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OZET

Bu ¢alismanin amaci; izmir’in zengin gastronomi kiiltiirii igerisinde sahip oldugu
geleneksel peynirlerin  6nemini ortaya koymayi, yore gastronomisi agisindan
geleneksel peynirlerin degerli bir gastronomik unsur oldugunu belirtmeyi, sahip
oldugu geleneksel peynir potansiyelini, gastronomi turizm agisindan ne sekilde
degerlendirebilecegi ve Izmir’de iiretilen geleneksel peynir tiirlerini belirlemeyi

amaclamistir.

Arastirmanin amaci dogrultusunda, arastirma alanmi olarak Ege bdlgesinde yer alan
[zmir ve yakin cevresi (Tire, Odemis, Bergama) ile Yarimada (Karaburun ve kdyleri,
Seferihisar, Urla) belirlenmistir. Arastirma verileri Haziran - Temmuz 2020 tarihleri
arasinda saha c¢alismasi yapilarak elde edilmis ve nitel arastirma yonteminden
yararlanilmigtir. Nitel yontem c¢ergevesinde dokiiman incelenmesi Ve yari
yapilandirilmis goriisme formu yardimiyla veriler toplanmigtir. Veri analiz yontemi
olarak da icerik analizi yapilmistir. Bu ¢alismada katilimcilarin belirlenmesi ig¢in
amacli ornekleme yontemlerinden maksimum c¢esitlilik orneklemesi ile kartopu
ornekleme yontemi tercih edilmis ve toplamda 38 katilimciya ulagilmistir. Arastirma
kapsaminda 8 akademisyen, 8 ilgili yerel paydas ve 22 geleneksel peynir iireticisi

ornekleme dahil edilmistir.

Toplanan veriler istatistik programlarina yiiklenerek uygun analiz teknikleriyle analiz
edilmistir. GoOriigme/miilakat sonucunda elde edilen verilere betimsel ve
karsilastirmali analizler arasindaki iligkiler tespit edilmistir. Bu kapsamda veri analiz
stratejisi olarak igerik analizi yapilmistir. Sahadan gelen veriler ve literatiir taramasi
neticesinde 4 ana tema ve 15 alt tema belirlenmistir. Betimsel bulgular1 ortaya
koymak i¢in kelime bulutu ve kod-alt-kod modeli, karsilastirmali bulgular1 ortaya
koymak icinse ¢apraz tablo kullanilmistir. Kelime frekans analizi sonucunda

olusturulan kelime bulutunda “peynir, Izmir, tulum, kiiltiir, siit, tanitim, gastronomi,



deri, geleneksel, turizm, armola... vb.” kelimelerin en ¢ok tekrar ettigi belirlenmistir.
Alt temalarin kodlanma siklig tespit edebilmek icin kod-alt kod-bolimler modeli
kullanilmis ve en sik tekrar eden alt temalarin; yerel peynirlerin tanitimi ve
pazarlanmasi, peynirlerin geleneksel iiretim durum, yerel peynirlerin gastronomi
turizmine katkisi, turistik bir iiriin olarak yerel peynirler oldugu tespit edilmistir.
Katilimci ifadeleri dogrultusunda, yoredeki peynirlerin bilinirliginin az olmasinda ki
en 6nemli faktoriin tanitim eksikligi oldugu, peynir hazirlarken kullanilan geleneksel
yontemlerin zorluklarindan dolayi tercih edilmedigi ve bu yiizden kaybolmaya yiiz
tuttugu ortaya ¢ikmustir. izmir’in sahip oldugu geleneksel peynirlerin hem turistik bir
tirtin olarak hem de gastronomi turizmine herhangi bir katki saglayamadigi sonucuna
ulasilmistir. Ayrica izmir’in zengin gastronomi kiiltiirii ierisinde peynirlerin yiiksek
bir potansiyele sahip oldugu bunun degerlendirilmesi igin ¢esitli ¢aligmalarin
yapilmasi gerektigi tespit edilmis ve onerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Geleneksel Peynir, [zmir, Mutfak Kiltiri,
Kiiltiirel Miras
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ABSTRACT

The aim of this study is to reveal the importance of the traditional cheeses izmir has
as a part the rich gastronomic culture, to state that traditional cheeses are a valuable
in terms of local gastronomy, how one can evaluate the potential of traditional cheese
in terms of gastronomic tourism and to determine the traditional cheese types
produced in Izmir. In line with the purpose of the study, izmir and its immediate
surroundings (Tire, Odemis, Bergama) and the Peninsula (Karaburun and its villages,
Seferihisar, Urla) located in the Aegean region were determined as the research area.
Research Fieldwork was conducted between June and July 2020 and qualitative
research method was adopted. Data were obtained by examining documents within
the framework of qualitative method and semi-structured interview. Content analysis
was performed as data analysis method. In this study, one of the purposeful sampling
methods, maximum diversity sampling and snowball sampling method were
preferred to determine the participants, and a total of 38 participants were reached. 8
academicians, 8 relevant local stakeholders and 22 traditional cheese producers were
included in the sample. The collected data were uploaded into statistical programs
and analyzed using appropriate analysis techniques. Relationships between the data
obtained as a result of the interview and descriptive and comparative analysis were
determined. In this context, content analysis was performed as data analysis strategy.
As a result of the data from the field and the literature review, 4 main themes and 15
sub-themes were determined. Word cloud and code-sub-code model were used to
reveal descriptive findings, and cross tables were used to reveal comparative
findings. In the word cloud created as a result of word frequency analysis, "cheese,
Izmir, tulum, culture, milk, promotion, gastronomy, leather, traditional, tourism,
armor ... etc." It was determined that the words were most repeated. In order to
determine the coding frequency of sub-themes, the code-sub-code-sections model

was used and the most frequently recurring sub-themes were determined to be the
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promotion and marketing of local cheeses, the traditional production of cheeses, the
contribution of local cheeses to gastronomy, and local cheeses as a tourist product. It
was revealed that the cheeses in the region were lacking in terms of promotion, the
traditional methods used in cheese preparation were not preferred due to the
difficulties and therefore they were about to disappear. It has been concluded that the
traditional cheeses of Izmir do not contribute to both tourism and gastronomy
tourism. In addition, it has been determined that cheeses have a high potential in the
rich gastronomy culture of Izmir, and various studies are required to evaluate this

and suggestions have been made.

Keywords: Gastronomy, Traditional Cheese, Izmir, Culinary Culture, Cultural

Heritage
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GIRIS
Kiiltiir, toplumu olusturan fertlerin toplumsal ve tarihsel gelisim siireci iginde
yarattiklart maddi ve manevi degerler ile bunlar1 sonraki nesillere iletmede kullanilan
tim unsurlar olarak ifade edilmektedir (TDK, 2019; Besirli, 2012). Tirkiye ise
birbirinden farkli bir¢ok kiiltiirel degere sahip iilkelerden biridir (Coskun, 2010). Bu
farkli kiiltiirel degerlerin 6n plana ¢iktigi en 6nemli gostergelerden biri de geleneksel
gidalar ve yoresel mutfaklardir (Ko6ten vd., 2014). Mutfaklar, toplumlarin gelenek ve
gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlari, refah durumlar1 gibi etmenlere bagli olarak
birbirlerinden farkli gelisim siiregleri gdstermislerdir. Bunun yani sira, topluluklarin
yasam alanlarin1 belirleyebilmek ic¢in verdikleri miicadelelerin ve goglerin neden
oldugu yer degistirmeler de mutfak kiiltiiriinlin belirlenmesinde 6nemlidir (Diizgiin
ve Ozkaya, 2014). Kiiltiirel zenginlik iilke genelinde iiretilen geleneksel gida iiriinleri
tizerinde oldukg¢a etkili olmaktadir (Demirbas vd., 2006). Geleneksel gidalar,
toplumlarin yemek kiiltiirlerinin ve beslenme aligkanliklarinin gelismesinde biiyiik
rol oynamasinin yam sira (Koten ve Unsal, 2014), kiiltiirel zenginligin ortaya

konulmasinda da son derece dnemlidir (Demirci vd., 2014).

Bertozzi’ye (1998) gore geleneksel iiriin, bir grubun semboliidiir, belirli bir alana
aittir ve o bolgede yasayan bireylerin is birligini ifade eden bir unsurdur. Bu tanim
bir iriiniin geleneksel olmasi igin bir yoreyle veya bolgeyle iliskili olmasint ve
zaman i¢inde siirekliligini saglayacak olan bir dizi gelenegin pargasi haline gelmesi
gerektigini ifade etmektedir (Jordana, 2000). Ilbery ve Kneafsey (1999), yaptiklar
calismada yerel iirlinleri, sosyo-ekonomik bir kimlige sahip kirsal alanlarda farkl
isletmeler tarafindan tretilen veya saglanan dogal iiriinler veya hizmetler seklinde
tanimlamistir. Yerel Uriinler kirsal alanlarin gelismesine ve siirdiiriilebilirligine
katkida bulunan ve bolge kiltiirii ile bag kurulmasinda 6nemli rol oynayan
unsurlardan biridir. Ozellikle son yillarda turistler sadece gorsel duyularma hitap
eden geziler yerine tiim duyularina hitap eden seyahatler talep etmeye baslamislardir.
Bu durum, yoreye ait mutfaklari, destinasyonun taninmasinda ve giiclenmesinde
onemli hale getirmistir (Galvez vd., 2017). 2010 yilinda UNESCO’nun da mutfagi

bir miras unsuru olarak gérmesiyle yemek ve kiiltiir arasindaki iliskinin 6nemi kabul
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edilmistir. Boylece yemek, gastronomi ve mutfak gelenekleri bir kiiltiiriin temel

unsurlari arasinda yer almistir (FustéForné, 2015a).

Gastronomi turizmi; turistlerin bir destinasyondaki yerel gida triinlerini tatma veya
gida ile ilgili triinleri satin alma ile benzersiz gida iireten bolgenin o6zelliklerini
deneyimleme gibi faaliyetleri kapsayan turizm tirii olarak tanimlanmaktadir
(Shenoy, 2005). Kisacasi, bir kiiltiiriin yiyecekleri araciligiyla kesfedilmesi anlamina
gelmektedir (Long, 2004b). Yapilan ¢alismalar sonucunda Tiirkiye’nin gastronomi
turizmi faaliyetleri icerisinde bolgesel ve wuluslararasi alanlarda diizenlenen
festivaller, senlikler, mutfak giinleri gibi etkinlikler dikkat ¢ekmektedir. Bu festival
ve senlikler arasinda geleneksel {rlinlerin 6nemli bir yere sahip oldugu
goriilmektedir (Caliskan ve Kog, 2012). Tiirkiye’de yerel gastronomi etkinliklerinde
en ¢ok karsilasilan gidalar; iizim ve bagbozumu, peynir, sebze, zeytin ve zeytinyagi

gibi yoresel trtinlerdir (Cagli, 2012).

Diinya ¢apinda peynir yapimi biiyiik bir endiistriye sahiptir. Cilinkii gida bilimi ve
teknolojisindeki geligsmeler iirlinlerin seri liretilebilmesine olanak saglamigtir. IFCN-
International Farm Comparison Network (Uluslararas1 Tarim Isletmesi Karsilastirma
Ag) tarafindan yapilan son arastirma sonucuna gore 2017 yilinda diinya genelinde
tiretilen toplam siit miktarinin %25,4’i Amerika, Yeni Zelanda, Fransa, Danimarka,
Isvigre, Hollanda, Hindistan, Kanada, Almanya, Cin ve irlanda gibi iilkelerin dnde
gelen siit firmalart tarafindan igslenmektedir (Kongo ve Malcata, 2016;

ulusalsutkonseyi.org.tr).

Peynir denildiginde ilk akla gelen iilkeler genellikle Fransa, Norveg ve Isveg’tir.
Peynir, Fransiz gastronomisinde ¢ok oOnemli bir iirlindlir ve genellikle Fransiz
saraplar1 ve kiltiirii ile eslestirilir (Almli, vd., 2011; Roberts ve Micken, 1996).
Norveg’te ise peynir atistirmalik olarak tiiketilmesinin yan1 sira daha ¢ok kahvalti ile
0gle yemeginde ve bunun yani sira sandviglerde kullanilir (Almli, vd., 2011).
Bununla birlikte diinyada, halen zengin cesitlilikteki geleneksel peynirler kiiciik
Ol¢ekli iireticiler vasitasiyla yapilmaktadir (Kongo ve Malcata, 2016). Tiirkiye’ de ise
son yillarda peynir {iizerine, slowcheese peynir festivali (Bodrum), Gdle kasar
festivali, Ezine peynir festivali, Ulusal Tirkiye peynir festivali, Cemisgezek dut ve
peynir festivali gibi ekinlikler yapilmaktadir (Oztiirk ve Oztiirkler, 2016). Bu nedenle

peynir onemli bir gastronomik deger olarak goriilmektedir.



Calisma kapsaminda uluslararasi alanyazinda “Cheese and gastronomy” ve “Cheese
and tourism” kelimeleri taratilarak incelenmis ve ulasilan bazi kaynaklarda “cheese
tourism” kavrami karsimiza ¢ikmistir (Gerz ve Dupont, 2006; Fusté-Fornén 2015b;
Fusté-Forné, 2016; Fusté-Forné ve Berno, 2016). Peynir turizmi, peynir yapimi ve
slit tiretimi alanlarina ziyareti icerdigi ve bu 6zel ilgi turizminin 6ncelikle kirsal, dag
ve dogal alanlarda uygulandigi anlamina gelen etkinligi ifade etmektedir. Peynir
temelli turizm uygulamalar1 ve deneyimleri ise sadece peynir tadimlarini degil ayni
zamanda yemek turlari, festivalleri ve yerel pazarlara ziyaretleri kapsayan gida
tiiketimine odaklanan bir dizi etkinligi igermekle birlikte peynirin tanitimi ve satigina
da olanak saglar. Ornegin Fransa’daki Camembert koyii (Camembertvillage in
France,), Hollanda'daki Gouda Peyniri Pazar1 (Gouda Cheese Market in The
Netherlands) veya ABD’deki Wisconsin Peyniri Yollar1 (Wisconsin Cheese Trails in
the USA) gibi bolgeler turizm cazibesi ve motivasyon faktorii olarak peynirin
onemini &ne ¢ikarmislardir (Fusté-Forné, 2020). Bunun yani sira Ispanya’da,
Avrupa’daki ve diinya ¢apindaki en dnemli peynir bolgelerinden birisidir. Ozellikle
Ispanya peynir iiretiminde kiiltiirel ve tarihi gelenege sahip kaliteli bircok bdlgesi
bulunmaktadir. Bu duruma en giizel 6rnek Roncal peynirinin hem turistik bir cazibe
unsuru hem de etnik kimligin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmasi verilebilir (Rachao,

Breda, Fernandes ve Joukes, 2018).

Peynirler, tretildikleri ¢evreyi, topragi ve yemek kiiltiiriinii yansitmaktadir (Fusté-
Forné, 2020). Tiirkiye’nin de hemen hemen her bolgesinde kiiltiirel aliskanliklara,
ortam sartlarina hayvan tiiriine baglh olarak alisilagelen farkli yapim teknikleriyle
kendine 6zgii bir tadi olan gesitli yerel peynirler tiretilmektedir. Anadolu’da iiretilen
birgok yerel peynirin karakteristik 6zelliklerine gore siniflandirilmasi, geleneksel
tiretimin standardize edilip gelistirilmesi ile diinyaya tanitilmasi peynir ¢esitliligi ve

kiiltiirel mirasin devamliligi agisindan énemlidir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007).

Anadolu topraklarmin denize acildig1 Ege bolgesinde yer alan Izmir’de peynircilik
oldukg¢a gelismistir. Ege kiyilardan Orta Anadolu’nun bati kismina kadar uzanana
bolge, binlerce yil gesitli uygarliklara ev sahipligi yapmasinin ardindan, bolgenin
hemen her kosesinde, bereketli dogal alanlari, koyunlari, kecileri, inekleri ve

mandiralart ile zengin bir yapiya sahip olmustur. Koyun ve keg¢i yetistiriciliginin



fazla olmasi, ke¢i ve koyun siitlinden farkli sekil, renk ve lezzetlerde peynir

gesitlerinin tiretimini artirmistir (Kamber, 2007Db).

Yapilan literatiir taramalarinda gastronomi turizmi kapsaminda peynirin énemi ve
kullaniminm1 ele alan az sayida ¢alismaya rastlanilmistir. Anadolu’nun binlerce yil
cesitli uygarliklara ev sahipligi yapmasi ve hayvan yetistiriciligine katki saglayan bir
cografyaya sahip olmasi ile Anadolu peynir gesitliligi agisindan oldukga zengindir.
Ancak genel olarak, Tiirkiye’nin zengin bir peynir kiiltiiriine ve birikimine sahip
olmadig1 diisiiniilse de aslinda Anadolu’da 130’dan fazla peynir ¢esidi oldugu tespit
edilmistir (Kamber, 2015).

Tiim bunlar dahilinde bu ¢alisma izmir ve yakin cevresi (Tire, Odemis, Bergama) ile
Yarimada (Karaburun ve koyleri, Seferihisar, Urla)’nin zengin gastronomi turizmi
potansiyeli igerisinde sahip oldugu geleneksel peynirlerin 6nemini ortaya koymayi,
gastronomik acgidan degerli bir unsur oldugunu belirtmeyi ve yorede iiretilen peynir
tiirlerini belirlemeyi amacglamistir. Bu kapsamda yapilan ¢alismada nitel arastirma
yonteminden yararlanilmistir. Konuya yoénelik derinlemesine sonuclar elde etmek
icin yar1 yapilandirilmis goriisme ve dokiiman incelemesi teknikleri kullanilmistir.
Elde edilen veriler nitel arastirmalarda kullanilan istatistik programi ile analiz
edilmistir. Hazirlanan bu c¢alisma peynir alanyazinina katki saglayacagi i¢in 6nem

arzetmektedir

Yapilan ¢aligma ii¢ boliimden olusmaktadir. 11k boliimde gastronomi ve gastronomi
turizmi kavramlar1 degerlendirilmistir. Ardindan gastronomi turizminin bdolgesel
gelisime ve kalkinmaya katkilarina deginilmistir. ikinci béliimde peynirin tarihgesi
ile peynir kelimesinin gegmisten gliniimiize aldig1 isimler hakkinda bilgi verilmistir.
Ardindan hem peynirin geleneksel bir iiriin olarak hem de Tiirk mutfak kiiltiirtindeki
onemi ortaya konulmustur. Daha sonra izmir’in sahip oldugu geleneksel peynirlere
yer verilmistir. Calismanin {i¢iincii béliimiinde ise izmir’in sahip oldugu geleneksel
peynir cesitlerini, peynir kiiltliriinii, bu kiiltlirlin gastronomi turizmi agisindan ne
sekilde degerlendirildigi, gastronomi turizmine nasil katki saglayabilecegine iliskin
akademisyenlerin, ilgili yerel paydaslarin ve geleneksel peynir iireticilerinin
goriislerinin derinlemesine incelenmesi amaciyla nitel yontem tercih edilerek veriler
toplanmistir.  Arastirmanin amaci ve onemi, probleminin belirlenmesi, arastirma

alaninin se¢imi, arastirma deseninin belirlenmesi, veri toplama araglarinin seg¢imi,



katilimcilarin belirlenmesi, veri analiz stratejisinin se¢imi ve verilerin islenmesi
detayl1 bir sekilde aciklanmistir. Daha sonra nitel analizler ve bulgular kismina yer
verilmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri, arastirmanin ana ve alt temalari ile
betimsel ve karsilastirmali bulgulara yer verilmistir. Son olarak da katilimei

ifadelerine ekler kisminda yer verilmistir.



BIiRINCi BOLUM

GASTRONOMIi VE GASTRONOMIi TURIZMi KAVRAMI

1.1. Gastronomi Kavrami

Insanlik tarihinden bugiine kadar gelen siiregte, insanligin &n Snemli ve hayati
sorunlarindan biri besin arayisidir. Bu arayis zaman iginde toplumlarin refah
seviyelerinin artmasi ve teknolojik gelismelerle birlikte birtakim degisikliklere
ugramistir. Bu degisikliklerden yiyecek gesitlerinin artmasi, servis sekillerinin daha
estetik hale gelmesi ve yemeklerin hazirlanis sekilleri hayatimiza gastronomi
kavramini getirmistir. Gastronomi, mutfak kiiltiiri iginde yer alan igecek ve
yiyeceklerin sofra diizenlerini, yapilislarini, lezzetlerini, gorselliklerini ve bunlar
arasinda bulunan iliskileri incelemektedir. Ayni zamanda bu lezzetli yemek ve
icecekleri arastiran Kisiler tarafindan da “sanatsal bir faaliyet” olarak nitelendirilen
disiplin seklinde bir tanimlamalarda yapilabilmektedir (Gokge, 2016; Sengiil ve
Tiirkay, 2016).

Turizm destinasyonlarindaki rekabetin artmasiyla yerel kiiltiir, turistleri ¢gekmek ve
eglendirmek i¢in giderek daha degerli bir faaliyet kaynagi haline gelmistir (Richards,
2002). Ozellikle yerel kiiltiiriin kendine o6zgii mutfagi, belirli turistik yerlerin
taninmasinda ve ayirt edilmesinde onemli bir rol oynadig: goriilmektedir. Baska bir
deyisle, son zamanlarda uluslararasi turist gekme potansiyeline sahip olan mutfak ya
da gastronomi kavramlari, turizm endiistrisi igerisinde de 6nemli bir unsur olmaya

baslamigtir (Horng vd., 2010; Kivela vd., 2005; Boniface, 2003).

Gastronomi kelimesinin etimolojik kokenine baktigimizda Yunancada mide
anlamima gelen “gaster” ve yasa anlamina gelen “nomas” kelimelerinden geldigi
goriilmektedir. Bu durum gastronominin yeme-igme ile ilgili kurallar1 oldugunu
gostermektedir. Yani neyin, nasil, neden, nerede, ne kadar, ne zaman hangi sekilde,

hangi uyumla yenilmesi ve igilmesi konusunda rehberlik ettigi ya da tavsiyeler



icerdigi sonucuna ulasabilir. Burada bahsedilen tavsiye ve rehberlik yeme-igme ile
alakal1 beceri ve bilgilerin kazanilmasina olanak saglamaktir (Kivela ve Crotts, 2006;

Santich, 2004).

Oxford Ileri Diizeyde Ogrenci Sézliigiinde (Oxford Advanced Learner’s Dictionary)
gastronomi, “iyi yiyecekleri; segme, pisirme ve yeme bilimi ve sanat1” seklinde ifade
edilirken (Crowther, 1995), Ansiklopedi Britannica, gastronomiyi “kaliteli yemekleri
segme, hazirlama, servis etme ve tadini ¢ikarma sanati” olarak tanimlar (Kivela ve
Crotts, 2005). Tiirk Dil Kurumu Sozliigiinde ise “yemegi iyi yeme meraki” ve
“sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi”
olarak tanimlanmistir. Bu baglamda, gastronomi iiriinleri 6znellik ve estetik faktorler
icerdiklerinde sanat; gastronomi alaninda {iretilen bilgiler 6znellik ve rasyonellik

faktorleri icerdiklerinde bilim olarak kabul edilebilir (Hegarty ve Antun, 2010).

