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Keywords

Calismanin amaci, isletme sahiplerinin bakis agisiyla Tarsus mutfak kiiltiiriini ortaya
¢ikarmaktir. Bu dogrultuda ¢alismada, Tarsus mutfak kiiltiiriiniin genel 6zellikleri, giinlik
yasamda Tarsus mutfagini en iyi temsil eden yiyecek ve i¢ecekler, sdz konusu isletmelerde
yore mutfagina yer verilip verilmedigi ve gelecek kusaklara Tarsus mutfak kiiltiiriini
aktarmak i¢in neler yapilmasi gerektigi gibi ¢esitli konulara yonelik katilimcilarin goriisleri
belirlenmek istenmistir. Bu kapsamda, ¢alismanin 6rneklemine, Tarsus'ta en az 20 yildir
faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin sahipleri dahil edilmistir. Veriler, yar1
yapilandirilmis goriisme formu ile elde edilmistir. Veriler, 1 Subat-30 Nisan 2022 tarihleri
arasinda amagsal oOrnekleme yontemlerinden olan o6lgiit Ornekleme tekniginden
faydalanilarak katilimcilardan yiiz yilize toplanmistir. Toplamda 15 katilimciya ulagilmis
olup; elde edilen veriler betimsel analizine tabi tutulmustur. Betimsel analizi sonucunda, 17
kod tiiretilmis olup; bu kodlar 5 kategoride birlestirilmistir. S6z konusu kategoriler sirasiyla;
‘ana yemekler’, ‘tathilar’, ‘igecekler’, ‘hamur isleri’ ve ‘gorbalar’ seklinde
siniflandirilmigtir. Caligmada, giinliik yasam igerisinde, Tarsus mutfak kiiltiiriinii en iyi
temsil eden yiyeceklerin; “humus, findik lahmacun, Tarsus kebabi, Tarsus salgami ve
Tarsus yayla bandirmasi” oldugu saptanmistir. Calisma sonucunda, Tarsus mutfaginin
gastronomik bir turistik iiriine doniistiiriilebilmesi amactyla gesitli oneriler sunulmustur.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

The aim of the study is to reveal the culinary culture of Tarsus from business owners’
perspective. In this direction, it was aimed to determine the participants’ opinions on
various issues such as the general characteristics of the Tarsus culinary culture, the foods
and beverages that best represent the Tarsus cuisine in daily life, whether the local cuisine
is included in the mentioned businesses and what should be done to transfer the Tarsus
culinary culture to the next generations. In this context, the owners of food and beverage
businesses operating in Tarsus for at least 20 years were included in the sample of the study.
The data were obtained by semi-structured interview form. The data were collected face-
to-face from the participants by using the criterion sampling technique, which is one of the
purposive sampling methods, between February 1 and April 30, 2022. A total of 15
participants were reached, and the obtained data were subjected to descriptive analysis. As
a result of the descriptive analysis, 17 codes were derived and these codes were combined
in 5 categories. These categories were classified respectively as 'main dishes', 'desserts',
'drinks', 'pastries' and 'soups'. In the study, it has been determined that the foods that best
represent Tarsus culinary culture are “humus, findik lahmacun, Tarsus kebab, Tarsus turnip
and Tarsus yayla bandirmasi”. As a result of the study, various suggestions were presented
in order to transform Tarsus cuisine into a touristic product.
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GIRIS

Bir bolgeye ait kiiltiiriin ve kimligin 6n plana ¢ikmasini saglayan en 6nemli faktdrlerden biri, s6z konusu bolgenin
mutfagidir (Long, 2004, s. 24; Chang, Kivela & Mak, 2010, s. 989; Hillel, Belhassen & Shani, 2013, s. 201; Canbolat,
Keles & Akbas, 2016, s. 76). Bir bolgenin mutfagi; yiyecek icecek tiirlerini, bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma
stirecini; kullanilan mekan ve ekipmani, yeme i¢gme gelenegi ile bu kapsamda gelisen gelenek ve uygulamalardan
meydana gelen biitiinsel ve kendine 6zgii yapiy: ifade etmektedir (Dogdubay & Giritlioglu, 2011, s. 434-435).
Buradan hareketle, herhangi bir topluma ait olan mutfak kiiltiiriiniin, tarihsel gelisim, cografi yapi, beslenme bi¢imleri
(Yaris & Durlu Ozkaya, 2015, s. 91; Sandik¢ioglu, 2016, s. 3), bolgenin iklim ve tarim 6zellikleri (Isildar, 2016, s.
55), sosyo-ekonomik yapisi, dini 6zellikleri, gocler, savaslar ve diger toplumlarla etkilesimleri gibi bir¢ok unsur
cercevesinde sekillendigi belirtilmektedir (Solmaz & Diilger Altier, 2018, s. 119). Dolayisiyla mutfak kdiltiiriiniin,
bulundugu cografi ortamin 6zelliklerine gore sekillenen, toplumun gelenek ve gorenekleri dogrultusunda yemek

yeme aligkanliklarini, degerlerini ve ritiiellerini iginde barindan bir olusum oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Karaca &

Giglii Nergiz, 2020, s. 51).

Bir yorenin mutfagi, tarih oncesi ¢aglardan itibaren seyahat ile iliskilendirilmektedir (Kesici, 2012, s. 35).
Herhangi bir bolgenin mutfak kiiltiiriine kars1 olusan merak ve s6z konusu kiiltiirii deneyimleme ve 6grenme istegi,
turistlerin bir bolgeyi ziyaret etmelerinde 6nemli faktorler olarak kabul edilmektedir (Comert, 2014, s. 65; Lee, 2014,
s. 20). Dolayisiyla bolge mutfagi, bir destinasyonun sahip oldugu en onemli cekiciliklerden birisi olarak
nitelendirilmektedir (Quan & Wang, 2004, s. 302; Cevik & Sagilik 2011, s. 2). Yildiz (2016) herhangi bir yore
mutfaginin 6nemli bir ¢ekim faktorii olarak ziyaretgilerin lezzet deneyimlerine hitap ettigini, ydrenin tercih
edilebilirliginin ve marka degerinin artirilmasinda 6nemli bir rolii oldugunu belirtmektedir. Bu nedenle, bdlgeye 6zgii
ve ayirt edici Ozellikleri bulunan mutfak unsurlarinin boélgelerin pazarlamasinda farklilik olusturarak rekabet
edilebilirligi arttirdigi vurgulanmaktadir (Yiinci, 2010, s. 28). Nitekim, yoreye ait mutfak kiiltiirii, farkli insanlara
tanitilmak, dogal ve sosyo-kiiltiirel miras1 korumak, yoresel yemeklerin hazirlanis, tanitim ve satig organizasyonlari
ile yoresel kalkinmaya destek vererek bolge halkinin sosyal ve ekonomik bakimdan yasam kalitesini yiikseltmek
amaciyla destinasyon pazarlamasinda son zamanlarda siklikla kullanilmaktadir (Alyakut & Kiigiikkomiirler, 2017, s.
83). Dolayisiyla mutfak kiiltiirii sayesinde, yorenin ¢ekiciliginin arttig1, gecmisten gelen gelenek ve goreneklerle
bolgeye 6zgili yemekler ve pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarildigi ve yorenin ekonomik agidan

kalkinmasinin desteklendigi ifade edilebilir (Isildar, 2016, s. 55).

Yeme i¢me kiiltirii bakimindan ele alindiginda, kendine 6zgii belirleyici ve ayirt edici Ozellikleri olan
mutfaklardan biri de Tarsus mutfagidir. Tarihte 6nemli bir yeri olan Tarsus, 10 bin yillik bir gegmige sahiptir. Ayrica
dogal giizellikleri, tarihi gegcmisi, tarih Oncesi kiiltiirlerin, farkli dinlerin ve toplumlarin birikimlerini barindirmasi
sebebiyle ve bu gegmisin glinlimiize kadar var olan degeriyle 6zglinliigiinii korumustur. S6z konusu 6zgiinliik, sosyo-
ekonomik ve cografi yapisi ile birleserek yorenin mutfak kiiltiiriinii de zenginlestirmigtir. Tarsus'ta olusan
gastronomik aligkanliklarin temelinde ilk ¢aglardan beri bolgede yasayan farkli uygarliklarin meydana getirdigi
kiiltiirel birikim bulunmaktadir (Oktem, 2014, s. 31). Bu kapsamda, Tarsus mutfaginin ziinii; Rum, Ermeni, Girit,
Hiristiyan, Osmanli ve Arap kiiltiirlerinin olusturdugunu sdylemek miimkiindiir (Sahin Per¢in & Keskin, 2019, s.

