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Oz
Bir yorenin kiiltiirtiyle yakindan iligkili olan yéresel yemek, o yorede yetisen iiriinleri, o yoreye has hazirlama ve pisirme tekniklerini
igerisinde barmdirmaktadir. Yoresel yemek kiiltiirii, gastronomik kiiltiirel mirasin ¢ok énemli bir parcasi olup; destinasyon bolgesinde
turistlere sunulan yoresel yemek onlar i¢in degerli bir ¢ekicilik unsuru haline gelmektedir. Bahsi gegen bu yemekleri denemek ve o kiiltiirii
yasamak isteyen turistler i¢in gastronomik miras 6nemli bir ¢ekicilik unsuru haline gelmistir ve gastronomi turizminin gelisimine katki
sunmaktadir. Tlirk mutfak kilttird, kiltiirel 6zellikleri ve gesitlilik agisindan oldukea zengin bir mutfaga sahiptir. Kiiltiirel miras olarak
bilinen mutfak kiiltiirii, yoresel yemeklerin tanitimi ve pazarlanmast turizm gelirlerine olan katkis1 agisindan da biiyiik 6neme sahiptir.
Tiirk halkinin eskiden beri dogum, siinnet ve evlilik gibi birgok 6nemli giinde eglence ve organizasyonlar diizenlenmektedir. Bu 6zel
glinler insanlari bir araya getirme, sosyal baglar1 giiglendirme, ortak degerlerin ve geleneklerin pekistirilmesi, torelerin canl tutulmast
ve farkl kiiltiirlerin kusaklara aktarilmasi gibi unsurlari kargilamaktadir. Mugla yemek kiiltiirii Ege bolgesinin mutfak kiltiriint
tagimaktadir. Mugla turizm kentleri igerisinde ve kiiltiirel miras gekiciligi agisindan biiyiik 6neme sahip olan illerimizden birisidir. Bu
aragtirmada kiiltiirel mirasin korunmasi, Mugla yoresel yemek ve geleneksel kiiltiiriine ait yeme i¢gme aligkanliklarinin belirlenmesi,
yoreye ait ¢ekicilik unsurlar1 sunan geleneksel diigiin yemeklerinin ve diigiin yemegi geleneginin gelecek nesillere dogru aktarilmasi
ve gastronomi turizminin gelisimine katki sunulmasi amaglanmgtir. Ayrica geleneksel diigiin yemekleri festivalinin yayginlagarak
ulusal ve uluslararas1 anlamda bilinirliginin arttirilmasina katk: sunulmas: hedeflenmistir. Bu baglamda yoreye ait digiin yemeklerine
ornekler sunulmustur. Alanyazinda bu konuda ¢ok fazla ¢aligmaya yer verilmemesi nedeniyle yorenin yemek kiiltiiriiniin korunarak,
gastronomi alanyazina envanter olusturmast ve gelecek arastirmalara rehber olmasi hedeflenmistir.
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Examining Local Food in Terms of Cultural Heritage: Mugla Wedding Food Example
Abstract

Local food, which is closely related to the culture of a region, includes products grown in that region and preparation and cooking
techniques specific to that region. Local food culture is a very important part of gastronomic cultural heritage; The local food offered to
tourists in the destination area becomes a valuable element of attraction for them. Gastronomic heritage has become an important element
of attraction for tourists who want to try these dishes and experience that culture and contributes to the development of gastronomy
tourism. Turkish culinary culture has a very rich cuisine in terms of cultural characteristics and diversity. Culinary culture, known as
cultural heritage, is of great importance in terms of the promotion and marketing of local dishes and its contribution to tourism revenues.
Turkish people have been organizing entertainment and organizations on many important days such as birth, circumcision and marriage
since ancient times. These special days meet elements such as bringing people together, strengthening social ties, reinforcing common
values and traditions, keeping customs alive and transferring different cultures to generations. Mugla food culture carries the culinary
culture of the Aegean region. Mugla is one of the tourism cities and one of our provinces that is of great importance in terms of cultural
heritage attraction. In this research, it is aimed to protect the cultural heritage, to determine the eating and drinking habits of Mugla’s
local food and traditional culture, to transfer the traditional wedding dishes and wedding dinner tradition that offer attractive elements
of the region to the next generations, and to contribute to the development of gastronomy tourism. In addition, it is aimed to contribute
to the spread of the traditional wedding food festival and to increase its national and international awareness. In this context, examples
of local wedding dishes are presented. Since there are not many studies on this subject in the literature, it is aimed to preserve the food
culture of the region, create an inventory of the gastronomy literature and guide future research.
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1. Giris

Kiiltiir kelimesinin ortaya ¢ikisinda dilbilimciler, Latincede s6zciigiin toprak kiiltiirti anlaminda kullanilan
‘edere-cultura” sozctiginden geldigini ileri siirmektedirler (Mejuyev, 1987). Kiiltiir; tarihsel, toplumsal geli-
sim siireci icerisinde yasanan biitiin maddi ve manevi degerleri bunlarin sonraki nesillere aktarimini sagla-
yan bir aractir (TDK, 2023). Kiiltiir bir toplumun biitiin degerlerini igerisinde barindirmaktadir ve bu deger-
leri korurken (Ersoy, 2002) bireylerin ve toplumlarin hayat bi¢imlerini sekillendirmektedir (K6ybasi, 2006).
Giiniimiizde UNESCO tarafindan diizenlenen Diinya Kiiltiir Politikalar1 Konferans: sonug bildirisinde yer
alan kiiltiir tanimina gore ise, “en genis anlamuiyla kiiltiir, bir toplumu veya toplumsal bir grubu tanimlamak-
ta olan, belirgin maddi, manevi, zihinsel ve duygusal 6zelliklerin birlesiminden olusan bir biitiin ve sadece
bilim ve edebiyat alaninda degil, ayn1 zamanda yasam bi¢imlerini, insanlarin temel haklarini, deger yargila-
riny, geleneklerini ve inanislarini da kapsayan bir olgu olarak nitelendirilmektedir (UNESCO, 1982). Miras
ise, daha onceki kusaklardan olusturulmus, ulusal ve evrensel 6neme sahip olduguna inanilan tiim maddi
unsurlar1 ve soyut degerleri igerisinde barindiran bir biitiindiir. Kiiltiirel miras; “Insanlarin yasadigi, tiim
zaman boyunca olusturmus oldugu, biriktirdigi, gelistirerek, yeni sentezlerde bulunarak zenginlestirdigi ve
stirekliligini sagladig1 kendinden sonraki nesillere aktardig: tiim bilgileri, inan¢ ve davranislarin biitiiniinii
ve biitiiniin pargast olan nesneleri olusturmaktadir. Cesitli kiiltiirleri, dogal, tarihi, mimari, arkeolojik ve
jeolojik degerleri iceren kapsamli bir kavramu ifade etmektedir. Toplumlarin yasam bigimlerini ve aligkan-
liklarinin biitiiniinii olusturmaktadir. Insanlarin kendi tarihini dogru bir sekilde 6grenebilmelerine olanak
tanimaktadir (Unver, 2014). Gegmisten giiniimiize dek; insanlarin sahiplik bagi kurdugu, siirekli degisim
gosteren degerlerini barindiran, inanglarini yansitan, bilgilerini ve geleneklerini igerisinde bulunduran ve
yansitarak betimleyen kaynaklarin biitiiniinii kiiltiirel miras olugturmaktadir. Kiiltiir ve miras kavramlari-
n1 birlikte tutan, kusaktan kusaga aktarilan, tiim literatiire ve insanliga ait sanatsal ve sembolik maddesel
simgeleri igerisinde bulunduran “kiiltiirel miras” 1972 yilinda literatiirde ilk kez kullanilmaya baslanmistir
(UNESCO, 2023). Kiiltiirel miras; somut kiiltiirel miras, taginabilir kiiltiirel miras, tasinamaz kiltiirel miras,

somut olmayan kiiltiirel miras ve dogal miras seklinde siniflandirilmaktadir.

Bu sebeple kiiltiirel miras tek bir unsurdan olusmamaktadir. Siirekli degisim gosteren ve yeniden sekillenen
bir¢ok unsuru igerisinde barindirmaktadir. Kiiltiirel miras ayrica toplumun ve toplumsal refahin 6nemli bir
pargasini olusturmaktadir (Tweet & Sutherland, 2007). Kiiltiirel miras sayesinde ge¢misle giiniimiiz arasinda
koprii gorevi tistlenerek, iginde yasanilan kiiltiire ve diinyaya bir temel olusturmaktadir. Yoresel lezzetler de
somut olmayan kiiltiire] mirasin temelini olusturmaktadir (Okumus, Okumus, & Mckercher 2007). Yoresel
mutfak kavraminin olusumu Sengiil & Tiirkay (2015) tarafindan yoreye has iiriinlerin ve yore adetlerinin
birlesmesiyle yore halkina 6zgii pisirme tekniklerinin kullanilarak hazirlandigi ve sunuldugu yemekler ola-
rak ifade edilmektedir. Yoresel yemekler, kirsal bolgelerde ve sehir merkezlerinde gelenek halini alan, 6zel
glinlerde ¢ok fazla tiiketilen, halk tarafindan diger yemeklere gore istiin tutulan ve genel olarak bir hikéaye
sonucunda kiiltiire yerlesen yemeklerin tiimiinii olusturmaktadir (Hatipoglu vd.,2013). Tiirkiye, iizerinde
bir¢ok farkli medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi, dort mevsimi birden yasamasi, bitki ortiisii ve cografi
ozellikleri bakimindan yoéresel {iriinler agisindan diinyanin sayili tilkeleri arasinda sayilmaktadir (Yalgin,
2009). Bu yoresel iriinlerin ortaya ¢ikmasinda etkili olan faktorleri su sekilde saymak miimkiindiir (Sengiil
&Tiirkay, 2015): yoreye 6zgii yiyecek icecek kiiltiirii, dini etkiler, milli etkiler, gelenek ve gorenekler, yeme ve
igme aliskanliklari, mevsimsel 6zellikler, cografi 6zellikler, tarihi birikim olarak ifade edilmektedir. Bodur ve

