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Keywords

Aragtirmanin amaci Harrington’in gastronomik kimlik ve Hjalager’in gastronomik turizm
tirlinleri siniflandirma modellerini temel alarak turistik bir destinasyonun yerel mutfagini
incelemektir. Veri toplama araci olarak dokiiman analizi tercih edilmis ve Alanya mutfagi
ile ilgili kitaplar, makaleler ve bildiriler ile web sayfalarinda yer alan bilgiler (tanitici
yazilar, haberler, resimler) elde edilerek igerik analizine tabi tutulmustur. Arastirma
bulgularina gére Alanya’nin karakteristik bir yerel mutfaga sahip oldugu ve bu mutfaga ait
iiriinlerin Hjalager’in modelindeki ilk iki agamada cesitli sekillerde kendine yer buldugu
anlagilmistir. Buna ek olarak yerel gastronomiden turizmde daha etkili bicimde
yararlanabilmek i¢in her gelisim asamasi i¢in somut 6neriler sunulmustur.

Abstract

Gastronomy tourism
Gastronomic identity
Gastronomic products
Qualitative research

Alanya

The aim of this research is to examine a touristic destination’s local cuisine basing on
Harrington’s gastronomic identity and Hjalager’s gastronomic tourism products typology
models. Document analysis was preferred as data collection tool and books, articles,
proceedings about Alanya cuisine and web information were (introductory articles, news
and pictures) analyzed by using the content analysis method. According to findings,
Alanya has a characteristic local cuisine and it is understood that products which belong to
this cuisine have a place in two stages of Hjalager’s model in various ways. In addition to
this, concrete proposals were presented for each development level in order to benefit
from local gastronomy more effectively in tourism.
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GIRIS

Alanyazindaki pek c¢ok aragtirmaya gore gastronomi turizm igin 6nemli bir bilesendir (Beer vd., 2002;
Corigliano, 2002; Ryu ve Jang, 2006) ve bu arastirmalar 6zellikle gastronomik unsurlarin turizmde kullanilmasinin
oneminden bahsederler. Yerel gastronomiden turizmde yararlanan destinasyonlar deniz, kum, giines gibi klasik
turist ¢gekim unsurlarindan farkli ve taklit edilemez bir turistik iiriine sahip olmakta (Okumus vd. 2007; Lopez-
Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012; Okumus vd. 2013); bu tiriinleri daha kolay pazarlamaktadir (Diinya Yiyecek
ve Seyahat Orgiitii, 2014). Buna ek olarak yerel gastronomik {iriinlerin kullanim ile yerel ekonomi desteklenmekte
ve yerel kiiltiir korunmaktadir (Beer vd., 2002; Everett ve Aitchison, 2010). Turistler de gastronomi aracilig1 ile
yasayan kiiltlirii deneyimleyerek daha yogun bir tatil deneyimi yasamaktadir (Silkes vd., 2013). Szl gecen bu
katkilar farkli destinasyonlarin turizm stratejilerinde gastronomiden yararlanmalarinda etkili olmustur. Bu
baglamda pek c¢ok arastirmaci farkli turistik destinasyonlarda durum analizi g¢aligmasi gergeklestirerek
destinasyonlarin mevcut durumunu mutfak kiiltiiriiniin olusumu, planlamas1 ve pazarlamasi gibi farkli boyutlari ile
ortaya koymustur (Alcock 1995; Du Rand, Heath ve Alberts 2003; Fox 2007; Hillel, Belhassen ve Shani 2013;
Sava ve Clesiu 2014; Ardig-Yetis 2015; Kasl vd. 2015; Aksoy ve Sezgi 2015). Asagida bu ¢alismalardan kisaca

s0z edilmektedir.

Alcock (1995) tarafindan Mallorca (Ispanya) yerel mutfag: iizerinde bdlgesel capta gergeklestirilen caligma
Mallorca’nin gastronomi potansiyelini yerel yemekler ve bu yemeklerin ortaya ¢ikisinda etkili olan ¢esitli (Yerel
halk, Arap ve Musevi etkileri) faktorler yolu ile agiklanmistir. Du Rand, Heath ve Alberts (2003) Giiney Afrika
destinasyonu {lizerinde gergeklestirdikleri arastirma kapsaminda her yil yapilan Giiney Afrika Turizm Pazari
Fuarina katilan 58 Giiney Afrikali yerel ve bolgesel destinasyon pazarlamasi yoneticisi ile goriismiistiir. Elde edilen
bulgulara gore yerel gastronomi Giiney Afrika i¢in dnemli bir deger olarak kabul edilse de pazarlama konusunda
bir takim eksikliklerin goriildiigii ifade edilmistir. Fox (2007) Hirvatistan gastronomisinin durumunu kavramsal
olarak irdelemistir. Arastirma bulgularina goére Hirvatistan’1 ziyaret eden turistler genellikle bildikleri yiyecekleri
tilketmeyi tercih etmekte ve turistlere Hirvatistan’da sunulan iiriinler de bu cercevede sekillenmektedir. Fox (2007)
yeniden yapilandirilacak gastronomik kimligin Hirvatistan’in yerel gastronomisine gore sekillenmesi gerektigini
vurgulanustir. Hillel, Belhassen ve Shani (2013) Israil’de gerceklestirdikleri calismada Negev Bolgesinin yerel
gastronomisini meydana getiren unsurlar1 yerel {ireticiler, turizm tedarikgileri ve yerel halk baglaminda ele almustir.
flgili arastirma gastronominin Negev Bélgesi icin neden cekici bir etken olmadig1 sorusuna yanit aranustir. Sava ve
Clesiu (2014) Romanya’nin yerel gastronomisini sunulan gastronomik iriinler baglaminda kavramsal olarak
irdelemistir. Arastirma bulgular1 gastronomi turizminin kirsal turizm g¢atis1 altinda Romanya’da
gerceklestirilebilecegini isaret etmekte; bunun da destinasyona ekonomik, sosyal ve kiiltiirel katkilar saglayacagini

vurgulamaktadir.

Ulkemizde de cesitli bolgelerin gastronomi potansiyeli iizerine yiiriitiilen bir takim calismalara rastlamak
miimkiindiir. Ornegin Ardig-Yetis (2015) Kapadokya Bélgesi yemek Kkiiltiiriinii Muratpasa Beldesi (Sinasos)
ornekleminde ortaya koymustur. Ilgili ¢alismada yerel mutfag: ortaya ¢ikaran faktorler tamimlanmis ve yerel
yemeklerden ornekler sunulmustur. Benzer sekilde Kasli vd. (2015) tarafindan Eskisehir’in gastronomik mirasini

siirdiirtilebilirlik ger¢evesinde ortaya koyan bir baska arastirmaya daha rastlanmaktadir. Nitel aragtirma deseninin
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kullanildig: arastirmada Eskisehir’in sahip oldugu yerel yemekler ortaya ¢ikarilmistir. Ulkemizde yapilan bir baska
arastirma da Aksoy ve Sezgi (2015) tarafindan Giineydogu Anadolu Bolgesi iizerinde yiiriitiilmiistiir. ilgili
calismada Gilineydogu Anadolu Bolgesinin sahip oldugu yerel yemekler ve bu yemeklerin tescil durumlari,

gastronomi miizeleri ve etkinlikleri hakkinda bilgiler verilmistir.

Yukarida 6rnek gosterilen galigmalardan hareketle iilke ¢apinda ya da bolgesel; kavramsal, nicel ve nitel
arastirma yontemleri kullanilarak farkli destinasyonlarin mutfak kiiltiirlerinin olusumu, planlamas: ve pazarlamasi
iizerine pek cok calisma yiiriitiildiigii anlasiimaktadir. Bu arastirmalar genellikle ilgili destinasyonun gastronomik
driinlerinin neler oldugunu acgiklamakta ve bu frinlerin turizmde kullanilmasinin 6nemli oldugunu
vurgulamaktadir. Ancak ilgili arastirmalarin ¢ogu gastronomik iirtinlerin turizmdeki mevcut durumu konusunda bir
bilgi sunmamaktadir. Bu arastirmada ise bir destinasyonun gastronomi potansiyeli Harrington’in (2005)
Gastronomik Kimlik ve Hjalager’in (2002) Gastronomik Turizm Uriinlerinin Smiflandirilmasi modellerine uygun
sekilde gerceklestirilmistir. Bu sayede sadece ilgili destinasyonun gastronomik potansiyeli agiklanmamistir. Ayni
zamanda bu potansiyeli olusturan gastronomik {iriinlerin turizmde hangi derecelerde kullanildigi da ayrintili olarak
anlagilmistir. Aragtirmanin bu bakimdan alanyazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu nedenle oncelikle

Gastronomik Kimlik ve Gastronomik Turizm Uriinlerinin Siniflandirilmas: kavramlarina agiklik getirilmistir.
Gastronomik Kimlik ve Gastronomik Uriinler

Gastronomik kimlik Harrington (2005) tarafindan tanimlanan bir kavramdir ve bir bolgenin yeme igme ile
iligkili 6zelliklerinin gevre ve kiiltiir olmak tizere iki temel faktor tarafindan olusturuldugunu vurgulamaktadir.
Gastronomik kimligi olusturan gevre ve kiiltlir faktorleri de kendi igerisinde alt boyutlara ayrilmaktadir. Bu
asamada ¢evre faktorii altinda cografya, iklim, mikro iklimler, yoreye ait {iriinler ve yeni iriinlerin yéreye uyumu
yer alirken; kiiltiir faktorii altinda tarih, etnik cesitlilik, deneme yanilma, gelenekler, inanglar ve degerler yer
almaktadir. Destinasyonun sahip oldugu cevresel ve kiiltiirel faktorler de destinasyon mutfaginin kendine 6zgii
ozelliklerinin, diger bir deyisle gastronomik kimligin sekillenmesinde etkili olmaktadir. Daha genis bir ifadeyle
yukarida vurgulanan faktorler bolgenin lezzet yapisini, sofra adabini, yemek tariflerini etkileyerek o bolgeye 6zgii
bir gastronomik kimligin sekillenmesini saglamaktadir. Yukaridaki agiklamalara gore en temel anlamda
gastronomik kimligin ¢iktilari, destinasyonun cevresel ve kiiltiirel 6zelliklerini tasiyan yerel yiyecek icecekler ile
yerel yemeklerdir. Asagida turizmde kullanilan gastronomik {iriinler ayrintilar1 ile tartisilmaktadir. Bu asamadan

itibaren turizmde kullanilan gastronomik tirinlerden gastronomik turizm tirtinleri olarak bahsedilecektir.