164). Dolayisiyla, Tarsus mutfak kiiltiiriiniin tarihsel bir siire¢cle meydana geldigi ve bu yoniiyle Tarsus'un mutfak
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kiiltiiriintin, hem yerli Anadolu mutfak kiiltliriniin izlerini tasidig1 hem de dogu ile bat1 kiiltiiriiniin kaynasmasina

olanak sagladig1 ortaya ¢ikmaktadir (Ciblak, 2007, s. 188).

Tarsus mutfagimin ayirt edici 6zelliklere sahip olmasina ragmen, yeterli diizeyde tanitimmin gerceklesmedigi,
iiriinlerin destinasyon imaj1 ve kent markalagmas1 baglaminda etkisinin az oldugu vurgulanmaktadir (Siislii, Eryilmaz
& Demir, 2020, s. 144). Oysa, Tarsus mutfaginin yerel 6zelliklerinin saptanmasi ve tanitilmasi turistik iiriin
kapsaminda degerlendirilmesi gereken dnemli bir konudur. Buradan hareketle, calismada Tarsus'ta faaliyet gdsteren
isletme sahiplerinin bakis agistyla Tarsus mutfak kiiltlirlinde yer alan yiyecek ve igeceklerin neler oldugu ve s6z
konusu yiyecekler igerisinde nispeten Tarsus mutfagini en iyi temsil eden yiyecek ve igceceklerin hangileri oldugu
ortaya c¢ikarilmak istenmektedir. Ayrica, Tarsus mutfagina 6zgii lezzetlerin igletme meniilerinde yer alip almadigi ve
gelecek nesillere Tarsus mutfak kiiltiiriiniin aktarilmasi igin yapilmasi gerekenler, isletme sahiplerinin bakis agisiyla
degerlendirilmistir. Bu sayede, Tarsus mutfak kiiltiiriiniin karakteristik ozelliklerinin ortaya ¢ikarilmasi, yore
mutfagina yonelik farkindalik yaratilacagi gibi, s6z konusu {irlinlerin hangilerinin tanittm ve pazarlama
calismalarinda giiclii ve 6zgilin turistik bir {irlin olarak 6n plana ¢ikarilacagma yonelik ¢ikarimlar da saglanmis

olacaktir.

Alan yazi incelendiginde, Tarsus mutfak kiiltiirii ile ilgili ¢aligmalarin (Konaklioglu vd., 2017; Sahin Percin &
Keskin, 2019) oldukea kisith oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismalarin da Tarsus mutfagina 6zgii spesifik bir lezzetin
ele alinmasi ve Tarsus’un gastronomi turizmi agisindan potansiyelinin ortaya cikarilmasina yonelik olarak
gerceklestirildigi ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla, caligmanin Tarsus mutfagini gesitli yonlerden ele alacak muhtemel
caligmalara da referans olmasi beklenmektedir. Ayrica, Hatipoglu vd.'nin (2013) caligmalarinda, bircok mutfak
kiiltiiriiniin yazili hale getirilmemesi ve s6z konusu mutfak kiiltiiriindeki yemekleri bilen ve pisiren bireylerin
azalmasindan dolay1 kaybolma ya da unutulma ihtimalinin oldugunu ifade etmesi, s6z konusu mutfak kiiltiiriini yazili
ve basili hale getirmenin 6nemini ortaya koymaktadir. Bu baglamda, calisma ile Tarsus mutfaginin ele alinan yonleri
yazili hale getirilip kayit altina alinarak Tarsus mutfaginin unutulmamasi ve gelecek kusaklara aktarilmasina katki

saglamak istenmektedir.
Tarsus Mutfak Kiiltiirii

Bir yorede insanlarin beslenmeyle ilgili tutum, davranig ve uygulamalarinda cesitli faktdrler etkili olmaktadir
(Yayla, 2021, s. 45). Tarsus mutfaginin sekillenmesinde ise cografya, go¢ ve kiiltiirlerarasi etkilesim gibi faktorlerin
daha ¢ok etkili oldugu ifade edilebilir. Tarsus mutfaginda, Toroslarin etkisi oldukga fazladir. Toroslardan akan sularla
zenginlesen bitki Ortiisii, ydrenin mutfak kiiltiiriinde etkisini yogun bir sekilde gostermektedir. Toroslar ve ¢cevresinde
konargdcer olarak yasayan Y oriiklerin yerlesik yasama ge¢mesi, Y ortik kiiltiiriine ait yiyeceklerin Tarsus mutfaginda
onemli besin kaynaklar olarak tiiketilmesini saglamistir (Sengiil & Tiirkay, 2017: 39). Aym zamanda, Tarsus
mutfaginda aci, baharat ve eksiden olusan Arap mutfak kiiltiiriinlin etkisinin de baskin oldugu ifade edilmektedir
(Sahin Per¢in & Keskin; 2019, s. 165). Dolayisiyla, Tarsus mutfaginda Yorik ve Arap mutfak kiiltiirlerinin

harmanlanmig oldugu goriilmektedir.

Tarsus mutfak kiiltlirlinlin ¢esitlenmesini saglayan unsurlardan birini de zaman igerisinde ¢esitli nedenlerle
Tarsus'a yerlesen Cerkez, Rum, Ermeni, Maruni ve Giritlilerin beraberinde getirdikleri kiiltiirel Ogeler
olusturmaktadir (Oktem, 2014, s. 27). Bu etnik farkliliklar, Tarsus mutfak kiiltiiriiniin gesitlilik gdstermesini
saglamistir. Ayrica, tarih dncesi kiiltiirlerden gilinlimiize kadar; Luvi, Hitit, Kue, Asur, Pers, Helen, Roma, Bizans
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etkilerinin yaninda, Selguklu ve Osmanli donemi de ydre tarihinin 6nemli basamaklarini olusturmustur (Caglar, 2016,
s. 11). Bu kapsamda y6renin mutfak kiiltiirii, ge¢cmiste etkilesim kurmus oldugu medeniyetlerin kiiltiirlerinden de

etkilenerek tarihsel gecmisi ile kendine has bir yap1 meydana getirmistir.

Tarsus'taki sulak ve verimli ovalar sayesinde, Tarsus mutfagini genel anlamda yorede yetistirilen tarimsal tirtinler
sekillendirmektedir. Yorede tarla iiriinleri olarak sirasiyla bugday, misir (dane), patates ve soya iiretiminin yapildigi
gorlilmektedir. Meyve iiretimi bakimindan {iziim ilk sirada yer almakta, iiziim {iretimini sirasiyla; mandalina,
portakal, limon ve muz izlemektedir. Uretim miktarina gore, sebze cesitleri ise domates, karpuz, biber, hiyar ve
kabaktir. Tarsus'ta zeytin ve zeytinyagi faaliyetlerinin de 6n planda oldugu belirtilmektedir (Tarim ve Orman

Bakanligi, 2021; Tarsus Kaymakamligi, 2022).

Tarsus'ta tarimin yani sira hayvanciligin da 6nemli bir gecim kaynagi olmast mutfak kiiltiiriinii sekillendiren bir
diger 6nemli faktordiir. Ozellikle, Yoriik kiiltiiriiniin yorede etkin olmasi kiigiikbas hayvan yetistiriciliginin (6zellikle
kil kegisi) yaygin olmasini saglamistir (Bektarim, 2020, s. 14). Bu nedenle, Tarsus mutfaginda sik tiiketilen etlerin,
genellikle erkek kegi eti ve koyun eti oldugu belirtilmektedir. Yorede kiimes hayvanciligmin da yogun olarak
yapildig1 ve buna bagli olarak yore mutfaginda tavuk etinin de yaygin olarak tiiketildigi bilinmektedir. Ozellikle
yorenin yaylalarinda keci yetistiriciliginin fazla olmasi1 yore insaniin siit ve siit iirlinlerine kolayca ulagmasin
saglamaktadir. Yogurt yorede yapilan bircok yemekte degerlendirilmektedir. Tek basina tiiketildigi gibi bazi
yemeklerde esas malzeme bazi yemeklerde ise, yardimc1 malzeme olarak kullanilmaktadir. Ayrica, ¢okelek ve peynir
yore mutfaginda yaygin olarak yapilan ve tiiketilen iiriinler arasindadir (Konaklioglu vd., 2017, s. 2-3). Tarsus
mutfaginda gozlenen Onemli bir unsur da Akdeniz'e uzun bir kiyis1i olmasma ragmen, deniz iiriinlerinin fazla
titketilmemesidir. Ydre halkinin biiyiik cogunlugunun Y 6riikk olmasi ve gogebeligin etkisiyle kiigiik yaslarda kirmizi

ete olan aligkanligin ilerleyen yaslarda da korunmasi bunun temel nedeni olarak goriilebilir (Kirmizi, 2016, s. 127).

