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HATAY YAYLADAGI’NDA FARKLI BiR LEZZET OLARAK LOKUM: BiR
SOZLU TARIH CALISMASI

TURKISH DELIGHT AS A DIFFERENT TASTE IN HATAY YAYLADAGI:
AN ORAL HISTORY STUDY
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OZET: Farkli cografyalarda kiiltiirlerin birbirleriyle kaynasmalari sonucunda giiniimiize kadar gelmis olan yoresel
yiyecekler,destinasyonlarin tanitim1 ve marka degerini artirma acisindan Onemli bir yere sahiptir. Hatay ili ve bu
destinasyona ait lezzet zenginligi de s6zii edilen cografi iletisimden oldukga etkilenen alanlar arasindadir. Tarihsel agidan
incelendiginde, binlerce yildan bu yana yerlesik insan varligina ev sahipligi yapmakta olan Hatay ilinde, birgok
medeniyetin ve dinin var olmus olmasi yérede emsalsiz bir yemek kiiltiiriiniin meydana gelmesine sebep olmustur. Hatay
ili 6zelinde yemek kavramu, besin ihtiyacinin karsilanmasindan ziyade; birligin, beraberligin, mutlulugun ve saatler siiren
sohbetlerin gergeklestirildigi kalabalik sofralari betimlemek i¢in kullanilir. Unesco Yaratict Sehirler Agi iiyesi bir sehir
olarak Hatay, birbirinden farkli pek ¢cok yoresel yiyecege ev sahipligi yapmaktadir. Hatay ili sinirlarinda iiretilen ve tiretim
siirecleri agisindan ydresellik unsurunun sonuna kadar var oldugu yiyeceklerden birisi de Yayladagi Lokumu’dur. Bu
calismada; Hatay ili Yayladag: il¢esinde iiretilen lokumun nitelikleri ve {iretim siire¢lerinin betimlenmesi amactyla sozlii
tarih caligmasi gerceklestirilmistir. Bu amagla, 1969 yilindan bu yana geleneksel yontemler kullanarak iiretime devam
etmekte olan Okay Lokumculuk isletmesinin imtiyaz sahibi, ¢alisanlari, siirekli miisterileri gibi isletmenin ge¢cmisine
taniklik eden kisilerle goriigiilmiistiir. 1 Nisan 2020-31 May1s 2020 tarihleri aras1 gerceklestirilen goriigmeler neticesinde;
lokum iiretim siireclerinde yoresellikten ayrilmamanin gastronomik bir deger yaratilmasi agisindan takip edilmesi gereken
en Onemli yol haritalarindan biri oldugu ve isletme biinyesindeki tretimlerin g¢esitlendirilerek yerel mirasin
zenginlestirilmesi igin katk1 verilmeye devam edilecegi sonuglarina ulasiimugtir.

