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Keywords

Ulke ekonomileri iginde olduk¢a 6nemli bir yere sahip olan turizmin en hizli gelisim
gosteren ¢esitlerinden biri de gastronomi turizmidir. Giiniimiizde yemek yeme fizyolojik
bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikmus, farkli iilke veya bolgelerin sahip oldugu mutfak kiiltiirlerini
tammak ve deneyimlemek en Onemli seyahat nedeni olarak gelisim gostermistir.
Ulkeye/bolgeye dzgii farkli ve zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olmak tek basina yeterli
olmamakta, bu kiltiiriin siirdiiriilebilirligini saglamak da 6nem kazanmaktadir. Yemek
kiiltiirii agisindan bakildiginda bol yabani ot ve zeytinyag: ile az baharat kullanimi, otlarin
kendi suyunda pisirilmesi gibi kendine 6zgii belirleyici ve ayurt edici 6zellikleri olan
saglikli bir beslenme modelini igeren mutfaklardan biri de Girit mutfagidir. Insanoglunun
dogay1 kullanmasinin en rafine orneklerinden biri olan Girit mutfagi, 1923 yilinda
Tirkiye nin farkli bolgelerine yerlesen Giritli Tiirkler tarafindan en bozulmamus hali ile
stirdiiriilerek Anadolu mutfaginin zenginlesmesine 6nemli katkilarda bulunmustur.
Calismada, Girit yemek kiiltiiriiniin siirdiirilebilirliginin saglanabilmesi igin gesitli
Oneriler gelistirilmistir.

Abstract
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Cretans

One of the fastest-growing types of tourism, which has an important role in the economies
all over the world, is the gastronomic tourism. Today, eating is not a physiological need
anymore; however, knowing and experiencing the culinary culture of different countries
or regions has emerged as one of the most important reasons for travelling. Having a
different and rich food culture specific to a country/region may not be enough by itself;
thus, it is also important to ensure the sustainability of this culture. The Cretan Cuisine is
one of the cuisines that offer a healthy eating model with its distinctive and unique
features in terms of food culture such as using olive oil with plenty of herbs and less
spices, cooking herbs in their own juices. Cretan cuisine is one of the most refined
examples of human beings using of the nature. In 1923, Cretan Turks, who settled in
different regions of Turkey by maintaining the Cretan cuisine pristine, has made a
significant contribution to the enrichment of Anatolian cuisine. In this study, in order to
ensure the sustainability of the food culture of Crete, various suggestions have been
developed.
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GIRiS

Kiiltiir, toplumun tiyesi olan insanlarin sahip olduklar1 ve
paylastiklarinin  hepsini kapsayan bir kavramdir (Gliney,
2000, s.30). Bir toplumda ilerlemenin, iiretimin, egitimin,
bilimin, giizel sanatlarin, insan ve toplum anlayisinin geligim
diizeyini gosterir ve bu nedenle toplumsal yagamin temel
sartidir (Duran, 2011, s.292). Sanat, miizik ve tarihin yaygin
ana kiiltiirel kaynaklar olarak godriilmesinin yan1 sira kiiltiir
kavrami, giinliik yasamda pek g¢ok etkinligi de
kapsamaktadir. Toplumlarin ve bireylerin yemek kiiltiirii,
tarim, ticaret, giyim ve barinma tarzlari, evlenme
gelenekleri, aile bigimleri, ¢caligma sekilleri, dinsel torenleri
ve bos zaman etkinlikleri bunlara 6rnek olarak verilebilir
(Giddens, 2000, s.18). Yeme-igme kiiltlrii ise, destinasyon
iirin  portfoylinii olusturan soyut ve somut firiinlerin en
onemlilerinden biri olmakla birlikte birincil ya da ikincil

seyahat motifi olarak da kendini gosterebilmektedir (Quan
ve Wang, 2004, 5.299).

Yeme-igme, kiiltiirel kimligin giicli bir belirticisi
durumunda olup (Hillel, Belhassen, Shani, 2013, s.201);
tarih Oncesi ¢aglardan beri seyahat ile iligkilendirilmistir
(Kesici, 2012, 5.33-34). Oyle ki bir iilkenin mutfak kiiltiiriinii
tanima istegi, turistlerin o iilkeyi ziyaret etmelerinde dnemli
faktorlerden biri haline gelmistir. Farkli yiyecek hazirlama
ve pisirme sekillerinin olmasi ve kullanilan arag-gereglerin
cesitlilik gostermesi, farkli mutfak kiiltiirlerinin ortaya
ctkmasina neden olmustur (Pekyaman, 2008, s.19). Bununla
birlikte, din ve inanislar, bolgelere ait iklim, cografya, bitki
ve hayvan tiirlerindeki farkliliklarin yarattigi ¢esit zenginligi
gibi etmenler de, diinyada hemen hemen her bolgeye ait
mutfak kiiltiiriiniin kendine 6zgii belirleyici ve ayurt edici
ozelliklerinin olusmasinda etkili olmustur. Ornegin; yasanan
cografyanin fiziksel 6zellikleri, toplumun, tarim agirlikli bir
beslenmeye dayanan yerlesik bir kiltiiri mii, yoksa
hayvansal beslenmeye dayali gocebe bir kiltiri mi
benimseyecegini belirlemektedir (Uner, 2014, s.28). ilk
caglardan bu yana ortaya ¢ikan tiim uygarliklar ve bu
uygarliklart olusturan halklar, bulunduklar1 yerin iklim
sartlarmna gore yemekler yapmislar ve doganin sunmus
oldugu cesitlilige gore bu yemekleri gelistirmislerdir. Bu
yemekleri gelistirirken, gog, savas, diigiin, sinir komsulugu,
ticaret yollarmin agilmasi gibi ¢esitli yollarla farkli
kiiltirlerden etkilenmis, farkli ilkelerden tedarik edilen
degisik gida maddeleri ile yerli gida maddelerini bir araya
getirerek yeni pisirme yoOntemi arayislarina baglamislardir.
Boylece kendi mutfak kiiltiirlerini olugturmuslar ve bolgesel,
hatta yoresel “mutfaklar” ortaya ¢ikmistir (Delemen, 2001,
s.1). Aynm sekilde, yemek yeme aktivitesi bazi kiiltiirlerde
olaganken, baz kiiltiirlerde farkli anlamlarin yiiklenmesi ile
daha ruhani bir hale biiriindiiriilebilmektedir. Bu farkliliklar
insanlarda merak uyandirmakta ve insanlar farkli mutfak
kiiltiirlerinin oldugu yoérelere dogru seyahat etmektedirler
(Yiinci, 2010, s.28).

Yeme-igme kiiltiirii agisindan bakildiginda kendine 6zgii
belirleyici ve ayirt edici 6zellikleri olan mutfaklardan biri de
Girit mutfagidir. Girit mutfagi, deniz Uriinlerini ¢ok
tilketmekten, yemeklerde sarap i¢meye, tutku derecesinde
yabani ot sevgisine, Miisliiman toplumuna ¢ok yabanci gelen
salyangoz yemeye kadar icinde c¢ok sayida farklilik

barindirmaktadir. Topraklarindan kendi iradeleri disinda
kopmak zorunda kalan Giritli Tirkler, yasadiklar1 biiyiik
travmanin etkisini azaltmak istercesine devam ettirdikleri
yemek aligkanliklari ile Anadolu mutfaginin zenginlesmesine
siphesiz  O6nemli  katkilarda  bulunmuslardir.  Girit
miibadillerinin  bu yeme-igme kiiltiirlerinden bir kimlik
yaratmay1 basarabilmis olmalari, basl basina bir arastirma
konusudur (Yentiirk, 2006, s.73). Akdeniz diyetinin
vazgegilmez bir pargasi ve beslenme lizerine yararli etkileri
olan gelencksel gidalar hakkinda halen az sayida caligma
oldugu, bu gidalarin zenginlestirilmesi ve beslenmede yer
almas1 ile 1ilgili goriisleri igeren ¢alismalara ihtiyag
duyuldugu belirtilmektedir (Akpinar, Yerlikaya, Uysal ve
Kmik (2010, s.912). Ayrica yapilan alan yazin
aragtirmalarinda Girit yemek kiiltiirii ile ilgili ¢ok az kaynaga
rastlanilmis  olmast da konunun 6zglin  oldugunu
gostermektedir. Bu nedenle ¢aligmada, Girit yemek kiiltiirii
ele alinacak olup; bu kiiltiiriin siirdiiriilebilirligi teorik olarak
tartisilacaktir.