Harrison (1982) gastronomi kavramini dort ana boliime ayirmistir. Bunlar; pratik
gastronomi, teorik gastronomi, gida gastronomisi, teknik gastronomi seklindedir.
Pratik gastronomi, diinyanin gesitli ilkelerinin mutfaklarina ait yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, iiretimi, servis edilmesi ve uygulanmasi caligmalarin
kapsamaktadir. Ayrica pratik gastronomi ham iriiniin bolgesel, estetik, ulusal ve
kiiltiirel olarak yenilebilir iiriinlere doniistiirilmesinde i¢in gerekli olan teknik ve
standartlarla ilgilidir. Bu ham yiyeceklerin meniilere ve ona eslik edecek igeceklere
doniistiiriilmesi, pratik gastronomi uzmanlik alanlarindan biridir. Teorik gastronomi;
pratik gastronomi destekleyen sistem ve isleme siireglerine odaklanan, yemek
tarifleri, yemek kitaplar tizerine yogunlasan boliimiidiir. Basariy1 en yiiksek seviyeye
cikarmak i¢in yapilmasi gereken cesitli prosediirleri kaydeder. Fiziksel siirecler i¢in
teorik planlamalari, meniileri, tabaklar1 ve icecekleri formiile etmek ve hazirlamak
teorik gastronomiyle ilgilidir. Teorik gastronomi, yiizyillardir diinyanin klasik ve
ulusal yemeklerine ilham veren ve onurlandiran yaraticiligin kaynagidir. Teknik
gastronomi; pratik gastronominin temelini olusturur. Gastronomi alanindaki
herhangi bir seyin sistematik olarak degerlendirmesini saglar. Menii miihendisligi,
mekan miihendisligi gibi alanlarin yer aldigi boliimdiir. Mekan miihendisligi i¢in
yapilan standartlarin iiretim ve servisi alanlarmma yonelik planlanir. Ayrica kiigiik
Olcekli tiretim ile seri liretim arasinda bir baglantidir. Satis karmasi analizi goriiniimii

olarak tanimlanan menii miithendisligi de bu yaklagimi ilerletir (Kasavana ve Smith,



1982) ve bu nedenle teknik gastronomi yaklasiminin bir parcasini olusturur. Teknik
gastronomi ayni zamanda uygun yiyeceklerin, yeni iiretim alanlari, yeni iiretim
yontemleri (sousvide gibi) {izerine c¢alismalar yaparak bu siire¢ boyunca
performanslarini giivenli bir sekilde izlenmesi ve degerlendirilmesiyle ilgilidir. Gida
gastronomisi; yiyecek ve igecekler ile bunlarin olusumlariyla ilgilidir. Temel olarak
alkollii ve alkolsiiz igeceklerin yiyecekler iizerindeki rolii ve uyumu konular1 bu
alanin icerisinde yer alir. Calisanlarin, zamana ve mevsime bagl degisen gida ve
icecekleri takip etmesi, kurutulmus ve dondurulmus gidalarin kalite ve saklama
kosullan ile talep, kalite ve depolama konularmi etkin bir sekilde degerlendirmek
gida gastronomisinin ana hatlar1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Gillespie ve Cousins,

2012).

Son donemlerde gastronomi, bir cografi bolgenin kiiltiirel kimliginin yansimasi
olarak desteklenmektedir. Ciinkili gida niifusun sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel mirasini
yani, yerli halkin kendine has 6zelliklerini yansitmaktadir (Brunori ve Rossi, 2000).
Yapilan aragtirmalar ve birgok yazara gore de gastronominin tarihsel, kiiltiirel,
bilimsel, sanatsal gibi bir¢ok farkli yonii olan ¢ok genis bir kavrami ifade ettigini
belirtilmektedir. Bu da gastronomi kavrammin tek bir tanimimin yapilmasini
engellemektedir. Gastronomi kavramu ile ilgili yapilan bazi tanimlari su sekilde

siralamak mimkiindiir;

e Hegarty ve O'Mahony (2001) gastronomiyi, “yiyecek hazirlamada kullanilan
unsurlar1 ve regeteleri; yiyecek hazirlama, pisirme ve sunma yontemleri,
yiyeceklerin miktarin1 ve ¢esitliligini, sevilen ve sevilmeyen lezzetleri;
gidalarin  sunumu ile 1ilgili gelenek, gorenek ve inanglari; kullanilan
ekipmanlar1” kapsayan bir kavram olarak aciklamaktadir.

e Gillespie ve Cousins (2001)’e gore gastronomi, “iyi yiyecek-icecek zevki ile
ilgilidir” yani yemeklerden ve igeceklerden alinacak keyfin sinirlarini
incelemektedir. Ayrica yiyecek ve igeceklerin birlikte nasil sunulacagi, hangi
yemekle hangi icecegin kullanilmasini gerektigini belirtmesinin yani sira
yenilikleri ve degerlendirmeleri yapar.

e Scarpato (2002) gore gastronomi “en iyi yemegi arama ile yemek {izerine

diisiinme olgusunu kapsadigini yani, yemegin yalnizca tiikketiminin degil ayn1



zamanda o yemegi ortaya ¢ikaran ekonomik, sosyokiiltirel ve cografi
etkenlerin de 6grenilmesi” seklinde agiklamistir.

Richards (2002) tarafindan gastronomi, “yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi,
sunumu ve tliketilmesi” olarak tanimlanmaktadir Cohen ve Avieli, (2004)
gastronomiyi, “insan refah1 ve beslenmesini ilgilendiren her konuda
saglanmis kapsamli bilgi birikimi” seklinde tanimlanmustir.

Baysal ve Kiiciikaslan (2003)’a gdre gastronomi “insan refahi ve gidasini
ilgilendiren her konuda saglanmig kapsamli bilgi birikimi” seklinde
tanimlamiglardir.

Santich’e (2004) gore gastronomi “yeme-igme konusundaki kurallar ve
diizenlemeler olarak goérmekte ve bu baglamda tarihsel, kiiltiirel ve ¢evresel
etkilere bagli olarak sadece yiyecek ve icecek odakli degil, ayn1 zamanda
yiyecek ve icecegin nasil, nerede, ne zaman, neden yenildigi ve i¢ildigine
odaklanan bir bilim” olarak agiklamistir.

Kivela ve Crotts (2006)’a gore gastronomi; “iyi yemek yeme, saglikli olan ve
iyi bir diizene sahip, tad1 ve lezzeti hos mutfak, yemek nizami ve diizeni”
olarak ifade etmistir. Ayrica kiltiir-yiyecek arasindaki iligski {izerinde
yogunlasmistir.

Eren (2007) gastronomi kavramini; “tim sanatsal ve bilimsel unsurlar
esliginde yiyecek ve igeceklerin, tarihsel gelisiminden baslayarak biitiin
ozelliklerinin anlasilmasini, uygulanmasini ve gilinlimiize uyarlanmasi
stireclerini kapsayan bir bilim dali” olarak ifade etmistir. Bir baska ifadeyle
gastronomi, “kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen yeme-igme bilimi
ve sanati olarak” tanimlanmaktadir (Cavusoglu 2011). Bu nokta da
gastronomi; (Hatipoglu, 2014);

Diinyanin bir¢ok {ilkesinin ulusal yemek ve igeceklerinin kesfedilmesine
olanak saglamakta,

Yiyecek ve igeceklerle ilgili malzemelerin ne sekilde kullanilacaginin
anlasilmasini saglamakta,

Yiyecek ve icecek araciligiyla farkl kiiltiir ve iilkelerin mutfaklarindaki

benzerliklerin ve farkliliklarin bir arada goériilmesine olanak tanimaktadir.



Dogdubay ve Giritlioglu (2008) gastronomiyi “insanlara yiyecek ve icecek
hizmetlerinin nasil ve ne sekilde yapilacagini gosteren bir bilim dali” olarak
ifade etmislerdir.

Altinel (2009) gastronomi kavramini, “insan refahi ve gidasini ilgilendiren
her konuda saglanmis olugu kapsamli bilgi birikimi” olarak tanimlamistir.
Unlii ve Dogan (2008) gastronomiyi “sagliga uygun sartlarda hazirlanan,
kaliteli sunuma sahip, lezzetli ve giizel goriinen mutfak ve yemek diizeni”
olarak tanimlamaktadirlar.

Besirli (2010) gastronomiyi, “kiiltiirel ¢ergevede degerlendirmekle birlikte
gidalarin {iretilmesi, tasinmasi, saklanmasi ve tiiketilmesi siirecinde yapilan
islerin de kiiltiirle ilgili oldugunu” belirtmektedir.

Aslan (2010) gastronomi kavramini, “yemek pisirme sanati, iyi yemek meraki
ve mutfak kiiltiirii” seklinde tanimlamaktadir.

Cavusoglu (2011) gastronomiyi,“kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi
inceleyen yeme- igme bilimi ve sanat1” olarak ifade etmistir.

Can ve arkadaglar1 (2012) gastronomi kavramini, “hem tiiketilebilir olan her
tirli yiyecek ve igeceklerin kiiltiirle iligkisini hem de iyi yeme ve i¢gme
sanatini aragtiran bir disiplin oldugunu” belirtmislerdir.

UNWTO (2012), turist deneyiminin bir parcasi olarak gastronominin,
ziyaretcilerin yerel gida {riinlerini tatma, deneyimleme ve satin alma yoluyla
bir destinasyonun mirasina erigmelerine izin verdigini 6ne siirmektedir.
Deveci, Tirkmen ve Avcikurt (2013) gastronomiyi; “sanatsal, tarihsel bilgiler
ve bilimsel unsurlar ile i¢ ige olan yiyecek ve igeceklerin kendilerine 6zgii
ozelliklerinin  anlasilmasini, gelisimini, uygulanmast ve giinlimiize
uyarlanmasi ¢aligsmalarini barindiranbir bilim dali” olarak tanimlanmaktadir.
Oney (2013) gastronomi kavrammi “sunumda kullanilan arag¢ geregteki
estetik ve giizelligin 6ne ¢iktig1, hazirlanan yiyecek ve igeceklerin bes duyuya
hitap eder sekilde giizelliklerinin 6ne ¢ikarildigi bir sanat dali” olarak ifade
etmektedir.

Sirse (2014)’ye gore gastronomi, “bir kiiltiirii ve yasam tarzini tanimak i¢in
vazgecilmez bir unsur olup Kkiiltiir, gelenek, saglikli yasam tarzi ve
strdiiriilebilirlik gibi geleneksel turizmde yer alan yeni egilimlerle iligkili
degerler” olarak ifade etmektedir.
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e Sarioglan (2014) gastronomiyi, “insanin sadece fizyolojik ihtiyaglarini degil
ayn1 zamanda sosyolojik ve psikolojik ihtiyaclarini da karsilayarak fiziksel ve
ruhsal saglig1 etkileyen bir siire¢” olarak ifade eder.

e Aydin’a (2015) gore gastronomi, “yeme-igme kiiltiiriiniin tarihsel gelisme
siirecinden itibaren tim Ozelliklerinin ayrintili bir bi¢imde anlasilmas,
uygulanmasi ve gelistirilerek gliniimiliz sartlarina uyarlanmasi caligmasini
kapsayan stire¢” seklinde elealmastir.

e Sengiil ve Tiirkay (2016)’a goére gastronomi, “yiyecek ve icecekler ile
bunlarin hazirlanmasini, sunum sekillerini, sunumun estetigi ve yemegin
tadin1 ve tiim bu degiskenler arasindaki iligkiyi inceleyen bir sanat dali”
olarak tanimlamaktadirlar.

e Loépez-Guzman vd., (2017) gastronomiyi, “turistik yerlerin rekabet
edebilirligini artiran en 6nemli ¢ekim faktorleri arasinda olan ve turistlerin
ziyaret ettigi bolgelerin kiiltlirel unsurlarindan biri olan yerli olan1 arama ile

giderek daha fazla 6zdeslesen turistik ziyaretler” olarak ifade etmislerdir.

Bahsedilen tim bu tamimlar gastronominin, sadece yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasini, sunumunu ve tiikketilmesini ele alan bir kavram olmadigini
gostermektedir. Gastronomiyi ekonomik, kiiltiirel, sosyal ideolojik ve politik yapiy1
icerisine alan, insanlarin yemek yeme ihtiyaglarinin fizyolojik yoniiniin diginda,
farkli kiiltiirleri tanimada diinyaya agilan bir pencere olarak da nitelendirebiliriz.
Bunun yani sira gastronomiyi, yiyecek ve igeceklerin hazirlanisinda ve sunulusunda
estetik giizelligi amaglamasindan dolayi, estetik degerlerin tamamini biinyesinde
barindiran bir kavrami da ifade ettigini soylenebilir (Altinel, 2009). Ayrica
gastronominin belirli bir bolgede tretilip-tiiketilen yiyecek ve icecekler ile bunlari
etkileyen Onemli tarihsel olaylari, dini inanislari, ritiielleri, iiretim ve pisirme
tekniklerini ve yemek tiikketim sekillerini anlama c¢abasi igerisinde oldugunu

soyleyebiliriz (Dinger vd., 2014).
Bu nedenle gastronominin;

> Insanlarin yemek yeme nedenlerini, tercihlerini ve bunlar iizerinde etkili olan
faktorler igin psikolojiyle,
» Yiyecek ve igecegin toplumsal iletisimdeki yeri ve disarida yemek yeme

nedenleri agisindan sosyoloji ve ekonomiyle,
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» Kullanilan ara¢ ve gereglerin ge¢misi s6z konusu oldugunda ise tarihle ve diger
birgok bilim dallartyla iligkili olmasi ¢ok yonli bir kavram oldugunu
gostermektedir (Kivela ve Crotts 2006). Bu da yapilan ¢ogu tanimin
gastronominin belirli bir yoniine vurgu yaparken, gastronomiyi bir biitiin olarak

tanimlanmasini zorlastirmistir (Gillespie ve Cousins, 2001).
1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Insanoglunun varolusundan beri en temel ihtiyaglarindan biri olan yemek yemenin
gerekliligi, insanlik tarihi kadar uzun bir gegmise dayanmaktadir (Belge, 2001).
Baslangigta yemek yemek insanlarin yasamlarini devam ettirebilmeleri igin gereken
bir gereksinim olarak goriilmekteydi. Ancak bu durum zamanla bir sanata ve zevke
dontismistiir (Dogan, 2018). Boylece bir¢ok kaynakta yeme-igme sanati ve bilimi ya
da zevk veren yemeklerin-yiyeceklerin tiiketimi olarak bahsedilen gastronomi
kavramindan s6z edilmeye baglanmistir (Santich, 2004). Gastronomiyle ilgili ilk
onciilerin Eski Yunan’a dayandigi bununla birlikte M.O. 5. yiizyildan itibaren
Cinliler ve Romalilar olmustur. Bat1 toplumlarinda bugiin ki anlamda kabul edilen
gastronomi ilkeleri, Rénesans déneminde, Fransa ve Italya’da gelismeye baslamistir
(Oney, 2013). Bu dénemde saglikli beslenmenin insan sagligi acgisindan tibbi
oneminin olduguna odaklanilmasi, Platina tarafindan yazilan “Of Honest Indulgence
and Good Health” (yemek pisirme ve beslenme kitabi) gastronomi arastirmacilari
icin belki de giiniimiizde gelinen asamanin baslangicini olusturmaktadir (Scarpato,

2002).

Gastronomi kavrammin kelime olarak ilk kullanimi M.O. 4. Yiizyilda Sicilya asill
bir Yunanli olan Archestratus’un yazdigi yiyecek ve sarap rehberi dzelligine sahip
olan kitapta so6z edilmistir. Bu kitabin orijinal ismi “The Art of High Life” yani
“Liiks Yagsam Sanat” anlamma gelen “Hedypatheia” kelimesi uzun bir zamandan

sonra Athenas tarafindan “Gastronomi” olarak ¢evrilmistir (Scarpato, 2002).

Etimolojik olarak incelendiginde eski Yunan’da gastronomi terimi, “gastro” agizdan
basglayarak mide ve uzantilarini igeren tiim sindirim sistemi ile ilgili, “nomi” ise
yonetmelik, yonerge veya diizen anlamina gelen terimlerden olusmaktadir
(www.etymonline.com, 2019). Yine bazi gastronomi ile ilgili kaynaklarda tarihte ilk

kabul edilen yemek tariflerinin M.O. L. yiizyil ile M.S. III. yiizy1l arasinda yasamis
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Latin Apicius (yemek meraklis1 diye kabul edilen ve anilan kisi) tarafindan ortaya
konuldugundan da bahsedilmektedir (Celik, 2017; Aydin, 2015).

Arkeologlar M.O. 1700 yilma ait yemek tarifi niteligi tasiyan ¢ivi yazisiyla yazilmis
kil tabletler bulmuslardir. IX yiizyila ait bu tabletler de de bir yemegin hazirlanis
baglaminda hayvanin kesiminde son bigimin verilip servisinin yapilmasma kadar
olan tiim siireglerin anlatimi s6z konusudur. Bu durum ise yemek pisirme sanatinin
temellerinin Mezopotamya’da atilmig olabilecegini diistindiirmektedir (Dilsiz, 2010;
Aydin, 2015).

1801 yilma gelindiginde Gastronomi kavrami, Fransiz sair olan Joseph
Bercholux’un, “Gastronomiecoul.’Hommedeschamps a Table” (Gastronomi ya da
Tarladan Sofraya Insan) adli eserinde yazdig1 bir siir ile tekrar giindeme geldi. Sair
bu siirinde gastronomiyi en iyi, giizel, nitelikli yiyecek ve igceceklerden keyif ve tat
alma anlaminda kullanmistir. Ardindan iki yil sonra CrozeMagnan tarafindan
“Gastronomie a Paris” yani “Gastronomié adli eserin basilmasiyla bu kavram
yayginlasmaya baslamistir (Larousse, 2005). Yazar kitabin da gastronomi kavramini
“biitlin sart ve yaslarda tadilabilen sanat” seklinde tanimlamasi kavramin igerik

olarak da zenginlesmeye basladigin1 gostermektedir (Goker, 2011).

Ancak gastronomi kavramiyla ilgili ilk resmi ve bilimsel c¢alisma Fransiz Jean
Anthelme  Brillat-Savarin  tarafindan  yapilmigtir. 1825  yilinda  “La
Physiologiedugout” yayrmlanmis ve “The Physiology of Taste” olarak ingilizce’ye
bircok kez ¢evrilmistir. 2016 yilinda da eser “Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak
Uzerine Diisiinceler” Tiirkgeye ¢evrilmistir (Giirsoy, 2014). Brillant Savarin
gastronomiye olan bakis acis1 yemek pisirme veya tadim yapmanin 6tesinde, sosyal
bilimler ve fen bilimleriyle yakin iligki igerisinde olan sentez bir bilim olarak
gormiistiir. Brillant Savarin’in gastronomiyi; “yiyecege doniistiiriilebilen maddeleri
bulmada ve hazirlamada herkese kilavuzluk eden rehberligin”, “gida maddelerinin
siniflandirmasin1  yaptigr igin doga tarihinin”, “gida maddelerinin 6zeliklerini
inceleyip analiz ettigi i¢in fizik ve kimyanmn”, “en iyi rlinii hesaph fiyata alarak
karl1 bir bi¢imde satmanin yollarini aradig1 igin ticaretin”, yemekleri uyarlayarak tat
duyusuna haz verecek hale getirdigi i¢i as¢ilik sanatinin” bir pargast olarak

gormektedir. Bu baglam da Savarin gastronomiyi “Insanlarin yedigi her sey hakkinda
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bilgi sahibi olmasi, yedigini anlamasi ve bunlarla ilgili elde ettigi tecriibe” seklinde

ifade etmistir (Hatipoglu, 2014).

Brillant Savarin’in gida ve igecek bilimi ile ilgili yaptigi bu ¢alismalar hem diger
caligmalara onciiliik etmis hem de disiplinler aras1 bir ¢alisma alan1 olduguna isaret
ederek modern gastronominin gelisimine de katki saglamistir (Kivela ve Crotts,
2006). Bu eserlerin ortaya konulmasiyla birlikte gastronomi kavraminin gelisimi de
artmaya baslamis ve 1835 yilinda Fransiz mutfak sozliigiine “lyi Yemek Yeme
Sanat1” olarak eklenmistir. Ayrica 1920’de, ziyaretcilere hem yerel yemek igin
rehber olmasi hem de ziyaretgileri yoresel gastronomi turizmine yoneltmek amaciyla

“Gurme Rehberi” yayimlanmistir (Karim, 2006).

Gastronomi kavrami hayatimiza girdigi andan itibaren giinden giine gelismis ve
farkl boyutlar kazanarak ilerleme gdstermistir. Halen de gastronomiyle ilgili pek ¢cok
calisma yapilmaya devam etmektedir. Ozellikle 2005 yilinda Joel Robuchon
tarafindan yayimnlanan “Larousse Gastronomique (Diinyanin En Biiyik Mutfak
Ansiklopedisi)” ve bunun gibi bir¢ok kitap, dergi sayesinde genis kitlelere ulasan
gastronomi yayinlar1 gastronomiye ve gastronomi turizmine olan ilginin artmasini
saglamistir (Goker, 2011; Cifci, 2019).

Tiirkiye’de ise gastronomi ile ilgili ¢aligmalar 1980°1i yillarda baslamis ve 2009
yilinda Omer Kilig tarafindan hazirlanan “Yemegin Tarihi” adli kitap gastronomi
yaziminda 6rnek teskil etmistir (Goker, 2011). Ote yandan, ilk Tiirk yemek kitab
olan “Melceii't-Tabbahin” (ascilarin siginagi) bir tip hocasit olan Mehmet Kamil
tarafindan yazilmis ve 1844 yilinda Istanbul’da yaymimlanmstir (Acar ve Siiriiciioglu,

2014).

Nitekim insanin en temel fizyolojik ihtiyaglari arasinda olan yeme-igme faaliyetleri
bir siire sonra fizyolojik bir ihtiya¢ olmanin Stesine gegmis Ve artik sosyal statii ve
prestij gibi anlamlar kazanmistir (Ozbay, 2017). Yiyecek maddelerinin yemeye
uygun héle getirilmesiyle ilgili siire¢lerini bilme, deneyimleme isteklerinin yeme
icme eylemini fizyolojik bir ihtiya¢c olmaktan ¢ikararak Kkiiltlirel bir yap:r haline

dontistiirmiistiir (Isgin, Sengel ve Geng, 2017; Besirli, 2010).
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1.3. Gastronomi ve Yemek Kiiltiirii

Insanligin var oldugu ilk yiizyillardan beri yasamin siirdiiren medeniyetlerin tamami
bulunduklar1 dogal gevreye (cografi konumu, sahip oldugu iklim) ve kiiltiire (dine,
tarih ve etnik ¢esitlilige, yerel gelenekler, degerler) gore degisik damak tatlarina
sahip olmuslardir. Bunun yan1 sira gogler, savaslar, ticari faaliyetler gibi etkenlere
bagli olarak yasanan etkilesimle birlikte mutfak kiltiirleri sekillenmis ve
cesitlenmistir. Bu etkilesimler farkli iilkelerin daha 6nce bilinmeyen yiyecekleri ile
yerli besin maddelerinin birlikte kullanilmasin1 saglamis ve yeni pisirme teknikleri
kiiltiirler arasinda 6grenilmeye baslanmistir. (Sandikcioglu, 2007; Mennell, Murcott
ve Van Otterloo, 1992). Meydana gelen bu degisimler sonucunda insanlarin yemek
aliskanliklarinda, diizenlerinde ve yemeklerinde yenilikleri beraberinde getirmistir
(Akman, 1998). Bu durum yasanilan fiziki ve kiiltiirel cografyanin yemek kiiltiirii
tizerinde 6zel bir rol oynamasinin yani sira bolgesel hatta yoresel mutfaklarin ortaya
¢ikmasinda etkili olmustur. Bir baska deyisle mutfak kiiltiirlerini degerlendirirken
cografya, tarih, iklim, hayatta kalma miicadeleleri ve yasam tarzlar1 gibi unsurlar
unutulmamalidir. Ciinkii bu unsurlar bir {ilkenin mutfaginda pisirilecek yiyecek

tiirlerini etkilemektedir (Long, 20043).

