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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:14.06.2020 Mutfak kiiltiirii kavrami diger kiiltiirel 6geler gibi yasayan, gelisen ve etkilesim iginde
bulunan bir toplumsal degerdir. Bu degeri gelistiren ve zenginlestiren temel etmenlerden

Kabul Tarihi:10.09.2020 birisi olarak flizyon mutfak olgusunun kayda deger derecede onem arz eden bir uygulama

oldugu ifade edilebilir. Bu kapsamda Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin en 6nemli unsurlarindan olan
zeytinyagli yemek kiiltiiriiniin fiizyon mutfak uygulamalariyla gelistirilebilirligine yonelik
bir alan arastirmasi tasarlanmigtir. Caligma nitel ve nicel olarak dikkate deger derecede
zeytin agaci ihtiva etmekle birlikte zeytinyagi iiretim diizeyi oldukca yiiksek olan Edremit
Korfezi, arastirma alani olarak secilmistir. Caligmada temel amaci olarak, yoredeki
Fiizyon mutfak zeytinyagli yemek kiltiiriiniin fiizyon mutfak uygulamalarinin kullanilmasiyla var olan
zeytinyagli yemek kiiltiiriiniin gelistirilmesiyle birlikte, destinasyona gastro turlarin ve
dolayisiyla gastronomi turizminin gelistirilmesi hedeflenmistir. Bu hedefe ulasabilmek nitel
aragtirma yontemlerinden etnografik aragtirma (kiiltlir analizi) teknigi kullanilmistir.
Destinasyona ait tespit edilen yirmisekiz zeytinyagli yemekden onikisinin fiizyon mutfak
uygulamalari i¢in uygun oldugu belirlenmistir.
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Keywords Abstract

Culture of olive oil food The concept of culinary culture, like other cultural elements, is a social value that lives,

develops and interacts. As one of the main factors that enhance and enrich this value, it can

be stated that the fusion kitchen phenomenon is a significant application. In this context, a

Edremit bay field research has been designed for the development of olive oil food culture which is one

of the most important elements of Turkish Culinary Culture with fusion kitchen

applications. Edremit Bay, which has a remarkable amount of olive trees in terms of both

qualitative and quantitative studies, has been selected as a research area. The main objective

of the study is to develop gastro-tourism and destination gastronomy tourism with the

development of olive oil-based food culture by using fusion cuisine applications of olive

o oil food culture in the region. In order to achieve this goal, ethnographic research (culture

Makalenin Tiirit analysis) technique was used. Twelve of the twenty-eight olive oil dishes from the
destination were found to be suitable for fusion kitchen applications.

Fusion cuisine
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GIRIS

Beslenme olgusu bireylerin hayatlarmin devamliliginin saglanmasi i¢in vazgegilmez bir unsur olmakla birlikte,
bireylerin saglikli yasam siirdiirmelerininde en énemli unsur olarak ifade edilebilir. Bireylerin hayvansal ve bitkisel
olmak ftizere iki temel beslenme doktrinine sahip olduklar1 ve saglikli ve siiriidiiriilebilir bir yasam icin bitkisel
iiriinlerin agirlikli oldugu akdeniz tipi beslenme tiirii genel kabul olarak gézard: edilemez bir gercektir. Bu diyetinde
en Onemli baskin 6zelligi olarak da zeytinyagi oldugu ifade edilebilir (Trichopolou & Benetou, 2019; Gonder &
Akbulut, 2017). Nitekim Diinyanin baska iilkelerinde tarimsal iiretimi yapilmasina ragmen zeytinin, Akdeniz
bolgesine ait bir iirlin oldugu bilinmektedir. Diinya zeytin iiretim alanlarinin %95’inin Akdeniz bolgesinde yer aldig:

gorlilmektedir.

Olea europaea olarak bilinen agacin meyvesi olan zeytin, lilkemizde Ege, Akdeniz, Marmara ve Giineydogu
Anadolu bolgelerinde yetismektedir. Bilesiminde % 40 su ve % 20-35 oraninda yag icermektedir. (Celik, Aksoy &
Durlu Ozkaya, 2016; Mazzotti, 2004).

Kiiresellesme olgusu, bireylere daha fazla seyahat etme imkani ortaya ¢ikarmakla birlikte, farkli iilkelerde ve
bolgelerdeki mutfak kiiltiirlerini tanima ve ilgili kiiltiirlere 6zgii yiyecek-igcecek ogelerini deneyimleme firsati
sunmaktadir. Bu firsat bireylerin farkli iilke ve bolgelerdeki mutfak kiiltiirlere ait yiyecek-igecek dgelerini sadece
ilgili bolgede degil, her zaman ikamet ettikleri ve kendi mutfak kiiltiirlerine yakin bir bicimde sunulmasi ihtiyacini

ortaya ¢gikarmistir. Bu olgu ise flizyon mutfak akimini ortaya ¢gikarmistir (Campbell, 2019).
Tlgili Literatiir
Zeytinyag Kiiltiirii ve Fiizyon Mutfak Akim

