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OZET: lyi yemek yeme meraki olarak tanimlanan gastronomi; bilim olarak bir bolgeye ait yeme-igme
kiiltiiri ve davranislart olarak degerlendirilmektedir. Mutfak kiiltiirii ve yiyecek-igeceklere ait uygulamalar
da bu kapsamda ele alinmaktadir. Cesitli amaglarla seyahat eden turistler yeme-igme ihtiyacini karsilamasi
icinde bulundugu faaliyetin vazgecilmez parcasidir. Turizm faaliyetinde yeme-igme ihtiyact da zaman
icerinde degismis ve farkli boyutlartyla merak edilen, ilgi duyulan ve bizzat deneyimleme istegine
dontsmiistiir. Farkli lezzetler ve goriiniimlerdeki yiyecekleri yerinde tatma istegi ortaya ¢cikmistir. Hatay
bir destinasyon olarak tarihsel ve kiiltiirel ayn1 zamanda mutfak kiiltiiriine ait zenginliklerine sahiptir. Bu
derleme ¢aligmasinda bolgeye gelen turistlerin tadabilecekleri yiyecek ve icecekler ve gastronomik diger
iriinler hakkinda bilgi sahibi olabilmesi agisindan Hatay’a 6zgili lezzet rotalarinin olusturulmasima 1sik
tutulmakta ve onerilerde bulunulmaktadir. Bu sayede destinasyonda tiiketilebilecek yiyecek ve igecek
gesitliliginin  vurgulanmasi ve turistlerce talep edilmesinde ve pazarlanmasinda etkin olarak
kullanilabilecektir.

Anahtar sozciikler: Gastronomi, gastronomi turizmi, lezzet rotasi, Hatay.

ABSTRACT: Gastronomy, which is defined as the curiosity of eating well; As a science, it is evaluated as
the eating and drinking culture and behaviors of a region. Culinary culture and food-beverage practices are
also discussed in this context. The food and beverage needs of tourists traveling for various purposes is an
indispensable part of their activity. The need for food and drink in tourism activities has also changed over
time and has turned into a curiosity, interest and desire to experience it in person with its different
dimensions. The desire to taste foods with different tastes and appearances has emerged. As a destination,
Hatay has historical and cultural richness as well as culinary culture. In this review, it sheds light on the
creation of Hatay-specific flavor routes and suggestions are made so that the tourists coming to the region
can have information about the food, beverages and other gastronomic products they can taste. In this way,
it will be able to be used effectively in emphasizing the variety of food and beverage that can be consumed
in the destination and in demanding and marketing by tourists.

Keywords: Gastronomy, gastronomy tourism, taste route, Hatay.

GIiRiS

Insanlarin farkli kiiltiirlere olan ilgisi, meraki ve kendi Kkiiltiirleri disindaki
toplumlarin kiiltiirlerini gezerek, gorerek, yasayarak 6grenmek istemesi sonucunda turizm
hareketleri ortaya c¢ikmustir. Gliniimiiz diinyasinda her alanda oldugu gibi turizm
faaliyetlerine katilim amaglarinda da yasanmistir. Bu degisim ile insanlar bilmedikleri
kiiltiirleri, farkli yasam tarzlarini ve 6zgiin olan1 deneyimleme ¢abasina girmistir (Zengin
ve Eker 2014: 3; Cagli, 2012; Uygur ve Baykan 2007: 45). Turizmine katilan insanlar
farkli yorelerdeki kiiltiirel degerleri ziyaret ederken ayni zamanda yerel halkin kimligi,
dogal yasam sekilleri, yeme-igme aliskanliklari, yoresel iiriin tarimi ve yemeklerin iiretimi
ve mutfak Kkiltiri ve gelenekleri ile de ilgilenmektedir (Emekli, 2006: 53).
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Bir bolgede turizm etkinliginin gergeklesebilmesi ve siirdiiriilmesinde c¢ekicilik
unsuru biliyiik 6nem tasimaktadir. Bunlar igerisinde dogal, insan yapimi, yapay, 6zel
iiretilmis, miras yoluyla onceki kusaklardan aktarilmis veya Ozel etkinlikler, olaylari
kapsamaktadir. Ancak bunlardan yeme igme olanaklari ve sunumlari ise giiniimiizde
destinasyonlar agisindan ayri bir segici tercih edilebilirlik saglamaktadir. Gastronomi
turizmi, turizm literatiiriine ¢esitli amaclarla farkli ve 6zgiin yiyeceklerin iiretimine tanik
olmak ve tadina bakmak i¢in yapilan seyahat hareketliligini tanimlamada kullanilan
kavramlardan biridir. Kavram olarak igerisinde kiiltilir, deger, kimlik, gelenek, yasam tarzi
ve yeme-igme aligkanliklar1 barindirmasiyla alternatif bir turizm ¢esididir (Yun,
Hennessey ve MacDonald, 2011).

Fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij gibi farki motivasyonlarla katildig1 bir turizm
cesididir. Insanimn en 6nemli fiziksel motivasyonu ve yasaminin devamlilig1 icin sart olan
yiyecegin kiiltlirle, cografya, teknikle, bilimle, beseri faktérle yorumlanmaktadir. Yiyecek
ve igecekler, icerisinde tiretildikleri toplumun kiiltiirel niteligine gore toplumsal, kiiltiirel
ve simgesel deger tasimaktadir. Cografyalar degistikge toplumsal kiiltiir degismekte
bununla birlikte o topluma ait degerler, aligkanliklar, yemek ve mutfak kiiltlirii de
degismektedir (Guzman ve Canizares, 2011: 65; Hatipoglu, 2010: 4; Eren, 2007: 80). Bu
sekilde yorelerin, bolgelerin, kentlerin ve iilkelerin gastronomisi olusmasini saglamistir.
Gastronomileri ile tinlii sehirler ve {ilkeler diinyanin farkli birgok yerinden turistin ilgisini
cekmektedir. Gastronomi turizmi i¢in bolgeye, kente gelen turist sadece kente ait dogal ya
da yapay tarihi dokusunu, mimarisini degil, sosyal yasam igerisinde yiyecek ve icecekleri,
gelenekleri ve degerleri de deneyimlemekte ve yasadigi topluma aktarmak iizere pek ¢ok
farkli essiz ve unutulmaz deneyim edinmektedir (Guzman ve Canizares, 2011: 65).

