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Anahtar Kelimeler Oz

Usak Kiiltiirel degerlerin iginde 6nemli yeri olan ve insanlar1 bir yeri ziyaret etmeye yonelten

Ulubey etkenlerden birisi de gastronomik unsurlardir. Diinyanin en zengin mutfaklarindan olan
Tiirk mutfaginin da 6énemli bir ¢ekicilik unsuru oldugu bilinmektedir. Son yillarda yeni

Gastronomi tatlar kesfetmek amacryla gergeklestirilen gastronomi turizmi ile bdlgelerin ydresel

Yéresel mutfak mutfaklar1 6n plana g¢ikartilip bolgelerin tanitimi yapilmakta ve ekonomik olarak da
kalkinmasi saglanmaktadir. Bu kapsamda ¢aligmanin amaci, Kanyonlari, Cam Terast ve
dogal giizellikleri ile dnemli turizm hareketliligine sahip Usak ili Ulubey Ilgesi’nin yoresel
mutfagiin gastronomi turizmi agisindan Onemini ortaya koymak ve Ulubey yoresel
yemeklerinin turistik tanittimi agisindan paydaslara Oneriler getirmektir. Bu c¢alisma,
Ulubey’in turizm gelirinin arttirilmasi ve ilge turizminin on iki aya yayilmasi i¢in turizm
faaliyetlerinin cesitlendirilmesi amaciyla Bakanlik, yerel yonetim ve sektor kuruluglarina

cikarimlar saglamasi a¢isindan 6nem arz etmektedir.

Keywords Abstract
Usak One of the factors that have an important place in cultural values and direct people to visit
Ulubey a place is gastronomic elements. It is known that the Turkish cuisine, which is one of the

richest cuisines of the world, is also an important charm element. In recent years, with the

gastronomic tourism aimed at discovering new tastes, local cuisines of the regions have

Regional cuisine been brought to the forefront and the regions have been introduced and economic
development has been achieved. The purpose of this study is to bring out the importance
of gastronomy tourism of the local cuisine of the Usak province Ulubey District, which
has canyons, glass terraces and natural beauties, and important tourism movement, and to
suggest suggestions for Ulubey regional. This study is of great importance in terms of
providing inferences to Ministry, local government and sector organizations with the aim
of increasing tourism revenues of Ulubey and diversifying tourism activities in order to
spread the district tourism to 12 months.
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GIRIS

Sanayi devrimi ile kitlesel seyahate olanak taniyan araclarin ortaya ¢ikmasiyla turizm kitlesel bir olgu haline
gelmistir (Karakas ve Giingor, 2012, s.158). I. Diinya Savagindan sonra Diinya’da turizm hareketleri canlanmaya
baslamistir. Savas i¢in kullanilan ulasim araglari savas sonrast donemde turizm amagh kullanilmistir (Akman,
2007, s.42). 1. Diinya Savasi’ndan sonra ulagim sistemindeki gelismeler, turizmin gelismesinde O6nemli rol
oynamustir. Bir nevi L. ve II. Diinya Savaslarinin turizmin gelismesine ivme kazandirdiklar1 s6ylenebilir (Yildirim,
2004, s.19). Nadiren goriilen krizlere ragmen, glinlimiizde turizm neredeyse bozulmamis bir biiyiime gostermistir.
Gelen uluslararasi turist sayisi diinya ¢apinda 1950 yilinda 25 milyondan 1980°de 278 milyona, 2000°de 674
milyona ve 2016 yilinda 1.235 milyona ulasmistir. Ayni sekilde bolgelerin uluslararas: turistten kazandigi gelir
diinya capinda 1950°de 2 milyar Amerikan dolarindan 1980°de 104 milyar dolara, 2000°de 495 milyar dolara ve

2016°da 1.220 milyar dolara yiikselmistir (www.e-unwto.org). Diinyadaki turizm hareketlerinden olusan ekonomik

gelismelerden pay almak isteyen filkelerin mevcut turistik kaynaklarinin ve turizme yaptiklar1 yatirimlarin 6nemi
her gecen giin artmaktadir. Tiirkiye’nin sahip oldugu dogal kaynaklar, iilkenin jeopolitik konumu, ii¢ tarafinin
denizlerle c¢evrili olmasinin yani sira barindirdigr kiiltiirel zenginlikleri turizm gelirlerine olumlu katki

saglamaktadir (Ulusan ve Batman, 2010, s.244).

