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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi: 20.02.2025 Stirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda, yeme-igme kiiltiiriiniin devamlili§i, var olan
kaynaklarin ve degerlerin korunmasi, gelecek nesillere aktarimi olduk¢a 6nem arz etmekte

Kabul Tarihi: 03.06.2025 ve bu yoresel yemek kiiltiiriiniin korunmasi ile saglanabilmektedir. Yoresel iirtinler bolgenin

kimligini tanimlamakta; bdlgenin kiiltiiriinli, yeme-igme aligkanliklarini, tarihini, cografi
ozelliklerini ve geleneklerini de kapsamaktadir. Ulusal alanda yeteri kadar taninmayan
yiyecek-igeceklerin uluslararasi alanda taninmasi ve ziyaretgi ¢gekmesi miimkiin degildir.
Aydm ili yoéresel mutfagi Bu aragtirmada, Aydin ilinde faaliyet gdsteren yiyecek-igecek isletmelerinde yoresel
yemeklerin kullanimi ve siirdiiriilebilirlige katkilari ile ilgili durum tespiti yapmak
amagclanmaktadir. Veriler, nitel veri toplama yontemlerinden; literatiir taramasi ve goriisme
Yoresel mutfak yontemi ile elde edilmistir. Arastirmanin ana kiitlesini, Aydin ilinde faaliyet gdsteren;
“Turizm Isletme Belgesi” ve “Basit Konaklama Belgesi” ne sahip restoranlar
olusturmaktadir. Elde edilen verilere gore, 10 restorandan 9’unda yoresel yemeklerden
bazilart sunulurken, 1 restoranda ydresel yemek sunulmamaktadir. Ayrica, kismen de olsa
tiim restoranlar siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir. Arastirma sonucunda turizme
katkida bulunmak, yerel gida ile siirdiiriilebilir kalkinmay1 saglamak, kiiltiirel, dogal ve
tarihi miras1 siirdiirmek amaciyla; topluma, kamuya ve sektore onerilerde bulunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler

Siirdiiriilebilir gastronomi

Keywords Abstract
Local cuisine of Aydin In sustainable gastronomy, maintaining food culture, preserving resources, and passing
province them to future generations are essential. This can be achieved through the protection of

local culinary traditions. Local products play a key role in defining a region's identity,

Sustainable gastronomy encompassing its culture, food and drink habits, history, geographical features, and

Local cuisine traditions. This study aims to assess the use of local dishes and their contributions to
sustainability in food and beverage establishments operating in Aydin province. The data
Makalenin Tiirii was obtained through qualitative data collection methods, including literature review and
interviews. The study's population consists of restaurants in Aydin that hold a "Tourism
Arastirma Makalesi Business Certificate" and a "Simple Accommodation Certificate." According to the

obtained data, some local dishes are served in 9 out of 10 restaurants, while no local dishes
are served in 1 restaurant. Furthermore, all restaurants, to varying degrees, contribute to
sustainability. As a result of the study, recommendations have been made for the
community, the public and the sector.

* Sorumlu Yazar

E-posta: galip_tosunl@hotmail.com (G. Tosun)

** Bu makale, Aydin Adnan Menderes Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yiyecek ve fcecek f;letmeciligi anabilim dali, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar: tezli yiiksek lisans programi kapsaminda, Prof. Dr. Zeynep Aslan danismanliginda Galip Tosun tarafindan hazirlanan tez
calismasindan uyarlanmigtir.

DOI: 10.21325/jotags.2025.1639

1913


http://www.jotags.net/
http://orcid.org/0009-0007-5913-7764
http://orcid.org/0000-0003-4198-7561

Tosun G. & Aslan, Z. JOTAGS, 2025, 13(2)
GIRIS

Zaman igerisinde tiiketici beklentisi, sadece yeme-igme ihtiyacini kargilama amacindan saparak, bos zamanlarin
eglenceli, sosyal ve kaliteli olarak degerlendirilmesi amacina déniismiistiir (Ozer, Akbulut & Cevik, 2015).
Turistlerin, yoreye 6zgii yiyecek-igeceklerden tatmak, yerel {irlinlerden satin almak ve onlar1 an1 olarak yanlarinda
gotiirmek icin harcama yapmaya egilimli olduklar bilinmektedir. Bu nedenle el sanatlar1 ve yoreye 6zgili diger
iiriinler destinasyonun &zgiin satis unsurlarini olusturmaktadir. Ozellikle eko turistler icin, yerel halkin hazirladig
yoresel yemekleri tatmak o destinasyonu tercih etme nedenlerinden biridir. Yoresel mutfak kiiltiirii ve otantik
lezzetlerin baska bir yerde deneyimlenmesi miimkiin olmadiginda, yapilan turistik gezinin tek veya oncelikli amaci,
essiz yoresel yemek kiiltiirii ile tanismak olmaktadir (Giines, Ulker & Karakog, 2008). Bu nedenle gastronomi

turizminin siirdiiriilebilmesi i¢in yoresel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi olduk¢a 6nemlidir.

Popiiler kiiltiiriin etkisiyle tek tiplesen yasam bicimleri, beslenme aligkanliklarini da degistirmektedir.
Kiiresellesmeyle birlikte toplumlarin kiiltiirel yapisi biiylik 6lglide degismekte ve bu degisim ydresel mutfak
kiiltiirlinii de olumsuz etkilemektedir. Bu olumsuz etkileri en aza indirmek, siirdiiriilebilir gastronomi ilkelerini
uygulamak ile miimkiin olmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi, ¢evresel ve sosyokiiltiirel nedenlerle yerel iiriinleri
tesvik etmektedir. Yerellesen gida sistemleri; g¢evresel siirdiiriilebilirligi, sosyal adaleti ve adil ticareti
desteklemektedir. Yoreye Ozgli pazarlar, gastronomi etkinlikleri, klasik tarim/mutfak sistemleri ve gastronomi
miizeleri ise yerel kalkinmada 6nemli bir rol oynamaktadir (Yurtseven, 2011). Bu bakimdan biiyiik potansiyel tagiyan
Aydin ilindeki bazi kurum ve kuruluslarin yapmis oldugu; organik iiriin pazari, festivaller, cografi isaretleme gibi

calismalarin olumlu katkisi olsa da yetersiz goriilmektedir.

Aydin ili, Herodot’un yazilarinda “Gokyliziiniin altindaki en giizel yeryiizii” seklinde tasvir edilmektedir. Ege
mutfaginin tiim &zelliklerini tagiyan Aydin ili, verimli topraklarinin verdigi nimetlerle hazirlanan bir¢ok lezzet
sunmaktadir. Aydin gastronomisinin ¢ogunlugunu olusturan Yoriik yemek kiiltiirii, hamur isi, et yemekleri ve corba
agirlikli olarak kendini gostermekteyken, gog ile gelen muhacirlerin geleneksel ot yemekleri, salatalari ve zeytinyaglh
sebze yemekleri giizel bir sentez olusturmaktadir (Kusadasi1 Kiiltiirel ve Tarihi Mirasi Koruma Dernegi, 2024).
Yapilan literatiir taramasinda, Aydin ili yoresel mutfag ile ilgili benzer bir ¢calisma bulunmadig goriilmektedir.
Mevcut kaynaklarin ise ¢ogunlukla yemek tariflerine odaklandigi, konunun mutfak ve yemek kiiltiirii agisindan
incelenmedigi dikkat cekmektedir. Bu makalede genis ¢apli bir kaynak taramasi yapilmistir. Ayrica konuyla
baglantili olarak Aydin ilinde faaliyet gdsteren isletmeleri de iceren uygulamali bagka bir calisma bulunmamaktadir.

Bu nedenle literatiirdeki bu boslugu doldurma agisindan 6nem tagimaktadir.

Bu calisma, Aydin ili yoresel mutfak kiiltiirti, geleneksel yemekleri ve yemek ritiielleri ile ilgili bir derlemeden
olugsmaktadir. Aydin ilinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerinde yoresel yemeklerin ne kadarinin yer aldigi
ile ilgili durum tespiti yapilmaktadir. isletme faaliyetleri ise siirdiiriilebilir gastronomi kapsaminda incelenmektedir.

