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OZET

POTANSIYEL VE EFEKTIF ZIYARETCILERIN GASTRONOMI DAVRANISLARI:
AYDIN iLi MUTFAK KULTURU ORNEGI

Emrah K6ksal SEZGIN
Doktora Tezi, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali
Tez Danismani: Dog. Dr. Abdullah TANRISEVDI
2017, XV + 126 sayfa + 5 Ek

Aydin ilinin gastronomik Ozelliklerini belirleyerek bu 6zelliklerin uluslararasi
gastronomi katilimcilarinin tercih ve beklentilerini kargilama diizeylerini 6lgmeyi amaclayan
bu arastirmanin problem ciimlesi “Aydin ili gastronomik 6zellikleri ¢ercevesinde uluslararasi
gastronomi katilimcilarinin tercih ve beklentilerini karsilama diizeyi nasildir?” olarak
belirlenmistir. Bu genel problem climlesi dogrultusunda cevap aranan alt problemler ise

sunlardir:

1. Aydin bolgesine gelen uluslararasi ziyaretgilerin gastronomi davraniglart bélgenin

gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine olanak saglamakta midir?
2. Aydin ili turizm paydaslarinin il gastronomik 6zelliklerine iliskin goriigleri nasildir?

3. Aydin bolgesi gastronomik 6zellikleri uluslararasi ziyaretgiler agisindan tercih sebebi

olabilir mi?'dir.

Aydin ilinin gastronomik Ozelliklerini belirleyerek, bu 6zelliklerin uluslararasi
gastronomi katilimcilar1 agisindan tercih ve beklentilerini karsilama diizeylerini 6l¢iilecegi bu
caligmada karma yontemden yararlanilmistir. Bunun sebebi, karma yontem arastirmaya
derinlik kazandirabilecegi gibi arastirmay1 da zenginlestirebilir (Islamoglu ve Almagik, 2014).
Dolayistyla arastirma problemini daha iyi anlamak i¢in bu yontemlerden herhangi birini

yalniz bagina kullanmaya kiyasla daha fazla avantajli olacaktir.

Arastirmanin ilk asamasinda bolgeye gelen turistlerin gastronomi davraniglarini ve
tercihlerini belirlemek adina 15 Subat 2016 tarihinde Kusadas1 Labranda Ephesus Princess
Hotel'de genel miidiirliikten 6zel olarak alinan izinle konaklamakta olan turistlere uygulanan

anket ile tamamlanmistir. Anket Hasan Aslan tarafindan 2010 yilinda Konya ilinde
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hazirlanmis ve uygulanmis olan “Gastronomi Turizminin Turizm Egitimi Programlarindaki
Yeri ve Onemi-Bir Uygulama” isimli yiiksek lisans ¢alismasi baz alinarak hazirlanmistir. Bu
calisgmanin anket formundaki maddeler olusturulurken Hall ve Mitchell (2005), Sanlier
(2005), Akman (1998), Shenoy (2005)’in konu ile ilgili yaptig1 arastirmalardan ve ilgili
literatiirden yararlanildig: belirtilmektedir. Aslan’in yapmis oldugu ¢alismanin anketinde yer
alan “D-Gastronomi Davranislarini Degerlendirmeye Yonelik Sorular” bolimii demografik
seyahat ozelliklere gére uyarlanmistir. Olgekteki maddelere iliskin katilma diizeyini ifade
etmek icin 5’li Likert (Kesinlikle Katilmiyorum “17, Katilmiyorum “2”, Ne Katiliyor Ne
Katilmiyorum “3”, Katiliyorum “4” ve Kesinlikle Katiliyorum “5”) tipi dereceleme 0lcegi

kullanilmistir.

Calismanin ikinci asamasinda, Aydin ili gastronomik 6zelliklerini belirlemek adina nitel
boyutta katilimcilara yari yapilandirilmis goériisme formu uygulanmistir. Toplamda 35
katilmc1 ile kendi ofislerinde yapilan yaklasik 20-30 dakikalik goriismeler
gerceklestirilmistir. Igerik analizi teknigi ile gerceklestirilen bu bolimde 35 adet sebze
yemegi, 16 adet etli yemek, 17 adet gorba-salata-aperatif, 15 adet hamur isi, 6 adet tath
toplamda 89 adet recete kayit altina alinmistir. Ancak bu ¢alisma esnasinda receteleri verilen
yiyeceklerin  hikayeleri olmasmma ragmen, bu hikayeler katilimcilar tarafindan

hatirlanamadigindan aktarilamamaistir.

Aragtirmanin  Uiglincli  asamasinda ise belirlenen gastronomik 6zelliklerin
degerlendirmesini gérmek adina Mart ve Nisan tarihlerinde gerceklestirilen uluslararasi
yiyecek festivallerine katilan katilimcilara Diinya Sefler Birligi’ne ait degerlendirme formu
dagitilarak Aydin gastronomik 6zelliklerini yansitan meniiyli degerlendirmeleri istenmistir.
Belirlenip deneyimletilen meniiyii, her iki festival katilimcilart ¢ok begenmistir. Puanlar, 100
puan iizerinden, Hirvatistan'da 85,6, Vietnam'da 91,3 olarak tespit edilmistir. Calismanin bu
boliimdeki en Onemli soru olan "Gastronomi turizmi i¢in Aydin boélgesini tercih eder
misiniz?" ise Vietnam'da % 91.3, Hirvatistan'da % 92,2 "Evet" cevabi alarak Aydin ilinin
gastronomi potansiyelinin uluslararas: ziyaretciler agisindan O6nemli bir tercih nedeni

olabilecegini gostermistir.

ANAHTAR SOZCUKLER: Gastronomi, gastronomi davranisi, Aydin, kiiltlir, mutfak
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ABSTRACT

GASTRONOMY BEHAVIORS OF POTENTIAL AND EFFECTIVE VISITORS:
A CASE STUDY OF CUISINE CULTURE IN THE PROVINCE OF AYDIN

EmrahKoksal SEZGIN
Doctoral Dissertation, Department of Tourism Management
Supervisor: Associate Professor Dr. Abdullah TANRISEVDI
2017, XV + 126 pages + 5 Appendix

The statement of problem in this study, which aims at specifying the gastronomic
features in the province of Aydin and evaluating the extent to which the city can meet the
expectations ofinternational gastronomy participants, can be summarized as follows: “What
is the extent to which Aydin meets the expectations of gastronomy participants on the basis of
its gastronomic features?” The sub-problems of the study are listed below:

1. Do gastronomy behaviors of international visitors in Aydin contribute to the
qualification of the region as a gastronomy destination?

2. What are the views of the stakeholders in the tourism industry in Aydin about the
gastronomy features of the city?

3. Can the gastronomy features of Aydinappeal to international visitors?

The study employs mixed method because this method can both intensify and enhance
the research (islamogluveAlniagik, 2014). In order to develop a comprehensive approach
towards the research problem, the study is designed in mixed method rather than a single
research method.

The first part of the research consists of a questionnaire which has been given, with the
permission of the general management,to the tourists staying in KusadasiLabranda Ephesus
Princess Hotel on 15" Feb 2016. The questionnaire is based on HasanAslan’s master’s thesis
“The Place and Importance of Gastronomy Tourism in the Tourism Education Programs - An
Application”, which was prepared and applied in the province of Konya in 2010. It is stated in
Aslan’s study that the questions are based on the studies by Hall and Mitchell (2005), Sanlier
(2005), Akman (1998), Shenoy (2005) and the literature on this subject. The section “D.



Questions for Evaluating Gastronomy Behaviours” in Aslan’s study has been adapted into
demographic travelling features. A five-level Likert scale (1: Strongly Disagree, 2: Disagree,
3: Neutral, 4: Agree, 5: Strongly Agree) was used to measure the level of agreement with the

items in the questionnaire.

The second part of the research employs qualitative research techniques and semi-
structured questions to specify the gastronomic features in the province of Aydin.Thirty-five
participants were interviewed with semi-structured questions in their own office for about 20
or 30 minutes in order to specify the gastronomic features of the province of Aydin. In this
stage of the research 89 recipes were listed by means of content analysis technique. Out of 89
recipes, 35 were vegetable dishes, 16 were meat dishes, 17 were soups, salads, and appetizers,
15 were pastry dishes, and 6 were desserts. Although the recipes were accompanied by
particular stories, they were not included in the study as the participants could not remember

them clearly.

During the third part, the participants in the international culinary festivals in March
and Aprilwere given aWACS (World Association of Chefs Societies) evaluation form on the
scale of 100 points. The participants were asked to evaluate the gastronomic features of Aydin
according to a sample menu. The menu was approved by the participants in both festivals.
The score is 85.6 in Croatia and 91.3in Vietnam. The most critical question in this study, that
is “Would you prefer the region of Aydin as a gastronomy destination?” received the answer
“Yes” by 92.2% in Croatia and 91.3% in Vietnam. This result provesthat the gastronomy
potential in Aydinis a significant reason for preference on the part of international visitors.

KEY WORDS: gastronomy, gastronomy behavior, gastronomy tourism, Aydin, culture,

cuisine
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GIRIS

Ozel ilgi turizmi, kisiyi seyahate iten nedenin ya da karar alma siirecinin 6zel bir
ilgisine hitap edecek bir unsura ya da destinasyona odaklanmasini ifade etmektedir (Trauer,
2006; 184). Ozel ilgi turizmi birgok farkli dzel ilgilerden kaynaklanan ve son donemlerde

giderek dneminin arttig1 bir turizm tiiriidiir (Kruja ve Gjyrezi, 2011; 80).

Bir destinasyonun turist tarafindan seg¢ilmesini ve edindigi deneyimleri etkileyen
onemli faktorlerden biri de, yoreye has ozellikler gdsteren yeme-igme ¢esitleridir. Zira, yoreyi
cekici kilan gorsel ¢ekicilikler(6geler), iklimi, dogasi, konaklama isletmelerin varhigi vb.
Ozelikler olsa da yorenin yiyecek ve igecekleri de onemli bir etki yaratmaktadir. Farkh
yemekleri tatma ve deneme duygusu, seyahat deneyiminin temel motivasyon faktori
olabilecegi gibi, toplam deneyimin ikincil amact olarak da goriilebilmektedir. Kimi turistlerin
de birincil amaci olarak farkli kiiltiirlerin 6zellikler tasiyan yiyecek ve iceceklerini tatmak i¢in
seyahat ettikleri bilinmektedir (McKercher vd., 2008: 137- 138). Bu baglamda, temel
motivasyon faktorii 6zel bir yemek tiiriinii denemek veya bir yemegin yapilisini gérmek,
yiyecek tireticilerini, festivalleri, restoranlar1 veya bu konuda 6zel alanlar ziyaret etmek olan

gastronomi turizmini 6zel ilgi turizmi kapsaminda ele almak miimkiindiir.

Gastronomi turizminin payr giin gectikge turizm sektorii i¢inde artmaktadir.
Gastronomi faaliyetleri deger kazanmakta ve bir ilkenin reklaminda 6nemli bir yer
edinmektedir. Tarih, dogal ¢evre vb. faktorlerin yaninda yemek kiiltiiriiniin de 6nemli bir
etkisi oldugu fark edilmistir. Akdeniz iilkelerinin turizmde lider olmalar1 ve bu duruma bagh
olarak turizm gelirlerinin fazla olmasi sahip olduklar kiiltiirel miras ve dogal giizellikleri en

iyi seklide pazarliyor olmalarindan kaynaklanmaktadir.

Aydmn ilinin gastronomik 6zelliklerini belirleyerek bu 6zelliklerin uluslararasi gastronomi
katilimcilarinin  tercih ve beklentilerini karsilama diizeylerini 6lgmeyi amaglayan bu
arastirmanin problem ciimlesi “Aydin ili gastronomik 6zellikleri ¢ergevesinde uluslararasi
gastronomi katilimeilarinin tercih ve beklentilerini karsilama diizeyi nasildir?” olarak
belirlenmistir. Bu genel problem ciimlesi dogrultusunda cevap aranan alt problemler ise

sunlardir:

4. Aydin bolgesine gelen uluslararasi ziyaretcilerin gastronomi davramslart bolgenin

gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine olanak saglamakta mmdir?



5. Aydin ili turizm paydaslarinm ilin gastronomik 6zelliklerine iliskin goriigleri nasildir?

6. Aydin bolgesi gastronomik 6zellikleri uluslararas: ziyaretgiler agisindan tercih sebebi olabilir

mi?'

Calisma siirecinde kullanilan veri toplama aracinin yanitlayicilar tarafindan net bir sekilde

anlagildigi ve katilimcilarin cevaplari igtenlikle ve nesnel olarak yanitladiklar varsayilmistir.

Arastirmanin Orneklemlerinden biri Kusadasi olarak belirlenmistir. Calisma zamani
kis sezonunda (Subat) oldugu i¢in o tarihte a¢ik bulunan Ephesus Princess oteli ¢alismanin ilk
asamasi i¢in secilmistir. Ayrica arastirmacinin Diinya Sefler Birligi (WACS) {iyesi olmasi ve
uluslararas1 yiyecek festivali davetlerinin Vietnam ve Hirvatistan'dan gelmesi sebebiyle
aragtirmanin {iclincii asamasi festivallerin gergeklestirildigi tlkelerde festivale katilanlar

lizerinde tamamlanmastir.

“Gastronomi Davraniglart Degerlendirme Anketi (GDDA)” ve “Destinasyonlarda
Gastronomi Tercihleri Olgegi Anketi (DGTO) ne katilan katilimcilarin verdikleri cevaplarin
kadin ve erkek gruplari arasinda istatistiksel bir fark olup olmadiginin testi igin asagidaki

hipotezden yararlanilmistir.
Ho : Cinsiyet bazinda iki grubun ortalamalari arasinda anlamli fark yoktur.
H; : Cinsiyet bazinda iki grubun ortalamalari arasinda anlamli fark vardur.

Iki farkli gruptan ya da durumdan elde edilen degerleri karsilastirabilmemiz igin
Bagimsiz Tek Orneklem T-Testi kullanilmustir. Bu test, bir siireli degisken iizerinden iki farkli
katilimei grubu i¢in ortalama degeri kiyaslamak istedigimizde kullanilir (Pallant, 2016:265).

Caligmada yer alan gruplanmis yas demografik degiskeni 7 alt gruba sahip olmasindan
dolay1r hipotez testinde tek yonli ANOVA testinin kullanimma uygun bir degisken

konumundadir. Yas tablosu 7 grup seklinde olusturulmustur.

Ankete katilan katilimcilarin verdikleri cevaplarin kadin ve erkek gruplari arasinda

istatistiksel bir fark olup olmadiginin testi i¢in asagidaki hipotez kullanilmistir.
Ho : Gruplanmug yag bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlamli fark yoktur.

Hi : Gruplanmig yag bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlamly fark vardur.



Ankete katilan katilimeilarin verdikleri cevaplarin egitim gruplari arasinda istatistiksel

bir fark olup olmadiginin testi igin asagidaki hipotez kullanilmistir.
Ho : Egitim bazinda iki grubun ortalamalari arasinda anlaml fark yoktur.
H; : Egitim bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlamii fark vardir.

Ankete katilan katilimcilarin verdikleri cevaplarin medeni durumlari ile istatistiksel bir

fark olup olmadiginin testi i¢in asagidaki hipotez kullanilmistir.
Ho : Medeni durum bazinda iki grubun ortalamalart arasinda anlamly fark yoktur.
H; : Medeni durum bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlamli fark vardur.

Ankete katilan katilimcilarin verdikleri cevaplarin g¢alisma durumu gruplari arasinda

istatistiksel bir fark olup olmadiginin testi i¢in ise asagidaki hipotez kullanilmistir.
Ho : Calisma durumu bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlamli fark yoktur.
Hi : Calisma durum bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlaml fark vardir.

Bu arastirmada arastirma siirecinde kullanilan veri toplama aracinin yanitlayicilar tarafindan
net bir sekilde anlasildigi ve katilimecilarin cevaplart igtenlikle ve nesnel olarak yanitladiklari

varsayilmistir.



1. KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Turizmde Uriin Cesitlendirmesi

Diinyada yeme-i¢gme kiiltiiri bolgelere gore farklilik gostermektedir. Bir toplum igin
normal kabul edilen yeme i¢me cesitliligi, diger bir kiiltiir i¢in tabu olarak kabul
edilebilmektedir. Bunun yaninda tabu olarak kabul edilen kimi yiyecek ve igecekler farkli
toplumdaki kisilerin ilgisini ¢ekebilmekte ve o yiyecek ve igecekleri tadabilmek i¢in seyahat
etmeye tesvik edebilmektedir. Ortaya ¢ikan ve Kkiiltiirel zenginlik olarak nitelendirilen bu
farkliliklar giiniimiiz turist profilini ortaya ¢ikarmada Onemli bir rol oynamaktadir.
Glinlimiizdeki turist profili seyahat ettigi bolgenin kiiltlirline uyum saglamayi seven ve o
bolgenin farkli 6gelerini gdrmeyi/tatmay1 isteyen bir yapidadir. Bundan dolay1 bolgeler,
turizm pazarindaki degisime uyum saglama adina yerel degerleri 6n plana ¢ikartarak diger

bolgelerden farkliligini ortaya koymaya calismaktadir.

Belli bir bolgeye seyahat eden turist, o bolgeye kiiltiirel degerleri tecriibe etmek
amaciyla gelebildigi gibi bolgenin tarihi, dogal ve kiiltiirel degerlerinin yaninda oraya 6zgii
yemekleri, igecekleri veya farkli tatlari tecriibe etmek iginde gelebilmektedir. Bu tiir tiriinler
turistik faaliyetleri destekleyici niteliktedir. Bu noktada bdlgedeki turistik iiriinlerin
cesitlendirilmesi bolgenin cazibesini arttiracaktir. Zira son donemlerde belli bir bolgeye 6zgii
yemekleri veya o bolgeye 6zgli hammadden yapilan bir yemegin tadim1 ve yapim asamasinin
izlenmesi gibi unsurlar turistin o bdlgeyi tercihinde onemli etkiye sahip olmaya baglamistir.
Yemek ve icecek kiiltiiriiniin turizm faaliyetlerinde On plana ¢ikarilmas: bolgede
olusturulacak alternatif turizm cesitliliginin ve bolge kaynaklarinin siirdiiriilebilirligine katki

saglayacaktir (Yiincii, 2010: 28).

Genel anlamda degerlendirildiginde yeme-igme fizyolojik bir ihtiya¢ olmanin yaninda
gelisen yiyecek- igecek endiistrisi aracilifiyla soz konusu fizyolojik ihtiyacin ev disinda
karsilanmasi bos vakitleri iyi degerlendirmeye yonelik bir faaliyet olmustur. Dolayisiyla
bireyler salt acliklarin1 giderme diirtiisii ile degil yiyecekten, mekanin atmosferinden,
manzaradan ve farkli kosullardan zevk almak ve tatmin olmak i¢in ev disindaki bir mekanda
yemek yemektedir. Diger taraftan yemek yeme salt bos vakit degerlendirme degil ayni
zamanda turizm faaliyeti kapsaminda yer alan bir niteliktir. Zira turist seyahat ettigi bolgeye
Ozgii tatlan tecriibe etmek istemektedir (Kastenholz ve Davis, 1999: 355; Gyimothy vd.,
2000: 372; Joppe vd.,, 2001: 255). Bu nedenle iilkenin turizmden kazanacagi getiriyi
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etkileyen en 6nemli faktor turistik {iriinlin ¢esitlenmesi ve pazarlanmasidir. Zira, iilke turistik
iriiniinden maksimum diizeyde kar saglamak istiyorsa elindeki kaynaklari olabildigince
cesitlendirmeli ve pazarlayabilmelidir. Uluslararasi turizm sektoriinde, turistik {riinlerin
cesitlendirilmesi turist sayisini ve turistin rotasini belirlemesinde énemli bir faktor olacaktir.
Stiphesiz bireye sunulan {iriiniin kalitesi ve cazibesi birincil faktér olsa da, iiriliniin

pazarlanmasindaki basar1 da elde edilecek getiriyi ylikseltecektir (Cetin, 2001: 23).

Insanlar yillar boyunca belirli amagclar dogrultusunda seyahatlere ¢ikmaktadirlar.
Saglik, spor, eglenme, dinlenme, kutsal mekanlarin ziyareti vb. sebepler insanlar
hareketlendirmektedir. Bu baglamda; saglik turizmi, din turizmi gibi turizm gesitleri ortaya
cikmigtir. Lakin ilkeler turizm faaliyetlerinin biitin bir yila yayilmasi gerekliligini
gliniimiizde ancak {irlin ¢esitlendirmesine giderek saglayabilirler. Ciinkii, uluslararasi turizm
sektoriinde iyi bir yer edinmek isteyen iilkelerin yapmasi gereken turistik faaliyetleri biitiin bir
yila yaymaktir. Turistin taleplerine uygun ¢esitlendirici imkanlar sunulmasi bazi bélgelerin
tekelinde bulunan merkezlerin yiikiinii hafifletecek ve ekonomik kazang saglanabilecektir.
Yilin belli donemlerinde gerceklestirilen turizm faaliyetlerinin yilin tiim aylarina yayilmasinin
saglanmasi arz-talep c¢esitliligini artirmakta; satis-pazarlama imkani1 saglamakta, y1l boyunca

doviz girdisini saglayarak yil boyunca istihdam olanag: tanimaktadir (Ulker,1998: 86).

Cetin’e (2001) gore turizm ¢esitlendirilmesi kapsaminda turistik iiriin ¢esidi ortaya

konulurken g6z 6niinde bulundurulmasi gereken hususular sunlardir;
v’ Ayni pazar igin degismeyen iiriin,

v" Yeni pazar igin degismeyen {iriin (yeni ortaya ¢ikarilan {iriiniin degisen sartlara
uyum saglayacak nitelige sahip olmasi ve halihazirdaki {iriinlin yeni teknikler

ile pazara adapte edilmesi),
v' Ayni pazar igin degistirilmis {iriin,
v Yeni pazar i¢in degistirilmis tiriin,
v Ayni pazar igin yeni bir {irlin,
v" Yeni pazar i¢in yeni {irlin,

v' Uriiniin ortadan kaldirilmasi gibi kriterlerin g6z éniinde bulundurulmast,



Turistik {iriin ¢esitlendirilirken gbz 6niinde bulundurulmasi gereken en 6nemli 6zellik,
iriiniin tek bagina cazibesinin olabilmesidir. Tiirkiye bu konuda potansiyeli yiiksek bir
iilkedir. Doga, tarih, gastronomi vb. turizm gesitlerinde potansiyelinin yliksek olmasi iiriin
cesitlendirilmesi  bakimindan biiyilk bir avantaj saglamaktadir. Turistik {riiniin
cesitlendirilebilmesi igin; talebin beklentileri dogrultusunda kaynaginin en iyi sekilde
sekillendirilmesi ve sunulmasi gerekmektedir. Ulkelerin turizm sektdriindeki paymi
yiikseltebilmeleri turistik iiriiniin ¢esitliligine ve kalitesine baglidir. Ulkeler turistik iiriin
cesitlendirmesi ile belli bolgelerdeki yogunlugu azaltmakta ve turizm faaliyetlerini yilin tim
aylarina yayabilmektedir (Cetin, 2001: 25). Ciinkii bir bolgenin sahip oldugu yeme-igcme
kiiltiirii turistin bolge tercihinde ve o bolgede yasadigi tecriibe tizerinde dnemli etkiye sahiptir

(McKercher, Okumus ve Okumus, 2008: 137).

Sonug olarak, gastronomi turizmi kapsaminda turistin restoran ve otellerde kendine
yemek hazirlanmasindan ziyade yerel yemek ve igecekleri tatmak iginde seyahat ediyor
oldugu ve yerel iirlinlerin turizm faaliyetlerine dahil edilmesinin bolgenin cazibesini arttirict
etkiye sahip olacagi goriilmektedir. Diger taraftan bolgeye 6zgii yemekler o bolgeye ait iklim,
konaklama, manzara gibi dnemli ¢ekicilik unsurlar1 arasinda sayilmaktadir. Bu noktada fakl
tatlar1 deneyimleme etmek duygusu seyahat tecriibesinin temel motivasyon unsuru
olabilmekte ve bdolge turizm hareketliliginde carpan etkisi yapabilmektedir (McKercher,
Okumus ve Okumus, 2008: 138).

1.2. Gastronomi Kavrami Ve Gastronomi Turizmi

1.2.1. Gastronomi Kavrami

Yunanca kokenli olan gastronomi, gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinin
birbirine entegre edilmesinden meydana gelen, yemek kiiltiirii veya yemek sanat1 olarak ifade
edilebilen, gidanin/yemegin kisinin géz ve damak zevkine seslenecek sekilde hijyenik ve
sanitasyon olgular1 dikkate alinarak, belli bir diizen i¢inde sunulmasi ve hazirlanmasi olarak
agiklanabilmektedir. Diger bir ifade ile gastronomi, fen ve sosyal bilimlerden yararlanarak

meydana gelen “yeme-igme” alanidir (Aslan, 2010: 40).

Gastronomi lizerine yapilmis bazi tanimlar incelendiginde;

Gillespie ve Cousins’e (2001: 2) gore “Gastronomiyi tamimlamanin kolay olmadigi;

tammini yapmaya ¢alisan yazarlarin sayisina bakildiginda goriiliir. Gastronomi yiyecek ve
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icecek zevki ile ilgilidir. Bu durumda gastronominin konusu insandir. Insanoglu yemek ve
igmekten hoslamir. Basli basina gastronomik degerler, kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal

beslenme faktorleri gibi bir¢ok temele dayalidir”.

Gastronomi, Richards (2002: 17), tarafindan “yemegin  hazirlanmasinin,

pisirilmesinin, sunumunun ve yenilmesinin yansimasi” olarak tanimlanmaktadir.

Gastronomi iizerine yapilmis tanimlar degerlendirildiginde, en genel anlamiyla
gastronomiyi, bireyin iyi beslenmesi adina tiikettigi besinlerin hazirlanma siireci olarak

tanimlamak mumkinddr.

Gastronomi kiiltiiri mutfak olgusu ile etkilesim i¢indedir. Zira mutfak kavrami
akillara gastronomi kiiltiiriinii getirmektedir. Avrupa’nin 6nde gelen iilkeleri mutfak kavrami
ile 6n plana c¢ikmakta ve bu sayede iilkelerinin tanittmini yapmaktadirlar. Gastronomi
alaninda one c¢ikmis olan; Ispanya, Fransa, Italya gibi iilkelerin pazardaki payi
azimsanamayacak derecede fazladir. Tiirkiye’nin gurmeleri ¢ekme potansiyelinin yliksek
olmasia ragmen bu potansiyeli yeterince pazarlayamadigi bir gergektir. Lakin turizmin
sadece dogal ve tarihi giizellikler oldugu algisinin yerlesmis olmasi gastronomiye hak ettigi
onemin verilmesini engellemistir. Unutulmamalidir Ki gastronomi; eglence ve kesif unsuru
oldugundan, kiiltlir ve turizmle i¢i ige varligini slirdiirmekte ve bu kavramlarin bir parcasi

olmaktadir (Kemer, 2011: 5).

Gastronominin temel amacini miimkiin olunan en 1yi seklide beslenme ve hayattan
zevk alacak besinlerle beslenme seklinde agiklamak miimkiindiir. Gastronominin islevi ise,
“temel ilkelere dayanarak, yiyecek haline doniistiiriilebilecek her seyi arayan, saglayan ve

hazirlayan herkese rehberlik saglamak” (Kemer, 2011: 5) seklinde belirtilmektedir.

Gastronomi smiflandirmaya tabi tutularak, tiikketim ve iretim agisindan iki
fonksiyonda degerlendirilmistir (Akgol, 2012: 18):

L)

% Uretim Bovyutu ile Gastronomi:

D)

v' lyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve giizel masa kurma bilim ve sanati,
v lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ilgili bilgi birikimi,

v Yemek pisirme-ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardur.



+»» Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

v lyi yiyecek ve icecekten hoglanma,
v lyi yemek yeme konusunda abartili davranma,
v’ Liiks ve lezzetli yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.

% Uretim ve Tiiketim Bovutu ile Gastronomi:

v" Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilme siireci,
v" Yemegin uygun kurallar ve arag-geregler kullanarak sunulup yenilmesi sanati,
v" Meniide bulunan yemeklerin ne kadar satildigi,

v' Belirli bolge ve iilkelerle ilgili mutfak kiiltiir, gelenek ve goreneklerini de igeren; iyi

yiyecek yeme bilim ve sanatt,

v' Damak tadi ve istah gibi zevklerin, tarihsel bilgi, kiiltiir, aliskanlik, yetenek,emek ve

thtimamla begeniye uygun sekilde ahenkle bir araya gelmesidir.

1.2.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Insan, var oldugu dogada bulunan besinleri tiiketmek zorundadir. ilk insandan
giinlimiize kadar gelen siirecte otcul ve etcil bir tiikketim s6z konusu olmustur. Diger bir ifade
ile buldugunu tiiketmesi bir zevk olgusundan oteye gitmektedir. Bu durum insanlarin
bulundugu ortamdaki yenebilecek her seyi yemesine, yani hem otla hem de etle beslenmesine

neden olmus ve bu temel besin maddeleriyle beslenme zincirinin temeli olusmustur.

Yeme kavraminin derinlesmesi, felsefi sorularin ortaya c¢ikmasina da zemin
hazirlamigtir. En bilenen soru ise, “yemek i¢in mi yasamali, yasamak igin mi yemeli” dir. Bu
acidan degerlendirildiginde se¢gme sansinin olmadig1 donemde yeme felsefenin cevabi acik ve
nettir. Zira, insanoglu eski caglarda sadece yasamak icin besin tiiketmektedir. Etin ayri
tilketildigi eski ¢aglarda, insanlar ne yedigini dahi bilmeden yasamak i¢in bilingsizce yemek
yemistir. Atesin olmadigi bu donemde etin yumusamasi i¢in giinlerce bekletildigi, les

denebilecek gidanin bile tiiketildigi goriilmektedir. Tercihlerin 6nemli olmadig bu dénemde,



insanin hayatta kalmak igin beslendigi agikca goriilmektedir. insanoglu etobur ya da otobur

hayvanlar1 yeme konusunda da herhangi bir tercih yapamamistir (Belge, 2008: 34-35).

Atesin bulunmasiyla beraber insanoglu, besinleri pisirerek yemeye baglamistir. Yemek
pisirme esnasinda lezzeti artirmak ve yemegin yumusak ve kolay c¢ignenebilmesi icin ¢esitli
yontemler denemislerdir. Yabani bitkilerin ehlilestirilmesiyle beraber yetistirilen bitkiler
saklanmaya baslamistir. Ekip-bigme faaliyetlerinin artmasi, toplayiciligin yayilmasina olanak
vermis ve avciligin yaninda toplayicilik ve tarimsal faaliyetlerin yapilmasini kolaylagtirmigtir.
Bu gelismeler agirlikli olarak etle beslenen insanoglunun beslenme seklinin, bitki agirlikli bir
yonelime girmesini saglamistir. Bu durum yemek Kkiiltiiriiniin gelismis ve degisimini
hizlandirmigtir.  Uygarhigin  artmasiyla ve atesin kullanilmasiyla metalin islenmesini
saglamistir. Ates bulunmadan once kabuk ve ahsaptan yapilan kap kacaklar, metalin
islenmesiyle metalden yapilmaya baslamis, bdylece mutfak fikri ilkgaglardan giliniimiize

kadar olan gelisim siirecini baslatmistir (Cigerim, 2001: 50).

Tarihte bilinen ilk yemek tariflerinin, yemek konusunda olduk¢a merakli olan Latin
Apicius'lar  (M.O.1-M.S.3. yy) tarafindan yapildigi sdylenmektedir. Bunun yaninda
Mezopotamya’da bulunan M.O. 1700'¢ tarihlenen kil tabletlerin {izerinde yemek tariflerinin
yazili oldugu da bilenen bagka bir bilgidir. Ayrica 9. yy ait rolyeflerin iizerinde bir hayvanin
nasil kesilecegi ve pargalanacagi, ekmek pisirme bigimi, yemegin nasil pisirildigini ve
sunuldugunu gosteren tasvirlerin bulunmasi yemek tarifi niteligi tasimaktadir. Bu durum
yemek pisirmede kazanilan deneyimin ve bilginin gelecek kusaklara aktarilmaya calisildigini

da gostermesi agisindan 6nemlidir (Fumey ve Etcheverria, 2007: 11).

Yemeklerin acik sekilden kaplarda pisirilmesine gecis siireci MO. 6000 yilma kadar
stirmiistiir. Yemeklerin kaplarda pisirilmeye baslanmasiyla beraber pisirme yontemlerinde de
baz1 degisiklikler yasanmis ve c¢esni denilen baharat tilirleri ortaya cikmistir. Pisirme
yontemlerinin degismesi ve baharat kullanimini yemege lezzet kazandirma cabalar1 olarak
degerlendirmek miimkiindiir. Ticaretin gelismesiyle beraber, besin maddelerine ticari mal
goziiyle bakilmis; bu durum yiyecek malzemelerinin uzak cografyalara taginmasini
saglamistir. Bir yoreye 6zgii olan yiyecek-igecek malzemesi diger bolgelere tasinmis ve yine

o bdlgeye has pisirme yontemleri de bilinirlik kazanmistir (Halic1, 1982: 44).

Yemek pisirme sanatinin temellerinin Mezopotamya’da atildigi bilinmektedir. Siire¢

icinde Mezopotamya mutfagi Cin ve Anadolu seklinde ikiye ayrilmistir. Ayrilan bu iki mutfak



zaman ic¢inde gelismis ve Cin-Japon mutfagini, Anadolu ise, Misir mutfaginin ortaya
cikmasini saglamistir. Bu donemde gelisimini siirdiiren Japon ve Misir mutfaginin etkiledigi
kilttirler ortaya ¢ikmistir. Misir mutfagi, Grek -Eski Yunan-, mutfagini etkisi altina aldigi ve
sirasi ile Roma-Fransiz-Ingiliz seklinde gelisimin devam ettigi bilinmektedir. S6z konusu bu
etkilesim, zaman i¢inde milletlerin kendilerine has ozellikler tasiyan yemek kiiltiirlerinin

olugmasina zemin hazirlamistir (Cigerim, 2001: 50).

Ticari hayatta yasanan gelismeler ve yayginlagsma tiiccarlarin konaklayabilecekleri ve
yemek yiyebilecekleri mekanlarin yapilmasini da zorunlu kilmistir. Bu dogrultuda, ticaretin
gelismesi hazir yemek ihtiyacini dogurmustur. Olusan hazir yemek talebinin karsilanmasi
ihtiyact adina, basta Avrupa olmak iizere, diinyanin birgok yerinde ticaret yollar {izerine
kervansaraylar ve hanlar yapilmigtir. Orta ¢agdaki zengin sinifin yemek kiiltiiriine her hangi
bir katkisindan s6z etmek ise pek miimkiin degildir. Lakin zengin beylerin diizenledikleri
sOlenler ve verdikleri ziyafetler yemek yemenin liikks bir ihtiyag olarak zenginlere
atfedilmesini saglamistir. Ayrica ressamlarin yemek yeme anlarini resmettikleri tablolar,
doénemin yemek yeme sekilleri, yemek sunumlari ve sofra diizeni gibi ayrintilar hakkinda bilgi

edinilmesini saglamaktadir (Dilsiz, 2010).

1.2.3. Gastronomi Turizmi

Literatiirde yiyecek turizmi, mutfak turizmi gibi kavramlar olarak da bilinen
gastronomi turizminin birbirinden farkli anlamlara geldigi goriillmektedir. Cogu zaman birbiri
yerine kullanilan bu kavramlar temelde, niceliksel ve niteliksel olarak birbirinden
ayrilmaktadir. Bahsedilen kavramlarin birlestigi nokta olan yiyecek ve igecek tiiketimi bu

kavramlarin birbiri ile iligkili oldugunu gostermektedir (Hall ve Sharples, 2003:11)

Kendi ic¢indeki gelisimini siirdiiren turizmi, yiyecek ve icecek sektorii de
etkilemektedir. Diger bir ifade ile yiyecek-igcecek sektoril turistin tercihlerini yonlendirici bir
unsurdur. Destinasyonlar1 ziyaret etmek, bilinmeyen yoresel lezzetleri denemek ve ayni
zamanda yeni kiiltiirleri, gelenekleri anlama ve degerlendirme olanagi tanimaktadir (Cook vd.,

1999:127).

Gastronomi turizmi iginde, yolculuk geregince yeme-igme ihtiyacini karsilamak

amaciyla gerceklestirdikleri faaliyetleri belli olan turist ile gidecegi yeri, yorenin 6zelliklerine
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ve yoresel tatlarina gore belirleyen turisti birbirinden ayirmak gerekmektedir. Seyahat

sirasinda herhangi bir restorana ziyaret gastronomi turizmi sayilmazken,
v" Ozel nitelikli bir yiyecegi tiiketme istegi,
v’ Belli bir yoreye ait bir tirlinii tiikketme istegi,
v' Belirli bir as¢inin hazirladigi bir yemegi tatma istegi,

gastronomi ile ilgili bir ziyareti giidiileyen nedenler arasinda olmalidir (Hall ve Sharples

2003:10).

Bir yorenin turist tarafindan seg¢ilmesini ve edindigi deneyimleri etkileyen Onemli
faktorlerden biri de, yoreye has ozellikler gosteren yeme-igme ¢esitleridir. Zira, yoreyi ¢ekici
kilan gorsel 6geler, iklimi, dogasi, konaklama isletmelerin varligi vb. dzelikler olsa da bunun
yaninda yorenin yiyecek ve igecekleri de onemli bir etki yaratmaktadir. Farkli yemekleri
tatma ve deneme duygusu, seyahat deneyiminin temel motivasyon faktorii olabilecegi gibi
toplam deneyimin ikincil amaci olarak da goriilebilmektedir. Kimi turistlerin de birincil amaci
olarak farkl kiiltiirlerin 6zellikler tasiyan yiyecek ve igeceklerini tatmak icin seyahat ettikleri

bilinmektedir (McKercher vd.,2008: 137- 138).

