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YEMIN METNI

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum “Bes Yildizli Resort Otel Meniilerinde
Yoéresel Ekmeklerin Kullanim Diizeyi: Izmir Ili Ornegi” adli galismanin, tarafimdan,
akademik kurallara ve etik degerlere uygun olarak yazildigini ve yararlandigim eserlerin
kaynakc¢ada gosterilenlerden olustugunu, bunlara atif yapilarak yararlanilmis oldugunu

belirtir ve bunu onurumla dogrularim.
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OZET
Yiiksek Lisans Tezi
Bes Yildizh Resort Otel Meniilerinde Yoresel Ekmeklerin Kullanim Diizeyi: izmir
Ili Ornegi
Sibel CAKMAK

Dokuz Eyliil Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Program

Tiirkiye’nin cografi konumu giiniimiizde kullanilan gida iiriinlerinin
olusumunda énemli bir yere sahiptir. Ilkel zamandaki toplulugun yasam bicimleri
degisime ugradikc¢a tiikettikleri besinler de farkhihk gostermistir. Bu farkhhik
giiniimiiz tarim iiriinlerinin temelini olusturmustur. Tarim iiriinlerinin
cesitlenmesi ile beraber ana besinler de ¢ogalmaya baslamms ve bu ana besinler
icerisinde de giiniimiize kadar Onemini yitirmeyen “ekmek” yer almistir. Bu
arastirmada Izmir’deki bes yildizhi resort otel meniilerinde yoresel ekmeklerin
kullammm durumu degerlendirmeye alinnmstir. Verilerin toplam nitel arastirma
yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullamilarak elde edilmistir.
Arastirmanin amaci; ekmegin Tiirk halki icin vazgecilmez bir besin iiriinii
olmasindan étiirii, yoresel ekmeklerin tamtimuni yapmak ve izmir’deki bes yildizh
resort otellerin meniilerinde yoresel ekmeklerin kullanom durumu ile birlikte
ekmek cesitlerinden hangilerine yer verdikleri ve mnasil kullandiklarmi

kapsamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Gastronomi, Yoresel Ekmekler, Izmir, Resort
Otel



ABSTRACT
Master’s Thesis
Usage Level of Traditional Bread in Five Star Resort Hotel Menus: Example of
Izmir Province
Sibel CAKMAK

Dokuz Eyliil University
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Turkey’s geographical position in the formation of food products used today
has an important place. As the life styles of the primitive society changed, the food
they consumed also differed. This difference has formed the basis of today’s
agricultural products. Along with the diversification of agricultural products, the
main foods started to increase and “bread”, which has not lost its importance until
today, has been included in these main foods. Within the context of this research
the use of local breads in the menus of a five-star resort hotel in Izmir have been
evaluated. Sum of data were collected using semi structured interview technique,
one of the qualitative research methods. The aim of research is; Since bread is an
indispensable food product for turkish people, it covers the promotion of local
breads and the usage status of the local breads in the menus of five star resort
hotels in 1zmir, which types of bread they include and how they are used.

Keywords: Turkish Cuisine, Gastronomy, Traditional Bread, Izmir, Resort Hotel
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GIRIS

Giliniimiize kadar varligini siirdiirmiis ve siirdiirmekte olan insan, yeme igme
ihtiyacin1 karsilamak igin farkli arayislara girmistir. Yeme i¢gme ihtiyaci ilk zamanlarda
daha zor sartlarda saglanirken insanligin gelisimi ile beraber temel ihtiya¢ olmaktan
cikarak psikolojik ve sosyolojik bir kavram olan yemek yeme olgusuna doniismiistiir
(Ozel ve digerleri, 2017: 352).

Kiiltiirel, cografi, ekonomik ve ekolojik olaylara gore sekillenen yeme i¢me,
Tilirk mutfaginda ve Tiirk toplumunun beslenme sekillerinde etkili olmustur. Tiirk
mutfagini, yeme i¢menin hazirlanip, pisirilip saklanilmasinda; ara¢ ve gereclerin
kullanimu ile birlikte gelisme gosteren uygulama olarak tanimlayabiliriz (Kesici, 2012:
34).

Her toplumun kendi yoresine 6zgii bir kiiltlirii bulunmaktadir. Bu kiiltiirlerden
biri de mutfaktir. Mutfak 6nemli bir deger ve toplumlarin kendi zevklerine gére gelisen
bir yapi olarak tanimlanmaktadir (Erdem ve digerleri, 2018: 45). Tiirkiye’nin mutfak
kiiltiri de bir¢ok zenginlige sahip olarak gelisme gostermistir. Bu zenginligin
olusmasinda en biiyiik etken dort mevsimin belirgin olarak yasanmasidir.

Cografi kosullarla birlikte iklim, tarim iriinlerinde ¢esitliligin olusumunu
saglamig ve birgok yoresel tiriiniin de ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Ydresel {irtin,
bir bolgede yetisen ve gelisen, o yoreye 0zgii irilinler olarak tanimlanmaktadir. Bu
yoresel Uriinler arasinda temel besin kaynaklarindan biri olan tahillar yer almaktadir.
Tahillarin gida olarak kullanilmaya baslanmasi ile beraber; makarna, arpa, bulgur, irmik,
ekmek gibi ¢esitler Tiirk mutfaginda yerini almistir.

Yoresel ve ayni zamanda 6ziinii yitirmeden iretilen gidalar, tiiketicilerin talepleri
dogrultusunda sekillenmistir. Bu kapsamda ekmek, yoresel bir fiiriin olarak hem
besleyiciligi hem de doyuruculugu goz oniine alindiginda vazgegilmez bir besin olarak
sofralarda yerini almistir (Aydin ve Yildiz, 2011: 165).

Yoresel iiriinlerin gelisip ¢esitlenmesiyle birlikte cografi isaret kavrami ortaya
cikmistir. Bu kavram, bir yorede yetisen ve o yorenin kiiltiirii ile sekillenip 6nemini

koruyan dirlinler olarak tanimlanmaktadir. Tirk mutfaginda da bircok cografi isareti



tescillenmis triin bulunmakta olup, bu iriinler arasinda da ekmek gesitleri yer
almaktadir. Ayrica ekmek elden su golden, ekmegine yag slirmek, ekmek aslanin
agzinda, ekmek teknesi, ekmek parasi vb. deyimleri bulunmaktadir (Ekmek Deyimleri,
2020). Buradan anlasilacagi gibi eski zamandan beri ekmegin 6nemli ve degerli bir besin
oldugu goriilmektedir.

Bu calismada Izmir’deki bes yildizli resort otel isletmelerinde yoresel ekmeklerin
otel meniilerinde kullanim durumu ve tercih edilme diizeylerini aragtirmak amaci ile
nitel aragtirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmuastir.
Yoresel ekmeklerin tanitiminin yapilmasi ile birlikte otel meniilerinde yer alan yoresel
ekmeklerin belirlenmesi ¢alismanin ana hedeflerindendir. Ayn1 zamanda bu c¢alisma,
Tirkiye’nin belli bashi cografi isareti tescillenmis ekmeklerin ve farkli yoresel
ekmeklerin  bilinmesini  saglayarak, goOriiniirliiginii  arttirip  rehber  niteligi

tagiyabilecektir.



BIiRINCI BOLUM
OTEL iSLETMECILIGI

1.1. OTEL iSLETMELERI

Turizm kavrami Diinya Turizm Orgiitiine gore; “Insanlarin yasadiklar1 ¢evrenin
disindaki bir yerde yirmi dort saatten az ve bir yildan fazla kalmamak sartiyla, eglence,
is, saglik, bos zaman ve spor gibi ¢esitli amaglarla gergeklestirdigi faaliyetler” olarak
tanimlanmaktadir (Gliven ve Diilger, 2016: 59).

Turizmi bilimsel olarak inceleyen ¢alismalarin ¢ogu, turizm kavraminin
tanimindan baglamaktadir. Turizm; toplumsal fayda yoniinden ve doviz girdisi
bakimindan ekonomi, turizm tiiketicilerini koruma ve sorun ¢oziimiinde hukuk, insan
davraniglart ve miisteri iligkilerini incelemede psikoloji vb. kisiler arasi iligkilerin ve
ihtiyaglarin konusu olan toplumsal bir olaydir (Giirdal, 2014: 12).

Gilinlimiizde turizm, tilkeye biiylik yatirimlar ve iilke ekonomisine katki saglayan
onemli sektorlerden biri haline gelmistir. Istihdam saglama, uluslararas: kiiltiirel ve
sosyal aligverisi saglama ve kiiresel barisin korunmasinda kapsamli rolii bulunmaktadir
(Ceken, 2014: 15).

Turizmin baslangict M.O 4000’e kadar uzanmaktadir. Eski toplumlarin yetkili
kisileri icin giivenli yollar, konaklama ve eglence icin de evler ve bahgeler yapildigi
soylenmektedir. Ek olarak ¢esitli olimpiyatlar diizenlendigi ve bu aktivitelere katilanlar
kasabalarda konaklayarak, turizmin onciiliigiiniin baslatildigini belirtmektedir (Keskin,
2013: 11).

Turizmin onciliigi ile birlikte otel isletmelerinin olusumu da eski toplumlarin
cesitli faaliyetlere katildiktan sonra kasabalarda konaklamasi ile baglamistir.

Giliniimiiz otel isletmeciliginin olusmasinda barinmanin yaninda yeme igme
faaliyetleri de etkili olmustur. Konaklama sektoriindeki isletmelerin temel amaci, bagka
bir yerde geceleme firsati saglamaktir. Seyahat harcamalarinin en biliylik kismim
konaklama giderlerinin olusturdugu diisiiniildiigiinde turizm faaliyetlerinde otel

isletmelerinin de 6nemi biiyiik olmaktadir (Yilmaz, 2012: 5).



Baska bir kaynakta otel isletmeleri; yeme i¢gmenin, yatmanin, eglenme ve ¢esitli
aktivitelerin belirli bir iicret dahilinde bu hizmetlerden yararlanilmasi olarak
tanimlanmaktadir (Ogan ve Ozulucan, 2017: 71).

Giliniimiiz kosullarinda turizm kavrami; deniz, kum ve giines iiclemesinden
olusan bir etkinlik olarak bilinmesinin yani sira bir bdlgenin veya ydrenin mutfaginin
bilinmesinde ve tanitilmasinda 6nemli bir degerdir. Farkli bolge ve ydrede sunulan
yemekler ziyarete gelen yerli ve yabanci turistler i¢in ilgi ¢ekici olmakla beraber
agirlamanin bir unsuru olarak yeme i¢gme etkinlikleri de turizm c¢esitleri arasinda yerini
almaktadir (Comert ve S6kmen, 2017: 8).

Tiirkiye’de belediye belgeli ve bakanlik belgeli birgok otel isletmesi
bulunmaktadir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi (2021) verilerine gore; Tiirkiye’de belediye
belgeli tesis sayis1t 8609 adet olup, bakanlik belgeli tesis sayis1 da Turizm Isletme
Belgeli ve Turizm Yatinm Belgeli olmak iizere 4867 adet konaklama tesisi
bulunmaktadir. Turizm Yatirim Belgesi, tesisin insasina baslanildigi andaki yatirim igin,
Turizm Isletme Belgesi ise yatirimin bitmesi ile isletme asamasia gecildigi anda belirli
sartlarda verilmektedir. Belediye belgeli konaklama tesisleri, bolgelerindeki belediyeden
calisma izni alarak belediye tarafindan belirlenen niteliklere sahip olan ve denetimleri
belediye tarafindan yapilan tesislerdir. Bu otellerin siiflandirilmasi; birinci, ikineci ve
tiglincii sinif oteller olarak ayrilmaktadir (www.yigm.kulturturizm.gov.tr, 2021).

Bakanlik belgeli konaklama tesisleri ise Turizm Bakanligi’nin yonetmeliginde
yer alan yildizlama esasina gore simiflandirilan otellerdir. Bu otellerin yildiz sayisi

hizmet cesitliligi ve kalitesine gore artan tesislerdir (Turizm ve Otelcilik Portali, 2010).



Tablo 1: Tirkiye’ de Bakanlik ve Belediye Belgeli Konaklama Tesisleri

BAKANLIK ISLETMEDEKI
. _ TOPLAM
TURIZM YATIRIM | TURIZM iSLETME ' ' (BAKANLIK
BELGELI BELGELI BELEDIYE BELGELI ISLETME
BELGELI
+BELEDIYE
BELGELI)
YILLAR | TESIS YATAK TESIS YATAK | TESIiS YATAK | TESiS |YATAK
2002 | 1138 222876 2124 396148 7772 408005 9896 | 804153
2003 | 1130 242603 2240 420692 | 7637 399369 0877 820061
2004 | 1151 259424 2357 454290 | 7514 392582 9871 846872
2005 | 1039 278255 2412 483330 | 7494 392338 9906 875668
2006 | 869 274687 2475 508742 7495 391228 9970 899970
2007 | 776 254191 2514 532262 | 7073 399110 9587 931372
2008 | 772 258287 2566 567470 | 7064 397684 9630 965154
2009 | 754 231456 2625 608765 | 7115 402289 9740 1011054
2010 | g77 252984 2647 628565 | 9185 527712 11832 | 1156277
2011 | 922 267900 2783 668829 | 8893 504877 11676 | 1173706
2012 | 960 273877 2870 706019 | 8988 512462 11858 | 1218481
2013 | 1056 301862 2982 749299 | 9196 497728 12178 | 1247027
2014 | 1113 308944 3125 803664 9188 496697 12313 | 1300361
2015 | 1125 314194 3389 850089 9187 496574 12476 | 1346663
2016 | 1135 312912 3641 899881 9186 496538 12827 | 1396419
2017 | 1051 263033 3770 935000 | 7607 506934 11377 | 1441934
2018 | 981 225421 3925 974574 7671 511076 11596 | 1485650
2019 | 723 180852 4038 992341 | 8104 545669 12142 | 1538010
2020 | 649 167673 4218 1020985 | 8609 575682 12827 | 1596667

Kaynak: T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021.

1.1.1. Otel isletmelerinde Yildizlama Sistemi

Tiirkiye de bulunan oteller sunmus olduklar1 hizmetlere gore yildiz sayilar1 artan

ve yildiz sayisina dogru orantili olarak konaklama {icretleri de artis gésteren tesislerdir.

Turizm 1sletme belgeli tesislerin asagida yildiz sayisina gore belirli 6zellikleri

belirtilmistir (Cesur, 2018).



1 yildizli oteller: En az 10 odasi bulunan, resepsiyon diizeni kurulmus, lobi ya da
oturma salonu olan, en az 1 kahvalti salonu belirli saatlerde biife hizmeti ve yonetim
salonu gibi 6zellikleri bulunan tesislerdir.

2 yildizl oteller: Bir yildizli otellerdeki tiim 6zelliklere sahip olmasinin yaninda
en az 20 odasi bulunan ve odalarda telefon, igecek hizmeti vb. hizmetleri bulunan
tesislerdir.

3 yidizli oteller: 1 ve 2 yildizli otel sistemine ilave olarak en az 30 odasi
bulunan ve odalarda televizyon, mini bar, yiizme havuzu, kafeterya veya lokantadan en
az biri olan 24 saat biife hizmeti ve ¢amasir yikama, {itli hizmeti veren tesislerdir.

4 yildizh oteller: 1, 2, 3 yildizli tesislerin tiim Ozellerine sahip en az 70 odasi
bulunan kiymetli esya kasasi, kuru temizleme ve satis magazasi, saglik hizmeti (doktor),
belirli saatlerde oda servis hizmeti, agik ve kapali havuz, yatak kapasitesinin %50°sini
karsilayacak sekilde lokanta hizmeti,gesitli aktivite salonlari, Tirk mutfagina 6zgi
yemeklerin sunulacagi alakart olarak hizmet veren lokanta, snack bar, kafeterya vb.
hizmetleri sunan tesislerdir.

5 yildizli oteller: 1, 2, 3, 4 yildizli otel tesislerinin tiim 6zelliklerini barindiran, 24
saat oda servis hizmeti, internet, kuafor hizmeti, personellerin belirli bir kisminin egitim
almis olmasi, alakart ve lokanta hizme6ti, odalarda temizlik kitleri (bornoz, dis macunu,

sampuan mendil vb.) hizmetleri ve masa bulunan tesislerdir.



Tablo 2: Tiirlerine Gére Bakanlik Belgeli Tesisler (31.12.2020 Itibari Ile)

TURIZM iSLETME TURIZM YATIRIM
BELGELI BELGELI
Tesis
Tiirii Smifi Tesis Sayis1 | Yatak Sayisi Sayisi Yatak Sayis1
1 Yildizlt 52 2793 27 1275
2 Yildizli 381 26215 9 686
Otel 3 Yildizlt 1110 122099 203 21373
4 Yildizli 869 236199 155 39252
5 Yildizh 704 474857 129 75469
Termal Otel 3 Yildizli 18 2160 4 815
4 Yildizli 31 7664 5 1417
5 Yildizli 41 21411 10 5218
Tatil Koyii 1. Smf 69 55434 12 6199
2. Simf 9 2890 13 8332
Termal Tatil Koyii 5 Yidizh 1 310
Turizm Kompleksi 4 6442
Miistakil Apart Otel 236 20105
Termal Miistakil Apart Otel 2 171
Butik Otel 101 7740 42 3153
Butik Termal Otel 2 124
Butik Tatil Villasi 1 140
B Tipi Tatil Sitesi 2 236
Ozel Tesis 412 26487 23 1170
Pansiyon 135 3146
Motel 5 435 2 218
Golf Tesisi 3 1348 1 228
Kirsal Turizm Tesisi 4 120 1 12
Kamping 6 1125 7 2287
Dag Evi 4 359 4 177
Ciftlik Evi / Koy Evi 12 225 1 62
Oberj 3 970
Yayla Evi 2 90
Toplam 4218 1020985 649 167673

Kaynak: T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021.

1.1.2. Otel isletmelerinin Temel Ozellikleri

Otel isletmeleri, hizmet siirecleri ve benzersiz islevleri ile diger ticari
isletmelerden farkli bir yapiya sahiptir. Emek yogun sektdrde bulunan otel igletmelerinin

ozelliklerini agagida belirtmek miimkiindiir:



Otel igletmeleri insan giiciinden yararlanmaktadwr; hizmetin dogru ve iyi bir
sekilde sunulmasinda deneyimli elemanlarin roli biiytiktiir.

Otel isletmeleri uyumlu ve birlik icinde ¢calismayr gerektirir; islerin diizenli ve
planli ilerleyebilmesi i¢in personellerin birbirleri ile uyumu ve is birligi icerisinde
calismasi saglanmaktadir.

Otel isletmeleri zaman satar; isletmede bulunan odalarin stoklanamamasindan
dolayi belirli saatlerde satilmasi gerekmektedir. Zamaninda satilamayan oda isletme igin
ekonomik kayiplara neden olabilir.

Otel isletmeleri dinamik bir yapiya sahiptir, emek yogun sektorde gelisen
teknoloji ile yenilenme ve giindemi takip etme, konuklarinin yeni gelisen hizmetlerden
yararlanmasini saglayabilmektedir.

Otel isletmeleri toplumsal ve ekonomik olaylardan etkilenmektedir; diinyada
meydana gelen olumlu olumsuz olaylar turizm sektdriine de yansimaktadir. Bu durum
dogrudan konaklama igletmelerini de etkiler.

Otel isletmelerinin temel iirtinii hizmettir; hizmet bulundugu yerde tiiketilmekte

ve stoklanamamaktadir (Y1ilmaz, 2012: 8, Keskin, 2013: 17, Cuhadar, 2017: 5).

1.1.3. Otel isletmelerinde Yiyecek ve Icecek Hizmetlerinin Organizasyon

Yapisi

Organizasyon, yapilacak olan isleri belirli bir diizende ya da planda gruplandirip
hedeflere ulasmada etkili bir sekilde ¢alismay1 saglamak olarak tanimlanabilir. Birgok
isletmede belirli bir organizasyon dahilinde boliimler olusturulup hedeflerine daha planl
ve diizenli ulasabilmeleri saglanabilmektedir. Bu isletmeler arasinda otel isletmeleri de
yer almaktadir.

Otel isletmelerinde bulunan béliimler, faaliyetler ve hizmetler boliimii olarak
ikiye ayrilmaktadir. Faaliyetler boliimii; odalar boliimii (6n biiro, kat hizmetleri),
yiyecek ve igcecek boliimlerini kapsamaktadir. Bu boliimler isletmenin gelir merkezleri

olan birimlerdir. Hizmet boliimii; personel, teknik isler, muhasebe, giivenlik, satis ve



pazarlama boliimlerini kapsamaktadir. Hizmet boliimii, gelir getirmeyen isletmenin
islevlerini yerine getirdigi birimlerdir (Bucak, 2007: 15).

Yiyecek ve Icecek Béliimii; odalar boliimiinden (6n biiro, kat hizmetleri) sonra
isletmeye en fazla gelir saglayan birimdir. Ayrica misafirlerin konaklama ihtiyacindan
sonra yeme i¢me taleplerini de Kkarsilayacak hizmetler saglamaktadir. Otel
isletmelerindeki restoran, banket salonlarinda diizenlenen programlarda yemek, icecek,
servis vb. hizmetlerden yiyecek ve icecek boliimii sorumludur. Misafirlere sunulacak
olan yiyecek ve igeceklerin saglik agisindan uygunlugu ve maliyetleri de yiyecek ve
icecek boliimi tarafindan kontrol edilmektedir. Bu nedenle yiyecek ve igecek boliimii
otelin diger bdliimlerine gore daha ¢ok sorumluluk gerektirmektedir (Giin, 2019: 5).
Yiyecek ve igecek boliimiinde bir¢ok ¢alisan bulunmaktadir. Bu ¢alisanlar arasinda;

e Genel midiir,

¢ Genel miidiir yardimcisi

e Yiyecek ve igecek miidiirti,

e Servis miidiirti (Maitre d'hotel)

e Yiyecek ve icecek miidiir yardimcisi

e Restoranlar miidiirii; sommelier, supervisor, trancheur, captain, coffe girl,
barista, garson, komi, stajyer

e Barlar miidiirii; supervisor, barmen-barmaid, barboy-bargirl, stajyer

e Banket operasyon miidiirii; supervisor, captain, garson, komi, extra
personel

e Asc1 bagi; asct bas1 yardimcisi, kisim sefleri, agcilar, yamak, stajyer

e Bulasikhane sefi; bulagikhane personeli yer almaktadir (Bucak, 2019).



Tablo 3: Yiyecek ve Icecek Departmani Organizasyon Yapisi

GENEL MUDUR

GENEL MUDUR
YARDIMCISI

YIYECEK-ICECEK
MUDURU

MAITRE D'HOTEL ‘ ‘

YIYECEK-IGECEK MUDUR

|

YARDIMCISI
|
1§ 1§ 1§ 1§ 1§
RESTORANLAR AT BANKET OPERASYON BULASIKHANE
\ MODURD ‘ l BARLAR MUDURU ‘ SR ‘ l ASCI BASI ‘ | SEFi ‘
: . s ASCI BASI BULASIKHANE
SOMMELIER SUPERVISOR ‘ ‘ SUPERVISOR ‘ i ARG Eael
" BARMEN- ; ;
SUPERVISOR BRI J [ CAPTAIN l KISIM SEFLERI ‘
BARBOY-
TRANCHEUR S ‘ { GARSON ‘ ASCILAR
CAPTAIN STAJYER J l KOMi YAMAK ‘
COFFE GIRL BARISTA l EXTRA PERSONEL l STAJYER J

GARSON

STAJYER

Kaynak: Bucak, 2019: 14.

Faaliyetler boliimiinde bulunan yiyecek ve igecek biriminde yer alan yetkililerin

baslica gorevleri asagida belirtilmektedir.

Yivecek ve Igecek Miidiirii; sektorde belirli bir deneyime sahip ve iletisim
kabiliyeti giiclii bir yonetici olmakla birlikte restoran miidiirii, barlar midiirii, banket ve
operasyon miidiirii, as¢ibasi, bulasikhane sefi yetkililerinden sorumludur. Yiyecek ve

icecek miidiiriiniin genel sorumluluklari;
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Isletmede konaklayan misafirlerin yeme i¢gme faaliyetlerinin kusursuz ve diizgiin
bir sekilde organizasyonunu saglamak,

Yiyecek ve igecek biit¢e planlamasini yapmak,

Servis asamasinin tiim organizasyonlarmi en 1iyi sekilde denetlemek ve
yonetmek,

Mentii planlamasi ve menii fiyatlandirmasina yardimci olmak,

Yiyecek ve icecek gelir giderlerinin analizi yapmak (haftalik, aylik),

Personelin uyumlu bir sekilde calismasini saglamak,

Departmanda bulunan malzemelerin analizini yapmaktir (eksik, kirik, kayip)
(Denk, 2019: 13).

Restoran Miidiirii; otelin servis kisminda yer alan sabah, 0Ogle, aksam

yemeklerinin eksiksiz sunulmasinda etkili ve yonlendirmesinden sorumlu olup gorevleri

arasinda;

Personel se¢imlerinde yiyecek ve igecek miidiirii ile birlikte yer almak,

Otelde konaklayan misafirlerin restorandan memnun olarak ayrilmalarini
saglamak,

Otelin biitlin servis boliimlerini kontrol ederek herhangi bir sorun olusumunu
engellemek,

Servis personelinin haftalik caligma ve izinlerini diizenlemek,

Servis personelleri ile giinliik veya haftalik toplantilar diizenlemek,

Mesleki kurslar diizenleyerek personellerin daha iyi yetismesini saglamaktir
(Demirtas, 2010: 157).

Barlar Miidiirii; otelin biinyesinde bulunan bar boliimlerini denetleyen, insan

iliskilerinde iletisimi kuvvetli olmak ile birlikte baslica gérevleri arasinda;

Bar boliimiindeki personel se¢iminde yer almak,
Yiyecek ve igecek miidiiriiniin verdigi gorevleri yerine getirmek,

Bar boliimlerindeki igeceklerin maliyetlerini belirlemek i¢in biit¢e yapmak,
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e Bar boliimiindeki malzemelerin satin alinmasinda satin alma ile is birligi
yapmak,

e Otelde bulunan barlar arasinda koordinasyonu saglayip bar sayimlarini yapmak,

e Bar boliimiinde calisan personelin ise aliminda yiyecek ve icecek miidiirii ile

isbirligi igerisinde olmaktir (Tiinik, 2016: 43).

Banket ve Operasyon Miidiirti; otelde diizenlenen organizasyonlar ve
ziyafetlerden sorumlu yiyecek ve i¢cecek miidiirii ile koordineli olup baslica gorevleri;
e Ziyafet diizenleyecek misafirlere ziyafetteki menii ve fiyatlandirma ile ilgili bilgi

vermek,

Oteldeki diger birimler ile is birligi igerisinde bulunarak ziyafet meniilerini

gerceklestirmek,

Bu boliimde ¢alisacak personelin denetimini saglamak,

Misafir talep ve sikayetlerine ¢6ziim bulmak,

Yiyecek ve icecek ekipmanlarinin temin edilmesini saglamak,

Yemek ve servis kalitesini takip etmektir (Demirtas, 2010: 120).

Bulasikhane Sefi; otel mutfagi basta olmak {iizere yiyecek ve icecek ekipman
temini ve temizliginden sorumlu olup baslica gorevleri;

e Otel mutfaginin her zaman temiz ve hijyenik olmasin saglamak,

Otel mutfaginin ve diger birimlerdeki ekipmanlarin diizeninden sorumlu olmak,

Oteldeki birimlere gerekli malzemelerin dagitimini yapmak,

Oteldeki malzemelerin kirik, eksik tespitini yapmak ve yetkili kisilere bildirmek,

Biinyesinde ¢alisan personelin denetimini ve gorevlerini saglamak,

Otel birimlerinde ¢alisan personelin yemekhanesindeki temizligini saglamaktir

(Aygiin, 2021).