GIRIT YEMEK KULTURU VE OZELLIKLERI

Yakin tarthimizin en biiyiik go¢ dalgalarindan birisi olan
miibadele, Tirkiye ile Yunanistan arasinda 30 Ocak 1923
tarihinde Lozan’da imzalanan sézlesme ve protokolle,
Tiirkiye’de yerlesik Ortodoks Rumlarla Yunanistan’da
yerlesik Miisliimanlarin zorunlu gég¢ii olarak ger¢eklesmistir
(Senesen, 2012, s.256). Bu anlagsma c¢ergevesinde
gerceklestirilen niifus miibadelesi sonrasinda Anadolu’nun
cesitli yerlerine yerlestirilen Giritli Miisliiman halkin bundan
boyle yasayacaklar1 topraklarda yeni ve giiclii bir kimlik
olusturmalarinda, mutfak kiltiirleri biiyiikk rol oynamis, en
onemli farklilagmay1 da yabani otlarin yogun tiiketimi ortaya
koymustur. Bu nedenle yabani otlardan yapilan ¢ok cesitli
yemeklerin varligi, Girit mutfagini ve Giritlilerin yeme igme
aligkanliklarint diger Anadolu mutfaklarindan farkli kilan en
temel Ozelliktir. Araplardan Venediklilere, Rumlardan
Musevilere ve Tiirklere wuzanan farkli kiiltiirler, ana
vatanlarindan getirdikleri yemek aliskanliklarini Girit’teki
malzemelerle yeniden bi¢cimlendirmisler, kendilerinden dnce
adaya yerlesmis Kkiiltiirlerden etkilenirken, onlari yer yer
degistirmis, yer yer zenginlestirmis, kendine 6zgii bir “Girit
Mutfag1” meydana getirmisler ve bu mutfagin en sadik
siirdiiriiciileri olmuglardir (Yentiirk, 2009, s.135).

Girit Yemek Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri

Geleneksel Girit mutfagi doymus yag oranmi diisiik olan
zeytinyagt  kullanimmin  yaygmn  oldugu, tahil ve
baklagillerden elde edilen yiliksek oranda kompleks
karbonhidrat1 igeren, meyve ve sebze kaynakli yiiksek lif
ihtiva eden ve yemek ile birlikte alinan sarap ile karakterize
edilmektedir (Paspatis, Papanikolaou, Zois & Michalodimi,
2001, s.257). Tek ciimle ile ifade edilecek olursa, Girit
mutfagr “tabii beslenmeye” dayanmaktadir. Giritlilerin
cogunun saglikli ve uzun Omirlii olmasmin nedeni, bu
mutfagin temelini olusturan ot yemeklerine ve zeytinyagi
kullanmalarina baglanmaktadir. Ayrica Girit sofrasini “yesil
sofra” olarak da nitelendirmek miimkiindiir (Ak¢icek, 2014,
s.1). Glinlimiizde aragtirmacilar, Girit Adasi’nda yetisen
bitkilerin 0Ozellikle de yabani otlarin geleneksel Girit
mutfagin1  degerlendirirken &zellikle dikkate alinmalari
gerektigi konusunda goriis birligine varmiglardir. Geleneksel
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Girit mutfaginin bilesenlerini olusturan gida maddelerinin n-
3 yag asitleri bakimindan zengin olmalarinin yam sira
flavonoid ve antioksidan igeriklerinin de degerlendirilmesi
gerekliliginin alt1 ¢izilmektedir (Yentiirk, 2009, s.136).

Sofralar: tertipli, diizenli ve zengindir. Yemekli misafir
agirlamay1 cok sevmekte, aile biiyiigii “buyurun” demeden
yemege baglamamaktadirlar. “Az yiyin, 06z yiyin”
demektedirler. Higbir zaman yemek dékmeyip, hatta bayat
ekmegi bile peksimet yaparak tiiketmektedirler. Dana eti
yerine kuzu etini tercih etmekte, pilavi zeytinyag ile
yapmaktadirlar. Corbalardan balik ve un c¢orbalarini sik
tiiketirken, dolmalar1 zeytinyagl ve etli yapmakta, kavurma
dolmay1 bilmeyip pirinci ¢igden hazirlamaktadirlar. Siitli
tatlilart hamur tatlilarina gore daha fazla tercih etmektedirler.
Etli yemekler, sebzeler, pilavlar, dolmalar basta olmak {izere
biitiin yemeklerinde, ayn1 zamanda salata ve haglanmis otlar
iizerinde ve kahvaltida dahi zeytinyagi kullanmaktadirlar
(Akgigek, 2014, s.1).

Malzeme ve Pisirme Teknikleri Acisindan Girit Yemek
Kiiltiirii

Tablo 1: Girit Mutfag1 Yemekleri

Girit mutfagi 6ncelikle bir "ada” mutfagidir. Bu mutfagin
Ozelliklerine baktigimizda, mantigi viicudun armdirilmasi
olan bir "detoks mutfagi" oldugunu da sdylemek
miimkiindiir.

Vejetaryen denebilecek kadar az et tiiketen Giritliler,
kirmiz1 ete 6glinlerinde, sebzeler, otlar ve bakliyat ile birlikte
pisirerek dengeli, besin degeri yiiksek bilesimler i¢inde yer
verirler. Deniz iirlinleri ve beyaz etin kullanildig1 sayisiz
yemek tarifi bulunmakta, hem balitk hem de tavuk etinin
sebzelerle birlikte pisirildigi yemekler dikkat ¢ekmektedir.
Ornegin, tavuk etli ya da balikli bamya siklikla yapilan
yemeklerdendir. Girit  mutfagim  diger = Akdeniz
mutfaklarindan ayiran belki de en 6nemli 6zellik, gerek ¢ig
gerckse haglanmig yabani ot tiketiminin g¢esitliligi ve
coklugudur. Girit mutfaginda her tiirlii sebze ve meyve bolca
tiketilmekle birlikte bakla ve enginar bas tact olan
sebzelerdir. Giritliler yogun siit ve yogurt tiiketme
aligkanligina sahip olmamakla birlikte, birbirinden degigik
peynir cesitleri ile siit {iriinleri ihtiyaclarini kargilamaktadirlar
(Yentiirk, 2009, s.137). Tablo 1’de Girit mutfagina ait
yemekler verilmistir.