Hatay, Akdeniz Bolgesi'nde yer alan, bdlgenin ikliminin hiikkim siirdiigii
Anadolu’nun en eski yerlesim merkezlerinden biridir. Koklii bir kiiltiire sahip olmasiyla
tarih boyunca ¢esitli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasi, farkli kiiltiir ve inang¢larin
baris ve sevgisiyle bir arada yasayabilecegini gostermektedir. Bu tarihi ve kiiltiirel
cesitliligi her alaninda oldugu gibi mutfaga da farklilik, cesitlilik dolayisiyla zenginlik
olarak yansimistir. Farkli medeniyetlerin kiiltiirlerini ayni1 topraklarda yiizyillardir
barindiran Hatay, yemek kiiltiirii de bu medeniyetlerin bir sentezi gibidir. Her ne kadar
Roma, Arap, Osmanli mutfaklarindan etkilense de kendine 6zgli bir mutfak kiiltiiri
olusturmustur. Yaklasik 600 ¢esit yemek ile UNESCO tarafindan 2017’de gastronomi
alaninda “Yaratici Sehirler Agi”na dahil edilerek Gastronomi sehri unvani verilmistir
(UNESCO 2021). Bu unvan, kiiltiir ve inang turizminin yani sira gastronomi turizmi ile de
diinya ¢apinda taninmasinda ve bir cazibe merkezi haline donlismesinde etkili unsurdur.

Gastronomi Kavrami

Beslenme karsilanmasi gereken en temel biyolojik ihtiyagtir. Ayrica bireyden
bireye yoreden yoreye, iilkeden lilkeye farkliliklar gosteren bir dizi geleneksel ve kiiltiirel
unsurlarm olusturdugu sistem kisaca yemek kiiltiirii olarak tanimlanmaktadir. Toplumun
kiiltiirel, ¢evresel, sosyal, ticari ve cografi iligskiler ve ekonomik yapisi, dini inanislari o
toplumun yeme-igme tarzinin ve geleneksel mutfaklarin olusmasini ve gastronominin
sekillenmesini saglamaktadir (Karaca ve Altun, 2017).

Gastronomi kelimesi Tiirk Dil Kurumu tarafindan “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” seklinde tanimlanmaktadir (Tiirk Dil Kurumu, 2018).
Gastronomi; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli yemek diizeni ve mutfak olarak iafe
edilmektedir. Ayrica gastronomi kavrami hem iilke hem de bolge mutfaklarini birbirinden ayiran
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aymi zamanda bazi ortak noktalariyla birlestiren tiriinleri, yiyecekleri, teknikleri, yeme-igme
aligkanliklar1 olarak da tanimlanmaktadir (Giilen, 2017).

Gastronomi; yeme igme kiiltiirii gelenek, gorenek ve inanislar ¢ercevesinde
yiyecek-igeceklerin iretimi, kullanilan malzemeleri, arag ve geregleri yiyecegin
cesitliligi, miktar1 ve lezzetlerini, yiyecegin hazirlanmasi ve sunumu yani sira pisirme Ve
yeme-igme dzelliklerini barindiran; iiretimi ve tiikketimi tanimlayan bir kavramdir. Insan
varligint siirdiirebilmek, beslenmek, yiyip igmek zorunda olmasini gastronominin tiikketim
boyutunu; hammadde olarak kullanilan c¢esitli gida maddelerinin tiiketilebilir hale
getirilmesini ise tiretim boyutunu agiklamaktadir (Y1lmaz, 2017; Moira, Mylonopoulos ve
Kontoudaki, 2015: 135).

Turizm literatiiriine ¢esitli amaglarla farkli ve 6zgiin yiyeceklerin iiretimine tanik
olmak ve tadina bakarak tiiketmek i¢in yapilan seyahat hareketliligini tanimlamak i¢in
“gastronomi turizmi”, “mutfak turizmi”, “beslenme turizmi”, ‘“gurme turizmi”,
“gastronomik turizm” ve “yiyecek turizmi” gibi kavramlar kullanilmaktadir. Tiim
kavramlarin temelinde bu turizm ¢esidinin olugsmasinda etkili olan kiiltiir, deger, kimlik,
gelenek, yasam tarzi ve aligkanlik gibi bilesenler bulunmaktadir. Aynm1 zamanda
bilesenlerin temeli ise yiyecek ve igecekler olusturmaktadir. Bir iilkenin veya bdlgenin
gastronomi turizmi s6z konusu oldugunda “gastronomik karakteri”, “gastronomik
ozellikleri”, “gastronomik degerleri ve gastronomi turizmi” gibi kavramlar siklikla
kullanilmaktadir. Ciinkii gastronominin konusu 6zelinde turizmin ¢ekicilik unsuru olan
yiyecek ve icecekle ilgili her seydir. Gastronomik karakter, ozellik ya da degerler;
kiiltiirel, sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorler gibi pek ¢ok unsura dayanmaktadir.
Gastronomi; tiikketebilir tiim yiyecek ve icecek maddeleriyle kiiltiir arasindaki iliskiyi ve
bir toplumun kendisini, yasama tarzini anlatan bir kavramdir. Bu bakimdan bir bolgeye
ozgii yemekler, o bolge icin bir fark yaratmaktadir. Bir iilke ya da bolgeyi digerlerinden
farkli yapan ozelliklerdir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80; Geng, 2014: 428; Comert ve Durlu
Ozkaya, 2014: 63).

Gastronomi Turizmi

Tiim turizm faaliyetlerinin i¢inde yer alan ayni zamanda basl basina bir turizm
tiiri olan gastronomi turizmi kitle turizminin disinda bir alternatif olusturmakta ve tiim
diinyada hizla gelismektedir. Gastronomi turizmi, diinyada hizla biiylimekte olan kiiltiir
turizmi pazarimin Onemli bir unsuru durumundadir ve hem toplumsal ve ekonomik
kalkinmaya hem de Kkiiltiirler arasi iletisime Onemli katkilar saglamaktadir (Yun,
Hennessey ve MacDonald, 2011:1; Bekar ve Kiling, 2014: 19).