Uluslarm kiiltiirel zenginligini ortaya koyan unsurlarin baginda yemek kiiltiirii, daha genel bir ifadeyle mutfak
kiiltiirii gelmektedir. Yemekler kiiltiirlerin en énemli pargalarindan birisidir (Zagrali ve Akbaba, 2015, s.6633). Bu
nedenle yerel mutfaklar, bolge kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olabilmenin ve bdlge kiiltlirinii daha yakindan
tantyabilmenin 6nemli araglarindandir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Orta Asya’dan batiya siiren gogler
esnasinda birgok kiiltiirle etkilesimde bulunan, yillarca farkli farkl kiiltiirleri barindiran bilyiik topraklarda hiikiim
siiren Tirklerin de gegmisten giliniimiize zengin bir mutfak kiiltiirline sahip oldugu bilinmektedir (Arvas, 2013,
s.232; Canbolat, Keles ve Akbas, 2016, s.76). Tiirklerin uzun zamandir yasadigi Anadolu da, yiizyillardir {izerinde
farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasindan dolay:1 birgok turistik cekicilige sahiptir. Bununla beraber
sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiriyle de turistlerin dikkatine ¢ekmektedir (Giilen, 2017, s.36). Kiiresellesmeyle
birlikte diinyadaki yeme-igme kiiltiirii hizla degismektedir. Bu nedenle 6zellikle yoresel mutfaklar korunmasi
gereken unsurlardir (Aslan, 2010, s.44). Diinya mutfaklar i¢cinde 6zel bir yere sahip Tiirk mutfaginin, dogru bir
konumlandirmayla mevcut destinasyonlarmm markalasmas1 yoniinde katki saglayacagi diistiniilmektedir (Comert,

2014, 5.65).

Konu ile ilgili alan yazinmi incelendiginde, gastronomi ve turizmi iligkisini agiklamaya yonelik farkli ¢caligmalar
bulunmaktadir. Bu ¢alismalarin bir boliimii gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlarn {izerine yapilmis (Akdag,
Akgiindiiz, Giiler ve Benli, 2015; Akdag ve Uziilmez, 2017; Bucak ve Araci, 2013; Eren, 2016; Kivela ve Crotts,
2008; Orgl'in, Akbulut ve Keskin, 2017; Ozaltas Sercek ve Sercek, 2015; Sarusik ve Ozbay, 2015; Serceoglu,
Boztoprak ve Tirak, 2016; Sormaz, Ozata ve Giines, 2015; Zengin, Uyar ve Erkol, 2015; Zengin ve Uyar, 2015),
bir boliimii de turistlerin gastronomi davraniglart ve gastronomi turizm kapsaminda Tirkiye’deki bazi
destinasyonlar {izerine yapilmis ¢alismalardir (Aksoy ve Sezgi, 2015; Aslan vd., 2014; Aydogdu ve Duman, 2017;
Balli, 2016; Ball1 ve Say, 2012; Baran ve Batman, 2013; Canbolat vd., 2016; Celik ve Aksoy, 2017; Chang, Kivela
and Mak, 2010; Correia, Valle and Mogo, 2007; Comert, 2014; Cémert ve Ozkaya, 2014; Fox, 2007; Gokdeniz,

4


http://www.e-unwto.org/

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/2 (2018) 3-19

Erdim, Ding ve Celik Uguz, 2015; Gok, Ceyhun Sezgin ve Yildirim, 2017; Giilen, 2017; Giizel Sahin ve Unver,
2015; Galveza, Grandab, Guzmanc and Coronel., 2017; Hall ve Mitchell, 2005; Hu ve Ritchie, 1993; Kargiglioglu,
2015; Kocaman ve Kocaman, 2014; Nebioglu, 2014; Polat Uziimcii, Alyakut ve Adalet Akpulat, 2017; Sagir, 2012;
Balli, 2013; Sengiil ve Tiirkay, 2016a: 2016b; Sen ve Aktas, 2017; Toksoz ve Aras, 2016; Ulusan ve Batman, 2010;
Yiincii, 2010; Zagrali ve Akbaba, 2015).