Gastronomi turizmini, turistlerin konakladiklari mekanlarin digsinda 6zellikle yoreye
ait yiyecek ve iceceklerle ilgili deneyimler yasamak igin turistik faaliyetlere katilmalari
seklinde tanimlamak miimkiindiir. Yemegin bir toplumun kendisini ifade etme sekli oldugu
diistiniildiiglinde; kiiltliriin gastronomi turizminin ayrilmaz bir parcasi oldugu sdylenebilir. Bu
durum, gastronomi turizminin, kiiltiirel turizm ile olan iliskisini agiklamaktadir (Hjalager,
Corigliano, 2000: 282).

Gastronomi turizmi, yiyecek ve iceceklerin tiiketiciyi cezbedici sekilde sunulmasidir.
Sunulan lezzetin Gviilmesi veya bir elestirmen tarafindan tavsiye edilmesi gerekmemektedir.
Ciinkii, gastroturist arastirmact olmali ve yiyecek ve igeceklerle ilgili deneyim yasamaktan

¢cekinmemelidir (Wolf, 2006: 2).

Tiiketim, turizm faaliyetinin olmazsa olmazlarindan biridir. Turist se¢tigi yOrenin
sadece seslerini, dogasin1 vb. ozeliklerini tilketmez, ayn1 zamanda tatlarini da tiiketir. Zira
yemek farkli bir kdltiirii anlamanin en iyi yollarindan birisidir. Ciinkii farkli bir toplumu

sadece mantiksal yonleriyle degil duyusal yoniiyle de tanimayr saglamaktadir. Bu sayede
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turiste, gorsel cazibeden ziyade soyut olan zevkler de sunulmaktadir. Bahsedilen lezzetler

yOrenin bir par¢asi durumunda ve yoreye gesitlilik kazandirmaktadir (Shenoy, 2005: 1).

Gastronomi turizminin sosyo-kiiltiirel degerler agisindan ele alan (Long 2003: 2),
bireylerin farkli toplumlarin yiyeceklerini isteyerek tatmasi ve deneyimlemesinin kiiltiiri
oziimseme yollarindan birisi oldugunu belirtmektedir. Ayrica kiiltiirel turizm faaliyeti
sirasinda, bolgeye kiiltiirel ¢ekicilik kazandiran 6zelliklerin i¢inde yiyecek-icecek unsurunu

da saymak gerekmektedir.

Gastronomi turizminin kokeni, tarim, turizm ve kiiltiire dayanmaktadir. Gastronomi
turizminin bu dayanaklari, yorenin cekiciligini arttirmakta, bdlgenin potansiyelinin
pazarlanmasi ve konumlandirilmasima imkan tanimaktadir. Gastronomi turizmini olusturan

bu 6gelerden tarim; iiriinii, kiiltiir; tarih ve otantikligi, turizm ise alt yapiy1 saglamaktadir.

Toplumun kendini ifade etme sekli olan yiyecek ve igecekler kiiltiiriin de bir
parcasidir. Yiyecek, bir yeri ziyaret etmede nadiren bir temel sebep olmaktadir ve genellikle
toplam ziyaret deneyiminin bir pargasi olarak diisiiniilmektedir. Fakat yiyecek, turistlerin yeni
ve otantik deneyimler ve alternatif turizm cesitlerini istemelerinden dolayi, en 6nemli ve
eglenceli etkinlik konumundadir (Hjalager ve Richards, 2002: 283).

Toplumlarin refah diizeyinin artmasi, gelisen sanayilesme ve c¢aligma imkanlari,
ozellikle 1990’11 yillardan itibaren seyahat edenlerin taleplerinin degismesine neden olmustur.
Yoreyi ¢ekici kilan kiiltiir, tarthi miras ve sanat gibi faktorlerin turistik yorelere onemli
getirileri s6z konusudur. Yemegin de kiiltiirel bir miras oldugu diistiniildiigiinde yoreyi ¢ekici
kilan faktorlerden birisi oldugu kabul gérmiistir. Bu noktadan hareketle gastronomi
turizminin iilkeye ve uluslararasi turizmde 6nemli bir katkis1 oldugunu séylemek miimkiindiir

(Altinel, 2009:15).

Gastronomi turizminin giiniimiizdeki seklini almasinda etkili olan faktorleri Boniface

(2003: 14) su sekilde agiklamistir.

v' Tarimin ortaya ¢ikist ve gelisimi, insanlarin ¢evreye ve siireclere adapte olarak

kendilerini tarimda gelistirmeleri,
v' Kiiltiirel etkilesimlerin ve kiiltiir hdkimiyetinin 6nem kazanmasi,
v' Bireysellikten kiiresellesmeye ge¢is ve standartlasmanin modern varolusuna tepki,
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v Gida giivenligi ile ilgili endiseler.

1.2.4. Gastronomi Turizminin Amac ve Islevleri

Gastronomi turizminin pay1 giin gegtikge turizm sektorii i¢inde artmakta, gastronomi
faaliyetleri deger kazanmakta ve bir iilkenin reklaminda 6nemli bir yer edinmektedir. Tarihi,
dogal cevrenin vb. faktorlerin yaninda yemek kiiltiiriiniin de 6nemli bir etkisi oldugu fark
edilmistir. Akdeniz iilkelerinin turizmde lider olmalart ve bu duruma bagl olarak turizm
gelirlerinin fazla olmasi sahip olduklar kiiltiirel miras ve dogal giizellikleri en iyi seklide

pazarliyor olmalarinda kaynaklanmaktadir.

Toplumlarin arasindaki farklar1 ortaya koyan en iyi yollardan birisi yemek kiiltiirtidiir.
Diinyanin c¢esitli yerlerinde yasayan toplumlarin yemek kiiltiirleri, yasadiklari cografyanin
iklimi ile dogrudan iligki igindedir. Tirkiye’nin de i¢inde bulundugu Akdeniz iilkelerinde
yiyecek kiiltliri agirlikli olarak yesil bitkilerden olugmaktadir. Soguk iklimin hakim oldugu
bolgelerde ise tatli agirlikli beslenme sekli goriilmektedir. Bu durum yasanilan bdlgenin

yemek kiiltiiriine dogrudan etki ettiginin kanitidir (Dilsiz, 2010: 19).

Tiirkiye, orta kusakta yer alan ve yilda dort mevsimi yasayan, varolan dogal
giizelliklerinin (fauna ve bitki Ortiisli ¢esitliligi) yani sira, tarihi ve kiiltiirel mirasiyla da,
turistlerin ¢ekim alani konumundadir. Biitiin bunlarin sonucunda, yedi bolgeye ayrilmig
topraklar iizerinde birbirinden lezzetli, her bdlgenin kendisine has yemek cesitliligi
olugsmustur. Bu baglamda, turizmde 6nemli bir tanitim araci olan “gastronominin” degeri her
bolgede vurgulanarak, var olan bolgesel lezzetler o yorenin ¢ekim giiciinii artiracak projelerle
tanitilmalidir (Dilsiz,2010: 20).

1.2.5. Diinya’da Gastronomi Turizmi

Insanlarin refah seviyesinin yiikselmesi, zevk almaya ydnelik faaliyetlerin 6nem
kazanmasma zemin hazirlamistir. Yiyecek-iceceklerin Onem kazanmaya bagladigi bu
donemde, diinya iilkeleri gastronomiye Onem vermeye ve iilke yararina kullanmaya
yonelmislerdir. Rekabet halindeki destinasyonlar, basta Fransa, Ispanya, Italya gibi iilkelere
yogunlasan gastronomi turlarimi kendi {ilkelerine de c¢ekme gayreti igine girmislerdir.
Ulkelerin kendi mutfaklarini én plana ¢ikarmaya calisarak gastronomi turizminden

olabildigince fazla yararlanmak istemeleri, mutfaklarini yenilemeleri ve gastronomi turizmine
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yatirrm yapmalarmi gerekli kilmistir.  Insanlar uluslararasi ulasimin kolaylasmasi ve
gelismesiyle beraber bilgi sahibi olduklar1 kiiltiirleri tanima ve ifade sekillerini tatmak
istemektedir. Zira turizmde yeni olan ve gastronomi turizmine yatirim yapmaya baslayan
tilkeler zaman i¢inde sahip olduklar1 potansiyelin getirisini elde edeceklerdir (Hacioglu, vd.,

2009).

Yoresel yiyeceklerin yapilis teknigi, yiyecek maddesi, pisirme malzemesi, geleneksel
kiyafetleri gastro turistin ilgisini ¢cekmektedir. Zira her iilkenin hatta her yorenin gelenekleri
farklilik gostermekte ve bu gelenekler nesilden nesle aktarilarak olgunlagsmaktadir. Zamanla
yemek kiiltiirli, yore kiiltliriiniin bir parg¢ast konumuna gelmistir. Yoresellikten, ulusal bir

boyut kazanan her yiyecek bu sayede evrensellesmis olacaktir (Kiiciikaltan, 2009).

Diizenlenen diinya turlart kapsamina; Onemli gastronomi merkezlerindeki asgilik
okullarina, yerel mutfaklar1 ile iinlii gastronomi merkezlerine, gida pazarlarina/fuarlarina,
kahve, cay, ekim ve hasat turlarina, cikolata ve sarap turlari gibi secenekleri de ekleyerek
miisterilerinin destinasyon tercihlerine sunulmaktadir (Shenoy, 2005). Ozel ilgi turlar1 olarak
gergeklestirilen gastronomik seyahatler, ozellikle gazete ve dergilerin yemek yazarlari,
arastirmacilar, gurmeler ve gastronomi konusunda se¢ilmis kurum ve kuruluslar tarafindan
tercih edilmektedir. Bu kisilerin yapacagi tanitim, yoresel mutfaklar konusuna olan merakinin

artmasi saglamaktadir (Kiiciikaltan, 2009).
1.2.6. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Globallesen diinya diizeni ile beraber iilkelerin yemek kiiltiirlerinin de degisime maruz
kaldig1 bir gercektir. Maruz kalinan bu degisim yemek kiiltlirlinliin yaninda mutfak diizeni,
yiyecek-igceceklerin kullanim aliskanligi ve tiikketiminde de etkisini gostermektedir. Lakin
kiiltiirel ve yoresel yiyecek-igeceklerin 6zgilinliigiiniin korunmasi gerekmektedir. Zira, yemek
kiiltiiri toplumun deger yargilarmin ve geleneklerinin ve adetlerinin bir iiriiniidiir. Ulkenin
maddi ve teknolojik gelismisligi, mutfak ve yemek kiiltiiriine etkisi en az olan iki unsurdur.
Ciinkii, giiclii bir mutfagin olusmasi edinilen deneyimler ve bilgi birikimin sonucu olarak

ortaya ¢ikmaktadir (Kiigiikaltan, 2009).

T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanlig, geleneksel yeme-igme iriinlerimizin ve
hizmetlerimizin korunmasi, gelecek nesillere aktarilmasi ve tesvik edilmesi amaciyla, Tiirk

Mutfagina 6zgiin, nitelikli hizmet veren, ulusal veya uluslararasi sohret sahibi, kamuoyu
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nezdinde markalasmis ve bu markay1 uzun siire siirdiiren isletmelere “Ozel Tesis Turizm
Isletmesi Belgesi” vermek igin ¢alismalar yapmaktadir. Bakanhigin verdigi belgeye sahip
olmak isteyen isletmelere Bakanlik tefris, dekorasyon, fiziksel nitelikler, isletme ve hizmet

kalitesi konularinda yonlendirme yapmay1 da planlamaktadir (Aslan, 2010: 44).

Tiirkiye’nin sahip oldugu yedi cografi bolgenin her birinin farkh kiiltirlere ev
sahipligi yapmas1 ve bu duruma paralel olarak yemek ¢esitliliginin fazla olmasina ragmen,
bireylerin FastFood iiriinlerine ragbet etmesi, yabanci toplumlarin yemek kiiltiiriine ilgi
gostermesi Unlii fastfood markalarimin agilmasi Tiirk yemek kiiltliriiniin taninmasini
engellemektedir. Gastronomi turizminin, tilkemizdeki yeri siiphesiz biyiiktir. Kokli bir
yemek kiiltliriine sahip Tiirkiye, her bolgede olusmus cografi c¢esitlilik avantaji sebebiyle,
bolgesel farkli lezzetleri de igerisinde barindirma 06zelligi kazanmistir. Ayrica, yemek
kiiltiirtindeki ¢esitliliginin fazla olmasina ragmen gastro turlarin tur paketlerine dahil
edilmemesi {iilkenin uluslararasi ve ulusal diizeydeki gastronomi etkinligini azaltmaktadir

(Dilsiz, 2010).

1.2.7. Gastro Turist Tanim ve Profili

Toplumsal yapi ig¢inde gastronomi turizmi ele alindiginda, gastronomi kiiltiiriinde
zevklerin 6nemli bir yer tuttugunu sdylemek yanlis olmayacaktir. Gastronomi kiiltiiriiniin
yayilmasi, yiiksek gelirli ve egitimli kisilerin ragbet etmesi ile ger¢eklesmistir. Bu kisilerin bir
bolgeye has ve nadir bulunan yiyecek ve igecekleri deneyimlemek igin seyahatlere ¢ikmalari
gastroturist kavraminin olusmasini saglamistir (Hatipoglu, 2010: 4). Gastro turist 6zellikle
fiziksel ihtiyacin1 gidermek i¢in besin tiiketimi yapmamakta, farkli besinleri

deneyimlemektedir (Long, 2003: 21).

Gastro turist; turizm kavrami agisindan ele alindiginda, bireyin yasadigi yerden yemek
yemek icin baska bir yere gidebilecek olan olanaklara sahip kisiler olarak tanimlamak
miimkiindiir. Kisinin bos vaktinin ve maddi imkaninin olmasi bireyi turistik faaliyete yonelten
en 6nemli etkenlerdir. Toplumlarda bu imkanlara sahip kisiler arasinda gastronominin durumu
farklilasmaktadir. Gastronomi ile ilgilenen birey geleneksel lezzetler ve iilkeye Ozgii
yemeklerin sadece biri ile degil; bu yemeklerin hepsi ile uygun yer, uygun zaman ve uygun
sartlar altinda ilgilenmektedir (Hatipoglu, 2010: 6).
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Yiyeceklerin insan hayatinda farkli islevleri mevcuttur; hayatin1 devam ettirme, ziyafet

ve partilerde sosyallesme aract olma, yeni Kkiiltlirlerin taninmasina yardimci olma gibi.

Bahsedilen bu sebepler turizm faaliyeti esnasinda kisilerin tiiketimini giidiileyen etkenlerdir.

Turistin bir bolgede gastronomi ile ilgili bir etkinlige hangi sebeple katildig1 degil, deneyim

kazanmas1 gastronomi turizminin bir yoniinii olusturmaktadir. Etkinlige katilan turist

yemekleri tadarak farkli kiiltiirleri tanimada olumlu bir deneyim kazanmaktadir (Silkes,
2007:20).

1.2.7.1. Gastro turistin seyahat motivasyonlari

Gastro turistin seyahat motivasyonlarini agagidaki gibi siralamak miimkiindiir (Akgol,

2012: 41):

v

v

v

Unlii bir lokantanin ascismin veya sahibinin katildigi bir toplantiy1 veya pisirme

performansini seyretmek,

Yeni ve iinlii bir lokantada veya barda yiyip icmek, acilis gecesine veya 06zel bir

programa katilmak,
Sadece yerel halkin gittigi, bulunmasi gii¢ bir lokanta ya da bara gitmek,
Yemek, sarap veya bira festival ve etkinliklerine katilmak,

Yoreye 0Ozgli taze yiyecekleri arastirmak (manavda, pazarda veya kendin topla

ciftliklerinde taze ot, meyve ve sebzeler),
Sarap tiretimi yapilan yerleri ziyaret etmek, sarap liretim siirecini takip etmek,

Yemek kurslarina katilmak (birkag¢ giin, hafta veya ay)

Gastronomi turizmi sadece bireysel turistler veya kiiglik gruplara hitap etmemektedir.

Ayn1 zamanda ascilar ve konuyla ilgili diger profesyoneller de 6grenme, egitim, yarisma

amacl seyahatleri sirasinda gastro turist sayilmaktadirlar.
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1.2.7.2. Gastronomi turizminin uluslararasi boyuttaki yeri ve 6nemi

Gastronomi, giiniimiizde turizm sektorii icinde onem kazanan bir nitelik kazanmaya
baslamistir. Zira turizm faaliyeti i¢inde turistin yeme igme ihtiyacini karsilama zorunlulugu
olmas1 kisiyi besin tiiketimine yoneltmektedir. Isletmenin sundugu hizmetler ydrenin
cekiciligini arttiran bir unsurdur. Isletme miisteriye tatmin edici hizmet sunamiyorsa ydrenin
de imajin1 zedelemektedir. Bu sebeple isletme konaklayan miisteriye en iyi hizmeti sunmak
zorundadir. Giiniimiiz sartlarinda rekabet ortaminin giin gectik¢e artmasi, ekonomik agidan
kazang saglamak isteyen yorenin reklamini en iyi sekilde yapmasinmi gerekli kilmaktadir. Bu
baglamda, miisterinin kaliciligin1 saglamaya yonelik yeni stratejileri de hayata gecirilmesi
gerekmektedir. Rekabet ortaminda uygulanan her stratejik yenilik igletmelere yarar
saglayabilecegi gibi, diger isletmelerin gerisinde kalinmasi da isletmeyi olumsuz yonde
etkileyebilecektir. Bu sebeple, isletme gerekli incelemeleri yapmali ve siirekli olarak kendini

yenilemelidir (Dilsiz, 2010: 20).

Gastronominin, zaman iginde turizm sektorii iginde Onem kazandigimi ve gerekli
yatirimlarin yapilmasi ile 6nemli bir kazang kaynagi haline gelecegini sdylemek miimkiindiir.
Zira gastronomi turizmini en iyi sekilde kullanan Italya, Fransa, Ispanya gibi Akdeniz iilkeleri
turistik imaja sahip iilkelerdir. Gastronomi giin gegctikge iilkelerin kendi tanitimini-reklaminm
yaptigi bir sekle doniismiistir. Ulkeler gastronomiye sadece bir kiiltiir degeri olarak
bakmamakta, iilkenin reklam yiizii olarak da kullanmaktadirlar. Bu dogrultuda yapilan
festivaller ve sempozyumlar araciligiyla iriinlerin uluslararast boyutta tanitilmasini
saglayarak iilkenin adim1 duyurmaktadirlar. Ayrica yapilan etkinlikler gastronominin turizm

sektoriindeki konumunu her gecen giin ylikseltmektedir(Dilsiz,2010: 20).

1.2.7.3. Gastronomi turizmi iiriin stratejisi

Gastronomi turizmi iirlinii bir iilkenin kendi kiiltiirii ile olusturdugu kavramla sadece
kendilerinin kullanabilecekleri bir sekilde ortaya c¢ikan zenginlikleridir. Toplum kendi
kiiltiirtintin niteliklerini tasiyan yemegi de olusturmasi baska bir iilkenin ayni {riinii
kullandirmamas1 anlamina gelmektedir. Zira, {ilkenin gastronomi triinii kendi kiiltiiri ile
markalagmakta ve 6zgilin olmaktadir (Okumus vd., 2007:253). Baska bir ifade ile, bir yoreye

ait bir iiriin sadece o yoreye seyahat eden turiste deneyim sunmaktadir.

17



Bolgenin sahip oldugu gastronomi iiriinleri yorenin de tanitilmasina katki saglamaktadir.

Y 6renin sahip oldugu gastronomi {iriinii yorenin (Dilsiz, 2010);
v Tarim Uriinlerine katma deger saglar,
v’ Cazibe olusturacak konu basliklar1 yaratir,
v’ Gastronomi kiiltiirlinii yiyecek etkinliklerine doniistiiriir,
v Yiyecegini biiyiik etkinliklerle biitiinlestirir,
v" Destinasyon pazarlamasi yoniinde yerel kimligi yaratir ve gelistirir.

Gastronomi turizmi iriinlerini gelistirmeye en uygun yerler, genellikle gastronomi
yoniinden zengin kaynaga sahip olan yorelerdir. Bu kaynaklar; yaratici seflere sahiplik,

saraphaneler, zengin tarimsal ¢esitliligi, benzeri olmayan tarim iirlinii vb. 6gelerdir.

Gastronomi turizmi, yoreye gelir getirici bir etkisinin yaninda yorenin kiiltliriine etki
ederek, yoreye turizm agisindan da katki saglamaktadir. Bu nedenle gastronomi turizmi
yorenin pazarlanmasi agisindan da Onemli bir etkendir. Y6renin mevsimine uygun yerel
pazarlarin kurulmasi gerekmekte ve siirekli olarak yapilmasi gereken etkinlikler olarak
goriilmesi gerekmektedir. Yerel pazarlarin biinyesinde barindirdigi; sebze, meyve ve
hayvansal gidalar 6nceleri agro-turistin ilgi alanin1 olustururken, zamanla yerel pazarlara daha
fazla {ireticinin ve yoresel {riinlerin de dahil olmasi gastroturistin de ilgisini ¢ekmistir.
Kurulan yerel pazarlar yerel {ireticinin Uiriiniin tanitmasi ve pazarlamasi agisindan 6nemlidir.
Ureticinin iiriiniinii dogrudan tiiketiciye ulastirmasi, bunlarm; memnuniyet Ve yeni
miisterilerin kazanilmasini saglayacaktir. Diger bir ifade ile memnun kalan tiiketici iiriiniin
reklamin1 yapacaktir. Unutulmamalidir ki; agizdan agza yapilan tanittim hem daha maliyetsiz
hem de daha etkili bir yontemdir. Kullanilan bu yontem ¢ogu medyanin dahi kullandig etkili

bir yontemdir (Wolf, 2006:37).

Bir yorenin sahip oldugu firlinleri gelistirmek i¢in Oncelikle su sorularin sorulmasi
gerekir (Dilsiz, 2010);

v" Destinasyona ait essiz mutfak degerleri nelerdir?

v Bolgede sadece oraya has bir yiyecek hazirlanmakta midir?
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v Sadece o destinasyonda yetisen bir sebze-meyve tiirti bulunmakta midir?
v" Destinasyona 6zgii belli pisirme teknikleri var midir?

v Restoran, kafe, imalat¢i, saraphane ve kasap gibi kategorilerde kag¢ kaynak

bulunmaktadir?

Analiz sonucunda elde edilen bilgiler ile hangi kaynagin daha fazla yatirima ihtiyag
duydugu belirlenmeli ve gerekli ¢aligmalar yapilmalidir. Pazarlanabilen kaynaklarin paraya
doniistiirtilmesindeki birinci yol ise gastronomi turizminin gelistirilmesidir. Yerel ¢iftgilerin
yerel pazarlarda Triinlerini tanitmalar1 ve pazarlamalari, iriinlin gelistirilmesine katki
sagladigi disiiniildiglinde; pazarlara katilimin artirilmasi  dogrultusunda caligmalar
yapilmalidir. Clinkii yerel pazarlar diinyanin her yerinde kurulmaktadir. Bu sayede daha fazla
kisiye ulagilabilir ve yorenin tanitimi yapilabilir. Lakin yerel pazarin ¢ok dnemli bir 6zelligi
olmadan yakin ¢evredeki kisiler diginda ziyaret¢i ¢ekmek oldukga zordur. Bu sebeple

cekiciligi arttiracak tirlinler gelistirmelidir.

Turistin belli bir yoreyi tercih etmesi icin yerel halkin ve ziyaret¢ilerin katilimi ile
etkinlikler diizenlenebilir ve geceleme sayisi artirilabilir. Yemek festivalleri, pek ¢ok
yatirimct ve destinasyon pazarlama isletmeleri tarafindan ekonomik ¢oziim gibi sunulmaya
calisilsa da tek basina ekonomik katki olusturamazlar. Yiyeceklerin hazirlanmasina ve bu
hazirliga yonelik egitimle ilgili gastronomi turizmi triinleri de yaratilmalidir. Bundan ziyade
yapilacak olan aktiviteler belirli bir tema ger¢evesinde gerceklestirilmelidir. Etkinliklere
katilan Uinlii aggilarin, yoresel yemeklerin ve nadir bulunan lezzetlerin ortaya ¢ikmasi
saglanmalidir. Yapilacak olan etkinlikte basar1 kazanilmasi icin asagidaki siirecler

tasarlanmalidir (Wolf, 2006: 30);
v" Yemek kitab1 yayinlamis basarili ve tinlii as¢ilar davet edilmeli,

v" Yemek i¢in kullanilacak 6zel malzemeler seg¢ilmeli (yorede yetistirilmis veya

iiretilmis, nadir ve essiz malzemeler)

v’ Hafizalarda kalacak essiz bir etkinlik mekani bulunmali, (tarihi bir bina kale veya ev,

gercek bir ¢iftlik gibi)

Yiyecek tretimi yapilan tesislere diizenlenen geziler gérmek ve bilgi edinmekten

ziyade aligveris imkani1 saglamalidir. Kaliteli {iriinlere sahip isletmelerin ¢ogu kiiciik 6lgekli
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isletmeler oldugundan ziyaretgilerini agirlayacak yeterli alana sahip olmasalar dahi isletmenin

reklamin1 yapma agisindan ziyaretci kabul etmektedirler.

Dilsiz’e (2010) gore, gastronomi turizmi gelistirmeye yonelik yapilacak olan

etkinliklerde uyulmasi gereken unsurlar sunlardir;

v

1.3.

Mutfak etkinlikleri eglenceli olmakla birlikte bu etkinliklere katilacak mutfak

seflerinin zamanlar1 kisitlidir.
Etkinlikler pahaliya mal olurlar ve kar etmek icin en az 3 y1l gerekmektedir.

Etkinlik takvimi c¢ok onemlidir. Etkinlik tarihlerinin c¢akismasin1 ve dogabilecek
karigikligr onleyecek sekilde bir takvim olusturulmalidir. Takvim, medya ve

ziyaret¢ilerin kullanimina sunulmalidir.

Tatil planlarinda 6nceden yer alinabilmesi i¢in, yeterli tanitim kanallar1 kullanilarak

yerel tiiketiciler kadar uluslararas: tiiketicilere de ulasilmalidir.
Tanitim takvimi yiyecek icecek pazarlamasinin basarisinda ¢ok énemli yer tutar.
Magazinlerin editoryal takvimleri bir yi1l veya daha dncesinden yaymlanir.

Etkinlik takvimleri diizenlenecek etkinliklerden dort ay dnceye kadar tamamlanmis

olmalidir.
Tiirk Mutfag:

Tiirk mutfagi Osmanli mutfaginin en 6nemli miras¢ist durumundadir. Tiirk mutfagi

Balkan ve Ortadogu mutfaklari ile yasadigi etkilesim ile bahsedilen mutfaklar etkiledigi gibi

etkilenmesine de neden olmustur. Zira iilkenin sahip oldugu bdlgelerin hepsinin farkli

lezzetleri ve tatlar biinyesinde barindirmasi iilkeye gastronomi turizmi agisindan Onem

kazandirmaktadir. Yedi farkli bolgede farkli yabani ot ve sebzeye ev sahipligi yapmasi ve

tarihsel birikimi tlkenin gii¢lii bir mutfaga sahip olmasini saglamistir. Tirk mutfaginin

tarithsel gelisimi siirecinde Orta Asya’da baslayan gelisim ve degisim siirecinin en parlak

dénemi Osmanli imparatorlugu zamaninda yasanmistir. Orta Asya’dan Anadolu’ya gelen

Tiirk milleti bu topraklarda yasayan toplumlarin da etkisiyle giiniimiize 6nemli bir yemek

kiiltliriiniin birakilmasina olanak tanimaktadir (Dilsiz, 2010: 34).
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1.3.1. Tiirk Mutfagimin Tarihsel Gelisimi

Orta Asya’nin bozkir bolgelerinde gécebe yasam hayatindan yerlesik hayata gecen
Tiirk milleti, ge¢imini hayvancilik ve tarimla ugrasarak siirdiirmislerdir. Gogebe hayati
sirasinda farkli bolgelere go¢ eden Tirkler, farkl kiiltiirlerle tanismis ve yemek Kkiiltiirlerinin
etkilenmesine ve ¢esitlenmesine ortam hazirlamistir. Tiirk mutfagi et yemekleri agirlikta bir
mutfaktir. Baharatlarin eklenmesiyle zenginlesmis, pisirme yontemini agisindan ise bakir

kaplar i¢cinde odun komiiriinde yapilan yemekleri mutfaga farklilik kazandirmistir.

Orta Asya’dan Anadolu’ya gegis siirecinde yasanan gelismeler, Selguklu ve beylikler
doneminde gelisimine devam etmis, Osmanlilar doneminde ise, bigimlenerek gelismis ve
zamanla dnemini artirmustir. Tiirk mutfagi 19.yy.’da Ingiliz ve Fransiz mutfaginin altinda
sekillenmistir. Lakin 6zgiin niteliklerini ve Ingiltere ve Fransiz mutfagmin etkilerini birbirine
entegre eden Tiirk mutfagi; zaman icinde 6nemli bir konuma gelerek; sofra diizeni, pisirme
teknigi, servis vb. nitelikleri ile Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin ii¢ {inlii
mutfagindan biri olarak sayilmaktadir. Anadolu’da kiiltiirel etki ile gelisen Tiirk mutfaginin
halk ve saray mutfagi arasinda farkliliklar oldugu goriilmektedir. Halk mutfaginin yaninda
Istanbul mutfaginin olmasi Tiirk mutfagina zenginlik katmistir. Meydana gelen bu zenginlik

giiniimiizde dahi etkisini siirdiirmektedir (Halic1, 1988: 123).

Tirk mutfaginin tarihi siire¢ icinde gelisimi donemler seklinde siniflandirildiginda;
Orta Asya donemi mutfagi, Selcuklular ve Beylikler donemi mutfagi, Osmanlilar dénemi

mutfagi ve Cumhuriyet donemi mutfagi olarak tarihsel bir siire¢ gegirmistir.

Orta Asya Donemi Mutfagi (1038 yvili oncesi)

M.O. 220 yilina kadar Orta Asya’da varliklarim siirdiiren Tiirk milleti, yasadiklari
bolgeden gb¢ ederek diinyanin farkli cografyalarina yerlesmislerdir. Gog¢ebe yasam tarzini
benimseyen Tiirkler, yerlestikleri farkli bolgelerde, bdlgeye has kiiltiirler ile tanigsmis ve
aralarinda yasanan etkilesim zengin bir yemek kiiltiiriiniin olusmasma olanak tanimistir.
Lakin, Orta Asya’da yasamlarmi devam ettiren Tirklerin yasadigi cografyada yiyecek
malzemesinin kisitli olmasi, sebze ve meyve tiirlerinin olmamasi yemeklerinin bugday
agirlikli olmasina neden olmustur. Orta Asya’da yemekler genellikle; hamur isi, siit ve siit

tirtinleri et ve etli yemeklerden olusmaktadir (Dilsiz, 2010: 25).
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Temel gecim kaynaklart hayvancilik olan Tirkler Orta Asya’da varliklarim
gostermelerinden bu yana hayvancilik faaliyetlerine devam etmislerdir. Bu durum temel besin
kaynaginin da hayvansal gidalar olmasini saglamaktadir. Ayrica, ekonomik kaynagini
olusturan hayvancilik ve hayvansal gidalar, Tiirklerin temel besin kaynagi ve Kkiiltiirlerini
sekillendirmistir (Toygar, 2001: 130). Siit tozunun Orta Asya’da ilk defa ortaya ¢iktigi,
stivarilerin heybelerinde bulunan siit tozu torbalarindan anlasilmaktadir. Bu durum siit ve
stitten elde edilen besinlerin beslenme aligkanliginin temelini olusturdugunu gostermektedir.
Ayn1 zamanda, yag, siittii mayalayarak peynir ve yogurt yapildig1 goriilmektedir. Dolaysiyla
gbcebe yasam tarzinin beslenme aligkanliklarina da etki ettigini sdylemek miimkiindiir.
Ayrica konu olan bu donemde, Tiirkler; zafer, dogum, diiglin, yabanci elgi ziyaretleri ve 6liim
torenlerinde “ziyafet” adi verilen yemekler diizenleyerek, sofra ve yemek kiiltiirlerini

olusturmuslardir (Dilsiz, 2010: 26).

Selcuklular ve Beylikler Donemi Mutfag (1038-1299)

Orta Asya yemek kiiltiiriiniin devam ettigi bu donem, temel besin kaynagini hayvansal
iriinler olusturmaktadir. Orya Asya’dan farkli olarak yeni pisirme teknikleri uygulanmis ve
gelisme yemek kiiltiiriiniin gelisimine olumlu katki saglamistir. Bu donemde kurulan vakiflar
ve imarethaneler halki doyurmakta ve kurum mutfagi adi altinda gesitlilik arz etmektedir
(Ttrk Mutfagr Sempozyumu Bildirileri, 1982: 44).

Osmanlilar Donemi Mutfagi (1299-1923)

Osmanli devletinin kuruldugu cografyanin 6zellikleri bakiminda elverisli bir iklime ve
konuma sahip olmas1 besin zenginligini de beraberinde getirmistir. Stratejik konum ve iklimin
elverisli olmasi sebze ve meyve ¢esitliligine imkan tanimig, bu durum mutfak kiiltiiriinii de

dogrudan etkilemistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1).

Osmanli déneminde mutfak kiiltlirline 6nem verilmis, padisah da dahil olmak {izere
soylularin yasamlarinda yemek kiiltiirii 6nemli bir yere sahip olmustur. Saray mutfaginda
yemegin pisirildigi yer disinda helvahane, bulasik yikanan bakir hane, kaplarin kalaylandigi
kalayhane, as¢1 odasi, koguslar, mescit, ambar, hamam vb. boliimler bulunmaktadir. So6zii
edilen bu boliimlerin her birinde ¢alisan kisilerin farkli goérevleri bulunmaktadir. Sosyal
yasamin bir sonucu olan senlikler, protokol ve halk senlikleri olmak ftizere iki sekilde
diizenlenmektedir. Halka sunulan ziyafetler, daha sade gecerken, protokol i¢in verilen

senliklerde gosterigli sofralar hazirlanmakta ve daha eglenceli programlar diizenlenmektedir.
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Protokole sunulan yemeklerde cografi konum geregi denize yakinlik, Tiirk mutfagina deniz
iiriinlerinin de eklenmesini saglamistir. Deniz {iriinlerinin yaninda, et yemekleri, tatlilar,
hamur isi, soguk serbetler yer almaktadir. Protokolde sunulan yemeklerde goriilen ¢esitlilik
halkin yemek kiiltiiriinde de kendini gostermektedir (Haydaroglu, 2003). Osmanli doneminde
ziyafet ve solenlerde goriilen yemek gesitlerinin bir kismin1 zaman i¢inde giinliik yasamda da

goriilmeye baglamistir.

Osmanli déoneminde Tiirk mutfagi en hizli ilerleyisini Fatih Sultan Mehmet doneminde
yasamistir. Ege kiyilarinin hakimiyet altina alindig1 donemde, deniz iirlinleri ve zeytin yaglh

yemekler Tilirk mutfagina dahil olmustur (Cigerim, 2001: 56).

Ekmek, Tirk mutfaginda baglilik ve sadakati simgelemekte oldugundan kutsal
sayllmaktadir. Beslenme zinciri iginde dnemli bir yere sahip olan ekmek, sarayda padisah ve
ailesine farkli, hizmetkarlara farkli sekilde tretilmektedir. Osmanli doneminde sekerli
besinlerin ¢ok¢a kullanildig1 dikkat ¢ekmektedir. Mutfak malzemeleri i¢inde yer alan, ocak ve
tatll yapma aletlerin bulunmasi bu yargiyr desteklemektedir. Tatlilarin yaninda tuzlu
yiyeceklerin yapildigi bilinmektedir. Ayrica gilinlik hayatta ve solenlerde tiiketildigi
bilinmekte olan serbetin yaninda iiziimden yapilan sarap solenlerde tiiketilmektedir (Mutlu,
2009: 32).

Osmanli doneminde mutfakta baharat ve ¢esni ¢esitlerinin kullanildigi bilinmektedir.
Lakin yeni bahar ve kirmizi biber Tiirk mutfagina ancak 19.yy’da girmistir (Neumann,

Faroghi, 2006: 191).

Cumhuriyet Donemi Mutfagi (1923 yili sonrasi)

Cumhuriyet donemi mutfagi, cumhuriyetin ilaniyla beraber baslayan siire¢ iginde
sekillenmistir. Bahsedilen siire¢ giinlimiize kadar siirmektedir. Bu siire¢; Tanzimat donemiyle
beraber batililasma etkisi ile mutfak kiiltiriinii de etkilemis ve etkilesim cumhuriyetin
ilanindan sonraya kadar etkisini gostermistir. Tirk mutfagi cumhuriyetin ilk yillarinda
yabanct mutfaklarin etkisini devam ettirmis olsa da, kendine has 6zellik korunmaya
calisilmistir. Bu ddnemde yasanan en dnemli olay ise Ikinci Diinya Savasi sirasinda, kahvenin
kisith olmasi, hatta olmamasi, ¢ayin tiikketilmesine neden olmus; bu durum zaman iginde

sosyal hayatta da cay kiiltiiriniin olugsmasina zemin hazirlamistir (Demir, 2007).