As¢ibast (Sef Asg¢i); mutfagin yonetim ve organizasyonlarindan sorumlu olup

gorevleri arasinda;
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e Sunulacak {irtiniin her zaman ayn1 tatta, kalitede ve ayni porsiyonda olmasini
saglamak,
e Menii planlamasmma yardimci olup, meniide yer alacak iirlinlerin regetesini
olusturmak,
e Mutfak biinyesinde ¢alisabilecek personel se¢iminde yer almak,
e Mutfak personelinin kilik, kiyafet konusunda denetlemek ve mutfagin temiz
olmasini saglamak,
e Mutfak personelinin haftalik ¢alisma ve izinlerini diizenlemek,
e Yemeklerin sunulmasindan o6nce ve {retiminden sonra tadimlarini
gerceklestirmek,
e Mutfakta eksik ekipman, malzeme vb. listelerini hazirlamaktir (Cakir, 2010:44).
Mutfak biriminde ¢alisan personeller yéresel iiriinlerin hazirlanip misafirlere
lezzetli ve goze hitap edecek sekilde sunulmasinda biiyiik rol almaktadir. Bazi
konaklama tesislerinin organizasyon semasi incelendiginde Yoresel iiriinlerimiz
arasinda yer alan ekmek cesitleri ile birlikte unlu mamiillerin tiretiminde ekmekgilerin
gorev aldigi goriilmektedir. Ekmekgiler;
e Genellikle otellerde gece calisan,
e FEkmek c¢esitleri ile birlikte kahvaltida simit, pogaca ve c¢esitli hamur islerini
yapan,
e Pasta ve borek ustasina yardimci olan,
e Ekmegin igerisine girecek olan malzemeleri 6l¢iilii kullanan ve istenilen sekilde

tiretimini gergeklestiren kisilerdir.
1.2. MENU VE MENU PLANLAMASI

Menii, Latince “Minutus” kiiclik, az kelimesinden tiiretilerek ortaya ¢ikmis ve
Fransizcaya gegerek uzun bir siire Fransa’da kullanilmistir. Gida endiistrisinin gelismesi

ile beraber bir 6giin i¢inde belirli bir sira dahilinde sunulan yemeklerin uyumlu bir

sekilde siralanmasi menii olarak tanimlanmaktadir. Dilimizde de “Menii” veya “Monii”
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olarak kullanilmaya baslamistir. M.O 3000 yilinda Babil ziyafetlerinde meniilerin ilk
ornekleri et, hurma, elma, armut ve incir olarak goriiliir iken Roma imparatorlugunda
yemeklerin gelismesi ile M.S 100 yila ait meniilerde baslangicta; marul, sogan, balik ve
yumurta, ikinci olarak; tahillar, fasulye, karnabahar, en sonda da; armut, kestane, zeytin
vb. tirtinler kullanilmistir (Altinel, 2009: 28).

Tiirk Dil Kurumunun tanimina goére menii; sofraya ¢ikarilacak yemeklerin hepsi
ve yemek listesi olarak tanimlanmaktadir. Menii sisteminin temel amaci; misafirlerin
meniiden iyi secimler yapmalarini1 saglamaktir. Mentiniin diizenli bir sekilde planlanmasi
ve hazirlanmasi, misafirler veya miisteriler i¢in 6nemli bir unsurdur (Giildemir ve Saatgi,
2014: 21).

Cesitli donemlerden elde edilen menii igeriklerine bakildiginda partilerde veya
ziyafetlerde kullanilan yiyeceklerin isminin bulundugu liste seklinde goriilmiistiir. Bu
liste goriinimlii meniilerde ayn1 zamanda misafirlerin taleplerine yer verilmedigi
gozlemlenmistir. Misafirlere sunulan meniilerin igerigi zamanla gelisip degisime
ugramis ve kendi yiyecekleri iiriinleri kendilerinin se¢gmesi saglanmistir (Hacioglu ve
Giritlioglu, 2007: 63).

Menii planlamasi, yiyecek ve icecek sektoriiniin basarisin1 biiyiikk Olglide
etkileyebilmektedir. Sektordeki isletmeler, 1yi planlanmis meniiler araciligi ile verimli
hizmet saglayabilmekte ve karliliklarini arttirabilmektedir. Ayni1 zamanda dogru
planlanmis meniiler isletmelerin basarili olmasini saglarken yanlis ve hatali planlanan
meniiler de isletmelerin basarisiz olmalarina yol acabilmektedir (Saritas ve Sormaz,
2020: 138). (Saritas ve Sormaz, 2020:138, Sarusik ve digerleri, 2019: 88)’e gore Menii
planlamasinin 6nemi;

e Tiiketicilerin dengeli ve yeterli beslenmesini saglamak,

e Isletmenin pazarlama faaliyetlerini gerceklestirmek,

e Tiiketicileri psikolojik ve fizyolojik yonden tatmin etmek,
e Servisin diizenli ve planli yiirimesini saglamak,

e Tiiketicileri fiyatlandirma konusunda bilgilendirmek

e Maliyet kontroliinii kolaylastirmak,

e Yiyecek ve iceceklerde israfi ve kayiplar1 onlemek,
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e Isletmelerin kalitesini, miisteri/misafir profilini belirlemek,
e En Onemlisi de yiyecek ve icecek isletmelerinin basarisinin devamliligini

saglamak seklinde siralanabilir.

1.2.1. Meniilerin Siniflandirilmasi

Menti, yiyecek ve igecek sektoriinde onemli bir yere sahiptir. Meniilerde yer alan
yiyecek ve igeceklerin sunus sekilleri ve siralanis bigimleri menii tiirlerinde farklilik

gostermektedir. Menii tiirleri su sekilde belirtilebilir.

1. Fiyatlandirma ve Listeleme Bi¢imine Gore Meniiler

-Tabldot (Tabl’d Hote) Menii: Belirli sayida iriiniin yer aldigi yemekler
sunulmaktadir. Yemek sayist 3 ya da 4 yemek ile sinirlandirilmigtir. Genellikle
hastane, fabrika, okul ve wyurt gibi kurumlarda belirlenen saatlerde
kullanilmaktadir (Bulduk, 2018: 135-138).

Tabldot (Tabl d Hote) Menii Ornegi;

e (orba

e AnaYemek

e Pilav ya da Makarna

e Tath

e Salata

-Alakart (Ala-carte) Menii: Fransiz yemek kiiltiirinden diinya menii kiiltiirine
gecmis bir kavram olan alakart; yemek sayis1 fazla, gramaji, icerisindeki
malzemeleri ve fiyat1 belirtilmis meniilerdir. Siparise dayali sistem iizerinden
daha 6nce hazirlik yapilarak satisa sunulmaktadir (Altinel, 2009: 83-88).

Alakart Menii Ornegi;

e Corba Cesitleri......... TL

e Et Yemekleri............ TL

e Sebze Yemekleri........ TL
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e Aperatif Yemekler...... TL
e Salata Cesitleri.......... TL
e Tath Cesitleri............ TL

-Fix (Fiks) Menii: Tabldot menii ile i¢erik olarak ayni olan meniilerdir. Ayrica
fix meniilerde alkollii ve alkolsiiz igeceklerin miktar1 ve cinsi fiyata dahil
edilmektedir (Bulduk, 2018: 135-138).

Fix Menii Ornegi

e C(Corba

e AnaYemek

e Pilav ya da Makarna

e Salata
e Tath
e Icecek

2. Kullanim Sikligina Gére Meniiler

-Sabit Meniiler: Zincir restoranlar ve kafelerde kullanilan fix menii olarak da
bilinen meniilerdir (Kogak, 2016: 80-84).

Sabit Menii Ornegi

e (orba

e AnaYemek

e Pilav ya da Makarna

e Tath

e Salata

-Doéniisiimlii Meniiler: Genellikle isletmelerde, her giin yemek yiyen konuklara
cesitlendirilmis hizmet sunmak i¢in tasarlanmistir. Okul, hastane gibi kurumsal
isletmelerde de kullanilan bir menii ¢esididir. 1 ile 4 hafta arasinda yemekler
doniigsiimlii degismektedir. Bu meniide yemeklerin ¢ok fazla tekrarlanmamasi

onemlidir (Altinel, 2009: 83-88).
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3. Cesitlerine Gére Meniiler

-Kahvalti Meniileri: Isletmelerin genellikle sabah saatlerinde hizmete sunduklar

mentilerdir. Kahvalti meniilerinde servisinin hizli, pratik olmasi ve temel 6glin

olmasi ayrica 6nemlidir (Bulduk, 2018: 135-138).

Kahvalt: Meniileri Ornegi

-Ogle

Peynir Cesitleri
Zeytin Cesitleri
Yumurta

Regel

Bal

Tereyagi

Cay

Kahve

Yemegi Meniileri: Isletmelerin genellikle 6gle saatlerinde hizmete

sunduklart meniilerdir. Bu meniiler, hizli ve kolay tiiketilebilen hafif yiyecekleri
kapsamaktadir (Kogak, 2016: 80-84).

Ogle Yemegi Meniileri

Corba Cesitleri
Sandvig Cesitleri
Sulu Yemek Cesitleri
Salata Cesitleri

Tathi Cesitleri

-Aksam Yemegi Meniileri: Aksam yemegi tiiketicilerin veya konuklarin en ¢ok

tercih ettigi menii ¢esididir. Diger 6glinlere gore daha uzun stireli tiiketilebilen ve

daha ayrmtili meniilerdir (Altinel, 2009: 83-88).

Aksam Yemegi Meniileri Ornegi

Corba Cesitleri
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e Kirmizi Et Yemekleri

e Tavuk Eti Yemekleri

e Balik Yemekleri

e Makarna/Pilav Cesitleri
e Salatalar

e Tathlar

o Icecekler

-Ozel Meniiler: Yiyecek ve icecek isletmelerinde 6zel meniilerin igerikleri
farklihk gostermektedir. Ozel meniilerde cesitleri arttirilabilen menii cesididir.
Bu meniilerde organizasyon sahibinin veya isletmenin talepleri dogrultusunda
degisebilmektedir (Kogak, 2016: 80-84).

e Dugin

e Nisan

e  Dogum Giinu

e Mezuniyet Balosu

e Cocuk Meniileri

e (Oda Servisi Meniileri

e Tatli Meniileri

e Dondurma Mentiileri

e Alkollii ve Alkolsiiz Meniileri

e Banket Mentileri

1.2.2. Resort Otel ve Kullanilan Menii Ozellikleri

Otel isletmeleri belirli siniflandirmaya ayrilmistir. Resort oteller de bu
smiflandirma igerisinde yer almaktadir. Resort oteller; yerli ve yabanci konuklarin
dinlenmek, eglenmek, deniz ve glinesten yararlanmak igin tercih ettikleri uzun stireli
vakit gecirdikleri otel isletmeleridir. Ayn1 zamanda birgok faaliyetler ve hizmetleri ile

konuklarina benzersiz tatil imkani1 sunmaktadir (Turan, 2008: 4).
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Resort oteller ile sehir otelleri arasindaki en dnemli fark ziyaret nedenleri ve
konaklama siireleridir. Sehir otellerinde konaklayan misafirler genellikle is toplantilar:
nedeni ile konaklama gergeklestirirken, Resort otellerde konaklayan misafirler ise; tatil
dinlenme ve bu otellerin bir¢ok hizmetinden yararlanmak amaciyla tercih etmektedir
(Birkan, 1994: 47).

Resort otel; biiyiikk bir alanda tesis olarak kurulmus hizmetlerini bu alanda
gergeklestiren kapasitesi yiiksek ve en az 4 yildiz 6zelligine sahiptir. Resort oteller
bircok hizmet sunmaktadir. Bu hizmetler arasinda yeme i¢gme yer almaktadir (Kutluay,
2017).

Belirli bir siire tatil yapmak isteyen yerli ve yabanci turistler i¢in farkli hizmetler
sunan resort oteller, konumlandiklari alanlarin turistik plajlara yakin olmasi ile birlikte
keyifli vakit ge¢irme imkani sunmaktadir (Yenipinar, 2004: 8).

Deneyimli sefler araciligi ile diinya mutfagindan yemekler ile Tiirkiye nin
yoresel yemeklerini bir arada gorme imkan1 saglamaktadir. Farkli hizmetler sunan resort
otelleri, yerli ve yabanci turistler tercih edebilmektedir. Resort otel konseptinde;

e Oda Kahvalti; misafirlerin konaklama tcretine; kahvalti hizmetinin de dahil
edildigi, oteldeki diger yiyecek ve icecek hizmetlerinin ise icretli oldugu
konsepttir.

e Yarim Pansiyon; misafirlerin konaklama {icretine; kahvalti ve 6gle yemegi
hizmetinin dahil edildigi konsepttir.

e Tam Pansiyon; misafirlerin konaklama iicretine; kahvalti, 6gle ve aksam yemegi
hizmetinin dahil edildigi konsepttir.

e Her Sey Dahil; misafirlerin konaklama iicretine; kahvalti, 6gle yemegi, aksam
yemegi, alkolsiiz icecekler ve alkollii iceceklerin bazilarinin dahil edildigi
konsepttir.

e Ultra Her Sey Dabhil; misafirlerin konaklama {icretine; otelde verilen tiim
hizmetlerden 24 saat yararlandiklar1 ekstra ticret 6demedikleri konsepttir
(Giirkan, 2002: 48-49).

Resort otel tesislerinde acik biife menii sistemi uygulanmaktadir. Ag¢ik biife menii

sistemi Fransiz mutfagindan gelisip yayilmistir. Bu sistemde;
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e Servis personelinin is yiikli azalmaktadir.

e  Mutfak personelinin is yiikii artmaktadir.

e Misafirler yiyecekleri iiriinleri gorerek kendileri segebilmektedir.

e Mutfak personelleri, agik biife yemeklerini plan dogrultusunda hazirlamaktadir.

e Misafir sayis1i ve drlinlerin  maliyetleri dogrultusunda agik biifeler
olusturulmaktadir (Erinci, 2016: 26).
Agik biifeler otelin daha ¢ok mutfaga yakin bolgesinde belirli boliimleri igerecek

sekilde planlanmistir. Bu boliimler;

e Soguk biife,

o Zeytinyaglhlar, salatalar, soslar, mezeler, peynirler, soguk etler, soguk
baliklar vb. iirlinler yer almaktadir.

e Sicak biife,

o Ara sicaklar ve ana yemekler; corbalar, et yemekleri, baliklar, borekler,
mantilar, makarnalar, pilavlar, sebze yemekleri vb. iriinler yer
almaktadir.

e Tath bufesi,

o Siitlii tatlilar, hamur tathlari, serbetli tatlilar, dondurma, meyveli tathilar

ve meyve ¢esitleri yer almaktadir.
o Ekmek biifeleri,
e Kahvalti, 6gle, aksam yemeklerinin yaninda sunulan ¢esitli ve lezzetli ekmekler

ekmek kosesi ya da ekmek biifelerinde yer almaktadir (Denizer, 2003: 37).

1.3. IZMIiR’DE FAALIYET GOSTEREN BES YILDIZLI RESORT OTELLER

Izmir ili sinirlar icerisinde yer alan resort oteller 2021 yili itibari ile 21 olup bu
oteller; Korumar Ephesus Beach&Spa Resort Otel, Labranda Ephesus Princess Otel,
Palmwings Ephesus Otel, Radisson Blu Resort Otel, Altin Yunus Cesme Resort Otel,
Richmond Ephesus Resort Otel, Aqua Fantasy Otel&Spa, Aria Claros Beach&Spa
Resort Otel, Boyalik Beach Otel&Spa Cesme, Cactus Club Yali&Resort Otel, Euphoria
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Aegean Resort&Thermal Otel, Ilica Otel Spa&Wellness Thermal&Resort, Grand Otel
Ontur Cesme, Paloma Pasha Resort Otel, Sheraton Cesme Otel Resort ve Spa, Resort
Zigana Otel, Biblos Resort Alagat1 Otel, Design Plus Seya Beach Otel, Reges A Luxury
Collection Resort&Spa Otel, Club Marvy Otel, Sunis Efes Royal Palace Resort ve Spa
Otel’dir.

Altin Yunus Resort&Thermal Otel

Izmir'in Cesme ilgesinde yer alan otel, dzel bir marinast ve farkli oda
manzaralari ile hizmet sunmaktadir. Meniilerinde ise;
e Her tirlii damak zevkine uygun lezzetli yemekler, ekmek cesitleri, tatlilar,
salatalar ile hizmet vermektedir.

e (Oda kahvalt1 ve yarim pansiyon hizmetleri sunmaktadir (www.altinyunus.com,
2020).

Aria Claros Beach&Spa Resort Otel

[zmir’in Menderes ilgesinde bulunan bu tesis Ozdere Claros Koyunda deniz kum
giines ile beraber, otel odalar1 dag ve deniz manzarali olarak konumlanmistir.
Meniilerinde ise;

e Her sey dahil konseptte Tiirk ve Diinya mutfagindan lezzetli yemekler ile
birlikte sunulan ekmek ¢esitleri ile hizmet vermektedir.
e Farkli mutfak kiiltlirlerinin yemeklerinin yer aldigi meniiler misafirlerin

begenisine sunulmaktadir (www.ariaclaros.com, 2020).
Agua Fantasy Otel & Spa
Izmir’in Selguk ilgesindeki bir diger otel ise Aqua Fantasy oteldir. Farkli

tasarlanmis oda tipleri ile kalabalik aileler icin tercih edilebilecek oteller arasinda yer

almaktadir. Mentlerinde ise;
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e Cin ve Uzak dogu lezzetleri ile birlikte, Italyan mutfaginin lezzetli iiriinlerinin
bulundugu restoranlar olmak iizere farkli iilkelerin lezzetlerini bir arada bulma
imkan1 saglamaktadir.

e Her sey dahil konseptte alakart restoranlar1 ve agik biifelerinde farkli ekmek

cesitlerini de sunarak hizmet vermektedir (www.aquafantasy.com, 2020).

Biblos Resort Alacati Otel

Cesme’nin Alagati ilgesinde yer alan Biblos Resort Alagati farkli oda konseptleri
ile  Alagati’'min  kiiltiirel zenginlikleri igerisinde misafirlerini agirlamaktadir.
Mentilerinde;

e Biinyelerinde bulunan sefler sayesinde lezzetli ve saglikli yoresel yemekler ve
ekmek cesitlerine yer vermektedir
e Akdeniz mutfagi, deniz iirinleri ve lezzetli tatlilarin1 misafirlerin begenisine

sunmaktadir (Www.biblosresorts.com, 2020).

Boyalik Beach Otel & SPA, Cesme

Izmir’in Cesme ilgesinde yer alan bu otel termal su ve spa hizmeti saglamaktadir.
Bu tesiste farkli oda konseptleri bulunmakla birlikte meniilerinde;
e Yarim pansiyon olarak hizmet veren bu tesis, kisiye 6zel menii imkani
saglamaktadir.
e Tiirk ve Diinya mutfagina ait lezzetler ve ayn1 zamanda Ege’nin lezzetli otlarinin
bulundugu iiriinler ile hizmet vermektedir
e (esme’nin yoresel ekmeklerine de yer verilmektedir

(www.boyalikbeachcesme.com, 2020).
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Cactus Club Yali & Resort Otel

Izmir’in tatil beldesi Giimiildiir’de yer alan tesis denize sifir konumu ile hizmet
vermektedir. Meniilerinde;
e Tiirk mutfag, Italyan mutfagi ve Uzak dogu mutfagindan lezzetli yoresel
yemekler sunulmaktadir.
e Pastahane ve farkli biifelerinde birgok tathh ve hamur igleri ile hizmet

verilmektedir (www.cactushotels.com, 2020).

Club Marvy Otel

Izmir’in Menderes ilgesinde yer alan bu tesis agik ve kapali havuz, su parki, spa,
spor salonu gibi aktivite alanlar1 ile hizmet vermektedir. Meniilerinde;
e Ege mutfagina 06zgii {riinlere yer vererek misafirlerine essiz lezzetler
sunmaktadir.
e Lezzetli yemekleri, tatlilar1 ve ekmek gesitleri ile her sey dahil konseptte hizmet

vermektedir. (www.clubmarvy.com, 2020).

Design Plus Seya Beach Otel

Cesme Alacat1 bolgesinde konumlanan bu tesis denize sifir konumu ve kendine
0zel plaj1 ile misafirlerini agirlamaktadir. Otelin sauna, havuz vb. aktivite alanlari
bulunmaktadir Meniilerinde;

e Tiirk ve Diinya mutfagindan lezzetli yoresel yemekler ve bulunduklar1 bolgenin
ekmek cesitleri ile misafirlerin hizmetine sunulmaktadir.
e Otel restoranlarinda farkli lezzetler ile sabah aksam agik biife hizmeti

verilmektedir (www.seyabeachhotel.com, 2020).
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Euphoria Aegean Resort & Thermal Otel

[zmir’in Seferihisar ilgesinde konumlanan tesisin; sahil manzarasi, su sporlar1 ve
havuzlar1 bulunmaktadir. Otel;
e Farkli konseptte bulunan restoranlari, genis yemek biifeleri ve alakart restoranlari
ile hizmet sunmaktadir.
e Deneyimli seflerin hazirlamis oldugu yemeklerin bulundugu mentilerde, Tiirk ve

Diinya mutfagindan lezzetler yer almaktadir (www.aegean.euphoriahotels.com,

2020).

Grand Otel Ontur Cesme

Izmir’in Cesme ilgesinde bulunan bu otelin sakiz adas1 manzarali odalari, termal
havuz gibi aktivite alanlar1 bulunmaktadir. Meniilerinde;
e Tirk mutfagina 6zgli yemekler bulunmak ile birlikte, cogunlukla Ege
mutfagindan lezzetler sunulmaktadir.
e FEkmek cesitleri yer almaktadir. Kahvalti ve aksam yemeklerinde agik biife

hizmeti vermektedir (www.cesme.onturhotels.com, 2020).

Ilica Otel Spa & Wellness Thermal Resort

[zmir’in Cesme yarim adasinda konumlanan tesisin; farkli oda tipleri, agik ve
kapali havuzu bulunmaktadir. Meniilerinde;
e Uluslararast ve yoresel mutfaklarin lezzetlerinden olusan yemekler ile hizmet
vermektedir.
e Bir¢ok ekmek ¢esidi ve hamur isi sunmak ile birlikte A¢ik biife kahvaltilarinda

da bu liriinlere yer vermektedir (www.ilicahotel.com, 2020).
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Korumar Ephesus Beach&Spa Resort Otel

[zmir’in Selguk ilgesinde bulunan otel Pamucak sahilinde (Antik Efes Plaji)
hizmet veren bir tesistir. Farkli oda tipleri ve meniileri ile her biitgeye uygun segenekler
sunmaktadir. Genis yemek salonlar1 bulunan otelde;

e Ucretsiz acik biife ve kahvalt1 servisi yapilmaktadir.

e Tirk ve Osmanli mutfaginin unutulmaz tatlarini, uluslararasi mutfaklarin
zengin ve farkli yemekleri, lezzetli tatlilari, Ege mutfaginin deniz ve
yesilliklerinin bulundugu meniiler ile hizmet vermektedir

e Sabah kahvaltilarinda bircok ekmek ¢esidi, pogaca, simit, kruvasan, gézleme
ve diger hamur islerini biifelerinde sunmaktadirlar

(www.korumarephesus.com, 2020).

Labranda Ephesus Princess Otel

Selguk’ta bulunan otel plaja ulasimi kolay olan bir tepede farkli ve giizel
manzarasi ile hizmet sunan tesisler arasinda yer almaktadir. Otelin farkli konseptlerde
odalar1 bulunmaktadir. Yiyecek ve icecek hizmetleri kapsaminda otel;

e Sabah, 6gle, aksam olmak {izere 3 6giinde acik biife hizmeti sunmaktadir. Ayrica
ekmek cesitlerini her 6glinde ekmek biifelerinde bulundurmaktadir.

e Orta Dogu mutfaginin aromali lezzetleri, Tirk mutfaginin et ve sebze
yemekleriyle beraber lezzetli deniz mahsulleri, Italyan lezzetlerinin bulundugu

cesitli meniiler ile konuklarin1 agirlamaktadir (www.labrandaresort.com, 2020).
Palm Wings Ephesus Otel
Selcuk Kusadasi giizergahinda bulunan ve Pamucak koyunda yer alan otel,

denize sifir konumu ve farkli oda tipleri ile hizmet vermektedir. Meniilerinde;

e Ultra her sey dahil konseptinde zengin mutfak lezzetleri yer almaktadir.
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e Meksika, Italyan, Tiirk mutfaginin lezzetli yemekleri ile birlikte deniz
mahsullerinin ve tatlilarin yer aldig1 meniilerde misafirlere hizmet vermektedir
e Farkli lezzetlerde ekmek ¢esitlerini yemekleri ile birlikte misafirlerine

sunmaktadir (Www.ephesus.palmwings.com, 2020).

Paloma Pasha Resort Otel

[zmir’in Ozdere beldesinde bulunan bu tesis; deniz manzarali odalari, hamam ve
sauna hizmetleri ile misafirlerini agirlamaktadir. Ultra her sey dahil hizmeti ile ana
restoranda sabah, 6gle ve aksam agik biife hizmeti ile 24 saat {icretsiz oda servisi hizmeti
vermektedir. Meniilerinde;

e Tiirk ve Diinya mutfaklarinin farkli lezzetlerine yer vermekte olup ayrica Diinya
mutfagina 06zgii yemekler ile birlikte ekmek c¢esitlerini de sunmaktadir

(www.palomahotels.com, 2020).

Radisson Blu Resort Otel

[zmir’in Cesme ilgesinde yer alan bu tesis yarim pansiyon hizmeti sunmaktadir.
Ayr1 oturma alan1 ve deniz manzarali bircok odast bulunmaktadir. Tesis farkli
konseptlerde restoran hizmeti sunmak ile birlikte;
e Yerel ve uluslararas1 yemekleri bir arada bulundurmaktadir.
e Meniilerinde zengin mutfak lezzetleri, Ege otlarinin bulundugu yemekler ve
salatalar ile hizmet saglamaktadir.

e (Cesmenin yoOresel ekmeklerini de  meniilerinde  bulundurmaktadir
(www.radissonhotels.com, 2020).

Reges a Luxury Collection Resort & SPA Otel

Cesme ilgesinde yer alan bu tesis, ferah tasarlanan odalar1 ve farkli manzaralari

ile misafirlerinin tiim ihtiyaglarini karsilayacak hizmetler vermektedir. Meniilerinde;
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e Lezzetli ekmek ¢esitlerine ve tatlilara yer vermek ile birlikte deneyimli sefler ve
yoneticiler araciligiyla farkl lezzetler sunmaktadir.
e Ege mutfagi ve farkli mutfaklardan lezzetler ile misafirlerine hizmet

vermektedir. (www.marriott.com, 2020).

Resort Zigana Otel

Cesme’nin Alacat1 bolgesinde yer alan bu otel, ¢esitli spor aktiviteleri, spa, havuz
ve lezzetli yemekleri ile hizmet sunmaktadir. Meniilerinde;
e Geleneksel ve klasik yemeklerinin yani1 sira Dogu ve Bati Bulugmasi ile farkli
lezzetler sunmaktadir.
e Misafirlerinin tercihlerine gore hizmet vermekte olup Oda kahvalt1 ve her sey
dahil konseptinde misafirlerini agirlamaktadir (www.resortziganahotel.com,
2020).

Richmond Ephesus Resort Otel

Izmir’in Selguk ilgesinde yer alan otel, denize sifir konumda bulunan farkl
kiiltiirlerin lezzetlerini de sunmakla birlikte farkli oda manzaralar1 ile hizmet
vermektedir. Meniilerinde ise;

e Her sey dahil konseptinde agik biife ve farkli restoranlarda yeme i¢gme hizmeti
vermektedir.

e Tiirk mutfagi, Italyan mutfag: ve zengin balik meniileri ile misafirlerine farkl
kiiltiirlerin yemeklerini sunmaktadir.

e Gozleme, farkli ekmek g¢esitleri ve misafirlerin taleplerine gore ekmek

cesitlerine meniilerinde yer vermektedir (www.richmondhotels.com, 2020).
Sheraton Cesme Otel Resort ve Spa

Izmir’in Cesme ilgesinde yer alan bu tesis denize sifir konumda ve birgok

hizmeti bir arada bulma imkani sunmaktadir. Meniilerinde;
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e Misafirlerine aradiklar1 lezzetleri sunmak ile birlikte, Oda kahvalti ve yarim
pansiyon hizmeti vermektedir

e Tirk ve Diinya mutfagindan farkli lezzetleri tecriibeli sefler araciligiyla
misafirlerine sunmaktadir. Yoresel mentileri arasinda ekmekten yaptiklar
yemekler de yer almaktadir (www.marriott.com/hotels, 2020).

Sheraton Cesme Otel Resort ve Spa 28 Eyliil 2020 yilinda faaliyetine son vermistir.