Alanyazinda gastronomik turizm {riinlerinden genellikle dolayli bir sekilde bahsedildigi; arastirmalarin
turizmde gastronomi ve tedarik zinciri, gastronomi ve siirdiiriilebilirlik gibi konular iizerinde calisirken yerel
gastronomik iriinlere kisaca degindikleri gorilmektedir. Sozgelimi Corigliano (2002) gastronomik turizm
tiriinlerini tedarik zinciri ve bir ekonomi ag iizerinden agiklamistir. italyan gastronomi agmin betimlendigi
arastirmada gastronomik iiriinler sarap ile peynir, jambon gibi diger iiriinler seklinde simiflandirtilmustir. ikinci
arastirma ise Scarpato (2002) tarafindan gergeklestirilmistir ve stirdiiriilebilirlik ¢er¢evesinde Yeni Asya Mutfagi
gibi fiizyon uygulamalar, Slow Food Odiilleri ve Melbourne Yemek ve Sarap Festivali gibi etkinliklerden
bahsedilmis, bu uygulamalar iizerinde yiiriitilen SWOT analizi sonuglar1 tartigilmistir. Smith ve Xiao’nun (2008)

calismasi nispeten gastronomik iiriin siniflandirmasinin ayrintili bigimde yapildigi bir aragtirmadir. Gastronomik
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iiriinleri, onlar olusturan kaynaklar {izerinden simiflandiran Smith ve Xiao (2008) gastronomik iiriinleri yiyecek
icecek isletmeleri, etkinlikler, eylemler ve kuruluglar seklinde siniflandirmiglardir. Bir diger tanimlama da Yiincii
(2010) tarafindan yapilmistir. Siirdiiriilebilirlik temali arastirmada Yiinci (2010) gastronomi turizmi triinlerini
cesitli amaclarla gergeklestirilen turlar (egitim turlari, restoran — {inlii sef turlari, iiretim alanlarina gergeklestirilen

turlar) olarak ifade etmistir. Yukaridaki agiklamalardan yola ¢ikarak gastronomik turizm iriinlerinin;

e Bir bolgeye 6zgii bir yiyecek icecek iiriinii,
e Buiiriinlerin sunuldugu restoran isletmesi gibi tesisler,
e Buiiriinlerin sunuldugu festival gibi etkinlikler ya da

e Buiriinlerin tiretildigi yerlere yapilan ziyaretlerden (turlar) olustugu ifade edilebilir.

Bir diger 6nemli husus bu iiriinlerin turizmde ne derecede kullanildiginin anlagilmasidir. Bu baglamda Hjalager
(2002) gastronomik turizm iirlinlerinin siniflandirilmasi kavramini ortaya atmistir. Asagida bu kavrama agiklik

getirilecektir.
Gastronomik Turizm Uriinlerinin Stmiflandirilmasi

Hjalager (2002) bir destinasyonda turistik bir tiriin olarak turistlerin kullanimina sunulan gastronomik iriinlerin
dort farkli sinifta incelenmesi gerektigini vurgulamaktadir. Buna gére her asamada gastronomik iiriinlerle ilgili 6n
plana ¢ikan bir konu olmakta ve gastronomik turizm iirlinlerine atfedilen 6nem derecesinin artig gosterdigi

gozlenmektedir. S6z konusu siniflandirma asagida ayrintili bigimde agiklanmustir.

Gastronomik turizm iiriinlerinin ilk asamas1 yerel gelisim agamasi olarak adlandirilmistir ve yerel gastronomik
riinler dogrudan turizmde kullanilmaktadir. Bu duruma turizm destinasyonlarindaki pazarlarda satilan sebze
meyveler drnek gosterilebilir. Ikinci asama yatay gelisim asamasi olarak adlandirilnustir. Bu asamada yerel
gastronomik triinler belirli kalite standartlarinda tiretilmekte ve turistlere sunulmaktadir. Lokum, peynir, makarna,
zeytinyagi, sarap gibi iiriinler buna drnek teskil etmektedir. Ugiincii asama dikey gelisim asamasidir. Bu asamada
yerel gastronomik iirlinlerin bir bagka turizm iirlinii ile birlestirilmesi s6z konusudur. Festivallerde yerel
gastronomik iirlinlerin kullanilmasi, turlarda sarap, peynir imalathanelerinin ziyaret edilmesi bu asamaya O6rnek
olabilir. Son agama ise ¢apraz gelisim asamasi olarak tanimlanmistir. Bu asamada gastronomik {iriinlerle ilgili
medya merkezlerinin kurulmasi, profesyonellere yerel gastronomi iizerine kurslar diizenlenmesi ve yeni yerel

gastronomik iirlinlerin ortaya ¢ikarilmasi i¢in ¢aligmalar yiiriitiilmesi 6rnek olarak sunulabilir.

Yukarida ayrintilariyla tartigilan gastronomik turizm tirlinlerinin gelisimi Hjalager’e (2002) gore ifade edildigi
sekliyle dort asamada gergeklesmektedir ve her bir agamanin vurguladigi temel bir konu bulunmaktadir. S6z gelimi
ilk asama yerelligi vurgularken, ikinci agama bu yerel {iriinlerin belirli kalite standartlar1 ¢er¢evesinde iiretilmesi
gerektigini vurgulamaktadir. Ugiincii asamada bu {iriinlerin farkl: iiriinlerle birlestirilmesi ile biitiinlestirme konusu
Oonem kazanirken; son asamasinda ise yeni gastronomik triinler olusturulmasi i¢in ¢alisma, seflere yerel yemekler

konusunda bilgi asilama gibi konular 6n plana ¢ikmaktadir.

Yukarida ayrmtili bigimde agiklanan “Gastronomik Kimlik” ve “Gastronomik Turizm Uriinlerinin Gelisimi”
kavramlart baglaminda {iilkemizin Onemli bir turistik destinasyonunda bir uygulama gergeklestirilmesi

amaglanmigtir. Bu ¢alismada yararlanilan gastronomik kimlik ve gastronomik turizm tiirlinlerinin gelisimi modelleri
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yardimiyla bu durum analizinin daha bi¢imsel bir sekilde ortaya konulmasi saglanacaktir. Sadece yerel mutfag
ortaya c¢ikaran etmenler incelenmeyecek aym1 zamanda gastronomik tirlinlerin turizmde hangi gelisim boyutunda

oldugu anlagilacaktir. Asagida arastirmanin amaglar1 dogrultusunda yiiriitillen uygulama kismina yer verilmistir.
Arastirma Alam

Aragtirma alan1 olarak Antalya’nin Alanya ilgesinin secilme nedeni Alanya’nin kitle turizmi hareketlerinin
basladig1 tilkemizdeki ilk destinasyonlardan biri olmasi (ALTSO, 2014) ve turizm agisindan 6nemli istatistiklere
sahip olmasidir. 2014 yil1 turizm istatistikleri incelendiginde iilkemize gelen turistlerin %8’inin Alanya’y1 tercih
ettikleri, turistlerin ortalama geceleme sayisinin 5 gece oldugu ve turistlerin cogunlukla Rusya ve Almanya’dan
geldikleri anlasilmaktadir. Alanya’nin toplam turizm geliri bakimindan iilkemizin turizm gelirinin %8,7’sini

karsiladig1 ve ortalama turist harcamasinin 828%$ oldugu goriilmektedir.

Bunlara ek olarak Alanya’da bakanlik belgeli konaklama isletmesi sayist 300, belediye belgeli konaklama
isletmesi sayisi 342, A grubu seyahat acentasi sayist 300, igkili restoran sayis1 363, ickisiz restoran sayisi 213
olarak goriilmektedir (ALTSO Ekonomik Rapor 2014; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Turizm Istatistikleri 2014;
Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi 2015; Alanya Belediyesi 2015). Bu verilerden Alanya’nin oldukea yiiksek yatak
sayisina sahip, seyahat acentasi ve yiyecek icecek isletmeleri yoniinden oldukga yogun bir destinasyon oldugu ifade
edilebilir.