23



Ikinci diinya savasmin c¢ikmasi Tiirkiye de dahil olmak iizere diinyay: etkilemistir.
Savasin sonucunda tiikketimin azalmasi, gida maddelerinin de tiretimini olumsuz etkilemistir.
Temel besin kaynagi olan un ve sekerin temin edilememesi Tiirkiye kosullarinda unlu
mamullerinin {iretilmesinin yasaklanmasina dahi sebep olmustur. 1945 yilinda baslayan siyasi
kargasa ve savas diinya mutfagina oldugu kadar Tirk mutfaginin da olumsuz etkilenmesine
neden olmustur (Orkun, 2009: 91). Savas sonrasindaki donemde iilke digina yapilan goglerle
birlikte mutfak kiiltiirinde degisimler goriilmiistiir. Basta tatlar olmak iizere mutfak ara¢ ve
gereglerinde degisiklik meydana gelmistir. Tiirkiye’de goriilen kentlesme, kadinlarin is
hayatina dahil olmasiyla beraber yemek yapmak i¢in ayrilan vaktin azalmasina ve yemek
yapan kadin profilinin degismesine sebep olmustur. Tiirk mutfagi, cumhuriyet déneminde
siyasi sebeplerden dolayr yasadigi durgunlugu kisa zamanda asarak gelisme gostermistir.
Kiiltiirel etkilesimin arttig1 1980°’li yillardan itibaren, farkl tilkelerin tatlar1 Tiirkiye’ye dahil
olmus ve isletmeler hizmete girmistir. Giiniimiizde Avrupa’nin ve Amerika’nin iinlii ve
markalagmis restoranlar1 “Franchising Sistemi” uygulamalar1 ile Tiirkiye’de hizmet

vermektedir (Orkun, 2009: 92-93).

1.3.2. Bati Mutfagimin Tiirk Mutfagina Olan Etkileri

Tirk mutfagim1 Asya mutfagindan daha fazla etkileyen mutfak, siiphesiz bati
mutfagidir. Zira siyasi iligkiler ve 6zellikle Osmanlinin son donemlerinde batiya 6zenme fikri,
basta Fransa olmak iizere pek ¢ok Avrupa devletinin etkisinin goriilmesine neden olmustur.
Ayrica Osmanli’nin son donemlerinde yasanan ekonomik zorluklar, yemek cesitliliginin
azalmasina, maharetli saray ascilariin hazirladigi lezzetli ziyafetlerinde ikinci plana
atilmasina neden olmustur. 19.yy’da Istanbul’da bati hayranligmin artign dénemde, sehirde
Fransiz lezzetlerinin denendigi restoranlar acilmaya baslanmistir. Bu durum Tiirk mutfaginin
cazibesini yitirmesine, ikinci planda kalmasina neden olmustur. Soylularin mutfaklarinda

yabanci mutfaklari bilen as¢ilar calismaya baslamistir (Cigerim, 2001: 57).

15. yy’da Avrupa’ya calismak {lizere goc¢ eden Tiirk iscilerin gittikleri kiiltliriin
lezzetlerini benimsemesi ve beraberinde getirmesi, Tiirk mutfaginin éneminin azalmasina,
batt mutfaginin én plana ¢ikmasina neden olmustur. ilk olarak Amerika kitasinda ortaya
cikan, domates, biber, barbunya, fasulye vb. iirlinler Avrupa’ya yayilmis ardindan ise Tiirk

mutfagina giris yapmustir (Tezcan, 2000: 27).
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1.3.3. Tiirk Mutfagimin Komsu Ulkelerle Kiiltiirel Etkilesimi

Tiirkler, ilk ¢aglardan itibaren ¢ok milletle komsu olmasi dolayisiyla, etkilesim halinde
bulundugu milletlerle yiyecek-icecek ve kiiltiir aligverisinde bulunmustur. Tiirk mutfag:
birgok tilkeyi yemek kiiltiirii ile etkilemeyi basarirken, kendisi de ayn1 zamanda bir¢ok yemek
ve igki tiiriini diger tilkelerden 6grenmistir. Asya mutfagindan Tiirkler az etkilendigi halde,
Cinliler yag yemesini Tirklerden 6grenmislerdir. Fransizlarin ise; yemek pisirmesini
Tiirklerden 6grendikleri, hatta Hagli savaglarina degin yemeklerinin tatmin edici olmadig1 ve
Tiirk mutfagindan etkilendikleri saptanmistir. Islam kiiltiirii ile temasa gegen, 6zellikle Giiney,
Giineydogu ve Dogu Anadolu bolgelerinde yasayan Tirk halkinin ise Arap mutfag etkisi
altinda kaldig: tespit edilmistir (Dilsiz, 2010: 55).

1.3.4. Bélgesel Bazda Tiirk Mutfaginin Temel Ozellikleri

Ulkenin/bdlgenin turist ¢ekebilmesi igin mutfak kiiltiiriiniin ve yiyecek gesitliliginin
var olmas1 gerekmektedir. Turistin destinasyon se¢iminde, bdlgenin biinyesinde barindirdigi
kiiltiirel degerler onemli bir etkendir. Bu noktada, ziyaret edilen iilkenin/bolgenin/yérenin
kendine has lezzetleri turistin kolayca ilgisini ¢ekebilmektedir. Ziyaret¢i seyahat ettigi
bolgenin yiyecek-icecek zevklerini denemek ve ziyareti siirecinde kendini yabancidan ziyade
bolgede yasayan biri gibi rahat gormek istemektedir. Giiniimiiz sartlarinda {lkeler hatta
bolgeler dahi sadece tarihi degerleri, 6ren yerlerini, kumsalini-denizini-giinesini pazarlamakla
yetinmemekte; bu degerlerinin yaninda, mutfak kiiltiirlerini de 6n plana ¢ikararak girdi
saglamaya ¢aligsmaktadir. Zira gastronomi turizmi ziyaretgileri bolgeye ¢ekebilecek cazibeye

sahiptir (Barut, 2008: 20).

Tirkiye bulundugu cografya ve iklim sayesinde yemek c¢esitliligi fazla olan bir
iilkedir. Tiirkiye yedi cografi bolgede, farkli iklim ve bitki ortiisii ¢esitliligine sahip olmasinin
avantajiyla kendine 6zgii lezzetleri de mutfaginda barindirmaktadir. Meydana gelen yoresel
mutfaklar, bolgelerde yetisen bitkilerin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Olusan bu
cesitlilik Tiirk mutfagini, diinyanin sayili mutfaklar arasina girmesini saglamistir. Bu noktada
Tirk mutfagi yaklasik 2500°den fazla yemek ¢esidi ile diinyanin en zengin ilk ti¢ mutfagi
icinde yer almaktadir (Doganbey, 1983).

Yiyecek ve igeceklerin tarihi ve dogal degerler gibi korunmasi gerekmektedir. Seyahat

acentalarinin da turistleri 6zel turlar diizenleyerek, bu 6zel yiyecek ve igeceklerin iiretildigi
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yerlere gotiirmesi gerekmektedir. Boylece toplumlarin kiiltiirel mutfak degerleri yabancilar
tarafindan 6grenilebilir (Anadol, 2000: 19).

Bu ¢ercevede Tiirkiye’nin yedi cografi bolgesinde bulunan mutfak kiiltiirlerini

degerlendirmek 6nem arz etmektedir:

Giineydogu Anadolu Bolgesi

Bolgede farkli etnik unsurlarin ge¢cmiste oldugu gibi halen beraber yasiyor olmalari
kiiltiirel acidan oldugu kadar mutfak kiiltiirlerinin de birbirinden etkilenmesine zemin
hazirlamistir. Bolge sinirlar1 i¢inde kalan Gaziantep, Diyarbakir, Sanliurfa, Mardin, Sirnak,
Siirt, Adiyaman, Batman gibi iller yemek kiiltiirii bakimindan zengin bir ¢esitlilige sahiptirler.
Bolgede Arap kiiltiirliniin etkisiyle bol baharatli, aci, et agirlikli yiyecekler 6n plana
cikmaktadir. Ayrica etli yemekler iginde kiyma ile yapilan kebap cesitleri, mercimek ve
bulgurla yapilan yemek tiirlerine -igli kofte,¢ig kofte- agirlik verildigi dikkat ¢ekmektedir.
Bolgede tatli ¢esidi olarak ise, hamur tathilar yapilmaktadir (Tezcan, 2000: 46-47).

Dogu Anadolu Bolgesi

Bolgenin ekonomik ugrasi yemek kiiltiiriinii de etkilemektedir. Bolge sinirlari iginde bulunan;
Erzurum, Erzincan, Agri, Ardahan, Igdir, Kars, Malatya, Bingol, Mus, Bitlis, Elaz1g, Tunceli,
Van, Hakkari iklimi ve yapilan ekonomik ugras ile hayvansal besinleri i¢ceren bir mutfak
kiiltliri olusturmuslardir. Bu noktada bolgede, et agirlikli beslenme dikkat ¢ekmektedir.
Kasar peyniri ile Kars, bal ile Erzurum, tulum peyniri ve ogma peyniri ile Elazig
gastronomide dikkat ¢eken illerdir. Tandir geleneginin yarattigi, tandirda ekmek ve kebap
onemli ozellikler olarak ortaya cikmaktadir

(http://ekutup.dpt.gov.tr/bolgesel/dap/durum4.pdf.)

Akdeniz Bolgesi

Sebze agirlikli mutfak kiiltiirliniin hakim oldugu Akdeniz bdlgesi sinirlart iginde;
Adana, Antalya, Mersin, Hatay, Osmaniye, Isparta, Burdur ve Kahramanmaras illeri yer
almaktadir. Bolgenin genelinde kahvaltilik yiyeceklerden ziyade tarhana ve malhita denilen
corba cesitleri de tiiketilmektedir. Ug¢ 6giin yemek yenilen bdlgenin 6glen dgiiniinde bati
kisminda yer alan illerde sebze yemegi, dogu kismindaki illerde ise bulgur agirlikli besinler
tiiketilmektedir. Aksam yemegine bolgede biiyiik 6nem verilmektedir. Zira ataerkil diizeninin

devam ettigi toplumlarda atanin eve gelis vakti olarak aksam yemegi 6gilinli algilanmaktadir.
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Bolgenin bat1 boliimiinde “yat geber” ekmegi denilen aksam 6giinlinden sonra bir 6giin daha
bulunmaktadir. Bu 6giinde yazin hafif yiyecekler hazirlanirken kisin gesitli yemekler ve

tatlilar hazirlanmaktadir (Halic1, 1983: 179).

Zeytinyaginin ise, Akdeniz mutfaginda 6zel bir yeri vardir. Zeytinyagi Akdeniz ve Ege
mutfagimin yasam bicimi olup mutfak kiiltiirlerinde tarihi bir éneme sahiptir. O nedenle
Akdeniz ve Egeliler tava yemeklerini bile zeytinyaginda pisirmektedirler (Ekmekgioglu,
2008).

Ic Anadolu Boleesi

Ulkenin i¢ kesimlerinde yer alan bdlgede deniz olmamasindan dolayi tarimsal ve
hayvansal besinlerle beslenme goriilmektedir. Bozkir iklimin etkisi ile tahil driinlerinin
cogunlukla tiiketildigi bolgede, Ankara gibi kalabalik niifuslu bir kentin bulunmasi ve tilkenin
bircok yerinden go¢ almasi farklh kiiltiirlerin yiyecek ve igeceklerinin bolgeye tasinmasini

saglamistir.

Ege Bolgesi

Zeytin yagl ve bitki agirlikli olan Ege mutfag: iki kisma ayrilmaktadir. Ege mutfagi
iklim bakiminda farkli olan i¢ bati Anadolu boliimii ile Ege boliimii olmak iizere ikiye

ayrilmaktadir.

Ege boliimii mutfagi; hafif yiyeceklerden olusan saglikli bir mutfaktir ve zeytinyagi bu
mutfagin bas tacidir. Zeytinyagi, 6zellikle kahvaltilarin vazgecilmez tadidir. Tipik Akdeniz
mutfagl olan Izmir mutfaginda, sebze ve balik bollugu dikkati cekmektedir. Midye tava,
midye dolma, kalamar tava, ahtapot salatasi, karides 1zgara-tava-salata-giiveg, balik koftesi,
stitlii balik vb. deniz triinleri yorenin sevilen lezzetleridir. Yabani ot yemekleri (ot kavurmasi,
sarmasik ve kuskonmaz kavurmasi, semizotu, 1sirgan otu salatasi vb.) Ege’de sevilerek

yenilen lezzetlerdir (Ugdal, 2008).

I¢c Bat1 Anadolu bélgesinde ise, halkinin cesitliligi -Tiirkmenler, Cerkezler, Azeriler-
sonucunda, zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmustur. Bolgede Et yemekleri, hamur isleri ve
sebzeler mutfagin temeli olusturmaktadir. Yemekler Egelilerin kullandig1 zeytinyagindan &te,
genelde kendi yaglaryla pisirilmektedir veya don yagi kullanilmaktadir. Tarim ve

hayvanciligin da yaygin oldugu bélimde Afyon kdy peyniri ve Afyonkarahisar sucugu
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inlidiir. Hashas ve hashas yag1  yorede yogun olarak  kullanilmaktadir
(www.haber.aku.edu.tr/163-176.pdf).

Karadeniz Bélgesi

Karadeniz Bolgesi illeri, yemyesil tabiatin sundugu farkli lezzetlerle turistlerin ilgisini
cekmektedir. Bat1 ve Dogu Karadeniz illeri sunduklar1 yoresel yemekler ile taninmaktadir.
Dogu Karadenize 6zgli yemeklerin baslicalari; hamsili pilav, hamsi tava, hamsi kusu, hamsi
kayganasi, hamsi c¢itlamasi, hamsi ekmegi, hamsi tuzlamasi, karalahana ¢orbasi, karalahana
sarmasi, lahana gulyasi, lahana kavurmasi, misir lapasi, misir ekmegi, siitlii kabak, sac
kavurmasi, HamsikOy siitlaci, pazt muhlamasi, kabakli pide, misir yarmasi, pazi burlamasi,
lamesli pide, zumur, kaz kaldiran, tomara tavasi ve hosmelidir. Ozellikle Trabzon, odun
atesinde pisirilen Vakfikebir ekmegi ile tinliidiir. Ekmegin vataninin Trabzon’un Vakfikebir
ilcesi oldugu bilinmektedir ve bu ekmegin 200 yillik bir ge¢misi oldugu sdylenmektedir.
Tiirkiye’de ilk defa Vakfikebir’de ilgede ekmek festivali diizenlenmektedir. Vakfikebir-
Trabzon istikametinde bulunan iinlii Akgaabat koftesi de kekikle beslenen yayla hayvaninin
eti (dana-okiiz eti karisik), sarimsak, bayat ekmek, cember i¢ yagiyla hazirlanmaktadir (Kaya,
2006: 44-88).

Bat1 Karadeniz boliimiinde yer alan Bolu ili, cografi ve lojistik gecis bolgesi olmasinin
yaninda, dnemli bir turizm bdlgesi olarak da 6n plana ¢ikmaktadir. Bu durumun sonucunda
ilde cok cesitli alternatif turizm ¢esitleri goriilmektedir. Kdylerde evin bahgesinde genelde
firm bulunmaktadir. Odun atesinde firinda pisen hamur ve yemegin lezzeti farklidir. Yayla
corbasi, patates ¢orbasi, imaret ¢orbasi, kabakli gézleme, pasa pilavi, cevizli ¢orek, katik kes
vb. sevilen lezzetlerdir. Yorenin en uinlii lezzetleri; katik kes, kedi batmazi ve pasa pilavi

onemli yemekler arasindadir (www.karadenizgezi.net/bolu/ymk.htm).

Marmara Bolgesi

Ege, Marmara ve Karadeniz’e kiyisi olan bolge, cografi konum o6zellikleri ve ¢esitli
etnik guruplara ev sahipligi yapmasi nedeniyle zengin bir mutfak kiiltiiri olusturmustur.
Zeytin, zeytinyagi, beyaz ve kirmiz et, siit ve siit iirtinleri, meyve, sebze gibi tarimsal iirtinler
bakimindan iilkenin en zengin bdlgelerinden birisi konumundadir. Osmanli ve Selguklu
Devletlerine ev sahipligi yapan Bursa bolgesi, zengin mutfak kiiltlirline sahiptir. Cografi
konum avantajinin getirisi olan, tarima elverisli toprak {izerinde bulunmasi da, ilde sebze ve

meyve ¢esitliliginin olusmasina neden olmustur. Giiniimiizde ilde goriilen sanayilesme ve
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toplumsal degisim sonucunda, geleneksel lezzetlerden ote, hazir beslenme tarzi agirlik
kazanmistir. Tarhana corbasi, sipsi, zeytinyagli kestaneli lahana dolmasi, mumbar dolmasi,
ciger sarmast ilin sevilen lezzetleridir. Bursa’nin kestane sekeri yorenin en sevilen

tatlilarindandir (Bursa Mutfak Kiiltiirii ve Mutfagi, 2009).
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2. ARASTIRMANIN YONTEMI VE ARACLARI

2.1. Arastirmanin Yontemi

Aydin ilinin gastronomik 0&zelliklerini belirleyerek, bu 6zelliklerin uluslararasi
gastronomi katilimcilar1 agisindan tercih ve beklentilerini karsilama diizeylerini 6l¢iildigii bu
caligmada nitel ve nicel olmak iizere karma yontemden yararlanilmistir. Karma yOntem arastirmaya

derinlik kazandirarak arastirmay: zenginlestirmektedir (Islamoglu ve Alniagik, 2014).

Nitel arastirma; gozlem, gorlisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
yontemlerinin kullanildigi, algilarin ve olaylarin dogal ortamda gergek¢i ve biitiinciil bir
bicimde ortaya konulmasimna yonelik nitel bir siirecin izlendigi arastirma olarak
tanimlanmaktadir (Yildirrm ve Simsek, 2006: 39). Geleneksel kuramlarin sosyal olgulari
aciklamada yetersiz kalmasi ve stirekli degismesi, sosyal bilgiler alaninda kullanilan nitel
aragtirmalarin temelini olusturmaktadir. Bu yontemin en O6nemli katkisi ise, arastirilan
konuyu, katilimcilarin bakis acisiyla gérebilmeyi ve bu bakis agilarini olusturan sosyal yapiyi
ve siiregleri ortaya koymaya imkan tanmimasidir (Yildirnm ve Simsek, 2013: 45). Nitel
aragtirmalarda arastirmanin rolii nicel arastirmadakinden oldukga farklidir. Nicel aragtirmada
arastirmaci belli yontemlerle arastirmayi disaridan gozleyen, verileri toplayan ve bu verileri
belli basl istatistiki yontemlerle aciga ¢ikaran kisidir. Ancak nitel arastirmaci bizzat alanda
zaman harcayan, katilimeilarla bizzat dogrudan goriisen, zaman zaman onlarin deneyimlerini
yasayan, alanda kazandig1 deneyimleri veri analizinde kullanan kisidir (Yildirim ve Simsek,

2013: 49).

Nicel arastirma ise; olgu ve olaylart nesnellestirerek gozlemlenebilir, dlgiilebilir ve
sayisal olarak ifade edilebilir bir sekilde ortaya koyan bir arastirma tiiriidiir. Gozlem ve
Olcmelerin tekrarlanabildigi ve objektif yapildigi arastirmaya niceliksel (sayisal)
“Quantitative” arastirma denir. Nicel aragtirma yonteminde, arastirma evreninin aragtirma
konusu hakkindaki fikrinin yonii sorgulanmaktadir. Nicel aragtirmalarda sayisal temsiliyet s6z
konusu oldugundan arastirma evrenini temsil edecek 6rneklemin hatasiz tespit edilmesi ve bu

ornekleme dogru sorularin sorulmasi 6nemlidir (Akman, 2014).

Bu ¢ergevede arastirma {i¢ asamadan olusmustur. Arastirmanin ilk asamasinda nicel boyutta
gastronomi davranislar1 ve tercihleri 6lgegi rneklemimize uygulanmustir. Olgegin giivenilirligini test
etmek amaci ile dlcek maddelerinin Cronbach Alpha katsayilar1 hesaplanmistir. Olgegin i¢ tutarlilik

giivenilirlik katsayis1 .72 bulunmustur. Giivenilirlik katsayisi 0.61<a<0,80 arasinda oldugundan, ol¢ek
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giivenilirligi kabul edilebilir seviyede oldugu gdzlenmistir. Olgegin yap1 gecerliligini test ederek,

farkli boyutlarda ayrisip ayrismadigini test etmek amaci ile faktor analizi uygulanmistir.

Arastirmamizin ikinci asamasinda, nitel boyutta katilimcilara yari yapilandirilmig goriisme
formu uygulanmigtir. Yar1 yapilandirilmis gériismede arastirmaci, goriisiilene yoneltecegi belli
basli sorular1 hazirlar, bu sorular1 sorar. Ancak goriigme sirasinda yeni sorular sorma geregini
de hissederse onlar1 da goriisiilen kisiye yoneltebilir (Yiiksel, Mil ve Bilim, 2007: 8).
Sorularin sayis1 ve sirasi ortama gore degistirilebilmektedir. Arastirmacinin konuya hakim
olmasinin 6nemi burada ortaya cikmaktadir. ilave olarak veri analizi sirasinda, nicel
yontemlerden farkli olarak, katilimci profilinin tek tek incelenmesi gerekmektedir. Bu nedenle
olusturulacak soru listesinde, katilimcilarin demografik 6zelliklerini tanimlamaya yardime1

olacak sorularin da yer almasi gerekmektedir (Kozak, 2014: 91).

Aragtirmamizin liglincii asamasinda ise katilimcilara Diinya Sefler Birligi (WACS)’ne ait
uluslararas1 yarigmalarda kullanilan 100 puan iizerinden gergeklestirilen degerlendirme formu

uygulanmstir.

2.2. Anakiitle ve Orneklem

Aragtirmanin anakiitle ve Orneklemi elde edilmesi gereken bulgular farklilik

gosterdiginden ii¢ farkl sekilde tespit edilmistir.

Ilk asama icin anakiitle, Aydm iline gelen turistler olarak belirlenmis, ¢alisma tarihi
Subat ay1 olmasindan dolay1 o tarihlerde Kusadasi bolgesinde acik bulunan Labranda Ephesus
Princess Otel misafirleri 6rneklem olarak alinmigtir. Bu asamada kullanilan anket, ilgili
tarihlerde (15 Subat 2016) otelde konaklayan toplam 260 kisiye kolayda 6rneklem teknigi

kullanilarak uygulanmigtir.

Ikinci asama icin, anakiitle Aydin ili turizm paydaslari olarak belirlenmis, drnekleme
uygulanan yar1 yapilandirilmis sorular paydaslarin (10 kisi belediyeler, 5 kisi ticaret odalari, 4
kisi turizm ofisleri, 6 kisi acenteler, 10 kisi STK’lar, 5 kisi muhtarlar) ¢alisanlarina kolayda
orneklem teknigi ile uygulanmistir. Toplamda 35 katilimci ile kendi ofislerinde yapilan
yaklagik 20-30 dakikalik goriismeler gergeklestirilmistir. Goriisme esnasinda iki arastirmaci
yer almistir. Arastirmacilardan biri sorular1 sorarken, diger arastirmaci anket disinda sorulan

sorularin cevaplarini kayit altina almistir.

31



Ucgiincii asamada ise, anakiitle Mart ve Nisan tarihlerinde gergeklestirilen uluslararasi
yiyecek festivallerine katilan katilimcilar olarak belirlenmistir. Bu asamada uygulanan Diinya
Sefler Birligi’ne ait degerlendirme formu, arastirmacinin davet edildigi ise 14-20 Mart 2016
Hoi An Food Festival Vietnam (93 kisi) ve 7-10 Nisan 2017 Biser Mora Hirvatistan (77 kisi)
katilimcilarina uygulanmistir.  Anakiitlenin ka¢ kisi oldugu bilinmediginden, kolayda

ornekleme teknigi kullanilarak, anket meniiyii deneyenlere uygulanmustir.

2.3. Veri Toplama Yontemi

Arastirmanin birinci asamast 15 Subat 2016 tarihinde Kusadasi Labranda Ephesus
Princess Hotel'de genel miidiirliikten 6zel olarak alinan izinle konaklamakta olan turistlere
uygulanan anket ile tamamlanmigtir. Anket Hasan Aslan tarafindan 2010 yilinda Konya ilinde
hazirlanmis ve uygulanmis olan “Gastronomi Turizminin Turizm Egitimi Programlarindaki
Yeri ve Onemi-Bir Uygulama” isimli yiiksek lisans ¢aligmasi baz almarak hazirlanmistir. Bu
caligmanin anket formundaki maddeler olusturulurken Hall ve Mitchell (2005), Sanlier
(2005), Akman (1998), Shenoy (2005)’in konu ile ilgili yaptig1 arastirmalardan ve ilgili
literatiirden yararlanildig1 belirtilmektedir. Aslan’in yapmis oldugu ¢alismanin anketinde yer
alan “D-Gastronomi Davranislarini Degerlendirmeye Yonelik Sorular” bolimii demografik
seyahat ozelliklere gore uyarlanmistir. Olgekteki maddelere iliskin katilma diizeyini ifade
etmek i¢cin 5’li Likert (Kesinlikle Katilmiyorum “1”, Katilmiyorum “2”, Ne Katiliyor Ne
Katilmiyorum “3”, Katiliyorum “4” ve Kesinlikle Katiliyorum “5”) tipi dereceleme 0lcegi

kullanilmastir.

Arastirmanin yapi gecerliligini saglamak i¢in agiklayici faktor analizi uygulanmustir.
Gastronomi Davraniglar1 Degerlendirme Anketi Faktdr Analizi sonucunda katilimcilarin iki temel

gastronomik davranis gosterdigi belirlenmistir. Bunlar;
1. Gastronomi Deneyimi |

2. Gastronomi Deneyimi II’dir.

Gastronomi davranislar1 degerlendirme anketi faktor analizinin ikinci adiminda ise

faktor analizi sonucunda 3 alt faktorden olustugu goriilmiistiir. Bu faktorler;

1.Faktor: Tercih faktortii (T1, T6, T2, TS, T3, T7)
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2.Faktor: Satin Alma Faktori 1 (T4, TS, T11)
3.Faktor: Satin Alma Faktori 2 (T9, T10)
seklinde isimlendirilmistir.

Calismanin ikinci asamasi olan Aydin ilinin gastronomik potansiyelinin belirlenmesi
amaciyla uygulanan yar1 yapilandirilmis sorular, uzman goriisii alindiktan sonra tespit
edilmigtir. Goriismelerde calismanin amacina uygun olarak hazirlanmis asagidaki sorular

kullanilmistir.
1. Sizce buraya gelen turistler ne yemeli ve i¢cmelidir?
2. Onerdiginiz bu yiyecek ve iceceklerin bir yapim hikdyesi var mi?
3. Onerdiginiz bu yiyecek ve iceceklerin tarifini verebilir misiniz?
4. Size gore degeri bilinmeyen, unutulmaya yiiz tutan gastronomik tirtinler var mi?

Arastirmanin liclincli asamasinda ise belirlenen Ozelliklerden derlenen Aydin ili
meniileri, aragtirmacinin davet edildigi uluslararas1 yiyecek festivalleri olan 14-20 Mart 2016
Hoi An Food Festival Vietnam'da 93 kisiye ve 7-10 Nisan 2017 Biser Mora Hirvatistan'da 77
kisiye deneyimletilerek, toplamda 170 uluslararast katilimci iizerinde gergeklestirilmistir.
Katilimeilarin  tercih ve beklenti diizeyleri, Diinya Sefler Birligi (WACS) tarafindan
uluslararasi yarigmalarda kullanilan degerlendirme formu yardimiyla dl¢iilmiistiir. S6z konusu
formdaki sorular EK 2’de sunulmustur. Forma ek olarak demografik 6zellikleri belirleyen

sorular haricinde;

1. Daha 6nce Tiirk Mutfag1 denediniz mi?
2. Yemek se¢iminde dikkat ettiginiz 6zellikler nelerdir?

3. Gastronomi turizmi i¢in Aydin bolgesini tercih eder misiniz?

sorulart kullanilmastir.

2.4. Verilerin Analizi

Nitel verilerin analizinde igerik analizinden yararlanilmigtir. Bunun ig¢in, anahtar

sozciikler, alt kategoriler ve kategoriler olusturulmustur.
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Nicel wverilerin diizenlenmesinde; veriler IBM SPSS 21.0 paket programiyla
¢ozlimlenmis, verilerin analizinde maddeler temel alinarak bagimsiz orneklem t-testi ve
Anova ve agiklayici faktor analizi kullanilmistir. Verilerin analizinden dnce normal dagilim

varsayimlarinin karsilanip karsilanmadigi kontrol edilmistir.

2.5. Normal Dagilim Analizleri

Istatistiksel testler, "parametrik testler" ve "parametrik olmayan testler" olmak {izere
ikiye ayrilmaktadir. Eldeki bir veri setine, bu testlerden hangisinin uygun oldugunu
belirlemek i¢in normallik testi yapilmalidir. Eger veriler normal dagilima sahip ise parametrik
testler, veriler normal dagilima sahip degil ise parametrik olmayan testler (non-parametrik

testler) uygun olacaktir.

“Gastronomi  Davraniglart  Degerlendirme  Anketi” incelendiginde, verilerin
demografik ozelliklere gére normal dagildigr goriilmektedir. Tabachnick and Fidell’e (2013)
gore verilerin normal dagilim gosterdigini kabul edebilmemiz i¢in c¢arpiklik ve basiklik
degerlerinin  -1.5 ile +1.5 arasinda olmasi gerekmektedir. Aymi sekilde George, D., &
Mallery, M. (2010)’in “SPSS for Windows Step by Step: A Simple Guide and Reference”
adli caligmalar1 incelendiginde, verilerin normal dagilim gosterebilmesi i¢in c¢arpiklik ve
basiklik degerlerinin -2.0 ile +2.0 arasinda olmasi1 gerektigini vurgulamaktadirlar. Dolayisiyla
analizi yapilan tlim veri setinin s6z konusu araliklarda oldugu goriilmekte ve verilerimizin

normal dagildig1 gozlenmektedir.

Her bir normallik testinin uygulanabilmesi i¢in kendilerine has bazi 6n sartlar
bulunmaktadir. Bazilar1 i¢in bu 6n sartlar iginde orneklem biiylikliigii de bulunmaktadir.
Ornegin Kolmogorov-Smirnov kullanilacaksa &rneklem biiyiikliigiiniin 50°den fazla olmasi
tavsiye edilmektedir (Kuram Ve Uygulamada Egitim Bilimleri, 2017). Dolayisiyla 6rneklem
biiyiikliigii 50’den fazla olmasindan dolay: tiim testlerde Kolmogorov-Smirnov® sonucuna

bakilmuistir.

2.5.1. Cinsiyete Gore Normal Dagilim Analizi

Tablo 2. 1. Cinsiyete Gore Katihmer Tablosu
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Durum

Gegerli Deger Kayip Deger Toplam
Cinsiyet N Yiizde N Yiizde N Yiizde
Kadin 114 100,0% 0 ,0% 114 100,0%
112 100,0% 0 ,0% 112 100,0%
Erkek

Tablo 2.1.°de gorildigi gibi, aragtirmamizda 114 kadin ve 112 erkek katilimci

bulunmaktadir.

Aragtirma verileri kadin ve erkek bazinda incelendiginde, kadinlarda carpiklik -,061 iken,
basiklik .080, erkeklerde ise carpiklik .074, basiklik .845 olarak goriilmektedir. Degerlerinin

-2.0 ile +2.0 arasinda oldugu ve verilerin normal dagildig1 gézlenmektedir.

Tablo 2. 2. Cinsiyete Gore Normallik Testi Tablosu

Kolmogorov-Smirnov®

Cinsiyet istatistik sd Anlamlilik
Kadin ,053 114 ,200
Erkek ,060 112 ,200

Ayrica “Normallik Testi tablosu” incelendiginde, arastirmada yer alan katilimci
sayimizin 50°den fazla olmasidan dolayr Kolmogorov-Smirnov®a bakilmis, ¢ikan sonuglarin

“sig” degerleri .005 den biiyiik oldugu ve verilerin normal dagildig1 gézlenmistir.

2.5.2. Gruplandirilmis Yasa Gore Normal Dagilim Analizi

Tablo 2. 3. Gruplandirilmis Yasa Gore Katihmci Tablosu
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Durum

Gegerli Deger Kayip Deger Toplam

Gruplanmis Yag N Yiizde N Yiizde N Yiizde
18-25 15 100,0% 0 ,0% 15 100,0%
25-30 40 100,0% 0 0% 40 100,0%
31-35 60 100,0% 0 ,0% 60 100,0%
36-40 55|  100,0% 0 0% 55 100,0%
41-45 25|  100,0% 0 0% 25 100,0%
46-50 23| 100,0% 0 0% 23| 100,0%
51+

8 100,0% 0 ,0% 8 100,0%

Tablo 2.3 de gorildiigi gibi 18-25 yas araliginda 15 katilimei, 25-30 yas araliginda 40

katilime1, 31-35 yas araliginda 60 katilimci, 36-40 yas araliginda 55 katilimei, 41-45 yas

araliginda 25 katilimci, 46-50 yas araliginda 23 katilimer ve 51 istii 8 katilimcir oldugu

goriilmektedir.

Tablo 2. 4. Gruplandirilmis Yasa Gore Basikhik ve Carpiklik Degerleri

18-25 26-30 31-35 36-40 41-45 46-50 +51
Carpikhik .683 =777 -.016 273 -124 -.730 -.526
(Skewness)
Basiklik (Kurtosis) -579 525 1.079 .060 -.502 1.785 -412

Arastirma verileri yas gruplarina gore 7 gruba ayrilmistir. Tiim gruplardaki ¢arpiklik

ve basiklik degerlerinin -2.00 ile +2.00 arasinda oldugu go6zlenmektedir. Veri setinin soz

konusu araliklarda oldugu ve verilerin normal dagildig1 gézlenmektedir.

Tablo 2. 5. Gruplandirilmis Yasa Gore Normallik Testi Tablosu
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Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Yas istatistik sd Anlamlilik | istatistik sd Anlamlihk
18-25 1139 15 200" 921 15 197
25-30 133 40 074 948 40 ,065
31-35 ,092 60 200" 978 60 359
36-40 ,085 55 ,200" ,981 55 535
41-45 113 25 200" 977 25 829
46-50 171 23 080 922 23 075
Sl 146 8 200" 974 8 928

Ayrica “Normallik Testi tablosu” incelendiginde, arastirmada yer alan katilimeci sayisinin

50’den fazla olmasindan dolay1 Kolmogorov-Smirmov®’a bakilmis, ¢ikan sonuglarin “sig” degerleri .005

den biiyiik oldugu ve verilerin normal dagildig1 gézlenmistir.

2.5.3. Egitim Durumuna Gore Normal Dagilim Analizi

Tablo 2. 6. Egitim Durumuna Gére Katihmc1 Tablosu

Durum
Gecerli Deger Kayip Deger Toplam
Egitim Durumu N Yiizde N Yiizde N Yiizde
Egitimsiz / ilkokul terk 7| 100,0% ,0% 7| 100,0%
ilkokul, ortaokul / ilkégretim 46| 100,0% ,0% 46| 100,0%
Ortatgretim / Lise ve dengi okul 83| 100,0% 0% 83| 100,0%
Yiiksekokul, Universite 64| 100,0% 0% 64| 100,0%
Yiksek lisans / Doktora 26| 100,0% 0% 26| 100,0%

Tablo 2.6’da, egitimsiz/ilkokul terk grubunda

7 katilimce,

ilkokul/ortaokul ilkdgretim

grubunda 46 katilimci, Ortadgretim / Lise ve dengi okul grubunda 83 katilimei, Yiksekokul,
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Universite grubunda 64 katilimer ve Yiiksek lisans / Doktora grubunda 26 katilimer oldugu
goriilmektedir.

Tablo 2. 7. Egitim Durumuna Gore Basiklik ve Carpikhik Degerleri

Carpikhk Basikhik
Egitimsiz / llkokul terk -.794 -.041
ilkokul, ortaokul / llkégretim -.246 -.446
Ortadgretim / Lise ve dengi okul .302 .636
Yiksekokul, Universite .082 -.332
Yiksek lisans / Doktora -.042 1.386

Aragtirma verileri egitim durumuna gore 5 gruba ayrilmistir. Tiim gruplardaki ¢arpiklik ve

basiklik degerlerinin -2.00 ile +2.00 arasinda oldugu ve verilerin normal dagildigi gozlenmektedir.

Tablo 2. 8. Egitim Durumuna Goére Normallik Testi Tablosu

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Egitim Durumu istatistik sd Anlamlilik | Istatistik sd Anlamlilik
Egitimsiz / ilkokul terk 221 7 200" ,935 7 ,596
ilkokul, ortaokul / ilkdgretim ,078 46 ,200° ,978 46 ,527
Ortadgretim / Lise ve dengi okul ,098 83 ,046 977 83 147
Yiiksekokul, Universite 077 64 ,200° ,983 64 ,519
Yiksek lisans / Doktora 105 26 200" 972 26 679

Ayrica “Normallik Testi tablosu” incelendiginde, arastirmada yer alan katilimci sayisinin
50’den fazla olmasindan dolay1 Kolmogorov-Smirmnov®’a bakilmis, ¢ikan sonuglarin “sig” degerleri .005

den biiyiik oldugu ve verilerin normal dagildig1 gézlenmistir.
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2.5.4. Medeni Duruma Gore Normal Dagilim Analizi

Tablo 2. 9. Medeni Durumuna Goére Katilimci1 Tablosu

Durum
Gegerli Deger Kayip Deger Toplam
Medeni Durum N Yiizde N Yiizde N Yiizde
Evli 201| 100,0% 0 ,0% 201| 100,0%
Bekar 20| 100,0% 0 ,0% 20| 100,0%
Dul/bosanmig 5| 100,0% 0 ,0% 5| 100,0%

Tablo 2.9°da, 201 adet evli katilime1, 20 adet bekar katilimc1 ve 5 adet Dul veya bosanmig

katilime1 oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. 10. Medeni Duruma Géore Basiklik ve Carpikhik Degerleri

Carpikhik Basikhik
Evli -.002 .558
Bekar 692 147
Dul/Boganmig 496 1.673

Aragtirma verileri medeni durumuna goére 3 gruba ayrilmistir. Tiim gruplardaki carpiklik ve

basiklik degerlerinin -2.00 ile +2.00 arasinda oldugu ve verilerin normal dagildigi gézlenmektedir.