Zeytin, tarih boyunca barigin sembolii olmustur. Zeytin agaci da yiizyillardir kutsal olarak kabul edilmis ve varlik,
bilgelik ve sagligin bir sembolii olmustur. Zeytin meyvesi; belli asamalardan gegerek sofralik zeytin veya zeytinyagi
gibi gida maddeleri olarak kullanilabildigi gibi ilag sanayi, kozmetik ve hayvan beslenmesinde de
kullanilabilmektedir (Unliiel &Aydin, 2016). Zeytinyag: zeytinin ¢ekirdegiyle birlikte sikilarak, higbir kimyasal
islem gormeden dogal haliyle tiiketilebilen, besin degeri agisindan da yiiksek 6neme sahip yagdir. Giiniimiizde
yapilan bilimsel ¢aligmalarda zeytinyaginin saglik iizerindeki olumlu katkilar1 oldugu ispatlanmigtir. Zeytinyagi,
zeytin meyvesinden fiziksel yontemle ve dogru kosullarda sikilarak elde edilmesi halinde, insan sagligi i¢in 6nemli
antioksidanlar olan karotenler ve fenolik bilesenlerce ¢cok zengin degere sahip kaydadeger bir besindir. Zeytinyaginin
sagladig1 faydalar incelendiginde; basta kalp damar, hipertansiyon, kanser, sindirim sistemi ve sinir sistemi
hastaliklarindan korunmada etkilidir. Son yillarda yiiriitiilen baz1 arastirmalar, zeytinyaginin, seker hastaliginin
viicutta neden oldugu bazi rahatsizliklar1 onlemede yardimer oldugunu ortaya koymustur. Biiyiime donemindeki
cocuklar i¢in en etken yagin zeytinyagi oldugu da bilinmektedir. Bir vitamin deposu olan zeytinyaginin A, D, E ve
K vitaminlerini icermektedir. Bu vitaminler sayesinde hiicreleri yenilenip, doku ve organlarin yaslanmasini
geciktiren zeytinyagi, beynin daha uzun siire saglikli ve zinde calismasimi saglamaktadir. Ayni zamanda
zeytinyaginin bagirsak, idrar yollar1 ve safra kesesi hastaliklarinin azaltilmasinda da etkili oldugu bilinmektedir.
Amerika'da Harvard Universitesi'nde diizenlenen bilimsel bir konferansta, bilim adamlari, tarihciler, doktorlar ve
yemek uzmanlari saglikli yasam i¢in, "Geleneksel Akdeniz Modelinin" uygulanmasi gerektigi zeytinyagi tiiketiminin

artirtlmasi gerektigi konusunda hemfikir olmuslardir (Hernaez, Valussi, Perez-Vega, Castaner,& Fito, 2019;
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Karabina, Iflazoglu, Karakus, & Kuvvetli, 2016: 99; Giidek, 2016: 94; Cémert, Adiyaman & Durlu Ozkaya, 2012).
Zeytinyagimin Akdeniz iilkelerinde ve bu tilkeler disinda genis kitlelere tanitilmasi ve tiiketiminin arttirilmasi igin
ilgili yorelerin yiyecek-igecek dgelerindeki liretim unsuru olarak kullanilmasi gerekmektedir. Farkli yorelerdeki
yiyecek-icecek Ogelerinde iiretim unsuru olarak zeytinyaginin dahil edilmesi siireci ise fiizyon mutfak olarak

isimlendirilen bir akimin ugras alani olarak ifade edilebilir.

Fiizyon mutfak, yeni farkl1 ve 6zgiin tatlar yaratmak amaciyla, en aziki farkli iilke veya bdlge mutfak kiiltiiriiniin,
bilingli bir ¢aba sonucu bir mutfak kiiltiirii diger mutfak kiiltiirine baskin gelmeyecek sekilde, ayni tabakta
birlestirilmesi olarak ifade edilebilir. Flizyon mutfak uygulamalar1 yeni, farkli ve 6zgiin bir iiriin ortaya ¢ikarma
dogrultusunda bilingli bir ¢aba icerisinde en az iki iilke veya bolgeye ait mutfak ekipmani, hammadde, pisirme veya
dograma teknigi gibi islemlerin bir arada sentezlenmesi olgusudur (Peters & Broersma, 2018; Sarioglan & Sezen,
2017; Can, Siinnetcioglu & Durlu Ozkaya, 2012). Diger bir ifadeyle farkli yorelerin mutfaklarimi birbirleriyle
harmanlayan bir olusum olan fiizyon mutfak akimi 6zgiin, yaratici yeni yiyeceklerin ortaya ¢ikmasini amaglayan bir

akim olarak olarak ifade edilebilir (Siinnetgioglu & Ozkdk, 2017, s. 593).

