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Keywords

Cittaslow (Yavas Sehirler), kentleri “hizli yasam” ile ilgili sorunlar1 gidermek i¢in bir dizi
kentsel tasarim ve planlama araci kullanmaya tesvik eden bir eylemci hareketi olarak
baglamigtir. Cittaslow, sehirlerin ve sehir sakinlerinin standartlastirilmas: ve unutulmusg
yasam tarzlarinin yerel Ozelliklerinin yok olmasmin engellenmesi i¢in slow food
hareketinden ortaya ¢cikmistir. Cittaslow hareketi, yerel yemeklerin sehirlerde kullanimi i¢in
slow food hareketinin geleneksel ve dogal beslenme aligkanliklarini korumaysi, fast food un
insanlar iizerindeki olumsuzluklarimi gostermeyi ve dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir
kullanimini amaglamaktadir. Cittaslow sehirleri dogal gastronomi turizminin ve yerel
yemeklerin yenecegi yerlerdir. Ciinkii Slow Food ve Cittaslow akimi, gastronomi bakis
acisini yansitmaktadir. Calismanin amaci, Yavas sehirlerin yerel yiyecek ve igeceklerinin
sehirlerdeki restoranlarda sunulum diizeyini belirlemektir. Calisma, Ege Bolgesi sinirlart
icerisinde yavas sehirler kategorisinde yer alan Akyaka, KoOycegiz, Yenipazar ve
Seferihisar’1 kapsamaktadir. Calismada yapilandirilmig gériisme formundan yararlanilarak
goriigsme yonteminden yararlanilmig ve toplam 40 restoran yonetici veya igletme sahibiyle
goriisme gergeklestirilmistir. Yapilan icerik analiziyle yoresel yemeklerin en ¢ok goriildiigii
restoranlarin (%57,98) Akyaka’da bulundugu, bunu Kdycegiz (54,44), Seferihisar (42,73)
ve Yenipazar’in (23,34) takip ettigi, yoresel yemekler arasinda en ¢ok sunulanlarin ise
yogurtlama (Koycegiz), boriilce (Seferihisar), ¢cintar mantar1 (Akyaka) ve yenipazar pidesi
(Yenipazar) oldugu gorilmistiir.
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Cittaslow started as an activist movement that encouraged cities to use a range of urban
design and planning tools to address issues related to "fast living." Cittaslow emerged from
the slow food movement to standardize cities and city dwellers and prevent the loss of local
features of forgotten lifestyles. Cittaslow movement preserves the traditional and natural
eating habits of the slow food movement for local food use in cities, it aims to show the
negative effects of fast food on people and sustainable use of natural resources. Cittaslow
cities are places where natural gastronomy tourism and local food will be eaten. Because
the Slow Food and Cittaslow trend reflects the gastronomic perspective. The aim of the
study is to determine the level of presentation of cittaslow local foods and beverages in
restaurants in cities. The study includes Akyaka, Kdycegiz, Yenipazar and Seferihisar,
which are in the cittaslow category within the borders of the Aegean Region In the study,
by using the structured interview form, the interview method was used and a meeting was
held with 40 restaurant managers or business owners. As a result of the content analysis,
the most popular local foods (57,98%) in Akyaka, where Koycegiz (54,44), Seferihisar
(42,73) and Yenipazar (23,34), are located. it has been observed that the most presented are
yogurtlama (Kdycegiz), boriilce (Seferihisar), ¢intar mantar1 (Akyaka) and yenipazar pidesi
(Yenipazar).
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GIRIS

Gliniimiiz modern toplumunda tiiketicilik, teknoloji ve iletisim araglari ile hakimiyetini saglamaktadir. Cittaslow
(Yavas Sehirler), “hizli yasam” ile ilgili sorunlar1 gidermek i¢in bir dizi kentsel tasarim ve planlama araci kullanmaya
tesvik eden bir eylemci hareketi olarak baslamistir. Brundtland raporuna (1987) gore, “Siirdiiriilebilir kalkinma”
terimi en yaygin olarak “gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarini karsilayabilme kabiliyetinden 6diin vermeden mevcut
ihtiyaglarini kargilayan kalkinma” olarak tanimlanmaktadir. Slow Food felsefesiyle baglayan yavag hareketi, birgok
alanda karsimiza ¢ikmaktadir. Sehirlerin, cittaslow faaliyetine katilmalariyla beraber, turizmi artisa gecirmistir.
Cittaslow ile birlikte sehirlerin taninirligi artmis ve turistler i¢in cazibe merkezine doniismiistiir. Fakat bu durum
turist sayisinin artist, bu sehirleri sakinlikten cikarma sebeplerinden en Onemlisidir. Cittaslow hareketi, yerel
yemeklerin sehirlerde kullanimi i¢in slow food hareketinin geleneksel ve dogal beslenme aliskanliklarini korumayt,
fast food” un insanlar iizerindeki olumsuzluklarim1 gostermeyi ve dogal kaynaklarin siirdiiriilebilir kullanimini
amaglamaktadir. Cittaslow sehirleri dogal gastronomi turizminin ve yerel yemeklerin yenecegi yerlerdir. Ciinkii slow

food ve cittaslow akimi, gastronomi bakis agisin1 yansitmaktadir.