Gastronomi turizminin temelinde yeme-igme faaliyetleri bulunmaktadir. Ancak bu
faaliyet fizyolojik ve sosyal ihtiyaclarin karsilanmasinin yani sira bu faaliyetle yoreye
0zgl yiyecek ve icecekleri kesfetmek ve tatmak ayni zamanda farkl iiretim yontemlerini
gormek ve yiyecek-iceceklere ait kiiltiirel degerleri 6grenmek bulunmaktadir. Yenilik,
farklilik ve 6zgiin olma 6zelliklerini barindiran, doga ve kiiltiirel degerlere saygili olmanin
ve bu zenginlikleri korumanin 6n planda oldugu gastronomi turizmi giiniimiizde 6nemi
giderek artmaktadir. Bir bolgedeki kaliteli yiyecek igecek o bolgenin turizm iiriinii olarak
turist deneyimine sunulmakta ise yoresel yiyecekleri satin alip tiikketmesi bolgeye ¢arpan
etkisi yapmaktadir. Boylece yerel ekonomi kazang saglamaktadir. Bolgeye gelen
ziyaretcilerin bu irlinlere harcadigi para bolge ekonomisine katki saglamakta ve bu
sektorlerin gelismesini saglamaktadir (Onur ve Onur, 2016: 473).
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Turistlerin farkli kiiltiirlere 6zgli yemekleri deneyimleyerek destinasyonlardaki
mutfak kiltliri ve yiyeceklerin farkliliklar1 kesfetmesi, tecriibe etmesi ve o kiiltiiriin
yasanmasi  amaciyla  yaptiklar1  seyahatler  gastronomi  turizmi  kapsaminda
degerlendirilmektedir. Bagka bir ifadeyle bir destinasyona ait yemek kiiltiiriinii tanimak,
yiyecek tireticilerinin, yemek festivallerinin, fuarlarinin, etkinliklerinin ve 6zel alanlarinin
ziyaret edilmesidir. Glinlimiizde turistler ic¢in destinasyona karar vermede temel
motivasyonu bolgenin mutfagi 6n plana c¢ikmaktadir (Cevik ve Sacilik, 2011: 504,
Filiposki vd., 2017: 297; Tikkanen, 2006:725; Hall ve Mitchell, 2005). Gastronomi turisti
kisaca gastroturist; yiyecek-iceceklerin mensei konusuyla ilgilenen, yiyecek-icecekleri
diger kisilerle deneyim aligverisi ve sosyallesme araci olarak kullanan, gezilerinde daha
fazla harcama yapan, asir1 derecede bagimli olan ve gastronomi nedeniyle tatil yerini
tekrar ziyarete gelen kisilerdir. Gastronomi turizmi, ekonomik ve kiiltiirel potansiyeli ile
gastroturistlerin, yerel halkin ve 06zel kesimlerin dikkatini ¢ekmektedir. Bu asamada,
gastronomi turizmi, turistlerin yemeklerden edindikleri deneyimler, yerel gida iirlinlerinin
iiretimi ve tarim ile dolayli yoldan kirsal alanlarin kalkinmasina fayda saglanmaktadir.
Ayrica gastronomi turizmi bdlge ya da iilke acisindan rekabet avantaji ve marka olma
avantaji da saglamaktadir. Gastronomik kimlik sayesinde bir bolge i¢in onemli Olglide
farklilagma, ilerleme ve gelisme siirecleri saglanmis olmaktadir. Baska bir ifadeyle
gastronomi turizminin kaynaklar1 ve potansiyelleri ¢er¢evesinde gelismektedir (Hjalager
ve Richards, 2002:22).

Gastronomi ve turizm iligkisinde kiiltiirlerin tanitiminda mutfaklar 6nemli bir yere
sahiptir (Sengiil ve Tiirkay, 2016:90). Destinasyonun dogal ve tarihi dokusu kadar yasam
tarz1 ve yeme-i¢gme kiiltiirii gibi folklorik yapisina ve kiiltiirel degerlerine dnem verildigi
yapilan arastirmalar gostermektedir (Cokisler ve Tiirker, 2015:123; Gorkem ve Sevim,
2011:73). Gastronomi amaclh turizm faaliyetlerinde kullanilan bdlgede var olan
gastronomik turizm {irlinleri bolgeye 0zgii yiyecek ve icecek iirlinler, bu {iriinlerin
sunuldugu restoran isletmesi gibi tesisler, bu iiriinlerin sunuldugu festival gibi etkinlikler
ve bu drilinlerin {retildigi yerlere yapilan ziyaretler (turlar) yer almaktadir (Nebioglu,
2017). Turizm {riinleri igerisinde ele alinabilen gastronomi turlari ve rotalari son
zamanlarda ilgi gérmekte ve siklikla kullanilmaktadir. Bu sayede turizm faaliyetlerini
artirarak turistik anlamda degeri pek fazla olmayan ve talep edilmeyen yerleri birbirine
baglayarak talep gormesi saglanabilmektedir. Gastronomi tur ve rotalari etkili tanitim ve
pazarlama faaliyetleriyle destinasyonun tanmirligi artmasina, kiiltiirel mirasin
korunmasina ve kiiltiirlerarasi anlayisi pekistirilmesine dolayisiyla stirdiiriilebilir turizmin
gelistirilmesine de katki saglamaktadir (Filiposki vd., 2017:298; Ulugay, 2017:197).

