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YORESEL TURK MUTFAKLARI EGE BOLGESI
MUTFAK KULTURU

ONSOZ

Ismini Ege denizinden alan Ege bolgesi, kiy1 seridi olduk¢a uzun olan
bolgelerimizdendir. Tarihi agidan oldukg¢a 6nemli bir bolge olup turizm
acisindan da 6nemli bir destinasyondur. Ege Bolgesi, Tiirkiye’de Akdeniz
bolgesinden sonra turizm potansiyeli acisindan ikinci sirada yer
almaktadir. Tarihi eser zenginliginin yani sira deniz turizminde énde gelen
sahiller ve plajlara sahiptir. Ege Bolgesi, tarim, hayvancilik ve sanayisiyle
one ¢gikmaktadir. Bolgede meyve ve sebze tarimi yaninda bugday, aygicek,
misir ve zeytin yetistiriciligi de yapilmaktadir. Biiyiik ve kiiclikbasg
hayvancilik, kanatli hayvan yetistiriciligi ve aricilik da onemli gelir
kaynaklarindandir. Ege bolgesi Tiirkiye’de sanayi agisindan Marmara
Bolgesi'nden sonra ikinci sirada yer almaktadir. Bolgede incir ve zeytin
gibi {iirlinlerin iiretimlerinin yani sira islenmesi de yapilmaktadir. Ege
Mutfaginda Arnavutluk, Selanik, Kosova, Girit ve Makedonya
mutfaklarmin etkisi goriilmektedir. Zeytin ve zeytinyaghh yemekler
mutfakta bolca yer almaktadir. Ege Bolgesinde tibbi aromatik bitkiler,
kendiliginden yetisen otlar da oldukca fazladir. Bunlarin ¢ay1 yapildig: gibi
yemeklerde, salatalarda bazen borek i¢ harci olarak da kullanilmaktadir.
Deniz iiriinleri de Ege mutfaginda daima var olmustur. Ege bdlgesi sahip
oldugu verimli topraklarin ve uygun iklim kosullarinin etkisiyle zengin
iiriin ¢esitliligine sahip olmus ve etkilesim iginde oldugu uygarliklarin
etkisiyle de zengin bir mutfak kiiltlirii olusturmustur. Ege bdlgesi mutfagi
saglikli beslenmeye olanak saglayan bir mutfak olma 6zelligine sahiptir.
Ege Bolgesinde toplam sekiz tane il bulunmaktadir. Bu iller;
Afyonkarahisar, Aydin, Denizli, Izmir, Kiitahya, Manisa, Mugla ve
Usak’tir. Bu boliimde Ege bolgesinin mutfak kiiltliri iller bazinda yer
almaktadir.

Prof.Dr.Nurten CEKAL



AFYONKARAHISAR iLi YEMEK KULTURU

Dr. Ayse Nur USLU!

GIRIS

Her toplum, beslenme ile ilgili kendine 6zgii gelenek ve goreneklere sahiptir. Tarihi derinligi olan Tiirkler,
zengin bir mutfak kiiltiiri gelistirmistir. Yoresel yemekler ise, belirli bir sehir veya yorede iiretilen,
genellikle 6zel gilinlerde tliketilen ve halk tarafindan diger yemeklere gore daha degerli goriilen
yiyeceklerdir (Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2018: 348). Bu kapsamda baglamda Afyonkarahisar ili de tarih

boyunca farkli uygarliklarin etkisiyle sekillenen mutfak kiiltiirli ve yoresel lezzetleriyle on plana
cikmaktadir.

Afyonkarahisar, bulundugu cografi konum nedeniyle Hitit, Frig, Roma, Bizans, Selguklu ve Osmanli gibi
¢ok cesitli uygarliklar1 i¢inde barindirmis ve bu tarihsel siire¢ boyunca cesitli kiiltiirel zenginlikleri
gelistirmig, giinimiize tagimistir. Gilinlimiize aktarilan bu essiz tarih, kiiltiir ve termal degerler, ilin
gastronomi turizminin gelisimi agisindan 6nemli bir kaynak olusturmaktadir. Ayrica dogal ve tarihi
giizellikleri ile Afyonkarahisar, énemli bir turizm potansiyeline sahip olmasinin yani sira mutfagi ve
gelencksel lezzetleri bakimindan da zengin bir ¢esitlilik sunmaktadir (Sarag vd., 2021:1476; Zencir,
2022:13).

Yoresel mutfak kiiltiirli, diinya genelinde cesitlilik saglayan ve toplumlarin kiiltiirel mirasina, giinliik
yasamina ve tarihine etki eden soyut bir kiiltiirel deger olarak kabul edilmektedir (Altundag, 2018:18). Bu
acidan degerlendirildiginde Afyonkarahisar, tarihi, geleneksel yiyecekleri ve yemek kiiltiirii ile Tiirkiye’de
gastronomi turizmi agisindan one ¢ikan bolgelerden biridir. Sahip oldugu bu degerler sayesinde 2019
yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na dahil edilerek Gastronomi Sehri unvanini kazanan il, Gaziantep
ve Hatay’dan sonra Tiirkiye’de bu unvana sahip tgiincii sehir olmustur. Bir¢ok eski toplumu iginde
barindirmasi Afyonkarahisar’a farkl kiiltiirel ve tarihi degerler kazandirmis ve bu durum, yemek kiiltiirii
ve yerel triinlere de yansimugtir (Kilic vd., 2018: 633; Celik vd., 2021: 2300; Aslan vd., 2025: 38).

Bu boliimde, UNESCO Gastronomi Sehri unvanina sahip Afyonkarahisar ilinin yemek kiiltiirii ile ilgili
bilgilere yer verilmektedir.

AFYON ILINE ILISKIN GENEL BILGILER
Bu boliimde Afyon ilinin cografi yapisi, demografik yapisi ve tarihi hakkinda bilgi verilmistir.
Cografi Yapr

Anadolu yarimadasinin batiya yakin merkezinde ve Ege boélgesinin i¢ kesiminde konumlanan
Afyonkarahisar, I¢ Anadolu yaylasinin Ege kiyilarina agilan bir gegidi, esigi niteligindedir. Komsu iller
arasinda Konya, Eskisehir, Denizli, Isparta, Kiitahya ve Usak bulunmaktadir. il topraklar kuzeydogudan
gilineybatiya dogru uzanir; orta kesiminde yiiksek yaylalar, dogu ve batiya dogru algalan ovalar bulunur ve
bu yapisiyla hem Orta Anadolu hem de Ege Bolgesi’ne dahil olur. Kuzeyde Eskisehir sinirindan baslayip
giineyde Denizli sinirina kadar uzanan ilin uzunlugu 210 kilometredir. Kuzeybatidan glineydoguya dogru
olgiilen ilin eni, Kiitahya’dan Isparta’ya kadar 112 kilometreye ulasir. Il, Denizli’ye dogru daraldik¢a en
olarak 20 kilometreye kadar iner ve bolgesel olarak pargali bir goriiniim seklindedir (Kizildemir, 2019:
648).

Karasal iklimin hiikiim siirdiigii Afyonkarahisar’da ge¢im biiylik dl¢iide tarim ve hayvancilik faaliyetlerine
dayanmaktadir. Daglar icerisinde bulunan ovalarda bahge tarimi yapilmakta; sulu alanlarda sebze, uygun
iklim ve toprak kosullarinda ise tahil {iretimi 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica aygigegi, patates, seker pancari,
hashag gibi sanayi bitkilerinin {iretimi de yapilmaktadir. Hayvancilikta geleneksel yontemler azalirken
modern uygulamalar yayginlagmakta, besi hayvanciligi kapali mekanlarda 6zellikle merkez ve ¢evresinde
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yogun olarak yapilmaktadir. Siit sigirciligi, kii¢iikbas hayvancilik, aricilik ve tavukguluk da ilin 6nemli
faaliyetlerindendir. Afyonkarahisar’da tavukguluk ve yumurta iiretimi oldukg¢a gelismis durumdadir; iilke
genelinde yumurta fiyatlar1 Afyonkarahisar iizerinden belirlenmektedir. Hayvancilik potansiyeli
bakimindan ¢evre illere kiyasla daha avantajli olan il, bu yoniiyle yemek kiiltiiriinde de 6ne ¢ikmaktadir.
Afyonkarahisar’da biiyiikbas hayvanciligin yaygin olmasi, ili pastirma ve sucuk iiretiminde 6ne ¢ikmasini
saglarken getirirken, yogun bir sekilde manda yetistiriciliginin yapilmasi da sehrin manda siitiinden tiretilen
kaymak ile de {in kazanmasini saglamaktadir. (Zengin ve Giirkan, 2019:230; Kizildemir, 2019:649).

Demografik Yapi

TUIK verilerine gére 2024 yilinda Afyon ili niifusu 750. 193°dir. Niifusun 375.263’i erkek, 374 930’i
kadindir. Niifusun ¢ogunlugunu 15-19 yas grubu olusturmaktadir. TUIK verileri incelendiginde 2023-2024
yillar1 arasinda genel olarak, kentin disartya olan gd¢ oraninin, aldig1 go¢ oranindan yiiksek oldugunu
gostermektedir.

Tarihi

Ik yerlesimi Hititler ddnemine uzanan Afyonkarahisar, sirastyla Frigler, Lidyalilar, Persler, Makedonya
Kralligi, Selevkoslar ve Bergama Kralligi'nin héakimiyetine girmistir. MS 2. yiizyilda Roma
Imparatorlugu’na katilan sehir, Roma’nin parcalanmasinin ardindan Bizans hakimiyetine girmistir.
Bizanslilar kente “yiiksek kale” anlamina gelen Akronium adini vermis, Tiirklerin Anadolu’ya girmesiyle
sehir fethedilmis, Hagli Seferleri sirasinda tekrar Bizans’in kontroliine geg¢mis, ardindan Selcuklular
tarafindan alinmistir. Sultan Alaeddin Keykubat doneminde imar edilen sehir, devletin kasasi islevini
iistlendigi icin “Hisar-1 Devlet” (Devletin Kalesi) olarak adlandirilmistir. Daha sonra Germiyanogullari
Beyligi’ne gecen Afyonkarahisar, 1390°’da Osmanli topraklarina katilmistir. Stratejik konumu nedeniyle
tarih boyunca ikmal ve yollarin kesisme noktasi olan sehir, I. Diinya Savasi sonrasinda 1921°de Yunan
isgaline ugramis, 27 Agustos 1922’de Bagskomutanlik Meydan Muharebesi’yle kurtarilmigtir. Selguklular
doneminde “Akroenos” olarak anilan bu yer, kale goriiniimiinden otiirii Karahisar adiyla taninmis;
Cumbhuriyet déneminde ise yorede bolca yetisen afyon bitkisiyle birlikte bugiinkii Afyonkarahisar adini
almustir (Ozdogan, 2016:169; Zengin ve Giirkan, 2019:229).

Afyonkarahisar ili, Tiirkiye nin Ege Bolgesi sinirlari icindeki I¢ Bat1 Anadolu Bélgesi’nde bulunmaktadir.
Eski Tung Cagi'ndan bu yana birgok medeniyet burada yasamistir. Sandikl Kusura Hoyiik'teki kazilar, Hitit
donemine ait yerel kaplarin, Frig donemine ait Ana Tanriga Kybele kaya tapinaklarinin ve Roma dénemine
ait yerel heykellerin 6ne c¢ikan ozellikler oldugunu gostermistir. Afyonkarahisar'in bu 6zellikleriyle
Anadolu'daki diger sehirler igin bir koprii oldugu goriilmektedir. Bolgedeki kentlesme MO 1000'den sonra
baslamustir. Frigler, Ihsaniye ilcesindeki Gdyniis Vadisi ve Eski Doger Kayaliklari gevresinde bir sehir insa
etmislerdir. ik kurulan antik kent Kelenia (giiniimiizde Dinar) olarak bilinmektedir. Sehrin adi "Afyon",
ilaglarda kullanilan hashas bitkisinin 6zii olan hashastan gelmektedir. Uzerinde hashas kabartmas1 bulunan
Synnada (Suhut) sehrindeki sikkelerden, Latince "Opium" anlamia gelen hashas bitkisinin MO 2. yiizyilin
baslarindan itibaren ekildigi anlasilmaktadir. Latince 6zsu anlamina gelen opium kelimesinin yazilisi ve
telaffuzu zamanla degiserek ofium, afiom, afion ve son olarak afyon olmustur. Bircok eski uygarligi
icerisinde barindirmasi nedeniyle Afyonkarahisar farkli kiiltiirel ve tarihi degerlere sahiptir. Bu durum
yemek kiiltiiriine ve iiriinlerine de yansimigtir. (Kilic vd., 2018:633).

AFYON YEMEK KULTURU
Yeme Ahiskanhklari

Afyonkarahisar ili hem I¢ Anadolu hem de Ege Bolgesi’nde yer almaktadir. Anadolu’nun mutfak kiiltiiriinii
ve zenginligini muhafaza ederek giliniimiize kadar tasiyan ender illerden biridir. Sehrin mutfak kiiltiirii ele
alindiginda, Tiirk mutfagimin incelikli 6zellikleri gdzlemlenmektedir (Citak ve Sandikci, 2020: 260).

Afyonkarahisar’da tarim ve hayvanciligin yaygin olusu, yoresel mutfakta zengin bir cesitliligin ortaya
cikmasini saglamaktadir (Ertas ve Karadag, 2013: 129; Giilen, 2017: 36; Citak ve Sandikci, 2020: 260).
Gegim kaynagi cogunlukla tarim ve hayvanciliga dayanan kentte tarim, oncelikle daglar arasinda bulunan
ovalarda bahge tarimi seklindedir. Bolgede biiyilk miktarda mevsimlik sebze ve meyve lretimi
gerceklesmektedir. Sebze {iretimi sulu tarimin yapildig1 alanlarda baskindir. Bunun yam sira topragin
niteligine ve iklim kosullarina gore tahil liretimi de fazla miktardadir. Aycigegi, patates, sekerpancari,
hashas gibi sanayi bitkilerinin yetistiriciligi de yapilmaktadir (Citak ve Sandikci, 2020: 260).



Afyonkarahisar mutfak kiiltiiri, Anadolu mutfaginin karakteristik 6zelliklerini yansitmaktadir. Afyon
mutfagi incelendiginde, oOzellikle hamur isleri, et yemekleri ve sebze yemeklerinin one ¢iktigi
goriilmektedir. Yemeklerde agirlikli olarak i¢ yagi, bugday, kaymak kullanilmaktadir. Aygigek yagi,
zeytinyagl, i¢ yagmin yani sira hashas yagi da yemeklik yag olarak kullanilmaktadir. Hashag, 6zellikle
hamur islerinde (hashasli lokum, hashasli pide, biikkme, agz1 acik gibi) ydreye 6zgii aromasi ve iiretim
bicimiyle 6ne ¢ikmaktadir. Bunun yani sira turistik ve gastronomik anlamda 6ne ¢ikan {irlinler arasinda
lokum, kaymak, sucuk, kaymakli seker, visne ve kiraz bulunmaktadir. Afyonkarahisar mutfagi, unlu
mamuller ve et yemekleri bakimindan zengin bir ¢esitlilige sahiptir; sofralarda kaymak, lokum ve diger
yerel iirtinler sikca servis edilmektedir. Genel olarak degerlendirildiginde, yoresel yemekler et ve et iiriinleri
ile hamur islerini 6n plana ¢ikarirken, bolgede yetisen iiriinlerin yogun kullanim1 mutfakta gesitlilik ve
gastronomik zenginlik olusturmaktadir (Ertas ve Karadag, 2013: 129; Ozkdk, vd.,2020: 301; Cinar ve Isin,
2021: 246; Giiner ve Cilginoglu, 2023: 286; Baydeniz ve Sandikgi, 2023: 999)

Erken saatlerde yapilan kahvaltilarda hashas ezmesi, mercimekli biikkme, agziagik, katmer vb. yoresel
hamur iglerinin yani sira sucuk ve kaymak yine yoreye 6zgii patatesli koy ekmegine siiriilmiis kese yogurdu
ve bal yenilmektedir. Koy ekmegi dilimlenerek iizerine hashas ezmesi siirerek iizerine toz seker serpmek
veya cilek, vigne gibi recel tiirleri siirerek tiilketmek de yogunlukla goriilen bir uygulamadir. Kahvaltida
doyurucu ve besleyici besinler tiiketildigi icin 6glen yemegi saatlerinde acikilmadigindan evlerde 6gle
yemegi aliskanlig1 fazla degildir. Fakat giiniimiizde calisanlarin biifelerde ve esnaf lokantalarinda kofte,
kuru fasulye, sa¢ kavurma, sucuk doner vb. yiyecekleri tiilketmektedir. Sabah erken saatlerde kahvalti
yapildigindan ve 6gle yemegi tikketilmediginden ikindi saatlerinde evlerde sofra kurulmakta, yoresel hamur
islerinin yaninda genellikle "velense" (liggen kesilmis eriste) haslanmakta, sarimsakli yogurt ve salgali sos
ile birlikte servis edilmektedir. Aksam saatlerinde tekrar kurulan sofralarda muhakkak iki ya da ii¢ kap
sicak yemek bulunmaktadir (Cinar ve Isin, 2021: 247).

Yoreye Ozgii Yemekler

Afyonkarahisar, Ege Bolgesi'nde yer alsa da il, Ege mutfak kiiltiiriinden farkli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Ege yemeklerinde yaygin olarak kullanilan zeytinyagi ve ot kullaniminin Afyonkarahisar’da kisith olarak
titketildigi goriilmektedir. Afyonkarahisar mutfag: incelendiginde, hamur iglerinin ve etin yaygin oldugu;
bunun yaninda bdlgesel {irlinlerin yemeklerde yogun sekilde yer almasinin mutfak cesitliligini artirdigi
goriilmektedir (Cinar ve Isin, 2021: 246). Afyonkarahisar mutfagina ait yemekler Tablo 1°de verilmektedir
(Zengin ve Giirkan, 2019:231).

Tablo 1. Afyonkarahisar Mutfagina Ait Yemekler (Zengin ve Giirkan, 2019:231).

Corbalar Yemekler Hamur Isleri Tatlilar
Miyane Afyon kebabi Patlican boregi Hashagli sepit
Bamya Patlican sirt dolmast Biikme Kaymakli elma
Togga Sirt dolmasi Diiz pisi Kaymakli ekmek
kadayifi
Goce tarhanasi ilibada dolmast Kedikiiliimbe Hosmerim
Sakala garpan Kavurmali patlican ikiz borek Visne hosafi
kebabi
Etli patlican sarmast Agziacik Firma baklavasi
Patlican ¢op kebabi Arabagi Kurabiye
Etli patlican yahnisi Ziirbiye Giillag
Imambayildi Haghagli borek Kaymak baklavasi
Haghagli bulgur pilavi Ak pide
Ozbek pilavi Ciicii
Patlicanli pilav Katikli pide
Cullama kofte Halka pisi
Patlican koftesi Peksimet
Sulu kofte Sepit
Duvakl1 hindi Ocak Biiklemesi
Patlican ezmesi Nohut ¢oregi
Goce Yuvalagi Cizdirma
Afyon salatasi Opme
Patlican tursusu Haghagli Lokul




Bamya Katmer
Diigiilii yaprak dolmasi Lokma pisi

Pilav iistii kavurma Haghasgh pide
Patlican pilakisi Yalim pidesi
Saksuka Dolama

Tablo 1 incelendiginde Afyonkarahisar iline ait yemeklerin ¢orbalar, yemekler, hamur isleri ve tatlilar
olmak iizere dort kategori altinda yer aldig1 goriilmektedir. Yoredeki yemeklerin ve hamur islerinin
agirlikli oldugu goriilmektedir.

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Afyonkarahisar’da dogum yapan kadina “’g6zii aydin’’ demek i¢in hastahanede ziyaretine gidilmektedir.
Ziyaret ederken hediye olarak siit yapildigina inanilan seker, nisasta ve su ile hazirlanan “’palize’’ ya da
siit, nigasta ve seker karisimindan hazirlanan “’kaymakli muhallebi gotiiriilmektedir (Cinar ve Isin, 2021:
251). Siitii fazla olsun diye dogum yapanlara fazla miktarda kuru sogan, tahin helvasi ve kaymak
yedirilmektedir (Cinar, 2019:30).

Afyonkarahisar’da cenaze bulunan evlerde genellikle bir hafta ila on giin boyunca yemek yapilmamaktadir.
Yakin akrabalar cenaze evine yemek gotiiriirken, uzak akrabalar borek ve hosaf gondermektedir. Cenazenin
defnedildigi giinii takip eden sabah namazindan sonra erkekler mezarliga giderek, cenaze sahiplerinin
hazirladigi corbay1 igerler. Cenazeden sonraki ilk persembe yemek daveti verilerek Kur’an-1 Kerim
okunmaktadir. Cenazenin kirkinci giiniinde de yemek daveti diizenlenerek Kur’an okunur, bu davet i¢in
sira yemegi hazirlanmaktadir (Cinar, 2019:81).

Afyon'da diigiinlerde yemekler genellikle profesyonel ascilar tarafindan hazirlanir. Afyonkarahisar
yoresinde nisan, diigiin ve siinnet diigiinlerinde sunulan yemekler benzer 6zellikler tasir. Ozellikle
diigiinlerde sira yemegi gelenekseldir ve davetlerin vazgegilmez bir parcasidir. Nisan torenlerinde
misafirlere genellikle nisan kurabiyesi ikram edilir ve nisan sonrasinda kiz tarafindan oglan tarafina kedi
kiilimbe 6zel bir boh¢a gonderilir. Diiglinlerde sunulan sira yemegi genellikle asagidaki gibi siralanir:
Oncelikle ¢orba servis edilir, ardindan tandir, piring veya toyga gibi yan yemekler tercihe gore sunulur.
Ana yemek genellikle biitiin etten olusur. Musakka, bademcik, maydanoz ve kabak gibi malzemelerle
hazirlanir ve tercihe gore g¢esitlendirilebilir. Yemeklerin ardindan tathi olarak muhallebi ve pideli paga eti
ikram edilir. Meyve tatlis1 genellikle elmasiye tercih edilirken, ayn1 zamanda yalanci, diigiilii veya etli
yaprak dolma gibi dolmalar da sunulur. Giillag gibi geleneksel tatlilar da meniide yer alir. Nohutlu tavuk
yahni, zeytinyagl taze fasulye, kaymakli baklava, bamya ve pilav gibi lezzetler de sira ile sunulan yemekler
arasindadir. Son olarak, meyve veya hosaf ile yemeklerin ardindan tath bir final yapilir. Bu geleneksel
yemekler, Afyonkarahisar bolgesinin diiglinlerinde 6nemli bir rol oynar ve yerel kiiltiiriin zengin bir
yansimasidir. Gozlemlendigi {izere, sofraya tam olarak on bes ¢esit yemek sunulmaktadir. Bu ¢esitler
arasinda dort farkli et yemegi ve dort gesit tatl bulunmasi gelenek haline gelmistir. Bu yemeklerin sofrada
sirasini diizenleme gorevini ise as¢1 yardimcist {istlenmektedir ve bu siirece "Yemek Kurtarma" adi
verilmektedir (Atalkin, 2023:20).

Tablo 2. Afyonkarahisar Mutfak Kiiltiiriindeki Ozel Giin Yemekleri (Kizildemir, 2019: 658)

Dogum Logusa olan kadina paluze yedirilir. Sira yemegi ikram
edilir.

Stinnet Sira yemegi ya da pilav takimi ikram edilir.

S6z Kesme Tatli, seker, kahve ikram edilir.

Nisan Seker surubu, kahve, serbet ikram edilir.

Ceyiz Asma Erkek evinden kiz evine tath gotiiriiliir.

Nikah Kaymakli lokum ikram edilir.

Diigiin Pilav takimi1 ya da sira yemegi ikram edilir.

Oliim Pilav takim1 yemegi ikram edilir.




Tablo 2’de yérenin kiiltiiriinde bulunan 6zel giinlerde sunulan yemekleri gostermektedir. Ozel giinler olan
diiglin, 6liim, siinnet torenlerinde genellikle sira yemekleri sunulmakta olup (meydan sofralarinda topluca
yenilen ve gesit sayis1 10-15’ten 40’a kadar ¢ikabilen yemekler), bu uygulama yodreye 6zgii mutfak
kiiltiirtinii yansitmaktadir." (Kizildemir, 2019: 658).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretler, triinlin kokeni ile giliglii bir iligkisi olmas1 nedeniyle tiiketicileri {irliniin bulundugu
cografyaya ¢ekerek turizmin canlanmasina katki saglar. Turizm, yerel ve yoresel iirlinleri 6ne g¢ikaran
onemli bir sektdr olarak kabul edilmekte olup, cografi isaretler bolgesel kalkinma anlayisinin énemli bir
unsuru olarak degerlendirilmektedir (Altundag ve Atik, 2024:247).

Tablo 3’de Afyon iline 6zgli cografi isaretli gastronomik iiriinlere yer verilmektedir.

Tablo 3. Afyon iline Ozgii Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025)

Cografi isaret Ad1 Tescil Tarihi Cografi isaret Tiirii
Afyon Kaymagi 10.07.2009 Mense Adi
Afyon Lokumu 25.01.2021 Mahreg Isareti
Afyon Pastirmasi 02.08.2005 Mabhreg Isareti
Afyon Dana Tandir / Afyonkarahisar Dana Tandir | 07.05.2025 Mahreg Isareti
Afyon Biikmesi 29.04.2021 Mabhreg Isareti
Afyon Agziagig 29.04.2021 Mahreg Isareti
Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi 11.12.2019 Mahreg Isareti
Afyon Manda Yogurdu / Afyonkarahisar Manda 27.07.2021 Menge Adi
Yogurdu

Afyon Kebabi 29.04.2021 Mahreg Isareti
Afyon Sakala Carpan Corbasi / Afyonkarahisar 09.05.2025 Mahreg Isareti
Sakala Carpan Corbasi

Afyon Patlican Boregi 29.04.2021 Mahreg Isareti
Afyon Sucugu 02.08.2005 Mahreg Isareti
Afyon ilibada Sarmasi/Afyon Ilibada 10.03.2021 Mahreg Isareti
Dolmasi/Afyonkarahisar {libada

Sarmasi/Afyonkarahisar Ilibada Dolmasi

Afyon Velense Hamur Asi / Afyonkarahisar Mahreg Isareti
Velense Hamur As1 29.04.2021

Afyonkarahisar Ak Pide / Afyonkarahisar Tirnak Mahreg Isareti
Pidesi 30.11.2022

Afyonkarahisar Haghas Ezmesi 19.01.2024 Mahreg Isareti
Afyonkarahisar Haghagli Katmer 01.12.2022 Mahreg Isareti
Afyonkarahisar Goce Koftesi / Afyon Goce 15.11.2021 Mahreg Isareti
Koftesi

Afyon Tandir Corbasi / Afyonkarahisar Tandir Mahreg Isareti
Corbasi 07.05.2025

Afyonkarahisar Mercimekli Pilav / Afyon 23.05.2022 Mahreg Isareti
Mercimekli Pilav

Afyonkarahisar Hurma Baklavasi / Afyon Hurma | 23.05.2022 Mahreg Isareti
Baklavast

Afyonkarahisar Patatesli Ekmegi 30.07.2018 Mense Adi
Afyonkarahisar Nisan Kurabiyesi / Afyonkarahisar Mahreg Isareti
Gelin Kurabiyesi 01.05.2023

Afyonkarahisar Ovmesi / Afyon Ovmesi 23.05.2022 Mahreg Isareti
Afyonkarahisar Cullama Kofte 17.03.2021 Mahrec Isareti
Bolvadin Mantist 01.12.2022 Mahrec Isareti
Bolvadin Firin Eti 24.02.2023 Mahrec Isareti
Dinar Taptama Kofte / Dinar Taplama Kofte 06.06.2022 Mahreg Isareti
Emirdag Giiveci 19.01.2021 Mahreg Isareti
Emirdag Yumurtali Pidesi 26.05.2021 Mahreg Isareti
Emirdag Koyun Yogurdu 06.09.2021 Mahreg Isareti
Emirdag Dolgulu Kéftesi 26.05.2021 Mahrec Isareti




Sandikli Haghas Ezmesi 20.01.2022 Mahrec Isareti
Sandikli Kapama Yemegi 17.12.2021 Mahreg Isareti
Sandikli Haghagli Tahinli Pidesi 19.01.2024 Mahreg Isareti
Sandikli Kiirek Helvasi 20.01.2022 Mahreg Isareti
Sandikl1 Alacasi 30.01.2023 Mahreg Isareti
Sultandagi Kirazi 08.01.2021 Menge Adi
Sandikli Sa¢ Eti 20.01.2022 Mahreg Isareti
Sultandagi Gilli Kirazi 08.01.2021 Menge Adi
Sandikli Leblebisi 20.10.2022 Mahreg Isareti
Iscehisar Mermer Kebab1 07.07.2023 Mahreg Isareti
Cay Ilgesi Visnesi 10.09.2007 Mense Adi
Suhut Patatesi 05.04.2022 Menge Adi
Suhut Keskegi 11.12.2018 Mahreg Isareti

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Son yillarda turistik destinasyonlarin tanitim1 ve giiglendirilmesinde kritik bir rol oynayan yemek kiiltiirt,
bir bolgenin kimligini yansitan temel unsurlardan biridir. Bir bolgenin gastronomisi, 6zgiinliigii ve
otantikligi ile o bolgenin kiiltiirel simgesi olmali; ayn1 zamanda yerel mutfak, destinasyona deger katarak
bolgenin rekabet avantajini artirabilir. Her ne kadar turistler i¢in bir destinasyonu se¢mede tek belirleyici
olmasa da son yillarda yerel mutfak, destinasyon tercihlerini etkileyen énemli bir faktér haline gelmistir
(Ayyildiz ve Sagir, 2024:219). Gelenek ve goreneklerimizi giiniimiize tasiyabilen Afyonkarahisar ili,
gastronomi turizmi ile 6ne ¢ikan bir ildir (Ozkdk vd.,2020: 301). Afyonkarahisar mutfag: 2019 yilinda
UNESCO tarafindan gastronomi alaninda ‘Yaratici Sehirler Agi’na dahil edilmistir (Citak ve Sandiker,
2020: 261).

Afyonkarahisar, cografi olarak Ege Bolgesi simirlart iginde yer almakla birlikte, I¢ Anadolu ve Akdeniz
Bolgeleri ile komsu olmasi nedeniyle farkli yemek kiiltiirlerini blinyesinde barindiran bir ildir. Ege ve
Akdeniz’e agilan gecis yollar1 {izerinde bulunmasi ve termal turizm agisindan hem yerli hem de yabanci
turistleri ¢ekme potansiyeli ile Afyonkarahisar, zengin mutfak kiiltiirii sayesinde turist memnuniyeti
acisindan da dnemli avantajlar sunmaktadir (Zengin ve Giirkan, 2019: 230).

Afyonkarahisar mutfagi, Orta Asya’dan Balkanlar’a ve Mezopotamya’ya uzanan tarih boyunca gesitli
kiiltiirlerin etkisiyle olugsmus zengin ve ¢esitli bir mutfaktir. Anadolu topraklarinda bulusan farkl1 tirtinlerin
cesitliligi ve kiiltiirler aras1 etkilesim, ilin mutfak kiiltiiriinii benzersiz kilmistir; bu sayede Afyonkarahisar’
ziyaret edenler farkli lezzetler ve 6zgiin gastronomik deneyimlerle karsilasabilmektedir (Zengin ve Giirkan,
2019: 230; Baydeniz ve Sandik¢1,2023: 999 ).

SONUC

Afyonkarahisar mutfak kiiltiirii, tarih boyunca Orta Asya’dan Balkanlar’a ve Mezopotamya’ya uzanan
cesitli medeniyetlerin etkisiyle sekillenmis olup, Anadolu mutfaginin karakteristik 6zelliklerini yansitan
zengin ve 6zgiin bir yapiya sahiptir. Il, tarim ve hayvanciligim yaygin oldugu cografi konumu sayesinde et
yemekleri, hamur isleri ve sebze yemekleri bakimindan 6nemli bir ¢esitlilige sahiptir. Hashas, kaymak,
sucuk, kaymakli seker, lokum, kiraz, visne gibi iiriinler, hem yerel sofralarda hem de gastronomi turizmi
acisindan Afyonkarahisar’in 6ne ¢ikmasina katkida bulunmaktadir. Ayrica, ilde ¢ok sayida cografi isaretli
gastronomik {irlin bulunmasi, mutfagin 6zginliiginii ve ulusal diizeydeki 6nemini desteklemektedir.
UNESCO Gastronomi Sehri unvani ise ilin sahip oldugu bu kiiltiirel ve gastronomik zenginligin ulusal ve
uluslararasi diizeyde taninmasina imkan saglamaktadir. Afyonkarahisar mutfagi, tarihsel birikimi, kiiltiirel
cesitliligi, yerel iiretim degerleri ve cografi isaretli iriinleriyle Tiirkiye’nin onde gelen gastronomik
bolgelerinden biri olarak degerlendirilebilir.
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AYDIN ILI YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. ismail ERTOPCU'
GIRIS
Bir bolgede yasayan yerel halkin gelenek goreneklerine uygun hazirlama ve pisirme teknikleriyle servis
edilen yiyecek ve igecekler yoresel mutfaklar olarak ele alinmaktadir (Aksu, Gezen ve Ozcan, 2017: 125).
Dolayisiyla her yorenin kendine has bir mutfak kiiltiirii anlayisina sahip oldugu ortaya ¢ikmaktadir
(Ertopcu, 2021: 440). Kisaca belirtmek gerekirse yoresel mutfaklar iilkelerin ya da bolgelerin kendilerine
0zgii mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasini saglayan gastronomik 6gelerin, yiyecek ve igeceklerin bununla
beraber de pisirme yontem ve tekniklerinin tamami olarak ifade edilmektedir (Horng ve Tsai, 2011; Toksoz
ve Aras, 2016: 175). Bu ¢alisma, Aydin ilinin tarihsel, kiiltiirel ve gastronomik 6gelerini; sehrin stratejik
konumu, ¢esitli gastronomik unsurlari, gastronomi turizm potansiyeli ve demografik yapisi gercevesinde
degerlendirmeyi amaglamaktadir. Aydin, Ege bolgesinin Menderes Havzasi iizerinde Izmir, Manisa,
Denizli ve Mugla ile siir komsusu ayn1 zamanda sehrin batisinda Ege Denizi yer almaktadir. Akdeniz
iklimi etkisi altinda kalan Aydin’da yaz donemlerinde sicak ve kurak, kis aylarindaysa iliman ve yagish
gecmektedir. Biiyiilk Menderes nehri sayesinde tarimsal agidan da oldukea zengindir. Incir, zeytin, kestane,
cam fistig1, pamuk ve narenciye tiirleri baslica tarim triinleridir.