Yoresel yemekler, bir bolgeye 6zgii teknikleri ile sunumlarinin yapilmasini ve o bolge mutfaginin digerinden
ayilmasi olarak tanimlanmaktadir (Giiler, 2010). Yo6resel mutfak; bir bolgenin sahip oldugu yiyecek — icecekler ve
bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve servis edilmesindeki yontemler, sunumlar ve bu iglemleri yapmak
icin kullanilan arag-gerecleri ve bunlarin yan sira yeme i¢me ile inang, gelenek ve gérenekler gibi o bolgeye 6zgiin
kendiliginden olusan kiiltiirel bir yapiy1 ifade etmektedir (Toks6z & Aras, 2016). Pekyaman (2008)’a gore Tiirkiye’yi
ziyaret eden turistlerin birgogu Tiirk Mutfak Kiiltiirii’ne ait yiyecekleri tanimak ve denemek istemektedir. Yoresel

yemekler destinasyon se¢iminde dnemli bir ¢ekicilik unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Toplumlarin beslenme aligkanliklar1 yasam sekliyle iligkilidir. Yoreden yoreye farklilik gosterse de yasam
sekillerinin degismesi besleme ve yemek kiiltiiriiniin de zaman igerisinde degistirmektedir (Sanlier & Arikan, 2001;
Sanlier, vd. 2012). Yoresel yemeklere ve yoresel gidalara turistlerin ilgisinin artmasiyla birlikte bu alanda yapilan
arastirmalarda artis yasanmaktadir. Cogunlukla ydoresel tatlar, yoresel yemekler, yoresel gidalar ve beslenme
aligskanliklar1 gibi birgok konuda 6nemli hale gelmistir (Caligkan, 2013). Bu arastirmada Ege Bolgesi’ndeki yavas
sehirlerde faaliyet gOsteren restoran isletmelerinin ydresel yemeklerini meniilerde yer alma diizeyinin ortaya
cikarilmasi amacglanmistir. Aym1 zamanda cittaslow sehirlerindeki restoranlarda sunulan yoresel yemeklerle ilgili
restoran isletmeleri agisindan bir farkindalik yaratarak turizme, gastronomiye ve literatiire katki saglayacagi

diistintilmektedir.
Cittaslow (Yavas Sehir)

Bir sivil toplum orgiitii olan cittaslow, Italyanca citta (sehir) ve Ingilizce slow (yavas) kelimelerinden
olugmaktadir. Kiiresellesmenin, sehirlerin ve sehir sakinlerinin standartlagtirilmast ve unutulmus yasam tarzlariin
yerel Ozelliklerinin engellenmesi i¢in slow food hareketinden ortaya ¢ikmistir. Kiiresellesmenin yarattigi homojen
yerlerden biri olmak istemedikleri i¢in kasaba ve sehirlerin katildigt bir birliktir (Yurtseven vd. 2010). Cittaslow
hareketi, 1999'da Greve in Chianti belediyesinin eski bagkani Paolo Saturnini’nin vizyonu dogrultusunda ortaya
¢ikmustir. Paolo Saturnini sehirlerin kendileri tarafindan yapilan degerlendirmelerini ve yasam kalitesini arttirmak
i¢in farkli kalkinma modellerini ulusal boyuta tasimistir (Grzelak-Kostulska vd. 2011: 188). Kisa siirede, Bra
(Francesco Guida), Orvieto (Stefano Cimicchi), Positano (Domenico Marroni) ve slow food baskani Carlo Petrini
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belediye bagkanlar1 tarafindan benimsenmistir. Gilinimiizde 30 iilkede 252 kette faaliyette bulunmaktadir
(www.cittaslowseferihisar.org; Yurtseven vd. 2010; Sezgin & Uniivar, 2012, s. 128). Paolo Sturnini gére cittaslow,
“Degisime degil, degisim sirasinda yapilan yanlis yol ve yontemlere karsi olmaktir. Bu sebepten &tiirti, sehirlere

tiyelik verirken daha ¢ok dikkat etmeliyiz.” ifadesini kullanmistir (Parkins & Craig, 2006:79).

Cittaslow Birliginin organizasyon yapisinda 3 ana organ vardir. Ulusal aglarin temsilcilerinden olusan ve karar
verici Koordinasyon Komitesi, hareketin bilimsel altyapisim1 olusturan ve genel hatlarini ¢izen Bilim Komitesi ve
birligin operasyonel yaniyla sorumlu Sekretaryadir (Genel Merkez). Cittaslow birligi ulusal aglardan olugsmakta ve
bir iilkede 3 cittaslow olmasi1 durumunda ulusal ag kurulabilmektedir. Ulusal aglar kendi iilkelerindeki adaylik
siirecini yonetirler ve Genel Merkez’le kendi iilkelerindeki cittaslowlarin iletisimini saglamaktadirlar. Ulkelerinde
cittaslow hareketinin yayginlasmast ve gelismesi icin {iyelerle birlikte projeler gergeklestirebilirler

(www.cittaslowseferihisar.org).