Tarsus mutfaginda yer alan yemeklere yonelik bir degerlendirme yapildiginda, bugday kullaniminin énemli bir
yere sahip oldugu goriilmektedir. Yore mutfaginda yapilan tatlilar incelendiginde, biiyiik ¢cogunlugunun pekmez ve
pekmezden yapilan iirlinler oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Yo6re mutfagi yabani otlar agisindan degerlendirildiginde ise
genellikle 1sirgan otu, gdme ve urum pancarinin yaygin bir sekilde tiiketildigi bilinmektedir. Yemeklerde eksilik
vermesi amaciyla nar ve turung eksisi kullanilmaktadir. Eksilik vermek amaciyla yore mutfaginda sumak da
(6zellikle sogan salatasinda) kullanilmakta olup, sumak bazi yemeklerin {izerinde siisleme ve degisik bir tat vermek

(herise, humus) amaciyla da tercih edilmektedir (Konaklioglu vd., 2017, s. 2-3).

Tarsus mutfaginda kis hazirliklarinin yapildigi, en ¢ok hazirligi yapilan yiyeceklerin salga (biber ve domates),
tursu (6zellikle siis biberi), corba (yiiksiik gorbast), eksi (nar ve turung eksisi), salamura (bag yapragi), ekmek yapimi
(yufka), meyve kurusu (seftali, erik, {iziim, elma, cennet meyvesi) ve sebze kurusu (yesil fasulye, patlican, kabak,
bamya, biber) hazirlama oldugu goriilmektedir. Yorede kis hazirligi yapilan bir diger énemli islem ise bugday
kaynatma islemidir. Kaynayan bugdaydan 6giitme isleminden sonra dévme, yarma, pilavlik bulgur ve un elde
edilmektedir. S6z konusu yiyecekler, yorede aileler tarafindan kendileri i¢in hazirlandigi gibi imece usuliiyle de

yapilabilmektedir.

Tarsus mutfag: incelendiginde, yoreye 6zgii bircok lezzet i¢in cografi isaret tescili alindig1 ortaya ¢ikmaktadir.
Tarsus beyazi iiziim (Topacik), Tarsus biberiyesi, Tarsus findik lahmacunu, Tarsus humusu, Tarsus kebabi, Tarsus

sariulak zeytini, Tarsus sariulak zeytini zeytinyagi ve Tarsus yayla bandirmasi cografi isaret tescili ile koruma altina
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alinmis olan {rlinlerdir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022). S6z konusu {irlinlerin cografi isaret tescili ile
korunmasi, Tarsus’ta ayirt edicilige sahip bu {irtinlerin diger bolgelerde de taninmasina katki saglamasi agisindan son

derece onemlidir.
Alanyazin Taramasi

Alan yazindaki arastirmalar incelendiginde, mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir arastirma konusu haline geldigi
gorlilmektedir. S6z konusu c¢aligmalar degerlendirildiginde, mutfak kiiltiiriiniin baz1 konu bagliklar1 ¢ergevesinde
daha fazla arastirildig1 ortaya ¢ikmaktadir. Bu ¢aligmalarin genel olarak; ilgili mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi ve
mutfak kiltiirlindeki lezzetlerin envanterlerinin ¢ikarilmasi (Bilgin, 2011; Giildemir & Isik, 2011; Cuhadar,
Kiicilkyaman & Sasmaz, 2018; Akcadzoglu & Koday, 2019; Akogul, 2019; Aslan, Giildemir & Isik, 2019;
Kizildemir, 2019; Dagdeviren vd., 2020; Kizildemir, 2020; Simsek & Kizildemir, 2020; Yilmaz Cildam, 2021,
Elmas, 2021), farkl etnik gruplarm mutfak kiiltiirlerinin ele alinmasi (Sen, Cebirbay & Aktas, 2015; Yaris & Durlu
Ozkaya, 2015; Ersavas & Ozkanli, 2018; Ozkan & Yetim, 2018; Acar & Karaosmanoglu, 2019; Bektarim, Yalim
Kaya & Can, 2019; Karaca & Giiglii Nergiz, 2020; Karaca & Yildirim, 2020; Ozer, Albayrak & Agan, 2021), ilgili
mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel lezzetlerin/yemeklerin ve yemekli ritiiellerin incelenmesi (Sari, 2011; Kiling
Sahin, Islek & Bingdl, 2018; Cosan & Secim, 2019; Eryilmaz, Demir & Pektas, 2019; Samatova, ince &
Turganbaeva, 2020; Ercan & Giilcan, 2021; Akman, 2019; Uziilmez & Onur, 2021), unutulmaya yiiz tutmus mutfak
kiiltiirlerinin incelenmesi (Acar, 2016; Ozdemir & Glingor, 2016; Alyakut & Uziimcii, 2017; Cakic1 & Zencir, 2018;
Secim & Geng, 2019; Yalin, 2020; Apak, Unli & Kivang, 2022), mutfak kiiltiiriinde yasanan degisimlerin
irdelenmesi (Demirel & Ayyildiz, 2017; Demirel & Baydan, 2017; Demirel & Yonet, 2017; Demirbilek & Girgin,
2019; Demirel & Karakus, 2019), ilgili mutfak kiiltiiriiniin turizm/gastronomi turizmi kapsaminda incelenmesi (Balls,
2013; Cokisler & Tiirker, 2015; Canbolat, Keles & Akbas, 2016; ilhan, Kamis & Tiirk, 2016; Alyakut &
Kiiciikkomiirler, 2017; Oktay, Tecimen & Tecimen, 2017; Bahtiyar Sar1 & Tetik, 2019; Sahin, 2019; Basar, Sen,
Silahgor & Basar, 2019; Irmak, 2019; Per¢in vd., 2019; Zengin & Giirkan, 2019; Kiigiik & Onur, 2020) ve ilgili
mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirlik/stirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda ele alinmasi (Karaca, Yildirim & Cakici,
2015; Akdemir & Selguk, 2017; Eren & Sezgin, 2017: Orgiin, Solunoglu & Solunoglu, 2020; Cafa & Madenci, 2021)
seklindeki konu basliklari etrafinda daha fazla yogunlastig1 goriillmektedir.

Mutfak kiiltiirii konusunun ele alindig1 ¢aligmalar incelendiginde, alanyazinda nitel yontemle gerceklestirilen
calismalarin agirlikta oldugu goriilmektedir. Yapilan nitel ¢aligmalarin biiylik bir ¢cogunlugunun ilgili mutfak
kdiltiiriinti tanitmaya ve mutfak kiiltiiriinde yer alan yiyeceklerin neler oldugunu ortaya ¢ikarmaya yonelik olarak
gergeklestirildigi 6n plana ¢ikmaktadir. S6z konusu ¢aligmalarda daha ¢ok yorede yasayan kadin katilimcilarla yiiz
yilize goriismelerin yapildigi goriilmektedir. Kavramsal c¢aligmalarin ise daha ¢ok etnik mutfak kiiltiiriiniin alan
yazindan derlenerek ortaya ¢ikarilmasi seklinde ele alindig1 anlagilmaktadir. Dolayistyla, mutfak kiiltiiriinii ele alan
caligmalarin daha ¢ok nitel arastirma yontemleriyle incelendigi ve s6z konusu bu galigmalarin da &zellikle son

yillarda agirlik kazandig1 goriilmektedir.

Alan yazin incelendiginde, Tarsus mutfagini ele alan ¢aligmalarin (Konaklioglu vd., 2017; Sahin Pergin & Keskin,
2019) oldukca kisith oldugu goriilmektedir. Ornegin, Konaklioglu vd. (2017) c¢alismalarinda, Tarsus’un yerel
degerlerinin neler oldugunu ortaya ¢ikarmay1 ve gastronomi turizmine yonelik mevcut potansiyelini arastirmay1

amaclamiglardir. Bu kapsamda, Tarsus’ta faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinde hizmet veren yonetici ve
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caligsanlardan aragtirmaya katilmaya goniillii olan toplamda 330 kisiden veriler toplanmistir. S6z konusu veriler
dogrultusunda, Tarsus'a 6zgii lezzetlerden ilk iki sirada yer alan iiriinlerin humus ve findik lahmacun oldugu tespit
edilmistir. Calisma sonucunda, humus ve findik lahmacunun igletmelerde tercih edilme oraninin kebap-doner gibi
iiriinlerden daha az oldugu ortaya ¢ikarilmis ve buna neden olan unsurun ise tanitim eksikligi oldugu ifade edilmistir.
Isletmecilerin Tarsus’un gastronomi turizmi bélgesi olacagia olan inang ve beklentilerinin ise %74,6'lik bir oranla
oldukga yiiksek oldugu tespit edilmistir. Caligmada, Tarsus'un gastronomi merkezi haline gelebilmesi i¢in gerek yerel
halka ve igletme yoneticilerine gerekse de yerel yonetimlere yonelik oneriler sunulmustur. Sahin Pergin & Keskin
(2019), Tarsus’un en dénemli lezzetlerinden birisi olan cezeryeyi arastirdiklar1 ¢aligmalarinda, cezeryenin geleneksel
iiretim siireglerini ortaya ¢ikarmay1 amacglamiglardir. Bu amag dogrultusunda, Mersin ili ve Tarsus il¢esinde bulunan
ve arastirmaya katilmaya goniillii toplamda 5 adet cezerye imalathanesindeki cezerye ustalar1 ve isletme sahipleriyle
goriismeler gerceklestirmistir. Yapilan griisme sonucunda, cezerye ustalari, cezeryenin Arap kiiltliriinden geldigini
ve nesilden nesile aktarilan bir lezzet oldugunu belirtmislerdir. Ayrica, cezeryenin ham maddesinin sadece havug

oldugu tespit edilmis ve cezeryenin iiretim siiregleri tespit edilerek standart bir regetesi de ortaya konmustur.
Arastirmanin Amaci