Ayrica toplanan verilerden hareketle; topluma, kamuya ve sektore Oneriler verilmektedir.
Kavramsal Cerceve
Siirdiiriilebilir Gastronomi

Gastronomi yalnizca gida ile ilgili degil, gidaya anlam veren biitiin insan deneyimlerini igermektedir. Uriin

yetistirme, tedarik etme, deneme, yapma, sunma, tiikketme ve keyif alma konusundaki insan deneyimleri gastronomiyi
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anlamlandirarak bigimlendirmektedir (Lee & Bucher, 2023). Ayrica gastronomi, gidaya doniistiiriilebilecek her seyi
arastirmaya, saglamaya ya da hazirlamaya c¢aligsan herkesi yonetmektedir (Brillat-Savarin, 2022). Siirdiirtilebilirlik
ise herhangi bir sistemin iglerini, hayati bagi olan ana kaynaklara fazla yiiklenmeden siirdiiriilebilmesi yetenegidir
(Karaman, 1996 akt. Akinct & Kasalak, 2016). Giiniimiiz kullanimiyla “siirdiirtilebilir kalkinma, gelecek kusaklarin
ihtiyaglarini karsilayabilme olanagindan 6diin vermeksizin, giiniimiiz kusaklarinin ihtiyaglarimi karsilayabilme”
olanagi anlamina gelmektedir (Siirdiiriilebilir Kalkinma, 2024). Mevcut ve gelecek nesiller icin; esitlik, ekonomik
kalkinma ve ¢evrenin korunmasi ile yasam kalitesinin iyilestirilmesi mevcut siirdiiriilebilirlik kavraminin temel

ilkelerini olusturmaktadir (Santos & Ribeiro, 2013).

Stirdiiriilebilir gastronomi; iirliniin yetistirilmesinden tedarik edilmesine, hazirlanmasindan sunulmasina ve nihai
olarak tiiketilip deneyimlenmesine kadar uzanan tiim insan faaliyetlerinin, gelecek nesillerin kaynak kullanim
kapasitesini riske atmadan gerceklestirilmesini esas alan bir yaklasimdir. Meslek ayrimi gozetilmeksizin, gidaya
donistiiriilebilecek her tiirlii liriinii arastiran, temin eden ya da hazirlayan bireylerin ortaya koydugu her iiriin, hizmet
ya da faaliyet, icinde bulunulan toplumun refahina katki saglarken ¢evresel duyarlilig1 da gézetmek durumundadir.
Bu iiriin ve faaliyetlerin gelistirilme siirecinde ekonomik kalkinma hedeflenirken, yerel kiiltiiriin korunmasi, ¢evresel
stirdiiriilebilirligin saglanmasi ve yagam kalitesinin artirilmasi siirdiiriilebilir gastronominin temel amagclar1 arasinda
yer almaktadir. Siirdiiriilebilirlik kavraminda oldugu gibi, siirdiiriilebilir gastronomi de; toplumsal, ¢evresel ve
ekonomik boyutlartyla biitlinciil bir sekilde ele alinmakta olup, s6z konusu boyutlardaki olumlu etkiler Tablo 1°de

Ozetlenmektedir.

Tablo 1. Siirdiiriilebilir Gastronominin Toplumsal, Cevresel ve Ekonomik Olumlu Etkileri

Toplumsal

Cevresel

Ekonomik

*Bolgede tarimsal iiretimi ve kii¢iik imalat
isletmelerini koruyarak verimli isttihdam
yaratilmasi,

*Geleneksel tiretim tekniklerini ve tiiketim
aligkanliklarinin (kiltiirel kimlik)
korunmasi,

Kiigiik ve yonetilebilir yapilarin
olusturulmasi,

*Tiiketimin ¢evresel ve sosyal etkileri
hakkinda farkindaligin arttirtlmas,

*Yerel ve uluslararasi diizeyde sosyal
adaletin arttirilmasi,

*Toplum giicliniin ve kisisel iliskilerin
arttirilmasi,

*G1da arz1 giivenliginin saglanmasi ve
arttirilmast,

*[s giivenliginin arttirilmast,

*Cifteilerin ve isleyicilerin ig tatmininin
arttirilmasi,

*Daha saglikli, daha besleyici, daha taze ve
daha lezzetli yiyecekler saglayarak kisisel
refahin arttirilmasi.

*Diisiik kaynak kullanimu,
*Tagimaciligin ¢evresel etkilerinin
azaltilmasi (6rnegin hava kirletici
emisyonlar),

*Tarimda 6zellesme ve
yogunlagmay1 azaltarak yerel
arazilerin daha gesitli kullanima,
*Geleneksel tarim uygulamalariin
korunmas,

*Cevre dostu iiretim yontemlerinin
(organik iiretim, yerel biyolojik
cesitliligin korunmasi ve azaltilmig
kimyasal girdiler) tesvik edilmesi.

*Bolgesel ekonomik biiyiimeyi
arttirmak,

*Mevsimsel iiriinlerin fiyatlarini
diigiirmek,

*[stihdam firsatlar1 yaratmak,
*Ciftgilerin ve gida tireticilerinin
gelirini arttirmak,

*Yerel bagimliliklar1 azaltmak,
*Isleme ve dagitim isletmelerinin
pazar giiciinii azaltmak,
*Tiketim aligkanliklarini
degistirmektir.

Kaynak: Lehtinen, 2012 (Tablo yazar tarafindan olusturulmustur)

Her alanda oldugu gibi gastronomide de 6zden kopus durumuyla sik¢a karsilagilmaktadir. Bununla birlikte iklim
ve gevre sorunlar1 da gastronominin siirdiiriilebilirligini olumsuz bir sekilde etkilemektedir (Atabey & Ozdogan,

2022). Diinya ¢apinda beslenme ile ilgili sorunlar; ¢evresel, toplumsal, ekonomik ve saglik bakimindan ¢ok yonlii
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olumsuzluga neden olmaktadir. Bu sorunlarin giiniimiiz ve gelecek i¢in siirdiiriilemez oldugu goriilmektedir. Bu

bakimdan siirdiiriilebilir gastronominin 6nemi dikkat ¢cekmektedir.

Stirdiiriilebilir gastronomi, giiniimiiz beslenme ihtiyacini karsilarken gelecek nesilleri de hesaba katan, ¢evreyi,
dogal kaynaklari, toplum saghgini, tarimi ve yerelligi koruyup gelistiren faaliyetleri desteklemektedir. Yerel
iriinlerin iiretim ve tiiketimi, ¢iftlik ve yerel gida pazan sayisindaki artig, isletmelerin daha ¢evreci politikalar
benimsemesi, beslenme tercihlerindeki etik, ¢cevre ile ilgili kaygi tasiyan tiiketiciler ve bu tiiketicilere yonelik olusan
hizmet anlayis1 gibi konular siirdiiriilebilir gastronominin giinliik yasama olan 6énemli yansimalarin1 gostermektedir

(Giiler & Benli, 2021).
Yoresel Mutfak

Yoresel kelimesi kisa bir tedarik zinciri anlamina gelmekte, sinirlart belirlenmis bir yer veya bolgeyi ifade
etmektedir. Dolayisiyla belirli bir sinir dahilinde iiretilen gidalara, yoresel gida denilmektedir. Baz1 akademik
calismalar bu sinirin 16 kilometrelik bir ¢apa sahip oldugunu, bazilar1 herhangi bir ilge ile sinirli oldugunu, bazilar
komsu ilgelerin de dahil oldugunu ve bazilar ise cografi-iklimsel bolgeyi kapsadigini belirtmektedir. Sonug olarak
bu ¢ap; amaca, politikaya ve siirece gore degismekte (Giildemir, 2020), genel olarak bu alan 100 mil (yaklasik 161
km) olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle 100 millik bir alanda iiretilen ve tiiketilen gidalar yoresel gida olarak

nitelendirilmektedir (Dogan, Dengiz & Dogan, 2021).

Yoresel mutfak kavrami ise belirli bir bolgeye has yiyecek-igecekleri, bunlarin tagidigi yerel 6zellikleri ve ait
oldugunu bdlgeyi anlatmak i¢in kullanilmaktadir. Y 6resel mutfak kavrami yiyecek-iceceklerin yani sira; yoéreye 6zgii
pisirme teknikleri, kullanilan arag gerecler ve adetler gibi gesitli bilesenleri de kapsamaktadir (Sengiil & Tiirkay,
2022). Yoresel mutfaklar, yerel alanlarla kurdugu baglantisi ile yerel kiiltiiriin ve tarihin énemli bir pargasini
olusturmakta, sosyoekonomik ve g¢evresel sistemlerin benzersiz bir 6zelligini yansitmaktadir (Bjork & Réisénen,

2016).

Dini inanglarin, aligkanlik ve davranislar {izerinde belirleyici bir etkisi oldugu, mutfak kiiltiirlerinde de dini emir
ve yasaklara gore degisiklikler yapildigi bilinmektedir. Yemeklerin aile ile birlikte yenmesi, yemek pisirme
teknikleri, tiiketilen gidalar, yemek yeme bi¢imleri, sofra kurma sekilleri, kullanilan mutfak ara¢ ve geregleri gibi
toplum genelinde olusan aligkanliklar yoresel mutfak kiiltiiriiniin olusumunda 6nem tagimaktadir (Sengiil & Tiirkay,
2022). Yoresel mutfaklarin olusumunda bu ve benzeri bir¢ok faktoér bulunmakta, bunlardan bazilar1 Sekil 1.’de yer

almaktadir.
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Sekil 1. Yoresel Mutfaklarin Olusumunu Etkileyen Faktorler (Sekil yazar tarafindan olusturulmustur)
Kaynak: Sengiil ve Tiirkay, 2022

Cografi konum bdlgelerin; iklimini, toprak yapisini, flora ve faunalarini belirlemektedir. Herhangi bir bolgede
gegmisten bugiine yasamis olan toplumlarin olusturdugu birikimler; davranis kaliplarmin olusmasina, kiiltiirel
varliklarin gelismesine, koklii geleneklerin cogalmasina ve kiiltiirel derinligin artmasina neden olmaktadir (Sengiil
& Tiirkay, 2022). Tiim bu faktorlerin kombinasyonu, yoresel mutfaklarin benzersizligini ve cesitliligini etkilemekte,

dolayistyla her yore mutfagi bulundugu bolgeye 6zgii nitelikler tagimaktadir.