Giiler (1996), Konya ilindeki diigiin yemeklerinin enerji ve besin 6ge degerlerini inceleyerek enerji degerini
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yiiksek bulmustur. Sezgin & Onur (2017), digiin yemeklerinin gastronomi turizmi agisindan inceleyerek
Erzincan ilinde yaptiklar1 galismalarinda yorenin yemek mirasinin korunmasi ve kiiltiirel tatlarin tanitilma-
sinin gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligine katk: saglayacagini dne siirmiistiir. Arikan (2018), Osman-
I1 Saray diigiinlerinin yemeklerini inceledigi ¢alismasinda geleneksel yemek kiiltiiriiniin giiniimiiz diigiin
yemeklerine yansitilmasi gerektigini ifade etmektedir. Bu baglamda literatiirde diigiin yemekleri iizerine
sinirl sayida ¢alismanin yer aldig: goriilmiistiir. Bu ¢aligmanin yoresel diigiin yemeklerine yonelik literatiir-
de rehber niteligi tastyacagi 6n goriilmektedir. Konuyla ilgili olarak daha 6nce literatiirde yer verilen galig-
malardan farkli olarak bu ¢alismanin amaci yoresel diigiin yemeklerinin orijinal regetelerine yer verilerek
pisirme tekniklerinin ifade edilmesi ve gelenegin nesiller arasi aktarimini saglayarak yoresel diigiin yemek-
leri kiiltiirtintin stirdiiriilmesini saglamaktir. Bu amagla, Mugla ilinde bulunan yiyecek i¢ecek isletmelerinin
meniilerinde yoresel diigiin yemeklerinden hangilerine en sik yer verildigi ve bu tiriinlere TripAdvisor kul-
lanicilarinin yaptig1 yorumlar MAXQDA 2018 veri analiz programinda tematik analiz yapilarak incelenmis-
tir. Bu kapsamda ¢alisma dort bolimden olugmaktadir. Caligmanin birinci boliimiinde literatiir taramasi
yapilarak, ikinci boliimde aragtirma yontemi hakkinda bilgi verilmektedir. Ugiincii béliimde ise bulgular yer
almaktadir. Sonug boliimiinde arastirmanin sonuglar1 hakkinda bilgi verilerek, goriis ve 6neriler sunulmak-

tadir. Bu ¢alismanin ileride benzer konularda yapilacak olan ¢alismalara katki saglayacag: diistiniilmektedir.

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Tiirk Mutfag: ve Yoresel Yemek Kavram:

Doga giizellikleri, denizleri, tarihte bircok medeniyete ev sahipligi yapmasi nedeniyle ve icerdigi kiiltiirel
degerler sebebiyle Tiirkiye, 6nemli bir turizm kenti durumundadir. Cografi konumu sebebiyle eski diin-
ya kitalarini Asya, Avrupa ve Afrika arasinda dogal bir koprii gorevi iistlenmektedir. Bu sebeple tarihin
ilk devirlerinden beri kitalar arasi iliskilerin biiyiik 6l¢iide Anadolu topraklar: iizerinde gerceklesmektedir.
Gogler, savaglar, istilalar ile ticaret yollar1 ve haberlesme i¢cin Anadolu topraklarindan yararlanilmigtir. Tim
uygarliklarin birlesmesi ile giiniimiizdeki Anadolu kiiltiiriiniin temeli olusmustur. Tiirk mutfagi kavrami ise
bu kiiltiiriin 6nemli bir pargas1 haline gelmistir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginligi tarihi gelisimi ile yemek
yapiminda kullanilan baharatlar, pisirme teknikleri, yapim sekilleri ve zengin iklim kosullarini da icermek-
tedir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin gelisimi, bahsedilen tiim bu etkilerin de 1s131nda olmaktadir (Akgol, 2012).
Tarimsal ve hayvansal @iriinlere dayali Tiirk mutfaginda, cografi 6zellikler, 6zel giin gelenekleri, torenler ve
tarihi gelisimler siiresince sosyal yapida farkhiliklar gézlenmis ve Islam dinine ait etkilerin de goriildiigi
gozlenmistir (Giiler, 2008). Bu kapsamda Tiirk mutfagindaki yemek gesitliligi, tad1 ve 6zellikleri bakimindan
diger mutfak kiiltiirleri de farklilik gostermektedir. Kokeni Orta Asyada baslayan ve bugiin yasadig: toprak-
larda biten, alaninda birbirinden zengin 6rnekler sunan Tiirk mutfaginda; pisirme yontemleri ve sofra diize-
ni ile Fransiz ve Cin mutfaklari ile diinyanin 6nemli i¢ mutfag: arasinda yerini almaktadir. Orta Asyanin et
ve mayalandirilarak hazirlanan siit tiriinleri, Mezopotamyanin tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze ve mey-
veleri, Giiney Asyanin baharati ile birleserek zengin bir yemek kiiltiiri olusmasina katki sunmustur (Dereli,
1989; Tezcan, 1997; Siiriiciioglu vd., 2001; Siirtictioglu & Ozcelik, 2005; Ertas & Karadag, 2013). Turkiyede
yasayan insanlarin beslenmesinde etkili olan yiyecek ve icecekler, bu yiyeceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi
stiregleri ve kullanilan arag ve geregler ile teknikleri yemek yeme adab: ve mutfak ¢evresinde gelisen tiim uy-
gulamalar ile inanislar Tiirk mutfak yapisini olusturmustur (Arslan, 2010). Birer (1990) yaptig1 arastirmada;

Tiirkiyede pek ¢ok yorede cografi isaretli iiriinlerin var oldugunu ve degisen yiyecek kiiltiiriine rastlandigini
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ifade etmektedir. Glineydogu Anadolu bolgesinde hamur ve fistikli tatlilarin, baharath kebaplarin agirlikta
tilketilmektedir. Bunun yani sira kisir, icli ve ¢ig kofte kiiltiiriiniin yorenin karakteristik yiyecekleri arasin-
da yerini aldigini ifade etmektedir. Ege bolgesinde ise yaygin olarak zeytinyagl {iriinlerin, Dogu Anadolu
bolgesinde hayvansal yaglarin tercih edildigi gozlenmektedir. Ayrica Bat1 Anadoluda sebzelerden yapilan
yemeklerin Istanbul ve Ege Bolgesinde siitlii tatlilarin yaygindir. Karadeniz ve Marmara Bolgesinde balik
tiretiminin, I¢ Anadolu bélgesinde ise tahil, hamur isi ve piringli yemeklere siklikla rastlanildigi goriilmiis-
tar (Arslan, 2010).

Yoresel yiyecekler turistlerin destinasyon se¢iminde 6nemli rol oynamaktadir. Bu nedenle yerel ve bolgesel
destinasyonlarin pazarlanmasinda yiyecekler de goz ontinde bulundurulmalidir (Okumus, 2007). Ciinki
yoresel yemeklerin turist deneyimleriyle onlarin algiladiklar1 destinasyon imajini olumlu veya olumsuz kat-
ki sunmalar1 agisindan 6nemlidir. Bunlar miisteri tutumu, tercihi ve kalite algisinin olusumunu degil, ayn
zamanda tiiketim niyeti gibi dogrudan davranislar1 da etkileyebilmektedir (Seo, 2017). Bu sayede yoresel
yemek satislar1 ile destinasyonlar hem ekonomik fayda elde etmekte hem de yoresel lezzetle birlikte su-
nulan kiiltiirlerini tanitma imkéni bulabilmektedir. Bu goriisle paralel olarak Hosbawn & Ranger (1983),
lezzetleri ve kaliteleri ile taninan mutfaklarin turistlerin tiriine doniistiirebildiklerini vurgulamistir (Karim
& Chi, 2010). Yoresel yemeklerin gastronomi turizmini olumlu yonde etkiledigine yonelik ¢aligmalara ba-
kildiginda (Rimmington & Yiiksel, 1998), (Yiiksel ve Yiiksel, 2001), (Quan & Wang, 2004) ¢alismalarinin
yer aldig1 goriilmektedir. Fakat turistlerin yeni yerleri ziyaret etme ve yeniden ziyaret etme niyeti tizerinde
yoresel yiyeceklerin istatistiksel olarak 6nemli bir etkisini dogrulayan ¢alismalara daha az rastlanilmaktadir.
Yiyecek kalitesi algisinin tekrar ziyaret etme niyeti arasinda pozitif yonlii iliski olduguna yonelik ¢aligmalar
ise (Sparks, 2003; Kivela & Crotts, 2006; Barros & Assaf, 2012) tarafindan yapilmistir. Yoresel yemeklerin
kiiltiirel miras ve gastronomik miras iiriiniine doniistiiriilerek gastronomi turizminin gelistirilmesi agisin-
dan ele alinan birgok ¢aligma yer almaktadir. Alanyazinda Sen & Silahsor (2018), Gastronomi turizmi kap-
saminda Erzincan ili yiyecek icecek isletmelerinde sunulan yoresel yemekler tizerine yaptiklar: aragtirmada,
yorede ¢ogunlukla yoresel gastronomi unsuru olarak ¢orba olarak un ¢orbasi ve kesme ¢orbanin 6n planda
oldugunu, etli yaprak sarma, kasefe ve kabak tatlisi, cimin iiziimii, babukko, etli bamyanin ziyaretgilerin
ilgisini ¢ekerek bolgeyi ziyaret etmelerini etkiledigini agiga ¢ikarmigtir. Ates (2014), gastronomi turizminin
Canakkale turizmine etkisini incelemis, elde ettigi veriler dogrultusunda turistlerin géziinde Canakkalenin
turizm ¢esitliligi acisindan zengin oldugunu ve katilimcilarin gastronomi turizminin yeme i¢me ile ilgili
oldugu goriisiinde olduklar1 sonucuna ulagmistir. Yaptig1 calisma sonucunda zengin kaynaklara ragmen
Canakkale’nin gecis noktasinda yer aldigini ve gastronomi turizmi agisindan gelismesi gerektigini ifade et-
mektedir. Aydogdu & Duman (2017), gastronominin destinasyon g¢ekicilik unsuru olarak turizme katki-
s1 incelemis, goriisiilen kisilerin bolgeye gelmeden dnce yemek kiiltiiriinii arastirdiklar: ve bolgeye gelme
hususunda merak uyandirdigini ifade etmistir. Giiniimiizde gastronomi ile ilgili ¢aligmalarin giin gectikge
arttig1 goriilmektedir. Bu baglamda, gastronomik {iriin ¢esitliligini 6n plana ¢ikaran destinasyonlarin ve
cografi isaretli tescilli iiriinlerin {izerinde duruldugu ¢aligmalar, Durlu Ozkaya, Siinnetcioglu & Can (2013),
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginde cografi isaretlemenin rolii iizerine yaptiklar1 ¢aligma-
da; siirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginde cografi isaretli yerel {iriin ve tatlarin koruma altina
alinmasinin yerel ekonomik kalkinma agisindan énemli oldugunu vurgulamustir. Oztas, Sercek vd. (2015),
gastronomi turizminin destinasyon markalasmasindaki yerini arastirmistir. Diyarbakirda faaliyet gosteren