Istatistiksel verilerin yaninda Alanya’da yapilan akademik calismalar da arastirma alani hakkinda bilgiler
sunmaktadir. Dogan, Ungiiren ve Yelgen (2010) tarafindan Alanya turist profilini ¢ikarmak iizere gerceklestirilmis
olan aragtirmanin bulgulari turistlerin ¢gogunlukla yaz aylarinda Alanya’ya geldiklerini ve Alanya’y1 ziyaret eden
turistlerin biiyiik bir ¢ogunlugunun (%75) Her Sey Dahil Tatil konseptini tercih ettigini isaret etmektedir. Sar
(2010) tarafindan Alanya’nin alternatif turizm kaynaklarinin incelendigi arastirmada gastronomi turizminin
alternatif bir turizm kaynagi olarak goriilmedigi anlasilmaktadir. ALTSO Ekonomik Raporu (2014) da bunu
destekler niteliktedir. Raporda bir alternatif turizm gesidi olarak spor turizmi iizerine yogunlagmaya caba

harcandig1 goriilmektedir.

Yukaridaki bilgilerden yola ¢ikarak Alanya’nin deniz, kum, giines gibi klasik turist ¢ekim unsurlarindan
yararlanan bir destinasyon oldugu anlasilmaktadir. Bu noktada turizmde ¢esitliligin saglanmasi, alternatif turizm
cesitlerinin etkin bi¢imde kullanilmasi adina gastronomiden yararlanilmasi bu nedenle de mevcut durumun ortaya
konulmast uygun olacaktir. Bu maksatla Alanya yerel mutfaginin gastronomik kimlik ve gastronomik turizm

tiriinleri baglaminda gergeklestirilen durum analizine yer verilmektedir.
Arastirma Yontemi
Arastirma kapsaminda gelistirilen sorular agagida yer almaktadir.

e Alanya yerel mutfagimin gastronomik kimligini olusturan unsurlar nelerdir?
e Alanya yerel mutfagina ait gastronomik turizm tiriinleri turizmde hangi gelisim asamalarinda yer

almaktadir?
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Aragtirma sorularina derinlemesine yanit aramak icin nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Bu noktada
Ozdemir (2010), nitel aragtirmalarin temel amacinin sosyal gergekligin iginde gizli bigimde bekleyen bilginin agiga
cikarilmasi oldugunu ifade etmektedir. Bu baglamda Alanya yerel mutfagimin karakteristik 6zelliklerinin ve bu
mutfaga ait iriinlerin turizmde ne derecede kullanildiginin ortaya konulmasi agisindan nitel yontemin uygun bir
aragtirma yontemi oldugu ifade edilebilir. Uzuner (1999) aragtirma sorularinin yanitlanmasinda dikkat edilmesi
gereken konulardan birinin de tiimevarim ya da tiimdengelim yontemlerinin se¢imi oldugunu belirtmektedir. Elde
edilen verilerin daha 6nce Onerilen modeller {izerinde incelenerek yorumlanabilmesi amaclandigindan tiimdengelim

yonteminin se¢ilmesine karar verilmistir.
Veri Toplama Araci

Nitel arastirmalarda veriler dokiiman incelemesi, goriismeler (odak grup goriismesi, bireysel goriisme) ve
gbzlem olmak iizere farkli veri toplama araglari kullanilarak elde edilebilmektedir. Dokiiman incelemesi yardimi ile
bir bolgenin mutfak kiiltiirliniin ortaya ¢ikarildigi ¢esitli calismalara rastlamak miimkiindiir. S6zgelimi Nelson
(2015) tarafindan yapilan ¢aligmada Houston’in mutfak kiiltiirii ¢esitli dergilerdeki makalelerin incelenmesi yolu ile
gerceklestirilmistir. Benzer bir baska arastirma da Yilmaz ve Ozdemir (2015) tarafindan iilkemizde yapilmistir.

Igili calismada Kapadokya Bolgesinin yerel gastronomisi tanitim materyalleri iizerinden ele alinmustir.

Yukaridaki caligmalardan esinlenerek bu aragtirmada veri toplama araci olarak dokiiman incelemesinden
yararlanilmasi kararlastirilmis; incelenecek dokiimanlar da kendi aralarinda basili ve elektronik dokiimanlar olmak
tizere iki gruba ayrilmistir. Bu gruplama sonrasinda Alanya mutfagi hakkinda bilgi elde edilebilecek dokiimanlara
ulagilmasi amaglanmis ve Alanya mutfagi hakkindaki bildiri, makale, kitaplar ile Alanya Kaymakamligi, Alanya

Belediyesi gibi kurumlarin ve haber sitelerinin web sayfalar1 taranmustir.

Tablo 1 dokiiman taramasi sonucu ulasilan basili materyallere iligkin bilgiler vermektedir. Tablo 1’e gore
materyaller kitaplar, makaleler, bildiriler ve seminer notlar1 olarak dért farkli smifa ayrilmistir. Incelenen
dokiimanlar arasinda sayfa sayisi 56 ile 543 sayfa arasinda degisen 12 adet kitap yer almaktadir. Bu kitaplarin
basim yili ise araliklar1 ise 1974 ile 2014 yillar1 arasinda degisim gostermektedir. Bunlara ek olarak bir adet
makale, bir adet bildiri ve dort adet de seminer notuna ulasilmistir. Toplamda 18 adet basili materyal K1 ile K18

arasinda kod numarasi verilerek kodlanmustir.
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Tablo 1. Dokiiman Taramas1 Sonucu Ulasilan Basili Materyallere Iliskin Bilgiler

Sira Kaynak Materya
Materyal Adi Sayfa Sayisi Yazar ve Basim Yih
No Kodu 1 Tiirii
1 K1 Kitap Adim Adim Alanya 56 Hasim YETKIN — 1974
2 K2 Kitap Diinden Bugiine Alanya 192 Hasim YETKIN — 1989
3 K3 Kitap Diinden Bugiine Alanya Softrast 192 Hagim YETKIN — 1994
Kitap Alanya Diinden Bugiine .
4 K4 192 Hasim YETKIN — 2000
Alanya'da Yasam
Kitap Korakesyon Kolonoros Alaiye . . .
5 K5 299 Ibrahim KOSEOGLU — 2011
Alanya
Kitap Sinan SEYDIOGLULLARI -
6 K6 Alanya 445
2011
Kitap Tbrahim Hakki KONYALI —
7 K7 Alanya, Tarihi Turistik Kilavuz 543
2011
) Alanya "Okumazsan Bi Bak .
8 K8 Kitap ) 508 Hasim YETKIN - 2014
Baari"
9 K9 Makale Alanya’nin Mutfak Kiiltiirii 8 Fikret SONER - 2013
o Diinden Bugiine Alanya’da Oliim e
10 K10 Bildiri ) 10 Ali Riza GONULLU - 2012
Adetleri
_ Tevfik HACIHAMDIOGLU —
11 K11 Kitap Alanya — Agizdan Esintiler 380
2009
12 K12 Kitap Anilarla Alanya 256 Faruk Nafiz KOCAK — 2012
: Mesrutiyetten Cumhuriyete e
13 K13 Kitap Ali Riza GONULLU
Alanya (1908 — 1938)
. Alanya Tarih ve Kiiltiir
Kitap — o ) .
14 K14 . Seminerleri — Mahalli Gelenek ve 6 Hasgim YETKIN - 1996
Seminer
Goreneklerimiz
. Alanya Tarih ve Kiiltiir
Kitap — . . ..
15 K15 _— Seminerleri — Ramazan ve Kurban 2 Metin TURKTAS — 1996
eminer
Bayrami Adetleri
. Alanya Tarih ve Kiiltiir
Kitap — . . .
16 K16 . Seminerleri — Alanya’da Pekmez ve 4 Hasim YETKIN - 1996
Seminer ]
Mamulleri
Kitap — Alanya Tarih ve Kiiltiir .
17 K17 . . . 5 Hasim YETKIN - 1996
Seminer Seminerleri
18 K18 Kitap Alanya, Beldeler — Kéyler 318 Adem TEKIN - 2008

Tablo 2’de ise Alanya mutfagi hakkinda dokiiman taramasi yolu ile ulasilan web sayfalari da listelenmistir.