Yapilan literatiir taramasi dogrultusunda calismanm amaci, Usak ili Ulubey llgesi’ne 6zgii olan yoresel
yemeklerin gastronomi turizmi agisindan énemini ortaya ¢ikarmak ve Ulubey yoresel yemeklerinin turistik tanitimi
acisindan paydaslara oneriler getirmektir. Bu calisma, Ulubey’in yemek kiiltiiriiniin degerinin ortaya ¢ikartiimast,
son donemde Ulubey Cam Teras1 ve Ulubey Kanyonlar1 gibi turizm c¢ekiciliklerinin olusturdugu turizm talebine
gastronomik unsurlar1 da tanitarak, bdlgede gastronomi turizminin gelistirilmesi ve kirsal bir bolgede yer alan
Ulubey Ilgesinin bolgesel kalkinmasina oneriler gelistirmesi agisindan 6nem tasimaktadir. Calismada mutfak
kiiltiirii ve gastronomi turizmiyle ilgili kavramsal bilgilere deginilmis ve Usak Ili Ulubey Mutfagina 6zgii yoresel

yemekler hakkinda bilgi verilmistir.
Mutfak Kiiltiirii, Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Mutfak kiiltiiriinii tanima, son donemlerde turistlerin seyahatlerinin ana amaci olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bir
bolgede mutfak kiiltiiriiniin bir pargasi olarak normal kabul edilen yemekler, baska bolge kiiltiirlerinde tabu olarak
kabul edilebilmektedir. Tabu sayilan yemekler ise zaman zaman insanlarin ilgisini ¢ekmekte ve Ozellikle bu
yemekleri denemek amaciyla seyahatler gergeklesebilmektedir (Yiincii, 2010, s.28). Farkli mutfak kiiltiirlerini
tanimak, yorelere has damak tatlarim1 6grenmek ve denemek amaciyla gergeklesen turistik faaliyetler gastronomi
turizmi kapsaminda kabul edilmektedir (Balli, 2013, s.207; Kodas ve Dikici, 2012, s.55). Gastronomi; yiyecek ve
iceceklerin fizyolojisinin ve mikrobiyolojisinin yani1 sira gidalarin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimini de kapsayan,
ayrica bireylerin yeme-igme aligkanliklarini, gida iiretim siirecinde olusan atiklarin ¢evreye duyarl: bir sekilde yok
edilmesini de inceleyen kural, norm ve siireglerden meydana gelen karmasik bir alandir (Caligkan, 2013, s.40;
Hegarty, 2005, s.9). TDK (2018) gastronomiyi “yemegi iyi yeme meraki” ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos
ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlamaktadir. Gastronomi; hem fen hem de sosyal

bilimlerle iligkilidir. Yeme-i¢meyle ilgilendigi i¢in beslenme bilimi ile de dogrudan iligkilidir (Giilen, 2017, s.33).

Hjalager ve Corigliano (2000), gastronomi ve turizm arasindaki iligkiyi kiiltiir turizmi icinde
degerlendirmektedirler. Clinkii giiniimiizde turistlerin gittikleri bolgeye 6zgii yiyecek ve icecekleri hatira olarak
satin alma egilimleri giderek artmaktadir. Bu durum yiyecek-icecek unsurlarinin kiiltiirel parca olarak kabul
edildiginin gostergesi durumundadir. Gastronomi turizmi 6zel ilgi turizminin bir ¢esidi olarak kabul edilmektedir
(McKercher, Okumus ve Okumus, 2008, s.137). UNWTOQO’ya (World Tourism Organization) liye 29 {ilkede yapilan
aragtirmada, turizmin gelismesinde gastronominin itici bir gli¢c oldugu sonucuna ulagilmistir. Ayrica insanlar1 bir
yeri ziyaret etmeye yonelten unsurlar siralanmis ve gastronomi unsurlarinin tarihi ve dogal unsurlardan sonra

ticiincii sirada yer aldigi tespit edilmistir (Www.e-unwto.org).

Gastronomi turizmi, turistlere seyahatleri siiresince bolgeye 6zgii yiyecek ve igecekleri tatma imkani saglayarak

baska bir yerde karsilasilmasi gii¢ olan yiyecek ve igecekleri deneyimleme firsati sunan bir turizm ¢esididir
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(Besirli, 2010, s.159-160; Caligkan, 2013, s.41; Giilen, 2017, s.33). Turistlerin seyahat motivasyonlarina
bakildiginda gastronomi ve turizm arasinda iligski oldugu sdylenebilir. “Birlesmis Milletler (BM) Diinya Seyahat
Orgiitii'ne” gore turistik harcamalarin igerisinde yiyecek-icecek harcamalarinin payr %30 seviyelerindedir