yiyecek-igecek isletmeleri ve oteller tizerine yaptiklar1 aragtirmada isletmelerin yoresel @iriin tanitimlarinda
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kendi ¢abalariyla gergeklestirdigi, bu nedenler iirtinlerinin tanitiminin yetersiz oldugu ve cografi isaretle-
rin yeterli kadar bulunmadig1 soncuna ulasmistir. Durusoy (2017), cografi isaretlemeye sahip olan yoresel
triinlerin yore halki tarafindan algilanmasina yonelik incelemede bulunmus, cografi isaretlemenin tiriin
ve bolgenin tanitilmasina yardimci oldugunu ve bu sayede ekonomik katki sundugu sonucuna ulagsmistir.
Uluslararas literatiirde gastronomi ve turizm arasindaki iligskiye yonelik ¢alismalarda, yerel mutfaklarin ve
seyahat nedenlerinin incelendigi (Horng & Tsai, 2010; Okumus, Okumus & Mckercher, 2007), turistlerin
yoresel yemekleri tiikketim davraniglarina yonelik (Correia, Moital, Costa & Peres, 2008), gastronomi ve tu-
rizm pazari (Boyne, Hall & Williams, 2003; Kivela & Crotts, 2005), gastronomik kimlik (Harrington, 2005),
cografi isaretleme ve yoresel tiriinlerin 6nemine yonelik (Dursoy, 20017) ve gastronomi turizminin tizerinde
yoresel iirtin etkisi (Kivela & Crotts, 2005; Tikkanen, 2007) ¢aligmalar yiirtitmiistiir. Koksal, Seyhanlioglu &
Oguz (2023) Agri ilinde yasayan yerel halkin yoresel mutfak kiiltiiriine iligkin yaptiklar: calismada bolgesel
kalkinmanin etkisini inceleyerek, kadinlarin yoresel yemeklere ve sosyo kiiltiirel yerel mutfak kiiltiiriine
daha fazla 6nem verdikleri sonucuna ulagmistir. Ayrica bolgeye ekonomik anlamda biiyiik katki sundugu-
nu ifade etmektedir. Ozetle ¢aligmalar iilkemizin yoresel yemek zenginligini ortaya ¢ikarmaktadir. Yoresel
mutfaklarin destinasyona ait tiretilen tiriinlerin neler oldugunu, gesitliligini, bu yemekler yapimi i¢in hangi
triinlerin kullanildigini, hangi yontemlerle pisirildigini, hazirlanirken hangi araglarin kullanildigini ve nasil
servis edildigini 6grenmemizi saglamaktadir. Yoresel yemekler bir yoreye 6zgii olan, o yorede yetisen ve bu-
lunabilen hammaddelerden {iretilen, bolge halk: ve o bolgedeki yasayanlar tarafindan iiretilen, yoreye 6zgii
adetlerle sunulan ve yorenin gelenek ve goreneklerini yansitan yiyeceklerden olugsmaktadir (Erdem, Mizrak
& Kemer, 2018). Yoresel yemekler somut olmayan kiiltiirel miras igerisinde yer almaktadir. Bir yoreye 6zgii
gelenek, gorenek, ritiiellerin hepsi toplumsal 6gelerin altinda gelisen mutfak kiiltiiriinii ve bu kiiltiirii olus-
turan geleneksel ve yoresel tatlarin siirdiiriilebilirligini, ait oldugu kiiltiirii ve gastronomik miras agisindan
gastronomi turizminin gelisiminde etkisi bityliktiir (Sag & Kaymakgi, 2022). Kiiltiirel mirasin énemli un-
suru olarak yoresel yemekler yapildiklar: destinasyonlar1 diger bolgelerden farkli gosteren ve 6zgiin kilan
ozelliklerindendir. Yerel yemeklerin hammaddelerinin ¢evreden temin edilebilmesi, hazirlanan yoresel ye-
meklerin satisinin saglanabilmesi, yiyecek ve iceceklerin cesitli olmasi, hazirlanmasi, yapimi, sunumu gibi
stiregler, gelenekgi yaklagimlar, sofra adabi ve yorelerin kendine has farkliliklarindan olusan essiz ve 6zgiin
driinler glinimiizde yoresel mutfak egilimleri olarak ifade edilebilmektedir (Bayindir, 2019). Yiizyillardir
stiren kiiltiirel birikim ve yiyecek icecek ¢esitliligi tastyan yemek kiiltiirii olgusu giintimiizde karin doyur-
maktan ziyade torenlerin, festivallerin, dini merasimlerin, diigiinlerin, eglencelerin, 6liimlerin ve toplumsal
davranigin vazgecilmez 6gelerinden biri haline gelmistir (Besirli, 2011). Mugla Ili yoresel lezzetler agisindan
ele alindiginda; Bodrum ve gevresinde yoresel lezzetler igerisinde hamur isinin 6nemli bir yeri vardir. En
cok yapilan borek gesitlerinin ise; caykama, gullama (Girit Boregi), otlu giil boregi, sag boregi ve su boregidir
(Ozgiines & Bozok, 2017).

2.2. Tiirk Toplumunda Diigiin Kiiltiirii

Gelenek ve gorenekler, insan topluluklarini bir arada tutan ve yasatan, onlarin ge¢mis ile baglarini kuran
kiiltirel unsurlardan olugsmaktadir. Kiltiir unsurlar1 arasinda toplumlarin deger yargilarini, diigiince bi-
¢imlerini ve inang sekillerini igerisinde barindirmaktadir. Topluluklar bulunduklar1 cografyadan go¢ etmis
olsalar bile bu kiiltiir unsurlarini yeni gog ettikleri yerlere tasimaktadir. Kiiltiir unsurlar1 zamanla ¢evrenin
sartlarina uyarak, baz1 degisimler gostermistir kimisi ise tamamen yok olabilme 6zelligi tasimaktadir. Fakat

yiizyillardir siiren gelenekler Tiirk milleti tarafindan ana vasiflarini koruyarak giintimiize dek devam etmis-
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tir (Tuna, 2006). Tiirk toplumunun ge¢misten giiniimiize kadar devam ettirdigi eglencelerinden en 6nemli
ve kapsamli olani diigiin torenleridir (Yillar, 2011). Diigiin, tim insanligin farkli inanislariyla birlikte yeni
bir adim olarak nitelendirilmekte evrensel bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gelin ve damadin bir

araya gelerek aile kurumu olusturulmasi siiresince kutlanma bi¢imi seklinde ifade edilmistir (Bagbug, 2012).

Anadolu Tiirk diigiinlerinde bereketi temsil eden ve bereketli yiyecekler olarak adlandirilan diigiin yemegi-
nin yenmesi, davetli olan halka dagitilmas: ve misafirlere yayilmas: seklinde gergeklestirilmektedir. Ciinkii
verilen yemek, birlik ve beraberligin saglanmasi agisindan biiyiik 6neme sahiptir. Tiirk tarihinin ¢esitli do-
nemlerine bakildiginda hem devlet yoneticilerinin hem de halkin ger¢eklestirdigi diigtinlerde yemek verme
adetinin yer aldig1 goriilmektedir. Ozellikle Osmanli dénemine ait argiv belgelerinde diigiin yemekleri hak-
kinda kayitlarin oldugu bilinmektedir. Diigiinlerde verilen yemeklere bakildiginda en bas sirada keskegin
vazgecilmez oldugu goriilmektedir. Ayrica sag kavurma keskek kadar 6n plandadir. Bunun yani sira Ege
bolgesinde etli nohut, pilav, irmik helvasi, karigik kizartma siklikla diigiin yemeklerinde sofralarda yerini
almaktadir (KTB, 2023).

2.3. Anadoluda ve Ege Bilgesi'nde Diigiin Yemekleri

Diigiin torenleri esnasinda yemek olgusu ile ilgili yapilan etkinliklerin 6nemli birer yemek kiiltiirii goster-
gesine doniigmiistiir. Diigiin yemekleri genel olarak 6gle yemegi olarak algilanmaktadir fakat bazi yorelerde
aksam yemegi olarak da sunulmaktadir. Diigiinlerde hazirlanan ziyafet sofralarinda yer alan yemek ¢esitleri
yorelere gore degisim gostermektedir. Genel olarak diigiinlerde; yiiksiik, anali kizli ve diigiin gorbalariyla
baslayan yemek seremonisi keskek, etli nohut, etli biber dolmasi, tavuklu piring pilavi, nohutlu pilav ve cacik
gibi yiyeceklerin degisik kombinasyonlar1 saglanarak ikram edilmekte, yemek sonrasinda evde hazirlanan
baklava un ve irmik helvasi gibi tatlilar ile son bulmaktadir (Yal¢in ve Celik, 2010; Veren, 2012; Sagir, 2012).
Adana yoresinde diigiin torenleri igin 6zel yemek torenleri hazirlanmaktadir. Yemekler arasinda soz tatlis,
nisan serbeti, diigiin ekmegi, yiiksiik corbasi, diigiin koftesi, gelin tutar1 ve avul as1 gibi ¢esitli yiyecek ve
igeceklere yer verilmektedir (Artun, 1998). Aydin ve Kastamonu illerinde ise Civril yoresine 6zgii diigiin-
lerde meshur yemek bugdaydan yapilan keskek olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Cetin, 2008). Tokat’ta diigiin
yemeklerinde ¢orba, et yemekleri (kuru fasulye/ nohut), keskek, dolma, pilav, cacik ve igecek ikram edilmek-
tedir. Dtigiin yemeklerinde genellikle alkollii igeceklere yer verilmemektedir. Digiin yemeginin komsularla
yardimlasarak hazirlandigi ve gelinin geyiz esyalarinin tasinmasindan sonra diigiin yemegine gecilmektedir.
Tokat’ta diigiin yemegi olarak ifade edilen yemekte, gelin alma esnasinda gelenlere verilmektedir. Bu yemek-
ler genelde diigiin gorbasi, etli dolma, pehlili pilav ve un helvasi verilmektedir (Sagir, 2012). Mengen halk
mutfaginda ise nisan, diigiin ve 6liim yemeklerinde degismeyen bir menii oldugu goriilmektedir. Bu meniiye
gore corba (toygarli/keskek/mercimek), et kavurma yemegi (tas kebabi/etli patates), sebze yemegi (mevsi-
mine gore taze fasulye/patlican/kurutulmus bamya), pilav (sade tereyagli/sehriyeli/ i¢ pilav), borek, salata,

hosaf ve tath (nisan ve diigiin i¢in baklava, 6lenler i¢in helva/lokma) ikram edilmektedir.