Sebze Yemekleri

Etli Yemekler

Mezeler

Dikenli Kabak Kaygana
Zeytinyagli Gregka Pilavi (Karabugday)
Sebzeli omlet

Arapsaci (Marata)

Fasulyeli marata

Bezelyeli enginar

Enginarli pilav

Kabak ¢icegi dolmast

Tahinli Girit dolmasi
Sevketibostan (Askolibrus)
Besamelli 1spanak

Hanya usulii ¢iporta (ot kavurmast)
Gelincik otu

Sart otlu sar1 krep

Sarmasik kavurmasi

Yumurtali turp otu (Vuruves)
Yumurtali pancar kavurmasi
Peynirli Girit kabagi

Yogurtlu patates

Piringli pazi

Tahinli Girit yaprak sarma
Biberli radika

I¢ bakla

Boriilce

Semizotu

Zeytinyagli bamya/taze fasulye
Kabak ¢intme yumurtali
Ispanak kavurma

Bakla miicveri

Zeytinyagl taze icli bakla

Naneli Sultani bezelye
Kestaneli et

Girit kabag1 dolmasi

Taze soganli kuzu

Kuzu etli enginar

Girit usulii yaprak ciger
Enginarli Girit Kebabi

Kuzu etli arapsagi

Etli ebeglimeci

Etli enginar dolmast

Etli enginar

Domatesli salyangoz-Hohliis
Kuzu etli Stamnagati-Radika
Yogurtlu et

Girit usulii etli patates
Tavuklu peynirli kabak
Kiymali paz1 yapragi sarmasi

Borek ve Tathlar
Cullama

Girit koy pidesi (1spanakli)
Girit boregi

Girit usulii patlican boregi
Kabakli Girit boregi

Bal kabakl1 borek

Taze bakla mezesi

Kuru bakla ezmesi (Fava)
Peynirli Girit mezesi
Cibalikap1 Girit ezme
Pekmezli patlican

Yogurtlu Tavuk mezesi
Sevketibostan salatasi
Turpotu salatasi (Vruvez)
Izgara sebzeli roka salatasi
Radika(Hindiba) salatasi
Sinavri (Hardal otu) salatasi
Istifno (it iiziimii) otu haslama salatasi
Taze bakla salatasi

Papules (bakla filizi) salatasi
Semizotu salatasi

Siitlegen otu salatasi

Deniz boriilcesi

Fasulye pilaki

Taze boriilce salatasi

Not: Farkli kaynaklardan derlenerek yazarlar tarafindan olusturulmustur.
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Girit mutfak  kiiltiirlinde  yiyeceklerin  pisirme
tekniklerinin ve tiiketim sekillerinin de degerlendirilmesi
onemlidir. Hemen hepsi sadece birka¢ bilesenden olusan
Girit yemekleri igerik acisindan oldukc¢a yalin ve sadedir.
Asirt yaghi ya da soslu yemeklere rastlamak miimkiin
degildir. Yemeklerin her birinin ayr1 ayr1 saglikli olmasinin
yani sira Oglinlerde bir araya gelisleri de dengelidir.
Sebzelerin 6zellikle de otlarin pisirilirken dogal renklerinin
ve goriiniimlerinin fazla bozulmasi arzu edilmediginden,
Anadolu geleneginde daha yaygin olan kavrularak pigirilmek
yerine kendi sularinda pisirilmekte, kii¢iik dogranmamakta
ve uzun siire haslanmamaktadirlar. Otlarin toplandiklar ya
da satin alindiklar giin pisirilip, bekletilmek yerine sofraya
oturmadan hemen 6nce haslanarak masaya 1lik getirilmeleri
daha makbul olmaktadir (Yentiirk, 2006, s.77).

Girit mutfagini, yabani otlarmn tiiketim sikligr ile
anlatmaya caligmak yetersiz bir yaklasim olup, asil dnemli
olan Giritlilerin kendilerine 6zgii pisirme teknikleri, tiikketim
sekilleri ve yabani otlara sofrada verilen degerdir.
Anadolu’da genellikle miitevaz1 sofralarda rastlanan ve ¢cogu
zaman konuga ikram edilecek degerde goriilmeyen yabani
otlar, Girit mutfaginda baskésede yer almaktadir. Bu
mutfakta ince ince dogranmis ot yemegine ya da salatasina
hi¢ rastlanmamaktadir (Yentiirk, 2006, 5.76).

Otlarin  vitaminlerini  kaybetmemesi i¢in  bigak
kullanilmadan parmak uzunlugunda koparilarak
kesilmelerine ve kaynamis suda haslanmalarina dikkat
edilmektedir (Akcicek, 2014, s.1). Ornegin, turp otu veya
radika salatasi yapilirken otlar duruma gore en fazla ikiye ya
da tice boliiniir. Otun taze yesil rengini pistikten sonra da
korumasi, Girit mutfaginin en vazgecilmez degerlerindendir.
Bu nedenle salatasi yapilacak otlar, tencereye su kaynadiktan
sonra atilmakta ve tencerenin agzi agik  olarak
haslanmaktadir. Otlar saplari pisene kadar tutularak, piser
pismez siiziilmekte ve servis tabagma alinmaktadir. Ciinkii

saplardan daha c¢abuk pisen yapraklarin sekillerinin
bozulmasi 6zellikle de erimesi istenmemektedir.
Ot  yemeklerine, yemegin renginin  kararmasi

istenmediginden asla sal¢ga konulmamakta, bazi 6rnekler
disinda (semizotu, bazi istifno ve ¢ipohorta tarifleri) domates
de kullanilmamaktadir. Baharat, bir iki yemek disinda
neredeyse hi¢ kullanilmamaktadir. Haglarken 6zen gosterilen
otun renginin kararmamasi i¢in limon ve zeytinyagi, salata
sofraya getirilirken konmalidir. Zeytinyagh ot ya da sebze
yemekleri soguk olarak degil, sicak tiiketilmektedir. Girit
mutfaginin 6nemli 6zelliklerinden birisi de yabani otlarin
kuzu eti ile pisirilmesidir. Kuzu etli arapsagi ve sevketi
bostan, en sevilen etli yemeklerdendir. Turp otu, helvacik,
hardal gibi otlarin ise etli ya da etsiz yemegi yapilmaz,
haglanip salata olarak tiiketilirler (Yentiirk, 2006, s.77).

Girit mutfak kiiltiiriinde en ¢ok tiiketilen otlarin basinda,
turp otu, radika, rezene, hardal otu, bambul (istifno), esek
marulu, deniz boriilcesi, deniz fasulyesi, kabak c¢icegi, bal
kabagi (ozellikle boregi yapilir), sirken, 1sirgan, ignelik,
labada, kazayag1, yabani pirasa, sarimsak, sarmasik, asfaraca
(yabani kuskonmaz), bakla filizi (papules), gelincik ve cibez
(lahanalar kesildikten sonra tarla siiriilene kadar kok
kismindan filiz verir, bunlara cibez denir) gelmektedir
(www.gourmetandstyling.com). Tablo 2, Girit mutfaginda
cok tiiketilen otlarin listesini gostermektedir.

Tablo 2: Girit Mutfaginda Kullanilan Otlar

Otlar

1.Arapsag1 (Marata) 11.Isirgan otu 21.Yabani
2.Turp Otu (Vruvez, 12.Gelincik otu pirasa

kt . 22 Kisni
. ke | B
3.Sevketi Bostan 14.Enai &

SKolIbrus ’ .Grvisgan
(Askolibrus) nginar 23.Givisg
4.1t (kopek) iiziimii 15~Hflva°1k (esek | 24 vemlik otu
(istifno) marulu) .

. 25.Filiz
5.Sarmasik 16.Kazayag1 26.Cib
(Avronyes) 17.Siitlegen ~Abez
6.Kuzu kulagi 18.Yabani 1spanak 21.Semizoty
7.Tilki kuyrugu (Sirken) 28.Roka
(Vlita) 19.Yabani 29.Ebegiimeci

o Kuskonmaz
8.Bakla filizi 30.Hardal
(Papules) (Asfaraca)

20.Yabani sarimsak

9.Efelek (Labada

( ) (Kormen)
10.Radika
(Hindiba)(Stamnagati)

Kaynak: Yentiirk, 2006
Saghk Acisindan Girit Yemek Kiiltiirii ve Akdeniz Diyeti

Sanayi devrimi ile beraber insanlarin rafine seker ve yag
alimlar1 artmus, lifli gida alimlar1 azalmistir. Bunun sonucu
olarak dismetabolik hastaliklarda ve beslenmeye bagli olarak
bazi kanser tiirlerinde artma goriilmiistir. Saglikli bir
beslenme icin Akdeniz diyeti tavsiye edilmektedir. Girit
mutfag, tavsiye edilen bu Akdeniz diyeti i¢in, en mitkemmel
ornektir (Akgigek, 2014, s.2).