Anahtar kelimeler: Yerel yemek, yemek kiiltiirii,s6zl1ii tarih, Okay Lokum

ABSTRACT: Local foods that have survived until today as a result of the fusion of cultures in different geographies have
an important place in terms of promoting destinations and increasing brand value. The province of Hatay and the richness
of taste of this destination are among the areas highly affected by the mentioned geographical communication.When
examined historically, the existence of many civilizations and religions in the province of Hatay, which has been home
to settled human existence for thousands of years, has led to the emergence of a unique food culture in the region. Th
econcept of food specific to the province of Hatay, rather than meeting the nutritional needs; it is used to describe crowded
tables where unity, happinesss and hours of conversation take place. As a membercity of UNESCO (United Nations
Educational, Scientific and Cultural Organization) Creative Cities Network, Hatay hosts many different local foods.
Yayladag1 Turkish Delight is one of the foods that are produced in the provincial borders of Hatay and in which the
regional element exists until the end in terms of production processes. In this study; An oral history study was carried out
to describe the quality and production processes of theTurkish delight produced in Yayladag: district of Hatay province.
For this purpose, people who have witnessed the history of the business, such as the franchisee, employees and permanent
customers of the Okay Lokumculuk business, which has been continuing production using traditional methods since 1969,
were interviewed. As a result of the meetings between 1 April 2020 and 31 May 2020; It has been concluded that not
deviating from localness in Turkish delight production processes is one of the most important road maps to be followed
in terms of creating a gastronomic value and that contribution will continue to enrich the local heritage by diversifying
the productions within the enterprise.
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Gastronomi kavrami, yiyecek-igecek endiistrisinde son yillarin en popiiler ve en gozde unsurlari
arasindadir. Gastronominin farkli bilim dallariyla olan iligkisi, liretimden tiiketime, yiyecek ve
icecekle iligkili her unsurun gastronomiden etkilenmesi, gastronomiyi son derece miithim kilmaktadir.
Bu perspektifte, yerel yemek unsurlarinin gastronomik miras unsuru olarak kabul edilmesi ve yerel
yemek tiiketimine yonelik talebin her gegen yil artmasi da destinasyonlarin yerel yiyeceklerini 6n
plana c¢ikartmalarinda biiylik rol oynamaktadir. Kiiltiirel birer deger olarak yerel yemeklerin
tanitilmas: ve gastronomik miras unsuru olarak pazarlanmasi hem destinasyonlara hem de
destinasyonu ziyaret eden gastronomi turistlerine pek ¢ok fayda saglamaktadir.

Gastronomik miras unsurlar1 ve yerel yemeklerin pazarlanmasi popiler turizm
destinasyonlarina olan talebi oldukg¢a arttirmaktadir. Diger yandan turizm gelisimi agisindan
dezavantajli konumda bulunan kirsal bolgelerin turistiktalep yaratabilmeleri acisindan ise
gastronomi, emsali bulunmayan bir firsat niteligindedir. Hatay ilinin gastronomik potansiyeli
icerisinde nispeten daha az taninmis ve merkeze uzakligi sebebiyle gastronomik turizm gelisiminden
paymnt alamamus ilgelerinden biri olan Yayladagi agisindan da gastronomik miras zenginliginin
tanitilmasi ve pazarlama unsuru olarak 6n plana ¢ikartilmasi son derece dnemlidir. Kirsal turizm
gelisimini gastronomik miras unsurlartyla harmanlayarak olusturulacak turizm arz yaratma
calismalari icerisinde mevcut degerlerin 6n plana ¢ikartilmasi son derece gereklidir.Bu calismada
gastronomik bir miras unsuru olarak Yayladagi Lokumunun kirsal turizm perspektifinden
gelistirilebilmesi amaciyla mevcut kimliginin tanitilmasi hedeflenmistir. Bu amagla, Yayladag:
ilgesinde elli yil1 agkin siiredir lokum tiretimi gerceklestirmekte olan Okay Lokum isletmesi istirak
sahipleri ve miisterileri ile sozlii tarih kapsaminda goriismeler gergeklestirilmistir. Mevcut isletmenin
tarthsel gecmisi, glinlimiizdeki isleyisi ve siire¢ igerisinde ugradigi degisimler yapilandirilmis soru
formu araciligryla detaylandirilmaya ¢alisiimistir.

Yerel Yemek Kavrami

Yemek, insanlarin yasamlarinda temel ihtiyaglarinin yani sira pek ¢ok sosyal veya psikolojik
ithtiyacin karsilanmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Bir bagka ifadeyle yemek, kutlamalarda, eglence
organizasyonlarinda, sosyallesmede, duyusal ve duygusal durumlarda ve yeni Kkiiltiirleri
deneyimlemede kilit rol oynamaktadir (Mitchell ve Hall 2003; Bayrakci ve Akdag, 2016: 97). Daha
genis bir betimleme ile yemek kavrami incelendiginde, yemegi salt bir karin doyurma eylemi olarak
kabul etmemek gerekmektedir. Fizyolojik bir ihtiya¢ olan yemek yeme, insanoglunun var oldugu
giinden bu yana devam eden, hayatin merkezinde yer edinen bir kavramdir. Bu yiizden, yemek yeme
eylemi giiniimiizde fizyolojik ihtiyacin 6tesinde; kiiltiirel bir etkilesim, toplumsal bir olgu ve bireysel
iliskileri diizenleyici bir faaliyet olarak kabul edilmektedir. Ozellikle yeni milenyum ile birlikte,
modern insan acisindan yemek yeme faaliyeti sosyallesmenin ve toplumsal normlarin bir
diizenleyicisi olarak kabul gérmeye baslamistir. Yemek kavraminin bir unsuru olarak yerel yemek
incelendiginde ise; gerceklestirilen bir davranig olarak yerel yemek tiiketimi, bireylerin ziyaret
ettikleri cografyalardaki farkli yemekleri merak etmelerine yonelik davranislart olarak
adlandirilmakta olup, son yillarda gastronomik boyutlu seyahatlerin gelismesine paralel olarak
oldukga popiiler bir turistik deger olarak kabul edilmeye baslanmistir (Giiler, Sahin ve Akdag, 2018:
956).

