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OZET: Dogu Akdeniz Bolgesi’nin mutfak kiiltiirii tarih boyunca biiyiik bir énem tasimstir. Bolgede yer
alan Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay ve Kahramanmaras illerinin mutfak kiiltiirleri incelendiginde,
bdlgenin, zengin ve verimli topraklar ile koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu goriilmektedir. Dogu
Akdeniz, iklimi, cografi yapisi, florasi ve koklii gegmisi ile evrensel bir biitiinliige sahiptir. Bu ¢alismanin
amaci, Dogu Akdeniz Bolgesindeki, Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay ve Kahramanmaras illerinin ydresel
gastronomi Uriinlerinin saptanmasi, gastronomi turizmi ve kirsal turizm agisindan gastronomi Tiriinlerin
roliiniin ortaya g¢ikartilmasidir. Bu amaca esasen, belirtilen illerin farkli konumlarinda, ydresel yemek
konusunda bilgi sahibi olan kisilerle yiiz ylize goriisme teknigi kullanilarak veriler elde edilip analizleri
saglanmistir. Goriismelerde yoresel yemekler, yoresel yemeklerin tarihi ve bdlgedeki gastronomi turizmi
konularina yonelik sorular sorulmustur. Sorular alan yazina dayandirilarak hazirlanmis olup, goriisme
esnasinda katilimemin konuyu daha iyi anlayabilmesi i¢in sorular zenginlestirilmistir. Caligmadan elde
edilen bulgular neticesinde; arastirmanin kapsamini olusturan illerin, yoresel yemeklerinin zenginligi,
yoreye ait yemeklerin gastronomi ve kirsal turizme katkisinin géz ardi edilemeyecek kadar biiyiik 6l¢iide
6nemli oldugu sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel yemekler, gastronomi, kirsal alan, mutfak kiiltiirii

ABSTRACT: The culinary culture of the Eastern Mediterranean Region has been of great importance
throughout history. When the culinary cultures of the provinces of Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay and
Kahramanmarag in the region are examined, it is seen that it has a deep-rooted culinary culture with its rich
and fertile soil. It has reached a universal integrity with its climate, geographical structure, flora and deep-
rooted history. The main purpose of this study is to determine the regional gastronomy products of Mersin,
Adana, Osmaniye, Hatay and Kahramanmaras provinces in the Eastern Mediterranean Region, which
includes many cultures together in the geography, and to examine the role of gastronomy products in terms
of gastronomy tourism and rural tourism. For this purpose, data were obtained and analyzed by using face to
face interviews with people who had knowledge about local food in different locations of the provinces.
During the interviews, questions were asked about the local dishes, the history of the local dishes and
gastronomic tourism in the region. The questions were predetermined and the questions were enriched
during the interview so that the participants could better understand the issue. According to the findings

* Bu calisma, Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim
Dali’'nda sunulan 'Dogu Akdeniz Bolgesindeki Kirsal Turizm Alanlarmin Gastronomik Uriin Haritast'
baglikli yiiksek lisans tezinden olusturulmustur.
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obtained from the study, the richness of the local dishes, the gastronomy of the local dishes and the
contribution of the local foods to the rural tourism were found to be of great importance.

Keywords: Local foods, gastronomy, rural area, culinary culture

GIRIS

Yemek yeme olgusu her zaman toplumun temel unsurlarindan biri olmustur. Son
yillarda gastronomi ve gastronomi turizmi odakli seyahatlerin artmasi giiniimiizde yemege
verilen 6nemin en temel gostergelerinden birisidir. Gastronomi odakli ziyaretler sayesinde
kisiler, yerel mutfaklar1 deneyimlerken ayni zamanda, yeni kiiltiirlerle de tanigsmaktadirlar
(Fields, 2002, s. 38). Ayrica ziyaret edilen destinasyonun gastronomik iirlinleri

destinasyonun ekonomisini gii¢lendirerek turistin tekrar ziyaret etme niyetini de olumlu
yonde etkilemektedir (Cankiil, 2017, s. 101).

Turizm endiistrisinin gelismesinde gastronomi turizminin biiylik bir etkisi
bulunmaktadir. Yerel yemekler, turistleri kendi biinyelerine ¢eken yerel bir marka kimligi
olustururken ayni zamanda yerel halk i¢in de gurur duygusunu ve istthdam olanaklarim
artirmaktadir (Mnguni ve Giampiccoli, 2019, s. 2). Gastronomi turizminin turizm
endiistrisinde etkiledigi alternatif yaklagimlardan birisi de kirsal turizmdir. Kirsal turizm,
Ingiltere’de dogaya doniis felsefesi ile baslamis daha sonra Avrupa’nin sanayilesmis
yerlerinde giderek yayilmistir. Kirsal turizm, insanlarin sehir hayatindan, giiriiltiiden,
kirlilik ve benzeri gibi olumsuz faktorlerden kacabilmesinde etkili olmaktadir (Kan,
Giilgubuk ve Kiiciikcongar, 2012, s. 94). Kirsal bir alanin yemek kiiltiiriiniin geligmis
olmas1 ve dis cevrelerce taninmis olmasi bolgedeki turizm potansiyelini 6nemli 6l¢iide
artirmaktadir. Bu dogrultuda yoresel yiyecekler, bolgenin tanitilmasinda ve
pazarlanmasinda Onemli bir gorev iistlenmektedir. Bdlgelerdeki yoresel yemekler
ozellikle tarimsal {iriin iireticilerinin {irlinlerine art1 deger ve ¢esit liretme konusunda firsat
saglamaktadir (D6nmez, Tastan, Soylu ve Yetim, 2019, s. 752).

Mutfak kavrami, ililkede yasayan insanlarin beslenmeleri i¢in gerekli yiyecek ve
icecekler, bu yiyecek ve igeceklerin muhafazasi, pisirilmesi, hazirlanmasi; bu islemler igin
gerekli tiim araclarin kullanilma asamasi, yemek yeme adabi ve cevresel gelisen tiim
uygulamalar1 kapsayan bir yapidir (Oguz, 2016, s. 4). Tiirk kiltliriiniin en 6nemli
unsurlarindan birisi Tiirk mutfagidir. Tirk mutfagi bu basarisini tarihine, cografi
konumuna, gelenek ve goreneklerine, ekonomik yapisina ve diger uluslarin mutfaklariyla
her daim etkilesim i¢inde olmasina borgludur (Solmaz ve Altiner, 2018, s. 109). Diger
yandan Tirk mutfagi, yemeklerindeki lezzet ve o&zellikler agisindan kendine 6zgii
farkliliklar barindirmaktadir. Bu farkliliklarin  olugsmasindaki sebeplerden bazilari,
Tirklerin gocebe bir kokeninin olmasi, goc ettikleri cografyaya kendi kiiltiirlerini de
gotliirmeleri, farkli medeniyetlerden etkilenmeleri ve yiyecek-icecege 6nem veren bir
topluluk olmalaridir (Seyitoglu ve Caligkan, 2014, s. 25).

Insanlarin, bir destinasyonu ziyaret etmeleri icin destinasyon igerisindeki turistik
iriinlerinin baz1 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu 6zellikli iirtinler, bolgeye arti
deger katmaktadir. Dogu Akdeniz Bolgesi sozii edilen tiim bu 6zellikleri biinyesinde
barindiran 6nemli bir ¢ekim alanidir. Mersin’in Tantunisi, Adana’nin Kebap ve Salgami,
Hatay’in Kiinefesi, Kahramanmarag’in Tarhanasi ve Osmaniye’nin Fistig1, Dogu Akdeniz
Bolgesindeki illere ait ilk akla gelen yoresel iiriinlerdir. Bu ¢alisma, Dogu Akdeniz
Bolgesinde var olan ozellikli gastronomik {iriinlerin tespit edilmesine ve kirsal turizm
acisindan bolgenin sahip oldugu degere odaklanmaktadir. Alan yazinda konuya bu
perspektiften egilen ¢alisma sayisinin sinirliligi sebebiyle mevcut ¢alismanin orijinal bir
nitelik tasidigin1 sdylemek miimkiindiir. Calismada; gastronomi turizmi ve kirsal turizm
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kavramlar1 aciklanmis, sonrasinda iki kavram arasindaki iligskiye odaklanilmistir. Son
olarak ise Dogu Akdeniz Bolgesi gastronomik {iriinlerinin il bazinda dagilimi ve tespiti
gerceklestirilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Leroy ve Varga (2019), gastronomi kavraminmi “bir toplumun ve bir iilkenin
kiiltiiri, mirast ve yagsam bicimidir” seklinde ifade etmektedirler. Gastronomi, insani ve
insan viicudunun ihtiyaci olan her tiirlii giday1r konu olarak inceleyen kapsamli bilgiler
biitiinlidiir. Gastronominin amaci, en dogru beslenme sekli ile insan sagliginin korunmasi
ve yasamdan zevk alinmasi yoniindedir. Islev yoniinden gastronomi, mevcut ilkeler
dahilinde, yiyecek olarak doniistiiriilebilen tiim unsurlar1 arayan, bulan ve hazirlayan
herkese rehberlik etmektir. Gastronomi, yemegin hazirlanma siirecinde insanin ihtiyact
olan motivasyon faktoriidiir (Dikel ve Demirkale, 2019, s. 2). Gastronominin bir diger
islevi destinasyonlarin gelismesi ve pazarlanmasi yoniinden énemli bir potansiyele sahip
olmasidir. Turistlerin ziyaretlerindeki deneyimlerin bir¢ogu yemek yeme ve bu yemekleri
nerede ve nasil tliketebilecekleri dogrultusundadir. Gastronomi bu konuda ziyaretgiler
tizerinde yol gosterici gorevini listlenmektedir (Gozgeg ve Aydemir, 2019, s. 3856).

Insan hayatinin en onemli 6gelerinden olan yiyecek ve igecekler, gastronomi ve
turizm kavramlarini birbirlerine baglamistir. Turistlerin yemek ihtiyaclari ve bu ihtiyaglari
dogrultusunda yoresel yemek deneyimleme istekleri zamanla gastronomi ve turizmin
birlikte ele alinmasma yol agmistir (Cohen ve Avieli, 2004). Gastronomi turizmi, bir
motivasyon faktorii olan yemegi tatmak veya yemegin ¢ig yapisindan pisirilmesine kadar
olan siireci gérmek amaciyla yoresel iiriin {ireticilerini, gastronomi festivallerini ve
yoresel alanlar1 ziyaret etme faaliyetidir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2014). Gastronomi
turizminin kaynaklarini, ¢ekici destinasyonlar, yerel {iriinler, yerel festivaller ve dogal
giizellikler olusturmaktadir. Ancak bu kaynaklar bir bolgedeki gastronomi turizminin
gelismisligini gostermede tek basmna yeterli degildir. Bir destinasyonun gastronomi
turizminde On plana c¢ikmasi i¢in bolgenin kendisinin de gelismislik diizeyinin {ist
seviyelerde olmasi gerekmektedir (Sokmen ve Ozkanli, 2018, s. 100). Gastronomi
turizmi, destinasyonun kiiltiirii ile de ilgilenen bir turizm c¢esididir. Etkilesim iginde
olduklarindan dolay1, gastronomi Kkiiltiir sentezini olusturmaktadir. Diinya genelinde
turistlerin  birgogu yapacaklar1 turizm seyahatlerinin nedenlerinin yerel yemekler
oldugunu belirtmektedirler (Bozkurt, 2018, s. 51).