Girit mutfagi, glinimiizde benzersiz beslenme tarzi
nedeniyle ilgi toplamakta ve ozellikle saglik alaninda her
gecen giin yeni arastirmalara kaynaklik etmektedir (Yentiirk,
2006, s.72). 1960’lr yillardaki Girit halkinin geleneksel
beslenme sekli Akdeniz beslenme modelinin temelidir
(Grigoroudis, Psaroudaki & Diakak, 2013, s.267). Tirk
mutfagi Akdeniz’e kiyisi olan iilkelerde oldugu gibi Akdeniz
beslenme bigiminin Orneklerini de igermektedir ve bu
beslenme bigimi; saglikli olmada beslenmenin Onemini
gosteren dogru bir o6rnek olarak karsimiza c¢ikmaktadir
(inang, 2010, s.14). Birgok cesidi olan geleneksel Akdeniz
diyeti, genel olarak yiiksek oranda sebze, meyve, baklagiller,
findik ve rafine edilmemis tahillar, yiiksek oranda zeytinyagt
tiketimi ancak diisik oranda doymus yag, orta diizeyde
balik, diistik diizeyde diisiik yagh veya yagsiz siit iiriinleri ile
et ve kiimes hayvanlar tiiketimi ve diizenli fakat orta
diizeyde Oncelikli olarak sarap olmak iizere genellikle
yemekle birlikte alkollii igki alimmyla karakterize
edilmektedir (Kok ve Kromhout, 2004, s.2; Trichopoulos ve
Lagiou, 2004, s.7; Wahle, Caruso, Ochoa & Quiles, 2004,
s.1223). En uzun yetiskin 6mrii ve kayitlara gecen en diisiik
kronik hastalik oranlari ile yakin ge¢miste dikkati ¢eken
Akdeniz diyetinin genel oOzellikleri; sekerin ¢ok diisiik,
bitkisel gidalarin ise bol olarak tiiketilmesi, meyve ve
sebzelerin mevsiminde taze olarak, miimkiin oldugunca az
islem gorerek tiiketilmesi ve lokal olarak iiretilmesi, sivi ve
katt yaglarin (tereyagt ve margarin de dahil) yerine
zeytinyaginin temel yag olarak kullanilmasidir. Diyetteki
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toplam yag tiiketimi kalorinin % 35’inden fazlasini tegkil
etmekte ve % 8 ya da daha azini olusturan doymus yaglar, et
ve siit Urlinlerinin tiikketimiyle simirli olmaktadir. Balik ve
kiimes hayvanlarinin haftada bir ila ii¢ kez arasinda
tiketildigi, taze meyvenin tipik giinlik tatli olarak
degerlendirildigi, kirmizi etin ayda sadece birka¢ kez
tiketildigi bir diyet seklidir (Demirci ve Boliikbasi, 2003,
5.41-42).

Girit diyeti “Giritli gibi beslenmek” ve “saglikli yagsamin
sirr1” gibi betimlenen énemli bir beslenme seklidir (Hangerli,
2011). Son zamanlarda yapilan arastirmalar, basta Akdeniz
diyeti olmak iizere bazi beslenme tarzlarinin daha iyi bir
saglik, daha uzun bir yagam ve kronik hastaliklarin
onlenmesinde 6nemli bir rol oynadigini gostermistir (Sofi
vd., 2012, s.167; Saez-Almendros, Obrador, Bach-Faig, &
Serra-Majem, 2013, s.1). Akdeniz diyetinin belirgin saglik
faydalarinin oldugu ve bu beslenme seklinin obezite,
diyabet, hipertansiyon, hiperkolesterolemi, bazi kanserler ile
kroner kalp hastaliklarinin daha diisiik oranlarda goriilmesi
ve daha uzun bir omiir ile iliskilendirildigi bilinmektedir
(Pérez-Guisado, Mufioz-Serrano & Alonso-Moraga, 2008,
s.2; Leonhduser, Dorandt, Willmund & Honsel, 2004, s.31).
Yunan genglerinin Akdeniz diyetine uyumu ile saglik ve
yasam kaliteleri arasinda pozitif bir etkinin oldugu
belirlenmistir (Costarelli, Koretsi & Georgitsogianni, 2013,
s.951). Ayrica bu diyetin uygulanmasi ile fazla kilolu ve
obez bireylerde daha iyi bir insiilin duyarliligi, daha diisiik
toplam kolesterol ve kan basinci arasinda bir iligki oldugu
belirtilmistir (Tzima vd., 2007, s.1). Ryan vd. (2013, s.138-
143), karaciger yaglanmasi ve insiilin duyarliligi iizerine
tekli doymamis yag asitleri yiliksek bir diyet olan Akdeniz
diyetinin kontrol olarak kullanilan diisiik yag-yiiksek
karbonhidrat diyetine oranla daha etkili oldugunu, sadece
kronik karaciger rahatsizligi riskini degil ayni zamanda
kardiyovaskiiler hastaliklar ve Tip 2 diyabet risklerini de
azaltic1 etkisinin oldugunu bildirmislerdir. Rossi vd. (2013,
5.2405) geleneksel Akdeniz diyeti ilkelerine uyumlu diisiik
glisemik yiiklii bir diyetin, toplumdaki Tip 2 diyabet sikligini
azaltabilecegini saptamislardir. Itsiopoulos vd. (2011, s.746),
Akdeniz tipi mutfagimin Tip 2 diyabette HbAlc ve damar
saglign iizerine etkilerini inceledikleri aragtirmalarinda,
uygulanan diyetin, diyabetin metabolik kontroliinde dnemli
bir gelisme sagladigini, diyabetin pro-oksidan etkilerini
iyilestiren antioksidan korumanin da arttigini belirtmislerdir.
Ayrica Girit’teki bagirsak adenomlarin (polip) sikliginin
Avrupa’da rapor edilen en diisiik oranlardan biri oldugu ve
bu bulgunun Girit’teki diisiik bagirsak kanseri siklig1 ile de
uyumlu oldugu bildirilmigtir (Paspatis vd., 2001, s.257).
Yaklagik 1,5 milyon insanin 3 ile 18 yil takibi ile yiiriitiilen
bir ¢alisma, Akdeniz beslenme diyeti ile saglig1 iyilestirme
arasinda Onemli diizeyde iliskili oldugunu ve ayrica,
Alzeimer ve Parkinson hastaliklarinda % 13, kanserden 6lim
oraninda % 6, kardiovaskiiler hastaliklarda % 9 ve tiim
nedenlere bagli 6lim oranlarinda % 9 oraninda azalma
oldugunu gostermistir (Sukkar, 2011, s.79).

“Akdeniz diyeti” veya diger adiyla “Girit diyeti” kalp
hastaliklarina, felce ve kansere karsi koruyucu ve genel
saglhigi iyilestiren bir diyet olarak oOnerilmektedir. Berlin
Teknik Universitesi Biyokimya Enstitiisii Ogretim Uyesi
Prof. Dr. Johann Salnikow, “Girit diyetindeki doymamis yag
asitleri igeren zeytinyaginin kolesterol artigin1 6nledigini,

kirmizi saraptaki resveratrol adli antioksidanin kalbi
korudugunu ve kanseri 6nleyici etkisi oldugunu, enginardaki
Cynarin’in karaciger ve safra kesesi fonksiyonlarmin
giiclenmesine ve kolesterol seviyesine olumlu etkileri
oldugunu, baklada bulunan L-dopanin Parkinson hastalig1
tedavisinde ve hipertansiyonun kontroliinde etkili oldugunu,
semizotunun yaprakli sebzeler icinde en fazla omega 3
icerdigini, Hindibanin A ve K vitaminleri agisindan olduk¢a
zengin oldugunu belirtmistir (Salnikow’dan aktaran Hangerli,
2011).