Slow food yaklasimu ise, kar amaci glitmeyenden fast food ve hizli yasam tarzina, yerel geleneklerin yok olusuna
ve insanlarin ne yediklerine, yedikleri yemeklerin nereden geldigine, tadinin nasil olduguna ve yaptiklar1 yemek
tercihlerinin diinyanin kalanini nasil etkiledigine dair ilgilerinin azalmasina kars1 kurulmus bir harekettir (Bucak,
2014, s. 21). Slow Food'in kurucusu ve baskani olan Carlo Petrini, ilk olarak 1997'de Orvieto'da (Umbria, italya)
diizenlenen Slow Food Diinya Kongresi'nde Slowness felsefesini destekleyecek bir sehirler ag1 fikrini baglatmistir.
Slow Food'in felsefesi eko- gastronomiden gelmektedir. Yani gidalarin nasil iiretildigi, nasil dolastigi ve nasil
tilketildigidir. Eko-gastronomi, ne tiikettigimizle “gezegenin” geri kalanim nasil etkiledigi arasindaki baglantiya

isaret etmektedir (Miele, 2008, s. 136).

Cittaslow yerel kaynaklarin ve tarihi dokunun korunmasini ve siirdiiriilebilir kalkinmay1 tesvik etmektedir. Kiigiik
kentlerin niifuslarindaki diistsler; yerel ekonomik canlanma ve sosyal faaliyetlerdeki gelimeler sayesinde
onlenebilmektedir. Ayni zamanda cittaslow, insani degerlere 6nem veren bir hareket olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Tayfun & Acuner, 2014, s. 47). Cittaslow, kalkinmay1, siirdiiriilebilirligi, adil ve 6zgiin olarak nitelendiren bir
“kiiresellesmeye kars1 seferberlik™ tiirlinii, alternatif bir felsefe ile ortaya koymaktadir. Cittaslow sehirleri, “yerel
kiiltiirlerini” yeniden kesfederek, kendi kimliklerini, kdkenlerini ve degerlerini benimseyerek siirekli ekonomik

biiylimeye ve tiiketim kiiltiine kars1 ¢ikmaktadir (Mayer & Knox, 2006).

Slow Food ve Cittaslow felsefesi sadece saglikli ve dogal beslenmeyi arttirmay1 ya da geleneksel beslenme
aliskanliklarin1 ve dogal yapisini korumay1 degil, ayn1 zamanda kiiresel ekonomik olan kii¢iik isletmelerin biiyiik
isletmelere kars1 orgiitlemeyi de hedefleyen bir sistemdir. Hareketin temeli, yerel ciftgilerin ve fast food markalariyla
rekabet edemeyen, uluslararas1 Olgekte hizmet veren diger gida iireticilerinin hayatta kalmasini saglamaktadir
(Gorkem & Oztiirk, 2014, s. 13). Cittaslow felsefesinin politikalari, kiiresel kiiltiirde meydana gelen tek diizeyde
yayllmasmin aksine, yerel diizeyde bireysellik ve yaraticiligt vurgulamak icin pratik yollar saglayarak Slow

felsefenin otesine gegmektedir (Parkins & Craig, 2006, s. 31).
Yontem

Ege Bolgesindeki yavas sehirlerin yoresel yemekleri restoranlarda sunma durumuna iligkin restoran isletme
sahibi, isletmede ¢alisan as¢ilar ve garsonlarin goriislerine bagvurulmustur. Bu amagla arastirmada nitel arastirma

yontemi kullanilmustir. Nitel arastirma yontemi agisindan veri toplama teknigi olarak goriisme yonteminden
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yararlanilmistir. Goriisme yonteminde kullanilan sorularda yer alan yemekler; Cittaslow Tiirkiye web sayfasi,
aragtirilan belediyelerin web sayfasi, giincel dergiler ve yore halkinin dnerilerinden faydalanilmistir. Arastirmaya 40

kisi katilmistir ve katilimcilara telefon araciligiyla ulagilarak veriler toplanmuistir.
Aragtirmanin amaci

Bu arastirmada Ege Bolgesi’ndeki yavas sehirlerde faaliyet gdsteren restoran isletmelerinin yoresel yemeklerini
meniilerde yer alma diizeyinin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Ayni zamanda cittaslow sehirlerindeki restoranlarda
sunulan yoresel yemeklerle ilgili restoran isletmeleri agisindan bir farkindalik yaratarak turizme, gastronomiye ve

literatiire katki saglayacag diigiiniilmektedir.
Orneklem ve veri toplama

Bu calismanin evreni Ege Bolgesi’nde faaliyette bulunan yavas sehirlerdeki restoran isletmelerinin sahibi veya
yoneticilerinden olusmaktadir. Orneklem ise bilgi paylasiminda bulunmayi kabul eden 40 restoran isletmesi sahibi
veya yoneticisi olusturmaktadir. Gorlismelerin tamami goniillilkk esasina dayanmaktadir. Evrenin olduke¢a biiyiik
olmasi ve arastirma geneline dair bulgulara erismek amaciyla hazirlanmamis olmasindan dolayi, elde edilen
bulgularin ancak ulasilan 6rneklemi temsil edebilecegi, evrene genellenemeyecegi goéz ardi edilmemistir. Ege
Bolgesi’ndeki yavas sehirlerinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinin tamaminda gergeklestirmenin zamansal
olarak ulagmanin zorlugu nedeniyle ulasilabilinen ve arastirmayi kabul eden restoran isletmeleri aragtirmaya

katilmigtir.