Kirsal Turizm

Giliniimiizde insanlarin giindelik hayatlar1 stresli, yogun ve siirekli bir miicadele
icerisinde gegmektedir. Insanlar icinde bulunduklar1 bu durumdan, betonarme yapilarin
arasindan uzaklasarak dogaya yonelip zihnin ve ruhlarini dinlendirmek istemektedirler
(Kesici, 2012, s. 34). Lewis & D’alessandro (2019), kirsal turizmi “niifusun fazla oldugu
bolgelerin disinda yapilan turizm faaliyeti” olarak tanimlamaktadirlar. Soykan (2003), ise
kirsal turizmi; “kiiltiir, doga ve tarumsal faaliyetlerle harmanlanan ve diger alternatif
turizm ¢egsitlerine uyumu kolay olan turizm ¢esidi” olarak tanimlamaktadir. Kirsal turizm
alanlari, ziyaret¢ilerine farkli duygular1 hissettirmeyi basaran alanlardir. Kirsal alanlarin
nostaljik bir Kkaraktere sahip oldugu ve Kkisilerin geg¢mis hayatlarindan kesitleri
hafizalarinda canlandirdigi yaygin olarak kabul edilmektedir (Christou, Farmaki ve
Evangelou, 2018, s. 42).
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Dogada gerceklesen tatillere olan ilginin artmasi, kent yasamindaki kurallardan
uzaklagma istegi, sahil bolgelerinin cografi yapilarinin benzerlik gostermesi, kirsal turizm
faaliyetinin ekonomik ac¢idan uygun olmasi gibi nedenler kirsal turizm faaliyetlerinin
artmasina olanak saglamaktadir (Yilmaz ve Giirol, 2012, s. 24). Kirsal turizm bolgelerin
kalkinmasinda da 6nemli rol iistlenmektedir. Bu turizm c¢esidinin kirsal kalkinmadaki
basaris1 daha c¢ok kirsal alanlarin tarihini, dogasini, kiiltliriinii ve tarimsal faaliyetlerini
aktif bir sekilde kullanmasiyla dogru orantidadir. Kirsal alanlara yonelik yatirimcilar
yorenin kalkinmasinda ve yoredeki yerel halka ikincil bir ge¢cim kaynagi sunmaktadirlar.
Ayrica kirsal turizm faaliyetini gergeklestiren turistler bu alanlarda gizemli bir yolculuk
yasayarak yorenin tarihini, cografi Ozelliklerini ve farkli kiiltiirlerden etkilerini
gozlemleyebilmektedirler (Ceken, Karadag ve Dalgin, 2007, s. 2). Giiniimiizde tarimsal
tirlin Ureticilerinin azalmasi, tarim sektoriiniin kiiciilmesi, kirsal iirlin ticaretinin azalmasi,
kirsal alanlarda yasayan kisilerin go¢ etmesi nedeni ile birgok bati {ilkesi ekonomik ve
sosyal yonden kalkinma stratejileri ile kirsal turizm alanlarimi tekrardan canlandirma
egilimine girmektedir (Aydin, 2012, s. 40).

Gastronomi Turizmi ve Kirsal Turizm Iliskisi

Giiniimiizde insanlar beslenme aligkanliklar1 ile daha fazla ilgilenmeye
baslamakta, farkli yemekler tatma istegine egilim gostermektedirler. Turistik {riinlere
olan talepte ve bu liriinlerin ¢esitliligi konusunda tiiketiciler ge¢mis yillara goére daha
deneyimli, bilgili ve zevk sahibi olmaktadirlar. Ortaya ¢ikan bu yeni turist modeli, tiikketim
anlayisinda daha etik davranan ve daha sik seyahat eden bir turist kimligi ortaya
koymaktadir. Bu turist modeli giderek gelismekte ve klasik turist modelini
degistirmektedir (Kesici, 2012, s. 33). Turizm faaliyetlerine katilan ziyaretciler yoresel
yemekleri tatmak, hazirlanma siirecini izlemek istemektedirler. Yoresel yemekler, turistler
tarafindan igerigiyle oynanmamis, katki maddesi icermeyen ve saglikli gidalar olarak
algilanmaktadir. Bu etkiler gastronomi turizmi faaliyetlerinin artmasini saglamaktadir
(Y1ldirim, Karaca ve Cakici, 2018, s. 378).

Gastronomi turizmi diinya genelinde gelismekte olan alternatif turizm
cesitlerinden bir tanesidir. Kirsal turizm de son yillarda {izerinde calismalarin yogun
oldugu bir¢cok arastirmanin yapildigi turizm tiirleri arasindadir (Deveci, Tirkmen ve
Avcikurt, 2013, s. 29). Alternatif turizm tlirlerinin ortaya c¢ikmasi kirsal alanlardaki
gastronomi turizminin gelismesine yol agmis ve bu yolla toplumsal etkilesimler meydana
getirmistir (Kodag ve Dikici, 2012, s. 55). Kirsal destinasyonlar sahip olduklari yoresel
irlinler ile ziyaretgilerine farkli deneyimler yasama imkani sunmakta ve yoresel yiyecek-
icecekleri yerinde tatmak isteyen ziyaret¢i topluluguna yoresel yemek kiiltiiriinii bir turist
¢ekme unsuru olarak sunmaktadirlar (Birsen ve Ding, 2018, s. 125).

Kirsal alanlarda tabiat ve kiiltiir arasinda kuvvetli bir etkilesim bulunmaktadir. Bu
etkilesim kirsal turizm ve gastronomi turizmi arasinda da goriilmektedir. Bu sebeple iki
turizm c¢esidinin birbirini tamamladiklar1 asikardir (Ataberk, 2017, s. 154). Kirsal
alanlarda faaliyet gosteren turizm cesitleri ve turist davramiglari yoresel {iriinlerin
sekillenmesine olanak saglamaktadir. Kirsal alanlarda yoresel {iriinlerin tekrar
kesfedilmeye baslanmasi, 6zellikle yemeklerin kalitesi ile ilgili taleplerin ortaya ¢ikmast
kirsal turizm ve gastronomi kavramu iligkisini ilerletmektedir. Ziyaretgilerin kendi damak
tatlarina uygun yerel gidalara yonelmesi gastronomi {irlinlerinin sayisinin artmasina yol
acmaktadir (Yilmaz, 2017, s. 186). Kirsal turizmi olusturan bilesenler incelendiginde,
kirsal yasamin bu bilesen grubunun i¢inde oldugu goriilmekte ve kirsal yasamin en 6nemli
unsuru olarak da beslenme kavrami dikkat ¢ekmektedir. Kirsal alanlardaki yoresel
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yemekler, kirsal yasamdaki beslenme aktiviteleri, kirsal turizm ve gastronomi turizmi
faaliyetlerinin ayn1 anda gergeklesmesine olanak saglamaktadir (Kan, Gllgubuk ve
Kiiciikcongar, 2012, s. 95). Iki turizm faaliyetine de katilan ziyaretciler bolgedeki yoresel
yemekleri tatmaktadirlar ve bolgenin ekonomik kalkinmasinda 6nemli rol
oynamaktadirlar (Kizilirmak, Albayrak ve Kiictikali, 2014, s. 77).

DOGU AKDENIiZ MUTFAGI

Insanoglu yasammin ilk giiniinden son giiniine kadar iginde bulundugu yerel kiiltiir
ile etkilesim icinde oldugu gibi evrensel kiiltiirlerle de etkilesim icindedir. Insanlarin
yasam sartlarinin degismesi ve yeni diisiincelerin ortaya ¢ikmasi, sahip olunan kiiltiirel
mirasa farkli unsurlarin eklenmesi, kiiltiir kavraminin igerigini zenginlestirmistir. Bir
kavram olarak mutfak kiiltiirii, insanlarin yasamlarini devam ettirebilmelerini saglayan
yiyecek-icecekleri, bu yiyecek-igeceklerin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme
stireglerini kapsamaktadir. Ayrica mutfak kiiltiirli, mutfak icinde kullanilan ekipmanlar1 ve
yemek gelenegi ile toplumun yeme i¢me aliskanliklari, tarihsel kimligi gibi bir¢ok 6zelligi
icinde barindiran bir yapiy1 anlatmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018, s. 109).

Tirkiye’de bolgeler arasi1 farkli yemek tiirleri bulmak miimkiindiir. Her bolgenin
kendine has yemekleri ve bu yemekleri pisirme teknigi vardir. Farkli bolgelerde yasayan
insanlarin beslenme sekilleri de farklilik gostermektedir. Bu farkliliklara bazi durumlarda
siirlar1 ortak olan iller arasinda da rastlanmaktadir (Giiler, 2010, s. 28). Akdeniz mutfak
kiltlirii ve geleneksel yemekleri Bat1 Akdeniz ve Dogu Akdeniz bolgelerinde farklilik
gostermektedir. Dogu Akdeniz Bolgesi sinirlari i¢inde yer alan Mersin, Adana, Osmaniye,
Hatay ve Kahramanmaras illerinin Glineydogu Anadolu ve Arap mutfak kiiltiirlerinden
etkilendigi bilinmektedir. Bolgede etli ve yagh yemeklerin daha fazla tiiketildigi dikkat
cekerken kebap cesitlerinin fazlaligi hatta sebze ve meyve ile yapilan kebap cesitleri ilgi
odag1 olmaktadir. Bati Akdeniz sehirlerinde ise I¢ Anadolu mutfak kiiltiirii etkili
olmaktadir. Bolgede yapilan yemeklerde tahil ve hamur isleri agirliktadir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016, s. 92).

Sekil 1.
Dogu Akdeniz Bolge Haritast

Adana Mutfag

Adana, Cukurova’nin verimli arazilerine sahip tarima uygun bir cografyada yer
almaktadir. Verimli topraklarinda bir¢ok iriin yetistirilmektedir. Bu triinlerden
baslicalar1; kavun, karpuz, badem, salatalik, yer fistig1, {iziim, soya ve pamuktur. Adana
cografyast hayvanciliga da imkan saglamakta ve bu durum Adana ekonomisine ciddi
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katkilar saglamaktadir (Balli, 2013, s. 210). Adana, Tiirkiye’nin en dnemli gastronomi
destinasyonlar1 arasindadir. Adini, sehirden alan Adana kebabi bu anlamda en bilinen
ornektir. Adana mutfagi geleneksel yemekleri, degisim ve gelisimin gostermis oldugu
etkilerden dolay1r unutulmaya yiliz tutmustur. Geleneksel yemeklerin birgogu nadiren
yapilmaktadir. Bu yemeklerin tarifini, en eski haliyle yapmay1 bilen kisiler zamanla
azalmaktadir. Ancak, orijinal Adana mutfak kiiltiiri Adana kadinlarimin tutuculugu
sayesinde giiniimiize kadar gelmistir.

Adana mutfaginin olusmasinda en 6nemli etkenler tarimsal {iriin yetistiriciligidir.
Ayrica, hayvancilik Adana insaninin temel gecim kaynaklarindan birisidir. Adana’nin
Akdeniz cografyasinda yer almasi, sehrin meyveler, baklagiller ve sebzeler bakimindan
giin be giin mutfagini zenginlestirmistir (Artun, 2002, s. 144). Son yillarda, bolgede tarim
tirlinlerinin yetistiriciliginin ¢esitlenmesi ve farkli etnik kdkenlerden insanlarin bir arada
yasamast sebebiyle de mutfagin ¢esitliligi artmistir. Adana mutfagi i¢inde bulunun
yemeklerin en belirgin 6zelligi bol yagli, salgali, baharatli ve koyun eti ile yapilmasidir.

Hatay Mutfagi

Hatay, medeniyetler sehri olarak dogu ve bati arasinda bir koprii gorevi
tistlenmektedir. Tiirkiye topraklari i¢indeki en eski yerlesim yerlerinden bir tanesidir.
Binlerce yillik tarihinin neticesinde genis bir kiiltiirel yap1 barindirmaktadir. Gegmis
tarihte bolgede, Akadlar, Persler, Roma, Bizans ve Osmanlilar gibi bir¢ok uygarlik
yasamistir. Bu uygarliklarin her birinin bélge mutfagina katkisi olmustur. Hatay mutfagi
bir¢ok mutfakta bulunmayan lezzetleri igerisinde barindirmaktadir. Bu sebeple, UNESCO
tarafindan yaratici sehirler ag1 kapsaminda “Gastronomi Sehri” unvanini almis ve birgok
arastirmacinin dikkatini ¢ekmeyi bagsarmistir.