AYDIN ILINE ILISKIN GENEL BiLGILER
Aydin’in Cografi Yapisi

Ik caglardan itibaren Ege Bolgesinin 6nemli yerlesim merkezlerinden biri olan Aydin; Izmir, Manisa,
Denizli ve Mugla, yer alirken batisindaysa Ege Denizi ile gevrilidir. Sehrin denizden yiiksekligi 40 metredir
(Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, t.y.-a). Ege kiyilarina dik uzanan daglarim arasinda Biiyiik Menderes
Ovas1 (584 Km) yer alir. Soke, Incirliova ve Nazilli ovalar1 da bu ovanin parcalaridir. Bunun yani sira Cine,
Bozdogan ve Karacasu ovalari sehrin diger 6nemli diizliiklerini ve tarim arazilerini olusturmaktadir (Aydin
Ticaret Odasi, t.y.).

Cografi yapisindan kaynakli olarak Mezopotamya’dan Anadolu i¢lerine ve Ege limanlarina uzanan transit
ticaret yollarinin bu ovadan ge¢mesini zorunlu kilmustir. icbat: Anadolu’ya dogru sokulan Biiyiik Menderes
Ovasi, tarih boyunca en kisa ve kolay giizergahi olusturmus; elverisli iklimi, sulanabilir topraklar1 ve ulasim
kolayliklart nedeniyle Neolitik donemden giiniimiize kadar yogun yerlesime sahip olmustur. Ege
Bolgesi’nin orta kesiminde yer alan ve Biiyiik Menderes Ovast iizerinde kurulu olan Aydin’da batidan gelen
denizel hava akimlarina acik olmasi, Akdeniz ikliminin i¢ kesimlere kadar etkili olmasini saglamaktadir.
En fazla yagisin kis aylarinda goriildiigii Aydin’da kar yagisi ise oldukca ender goriilmektedir. Dolayisiyla
Akdeniz ikliminin etkisinden kaynakli olarak bélgede zeytin, incir, turunggiller, kestane 6ne ¢ikan tarimsal
tirinlerdir (Harmankaya ve Tanind1, 1996; Ugur, 2003; Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligd, t.y-a).

Aydin’in Demografik Yapisi

2024 yili niifus sayimlart TUIK verilerine gore Aydin ilinin niifusu 1.165.943’tiir. Cinsiyete gore niifus
dagilimma bakildiginda birbirine yakin oranda olmakla birlikte erkek niifusu 577.819 'dur. Kadin niifusu
ise 588.124'tlir. Aydin’in merkez ilgesiyle beraber toplam 17 ilgesi bulunmaktadir. Aydin’in cografi
konumu, turizm potansiyeli, sanayi bolgelerine ve biiyiliksehirlere olan yakinlig1 nedeniyle hem i¢ gé¢ hem
de dis go¢ agisindan tercih edilen bir il olarak dikkat gekmektedir. Ozellikle izmir, Denizli, Mugla’ya olan
kara ve deniz ulasiminin kolaylig1, kentin niifusunda etkili olan faktorler arasinda 6ne ¢ikmaktadir (TUIK,
2025).

Aydin’in Tarihi

Biiyiik Menderes Irmagi’min verimli ovalarina kurulu olan Aydin, essiz antik kentleri, tapiaklar1 ve dogal
giizellikleriyle 6ne g¢ikmaktadir. Bu konumu nedeniyle de yiizlerce yil farkli uygarliklara ev sahipligi
yapmis oldugu bilinmektedir. Afrodisias, Alinda, Didyma, Magnesia, Milet, Nysa ve Priene gibi 6nemli
antik kentlere ev sahipligi yapan Aydin; doga filozoflar1 Thales, Anaksimandros ve Anaksimenes ile birlikte
tarihgi ve cografyaci kimligiyle bilinen Hekataios, sehir plancist ve mimar Hippodamos ve Isidoros gibi
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onemli isimleri de yetistirmistir. Kusadasi ve Didim gibi sahil kentleriyle Tiirkiye’nin 6nde gelen turizm
merkezleri arasinda yerini almaktadir (Aydin Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, t.y.-b).

Mentese Bey tarafindan Menteseogullar1 topraklarina katilan Aydin, korunakli konumu ve giizel bir cografi
yapiya sahip olmasi nedeniyle ilk donemlerde Giizelhisar adiyla anilmistir. Ardindan Aydinogullart
idaresine gecen sehir, 1426°da II. Murat tarafindan Osmanli topraklarina dahil edilerek Anadolu Eyaleti’ne
bagh bir sancak olmustur. Bat1 Anadolu’nun 6nemli kiiltiir merkezlerinden biri olan Aydin; II. Mahmut
doneminde miisirlik, Tanzimat’tan sonra eyalet, 1867°de ise vilayet statiisii kazanmistir. Anadolu’nun ilk
demiryolu ulasimi da izmir-Aydin arasinda yapilmistir. Sehir, 27 Mayis 1919°da Yunan isgaline ugramus,
7 Eylil 1922°de Yunan isgalinden kurtarilmistir. 17.yilizyila kadar Giizelhisar adin1 kullanan kent, aym
isimde iki yerlesim yeri olmas1 nedeniyle zamanla Aydin-Giizelhisar1 olarak anilmis, 19. yiizyil sonlarindan
itibaren ise yalnizca Aydin olarak 6ne ¢ikmistir. Bununla beraber, Giizelhisar ismi giiniimiizde bir mahalle
adi olarak kentte halen yasatilmaktadir. 1811°de sancak, 1826°da eyalet merkezi olan Aydin, glintimiizde
Tiirkiye Cumhuriyeti’nin 9. ili olup kiiltiirel miras1 ve dogal zenginlikleriyle bir agik hava miizesi niteligini
korumaktadir (Aydin i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, t.y.-b).

AYDIN iLi YEMEK KULTURU

Evliya Celebi’nin seyahatnamesinde "Daglarindan yag, ovalarindan bal akar" sdzleriyle ifade ettigi Aydin,
yiizlerce yil boyunca farkli uygarliklara ev sahipligi yapmis olmasinin getirdigi zenginligin yani sira,
cografi yapisinin da etkisiyle genis kapsamli bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Cografi yapisi sayesinde tarimsal
arazileri oldukca verimli olan kentin ekonomisi, biiyiik 61¢iide tarim ve turizme dayanir (Giirkan ve Ulama,
2019: 266).

Zeytinyagli yemekleri, deniz iiriinlerinden hazirlanan beslenme kiiltiirii gibi oldukc¢a saglikli beslenme
kiiltiirine sahip olan Aydin i¢in en 6nemli gastronomik 6gelerinden birisi de incirdir. Hatta Evliya Celebi
bu konuyu seyahatnamesinde “Yirmi bin bagi ve her bagda incir kurutmak icin beser altisar sofra sergi
haneleri olan Sultanhisar in incirleri letafeti ve lezzetleriyle gayri diyarin incirlerine tercih edilirdi” diye
yorede yetisen incirlerin ne kadar kaliteli ve essiz olduguna vurgulamistir (Yerasimos, 2019: 216). Bolgede
yetisen incirler kurutularak incir tatlisi, siitlii incir, incir regeli yapilirken ayn1 zamanda asure gibi geleneksel
lezzetlerimizde de kullanilan gastronomik fiiriinler arasinda yer almaktadir (Bellows, 2011; Sengiil ve
Tiirkay, 2017:53).

“Gokyiiziiniin altindaki en giizel yer yiizii” seklinde Aydin’1 tarif eden Heredot sehrin verimli topraklarinin
ne denli zengin oldugunu da belirtmistir. Oyle ki bu topraklar Ege Mutfagmin tiim ozelliklerini
tasimasindan kaynakli olarak bir¢ok lezzeti i¢erisinde barindirmaktadir. Ayrica Aydin Y oriik yemek kiiltiirti,
hamur isleri, et yemekleri ve corba agirlikli yiyecekleriyle de kendini gdstermektedir. Ote yandan
mubhacirlerin geleneksel ot yemekleri, taze otlardan ve sebzelerden hazirlanan mevsim salatalari ile bunlarin
zeytinyagiyla hazirlanan tiirleri Aydin mutfaginin ¢esitli kiiltiirlerden ve kendine has yapisindan
kaynaklanan zenginligini gostermektedir (Aydin i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, (t.y.-c; Kusadasi Kiiltiirel
ve Tarihi Miras1 Koruma Dernegi, t.y.; Tosun ve Aslan, 2025: 1914).

Aydin Yéresine Ozgii Yemekler

Aydin, yoresinde yetisen zeytin ve zeytinyagi, incir, turunggiller ve deniz iriinleri ile 6ne ¢ikmaktadir.
Bolgenin geleneksel yemekleri arasinda kulak ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, acili giiveg, kuyu tandir, patlican-
biber kizartmasi, zeytinyagli kirli kizartma, zeytinyagh taze ve kuru boriilce, patlican kavurma, sarmasik
ve kedirgen kavurma, yaprak sarma, etli nohut yahnisi, nohutlu kereviz, etli enginar, arap saci, ciger sote,
imambayildi, keskek, tandir kebap, yuvarlama (sikma), pasa boregi, cilav (ayran boregi), patlican-biber
teretoru (tursusu), boriilce tertoru, turp otu salatasi, semizotu salatasi, ¢ingene pilavi, irmik helvasi, kar
helvasi, kabak tatlisi, zerde, muhallebi, siitlag, asure, lokma, pelvize tatlisi ve 1sirganotu boregi
bulunmaktadir (Ozdogan, 2019: 173; Aydin Valiligi; t.y.a; Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, t.y.-c).

Aydin mutfaginin tipik bir Akdeniz mutfagi olarak zeytinyaglilara ve otlara agirlik vermesinin bir diger
sebebi, Girit mutfaginin etkisidir. Bu agidan bakildiginda, Aydin mutfaginda hem zeytinyagli yemeklerin
hem de ydrede yetisen otlarla hazirlanan yemeklerin 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Bu yemekler zeytinyagh
olarak hazirlanir ve bolgede mevsimine gore yetisen act marul, arap sagli, agzi kara, cibez, ¢itlembik otu,
deniz boriilcesi, ebe giimeci, enis, enginar, esek helvasi, gelincik, hardal otu, hindiba, ignelik, kabak ¢icegi,
kaz ayagi, kuzu kulagi, labada, pazi, radika, sarmasik, semiz otu, sinavra, siitlii ot, sevket-i bostan ve turp
otu gibi bircok farkli ot tiiriiyle salatalar, zeytinyagl yemekler ve mezeler yapilir. Aydin mutfaginda ayrica
boriilce, domates, patlican ve pirasa gibi sebzeler ile bolca deniz iirlini de tiiketilir. Bolge halkinin 6nemli
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bir ekonomik gelir kaynagi olan barbun, ¢ipura, kalamar, karides, kefal, lagos, levrek, mercan ve mezgit
gibi su driinleri de Aydin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir (Giingér, 2021: 264; Colakoglu ve Sarusik,
2023: 71; Aydin Valiligi, t.y.-a; Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirligi, t.y.-c).

Mevsimlik otlarla hazirlanan yemekler, zeytinyagli yemekler, salatalar, sebze yemekleri, et yemekleri
yorenin mutfagini 6zetlemektedir. Ancak burada hazirlanan yemeklerde zeytinyaginin oldukca onemli
oldugunu unutmamak gerekmektedir. Tarhana corbasi, ¢intar mantari, zeytinyaglh kirli kizartmasi,
zeytinyagli kuru ve taze boriilce, yaprak sarma, enginar, yuvarlama, diigiin tursusu, iglek ve turung receli,
biber asi, terator, sarmasik ve kedirgen kavurmasi, keskek, turp otu salatasi, 1sirgan otu boregi, dalgan
kavurmasi, semizotu salatasi, nohutlu kereviz, ¢ingene pilavi, koruk eksili zeytinyagh bamya, et tandir,
pasa boregi, zerde, lokma, kabak tatlisi, pelvize tatlisi, tahinli pide, asure gibi lezzetlerin Aydin mutfaginda
yerini aldig1 goriilmektedir (Aydin Valiligi,t.y.-a; Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, t.y.-c; Koksalanlar,
2022: 102).

Aydin’in batisinda Ege denizinin yer almasi sehrin mutfaginin zenginligine ve ¢esitliligine dnemli bir katki
sunmustur. Ozellikle deniz ticaretinin yogun oldugu dénemlerde Ceneviz, Venedik, Yunan ve Italyan
tiiccarlarin etkisiyle Aydin mutfaginda Italyan ve Yunan mutfag: izlerini gérmek miimkiindiir. Baliklarla
hazirlanan yiyecekler, incirle hazirlanan tatlilar, zeytinyaginin kullanim alanlari, patlican ve biber gibi
sebzelerle hazirlanan teratorlar 6ne ¢ikmaktadir (Giirkan ve Ulama, 2019: 266).

Aydin mutfaginin karakteristik 6zelligini tasiyan zeytinyagi ayni zamanda sehrin mutfagini Tiirkiye’nin en
saglikli mutfagi olarak adlandirilmasini da saglamaktadir. 2022 yilinda Aydin Valiligi tarafindan hazirlanan
“Gelencksel Tarifleriyle Aydin Gastronomisi” isimli ¢alismada zeytinyagimin yemeklerin ana malzemesi
olarak kullanildigi ifade edilmistir. Sarmalar, dolmalar, kizartmalar, sebze yemekleri hatta et yemeklerinin
de zeytinyagiyla hazirlanmakta oldugu goriilmektedir. Uzun 6mriin ve bollugun simgesi olarak goriilen
zeytinyagi Aydin’da kizartmalarda da yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Zeytinle birlikte kentin en 6nemli
bir gastronomik degeri de incirdir. Ozellikle Sar1 Lop cinsi inciri Aydin’in en énemli ve dzel incir tiiriidiir.
Ciinkii bu incir daha aga¢ dalinda kendiliginden kurumakta bu durum incirin kendine has lezzetini
olusturmaktadir. Ayn1 zamanda sehrin ilk Avrupa Birligi cografi isareti alan gastronomik tirliniidiir. Taze ve
kurutulmusu tiiketildigi gibi pekmezi, tatlisi, regeli ve zeytinyag ile tatlandirilarak yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Ote yandan Aydin denildiginde ilk akla gelen gastronomik iiriinler arasinda sevketi
bostan, arapsagci, kedirgen (yabani kuskonmaz) ebe glimeci, turp otu, 1sirgan otu, gibi otlarin kavurmasi,
salatas1 veya etli yemeklerde ana malzeme olarak da siklikla kullanilmaktadir. Ayrica son yillarda enginar
iiretimi ve kullanimi denilince Aydin ilk akla gelen kent olarak bilinmektedir. Ayrica boriilce, patlican,
balkabag1 ve karnabahar gibi sebzelerinde yetistirildigi kent olarak bilinmektedir. Kestane, ¢cam fistig1,
nohut da yére mutfagindan énemli iiriinler arasinda yerini almaktadir. Ote yandan ayranin kaynatilarak elde
edilen lor gibi lezzete sahip olan kesik ile deve eti (sucuk yapiminda kullanilan) aydin ve yoresinde yaygin
ve taninmis lezzetler arasinda yerini almaktadir (Kocabalkan, 2022).

Aydin Yéresine Ozgii Yeme Aliskanhiklar: ve Ozel Giin Yemekleri

Ozilgen ve Samanci'nin 2020 yilinda yayimlanan "Hikayeleriyle Tiirk Mutfagi" adli galismasinda, Aydin
Sultanhisar il¢esinden yapilan gorlismeler sonucunda elde edilen bulgular, yorenin yemek kiiltiiriine ve 6zel
giinlerine dair dnemli bilgiler sunmustur. Ozellikle kislik hazirliklarin bugiinlerde yaygin olarak yapilan
konserveleme yontemi yerine giineste kurutma yontemiyle yapildig1 goriillmektedir. Caligmada belirtildigi
iizere, biber, patlican ve taze fasulye gibi yorede yetistirilen iiriinler giineste kurutularak muhafaza
edilmektedir. Bu kurutulmus yiyeceklerin, yorede "tel dolap" olarak bilinen dolaplarda muhafaza edildigi
belirtilmistir. Yemek yapiminda ve sunumunda kullanilan malzemeler de dikkat ¢ekmektedir. Yemeklerin
bakir tencerelerde hazirlandig ve bakir kaplarda servis edildigi belirtilmistir. Kahvaltida ise tarhana ¢orbasi
ve eksi mayali bazlama gibi yoresel lezzetler tiiketildigi goriilmektedir. Bu bazlamanin yapiminda nohut
mayasi ya da ekmegin kendi hamur mayasi kullanilmaktadir. Sultanhisar'da 6zel giinlerde sunulan yemekler
ve tathilar giin ve donemlerine gore ¢esitlilik gostermektedir;

e Ramazan Bayramlari: Sarayli tatlist

e Dogum ve Lohusa Donemleri: Zerde, eriste tatlis1 ya da pelvize

e Siinnet ve Diigiin Yemekleri: Kesme ¢orbasi, pilav, keskek, et yemekleri, sarma, etli patates ve kuru
fasulye

e Mevlit veya Kandil Zamanlari: Lokma taths1 (Ozilgen ve Samanci, 2020: 90-98).
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Diigiinlerde hamur corbasi ile yemeklerin basladigi, ayn1 zamanda kadinlarin diigiinler i¢in bir araya
gelerek hazirladiklar yuvarlama (sikma), ahsap tekneklerde etle bulgurun doviilerek hazirlandigi dévme
kofte gibi yemekler 6ne ¢ikmaktadir. Buna paralel olarak Unesco’nun somut olmayan kiiltiirel miras
listesinde de yer alan keskek de neredeyse tiim Anadoluda oldugu gibi Aydin’da da bir diiglin ve 6zel giin
yemegi olarak one ¢ikmaktadir. Diigiinlerde tatli olarak genellikle zerde servis edilmektedir. Ramazan
ayinda ise Osmanli Doneminde pasalar i¢in hazirlandigi ifade edilen Paga Boregi, ekmek dolmasi (fodula),
ve sarayli tatlis1 6ne ¢ikmaktadir. Osmanli Saray mutfagindan giiniimiize degin tasinan bir 6zel giin yemegi
de ciger dolmasidir. Ege bolgesinde sikca tiikeline lokma tatlist Aydin’da hayir, mevlit, adak gibi 6zel
giinlerde yaygin olarak tiiketilmektedir. Bolama (Lok Lok Pilavi) mevlit, adak ve benzeri 6zel giinlerde sik
sik ikram edilmektedir (Kocabalkan, 2022).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaret, yoresel iiriinlerin korunmasini ve tanitilmasini saglayan 6nemli bir kalite isaretidir. Cografi
isaretler, karakteristik 6zellikleriyle beraber {iriiniin kaynagin1 gosterir ve garanti eder. Tescil ile kalitesi,
gelenekselligi ve yerel niteliklere dayali olarak bellirli bir ine kavusmus iirtinlerin korunmasi amaglanir.
Bu isaretler, mense adi, mahreg isareti ve geleneksel iiriin adi olarak siniflandirilir. Bu siniflandirmalar,
yoresel triinlerin ilgili bolgeyle olan bagimi ve niteliklerini aktarmaya yoneliktir. Mense adi, bir iiriiniin
biitiin iiretim asamalarinin belirli bir cografi bolgede gerceklestirilmesini ve bu bolgenin dogal veya beseri
unsurlarindan dogrudan etkilenmesini zorunlu kilar. Mahreg isareti tagiyan {irlinlerin ise en az bir liretim
asamasinin ilgili bolgeyle baglantili olmas1 yeterlidir. Son olarak, geleneksel tiriin adi, belirli bir cografi
bolgeyle dogrudan baglantisi olmasa da geleneksel {iretim yontemleri veya uzun yillara dayanan kullanim
sonucu yerlesmis bir 6zelligi olan {iriinlere verilir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, t.y.-a). Kisaca belirtmek
gerekirse Cografi igaretler, kirsal kalkinma, kadin istihdaminin artirilmasi, toplam is giicline katilimin tesvik
edilmesi ve issizligin 6nlenmesi gibi konularda 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica, tiikketiciler i¢in iiriin
kalitesinin bir garantisi olarak hizmet ederken, iiriin se¢imi siirecini kolaylastirmasiyla da ekonomik ve
sosyal agidan kayda deger bir katma deger sunmaktadir (Cekal ve Dogan, 2022: 50).

Aydin mutfagina ait cografi isaretli gastronomik {iriinleri incelendiginde, toplamda 31 cografi isaretli iiriine
sahip oldugu goriilmektedir. Bunlardan 8’si mense adi ile 23’{i da mahreg isareti kapsamina tescillenmistir.
Bu gastronomik iiriinler, Aydin’in zengin mutfak kiiltiiriinii ve tarimsal {iretim potansiyelini ortaya
koymakta ayni zamanda bu iirlinlerin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan da énemli
bir katk1 sunmaktadir. Aydin’in cografi isaretli iiriinlerine iliskin detayl1 bilgiler Tablo 1.1°de sunulmaktadir.

Tablo 1.1. Aydin Yéresine Ait Tescilli Cografi isaretli Uriinler

Isaret Uriin Ad1 Tescil Uriin Grubu
Adr Yil

Mengei | Aydin Kestanesi 2003 | Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Mensei | Aydin Inciri 2007 | Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Mahre¢ | Dalama Tandir 2017 | Yemekler ve ¢orbalar

Mahre¢ | Cine Koftesi 2018 | Yemekler ve corbalar

Mahre¢ | Nazilli Kar Helvasi 2018 | Dondurmalar ve yenilebilir buzlar

Mensei | Aydin Memecik Zeytinyagi 2020 | Tereyag: dahil kati ve siv1 yaglar

Mengei | Dikmen Ci¢ek Bali / Dikmen Kekik | 2020 | Bal

Bali

Mahre¢ | Ortaklar Cop Sis 2020 | Yemekler ve corbalar

Mahre¢ | Sultanhisar Cilegi 2020 | Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Mahre¢ | Nazilli Pidesi 2020 | Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
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Mahre¢ | Bozdogan Cevizli Sucugu 2020 | Cikolata, sekerleme ve tilirevi triinler

Mahre¢ | Germencik Eksili Tavuk 2020 | Yemekler ve corbalar

Mahre¢ | Karacasu Pidesi 2020 | Firmecilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Mensgei | Aydin Memecik Zeytini 2021 | Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Mengei | Aydin Yamalak Saris1 Zeytini 2021 | Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Mengei | Aydin Cam Fistig1 2021 | Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Mahre¢ | Aydin Kabak Tatlis1 2021 | Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Mahre¢ | Dedebagi Keskegi/ Karacasu | 2021 | Yemekler ve gorbalar

Keskegi

Mahreg | Soke Tatl Maya Ekmegi 2021 | Firmneilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Mahre¢ | Incirliova Deve Sucugu 2021 | Islenmis ve islenmemis et iiriinleri

Mahre¢ | Soke Pidesi 2022 | Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Mahre¢ | Aydin Yuvarlamasi 2022 | Yemekler ve corbalar

Mensei | Kuyucak Portakali 2023 | Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Mahreg | Olukbast Oglak Cevirme Kebabi 2023 | Yemekler ve corbalar

Mahre¢ | Soke Tahinli Pidesi 2024 | Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Mahre¢ | Yenipazar Pidesi 2024 | Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Mahre¢ | Bozdogan Pidesi 2024 | Firmncilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Mahre¢ | Soke Peksimeti 2024 | Firmncilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Mahre¢ | Aydin Enginari 2025 | Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Mahreg | Soke Kulak Tatlisi 2025 | Firmneilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Mahre¢ | Soke Kulak Corbasi 2025 | Yemekler ve corbalar

Kaynak: Tiirk Patent Kurumu (t.y.-b)

Tablo 1.1°de Aydin ilinin Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan kabul edilen cografi isaretli triinleri
goriilmektedir. Bu tabloya gore Aydin Kestanesi (2003) ve Aydin Inciri (2007) en eski cografi isarete sahip
iiriinleri olarak goriilmektedir. Bu durum, incir ve kestane gibi iiriinlerin Aydin mutfagi i¢in ne kadar 6nemli
ve koklil bir gegmige sahip oldugunu gostermektedir.

Aydin mutfagina ait Avrupa Birligi Cografi Isaretli gastronomik iiriinleri incelendiginde, toplamda 5 Avrupa
Birligi Cografi Isaretli iiriine sahip oldugu gériilmektedir. Bu gastronomik iiriinler, Aydin’in zengin mutfak
kiiltiiriiniin temel 6geleri olmas1 sebebiyle de dikkatleri cekmektedir. Aydin’in Avrupa Birligi tarafindan
kabul goren cografi isaretli iiriinlerine iliskin detayl bilgiler Tablo 2.1’de sunulmaktadir.

Tablo 2.1. Aydin Yéresine Ait Tescilli Avrupa Birligi Cografi isaretli Uriinler

Isaret Adi Uriin Ad1 Tescil Uriin Grubu
Yih
AB Cografi Isareti | Aydm Inciri 2013 Meyve, sebze ve tahillar, taze veya islenmis gidalar
AB Cografi Isareti | Aydin Kestanesi 2015 Meyve, sebze ve tahillar, taze veya islenmis gidalar
AB Cografi Isareti | Aydin Memecik Zeytini 2021 Meyve, sebze ve tahillar, taze veya islenmis gidalar
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AB Cografi Isareti | Aydin Memecik | 2021 Yaglar ve kat1 yaglar (tereyagi, margarin, sivi yag vb.)
Zeytinyag1
AB Cografi Isareti | Aydin Cam Fistig1 2023 Meyve, sebze ve tahillar, taze veya islenmis gidalar

Kaynak: Avrupa Birligi Cografi Isaretler Birligi (t.y.)

Tablo 2.1. incelendiginde Aydin, Tiirkiye genelinde oldugu gibi, Avrupa Birligi nezdinde de cografi isaret
tescili alarak uluslararasi arenada {rlinlerini koruma altina almistir. Bu durum, Aydm'im gastronomik
iriinlerinin kiiresel pazarda tanimirligini ve degerini artirmaktadir (Tiirk Patent Kurumu, t.y.-c). Tabloya
gore Aydin'in toplamda 5 adet Avrupa Birligi cografi isaretli iiriinii bulunmaktadir. 2013 yilinda Aydin
Inciri, 2015 yilinda Aydin Kestanesi, 2021 yilinda Aydin Memecik Zeytini ve Aydin Memecik Zeytinyagi,
2023 yilinda ise Aydin Cam Fistig1 bu listede yerini almistir. Bu tiriinlerin ortak 6zelligi, Aydin'in cografi
yapisindan ve ikliminden dogrudan etkilenen, tarimsal kokenli iiriinler olmalaridir. Ozellikle Aydin Inciri,
2013 yilinda alman tescil ile hem Tiirk Patent Kurumu'nda hem de Avrupa Birligi'nde tescil edilen ilk
iirtinlerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Gastronomi turizmi destinasyonlari, cazibe unsurlarini giiclendirerek turizm arz kaynaklarini siirekli olarak
cesitlendirmeyi hedeflemeli ve bu sayede turistlerin hem harcamalar1 hem de kalig siireleri uzatilabilecektir
(Usta ve Sengiil, 2021: 92). Bu dogrultuda, Aydin'in zeytin, incir ve yoresel otlarla hazirlanan iiriinlerini
one cikarmasi gerekmektedir. Deveci ve Deveci'nin "Gastronomi Turizmi Rotalart ve Turlari" adl
arastirmasinda belirtildigi gibi, Aydin i¢in incir ve zeytin-zeytinyagi rotalarinin olusturulmasi, gastro-
turistlerin ilgisini artirip daha cazip hale getirecektir. Ozellikle Aydin'a 6zgii Sar1 Lop inciri temel alinarak,
Temmuz ve Agustos aylarinda bu yorelerde olusturulacak gastronomi rotalari, yorenin gastronomi turistleri
acisindan cazip hale getirilebilecektir. Ote yandan, zeytin ve zeytinyagi rotalar1 sadece Aydim'la smirli
kalmay1p, Canakkale, Balikesir, Izmir, Manisa ve Mugla'y1 da icine alan genis kapsamli bir rota olarak
planlanabilir. Bu rota, 6zellikle hasat ve sikim donemlerinde gastronomi turizmi i¢in biiylik bir potansiyel
tagimaktadir (Deveci ve Deveci, 2021: 142).

Bu tarz hazirlanan rotalar sayesinde yorede yer alan giftliklerin ziyaret edilerek yoreye 6zgii gastronomik
iriinlerle atdlye calismalart ve tadim etkinleri yapilarak deneyimsel faaliyetlerle zenginlestirilerek
gastronomi turizmi agisindan daha da cekici hale getirilebilir. Bunlarla beraber yerel {ireticilerle dogrudan
etkilesim kurulma firsat1 da sunulmus olacak dolayisiyla da bu firlinlerin yerel hikayelerinin anlatilmasi
saglanacak bu durum da somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasina fayda ve katki sunacaktir. Kisacasi
bu ve benzeri gastronomi turizmi faaliyetleri pasif bir tilketimden aktif bir deneyim, kesfetme ve 6grenme
siirecini olusturacaktir.

SONUC

Son zamanlarda bilingli tiiketici sayilarindaki artisla beraber, sehirlerin sahip oldugu gastronomik tirtinlerin
degerlerinin yiikseldigi goriilmektedir. Bu duruma yanit olarak sehirler, cografi isaretler ve yoreye 6zgii
iiriin tariflerini kayit altina alarak somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda degerlendirilen gastronomik
miraslarini koruma altina almaya baslamislardir. Bu egilim, sehrin gastronomik degerini hem gastro-turizm
acisindan hem de ticari kazang saglayabilecek birer ¢cekim noktasina doniistiirmektedir. Bu kapsamda
Aydin’da Cografi Isaret almis 31 gastronomik iiriin bulunurken, 5 tane de Avrupa Birligi nezdinde cografi
isaret almis gastronomik {iriinleri yer almaktadir. Bu durum sehrin gastronomik degerlerinin zenginligini
gostermektedir. Sonug olarak Aydin, cografi isaretlemelerle tescillenmis gastronomik iiriinleriyle zengin
tarimsal kaynaklara sahip oldugunu ve bu kaynaklari hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde koruma altina
alarak gastronomi turizmi potansiyelini giiglendirdigini agikc¢a gostermektedir. Zeytin, incir ve kestane gibi
iiriinler hem yore halkinin gegim kaynagi hem de sehrin gastronomik kimliginin temelini olusturmaktadir.

Tarim ve turizm kenti olarak adlandirilan Aydin'da tarim, ydre insaninin i¢in en énemli ge¢im kaynagini
olusturmaktadir. Sehirde iiretilen bitkisel kaynakli iiriinler, Tiirkiye pazarinda ilk 10 sirada yerini almaktadir
(Aydin ve Senkayas, 2019: 20). Bu baglamda, Aydin; zeytin, zeytinyagi, incir, kestane, enginar ve
mevsimlerinde kendine has aromalariyla tiiketilen otlartyla 6ne gikmaktadir. Ozellikle uzun yasamin sirri
olarak nitelendirilen zeytinyagli yiyecekler, yore mutfaginin temelini ve merkezini olugturmaktadir.
Zeytinyag1 kullanimi sadece ot yemekleriyle sinirlt kalmadigi, yorede gegmisten giiniimiize neredeyse tim
yemeklerinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Ayrica, 6zel giinlerde hazirlanan yiyeceklerin de yoreye 6zgii
lezzetleri agirlikli olarak barindirdigr goriilmektedir.
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DENiZLI iLi YEMEK KULTURU
Dr. Ogr. Uyesi Hatice AKTURK!