Gilinlimiizde sehir insaninin diyeti, geleneksel yeme aligkanliklariyla keskin bir sekilde farklilagmakta, bu
farklilasma; yemegin anonim olusu, beslenmenin endiistrilesmesi, daha az yapilandirilmis Ogiinler, rastgele
atistirmaliklar, yoksun bir mutfak mirast ve c¢iftci ile tiiketici arasindaki biiyliik ugurumdan kaynaklanmaktadir
(Bessiere, 1998). Sehir yasaminin getirmis oldugu olumsuzluklar gastronomiyi biiyiik 6l¢iide etkilemekte ve dogal
yollarla iiretilmis yoresel iiriinlere olan ilgi her gecen giin artmaktadir. Birgok yoniiyle olumlu etkiler yaratan yoresel

mutfaklar, Sekil 2.’de de goriildiigii gibi cesitli konular ile birlikte ele alinmaktadir.

Sirdiriilebalirlik
Yiresel
Mutfak

Sekil 2. Yoresel Mutfak ile iliskili Kavramlar

Not: Sekil yazar tarafindan olusturulmustur.
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Yoresel mutfaklarin, farkli 6zellikleriyle birlikte incelenmesi gerekmektedir. Yoresel mutfak kavrami; ekonomi,
turizm, kiiltiir, gida, beslenme, pazarlama ve siirdiiriilebilirlik gibi konularla iligkilendirilerek ele alinmakta ve bu
disiplinler agisindan incelenmektedir. Bu durum hem yoéresel mutfagin toplumsal yasam igin 6nemini hem de ¢ok
boyutlu yapisini ortaya koymaktadir (Sengiil & Tiirkay, 2022). Besinlerin tedariki, yiyeceklerin hazirlanmasi,
pisirilmesi ve sunulmasi gibi tiim siirecler yemek kiiltiirlinii olusturmaktadir (Cekal & Dogan, 2022). Y 6resel mutfak
kiiltiiri, gida tiretimi ve tiiketimi ile ilgili tiim bilgileri icermektedir. Yemek kiiltiirii; hazirlanan yiyecekler, avcilik,
toplayicilik, hayvancilik, yetistirme, koruma ve kullanma yontemleri bilgisiyle birlikte, insanlarin ¢evresindeki bitki
ve hayvan kaynaklar1 yonetimi bilgisini de yansitmaktadir (Sukenti, Hakim, Indriyani, Purwanto & Matthews, 2016).
Tiim bunlarin bilesimiyle olusan mutfak kiiltiirii, her yoreye gore farkliliklar gostermekte ve bu farkliliklar her yoreye

ayr1 bir kimlik kazandirmaktadir.
Aydin ili Yoresel Mutfak Kiiltiirii

Aydin ili, Ege Bolgesinin giiney boliimiinde, 37°-38° kuzey enlemleri ile 27°-29° dogu boylamlar1 arasinda yer
almaktadir. Kuzeyinde izmir ve Manisa illeri, dogusunda Denizli ili, giineyinde Mugla ili ve batisinda Ege Denizi
yer almaktadir. ilin yiizol¢iimii sekiz bin yedi (8.007) km?, denizden yiiksekligi kirk (40) metredir. Akdeniz iklim
sartlar1 ve topografik yapi, Aydin ve ¢evresinde iki ayri bitki toplulugunun (maki ve orman) gelismesine neden
olmaktadir. Bunun yaninda zeytin, incir, turuncgiller, kestane, cam ve benzeri tiirler iiretilmektedir. En yagish
mevsim kis iken, yaz mevsiminde ¢ok az yagis almakta ve kar yagist ender goriilmektedir (Aydin 11 Kiiltiir Turizm

Miidiirliigii, 2024a).

Aydin tarimsal anlamda zengin bir kenttir ve bu zenginligi Evliya Celebi tarafindan “Daglarindan yag,
ovalarindan bal akar” seklinde ifade edilmistir. Gegmiste bircok medeniyetin Aydin ilinde varlik géstermesi, mutfak
kiiltiirinlin de ¢esitlilik gostermesine zemin hazirlamistir (Giirkan & Ulama, 2019). Gastronomik miras, sitelerin ve
anitlarin somut mirasiyla ayni olmamakla birlikte, etrafinda yasanan kiiltiir degistikge gelismektedir (Richards,
2002). Ege ¢evresindeki; Rumlar, Bosnaklar, Arnavutlar, Yahudiler ve diger kiiltiirlerin, bolge ile ortak bir mutfak
kiiltiirii olusturdugu bilinmektedir (Aydin 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2024b). Aydin ilinin cogunlugunu olusturan
Yoriik yemek kiiltiirii, hamur isi, et yemekleri ve ¢orba agirlikli olarak kendini gdstermekteyken, goc ile gelen
mubhacirlerin geleneksel ot yemekleri, salatalar1 ve zeytinyagl sebze yemekleri giizel bir sentez olusturmaktadir

(Kusadas: Kiiltiirel ve Tarihi Miras1 Koruma Dernegi, 2024).

Aydin mutfagi, kiy1 seridinde yer alan diger illerin mutfak aligkanliklari ile benzerlik tasimakta; zeytin, zeytinyagi,
ot yemekleri ve baliklarin yoresel beslenme kiiltiirtinde 6nemi dikkat cekmektedir (Sengiil & Tiirkay, 2022). Zengin
bitki ¢esitliligi, yenilebilir yabani otlarin kolayca her yerde yetisebilmesi Aydin’da ot yemeklerini 6zel kilmakta olup
yore mutfaginin vazgecilmez bir parcasimi olusturmaktadir. Tarla kenarlarinda, baglarda, bahgelerde ve daglarda
yetisen otlar toplanmakta, bekletilmeden pisirilmektedir. Saglikli beslenmenin temelinde yatan bitkisel agirlikli

beslenme, yore insaninin uzun 6miirlii olmasina olanak saglamaktadir (Kocabalkan, 2022).

Aydin mutfagi; zeytinyagh yemekleri, incir, iiziim ve bunlardan yapilan saraplari, narenciye triinleri, turung
receli, ¢ipura, kefal, mercan, barbunya gibi zengin balik ¢esitleri ile Tiirkiye'nin ¢esidi bol ve lezzetli mutfaklar
arasinda yer almaktadir. Tarhana ¢orbasi, kulak ¢orbasi, zeytinyagl kirli kizartma, zeytinyagh taze ve kuru boériilce,

patlican kavurma, sarmagik kavurma, etli enginar, arapsagi, keskek, tandir kebap, yuvarlama, pasa boregi, ayran
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boregi, turp otu salatasi, semizotu salatasi, ¢ingene pilavi, yuvarlama, zerde, kabak tatlisi, lokma ve pelvize tatlist

yorenin kendine 6zgii yemeklerinden bazilarindandir (Aydm il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2024c).
Yontem

Her arastirma yonteminin olumlu ya da olumsuz yonleri vardir. Nitel arastirma yontemi ile elde edilen bulgular,
kiiciik bir 6rneklemden derin bilgi kaynagi saglarken nicel arastirma yontemiyle genellikle genis bir kitleden s1g bilgi
edinilmektedir (Boz, 2022). Buradan hareketle bu arastirmada, nitel arastirma yontemi tercih edilmistir. Nitel
aragtirma, sosyal bilimlerin temel arastirma tiirlerinden biridir. Bu arastirma tiirli; gézlem, goriisme, odak grup
gorlismesi, dokiiman analizi ve benzeri veri toplama teknikleri kullanilarak sayisal olmayan verilerin toplandigi, nitel

veri analizi tekniklerinden igerik analizi kullanilarak analiz edildigi bir arastirma yontemidir (S1gr1, 2022).