[lkbahar ayinin gelmesiyle birlikte Ege bolgesinde diigiin sezonunun agildigi goriilmektedir. Aydin'in Ege
bolgesinin yoresel tiriinleri olan bircok yemek kiiltiiriinii igerisinde barindiran varligindan s6z etmek miim-
kiindiir. Aydin bolgesi diigiin yemeklerinde genellikle keskek ile nohut, kuru fasulye ve taze fasulye, mu-
sakka, patlican kebab1 olmazsa olmazlar: arasindadir. Mevsimine gore diigiin yemeginde istah agic1 olarak
tursu, salata, cacik cesitli ezmeler ve odun atesinde pisirilen domates, sarimsak ve maydanoz soslu karigik

kizartmaya yer verilmektedir. Tiim Ege bolgesinde goriildiigti gibi Aydin'in Nazilli ilgesinde de diigiin ye-
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meklerinin bagyemegi olarak keskek yapildig: goriilmektedir. Keskek kirk farkl: tarifle yorumlanarak yapil-
maktadir. Ozellikle orman koylerinde keskek icin bugday énceden haglanmamaktadir. Sicak suda bir gece
bekletilerek; kazanin altina koyun veya dana kemikleri dizilerek iizerine et pargalar1 yerlestirilmektedir. En
tist kismina ise bugday konularak ve siirekli kaynar su ilave edilerek odun atesinde 7-8 saat pisirilmektedir.
Erimek iizere olan kemikler kazandan ¢ikarilarak; tahta kepge ve tokmak gibi gereclerle saatlerce doviilmek-
tedir. Aydin'n meshur yuvalamas: ise yine diigiin yemeklerinin vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir.
Nazilli diigiin tursusu, tarator tursusu, kirli kizartmasi ve karigik kizartmasy, etli giivegleri yine diigiin ye-
meklerinde basta yerini almaktadir. Ayrica sekerli ve serbetli tatliya yer verildigi gériillmemektedir. Un veya

irmik helvasini Ege bolgesinin ¢am fistiklariyla lezzetlendirerek servis ettikleri goriilmektedir (Hedef, 2023).
2.4. Mugla Diigiin Yemegi Kiiltiirii

Mugla diigiin kiiltiiriine bakilacak olursa il merkezinde kiz anne ve babasindan istenerek uygun goriiliirse
hemen s6z kesilip, nisan takilmaktadir. Nisan, yiiziik ve ¢esitli siis esyalar1 takilmak iizere ger¢eklesmektedir.
Nigan ve diigiin arasinda gecen siirecin uzamasi erkek ve kiz tarafi i¢in ¢ok masrafa sebep olmaktadir. Uzeri-
ne veya boynuzlarina kiz evine gidecek olan altin tiiriinden degisik hediyeler baglanarak kiz evine gonderil-
mektedir. Kurban Bayramrna denk geldigi zaman ise erkek tarafi kiz tarafina gosterisli bir kog alarak siisle-
mektedir. Kogun her tarafi kurdele ve tellerle siislenilmektedir. Akrabalar ile kararlastirilan zamanda oglan
evi, kiz evine nisan i¢in gidip; kiza yiiziik, bilezik ve diger ziynet egyalar: takilmaktadir. Bir hafta sonra ise kiz
evinden oglan evine nisan ardina gidilmektedir. Diigiinden on bes giin 6nce pusat denilen (giyim- kusam-
esyalar) alinmak tizere gelin aday1 ile ¢arsiya gidilmektedir. Diigiinden bir hafta 6nce okutma dagitilmakta-
dir. Okutma bir nevi davetiye niteligi tasimaktadir. Digiin sahipleri bu davetiyeyle birlikte kumas, mendil,
havlu, savun, seker ve fincan gibi kii¢iik hediyeleri de misafir olmasini istedikleri kisilere gondermektedir.
Diigiinden birkag giin 6nce diigiin yemegi i¢in hazirliklar yapilmaktadir. Bu hazirliklara bugday dévmesi
denilmektedir. Tanidiklar ¢agrilarak hep birlikte evde veya cevrede bulunan tas dibekler icerisinde Keskek
i¢in bugday doviilmektedir. Misafirlere ¢erez ve meyveler ikram edilmektedir. Bu esnada gelini baglayarak
damada haber gonderilmektedir. Damat gelini kurtarabilmek i¢in hediyeler géndermektedir. Kiz kurtuldu-

gu zaman bugday dévme islemi son bulmaktadir.

Bir hafta sonra kiz evi de oglan evine nisan ardindan ziyaret etmektedir. Kiz tarafi ise damat adayina, ig
camasir1 ve borek gibi hediyeler takdim etmektedir. Nikah toreni tamamen medeni kanunlar ¢ergevesinde
gerceklestirilir. Nikaha ek olarak imam nikahi kiyilmaktadir. Erkek tarafi degerli altin ve benzeri takilar:
biiyiik nisan olarak ayrica gelin adayina nikahta takmaktadir. Buna karsilik kiz evi ¢eyizin tamamini hazir-
lamaktadir. Digiin torenleri cuma giinti ile baslayarak, pazar giinii gelin alma ile bitmektedir. Digiin toreni
sal1 giinii baslayip cuma giinii sona eren diigiinlere 6n diigiin; cuma baslayip pazartesi bitene ters diigiin
denilmektedir. Diiglin giinii oglan evine bayraklar dikilmektedir. Calgilar ¢alinmaktadir. Gece ¢orek kapma
gibi eglenceli etkinlikler diizenlenmektedir. Erkek evinin 6niinde diigiinlerde bas calgicilar davul ve zur-
nadir. Kiz evinin 6niinde diigiinlerde sadece defle ritim tutularak kadinlarin okumasi yapilir. Giiniimiizde
genellikle her iki diigiinde yoresel ince saz olarak tabir edilen klasik galgilarla icra edilmektedir. Eskiden
davul ve zurna esliginde gelin alma torenleri, giiniimiizde yerini sehir bandosuna birakmistir. Diigiin sali ve
cuma giini baslayacaksa birinci diigiin olarak adlandirilmaktadir. Oglan evine bayrak dikilmektedir. Corek
kapma etkinligi geceden diizenlenmektedir. Ikinci diigiin yapilacaksa giindiiz veya baz1 ilce yorelerinde gece
yagl pehlivan giiresleri diizenlenmektedir. Giiresenlere diigiin sahiplerince 6diil verilmektedir. Oglan evi

kiz evine calgilar esliginde kina gotiirmektedir. Buna kina verme veya yiik verme denilmektedir. Kina kiz
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evinde yakilmaktadir. Gece, ¢engiler tarafindan ¢alinan def veya diimbelek ile kadinlar kiz evinde eglence
saglamaktadir. Gelin getirilerek ortaya oturtulmalidir. Baginin @istiinde sini tutularak ayri sini iistiinde seker
paralanmaktadir. Misafirler ve akrabalar bu sini {izerine para atarak; atilan bu paralar kiz annesinin olmak-
tadir. Bu duruma seker parlama adi verilmektedir. Kina yakilirken ise, gelinin avucuna metal para veya altin
konulmaktadir. Sonra kina havasi okunmaktadir. Uciincii giinde ise gelin almaya gidilmektedir. Davul ve
zurnalar egliginde gelin almaya gidilmektedir. Kiz hazirlanincaya kadar ¢eyiz oglanin evine gotiiriilmek-
tedir Sonra gelin ata bindirilmektedir. Kibleye doniilerek dualar edilir. Oglan evine gelindiginde ¢algilar
susmaktadir. Oglanin anne ve babasi ¢agrilarak geline civcivli tavuk, koklii agag gibi indirmelikler takdim
edilmektedir. Gelin ata binerken ve inerken basina sekerler ve para atilmaktadir. Gelin kapidan girerken
kapinin esigine yag siiriilerek sonrasinda dini nikah kiyilmaktadir. Gelin arabasinda otomobil ile evlerin-
den alinan gelinlerin yanina, erkek tarafindan kadinlar binmektedir. Oglan evine gelen gelini kapida damat
karsilamaktadir. Koluna girilerek evine ¢ikarilmaktadir. Damat disarida bekleyen arkadaslariyla bulusarak,
aksam ezanina dek onlarla vakit gecirmektedir. Aksam namazi kilindiktan sonra davetliler evine gelmek-
tedir. Dualar okunmakta, tebrikler kabul edilmektedir. Evlilikten birkag giin sonra damat ve gelin, kiz evi
tarafindan yemege ¢agrilmaktadir. Buna art¢a ismi verilmektedir. Bu yemekte damadin arkadaslarindan
biri sagdiglik gorevini iistlenmektedir. Evliligin ertesi glinii iste geline hediye edilen ¢eyizler gelin evinde
bakilmaya gelinir buna gelinlik giyme denilmektedir. Daha sonrasinda gelin yakinlarinca alinarak ese dosta

ziyarete gotiiriilmektedir. Buna gelin gezmesi denilmektedir (Milliyet, 2023).

Yoresel diigiin yemeklerinin bakildiginda Nohutlu eksili kéftenin tizerini gegecek kadar sicak su ilave edi-
lerek, kaynama hareketi goriilene kadar odun atesinde pisirildigi goriilmektedir. Vekilhar¢ odun atesinde
veya firinda sicak et suyu ya da tavuk suyu ekleyerek tizerini kapatilarak pisirilmektedir. Suyunu ¢ekince ve
kabarinca vekilharci servis etmek i¢in yogurt ilave edilerek sunumu yapilmaktadir. Keskek biiyiik kazanlar
igerisinde Haglanmis bugdaya eti ilave ettikten sonra tahta kasik yardimiyla doverek hazirlanmaktadir. Kuru
fasulye ve etli pilav, et yahni, et kavurmasi, nohutlu pilav, miirdiimiik ¢corbasi, paluze biiyiik kazanlarda kav-
rularak hazirlanmaktadir. Caykama (Milas boregi) ve koy baklavasi, Mugla saraylis1 odun atesinde firinda
pisirilmektedir (Mugla KTB, 2023). Bu baglamda bu ¢aligmada Muglanin yoresel yemeklerinden Nohutlu
Eksili Kofte, Vekilharg, Keskek, Mugla Saraylisi, Mugla Caykamasi ve Miirdiimitk Corbasi’nin yoresel yapim
sekli aciklanmuistir.