Sunis Efes Royal Palace Resort Spa Otel

Izmir’in Menderes ilgesinde yer alan otel, farkli oda tasarimlari ile her biitgeye
hizmet sunabilmektedir. Otel,
e Alakart meniilerinde, restoranlarinda Tiirk ve Diinya mutfagindan lezzetleri
misafirlerine sunmaktadir.
e Acik biife hizmeti ile sabah, 6gle ve aksam farkli iilkelerin mutfagindan
lezzetleri, kendi yoresel ekmek g¢esitlerinin bulundugu biifeleri ile hizmet

vermektedir (www.sunishotels.com, 2020).
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IKINCi BOLUM
GASTRONOMI VE TURK MUTFAK KULTURU

2.1. GASTRONOMI KAVRAMI

Insanoglu, bitkisel besinleri kesfedip toplayan, hayvansal besinleri takip edip
avlayan ve farkli buluslart ile diger canlilardan ayrilmustir. Insanoglu buluslari ve
kesifleri sayesinde dogadan daha fazla yaralanmaya baslamistir. Yiyeceklerini toplamis,
pisirmis, biriktirmis ve evcillestirmistir. Bu sayede de yeni yiyecekler {iretmeye
baslamistir (Cesur, 2017: 10).

Yemek, insanoglunun varligindan bu yana hayatin1i devam ettirebilmesi i¢in
biiylik 6nem tasimis ve tagimaya devam etmektedir. Cografi kosullar da tiiketici
toplumunun yemek yeme seklini degistirmistir. Topragin yapisi, suyun niteligi, giinesin
konumu bile besinleri dogrudan etkilemektedir (Yi1lmaz ve Akman, 2018: 854). Cografi
bir kimlik olarak tanimlanan gastronominin, yoreselligi de biinyesinde barindirarak,
yemek kiiltliri ve yemek olgusunun biitiinlestirici 6zelligi ile cografi yapi {izerinde
olustugu goriilmektedir. (Ozbay, 2017: 22).

Gastronomi  kelimesi, Yunan dilinde gaster (mide) ve nomas (hukuk)
kelimelerinin birlesiminden gelmektedir. Kisacasi, gastronomi bilimi ayni zamanda
yemege doniistiiriilebilen bir seyi kullanip uygun fiyata satin almak isteyenlere yon
veren yemek sanati olarak ifade edilmektedir (Altinel, 2017: 1).

Gecmisten gilinlimiize siirekli degisen ve gelisen tiikketim toplumunun fizyolojik
ihtiyaclar1 arasinda sayillan yeme igme de gastronominin tanimi igerisinde yer
almaktadir. Yeme i¢gmenin hayatin siirdiiriilebilmesi i¢in ne kadar 6nemli oldugunu
ABD’li psikolog Abraham Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi piramidinden de
anlayabilmek miimkiindiir. Bu piramidin ilk basamaginda fizyolojik ihtiyaclar arasinda
yeme i¢me yer almaktadir (Yildirim, 2015: 405). Gastronomi bilimi; yeme igmenin,
sanat ile bir araya gelerek yeni tatlarin, eski geleneklerin getirmis oldugu zenginlikten

kopmadan gelismeye devam etmektedir.
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Gastronomi; yiyecek ve igeceklerin hazirlanma, iiretim ve tiikketimi ile birlikte
kiiltiirel, ideolojik, politik, toplumsal ve ekonomik yapiy1 da icerisinde barindirmaktadir
(Caliskan, 2013: 40). Bu yonii ile degerlendirilecek olursa gastronomi genis alanlari
kapsamaktadir.

Tiirkiye’de ve diinyada gastronominin igerisinde barindirdig kiiltiirel ve
ekonomik yapiya bakildiginda her bolgenin kiiltiirii ile gelisip ¢esitlenen yeme ve igme
aliskanliklari, yemek kitaplari, televizyonlardaki yemek programlari, yarismalar cografi
sartlar ile beraber tiiketim toplumunda bir takim izler birakarak gastronomi biliminde
gelismelerin yaganmasini saglamistir.

Ekonomik yapiya bakildiginda gastronomi turizmi ile beraber bir bdlgeyi
ziyarete gelen yerli ve yabanci turistler o bolgenin lezzetlerini, yoresel iiriinlerini merak
edip tatmak ve satin alma davramisinda bulunmak istemektedir. Bu durumda da
isletmeler ya da yore halki yetkili kuruluslardan gerekli destekleri alarak markalagma
yolunda iilke ekonomisine ve kendi biit¢elerine katki saglamaktadir (Ekerim, 2020: 24).

Sosyo kiiltiirel faaliyetlerin de yemek kiiltiiriiniin gelismesinde onemli bir yeri
bulunmaktadir. Kirsal kesimlerde yapilan diigiinler o yoérenin yemeklerinin taninmasinda
etkili olabilmektedir. Festivaller ve gastronomi fuarlarindaki tadim aktiviteleri,
Tiirkiye’nin ve diinyanin baska yorelerindeki yemek kiiltiirlerinin bilinmesinde biiyiik

bir dneme sahiptir.

2.2. TURK MUTFAK KULTURU VE EKMEGIN TARIHSEL GELIiSiMi

Kiiltiir, tarih ve toplumsal gelisimin yarattigi maddi ve manevi degerleri nesilden
nesile aktarimini saglayan tliketim toplumunun c¢evresine egemenligini gosteren
araglarin biitiinii olarak tanimlanir (Tiirk Dil Kurumu, 2021). Toplumlar, biyiidiigii ve
yetistigi kiiltiir ile etkilesim halinde iken baska tilkelerin kiiltiirii ile de etkilesim halinde
olmustur. Zaman ve yasam tarzlari degistikce kiiltiirel miras da degisebilmektedir
(Solmaz ve Altiner 2018: 109). Mutfak kiiltiirii yemegin hazirlanmasini, pisirilmesini
saglayan bununla beraber {irlinlerin depolanmasini, tiiketim siire¢lerinde kullanilan

malzemelerin belirli bir diizende olugmasini saglayan yapidir. Her iilkenin de belirli bir
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mutfak kiiltlir yapis1 bulunmakta olup bu yapinin olusmasinda tarihsel, sosyal, ekonomik
olaylarin ve topluluklarin pay: vardir (Uzel, 2018: 38).

Tiirk mutfaginin gelisip biiyiimesinde eski Tiirk toplumlarinin biiyiik bir etkisi
bulunmaktadir. Konar-goger tiiketim toplulugunun siit iiriinlerini ve et gibi hayvansal
tirtinleri kullanmalari, Mezopotamya’'nin jeopolitik konumundan &tiirii sahip oldugu
tahillar, verimli topraklarda sebze ve meyvelerin yetistirilmesi ile zengin bir mutfak ve
yemek kiiltiirii olugsmaya baslamistir (Giiler ve Olgag, 2010: 228).

Osmanli Imparatorlugu cografi konumu sayesinde Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
gelisimine biiyiik katkilar saglamistir. O donemdeki saray mutfagi, Fatih Sultan
Mehmet’in 15. yy’da yeni mutfaklar yaptirmas ile gelisim gostermistir (Ongel, 2015:
35). Yine Osmanli Déneminde Tiirk yemek kitaplar1 yazilmis olup 1844 yilinda ilk Tiirk
yemek kitab1 Melceti’t Tabbahin (As¢ilar Siginagi) basilmustir.

Tiiketici toplumlarinin kiiltiirel degerleri, yeme aliskanliklari, yagam sekilleri de
mutfak kiiltlirlinde farkliliklar meydana getirmistir. Yar1 gogebe yasamda et ile beslenme
stk goriiliir iken yerlesik yasama gecilmesi ile beslenme aligkanliklar1 degisiklige
ugramistir (Ozgiidenli ve Uzunagag, 2014: 52). Tiirk mutfag:i farkli kiiltiirlerden
etkilenerek zengin bir yemek kiiltlirline sahip olup giiniimiize kadar degiskenlik
gostermistir. Bu degisken mutfak kiiltiirii ile beraber tiiketicilerin istekleri, tercihleri ve
beklentileri de degismistir. Bazi tiiketiciler yeni tatlar aramakta; bazilar1 ise dogal
tirtinleri tanimak ve deneyimleme isteklerinden otiirii yoresel lezzetleri arama yoluna
girmektedir. Bu durumda gastronomi alaninda ¢alisanlar, tiiketicilerin isteklerine yonelik
farkli, bir o kadar da lezzetli tatlar ortaya ¢ikarmaya ¢alismaktadir (Keskin, 2019: 1).

Gecmisten giinlimiize kadar yiizlerce hatta binlerce yildir geleneksel mutfak
kiiltiirti, bliylik bir cabanin sonucu olarak degisip gelismistir. Anadolu, bir¢ok kiiltiire ev
sahipligi yaparak farkl kiiltiirlerden etkilenmistir (Akin ve digerleri, 2015: 45). Bu farkli
kiltlirlerin Anadolu’da yer edinmesi ile beraber tiiketici toplumunun yasam sekilleri ve
mutfak kiltiirleri etkilenmistir. Tiirk mutfaginin sekillenmesinde de farkli kiiltiirlerin
etkisi biiylik olmustur. Ayn1 zamanda Tiirk mutfagi da bu farkl kiiltiirlerin mutfagini
etkilemistir. Tiirk mutfaginda genel olarak yemekler cografi bolgelere gore farklilik

gostermektedir. Ege, Marmara ve Akdeniz Bolgesi’nde, daha ¢ok otlar ve zeytinyagh
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yemekler bulunmakta ve tiiketilmektedir. i¢ Anadolu, Dogu Anadolu ve Giineydogu
Anadolu’da ise et ve hamur isi agirlikli yemekler yapilmaktadir. Karadeniz Bolgesi’nde,
balik¢ilik gelistigi icin agirlikli olarak balik yemekleri yapilmakta ve tiiketimi
gergeklestirilmektedir (Ertas ve Karadag, 2013: 123).

Gegmisten giiniimiize tliketicilerin ana yiyecekleri arasinda olan tahillar,
gidalarin 6nemli bir kismini olusturmustur. Bu tahillar arasinda da bugday yer almistir.
Kiiltiirlerin olusup gelismesinde 6nemli bir gii¢ olan bugday ayni1 zamanda bereketin
simgesi ve israf edilmeyecek kutsal bir {iriin haline gelmistir (Ozberk ve digerleri, 2016:
219). Bugdayin 6giitiilmesi ile bugday unu ortaya ¢ikmis ve Tiirk mutfaginda bu undan
ekmek ¢esitleri yapilmaya baslamistir (Giiler, 2010: 27). Ekmegin ham maddesi olan
bugday, gecmiste ve gilinlimiizde temel besin kaynaklarinin en basinda gelmis ve
gelmeye devam etmektedir. Giiniimiize kadar birgok islemden gecen bugdaydan bulgur,
biskiivi, ¢esitli hamur isleri vb. tirlinler iiretilmis ve tiiketimi gerceklesmistir (Sanal ve
digerleri, 2012: 134).

Bugday, insanin yasam bi¢imini belirleyen, ilizerinde yasadigimiz cografyada
meydana gelen degisikliklerin merkezinde yer alan deger olarak da tanimlanmaktadir
(Kan ve digerleri, 2017: 55). Bugday tiirlerinin kurutulup tane olarak veya 6giitiiliip un
haline getirilmesi ile tiiketilen besinlerin tiimiine “tahil” denilmektedir. “Hububat” terimi
de Tirkce dilinde tahil olarak kullanilmaktadir. Tiirkiye’nin ve diinyanin her yerinde
eski bir hikayesi olan tahillarin ¢esitli cografyada hayat siiren toplumlar tarafindan farklt
sekillerde tliketimi gerceklesmis olsa da bu tahillardan elde edilen ve her kiiltiiriin ortaya
cikarmak istedigi hedef iirlin ekmektir. Ekmek yapiminda kullanilan cesitli tahillar
arasinda da en yaygmin bugday oldugu goriilmetedir (www.turkish-cuisine.org).
Bugdaym yaygin olarak kullanilmasinin ana nedeni yapisindaki gliiten igerigidir. Bu
gliiten icerigi ekmek hamuruna oldukg¢a esnek bir yap1 kazandirarak fermantasyon siireci
ile birlikte ekmegin daha kabarik olmasini saglamaktadir (Marco ve Rosell, 2008: 4).

Yasamin bir parcast olarak tammlanan ekmek, M.O 10.000’de Neolitik
Donem’de tohumlarin 1slah edilip yerlesik yasama gegilmesi ve tarimin yayginlagmasi
ile beraber gelisip cesitli sekillerde glinlimiize tasinmis temel bir gida iirlintidiir.

Yiizyillardir en ¢ekici gida triinleri arasinda yerini alan ekmek, besin degeri yliksek ve
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benzersiz lezzete sahiptir (Kourkouta ve digerleri, 2017: 822). Ilk insanlar bugday
kirmasini 1slattiktan sonra bugdayin yiizeyinde gézeneklerin olustugunu gérmiis ve bu
bugdaylar1 sicak taslar lizerinde pisirdiklerinde tadinin daha lezzetli oldugunu fark
etmiglerdir (Tanik, 2006: 7). Ayrica Misirlilar bugday unu ve suyu Kkaristirip
olusturduklart hamuru mayalandirmaya biraktiklarinda ekmegin yumusak ve daha
kabarik oldugunu gérmiislerdir (Alyakut ve Kii¢iikkomiirler, 2018: 380).

Eski Tiirk toplumlarinda ekmegin iiretimi baslamis ve onemli bir besin kaynagi
haline gelmistir. Cesitli ekmekler ve yemekler farkli sekillerde pisirilerek sunulmustur.
Selguklular doneminde tandir ocaklari, saclar kullanilmis; giive¢ kaplar yapilarak
icerisinde yemek ve ekmek yapilmigtir. Ayn1 zamanda yaptiklart hamurlarin igerisine
kiyma ve sogan karisimi koyarak ekmek cesitlerini arttirmiglardir (Arikan ve Ozkeskek,
2019: 55). Ekmek ftiretimi ile birlikte bugdayin igerisindeki gizli tat ortaya ¢ikmistir. Bu
gizli tadm olusumu da mayalanma esnasinda gerceklesmektedir (Kalkan ve Ozarik,
2017: 38-39).

Farkli lezzet arayisina giren tiiketim toplumu siirekli degisen ve ayni zamanda
gelisen yemek kiiltiiriinde eski tatlar1 yakalamak istemektedir. Yoresel gidalardaki
lezzetler, gelencksel yontemler ve farkli pisirme teknikleriyle eskiyi arayan tiiketim
toplumunun damak tadinda izler birakmistir. Bu izler birakan gidalar arasinda siiphesiz
ki yoresel ekmekler en onemliler arasindadir. Temel malzemeleri ayni olsa bile bu
ekmekler; yorenin havasindan, suyundan, yapildigi yerdeki yoére insaninin bilgi ve
deneyimlerinden, i¢ine konulan mayasindan, mayalanma siiresinden dolayr farkl
pisirme teknikleri ile beraber tercih edilmektedir. Yapilan arastirmalar incelendiginde
ekmek tiiketici toplumunun olmazsa olmaz temel besinidir.

Ekmek eski toplumlardan itibaren vazgecilmeyen bir gida iiriinii olmus ve farklh
toplumlarin kiiltlirtine katki saglayarak 6nemli olmaya devam etmistir. Bugiin bir¢ok
evde rahatlikla tiiketilen bir gida olan ekmek, Mezopotamya’da binlerce yil once
kullanilmis ve belirli bir ekmek karsilifinda ev alinabilecek kadar degerli gida iiriinti

olmustur (Kuter, 2013: 41).

33



Ekmegin seriiveni milyonlarca yil dnce baslams, tiiketici toplumunun yerlesik
diizene ge¢mesi ile beraber yabani tahillarin yenilebilecek hale gelmesiyle vazgecilmez
bir gida {iriinii olarak sofralarda yerini almistir (Alyakut ve Kiigiikkdmiirler, 2018: 380).

Ekmegin ge¢misten giliniimiize kadar 6nemli besin iirlinleri arasinda oldugu
bilinmektedir. Son yillarda da gliitensiz diyetler 6n plana ¢ikmistir. Gliitensiz iirlinlerin
bazi tiiketiciler tarafindan tercih edilmesinin nedeni gliiten alerjisi ve gliiten tiiketimi ile
birlikte ¢esitli hastaliklarin olugsmasindan kaynakli oldugu sdylenmektedir. Gliiten
proteinleri yaygin olarak bugday, arpa ve ¢avdar gibi tahillarda bulunmaktadir (Moore
ve digerleri, 2005: 28).

Insan sagligin1 genellikle olumsuz etkileyen gliiten, bagisiklik sistemi tarafindan
cogunlukla tolere edilebilmektedir. Fakat gliiten hassasiyeti olan bireylerde alerjik
reaksiyona neden olabilmektedir. Gliiten iceren besinler bu kisilerde bagirsaklarin
besinleri emebilme giiclinii zayiflatarak otoimmiin (bagisiklik sistemi) hastaliklarin
riskini arttirmaktadir. Colyak hastaliginda ya da gliiten intoleransi gibi sorunlarda gliiten
iceriginin tiiketiminin birakilmasi gerektigi soylenmektedir (www.medikalakademi.com,
2020). Glitensiz hamurlar gliiten aginin eksikliginden dolayr normal hamurlardan daha
sivt sekilde olugmaktadir (Schober ve digerleri, 2005: 394). Gliitensiz hamurlarin
olusumu igin biinyesinde gliiten barindirmayan tahillar kullamlmaktadir. Igerisinde
gliiten barindirmayan tahillar; misir, piring, tef vb. dir. Bu tahil ¢esitleri ile gliitensiz
ekmek iiretimi gergeklestirilmektedir.

Miswr, biinyesinde gliiten barindirmayan ve ¢esitli rahatsizlig1 olan tiiketiciler i¢in
alternatif bir besindir. Tiirkiye’de bugday vb, tahillardan sonra en ¢ok ekimi gerceklesen
tahildir. Hem tiiketici toplumu i¢in hem de hayvanlar i¢in énemli bir besin kaynagidir.
Misir bitkisinin taneleri dogrudan besin olarak kullanildigir gibi 6giitiiliip un haline
getirilerek ekmekte yapilabilmektedir. Ot kismi ise hayvanlar i¢in yem olarak
kullanilmaktadir (Sahin, 2001: 73).

Piring; bugday, musir gibi tahillardan sonra ekimi fazla olan bir bitki tiiriidiir.
Piring unu igerisinde gliiten barindirmamasindan dolayr gliitensiz beslenme de
onemlidir. Gliitensiz besinde ekmek yapiminda da kullanilan piring unu, gliiten igerigine

sahip olmadig1 i¢in ekmek hamurunun yapisina bugday unundaki hacmi
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verememektedir. Colyak hastalar1 i¢in besin degeri agisindan piring dnemli bir liriindiir
(Ozer ve Tuncel, 2016: 36).

Tef, Etiyopya’daki tiiketim toplumunun dogal besin kaynaklar1 arasinda yer alan
ve bu bolgede onemli bir besin kaynagi olarak bilinen bir {iriindiir. Son zamanlarda
saglikli ve dengeli beslenme agisindan diinya genelinde kullanimi yayginlagmaktadir.
Tef bitkisinin yayginlagsmasindaki en biiyiik etken, igerisinde gliiten proteinini
barindirmamasi ve bununla beraber saglik agisindan gliiten iceren besinleri tiiketemeyen
bireyler i¢in alternatif bir tahil olarak kullanilabilmektedir (Sar1 ve Tiryaki, 2018: 448-
451). Tef bitkisinden elde edilen un ile de ekmek vb. gidalar yapilabilmektedir.

Gliitensiz iiriinlerin tliretiminde Diinya’da bircok besinde kullanilan alternatif
tahillar olarak bilinen ve tanimlanan pseudo tahillar da kullanilabilmektedir.

Pseudo Tahillar (tahil benzeri), Afrika ve Asya iilkelerinde yetistirilen iki ¢enekli
bitkilerdendir. Chenopodium familyasindan olan amarant, kinoa ve karabugday Diinya
da pseudo tahillar olarak bilinmektedir (Jaldani ve digerleri, 2018: 33). Bu tahillar,
protein, vitamin, mineral agisindan zengindir. Ayni zamanda diyet liflerini de igerisinde
barindirdig1 ve gliitensiz {irlinler olarak degerlendirilip gliitene kars1 ¢esitli rahatsizligi
olan bireyler i¢in tercih edilen tahillardir (Stamatovska ve digerleri, 2018: 54). Diinya da
uretilen gliitensiz irlinler; ekmek, makarna, biskiivi gibi. pseudo tahillardan
uretilebilmektedir (Yildiz ve Yalcin, 2013: 386). Tirkiye’de de pseudo tahillar ile
yapilan ekmek ve ¢esitli gidalarin tiretimi gergeklestirilmektedir.

Amarant, Pseudo tahillar arasinda yer alan glutensiz tahil grubunda yer
almaktadir. Protein orani yiiksek olup ¢esitli saglik problemi olan tiiketiciler i¢in 6nemli
bir besin kaynagidir. Amarant yapraklarinin farkh iilkelerde salata ve pismis olarak da
tiiketilebildigi, ayn1 zamanda ekmek, kek gibi iirlinlerde de kullanildigr belirtilmistir
(Boz, 2013: 148-149). Tarihi M.O 6700’e uzanan Yunancada sonsuz anlamimna gelen
amarantin ¢ikis yeri Amerika’dir. Bu tahil eski medeniyetlerin ana yiyecegi ve dini
ayinlerde kullanilan bir gida olarak tiiketilmistir (Ergun ve digerleri, 2014: 22).

Karabugday, bulundugu bolgede hizla gelisen, yapraklari genis olan bir pseudo
tahil grubunda yer almaktadir. Ekim zamani ilkbaharda bagslayan, sonbaharda hasadi

yapilan karabugday tek bir kdkte yetisen yapraklari tiggen sekle sahip bir tahildir (Dizlek
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ve digerleri, 2009: 318). Karabugday, saglik ve besin degeri agisindan Onemli bir
gidadir. Hayvanlar iizerinde denenen karabugdayin besin igeriginin zengin olmasi ile
beraber kolestrol, diyabet gibi rahatsizliklar1 6nledigi belirtilmistir. Ekmek, makarna,
kek, kraker, kurabiye gibi. gidalarda da kullanilmasi ¢ok yonlii bir besin kaynagi
oldugunu gostermektedir (Hayit ve Giil, 2015: 124).

Kinoa, cift ¢enekli, farkli iklim tiplerine uyum saglayan genis yaprakli, boylari
1,5 metreye kadar uzanan deniz seviyesinden 4000 metre yiikseklikteki alanlarda
yasayabilmektedir. Pseudo tahillar olarak bilinen kinoa, igerisindeki vitamin ve mineral
bakimindan besleyici bir kaynaktir (Keskin ve Evlice, 2015: 151). Kinoa; un, ¢orba ve
cesitli gidalarin yapiminda kullanilabilirken kinoa unu; bugday unu ve misir unuyla
beraber ekmek, biskiivi, kek gibi. gidalarin yapiminda da kullanilmaktadir (Bayram ve
digerleri, 2018: 55).

2.3. EKMEGIN TEMEL BiLESENLERI VE EKMEK YAPIM ASAMALARI

Tahillar, tiiketim toplumunun giinliikk beslenme ihtiyaclarinin karsilanmasi igin
temel bir besin kaynagidir. Ayn1 zamanda ticaret ve tarim ile ugrasan sanayi kesiminin
ekonomisinde onemli bir yere sahiptir (Coskun ve Bahar, 2020: 52). Tiirk mutfaginda
onemli bir yere sahip gidalardan biri olan tahillar da giinlimiizde ¢esitli besinler olarak
tiiketilmektedir. Bu besinlerden biri de tiiketici toplumunun vazgecemedigi gida olan
ekmektir.

Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligine gore: Bugday ununa;
su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi
olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karigimin
teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi ve
pisirilmesi ile yapilan iiriin “ekmek” olarak tanimlanmaktadir (www.mevzuat.gov.tr,
2012).

Ekmek gecmisten gilinlimiize kadar tiim besinlerin en basinda gelen temel bir
gida iriinii olmugtur. Ayrica her biitceye hitap etmesi ve doyurucu ozelligi ile her

ogiinde tiiketilebilmektedir (Go¢men, 2001: 1).
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Karbonhidrat bakimindan zengin olan ekmek, insan beslenmesinde ©Snemli
gidalar arasinda yer almaktadir. Ayrica ekmek, giinliikk kalori ihtiyacinin %44’iinii,
protein ihtiyacinin ise %50’sini karsilamaktadir (Bal ve digerleri, 2013: 62).Ekmegin
tiikketilebilecek bir iirlin haline gelebilmesi i¢in bazi ana unsurlara ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bu ana unsurlar: Un, su, tuz ve mayadir.

Un, tahil ¢esitlerinin (bugday, arpa, yulaf vb.) 6giitiilmesi ile elde edilen toz iiriin
un olarak adlandirilmaktadir. Gliiten, nisasta, karbonhidrat, yag ve su unun bilesenlerini
olusturmaktadir. Ekmek yapiminda kullanilan un ise genellikle bugday unu olmakla
birlikte bu un tek tip goriinmesine ragmen elde edildigi bugdayin yapisina gore de farkl
ozelliklere sahip olabilmektedir. Bu degisik tipteki bugday unlarindan yapilan ekmekler,
lezzet ve yapi olarak degisiklik gosterebilmektedir (Yurdatapan, 2014: 14).

Ekmeklik unlar, 6giitiilme isleminden hemen sonra kullanilmamalidir. Yaz ve kig
donemlerinde belirli siirelerde saklanip dinlendirildikten sonra kullanilmasi daha
uygundur. Ciinkii dinlendirilen un, havanin oksijeni ile temasi sonucunda gii¢lenerek
unun rengi beyazlagsmaktadir. Bu dinlendirme siirecinde un olgunlasarak hamurun
islenmesi daha kolay hale gelmektedir (Yilmaztekin, 2011: 5).

Su, unun hamur hale gelmesinde gerekli yapiy1 saglayan fermantasyon etkisi
olusturan ve ekmegin kalitesinde etkili olan temel bilesenler arasindadir. Igilebilir suyun
unun yogrulma asamasinda kullanilmasi 6nemlidir. Ayn1 zamanda su miktar1 ayarh
kullanilmalidir. Su sayesinde unun igerisindeki bugday proteini suyu emer ve hamurun
elastik bir goriiniim kazanmasina yardimci olur. Ekmek yapiminda kullanilan suyun
sertligi hamurun ve ekmegin kalitesini etkileyebilmektedir. Ayrica iiretimde kullanilan
su, mineraller bakimindan orta sertlikte olmalidir. Suyun igerisinde bulunan mineraller
sayesinde mayanin daha aktif olmasi saglanmaktadir (Kalkisim ve digerleri, 2012: 15).

Tuz besin maddelerinde bulundugu gibi, denizlerden ve gollerden de elde
edilmektedir. Sodyum kloriir sofralik tuz olarak adlandirilmaktadir. Tuzun yemeklerde,
ekmeklerde, boreklerde lezzet acisindan 6nemi bilindigi gibi viicudumuzun sodyum
ihtiyacinin karsilanmasinda da 6nemlidir (Ayaz, 2008: 7).

Tuz ayn1 zamanda ekmege kendine 6zgii lezzeti vererek kalitesine ve raf dmriine

etki eden bir bilesendir. Tuz kullanilmayan ekmeklerin daha kisa siirede bayatladigi
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goriilmektedir. Ekmek yapiminda kullanilan tuz; gliitenin elastikiyetini ve direncini
arttirmakta, hamurun islenmesini daha kolay hale getirmekte, ekmegin piiriizsiiz
goriinmesini saglamakta ve raf dmriinii de uzatmaktadir (Yilmaztekin 2011: 14).

Maya; ekmegin temel bilesenleri arasinda yer alan, ayni zamanda fermantasyon
siirecinde ortaya c¢ikan karbondioksit sayesinde hamurun daha kabarik olmasini,
hamurun olgunlagsmasini saglayan bir mikroorganizma olarak tanimlanmaktadir. 18.
Yiizyilda ekmek hamurunda eksi mayanin kullanildig1 goriilmektedir. Bu donemlerde,
bir giin Onceden mayalandirilmis hamurun bir pargasi kullanilarak eksi maya
olusturulmustur. Eksi mayanin igerisinde bir¢ok yararli bakteri bulunmakta ve bu yararl
bakteriler sayesinde de hamurda eksi bir tat olusabilmektedir (Ipek, 2017: 5).

Ekmek mayas1 (Saccharomyces cerevisiae), ticari olarak yaygin kullanilan tek
hiicreli mikroorganizmadir. Ekmek mayasi, hamurun daha kabarik olmasina ve diger
maddeler ile hamurun olgunlasmasina, aroma olusumuna katki saglamaktadir (Bozkurt,
2020: 3).