Farkli cografyalarda kiiltlirlerin birbirleriyle kaynasmalari sonucunda giintimiize
kadar gelmis olan yoresel yiyecekler, destinasyonlarin tanitimi ve marka degerini artirma
acisindan onemli bir yere sahiptir. Hatay ili ve bu destinasyona ait lezzet zenginligi de
sOzii edilen cografi iletisimden oldukga etkilenen alanlar arasindadir (Akdag ve Yetim,
2020, s. 71). Hatay mutfagi her tirli modern baskiya ragmen gelisebilen ve
stirdiiriilebilirligini devam ettiren bir mutfak yapisina ve kiiltlirel 6zelliklerini geleneksel
lezzetlere aktarabilen 6zel bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Ray ve Demirtag, 2019, s. 1135).
Ayrica Hatay, sahip oldugu zengin yemek kiiltiirii, gelenekleri ve turizm gesitleri ile yerli
ve yabanci turistlere farkli lezzetler ve yeni turizm deneyimleri sunabilme imkanina
sahiptir. Hatay mutfaginin bir baska ozelligi de, sehirde yemek yeme davraniginin
ihtiyagtan 6te yasam felsefesi olarak kabul gérmesidir (Giizel ve Ongel, 2018, s. 67). Tiirk
mutfaginda Hatay mutfaginin 6zel bir yeri bulunmaktadir. Farkli medeniyetlerin ortak
yasam alani olarak, Hatay geleneksel yemekleri bu medeniyetlerin bir sentezidir. Arap,
Ermeni, Stiryani ve Tiirk mutfaklarinin karmasiyla mutfaginda harika lezzetler meydana
gelmistir. Inaniglarin birbiri i¢ine girmesi ydre mutfaginda gesitliligi artirmis ve lezzetine
lezzet katmustir (Ozdemir ve Giingér, 2016, s. 192).

Kahramanmaras Mutfag:

Kahramanmaras mutfagi olduk¢a zengin gastronomi Triinleri igermektedir.
Mutfagin zaman igerisinde degisimi, gelisimi ve cesitliliginde; Roma, Asur, Hitit,
Dulkadirli, Selguklu ve Osmanli kiiltiirleri etkilesimlerinin ortak paydasi vardir. Osmanl
saray mutfaginda dahi Kahramanmaras mutfak kiiltiiriine rastlanmaktadir. Cumhuriyet
doneminde Kahramanmaras mutfagina farkli lezzetler yerlesmis olsa da mutfak kendi
0ziinli korumaya devam etmektedir (Y1lmazoglu, 2014, s. 268).
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Kahramanmaras mutfagi farkli pek ¢ok unsuru barindirmasina ragmen 6ne ¢ikan
iki temel gida maddesi dondurma ve tarhanadir. Kahramanmaras dondurmasi yorenin en
bilinen gastronomik unsurudur. Dondurma, insanlara vermis oldugu hazzin yani sira
icerisinde bulunan vitaminler ve kalsiyum gibi bir¢ok minerali igermesi agisindan ¢ok
saglikli ve faydali bir tath tiirtidiir (Tiryaki ve Akbay, 2009, s. 144). Diinya genelinde ham
maddesi tahil olan bir¢ok fermente gida maddesi tiiketilmektedir. Tirkiye’de tahil
tirlinlerinden ilk akla gelen ise tarhanadir. Tarhana asidik ve eksi bir tada sahip iyi bir
vitamin kaynagidir (Blandino ve ark., 2003, s. 536). Tarhana Kahramanmaras’in
geleneksel gastronomi iiriinlerinin baginda gelen bir iiriin olup hemen hemen her evde
tikketilmektedir. Kahramanmaras tarhanasi yapim asamasi ve tiikketilme aligkanliklarindan
dolay1 diger tarhana tiirlerinden ayrilmaktadir. Maras tarhanasi tamamen kurumamais ya da
kurumus halde iiretilmekte, cayla birlikte ve ¢orba olarak tiiketilmektedir (Sormaz, Onur,
Giines ve Nizamlioglu, 2019, s. 2).

Mersin Mutfag

Mersin cografi konumunun da etkisi ile Toroslar ve Cukurova’nin verimli
topraklaria sahiptir. Akdeniz iklimi Mersin mutfagina, tarim iirlinleri ve deniz mahsulleri
bakimindan 6nemli avantaj saglamaktadir. Tarihsel siirecte “Yoriik” ad1 verilen toplum ve
Ic Anadolu ve Giineydogu basta olmak iizere civar sehirlerden Mersin® e go¢ eden
insanlar Mersin mutfagina katki saglamislardir. Mersin tarih boyunca go¢ almis ve almaya
devam etmektedir. Mersin’de yasayan yerli halkin kendine 6zgii bir inanis1 ve kiiltiiri
olmasima ragmen sehirde yasayan halk kaynasarak ortak bir kiiltiirii paylasmistir. iklimi
ve verimli topraklar1 sehrin 6nemini ve giizelligini artirmaktadir (Yenipinar ve Yedigoz,
2015, s. 504).

Mersin mutfagi sahil seridinden Toroslarin yaylarina uzanan cografyada kendi
icinde farklilik gdsteren bir 6zellige sahiptir. Kebap c¢esitleri mutfagin esas yemeklerinin
en basindadir. Kebap bolgede sabah kahvaltisinda bazen de ara zamanlarda atistirmalik
olarak tiiketilebilmektedir. Ayrica, Mersin mutfaginin en énemli {irlinii sehrin neredeyse
her mahallesinde tiiketilen Tantunidir (Oguz, 2016, s. 153). Mersin ilinin bat1 boliimiine
diisen Aydincik, Erdemli, Silifke, Mut, Giilnar, Anamur, Bozyazi ilgelerinde Y 6riik halkin
mutfak kiiltliriiniin hiikiim stirdiigii gortilmektedir. Mersin merkezde ve Tarsus ilgesinde
ise daha ¢ok Giineydogu ve Arap mutfagiin izleri kendini gostermektedir (Bektarim,
Yalimkaya ve Can, 2019, s. 57). Mersin, yoresel lriinleri, dogal giizellikleri, tarihi ve
turistik bolgeleri bakimindan zengin bir sehirdir. Bu 6zellikleri bir marka haline
getirebilmek i¢in ise biinyesinde barindirdigi bu 6zelliklerin tanitiminin ¢ok iyi bir sekilde
yapilmasi gerekmektedir. Mersin’e ait olan ve tanitiminin iyi yapilmasi gereken iiriinler;
Batirik, Cezerye, Silitke yogurdu, Kerebi¢, Sikma, Anamur muzu, Goélevez ve Kaynar
olarak siniflandirilabilir (Kosar, Kadioglu ve Karaaslan, 2019, s. 619).

Osmaniye Mutfagi

Osmaniye cografyast ve iklimi Osmaniye mutfagina zenginlik katmaktadir.
Cukurova’nin verimli tarim arazilerinde yetisen iiriinler Osmaniye mutfaginda bir¢ok
tirtiniin islenmesine olanak saglamaktadir. Yore mutfaginda, bulgur ile yapilan yemekler
on plandadir. Tiirkiye’deki biitiin yoreler gibi Osmaniye ilinin de kendisine has lezzetleri
bulunmaktadir. Tirk mutfagi ve Akdeniz mutfak kiiltiiriinii igeren Osmaniye mutfaginda,
et Oonemli bir yere sahiptir. Kebap cesitleri ve etli yemeklere sehrin genelindeki
restoranlarda rastlanmaktadir.

Osmaniye ilinde el lezzeti olan herkes cinsiyet ayrimi yapmaksizin yemek
yapabilmektedir. Yemek kiiltiiriiniin bolge halki i¢in 6nemli oldugunu, yoérede yapilan
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yemek yarigmalari, yemek programlari ve yerel yemekleri tanitma cabalari
ispatlamaktadir (Akgadzoglu ve Koday, 2019, s. 540). Gastronomi turizminde ulusal ve
uluslararas1 diizeyde onemli bir cografya olan, Adana, Kahramanmaras, Hatay ve
Gaziantep illerinin komsusu ve gecis noktasi olmasindan dolayr Osmaniye mutfagi ile bu
illerin mutfaklar1 arasinda benzerlikler bulunmaktadir. Giiniimiizde Tiirk-Arap kiiltiirtiniin
etkilesim i¢inde oldugu, bu etkilesimden ydresel mutfagin da etkilendigi goriilmektedir.
Arap yemeklerine gerek ayni isimle gerek farkli isimlerle Osmaniye mutfaginda da
rastlanmaktadir. Arap kokenli vatandaslarin yillardir Osmaniye’de yasamasi bu kiiltiirel
etkilesimi dogurmus ve sehrin bir parcasi haline getirmistir (Unalan, 2015, s. 61).

MATERYAL ve YONTEM

Calismanin amaci, Dogu Akdeniz Bolgesi sinirlarinin igerisinde bulunan Adana,
Mersin, Hatay, Osmaniye, Kahramanmaras illerinin gastronomi {iriinlerinin
belirlenmesidir. Bu nedenle arastirma, nitel arastirma yontemi kullanilarak hazirlanmistir.
Nitel arastirma; gozlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi veri toplama tekniklerinin
kullanildigi, dogal ortamda gerceklesen biitiin olaylar1 ve algilari gercekei bir bicimde
aciklayan nitel bir siirecin izlendigi arastirma modeli olarak tanimlanabilmektedir
(Yildirim ve Simsek, 2016, s. 40). Arastirmada kullanilan sorular Tastan ve iflazoglu’nun
(2018) ¢alismalarindan yola ¢ikilarak hazirlanmistir. Bu kapsamda katilimcilara asagidaki
sorular yoneltilmistir:

eGastronomi kavramini tanimlar misiniz?

e Schrinize 6zgii cografi isaretle tescillenmis {iriinler nelerdir?

e Sehrinize 6zgii en bilinen gastronomik iiriinler nelerdir?

e Schrinize 6zgii olan ancak kaybolmaya yiiz tutmus gastronomik degerler nelerdir?
e Sehrinizdeki gastronomik iiriinlerin gastronomi turizmine etkisi sizce ne 6l¢iidedir?
eSehrinizdeki gastronomi turizmini arttirmak i¢in neler yapilmalidir?

Aragtirmanin evrenini Dogu Akdeniz Bolgesi sinirlar1 i¢inde bulunan Mersin,
Adana, Osmaniye, Hatay ve Kahramanmaras illerinde yasayan yerel halk olusturmaktadir.
Orneklem grubu ise Dogu Akdeniz Bolgesi'nde Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay ve
Kahramanmaras illerinde yasayan, gastronomi, ascilik ve yoresel yemekler konusunda
bilgi sahibi olan yetkin kisilerdir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak yari
yapilandirilmig goriisme ve dokiiman inceleme teknigi kullanilmistir. Arastirma verileri 2
Ekim-4 Kasim 2019 tarihleri arasinda ses kaydi ve not alma yontemleri ile toplanmustir.