Beslenme yasam tarzinin Onemli bir bilesenidir.
Cukurova Universitesi Tip Fakiiltesi Kardiyoloji Anabilim
Dali Ogretim Uyesi olan Prof. Dr. Esmeray Acartiirk,
Akdeniz insanlarinin saglik durumlarimin beslenmeyle
baglantili olarak Kuzey Avrupa ve Amerika ile
karsilastirildiginda dikkate deger olgiide daha iyi olduklarini,
tim yas gruplan igerisinde kalp hastaliklar1 ve kanser
bakimindan daha diisiik 6liim oranina sahip olduklarini ve
daha uzun Omiirlii olduklarinin 1950’lerden beri yapilan
caligmalarda ortaya konuldugunu belirtmistir. Kendisi de
Giritli olan Beslenme ve Diyet Uzmani Z. Ozgen Ari, Girit
mutfagimin zeytinyagi, sarap, balik ve otlarin mitkemmel
birlikteligiyle saglikli Akdeniz tipi beslenmenin en giizel
orneklerinden  biri  oldugunu  belirtmektedir. ~ Ayrica
zeytinyaginin bagirsaklar tarafindan en iyi emilen yag
oldugunu, igerisindeki E vitamininden dolay: kansere karsi
koruyucu, sa¢ dokiillmesini Onleyici, hiicreleri yenileyici,
doku ve organlarin yaslanmasini geciktirici 6zellige sahip
oldugunu, yemekle birlikte tiiketilen sarabin tiikiiriik bezleri
ve mide salgisim1  harekete  gecirerek  sindirimi
kolaylagtirdigini, otlarin vitamin ve mineraller agisindan ¢ok
zengin olup viicut direncini arttirici, immiin sistemini
destekleyici, cilt giizelliginden beyin gelisimine kadar tiim
hastaliklara faydali etkileri oldugunu ifade etmistir. Ayrica
bu gidalarin posa igeriginin ve lif diizeyinin yiiksek olmasi
da 6nemlidir (Acartiirk’ten aktaran Hangerli, 2011).

Dr. Keys’in diinyadaki diyetlerin epidemiyolojik analizi
olan “Yedi Ulke Calismas1” arastirmasi, simdiye kadar
yaptlmis olan en Dbiyilk c¢alismalardan  birisidir.
Epidemiyoloji, biitlin olarak toplumlar arasinda mevcut
hastalik sekilleri ve potansiyel ortaya ¢ikis sebepleri {izerine
calisan bir halk saghigi dalidir. Bu arastirmada kalp
hastaliklar1 ve potansiyel nedenleri iizerine 10 yil sire ile
Yunanistan, Finlandiya, Hollanda ve ABD’den 13000°e
yakin erkek ile ilgili bilgiler toplanmistir. Sonugta Akdeniz
insanlarinin  tiim yas gruplar1 icinde kalp hastaliklari
bakimindan daha diisiik O6lim oranina sahip oldugu
belirlenmistir. Caligma ayni1 zamanda Akdeniz diyetinin
diger diyetlerden daha yagl oldugunu, kalorisinin % 40’11
yagdan saglandigin1 ortaya koymustur. Diinya Saglik
Teskilatimin (WHO) 1990°da yapmis oldugu arastirma,
Akdeniz iilkelerinde (Ispanya, Yunanistan, Fransa ve italya)
insanlarin diger Avrupa iilkeleri ve Amerika’dakilerden daha
uzun Omiirlii olduklarini; kalp hastaliklar1 ve kanserin ise
daha diisiik oranda oldugunu ortaya koymustur. Kalp
hastaliklar1 igin diigiik yagl diyetler onerilirken Harward
Universitesi beslenme boliim baskani Dr. Walter Willet,
Akdeniz diyetini 6nermis, kalp hastaliklar1 riskinin, tekli
doymamis diyet yag1 yani zeytinyaginin kullanimimin
arttirllmasiyla azaltilabilecegini 6ne siirmiistiir. Willet’in
Onerisi diyetteki tiim yaglarin azaltilmasin1 dneren geleneksel
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beslenme bilgilerinin tersine olmustur. Doymamis yaglarin
kalp hastaliklarina kars1 koruyucu etki gosterdigi igin “iyi
kolesterol” olarak adlandirilan HDL kolesterol diizeyini
arttirdigl da tespit edilmistir (Demirci ve Boliikbasi, 2003,
5.45-46).

Kanseri oOnlemede biiyilk {imit vaat eden Akdeniz
diyetinin temeli Girit diyetine dayalidir. Geleneksel Girit
diyetinin en Onemli bilesenleri olan zeytinyagi, balik,
tahillar, baklagiller, meyve ve sebzelerin timii bagirsak
kanserindeki azalma ile iliskilendirilmektedir (Djuric, 2011,
s5.730).

Koroner damar hastaliklarindan en disiik 6lim orani
temel besin yagi olarak zeytinyagimin kullanildigir Girit
adasidir. Zeytinyagi tiiketenlerde kan basinci ve total
kolesteroliin diigiik, iyi kolesterolin de (HDL kolesterol)
yiiksek oldugu bildirilmistir (Akcicek, 2014, s.2). Yiiksek
oranda tekli doymamis yag asidi iceren ve iyi bir antioksidan
kaynagi olan zeytinyagimin faydalari ve insan sagliina
olumlu etkileri ¢ok fazladir. Kalori degeri ¢ok yiiksek,
esansiyel yag asitlerinin kaynagi ve yagda ¢ozlinen A, D, E
ve K vitaminlerinin deposu olan zeytinyagi kendine 6zgii tat
ve kokusu ile diger bitkisel yaglara tercih edilen ve hazim
olma derecesi yiliksek olan 6nemli bir yagdir. Tiim bitkisel
yaglar arasinda ham olarak yani rafinasyona tabi
tutulmaksizin tiiketilebilen tek yag ozelligindedir. Giinliik
tiketilen yaglar i¢inde 15-20 gram zeytinyagi bulunmasi
Ozellikle damarlarin  saglikli  olmast igin  gerekli
goriilmektedir (Demirci ve Boliikbasi, 2003, s.43-44).

Zeytinyaginin antioksidan etkisi yiiksek miktarda igerdigi
oleik asite baglidir. Zeytinyaginin igeriginde bulunan oleik
asit damarlarda plak olusturan koti huylu kolesteroliin
diismesine yardimci olmakta, kansere karst korumakta,
fenolik bilesikler sayesinde timor olusumunu engellemekte,
hiicre yenileyici ozellik gostererek, igeriginde bulunan E
vitamini sayesinde viicudumuzu yaslanmaya karsi koruyan
kuvvetli bir antioksidan olmaktadir. Bagirsak, meme ve cilt
kanserini 6nleyen, sindirim sistemini olumlu etkileyen, mide
¢eperini sararak mide asidini diisiiren, gastrit, reflii ve iilsere
kargt koruyucu bir gidadir. Ayrica bagirsak calismasini
diizenlemekte ve kabizligi dnlemektedir (Wahle vd., 2004,
5.1223).

GIRIT YEMEK
SURDURULEBILIRLIGI

KULTURUNUN

Birey ve kiiltlir arasindaki iligkinin dort boyutu vardir:
Oncelikle, birey bir anlamda icinde bulundugu kiiltiiriin
eseridir, c¢linkii kiiltlir ona davraniglarin1 segerken yol
gostermektedir. Birey kiiltiiriin ~ kullanicisidir,  ¢iinkii
hedefleri dogrultusunda ortak tutumlari, degerleri ve
davranis bicimlerini kullanmaktadir. Birey ayni zamanda
kiiltliriin yaraticisidir, ¢iinkii yerine gore onu sorgulamakta
ve yenilemektedir. Bunlarin da o6tesinde, birey kdltiiriin

tagtyicisidir, ¢linkii  kiiltliriiniin  temsilcisi  olarak onu
bagkalarina aktarmaktadir (Baltas, 2013). Bu acidan
baktigimizda toplumun iiyesi olan bireyler, tim kiiltiirel
kaynaklarmin stirdiirtilebilmesinde ve nesillere

aktarilmasinda en biiylik sorumlulugu tagimaktadirlar.