Bu arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemi olan goriisme teknigi kullanilistir. Nitel
arastirma, bireylerin yagamlarindaki rutin ve problemlematik anlari ile anlamlar1 tanimlayan c¢aligsmalart ve gesitli
empirik materyal setini, vaka incelemesi, kisisel deneyim, igebakis, yasam oykiisii, goriisme gozlemsel, tarihsel ve
gorsel metinler icermektedir. Nitel arastirmalarda yaygin kullanima sahip teknikler, katilimli gézlem ve goriismedir
(Kus, 2003, s. 77). Nitel arastirmalar, oldukg¢a genis bir siire i¢inde, ¢calismanin dogal ortamlarda ayn1 zamanda yazili
ve gorsel veri toplama gerekli oldugunda kullanilmaktadir (Yildirim & Simsek, 2008). Nitel arastirmalarin amaci,
arastirilan konuyu derinlemesine, ayrintili, dogrudan gergek¢i bir sekilde ele almaktir. Arastirmaya konu olan
bireylerin goriis ve deneyimlerinin, yapilan gézlemlerin ya da dokiimanlar yoluyla elde edilen verilerin miimkiin
oldugunca ayrintili ve derinlemesine ele alinmasi, aragtirma sonucunda ulagilan sonuglarin gecerlik ve giivenirliginin
bir gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Patton, 1990). Yar1 yapilandirilmis miilakat biciminde miilakat¢i kaba
hatlariyla bir yol haritasina sahiptir. Ancak, cevaplayicinin ilgi ve bilgisine gére bu genel cerceve icerisinde farkli
sorular sorarak konunun degisik boyutlar ortaya cikarmaya calisir. Bazi sorularin adi gecen organizasyon igin
sorulmasinin uygun olmadigi veya anlamsiz oldugu anlagilirsa o sorulardan vazgegilir (Altunisik vd. 2007, s. 84).
Ayrica Ege Bolgesi yavas sehir aginda bulunan Seferihisar’da (13), Akyaka’da (12), Yenipazar’da (10), Koycegiz’de
(5) toplamda 40 isletme sahibi veya yonetici ile yar1 yapilandirilmig goriisme gerceklestirilmistir. Gorligme formunda
yoresel yemekleri tanima durumu ve restoranlarin yoresel yemekleri sunma durumlar sorulmustur. Veriler yiizdelik

olarak hesaplanarak analiz edilmistir.
Bulgular

Arastirmada goriisme yontemiyle goriisiilen 40 isletmeden toplanan veriler asagida tablolar halinde verilmistir.
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Tablo 1. Seferihisar Restoranlarinda Yoresel Yemeklerin Sunumu

L A |B |C |[D|E |F |G [H |I J K L |M 5
SEFERIHISAR =
g
:5
SK |SE |SE |SE |SK | SK |AE |SE | SK | SE | AE |SE | AE | %
Mandalina Tatlis1 - - - - - - - + |+ - - - + 23,07
Samsades Tatlis1 - - - - - - - - + - - - - 7,69
Enginar Dolmasi + + + |+ |- + + + |- + |+ - + 76,92
Tath Tarhana - + - - - - - - - - - - - 7.69
Ekmek Dolmasi - - - - - - - - - - - - - 0
Nohutlu Mant1 - - - - - - - - - - - - - 0
Yuvalaca - - - - - - - - - - - - - 0
Oklavadan Siyirma | - - - - - - - - + - - - - 7,69
Sevketi Bostan Ege | + - - + - - + + - - + + + 53,84
Ot
Akkizil Levrek + - + |+ |+ + + + |- + |+ - - 69,23
Girit Meze + - + |+ |- + |+ + |- + |+ - - 61,53
Fava + + + |+ |+ + + + |- + |+ - + 84,61
Saksuka + + + - - + - + - - + + + 61,53
Boriilce + + |+ [+ [+ |+ - + |+ [+ |+ 92,30
Atom + + - + + + - + - + + - - 61,53
Ahtapot Salatas1 + - + |+ |+ + + + |- - + - - 61,53
Turp Otu Radika + + + |+ |- + + + |- + |+ + + 84,61
Sevketi Bostan - - + |- - - - - - - + |- 15,38
Kuzu Eti
Ortalama 42,73
S: Sahibi 76,42
K: Kadin 30,76
E: Erkek 69,23
A: Ascl 23,07

Tiirkiye’nin ilk yavas sehri olan Seferihisar, kiiresellesmenin olumsuz etkileriyle sehirlerin birbirlerine benzemesi
ve yoresel ozelliklerini giderek yok edilmesine karsi ¢ikan yavas sehir kriterlerini yerine getirmistir. Seferihisar,
Mandalina, Zeytinyag1 ve Enginar gibi yoresel yemekleriyle diinyanin en lezzetli mutfaklar1 arasina girmektedir
(Akman vd. 2018). Ayn1 zamanda Seferihisar, yoresel yemekleriyle bir farkindalik olusturarak gastronomik kimlik
alimgisindan diinyada oldukga giiclii 6zelliklere sahiptir (Iskenderoglu, 2018, s. 1). Tablo 1’e gore katilimcilarin
%76,42’si isletme sahibi, %30,76 kadin, %69,23 erkek, %23,07 ascilardan olusmaktadir. Seferihisar’da bulunan
restoranlarda en ¢ok “fava ve turp otu radika” (%84,61) sunulmakta iken, “ekmek dolmasi, nohutlu manti ve
yuvalaga” hicbir restoranda sunulmadigi goriilmiistiir. Tablo 1’de de gorildiigli lizere Seferihisar’a ait yoresel

yemeklerin restoranlarda sunumu yaklasik %43 diizeyindedir.