Ekmekte kullanilan maya yiiksek sicakliklara dayanabilen, enzimatik aktivitesi
uzun siiren, 1yi bir kabartma kuvvetine sahip, ekmegin lezzetini, tadin1 degistirmeyen ve
mayalanma siiresi yiiksek olan mayalardir (Pamir, 1985: 305).

Ekmek {tiretimi genel olarak benzer asamalardan meydana gelmektedir. Ekmegin
icerisine konulan malzemelerin degismesi ile beraber farkli ekmek cesitleri ortaya
cikmistir. Bu ekmek ¢esitleri glinlimiizde de artis gostermektedir. Ekmek iiretimi; un, su,
tuz ve mayanin karigtirllip hamur hale getirilmesi ile beraber 5 asamada
gergeklestirilmektedir.

Sekil 1: Ekmegin Olusum Asamalari

HAMURUN | HAMURUN ARA
PISIRILMESI DINLENDIRMESI

3
Kl
Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2020).
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Ekmek yapim agamalar1 arasinda; yogurma islemi, ara dinlendirme, mayalama,
sekil verme, pisirme islemleri yer almaktadir. Yogurma islemi unu hamura ¢evirmekte;
ara dinlendirme hamurun gevsemesini; mayalama islemi hamurun eksiyip kabarmasini
saglamakta; sekil verme ve pisirme islemi de ekmegin olusum siirecini tamamlamaktadir

(Demiray ve digerleri, 2015: 223).

2.3.1. Hamurun Yogrulmasi

Hamur yogurma dogrudan yogurma ve indirekt yogurma olmak tizere 2 farkl
sekilde gerceklestirilebilmektedir. Dogrudan yogurma; un, su, tuz ve mayanin belirli bir
siire karistirilarak yogrulmasidir. Indirekt yogurma; un ve suyun belirli bir siire

karigtirilmasi sonrasi tuz ve mayanin eklenilerek yogurma isleminin yapilmasidir.

Sekil 2: Hamur Yogurma Islemi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2020).

Hamur olusumu icin gerekli olan malzemeler; un, su, tuz ve mayadir. Bu
malzemeler kullanilarak hamur yogurma islemi gergeklestirilir ve hamur olusumu

saglanir.

2.3.2. Ara Dinlendirme

Ara dinlendirmenin amacit hamurun gevsemesi ve mayalanma siirecinin
gelismesidir. Hamurun ara dinlendirilmesi saglandiktan sonra ise sekil verme islemine

gecilmektedir.
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Sekil 3: Ekmek Hamurunun Ara Dinlendirme islemi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2020).

Hamur, yogrulma isleminden sonra ara dinlendirmeye birakilir. Bu islem
sayesinde hamurun sekil almasi daha kolay olmaktadir. Ayrica bu esnada mayalanma

stirecide baslamaktadir.

2.3.3. Sekil Verme

Hamur yogrulma isleminden sonra ara dinlendirilmeye birakilan hamur, belirli

bezelere ayrilarak sekil verme islemine gecilmektedir.

Sekil 4: Hamur Sekillendirme Islemi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2020).
Ekmege istenilen sekil el yardimi yada baska geregler ile verildikten sonra belirli

sicakliktaki ~ alanlara  yerlestirilerek ~ fermantasyon  (mayalanma)  siirecine

hazirlanmaktadir.
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2.3.4. Fermantasyon (Mayalanma)

Fermantasyon islemi ekmegin kalitesinde ve 6zelliginde etkili olan bir asamadir.

Hamur yogurma ve ara dinlendirmeden sonra ekmege sekil verilmektedir.

Sekil 5: Sekil Verilen Hamurun Fermantasyon (Mayalanma) Islemi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2020).

Belirli asamalardan ge¢en hamur, pisirilme isleminde ekmegin daha kabarik ve
lezzetli olmas1 i¢in belirlenen siirelerde, hamur pasalarinda fermantasyona birakilip

pisirmeye hazir hale getirilmektedir.
2.3.5. Pisirme

Hamur mayalanma siireci bittikten sonra ekmek, pisirilecegi yere (firin, tas ocak,

tandir vb.) konularak belirli derecelerde ya da 1silarda pisirilmektedir.

Sekil 6: Pisirme Islemi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2020).

Hamur, pisirilme esnasinda gozenekli, hafif, lezzetli ve sindirilebilen bir yapiya
dontiserek en son hali olan ekmek; pisirme islemi ile birlikte yemeklerde, kahvaltilarda

keyifle tiiketilebilmektedir.
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UCUNCU BOLUM
YORESEL URUN VE YORESEL EKMEK

3.1. YORESEL URUN KAVRAMI

Yoresel kelimesi “Belirli bir cografi bolgede bulunan, kendine has 6zellikleri ile
cevreden ayrilan bir yer, belirli bir boliim” seklinde tanimlanmaktadir (Tirk Dil
Kurumu, 2021). Yoresel gidalar farkli bolgelerde iiretimi  gergeklestirilerek
olugmaktadir. Yoresellik ¢ogu kaynakta benzer sekilde yorumlanmakla birlikte cografi
bir bolim veya yorenin hammadde kullanimi, {irtin ve kalitesinin bdlgenin dogal
kosullar1 ve gelenekleri ile beraber gelismesi olarak tanimlanabilmektedir (Duru ve
Seger, 2018: 2). Bircok yerel {iriin, yetistigi yorenin adi ile diinyada bilinmektedir. Bu
yoresel tiriinler yetistikleri yorenin dogal kosullarindan, bilgi, beceri ve deneyimlerinden
elde edilen tiriinlerdir ve yoresel olarak adlandirilmaktadir (Yalgin, 2013: 206).

Yoresel iirlinlere olan 6zlem ve yoresinde yetisen triinleri kullanmak isteyen
tilketiciler, treticileri harekete gecirmistir. Bu amaca yonelik cesitli gidalar iiretilmeye
baglanmis ve eski yoresel dirlinler tekrar giin yiiziine ¢ikmistir. Sosyal medya
platformlarinda bile yoresel {riinlerin nasil yapildigin1 gosteren videolar, sayfalar
olusturulmus ve bu iirlinlere ulagsmak artik daha kolay hale gelmistir. Bu yoresel gida
iriinleri arasinda da ekmek yerini almistir. Cesitli yorelerde yetisen bugdaylar ve cesitli
tahillardan yapilan yoresel ekmekler, farkli pisirme Ozellikleri ile bayatlamadan
uireticiler araciligi ile dogallig1 ve yoresel tatlar1 arayan tiiketicilere kavusturulmaktadir.
Ayn1 zamanda geg¢mis zamanlardan beri Onemli bir besin kaynagi olan ekmek
tiiketicilerin her 6giliniinde kullanilan bir gida {irlinii olmustur.

Gida ile ilgili belirli bir yorede hizmet veren kuruluslarda ¢alisanlar, restoran ya
da otellerde gorevli yetkili kisiler miisteri taleplerini dikkate alarak {iretim
gerceklestirebilmektedirler. Bilhassa bir bolgeyi tercih edenlere yoresel lriinleri satin
almak isteyen kisilere iiriinlerin 6zellikleri, iiretiminin nasil gergeklestigine (pisirme

yontemleri vb.) dair bilgi verecek kisilerin olmasi da dnemlidir.
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Yoresel irtinler, bulundugu bolgenin 6zellikleri ile beraber o yorenin kimligine
de ayna olmaktadir. Yorede bulunan insanlarin yasamlar1 boyunca yorenin zengin
kaynaklarini, 6zel gidalarini, rahatlikla ulasabilecekleri {iriinleri tatma sanslarinin olmasi
yoresel tirlinlere alismalarina ve dogalliktan vazgegmemelerini saglamaktadir.

Yoresel {riinlerin tliketiciler {lizerinde toplumsal etkilerinin yaninda birtakim
ekonomik etkileri de bulunmaktadir. Ornegin, yéresel iiriinlerin {iretilmesinin
yayginlagmasi ile beraber cografi isaretli tirlinlerin ortaya ¢ikmasi, tiiketicilerinde bu tarz
iirlinlere yonelmesi bolge ve tilke ekonomisine dnemli derecede katki saglayabilmektedir
(Altuntas, 2016: 43). Toplumlarin kendi kiiltlirlerini bagka Kkiiltiirlere tanitmasinda
yoresel liriinler araci olabilmektedir. Bu kiiltiirel 6zelligi duyu organlarimiz aracilig ile
de tiiketicilere aktararak yoresel iirlinlerimizin tanitilmasi ve siirdiiriilebilirligi miimkiin
olabilmektedir (Mizrak, 2018: 16).

Yoresel iirtinlerin oldugu bolgelerde yer alan yetkili kuruluslar, yoresellik
alaninda etkinlikler yaparak o yorenin yetistirdigi yoreye Ozgii iiriinlerin tanitimina,
bolgenin gelismesine, yore halkinin daha bilingli iiretim yapmasina imkan

saglayabilmektedir.

3.2. DUNYA MUTFAGINDA YER ALAN BAZI EKMEK CESITLERI

Tiirkiye’nin tahil bakimindan zengin olmasi bircok ekmek c¢esidine de sahip
olmasini saglamistir. Diinya mutfaginda da farkli sekillerde ve tatlarda ekmek tiretimleri
gerceklesmektedir. Diinyadaki belli bash ekmekleri degerlendirmeye alirken her 6giinde
keyifle tiiketilebilen lezzetler dikkate alinarak belirtilmistir.

3.2.1. Foccacia
Bir Italyan ekmegi olan Foccacia, Italyan mutfaginda el ile acilan yass1 bir

ekmektir. Hamuru i¢in; un, su, tuz ve maya kullanilmaktadir (Volpe ve digerleri, 2019:

50).
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Sekil 7: Foccacia

Kaynak: Mimi, 2020.

Foccacia ekmegi, domates, domates sosu, zeytin veya kekikle de
tatlandirilabilmektedir. Kahvaltilarda, yemeklerin yaninda ve tek basina da tiiketilebilen

ekmek ¢esitleri arasinda yer almaktadir.

3.2.2. Brioche

Fransiz ekmegi olarak bilinmektedir. Cesitli sekillerde yapilan Brioche nin
icerisinde siit, seker, maya, tuz, bol miktarda tereyagi ve yumurta bulunmaktadir

(Treuille ve Ferrigno, 2004: 113).

Sekil 8: Brioche

e
B

Kaynak: tastychao.com, 2014.

Brioche ekmegi, her 6giinde tiiketimi gergeklestirilen Fransa’nin lezzetli iirtinleri

arasinda yer alan geleneksel bir ekmek ¢esididir.
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3.2.3. Baguette

Birgok tilkede tiiketilen ve iiretilen Baguette ekmeginin kokeni Fransa’ya aittir.
Bu ekmegin igerisinde bugday unu, su, tuz ve maya bulunmaktadir (www.lesaffre-

bakery-competitions.com, 2020).

Sekil 9: Baguette

Kaynak: www.lesaffre-bakery-competitions.com, 2020.

Baguette ekmegi, her 6giinde tiiketilebilen farkli gesitlerde ve sekillerde iiretimi

gerceklestirilen bir ekmek ¢esidi olarak tanmip bilinmektedir.

3.2.4. Barbari

Barbari, iran bélgesinin kiiltiirii ile iiretilen ve tiiketilen mayali bir ekmek
cesididir. Dikdortgen, kare, yuvarlak sekiller verilerek ve cesitli baharatlar eklenerek
pisirilmektedir (Sadeghi ve digerleri, 2008: 3346).

Sekil 10: Barbari

Kaynak: www.thefreshloaf.com, 2013.
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Barbari ekmegi, sekil olarak Tiirkiye’nin ydresel ve cografi isaret almis

ekmekleri arasinda yer alan tirnakli pide ve tirnakli ekmege benzemektedir.
3.2.5. La Coppia Ferrarese

Italya’nin bir diger ekmek ¢esidi La Coppia Ferraresedir. Bu ekmegin icerisine

un, domuz yagi, maya, zeytinyagi tuz vb. malzemeler konulmaktadir.

Sekil 11: La Coppia Ferrarese

Kaynak: www.misya.info, 2014.

Hamur olusumundan sonra uzun seritler halinde kesilip u¢ taraflar1 birlestirilip

biikiilmis sekli verilerek tiretimi gerceklestirilmektedir (Azzarone, 2014/2015: 21).
3.2.6. Mantou
Mantou, Cin’in yoresel ekmegi ve ¢oregi olarak bilinmektedir. Igerisine giren

malzemeler; bugday unu, su ve mayadir.
Sekil 12: Mantou

Kaynak: www.chinasichuanfood.com, 2017.

Hamur karisimi hazirlandiktan sonra belirli parcalarda kesilip buharda pisirilerek

iretimi gergeklestirilmektedir (Sanga ve digerleri, 2019: 77).
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3.2.7. Pane Ticinese

Isvigre’de iiretimi gerceklestirilen bir ekmektir. Bu ekmegin igerisine un, su, tuz,

maya, zeytinyagi vb. malzemeler konulmaktadir.

Sekil 13: Pane Ticinese

Kaynak: www.alchetron.com/Pane-ticinese, 2018.

Ekmek yapilirken hamura dilimlenmis sekli verilerek igerisine konulan
zeytinyagi ile yumusak ayni zamanda ince bir yapiya sahip olmasi saglanmaktadir

(www.lalunasulcucchiaio.it,2019).

3.2.8. Tangzhong/Hokaido

Japon mutfaginin {inlii bir ekmegi olan Tangzhong/Hokaido ekmeginin igerisine;

slit, un ve maya malzemeleri girmektedir.

Sekil 14: Tangzhong/Hokaido

Kaynak: Hudit, 2020.

Hamur olusumu ile birlikte istenilen sekil verilerek pisirilmektedir. Yumusak

yapida siitlii bir ekmektir. Bu ekmek Hokaido ismi ile de bilinmektedir (Hudit, 2020).
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3.2.9. Ciabatta

Italya’min {inlii ekmeklerinden bir tanesi de Ciabattadir. Bu ekmegin igerisinde

bugday unu, maya, tuz, su/siit ve s1vi yag (zeytinyagi) bulunmaktadir.

Sekil 15: Ciabatta

Kaynak: www.anitalianinmykitchen.com, 2020.

Sandvi¢ ekmegi olarak da tiiketilen bu ekmegin farkli sekillerde de iretimi

yapilmaktadir (www.anitalianinmykitchen.com 2020).

3.2.10. Chapati

Hindistan’nin yoresel ekmekleri arasinda yer alan Chapati diinyada bilinen

ekmekler arasindadir. Bu ekmegin icerisine; bugday unu, su ve tuz konulmaktadir.

Sekil 16: Chapati

Kaynak: www.cookist.com, 2021.
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Chapati Tiirkiye’nin yoresel ekmekleri arasinda yer alan balon ekmegine
benzemektedir. Bu ekmek Roti ekmegi olarak da bilinmektedir (www.cookist.com,

2021).
3.2.11 Borodinsky

Rusya’nin meshur ekmekleri arasinda yer alan Borodinsky ¢avdar ve bugday unu
karisimi ile elde edilen igerisine eksi maya konulan lezzetli bir ekmek olarak

bilinmektedir.

Sekil 17: Borodinsky

Kaynak: www.thefreshloaf.com, 2018.
3.2.12. Bloomer

Bloomer, Ingiltere’nin {inlii ekmekleri arasinda yer almaktadir. Igerisine diger ekmek

cesitlerinde oldugu gibi un, su, tuz ve maya konulmaktadir.

Sekil 18: Bloomer

Kaynak: www.savortheflavour.com, 2021.
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Bloomer ekmegi, belirli derecelerde ve belirli siirelerde firnlarda pisirilmektedir.
Bu ekmek Ingilizlerin her giinde tercih ettikleri diger iilkeler tarafindan bilinen ekmek

cesitleri arasinda yer almaktadir (www.savortheflavour.com, 2021).

3.3. TURKIYE’DEKIi BELLIi BASLI YORESEL VE COGRAFi ISARETLI
EKMEKLER

Tiirkiye bulundugu cografi konumundan &tiirli besin ¢esitliligi bakimindan
onemli {ilkeler arasinda yer almaktadir. Bunun sonucunda besin ¢esitliligi mevsimler ile
beraber ¢ogalarak farkli gidalarin tiretimini de saglamistir. Bu iiretilen gidalar arasinda
da ekmek yer almaktadir.

Eski toplumlarda tahil vb. besinler, birer gida deposu olmanin yaninda Sosyo-
kiiltiirel yasamin her alaninda 6nemli bir rol {istlenen unsurlar olmuslardir. Tahillar ve
yiyecek irilinlerinin geneli bir ibadet aracina doniligmiistiir. Kutsallik olusturan
yiyeceklerin baglangicinda yer alan bugday bereketi simgelemektedir (Karaman, N.
2017:5).

Her yorenin ve bdlgenin kendine has bir yemek kiiltiirii bulunmaktadir. Bu
kiiltiirlerin olusumunda yoredeki cesitli {iriinler, yemeklerin pisirilme sekilleri gibi
kiltiirel degerlerin de yeri biiyliktiir. Osmanlilar zamanindaki sozliikklerde ekmegin
onemli yiyecekler arasinda oldugu belirtilmistir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 440).

Tiirk mutfaginda ekmek cesitlerinin artmasinda etken olan en 6nemli unsur
ekmek hamuruna katilan ¢esitli malzemeler ve degisik pisirme teknikleridir. Ekmegin
pisirilme seklinde ise daha ¢ok kiiltiirel 6zelliklerin etken oldugu goriilmektedir. Orta
Anadolu’da tas firinlarda pisirilen ekmekler, Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yufka
ekmeginin sac iizerinde pisirilmesi, Dogu Anadolu Bolgesi’nde ise ekmek pisirmek i¢in
tandirin kullanilmasi gosterilebilir (Araci, 2016: 128).

Tiirkiye nin cografi bolgelerde farkli isimlerde yoresel ekmekleri tiretilmektedir.
Arastirma sonuglarmma bakildiginda bu ekmeklerin igerisinde benzer malzemelerin
oldugu goriilse bile, her yorenin insami farkli mayalama teknikleri ile o yorenin
ekmegine essiz bir lezzet katmistir. Bu farkli mayalama tekniklerinde de eksi mayanin

Oonemi biiylik olmaktadir.
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Eksi maya, un ve sudan olusan ekmegin temel bilesenleri arasinda yer
almaktadir. Ekmege kendine 06zgii tadi olan eksi lezzetini vermektedir. Eski Misir
Donemine ait eksi maya kullanimi ile ilgili yazili kaynaklar bulunmustur ve ekmeklik
maya olarak glinlimiizde kullanilan Saccharomyces cerevisiae’nin gelisimine kadar
kullanilmaya devam etmistir. Giiniimiizde de bir asr1 askin eksi maya Ornekleri
bulunmaktadir (Palomba ve digerleri, 2011).

Eksi maya yontemi eskiden beri kullanilan bir yontemdir. Maya ve bakteriler
eksi mayanin yapiminda beraber hareket eden, bu sebep ile de dogal ve ekmegin giizel
bir i¢yapisina sahip olmasini, kullanim siiresinin uzun ve lezzetli olmasini saglayarak
tiiketiciler tarafindan tercih edilmesine yol agmaktadir (Akgiin, 2007: 5). Eksi mayanin
fermantasyonu, icerisinde barindirdigi mikroorganizmalarin yaninda kabarma, sicaklik,
zaman, su aktivitesi, hamurun verimini vb. ozellikleri etkilemektedir. Fakat ekosistemin
karmagikligindan dolay1 belirtilen bu Ozelliklerin femantasyon {izerindeki etkilerinin
belirlenmesi zor olabilmektedir (Rollan ve digerleri, 2003).

Maya, ekmegin ana unsurlarindan biridir. Eksi maya da ekmegin besleyiciligini
lezzetini arttirarak dogal bir {iriiniin ortaya c¢ikmasina katki saglamaktadir. Dogalligi
arayan tiiketici toplumunun beklentilerini karsilamakta ayrica firinda calisan ekmek
ustalarinin da eksi maya sayesinde farkli ekmek ¢esitlerini gelistirip tiretmelerine olanak
saglamaktadir. Eksi mayalar farkli kalite ve lezzette iirlinlerin {iretimini
gerceklestirmektedir. Eksi mayali ekmek; hazmi kolaylastirmasi, vitamin ve mineral
bakimindan zengin olmasi, igerisinde barindirdigi mikroorganizmalar tarafindan
bagirsaklar1 olumlu etkilemektedir (Eksi Maya Akademisi, 2020).

Yoresel ve cografi isaretli ekmeklerin bir¢ogunda da eksi maya kullanilmaktadir.
Eksi maya yontemi nesilden nesile aktarilan bir mayalama yontemidir. Eksi mayanin
kalitesini, igerisindeki ham maddenin ve dogal ortamin etkisi belirlemektedir. Ayni
zamanda eksi maya, ekmek cesitliliginin artmasina yol agan ekmegin tadini1 ve besin

degerini arttiran dogal bir mayadir.
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3.3.1. Cografi Isaretli Ekmekler

Cografi isaret; bir yorenin, bolgenin veya iilkenin Kkiiltiirleri ile biitiinlesmis
belirgin ozellikleri ile iin yapmis iiriinleri gésteren bir isarettir. Cografi isaretler mense
ad1 ve mahrec isareti isimleri ile kategorilere ayrilabilmektedir. Gida iiriinlerinden bagka
birgok iirlinde de bu isaret alinabilmektedir. Bir iriin, biitiin ozellikleri ile belirli bir
bolgedeki unsurlari iginde barindwriyor ise bu tarz iiriinler mense olarak
adlandrilmaktadwr. Bir tirtin, en az bir ozelligi ile o bélge veya yorenin ozelliklerini
barindiriyor ise mahreg isareti olarak tamimlanmaktadir. Kisacast mense adi iirliniin
bolge ve yoresindeki tiim o6zellikleri kapsamali; mahreg isaretinin ise en az bir 6zelligi
kapsamasi yeterli olmaktadir (www.ci.gov.tr, 2020).

Bir {irliniin cografi isareti tescillendigi zaman, degeri de artis gosterebilmektedir.
Tescillenen cografi {irliniin treticileri agisindan bakildiginda iireticinin haklarinin
korunmasina ve iirlin degerinin artmasma yardimei olmaktadir. Tiiketiciler i¢in de
giivenilir bir aligveris imkani saglamaktadir (Savas, 2017: 204). Bir bolgeyi veya yoreyi
digerlerinden ayiran ve farklilik yaratan en 6nemli 6zellik cografi konumu ve o ydrenin
cografi isareti tescillenmis Uriinleridir. Ayrica cografya kiiltiirlere kaynaklik etmesi ile
beraber kiiltiirii de sekillendirmektedir (Tanrikulu, 2011: 181).

Cografi isaretli tirtinler yoresel tirlinler olarak ifade edilmekte, bu isaret sayesinde
triinlerin  kalitesi artmakta ve iiretiminin gerceklestirildigi ydre ile baglantist
giiclenmektedir. Tiirkiye’de de kaliteli ve yoreselligi kanitlanmis birgcok cografi igaret
almig Grlin bulunmaktadir. Bu cografi isaret almis triinler arasinda ekmek de yerini
almistir (Sahin ve Meral, 2012: 88).

Tiirkiye’de bir¢ok cografi isaret almis yoresel iirlinler bulunmaktadir. Bu ydresel
tirtinler arasinda cografi isareti tescillenmis ekmek ¢esitleri de yer almaktadir. Tablo 4’te
yer alan yoresel ekmekler; kahvaltida, yemekler ile birlikte veya tek basina

tiikketilebilecek yoresel ekmekler dikkate alinarak olusturulmustur.
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Tablo 4: Tiirkiye’deki Belli Basli Cografi Isaretli Ekmekler

Cografi Isaret

Sehir Mahrec Isareti Mense Adi Yil
Ad1
Acik Ekmek Sanlurfa * 2017
Antep Tinaklt | o7ianten * 2017
Pide
Baston Ekmegi Rize * 2019
Bayburt Ketesi Bayburt * 2020
Bolu Patatesli Bolu * 2020
Ekmek
Cavuslu Ekmegi | Giresun = 2020
Glimiishane Giimiishane * 2017
Ekmegi
Kalecik Coregi Ankara * 2020
Kalecik Ekmegi | Ankara * 2020
Kizilcahamam Ankara * 2018
Bazlamasi
Kiirtin Arakoy Giimiishane * 2017
Ekmegi
Maras Coregi Kahramanmarag | * 2018
Parmak Coregi Yozgat * 2013
Patatesli Ekmek | Afyon * 2018
Sivas Katmeri Sivas * 2018
Tirnakli Ekmek Sanliurfa * 2018
Turhal Tokat * 2014
Yogurtmaci
Vakiikebir Trabzon * 2018
Ekmegi
Yalvag Isparta * 2020
Hamursuzu

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Sekil 19: Tiirkiye’deki Belli Bash Yoresel ve Cografi Isaretli Ekmek Haritas1

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).

1.Karanfilli Ekmek: Balikesir, 2. Gediz Koy Ekmegi: Kiitahya, 3.Kula Ekmegi: Manisa, 4.Alagehir Ekmegi: Manisa, 5. Karakil¢ik Bugday Ekmegi (Ata Ekmegi): Izmir,
6.0demis Nohut Mayali Ekmek, 7.Germiyan Ekmegi: Izmir, 8. Soke Tath Maya Ekmegi: Aydin, 9. Karahdyiik Ekmegi: Denizli, 10. Mende Ekmegi: Usak, 11. Patatesli
Ekmek: Afyonkarahisar, 12. Yalva¢ Hamursuzu: Isparta, 13. Kizilcahamam Bazlamasi: Ankara, 14. Patatesli Ekmek: Bolu, 15. Kalecik Ekmegi: Ankara, 16. Kalecik
Coregi: Ankara, 17. Parmak Corek Ekmegi: Yozgat, 18. Turhal Yogurtmaci: Tokat, 19. Sivas Katmeri: Sivas, 20. Cavuslu Ekmegi: Giresun, 21. Kiirtiin Arakoy
Ekmegi: Giimiishane, 22.Vakfikebir Ekmegi: Trabzon, 23. Baston Ekmegi: Rize, 24. Lavas Ekmegi: Erzurum 25. Bayburt Ketesi: Bayburt, 26. Giimiishane Ekmegi:
Giimiighane, 21. Tandw Ekmegi: Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bélgesi, 28. Kilice (Kullice) Ekmegi: Mardin, 29. A¢ik Ekmek: Sanlwrfa, 30. Tirnakli Ekmek:

Sanlwrfa, 31.Antep Tunakl Pide:Gaziantep, 32. Maras Coregi: Kahramanmaras, 33. Gelveri Ekmegi: Aksaray, 34. Acili (Biberli) Ekmek: Adana, Mersin, Hatay, 35.
GacerEkmegi:Kayseri.
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3.3.2. Ege Bolgesindeki Yoresel ve Cografi isaretli Ekmekler
3.3.2.1. Karahdyiik Ekmegi Denizli

Karahdyiik kdyiinde iiretilen kombe seklinde bir ekmektir. Ekmegi diger ekmek
cesitlerinden farkli yapan ise liretiminde kullanilan nohut mayasidir (Yerel Tarih ve
Kiiltiir Dergisi, Denizli, 2015: 35).

Ekmekte kullanilan malzemeler:
Tam bugday unu
Misir unu
Nohut unu
Has un
Maya igin; nohut, sicak su ve tam bugday unu
Uzeri igin: Ayran

Sekil 20: Karahéyﬁk Ekmegi
[ o

Kaynak: Kerkez, 2018, Sag, 2019.
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Maya icin nohutlar sicak suda islatilarak belirli bir saat bekletilir. Uzerine tam
bugday unu eklenip 1 saat kadar mayalandirilir. Hamur olusumu ve mayalanma siiresi
bittikten sonra sekil verilir ve yarim saat kadar daha mayalanmaya birakilir. Tas firina

konulmadan 6nce tizerine ayran siiriiliir, pisirme islemine gecilir (Kerkez, 2018).

3.3.2.2. Karakilgik Bugday Ekmegi (Ata Ekmegi) Izmir

Karakilgik bugdayi tilkenmek iizere olan genetigi ile oynanmayan bir bugdaydir.
[zmir’in Seferihisar ilgesinde iiretimi gergeklestirilen, karakilgik bugdayr ve ekmegi
besin degerinin yiiksek olmasi ile beraber tiiketicilerin begenerek satin aldigi eksi maya
ile yapilan bir ekmektir (Seferihisar Belediyesi Tarim ve Hayvancilik Isleri Sorumlusu,
2019).