Kiiltiirel kaynaklar, belli bir bolgenin dogal kosullarina
ve doganin sundugu kaynaklara bagli olarak c¢esitlilik
gostermektedir. Dolayisiyla, kiiltiirel kaynaklar dogal

kaynaklarin islenmis bir tiirevidir. Bu anlamda kiiltiirel
kaynaklarm asir1 tiiketimi dogal kaynaklarin da yok olmasi
anlamina gelirken, kiiltiirel kaynaklarin kontrollii tiiketimi
dogal kaynaklarin, dolayistyla turizmin de uzun dénemde
stirekliligi icin gereklidir (Tuna ve Yanardag, 2012, s.89). Bu
nedenle basarili destinasyonlar; s6z konusu destinasyonda
yasayan yerel halkin kiltiirel degerlerini turistleri
cekebilecek bir motif unsuru olarak sunabilen ve bu degerleri
yitirmeden siirdiirebilen destinasyonlardir (Ozdemir, 2008,
s.33). Ege bolgesinde miibadiller ile beraber gelerek bolgeye
yerlesen Girit mutfak kiltiirii, turistik bir motif olarak
kullanilmis ve ¢ekicilik unsuru olarak devam ettirilmesiyle
bu kiiltiiriin siirdiiriilebilirligine katki saglanmistir.

Yerel kiltiri korumanin turizm agisindan Gnemi
degerlendirilirken siirdiiriilebilirlik kavramini agiklamak
gerekmektedir (Tuna ve Yanardag, 2012, s.95). Ekonomi,
turizm, mimari, tarim gibi pek ¢ok alanda sik¢a kullanilan
sirdiiriilebilirlik  kavrami, toplumun sosyal, kiiltiirel,
bilimsel, dogal ve insan kaynaklarinin tiimiiniin etkin
kullanimini saglayan ve buna saygi duyma temeline dayanan
katilimc1 bir silire¢ olarak tanimlanmaktadir (Gladwin,
Kennely & Krause, 1995, 5.879). Belirli bir ekosistemin ya
da siirekliligi olan herhangi bir sistemin, Kkesintisiz,
bozulmadan, asirt kullanimla tiiketmeden ve ana kaynaklara
agir1 yiiklenmeden siirdiiriilebilmesi yetkinligi olarak da
bilinmektedir. Siirdiiriilebilir bir yap1 i¢in kaynaklar siirekli
olarak degerlendirilmeli, bu degerlendirme c¢er¢evesinde
koruma bilinci hep 6n planda tutularak koruma saglanmalidir
(Kaypak, 2010, s.98). Girit mutfaginin temeli olan otlarin
dogadan temin edilis sekilleri, insanoglunun beslenmede
dogadan yararlanmaya geri doniisiine, saglikli ve dogal
beslenmenin siirdiiriilebilirligine de katki saglamaktadir.
Stirdiirilebilir mutfak ilkeleri benimsenerek, siirdiiriilebilir
tartm ve turizm endiistrisi arasinda kritik baglantilar
olusturulabilir, boylece siirdiiriilebilir turizm i¢in biitiinsel bir
yaklagim gelistirilebilir. Ayrica giftlikten restorana kavrami
turizm endiistrisi  igerisinde yerel tarim iriinlerinin
kullanimini  destekleyerek yiiksek kaliteli turizm Tiriiniinii
tesvik etmektedir (Sekill) (Berno, 2006, 5.212).

Sekil 1: Siirdiiriilebilir tarim, siirdiirilebilir mutfak, turizm
endistrisi ve siirdiiriilebilir turizm arasindaki iliski (Berno,
2006, s.214).

Turizm Endiistrisi

Siirdiriilebilir

Turizm

Siirdiiriilebilir Tarim Siirdiiriilebilir Mutfak

Dyllick ve Hockerts (2002, s.132), siirdiiriilebilirligin;
dogal cevre ve kiiltiirel kazanimlarin gelecek nesiller icin
korunmasimin ve toplumun daha esitlik¢i ve saglikli bir
dinyaya dogru  degisiminin  saglanmast  oldugunu
vurgulamistir. Kiiltliriin - stirdiiriilebilirligi ise; toplumlarin
tarihi siire¢ igerisinde olusturduklari maddi ve manevi tim
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degerlerinin  (kiiltirel  degerler) gelecek  nesillere
aktarilmasidir. Bolge halkinin sosyo-kiiltiirel yapisina saygi
gosterilmesini, kiiltiirel mirasinin ve geleneksel degerlerinin
korunmasini, kiiltiirlerarasi iletisimin, anlayis ve hoggoriiniin
gelistirilmesini amaclamaktadir (Uner, 2014, s.13). Yemek,
stirdiiriilebilir turizmde 6nemli bir yere sahip olup; yemek
kiiltiirtiniin stirdiiriilmesinde ise, gastronomi turizmi bir firsat
olarak degerlendirilebilir (Yiincii, 2010, s.29).

Toplumlarca yaratilan ortak kiiltiiriin 6nemli bir unsuru
yeme-icme ile ilgilidir. Yeme-igmenin bilime ve sanata
dontstiiriilmesi olarak degerlendirilen gastronomi, artik
turizmle biitiinlesmeye ve iilke/bdlge tanitimlarinda etkili bir
yontem olarak kullanilmaya baslanmistir (Kiigiikaltan, 2009,
s.8). Giiniimiizde Italya ve Fransa basta olmak iizere en ¢cok
turist ¢eken lilkeler, tanitim ¢aligmalarinda diger olanaklarin
yaninda mutfaklarini  da 6nemli bir arag olarak
kullanmaktadirlar. Akdeniz bélgesinde turizm alaninda
rakibimiz olan {ilkelerin biiyilk ¢ogunlugu tanitimda
mutfaklarint 6ne c¢ikarirlarken, tilkemiz zengin mutfak ve
yemek kdiltiirt potansiyelini yeterince
degerlendirememektedir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008,
s.7). Yurtseven (2011, s.17 ), siirdiriilebilir gastronomi
turizminin yerel halk ve yoredeki tarimsal faaliyetleri

gelistirip, destekleyecek sekilde gerceklestirilen turizm
hareketliligi oldugunu vurgulamaktadir. Ayrica,
stirdiirtilebilir gastronomi turizminde seyahat

motivasyonlarinin yerel, otantik, nostaljik, insan saglig1 i¢in
yararli, besin degeri yiiksek, ¢cevreye duyarli sekilde iiretilen,
hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve igecekler oldugu
belirtilmektedir. Tiim bu o6zellikler Girit yemek kiiltiiriiniin
temelini olusturan 6zelliklerdendir. Dolayisiyla gastronomi
turizminin siirdiiriilebilirligi  i¢in gerekli olan seyahat
motivasyonlarini i¢inde tasiyan Girit yemek kiiltiiriiniin de
stirdiiriilebilirligi mimkiin olabilecektir. Diger taraftan
siirdiiriilebilir gastronomi turizmine destek olan bir bagka
akimda son dénemde iilkemizde de 6rnekleri goriilen Sakin
Sehir Hareketi (Cittaslow)’dir. Bu hareketin temel
amacglardan biri, yerel halkin kendi kiiltiirline ilgisini
uyandirarak kiiltiir turizmini canlandirmak ayni zamanda
kiiltiirler arasinda bir koprii gorevi iistlenerek, turizmde yeni
pazarlar olusturmak ve geligtirebilmektir (Andarabi, Altundz
ve Hassan, 2014, s.73). Sakin Sehir yerel ireticiler ile
tilketiciler arasindaki iliski ve diyalogu artirmayi ve yiyecek
iretiminde dogal ve c¢evreyle dost iiretim tekniklerini
6zendirmeyi amaclamaktadir. Ornegin, Seferihisar Sakin
Sehir olduktan sonra kurulan Sigacik pazarinda ev yemekleri
ve el yapimi hediyelik iriinlerin yani sira y6re halkinin
yetistirdigi sebze ve meyvelere yer verildigi, kadinlarin is
hayatinda 6nemli bir pay sahibi oldugu, dolayisiyla yoresel
iiretim ve ekonomik gelirlerin ilgede arttig1 gézlemlenmistir
(Stinnetgioglu, Korkmaz ve Ozkok, 2014, s.147-158).
Dogala olan doniisii destekleyen bu uygulamalarin Girit
yemek  kiiltiirliniin ~ siirdiiriilebilmesine  6rnek  teskil
edilebilecegi diisiiniilmektedir.