Gilinlimiizde insanlar dogada daha ¢ok zaman ge¢irmek ve dogal iriinleri tliketmek
istemektedirler. Ozellikle, saglikli bir yasam igin dogal (organik) tarim iiriinlerinin tiiketilmesi son
yillarda yiyecek-igecek endiistrisi igerisinde oldukga revagta olan bir yaklasimdir (Stirme ve digerleri,
2018: 410). Yerel yiyecekler ve destinasyonlarda iiretilen yerel 6zellige sahip diger iiriinler, hem
destinasyonlarin imajimin olumlu olarak algilanmasina hem de dogal beslenmeye iliskin kaygilarin
giderilmesine 6nemli katkilar saglamaktadir. Diger yandan yerel yemekler ve destekleyici turistik
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iirlinler, destinasyonlarin turizm endiistrisinde genis kapsamlitanitilmasina da katki saglayan ¢ekicilik
unsurlaridir. Yerel olarak sunulan {iriinler bolgenin imajin1 gliglendirmesinin yani sira kirsal turizm
faaliyetlerine de katki saglamaktadir. Bu tarz iriinlerin mevcut olmast yerel ve kirsal turizm
faaliyetlerinin devam etmesini desteklerken, bolge 6zelinde dogal olarak istihdami da arttirmaktadir.
Sonug olarak, yerel yemek varligi sonucu gelisen turistik talep, kirsal bolgelere ekonomik olarak katki
sagladig1 gibi, bolgenin turizm tanitimini ve en Onemlisi kiiltiirel mirasin devamliligini da
etkilemektedir (Kocaman ve Kocaman, 2014; 737; Semerci ve Akbaba, 2018: 42).

Turistler yerel yemekleri ¢ogunlukla orijinal yerlerinde, yani kirsal bolgelerde doga ile
biitlinlesmis yerlerde sunuldugu zaman daha c¢ok tercih etmektedirler. Bu tercihlerinin
sebebi,turistlerin yerel yemeklerin sahip oldugu farkli aromatik zenginlikleri kesfederken ayni
zamanda bolgenin dogal giizelliginin verdigi hazzi ve dinginligi yasamak istemeleridir. Ayrica
turistler bolge yerel halki ile i¢ ice olmaktadir (Semerci, 2018). Bu nedenle turist deneyimlerine katki
saglamak icin yerel yemeklerle birlikte turistik mekanlarin ve hizmeti sunan personelin kiyafetlerinin
dahi bolgesel unsurlarla desteklenmesi turistlerin iyi bir deneyim yasamalarin1 saglayabilmektedir
(Sercek, 2018: 466).