Toplam yedi web sayfasindan yerel mutfakla ilgili 15 haber, roportaj vb. bilgiye ulagilmistir. Elektronik materyaller

El ile E15 arasinda kod numarasi verilerek kodlanmustir.
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Tablo 2. Dokiiman Taramasi Sonucu Ulasilan Web Sayfalarina iliskin Bilgiler

Sira Elektronik

Kurum . . o
No  Kaynak Ad Materyalin / Haberin Konusu Web Sitesi
1
Kodu
1 El Alanya .
Resimlerle Alanya www.alanya.gov.tr
Kaymakamlig1
2 E2 Alanya Yoresel Yemekleri
3 E3 Yoresel Yemek Kursu
4 E4 Yoresel Yemek Kursuna Biiyiik Tlgi
5 ES Yoresel Yemekleri Sertifikalt Hanimlar
Yasatacak
6 E6 STV'de Alanya'nin Yoresel Yemekleri
www.alanya.bel.tr
Tanitilds
Alanya
7 E7 L 4. Uluslararas1 Alanya Belediyesi Altin
Belediyesi
Kepce Yemek Yarismasi
8 E8 Alanya Belediyesi 16. Alanya
Uluslararast Turizm ve Sanat Festivali
9 E9 Alanya Belediyesi “Mutfak Mirasi’n1”
Tanitacak
10 E10 Alanya Belediyesi Yoresel Yemek Kursu
Bagladi
11 E11 Kiiltiir ve
Turizm Alanya Tanitim Brosiirii http://www.antalyakulturturizm.gov.tr
Bakanligi
12 E12 Alanya
Turizm
Yemek www.alanya.com.tr
Tanitma Vakfi
(ALTAV)
13 E13 Alanya Yemekleri www.alanya.tv
14 E14 Diger Tanitict Alanya’nin neyi meshur? — Alanya
) www.alanya.neredekal.com/
Web Sayfalar Yemekleri
15 E15 Alanya Badem Kahvesine Patent www.gazetealanya.com
Analiz

Nitel veri analizinde icerik analizinden yararlanilmistir. Ozdemir (2010) nitel arastirmalarda en fazla kullanilan
yontemin igerik analizi oldugunu ifade etmektedir. Yildirim ve Simsek (2013) de verilerin kodlanmasinin daha
onceden belirlenmis kavramlara gore kodlama, verilerden ¢ikarilan kavramlara gore yapilan kodlama ve genel bir
gerceve i¢inde yapilan kodlama olmak {izere li¢ farkli sekilde yapilabilecegini ifade etmektedir. Bu arastirmada
oncelikle Gastronomik Kimlik ve daha sonra da Gastronomik Turizm Uriinlerinin Siiflandirilmast modelleri temel

almdigindan verilerin kodlanmasinda daha 6nceden belirlenmis kavramlara gore kodlama yontemi tercih edilmistir.
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Yazar ve gastronomi konusunda uzman bir baska aragtirmaci tarafindan incelenen dokiimanlar kod semasi {izerine

yazilmistir. Sonrasinda alt kategorilerin olusturulmasi, isimlendirilmesine islemleri gerceklestirilmistir.

Nitel aragtirmalarda dikkat edilmesi gereken konulardan biri de arastirmanin giivenirlik ve gecerligi ile ilgilidir.
Bu iki kavram inandiricilik (thrustworthiness) kavraminin catist altinda agiklanabilir. Sener vd. (2016) turizm
alaninda yapilan nitel arastirmalarin giivenirligi iizerine yiiriittiikkleri caligmalarinda nitel arastirmalarin giivenirligi
icin izlenen stratejileri siniflandirmistir. Bu stratejiler katilimci teyidi, uzun siireli ¢calisma, ayrintili betimleme,
analiz formu, cesitleme, yinelenen sorular, rastlantisal 6rneklem se¢me, akran denetimi, vaka analizi ve uzman
goriigii olarak Ozetlenmistir. Arastirma kapsaminda giivenirligin artirilmasi icin yukarida sozii gecen stratejilere
basvurulmustur. Bu asamada genis bir alanyazin taramasi yapilmis, Alanya ile ilgili tiim basili materyallere
ulastlmast saglanmistir. Bu amacla Kagmaz (2015) tarafindan yazilan Alanya Bibliyografyasi isimli eser de
oldukca yardimer olmustur. Bir diger strateji ise ¢esitlemedir. Bu strateji ile ilgili olarak da arastirmact gesitlemesi
yapildig1 sdylenebilir. Bulgulara farkli aragtirmacilarin ayri ayri gerceklestirdikleri analizler sonrasinda ulagilmstir.
Aragtirmada kullanilan temalar ve alt kategoriler yukarida ad1 ge¢cen modeller yardimiyla olusturuldugundan Cohen
kappa katsayis1 hesaplanmamustir. Diger bir giivenirlik stratejisi ise meslektas denetimidir. Meslektag denetimi ile
ilgili olarak oOzellikle kod semasmin gelistirilmesi ve kategorilerin isimlendirilmesinde bu stratejiye
basvurulmustur. Dokiiman incelemesi yapildigindan katilimci teyidi alinamamig, bunun yerine uzman goriigiine
basvurulmustur. Arastirma bulgular Alanya’da gastronomi faaliyetlerini etkin sekilde yiiriiten Alanya Belediyesi
Cevre Koruma ve Kontrol Miidiirliigii birimindeki ¢alisanlar ile paylasilmistir. Analizler sonucu yer alan bulgular

asagida yer almaktadir.
BULGULAR

Bu gergevede ilk olarak Alanya’nin gastronomik kimligini betimleyen bulgular tizerinde durulacaktir. Tablo 3’te
Ozetlenen arastirma bulgularina gére Alanya’nin gastronomik kimliginin olusumunu saglayan iki temel faktor
bulunmaktadir. Bunlardan ilki ¢evresel faktorlerdir. Cevresel faktorlerin alt kategorilerinin ise cografya ve iklim,
yoreye ait trlinler ve yeni iirlinlerin yoreye uyumu oldugu goriilmektedir. Ydreye ait iiriinler ile yoreye uyum

saglayan yeni {irlinler ayrintili olarak Tablo 4’te agiklanmistir.

Gastronomik kimligi olusturan ikinci temel faktor ise kiiltiirel faktorlerdir. Tarih, etnik cesitlilik, deneme-
yanilma, inanglar ve degerler bu faktoriin alt kategorilerini olusturmaktadir. Asagida incelenen dokiimanlardan elde

edilen ve gastronomik kimligin sekillenmesinde etkisi oldugu belirlenen alintilara yer verilmektedir.

Alanya’nin cografi yapisi incelendiginde ydreye ait {irlinlerin gelisiminde cografya ve iklimin etkilerinin oldugu
anlasilmaktadir. Alanya’nin Cografi konumu, iklim 6zellikleri ve bunun bitki ¢esitliligi ile verimlilik iizerindeki

etkileri K2 nolu kaynakta su sekilde betimlenmektedir.

“Alanya, Akdeniz Bélgesi’'nde Antalya ili simwrlar icinde yer almaktadir. Giineyinde Akdeniz, Dogusunda
Gazipasa, Batisinda Manavgat ve Kuzeyinde yiiksek daglik, platoluk sahalar yer alir... Ilgenin dogu, kuzey ve
batisimin yiiksek daglarla cevrili olmasi ve bu ii¢ ana yonden gelen riizgarlarin bu daglar tarafindan kirilmasi;

diinyamin dort bir yaminda yetisen bitkilerin ¢ok sevdigi bir yer olmasina yol agmistir... Alanya’da toprak her
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seyden tistiin, her seyden pahalidir. Ciinkii iklim sartlarinin uygunlugu ve topragin verimliligi birlesince yilda iki,

ti¢ defa iiriin alinabiliyor.”

Tablo 3. Alanya’nin Gastronomik Kimligi

Alanya’nin bulundugu cografi konumun toprak zenginligi ve {iriin
cesitliligi tizerindeki etkisi
Cografi konum nedeniyle yerel mutfagin Akdeniz mutfagi dzellikleri
gostermesi

Cografya ve Iklim Tarim uygulamalarinin ¢ogunlukla seracilik ve bahge tarimi seklinde

uygulanmasi

Cevresel .
Kiigiikbas hayvanciligin (ke¢i) yaygin olmast

Faktorler e :
Subtropikal iklim kusaginda bulunmasindan dolay1 iilkemizde bagka

bolgelerde yetistirilemeyen avokado, papaya gibi tropikal meyvelerin

yetistirilebilmesi

Yéreye Ait Uriinler Eskiden beri yorede yetistirilen tarim iiriinleri ile yemekler

Yeni Uriinlerin Yéreye Yoreye sonradan uyum saglayarak yerel karakter kazanan tarim

Uyumu tirlinleri ile yemekler

Tarih Alanya’nin ¢ok eski bir tarihe sahip olmasi

Onemli bir ticaret limani olmasindan dolay1 Kibris, Mistr, Suriye gibi
farkli kiiltlirlerle yasanan etkilesim

Etnik Cesitlilik Rum kiiltiiriiniin etkisi
Selguklu ve Osmanli mutfaginin etkisi

Kiiltiirel Yoriik kiiltiiriiniin etkisi

Faktorler Bolgede daha 6nce yetistirilmeyen tarim tiriinlerinin deneme yanilma
Deneme Yanilma ] ]
faaliyetleri sonrasinda yayginlagsmasi

Alanya geleneklerinde yemegin 6nemli bir yer tutmasi
. (Dugiin, nisan, cenazelerde yemek)
Inanglar ve Degerler o : :
Yemekle ilgili Alanya agzina yerlesmis s6zlerin bulunmasi

Islam dininin yerel halkin yemek yeme aliskanliklar1 iizerindeki etkisi

Kaynak: Harrington’in (2005) modeli 6rnek alinarak arastirma bulgular1 yardimiyla yazar tarafindan

olusturulmustur.
Bolgedeki akarsularin ve subtropikal iklimin etkisi K9 nolu kaynakta sdyle dile getirilmektedir.