Fiizyon mutfagi, uygulayicilarindan elementlerin siirekli yeni gida formlarinda yaratilmasin1 veya yeniden
yaratilmasini talep eden yenilik¢i ve deneysel bir siirectir. Geleneksel cografi ve tarihi sinirlarin iizerinde giiniimiiziin
postmodern diinyasina 6zgii benzersiz bir mutfak seklidir. Fiizyon mutfag: {i¢ farkli yontemle siniflandirilabilir.
Bunlardan ilki, farkli kiiltiirlerden yakin bolgelerdeki yiyeceklerin birlestirilmesidir. Eklektik olarak da adlandirilan
ikinci yontem, bir yemek kiiltlirii belirleyicisi olmakla birlikte diger mutfagin tekniklerini ve materyallerini de
kullanmaktadir. Son yontem ise tiim diinya mutfaklarin1 herhangi bir mutfak belirleyicisi olmadan birlestirmektir.
Tiirk mutfaginin en 6nemli 6zelliklerinden biri, zengin yiyecek-igecek ve kiiltiir ¢esitliligi sayesinde, her ii¢ yontemin

de kolayca kullanilabiliyor olmasidir (Khoo, 2019; Taring, 2019, s. 3046; Sarioglan, 2014, s. 64).
Yontem

Bu ¢alismanin temel varsayimi, fiizyon mutfak akimi kapsaminda zeytinyagli yemeklerin farklilagtirilmasi
suretiyle diger yorelere 6zgii yiyecek 0gesi ortaya ¢ikarabilmek ve tiiketim ile talebi arttirabilecegidir. Bu ¢ercevede
zeytinyagini ve zeytinyagh yiyeceklerin oldukea ¢esitli ve zengin oldugu Edremit Korfezi bolgesinde nitel bir alan
arastirmasi gergeklestirilmistir. Alan arastirmasi kapsaminda Ayvalik ilgesinde li¢ kdy, Gomeg ilgesinde iki koy,
Burhaniye il¢esinde ii¢ kdy, Havran ilgesinde {i¢ kdy, Edremit il¢esinde dort kdy ve Ayvacik ilgesinde ise iki kdy
olmak iizere taoplamda alt1 farkh ilgede onyedi kdy ikiser kez ziyaret edilmesk {izere yapilandiritlmamig goriisme
formu ile birlikte miilakat gerceklestirilmistir. Alan ¢calismada nitel arastirma yontemlerinden etnografik arastirma
(kultiir analizi) teknigi kullanilarak zeytinyagli yemeklerin flizyon mutfak uygulamasima uygun olanlar tespit
edilmistir. Etnografik aragtirmasimin tercih edilmesinin en temel sebebi ise; alan calismasinin gerceklestirildigi
destinasyonlardaki mutfak kiiltiirlerine ait zeytinyagli yemelerin derinlemesine betimlenmesiyle fiizyon mutfak
uygulamasina uygunlugunun youmlanabilmesi firsat tanimasidir. Flizyon mutfaga teknigine uygun olan zeytinyagh
yemekler tekrar laboratuar ortaminda en az iki ulus yada yore mutfak kiiltiiriine ait 6ge kullanmak suretiyle flizyon

mutfak kapsaminda yeni {irlin gelistirilmistir.
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Arastirma Bulgular1 ve Yorumlar

Arastirma kapsaminda alan ¢aligmasi sonucu elde edilen yaklasik yirmi sekiz adet zeytinyagli yemegin onikisi’i
fizyon mutfaga uygun oldugu belirlenmistir. Fiizyon mutfak uygulamasina uygun olmayan onalti yemegin
recetelerinin standardize edilmemesi ve laboratuar ortaminda etkin bir lezzet elde edilememesi nedeniyle elenmistir.
Fiizyon mutfaga uygun olan onyedi zeytinyagh yemekte ise fiizyon tirlinlerde kullanilacak hammadde, yapilis sekli

ve yemege 6zgii flizyon 6zelligi tablolastirilmistir.

Taze Baklal Zeytinyagh Eriste: Edremit Korfezi yoresinde alan ¢alismasi gergeklestirilen neredeyse tiim koylerde

yer alan zeytinyagh bakla yemegine rastlanilmistir. Ilkbahar aylarinda zeytinyagli taze bakla yemegi olarak
degerlendirildigi gibi mevsimi ge¢cmeye basladiginda kuru ya da yas i¢ bakla olarak da zeytinyagli yemegi
yapilmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiirii kapsaminda 6zellikle i¢ anadolu bélgesinin vazgecilmez yemek unsuru olan

hamur isleri 6n plan olmasi nedeniyle Ege yoresi mutfagi ve i¢ Anadolu yoresi mutfag: bir tabakta birlestirilmistir.

Tablo:1 Taze Baklali Zeytinyagli Eriste

Hammadde Yapihsi
* 300 gram bakla (i¢i) Baklalarmn igini ¢ikartiniz. Ilik suda boiling pisirme teknigi ile
* 500 gram Eriste baklalar1 pigiriniz. Ayri bir tencerede eristeleri kavurulduktan
* 2 yemek kasig1 zeytinyagi sonra baklay1r brunoise dogradiginiz dereotu ve taze sogani
* 3 dal dereotu eristeye ilave ediniz. Soya sosu pul biber ve tuzu da ekleyip
* 1 yemek kasig1 soya sosu karigtirmiz. Sicak servis ediniz.
* 1 yemek kasig1 pul biber
* 1 Dal taze sogan

Keci Peynirli Zeytinyagh Otlu Miicver: Ege’de koylii pazari olarak adlandirilan pazarlarda karisik ot adiyla

(1s1irgan, develi, hindibag) gibi otlar demet halinde satilmaktadir. Keci peynirinin en ¢ok iiretildigi yer Mus’ un ilgesi

Vartodur. Bu kapsamda Ege bdlgesi ile Dogu Anadolu Bolgesi lezzet sentezi ve fiizyon olusturulmustur.