Nitel aragtirmalarda veri toplama siireci ve veri analiz siireci ayni anda hareket
etmektedir. Bu baglamda nitel bir ¢alismanin veri analizi arastirmanin en basindan en
sonuna kadar devam etmektedir. Nitel veriler genel olarak gozlem, goriisme ve dokiiman
incelemesi ile elde edilmektedir. Verilerin islenmesi, betimleme, analiz ve yorumlama
asamalarindan meydana gelmektedir. Betimleme, elde edilen verilerin arastirma sorusu ile
ilgili ifade ettikleri ve ortaya ¢ikan sonuglar1 belirtme siirecini kapsamaktadir. Analiz ise
veriler i¢inde sakli olan temalarin kodlama ve gruplandirmalarla ortaya cikarilmasi ve
elde edilen temalar arasindaki bagi aciklama siirecidir (Ari, 2019, s. 20). Yapilan bu
calismada ilk olarak toplanan veriler oldugu gibi gosterilip raporlanmig, tanimlanip
kodlandirilmistir. Son olarak da elde edilen veriler arastirmaci tarafindan yorumlanmastir.
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BULGULAR
Adana ili Gastronomi Uriinleri

Arastirma kapsaminda, Adana ilinin ¢esitli ilgelerinden 6 kisi ile yiiz yiize
gorlisiilmistir. Katilimcilar ile ilgili bilgilere Tablo 1°de yer verilmistir. Arastirmada,
gastronomi kavrami hakkinda bilgi diizeyinin 6l¢iildigi ilk soru “Gastronomi kavramini
tamimlar misiniz? ” seklinde sorulmustur.

Tablo 1.
Adana Ilinde Gériisiilen Kigiler Ile Ilgili Bilgiler

KOD Yas Cinsiyet Meslek
KAl 60 Kadin Ascl

KA2 45 Erkek Ascl

KA3 62 Erkek Ascl

KA4 46 Kadn Ziraat Miihendisi
KA5 48 Kadn Ev Hanimi
KA6 26 Kadin Asc1 Egitmeni

KA1 kodlu katilimcinin cevabi, “gastronomi yenilebilir yemeklerin bilim dalidir”
seklinde olmustur. KA2 kodlu katilime1, “yemek kiiltiirii ile geleneksel kiiltiir arasindaki
iligkiyi incelen bir kavramdir” ifadelerini kullanarak cevap vermistir. KA3 kodlu katilimet
“bizler eskiden mutfak akademisi derdik, simdiler de ise gastronomi adini tasimakta”
ifadesini vurgulamaktadir. KA4 kodlu katilimci, “Gastronomi bence yemeklerin yapim
asamasindan servis asamasina kadar olan her seydir” seklinde goriis belirtmistir. KAS
kodlu katilimec1, “lezzetli ve sagliga uygun yemekler” olarak gastronomi kavramini
aciklarken KA6 kodlu katilimci ise, “gastronomi yemekten anlama ve iyi yemek sanati”
diyerek goriis belirtmistir.

Aragtirmada ikinci olarak “Sehrinize ozgii cografi isaretle tescillenmis tiriinler
nelerdir?” sorusu sorulmustur. KA6 kodlu katilimci sadece cografi isaretli {irlin olarak
Adana kebap olarak bildigini ifade ederken KA1 kodlu katilimci, Adana kebap ve Adana
boregi cevaplarini vermistir. KA2 kodlu katilimer tescilli rtinlerin Adana kebap ve
Sirdan oldugunu belirtmistir. KA3 kodlu katilimci, Adana kebap, Karakus tatlisi, Halka
tatlt ve Tas kadayif {riinlerinin tescilli oldugunu ifade etmistir. KA4 kodlu katilime,
“sehrimize ait cografi isaretli irtin olmadigim diistiniiyorum. Ancak Karaisali biberi ve
Adana topak pathcammin almak iizere oldugunu soylemek isterim” ifadelerini
kullanmistir. KAS kodlu katilimci, Adana kebabin tek tescilli {irtin olabilecegini ifade
etmektedir. KA6 kodlu katilime1 ise, “Adana kebap, Salgam, ve Sirdan olarak biliyorum™
ifadelerini kullanmustir.

“Sehrinize ozgii en bilinen gastronomik iiriinler nelerdir?” sorusuna, KA1 kodlu
katihime1, “Adana kebap, I¢li kéfte, Adana béresi, Kozan portakali, Halka tatl, Karakus
tatlisi, Tas kadayif ve Bulgur yemekleri” olarak belirtmistir. KA2 kodlu katilime1, Adana
kebap, Adana cigeri, Adana usulii i¢li kofte, fellah koftesi, lahmacun, deniz mahsulleri, su
boregi, stkma, Adana simidi, karakus ve tag kadayif tirlinlerini 6n plana ¢ikartmistir. KA3
kodlu katilime1, “sarimsakli kofte, manti, igli kofte olarak biliyorum” ifadelerini
kullanmigtir. KA4 kodlu katilimec1, “Adana kebap, salgam, bici bici, i¢li kifte, kuru
patlican dolmasi, tandirda yufka ekmek, etli yaprak sarma sehrimize ait gastronomik
tirtinlerdir” ifadelerini kullanirken KAS kodlu katilimci, “Adana kebap, sirdan ve bici bici
tatlisi en bilinen yiyeceklerimizdir” ifadelerini kullanmistir. KA6 kodlu katilime1, “Adana
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kebabi, ciger, salgam, sirdan, karakus tatlist ve halka tatli” trlinlerinin Adana’nin en
bilindik iirtinleri oldugunu belirtmistir.

“Sehrinize 0zgii olan ancak kaybolmaya yiiz tutmus gastronomik degerler
nelerdir?” sorusuna KA1 kodlu katilimei, “fahinli lahana sarmasi, ceviz ici ve sarimsakla
hazirlanan bir yemek olan Mettus yemegi unutulmaya yiiz tutmug yemekler arasinda. Seyh
El Mahsi dolmalarin sahi diye bilinen bir yemek olan kabagin icine kiyma doldurularak
ve kizartilarak yapilir” seklinde yanitlamistir. KA2,KA3 ve KA4 kodlu katilimeilar,
Adana’nin kaybolmaya yiiz tutmus bir yemeginin olmadigini1 belirtmislerdir. KA5 kodlu
katilimci, “Mileytiit ve ¢ingene kebabi seklinde belirtmistir. KA6 kodlu katilimce,
“Berbuse, Ayyis ve Kepse” yemeklerinin kaybolmaya yiiz tutmus iirlinler oldugunu
belirtmigtir.

“Sehrinizdeki gastronomik iiriinlerin gastronomi turizmine etkisi SizCe€ ne
ol¢iidedir?” sorusuna KA1 kodlu katilime1, “Salmabeyi koyiinde bir kooperatif kuruldu,
koy yemeklerini yapmaya ¢calistigimiz ve tanitmaya ¢alistigimiz bir kooperatiftir. Bu tiir
kuruluslar gastronomi turizmine olumlu yonde etkisi olacagint diisiinmekteyim” seklinde
cevap vermistir. KA2 kodlu katilimc1 aymi soruya, “gastronomik iiriinlerin sehrimize
farkli yonlerden katkist oldugu gibi gastronomi turizmine de etkisinin olumlu ydnde
oldugunu soyleyebilirim” seklinde belirtmistir. KA3 kodlu katilimei, “Adana kebabimiz
tilkede hatta diinyada ¢ogu kisi tarafindan bilindigi icin Adana bu yonden avantajlidir.
Adana’ya yoresel yemek yemeye baska sehirlerden bir¢ok kisi gelmektedir’. KA4 kodlu
katilime1, “sehrimizin gastronomik fiiriinlerinin gastronomi turizmine etkisi oldukca
fazladwr. Uluslararast boyutta Adana Lezzet Festivali sehrimizde gerceklesmektedir”
ifadelerini kullanmigtir. KAS5 kodlu katilime1, “Adana mutfagi Diinya’da taninmayr hak
eden bir mutfak ve su anda hak ettigi yerde degildir. Sehirdeki gastronomik iiriinlerinde
gastronomi turizmine etkisi yetersiz tamtimdan dolayr ¢ok iyi degildir maalesef” seklinde
cevap vermistir. KA6 kodlu katilimci, “Adana kebabi ve Sirdan éncelikle tadilmak istenen
iiriinler arasindadir. Ozellikle bu iki lezzet sehrin gastronomi turizmine olumlu yonde
katkr saglamaktadir. Hemen hemen yilin her ayinda gastronomi turizmi icin gelen farkl
turist gruplarina rastlamak miimkiindiir” ifadelerini kullanmistir.

Aragtirmanin son sorusu olan “Sehrinizdeki gastronomi turizmini arttirmak igin
neler yapumalidir?” sorusuna KA1 kodlu katilimei, “sehirde diizenlenen gastronomi
etkinliklerinin artirtlmast gerekmektedir. Yoresel yemekleri tamitirken, ziyaretcilere
hazirlanisindan sunumuna kadar olan boliimiin tanmitiminin yapilmasi gerekmektedir ve bu
sekilde gastronomi turizminin daha ¢ok artis gosterecegine inanmaktayim” ifadelerini
belirtmistir. KA2 ve KA3 kodlu katilimcilar yoresel yemeklerin yapildigi isletmelerin
sayisinin arttiritlmasi gerektigini belirtmislerdir. KA4 kodlu katilimer ise, “Adana’da eko-
turizm kolaylikla yapilabilir. Ciinkii tarihi giizelliklerin yaninda buraya gelecek turistler
hem bu ydrenin lezzetlerini hem de donemine gore portakal, pamuk, limon vb. gibi
triinleri tarlada toplama keyfine erisebilirler. Yoresel iiriinlere yénelik markalasma
calismalart yapilabilir. Yapilan aragtirmalarla unutulmaya yiiz tutmus iiriinler giin
yiiziine ¢ikarilabilir’ seklinde belirtmistir. KAS kodlu katilimel, “disardan gelen
misafirlerimizi yoresel yemekleri tattirabilecegimiz isletmelerin sayisimin artirilmast
gerekmektedir. Genelde isletmeler kebap ve ciger iiretimi itizerine kurulmus durumda”
seklinde yanitlamigtir. Son olarak KA6 kodlu katihimci, “sanal pazarlama ve sosyal
medyadaki reklam ve tamtimlarla daha biiyiik kitlelere sehrin gastronomik degerleri
yansitilabilir. Ulusal ya da uluslararas: gastronomi alaninda diizenlenen yarigmalar veya
organizasyonlar araciligiyla sehrimize ozgii yoresel yemekleri yapyp sunmak etkili
olabilir” ifadelerini belirtmislerdir.

35



Hatay ili Gastronomi Uriinleri

Hatay ilinin ¢esitli ilgelerinden yiiz yiize goériisme teknigi kullanilarak 6 kisi ile
goriisiilmiistiir. Goriisiilen kisilerle ilgili bilgilere Tablo 2’ de yer verilmistir. Sorulardan
ilki “Gastronomi kavramini tanimlar misiniz? ” seklinde sorulmustur

Tablo 2.
Hatay Ilinde Goériisiilen Kisiler ile Ilgili Bilgiler

Kod Yas Cinsiyet Meslek
KH1 34 Kadin Ascl
KH2 44 Erkek Ascl
KH3 34 Kadin Ev Hanim
KH4 58 Erkek Ciftci
KH5 49 Erkek Isletmeci
KH6 68 Erkek Isletmeci

KH1 kodlu katilime1r “gastronomi yiyecek icecek sektériiniin gelismis halidir”
seklinde cevap verirken, KH2 kodlu katilimc1 “Gastronomi kelime anlamiyla bildigimiz
gibi yemek yapim ve sunum sanati. Yemegi yapmanin ve sunmanin birlestigi bir sanat dali
olarak goriiyorum” seklinde cevap vermistir. Diger yandan KH3 ve KH4 kodlu
katilimeilar “yemeklerle ilgili bir kavram” cevabini vermislerdir. KHS5 “gastronominin
farkly tatlar ve lezzetler” oldugunu vurgularken KH6 “gastronominin yéresel lezzet ve
kiiltiirlerinin modern mutfakla birlesimi” oldugunu diisiinmektedir.