Tablo 2. Akyaka Restoranlarinda Yéresel Yemeklerin Sunumu

A B C D E F G H I J K L 5
AKYAKA =
©
o
N
:>?
SK | AE | SK SE SE SE SE SK AE SE AE SK %
Balik Corbas1 | - - - - + + + - - + - - 33,33
Siibye Giiveg | - - + + + - + - - + + - 50
Yengeg - - - + + - + - + + + - 50
Bacagi
Mavi Yengeg - - - - + - + - - - - - 16,66
Karidesli - - - - + + + - + + + - 50
Miicver
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Tablo 2. Akyaka Restoranlarinda Yo6resel Yemeklerin Sunumu (devami)

Kalamar + - - + + + + - + + + _ 66.66
Dolma

Girit Ezme - - - + + - - + + + + + 58,33
Fava - - - + + - + + + + + + 66,66
Kabak Cigegi | - - - + + + + + + + - + 66,66
Kizartmasi

Topik - - - - - - - - - - - - 0
Atom - - + + + - + + + + + + 75
Saksuka - - + + + - + + + + + + 75
Zeytinyagl + - - - + + + + + + + + 75
Yaprak Sarma

Zeytinyagl - - - + - - + + + + + + 58,33
Barbunya

Enginar - - - + + + + + + + + + 75
Dolmasi

Boriilce - + + + + + + + + + - + 83,33
Ahtapot - - + - + - + - + + + - 50
Salatas1

Radika - - - - + - + _ N n T T 4166
Salatas1

Yengeg - - - - + - - - + + + - 33,33
Salatasi

Turp Otu - - - + + + + + + - - + 58,33
Salatasi

Kalamar - - - + + + - - + + + - 50
Bacag

Salatasi

Cintar Mantar1 | - + + + + + + + + + + + 91,66
Ege salatasi - + + + + + - + + + - + 75
Karigik ot - + + + + + + + + + + + 91,66
ORTALAMA 5798
S: Sahibi 75
K: Kadin 33,33
E: Erkek 66,66
A: Asci o5

Akyaka Tiirkiye nin hem kiiltiirel agidan hem de turizm agisindan 6nemli bir yavas sehridir (cittaslowturkiye.org).
Akyaka, mezeleri, sebzeli yemekleri ve zeytinyagli yoresel yemekleri ile sofralarin lezzetli yemeklerini sunmaktadir.
Ayrica birbirinden farkli ot cesitleri ile yapilan yemekleri ve baliklar1 ile Akyaka vazgecilmez bir lezzeti
bulunmaktadir (Sezgin, 2016). Tablo 2’ye gore katilimcilarin, %751 isletme sahibi, %33,33 kadin, %66,66 erkek ve
%25°1 isletmelerde ¢alisan ascilardir. Akyaka’da bulunan restoranlarda en ¢ok “Cintar Mantar1” (%91,66)
sunulmakta iken, “Topik” restoranlarin higbirinde sunulmamaktadir. Akyaka’ya ait yoresel yemeklerin restoranlarda

sunumu yaklasik %58 diizeyindedir.

Tablo 3. Yenipazar Restoranlarinda Yo6resel Yemeklerin Sunumu

A B C D E F G H | J 5
YENIPAZAR =
S
N
5
>
SAE | SE SE SE SE SE SE SE SE SE %
Ekmek Dolmas1 - - - - - - - - - - 0
Et Lelengisi - - - - - - - - - - 0
Hurma (Yuvarlama) + - - - - - - ¥ B _ 10
Karnabahar Miicveri + - - - - - - + - - 20
Keskek + - - - - - - + - - 20
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Tablo 3. Yenipazar Restoranlarinda Yoresel Yemeklerin Sunumu (devami)
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Yavru Kavurmast + - - 20
Yenipazar Pidesi + + + 80
Zeytinyagli Boriilce + - + 20
Kirli Kizartmasi + - + 20
Pasa Boregi - - + 20
Enginar Yemegi + - + 10
Cingene Pilavi + - + 10
Tahinli Pide + + - 70
Bolama (Lok Lok Pilavi) + - + 20
Kapama + + + 30
Kenker Yemegi + - + 20
Kabak Cigegi Dolmast - - + 10
Yer Elmas: Yemegi - - - 0
Koruk Eksili Bamya + - + 20
Asure + - + 20
Kedirgen Kavurmasi (Tilki | + - + 30
Kuyrugu)

Kuzugébegi + + + 40
Halep isi Pide + + - 70
ORTALAMA 23,34
S: Sahibi 100
K: Kadin 0
E: Erkek 100
A: Ascl 10

Ege’nin en giizel sehirlerinden biri olan Aydin, dogasi, miizeleri, kiiltiirii ve gbzde turizm merkezlerinin yani sira,
yoresel yemekleriyle de yavas sehirleri arasinda oldukca 6nemli bir yeri bulunmaktadir. Tablo 3’e gore katilimcilarin
tamamu igletme sahibi ve erkeklerden olusmaktadir. Katilimeililarin %10°u restoran isletmelerinde ¢alisan ascilardir.
Yenipazar’da bulunan restoranlarda en ¢ok “Yenipazar Pidesi” (%80) sunulmakta ve ardinda “Tahinli Pide ve Halep
Isi Pide” (%70) sunulmaktadir. Yenipazar’da bulunan restoranlarin hi¢birinde “Ekmek Dolmas, Et Lelengesi ve Yer
Elmasi Yemegi” sunulmamaktadir. Yenipazar’a ait yoresel yemeklerin restoranlarda sunumu yaklasik %23

diizeyindedir.