“Dim Cayi, Alara Cayr gibi irili ufakl akarsular bélgenin verimli topraklarimi sular. Subtropikal iklimi,

geleneksel olanlarin yaminda birgok yeni tarim tiriiniiniin de yetistirilmesine olanak saglar”.

Gastronomik kimligin ¢evre boyutu altinda yer alan diger faktorler de sirasiyla yerel yemekler ile yerel karakter
kazanan yemeklerdir. Bu baglamda basili kaynaklarda yer alan pek ¢ok yemekten so6z edildiginden asagida
olusturulan bir tablo yardimiyla Alanya yerel mutfagindaki yerel {iriin ve yemeklerinin agiklanmasinin uygun
olacagr diisliniilmiistiir. Bu asamada Alanya mutfagindaki yerel yemeklere gecmeden once Alanya’da yogun
bigimde goriilen tarim {riinlerinden bahsedilmesinde yarar vardir. Bu tiriinler Tablo 3’te tahillar, hayvancilik ve

hayvansal tiriinler, balikgilik, sebze-meyveler ve otlar-bitkiler olmak {izere bes ana gruba ayrilmuistir.  Giilikli
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corba, yarma corbasi gibi c¢orbalarin; laba dolmasi, mihla, cizzik gibi et yemeklerinin; kabuklu kuru fasulye

diizmesi, alafagi, ilabada sarmas1 gibi sebze yemeklerinin, ogmag, kiiliik, ziyare gibi hamur isi iiriinlerin ve 6ksiiz

helvasi, givrim tatlis1 gibi tathlarin Alanya yerel mutfagina ait oldugu goriilmektedir.

Tablo 4. Alanya Yerel Mutfag: ile Ilgili Yerel Uriinler, Yerel Yemekler ve Yerel Karakter Kazanan Yemekler

Tiir Ornekler Alint1 Yapilan Kaynak
Tahillar Bugday, misir K9
Hayvancilik ve Biiyiikbas hayvancilik, kil kegisi, tavuk, sakatatlar K2, K3, K5
hayvansal iiriinler
Yoreye Ait
. Balikeilik Kuzu, mercan, lifer, barbun, girida, sinarit, tonga ve palamut K2
Uriinter Sebze ve Meyveler Salatalik, domates, patlican, kabak, frenk inciri, kahve agaci, K1, K2, K9, K13, K16
(_.Yerel portakal, mandalina, bergamut, limon, diken kabagi, {iziim, turung,
Uriinlery nar, zeytin, incir, keciboynuzu
Otlar ve Bitkiler Adagayi, kekik, sakiz agact, mersin, tesbih agaci, hayit, defne, K2
devedikeni, ¢oban ¢irasi, ¢iris otu, ali¢
Corbalar Giiliiklii Corba (Diigiin gorbast), kelle gorbasi, mag ¢orbasi, yarma K2, K9, K16, E2, E4,
¢orbast, un ¢orbasi, akdar1 ¢orbasi, dar1 ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, E5, E6, E11, E12, E14
arabagi
Et, Balik ve Av Laba dolmasi, tas kebabu, sis kebap, sis kofte, cizbiz, bumbar K2, K3, K9, K15, E4,
Yemekleri dolmasi, mihla, cizzik, tirit, balik manguru, balik pilaki, balik E6, E11, E12, E13, E14
diizmesi, talaturlu balik yemekleri, papaz yahnisi, sirkeli et, etli
pilav, mikla, av eti yahnileri,
Sebze Yemekleri Kabuklu kuru fasulye diizmesi, kabuklu kuru fasulye, zeytinyagli K3, K16, E6, E11, E12,
kuru fasulye, etli / kiymali fasulye, kuru fasulye piyazi, etli bamya, E13, E14
alafagi, ilibada sarmasi, ayva yemegi, erik yemegi, gigiskan,
Yoreye Ait kayakorugu, pirasa sarmast, ¢igek dolmasi, 1sirganotu boregi ve
Uriinler yogurtlamasi, tdmeken (semizotu), karniyarik, musakka,
(Yerel imambayilds, etli patlican, patlican dolmasi, patlican diizmesi,
Yemekler) dikenli kabak yemegi, etli / kiymali dikenli kabak yemegi, etli
iliibii (boriilce) yemegi, taze {iliibii haglamasi, taze iiliibli yemegi,
dikenli kaba diizmesi, taze bakla yemegi, bakla as1, bakla piyazi,
Hamur 1sleri ve Sepit, dar1 bazlamasu, kiilikk, ogmag, ¢orek, i¢li bazlama, ziyare, K3, K9, K13, E2, E4,
Bulgurla Yapilan halka, un kurabiyesi, peksimet, s kurabiye, bisi, dokme, eriste, E12, E13, E14
Yemekler kisir, bulgur pilavi, dolaz, d6gme as1, su boregi, yufka ekmegi,
Alanya ¢oregi
Tatlilar Okiiz (Oksﬁz) Helvasi, irmik helvasi, kasik helvasi, givrim, K2, K3, K9, K15, K16,
baklava, go¢ helvasi, yarma koftii, tel kadayif, ¢igirdik, aside, E2, E6, E11, E12, E13
kiiliik helvasi, asure, oklava ¢ekmesi, yiiksiik baklava, sekerli
peksimet
Yerel Sebze ve Meyveler Muz, , kahve, ananas, avokado, papaya, ¢in erigi, hurma, mango, K1, K2, K3, K4, E1
Karakter pepino, Goleviz
Kazanan Yemekler Goleviz yemegi K3, E6, E12, E13
Uriinler
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Buna ek olarak Alanya’ya sonradan getirilerek yerel karakter kazanan tiriinler oldugu da goriilmektedir. Muz,
kahve, ananas, avokado, papaya, ¢in erigi, hurma, mango, pepino gibi pek c¢ok tropikal bitkinin anavatani Alanya

olmamasina ragmen Alanya’ya uyum sagladigi ve Alanya’da yetistirilebildigi anlasilmaktadir.

Arastirma bulgularindan Alanya yerel mutfagimi sekillendiren ilk kiiltiirel unsurun tarih oldugu anlasilmaktadir.
Bu noktada K9 nolu kaynak Alanya’nin ¢ok eski bir tarihe sahip oldugunu, Selguklu Devleti’nin kislik baskenti

olmasi ve Alanya mutfaginda Sel¢uklu saray mutfag: 6zelliklerinin goriilmesini su sekilde ifade etmektedir.

“Sehrin tarihgesini antik caglardan baglayarak incelemek gerekir... Sehir Selcuklu devletinin kishk baskenti
olarak altin ¢aglarini yasar ve Dogu Akdeniz’de onemli bir ticaret merkezi haline gelir... Sultan Alaaddin
Keykubat’in kis aylarini burada geciriyor olmasi Selcuklu Saray mutfaginin burada uygulanmis ve yerlesmig

>

oldugunu bize diisiindiirmektedir.’
Alanya’nin bir liman kenti olmasi1 K4 ve K12 nolu kaynaklarda séyle 6zetlenmektedir.

“Osmanli déneminde Alanya’min biitiin gereksinimi deniz yolu ile temin edilirdi... Iskele boyunca daglar gibi

portakal sandiklari yant sira, kegciboynuzu, susam, badem fistik ¢uvallarindan highir yer goriinmezdi.”
“Kahire, Iskenderiye ve Suriye tiiccarlar: bu sehre gelip alisveris ederler.”

Etnik ¢esitlilik de gastronomik kimligin olusumunda etkili olan bir bagka faktdrdiir. Bununla ilgili olarak
Alanya mutfaginin gelisiminde etkili olan ¢esitli etnik unsurlardan s6z edilebilir. K9 ve K12 nolu kaynaklar

bolgenin etnik yapisiyla ilgili asagidaki bilgileri sunmaktadir.

“Bélgeye Selcuklular zamaminda yerlesen Tiirkmenler bolgenin niifusunun olusumunda onemli rol oynarlar.
Evliya Celebinin kayitlarina gére sehirde Ermeni ya da Yahudi yoktur. Sadece Rumlar vardir... Bolgedeki Rum

’

halkimin 20. Yiizyil baglarina kadar Tiirklerle birlikte yasadigi anlasilmaktadir.’

’

“Alanya deniz kiyisinda bir sehir olup ahalisi Tiirkmen dir.’

Bolgede Yoriik kiiltiiriinin de goriiliiyor olmasinin Alanya yerel mutfag: tizerindeki etkisi K9 nolu kaynakta

sOyle yorumlanmaktadir.

“Alanya yerel mutfagi incelendiginde ge¢misi yiizyillar dncesine dayandigi anlasilan yayla gogii geleneginin
yerel mutfak tizerinde onemli bir etkiye sahip oldugu gériiliir. Bolgede yasayan Tiirkmenler, yerlesik hayata ge¢mis
olsalar da gécebe gelenegini devam ettiren Yoriikler siiriilerini sicaklar bastirmadan yaylalara gotiiriir ve orada
yasamaya devam ederler, yaz boyu iirettikleri peynirleri, yetistirdikleri hayvanlar: pazarda satilmak ya da ihtiyag

duyulan iiriinlerle takas edilmek iizere sehre getirirler.”