Tablo:2 Kegi Peynirli Zeytinyagli Otlu Miicver

Hammadde Yapihsi
* 1 demet karisik ot (develi,isirgan, hindibag) Karisik otlar1 brunoise seklinde dograndiktan sonra, havuglari rendelenir,
* 200 gr kegi peyniri yesil soganlar1 ve derotlarini brunoise dogranir, hepsi bir kapta birlestirilir ve
* 1 havug yumurtalari eklenir, unu yavas yavas eklemek suretiyle yogurduktan sonra)
* 3 dal yesil taze sogan maden suyunu da ekleyip kek kivamma yakin bir kivam elde edilir.
* Yarim demet dereotu Baharatlar1 da ekleyip buzdolabinda yarim saat kadar bekletiniz. Daha sonra|
* 2 yumurta zeytinyaginda alt st kizartilir.

* 1 su bardagi un

* 1 maden suyu

* 1 ¢ay kasig1 tuz

* 1 cay kasig1 karabiber

* Kizartmak i¢in yeteri kadar zeytinyagi

Zeytinyagh Aci-Tath Soslu (Sweet Chili) Bamya Kizartmasi: Tayland yemek kiiltiiriinde aci, eksi, tath ve tuzlu

tatlarin birlikte kullanilmasi olduk¢a yaygin bir uygulamadir. Bamya ise geleneksel Tiirk mutfaginda kaydadeger sekilde
tilketilen besinler arasinda yer almaktadir. Bu tarif tay mutfagindaki tat birlesimini Ttirk mutfagi kapsamindaki Edremit Ko6rfezi
yoresindeki zeytinyagl yemek kiiltiirii sentezlenmistir.
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Tablo:3 Zeytinyagl Aci-Tatli Soslu (Sweet Chili) Bamya Kizartmasi

Hammadde

Yapihis1

* 20 adet biiyiik bamya

* Kizartma yagi igin 200 ml zeytinyagi
* 200 ml ay¢igek yag1

* 1 yumurta

* 200 grun

* 250 ml buzlu su

* 5-6 adet chili biberi

* 3-4 dis sarimsak

* 2 ¢ay bar piring sirkesi

* 100 ml toz seker

* 2 tath kasig1 bugday nisastasi
* 1 cay kasig1 tuz

Bamyalar diriligi gidermek igin blanching yapiniz. Hazirladigimiz tempura S0sa|
bulandiktan sonra zeytinyagi aygicek yagi karisiminda kizartiniz. Chili sosun
yapilisinda biberlerin saplarmi kesilir ve ikiye boliip ¢ekirdeklerini ¢ikartilir.
Biberleri 3-4 parcaya boliip sarimsaklar ile birlikte mutfak robotunda gekilir.
icine bir ¢ay bar sirke ekleyinir ve ¢ekilen malzemeyi bir sos tenceresine aliir.
Uzerine kalan sirke, su, iki cay bar sekeri de ekleyerek kisik ateste 10 dakikal
stewing yapilir. Kiiclik bir kasede iki tatli kasigi nisastayr 1 yemek kasigi sul
ekleyerek acilir ve ac¢ilan nisastay1 sos tenceresine ilave edildikten sonra 2 dakikal
daha stewing yapilir. Sosu bamyanin {izerine dokerek veya yaninda servis edilir.

Zeytinyagh Karidesli Sandal Sefasi: Kabakla yapilan sandal sefas1 Balikesir’in ilgesi olan Ayvalik’ta alan ¢aligmast

gercgeklestirilen {i¢ kdyde de oldukea tercih edilen bir yemektir. Sandal sefasi Ayvalik mutfagina Girit mutfagindan

geemistir. Bu tarif sandal sefasinin i¢ malzemesini ¢esitlendirmek suretiyle sadece akdenize kiyisi olan iilkelerde

degil, denize kiyisi olan tiim {ilkelerde gerceklestirilebilecek bir iiriin sentezlenmesi olarak olusturulmustur.

Tablo:4 Zeytinyagh Karidesli Sandal Sefasi

Hammadde

Yapihisi

* 3 adet orta boy kabak

* 100 gr. zeytinyagt

* 400 gr. karides

* 2 yemek kasig1 soya

* 2 adet domates

* 1 ¢ay kasig1 karabiber

* 1 adet orta boy taze sogan
* 2 dal taze sogan

* 100 gr kasar peyniri

Kabaklar1 ikiye bolip iglerini ¢ikartilir. Zeytinyaginda yumusayincaya kadar,
deep fat frying yapilir. I¢ harci igin tavaya zeytinyag ile karidesler sotelenerek
domates, taze sogan, soya sosu karabiber ve tuz ekleyin. 2-3 dk. daha
soteledikten sonra ocaktan alinir. Kabaklarin i¢ine eklendikten sonra. 180 derece
firinda 10 dakika baking yapilir. Firindan alip rendelenilen kasar peynirleri de|
iizerine serpildikten sonra, kagar peynirinin erimesinden sonra servis edilir.

Zeytinyagh Meksika Fasulyeli Misirh Yagh Pide: Edremit Korfezinde yer alan Edremit ilgesi ve ozellikle

koylerinde ¢ok tercih edilen yagli pidenin arapsagi, lor ve salgayla yapilan gesitleri vardir. Yagl pidenin 6zelligi
hamurunun bol zeytinyagi kullanilmasidir. Meksika mutfaginda yaygin sekilde kullanilan fasulyenin ve kori sosunun

kullanimu ile yeni bir sentezlenmis iiriin elde edilir.