“Sehrinize Ozgii cografi isaretle tescillenmig tirtinler nelerdir?” sorusuna KH1
kodlu katilimci, “evet, su anda 5 tane cografi isaretle isaretlenmis tiriiniimiiz bulunmakta
Zahterin de cografi isaret aldigint hatirlyyorum” seklinde cevap vermistir. KH2 kodlu
katihmei, “cografi isaretli iiriinlerimiz arasinda oncelikle karakilgik bugdayimiz
bulunmakta. Diger cografi isaretli tirtinlerimiz, zahter, halhali zeytini ve ceviz regeli
viriinlerimizdir’ seklinde belirtmistir. KH3 kodlu katihmci, “Hatay iline ait cografi
isaretli tiriinlerin, Kiinefe, Oruk, Tuzlu yogurt, Biber sal¢ast ve Hatay peyniri” oldugunu
dile getirmistir. KH4 kodlu katilimei, saglik yoniinden faydali oldugu disiiniilen meyan
serbetinin cografi isaretli liriin oldugunu belirtmistir. KHS5 kodlu katilime1 cografi isaretli
tirtinlerin, Kiinefe, Zahter ve Kiiflii ¢okelek” oldugu vurgulamaktadir. KH6 kodlu katilimci
ise, “Antakya’min tescilli gastronomi iirtintiniin Kiinefe ve Siirk ¢okelegi” oldugunu
belirtmektedir.

Aragtirmanin ic¢lincii sorusu; “Sehrinize 0zgii en bilinen gastronomik tiriinler
nelerdir?” olarak sorulmustur. KH1 kodlu katilimeci, en ¢ok tiiketilen yoresel
yiyeceklerin, kiinefe, irmik tatlisi, kabak tatlisi, ceviz regeli ve kebap cesitleri oldugunu
belirtmistir. Andiz, lizim ve dut pekmezinin de ydreye ait iiriin oldugunu, mevsimsel bir
iiriin olan, ilkbaharda yetisen ve daha ¢ok salamura seklinde tiiketilen sakiz murcunun da
sehirde bilinen gastronomik {irlinler arasinda oldugunu belirtmistir. KH2 kodlu katilime1
bu soruya yonelik “gastronomik iiriinlerimizin en basinda gelen yemekler, tepsi kebabi,
kagit kebabi, Anadolu’da keskek olarak bilinen Hatay yéresinde adi Asur yemegi olan,
vogurt ast yemegidir” demistir. KH3 kodlu katilimci, “ydrede en bilinen gastronomik
iriiniin Oruk yemegi oldugunu, bir ¢orba ¢esidi olan ayran ¢orbasi ile ¢ogu kisi tarafindan
bilinen meshur kiinefe tatlisinin da gastronomik tiriinler arasinda oldugunu belirtmektedir.
KH4 kodlu katilimc1 bir kazan igerisinde etle beraber saatlerce doviilerek, genellikle
diiglinlerde yapilan dogme pilavi, bolgenin vazgecilmezi olan kiinefe tatlisi, genellikle
koylerde yapilan igli ¢orek, dogada kendiliginden yetisen gdmec otu, ayrica hamurun
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lizerine biber, zeytin ve zahter konularak tandirda pisirilerek yapilan ve ayranla servis
edilen biberli ekmegin de gastronomik triinler arasinda oldugunu belirtmistir. KHS5 kodlu
katilimc1 Hatay iline ait gastronomik tirlinlerin “peynirli kiinefe, zahter, kiiflii ¢cokelek,
tepsi kebabi, oruk, hiinnap meyvesi, humus, kekik salatasi, ¢okelek salatasi, eksi asi,
Babagannus, belen tava, siyah Hatay hurmasi, Belen kahkesi, Hatay otlu peyniri”
oldugunu sdylemektedir. KH6 kodlu katilimer ise “Oruk, Fellah koftesi, Muhammara,
Mutebbel, Kombe, Kagit kebabi, Zahter salatasi ve Siirk’iin ilk akla gelen {irtinler”
oldugunu vurgulamaktadir.

Arastirmanin dordiincii sorusu “Sehrinize ozgii olan ancak kaybolmaya yiiz tutmusg
gastronomik degerler nelerdir?” olarak sorulmustur. KH1 kodlu katilime1 Ege dolmasinin
eskisi kadar ¢ok yapilmadigini ve Kinnep kebabinin da nadiren yapildigini belirtirken,
tath incir ve Menengi¢ ile yapilan bir tatli olan Hattus tathisinin da gilin gectikce
unutuldugunu belirtmektedir. “Cocuklugumuzda domates dolmasi ¢ok yapilirdi, sakatat
yemeklerimiz de eskisi kadar ¢ok yapilmamaktadir. Soguk bugday ¢orbast da giiniimiizde
az yapilan bir ¢orbamizdir” ifadelerini kullanmaktadir. KH2 kodlu katilimer “Roma
doneminden kalma etli enginar kapama, Kinnep kebabt su zamanda hemen hemen hi¢cbir
verde yapilmamaktadwr. Hatay da Hristiyan hallkin yapmis oldugu Mortadella yemegi
kaybolmaya yiiz tutmus yemekler arasindadir. Carra denilen bir kiipiin igine kegi siitii ile
vapilan Carra peynirimiz de ¢ok az yapimaktadr” seklinde bilgi vermektedir. KH3
kodlu katilime1 “I¢li kéfteyi ornek verebilirim, ancak su anda yapildigi gibi yapilmazd.
Tepsinin altina bulguru serip, arasina etini koyup, tekrar bulgurla kapatilirdi ancak su
anda neredeyse hi¢ yapilmamakta ve adi Oruk olarak bilinmekte. Bayat ekmegi giineste
kurutarak daha sonra salg¢ali su ile ve sarimsak ekleyerek pisirerek elde edilen Ekmek asi
vemegi de ¢ok az yapilmakta” ifadelerine yer vermistir. KH4 kodlu katilime1, “cok giizel
bir ¢orbamiz olan ayran ¢orbasi artik eskisi kadar fazla yapilmamakta, eski bir tatlhimiz
olan ve kadayiftan daha once iiretilen Ziingiil tathsi, Silliki tatlisi, bunlar unutulmug
gastronomik tiriinlerimizdir” yorumunda bulunmustur. KHS kodlu katilimer ise “Kaytaz
boregi ve semirsek ¢ok fazla yapilmamakla birlikte genelde 6zel giinlerde yapilmaktadir”
ifadelerine yer vermistir. KH6 kodlu katilime1 ise, “Sesberek, Fettiis, Komeg, unutulmaya
yiiz tutan lezzetlerin basinda gelmektedir” seklinde yanitlamistir.

Arastirmanin besinci sorusu olan “Sehrinizdeki gastronomik tiriinlerin gastronomi
turizmine etkisi sizce ne olgiidedir?” sorusuna KH1 kodlu katilimei, “sehrimizin dogal
giizelliklerinden dolayr bir¢ok kisi sehrimizi ziyaret etmek istemektedir. Bunun yani sira
voresel yiyeceklerimizde turistleri cezbetmektedir. Bu yiizden gastronomik iiriinlerin
turizme etkisi olumlu yondedir” seklinde cevap verirken KH2 kodlu katilimci, “olumlu
yvonde etkisi oldugunu diisiiniiyorum. Cevre illerden insanlar daha ¢ok Hatay yemekleri
vemek igin sehri ziyaret etmektedirler” seklinde cevap vermislerdir. KH3 kodlu katilimci,
“ozellikle Hatay kiinefesinin bu yonde ¢ok biiyiik bir etkisi vardir. Insanlar kiinefe tatlisin
tilkenin herhangi bir sehrinde istedikleri zaman tiiketebilmektedirler ancak bu tatliy
verinde yemek icin Hatay’a gelmektedirler” diislincesini savunmaktadir. KH4 kodlu
katilimc1 bu soruya, “ciddi bir 6l¢iide olumlu yonde oldugunu diisiiniiyorum” seklinde
ifade etmistir. KHS kodlu katilime1, “yoresel yemeklerin Hatay yoresinde turizme etkisi
oldukca fazladir. Ozellikle cevre illerden Hatay ilinin yoresel yemeklerini tatmak igin
bir¢ok ziyaretci ziyaret etmektedir” ifadesini belirtmistir. Son olarak KH6 kodlu katilimci
bu soruya, “Hatay diinya gastronomi sehridir. Gida turizminde oncii sehirlerden olup
turizme katkist yadsinamayacak seviyededir” ifadesini kullanmistir.

Aragtirmanin son sorusu olan, “Sehrinizdeki gastronomi turizmini arttirmak igin
neler yapilmalidir? ” sorusuna KH4 ve KH6 kodlu katilimcilar “Daha fazla ulusal reklam
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ve tamtim faaliyetleri yapilmalidir. Bu ydreye ait yemeklerin tiim iilke halkina
duyurulmas: gerekmektedir” seklinde birbirine yakin yorumlarda bulunmuslardir. KH1
kodlu katilimci, “yéresel yiyeceklerin tanmitimi yapilmalidir. Daha ¢ok ydresel yemek
vapmayt bilen as¢ilar egitilmelidir” seklinde belirtirken, KH2 kodlu katilimci, “sehre
vapilan turlarin sayisi artirdmalidir” seklinde cevap vermistir. KH3 kodlu katilimet,
“yoresel yemek yapan isletmelerin sayisimin artmasi gerekmektedir. Yoresel yemek
festivalleri devlet destegi tarafindan daha siklikla yapilmalidir” diislincesini belirtmistir.
KHS5 kodlu katilimel, “farkli illerde Hatay mutfak kiiltiiriinii iyi temsil edebilecek
restoranlarin ¢ogalmasi gerekmektedir. Gastronomi egitimi veren egitim kurumlarinin
Hatay mutfag1 gibi yoresel mutfaklara yonelik egitimleri artirmasi gerekmektedir”
seklinde goriis bildirmistir.

Kahramanmaras Ili Gastronomi Uriinleri

Arastirma kapsaminda Kahramanmaras ilinin ¢esitli bolgelerindeki kisilerle yiiz
ylize goriisme teknigi kullanilarak 6 kisi ile gorlstlmiistiir. Goriisiilen kisilerle ilgili
bilgilere Tablo 3’te yer verilmistir.

Tablo 3. ' o
Kahramanmaras Ilinde Goriisiilen Kisiler Ile 11gili Bilgiler

Kod Yas Cinsiyet Meslek
KK1 51 Erkek Asct
KK2 47 Erkek Ascl
KK3 34 Kadin Asci
KK4 44 Kadin Asci
KK5 52 Erkek Asct
KK6 47 Erkek Ascl

Aragtirmada Kahramanmaras ilinde yapilan goriismelerde sorularin basinda gelen
“Gastronomi kavrami hakkinda bilginiz var mi?” KK1 kodlu katilimcinin cevabi,
“gastronomi yeme ve i¢cmeyi biinyesinde barindiran, mideye hizmet veren her tiirlii
kavrami basinda barindirir. Benim igin gastronomi bir iilkenin turizmini her seyden once
tanitabilecek tek anahtardy” seklinde belirtmektedir. KK2 kodlu katilimci, “gastronomi
glintimiiziin yemek lezzeti, genel olarak da lezzetler ve sunumlardir. Gastronomi bir
yorenin kiiltiiriidiir” ifadelerini kullanmistir. KK3 kodlu katilimei bu soruya, “gastronomi
deyince ilk olarak yoresel lezzetler ve Tiirk mutfagi akla gelen ilk izlenim olarak
diistiniiyorum” seklinde cevap vermis, KK4 kodlu katilimci, “gastronomi yemekle ilgili
her seydir bence” ifadesini kullanmistir. KK5 kodlu katilimci, “gastronomi iyi yemek
diiskiinliigii, yemek bilimi, yemekten anlamaktir. Gastronomi mide kuralidir yani
insanlarin temel ihtiyaci beslenmedir, yemegi iyi yeme merakidr. Gastronomi kavrami
tarih boyunca bir¢ok etki altinda kalmistir ve evrimlesmistir” seklinde goriisiini
belirtmistir. KK6 kodlu katilimci ise, “gastronomi bir sehrin tanitimi saglayan en onemli
unsurdur” seklinde cevap vermistir.