2.4.1. Nohutlu Eksili Kofte

Sogan rendelenip suyu siiziilerek; kiyma, 2 kagik un, tuz, karabiber ile yogrulmaktadir. Kiigiik toplar halinde
kofteler yapilarak, kalan 2 kasik unun serpildigi tepsiye konulmaktadir. Tencereye yag alinarak 1slatilmakta-
dir. Soganlar yemeklik dogranarak 1sinan yag ile kavrulmaktadir. Sonrasinda salga eklenerek kokusu ¢ikana
kadar kavrulma islemine devam edilmektedir. Nohutlar sos igerisine alinarak her tarafina isleyecek sekilde
karistirilmaktadir. Uzerini gegecek kadar sicak su ilave edilerek, kaynama hareketi goriilene kadar odun
atesinde pisirilmektedir. Bu arada hazirlanan kofteler kizdirilan yagda kizartilmalidir. Yemegin suyu kayna-

diginda koftelerde ilave edilerek 6zdestirilene dek pisirme islemine devam edilmelidir (Mugla KTB, 2024).
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Gorsel 1: Nohutlu Eksili Kofte

Tablo 1: Nohutlu Eksili Kofte Yapimi i¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler Olgii

Kiyma % Kg
Haslanmis Nohut 1 Kase

Kuru Sogan 2 Adet
Domates ve Biber Salcasi 1 ‘er Yemek Kagig1
Zeytinyagi s Cay Bardag:
Un 4 Kagik
Zeytinyag: (Kizartmak icin) 1 Bardak

Tuz 1 tutam
Karabiber 1 tutam

Toz Kirmiz1 Biber 1 tutam
Sarimsak 2 Dis
Maydanoz Y5 Demet

Ince Bulgur

1 Su Bardag1

frmik 1 Gay Bardag:
Nar Eksisi 1 Su Bardag1
Sosu i¢in Olgii

Swviyag veya Zeytinyagi 3 Yemek Kagig1
Sarimsak 2 Dis

Nane 1 tutam

Limon suyu veya nar eksisi 1 yemek kagig1

Yapilisi:

| 287

1) Ik 6nce koftesi igin bulgur ve irmik bir su bardag sicak suyla 1slatilir ve sisen bulgurun igerisine

kiyma ve salga eklenerek; nar eksisi ve unu eklenir iyice yogrulur. Baharatlar: eklenerek yogurma

islemine devam edilir.

2) Daha sonra kiigiik kii¢iik yuvarlaklar yapilarak sosu yapmak i¢in tencereye yag, salga ve baharatlar

eklenir.

3) Igerisine sarimsak rendelenerek kavrulur.

4) 5 bardak sicak su eklenerek kaynamaya birakilir.
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5) Kaynama basladiktan sonra daha 6nceden haglanmis nohut ilave edilir.
6) Sonrasi kofteleri ilave edilerek kaynamaya birakilir ve tuzu karabiberi eklenerek pisirmeye birakilir.

7) 5 dakika daha pisirilerek pisen kofteleri ocaktan almadan 6nce limon suyu veya nar eksisi sikilarak

servis edilir.
2.4.2. Vekilhar¢

Mugla bolgesinin ilgelerinde yapilan Milas ve Bodrum diigiinlerinin olmazsa olmasi sayilmaktadir. Bir gesit
mant tiird olarak bilinmektedir. Vekilharg ilk olarak Comak Dagda yapilmaya baglanmistir (Mugla KTB,
2024)

Gorsel 2.Vekilharg

Tablo 2:Vekilhar¢ Yapimi i¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler Ol¢ii

Un 750 gram

Su 1 su bardag:
Tuz 1 cay kagig1
Yumurta 1 adet

I¢ Harc1 igin Olgii

Kiyma 500 gram
Kuru Sogan 1 adet
Maydanoz 1 demet maydanoz
Zeytinyag1 5 yemek kagig1
Karabiber 1 ¢ay kagig1
Tuz 1 cay kagig1
Uzeri i¢in Olgii

Stizme Yogurt 300 gram
Sarimsak 4 dis

Tereyagi 2 yemek kagig1
Karabiber 1 tath kasig1
Pul Biber 1 tath kasig

Yapilisi:

1) I¢ harci igin sogan yemeklik olarak dogranmaktadir.

2) Bir tavada zeytinyagini 1s1tin1z ve soganlar1 kavurunuz.
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3) Ardindan kiymayi ekleyiniz.

4) Kiyma da kavrulduktan sonra i¢ine incecik kiyilmis maydanozu katiniz.

5) Tuz ve karabiberi de ekledikten sonra karistiriniz ve ocagi kapatiniz.

6) I¢ har¢ sogurken bir tarafta un, su ve tuz ile cok sert olmayacak sekilde hamur yogurunuz.

7) Yufkalardan her birini yaglayiniz ve ortadan ikiye katlayiniz.

8) Katlanan yufkalarin uzun tarafina sogumus olan i¢ hargtan koyunuz.

9) Sonra rulo bi¢iminde sariniz.

10) Kisa araliklarla kesiniz.

11) Yufkalarin tamamu bitince tizeri kizarana dek pisiriniz.

12) Firindan ¢ikarinca, sogumaya birakiniz.

13) Vekilharca, sicak et suyu ya da tavuk suyu ekleyerek tizerini kapatiniz.

14) Suyunu gekince ve kabarinca vekilharci servis etmek igin yogurt ekleyiniz.
2.4.3. Kegkek

Keskek yapmak koy diigiinlerinin en eski geleneklerinden biridir. Ozellikle Muglada diigiin giinleri kazan
kazan keskekler yapilarak halka dagitilmaktadir (Mugla KTB, 2024)

Gorsel 3: Keskek

Tablo 3: Keskek Yapimi i¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler Olgii

Asurelik Bugday 1 kg

Dana veya Tavuk Eti 1kg

Tuz 1 ¢ay kagig1

Su 2 su bardag1
Sos i¢in Olgii

Tereyagi 3 yemek kagig1
Toz Kirmiz1 Biber 1 yemek kagig1

Karabiber 1 tath kagig
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Yapilisi:
1) Keskeklik bugday1 bir giin 6nceden 1lik suyla 1slatiniz.

2) Ertesi giin bir tencerede kaynayan sicak suyun i¢ine aktariniz.

3) Taneler goriinmeyecek sekilde yumusayana dek kaynatiniz.

4) Bugday haslanirken, eti de haslayarak didiniz.

5) Bugday sade olarak pistikten sonra igerisine haslanmis ve didilmis etleri ilave ediniz.

6) Haslanmis bugdaya eti ilave ettikten sonra tahta kasik yardimiyla déverek veya mikserle karistirarak

iyice 6zlesmesini saglayiniz.
7) Akiskan bir kivama gelindiginde keskeginiz hazir hale gelmistir.
8) Servis etmeden Once tereyagini ufak bir tavada kizdiriniz.
9) Kizan yaga toz kirmizi biberi de ekleyiniz.
10) Karisimi keskegin iizerine gezdirerek servis ediniz.
2.4.4. Mugla Saraylis

Muglada 300 yil 6nce yoriikler tarafindan kiz isteme merasimlerinde, damadin ailesi tarafindan kiz evine
nisan takmaya gidilirken tatlinin ortasina konulan sar1 liradan ismini alan ve hazirlanan “Mugla Sar1 liras1”
tatlis1, zamanla “Mugla Saraylis1” ismiyle tescillenmistir. Bolgede dogal olarak yetisen {iriinlerden hazirlan-
maktadir. I¢ malzemesinde ceviz kullanimina agirlik verilmektedir. Son yillarda 6zellikle Almanya, Ingiltere,
Italya, ABD, Hindistan bagta olmak iizere bir¢ok iilkeye génderimi saglanmaktadir (Mugla KTB, 2024).

Gorsel 4. Mugla Saraylis1

Tablo 4: Mugla Saraylis1 Yapimi i¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler Olgii
Yumurta 2 adet

Un 3.5 su bardag:
Ilik su Y2 su bardag1
Sirke 1 yemek kagig1
Yogurt 1 gay bardag:
Swviyag 1 gay bardag:
Tuz 1 fiske (tutam)
Kabartma Tozu Yarim paket

Hamurun agilmasi i¢in Olgii
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Paket Bugday Nisastast 1 paket

I¢ Harc1 Olgii

Ceviz igi 4 su bardag1
Tereyag: 500 gram
Serbeti i¢in Olgiisii
Seker 3 su bardag:
Su 3 su bardag:
Limon 1 dilim

Yapilisi:

1) Oncelikle tiim malzemelerin oda sicakliginda olmasina dikkat edilmesi gerekmektedir.

2) Hamurumuzu agmadan evvel ceviz i¢ini ¢ok kii¢iik olmayacak sekilde rondodan gecirilmesi gerek-

mektedir.
3) 500 gram tereyagi ise tavada eritilir.
4) Tereyagin sade yag elde edilene kadar 1sitilmasi saglanir.

5) Islem bittiginde yap donmadan soguduktan sonra sivi kivamda kalmasindan anlagilabilmektedir.
Direkt sade yag da kullanilabilmektedir.

6) Hamur i¢in yumurta, yogurt, siv1 yag basta olmak iizere ilk 6nce sivilar1 yogurma kabina ekleyerek
karistirilir.

7) Ardindan kat1 malzemeleri ekleyip giizelce yogurulmasini saglayalim.
8) Hamuru ne sert ne yumusak olacak bigimde yogrulur.

9) Hamurun tizeri kapatilarak 10 dakika kadar dinlendirilir. (Tarifin en giizel yan1 mayalanma siiresi-
nin kisa olusu ve hamurun kolay sekil olmasi saglanmaktadir. Ayrica bu hamuru el agmasi borekler
i¢in de kullanilabilmektedir).

10) Dinlenme siiresinin sonunda hamuru kii¢iik bezeler halinde kesip bezeleri top haline getiriniz.

11) Top seklinde bezelerden bir adet alip agmaya ¢alisilir. Hamuru agarken kesinlikle un kullanilma-

maktadir.

12) Hamuru yalnizca bugday nisastasi ile agmamiz gerekmektedir.

13) Agtigimiz bezelerin kurumamasi igin tizerini havlu ile 6rtiiyoruz.

14) A¢tigimiz yufkanin iizerine ceviz igi serpistirilir.

15) Katlamasini yaparken agagidan ve yukaridan birkag santim ice dogru kapatilarak, ardindan hamur
biztsttriliir.

16) Onceden yaglanmis olan firin tepsisine yuvarlak olacak sekilde dizilmektedir.

17) Tepsinin doldugu zaman sade yag ile yaglanarak inceden 1sitilmis olan firinda 180 derece ara ara
dondiiriilerek 40 dakika kadar pisirilmektedir (dondiiriilerek pisirilen yuvarlak tepsi kullanilmasi
daha kolay olacaktir).
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18) Tathi firinda piserken serbet icin su ve sekeri tencereye eklenilir. Burada serbeti agdali bir kivam
alincaya kadar kaynatilmaktadir. Kaynattiktan sonra igerisine bir dilim limon ilave edilmektedir.

Istenilen kivama geldiginde serbet ilimaya birakilmaktadir.