Aragtirmanin amaci, Tarsus'ta faaliyet gdsteren yiyecek igcecek isletme sahiplerinin bakis agistyla Tarsus mutfak
kiiltiirtinde yer alan yiyecek ve igecekleri ortaya ¢ikarmaktir. Ayrica, isletme sahiplerinin Tarsus yoresine ait yiyecek
ve igeceklere isletmelerinde yer verip vermedikleri ve giinliik yasamda, Tarsus mutfak kdiltiiriinii en iyi temsil eden
yiyecek ve iceceklerin neler oldugu da arastirma kapsaminda belirlenmeye calisilmustir. isletme sahipleri gdziinden
Tarsus'a 0zgii yiyecek ve i¢eceklerin unutulmadan gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in neler yapilmasi gerektiginin
ortaya c¢ikarilmasi da arastirmanin alt amacglar1 arasinda yer almaktadir. Boylece, Tarsus mutfak kiiltiiriiniin
degerlendirmesinin yapilarak tanitilmasi ve gastronomi turizmi kapsaminda turistik bir {irlin olarak &n plana
cikarilmasi i¢in dnerilerde bulunulmasi hedeflenmektedir. Bu kapsamda, arastirmada yanitlar1 aranan sorular asagida

belirtilmigtir:

1. Tarsus yoresine ait yiyecek ve icecekler hakkinda bilgi verir misiniz?

2. Giinliik yagamda, Tarsus mutfak kiiltiiriinii en iyi temsil ettigini diislindiigliniiz yiyecek ve i¢ecekler nelerdir?
3. Isletmenizde Tarsus yoresine ait yemeklere yer veriyor musunuz? Yer verme/vermeme nedenleriniz nelerdir?
4. Tarsus yoresi mutfak kiiltliriiniin unutuldugunu diisiiniiyor musunuz? Neden?

5. Tarsus yoresi mutfak kiiltiirliniin gelecek kusaklara da aktarilmasi i¢in neler dnerirsiniz?

Yontem

Aragtirmada nitel arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullamilmistir. Bu
kapsamda veriler, alan yazinda yer alan galismalar (Karaca & Yildirim, 2020; Korkmaz & Tekman, 2021; Ozer,
Albayrak & Agan, 2021) temel alinilarak hazirlanan gdriisme formu araciligiyla toplanmistir. Gorligme formu, Tarsus
mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikaracak sorulara ek olarak arastirma amacina veri saglayacak sorularla sekillendirilmistir.
Goriismeler, Tarsus'ta faaliyet gosteren yiyecek ve igecek isletme sahipleriyle gerceklestirilmistir. Bu kapsamda,
Tarsus'ta uzun yillardir faaliyet gdsteren isletme sahiplerinin mutfak kiiltliriinii daha iyi bildikleri varsayilarak

aragtirmaya en az 20 yildir Tarsus'ta faaliyet gosteren isletmeler dahil edilmistir. Bu isletme kayitlarina ulagmak igin
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Tarsus Lokantacilar Odasi ve Tarsus Ticaret ve Sanayi Odasi ile yliz ylize gorligme saglanmis ve isletmeler hakkinda

bilgi alinmistir.

Arastirmada amagsal ornekleme yontemlerinden olan 6lgiit 6rnekleme tekniginden yararlanilmistir. Verilerin
toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Osmaniye Korkut Ata Universitesi Bilimsel Arastirma ve
Yaym Etigi Kurulu'nun 20.12.2021 tarih ve 2121/12/3 sayil karar1 ile alinmistir. Veriler, 1-28 Subat 2022 tarihleri
arasinda yiyecek ve icecek isletme sahipleri ile yiiz yiize goriistilerek toplanmis olup, toplamda 15 katilimcidan elde
edilmistir. Yildinm & Simsek (2013), nitel arastirmalarda ortaya g¢ikan kavram ya da siireclerin birbirini tekrar
etmeye baslamasi durumunda, ilgili aragtirmada yeterli sayida veri kaynagimna ulasildigimi belirtmektedir. Bu
kapsamda, arastirmaya katilan isletme sahiplerinden alinan yanitlarin sik sik tekrar etmesi nedeniyle drneklem 15
kisi smirlandirilmigtir. Nitel veri toplayan aragtirmalarda, 6rnek biiyiikliigiiniin en az 15 olmasi gerektigi onerisi

(Mason, 2010, s. 3) dikkate alindiginda, 6rnek biiyiikliigiiniin nispeten yeterli oldugu soylenebilir.

Isletme sahiplerinden elde edilen yanitlar, betimsel analizine tabi tutulmustur. Betimsel analiz, elde edilen
verilerin, daha 6nceden belirlenen basliklar altinda 6zetlenmesi ve yorumlanmasidir. Bu analiz yonteminde, ham
haldeki verilerin okuyucularin anlayabilecegi ve isterlerse kullanabilecegi bir sekle sokulmasi amaglanmaktadir
(Coskun, Altunisik, Bayraktaroglu, Yildirim, 2015: s. 324). Bu kapsamda, arastirma verilerinin daha iyi anlagilmasi
amaci ile gergeklestirilen betimsel analiz sonucunda tespit edilen kodlar, {ist kategorilerde birlestirilmistir. Betimsel
analiz sonucunda 17 kod iiretilmis olup; bu kodlar 5 kategoride birlestirilmistir. Ayrica, isletme sahiplerine yoneltilen

bazi sorularin analizinde frekans analizinden de yararlanilmistir.

Nitel arastirmalarda gilivenirlik, bir aragtirmacinin, aragtirma aracinin ya da yontemin zaman igerisindeki
kararliligim1 ve tutarliligini ifade eden bir kavramdir. Bu baglamda, giivenilir bir 6l¢im aracinin, farkl sart, zaman
ve ortamlarda ayn1 veya benzer sekilde uygulanarak tutarli bir l¢tim ortaya koymasi gerekmektedir (Tracy, 2020, s.
266-267). Buradan hareketle, arastirmada giivenirligi saglamak amaciyla, aragtirmanin érneklem grubu, s6z konusu
katilimcilarin nigin ve nasil se¢ildigi, arastirma sorularinin nasil olusturuldugu, verilerin hangi yontemle ve ne kadar
siirede toplandigi, s6z konusu verilerde betimsel analizinin nasil kullanildigi, elde edilen sonuglarin nasil
birlestirildigi ve bulgularin nasil yorumlandigi dahil olmak {izere arastirmada gergeklestirilen tiim hususlar detayl

bir sekilde agiklanmigtir.

Verilerin detayli bir sekilde raporlanmasi, nitel arastirmada ©nemli gecerlik kistaslarindan birisini
olusturmaktadir. Ayrica, veri toplama, analiz etme ve yorumlama siireglerinde tutarli olma ve s6z konusu bu
tutarliligin saglanmasinda hangi yolun izlendigi konusu, gecerligi ortaya koyan onemli gostergelerdir (Yildirim &
Simsek, 2013: 292). Bu kapsamda, arastirmanin gegerliligini saglamak amaciyla arastirmaya dahil edilen isletme
sahipleri amagh 6rnekleme yontemiyle secilmistir. Ayrica, aragtirmada gegerlilik i¢in isletme sahiplerinin sorulara

verdikleri yanitlar, ¢calismanin uygun kisimlarinda dogrudan alint1 seklinde sunulmustur.
Bulgular

Aragtirmaya katilan isletme sahiplerine ve isletmelere yonelik bilgiler Tablo 1'de 6zetlenmistir. Buna gore;
goriisiilen isletme sahiplerinin tamaminin erkek oldugu ve yas ortalamalarinin ise 58 oldugu goriilmektedir.
Isletmelere yonelik bilgiler incelendiginde ise ydrede faaliyete baslama yillarmin oldukga eskilere dayandigi ve

sunduklar tirtinlerin yore mutfagini yansitan iiriinler oldugu ortaya ¢ikmaktadir.
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Tablo 1. Isletme Sahiplerine ve Isletmelere Yonelik Bilgiler