Her yore mutfaginin tarih icerisinde gida tiretimi ve tiiketimiyle ilgili sahip oldugu
yontemler, gelenekler, gorenekler, aliskanliklar, kullandig1 aletler gibi kiiltiirel miras
unsurlari yerel kiiltiiriinliin temel 6geleri niteligindendir. Biitiin bu 6geler yorelerin
mutfaklar1 ve yemekleriyle ilgili bilgiler vermekte, fikirlerin olusmasini
saglamaktadir. Bu da yemek kavraminin boélgesel kiiltiiriin asli unsurlarindan biri

haline geldigini séyleyebiliriz (Yildiz, 2016).

Gilinlimiizde de insanlar artik karinlarin1 doyurmak i¢in yemek yememekte, farkl
tatlardan zevk almak, farkli atmosfere, manzaraya sahip yerler deneyimlemek
istemektedirler (Yiincii, 2010). Seyahat tercihlerinde ise artik, bolgenin sahip oldugu
mutfak kiltiri de 6nemli rol oynamaya baslamistir. Ciinkii yabanci ya da yerli
turistler ziyaret edecekleri bolgenin yoresel mutfak kiltiiriinii tanimak, denemek,
yemeklerin hazirlanis seklini ve pisirilme yontemlerini yakindan gormek
istemektedirler (Pekyaman, 2008). Bu da mutfak ve mutfak kiiltiiriinii, turistler i¢in
bir destinasyonun tercihinde en ¢ok ilgi duyulan g¢ekicilik unsuru olmasini

saglamaktadir (Ulusoy 2008). Bir baska deyisle yemek, basit bir karin doyurma islevi
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olmaktan ¢ikmis, bireysel ve toplumsal yonleri olan sosyal yoniiyle de yasadig

kiiltiiriin etkisinde olan kiiltiirel bir unsur olmustur (Besirli, 2010; Sandik¢1 2007).

Diinya da mutfak gelenegi olmayan toplum bulunmamaktadir (Caliskan, 2013). Bu
mutfak kiltiir igerisinde yer alan, bolgenin kendine 6zgili yerel kiyafetleri, yerel
mutfak ekipmanlari, pisirme yontem ve teknikleri gastronomi faaliyeti igerisinde yer
alarak turistlerin ilgisini cekmektedir. Ozellikle ydrede orijinal malzemelerle
tiretilmis lezzetleri deneyen turistlerbu yemeklerin tariflerini istemekte hatta bazi
malzemelerini satin alabilmektedirler. Boylece turistler kendi tilkelerine dondiikleri
zaman vyedikleri yemegi hazirlamay1 deneyebileceklerdir. Bir bakima mutfak

yoresellikten ¢ikip ulusallasmaya baslayacaktir (Goktan, 2000).

Mutfak kiiltiirii yakin bir zamana kadar goz ardi edilen alan olmustur. Ancak
baktigimizda, mutfak kiiltiirii her zaman bir gelenegin ve kiiltliriin en uzun siire
hayatta kalan kismidir. Bagka bir deyisle, bir toplumun bir¢ok farkli kimliginin bir
araya geldigi ve ulusal duygularin en ¢ok hissedildigi mutfaklar giinliik yasam
tarzlarinin, aliskanliklarin, dini inanglarin, geleneklerin ve goreneklerin aynasi
olmustur. Toplumlarda yeme iislubunun degismesi ve sosyal olarak yemenin
degerinin yiikseltilmesi turizm faaliyetlerindeki hareketlenmelerinin sebeplerinde biri
olmustur. Bu da son yillarda “Yiyecek ve igecek kiiltiirinliin bilime ve sanata
doniismesi” olarak da nitelendirilen gastronomi turizmini 6nemli hale getirmistir
(Kiigtikaltan, 2009; Moira, Mylonopoulos ve Kontoudaki, 2015).

Ulkemiz mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda, Orta Asya’dan baslayarak bugiinkii
Tiirkiye topraklarina kadar ilerleyen go¢ olaylariin, farkh tilkelerin fethedilmesinin
ve bir¢cok uygarligin hiikiim siirdiigii Anadolu cografyasinin olduk¢a 6nemli bir pay1
vardir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Ulkemizin yedi farkli bélgesi birbirinden farkl
lezzetleri barindirarak bir¢ok ¢esitte triin suna bilen diinyanin en Onemli
mutfaklarindan biridir. Ulkemizin sahip oldugu bu zengin mutfak kiiltiirii, koklii
tarihi gegmisi ve turistik g¢ekiligiyle gastronomi turizmi igin tercih edilen bir ilke
konumunda olmasini saglamistir (Dilsiz, 2010; Arslan, 2010). Kisacas1 bir iilkenin
yahut bolgenin, mutfak ve mutfak kiiltiirii, kendine has yemegi ve lezzeti turistlerin
destinasyon tercihlerinde etkili olurken, ayn1 zamanda o yemegi yiyen kisiyi kiiltiirel
diizenin ve toplumsal kiiltiiriin bir pargasi haline getirmektedir (Ulusoy, 2008; Capar
ve Yenipinar, 2016).
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Gastronominin ilerlemesinde tarih ve geleneksel kiltiirlerin 6nemli bir yer
tutmasinda dolay1 gastronomi ve kiltir i¢ ige girmis durumdadir. Bu nedenle
gastronomiyi kiiltiir boyutu iizerinden ele aldigimizda su Ozellikler karsimiza
cikmaktadir (Altinel, 2009; Hatipoglu, 2014; Uyar ve Zengin, 2015; Cagli, 2012;
Kivela ve Crotts, 2006; Baysal vd., 2007);

» Gastronomi ¢ok yonlii sanatsal ve yerel disiplinler aras1 bir bilimdir. Bu da
yoreye Ozgii her tirlii sanatsal ve kiiltiirel degerleri gastronominin yapi1
taglarindan biri yapmaktadir.

» Gastronomi, ziyaret edilen bolgede yasayan insanlarla ve onlarin
kiiltiirleriyle etkilesime girme firsat verir.

» Gastronomi, miize, film, alisveris, miizik, festival, yoresel mutfak gibi
kiiltirel konularla ilgilenen turistler arasinda yiiksek yonli olumlu bir
etkilesim saglar.

» Gastronominin deneyimsel bir aktivite olmasi kiiltiirel etkilesimin
baslamasini saglar.

» Bunun yani sira gastronomi, yerel kiiltiiriin turizm odakli kalkinmasina da

katki saglar.
1.4. Gastronomi Turizmi

Gida tiiketimi kavrami sadece beslenme ihtiyaclar i¢in degil, ayn1 zamanda zevk i¢in
ve diger sosyal, kiiltiirel, politik faaliyetler arasindaki baglantilart kurmanin bir yolu
olarak da kabul edilmektedir. Turizm de son yirmi yilda yerel mutfaklara olan ilginin
artmasiyla birlikte, destinasyonlar temel turizm iriinii olarak gidaya odaklanmaya
baslamigtir. Ozellikle de turistlerin seyahat ederken biitcelerinin neredeyse yarisini
yiyecek ve igecek igin harcamalart gidayr hem turizm iriiniiniin hem de bir
destinasyonu pazarlanma aract olarak kullanilmasin da Onem kazandigim

sOyleyebiliriz (Kumar, 2009; Boyne, Williams ve Hall, 2002).

Insanlarin gegmisi arayista olmalari, kiiltiirel degerleri 6grenme istegi her gegen giin
cogalarak yayginlagmaktadir. Mutfaklarda, bir destinasyonun kiiltlirlinii ve yasam
tarzin1 betimlemede 6nemli bir rol oynamaktadir. Giiniimiizde de yerel yiyecekler
bir turist i¢in 6nemli bir seyahat faktorii olabilmektedir. Ciinkii yemek sadece turistin
temel bir ihtiyaci degil, ayn1 zamanda 0 destinasyonun kiiltiirel unsurlarini

ogrenmenin, tasvir etmenin de yoludur (Karamustafa ve Ulker, 2017). Bunun
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sonucun da turizmden sagladiklar1 geliri artirmak isteyen iilkelerin turistik iiriin
bilesenlerindeki ¢ekicilik unsurlar1 arasina mutfak kiiltiiriinde dahil etmeye

baslamalarina neden olmustur (Bucak ve Araci, 2013; Oguz, 2016; Karum, 2009).

Son donemlerde de insanlarin yiyecek olgusuyla daha fazla ilgilenmeye basladigi
goriilmektedir. Ozellikle gazete, internet, dergi ve televizyon programlar gibi gorsel
ve basili birgok medya aracinda neredeyse her giin yiyecek veya igeceklerle ilgili
haberlerin, programlarin yer almaya baslamasiyla gidalarin ve mutfak kiiltiiriiniin 6n
planda c¢iktigin1 gostermektedir. Yasanan tiim bu degisim ve gelismeler yeni bir
turizm yeni bir turizm hareketi olan “gastronomi turizmi” olgunun ortaya ¢ikmasinda

rol oynamistir (Aksoy ve Sezgi, 2015; Gokdeniz, vd., 2015).

Gastronomi turizmi sadece turistlere hitap etmekle kalmiyor, aym1 zamanda bir
destinasyonun siirdiiriilebilir kalkinmasina da katkida bulunmaktadir. Bunula birlikte
bir destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin tatil deneyimine kalite saglamada
anahtar bir unsur oldugu da diisliniilmektedir (Quan ve Wang, 2004). Mevcut
arastirmalar, yerel gidanin onemli bir turistik cazibe unsuru oldugunu ve sadece
gidaya oOzel ilgi duyanlar igin degil, ayn1 zamanda yiyecek ve gida konusuna daha
giindelik bir tavri olanlar i¢in de turistik deneyiminin merkezinde oldugunu

vurgulamaktadir (Henderson, 2009).

Tarim, turizm ve kiiltiir gastronominin kaynagi niteliginde olmasi destinasyonun,
bolgesel bir cekicilik araci olarak pazarlanmasini ve konumlandirilmasina olanak
tanimaktadir. Yemekler icin gerekli besinleri iiretmede tarim, tarihi ve otantikligi
ifade etmede kiiltlir, gerekli alt ve iist yapiy1 olusturma turizm bir destinasyonun
gastronomi turizmi destinasyonu olarak pazarlanabilmesi ig¢in Onemli bir rol
oynamaktadir (DuRand ve Heath 2006). Biitiin bu unsurlar gastronomi turizmi gatisi
altinda toplanarak yerli ve yabanci ziyaretcilerin destinasyona iliskin goriislerini
dogrudan etkilemekte ve tekrar ziyaret etme niyetlerini belirlemektedir (Bogan ve

Sarusik, 2017).

Hall ve digerleri (2003)’ne gore gastronomi turizmi; “temel motivasyon faktorii 6zel
bir yemek tiirlinii tatmak veya bir yemegin iiretilmesini gérmek amaciyla, yiyecek
ireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret etmek™ seklinde
bir tanimla yapmistir. Bu tanim bize herhangi bir restorana yapilan gezinin

gastronomi turizmi oldugu anlamma gelmedigini, bunun yerine belirli bir bolgeye
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0zgl yiyecek tiirlinii tatma, {iretim siireclerini gérme, deneyimleme arzusu veya iinlii
bir sefin yemeklerini tatma arzusunun gastronomi turizmi kapsamina yer aldigini

gostermektedir.

Hall ve Sharples (2003) ise turistlerin 6zel bir gidayi tiiketme istegi, belli bir yoreye
ait Uriinii tiketme istegi ve bir asc1 tarafindan hazirlanan yemegi tatma istegine
yonelik yapilan seyahatlerin gastronomi turizmi faaliyetlerinin gerekgesi olarak
siralamiglardir. Gastronomi kavraminda oldugu gibi, gastronomi turizminin tanimi
konusunda da tek bir tamimda uzlasmanin olduk¢a zor oldugu goriilmektedir.
Literatiirde gida ve turizm faaliyetleri ile ilgili caligmalara baktigimizda “gastronomi

turizmi”, “gida turizmi”, “sarap turizmi” ve “mutfak turizmi” gibi ¢esitli isimlerle

taninmaktadir (Cagli, 2012).

Gastronomi turizmi ile ilgili yapilan diger tanimlara bakildiginda, tarihsel bir konu
ya da bir toplumun kiiltiiriiniin yansimasi olarak; kiiltiir ve gida arasindaki iliskinin
incelenmesine atifta bulunmustur (Santich, 2004). Bu baglamda, gastronomi turizmi
kavrami ilk defa 1998 yilinda Lucy M. Longtarafindan “culinary tourism” adiyla
turistlerin farkli kiiltiirlerin sahip olduklar1 yiyecekleri deneyimleme diisiincesinden

ortaya atilmigtir (Kivela ve Crotts, 2006).

Long (2003)’un “Culinary Tourism” adli kitabinda gastronomi turizmi, “bilinenden
farkli bir mutfak kiltiirtindeki yiyecek ve icecek malzemelerinin yemege
dontistiirilmesi  i¢in  hazirlanmasini, sunumunun yapilmasini, Yiyeceklerin
tilketilmesini, yemek yeme sirasinda gerceklestirilen ritiiellerini ve fiziki ortamda yer
alan farkliliklart kesfetmek ve anlayabilmek amaciyla gerceklestirilen turizm
hareketi” olarak tanimlamaya ¢aligmistir. Bu tanim gastronomi turizminin iki yoniini
icerir (Long, 2004a). Birincisi, turistlerin yeni yiyecekleri ve bu yiyeceklerle iligkili
yeni kiiltiirleri kesfetmeleriyle ilgilidir. kincisi ise, gidalar1 pazarlanabilir ve gekici
kimlikler haline getirir. Ciinkii yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafaza
edilmesi, ikram edilmesi ve yemek yeme gelenekleri gozlemlenebilir kiiltiirel
farkliliklardir (Hegarty ve O'Mahony, 2001). Ayrica, yemek kiiltiirleri “fiziksel,
sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve estetik faaliyetler ve sistemler ag1” olarak
belirtilmektedir (Long, 2004a). Bu kavram, yemek kiiltiirlerinin turizm i¢in bir dizi

etkinligi miimkiin kilabilecegini gostermektedir. Daha da Onemlisi yiyecek
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kiiltiirintin, giinlik rutin faaliyetlerin igerisine yer almasina zemin hazirlayarak

gastronomi turizmine yardimci olabilir (Long, 20043).

Hall ve Mitchell (2000) gastronomi turizmini, “yerel mutfaklari tanimak,
yerel lezzetleri tatmak, yorede bulunan {iriinlerin {iretiminden tliketimine
kadar gecen siireci izlemek, bolge mutfagina 6zgli olan yemekleri tespit
etmek ve deneyimlemek amaciyla gergeklestirilen bir turizm ¢esidi” olarak
ifade etmislerdir.

Wolf (2002) gastronomi turizmini, “bir destinasyonun yiyecek ve i¢ceceklerini
kesfetme ve tatma amaciyla seyahat etmek, kalici ve ender gastronomi
tecriibelerinin tadini ¢ikarmak™ olarak tanimlamistir.

Richards (2002) gastronomi turizmi kavramini, “turistlerin yemek yapmay1
ogrenebilmeleri, iceriginde kullanilanlar malzemeler hakkinda bilgi sahibi
olabilmelerini, bu yolla gelisebilmeleri ve mutfak geleneklerinin i¢inde nasil
var olunduguna katilabilmeleri agisindan giderek biiyiiyen yaratict bir sektor”
seklinde tanimlamaktadir.

Hall ve arkadaglar1 (2003) gastronomi turizmini, “birincil ya da ikincil
motivasyon kaynagi olarak yerel iireticilere, gastronomi festivallerine,
restoranlara, gida tadim yerlerine yapilan ziyaretleri igceren bir turizm tiirii”
olarak tanimlamaktadir.

Shenoy (2005) gastronomi turizmini; “turistin gittigi noktadaki faaliyetlerinin
yoresel yiyecek ile ilgili olmasi, yoresel yiyecek deneyiminin seyahat
davranigini etkileyen onemli bir neden olmasi, yoresel yiyecekleri satin alma
ve benzersiz yiyecek iiretimi yapan bolgelerde yemek deneyimi yasamak gibi
faaliyetler” seklinde tanimlamaktadir.

Kivela ve Crotts (2006) gastronomi turizmini, “unutulmaz ve essiz bir
gastronomi deneyimi yasamak amaciyla yeni yiyecek ve igecekleri
kesfetmek™ olarak ifade edilmistir.

Smith ve Xiao (2008) gastronomi turizmi kavramini, “kisinin farkli bir
mutfak sisteminin parcast olan yiyeceklerin hazirlanmasi, servisi,
malzemeleri ve yemek tarifleri ile karsilasmas1” seklinde ifade etmektedirler.
Surenkok ve digerlerine (2010) gbre gastronomi turizmi, “6zel bir restorani

ziyaret etmek, 6zel bir yemegi yemek, bir yiyecek marketini veya sarap
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mahzenini  ziyaret etmek sonucu dogan hareketlilik”  seklinde
tanimlamaktadir.

Karim ve Chi (2010)’ye gore gastronomi turizmi, “farkli yiyecek-i¢ecekleri
tatma, Uretim silirecini gorme, degisik kiiltiirleri mutfak geleneklerini
inceleyerek 6grenme, yeni 0giin sistemleri ve yeme stillerini kesfetme gibi
istekleri dogrultusunda gergeklestirilen, seyahat ve konaklamay1 da kapsayan
bir iliskiler biitiinii” seklinde tanimlamislardir.

Yiincii (2010) tarafindan gastronomi turizmi, “asil hedef olarak farkli bir
yemek deneyiminde bulunmak veya bir yemegin {iretim sahasinda
hazirlanigini izlemek amaciyla yiyecek tireticilerini, gastronomi festivallerini
ve senliklerini ziyaret etmek” seklinde tanimlanmaktadir.

Harrington ve Ottenbacher (2010) gastronomi turizmini, “turistlerin daha
once yasamadiklar1 bir yiyecek ve icecek deneyimi yasayabilmeleri igin
seyahat motivasyonu olusturan ve seyahat davranislarinin giidiilenmesine
onemli boyutlarda destek olan turizm sekli” olarak tanimlamislardir.

Lin ve arkadaslar1 (2011)’na goére gastronomi turizmi, “yiyecek ve igecekleri
tatmak amaciyla seyahat etme ya da en azindan seyahatin bir kisminda
yiyecek ve icecekleri tatma motivasyonu ile hareket etme” seklinde
tanimlamiglardir.

Tsai ve Horng (2012) gastronomi turizmini, “yapildigi yorenin 6zelliklerini
tasiyan 0zel yiyecekleri kesfetmek, unutulmaz lezzetler denemek igin seyahat
etmek” olarak tanimlamiglardir.

Akgol (2012)’e gore gastronomi turizmi, “temel motivasyon faktorii 6zel bir
yemek tiirlinii tatmak veya bir yemegin Uretilmesini gérmek amaciyla,
yiyecek Ureticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar ziyaret
etmek” seklinde agiklamaktadir.

Durlu Ozkaya ve Can (2012) gastronomi turizmini; “farkl kiiltiirlere 6zgii
yiyecek ve icecekleri yine o kiiltiire 6zgii bir sekilde tiikketmek i¢in seyahat
etmek” bigiminde ifade etmislerdir.

UNWTO (Diinya Turizm Orgiitii, 2012)’ya gore gastronomi turizmi,
“seyahatlerini kismen veya tamamen, bir yerin mutfagini tatmak ya da
gastronomi ile ilgili aktivitelerine katilmak ig¢in planlayan turistler ve

ziyaretgiler icin gegerli olmaktadir” seklinde tanimlamislardir.
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Deveci ve digerleri (2013)’ne gore gastronomi turizmi “daha Once
yasanmamis bir yiyecek ve icecek deneyimi yasamak i¢in seyahat
motivasyonu yaratan ve seyahat davranislarinin giidiilenmesine Onemli
Olciide yardimci olan turizm sekli” olarak tanimlanmaktadir.

Williams, Williams ve Omar (2014) gastronomi turizmini, “uluslararasi,
bolgesel veya yerel seyahatler esnasinda ¢ekici, otantik, unutulmaz yiyecek
ve igecekleri deneyimleme amaciyla seyahat edilmesi” olarak
tanimlamaktadir.

Zengin, Uyar ve Erkol (2015) gastronomi turizmini, “restoran ve otellerde
turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasi yerine, yerel yiyecek ve iceceklerle
ilgili deneyim yasamak amaciyla turistlerin seyahat etmesi” seklinde bir
tanimlama yapmislardir.

Sahin (2015) ise gastronomi turizmi, “bir bolgedeki “benzersiz ve unutulmaz"
yiyecek, sarap gibi bolgeye 0zgii diger gastronomik 6geleri deneyimlemek
amacityla s6z konusu bolgeye gerceklestirilen seyahat”  olarak
tanimlanmaktadir.

Walter (2017) tarafindan yapilan tanimina gore gastronomi turizmi, “yemek,
diinyada ki biitiin topluluklar ve kiiltlirler i¢in yasamin temel unsurudur,
diinyanin soyut mirasinin énemli bir bileseni olma 6zelligini de tasimaktadir.
Bir¢ok gastronomi destinasyonu biiyiik oranda yerli ve yabanci turistler igin
giderek artan cazibe merkezleri haline gelmistir. Gastronomi ile turizm
arasindaki baglantilar, yerel gelenek ve cesitliligi desteklemenin yanmi sira,
markanin ve pazarin destegine yardimci olan, kiiltiir iletimi saglayan, yerel
ekonomik kalkinma, siirdiiriilebilir uygulamalar ve gida deneyimleri i¢in bir

platform olusturmaktadir” seklinde tanimlanmaistir.