Gastronomik Miras Unsuru Olarak Yerel Yiyecekler

Turizm faaliyetlerinde siirdiiriilebilirlik ve turizm faaliyetlerinin yerel kalkinmaya etkileri
lizerine yapilan ¢alismalar son zamanlarda oldukg¢a artmistir. Turizm faaliyetlerinin destinasyonlarda
meydana getirdigi olumlu degisimler birgok iilke ve destinasyonun turizm faaliyetlerine daha yogun
egilmesine neden olmus ve bu gercevede iilkeler ve destinasyonlar arasinda 6nemli bir rekabet
yasanmaya baslamistir. Ozellikle benzer turistik cekiciliklere sahip destinasyonlarda bu rekabet ¢ok
daha siddetli bir seyir izlemektedir. Siddetli rekabette basarili olmak isteyen destinasyonlar ve
iilkeler, turistler agisindan cekicilik olusturabilecek tiim imkanlar1 kullanmaya calismiglardir. Bu
cercevede turizm faaliyetlerinin en temel unsurlarindan biri olan yeme-igme konusundaki farkli
kiiltiirel 6zellikler, turistik {iriinlin bir pargasi haline gelmeye baslamis ve turistlerin destinasyon
tercihleri iizerinde 6nemli bir etken olmustur (Kash ve digerleri, 2015: 43). Mutfaklar1 ve yemek
unsurlarimi tanimlayan ya da temsil eden dil, toplumlarda bircok anlami temsil etmede semboller
olarak kullanilmaktadir. Bilgi ve deneyim, hangi iriinlerin nerelerde yetistirilebilecegi, nasil ve
nerede en iyi sekilde pisirilebilecegi gibi konularda insanlara yol gostermekte ve bu bilgiler sozlii
sekilde ya da receteler araciligiyla gelecek kusaklara aktarilmaktadir. Dini bir perspektiften
bakildiginda inanglarin yemek kiiltiirii tizerine bir etkisi oldugu yadsinamazken, toplumsal rollerin,
geleneklerin ya da gilindelik yasam aligkanliklarinin da yemek kiiltiirleriyle yakin iligkisi
bulunmaktadir (Sagilik ve digerleri, 2018: 301). Tiim bu betimlemeler ve agiklamalar neticesinde son
yillarda stirdiiriilebilir bir turizm gelisimi saglanabilmesi adina tercih edilen yollardan biri olarak
yerel yemekler on plana c¢ikarken; yerel yemeklerin besleyici motivasyon faktorii olarak ise
destinasyonlarin gastronomik miraslart kullanilmaya baslanmistir. Gastronomik miras unsurlari
gastronomik kimlik yaratilabilmesi ¢alismalarina da 6nemli katkilar saglarken hem yerel kiiltiirtin
korunmasina hem de siirdiiriilebilir bir gastronomi turizmi gelisimine olanak saglamaktadir.

YONTEM
Orneklem ve Veri Toplama

Bu aragtirmanin amaci, yerel yemek unsuru olarak Yayladagi Lokumu’nun sozli tarih
yontemine bagvurularak tanitilmasi ve ozelliklerinin detaylandirilabilmesidir.SozIu tarih, tarihin
degisen toplumlarindan ve kiiltiirlerinden insanlar dinlenerek, kisilerin hatiralarinin = ve
tecriibelerininin kayit altina alinarak yorumlanmasi olarak tanimlanmaktadir (Thompson 2006; Gedik
ve Zencir, 2016: 113). Farkli bir tanimlama ile sozlIii tarih, tarihsel agidan 6nemi olan hatiralarin ve
kisisel acgiklamalarin kaydedilen goriismeler araciligiyla toplanmasi seklinde ifade edilmektedir
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(Ritchie, 2003:19; Sacilik ve Cevik, 2014). Sozli tarih yonteminin uygulanacagi isletme i¢in ise
Hatay Yayladigi’nda 1969 yilindan bu yana hizmet vermekte olan ve sektdrde 6nemli bir isletme
olarak kabul edilen Okay Lokum se¢ilmistir.Caligmada dncelikli olarak Okay Lokum isletmesinin ve
Yayladag: ilgesinin kiiltliri hakkinda 6n bilgi toplanmistir. Daha sonrasinda, kaynak kisilerle
milakatlar gerceklestirilmistir. Kaynak kisilere ait goriislerin tasnifinde yapilandirilmis goriisme
formlarindan yararlanilmistir. Ug boliim ve onbes sorudan olusan goriisme formlarmin ilk boliimiinde
goriigmecilerin  kisisel ozellikleri ve gastronomik degerlerin Yayladagi i¢in Onemi iizerinde
durulmustur.ikinci boliimde Okay Lokum ile ilgili isletme sorunlarma ve isletme ile ilgili genel
ozellikleri ortaya ¢ikartmaya yonelik sorulara odaklanilirken, son boliimde ise Okay Lokum’un
operasyonel isleyisine yonelik sorulara yer verilmistir.Bu baglamda 1 Nisan 2020 ile 31 Mayis 2020
tarihleri arasinda Okay Lokum’un ge¢misten bu zamana kadarki ¢alismalarina sahitlik eden isletme
sahipleri Ahmet OKAY, Hiiseyin OKAY, Mehmet OKAY ile Yayladag: kiiltiirel hayatinin 6nemli
kisilerinden Fehim BASEYMEZ, Okay Lokum isletmesinin devamli miisterilerinden Kadir OKTAY
ve Hayrunisa YETIM ile yiiz yiize goriismeler gerceklestirilmistir. Goriismeler toplamda 150 dakika
stirmistlir. Ayrica isletmenin gilinliik bazda iiretiminin yapildigi imalathanede video cekimleri
yapilmus iiretimle alakali olarak fotograflar ¢ekilmistir.