Ekmekte kullanilan malzemeler:
Karakil¢ik bugday unu
Su
Eksi maya

Tuz

Sekil 21: Karakilgik Bugday Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Hamur yogurma isleminden sonra yaklasik iki saat kadar mayalandirilmaya
birakilir. Mayalama iglemi bittikten sonra hamur biiylik bezeler halinde ayrilir, gerekli

sekil verildikten sonra ates tuglasi ile yakilan tas firinlarda pisirilir.

3.3.2.3. Patatesli Ekmek Afyonkarahisar

Afyonkarahisar’in geleneksel tadi olan, kendine 6zgii pisirme sekli ile pisen
yoresel ekmek cesididir. Ekmek tas firinda odun atesinin 1sisiyla yavas yavas
pisirilmektedir (www.kulturportali.gov.tr, 2013 ). Cografi isaret alan bir ekmektir.

Malzemeler
Tam bugday unu
Eksi maya
Su
Tuz
Patates cesnisi

Sekil 22: Patatesli Ekmek

Kaynak: www.afyoresel_lezzetleri.com, 2019.

57



Hamurun olusumu i¢in bir dnceki giinden ayrilan hamur eksi maya olarak
kullanilir. 3-4 saat mayalanan hamura Afyon yoresinde yetisen patates ¢esnisi konulur,

tekrardan yogurma islemi gergeklestirilir ve tas firinlarda pisirilir.

3.3.2.4. Soke Tath Maya Ekmegi Aydin

Soke'ye 6zgii bir ekmektir. Tatli maya adin1 nohuttan almaktadir. Bu nedenle de
kendine 6zgii aromast ile 6zellikle kahvalt1 ekmegi olarak tercih edilmektedir.
Malzemeler
Tam bugday unu
Nohut (maya i¢in)
Su

Sekil 23: Soke Tathh Maya Ekmegi

Kaynak: www.bik.gov.tr, 2017.

Soke tathh maya ekmeginde tuz kullanilmamaktadir. Bu ekmegin farki bazi
yoresel ekmeklerde kullanilan nohut mayasidir. Maya sayesinde tatlimsi bir tadi

bulunmaktadir (www.bik.gov.tr, 2017).
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3.3.2.5. Odemis Nohut Mayah Ekmek Izmir

Nohut mayali ekmek bircok ekmekte kullanilan nohut mayasindan yapilmaktadir.
Izmir’in Odemis ilgesinde iiretimi gergeklestirilmektedir.
Malzemeler
Tam bugday unu
Nohut (maya igin)

Tuz
Seker
Su

Sekil 24: Nohut Mayali Ekmek

Kaynak: istagram.com/nohutmayaliekmek, 2019.

Hamur olusumu saglandiktan sonra mayalanmasi i¢in hamur dinlenmeye alinir.
Dinlendirilen hamur sekil verilerek pisirilir (Www.nefisyemektarifleri.com, 2019). Baska

bir kaynakta ise; nohudun su igerisinde fermantasyonu (mayalanma) ile un, su ve nohut

59



mayas1 katilarak elde edilen hamurdan yapilan bir yoresel ekmek cesididir. Ege
Bolgesinde yaygin olarak iiretilmektedir (Erginkaya ve digerleri, 2016: 90).

3.3.2.6. Gediz Koy Ekmegi Kiitahya

Gediz koy ekmegi Kiitahya’nin yoresel bir ekmek ¢esididir. Ekmegin yapiminda
kullanilan maya; yazin soguk su, kisin ilik su ve un eklenerek eksi hale getirildikten
sonra ertesi glin ekmek yapiminda kullanilmaktadir.

Malzemeler
Tam bugday unu
Ekmeklik un
Maya (Bir énceki ekmegin ayristirtlan hamuru)
Su
Tuz
Sekil 25: Gediz K&y Ekmegi

— T

[

Kaynak: Esma Ana Eksi Mayali K6y Ekmegi, 2016.
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Pisirme iglemi sirasinda ekmegin iyi kabarmasi igin firmin agzinda “yalaz” adi
verilen bir ates yakilir. Bu ates diger ekmeklerde goriilmeyen karamel kabuk

goriintiisiiniin olusmasini saglamaktadir (www.ekmeksanati.com 2019).

3.3.2.7. Kula Ekmegi Manisa

Manisa’nin Kula ilgesine ait olan kula ekmegi, tamamen dogal malzemelerden
yapilmaktadir.
Malzemeler
Tam bugday unu
Eksi maya
Kaya Tuzu
Su

Sekil 26: Kula Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).

Kula ekmeginin mayalanma siiresi 24 saat slirmektedir. Mayalanma siiresi

bittikten sonra hamur bezelere ayrilir, ayrilan bezelere sekil verilerek hamur pasasinda

61



firma girmeden once biraz daha mayalandirilip tas firmlarda pisirilir. Hamurun
yiizeyinin daha kizarmig olmasi i¢in tas firmlarin igerisine su konulup buharla

pisirilmektedir.

3.3.2.8. Mende Ekmegi Usak

Mende ekmeginin tiiketiciler tarafindan tercih edilmesinin sebebi iiretiminde
dogal maya ve dogal su kullanilmasidir. Mende ekmeginin kabugu kalin i¢i ise yumusak

yapidadir.

Malzemeler
Tam bugday unu
Eksi maya
Su

Tuz

Sekil 27: Mende Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Hamur olusumu saglandiktan sonra, diger eksi maya hamurlarinda oldugu gibi
asamalardan ge¢mektedir. Mende ekmegine istenilen sekil verilerek tas firinlarda

pisirilmektedir.
3.3.2.9. Alasehir Ekmegi Manisa

Manisa’nin yoresel ekmeklerinden bir digeri de Alasehir ekmegidir. Bu ekmegin
ozelligi sar1 bugday unundan yapilmasi ve igerisinde eksi maya kullanilmasidir.
Malzemeler
Sart bugday unu
Eksi Maya
Tuz
Su
Sekil 28: Alasehir Ekmegi

l

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Alagehir ekmegi; hamur asamasi, sekil verme, mayalanma ve pisirme
stireclerinden sonra tiiketicilerin begenisine sunularak yore halkinin ve Ege Bolgesinin

talep goren yoresel tiriinleri arasinda yer almaktadir (www.alasehir.bel.tr).

3.3.2.10. Germiyan Ekmegi (Cesme)

[zmirin Cesme bolgesindeki Germiyan koyiinde festivali gergeklesen bu
ekmegin iiretimi ile birlikte ekmek kdyiin adini alarak yoresellesme yolunda ilerlemistir.
Malzemeler
Tam Bugday Unu
Su
Eksi Maya

Tuz

Sekil 29: Germiyan Ekmegi

Kaynak: www.germiyankoyu.com, 2019.
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Germiyan ekmegi izmir’de iiretilen diger yoresel ekmeklerde oldugu gibi eksi
mayadan yapilmakta ve kara firinlarda pisirilmektedir. Festivale gelen yerli ve yabanci

turistlerin tercih ettigi bir ekmektir.

3.3.3. Marmara Bélgesindeki Yoresel ve Cografi Isaretli Ekmekler

3.3.3.1. Karanfilli Ekmek Balikesir

Balikesir’e 6zgii olan ozellikle Ramazan ve Kurban Bayramlarina 6zgii olarak
cikarilan yoresel bir ekmek cesididir.

Malzemeler

Ekmeklik un
Stit

Seker
Yas maya
Tuz
Karanfil, damla sakizi

Sekil 30: Karanfilli Ekmek

Kaynak: mstagram.com, bio_gurmekaranfilliekmek, 2020.
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Malzemelerin karistirilmasi ile hamur elde edilmektedir. Hamur igine konulan
karanfil sayesinde hamur rengi pembe olmaktadir. Belirli bir siire mayalanmaya
birakilan hamur istenilen ekmek sekli verilerek fira pisirilmek i¢in konulur. Ramazan
Bayramlarinda 6zel olarak cikarilmasimin nedeni ise; karanfilin uzun siire a¢ kalmaya
alisan  mideyi, bayram yemeklerine ve normal diizene hazirlamasidir

(www.tarifustasi.com, 2018).

3.3.4. Karadeniz Bolgesindeki Yoresel ve Cografi Isaretli Ekmekler

3.3.4.1. Vakfikebir Ekmegi Trabzon

Vakfikebir, Trabzon ilinin bir ilgesidir. Ilgenin en meshur {iriinii Vakfikebir
ekmegidir. Cografi isaret alan yoresel bir ekmektir.
Malzemeler
Un
Su
Eksi maya

Tuz

Sekil 31: Vakfikebir Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Hamur eksi maya ile yogrulduktan sonra mayalandirilir. Mayalan hamur
belirlenen gramajda tartilir. Vakfikebir ekmegi sekli verilerek belirli bir siire daha
mayalanmaya birakilir. Firmna konulmadan 6nce ekmek hamurundan daha sert bir
hamurdan elde edilen uzun seritler ekmegin iizerine yerlestirilerek, tas firnlarda odun

atesinde pisirilir.

3.3.4.2. Baston Ekmegi Rize

Baston ekmegi yorenin kiltiirli ile sekillenip gelisen cografi isaret almis bir
ekmek ¢esididir.
Malzemeler
Un
Su
Yas maya

Tuz

Sekil 32: Baston Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Bu ekmegin hamuru i¢in gerekli malzemeler karigtirilir ve hamur mayalanmaya
birakilir. Mayalanmadan sonra hamur parcalara ayrilir ve rulo sekil verilerek birlesik

olarak tas firinlarda pisirilir.

3.3.4.3. Turhal Yogurtmaci Tokat

Tokat ilinin Turhal ilgesinde tiretimi gergeklesen yogurtmag, ismini igerisindeki
malzemelerin yogurma islemi ile ger¢eklesmesinden almaktadir.
Malzemeler

Un

Su

Tuz

Maya

Ceviz ici

Hashas

Tereyagi

Sekil 33: Turhal Yogurtmaci

Kaynak: www.tokat.gov.tr, 2020.
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Hamur yogurma isleminden sonra icerisine konulacak malzemeler hazirlanir.
Turhal yogurtmact 3 sekilde yapilmaktadir. Hashagli, cevizli ve sade olarak
hazirlanmaktadir. Hamur el ile belirli 6l¢iilerde agilip icerisine hangi ¢esit malzeme
konulacak ise siiriiliip katlanir. Katlanan hamurun siiriillmeyen yerlerine tekrar ig
malzeme siiriildiikten sonra en az 10 kat olacak sekilde katlama islemi yapilarak tekrar
istenilen Olgiilerde el ile agilir ve tas firinlarda pisirme islemi gergeklestirilir. Turhal
yogurtmact cografi isareti tescillenmis yoresel bir ekmek ¢esididir (www.tokat.gov.tr
2020).

3.3.4.4. Parmak Corek Ekmegi Yozgat

Parmak ¢orek ekmegi; Yozgat’a 6zgii bir ekmek ¢esididir. Bu yoresel ekmegin
en 6nemli 6zelligi eksi mayadir. Cografi isareti tescillenmis gida tirtintidiir.
Malzemeler
Un
Su

Tuz

Eksi maya ve hazir maya

Sekil 34: Parmak Corek Ekmegi

Kaynak: www.yozgat.ktb.gov.tr, 2020.
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Tim malzemeler karistirilarak hamur yapilir. Yarim saat mayalandirilmaya
birakilir. Daha sonra parmak ¢orek sekli verilir. Ayri bir kapta belirli bir 6l¢iide sicak su
ve un karistirilarak parmak ¢oreklerin tlizerine siiriiliir. Bu islemin yapilmasinin nedeni
tizerinin kabuk baglamamasi ve nemli kalmas1 i¢indir. Firina girmeden 6nce biraz daha

dinlendirilir ve yumurta stiriiliip tas firinda pisirilir (www.yozgat.ktb.gov.tr 2020: 8).

3.3.4.5. Bayburt Ketesi

Bayburt ilinin yoresel ve cografi igaret almis iirlinleri arasinda yer alan Bayburt

Ketesi, nesiller boyunca aktarilan ve giiniimiize kadar gelmistir. igerisine;

Malzemeler
Bugday unu
Stit
Maya

Tuz

Yumurta sarisi

Sekil 35: Bayburt Ketesi

Kaynak: ci,gov,tr, 2020.

Hamur karisimi hazirlandiktan sonra yogrulma iglemi gergeklestirilir. Yogrulma
isleminden sonra hamur mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur belirli pargalara
boliinerek icerisine tereyagi ile kavrulmus un karisimi konularak sekil verilir. Sekil
verilen hamurlarin {izerine yumurta sarisi siiriilerek firmmlarda pisirme islemi

gercgeklestirilir (ci.gov.tr, 2020).
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3.3.4.6. Kiirtiin Arakdy Ekmegi Giimiishane

Kiirtiin Arakoy ekmegi diger yoresel ekmekler gibi eksi maya ile yapilmaktadir.
Gilimiishane’nin cografi isaret almis {irtinleri arasinda yer almaktadir. Har¢ ekmegi ismi
ile de bilinen bu ekmegin yapiminda 100 yillik eksi mayanin ¢ogaltilarak kullanildigi
bilinmektedir.

Malzemeler
Tam Bugday Unu
Su
Tuz
Eksi Maya

Sekil 36: Kiirtiin Arakdy Ekmegi

Kaynak: www.trthaber.com, 2019.

Arakdy Ekmegi hamur ve mayalanma siirecinden sonra belirlenen gramajlarda
ayrilarak odun atesinde 4-4,5 saat siire ile pisirilmektedir. Bu ekmegi bagka kdylerde
deneyen insanlarin ayni lezzeti yakalayamadiklar1 ekmegin lezzetini arttiran unsurlarin

hava ve su oldugu belirtilmektedir (www.gumushane.gen.tr, 2018).
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3.3.4.7. Giimiishane Ekmegi

Gilimiishane ekmegi Glimiishane’nin cografi isaret alan yoresel lirlinleri arasinda

yer almaktadir.

Malzemeler
Un

Sekil 37: Giimiishane Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).

Hamur eksi maya yardimi ile mayalandirilir ve mayalanma isleminden sonra
ekmegin sekil verme asamasma gegilir. Sekil verilen ekmekler pasalarda biraz daha
mayalandirilir ve tas firinlarda odun atesinde pisirilir. K6z isi ekmegin pismesi ile i¢ine

isleyerek lezzetin artmasina ve ekmege 6zgii bir tat ortaya ¢ikmasini saglamaktadir.
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3.3.4.8. Cavuslu Ekmegi (Giresun)

Cavuslu ekmegi Giresun’un yoresel lezzetleri arasinda yer alan ayni zamanda
cografi igaret almis bir ekmektir.
Malzemeler
Un
Su
Tuz
Eksi Maya
Sekil 38: Cavuslu Ekmegi

Kaynak: www.cavuslu.bel.tr, 2020.

Eksi maya ile hamur yogrulma islemi gerceklestirilir ve mayalanmaya birakilir.
Mayalandiktan sonra hamura istenilen gramajlarda sekil verilir ve belirli bir saat daha
bekletilir. Ayr1 bir yerde su ve un ile bir bulamag¢ olusturulup tas firinlarda pisirilen

cavuslu ekmeginin tizerine siirtiliir (Www.cavuslu.bel.tr, 2020).
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3.3.4.9. Bolu Patatesli Ekmek

Patatesli ekmek Bolu ilinin cografi isaret almis yoresel bir ekmek cesididir. Eksi

maya ile mayalandirilan ekmek, patates ¢esnisi ile yapilmaktadir.

Malzemeler
Un
Su,
Tuz,
Eksi Maya

Sekil 39: Bolu Patatesli Ekmek

Kaynak: www.bolu.bel.tr, 2020.
Hamur, eksi maya yontemi ile yapilmaktadir. Igerisine patates gesnisi konularak

sekil verilir ve tas firinlarda pisirilmektedir (www.bolu.bel.tr, 2020).
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3.3.5. Dogu Anadolu Bélgesindeki Yoresel ve Cografi Isaretli Ekmekler

3.3.5.1. Lavas Ekmegi Erzurum

Erzurum, Dogu Anadolu Boélgesinin dnemli gastronomik lezzetlere sahip illeri

arasinda yer almaktadir. Lavas ekmegi de bu lezzetlerden bir tanesidir.

Malzemeler
Ekmeklik un
Maya
Su

Tuz

Sekil 40: Lavas Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
Tiirk mutfaginin yoresel ekmeklerinden biri olan lavag ekmegi, ince ve uzunca

acilarak tandir firminda pisirilmektedir. Diger yoresel ekmeklerden farki da et

yemeklerinde daha ¢ok tercih edilmesidir (Bayoglu, 2014:163).
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3.3.5.2. Tandir Ekmegi (Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bolgesi)

Tandir ekmegi Dogu Anadolu Bolgesi ile Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nde
geleneksel yontemler ile yapilan yoresel bir ekmek cesididir (Milliyet, 2016).
Malzemeler
Un
Su
Tuz

Maya

Sekil 41: Tandir Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).

Mayalanan hamur yumaklar haline getirildikten sonra elde ¢irpma islemi yapilir
ve 0zel hamur yastigina konulur, pigsmesi i¢in tandir duvarlarina yapistirilir. Doyurucu,

ayn1 zamanda lezzetli ekmek ¢esitlerinden biridir.
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3.3.6. Giineydogu Anadolu Bolgesindeki Yoresel ve Cografi Isaretli
Ekmekler

3.3.6.1. Kilice (Kullice) Hayat Ekmegi, Coregi Mardin

Mardin’e 06zgli olan yoresel bir gida {riiniidir. Anlami hayat ekmegidir.
Mardin’deki 6zel firinlarda pisirilmektedir. Evlerde de yapilabilmektedir.
Malzemeler
Un
Margarin
Stit
Seker
Tuz
Maya
Kabartma tozu
Mahlep, zencefil, tar¢in ve ¢orek otu
Sekil 42: Klige (Kullige) Hayat Ekmegi,Coregi

[FA—

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Seker, tuz, mahlep, zencefil, tar¢in vb irlinler konularak hamur
olusturulmaktadir. Belirli saat mayalandiktan sonra hamur kii¢iik pargalar ya da beze
haline getirilip sekil verilir. Uzerine, yumurta saris1 ve ¢drek otu siiriilerek firmlarda

pisirilir.

3.3.6.2. Agik Ekmek Sanhurfa

Gilineydogu Anadolu Bolgesi Tiirk mutfak kiiltiiriinde biiylik bir 6neme ve paya
sahiptir. Ac¢ik ekmek de Sanlwurfa ilinde cografi isaret almig {iriinler arasinda yer
almaktadir.

Malzemeler
Bugday unu
Su
Eksi Maya

Tuz

Sekil 43: A¢ik Ekmek

Kaynak: www.sutso.org.tr , 2020.
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Ekmegin igerisine; bugday unu, su ve en Onemlisi eksi maya konulur.
Mayalandirilan hamur agilmak i¢in bezelere ayrilir ve ekmek ustasi tarafindan ince bir
sekilde acilir. Hamurun parlak goriinmesi i¢in bulamacg yapilip agilan hamurun {izerine
stiriiliir. Ekmek ustas1 parmaklari ile ekmegin piserken kabarmamasi i¢in ylizeyine hafif

cizikler yapar. En sonda tas firinlarda pisirme islemi gergeklestirilir (www.sutso.org.tr
2020).

3.3.6.3. Tirnakli Ekmek Sanhurfa

Sanlurfa’nin diger yoresel bir ekmegi olan tirnakli pide de cografi isaret almis
lezzetli bir ekmek cesididir.
Malzemeler
Un
Su
Tuz

Maya

Sekil 44: Tirnakli Ekmek

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Hamuru i¢in un, su, tuz ve maya katilarak hamurun mayalanma islemi
gerceklestirilir. Mayalanan hamurdan sekil verilmesi i¢in bezeler olusturulur ve merdane
yardimi ile agilir. Acilan hamura un ve sicak sudan olusan bir bulamag siiriilerek
deneyimli ustalar tarafindan tirnaklama islemi yapildiktan sonra odun atesinde tas

firinlarda 2-3 dakika pisirilme islemi tamamlanir (K&ten ve Unsal, 2007: 83-84).

3.3.6.4. Antep Tirnakh Pidesi Gaziantep

Tirnakli pide Sanlwrfa ilinin yoresel ekmegi olan Tirnakli ekmek ile ayni
ozellige sahip yoresel bir ekmek cesididir. Antep tirnakli pidesinin yoreye 6zgii sekli,
lezzeti ve aromasi ekmegin yaygin bir sekilde iiretimi ve tliketimini saglamaktadir
(Gokirmakli ve digerleri, 2017: 64).

Malzemeler
Tam bugday unu
Su
Maya

Tuz

Sekil 45: Antep Tirnakli Pide

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Hamur olusumu saglandiktan sonra yaklasik olarak 20 dakika mayalanmaya
birakilir, hamurun kivami biraz civik halde olmalidir. Belirlenen gramajlarda bezeler
hazirlanir ve merdane ile acilir, baska bir yerde un ve su bulamac¢ haline getirilir,
merdane ile agilan hamurun iistiine siiriiliir, en sonda tirnaklama iglemi yapilip firinlarda

pisirilir.
3.3.7. i¢c Anadolu Bolgesindeki Yoresel ve Cografi isaretli Ekmekler
3.3.7.1. Gelveri Ekmegi Aksaray

Gelveri ekmegi de bircok yoresel ekmek gibi igerisine giren malzemelerin dogal

olmast ile iinlii yoresel bir ekmektir.

Malzemeler
Un
Su
Tuz
Eksi Maya

Sekil 46: Gelveri Ekmegi

Kaynak: Erdem, N., Isik, N., G6kmen, S., 2017: 539.
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Ekmek hamuru un, su, tuz ve eksi maya ile yogrulur ve mayalandiktan sonra
sekiller verilerek pisirilir. Glizelyurt ilgesinin kadinlar1 tarafindan hazirlanarak tarihi
Rum evlerinin bahgesindeki tas firinlarda 300-400 °C 1s1 ile pisirilmektedir (Erdem ve
digerleri.2017: 537).

3.3.7.2. Kizilcahamam Bazlamasi1 Ankara

Bazlama Tiirkiye’ nin yoresel ekmekleri arasinda ilk siralarda yer almaktadir. Her
yorede bazlama yapilmaktadir. Kizilcahamam bazlamas1 da yillardir yapilan ve
begenilerek tiiketilen mayali bir ekmek tiiriidiir ve cografi isaret almig bir ekmektir.

Malzemeler
Un
Su
Tuz

Yas Maya

Sekil 47: Kizilcahamam Bazlamasi

Kaynak: www.kizilcahamam.bel.tr, 2020.
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Bazlama hamuru; un, su, tuz ve yas maya konularak olusturulmakta ve
mayalandirilmaktadir. Mayalanan hamur biiyiikk bezeler halinde el ile acilarak metal

saclarda pisirilmektedir (www.kizilcahamam.bel.tr, 2020).

3.3.7.3. Sivas Katmeri

Sivas’in cografi isaret almig iriinleri arasinda yer alan ydresel bir ekmek
cesididir.
Malzemeler
Un
Tereyagt
Su
Tuz
Yumurta sarisi

Sekil 48: Sivas Katmeri

Kaynak: www.haberturk.com, 2021.

Sabahin erken saatinde hamur islemleri hazirlanmaktadir. Sivas’a ziyarete gelen
konuklara en ¢ok ikram edilen kahvaltilik yiyecekler arasinda Sivas Katmeri yer

almaktadir. (Seker ve Hastaoglu, 2020: 1885-1886).
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3.3.7.4. Kalecik Ekmegi Ankara

Kalecik ekmegi Ankara’nin cografi isaret almis {irlinleri arasinda yer alan yoresel
bir ekmek cesididir. Icerisine giren malzemeler ve yorenin dzellikleri ile {in kazanmistir.
Malzemeler
Un
Su
Tuz
Eksi Maya/Yas Maya
Sekil 49: Kalecik Ekmegi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
Ekmek hamur olusumu gergeklestirildikten sonra mayalandirilmaya birakilir.
Mayalanan hamur bezelere ayrilir ve hamura yuvarlak sekil verilerek tas firinlarda

pisirilir.

84



3.3.7.5. Kalecik Coregi Ankara

Kalecik Coregi Ankara’nin Kalecik ilgesinde yore halkinin {retimi ile
gergeklestirilen yoresel bir tirlindiir. Bu ¢oregin cografi isareti tescillenmistir. Yore halki
kalecik  ¢oOregini Ozel gilinlerde, yemeklerinde ve kahvaltilarinda severek
tilketmektedirler.

Malzemeler
Un
Su
Tuz
Maya
Ceviz I¢i

Sekil 50: Kalecik Coregi

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
Bu ¢oregin hamur karisimi bir kaba konularak hazirlanmaktadir. Hamurun
dinlendirilme siiresi kisa tutulmaktadir. 5-10 dakika dinlendirilen hamur bezelere

ayrilarak genisce oklava ve merdane yardimi ile agilir, agilan hamurun iizerine yag
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stiriiliir, genisce agilan hamurlar yaglanarak {ist tiste konulur, ceviz eklenerek uzunca

sartlip yuvarlandirilir. Uzerine yag ve yumurta karisimu siiriilerek tas firmlarda pisirilir.

3.3.7.6. Gacer Ekmegi Kayseri

Gacer ekmegi gacer bugdayindan elde edilen unun; su, tuz ve maya birlesimi ile

yapilan lezzetli bir ekmektir.

Sekil 51: Gacer Ekmegi

Kaynak: www.develi.bel.tr, 2020.

Gacer Bugdayi; karakilgik, siyez ve kavlica bugdaylart gibi diisiik gliiten
miktarina sahip bir bugday cesididir. Kayserinin Develi il¢esinde yetistirilen protein

orani yliksek bir bugdaydir (Atak 2017: 84).
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3.3.8. Akdeniz Bolgesindeki Yoresel ve Cografi Isaretli Ekmekler

3.3.8.1. Acih Ekmek (Adana)-Biberli Ekmek (Mersin-Hatay)

Acili ekmek Adana Yoresine, Biberli ekmek ise Mersin ve Hatay yoresine aittir.
Bu ekmeklerin igerisine giren malzemeler benzer sekilde olup farkli yorelerde iiretimi
gerceklestigi icin de ekmek isimleri iki sekilde adlandirilmastir.
Malzemeler
Un
Stit/Su
Tuz
Yas mayalKuru maya
Svi yag
Kuru sogan
Kirmuzi kapya biber
Maydanoz
Sal¢a (Domates ve Biber)
Zeytinyagi

Susam

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Hamur yogrulur ve mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur belirli pargalara
ayrildiktan sonra el ile ya da merdane yardimi ¢ok biiylik olmayacak sekilde acilir.
Uzerine biberli i¢ karisimu siiriiliir ve firinlarda pisirilir. Adana, Mersin ve Hatay’daki
tilketicilerin begenerek satin aldiklar1 ve evlerinde de iretimini gergeklestirdikleri

yoresel bir ekmek ¢esididir.

3.3.8.2. Yalva¢ Hamursuzu Isparta

Yalvag hamursuzu Isparta’nin yoresel lezzetleri arasinda yer almaktadir.
Genellikle 6zel giinlerde yapilan hamursuz mayasiz ekmek olarak taninmaktadir.
Malzemeler
Un

Tuz

Soguk su

Sekil 53: Yalvag Hamursuzu

Kaynak: Yazar Tarafindan Olusturulmustur (2021).
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Hamursuz, mayalandirilmadan belirli biiyliklerde agilir, agilan hamurun iizerine
erimis kaymak yag1 siiriildiikten sonra katlanir ve bekletilir, bekletilen hamursuz
tekrardan belirlenmis Olciilerde agilir lizerine yumurta siiriiliir ve firinlarda pisirilir

Hamursuzun haghasli, yagli ve patatesli ¢esitleri yapilmaktadir (Géde, 2017: 202).

3.3.8.3. Maras Coregi Kahramanmaras

Corek birgok bolgede farkli sekillerde pisirilen bir hamur tiriintidiir. Maras ¢oregi
de igerisindeki malzemeler ve yapilis sekli itibari ile cografi isaret almistir.
Malzemeler
Un
Su/Siit
Tuz
Maya

Margarin ve ¢orek otu

Sekil 54: Maras Coregi

Kaynak: www.kahramanmaras.bel.tr, 2020.
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Hamur igerisine malzemeler konulur daha sonra gerekli sekiller verilerek ytliksek
dereceli firinlarda pisirilme islemi gerceklestirilir. Maras ¢oregi; tatli, tuzlu, tereyagl,

zeytinyagli vb. olarak tiretilmektedir (www.marasgurme.com, 2020).