Aragtirmanin ana kiitlesini Aydin ilinde bulunan yiyecek-icecek isletmeleri olusturmaktadir. Isletme sayis1 ve
siifi, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’ndan alian verilere gore belirlenmistir. Bu verilere gére Aydin ilinde faaliyet
gosteren “Turizm Isletme Belgesi” ne sahip dokuz restoran ve “Basit Konaklama Belgesi” ne sahip dokuz restoran
olmak {izere toplamda on sekiz restoran ¢alisma gurubuna dahil edilmistir. Bu restoranlardan besi tamamen kapanmis
(faaliyet gostermiyor), biri tadilat nedeniyle kapanmis, biri gecici olarak kapanmis ve biri ise goriismeye
katilmamigstir. Bu nedenle goriigmeler on restoran ile gerceklestirilmistir. Dolayisiyla gorligme yapilan restoran
sayisinin toplam i¢indeki oran1 %55,55tir. Arastirmaya dahil edilen on restoran ile 16.10.2024 — 10.11.2024 tarihleri

arasinda goriisiilmiistlir. Arastirmanin varsayimlari:

e Bu aragtirmanin, yoresel mutfak ve siirdiiriilebilirlik hakkinda farkindalik olusturacagi,

e Secilen ¢aligma grubunun, arastirmaya veri saglama konusunda yeterli oldugu,

e  GoOriisme sorularinin, restoranlarda yoresel yemeklerin kullanilma diizeyini 6l¢mek icin yeterli oldugu,

e Katilimcilarin, kendilerine yonlendirilen sorulari cevaplarken gercek diisiincelerini yansittiklari,

e Yapilan aragtirmanin amaca yonelik yeterli ve gegerli bilgileri yansittigi,

e Arastirmada kullanilan veri toplama ve analiz yonteminin dogru sonuglar ortaya cikardigi seklinde

siralanmaktadir.

Bu arastirma, Aydin ilinde faaliyet gdsteren yiyecek-icecek isletmeleriyle sinirlandirilmustir. 11 genelindeki tiim
yiyecek-igecek isletmelerine ulasmak uzun zaman ve yiiksek maliyet gerektireceginden belirli bir grup isletme ile

goriigtilmistiir. Bu isletmeler, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’ndan alinan veriler ile belirlenmistir.
Veri Toplama ve Analiz Yontemi

Bu arastirmada veriler, nitel veri toplama yontemlerinden; literatiir taramasi ve goériisme yontemi ile elde
edilmistir. Goriisme yoluyla arastirilan konu hakkinda katilimecinin deneyimleri, tutumlari, diisiinceleri, niyetleri,
yorumlari, zihinsel algilar1 ve tepkileri gibi gozlenemeyen bilgilere ulagilmast umut edilmektedir. Yar
yapilandirilmis goriisme formu, literatiir taramasi sonucunda arastirmaci tarafindan, yiyecek-igecek alaninda uzman
akademisyenlerin goriisii alinarak olusturulmustur. Goriisme formu demografik 6zellikler, isletme 6zellikleri ve 12
sorudan olugmaktadir. Arastirmanin etik ilkelere uygunlugunu saglamak igin 09.02.2024 tarihinde, Adnan Menderes
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik Kurulu’ndan “31906847/050.04.04-10 sayist ile “Etik
Kurul Uygunluk Onay”1 alinmistir. Arastirma siireci sonunda elde edilen veriler betimsel ve igerik analizine tabi

tutulmustur. Betimsel analiz, derinlemesine analiz gerektirmeyen verilerin islenmesinde kullanilirken, igerik analizi
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elde edilen verilerin yakindan incelenmesini ve bu verileri agiklayan kavram ve temalara ulasilmasini

gerektirmektedir (Karatag, 2017).
Bulgular ve Yorumlar

Aragtirmanin uygulandigi 10 restorandan 4’{i “Basit Konaklama Belgesi” ne sahip olmakla birlikte bunlar; B1,
B2, B3, B4 ve “Turizm Isletme Belgesi” ne sahip olan 6 restoran ise; T1, T2, T3, T4, T5, T6 seklinde kodlanmistir.

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligkin elde edilen bilgilere Tablo 2.’de ve restoranlarin 6zelliklerine iligkin

elde edilen bilgilere Tablo 3.’de yer verilmistir.

Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Elde Edilen Bilgiler

Katihmecilar Katilmcinin Katilmcinin Katilmcimin Egitim Katilimeinin Katiimcinin Is
Cinsiyeti Yasi Seviyesi isletmedeki Gorevi Tecriibesi

B1 Erkek 33 On lisans |Ascibast 16 yil
B2 Erkek 60 Yiiksek lisans [sletmeci 10 y1l
B3 Kadin 39 Ortaokul [sletme Miidiirii 7 yil

B4 Erkek 51 Lisans [sletmeci 36 yil
T1 Erkek U2 Ortaokul Sos Sefi 15 yil
T2 Erkek 38 Lise IF&B Miidiirii 24 yil
T3 Erkek R4 Lise [sletmeci 4 yil

T4 Kadin 50 Lisans IMuhasebeci 27 yil
T5 Erkek 48 Ortaokul |Ascibast 35 yil
T6 Erkek 30 On lisans Isletmeci 15 y1l

Katilimcilarin meslekleri incelendiginde; 4 kisinin isletmeci, 1 kisinin isletme miidiiri, 1 kisinin yiyecek-igecek

miidiiri, 1 kisinin muhasebeci, 2 kisinin ag¢ibasi ve 1 kisinin as¢ibasi yardimcist oldugu goriilmektedir. Daha sonra
katilimcilara isletme 6zellikleriyle ilgili sorular yoneltilmistir. Sorulan sorularin cevabini bilmeyen katilimcilar, diger

yoneticilerden yardim almastir.

Tablo 3. isletme Ozelliklerine Iliskin Bilgiler

Isletmeler Isletmenin Faaliyet | Isletmenin Isletmenin Giinliik Misafir Sayis1 | Isletmenin Cahsan Sayisi
Siiresi Kapasitesi (Ortalama) (Ortalama)

Bl 30 yil 280 kisi 90-100 kisi 10 kigi

B2 10 yil 160 kisi 10-40 kisi 4 Kigi

B3 26 yil 200 kisi 50-200 kisi 10 kigi

B4 45 yil 500 kisi 10-100 kisi 5 kisi

T1 4 il 170 kisi 70-400 kisi 17 kigi

T2 29 yil 250 kisi 2000-3000 kigi D5 kisi

T3 44 yil 200 kisi 60-70 kisi 5 kisi

T4 D7 yil 160 kisi 150 kisi £0-40 Kisi

T5 4 il 200 kisi 100-150 kigi 15 kisi

T6 56 yil 1000 kisi 100-150 kisi 6 kisi

Katilimer ve isletme o6zellikleri hakkinda toplanan verilerin ardindan katilimeilara “Bildiginiz/ isletmenizde

sundugunuz ydresel yemekler hangileridir?” sorusu yoneltilmis ve bildikleri/ restoranda sunduklari i¢in yemeklerin

karsisinda bulunan iki farkli kutucugu isaretlemeleri istenmistir. Toplanan verilere gére hazirlanan grafikler asagida

yer almaktadir.
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Tarhana Corbasi H Sunulan

Arpacik Corbast E Bilinen
Kuru Boriilce Corbasi
Hamur Corbasi
Kulak Corbasi
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Grafik 1. Katilimcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Corbalar
10 kisi tarafindan bilinen tarhana ¢orbasi, katilimcilar arasinda en ¢ok bilinen ¢orba iken restoranlarda en g¢ok

sunulan c¢orba ise 3 restoran ile arpacik gorbasidir.

Kabak Miicveri B Sunulan
Cingen Pilavi H Bilinen
Yogurtlu Citir Biber
Yagl Kesik

Enginar Miicveri
Karacaotlu Peynir
Dalgan Koftesi
Balkabagi Koftesi

Marul Banmasi

Grafik 2. Katilimeilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Baslangiglar

Kabak miicveri, ¢ingen pilavi ve yogurtlu ¢itir biber, tiim katilimcilar tarafindan bilindigi i¢in en ¢ok bilinen
baslangiglar olmustur. 8 igletmede servis edilen kabak miicveri ise restoranlarda en ¢ok sunulan baglangi¢ yemegi

olmustur.

Pancar Tursusu ® Sunulan
Ko6zleme Patlican Tursusu ® Bilinen
Yaz Tursusu
Enginar Tursusu

Grafik 3. Katilmcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Tursular

Pancar tursusu ve kdzleme patlican tursusu tiim katilimeilar tarafindan bilinirken 9 isletmede servis edilen pancar

tursusu, restoranlarda en ¢ok sunulan tursu olmustur.
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Grafik 4. Katilimcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Salatalar

Koz biber salatasi, yogurtlu semizotu salatasi, ¢oban salatasi, deniz boriilcesi salatasi ve turp otu eksilemesi, tim
katilimeilar tarafindan bilinmektedir. K6z biber salatasi, yogurtlu semizotu salatasi ve ¢oban salatasi, 9 isletmede

servis edilerek restoranlarda en ¢ok sunulan salatalardan oldugu gortilmiistiir

Taze Boriilce B Sunulan
Kuru Bériilce E Bilinen
Semiz Otu Yemegi
Kabak Karniyarik
Enginar Kalbi

I¢ Baklali Enginar
Kistirma

Koruk Eksili Bamya
Gok Ast

Sirkeli Balkabag1

0 2 4 6 8 10 12

Grafik 5. Katilimcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Zeytinyaglilar

Tiim katilimeilarm biliyorum yaniti verdigi taze ve kuru boriilce en ¢ok bilinen zeytinyaglilar iken 8 isletmede

servis edilen taze boriilce, restoranlarda en ¢ok sunulan zeytinyagl yemektir.