K;tllllllnlzf_;gf) Cinsiyet Yas Isletmenin Hizmet Sekli Isletmenin Faaliyete Basladig1 Y1l
K1 Erkek 51 Humus ve Mercimek 1954
K2 Erkek 49 Izgara, Kebap, Kugbasi, Tavuk 1970
K3 Erkek 58 Humus 1998
K4 Erkek 54 Kebap, Humus, Lahmacun 1948
K5 Erkek 59 Kiinefe 1981
K6 Erkek 57 Kebap, Findik Lahmacun 1955
K7 Erkek 65 Alakart 1988
K8 Erkek 52 Kebap ve kebap cesitleri 1970
K9 Erkek 49 Alakart 1989
K10 Erkek 60 Kebap ve kebap cesitleri 1993
K11 Erkek 70 Humus 1960
K12 Erkek 62 Humus, Findik Lahmacun 1950
K13 Erkek 60 Kebap, Findik Lahmacun 1923
K14 Erkek 58 Kebap, Izgara Cesitleri, Sulu Yemek | 1984
K15 Erkek 65 Kebap, Izgara Cesitleri 1985

Aragtirmaya katilan isletme sahiplerine Tarsus mutfagina yonelik cesitli sorular yoneltilmistir. Bulgularin
analizinde frekans ve betimsel analiz kullanilmistir. Bu baglamda, bulgular betimsel analiz araciligiyla kodlanarak
belli kategoriler altinda bir araya getirilmistir. Isletme sahiplerine yoneltilen “Tarsus mutfak kiiltiiriinde yer alan
yiyecek ve igecekler hakkinda bilgi verir misiniz?" sorusuna alinan cevaplardan elde edilen kodlar ve kategoriler
Tablo 2’de sunulmustur. Katilimcilarin Tarsus mutfagina 6zgii yiyecek ve iceceklerin neler olduguna yonelik
goriisleri incelendiginde, ‘findik lahmacun’, ‘humus’ ve ‘Tarsus Kebabi’nin 6ne ¢iktig1 goriiliirken; ‘pacga gorbast’®

ve ‘anali kizli’nin katilimcilardan tarafindan en az belirtilen tiriinler oldugu dikkat cekmektedir.

Tablo 2. Tarsus Yoresine Ozgii Yiyecek ve Iceceklere Yonelik Katilimer ifadeleri

g - - ] 7] - § =< 7]

s 2 é @ E gn - Y o 2 "§ g é g = g % g é

EE (S| f| 2|5 | E|E|E|g| & Ezs |22 5% |E g

zE S| 5l e | 2| || 8| 2|22 |g2 |5 |2 |8 |8 |8

S 5 i = z 2 = N S Sh = 2 8 " s g g & £

E & = = & 3 «n 7 M
N
K1 X X X X X X X X 8
K2 X X X X X X X X X X 10
K3 X X X X X X X X X 9
K4 X X X X X X X X 8
K5 X X X X X X X 7
K6 X X X X X X X 7
K7 X X X X X X X X 8
K8 X X X X X X X X X 9
K9 X X X X X X X X X X X X 12
K10 X X X X X X X X X X 10
K11 X X X X X X X X X X 10
K12 X X X X X X X X X X X X 12
K13 X X X X X X X X 8
K14 X X X X X X X X 8
K15 X X X X X X X X X 9
> 15 15 15 14 5 4 11 13 4 6 3 5 3 8 6 4 4 135
% 11,1 | 11,1 | 11,1 | 104 | 3,7 | 3,0 8,1 96 | 3,0 | 44 2,2 3,7 2,2 6,0 44 | 3,0 | 3,0 100

Tarsus mutfak kiiltlirlinde yer alan yiyecek ve igeceklerin neler olduguna iligkin igletme sahiplerinin goriislerinden
elde edilen ve yukaridaki tabloda belirtilen 17 kod (ifade), 5 kategoride birlestirilerek Tablo 3'te sunulmustur. S6z
konusu kategoriler frekanslarina gore; ‘Ana yemekler’, ‘Tatlilar’ ‘Icecekler’ ‘Hamur isleri’ ve ‘Corbalar’ seklinde

siniflandirilmustir. Isletme sahiplerinin Tarsus mutfagina 6zgii yiyecek ve igeceklerin neler olduguna dair yanitlarinin
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%40'lik kismin1 ana yemekler olustururken, %26'lik kismini tathilar, %14,8'lik kismini igecekler ve %14'liik kismin1
ise hamur igleri olusturmaktadir. Katilimeilarin yanitlarinin %35,2'lik kismi ile en diisiik oranini ise ¢orbalar kategorisi
olusturmaktadir. Dolayisiyla, Tarsus mutfak kiiltiiriine 6zgii tirtinlerin daha ¢ok ana yemek ve tathlar kategorisinde

yer aldig1 ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 3. Isletme Sahiplerinin Tarsus Yoéresine Ozgii Yiyecek ve Igeceklere Yonelik ifadelerinin Kategorilendirilmesi

. ; . Xi o %
Kategoriler Kullanmilan Ifadeler i (135) % (100,0)
(1.2) Humus 15 27,8
(1.3) Tarsus Kebabi 15 27,8
(1) Ana Yemekler (1.4) i¢li Kofte 13 54 24,1 40
(1.5) Sarma-Dolma 8 14,8
(1.6) Anali Kizli 3 5,5
(2.1) Cezerye 11 31,5
(2.2) Tarsus Baklavasi 6 17,1
(2.3) Mamiil 5 14,3
(2) Tathlar (2.4) Yayla Bandirmas 5 35 14,3 26
(2.5) Kerebig 4 114
(2.6) Karakus tatlis1 4 11,4
. (3.1) Tarsus Salgami 14 70,0
(3) Teecekler (3.2) Boyan-Meyan Kokii 6 20 30,0 14.8
P (4.1) Findik Lahmacun 15 79,0
(4) Hamur Isleri (4.2) Stkma-D Bérek 4 ¥ 0 14,0
(5.1) Yiiksiik ¢corbasi 4 57,1
(5) Corbalar (5.2) Paga corbasi 3 ’ 42,9 32

Tarsus mutfak kiiltiiriine 6zgii yiyecek ve igeceklerin neler olduguna yonelik isletme sahipleri tarafindan en ¢cok
s0z edilen kategori ana yemeklerdir (%40,0). Tarsus mutfak kiiltiiriine 6zgii yiyecek ve i¢ecekler arasinda ana yemek
kategorisinin 6n planda oldugunu kanitlayan katilimci goriislerine asagida yer verilmistir. Bu konuda 1 numaral

katilimei, su ifadeyi kullanmstir.

... Tarsus mutfagi zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip. Mutfagimizda yer alan olmazsa olmaz yiyeceklerimiz ve

ayrica en ¢ok tiiketildigini diigiindiigiim yiyeceklerimizin basinda Tarsus kebabi, findik lahmacun ve humus gelir...
Konu hakkinda 5 numarali katilimci ifadesi ise su sekildedir:

... Tarsus mutfak kiiltiirii, cevre illerle bazi agilardan benzerlik gésterse de Tarsus mutfagi denilince akla gelen
yiyecekler arasinda; humus, Tarsus kebabi, findik lahmacun, icli kofte, patlican dolmasi gibi pek ¢ok lezzeti

swralayabilirim...

Tathlar kategorisi iginde cezerye (%31,5) ve Tarsus baklavasi (%17,1) isletme sahipleri tarafindan en fazla

belirtilen tirlinlerdir. Tarsus mutfaginda yer alan tatlilar ile ilgili 9 numarali katilimcinin gériisii su sekildedir:

... Tarsus yoremize 6zgii cezerye ve Tarsus baklavasi en meshur tatlilarimiz arasindadir. Ayrica, yayla bandirmasi,

mamiil ve karakusg tatlilarimiz da yérede 6n plandadir ...
Konu hakkinda 3 numaral katilimci ifadesi ise su sekildedir:

... Tarsus mutfagimizda tath cesidimiz de oldukca fazladir. Ornegin; cezerye, yayla bandirmas, karakus tatlisi,

muska, pestil ve kabak tatlisi gibi bir¢ok ¢egit vardir ...

Icecekler kategorisi altinda %70'lik bir oranla isletme sahipleri Tarsus salgaminin 6n planda oldugunu

belirtmiglerdir. Bu konuda, 2 numaral katilimcinin goriisii su sekildedir.
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... Tarsus ilgemizde, en yaygin icecegimiz Tarsus Salgami’dir. Tarsus salgami cografi isaretli tiriinlerimizden

biridir. Cogu isletmede kolayca bulabilirsiniz...

Isletme sahipleri tarafindan hamur isleri kategorisinde %79'luk bir oranla en fazla belirtilen ydreye 6zgii lezzet

ise findik lahmacun olmustur. 3 numarali katilimecinin buna kanit teskil edecek goriisii su sekildedir.