Gastronomik kimligi olusturan diger bir unsur da deneme-yanilma faaliyetleridir. Deneme-yanilma
uygulamalar1 sayesinde bolgede daha Once iiretilmeyen iiriinlerin {iretildigi ve bu {iirlinlerden yemekler yapildigi
anlasilmaktadir. Bu konu ile ilgili olarak K4 nolu kaynak deneme yanilma ¢alismalarinin 6zellikle tarim tiriinlerinin

cesitlendirilmesinde kullanildigini sdyle anlatmaktadir.

“Akdeniz ikliminin hiikiim siirdiigii ilcemizde ozellikle bulundugu yer itibariyle diinyamin dért bir yaminda

’

yetisen agaglarin, meyvelerin ve sebzelerin deneme ve sinama yontemiyle de olsa hepsinin yetistigini goriiyoruz.’
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K9 nolu kaynakta ise deneme yanilma yontemi sonucu yayginlik kazanan tarim iriinlerinin yerel mutfak

tizerindeki etkisi su ifadelerde agiklanmaktadir.

“Muzun tutunmasindan sonra iklimin de uygun olmasi pek ¢ok tropikal bitkinin yetigtirilmesine olanak
saglanustir. Bugiin genis alanlarda avokado tarimi yapilmakta ve giderek yerel mutfaga ve Alanya halkinin giinliik

’

hayatina niifuz etmektedir.’

Gelenekler de gastronomik kimligi sekillendirmektedir. Buna gore yayla gocii, diigiin, nisan, cenaze gibi pek
cok yerde yemekle ilgili etkinliklerin gerceklestirildigi anlasilmaktadir. Alanya yerel mutfagina ait geleneklerden
biri “Go¢ As1” olarak K9 nolu kaynakta sdyle agiklanmaktadir.

“Yayla gogii ile baglantili go¢ asi gelenegi 6nemli bir toplumsal dayanigsma d6rnegidir. Yaylaya farkl
zamanlarda gogen sehir halki kendisinden sonra gelen komsusuna mutlaka bir yemekle hos geldin der ve genellikle

tavuklu ya da etli pilav génderir.”
K14 nolu kaynak diigiinlerde yapilan Ekmek Yapma Giinii gelenegi ile ilgili su bilgileri vermektedir.

“...diigiinlerde gerek kiz evi gerekse oglan evi igin diigiin giinii uzaktan gelecekler icin ekmek yapma giinii
(vufka agma giinti) tespit edilir.
K10 ve K14 nolu kaynaklar cenazelerde yapilan yerel geleneklerle ilgili de su bilgiler yer almaktadir.

’

“Cenazenin defninin haftasinda iilii (6lii) yemegi olarak ifade edilen bir yemek verilir.’

“Cenazenin evden ayrilmasindan ii¢ giin siireyle pisi yapilip saga sola ese dosta dagitilir... oldiigii giinden

’

sonra gelecek ilk cumasinda “Ulii” dedigimiz yemekten sonra kirkinci giinde tekrar kirk pisisi yapilip dagitilir.’
Su boreginin bir hediye olarak kullanilmasi de K9 nolu kaynakta sdyle anlatilmaktadir.

“Yeni dogan bir bebegin kutlanmasi, yeni bir eve tasinilmasi, cenaze ya da diigiin olmast gibi durumlarda su

boregi hatirli ve degerli bir hediye olarak tercih edilmektedir.”

Alanya yerel agzina yerlesmis olan bir takim deyimlerin de yerel mutfaktan betimlemeler kullanilarak

olusturuldugu goriilmektedir. Bu durum K11 nolu kaynakta sdyle agiklanmaktadir.
“Ciger boregi yemek: Cok acikmak.”
“Cigirdik gibi: Cok taze yiyecekler icin séylenen bir soz.”

Yerel mutfag: etkileyen diger bir faktér de inanglar ve degerler olarak goriilmektedir. Bu noktada K15 nolu
kaynakta Islam inancimin énemli bir degeri olan Kurban Bayramu ile ilgili olarak Alanya’da gergeklestirilenlerden

sOyle bahsedilmektedir.

“Kurban bayramlarindan kesilen kurbanlarin bir kismi ¢evrede bilinen yoksullara dagitilir. Kalan kismi ise
gelen misafirlere sunulmak tizere kavurma veya yahni olarak hazirlanir. Kurbanin dosii de bir ay sonra pisirilecek

’

asure corbasi icin kurutularak saklanir.’
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Islam dininin yapilmasinda bir sakinca gdérmedigi iiriinlerin yaninda kullanimmi yasakladigi bir takim
iriinlerden de soz etmekte fayda vardir. Kuskusuz bu yasaklarin Alanya yerel mutfagi {izerinde etkisinin

bulundugunu sdylenebilir. Bu konu ile ilgili olarak K6 nolu kaynak su bilgileri vermektedir.

“Islam dini domuz eti, 6lmiis hayvan eti, leg, akmis kan, Allah’tan baskast adina kesilen hayvanlar, esek, katir,
aslan, kaplan, fil, kurt, kopek, maymun gibi azi disi olan ve pengesi bulunan yirtict hayvanlarla kartal, atmaca,
sahin, dogan gibi tirnaklariyla avlanan ywtict kuslar ve fare, kostebek, akrep gibi hayvanlarin, pulsuz balik ve
istakoz gibi boceklerin yenilmesini ve ayrica ¢calinti mal (haram lokma), zehirli ve saghga zararl gidalarin, alkollii

’

iceceklerin, kati ve sivi uyusturucularin kullanimasini yasaklamistir.’

Yukarida verilen alintilar Alanya’nin gastronomik kimligi konusunda ayrintili bilgiler aktarmistir. Arastirmanin
devaminda ise da ikinci arastirma sorusuna yanit aranmistir. Buna gére Alanya yerel mutfagina ait tirlinlerin (tarim
iiriinleri ve yemekler) Hjalager’in (2002) smiflandirmasina gore turizmde hangi agamalarda kullanildig1 incelenmis

ve Alanya’nin yerel gastronomik {iriinlerinin turizmdeki gelisimi Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Gastronomik Turizm Uriinlerinin Simflandirilma Asamalar1 Baglaminda Alanya Mutfaginin Yeri

Gastronomik

Uriinlerin Gastronomik Alanya Mutfagina Ait Gastronomik Turizm Alint1 Yapilan
Siiflama Uriinler Uriinii Ornekleri Kaynaklar
Asamalar

Yerel yiyecekler Yerel tirtinlerin turistlerin de yogun bigimde ziyaret K3

ettigi halk pazarlarinda yer almasi

1.Asama Yerel yemekler Yerel yemeklerin restoranlarda ve festival gibi E7, E8
Yerel Gelisim etkinliklerde yer almasi
Yemek Kurslari ve Yerel yemeklerle ilgili kurslar diizenlenmesi ve E9, E10
Projeler Mutfak Miras1 Projesi
2.Asama
Yatay Gelisim Patentli Uriinler Alanya badem kahvesinin patentinin alinmasi E15
3.Asama
Dikey Gelisim - ' '
4. Asama
Capraz Gelisim - ) )

Kaynak: Hjalager’in (2002) modeli 6rnek almmarak aragtirma bulgulart yardimiyla yazar tarafindan

olusturulmustur.

Arastirma bulgularina gore Alanya yerel mutfagina ait tiriinler ilk gelisim asamasinda ii¢ farkli kategoride yer
bulmaktadir. Bu kategoriler yerel yiyecekler, yerel yemekler ile yemek kurslari ve Projeler olarak
isimlendirilmistir. Ik olarak Alanya yerel {iriinlerinin turistlerin de siklikla ziyaret ettigi semt pazarlarinda kendine

yer buldugu goriilmektedir. Bu durum K3 nolu kaynakta soyle agiklanmaktadir.

“Yerli ve yabanci turistlerin ve hatta yore halkinin ¢ok biiyiik ilgisini ¢eken mahalle pazarlarimizda ne

>

ararsaniz hepsi de giinliik ve taze olarak vardir.’
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Yerel tirlinlerin turistler tarafindan ziyaret edilen semt pazarlarinda bulunmasina ek olarak yarisma ve festival
gibi etkinliklerde de yer buldugu anlagilmaktadir. Ornegin 2011 yilindan beri diizenlenen Alanya Belediyesi Altin
Kepce Uluslararast Yemek Yarigmasi’nda Yoresel Alanya Yemekleri adi altinda bir yarisma kategorisi oldugu

goriilmektedir. Bu durum E7 nolu kaynakta soyle dile getirilmektedir.

“Alanya’da 24-26 Ekim tarihleri arasinda 4 iincii Alanya Belediyesi Altin Kepg¢e Uluslararast Yemek Yarigmasi
diizenlenecek. Ilk kez uluslararas: diizeyde gerceklestirilecek olan yarismalarimn dérdiinciisiine diinyamn taninmis
ascilart ve jiiri tiyeleri de katilacak... 4. Uluslararast Alanya Belediyesi Altin Kepge Yemek Yarismasinda Alanya

Yemekleri ve Yoresel ev yemekleri yarigmasi ise 25 Ekim cumartesi giinii gerceklestirilecek.”

Buna ek olarak 2001 yilindan itibaren diizenlenen Uluslararast Alanya Turizm ve Sanat Festivali’nde de yerel

yemeklerin 6n planda oldugu anlasilmaktadir. Bu durum E8 nolu kaynakta soyle agiklanmaktadir.