Koy Kizartmasi H Sunulan
Kis Kizartmasi E Bilinen
Akbag Kizartmasi

Kirli Kizartmasi

Grafik 6. Katilimcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Kizartmalar

Tiim katilimcilarn bildigi kdy kizartmasi, 9 isletme tarafindan servis edilerek en ¢ok bilinen ve restoranlarda en

¢ok sunulan kizarma yemegidir.
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Turp Otu Kavurmasi = Sunulan
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Grafik 7. Katilimcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Kavurmalar

Turp otu kavurmasi ve pazi kavurmasi, tiim katilimcilarin biliyorum yaniti vermesi iizerine en ¢ok bilinen
yemeklerdir. 6 isletme tarafindan servis edilen; turp otu kavurmasi, pancar kavurmasi, kabak kavurmasi ve pazi

kavurmasi, restoranlarda en ¢ok sunulan yemektir.

Dana Etli Bugday Pilavi
Lok Lok Pilavi

Alaca Pilavi

H Sunulan

m Bilinen

Yaprak Sarma
Enginar Dolmasi
Kabak Cicegi Dolmasi
Ciger Dolmasi

Ekmek Dolmasi
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Grafik 8. Katilimcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Pilav/ Dolmalar

Yaprak sarmasi ve enginar dolmasi tiim katilimcilar tarafindan bilinirken 8 isletmede servis edilen yaprak sarma,
restoranlarda en ¢ok sunulan yemek olmustur. 6 katilimcinin biliyorum yaniti1 verdigi dana etli bugday pilavi, 2
restoranda sunulmaktadir. 4 kisinin bildigi lok lok (bolama) pilavi ve 2 kisinin bildigi alaca pilavi sadece 1 isletmede

servis edilmektedir.
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Grafik 9. Katilimcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Ana Yemekler

Cop sis, coban kavurma, goveg ve keskek tiim katilimcilar tarafindan bilinirken memleket sarmasi, sadece 1
katilimer tarafindan bilinmektedir. 9 isletmede servis edilen ¢Op sis ve ¢oban kavurma, restoranlarda en gok servis
edilen ana yemekler olmustur. Etli enginar ¢anagi, nohutlu iskembe yemegi, topalak ve nohutlu arpacik yahni 1

isletme tarafindan servis edilmekteyken memleket sarmasi ise higbir restoranda servis edilmemektedir.

Yilan Baligt = Sunulan
Levrek Pilaki H Bilinen
Kilgik Segmesi
Gamit Balig1
o 12 3 4 s & 71 8 9

Grafik 10. Katilimcilarin Bildigi ve Isletmede Sunulan Baliklar

8 katilimcinin biliyorum yanit1 verdigi yilan balig1 en ¢ok bilinen, 2 kisinin biliyorum yanit1 verdigi gamit balig
ise en az bilinen balik yemegi olmustur. Levrek pilaki 2 isletmede sunulurken yilan balig1 ve kil¢ik segmesi 1 isletme

tarafindan servis edilmektedir. Gamit balig1 ise higbir restoranda sunulmamaktadir.
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Grafik 11. Katilmcilarin Bildigi ve isletmede Sunulan Hamur Isleri

Sac boregi, Soke, Nazilli ve Karacasu pideleri tiim katilimcilar tarafindan bilinirken fodula ve hamur igi, 4
katilimcinin biliyorum yaniti vermesi nedeniyle en az bilinen hamur isleri olarak belirtilmistir. 5 isletme tarafindan
servis edilen sa¢ boregi, restoranlarda en ¢ok sunulan hamur isi olurken fodula ve Aydin gevregi ise 1 isletme

tarafindan servis edilerek restoranlarda en az sunulan hamur isleridir.
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Grafik 12. Katilimcilarin Bildigi ve isletmede Sunulan Tatlilar

Tiim katilimcilarin bildigi kabak tatlisi, tahinli pide, lokma ve ¢am fistikli irmik helvasi en ¢ok bilinen, 4
katilimcinin bildigi pelvize ve susam dovmesi ise en az bilinen tatlilar olmustur. 7 isletmede servis edilen kabak
tatlisi, restoranlarda en ¢ok sunulan tatli olurken zerde, pelvize, pekmez koftesi ve cevizli sucuk higbir isletmede

sunulmamaktadir.

Daha sonra katilimcilara, “Sizin acinizdan igletmelerde yoresel yemek sunumu ne ifade ediyor?” sorusu
yoneltilmigtir. Katilimcilardan, isletmelerde yoresel yemeklerin sunulup sunulmamasi konusundaki disiinciilerini

dile getirmeleri istenmistir. Katilimeilardan 6 kisi isletmelerde yoresel yemek sunumunu desteklemistir. 4 kisi ise bu
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konudaki diisiincelerini hem sunulmali hem de sunulmamali yoniinde belirtmistir. Bu katilimcilar bdlgenin tanitimi

icin yoresel yemek sunumunu desteklerken tercih edilmedigini gerekge gostererek sunulmamali fikrini savunmustur.
Yoresel Yemeklerin Tercih Edilme/ Edilmeme Nedenleri

Bu kez restoranlarda yoresel yemeklerin tercih edilme durumunu dlgmek amaciyla katilimcilara “Varsa yoresel
yemeklerin meniideki diger yemeklere gore tercih edilme durumu nedir?”” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilar, bu konu
hakkinda net bir fikir belirtememistir. Yoresel yemeklerin ¢ogunlukla daha az tercih edildigi bildirilirken yoresel

yemeklerden ¢op sis, kofte, balik, meze ¢esitleri ve kahvaltilik tirlinlerin daha ¢ok tercih edildigi de aktarilmistir.

Daha sonra katilimcilara, “Sunulmayan yemekler neden sunulmamaktadir?” sorusu yoneltilmistir. Verilen

yanitlar, mevsimsel faktorler, tiiketici tercihleri ve isletme tercihleri temalari ile birlikte Tablo 4’de yer almaktadir.

Tablo 4. Yoresel Yemeklerin Meniilerde Kullanilmama Nedenleri

Temalar Verilen Yamtlar
“Mevsimsel faktorler”

"Sezonluk iirlinleri dondurarak sezona yaymak lezzeti olumsuz etkiliyor"
“Miisteriler tercih etmiyor” x2

“Yabanci turist agirlikli calistyoruz"

"Stoku bulundurmak zor oluyor ¢iinkii satilmadiginda ¢6p oluyor”
"Satsa yapar1z"

"Alicis1 olmayan iiriinleri satmayiz, istenilen her seyi yapariz"

“Y 6rede pek bilinmiyor, 6ne ¢ikan bazi yemekler var”

“Konsepte uygun degil” x5

“Malzemeler pahali” x2

“Yapimi zor”

"Stoku bulundurmak zor oluyor ¢iinkii satilmadiginda ¢6p oluyor”

Mevsimsel Faktorler

Tiiketici Tercihleri

Isletme Tercihleri

Yoresel yemeklerin talep durumu hakkinda bilgi edinmek amaciyla katilimcilara “Misafirler, isletmenizde yoresel
triinlerin sunulup sunulmadigimi soruyor mu? Cevabiniz evet ise ne siklikla?”” sorusu yoneltilmistir. Soruya, B1, B2,
T1, T2, T3, B3 ve B4 kodlu katilimcilar evet soruluyor diye cevap verirken T4 ve TS5 kodlu katilimcilar, hayir
sorulmuyor yanitini vermistir. T6 kodlu katilimer ise hi¢ talep edilmedigini dile getirmistir. B1 kodlu katilimer "
Istekleri imkanlar dahilinde gergeklestiriyoruz" yamtmi vermistir. B2 kodlu katilimei ise soruyu "Evet ydresel mi
diye soruluyor, sundugumuz menii tercih ediliyor" seklinde cevaplandirmistir. T1 kodlu katilimci "Bazen yoresel
yemekleri soranlar oluyor" diye eklemistir. T3 kodlu katilimci "Cok istek olunca yapiyoruz" diyerek talep edildigi
durumlarda meniide degisiklik yapabildiklerini belirtmistir. B3 kodlu katilimci soruyu, "Nadiren evet" seklinde

cevaplandirmistir. TS kodlu katilimer ise "pek talep edilmiyor" seklinde yanit vermistir.

Aym soruyla baglantili olarak katilimcilardan, yodresel iriinleri tatmak isteyen misafir tiplerini siralamalar
istenmistir. Yoresel uriinleri en ¢ok soran misafir tipini 1., en az soran misafir tipini ise 3. siraya yerlestirmeleri
katilimeilara aktarilmistir. Bu soru, bir 6nceki soruya olumsuz yanit veren; T4, TS ve T6 kodlu katilimcilara
yoneltilmemistir. Yoresel yemekleri talep eden misafir tipleri, katilimeilarin yanitlartyla olusturulan asagidaki Grafik
12.’de siralanmaktadir. Yerli turistler kirmizi, yabanci turistler yesil ve Aydin’da ikamet eden kisiler mavi renk ile

eslestirilmistir.
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Grafik 12. Yoresel Uriinleri Tatmak Isteyen Misafir Tipleri

Devaminda katilimcilara, “Sunulmayan ydresel iirlinleri meniiye dahil etmeyi diisiiniiyor musunuz?” sorusu
yoneltilmistir. Verilen yanitlar, mevsimsel faktorler, tiiketici tercihleri ve isletme tercihleri temalari ile birlikte Tablo

5.’de yer almaktadir.