Gastronomi turizmi, yeni kiiltiirleraras1 goriislerin, hizla biiyiimenin, toplumsal ve

ekonomik kalkinmanin beslendigi énemli bir bilesen olarak goriilmektedir (Ignatov,

2003). Bu kapsamda gastronomi turizmini; yoresel mutfak kiiltiirini tanimak,

bolgeye ait tiriinlerin yetistirilmesini ve toplanmasini deneyimlemek, yoéreye has bir

lezzetin tadimim1 yapmak, mutfagin sahip oldugu geleneksel ara¢ ve geregleri

tanimak, tinlii restoranlarin yemeklerini yemek amaciyla gergeklestirilen bir turizm

¢esidi olarak tanimlanmasi1 mimkiindiir.
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Genel olarak bakildigin da gastronomi turizmi, turistler tarafindan tiikketilen yerel
kiiltiiriin bir pargasi, tarim ve ekonomik gelisimin bir parcasi, bdlgesel turizmin
gelismesinde ve taninmasinda etkili bir faktor, bolgelerin pazarlanmasinda 6nemli bir
anahtar hem kiiresellesmenin hem de yerellesmenin bir gostergesi ve turistler
tarafindan tiiketilen iiriin ile hizmetlerin olusturdugu bir biitiinii ifade eder (Yiincii,

2010; Hall, Mitchell ve Sharples, 2003).
1.5. Gastronomi Turizminin Bolgesel Gelisime Katkisi

Yemek, bir toplumun kendisini, yasama tarzini ifade sekli ayn1 zamanda kiiltiirel
mirasinin da en onemli pargalarindan biridir. Bir bolgenin kendine 6zgii yoresel
yemekleri, o bolgeyi diger bolgelerden farklilagtirarak ¢ekiciligine katki da bulunan
onemli bir unsurdur (Giines, Ulker ve Karakog, 2008; Bucak ve Ates, 2014). Ciinkii
yoresel yemekler, kaynagini yoresinin topraklarindaki iiriinlerden almakla birlikte o
yoreye ait 6zel liretim metotlariyla tiretilmektedir (Polat, 2017). Bu durum ulusal ve
yerel Olgekte, yiyecek-igecek tiikketimini turizm hareketi i¢inde onemli bir unsur
haline getirmektedir (Kasli, vd., 2015; Rand, Heath ve Alberts, 2003). Ciinkii
turizmin gelismesiyle birlikte iilkelerin turizm pazarindan pay elde etmek istemeleri
bolgeler arasindaki rekabeti arttirmistir. Boylece yerel kiiltiiriin bir pargast olan
gastronomi turizmi turistleri cekmek ve rekabet avantaji saglamak konusunda 6nemli

bir role sahip olmustur (Richards, 2002).

Gastronomi turizmi sayesinde bolgelerin gastronomik {irlinleri tanitilmakta, bolge
turizminin siirdiirtilebilirligi saglanmakta, sosyal ve ekonomik gelisim i¢in bir deger
zinciri yaratilmaktadir (Soner, 2013). Gastronomi turizmiyle bolge halki ve turist
arasinda kurulan iletisimden dogan duygusal bag destinasyon imaji1 ve pazarlamasi
tizerinde olumlu etkiler olusturur. Turistlerin yorede tattiklar1 lezzetler belleklerinde
bir iz birakarak daha sonra o ydreyi amimsamalarini saglamakta ve bdlgesel
etkilesimin bir aract haline getirmektedir. Bodylece turistlerin yasadiklar1 bu
gastronomik deneyim o yorenin tekrar ziyaret edilmesin de etkili olmaktadir (Cavus,
Isik ve Yalcin, 2018). Bu sayede bdlgeyi ziyaret eden turistlerin iiriinlere harcadigi
para bolge ekonomisinin, yerel iireticinin ve diger sektorlerin gelismesine hem de
turistler icin yliksek kaliteli yiyecek ve iceceklerin iiretilmesine olanak saglar katki

saglamaktadir (Birdir ve Akgél, 2015; Uziimcii, 2018).
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Everett ve Aitchison (2008)’da yaptiklar1 ¢alismada, kirsal bolgelerde gastronomi
turizminin tesvik edilmesini boylece bolgedeki iireticilerin, ciftgilerin ve kiiglik
isletmelerin turizmden elde ettikleri gelirlerini arttirmasina yardimci olacagini
diistinmektedir. Hjalager (2002) ise hiyerarsik bir sira izleyen gastronomi tipolojisi
modeli Onermis ve asamanin sonunda bdlge i¢in en yiiksek performansin
saglanacagini savunmustur. Bu modele gore birinci derece de yer alan yoreye 6zgii
gelisim, turizm bolgelerinin ortak ag calismalarini, mevcut ekonomik yapilarini1 ve
temel gastronomi ¢alismalarini igerisine almaktadir. Bir bolgede yeteri kadar
konaklama tesisinin bulunuyor olmasi, ziyaretgilere yetecek diizeyde yiyecek igecek
isletmelerine sahip olmasi ziyaretcilerin gastronomi turizmi i¢in o bolgeyi
se¢melerinde etkili olan faktorlerdir. Diger yandan yiyecek fuarlari/etkinlikleri, yerel
mutfaklarin gelismesi, o bolgede gastronomi turizminin ne diizeyde gerceklesiyor
oldugunu gosteren birinci derece gostergeler arasinda yer almaktadir. ikinci derece
yatay gelisim gostergeleri olarak adlandirilmaktadir. Kalite kontrol ve pazarlamadan
sorumlu kurumlarin kurulmasi, iriin kalitesi konularini kapsamaktadir. Kalite
standartlarinin pazarlanmasi, geleneksel yiyeceklerin modernizasyonu yatay gelisime
ornek olarak gosterilmektedir. Uciincii derece gelisim gostergeleri olan dikey
gelisim, turizm endiistrisine ekonomik agidan katki saglayacak en giiclii elementler
bu asamada yer almaktadir. Yerel yiyecek festivallerinin yapilmasi, yiyecek
miizelerinin kurulmasi, yiyecek ya da {riin rotalarinin kurulmasi turizm endiistrisine
katki saglayan en gii¢lii elementler olarak gdsterilmektedir. En geligsmis asama olan
dordiincii derece yani ¢apraz gelisim, medya kuruluslarinin yerel gastronomiye yer
vermesini, yerel gastronomi tlizerine akademik c¢alismalarin yapilmasini, diger

sektorler ile is birligi i¢inde olmay1 ve ar-ge ¢aligmalarin1 kapsamaktadir (Hjalager,
2002).

Gastronomi turizmi, birgok alanda ekonomik girdi saglayan sektorlerden biridir.
Ornegin konaklama tesisleri, seyahat acenteleri, yiyecek-igecek isletmeleri gibi
bircok turizm paydasina ekonomik katkilar saglamaktadir. Ayrica yerel gida
tedarikgileri, ascilik kurslari, tarim freticileri gibi gastronomi ile ilgilenen tiim

birimler, gastronomi turizmi sayesinde kazanglar elde etmektedirler (Hiiner, 2014).

Gastronomi turizminin sadece ekonomik degil hem bolgesel kalkinma {izerinde hem

de yerel kiiltiiriin ve kimligin giiclenmesine de katki saglayacagi ileri siiriilmektedir.
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Bunun en temel sebebi gastronomi turizminin kiiltiirel mirasa ve sosyal yapiya sahip

cikarak bunlar1 gelecek kusaklara aktarilma konusunda olusturdugu bilingtir (Hall,
Mitchell ve Sharples, 2003).

Seyahate ciktiklar yerlerin kendine has gastronomik {iriinlerini tatmaktan zevk alan,
bu seyahatler sirasinda ciddi harcamalarda bulunan ve yasadiklar1 deneyimlerini
basgkalariyla paylasan turistler; yilin her déneminde bolgede bulunan konaklama
tesislerinin agik olmasini saglayarak bolge ekonomisini canli tutmaktadir (Cakir,
2017). Boylece bolgede etkin olan gastronomi birimleri olumlu etkilenecek, bolgeye
yeni yatirimlarin yapilmasina, var olan yatirimlarin gelistirilmesine, bolgenin 6zgiin
degerlerinin korunmasina katki saglayacaktir. Ayrica bolgelerde yapilacak olan imaj
ve reklam calismalariyla turist sayisi artirilarak bolge halkina ve ekonomisine ciddi

avantajlar saglamasi1 miimkiindiir (Hiiner, 2014).

Gastronominin mevsimsel pazarlama stratejilerinin tizerinde bir kaynak olmasi,
dogal giizellikleri bakimindan fakir olan bolgeler icin de bir firsat yaratmaktadir.

Gastronominin bolgesel kalkinmaya katkist;

» Bir bolgedeki kirsal turizmin ve tarimsal ekonominin gelismesine,

» Bolgelerin sahip oldugu gastronomik kaynaklarin tur, festival ve imaj
olanaklarin1 yaratmada kullanmasina,

» Yiyecek ve igeceklerin bolgelerin gekicilik unsurunu destekleyici faktorler

olarak kullanabilmesi seklinde ii¢ ana baslikta toplayabiliriz (Eren, 2016).

Kivela ve Croots (2005) ile Richards (2002) bolgeler i¢in gastronomi ve gastronomi

turizminin yararlarini su sekilde 6zetlemektedirler;

» Bir bolgeyi ziyaret edenlerin ve ziyaret etme potansiyeline sahip turistlerin pazar
boliimlerine ayrilmasina ve hedeflere gére konumlandirilmasina, gastronomi
katki saglamaktadir.

» Gastronomi turizmi, tarihi yapilara ve birtakim dogal ¢ekim unsurlarina (deniz,
kum, giines, doga, vb.) sahip olmayan destinasyonlar igin ¢ok onemli bir kaynak
olabilmektedir.

» Gastronomi turizminin, sezonluk olmamasi yani biitiin bir yil uygulanabilir
olmasindan dolay1, zaman ile ilgili sorunlar1 gidermek gibi olumlu bir etkiye de
sahiptir.
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» Bir bolgenin duraganlasan turizm etkinliklerinin, gastronomi turizmiyle birlikte
canlanmasi saglanir.
» Gastronomi turizmi kirsal bolgeler igin siirdiiriilebilir ve kalkinma odakl

yatirimlara ortam hazirlayarak destek vermektedir.

Gastronomi turizminin; markalasma ve pazarlama faaliyetlerinde sagladig: yararlar
ise (Alvarez, 2012);

» Pazarin konumlandirmasini ve belirlenmesini,
Restoranlar, turizm endiistrisi ve gida tireticileri arasinda bag kurulmasini,
Ozel restoranlarin gelismesine,

Ulusal ve yoresel mutfak profilinin ortaya ¢ikarilmasina,

vV V VYV V

Kaliteli bir mutfak deneyimi sunulmasina, yemek yemenin tesvik edilmesine,

gastronominin desteklenmesine,

A\

Gastronomiyle ilgili yasam tarzi ¢ekiciliginin  vurgulanarak  ve
konumlandirilmasina,

Mutfak seflerini diinya siralamasinda konumlandirilmasina,

Egitim, 6gretim ve yetenek kazandirmasina,

Turist gereksinimlerini karsilayacak tiriinler tiretilebilmesine,

Ulusal ve bolgesel markalarin, gastronomi ile iletisimini saglanmasina,

YV V VYV V V

Bolgesel mutfagin, otantik bigcimde kiiresel seviyede sunulabilmesi, olarak

siralanabilir.

Kisacas1 gastronomi turizmiyle turistlerin yoresel iriinleri tanimasinin yaninda,
koklerini bilmeleri, iiretim siireglerini deneyimlemeleri bu {irtinleri kiiltiir turizminin
bir Grtinii haline gelmesini saglanmaktadir. Béylece bolge ekonomisi, istihdami ve
kiiltirel mirast tizerinde olumlu etkiler yaratmakta, kiiltiirel, cografi ve kirsal
ozelliklerin  stirdirilebilirligini, 6zgiinligiini ve somutlastirilmasini saglayarak

stirdiiriilebilir turizmin gelismesine katkida bulunmaktadir.
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IKiNCi BOLUM
PEYNIR
2.1. Peynirin Tarihgesi

Insanoglu muhafaza edilmesi olduk¢a zor olan siitii, dayamkliligmni artirmak ve
tasimasini  kolaylastirmak i¢in peynir, yogurt, tereyagi gibi ¢esitli {riinlere
doniistiirmislerdir. Bu iirlinler arasinda gesit olarak fazla olan peynir de yiizyillardan
bu yana diinyanin hemen her yerinde, neredeyse her toplumunun tiikettigi ve
insanoglunun en eski kiiltiirel miraslarindan biri olan gida maddesi olarak karsimiza
cikmaktadir (Kamber, 2007a). Cesitli kaynaklarda bir¢cok yazar diinyada 1000 ile
4000 arasinda peynir ¢esidinin oldugunu ileri siirmektedirler (Sandine ve Elliker,
1970; Walter ve Hargrove, 1969 aktrn: Stanley, 1998; Burkhalter, 1981).
Hammaddesi sadece siit olan peynirin, bu kadar ¢ok c¢esidinin olmasinda; kullanilan
sitlin tiiri, kullanilan maya cesidi, pihtiyr isleme sekli, islenme yontemi, yag
durumu, olgunlagsma siireci ve kosullari, tuzlama bi¢imi gibi birgok farkliliklardan

kaynaklanmaktadir (Fox ve McSweeney, 2004).

Insanoglunun, uygarliga gegisindeki ilk simgelerden olan ve ayni zamanda kiiltiirel
zenginligin de isareti olarak tiiketilen peynirin ilk olarak kimler tarafindan nasil,
nerede, ne zaman yapildig1 kesin olarak bilinememektedir. Ortaya atilan birgok
rivayete gore bu konu ile ilgili farkli goriisler bulunmaktadir. Bu goriisler; R.W.
Menges’a gore ilk peynir iiretiminin, Arap bir gezgin tarafindan siitiin hayvan derisi
torbada taginirken tesadiifen elde edildigi, Herodot, Strabon ve Hipokrat, peynirin ilk
Iskit Tiirkleri tarafindan kisrak siitii ile yapildigini, Kosikowski, peyniri Tiirklerin ve
Mogollarin atalar1 olan topluluklarin Asya’dan Avrupa’ya gog ettikleri sirada keci
siittinden fermente iirlinler yapabildiklerini, Kuntze, Fin gbgerleri tarafindan peynir
yapim tekniginin kesfedildigini, Paul Kindstedt ise 2012 yilinda yayinladigi “Cheese
and Culture” adli kitabinda peynirin M.O. 7000’den itibaren Anadolu'da ¢omlek
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kaplarda yapildigi yoniindedir (Kamber, 2005; Kindsted, 2012; Ekinci, 2014; Bal
Onur ve Aksoy Biber, 2017).

Peynirin kesfi kesin olarak bilinmemekle birlikte muhtemelen tesadiifen ortaya
ciktig1 diistiniilmekte, arkeolojik kesifler ise peynirin ilk izlerinin yaklasik 8000 yil
once, baz1 bitki ve hayvanlarin evcillestirildigi “Neolitik Dénme” de, Dicle ve Firat

nehirleri arasindaki “Bereketli Hilal” de goriildiigiine inanilmaktadir (Fox vd., 2017).

Evcillestirme ilk baslarda, paleolitik donemdeki avci-toplayict topluluklar da
hayvanin eti, postu ve kemikleri i¢in yapilirken Neolitik donmede yani insanlarin
tarima, hayvan yetistiriciligine yoneldigi bu dénemde yerini siit, siit iiriinleri ve yiine
birakmistir (Uhri, 2016). Bereketli Hilal'de yagsayan Neolitik kdyliiler tarafindan tarla
bitkilerinin yetistirilmesi, Ozellikle dogal yasam alanlar1 olan daglik bolgelerin
yakinina ke¢i ve koyunlar1 da ¢ekmisdir. Bu nedenle, ekin ve hayvan yetistiriciliginin
baslamasindan kisa bir siire sonra, ke¢i ve koyunlarin giineybatt Anadolu’nun Toros
Daglar1 ve Bati Iran’daki Zagros Daglar’nmin eteklerinde M.O. 8000 ila 7000
civarinda evcillestirildigi sanilmaktadir. Inegin ise, M.O. 6100-5800 civarinda
Makedonya ve Anadolu’da evcillestirildigi tahmin edilmektedir (Barker 2006; Hole,
1989; Cauvin 2000).

Koyun ve kegilerin evcillestirilmesi M.O. 7000 yilina kadar Bereketli Hilal boyunca
meydana gelmis olsa da yapilan kemik 6rneklerinin analizi hayvanlarin siit {iretimi
icin degil, et i¢in yetistirildigini gostermektedir. Ciinkii bu donem insanlarinin
hayvanlardan elde edilen siitii laktoz enziminin eksikliginden dolay: tiiketemedikleri
diistiniilmektedir (Barker, 2006). Etten siit iiretimine geg¢is ile ilgili ilk kanitin Canak
Comlekli Neolitik donemden kalma c¢omlek pargalarindaki siit yagi kalntilarinin
bulunmasiyla ortaya ¢ikmustir (Evershed vd., 2008). Ayrica Canak ¢omlek gelisimi,
genel olarak gida depolama, isleme, tasima ve mutfak kapasitesi agisindan ileriye

dogru biiyiik bir adimdi (Kindsted, 2012).

Canak comleklerin yapilmasiyla siit¢iiliige gecisin eszamanli olmasi, siitiin artik
seramik kaplarda toplanip saklanabilecegi anlamina geliyordu. Neolitik insanin,
depoladig1 fazla siit barindirdig1 bakteriler ve sicakligin etkisiyle laktik asit liretmeye
baslamas1 yumusak topaklasmalari olusturmaya basliyordu. Yani siit fermente olarak
pihtilagmis oluyordu. Pihtilagms siitiin kirilganligi ve karistirildiginda kati pihtilarin

stvidan (bu sivi peynir alti suyu olarak adlandirilmistir) ayrilma egilimi hizli bir
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sekilde ortaya ¢ikarak topaklarin taze tiiketilebilecegini 6grenmis oldular. Bunu yani
sira Neolitik insaninin siitii sivi bir sekilde tiiketmelerine engel olan laktozun biiyiik
bir kisminin bu sivi (peynir alt1 suyu) ile ¢iktig1 i¢in peyniri daha sindirilebilir hale
geldigini fark etmeleri bu topaklari igerisinde ki sividan (peynir alt1 suyu) ayirmak
icin etkili bir ara¢ gelistirmeye tesvik etti. Yeni kazanilan ¢omlekgilik uzmanligi
sayesinde, elek olarak nitelendirilen delikli seramik kaplar yenilik¢i bir ¢oziim
sagladi. Tim bu bilgilerin yapilan kazilar da ortaya ¢ikan arkeolojik tabakalarda
goriildiigi yoniindedir (Kindsted, 2012). Bununla birlikte, arkeolojik kayitlarda
delikli seramik kaplarin (delikli eleklerin) ortaya ¢ikisi ile siit¢iiliiglin Yakin Dogu
ardindan da Avrupa’ya gelisi ardindan modern ¢ag da kullanimina iligskin etnografik
kaydi, nerdeyse bu kaplarin en basindan beri peynir yapimi i¢in kullanildig1 anlamina
gelmektedir. Gergekten de 20.yy’in baslarinda bu seramik kaplar, orta Avrupa'daki
geleneksel peynirlerin yapiminda hala kullanilmaktadir (Bogucki 1984; aktrn
Kindsted, 2012).

Bakildiginda ihtiyagtan fazla siitiin olmasi, ardindan seramik kaplarin varligi ve
siitlin pihtilagmas1 peynir yapiminin kapisini agmis ve siitciililk basladiktan kisa bir
siire sonra Bereketli Hilal boyunca yaygmlasmistir. M.O. 6500-6000’¢e karsilik gelen
arkeolojik tabakalarda bulunan ¢omlek parcalart {izerinde organik kalintilarin
(6zellikle lipitlerin) analizi, bu doneme ait kaplarin siit iiriinlerini depolamak i¢in
yaygin olarak kullanildigin1 dogrulamistir. Ayrica Kalkolitik Cag’a gelindiginde bazi
kap formalarinin sadece tereyagi veya peynir i¢in kullanilmis olabilecegi sdylenebilir

(Evershed vd., 2008).

Ozetle, M.O. 7.binyilda peynir yapimmin kesfi Neolitik insan igin ileriye dogru
biiylik bir adimdi ¢linkii siitiin olaganiistii besin degerine sahip hali olan peyniri
insanlarin beslenmesinde Onemli bir yiyecege doniistiirdii. Bu sayede peynir
yapiminin degeri bu halklarda kaybolmadi ve bu bilgi onlarla birlikte taginarak
yerlestikleri her yerde peynir yapimina devam ettirmelerini saglamistir (Kindsted,
2012).

Neolitik halklarin  ¢esitli nedenlerle Yakin Dogu’ dan gilineye dogru,
Mezopotamya’nin giiney kesimlerine, doguda; Iran, Afganistan, Pakistan ve Indus
Nehri'ne dogru go¢ etmeleri belki de peynir yapimimi Mezopotamya ve Misir

uygarliklarina bu yolla tagimistir. Son olarak da go¢ iki ayr yol izleyerek kuzey ve
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Bati’da karadan 6nce Tiirkiye lizerinden Trakya ve Balkan yarimadasina, daha sonra
Tuna ve Ren Nehirleri boyunca kuzeye dogru, Kuzey Denizi ve Ingiltere’ye ulasur.
Ikinci gd¢ hareketi ise Dogu Akdeniz sahilinden batiya dogru Yunanistan, Italya,
Fransa ve Ispanya'nin kuzey Akdeniz kiyilarina dogru ilerledi. Neolitik insaninin,
goc ettigi bu bolgelerde yapilan arkeolojik kazilarda ¢ikarilan ¢anak ¢omlek kiriklari,
yanlarinda siit liretimini, tereyagi ve peynir yapimini iceren Yakin Dogu kiiltiiriinii
de beraberinde getirdiklerini gdstermektedir. Boylece M.O. 4500°lii yillarda Neolitik
Yakin Dogu kiltiirii, Akdeniz havzasina, Avrupa'min ¢oguna ve Orta Dogu’ya

egemen olmus ve Hindistan’a kadar uzanmistir (Kindsted, 2012).

Mezopotamya’da M.O. 3500-3100 yillar1 arasinda yapildig1 tahmin edilen bugiin
Bagdat Miizesinde sergilenen tas bir kabartmada yer alan figiirler de Siimerlerin
(M.O. 4000) siit teknolojisini iyi bildiklerinin gdstermektedir. Inekler sagilarak
stitleri bir kapta toplaniyor ve ardindan yayiklaniyor. Stimer ve Akadlarin ise 200’e

yakin peynir ¢esidini bildikleri tahmin edilmektedir (Unsal, 2009).

Hititlere ait tabletler de yer alan metinler de “GA” ideogramu siitii, “GA.KIN.AG”
ideogrami peyniri, “GA.KALA.GA” ideogrami ise koyun siitii ile yogurt anlamina
gelen sozciikleri ifade etmektedir. Bunun yam sira “GA.EM.SU” sozcigiiniin
eksimik siit anlamina gelisi siitten bazi fermantatif yontemlerle degisik iiriinlerin elde
edildigini gosteren kanitlar olarak kabul edilmektedir. Hititlerin siit iirtinleri ile ilgili
tirtinleri hayvan dersinden yapilan tulumlara, kiiplere ya da ¢omlekler de saklanmis

olabilecekleri diisiiniilmektedir (Karauguz, 2006; Albayrak, Solak ve Uhri, 2008).

Babil (M.O. 2000) déneminde de peynirin “soylularin yiyecegi” olarak
goriilmekteydi. M.O. 5000 yillarina ait siit siizme kaplarinin Isvigre’nin Neuchatel
golii  kiyilarinda yapilan arkeolojik kazilarla bulunmasi, peynir yapimina
Siimerlerden de &nce baslandiginm1 gostermektedir. Ayrica Fransa ve Italya’da antik
donem (M.O. 2800) yapilan kazilarda da siit siizme kaplarnin varli§i peynirin bu

donemde yapildigina isaret etmektedir (Kamber, 2005; http://eng.ege.edu.tr).