GIRIS

Toplum ve bolgelerin derinlemesine taninmasi amaciyla, gida {irtinleri ve mutfak unsurlar1 6nemli bir arag
haline gelmistir. Bu durum, son yillarda yiyeceklerin seyahat deneyimlerinde merkezi bir 6éneme sahip
olmasina yol agmistir. Lopez ve Martin'in 2006 yilinda ortaya koydugu gibi, yiyecekler artik turistik
deneyimlerin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Yoresel {iriinlerin 6zgiinliigii ise belirli bir cografyada
ve kiiltiirde kok salmis olmasindan kaynaklanir. Bunun yani sira, bu tiriinler tarihsel bir derinligi, beceriyi,
bilgi birikimini, 6zgiin yeme aliskanliklarini ve ¢esitli gelenekleri i¢inde barindirir. Berard ve Marchenay'in
2008 yilindaki ¢alismalari, bu unsurlarin ydresel {irlinlerin cazibesini artirdigini ve satis potansiyellerini
etkileyen ana faktorler arasinda yer aldigini vurgulamaktadir. Yemek kiiltiirii, yalnizca bireylerin temel
beslenme gereksinimlerini karsilayan bir olgu degildir; ayn1 zamanda toplumsal ve kiiltiirel degerlerin bir
yansimasidir. Bir toplumun beslenme bicimleri, tarihi arka plana, cografi 6zelliklerine, kiiltlirel dokusuna
ve ekonomik yapisina bagli olarak sekillenir. Beslenme ihtiyaci, belirli kiiltiirel islevler ¢er¢evesinde anlam
kazanir ve sabah, 6gle, aksam gibi 6glinler toplumdan topluma farklilik gdsterebilir. Bunun yani sira,
bayramlar, diigiinler, nisan torenleri veya cenazeler gibi 6zel giinlerde tiiketilen yiyecek ve igecekler, bu
giinlerle iliskilendirilen gelenek ve torenlere gore bigimlenir. Bu baglamda, s6z konusu bdliimde Denizli
ilinin gastronomik kiiltiirti incelenerek bolgenin yemek gelenekleri degerlendirilmekte, gastronomi turizmi
acisindan potansiyeli ele alinmakta ve bolgeye Ozgii cografi isaretli irlinler ile yoresel yemekler
detaylandirilmaktadir.

DENIZLI ILINE iLISKiIN GENEL BIiLGILER
Denizli Cografi Yap:

Denizli, Anadolu’nun giineybatisinda yer alan, Ege ve Akdeniz bdlgeleri sinirlarinda topraklara sahip,
11.868 km? yiizol¢iimiine ve 354 metre rakima sahip bir ildir. Cografi konumu itibariyla Ege, Akdeniz ve
I¢ Anadolu bélgeleri arasinda bir gecis noktasi olarak stratejik bir rol oynar. Dogusunda Afyonkarahisar,
Burdur ve Isparta; kuzeyinde Usak, giineyinde Mugla, batisinda ise Aydin ve Manisa ile komsudur. Bu
ozelligi sayesinde glineybati Anadolu’nun kavsak noktalarindan biridir. Denizli’nin topografyasi oldukca
engebeli olup, Ege Bolgesi’nin en yliksek daglar burada yer alir. Arazinin %47’si daglarla, %25°1 plato ve
yaylalarla, %281 ise ovalarla kaplidir. Denizli’nin arazisinin yaklasik yarisi daglardan olugsmaktadir. Honaz
Dagi (2528 m.) ve Akdag (2300 m.) gibi en yiiksek zirveleri y1l boyunca karla ortiiliidiir ve bu daglar
Kazikbel Gegidi ayirmaktadir. Diger 6nemli daglari arasinda Golgeli Daglart (Eren Tepe 2420 m.), Akkaya
Tepe (2268 m.), Kirag Tepe (2446 m.), Yalnizca Tepe (2030 m.) ve Kartalkaya (1687 m.) sayilabilir
(Denizli Il Milli Egitim Miidiirliigii, 2025).

Ovalar ise Biiyilk Menderes Nehri’ne dogru katmanh bir sekilde algalir. Baglica verimli ovalar1 arasinda
Saraykdy’deki Biiyiik Menderes Ovasi, Buldan Ovasi, Tavas Ovasi, Acipayam Ovasi, Civril Ovasi, Baklan
Ovasi, Kaklik Ovasi, Hanbat Ovasi ve Eskere Ovasi bulunmaktadir. Yaklasik 400 bin hektar1 kapsayan bu
ovalar oldukc¢a bereketlidir. Bolgede yer alan vadiler ise Biiyiilk Menderes, Ciirliksu, Akcay ve Kelekei
vadileri olarak siralanabilir. Tarihi siirecte Denizli ve bazi ilgeleri, ¢evresindeki illerin sinirlart i¢inde yer
almis, gliniimiizde ise ekonomik ve kiiltiirel anlamda komsu illerin bazi ilgeleriyle yogun iligkilere sahiptir.
Ayrica gevresindeki yerlesimlerden 6nemli 6l¢lide go¢ almaktadir. Denizli’nin bu karakteristigi, bélgenin
kiiltiirel dokusunun ve yerlesim diizeninin sekillenmesinde birincil etken olmustur. Ozellikle Burdur’a bagh
Tefenli, Karamanli, Beykoy, Salda, Yesilova, Golhisar ve Cavdir; Afyonkarahisar’a bagl Dinar, Dazkiri,
Evciler ve Basmakg1; Aydin’a bagli Buharkent, Karacasu, Horsunlu, Pamukoren ve Nazilli; Mugla’ya bagh
Koycegiz, Dalaman, Fethiye ve Ortaca yerlesimleri tarihsel baglar, ortak kiiltiirel doku ve benzer yerlesim
Ozellikleri agisindan birlikte ele alinmasi gereken yerler arasinda sayilmaktadir (URL-1).

Demografik Yap1

1 Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Denizli, Tiirkiye.
hakturk@pau.edu.tr, ORCID: 0000-0002-1516-8469
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2024 yili itibartyla Denizli’nin niifusu 1.061.371 olarak belirlenmistir. Bu niifusun 527.398’1 erkek,
533.973’1 ise kadindir. Oransal olarak bakildiginda, erkek niifus %49,69, kadin niifus ise %50,31 dir.
Denizli’de toplam 19 ilge bulunmaktadir. Bu ilgeler arasinda en kalabalik olani, 345.933 kisilik niifusu ile
Merkezefendi’dir. Onu 345.850 kisi ile Pamukkale takip eder. Diger ilgeler sirasiyla: 59.680 niifus ile
Civril, 54.994 niifus ile Acipayam, 40.591 niifus ile Tavas, 34.835 niifus ile Honaz, 31.063 niifus ile
Saraykoy, 26.456 niifus ile Buldan, 19.154 niifus ile Kale, 17.546 niifus ile Cal, 17.492 niifus ile Cameli,
14.591 niifus ile Serinhisar, 11.130 niifus ile Bozkurt, 9.280 niifus ile Gliney, 8.558 niifus ile Cardak, 6.416
niifus ile Bekilli, 6.303 niifus ile Babadag, 6.148 niifus ile Beyagac ve 5.351 niifus ile Baklan seklinde
stralanmaktadir. (TUIK, 2025).

Tarihi

Denizli, esasen antik dénemde 6nemli bir sehir olan Laodikya'nin bir devami niteliginde kurulmus bir
yerlesimdir. Roma Imparatorlugu doneminde oldukc¢a gelismis bir sehir olan Laodikya, Bizans
Imparatorlugu'nun son dénemlerinde canliligimi kaybetmistir. 12. yiizyilin sonlarinda bélgeye ulasan
Tiirkler (Selguklular), harap halde ve terk edilmis bir yerlesimle karsilasmistir. Dogudan gelen Tiirk niifus,
Laodikya’nin mevcut durumunun yagam kosullarina uygun olmamasi nedeniyle giiniimiiz Denizli sehrinin
bulundugu bolgeye yerlesmistir. 13. yiizyilda Selguklu déoneminde Denizli Kalesi insa edilmis ve sehirde
yogun bir imar faaliyeti baglamistir. Sehir, 14. ylizyilda kuzeye dogru genislemis, 16. yiizyilda ise 12
mahalleden olusmus ve yaklasik 4500-5000 kisilik bir niifusa ulasmustir. 17. yiizyilda mahalle sayisi 44°¢
¢ikmis ve toplam 3600 haneyi barindiran bir yerlesim haline gelmistir. 19. yiizyilda demiryolu hattinin
sehre ulagmasi, kentsel gelisimin hizlanmasina biiyiik katki saglamigtir. Tarihi kaynaklar, Denizli’nin suyun
bol oldugu, yesilliklerle cevrili bahgelik bir alan olarak tanimlandigini aktarmaktadir. Tiirklerin bdlgeye
yerlesmesiyle birlikte han, hamam, medrese ve cami gibi ¢esitli mimari yapilar insa edilmis ve bu durum
sehrin kisa siirede bdlgenin 6nemli bir kiiltiir merkezi haline gelmesine zemin hazirlamistir (Baykara,
1994).

Denizli adinin kdkeni hakkinda farkli kaynaklarda gesitli bilgiler bulunmaktadir. Arap ve Tiirk tarih
yazilarinda sehrin ismi "Ladik" ya da "Lazkiye" olarak; zaman zaman ise "Lazik" bi¢iminde gecmektedir.
Bu adlandirma, antik kentin terk edilmesinin ardindan uzun siire devam etmis olsa da yeni sehir kurulduktan
sonra degisime ugramistir. Ancak, Laodikya’nin tam olarak ne zaman terk edildigi ve yeni yerlesimin ne
zaman insa edildigi konusunda kesin bilgiler bulunmamaktadir (Bozkurt, 1952). Sel¢uklu dénemine ait
kayitlar ve Denizli Mahkemesi Ser’iye sicilleri ise kentin ismini "Ladik" olarak ifade etmektedir.
Seyahatnamelerde ise "Tonguzlu" adiyla anildig1 belirtilmistir. Timurlenk'in zafernamesini kaleme alan
Serafettin Zeydi, sehrin "Tenguzlug" veya "Tonguzlug" isimleriyle tanindigini aktarmaktadir. Eski
Tiirkge’de "Tengiz", deniz anlamima gelirken "Tengiizli", giinlimiiz yazimiyla "Denizli" anlamina

gelmektedir (Tiirkiye Cumhuriyeti, Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 2025).
DENIZLi YEMEK KULTURU
Yeme Ahiskanhklar

Denizli mutfagi, genel hatlariyla geleneksel Tiirk mutfaginin ortak 6zelliklerini biinyesinde barindirsa da
gevresel kosullarn etkisiyle yemek kiiltiirii, sofra diizeni, pisirme teknikleri, kullanilan ara¢ gerecler, kis
hazirliklar1 ve yemek tiirlerinde fark edilebilir bir gesitlilik ve zenginlik sergilemektedir (Arslan, 2011).
Yemek aliskanliklari, 6zellikle kirsal kesimlerde iiretim bigimi ve iiretim iligkilerine gore sekillenmekte
olup, burada 6giinler kusluk ve aksam olmak {izere iki ana zamana ayrilmaktadir. Aksam yemegi genellikle
giin batimindan 6nce baglayip aksam namazindan 6nce sonlanir. Toplum igerisinde tiim 6glinler atlanabilse
de aksam 6giinii ihmal edilmemesi gereken bir 6giin olarak kabul gérmektedir. Ote yandan, {i¢ 6giin yemek
titketimi daha ¢ok sehir hayatinda yaygindir. Sabah ilk 6giin genellikle daha hafif bir atistirmalik niteligi
tasimakta ve kahve esliginde almman kisa bir ara olarak degerlendirilmektedir. Ancak kentte erken is
baslangic saatleri nedeniyle kahvalt: bir zorunluluk haline gelmistir. Ogle yemegi kirsaldaki kusluk vaktine
gore daha ge¢ bir saatte yapilirken aksam yemegi genellikle ikindi sonrasi, aksam namazi oncesinde
tiikketilmektedir (Baykara, 2001). Kahvalt1 kiiltiirii hazirlanis bi¢imiyle de dikkat ¢eker. Cay demlemekle
baslanan bu siirecte; haglanmis yumurta, soganli ve sarimsakli zeytinyagi ile hazirlanan domates kavurmasi
ya da sarimsakli domates sosu esliginde kizartilmis patates gibi lezzetler sofralarda yerini alir. Bunun
yaninda tavada patates bugulama, kabuklu kii¢iik taze patateslerin yagda kizartilarak hazirlanmas1 gibi
Ozgun tarifler de kahvalti meniisiinde bulunabilir. Kézde ya da ateste iitiilmiis biber, dogranmis haglanmis
yumurta lizerine kuru sogan, siv1 yag ve toz biberle yapilan yumurta salatas1 gibi farkl tatlar da kahvaltiya
dahil edilir. Ayrica cevizli bal ve taze kaymak gibi se¢enekler sofray1 zenginlestirmektedir. Hafta ici

18



kahvaltilar genellikle zaman kisitlamasi nedeniyle kisa siirede tamamlansa da hafta sonlar1 kahvaltilar daha
uzun ve keyifli hale gelir (Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2025). Kis aylarinda ise sabah
kahvalt1 sofralarinda gorba gérmek miimkiindiir. Soguk kis giinlerinde 6zellikle "tarhana gorbasi” sikga
tiikketilmektedir. Yorede “tarna as1” olarak da bilinen bu gorba, top tarhana ya da toz tarhana (6gme tarhana)
olmak iizere iki farkli gesitte pisirilmektedir. Top tarhana cogunlukla boyun eti eklenerek hazirlanirken,
etsiz olarak pisirilen tarhana ¢orbasi yorede "yavan tarna as1" olarak adlandirilmaktadir (Bakirtag, 2014).

Yoreye Ozgii Yemekler

Denizli mutfagi, et, sebze, tahillar ve yabani otlarin yogun bir bigimde kullanildig1 zengin ve gesitli bir
gastronomi kiiltiliriine sahiptir. Gegmiste, Denizli halkinin beslenmesinde koyun ve kuzu eti tercih edilirken,
giiniimiizde dana etine yonelim arttigt gozlemlenmektedir. Bu egilimin, yagh et tiiketiminin saglik
iizerindeki olumsuz etkileri konusunda toplumda artan farkindaliktan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
Sogutma teknolojilerinin yaygin olmadig1 donemlerde, etler genellikle kavurma yontemiyle saklanir ve
yemeklere bu sekilde eklenirdi. Ancak, giinlimiizde bu yontem yerini daha modern saklama tekniklerine
birakmistir. Yorede yabani otlar da Denizli mutfaginda 6nemli bir yer tutar; bu otlardan yemek yapilmakta,
boreklerde kullanilmakta ya da yemeklere aroma katmasi amaciyla eklenmektedir. Sebzeler agisindan
sogan, patlican, boriilce, domates ve biber en sik kullanilan iiriinler arasinda yer alir. Ayrica Denizli
yemeklerinde genellikle et ve tahilin bir arada kullanildig: tarifler 6n plandadir. Bu duruma en iyi
orneklerden biri keskek yemegidir. Keskek, koyun eti ile hazirlanmakta ve iizerine tereyagi bazli 6zel bir
sos eklenerek servis edilmektedir. Benzer bir sekilde, patlican dolmasi igerisinde de etin yani sira piring ve
bulgur siklikla kullanilmaktadir. Tarhana corbasi ise genellikle et eklenerek yapilir ve zenginlestirilir.
Denizli mutfag: tatlilar1 da nem tasir. Ozellikle helva cesitleri yorede oldukca popiilerdir ve tatlilarda
genellikle bol miktarda ceviz kullanimi dikkat ¢eker. Bunun yami sira mutfagin temel unsurlar1 arasinda
sebzeli yemekler yer alir. Ozellikle patlicanla yapilan yemek cesitliligi oldukca fazladir; kuru patlican
dolmasi ve patlican gbzlemesi bu ¢esitlere 6rnek olarak verilebilir. Yoreye 6zgii salatalar arasinda taratorlu
boriilce salatasi, ebe glimeci salatasi ve filiz salatasi gibi lezzetler bulunmaktadir. Borek ve tatli tiirlerinde
ise Ege Bolgesi mutfak 6zellikleri kendini gostermektedir. Denizli halkinin ekmek yapiminda da yoresel
tarifler dikkat ¢eker; yufka, sipit ve bazdirma evlerde hazirlanan yerel ekmekler arasindadir. Bolgeye 6zgii
beslenme aliskanliklarindan biri de yatmadan 6nce tiiketilen “yat geber ekmegi” gelenegidir. Kis aylarinda
dar1, kavurga, ceviz ve kestane gibi Uriinler tercih edilirken yaz aylarinda ¢esitli meyveler, salatalik, kavun
ve karpuz beslenme diizeninin bir parcasini olusturur (Gokge, 2000)

Son olarak, Denizli denildiginde akla gelen bazi énemli yemeklerden bahsetmek miimkiindiir; ancak bu
yemeklerin ¢esitliligi ve yore halki lizerinde biraktigi etkiler hakkinda daha ayrintili bilgi sunulmasi uygun
olacaktir.

e Denizli Kebabi

Denizli Kebabi, heniiz bir yasin1 doldurmamis erkek kuzulardan yapilmaktadir. Hazirlik siirecinde firinin
iyice 1sitilmasi gerekmektedir; bu amacla sakiz agacinin gévde ve dallarindan kesilmis kiitiikler tercih
edilmektedir. Denizli Kebabi'nin pisirme siiresi standart bir zaman dilimine bagli olmayip, bu siireg
tamamen ustanin tecriibesi ve gz karari ile ylritiilmektedir. Firina yerlestirilen etler belli bir sirayla
pisirilir: 6nce kaburga (egegi), ardindan 6n kol, filetolar (bobrek yatagi) ve son olarak kiirek (kol iistii)
yerlestirilir. Pisirilen etler miisteriye sunulmadan once ¢ift kefeli bir terazi ile tartilarak porsiyonlanir.
Servis, miisteri tercihine gore kemikli ya da kemiksiz, yagh ya da yagsiz sekilde hazirlanabilir. Denizli
Kebabi genellikle yaninda domates ve kuru sogan esliginde sunulur. Dikkat ¢ekici diger bir husus ise, kebap
gibi domates ve soganin da elle yenmesidir (URL-3).

¢ Kale Biber Tatan

Biber tatari, Denizli'nin Kale ilgesinde yore halk: tarafindan yetistirilen ve ii¢ cografi isarete sahip "Kale
biberi" kullanilarak hazirlanir. Bu lezzetli yoresel yemek, kurutulmus biberden yapilir ve farkli yontemlerle
hazirlanabilir. [k yéntemde, dnce biberler yikanir, kurulandiktan sonra ortasindan kesilir. Yumusamasi igin
kaynar suda yaklagik 25 dakika haslanir. Haslanan biberler istenilen boyutlarda dograndiktan sonra tavaya
alinir. Tavaya 3-4 yemek kasig1 zeytinyagi eklenir, ardindan biberler kirmizi toz biberle birlikte yagda
kavrulur. Hazirlanan bu karisim, sarimsakli yogurdun iizerine serilir ve son olarak tavada kalan yag
gezdirilerek yemegin iizerine dokiiliir. Ikinci yontemde ise kurutulmus biber, ydrede “tavlama” olarak
adlandirilan islemle yagda kizartilir. Yagin iginde sisip alt1 ve {istii kizaran biberler, dogrudan sarimsakli
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yogurdun i¢ine eklenir. Hem g6z dolduran gériiniimii hem de essiz lezzetiyle biber tatari, yemek ya da meze
olarak sofralarda yerini alir (Denizli 11 Milli Egitim Miidiirliigii Egitim ve Kiiltiir Dergisi, 2025).

e Caput As1

Caput as1, Denizli ydresine has ve geleneksel bir pilav tiirii olarak dikkat ¢eker. Ismini, iceriginde kullanilan
ve ince bir sekilde dogranan asma yapraklarimin ¢aputa benzer bir goriiniim sergilemesinden alir. Uzun
yillardir Denizli mutfaginin vazgecilmez lezzetlerinden biri olan bu doyurucu yemek, bdlgenin verimli
topraklarinda yetigsen taze asma yapraklar ile bir araya getirilen kaliteli kuzu eti kullanilarak hazirlanir.
Ozellikle kutlama ve davet sofralarinin 6zenle yapilan baslica yemeklerinden biri olma &zelligini tasir alir
(Denizli 11 Milli Egitim Miidiirliigii Egitim ve Kiiltiir Dergisi, 2025).

e Tavas Baklavasi

Tavas Baklavasi, yore ile 6zdeslesmis ve uzun yillardir bdlgenin kiiltiirel mirasinin ayrilmaz bir pargasi
haline gelmis bir {irtindiir. Bu 6zgiin baklavanin iiretiminde, sar1 sert bugday unu, kepekli un ve arpa ununun
karigimiyla elde edilen urga ununun kullanilmasi esastir. Ayni zamanda, liriiniin geleneksel yontemlere
uygun olarak kara firinda pisirilmesi biiyiik 6nem tasimaktadir. Tavas Baklavasi'ni diger geleneksel
tatlardan ayiran en belirgin 6zelligi, 40 ince hamur katmanindan olugmasi ve her bir katmana 6zenle ceviz
serpilmesidir. Buna ek olarak, iirliniin hazirlanmasi, pisirilmesi ve dilimlenmesi, ciddi bir ustalik ve
deneyim gerektiren siiregleri icermektedir (Tiirkiye Cumhuriyeti Tavas Kaymakamligi, 2025)

e Zafer Gazoz

Denizli'nin yéresel igeceklerinden biri olarak Zafer Gazozu 6ne ¢ikmaktadir. Bu gazoz, Liitfi Ozdemir
tarafindan iiretilmis olup dikkat ¢ekici bir ge¢mise sahiptir. Ege Bolgesi’nde Izmir’in ardindan gazoz
iiretiminin yapildig1 ilk yerlerden biri olarak Denizli’nin bu alandaki énemi biiyiiktiir. Liitfi Ozdemir’in
yogun cabalar1 sayesinde Zafer Gazozlar1 kisa siirede bir marka héaline gelmis ve agik hava sinemalari,
parklar ve kahvehaneler gibi farkli sosyal alanlarda tercih edilen bir igecek olmustur. Ozdemir, gazoz
iiretimi seriivenine ilk olarak 1953 yilinda Engin Kececi ile ortaklasa, Umit Gazozlar1 adi altinda
baslamistir. Ancak {iretim tesisinin bir yangin sonucu kullanilamaz hale gelmesinin ardindan Ozdemir, yeni
bir marka ile yalniz basina liretime devam etme karar1 almistir. Yerel esnaf ve halk, bu olayin ardindan
Liitfi Ozdemir’in yeniden girisimde bulunamayacagina dair bir kanaat gelistirmis olsa da, Ozdemir 1954
yilinda yeni makinelerle donatilmis yeni tesisinde iiretime baslanmustir. Uretecegi yeni gazoz igin isim
arayisi icindeyken, Ozdemir'in karsisina iizerinde “zafer” yazili bir biskiivi kutusu ¢ikmistir. Bu ilhamla,
yasadig1 zorluklarin iistesinden zaferle geldigini diisiinerek, gazozuna “Zafer” adimi vermistir (Tirktag,
2009).

e Kuru Pathican Dolmasi

Denizli mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetlerinden biri de patlican dolmasidir. Bu yemek, taze patlicanla
hazirlanabilecegi gibi, 6zellikle kurutulmus patlican kullanilarak yapilan versiyonuyla daha tinliidiir. Kuru
patlican dolmasi, genellikle kusbasi dogranmis et ve bulgur kullanilarak hazirlanir. Dolmanin lezzeti ve
i¢inin 6zenle doldurulmus olmasi halk arasinda "gik iistiine ezan oku" seklindeki ifade ile tarif edilir
(Denizli Kent Rehberi, 2020).

e (Cagla Diiriimii

Denizli'nin Buldan ilgesine ait bu 6zel lezzet, cagla ve taze ¢itlembigin (bedren) havanda doviilmesiyle
hazirlanir. Kaynamis yumurta, yesil sogan, peynir ve maydanoz ince dogranarak ¢agla-bedren karisimiyla
harmanlamir. Uzerine tuz ve zeytinyagi eklenir ve yufkanin icine konularak diiriim seklinde sunulur.
(Buldan Belediyesi, 2025)

e Haci Serif

Denizli'nin koklii ve prestijli sirketlerinden biri olan Haci Serif, tath ve ¢ikolata sektoriinde iz birakmis 6zel
bir markadir. 1938 yilinda Babadag'da kurulan bu lezzet noktasi, kaliteli iirtinleri ve miisteri memnuniyetine
verdigi degerle zaman icinde biiyiik bir in kazanmigtir. Tiirkiye genelindeki subeleriyle tatli severlere
ulagsan Haci Serif, lokumdan c¢ikolataya, helvadan akide sekerine kadar genis bir iriin cesitliligi
sunmaktadir. (URL-2).

Asagidaki tabloda ise Denizli’ye 6zgii yoresel yemekler kategorilere ayrilarak siralanmigtir.

20



Tablo 1: Denizli {line Ait Yoresel Yemekler

Tarhana Corbasi

Erik Ezmesi

Armut hosafi

Kedi Boriilce Corbast Miirdiimek As1
U b .
n Corbast Kuru Boriilce Corbasi Mercimek Asi
CORBALAR hri b
Sehriye Gorbast Bulamag Corbast Karnikara Corbasi
Piring (Yogurtl .
lrmé(()rb(;gslll w Arabast Makarna (Eriste) Corbasi
Bulgurlu Patlican Ast
Bériil
Patlican Kozlemesi Ortilee Styrmast
Yaprak Sarmasi 5k Boriilce A.
Yumurtal1 Patlican GOk Bortlee Ast
Lahana Sarmasi Topalak
Zeytinyagli Patlican opala
Kabak Cigegi Dolmast . A Patates Ast
. < 1rasa Ast
ZEYTINYAGLI Kuru Patlican Dolmasi Yumurtal: Patates
SEBZE Bakla Asi
YEMEKLERI Yagh Barsak Dolmasi B Kavurmast
Arapsact Yemegi
Géce Ast Bamya As1
Semizotu Yemegi
Borani crmizotu Yemegt Taze Fasulye
I k Yemegi
Tuzlama spanak temegt Kuru Fasulye
Bakla S .
axa Stytrmast Turp Otu Yemegi
Sevketi Bostan Yemegi
Et Ast Etli Fasulye
’ Kumbar Dolmasi,
Keskek Kelle As1 .
et . Sagta Iskembe
] B K Ciger Kavurma )
ET YEMEKLERI oyun hapama, _ Sirkeli Et
Nohutlu Tavuk Iskembe Sogiis
oty favt Tandir Kebap
Haslama, Kavurma
. Tas Kebap
Etli Nohut Kol Dolmasi
PILAVLAR Tavuklu Bulgur Pilavi Cigerli Bulgur Pilavi Domatesli Bulgur Pilavi
Asgure, Helvagara
Erik hosafi
Pekmezli Baklava Tel Helva
Elma hosafi
Pekmezli Pelte Un Helva .
TATLILAR Uziim hosafi
Titremis (Bulamag) Giillag
Visne hosafi
Ayva Ezmesi Gira Taranast
Siitlag
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Bitkme Pisi
Eriste o 151
) Sag Boregi Sade Katmer
Gomme
Kiymali Tepsi Boregi L
UNLU Bazlama o Tahinli Katmer
YIYECEKLER VE B Mantar Béregi Hashash Katmer
Misir Ekmegi .
EKMEK Puf Béregi Bezdirme,
CESITLERI Patates Ekmegi
Ispanak Boregi Gavit
Mayali Ekmek .
Kabak Boregi Sepit
Hashagli Yufka
Corek

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Stinnet diigiinleri, Hidirellez kutlamalar1 ve diiglin toérenleri gibi toplumsal etkinlikler, Tiirk kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir ve bu etkinliklere 6zgii gastronomik pratikler, geleneklerin yasatilmasi ve sosyal
dayanismanin giiclendirilmesi agisindan deger tasir. Denizli'de, siinnet diigliniine 6zgii yemek ve ekmek
hazirliklari, bir hafta 6ncesinden baglamakta ve bu siiregte yardima gelen kadinlara diigiin sahibi tarafindan
cesitli hediyeler takdim edilmektedir. Hazirlanan yemekler arasinda keskek, sarma, dolma, sehriye ¢orbasi,
nohut, fasulye, giiveg, pilav, salata ve irmik helvasi yer almaktadir. Bu yemekler yalnizca beslenme
gereksinimini karsilamaktan 6te, toplum igindeki dayanisma ve paylasim ruhunu da yansitir (Oztiirk, 2018:
121).

Hidirellez giiniinde de Denizli'nin bir¢ok kdy ve kasabasinda yore halkinin maddi katkilariyla 6zel
yemekler hazirlanir. Hidirellez igin kesilen kurbanlarin etlerinden yapilan bu yemekler konuklara
sunulmaktadir. Hazirlanan yemeklerin baharin gelisini kutlama, bolluk ve bereketi artirma, Hidirellez
ritiiellerinin kutsalligim1 onurlandirma ve bolgenin geleneklerini siirdiirme gibi anlamlar1 bulunmaktadir.
Bu nedenle, s6z konusu etkinlikler sadece gastronomik degil aym1 zamanda kiiltiirel bir pratik olarak
degerlendirilebilir (Tiirktas, 2021: 169).

Denizli'de gerceklestirilen diigiinlerde ise yakin-uzak fark etmeksizin diigiine katihm saglayan tiim
misafirlere yemek ikram edilmesi kiiltiirel bir gelenek olarak devam etmektedir. Yemeklerin hazirlanmasi
icin “diigiin ascis1” olarak bilinen kisiler 6nceden organize edilmektedir. Geleneksel olarak, kullanilacak
odun mahallenin geng erkekleri tarafindan temin edilirken, diigiinde tiiketilecek yufka ekmegi ise
mahalledeki kadinlar tarafindan hazirlanirdi. Ancak gilinlimiizde, tiip yardimiyla yemek pisirilmekte ve
ekmekler genellikle firmnlardan hazir temin edilmektedir. Diiglin yemekleri arasinda piring ¢orbasi, kuru
fasulye ya da nohut yemegi, et yahnisi, sarma veya dolma, salata, gelin tursusu, keskek ve tatli olarak irmik
helvasi siklikla yer almaktadir. Bu yemekler arasinda keskek &zel bir konuma sahiptir ve diigiin
yemeklerinin vazgegilmezi olarak kabul edilmektedir. Zamanla diigiin mentilerine ¢esitli yemekler (6rnegin
kofte) eklenmis olsa da keskek pisirilip misafirlere ikram edilmeye devam etmektedir (Bakirtas, M.T.,
2014).

Denizli'de toplum yagsamina dair bu gibi 6rnekler, yerel mutfak kiiltiirii ile geleneksel uygulamalarin i ice
gectigini ve bu pratiklerin kugaklar arasinda aktarilmaya devam ettigini gdstermektedir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Denizli’de 8 adet mense adi ve 4 adet mahreg isaretli liriin olmak iizere toplamda 12 adet cografi isaretli
gastronomik {iriin bulunmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Asagidaki tabloda cografi isaretli gastronomik tiriinler ve 6zellikleri belirtilmistir.

Tablo 2: Denizli li Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri

Cografi Basvuru

. Tescil Tarihi  Uriin Grub
isaretin Tiirii  Tarihi eserl Tarthl Lrun Srubu

Uriin Ad1
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BABADAG KEKIiK

BALI Mense Adi 13.03.2019 23.12.2020 Bal
. Islenmis ve islenmemis Meyve
BULDAN KESTANESI  Mense Adi 05.11.2019 20.11.2020 .
ve Sebzeler Ile Mantarlar
. o Yi kler i¢i i/L
DENIZLi KEKiGi Mense Adi 27.01.2020  07.04.2021 iyecekler igin Cesni / Lezzet
Vericiler, Soslar ve Tuz
. .. . . Islenmis ve Islenmemis Meyve
DENIZLI LEBLEBISI Mahreg Isareti 20.02.2008 25.05.2010 .
ve Sebzeler ile Mantarlar
DENIiZLi CALKARASI Islenmis ve Islenmemis Meyve
DZUMD Mense Adi 03.04.2018 07.12.2020 ve Sebzeler ile Mantarlar
, 01.08.2019 islenmis ve isl i< M
HONAZ KiRAZI Mense Adi 22032021 S VEUSTCHICHS Veyve
ve Sebzeler ile Mantarlar
L 18.12.2008 islenmis ve isl i< M.
KALE BIiBERI Mense Adi 11.02.2010 TS VEFCIMENIs Mieyve
ve Sebzeler ile Mantarlar
. 16.12.2016 Firincilik ve Pastam'llk
TAVAS BAKLAVASI Mahreg Isareti 09.08.2018 Mamulleri, Hamur Isleri,
Tathilar
TAVAS YANIK . . Peynirler ve Tereyagi Disinda
o Mabhreg Isaret 28.12.2023 25.06.2024 ..
KOYUN YOGURDU S Kalan Siit Uriinleri
. . Islenmis ve islenmemis Meyve
CAMELI FASULYESI Mense Adi 24.11.2016 27.07.2018 .
ve Sebzeler ile Mantarlar
BT Islenmis ve Islenmemis Meyve
CEKIRDEKSIZ Mense Adi 10.11.2004  01.08.2006 Vse Sebzseler ife Mantarfar y
UzomMU
ACIPAYAM KAVUNU ~ Mahreg fsareti 16112022 29.09.2025  Lsienmis ve Islenmemis Meyve

ve Sebzeler ile Mantarlar

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Denizli mutfagi, gastronomi turizmi agisindan oldukca degerli bir potansiyel barindirmaktadir. Bolgeye
0zgl yemekler arasinda kuru patlican dolmasi, patlican kdzlemesi, taratorlu boriilce salatasi, ebeglimeci
salatasi, filiz salatasi, kedi boriilcesi ¢orbasi, tarhana gorbasi, ovmag ¢orbasi, tas kapamasi, sirkeli et, etli
nohut, tandir, kol dolmasi, ciger sarma, arabasi, keskek ve sacgta iskembe gibi zengin cesitlilik
bulunmaktadir. Ekmek tiirleri arasinda ise ev yapimi yufka, sipit ve bazlama gibi iriinler dikkat
cekmektedir. Ozellikle, uzun yillardir degismeyen bir lezzet olarak odun firmlarinda ustalikla hazirlanan
Denizli kebabi, pisirme teknigi ve benzersiz tadiyla bolgeyi ziyaret eden turistlerin yogun ilgisini
cekmektedir. Bu kebap tiirli, 6zellikle tandir yontemiyle hazirlanan geleneksel yoniiyle 6ne ¢ikmaktadir.
(Ceylan S, 2019). Asagidaki Denizli gastronomisi ve yoresel yiyecekler ile ilgili yapilan ¢aligmalara yer
verilmistir.