Gastronomi tur ve rotalarina iliskin bazi ¢aligmalar bulunmaktadir (Kizilirmak vd,
2016; Cakir vd., 2017; Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018; Kargiglioglu, Bayram ve Cetin,
2019; Uziilmez, M. ve Akdag, G.,2020). Gastronomi turizmi konusunda Birlesmis Milletler
Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO) tarafindan yapilan ¢alismada gastronomi turizm iiriinleri iginde
katilmeilarm %79’u yemek olaylarinin, % 62°si gastronomi turlarinin ve yemek pisirme
atolyelerinin, %59u yerel iriinleri sunan yemek festivallerinin, %53’ {reticilerin ve pazarlarin
ziyaret edilmesinin, %12’°si mutfakla ilgili miizelerin varligimin ve %6’s1 ise yemek sunumlarinin
onemli oldugunu ifade etmistir. Gastronomi turizmine bagli olarak yiiriitiilen pazarlama
faaliyetlerinde ise %91 etkinliklerin, %82 brosiir ve reklamlarin, %78 6zel web sitelerinin, % 61
gastronomi rehberlerinin, %43 bloglarin, % 13tur operatorleri i¢in tanitim turlarimin ve son olarak
% 4 sosyal aglarin etkili oldugu saptanmistir (UNWTO 2012: 12-13).
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Hatay ve Gastronomi

Hatay, bereketli topraklar1 ve uygun iklim kosullari, birbiri i¢ine ge¢mis kiiltiirleri
ve gorlniiste tek diize bir yap1 gibi goriinse de igerik olarak degisik Ogeler
barindirmaktadir.  Verimli topraklar tarimsal iriinlerin yetistirilmesi ve hayvansal
faaliyetlerin yapilmasi her tiirlii gida liretimine dolayisiyla yeme-igme Kkiiltiiriiniin ¢esitli
olmasini saglamaktadir. Yemek kiiltiirlinlin ¢esitli ve zengin olmasinin nedenleri arasinda
boélgenin bulundugu ekolojik yapi, tarihsel siirecin derinligi, farkli dinsel gruplarin
bulunmasi, farkli kiiltiirel yapilara sahip gruplarin varligt bulunmaktadir. Bu sayede
degisik tat, tercih, damak zevki ile yillarin getirdigi birikimler ve etkilesim ile kazanilan
yemek kiiltiiriine eklenen yeni kiiltiirel 6geler ortaya ¢ikmistir. Baska bir degisle Hatay
gastronomisi cografyanin, dinin, gelenek-goreneklerin ve burada yasamis uygarliklarin
yasamlarinin bir sentezidir. Diinya mutfaklar1 i¢inde Tiirk mutfaginin sahip oldugu yer
gibi, Hatay mutfaginin da Tiirk mutfag: iginde 6zel ve onemli bir yeri bulunmaktadir
(Kaypak ve Ugar, 2021).

Akdeniz’e kiyismnin olmasi, o6zellikle Iskenderun Korfezi gibi tarihin her
doneminde onemli bir dogal limana sahip olmasi Hatay’in ilk ¢aglardan bugiine kadar
insanlar tarafindan tercih edilmesine neden olmustur. Tarih sahnesinde yer almis
birbirinden farkli birgok topluluga ev sahipligi yapan, her medeniyetin kendi yeme-igme
aliskanliklarin1 ve mutfak kiiltiiriinii biinyesine alarak giiniimiize tasimis zengin mutfagina
sahip sehirlerinden biridir. Stimerler, Akatlar, Hititler, Fenikeliler, Misirlilar, Asurlular,
Oguz Han Tiirkleri, Persler, Biiyiik Iskender (Selevkos), Romalilar, Bizanslilar, Abbasiler,
Fatimiler, Memlukler, Osmanlilar gibi atalarindan miras kalan gelenek ve goéreneklerin
izinden gitmislerdir. Boylece birbirinden farkli ancak kimi zaman birbirinden de
etkilenmis yoresel mutfaklar ortaya ¢ikmistir. Bir baska gercekte iklim ve bitki Ortiisiiniin
etkisidir. Geleneksel mutfaklarin 6zelliklerini etkileyen bir diger faktor ise yorede
yetismekte olan iirlinler bulunmaktadir. Hatay flora ve fauna cesitliligi bakimindan dikkat
ceken Onemli merkezlerdendir. Bu zenginlik ve cesitlilik mutfak kiiltiiriniin temel
malzemelerini de belirlemistir (KTB, 2021).

Gegmisten gelen Kkiiltir ve inaniglar, sahip olunan yeme-igme cesitliligi
giinimiizde de hazirlanmakta ve tiiketilmektedir. Bu lezzetlere ait mitolojik hikayeler,
yemek siirleri, 6zdeyisleri halk kiiltiiriinde bulunmaktadir. Yemek; birligi, mutlulugu, hos
sohbetleri, hazirligi uzun siiren ama is birligi ile yapilan ve kalabalik sofralarda tiiketilen
lezzetler anlamina gelmektedir. Ge¢mis kusaklardan 6grenilip gelecek kusaklara miras
birakilan Hatay mutfagindaki lezzetler, yiyecekler ve igecekler ayrica iiretiminde
kullanilan arag-gereglerin, baharatlar, soslar ve karisimlar, Hatay mutfaginin bilinir,
taninir ve 0zgiin mutfaklar arasina girmesini saglamistir.

Birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Hatay, zengin yemek kiiltiiriine ve
cesitliligine sahip bir hosgorii sehridir. Bu g¢alisma, bdlgenin sahip oldugu mevcut
gastronomik potansiyeli harekete gecirmek ve gastronomi turizmi amagh ziyaret edecek
turistlere yol gosteren bir kaynak olusturmak ve hazirlanacak gastronomi tur ve rotalarinin
belirlenmesi agisindan onemlidir. Bu c¢alisma, Hatay’i ziyarete gelecek turistlere bu
bolgede tadabilecekleri yiyecek ve igecekler ve gastronomik diger tiriinler hakkinda bilgi
vermek i¢in yapilmistir. Ayrica bu bolgeye gelindiginde mutfak kiiltiirline ait yiyecek ve
icecekleri ortaya ¢ikarmak ve gastronomik iiriinler disinda dogal, kiiltiirel ve tarihi turizm
degerlerinin de oldugu hatirlatilarak ile lezzet rotalarina ilginin artmasinin saglanmasi
amaclanmistir. Yemek kiltiirii ve lezzet rotalar1 konusunda kavramsal yaklagimla genel
bir degerlendirme yapilmis ve konuyla ilgili baz1 6neriler getirilmistir.
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Bu ¢alismada amag¢ baglaminda dokiiman ve literatiiriin ayrintili bir bigimde incelemek,
bilgiyi gergek¢i ve biitiinciil bir bi¢imde yaklasim ile ortaya g¢ikarmak, daha genis agidan
yaklasmak icin kavramsal bir degerlendirme tercih edilmistir (Oztiirk ve Giiral, 2014; Simsek,
2009). Son yillarda gastronomi turizmi igerisinde degerlendirilmekte olan lezzet duraklarinin,
rotalarinin ve koridorlarinin olusturulmasi yayginlasmaktadir. Destinasyon tercih edilebilirligi
acisindan turistik iiriin olarak ele alinabilmektedir. Bu dogrultuda, ¢alisma Hatay gastronomi
turizmi ve lezzet rotalarmin olusturulmasi baglaminda ele almayi amaglayan bir derleme
calismasidir.

Bu boliimde, Hatay ilini gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret edecek turistlerin
tadip inceleyebilecekleri lezzetler yer almaktadir. Yapilan gozlem ve dokiiman
incelemesinde, tiim evlerde ve restoranlarin meniisiinde bulunan ve Hatay’da iretilip
satisga sunulan, Hatay’a 0zgli yiyecek ve igecekler ve bunlara ait bilgiler asagida
verilmistir (Budak, 2021; Ray ve Demirtas, 2019; Sahin, 2012):

Hatay Usulii Kagit Kebabi: Satir ile et kiyma haline getirilir igerisine yine ince kiyilmis
maydanoz, yesilbiber, sarimsak, domates eklenip yogrulur. Pisirilecek olan tepsinin
tabanina yagl kagit kaplanip, 1 cm kalinliginda karisim kagidin {izerine yerlestirilir.
Yiiksek 1si1da firinda pisirilir.

Hatay Usulii Oruk (I¢li Kéfte): Ince bulgurlarla hazirlanan i¢ harcinda kavrulmus kiyma,
Sogan, maydanoz ve ceviz bulunan, karabiber ve yenibahar eklenerek lezzetlendirilir.
Suyla 1slatilmis bulgura yagsiz kiyma biber salgast veya kirmizi pul biber, sogan ve
baharatlar eklenir un eklenerek dagilmayacak hale gelinceye kadar yogrulur. Hazirlanan
hamurdan yumurta kadar parca kopartilir ve mekik seklinde i¢i isaret parmagi yardimiyla
oyulur. I¢ine hazirlanan kéfte i¢i katilarak agzi kapatilir. Kizdirilmis yagda kizartilir ya da
once haslanir ardindan sarimsak ve domates ile hazirlanan sosa bulanarak servis edilir.

Belen Tava: igerisinde sogan ve yesilbiber, domates, kusbasi kuzu eti lizerine siviyag ve
baharatlar eklenerek karistirilir. Yeteri kadar tuz serpilerek suyunu g¢ekinceye kadar
pisirilir. Uzeri maydanozla siislenerek sicak servis yapilir.

Tepsi Kebabi: Kiymanin igerisine tuz, karabiber ve maydanoz eklenir ve Karistirilir. Harg
tepsiye yaklasik 1 cm kalinliginda yayilir. Kabuklari soyulmus patatesler dilimlenip
kiymanin {izerine dizilir. Uzeri domates, sogan ve yesilbiber ile siislenir. Salca suyla
eritilir, tepsinin lizerine dokdiliir, firinda pisirilir.

Katikli Ekmek: Mayalandirilmis hamurun igerisine i1spanak, sogan, tuzlu yogurt, ¢okelek,
pul biber, zeytinyag1 ve aci biler sal¢asiyla har¢ hazirlanir. Hamura pide sekli verilerek
harg yayilir ve pisirilir. Restoranlarda ana yemegin yaninda ikramlik olarak verilmektedir.

Biberli Ekmek: Ince dogranmis sogan icerisine baharat, ¢okelek, susam, ¢orek otu, zahter,
biber salcasi ve zeytinyagiyla har¢ hazirlanir. Mayalandirilmis hamur agilip lizerine harg
striilir ve firin ya da tandirda pisirilir. Hatay’da kahvaltilarda siklikla tiiketilen bir
yiyecek tiirtidiir.

Eksi Agsi: Islatilan bulgur koftesi hazirlanmak lizere dinlendirilir. Bulgura kimyon, un,
salca, ¢cok ince dogranmis sogan eklenir, yogrularak 6zlesmesi saglanir. Koftenin igi i¢in
kiyma, ince dogranmis sogan, tuz ve yag tencereye konularak kavrulur. I¢ine ince
dogranmis ceviz i¢i ve karabiber eklenir. Kofte ve harg ile kiigiik icli kofteler hazirlanir.
Corbanin suyu igin, sogan ve sarimsaklar yagda kavrulup dogranmis domates, salcali su
ve nane eklenerek corbanin suyu elde edilir. Igine hazirlanan kéfteler atilir ve pisirilir.

155



Kaytaz Béregi: Yogurt, zeytinyagi, un, maya ile hamur hazirlanip mayalandirilir.
Kiymanin i¢ine, ince dogranan sogan, karabiber, tuz, 2 ¢orba kasig1 nar eksisi, domates
salcas1 ve siviyag ile har¢ hazirlanir. Hamur ince ve yuvarlak agilip lizerine hargtan konur,
firinda pisirilir. Findik lahmacuna benzerligi ile bilinir.

Tuzda Et Tavuk: Tim tavuk ya da et zeytinyagi ile iyice yaglanir. Genis bir tepsi icerisine
ayar tuzu denilen kalin tuzdan iki parmak kalinliginda yayilir. Et/tavuk iizerine konup
tizerinde hi¢ agik yer kalmayacak sekilde kaplanir. Ekmek firminda 1-1.5 saat kadar
pisirilir. Yaninda genelde firikli as1 ikram edilir.