Tablo:5 Zeytinyagh Meksika Fasulyeli Misirli Yagh Pide

Hammadde

Yapilis1

* 1 su bardagi un

* 1 gorba kasig1 kuru maya
* 1 tath kasig1 tuz

* 1 tatl kasig1 seker

* 1 ¢ay kasig1 karbonat

* 1 adet yumurta beyazi

* 500 gr haslanmis meksika fasulyesi
* 300 gr haglanmis misir

* Yarim demet maydanoz
* Yarim demet taze sogan
* 1 cay kasig1 kori

* 1 cay kasig1 pul biber

* 1 adet yumurta sarist

* 10 gr. ¢orek otu

Maya ve seker bir ¢ay bardagi 1lik suda eritilir ve unun ortasi
acilarak iiretilmis maya ve tuz igerisine ilave edilip hamur sivi
bir sekilde yogurulur. Hamur mayalanmaya birakilir. Bu esnada
ic malzeme hazirlanir. Biitliin i¢ malzeme kanistirilir. Diger|
tarafta mayalanan hamur 2 yemek kasig1 zeytinyagi yarim cay|
bardagi su bir ¢ay kasig1 karbonat ile yogurulur. Yaglanmig
tepsiye hamurun yaris1 yayilir. I¢ malzeme iizerine serpildikten
sonra hamurun diger yaris1 lizerine kapatilir. Yumurta saris1 ve|
corekotu dokiilerek firinda baking yapilir. 180 derece firindal
lizeri kizarana kadar pisirilir.
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Zeytinyagh Deniz Boriilceli Somon: Deniz boriilcesi, denize kiyist  olan yorelerde ve denize yakin

yerlerde yetisen bir bitkidir. Tiirkiye'de en ¢ok Gokova'da yetismekle birlikte Edremit Korfezinde de ve 6zellikle
Ayvalik yoresinde yetismektedir. Somon ise iskandinav iilkelerinde oldukca yaygin olarak goriilen soguk suda
yasayan bir balik tiiriidiir. Bu ¢er¢evede Tiirk mutfagi kapsamindaki Edremit Korfezi ile iskandinav bdlgesine ait

mutfak 0geleri sentezlenmistir.

Tablo:6 Zeytinyagli Deniz Boriilceli Somon

Hammadde Yapilisi
* 4 adet somon fileto [k olarak deniz bériilcelerini blanching yapiniz ve ayiklaymniz.
* 250 gr. deniz boriilcesi Zeytinyagi, tuz, karabiber karigimi ile somonlari 30 dakika
* 100 gr. zeytinyagt marine ediniz. Daha sonra A4 boyutu kadar kestiginiz folyonun
* 4 Adet Defne yapragi lizerine ayr1 ayr1 somonlar1 yerlestiriniz. Somonlarin iizerini
* 2 Dig sarimsak kaplayacak sekilde boriilceler serpilir ve folyolart kapatilir.
* 2 Yemek kasig1 limon suyu Firiinizin 1zgara bolimiinde 12-15 roasting yapilir. Firindan|
* Tuz ve karabiber aldiginiz somonlarin iizerine zeytinyaglh sosu ilave ederek servis
edilir.

Zevytinyagh Turp Piiresi Esliginde Barbekii Soslu Melki: Edremit Korfezi yoresinde sobahar aylarinda yaygin
olarak tiiketilen ve alan calismasina dahil edilen kdylerin hmen hemen hepsinde genis bir kullanim alanine sahip bir
mantar ¢esidi olan melkinin Avrupa’dan Amerika’ya gelen ilk kolonilerin kullandg1 barbekii sos ile ¢esitlendirmek

suretiyle yeni bir sentez ortaya ¢ikarilmstir.

Tablo:7 Zeytinyagh Turp Piiresi Esliginde Barbekii Soslu Melki

Hammadde Yapihsi
* 500 gr. melki Melkilerin biiyiik olanlarimi saplarindan kesilip ikiye boliiniir.
*100gr. un Yikayip, kurulandiktan sonra tuzu eklediginiz una bulanir.
* 1 tath kasig1 tuz Zeytinyagi eklediginiz deep fat frying yapilir. Turp piiresi igin
* 250 gr. kizartmak i¢in zeytinyagi turp otlart boiling yapilir ve rondoya almir. Limon sarimsak
* 250 gr. turp otu ve zeytinyagi ekleyip rondo ile ¢ekilir. Barbekii sos i¢in kii¢iik
* Yarim limon suyu bir sos tenceresinde zeytinyagi isitilir brunoise yapilmis act
* 5 dis sarimsak biber sogan ve sarimsagi eklenip 3 dakika kadar sotelenir ve
* 3 yemek kasig1 zeytinyagi (sos igin) atesten alinir. Domates piiresi hardal sirke ve et suyunu ayri
* 1 kiigiik sogan, bir kapta sotelenir. Seker karigima ekleyinir ve et suyu ekleyip
* 1 adet kirmiz1 ac1 biber iyice karistirilir. Sos tenceresinde 15 dakika kadar brasing
* 2 tath kasig1 domates piiresi yapilir. Blendirdan gegirilen turp piiresi ve barbekii sosu
* 1 tath kasig1 hardal kizartilan melkilerin iizerine eklenmek suretiyle servis edilir.
* 1 yemek kasig1 elma sirkesi
* 2,5 tath kasig1 esmer seker
*300 ml su
* 50 ml et suyu