Barat ve Bucak'm 2022 yilinda gergeklestirdikleri "Gastronomi Turizmi Kapsaminda Geleneksel Uziim
Pekmezi Uretimi: Cal Ilgesi Uzerine Bir Inceleme" baslikli ¢alismalarinda, geleneksel pekmez iiretiminin
gastronomik ac¢idan 6nemli bir potansiyel tagidigi ancak destinasyon yonetimi ve markalagsma siire¢lerinde
eksikliklerin bulundugu ifade edilmistir. Arastirmada {iziimlerin biiylik oranda sarap iiretiminde kullanildig
ve bu durumun geleneksel pekmez iiretimini sinirlayict bir faktor oldugu vurgulanmistir. Ayrica, bazi
cifteilerin tiretim kolayligin1 gbzeterek baglarimi sokiip farkli iiriinlere yoneldigi tespit edilmistir. Bu
trendin, bolgedeki baglarin varligimi ve pekmez iretiminin siirdirilebilirligini tehlikeye attig
belirtilmektedir. Caligma ayni zamanda yore halkinin geleneksel pekmez iiretimi konusunda yeterli bilince
sahip olmadigini ortaya koymaktadir.
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Demirbas ve Bertan'm 2021 yilinda yayimladiklar1 "Yoresel Yemeklerin Meniilerdeki Yeri: Denizli ili
Ornegi" baslikli arastirmalari ise isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere sinirh dlgiide yer verdigini
gostermektedir. Meniiler belirlenirken karlilik, fiyatlandirma, deger algis1 ve miisterilerin damak zevki gibi
faktorlerin oncelikli oldugu ifade edilmistir. Calismada miisterilerin daha ¢ok bilindik yemekleri tercih
ettigi, ayrica alakart servislerin hizli olmasindan dolay1 yoresel yemeklerin popiilerlik kazanamadigi
belirtilmektedir. Bunun yani sira miisterilerin destinasyona gelmeden dnce yoresel yemekler hakkinda bilgi
sahibi olmaya ¢alistiklar1 ve geldiklerinde isletmecilere bolgenin 6ne ¢ikan yemeklerini sorduklart tespit
edilmistir. isletmelerin yoresel yemeklere meniilerde yer vermemesinin nedenleri arasinda maliyet yiikii,
saklama ve tedarik sorunlari, mevsimsel dalgalanmalar, pisirme siiresinin uzunlugu, alakart hizmetlerine
agirlik verilmesi, yoresel yemeklerin sunumunda karsilagilan zorluklar, fazla emek gerektirmesi ve yeterli
tamitim eksikligi gosterilmistir. Ayrica, yoresel yemekler hakkinda yeterince bilgi sahibi olunmamasi ve
s0z konusu yemeklerin yalnizca usta-cirak iliskisiyle aktarilmasinin, bu degerli kiiltiire] mirasin zaman
icerisinde unutulmasina yol agtig1 sonucuna varilmaistir.

SONUC

Yerel yiyecekler, bulunduklar1 kiiltiiriin bir pargasini olusturarak o kiiltiiriin izlerini tasiyan 6nemli
unsurlardir. Bu o6zellikleri sayesinde, seyahat eden bireyler igin 6zgiin lezzetleri, sunum bigimleri ve
kullanilan malzemelerin kendine has yapisiyla benzersiz bir deneyim saglarlar. Ayrica yerel yiyeceklerin
meniilerde bulunmasi, destinasyonu turistler i¢in daha cazip hale getirerek onlarin karar verme siireclerini
etkileyebilir (Fields, 2002).

Denizli, tarihi boyunca pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis bir sehir olmasindan dolay1 zengin ve
gelismis bir yemek kiiltliriine sahiptir. Son yillarda, turistler i¢in yerel lezzetler giderek daha giiclii bir
motivasyon kaynagi haline gelmistir. Bunun yani sira bdlgenin yoresel iiriinleri, destinasyonun ekonomik
gelisimine katki saglayabilecek bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Bu dogrultuda kamu ve 6zel
sektoriin is birligi icinde hareket etmesi 6nemli bir gerekliliktir. Yoresel iirtinlerin tanitimi, sosyal medya
araciligryla etkin bir sekilde yapilabilir ve cografi isaretli gastronomik iirlinlerin sayisini artirmaya yonelik
calismalar gergeklestirilmelidir. Ayrica yoresel iiriinlerle alakali akademik aragtirmalarin yayginlastiriimasi
desteklenmelidir.
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[ZMIR ILi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Enes GUNDOGDU!
GIRIS
Yerel gidalar, bir toplumun yeme aligkanlhklarinin yam sira tarihini, kiiltiiriinii ve sosyal-ekonomik yapisim
da yansitir. Kozmopolit yapisi, tarihsel gegmisi ve cografi ¢esitliligi sayesinde Izmir mutfagi, Tirkiye'deki
en ilgi cekici gastronomi destinasyonlarindan biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ege kiyisinda yer alan Izmir,
tarih boyunca Tiirkler, Rumlar, Ermeniler, Yahudiler, Levantenler ve Balkanlardan gelen gé¢menler gibi
bircok farkli topluluga ev sahipligi yapmistir (Yildiz, 2021, s. 2440). Sehrin bu ¢esitli niifusu, mutfak
kiiltiirinii zenginlestirerek Ozgilin, dengeli ve ilgi c¢ekici bir yemek c¢esitliliginin olusmasma katki
saglamustir. [zmir mutfagi, taze sebzeler, zeytinyag ve deniz iiriinlerine dayali Akdeniz diyetinin temel
ilkelerini benimsemistir (Altintas & Hazarhun, 2020, s. 19). Bélgenin zeytinyagh yemek yapma gelenegi
cok eskilere dayanmaktadir; Urla-Cesme yarimadasinda bulunan ve M.O. 6. yiizyila uzanan tarihi bir
zeytinyag iiretim merkezi bunun kanitidir (Sengiil 2015:78). Sevketibostan, radika ve cibes gibi yerel

otlarin kullanimi, yemeklere yalnmizca 6zgilin bir tat katmakla kalmaz, aym1 zamanda mevsimsel ve
stirdiiriilebilir tarimi da destekler (Bilgin 2018:13).

[zmir mutfagindaki gesitlilik yalnizca dogal kaynaklardan degil; ticaret ve gocler yoluyla gerceklesen
kiiltiirel etkilesimlerden de beslenmektedir. Boyoz, siibye, borekas ve domates soslu deniz iiriinleri gibi
Sefarad Yahudileri ve Levantenlerin katkilari, kentin gastronomik kimligini bugiin bile sekillendirmeye
devam etmektedir (Ozkanli ve Ipkoparan 2020:1532; Yildiz 2021:2442). Bu nedenle, Izmir mutfak
gelenekleri sadece bir beslenme big¢imi olarak degil; aym1 zamanda sehrin tarihinin, kiiltiiriiniin ve
ekonomisinin bir parcasi olarak da degerlendirilmelidir.

Bu boliimde, Izmir‘iq cok kiiltiirlii yapisinin ve tarihsel mirasinin sekillendirdigi zengin mutfak kiiltiirii ele
almmaktadir. Amag, [zmir mutfaginin 6zgiin yemek cesitliligini, kiiltiirel kdkenlerini ve gastronomi turizmi
agisindan tasidig1 potansiyeli ortaya koymaktir.

iZMIR ILINE ILISKiN GENEL BiLGILER
Tarih, Cografi ve Demografik Yapi

[zmir, Tiirkiye'nin batisinda bulunan, Ege Bolgesi'nin en biiyiik sehri durumundadir. Cografi olarak doguda
Manisa ve batida Ege Denizi ile simirlidir. izmir'in gevresi, daglik alanlar, zengin ovalar ve deniz kiyilari
ile gesitlidir. Sehrin en yiiksek noktas1 1.000 metreyi asan Sipylus Dagi'dir. Izmir’in girintili ¢ikintili kiy1
yapist, ¢ok sayida koy ve plajin kendiliginden olusmasina zemin hazirlamistir. Giimiildiir, Ozdere, Foga,
Karaburun ve Cesme gibi sahil bolgeleri, kentin turizm agisindan 6nemli destinasyonlar1 arasinda yer
almaktadir. Ayni cografi yapi, balik¢i barinaklar1 ve yat limanlariin olusmasina da imkén tanimistir. Bu
yénleriyle Izmir, dogal bir liman ve turizm kenti niteligi tastmaktadir. Dogal limani, Izmir Korfezinin tarihi
boyunca énemli bir ticaret merkezi olmasini saglamistir. izmir'in iklimi Akdeniz iklimi ile karakterize edilir.
Yazlari sicak ve kuru, kiglari ise ilimandir (URL-3).

2023 yili itibariyle yaklasik 4,4 milyon kisi izmir'de yasamakta, bu da onu Tiirkiye'nin en kalabalik iigiincii
sehri yapmaktadir. Sehirde farkli etnik gruplar bir arada yasamakta ve geng ve dinamik bir niifus
bulunmaktadir. Izmir'in gok kiiltiirlii yapisi, gesitli din ve kiiltiirlerden gelen insanlarin bir arada yasamasina
izin verir. Sehirdeki bu ¢esitlilik, sosyal yagamda ¢ok ¢esitli etkilesimler yaratir (URL-2).

Izmir, MO 3000 yillarda kurulmus olup, 16. yiizyilin baslarindan 20. yiizyilin ortalarina kadar yaklasik
bes ylizyil boyunca Tiirkler, Rumlar, Sefarad Yahudileri, Levantenler, Ermeniler ve diger topluluklarin bir
arada yasadigi, cok kiiltiirlii ve ¢ok cemaatli yapisiyla dikkat ¢eken, zengin bir tarihsel ge¢cmise sahip
onemli bir Akdeniz kentidir (Yildiz 2021:2440).

iZMiR YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklar:

Kendine 6zgii yapisiyla Izmir mutfagi, tarih boyunca farkli mutfak kiiltiirleri arasinda onemli bir yer
edinmistir. Savaslar sonrasinda go¢ eden topluluklarin bulusma noktasi haline gelen Izmir, birgok farkli
kiiltiirii bir arada barindiran kozmopolit bir sehir niteligindedir. Izmir mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde ve
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bugiinkii cesitliligine ulasmasinda; sehir merkezinde ve c¢evresinde yasayan Tirkler, Sefaradlar,
Levantenler, Arnavutlar, Makedonlar, Rumlar, Bosnaklar, Afrika kokenli Araplar ile Girit, Sakiz ve Midilli
adalarindan go¢ eden topluluklar etkili olmustur (Sahin ve Giigliitiirk Baran 2022:1182). Makedon
mutfagina 6zgili borekler, Musevi toplulugunun boyozu, siibyesi ve badem ezmesi, Girit gogmenlerinin ot
yemekleri ve enginari, Rumlarin iskontas1 gibi bircok lezzet, Izmir mutfagmin énemli gastronomik
unsurlarini olusturur. Ayn1 zamanda Izmir, hafif yemekleriyle 6ne ¢ikan saglikli bir mutfak kimligine
sahiptir ve Akdeniz mutfaginin merkezlerinden biri olarak kabul edilmektedir (Altintas ve Hazarhun
2020:19). Zeytinyag1, Akdeniz mutfaginin temel bilesenidir. Bu, nedenle izmir mutfaginda zeytinyag: ve
zeytinyagli yemekler vazgecilmezdir. Bolgedeki sebzeler, pilavlar, dolmalar ve et yemeklerinin zeytinyagi
ile pisirilmesi bolge mutfaginin en temel 6zelliklerinden biridir. Tarihteki ilk zeytinyag: iiretim merkezi,
[zmir'in Urla-Cesme yarmmadasi smirlarinda bulunan Klazomenai antik kentinde bulunmustur.
Beraberindeki buluntular, bu zeytinyag: iiretim merkezinin M.O. 6. yiizyiln ilk yarisinda kuruldugunu
gostermektedir. Bu bilgiler, bu bolgede binlerce yildir zeytinyag tiikketiminin oldugunu ve hem tiiketim
hem de gelir kaynagi olarak yerinin ne kadar 6nemli oldugunu gostermektedir (Sengiil 2015:78). Yaklasik
2500 yildir kullanilan zeytinyag, bélge gastronomisinin temelini olusturmaktadir. Izmir halkinin kizarmus
ekmek ve zeytinyagina taze baharatlar ekleyip tulum peyniri ile tiikettikleri kahvalti yemeklerinin bir
parcasidir (Ozkanl1 ve Ipkoparan 2020:1532). Izmir mutfaginda sebze ve meyveler de olduk¢a dnemli bir
yere sahiptir. Yerel halkin yemeklerinde ¢cogunlukla, "bakla, patlican, biber, boriilce, fasulye, barbunya,
bamya, domates, sogan, pirasa, lahana, marul, enginar, kereviz, 1spanak, salatalik, kabak, misir ve acur gibi
sebzeler tiiketilir. Ozellikle enginar, Izmir mutfagimin en iinlii sebzesidir (Cevik 2018:86)

Cesitli yoresel otlardan yapilan yemekler de izmir mutfaginin bir baska 6ne ¢ikan dzelligidir. Bolge yoresel
otlarin bollugu ve lezzeti, uygun iklim ve bitki ortiisii sayesinde, ottan yapilan yemekler ve yemeklerde ot
kullaniminda iilke ¢apinda bilinirlige sahiptir. Sarmasik, 1sirgan, cibes, istifno, ebegiimeci, turp otu,
gelincik, labada, sevketi bostan, radika, kus otu, deniz boriilcesi, hardal otu, kuzu kulagi, gémeg, ignelik
gibi otlar bolge cografyasinda yetismekte, mevsime gore ot cesitleri degismektedir. izmir mutfaginda
turpotu, radika, cibes gibi yabani otlar ¢ig ya da haslanmis olarak, boreklere i¢ olarak, arapsaci ve sevketi
bostan gibi otlar da zeytinyagh ya da etli yemekler (kuzu eti) de daha ¢ok kullanilir. Salatalik olarak
hazirlanan otlar, fazla haslanmayarak yesilligini korur. Ardindan zeytinyag1 ve limonla siislenir. Ilkbahar
mevsiminde gesitlilik en yiiksek seviyededir (Bilgin, 2018, s. 13)

[zmir'in kiyilarinda, deniz mabhsiilleri ve balik yemekleri de sofralarda gokga yer almaktadir. izmir'in kiy1
seridinde bulunan koy ve korfezler, farkli tiirlerde su iriinlerinin ¢esitliligini saglamig, bu gesitlilik de
tilketimin artmasina olanak tanimistir. Cesme, Seferihisar, Urla, Mordogan ve Birinci Kordon gibi kiy1
bolgelerinde birgok deniz iiriinleri restorani ve su iiriinleri satis1 yapan diikkanlar yer almaktadir. izmir'de
karides, 1stakoz, pavurya, midye, deniz taragi, ahtapot ve miirekkep baligi gibi deniz mahsulleri sikca
tiikketilen gidalar arasindadir. Bu deniz iiriinlerinden hazirlanan mezeler ise bolge mutfaginda 6nemli bir yer
tutmaktadir. (Altintag ve Hazarhun 2020:20)

[zmir Mutfaginda Seferad Yemek Kiiltiiriiniin Etkileri

Yahudi topluluklari 1;mir’de tarih boyunca yasamistir. Biiylik 1skender. zamaninda Kudiis'te yasayan
Yahudilerin ¢cogunun Izmir'e tasindig1 bilinmektedir. Roma déneminde de [zmir'de yasayan Yahudiler her
ne kadar sayilar1 Bizans doneminde azalsa da Izmir topraklarinda yasamislardir (Tanag Kiray 2004:108).
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16. yiizyilda izmir ticaret limani olarak gelismesi ve Yahudilerin ilgisini gekmis bdylece ilk Sefarad grubu
Izmir'e cevre illerden, ozellikle Tire ve Manisa'dan gd¢ etmeye baslamistir. Yahudiler daha sonra Aydin,
Akhisar, Nazilli, Bergama ve Urla'ya go¢ etmis ve ardindan Selanik'ten Izmir'e go¢ etmislerdir (Ozkanli ve
Ipkoparan 2020:1532). Sefaradlarin ispanya'dan Osmanli'ya gogii, mutfak kiiltiirlerini de bolgeye tagimustir.
Dogduklar1 topraklardan go¢ etmek zorunda kaldiklari i¢in hem yanlarinda getirebildikleri en degerli seyleri
olan dillerini ve yemek kiiltlirlerini korumaya hem de gog ettikleri yerin kiiltlir unsurlarini benimsemeye
calismislardir (Oney Tan 2010:54).

1492 yilinda Osmanli topraklarina geldiklerinde, din ve dil olarak farkli olsalar da yemek kiiltiiriine ¢ok
yabanci degildiler. Spesifik olarak, geldikleri topraklarda kullanilan gida iirlinlerini bilmekteydiler. Sefaradlar,
Miisliiman-Tirkler gibi patlicant mutfaklarinin en 6nemli sebzelerinden biri olarak gordiigiinden, Osmanli'ya
goc ettiklerinde yerel kiiltlirde tiiketilen gidalar ve pisirme yontemleri konularinda yabancilik gekmemiglerdir.
Sefaradlarla Miisliman-Tiirklerin ortak &zelliklerinden biri de yemeklerinde siklikla nohut, balik ve kiimes
hayvanlar1 kullanilmasidir (Ipkoparan 2020:29). Bu benzerliklerin birka¢ nedeni vardir. Birincisi, her iki
mutfak kiiltiiriiniin de Arap kiiltiirii iizerinde bir etkiye sahip olmasidir. ikincisi, Sefarad mutfaginin Akdeniz
mutfaginin 6zelliklerine sahip olmasidir. Sebze ve et yemeklerinde seker kullanimi, bu iki mutfagin bir ortak
ozelligidir. Glinlimiizde, erik tavasi, ayva dolmasi, ayvali et ve seker veya pekmezle pisirilen et ve meyve
karisimi yemekler cesitli yerlerde yapilmaktadir. Sefarad mutfaginda kalavasas yenas (kabak dolmasi) sekerle
pisirilir (Giildemir ve Halic1 2019:566). Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiirleri ile Sefarad mutfak kiiltiirleri arasinda
et yemeklerinde seker kullaniminin yani sira eksi tadin siklikla kullanilmasi da benzerlik olusturur. Osmanli
mutfaginda, ¢orbalar dahil olmak tizere gesitli yemeklerde eksi tadin kullanildig1 bilinmektedir (Haydaroglu
2003:3; Savkay 2000).

Sefarad mutfaginda az kirmizi et tiiketimi diisiik oldugu igin balik ¢ok 6nemlidir. Balik genellikle kizartilarak
yaninda bir sos ile tiiketilir. Hamur isleri, Sefarad mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. [zmir'in simgesel yemegi
olan borekas, boyoz ve bulemas, Sefarad mutfaginin en 6nemli hamur isleri arasinda say1ilir (Sarfati 2009:475).
Siibye, boyozdan sonra Sefaradlarin Izmir mutfak kiiltiiriine katkida bulunduklar1 bir diger iiriindiir. Subya
olarak da bilinen bu icecek, kavun ¢ekirdeklerinden elde edilir (Ozkanli ve Ipkoparan 2020:1532).

Sefaradlarin Tiirk mutfagindan etkilenip kendi mutfak kiiltiirlerine dahil ettiklerine veya Tiirklerin Sefarad
mutfagindan etkilenip kendi mutfak kiiltiirlerine dahil ettiklerine dair net bir yargi yoktur. Bazen ayn1 yemegin
her iki mutfak kiiltiiriinde de farkli isimlerle adlandirilmig tiirleri vardir. Bazi yemekler igin, her iki kiiltiirde
de olan bu yemeklerin Arap mutfagindan etkilenerek ortaya ¢iktigini sdylemek miimkiindiir. Bu benzerlikler
yaninda, Sefaradlarin mutfak kiiltlirleri go¢ ettikleri 1492 yilindan giiniimiize kadar c¢esitli degisikliklere
ugramustir. Ispanya kiiltiiriiniin izlerini yemeklerinde tasisalar da, Osmanli-Tiirk mutfak kiiltiiriinden de bérek
ve dolma gibi lezzetleri sofralarinda yer vermislerdir. Bagka bir deyisle, giiniimiiz Sefarad mutfagi, ylizyillar
once Ispanya'dan getirilip giiniimiize kadar siirdiiriilen geleneklerin ve artik tamamen bir pargasi olan bu
topraklarin mutfagimin bir karisimidir (Ipkoparan 2020:29). Sefarad mutfag: asiriliktan uzak, sadeligiyle dikkat
¢eken bir mutfaktir. Sefarad yemeklerinde ¢ok fazla sos ve garnitiir bulunmamaktadir. Sefarad mutfagi, birden
fazla sebzeyle birlikte yapilan ve genellikle domates, maydanoz ve limonla tatlandirilan yemeklerden olusur.
Sefarad yemeklerinde, Tiirk mutfagi yemeklerinden farkli olarak sogan, sarimsak ve baharatlar ¢ok fazla
kullanilmaz (Savkay 2000).

[zmir Mutfaginda Levanten Yemek Kiiltiiriiniin Etkileri

Ozellikle 17. ve 18. yiizyillarda Levantenler, Osmanli imparatorlugu'nun kendilerine verdigi ticari ayricaliklar
ve kapitiilasyonlar nedeniyle dnemli bir ekonomik gii¢ haline gelmis, Izmir'i Anadolu'nun &nemli ticaret
merkezlerinden biri haline getirmislerdir. Bu yabancilar, aralarindaki tilke, 11k, dil ve din gibi farkliliklarina
ragmen, ortak fayda ve akrabalik iliskilerine dayanan bir yasam tarzi gelistirmislerdir. Levantenler, Ingiliz,
Italyan, Fransiz, Macar, Slav, Ingiliz, italyan ve Fransiz kokenlilerin olusturdugu yeni ve farkli bir topluluk ve
kiiltiir olarak goriilmektedir (Yildiz 2012:44). Avrupa'nin bir¢ok iilkesinden gelen Levantenler, yasamaya
basladiklar1 Izmir ve diger liman kentlerinde yabancilara sunulan ayricaliklar ve
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tiiccar olmanin avantajlariyla birlik olmus ve karma ya da melez bir yemek kiiltiirii olusturmus, ticaret i¢in
gittikleri Asya iilkelerinin kiiltlirlerini de bu yemek kiiltiiriine katarak geligtirmislerdir. Ayrica Osmanh ve Tiirk
mutfagini ve geleneklerini de zamanla kendi yemek kiiltiirlerine eklemisler, kendi kiiltiirlerini de yogun olarak
yasadiklar1 yer olan Izmir mutfak kiiltiiriine adapte etmislerdir. Konuyla ilgili alan yazin incelendiginde,
Levanten yemek kiiltiiriiniin, Fransiz ve Italyan mutfag: da dahil Avrupa'nin bircok iilkesinin, Osmanli ve Tiirk
mutfagi, Arap mutfagi ve digerleri gibi farkli yemek kiiltiirleriyle karistigi ve melez bir yemek kiiltiirii
olusturdugu anlasilmaktadir. Levanten yemek kiiltiiriiniin 6ne ¢ikan bagka bir yonii de az malzeme igeren
yemeklere yerel yiyeceklerin dahil edilmesiyle yeni tariflerin ortaya g¢ikmasidir. Sonug olarak Levantenler,
dogrudan ya da dolayli olarak Izmir'in biiyiimesine ve mutfak kiiltiiriiniin gelismesine katkida bulunmustur
(Yildiz, 2021, s. 2442).

Yoreye Ozgii Yemekler

Yerel mutfak, bolgeye 6zgii pisirme yontemlerini, ara¢ gereclerini ve geleneklerini igeren ve en dnemli 6gesi
olan yemekleri i¢eren bir kavramdir. Tarih boyunca, yorenin cografi ve iklimsel 6zellikleri, yorenin kiiltiirel
mirasmi olusturan yoresel mutfaklar1 sekillendirmistir. Izmir'in iinlii yéresel yemeklerinden bazilari, kuzu
kellesindeki organ ve et pargalartyla yapilan soguk bir yemek olan sdgiis; kabuklu midyeden yapilan sokak
yemegi olan midye dolma ve bagirsak ve bumbardan yapilan kebap olan kokoregtir. Y6re mutfaginin bir diger
onemli pargasi, hiicre yenileyici, sindirim sistemini diizenleyici ve hormon dengeleyici 6zellikleriyle bilinen
Ege ve Akdeniz bélgelerine dzgii yabani bir bitki olan sevketibostandir. izmir'in gastronomik lezzetleri
arasinda son olarak icilen fermente bir icecek olan siibye yer almaktadir. Subiyya veya Horchata veya Pepitada
olarak da bilinen bir tiir serbet, kavun veya badem ¢ekirdeklerinin ezilmesiyle sekerin karigtirilmasiyla yapilir
(Karsli ve Candemir 2023:282).

[zmir mutfaginda boyoz oldukga popiiler bir sokak yiyecegidir. Ozellikle Izmir'de sokak lezzeti olarak yaygin
olan bu hamur isi cografi isaret tescili de almistir. Kahvaltilarda siklikla tercih edilen boyoz, yufka gibi bir
hamurun katlanarak pisirilmesiyle yapilir. I¢ harci ¢ogunlukla beyaz peynir veya zeytindir, ancak yerel
kosullara bagl olarak farkli malzemelerden de yapilabilir.

Kumru, yaklastk 150 yildir izmir'de un ve nohut mayasinin karistirilmasiyla hazirlanan hamurun
fermantasyona birakilip sekillendirilip pisirilmesi ile hazirlanan, oldukg¢a popiiler bir sokak lezzeti olarak
tiikketilmektedir. Giiniimiizde kumru eskiden soguk olarak tiiketilen bir yiyecek olsa da salam, sosis, sucuk,
peynir gibi iiriinlerin eklenmesiyle sicak olarak da tiiketilmektedir. izmir Kumrusu mahreg isareti ile
07.12.2017 tarihinde  tescillenmistir ( U R L - 4 ) . Izmir kumru ekmegine ortasi genis ve uglara
dogru inceleyen sekli nedeniyle kusun gévdesine benzemesi sebebiyle 'kumru' ismi verilmistir. Yaklasik 150
yildir izmir'de iiretilip tiiketilen kumru, énceleri Izmir Tulum Peyniri, domates ve biberle hazirlanmaktayken,
1940'lardan sonra sarkiiteri triinleri arasina konularak sicak olarak da tiiketilmeye baglanmistir. “Cesme
Kumrusu” olarak bilinen Izmir kumru tiirii, salam, sosis, sucuk ve eritme  peynir ile
hazirlantp  sicak  servis  edilir. izmir Kumrusunu servis ederken, kumru ekmegi ortadan ikiye kesilir
ve bes dakika kadar komiir atesine konulur ve i¢ yiizeyine margarin siiriiliir. 25-30 gram sucuk, 20-25 gram
salam, 25-30 gram eski kasar ya da kizartilmis taze kasar peyniri ve 2 dilim domates, komiirde pisen kumru
ekmeginin {izerine margarin siiriilmelidir. Istege gore sosis ile servis edilebilir (Akgura 2024:28).

Bir diger Izmir mutfak kiiltiiriiniin nemli yiyeceklerinden olan gevrektir. Arastirmalara gore, izmir Gevregi,
450 y1l 6nce Kirim'dan gelen Tatar Tiirklerinin yiyecegi oldugu diisliniilmektedir. Un, su, tuz ve yas maya ile
yapilan hamur, fermantasyona birakildiktan sonra sekillendirilir, kaynayan su-pekmez Kkarisimina
daldirildiktan sonra beyaz susam ile kaplanir ve firinlanir. Gevrek yapmak igin kullanilan 6zel amagli bugday
unu, igme suyu, tuz ve maya karistirilir. On ila on bes dakika yogurulur ve tezgahin iizerine alinip kurumamasti
igin temiz bir ortil ile oOrtiiliir. Ardindan fermantasyon islemi i¢in dinlenmeye birakilir. Fermantasyon islemi
bittikten sonra hamur 110 gramlik pargalara boliiniir ve avug i¢iyle mermer tezgahta sekillendirilir. Halka
seklini alan hamur, 110-115 °C'de sulandirilan {iziim pekmezi karisimina daldirilir. ik pisirmeden sonra oda
sicakliginda 3-5 dakika dinlendirilir. Ilk pisirme isleminden sonra dinlendirilen
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hamur, tepsiye su ve susam karisiminin {izerine dokiiliir ve ylizeyi tamamen bu karigimla kaplanir. Yiizeyi
susamla kaplanan gevrekler elektrikli firinda veya tas firinda 280-300 °C'de 12-15 dakika pisirilir ve ardindan
dinlendirilir (Akgura 2024:27) Izmir Gevregi 28.09.2021 tarihinde mahreg isareti ile tescillenmistir (URL-4).

[zmir lokmast, su, tuz, maya, seker ve limonlu serbete batirilip kizartilan ¢érek benzeri bir hamurdan yapilir.
Bazi yerlerde serbetsiz olarak da tiiketilmektedir. 21.03.2017 tarihinde mahreg isareti ile tescil edilen Izmir
Lokmas1 hamurunun ortas1 delikli halka seklindedir. Cenaze, mevlit, siinnet, kandil gibi dini ve kiiltiirel agidan
onemli giinlerde izmir'de lokma iicretsiz olarak dokiiliip halkla dagitilir (Andas 2023:36)

1980'lere kadar "Sammali" olarak bilinen "Sambali", irmik, seker ve siitten yapilan bir tatlidir. Firinlandiktan
once yer fistig1 ile siislenir ve istege gdre tar¢in veya kaymakla birlikte tiiketilebilir. izmir'in Kemeralt: semtinin
ikonik sambalisi, 18.01.2011'de mahreg isareti ile tescillenmistir (URL-4).