Okay Lokum

Okay Lokum isletmesinin kurulus tarihi 1969 yilma uzanmaktadir. Isletme, Rasim Birkan
tarafindan kurulmustur.Lokum tiretimi agisindan Yayladagi il¢esinde kurulanilk ticari kuruluslardan
birisi olan Okay Lokum isletmesinde, {iretim siireci i¢in ise geleneksel yontemlerin yiizlerce yildan
bu yana devam ettigi Suriye’li ustalar uzun yillar boyunca istihdam edilmistir. Kurulusun ilk lokum
ustas1 Suriye dolaylarindan geldigi belirtilen Mehmet Efendi isimli bir emek¢idir. Mehmet Efendi
tarafindan temelleri atilan {iretim siiregleri daha sonrasinda sozii edilen kisinin ailesiyle beraber
Mersin’e taginmasi sebebiyleRasim Birkan tarafindan iistlenilmis ve lokum {iiretimi uzun yillar
boyunca isletme sahipleri tarafindan gerceklestirilmistir. Rasim Birkan’in emeklilige ayrilmasinin
ardindan oglu Mehmet Birkan ve damadi Hiiseyin Okay isletmeyi devralmis ve ayni adreste igletmeyi
daha da genisletip hizmet vermeye devam etmislerdir. Hiiseyin Okay’in da emekliliginin ardindan
ikinci kusak olan ogullart Ahmet ve Mehmet Okay kardesler isletmeyi devralip ayn1 adreste hizmete
devam etmislerdir. Giiniimiizde de isletme Yayladagi merkezli olmak {lizere faaliyetlerine devam
etmekte ve Uiretilen tirtinler hem ulusal hem de uluslararasi pazarlara arz edilmektedir.

BULGULAR

Calismada oncelikle, isletme sahiplerinden kendi isletmelerini tanitmalar1 istenmis ve daha
sonrasinda benzer isletmelerden ayrilan 6zellikleri betimlemeleri istenmistir. Giinlimiizde endiistriyel
bir isletme olarak Okay Lokum, hem yd&resel iiriinleri iretmekte hem de gastronomik bir deger olarak
Yayladagi Lokumu’nun tamitilmasi igin faaliyetlerde bulunmaktadir. Isletme imtiyaz sahibi Ahmet
OKAY iirlin ve hizmetlerinin 6zelliklerini kisaca su sekilde betimlemistir:

“Kuruldugu tarihte haftalik yirmi bes kg olan lokum iiretimi giiniimiizde 2.5 ton kapasiteye
ctkartilmigtir. Kuruldugu ilk tarihten bugiine kalite standardi hi¢ degismeyen lokumun en biiyiik
ozelligi ise damaga yapismamast ve hi¢bir katki maddesinin kullaniimamasidir”.