(TURSAB Gastronomi Turizm Raporu, 2015).
Usak ve Ulubey Mutfag:

Usak ili, Ege Bolgesinin i¢ Bati Anadolu béliimiinde, Ege Bolgesi ile I¢ Anadolu Bélgesinin birbirlerinden
ayrildigi I¢ Bati Anadolu esiginin bati kenarinda yer almaktadir. Kuzeyde Kiitahya, doguda Afyonkarahisar,
giineyde Denizli ve batida Manisa illeri bulunmaktadir. Usak deri, tekstil ve seramik alaninda fabrikalara sahip bir

sanayi sehri 6zelligi gostermektedir (www.usak.gov.tr)..

Usak tarihi ve kiiltiirel dokusu ile turizm potansiyeli olan bir sehirdir. “Sebaste, Blaundus, Mesotimolos,
Alaudda, Akmonia, Kremon Agora, Pepuza, Chilandiras Kopriisii, Hac1 Gedik Kopriisii, Cataltepe Kopriisii,
Beylerhan Kopriisii, Canli Kopriisii” gibi bircok oren yeri mevcuttur. Usak Arkeoloji miizesi de Karun
hazinelerinin ve Usak ve ¢evresinde yapilan kazilardan elde edilen tarihi eserlerin sergilendigi zengin bir miizedir.
“Atatiirk ve Etnografya Miizesi” de Tiirk kurtulus tarihi i¢in biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu miize “Yunan Kuvvetleri

Bagkomutani General Trikopis’in” esir alinarak Atatiirk’tin huzuruna ¢ikarildigi yerdir (www.usakkultur.gov.tr).

Usak halisi ile diinyaya {in salmig bir sehirdir. Usak halis1 “16.yy.da usak ve ¢evresinde yapilan halilarla Tiirk
hali sanatimin ikinci ve son parlak devri baslamistiv. Usak halilarinin madalyonlu ve yildizlv olarak iki tiirlii hali
tipi goriilmektediv. Usak halilarindan en dnemlilerinden biri olan madalyonlu halimn boyu 10 metreye
ulagmaktadir. Bol sayida kalmamis olan bu halilar 18.yy. ortalarina kadar devam etmistir. Madalyonlarin yildiz
seklini almasindan sonra yildizli Usak halilart meydana gelmistir. Avrupa’daki miizelerde bu tip halilar ¢ok sayida

saklanmaktadwr. 16 yy. sonlarinda Usak halilarimin sohreti biitiin Avrupa’ya yayimistir” (Www.usakkultur.gov.tr).

Usak mutfagi daha ¢ok ¢orba ve hamur isleri agisindan zengindir. Yoresel yemeklerden en gok bilineni Usak
tarhanasidir. Usak tarhanasi, Usak Ili Cografi Isareti olarak 31.07.2016 tarih ve 29787 sayili Resmi Gazetede ilan
edilmis ve 21.03.2017 tarihinde de tescil edilmistir. Usak’in cografi isaret alan ilk {iriiniidiir. Ebem koftesi, Ulubey

dondiirmesi, keskek, demir tatlisi, alacatane ve ¢omlek eti diger yemekleridir (www.usaktanitim.gov.tr)

11 merkezine 30 km. uzaklikta olan ilge, 1953 yilinda merkeze baglanmistir. flgenin 27 kdy ve 6 bagl mahallesi
bulunmaktadir. M.O 4000°lii yillardan bugiine yerlesim yeri olarak kullanilan Ulubey ve gevresinde Hititler, Frigler
ve Lidyalilarin yasadig1 bilinmektedir. Bu bolgede tarihte kara ticareti geligsmistir. Cilinkii Kral yolu bu bolgeden
gecmektedir. Ulubey gevresi tarihi eserler bakimindan oldukga zengindir. Iyon Tapinagi, Yaver Kalesi, Blaundos,
Clanudda, Haskdy Asar1. Mais, Inay Koyii Balgikli Deresi, Kervansaray baslica éren yerleridir. Ulubey ilgesinde
doga sekilleri agisindan ilging bir manzara sunan Ulubey Kanyonlar1 bulunmaktadir. Kaymakamlik tarafindan
projelendirilerek 2015 yilinda faaliyete gecen “Kanyon Cam Teras Park™ ¢ekici bir turizm unsuru olarak Ulubey’e
kazandirilmigtir. Yerden 150 metre yiiksekte kanyonun iizerinde camdan 135 metrekare biiylikliigiinde bir teras

olusturulmustur (www.ulubey.gov.tr). 2015 yilinda agilan cam teras Ulubey’e olan turizm talebini arttirmustir.