Tevrat’ta da peynir den bahsedilmekle birlikte eski Ibranice eserlerde Kudiis’te yer
alan atletizm alanminm “peynir Imalatgilari Ovas’’nin” yakinlarinda oldugunda
bahsederek peynirin 6nemini vurgulamaktadir. Peynir i¢in kullanilacak siit, keci
derisinden yapilan bir torbaya konulur. Ardindan bir iskembe pargasi atilir. Deri

torbadaki siit pihtilasinca elleriyle pitht1 kirilarak bu pargalarin giineste kurutuldugu
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ve tuzlanarak tiiketildigi yazmaktadir. Ancak Tevrat’ta, keci siitii igerisine organ
parcast atilmasinin yasak olmasina ragmen peynirin bu sekilde yapilarak yenmesi
“mekruh” olarak sayilmamaktadir. Bundandir ki Yahudiler yenilebilir peynire
“mubah” anlamina gelen “kaser” kelimesini kullanmaktadirlar ve belki de “kasar

peynirinin” ismi bu Ibranice kelime den gelmektedir (Kamber, 2005).

Yunanlilar ve Romalilar (M.O. 1000)’ da peynirin birbirinden farkl1 tiirlerini de
yapmis olsalar da bunlar hakkinda pek fazla bilgi bulunmamaktadir. Bu peynirler
hakkin da sadece koyun ya da kegi peynirleri olarak bahsetmislerdir. Her iki
toplumda da peynir sadece alt ve orta sinifin degil, soylu sinifinin da yiyecegiydi.
Sadece kullanilan siit siniflar arasinda degismekteydi. Alt tabaka olan halk inek ve
ke¢i siitiinden peynirleri tilketmektedirler. Soylu siifi ise koyun siitiinden yapilan
peynirleri tiiketirlermis. Roma imparatorlugun’ da 06zel olarak peynir ile ilgili
ziyafetlerin diizenlendigi, Romali askerlere ise giinliik gida haklarinda bugday, tuz,
koyun eti, sarap ve domuz yag1 yaninda 27 gr peynir verildigi kayitlara gecmistir.
Helenlerin ise Olympos dagindaki tanrilarmna sunduklart hediyelerde peynirin de
bulundugu goriilmektedir. Ayrica Yunan site devletlerinin aralarinda diizledikleri
olimpiyatlarda sporcularm giiclenmesi igin peynir yedikleri goriilmektedir (Unsal,

2009; Kamber, 2005).

Orta ¢ag boyunca peynir teknolojisinin ve peynir ¢esitlerinin gelisimine en 6nemli
katkiyr manastirlar ve feodal beylikler saglamigtir. Manastirlar, Avrupa’da tarimin
ilerlemesine ve peynir de dahil olmak iizere gida mallarmin gelistirilmesine ve
lyilestirilmesine onemli katkilarda bulundular; bir¢ok peynir ¢esitleri manastirlarda
gelistirilmistir. Ornegin bir peynir tiirii olan “Munster” adi manastirdan gelmektedir.
Ayrica peynir bu donemde ilag olarak kullanilarak bir¢ok hastaligi tedavi etmek

icinde kullanilmaktadir (Fox, 2011).

17. yy’ da Avrupa’dan go¢ edenler Amerika’da peyniri tanitmaya baslamistir.
Gogmenlerin ilk olarak Atlantik kiyilarina yerlesmesinden dolay1 sadece bu bolgeye
ozgii bir yiyecek olarak kalmistir. 19. Yy’ da Isvigre’de ekonomik krizin patlak
vermesi sonucunda igsiz kalan halkin bir kisminin Wisconsin eyaletine gog¢ etmesiyle
peynir Amerika’nin i¢ kisimlarina dogru yayilmistir. Avrupa kitasindan Amerika
kitasina taginan peynirin endiistri diizeyinde tretimini yapan ilk fabrika 1851 yilinda

ABD’ de kurulmustur. Avrupa’da 1899 yilinda ingiltere’de peynir fabrikasi
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acilmistir. Peynir yapiminda mekanizasyona ge¢ilmesi 1930’larda olmus, iiretimdeki
asil teknolojik gelismeler de mikroorganizmalarin peynirdeki roliiniin anlagilmastyla
30 yil igerisinde gergeklesmis ve bugiin de devam etmektedir (Kamber, 2005; Fox,
2011).

Giliniimiizde tiiketilen peynir cesitlerinin bazilarimin daha beylikler doneminde
retildigi anlagilmaktadir. 14. yilizyllda Aydinoglu Umur Bey adina tutmaci
tarafindan yazilan “Tabiat-name’de” (insani nasil saglikli yasatmalidir anlayisina
amacina yonelik yazilan bir eser) peynir tiirleri olarak taze peynir ve deleme (teleme)
peynirini belirtilir. Osmanli imparatorlugun da siit ve siit {irlinleri ihtiyaci ise sehrin
icindeki ve kazalarindaki iiretimden oldugu gibi 6zel peynir cesitleri de devletin
baska diyarlarindan saglanmaktaydi. Saray’in siit lirlinleri “mastgiran-1 hassa” (saray
yogurtgular ve siitciileri) tarafindan alintyordu. Bunu yani sira Eflak, Rumeli ve bazi
Karadeniz limanlar1 Istanbul’a énemli miktarda tekerlek ve tulum peyniri ihrag
ediyordu. Limni ve Midilli adalarindan ise taze peynir ihracatcisi, Izmit, Darica ve
Yalova gibi kasabalardan ise Musevi kasar (Koser, kaser) peyniri ihracat¢ist olarak
s0z edilmekteydi. 17. ylizyilda ki Osmanli diinyasi ile ilgili dnemli bir kaynak olan
Evliya Celebi Seyahatnamesinde ise Istanbul’da peynir iiretimi yapan 400 tane
esnafin oldugunu, Kaskaval Peyniri, Kesme Peyniri ve Teleme Peyniri gibi peynir

cesitlerinden bahsetmektedir (Piskin, 2010).

Osmanli imparatorluguna gelen peynir ¢esitlerinden II. Beyazit zamaninda ¢ikarilan
kararnamede de bahsedilmektedir. Bu kararnamede; taze lor, taze dil peyniri, taze
cayir peyniri, Mudurnu peyniri, peynir, Karaman peyniri, Sofya peyniri, esme
peyniri, midilli peyniri, beyaz peynir, ¢imi tulum peyniri, Izmir tulum peyniri,
Rumeli tulum peyniri, taze kaskaval peyniri ve balkan kagkaval peynirlerinin

Istanbul’da tiiketilen peynirler gesitleri oldugundan séz edilir (Kamber, 2005).

2.2. Peynirin Tanim

Peynir, bircok kaynakta “kismen veya tamamen yagi alinmig/alinmamis cesitli
hayvanlara (inek, koyun, ke¢i vb.) ait siitlerin, c¢esitli siit iirinleri artiklarinin
(tereyagi, yogurt, yayik alti veya peynir alt1 suyu) ya da bunlarinin karigimlarinin
maya ve zararsiz organik asitler veya eksitme yolu ile olusturulan pihtisinin, direkt

ya da cesitli tat ve koku verici maddeler katilarak degisik sekillerde islenmesi sonucu
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olgunlastirilmadan ya da cesitli sekillerde olgunlastirilmasiyla elde edilen iiriin”

seklinde tanimlanmaktadir (Kamber, 2005).

Diinya saglik orgiitii (FAO)’niin peynir i¢in genel standartlar kodeks’inde (Codex
General Standard For Cheese) peyniri, “kaplanabilen ve peynir altt suyunun siit
miktarin1 gegmedigi, siitten elde edilmis, olgunlasmis veya olgunlagsmamis, yari
yumusak, sert veya ekstra-sert bir iirlin” olarak tanimlanmaktadir. Tiirk Gida
Kodeksi Peynir Tebligi gore ise peynir, “hammaddenin uygun bir pihtilagtirici
kullanilarak pihtilagtirilmas1 ve pihtidan peynir alt1 suyunun ayrilmasiyla ya da
siitlin permeatinin ayrilmasindan sonra pihtilastirilmasiyla elde edilen, farkli
sertliklerde ve yag igeriklerinde, salamura ile ya da kuru tuzlama ile tuzlanarak ya da
tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak ya da kullanmadan, telemesi haslanarak ya da
haslanmadan, c¢esnili ya da c¢esnisiz oOlarak, teknigine uygun olarak {iretilen,
olgunlastirilmadan ya da olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, ¢esidine 0zgi
karakteristik Ozellikleri gdsteren siit tirlinleri” seklinde tanimlamaktadir. Tiirk Dil
Kurumu (2019)’na gore ise peynir, “maya ile katilastirilarak siitten yapilan ve bir¢ok

tird olan besin” olarak tanimlamaktadir.

Fox ve McSweeney peyniri, “diinya ¢apinda ¢ok ¢esitli tat ve formlarda iiretilen bir
grup fermente siit bazli gida iirlinlerine verilen genel ad” olarak ifade etmislerdir.
Etimolojik kokenine baktigimizda ise “peynir” “bir kalip i¢inde yapilan” anlamina
gelen Latince “formaticus” kelimesinden gelmektedir. Eski yunanca da kesilmis
slitiin ya da taze peynir suyunun siizdiirtildiigii, genellikle kamis, saz yahut agac¢/¢al1
dallarindan oriilen sepete “formos” deniliyordu. Romalilarin ise firinlanmis killi
topraktan ya da agactan yaptiklar1 siizme kabina “forma” denilmistir (Fox ve
McSweeney, 2004). Italyanlar da kelimenin anlamina sadik kalarak formaggio’yu
benimsemisler ancak sézciigii kalip yerine degil, peynir anlaminda kullanmislardir.
Fransizlar once formage, formaige, fourmage, frommaige ve en son olarak da
fromage sozciigiinii kullanmislardir. Ancak peynir icin Ingilizlerin (cheese),
Almanlarin (Kise), Hollandalilarin (kaas), Ispanyollarm (questo) kullandiklari
kelimeler Latince de pihtilasma anlamin da kullanilan “coagulum” kelimesinden ve

peynir anlamina gelen “caseus”dan kdkenini almaktadir (Unsal, 2009).

Peynir diger iilkelerde de cesitli isimlerle tanimlanmaktadir. Ornegin, Hint

yarmmadasinda Biiyiik Tiirk-Mogol Imparatorlugunun hiikiim siirdiigii donemlerde
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bolgede konusulan ortak Urdu dilinde peynire “chiz” denildigi bilinmektedir.
Rusya’da “sir”, Bulgaristan’da “sirene”, Macaristan’da “sajt”, Polonya’da “ser”,
Romanya’da “brinza”, Isve¢’te “ost”, Finlandiya’da “juusto”, Yunanistan’da “tiri”,

Arabistan’da “cebbene” denilmektedir (Kamber, 2005; Unsal, 2009).

Peynir kelimesini kargilayan en eski Tiirk¢e s6z “Bislak™ olarak bilinmektedir. Bu
s6z ilk defa Ibnii-Miihenna Liigati’nda gériiliir. Belki de Tiirkge “pis-, bis” kokiinden
gelen bu s6z peynir olarak Anadolu’da kullanildigini goriiyoruz. Peynir kelimesinin
Tirkgeye Farscadan ge¢mis oldugu ve ilk olarak Misir Memluklarinin Tiirkge
sozliikleri ile eski Anadolu metinlerinde yer aldig1 goriilmektedir. Bu sozliiklerde
peynirin, “benir, penir, beynir” gibi Farsca formlarda yazildigi goriilmektedirler.
Yine bu sozliikte peynir karsiligi olarak “cikit, irimgik, ciet” gibi bazi Tiirkce
kelimelere rastlanir. “Irimg¢ik” deyisi Memluklerde, “yogurt yapmak igin 1sitma
sirasinda kesilen siite” verilen bir ad iken Orta Asya dillerinde peynir anlaminda

kullanilmistir (Ogel, 1978).

Peynir ile ilgili 6z Tiirk¢e kelimeler ilk defa Uygur Tirklerinde M.S. 750 yy’ da
rastlanilmaktadir. Kaggarli Mahmut’un “Divan-1 Liigati’t-Tirk” adli eserinde taze
peynirin “udma ve udhitma” sozciiklerine karsilik geldigi goriilmektedir. Uygurca
kokenli olan bu kelime uyutmak, katilastirmak, maya ile bekletmek anlamina gelen
“udhit” kelimesinden kokenini almaktadir. Ayrica Kasgarli’nin Liigat’in da Karluk
lehgesinde peynirin eksi siitten yapilan bir ¢esidine de “sogut” dediklerini

dgreniyoruz (Unsal, 2009).

11. yy’ da Yusuf Has Hacip’in yazdig1 “Kutadgu Bilig” de sadece devlet yonetimi ile
ilgili bilgiler yer almamakta ayn1 zamanda Tirklerin yemek kiltiirii ile ilgili bilgilere
de yer verilmektedir. Ornegin bal, yumurta, sucuk (sokdu), pastirma (yazok), kuru
yogurt (kurut) ve peynir tiirlerinden sz etmektedir. Ozellikle yagi alinmis yogurdun
stiziiliip kurutulmasiyla elde edilen peynir tiiriine “kurut” dedikleri bilinmektedir. Bu
peynir ¢esidinin ateste pisirilip tekrar kurutulmasi siyah bir renk almasina neden olur.
Orta Aya Tiirklerinin Anadolu’ya getirdigi bu peynir ¢esidine “kara kurut”, iran’da
“kashk siyah”, ya da “tarf siyah” adi verilmistir. Bugiin ise Anadolu’nun bir¢ok
yerinde yagi alinmig siitten yahut yogurttan yapilan bu peynire “kesk”, “kesiik”,

“kis”, “kes” ya da “¢okelek” denilmektedir (Unsal, 2009).
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2.3. Peynirin Geleneksel Bir Uriin Olarak Degerlendirilmesi

Geleneksel gidalar “6zel kutlamalarla, donemle iliskilendirilen veya siklikla
tiikketilen, genellikle bir nesilden digerine aktarilan, gastronomik mirasin bir pargasi
olarak Ozel bir yontemle iretilen, duyusal Ozellikleri nedeniyle diger gidalardan
ayrilabilen ve belirli bir yerel alan, bolge veya iilke ile iligkilendirilen 6zgiin tiriinler”
seklinde tanimlanmaktadir (Guerrero vd., 2009). Sharif, Zahari vd., (2016)
geleneksel gida kavramini, “kiiltiirel kimligin bir parcasi olarak, belirli bir gruba ya
da etnik kokene ait insanlarin paylastig1 belirli hazirlik ve tiiketim aliskanliklar1”
seklinde tanimlarken, Tirk Gida Kodeksi ise geleneksel gidayi, “geleneksel
hammaddeler kullanilarak iiretilen veya geleneksel bir bilesim ya da geleneksel bir
iiretim bi¢imi ile tanimlanan veya dogrudan geleneksel bir {iretim bi¢imine
dayanmamakla birlikte, boyle bir iiretim tarzini yansitan islemlerden gegirilmis
olmasi nedeniyle aynmi kategorideki benzer iirlinlerden agik¢a ayrilabilen iirtinler”
olarak tanimlamaktadir. Jordana (2000) ise geleneksel gida tanimina farkli bir bakis
acist getirerek geleneksel gidalarin siirdiiriilebilir olmasinin yani sira, bir bolge ile
iligskilendirilebilmesi ve zaman igerisinde degismeyecek iiretim tekniklerine sahip

olmasi gerektigini belirtmistir.

Bir toplumun yemek kiiltiirliniin ve beslenme aligkanliklarinin gelismesinde biiyiik
rol oynayan geleneksel gidalar ayn1 zaman da (Kéten ve Unsal, 2014), kiiltiirel
zenginliginin ortaya konulmasinda da son derece 6nemlidir (Demirci vd., 2014).
Tiirkiye de tarihi ge¢misi, barindirdig farklh kiiltiirleri ve bulundugu cografyanin
sahip oldugu farkli iklimsel 6zellikleri sayesinde ¢ok sayida ve gesitte geleneksel
gidaya sahip olmustur (Cumhur, 2017). Ozellikle son dénemlerde gastronomi turizmi
kapsaminda turistler kiiltiirel farkliliklardan dogan bu yoresel gidalari tatma ve
deneyimleme meraki igerisinde olmalar turistleri bu yiyeceklerin oldugu bélgelere

seyahat etmelerinde itici bir gii¢ olmustur (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013).

Her {ilkenin geleneksel gidalar1 igerisinde, bolgeye/yoreye 0Ozgii geleneksel
peynirlerinin de ayr1 bir énemi oldugu yadsinamaz bir gercektir (Karaca, 2016).
Geleneksel peynirler, insanoglunun uygarliga gecisinin ilk simgelerinden biri iken
ayn1 zamanda kiiltlirel zenginligi ve miras1 temsil eden, kusaktan kusaga aktarilan,
yasantilar sonucu tesadiifi bir sekilde elde edilmis geleneksel bir iirlindiir. Ayrica, her

geleneksel peynir dogdugu bolgeyle ve o bdlgenin sahip oldugu iklimsel kosullariyla
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da iligkilidir (Alichanidis ve Polychroniadou, 2008; Saygili, Demirci ve Samav,
2019). Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de yerel olarak iiretilen ve tiiketilen birgok
geleneksel peynir ¢esidi mevcuttur ve sahip oldugu bu geleneksel peynirlerin varlig
kiltiirel zenginliginde de bir gostergesidir (Tirkoglu, vd., 2003; Demirbas vd.,
2006).

Glinlimiizde Anadolu’nun bircok bdlgesinde ¢esitli tat ve lezzette peynirlerin
uretildigi goriilmektedir. Bu ¢esitlilik de bolgelerin cografi farkliliklari, siitiinden
yararlanilan hayvanlar, kullanilan yapim teknikleri, peynirin olgunlastirilmasi ya da
olgunlastirilmamasi, bdlgenin sahip oldugu bitki cesitliligi, yoreye ozgii kiiltiirel
farkliliklar, aligkanliklar gibi unsurlardan kaynaklanmaktadir (Hayaloglu, 2008; Giin
vd., 2010).

Her yore kendine ozgli gorgii, bilgi, adet ve Orflerine gore c¢esitli peynirler
tiretilmektedir. Tirkiye’de tliretimi yapilan peynir ¢esidi ile ilgili Kamber (2015)’in
yaptig1 calismada, 130°dan fazla peynir tiiriiniin oldugu, bu peynirlerin tretim
yontemlerinin bazi yorelerde benzerlik gosterse de kullanilan malzemelerin peynire
farklilik kattig1 belirtilmistir (Kamber, 2015; Gong ve Dinkgi, 2010). Her bir y6érenin
peyniri kendine 0zgii duyusal ve kimyasal niteliklere, tada, aromaya, kaliteye ve
goriiniime sahiptir (Gezging ve Kdksalan, 2012). Bu baglamda Tiirkiye’de bolgeler
bazinda iiretilen birgok geleneksel peynirler bulunmaktadir. Tablo 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7
incelendiginde bolgelerin geleneksel peynirleri goriilmektedir. Bu peynirlerin
tiretiminde inek siitli, koyun siitii ve keci siitii kullanilmakla birlikte bu siitlerin
karisimindan da yapilan peynirler de bulunmaktadir. Ayrica, bazi geleneksel
peynirlerin yapiminda sadece koyun ve sadece keci siitii de kullanilabilmektedir.
Ornegin Ayas ovma, Mihali¢, Kopanisti, Abaza, Cimi, Antep stkma, Urfa beyaz,
Divle, cabalti cokelegi, Erzincan tulum ve kazikli peynirleri koyun siitiinden,
Balikesir ve Karaburun keci sepet peyniri, Ezine keci peyniri, Gonen Y oriik peyniri,
Malatya keci salamura peyniri, Hatay Yayladagi keci peyniri, Isparta Egridir keci
peyniri ve Denizli beyaz ke¢i peynirleri de keci siitiinden yapilan peynirlere 6rnek

verilebilir (Kamber, 2008).

Yapilan ¢aligma kapsaminda, Izmir ilinde yapilan geleneksel peynirlerden Bergama
Tulum (izmir Tulumu)’unun koyun siitinden, Karaburun keci sepet peyniri,

kopanisti, Karaburun lorlu ke¢i tulum peyniri, armola peyniri kegi siitiinden, tire

36



camur peyniri ise inek siitii tercih edilerek yapilan geleneksel peynirler olarak

karsimiza ¢ikmaktadir.