Sambali tatlisinin Suriye'nin Sam sehrine ait oldugu sdylenmektedir (Y1ldiz 2020:360). Birinci Diinya Savasi
sonrasinda Suriye'den go¢ eden Tiirkler veya Araplar tarafindan Kibris'a getirildigi, oradan Akdeniz
cografyasina yayildig1 diisiiniilmektedir. Giiniimiizde Izmir ve Kibris disinda Yunanistan'da da "samali" olarak
bilinmektedir. Sambali Ege Bélgesi, Adana ve Tekirdag, yaygin olarak yapilmakta ve tiiketilmektedir. Odemis,
Akhisar, Alasehir ve Tire ilgelerinde evlerde yapilmasmin yam sira seyyar olarak da satin almabilir. izmir
Sambalisi, bugday irmigi, toz seker, yogurt veya siit, kabartma tozu ve nisastayi bir tepside karistirarak pisirilir.
Ardindan serbeti dokiiliir. Hazirlanan harcin firinlanmadan 6nce tercih edilen sekilde fistik ya da bademle
siislenmesi miimkiindiir (Akgura 2024:30)

Ozel Giin Yemekleri

Tiirk toplumunun dini inanglari, gelenek ve gorenekleri, ge¢is donemleri ve torenlerinde uygulanan yeme- icme
ritiiellerini sekillendirir. Dogum sonrasi lohusa serbeti, siinnet yemegi, evlilikle ilgili térenler ve oliimde
yapilan ikramlar, Tiirkiye'nin tim bolgelerinde goriilmektedir. Evlenme torenleri, aile kurumunun kuruldugu
her toplumda 6nemli bir gegis donemi olarak goriilmekte ve ¢esitli ritiieller uygulanmaktadir (Andas
2023:43). izmir'deki kdy diigiinlerinde keskek i¢in neredeyse olmazsa olmaz bir yemek géziiyle bakilmaktadir.
Mevsime gore pilav, cacik, salata, hosaf ve sehriye ¢orbasi, nohutlu et kavurma veya haslama ile birlikte sebze
yemekleri (genellikle taze fasulye, taze otlardan yapilan kavurmalar, karisik kizartma veya yaprak sarmasi gibi)
tercih edilmektedir. Tatli olarak ise hosmerim, irmik helvasi ve siitlag siklikla tiiketilen diigiin
yemeklerindendir. Seferihisar'in Sigacik mahallesinde, Ramazan ayinda ve gelin duvag ritiieli sirasinda
yapilan lorlu ve suruplu bir tatli olan "samsades" veya "samsa" isimli bir tatl tercih edilmektedir. Seferihisar'da
bayramlarda siklikla yapilan tatlilardan biri de "oklavadan siyirma"dir. Bergama ilgesinde ise Ramazan helvasi
veya Ramazan tatlis1 olarak bilinen bir tatli sadece Ramazan ayinda tiiketilmektedir. izmir sehir merkezinde,
ozellikle kurban bayramlarinda yapilan bir tatl olan "gerdan tathist" bulunur. Tire'de, Ispanyol Musevilerden
kalan Hidrellez giintinde etli marul yemegi yemenin gelenegi hala stirdiirtilmektedir. Toprak adi verilen yemek,
geleneksel Izmir diigiinlerinde Menemen, Odemis, Seferihisar Payamli, Dikili, Denizkdy gibi Yoriik
kdylerinde yapilan keskek kadar onemlidir. Isimleri aym olsa da yapilis sekli ve malzemeler farkli. Tiim
[zmir'de, gelin ve damadin odasina gerdek gecesinden 6nce tavuk pilavi ve bir tepsi baklava konulmasi
gelenegi vardir. Bununla birlikte, Seferihisar'im Sigacik mahallesinde damada tavugun pisirilmesi yasaktir.
Gerdek gecesi i¢in oglak veya kuzu dolmasi tercih edilir (Andas 2023:70; Hasircilar 2018:197).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Yerel iriinlerin ve iireticilerin korunmasina ve kirsal kalkinmay1 destekleyen dnemli bir sinai miilkiyet hakki
olan cografi isaretler, iilkelerin gastronomi turizminin ve yoresel lezzetlerinin korunmasinda da 6nemli
faydalar saglamaktadir (Orgiin, Akbulut ve Keskin 2017:256). Cografi isaret tescil ¢aligmalari, kamu kurum
ve kuruluglar tarafindan sehrin gastronomisinin gelismesine ve ydresel {iriinlerin
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stirdiiriilebilirligine yonelik dnemli bir girisimdir. Belirli standartlara uygun olarak iiretilen iiriinlerin taklit
edilmesinin ve piyasaya siiriilmesinin énlenmesi amaclanmaktadir. Izmir ili i¢in cografi isaret caligmalar1 hala
devam etmektedir, giiniimiizde 38 adet yiyecek ve igecek iiriinii tescil edilmis, 5 adet yiyecek icecek iiriinii de
basvurusu yapilmis degerlendirme siirecindedir (KTB, 2024). Bu iiriinler; Anneanne Corbasi, Arslanlar Biberi,
Bademli Koruk Serbeti, Bergama Cigirtmasi, Bergama Kozak Cam Fistig1, Bergama Koftesi, Bergama Tulum
Peyniri, Beydag Simit Diiriim, Bornova Kinali Bamyasi, Bornova Misket Uziimii, Bozdag Kestane Sekeri,
Cavusdag1 Kuru Fasulyesi, Cesme Anasonu, Cesme Damla Sakizi, Cesme Kavunu, Ege Inciri, Ege Sultani
Uziimii, Gokcealan Osmancik Uziimii, Giimiildiir Mandalinas1 (Giimiildiir Mandarini), Giiney Ege
Zeytinyaglari, izmir Boyozu, Izmir Gevregi, Izmir Kumrusu, Izmir Lokmasi, Izmir Sambalisi, Izmir Tulum
Peyniri, Karaburun Kopanisti Peyniri, Kavacik Uziimii, Kemalpasa Kirazi, Kinik Kuru Domatesi, Kuzey Ege
Zeytinyaglar;, Menemen Menemeni, Odemis Cekiste Zeytinyagi, Odemis Koftesi, Odemis Nohut Mayali
Ekmegi, Odemis Patatesi, Seferihisar Mandalinasi, Seferihisar Topan Karakilgik Bugdayi, Tire Sis Kofte,
Torbali Kuru Domatesi, Urla Hurma Zeytini, Urla Sakiz Enginari, Yarimada Hurma Zeytini seklinde
listelenebilir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Yemekler, ait olduklar1 kiiltiiriin 6nemli bir pargasidir. Sonug olarak, yerel mutfaklar, bolge kiiltiiriinii
tanimanin ve bu kiiltiir hakkinda bilgi sahibi olmanin en 6nemli araglaridir. Turistler, bir bdlgenin ya da sehrin
yerel mutfagini tanimak ve yemeklerin tadina bakmak istemektedirler. Turizm, bu tiir bir iligki i¢in ¢ok
onemlidir. Birbirine benzeyen kiiltiirlere karsi yerel bir kiiltir ve bu kiiltiirii yansitan yemekler,
destinasyonlarin reklamini degistirebilir. Mutfak turizmi, destinasyonlar agisindan énemlidir ¢linkii sadece
belirli mevsimler i¢in degil, her zaman kullanilabilmektedir (Zagrali ve Akbaba 2015:6638)

[zmir mutfag:, temel olarak zeytinyagli yemekler, balik ve deniz mahsulleri, cesitli ot ve bitkilerden
olusmaktadir. Izmir mutfagmin bu cesitli iiriinleri, gastronomi turizminin de temelini olusturmaktadir.
[zmir, zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu igin 2015 y1linda Diinya Gurme Kentler Agina dahil edilmistir.
Olive Tech, Travel Turkey izmir, Gastronomi Turizmi Kongresi, Urla Enginar Festivali, Urla Mart Dokuzu Ot
Festivali, Cesme Alagat1 Ot Festivali, Urla Zeytin Hasat Senligi, Urla Bagbozumu Senligi, Karabaglar Kavacik
Uziim Festivali, Torbali Bardacik Incir Festivali ve Torbali Bardacik Incir Festivali gibi ulusal ve uluslararasi
fuar, festival ve kongre diizenlenen sehir, bu etkinliklerle yerel yemek kiiltiiriine katkida bulunurken,
gastronomik kimligini gelistirmektedir (URL-1). Sehrin barmdirdigi zengin mutfak kiiltiirii sayesinde
gastronomi rotalar1 da olusturulmustur. Bu rotalar, kente 6zgii yiyecekleri ve igecekleri yerinde deneyimlemek
i¢in tasarlanmigstir. Gastronomi rotalarindan biri olan Tarihi Kemeralti Carsisi, ziyaretgi sayisinin artmasinda
onemli bir rol oynamaktadir (Sahin ve Giigliitiirk Baran 2022:1187). Gastronomi turlari; yoresel yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, sunulmast ve tadilmasi, yerel ciftlik {ireticilerinin ziyaret edilmesi, yoreye 6zgii
{iriinlerin hasat senlikleri ve gastronomi miizeleri gibi etkinlikleri kapsamaktadir. izmir’de gergeklestirilen Urla
Bag Yolu ve Kemeralt1 lezzet turlari, bu tiir gastronomi turlarina 6rnek olarak gosterilebilir. Urla Bag Yolu
iizerinde yer alan gesitli sarap iireticilerinde hem yerli hem de yabanci turistler sarap tadimi yapabilir, sarap
iiretim siirecini gézlemleyebilir ve liziim baglarin1 gezebilir. Bu sarap iireticileri ayn1 zamanda ziyaretgilere
konaklama imkan1 da sunmaktadir (Ozdemir ve Erdogan 2018:263). Sehirde zeytincilifin yaygin olmasi
nedeniyle zeytinyagi rotalar1 da olusturulmustur. Urla’da bulunan Kdstem Zeytinyagi Miizesi'nde, tarihi
zeytinyag: iiretim siirecine dikkat ¢ekmek amaciyla gastronomi turlar1 diizenlenmektedir. Ayrica izmir’in
Cesme, Seferihisar, Giizelbahge, Menderes ve Selguk ilgelerini kapsayan bir zeytin rotast mevcuttur. Bu rota;
zeytin agaglari, zeytinlikler, zeytinyagi {iretim tesisleri, seyir teraslari, yel ve su degirmenleri ile zeytin ezme
alanlarimi igermektedir (Altintas ve Hazarhun 2020:19).

SONUC

[zmir mutfag, Tiirkiye'nin ve Ege Bolgesi'nin en degerli gastronomik hazinelerinden biridir. Cok katmanli
yapist tarihsel siirecte olugmustur. Bu mutfak tarzi, yerel Anadolu tatlarini; go¢ yoluyla bolgeye gelen
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Levanten, Balkan, Yahudi ve Rum mutfaklariyla harmanlamaktadir. Sehir, adeta gercek bir lezzet mozaigine
doniismiis ve hem halk hem de turistler i¢in essiz bir yer haline gelmistir.

Sadelik, dogallik ve denge, Izmir mutfaginin temelinde yer alir. Yemeklerde mevsimsel iiriinler, yerel otlar, taze
baliklar ve zeytinyagi baslica malzemelerdir. Bu, beslenme kiiltiiriiniin saglikli yasam odakli oldugunu gosterir.
Sevketibostan, enginar ve radika (yabani hindiba) gibi otlarla hazirlanan yemekler sadece besleyici degil, ayni
zamanda oldukca lezzetlidir. Bu yemekler, dogaya saygili ve ¢cevreyle uyumlu bir yeme-igme anlayisini temsil
eder. Izmir ayn1 zamanda sokak yemekleri acisindan da kendine has bir kimlige sahiptir. Boyoz, gevrek (Izmir
simidi), kumru, lokma ve sambali gibi lezzetler sadece karin doyurmakla kalmaz, ayn1 zamanda kiiltiirel bir
deneyim sunar. Gegmise dayansa da bu tatlar giiniimiiziin vazgecilmez bir parcas1 haline gelmistir. Ozel giinler
ve toren yemekleri de izmir mutfagimin farkli bir yoniinii ortaya koyar. Diigiin yemekleri, bayram tatlilar1 ve
dini giinlerde yapilan ikramlar yalnizca beslenme aligkanliklarini degil, ayn1 zamanda toplumsal aidiyet
duygusunu ve koklii gelenekleri de yansitir. Keskek, hosmerim, toprak ve oklavadan siyirma gibi yemekler,
bolge halkinin kolektif hafizasinda 6nemli kiiltiirel semboller olarak yasamaktadir.

Giiniimiizde Izmir mutfag:, gastronomi turizmi agisindan en dénemli merkezlerden biri haline gelmektedir.
Cografi isaretli iiriinlerin sayisinin artmasi, yerel yemek festivallerinin diizenlenmesi ve gastronomi rotalarinin
olusturulmasi gibi gelismeler, Izmir mutfagmin daha genis kitlelere ulasmasina katki saglamaktadir. Ozetle,
[zmir mutfag: sadece ge¢misin bir parcasi degil; siirdiiriilebilir gidanin gelecegine dair bir vizyondur.
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KUTAHYA iLi YEMEK KULTURU

Dog. Dr. Aydan BEKAR!, Ars. Gor. Bahar Sena YILMAZ?
GIRIS
Toplumlarin yasam bigimlerinin, normlarinin ve geleneklerinin anlagilmasinda mutfak kiiltiirti 6nemli bir
yere sahiptir. Mutfak kiiltiirii; yorede yetistirilen bitkisel ve hayvansal {iriinler, mutfak ekipmanlari, pigirme
ve saklama teknikleri gibi somut niteliklerin yaninda; yemegin hazirlanmasi, sunumu, sofra adab, tiikketim
sekilleri, bu ¢ergcevede gelisen ritlieller, inanglar gibi soyut unsurlarin bir araya gelmesinden olugmaktadir.
Mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde ve olugmasinda bolgenin cografi ve fiziksel ozellikleri, iklimi,

demografik yapisi, tarihi, tarimsal {iriinleri ve hayvancilik faaliyetleri gibi birgok faktor etkili olmaktadir.
Bu unsunlar ayn1 zamanda toplumlarin yeme igme aligkanliklarini da etkilemektedir.

Tiirk mutfaginin 6nemli bir parcasini olusturan Kiitahya mutfak kiiltiirii, sahip oldugu degerler ve tiretim
yelpazesi agisindan cesitlilik gdstermektedir. Kiitahya’nin sahip oldugu kiiltiirel zenginligin olugsmasinda
bulundugu stratejik konum ve cografi 6zellikleri, tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmasi ve
bircok dénemde gd¢ alan bir yerlesim yeri olmasi etkili olmustur. Sehir sert iklime sahip i¢ Anadolu ile
Akdeniz iklimine sahip Ege kiyilar1 ve Marmara bolgesi arasinda dogal bir koprii gorevi gormektedir
(Direk, 2023). Sahip oldugu koprii konumu ise tarih boyunca ¢ogu medeniyete ev sahipligi yapmasinda
etkili olmustur. Kiitahya mutfagi; Hititler’den Frigler’e, Lidyalilar’dan Biiyiik iskender Imparatorlugu’na;
Dogu Roma’dan Osmanli zamanina uzanarak Anadolu’nun kokli ve g¢esitli mutfak geleneklerini i¢inde
barindirir. Kiitahya mutfaginda hem bitkisel hem hayvansal iiriinler hem de tahil iiriinleri birleserek zengin
mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir.

Kiitahya’da Frig doneminden beri gergeklesen seramik ve ¢ini faaliyetleri, sehre kiiltiirel ve ticari deger
katmaktadir. Bolgede Roma, Bizans ve Selguklular donemlerinde goriilen ¢iniler “Kiitahya Cinisi” olarak
itibar kazanmistir. Seramik iiretiminin ve ¢ini islemelerinin yapildig: tesisler Osmanli doneminden
glinimiize kadar geliserek varligini siirdiirmiistiir. Kiitahya’ya 6zgii yerel ve yoresel liriinlerin servisinde,
otantik bir sunum deneyimi gergeklestirme amaci ile kullanilan geleneksel motifler tasiyan ¢ini iglemeli
mutfak ekipmanlar1 Kiitahya gastronomisine deger katmakla birlikte mutfak geleneginin de devamliligini
saglamaktadir (Hadiye, 2022, Eren ve Dogan, 2023).

Bu boliimde 6ncelikle Kiitahya’nin tarihi, cografi ve demografik 6zeliklerine iliskin bilgi verilip daha sonra
Kiitahya yemek kiiltiirii, Kiitahya’nin cografi isaretli iirinleri ve gastronomi turizmi agisindan 6nemi ele
almmugtir,

KUTAHYA ILINE iLISKiN GENEL BiLGILER

Bir toplumun, bolgenin ya da milletin kiiltiiriinii 6grenmek, aktarmak veya bir biitiin halinde ele alabilmek
icin kiiltlirli olusturan tiim bilesenlerin bilinmesi ve bu bilesenlerin kiiltiirii ne yonde etkilediginin
incelenmesi gerekmektedir.

I¢c Ege’de yer alan Kiitahya, oldukca kisa siiren bahar mevsiminin yani sira yazlar sicak ve kurak, kislar
ise 1lik ve yagish bir iklime sahiptir. Bununla birlikte kuzeyde ve batida dag sirtlarinda bulunan tarim
arazileri ile genis bir yamag alanina sahiptir. Kiitahya’nin bulundugu verimli tarim alanlarinda mevsimine
gbre meyve-sebze iiretimi on plana ¢ikmaktadir (Ozdogan, 2016). Kirsal bolgelerde kiimes, biiyiikbas ve
genellikle koyun agirlikli kiigiikbas hayvanciligr yapilmaktadir. Kiitahya’da bulunan akarsu, gol ve balik
yetistirme tesisleri sayesinde her mevsimde sazan, alabalik, istavrit, gol baligi, dere balig1, palamut ve
cesitli tath su baliklarina ulasilabilmektedir (Eren ve Dogan, 2023). Kiitahya genelinde gerceklestirilen
biiyiik dlcekli leblebi (Caliskan ve Gemici, 2011) ve yumurta iiretimi (Unal ve Fidan, 2014) ise sehrin
ekonomik faaliyetleri arasinda yer almaktadir.

Kiitahya’nin bulundugu bolgede goriilen en eski medeniyetlerin ve imparatorluklarin sirasiyla Hititler,
Frigler, Lidyallar, Persler, Makedon Kral1 Biiyiik Iskender Imparatorlugu ve Dogu Roma Iimparatorlugu
oldugu bilinmektedir (Ozdogan, 2016). Antik Roma ve Bizans doneminde Kotiaeion, Cotyaeum ve Koti
(Erdek, 2014; Direk, 2023) olarak bilinen sehir, kale smirlar1 igerisinde yer alan niifusu az bir yerlesim yeri
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idi. Tiirklerin Anadolu’ya geldigi 1071 tarihinde Kiitahya’nin sirasiyla Kayr Boyu, Anadolu Selguklu,
Anadolu Beylikleri ve Osmanli Devletlerine yurt olmasi, Tiirk kiiltiiriiniin yerlesmesi ve yayilmasinda
onemli bir rol oynamistir. Bu donemde “Kiitay” olarak bilinen sehrin sinirlar1 artan niifus ile kale digindaki
yerlesim alanlarina yayilmistir. Osmanli doneminde yerlesim sinirlari oldukga genisleyen Kiitahya;
Eskisehir, Usak, Simav gibi ¢esitli kazalar1 biinyesinde barindiran Anadolu Eyalet Sancagi konumundaydi.
Sehrin Osmanli donemine iligkin niifus bilgilerine bakildiginda bolgede Ermeni, Rum, Yahudi ve
Miisliiman olmak iizere ¢esitli gruplarin bir arada yasadig1 goriilmektedir. 8 Ekim 1923 tarihinde Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nin bir vilayeti haline gelen Kiitahya’nin Altintas, Aslanapa, Cavdarhisar, Domanic,
Dumlupinar, Emet, Gediz, Hisarcik, Pazarlar, Simav, Saphane ve Tavsanli olmak iizere 12 ilgesi
bulunmaktadir. 1965’te yaklagik 50 bin oldugu bilinen niifus, 1985’te 100.000’ini gecerek giliniimiizde
570.000’¢ ulasmustir (TUIK, 2025).

KUTAHYA YEMEK KULTURU

I¢c Bat1 Anadolu’da yer alan Kiitahya; Ege, Marmara ve I¢ Anadolu bélgelerinin gecis iklimi 6zelliklerine
sahiptir. Dolayisiyla farkl iklim 6zellikleri, yetistirilen iiriin ¢esitliligine de yansimistir. Bugday, nohut,
fasulye, seker pancari, hashas, domates, biber, salatalik, visne, kiraz, kestane, elma gibi tarim iiriinleri
(Tarim ve Orman Bakanligi, 2024) ve mevsimlik olarak toplanan gesitli otlar yore halkinin 6&ilinlerinde yer
almaktadir. Bahar aylarinda toplanan veya satin alinan otlar ¢ig olarak tiiketildikleri gibi kavrularak, kiyma
ya da yumurta eklenerek de tiiketilmektedir. Kiitahya’da bitkilerin sifa verici 6zelligine olan inang
geemisten giiniimiize devam etmektedir. Ebegiimeci, 1sirgan otu, kuzu kulagi, madimak, sirken otu,
hindiba, taze hashas otu bu otlardan bazilaridir (Ozer, 2010). Yemeklerin pisirilmesinde bitkisel ve
hayvansal yaglar ile hazirlanan basta tahillar olmak iizere, etlerin, sebzelerin ve siit iiriinlerinin dengeli
kullanimi s6z konusudur. Ayg¢icek, misir, susam ve haghag gibi bitkisel yaglar, tereyag1 ve kuyrukyagi ise
kullanilan hayvansal yaglar arasindadir. Zeytinyaginin kullanimi ise giiniimiizde daha fazla olmakla
birlikte, genel olarak diger sivi yaglar ile karistirilarak kullanilmaktadir. Ayrica hayvansal ve bitkisel
yaglarin karistirilarak kullanilmasi da s6z konusudur. Hayvanciligin yaygin olusundan kaynakli olarak yore
mutfaginda siit ve siit iiriinleri 6nemli bir yere sahiptir. Inek, koyun ve kegi siitiinden peynir, yogurt,
tereyagi, kaymak ve lor gibi siit {irlinleri fazla kullanilmaktadir. Yorede manda yetistiriciligi de yapildigi
icin eskiye kiyasla azalsa da manda siitiinden iiretilen kaymak, yogurt, dondurma ve tereyagi sofralarda
yerini almaktadir.

Konumlandigi cografi alan ve iklim &zelliklerinden dolay1 kis aylart uzun ve soguk gectigi i¢in evlerde
kislik hazirliklar yapilmaktadir. Salamura peynir, katik, et kavurma, kaz yagi gibi {irlinler hayvansal
gidalardan yapilan kis hazirliklaridir. imalathanelerde pastirma ve sucuklar yaptirilir (Ozer, 2010). Kaz
yagi, kis boyu yaglanan kazlarin deri altindaki yaglarimin ayiklanip, kavurularak dondurucuda
saklanmasiyla olusan yoreye 6zgii bir kis hazirligidir. Biber, salatalik, lahana, domates gibi sebzelerden
tursular ve kurutmalar; ¢ilek, kayisi, seftali, erik, incir, elma ve armut gibi mevsimlik meyvelerden recel,
marmelat ve pestiller yapilmaktadir. Patlican, biber, bamya, fasulye ve bakla gibi sebzeler kurutularak
kislik yemek olarak sofralarda yerlerini almaktadir. “Gak” ad1 verilen meyve kurutmasi ise elma, armut ve
visne gibi meyvelerin bez ya da tepsi i¢inde kurutulmasiyla elde edilir (Baysan, 2021). Hekimhane erigi,
sar1 ve kirmizi yabani eriklerden pestil yapilarak saklanir ve kisin kaynatilarak hosaf olarak tiiketilmektedir.
Kiitahya’ya 6zgi kizil armut, gelincik ve akg¢a elmalari, lahana ve dag eriginden de tursular yapilmaktadir.
Meyve ve sebzelerden hazirlanan menemen, aci sos, salga gibi kislik yemeklerin uzun siireli saklanmasinda
konserve veya giiniimiizde siklikla soklama yontemi en sik bagvurulan kislik yemek hazirlama yontemleri
arasindadir. Tarhana, kizilcik tarhanasi, ev makarnasi olarak gecen eriste ve sac lizerinde pisirilen kuru
yufkalar ise vazgegilmez kislik hazirliklar arasindadir (Ozer, 2010).

Kiitahya’da nazar, sevap, bereket gibi kavramlarla iliskili yemek pratikleri bulunmaktadir. Bereket artirict
uriinler olarak kabul edilen sirke, un, yag ve seker her evin mutfaginda bulundurulur. Evin bereketinin
azalacag1 inanci ile aksam saatlerinde maya, seker ve tuz evden disar1 ¢ikarilmaz, el bezi gibi mutfak
esyalar1 disartya silkelenmez. Cérek otu nazara karsi koruyucu olarak kullanilir. Ornegin hayvancilikla
ugrasan ailelerde dogum yapan inege ve siite; ekmek yaparken ekmek hamuruna nazar degmesin ve bereketi
korunsun diye ¢orek otu atilir. Yorede st iiste dogal afetlerin ya da gesitli olumsuzluklarin yasanmasi
durumunda ise kdy ya da mahalle girislerinde yore kadinlan sipit adag1 gergeklestirirler. Sipit adaginda
olumsuzluk ve nazardan koruduguna inanilan peynirli ya da sade sipitlerin yan sira haghash gdzleme
yapilarak dagitilir (T.C. Kiitahya Valiligi, 2015). Ayrica yemek i¢in sofraya oturuldugunda yemegin
oncesinde ya da bitiminde dua edilmesi gelenegi vardir. Yemege baslamak igin 6nce biiyliklerin yemege
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baslamas1 beklenir ve sofradaki herkesin yemegi bitmeden sofranin terk edilmesi hos goriilmemektedir.
Yemekten once ve sonra ellerin yikanmasi aligkanlig1 vardir.

YOREYE OZGU YEMEKLER

T.C. Kiitahya Valiligi (2015) tarafindan yayimlanan “Kiitahya Mutfak Kiiltiiri” adli kitapta yoresel
yemekler; c¢orbalar, et yemekleri, sarmalar ve dolmalar, pilavlar, hamur isleri ve tatlilar olmak iizere 6
grupta incelenmistir. Bu calismada s6z konusu smiflandirmaya sebze ve kurubaklagil yemekleri de
eklenerek aciklanmustir.

Corbalar

Kiitahya’ya 6zgii corbalar arasinda 6zellikle kis aylarinda hasta ¢orbasi olarak da bilinen ve kizilciktan
yapilan kizilcik tarhanasi (eksi tarhana), kirmizi biber, sogan, domatesin pisirilip, un, yogurt ile yogrulup
mayalandirilmasi ile yapilan tarhana corbasi ve yine tarhananin ince bulgur, baharat ile yogrulup misket
seklinde yuvarlanmasi ve naneli sosta pigirilmesi ile yapilan sikicik ¢orbasi akla gelen ilk ¢orbalardir.
Ayrica temel olarak hamurdan yapilan miyane c¢orbasi, ogmag corbasi, tekke c¢orbasi, tutmag gorbasi;
yogurtlu ¢cevirme c¢orbasi, yesil mercimek corbasi ve diiglinlerde yapildig: i¢in diigiin corbasi adini alan,
yapildig1 ilgeye veya kdye gore malzemeleri farklilik gosteren diigiin corbasi yaygin olarak yapilan ¢corbalar
arasindadir.

Et yemekleri

Kiitahya’da etli yemeklerin yapiminda genellikle erkec eti (kisirlastirilmis erkek keci), koyun eti ve dana
eti kullanilmaktadir. Bu et tiirleri iginde erkeg etinin 6nemli bir yeri vardir. Hemen hemen biitiin ilgelerinde
siklikla yapilan giiveg ve kebap yapiminda erkeg eti kullanilmaktadir. Siparis ile sadece giivec veya kebap
yapan firinlar oldugu gibi ekmek veya pide yapan firinlarda da haftanin belli giinlerinde giive¢ ve kebap
yapilarak satilmaktadir. Kebap yapimi i¢in dncelikle bir yasin1 doldurmamis keci kesilip, temizlenir ve
dinlendirilir. Boylamasina sopaya gegirilerek tas firinda, firinin agz1 ¢amurla sivanarak veya kapatilarak
pisirilir (Ozer, 2010). Pisme siiresinin hesaplanmas1 énemli olmakla birlikte siire sonunda firindan ¢ikarilip
parcalara ayrilarak pide veya ekmek ve sogan ile servis edilir. Kebabin pismesi asamasinda
yaginin/suyunun damlamasi i¢in konulan kapta biriken yagh suya “cerp” denir ve pilav, ¢orba vb.
yapiminda kullanilmak iizere satilmaktadir. Kebap eve siparis verildiyse pargalanip pide ile yagh kagida
sarilarak gonderilir. Giliveg ise kusbasi dogranmis erkeg¢ etinin topraktan yapilan ve “gilive¢” olarak
isimlendirilen yayvan tencerelerde sogan, domates ve az biber ile karigtirilip tag firinlarda pigirilmesi ile
yapilmaktadir. Giiveg ayn1 zamanda diigiinlerin ve 6zel glinlerin de ana yemegidir. Ayrica tavsan tiridi, kiip
eti, yahni, i¢ pilavla doldurulan koyun veya keg¢inin 6n kol kiirek alt1 kisminin dikilip agir ve kisik ateste
pisirilmesiyle yapilan kiirek kebab1 (kiirek dolmasi), kavurma Kiitahya’nin geleneksel et yemekleri
arasinda yer almaktadir. Et tek basia yemek olarak pisirildigi gibi et veya kiyma olarak cesitli sebze
yemeklerinin, sarmalarin ve dolmalarin, bazi hamur iglerinin yapiminda da kullanilmaktadir.

Kiitahya’da etli yemeklerde genellikle erkeg eti, koyun eti ve dana eti kullanilmaktadir. Bu et tiirleri i¢inde
erkeg etinin dnemli bir yeri vardir. Kiitahya’da giinliik tiikketimin yam sira 6zel giinlerde de 6zellikle erkeg
etinden giiveg ve kebap yapilarak tiiketilir. Kugbasi haline getirilen koyun ve dana eti genellikle piring,
bulgur, kuru fasulye ve taze fasulye gibi sebze yemekleriyle ve hamur isleriyle eslestirilmektedir. Koyun
ve dana etinden yapilan kiyma ile kofte ve pide cesitleri yapilmaktadir. Av hayvanlar1 arasinda tiiketilen
tavsan etinden de tavsan tiridi yapilmaktadir (T.C. Kiitahya Valiligi, 2015).

Sarmalar ve Dolmalar

Yorede asma yapragi, sogan, biber, patlican, lahana ve kabak basta olmak tizere cesitli sebzeler yaz
aylarinda taze olarak kullanilirken, ki aylarinda ise kuru olarak kullanilmaktadir. Ayrica bahar aylarinda
yabani olarak yetisen labada (1labada) sarmasi yore halki tarafindan siklikla yapilmaktadir. Labadanin
gorilintlisii paziya benzemekte, yaz aylarinda sicaklar nedeniyle sertlestigi icin en ¢ok baharda tercih
edilmektedir. Yapiminda ise kese yogurdu, bulgur, sogan ve baharatlar kullanilmaktadir. Genel olarak
sebzelerden yapilan sarma ve dolmalar Ozellikle kiymali/etli veya tercihe gore zeytinyagli olarak
hazirlanmaktadir.

Pilav Cesitleri

Yoreye 6zgi pilav gesitleri ¢ok olmamakla birlikte et veya sebze ilaveli ya da sade olarak piring ve
bulgurdan yapilan pilavlar pisirilmektedir. Ozellikle kiz kinasi denilen eglencelerde ikram edilen zerdeli
pilav; zerdenin piring ve seker, pilavin ise nohutlu pilav seklinde pisirilmesi ile servis edilmektedir. Ayrica

36



yesil mercimekle yapilan mercimekli pilav, i¢ pilav, nohutlu pilav, etli pilav, tavuklu pilav gibi pilav
cesitleri giinliik dgiinlerde ve 6zel giinlerde yapilmaktadir.

Hamur Isleri

Hamur isleri Kiitahya mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Evlerde ekmek, pide, eriste ve borek yapimi
yaygindir. Baz1 durumlarda yumurtali, peynirli ya da kiymali olarak hazirlanan har¢lar mahalle firinlarina
gonderilerek pide yaptirilmaktadir. Firinlarda siparig iizerine pide yaptirilmasina ise “pide ¢ektirmek”
denmektedir. Hashash ekmek, Gokc¢limen hamursuzu, parmak pide, sibit (gozleme), hashagh ve/veya
tahinli katmer, su boregi ve hamurdan agilarak veya acilmadan yapilan bircok yemek yorede yaygin bir
bi¢imde yapilmaktadir. Gok¢imen hamursuzu mayasiz hamurdan karbonat, yag, un ve yogurt ile yapilan
ve tas firinda pigirilmektedir. Hamur agildiktan sonra i¢ malzeme olarak 6zellikle haghas, peynir, patates,
1spanak, 1sirgan otu-ispanak karigimi kullanilmaktadir. Katmer; yagla ezilmis hashas veya tahinin ya da
hashas-tahin karistmimin hamur bezeleri agildiktan sonra siiriiliip, kapatilmast ve bu islemin defalarca
yapilmasi ile tel tel olan ve tas firinda veya sagta pisen bir lirlindiir. Dolamber boregi agilan yufkaya ig¢
malzemesi konularak tepsiye rulo seklinde sarilip firinda pisirilmesi ile yapilir. Tosunum haghagla kat kat
acilan hamurun kalin seritler halinde kesilip sogan, yesil mercimek ve baharat ile hazirlanan i¢ malzemenin
konulup sarilmasi ile yapilan bir borektir. Kahvaltilarda, ara 6giinlerde ve 6zel giinlerde yapilan hashash
lokum mayali basit hamur ve haghasla yapilan farkli bir hamur isidir. S6z konusu boéreklerin, hamur
islerinin hemen hemen hepsi evlerde yapildigi gibi firinlarda da yapilarak satisa sunulmaktadir.

Un, tuz ve suda yogrulan hamur ise birgok yemegin temel maddesidir. Hamurun mercimek biiytikliiglinde
koparilarak kaynayan tuzlu suda pisirilmesi ve siiziilerek kiymali domatesli sarimsakli sosla servisi ile
tamamlanan “koparma” diger adiyla “cum cum” hem ana O6giinlerde hem de kadinlarin gezeklerinde
(giinlerinde) tercih edilmektedir. Cimcik igin ise a¢ilmis hamur kii¢iik kareler halinde kesilerek fiyonk
seklinde cimciklenir ve suda pistikten sonra yaglanip sarimsakli yogurtla servisi yapilir. Ayni hamur farkl
sekillerde  kesilerek  kulaksiz, eriste, kiymali sini mantisi, sarma hamur dolmasi,
kiymali/mercimekli/nohutlu mant1 gibi yemekler yapilmaktadir. Tavuk tiridi, dik tirid (kaz eti ile) veya
gesitli et sulari ile yapilan tirid yemeginin temel maddelerinden biri agilmis hamurun sacda kurutulmasi ile
yapilan yufkalardir. Bu yufkalar kis hazirliklari arasinda da yer almakta birlikte hem tirid hem de gesitli
boreklerin yapiminda kullanilmaktadir.

Anadolu’da bircok yerde yaygin olan keskek yodrede oOzellikle diigiinlerde, 6zel giinlerde tercih
edilmektedir. Yapiminda goce (¢ekilmis bugday, yarma), tavuk eti ve suyu (duruma goére kirmizi et) ile
stirekli karistirilarak ocak {izerinde pisirilir ve tereyagi yakilarak tizerine gezdirilip sicak olarak servis edilir.
Bazi ilgelerde keskege nohut da ilave edilir.

Sebze ve Kurubaklagil Yemekleri

Mevsime gore yetisen sebzeler genellikle kiymali/etli veya sivi yagla sos i¢inde pisirilerek bazen ¢esidine
gdre kavrularak ya da haslanip sonradan sos ilavesi ile sicak olarak tiiketilmektedir. Ornegin igli taze
fasulyenin tuzlu suda haglanip siiziildiikten sonra {izerine sarimsak sikilip, yakilmis bol tereyagi ilavesi ile
hazirlanan sarimsakli fasulye; epsit veya bazi ilgelerde melike olarak bilinen mantarin yikanip soganla
kavrulmasi; kusbasi etle yapilan etli tiirli yorede olduk¢a yaygindir. Sebzeler ayrica kurutularak kig
aylarinda yaygin olarak kullanildig1 gibi salatalarin yapiminda da kullanilmaktadir. Hemen hemen tiim
yurtta kullanilan nohut, fasulye, yesil mercimek gibi kurubaklagiller yore mutfaginda yemek veya ¢esidine
gore piyaz olarak yer almaktadir.