“Alanya Belediyesi, 28, 29 ve 30 May1s tarihlerinde gerceklestirilecek 16. Alanya Uluslararast Turizm ve Sanat
Festivali hazirliklarim siirdiiriiyor. Her yil Alanya’ya ozgii bir temanin ele alindigi Festival'de bu yil, “Alanya’nin
yerel mimarisi ve mutfak kiiltiirii” islenecek. Tarihi evlerin restorasyonunu yaparak siireklilik odiilii alan Alanya
Belediyesi, Alanya’min tarihi evileri ve yoreye 0zgii yemeklerin, festival siiresince ¢esitli etkinliklerle tanitimin
yapacak. Iskele rihtim bélgesinde restorasyonu yapilmis evlerin fotograflar: ve Alanya yemeklerinin fotograflarinin
bulundugu bir alan hazirlanarak festivale katilan misafirlere gosterimi yapilacak. Aym zamanda festival

programinda yoresel yemek yarismast da diizenlenecek.”

Yerel iirlinlerin semt pazarlari, yarisma ve festivallere ek olarak yerel tiriinleri kullanmay: tesvik eden ve tanitan

“Mutfak Miras1” projesi ile E9 nolu kaynakta soyle dile getirilmektedir.

“Alanya Belediyesi uluslararasi bir proje olan Mutfak Miras: aginda ‘Onayli Bélge’ haline geldi. Bir¢ok iilkede
vaygin olarak kullanilan bu sosyal ag itizerinden biz de kendi yoresel yemek kiiltiiriimiizii tiim diinyaya

’

tanitabilecegiz.’

Mutfak miras1 projesine ek olarak yine Alanya Belediyesi tarafindan Alanya yemekleri kurslar

diizenlenmektedir. Bu konu ile ilgili olarak E10 nolu kaynakta agagida su bilgiler verilmektedir.

“Alanya Belediyesi Cevre Koruma Kontrol Miidiirliigii tarafindan diizenlenen Yoresel Yemek Kursu basladi. 30
kisinin katildigi kursun ilk giiniinde Giiliiklii corba yapimi uygulamali olarak gosterildi. Alanya’ya ozgii yoresel
yemeklerinin ogretilerek yasatiimast amaglanan bu kursta 4 giin boyunca ge¢misten giintimiize tasinan pek ¢ok

yemegin yapimi 6gretiliyor.”

Buna gore Alanya yerel mutfag: {rlinlerinin yerel gelisim olarak tanmimlanan ilk gelisim asamasinda (yerel
asama) yogun bi¢cimde yer buldugu anlasilmaktadir. Yerel {iriinler ve yerel yemeklere semt pazarlari, yarigmalar,

festivaller, projeler ve egitim programlari aracilifi ile turistlerce ulasildig goriilebilmektedir.

Ikinci asama ise yerel iiriinlerin belirli kalite standartlar1 dahilinde iiretildigi yatay gelisim asamasidir. Bu
kategori patentli iirinler olarak isimlendirilmis olup bu asamada Alanya badem kahvesinin patentinin alindigi

bilgisine ulagilmigtir. Bu durum E15 nolu kaynakta su sekilde anlatilmaktadir.

53



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/2 (2017) 39-60

“Alanya ilgesinde yasayan Cevdet Goriicii, badem kahvesine patent aldi. Iicede yoresel ev yemekleri yapan bir
restoran bulunan Cevdet Goriicii, 2 yillik ugrasimin ardindan Alanya kiiltiiriine has badem kahvesinin patentinin
sahibi oldu. Badem kahvesinin patentini "Cevdet Efendi Badem Kahvesi” olarak tescilleyen Gériicii yaptigi

’

aciklamada Alanya'nin kiiltiiviine sahip ¢ikmak istedigini soyledi.’

Yukaridaki ifadelerden Alanya’ya 6zgii oldugu ifade edilen bir iirliniin patentinin alindig1 goriilmektedir. Bu
durum kismen de olsa gastronomik turizm iiriinlerinin gelisiminin ikinci asamasinin yerine getirildigi anlamina

gelmektedir.

Incelenen dokiimanlarda belirli kalite standartlar1 dahilinde iiretilen yerel iiriinlerin diger turistik iiriinlerle
biitiinlestirildigi tiglincii asama ve yeni yerel {iriinlere sahip olabilmek adina gergeklestirilen etkinliklerin oldugu
dordiincii asamaya dair bulgulara rastlanmamustir. Diger bir ifadeyle Alanya’nin sahip oldugu gastronomik turizm
iiriinlerinin Hjalager’in (2002) siniflandirmasinin ilk iki basamagina kadar ilerledikleri soylenebilir. Aragtirmanin
devaminda bulgularin alanyazindaki diger aragtirma bulgulari ile birlikte degerlendirildigi tartisma ve sonug

boliimiine gegilecektir.
TARTISMA VE SONUC

Arastirma bulgularindan yola ¢ikarak Alanya’nin kendini diger bolgelerden farkli kilan bir gastronomik kimlige
sahip oldugu sdylenebilir. Yukarida ayrintili bigimde ortaya ¢ikarilan gastronomik kimligin turizmde kullanilmasi
destinasyonlar arasi rekabette Alanya’ya avantaj saglayabilir. Bununla birlikte diger destinasyonlardan kendini
ayiran yerel gastronomik iiriinlerin turizmde kullanilmasi konusunda bir takim eksiklikler oldugu ifade edilebilir.
S6zgelimi ilgili destinasyonun sahip oldugu gastronomik iirlinler pazarlar, yarigsmalar, festivaller gibi farkl
sekillerde turizmde kendine yer bulsa da bu {iriinlerin taklit edilmesinin Oniine gegilmesi i¢in gerceklestirilmesi
gereken kalite ve standardizasyon islemlerinin kismen yapildigi anlasilmaktadir. Ornegin Hjalager’in (2002)
modelinin ikinci basamagini olusturan kalite boyutunda sadece bir gastronomik iiriiniin patentinin alinmig olmasi
bunun kanitidir. Tiirk Patent Enstitiisii (2016) kayitlar1 incelendiginde de Yenidiinya ve Avokado olmak tizere iki
tarim {riiniiniin cografi isaret bagvurusunda bulunuldugu ancak yerel yemeklerle ilgili herhangi bir bagvurunun
olmadig goriilmektedir. Alanya Belediyesi Cevre Koruma ve Kontrol Miidiirliigii ile yapilan goriisme sonrasinda
yetkililere bu durum ifade edilerek teyit edilmistir. Yukarida ¢aligma bulgularinda da belirtildigi sekilde Alanya
yerel mutfagina ait {iriinlerin dikey gelisim ve ¢apraz gelisim asamalarina gecis yapamadigi anlasilmaktadir. Daha
acik bir ifadeyle yerel {irlinlerin ilk gelisim asamasinda yogun bigimde kullanildigi; ikinci gelisim asamasina
kismen gecis yapildigi goriilmektedir. Bulgular Alanya’nin turistik bir destinasyon olarak gastronomiden

yararlanma konusunda baslangi¢ asamasinda oldugunu gostermektedir.

Beer vd. (2002) tarafindan ingiltere’nin Giineybat: Bolgesi ve Portekiz’in Kuzeyi iizerinde yapilan ¢alismada da
iki bolgenin gastronomik iirlinlerinin turizmdeki gelisim diizeyleri karsilastirilmistir. Kuzey Portekiz’in dikey
gelisim asamasinda; Giiney Bat1 Ingiltere’nin dérdiincii gelisim asamasinda oldugu ifade edilmistir. Alanya bu

haliyle gastronomik tiriinlerin turizmde kullanimi agisindan iki destinasyondan da geridedir.

Bulgulardan hareketle birka¢ dneride bulunulabilir. Oncelikle yerel iiriinlerin cografi isaretleme ¢alismalarina

hiz kazandirilmalidir. Turistlerin sadece Alanya’da tiiketecekleri degil ayn1 zamanda iilkelerine de hediyelik olarak
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gotiirebilecekleri iiriinlerin tiretilmesi i¢in ¢alismalar yiiriitiilmelidir. Boylece Alanya yerel mutfagina ait iirtinlerin
ikinci asamada etkin sekilde yer almalar1 saglanabilir. Ugciincii gelisim asamasi dikkate alindifinda yerel
gastronomik {irlinlerin seyahat acentalarnin tur programlarina dahil edilmeleri saglanabilir. Bu sayede iiriinlerin
baska turizm {irlinleri ile biitiinlestirilerek zenginlestirilmesinin 6nii agilabilir. Son agsama ise yeni {iriinlerin ortaya
cikarilabilecegi ortamlarin yaratilmasi ile ilgilidir. Bu asamada hali hazirda yiiriitiilen “Mutfak Miras1” projesi yerel
iiriinlerin ilk agsamada kullanilmasini tesvik etmektedir. Buna ek olarak bu projenin diger ii¢ gelisim asamasini da
etkileyecek sekilde kullanilmasi i¢in ¢aligmalar yiiriitilmelidir. Tiim bu ¢alismalarin Alanya yerel mutfagina ait
diriinlerin turizmde etkin bicimde kullanilmasina katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu baglamda Hjalager’in
(2002) modelinin gastronomik triinlerin gelisimi konusunda destinasyonlara yol gosteren énemli bir model oldugu

anlagilmustir.