Zeytinyagh Sevketi Bostanhh Hamsi Bugulama: Sevketi Bostan Akdeniz ikliminin etkili oldugu iliman iklime sahip

bolgelerde yetisir. Tiirkiye’de Ege, Marmara, Karadeniz ve Akdeniz bolgelerinde doga da kendiliginden ¢ikan
sevketi bostan, yemeklik olarak en cok Ege Bolgesi kiy1 kesimlerinde degerlendirilmektedir. Hamsi ise Karadeniz
mutfaginin vazgecilmez bir iiriinii olarak zeytinyagli sevketi bostan yemegi ile hamsi bugulama yemeginin

sentezlenmesi ile olusturulmustur.
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Tablo:8 Zeytinyagh Sevketi Bostanli Hamsi Bugulama

Hammadde Yapihist
* 500 gr. ayiklanmis sevketi bostan Sevketi bostanlar boiling teknigi ile pisirilirdikten sonra
* 1 kilo ayiklanmis hamsi domates ve soganlar medium dice seklinde dogranir, firn
* 3 adet domates tepsisine domates ve soganlarin yarisini en alta dizilir. Ustiine
* 2 adet sogan ayiklanmis hamsileri eklenir ve en iiste kalan domates ve
* 2 yemek kasig1 salca soganlart eklenir. Sevketibostanlar da eklendikten sonra
* 3 adet limon brunoise dogranilan limon ve maydanozlari tizerine serpilir.
* 3 dal maydanoz Suda eritilen salga tizerine dokiildiikten sonra, yemek hizasim
geemeyecek kadar su eklenir. 180 derecede 20 dakika baking
yapilir.

Zeytinyagh Fasiilye Kavurmah Fajita: Fajita, Meksika mutfagina ait julyen dogranmis beef etinden ve sebzelerden

olusan bir yemektir. Fajita, Ispanyolca'da "Etin en giizel bdlimii" anlamini tagimaktadir. Edremit Korfezinde
kaydadeger sekilde yetistrilen ve yemegi yapilan zeytinyagli taze fasulye ile fzyon mutfak uygulamasi
gerceklestirilmistir.

Tablo:9 Zeytinyagh Fasiilye Kavurmali Fajita

Hammadde Yapihs
* 300 gr. beef bonfile Soya sosu ve zeytinyaginda marine ettigimiz beef bonfileleri
* 2 yemek kasig1 soya sosu julienne dograyip grilling teknigi ile pisirilir. Bir bagka
* 400 gr. taze fasulye tavada zeytinyagi kuru sogan ve yesilbiberleri sotelenir. Taze
* 1 adet orta boy sogan fasulyeleri brunoise seklinde dogranir ve soganli karisima
* 2 adet yesil biber eklenir. Fasulyeler renk degistirene kadar sotelenir. Pul biber
* 2 adet kapya biber ve tuz eklendikten sonra servis tabagina aldiginiz bonfilelerin
*100 gr. kasig1 zeytinyagi iizerine yerlestirilerek servis edilir.
* Pul biber, tuz.

Ton Balikh Zeytinyagh Patlican Pabucaki: Pabucaki, ozellikle Ayvalik’tai¢c dolmasi diye de ifade edilen

ve patlicanin kendi igi ile doldurulmast ile hazirlanan bir yemektir. Uzakdogu mutfagina 6zgii bir besin 6gesi olan

ton balikla sentezlenmesi sonucu yeni bir iiriin elde edilmistir.

Tablo:10 Ton Balikli Zeytinyagl Patlican Pabucaki

Hammadde Yapilisi
* ki konserve ton balig1 Patlicanlarin igini cikartip deep fat frying yapilir. Igine
* 4 orta boy patlican brunoise dogradiginilan biber, domates, maydanoz ve ton
* 2 adet orta boy domates baliklarimi yerlestirilir. 180 derecede 10 baking teknigi ile
* 2 adet orta boy ¢arliston biber pisirilir. Daha sonra kasar1 eklenip eriyinceye kadar baking
* 2 yemek kagi81 salca yapilir ve servis edilir.
*300 gr kasar rendesi
* 4-5 dal maydanoz
* 100 gr. Zeytinyagi

Pathcan Yataginda Zeytinyagh Favali Macar Gulas: Fava, bir diger adiyla bakla ezmesi, 6zellikle Ege mutfaginda

yaygin olarak yapilan bir lezzettir. Gulasin kokeni ise 9. ylizyilda Macar ¢obanlarin yedigi bir haslama yemegidir.
Bu tarif ile Macaristan mutfagina ait olan Macar gulas, Tiirk mutfaginda 6zellikle Ege bolgesinde Edremit Korfezi

mutfaginda bulunan fava sentezlenmistir.
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Tablo:11 Patlican Yataginda Zeytinyagl Favali Macar Gulas