Ulubey’in alternatif turizm potansiyeli yliksek olmakla birlikte, gastronomi turizmi agisindan da biiyiik bir 6neme

sahiptir. Gastronomi turizmi, Ulubey’in var olan dogal ve kiiltiirel ¢ekiciliklerine katki saglayacaktir.
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MATERYAL VE METOT

Calismada yorede yasayan ve Ulubey yoresel iiriinlerinin imalatin1 yaparak ticari olarak faaliyetini siirdiiren

“Halime Abla Dondiirme Evi” igletmecisi Halime Tuncay ile 45 dakikalik bir goriisme gerceklestirilmistir. Bu

amagla sorulan sorular agagida sunulmustur.

1.

2.

8.

“Déndiirme” i¢in kullandigimiz malzemeler ve miktarlar1 nelerdir?
“Dondiirmenin” yapim asamasini anlatir misiniz?

“Zini hamursuzu” i¢in kullandiginiz malzemeler ve miktarlar1 nelerdir?
“Zini hamursuzunun” yapim asamasini anlatir misiniz?

“Ebem koftesi” i¢in kullandiginiz malzemeler ve miktarlari nelerdir?
“Ebem koftesinin” yapim asamasini anlatir misiniz?

“Demir tatlis1” i¢in kullandiginiz malzemeler ve miktarlari nelerdir?

“Demir tatlisinin” yapim asamasini anlatir misiniz?

Gergeklestirilen goriismede dondiirmenin malzemeleri ve yapilistyla ilgili elde edilen bilgiler su sekilde ifade

edilmistir. Dondiirme kiymali, 1spanakli, peynirli ya da kabakli yapilabilen bir ¢esit hamur isi yiyecektir. 1250 gr.

un, 2 yemek kasigi sivi yag, tuz ve su ile hazirlanan hamur iki parcaya ayrilir. Tepsi biiyiikliigiinde agilan

hamurlardan biri s1v1 yag ile yaglanmus tepsiye serilir. Uzerine kiyilmis 1300 gr. 1spanak, 180 gr. peynir, yag ve tuz

karigimi bol miktarda konulur. Bir kat yufka hazirlanarak, malzemelerin {lizerini kapatacak sekilde serilir. Borek

onceden 1sitilmis firnda iyice kizarana kadar pisirilir ve servise hazir hale getirilir. Bir tepsi dondiirme 8-10

kisiliktir. Ismini daha &nceden odun atesinde pisirilirken alti pistikten sonra tepsi marifetiyle dondiiriilerek &n

yiiziiniin de pisirilmesinden almustir.
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Resim 1: Dondiirme

Zini hamursuzunun malzemeleri ve tarifiyle ilgili su bilgiler sunulmustur. Bir tepsi zini hamursuzu igin 2200 gr.
una 800 gr. seker, yogurt, yag, 1 tath kasig1 kabartma tozu, tuz ve biraz da su eklenip yogrulur. Hazirlanan hamur
13 esit pargaya boliiniir ve her biri oklava yardimiyla acilir. Daha sonra 6giitiilmiis 1200 gr. siyah ve 1300 gr. sar1
hashas siv1 yag ile karistirilarak krem kivaminda bir karisim elde edilir. Ag¢ilan hamurlardan biri tepsinin tabanina
serilir. Uzerine bir miktar toz seker serpilir ve hazirlanan hashas karisimindan siiriiliir. Agilan diger bir hamurla
iistii kapanir. Her kata aymi islem uygulanarak 13 katli zini hamursuzu olusturulur. Hazirlanan zini hamursuzu
baklava dilimi seklinde dilimlendikten sonra dilim ¢izgilerinin {izerine de aymi karigimdan siiriiliir ve orta
sicakliktaki firinda 1 saat siireyle pisirilir. Bir tepsi zini hamursuzunda yaklagik 100 dilim bulunmaktadir ve bunu
50 kisi rahatlikla tiiketebilmektedir. Bolgede zini hamursuzu, hashagsiz olarak da yapilmaktadir. Hashagsiz zini
hamursuzunda hazirlanan hamur tepsi biiyiikliigiinde acilip ekmek seklinde ya da rulo yapilip kol boregi seklinde

tepsiye yerlestirilerek pisirilmektedir.
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Resim 2: Zini Hamursuzu ve Haghagh Zini Hamursuzu