... Tarsus mutfak kiiltiirii lezzet agisindan bir¢ok tirtinii biinyesinde barindirir. Gerek tencere yemekleri gerekse de
tatlilar ve hamur isleri bakimindan zengindir. Tarsus findik lahmacun da hamur isi olarak gerek yore halki gerekse

de disaridan gelen misafirler tarafindan tercih edilen en énemli lezzettir...
Bu konu hakkinda 4 numarali katilimer ifadesi ise su sekildedir:

.Findik lahmacunu, Tarsus mutfagina oOzgiidiir. 2 cesit olarak misafire sunariz. Ilki kusgozii olarak
adlandirdigimiz hamuru kiiciik, eti fazla seklinde olandir. Ikincisi ise kusgoziinden bir tik daha biiyiik olarak servis

edilendir...

Son olarak gorbalar kategorisi altinda katilimcilarin %57,1'lik bir oranla, yiiksiik ¢orbasimnin ve %42,9’luk bir
oranla da paga ¢orbasinin yore mutfaginda yer alan iiriinler oldugunu ifade etmislerdir. Corbalara iliskin kategoriye

yonelik 2 numarali katilimeinin goriisii su sekildedir:

.. Yiiksiik corbasi, Tarsus yoresine ait ¢ok lezzetli bir corbadir. Icindeki malzemelerden dolayi besleyici ve

doyurucudur. Paga ¢orbast da aymi sekilde sevilen ve bazi kesimler tarafindan sik tiiketilen bir corbadir...

Aragtirmada katilimcilara, Tarsus mutfagimi en iyi temsil eden yiyecekler ve igeceklerin hangileri olduguna
yonelik fikirleri de sorulmustur. Katilimcilarin bu soruya verdikleri yanitlar Tablo 4’te yer almaktadir. Katilimcilarin
Tarsus mutfagini en iyi temsil eden yiyecek ve igeceklerin neler olduguna yonelik yanitlarinin %30'luk kismim
“humus” olusturmaktadir. Ayrica, katilime1 yanitlarinin %26'lik kismin “findik lahmacun”, %22'lik kismini “Tarsus
kebab1” olusturmaktadir. Katilimcilarm yanitlar1 igerisinde %10 ile en diisiik oram ise yayla bandirmasimin

olusturdugu gorilmektedir.

Tablo 4. Tarsus Mutfagin1 En Iyi Temsil Eden Yiyecek ve Igecekler

Tarsus Mutfagim En Iyi Temsil Eden Yiyecek ve Icecek Adi Ti %
(1) Humus 15 30
(2) Findik Lahmacun 13 26
(3) Tarsus Kebabi 11 22
(4) Tarsus Salgami1 6 12
(5) Yayla Bandirmast 5 10
Toplam 50 100,0

Arastirmada, igletme sahiplerine Tarsus mutfagina 6zgii lezzetlere isletmelerinde yer verip vermediklerine yonelik
bir soru da yoneltilmistir. Arastirmaya katilan 1 isletme sahibi diginda hepsi Tarsus mutfagina 6zgii lezzetlere isletme
meniilerinde yer verdiklerini belirtmistir. Bu kapsamda, isletme sahiplerine s6z konusu lezzetlere isletmelerinde yer
verme nedenleri de sorulmustur. Alinan yanitlar Tablo 5°te sunulmaktadir. Isletme sahiplerinin yaklasik olarak
yarisindan fazlasi, Tarsus'a 6zgii lezzetlere yoreye 6zgii bir lezzet olmasindan dolay1 yer verdiklerini belirtmiglerdir.
Bunun disinda, gerek yore halki gerekse de digsaridan Tarsus'a gelen bireyler tarafindan s6z konusu "iirlinlere olan
talebin yiiksek olmas1" ve s6z konusu isletme sahiplerinin zaten ydérede uzun yillar faaliyet gostermeleri nedeniyle

"{iriinlerin yapiminin kendileri i¢in kolay olmas1" diger nedenleri olusturmaktadir.
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Tablo 5. Isletme Sahiplerinin Tarsus Mutfagina Ozgii Lezzetlere Isletmelerinde Yer Verme Nedenleri

Nedenler Xi %
(1) Yoresel bir yemek oldugu i¢in 10 52,6
(2) Talep oldugu icin (yore halki ve disaridan gelen miisterilerden tarafindan) 5 26,3
(3) Yapimu kolay oldugu i¢in 4 21,1
Toplam | 19 100,0

Aragtirma kapsaminda isletme sahiplerine yoneltilen bir diger soru "Tarsus yoresi mutfak kiiltliriiniin
unutuldugunu diisiiniiyor musunuz? Neden?" sorusudur. Isletme sahipleri, Tarsus mutfak kiiltiiriiniin unutulmadig1
yoniinde goriis belirtmiglerdir. S6z konusu sorunun ardindan, isletme sahiplerine Tarsus yoresi mutfak kiiltiiriiniin
gelecek kusaklara da aktarilmasi icin neler yapilmas: gerektigi sorulmustur. isletme sahiplerinin sorulan soruya

verdikleri yanitlar Tablo 6'da yer almaktadir.

Tablo 6. Katilimcilarin Isletme Sahiplerinin Tarsus Mutfak Kiiltiiriiniin Gelecek Kusaklara Aktarilmas: Igin

Yapilmasi Gerekenlere iliskin Gériisleri

Oneriler Li %

(1) Usta ve ciraklarin yetistirilmesi ve desteklenmesi saglanmali 11 27,5
(2) Yoreye 6zgii lezzetlerin tanitimi yapilmali (gastronomi giinleri, festival, yarisma vb.) 10 25,0
(3) Mesleki egitimler verilmeli 7 17,5

(4) Yoredeki ascilik okullari 6n plana ¢ikarilmali, okullarda yoresel yemeklerin standart regetelerinin

olusturulmasi desteklenmeli

(5) Uriinlerin patenti alinmali 6 15,0
Toplam 40 100,0

6 15,0

Tablo 6 degerlendirildiginde, katilimcilarin Tarsus mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara da aktarilabilmesi igin
verdikleri yanitlarm %27,5'lik kismin1 "usta ve ¢iraklarn yetistirilmesi ve desteklenmesi", %25'lik kismini "ydreye
0zgii lezzetlerin tamitimmin yapilmasi" ve %17,5'lik kismini ise "mesleki egitimler verilmesi" seklindeki goriisleri
olusturmaktadir. Katilimcilarin 6nerilerden en diisiik orana sahip unsurlar ise "yoredeki ascilik okullarinin 6n plana

cikarilmas1" ve "yOreye 0zgii lirlinlerin patentlerinin alinmasi" olarak belirlenmistir.
Sonuc ve Oneriler

Caligmada, Tarsus'un mutfak kiiltiiriinii isletme sahiplerinin bakis acisiyla ortaya ¢ikan analiz sonucunda, Tarsus
mutfaginda yer alan iirlinlerin; ana yemekler, tatlilar, icecekler, hamur isleri ve ¢orbalar olarak kategorilendigi tespit
edilmistir. Ana yemekler kapsamindaki katilime1 yanitlari incelendiginde, yore mutfaginda en bilinen {irlinlerin;
humus, Tarsus kebab1 ve i¢li kofte oldugu saptanmistir. Tathlar kategorisinde cezerye, icecekler kategorisinde Tarsus
salgami, hamur isleri kategorisinde findik lahmacun ve corbalar kategorisinde ise yiiksiik ¢orbasinin katilimci
yanitlar1 bakimindan en ¢ok belirtilen yoreye 6zgii lezzetler oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla, bu tirlinler
degerlendirildiginde, her birinin Tarsus mutfak kiiltlirii iginde yer aldigi soylenebilir. Bu kapsamda, arastirma
sonucunun Konaklioglu vd. (2017) ve Sahin Per¢in & Keskin (2019) tarafindan yapilan ¢alismalarin sonuglariyla
baz1 benzer ve farkli yonleri oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Konaklioglu vd. (2017), Tarsus'ta isletme sahipleri ve
calisanlar ornekleminde gerceklestirdikleri ¢aligma sonucunda, Tarsus mutfaginda 6n plana ¢ikan iiriiniin sadece
kebap oldugunu; buna karsin, findik lahmacun, kerebig, baklava ve sikma-D borek gibi lezzetlerin ise arka planda
kaldigin1 saptamislardir. S6z konusu sonug, bu calisma sonuglariyla farklilik gdstermektedir. Isletme sahiplerinin
yanitlarindan elde edilen bulgulara gore, s6z konusu iirlinlerin Tarsus mutfagini yansitan {irlinler olarak 6n plana
ciktig1 ve tiiketiciler tarafindan da talep gordiigii belirtilmektedir. Sahin Percin & Keskin (2019) ise yaptigi ¢calismada,

cezeryenin Arap kiiltiirlinden Tarsus mutfak kiiltiiriine gelmekle birlikte s6z konusu yoérede 6n planda olan bir tatl

1491



Uziilmez, M. & Keskin Gok, S. N. JOTAGS, 2022, 10(2)

oldugunu belirtmesi, bu iiriiniin yoreye 6zgii bir lezzet oldugunu gostermesi agisindan 6nemlidir. Bu baglamda,
yoreye 0zgii lezzetlerin envanterinin gikarilarak kayit altina alinmasi bu iiriinlerin gastronomi turizmi baglaminda 6n
plana cikarilarak tanmitilmasima ve bdlgeye yonelik seyahatlerin artmasina katki saglayabilir. Bunun i¢in son
donemlerde 6n plana ¢ikan etkin pazarlama gesitlerinden olan dijital pazarlama ve influencer (sosyal medya
iinliileriyle) pazarlama araciligi ile Tarsus mutfak kiiltiiriiniin daha genis kitlelerce taninmasi yoniinde yore paydaslar

tarafindan ¢aligmalar gerceklestirilebilir.