Gastronomi turizminin turizm ve onun toplumlar iizerine
etkisine yaklagimi ¢aligmalarinin kiiltiirel turizmi gelistirme
arastirmalart ile bir¢ok ortak noktasi vardir (Symons, 2014,
s.101). Soyut kiiltiirel mirasin somut olarak yansimasi olan
gastronomi kiiltliriinlin  stirdiiriilebilirligini saglamanin en
etkili ~ yollardan  biri, yerel kiiltirel degerlerin
stirdiirilebilirligini saglamaktir (Durlu-Ozkaya,

Stinnetcioglu ve Can, 2013, s.15). Yurtseven (2011: 19), ev
tipi, diger bir ifadeyle, tencere yemegi iretiminin
devamliliginin  saglamasinin, yerel yiyecek iiretiminin,
geleneksel mutfaga iliskin bilginin  gelecek nesillere
aktarilmasinin ve geleneksel damak tadinin gelecek nesillere
Ogretilmesinin  siirdiiriilebilir ~ gastronominin  ¢ekirdek
elementleri  oldugunu  ve  gastronomi  kiiltiiriiniin
sirdiiriilebilmesinde kilit 6nem tasidigini vurgulamaktadir.
Yine Scarpato (2002), siirdiiriilebilir gastronominin ¢evresel
ve sosyo-kiiltirel sebeplerle yerel iiretimi destekledigini
belirtmektedir. Diger taraftan, olusan gastronomi kiiltiiriiniin
turizm sektoriinde degerlendirilmesi, hem ekonomik getirisi
acisindan hem de yerel kiiltiirel degerlerin siirdiiriilebilirligi
acisindan 6nemlidir (Oktem, 2014, 5.27).

Insanoglunun  dogayr  kullanmasmmin  en  rafine
orneklerinden biri olan Girit mutfagi en bozulmamis hali ile
ne mutlu ki bugiin Anadolu topraklarinda Giritli Tirkler
tarafindan devam ettirilmektedir. 1923 yilinda Tirkiye nin
farkli bolgelerine yerlestirilen Giritli Tiirk Miibadiller 91
yildir bitytik bir titizlikle stirdiirdiikleri yemek aligkanliklart
ile Anadolu'da Girit tipi beslenme tarzinin ve Akdeniz
diyetinin benimsenmesine katkida bulunmuslardir (Yentiirk,
2009, s.142). Ege bolgesinde ozellikle Izmir ve gevresinde
bu yemek kiiltlriiniin etkileri olduk¢a yaygmn olarak
gorlilmekte ve 6zellikle gastronomi turizmine katki saglayan
isletmeler olarak karsimiza ¢ikmaktadirlar. Buna en giizel
ornek, Cesme ve Alacati’da yer alan zeytinyaglilar ve ot
yemeklerine dayali restoranlar ile Gokgeada ve Bozgaada’da
yer alan meze kiiltiirline dayali isletmelerdir. Bu igletmeler
sozii edilen bdlgede, zaman igerisinde popilerligi artan ve
dolayisiyla sayisi ve cesitliligi de o oranda artan igletmeler
haline gelmislerdir. Diinya turizmi icerisinde gastronomi
turizminin ve dogaya geri doniis egiliminin (beslenme ve
turizm gesitliligi) arttig1 gliniimiizde bu isletmelerin sayisinin
arttirilmas1 ve iilke geneline yayilmasinin saglanmasi, bu
kiltiirtin stirdiiriilebilirligine 6nemli katki saglayacaktir.

SONUC

Kiiltiirtin bagkalarina aktariminda turizm endiistrisinin
¢ok dnemli bir rolii bulunmaktadir (Tuna ve Yanardag, 2012,
5.86). Turist kabul eden bir iilke veya ¢ekim yerinin otantik
kiiltiirel 6zellikleri, turistlerin esas ziyaret sebeplerinden biri
olabilmektedir (Avcikurt, 2009, s.70). Smith (2003, s.58)
kiiltiiriin, i¢inde barindirdigi zengin tarihsel doku ve etnik
miras ile turizmin gelisiminde en biiylik yenilenme aract
oldugunu ifade etmektedir. Diger bir ifadeyle, kiiltiirel
Ozelliklerin varligr bir destinasyonun en oOnemli ¢ekim
kaynaklarindan biridir (Ozdemir, 2008, s.33).

Turizmin ekonomik etkileri kadar kiiltiirel etkileri de
onem tagimaktadir. Kazang saglama ile kiiltiirel degerlere
sayginin  azalmasit arasindaki dengenin kurulamamasi
durumunda, turizm  kiltir {zerinde olumsuz etki
yapabilmektedir (Uslu ve Kiper, 2006, s.313). Dolayisiyla,
hem turizm destinasyonlarinda yasayan, hem de bu
destinasyonlarda ¢alisan yerel halkin kendilerine ait
kiiltliriiniin korunmasi, turizmin siirdiiriilebilirligi agisindan
o6nemli olmaktadir (Duran, 2011, s.299). Diger bir ifadeyle,
geleneksel ve Ozgiin degerlerin korunmasi ilkesi, turizmin
siirdiiriilebilir olmasmin 6nemli gerekliliklerinden biridir
(Uslu ve Kiper, 2006, s. 305). Ekonomik kalkinmanin
kiiltiirel koruma ile bir denge noktasinda bulugmasi, hem
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turizmin faydalarinin maliyetinden fazla olmasini, hem de bu
faydalarin siireklilik  gostererek, gelecek nesillere de
ulagmasim saglayacaktir. Bu baglamda ekonomi ve kiiltiir
arasindaki dengenin olugmasi icin kiiltiiriin
stirdiiriilebilirligine yonelik farkli politika seceneklerinin
sunulmasi, bu politik segeneklerin basariya ulagmasi ig¢in ¢ok
yonlii bir bigimde uygulanmalar1 ve turizm gergevesinde yer
alan tiim aktorler tarafindan benimsenmeleri gerekmektedir
(Tuna ve Yanardag, 2012, 5.98).

Bir biitiin olarak ele alindiginda, Girit beslenme tarzinin
sadece bir mutfaktan ibaret olmadigi, farkli bir yasam tarzi,
minimalistligi ve sadeligi ile yasamin diger alanlarina da
etkiyen bir var olus sekli ve ada insanlarina has bir doga
sevgisi ve doga ile yaratilan uyum oldugu sonucunu
¢ikarmak miimkiindiir. Doganin nimetlerinden olabildigince
ve dogala yakin bir sekilde faydalanma arzusunun hakim
oldugu bu beslenme sekli, ayn1 zamanda, binlerce yilin ve
cok sayida uygarligin bilgi birikiminin de eseridir (Yentiirk,
2009, s.138). Bu hilgi birikiminin devam ettirilmesi, sadece
yemek kiiltiiriiniin  stirdiiriilebilirligi degil ayni zamanda
turizmin siirdiiriilebilirligine de olumlu katki saglama
potansiyelindedir.