Tablo 5. Restoran Meniilerinde Degisiklik Tercihi

Temalar “Evet” Yanitim1 Verenler “Hayir” Yanitim1 Verenler
Mevsimsel " . - "
Faktorler Mevsimsel olmadigindan
Tiiketici Blrka{g.tgrllve51n1 musterl 1ste@1 uzerine ' . o o oy
Tercihleri koyabiliriz Tercih edilmiyor, maliyeti yiikseltiyor
"Talep oldugunda diisiiniiriiz"
""Konsepte uygun tiriinleri zaten sunuyoruz"
"Asla diistinmiiyorum, ¢ok yogun bir menii oluyor, ¢ikartmak da
zor oluyor"
. "Balik konsepti oldugu i¢in"
Isletme o : - . .. . .
Tercihleri Bu isletmenin 27 senelik mazisi var ve satilan yemekleri belli,

degisiklige gerek duymuyoruz"

"Maalesef"

"Niye edeyim ki cebimdeki paray1 ¢dpe mi atayim? Istenilen
liiriinleri hazirlarim meniiye koymam"

Evet yamitini veren 2 katilimci talep edilmesi halinde, restoranda sunulmayan firiinleri meniiye dahil
edebileceklerini belirtirken diger 8 katilimci hayir yanitint vermistir. Bu katilimcilardan; 1 kisi mevsimsel faktorleri,
1 kisi talep olmamasini, 3 kisi konsepti, 2 kisi maliyeti one siirmiisken 1 kisi ise neden belirtmeden olumsuz yanit

vermistir.

Bir sonraki soruda, katilimcilarin tiiketici konumundayken ydresel yemek talep etme durumunu anlamak
amaciyla, “Farkli bir bolgeye seyahat ettiginizde, oradaki yiyecek-icecek isletmelerinde genellikle hangi iiriinleri
tercih edersiniz?” sorusu yoneltilmistir. 9 katilime1 da farkli bir bolgeye seyahat ettiginde oradaki yiyecek-igecek
isletmelerinde yoresel yemek tercih ettigini dile getirmis ve nedenini merak faktoriine dayandirmistir. 1 katilimer ise,
“Eskiden o bolgede ne meshursa onu yeme taraftari olan birisiydim ama su son zamanlarda disarida ne zaman yemek
yesem beni ciddi rahatsiz ediyor onun i¢in kurumsal firmalara yonelmeye basladim" yanit1 vererek yoresel yemekleri

tercih etmedigini bildirmistir.
Yoresel Yemek Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirlik A¢isindan Degerlendirilmesi

Katilmeilarin siirdiiriilebilirlik hakkinda bilgi sahibi olup olmadiklarini anlamak i¢in, “Sirdiirtilebilirlik,
stirdiiriilebilir kalkinma ve siirdiiriilebilir gastronomi kavramlari1 siz ve isletmeniz i¢in ne ifade ediyor?” sorusu

yoneltilmistir. 3 katilimer hi¢ duymadigini, 4 katilimer duydugunu fakat bilgisi olmadigini ve 3 katilime ise bilgisi
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oldugunu dile getirmistir. Bilgim var diye yanit veren katilimcilara konu hakkinda ne tiir bilgilere sahip oldugu
sorulmustur. B1 kodlu katilimei, “sifir atik, ¢op ayristirma, atik gida degerlendirme, enerji kaynaklarim kontrollii
kullanma, kendi iirlinlerini yetistirme” cevabini vermistir. Soruyu T4 kodlu katilimei, “Devamlilik, her sektérde var”

ve B3 kodlu katilimei ise “Gida atiklarin1 degerlendirme, sifir atik” seklinde yanitlamistir.

Daha sonra katilimcilara, isletmede siirdiiriilebilir uygulamalar yapilip yapilmadigi sorulmustur. Tiim katilimeilar
gbrev yaptigi isletmenin siirdiiriilebilirlige katki sagladigini bildirmigtir. Soruyla baglantili olarak isletmenin,
stirdiiriilebilirlige ne gibi katkilar1 oldugu sorulmustur. Fikir belirtemeyen katilimcilara, isletmelerde kullanilan bazi
stirdiiriilebilir uygulamalardan drnekler verilmistir. Boylece arastirma kapsamindaki tiim restoranlarin kismen de olsa
stirdiiriilebilirlige katki sagladigi goriilmiistiir. Bu katkilar; toplumsal, ekonomik ve c¢evresel temalar1 ve cesitli

kodlariyla birlikte Tablo 6.’da yer almaktadir.

Tablo 6. isletmelerin Siirdiiriilebilirlige Katkilart

Tema Kod f %
Cevresel Gida 12 %40
Enerji 3 %10
Atik 11 %36,67
Ekonomik Istihdam 1 %3,33
Toplumsal Kiiltiir 3 %10
Toplam 30 %100

Toplanan veriler dogrultusunda isletmelerin en ¢ok cevresel siirdiiriilebilirlige katki sagladigi goriilmiistiir. Bu
katkilar; ¢Op ayrigtirma, atik degerlendirme, enerji tasarrufu ve tarimsal faaliyetlerdir. B4 kodlu katilimci isletmenin
stirdiiriilebilirlige katki sagladigimi beyan etmis fakat ¢Op ayristirma ve yenilenebilir enerji kaynagi kullanimini
ileride yapacagini belirtmistir. Ayrica bazi sebze ve yesilliklerin kendi bahgelerinde iiretildigini dile getirmis oldugu
icin bu da katki kismina eklenmistir. Arastirmanin devaminda tiim katilimeilar yerelden aligveris yaptigini dile

getirmistir. Bu davranis, ekonomik ve toplumsal alanlarda da siirdiiriilebilirlige katki saglamaktadir.

Bir sonraki soru “Ydresel yemeklerin, bolgenin dogal ¢evre, kiiltiirel ve ekonomik siirdiiriilebilirligine etkisini
nasil degerlendiriyorsunuz?” seklinde aktarilmistir. 9 katilimecr yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirlige katki
sagladigini belirtmis 1 katilimci ise bu soruya cevap vermemistir. Devaminda yoresel yemeklerin, siirdiiriilebilirlige
ne gibi katkilar1 oldugu sorulmustur. Fikir belirtemeyen katilimcilara, daha 6nceki cevaplara dayanarak bazi 6rnekler

verilmistir. Bu katkilar birebir katilimc1 yorumlari ile birlikte Tablo 7.’de yer almaktadir.

Tablo 7. Yoresel Yemeklerin Siirdiiriilebilirlige Katkilar:

Tema Kod f %
Cevresel Dogal/ yerel iiretim 3 %37,5
Ekonomik Turizm 1 %12,5
Arz/ talep 2 %25
Maliyet azaltma 1 %12,5
Toplumsal Kiltiir 1 %12,5
Toplam 8 %100

Katilimeilarin verdigi cevaplar dogrultusunda yoresel yemekler, siirdiiriilebilirlige en ¢ok ekonomik boyutta katki
saglamaktadir. Bu katkilar; restoran igletme sayisinin ¢ok olmasi, gastronomi turizmi ve tarimsal faaliyetlerdir. 4
katilimc1 ekonomik boyuttaki katkilar1 dile getirmisken 3 katilimci gevresel boyuttaki katkilardan s6z etmistir.

Soruya, toplumsal boyuttaki katkilara ise sadece 1 katilimci deginmistir.

1928



Tosun G. & Aslan, Z. JOTAGS, 2025, 13(2)
Sonuc ve Oneriler

Cevresel, toplumsal ve ekonomik birgok sorunun yasandigi bu dénemde siirdiiriilebilir gastronomi; mevsimsel
titketimi, yerel {ireticileri, dogal kaynaklar1 ve yerel mutfak kiiltiiriinii korumakta ve desteklemektedir. Yoresel
beslenme ve yoresel iiretim, toplumsal iletigimi kuvvetlendirmekte, ¢evresel zarari minimize etmekte ve cesitli
ekonomik katkilar ile bolgesel kalkinmay1 saglamaktadir. Bu bakimdan gastronominin siirdiiriilebilirligi i¢in yoresel
mutfaklarin 6nemi agiktir. Konunun éneminden hareketle hazirlanan bu arastirmada, Aydin ili yoresel yemeklerinin
restoranlarda kullanim durumu ile isletmelerin yoresel yemeklere ve siirdiiriilebilirlige karsi bakis agilart ele
almmustir. Yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasi halinde hem isletmenin hem bolgenin hem de yoresel mutfak

kiiltiirliniin stirdiiriilebilirligine katk: saglayacag: diistintilmiistir.