Caligmada, toplamda 5 adet yiyecek ve igecegin yore mutfagini en iyi sekilde temsil ettigi ortaya ¢ikarilmigtir.
Katilimc1 yanitlan igerisinde humus ilk sirada yer alirken, en diisiik oranla belirtilen ise yayla bandirmasi olarak
saptanmistir. S6z konusu bu iiriinler incelendiginde, hepsinin Tarsus'un cografi isaretli {irlinleri olarak Tiirk Patent
ve Marka Kurumu tarafindan tescillendigi ortaya ¢ikmaktadir. Acar (2018), gergeklestirmis oldugu calismasinda,
cografi isaretli lirlinlerin geleneksel tiretimi tesvik ettigini belirtmekte ve cografi isaretli gida tirlinleriyle 6zdeslesen
bolgelerin tanitimina katki saglayarak bolgeye turist gekmede etkili bir islev {istlendigini ifade etmektedir. Buradan
hareketle, Tarsus'ta gastronomi paydaslarmin s6z konusu humus, kebap, findik lahmacun, salgam ve yayla
bandirmasinin cografi isaret tesciliyle korunan iriinler olduguna tamtim ve pazarlama caligmalarinda vurgu
yapmalar1 yorenin rekabet avantaji elde etmesine katki saglayabilir. Bu sayede, cografi isaretli {irlinler, tiiketicilerin
tercihlerini etkileyerek s6z konusu iiriinlere olan talebi artirabilme ve ilgili destinasyona yonelik seyahat motivasyonu

olusturabilme imkanina sahiptir.

Tarsus'un tanitim ve pazarlama ¢aligmalarina katki saglamak amaciyla, 6zellikle kitlesel olarak Tarsus'a turistlerin
gelmesini saglayacak festival, panayir, fuar, yoresel yemek giinleri ve cografi isaretli iiriin giinleri gibi etkinlikler
gerceklestirilebilir. Bu etkinliklerde, Tarsus'un cografi isaretli gida {irlinlerinin genis kitlelerce taninmasina katki
saglanabilir ve turistler tarafindan bolgeye olan farkindalik artirilabilir. Yo6rede bu tarz etkinliklerin diizenlenebilmesi
ise yerel yonetimlerin ve yoredeki sivil toplum kuruluglariin katkilar ile miimkiin olacagi i¢in yoredeki ilgili tim
paydaslarin yapilacak etkinliklere gereken destegi vermesi gerekmektedir. Ayrica, ilgili paydaslar yoredeki yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde yer alamayacak ve paketlenmesi muhtemel iiriinler i¢in s6z konusu isletmelerde
yoresel satig birimleri olusturarak turistlerin ilgili iirlinlere kolay bir sekilde erisimlerini saglamaya ydnelik

uygulamalar gergeklestirebilirler.

Caligmada, isletme sahipleri Tarsus mutfagina 6zgii lezzetlere isletmelerinde yoreye 6zgii yiyecekler olmasindan
dolay1 ve ydresel lezzetlere olan talep nedeniyle yer verdiklerini vurgulamislardir. Dolayisiyla yoresel yiyecekler,
talep goren lriinler olmasi1 nedeniyle gerek yiyecek icecek isletmeleri gerek destinasyon yoneticileri tarafindan
onemsenmektedir. Alan yazinda gerceklestirilen caligmalar incelendiginde, yoresel yiyeceklerin tespit edilen
faydalar1, s6z konusu ¢aligma sonucunu destekler niteliktedir. Bu kapsamda, ilgili ¢alismalarda, yoresel yiyeceklerin
destinasyon markalagsmasina katki sagladig1 (Aslan, Giineren & Coban, 2014), yoresel yemeklerin destinasyonlarin
tanitimindaki rolii (Okumus vd., 2013), yoresel yiyeceklerin destinasyon ¢ekicilige olan etkisi (Zagrali & Akbaba,
2015), yoresel yiyeceklerin yerel turizm kaynaklarini giiclendirmeye ve turizm harcamalarini artirmaya olan katkisi
(Du Rand & Heath, 2006), yoresel lezzetlerin turizm destinasyonlarinin ekonomik, kiiltiirel ve cevresel
stirdiiriilebilirligine olan katkis1 (Sims, 2009) gibi bir¢ok faydasinin oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica Capar &
Yenipmar (2016) yoresel yiyeceklerin s6z konusu ait olduklarn kiiltliriin kimligini yansitmalari nedeniyle ayni

yiyeceklerin baska bolgelerde deneyimlenmesinin miimkiin olmamasinin bireylerin destinasyona yonelik tercihlerini
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de etkiledigini belirtmektedir. Dolayisiyla yoresel yiyeceklerin, turistlere essiz deneyimler sunmak bakimindan
onemli bir motivasyon kaynagi olabilecegi ifade edilebilir. Bu nedenle, turistlerin yoresel yiyecek ve iceceklere
kolayca ulasabilmeleri i¢in Tarsus'ta yer alan yiyecek icecek isletmelerinin ¢ogunda bu iiriinlere yer verilmesinin
saglanmas1 son derece Onemli bir unsurdur. Bu konuda yiyecek icecek isletmelerinin bilgilendirilmesi ve
desteklenmesi gerekmektedir. Ayrica, yoresel yiyecek ve iceceklerin standart regetelerinin hazirlanmasi ve bunlarin
yazili hale getirilmesi ve mutfak miizelerinin kurulmas1 gibi unsurlarla turistlere bdlge mutfaginin sunulmasi
Onerilebilir. Yore mutfagi bu gibi yontemlerle somut bir kiiltiirel mirasa doniistiiriilebilir ve yorenin gastronomi

turizminden alacagi payi artirabilir.

Isletme sahipleri, Tarsus mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara aktarilmast igin "usta ve ¢iraklarin yetistirilmesi
ve desteklenmesi", "yoreye 6zgii lezzetlerin tanitiminin yapilmasi” ve "mesleki egitimler verilmesi" seklinde énemli
goriisler bildirmislerdir. Yo6re mutfagindaki iiriinlerin 6ziine bagli kalinarak yapilmasi ve sunulmasi igin 6ncelikle bu
iiriinleri yapacak nesillere ihtiya¢ oldugu ve sayilarinda da azalma yasandigi isletme sahipleri tarafindan siklikla
belirtilen bir unsurdur. Bu nedenle, geng neslin yore mutfagim stirdiirebilecek sekilde yetistirilmesinin yani sira yore
mutfagina yonelik sozli tarih aragtirmalarinin yapilmasi, akademik yayimlarin artirilmasi, tanmitim kitaplarinin ve
brostirlerin basilmasi ve sosyal medya iizerinden tanitimlarin yapilmasi da bu {iriinlerin gelecek nesillere dogru bir
sekilde aktarilmasina katki saglayabilecektir. Ozellikle alan yazinda Tarsus mutfak kiiltiiriine ait yazili belgelerin
oldukga simirl olmasi, Tarsus mutfaginin yazili ve basili hale getirilmesini énemli hale getirmektedir. Bu sayede,
Tarsus mutfak kiiltlirliniin degigmesi veya kaybolmasinin dniine gegilebilir. Ayrica, igletme sahipleri yoredeki asc¢ilik
okullarinin 6n plana g¢ikarilmasi, yoresel iirlinlerin patentinin alinmasi ve yoredeki isletmelerin yoresel iiriinlere
meniilerinde yer vermesi gibi ¢esitli 6neriler de sunmuslardir. Alan yazinda bu konuyu ele alan ¢alisma sonuglar1 da
isletme sahiplerinin Tarsus mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara aktarilmasi i¢in sundugu Onerileri destekler
niteliktedir (Kargiglioglu & Ayyildiz, 2018; Yalm, 2020; Ozer, Albayrak & Agan, 2021; Apak, Unlii & Kivang,
2022). Fakat, burada isletme sahipleri tarafindan belirtilmeyen en 6nemli bir diger unsurun ise yore halki oldugu
ifade edilebilir. Acar (2016) tarafindan yapilan ¢alisma sonucunda, bir yorede yerel mutfak mirasinin korunarak
gelecek nesillere aktarilmasinda en biiyiik paylardan birisinin de yore halkina diistiigii belirtilmektedir. Bu nedenle,
Tarsus'taki yore halkinin sahip oldugu mutfak mirasia sahip ¢ikmasi yoniinde bilinglendirilmesi ve egitilmesi de

yore mutfaginin gelecek kusaklara aktarilmasina katki saglayabilecek 6nemli bir unsur olarak ifade edilebilir.
Smirhhiklar