Aile isletmesinin yoneticilerinden Hiiseyin OKAY isletmenin tarihsel ge¢misini ve genel
ozelliklerini daha kapsamli olarak anlatmistir:

“Isletmenin resmi kayitlarda kurulusu 1969 olarak gériilmektedir. Ancak ¢ok daha énceleri de
Yayladagi geleneksel lokum iiretilen onemli merkezlerden birisidir. Ailemiz lokumculuk meslegini
icra etmekte olan en eski ailelerden birisidir. Giintimiizde ailenin dordiincii kugagu tiretim ve yonetim
stireclerinde yer almaya baslamislardir. Okay Lokum isletmesinin miisteri portfoyiine bakildiginda
ise, Antakya ve Yayladagi ilcesi halkinmin yani swra, ¢evre illerden gelenler, Tiirkiye nin farkl

158



illerinden gelen yerli turistler ve ozellikle Orta Dogu iilkelerinden gelen yabanci turistler onemli
olciide miisterilerimiz arasindadir. Diger yandan; sanatc¢ilar, gazeteciler, arastirmacilar ve
gastronomi yazarlari da iiriinlerimize yogun ilgi gostermektedir”.

Isletmenin giiniimiizdeki ustaligin1 yapan Mehmet OKAY; Suriye’deki i¢ savasin Hatay ve
Tiirkiye’nin en giiney ug¢ noktasi ve sinir bolgesi olan Yayladagi esnafini dolasiyla kendilerini de
olumsuz yonde etkiledigini belirtmistir. I¢ savas dncesinde basta Suriye olmak iizere Liibnan ve
Urdiin’den Hatay iline yonelik giinliik on besin {izerinde otobiis seferinin diizenlendigini ve bu
turlarin Yayladagi ekonomisine dolayisiylada lokumun tanitimina ¢ok biiyiik katkilarinin oldugunu
belirten Mehmet OKAY, i¢ savas sonrast bu seferlerin durdugunu ve ekonominin olumsuz
etkilendigini belirtmistir. Diger yandan UNESCO yaratici sehirler agina gastronomi sehri olarak dahil
olan Hatay ilinin oldukga yiiksek bir potansiyeli olduguna inanan Mehmet OKAY:

“Son yillardaki gastronomi turizminin yiikselise ge¢mesi ile birlikte UNESCO tarafindan
gastronomi sehri segilen Hatay 'da kurulan mutfak miizesi ve bitki miizesi gibi arz unsurlari yorenin
tanmitimi agisindan oldukea faydali olmustur. Hatay iline yonelik gastronomi turizmi talebi Okay
Lokum markasimin  yurticinde ve yurt disinda tamnabilirliginiartirmistir” diyerek mevcut
gelismelerin isletme operasyonlarina da olumlu katkilar1 olacagini tahmin etmektedir.

Sozlii roportaj gerceklestirilen bir diger isim KUTAYV (Yayladag: Kiiltiir Vakfi) kurucu baskani
Fehim BASEYMEZ’dir. BASEYMEZ “Yayladag: ¢ok kiiltiirlii bir mozaiktir. Bu cografyada
Sel¢uklu Imparatorlugu déneminden bu yana insanlar kardesce yasamaktadirlar. Yayladag ilgesi
karsal turizm ag¢isindan onemli bir potansiyele sahiptir. Bu potansiyeli gerceklestirebilme adina
gastronomi onemli bir unsurdur. Gastronomik deger olarak iiretilen yoresel iiriinlerin disinda
Yayladagi lokumu énemli bir yoresel marka olarak on plana ¢ikmaktadir. Hem iiretim tesislerinin
fazlaligi hem de iiretimde kullanilan girdilerin olabildigince dogal olmasi Yayladagi lokumunu
onemli bir potansiyel olarak bizlere sunmaktadir” diyerek gastronomik bir deger olarak Yayladagi
lokumunun 6neminden bahsetmistir.Okay Lokum markasinin miidavimlerinden ve uzun yillardir
Yayladagi il¢esinde yasamakta olan Emekli 6gretmen Kadir OKTAY; “Okay Lokum sahip oldugu
farkl lokum cegitleri ve taze iiriin politikas ile tercih ettigim bir marka. Ozellikle ilgemizin tanitimi
icin bu tip kuruluslarin sayisimin artirilmasi son derece onemli. Sehir disindan gelen misafirlerime
her zaman buradan aligveris yapmalarini tavsiye ediyorum, ¢iinkii hem bol ¢esit var hem de lezzet
standardr mutlak ’diyerek isletmeye olan giiveninden bahsetmistir. Diger yandan isletmeden uzun
yillardan bu yana aligveris yapmakta olan Hayrunisa YETIM ise; “Okay Lokum sadece endiistriyel
tiretim sergilemiyor. Ayrica ilcemizde yetistirilen iiriinleri de lokumlarinda kullanmakta ve lokum
cesitlerini artirmakta. Bu ozelligi ile hem ticari girisimleri gelismekte hem de miisteri memnuniyeti
artmakta” diyerek isletmede bulunan iiriin zenginligini vurgulamustir.