Firikli As (Pilavy): Firik, bugdayin basak haline geldiginde sararmadan tanelerinin
cikarilmasiyla elde edilmektedir. Tavuk veya et suyuna tuz, karabiber ve firik eklenir.
Frigin pismesine yakin i¢ine bulgur konulur. Suyunu ¢ekmeye yakin haslanmis nohut
eklenip suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Uzerine hafif yakilan tereyagi gezdirilerek
dinlendirilir.

Seyh Mualla (Sth Mualla): Ince dogranmis sogan, sarimsak, biber ve domates haslanmis
yesil mercimege eklenir. Uzerine salca, zeytinyag1, nar eksisi, tuz, karabiber, kimyon ve
bol nane konulur. Patlicanlar alacali soyulur ve bir parmak kalinliginda boyuna kesilir.
Tencereye bir sira patlican, bir sira mercimekli har¢ olmak tizere dizilir. Daha sonra suyu
eklenir ve pisirilir.

Zahter Salatasi: Taze zahter yikanir, dogranir ve tuz ile ovularak yeniden yikanir ve suyu
stizliliir. I¢ine dogranmis taze veya kuru sogan, maydanoz, domates ve zeytinnyagi
eklenerek karistirilir. Nar eksisi, tuz eklenerek tiiketilir.

Muhammara: Kahvaltilarda tiiketimi yaygin olan igerisinde bayat ekmek igi, salga,
sarimsak, ceviz ve baharat ile hazirlanmaktadir.

Humus: Hatay sofralarinin lezzetli mezesidir. Haslanmis nohut Ince delikli siizgegten
gegirilerek piire kivamini alir. Limon suyu, sarimsak, tahin, tuz eklenir. Ustiine kimyon,
toz biber serpilir ve zeytinyag1 gezdirilir.

Miitebbel: Kozlenmis patlican, tahin ve limon suyundan elde edilen bir baska mezedir.

Kiinefe: Hatay denince akla gelen ilk tatli olan kiinefe; tuzsuz Antakya peyniri, kadayif,
fistik ve serbetiyle damak ¢atlatan harika bir tath olarak bilinir.

Antakya Kombesi: Tereyagl, seker ve siit karistirilir. Icine kombe baharati (Karanfil,
mahlep, tar¢in, damla sakizi, yenibahar, zencefil gibi baharatlar) karbonat eklenir ve
yogrulur. Hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar alinarak bir tarafi susama batirilir.
Susamli tarafi kombe kalibina bastirilarak sekil verilir. Firinda pisirilir.

Kiregte Kabak: Temizlenmis balkabaklari 2 cm eninde dilimlenir. Kabaklar tamami iginde
kalacak sekilde kiregten elde edilen suyun icine konur. Bir gece bekleyen kabaklar
yikanir, suda bekletilir ve siiziiliir. 10-15 dakika suda haslanir. Uzerine seker ve su ilave
edilir ve pigirilir.

Yoresel olarak evlerde yapilan ancak restoranlarin meniisiinde yer bulamayan bir¢ok
lezzet bulunmaktadir. Bunlardan bazilar tirit, Mortadella, Maklube, Sihil Mahsi, Siraysil /
Sireysil, Miitebli, Kumbursiye, mahulta, Zilk Sap1 Yogurtlamasi, Taze Siirk Salatasi,
Kete, Kiilge, Semirsek (Sembusek), Haytali, Kebbet regeli siralanabilir.

Hatay iline ait yiyecek ve igecekler arasinda cografi isaretli {irlinlerde
bulunmaktadir. Cografi isaret, “belirgin bir niteligi, linii veya diger 6zellikleri bakimindan
kokenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir {iriinii gosteren
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isarettir”. Cografi isaret tescili, bir {irlinlin ger¢ek degerini veren {iriine ait geleneksel ve
karakteristik niteliklerin bozulmadan ve degerini kaybetmeden korunmasini saglamaktadir
(Gokovali, 2007: 141-160). Her yore, bolge ya da tlilke kendine 6zgii liriinleri bulunmakta
ve bu iiriinler genellikle o yorenin ismi ile taninmaktadir (Caligkan ve Kog, 2012: 18).

Hatay’da benzerlerinden farklilasmis yer ile 6zdeslesmis tine sahip olan cografi
isarete sahip pek cok yoresel iirlin bulunmaktadir. Genel nitelikleri itibariyle {iretimi,
kaynag1 gibi birtakim yerel niteliklerine bagl olarak belli bir line kavusmus iriinlerin
korunmasini saglamaktir. Hatay iline ait tescil siireci bagvurusu yapilmis ve tescil edilmis
cografi igaretli liriinler Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun hazirladig listeye gore alinmis
ve asagidaki gibi listelenmistir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2021; Birdir vd., 2018).

Tablo 1. Cografi Isaret Isim ve Tiirleri

Cografi Isaretin Adx Tiirii
Altindzii Zeytinyagi Mense Adi
Antakya Kiinefelik Peyniri Mahreg isareti
Hatay Biber Salcasi Mahreg Isareti
Hatay Ceviz Regeli Mabhrec Isareti
Hatay Halhal1 Zeytini Mahreg Isareti
Hatay Kaytaz Boregi Mahreg Isareti
Hatay Kdmbesi Mabhreg Isareti
Hatay Nar Eksisi Mense Adi
Hatay Orugu Mahreg isareti
Hatay Reyhanli Humusu Mahreg Isareti
Iskenderun Déneri Mabhrec Isareti
Kirikhan Siyah Havucu Mabhreg Isareti
Antakya Kiinefesi Mense Adi
Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi) | Mahreg Isareti
Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi) Mahreg Isareti
Dortyol Satsuma Mandarini Mabhrec Isareti
Antakya Kagit Kebabi Menge Adi
Antakya Tuzlu Yogurdu Mahreg Isareti
Antakya Carra Peyniri Mahreg isareti
Belen Komiir¢ukuru Pekmezi Mense Adi
Kirikhan Havucu Mabhreg Isareti
Samandag Biberi Mense Adi
Hatay Kabak Tatlis1 Mense Adi