Arastirma kapsamindaki 10 restorandan 9’unda ydresel yemekler kismen sunulurken sadece 1 tanesinde hicbir
yoresel yemek sunulmamaktadir. Bu igletmenin yoresel yemek sunmamasinin nedeni konsepte uygun olmamasindan
kaynaklanmaktadir. Simsek (2023)’in Eskisehir ilinde yapmis oldugu arastirmada da yoresel yemeklerin
restoranlarda yer almamasina neden olarak konsept farklilig1 gosterilmistir. Genel itibariyle, yoresel yemeklerin

kismen de olsa restoranlarda sunuldugu goriilmiistiir.

Verilerden yola ¢ikilarak, yemeklerin katilimcilar tarafindan bilinirligi restoranlarda sunulmasini biiyiik ol¢iide
etkilememektedir. Ornegin pide cesitleri, lokma ve tarhana gorbasi tiim katilimcilar tarafindan bilinmekte fakat
sadece bir isletmede sunulmaktadir. Restoranlarda yoresel yemeklerin sunulmamasi konusunda en ¢ok, miisterilerin
talep etmemesi ve konsepte uygun olmamasi neden olarak gosterilmistir. Bu nedenlerin yaninda, mevsimsel sartlar,
yapiminin zorlugu, tiretim ve stok maliyetleri de yoresel yemeklerin sunulmasini engellemektedir. Katilimcilar,
mevsimsel faktorleri, talep olmamasini, konsepti, is yiikiinii ve maliyet artisini gerekge gostererek restoranda
sunulmayan yemekleri meniiye dahil etmeyeceklerini net bir sekilde belirtmistir. 2 katilimer talep dogrultusunda
degisiklik yapabileceklerini dile getirmistir. 1 katilimci ise meniide degisiklik yapmayacagin belirtirken istenilen her

yemegi yapabilecegini bildirmistir.

Katilimcilarin stirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir gastronomi hakkindaki bilgi diizeyi ¢ok diisiiktiir. Sahip olunan
bilgiler ise genellikle atik y&netimi ile ilgilidir. Isletmeler siirdiiriilebilirlige genellikle, atik ve enerji yonetimi,
tarimsal tiretim, mutfak kiiltiiriiniin devamlilig1 ve istihdam konularinda katkilar saglamaktadir. Yoresel yemeklerin

ise yerel {iretim, gastronomi turizmi ve kiiltiirel a¢idan siirdiiriilebilirlige katkis1 bulunmaktadir.
Topluma Oneriler

Ozden kopusun hizla arttign giiniimiizde, yoresel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi i¢in yoresel yemekler
nesilden nesile aktarilmalidir. Farkli bir bolgeye go¢ eden kisiler, o bolgenin kiiltiiriine adapte olmalidir. Yoresel
yemekler, ayn1 bolgede yasayan kisilere tanitilmali ve mutfak kiiltlirii hakkinda bilgi verilmelidir. Yeni lezzetlere
kars1 onyargili yaklagilmamalidir. Yoresel yemekler, isletmelerden talep edilmelidir. Yerel ve organik iiriinler,

giivenilir saticilardan temin edilmelidir.
isletmelere Oneriler

Calisanlar, yoresel yemekler hakkinda bilgilendirilmeli ve egitilmelidirler. Meniilerde yoresel yemeklere daha
¢ok yer verilmelidir. Yoresel yemeklerin sunumlart modernize edilmeli ve dijital medyada etkin bir sekilde
pazarlanmalidir. Yoresel yemeklerin hazirlik ve sunumunda standardizasyon saglanmali, tiiketiciler her seferinde
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ayni lezzetle karsilagmalidir. Kalite, istikrarli bir sekilde siirdiiriilmelidir. Ydresel yemekler, tiiketicilerin degisen
damak zevkine gore, 6zglinliigiine bozmadan yeniden yorumlanmalidir. Satin alinan iiriinler, yerel iireticilerden
temin edilmelidir. isletmeler kendi ¢iftliklerini kurarak tarimsal faaliyetlerde bulunabilir. Zeytin, recel, tereyag, salca
ve peynir gibi iiriinler geleneksel yontemlerle iiretilmelidir. Isletmeler, giines enerjisi panelleri kurdurarak kendi
elektrigini liretebilir. Boylece yenilenebilir enerji kaynaklarindan faydalanabilir. Geri doniisiim ve kompostlama
gibi uygulamalarla atiklar degerlendirilmelidir. Bolge halkina istihdam saglanmalidir. Diger isletmelerle isbirligi

yapilarak restoranlarda haftanin bir giinii yalnizca yoresel yemekler satilmalidir.
Kamu Kurum ve Kuruluslaria Oneriler

Yoresel yemekler medyada daha ¢ok yer almali ve gesitli organizasyonlar diizenlenerek daha fazla tanitilmalidir.
Aydin ilinde diizenlenen festivallerde yoresel yemekler dogru temsil edilmeli ve bu festivaller daha biiyiik topluluklar
i¢cin planlanmalidir. Uretici ile tedarikgi arasindaki iliskiler diizenlenmeli, adil ticaret ilkeleri benimsenmeli, lojistik
ve depolama sorunlari ortadan kaldirilmalidir. Piyasay1 denetim altinda tutarak farkli bélgeden gelen iiriinlerin yerel
iiriinlerden ucuz olmasi engellenmelidir. Yerel yonetimler, isletmelerin basit taleplerine hizli cevap verebilmelidir.
Yoresel mutfak iizerine kurulu isletmelere vergi indirimi gibi ekonomik kolayliklar saglanmalidir. Isletmeler, gida
giivenliginin saglanmasi ve mutfak kiiltiiriiniin dogru temsili i¢in diizenli olarak denetlenmelidir. Yerel iiretim ve
yerel tireticiler desteklenmeli, alic1 ve satici arasinda giivenilir iligkiler tesis edilmelidir. Yoresel iriinler, Tiirkiye ve
Avrupa Birligi’nde tescillenerek koruma altina alinmali ve bu yolla yoresel mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi
saglanmalidir. Gida milini kisaltacak ¢aligsmalar yapilmali, zorunlu durumlarda ise tedarik zinciri siirdiiriilebilir hale
getirilmelidir.  Yenilenemeyen kaynaklarin  kullanimi  kontrol altinda tutulmali, gerektigi durumlarda
sinirlandiriimahidir.  Geri/ ileri donlisim ¢alismalarina agirlik verilmelidir. Bu konuda halk ve esnaf
bilinglendirilmelidir. Gastronomi turizmini gelistirecek faaliyetler yliriitiilmelidir. Yoresel yemek sunan restoranlart
kapsayan dijital bir rehber olusturularak gastro-turistler en dogru lezzetlere yonlendirilmelidir. Is kollar
genisletilerek bolge halkina istihdam yaratilmal, ticari faaliyet imkani 6ncelikli olarak bolge halkina saglanmalidir.
Gerekli diizenlemeler ile birlikte, zincir marketlerde yoresel iiriin reyonu bulundurmak zorunlu hale getirilmeli ve bu
reyonda satis1 yapilacak iirlinler, yalnizca bolgedeki giivenilir {ireticilerden temin edilmelidir. Haftada veya ayda bir

giin “Yoresel Yemek Giinii” olarak belirlenmeli ve tiim isletmeler bunu uygulamaya tesvik edilmelidir.

Destinasyonlarin birbiri ile benzesme korkusu, bu bolgelerin farklilasmasina neden olmakta, bu farklilasma ise
turistik tirlin ¢esitlendirmesi ile miimkiin gériinmektedir (Sahin, 2019). Bu anlamda yoresel mutfak kiiltiiriiniin turizm
iiriinii olarak kullanimi, destinasyonlara yiliksek ¢ekim giicli saglamaktadir. Fakat sadece yoresel yemek sunumu
tilketiciler i¢in yeterli olmayabilir. Bu nedenle yoéresel iirlinleri sunan isletmelerin kiiltiire de vurgu yapmalari
gerekmektedir. Restoranlarin dekorasyonu, sunum ekipmanlari, personel kiyafetleri, miizik gibi atmosferi etkileyen
unsurlar yoresel mutfak kiiltiirii ile iligkilendirilebilir. Ziyaretcilere, yoreye has etkinlikler ile kiiltiiriin bir pargasi

olduklarim hissettirmek unutamayacaklar1 bir deneyim yasatabilir.

Gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi, sadece gecmisi korumakla ilgili degil, aynm1 zamanda gelecegi
yaratmakla da ilgilidir. Mutfak {irlinlerini fosillestirmek, onlar1 modern tiiketiciler i¢in uzak ve ulasilamaz hale
getirmektedir. Gastronominin bir kiiltiirel kaynak olarak giicii, degisme egiliminde olmasidir (Richards, 2002).
Mirasin olusturulmasi, bir toplumun gegmisinden unsurlar (bilgi, beceri ve degerleri) yeniden gerceklestirmek,

uyarlamak ve yeniden yorumlamak ile saglanmaktadir (Bessiere, 1998). Bu nedenle geleneksel yontem ve lezzetleri,
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giiniimiiz kosullartyla yeniden yorumlamak yoresel kimligin gelismesine 6nemli katkilar saglayacaktir. Fakat yoresel

mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilmesi i¢in 6zglinliigiin korunmas: gerekmektedir.