Tablo 2. 11. Medeni Durumuna Gére Normallik Testi Tablosu

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Medeni Durum istatistik sd Anlamhlik | Istatistik sd Anlamlilik

,045 201 ,200° ,993 201 ,407
Evli

,138 20 200 ,940 20 ,236
Bekar

277 5 200" ,941 5 675
Dul/bosanmis
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Ayrica “Normallik Testi tablosu” incelendiginde, arastirmada yer alan katilimci sayisinin

50’den fazla olmasindan dolay1 Kolmogorov-Smimov®’a bakilmis, ¢ikan sonuglarin “sig” degerleri .005

den biiyiik oldugu ve verilerin normal dagildigi gézlenmistir.

255. Cahsma Durumuna Goére Normal Dagilm Analizi

Tablo 2. 12. Calisma Durumuna Goére Katilimci Tablosu

Durum
Gegerli Deger Kayip Deger Toplam

Galisma durumu N Yiizde N Yiizde N Yiizde
Serbest (isveren veya kendi 41| 100,0% 0 ,0% 41| 100,0%
hesabina)

87| 100,0% 0 ,0% 87| 100,0%
Ozel sektérde tcretli

75( 100,0% 0 ,0% 75| 100,0%
Kamu sektoriinde maasl

15| 100,0% 0 ,0% 15| 100,0%
Ogrenci

8| 100,0% 0 ,0% 8] 100,0%
Diger

Tablo 2.12’de, serbest (isveren veya kendi hesabina) ¢alisan 41 katilimei, Ozel sektdrde iicretli

caligan 87 katilimei, Kamu sektdriinde maasli ¢alisan 75 katilimci, 6grenci 15 katilimer ve diger 8

katilimet, oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. 13. Calisma Duruma Gore Basiklik ve Carpiklik Degerleri

Carpikhik Basikhk
Serbest (isveren veya kendi 146 -.151
hesabina)
Ozel sektorde iicretli 042 618
Kamu sektoriinde maash -.098 .705
Ogrenci 683 -579
Diger -.526 412

Aragtirma verileri ¢alisma durumuna goére 5 gruba ayrilmistir. Tiim gruplardaki ¢arpiklik ve

basiklik degerlerinin -2.00 ile +2.00 arasinda oldugu ve verilerin normal dagildigi gézlenmektedir.
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Tablo 2. 14. Calisma Durumuna Goére Normallik Testi Tablosu

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk

Calisma durumu istatistik [ sd Anlamlilik | Istatistik | sd | Anlamhilik
Serbest (isveren veya kendi ,082 41 200 ,983 41 773
hesabina)

,077 87 ,200* ,984 87 357
Ozel sektorde ticretli

,066 75 ,200* ,988 75 734
Kamu sektérinde maasli

,139 15 ,200* 921 15 ,197
Ogrenci

,146 8 ,200° 974 8 928
Diger

“Normallik Testi tablosu” incelendiginde, arastirmada yer alan katilimci sayisinin 50°den fazla
olmasindan dolay1 Kolmogorov-Smirnov®’a bakilmis, ¢ikan sonuglarin “sig” degerleri .005 den biiyiik

oldugu ve verilerin normal dagildigi gézlenmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde, ¢alisma verilerinin normal dagilim varsayimlarini biiyiik

Olciide karsiladigindan s6z etmek miimkiindiir.
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3. BULGULAR VE YORUMLAR

3.1. Birinci Alt Probleme iliskin Bulgular

Aragtirmanin birinci alt problemi “Aydin bdlgesine gelen uluslararasi ziyaret¢ilerin gastronomi
davraniglart bolgenin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesine olanak saglamakta mi?”

seklinde belirlenmistir.

3.1.1. Gastronomi Davramislarim Degerlendirmeye Yonelik Bulgular

Calismanin bu boliimii 15 Subat 2016 tarihinde Kusadasi Ephesus Princes Hotel'de
konaklamakta olan turistlerden 260'mma yonelik demografik ozellikler ve gastronomi
davraniglarini dlger bir anket ile tamamlanmistir. Uygulanan anketlerden 34 tanesi eksik ve
hatal1 bilgi icerdigi i¢in degerlendirme dis1 birakilmis, dogru ve eksiksiz cevaplanan 226 anket
calisgmaya dahil edilmistir. Anket Hasan Aslan tarafindan 2010 yilinda Konya ilinde
hazirlanmis ve uygulanmis olan “Gastronomi Turizminin Turizm Egitimi Programlarindaki
Yeri ve Onemi-Bir Uygulama” isimli yiiksek lisans calismasi baz almarak hazirlanmistir.
Yine bu c¢aligmanin anket formundaki maddeler olusturulurken Hall ve Mitchell (2005), Sanlier
(2005), Akman (1998), Shenoy (2005)’in konu ile ilgili yaptigi arastirmalardan ve ilgili
literatiirden yararlanildig1 belirtilmektedir. Aslan’in yapmis oldugu calismanin anketinde yer
alan “D-Gastronomi Davraniglarini Degerlendirmeye Yonelik Sorular” boliimii ankete

uygulanarak yapilmstir.

Givenilirlik katsayisim1 arttirabilmek icin yapilan toplam madde istatistiginde

sekizinci sorunun ¢ikarilmasi gerekmistir.
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Tablo 3 1. Toplam Madde Istatistikleri

Madde Madde
silindiginde Madde Coklu Silindiginde
Olgek silindiginde Madde toplam korelasyon Cronbach's
ortalamasi Olgek varyansi korelasyonu karesi Alpha
S1 - Farkli yorelerin 29,73 43,876 ,382 ,352 ,700
beslenme kultirind bilmek
isterim.
S2 - Digarida yemek 30,22 42,804 412 ,240 ,695
yiyecegim zaman farkli
yorelerin mutfaklarin tercih
ederim
S3 - Surekli yeni yiyecekler 30,16 44,099 ,341 177 , 706
denemek isterim.
S4 - Aligik olmadigim tatlari 29,95 43,700 ,350 ,306 ,704
denemek isterim.
S5 - Yemek yaparken yeni 30,45 44,568 ,238 ,159 ,723
yemekleri yapmayi denerim
S6 - Disarida yemek 29,95 44,384 ,278 , 161 , 715
yedigimde farkli tatlari
denerim.
S7 - Yeni tatlara 30,27 41,920 479 416 ,685
glvenmem.
S8 - Igerigini bilmedigim 33,51 51,095 095 078 722
yemekleri yemem.
S9 - Disarida yemek 31,03 44,155 ,340 ,162 ,706
yiyecegim zaman, alisik
oldugum yemekleri tercih
ederim
S10 - Yemek festivallerine 31,29 42,668 ,460 377 ,689
katilirim.
S11 - Bir restorana 31,13 43,227 ,352 ,298 ,704
gittigimde sefin 6zel
yemegini siparis ederim.
S12 - Yemek monisiinde 30,95 42,038 434 ,239 ,692

ismini ilk defa gérdigim

yiyecekleri merak ederim
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Tablo 3. 2. Giivenilirlik istatistikleri

Cronbach's Alpha

Standart maddelere dayal

Cronbach's Alpha

122

, 7126

11

Olgegin giivenilirligini test etmek amaci ile &lgek maddelerinin Cronbach Alpha

katsayilar1 hesaplanmistir. Olgegin i¢ tutarlilik giivenilirlik katsayis1 0.72 bulunmustur.

Giivenilirlik katsayis1 0.61<a<0,80 arasinda oldugundan, dlgek giivenilirligi kabul edilebilir

seviyede oldugu gozlenmistir.

Tablo 3. 3. Gastronomi Davranisi Degerlendirme Anketi — Katihme1 Yas Ortalamasi

Cinsiyet

Kadin Erkek Toplam

Ortalama Yas 35,6 36,62

Ankete 114 kadin ve 112 erkek olmak iizere toplamda 226 katilimciya yer verilmistir.

Kadin ve Erkek katilimcilarin yaslari ortalamasi 36,10 yas olarak ol¢lilmiistiir.
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Tablo 3. 4. Gastronomi Davramsi Degerlendirme Anketi — Katihmcilarin Demografik

Ozellikleri
Cinsiyet
Kadin Erkek Total
n % n % n %
o Kadin 114 [l200,0% o | o00% 114 50,4%
Cinsiyet
Erkek o | oo0% 112 [I1100,0% 112 49,6%
18-25 8 | 7.0% 7 | e3% 15 6,6%
25-30 22 I 193% 18 I 161% 40 17,7%
31-35 29 I 254% a1 [ 27.7% 60 26,5%
Gruplanmss yas 36-40 29 I 25.4% 26 I 232% 55 24,3%
41-45 11 [ 96w 14 I 125% 25 11,1%
46-50 12 I 105% 11 | 98w 23 10,2%
51+ 3 | 26% 5 | a5% 8 3,5%
Egitimsiz / Ikokul terk 3 | 26% 4 | 36% 7 3,1%
iikokul, ortaokul / iikégretim 24 I 211% 22 I 196% 46 20,4%
Egitim Ortadgretim/ Lise ve dengi okul 30 [ 34.2% aa I 39,3% 83 36,7%
Yiiksekokul, Universite 3a [ 208% 0 I 268% 64 28,3%
Yiiksek lisans / Doktora 14 I 12,3% 12 I 107% 26 11,5%
Bvii 101 [I88.6% 100 [ 89,3% 201 88,9%
Medeniduru  Bekar 12 I 105% s | 71% 20 8,8%
Dul/bosanmis 1| 9% a | 3% 5 2,2%
:erbest (isveren veya kendi o4 I” 21.1% 17 I‘ 15.2% a 18.1%
esabina)
Ozel sektdrde iicret 39 [ 32,2% ag I 42,9% 87 38,5%
Calisma Kamu sektériinde maasl a0 [ 35,1% 35 B 313% 75 33,2%
burumu Ogrenci s [ 70% 7 | 63w 15 6,6%
Diger s | 26% 5 | as% 8 3,5%

Anketin demografik yapisi incelendiginde katilimcilarin % 6,6 oraninda 18-25 yas, %
17,7 oraninda 25-30 yas, % 26,5 oraninda 31-35 yas, % 24,3 oraninda 36-40 yas, % 11,1
oraninda 41-45 yas, % 10,2 oraninda 46-50 yas, % 3,5 oraninda 51 yas ve istii yasa sahip

oldugu goriilmektedir.

Katilimeilarin egitim durum, % 3,1 oraninda Egitimsiz / ilkokul terk, % 20,4 oraninda
Ilkokul, ortaokul / Tlkdgretim, % 36,7 oraninda Ortadgretim / Lise ve dengi okul, % 28,3

oraninda Yiiksekokul, Universite, % 11,5 oraninda Yiiksek lisans / Doktora seviyesindedir.

Katilimcilarin medeni durumu ise % 88,9 oraninda Evli, % 8,8 oraninda Bekar, % 2,2

oraninda Dul/bosanmis seklindedir.

Katilimcilarin mesleki durumlari ise, % 18,1 oraninda Serbest (isveren veya kendi
hesabina), % 38,5 oraninda Ozel sektdrde iicretli, % 33,2 oraninda Kamu sektdriinde maasli,

% 6,6 oraninda Ogrenci, % 3,5 oraninda diger seklinde gerceklesmistir.
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3.1.2. Gastronomi Davramslarini Degerlendirme Anketi Frekans Dagilimi

Tablo 3. 5. Gastronomi Davramgsi Degerlendirme Anketi — Gastronomi Davramslar
Olcegi — Frekans Dagilim

Cinsiyet
Top2
Kadin Erkek Toplam Bottum?2
n % n % n %
Kesinlikle Katilmiyorum 9 . 7,9% 6 I 5,4% 15 l 6,6%
16,4%
S1-Farkliyorelerin  Katimyorum 12[l05% 100 89% 22 [[] 9.7%

beslenme kiiltirlini Ne Katiliyor Ne katimiyorum 13 .11,4%

simelcsterm. o 5o SN +c ISR
Kesinlikle Katiliyorum 30 -%

Kesinlikle Katilmiyorum 11. 9,6%

S2-Disarida yemek  Katimiyorum 19 |6, 7%

yiyecegim zaman farkli
= - Ne Katiliyor Ne katilmiyorum
yorelerin mutfaklarin y y 30 -%)

tercih ederim Katiliyorum 32 [

Kesinlikle Katiliyorum 22 -,3%
12 [l 105%

22 [ID,6%

13 [ 11.6%

44 [195%

25 |11,1%

Kesinlikle Katilmiyorum

S3 - Siirekli yeni Katimiyorum s 16 s mmvh
yiyecekler denemek Ne Katiliyor Ne katiimiyorum 24,8%
isterim. Katiliyorum 0
e e g = §) 90/
Kesinlikle Katiliyorum 17 -].5,2%
Kesinlikle Katilmiyorum 12 . 10,7%
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 20,8%
S4- Ak omadid Katiimiyorum 12 . 10,5% 13 . 11,6% 25 .11,1%
- Alisik olmadigim : 0 0
tatlart denemek isterim. Ne Katiliyor Ne katiimiyorum 27 -A) 15 .13,4%) 42 -,6/0

Katillyorum

Kesinlikle Katiliyorum

Kesinlikle Katilmiyorum

S5- Yemek yaparken ~ Katimiyorum 11 [l 9.6%
yeni yemekleri yapmayi Ne Katiyor Ne katimiyorum 25 [[lo% 22 [0.6% 47 | 20/8% 20,8%
denerim Katillyorum o 5Pk 45| 19.9%

Kesinlikle Katiliyorum 40- 9 . 8.0% 9 -7% 41,6%

Kesinlikle Katilmiyorum 14 -12,3% 11. 9,8% 25 .11,1%

Katiimiyorum

S6 - Disarida yemek
yedigimde farkli tatlari ~ Ne Katiliyor Ne katiimiyorum

denerim. Katiliyorum

Kesinlikle Katiliyorum

Kesinlikle Katilmiyorum

Katilmiyorum 14 . 12,5%
S7 - Yeni tatlara
. Ne Katil Ne katil 9
giivenmen. e Katiliyor Ne katiimiyorum 27 -1A)
Katiliyorum
48,2%
Kesinlikle Katiliyorum 16 -.4,0% 19 -7,0% 35 -5,5%
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Kesinlikle Katimyoum 6 | 53% 50 45% 110 49%
Katilmiyorum 12 5,3%

S8 - Igerigini bilmedigim e T S 0
yemekieri yemenn. Ne Katiliyor Ne katiimiyorum E-/o Eﬁ-% _Gi‘rw 28,3% 28,3%

Katiiyorum SR oSk o2 | 363%

- e T g e §] 50
Kesinlikle Katiliyorum % 57 25,2%
Kesinlikle Katilmiyorum 40 - 58 25,7% 53 50¢
Sg - D'fa”da yemek  Katimiyorum 42 - 63 27,9% =
ylye(zeglm Zaman,.a||§|k Ne Katiliyor Ne katiimiyorum 46 _ 14 . 12,5% 60 26,5% 26,5%
oldugum yemekleri
tercih ederim Katiyorum s ol 80w 28 [ l124% 10.6%
Kesinlikle Katiyorum ol sse 70 63% 170 75% =

Kesinlikle Katiimiyorum 37 - 45 _ 82 36,3%
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 61,1%
Katiimiyorum 20 B 27 21 56 | 248%

S10 - Yemek N
0, 0, 0,
festivallerine katlirim. Ne Katiliyor Ne katimiyorum 32 -’o 19 -7,0A) 51 22,6% 22,6%

Katiiyorum 14 l23% 15 134% 20 [ h28% 5
Kesinlikle Katiliyorum 6 I 5,4% 8 3,5% =0
Kesinlikle Katilmiyorum 41 _ 39 - 80 35,4%
-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 58,4%

S11 - Bir restorana Katilmiyorum 27 - 25 -,3% 52 23,0%

gittigimde sefin 6zel Ne Katiliyor Ne katiimiyorum 24 -1% 16 -14,3% 40 17, 7% 17,7%

yemegini siparis ederim. atiyorum 14 23% 2 be%n 36 | 159% 23 00t
Kesinlikle Katiyorum sl 70 10 89% 18 || 80% =
Kesinlikle Katiimiyorum % 38 -) 64 28,3%

S12-YEMEK e e e e oo 51,8%

monisiinde ismini ilk Katllmlyorum % 27 -10/0 53 23,5%

defa gérdugim Ne Katiliyor Ne katimiyorum 24 -1% 21 -8,8% 45 19,9% 19,9%

yiyecekleri merak Katiliyorum 20 [N 17 52% 46 [ 204%

ederim e 28 30

Kesinlikle Katiliyorum ol 79% 9 80w 18| 80%

"S1 - Farkli yorelerin beslenme kiiltiiriinii bilmek isterim" ifadesine toplamda % 16,4
oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 11,5 oraninda Ne Katiliyor Ne
Katilmiyorum ve % 72,1 oraninda Katiliyorum ~ ve  Kesinlikle  Katiliyorum  cevabi

verilmistir.

"S2 - Disarida yemek yiyecegim zaman farkli yorelerin mutfaklarin tercih ederim”
ifadesine toplamda % 27,4 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 25,2
oraninda 25,2% Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum ve % 47,3 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle

Katiliyorum cevabi verilmistir.

"S3 - Siirekli yeni yiyecekler denemek isterim” ifadesine toplamda % 23,0 oraninda
Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 24,8 oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum

ve % 52,2 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiltyorum cevabi verilmistir.

"S4 - Alisik olmadigim tatlart denemek isterim" ifadesine toplamda % 20,8 oraninda

Kesinlikle Katilmiyorum ~ ve Katilmiyorum, % 18,6 oraninda Ne Katiliyor Ne
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Katilmiyorum ve % 60,6 oraninda Katiliyorumve  Kesinlikle  Katiliyorum  cevabi

verilmistir.

"S5 - Yemek yaparken yeni yemekleri yapmay1 denerim" ifadesine toplamda % 37,6
oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 20,8 oraninda Ne Katiliyor Ne
Katilmiyorum ve % 41,6 oraninda Katiliyorumve  Kesinlikle  Katiliyorum  cevabi

verilmistir.

"S6 - Disarida yemek yedigimde farkli tatlari denerim" ifadesine toplamda % 23,0
oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 17,7 oraninda Ne Katiliyor Ne

Katilmiyorum ve % 59,3 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"S7 - Yeni tatlara giivenmem" ifadesine toplamda % 27,0 oraninda Kesinlikle
Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 24,8 oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum ve % 48,2

oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevab1 verilmistir.

"S8 - Icerigini bilmedigim yemekleri yemem" ifadesine toplamda % 10,2 oraninda
Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 28,3 oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum

ve % 61,5 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"S9 - Disarida yemek yiyecegim zaman, alisik oldugum yemekleri tercih ederim”
ifadesine toplamda % 53,5 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 26,5
oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum ve % 19,9 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle

Katiliyorum cevabi verilmistir.

"S10 - Yemek festivallerine katilirim" ifadesine toplamda % 61,1 oraninda Kesinlikle
Katilmiyorum ve Katilmiyorum % 22,6 oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum ve % 16,4

oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"S11 - Bir restorana gittigimde sefin 6zel yemegini siparis ederim" ifadesine toplamda
% 58,4 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, %17,7 Ne Katiliyor Ne

Katilmiyorum ve % 23,9 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"S12 - Yemek moniisiinde ismini ilk defa gordiigiim yiyecekleri merak ederim”
ifadesine toplamda % 51,8 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 19,9
oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum ve % 28,3 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle

Katiliyorum cevabi verilmistir.
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3.1.3. Gastronomi Davramslari Degerlendirme Olcegi Faktor Analizi

Faktor analizi, gozlemlenen degiskenler kiimesinde korelasyon modelini agiklayan
temel degiskenleri veya faktorleri belirlemeye c¢alisir. Faktor analizi, daha belirgin
degiskenlerin c¢oklugunda goézlemlenen varyansin ¢ogunu agiklayan az sayidaki faktorii
tanimlamak i¢in veri azaltiminda siklikla kullanilir. Faktor analizi, nedensel mekanizmalara
iligkin hipotezler iiretmek veya sonraki analizler icin degiskenleri taramak i¢in de

kullanilabilir (6rnegin dogrusal regresyon analizi yapmadan once es dogrusalligi belirlemek
i¢in).

Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) and Bartlett's Test, degiskenler arasi iliskinin giiclinii
olgtimler. KMO, tatmin edici bir faktor analizi yapilabilmesi i¢in 6rneklemin 0,5’den biiytlik
olmasi gerektigini Ongdriir. Sayet, 0,5’den diisiik degiskenler var ise bunlar analize dahil
edilmez. Arastirmaci, degisken basina en az 10-15 katilimciya sahip olmalidir. Fiedel,
tatminkar bir analizin yapilabilmesi i¢in 300 katilimciy1 yeterli gérmektedir. Kaisen gibi
arastirmacilar ise en az 0,5 olmasi gerektigini, 0,7- 0,8 araliginin kabul edilebilir diger yandan
0,9 ve iizerinin ¢ok ideal oldugunu belirtmiglerdir. KMO 6l¢iimii O ile 1 arasinda degisir.1’e

yaklastik¢a daha iyidir. Minimum 0,6 olmasi 6nerilir.

Barlett's test de aynt KMO gibi degiskenler arasi iligki giiclinli 6lglimler. Bu test Ho’1
test eder. Barlett’s testte (Barlet’s test of sphericity) sig <0.05 olmalidir. 0,5’in altindaysa Ho
reddedilir bu da korelasyon matrisinin 6zdes bir matris olmadig1 anlamina gelir. Eger tabloda

Bartlett degeri = p<0.001 ise bu ilerleyebilecegimizi gosterir.

Tablo 3. 6. Gastronomi Davramslar1 Degerlendirme Anketi Faktér Analizi —Gastronomi
Davramislar: Olcegi KMO ve Bartlett Testi

KMO and Bartlett's Testi

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. , 796
Yaklasik Ki-kare 452,105
Bartlett's Test of Sphericity sd 66
p ,000

Gastronomi davraniglar1 degerlendirme anketi faktdr analizinin ilk adiminda
“Gastronomi Davranislar1 Olgegi’nin KMO ve Bartlett Test sonuglarina bakilmistir. KMO
degeri 0,796 ile iyi dlizeyde ¢cikmistir. Faktor analizi sonucunda elde edilecek alt faktorlerin

toplam varyansi agiklayicilik orant % 79,6 oldugu sonucuna varilmis ve faktoér analizine
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devam edilme karar1 verilmistir. Benzer sekilde Bartlett testi sonucunda p=0,000<0,001

oldugundan dolay1 faktor analizinin data seti i¢in uygun bir analiz tiirii oldugu gorilmistiir.

Tablo 3. 7. Gastronomi Davramislar1 Degerlendirme Anketi Faktor Analizi — Gastronomi
Davramislar Olgegi — Doniistiiriilmiis Bilesenler Matrisi

Doniistiiriilmiis Bilesenler Matrisi

Faktorler Bilesenler
1 2 3
S1 - Farkli yorelerin beslenme kiiltiiriinii bilmek isterim. 757
S7 - Yeni tatlara giivenmem. 719
Gastronomi o L
Deneyimi | S4 - Alisik olmadigim tatlar1 denemek isterim. 627
S6 - Disarida yemek yedigimde farkl: tatlart denerim. 567
S2 - Disarida yemek yiyecegim zaman farkli yorelerin mutfaklarin tercih 563
ederim '
S10 - Yemek festivallerine katilirim. 747
S11 - Bir restorana gittigimde sefin 6zel yemegini siparis ederim. 728
S5 - Yemek yaparken yeni yemekleri yapmay1 denerim ,604
Gastronomi o1 _emek moniisiinde ismini ilk defa gordigim yiyecekleri merak
Deneyimi 11 ederi-m emek moniisiinde ismini ilk defa gordiigiim yiyecekleri mera 553
S9 - Disarida yemek yiyecegim zaman, alisik oldugum yemekleri tercih 517
ederim '
S3 - Siirekli yeni yiyecekler denemek isterim. ,342
Cekingen S8 - Icerigini bilmedigim yemekleri yemem. 874

Faktor analizi sonucunda 12 ifadenin 3 faktdr altinda birlestigi goriilmiistiir. Ifadeler
incelendiginde "Farkli yorelerin beslenme kiiltiiriinii  bilmek isterim", "Yeni tatlara
giivenmem", "Alisik olmadigim tatlart denemek isterim", "Digarida yemek yedigimde farkli
tatlar1 denerim" ve "Disarida yemek yiyecegim zaman farkli yorelerin mutfaklarin tercih
ederim" ifadelerinin “Gastronomi Deneyimi 1” alt faktorii olarak, “Yemek festivallerine
katilirnm", Bir restorana gittigimde sefin 6zel yemegini siparis ederim", "Yemek yaparken
yeni yemekleri yapmayi denerim", "Yemek moniisiinde ismini ilk defa gérdiiglim yiyecekleri
merak ederim", "Disarida yemek yiyecegim zaman, alisik oldugum yemekleri tercih ederim"
ve “Siirekli yeni yiyecekler denemek isterim"” ifadelerinin “Gastronomi Deneyimi II” alt
faktorii olarak isimlendirilmesine karar verilmistir. Son olarak “S8 - Igerigini bilmedigim
yemekleri yemem” ifadesi tek basina bir faktor altina konumlanmasindan dolay1 dikkate

alinmayarak faktor olarak degerlendirilmeyecektir.

S8 ifadesi ¢ikartilarak yeniden yapilan faktor analizi sonucunda KMO degeri 0,707 ye
diismiistiir. S8 sorusu ¢ikarildiktan sonra yeniden gerceklestirilen faktor analizi sonucunda ilk

faktordeki dagilim bozulmadigr goriilmiistiir.
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Tablo 3. 8. Gastronomi Davranislar1 Degerlendirme Anketi Faktor Analizi - S8 ifadesi
cikartilarak yeniden yapilan faktor analizi sonucu

Doniistiiriilmiis Bilesenler Matrisi

Faktorler Bilesenler
1 2
S1 - Farkli yorelerin beslenme kiiltiiriinii bilmek isterim. ,755
) S7 - Yeni tatlara glivenmem. ,720
GDZ?(;;?;EHII S4 - Alisik olmadigim tatlar: denemek isterim. ,635
S2 - Disarida yemek yiyecegim zaman farkli yorelerin mutfaklarin tercih ederim ,581
S6 - Disarida yemek yedigimde farkl: tatlar1 denerim. ,555
S10 - Yemek festivallerine katilirim. ,742
S11 - Bir restorana gittigimde sefin 6zel yemegini siparis ederim. ,716
Gastronomi S5 - Yemek yaparken yeni yemekleri yapmay1 denerim ,609
Deneyimi Il S12 - Yemek méniisiinde ismini ilk defa gordiigiim yiyecekleri merak ederim ,557
S9 - Disarida yemek yiyecegim zaman, alisik oldugum yemekleri tercih ederim ,530
S3 - Siirekli yeni yiyecekler denemek isterim. ,348

Nihai faktor analizi sonucunda katilimcilarin 2 temel gastronomik davranis gosterdigi

goriilmektedir. Bunlar;
1. Gastronomi Deneyimi |
2. Gastronomi Deneyimi I1'dir.

Bu 2 faktoriin toplam varyansi agiklama orani % 41,808’dir. Deneyimsel Gastronomik
Davranis faktoriiniin agiklama oran1 % 27,228 Eylemsel Gastronomik Davranis faktoriiniin

aciklama orani1 % 14,580°dir.

Tablo 3. 9. Gastronomi Davramslar1 Degerlendirme Anketi Faktér Analizi — Gastronomi
Davramislari Olcegi- Toplam Ac¢iklanabilen Varyans

Toplam Ag¢iklanabilen Varyans

Baslangi¢ Eigenvalues Degerleri

Faktorler
Toplam Varyans % Kumulatif %
2,995 27,228 27,228
1,604 14,580 41,808

Faktor analizi sonucu elde edilen 3 alt faktorlii yapinin gorsel analizi olarak ¢ikartilmis
olan 2 boyutlu dagilim grafiginde 3 faktér altinda toplanan degiskenler net olarak faktor

analizini destekleyici bigimde ortaya ¢ikmaktadir.
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Sekil 3.1. Varimax Rotasyonu sonras1 Faktor Yiikleri (axes D1 and D2: 38,13 %)
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3.1.4. “Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olcegi” Faktor Analizi

Gastronomi davraniglart degerlendirme anketi faktor analizinin ikinci adiminda ise

“Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olgegi”nde KMO ve Bartlett Test sonuglarina

bakilacaktir. KMO degeri 0,851 ile iyi diizeyde ¢ikmustir. Faktor analizi sonucunda elde

edilecek alt faktorlerin toplam varyansi agiklama oran1 % 85,1 oldugu sonucuna varilmis ve

faktor analizine devam edilme karar1 verilmistir. Benzer sekilde Bartlett testi sonucunda

p=0,000<0,001 oldugundan dolay1 faktor analizinin veri seti i¢in uygun bir analiz tiirii oldugu

goriilmektedir.

Tablo 3. 44. Gastronomi Davramislar1 Degerlendirme Anketi Faktor Analizi —

KMO ve Bartlett Testi

KMO and Bartlett's Testi

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. ,851
Yaklasik Ki-kare 735,469
Bartlett's Test of Sphericity sd 55
p ,000
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“Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olgegi” faktdr analizi sonucunda 3 alt

faktorden olustugu goriilmektedir. Faktorler;
1.Faktor: Tercih faktorii (T1, T6, T2, TS, T3, T7)

2.Faktor: Satin Alma Faktori 1 (T4, TS, T11)

3.Faktor: Satin Alma Faktorii 2 (T9, T10) seklinde isimlendirilmistir.

Tablo 3. 45. Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Ol¢egi Faktor Analizi —

Doniistiiriilmiis Bilesenler Matrisi

Doniistiiriilmiis Bilesenler Matrisi

Faktorler Bilesenler
1 2
T1 - ...yol kenarinda satilan yiyecekleri tercih ederim. 0,845
T6 - ...yerel yemekleri tercih ederim 0,825
. T2 - ...yerel lokantalar1 tercih ederim 0,803
Tercih
Faktérii T8 - ...hazirlanisini gérebilecegim yiyecekleri tercih ederim. 0,656
T3 - ...dlinyaca iinlii lokanta zincirlerini tercih ederim. 0,533
T7 - ...yoresel sunulan yemekleri ve yoreyi yansitan yiyecekleri
. ) 0,519
tercih ederim
Satm T4 - ...hazir yiyecekler tiikketirim. (Biskiivi, konserve vb.) 0,756
Alma  T5 - ...yemek yerken inang sistemime uygun yerler segerim. 0,75
Faktorii 1 T11 - ...yoresel yiyecek hazirlama ara¢ gereglerini satin alirim. 0,449
Satin T9 - ...y0renin 6zel yiyeceklerinden satin alirim. 0,716
Alma
Faktorii2 110 - ...yoresel yemek kitaplari satin alirim 0,654

Ikinci olgek olan “Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olgegi" faktor analizi

sonucu elde edilen 3 alt faktorlii yapinin gorsel analizi olarak ¢ikartilmis olan 2 boyutlu

dagilim grafiginde 3 faktor altinda toplanan degiskenler net olarak faktor analizini

destekleyici bigimde ortaya ¢ikmaktadir.
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Sekil 3. 2. Varimax Rotasyonu sonrasi1 Faktor Yiikleri (axes D1 and D2: 45,89 %)
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3.1.5. Gastronomi Davramsi1 Degerlendirme Anketi Hipotez Testleri Sonuclar:

3.1.5.1. Cinsiyet bazinda hipotez testi

“Gastronomi Davraniglar1 Degerlendirme Anketi (GDDA)” ve “Destinasyonlarda

Gastronomi Tercihleri Olgcegi Anketi (DGTO) ne katilan katilimcilarin verdikleri cevaplarin

kadin ve erkek gruplari arasinda istatistiksel bir fark olup olmadiginin testi ig¢in asagidaki

hipotez kullanilmustir.

Ho: Cinsiyet bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlamii fark yoktur.

H;: Cinsiyet bazinda iki grubun ortalamalari arasinda anlamlii fark vardir.

Tablo 3. 10. Gastronomi Davramslar1 Degerlendirme Anketi Grup Istatistikleri

Cinsiyet N Ortalama ss Std. Hata
GD Anketi Kadin 114 3,1356 ,58683 ,05496
Erkek 112 2,9562 ,69930 ,06608
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Tablo 3. 11. Gastronomi Davramislar1 Degerlendirme Anketi Bagimsiz Tek Orneklem T-

Testi — Cinsiyet Bazinda

Varyanslarin
esitligi
i¢cin Levene
Testi. Ortalamalarin esitligi igin t testi
Std. 95% Guven arahgi
p(2- Ortalama Hata
F p t sd yonlu) | Farkhhklar | Farki Alt Ust
GD  Equal variances 1,845 76| 2,001 224 ,038 ,17940| ,08581| ,01029| ,34851
Anketi assumed
Equal variances 2,087 | 216,1 ,038 ,17940| ,08595| ,00999| ,34880
not assumed 10

Karar igin tablolarda dikkate alinmasi gereken degerler dncelikle varyans esitligini test
etmek icin Levene’s testi sonuglari, ardindan "Sig.(2-tailed)" anlamlilik degerine bakmak
gerekmektedir. Tablo 3.7.’de Levente’s Testine bakildiginda .176 degeri, esik degeri olan
.05’den yiiksek oldugundan varyanslar homojendir. Dolayisiyla varyanslarin esit oldugu satira
bakip, t-testi sonucu o dogrultuda analiz edilmelidir. Goriildigi tizere "Sig.(2-tailed)" degeri
(.05) diisiiktiir ( .038 > .05). Bu baglamda yokluk hipotez reddedilir.

3.15.2. Gruplandirilmis yas bazinda hipotez testi

Tek yonlii varyans analizi (ANOVA), iki veya daha fazla bagimsiz (ilgisiz) grubun
ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar olup olmadigini belirlemek icin

kullanilir.

Caligmada yer alan gruplanmis yas demografik degiskeni 7 alt gruba sahip olmasindan
dolay1r hipotez testinde tek yonli ANOVA testinin kullanimma uygun bir degisken

konumundadir. Yas tablosu asagidaki gibi gruplandirilmistir.
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Tablo 3. 12. Gastronomi Davramislar1 Degerlendirme Anketi (GDDA) Gruplandirilmis

Yas Tablosu

Yas Frekans (f) Yiizde (%)
18-25 15 6,6
25-30 40 17,7
31-35 60 26,5
36-40 55 24,3
41-45 25 11,1
46-50 23 10,2
51+ 8 3,5
Total 226 100,0

Ankete katilan katilimcilarin verdikleri cevaplarin kadin ve erkek gruplari arasinda

istatistiksel bir fark olup olmadiginin testi i¢in asagidaki hipotezden yararlanilmistir.
Ho: Gruplanmis Yas bazinda iki grubun ortalamalari arasinda anlamli fark yoktur.
Hi: Gruplanmis Yas bazinda iki grubun ortalamalart arasinda anlamh fark vardir.

Uygulanan ANOVA testinin sonuglari incelendiginde;

Tablo 3. 13. GDDA Tamimlayic Istatistikler - Gruplandirilmis Yasa Gore

95% Guven arahgi
N Ortalama SS Std. Hata Alt Sinir Ust Sinir En az En ¢ok
118-25 15 3,2182 ,568795 ,15181 2,8926 3,56438 2,45 4,27
225-30 40 3,1159 ,62882 ,09943 2,9148 3,3170 1,55 4,18
331-35 60 3,1924 ,67991 ,08778 3,0168 3,3681 1,18 4,91
4 36-40 55 3,0645 ,64678 ,08721 2,8896 3,2393 1,73 4,82
541-45 25 2,6473 47624 ,09525 2,4507 2,8439 1,64 3,55
6 46-50 23 2,9486 ,60973 12714 2,6849 3,2123 1,18 3,82
751+ 8 2,6932 ,76823 ,27161 2,0509 3,3354 1,36 3,73
Total 226 3,0467 ,64983 ,04323 2,9615 3,1318 1,18 4,91

Katilimcilar yaslarina gére yedi gruba ayrilmistir. (Grup 1: 18-25 yas arasi; Grup 2:
26-30 yas arast; Grup 3: 31-35 yas arasi; Grup 4: 36-40 yas arasi; Grup 5: 41-45 yas aras;
Grup 6: 46-50 yas arast; Grup 7: 51 ve iistii).
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Tablo 3. 14. GDDA Gruplandirilmis Yasa Bazinda Varyanslarin HomojeniteTesti

Levene Testi sdl sd2 p

, 749 6 219 ,611

Varyansin homejenligi tablosu incelendiginde hesaplanan anlamlilik degeri .611 ve
.05 den vyiksek oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla varyans homojenligi varsayimi
saglanmistir. Post Hoc Testi penceresine varyanslarin esit oldugu boliime bakilarak Tukey
Testi sonuglarina goére 7 grup arasindaki farkin hangi gruplardan kaynaklandigi

hesaplanmaistir.