Bir destinasyona gelenlerin yeme-igme ihtiyaci konakladigi yerler disinda
gezerken de bu ihtiyacini karsilayabilecegi mekanlar, tesisler bulunmaktadir. Gezecegi
yerler konusunda bir sekilde bilgi sahibi olan turistleri turistik bolgeye g¢ekmek ve
vakitlerini burada gegirmeleri turizm pazarlamasinda onemlidir. Bu amagla turistlerin
bolgeyi tanimalar1 ve harcama yapmalart icin yeterli ilgi gérmeyen turistik unsur ve
aktiviteler bir araya getirerek farkindalik yaratilarak buralara ulagmalari igin istek
uyandirmak gerekmektedir. Bu sayede bir bolgede ilgi ve merak uyandirmayan turistlerin
ugramadan ge¢ip gidecekleri alanlar olusturulup yonlendirilebilir (Kervankiran ve
Cuhadar, 2014; Moulin ve Bonifica, 2001).
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Hatay ili siirlar igerisinde var olan kiiltiirel ve tarihi degerlerin, dogal cekicilik
unsurlarinin farkina varilmasina ve bu unsurlarin turizm amaclh kullanilabilmesine olanak
saglayacak gastronomi turizminin de kullanilmasiyla lezzet rotalarinin olusturulmasinda
kullanilabilecek destekleyici turistik tirlinler bulunmaktadir. Bunlar asagida belirtilmistir
(Dogu Akdeniz Kalkinma Ajansi, 2020; KTB, 2021).

Eski Antakya Evleri ve Sokaklari: Antakya’da ortak miras olarak kabul edilen degerlerin
basinda, Antakya’nin son iki yiliz yilina taniklik etmis tarihi evler bulunmaktadir. Kendine
Ozgii dar sokaklarimi bigimlendiren ve bu sokaklara hayat veren tarihi evler, genellikle iki
katlidir. Cepheleri giiney ve batiya doniiktiir. En 6nemli O6zellikleri cephe tarafinda
bulunan ahsap direkli, onii acik sofalaridir. Yapimlari 2 asir 6ncesine dayanan bu evlerde;
Anadolu mimarisi tarzinda siisleme ve iscilik goriilmekte olup sayilar1 fazladir.

Habib-i Neccar: Habib-i Neccar Camii: Antakya’nin 638 yilinda Miisliman Araplarin
eline gectigi donemde insa edilmistir. Bugiinkii Tiirkiye sinirlari igerisinde insa edilen ilk
camii oldugu kabul edilmektedir.

Harbiye Selaleleri: Hatay’in caglayanlar bolgesi olan Harbiye, Antakya’ya 6 km
uzakliktadir. Vadinin gilineyinden c¢ikan kaynaklar selaleler olusturduktan sonra Asi
Nehri’ne kavusur.

Hidirbey Kéyii Musa Agaci: 800-1000 yaslarinda oldugu tahmin edilen ve halk arasinda
2000-3000 yaslarinda olduguna inanilan bir agagtir. Gévdesinin ¢evresi 35 m dir. Bu
agacin Hz. Musa’nin asasinin ab-1 hayat (6liimsiizlik suyu) sayesinde filizlenip kok
salmas1 sonucunda meydana geldigine dair efsaneler anlatilmaktadir. Cevresinde oturma
yerleri, yoresel iiriinlerin satildig standlar ve Defne yolu bulunmaktadir.

Aziz Nikola Ortodoks Kilisesi: 1870 yilinda kurulmus olan kilise, Iskenderun Sehit Pamir
Caddesinde yer almaktadir. Halen ibadete agik olan kilisede paha bigilmez tablolar ve
islemeler bulunmaktadir.

Italyan Katolik Latin Kilisesi: 1600°1ii yillarin basinda Kapugin Rahipleri tarafindan
kurulan kilise Iskenderun Mithat Pasa Caddesi iizerindedir. 1888 yilinda biiyiik bir
restorasyon gecgiren yapi, toplam 14 siitun iizerine oturmustur. Haftanin her giinii ayin
yapilmaktadir.

I'skenderu_n Sahili: Akdeniz’in dogu ucunda ve ayni adla anilan kérfezin dogu kiyisinda
bulunan Iskenderun, Tiirki—ye’nin en giizel kentlerinden biridir. Iskenderun plajlarinin
yani sira kentin hemen arkasindaki daglar {izerinde bulunan yaylalari ile de iinliidiir.

Katolik  Kilisesi-Antakya: Antakya sehir merkezinde, Kurtulus Caddesi’nde
bulunmaktadir.

Kursunlu Han: Antakya sehir merkezinde Cuma pazarindaki Kursunlu Han, Antakya’daki
15 hanin en eskisi olup 1660 yillarina dogru Kopriilii Mehmet Pasa tarafindan Siirre
Alayr’nin agirlanmasi i¢in insa ettirilmistir.

Titus-Vespasianus Tineli: Seleucia Pierra antik kentinin asagi sehir kisminda MS 1. yy. da
sel sularimi yonlendirmek, limanin dolmasini ve yerlesim yerlerine su baskinini 6nlemek
icin yapilan bir tiineldir.

Kaya Mezarlar1 (Besikli Magara): Titus tiinelinin deniz tarafindaki girisinden saga
donerek bahceler arasinda ilerlemeye devam edilirse 100 m sonra kaya mezarlarina
ulagilir.
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Uzun Carsi: Antakya’nin tarihi Uzun Carsi’s1 aligveris yapmak isteyenlerin en ¢ok tercih
ettigi yerlerden biridir. Eski Antakya evlerinin arasinda yer alan Uzun Carsi’nin en 6nemli
0zelligi i¢inde camiiler, hanlar ve hamamlarin yer almasidir. Ayrica ¢arsida semerciler,
demirciler, bakircilar, sepetgiler, firincilar, kiinefeciler ve bugday pazari da vardir.