Kahramanmaras ilinin cografi isaretli iirlinlerinin arastirildigr “Sehrinize ozgii
cografi isaretle tescillenmiy iiriinler nelerdir?” sorusuna KK1 ve KK2 kodlu katilimcilar
“cografi isaretli iiriinler; Tarhana, Pul biber, Dondurma, Ceviz, Sira ve Pestil’dir”
seklinde cevap vermislerdir. KK3 kodlu katilimct Kahramanmaras’in cografi isaretli
iriinlerinin Maras yaprak sarmasi, Pul biber, Maras paga ve Maras dondurma oldugunu
ifade etmistir. KK4 kodlu katilimci; Tarhana, Dondurma, Tirsik, = Sumak eksisi
cevaplarini vermistir. KK5 kodlu katilimci cografi isaretli tirlinlerin, Maras biberi, Andirin
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tirsigi, Maras burmasi ve dondurma oldugunu belirtmistir. Son olarak KK6 kodlu
katilimer ise bu soruya, pul biber, dondurma ve kelle paga cografi isaretli oldugunu ifade
etmistir.

Kahramanmaras iline ait olan yoresel yiyeceklerin arastirildigi, “Sehrinize 6zgii en
bilinen gastronomik iirtinler nelerdir?” sorusuna KKI1 kodlu katilimCinin cevabi,
“Tarhana, Maras dondurmasi, Pul biber, Reyhan, Kurutulmus sebzeler, Sira iiriinleri, Un
sucugu, Uziim sucugu, Maras kelle pagasi, Sumak ekgisi, Salgamli tarhana corbasi ve I¢li
kofte” seklinde olmustur. KK2 kodlu katilime1, “Dondurma, Paga, Tarhana, Cullama
tatlisi, Maras c¢oregi, Sumak, Kabarcik iiziimii, Tarhana ¢orbasi, Eksili ¢orba, Pasa
kebabi, Fistikli borek, Salep, Kegi siitii, Afsin sarimsagi, Acem pilavi, Eksili tursu,
Yaglama” cevaplarimi vermistir. KK3 kodlu katilimci, “Maras eli bogriinde yemegimiz
gelen misafirlerimize olmazsa olmazdw, muhakkak bu yemegi tadarlar. Maras
dondurmamiz hem cografi isaretli hem de diinya ¢apinda bilinen bir tatlimizdir. Eksili
corbamiz, Maras tarhana ¢orbamiz, tarhana kavurmasi, Bu lezzetler Maras ziyaret
edildiginde tadilabilecek lezzetler arasindadir” ifadelerini kullanmistir. KK4 kodlu
katilimer bu soruya, “tarhana, zeytin, zeytinyagi, sumak eksi, sumak kiilii, ke¢i peyniri,
keci tereyagi, kekik ve ke¢i siitii” iirlinlerinin en bilinen gastronomik iiriinler oldugunu
belirtmistir. KK5 kodlu katilimcr ise, “maras tavasi, maras kebabi, maras tarakligi, igli
kofte, eksili kofte, somelek kofte, yavan kofte, simit kofte, etli tirsik ¢orbasi, tarhana
¢orbast mumbar dolmasi, kurutulmus biber dolmasi, kurutulmus salatalik dolmasi,
kurutulmus kabak dolmasi, yogurtlu dévme asi, sekerli peynirli borek ve soglirmedir”.
KK6 kodlu katilimci, “pul biber, dondurma, kelle paga, tarhana, maras ¢oregi, tarhana
corbasi, sumak eksisi” Kahramanmaras’in en bilinen gastronomik iiriinleri oldugunu
belirtmistir.

“Sehrinize o0zgii olan ancak kaybolmaya yiiz tutmus gastronomik degerler
nelerdir?” sorusuna KK1 kodlu katilimci, “karsambag tatlisi, yaglama, Marul cacigi,
eksili patlican tursusu, Hakiki kegi siitii ile yapilan maras dondurmas:” ifadeleri ile cevap
vermistir. KK2 kodlu katilimc1 ayni soruya, “cullama tatlisi, kirma, mercimek koftesi,
simit koftesi, yutka ekmek, borani, dogme asi, et kabagi sulusu ve soganlama” iiriinlerinin
oldugunu belirtmistir. KK3 kodlu katilime1, “kabak kabugu kurusu kavurmasi ve Acem
pilavint 6rnek verebilirim ifadeleri ile belirtmistir. KK4 kodlu katilime1 “Siralar, Sulu
Yemekler, Uziimden vapilan dogal tatlilar, Kirma, Pestil” oldugunu sdylemektedir. KK5
kodlu katilmei, “erik sulusu, ¢ullama tatlisi, hatun tathsi, karsanbag ve tas pilavidir”
seklinde ifade etmistir. KK6 kodlu katihmel, “FEksili kéfte, mumbar, sogan ve kusbast et
ile yapilan Kahramanmarasg tas pilavinin” kaybolmaya yliz tutmus gastronomik iiriinler
oldugunu belirtmektedir.

“Sehrinizdeki gastronomik iiriinlerin gastronomi turizmine etkisi sizce ne
olgiidedir?” sorusuna KKI1 kodlu katilimci, “son zamanlarda, farkli sehirlerden
gastronomi turlart diizenlenmektedir. Bu turlar Kahramanmaras gastronomisine ¢ok azda
olsa ivme kazandwrmistir” ciimleleri ile cevap vermistir. Aymi soruya KK2 kodlu
katilimei, “Kahramanmaras gastronomisi dondurma ve kelle paga ile
taminmaktadir. Bu tiriinlerin turizme katkisi olduk¢a fazladwr. Kahramanmaras’a disardan
gelen bir kimse ilk olarak dondurma ya da pac¢a arayisina girmektedir. Sumak eksimiz,
tarhanamiz, biberimiz ve ¢oregimiz meshur yiyeceklerimizdir” cevabi vermistir. KK3
kodlu katilime1, “Yéreye ait yoresel iiriinleri bilen baska sehirdeki insanlar sehrimizi
gastronomi turizm adi altinda ziyaret etmektedir” ifadelerini kullanmigtir. KK4 kodlu
katitlhme1, “Yiyecek ve igeceklerin katkist var ama daha fazla olmasi gerektigini
diistiniiyorum” ifadelerini kullanarak KK3 kodlu katilimciyla benzer bir cevap vermistir.
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KKS5 kodlu katilime1, “Sehrimizde turistler oncelikle dondurma ve kelle pagamizi tatmak
istemektedirler. Ardindan biber, tarhana gibi bir¢ok ydresel lezzetlerimizi tatmak igin
sabirsizlanmaktadirlar. Son yillarda gozle goriilebilecek sekilde turist sayisi artis
gostermistir” ifadeleri ile yoresel iiriinlerin gastronomi turizmine etkisinin iyi derecede
oldugunu vurgulamaktadir. KK6 kodlu katilime1 bu soruya, “gastronomi kavrami adi
altinda ulasim, yemek ve turizm birbiriyle etkilesim i¢indedir. Son yillarda
Kahramanmaras gastronomi tirtinleri dikkat ¢ekici bir hal aldi ve insanlarin merakini
uyandirmayi basard:r” ifadelerini kullanmistir.

Arastirmanin son sorusunda “Sehrinizdeki gastronomi turizmini artirmak i¢in
neler yapiimalidir?” sorusuna KK1 kodlu katilime1, “Altyapt ¢ok zayif, oteller yetersiz,
Dondurma, tarhana ve baharat disinda gastronomi iiriinlerinin tanitimi ¢ok zayif. Yoresel
yiyeceklerin kebap kiiltiiriiniin oniine ge¢mesi gerekmektedir.” ifadelerini kullanmistir.
KK2 kodlu katihme1, “cekirdekten yetisme tecriibeli ustalarin onii agilmalidir. Bu tiir
ustalara imkdn ve olanak saglanmalidir. Bu isi maddi imkdant olan kisiler degil, emek
veren kisiler yapmalidir. Kahramanmaras diinyada tamtilmak isteniliyorsa bir
gastronomi miizesi olusturulmalidir” seklinde belirtmistir. KK3 kodlu katilimei,
“sehrimize 6zgii tirtinlerin tamitimi, biiyiik yatirimlar, yoresel igletmelerin artirtlmasi ve
devletin bu konuda desteginin tam olmast seklindedir” ifadeleri ile cevaplamistir. KK4
kodlu katilimci, “Kaliteden taviz verilmeden daha detayli tanitimlar ve organizasyonlar
yvapilmali” ctimlesi ile cevaplamistir. KK5 kodlu katilimei, “sehrimizde gastronomi
festivalleri diizenlenmelidir ve festivallere ¢agrilarin iyi yapilmasi gerekmektedir”
seklinde belirtmistir. KK6 kodlu katilime1 bu soruyu, “Kahramanmaras’i ziyaret etmeye
gelen turistlere hizmetin iyi yapilmasi gerekmektedir. Fiyatlarin abartili olmamasi
gerekir. Belediye ve Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii 'niin bunun takibini iyi bir sekilde
vapmasi gerekir” seklinde ¢oziimler dnermistir.

Mersin ili Gastronomi Uriinleri

Arastirma kapsaminda Mersin ilinin c¢esitli bolgelerindeki kisilerle yiiz yiize
goriisme teknigi kullanilarak 6 kisi ile goriisiilmiistiir. Goriisiilen kisilerle ilgili bilgilere
Tablo 4’te yer verilmistir.

Tablo 4. .
Mersin llinde Goriisiilen Kigiler ile 1lgili Bilgiler

Yas Cinsiyet Meslek
KM1 60 Kadin Ascl
KM2 80 Kadin Ev Hanimi
KM3 50 Kadin Isletmeci
KM4 47 Erkek Asei
KM5 51 Erkek Asc1 Egitmeni
KM6 54 Kadin Ev Hanimi

Sorulardan ilki olan “Gastronomi kavrami hakkinda bilginiz var mi?” sorusuna, KM1
kodlu katilimci, gastronominin kisaca “yemek” oldugunu ifade ederken, KM2 ve KM3
kodlu katilimcilar gastronomi kavrami hakkinda herhangi bir bilgiye sahip olmadiklarin
sOylemislerdir. KM4 kodlu katilime1 bu soruya, “gastronomi kavrami mutfak bilimidir.
Gastronomi kavrami insanlarin midesini oksamaktir” seklinde cevap vermistir. KMS5
kodlu katilimc1, “yiyecek ve icecek dalinda yapilan etkinliklerin tiimii oldugunu
diisiiniiyorum” ifadelerini kullanirken, KM6 kodlu katilimci, “gastronominin yemeklerin
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sunumunu, tarifini, dekorunu ve hazirlanma asamasi kapsayan sanatsal bir faaliyet
oldugunu diigiiniiyorum” seklinde ifade etmistir.

“Sehrinize 0zgii cografi isaretle tescillenmis iirtinler nelerdir?” sorusuna KM1
kodlu katilimci, “sarmulak zeytini, humus ve salgam oldugunu belirtirken, KM2 ve KM3
kodlu katilimeilar cografi isaretli tirtinler hakkinda bilgilerinin olmadigini belirtmislerdir.
KM4 kodlu katilime1, “humus, sarwlak zeytini, cezerye Mersin’ in cografi isaretli
uriiniidiir”’ seklinde belirtmistir. KMS kodlu katilimel, “sicak yemek olarak Humus
yemeginin oldugunu biliyorum” ifadesini kullanmistir. KM6 kodlu katilimc ise cografi
isaretli Uirtinlerin, tantuni, kerebi¢ ve cezerye oldugunu belirtmistir.