Tablo 1. Ege Bolgesi Geleneksel Peynirleri

Uretim Yerleri

Geleneksel Peynirleri

[zmir ve gevre yoreler

Izmir Tulum Peyniri

Tire

Tire Camur Peyniri

Seferihisar

Armola Peyniri

Karaburun, Foca, Cesme, Ayvalik

Sepet Peyniri

Manisa Cayir Peyniri
Ayvalik Kirlihanim Peyniri
Milas Kirktokmak Peyniri
Bodrum Posa Peyniri

Izmir, Cesme, Foca, Karaburun Kopanisti

Aydin Kuru Ezme Peyniri
Afyon Afyon Tulum Peyniri
[zmir ve Aydin’in Ilgelerinde Kuru Cokelek

Milas Kazikli Peyniri
Ayvalik Sepet Loru

Kaynak: (Kamber, 2005)

Tablo 2. Karadeniz Bolgesi Geleneksel Peynirleri

Uretim Yerleri

Geleneksel Peynirleri

Artvin, Trabzon, Rize, Bayburt

Kolete Peyniri

Tonya (Trabzon), Yusufeli (Artvin)

Tonya Peyniri

Trabzon Cami Bogazi
Artvin Tekne Peyniri
Corum Kargt Tulum Peyniri

Camlihemsin, Yukarikavrun, Cat, Elevit, Cigekli,
Ayder Yaylalari (Rize)

Kadina Peyniri

Trabzon, Rize, Artvin Minzi Peyniri
Trabzon Minzi Kurut
Erzurum, Rize, Bayburt Kure¢i
Trabzon ve gevresi Siit Kirmast

Dogu Karadeniz Geneli

Ayran Kirmast

Trabzon Imansiz Peyniri
Artvin, Trabzon Yer Peyniri
Trabzon Varil Peyniri

Mengen (Bolu)

Mengen Peyniri
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Safranbolu, Yenice, Eskipazar (Karabiik) Karabiik Peyniri
Inebolu (Kastamonu) Cabalti Cokelegi
Siirmene, Akgabat (Trabzon), Artvin Telli Peynir
Arakli, Siirmene (Trabzon), Cimen, Balagot Aho Peyniri

Yaylalar1 (Glimiishane), Bayburt

Savsat (Artvin)

Sor Peyniri

Trabzon, Arakli, Tonya, Caykara, Posof, Of,

Rize, Artvin

Kiilek Peyniri

Artvin (Savsat), Ardahan (Posof)

Gorcola Peyniri

Tonya (Trabzon) Tonya Kasart
Bayburt Lorlu Kasar Kirigi
Ordu, Samsun, Giresun (Tiim Karadeniz) Eksimik Peyniri

Rize

Ayran Peyniri

Ordu, Giresun

Kes

Giresun Giresun Aci Peyniri
Trabzon Su (Sulu) Peyniri
Artvin Yumme Peyniri
Yusufeli (Artvin) Eridik Peyniri
Trabzon, Artvin Yayla Peyniri
Artvin (Yusufeli) Telli Kremali Peynir

Dumanli (Tokat), Vakfikebir, Siirmene (Trabzon)

Tulum Kasari

Sarigol (Artvin-Yusufeli)

Yusufeli Kiifli Koylii Peyniri

Kaynak: (Kamber, 2005)

Tablo 3. i¢ Anadolu Bélgesi Geleneksel Peynirleri

Uretim Yerleri

Geleneksel Peynirler

Divle (Karaman)

Divle Tulum Peyniri

Cankirt Kiipecik Peyniri
Golbast (Ankara) Golbagt Tulum Peyniri
Sivas Kiip Peyniri

Nigde Godelek Peyniri
Yozgat (Sorgun, Bogazlayan, Sefaatli, Yerkoy) Canak (Testi) Peyniri
Kirsehir, Nevsehir, Cankiri, Aksaray Comlek Peyniri

Kayseri Kayseri Comlek Peyniri
Tokat, Kayseri Cigleme Peyniri

Cankir1 ve gevresi

Kesmiik Peyniri

Akdagmadeni (Yozgat)

Biberli Coklek

Ayas (Ankara)

Ayas Ovma Peyniri / Ayas Basma Peyniri

Akgabelen (Konya)

Cepni Tulum Peyniri




Konya

Konya Kiiflii Peyniri

Eregli (Konya) Eregli Bez Tulumu
Karaman Karaman Tulumu
Beypazari (Ankara) Karasar Tulumu
Cankar1 Eksi (Siyah) Peynir
Sivas Peskiiten

Kaynak: (Kamber, 2005)

Tablo 4. Marmara Bolgesi Geleneksel Peynirleri

Uretim Yerleri

Geleneksel Peynirleri

Bursa, Balikesir, Canakkale

Mihali¢ Peyniri

Bursa, Balikesir

Sirvakta Loru

Sinop, Bolu, Diizce, Canakkale (Biga), Balikesir
(Gonen), Hendek, Adapazari, Bursa

Cerkez Peyniri

Hendek, Bilecik, Bursa, Diizce, Adapazari,

Kocaeli, Bolu, Sinop, Canakkale

Abaza Peyniri

Adapazari, Dogangay, Hendek, Arifiye Balkabag1 Kiip Peyniri
Kirklareli, Tekirdag, Edirne Trakya Kasar1
Yenisehir (Bursa) Coban Peyniri

Kaynak: (Kamber, 2005)

Tablo 5. Giineydogu Anadolu Bélgesi Geleneksel Peynirleri

Uretim Yerleri

Geleneksel peynirleri

Sanliurfa

Urfa Beyaz Peyniri

Gaziantep ve Kahramanmaras ¢evresi

Antep Sikma Peyniri

Diyarbakir

Orgii Peyniri

Islahiye

Kartal Peyniri

Kaynak: (Kamber, 2005)

Tablo 6. Dogu Anadolu Bolgesi Geleneksel Peynirleri

Uretim Yerleri

Geleneksel Peynirleri

Erzincan, Tunceli, Bing6l, Elazig

Erzincan (Savak)Tulum Peyniri

Elazig, Bingol

Pestigen

Siirt, Hakkari, Van, Bitlis

Cacik (Otlu Cokelek) Peyniri

Siirt

Koger (Goger) Peyniri

Pasinler, Aybasti, Gilimiishane (bazi koyleri),
Siirt, Sarikamig

Karin Kaymagi Peyniri

Siirt, Hakkari, Van, Bitlis

Otlu Peynir

Mus, Bulanik

Motal Peyniri

Kars

Gravyer Peyniri
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Van Otlu Lor Peyniri

Hakkari Yaprak Peyniri

Kars Sor Loru

Selim, Saritkamig, Hanak, Damal Sagak Peyniri
Erzurum, Agri, Kars, Ardahan, Mug Civil (tel, ¢egil) Peyniri
Kars Kars Kasar1

Tunceli Tomas Peyniri

Kars Deve Dili Peyniri
Hakkari Dévme Peyniri

Kaynak: (Kamber, 2005)

Tablo 7. Akdeniz Bolgesi Geleneksel Peynirleri

Uretim Yerleri Geleneksel Peynirleri
Isparta ve gevre yorelerde Akgcakatik Peyniri
Silifke Ham Cokelek

Burdur Kes Peyniri

Isparta ve Egirdir Egirdir Taze Kelle Peyniri
Hatay Ezme Peyniri

Mut Bez Kagar Peyniri
Isparta Siitciiler tortusu
Denizli Siiller Tuluk Peyniri
Akseki, Manavgat, Korkuteli Tulum Kesi

Antalya, Mersin Siitlii Peyniri

Yalvag Yalvag Kiip Peyniri
Akseki, Serik, Manavgat Cimi Peyniri

Antalya, Denizli, Isparta, Burdur, Toroslar, Gonen Yoriik Peyniri

Isparta ve gevre yorelerde Dolaz Peyniri

Hatay Carra Peyniri

Kaynak: (Kamber, 2005)

2.4. Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Peynir

Anadolu’daki peynir zenginligi, peynirin ¢esitli tariflerde kullanimmna olanak
saglayarak yemek ¢esitliliginin artmasinda etkili olmustur (Ulu, 2019). Peynir hem
tek basina tiiketilen bir gida maddesi hem de yemeklerde kullanilan bir yiyecektir.
Baz1 toplumlar peyniri tek basmna tiiketilebilen bir gida maddesi olarak goriirken
bazilar1 yemegin bir pargasi olarak gorebilmektedir. Peynirin yemege eklenebilmesi
icin belirli 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Rendelenebilen veya ufalanabilen

peynir yemegin iizerine kolayca serpistirilebileceginden, ¢ogu yemek tarifinde yer
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alabilir. Eriyen peynirler ise sadece belirli yemeklere eklenebilmektedir (Croxford,

2010). Ayrica bazi tatlilarin iceriginde de peynire rastlaniimaktadir (Ulu, 2019).

Peynir farkli yemek Kkiiltiirtine sahip toplumlarda farkli zamanlarda tiiketilen bir
tiriindiir. Ornegin, Tiirk kahvaltilarinin ayrilmaz bir parcasi olarak goriiliir. Yoresel
peynir ¢esitleri en iyi kahvaltilarda yansitilmaktadir. Dilimlenmis, ufalanmis birkag
peynir, ekmek ve ¢aya eslik edebilmektedir. Ayrica peynir borek, yumurta, salata
gibi  yiyecekleri  zenginlestirmek ve besin degerini artirmak iginde
kullanilabilmektedir. Atistirmalik ve kahvaltilik yiyeceklerin disinda ana yemeklerde
ya da tatli-tuzlu hamur islerinde de peynirden sik¢a faydalanilir (Croxford, 2010;
Unsal, 2009).

Tiirk mutfaginda ayr1 bir yeri olan mezelerde ¢ogu zaman peynire rastlanmaktadir.
Meyhane kiiltiiriiniin meze tepsisinde ya da Tiirkler i¢in 6zel olan ¢ilingir
sofralarinda da yine peynir sunulmaktadir. Bunun yani sira sarap evlerinin
meniilerinde de yoresel ve uluslararasi peynir ¢esitlerinden olusan peynir tabaklarinin

yer aldig1 goriilmektedir (Swan, 2009).

2.5. izmir’e Ozgii Geleneksel Peynir Cesitleri

Temel besin maddelerinden biri olan siit ve siit irinleri, insan beslenmesinde
oldukca Onemli bir yere sahip olup protein, vitamin ve mineraller bakimindan
oldukca zengindir. Peynir de icerdigi bircok degerli bilesikler ve sagliga faydalari
nedeniyle insanlar tarafindan siitlin en besleyici hali olarak tercih edilen siit {irtinleri

grubundandir (Evrensel vd., 2003; Giirses, 2002).

Tiirkiye’de beyaz, kasar ve tulum peyniri gibi ticari tip peynirlerin yan1 sira kendine
has geleneksel iiretim yontemine sahip olan ve kesfedilmeyi bekleyen orijinal, birgok
geleneksel peynir ¢esitlerimiz bulunmaktadir. Zengin bitki Ortiisli, ovalari, yaylari,
daglari, bereketli topraklariyla ¢ok uzun yillar birgok uygarliga ev sahipligi yapan
iilkemizin siit iriinleri kiiltiirde olduk¢a uzun bir gecmise sahiptir. Ik baslarda
Ulkemizde iiretilen ve tiiketilen peynir cesitlerinin az oldugu diisiiniilse de sahip
oldugumuz cografya da birbirinden farkli yontemlerle yapilan peynir ¢esitlerimiz
bulunmaktadir. Yapilan ¢alismalar iilkemiz de 130°dan fazla peynir ¢esidi bulundugu
gostermektedir (Tiriitoglu vd., 2003; Eren, 2004; Kamber, 2005; Terzi, 2006). Bu

cesitliligin; peynir yapimi i¢in kullanilacak siitlin elde edildigi hayvan tiirline (inek,
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koyun, keci ya da bu siitlerin belli oranlar da karistirilmasiyla iiretilen peynirler) ve
kullanilan maya (oglak mayas: ya da endiistriyel maya)’ya gore farkli peynirler
ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica peynir yapiminda ¢i§ ya da pastorize edilmis siit
kullanilmasi, farkli sicakliklarda siitiin pihtilagtirilmasi, pihtinin  pargalanma
biiytkligi, farkli sekillerde siiziilmesi ya da baskilanmasi, haglanmasi ya da
haslanmamasi ve en 6nemlisi farkli iklim kosullari, farkli sicakliklar, farkli mekanlar
ve farkli olgunlastirma siireleri gibi etkenlere bagli olarak bir¢ok karakteristik
ozelliklere sahip geleneksel peynirler ortaya ¢ikmustir (Ugiincii, 2004; Durlu Ozkaya
ve Giin, 2007; Unsal, 2009).

Anadolu topraklarinin denize acildigi Ege bdlgesinde de peynircilik oldukca
gelismistir. Bolge cografi olarak Ege Denizi’nin olusturdugu bir¢ok korfez, yarimada
ve koylarda olusmaktadir. i¢ kesimlere dogru bati-dogu seklinde uzanan daglar ve bu
daglarin arasinda kalan verimli topraklara sahip ovalar yer alir. Ozellikle bolgenin
hemen her kosesinin sahip oldugu bu bereketli dogal alanlar biiylikbas ve kiiciikbag
hayvan yetistiriciliginin yogun olarak yapilmasini saglamistir. Bu daglik alanlar ve
ovalar da otlayan hayvanlarin siitlerinden de birbirinden farkli aromada ve lezzette
peynirler yapilmaktadir. Baktigimizda Ege bolgesinin 12 peynir ¢esidiyle 5. sirada
yer aldig1 goriilmektedir. Bolgede koyun ve kegi yetistiriciliginin fazla olmasi, kegi
ve koyun siitiinden farkli sekil, renk ve lezzetlerde peynir ¢esitlerinin yapilmasina
olanak saglamistir (Kamber, 2007; Unsal, 2009). Tiim bu unsurlar ve bdlgenin ¢ok
kiltiirlii yapisim1 da dikkat aldigimizda bodlgede zengin bir peynir Kkiiltiiriiniin

varligindan s6z edebiliriz.

Ege Bolgesi; Manisa, Usak, Mugla, Kiitahya, Denizli, Aydm, Afyon ve Izmir
illerinden olusmaktadir. Bu iller i¢inde Izmir, biinyesinde barindirdig: gesitli uluslar
[zmir mutfaginin  ¢esitlenmesinde bir anlamda sentez bir mutfak olarak
zenginlesmesinde etkili oldugu sdylenebilir (Dilsiz, 2010; Zagrali ve Akbaba, 2015).
Yorenin sahip oldugu cok kiiltiirlii yapisi, cografi unsurlari, iklimi gibi faktoler
peynir yapimmada yansimistir. Izmir’de 6 cesit geleneksel peynir tespit edilmistir.
Bunlar kopanisti peyniri, Karaburun lorlu kegi tulum peyniri, armola peyniri, Sepet
(kelle) peyniri, izmir tulum peyniri ve Tire ¢amur peyniri dir. Ydre peynirlerinden
Tire ¢amur peyniri, kopanisti ve Karaburun lorlu kegi tulum peynirleri, lor peyniri

grubu icerisinde dikkat ¢eken iiriinlerdir. Ayrica Tire camur peyniri, kopanisti
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peyniri ve armola peyniri yumusak ve siiriilebilir nitelikte olan peynirlerdir (Kamber,

2005; Unsal, 2009).
2.5.1. izmir Tulum Peyniri

Tulum peyniri; “ham peynirin (teleme) ufalanip, tuzlandiktan sonra deri tulumlara
basilmast ve belli bir silire olgunlastirilmast sonucu elde edilen peynir olarak”
tanimlanmaktadir (Dagdemir, 2000). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) (2006)’ye
gore Tulum peynirini; “inek siitli, koyun siitli, manda siitii, ke¢i siitii veya
karigimlarinin pastorize edilmesi veya pastorize siitiin teknigine uygun olarak
islenmesi, gerektiginde katki maddelerinin ilave edilmesi ve olgunlastiriimasi sonucu
elde edilen mamul olarak” tanimlanmaktadir. Tulum peynirinin, karakteristik
ozellikleri olan tat ve aromas: tiiketiminde etkili olan unsurlardir. Bu peynir, keskin
kokulu, besin degeri yliksek, genzi yakan acilikta ve gozeneksiz bir peynir tiiriidiir.
Deri tulumunda yapilan peynirlerin ise rengi, deriyle temas etmesinden dolay1 sar1

olup i¢ kisimlarina dogru beyazlasmaktadir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2007).

Peynirin dayanikliligin1 artirmak amaciyla yapilan, kiipte salamuraya yatirilmasi ya
da hayvan derisinden elde edilen tulumlara basilmasi, toprak/kum altinda ya da serin
magaralarda olgunlagtirilmasi yiizyillardan bu yana gilinlimiize kadar gelen bir
yontem ve damak tadir gelenegidir. Peynirin dmriiniin uzamasi yani yasamast i¢in
yapilan bu (fi¢1, torba, tulum, kiip gibi araglar1 kullanma) gelenegin Orta Asya’dan
Balkanlara dek oldukg¢a yaygin oldugu yadsimamaz bir gergektir (Unsal, 2009; Atilla,
2015).

Tulum peyniri taze olarak tiiketilmeyen bir peynir tiiriidiir. Genellikle ¢ig siiti
mayalandirdiktan sonra, en az 3-5 ay olgunlastirilarak tiiketilir. Olgunlagsmas i¢inse
obruk, magara ya da mahzen gibi yerlerde bekletilmesi gerekmektedir. Tulum
peyniri yagli ya da yagsiz her cesit siitten yapilabilirken yagli koyun siitiinden
yapilan peynir daha lezzetli olmaktadir. Ulkemizde yapilan tulum peynirleri
bolgelere gore gesitli isimler almaktadir. Dogu ve I¢ Anadolu’da “tuluk peyniri”,
Burdur yoresinde “bogalak” ya da “bogana”, Isparta’da “ilikme”, Tunceli, Erzincan,
Malatya’da “tomas”, Konya’da “peynir baganasi”, Mus’ta “avring” denilmektedir

(Kamber, 2005; Unsal, 2009).
Tulum peynirleri tilkemizde, Trakya bolgesi hari¢ sik¢a yapilan peynirler arasindadir.
Her bolgede imalat bigiminin, olgunlasma yerinin, kullandig: siit ¢esidinin farkl
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olmasi birbirinden degisik tat ve lezzette tulum peynirlerinin ortaya ¢ikmasina neden
olmaktadir. Bu da iilkemizde {iretilen tulum peynirleri arasinda standart bir
iiretimden s6z edilmesini engellemektedir. Ulkemizde yapilan tulum peynirlerini iki
gruba ayirirsak; bunlardan birincisi daha ¢ok Giineydogu, Dogu ve I¢ Anadolu
bolgelerin de kuru tulum peyniri, ikincisi ise Izmir basta olmak {izere Aydin, Manisa,
Denizli, Mugla olmak tiizere Ege Bolgesinde iiretilmekte olan salamura tulum

peynirleri olarak ayrilmaktadir (Ugiincii, 2004; Tekinsen ve Tekinsen, 2005).

10000 yillik Izmir tarihinin sofra kiiltiiriinde yer alan Bergama tulumu aslin da daha
¢ok Izmir tulumu adiyla amlmakta ve tanmmaktadir. Izmir tulum peyniri Ege
bolgesinde basta Izmir olmak iizere Aydin (Cine, Soke, Germencik Kogarli) ve
Manisa (Kula, Akhisar, Alasehir, Turgutlu) illerinde iiretilen 6nemli bir peynir
cesididir. Izmir’de ise ozellikle Bergama, Odemis, Kiraz, Tire, Baymdir, Dikili
ilcelerinde yaygin bir sekilde yapilmaktadir Geleneksel tulum peyniri iiretiminde,
koyun ve kegi siitleri kullanilmaktadir. Ancak son yillarda tiiketim miktariin
artmasina bagli olarak inek siitii de tercih edilmeye baslanmustir (Ugiincii, 2004;

Kamber, 200; Adigiizel vd., 2009).

[zmir tulum peyniri iiretiminde, ¢ig siit (koyun ya da karisik siit) birka¢ katl kalin
bezden siiziildiikten sonra 1sitilmadan mayalama sicakligina getirilir. Ardindan “100
kg siite 1-2 cay kasigr hesabiyla” dogal maya ya da ticari maya eklenir. Bu
mayalamanin siiresi ustanin bilgisine gore degisir. 1-2 saat pihti olusumu igin
beklenir. Olusan pihti parmakla kontrol edildikten sonra ucunda aga¢ cubuklar
bulunan 1 metre uzunlugunda ki “kirma” denilen sopalarla nohut biiytikliiglinde
olacak sekilde pargalanir. 15 dakika pihtinin dibe ¢okmesi icin beklenir. Bazi
mandiralarda ise kazana 40-50 derece sicaklikta su dokiilerek pihtinin dinlendirilmesi
yapilir. Sonra ¢oken pihtiy1 elle bir araya toplayarak bir kitle haline getirilir. Bu
pihtiy1 kazandan ¢ikarmak ig¢in sarkitilan cendere bezinin icine tamami alinarak bir
agac yardimiyla ¢ikartilir. Cikarilan bezin uglart baglanarak suyunun siiziilmesi
saglanir. Bu siizdiirme islemi iki sekilde yapilir. Birinci islem genellikle Odemis,
Bayindir ve Tire yoresinde cendere bezi mandiranin tavanindaki cengellere asilir ve
kendiliginden siiziilmesi i¢in 3-5 saat beklenir. Bu sekilde yapilan peynire ise “askida
tulumu” ad1 verilir ve elde edilen peynir serttir. Ikinci yontem ise kazanin icinde

parcalanan pihtinin tezgadh iizerine serilen cendere bezine yerlestirilir. Suyunun
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stiziilmesi icin tizerine bir agirlik konulur. Bu yolla elde edilen peynire de “baski
tulum” ad1 verilir ve digerine oranla daha yumusaktir (Kurt, 1996; Kamber, 2005;
Atilla, 2015).

Peynir suyunun siiziilmesi bittikten sonra elde edilen ham peynir, kaliplar halinde
kesilir. Uzerine soguk su dokiilerek sogumasi saglanir. Ardinda gozenekler olusumu
icin 5- 10 dakika bekletildikten sonra ters yiiz edilen peynir kaliplari i¢ine konulacak
malzemenin biiyiikliigiine gore (teneke ya da tulum) tekrar kesilir. Eger peynir
tuluma konulacaksa, 6nceden hazirlanmis kegi deri tulumunun killi tarafina bir sira
peynir lizerine tuz serpilerek igerisinde hava kalmayacak sekilde basilarak
doldurulur. Doldurulan tulumun agzi sicimle baglanir. 7-10 giin arasinda oda
sicakliginda bekletildikten sonra hazirlanan tulumlar soguk hava depolarinda,
magaralarda, obruklarda yahut olgunlastirma mahzenlerine agiz kisimlar1 yukar
olacak sekilde yerlestirilir. Eskiden bu sogutma islemi Odemis, Tire, Baymndir
yoresinde Bozdag’daki magaralarda yapilirmig. Tulum peyniri tenekeye konulacaksa
yine bir sira peynir ve %7-9 oraninda olacak sekilde tuz ilave edilir. 1, 1,5 ay sonra
soguk hava deposunda bekleyen peynirin kendi kendine biraktigi salamura kontrol
edilir. Eger az ise salamura iizerine ilave edilir ve tenekenin agzi kapatilir. Ancak bu
ek salamura ilavesi deri tuluma yapilmamaktadir. Bu sekilde hazirlanan tulumlar
mevsime ve bulundugu yerin sicakligina gore yaklasik 4-6 derece 90-120 giin siire
ile olgunlastirilir (Kamber, 2005; Unsal, 2009; Bal Onur ve Aksoy Biber, 2017).

Dogal kiiflii tad1 ve aromasi i¢in tercih edilen geleneksel tulum peyniri son yillarda,
maliyet acisindan daha diisiik oldugu i¢in plastik bidonla, naylon c¢uvallarda, hatta
bez tulumlarda yapildig1 goriilmektedir. Ayrica ¢ig siit yerine pastorizasyon
isleminden gegirilen siite starter kiiltiir (aromay1 verebilmek i¢in) ve ardindan maya
eklenerek fabrikalarda tiretimi gergeklestirilmektedir (Adigiizel vd., 2009, Tekingsen
ve Tekingen 2005). Geleneksel deri tulum peynirleri ise ¢ogunlukla daglik, kirsal
yorelerde koylii ve ciftci aileler tarafindan i¢ tiiketime yonelik olarak yapilmaya

devam etmektedir (Unsal, 2009).

Tulum peyniri giliniimiizde ticari kaygilar, saklama, depolama alternatiflerinin
artmasi, hijyene uygun olmasi, tasima kosullarinin uygun olmasi sonucu tenekelere

basilmaya baglanmistir. Tulum peynirinin tenekelere basilmas1 1960’larda
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denenmeye baslandigi ve daha sonra bircok mandira sahibinin de kullanmaya

baslamasi ile yayginlagmistir (Akarcay, 2018).

Deri tulumun hazirlanmasi ise su sekildedir, 2 yasindaki erkek keci derisi secilir. Bu
deriler tuzlanip bir ay kadar bekletilir. Ardindan kirkma ve temizleme islemi
yapilarak tekrar tuzlanir. Peynir yapma zamani geldiginde tuzlanmis olan deriler
Arap sabunu ile iyice yikanir. Bu islem bittikten sonra derinin kol kisimlari sicimle
baglanarak, killi kismi iceride kalacak sekilde sisirilerek deliklerin olup olmadigi
kontrol edilir ve var olan delikler kapatilir. Sonra deri {izerindeki killar1 sopalarla
vurarak uzaklastirilir. Ardindan tekrar yikama islemi yapilarak, temizliginden emin
olunan tulumlar kurutulur. Bu sekilde hazirlanan tulum, peynir basmaya uygun hale

gelir (Kamber, 2005; Atilla, 2015; Yoldas, 2017).

Klasik tulum peyniri ile izmir tulum peynirinin 6zellikleri ve yapilist birbirinden
farklilik gostermektedir. Klasik tulum peynirinde peynir tulumun kilsiz tarafina
doldurulurken, izmir tulumunda killi tarafina doldurulur. Ayrica klasik tulum
peynirinde peynir tuluma tek kiilte halinde basilirken, Izmir tulumunda kaliplar
halinde basilmas1 ve salamurada olgunlastirilmasi Izmir tulum peynirinin ayirt edici

Ozellikleridir ((Jgiincii, 2004; Kamber, 2007; Bayar ve Ozrenk, 201 1).