Vakifli Koyii Samandag Seyir Tepe: Vakifli Koyii, kendine has 6zellikleriyle Ermenistan
disinda tek olarak iilkemizde ve ilimiz Samandag Ilgesi sinirlarinda kalan, niifusu
tamamiyla Ermeni olan 6zel bir yerlesim yeridir. Vakifli Koyl seyir tepesinden, yesilin
her tonunun var oldugu giizellikler ve Cevlik yol giizergahinda bulunan Kapisuyu mevkisi
olarak adlandirilan doyumsuz manzaranin giizellikleri dinginlik i¢inde izlenebilir.

Hizir Tiirbesi: Hatay, Tiirkiye’de ilk defa Hizir makami kurulan ve en ¢ok Hizir makami
bulunan yer olarak bilinir. Ayrica Hizir isminin Hidir olarak da sdylendigi bu bolgede en
onemli makam, Samandag’da deniz kiyisindaki ziyarettir.

St. Pierre Kilisesi: Antakya’nin 2 km kuzey-dogusunda, Reyhanli karayolu tizerinde,
Habib-i Neccar Dagi’nin uzantist olan Hag (Stauris) Dagrnin etegindedir. Isa’ya
inananlara “Hiristiyan” adi ilk kez burada verilmistir. 1983 yilinda Papa VI. Paul
tarafindan buras1 Hiristiyanlarin Hac yeri olarak kabul edilmistir. Her yil 29 Haziran’da
St. Pierre giinii (bayrami) kutlamalar1 yapilmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Hatay’a ziyarete gelen turist sayis1 giin gectikce artmaktadir. Tiim yerli ve yabanci
ziyaretgilerin tercih edilen bir destinasyon olarak bolge kiiltiirlinii tanima, bolgenin sahip
oldugu kendine 0zgii yerel yiyecek ve iceceklerine ilgi gdstermekte ve bu lezzetleri
tatmakta, cesitli diizenlenen etkinliklere katilmaktadirlar. Sosyal bir ihtiya¢ ve kiiltiirel
ilginin sembolii olan gastronomik zenginlikler yerel yiyecek ireticileri ve bu firlinleri
satanlar ile yerel yonetimin birlikte ¢alismasini gerektirmektedir. Yoreye 6zgii yemekleri
yapan restoranlarin ag¢ilmasi tesvik edilebilir. Ancak unutulmamalidir ki, ydresel
yemeklerin turizm amaglh sunumlari sirasinda her ne kadar amag olarak iyi niyet tasisa da
yoresel Uriinlerin turistler i¢in tekrar yorumlanmasi ve yeni liriin ¢ikarma ¢abasi nedeniyle
asirtya kagilmast sonucu 6zgiinliik degerini yitirebilmektedir. Ydresel {iriinlerin satiginin
yapildig1 6zel bir ditkkkan ya da satis arabast konsepti olusturularak ziyaretcilere buradan
aligveris yapabilme olanagi sunulabilir. Bu sayede gezilen tarihi yapilara yakin
gastronomik tirlinlerle desteklenebilir.  Yoreye 6zgili diger iirlinler i¢cin cografi isaret
caligmalar1 yapilmali ve ydreye has iriinlerin bu isaretleri almaya hak kazanmasi
saglanmalidir.

Gastronomik deger tastyan {irlinleri sunan isletmelerin dahil oldugu bir
gastronomik yiirliylis rotast olusturulmalidir. Gida isleme tesisleri, iiretimhaneler,
fabrikalar, restoranlar, ciftlikler, bag ve bahgeler, yiyecek diikkanlari, satis magazalari ve
miizeler bu konuda yardimci olabilecek isletmeler arasindadir. Gastronomi turizmi
rotalariin amaci, turistik bolgeyi ziyarete gelecek turistlere bu bdlgede bulabilecekleri
yiyecek ve icecekler, gastronomik diger iirlinler ve gastronomik etkinlikler hakkindaki
bilgileri toplu olarak bir kaynakta bulabilmelerini saglamaktir. Bodlgenin yemek
kiiltiirlerini yansitan ve bunlarin tanitimina odaklanan yemek pisirmeye yonelik organize
edilmis turlar, restoranlarda aksam yemegi yemek lizerine organize edilmis turlar ve
yiyecek iireticilerini ziyaret etmege yonelik organize edilmis turlar diizenlenebilir. Bolge
kiiltiirtine 6zgli yiyecek ve icecekleri olusturan tarimsal triinlerin {iretildigi 6zel/dogal
alanlar1 ve tesisleri ziyaret ederek tiriinleri tatma, tarimsal faaliyetleri izleme ya da
“kendin topla pisir” faaliyetleri diizenlenebilir. Ayrica buna bagl ydresel yiyecek ya da
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yemekleri temasi tastyan festivallere ve diger etkinliklere (6rn; yemek kurs ve egitimleri
ascilik workshoplari, gida fuarlari, pazar-iiretici gezileri, yemek turlar1) katilma; yiyecek
ve iceceklerin usta sefler esligindeki hazirlik, pisirilme, sunum ve egitim yontemlerini
izleme ve bu iiriinleri tatma gibi faaliyetler gergeklestirilebilir.

Hatay Mutfak Miizesi basta olmak tizere Hatay Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi
ile Antakya Cam Miizesi de gastronomi turizmi kapsaminda lezzet rotasi olarak
degerlendirilebilir. Tarihi yapilar restore edilerek gastronomi tesislerine ve lezzet
duraklarina doniistiiriilebilir. Tema olarak mutfak kiiltiiriinii belirleyen etkinlikler tarihi ve
kiiltiirel degerlerle beraber planlanabilir. Ayrica olusturulan gastronomi tur rotasi bolgeyi
ziyarete gelmeyi diisiinenler ve gelenler i¢in kitle iletisim araclartyla ¢esitli duyuru ve
ilanlar ile paylasilmalidir. Bdoylelikle bolgeyi ziyaret edecek turistler kendi ilgi ve
zevklerine gore yeme igme deneyimi yasayabilecekleri yiyecek ve igecekleri bunlarin
bulundugu mekan, tesislerden haberdar olabileceklerdir.
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