Literatiir incelendiginde Aydin ili yoresel mutfak kiiltiirii 6zelinde benzer bir ¢alismaya rastlanilmamigtir. Bu
agidan ¢aligmanin literatiirdeki bu boslugu dolduracag: diisiiniilmektedir. Aragtirma ile ulasilan sonuglar ve getirdigi
Oneriler ise isletme ve kamu kurumlarina, ydresel mutfak kiiltiirii ile kalkinmay:1 saglayacak birtakim Oneriler
sunmaktadir. Bu arastirma yalnizca Aydin’da faaliyet gdsteren “Turizm Isletme Belgesi” ve “Basit Konaklama
Belgesi” ne sahip restoranlar ile gergeklestirilmistir. Ayni arastirma, esnaf lokantalari, giiniibirlik tesisler, 6zel
tesisler veya otel restoranlarini da kapsayacak sekilde ya da farkli illerde tekrar uygulanabilir. Bu arastirmada nitel
arastirma yontemi kullanilmigken farkli caligsmalarda nitel ve nicel arastirma yontemleri bir arada tercih edilebilir.

Bu arastirmada restoran calisanlari ile goriisiilmiis olup sonraki ¢alismalar tiiketicilere yonelik yapilabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katk: esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Arastirmanin etik ilkelere uygunlugunu saglamak i¢in 09.02.2024 tarihinde, Aydin Adnan
Menderes Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik Kurulu’ndan “31906847/050.04.04-10” sayis1
ile “Etik Kurul Uygunluk Onay”1 alinmstir.
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Extended Summary

Over time, consumer expectations have shifted from merely fulfilling the need for food and drink to aiming to
evaluate leisure time as enjoyable, social, and of high quality (Ozer, Akbulut & Cevik, 2015). It is known that tourists
tend to spend money to taste local food and drinks, buy local products, and take them as souvenirs. Therefore,
handicrafts and other local products form the unique selling points of the destination. Especially for eco-tourists,
tasting locally prepared traditional dishes is one of the reasons for choosing a destination. When regional cuisine and
authentic flavors cannot be experienced elsewhere, primary purpose of the tourist trip becomes to experience the
unique local food culture (Giines, Ulker & Karakog, 2008). Therefore, the sustainability of gastronomy tourism is

closely related to the sustainability of regional culinary traditions.

With the influence of popular culture, uniform lifestyles are also changing eating habits. With globalization, the
cultural structure of societies has undergone significant changes, and this transformation has negatively impacted
regional culinary cultures. The most effective way to minimize these negative impacts is by implementing sustainable
gastronomy principles. Sustainable gastronomy encourages local products for environmental and socio-cultural
reasons. Localized food systems support environmental sustainability, social justice, and fair trade. Local markets,
gastronomy events, traditional agricultural/cooking systems, and gastronomic museums play an important role in

local development (Yurtseven, 2011).

Aydin, which holds significant potential in this regard, is described by Herodot in his writings as "the most
beautiful land under the sky." Carrying all the characteristics of Aegean cuisine, Aydin offers many flavors prepared
with the blessings of its fertile lands. Aydin is an agriculturally rich city, and its wealth is expressed by Evliya Celebi
as "Oil flows from its mountains, and honey flows from its plains" (Giirkan ve Ulama, 2019). The majority of Aydin's
gastronomy consists of Ydriik cuisine, which is dominated by pastries, meat dishes, and soups, while the traditional
wild herb dishes, salads, and olive oil-based vegetable dishes brought by immigrants form a beautiful synthesis
(Kusadas1 Kiiltiirel ve Tarihi Miras1 Koruma Dernegi, 2024). Gastronomic heritage evolves as the culture around it
changes, unlike the tangible heritage of sites and monuments (Richards, 2002). The existence of many civilizations
in Aydin in the past has also paved the way for the diversity of its culinary culture. It is known that the Greeks,
Bosniaks, Albanians, Jews, and other cultures around the Aegean region have created a shared culinary culture with

the region (Aydin II Kiiltiir Turizm Miidiirliigii, 2024b).

A literature review revealed that there is no similar study regarding Aydin’s regional cuisine. Therefore, this study
is important in filling this gap in the literature. The purpose of this research is to assess the use of local dishes and
their contributions to sustainability in food and beverage businesses operating in Aydin. Data was collected using

qualitative research methods, such as literature review and interviews. A semi-structured interview form was
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developed by the researcher with the input of food and beverage experts after reviewing the literature. The main
sample of the study consists of restaurants in Aydin that hold a "Tourism Business Certificate" and a "Simple
Accommodation Certificate." A total of 18 restaurants with these certificates were included in the sample group.
Among these, five restaurants were not operational, one had closed for renovation, one was temporarily closed, and
one did not participate in the interview. Therefore, the interviews were conducted with 10 restaurants, making the
number of interviews conducted 55.55% of the total. The interviews were carried out with these 10 restaurants

between October 16, 2024, and November 10, 2024,

In nine of the 10 restaurants within the scope of the research, regional dishes were partially offered, while none
were offered in just one restaurant. The reason for not offering local dishes in this restaurant was due to the
incompatibility with the concept. Generally, regional dishes were seen to be offered, at least partially, in the
restaurants. The main reasons for not offering regional dishes in some restaurants were customer demand and
incompatibility with the concept. In addition, seasonal factors, difficulty in preparation, and production and stock
costs were also cited as reasons for not offering local dishes. Participants clearly stated that they would not include
dishes not served in their menus due to seasonal factors, lack of demand, concept, workload, and cost increase.
Participants’ knowledge about sustainability and sustainable gastronomy was very limited. The information they had
was mostly related to waste management. Businesses generally contribute to sustainability in areas like waste and
energy management, agricultural production, the continuity of culinary culture, and employment. Regional dishes
contribute to sustainability in terms of local production, gastronomic tourism, and cultural aspects.The research

presents various recommendations to society, public institutions, and businesses. Some of these are as follows:

Recommendations to society: In today’s rapidly increasing disconnection from the past, regional dishes should
be passed down from generation to generation to ensure the sustainability of local culinary culture. People who

migrate to different regions should adapt to the local culture.

Recommendations to businesses: Employees should be informed and trained about regional dishes. Menus should
feature more regional dishes. The presentation of regional dishes should be modernized and effectively marketed in
digital media. Standardization should be achieved in the preparation and presentation of local dishes, so consumers
encounter the same flavor every time. Quality should be maintained consistently. Regional dishes should be
reinterpreted according to consumers' changing tastes while preserving their authenticity. Purchased products should

be sourced from local producers. Businesses can establish their own farms for agricultural activities.

Recommendations to public institutions and organizations: Regional dishes should be more prominent in the
media and promoted through various organizations. At festivals held in Aydin, local dishes should be properly
represented, and these festivals should be planned for larger audiences. The relationship between producers and
suppliers should be regulated, fair trade principles should be adopted, and logistics and storage issues should be
eliminated. The market should be monitored to prevent cheaper products from other regions from competing with
local products. Local governments should respond quickly to businesses' simple requests. Tax incentives, such as tax
reductions for businesses based on local cuisine, should be provided. Businesses should be regularly inspected to
ensure food safety and the accurate representation of culinary culture. A digital guide covering restaurants serving
local dishes should be created to direct gastro-tourists to the most authentic flavors. Job opportunities should be

expanded to create employment for the local population, and commercial activities should be prioritized for locals.
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Necessary regulations should be made to make it mandatory for chain stores to have a local product section, where

products sold must come from reliable local producers.

The fear of destinations becoming similar to one another causes these regions to differentiate, and this
differentiation can be achieved through the diversification of tourism products (Sahin, 2019). In this context, using
local culinary culture as a tourism product provides a strong attraction for destinations. However, simply offering
local dishes may not be enough for consumers. Therefore, businesses offering local products should also highlight
the culture. The decoration of restaurants, presentation equipment, staff uniforms, and music are elements that can
be associated with regional culinary culture. Providing visitors with a sense of being part of the culture through local

events can create an unforgettable experience.

The sustainability of gastronomy tourism is not only about preserving the past but also about creating the future.
Fossilizing culinary products makes them distant and inaccessible to modern consumers. The power of gastronomy
as a cultural resource lies in its tendency to change (Richards, 2002). Creating heritage involves reconstructing,
adapting, and reinterpreting elements (knowledge, skills, and values) from a society's past (Bessiere, 1998).
Therefore, reinterpreting traditional methods and flavors in today’s conditions will significantly contribute to the

development of regional identity. However, to sustain local culinary culture, authenticity must be preserved.
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