3.4. YORESEL EKMEKLER iLE iLGILi ETKINLIKLER

Tiirkiye’de yoresellik alaninda bir¢ok gastronomi etkinlikleri diizenlenmektedir.
Bu etkinlikler arasinda da festivaller yer almaktadir. Festival; bir yorenin en c¢ok
yetistirilen ve tretilen {iriinii ile ilgili yapilan gosteri ve senlik olarak tanimlanmaktadir
(Turk Dil Kurumu, 2021). Bir yorede veya bolgede yasayan toplumun bulunduklar
yorenin Uriinlerini, bolgenin kiiltiirel faaliyetlerini ve o yorenin karakteristik 6zelliklerini
bir arada toplayan etkinlikler olarak da tanimlanmaktadir (Ekerim ve Tanrisever 2020:
2278).

Festivaller yoredeki toplum tarafindan belirli bir zamanda gerceklestirilen
yorenin sembolii olan geleneksel etkinlikler ve siirdiiriilebilir faaliyetlerdir. Genellikle
bolgenin kiiltiirlinii koruyarak gelistiren, yoredeki lreticiler i¢in is imkéani saglarken
tiiketici toplumu i¢in de eglenceli ve lezzetli bir aktivite olmaktadir (Sormaz ve digerleri,
2019: 1738-1739).

Bir yorenin veya bolgenin gelismesinde festivallerin 6nemi biiyiiktiir. Yerli ve
yabanci turistler i¢in kiiltiirel ve yeme i¢gmenin bir pargasi sayilabilen gastronomi
festivalleri tiiketici ve tretici toplumunun ekonomik, kiiltiirel ve yeme igcme deneyimi
yasamasinda Onayak olmaktadir (Cémert ve Cetin, 2017: 1093). Tirkiye de gastronomi
alaninda gergeklestirilen festivallerin yogun ilgi gérmesinin sebebi tiiketici toplumunun
daha Once tatmadig tirlinleri gérmesi ve yorede yetisen ve gelisen iriinleri bizzat
tireticisinden almasi1 gosterilebilir. Ayn1 zamanda festivaller tiiketicilerin giiven ile satin
alma davranisinda bulunmasinda 6nemli bir yeri olan etkinliklerdir.

Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde farkli pisirme yontemleri ile ekmek {iretimi
gerceklestirilmektedir (Kiiciikyaman ve digerleri, 2018: 90). Bu iiretim ile beraber
yoresel iriinlerle ilgili cesitli etkinlikler, festivaller ve senlikler diizenlenerek bu

bolgelerde farkli pisirme yontemleri ile ekmek liretiminin taninirligi saglanabilmektedir.
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Ankara’da gergeklesen Uluslararast Ekmek Festivali’nde birgok iilke yer alarak
kiiltiirlerin taninmasinda etkili olmustur. Ekmek Festivali, diinyada binlerce yildir
sofralarin 6nemli bir pargasi olan ekmegin tecriibeli kisiler tarafindan yapiminin gesitli
asamalarmi1 ve pif noktalarii goérmeyi, farkli iilkelerinde yoresel ekmeklerini tadip
ekmegin yapimi hakkinda bilgi sahibi olma sansmni yakalayabilmektedirler
(www.festtr.com, 2020).

[zmir’in yoresel bir ekmegi olan Germiyan ekmegine ydnelik bir festival
diizenlenmektedir. Festival Cesme bolgesinde yer alan Germiyan koyiinde
gerceklestirilmektedir. Cesme kiiltliri ve yoresel iriinlerin tanitilmasinda bu festival
onemli bir yere sahiptir.

Karakilgik bugday ekmegi (Ata ekmegi) Izmir’in bir diger yoresel ekmegidir.
Seferihisar bolgesinde tiretimi gerceklestirilen bu ekmegin her yil festivali
diizenlenmektedir. Karakilgik bugdayinda gliiten miktar1 az bulundugu igin cesitli
rahatsizlig1 olan tiiketicilerin rahatlikla tiiketebildigi bir ekmektir. Ulamis koyilinde
yapilan bu ekmege talep her gegen giin artmaktadir (Seferihisar Belediyesi Tarim ve
Hayvancilik Isleri Sorumlusu, 2019).

Trabzon’un Vakfikebir ilgesinde de Vakfikebir Ekmek, Kiiltiir ve Sanat Festivali
adr altinda Vakfikebir ekmegini, sehrin kiiltlirlinii ve gastronomi mutfagini tanitmak
amaci ile festival gerceklestirilmektedir. Trabzon Vakfikebir ekmegi eksi maya yontemi
ile iiretilen ve lilke genelinde yaygin olarak tiiketilen bir ekmek ¢esididir. Vakfikebir
ekmegi; islem siiresinin uzun olmasi sebebi ile daha lezzetli, kalin kabuklu, gramaji
yiiksek iri gozenekli olarak bilinen yoresel bir ekmektir (Kotancilar ve digerleri, 2006:
103).

Istanbul Esenler Belediyesi tarafindan da her yil 23 Nisan Ulusal Egemenlik ve
Cocuk Bayrami etkinlikleri kapsaminda “Uluslararas1 Baris Ekmegi Festivali”
diizenlenmektedir. Farkli lilkelerden gelen ¢ocuklar 2019 yilinda 10’uncusu diizenlenen
festivalde kendi tlkelerinden getirdikleri su ve unlar ile baris ekmegi pisirmislerdir
(www.esenler.bel.tr, 2020).

Farkl tilkelerde de ekmek ad1 ile ve ayn1 zamanda ekmegin icerisinde yer aldigi

birgok festival ve etkinlik diizenlenmektedir. Almanya’da her yil “Brezel Festivali”
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diizenlenmektedir. Brezel, dis1 sert i¢i yumusak ve simit olarak da bilinen bir ekmek
cesididir. Farkli tatlarda yapilan Brezel, daha c¢ok tuzlu olarak tiiketilmekte ve tercih
edilmektedir.

Fransa’nin baskenti Paris’te bulunan diinyaca iinlii Notre-Dame Katedrali’nin
oniinde mayis ayinda ekmek festivali gergeklestirilmektedir. Bu festivalde Fransizlarin
inlii ekmegi olan baget yapilmakta olup yarismalar diizenlenmektedir (Comert ve Cetin,
2017:1094).

Israil ve Diinya’daki tiim Yahudiler tarafindan nisan ayinda hamursuz ekmek
olarak adlandirilan “Pesah Bayrami’ni” kutlamaktadir. Dini bir bayram olan Pesah,
Yahudilerin Misir topraklarindan kurtularak 6zgiirliiklerine kavusmasini anlatmaktadir.
Bu doénemlerde yiyecek olarak mayalanma siireci beklenmeden hazirlanan mayasiz
hamurlar (Matza), giiniimiize kadar gelmistir. Her yil da “Pesah Bayrami’nda” mayasiz
hamur yaparak hatiralarini anmaktadirlar (Ozcan, 2018: 1208). Bir baska ekmek
“Challah Ekmegi” Yahudilerin geleneksel olarak bayramlarda kutsal ve ibadet ettikleri
giin olarak bilinen Sabat giiniinde yaptiklar1 6rgiilii tath bir ekmektir.

Meksika’da her yil Kasim aymin 1°i ve 2’sinde diizenlenen “Oliiler Giinii”
festivalinde ¢esitli yiyecekler yapilmaktadir. Bu yiyecekler arasinda Pan de Muerto
ekmegi yer almaktadir. Bu ekmegin 6zel bir anlami olup ekmegin {izerine sekiller
verilmektedir. Uzerindeki ince ¢izgili cubuklar 6len kisilerin kemiklerini simgelemekte
ve ¢orek seklinde tatli bir ekmek olarak sunulmaktadir (www.wikipedia.org, 2020).

Ukrayna’nin  Lviv  bolgesinde  agustos ayinda “Ekmek  Bayrami”
diizenlenmektedir. Ukrayna’nin bir diger bolgesi Cernigiv’de agustos aymda “El Yapimi
Ekmek” festivali diizenlenmistir. Bu festivalde Ukrayna’nin yoresel ekmegi karabugday
ile yapilan ekmek yer almaktadir. Festivalde ekmegin temel bileseni olan bugdayin hasat
asamasindan degirmen taginda oglitiilmesine kadar bir¢ok etkinlik
gerceklestirilmektedir. Bu festival sayesinde festivale gelen ziyaretgiler, kendi
ekmeklerini pisirme imkani1 bulmaktadir (Zavalna, 2019: 57). Ayrica Bes yildizli resort
otellerde gerceklestirilen temali geceler, yoresel iriinlerin ve yore kiiltiiriiniin

tanitilmasinda etkili olmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
BES YILDIZLI RESORT OTEL MENULERINDE YORESEL EKMEKLERIN
KULLANIM DUZEYINE YONELIK BiR ARASTIRMA

Bu boliimde tezin amaci ve énemi, problemi, sinirliliklari, aragtirma evreni ve
orneklemi, veri toplama yontemi ve teknikleri, verilerin analizi ve bulgularin

yorumlanmasi konular1 yer almaktadir.

4.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Tiirk mutfagi; yemek kiiltiirli, yeni receteler, yoresel iiriinler bakimindan oldukca
zengindir. Bu zenginligin bir parcasi olan ekmek cesitliligini gdsteren yoresel ve cografi
isaretli ekmek haritast olusturulmustur. Olusturulan bu harita dogrultusunda yoresel
ekmeklerin bilinirligini saglamak amaglanmistir.

Bu aragtirmanin en 6nemli amaci, yoresel ekmeklerin bes yildizli resort otel
isletmelerinin meniilerinde kullanim durumunu, tercih edilme diizeylerini arastirmak ve
Onemini ortaya koymaktir. Ayrica otel meniilerinde kullanilan yoresel ekmek cesitleri
hakkinda bilgi verilerek c¢alisma sonucunda misafirlerin ekmekler hakkindaki
memnuniyet durumlariin nasil degerlendirildigi de belirlenecektir. Ayni zamanda
Tiirkiye’nin belli bash yoresel ve cografi igareti tescillenmis ekmeklerinin bilinirligini

saglayarak bu ¢alisma rehber niteligi tasiyabilecektir.

4.2. ARASTIRMANIN PROBLEMIi

Ekmegin gelisimi, tarihi ve 6nemi ile ilgili birgok tanimlama bulunmaktadir. Bu
tanimlardan yola c¢ikilarak eski Tiirk toplumlarinda bugday, cavdar gibi tahillarin
ogiitiiliip tandirlarda bazlama somun ekmek olarak pisirildigi, bu ekmeklerin de her
yemekte tiiketimi goriilmiistiir. Ayrica bu donemlerde farkli adlarda kurabiye seklinde

ekmekler su buhari ile pisirilip tiiketilmistir (Demirgiil, 2018: 111).
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Bu kapsam ile beraber Tiirkiye’nin zengin potansiyeli goz Oniine alinmis olup
goriigme sorulart “yoresellik” bagligi altinda literatiir taramasi sonuglarindan yola
¢ikilarak olusturulmustur. Arastirma boliimiinde katilimcilara 12 soru sorulmustur.

Arastirmada “Bes yildizli resort otel mentilerinde yoresel ekmeklere ne derece

yer verilmektedir?” ana sorusuna cevap aranmistir.

4.3. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Bu arastirmada birtakim sinirliliklar mevcuttur. Bu smirlhiliklardan bir tanesi
ulagilabilirliktir. Tiirkiye’deki bes yildizli resort otellere ulasmanin zaman ve maliyet
acisindan zor olmasi sebebi ile Izmir’deki bes yildizli resort oteller ile sinirlandiriimaya
gidilmistir.

Arastirma esnasindaki smurlilik ise; tiim diinyada etkisini gosteren covid-19
salgin1 nedeniyle 1 otel isletmesinin hizmete kapali olmasi ve 1 otel isletmesinin kisa
siireli calisma donemine geg¢meleridir. Bu nedenle 2 otel isletmesi ile goériisme

saglanamamustir.

4.4. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Gilinlimiizde turizm sektorii her gecen giin degismekte ve gelismektedir. Bu
gelisim iilke ekonomisine de biiyiik bir katki saglamaktadir. Turizmin devamliliginin
saglanmasinda otellerin onemli bir etkisi vardir. Bu siirecteki gelisimler ile birlikte
oteller arasinda rekabet ortami olusmaya baslamistir (Erdem, 2010:118). Ulke acisindan
diistiniildiiginde cografi konum ve oteller, turizm faaliyetlerinin gelismesinde etkilidir.

Arastirma evreninin Izmir’deki resort oteller olmasinin sebebi; birgok yerli,
yabanct turistleri agirlamalar1  ve turistlerin c¢esitli taleplerini  karsilayabilme
potansiyellerinin yiiksek olmasidir.

Iki tiir arastirma evreni bulunmaktadir. Biri daha soyut ve daha kolay
tanimlanabilen ama erisimi arastirma alani biiyiik oldugu i¢in daha zorlayici olandir. Bu

evren genel evren olarak tanimlanmaktadir. Bir digeri ise; daha somut, arastirma alani
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daha dar ve kolay erisilebilen, aragtirmacinin gozlemleyerek veya daha onceki
gozlemlerden yararlandigi evrendir. Bu evren ise calisma evreni olarak tanimlanir
(Karasar, 2015: 110).

Arastirmanin evreni, Izmir’de faaliyet gosteren bes yildizli resort otellerin
blinyesinde c¢alisan, yiyecek igecek miidiirii, as¢ibast ve ekmegi kendi biinyesinde
yapmast durumunda ekmekg¢isidir. Aragtirmanin 6rnekleminde ise tam sayim yontemi
kullanilarak somut verilerin toplanmasi1 hedeflenmistir.

[zmir’deki bes yildizli resort otellerin bilgisine, Kiiltiir ve Turizm Bakanlhig
biinyesinde bulunan Yatirim Isletmeleri Genel Miidiirliigiiniin verilerinden ulasilmistir
(www.yigm.kth.gov.tr, 2021). izmir’de yerlesik bes yildizli resort otel sayis1 21 olup bu
otellerin 9’u Cesme il¢esinde, 5’1 Selguk il¢esinde, 6’s1 Menderes ilgesinde ve 1’1

Seferihisar il¢esinde konumlanmustir.

4.5. VERI TOPLAMA YONTEMIi VE TEKNIiKLERI

Tirk Dil Kurumuna gore veri; bir arastirmanin veya tartismanin gozlem ve
deneye dayali olarak sonuglanmasidir. Bilimsel arastirma yontemlerinde, nicel ve nitel
aragtirma yontemleri bulunmaktadir.

Nitel arastirma, arastirmanin veri toplama yontemlerinden gozlem, goriisme
dokiiman incelemelerinin gerg¢ek¢i bir sekilde ortaya konulmasinda Kullanilan bir

arastirma tiiriidiir. Nitel veri toplama yontemleri,

e Gortusme: Belirli bir konuda arastirmaya katilan kisilerin arastirma konusundaki
duygu ve diisiincelerini belirtmek, tutumlari, yorumlari, anlayis bicimleri vb.
konularin  agiklanmasinda ve yorumlanmasinda kullanilan  yontemdir.
Yapilandirilmig, yar1 yapilandirilmig, yapilandirilmamis ve odak grup goriisme
gibi ¢esitli yontemleri vardir (Karatas, 2015, 71).

o Yar: yapilandirilmis goriisme: Aragtirmacinin goriisme yapmadan Once goriisme
sorularini hazirlayip arastirma yapacagi kisilere hazirlanmis olan sorular1 sorarak

goriismeyi gerceklestirmesidir. Arastirmact goriisme sirasinda gerekli olmasi
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durumunda farkli veya alt sorular sorarak goriigmenin akisini degistirebilecegi

gibi bu sekilde soru sorulacak kisinin soruyu ayrintili bir sekilde

cevaplandirmasini saglayabilmektedir (Tiirniikli, 2000: 547).

e Gozlem: Arastirmacinin herhangi bir arastirma ya da kurumda meydana gelen
davranigin detaylarim1 ayrintili bir sekilde bilmek ve go6zlemlemek igin
basvurdugu yontemdir (Baltaci, 2019: 376).

e Dokiiman Inceleme: Arastirmacinin konu ile ilgili yazili belge, dokiiman gibi
kaynaklar1 inceleyerek analiz yapmasini saglayan yontemdir. Gozlem ve
goriisme yontemine gore ulasilmasi daha kolay olup zamandan tasarruf
saglayabilmektedir (Karatas, 2015: 72).

Arastirmanin baslangicinda yoresel ekmekler ile ilgili bilgilere ulasilarak belge,
yayinlar incelenmis ve yorumlanmistir. Yoresel ekmek, yoresel yemek ve yoresel
mutfak kiltiirii ile ilgili konular1 ele alan ¢alismalardan ilham alinarak verilerin hangi
yontem ve teknik ile toplanacagi belirlenmistir. Bu c¢alismada yar1 yapilandirilmig
goriisme yontemi kullanilmis olup bu yontemin kullanilmasi i¢in literatiir taramasi
sonuglarindan yola ¢ikilmis ve 3 uzman goriisii alinarak gériisme sorulari hazirlanmistir.

Katilimc1 oteller ile Ocak-2020 ve Mayis-2021 tarihleri arasinda goriisme
saglanmistir. Katilim saglayan otel yetkilileriyle goriisme siireleri 20 dakika ile 40

dakika arasinda gergeklesmistir.

4.6. VERILERIN ANALIZi

Bu arastirmada Qoriismeler yiiz yiize ve online olarak gergeklestirilmis,
katilimcilarin izni alinarak goriisme sirasinda ses kayit cihazi kullanilmis ayrica notlar
tutulmustur. Alinan ses kayitlar1 ve notlar yazili hale getirilerek elde edilen veriler icerik
ve betimsel analiz teknigi kullanilarak analiz edilmistir.

e Igerik Analizi: Igerik analizi, verilerin toplandiktan sonra bir amaca ulasmak igin

ayrintili bir sekilde ele alinmasi, kategorilere ayrilmasi, Ozetlenmesi ve
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sonuclarin aragtirma amact dogrultusunda yorumlanmasi ve analiz edilmesi

olarak tanimlanmaktadir (Basfirinci, 2008: 53).

e Betimsel Analiz: Betimsel analiz, verilerin toplandiktan sonra organize edilerek
yorumlanip Ozetlenmesi ve yiizde, ortalama gibi degerlendirmelerin
bulunmasinda kullanilan bir analiz ¢esididir (Erdem, 2011: 144).

Arastirmaya katki saglayan katilimcilara kodlamalar verilirken katilimci ve otel
kelimelerinin bas harfleri ile otel biinyesinde ¢alisan ve goriisme saglanan yiyecek ve
icecek miidiirii, as¢ibasi Ve ekmekci Kelimelerinin bas harfleri kullanilarak kodlama
saglanmistir. KO1Y: Katilimei otel 1 yiyecek ve icecek miidiirii, KO1A: Katilimer otel 1
ascibasi, KO1E: Katilimci otel 1 ekmekei seklinde belirtilmistir. Arastirmaya katilim

saglayan 19 otelin vermis oldugu cevaplar bu kodlara gore yansitilmistir.

4.7. ARASTIRMANIN BULGULARI VE YORUMLANMASI

Bu bolimde arastirmaya katilan katilimcilardan elde edilen bulgularin
yorumlanmasi yer almaktadir. Katilimcilarin demografik ozellikleri Tablo 5’de
verilmistir.

Katilim saglayan otellerin 16’sinin biinyesinde ekmekgi ¢aligtirdigr goriilmiistiir.
Tablo 5’de belirtilen katilimcilarin demografik 6zelliklerinde ise 7 ekmekg¢i arastirmaya
dahil olur iken; 9 ekmekgi arastirmaya dahil olmamistir. Katilim saglayan 19 otelin
toplam 39 yetkilisi ile goriisme saglanmistir. Ek olarak katilim saglayan otellerden farkli

ve spesifik yanitlar veren yetkililerin yorumlar italik tipi yaz1 seklinde belirtilmistir.
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Tablo 5: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katilime Sektor Deneyimi | Bu Isletmedeki
Oteller Egitim Durumu Yili Deneyim Yili Gorevi
KO1Y Lise 28 yil 2,5yl Yiyecek ve I¢ecek Miidiirii
KO1A Lise 32 yil 4 yil Ascibasi
KO1E Lise 22 yil 4 yil Ekmekgi
KO2Y Ortaokul 25 yil 2,5 yil Yiyecek ve Icecek Miidiirii
KO2A Lise 19 yil 2 yil Ascibasi
KO2E Ilkokul 20 yil 1,5 yil Ekmekgi
KO3Y Ortaokul 19 yil 6 yil Yiyecek ve Icecek Miidiirii
KO3A Ortaokul 22 yil 11 yil Ascibasi
KO4Y Universite 19 yil 5,5 yil Yiyecek ve Igecek Miidiirii
KO4A Lise 33 yil 5 yil Asgibast
KO5Y Lise 21 yil 3,5 yil Yiyecek ve Icecek Miidiirii
KO5A Ortaokul 19 yil 10 y1l Asgibasi
KO6Y Lise 44 y1l 35 yil Yiyecek ve Igecek Miidiirii
KO6A Lise 26 yil 6 yil Asgcibasi
KO6E Ortaokul 16 yil 12 yil Ekmekei
KO7Y Universite 25 yil 3yl Yiyecek ve Igecek Miidiirii
KO8Y Lise 25 yil 8 yil Yiyecek ve Icecek Miidiirii
KO8A Lise 15yl 7 yil Ascibast
KO9Y Universite 31yl 5yl Yiyecek ve Icecek Miidiirii
KO9A ilkokul 33 yil 4 y1l Ascibast
KO9E Lise 20 y1l 5yl Ekmekgi
KO10Y Lise 33yl 13 yil Yiyecek ve Igecek Miidiirii
KO10A Lise 27 yil 13 y1l Ascibasi
KO11Y Universite 26 yil 7 yil Yiyecek ve Igecek Miidiirii
KO11A Lise 32 yil 20 yil Asgibasi
KO11E Tlkokul 30 y1l 15 yil Ekmekei
KO12Y Lise 35yl Syl Yiyecek ve icecek Miidiirii
KO12A Ortaokul 46 yil 3yl Ascibast
KO13A Lise 20 yil 2 yil Ascibast
KO14A Lise 15 yil 3,5yl Ascibasi
KO15A Ilkokul 22 yil 6 yil Ascibast
KO16Y Universite 20 yil 1 yil Yiyecek ve Igecek Miidiirii
KO16A Lise 41 yil 3yl Ascibasi
KO17Y Lise 45 yil 7 yil Yiyecek ve Igecek Miidiirii
KO17A Tlkokul 48 yil 3yl Ascibasi
KO18A Lise 22 yil 4 yil Asgibasi
KO18E Ortaokul 20 y1l 1 yil Ekmekgi
KO19A Universite 10 y1l 4 yil Asgibasi
KO19E Tlkokul 25yl 4 yil Ekmekgi
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4.7.1. Bulgular

Yapilan calismada Izmir’deki bes yildizli resort otellerde gérev yapan, yiyecek
ve igecek miudiirli, ascibast ve ekmek ustasina yoneltilen 12 soruya verdikleri
cevaplardan elde edilen bulgular asagida yorumlanip degerlendirilmistir.

1.Yoresel itiriin kavramini tamimlayabilir misiniz? Sorusu ile ilgili katilimci
otellerden KO2Y, KO2A, KO2E; KO10Y, KO10A; KO12Y, KO12A; KO17Y, KO17A;
KO18A, KOI18E: Yoresel iiriinii, bir bolgede yetisen triinler olarak tanimlamuistir.
KO8Y, KO8A; KO9Y, KO9A, KO9E; KO13A, KO14A, KO16Y, KO16A, KO19A,
KO19E ise: Yoresel iiriintin, bulundugu bolgede sekillenip gelistirilerek ortaya gikmasi
seklinde benzer yanitlar vererek tanimlamistir. Bu ifadelere ek olarak KO6Y, KOGA,
KOG6E: Dogalligi kaybolmamis iiriinler olarak tamimlamistir. KO11lY, KO11lA ve
KO11E: Yoresel tiriin kavramini érnekler vererek tanmimlamistir, Ege Bélgesi'ndeki ot
cesitliligi, Eskigehir’in ¢ig boregini, Van kahvaltisi vb. érnekler ile ifade etmistir. KOTY:
Yoresel tiriinii, belirli bir bélgede yetisen o yorenin havasindan suyundan etkilenerek
ortaya ¢ikan bir tiriin olarak tamimlamistir. KO1lY, KO1A ve KOI1E: Yoresel iiriinleri
Yasadiklar ilcede yetisen iiriinler, yorelerinde bulunan iiriinler olarak belirtmis ayni
zamanda yerli ve yabanct misafirler ile ¢alistiklart i¢in kendi yorelerinde yetigen tirtinler
ile nastl bir iiriin ¢ikarabildiklerini hem uygulamali bir sekilde géstermek hem de merak
konusu oldugunda aciklayabilmek olarak belirtmistir. KO4Y, KO4A: Yoresel iiriinlerin
iilkemizin yedi bélgesinde yetigen iiriinler oldugunu belirterek I¢ Anadolu’da yetisen bir
bulgur ve Ege Bdlgesi'nde yetisen zeytinlerimizden olusan zeytinyaglarimizi ornek
olarak vermistir. KO5Y, KO5A: Ulkemizin bulundugu konumdan dolayi mevsimleri
belirgin olarak yasadigimiz i¢in zengin iiriinlere sahip oldugumuzu ve bu konuda ¢ok
sansh bir iilke oldugumuzu belirtmistir. KO15A: Ydéresel iiriin kavramini topraktan
sofraya ulastirilan iiriinler olarak tamimlamistir. KO3Y, KO3A: Yoéresel iirtinii
bulundugu yérenin kiiltiirel ozelliklerini alarak yetistirilmesinden, gelistirilmesinden de
bahsederek Ege Bélgesi'nde yetisen incir, Giineydogu'da yetisen mercimek ve I¢
Anadolu'da yetisen tahillar ile yapilan yemekler, ekmekler vb. iiriinleri ornek vererek

tanimlamustir.
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Katilimer otellerin geneli yoresel iiriin kavramini kendi bilgi ve deneyimleri ile
tanimlayabildikleri goriilmiistiir. Bu bilgi birikiminde bulundugumuz cografyanin da
etkili oldugu diistiniilmektedir.