Tathlar

Ozel giinlerde ve bayramlarda yapilan tatlilar genellikle hamur tathilaridir. Bu tatlilar arasinda en yaygm
yapilan tath cevizli ev baklavasidir. Hazirlanan baklava hamurunun 45 bezeye ayrilip oklava kullanilarak
nisasta ile ¢ok ince agilmasinin ardindan her kat arasina ceviz serpilmesi ile yapilan bu tatli zor ve zahmetli
olmasina ragmen ¢ok ragbet gérmektedir (Ozer, 2010). Ayrica hashasli ve cevizli yufka tatlisi, kabak tatlis,
irmik helvasi, un helvasi, nigasta helvasi, tahin helvasi, tahinin koyu serbetle karigtirilmast ile yapilan tahinli
tatli, tahinli pekmez, siitlii tathilar tatli olarak tiiketilmektedir. Ozellikle ramazan aylarinda tiiketimi artan
susaml1 helva (bitli helva), saray helvas1 yerel isletmelerde yapilarak satisa sunulan tathlar arasindadir.
Ayrica leblebisi ile {inlii olan Tavsanl ilgesinde leblebi unundan yapilan leblebi kurabiyesi; vanilyali,
sekerli, kakaolu, targinli vb. oldukga genis bir yelpazeye sahip leblebi gesitleri hem ¢erez olarak hem de
kahvenin, ¢ayin yaninda ikramlik olarak sunulmaktadir.

37



COGRAFI iISARETLI GASTRONOMIK URUNLER VE SEHRIN GASTRONOMI
TURIZMi ACISINDAN ONEMIi

Cografi isaretli iiriinler kiiltiire]l mirasin korunmasina ve yerel ekonomiye sunduklari katkilarin yani sira;
yoreye ait ve Ozglin nitelikteki gastronomik {iriinlerin tadilmasi, tanitilmasi gibi faaliyetler araciligiyla
bolgelerin ve iilkelerin 6ne ¢ikarilmasi anlaminda stratejik bir dneme sahiptir (Bucak ve Arici, 2013).
Cografi isaretli gastronomik iirlinler, bolgedeki gastronomik kimlik olusumunu desteklemektedir. Cografi
isaretleme yoluyla olusturulan gastronomik kimlik destinasyon pazarlamasinda da avantaj saglamaktadir
(Bekar ve Karakulak, 2017). Bu baglamda Kiitahya, bulundugu cografi alan, goriilen iklim cesitliligi,
yetistirilen tarim iiriinleri ve yapilan hayvancilik lirtinlerinden olusan zengin mutfak kiiltiirii ve sahip oldugu
cografi isaretli {irlinleriyle gastronomi turizmi potansiyeli yiiksek bir sehirdir.

Kendine 6zgii ayirt edici 6zellige ve nitelige sahip olmanin yani sira bulunduklari cografya ile 6zdeslesen
cografi isaretli lirlinler menge adi ya da mahreg isareti ile tescil edilmektedirler. Bu iiriinler gida, tarim,
maden, el sanatlar1 ve sanayi Uriinleri olarak ¢esitlenmektedir (6769 Sayili SMK — Madde 34). Kiitahya
dordii mense adli, 19’u mahreg isaretli olmak iizere toplam 23 adet cografi isaretli {iriine sahiptir. Mahreg
isaretli Uriinler arasinda yer alan Simav ev halisi, Kiitahya igne oyasi ve Kiitahya ¢inisi gida iirtinii
olmadiklar1 i¢in el sanatlar1 kategorisinde yer almaktadir. Geriye kalan 20 firiin ise cografi isaretli
gastronomik {iriin olarak ele alinmaktadir. Kiitahya iline iliskin mense isareti ile tescil edilen {iriinler
Saphane visnesi (2020), Kiitahya Pazarlar kirazi (2021), Simal Eynal domatesi (2022) ve Simav kestanesi
(2022)’dir. Sehrin mahreg isaretli gastronomik firiinleri ise Tavsanli Leblebisi (2004), Kiitahya cimcik
ast/cimcik (2020), Kiitahya kopiik helvasi (2020), Gediz giiveci (2021), Kiitahya bitli helva (2021),
Kiitahya kizilcik tarhanasi (2021), Pasa helvast (2021), 2022 Emet kebab1 (2022), Emet Pidesi (2022),
Gediz hosmerimi (2022), Gediz tarhanasi (2022), Tavsanli Giiveci/Goveci (2022), Emet ekmegi (2023),
Kiitahya kaz tiridi (2023), Kiitahya dolamber boregi (2024), Kiitahya tosunumu (2024) olarak
siralanmaktadir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2025).

Sahip oldugu kokli mutfak kiiltiiri ve cografi isaretli irlinleri agisindan incelendiginde sehirde
gergeklestirilen ya da sehri tanitmak amaciyla farkli bolge veya lilkelerde gergeklestirilen gastronomi
etkinlikleri Kiitahya’nin turizm ve gastronomi alaninda rekabet avantaji elde etmesinde onemli bir role
sahiptir. Bu kapsamda degerlendirildiginde Kiitahya sahip oldugu mutfak {irlinleri, cografi isaretli
gastronomik 6geleri, tarihsel baga sahip ¢ini ve seramikleri ile gastronomi turizmi agisindan oldukg¢a 6nemli
bir sehirdir. Kiitahya Tavsanli’da temmuz ayinda gerceklestirilen “Saban Dede Leblebi ve Bahar
Senlikleri’nde bahar ayma 6zgii gerceklestirilen kutlamalar leblebi gesitleri ile zenginlestirilmektedir.
Ayrica Tavsanli'min diigman isgalinden kurtulus tarihi olan 3 Eyliil'de “Geleneksel Leblebi ve Komiir
Festivali” diizenlenmektedir. Kiitahya’nin en bilinen {irlinleri arasinda yer alan ve Cografi isaretli bir iiriin
olan Gediz Tarhanasi adina da her yil temmuz aymnda “Geleneksel Gediz Tarhana Festivali”
gerceklestirilmektedir. Festivaller cesitli yarismalar, etkinlikler, tarhana ve leblebi tadimlar ile eglenceli
ve lezzetli bir halde siirdiriilmektedir. Etkinliklerde tarhana ve leblebi ¢esitlerinin tadimlarinin yani sira
ticari amaclh alim satimlarinin gerceklestirilmesi iiriinlerin ulusal ve uluslararas1 diizeyde taninirliginin
saglanmasi acisindan olduk¢a 6nemlidir. Bu dogrultuda yoresel iiriinlerin tanittiminin yapildig: festival ve
etkinlikler bu iiriinlerin ulusal ve uluslararasi yiyecek ve igecek isletmelerinde kullanilmasinin 6niinii agma
olasiligina sahiptir.

Kiitahya’da geleneksel ve tarihsel Oneme sahip seramik ve ¢ini sanatina Ozgii tiretim tesisleri
bulunmaktadir. Bu tesislerde iiretilen kiiltiirel ve yoresel anlamlara sahip motiflerin yer aldig iiriinler genis
bir kullanim alanina sahiptir. Hediyelik olarak bilinen dekoratif objelerin yanm sira yoresel yemeklerin
sunumunda kullanilan mutfak ekipmanlar1 gelenegin devamliliginda énemli bir rol oynamaktadir (Hadiye,
2022; Eren ve Dogan, 2023). Ayrica yoresel yemeklerin seramik ve ¢ini desenli mutfak ekipmanlarinda
sunulmasi kisilerin otantik bir deneyim yagamalarini saglamaktadir. Bu da otantik bir gastronomik deneyim
arayisinda olan turistlerin bolgeye cekilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Simav ve Tavsanli il¢elerinde
bulunan yer alt1 sularinin zenginligi ile 6n plana ¢ikan termal kaplicalar sebebiyle saglik turizmi alaninda
adindan sik¢a soz ettiren Kiitahya (Sapcilar ve Ilyasov, 2021; Taskin ve Sener, 2013) gastronomik
Ogelerinin tanitilmasi, pazarlanmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ile gastronomi turizmi agisindan
ragbet goren bir destinasyon olma potansiyeline sahiptir.

SONUC

Yoreye 6zgli yemeklerin bircogu halen giinliik 6giinlerde yer almasina ragmen, 6zel gilinlerde yapilan
birgok yemek ve ritiieller ekonomik nedenler, zaman sorunu, geng neslin baz1 uygulamalar1 bilmemesi vb.
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nedenlerle yapilamamaktadir. Yoreye Ozgii ¢cok sayida gastronomik lriine cografi isaret kazandirilmig
olmasi mutfak tarihini korunma amacini yansitmaktadir. Bu sayede ge¢misten giiniimiize ulasan {iriinler
unutulmamakta, aksine tescil altina alinarak tanitilmakta ve yayginlastirilmaktadir. Y 6resel iiriinlerin ulusal
ve uluslararasi alanda tanmirligim artirmak igin gerceklestirilen festivallerin artirilmasi, yerel iireticinin
desteklenmesi ve geleneksel iirlinlerin yiyecek-icecek isletmelerinde yer almalarinin saglanmasi hem sehrin
ekonomisi hem de iilke ekonomisi i¢in dnem arz etmektedir. Ayrica mutfak kiiltliriiniin geng nesillere
aktarilmasi1 ve yapilacak calismalarla kayit altina alimnmasi mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesinde
onemlidir.
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MANISA YEMEK KULTURU

Prof. Dr. Nurten CEKAL!
GIRIS
Beslenme, insanligin var olusundan itibaren en elzem ihtiyaclar arasinda yer almustir. Ik caglarda ilkel

sekilde beslenen insanoglu atesin bulunmasiyla yemeklerini pisirerek tiiketmeye baslamis, teknoloji ve
yasam bi¢imindeki degisiklikler sonucunda da yemek artik bir kiiltiir olma 6zelligi kazanmaistir.

Kiiltiir, kazanimlar yoluyla elde edilen ve kusaklar aras1 aktarilan degerlerdir (Tiirk, 2002). Yemek kiiltiiri,
yiyeceklerin iiretimini, hazirlanma ve pisirilme yontemlerini, giinliik 6glin sayisini, yemek zamani ve
porsiyon Ol¢iisiinii, beslenme aliskanliklarin1 kapsamaktadir (Fieldhouse, 1996). Yemek kiiltiirii o toplumun
dini inanclarma, sosyal iliskilerine, cografi kosullarina gore 6rnegin bolgenin tarim ya da hayvancilik
yoniinden gelisimine gore de sekillenmektedir (Savkay, 2000).

Tiirk mutfagi, diinyanin 6nemli mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Gocebe yasam bigiminin, cografi
ozelliklerin ve farklh kiiltiirlerle etkilesimin sonucu zenginlesmistir (Baysal, 1993; Uzunagag, 2015;
Albayrak, 2013; Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2008). Tiirk mutfaginin zenginliginde énemli bir etkiye sahip olan
cografi kosullarin yedi bolgede farkliligi nedeniyle bolgelere has yoresel mutfaklar olusmustur. Manisa,
ege bolgesinde tarihi 6zellikleri, dogal giizellikleri ve gastronomi zenginligiyle 6n plana ¢ikan iller arasinda
yer almaktadir.

Bu caligmada Manisa ilinin yemek kiiltiiriiniin aragtirilmasi planlanmis bu kapsamda bdlgeye iligkin
demografik, cografi ve tarihi 6zellikler ve gastronomik degerler incelenmistir.

MANISA ILINE ILISKIN GENEL BILGILER
Manisa’min Cog@rafi Yapisi

Manisa’da ti¢ farkl yeryiizii sekli bulunmakta olup ilin %54,3” tinii daglar, %27,8’sini platolar, %17,9’sini
ovalar olusturmaktadir. Tklim yeryiizii sekillerine gore degisiklik gostermektedir. Yillik ortalama sicaklik
17.5°C’ dir. Bolgede Akdeniz iklim tipi goriilmekte olup yagislar genellikle kis aylarinda diismekte, yazlar
sicak ve kurak gegmektedir. Manisa ilinin %46’ s1 orman ve makilik alandir. Bagcilik ve zeytincilik tarimsal
iiretimde onemli bir yere sahiptir. Topraklarin %39,1’ u ekili arazidir (Manisa Biiyiiksehir Belediyesi 2025).

Manisa’da Marmara golii ve Avsar, Demirkoprii ve Sevisler baraj golleri bulunmaktadir. Manisa’nin 6nemli
akarsular1 Gediz Irmag1, Alagehir cay1, Selendi ¢ayi, Demirci ¢ay1, Delinis ¢ay1, Gordes Cay1, Kum Cayz,
Nif Cay1, Bakircay Irmagi’dir. Ovalar; Gediz Vadisi, Bakircay Vadisi, Nif Cay1 Vadisi, Gérdes-Kum Cay1
Vadisi, Alasehir Vadisi, Soma-Kirkaga¢ Ovasi, Gediz Ovasi, Manisa Ovasi, Akhisar Ovasi, Salihli Ovasi,
Turgutlu Ovast’dir. Daglar; Spil Dagi, Yamanlar, Yunt Dagi, Bozdaglar, Demirci Daglar1, Cal dag1 ve uysal
dagidir (Manisa Valiligi 2025 a).

Manisa Tarihi

Ik ¢aglarda Lydia adiyla anilan Manisa tarihsel siiregte Yunan, Roma, Bizans ve son olarak da Tiirklerin
egemenligi altina girmistir (Deniz, 1992).

Manisa, 1391 yilinda Osmanh topraklarina katilmig daha sonra Timur ili tekrar 6nceki sahiplerine teslim
etmistir. Sehir, 1412 yilinda Osmanli egemenligine girerek Saruhan Sancagi adini1 almistir. Manisa, 1437-
1595 yillarinda siyasi bir merkez haline gelmisti. Manisa 8 Eylil 1922 tarihinde Yunan isgalinde
kurtar1lmis,1923’ de vilayet olarak Saruhan adini almig, 1927 yilinda ismi Manisa olarak degistirilmistir
(Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025a).

' Pamukkale Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii, ORCID: 0000-
0002-7596-9129, ncekal@pau.edu.tr
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Demografik Yap

Il niifusu 2024 yili niifus sayimma gére 1 475 353 olarak belirlenmistir. Niifusun 739.322’si erkek,
736.031°1 ise kadindir. Manisa’nin 17 adet ilgesi bulunmakta olup bunlar; Ahmetli, Akhisar, Alasehir,
Demirci, G6lmarmara, Gordes, Kirkagac, Kopriibasi, Kula, Salihli, Saruhanli, Sarigdl, Soma, Sehzadeler,
Turgutlu, Yunusemre’dir (Manisa Valiligi 2025 b).

MANISA YEMEK KULTURU

Manisa’nin tarim ve bir sanayisi oldukga gelismistir. ilde dzellikle {iziim, zeytin ve kiraz gibi meyvelerin
yani sira hububat da bolca yetistirilmektedir (Karatas ve Alaoglu, 2011). Ayrica sebze tarimi da
yapilmaktadir. En ¢ok yetistirilen sebzeler kereviz, patlican, ispanak ve lahanadir. Manisa kavun ve karpuz
iiretimi bakimindan Tiirkiye’de dordiincii siradadir. Zeytin ve zeytinyag liretiminde de oldukca 6nemlidir.
Mesir macunu, Manisa’nin 6nemli gastronomik iirlinlerinden olup her yil mart ayinda mesir macunu
festivali yapilmaktadir (Yurdakul ve Cekal, 2022; Doner ve Tepeci, 2014; Manisa Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii, 2025). Mesir macunu 2012 yilinda Unesco somut olmayan kiiltiirel miras listesine dahil
olmustur (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025b).

Manisa mutfaginda bitkisel besinler ¢ok kullanilmakta zeytinyagl yemekler de sik yapilmaktadir. Malatra,
sevketi bostan, kazayagi, 1stirofiga, hindibagi, ebegiimeci, laleotu (kapurcak), 1sirgan fidesi gibi bitkilerden
zeytinyagl ve etli yemekler yapilmaktadir. Hindibag1 ve istirafiga gibi bitkiler salatada laleotu ya da
kapurcak da etli pide yapiminda kullanilmaktadir (https://www.kulturportali.gov.tr).

Manisa’da liziim ve tizimden yapilan Uriinler 6rnegin pekmez, sarap, sirke olduk¢a yaygindir. (Diken ve
Tepeci, 2017). Aym1 zamanda hashasli ekmek-pide gibi tahil iiriinleri de Manisa mutfaginda yer almaktadir
(https://www.kulturportali.gov.tr).

Manisa Mutfagindaki Yoresel Yemekler

Manisa mutfaginda yer alan yoresel yemekler; Manisa Kebabi, odun kofte, ekmek dolmasi, boriilce tarator,
nohutlu manti, Alagehir Kapamasi, Sevket-i bostan, yaprak sarma, sinkonta, Kula Giiveci, Kula Kabak
Pidesi, su boregi, hosmerim, Kula Sekerli Pidesidir (Manisa Valiligi 2025 c) Elbasan, Kuzu tandir, Akhisar
kofte, Alasehir sodasi, zerde, Demirci kebabi, Mesir macunu, Kula giive¢ kapamasi, Sekerli pide, keskek,
koldere ve Kula saraplarda mutfak da yer alan yiyecek ve iceceklerdir (Ozleyen ve Tepeci 2017).

Manisa’da 6zel zamanlarda da yemek ritiielleri gergeklesmektedir. Cinar 2019 yilinda yaptig1 calismada
Manisa’da dogum yapan kadinlarin siitiiniin bol olmasi igin boriilce yemegi yapildigini, kuru sogan
yedirildigini, sekerli su ve {iziim hosafi i¢irildigini, pelte, siitlii bulgur ¢orbasu, siitlii patlican ve siitlii kabak
gibi yemekler yapildigini belirlemistir. Bebegin dogumundan sonra ziyarete gelenler siit getirmekte ve bu
siitiin anne ve bebege dokunmamasi i¢in gebe olmayan hayvan siitii olmasina dikkat edilmektedir. Bebek
gormeye gelen misafirlere lokum ve lohusa serbeti ikram edilmektedir. Eger mevsim yazsa misafirlere
karpuz ve iiztim gibi meyveler de sunulmaktadir. Bebek yedi giinliik oldugunda mevlit okutulup, tavuklu
pilav ve ayran ikram edilmektedir. Alt1 aylik olan kiz bebeklere “alt1 ay kinasi” yapilmakta ve gelen
misafirlere zeytinyagh yaprak sarmasi, kek, borek, kurabiye ve pasta gibi yiyecekler ikram edilmektedir.
Bebegin ilk disi ¢iktiginda dis bugday1 denen bugday, nohut, fasulye gibi besinlerin karisimindan olusan
yiyecek yapilip gelen misafirlerle birlikte sekerli ya da tuzlu olarak tiiketilmektedir (Cinar, 2019).
Manisa’da siinnet diiglinii ve kina gecesinde mevlit okutulmakta, mevlitte serbet ikram edilmekte ve lokma
dokiilmektedir. Ayrica ekonomik durumu iyi olanlar eger isterlerse diigiin yemegi vermektedirler. Diiglin
yemegi meniisiinde genellikle ¢orbalardan sehriye gorbasi, etli yemeklerden giiveg ve etli nohut yemegi,
keskek, etli yemeklerin yaninda da piring pilavi bulunmaktadir (Cinar, 2019; Sabanci ve Sarusik, 2021).
Diigiin yemekli olmazsa lokma yapilip dagitilmaktadir. Askere gidecek kisinin ailesi davet ettikleri
akrabalarma corba, borek, kapama, pilav gibi yemekler ikram etmektedirler. Evlenme merasimlerinde de
yemek daima yer almaktadir. Oglan evi nisan merasiminden Once kiz evine seker, cerez ve meyve
gotiirmektedir. Nisandan sonra kiz evi de oglan evine tepsi kofte, tavuk, manti ve tatli olarak da baklava ve
karanfile batirilmis un kurabiyesi gondermektedir. Eski donemlerde diigiin yemegi olarak keskek yapilirken
giiniimiizde ¢orbalardan diigiin ¢orbasi, ana yemek olarak tavuklu pilav, etli patates yemegi, et giiveg, etli
nohut yemegi yer almakta etli yemeklerin yaninda piring pilavi ve salata ile ayran bulunmaktadir. Diigiin
yemeklerinde tath olarak zerde ve irmik helvasi ikram edilmektedir. Hacca giden ve donenler igin mevlit
okutulmakta ve yemek verilmektedir. Meniide piring pilavi, nohut ya da kuru fasulye yaz mevsiminde ise
taze fasulye irmik helvasi, tursu, cacik, salata gibi yemekler yer almaktadir. Oliimden sonraki yedinci,
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kirkinc1 ve elli ikinci giinlerde lokma yapilip dagitilmaktadir. Yapilan tim yemeklerde yoreye Ozgii
zeytinyag1 kullanmilmaktadir (Sabanci ve Sarugik, 2021).

MANISA iLi COGRAFI iISARETLi GASTRONOMIiK URUNLER

Manisa iline ait cografi isaretli gastronomik {iiriinler tablo 1°de gosterilmistir. Tablo 1’e gére Manisa ilinin
27 adet cografi isaretli gastronomik {iriinii bulunmaktadir. Bu tirtinlerin 17’si mahreg, 10 tanesi mense isareti
almistir. Cografi isaret alan tiriinlerin 5 tanesi yemek ve ¢orbalar, 5 tanesi firincilik ve pastacilik mamulleri,
hamur isleri, tathlar, 16 tanesi Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar, 1 tanesi ise Tereyag
dahil kat1 ve sivi yaglar grubunda yer almaktadir.

Tablo 1. Manisa ili’nin Cografi isaretli Gastronomik Uriinleri (Tiirk Patent, 2025)

Uriin Cografi Isaret Tiirii | Tescil Tarihi | Uriin Grubu

Alasehir Kapamasi / . .

Alaschir Kapatmasi Mahreg Isareti 14.02.2022 Yemekler ve ¢orbalar

Demirci Kirazi Mahreg Isareti 27.03.2024 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Dgr}l}rm Figani Efendi Mahreg isareti 10.06.2024 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile

Erigi mantarlar

Emcelli Biberi Mahreg isareti 14.02.2023 | lslenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Buygkbelen Tekir Mense isareti 08.07.2024 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile

Zeytini mantarlar

Alasehir Asma Yaprag1 | Mahreg Isareti 17.09.2021 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Alasehir Ekmegi Mahreg Isareti 23.05.2022 an.mhk ve pastacilik mamulleri, hamur
isleri, tatlilar

Akhisar Uslu . . LA <

Zeytinyag Mahreg Isareti 28.03.2022 Tereyag1 dahil kat1 ve siv1 yaglar

Klrkag,'fu; Topalak Mahreg Isareti 25.10.2023 Yemekler ve corbalar

Yemegi

Salihli Odun Koéfte Mahreg Isareti 20.08.2008 Yemekler ve ¢corbalar

Kirkagag Kavunu Mense isareti 12.01.2009 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Manisa Taban Simidi Mahreg Isareti 07.05.2018 an.mhk ve pastacilik mamulleri, hamur
isleri, tatlilar

Akhisar Domat Zeytini | Mense isareti 13.12.2012 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Manisa Asma Yaprag: Mense Adi 07.02.2023 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Kula Leblebisi Mahreg Isareti 21.06.2019 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Soma Zeytinyag: Mahreg Isareti 04.08.2023 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Akhisar Kofte Mahreg Isareti 09.01.2018 Yemekler ve corbalar

Marpsa Sqltapl o Mense Adi 18.02.2019 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile

Cekirdeksiz Uziimii mantarlar

Alasehir Tahinli Pidesi | Mahreg Isareti 26.07.2023 an.mhk ve pastacilik mamulleri, hamur
igleri, tathlar

Demirei Hiinnabi Mense Ad 22.07.2020 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Manisa Mesir Macunu | Mahreg Isareti 21.03.2018 an.mhk ve pastacilik mamulleri, hamur
isleri, tatlilar

Akhisar Uslu Zeytini Mense Adi 13.12.2012 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Kirkagag Pideli Paca /

Kirkagag Cakal Pideli Mahreg Isareti 20.04.2024 Yemekler ve corbalar

Paca

Salihli Kirazi Mense Adi 03.09.2008 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Soma Helvas1 Mahreg Isareti 04.08.2023 an.mhk ve pastaciik mamulleri, hamur
igleri, tathlar
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Kopriibagt Cilegi Mense Adi 02.11.2021 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar

Saruhaqh .-Celflrdeksm Mense Adi 12.08.2021 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile

Beyaz Uziimii mantarlar

MANISA ILININ GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMI

Manisa tarihi ve cografi zenginligiyle turizm agisindan 6ne ¢ikan illerimizdendir. Sehzadeler sehri olmasi
sehre 0zel bir gekicilik katmaktadir. Manisa, ¢ok sayida cografi isaretli gastronomik {iriine sahiptir. Kavun,
karpuz, zeytin, kiraz, iiziim ve cilek gibi cesitli meyvelerin tarimi yapilmaktadir. Kavun karpuz ve
zeytinyag1 iiretimi acisindan sayili iller arasinda yer almaktadir. Bagcilik da ilde 6nemli yer tutmakta
bolgede kaliteli iiziim {iretimi gergeklesmektedir. Ayrica Osmanli Imparatorlugu doneminden giiniimiize
uzanan mesir macunu festivali ilde her y1l biiyiik bir coskuyla kutlanmaktadir. Manisa’da ayrica zeytin ve
zeytinyag festivali, liziim ve bagcilik festivali de gerceklesmektedir. Bircok iiriin semt pazarlarinda taze
olarak satisa sunulmaktadir. Bolgede zeytin hasadi doneminde turlar diizenlenerek zeytinyagi tadim
etkinlikleri gergeklestirilmektedir. Bag bozumu donemlerin de de iiziim ve sarap tadim etkinlikleri
gercgeklestirilmektedir. Mesir macunu Unesco somut olmayan kiiltiirel miras listesinde yer almaktadir. Her
yil uluslararasi mesir macunu festivalli diizenlenmektedir. Bu da sehre yerli ve yabanci turistleri ¢gekme
agisindan oldukga 6nemli bir etkinliktir.

SONUC

Manisa gastronomik degerleri acisindan 6nemli bir merkezdir. Sehrin Unesco yaratici gastronomi sehirleri
agina girmesi yoniinde ¢aligmalar yapilmalidir. Gastronomik iirlinlerin cografi isaret sayisi artirilmalidir.
Gastronomi festivallerinin sayisi artirilmali ve gastronomik {iriinlerin tanitiminda 6nemli rol iistlenen
gastronomi miizeleri agilmas1 yoniinde ¢aligmalar baslatilmalidir. Dogal iirlinlerin satis merkezleri ve yerel
iiriin sunan yiyecek ve icecek isletmelerine agirlik verilmelidir. Bu konuda tiniversite, yerel yonetimler ve
sivil toplum kuruluslar is birligi i¢ginde olmalidir.
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MUGLA iLi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Onur TUGAY'
GIRIS
Yoresel mutfak kavrami yalnizca beslenme aligkanliklarini degil; kiiltiirel kimligin, toplumsal hafizanin ve
bolgesel 6zgiinliigiin korunmasini da ifade eden ¢cok boyutlu bir olgudur. Belirli bir cografyaya ait iiriinlerin,
iiretim tekniklerinin ve yeme-igme pratiklerinin kusaktan kusaga aktarilmasi, yoresel mutfagin siirekliligini
saglarken ayni zamanda kiiltiirel mirasin goriiniir bir parcasini olugturmaktadir. Tiirkiye, farkli uygarliklara
ev sahipligi yapmis, genis bir cografyaya yayilmis olmasi nedeniyle diinyanin en zengin gastronomi
kiiltiirlerinden birine sahiptir. Anadolu’nun her bir bélgesi, kendi cografi 6zellikleri ve tarihsel deneyimleri

cercevesinde farkli yemek kiiltiirleri ortaya ¢ikarmis; bu cesitlilik Tiirkiye gastronomisinin temel taslarin
olusturmustur.

Ege ve Akdeniz’in kesisim noktasinda yer alan Mugla ili de bu baglamda 6ne c¢ikan bolgelerden biridir.
Hem deniz kiyisinda olmast hem de daglik ve verimli ovalara sahip olmasi, Mugla mutfaginin ¢ok katmanl
bir yapiya kavusmasina imkéan tammmistir. Mugla, tarih boyunca Karya, Likya, Bizans ve Osmanli gibi
birgok uygarligin izlerini tasimis; bu uygarliklarin her biri yemek kiiltiiriine farkl katkilar sunmustur.
Ayrica ilin gilinlimiizde turizm kenti kimligi kazanmasi, yerel mutfagin ulusal ve uluslararasi alanda
taninmasina katkida bulunmustur. Dolayisiyla Mugla yemek kiiltiirii hem koklii bir tarihsel mirasin hem de
cagdas turizm dinamiklerinin sekillendirdigi ¢ok boyutlu bir gastronomi alani olarak degerlendirilmektedir.
Bu baglamda Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde oldugu gibi Mugla mutfagi da hem tarihsel hem de cografi
ozellikleriyle dikkat ¢eken 6zgiin bir yapiya sahiptir. Mugla mutfagi; zeytinyaglilar, deniz iirlinleri, oglak
ve keci etinden hazirlanan geleneksel yemekler ile yabani ot ve sebze g¢esitlerinin bir arada kullanilmasiyla
olusan 6zgiin bir gastronomik cesitlilik sunmaktadir. Bolgenin gastronomik degerini giiglendiren bir diger
unsur, cografi isaretli {iriinlerdir. Bodrum Mandarini, Milas Zeytinyagi, Marmaris Cam Bali, Kdycegiz
Portakali ve Mugla Saraylis1 gibi tescilli iiriinler hem yerel iiretimin korunmasina hem de mutfak
kiiltiirinlin ulusal ve uluslararasi 6l¢ekte taninirliginin artmasina katki saglamaktadir. Tiim bu unsurlar,
Mugla mutfagini gastronomi turizmi agisindan giiglii bir potansiyele sahip kilmaktadir. Zengin {iriin
cesitliligi, kiiltiirel 6zgiinliik ve uluslararas1 gastronomi sahnesinde giderek artan goriiniirliigii, Mugla’y1
yalnizca bir turistik destinasyon degil ayni zamanda siirdiiriilebilir gastronomi turizminin Onemli
merkezlerinden biri haline getirmektedir. Dolayisiyla Mugla mutfagi, yerel mutfak kavraminin somut bir
ornegi olarak kiiltiirel mirasin korunmasi, turizmde farklilagsma ve ekonomik kalkinma agisindan stratejik
bir degere sahiptir.

Bu boliimde; Mugla iline iliskin bilgiler, yoresel mutfagi, cografi isaretli iiriinleri ve bolge genelinde
tiikketilen yoresel yemekler ele alinarak Mugla mutfaginin gastronomi turizmi agisindan sahip oldugu énem
degerlendirilecektir.

MUGLA iLiNE iLiSKiN GENEL BiLGILER
Cografi Yapi

Glneybati Anadolu’da yer alan Mugla ili, 36°17°-37°33" kuzey enlemleri ile 27°13°-29°46’ dogu
boylamlar1 arasinda konumlanmaktadir. Yiizolgiimii 13.338 km? olan il, topografik agidan daglik ve
engebeli yapiya sahiptir. Kuzeyde Aydin, kuzeydoguda Denizli ve Burdur, doguda Antalya ile ¢evrelenen
Mugla’nin giiney ve bati smirlarini ise Ege ve Akdeniz olusturmaktadir. Idari bakimdan il, merkez
konumundaki Mentese ile Bodrum, Dalaman, Datc¢a, Fethiye, Kavaklidere, Kdycegiz, Marmaris, Milas,
Ortaca, Seydikemer, Ula ve Yatagan olmak iizere toplam 13 ilgeden meydana gelmektedir (Tuncer ve
Yilmaz, 2023: 32). Ege Bolgesi’nin giineyinde yer alan Mugla, 1124 km’lik kiy1 seridi, diinyaca taninan
korfez ve koylari, ylizolgiimiiniin %67’sini olusturan genis orman varlig1 ve zengin kiiltiirel mirasiyla
Tiirkiye’nin 6nemli turizm merkezlerinden biridir (Bahar, 2008: 68).

Demografik Yapi

Mugla, cografi konumunun sagladig1 avantajlar nedeniyle tarih boyunca stratejik bir bolge olarak kabul
edilmistir. Ege Denizi ile antik ¢aglarda diinyanin merkezi konumunda degerlendirilen Akdeniz’in kesisim

! Sakarya Uygulamal1 Bilimler Universitesi, onurtugay@subu.edu.tr, ORCID: 0000-0003-3357-6834
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noktasinda yer almasi ve Ege adalarinin Anadolu’ya gecis giizergahinda bulunmasi, bolgeye 6nemli bir
deger kazandirmistir. Bu nedenle Mugla, farkli dénemlerde pek ¢ok kavim ve devletin hakimiyet
miicadelesine sahne olmustur. Tarihsel siire¢ icerisinde bélge sirasiyla Lidyalilar, Persler, Biiyiik Iskender,
Bergama Kralligi, Roma Imparatorlugu, Dogu Roma/Bizans Imparatorlugu ve nihayetinde Tiirklerin
yonetimine girmistir (Akga, 2002: 5). Mugla, Istanbul ve Antalya’nin ardindan Tiirkiye nin ii¢iincii biiyiik
turizm merkezi konumundadir. Sahip oldugu tarihi, kiiltiirel ve dogal degerler, kenti iilke turizmi agisindan
stratejik bir destinasyon haline getirmektedir. Ozellikle kiy1 turizminin én planda olmasi ve bu turizm
tiirline bagli ekonomik faaliyetlerin yogunlagmasi, niifus yogunlugunun artmasina da zemin hazirlamistir
(Aydogdu ve Tuncer, 2022: 318). Nitekim turizm merkezlerinin demografik yapisin etkileyen en 6nemli
faktorlerden biri gog¢ olgusudur. Mugla ili 6zelinde degerlendirildiginde, kiy1 bolgelerinin 6zellikle turizm
ve hizmet sektorlerinin etkisiyle yiiksek oranda istihdam gocii aldigi dikkat ¢ekmektedir (Bahar ve Bingdl,
2010: 48). Bu durum, ilin ekonomik yapisinin mevsimsellik ve bdlgesel farkliliklar cercevesinde
sekillendigini gostermektedir. Mugla kirsalinda ise ekonomik faaliyetlerin agirlikli olarak yash niifus
tarafindan yiiriitiildigi gozlenmektedir. Geng niifusun siirekli go¢ etmesi, kirsal iiretim siireclerinin biiyiik
Olciide ileri yas gruplarina kalmasina yol agmaktadir. Bu durum, kirsal alanlarda geng niifusu iiretime dahil
edecek politikalarin gelistirilmesini ve geng iireticilerin tesvik edilmesini gerekli kilmaktadir (Aydogdu ve
Tuncer, 2022: 319).