Hammadde Yapihist
* 4 adet orta boy patlican Etleri medium dice dograyn, tencereye koyup boiling teknigi
* 500 gr tranga edilmis beef eti ile pisirin. Diger malzemeleri small dice dograyin mantari
* 400 gr. mantar biitiin birakarak sotelenir. Sotelenen kargima salga ve unu
*200 gr. havug ekleyin su koyup brasing yapalir ve baharatlar1 eklenir.
* 1 corba kasig1 salca Patlicanlarin i¢ini a¢ip deep fat frying yapilir ve macar gulasi
* 1 ¢orba kasig1i un iclerine eklenir. Biitiin fava malzemeleri boiling teknigiyle
* 1 yemek kasig1 zeytinyagi pisirdikten sonra robotta gekilir ve sicak sicak hazirladiginiz
* 2 su bardagi kuru bakla gulagin iizerine dokiilerek servis edilir.
* 1 kuru sogan
* 1 ¢orba kasigi un
* 1 patates
* yarim bardak tavuk suyu
* Sicak su ve tuz

Zeytinyagh Arapsacihi Fransiz Tostu: Fransiz mutfak kiiltiiriinde genellikle aksam 6giinlerinde tercih edilen bir

aperatif ¢esididir. Edremit Korfezinde yoresinde oldukaga fazla yetisen arapsagi ¢ok tiiketilen bir ot ¢esidi olarak

Fransiz tostu ile sentezlenmistir.

Tablo:12 Zeytinyagl Arapsagili Fransiz Tostu

Hammadde Yapilisi
* Yarim demet arapsagi Arapsagimi diriligi gidene kadar haslaym. Daha sonra lor, pul
* 250 gr lor biber, tuzla karistirin. Bir tost ekmegini alta yerlestirin.
* 2 yumurta Arasma karisimi koyun. Uzerine diger pargayr kapatin.
* Yarim cay bar siit Yumurta ile siitii karistirip ekmekleri bu karisima batirin.
* 4 adet tost ekmegi Daha sonra ekmekleri ¢apraz sekilde kesin ve kizartin.
*100 gr. zeytinyagt
* Tuz, baharat

Sonug¢

Edremit Korfezi nicel ve nitel zeytinyag tiretiminde kaydadeger derecede 6n planda olmakla birlikte, bu {iretimin
bir yansimasi olarak zeytinyagl yemekelr konusunda da oldukg¢a zengin bir envantere sahip oldugu ifade edilebilir.
Calismada, temel amag olarak belirlenen, yoresel zeytinyagh yemeklerin fiizyon mutfak uygulamalarina uyumlu
olmasinin tespit edilmesi suretiyle flizyon mutfak uygulamalar ile ilgili yemeklerin bolgedeki gastronomik
gelisiminin ve g¢esitliliginin arttirilabilecegi sonucuna ulasilmistir. Ayrica bu calisma ile birlikte ydreye olan
gastronomik seyahatlerin artabilecegi ve fiizyon mutfak uygulamalari ile farkli destinasyonda tespit edilen
zeytinyagli yemeklerin sunulabilecegi belirlenmistir. Bundan sonraki ¢aligmalarda Edremit Korfezi bolgesindeki
diger yemeklerin de flizyon mutfak uygulamalarina uyumlu olup olmadigi, bolgedeki zeytinyagli yemeklerin

molekiiler gastronomi uygulamalarina uyumlu olup olmadigina yonelik ¢alismalar gerceklestirilebilir.
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Extensive Summary

The concept of culinary culture is a social value that lives, develops and interacts like other cultural elements. It
can be stated that fusion cuisine is a significant application as one of the main factors that develop and enrich this
value. In this context, a field study was designed for the development of olive oil food culture, which is one of the
most important elements of Turkish Culinary Culture, with fusion cuisine practices. Although the study contains
qualitatively and quantitatively remarkable olive trees, Edremit Bay, whose olive oil production level is quite high,
was chosen as the research area. As the main purpose of the study, with the development of the existing olive oil
food culture with the use of fusion cuisine practices of the olive oil food culture in the region, it is aimed to develop

gastro tours to the destination and thus gastronomy tourism.

Nutrition phenomenon is an indispensable factor for ensuring the continuity of individuals' lives, but it can be
expressed as the most important factor in maintaining healthy lives of individuals. It is an undeniable fact that the
type of mediterranean diet, where individuals have two basic nutrition doctrines, animal and vegetable, and herbal
products are predominant for a healthy and sustainable life. It can be stated that olive oil is the most important
dominant feature in this diet (Trichopolou & Benetou, 2019; Submit & Akbulut, 2017). As a matter of fact, although
it is produced in other countries of the world, it is known that olive is a product belonging to the Mediterranean
region. It is seen that 95% of the world olive production areas are located in the Mediterranean region. Olive, the
fruit of the tree known as Olea europaea, is grown in our country in the Aegean, Mediterranean, Marmara and
Southeastern Anatolia regions. It contains 40% water and 20-35% oil in its composition. (Celik et al., 2016; Mazzotti,
2004).

The phenomenon of globalization offers individuals the opportunity to travel more, but also offers the opportunity
to get to know the culinary cultures in different countries and regions and to experience food and beverage items
specific to the related cultures. This opportunity has revealed the need for individuals to present food and beverage
items of culinary cultures in different countries and regions, not only in the relevant region, but also in their own

culture. This phenomenon revealed the fusion kitchen flow (Campbell, 2019).