2.Isletmenizdeki mutfakta hangi yoresel iiriinleri kullaniyorsunuz? Hangi amacla
kullandiginizi belirtiniz? Katilimci otellerden KO1A, KO1E; KO2Y, KO2A, KOZE;
KO3Y ve KO5A Otellerinde tema gecelerinin yapildigini ve yoresel iirliin basliginda
birgok etkinlik diizenlediklerini aktarmistir. Katilim saglayan otellerden KO4Y, KO4A,;
KO8Y, KO8A; KO9Y, KO9A, KO9E; KO10Y KO10A; KO11lY, KO11A, KO11E;
KO12Y, KO12A; KO13A ve KO14A: Yoresel iirlinleri otel mutfaginda kullanmaya
0zen gosterdiklerini, yoresel iiriinlerin lilkemiz gastronomisi agisindan 6nemli oldugu
gorlisiinii savunmuslardir. Bu ifadelere ek olarak; KO3A: Tiirkiye'nin 7 cografi
bolgesinde yetisen yoresel iiriinlerini mutfaklarinda kullanmaya ozen gosterdiklerini
aktarmistir. KO16Y, KO16A; KO17Y, KO17A: Otel mutfaklarinda yoresel iiriinlere
kasitl yer verdiklerini belirtmislerdir. KO1Y: Yabanci misafir agwrlikli ¢calistiklart icin
otellerinin belirli bir béliimiinde zeytin agac¢larinin oldugunu, zeytin toplama giinleri
etkinligi  yaptiklarini ~ belirtmistir.  Yerli ve yabanci misafirlerin  katilmasini
sagladiklarini, kendi yoremizde yetisen iiriinleri bizzat gormelerini, hangi zamanda
toplaniimasi gerektigini, agacin saghkli olmast igin nasil bakim yapildigina dair bilgiler
vererek siirece dahil edebildiklerini eklemistir. KOS5Y: Meniilerinde yoreselligi gosteren
sekil ve isaretleri bulundurduklarini, ozellikle temali gecelerde alakart mutfaginin
vaninda “‘yoresel mutfak” boliimiinii actiklarini belirtmistir. KOT7Y: Mutfaklarinda
yoresel iiriinlerin kullanimini arttirarak yerli ve yabanci misafirlere iilkemizin yedi
bolgesinin yemeklerini tanima ve tanitma firsati sunduklarimi ifade etmistir. KOGY,
KOG6A, KOGE: yabanci misafirlerinin kendi bulunduklar: iilkedeki zeytinyag ile bizim
yvoremizdeki zeytinyaglarimin ayni olmadigini, yoremizde iiretilen zeytinyaglarimi daha
¢ok benimseyip tiikettiklerini ve satin alma davranisinda bulunduklarini belirtmistir.
Katilim saglayan oteller bu tarz yorumlar1 kendi sitelerinde hazirlayip yayinladiklar
anketler sayesinde elde edilen geri doniislerin olumlu oldugunu, ayrica bir sonraki
sezonda da memnuniyetlere ve isteklere gore meniilerini zenginlestirdiklerini

soylemislerdir. KO2A ek olarak: Otellerine gelen yabanct misafirlerin kendi iilkelerine
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ait yoresel tiriinlerine meniilerinde yer vermeye ¢calistiklarini aktarmistir. Bu durumun
her ne kadar yabanci misafirleri mutlu ettigi belirtilse de turistlerin kendi iilkelerine ait
yemeklerinin, en iyi iilkelerinde yapildigini ilettiklerini ifade etmistir. Bu nedenden
dolayr Tiirk mutfak kiiltiiriine ozgii yéresel tiriinlerimizi yabancit misafirlere en iyi
sekilde sunmanin biiyiik bir 6neme sahip oldugu aktarilmistir. KO15A, KO18A, KO18E:
Genellikle Ege Bolgesi'ndeki iiriinleri kullanarak misafirlerine yérenin zenginliklerini
tanmittiklarini belirtmis ve yoresel tirtin olarak zeytin c¢egitleri ve peynir c¢esitlerini
kahvalti biifelerinde sunduklarini eklemistir. KO15A ek olarak: Kendi ev yapimi
regellerini igerisinde katki ve koruyucu madde icermeden kahvalti biifelerinde
sunduklarini aktarmistir. KO19A, KO19E: Kendi otellerinin bazi yéresel iirtinlerini
kendi ciftliklerinde yetistirdiklerini ve otel restoranlarinda bu yoresel iiriinleri
kullandiklarint belirtmistir.

Katilimer oteller, yoresel iriinleri kullanmanin 6nemini vurgulayarak, tilkemizin
zengin kaynaklarini yerli ve yabanc turistlere tanitmayi amag¢ edinmislerdir. Bu amaca
ulagsmak icin otel mutfaginda yoresel iiriinlerin kullanildigir yemeklere ait misafirlerin
memnuniyet durumlarini 6lgerek degerlendirmeye aldiklar da gériilmiistiir.

3.Yoresel tirtinleri en ¢ok hangi meniiler igin kullaniyorsunuz? Sorusuna KOA4Y,
KO4A; KO6Y, KO6A, KOGE;, KO8A, KO8Y; KO9Y, KO9A, KO9E; KO10Y,
KO10A, KO1lY, KO1llE; KO12Y, KO12A; KO13A; KO16Y, KO16A: yoresel
trtinleri, 6zel meniiler konseptinde kullandiklarini; KO1Y, KO1A, KOIlE; KO2Y,
KO2A, KO2E; KO3Y, KO3A; KO5Y, KO5A: yoresel iiriinlere, temali geceler ve
alakartlarda yer verdiklerini belirtmistir. KO7Y; KO15A; KO17Y, KO17A; KO18A,
KO18E; KO19A, KOI19E ise yoresel iiriinleri, sadece alakart meniilerinde yer
verdiklerini aktarmistir. KO11A ek olarak: A¢ik biifelerde ozellikle kahvalti biifelerinde
de yoresel iiriin ¢esitliligini arttirdiklarin eklemigtir. KO14A: Yoresel iiriinleri en yogun
alakart meniilerinde, a¢ik biifede lokal boliim olarak aywdiklar: kisimda kullandiklarin
aktarmislardir. KO7Y ve KOLY, otellerinde 14 giinde bir menii olusturduklarin
meniilerin  bir¢ogunda yéresel iiriinleri kullandiklarindan bahsederek yabanci
misafirlerinin kendi iilkelerine ait yoresel yemeklerine ve iiriinlerine de yer verdiklerini

belirtmistir. Ayrica, KOIA; meniilerini haftamin bes giinii temali gece olarak
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belirlediklerini ve her boliimde de sov diizenlendigini belirtmistir. Sov, o giinkii temaya
uygun kiyafetler ve miizik esliginde yemeklerin sunulmasi olarak tammlanmaktadir.
Ornegin; Giiney Asya giinii oldugunda soguk mutfakta sushi, sicak mutfakta ordek
yvemegi, pastane béliimiinde ise o yoreye ozgii tatli ¢ikarttiklarimi belirterek sovu
tamamlamaktadirlar. Tiirk gecelerinde de kuzu tandir, kendi iilkemizin kokore¢ vb.
triinlerini mangal kiiltiiriimiiz ile pisirerek sunmakta olduklarini belirtmislerdir.
Pastane béliimiinde yéresel tatlimiz olan lokma tatlisint yaptiklarini ifade etmislerdir.
KO3A: Yoresel iiriinleri ozellikle temali gecelerde kullandiklarini yurt disindan gelen
misafirlere kendi yorelerine 6zel yemeklerde ¢ikarmaya ozen gosterdiklerini belirtmistir.
Tema gecelerinde agwrlikly olarak Tiirkiye'nin 7 bolgesine 6zgii yemekleri ¢ikarmaya
calistiklarint ve bu durumun yerli ve yabanci misafirlerinin ¢ok hosuna gittiginden
bahsetmigtir. KOSY: Otele gelen misafirlerinin 10 giin ile 15 giin arasinda konakladigini
bu neden ile her giine farkli bir menii koymaya ¢alistiklarini eklemistir. Tiirk yemeklerini
haftamin 3 ya da 4 giinii meniilerinde bulundurduklarini kalan diger giinlerde de farkl
tilkelerin yemeklerini sunduklarini belirtmistir. Ornek olarak; tacco, risotto, brusetta vb.
yoresel yemekleri sunduklarini ifade etmistir. KO2A: Ydéresel iiriinleri Osmanl
mutfaginda, alakart meniilerinde bir de “agora” diye adlandirdiklar: Tiirk mutfagi ve
Liibnan mutfaginin karisimi olan meniilerde kullandiklarint belirtmistir.

Yoresel iirtinlerin kullanildigi meniiler daha ¢ok katilimci otellere gelen
konuklarin memnuniyet durumlarina gore sekillenmis, otel yonetimi tarafindan da 6zel
etkinlikler ile yoresel driinlerin kullanildigi meniilerin ¢esitlendirilebildigi alakart
meniilerinde, farkli tema gecelerinde ve 6zel meniilerde kullanildigi ve zenginlestirildigi
gozlemlenmistir.

Arastirmaya katilim saglayan otellerin yoresel {irlinleri hangi meniilerde

kullandiklar1 Tablo 6’da gdsterilmistir.
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Tablo 6: Yoresel Uriinlerin Kullanildig1 Meniiler

Katilmal Oteller Alakart Temah Geceler Ozel Meniiler
KO1
KO2
KO3
KO4
KO5
KO6
KO7
KO8
KO9
KO10
KO11
KO12
KO13
KO14
KO15
KO16
KO17
KO18
KO19

Katilim saglayan otellerin icerisinde yoresel iiriinleri, sadece alakart meniilerinde
kullanan otellerin sayis1 6, sadece 6zel meniiler de kullanan otellerin sayis1 8, hem
alakart hem 6zel meniiler de kullanan otellerin sayisi 1, hem alakart hem temali
gecelerde kullanan otellerin sayisi ise 4 olarak belirlenmistir.

4.Yoresel ekmek c¢esitleri hakkinda bilgi verir misiniz? Sorusuna Katilimei
otellerin geneli tirnakli pide, lavas ekmegi, Vakfikebir ekmegi, eksi maya ekmegi,
karakilgik bugday ekmegi, misir ekmegi, kula ekmegi vb. ekmekleri belirtmislerdir. Ek
olarak KO4A; KO6Y, KO6A, KOG6E; KO8Y, KO8A; KO9Y, KO9A, KO9E; KO10Y,
KO10A; KO11Y, KO11A, KO11E; KO12Y, KO12A; KO13A; KO16Y, KO16A; germiyan
ekmegini ornek olarak vermistir. Ayrica germiyan ekmeginin ozellikleri arasinda eksi
mayalt bir ekmek oldugunu, iginde yararli bakterileri barmmdirdigini belirtmislerdir.
KOAY; Yasadiklar: yer itibari ile kara firin ekmegini 6rnek vererek kara firin ekmeginin
pistigi odun firtmin etkisi ile kendine ozgii bir tat ortaya ¢iktigini iletmigtir. KO1A,
KO1E; KO2Y, KO2A, KO2E; KO3Y, KO3A; KO5Y, KO5A; KO7Y; KO18A, KO18E,;
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KO19A, KOI19E: Twrnakli pide, lavas ekmegi, balon ekmek, bazlama, tahil ekmegini
ornek vermistir. KOI4A: Misir ekmegi, tirnakli pide, ¢avdar ekmegi orneklerini
vermistir. Bazi katitlimci oteller lahmacun ve gézlemenin de yoresel ekmekler arasinda
oldugunu eklemistir. KO1Y; iilkemizde ¢avdar, bugday vb. tahil ekmegi ¢esitlerinin fazla
oldugunu ileterek bu durumun cografi konumumuzdan kaynaklandigint ifade etmistir.
KO15A; KO17Y, KO17A: Isletmelerine yakin kéylerde koy ekmegi yapildigim ve

icerisine eksi maya konuldugunu belirtmiglerdir.

Tablo 7: Izmir ilinde Bulunan Bes Yildizli Resort Otel Calisanlar1 Tarafindan Belirtilen Yoresel
Ekmek Cesitleri

Ekmek

KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO KO
Cesitleri 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19
Balon * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
Ekmek

* * * * *

Bazlama * *
Ekmegi
Germiyan * * * * * * . .
Ekmegi
Karakilgik . . . .
Bugday *
Ekmegi
Kula * * *
Ekmegi
Lavas * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
Ekmegi
Misir * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
Ekmegi
Tahilh * * * * * * * * * *
Ekmek
Tirnakli * * * * * * * * * * * * * * * * * * *
Pide
Vakfikebir * * * * .
Ekmegi

Yoresel ekmek c¢esitleri ile ilgili katilimer otellerin hepsinin benzer yanitlar
vermesi ve daha c¢ok tirnakli pide, lavas ve tahil ekmeklerini 6rnek gostermeleri

iilkemizdeki diger yoresel ekmeklerin, tanitiminin ve siirdiiriilebilirliginin etkin bir
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sekilde yapilmamasindan kaynakli oldugu disiiniilmektedir. Bazi katilimer oteller
gozleme ve lahmacunu da yoresel ekmek olarak nitelendirmistir. Literatiir taramasi
sonuglara bakildiginda lahmacun ve gozlemenin yoresel ekmek cesitleri arasinda yer
almadig1 goriilmistiir. Bu nedenden dolayi bu iiriinlere Tablo 7°de yer verilmemistir.
Bazi katilimct otellerde yoresel ekmek ¢esitlerinden cografi isaret almis ekmekleri 6rnek
gosterdikleri goriilmiistiir. Fakat cografi isaret kavramu ile ilgili ek soru soruldugunda bu
kavrami iyi bilmedikleri anlagilmistir. Bu durumda yoresel ve cografi isaret almis
ekmekler konusunda gerekli etkinlikler ve bilgilendirme faaliyetlerinin arttirilmasinin
faydali olacag: diisiincesini dogurmaktadir.

5.Meniilerinizde hangi yoresel ekmekleri tercih ediyorsunuz? Sorusu ile ilgili
olarak katilim saglayan otellerin hepsi meniilerinde yoresel ekmek olarak daha ¢ok
tirnakli pide, lavas ekmegi, eksi maya ekmegi ve musir ekmegini tercih ettiklerini
aktarmiglardir. Ayrica ek ifadelerde bulunan katilimer otellerden; KO11Y, Meniilerinde
her ogiinde sunduklar: standart ekmeklerinin yaminda farklh cesitte ekmek de
sunabildiklerini eklemistir. KO8Y, KO8A: Diinya mutfagindan Fransiz bageti ve Italyan
ekmeklerini yaptiklarini, Tiirk mutfagindan ise; tam bugday ekmegi, misir ekmegi,
germiyan ekmegi vb. c¢egitte ekmek yapip misafirlerine sunduklarini aktarmislardir.
KO9Y, KO9A, KO9E: Yoresel ekmek ¢esitleri olarak eksi maya ekmegi, tahilli ekmek
cesitlerini (tam bugday, c¢avdar, misir vb.), ve germiyan ekmegini kullandiklarin
belirtmistir. KO14A: Balik yemeklerinin yaminda musir ekmegi Tiirk yemeklerinde
tirnakly pide, lavas ekmegi, Italyan ve Fransiz yemeklerinde Foccacia, Brioche gibi
ekmek c¢esitlerini misafirlerine sunduklarini aktarmistir. KO1Y: Tam bugday ekmegi,
cavdar ekmegi gibi ekmeklerin yaninda her ne kadar yoresel bir iiriin ortaya ¢ikartmig
olsalar da otellerin artik kendi biinyesinde ekmek yapma olayini yaklasik %30-%40 lara
indirdiklerini iletmistir. Bu durumun disarida artik biiyiik firmalarin ekmek ile ilgili
calismalar yapmalarindan ve otellerin ekmek tiretimi ile ugrasmadan ekmekgi icin
herhangi bir mali acidan yiik olmadan her c¢esit ekmegi rahatlikla digsaridan temin
edebilme sansi yakalamalarindan kaynakli oldugunu belirtmigtir. KO2A: Ekmek diginda
bazi iiriinlerinde fabrikasyona dondiigiinii, tedarik¢i firmalarin istedikleri sekilde ve

cesitte ekmek tedarigini de saglayabildiklerini eklemistir. KO13A: Kendi biinyelerinde
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ekmek yaptiklarini yoresel ekmeklerden ise eksi mayali ekmek ve nohut mayalr ekmek ile
genellikle kahvaltida c¢esitlerini arttirarak susaml, tahilli, zeytinli, lavas ve tirnakl
pideyi meniilerinde yer verdiklerini belirtmistir. KO4Y, KO4A: Germiyan ekmegi, tam
bugday ekmegi, francala, lavas ekmegi, tirnakli pide ekmeklerinin disinda gézleme,
lahmacun ve pideyi de drnek olarak vermistir. KOG6A: Yazin ¢ok ekmek c¢esidi
bulundurduklarimi, c¢ekirdekli, zeytinli, hashasli ve susamli ekmegin hem iiretimini
gergeklestirdiklerini hem de tedarik¢i firmalardan da sagladiklarint aktarmistir. Ayrica
enginarll pide yaptiklarini misafirleri tarafindan ¢ok begenildigini iletmistir. KOSY:
Twrnakli pide, lavas ekmegi yaptiklarini otel konseptinde gozleme evi olusturduklarini ve
burada yéresel kiyafetleri giyen calisanlart ile ¢esitli gézlemeler yaptiklarini, yabanct
misafirlerinin gézlemeyi sekerli ve cikolatali da tercih ettiklerini aktarmigtir. KO15A:
Kendi otellerinde ozel yaptiklar: cekirdek zeytinli ekmek ve haglanmis yumurtali
ekmekleri ornek gostermistir. Cekirdek zeytinli ekmegin iiretimini gergeklestirirken
icerisine zeytini ¢ekirdegi ile birlikte koyarak misafirlerine sunduklarint belirtmistir.
Haglanmis yumurtali ekmegin iiretiminde ise; Fransiz baget ekmeginde bulunan
malzemeler gibi mayali hamura, baget sekli verilerek icerisine haslanmis yumurta
konulup firinlarda pisirdiklerini iletmiglerdir. Haslanmis yumurta koymalarinin sebebini
ise; misafirlerine hem karbonhidrati hem de proteini bir arada vermek oldugu seklinde
aciklamistir. KO19A, KO19E: Kuru domatesli Akdeniz ekmegi yaptiklarini, kendi
otellerine dzel zeytinli ve cevizli yoresel ekmek iiretimini gergeklestirdikleri ve bu ekmegi
kendi besledikleri eksi maya ile yaptiklarint belirtmistir. Ayrica Kibris'in Bulla ekmegini
yaptiklarin icerisine de Kibris'in yoresel tiriinii olan hellim peynirini koyduklarini ve
kahvalti meniilerinde sunduklarini eklemistir.

Biinyesinde ekmeke¢i bulunan katilimei otellerin sunduklart ekmek cesitleri
incelendiginde yoresel ekmek ¢esitlerine daha fazla yer verdikleri goriilmiistiir. Kendi
blinyesinde ekmek iiretmeyen otellerin misafir taleplerine gore ekmek cesitlerini
arttirabilecekleri ve satin alma faaliyetlerinde bu durumu g6z 6niinde bulundurmalari
gerektigi diigiiniilmektedir.

Tablo 8’de katilimci otellerin meniilerinde bulunan yoresel ekmek c¢esitleri

belirtilmistir.
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Tablo 8: Otel Meniilerinde Yer Alan Yoresel Ekmek Cesitleri

Katilimer Eksi Maya | Tahllh Ekmek | Tirnakh Lavas Nohut Germiyan | M
Oteller Ekmegi Cesitleri pide | Ekmeg | o | Ekmegi | FKmeE
Ekmek
KO1 * * = =
KO2 * * = =
KO3 * * = =
KO4 * * = =
KO5 * * = =
KO6 * e = =
KO7 * = = >
KO8 * * = =
KO9 * * = =
KO10 * * = =
KO11 * = = =
KO12 * * = =
KO13 * = = =
KO14 * = = =
KO15 * * = e
KO16 * = = =
KO17 * * = =
KO18 * * = =
KO19 * * = =

Katilim saglayan otellerin hepsinde eksi mayali ekmek, tahilli ekmek cesitleri (tam
bugday, cavdar,vb.), misir ekmegi, tirnakli pide ve lavas ekmeginin kullanildig:
goriilmiistiir. Sadece nohut mayali ekmegi kullanan Katilimei otel sayisi 6, sadece
germiyan ekmegini kullanan katilimer otel sayist 6, hem germiyan hem nohut mayali
ekmegi kullanan katilimci otel say1s1 ise; 3 olarak belirlenmistir.

6.Meniilerde kullanilan ekmekleri kendi biinyenizde yapiyorsaniz nelere dikkat
ediyorsunuz? Sorusuna biinyesinde ekmekgi calistiran katilimeir oteller hamurun
Olciisiine, mayasina, ortam sicakligina dikkat ettiklerini belirtmistir. KOBY, KOG6A,
KO6E; KO7Y; KO12Y, KO12A; KO13A; KO14A; KO17Y, KO17A: genel olarak
miisteri taleplerine gore {lretimlerini gerceklestirdikleri cevabini vermistir. KO9Y,
KO9A, KO9E; KO18A, KO18E; KO19A, KO19E: Gramajlarina dikkat ettiklerini,

mayalama stirecinin ¢ok onemli oldugunu, bu siire¢ ne kadar uzun olursa ekmegin
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lezzetinin de arttigini belirtmistir. Ek ifadelerde bulunan diger katilimci otellerden
KO3Y: Bazi piif noktalarinin yaminda gliitene karsi alerjisi olan misafirlerinin
taleplerine gore de ekmek iirettiklerini aktarmistir. KO5Y, KOSA: Yoresel ekmek
cesitlerini tedarik¢i firinlardan temin etseler de kendi biinyelerinde de ekmek iiretimi
gerceklestirdiklerini ¢iinkii ekmek¢ilik mesleginin kaybolmasini istemediklerini belirtmis
ek olarak; malzemelerin olgiisiine ve ekmek iiretim yerinin ortam sicakligina dikkat
ettiklerini - aktarmignir. KO4Y, KO4A; KO10Y, KO10A; KO16Y, KO16A: Kendi
biinyelerinde ekmek yapmadiklarini, tedarik¢i firmalar ve firinlardan istedikleri cesitte
ve sekilde ekmek temin edebildiklerini soylemistir. KO11A, KO11E: Ekmek yaparken
maya, su ve ortam sicakligimin onemli oldugunu belirtmigtir. En onemli unsurun da
ekmegin odun ateginde pisirilmesi oldugunu eklemistir. Odun atesinde pisen ekmegin
kokusunun ve sicakliginin misafirler tarafindan tercih edildigini aktarmigtir. KO1Y:
Ekmekleri kendilerinin yaptigimi belirterek, misafirlerinin kendi iilkelerine ait yéresel
ekmeklerini de iiretmek istediklerinde once ekmek ustalarina danistiklarini bu ekmek
icin hangi malzemelerin gerekli oldugunu belirledikten sonra ekmegi yapmak icin ¢esitli
egitici videolar izleyerek ekmek yapumini gerceklestirdiklerini eklemistir. KO2E: Ekmek
hamurunu olustururken ana malzemeler un, su, tuz ve mayanin ol¢iilii olmasinin disinda
icerisine girebilecek malzemelerinde onemli oldugunu aktarmistir. KO8Y, KOS8A:
Genellikle ekmek cesitlerini kahvaltida arttirdiklarini, bazi ekmek cesitlerinin kisik
ateste pisirildiginde daha lezzetli ve yumusak oldugunu eklemistir. KO15A: misafir
taleplerinden ziyade dikkat ettikleri standartlar: belirmistir. Ekmegin taze olmasi,
ekmegin sunuldugu ve pisirildigi yerin temiz olmasi ve en onemlisi de misafirin almig
oldugu ekmegi bitirmesi icin lezzetli yapilmast oldugunu eklemistir.

Katilimer otellerin  ekmek iiretimini gergeklestirirken ekmekte kullanilacak
malzemelerin Ol¢iilli, taze ve lezzetli olmasina dikkat ettikleri ve misafirlerin 6zel
durumlarina gore de ekmeklerin tretimini ve tedarigini sagladiklar1 yorumu
cikarilmistir.

1.Meniilerinizdeki yoresel ekmeklerin diger ekmeklere gore tercih edilme durumu
nedir? Sorusuna KO4Y, KO4A,; KO5Y, KO5A; KO6Y, KO6A, KO6E; KO7Y; KO10Y,
KO10A; KO13A; KO16Y, KO16A; KO17Y, KO17A: Genel olarak misafirlerinin
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yoresel iriinlerin ve ekmeklerin bulundugu meniilere ve biifelere ilgi gosterdiklerini,
dogal iiriinlerden yana olduklarint belirtmislerdir. Ek ifadelerde bulunan diger katilimci
otellerden KO8Y, KO8A: Misafirlerinin isteklerine gore ekmek ¢esidi bulundurduklarin,
lezzetli ve icerisindeki malzemelerin ¢esitli oldugu ekmekleri daha ¢ok tercih ettiklerini
farkl bir ekmek gordiiklerinde o ekmegi tadip begendiklerini belirtmistir. KO14A: Ana
restoranlarinda, acik biifede bir¢ok mayali, mayasiz ekmek ¢esidi bulundurduklarini ve
misafirleri tarafindan ¢ok begenildigini belirtmiglerdir. KO3Y, KO3A: O giiniin
mentistine uygun ekmekler iirettiklerini, yoreye ozgii bélgesel bir yemek yaptiklarinda o
vemege uygun ekmegi de meniilerinde bulundurduklarini eklemigtir. KOL1Y, KO1A:
Misafirlerinin tercihlerini dikkate aldiklarimi, misafirlerinin yéresel ya da farklt bir
ekmek c¢esidi gordiiklerinde beyaz ekmege gore daha c¢ok tercih edebildiklerini
belirtmistir. KOIE: Yoresel ekmekleri tercih etme durumundan ziyade meniide sunmus
olduklart yemege uygun olan ekmekleri yapmaya d&zen gésterdiklerini aktarmuistir.
KO9Y, KO9A: Ekmek ¢esitlerini sicak olarak misafirlerine sunduklarinda misafirlerinin
bu hizmetten ¢ok memnun kaldiklarini, yedikleri yemekten de zevk aldiklarini
belirtmistir. KO2Y, KO2A, KO2E; KO18A, KO18E; KO19A, KO19E: Genel olarak
ekmek biifelerinde misafirlerinin farkli ekmek cesitlerini gordiiklerinde beyaz ekmege
oran ile daha c¢ok tercih ettiklerini bu ekmeklerin tatlarini merak ettiklerini
aktarmislardir. KO12Y, KO12A: Talepler dogrultusunda meniilerini ve ekmek ¢esitlerini
gelistirebildiklerini yoresel ekmekleri de bulundurmaya 6zen gésterdiklerini iletmistir.
KO11Y, KO11A: Bir¢ok misafirinin dogalliga o6nem verdigini ve ydresel iiriinleri
tiiketmeyi tercih ettiklerini belirtmigtir. KO11E: Yéresel ekmeklerin tercih edilme
durumunun daha fazla olabilecegini eklemistir. KO15A: Yoresel ekmeklerin daha
lezzetli olmasindan otiirii tercih edilebilirliginin daha fazla olabilecegini belirtmistir.
Yoresel ekmeklerin diger ekmeklere gore tercih edilme durumu ile ilgili
katilimer otellerin vermis oldugu bilgilere gore; otele gelen konuklarin yoresellige 6nem
verdikleri farkli lezzetleri tatmaya istekli olduklari sonucuna varilmistir. Ayrica yoresel
ekmeklerin de diger ekmeklere gore tercih edilme durumunun daha fazla oldugu
katitlime1  otellerde konuk olan misafirlerin  farkli gesitte {retilen ekmeklere

yonelmelerinden ve goriismeler sonucundan anlagilmistir.
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8.Meniilerinizde yoresel ekmekler ile birlikte sunulan yemekleriniz nelerdir?
Sorusu ile ilgili katihm saglayan otellerin hepsi kebap yemeklerinin yaninda lavas
ekmegi ve tirnakli pide ekmegini sunduklarini, baslangiclarda ise balon ekmegi ve tam
tahilli ekmek ¢esitlerini sunduklarini belirtmis ve her meniilerinde ekmek biifelerinde
cesitli ekmekleri sunduklarini aktarmiglardir. EK ifadelerde bulunan katilimci oteller ise;
KO1A, KO1E: Tantuni ile lavas, Iskender kebap ile tirnakli pide, baslangic yemekleri ile
balon ekmegini kullandiklarini ayrica diger alakart meniilerinde ve yemeklerinin
yaminda uygun ekmekleri sunduklarini iletmislerdir. KO4Y, KO4A: Bolgelerinde yetisen
tirtinleri meniilerinde severek bulundurduklarini ozel olarak yoresel ekmekler ile
sunduklart yemeklerinin fazla olmadigini, Germiyan ekmegi ve nohut mayali ekmegi her
vemegin yaminda sunduklarini belirtmistir. KOI1I1Y: Germiyan ekmegi yaptiklarini
belirtmis olup, kebaplarin ve koftelerin yaninda tirnakli pide ve lavas ekmegini
sunduklarim eklemistir. KO11A: Ozel olarak yaptiklar: ekmek ile ekmek dolmas:
Yaptiklarini belirtmistir. Tarifini de ozel olarak aktarmak istemistir. Kabugu kalin bir
ekmek ile yapildigini, ekmegin iist tarafinin kapak seklinde kesildikten sonra ekmegin ici
ctkartlip, ufalanarak ekmegin icine kiyma harci ceviz ve ufalanan ekmek par¢alari
konulduktan sonra ekmegin kapag kapatilarak iizerine et suyu konularak pisirildigini
aktarmistir. KO9A: Kahvaltilarinda ¢esme kumrusu ve Germiyan ekmeginden yapilan
tostun begenilerek tiiketildiginden bahsetmistir. KO15A: Karadeniz Bélgesinin hamsi
tavas: ile misir ekmegini, Ege Bolgesinin etli keskegi ile EQe Bdlgesinin zeytininden
olusan cekirdek zeytinli ekmegi sunduklarini eklemistir.

Yoresel ekmekler ile beraber sunulan yemeklerde tirnakli pide ve lavas
ekmeginin katilimci otellerin hepsinde kullanilmasinin en 6nemli nedeni; gegmisten
giiniimiize siire gelen yemek kiiltlirlimiiziin sonucu oldugu diisiiniilmektedir. Buradan
hareket ile yoresel ekmeklerimizin glinlimiize kadar aym1 gelenekler ile devam etmesi
Onem tasimaktadir.