N VO >

Ebem koftesinin malzemeleri ve tarifi ise su sekildedir. Ebem koftesi kiyma ve un ile hazirlanan bir yiyecektir.
20 adet ebem koftesi i¢in 1 kg. dana kiyma, 400 gr. kuru sogan, 2 corba kasig1 karabiber, 4 adet yumurta, 3 tath
kasig1 tuz, 3 yemek kasig1 yogurt, 1 tath kasig1 kabartma tozu aldig1 kadar un ile yogurularak bir hamur elde edilir.
Hazirlanan hamur 150 gramlik bezelere ayrilir ve oklava yardimiyla 25-30 cm. ¢apinda daire seklinde agilir.
Igerisinde kizgin s1v1 yag olan tavada, hazirlanan koftelerin her iki tarafi da kizartilir ve servis edilir. 20 adet ebem
koftesi 10 kisiliktir. Halime hanim, eskiden etin taglarla ezilerek kiyma haline getirildigini ve ebem koftesinin

6zelliginin de bu oldugunu belirtmistir. Bu kofte adini, eti ddvme isini yapan evdeki ninelerden almstir.
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Resim 3: Ebem Koftesi

Ulubey’in yoresel tatlisi olan demir tatlisinin malzemeleri ve yapilistyla ilgili ise su bilgiler elde edilmistir. 4
adet yumurta, 1 tatli kasig1 kabartma tozu, 1 tutam tuz iyice ¢irpilir. Daha sonra karisima 1,5 bardak su, 4 yemek
kasig1 nisasta ve un ilave edilerek tekrar iyice ¢irpilir. Kizartma tenceresine demir kalibin {istiinii gegecek kadar sivi
yag konulur. Yag harli ateste iyice kizdirilir. Demir kalip kizgin yagin iginde 1sitilir ve sonra hamura batirilir
(hamurun demir kalibin {istiine ¢ikmamasina 6zellikle dikkat edilmelidir). Hamur, kizdirilan demir kaliba yapisir.
Ardindan hamura batirilmis demir kalip kizgin yagin igine birakilir ve birkag saniye hi¢ hareket ettirilmez. Ciinki
hamur sertlesmeden kalibin oynatilmasi, hamurun seklinin bozulmasina neden olacaktir. Hamur yagda sertlesmeye
basladiginda demir kalip asagi yukari hareket ettirilir ve demirin seklini alan hamur, kaliptan ayrilir. Eger
ayrilmazsa bir ¢atal ile ayirma islemi gergeklestirilebilir. Hamurun iki tarafi da yagda kizartilir. Kizaran hamurlar
zeminine kagit havlu serilmis bir tepsiye yerlestirilir ve {izerlerindeki fazla yaglardan arindirilir. Demir kalip
hamurdan ayrilinca tekrar kizgin yagin igine batirilir ve aym islemler tekrarlanir. Pigen hamurlar daha dnce
hazirlanip sogutulmus olan serbete batirilarak servis edilir. Serbet 1 kg. seker, 1 It. su ve 8-10 damla limon suyu ile

hazirlanmaktadir. Bu miktarlardaki malzemeyle yaklasik 2,5 kg. (50 adet) demir tatlis1 elde edilmektedir.

Demir tatlis1 bir gesit “lokma” tathsidir. “Iran, Azerbaycan, Isveg, Finlandiya ve Tiirkiye'de ozellikle
Ulubey'de” yapilmaktadir. Diinyada Rosette olarak bilinen tatli, demir kaliplarla yapildigindan dolay1 Tiirkiye’de

demir tatlist adini almastir.
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Resim 4: Demir Tatlis1
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SONUC VE ONERILER

Gegtigimiz altmis yilda turizm devamli bir bilylime gostermis, diinyanin en biiyliikk ve en hizli bilyliyen
ekonomik sektorlerinden biri haline gelmistir (http://www.e-unwto.org). Turizme daha fazla yatirim yapan ve daha
fazla turistik ¢ekicilik unsurlarma sahip filkeler, biiyliyen sektoriin ekonomik hareketliliginden daha fazla pay
almaktadirlar. Tirkiye’nin mevcut cografik konumu, sahip oldugu dogal ve kiiltiirel kaynaklari géz Oniine
alindiginda, bu ekonomik hareketlilikten yeterince pay alamadigi sdylenebilir. Ulkenin turizm gelirlerinin ve
iilkeye gelen turist sayisinin arttirilabilmesi i¢in Oncelikli olarak turizm hareketliligini biitiin yila yaymasi
gerekmektedir. Tiirkiye’deki turizm hareketliliginin biiyiik 6l¢iide deniz-kum-giines turizminden kaynaklaniyor

olmasindan dolay1, bu hareketlilik biitiin bir y1la yayilamamaktadir.