Giritlilerin yemekleri konusundaki tutuculuklari, aslinda
Girit yemek kiiltiiriniin siirdiiriilebilirligi agisindan oldukga
o6nemlidir. Zira bu baghlik, Girit miibadillerinin yemek
kiiltlirlerini, yeni katildiklar1 toplumlara etkili bir bigimde
benimsetmelerini saglamistir. Girit yemek kiiltiirii nesilden
nesle aktarilmis ve bugiinlere kadar gelmistir. Ancak hizli
yiyecek (fast food) kiiltiiriiniin etkisinde biiylimiis bir neslin
var oldugu gergegi, diger kiiltiirlerde oldugu gibi Girit
yemek kiiltiiriinde de gelecege yonelik kaygilara neden
olmaktadir. Bu kaygilarin 6nlenebilmesi ve Girit yemek
kiltiriiniin ~ siirdiiriilebilirligi  i¢cin  bir takim Oneriler
gelistirilebilir. Bunlardan bazilari, agagida ifade edilmistir.

e Girit yemek kiltiiriiniin temel 6gelerinden birinin
otlar olmasi nedeniyle bu kiiltiiriin siirdiiriilmesinin istendigi
bolgelerde ot festivalleri yapilabilir. Bu dogrultuda
Alacati’da son yillarda gergeklestirilen ot festivali diger
bolgelere ornek teskil edebilir. Zira Alacati’da
gerceklestirilen bu festivalin, bolgedeki turizm hareketine on

binlere varan bir katilimci ile katki sagladig: bilinmektedir.

e Giritli miibadillerin yasadig1 bolgelerde gastronomi
turizminin gelistirilmesi amaciyla Girit yemeklerinin ve
mezelerinin sunuldugu restoranlarin faaliyete agilmasi tesvik

edilebilir.

e Ogzellikle Giritli miibadillerin yasadig1 bélgelerde
yerel belediyelerin, STK’lar ve turizm paydaglarinin bu
konuya dikkatleri c¢ekilebilir. Girit yemek kiiltlirtiniin
siirdiiriilebilmesi ve bu kiiltiiriin her gegen giin daha c¢ok

katilimin  oldugu gastronomi turizmine kazandirilmasi
yoniinde ortak calismalar yapilabilir.
e Giritli miibadiller tarafindan bugiine kadar

stirdiirtilmiis olan bu mutfak kiiltiiriniin devamliligi igin
kalite ve hijyenden ddiin vermeden uygun fiyatlandirma ile
tercih edilir hale getirilmesi amaciyla gerekli olan
sirdiiriilebilir yaklagimlarin ve pazarlama tekniklerinin
ortaya konmasi ve uygulanmasi saglanabilir.
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e Son donemlerdeki medyada bolca yer alan saglikli
beslenme egilimleri ile Girit mutfaginin saghkla ilgili
yararlari iligkilendirilerek tiiketicilerin/turistlerin dikkati bu

yone cekilebilir.

e Ayrica Girit yemek kiiltliriniin siirdiiriilebilirliginin
saglandig1 bolgelerde kirsal alanlarda ve dogal ortamlarda
yapilabilen 6zel ilgi turizmi yaygimlastirilabilir. Ornegin,
dogal otlar1 tanima, bilgilendirme ve dogadan toplama amacgli
yapilacak doga yliriiylisleri bu alanda egilimi olan bireyleri

cezbederek eko-turizme de katki saglanabilecektir.

e Girit yemek kiiltliriine olan ilginin artirilmasi ve
Girit kiiltiiriini tanitmak amaciyla kermesler veya sergilerin

acilmasi yoniinde ¢aligmalar yapilabilir.

e Girit kiiltliriine olan ilginin artmast ve bu kiiltliriin
daha yakindan tanmmasimi saglamak adina, Girit
miibadillerinin yanlarindan getirerek evlerinde
bulundurduklar1 kiiltiiri yansitan 6gelerden olusturulacak
etnografik miizeler kurulabilir.

e Yogun turist c¢eken Istanbul gibi sehirlerde
gastronomik kdyler kurulup isletilebilir. Bu koylerin bir

kismi1 Girit mutfagina ayrilabilir.

Yoresel yemeklerimizin geleneksel ¢izgilerinde kalmak
suretiyle gelecek nesillere aktariminda gesitli kiiltiirler aract
rol iistlenmektedir. Bu mutfak kiiltiiriiniin Girit miibadillerin
yerlestigi diger bolgelerde de yayginlastirilarak turizme bir
cekicilik unsuru olarak kazandirilmasiyla
stirdiiriilebilirliginin saglanacagi diigiiniilmektedir. Bdylece
on plana c¢ikarilmast ve pazarlanmasmin saglanmasi ile
turizmde boélgelerin  tamitimma ve ekonomisine katki
saglanacaktir. Ayrica saglikli ve dogal beslenmenin geng
nesillere asilanmasit da, ancak saglikli beslenmenin
gerceklestirildigi mutfak kiiltiirlerinin yasamini
stirdiirebilmesiyle miimkiin olacaktir.

Bir destinasyonda mutfak kiltiirtintin
sirdiiriilebilmesinde  gastronomi turizmi, ¢esitli defalar
vurgulandipr iizere, 6zel bir konumdadir. Ozel ilgi turizmi
kapsaminda degerlendirilebilecek olan gastronomi turizminin
katilimcilar, ilgili destinasyonlarin yemek kiiltiiriiniin bir
yandan devam etmesini saglarken, diger yandan s6z konusu
katilimcilarin yemek kiiltiirtinii 6grenerek yerelden ulusala,
ulusaldan  kiiresele  dogru  gastronomi  kiiltiiriiniin
yayginlagsmasina da katki saglayabilir.
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Extensive Summary

Cretan Food Culture and It’s Sustainability

Gastronomy tourism is one of the most rapidly
developing branches of tourism that plays a crucial
role among the countries’ economical key drivers.
In terms of tourism dimension, dining has been
considered as more than a physiological need;
familiarizing and/or experiencing the cuisine
cultures of different region or countries has been
drawing attention as the most prominent reason
for travelling. Regards of refreshments culture,
Cretan cuisine is one of the outstanding cuisines in
terms of its idiosyncratic, indicative and distinctive
features. Cretan cuisine, being an indispensible
part of Mediterranean diet and having important
beneficial effects on nutrition, is a nutrition model
that consisting olive oil with low saturated fat
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rates, having a common usage of herbs, consisting
a high rate of complex carbohydrates obtained
from the cereals and legumes, involving high rates
of fiber originated from vegetables and fruits and
also enabling the consumption of a wealthy of sea
foods. Cretan cuisine is a substantive way of
nourishment originating to “natural nutrition”,
identified as “green diet” and represented as “the
secret of healthy nourishment”. It has been
reported that this kind of diet has been associated
with a longer life span and the lower rates of
obesity, diabetes, hypertension,
hypercholesterolemia, some kinds of cancer and
coronary heart diseases. The possibility of
transferring the Cretan cuisine heritage obtaining
such important features to the future generations in
terms of both cooking and the techniques and the
ingredients used in cooking is only possible
through the sustainability of the mentioned
culture.

The sustainability of the culture is the
transferring of all the material and moral values
collected over the historical processes of the
societies to the next generations. Sustainable
gastronomic tourism is the dynamism of tourism
in order to support the local people and develop
the local agricultural activities. The ways of
harvesting the herbs, being the basis of Cretan
cuisine, have also been contributing to the return
of the human being towards benefiting from nature
in nourishing, and to the sustainability of healthy
and natural nourishment. It has been thought that
the sustainability may be supplied by saving this
culture as an attraction component, through
popularizing this cuisine culture over the other
areas among where the Cretan refugees settled.
Within this context, arousing the attention of
municipalities, NGO’s (non-governmental
organizations) and the stakeholders in tourism,
among where the Cretan refugees live, can be
counted as the main action to be taken primarily.
Opening restaurants where Cretan foods and
appetizers are served, organizing kermises,
exhibitions reflecting the culture and herb fests,
building ethnographic museums and gastronomic
villages consisting of the cultural elements can be
suggested among the various ways of sustaining
the Cretan cuisine culture. Thus, gastronomy can
be used as one of the tools of minimizing the
interregional development gap, and also so as to
contribute in promoting the regions’ tourism
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potential and development. With the improvement
of the gastronomy tourism in a destination, the
tourists who desire to gain this experience would
serve to the sustainability of the gastronomy
culture. Those who already experienced it may
also contribute in popularizing the gastronomy
culture that they experienced previously, around
the geographies where they reside permanently.