19) Sarayli kizardig1 zaman firindan ¢ikarilarak sogumaya birakilmaktadir. Bu esnada en énemli olan

serbetin 1lik, tatlinin soguk olmasidir. Istenilen 1stya ulagildiginda serbet tatliya yedirilmektedir.

2.4.5. Mugla Caykamasi (Milas Boregi)

Mugla Caykamasi; Milas boregi olarak bilinmektedir. Milas yoresine ait ve cografi isarete sahiptir. Cografi
isaretini Milas boregi olarak almistir. Isaretinin taniminda ise; cesitli yerel otlar ile, kendi iiretimindeki ¢6-
keleklerle ve memecik zeytinlerinden elde edilen kendine has zeytinyag: ile yapilan mahreg isaretli borek
olarak isimlendirilmektedir. Ge¢miste, Milas’ta yasayan Tiirklerden sonraki ikinci etnik grup Rumlar kabul
edilmektedir. 19.ylizyilda Milas’ta Rumlarin sonraki ikinci azinligin ise Musevilerin oldugu goriilmektedir.
Bu nedenle kugaktan kusaga yapimi aktarilmistir. Yerelde kérmen denen yabani pirasa ve yabani sarimsagi
da Milas boreginin icerisinde yer almaktadir. Bunun yanu sira; 1sirgan, gelincik, 1spanak, pazi ve daha bircok
otun i¢inde oldugu, her otun kendine ait aromast ile i¢ ice gectigi muhtesem bir lezzet olarak karsimiza ¢ik-
maktadir (Mugla KTB, 2024)

Gorsel 5: Mugla Caykamasi (Milas Boregi)

Tablo 5: Mugla Caykamasi (Milas Boregi) i¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler Ol¢ii
Ispanak 300 gr

Paz1 1 bag

Taze Sogan Y2 demet
Isirgan (Dalagan) otu 100 gr
Gelincik otu 100 gr
Arapsag1 Y5 demet
Dereotu V5 demet

Un 3 su bardag:
Zeytinyag1 Y su bardag1
Yogurt 3 yemek kagig1

Yapilisi:

1) Un yeterince su ve ¢ok az tuz ile koyu kek hamuru kivamina gelinceye kadar karistirilip, yogurulur.

Caykama pisirilecek olan firinin tepsisi tereyag ile yaglanir.

2) Yumusak hamurun yarisindan biraz daha fazlasi (1.5- 2 cm altta olacak sekilde) elimizle tepsiye

yayilir.
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3) Giizelce yikanilip siiziilen ve ince ince dogranilmis otlarin igerisine tuz, karabiber, zeytinyag: ve
¢okelek peyniri ilave edilerek giizelce harmanlanir.
4) Ot karigimi yumugak hamur bulunan tepsiye bolca ve yavasca yayilir.

5) Kala hamur karigimi krep hamuru olacak kivamda su ile biraz yumusatilir ve bu yumusak sulu ha-

mur da otlarin tizerine kagikla gezdirilerek ince ince dokiiliir ve el yardimiyla iyice kapatilir.
6) Otlarin biitiin yiizeyinin hamurla kaplanmamasi, ot yesillerinin gériinmesi gerekmektedir.

7) Sonrasinda iig¢ yemek kasig1 yogurt bir gay bardag: kadar zeytinyag ile karigtirilarak, kasikla gezdi-
rilip gaykamanin iizerine dokiiliir.

8) Caykama normalinde tas firinlarda veya ekmek firinlarinda 30 dakika kadar pisirilmektedir.
9) Alt1 ve Ustii kizardiktan sonra sicak servis edilir.
2.4.6. Miirdiimiik Corbasi

Miirdiimiik, mercimekten biraz daha biiyiik taneli, bezelyeye benzeyen ve tazeyken tanesi kabugundan ki-
rilarak ¢ikarilan yenilebilen bir baklagil ¢esidi olarak bilinmektedir. Bodrum baklasi, gambilya ve aragan
olarak da adlandirilmaktadir. Ekimi, giinimiizde zayiflamis bir tiriin oldugu gériilmektedir. Kuruduktan
sonra toplanan tanelerinin, degirmende yardirildiktan sonra kullanimi hakimdir. Ezmesi ve ¢orbasi yapil-
maktadir. Ayrica sarma ve dolmalarda da kullanilmaktadir. Dat¢a bolgesinde ise “Pava” denilen ezme ise
sogan ile birlikte haglanan miirdiimiiklerin, ezilerek krema kivamina geldikten sonra iizerine zeytinyagi ve
limon suyu eklenerek, sarimsak ve dereotu eklenerek servis edilen yemegidir (Mugla KTB, 2024)

Gorsel 6: Miirdiimiik Corbast

Tablo 6: Miirdiimiik Corbasi i¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler Olgii
Miirdiimiik 1.5 su bardag:
Kuru Sogan 1 orta boy
Domates Salgas1 2 yemek kagig1
Toz Kirmiz1 Biber 1-2 yemek kagig1
Zeytinyag1 4 yemek kagig1
Tuz 1 tutam

Sicak Su 5-6 su bardag1

Yapilisi:

1) Miirdiimiikler yikanir ve siiziiliir. Yarim saat kadar 1lik suda islatilir ve sismesi saglanir.

2) Soganlar dogranarak, ocaga alinan tencerede 1sitilan zeytinyaginda pembelesinceye dek kavrulur.
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3) Salga, toz kirmizi biber ve miirdiimiikler de ilave edilerek kavrulup, sonrasinda sicak su konulur.
Kaynayana dek karistirma islemine devam edilir. Taneler yumusayinca ve suyu ile 6zdesine ¢orba

hazir hala gelmistir.
4) Sicak servis edilir. Servis esnasinda tercihe gore turung veya limon sikilarak servis edilir.
3. Aragtirmanin Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden dokiiman inceleme ve igerik analizi tekniginden yararlanil-
mistir. Arastirmanin ilk kisminda detayl: literatiir taramasi, dergi, gazete ve ikincil kaynaklar taranmustir.
Aragtirmanin ikinci kisminda ise Muglada birinci sinif restoran kategorisinde olan ve TripAdvisorda tiyeligi
olan en yiiksek puanlamaya sahip (1) berbat, (5) mitkemmel olarak kabul edildigi TripAdvisor derecelen-
dirme sistemindeki gezgin puanlar1 baz alinmistir. TripAdvisor sitesinin siralamasina gore en yiiksek puana
sahip, Muglada yer alan birinci sinif restoranlarinin menii igeriginin ve miisteri yorumlarinin analiz edilme-
siyle bu ¢aliymada Mugla yoresel diigiin yemeklerinin meniide bulunan iriin siklig1 ve bu lezzetlere yone-
lik miisterilerin olumlu ve olumsuz yorumlarinin kaynaklandigi unsurlarin belirlenmesi ve yoresel diigiin
yemeklerinin gelecek nesillere siirdiiriilebilir ve dogru aktariminin saglanmasi i¢cin miisteri memnuniyetini
olusturan yiyecek i¢ecek isletmelerinin yaklagimlarinin ortaya konularak uygulayicilara kaynak olusturmasi
amaglanmistir. Bu amagla TripAdvisor sitesinde en yiiksek puanlamaya sahip Muglada bulunan ilk on res-
torana yonelik 27.12.2023- 05.01.2024 tarihleri arasinda gesitli dillerde yapilan 1270 yorum incelenmistir.
Elde edilen veriler igerik analizine tabi tutulduktan sonra restoranlarin meniilerinde yoresel diigiin yemek-
lerinden en ¢ok keskek, nohutlu eksili kofte, Mugla saraylis1 ve Mugla Caykama Milas boregine yer verildigi
goriilmektedir. Kullanici yorumlar: incelendiginde “Oldukga iyi, iyi yemek, lezzetli, harika, siddetle tavsiye
ederim” yorumlarina siklikla yer verildigi incelenmistir. Birincil sinif restoranlarin segilme nedeni kurum-
sallagsma diizeylerinin ytiksek olmasidir. Diger bir ifadeyle profesyonel bir isleyis ve orgiit kiiltiiriine sahip
olmalarinin yani sira miisteri memnuniyeti odakli ¢aligma prensiplerinin saglanmasidir. TripAdvisor site-
sinde Muglada bulunan ilk on en yiiksek puanlamaya sahip restoran galisma kapsamina alinmistir. Boylece
kisa siirede, giivenilir bir sekilde TripAdvisor internet sitesinden bu on birinci sinif restoranlardan elde
edilen verilerin evreni temsil edebilmesi amaglanmistir. Segilen on restoranin isimleri etik kurallar gere-
gince belirtilmemistir. Belirlenen restoranlarin TripAdvisordaki 27.12.2023- 05.01.2024 tarihleri arasindaki
mentl igerigi, olumlu ve olumsuz yorumlar: incelenmistir. TripAdvisor sitesinde yer alan besli skaladaki
“miikemmel ve iyi “kategorisindeki yorumlar olumlu, “ortalama, kotii ve berbat” kategorisindeki yorumlar
ise olumsuz yorumlar olarak kabul edilmektedir. Bu ¢aliymada nitel aragtirma yontemlerinden igerik ana-
lizi kullanidmistir (Yildirim ve Simsek, 2006). Kassarjiana (1977) gore icerik analizinin diger yontemlerden
ayiran en onemli 6zelligi objektif, sistematik ve sayisal verilere dayali olmasidir. Igerik analizinde gozlem,
goriisme ve dokiimanlar yoluyla elde edilen nitel aragtirma verileri dort asamada analiz edilmektedir. (1)
Verilerin kodlanmasi, (2) temalarin bulunmasi, (3) kodlarin ve temalarin diizenlenmesi, (4) bulgularin ta-
nimlanmasi ve yorumlanmasidir (Yildirim & Simsek, 2013). Elde edilen verilerden kodlama yapilarak ana
kategori ve alt kategoriler olusturularak veriler yorumlanmustir. Lincoln & Guba (1985) galismalarinda “gii-
venirligi” saglayabilmek amaciyla doga bilimcilerin degerleri olan i¢ gegerlilik, dis gegerlilik, giivenirlik ve
objektiflik kavramlar: yerine inandiricilik, aktarilabilirlik, tutarlilik ve onaylanabilirlik kavramlarindan bah-
setmistir. Lincoln & Guba’nin (1985) de kullanildig1 kavramlardan olan inandiriciligr ve tutarliligs saglamak
adina, ¢aligma sonucunda elde edilen veriler iki uzmanin goériisiine sunulmus ve onay alinmistir. Giivenirligi