Anadolu, tarihi itibariyle birgok kiiltlire ev sahipligi yapmustir ve hala da yapmaktadir. Ulubey de bu zengin
kiiltiir icinde dnemli bir yere sahiptir. Sahip oldugu kiiltiirel ve dogal kaynaklar ile hali hazirda Usak turizmindeki
hareketliligin 6nemli bir boliimiiniin kaynagi konumundadir. Diinyanin en biiyiik ikinci kanyonu olan “Ulubey
Kanyonlar1” ile de 6nemli bir turizm potansiyeline sahiptir. 2015 yilinda Ulubey Kaymakamlig1 tarafindan kanyona
yapilan cam teras ile bolgenin turizmi hareketlendirilmeye ¢alisilmis olsa da ilge, turizm hareketliliginin biitiin yila
yayllamamasi sorunu ile karsi karsiya kalmistir. Bu baglamda, turizm faaliyetlerinin g¢esitlendirilmesinin ilge
turizmine olumlu katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Ilge, Kkiiltiirel zenginlikleri ile de ©onemli bir turizm
destinasyonu olabilecek potansiyele sahiptir. Kiiltiirel zenginligin en énemli unsurlarindan birisi de o bdlgeye ait
yoresel mutfaktir. Yoresel mutfak, bir bolgeye 6zgii yiyecek ve icecekleri, bunlarin hazirlanmasi ve sunulmasi,

ayrica bolge insaninin beslenme aligkanliklarini kapsayan yapiy: ifade etmektedir.
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Dogal giizelliklerinin, Ulubey Kanyonlari’nin ve Cam Terasi’nin yaninda sahip oldugu gastronomik unsurlarin
da tanitiminin yapilmasi ve bunlara sahip ¢ikilmasi ilge turizm faaliyetlerinin g¢esitlendirilmesi ve turizm
hareketliliginin biitiin yila yayilmasi agisindan énem arz etmektedir. Buradan hareketle, ilin ve il¢enin ilgili kamu

kurum ve kuruluglarinin ve sivil toplum orgiitlerinin faaliyetlerinin 6nemi de ortaya ¢ikmaktadir.
Yoresel yemeklerin tanitilarak ilge turizminin canlandirilmasi yoniindeki oneriler su sekilde siralanabilir:

e FEssiz kanyon manzarasinin izlendigi ve Cam Teras’in bulundugu alanda Ulubey Kanyonlari’'n1 gérmeye gelen

ziyaretcilere, hazirlanacak olan ydresel lezzetlerin ikram edilerek tanitilmasi.

e llcedeki yiyecek-igecek isletmelerinin yoresel lezzetleri meniilerine ekleyerek, dzellikle yaz aylarinda Ulubey

Kanyonlari’n1 gérmeye gelenlere bu yiyecekleri tatma imkan1 sunmalart.

e Ilge Kaymakamlig: ve Belediyesi’nce iilkenin taninmis gurmelerinin ve Tiirkiye’yi dolasarak cekimler yapan
ulusal televizyon kanallarindaki yemek programlarinin ilgeye davet edilerek yoresel yemeklerin bunlar

araciligryla tanitiminin yapilmast.

e Turizm fuarlar, Ege illeri Tanitim Giinleri ve Etkinlikleri, Gastronomi Zirvesi gibi organizasyonlarda ilgenin

gastronomik degerlerinin ulusal ve uluslararas1 diizeyde tanitiminin yapilmasi.

Fethiye Kayakoy Miizik Festivali, Canakkale Yemek Kiiltiirii Festivali, Uluslararast Corum Hitit Fuar ve
Festivali, Uluslararas1 Bozcaada Lezzet Festivali gibi, kitleleri Ulubey’e ¢ekecek ve yoreye ait tarihi, dogal,

kiiltiirel degerlerin tanittiminin yapilabilecegi festivallerin diizenlenmesi.
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