Tablo 3. 15. GDDA Gruplandirilmis Yasa Bazinda ANOVA Testi

SS sd KO F p
Between Groups 7,134 6 1,189 2,963 ,008
Within Groups 87,878 219 ,401
Total 95,012 225

ANOVA Tablosu incelendiginde anlamlilik degerinin (.008), esik diizeyi olan .05’den

kiigiik oldugu ve yas gruplar1 arasinda en az birinin diger gruplardan ayrildigi gozlenmektedir.

Tablo 3. 16. GDDA Yas Gruplar:1 Bazinda Coklu Karsilastirma Testi (Tukey HSD)

() YasGrubu Gruplanmis  (J) YasGrubu Gruplanmig 95% Glven Araligi
Ortalama
yas yas N
Farklari (I-J) Std. Hata p Alt sinir Ust sinir
118-25 225-30 ,10227 ,19179 ,998 -,4685 ,6730
331-35 ,02576 ,18286 1,000 -,5184 ,5700
4 36-40 ,15372 ,18452 ,981 -,3954 ,7028
dimension3
541-45 ,57091 ,20689 ,089 -,0448 1,1866
6 46-50 ,26957 ,21023 ,859 -,3561 ,8952
751+ ,52500 ,27733 ,487 -,3003 1,3503
225-30 118-25 -,10227 ,19179 ,998 -,6730 ,4685
331-35 -,07652 ,12930 ,997 -,4613 ,3083
dimension2
4 36-40 ,05145 ,13163 1,000 -,3403 ,4432
dimension3
541-45 ,46864 ,16150 ,061 -,0120 ,9493
6 46-50 ,16729 ,16577 ,952 -,3260 ,6606
751+ 42273 ,24534 ,601 -,3074 1,1528
331-35 118-25 -,02576 ,18286 1,000 -,5700 ,5184
225-30 ,07652 ,12930 ,997 -,3083 ,4613
dimension3
4 36-40 ,12796 ,11825 ,933 -,2240 4799
541-45 ,54515 ,15079 ,007 ,0964 ,9939
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6 46-50 ,24381 ,15535 ,702 -,2185 , 7061
751+ ,49924 ,23843 ,360 -,2103 1,2088
4 36-40 118-25 -,15372 ,18452 ,981 -,7028 ,3954
2 25-30 -,05145 ,13163 1,000 -,4432 ,3403
331-35 -,12796 ,11825 ,933 -,4799 ,2240
dimension3
541-45 41719 ,15280 ,096 -,0375 ,8719
6 46-50 ,11585 ,15730 ,990 -,3523 ,5840
751+ ,37128 ,23970 ,715 -,3420 1,0846
541-45 118-25 -,57091 ,20689 ,089 -1,1866 ,0448
2 25-30 -,46864 ,16150 ,061 -,9493 ,0120
331-35 -,54515" , 15079 ,007 -,9939 -,0964
dimension3
4 36-40 -,41719 ,15280 ,096 -,8719 ,0375
6 46-50 -,30134 ,18302 ,652 -,8460 ,2433
751+ -,04591 ,25731 1,000 -,8117 , 7198
6 46-50 118-25 -,26957 ,21023 ,859 -,8952 ,3561
2 25-30 -,16729 ,16577 ,952 -,6606 ,3260
331-35 -,24381 ,15535 ,702 -,7061 ,2185
dimension3
4 36-40 -,11585 ,15730 ,990 -,5840 ,3523
541-45 ,30134 ,18302 ,652 -,2433 ,8460
751+ ,25543 ,26001 ,957 -,5183 1,0292
751+ 118-25 -,52500 ,27733 ,487 -1,3503 ,3003
2 25-30 -,42273 ,24534 ,601 -1,1528 ,3074
331-35 -,49924 ,23843 ,360 -1,2088 ,2103
dimension3
4 36-40 -,37128 ,23970 , 715 -1,0846 ,3420
541-45 ,04591 ,25731 1,000 -, 7198 ,8117
6 46-50 -,25543 ,26001 ,957 -1,0292 ,5183

Yapilan Tukey testinin sonuglarina gore; Grup 3 igin elde edilen ortalama puan ve
sapma degerleri (M=3.19, SD=.67), Grup 5 igin elde edilen ortalama puan ve sapma degerleri
(M=2.64, SD= .47)) anlaml1 bir bigimde farkli oldugunu isaret etmektedir. Bagka bir ifade ile
31-35 yas grubu katilimcilarin 41-45 yas grubu katilimcilarma goére anlamli bir farklilik
gosterdigi sonucuna varilmistir. Gruplanmis Yag bazinda séz konusu iki grubun ortalamalari

arasinda anlamli bir fark vardir. Diger gruplar arasinda anlamli bir fark gézlenmemistir.
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3.1.5.3. Egitim durumu bazinda hipotez testi

Katilimcilari verdikleri cevaplarin egitim gruplar arasinda istatistiksel bir fark olup

olmadigmnin testi i¢in agagidaki hipotezden yararlanilmistir.

Ho: Egitim bazinda iKi grubun ortalamalar: arasinda anlamii fark yoktur.

Hi: Egitim bazinda iKi grubun ortalamalart arasinda anlamli fark vardir.

Tablo 3. 17. Katihmeilarin Egitim Diizeyleri Bazinda Tamimlayici statistikleri - GDDA

Ortala Std. 95% Guven arahgi

N ma SS Hata Alt sinir Ust sinir En az En cok
1 Egitimsiz / llkokul 7| 2,5065 , 73641 | ,27834 1,8254 3,1876 1,36 3,36
terk
2 ilkokul, ortaokul / 46| 3,1601 44913 | ,06622 3,0267 3,2935 2,00 4,00
ilkégretim
3 Ortadgretim / Lise 83| 2,9584 ,71628 | ,07862 2,8020 3,1148 1,18 4,91
ve dengi okul
4 Yiksekokul, 64| 3,1349 ,60280 | ,07535 2,9844 3,2855 1,73 4,36
Universite
5 Yiksek lisans / 26 3,0559 , 74660 | ,14642 2,7544 3,3575 1,18 4,82
Doktora
Total 226 | 3,0467 ,64983 | ,04323 2,9615 3,1318 1,18 4,91

Katilimcilar egitim diizeylerine gére bes gruba ayrilmistir. (Grup 1: Egitimsiz/ilkokul
Terk; Grup 2: Ilkokul, Ortaokul/ilkégretim; Grup 3: Orta Ogretim/Lise ve Dengi Okullar;
Grup 4: Yiiksekokul, Universite; Grup 5: Yiiksek Lisans/Doktora).

Tablo 3. 18. GDDA Egitim Diizeyleri Bazinda Varyanslarin Homojenite Testi

Levene Testi sdl sd2 p

2,427 4 221 ,049

Levene testiyle smanmis olan varyans homojenligi varsayiminin sonucu
bulunmaktadir. Hesaplanan anlamlilik degeri .49 olup, esik degeri olan .05 den kiigiik
oldugundan varyans homejenligi varsayimi saglanmamis olup 5 grup arasinda anlamli bir fark

yoktur.
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Tablo 3. 19. GDDA Egitim Diizeyleri Bazinda ANOVA testi Sonuclar:

SS sd KO F p
Between Groups 3,782 4 ,946 2,290 ,061
Within Groups 91,230 221 413
Total 95,012 225

ANOVA Tablosu incelendiginde anlamlilik degerinin (.061), esik diizeyi olan .05’den
biiyilk oldugu ve so6z konusu gruplarin ortalamalari arasinda anlamli fark olmadigi
gozlenmektedir. Goriildigii tizere anlamlilik degeri (.061) esik degerimiz olan .05’den biiyiik

olmasi sebebiyle gruplar arasinda anlamli bir farkin olmadigina isaret etmektedir.
3.1.5.4. Medeni Durum Bazinda Hipotez Testi

Katilimcilarin  verdikleri cevaplarin evli, bekar ve bosanmig gruplar1 arasinda

istatistiksel bir fark olup olmadiginin testi i¢in asagidaki hipotezden yararlanilmistir.

Ho: Medeni durum bazinda iki grubun ortalamalari arasinda anlamii fark yoktur.

H1: Medeni durum bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlamh fark vardir.

Tablo 3. 20. Katihmcilarin Medeni Durum Bazinda Tamimlayie Istatistikleri - GDDA

Ortalam 95% Guven araligi
N a SS Std. Hata | Lower Bound | Upper Bound | En az En cok
1 Evii 201| 3,0448 ,65006 ,04585 2,9544 3,1352 1,18 4,91
2 Bekar 20 3,2227 ,560700 ,11337 2,9854 3,4600 2,45 4,27
3 5| 24182 ,86865 ,38847 1,3396 3,4967 1,36 3,73
Dul/bosanmis
Total 226 | 3,0467 ,64983 ,04323 2,9615 3,1318 1,18 4,91

Katilimcilar medeni durumlarina gére bes gruba ayirilmistir. (Grup 1: Evli; Grup 2:
Bekar; Grup 3: Dul/Bosanmis)

Tablo 3. 21. GDDA Medeni Durum Bazinda Varyanslarin Homojenite Testi

Levene Testi sdl sd2 p

,829 2 223 ,438
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Hesaplanan anlamlilik degeri .438 olup, esik degerimiz olan .05’den biiyiik

oldugundan varyans homejenligi varsayimi sagladigina isaret etmektedir.

Tablo 3. 22. GDDA Medeni Durum Bazinda ANOVA testi Sonuclari

Ss sd KO F p
Between Groups 2,596 2 1,298 3,132 ,046
Within Groups 92,416 223 414
Total 95,012 225

ANOVA Tablosu incelendiginde anlamlilik degerinin (.046), esik diizeyi olan .05’den
kii¢iik oldugu ve yas gruplari arasinda en az birinin diger gruplardan ayrildigi gézlenmektedir.
Varyansin homejenligi tablosu incelendiginde hesaplanan anlamlilik degeri .438 ve .05 den
yiiksek oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla varyans homojenligi varsayimi saglanmistir. Post
Hoc Testi penceresine varyanslarin esit oldugu boliime bakilarak Tukey Testi sonuglarina

gore 3 grup arasindaki farkin hangi gruplardan kaynaklandigi hesaplanmistir.

Tablo 3 23. GDDA Medeni Durum Bazinda Coklu Karsilastirma Testi (Tukey HSD)

Ortalama 95% Guven Araligi
Farklari (1-J) Std. Hata p Alt sinir
1 Evli 2 Bekar -, 17795 ,15094 467 -,5341 ,1782
3 Dul/bosanmis ,62659 ,29146 ,082 -,0611 1,3143
2 Bekar 1 Evli , 17795 ,15094 467 -,1782 ,5341
3 Dul/bosanmis ,80455 ,32188 ,035 ,0451 1,5640
3 Dul/bosanmis 1 Evli -,62659 ,29146 ,082 -1,3143 ,0611
2 Bekar -,80455 ,32188 ,035 -1,5640 -,0451

Yapilan Tukey testinin sonuglarina gore; Grup 2 i¢in elde edilen ortalama puan ve
sapma degerleri (M=3.22, SD= .507), Grup 3 i¢in elde edilen ortalama puan ve sapma
degerleri (M=2.41, SD= .868)) anlaml1 bir bi¢imde farkli oldugunu isaret etmektedir. Bekar
katilimcilarin, Dul/Bosanmis katilimcilara gore anlamli bir farklilik gosterdigi sonucuna
vartlmigtir. Medeni durum bazinda s6z konusu iki grubun ortalamalari arasinda anlamli bir

fark vardir. Diger gruplar arasinda ise anlamli bir fark gézlenmemistir.
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3.1.5.5. Cahsma durumu bazinda hipotez testi

Katilimcilarin verdikleri cevaplarin ¢alisma durumu gruplart arasinda istatistiksel bir

fark olup olmadiginin testi i¢in asagidaki hipotezden yararlanilmistir.

Ho: Calisma durumu bazinda iki grubun ortalamalar: arasinda anlamli fark yoktur.

Hi: Calisma durum bazinda iki grubun ortalamalari arasinda anlamli fark vardur.

Tablo 3. 24. Katihmeilarin Cahsma Durumu Bazinda Tamimlayia istatistikleri - GDDA

95% Guven arahgi
Ortalam Std. Lower Upper
N a SS Hata Bound Bound En az En ¢ok

1 Serbest (isveren 41| 3,0554 ,58524 | ,09140 2,8707 3,2402 1,82 4,45
veya kendi hesabina)

2 Ozel sektorde 87| 3,0470 ,66268 | ,07105 2,9058 3,1883 1,18 4,82
Gcretli

3 Kamu sektoriinde 75| 3,0448 ,66911| ,07726 2,8909 3,1988 1,18 4,91
maash

4 Ogrenci 15| 3,2182 ,58795| ,15181 2,8926 3,5438 2,45 4,27
5 Diger 8| 2,6932 ,76823 | ,27161 2,0509 3,3354 1,36 3,73
Total 226 | 3,0467 ,64983 | ,04323 2,9615 3,1318 1,18 4,91

Katilimcilar ¢alisma durumlarina gore bes gruba ayrilmistir. (Grup 1: Serbest (isveren
veya kendi hesabma); Grup 2: Ozel sektérde iicretli; Grup 3: Kamu sektoriinde maasli; Grup

4: Ogrenci; Grup 5: Diger)

Tablo 3. 25. GDDA Calisma Durumu Bazinda Varyanslarin Homojenite Testi

Levene Statistic sdl sd2 p

,318 4 221 ,866

Tablo X’de Levene testiyle sinanmis olan varyans homojenligi varsayiminin sonucu
bulunmaktadir. Hesaplanan anlamlilik degeri .866 olup, esik degerimiz olan .05 den biiyiik

oldugundan varyans homejenligi varsayimi sagladigina isaret etmektedir.

62



Tablo 3. 26. GDDA Calisma Durumu Bazinda ANOVA testi Sonuclari

SS sd KO F p
Between Groups 1,444 4 361 ,853 ,493
Within Groups 93,568 221 423
Total 95,012 225

ANOVA Tablosu incelendiginde anlamlilik degerinin( .493), esik diizeyi olan
.05’den biiyiik oldugu ve s6z konusu gruplarin ortalamalari arasinda anlamli fark olmadigi
gozlenmektedir. Goriildiigi tizere anlamlilik degeri (.493) esik degeri olan .05’den biiyiik

olmasindan dolay1 gruplar arasinda anlamli bir farkin olmadigina isaret etmektedir.

3.1.6. Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Ol¢egi Anketi Frekans Dagihm

Tablo 3. 27. Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olgegi Anketi — Frekans Dagilimi

Cinsiyet Ton2
Kadin Erkek Toplam BOt(t)LFJ)mZ
n % n % n %
Kesinikle Katimyoum 3 | 260 14[l125% 17 [] 7.5% 18 6%
T1-_yolkenarnda  Katimiyorum 17 laoe sl 7aw 25 [111% o
satilan yiyeceKleri tercih Ne Katiyor Ne katimyorum 27 [ ESN 2% 49 | 20,7% 21,7%

ederim. Ko 50 IR o« NGO o+ | 4169

59,7%
Kesinlikle Katiliyorum 1749 228 4% 41 [ 181% °
Kesinlikle Katilmiyorum 9 . 7,9% 9 . 8,0%

T2 ¥ ...yere_l lokantalar Ne Katiliyor Ne katilmiyorum
tercih ederim

Katiliyorum

Kesinlikle Katiliyorum 12[l105% 17 52% 29 | 12,8%
Kesinlikle Katiimiyorum 15 -13,2% 21 -8,8% 36 15,9% 30.1%
_______________________________________________________________________________________________________________________________________ 1%
T3-..dinyacainii  Katimyoum 14l 125% 32 [ 142%
lokanta zincirlerini tercih Ne Katiliyor Ne katimiyorum % 69 30,5% 30,5%
ederim. Katiliyorum 72 31,9%
- e R e e 30 A0fy
Kesinlikle Katiliyorum 17 7,5%
Kesinlikle Katilmiyorum 30 13,3%
---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 29,2%
T4 - ...hazr yiyecekler Katilmiyorum 17 -15,2% 36 15,9%
tiiketirim. (Biskivi, Ne Katiliyor Ne katilmiyorum 21 s 8% 55 | 243% 24.3%
konserve vb.) Katiliyorum 40 - 75 33,2% 5
Kesinlikle Katiliyorum 30 13,3% i
Kesinlikle Katilmiyorum 20 8,8%
------------------------------------------------------------------------------------------- 17,7%
T5-...yemek yerken ~ Katimyoum oo LS % 0888
inang sistemime uygun Ne Katiliyor Ne katimiyorum 12 . 10,5% 14 . 12,5% 26 11,5% 11,5%
yerler segerim. Katiliyorum 82 | 86,3%
- T T e 7() 80
Kesinlikle Katiliyorum 78 34,5%
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Kesinlikle Katilmiyorum 11. 9,6% 10. 8,9% 21 9,3%

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 20,8%
~ Katimiyorum 15 l134% 26 [ 111,5%
T6 } ...yer(-T‘I yemekleri Ne Katiliyor Ne katimiyorum 27 -% 23 -),5% 50 22,1% 22,1%
tercih ederim B e e (AR W
Katiiyorum 46 [ s S8 oo | 394%
e e 5,10
Kesinlikle Katiliyorum 19 -6,7% 21 -8,8% 40 17,7%
Kesinlikle Katilmiyorum 10 . 8,8% 9 . 8,0% 19 8,4% 16.8%
T7 - __.yé').reselnsunwan Katilmiyorum 9 . 8,0% 19 8,4% e
yemekleri ve yoreyi Ne Katiliyor Ne katiimiyorum 12 . 10,5% 13 . 11,6% 25 11,1% 11,1%

yansitan yiyecekleri
tercih ederim Katiliyorum 39| 34.2% 85 37,6%

T = e Y (20 L 70
Kesinlikle Katiliyorum 43 _ 35 -/o 78 34,5% ’

Kesinlikle Katilmiyorum 18 5,8%
__________________________ y- O o Aot 23.5%

T8-...hazrlanisni Katimiyorum 131146 sl 71% 21 [ 93%
g,o rebllecgglm . Ne Katiliyor Ne katiimiyorum 25 -9% 27 -1% 52 23,0% 23,0%
yiyecekleri tercih e e
ederim. Katiliyorum 41 - 47 _ 88 38,9% el
Kesinlikle Katiliyorum 17[l29% 16 ha3% 33 | 14,6% =0
Kesinlikle Katilmiyorum 6 I 5,3% 12 . 10,7% 18 8,0% 18.6%
.................................................................................................................................... 6%
To- _yoreninozel  Katimyoum 1423w 10l 89% 24 [106%
yiyeceklerinden satin Ne Katiliyor Ne katiimiyorum 12 . 10,5% 16 -14,3% 28 12,4% 12,4%
alirm. Katiliyorum 86 38,1%
e e gy e e 60,0%
Kesinlikle Katiliyorum 70 31,0%
Kesinlikle Katiimiyorum 56 _ 7 34,1%
--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 60,2%
Katilmiyorum 59 26,1%
T10 - ...yoresel yemek - e - 0. A0 o v o @
Kitaplar! satn alirm Ne Katiliyor Ne katilmiyorum _]:_9~-6,7/o _:I_i. 12,5% 33 14,6% 14,6%
Katiliyorum , 32 14,2% 25 2%
Kesinlikle Katiliyorum 2050 s a5% 25 111% 7
Kesinlikle Katilmiyorum 12 . 10,5% 14 . 12,5% 26 11,5% 24.3%
.................................................................................................................................... 3%
T11 - ...y6resel yiyecek Katimiyorum 14 [ll23% 15 -13’4%? _________ 29 128%
hazirlama arag Ne Katiliyor Ne katiimiyorum 19 -6,7% 18 - 1% 37 16,4% 16,4%
gereglerini satin alirm. K atiiyorum 46 _ 51 _ 97 42,9% o
Kesinlikle Katiiyorum 282 14125% 37 [ 164% =

"T1 - ...yol kenarinda satilan yiyecekleri tercih ederim" ifadesine toplamda % 18,6
oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 21,7 oraninda Ne Katiliyor Ne

Katilmiyorum ve % 59,7 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"T2 - ...yerel lokantalar1 tercih ederim" ifadesine toplamda % 25,2 oraninda
Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 26,1 oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum

ve 48,7% oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"T3 - ...diinyaca iinlii lokanta zincirlerini tercih ederim" ifadesine toplamda % 30,1
oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 30,5 oraninda Ne Katiliyor Ne

Katilmiyorum ve % 39,4 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevab1 verilmistir.
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"T4 - ...hazir yiyecekler tiiketirim. (Biskiivi, konserve vb.)" ifadesine toplamda %
29,2 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 24,3 oraninda Ne Katiliyor Ne

Katilmiyorum ve % 46,5 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"T5 - ...yemek yerken inang¢ sistemime uygun yerler segerim" ifadesine toplamda %
17,7 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 11,5 oraninda Ne Katiliyor Ne

Katilmiyorum ve % 70,8 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevab1 verilmistir.

"T6 - ...yerel yemekleri tercih ederim" ifadesine toplamda % 20,8 oraninda Kesinlikle
Katilmiyorum ve Katilmiyorum, %22,1 oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum ve % 57,1

oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"T7 - ...yoresel sunulan yemekleri ve yoreyi yansitan yiyecekleri tercih ederim"”
ifadesine toplamda % 16,8 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 11,1
oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum ve % 72,1 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle

Katiliyorum cevabi verilmistir.

"T8 - ...hazirlanigin1 gorebilecegim yiyecekleri tercih ederim" ifadesine toplamda %
23,5 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, %23,0% oraninda Ne Katiliyor Ne

Katilmiyorum ve % 53,5 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"T9 - ...y6renin 6zel yiyeceklerinden satin alirnm" ifadesine toplamda % 18,6 oraninda
Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 12,4 oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum

ve %69,0 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiltyorum cevabi verilmistir.

"T10 - ...y0resel yemek kitaplar1 satin alirrm" ifadesine toplamda % 60,2 oraninda
Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 14,6 oraninda Ne Katiliyor Ne Katilmiyorum

ve % 25,2 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.

"T11 - ...yoresel yiyecek hazirlama arac gereclerini satin alinm" ifadesine toplamda %
24,3 oraninda Kesinlikle Katilmiyorum ve Katilmiyorum, % 16,4 oraninda Ne Katiliyor Ne

Katilmiyorum ve % 59,3 oraninda Katiliyorum ve Kesinlikle Katiliyorum cevabi verilmistir.
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3.1.7. Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olgegi Anketi Hipotez Testleri
Sonuclari

3.1.7.1. Cinsiyet bazinda hipotez testi

“Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olgegi Anketi (DGTO)’ne katilan
katilimeilarin verdikleri cevaplarin kadin ve erkek gruplart arasinda istatistiksel bir fark olup

olmadigi test edildiginde ise;

Tablo 3 28. Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olgegi Anketi Grup

Istatistikleri
Cinsiyet Std. Hata
N Ortalama SS ortalamasi
TOrt 1 Kadin 114 3,4067 ,61696 ,05778
2 Erkek 112 3,2995 , 73599 ,06954

Tablo 3. 29. Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olcegi Anketi Bagimsiz Tek
Orneklem T-Testi — Cinsiyet Bazinda

Varyanslarin
esitligi
icin Levene Testi. Ortalamalarin esitligi icin t testi
Ortalama Std. 95% Guven aralgi
p(2- Farklilikl Hata
F p t sd yonli) ari Farki Alt Alt

Equal variances 1,863 1741 1,187 224 ,236 ,10719 ,00028 | -,07072 ,28509
assumed

Equal variances 1,185 216,0 ,237 ,10719 ,00042 | -,07103 ,28540
not assumed 27

Ayni sekilde Tablo 1.4.°1 incelendiginde, Levene’s Testinde goriilen .174 degeri, esik
degeri olan .05’den yiiksek oldugundan varyanslar homojendir. Gorildigi gibi "Sig.(2-
tailed)" degeri esik degerinden (.05) oldukga yiiksektir ( .236 > .05). Bu baglamda yokluk
hipotezimiz kabul edilir. Yani "% 95 giivenle, erkek ve kadin katilimcilarin verdikleri

cevaplarin ortalamalar: arasinda, istatistiksel olarak anlaml bir farkliik yoktur."
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3.1.7.2. Gruplanms yas bazinda hipotez testi

Tablo 3. 30. Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri Olgegi (DGTO) Anketi ANOVA
Testi — Gruplanmis Yas Bazinda Tamimlayici istatistikler

95% Glven araligi
N Ortalama SS Std. Hata Alt sinir Ust sinir En az En cok
118-25 15 3,6485 ,52095 , 13451 3,3600 3,9370 2,82 4,55
2 25-30 40 3,4250 ,65536 ,10362 3,2154 3,6346 1,55 4,73
331-35 60 3,4258 ,68757 ,08876 3,2481 3,6034 1,73 5,00
4 36-40 55 3,3488 ,67050 ,09041 3,1675 3,5300 1,45 5,00
541-45 25 3,0873 ,68559 ,13712 2,8043 3,3703 1,91 4,09
6 46-50 23 3,2806 ,66630 ,13893 2,9925 3,5688 1,73 4,36
751+ 8 2,9773 ,85935 ,30383 2,2588 3,6957 1,55 3,91
Total 226 3,3536 ,67917 ,04518 3,2646 3,4426 1,45 5,00

Katilimcilar yaslarina gore yedi gruba ayrilmistir. (Grup 1: 18-25 yas arasi; Grup 2:
26-30 yas arast; Grup 3: 31-35 yas arast; Grup 4: 36-40 yas arasi; Grup 5: 41-45 yas arast;
Grup 6: 46-50 yas arast; Grup 7: 51 ve iistii).

Tablo 3. 31. DGTO Gruplandirilmis Yas Bazinda Varyanslarin Homojenite Testi

Levene Testi sdl sd2 p

377 6 219 ,893

Hesaplanan anlamlilik degeri .893 olup, esik degeri olan .05 den biiyiik oldugundan

varyans homejenligi varsayimi sagladigina isaret etmektedir.

Tablo 3. 32. DGTO Gruplandirilmis Yas Bazinda ANOVA testi Sonuclari

SS sd KO F p
Between Groups 4,851 6 ,808 1,790 ,102
Within Groups 98,936 219 ,452
Total 103,787 225

Tablolar incelendiginde gruplanmis yas bazinda gruplarin ortalamalar1 arasinda
anlamli fark olmadigi gozlenmektedir. Goriildigi tizere anlamlilik degeri (.102) esik
degerimiz olan .05’den biiyiik olmasi sebebiyle gruplar arasinda anlamli bir farkin

olmadigna isaret etmektedir.
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3.1.7.3. Egitim diizeyleri bazinda hipotez testi

Tablo 3. 33. Katihmcilarin Egitim Diizeyleri Bazinda Tanimlayic Istatistikleri - DGTO

Ortalam Std. 95% Giiven aralig

N a SS Hata Alt sinir Ust sinir En az En cok
1 Egitimsiz / ilkokul 7| 2,9091 ,96352 | ,36418 2,0180 3,8002 1,55 3,91
terk
2 ilkokul, ortaokul / 46| 3,4743 ,57269 | ,08444 3,3042 3,6444 1,82 4,55
ilkdgretim
3 Ortadgretim / Lise 83| 3,2804 ,68872 | ,07560 3,1300 3,4308 1,45 5,00
ve dengi okul
4 Ylksekokul, 64| 3,4148 ,65952 | ,08244 3,2500 3,5795 1,55 4,73
Universite
5 Yiksek lisans / 26 | 3,3427 , 75943 | ,14894 3,0359 3,6494 1,45 5,00
Doktora
Total 226 | 3,3536 ,67917 | ,04518 3,2646 3,4426 1,45 5,00

Katilimcilar egitim diizeylerine gore bes gruba ayrilmistir. (Grup 1: Egitimsiz/ilkokul
Terk; Grup 2: ilkokul, Ortaokul/ilkégretim; Grup 3: Orta Ogretim/Lise ve Dengi Okullar;
Grup 4: Yiiksekokul, Universite; Grup 5: Yiiksek Lisans/Doktora).

Tablo 3. 34. DGTO Egitim Diizeyleri Bazinda Varyanslarin Homojenite Testi

Levene Testi sdl sd2 p

1,387 4 221 ,239

Levene testiyle smanmis olan varyans homojenligi varsayiminin karsiladigi

goriilmiistiir (p>0,05).

Tablo 3. 35. DGTO Egitim Diizeyleri Bazinda ANOVA testi Sonuclar

SS sd KO F p
Between Groups 2,741 4 ,685 1,499 ,204
Within Groups 101,046 221 457
Total 103,787 225

ANOVA Tablosu incelendiginde anlamlilik degerinin (.204), esik diizeyi olan .05’den
biiyiik oldugu ve séz konusu gruplarin ortalamalari arasinda anlamli fark olmadig:
gorilmektedir (F=1,499, p>0,05).

68



3.1.7.4. Medeni durum bazinda hipotez testi

Tablo 3. 36. Katiimcilarin Medeni Durum Bazinda Tamimlayiei Istatistikleri -

DGTO
Ortalam 95% Given araligi
N a SS Std. Hata Alt sinir Ust sinir En az En cok
1 Evli 201 3,3406 ,67500 ,04761 3,2467 3,4345 1,45 5,00
2 Bekar 20| 3,6773 ,49660 ,11104 3,4449 3,9097 2,82 4,55
3 Dul/bosanmig 5| 2,5818 ,84697 ,37878 1,5302 3,6335 1,55 3,64
Total 226 3,3536 ,67917 ,04518 3,2646 3,4426 1,45 5,00

Katilimcilar medeni durumlarina goére ii¢ gruba ayrilmistir. (Grup 1: Evli; Grup 2:
Bekar; Grup 3: Dul/Bosanmus).

Tablo 3. 37. DGTO Medeni Durum Bazinda Varyanslarin Homojenite Testi

Levene Statistic sdl sd2 p

1,118 2 223 ,329

Levene testiyle sinanmis olan varyans homojenliginin esik degeri olan .05 den biiyiik

olmasindan dolay1 homejen oldugu goriilmiistiir.

Tablo 3. 38. DGTO Medeni Durum Bazinda ANOVA testi Sonuclari

SS sd KO F p
Between Groups 5,108 2 2,554 5771 ,004
Within Groups 98,679 223 ,443
Total 103,787 225

ANOVA Tablosu incelendiginde anlamlilik degerinin( .004), esik diizeyi olan
.05’den kiigiik oldugu ve gruplar arasinda en az birinin diger gruplardan ayrildigina isaret
etmektedir. Varyansin homejenligi tablosu incelendiginde hesaplanan anlamlilik degeri .329
ve .05 den yiikksek oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla varyans homojenligi varsayimi
saglanmistir. Post Hoc Testi penceresine varyanslarin esit oldugu boliime bakilarak Tukey
Testi sonuglarma gore 3 grup arasindaki farkin hangi gruplardan kaynaklandigi

hesaplanmastir.
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Tablo 3. 39. GDDA Medeni Durum Bazinda Coklu Karsilastirma Testi (Tukey HSD)

Ortalama 95% Guven arahgi
Farkliliklar (I-
J) Std.Hata p Alt sinir Alt sinir
1 Evli 2 Bekar -,33670 ,15597 ,081 -,7047 ,0313
3 Dul/bosanmis 75875 ,30117 ,033 ,0482 1,4694
2 Bekar 1 Evli ,33670 ,15597 ,081 -,0313 ,7047
3 Dul/bosanmis 1,09545 ,33261 ,003 ,3107 1,8802
3 Dul/bosanmis 1 Evli -,75875 ,30117 ,033 -1,4694 -,0482
2 Bekar -1,09545" ,33261 ,003 -1,8802 -,3107

Yapilan Tukey testinin sonuglarina gore; Grup 1 icin elde edilen ortalama puan ve
sapma degerleri (M=3.34, SD= .675), Grup 2 i¢in elde edilen ortalama puan ve sapma
degerleri (M=3.67, SD= .496), Grup 3 i¢in elde edilen ortalama puan ve sapma degerleri
(M=2.58, SD= .846) anlaml1 bir bicimde farkli oldugunu isaret etmektedir. Buna gore, Evli
katilimeilarin, dul/bosanmis katilimcilara gore anlamli bir farklilik gosterdigi ve bekar
katilimeilarin, dul/bosanmis katilimcilara gore anlamli bir farklilik gdsterdigi sonucuna

varilmistir.

3.1.7.5. Cahsma durumuna gore hipotez testi

Tablo 3. 40. Katihmeilarin Calisma Durumu Bazinda Tamimlayia istatistikleri - DGTO

Ortalam Std. 95% Giiven araligi

N a ss Hata Alt sinir Ust sinir En az En ¢ok
1 Serbest (igveren 41 3,3747 ,63121| ,09858 3,1755 3,5740 1,45 4,55
veya kendi
hesabina)
2 Ozel sektorde 87| 3,3699 , 71552 | ,07671 3,2174 3,5224 1,45 5,00
Gceretli
3 Kamu 751 3,3042 ,65955  ,07616 3,1525 3,4560 1,55 5,00
sektoriinde maasl
4 Ogrenci 15| 3,6485 ,52095| ,13451 3,3600 3,9370 2,82 4,55
5 Diger 82,9773 ,85935( ,30383 2,2588 3,6957 1,55 3,91
Total 226 3,3536 ,67917| ,04518 3,2646 3,4426 1,45 5,00

Katilimcilar ¢alisma durumlarina gére bes gruba ayrilmistir. (Grup 1: Serbest (isveren
veya kendi hesabina); Grup 2: Ozel sektorde iicretli; Grup 3: Kamu sektoriinde maash; Grup

4: Ogrenci; Grup 5: Diger)
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Tablo 3. 41. DGTO Calisma Durumu Bazinda Varyanslarin Homojenite Testi

Levene Statistic sd1 sd2

,618 4 221

,650

Levene testiyle smanmig olan varyans homojenligi

varsaymminin Ssonucu

bulunmaktadir. Hesaplanan anlamlilik degeri .650 olup, esik degeri olan .05 den biiyiik

oldugundan varyans homejenligi varsayimini sagladigina goriilmektedir.

Tablo 3. 42. DGTO Calisma Durumu Bazinda ANOVA testi Sonuclar

SS sd KO F p
Between Groups 2,661 4 ,665 1,454 ,217
Within Groups 101,126 221 ,458
Total 103,787 225

ANOVA tablosu incelendiginde anlamlilik degerinin (.217), esik diizeyi olan .05’den

biiylik oldugu ve so6z konusu gruplarin ortalamalart arasinda anlamli fark olmadigi

gorilmiustir.
Test edilen hipotezler genel olarak Tablo 1.33’de 6zetlenmistir.

Tablo 3. 43. Test Edilen Hipotez Sonuglarinin Genel Bir Tablosu

Uygulanan )
Test GDDA DGTOA

S . Cinsiyetler bazinda Ho Cinsiyetler bazinda

CmSIyet IVt o lize anlamh bir fark vardir Kabul anlamh bir fark yoktur
Farklilasan Gruplar Farkhlasan Gruplar

Gruplanms Ho
Yas ANOVA Ho Red | 31-35 yas/41-45 yas Kabul

o Ho Ho
Egitim Durumu ANOVA Kabul -—- Kabul -

Evli / Dul-Bosanmis ve
Medeni Durum ANOVA Ho Red | Bekar / Dul-Bosanmis | Ho Red Bekar / Dul -
Bosanmis

Calisma Ho N Ho .
Durumu ANOVA Kabul Kabul
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3.2. ikinci Alt Probleme iliskin Bulgular

Arastirmanin ikinci alt problemi “Aydin ili turizm paydaslarinin il gastronomik 6zelliklerine

iligkin goriisleri nasildir?” seklinde belirlenmisti.
3.2.1. Aydin ve Cevresine Ozgii Gastronomik Ozelliklerin Belirlenmesi

Calismanin ikinci agamasinda bolgedeki belediyeler, turizm miidiirliikleri, seyahat
acentalar1, ticaret odalar1 ve sivil toplum kuruluslari ile yapilan ¢alismadan elde edilen veriler

degerlendirilmistir. (Uriinlerin tarifine EK 5'te yer verilmistir).

Tablo 3. 446. Kusadasi ve Cevresine Ozgii Gastronomik Ozelliklerin Belirlenmesi —
Katihmcilarin Demografik Bilgileri

n %
0,
Cinsiyetiniz Kadin 12 -’3/0
Erkek 23 657%

18-24 1 | 2,9%
25-34 arasi o IN25,7%
Yasimz 35-44 arasi 8 - 22,9%
45-54 arast 12 [EE 3%
54 ve iistii 5 B 143%
Medeni durumunuz EVli 27 _
Bekar s I 22,9%
flkokul 2 B 5,7%
Ortadgretim 8 - 22,9%

Egitim Durumunuz
Lisans 17 8%

Yiiksek Lisans/Doktora 8 - 22,9%
1000-1999 o BN25,7%
Ayhik Geliriniz ~ 2000-2999 10 DS 6%

3000 ve iistii 16 BN

1) Sizce buraya gelen turistler ne yemeli ve igmelidir?