Tablo 4. Kbycegiz Restoranlarinda Yo6resel Yemeklerin Sunumu

A B C D E 5
KOYCEGIZ ~
3
S
=
SE AE SAE SE SE %
Tarhana Corbasi + + + - - 60
Do6s Dolmasti - - - - - 0
Giivec Balik - + - + - 40
Kefal Dolmasi + + - - + 60
Keskek + - + - + 60
Mugla Koftesi - + - + + 60
Oglak Yahni - - - + + 40
Sulu Kebap - - - - ¥ 20
Kabak Cicegi - - + - ¥ 40
Dolmasi
Bdriilce + + + - + 80
Kaya Korugu Salatas1 | + + + - - 60
Bedel Kavurmasi + + - - - 40
Yogurtlama + + + + + 100
Cintar + - + + T 60
Semiz Otu Kavurmasi | + - + - + 60
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Tablo 4. Koycegiz Restoranlarinda Yoresel Yemeklerin Sunumu (devami)

Pigkin Otu + - - - + 40
Sevketi Bostan + - + + + 80
Sigilcal + + + - + 80
ORTALAMA 54,44
S: Sahibi 80
K: Kadn 0

E: Erkek 100
A: Ascl 40

Yoresel yemekler bir sehri temsil etmesinin yani sira sebze ve meyvelerin taze olmasini da biinyesinde
barmdirmaktadir. Ayn1 zamanda yoresel yemekler, o yoreye 6zgii yemeklerin yapilis tarzi ve sunum sekli kiiltiirel
olarak farklilastiran en 6nemli 6zelligidir. Kdycegiz, Mugla iline bagl dogasi, tarihi, kiiltiirii ve turizm olanaklartyla
kendine hayran biraktiran kiigclik bir ilgedir. Yoresel yemekleriyle dikkatleri iizerine ¢eken Koycegiz Onemli
Cittaslow sehirlerinden biridir. Tablo 4’¢ gore katilimcilarin %80°1 isletme sahibi, %40°1 ag¢1 ve tamami erkeklerden
olugmaktadir. Kdycegiz’de bulunan restoranlarin tamaminda “Yogurtlama” sunulmakta iken, restoranlarin hi¢gbirinde
“Doés Dolmasi” sunulmamaktadir. Koycegiz’e ait yoresel yemeklerin restoranlarda sunumu yaklasik %54

diizeyindedir.
Sonuc¢

Yoresel yemek kiiltiirii son yillarda bir destinasyonun sahip oldugu en degerli cekiciliklerden biri olarak
nitelendirilmektedir (Ozdemir, 2008, s. 37). Yoresel yiyecekler, sadece bir bolgede yetistirilen yiyecek ve icecekler
olarak degil, ayn1 zamanda malzemelerinden bir kisminin veya tiimiiniin farkli boélgelerden tedarik edilmesine
ragmen yoreye Ozgii bir liretim siirecinden ge¢mis ve yoresel bir kimlige sahip olmasi gereken yiyecek icecekler

olarak tanimlanmaktadir (Kim vd., 2009, s. 424; Giovannucci vd., 2014; Culha & Kalkan, 2015).

Bir yoreye has olarak iiretilen ve tiiketilen yiyecek-igeceklerin tanitimi yapilarak potansiyel ziyaretgiler tarafindan
bilinmesi bir turistik ¢ekicilik olarak goriilebilir. Ancak bu ¢ekiciliklerin iiriin olabilmesi i¢in, ulasilabilirlik, turistik
isletmeler, etkinlikler ve imaj unsurlarinin da saglanmasi gerekmektedir. Bu nedenle bir mutfak kiiltiirline ait bir
yemek veya icecek restoranlarda satisa sunulmadikca ulasilabilir olmayacaktir (Kiling vd., 2017). Gastronomik
degerler turizm agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Ancak gastronomik degerlerden bir g¢ekicilik olarak
faydalanabilmek igin degerlerin yiyecek igecek isletmelerinde ulasilabilir iirlinlere doniismiis olmasi gerekir.
Restoran meniileri sunduklar1 bilgiler araciligiyla gastronomik degerlerin iiriine doniisme diizeyinin baglica

gostergesidir (Kiling & Kiling, 2018, s. 394).