Tarihi

Tarihi kokenleri MO 3000°li yillara kadar uzanan Mugla ili, Giineybat1 Anadolu’da kurulmus en eski
yerlesim alanlarindan biri olarak kabul edilmektedir. Antik donem kaynaklarinda bolge Karia adiyla
anilmistir (Cinar, 2006: 21). Mugla isminin kokenine iliskin arastirmalarda ise farkli goriis ve anlatimlar
bulunmaktadir. Cesitli kaynaklarda Alinda, Mogala, Mobella, Mobelia ve Muglu gibi adlandirmalara
rastlanmaktadir (Akca, 2002: 5). Karia bolgesi, cografi acidan bati ve giineyde Ege Denizi, kuzeyde
Menderes Irmagi, kuzeydoguda Salbakos/Babadag, doguda Kizilhisar—Acipayam Ovasi ve giineydoguda
Indos/Dalaman Cay1 (Kocagay) ile gevrelenen alan olarak tanimlanmaktadir (Umar, 1999: 1). Tiirklerin
bolgeye gelisi 1071 Malazgirt Zaferi sonrasina dayansa da yogun yerlesim 6zellikle Selguklu doneminde
Mogol baskisindan kagan Tirkmenlerin yaylak ve otlak arayisiyla Karia bolgesine yonlendirilmesiyle
gerceklesmistir. Bu siirecte 1282 yilinda Mentese Bey’in bolgeyi ele gegirmesiyle birlikte, onun adiyla
anilan Mentese ifadesi kullanilmaya baslanmistir. Anadolu Beylikleri doneminde Mentese Beyligi olarak
bilinen bu bolge, Yildirim Bayezid devrinde Osmanli topraklarina katilmistir. Mogol istilalari sirasinda kisa
stireli olarak Mogol hakimiyetine girse de II. Murad doneminde yeniden Osmanli yonetimine baglanmaistir.
Mentese Beyligi zamaninda yonetim merkezi Milas iken, Osmanli idaresiyle birlikte Mugla 6n plana ¢ikmis
ve bolgenin yeni idari merkezi konumuna yiikselmistir. I. Diinya Savas1 sirasinda kisa siireli bir italyan
isgaline ugrayan Mugla, 1071 sonrasi siirecte gegici isgaller disinda siirekli olarak Tiirk hakimiyetinde
kalmistir (Niray, 2002: 17). Tarihi kdkenleri MO 3400’lere kadar uzanan Mugla, Karlar, Lidyalilar, Persler,
Dogu Roma Imparatorlugu, Mentese Beyligi ve Osmanli imparatorlugu gibi farkli uygarliklara ev sahipligi
yapmistir (Tiirkes, 1973: 67). Tiirkiye Cumhuriyeti 6ncesinde yaklagik alti yiizyil boyunca Osmanli
hakimiyetinde kalan bdlge, 1391 yilinda Sultan Yildinnm Bayezid tarafindan imparatorluk topraklarina
katilmistir (Oriicii ve Ceylan, 1995: 3). Mugla, 11 Mayis 1919°da italyan isgaline ugramis (Akga, 2002:
15) ancak 5 Temmuz 1921’de Milli Miicadele siirecinde bu isgalden kurtarilarak Cumhuriyet dénemiyle
birlikte Tiirkiye’nin illerinden biri haline gelmistir (Oriicii ve Ceylan, 1995: 3). idari agidan ise Mugla, 2012
yilina kadar il statiisiinde bulunmus, ayn1 yil yiiriirliige giren ve 6360 sayili yasa ile 13 ilde biiyiiksehir
belediyesi kurulmasina iliskin diizenlemeler kapsaminda biiyiiksehir statiisii kazanmistir. Bu dogrultuda
2014 yilinda gergeklestirilen ilk yerel secimlerle birlikte Mugla, biiyiiksehir belediyesi olarak hizmet
vermeye baslamistir. Mugla ili; cografi konumu, iklim &zellikleri ve ekonomik yapisi basta olmak iizere
cesitli faktorlere bagli olarak siirekli bir i¢ gd¢ hareketine sahne olmaktadir. Bolgenin dogal ¢evresinin
sundugu avantajlar, Mugla’y1 yesil ve yasanabilir bir alan haline getirmekte; iklim kosullarinin elverisliligi
ise Ozellikle turizm ve tarim sektorlerinin gelisimine 6nemli katkilar saglamaktadir (Ekinci, 2016: 68).

MUGLA YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklar

Mugla mutfagi, Ege Bolgesi yemek kiiltiirliniin karakteristik 6zelliklerini biinyesinde barindirmaktadir.
Zeytinyagi, tarihsel siirekliligi ve kiiltiirel sembolizmiyle Mugla mutfaginda yalnizca bir besin degil ayni
zamanda gastronomik kimligin sekillenmesinde belirleyici bir unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir (Sengiil ve
Tiirkay, 2017: 49). Mugla ilinin Ege ve Akdeniz bolgelerinin kesisim noktasinda bulunmasi da mutfak
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kiiltiiriini sekillendiren bir diger 6énemli unsurdur. Dogal ¢evrenin sundugu imkanlar dogrultusunda
Akdeniz tipi beslenme yaygindir (Biliroglu, 2022: 137). Bolge mutfaginin karakteristik yapisini, 6zellikle
zeytinyagiyla hazirlanan sebze yemekleri belirgin bi¢cimde sekillendirmektedir. Bunun yaninda, dogadan
toplanan ¢esitli yabani otlar da beslenme kiiltiiriinde énemli bir yer tutar (Hano ve Atabey, 2025: 291).
Giinliik yasamda ¢ogu zaman fark edilmeyen bu otlar, Ege’de zeytinyaglilardan kavurmalara, eksilemelere,
salatalara ve mezeye kadar genis bir yelpazede degerlendirilmektedir. Sofralarin vazgecilmez unsurlari
arasinda et yemekleri 6ne ¢ikarken denizle i¢ i¢e yasam bicimi balik ve diger deniz iirlinlerinin tiikketimini
artiran temel bir faktor olmustur. Tath kiiltiirii agisindan ise unlu ve serbetli tatlilarin yaygilig: dikkat
cekmektedir. Tiim bu 6zellikleriyle Ege mutfagi, literatiirde yesil mutfak olarak da anilmaktadir (Gokdeniz,
vd., 2015: 19). Bolge mutfaginda deniz {iriinleri her ne kadar 6nemli bir yere sahip olsa da kiyidan i¢
kesimlere dogru gidildik¢e deniz iiriinlerinin yerini et yemekleri ve hamur isleri almaktadir (Giirsoy, 2013:
47). Bu durum bolge mutfak kiiltiiriini sekillendirerek yemek pisirme yoOntemlerinde g¢esitlilik
olusturmustur. Kiy1 kesimlerinde haglama, kavurma ve kizartma yontemleri yayginken; i¢ bolgelerde ateste
pisirme, firin kullanim1 ve kizartma teknikleri daha sik tercih edilmektedir. Ayrica dogum, diigiin, stinnet
ve Oliim gibi gecis donemi ritiiellerinde gerceklestirilen yiyecek-igecek uygulamalar ilgelere gore farklilik
gosterse de keskek yemegi bolge genelinde diigiinlerin vazgecilmez unsuru olarak 6ne c¢ikmaktadir
(Ozdogan, 2016: 179). Mugla mutfaginda sebze ve meyvelerin mevsiminde tiiketilmesi esastir; ayrica bu
iiriinlerin saklanabilirligini artirmak amaciyla kurutma yontemine de basvurulmaktadir. Geleneksel
konutlarda evlerin disinda ocak ve firinlarin bulunmasi, yemeklerin odun atesinde pisirilmesini miimkiin
kilarken, giinlimiizde bu yontem daha ¢ok kirsal alanlarda siirdiiriilmektedir. Bolgesel mutfak kiiltiiriiniin
temelini sebzeler, yabani otlar, mantarlar, deniz iiriinleri ve et yemekleri olugturmaktadir. Bununla birlikte
zeytinyagi ve bal hem beslenme aliskanliklart hem de kiiltiirel sembolizm agisindan Mugla mutfaginda 6zel
bir yere sahiptir (Celik, Durdu ve Budakoglu, 2022: 9).

Yoreye Ozgii Yemekler

Yoresel mutfak, gastronomik deneyimin ayrilmaz bir pargasi olarak degerlendirilmektedir. Yoresel
yemekler, belirli bir cografyaya ait olan ve o bdlgenin kiiltiirel 6zelliklerini yansitan; yoreye 6zgii
hammaddelerin, geleneklerin ve pisirme yOntemlerinin birlesimiyle ortaya ¢ikan yemek ve icecekleri
kapsamaktadir. Ayrica s6z konusu {irlinler, kimi zaman dini ya da milli sebeplerle sekillenmekte ve yerel
halk tarafindan 6zel bir anlam yiiklenerek korunmaktadir (Sengiil ve Geng, 2016: 82). Ayn1 zamanda
turizmde degisen egilimler ve seyahat anlayisindaki doniistimler, yoresel yemekleri yalnizca kiiltiirel bir
unsur olmaktan ¢ikararak gastronomi turizmi kapsaminda 6ne ¢ikan bir turistik iiriin konumuna tagimistur.
Bu gelisme, turizm pazarlamacilar1 agisindan hem pazarlama stratejilerinin cesitlenmesi hem de
destinasyonlarin farklilasmasi bakimindan dikkate deger bir firsat sunmaktadir (Polat, 2020: 190).

Mugla yoresel mutfak kiltiirinii olusturan temel yemekler Tablo 1°de kategorilere ayrilarak verilmistir.
Corbalar, deniz {irlinleri, et’kebap cesitleri, sebze ve ot yemekleri, hamur isleri ve tatlilar ayr1 bagliklar
altinda toplanmig; her yemegin kisa agiklamasi eklenerek hem igerik 6zellikleri hem de yoresel baglamdaki
islevi 6zetlenmistir.

Tablo 1: Mugla Ili Yoresel Yemekleri

Kategori Yemek Adi Aciklama
Balik gorbasi, her baliktan; genelde kiiciik baliklarin
biitiiniinden, biiyiik baliklarim ise kafasindan yapilir. Ozellikle

Corba Balik Corbasi adabeyi, kirlangig, hanos, en ¢ok da orfoz ve lagos/lahoz
tercih edilmektedir.
o Az malzemeyle kolayca yapilan geleneksel bulgur ¢orbasidir.
Gorba Dingil Corbasi Halk arasinda “dingil ye de devril” sdziiyle anilir.
Mercimekten biiylik, bezelyeye benzeyen miirdiimiik
Corba Miirdiimiik Corbasi baklagilinden yapilir. Dat¢a’da “pava” denilen ezmesi de
bilinir.
Mugla’da ak tarhana ve kirmizi tarhana olmak tizere iki ¢esidi
Corba Tarhana Corbasi vardir. Ak tarhana ana yemek, kirmizi1 tarhana ise kahvaltilik
olarak tiiketilir.
- Ufalama/iifeleme adiyla da bilinir. Hamur pargalariyla yapilan
Corba Ufelemeg Gorbast kolay bir ¢corbadir. Dutmag adi verilen ¢esidi de vardir.
Corba Arabas Tavuk suyu ile hazirlanan, yaninda 6zel hamur pargalariyla

tilketilen kis aylarina 6zgii ¢orba tiiriidiir.
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Fethiye, Dalyan, Datca ve Bodrum gibi kiy1 kasabalarinda

I?e{uz . Ahtapot Yahni yapilan geleneksel deniz {irlinii yemegidir. Salatasi, 1zgaras1 ve

Urtinleri
kizartmasi da yapilir.

Deniz . Ahtapot ve piringle yapilan geleneksel pilavdir. Eskiden

Uriinleri Ahtapotlu Pilav sﬁngeprcileriﬁ haglrla{llrg)l gib% bulgurla (?a yapilir.

](?Jli;'ltljeri Bedel Deniz salyangozu ile yapilan yoresel giiveg tiiri.

Deniz . Karaville Yemegi Kara salyangozundan hazirlanan geleneksel yemek

Uriinleri )

]?efuz . Kefal Dolmast Kefal baliginin i¢i doldurularak hazirlanan 6zgiin yemek.

Urtinleri

8$;Teri Eksili Balik Limon sosu ile pisirilmis balik yemegi.

Deniz Denizci Pilavi Balik ve deniz mahsulleriyle yapilan geleneksel pilav.

Urtinleri )

. Patates kizartmasi ve yogurt lizerine konulan etle hazirlanan,

EtKebap (Okertme Kebabi Mugla’nin en bilinen zeﬁleklerinden biridir.

Et/Kebap Déss Dolmasi Keci gogiis etinin doldurularak pisirilmesiyle yapilan 6zel
yemek.

Et/Kebap Eksili Tavuk Limon sosu ile pisirilmis tavuk yemegi.

Et/Kebap Keskek Bugday ve etin uzun sii{eu éévﬁlere{(’pisirilmesiyle hazirlanan
geleneksel bayram ve diigiin yemegi.

Et/Kebap Mugla Koftesi Baharatli kiymadan yapilan yoresel kofte.

Et/Kebap Mumbar Dolmasi Ince bagirsagin i¢inin doldurulmasiyla yapilan yemek.

Et/Kebap Oglak Yahni Oglak etiyle hazirlanan yahni tiirii.

Et/Kebap Sakizdirik Kéftesi C'ul')l'lklarg gecirilmis koftelerin sakiz odunu atesinde
pisirilmesiyle yapilir.

Et/Kebap Sulu Kebap Et suyunda pigirilen kebap tiirii.

Et/Kebap Tandir Toprak tandirda agir ateste pisirilen et.

Et/Kebap Tavuk Dolmasi I¢ hargla doldurulmus biitiin tavuk yemegi.

Et/Kebap Topan Bulgur koftesi olarak bilinen ydresel yemek.

Et/Kebap Yaprak Ciger Ince kesilmis kuzu cigerinin yaprak gibi kizartilmas.

Sebze/Ot Kabak Cicegi Dolmasi Kabak ¢igeklerinin i¢i doldurularak hazirlanan hafif yemek.

Sebze/Ot Kabuklu Yemegi Kurutulmus taze fasulyeden hazirlanan yemek.

Sebze/Ot Siitlii Kabak Yemegi Kabak ve siitle pisirilerek yapilan 6zgiin yemek.

Sebze/Ot Taratorlu Boriilce Boriilcenin sarimsakli yogurt sosu ile yapilan salatasi.

Sebze/Ot Taze Fasulye Eksilemesi Eksi sosla pisirilmis taze fasulye yemegi.

Sebze/Ot Yagli Patlican Domates sosuyla pisirilmis kizartma patlican.

Sebze/Ot Cintar Kizartmasi Cintar mantarinin kizartilarak yapilan yemegi.

Sebze/Ot Dalleme Yoresel yesilliklerden hazirlanan salata.

Sebze/Ot Geren Kavurmasi Deniz boriilcesinin kavrularak yapilan yemegi.

Sebze/Ot Kaya Korugu Sirke ve limonla tatlandirilmis kaya korugu salatasi.

Sebze/Ot Kuzu Gobegi Kavurmasi Kuzu gébegi mantarinin kavrularak yapilan yemegi.

Sebze/Ot Menevi¢ Kavurmasi Yabani ot piir¢iigiiniin kavrulmasiyla yapilan yemek.

Sebze/Ot Silcen Kavurmasi Silcen otunun yumurtayla kavrulmasi.

Sebze/Ot Tilkisen Kavurmasi Yabani kuskonmazin yumurtayla kavrulmasi.

Hamur Isi Diirme Makarna Elle acilip sarilan ev makarnasi.

Hamur Isi Legen Boregi Legende pisirilen biiyiik boy borek.

Hamur Isi Lokum Pilavi Hamur ve kiymayla yapilan yoresel pilav.

Hamur Isi Otlu Tepsi Boregi Cesitli otlarla hazirlanan tepsi boregi.

Hamur Isi Sitil Kuzu etli yoresel mantr tiirii.

Hamur Isi Tatar Yogurtlu ev makarnast.

Hamur Isi Vekilharg Kiymali i¢ harg¢la hazirlanan borek.

Tath Halka Halka seklinde hazirlanan kurabiye.

Tath Lokma Mayali hamurun kizartilip serbetlenmesiyle yapilan tatli.

Tath Asure Tahil, kuru meyve ve baklagillerden yapilan geleneksel tatli.

Tath Cevizli Sucuk Ipe gegirilmis cevizlerin iiziim pekmeziyle kaplanmastyla
yapilan tatl1.

Tath Citirmek Susamdan yapilan yoresel helva.

Tath Ev Baklavasi Ceviz veya fistikli yufkadan yapilan ev baklavasi.

Tath Kabak Pestili Kabakla yapilan kurutulmus tath tiirii.
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Tath Sams! Burgu seklinde acilip yapilan baklava cesidi.
Tath Tutmag Hamurla hazirlanan ydresel tatli.

Kaynak: Celik, Kalayci Durdu ve Budakoglu, 2022.

Mugla mutfak kiiltiirii, sahip oldugu zengin ¢esitlilik ve yoresel 6zgiinliik ile dikkat ¢ekmektedir. Bolgenin
one ¢ikan yemekleri arasinda Keskek, Yogurtlama, Mugla Kebab1, Mugla Saraylisi, Mugla Tarhanasi ve
Cokertme Kebabi sayilabilir. Cografi kosullarin etkisiyle, 6zellikle kiy1 kesimlerde deniz tiriinleri, ¢esitli ot
yemekleri, zeytinyaglilar ve kizartmalar yaygin bicimde tiiketilmektedir. Buna karsilik, i¢ kesimlerde daha
cok kiiciikbas hayvan etine dayali yemekler ile sebze yemekleri 6n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle oglak ve
keci eti, yorede hem giinliik beslenmede hem de téren yemeklerinde tercih edilen 6nemli bir protein
kaynagidir. Bu farklilagsma, Mugla mutfaginin hem cografi hem de kiiltiirel ¢esitliligini yansitan 6nemli bir
gostergedir (Kargilioglu ve Temur, 2022: 1206). Yorede Ege ve Akdeniz iklimi ile verimli topraklarin
sundugu olanaklar sayesinde giinliik beslenmede sebze ve ot yemekleri 6onemli bir yer tutmaktadir. Bu
zenginlik; yari yardan ayirmayan, eksili taze bakla, dut yapragi sarmasi, zeytinyagli biber dolma, enginarl
i¢ bakla, zeytinyagli i¢ bakla, pirasa kizartmasi, nohutlu kormen yahni, enginar sap1 yahni, yaprak bezelye
yahni, zeytinyagh bakla, kabak ¢icegi dolmasi, tirgis, sirali fasulye, galle patlican, patlican kistirma,
ebeglimeci yahni, gambilya fava, kuru boriilce yahni, bulgurlu kuru domates, eksili renksiz kereviz, turp
otu kizartmasi, kabikli, koruklu bamya, zeytinyagh karisik dolma, zeytinyagli bezelye, zeytinyaglh taze
fasulye, zeytinyagli sirken, ¢opur soslu biber dolma, zeytinyagli pazi sap1, yaglh badilcan, barbunya yemegi,
barbunyali taze fasulye, labada sarma, ignelik yahni, yer elmasi yahni, cibez yahni, fava, galle kabak, gok
domat yahnisi, 1spanak sarma, boriilceli gok domat yahni ve pazi sarma, nohutlu pirasa yahni gibi ¢ok
sayida yemegi kapsamaktadir. Bu yemeklerin hemen hepsinde zeytinyag: yer almakta, ayrica dogadan
toplanan ebegiimeci, sirken, ignelik, cibez, labada gibi otlar ile baklagiller ve mevsim sebzeleri mutfagin
vazgecilmez unsurlarini olusturmaktadir (Hano ve Atabey, 2025: 287).

Yoresel yemeklerin Ozgiinligli, yalnizca kullanilan pisirme tekniklerinden degil, ayni zamanda
hammaddelerin niteliginden de kaynaklanmaktadir. Her bir malzemenin yoreye 6zgii {iretim bigimi ve
dogal kosullardan beslenmesi, bu yemeklere karakteristik bir kimlik kazandirmaktadir. Mugla mutfaginda
onemli bir yere sahip olan Milas Ciger Kavurmasi, bu duruma verilebilecek en 6zgiin 6rneklerden biridir.
Yemegin temelini olusturan dana cigerinin kalitesi, biiyliik Olglide hayvanin beslenme bigiminden
etkilenmektedir. Bu nedenle cigerler, dogal ortamda beslenen ve yemlerinde tahil iiriinleri ile yesil otlarin
bulundugu danalardan giinliik olarak temin edilmektedir; hazir yemle beslenen hayvanlarin cigerleri ise
tercih edilmemektedir (Cukur ve Cukur, 2024: 207). Bir diger 6rnek ise Mugla yoresinde yaygin olarak
tiikketilen kenger bitkisidir. Halk mutfaginda gesitli yemeklerde degerlendirilmektedir. Yerel halkin uslu
kenger olarak adlandirdig1 bu bitki, nohut veya tavuk ile pisirilerek yemek haline getirilirken; deli kenger
olarak bilinen ve sevket-i bostanla 6zdeslestirilen tiir ise genellikle dolma yapiminda kullanilmaktadir. Kis
ve ilkbahar aylarinda heniiz ¢igek agmadan, dikenli kdk kismi topraktan ¢ikarilarak dolma yapiminda tercih
edilmektedir (Ertug, 2002: 94).

Ozel Giin Yemekleri

Ozel giin yemekleri; dogum, 6liim, diigiin gibi gegis ritiielleri ile gelenek-gdrenekler ve dini inanglara baglh
olarak 6zel giinlerde hazirlanmaktadir. Bu yemekler; dogum yemegi, diigiin yemegi veya 6li yemegi gibi
adlarla sosyo-kiiltiirel yapi igerisinde kendine yer bulmustur. Toplumlarin biiyiik ¢cogunlugunda 6zel giin
yemekleri bir ritiiele doniiserek; seving ve kederin paylagilmasina aracilik etmekte, felaketlerden kurtulusu
kutlama, dilekte bulunma, insanlar1 bir araya getirme, sosyal baglar giiclendirme, kiiltiirel degerleri
pekistirme ve gelecek kusaklara aktarma gibi ¢ok yonli islevler tistlenmektedir (Irmak, 2024: 490). Yemek
ile ritiiel arasindaki bag, giiniimiizde yalnizca dini veya geleneksel torenlerle siirli kalmayip, 6zel giin
kutlamalari, aile bireylerinin bir araya geldigi bulusmalar, yakin arkadas g¢evresindeki paylasimlar,
eglenceler ve festivaller gibi sosyokiiltiirel yagamin pek ¢ok alaninda kendini gostermektedir (Yildiz, 2016:
120). Ozel giin yemekleri yalnizca beslenme pratigi olarak degil aym zamanda statii gdstergesi, arkadaslik
ve dostluklarin pekistirildigi bir paylasim alani ve gii¢lii bir iletisim araci olarak degerlendirilmektedir. Bu
yemekler, hediyelesme pratikleriyle toplumsal yardimlasma ve dayanmigsmaya katki saglamakta; festivaller
ve kutlamalarda ise eglencenin bir pargasi olarak ortaya ¢ikmaktadir (Sagir, 2012: 2677). Ozel giin
yemeklerinin kiiltiirel kimligin aktarilmasi, 6gretilmesi, kabul edilmesi, siirdiiriilmesi ve pekistirilmesinde
iistlendigi rol, iletisimsel kodlar tasidigini acikca gostermektedir (Ozdemir, 2005: 177).

Mugla ilinin 6zel glin yemekleri Tablo 2’de agiklanmistir.

Tablo 2: Mugla ili Ozel Giin Yemekleri
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Ritiiel / Donem

Gastronomik Unsurlar

islev / Anlam

Kurban Bayram

Hardimya (kiiciikbas et, kaburga kemikleri, ince
bagirsak)

Hayvansal {irlinlerin
degerlendirilmesi, paylasim
kiiltlirliniin yansimast

Dogum

Siitlag, muhallebi, siit; anneye kemik suyu ¢orbasi,
tarhana, siitlii tatlilar, pekmez, ciger; misafire
kistirma (lokum-biskiivi), hamur isleri; hayvan
kesilerek et ikrami1

Anne sagligini destekleme, st
artirma inanci, kutlama ve
nazardan korunma

Dis Cikarma

Tirit as1 (bugday, tereyagi, tuz)

Yoriik kiiltiiriinde ¢ocugun
gelisim siirecini kutlama

Siinnet

Keskek basta olmak iizere yoresel yemekler,
mevsimsel i¢cecekler

Toplumsal dayanigma, statii
gostergesi; koylerde uzun ve
toplu, sehirlerde kisa ve smirlt
ikram

Askere Ugurlama

Yemek organizasyonlari, cogunlukla alkollii icecek
esliginde yemekler; doniiste kurban eti dagitimi

Toplumsal dayanisma, siikiir
ifadesi

Diigiin

Nohutlu Eksili Kofte, tizerine gececek kadar sicak su
eklenerek odun atesinde kaynayana kadar
pisirilmektedir. Vekilharg, sicak et veya tavuk suyu
eklenerek odun atesinde ya da firinda pisirilmekte;
suyunu ¢ektiginde tizerine yogurt ilave edilerek
servis edilmektedir. Keskek, haglanmis bugday ile
etin biiyiik kazanlarda tahta kasikla doviilmesiyle
hazirlanirken; kuru fasulye, etli pilav, et yahni,
kavurma, nohutlu pilav, etli nohut, lokum pilavi,
miirdiimiik ¢orbast ve paluze de biiyiik kazanlarda
pisirilmektedir. Caykama (Milas boregi), koy
baklavasi ve Mugla Saraylisi ise odun atesinde
firinlarda pisirilerek diigiin sofralarina sunulmaktadir.

Kiiltiirel siireklilik, kutlama.

Cenaze

Komsularin yemek hazirlamasi; 7., 40. ve 52. giin
yemek ikramlari; lokma, katmer, kurban eti dagitimi

Dayanisma, 6lii anma, dini-
sosyal gorev

Dini Giinler

Keskek, lokma, katmer; hac yolculugu dncesi
yemekler; kandil giinlerinde ikram

Dini baglilik, toplumsal
birliktelik, kiiltiirel devamlilik

Kaynak: Ciftci, 2021: 32-33; Cinar, 2019; incili vd., 2022: 26; Sat, 2024: 285.

Mugla ili sinirlart igerisinde siirdiiriilen gecis donemi ritiiellerine 6zgii gastronomik pratikler, yalnizca
biyolojik ihtiyaglarin karsilanmasina hizmet eden beslenme aligkanliklar1 olarak degil aynmi zamanda
toplumsal yasamin farkli evrelerinde kimlik, aidiyet ve dayanisma duygularini pekistiren sembolik islevler
olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Bu baglamda yemekler bir yandan bireylerin yasam dongiisiindeki kritik
esikleri (dogum, evlilik, 6liim vb.) anlamlandirirken diger yandan da topluluk hafizasinin canli tutulmasina
ve kiltiirel siirekliligin saglanmasina katkida bulunmaktadir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretler, yoresel iirlinlere duyulan giiveni artirarak tiiketicilerin korunmasina katki saglamaktadir.
Bunun yam sira kirsal bolgelerde kiiltlirel mirasin korunmasina aracilik eden ve bolgesel kalkinmayi
destekleyen hem yasal hem de ekonomik bir isleve sahiptir (Durlu-Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can, 2013:
16). Farkli kiiltiirlerle kaynasma ve yerel etkinlikleri deneyimleme {izerine sekillenen degisen turizm talebi,
alternatif turizm tiirleriyle birlikte cografi isaretlerin 6nemli bir turizm potansiyeli tagidigin1 gostermektedir.
Son doénemde tarim ile turizmin birlikte degerlendirilmesine dayali ekonomik anlayis, sektorler arasi
iligkileri giiclendirirken; cografi isaretler de tek bir iireticiye bagl kalmaksizin tiim Ureticileri kapsamakta
ve tiiketicilere standart kalitede tiriinler sunarak bu iliskilerin giiclenmesine katkida bulunmaktadir (Deviren
ve Yildiz, 2017: 515). Son donemde ticaret odasi ve ilgili kurumlarin destekleriyle cografi isaret
basvurularinda artis yasandig1 goriilmektedir. Mugla ilinde bugiine kadar cografi isaret almis yiyecek ve
icecekler arasinda Bodrum Mandarini, Fethiye Kaya Inciri, Fethiye Tahini, Kavaklidere Cevizi, Marmaris
Cam Bali, Milas Tepsi Boregi, Milas Yagli Zeytin, Milas Zeytinyagi, Mugla Goce Tarhanasi, Mugla
Koftesi, Mugla Saraylisi, Mugla Cam Bali ve Koycegiz Portakali yer almaktadir (Kargilioglu ve Temur,
2022: 1207).

Mugla iline ait cografi isaret tescilli iiriinler, Tablo 3°te gruplandirilarak sunulmustur.

Tablo 3: Mugla ili Cografi isaretli Uriinler
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Uriin Ad1 Kategori Kisa Tanim / flce

Bodrum Mandarini Meyve Bodrum’da yetisen, aromasiyla {inlii turunggil
Fethiye Kaya Inciri Meyve Fethiye yoresine 0zgii incir tiirii

Koycegiz Portakali Meyve Kdoycegiz’de yetistirilen portakal cesidi
Datca Nurlu Bademi Kuruyemis Datca’da yetisen aromatik badem tiirii
Marmaris Yer Fistig1 Kuruyemis Marmaris yoresine 6zgii yer fistig1
Kavaklidere Cevizi Kuruyemis Kavaklidere’de yetisen ceviz tiirii

Milas Cekiste Zeytini Zeytin Uriinii Milas’a 6zgii ¢ekiste tiirii zeytin

Milas Yagli Zeytini Zeytin Uriinii Yag orani yiiksek, Milas yo0resine 6zgii zeytin
Milas Zeytinyag1 Zeytin Uriinii Uluslararasi odiillii natiirel sizma zeytinyagi
Fethiye Tarhanasi Yéresel Uriin Fethiye’de iiretilen geleneksel tarhana ¢esidi
Mugla Goce Tarhanasi Yéresel Uriin Goce (kirik bugday) ile yapilan tarhana
Marmaris Cam Bali Yéresel Uriin Marmaris’te liretilen ¢am bali

Mugla Cam Bali Yéresel Uriin Mugla genelinde iiretilen ¢am bali

Fethiye Tahini Katki Uriinii Fethiye’de iiretilen susamdan tahin

Milas Cintar Kavurmasi Yoresel Yemek  Cintar mantariyla yapilan yoresel yemek
Milas Kanli Kavurmasi Yoresel Yemek  Milas yoresine 0zgii kavurma yemegi

Milas Eksili Kofte Yoresel Yemek  Yogurtlu ve eksili kofte yemegi

Milas Tepsi Boregi Yoresel Yemek  Milas’a 0zgii tepsi boregi

Mugla Koftesi Yoresel Yemek ~ Mugla’ya 6zgii kofte tiiri

Mugla Sulu Kebabi Yoresel Yemek  Etin sulu sekilde pisirilmesiyle hazirlanan kebap
Milas Vekilharci Tatlt Yogurtlu ve hamurlu yoresel tath

Mugla Saraylisi Tath Odun atesinde pisirilen yoresel baklava ¢esidi
Mugla Simidi Hamur Isi Susamli geleneksel simit tiirii

Milas Caykamasi Hamur {si Milas’a 6zgii borek ¢esidi

Kaynak: T.C. Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025.

Tablo incelendiginde {iriinlerin yalnizca tarimsal tirtinlerle sinirli kalmadigi ayni zamanda yoresel yemekler,
tatlilar ve hamur igleri gibi gastronomik unsurlar da kapsadigi goriilmektedir. Bu durum Mugla’nin cografi
isaretli tirtin ¢esitliliginin genis bir yelpazeye yayildigini ve kentin gastronomik kimliginin ¢ok boyutlu bir
yapiya sahip oldugunu gostermektedir. Ozellikle zeytin ve zeytinyagi iiriinlerinin (Milas Cekiste Zeytini,

Milas Yaglh Zeytini, Milas Zeytinyag1) 6n planda olmasi, bolgenin tarimsal iiretim kapasitesini yansitirken;

keskek, Mugla koftesi, Milas eksili kofte ve Mugla saraylisi gibi yoresel yemek ve tatlilarin listeye dahil
olmasi mutfak kiiltiiriiniin tescillenmis 6zgiin degerler olarak korunmasini saglamaktadir. Ayrica Bodrum
Mandarini, Fethiye Kaya Inciri ve Kdycegiz Portakali gibi meyveler ile Marmaris Cam Bali ve Mugla Cam
Bal1 gibi bal gesitleri, Mugla’nin cografi gesitliligini ve tarimsal zenginligini ortaya koymaktadir. Bu
cesitlilik Mugla mutfaginin hem yerel halk hem de gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir cazibe merkezi
olmasina katki saglamaktadir.