Tulum peyniri bolgede kahvaltilarda domates, zeytin ve yumurta ile birlikte
tilketilmektedir. izmir’de meyhane Kkiiltiirii sofrasinda, ordovr tabagi igerisinde
mutlaka tulum peyniri bulunur. Bunun yani sira salatalarin igerisinde de tulum

peyniri kullanilmaktadir (Swan, 2009).
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2.5.2. Sepet Peyniri

Sepet Peyniri, Tiirkiye’nin Ege bolgesinde yapilan geleneksel bir peyniridir. Yore
halki  sepet peynirini yapmayr go¢menlerden  Ogrenmistir.  Peynirin
sekillendirilmesinde sepetler kullanildig1 i¢in, bu geleneksel peynir “sepet peyniri”
ya da “kelle peyniri” olarak adlandirilir. Sepetler nehir ve nemli alanlarin yakininda

toplanan saplardan yapilmaktadir. Baz1 yorelerde ise bu sepetler “guva” olarak

isimlendirilmektedir (Ercan, 2009; Kamber, 2007).

Sepet peyniri, Ege bolgesinin ilgeleri olan Karaburun, Burhaniye, Dikili, Foca,
Cesme, Urla, Odemis, Ayvalik ve Séke’de iiretilmektedir. Ozellikle Ayvalik, Cesme
ve Karaburun ya yapilanlari olduk¢a meshurdur. Sepet peynirinin yapiminda
genellikle kil kegisi siitii kullanilmaktadir. Ancak Ayvalik-Cunda taraflarinda koyun
siitii, Odemis ve Soke’de inek ve koyun siitii karisimi, baz1 yorelerde ise sadece inek
stitii de sepet peyniri tiretiminde kullanilabilmektedir (Bal Onur ve Aksoy Biber,
2009; Kinik vd., 1999).

Tamamen kegi siitiinden yapilan i¢i gozenekli, dis1 beyazimsi, taze tiiketilen Cesme
ve Karaburun sepet peynirinin lezzetti de yapilis1 da biraz farklilik gostermektedir

(Kamber, 2007; Unsal, 2009).

Sepet peyniri liretiminde siit 30-40°C’ye 1sitilir ve peynir mayasi ile asilanir.
Asilamadan sonra 1s1 kapatilir. Pithtilagsma 2 saat boyunca beklenir. 2 saatin sonunda,
bliyiik topaklar kalmayana kadar pihtilar pargalanir. Ardindan pihtinin peynir alti
suyundan ayrilmasini saglamak igin tizerine sicak su (36-38 °C) dokiiliir. Peynir alt1
suyundan ayrilan pihtilar 1, 3 veya 5 kiloluk “kova” ya da “guva” adi verilen
sepetlere yerlestirilir. Uzerine agirlik konulmadan, sepetteki peyniri kendi basina
stiziilmeye birakilir ve bu siire zarfinda yumusak olan peynir sepetin seklini alir.
Peynir, iist yiizeyinin de sepet seklini almasini saglamak i¢in ters ¢evrilir. Daha sonra
peynir sepetten ¢ikarilir. Ust ve alt yiizeylere ince tuz serpilir, peynir sepete geri
gonderilir ve siizme islemi devam eder (Kinik vd., 1999; Ercan, 2009). Yaklasik 18
saat sonra, peynir tek bir blok olarak kendini tutabildiginde sepetten cikarilir ve 10
giin arayla 1 ay boyunca tuzlam islemi yapilir. Bu siirenin sonunda kelle yagini
birakir “malasir” yani sizma yapar. Peynir 1 ay daha bekletildikten sonra ancak 2

ay’in sonunda tiiketebilir kivama gelmektedir. Tam olgunlasma icin az 3 ila 3,5 ay
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geemesi gerekmektedir. Bu siirenin sonunda peynir hemen tiiketilmeyecek ise

salamura edilerek saklanmaktadir (Kamber, 2007).

[zmir’in Karaburun ilgesindeki yaylalarda yapilan sepet peyniri ise bu iiretimden
biraz farklilik gostermektedir. Bu yore de yapilan sepet peyniri keci siitli kullanilarak
yapilmaktadir. Sabah ve aksam sagilan siitler bekletilmeden ve birbirlerine
karistirilmadan peynir yapilir. Sagimdan sonra siit bir bezle siiziiliir ardindan “kimiz
mayas1” ile mayalandirilir. 45 dakika bekledikten sonra olusan piht1 sepetlere
konularak havadar ve serin bir yerde, siiziilmesi i¢in 1 giin bekletilir. Sepetten
cikarilan peynir bir bidon veya tenekeye alinarak, iizerine salamura suyu dokiiliir.
Peynir 1-2 ay olgunlastirildiktan sonra tiiketilebilir. Ama hemen tiiketilmeyecek ise
bu peynir salamura suyu korunarak 2 yila kadar dayanabilmektedir (Kamber, 2005;
Croxford, 2010).

Sepetlerin  hazirlanmast ise; koylilerin “gova” sepetler dere kenarlarindaki
bataklilarda yetisen saz saplarindan Oriilerek yapilmaktadir. Bu sepetlerin alt
kisimlar1 dar olup genisleyerek bir saksiyr andirmaktadir (Kamber, 2007; Unsal,
2009). Peynir sepeti 6rme, oldukca zor ve el becerisi isteyen bir istir. Son yillarda ise
yorede peynir sepeti 0ren kimse kalmadigi icin sepet peynirlerini stizdiirmek i¢in

plastik makarna siizgeglerini kullanilmaktadir.

Resim 2. Sepet Peyniri
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2.5.3. Izmir-Karaburun Lorlu Keci Tulum Peyniri

[zmir’in Karaburun ilgesinde ve bagli kdylerinde yapilan bir peynirdir. Taze sepet
keci peynirinin avug i¢i kadar biiylikliikte dogranip hafif tuzlandiktan sonra 1 hafta
kadar bidonlarda bekletilir. Yapilan bu 6n olgunlastirma isleminden sonra keci
tulumuna “10 kg peynire 2 kg lor” olgiisiiyle bir sira peynir bir sira lor seklinde
basilir. Agz1 baglanan tulum serin, havadar ve golgeli bir yerde hafif egik bir sekilde
toprak zemine yerlestirilir. Ara ara ¢evirerek 3 ay boyunca olgunlastirildiktan sonra

tiiketilir (Kamber, 2007; Unsal, 2009).

Resim 3. Karaburun Kil Kegisi

2.5.4. Kopanisti Peyniri

Ovdukga kabaran peynir olarak bilinir kopanisti peyniri. Izmir’in Cesme, Karaburun,
Foca ve Urla ilgelerinde yapilmakla birlikte, giinlimiizde kopanisti’nin, daha ¢ok
Karaburun, Sakiz (Khios) ve Midilli (Lesbos)’de geleneksel yontemlerle birkag aile
tarafindan yapilmaktadir. 1924 yilindaki miibadeleye kadar yarimadada yasayan
Rumlardan kalma bir peynirdir. Terk edilmis bir Rum koyii olan Sazak (Sazaki)’da
yapilan ve Sula Bozis’in “Kapadokya Lezzeti” adl1 kitabinda anlattig1 Sazak keskegi
gibi kopanisti’nin de bu yarimada ve cevresinde yapildigi, ayrica keskek gibi
kopanisti peynirinin de Paskalya ve diiglin sofralarinin olmazsa olmazlarindan

oldugu tahmin edilmektedir (Uhri, 2017; Bal Onur ve Aksoy Biber, 2017).

Donnelly (2017)’in “The Oxford Companion to Cheese” kitabinda ise kopanisti
peynirinden su sekilde bahseder; Yunan mevzuatina gore, Kopanisti'nin yiizde 56
maksimum nemi ve yiizde 43 minimum kuru yag icerigi olmalidir. Belirli bir bolgeye
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tamamen uyum saglamis olan ve beslenmesi o bdolgenin florasina dayanan
hayvanlardan elde edilen tiim ¢ig inek, koyun ve kegi siitiinden veya bunlarin
karisimlarindan iiretilir. Siitiin pithtilagsmas1 28-30 © C sicaklikta yaklasik iki saat
icinde gerceklesir. Peynir kirintilarinin, pihtilagsmasini tamamlamasit ve asitligi
gelistirmek icin yaklagik yirmi dort saat peynir kabinda kalir. Daha sonra kesilir ve
cikarmak i¢in kumas g¢uvallara konur. Siiziildiikten sonra piht1 tuz eklenerek elle
kanistirilir ardindan bir kaba alinir ve ylizeyde agik renkli bir tabaka olusana kadar
yuksek, nemli serin bir yere konur. Bu asamada, peynir kiitlesindeki mikrobiyal
floray1 esit bir sekilde karistirmak i¢in lor elle yogrulur ve karisim tekrar kabarana
kadar tekrar serin alanda birakilir. Bu siire¢ otuz ila kirk giin sonra olgun Kopanisti
peyniri Uretilinceye kadar ii¢ ila dort kez tekrarlanir. Geleneksel sekilde iiretilen
Kopanisti peynirinin dnemli bir 6zelligi de olgunlasmayr hizlandirmak i¢in taze
pihtiya yilizde bir olgunlasmis Kopanisti peynirinin eklenmesidir. Bu olgun
Kopanisti'ye “Mana” (Yunanca anne kelimesi) denir. Kopanisti'nin keskin tadi, uzo,
tsipouro veya saraba cok 1iyi eslik eder. Bunun yani sira sofra peyniri ve peynirli
turtada da tiiketilebilir. Yerli halk biraz su ve biraz zeytinyagi ile nemlendirilmis
Kopanisti’yi ekmegi lizerine siirilip iistiine de domatesleri koyarak “Mykonianrusks”

olarak adlandirilan bir yemek hazirlar.

Bir rivayete gore ise bu peynirin yapilisi rastlanti sonucu bulundugu yoniindedir. Bir
sahis, peynir suyundan elde edilen lor peynirini uzun siire saklamak i¢in yogurmus.
Sonra da kapali bir kap icinde uzunca bir siire bekletmis. Daha sonra da peyniri
tuzlayinca bu peynir ortaya ¢ikmig. Zamanla da bu teknigi gelistirmisler. 1950-1960
yillarinda hayvanciligin ileri oldugu Karaburun ve Cesme yoresinde oldukca fazla
tiretilen kopanisti peyniri ulagim yetersizligi nedeniyle sadece Yunan adalarina ihrag

edilmistir (Kamebr, 2005).

Kopanisti, Yunancasi kopaniso’dan tireyerek kopanistosolan soézciik Tiirkgeye
cevrildiginde “ezilmis, yogrulmus, doviilmiis” anlami1 kazanmaktadir. Keskin bir
kokusu olan kopanisti peyniri yapilist zor olmasa da sabir ve zaman isteyen bir
peynirdir. Bu peynir yorede keci siitiinden yapilan sepet (yorede daha cok kelle
denilmekte) peynirinden kalan peynir alt1 sularindan yapilir. Kazanlara doldurulan
peynir atli suyu (80-85°C) 1sitilir. Peynir alti suyu 1sinmaya basladiginda “50 kg

peynir suyuna 5-10 kg hesabiyla” taze kegi siitii karigtirtlarak 1sitmaya devam edilir.
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Daha sonra kazan atesten indirilerek sogutmaya birakilir. Bir siire sonra olusan piht1
kepge yardimiyla bir tiilbent ya da sepete alinarak agzi kapali bir sekilde 1-2 giin
siizlilmeye birakilir. Siiziilen lor “dahar” ya da “taar” adi verilen sirli topraktan
yapilmis ¢Omleklere alinir. Kabin igerisinde alinan lor kirintt halinde parcalar
kalmayacak sekilde elle yogrulur ve agzi bezle baglanarak kapatilir. Bu yogurma
islemi hava sicakligina gore her giin ya da en ge¢ ili¢ giinde bir olacak sekilde
yogurma islemine devam edilir. Yaklasik 3 hafta sliren yogurma isleminden sonra
peynirin {ist katmani parlak bir goriiniim alir yani yaglanir ve catlaklar olusmaya
baslar. Agir bir koku da yaymaya baslayan peynire bu agsamada tuzlam islemi yapilir.
Ik tuzu verdikten sonra peynir iyice yogrulur ve 3 giin bekletilir. 4 giin ikinci
tuzlama yapilir. 7-10 sonra tekrar tuzlama yapilir ve yogrulur. Tuzlama islemi
bittiginde yenecek duruma gelen kopanisti peynir, yogurma isleminin yapildig1 dahar
kaplarinda muhafaza edilir. Daharlar kapaksiz oldugu i¢in peynirin hava ile temas
etmesini engellemek igin iizerine zeytinyagi dokiilerek bez ile kapatilir. Peynir bu
sekilde evin serin bir yerine konularak tiiketilir (Kamber, 2005; Unsal, 2009).
Kopanisti’nin, ekmege siiriilebilecek derecede yumusak, krema kivaminda ve rokfor
aromasinda olmasindan dolay1 genellikle katik ve meze olarak kullanilmaktadir.
Ozellikle meze olarak kavun, raki ve kopanisti geleneksel bir iigliidiir. Kahvalt:
disinda 6zellikle yaz aylarin da kavun ve beyaz iiziim ile katik yapilmaktadir (Uhri,

2017; Onen, 2018).

Gilinlimiizde kopanisti yapiminda kullanilan “dahar” kaplar1 yerine plastik legen veya
cam kavanozlar kullanilmakta, metal kap 1ise peyniri bozdugu icin
kullanilmamaktadir. Yine muhafaza etmek i¢inse cam kavanozlar tercih
edilmektedir. Uretimi ise genellikle aile iginde tiiketilmek i¢in yapilmakla birlikte az
da olsa yorede kurulan yerli pazarinda da satilmaktadir. Kopanisti peynirinin diger
peynirlerden farkli bir yapim teknigini ve olgunlasma siiresi olmasindan dolay1
endiistriyellesmeye pek uygun degildir. Ciinkii elle yogrulmasi gereken bir peynir
oldugu i¢in makine de yogrulma islemi yapildiginda peynirin bozulmasina neden

olmaktadir.
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Resim 4. Kopanisti Peyniri

2.5.5. Armola Peyniri

Ege bolgesinde unutulmaya yiiz tutan peynirlerden birisi olan Armola Peyniri sakin
sehir olarak tescillenen Seferihisar ilgesinde ve koylerinde yapilmaktadir.
Seferihisar’in neredeyse biitiin kdylerinde yapilan bu peynir Ulamis koyliilerine gore
Rumcada “peynir suyu” anlamina geldigi sOylenmektedir. Kelime anlami olarak
bakildiginda Armola “sizdirilmis ” anlaminda kullanilmaktadir (Uhri, 2017; Bal Onur
ve Aksoy Biber, 2017). Seferihisar’da Cittaslow (yavas sehir) hareketi kapsaminda
yapilan etkinlikler ile unutulmaya yliz tutan bu peynire karsi bir farkindalik
yaratilmis ve kiiciik ¢apta geleneksel iiretim yapan peynir treticileri desteklenmistir.
Bu sayede peynir iireticilerinin sayilari artirilmaya ¢alisilmistir (Onur ve Biber, 2017,

Hocaoglu, 2010).

Armola peynirin Yoriik kiiltiiriinden geldigi, elektrigin olmadig1 ve bu nedenle de
siitlin, peynirin zor korundugu zamanlardan kalma bir geleneksel peynir oldugu
sOylenmektedir (Onur ve Biber, 2017). Baz1 kaynaklarda da Armola’nin c¢ikis
hikayesinden su sekilde bahsedilmektedir; eski donemlerde ozellikle cobanlarin
(kiictikbas hayvancilarin) hayvanlarimi otlatmaya ¢ikardiklari zaman yanlarina
aldiklar giinliik yiyeceklerden, azik olarak ekmek ve katik olarak peynir, yogurt gibi
tiriinlerden kalanlarin degerlendirilmesiyle ortaya ¢iktigidir. Bir baska deyisle
kiigiikbas hayvanlarinin siitiinden hem kendi tiikketimleri hem de pazarda satmak icin
uirettikleri tulum peyniri, beyaz peynir, lor, ¢okelek, yogurt, tereyagi gibi iirlinlerin
elinde az kalmasi sonucunda iireticilerin biitiin bu iiriinleri bir tulumun igine katarak

biriktirmesiyle yeni bir iirlin ortaya cikiyor. Bolge de yasayan Rumlar da bu yeni
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iriine Armola demiglerdir. Yunanca’ da birlikte veya katmak/birliktelik anlamlarina
gelen armologos sozciigiine karsilik gelmektedir. Dolayisiyla Armola’nin bir peynir
¢esidinden ziyade zaman i¢inde daha ¢ok bir degerlendirme yontemi ve bu yontemin

ad1 da bu siit iiriiniiniin ad1 oldugu yéniindedir (Uhri, 2017; Aras, 2010; Unsal, 2007).

Armola peyniri, koyun ve kegi siitiinden yapilir ancak gilinlimiizde inek siitiinden de
yapilmaktadir. Geleneksel Armola peyniri; izmir tulumu konmus derinin peyniri
bittikten sonra kalan kirintilarin ve diger siit {riinlerinin eklenerek tulumda
biriktirilmesi ile elde edilir. Birka¢ giin sonra ise kegi siitii eklenir. Ardindan tulum
acik havada, golge bir yere asilarak, riizgarla havalandirilarak sizdirilmasi saglanir.
Bu sekilde tulum arada kontrol edilerek 15-20 giin bekletilir. Tulumdan ¢ikarilan
peynir iizerine kekik, pul biber, zeytinyagi ve nane eklenerek kahvaltilarda tiiketilir
ayrica salata ve soslarda da ¢ok fazla kullanilir (Unsal, 2007; Onur ve Biber, 2017).
Giiniimiizde ticari olarak armola peyniri siizme yogurt, lor peyniri ve bir miktar
beyaz peynir kirmntisinin piiriizsiiz bir kivam alana kadar karigtirilmasi ile elde
edilmektedir (Yoldas, 2017). Uretiminin hem zahmetli olmasi hem de belirli bir
standardinin olmamast Armola’nin geleneksel ve ticari Uretimini zorlastirdigini

sOyleyebiliriz.

v

Resim 5. Armola Peyniri

2.5.6. Tire Camur Peyniri

Izmir’in Tire kasabasinda iiretilen bu peynir, kasabanin adi ile anilmaktadir. Ekmege
stirilmeye uygun olan yoresel bir peynirdir. Tire camur peynirinin geleneksel
yapimi, olgunlastirilmis teneke tulum peynir salamurast ve lor peynirinin
karistirilmasi ile elde edilmektedir. Bu peynirin yapiminda eskiden ke¢i ve koyun
siitii kullanilirken, giiniimiizde ise inek siitii kullanilmaktadir. Yore halki tarafindan

tiiketilen bu peynir genellikle sabah kahvaltilarinda tiiketilir (Kamber, 2005).
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Tire ¢amur peynirini yapmak i¢in ilk dnce lor peyniri hazirlanir. Beyaz peynir ya da
[zmir Tulum peyniri iiretimi sirasinda siiziilen peynir alt1 suyu bir kaba toplanir.
Peynir iiretiminde inek siitii kullanilmis ise istege bagli olarak biraz ¢ig siit eklenir.
Hazirlanan siit ve peynir alt1 suyu karisimi sitilir ve yaklasik 30 dakika kaynama
sicakliginda tutulur. Isitma islemi sirasinda olusan ¢okelti siizme islemi ile
ayristirilarak, biriken lor peynirine yaklasik%2-3 tuz eklenir. 4-5 saat beklemeye
birakilir. Daha sonra olgunlastirilmis Tulum peyniri salamurasi ilave edilerek iyice
yogrulur. Eklenen tuzlu su miktari, peynirin istenen kivamina gore Olciliir.
Yayilmaya uygun yumusak bir peynir olarak tiiketime hazir hale gelir. Camur

peyniri, serin bir yerde muhafaza edilerek saklanir (Kamber, 2007).

Resim 6. Tire Camur Peyniri

Yorede yapilan geleneksel peynirlerde kegi ve karisik siit kullanimin yaygin oldugu
goriilmektedir. Sepet peyniri (Kelle peyniri), Kopanisti, Armola ve Karaburun Lor
Kegisi Tulum Peynirleri keci siitiiyle yapilirken, Izmir tulum peyniri koyun siitii ya
da karigik siitten yapilmaktadir. Bunun yani sira yoredeki geleneksel peynirlerde hem
farkl kiiltiirlerin izleri oldugu hem de kendine 6zgii tatlar, yerel 6zellikleri oldugu
goriilmektedir. Bu da yoredeki geleneksel peynir cesitlerini gastronomi turizmi

acisinda degerli bir unsur haline getirmektedir.
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UCUNCU BOLUM
GELENEKSEL PEYNIRLERIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI: iZMiR ORNEGI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Geleneksel gidalarin, gastronomi turizmi igerisinde 6nemli bir yere sahip oldugu
yadsimamaz bir gercektir. Bu gelencksel gidalardan biri de bolgelerin sahip oldugu
geleneksel peynirleridir. Ozellikle gastronomi turizmiyle 6n plana ¢ikan Fransa,
Italya, Ispanya, Hollanda, Isve¢ gibi iilkelerin, gastronomik iiriin olarak geleneksel

peynirleri 6n plana ¢ikarmaya basladiklar1 gozlemlenmektedir.

Tiirkiye’deki biitin bolgelerin farkli iklimsel ve cografi 6zelliklere sahip olmasi
nedeniyle birbirinden farkli lezzet ve aromada geleneksel peynirlere sahip oldugu
sOylenebilir (Kara, 2011). Sahip oldugu bu geleneksel peynir varligi, zengin bir
peynir kiiltiiriiniin, mirasiin ve gesitliliginin de bir gostergesidir. Ozellikle
Tiirkiye’de de son yillarda peynir {izerine yapilan etkinlikler geleneksel peynirleri
Oonemli bir gastronomik deger haline getirmektedir. Tiim bunlar dahilinde bu durum
calismasi; Izmir’de iiretilen geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi agisindan
degerli bir unsur oldugunu ortaya koymayi1 ve bu kapsamda ne gibi calismalar
yapilabilecegine iliskin faaliyetler ile Izmir ilinde iiretilen geleneksel peynir tiirlerini
belirlemeyi amaglamaktadir. Ayrica bu ¢alisma peynirlerin kiiltiirel miras1 ve kimligi
yansitan Onemli geleneksel gidalar icerisinde yer aldigmna deginmesinden dolay1

Onem tasimaktadir.
3.2. Arastirmanin Yontemi

Nicel arastirma yoOntemlerinin deneklerin yasam bi¢imlerini, hikayelerini, orgiitsel
yapilarim1 ve toplumsal degismeyi aciklamada yetersiz kalmasi nitel arastirma
yontemlerinin kullanilmasina neden olmustur. Ciinkii nitel arastirmalar diinyanin
sosyal yoOniinii aragtirmaktadir. Nitel arastirmalar; sosyal gergekligin ve insan
davraniglarinin arkasinda yatan nedenlerin disiplinler arasi biitiinciil bir bakis agistyla

anlasilmaya ¢alisildig1 ve goriisme, gozlem, dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
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tekniklerinin kullanildig1 bir arastirma tiiridiir (Giirbiiz ve Sahin, 2018; Altunisik
vd., 2012).