Restoran igletmelerinde yoresel yemeklerin sunumuna paralel olarak, turistlerin yerel yiyeceklere olan ilgisini
arttirmistir. Bu nedenle destinasyon se¢iminde rol alan yoresel yemekler, turist tercihlerinde 6nemli bir etki
yaratmaktadir. Restoran isletmelerine gelen miisterilerin bdlgenin kiiltiiriinii yansitan yoresel yemekleri tatma
istekleri giin gectikce daha fazla 6nem kazanmaktadir. Bu c¢alisma, Ege Bolgesinde yer alan sakin sehirlerin
restoranlarinda yoresel yemekleri sunma durumunu tespit etmek amaciyla yapilmistir. Ege Bolgesindeki yavas
sehirleri gastronomi turizmi ile siki bir iligki i¢erisindedir. Yavag sehirlerindeki yoresel yemeklerin restoranlarda

sunulmasi o bolgenin kiiltiirel zenginligini gdstermektedir ve nesilden nesile aktarilmasina katki saglamaktadir.

Bulgulara gore; katilimcilarin biiyiik bir cogunlugunu erkek ve isletme sahipleri olusturmaktadir. Ekmek Dolmas1

yemegi sunumu hem Seferihisar’da hem de Yenipazar’da bulunmaktadir. Girit Mezesi, Fava, Saksuka, Atom,
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Ahtapot Salatast ve Turp Otu Seferihisar ve Akyaka’nin ortak sunum yemeklerindendir. Cintar ve Boriilce ise
Akyaka ve Koycegiz’in ortak sunulan yemekleri arasinda bulunmaktadir. Ege Bolgesin yavas sehirlerindeki
restoranlarin hig¢birinde sunulmayan yemekler ise; Ekmek dolmasi, nohutlu manti, yuvalaga, topik, et lelengesi, yer
elmasi yemegi ve dos dolmasi arastirma yapilan sakin sehirlerin yoresel yemekleri arasinda yer almasina ragmen,

restoran meniilerinde yer almadigi ve sunulmadigi goriilmiistiir.

Yemeklerin sunum diizeyine iliskin Ege Bolgesindeki yavas sehirlerin web sitesinde yer alan yiyeceklerin
isletmelerde bulunmadigi goriilmektedir. Cittaslow web sayfasi basta olmak {lizere yoresel yemeklerin isimlerinin yer
aldigr tamitim sitelerinde yemeklerin bulunabilecekleri yerlerin de eklenmesinde faydali olacaktir. Hicbir yerde
bulunmayan yoresel yemeklere ulasim konusunda ziyaretcilere alternatif ¢oziim Onerileri getirilmelidir. Ayrica
restoranlarin bolge kiiltliriinii yansitan yoresel yemekleri sunmasi Onerilmektedir. Sunulan yoresel yemekler
sayesinde bolgedeki restoranlarin tanitim faaliyetleri ile miisteri talep artis1 saglanmig olacaktir. Gelecekte kusak
farkliliginin artacag diistincesiyle restoranlarda mevcut olan yoresel yemeklerin giin gectik¢e yeni nesil tarafindan
unutulacagi goriilmektedir. Yoresel yemeklerin hatirlanmasi, restoranlarda devamliligin saglanmasi icin tanitim ve
pazarlama faaliyetleri hiz kesmeden yliriitiilmesi gerekmektedir. Yoresel yemeklerin gelecekte kaybolmamasi i¢in
geng nesillerin bu konu hakkinda bilinglendirilmesi gerekmektedir. Geng nesillerin asgilik, tarim ile ugrasmasi ve
iriin iiretmeleri, meslek edinmelerini saglayacaktir. Ayn1 zamanda yoresel yemekleri tanimalarini, ydresel
yemeklerin meniilerde yer almasinin yerel {irlinlere olan ilgiyi artiracagi, yerel iiretime katki saglayacagini ve
gelenekselligin devamini saglayacaktir. Nicel ve nitel arastirma yontemleri ile aragtirmanin desteklenmesi, yalnizca

restoran sahiplerine degil miisteri, yore halki gibi farkli katilimcilara da ulasarak ¢aligmalar yapilabilir.
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Extensive Summary

The "cittaslow" movement, which started with the Slow Food philosophy, appears in many areas. With the
participation of cities in the cittaslow activity, an increase was observed in tourism movements. With the participation
of the Cittaslow network, the recognition of the cities has increased and these cities have turned into attraction centers
for tourists. However, this is the most important reason why these cities slow down with the increase in the number
of tourists. Cittaslow movement aims to preserve the traditional and natural eating habits of the Slow Food movement
for the use of local food in cities, to show the negative effects of fast food eating habits on people and the sustainable
use of natural resources. Slow cities are places to eat natural and local dishes, which are characteristic of gastronomic
tourism. Because Slow Food and the cittaslow trend reflect the gastronomic perspective. Cittaslow (Slow Cities)
started as an activist movement that encouraged cities to use a range of urban design and planning tools to address
problems with "fast living". Cittaslow emerged from the slow food movement to standardize cities and city dwellers
and prevent the loss of local characteristics of forgotten lifestyles. Cittaslow movement aims to preserve the
traditional and natural eating habits of the slow food movement for the use of local foods in cities, to show the
negative effects of fast food on people and the sustainable use of natural resources. Cittaslow cities are places to eat
natural gastronomic tourism and local food. Because Slow Food and Cittaslow trends reflect the gastronomic
perspective. Slow cities in our country have a very important potential in terms of gastronomic values. In order to
take advantage of this potential, it is possible for restaurants in cities in the slow city network to offer local dishes
and beverages in their menus and be accessible. This situation may lead to positive results for businesses in the long

run, especially in restaurant businesses, due to the level of offering local products of the sector / businesses.