Katilimeilarin  verdigi cevaplar dogrultusunda Kusadasi ve c¢evresini ziyaret eden
turistlerin,
Yerel kahvalti tercihleri olarak; bazlama, gézleme, ¢ingene pilavi, tarhana ¢orbasi, lor,

taze meyvelerden yapilan regeller, pekmez, baharath zeytinyagi, zeytin ¢esitlerini,
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Sebze yemekleri tercihleri olarak; ¢esitli otlarin kavrulmasi ile yapilan etli ve yumurtali
yemekleri, zeytinyaginda yapilan sebze kizartmalar1 / Kirli Kizartma (Evsilme), Zeytinyagl

salatalari,

Hamur isi tercihleri olarak; bazlama, gozleme (sac boregi), tava ekmegi,
Yenipazar/Bozdogan ve Nazilli pideleri, Pasa boregi, ekmek dolmasi, Dondiirme'yi (gesitli

otlarin miicver gibi hazirlanarak tavada dondiiriilerek pisirilmis hali),

Pilav tercihleri olarak; Boloma, Ev Makarnasi (Eriste), Piringli Dolmalar ve Sarmalari

(Enginar, Taze Sebze Dolmalari, Ebegiimeci Sarmasi vb),

Ana Yemek Tercihleri olarak (Et, Tavuk, Balik ve Deniz Mahsulleri); Kavurma,
Keskek, Cop Sis, Kofte, Kuyu Tandir, Yuvarlama, Giiveg, Kabak Basti, Yavru Kavurma,

Izgara baliklar ve deniz mahsulleri, kalamar tava, karides glive¢ ve ahtapot tandiri,

Tatl1 tercihi olarak; Kabak Tatlis1, incir Dolmasi, Zerde, Pelvize, Siitlii Tatlilardan yana

kullanmalar1 gerektigini belirtmektedirler.

Ayrica Kulak(li) Corba, Kofteli Hamur Corbasi, Tarhana, Zeytin, Zeytinyagi, Kar

Helvasi, incir gibi bolgeye 6zgii lezzetleri tatmalarini tavsiye etmektedirler.
2) Onerdiginiz bu yiyecek ve icecekleri nerede yemeli ve icmeliler?

Katilimecilarin bolgeyi ziyaret eden turistlerin deneyim etmesini Onerdigi yoresel
lezzetlere 6nem verilmedigini ve s6z konusu lezzetlerin satis amacindan ziyade daha ok
yerel halkin tiiketmek i¢in yaptigindan tanitilamadigini dile getirmektedirler. Nitekim soz
konusu lezzetlerin birgogu (Kizartma, Kavurma, Giiveg, Bazlama, G6zleme vb.) yol iizerinde
yer alan butik restoran ve kiiciik esnaf lokantalarinda ticari amagli yapilmaktadir. Katilimcilar
bolgeyi ziyaret eden turistlerin pideyi deneyim etmesi i¢in Yenipazar, Bozdogan yada
Nazilli'yi; Cop sis i¢in Ortaklari; kofte i¢in Cine’yi; Kahvalti i¢in Kirazli’y1, Degirmen
Restoran1 ve bazi yol istii restoranlari tercih etmeleri gerektigini; Sarap tercihlerini ise, 7

Bilgeler veya Sirince’den yana kullanmalarini tavsiye etmektedirler.
3) Onerdiginiz bu yiyecek ve iceceklerin bir yapim hikdyesi var mi?

Katilimcilar Kusadasi ve cevresine 6zgli lezzetlerin biiyiikk cogunlugunun fakirlik ve

yokluktan ortaya ¢iktigi; bir kismmin ise atalarmin deneyimlerinden ve bolgenin cografi
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nitelikleri ile sekillendigini belirtilmekte, ancak yoresel lezzetlerin yapim hikayesini

hatirlamadiklarini dile getirmektedirler.

3. 3. Uciincii Alt Probleme fliskin Bulgular

Aragtirmanin iiclincii alt problemi “Aydin bolgesi gastronomik 6zellikleri uluslararasi

ziyaretciler agisindan tercih sebebi olabilir mi?” seklinde belirlenmisti.

3.3.1. Tespit Edilen Uriinlerin Yurtdisi Degerlendirilmesi

Aragtirmanin ikinci asamasi sonucunda ortaya cikartilan bilgiler 1s18inda bolgenin
gastronomik degerleri olarak goriilebilecek yemek listesi hazirlanmistir. Listede Sebze
Yemekleri baslig1 altinda 35, Etli Yemekler bashigi altinda 16, Hamur Isleri bashg altinda 15,
Corbalar - Aperatifler ve Salatalar basligi altinda 17 ve Tatlilar basligi altinda ise 6 bolgesel

gastronomik lezzet oldugu tespit edilmistir.

Tablo 3. 457. Yar1 Yapilandirilmis Form Sonrasi Bolgenin Tespit Edilen Gastronomik Uriinleri

BOLGE YEMEKLERI
Sebze Yemekleri Etli Yemekler Hamur Isleri
Kabak Bast1 Giiveg Pasa Boregi
Kurlt Kizartma (Evsilme) Bolama (Lok Lok Pilavi) Ekmek Dolmast
Ebegiimeci Sarmasi Kuyu Tandir Et Kéftesi (Hamur Ic¢i)

Enginar Dolmasi

Kuzu Etli Sevketi Bostan Yemegi

Dalgan Koftesi (Isirgan Otu Koftesi)

Zeytinyagl Etli Enginar Yemegi

Yuvarlama

Ev Makarnasi

Etli Nohutlu Karnabahar Yemegi

Kumbar(Mumbar) Dolmast

Misir Unu Coregi (Cizbiz, Cilav Ayran

Boregi)
Etli Arapsact Yemegi Yavru Kavurma Otlu Tepsi Boregi
Kenker Yemegi Elbasan Tava (Kestirme) Siitlii Borek
Etli-Nohutlu Kereviz Yemegi Ciger Dolmast Otlu Borek
Zeytinyagl Kuru Boriilce Cop Sis Sa¢ Boregi
Zeytinyagli Taze Boriilce Kapama Gelincik- Dalgan Tepsi Boregi
Kabak Cic¢egi Dolmasi Sural1 Pilav- Sura Katmer

Yerelmas! Yemegi

Topan Kavurma

Gozleme (Sac Boregi)

Zeytinyagli Yaprak Sarmast

Keskek

Samisi Pide (Yenipazar Pidesi)

Semizotu Yemegi

Coban Kavurma

Kab Pibi (Mart Hamuru)

Patlican Karniyarik (Kistirma)

Izgara Kofte (Cine Koftesi)

Koruk Eksili Bamya Corbalar - Aperatifler ve Salatalar Tathlar
Dalgan Kavurmast Hamur Corbast Kabak Tatlis1
Paz1 Kavurmasi Goceli Tarhana Corbasi Zerde
Sariot Kavurmast Yagl Kesik Pelvize

Kedirgen Kavurmasi

Patlican-Biber K6zleme

Kuru Incir Tatlist

Sarmagik Kavurmasi

Zeytinyagli Karacaotlu Peynir

Lokma

Arapsag¢1 Kavurmasi

Cingen Pilavi (Piyazi)

Digan Katmer

Ebegiimeci Kavurmasi

Marul Banmasi
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Ignelik Kavurmasi

Boriilce Eksileme

Mantar ve Cintar Kavurmasi

Ebegiimeci Salatasi

Gelincik Kavurmasi (Kapgik Kavurma)

Kereviz Salatasi

Turp Otu Kavurmas:

Radika Salatas1

Pancar Kavurmasi

Semizotu Salatasi

Patlican Kavurmasi

Azman (Eksileme) Salatasi

Kabak Kavurmasi

Turp Otu Salatast

Dondiirme Sogan Salatasi
Kabak Karnyartk Koézleme Tursu (Patlican Gomme
_ Tursu)
Karnabahar (Cigekli-Akbag) Havug Pancar Tursusu
Kizartma
Kabak Miicveri

Belirlenen bu gastronomik lezzetler Hirvatistan ve Vietnam’da gerceklestirilen
etkinliklerde hazirlanarak katilimcilardan gastronomik bir bakis acisi1 getirmeleri amaci ile
anket formu gelistirilerek sorulmustur. Vietnam’da 93 ve Hirvatistan’da 77 kisi olmak {izere
toplamda 170 katilimer ile bir “Tat Anketi” gergeklestirilmistir. Katilimcilarin demografik

ozellikler Tablo 3.48’de verilmistir.

Tablo 3. 46. Tat Anketi Demografik Yapi

Ulke
Vietnam Hirvatistan Toplam
n % n % n %

Cinsyer Kadin 46 s 3 2% 80 47,1%
Erkek a7 % . 90 529%

18-24 7| 5% 5 | &% 12 7.1%

25-34 a [Pz 20 B 50 29,4%
Gru‘;':;m'§ 3544 3 B 7 B 66 8.8%
45-54 15 ] 161% 12 ] 5w 27 15.9%

55+ 1 usw 4 | s 15 8,8%
Egitimsiz / llkokul terk 7 I 7,5% 4 I 5,2% 11 6,5%

Egiim Ortadgretim / Lise ve dengi okul 15 I 16,1% 12 I 15,6% 27 15,9%
Yilksekokul, Universite sa [ 33 v 87 51,2%

Yiksek lisans / Doktora 17 3% 8 [Bss% 45 26,5%

Total s [N ~+ O 1o 100,0%

Vietnam katilimcilarinin % 49,5°1 kadin, % 50,5°1 ise erkek katilimcidan olusmaktadir.
Vietnam katilimcilarinin yas dagilimima bakildiginda; % 41,9 oraninda 35-44 yas, % 22,6
oraninda 25-34 yas, % 16,1 oraninda 45-54 yas, % 11,8 oraninda 55 yas ve istii ve % 7,5
oraninda da 18-24 yas araliginda olduklar1 goriilmektedir. Katilimcilar % 58,1 oraninda

Yiiksekokul/Universite mezunu, % 18,3 oraninda Yiiksek lisans / Doktora, % 16,1 oraninda
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Ortadgretim / Lise ve dengi okul ve % 7,5 oraninda Egitimsiz / Ilkokul terk egitim

seviyesindedirler.

Hirvatistan’daki katilimcilarin % 44,2°si kadin, % 55,81 ise erkektir. Yas dagilimina
bakildiginda, % 35,1 oraninda 35-44 yas, % 37,7 oraninda 25-34 yas, % 15,6 oraninda 45-54
yas, % 5,2 oraninda 55 yas ve Ustli ve % 6,5 oraninda da 18-24 yas araliginda olduklar
goriilmektedir. Katilimecilar % 42,9 oraninda Yiiksekokul/Universite mezunu, % 36,4
oraninda Yiiksek lisans / Doktora, % 15,6 oraninda Ortadgretim / Lise ve dengi okul ve % 5,2

oraninda da Egitimsiz / {lkokul terk egitim seviyesindedir.

Tablo 3. 49. Tat Anketi - Daha 6nce Tiirk mutfagim test ettiniz mi?

Lokasyon
Vietnam Hirvatistan Toplam
n % n % n %
Daha énce Tirk mutfagini Test  Evet 24 [l25,8% 36 - 8% 60 35,3%
ettiniz mi? Hayir co [ M 110 64,7%

Toplam

Vietnam katilimcilarin % 25,8’1 daha once Tiirk mutfagini denemisken, % 74,2’si
denemediklerini belirtmistir. Hirvatistan'da bu oranlar, % 46,8 oraninda daha Once Tiirk
mutfagint denedigini ve % 53,2 oraninda ise denemedigini belirtmistir. Hirvatistanl

katilimcilarin Tiirk mutfagi hakkinda daha ¢ok bilgi sahibi olduklar1 goriilmiistiir.

Tablo 3. 50. Tat Anketi - Bir yemek seciminde dikkat ettiginiz en onemli 6zellikler

nelerdir?
Ulke
Vietnam Hirvatistan Toplam
n % n % n %
Lezzet 38 b o% 34 2% 72 42,4%
Bir yemek segiminde  Gorsellik 23 247% 19 227% 42 [24,7%

baktiginiz en énemli
szellikler nelerdir?  Doyuruculuk 18 I 19,4% 15 I 19,5% 33 19,4%

Fiyat 14 B 15.1% o B 117% 23 [ 135%

Toplam o3 |GG - INEGEI%M 170 | 100,0%

Ikinci soru olarak katilimcilara yemek segiminde dikkat ettikleri en énemli 6zelliklerin
neler oldugu sorulmustur. Vietnamli katilimcilarin % 40,9’u lezzete baktiklarimi, % 24,7
oraninda Gorsellige 6nem verdiklerini, % 19,4 oraninda doyuruculugun énemli oldugunu ve

% 15,1 oraninda da fiyatin 6nemli bir etken oldugunu belirtmislerdir.
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Hirvatistanli katilimcilarin % 44,2°si lezzete baktiklarini, % 24,7 oraninda Gorsellige
onem verdiklerini, % 19,5 oraninda doyuruculugun 6nemli oldugunu ve % 111,7 oraninda da

fiyatin 6nemli bir etken oldugunu belirtmislerdir.

Ulke olarak incelendiginde ilk sirada lezzet, ikinci sirada gorsellik, iigiincii sirada
doyuruculuk ve son sirada da fiyatin her iki iilke katilimcilart i¢in 6nemli oldugunu

gostermistir.

Tablo 3. 471. Tat Anketi —-Menii Evaluation

Lokasyon
Vietnam Hirvatistan
n 20 n %0
Menlu Evaluation o3 -85,6% 77 . 91,3%0

Menii Evaluation sorusunda ise her iki tlke katilimcilarinin Lezzet, Sunum ve
Hijyen/Hazirlik  asamalarim1  degerlendirmeleri  istenmistir.  Vietnamhi  katilimcilar
deneyimlerini 100 puan {izerinden 85,6 ile puanlarken Hirvatistanli katilimeilar deneyimlerini

100 puan iizerinden 91,3 puanla degerlendirmislerdir.

Tablo 3. 52. Tat Anketi - Gastronomi turizmi i¢in Aydin bolgesini tercih eder misiniz?

Ulke
Vietnam Hirvatistan
n % n %
Gastronomi turizmi igin _EVet s NGHEION 1 DNSEEVN
Aydin bdlgesini tercih  Hayir 8 _ 6 _
eder misiniz? Toplam 93 _ 77 _

Ugiincii soru olarak katilimcilara “Gastronomi turizmi igin Aydin bdlgesini tercih eder
misiniz?” sorusu sorulmustur. Soruya Vietnaml katilimeilarin yiizde % 91,3’ Hirvatistanl

katilimcilarin ise % 92.2°si1 evet yanitini vermistir.
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SONUC VE ONERILER

Aydin ilinin gastronomik Ozelliklerini belirleyerek bu 06zelliklerin uluslararasi
gastronomi katilimcilarinin tercih ve beklentilerini karsilama diizeylerini 6lgmeyi amacglayan
bu c¢alismanin ilk asamasinda bolgeyi tercih eden uluslararasi ziyaretgilerin gastronomi
davraniglar1 ve tercihleri anlasilmaya calisilmistir. Calismanin ikinci asamasinda ise igerik
analizi uygulamasi ile Aydin ilinin gastronomik ozellikleri belirlenmistir. Belirlenen bu
ozelliklerden olusturulan 6zel tadim mentisii ile g¢aligmanin son asamasit Vietnam ve

Hirvatistan'daki uluslararasi yiyecek festivallerine katilanlar {izerinde tamamlanmustir.

Arastirmanin anakiitle ve drneklemi 3 farkli sekilde tespit edilmistir. ilk béliim igin
anakiitle, Aydin iline gelen turistler olarak belirlenmis, ¢alisma tarihi Subat ay1 olmasindan
dolay1r o tarihlerde Kusadasi bdlgesinde acik bulunan Labranda Ephesus Princess Otel
misafirleri rnekleme alinmistir. ikinci bdliim i¢in, anakiitle Aydin ili turizm paydaslar olarak
belirlenmis, yar1 yapilandirilmis sorular paydaslarin  belirlenen katilimcilar ile
gerceklestirilmistir. Ugiincii boliimde ise, anakiitle Mart ve Nisan tarihlerinde gergeklestirilen
uluslararas1 yiyecek festivallerine katilan katilimcilar olarak belirlenmistir. Bu asamada
uygulanan Diinya Sefler Birligi’ne ait degerlendirme formu, arastirmacinin davet edildigi ise
14-20 Mart 2016 Hoi An Food Festival Vietnam (93 kisi) ve 7-10 Nisan 2017 Biser Mora
Hirvatistan (77 kisi) katilimcilarina uygulanmistir.  Anakiitlenin  ka¢ kisi oldugu

bilinmediginden, kolayda o6rnekleme teknigi kullanilarak, meniiyli deneyenlere uygulanmastir.

Aragtirmanin ilk boliimiinii olusturan, bolgeyi tercih eden uluslararasi ziyaretgilere
uygulanan anket sonucunda iki ayr1 bolimde toplam 5 ayr1 faktor tespit edilmistir. Bu
boliimlerden "Gastronomi Davraniglar1" Olcegi faktdr analizi sonucunda katilimcilarin
ifadelerinin 2 temel faktor altinda toplandigi goriilmiistiir. "Farkli yorelerin beslenme
kiiltiirtinii bilmek isterim", "Yeni tatlara giivenmem", "Alisik olmadigim tatlar1 denemek
isterim", "Disarida yemek yedigimde farkl tatlar1 denerim" ve "Disarida yemek yiyecegim
zaman farkli yorelerin mutfaklarin tercih ederim" ifadelerinin “Gastronomi Deneyimi I” alt
faktorii olarak, “Yemek festivallerine katilirim", Bir restorana gittigimde sefin 6zel yemegini
siparig ederim", "Yemek yaparken yeni yemekleri yapmay1 denerim", "Yemek moniisiinde
ismini ilk defa gordiiglim yiyecekleri merak ederim", "Digarida yemek yiyecegim zaman,
alisik oldugum yemekleri tercih ederim" ve “Siirekli yeni yiyecekler denemek isterim”

ifadelerinin “Gastronomi Deneyimi II” alt faktorii olarak isimlendirilmesine karar verilmistir.
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Bir bolgenin yemek kiiltiirii, o bdlgenin tercih edilmesi ve o bolgeye gelen
ziyaretgilerin deneyimleri i¢in Onemlidir. Cilinkii bolge yemekleri, o bolgenin iklimi,
manzarast vb. Oonemli ¢ekicilik ozellikleri arasinda bulunmaktadir. Degisik yemekleri
deneyimleme, seyahat amaciin temel motivasyonu olabilecegi gibi toplam deneyimin alt
amaci da olabilmektedir (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008). Turistlerin giinliik
hayatlarinda dikkatlerini ¢ekmeyen bazi1 yiyecekler, deneyimleri sonucunda sembolik
anlamlar ytikledikleri ve tatillerinin bitiminde de bdlgeyi hatirlamalarini saglayacak etkiler
birakabilir. Dolayisiyla yemek tiiketimi sadece kiiltiir paylasimi, macera, kesif ya da keyif i¢in
olsa da, turistlerin yerel gelenekleri gidalar ile 6grenmesini saglayan olumlu bir gastronomi

deneyimine doniismektedir (Silkes, 2007).

Yeme-igme deneyimleri bes duyu organi ile algilanan, bireysel, katilimec1 ve arzulari
tatmin eden, tatil siiresince yasanan diger deneyimlerden daha ¢ok akilda kalan ve uzun siire
unutulmayan deneyimlerdir. Dolayisiyla Tiirkiye'ye gelen turistlerin gastronomi deneyimleri
0zelde Aydin genelde ise Tirk Mutfagi ve gastronomi turizmi i¢in bilyilk 6nem arz

etmektedir.

"Gastronomi Tercihleri" 6lgegi faktdr analizi sonucunda ise katilimcilarin ifadelerinin
3 faktor altinda toplandig1 goriismiistiir. " ...yol kenarinda satilan yiyecekleri tercih ederim.",
"...yerel yemekleri tercih ederim.”, "...yerel lokantalari tercih ederim.”, "...hazirlanigini
gorebilecegim yiyecekleri tercih ederim.”, "...diinyaca iinlii lokanta zincirlerini tercih
ederim.”, "...yoresel sunulan yemekleri ve yOreyi yansitan yiyecekleri tercih ederim.",
ifadelerinin “Tercih Faktori” alt faktorii olarak, "...hazir yiyecekler tiiketirim. (Biskiivi,
konserve vb.)", ...yemek yerken inang sistemime uygun yerler segerim.”, "...yoresel yiyecek
hazirlama arag gereclerini satin alirnm.", ifadelerinin “Satin Alma Faktorii I” alt faktori
olarak, "...yorenin ozel yiyeceklerinden satin alirim.”, "...ydresel yemek kitaplari satin

alirnm." ifadelerinin ise “Satin Alma II” alt faktorii olarak isimlendirilmesine karar verilmistir.

Son yillarda geleneksel ve kiiltiirel degerler 6nem kazanmis, turistlerin destinasyon
tercihlerinde Ozellikle yerel degerlere sahip ¢ikan bolgeler daha ¢ok tercih edilir olmustur
(Stinnetcioglu vd. 2012). Goller (2016) tarafindan yapilan tez calismasina gore gastronomi
turizminin gelismesi icin yerel iriinleri ve yoresel yemekleri dikkate almak pazarlama

faaliyetleri agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
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Yerel iirtinler, piyasada ayirt edici sunumu ve ¢ekiciligi ile ekonomisini tarimsal
iiriinlerden saglayan ve gelismekte olan bazi iilkelerin ihracat hacimlerinin 6nemli bir
yiizdesini karsilamaktadir. Avrupa Birliginde 2003 yilinda yapilan caligmalarda; Fransiz
yoresel peynirlerinin normalinden 2€ daha fazla fiyata alici buldugu, Italyan Toscano
yaglarinin tescilinden itibaren % 20 daha fazla fiyata satildigi, ihra¢ edilen Fransiz

saraplariin % 85’inin cografi isaret tasidig1 gériilmektedir (Birinci, 2008: 85-86).

Arastirmanin ikinci asamasinda 35 katilimer ile kendi ofislerinde yapilan yaklasik 20-30
dakikalik goriismeler esnasinda, kendilerine yoneltilen sorular sonucunda Aydin ilinin
gastronomik dzellikleri tespit edilmeye ¢alismistir. Igerik analizi teknigi ile gerceklestirilen bu
boliimde 35 adet sebze yemegi, 16 adet etli yemek, 17 adet ¢orba-salata-aperatif, 15 adet
hamur isi, 6 adet tatli toplamda 89 adet regete kayit altina alinmistir. Ancak bu g¢aligma
esnasinda regeteleri verilen yiyeceklerin hikayeleri olmasina ragmen, bu hikayeler katilimcilar

tarafindan hatirlanamadigindan aktarilamamastir.

Calismanin son asamasinda Vietnam ve Hirvatistan'da diizenlenen uluslararasi yiyecek
festivallerinde uygulanan degerlendirme Olgegine gore Hirvatistan'da etkinlige katilanlarin
Tiirk Mutfagr hakkinda daha fazla bilgiye sahip olduklar1 goriilmiistiir. Bunun en 6nemli
nedenlerinden biri Hirvatistan'n Vietnam'a kiyasla Tiirkiye'ye daha yakin olmasidir. Ayrica
iki lilkede de festivale katilanlar kendileri i¢in yemek se¢iminde Onceligin lezzet oldugunu
belirtmislerdir. Lezzeti sirasiyla gorsellik, doyuruculuk ve fiyat takip etmektedir. Belirlenip
deneyimletilen mentiyii, her iki festival katilimcilar1 ¢ok begenmistir. Puanlar, 100 puan
iizerinden, Hirvatistan'da 85,6, Vietnam'da 91,3 olarak tespit edilmistir. Calismanin bu
boliimdeki en onemli soru olan "Gastronomi turizmi i¢in Aydin bolgesini tercih eder
misiniz?" ise Vietnam'da % 91.3, Hirvatistan'da % 92,2 "Evet" cevabi alarak Aydin ilinin
gastronomi potansiyelinin uluslararas1 ziyaretgiler agisindan Onemli bir tercih nedeni

olabilecegini gostermistir.

Cografik ve ekonomik gelisme potansiyeline sahip bdlgeler gastronomi turizminin
gelisimi i¢in ¢ok 6nemlidir. Destinasyon i¢in seyahat acenteleri, kamu kurum ve kuruluslari,
restoranlar ve otel igletmeleri arasinda isbirlikleri gelistirilmeli, uzun dénem stratejik planlar
diisiniilmeli ve bu planlar dogrultusunda egitim faaliyetleri diizenlenerek bilgilendirme
yapilmalidir. Bdylece destinasyonlarda kalite artis1 ve devamlilik saglanabilir (Boyne ve Hall,

2003; Ontario, 2008; Harrington & Ottenbacher, 2010).
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Arastirmadan elde edilen sonuglar gbz Oniine alinarak gerceklestirilen Oneriler asagida

stiralanmistir;

v

Aydin mutfaginin gastronomi turizmi igindeki yeri konusunda farkindalik
yaratmak ve turizm paydaslarimi bilinglendirmek gerekmektedir. Bunun igin
Aydin ili gastronomik 6zellikleri kitaplastirilabilir. Otel ve restoran isletmeleri
bu konuda bilgilendirilerek meniilerinde Aydin mutfagi regetelerine yer

vermeleri tesvik edilebilir.

Aydin’da gastronomi turizminin gelistirilmesi igin kitle iletisim araglari, dergi ve
brosiirler, internet ve seyahat acenteleri yoluyla Aydin mutfak kiiltiiriinii tanitmaya

yonelik caligmalar hazirlanabilir ve bu calismalar tesvik edilebilir.

Aydin ilinin yemek kiiltiiriinii ulusal ve uluslararasi platformlarda duyurmak ve bu
alanda Aydin ilini bir marka haline getirebilmek i¢in yerel yiyecek iireticileri ve bu

iiriinleri satanlar ile yerel yonetimin birlikte ¢aligmasi gerekmektedir.

Tur operatorleri ve seyahat acentalar1 Aydin mutfagini icermek {izere
Tiirkiye’nin ¢esitli yerlerini kapsayacak gastronomi turizmine kapsamli paket

turlar diizenleyebilirler.

Aydm ili gastronomi turizminin gelistirilmesine yo6nelik eylem planlari ve

stratejiler hazirlayacak birimler kurulabilir.

Tiirkiye’de diizenlenen yerel gastronomi etkinliklerine, festival ve senliklere
yerli ve yabanci turistlerin katiliminin arttirilmasi ve bu etkinliklerde yerel

yemeklerin tanitilmasi i¢in ¢aba harcanabilir.

Bu calismada elde edilen bulgular, farkli il kiiltirlerinin dahil edildigi

karsilastirmali ¢aligmalar icin yol gosterici olabilir.
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EK: 1 Kusadasi'nda Bulunan Efektif Turistlere Uygulanmis Anket Formu

Cinsiyet: Kadmn( ) Erkek ()
Yas: 18-25( ) 25-30 () 31-35() 36-40 ()
41-45 () 46-50( ) 51+ ()
Egitim: Egitimsiz/ilkokul Terk ( ) Ilkokul, Ortaokul, {lkégretim ( )
Ortadgretim/Lise ( ) Yiiksekokul, Universite ( )Yiiksek Lisans, Doktora ( )
Medeni Durum: Evli () Bekar () Dul/Bosanmis ( )
Calisma Durumu: Serbest ( ) Ozel Sektorde Ucretli ( ) Ogrenci ()
Kamu Sektoériinde Maasli () Diger ( )
Gastronomi Davraniglar K;ﬁiﬂyﬂsm Katilmiyorum Ngﬁﬁﬁ}%ﬁam Katiliyorum Kﬁflsllr;lolll’(:l;
Farkl1 yorelerin beslenme kiiltiiriini bilmek
isterim.
Disarida yemek yiyecegim zaman farkli yorelerin
mutfaklarin tercih ederim
Siirekli yeni yiyecekler denemek isterim.
Alisik olmadigim tatlari denemek isterim.
Yemek yaparken yeni yemekleri yapmay1 denerim
Disarida yemek yedigimde farkl: tatlart denerim.
Yeni tatlara giivenmem.
Icerigini bilmedigim yemekleri yemem.
Disarida yemek yiyecegim zaman, alisik oldugum
yemekleri tercih ederim
Yemek festivallerine katilirim.
Bir restorana gittigimde sefin 6zel yemegini siparis
ederim.
Yemek moniisiinde ismini ilk defa gordiigim
yiyecekleri merak ederim
Destinasyonlarda Gastronomi Tercihleri K;ﬁi‘ﬂ}'}'ﬁﬁm Katilmiyorum Ng;ﬁ?ﬂ;iﬁm Katiliyorum Kﬁfﬁggﬁ;

...yol kenarinda satilan yiyecekleri tercih ederim.

...yerel lokantalar1 tercih ederim

...diinyaca iinlii lokanta zincirlerini tercih ederim.

vb

..hazir yiyecekler tiiketirim. (Biskiivi, konserve

...yemek yerken inang sistemime uygun yerler

segerim.

...yerel yemekleri tercih ederim

...yoresel sunulan yemekleri ve yoreyi yansitan

yiyecekleri tercih ederim

...hazirlanigini gérebilecegim yiyecekleri tercih

ederim.

...yorenin 6zel yiyeceklerinden satin alirim.

...yoresel yemek kitaplari satin alirim

...yoresel yiyecek hazirlama arag¢ gereglerini satin

alirnm.
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EK 2:

Diinya Sefler Birligi Degerlendirme Formu

WACS Judging sheet

WORLD
ASSOCIATION
SOET  ——
SOCIETIES
Communaty
Calering
Team | Nams Dale Calegony Fsumber
Soup I bain courses Vepetermn Dhemaert
Mise en |:|.'||:|.'
10 pas.
max
Correct profesianad preparation
20 ps.
max
Kutrition balance and theme regpect
10 pas.
meix
Servieg arrasgemeent
20 pds.
mix
Tasts
10 pas.
max
10K s,
maix
A0 pas.

Mame of the judge

Algnature

|1.r\l.l migidal: V-3 points |

|hiwrrr|.-.].|] AU-BD pre=tx |

Rronae madal: 70-30 paanis |

||:rp|||rru' -, poinia
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EK 3: Turizm Paydaslarina Uygulanmis Yar1 Yapilandirilmis Soru Formu

Ayirmis oldugunuz vakit ve degerli katlilarimizdan dolay1 tesekkiir ederim.

Ogr. Gor. Sef Emrah Koksal SEZGIN

Admiz-Soyadiniz:...................coooviiieen e, MesleSiz:..........ccoveeviniiee e
Yasimiz: [ 118-24 [1253¢  [s544  [dassa [ s4veusta
Medeni Durumunuz: [] Evli [] Bekar Cinsiyetiniz:D Bay [] Bayan

Avhk Gelir Durumunuz: | ] 1.000 TL-1.999 TL [ 12.000 TL-2.999TL [ 13.000 TL ve

usti D D D D

Egitim Durumunuz : [kogretim Ortadgretim Yiksekogretim Lisans iistii

1) Sizce buraya gelen turistler ne yemeli ve igmelidir?

2) Onerdiginiz bu yiyecek ve iceceklerin bir yapim hikayesi var mi1?

3) Onerdiginiz bu yiyecek ve i¢eceklerin tarifini verebilir misiniz?

4) Size gore degeri bilinmeyen, unutulmaya yiiz tutan gastronomik triinler var m?

Tesekkiirler...
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EK 4: Vietnam ve Hirvatistan'da Uygulanmis Anket Formu
Dear partipants,

We would like you to answers the questions below about Turkish Aydin Regional Food.

Name-Surname et e e aaa

Gender s Ms./Mrs.( ) Mr.( )

Age :18-24( ) 25-34( ) 35-44( ) 45-54( ) 55+( )

Education : Primary School ( ) High School ( )
University () Master/PhD ( )

1. Did you ever taste Turkish Cuisine? Yes( ) No( )

2. What is the most significant feature that you are looking for in the dish?

3. Would you like to think about travelling to Turkey Aydin for Gastronomy Tourism?

Menu Evaluation

Please go to the back page

Thank you!
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EK 5: Tespit Edilen Aydin ili Gastronomi Potansiyeli
CORBALAR - APERATIFLER VE SALATALAR

Hamur Corbasi

Malzemeler:

. Un

. Yumurta

. Et suyu

. Kirmizi toz biber, karabiber, tuz
o Maydanoz

J Margarin

Yapilist:

Un, tuz ve yumurta su ile yogrularak hamur yapilir. Hamur {i¢ esit parcaya ayrilarak
beze sarilir. Hamur normal incelikte agilir. Bolca unun dokiildiigii tahta {izerine alinir. Birer
cm'lik kareler seklinde dogranir. Et suyu bir tencerede kaynatilir. Kaynayan et suyunun igine
elekten gecirilip fazla unlar1 atilan hamurlan dokiiliir. Igine tuz ve karabiber ilave edilir. Un
kokusu giderilinceye kadar hamur pisirilir. Istege bagh olarak ¢orba icine kiiciiciik kofteler
ilave edilebilir.

Diger yanda margarin eritilerek icine kirmizi biber ilave edilerek sos hazirlanarak
corbanin iizerine dokiiliir. Corba servise hazir demektir. Aydin’da &zellikle de Incirliova
ilgesinde diigiinlerin ve 6nemli giinlerin ilk yemegidir.

Goceli Tarhana Corbasi

Gocenin Hazirlanmasi: Bugday islatilir, doviliir, kurutulur, savrulur, kalburlanir.
Segilir tekrar kurutulur. Degirmende incecik cekilir. Irmik sekli aldirilir, elenir. Gocesi bir
tarafa unu bir tarafa ayrilir.

Yapilist:

Domates, sogan, kirmizi etli biber yikanir dogranir. Tarhana otu ile kaynatilir. Sogan
lylce yumusayinca gocenin i¢ine kaynayan karisim dokiiliir, karistirilir. Soguduktan sonra
torba yogurdu, 1 bardak un ve gocenin unu ilave edilip yogrulur, birakilir. Tarhana otu
tizerine konur, 1 gece bekletilir. Gece 1 kg. siitle yogrularak iizeri kapatilir. Sabah tepsilerin
icine un serpilerek parca parca ayrilir ve glineste kurutulur. Kivama gelince kalburlanir ve
kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra bez torbalara konularak saklanir.

Pisirilmesi:

Yag, domates veya sal¢a kavrulur. Et suyu ilave edilir. Tarhana sulandirilip ilave
edilir, pisirilir.
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Yagh Kesik

Malzemeler:

J 250 gr. taze kesik

. Bir fincan zeytinyagi
o Biraz tuz
Yapilist:

Kesik servis tabagina koyulduktan sonra lizerine zeytinyagi ve tuz ilave edilerek
karistinilir.  Ozellikle sabah kahvaltilarinda, 6giin aralarinda ve aksamiizeri c¢aylarinda
hazirlanan pratik bir aperatiftir. Yagh kesigin iizerine zeytin de konulabilir. Kolay
hazirlanmasi nedeniyle sik¢a yapilir.

Pathican-Biber Kozleme
Yaz aylarinda yapilir. Ozel yetistirilen, topan patlicanlarla ve etli biberlerle yapulir.
Yapilist:

Biiyiik boy iki ya da ii¢ patlican alinir, bigakla delinir ve k6z olmus atesin iizerine
konulur. Cevirerek iyice pisirilir. Aynm1 islem biberler i¢cinde yapilir. Daha sonra ateste
pisirilen biber ve patlicanlarin kabuklar1 soyulur. Kiiciik parcalar seklinde dogranir. Igine iki
ya da ilic domates dogranarak yeteri kadar tuz ve zeytinyag ilave edilir. Aydin’in tiim
yerlesim birimlerinde yapilan kézleme yaz aylarinda sofralari sikc¢a siisler.

Zeytinyagh Karacaotlu Peynir
Malzemeler:

o 250 gr. Karacaotlu peynir
o Yeteri kadar zeytinyag:

Yapilist:

Yeteri kadar Karacaotlu peynir tabaga alinir, iizerine zeytinyagi dokiiliir. Genellikle
lavas ile yenilir. Hazirlanisinin kolay olmasi nedeniyle aperatif olarak 6giin aralarinda ve
sabah kahvaltilarinda yenilmesi tercih edilir.

Cingen Pilav1 (Piyazi)
Malzemeler:
. Domates, biber, sogan, kesik, biraz zeytinyagi, tuz

Yapilist:
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Domates, biber ve sogan ince ince kiyilir. Uzerine kesik, biraz zeytinyag ve tuz
dokiilerek karistirilir. Ozellikle yaz aylarmnda sabah kahvaltilarinda ve diger 6giinlerde
yenilen, kolayca hazirlanan bir salata tiiriidiir. Uzerine zeytin de koyulabilir.

Marul Banmasi

Malzemeler:
° 1 adet marul
o Bir ¢ay bardag tiziim pekmezi

o Yarim ¢ay bardagi sirke
Yapilist:

Marullar yikanip temizlenerek hazirlanir. Biitlin biitiin tepsinin etrafina dizilir. Ayr1 bir
kasede pekmez ile sirke karisimi yapilarak tepsinin i¢ine koyulur. Marul yapraklarindan her
biri kivrilarak avucun ortasina alinir. Hazirlanan karisimin i¢ine bandirilarak yenilir.

Boriilce Eksileme

Malzemeler:

o 1 kg. taze bortilce

. Zeytinyagi

o Limon veya koruk eksisi
. 4 dis sarimsak

. Tuz

Yapilist:

Iki baslari temizlenip yikanan bériilceler yarim tencere kaynayan suyun igine
konularak haslanir. Yumusayincaya kadar hasglanan boriilceler, daha sonra siizdiiriiliir. Diger
tarafta sarimsaklar havanda ezildikten sonra genis bir kap ic¢inde tuz ve zeytinyag ile
tatlandirilir. Daha sonra koruk veya limon eksisi ilave edilir. Hazirlanan eksili suyun igine
bortilceler koyulur ve soguk servis yapilir.