9.Yoresel ekmeklerin kullanildigi yemekler hakkinda misafirlerin geri doniisii
nasil olmaktadir? Sorusuna katilim saglayan otellerin geneli, yoresel yemekler ve ekmek
cesitlerinin daha ¢ok oldugu kahvaltilardan olumlu déniisler aldiklarini belirtmislerdir.

Ek ifadelerde bulunan katilimci oteller ise; KOL1Y: Yéresel ekmeklerin kullanildig
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vemeklerden ziyade yemegin yaninda ve kahvalt: biifesinde sunulan ekmeklerden olumlu
doniis aldiklarim belirtmistir. KOSA: Gozleme yaptiklarint gozlemeyi yapan kisinin
kendi yoresel kiyafetini giyerek gozleme yapilan alanda bulundugunu, bu konseptin de
misafirleri tarafindan begenildigini, kameraya c¢eken misafirlerinin oldugunu
aktarmistir. KO15A: Misafirlerinin kendi otellerinde sunmus oldugu yemekler ile
birlikte ekmeklerden olumlu doniis aldiklarini ve otellerindeki sunulan bu ekmekleri
agizdan agza yayiarak tamitilabilecegini aktarmistir. KO9A: Otellerinde sunmusg
olduklart ekmekler ile ilgili olumlu geri doniis aldiklarini, Germiyan ekmegini satin alip
kendi iilkelerine, sehirlerine gotiirmek isteyen misafirlerinin de oldugunu eklemistir.
KO11Y: Yoresel ekmeklerin eskiden bu kadar talep gormedigini ve iiretimlerinin de bu
kadar siklikla yapilmadigim belirtmistir. Ayrica eksi mayali ekmeklere de ilginin her
gecen giin arttigini eklemistir. Katilimci oteller misafir geri doniislerine, web sitelerinde
bulunan goriis ve oneriler kismindaki servis, hizmet ve mutfak ile ilgili sorulara verilen
cevaplardan ulasabildiklerini belirtmislerdir. Ayn1 zamanda restoran sefi ve garsonlar ile
iletisim halinde olduklarini1 aktarmislar bu sekilde ekmeklerin ne kadarinin begenilip
tilketildigini belirleyebildiklerini ifade etmislerdir.

Yoresel ekmeklerin kullanildigi yemeklerde smirli sayida ekmek g¢esidine yer
verildigi gorillmiistir. Bu kapsamda misafirlerin geri doniisleri degerlendirilerek otel
meniilerinde yoresel ekmeklerin ve yoresel ekmekler ile sunulan yemek g¢esitlerinin
arttirtlmasinin faydali olacag: diistiniilmektedir.

10.Yoresel ekmekler ile sunulan yemeklerde nasil bir fiyat politikast
belirlemektesiniz? Sorusu ile ilgili katilim saglayan otellerin hepsi herhangi bir fiyat
politikasi belirlemediklerini aktarmislardir. Ek ifadelerde bulunan katilimci oteller ise;
KOL1Y: Ydresel iiriinleri ya da yéresel yemekleri diisiik fiyattan miisterilere sunmakta
olduklarini bunun nedenini de misafirlerinin iilkemizdeki iiriinleri tanimasini saglamak
oldugunu eklemistir. KOI1A: Yoresel ekmeklerin fiyat politikasindan ziyade igin sov
kisminin daha énemli oldugunu ornegin; ekmegin sekli, kesimi, yemekteki sunumu gibi
kriterlerin  fiyatin oniine gectigini  belirtmistir. KO11Y: Ekmegin onemli bir
fivatlandirma sinifinda yer almadigini, ekmegin herkes icin temel bir ihtiya¢ oldugunu

soylemistir. KOS5Y, KO5A: Ekmegin maliyeti ¢ok etkilemedigini kendilerinin ekmek ile
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ilgili yemek ya da ekmegi cesitlendirmek istediklerinde diger cesitte olan ekmeklerin
tiretim miktarlarim kisarak fiyatlandirmada denge sagladiklarini bu sekilde de ekmek
israfimi  onlediklerini  aktarmislardir. KO15A: Belirli  bir fiyat  politikasi
belirlemediklerini bunun nedenini de misafir konaklama satin aldiginda her sey dahil ya
da ultra her sey dahil konseptinde satin alma islemi gerceklestirdigini belirtmistir.

Katilimcr otellerin yoresel ekmekler ile ilgili herhangi bir fiyat politikasi
belirlemedikleri goriilmiistiir. Ayrica ultra her sey dahil, her sey dahil ve yarim pansiyon
olarak hizmet veren otellerin biitce planlamasi yaparken daha ¢ok maliyeti yliksek tutan
tiriinleri dikkate alarak maliyeti belirledikleri tespit edilmistir. Bu kapsamda et, balik,
tavuk vb. tirtinlerin fiyatlandirmada daha 6nemli {iriinler arasinda yer aldig1 aktarilmistir.
Sonu¢ olarak ekmegin neden ¢ok tiiketildigini sorgulamadiklart bu {irlinleri temel
ihtiyaglar olarak gordiikleri ayrica meniilerde yer alan yemekler ile birlikte sunulan
ekmeklerin maliyete ¢ok etki etmedigi yapilan goriismeler sonucunda anlagilmaktadir.

11.Yoresel ekmek tedarikini nereden saglamaktasiniz? Sorusuna katilimel
otellerden KO1, KO2, KO3, KO5, KO6, KO7, KO8, KO9, KO11, KO12, KO13, KO14,
KO15, KO17, KO18, KO19 katilimcilari, yoresel ekmek ¢esitlerini biinyesinde bulunan
ekmekgileri tarafindan sagladiklarimi belirtmistir. Ayrica yogun sezonda da tedarikci
firma ve firinlardan da teminini sagladiklarini aktarmislardir. KO4, KO10 ve KO16 ise;
ekmekgi calistirmadiklarint ekmek ¢egitlerinin tedarigini firmalardan sagladikiarin
aktarmistir. KO17A: Biinyelerinde sezonluk ekmek¢i c¢alistirdiklarini ve heniiz bir
ekmekgilerinin  olmadigini  belirterek bazi  ekmek ¢esitlerini pide ustalarina
vaptirdiklarint bazilarini da tedarikgi firmalardan temin ettiklerini aktarmuistir. KO11Y:
Yoresel ekmekleri disaridan da temin ettiklerini ozellikle de ydreselligi belli olan
bolgelerden temin edip o bélgeye de katki saglamak istediklerini eklemistir.

Katilimer oteller ile yapilan goriismeler sonucunda bazi katilimer otellerin
blinyelerinde ekmekc¢i calistirmadiklart goriilmiistiir. Sorulara verilen cevaplardan
oncelikle otellerin is ylikiinii hafifletmesi ve maliyet yilikiinii azaltmast durumundan
kaynakli oldugu diisliniilmektedir. Yoresel ekmeklerin oteller tarafindan kendi
biinyelerinde {iiretilmesi veya disaridan temin edilmesi durumunda ekmegin yoresel

ozellikleri icermesi goz Oniinde bulundurulmalidir. Bu kapsamda yoresel ekmekleri
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kendi bilinyesinde iireten otellerin daha biiyilk bir avantaja sahip oldugu
disiiniilmektedir.

Katilm saglayan 19 otelin 16’sinin  biinyesinde ekmek¢i bulundurdugu
gorilmistir.

12.Meniilerde yéoresel ekmeklere yer verilmesinin gastronomide ¢ekicilik unsuru
olusturmast konusundaki diisiinceleriniz nelerdir? Katilim saglayan otellerin hepsi
yoresel ekmeklerin ve ydresel iiriinlerin gastronomide ¢ekicilik unsuru olusturdugunu
belirtmislerdir. Bes yildizli otel misafirlerinin yoresel {iiriinlerin oldugu biifelere
yonelmeleri, yabanci misafirlerin yoresel iirtinleri tadip kendi iilkelerine gotiirmek
istemelerinin de ¢ekicilik unsuru olusturdugunu, yoresel tirtinlerin iilkemizin mutfaginin
tanittminda 6nemli bir yere sahip oldugunu belirtmislerdir. Ek ifadelerde bulunan
katilimc1 oteller ise su ifadeleri aktarmislardir. KOLY: Yoresellik adi altinda
bakildiginda bir c¢ekicilik unsuru olusturdugunu, misafirlerin ya da tiiketicilerin
ekmeklerini kendi damak zevklerine gore secebildiklerini belirtmistir. KO3Y, KO3A:
Meniilerde yoresel tiriinlere ve ekmeklere yer verilmesinin ¢ekicilik unsuru olusturmada
katkir sagladigini ancak bu durumun maliyet ve planlamalar dikkate alinarak
degerlendirilmesi gerektigini iletmistir. Arz ve talep dengesi saglanmadigi takdirde
cekicilik unsurunun onemini yitirilebilecegini eklemistir. KO2A: Tiirk mutfaginda
yoresel tirtinlerin kullanimi ile gastronomi kiiltiiriimiiziin gelistigini, meniilerde ozellikle
bulundugumuz cografyada sadece ekmek degil, diger yetisen tiriinlerin kullaniimasinin
da cekicilik unsuru olusturabilecegini belirtmistir. KOSY: Meniilerinde bulunan tiim
trtinler igin ¢ekicilik unsurunun gegerli oldugunu, otele gelen misafirlerinin yoreye ait
bir iirtin gordiiklerinde bu iiriinii merak ettiklerini belirtmistir. KO5A: Otele gelen
misafirlerin daha dnce hi¢ tatmadiklar: bir iiriinii heyecan ile deneyimleyecek olmalart
cekicilik unsuru olusturabilecegini aktarmistir. KO10A: Yoresel iiriinler ile kendi
mutfagimizin  zenginligini  tanitabilme imkdaminin  olusabildigini, aym zamanda
misafirlerinin geri doniislerine gore ¢ekicilik unsurlarim ¢esitlendirebileceklerini
aktarmistir. KOTY: Yoresel ekmeklerin tek basina bir cekicilik unsuru olmast icin ekmek
biifelerini daha gorsel hale getirerek biitiin ekmek ve hamur isi ¢esitlerine yer verilmesi

ve hatta misafirler icinde kendi ekmegini kendin pisir reklami ile birlikte ¢ekicilik
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unsuru olarak kullanilabilecegini belirtmistir. KO11Y: Yoresel iiriinlerin kesinlikle
mutfaklarimizda olmasi gerektigini Gaziantep 'in gastronomi sehri olmasinda da yoresel
tirtinlerinin etkili oldugunu ornek olarak vermistir. KO19A, KO19E: Yéresellige ¢ok
onem verdiklerini ve gastronomide ¢ekicilik unsuru olusturdugunu ayrica restoranlarina
gelen misafirler icin yoresel iiriinlerin satildigi pazarlara giinii  birlik turlar
diizenlediklerini eklemistir. Tur sonrasi otele geri donen misafir ile birlikte tur
kapsaminda gérdiikleri tirtinlerin iiretimine yonelik etkinlik diizenlediklerini iletmigtir.
KO15 A: Yéresel ekmeklerin, ¢ekicilik unsuru oldugunu diistindiiklerini, kepekli ve beyaz
ekmege gore daha c¢ok tercih edildigini, yoresellikten fabrikasyona doénebilecegi
endisesini eklemistir. Kendi tilkemize ait yoresel pidelerin turkish pizza olarak tanitildig
stirece yoresellik adi altinda bir yere varilamayacagini ek ifade olarak aktarmistir.
Katilimc1 otellerin geneli yoresel ekmeklerin ¢ekicilik etkisinin oldugunu belirtmistir.
Ayrica yoresel yemekler ve otel biinyesinde diizenlenen etkinliklere misafirlerin daha
cok ilgi gosterdigi ve iilkemizin kiiltiirtiniin tanitilip sergilemesinde etkin rol oynadigini
iletmislerdir.

Izmir ilinde bulunan ve ¢aligmaya katilan Bes Yildizl1 Resort Oteller ile yapilan
goriismeler sonucunda yoresel ekmeklerin; otellerdeki temali gecelerde ve ¢esitli

etkinlikler ile beraber ¢ekicilik unsuru olarak kullanilabilecegi goriilmiistiir.
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SONUC VE ONERILER

Tiirk kiiltiriinde ekmek, ge¢misten giiniimiize kadar farkli sekillerde ve tatlarda
pisirilerek tiretilen ve tiiketilen temel bir gida tiriinii olmustur. Ge¢gmiste karin doyurmak
icin Uretimi gerceklestirilen ekmekler, glinlimiizde cesitli karigimlar ve lezzetlerde
herkesin damak tadina uygun daha saglikli ve besleyici olarak iiretilmeye devam
etmektedir. Yoresel iriinler dogal ortamlarinda yetisen triinlerin birlesimi ile de
olusabilmektedir. Ornegin tam bugday unundan yapilan ekmekler ve bu ekmeklerin
besleyiciliginin arttirllmasinda kullanilan eksi maya da diger ekmek c¢esitlerine gore
daha saglikli olabilmektedir.

Bu ¢alisma, yoresel ekmeklere bes yildizli resort otel isletmelerinin meniilerinde
yer verilmesi, yerli ve yabanci turistlere yorenin zengin ve kiiltiirel Girinlerini tanitmak
ayrica gastronomi turizmine katki saglamak agisindan onem tasimaktadir. Gastronomi
turizmi, bir bélgede yer alan igletmelerin vermis oldugu hizmeti kapsamaktadir. Bir
yoreye ziyarette bulunan turistler; konaklama, yeme ve igme ihtiyaglarin1 gidermek icin
o yorede faaliyetini siirdiiren konaklama ya da yiyecek ve igecek isletmelerini tercih
etmektedir. Bu isletmeler bolgenin yoresel triinlerini igeren mentiler ile hizmet vererek
ziyarette bulunan turistlere yorenin kiiltiiriinii tanitma firsati sunmaktadir (Arikan, 2017:
2062-2064). Tiiketim toplumunun farkl tatlari bulundugu bolgede denemek istemeleri
ve farkli turizm ¢esitlerine katilarak gittikleri bolgenin yoresel iiriinleri ile tanigmalari
gastronomi turizmi potansiyelini gittikge arttirmaktadir (Kiling O., 2018, Kiling U.,
2018).

[zmir’deki bes yildizli resort otel katilimcilarinin tamami yoresel iiriin kavramini,
kendi bilgi ve deneyimlerine dayanarak tanimlamis olup meniilerinde yoresel {iiriinlere
yer verdikleri gorilmistiir. Yoresel {irlinler ile yasanilan cografyanin zengin
kaynaklarmi  mutfak kiiltiirtiyle  biitlinlestirerek  farkli  lezzette tatlar ortaya
cikarilabilecegi belirtilmistir. Arastirmada “Bes yildizli resort otel meniilerinde yoresel
ekmeklere ne derece yer verilmektedir?” ana sorusunun cevabi aranmis ve Katilimci
otellerin genelinin yoresel ekmekler hakkinda bilgi sahibi olduklari, bazi yoresel

ekmekleri biinyelerinde bulundurduklari sonucu elde edilmistir. Otele gelen misafirlerin
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yoresel iriinlerin bulundugu alanlara yonelmeleri ve yoresel ekmekleri fabrikasyon
ekmek cesitlerine gore tercih etmeleri de yoresel tirinlerin merak edilerek ve sevilerek
tiikketildigi fikrini ortaya koymaktadir. Yesilyurt ve digerleri (2017) tarafindan Adiyaman
ilinde yapilan ¢alismada 12 otel isletmesinin yoneticileri ve asc¢ibasilar ile
gerceklestirilen goriisme sonucunda meniilerde yoresel yemeklerin olmadigi ancak
alakart restoranlarda misafirlere yoresel yemekler sunuldugu belirtilmistir. Ayrica
yoresel yemeklerin diger yemeklere oranla daha fazla tercih edildigi tespit edilmis olup
bu aragtirmanin bulgularin1 destekler nitelikte sonuglar elde edilmistir.

Ekmegi kendi bilinyesinde yapan katilimer otellerin ekmek yapiminda dikkat
ettikleri hususlar incelendiginde kullanilan temel malzemelerin o6lgiilii bir sekilde
konuldugu ve pisirme tekniginin ¢ok onemli oldugu sonucuna varilmistir. Ayrica otel
meniilerinde yer alan yoresel ekmeklerin misafirlerin talepleri dogrultusunda arttirildigi
veya disaridan tedarik edildigi goriilmiistiir. Bu durum katilimer otellerin misafir odakli
calisigini  gostermektedir. Gillii (2015) tarafindan yapilan bir ¢alismada, otel
isletmelerinin mentilerini olustururken misafir profilinin dikkate alindigi belirtilmistir.

Katilim saglayan otellerin, yoresel ekmekler ile beraber sunulan yemeklerde
cogunlukla lavas ekmegi ve tirnakli pideyi sunmalarinin, Tirk mutfaginin yoresel
yemekleri arasinda yer alan kebap, doner vb. iirlinlerin diinyada taninmig olmasindan
kaynakli oldugu diisiiniilmektedir. Yoresel ekmekler ile sunulan yemeklerde katilimci
otellerin herhangi bir fiyat politikasi belirlemedikleri tespit edilmistir. Bu durumun en
onemli sebebi; bes yildizli resort otellerde konaklama iicretlerinin tiim maliyetler
dikkate alinarak belirlenmesi ve ekmegin temel ihtiyaglar arasinda yer almasidir.

Bazi katilimc1 otellerin  yoresel ekmek tedarigini disaridan saglamasi ve
biinyelerinde ekmek yapmamalari, yoresel ekmeklerin taninirhiginin ve bilinirliginin
arttirllmasi agisindan diisiindiirmektedir. Arastirmaya katilan katilimci otellerin yoresel
ekmeklerin mentilerde cekicilik unsuru olusturmasinda benzer yorumlari yapmalar
yoresel ekmeklerin ve yoresel yemeklerin Tirk kiiltiirti ile birleserek Tiirk mutfaginin
cekicilik gliciinii arttirmas1 ve siirdiiriilebilirligin saglanabilecegi konusunda pozitif bir
etki olusturmaktadir. Bes yildizli otellerde calisan yoneticilerin ve c¢alisanlarin

yoreselligi, yoresel iirlinleri bilmeleri ve otel mutfaklarinda etkin bir sekilde
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kullanmalarinda farkli kiiltiirde misafir agirlamalar etkili olmaktadir. Ayni1 zamanda
otel yoneticilerinin misafir memnuniyeti anketlerini dogru ve uygulanabilir sekilde
gerceklestirip degerlendirmelerinin 6nemli oldugu yorumu ¢ikarilmaktadir. Baska bir
calismada benzer sonuglar elde edilmis olup misafir memnuniyetinde en Onemli
unsurlarin, misafire saygit ve yiyecek-icecek hizmetleri oldugu sonucu aktarilmistir
(Sergek, G., 2016, Sercek, S., 2016).

Yoresel yiyecekler bulunduklar1 bolgelerin kiiltiirlerini zenginlestirdikleri gibi,
yoreye has gida iriinlerinin de siirekliligini saglayarak bolge ekonomisine katki
saglayabilmektedir (Capar ve Yenipimnar, 2016: 110). Sormaz ve digerleri (2019),
gastronomi turizmi kapsaminda gastronomi festivalleri ve mutfak giinleri etkinliklerinin
arttigini belirtmistir. Bu artis ile birlikte bolgeye turist ¢ekmek isteyen gesitli kurum ve
kuruluslarin yoresel trilinleri ve yemekleri tanitmada festivallerin, sosyal ve kiiltiirel
aktiviteler oldugunu vurgulamistir.

Kiiltiirel bir deneyim yasamak isteyen turistler yoresel triinleri tercih etmektedir.
Bu deneyimler sayesinde turistler, bolge ile gii¢lii bir bag kurarak yoresel triinleri
tatmak icin tekrar ziyarette bulunabilmektedir (Ozleyen ve Tepeci, 2017: 141). Yoresel
ekmekler, yerli ve yabanci turistler i¢in bir farkindalik olusturarak bu friinlere gore
rotalarin1 belirleyebilmeleri i¢in potansiyel olusturmaktadir. Ciftgi ve Bakirc1 (2019),
caligmalarinda Seferihisar Ulamis koylinde slow food kapsaminda degerlendirilen
karakilgik bugday1 ve ekmeginin yerel halk tarafindan bilingli olarak ekilip, tiiketiminin
yapildigini, Tiirk Mutfak Kiiltiirlinde ekmegin 6nemli bir yere sahip oldugu konusunun
desteklenerek, karakil¢ik bugday ekmeginin gastronomik {iriin olarak degerli oldugunun
paydaslar ve yerel halk tarafindan da ortaya koyuldugunu belirtmistir. Bu sonuglar
ekmegin c¢ekicilik unsuru olusturmasini destekler niteliktedir. Ekmegin ge¢misten
giinlimiize kadar Onemini yitirmemesi ve farkli lezzetler ile ¢esitlendirilmesi, ayni
zamanda yiyecek ve icecek sektoriinde de talepler dogrultusunda meniilerde ve
biifelerde bulundurulmasi biiyliik 6nem tagimaktadir. Benzer calismalarda yoresel
tirlinlerin 6nemi ortaya koyulmustur. Mil ve Denk (2015) tarafindan yapilan ¢aligma
sonucunda otel meniilerinde ydoresel iirlinlere yer verilmesi ile birlikte bdlgenin turistik

destinasyonuna onemli bir katki saglandigi belirtilmistir. Cetin ve digerleri (2019),
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turistlerin bir yoreyi ziyarette bulunurken en ¢ok satin aldiklar {irtin grubunun yoéresel

gida (yoresel ekmek vb.) triinler oldugu durumunu yaptiklart arastirma sonucuna

varmistir.  Inanir ve digerleri (2019) tarafindan yapilan arastirmada da benzer sonuglar

elde edilmistir.

Bes yildizli resort otel meniilerinde yoresel ekmeklerin kullamim diizeyinin

yorumlanmasinda arastirmamin bulgulari ve literatiir ¢alismasinin sonucunda bazi

oneriler sunulmustur:

Yoresel ekmeklerin besleyiciligi, doyuruculugu diisiiniildiigiinde ve gastronomi
acisindan da onemi dikkate alinacak olur ise; otellerde sunulan Ogiinlerde
ozellikle kahvaltida bilingli ve dogru kullanilmasi yoresel ekmeklere olan talebi
arttiracaktir. Yiyecek ve igecek biriminde gorev alan kisiler, misafirleri saglik ve
lezzet agisindan yoresel ekmeklere yonlendirmelidir.

Yoresel ekmeklerin kullanildigi otellerde; sefler misafirlerin tercihlerini ve
taleplerini dikkate almali ve geleneksel yontemlerden uzaklagmadan ydresel
ekmek tretimi yapmalidirlar. Ayrica Bes yildizli resort oteller, meniilerinde
geleneksel tiriinlere (yoresel ekmek) gesitlerine daha fazla yer vermelidir.

Tirk mutfak kiiltiiriiniin  siirdiirtilebilirligine katki saglamak i¢in yoresel
ekmeklerin 6ziinii kaybetmeden Tiirkiye’nin yedi cografi bolgesinden elde edilen
dogal triinler ile otel mutfaginda tiretilmesi ya da yoresel ekmeklerin tedarigi
saglanmalidir.

Bolgelerin  tamitimi  agisindan yoresel ekmek cesitleri Onemli avantajlar
sunmaktadir. Yoresel ekmeklerin farkindaligini arttirmak amaci ile tanitict dergi
ve kitaplarin ¢ogaltilmasi ya da hazirlanmasi faydali olacaktir.

Bes yildizli resort otellerin konumlandig: alanlarda ve sezonun yogun oldugu
donemlerde Yyoresel ekmekleri tanitici etkinliklerin diizenlenmesi, yore ve
bolgelerin kalkinmasi ile birlikte iireticiler i¢in de yarar saglayacaktir.

Katilimc1 oteller, farkli bolgelere ait yoresel ekmeklerin tedarigini saglayarak
misafirlere tanitilmasini saglamalidir.

Yoresel ekmeklerin sunuldugu alanlara gastronomi turizmi kapsaminda turlar

diizenlenmesiyle beraber o yorede iiretimi gerceklestirilen ekmeklerin yapimi ve
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pisirme asamalarini yakindan gérme imkani saglanmalidir. Ayrica yoresel ekmek
yapim atOlyelerinin otel isletmelerinin bulundugu alanlarda konumlanmasi
yoresel ekmeklerin tanitiminda etkili olabilecektir.

e Yoresel mutfak kiltiiriiniin devamlilig1 i¢in farkli, ayn1 zamanda da lezzetli ve
saglikli {iriinleri tiiketmenin gerekli oldugu bilincine varilmalidir. Otellerin,
yetkili kisilerin, yoresel ekmek yapan firinlarin ve en 6nemlisi yoredeki iirtiniin
yetismesinde emek harcayan yore halkinin iiretici ve tlketici ile is birligi
icerisinde olmasi siirece katki saglayacaktir. Erdem ve digerleri (2017),
calismalarinda farkli sosyo ekonomik biiyiimeye sahip ydrelerdeki halkin,
yoresel ekmeklerin  kaybolmasinin  Onlenmesinde, yayginlastirilmasinin
saglanmasinda Tiirkiye’ye katki saglayacagini belirtmistir.

o Tirkiye’de yoresel ekmeklerin bilinirliginin arttirilmast ve tanitilmasinda
festivaller ve yerel pazarlarin yayginlastirilmasinin yaninda iiniversitelerin
gastronomi konusunda egitim veren Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ile Yiyecek
ve Icecek Isletmeciligi boliimleri ve ilgili diger béliimlerinde ekmekgilik dersi ile
beraber yoresel ekmek cesitlerine daha ¢ok yer verilmesinin fayda saglayacagi

distiniilmektedir.

Bu ¢aligmada, Izmir’deki bes yildizli resort otel yetkililerinden yiyecek ve icecek
miudiirli, ag¢ibast ve ekmekgisi ile nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis
goriisme teknigi ile otel meniilerinde yoresel ekmeklere ne derece yer verildigi
incelenmistir. Gelecekte ki calismalarda Tiirkiye’nin diger bolgelerinde ve sehirlerinde
bulunan otel yoneticileri ve misafirleri ile goriismeler yapilarak Orneklem
genisletilebilir. Benzer sekilde Izmir ilinin sahip oldugu yoresel yemeklerin, cografi
isaretli gastronomik {riinlerin ve Tiirk mutfagina 6zgii farkli yoresel {riinlerin
bilinirligini belirlemek amaciyla farkli arastirma yontemleri kullanilarak calismalar

yapilabilir.
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EK 1: Arastirmada Kullanilan Goriigme Formu

T.C.
DOKUZ EYLUL UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI PROGRAMI
YUKSEK LISANS TEZI

Bu arastirma Dokuz Eyliil Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde
gorev alan Dr. Ogretim Uyesi Gozde Tiirkdz Bakire1 ve Yiiksek Lisans Ogrencisi Sibel
Cakmak tarafindan yiiriitilen “Bes Yildizli Resort Otel Meniilerinde Yoresel
Ekmeklerin Kullanim Diizeyi: Izmir Ili Ornegi” adi altinda yiiksek lisans tezi

kapsaminda degerlendirilecektir. Veriler bilimsel amaglarin kullanimi i¢in gereklidir.

Goriisme Sorular:

1.Yoresel iirlin kavramini tanimlayabilir misiniz?

2.Isletmenizdeki mutfakta hangi yoresel iiriinleri kullaniyorsunuz? Hangi amagla
kullandiginiz1 belirtiniz?

3.Yoresel iirlinleri en ¢ok hangi meniiler i¢in kullaniyorsunuz?

4.Y oresel ekmek cesitleri hakkinda bilgi verir misiniz?

5.Meniilerinizde hangi yoresel ekmekleri tercih ediyorsunuz?

6.Meniilerde kullanilan ekmekleri kendi biinyenizde yapiyorsaniz nelere dikkat
ediyorsunuz?

7 .Meniilerinizdeki yoresel ekmeklerin diger ekmeklere gore tercih edilme durumu nedir?
8.Meniilerinizde yoresel ekmekler ile birlikte sunulan yemekleriniz nelerdir?

9.Yoresel ekmeklerin kullanildigi yemekler hakkinda misafirlerin geri doniisii nasil
olmaktadir?

10.Y 6resel ekmekler ile sunulan yemeklerde nasil bir fiyat politikasi belirlemektesiniz?

eks.1



11.Y6resel ekmek tedarigini nereden saglamaktasiniz?
12.Meniilerde yoresel ekmeklere yer verilmesinin gastronomide g¢ekicilik unsuru

olusturmasi konusundaki diisiinceleriniz nelerdir?

eks.2