saglayan en énemli unsurun; verilerin analizinde kodlayicilar arasinda goriis birligi oldugu gériilmektedir
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(Silverman, 2005; Creswell, 2013). Verilerin ¢aligma i¢in uygun olup olmadigina karar vermek adina veri
ozelliklerinin dikkatli incelenmesi gerekmektedir (Yolal, 2016). Bu sebeple bu veriler kullanilmadan 6nce
yazar tarafindan ayri ayr1 okunarak, ¢aligmada kullanilacak hale getirilerek diizenlenmistir. Bu sayede ve-
rilerin ¢aligmaya uygun oldugu tespit edilmistir. Aktarilabilirlik i¢in yiyecek icecek isletmelerinin misafir
yorumlarina dogrudan alintilarla yer verilerek, yogun betimlemeler kullanilmistir (Lincoln & Guba, 1985).
Onaylanabilirlik icin nesnel olmas: gerekmektedir. Bu nedenle kodlayicilar ayr1 ayr1 ve kisisel degerlerden,
onyargilardan uzak bir sekilde yansiz bir sekilde kodlamalarini saglamislardir. Toplamda on yiyecek igecek
isletmesinden 1270 yorum incelenmistir. Incelenen bu yorumlarda birden fazla konuya deginilmesi nede-
niyle kod sayis1 3470% yiikselmistir. Yorumlardan 1182 tanesi olumlu, 88 tanesi olumsuzdur. TripAdvisor
kullanici degerlendirmeleri incelenirken restoran menii igeriginde en sik yer alan Mugla yoresel diigiin ye-
meklerinden “ Keskek, Nohutlu eksili kofte, Mugla saraylisi ve Mugla Caykama Milas “resimleriyle ve isimle-
riyle yapilmig yorumlara yer verilmistir. Bu kapsamda “Harikayd, Lezzetli, Olduk¢a iyi, Iyi yemek, Lezzetli,

Siddetle tavsiye ederim” yorumlar1 ¢aliyma kapsaminda degerlendirilmistir.
4. Bulgular

Calismada TripAdvisorda iiyeligi olan ve Mugla ilindeki siralamada ilk onda bulunan birinci sinif restoran-
larin kullanic1 yorumlar: degerlendirilmistir. TripAdvisor kullanicilarinin tiim dillerde yaptiklar: olumlu
ve olumsuz yorumlar incelenerek meniilerde yoresel diigiin yemeklerine verdikleri yorum igerik analizi
yapilmustir. Igerik analizi yapilirken kapali kodlama iglemi uygulanmistir ve Sokmen’in (2006) konuklarin
ilk izlenimleri siniflandirilmasi 6lgegi temel alinmistir. Kodlama islemi tamamlandiktan sonra kategori ve
alt kategoriler belirlenmistir. Calismadan elde edilen bulgular sonucunda ana kategoriler; yiyecek icecek ve
tiyat ve menii ile ilgili yorumlardan olusturulmustur. Toplam 1270 kullanici yorumu incelenmistir. Fakat
birden fazla kategoriden bahsedildigi i¢in tabloda verilen sayilar incelenen yorum sayisindan fazla bulun-

maktadir. Calisma sonucunda elde edilen bulgular asagida tablo halinde sunulmustur.

Tablo 7. TripAdvisor Kullanici Yorumlarinin Siiflandirilmas:

Kaliteli Sunum

Olumlu Taze Uriin Kullanim1
) . Lezzetli Yemek
Yiyecek ve Igecek Kalitesiz Sunum
Olumsuz Bayat Uriin Kullanim1
Lezzetsiz Yemek
Menii Cesitliligi Fazlalig
Olumlu U Fivat
un Fiyal
Menii ve Fiyat 8 - y — ”
Ment Cesitliligi Azlig
Olumsuz

Yiiksek Fiyat

Verilerin analizi sonucu yiyecek i¢ecek (1), fiyat ve menii (2) olmak tizere 2 ana kategori belirlenmistir. Yi-

yecek ve igecek ana kategorisinde, olumlu yorumlarda alt kategoriler “lezzetli yemek”, “taze gida kullanimr”,

» » «

“kaliteli sunum” iken olumsuz yorumlarda “lezzetsiz yemek”, “bayat gida kullanimr”, “kalitesiz sunum” ola-

rak belirtilmistir. Fiyat ve menii ana kategorisinde, olumlu yorumlarda alt kategoriler “uygun fiyat”, “menii

» <«

cesitliligi fazla” iken olumsuz yorumlarda “yiiksek fiyat”, “menti gesitligi azlig1” olarak ifade edilmistir.
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Tablo 8. TripAdvisor Olumlu Kullanici Degerlendirmelerine Yonelik Ornekler

Ana Kategoriler Yorumlar

Yiyecek ve Igecek “...Fevkalede lezzetli, servis sunum muhtesem, tekrar ziyaret edecegiz.. Her-
kese tavsiye ederiz mutlaka denenmeli.”
“....Harika Kegkek ve Mugla Saraylis ¢cok taze! Simdiden dordiincii gelisimiz
ve her aksam yemegini giizel ge¢ireceginizi garanti ediyoruz...”

Fiyat ve Menii “... Fiyatlar yemek kalitesi i¢in iyi ve makul.”
“... Mugladaki ortalama meniilerden daha geleneksel ve yoresel triinler ha-
kim ve zarif bir ortam.”

Tablo 9. TripAdvisor Olumsuz Kullanici Degerlendirmelerine Yonelik Ornekler

Ana Kategoriler Yorumlar

Yiyecek ve Igecek “... Bu restoranin listenin bagina nasil geldigini anlayamadim, yoresel {iriin-
lere ¢ok yer verilmemis, yemeklerin kalitesi, servis hizi ve soslar1 kotiydd,
ortam lostu...”

“..Sulu yemek sunan bir restorandi, fakat servis ve yemegin standartlarin
altinda olmasi gerektigi anlamina gelmiyordu...”

Fiyat ve Menii “...Fiyatlar gereksiz yere pahaliydi bir daha gelmeyi diisinmityorum...”
“... Yoresel iiriinler mentide ¢ok kisitli...”

Calisma kapsaminda yiyecek ve icecege yonelik kullanici degerlendirmeleri incelendiginde daha ¢ok olumlu
yonde paylasimlara yer verildigi tespit edilmistir. Calismada kategoriler arasinda en fazla yorumun yiyecek
ve icecek ana kategorisinde yer aldig1 goriilmektedir (1266 adet kullanic1 degerlendirmesine gore “yiyecek
ve icecek kategorisi ile ilgili yorum yapilmistir). Bu ana kategoriler altinda sirasiyla lezzetli yemek, kaliteli
sunum, taze gida kullanimi olumlu alt kategorilerde toplanmistir. Olumsuz alt kategorilerde ise lezzetsiz
yemek, kalitesiz sunum ve bayat gida kullanimi alt kategorilerinin yer aldig1 gériilmektedir. Yiyecek icecek
isletmelerinde en ok memnun kaldiklar1 konular: servis edilen yiyecek ve icecegin lezzetinin yeterli olmasi,
meniide yer alan tiim yiyecek ve igeceklerin taze olmas, tat, koku ve goriintii olarak tiim duyulara hitap eden
uygun yiyecek ve i¢ecek sunumlarinin yapilmasi, yoresel lezzetlerin verilmesidir. Aragtirma kapsaminda
degerlendirmeler incelendiginde; yiyecek icecek isletmelerine yonelik olumsuz yorumlarda, iiriinlerin yete-
rince taze olmamasi, meniilerde cografi isaretli ve yoresel yemeklere yeteri kadar yer verilmemesi, tiriinlerin
gorsellerinin ve servisin uyumsuz olmasi, fiyat performans: degerlendirildiginde yiyeceklerin lezzetlerinin
yeterli goriilmemesidir. Misafirlerin yiyecek ve igecek sunumu ve yoresel lezzet konusundaki beklentileri
yiiksektir. Lezzeti ve sunumu itibariyle yoresel lezzet uygunlugu kabul edilen yiyecek ve igecekler sayesinde
restoranin miisteri memnuniyet ve sadakati artabilmektedir. Caliyma baglaminda fiyat ve meniiye yonelik
kullanic1 degerlendirmeleri de incelendiginde daha ¢ok olumlu y6nde yorum yapildig: tespit edilmektedir.
Caligmada fiyat ve menii ana kategorisinde, (350) kullanici degerlendirmesinde “ fiyat ve menii” kategorisi
alaninda yorum yapmustir). Caliymada fiyat ve menii ana kategorisi altinda sirasiyla menii ¢esitliliginin fazla
ve uygun fiyatl oldugu ifade edilmistir. Olumsuz yorumlarda ise nadiren yiiksek fiyat ve menii gesitliliginin

az olduguna vurgu yapilmistir.

5. Sonug ve Oneriler

Anadoluda bolgelerin, sehirlerin ve yorelerin yeme ve igme aligkanliklar: diigiin torenleri sirasinda yapilan
yemeklerine yansiyarak yorelerin yemek kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmaktadir. Diigiin torenlerinde diigiine

gelen misafirlere yoreye 6zgti yemeklerin ikram edilmesi, Tiirk yemek kiltiirtintin gelecek kugaklara akta-
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rilmasi ve diigiin yemegi geleneginin siirdiiriilmesi agisindan énemlidir. Giiniimiizde turistlerin tilkemizi
ve yoresel lezzetler bakimindan zengin sehirlerimizi tercih etmelerinden en temel neden o bélgede yapilan
yemeklerin ve sadece o bélgeye has iiriinlerin iiretim ve yapim asamasini incelemektir. Ayrica o bolgede
yapilan ve sadece o bolgeye has iirtinlerin tadimini yapma istegidir. Bu yoniiyle gastronomi turizmi {ilke
turizminin ¢ekiciliginde biiyiik rol oynamaktadir. Tirk mutfag: yemeklerinin igerigi, cesitliligi ve tasidig1
kiiltiirel 6zellikleri ile turizm endiistrisi i¢in 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bu zengin gastronomik mirasi
gastronomi turizminin pazarlanmasi agisindan dogru degerlendirilmelidir. Bu sebeple Anadolu’ya 6zgii yo-
resel yemeklerin yapiminin unutulmamasi, tanitiminin yapilmasi, Tirk mutfak kiltiiriiniin geleneklerinin
korunmast agisindan biiyiik oneme sahiptir. Fakat yeteri kadar tanitilmamasi sebebiyle Tiirk mutfag: diinya
mutfaklar1 arasinda hak ettigi yeri alamamistir. Bu sebeple 6zellikle yoreye ait yemeklerin detaylar1 hakkin-
da tanitic1 bilgilerin yer aldig1 kataloglar, brosiirler ve kitaplar hazirlanmalidir. Mevcut arastirmada Mug-
ladaki birinci sinif restoranlarda yoresel diigiin yemeklerinin yer aldigi meniilere yer veren restoranlarda
yiyecek igecek kategorisinde en ¢ok yemeklerin lezzeti, yiyecek ve iceceklerin tazeligi, yiyecek ve iceceklerin
yoresel sunumlarinin uygunlugu ile ilgili olumlu yorumlar bulunmaktadir. Bunun yani sira meniilerde yer
alan yoresel yemeklerin igerik ve gorsel olarak farkli olmasi, fiyat performansi degerlendirilmesinde pahali
bulunmasina, lezzetinin yeterli bulunmamasina neden olmaktadir. Bu ¢aligmada bu tiir restoranlarda fiyatin
yiitksek bulunmasi en dikkat ¢ekici sonuglardan birisidir. Bu sonuglar1 destekler nitelikteki bir calisma Lei ve
Law’in (2015) tarafindan yapilmistir. Ilgili calismada da, fiyatlarin misafirler tarafindan yiiksek algilandig
goriilmektedir. Yoresel yemeklerin daha iyi tanitilabilmesi ve gereken degeri gormesi biiyiik nem tagimak-

tadir. Bu nedenle;

« Yiyecek ve igecek etkinlikleri, gesitli yarigmalar, festivaller, konferanslar ve kongreler gibi bilimsel

faaliyetler siklikla organize edilmelidir. Bu etkinliklere kars: katilim i¢in tegvikler saglanmalidir.