Calismada birtakim sinirliliklar mevcuttur. Oncelikle ilk kisit, calismaya sadece Tarsus merkezde yer alan ve en
az 20 yildir yorede hizmet veren isletmelerin dahil edilmesidir. Bu kapsamda, ileride gerceklestirilecek olan
caligmalarda 20 yildan daha az siirede faaliyet gosteren isletmeler de arastirmalara dahil edilerek bu ¢aligmada ortaya
cikan farklilik veya benzerlikler kiyaslanabilir. Ayni zamanda, secilen igletmelerde sadece isletme sahipleriyle
goriisiilmiistiir. ileride gerceklestirilecek ¢alismalarda isletmelerdeki diger calisanlarin da Tarsus mutfagi hakkindaki
gorligleri alinabilir. Caligmaya katilan igletme sahiplerinin tamaminin erkek olmasi, bir smirlilik olarak ifade
edilebilir. Alan yazinda genelde herhangi bir yoreye 6zgli mutfak kiiltiirlinii en iyi bildigi varsayilan grubun orta yas
ve lizerindeki kadinlar oldugu ifade edilmektedir (Uziilmez & Onur, 2021) Bu nedenle, ileride gergeklestirilecek olan
caligmalara kadin isletme sahiplerinin de dahil edilerek bu ¢alisma sonuglariyla herhangi bir farklilik veya benzerlik

olup olmadig1 yoniinde kiyaslanma yapilmasi miimkiin olabilir.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Osmaniye Korkut Ata Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu'nun 20.12.2021 tarih ve 2121/12/3

sayili karart ile alimmusgtir.
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Extensive Summary

One of the most important factors that make the culture and identity of a region stand out is the cuisine of the
region (Long, 2004: p. 24; Chang, Kivela and Mak, 2010: p. 989; Hillel, Belhassen, Shani, 2013: p. 201; Canbolat,
Keles, and Akbas, 2016: p. 76). In this context, the cuisine of a region refers the holistic and unique structure
consisting of the types of food and beverages and their preparation, cooking, storage process, the space and equipment
used, the tradition of eating and drinking, and the traditions and practices developed in this context (Dogdubay and
Giritlioglu, 2011: p. 434-435). From this point of view, it is stated that the culinary culture of any society is shaped
within the framework of many factors such as the historical development, geographical structure, diet (Yaris ve Durlu
Ozkaya, 2015: p. 91; Sandikgioglu, 2016: p. 3), climate and agricultural characteristics of the region (Isildar, 2016:
p. 55), socioeconomic structure, religious characteristics, migrations, wars and interactions with other societies

(Solmaz, 2018: p. 119).

The cuisine of a region has been associated with travel since prehistoric times (Kesici, 2012: p. 35). In this context,
curiosity about the culinary culture of the region, the desire to experience and learn the culture are accepted as one
of the important factors for tourists to visit a region (Cémert, 2014, p.65; Lee, 2014, p. 20). Yildiz (2016), on the
other hand, states that any local cuisine appeals to the taste experiences of the visitors as an important attraction
factor, and it plays an important role in increasing the preferability and brand value of the region. For this reason, it
can be stated that the kitchen elements, which are unique to the region and have distinctive features, are among the

most important elements that increase competitiveness by making a difference in the marketing of the regions.

When considered in terms of eating and drinking culture, Tarsus cuisine is one of the cuisines with its own
distinctive and distinctive features. Tarsus, which has an important place in history, has a history of 10 thousand
years. In addition, Tarsus has preserved its originality with its natural beauties, historical past, prehistoric cultures,
different religions and societies, and the value of this past until today. This uniqueness combined with its socio-
economic and geographical structure has enriched the culinary culture of the region. Although it is stated that Tarsus
cuisine is an important culinary culture due to its distinctive features, it is emphasized that there is not enough
promotion of the region specific to the region, and the effect of the products in the context of destination image and
city branding is low (Siislii, Eryilmaz, & Demir, 2020: p. 144). In this context, it is an important issue to identify and
introduce the local characteristics of Tarsus cuisine. From this point of view, in this study, it is aimed to reveal what
the food and drinks are in the Tarsus culinary culture from the business owners’ perspective in Tarsus and which
foods and beverages are the most representative of the Tarsus cuisine in daily life. In addition, it is among the sub-
objectives of the research to find out whether the food and beverages belonging to the Tarsus region are included in
the enterprises and what should be done in order to transfer the food and beverages specific to Tarsus to future
generations without being forgotten.
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Semi-structured interview technique, which is one of the qualitative research methods, was used in the research.
In this context, data were collected through an interview form prepared on the basis of studies in the literature (Karaca
and Yildirim, 2020; Korkmaz and Tekman, 2021; Ozer, Albayrak and Agan, 2021). The interview form was shaped
with questions that would provide data for the purpose of the research in addition to the questions that would reveal
the culinary culture of Tarsus. The criterion sampling technique, which is one of the purposive sampling methods,
was used in the research. The data were collected by face-to-face interviews with food and beverage business owners
between February 01 and February 28, 2022 and were obtained from a total of 15 participants. Content analysis was

applied to the responses obtained from the business owners.

It has been revealed that all of the business owners participating in the research are male and their average age is
58. When the business owners’ informations about their businesses is examined, it is seen that the beginning of the
activity in the region is quite old. In line with the purpose of the research, a total of 17 codes were obtained from the
answers given to the business owners to the question "Can you provide information about the food and beverages in
the Tarsus culinary culture?". When the codes were examined, it was seen that the participants mostly stated the
expressions of findik lahmacun, humus and Tarsus kebab about the foods and beverages specific to Tarsus cuisine,
while the least specified food and drink in the participants' responses were found to be trotter soup and mother-
daughter. The 17 codes obtained from the business owners’ opinions about what the food and drinks in the Tarsus
culinary culture are, were combined in 5 categories as 'Main dishes', 'Desserts', 'Beverages', 'Pastry' and 'Soups'. Main
courses account for 40% of business owners’ answers about the foods and beverages specific to Tarsus cuisine, while

desserts make up 26%, beverages (14.8%) and pastries (14%).

Participants were also asked about their views on the foods and beverages that best represent Tarsus cuisine.
Accordingly, 30% of the participants’ answers about the foods and beverages that best represent Tarsus cuisine is
humus. In addition, 26% of the participants' answers are "hazelnut lahmacun", and 22% of the participants' answers
are "Tarsus kebab". In the research, a question was also asked to the business owners whether they include the flavors
unique to Tarsus cuisine in their businesses. Except for 1 business owner who participated in the research, all of them
stated that they include the flavors of Tarsus cuisine in their business menus. In this context, business owners were
also asked why they include these flavors in their businesses. In this context, when the answers given by the business
owners are examined, it has been determined that more than half of the business owners’ answers include the flavors
unique to Tarsus because it is a local flavor. The question as "Do you think that the culinary culture of the Tarsus
region has been forgotten within the scope of the research? Why?" was also directed to the business owners. In this
context, business owners refer the opinion that Tarsus culinary culture is not forgotten. After the question, the
business owners were asked what should be done to transfer the culinary culture of the Tarsus region to future
generations. In order to transfer Tarsus culinary culture to future generations, 27.5% of the answers given by the
participants are about training and supporting masters and apprentices. In addition, 25% of the answers of the

participants are for the promotion of the local tastes and 17.5% for the vocational training.

In the study, gastronomy stakeholders in Tarsus emphasize that hummus, kebab, hazelnut lahmacun, turnip and
highland dip are products protected by geographical indication registration, and this may contribute to the competitive
advantage of the region. For this purpose, activities such as festivals, fairs, fairs, local food days and geographically

marked product days can be organized to contribute to the promotion and marketing activities of Tarsus, which will
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attract tourists to Tarsus in large numbers. In these events, significant gains can be made for the geographically
marked food products of Tarsus to be shared and recognized by large masses, and the awareness of the tourists to the
region can be increased. Moreover, it can be stated that local foods can be an important source of motivation in terms
of offering original and unique experiences to tourists. For this reason, it is recommended to inform and support food
and beverage businesses in order to ensure that these products are included in most of the food and beverage

businesses in Tarsus so that tourists can easily access local food and beverages.
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