Sehrin Gastronomi Acisindan Onemi

Mugla ili, turizmde rekabet iistiinliiglinii saglayan dogal kaynaklar bakimindan ulusal ve uluslararasi
Olcekte one ¢ikmaktadir. Zengin dogal ¢evresi ve kiiltiirel degerleri sayesinde turizm sektdrii ilin ekonomik
yapisinda basat bir rol iistlenirken; madencilik, seracilik, ulasim ve tarim da bolgesel kalkinmaya katki
saglamaktadir. Nisan’dan Ekim’e kadar siiren giinesli iklimi, farkli biiyiikliiklerdeki koylari, genis
ormanlari, temiz denizi ve koklii tarihi gecmisiyle Mugla, turizm agisindan stratejik bir konumda yer
almaktadir (Bahar, 2008: 70). Esen ve Kili¢ (2020: 830); turist rehberleriyle yaptiklari arastirmada, Mugla
mutfagina 6zgii gastronomik unsurlarin, ziyaretciler agisindan kiiltiirel 6zgiinliigliyle 6ne ¢ikan cazibe
unsurlari arasinda yer aldigimi vurgulamistir. Arastirmada Mugla mutfaginda one ¢ikan geleneksel lezzetler
arasinda ot yemekleri, ¢okertme kebabi, deniz iiriinleri, keskek, Mugla koftesi ve Mugla kebab1 yer
almaktadir. Ayrica turist rehberleri tarafindan bolgeye 6zgili olarak tanimlanan yiyecekler arasinda Mugla
saraylisi, Mugla halkasi, dos dolmasi, sebzeli doner, tenekede tavuk, etli nohut, sura ve ¢itirmak oldugu
ifade edilmistir. Bunun yan1 Mugla mutfaginin zengin ot ¢esitliligi, mantar kullaniminin yayginligi ve
zeytinyagli sebze yemeklerinin fazlaligi nedeniyle vegan ve vejetaryen beslenme acisindan da avantajli
oldugunu belirterek gastronomi turizmi agisindan potansiyelinin yliksek oldugu sonucuna ulagmisglardir.
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Tiirkiye’nin Michelin Rehberi ile tanismas1 2022 yilinda Istanbul’un rehbere dahil edilmesiyle baslamustir.
Ardindan 2023 yilinda izmir ve Bodrum da listeye eklenmis, bdylece iilkenin gastronomik cesitliligi
uluslararas1 platformda daha goriiniir hale gelmistir. 2024 yili itibariyle Istanbul, Izmir ve Mugla
sehirlerinde restoranlara ddiiller verilmis ve Tiirkiye’nin Michelin Rehberi seriiveni giderek genisleyen bir
kapsama ulagsmistir (Tirpanci ve Bucak, 2025: 97). Bu gelismeler, Tiirkiye gastronomisinin kiiresel dl¢ekte
taninirligini artirmasinin yani sira yerel mutfaklarin siirdiiriilebilir turizm ve gastronomi turizmi agisindan
stratejik 6onemini de pekistirmistir.

Tablo 4: Mugla ili Michelin Restoranlar

1 Yildizhh Siirdiiriilebilirlik Bib Gourmand Secili Restoranlar
Kitchen By Osman Mezra Yalikavak  Arka Ristorante Pizzeria Bagarasi
Sezener
Magcakizi Beynel Barbarossa
Iki Sandal Derekdy Lokantasi
Otantik Ocakbasi Hakkasan Bodrum

Isola Manzara
Karnas Vineyards
Kismet Lokantasi
Kornél

Kurul Bitez

Loft Elia

Lucca by the Sea
Malva

Orfoz

Orkide Balik

Oro by Alfredo Russo
Sait

Sia Eli

Tuti

Zuma Bodrum

Kaynak: MICHELIN Guide, 2025.

Gastronomi miizeleri, gastronomi turizmine sunduklar katkilarla geleneksel yemek kiiltiirlerinin korunarak
gelecek kusaklara aktarilmasina aracilik etmekte ve ayni zamanda ziyaretciler agisindan 6nemli bir ¢ekicilik
unsuru olugturmaktadir. Gastronomi turizmi, kiiltlirel kimligin anlagilmasinda yiyeceklerin roliinii 6ne
cikarmakta ve gastronomik unsurlarin cazibesi aracilifiyla destinasyonlarin turizm potansiyelini
artirmaktadir (Cekal, Dogan ve Aktiirk, 2022: 1669). Bu baglamda Mugla ilinin Marmaris ilgesinde kurulan
Bal Evi, bolge icin stratejik bir iirlin niteligi tasiyan ¢am balinin tanitimi1 ve benimsetilmesi amaciyla
tasarlanmig 6zgiin bir girisimdir. S6z konusu mekanda ziyaretgilere cam balinin 6zellikleri hakkinda bilgi
verilmekte, ayn1 zamanda farkli deneyimlerin aktarilmasi saglanmaktadir. Cocuk ziyaretcilere ise bal
tiikketiminin saglik agisindan faydalar1 agiklanarak bu iiriiniin giinliik beslenmelerine dahil edilmesi tesvik
edilmektedir (Bekar, Arman ve Siiriicii, 2017: 475). Boylece miizenin hem tanitim hem de bilinglendirme
islevlerini basartyla yerine getirdigi ifade edilebilir. Buna ek olarak Bodrum’da kiiltiir ve sehir tanitim
turlar ve gastronomi merkezli etkinlikler de diizenlenmektedir. Bu deneyimler Bodrum Marina, Halikarnas
Mozolesi ve Bodrum Kalesi gibi kentin tarihi ve kiiltlirel mirasini yerel mutfakla birlikte kesfetmek isteyen
ziyaretcilere zengin bir segenek sunmaktadir (Ozcan ve Is, 2025: 30). Gastronomi merkezli etkinliklerin
yan1 sira Mugla ili, gastronomi turizmi agisindan potansiyelini yansitan cesitli festivallere de ev sahipligi
yapmaktadir. Bu kapsamda &ne gikan etkinlikler arasinda Fethiye Uziimlii Cintar Festivali, Mugla Tarhana
Festivali, Dalyan Kefal Festivali, Bodrum Mandalina Hasat Festivali, Dat¢ca Badem Cicegi Festivali ve
Bodrum Aci Ot Festivali bulunmaktadir (Esen ve Kilig, 2020: 830). Gastronomi festivalleri, turistler
acisindan cazibe unsuru olarak one ¢ikan ve gastronomi turizminin en goriiniir etkinliklerinden biri kabul
edilmektedir. Bu festivaller, destinasyonlarin tanitim1 ve pazarlanmasinda etkili bir ara¢ olmanin yani sira,
yerel iirlinlerin, yoresel yemeklerin ve mutfak kiiltiirliniin tanitilmasina da katki saglamaktadir (Erciyas ve
Yilmaz, 2021: 105).
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SONUC ve ONERILER

Mugla mutfagy, yalnizca genel bir Ege-Akdeniz mutfak sentezi degil ayn1 zamanda ilgelerinin sahip oldugu
farkli dogal, kiiltiirel ve tarimsal kosullarin sekillendirdigi ¢ok katmanli bir gastronomik mirastir. Mugla
ilinin her ilgesi yoresel mutfaga 6zgiin katkilar sunmaktadir. Ornegin; Milas, uluslararasi &diillii zeytinyag:
ve ciger kavurmasiyla 6ne ¢ikmaktadir. Nitekim; Milas Zeytinyagi, natiirel sizma 6zelligiyle 6ne ¢ikan ve
yalnizca Mugla’nin Milas ilgesinde yetistirilen memecik ¢esidi zeytinlerden elde edilen 6zgiin bir {iriindiir.
Bolgenin iklim kosullar1 ve toprak ozellikleri, bu zeytinyagim diger iiretim bdlgelerinden farklilastiran
temel etmenler arasinda yer almaktadir. Yiiksek periyodisite 6zelligiyle bilinen memecik zeytini,
olgunlagma siirecinde riizgar ve dogal yagmur sularinin etkisi altinda gelismekte; suya sinirli maruz kalmasi
sebebiyle kiiciik taneli fakat yiiksek yag oranina sahip olmaktadir. Elde edilen zeytinyagi, sar1 ve yesil tonlar
arasindaki rengi, orta diizeyde meyvemsi aromasi ve yiiksek kalite gostergeleriyle dikkat ¢ekmektedir.
Duyusal 6zellikleri bakimindan bogazda hafif bir yanma hissi ve diisiik diizeyde acilik birakan bu yag,
turung, portakal, mandalina ve limon aromalarinin hakim oldugu meyvemsiligi ile karakterize edilmektedir.
Ayrica memecik ¢esidinin igerdigi oleuropein bileseni, yagin sahip oldugu hafif acilig1 dengeli bir sekilde
yansitarak damak tadini zorlamadan hissedilmesini saglamaktadir. Bu nitelikleri sayesinde Milas
Zeytinyagi, gastronomik agidan yiiksek deger tagiyan bir iiriin olarak bolgesel bir simge niteligi kazanmistir
(Cukur ve Cukur, 2017: 192).

Bodrum ise deniz iiriinleri cesitliligiyle one c¢ikmakta, bodrum mandalinasi ve gastronomi merkezli
etkinlikleriyle dikkat cekmektedir. Datca, nurlu bademi ve badem c¢icegi festivaliyle gastronomik kimligini
giiclendirirken; Fethiye, kaya inciri, tarhanasi ve kefal dolmasiyla mutfagin 6zgiin 6rneklerini sunmaktadir.
Koycegiz portakali, Marmaris ¢cam bali ve Kavaklidere cevizi gibi tiriinler de ilgelerin mutfak cesitliliginin
yalnizca tarimsal {iretimle sinirli kalmadigini, ayn1 zamanda kiiltiirel degerler ve turistik cazibe ile
biitiinlestigini gostermektedir.

Mugla mutfaginin s6z konusu bu ¢esitliligi, Mugla ilini tek tip bir bolgesel kimlikten ¢ikararak ilgeler arasi
zenginliklerle beslenen ¢ok boyutlu bir gastronomik yapi haline getirmektedir. Kiy1 bolgelerinde deniz
uriinleri, ot yemekleri ve zeytinyaglilar 6ne gikarken; i¢ kesimlerde oglak ve kegi etine dayali yemekler,
hamur igleri ve tarimsal iiriinler daha belirgin hale gelmektedir. Boylece Mugla mutfagi, ayni cografi sinirlar
icinde dahi farkli gastronomik deneyimler sunarak destinasyon ¢esitliligini artirmaktadir.

Cografi isaretli iiriinler bu cesitliligi korumanin ve goriiniir kilmanin en etkili arac1 olmustur. Ilgelerin 6zgiin
iriinleri olan Milas zeytinyagi, Datca bademi, Bodrum mandarini ve Fethiye kaya inciri gibi degerler,
mutfak kimliginin hem tescillenmesini hem de ekonomik anlamda katma deger yaratmasini saglamaktadir.
Bu iiriinler araciligiyla hem kirsal kalkinma desteklenmekte hem de Mugla, ulusal ve uluslararasi
gastronomi sahnesinde giiglii bir marka degerine ulagsmaktadir. Sonug olarak, Mugla mutfagi yalnizca
yemek ¢esitliligi agisindan degil ayn1 zamanda ilgeler arasi farkliliklarin yarattigi gesitlilik sayesinde de
gastronomi turizmi agisindan yiiksek bir potansiyel tagimaktadir.

Mugla mutfaginin korunmasi, gelistirilmesi ve gastronomi turizmine entegrasyonu i¢in ¢esitli oneriler
sunulabilir. Mugla mutfaginin korunmasi, gelistirilmesi ve gastronomi turizmine entegrasyonu igin cesitli
oneriler sunulabilir. Oncelikle yoreye ait yemeklerin ilgeler bazinda ayrintili bir envanterinin ¢ikarilarak
yazili ve dijital ortamlarda kayit altina alinmasi, mutfak kiiltliriinlin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nem
tagimaktadir. Bu kapsamda {iniversitelerde yoresel mutfak arastirmalarina odaklanan merkezler kurulabilir
ve oOzellikle Milas, Bodrum, Datca ve Fethiye gibi ilgelerin 6zgiin liriinleri {izerine disiplinler arasi
calismalar yapilabilir. Ayrica sivil toplum kuruluslari ve meslek odalarinin is birligiyle diizenlenecek
festivaller ve tanitim etkinlikleri, yore halkinin mutfak mirasina sahip ¢ikmasina katki saglayabilir ve ayni
zamanda gastronomi turizminin gelismesini destekleyebilir.

Yore halki iiretime tesvik edilerek cografi isaretli trlinler kooperatifler araciligiyla desteklenebilir;
boylelikle hem kirsal kalkinmaya hem de istihdama katki saglanabilir. Yiyecek-igecek isletmeleri
meniilerinde yoresel yemeklere daha fazla yer verebilir ve bu yemekleri aslina uygun bi¢cimde sunarak
mutfagin goriiniirligiini artirabilir. Sosyal medya ve basin gibi iletisim araglarinin etkin kullanimi da
tamtim1 giiglendirebilir. 11 ve ilge kiiltiir-turizm miidiirliikleri ile belediyelerin resmi sitelerinde Mugla
mutfagina ve ilgelere 6zgii gastronomik iiriinlere iligkin ¢ok dilli tanitimlar yapilabilir; bu uygulama bolgeyi
ziyaret edecek turistler agisindan yararli olabilir. Ayrica turist profilleri belirlenebilir ve beklentiler analiz
edilerek yoresel yemekler hedef kitleye uygun bicimde pazarlanabilir. Restoran meniilerinde yemeklerin
igerikleri ve hikayeleri yabanci dillere ¢evrilerek sunulabilir; bu da yabanci turistlerin yoresel yemeklere
olan ilgisini artirabilir.
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Son olarak Mugla mutfaginin uluslararast 6lgekte tanitimi ig¢in Tirkiye’yi yurt disinda temsil eden
kurumlarin is birligiyle uygulamali egitimler diizenlenebilir ve bdylece kiiltiirel diplomasiye katki
saglanabilir. Ilceler aras1 gesitliligi yansitacak sekilde Milas Zeytinyag1 Rotasi, Bodrum Deniz Uriinleri
Rotasi ve Datca Badem Cigegi Rotas1 gibi tematik gastronomi rotalari olusturulabilir; bu rotalar destinasyon
pazarlamasinda Mugla mutfagini1 dne ¢ikaracak énemli bir adim olabilir.
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USAK ILI YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Dr. Songiil KILINC SAHIN!
GIRIS
Yemek, yalnizca bir beslenme bi¢imi degil; ayn1 zamanda toplumlarin bellegini, yasam bi¢imini ve kiiltiirel
kimligini yansitan 6nemli bir olgudur (Macit ve Kiran, 2022). Usak’a 6zgli geleneksel yemekler, bolgesel
oldugu kadar ulusal mutfak kiiltiiriine de katki sunmaktadir (Giildemir vd., 2021). Bu baglamda mutfak,
fizyolojik bir ihtiyagtan ¢ok, toplumsal aidiyetin tastyicisi olarak degerlendirilmektedir (Sen ve Basar,
2024). Tiirkiye, binlerce yillik medeniyet birikimiyle zengin bir mutfak mirasina sahiptir. Her bolgenin
kendine &zgii iiriin ve teknikleri bulunmakta; Ege’nin I¢ Bat1 Anadolu béliimiinde yer alan Usak da bu
cesitliligin 6nemli bir 6rnegidir (Yalgin, 2023). Tarihte “Temenothyrea” olarak anilan Usak; Frig, Lidya,
Roma, Bizans ve Osmanli gibi birgok uygarligin etkisiyle zengin bir mutfak kiiltiirii gelistirmistir (KTB,
2025). Cografi konumu ve iklimi, tarima dayali geleneksel yemeklerin gelisimini desteklemis; tarhana ¢or-
basi, keskek, dondiirme ve ¢omlek eti gibi yemekler sosyal ritiiellerle biitiinlesmistir. Gastronomi turizmi-
nin yiikselisiyle birlikte, yerel tatlar kent kimliginin ingasinda dnemli bir rol oynamaya baglamistir (Sarugik
ve Ozbay, 2014). Usak da bu cercevede tarihi mirasi ve dzgiin yemek kiiltiiriiyle 6ne ¢ikmakta; toren kes-
kegi, yufka, lavas ve dis hedigi gibi unsurlarla kiiltiirel siireklilik saglamaktadir (Aylan, 2020). Yeme-igcme
pratikleri, gecmisten giiniimiize kadar insanlarin yasam tarzlarini sekillendiren en 6nemli unsurlardan biri
olmustur (Sall1 ve Tokay, 2025).

Bu kitap boliimii, Usak’1in mutfak kiiltiiriinii tarihi, toplumsal ve ekonomik yonleriyle ele almakta; yoresel
yemekleri, 6zel giin ritiiellerini ve cografi isaretli iirlinleri inceleyerek gastronomi turizmi potansiyeline 151k
tutmaktadir.

USAK ILINE ILIiSKIN GENEL BILGILER
Tarihi, Cografi ve Kiiltiirel Altyapisi

Usak, Ege ve I¢ Anadolu Bélgeleri arasinda stratejik bir gecis noktasinda yer almakta; bu konumu saye-
sinde tarih boyunca kiiltiirel ve siyasi etkilesimlerin merkezlerinden biri olmustur (Kogan, 2011). M.O.
4000’lere dayanan yerlesim gegmisiyle bolge, Frig, Lidya, Roma, Bizans ve Osmanli gibi bir¢ok uygarligin
izlerini tasir. Ozellikle Lidya donemine ait mezarlar, Kral Yolu giizergahi ve Karun Hazineleri, bu tarihsel
birikimi yansitan en 6nemli 6rneklerdendir (Usak Belediyesi, 2025; As¢1, 2023). 1953 te il statiisii kazanan
Usak, 5.341 km? ytizol¢limiine sahiptir ve Kiitahya, Afyonkarahisar, Denizli ve Manisa ile ¢evrilidir. Murat
Dag1, Bulkaz Dag1 ve Gediz Irmagi gibi dogal unsurlar, tarim, iklim ve yerlesim {izerinde belirleyici rol
oynar (Ozteke, 2022). Yiiksek plato karakteriyle hem karasal hem de Ege iklim dzellikleri gosterir (Kog-
man, 1993; Atalay, 2011).

Topragmin %57’si platolardan olusan kentte, ova ve vadilerde tahil, baklagil ve endiistriyel bitkiler yetis-
tirilmekte; daglik alanlarda hayvancilik yapilmaktadir. Bu tarimsal ¢esitlilik, mutfak kiiltiiriinii dogrudan
sekillendirmektedir (Asci1, 2023). Tarih boyunca Rum, Ermeni ve Miisliiman topluluklarin birlikte yasadigi
Usak’ta olusan ¢ok kiiltiirlii yap1, yerel mutfak iizerinde kalici izler birakmistir (Demir ve Onur, 2023).
Bugiin dahi yemek tariflerinde bu ¢esitliligin etkisi goriilmektedir.

2023 yili itibartyla 375.310 niifusa sahip olan ilde, yerlesimin %801 kent merkezindedir (TUIK, 2025).
[lgeler arasinda niifus yogunlugu biiyiik farkliliklar géstermekte; kirsaldan kente gog, yaslanan niifus gibi
demografik degiskenler mutfak aligkanliklarinda da doniisiimlere yol agmaktadir (Kaya, 2016). Usak’in
tarihi miras1 yalnizca kent merkezinde degil, Ulubey gibi cevre ilgelerde de yogunlagmistir. Blaundos Antik
Kenti, Yaver Kalesi, Clanudda gibi 6ren yerleri, bolgenin tarihi zenginligini yansitmaktadir (Ulubey Kay-
makamligi, 2025). Ayn1 zamanda bu tarihi yapilarla biitiinlesen yerel mutfak, Usak’1 gastronomi turizmi
agisindan dikkat ¢eken bir destinasyona doniistiirmektedir (Catir ve Ay, 2018).
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Yoreye Ozgii Yemekler ve Yeme Ahskanhklar

Usak halkinin yeme aliskanliklari; cografi yapi, kiiltiirel gegmis ve ekonomik kosullarn etkisiyle sekillen-
migstir. Geleneksel tarifler modern etkilerle harmanlanarak 6zgiin bir mutfak dokusu olusturmustur (Aydin,
2017). Ege ve I¢ Anadolu’nun etkilerinin birlikte hissedildigi Usak’ta, ot yemekleri ile etli hamur isleri
ayni1 sofrada yer alabilir (Asc1, 2023). Dogum, diigiin ve cenaze gibi sosyal etkinliklerde et ve tahila dayali
biiyiik porsiyonlu yemekler hazirlanir; bu da paylasim kiiltiirlinii yansitir.

Tarhana ¢orbasi, keskek, dondiirme, cigerli bulgur, Arap as1, koplik helva ve tahin helva gibi yemekler 6ne
cikar. Usak Tarhanasi, uzun fermantasyon siireci ve bol sebzeli tarifiyle dikkat ¢eker; pisirilmeden de tii-
ketilebilir (KTB, 2025; Demir ve Onur, 2023). Keskek, yorede kuru fasulyeyle yapilir (Asc1, 2023). Yorede
sac veya tandirda yapilan mayasiz yufka ve lavas yaygindir. Bu ve benzeri iirlinler, enerji saglayan ve
genellikle cesitli tatlarla g6z ve damak zevkine hitap eden 6zgiin lezzetleriyle dikkat cekmektedir (Kiling
Sahin ve Yildiz, 2023). Yufka As1 gibi sade yemekler hem ekonomik hem de besleyicidir (Aylan, 2020;
Asc1, 2023). Alacatene, yesil mercimek ve bulgurla yapilan doyurucu bir yemektir (Demir ve Onur, 2023).
Tarhana ise haslanmis nohut veya fasulye ile zenginlestirilir (Sormaz vd., 2019). Gaval As1, 1spanak sap-
lariyla yapilan kitlik yemegidir. Sogan Erkegi As1 ise Kurtulug Savasi donemine dayanan, kavrulmus sogan
ve yumurtayla yapilan sade bir tariftir. Garigoca Asi, boriilce ve bulgur igerir; kadin-erkek simgesi tasir.
Tatlilardan demir tatlis1 nisan sonrasi, zini hamursuzu ise diigiin habercisi olarak sunulur. Cendere, kirmizi
helva ve dondiirme gibi tatlilar da kiiltiirel anlam tagir (Asc1, 2023).

Usak mutfagi; bugday, sebze, baklagil, et ve dogal otlarin kullanildigi, gegmisin kitlik donemlerinden bes-
lenen ¢ok yonlii bir yapiya sahiptir. Bu yemekler sadece beslenme degil, tarihsel ve sosyolojik hafizanin da
tagtyicisidir.

Ozel Giin Yemekleri

Usak mutfak kiiltiirti, giindelik yasam kadar 6zel giin ve térenlerde de belirgin bir yapiya sahiptir. Dogum,
6liim, diiglin, bayram gibi gegis ritiielleri hem sosyal yagami1 hem de mutfak geleneklerini sekillendiren
onemli unsurlardir. Bu giinlerdeki yemekler, yalnizca besin degil; birlik, dayanisma ve kiiltiirel kimligin
ifadesi olarak anlam tasir. Hazirlanis bigimleri ve sunum sekilleri, kolektif hafizada 6nemli bir yer tutar
(Kara, 2016; Sahin, 2019).

Usak’ta en yaygin ritliel yemeklerden biri olan toéren keskegi, diiglin, bayram, mevlit ve hac ziyareti gibi
etkinliklerde biiyiik gruplara sunulur (Aylan, 2020). Bu yemekler hem manevi atmosferi giiglendirir hem
de toplumsal baglar1 pekistirir.

Dogum sonrasi kirk mevlidi gibi etkinliklerde, ailenin durumuna goére farkli ikramlar sunulur. Kisitli imkani
olanlar haghasl peksimet, zeytin ve peynirle misafir agirlar; imkani elverenler geleneksel yemeklerle zen-
gin sofralar kurar. Tiim Tiirkiye’de oldugu gibi tarihi donemlerden bugiine misafir agirlama konusuna bii-
yilik 6nem veren halk, misafir ettikleri insanlara yemeklerini begendirebilmek i¢in ¢ok caba gostererek bu-
nun i¢in 6zel lezzetler ortaya ¢ikarmislardir (Giildemir vd., 2022). Dis bugdayi, kaynatilmis bugdaya ba-
dem, kuru meyve ve kenevir tohumu gibi malzemelerin eklenmesiyle hazirlanir; bu gelenek komsuluk ilis-
kilerini pekistirir (Cinar, 2019). Siinnet yemekleri, imece usuliiyle hazirlanir. Meniide mercimek/piring ¢or-
basi, cerpleme, keskek, kuru fasulye veya nohut, pilav, helva, tursu suyu ve ayran yer alir. Yemekler sini-
lerle servis edilir; yaninda yoresel Mende ve Bozkus ekmekleri sunulur. Asker ugurlama yemekleri de bu
kiiltiirel yapinin pargasidir; dana veya tavuk etiyle hazirlanan yemekler ya da dondiirme ve katmer gibi
pratik triinler ikram edilir. Diigiin yemekleri ise zenginligi ve simgesel icerigiyle dikkat ¢ceker. Meniide
¢orba, et yemegi, keskek, pilav, bamya, kuru baklagiller, cacik, salata ve tatli yer alir. Tatli olarak irmik
helvasi, un helvasi veya cendere tatlis1 tercih edilir. Bu yemekler “takim” olarak sinilerle servis edilir (Ci1-
nar, 2019). Baz1 yemekler dogrudan sosyal mesaj igerir. Zini hamursuzu, diigiin zamaninin geldigini kiz
tarafindan erkek evine sessizce ileten bir gostergedir. Demir tatlisi, nisan haberini simgeler; sekilli demirle
hazirlanan bu tatlh hem gorsel hem anlam yiikii tasir (Asg1, 2023).

Sonug olarak, 6zel giin yemekleri yalnizca beslenme degil; kiiltiirel kimlik, dayanisma ve s6zsiiz iletisimin
tasiyicisidir. Bu yemekler, toplulugu bir araya getirir, duygusal baglarn giiclendirir ve ge¢misle gelecek
arasinda bir koprii kurar. Ozel giinlerde yapilan yoresel yemekler gastronominin kiiltiirel unsurunu yansitir.
Ozel giinlerde yapilan yoresel yemekleri dnemli kilan, yasanilan &zel giinle 6zdesleserek ait oldugu toplu-
mun Orf, adet, geleneklerini sonraki nesillere aktarmasidir (Baysal, 2019).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler
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Geleneksel gidalar, kiiltiirel kimligin korunmasi, yerel ekonominin gii¢lendirilmesi ve turizmin canlandi-
rilmasi agisindan 6nemli bir degere sahiptir. Bu {irlinlerin korunmasi ve pazarlanmasinda kullanilan cografi
isaret sistemi, yoresel bilgi ve liretim bigimlerinin tanittimina katki saglar. Usak ili, sahip oldugu zengin
mutfak kiiltiirii ve 6zglin {iriin ¢esitliligiyle bu sistem i¢inde yer almaktadir (Erdogan, 2020).

Tarhana ¢orbasi, yumurta sizdirmasi, cigerli bulgur, dondiirme, Arap asi, keskek, alacatene, ¢omlek eti, tas
kapama, katmer, peksimet, haghas siirtmesi, kopiik helva ve tahin helva gibi bircok geleneksel yemek, Usak
mutfaginin kiiltiirel hafizasini olusturur. Bu iriinler i¢inde 6zellikle Usak Tarhanasi, tamami yerel kosul-
larda iiretilmesi ve 6zglin tarif 6zellikleriyle one cikarak mense adiyla tescillenmistir. Cografi isaretleme,
yalnizca ekonomik degil, kiiltiirel stirdiirtilebilirlik agisindan da dnemlidir. Alacatene gibi yemeklerin de
bu sisteme dahil edilmesi hem yoreye ekonomik katki saglar hem de geleneksel bilginin korunmasina ola-
nak tanir (Demir ve Onur, 2023). Ancak Tiirkiye’de ¢ok sayida iiriin tescil edilmesine ragmen, sahadaki
etkiler sinirl kalmaktadir (Bozgeyik, 2009). 2017 yilinda cografi isaret alan Usak Tarhanasi, iklim kosul-
larinin etkisiyle uzun siirede ve diisiik sicaklikta ger¢eklesen fermantasyon siireci sayesinde diger tarhana
tiirlerinden ayrilir. Bu yontem, mikroorganizma cesitliligini ve 6zgiin aromatik profilini artirir. Ayrica ta-
rifteki kirmizibiber oraninin yiiksek olmasi, iiriinii tat ve gorsel acidan cazip kilar (Cekal ve Aslan, 2017;
Kok, 2022; Arslan, 2022).

Temmuz 2025 itibariyla, Tiirk Patent ve Marka Kurumu verilerine gore Usak ili 7 adet gida tiriiniine cografi
isaret tescili almigtir. Bunlar sirasiyla; 2023°te tescillenen Karahalli Kavunu ile 2022 yilinda tescillenen
Karahalli Cigeri, Usak Baklavasi, Usak Gelin Tatlis1 (Helvas1), Usak Hagshas Ezmesi ve Usak Helvasi ile
2017 yilinda mense adi olarak tescillenen Usak Tarhanasi’dir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Usak’in Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Onemi

Klasik kent turizmi uzun siire tarihi yapilar ve dogal giizelliklere odaklanmis olsa da, giiniimiizde kent
turizmi yerel degerlerle temas etmeye ve 6zgiin deneyimler sunmaya evrilmistir. Bu baglamda gastronomi,
kiiltiirel kimligin 6nemli bir yansimasi olarak 6ne ¢ikmakta; kentlerin marka degerinin olugsmasinda belir-
leyici rol tistlenmektedir (Yildiz, 2021; Kog ve Catir, 2021).

Usak gibi mutfak kiiltiiriinii canli tutmay1 basarmig kentler i¢in bu doniisiim 6nemli bir firsat sunmaktadir.
Usak Tarhanasi, dogal fermantasyon siireci, aromatik zenginligi ve sebze igerigi ile yalnizca bir yemek
degil, kiiltiirel bir simge haline gelmistir (Kok, 2022). Bu {iriin, gastronomi turizmi ¢gercevesinde yerel kim-
ligin korunmasinda stratejik bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Yoresel lezzetler arasinda dondiirme,
demir tatlisi, alacatene ve ¢omlek eti de 6ne ¢ikmakta; bu tiriinlerin tanitimi, Usak’in gastronomik cazibe-
sini artirmakta ve bolgenin turizm gelirlerinden daha fazla pay almasini saglayabilmektedir (Kok, 2022).
Ancak arastirmalar, yerel halkin turizme olan ilgisinin diisiik oldugunu ve siirece yeterince katilim sagla-
madigim gostermektedir (Demir, 2020; Deniz, 2016). Bu siirecte, yoresel yemeklerin yalnizca sunulmasi
degil, hikayeleriyle birlikte aktarilmasi, ziyaret¢ilerde kiiltiirel aidiyet duygusunu giiclendirmektedir. Gast-
ronomi turizmine yonelik planlamalarda, yerel {iriinlerin tescili kadar insan kaynaginin ve egitim faaliyet-
lerinin de gelistirilmesi 6nemlidir (Temizkan ve Yildiz, 2020). Dogru tanitim stratejileriyle Usak’in hem
ulusal hem de uluslararasi gastronomi turizminde goriiniirliigii artirilabilir.

SONUC ve ONERILER

Bu béliimde, Usak’n tarihsel, cografi ve kiiltiirel 6zelliklerinin sekillendirdigi mutfak kiiltiiriinii ¢ok yonlii
olarak degerlendirilmistir. Ozellikle 6zel giin yemekleri, cografi isaretli iiriinler ve gastronomi turizmi po-
tansiyeli, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik agisindan biitlinciil bir ¢ergevede ele alinmugtir.

Usak mutfagi, geleneksel yemek cesitliligi, ritiiel igerikli yemek pratikleri ve doga ile uyumlu iiretim bi-
¢imleriyle somut olmayan kiiltiirel mirasin gii¢lii bir tasiyicisidir. Usak Tarhanasi, yalnizca gastronomik
degil, ayn1 zamanda sosyolojik ve kiiltiirel bir deger olarak kusaktan kusaga aktarilmaktadir (Arslan, 2022;
Sormaz vd., 2019). “Téren Keskegi”, “Ince Ekmek Gelenegi” ve “Dis Hedigi” gibi uygulamalar, kiiltiirel
stirekliligi ve toplumsal aidiyeti desteklemektedir (Aylan, 2020). Heniiz tescillenmemis olsa da Ebem
Koftesi, yerel 6zgiinliigliyle gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi gereken {irlinlerden biridir.
Ozellikle Ulubey ilgesi 6zelinde ele alinmasi, bolgesel kalkinmaya katki sunabilir (Oren ve Oren, 2019).

Sonug olarak, gastronomi turizmi kiiltiirel kalkinmanin etkin araglarindan biridir. Bu dogrultuda Usak’ta
geleneksel tariflerin belgelenmesi, regetelendirilmesi, tescillenmesi ve turizmle iliskilendirilmesi biiylik
Oonem tagimaktadir. Yerel yonetimlerin, kamu kurumlarinin ve sivil toplum kuruluglarinin ortak ¢aligmala-
riyla yiirttiilecek tanitim ve egitim temelli projeler, Usak mutfaginin korunmasina ve marka degerinin art-
masina katki saglayacaktir. Usak mutfagi, ge¢misin izlerini tasiyan, dogaya ve gelenege dayali yapisiyla
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kiiltiirel stirekliligi temsil etmektedir. Bu nedenle, yemekler yalnizca birer tiiketim unsuru degil; ayn1 za-
manda kent kimligini inga eden ve turizm politikalariyla entegre edilmesi gereken kiiltiirel varliklardir.
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