Sonug olarak Alanya yerel mutfagi Gastronomik Kimlik ve Gastronomik Turizm Uriinlerinin Siniflandirmasi
olmak iizere iki kavramsal model ¢ercevesinde incelenmistir. Bu inceleme Alanya’nin gastronomi potansiyelinin
daha bigimsel bir sekilde irdelenmesini ve sahip olunan yerel gastronomik iirlinlerin hangi gelisim diizeyinde
oldugunun aciklanmasini saglamistir. Buna gore arastirmanin gelistirilecek stratejiler i¢in yerel mutfagi ve
gastronomik triinlerin turizmdeki yerini anlagilabilir dlgiilerde agiklayarak alanyazina énemli bir katki sagladigi
sOylenebilir. Aragtirmanin bir diger 6nemli katkis1 da kavramsal yapidaki bu modellerin bir turistik destinasyonun
yerel mutfag iizerinde test edilmesidir. Ulkemizin énemli bir turistik destinasyonu olan Alanya gastronomik kimlik
ve gastronomik turizm triinlerinin gelisimi baglaminda ayrintili bir bigimde incelenmesi arastirmanin alanyazina

sundugu bir diger 6nemli katki olarak ifade edilebilir.

Bu katkilara ek olarak arastirmanin bir takim sinirliliklara sahip oldugu ifade edilebilir. Bu simirliliklardan ilki
elde edilen verilerin Alanya yerel mutfag ile ilgili yazilan dokiimanlardan ve web sayfalarindan elde edilmesidir.
llerleyen donemde yerel yonetimler, sivil toplum kuruluslarinin temsilcileri ve yerel halk iizerinde yapilacak
calismalar ile elde edilen veriler zenginlestirilebilir. Arastirmanin diger bir sinirliligi ise aragtirmada nitel yontem

kullanilmasidir. Nicel yontemin ya da karma (nicel ve nitel) yontemlerin kullanildig1 calismalar gerceklestirilebilir.
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Extensive Summary

A Qualitative Research on Gastronomic Identity and Gastronomic Tourism Products Typology:
Alanya Sample

Introduction

Gastronomy is an important component for tourism according to many studies in literature (Beer et al., 2002;
Corigliano, 2002; Ryu and Jang, 2006) and these studies mention the use of gastronomic components in tourism
especially. In this context many researchers made a situation analysis to identify destinations’ present situations
(Alcock 1995; Du Rand, Heath and Alberts 2003; Fox 2007; Hillel, Belhassen and Shani 2013; Sava and Clesiu
2014; Ardig-Yetis 2015; Kash et al. 2015; Aksoy and Sezgi 2015). Such studies were conducted on subjects such
as a destinations’ culinary cultures, culinary planning, culinary marketing and emphasize what the gastronomic
products of destination and their importance for tourism are. In this research, a destinations’ gastronomy potential
will be identified by Harrington’s (2005) Gastronomic Identity and Hjalager’s (2002) Gastronomic Tourism
Products Typology models. In this way, not only a gastronomic destination’s gastronomy potential identified but
also the use levels of gastronomic products will be revealed in tourism. Therefore gastronomic identity and

gastronomic tourism product typology models will be described first.
THEORETICAL FRAMEWORK
Gastronomic Identity and Gastronomic Products

Gastronomic identity term was firstly described by Harrington (2005) and this term emphasize that a region’s

culinary culture is occurred by two main factors; environment and culture. At a wider perspective, these two factors
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creates a destinations’ eating habits, table manners and food recipes. Basic output of gastronomic identity is local
foods according to these explanations. Gastronomic products are evolved when they are used in tourism as
gastronomic tourism products. According to the literature gastronomic tourism products could be classified in four

main categories. These gastronomic tourism products are;

¢ A food and beverage product which is peculiar to a region

¢ Restaurants serving local products,

o Activities such as festivals serving local products,

e Tours held facilities producing gastronomic products (Scarpato 2002; Corigliano 2002; Smith and
Xiao 2008; Yiincii 2010).

To what extend these gastronomic products are used in tourism is another subject. In this context, Hjalager’s

(2002) gastronomic tourism products typology will be explained.
The Typology of Gastronomic Tourism Products

Hjalager (2002) classified gastronomic products served in touristic destinations in four main categories.
According to this classification, each category has a specific issue. For example, the first category is named as local
development and the local products served to tourists take place in this category. The second category is named as
horizontal development and this category encompasses products produced in some quality standards. The third
category is named as vertical development in which gastronomic products are combined with other tourism
products. The last category is named as diagonal development and new gastronomic products are developed in this
level.

In this context, the aim of this research is to make a situation analysis by using gastronomic identity and
gastronomic tourism product typology models. Using that not only revealed a destinations’ gastronomic

components but also to what extend these gastronomic tourism products are used in tourism.
Study Settings

Alanya is an important touristic destination according to statistical data. For example, %8 of the total tourists
visiting Turkey stay in Alanya. Alanya has 642 accommodation establishments, 300 travel agencies, 576

restaurants and covers %8,7 of total tourism income. For these reasons, Alanya was selected for the research area.
Research Method
Research questions are as follows:

e What are the components creating Alanya’s local cuisine?
e To what degree are gastronomic products belonging to Alanya’s local cuisine used in tourism?
The qualitative research method was selected to respond the research questions. Uzuner (1999) emphasizes that
there are two ways to answer the research questions in qualitative research, either deductive or inductive ways. In
this research, the deductive way was preferred since two theoretical models were patterned. Data could be gathered

in various ways such as document analysis, observation and interviews in qualitative studies. In this research data
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were obtained by printed and electronic documents about Alanya. 18 printed, 15 electronic materials were reached
as a result of document scanning about Alanya’s cuisine. Content analysis was used in qualitative data analysis. In
this study, the coding method was chosen according to the pre - determined concepts in the coding of the data. The
documents examined both by the researcher and another researcher specialized in gastronomy were written on the
code diagram. Subsequently, subcategories were created and named. One of the issues to be considered in
qualitative research concerns the reliability and validity of the research. These two concepts can be explained under
the framework of the concept of trustworthiness. Sener et al. (2016) categorized the strategies followed for the
reliability of qualitative research in their works on the reliability of qualitative research in the field of tourism.

These strategies are as follow:
Findings

Table 1. Gastronomic Identity of Alanya

The geographical location of Alanya and its impact on soil richness and
product variety
Due to its geographical location, the local cuisine features Mediterranean
cuisine
. Application of agricultural practices mostly in the form of greenhouse and
Geography and Climate )
garden agriculture
Environmental ; :
Widespread of small cattle breeding
Factors — - . .
The ability to grow tropical fruits such as avocado and papaya, which
cannot be grown in other parts of the country thnaks to the presence of

subtropical climatic zones

Local Products Meals with agricultural products grown locally

New Products Adapting Meals with agricultural products that have adapted locally and acquired
Local Culture local character afterwards

History Alanya has a very old history

Interaction with different cultures such as Cyprus, Egypt, Syria due to
being an important trade port

Ethnic Diversity The effect of Greek culture
The influence of Seljuk and Ottoman cuisine

Cultural Influence of Yoruk culture

Factors . Expansion of agricultural products that have not been grown in the region
Trial and Error . o
after trial and error activities

Eating is important in the traditions of Alanya. (Wedding, engagement,
) eating at the funerals)
Faith and Values .
Food-related words in the local language

The effect of Islam on local people’s eating habits

According to Table 1, Alanya has a characteristic local cuisine which differentiates itself from other

destinations. Alanya has many environmental and cultural factors making up its gastronomic identity.
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Table 2. The Place of Alanya’s Local Cuisine in the Context of Gastronomic Tourism Product Typology

Gastronomic Tourism  Gastronomic Gastronomic Tourism Product Samples Cited
Product Typology Products Belonging Alanya’s Local Cuisine Documents
Local food Local products served in bazaars, K3
2.Level Local dishes Local foods served in restaurants and festivals E7, E8
Local Development Local cooking Culinary classes organized about local cuisine E9, E10

courses and projects  and Culinary Heritage Project
2.Level Patented products Patented Alanya Almond Coffee E15
Horizontal
Development
3.Level -
Vertical Development
4.Level -
Diagonal Development

Table 2 is showing the place of gastronomic tourism products. Alanya’s local cuisine is in second development

level. There is only almond coffee which has a geographic sign.
Discussion and Conclusion

As a result, Alanya has a local cuisine and it can be an advantage when competing with other local destinations.
Therefore; it is necessary to develop products belonging to the local cuisine of Alanya. For this reason, the
following suggestions can be presented:

° Souvenirs should be produced from local products. Thus, the products of Alanya’s local cuisine can
be provided to take place effectively in the second stage.

° Local product manufacturing should be included in the tour programs of the travel agencies.

In addition, it can be said that, the research has some limitations. The data is obtained from the documents
written about Alanya’s local cuisine and from web pages. Future research can be conducted on local governments,
non-governmental organizations and local people. In this way, richer data can be obtained. Another limitation of
the research is the use of the qualitative method in the research. Studies using the quantitative or mixed

(quantitative and qualitative) methods can be carried out.
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