Ebegiimeci Salatasi
Malzemeler:

. 1 bag ebeglimeci
. 1 yemek kasi81 zeytinyagi
o 1 limon suyu ve tuz

Yapilist:

Ebegiimeci filizlerini kaynayan suya atip haslayin. Siiziip servis tabagina alin, iizerine
tuz ve zeytinyagi gezdirin. Bol limon sikin. Kolay hazirlanisi nedeniyle Aydin’da sik¢a
yapilan bir salatadir.
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Kereviz Salatasi

Malzemeler:

) Yeteri kadar kerevizin taze dallar
o 1 limon suyu

J Yeteri kadar zeytinyag1

° Tuz

Yapilist:

Taze kereviz dallar1 kaynayan suyun i¢ine atarak haslayin. Siiziip servis tabagina alin.
Sofraya getirirken tizerine zeytinyagi, limon suyu ve tuz atin ve servis edin.

Radika Salatasi
Malzemeler:

. 1 bag radika otu
o 1 limon suyu
. Tuz ve zeytinyagi

Yapilist:

Temizlenip ayiklanan radikalar 2-3 boliinerek veya istenilen biiyiikliikkte dogranarak
biraz sicak su icinde haslanir. Haslanan radikalarin suyu siiziiliir. Servis tabagina alinan
radikalarin lizerine limon suyu ve biraz zeytinyag ilave edilerek karistirilir. Servise hazirdir.

Semizotu Salatasi
Malzemeler:

o 1 bag semizotu
. 150 gr. stizme yogurt (torba yogurdu)
. 3 dis sarimsak ve tuz

Yapilist:

Yikanan semizotunun yapraklari tek tek temizlenir. Temizlenen yapraklar bir kaba
alinir ve kiiciik kiiclik dogranir. Ayr1 bir kapta ezilerek yapilan ayranin i¢ine tuzla ezilen
sarimsaklar karistirilir. Yapilan bu karisima semizotu ilave edilerek servise hazirlanir.
Genellikle yemeklerin yaninda cacik olarak yenilir.

Azman (Eksileme) Salatasi

Malzemeler:

° 1 adet azman
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o Limon, zeytinyag1 ve tuz
Yapilist:

Yikanan ve kii¢iik parcalar halinde dogranan azmanlar, yarim tencere kaynayan suyun
icine koyulur. Biraz haslandiktan sonra siizgecten gecirilerek suyu siiziilen azmanlar genis ve
derin bir kap i¢ine koyularak iizerine biraz zeytinyag1, limon suyu dokiiliir. Ozellikle makarna
ve pilavlarin yaninda yenilen ve kolay yapilan bu salata, vitamin yoniinden de oldukga
zengindir.

Turp Otu Salatasi
Malzemeler:

J 1 kg. turp otu
o Y2 ¢ay bardag1 zeytinyagi
. 1 limon

Yapilist:

Ayiklanmis ve yikanmig turp otlarin1 kaynayan su tenceresine bastirin. Yapraklar etli
oldugu icin fazla kaynatilmamali, yumusarsa lezzeti kaybolur. Kalin saplar1 pisince silizerek
servis tabagina koyun. Uzerine yag ve limon koyunca yesil yapraklar sararacaktir. Bu nedenle
sofraya yesil getirilmek isteniyorsa son dakikaya kadar yag, limon ve tuzunu eklemeyin. Ilik
yenirse ¢ok daha istah acgici olur. Aydin yoresinde ¢ok sevilen ve hazirlanisi kolay bir
salatadir.

Sogan Salatasi

Malzemeler:

o 1 adet biiyiik sogan

o 1 adet yumurta

. 1 adet limon

J 2 ¢orba kas1g1 zeytinyagi
o 8 veya 10 zeytin

o Bir tutam tuz

Yapilist:

Soganlar halka halka ve biiyiikce dogranarak tuzlanir ve sicak suda biraz haglanir.
Daha sonra suyu siiziilerek tabaga alinir. Ayr1 bir kapta kaynatilan yumurta halka halka
dogranarak soganlarin iizeri siislenir. Zeytinler de lizerine serpistirilerek limon, zeytinyagi ve
tuz cirpilarak sos yapilip lizerine dokiiliir. Hazirlanis1 oldukg¢a kolay ve lezzetli bir salata
tiiriidiir. incirliova ilgesinde daha yaygindir.
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Kozleme Tursu (Pathcan Gomme Tursu)

Genellikle yaz aylarinda, yuvarlak patlicanlarla yapilir. Yeteri kadar yuvarlak
patlicanlar alinir, bigakla delinir ve k6z olmus atesin (odun atesinin) iizerinde iyice ¢evrilerek
pisirilir.

Kozlemeler yapildiktan sonra, patlicanlar soyulur. Kii¢lik parcalar halinde dogranir ve
bir kaba konulur. Bol miktarda sarimsak doviilerek zeytinyagi ile yavas yavas karistirilip
ezilir. Sarimsaklar ve zeytinyagi birbirini yedirildikten sonra sulandirilir. Suyun icine yeteri
kadar tuz eklenilir ve dogranilan patlicanlar suya ilave edilir.

Yaz aylarinin vazgecilmez yiyecegi olan koézleme patlican tursu gibi ayn1 yontemle
biber tursu da yapilir.

Pancar Tursusu
Malzemeler:

o 1 kg. pancar

° 2 bas sarimsak

J 1 su bardagi koruk eksisi

J Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi ve tuz
Yapilist:

Pancarlarin yumrulari ile yaprak kisimlarina kadar olan gévdesi 10 cm. biiytikliigiinde
dogranarak yikanip, ayiklanir. Kaynayan yarim tencere suyun igine atilir. Yumusayincaya
kadar haglanir. Sarimsaklar soyulup {iizerine tuz ilave edilip muhallebi kivamina gelinceye
kadar havanda doviiliir. Genis bir kap i¢ine alinan sarimsaklarin iizerine zeytinyagi koyularak
sarimsak agartilir. Daha sonra {izerine bir su bardag1 koruk eksisi ilave edilir. Iyice haslanan
yumrularin kabuklar1 soyularak kiiciik kiireler seklinde dogranarak eksili suyun i¢ine koyulur.
Pancar tursusu bir giin siireyle bekletilip yenilirse daha lezzetli olur. Aydin ydresinde sikc¢a
yapilan bir tursudur. Ayrica ayn1 yontem ile biber ve patlican tursusu da yapilabilir. Patlican
biber tursusunun i¢ine eksi nardan elde edilen eksi koyulursa daha da giizel olur.

ETLi YEMEKLER
Giivec
Malzemeler:

e 500 g kusbas1 kuzu eti

e 2 adet kuru sogan

e 2 adet orta boy domates

e 5 adet ac1 biber

e Tuz - Karabiber

e Kemikten ¢ikarilmis et suyu
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Yapilist:

2 adet kuru sogan ince ince kusbasi olarak dogranir. Ayni sekilde domates de ince ince
dogranir. Bir sira Kuzu eti bir sira dogranmis soganlar, bir sira ac1 biberler seklinde dizilir ve
bu islem birkag¢ kez tekrar eder son olarak domatesler en iist kisma dizilir. Kemikler bir
tencerede kaynatilir ve kaynayan suyundan giivege kullanilir yarim litre kadar konularak
giive¢ kapagi kapatilarak firina verilir ve bu sekilde pisirilerek servis yapilir.

Bolama (Lok Lok Pilavi)

Malzemeler:

e 1 kg. kusbasi dana eti

e [ subardagi nohut

e Yarim kg. arpacik sogani
e 1 cay bardagi sivi yag

e Domates
e Biber
e 6 su bardagi piring
o 2litresu
Yapilist:

Aksamdan 1slatilmis nohut, et, arpacik sogani, sarimsak, tuz, karabiber, salca, yag,
arzuya gore kusbasi dogranmis domates, biber biiyiik derin bir kap icerisinde karistirilir.
Uzerine 2 catal capraz seklinde konulup derin biiyiik bir tepsiye ters cevrilir. Disinda 2-3
parc¢a et ve nohut birakilir ki pistigi anlasilsin. Dagilmamasi i¢in {izerine tas gibi bir agirlik ve
2 litre su konulur. Orta hararetli ateste yemegin suyu azaldikca sicak su ilave edilerek pisirilir.
Nohut ve et yumusayinca piring eklenir ve ates kisilir. Pilav pistikten sonra etin iizerindeki
agirlik alinir ve ortadaki derin kap almir. 1 kasik tereyagi yemegin iizerine parcalar halinde
konur ve agzi kapali olarak demlenmeye birakilir. Kusadasi’nda adak yemegi Aydin’da ise
dilek yemegi olarak bilinmektedir.

Kuyu Tandir
Malzemeler:

e Genellikle 6 aylik ve 13-14 kg. agirhiginda kuzu veya Oglak
e Ozel kuyu (tandir)

Yapilist:

Oncelikle kuyu (tandir) 1,5 saat siireyle odun atesiyle 1sitilir, yaklasik 230-240 derece
bir 1s1 elde edilmesi gerekir. Genellikle bu 1s1da 4 kuzu pisirilir. Eger 5 veya 6 kuzu birlikte
pisirilecekse firin 1sisitnin 300 derece olmasi gerekir. Kuzu temizlenip hazirlandiktan sonra
cengel ile kuyuya indirilip asilir. Kuyu kapagi kapatilarak etrafi camurla sivanarak tam 1 saat
10 dakika bekletilir. Tam saatinde kapak agilir, 30 dakika dinlendirmeye alinir. Kapak tekrar
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kapatilir. Bu kez etrafi sivanmaz. Bu islem tamamlaninca kuzu-oglak tezgdha getirilir.
Altindan 1s1 verilen atesli 6zel cam kafeslerde bekletilir. Kilo ile tartilir. Istege bagl olarak
kemikli veya kemiksiz olarak servis yapilir. Ayrica sogumamasi i¢in kiigiik ve 6zel komiirlii
mangallarda, pideye sarilarak servise sunulur. Aydin yoresinde dostlara ve konuklara ikram
edilecek en meshur yemeklerdendir.

Kuzu Etli Sevketi Bostan Yemegi
Malzemeler:

e 1 kg. sevketi bostan

e Yarim kg. kuzu eti (kusbasi)
e 2 adet yumurta sarisi

e 2 adet orta boy sogan

e Yeteri kadar zeytinyagi

e Salca

e Kirmizi biber

e Limon suyu

Yapilist:

Sevketi bostanlar temizlenip iyice yikandiktan sonra kiiciik kiigiik dogranir. Diger
tarafta kusbasi etler tencerede suyu cekinceye kadar kavrulur ve kiiclik kiiciik dogranan
soganlar ilave edilir. Soganlar da kavrulduktan sonra sevketi bostanlar ilave edilir. Kirmizi
biber ve sal¢a ile 3 su bardagi su ilave edilerek tencerenin kapagi kapatilir. Pistikten sonra
lizerine yumurta sarisi ile limon suyu ilave edilerek sicak servis edilir.

Yuvarlama

Malzemeler:

e 1kg kiyma

e 150 gr. tereyagi

e 2 bas orta biiyiikliikte sogan
e 250 gr. yogurt

e 2 adet yumurta

e 1 corba kasig1 karabiber

e Un (yeteri kadar)

e 1 corba kasigi tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber
e 2 buguk bardak su

Yapilist:
Bir kilo kiymanin i¢ine rendelenmis sogan, karabiber, tuz, yumurta ilave edilip yavas

yavas yogrulmaya baglanir. Daha sonra i¢ine azar azar un ilave edilerek iyice yogrulup kulak
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memesi kivamina geldigi zaman, findik biiyilikliiglinde pargalara ayrilarak unlanmis tepsinin
iizerine avug ortasinda yuvarlanarak birakilir. Diger tarafta tavanin iyice kizdirilmig olan
yagin icinde hazirlanan yuvarlamalar kizartilir. Ayri bir tencerenin i¢inde tereyagi iyice
eritilerek salca, tuz, kirmiz1 biber ve su ilave edilip kaynamaya birakilir. Kaynayan suyun
icine kizartilan yuvarlamalar bosaltilir. 45 dakika pismesi beklenir. Pisen yemegin {izerine
ezilmis kese yogurdu, kizdirilmis yagin i¢ine konulan toz biberli sos dokiilerek sicak servis
yapilir.

Kumbar(Mumbar) Dolmasi
Malzemeler:

e 500 gr. piring
e 200 gr. koyun kumbari (mumbart)

o Tuz

e Karabiber

e Maydanoz
Yapilist:

Kumbar en ug tarafindan iplikle baglanip geriye itilir. Hazirlanan har¢ kumbarin igine
doldurulur. Doldurulduktan sonra iple aralikli aralikli baglanarak suda haslanir. Haglanan
kumbar tavada kizartilir. Servis yapilacagi zaman baglanan yerlerinden kesilerek sicak servis
yapilir. Aydin ve yoresinde ¢ok begenilen bir yemektir.

Yavru Kavurma
Malzemeler:

e Bir yavru pili¢

e Tereyagl

o Tuz

e Kirmizi biber

e Karabiber

e Sogan
Yapilist:

Yavru pili¢ kiiciik pargalar halinde dogranip biraz su ile haglanir. Haslanan parcalarin
suyu siiziiliir. Tencerenin i¢ine bir miktar tereyagi koyulup kavrulur, sonra ay seklinde
bliylikce dogranan soganlar ilave edilir. Kavrulma isi tamamlaninca kii¢iik kii¢iik dogranmis
kirmizi biber, tuz ve karabiber eklenir. Iyice kavrulduktan sonra servise verilir. Oldukca kolay
ve pratik bir yemektir. En ¢abuk yapilan ve yorenin en makbul yemeklerindendir. Genellikle
Aydin’in Yenipazar ilgesinde daha yaygin olarak yapilir.
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Elbasan Tava (Kestirme)

Malzemeler:

e 1kg. et (dana eti)

e Biraz nohut

o Tuz

e Uzerine dokmek igin
e Kirmizi biber

e Tereyagl

Sosu igin:

e | adet yumurta saris1
e 1 limon suyu

e 2 kasik tepeleme un

e 3 su bardag et suyu

Yapilist:

Et ve nohut haslanip siiziilerek tepsiye alinir. 1 yumurta sarist1 ve 1 limon suyu
cirpilarak iizerine et suyu ve un ilave edilir. Un corbasi kivaminda pisirilir. Etli nohudun
iizerine dokiiliir. Biraz daha pisirilip tekrar {izerine tereyagi dokiiliir. Aydin’da o6zellikle
Ramazan aylarinda sik¢a yapilan bir yemek tiirtidiir.

Ciger Dolmasi
Malzemeler:

e Karaciger

e Piring

o Karabiber

o Tuz

e Icine ilave icin kiinar
o Ceviz

e Karn zar1 (yagh perde)
Hazirlanisi:

Oncelikle karaciger kiigiik kii¢iik dogranarak kKavrulur. Diger yanda i¢ pilav hazirlanir.
Hazirlanan pilava kavrulmus cigerler eklenerek, cigerin biirglisii yani karin zar1 denilen yagl
perde tepsiye gerilir. Kavrulan malzeme, karin zarmin igine doldurulur ve bohcga gibi sarilir.
Su ilave edilerek firinda pisirilir.

Cop Sis

Malzemeler:
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e Danaeti

e Kuyruk yagi

e Bobrek yagi

e Pismis sogan

e Biber

e Domates

e Kargi (¢6p)

e Istenirse baharat

Yapilist:

Dinlendirilmis etin sinirleri iyice alindiktan sonra, etler kiiciik kiigiik ¢oplere gececek
sekilde dogranir. Her ¢6pe 3 parca et, bir parca kuyruk yag: takilir. Mangal 1zgaras1 genellikle
bobrek yagi veya i¢ yag ile temizlenir. Odun kdmiirii ile 1sitilmis mangalda pisirilir. Cop sis
Aydin’da oldukca yaygindir. Ortaklar beldesi ise basta gelmektedir.

Kapama
Malzemeler:

e 1Kkg. dana eti veya kuzu eti
e 250 gr. tereyagi

e 1 corba kasig1 tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber
e 1 corba kasi81 salca

e 2,5 bardak su

Yapilist:

Kizartma tavasinin icerisinde diizgiince hazirlanan parca etler kizartilir. Kizartilan bu
etler daha sonra yikanir. Ayri bir tencerenin iginde tereyagi eritilerek, salcasi konularak
kavrulur. I¢ine kirmizi biber ve tuz ile 2,5 bardak su ilave edilir. Su kaynadiktan sonra
kizartilarak yikanan etler kaynayan suyun icine koyulup 45 dakika pisirilir. Daha sonra
atesten indirilir ve sicak servis yapilir.

Surah Pilav - Sura
Malzemeler:

e 500 gr. piring
e 250 gr. et (kaburga kemiginden)

e Tereyagl
e Ciger
Yapilist:
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Piring, sicak suda islatilarak bekletilir. Diger tarafta haslanan etlerin lizerine salga
stirilerek firinda kizartilir. Islanan piringler pilav yapilarak servis tabagina yerlestirilir. Bir
parca ciger kavrularak pilavin iizerine serpistirilir ve firindan ¢ikardigimiz suralar pilavin
tizerine yerlestirilir. Sicak olarak servis yapilir. Hazirlanist oldukga kolay ve lezzetli bir pilav
tirtidiir.

Ayrica koyun ve keginin kaburga kemiklerinin {izeri styrilarak alinan suralik kismin i¢ine
hazirlanan malzeme doldurulur. Etrafi dikilerek firina verilir. Oldukca lezzetli bir et
yemegidir.

Topan Kavurma
Malzemeler:

e Yeteri kadar kusbasi et
e Kuyruk yagi

e 2 adet sogan

e 2 adet domates

e Karabiber, tuz

e Birazsu

Yapilist:

Kusbasi etler 6nce haglanir. Daha sonra kuyruk yag: ile biraz kavrulduktan sonra
kiigiik kiiciik dogranmis sogan ve domateslerle birlikte kavrulur. Suyunu ¢ekmesi beklenir.
Uzerine karabiber serpilerek servis edilir. Olduk¢a kolay hazirlanan bir et yemegi tiiriidiir.

Keskek
Malzemeler:

e 1 kg. asurelik bugday
e 1 adet tavuk veya 1 kg kuzu eti

e Tereyagl
e Tuz, su
Yapilist:

1 kg. ayiklanmis ve yikanmis bugday genis bir tencerenin icinde kaynatilir. Iyice
kaynayan ve ortalarindan ayrilan bugdaylar bir siizge¢ i¢ine alinarak suyu siiziiliir ve
bugdaylar ezilir. Ayr bir tencerede kaynayan etler de et suyunun igerisinden ¢ikarilarak lif lif
olacak sekilde pargalanir. Biiylik ayr1 bir tencerenin igine kaynayan ve ezilen bugdaylar
koyularak iizerine et suyu ilave edilerek karistirilir. Yeteri kadar et suyu koyduktan sonra lif
lif hazirlanan etler bugdayin icine ilave edilerek karistirilir. Tahta kepce ile karistirilan
keskek, karistirilirken ezilmeye devam edilir. Iyice sakiz gibi oluncaya kadar karistirilarak
pisirilir. Servis tabaklarina hazirlanan keskegin iizerine tereyagi ile kavrulan kirmizi biberli
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sos gezdirilerek sicak servis yapilir. Aydin ve yoresi diiglinlerinin bas yemegi, sofralarin bag
tacidir.

Coban Kavurma

Malzemeler:

e Yeteri kadar kusbasi et

e 2 adet sogan

e 2 adet domates

e Kuyruk yagi

e Karabiber, kirmizi biber, tuz
e Yogurt, su

Yapilist:

Kusbas1 etler haslandiktan sonra kuyruk yagi ile kavrulur. Daha sonra kiiciik kiigiik
dogranmis sogan ve domatesler ilave edilerek kavrulur. Biraz su, tuz ve karabiber ilave
edilerek suyunu ¢ekmesi beklenir. Suyunu cektikten sonra servise hazirdir. Uzerine yogurt
dokerek servis yapabilirsiniz. Coban kavurmasinin 6zelligi yogurtlu olmasidir.

Izgara Kofte (Cine Koftesi)
Malzemeler:

e Danaceti
e Kiyma
o Tuz

Yapilist:

Dana etinin dos kismindan kiyma yapilir. Kiymanin i¢ine belli miktarda tuz koyulur.
Bu koftenin en 6nemli 6zelligi ise koftenin igine tuz disinda herhangi bir katki maddesinin
konmamasidir. Kiyma iyice yogrularak elde kiiglik kiigiik kofteler yapilarak odun komiiriiyle
1sitilmis 1zgarada pisirilmelidir. Kofteler servis yapilirken istege bagli olarak baharat ve yesil
salata verilir. Aydin yoresinde olduk¢a yaygin olarak yapilir. Roka salatasiyla birlikte
yenilmesi tercih edilir.

HAMUR iSLERI

Pasa Boregi

Malzemeler:

o 1kg.un

o 3 yumurta

J 1 fincan zeytinyag1 veya ¢igek yagi
J Biraz tereyagi
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o Yarim kg. taze dana kiymasi
o ¥ kg. yogurt

. Cam fistig1

o 2 bardak et suyu
o Maydanoz

o Karabiber

° Kirmizi biber, tuz
Yapilist:

Once biraz yag, karabiber varsa ¢am fistigi ve maydanoz karistirilarak bir tavada
kavrulur. Un sadece yumurta ile yogrulur. Bir yemek tabagi ¢apinda ve yarim cm kalinliginda
yufkalar acilir (8 tane kadar) . Her biri teker teker tavada yagda kizartilir. (Bunlar nemli bir
beze sarilip serin bir yerde saklanilarak istendigi zaman kullanilir.) Hamur hazirdir. Genis bir
kapta et suyu kaynatilir. Daha 6nce pisirilen yufkalar et suyunda her iki tarafi 1slatilarak tek
tek kabartilir. Aralarina hazirlanan kavrulmus kiymalar konan 3 yufkanin en {istiine yeniden
kiyma ve yogurt konulur. Tereyag ile yapilmis kirmizi biberle hazirlanan renkli sos {izerine
gezdirilir. Sicak olarak servis yapilir. Yorede cok makbul sayilan bir borektir. Aydin
sofralarinin ytiz akidir.

Ekmek Dolmasi
Malzemeler:

J 300 gr. kiyma
. 200 gr. kese yogurdu

o 1 su bardag1 doviilmiis ceviz
J 5-6 dal maydanoz
J 1 ¢ay kasi81 karabiber

. 200 gr. tereyagi
. Dolmalik ekmek
. Et suyu

Yapilist:

Tereyag1 tavada eritilerek kiyma kavrulur ve icine ceviz ilave edilir. Dolmalik
ekmegin i¢i oyularak ¢ikarilan ekmek i¢i pargalar1 ufalanarak tavanin igine koyularak hepsi
birden karistirilir. Bunlar kavrulduktan sonra icine karabiber dokiiliir. Ocaktan indirdikten
sonra maydanoz ilave edilir. Bu karisim oyulmus ekmegin icine doldurulur. Uzerine et suyu
ve ezilmis yogurt dokiiliir. Ekmek dolmasi dilimlere ayrilarak sicak servis yapilir. Dolmalik
ekmek 6zel olarak yapilir, Aydin’a 6zgilidiir. Firinlara siparis verilerek istenilen biiytikliikte
yaptirilabilir.

Et Koéftesi (Hamur Ici)

Malzemeler:
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. Kiiciik kiiciik parcalar halinde dogranmis dana etleri (istege bagl olarak keci, koyun)
. Yeteri kadar un

. Tuz, su

o Karabiber
o Maydanoz
. Sogan
Yapilist:

Yukarida verilen malzemelerin hepsi karistirilarak yogrulur. Yogrulan bu malzeme
elde kiiciik kiiciik kofte seklinde yapilir. Genis bir tencerede ve zeytinyaginda kizartilir. Bu
koftenin oOzelligi hamurunun iginde kiiciik, kiyilmis etler ile sogan olmasidir. Aydin ve
yoresinin sevilen yemeklerindendir. Daha ¢ok Incirliova ilgesinde yaygin olarak yapilir.

Dalgan Koftesi (Isirgan Otu Koftesi)

Malzemeler:

. 1 kg. dalgan (1sirgan otu)

. 5 adet taze sogan

o 1 adet pirasa

o 2 yemek kasig1 bugday unu

. 2 ¢ay kasig1 karbonat

J Zeytinyag1 (kizartma yapacak kadar)

Yapilist:

Dalganlar yikayip ince ince kiyin. Taze sogan ve pirasayt da ¢ok ince kiym. Hepsini
hafifce ovup ezin. Igine diger malzemeleri de ekleyip hamur haline getirin. Kizartma
tenceresine 2-3 parmak yag koyup kizdirin. Hazirlanan hamurdan ceviz biiylikliigiinde
parcalar kopararak bunlar1 su veya un ile inceltip yuvarlak yassi kofteler yaparak kizartin.
Kofteler servise hazir demektir.

Ev Makarnasi

Malzemeler:

. % kg. ev makarnasi

J 250 gr. kesik

. Yarim tencere su

. 1 cay kasi81 tuz ve yeteri kadar tereyagi
Yapilist:

Bir kabin i¢inde kesikle tuz karistirilir. Diger yanda yarim tencerede kaynayan suyun
icine makarnalar atilir. Makarnalar pistikten sonra suyu stiziiliir ve {izerine soguk su dokiiliir
(makarnalarin tel tel olmasi i¢in). Siiziilen makarnalar1 tepsiye almadan once hazirlanan
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kesigin yarisi tepsinin altina dosenir. Makarnalar iizerine dokiiliir, kalan kesik makarnanin
iizerine koyulur. Bir kapta eritilen tereyagi iizerine gezdirilir ve biraz ocak {lizerinde
tutulduktan sonra servis yapilir.

Misirunu Coregi (Cizbiz, Cilav Ayran Boregi)
Malzemeler:

° Maisir unu
. Bugday unu

. Yogurt

J Kesik

o Dalgan

. Yesil sogan
. Pirasa

o Susam

. Tuz

J Zeytinyagl, su
Yapilist:

Yapilacak ¢oregin biiyiikliigiine gore yeteri kadar 6giitiilmiis misir unu bir tepsi igine
dokiiliir. Misir ununun i¢ine bir ¢ay bardagi bugday unu, 2 yemek kasig1 yogurt, aldigi kadar
su ilave edilerek kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Bu hamur yaglanmis tepsinin
icine kalinca ve elle yayilir. Uzerine mevsimine gore dalgan, pirasa, yesil sogan, kesik vb.
konulur. Daha sonra iizerine bir kat daha hamur yayilir en iistiine de susam serpilir ve firina
verilir. Uzeri kiremit rengini alincaya kadar pisirilir. Sicak olarak servis yapilir. Yogurtla
yenilmesi tercih edilir. Hamur elle a¢ildig1 icin Aydin ve ydresinde tap, sap yada sap ¢oregi de
denilir. Genellikle Cine yoresinde daha yaygindir.

Otlu Tepsi Boregi
Malzemeler:

o Un

. Yumurta

. Zeytinyagi
. Yogurt

o Dalgan

o Ispanak

. Pirasa

. Kirmiz1 biber
. Tuz
Yapilist:
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Un su ile yogrulduktan sonra kulak memesi yumusakliginda olunca dinlenmeye
birakilir. Onceden yikanip ayiklanmis dalgan, 1spanak, pirasa ince ince kiyilarak genis bir
tepside harmanlanir. Yaglanmis tepsiye gore agilan hamur iki kat olduktan sonra hazirlanan ot
iizerine yayilir. Kirmizi1 biber, tuz, zeytinyagi ilave edildikten sonra iki kat daha yufka acilir.
Yine yufkalarin arasina ve otun lizerine kasikla zeytinyagi gezdirilerek 3 kat dosendikten
sonra iizerine 2 kat daha yufka serilir ve kare kare pismeden kesilir. Ayr1 bir kapta yogurt,
yumurta ve zeytinyagi ¢irpilarak hazirlanan karisim iizerine dokiilerek firina siiriiliir. Yarim
saat sonra ¢ikarilarak sicak servis yapilir.

Siitlii Borek
Malzemeler:

. Yeteri kadar un

. 5 yumurta

. 750 gr. siit

. Tavaya koymak i¢in bigcak ucu kadar yag
J Y kg. dana kiymasi (veya tavuk eti)

. Domates

° Yesil biber
° Karabiber
° Tuz

o 100-150 gr. kasar veya tulum peyniri
Yapilist:

Un ve yumurta ile hamur zorlanincaya kadar catalla karistirilir, yogrulur. Siit katilarak
koyu ayran kivaminda homojen hale getirilir. I¢ine biraz tuz konur. Teflon tava biraz yaglanir.
Bir fincanlik kahve cezvesi dolusu koyu ayran kivamindaki hamur, 25-30 cm. caph
kizdirilmis tavaya bosaltilir. Bu hamur tavada yayilir. Her iki yiizii hafif¢e kizartilir. Istenen
saylida hamur hazirlandiktan sonra icine ¢ok kiiclik olarak dogranmis domates, ince kiyilim
taze yesil biber, kiyma ve karabiber, tuz ile kavrulmus olan malzeme konularak rulo yapilir.
(Istege gore bunun ici tavuk et veya kiigiik kusbasi etle de doldurulabilir.) Rulolar bir tepsiye
konur, iizerlerine rendelenmis kasar veya tulum peyniri serpilir. Ister firmda, ister su
buharinda pisirilir. (Buharda pisirilen daha lezzetli olur.) Sicak sicak servis yapilir.

Otlu Borek
Malzemeler:

J Y kg. 1spanak
. %2 kg. pirasa
. 1 bag dalgan

° 1 demet dereotu
° Kirmizi biber
° Tuz
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. Elde agilmis 3 adet yutka
Yapilist:

Malzemede belirtilen otlarin hepsi yikanip ayiklanir. Siizgegte bir saat bekletilir ve ince ince
kiyilir. Birinci yufka tepsinin i¢ine koyulur. Hazirlanan otlu karigimi, yufkanin igine yayilir,
ikinci yufka iizerine serilir ve tekrar otlu karisim konulur. Ugiincii yufka ile kapatilarak
kenarlar1 diizeltilir ve firina verilir. Pistikten sonra lizerine zeytinyagi siiriiliir. Sicak servis
yapilir. Aydin, Incirliova ilgesinde daha yaygindir.

Sa¢ Boregi

Malzemeler:

. 6 tane ince acilmis yufka
o % kg. kesik

o 3 adet yumurta

o 1 demet maydanoz

. 200 gr. tereyagi

J Karabiber

. Tuz

Yapilist:

Acilan yufkalardan birincisi tepsiye serilir. Uzerine yumurta, kesik, maydanoz,
karabiber, karisimi harg dokiiliir. Tkinci yufka ile ortiiliir. Uzerine tereyagidan kiiciik kiigiik
parcalar serpistirilir. Ugiincii yufka iizerine konulur, hazirlanan harg icine dokiiliir. Dordiincii
yufkada harcin iizerine kapatilir. Tekrar iizerine tereyagi pargalart konulur. Besinci yufka
serilir, lizerine yeniden har¢ konulur. Altinct yufka ile tamamen kapatilir. Sacta yavas yavas
dondiire dondiire pisirilir. Boregin her iki tarafi sicakken tereyag: ile yaglanir. Sicak olarak
servis yapilir. Incirliova ilgesine 6zgii bir borektir.

Gelincik- Dalgan Tepsi Boregi
Malzemeler:

o 1 bag dalgan
o 1 bag gelincik

. 2 adet pirasa
J Yeteri kadar zeytinyag1
° Kirmizi biber, tuz

. 250 gr. yogurt

. 1 kilo yufka veya 1 kilo undan hamur acilarak da yapilabilir
. 2 yumurta

. 1 cay bardag siit

Yapilist:
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Yikanip ayiklanarak ince ince dogranan gelincik, dalgan ve pirasalar bir biiyilik
tepsinin i¢cinde harmanlanir. Ayr1 bir kabin i¢inde siit ve 1 yumurta iyice karistirilir ve
yufkalarin iizerine firca ile siiriilir. Ortadan ikiye ayrilarak kesilen yufkalarin iizerine
harmanlanan otlar yayilarak biraz tuz ve kirmizi biber ile zeytinyagi gezdirilir. Yufkalar
yuvarlanarak tepsiye dizilir. Tepsiye borekler dizildikten sonra yogurt, zeytinyagi ve 1
yumurta ile karistirilan karigim iizerine dokiiliir ve firinda pisirilir.

Katmer
Malzemeler:

J 1 cay bardagi zeytinyagi

° 1 ¢ay bardagi kavrulmus doviilmiis susam
. 1 adet elde acilmis yufka
Yapilist:

Biiyiikge agilan yufkanin {izerine firca ile zeytinyag siiriiliir ve susam ekilir. Yufka her
iki taraftan diiriilerek, ayn1 hamur oklava ile yeniden agilir ve sagta pisirilir. Pigirme sirasinda
zeytinyag ile yaglanir. Sicak olarak servis yapilir. Yogurtla yenmesi tercih olunur.

Gozleme (Sac Boregi)

Malzemeler:

J Sofradaki kisi sayisinin yarisi kadar hazir ince yufka (hazir alinabildigi gibi evde de
acilabilir.)

J Evde yapilacaksa un

. Gozlemenin icine koymak i¢in iyice yikandiktan sonra ince ince dogranmis 1 kg.
1spanak

o Mevsimine gore 1 demet taze veya kuru 2-3 adet sogan

o 150 gr. kadar dalgan (1sirgan otu)

o 1 demet maydanoz

. 1 demet dereotu

o 250 gr. kadar ince pirasanin yesil yaprakli boliimii (ince dogranmis) veya 100 gr. kesik

J Beyaz peynir
. Yarim ¢ay bardag1 zeytinyagi
° Biraz tuz, karabiber, kirmizi1 biber

Yapilist:

Biitlin i¢ malzeme iyice birbirine karigtiritlir. Her bir yufkanin orta bdoliimiine
hazirlanan i¢ malzemeden yeteri kadar yayilir. Karsilikli iki kenarlar ortaya dogru katlanir.
Oteki iki kenar da katlanmis boliimiin iizerine tekrar bohga gibi katlanir. Gozlemeler
kizdirilmis sag¢ {izerine konulup alt1 ve Ustii pisirilerek tepsiye alinir. Yufkalarin {ist tarafi
zeytinyagiyla yaglanir. Servis tabagina alinarak ikram edilir.
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Samisi Pide (Yenipazar Pidesi)

Malzemeler:

. Un

. Kiyma

. Domates
. Sogan

o Maydanoz
J Tuz

. Tereyagi
Yapilist:

Hamur normal yas maya ile yogrulur. Pideler istege bagl biiyiiklikkte hazirlanarak,
daha once hazirlanan malzeme i¢ine konularak 3-4 dakika firinda pisirilir. Firin 6zelligi
odunla 1sitilmis olmasidir. Aydin’da olduk¢a yaygindir. Yenipazar ilgesinde de ayni bu
sekilde yapilan pidenin iinii lilke geneline yayilmistir.

Kap Pibi (Mart Hamuru)

Mart ayinda tutulan eksi mayadan su, un, tuz ile hamur hazirlanir. Bu hamur ile
kiymali borek ici veya peynirli i¢ hazirlanir.

Hamurdan yumurta biiyiikligiinde pargalar koparilir. Avug iginde yassilagtirilarak
icine hazirlanan malzeme konulur. ikiye katlanarak kenarlar1 bastirilir. Bol yagda kizartilir.
Resimde goriilen bu hamur yapilacak borek, bazlama ve ekmek yapiminda da kullanilir.

SEBZE YEMEKLERI
Kabak Bast1

Malzemeler:

e 3dilim kabak

e 500 gr. kusbasi dana eti (haslanmas)
e 100 gr. haslanmig nohut

e 250 gr. seker

e 200 gr. liziim pekmezi

e 1 kasik kirmiz1 toz biber

e 100 gr. tereyagi

Yapilist:

Kiip seklinde dogranan kabaklarin iizerine seker serpilerek beklemeye birakilir.
(Aksamdan hazirlanirsa daha giizel sulanir.) Tencere ocaga koyulur bir tasim kaynadiktan
sonra kirmizibiberi, pekmezi, haglanmis et, nohut, tereyagi da ilave edilerek, 20-25 dakika
daha kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir. Diiglinlerde pilavla birlikte sicak servis edilir.

110



Kirh Kizartma (Evsilme)

Malzemeler:

e Secilmis ince 1 kg. patlican

e 6-7 adet yesil sivri biber

e 1 demet taze sogan veya kuru sogan

e Sarmmsak

e | cay bardagi zeytinyagi veya cicek yagi
e Maydanoz

e Tuz

o 5 kg taze yogurt

Yapilist:

Patlicanlarin kabugu aralikli olarak boyuna kesilir. Sap tarafindan koparilmadan
uzunlamasina dorde kesilir. Tuzlu suda yarim saat kadar birakilarak acisi ¢ikartilir. Patlicanlar
tavada kizartilir. Sonra malzemenin hepsi (sogan, biber, sarimsak taneleri) aymi tavada
kizartilir. Hepsi birlikte patlicanlarin iizerine yayilir. Yarim su bardag su ile pisirilir. Uzerine
tuz ve maydanoz dogranip serpilir. Soguk olarak servis yapilir. Isteyen iizerine yogurt
koyarak da yiyebilir. Aydin’in hemen hemen tiim yerlesim birimlerinde yapilir. Yoresel dilde
girl gizartma olarak bilinir.