Mugla yoresi tarihi, dogasi, kiiltiirel 6zellikleri ve bulundugu cografi konum sebebiyle turizm agisindan
tilkemizin 6nemli illeri arasinda yerini almaktadir. Ayrica gastronomik miras ve gastronomi turizmi agisin-
dan da gelisim gostermektedir. Bu sebeple 6zellikle Mugla yemek kiiltiiriiniin turizmde 6n plana ¢ikarilmasi
ile bolgede olusacak olan alternatif turizm galigmalarina ve bolge kaynaklarina siirdiiriilebilirligine katki
saglanmasi s6z konusudur. Yemek kiiltiiriiniin gelecek kusaklara aktarilmasi ve turistlerin gastronomiyi ge-
kicilik unsuru olarak gorebilmesi i¢cin Muglada faaliyet gosteren konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinin,

belediye, valilik, tiniversite ve yore halkina bityiik gorevler diismektedir.

« Yoreye gelen yerli ve yabanci turistlere yemek kiiltiiriiniin tanitimu igin yemek tiretim siireci agik hale
getirilerek birlikte hazirlama imkanin sunulabilecegi gibi turistik geziler sonunda ziyaretgilerin bolgeyi
hatirlatacak yoresel iirtinlerden almasi, toplanmasi ve hazirlanmast siirecinde aktif rol almasi saglana-
bilir. Ozellikle konaklama igletmelerinde ve yiyecek isletmelerinde yoresel yemekleri igeren meniilerin
hazirlanmasi saglanmalidir. Ayrica belediyeye, tiniversite ve valilige ait olan restoran ve kafeteryalarda

yoresel yemeklere yer verilmeli ve bu konuda diger isletmeleri tegvik edici uygulamalar gelistirilmelidir.

« Gastronomi turizmi, bolgede stirdiiriilebilir bir turizm anlayiginin ortaya ¢ikmasina, yoresel olarak
yapilan yemeklerin orijinalliginin korunmasi ve bu iiriinlerin kayit altina alinabilmesine olanak sag-
lamaktadir. Bu sayede yorenin yemek mirasi korunularak hem yerel ekonominin kalkinmasina katki
saglanacagi, hem de kiiltiirel tatlarin tanitimi ile bolgenin turist ¢ekiciliginin arttirilabilecegi goriil-

mektedir.
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o Ayrica yoresel iirtinlerin cografi isaret tescilini alarak korunmasi ve markalagmasi saglanabilmekte-
dir. Bu konuda cografi isaret alinmamis ve mahreg isareti olmayan iiriinlere yonelinmesi ve tizerinde

derinlemesine calisilmasi gerekmektedir.

« Universitenin gastronomi béliimlerinde ve ag¢ilik boliimlerinde ydresel mutfaklar hakkinda gereken
egitimlerin, festival turizm gesitlerinin verilerek unutulan lezzetlerin ve geleneklerin hatirlanmasi

s0z konusu olabilmektedir.

« Tiirkiyede yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢cinde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiltiirii
yasadig1 goriilmektedir. Bu nedenle yoreye 6zgli yemek cesitleri, 6zel giinlerde hazirlanan yemekler
(diigiin, dogum, stinnet, 6liim) gibi kutsal giinlerde yapilan hazirliklar (Ramazan Bayramyi, kandiller,
Kurban Bayrami) gibi sofra diizeninin, 6rf ve adetlerin mutfak arag ve gereglerinin, pisirme yontem-

lerinin temel konu alindig1 calismalar agirlik verilmesi gerekmektedir.

« Calismada Mugla diigiin yemekleri ve diigiin kiiltiiriine yonelik kiiltiirel miras 6zelliklerine ve yoresel
yemeklere yer verilmistir. Bolgelerin ve yorelerin yeme aliskanliklar: ve kiiltiirel miras: yansitmalari
acisindan daha sonraki yapilacak ¢alismalar icin kaynak ve 6rnek olma ozelligi tasimakta olup; gast-

ronomi turizminin paydaslarina 6neriler verilmistir.

o Gelecek calismalarda beslenme aligkanliklarinin ve kugaklara aktarimi konusunda derinlemesine
calismalar yapilabilir. Tiirkiye tizerindeki gastronomik miras haritasinin ¢ikarilmasina yonelik ¢a-

lismalara yer verilebilir.

o Aragtirma kapsaminda yalnizca Muglada belirlenen birinci sinif restoranlarin meniileri incelenmis-
tir. Bu baglamda, gelecekte yapilan arastirmalarda diger restoranlarda dahil edilerek karsilagtirma

olanagi yapilmasi saglanabilmektedir.

« Yabanci turistlere yonelik misafir beklentilerini ve yoresel yemek yorumlarini igeren bir ¢aligmaya

yer verilebilir.

« Restoranlarin 6zellikle yoresel tiriin tedarigi hususunda gerekli tesvik ve yonlendirmelere saglanarak

meniilerinde daha ¢ok yer vermeleri tesvik edilebilir.

Destek Bilgisi: Bu calismanin hazirlanmasi siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da

nakdi bir yardim/destek alinmamugtr.
Cikar Catismast: Makalede herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi ya da kazanci yoktur.

Etik Onay1: Bu ¢alismanin tiim hazirlanma siire¢lerinde etik kurallara riayet edildigini yazar tarafindan
beyan edilmektedir. Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm ve Isletme Dergisinin higbir sorumlulugu

olmayi1p, tim sorumluluk makale yazarina aittir.
Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar kendi rizalari ile galismaya dahil olmuslardir.

Arastirmacilarin Katki Orani: 1. Yazar = %100.
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Extensive Summary
Examining Local Food in Terms of Cultural Heritage: Mugla Wedding Food Example
Rana SAT"

Cultural heritage does not consist of a single element. It contains many elements that are constantly changing
and reshaping. Cultural heritage also forms an important part of society and social well-being. Thanks to
cultural heritage, it acts as a bridge between the past and the present and forms a basis for the culture and
world we live in. Local flavors also form the basis of intangible cultural heritage. The formation of the concept
of local cuisine is expressed as dishes prepared and served using cooking techniques specific to the local
people, combining local products and local customs. Local dishes constitute all the dishes that have become
a tradition in rural areas and city centers, consumed widely on special occasions, preferred by the public over
other dishes, and generally settled into the culture as a result of a story. Turkey is among the few countries in
the world in terms of local products, having hosted many different civilizations, experiencing all four seasons,
vegetation and geographical features. In his study examining the meals of Ottoman Palace weddings, he
states that traditional food culture should be reflected in today’s wedding meals. In this context, it has been
observed that there are a limited number of studies on wedding meals in the literature. In Anatolian Turkish
weddings, the wedding meal, which represents abundance and is called fertile food, is eaten, distributed to
the invited people and spread among the guests. Because the food given is of great importance in terms of
ensuring unity and solidarity. When we look at various periods of Turkish history, it can be seen that there
was a tradition of giving food at weddings held by both state administrators and the public. It is known
that there are records about wedding meals, especially in archive documents from the Ottoman period.
When we look at the meals served at weddings, it can be seen that keskek is the most indispensable dish.
Additionally, roasting hair is as prominent as kashk cake. In addition, in the Aegean region, chickpeas with
meat, rice, semolina halva, and mixed fries often take their place on the tables at wedding dinners. It is
anticipated that this study will serve as a guide in the literature on local wedding dishes. Unlike previous
studies on the subject in the literature, the aim of this study is to express the cooking techniques of local
wedding dishes by including their original recipes and to ensure the continuation of the local wedding food
culture by ensuring the intergenerational transfer of the tradition. For this purpose, which local wedding
dishes were most frequently included in the menus of food and beverage establishments in Mugla province
and the comments made by TripAdvisor users about these products were examined by thematic analysis in
the MAXQDA 2018 data analysis program. In this context, the study consists of four parts. In the first part
of the study, a literature review is made, and in the second part, information about the research method is
given. The third section contains the findings. In the conclusion section, information about the results of the
research is given and opinions and suggestions are presented. It is thought that this study will contribute to

future studies on similar subjects.

Local food, which is closely related to the traditional food culture of a region, reflects the culture of the
dishes specific to that region. Mugla food culture carries the culinary culture of the Aegean region. The
food culture specific to the wedding tradition of Mugla cuisine, which is of great importance in terms of the

cultural heritage attraction of cities rich in tourism, was examined in this research and examples of local
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dishes were presented. In this study; Information was given about the preparation and recipes of wedding
dishes, which are included in the festivals that are important for reflecting the eating and drinking habits of
the Mugla region and adding attractiveness to the region. This study; It is aimed to protect the food heritage
of the region, to register Mugla dishes with the theme of gastronomy in the UNESCO world heritage list, and
to encourage the obtaining of origin and geographical indication on dishes that do not have geographical
indication. It is also thought that it will contribute to the sustainability of gastronomy tourism in terms of
preserving Mugla’s gastronomic heritage and introducing cultural flavors to future generations. Within the
scope of the research, traditional wedding dishes of Mugla; The original recipes and preparation methods of
Sour Meatballs with Chickpeas, Vekil mortar, Keskek, Mugla Saraylisi, Mugla Caykas1 (Milas Pastry), and
Miirdiimiik soup are included. In addition, in the second part of the study, TripAdvisor guest comments of
restaurants serving local wedding dishes in Mugla were examined with content analysis and their evaluations

in food, beverage and menu price categories were analyzed.