Olive has been a symbol of peace throughout history. The olive tree has also been considered sacred for
centuries and has been a symbol of being, wisdom and health. Olive fruit; It can be used as foodstuffs such as table

olives or olive oil by passing through certain stages, as well as in the pharmaceutical industry, cosmetics and animal
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nutrition (Unliiel & Aydin, 2016). Olive oil, which is squeezed together with the core of the olive oil, can be
consumed naturally without any chemical treatment and is of high importance in terms of nutritional value. Today,
scientific studies have proven that olive oil has positive effects on health. Olive oil is a remarkable nutrient rich in
carotenes and phenolic components, which are important antioxidants for human health, if they are extracted from
the olive fruit by physical method and under the right conditions. When the benefits of olive oil are examined; It is
effective in prevention of cardiovascular, hypertension, cancer, digestive and nervous system diseases. Some research
conducted in recent years has revealed that olive oil helps prevent some of the ailments caused by diabetes in the
body. It is also known that the most active oil for children in the growing period is olive oil. It contains vitamins A,
D, E and K of olive oil, which is a storehouse of vitamins. Thanks to these vitamins, the olive oil, which renews the
cells and delays the aging of tissues and organs, provides the brain to work healthier and fit longer. It is also known
that olive oil is effective in reducing intestinal, urinary tract and gallbladder diseases. At a scientific conference held
at Harvard University in the United States, scientists, historians, doctors and food specialists agreed that the
"Traditional Mediterranean Model" should be applied to increase the olive oil consumption for healthy living
(Hernaez et al., 2019; Karabina, and et al., 2016, p. 99; Giidek, 2016, p. 94; Comert et al., 2012). In order to promote
olive oil to large masses in Mediterranean countries and outside these countries and to increase consumption, the
relevant regions should be used as a production element in food and beverage items. The process of incorporating
olive oil as a production element in food and beverage items in different regions can be expressed as the field of

activity of a stream called fusion cuisine.

Fusion kitchen can be expressed as combining at least two different country or region culinary cultures on the
same plate in a way that does not prevail over a culinary culture as a result of a conscious effort in order to create
new different and unique tastes. Fusion kitchen applications are the phenomenon of synthesizing processes such as
kitchen equipment, raw materials, cooking or chopping technique belonging to at least two countries or regions
together in a conscious effort to create a new, different and unique product (Peters & Broersma, 2018; Sarioglan &
Sezen, 2017; Can et al., 2012). In other words, fusion kitchen flow, which is a formation that blends the kitchens of
different regions, can be expressed as a trend aimed at the emergence of original, creative new foods (Siinnetgioglu

& Ozkok, 2017, p. 593).

Fusion cuisine is an innovative and experimental process that requires its practitioners to constantly create or
recreate elements in new food forms. It is a unique form of cuisine unique to today's postmodern world, over
traditional geographical and historical borders. Fusion kitchen can be classified in three different ways. The first is
to combine food from different cultures in nearby regions. The second method, also called eclectic, is a food culture
determinant, but also uses the techniques and materials of other cuisine. The last method is to combine all world
cuisines without any kitchen determinants. One of the most important features of Turkish cuisine is that all three
methods can be used easily thanks to its rich food and beverage and cultural diversity (Khoo, 2019; Taring, 2019, p.
3046; Sarioglan, 2014, p. 64).

The main assumption of this study is that by differentiating the dishes with olive oil within the scope of fusion
culinary flow, it can produce food items specific to other regions and increase consumption and demand. In this
framework, a qualitative field study was carried out in the Edremit Bay region, where olive oil and olive oil foods

are quite diverse and rich. Within the scope of the field study, three villages in Ayvalik district, two villages in Gomeg
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district, three villages in Burhaniye district, three villages in Havran district, four villages in Edremit district and 17
villages in Ayvacik district, with six different districts in taoplam, the interview form was not structured twice.
interview was carried out together. In the field study, among the qualitative research methods, those suitable for
fusion cuisine application of olive oil dishes were determined by using ethnographic research (culture analysis)
technique. The main reason for choosing ethnographic research is; It is an opportunity to intensify the suitability for
fusion cuisine application by in-depth depiction of olive oil dishes from the culinary cultures in the destinations where
the field study is carried out. New products have been developed within the scope of fusion cuisine by using olive
oil dishes that are suitable for fusion cuisine technique, using items from at least two national or regional culinary

cultures in the laboratory environment.

Although Edremit Bay is at the forefront of quantitative and qualitative olive oil production, it can be stated
that it has a very rich inventory in olive oil meals as a reflection of this production. In the study, it was concluded
that the gastronomic development and diversity of the dishes related to fusion cuisine applications in the region can
be increased by determining the compatibility of local olive oil dishes determined as the main purpose with fusion
cuisine applications. In addition, with this study, it has been determined that gastronomic travel to the region may
increase and dishes with olive oil detected in different destinations can be offered with fusion kitchen applications.
In subsequent studies, studies can be carried out to determine whether other dishes in the Edremit Bay region are
compatible with fusion culinary practices, and whether the dishes with olive oil in the region are compatible with

molecular gastronomy practices.
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