Ebegiimeci Sarmasi

Malzemeler:

e !5 kg. biiylik ebeglimeci yapragi
e 1 subardag piring

e > demet maydanoz

e 5 demet dereotu

e Karabiber, tuz

e Yarim ¢ay bardagi zeytinyag:
e 2 adet sogan

e 3 bardak et suyu

Yapilist:

Bol yagis alan aylarda ebegiimeci azip avug igi biiyiikligiinde yapraklari olur. Ancak
bu yaprak asma yapragi kadar dayanikli olmadig: igin hazirlanan i¢ yari yartya pisirilir. Harci
dolma gibi hazirlanir. Soganlar yagda oldiiriiliip pirinci eklenir. Harci biraz kavurduktan sonra
tuz, maydanoz, dereotu, karabiberi karistirilir. Bir bardak su ekleyip pirincin kabarmasi
beklenir Harg iyice soguduktan sonra yapraklar ince ince sarilir. Uzerine limon suyu ve et
suyunu ilave edip hafif ateste pisirin. Isteyenler servise getirirken iizerine kizdirilmis tereyag
gezdirilebilir. Ebeglimecinin etli yemegi, boranisi ve salatas1 da yapilir. Aydin’da olduk¢a
yaygin bir yemektir.
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Enginar Dolmasi

Malzemeler:

e 250 gr. kiyma

e 5 orta boy enginar

e 5 kg. pirin.

e 1 veya'skg. taze bakla
e Asma yapragi

e Salca

o Tuz, kirmiz1 biber

e Maydanoz

e 2 bag kuru sogan

e Zeytinyagi

Yapilist:

Enginarlarin st yapraklart alindiktan sonra 15-20 dakika kadar haslanir. Bakla 4
yemek kasig1 yag, 1 adet sogan, kirmizi biber ve salga ile sarartilir.

Hareca1:

Kiymay1 1 adet sogan, taze sogan yapraklari, maydanoz, salca, kirmiz1 biber, tuz, 5
yemek kasig1 zeytinyagi ile kavurup harci hazirlayin.

Haglanmis enginarlarin, gobeginden bas parmak yardimiyla yapraklar1 koparilmadan
acilir. Hazirlanan har¢ yapraklarin aralarmma fazla doldurmadan yerlestirilir. Doldurulan
enginarlar, sarartilan baklalarin aralarina yerlestirilir. Asma yapraklarim1 da sararak
enginarlarin tizerine yerlestirip 30 dakika kadar pisirip servis yapilir.

Zeytinyagh Etli Enginar Yemegi
Malzemeler:

e 1 adet enginar

e 5 bag dereotu

e !4 bagtaze sogan

e [ corba kasig1 salca

e 1 corba kas1g1 kirmiz1 biber

e 250 gr. kiyma veya kiiclik dogranmis et
e 1 cay kasi81 tuz

e Yarim cay bardagi zeytinyagi

e 1limon

Yapilist:
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Enginarin dallar1 yapraklarindan ayrilarak ince zarlar1 ayiklanarak yikanir. Yikanan
dallar kiigiik kiiciik dogranarak ayri bir tencerede kaynayan suyun icine atilir. Uzerine yarim
limon sikilarak 15 dakika kadar kaynatilir. Diger bir tencerede icine konulan zeytinyaginda
kiyma veya kiiciik et az biraz kavrulur. Uzerine kiyilmis taze sogan ve dereotu ile biraz
kavrulduktan sonra bir kasik sal¢a, kirmizi biber ve tuz konulur, bir tasim kaynatilir. Daha
sonra lizerine haslanmis enginarlar koyularak 2 bardak haslanmis enginar suyu ilave edilerek
pismeye birakilir. Yarim saat kadar kaynadiktan sonra ocaktan indirilerek servis yapilir.
Aydin ve yoresinde kis aylarinda sikca yapilmaktadir. Karaciger rahatsizliklarina ¢ok iyi
geldigi bilinmektedir.

Etli Nohutlu Karnabahar Yemegi
Malzemeler:

e Kusbasi dogranmais et
e Karnabahar

e Nohut
e Sogan
e Salca

e Toz biber, tuz
Yapilist:

Et ve sogan yagda kavrulur, sal¢asi ilave edilir ve biraz daha kavrulur. Suyu, toz biberi
ve tuzu da ilave edilerek, kaynamasi saglanir. Daha 6nceden haglanmis olan nohut ve kiigiik
kii¢iik parcalar halinde dogranmis karnabahar ilave edilerek pisirilir. istege gore pistikten
sonra limon suyu ilave edilebilir.

Etli Arapsac¢1 Yemegi
Malzemeler:

e | bag arapsagci

e 250 gr. kuzu eti

e 1 adet orta boy sogan

e [ corba kasig1 salca

e 1 corba kasig1 kirmizi biber
e 1 caykasi81 tuz

e Yeteri kadar zeytinyagi

Yapilist:

Bir bag arapsaci yikanarak 1 cm. boyunda dogranir. Tencerenin icerisine zeytinyagi
koyulur ve kiyilan soganlar zeytinyaginda kavrularak arapsagi iizerine ilave edilir ve 1-2
dakika karistirilir. 1 ¢orba kasigi salga, kirmizi biber ilave edilerek haglanmis kuzu eti suyu ile
birlikte tencereye koyulur. 20-25 dakika pisirildikten sonra ocaktan alinir ve sicak servis
yapilir.
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Kenker Yemegi

Malzemeler:

1 bag temizlenmis kenker
Yarim ¢ay bardagi piring
1 orta boy sogan

1 domates

Zeytinyagi

Su

Tuz

Yapilist:

Once soganlar kavrulur icine domates ilave edilir. Daha sonra piring konularak biraz

daha kavrulur ve yikanarak oval olarak kesilmis kenkerler i¢ine koyulur biraz su ile pismesi
beklenir. Suyunu fazla ¢ekmeden tabaklara alinip servis yapilir. Kenker Aydin’da daha ¢ok

¢ig olarak yenilir.

Etli-Nohutlu Kereviz Yemegi

Malzemeler:

1 kg. kereviz

250 gr. kusbas1 dana eti

2 adet pirasa (govdesi)

3 adet domates

1 ¢orba kasig1 kirmizi biber
1 cay kasig1 tuz

100 gr. nohut

Yarim bardak zeytinyagi

Yapilist:

Kerevizin dallar1 yumrusunun dibinden kesilerek ayrilir. 3 veya 4’er cm biiytikliigiinde

dogranir. (Sert olan kisimlar1 atilir.) Taze yapraklar1 da dogranan kerevizlerin igine ince ince
kiyilarak, yumrusu ise kalin kabugundan ayrilarak taze bi¢iminde dogranarak bolca suyun

icinde birakilir.

Tencerenin igerisine 1 bardak zeytinyagi konularak i¢ine kiiclik kiiciik dogranmig

prrasalar ilave edilir, onun iizerine yikanmis kerevizler yerlestirilerek sararmaya birakilir.
Sebzeler sarardiktan sonra kiigiik kare seklinde dogranmis domatesler, 1 ¢orba kasig1 kirmizi
biber ve tuz ilave edilerek bir kere karigtirilir. Ayrica haslanan et ve nohut da konularak bir
miktar su ilave edilir. 25-30 dakika sonra ocaktan alinarak servis yapilir. Yemegin {izerine
istege bagli olarak limon veya turung eksisi konulur.
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Zeytinyagh Kuru Boriilce
Malzemeler:

e Yarim kilo kuru bériilce

e 2 adet orta boy kuru sogan
e 1 cay kasi81 salca

e 1 corba kasig1 kirmizi biber
e | cay kasig1 tuz

e 1,5 cay bardagi zeytinyagi
e 2,5 bardak su

Yapilist:

Aksamdan suya konulan bdriilceler bir tasim kaynatilarak hazirlanir. Ayri1 bir
tencerenin igerisine zeytinyagi ve ince kiyillmig sogan hafifce kavrulduktan sonra salca ilave
edilerek biraz kavrulur. Kirmizi biber ve tuz ilave edilerek kaynatilan boriilce, tencerenin
icine dokilir. 10-15 dakika kadar daha kaynatilan boriilce ocaktan alinarak tabaklara servis
yapilir. Kig aylarinda Aydin’da yapilan yemeklerin basinda gelir.

Zeytinyagh Taze Boriilce
Malzemeler:

e 1 kg. taze boriilce

e 2 adet orta boy kuru sogan
e 3 adet orta boy domates

e 1 cay kasi81 tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber
e 1,5 cay bardag zeytinyag:
e 2 bardak su

Yapilist:

Bortilcelerin iki uglar1 ve yanlarindaki lifler ayiklanarak fasulye gibi iice veya dorde
boliinerek dogranir. Ince kiyilmis soganlari zeytinyagi ile hafifce kavrulur. Kavrulan
soganlarin iizerine yikanmis boriilceler ve kabugu soyulmus domatesler kusbasi seklinde
dogranarak ilave edilir. Uzerine tuz ve kirmizi1 biber eklenerek sararmaya birakilir. 10 dakika
kadar sarardiktan sonra 2 bardak su ilave edilerek 15-20 dakika daha kaynatilarak ocaktan
alinir ve sicak servis yapilir. Aydin’da oldugu gibi Ege Bolgesinin diger illerinde de sik¢a
yapilan bir yemektir.

Kabak Cicegi Dolmasi
Malzemeler:

e 10 veya daha fazla orta boy kabak ¢igegi
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e Zeytinyagi

e Su

e Tuz, karabiber

e 1 limonun suyu

e 1 cay kasi81 toz seker
e Zeytinyagli dolma harci
e 200 gr. piring

e 1 domates

e 2 sogan

e Istenirse fistik

o Kus lizlimi

e 1 demet dereotu

Yapilist:

Dolmanin harct i¢in soganlar1 yemeklik dograyin. Zeytinyaginda dolmalik fistikla
birlikte kavurun. Pirinci ayiklayip, yikayarak ilave edip kavurun. Pirincin iizerini biraz
gececek kadar 1lik su katin. Yikanmis kus tiziimiinii, kabuklar1 soyulup, kiiciik dogranmis
veya rendelenmis domatesi ve tuzu katin. Tencerenin kapagini kapatip, suyunu c¢ekene dek
pisirin. Ocaktan indirdikten sonra iizerine baharatlar1 ve kiyilmis dereotunu ekleyin. Kabak
ciceklerini avucunuzun iginde toplaymn. Icine hazirladiginiz ici doldurun. Cigegin {istiinii
yuvarlayarak kapatin. Hazirladiginiz dolmalar1 bir tencere yan yana dizin. Biraz su, limon
suyu, seker, zeytinyagi ekleyip, tencerenin kapagini kapatin. Kisik ateste 15 dakika pisirin.
Tencereyi ocaktan alip sogutun. Kabak ciceklerini pargalamadan tencereden tabaklara alin ve
servis yapin.

Yerelmas: Yemegi
Malzemeler:

e 1 kg. yer elmasi

e 2 adet kuru sogan

e Yeteri kadar kirmiz1 biber
e Salga ve zeytinyagi

e Tuz ve limon suyu

Yapilist:

Kare gseklinde dogranan yer elmalar1 bir tabak iginde bekletilir. Diger yanda kiigiik
kiigiik dogranan soganlar tencerede zeytinyagi ile kavrulur. Soganlar kavrulduktan sonra i¢ine
yer elmalar1 iizerine kirmizi biber ve salca ile 2 bardak su ilave edilir. Igine tuzu ve limon
suyu koyulan yemek 15-20 dakika pistikten sonra ocaktan alinarak servis yapilir. Ayrica
Yerelmasi pisirilmeden de meyve gibi yenilebilir.
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Zeytinyagh Yaprak Sarmasi
Malzemeler:

e 1 kg. asma yapragi

e 2 su bardagi piring

e > demet dereotu

e Nane, karabiber, tuz

e Yarim cay bardagi zeytinyagi
e Taze sogan

e 3 bardak et suyu (su)

Yapilist:

Yikanan yapraklar kanayan suyun icine atilarak biraz haslanir ve bir tepsiye alinir.
Diger yanda soganlar yagda oldiiriiliip, piring eklenir ve i¢ine nane, dereotu, karabiber, tuz
ilave edilir. Hazirlanan ig, kiigiik kii¢iik lokmalar halinde yapraklarin i¢ine koyularak sikica
ve incecik sarilarak tencerenin igine gilizelce dizilir. Dizilen sarmalarin {izerine su veya et
suyunu ilave edilerek hafif ateste pisirilir.

Semizotu Yemegi
Malzemeler:

e 1 bag semizotu

e | fincan piring

e 1 adet orta boy sogan

e Yeteri kadar zeytinyagi
e Su

Yapilist:

Semizotu yikanir ve haslanir. 1 cm. boyunda dogranarak hazirlanir. Tencerenin igine
zeytinyag1 ve kiiciik kiiciik dogranan soganlar konularak kavrulur. Uzerine semizotlar1 ilave
edilerek piring ve su koyulur. 10 dakika pisirilir, suyu cekildikten sonra ocaktan indirilerek
servis yapilir. Aydin’in bir¢ok yerlesim biriminde sik¢a yapilan bir yemektir.

Pathcan Karniyarik (Kistirma)
Malzemeler:

e 1 kg. patlican

e 250 gr. kiyma

e Yarim demet maydanoz

e 5 veya 6 adet taze sogan (yoksa 1 orta boy kuru sogan)
e 1 corba kasi81 salca

e 1 corba kasig1 kirmizi biber
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e 1 tath kasig1 karabiber
e 1 tath kagig1 tuz
e Yeteri kadar zeytinyagi

Yapilist:

Patlicanlarin saplar sapka gibi kesilerek, dort bir tarafindan soyularak ticgen seklinde
bir serit patlicanin iizerinden ayrilir. Biberler de kizaracak sekilde igleri temizlenerek
hazirlanir. Tuzlanarak biraz bekledikten sonra kizartilir. Kizartilan patlicanlar bir tepsiye
diizglince yerlestirilir. Ayr1 bir tava i¢inde zeytinyaglr ve kiyma biraz kavrulduktan sonra
iizerine kiyilan soganlar ilave edilir. Soganlarla bir iki dakika karistirildiktan sonra salga,
kirmizi biber ve karabiberi ile tuz ilave edilir. 10 dakika kadar kavrulur ve iizerine maydanoz
ilave edilir. Daha sonra kizartilan patlicanlarin arasina hazirlanan harg yerlestirilerek tiggen
seklindeki patlicanlar ile kizartilan biberler {izerine yerlestirilir ve ocakta veya firinda 5-7
dakika pisirilerek sicak servis yapilir.

Koruk Eksili Bamya
Malzemeler:

e 1Kkg. bamya

e 2 kii¢iik boy kuru sogan

e 3 orta boy domates

e 1 cay bardagi koruk eksisi

e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e 1 cay kasi8i tuz

e 1,5 bardak su ve yeteri kadar zeytinyag1

Yapilist:

Yikanip suyu siiziilen bamyalarin baglari ve u¢ kisimlar1 temizlenir. Temizlenen
bamyalar bir kapta birakilir. Ayri bir tencerenin igerisine zeytinyagi ve ince dogranmis sogan
koyularak biraz kavurun. Daha sonra kiiglik kiigiik dogranmis domatesler de iizerine ilave
edilerek 3-5 dakika kavrulur. Kirmizi biber ve tuz, 1,5 bardak su, bir ¢ay bardagi koruk eksisi
de lzerine eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynayan suyun igine hazirlanan bamyalar
koyularak 15-20 dakika pigsmeye birakilir. Yemek soguduktan sonra servis yapilir. Aydin’da
ozellikle yaz aylarinda tiim yerlesim birimlerinde yapilan ve gok sevilen bir yemektir.

Dalgan Kavurmasi
Malzemeler:

e 1 bag dalgan otu

e 1 adet orta biiylikliikte kuru sogan veya 2 adet pirasa
e | corba kasigi tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e Yarim cay bardagi zeytinyagi
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Yapilist:

Dalganlar1 yikayip, ayikladiktan sonra kiigiik kii¢iik dograym. Ayr1 bir tava igine
zeytinyag1 koyduktan sonra dogradiginiz sogan veya pirasanin biraz kavrulmasini bekleyin.
Dogranmis dalganlari, soganin iizerine koyun ve kisik ateste kavurun. Kavrulmak iizereyken
kirmizi biberi ve tuzu ilave edin. Birka¢ dakika sonra atesten alarak servis yapin. (Yogurtlu
veya sade servis yapilabilir.) Tercihe gore lizerine yumurta da kirilabilir.

Pazi1 Kavurmasi

Malzemeler:

e 1 bagpaz1

e | adet orta biiyiikliikte kuru sogan
e | corba kasig1 tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e 1 cay bardagi zeytinyagi

Yapilist:

Pazilar1 bol suyun igerisinde iyice yikandiktan sonra, yarim tencere kaynamis suyun
icerisine atilir. Pazilar yumusayincaya kadar bir miktar kaynadiktan sonra siiziiliir. Ayr1 bir
tava igine zeytinyagi koyduktan sonra sogan biraz kavrulur. Kaynatilarak suyu siiziilen ve
ince dogranmis pazilari, soganin iizerine yerlestirilir. Kisik ateste kavrulur pismek lizereyken
kirmizi biberi ve tuzu ilave edilir. Birka¢ dakika sonra atesten alinarak servis yapilir. (Istege
gore yogurtlu ve sade servis yapilir.) Ayrica yumurtalida yapilabilir.

Sariot Kavurmasi

Malzemeler:

e | bag sariot

e 1 adet orta biiyiikliikte kuru sogan
e 1 corba kasigi tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e 5 ¢ay bardagi zeytinyagi

Yapilist:

Sariot, bol suyun igerisinde iyice yikandiktan sonra, yarim tencere kaynamis suyun
icerisine atilir. Otlar yumusayincaya kadar bir miktar kaynadiktan sonra siiziiliir. Ay bir tava
icine zeytinyagi koyduktan sonra sogan biraz kavrulur. Kaynatilarak suyu siiziilen ve ince
dogranmig Sariotlari, soganin lizerine yerlestirilir. Kisik ateste kavrulur pismek iizere iken
kirmizi biberi ve tuzu ilave edilir. Birka¢ dakika sonra atesten alinarak servis yapilir. (Istege
gore yogurtlu ve sade servis yapilir.) Ayrica Sariot yumurtali da yapilabilir.
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Kedirgen Kavurmasi
Malzemeler:

e 1-2 bag kedirgen

e 2 bas pirasa

e Kirmizi biber

e Yeteri kadar zeytinyagi
e Yumurta ve tuz

Yapilist:

Kedirgelerin saplarinin kok taraflarinin ucu serttir. Bunlarin kirilabilecek kadar
yumusak yerinden kirilarak sert kisimlar1 atilir. Yumusak béliimleri yikandiktan sonra kiiciik
kiigiik dogranir. Ayrica pirasalarda ince ince dogranir. Tavaya 6nce dogradigimiz pirasalar ve
kedirgenler, lizerine de zeytinyagi, kirmizi biber, tuz serpilerek hafif ateste su katilmadan,
kapag kapatilarak pisirilir. Pisinceye kadar hi¢ karigtirllmaz. Kedirgenler pistikten sonra
iizerine 2-3 yumurta kirilir. Yumurtalar da pistikten sonra sicak servis yapilir. Aydin’in tiim
yerlesim birimlerinde yapilan yoresel bir yemektir. Istege bagli olarak yumurta kirilmadan da
yenilebilir. Marul salatas: veya yogurt ile yenir. Ydrede Tilki kuyrugu olarak da bilinir.

Sarmasik Kavurmasi

Malzemeler:

e 2-3 bag sarmasik

e 2 pirasa

e Kirmizi biber, tuz

e Yeteri kadar zeytinyagi
e Yumurta

Yapilist:

Sarmagiklarin saplarmin kok taraflarmm ucu serttir. Bunlarin kirilabilecek kadar
yumusak yerlerinden kirilarak sert kisimlari atilir. Yumusak boliimleri yikandiktan sonra
kiiciik kii¢iik dogranir. Ayn1 sekilde pirasalarda ince ince dogranir. Tavaya dnce dogradigimiz
prrasalar ve sarmasiklar, iizerine de zeytinyagi, kirmizi biber, tuz serpilerek hafif ateste su
katilmadan, kapag kapatilarak pisirilir. Pisinceye kadar hi¢ karistirilmaz. Sarmasiklar
pistikten sonra iizerine 2-3 yumurta kirilir. Yumurtalar da pistikten sonra sicak servis yapilir.
Marul salatas1 veya yogurtla yenilir. Istege gore sade pisirilir. Aydin’da en c¢ok yapilan
yemeklerin basinda gelir.

Arapsa¢i Kavurmasi
Malzemeler:

e | bag arapsagci
e 1 adet orta biiytikliikte kuru sogan
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e 1 corba kasig1 tuz
e 1 corba kasig1 kirmizi biber
e | cay bardagi zeytinyagi

Yapilist:

Arapsaglart bol suyun i¢inde iyice yikandiktan sonra yarim tencere kaynamis suyun
icerisine atilir. Otlar yumusayincaya kadar kaynatilir. Sonra siiziiliir. Ayr1 bir tava igine
zeytinyagr koyduktan sonra sogan biraz kavrulur. Kaynatilarak suyu siiziilen ve ince
dogranmis Arapsagi, soganin iizerine yerlestirilir. Kisik ateste kavrulur pismek iizereyken
kirmiz1 biberi ve tuzu ilave edilir. Birka¢ dakika sonra atesten alinarak servis yapilir. (Istege
gore yogurtlu ve sade servis yapilabilir.) Ayrica Arapsa¢i yumurtalida yapilabilir. Aydin’da
yaygin olarak yapilan ot kavurmalarindandir.

Ebegiimeci Kavurmasi

Malzemeler:

e 1 bag ebeglimeci

e 1 adet orta biiytikliikte kuru sogan
e 1 corba kasig1 tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e Yarim cay bardagi zeytinyagi

Yapilist:

Ebegiimeci yapraklarindan ayrilir bol suyun igerisinde iyice yikandiktan sonra, yarim
tencere kaynamis suyun igerisine atilir. Otlar yumusayincaya kadar kaynatilir. Sonra siiziiliir.
Ayrn bir tava i¢ine zeytinyagi koyduktan sonra sogan biraz kavrulur. Kaynatilarak suyu
stiziilen ve ince dogranmis Ebegilimeci, soganin iizerine yerlestirilir. Kisik ateste kavrulur,
pismek iizere iken kirmizi biberi ve tuzu ilave edilir. Birka¢ dakika sonra atesten alinarak
servis yapilir. (Istege gore yogurtlu ve sade servis yapilir.) Ayrica Ebegiimeci yumurtalida
yapilabilir.

iIgnelik Kavurmasi
Malzemeler:

e 1 bagignelik otu

e 1 adet orta biiyiikliikte kuru sogan
e 1 corba kasig1 tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e Yarim cay bardagi zeytinyagi

Yapilist:
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Ignelik otunu bol suyun igerisinde iyice yikadiktan sonra, yarmm tencere kaynamis
suyun i¢erisine atilir. Otlar yumusayincaya kadar kaynatilir. Sonra siiziiliir. Ayr1 bir tava igine
zeytinyagi koyduktan sonra sogan biraz kavrulur. Kaynatilarak suyu siiziilen ve ince
dogranmis ignelik, soganin iizerine yerlestirilir. Kisik ateste kavrulur pismek iizereyken
kirmiz1 biberi ve tuzu ilave edilir. Birkag dakika sonra atesten alinarak servis yapilir. (Istege
gore yogurtlu ve sade servis yapilir.) Ayrica ignelik yumurtalida yapilabilir.

Mantar ve Cintar Kavurmasi
Malzemeler:

e 1Kkg. mantar

e 1 tane orta boy sogan

e | cay bardag salga

e Yeteri kadar zeytinyagi

Yapilist:

Mantarlar yikanip temizlendikten sonra kaynayan suyun igine atilarak haslanir,
haglanan mantarlar ince ince kiyilarak hazirlanir. Tavanin icerisine zeytinyagi ve kiiciik kiigiik
dogranan soganlar konularak hafif kavrulur. Uzerine mantarlar daha sonra salga, biber ve tuz
ilave edilir. 15-20 dakika kavrularak ocaktan alinir ve servis yapilir. Aydin’da yaygin olarak
yapilan bir kavurma tiiriidiir. Cintar da ayn1 mantarda oldugu gibi kavrulur. Ayrica ¢intarin
kozlemesi de yapilir.

Gelincik Kavurmasi (Kapc¢ik Kavurma)

Malzemeler:

e > bag gelincik

e 1 adet orta biiyiikliikte kuru sogan veya 2 adet pirasa
e 1 corba kasigi tuz

e 1 corba kas1g1 kirmiz1 biber

e Yarim cay bardagi zeytinyagi

Yapilist:

Gelincikleri yikayip ayikladiktan sonra kiigiik kiigiik dograyin. Ayri bir tava igine
zeytinyagl koyduktan sonra dogradiginiz sogan ve pirasanin kavrulmasmi bekleyin.
Dogranmis gelincikleri, soganin tizerine koyarak kisik ateste kavurunuz. Pigsmek lizereyken
kirmizi biberi ve tuzu ilave edin. Birkag dakika sonra atesten alarak servis yapin. istege baglh
olarak yumurta kirillacagi gibi yogurtla da yenilir. Oldukga lezzetli ve vitamin bakimindan da
cok zengin bir ot kavurma tiirtidiir.

Turp Otu Kavurmasi

Malzemeler:
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e 1 bagturpotu

e 1 adet orta biiytikliikte kuru sogan
e | corba kasig1 tuz

e | corba kasig1 kirmizi biber

e Yarim cay bardagi zeytinyagi

e 2 adet yumurta

Yapilist:

Turp otlar1 bol suyun igerisinde iyice yikanir sonra, yarim tencere kaynamis suyun
icerisine atilir. Otlar yumusayincaya kadar kaynatilir. Sonra siiziiliir. Ayr1 bir tava igine
zeytinyagr koyduktan sonra sogan biraz kavrulur. Kaynatilarak suyu siiziilen ve ince
dogranmis turp otlari, soganin iizerine yerlestirilir. Kisik ateste kavrulur, pismek tlizereyken
kirmiz1 biberi ve tuzu ilave edilir. Birkag dakika sonra atesten alinarak servis yapilir. (Istege
gore yogurtlu ve sade servis yapilir.) Aydin’da sevilen yoresel bir yemektir.

Pancar Kavurmasi
Malzemeler:

e 1Kkg. pancar

e 1 adet orta biiytikliikte kuru sogan veya 2 adet pirasa
e 1 corba kasig1 tuz

e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e Yarim cay bardagi zeytinyagi

Yapilist:

Pancarlar1 baslar1 ve dallar1 olmak {izere ayirdiktan sonra yikayip, once baslarini
yenilebilir yumusakliga geldikten sonra dal ve yapraklarini koyup bunlarinda yumusamasini
bekleyin. Daha sonra suyunu siiziip, kiigiik kiigiik dograym. Ayr bir tava igine zeytinyagi
koyduktan sonra dogradiginiz sogan ve pirasayi biraz kavurduktan sonra ince ince dogranmig
pancarlari, soganin iizerine yerlestirin. Kisik ateste kavurun, pismek iizereyken kirmizi biberi
ve tuzu ilave edin. Birkag¢ dakika sonra atesten alarak servis edin. (Yogurtlu veya sade servis

yapilir.)
Pathican Kavurmasi

Malzemeler:

e 1 kg patlican

e 2 adet orta boy domates

e 1 adet kuru sogan

e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e 1 cay kasi81 tuz

e Yarim cay bardagi zeytinyagi
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Yapilist:

Patlicanlar 1yice yikanip kiigiik kii¢iik dogranarak tuzlu suyun igine birakilir. Ayri bir
tencereye yarim bardak zeytinyagi ve ince ince dogranmis soganlar atilir. Tuzlu suyun
icerisindeki patlicanlarin suyu iyice sikilarak tencereye koyulur. Uzerine dogranmis
domateslerle birlikte 1 ¢ay kasigi tuz, 1 ¢corba kasig1 kirmizi biber ilave edilerek 10-15 dakika
kavrulur. Yogurtla soguk servis yapilir. Aydin’da pratik yapilan ve ¢ok sevilen bir kavurma
tirtidiir.

Kabak Kavurmasi

Malzemeler:

¥ kg. kabak

e [ adet kuru sogan

e 2 adet orta boy domates

e Yarim cay bardagi zeytinyagi
e 1 corba kasig1 kirmizi biber

e 1 cay kasi81 tuz

Yapilist:

Kabaklar yikanarak ince ince kabuklari soyularak kii¢iik kiigiik dogranir. Tavanin
icerisine yarim bardak zeytinyagi koyulur i¢ine dogranmis soganlar ve soyulup kiiciik kiigiik
dogranmis domatesler kabaklarin {izerine yerlestirilir. 1 ¢orba kasig1 kirmiz1 biber ve tuz ilave
edilerek karistirilir. 10-15 dakika ocakta karistirilarak pisirilir. Istege bagl olarak sarimsakli
yogurtla veya sade yogurtla servis yapilir. Ozellikle yaz aylarinda Aydin’m her yerlesim
biriminde sik¢a yapilan ve sevilen bir sebze kavurmadir.

Dondiirme
Malzemeler:

e 1 kg. 1spanak yapragi

e 1 demet maydanoz

e | demet taze sogan

e 2 adet yumurta

e 2 yemek kasig1 un

e Yeteri kadar tuz ve karabiber
o !skg. yogurt

Kizartmak i¢in; 1 ¢ay bardagindan az siviyag, 2 yemek kasigi un
Yapilist:

Onceden yikayip kuruttugunuz ispanadi, sogani ve maydanozu ince ince dograyin.
Cukur bir kabin i¢ine alin. Uzerine iki yumurtay1 kirin, tuzu ve karabiberi ekleyin. ki kasikta

124



un ilave ederek karigtirin. Diger tarafta teflon tavaya sivi yag ve iki kasik unu koyarak
kavurun. Yaptiginiz harci tavaya koyup alt tarafi kizarincaya kadar pisirin. Daha sonra diger
tarafin1 pigirin. Soguyunca iizerine yogurt dokerek servis yapin. Aydin’in Bozdogan ilgesinde
daha yaygin olarak yapilir.

Kabak Karniyarik

Malzemeler:

e 1kg. kabak

e 250 gr. kiyma

e Yarim demet maydanoz

e 5veya 6 adet taze sogan

e 1 corba kasigi salca

e 1 corba kasig1 kirmiz1 biber
o 1 tatli kasig1 karabiber

e | cay kasig1 tuz

e Yeteri kadar zeytinyagi

Yapilist:

Kabaklarin kabuklari ince ince soyulur. Uzunlamasma ortadan ikiye boliiniir.
Ayirdigimiz pargalarin i¢i (kayik gibi) oyularak tuzlanir ve kizartilarak tepsinin i¢ine dizilir.
Kabaklarin i¢inden ¢ikarilan i¢lerde ayri1 bir tavanin iginde zeytinyagi ve kiyma ile 2 veya 3
dakika kavrularak ince kiyilmis taze sogan, salga, kirmizi biber, karabiber ve tuz ilave
edilerek 10 veya 15 dakika kavrularak maydanozlar ilave edilir. Bir tasim karistirilarak
ocaktan alinir. Hazirlanan bu harg kizartilan kabaklarin i¢ine yerlestirilerek ocakta 5-8 dakika
daha pisirilir ve ocaktan alinarak sicak servis yapilir.

Karnabahar (Cicekli-Akbas) Havu¢ Kizartma

Malzemeler:

e 4 adet biiyiik boy iri havug ve karnabahar
e 1 subardagi zeytinyagi

e 4 adet yumurta

e 2 yemek kasigi un

e Tuz ve yogurt

Yapilist:

Havuglarin dist kazinir, dilim dilim kesilir. Karnabahar da parca parca kesilir ve
havugclarla birlikte yikanir. Yikanan karnabahar ve havuglar haglanir. Haglandiktan sonra suyu
stiziiliir. Haglanmisg karnabahar ve havuclar un ile ¢irpilmis yumurta karisimina bandirilip
icinde yag kizdirilmis tavada kizartilir. Karnabahar, havug kizartma {izerine yogurt dokiilerek
yenilir.
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Kabak Miicveri
Malzemeler:

o 3dilim kabak

e Yarimkg. un

e 1 cay kas181 kabartma tozu
e 1 cay kas181 karabiber

e | corba kasig1 tuz

e Zeytinyagl

Yapilist:

Dilimlenmis kabaklarin kabuklar1 soyulduktan sonra genis bir kase igine rendelenir.
Uzerine karabiber, kabartma tozu, tuz koyularak iizerine yavas yavas un ilave edilerek yorulur
(kulak memesi kivaminda). Yogrulan hamur kiigiik parcalar halinde ele alinir, avug ortasinda
yassilagtirilir. Bol kizgin yagin i¢inde kizartilarak sicak servis yapilir.

TATLILAR
Kabak Tathsi
Malzemeler:

J 2 kg. balkabag1

. 2,5 su bardagi toz seker
. 1 su bardagi ceviz veya findik
Yapilist:

On hazirlik olarak kabak iri iri dilimlenir. Daha sonra kabaklar1 soyup ¢ekirdekleri
cikartilir. Kabak dilimlerini yikadiktan sonra 2-3 parmak genisliginde istenilen uzunlukta
dogranir. Biiyiik ve yayvan bir tencereye kabaklar kat kat dizilip aralarina 2,5 su bardag: seker
serpilir. Kabak, tencerede bir gece listii kapali olarak bekletilir. Bu bekleme sirasinda kabak
su salacagindan pisirirken ayrica su koyulmasina gerek yoktur. Gece sekeri ile bekletilen
kabak, orta ateste yumusayana kadar pisirilir. Kabagin serbetinin koyulagsmasi i¢in bir siire de
tencerenin kapagi agik olarak pisirilir. Soguduktan sonra servis tabagima alip iri doviilmiis
ceviz i¢i veya findik i¢i serperek servis yapilir. Aydin’da yapilan kabak tatlisi tilke genelinde
oldukea tinliidiir.

Zerde
Malzemeler:

. 1,5 su bardagi toz seker

o 5 su bardagi su

o 1 ¢ay kas181 piring

. 2 corba kasi1g1 bugday nisastasi
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o Y cay bardagi doviilmiis karanfil
Yapilist:

Pirinci 1lik su i¢inde yarim saat bekletin. Daha sonra pirinci yikayarak 5 su bardagi su
ile 20-25 dakika pisirin. Icerisine sekeri ve nisastay1 ilave edin. 1-2 dakika daha kaynattiktan
sonra ocaktan alin. Islatilmis servis tabaginin icine doviilmiis karanfil serpin ve {izerine
zerdeyi dokiin. Zerdeyi soguk olarak servis yapin.

Pelvize

Malzemeler:

o 4,5 su bardagi su

o 1,5 su bardagi toz seker

. 3 corba kas1g1 bugday nisastasi
J Biraz portakal kabugu rendesi
Yapilist:

Suyu ocaga koyup kaynatin. Nisastay1 suyla iyice ezdikten sonra kaynayan suya ilave
edin ve stirekli karigtirm. Daha sonra sekeri ilave edin biraz daha kaynatin. Ocaktan alip
kaselere koyun, tizerine rendelemis portakal kabugu koyarak soguk servis yapin.

Kuru incir Taths:

Malzemeler:

o 1 kg incir

J 1 It siit

o 2 su bardag toz seker
o 200 gr. doviilmiis ceviz
J 2 kagik tereyagi

o Su

Yapilist:

Incirlerin saplar kesilir, kesilen yer parmakla itilerek incirlerin igine oyuklar agilir.
Buralar sekerle karistirilmis ceviz ile doldurup, bir kasik tereyagi ile yagladiginiz tepsiye
dizilir. Lezzetli olmasi i¢in cevizli seker karisimina targinda ilave edilebilir. Incirlerin {izerini
ortecek kadar su ilave edilip atese yerlestirilir(bu islem firinda da yapilabilir), ve bir kapak
kapatip suyunu c¢ekinceye kadar pisirilir. Bazi tariflerde su yerine siitte ilave edilerek
incirlerin pisirildigi goriilmektedir. Sogutup servis edin.
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Lokma

Hamuru igin:

J 250 gr. un

. 1 yemek kasig1 pudra sekeri
. 1 su bardagi yag

o Y cay bardagi su

. 1 yemek kasi1g1 maya
o 1 adet yumurta

J 1 cay kasig1 tuz
Surubu i¢in:

J 1 kg. toz seker

o 2 su bardagi su

o ”2 limon suyu

. Kizartmak igin yeteri kadar yag (1 kg.)
Yapilist:

Genis bir kap icinde verilen malzemeler iyice karistirilir, hazirlanan hamur biiyiikge
bir kap i¢ine alinir agz1 kapatilir. Ilik bir yerde 45 dakika mayalanmasi igin bekletilir. Surubu
icin verilen malzeme ayr1 bir kapta karigtirilarak kaynatilir ve sogumaya birakilir. Kizartma
yag1 tavada kizdirilir. Mayasi gelmis hamurdan avug igine bir miktar alinir, ¢cay kasigi veya
yemek kasigr ile kiiciik parcalar koparilarak kizgin yagin icine atilir. Tavada kizartilan
lokmalar 6nceden kizartilan surup igine atilir. Lokmalar surubu ¢ekince servis yapilir. Aydin
yoresinde siinnet, diigiin, 6liim vb. gibi gilinlerde yapildig1 gibi hayir i¢inde lokma doktiirmek
en ideal segenektir. Surup yapilmadiginda lokmalarin lizerine pudra sekeri serpilir.

Digan Katmer

Malzemeler:

. 1 adet agilmis yufka

J 1 su bardag1 zeytinyag1
. 2 su bardagi seker

. 1 bardak su

Yapilist:

Acilan yufkanin iizerine zeytinyag: siirlilerek her iki taraftan biikiip katlanir. Tekrar
acilarak zeytinyaginda kizartilir. Hazirlanan koyuca serbet katmerin iizerine dokiiliir. Bu
islem yapilirken serbetin sicak, katmerin soguk olmasma dikkate edilir. Aydin yoresinde
digan katmeri eskiden kiz evine giden erkek tarafina cevaplarinin evet olmasi halinde ikram

edilirdi.
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