Okay Lokum isletmesinde Uretim Siireci

Giliniimiiz is ¢evresi teknolojik gelismeler ve kiiresellesmenin etkisiyle giderek daha rekabetci
hale gelmektedir. Bu hizli degisim karsisinda orgiitlerin hayatta kalmalar1 ve rekabet giiciinii
koruyabilmeleri i¢in etkili {iretim siireclerine sahip olmalar1 gerekmektedir (Kale ve Akgiindiiz, 2019:
31). Uretim siirecleri hassasiyeti konusundaki duyarliligimi kuruldugu tarihten giiniimiize kadar
stirdiiren Okay Lokum isletme sahipleri, isletmelerinde en biiyiik sikintinin havalandirma sorunu
oldugunu vurgulamiglardir. Ahmet OKAY, Okay Lokum’da atmosfer konusunda sunlar1 soyliiyor:
“Yiyecek-icecek isletmelerinde iiretim yapilan yerin ve satis yapilan yerin havalandirilmast son
derece onemlidir. Yayladagi'nda yazlar ¢ok fazla sicak gegmektedir, dolayisiyla havalandirma iyi
olmazsa tiretimde ¢alisan ustalarin motivasyonu diismekte, satig yerlerinde ise miisteriler sicaktan
sikayet etmektedirler. Imalathanenin ve satis yerlerinin aym bina icerisinde olmasi sicak havanmn
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artmasina sebep oluyor ve bu durum isletmemizin karsi karsiya kaldigi en biiyiik problemdir” derken;
Hiiseyin OKAY “Isletmemizin kurulusundan sonra uzun yillar kullanilan tezgahlar ahsap agirhkliyd
sonrasinda miisterinin de memnuniyeti diisiiniilerek kullaniimaya baslanilan modern tezgahlar ilk
baslarda iiretim siirecinde tat standardi saglayamama endisesini bize diisiindiirttii diger yandanyine
miisterilerin memnuniyeti diisiiniilerek duvarlar daha canli renklere boyatildi. Hem iiretim hem de
satis alani ortak olan isletmemizde temizlik ve hijyen konusu bizim icin vazgecilmez bir durum.
Calisanlarin bone, maske, eldiven ve kolluk takmalarim siirekli hatirlatiyoruz” diyerek {iretim
stirecinde ihtiya¢ duyulan temizlik standardi saglamadaki zorluklar1 6zetlemistir.

Okay Lokum’un Operasyonel Isleyisi

Okay Lokum isletmesinin operasyonel isleyisi ve liretim siiregleri ¢calismada detaylandirilan
son unsurlardir. Miisteri memnuniyeti saglamanin temel anahtarmmin miisterileri anlamak ve
misteriler ile kolay bir sekilde iletisime ge¢mek oldugunu belirten isletme sahibi Ahmet OKAY,
Okay Lokum’da sunulan hizmet garantisinin bu 6zelligini tagidigini su sézleriyle belirtmistir:

“Miisteri her zaman hakhdir diisturunu calisanlarima benimsettim, miisteri bir iirtinii
begenmedigini ifade ederse miisterinin begenmedigi itiriin hemen degistirilir ve miisterinin istedigi
tirtin takdim edilir. Tat konusunda memnuniyet olmazsa, bu durumda da asla ticret alinmamasi
konusunda ¢alisanlara telkinlerde bulundum. Nitekim, bir giin miisterinin biri lokumun taze olmadigt
ve degistirilmesini istedigini soyledi, bu durumda tiretim sathindan en taze lokumlar: alarak
miigterimize ikramda bulundum ” derken, isletmenin giiniimiizdeki ustaligin1 yapan Mehmet OKAY,
“Isletmemizde hergiin yaklasik iki bin bes yiiz kilogram lokum iiretimi yapilmaktadir, iiretim
esnasinda hijyene ¢ok dikkat ederiz ancak bazen istenmedik sekilde gozden kagip lokumun icerisine
kuruyemis kabugu karigsabilmektedir. Miisterinin satin aldigi iiriinde boyle bir duruma
rastladigimzda babamizin bize ogrettigi sekilde davranip iiriinii hemen degistiriyoruz. Bu baglamda
internet veya diikkan satislarimizdan kaynaklanan her tiirlii sikayetin miisteri lehine sonuglanacagini
garanti ediyoruz. Ayrica lokumumuzda katkr ve koruyucu maddeler olmadigindan iiriintimiiz birkag
giin igerisinde kabuk baglayabilmektedir. Bu detaylarin da bilgisi miisteriye verilmektedir” diyerek
hizmet standartlarina verilen 6nemi gozler oniine sermistir.

TARTISMA VE SONUC

Gastronomi, yerel yiyecekler ve kirsal turizm kavramlari alanyazinda her zaman i¢ ice gecen
unsurlar olarak kabul edilmis ve gastronomik kimlik olusumunda yerel yiyecekler en basta
degerlendirilen kavram olarak alanyazinda yer almistir. Ozellikle kirsal bdlgelerin gastronomi turizmi
temelli gelisimlerinde yerel yemeklerin varligi yadsinamaz bir gergektir. Var olan yemeklerin
recetelendirilmesi, gastronomi turizmi unsurlari olarak pazarlara arz edilmesi, yorelerin gelisimi
acisindan olmazsa olmaz oOzellikler arasindadir. Bu c¢alismada, Hatay ili Yayladag: ilcesinde
geleneksel yontemler kullanilarak tiretilen Yayladagi lokumu’nu elli y1li agkin siiredir iiretmekte olan
Okay Lokum isletmesi 6zelinde inceleyerek sozlii tarih yontemiyle kiiltiirel mirasa katki saglamak
hedeflenmistir. Okay Lokum isletmesinin iirettigi Yayladagi lokumlarimin endiistriyel pazarlarda
satilmasinin yani sira gastronomik bir deger olarak yaratabilecegi turistik potansiyelin anlagilmasi
yorenin uzun vadeli gelisimi agisindan 6nemlidir. Yayladagi lokumunun cografi tescilinin alinmasina
yonelik calismalarin gerceklestirilmesi, uzun vadede gastronomik gelisim saglanabilmesi agisindan
izlenmesi gereken yollardan birisidir. Ayrica, ilge merkezinde iiretilen diger gastronomik {iriinlerin
birer destekleyici turistik {irtin olarak kullanilmasi da yerel ekonomiye ve yerel kiiltiire katkilar
saglayacaktir.

Calisma, nitel arastirma yontemi kullanilarak mevcut duruma iligkin derinlemesine tespit
yapilmasina odaklanmistir. Veriler,alanyazinda 6nceki ¢aligmalardan (Gedik ve Zencir, 2016; Sagilik
ve Cevik, 2014) yola ¢ikilarak olusturulmus olan yapilandirilmis goriisme formuyla toplanmistir.
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Daha farkli cografyalarda gerceklestirilecek sozlii tarih ¢alismalar ile alanyazina katki saglanmasi
olasidir. Diger yandan Yayladagi Lokumu ile ilgili miisteri tercihleri, miisteri beklentileri ya da
miisteri memnuniyetini kapsayan bilimsel ¢aligsmalar gergeklestirilmesi yoluyla kapsamli sonuglara
ulasilmasimiimkiindiir. Ayrica, nicel aragtirma yontemleri kullanilarak gergeklestirilecek ¢alismalar
ile detayli istatistiki sonuglara ulagilmasi da olasidir.
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