“Sehrinize ozgii en bilinen gastronomik tirtinler nelerdir?” sorusuna KM1 kodlu
katilime1, “diigiinlerde ve cenazelerde genellikle yapilan dogme pilavi ve igeriginde
tar¢in, yenibahar ve baharatlarimin bulundugu, genellikle misafirlere ikram edilen
kaynar, cenaze evlerinde yapilan un helvasi, cevizli sucuk olarak bilinen sekerleme tiirii
olan bandirma, Yoriiklerin siklikla yaptigi ayranli ¢orba, mercimekle pisirilen tutmag
corbasi, tereyagi ile yapilan mercimekli bulgur pilavi, Tarsus kebabi, tahinli lahana
sarmasi, yufka ekmegini kiiciik parcalara kirarak igerisine domates, sogan, yesilbiber ve
maydanoz ilave ederek yogrularak yapilan ommag veya ofeleme, nar eksisi gibi yapilan
turung eksisi, patlicandan yapilan dilme yemegi, biberli ekmek, topalak, siitlii dogme
corbasi, findik lahmacun, sikma, sac boregi, kaburga dolmasi, keciboynuzu pekmezi,
Mersin’e ait gastronomik tiriinlerdir” seklinde cevap vermistir. KM2 kodlu katilimci bu
konudaki goriislerini; sulu patates yemegi ve bol etli beyaz fasulye yemegi, bazi yerlerde
yuvalama ancak bizlerin topalak dedigimiz bir yemek, bol zeytinyagl sarimsakli kifte,
irmik helvasi, i¢cli kofte bilinen yoresel yemeklerdir” seklinde belirtmistir. KM3 kodlu
katilimc1 aymi soruyu, “genellikle diigiinlerde ve cenazelerde pisirilen yiiziik ¢orbasi,
mantt ve dogme pilavi, Ke¢i yogurdundan yapilan ayran,” seklinde cevaplamistir. KM4
kodlu katilimc1 “Mersin’in ilk akla gelen gastronomik iiriinii tantunidir. Salgam da
sehrimizde bilinen bir icecektir. Deniz mahsulleri de Mersin’de ilk siralardadir
diyebilirim. Tatlilardan kerebi¢ ve cezerye de en ¢ok bilinen yoresel yiyeceklerdir. Sac
tizerinde yapilan stkma ve boreklerimiz de meshur yoresel yiyeceklerimizdir” seklinde
gorilislerini belirtmistir. KMS5 kodlu katilimc1, “fantuni, humus, ¢ig Kofte, i¢li kofte,
cezerye, findik lahmacundur” seklinde cevap verirken KM6 kodlu katilime1, “tantuni en
bilinen Mersin yemegidir. Icli kéfte iilkemizin ¢ogu sehrinde oldugu gibi bizim
memleketimizde de olduk¢a sik yapiimaktadr. Yiiziik ¢orbast ve dogme pilavi da ilimiz
genelinde yapilan yemeklerdir. Humus sehrimize ait bir yemektir. Halka tatlis1 olarak
bilinen ancak bizim yoremizde sart burma tatlisi dedigimiz tatli da Mersin iline ait bir
tatl ¢esididir. Silifke Yogurdu Mersin iline ait bir yogurt ¢esididir. Bulguru yogurarak ve
top hale getirilerek ¢orba seklinde servis edilen topalak yemegi de sehrimize ozgii
vemeklerden bir tanesidir” cevabini vermistir.

“Sehrinize o0zgii olan ancak kaybolmaya yiiz tutmus gastronomik degerler
nelerdir?” sorusuna KM1 kodlu katilimci, “tutma¢ ¢orbasimin, kiinciilii ¢ig koftenin,
batirtk yemeginin, patatesli ¢ig koftenin ¢ok az yapildigini, eskiden asurenin sekersiz
vapildigini soyleyebilirim” seklinde cevap vermistir. KM2 kodlu katilimer “Batirik ve
Evin pilavi son zamanlarda ¢ok fazla yapilmamakta. Dilme yemeginin de yapimi giinden
gline azalmakta.” seklinde belirtmistir. KM3 kodlu katilimci, “fopalak yemegi,
Mercimekli kofte ve Batirik eskilerden yapilan bir yemektir” ifadelerini kullanirken KM4
kodlu katilimc1 bu soruya “batirtk adindaki yemek pek yapimiyor. Bunun yaninda bu
yorelere ait zengin denilen bir yiyecegimiz var, sadece ¢ok biiyiiklerimiz yaptigi zaman
gorebiliyoruz” seklinde cevap vermistir. KMS5 kodlu katilimc1 kaybolmaya yiiz tutmus
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yemeklerin “kerebi¢, salgam ve eskimo” oldugunu belirtmistir. KM6 kodlu katilimci,
“Yufka ekmegi ufalayarak icine bazi sebze ¢esitlerinin karistiridmasiyla olusan ommag
vemegini soyleyebilirim. Ege dolmast ¢ogu kisi tarafindan bilinmesine ragmen ¢ok fazla
yvapilmadigini diisiintiyorum. Genglik yillarimdan bildigim bir pilav ¢esidi olan evin pilavi
da son yillarda ¢ok fazla yapilmamaktadir” ifadeleriyle cevap vermistir.

“Sehrinizdeki gastronomik tiriinlerin gastronomi turizmine etkisi sizce ne
olgiidedir?” sorusuna KM3 ve KM6 kodlu katilimeilar, “Tantuni yemeginin gastronomi
turizmine artist oldugunu diisiiniiyorum. Diger illerden insanlarin sadece tantuni yemek
icin Mersin’e geldigini duymugstum” ifadelerini kullanmiglardir. KM1 kodlu katilimet,
“Mersin ¢ok fazla go¢ alan bir il oldugu i¢in, yemek kiiltiirii de birbirine karismis bir
sehirdir. Bu yiizden kendine has yoresel yemekleri giin yiiziine ¢ok fazla ¢tkamamaktadir”
seklinde cevap vermistirr KM2 kodlu katilimer ise, bu konu hakkinda bir bilgisi
olmadigini belirtmistir. KM4 kodlu katilimc1, “yéresel yemeklerimizin turizm sektériinde
onemli bir paymin oldugunu diistiniiyorum. Ciinkii insanlar yemek turizmi adi altinda
yoresel yiyecekleriyle taninmig sehirleri ziyaret etmektedirler” ifadelerini kullanmistir.
KMS kodlu katilime1 bu soruya, “yéremizin gastronomik tiriinlerinin turizme katkisinin
oldukga etkili ve olumlu oldugunu diigiiniiyorum” seklinde belirtmistir.

Aragtirmanin son sorusu “Sehrinizdeki gastronomi turizmini arttirmak i¢in neler
vapilmaldir?” sorusuna KM6 kodlu katilimcl, “yivecek igecek iizerine yapilan
festivallerin artirtlmasi gerektigini, yoresel gidalarimizi tiim iilkeye hatta tiim diinyaya
duyurabilmek icin tamitimlarin sik sik yapilmast gerektigini diigiiniiyorum”. KM1 kodlu
katihime1, “yoresel diriinlerin tanitimin ¢ok iyi yapilmasi gerekmektedir. Ulkenin her ilinde
voresel yemeklerle ilgili kermesler, festivaller yapilmalidir” ifadeleri ile cevaplamistir.
KM2 kodlu katihime1, “yoresel yemeklerin ikramini gelen turistlere daha iyi bir sekilde
vapmamiz gerekmektedir” ifadelerini kullanirken, KM3 kodlu katilimci ise, “yoresel
vemek isletmelerinin artirilmasi1 gerekmektedir. Devletimizin bu konuda tesvik vermesi
gerekir ve sehir tamtimina daha fazla ozen gosterilmesi gerekir” ifadelerini kullanmgtir.
KM4 kodlu katilimci, “yéresel yemeklerimizin tanitimi ¢ok iyi yapilmalidir. Mersin’in
yoresel yemeklerinin yazdigi kitaplar ¢ikarilmali, sosyal medya ve televizyonda yoresel
vemeklerimizin reklami yapilmali” seklinde belirtmistir. KMS5 kodlu katilimer ise,
“sehrimizin ve gehrimize ait yoresel yemeklerin reklamimin iyi yapilmasi gerektigini
diistintiyorum” cevabini vermistir.

Osmaniye Ili Gastronomi Uriinleri

Arastirma kapsaminda Osmaniye ilinin gesitli bolgelerindeki kisilerle yiiz yiize
goriisme teknigi kullanilarak 6 kisi ile goriistilmiistiir. Goriisiilen kisilerle ilgili bilgilere
Tablo 5°de yer verilmistir.

Tablos. '
Osmaniye llinde Goriisiilen Kisiler ile 1lgili Bilgiler

Yas Cinsiyet Meslek
KO1 44 Erkek Ascl
KO2 52 Erkek Isletmeci
KO3 38 Kadin Ev Hanimi
KO4 49 Kadin Ascl
KO5 35 Erkek Ascl
KO6 46 Kadin Ev Hanimu
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Arastirmada katilimcilara oncelikle “Gastronomi Kavrami hakkinda bilginiz var
mi?”" sorusu yonlendirilmistir. KO1 kodlu katilimci bu soruya, “gastronomi, biitiin
vemekleri icinde barindiran, yemegin tiim ozelliklerini tiiketiciye hissettiren bir
kavramdir” seklinde cevap vermistir. KO2 kodlu katilimci gastronomiyi “yemek
vapabilmek ve yemegi yapan kisinin el lezzetini yemege aktarabilmesidir” seklinde
tanimlamistir. KO3 kodlu katilimc1 “gastronomi kavrami bir gida iiriiniiniin islenmesi
sonucu ortaya ¢ikan yemek sanati” oldugunu dile getirmistir. KO4 katilimci, “Bence
gastronomi yemek yapim ve yemegi sunum sanatidir” seklinde goriis bildirmistir. KOS5
kodlu katihime1, “gastronomi kavrami bir gida iiriiniine bazi iglemlerin yapilmasi sonucu
lezzet almasidir” seklinde belirtmektedir. Son olarak KO6 kodlu katilimcinin cevabi ise
“gastronomi bence yemekle ilgili her seydir” seklinde olmustur.

“Sehrinize 6zgii cografi isaretle tescillenmiy tiriinler nelerdir?” sorusuna KO1 ve
KO2 kodlu katilimcilar Osmaniye yer fistigt cevabini verirken, KO3 kodlu katilimci
Osmaniye etli kombe ve Osmaniye simidinin cografi isaretli triinler oldugunu
belirtmiglerdir. KO4 kodlu katilimcr ise cografi isaretli iirlinleri bilmedigini dile
getirmistir. KOS kodlu katilimci, Osmaniye yer fistigi, incir tatlis1 ve Osmaniye bayram
kdmbesi cevabini vermistir. KO6 kodlu katilimer ise tescilli iiriinlerin hakkinda bir bilgi
vermemistir.

“Sehrinize 6zgii en bilinen gastronomik iirtinler nelerdir?” sorusudur. KO1 kodlu
katithme1, “Osmaniye  kombesi ile meshurdur. Bayramlarda bayram kombesi
vapilmaktadir. Zorkun yaylamizin meshur zorkun tavasi vardir. Osmaniye yerfistigi
bilinen iiriinlerimiz arasindadir” seklinde cevap vermistir. KO2 kodlu katilimer,
“Osmaniye etli kombe, siilliim, tavuklu firik pilavi, gavurdag salatasi, yagl balli, incir
tatlisi, bulgur pilavi ve mercimek koftesi” oldugunu dile getirmistir. KO3 kodlu katilime1
“bayram kombemiz meshurdur. El tursumuz vardwr” seklinde belirtmistir. KO4 kodlu
katilime1, “Togga corbasit Osmaniye’ye ait bir ¢orbadir. Ana malzemeleri dégme, stizme
yogurt ve nanedir. Osmaniye’ye ait bir baska yoresel yemek te etli kombedir. Kombenin
birka¢ ¢esidi mevcuttur, etli kombe, bayram kombesi ve sac koémbesi olarak
adlandirilmaktadr. Osmaniye simidi de adindan anlasilacag iizere bu yoreye ait bir
uriindiir. Gavurdagi salatasi da Osmaniye de siklikla tiiketilmektedir” cevaplarin
vermistir. KOS5 kodlu katilime1, “Osmaniye’nin en bilinen yemekleri, oncelikle zorkun
tavasidir. Daha sonra sehrin genelinde yapilan etli kombe bilinen gastronomik
trtinlerdir. Corbalarimizdan togga ve ¢akildakli ¢orba bu yoreye ait ¢orbalardiwr. Bir
salata ¢esidi olan gavurdag salatast da bu yorelerin salatasidwr. Tatlilarimizdan yogurt
tatlisi, bal kabag tatlisi ve fistikli sekerlemedir” ifadelerini kullanmistir. KO6 kodlu
katilimc1, “Osmaniye simidi, gavurdagi salatasi, siilliim, teleme, lahana sarmasi, etli
kombe, togga corbasi, tavuklu firik pilavi ve yesil mercimekli bulgur pilavi” yemeklerinin
Osmaniye’nin en bilinen gastronomi iiriinleri oldugunu belirtmistir.