The opinions of the restaurant business owner, the cooks and waiters working in the establishment were consulted
regarding the situation of the slow cities in the Aegean Region to serve local dishes in restaurants. For this purpose,
qualitative research method was used in the research. In terms of qualitative research method, interview method was
used as a data collection technique. The meals in the questions used in the interview method; Turkey Cittaslow web
page, the web page of the investigated municipalities, has benefited from the advice of current magazines and locals.

40 people participated in the study and the data were collected by contacting the participants via phone.

The aim of the study is to determine the level of presentation of cittaslow local foods and beverages in restaurants
in cities. The study includes Akyaka, Kdycegiz, Yenipazar and Seferihisar, which are in the cittaslow category within
the borders of the Aegean Region in the study, by using the structured interview form, the interview method was
used and a meeting was held with 40 restaurant managers or business owners. As a result of the content analysis, the
most popular local foods (57,98%) in Akyaka, where Koycegiz (54,44), Seferihisar (42,73) and Yenipazar (23,34),
are located. it has been observed that the most presented are yogurtlama (Kdycegiz), boriilce (Seferihisar), ¢intar

mantar1 (Akyaka) and yenipazar pidesi (Y enipazar).
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In this research, it is aimed to reveal the level of taking the local dishes of restaurant businesses operating in slow
cities in the Aegean Region in the menus. At the same time, it is thought that it will contribute to tourism, gastronomy
and literature by creating an awareness in terms of restaurant businesses related to local dishes offered in restaurants
in cittaslow cities. The universe of this study consists of the owners or managers of restaurant businesses in slow
cities operating in the Aegean Region. The sample consists of 40 restaurant business owners or managers who agree
to share information. All interviews are on a voluntary basis. Since the universe is quite large and it was not prepared
in order to reach the findings about the research, it is not overlooked that the obtained findings can only represent the
sample reached and cannot be generalized to the universe. Restaurant businesses that can be reached and accepted
the research due to the difficulty of reaching the realization in terms of time in all restaurant businesses operating in

slow cities in the Aegean Region participated in the study.

In addition, semi-structured interviews were held with 40 business owners or managers in Seferihisar (13), Akyaka
(12), Yenipazar (10) and Kdoycegiz (5), which is located in the slow city network of the Aegean Region. In the
interview form, the status of getting to know local foods and the status of restaurants to offer local foods were asked.
The data were analysed as a percentage. While " fava and turp otu radika " (84.61%) is mostly served in restaurants
in Seferihisar, it has been observed that " ekmek dolmasi, nohutlu mant1 and yuvalaga " are not served in any
restaurant. The presentation of local dishes of Seferihisar in restaurants is approximately 43%. While "¢intar mantar1"
(91.66%) is mostly served in restaurants in Akyaka, "topik™ is not served in any of the restaurants. The presentation
of local dishes of Akyaka in restaurants is approximately 58%. Restaurants in Yenipazar mostly offer "yenipazar
pidesi" (80%), followed by "tahinli pide and halep isi pide" (70%). In none of the restaurants in Yenipazar, "Stuffed
Bread, Meat Lelege and Yams" are not served. The presentation of local dishes of Yenipazar in restaurants is
approximately 23%. While "Yogurtlama" is offered in all of the restaurants in Kéycegiz, "d6s dolmasi1" is not offered

in any of the restaurants. The presentation of local dishes of K&ycegiz in restaurants is approximately 54%.

According to the findings; Most of the participants are men and business owners. Stuffed Bread meal presentation
is available both in Seferihisar and Yenipazar. Girit Mezesi, Fava, Saksuka, Atom, Ahtapot Salatasi and Turp Otu
are among the common presentation dishes of Seferihisar and Akyaka. Cintar and Bériilce are among the common
meals of Akyaka and Koycegiz. The dishes that are not served in any of the restaurants in the slow cities of the
Aegean Region; Although Ekmek dolmasi, nohutlu manti, yuvalaga, topik, et lelengesi, yer elmast yemegi and dos
dolmasi are among the local dishes of the researched quiet cities, it has been seen that they are not included in the
menus of the restaurants. It is seen that the foods on the websites of slow cities in the Aegean Region regarding the
presentation level of the meals are not available in the enterprises. It will be useful to add the places where the meals
can be found on the promotional sites where the names of the local dishes, especially the Cittaslow web page. Visitors
should be offered alternative solutions for access to local dishes that are not available anywhere. It is also
recommended that the restaurants offer local dishes that reflect the culture of the region. Thanks to the local dishes
on offer, an increase in customer demand will be achieved with the promotional activities of the restaurants in the
region. With the idea that generation difference will increase in the future, it is seen that the local dishes available in
restaurants will be forgotten by the new generation day by day. Promotion and marketing activities should be carried
out without slowing down in order to remember local dishes and to ensure continuity in restaurants. In order to
prevent the loss of local foods in the future, young generations should be made aware of this issue. It will enable

young generations to engage in cooking, agriculture and produce products, and to acquire a profession. At the same
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time, it will enable them to get to know local foods, to include local foods in the menus, to increase the interest in
local products, to contribute to local production and to continue the tradition. Supporting the research with
quantitative and qualitative research methods, studies can be carried out by reaching not only restaurant owners but
also different participants such as customers and local people.
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