“Sehrinize o0zgii olan ancak kaybolmaya yiiz tutmus gastronomik degerler
nelerdir?” sorusuna KO1 kodlu katilimci, “teleme yemegi eskisi kadar ¢ok yapilmamakta.
Yemegin yapiminda kegi siitii kullanildigr icin kegi siitiinii herkes eskisi kadar tedarik
edemiyor” seklinde cevaplarken; KO2 kodlu katilimc1 unutulmaya yiiz tutmus Osmaniye
yemeginin eksili kémeg¢ oldugunu belirtmistir. KO3 kodlu katilimci Osmaniye ydresel
yemeklerinin hepsinin halen yapilmaya devam ettigini, mutfak kiiltiiriiniin korudugunu
ifade etmistir. KO4 kodlu katilimci, “sarimsakli koftenin ge¢mis tarihlere gore az
vapildigini, yagh balli tatlisimin da tiiketiminin azaldigini soyleyebilirim” seklinde
belirtmektedir. KOS5 kodlu katilimci, “yogurt tatlisi, mercimekli kofte kaburga dolmasi
unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerdir” seklinde cevaplamaktadir. KO6 katilimci,
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“pirpirim yani semizotu yemeginin yapimi azalmigtir kaybolmaya yiiz tutmus diyebilirim”
seklinde ifade etmektedir.

“Sehrinizdeki gastronomik iiriinlerin gastronomi turizmine etkisi sizce ne
olgiidedir?” sorusuna KO1 kodlu katilimcinin cevabi, “oncelikle Osmaniye yer fistigi
onemli bir iiriindiir. Osmaniye’ye gelip Osmaniye etli kombesi ve Osmaniye kebabini
tatmadan gidenler hata yaparlar. Yoresel lezzetlerin bence gastronomi turizmine etkisi
olumlu yéndedir” seklinde cevaplamistir. KO2 kodlu katilimer bu soruya, “gastronomi
turizminin Osmaniye’ye ¢ok etkili oldugunu diisiinmiiyorum. Bir igletmeci olarak bunu
gorebiliyorum. Miisterilerimizin %90 n1 yerli halk. Sehir disindan gelen miisterilerimizin
de gastronomi turizmi igcin Osmaniye’ye geldigini sanmiyorum” ifadelerine yer
vermektedir. KO3 kodlu katilmer “insanlar yemek yemek i¢in Osmaniye’ye gelmek
yerine Hatay’a ya da Adana’ya gitmeyi tercih ediyorlar. Bilindigi iizere Hatay ve Adana
vemekleri Osmaniye yemeklerine gore daha meghur” seklinde cevaplamaktadir. KO4
kodlu katilimci, “Osmaniye kombesiyle ve yer fistigiyla meshurdur. Kebabr da meshur
vivecekler arasindadir. Ancak insanlar kémbe ya da yer fistigi icin Osmaniye’ye
gelmemektedirler. Kebap i¢inde Adana’yi tercih etmektedirler” ifadelerini kullanmistir.
KOS5 kodlu katilimei, “Osmaniye gastronomi turizminde ¢ok daha ileri seviyelere kendini
ctkarabilir. Ancak bunun ic¢in yoresel iiriinlerinin tamtimimin daha iyi yapimasi
gerekmektedir. Su anda sehirde gastronomi turizminin ¢ok iyi oldugunu soyleyemem”
seklinde cevaplamaktadir. KO6 kodlu katilimc1 KO3 kodlu katilimciyla ayn1 diisiinceleri
paylasarak ziyaretgilerin gastronomi turizmi i¢in Osmaniye yerine Adana ve Hatay illerini
tercih ettiklerini belirtmektedir.

Arastirmanin son sorusu olan ve gastronomi turizminin arttirilmasi i¢in 6nerilerin
soruldugu “Sehrinizdeki gastronomi turizmini arttirmak i¢in neler yapimalidir?”
sorusuna KO1 kodlu katilimci, “Oncelikle yoresel iiriinlerin tadinin, kalitesinin ve
tarihinin korunmasi gerekmektedir. Bu iiriinlerin tamitimi i¢in yemek yarismalar: gibi
etkinliklerin daha fazla yapilmasi gerekmektedir” seklide cevaplamistir. KO2 kodlu
katithme1  “yoresel yemek ascilart yetistirilmelidir. Festivaller diizenlenmeli ve bu
festivallerde ydresel yemekler tamitilmalidy” ifadelerini belirtmektedir. KO3 kodlu
katilime1, “gastronomi turizmini artirmak i¢in sosyal medyada yéresel iiriinlerin tanitimi
vapilabilir, farkli illerde Osmaniye yoresel yemekler icin kermesler kurulabilir”
ifadelerini kullamilmistir. KO4 kodlu katilimci, “yabanci sefler bolgeye getirilip yoresel
triinlerin tamtimi yapulabilir. Gelen sefler vasitasiyla medyada bu iiriinler daha ¢ok on
plana ¢ikacaktir. Insanlarin ilgisini ¢ekecektir. Daha sonra yoresel iiriinlerin sehirde cok
daha fazla isletmelerde yer almasi gerekmektedir” diyerek gorislerini belirtmektedir.
KOS5 kodlu katilmei, “gelen ziyaretcilerin agirlikly olarak ziyaret ettikleri yerlere yoresel
vemek stantlarimin kurulmasi, yoresel iiriinlerin yazili, isitsel ve gorsel reklamlarin
vapilmasi ve nitelikli sabit yoresel yemek isletmelerinin agilmast gerekmektedir”
ifadelerine yer vermektedir. KO6 kodlu katilimei, “gastronomi turizmi i¢in Osmaniye’ye
gerceklestirilen yemek turlart olmalidir, bu turlari resmi kuruluglarin uygun fiyatlarda
yvapmast gerekmektedir. Yoresel yemek tamitimlarin biitiin iilkede yayginlastiriimasi
gerekmektedir. Insanlart gastronomi turizmine tegvik edecek olanaklarin saglanmasi
gerekmektedir” seklinde cevaplamaktadir.
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SONUC VE ONERILER

Dogu Akdeniz bolgesinde, ozellikle kirsal turizm alanlarinin yoéresel yiyecek ve
iceceklerini tespit etmek, Dogu Akdeniz illerinin gastronomi {irlinlerinin ortaya
cikarilmasi agisindan son derece dnemlidir. So6zii edilen illerdeki mevcut gastronomik
mirasin kirsal turizm perspektifinden kullanilabilir olmasi alternatif turizm faaliyetlerinin
ve dolayisiyla turizmin gelisiminin 6niinii agacaktir.

Calisma neticesinde, Dogu Akdeniz’de gastronomi {iriinlerinin gastronomi
turizmine etkisinin fazla oldugu ve olumlu sonuglar dogurdugu sonucuna ulasilmistir.
Bolgedeki yoresel iiriinlerin turist ¢ekmek i¢in énemli bir faktor oldugu bulgulanmistir.
Bolgede, gastronomi turizmini artirmak ig¢in, gastronomi iiriinlerinin tanitiminin daha iyi
yapilmasi, 6n plana ¢ikan talepler arasindadir. Yoresel yemekler konusunda tecriibeli
ustalara daha fazla imkanin saglanmasi, yoresel yemek isletmelerin ¢ogaltilmasi ve bunun
icin bazi desteklerin saglanmasi, gastronomi festivallerinin diizenlenmesi gibi beklentiler
de kirsal turizmin gastronomi odakli gelisimine imkan saglayacaktir.

Bolgeye yapilan kirsal turizm faaliyetlerinin artirilabilmesi igin bolgedeki
karayolu, demiryolu ve havayolu ulasim olanaklarinin iyilestirilmesi gerekmektedir.
Kirsal alanlarda yasayan insanlarla is birligi yapilarak kirsal alanlara gelen ziyaretcilerin
konaklama ihtiyacina gerekli ¢éziimler bulunmalidir. Kirsal alanlarla ziyaretciler icin
kamp alanlar, yiiriiyiis yollar1, bisiklet turlart gibi sosyal olanaklar saglanmalidir. Kirsal
alanlarin daglik alanlar olma disinda bir kirsal turizm destinasyonu olmasi i¢in gerekli
calismalarin yapilmast gerekmektedir. Denize kiyist olan bolgelerde konaklama
thtiyacinin giderilmesi kirsal alanlarin tanitiminda fayda saglayacaktir. Gastronomi
turizmini ve gastronomi tirlinlerinin 6n plana ¢ikmasi i¢in, bolge bazinda yoresel lezzetler
ortaya cikarilip gastronomi turlar1 diizenlenmelidir. Diizenlenen bu turlar sayesinde
ziyaretgilere bolgedeki yoresel iirlinlerin tanitimi saglanabilecektir. Bolgedeki yoresel
tiriinlere ve hazirlanma evrelerine sahip ¢ikilmali ve bu degerler korunmalidir.
Gastronomi  rotalar1  olusturulup ziyaretgilerin  gastronomi {iriinlerine  ulagimi
kolaylastirilmalidir. Gastronomi tiizerine festivaller, yarigsmalar, sunumlar gibi etkinlikler
diizenlenmelidir. Bolgede iiretilen organik gastronomi iriinlerinin satigi i¢in yoresel
pazarlar kurulmalidir. Yiyecek icecek isletmeciligi, gastronomi ve mutfak sanatlar1 ve
yemek kiiltliri ve tarihi alaninda c¢alisan akademisyen, mutfak sefleri ve mutfak
egitmenlerinin katilminin saglanacagi sempozyum ve kongreler diizenlenmeli ve bu
organizasyonlara kurum ve kuruluslar tarafindan destek saglanmalidir.

Gastronomi ve kirsal turizm faaliyetlerine katilan turistler iizerinde yoresel
yiyeceklerin etkisi oldukca fazladir. Bir¢ok turist icin yoresel yiyecekler, katilim
gosterilen turizm faaliyetinde temel motivasyon kaynagi olabilmektedir. Yoresel
yiyeceklerin diger etkilerinden bir tanesi de kirsal turizm faaliyetlerinde bolgenin
kalkinmasina 6nemli derecede olumlu etki gostermesidir. Ulusal ve uluslararasi alan yazin
incelendiginde, yoresel yiyeceklerin gastronomi ve kirsal turizm agisindan farkli faktorler
altinda boyutlandig1 tespit edilmektedir. Mevcut alan yazin genel olarak
degerlendirildiginde ise yerli ve yabanci turistlerin yoresel yiyeceklere karsi tutumu,
seyahat tercihlerindeki etkisi, bolge kalkinmasindaki etkisi ve yoresel iirlinlerin
tanitiminin yetersizligi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu durum yoresel yiyeceklerin yerli ve
yabanci turistler agisindan benzer faktorleri 6nemsediklerini gostermektedir.
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