Nitel arastirma diinyaya dair yorumlayici ve dogal bir yaklasima sahiptir. Bu da nitel
arastirmacilarin, insanlarin kendi dogal ortamlarindaki olaylara yiikledikleri
anlamlar, kisilerin olaylara kars1 6znel bakis agilarini kesfetmeye calismasi ya da
yorumlamast anlamina gelmektedir. Yani nitel aragtirma varsayimlara ve bireylere ya
da gruplarin, sosyal veya insan sorununa yiikledikleri anlamlara deginen ve aragtirma
probleminin  incelenmesini  kapsayan  kuramsal/yorumlayic1  ¢ergevelerin

kullanilmastyla baglar (Creswell, 2020).

Sosyal hayatin akisi igerisinde yer alan olgulara odaklanan ve bu olgular1 herhangi
bir degisiklige ugratmadan inceleme amaci i¢inde olan nitel arastirmalar, modern
sosyal yasamin ¢ok yonlii ve karmasik dogasini ortaya koymak i¢in kullanilan ¢esitli
bakis acilarini da igermektedir (Kitzinger, 1995; Maxwell, 2008). Ozellikle kiiltiir
analizleri (etnometodoloji), olgu bilimi (fenomenoloji), durum c¢aligmalari, kuram
olusturma ve eylem arastirmalar1 gibi yaklasimlari kapsayan nitel arastirmalar,
insana dair algi ve olaylarin, kendi c¢evresinden kopmadan ve derinlemesine

anlagilmasini saglamaktadir (Bogdan ve Biklen, 1997).

Yapilan bu arastirmada izmir’in sahip oldugu geleneksel peynir cesitlerini, peynir
kiltliriinti, bu kiltliriin gastronomi turizmi agisindan ne sekilde degerlendirildigi,
gastronomi turizmine nasil katki saglayabilecegine iligkin akademisyenlerin, ilgili
yerel paydaslarin ve geleneksel peynir ireticilerinin goriislerinin derinlemesine

incelenmesi amaciyla nitel yontem tercih edilmistir.
3.2.1. Arastirma Probleminin Belirlenmesi

Nitel arastirmalar tasarlanirken Oncelikli olarak arastirma probleminin belirlenmesi
gerekmektedir. Aragtirma problemi “neden, nasil, ni¢in” sorular1 ile belirlenmektedir.
Bu baglamda arastirmanin problemine iliskin temel soru “Izmir’ in sahip oldugu
geleneksel peynirler gastronomi turizmine katki saglamakta midir?” ve “Izmir’in
geleneksel peynirlerinin  gastronomi turizmine katki saglamasi igin neler
yapilmalidir?” olarak belirlenmistir. Aragtirma nitel ¢alisma yapisina uygun olarak,
kesfedici bir yaklasimla yiiriitiildiigii icin Izmir de iiretilen geleneksel peynirleri
belirleyerek bu peynirlerin gastronomik agidan degerli bir unsur oldugu ortaya

cikarilmaya calisilmigtir. Yapilan arastirmada arastirmanin problemine ve amacina

56



uygun olarak katilimcilara yoneltilen demografik sorular disindaki temel sorular su

sekildedir:

Akademisyen ve yerel paydaslara yoneltilen sorular;

1.

Kiiltiirel ve tarihi degerlerin korunmasi turizmin gelecegi icin bir yatirim

olarak diistiniiliirse; bu yatiruimin gastronomi turizmine etkisi sizce ne olur?

Izmir mutfak kiiltiivii icin neler séyleyebilirsiniz ve Izmir’e ézgii peynirlerin

Lzmir mutfak kiiltiiriindeki yeri nedir?
Lzmir peynirlerinde hangi kiiltiirlerin izleri goriilmektedir?

Bolge peynirlerinin gastronomi turizmine katkis1 var mi? Diistinceleriniz

nelerdir?

Izmir’e 6zgii geleneksel peynirlerin gastronomik bir kimlik olarak én plana
¢tkartlarak pazarlanmas: ve siirdiiriilebilirligi i¢in ne gibi ¢alismalar

yapumalidir?

Izmir’e ézgii peynirlerin iilkemizde yeteri kadar tamndigim diisiiniiyor
musunuz? Eger yeteri kadar taminmadigini diigiiniiyorsaniz tanitimi igin neler

yapumalidir?

Izmir’e ozgii geleneksel peynirler ile ilgili sergiler, tanitim giinleri, festivaller
vb. etkinlikler yaptimiz mi? Yapmadiysaniz yapmayr diistiniiyor musunuz?

Kapsamli bir degerlendirme yapabilir misiniz?

Pevnir iireticilerine yoneltilen sorular;

1.

Izmir peynirlerin de hangi kiiltiirlerin izleri goriilmektedir? Bu peynirlerin

geleneksel diretimi ne durumdadur?

Bu peynirlerin yore mutfagindaki yeri nedir? Sofra geleneklerinde

(kiiltiiriinde) bu peynirlerin 6nemi nedir?
Peki, [zmir’e ait yerel peynirleri Tiirkiye de yeteri kadar taniniyor mu?

Izmir’e ait olan geleneksel peynirlerin bilinirligini ve tammirhgini artirmak

icin neler yapilabilir?

Lzmir’de peynir ile ilgili gastronomi turizmi (kéylere turlar, peynir festivalleri

diizenlenmesi gibi) uygulansa sizce etki ne olur?
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6. Izmir’e ait bu peynirleri tamitmak icin daha neler yapilabilir ve sizlere fayda

saglamasina olanak saglar mi?

7. Bolgede yer alan bu peynirin geleneksel iiretimi hakkinda bilgi verebilir
misiniz?
Bu sorularla akademisyenlerin, yerel paydaslarin ve geleneksel peynir iireticilerinin,

goriislerinden yararlanilarak temalar arasindaki iligkiler ortaya konulmaya

calisiimustir.
3.2.2. Arastirma Alani

[zmir’in sahip oldugu, turizm olanaklar1 incelendiginde bircok turizm tiiriine ev
sahipligi yapabildigi goriilmektedir. Deniz, kum, giines turizmi, kiiltiir, saglik ve
termal gibi turizm tiirleri agisindan genis secenekler sunmaktadir (Aglamaz ve
Onciier Civici, 2018). Bunun yani sira Izmir’in farkli bircok medeniyete ve cesitli
etnik gruplara ev sahipligi yapmasi, kendi igerisinde birgok degeri ve dinamigi
barindiran karakteristik bir mutfak kiltiiriiniin olusmasinda etkili olmustur. Bu da
[zmir'in gastronomik anlamada ©nemli bir potansiyele sahip oldugunu

gostermektedir.

[zmir’in gastronomik degerleri {izerine yapilan bircok calismada, Izmir mutfagin da
on plana cikan lezzetler arasinda; zeytin, zeytinyagiyla yapilan ot ve sebzelerden
olusan yemekler (sevketi bostan, enginar, turp out, radika, cibes gibi), deniz iirlinleri
yerel lezzet unsurlar1 olarak éne gikmaktadir. Ayrica Izmir gastronomisi kapsaminda
gevrek, lokma, boyoz, kokore¢, kumru, siibye serbeti, sambali, midye dolma ve
buzlu badem gibi sokak lezzetleri de Izmir’in gastronomik kimligini olusturan
lezzetsel degerler arasinda yer almaktadir (Erdogan ve Ozdemir, 2018; Aglamaz ve
Onciier Civici, 2018; Tiirkoz Bakirci, Bucak ve Turhan, 2017). Ancak ydrenin sahip
oldugu geleneksel peynirlerin gastronomik bir lezzet olarak 6n plan olmadig:

goriilmektedir.

Geleneksel peynirler nesilden nesile aktarilarak {iiretilen ve her yodrenin yemek
kiiltiirlerinde 6nemli bir yere sahip olan iiriinlerdir. Tiirkiye’nin her yoresinin sahip
oldugu bir¢cok peynir ¢esidi bulunmaktadir. Ancak ¢ogu geleneksel peynir sadece
yoreye 0zgii oldugundan yore halk: tarafindan bilinip, tiiketilmekte bolge disinda pek

bilinmemektedir. Bu da geleneksel olarak yapilan peynirlerin iiretiminin
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kisitlanmasina neden olmustur (Ercan vd., 2011). Bu durum izmir’in geleneksel
peynirleri icinde gegerlidir. Ozellikle Izmir’in c¢ok Kkiiltiirlii cografyasi ve bu
cografyanin miras1 olan birgok geleneksel peynir (kopanisti, armola peyniri,
karaburun sepet peyniri gibi) yore disinda pek fazla bilinmemektedir. Bu nedenle
belirtilen bu bilgiler dahilinde arastirmanin amacina uygun olarak Tiirkiye’nin ege
bolgesinde yer alan Izmir ve yakin gevresi (Tire, Odemis, Bergama) ile Yarimada

(Karaburun ve koyleri, Seferihisar, Urla) aragtirma alan1 olarak se¢ilmistir.
3.2.3. Arastirmanin Deseni/Tasarimi

Nitel arastirmalarda desen, arastirma yaklasimini belirleyen ve ¢esitli asamalarin bu
yaklagima gore tutarli olmasina rehberlik eden bir strateji olarak tanimlanabilir. Nitel
arastirma desenleri arastirmaciya, arastirma etkinliklerinin birbirleriyle tutarli ve
amaca uygun bir bicimde gerceklestirilmesinde rehberlik etmekte; arastirma odagini,
analiz ve veri toplama yaklasimlarini belirlemede yon gostermektedir. Bununla
birlikte nitel arastirma desenleri sinirlari kesin ¢izgilerle belirlenmis bir yonlendirme
yapmamakta, arastirmaciya esnek bir yaklasim saglamaktadir (Yildirim ve Simsek,
2016). Nitel arastirmalarda en sik ve en temel arastirma desenleri; anlat1 arastirmasi,
fenomenolojik arastirma, kuram olusturma arastirmasi, etnografik arastirma ve
durum aragtirmasidir (Saban ve Ersoy, 2017). Bu ¢aligmanin arastirma deseni ise

durum arastirmasi olarak belirlenmistir.

Durum calismas1 deseni (6rnek olay, vaka c¢alismasi); giincel bir olguyu, bir ya da
birka¢c olay1 kendi gercek yasamlar1 cergevesi iginde arastiran, sinirlarin kesin
hatlartyla belirli olmadigi, birden fazla veri veya kamit kaynaginin var oldugu
durumlarda kullanilan gorgiil bir arastirma desenidir (Yin, 1984). Bir bagka tanimi
ise, smurlt bir sistemin nasil isledigi ve ¢alistig1 hakkinda sistematik bilgi toplamak
icin birden fazla veri toplama yoOntemi kullanilarak o sistemin derinlemesine
incelenmesini iceren metodolojik bir yaklasim olarak ifade edilmektedir (Chmiliar,
2010). Merriam (2013) ise durum c¢aligsmasini, siirl bir sistemin derinlemesine

incelenmesi ve betimlenmesi seklinde tanimlamaktadir.

Creswell (2020) durum galismasini; arastirmacinin zaman igerisinde smirlandirilmis
bir veya birkag durumu c¢oklu kaynaklari igeren veri toplama araglari ile
derinlemesine inceledigi, durumlara bagli olarak temalarin tanimlandig1 nitel bir

aragtirma yaklasimi seklinde tanimlamistir. Durum c¢aligmasi aragtirmalarinda bu
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derinlemesine inceleme anlayisint suna bilmek i¢in gdzlem, deney, yiiz ylize
miilakat, dokiiman, gorsel-isitsel materyal gibi bir¢cok veri toplama ydntemi
kullanilabilir. Ciinkii tek bir veri kaynagina dayanan arastirmalar derinlemesine
anlayisin gelistirilmesinde yeterli olmamaktadir. Bu ylizden durum calismalarin da
zengin ve birbirini teyit eden veri gesitliligi elde edebilmek i¢in birden fazla veri
toplama yontemi kullanilmalidir (Creswell, 2020). Durum arastirmalar tekli ve ¢oklu
durum arastirmalar olarak ikiye ayrilmaktadir. Tekli durum g¢alismalar1 da kendi
igerisinde biitlinciil tek durum deseni ve i¢ ice gegmis tek durum deseni olarak
ayrilmaktadir. Biitiinciil tekli durum deseni, igerisinde tek bir analiz birimi olan tek
bir durumun incelendigi durumlarda kullanilirken, i¢ ice ge¢mis tek durum deseninde
incelenen durum, kendi igerisinde alt tabakalara veya alt birimlere ayirarak

incelenmektedir (Yildirim ve Simsek, 2005).

Bu kapsamda yapilan arastirmanin deseni olarak biitlinclil tek durum deseni
belirlenmistir. Bu sayede arastirma hakkinda derin bilgi elde edebilmek i¢in sadece
Izmir’e ait olan geleneksel peynirlerin gastronomi turizmindeki rolii durum olarak
belirlenmigtir. Boylece 1ilgili paydaslar ve peynir {reticilerinin goriisleri
derinlemesine incelenerek gelencksel peynirlerin yére mutfagindaki yerinden, yoreye
O0zgll peynir Kkiiltiiriine ve gastronomik bir iiriin olarak yoredeki geleneksel
peynirlerin nasil degerlendirilebilecegine iliskin ayrintili bilgilere ulasilabilecegi

diistiniilmektedir.
3.2.4. Veri Toplama Araci

Nitel aragtirmalarda goriisme, gozlem, odak grup goriismesi ve dokiiman incelemesi
(belge, resim, yazigsmalar gibi) yaygin olarak kullanilan veri toplama araclarinin
basinda gelmektedir. Durum arastirmalarinda ise arastirmact miimkiin oldugunca
birden fazla veri kaynagini ya da tiiriinii kullanmasi 6nerilmektedir (Yin, 1984;
Hartley, 1995). Boylece yapilan arastirmanin veri tabani zenginleserek, arastirma
sonuglarimin daha genis bir bakis agisiyla yapilmasina ya da alternatif yorumlara
ulagilmasini miimkiin kilacaktir. Bu durum ayni zamanda giivenirlik ve gegerliligin

artmasinda biiyiik 6l¢iide etkili olacaktir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Bu calismada nitel yaklasimi c¢ercevesinde veri toplama teknigi olarak yar
yapilandirilmis goriisme teknigi ile dokiiman incelenmesinden yararlanilmistir.

Gorligme, nitel arastirmalarda en sik kullanilan ve etkili bir veri toplama aract olarak
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yerini almaktadir. Ozellikle sosyal bilimler alaninda yapilan arastirmalarda goriisme
yonteminin sik kullanilmasinda bireylerin deneyimlerine, tutumlarina, sikayetlerine,
inanglarina, duygularina ve goriislerine iligskin bilgi edinme de oldukga etkili bir

yontem olmasindan kaynaklandigi belirtilmektedir (Simsek ve Yildirim, 2016).

Goriisme, katilimcr ve goriigmecinin birlikte yer aldigi, arastirma yapilan konuya
yonelik hazirlanan sorular {izerinden yapilan konusma siirecini olarak tanimlanan bir
veri toplama teknigidir (Merriam, 2018). Stewart ve Cash (1985) goriismeyi,
“Onceden belirlenmis ve ciddi bir amag i¢in yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina
dayali karsilikli ve etkilesimli bir iletisim siireci” olarak tanimlamistir. Goriisme de
amag, goriisme yapilan kiginin konuya iligkin bakis agisini 6grenmektir (Merriam,
2018). Goriligmeler yapilandirilmamig, yart yapilandirilmis ve yapilandirilmisg
gorlisme seklinde simiflandirilmaktadir. Arastirmada yari yapilandirilmis goriisme
teknigi kullanilmistir. Arastirmaci bu goriisme teknigiyle goriisme Oncesinde bir
form hazirlayarak goriisme ortamina gore belirledigi sorularin ya da konu
basliklarinin sirasini, sayisini degistirebilmesine ve kayit altina almasinda rehberlik
etmektedir. Hazirlanan goériisme formunun amaci, benzer konulara yonelerek farkl
insanlardan benzer bilgilerin alinmasi saglamaktir. Boylece yar1 yapilandirilmig
goriisme arastirmaciya hem goriisme rehberi dogrultusunda hareket etmesini hem de
ithtiyag duydugunda konuyu derinlestirebilmesine olanak saglamaktadir (Kozak,
2014; Gilrbliz ve Sahin, 2018; Ekiz, 2009; Patton, 1987). Bu c¢alismada da
gorlismelerin birbirleriyle tutarli olmast hem de goriisme sirasinda belli konularin
atlanmamas1 i¢in goriisme formu hazirlanmistir. Bu sayede arastirmanin amaci
dogrultusun da katilimcilarin goriislerinin alinmas1 saglanmis ayrica goriisme
sirasinda katilimcilarin verdigi cevaplara istinaden ek sorularla derinlemesine veri

toplanmas1 miimkiin olmugtur.

Her tirli isitsel, yazili ve gorsel materyal dokiiman olarak ifade edilmektedir.
Aragtirmanin gegerliligini artirmak i¢in goriisme ve gozlem yontemlerinin yani sira
caligma problemi ile ilgili yazili ve gorsel materyaller de arastirmaya dahil edilebilir.
Bu da dokiiman incelemesi ya da analizinin tek basina bir yontem olabilecegi gibi
diger kullanilan nitel yontemlere ek bilgi kaynagi saglamasi acisindan yarar
saglayabilmektedir (Yildinm ve Simsek, 2016). Bu calismada da arastirmanin

amacina uygun olarak olusturulan goriisme formundaki sorular, dokiiman incelemesi
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yoluyla elde edilmistir. Geleneksel peynirler ile ilgili alan yazindaki caligmalar
incelenerek hazirlanan taslak soru formu iiniversitede gastronomi ve mutfak sanatlari
bolimiinde de gorev yapmakta olan Ogretim iiyesi olan iki uzmanin goriisiine
sunulmus ve yapilan geri doniitler dogrultusunda gerekli diizeltmeler yapilarak
goriisme formuna son sekli verilmistir. Gorlisme formlari Ek-1 ve EK-3 de yer
almaktadir. Bu sorular dogrultusunda Izmir’in geleneksel peynir kiiltiirii, gastronomi
turizmindeki yeri, katkis1 ve bu kapsamda yapilan ya da yapilabilecek faaliyetlere

iliskin bilgiler toplanmistir.

Yapilan durum arastirmasi ¢aligsmasinda tiim goriismeler yiiz yiize gorliisme yapilarak
gerceklesmis olup, konuya iliskin veriler bu yolla toplanmistir. Goriisme verileri,
15.06.2020 — 29.07.2020 tarihleri arasinda toplanmistir. Yapilan bu goriismelerin her
bir 45 ila 90 dakika arasinda stirmiistiir. Goriismeler katilimeilarin belirledigi yer ve
zaman da gergeklestirilmistir. Goriisme verilerinin kayit edilmesinde ¢ yol
kullanilmaktadir. Bu ii¢ yoldan en elverislisi ses kayit cihazlariin kullanilmast,
ikinci yol goriisme esnasinda not alinmasi, liclincli ve en az tercih edilmesi istenen
yol ise goriisme bittikten sonra goriismeci tarafindan goriisme boyunca
konusulanlarin not alinmasidir (Merriam, 2018). Yapilan c¢alismada goriismeler
sirasinda katilimcilardan izin alinarak goriismeler ses kayit cihazi kullanilmis olup,
sadece yerel paydaslarla yapilan goriismeler de ses kaydi yapilmamis elde edilen
gortsler not edilmistir. Boylece her iki durum da katilimeilarin sdylediklerine iliskin

notlar da alinarak en elverisli iki yol kullanilmistir.
3.2.5. Katihmcilarin Belirlenmesi

Bu calismada katilimcilarin belirlenmesi i¢in amacli 6rnekleme yontemlerinden
maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi ile kartopu ornekleme yontemi tercih edilmistir.
Nitel arastirmalarda, arastirmanin konusu olan kisi ya da olaylarla ilgili
derinlemesine bir veri toplanmasi istendiginde rastgele Orneklem se¢imi yerine
amagcl 6rnekleme ydntemleri tercih edilmektedir (Ozdemir, 2010). Bu kapsamada
ornekleme stratejisi olarak maksimum g¢esitlilik 6rneklemesi kullanilabilmekte ve
incelenecek olgu ya da olay1 en iyi temsil edebilecek maksimum cesitlilikte bireyler
secilmektedir (Yildirrm ve Simsek, 2016). Kartopu oOrnekleme ise ilk olarak
arastirma konusunun 6zellige sahip birkag kisiyi belirleyerek goriisme yapmak ve

goriisme sonun da bu katilimcilardan (kendileri gibi benzer 6zelliklere sahip kisilerin
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isimleri i¢in) yonlendirme isteyerek yeni katilimcilara ulagma siirecini ifade eder
(Berg ve Lune, 2015). Bu baglamda yapilan bu c¢alismada arastirmanin amacina
yonelik olarak belirlenen 6rneklem Izmir’de gastronomi ve mutfak sanatlari boliimiin
de gorev yapan akademisyenler ve ilgili yerel paydaslar arasindan belirlenen
kisilerden sec¢ilmistir. Geleneksel peynir iireticilerinden olusan 6rneklemi belirlemek
icinse geleneksel iiretim yapan birkag kisi belirlenip goriisme sonunda “bu konuda
bilgi alabilece§im bagka kimi Onerirsiniz?” sorusu yoneltilerek katilimcilar

belirlenmistir.

Nitel arastirmalarla ilgili alan yazinda sik karsilasilan ve arastirmacilarin da
genellikle yanilgiya diistiigli konu, 6rneklem ne kadar ¢ok biiyiikse, o kadar fazla
ayrint1 verebilecegi boylece evreni daha iyi yansitacagi yoniindedir (Mertens, 2014).
Bu durumun aksine nitel arastirmalarda 6rneklemin niceliginden ¢ok niteligi dnemli
goriilmektedir. Nitel arastirmalarinda, nicel arastirma gelenegindeki 6rnek sayisina
onem veren bir yaklagimla ele alinmasinda pozitivist paradigmanin etkisi oldugu
diistiniilmektedir. Oysa ki nitel arastirmalarda Orneklemin sayisiny/biiyiikliigiini
hesaplamada belli bir kural ya da formiill bulunmamaktadir (Baltaci, 2017).
Baktigimizda hikaye analizi, olgubilim (Fenomenoloji) deseni gibi farkli teknikleri
kullanan ¢ok sayidaki nitel ¢aligmalarda, az sayidaki 6rneklem {izerinden oldukca
detayli veri toplandig1 goriilmektedir. Bu da nitel arastirmalarda veri biiyiikliigiiniin,
onemli olmadigina isaret etmektedir (Neuman ve Robson, 2014). Yani biiyiik
gruplar yerine arastirmanin amacina uygun detayli ve derinlemesine verinin

toplanabilecegi 6rneklemler belirlenmelidir (Coyne, 1997).

Ayrica Orneklem biiyiikliigiinii belirleyen onemli bir diger iki faktor de wveri
doygunlugu ve veri yeterliligidir. Yani arastirmaci sahadan veri toplamanin belirli bir
asamasinda bilgilerin tekrarlanmaya basladigin1 fark edebilir. Bu asama veri toplama
acisindan “doyum noktas1” anlamina gelmektedir. Arastirma bulgularinin yeterli bir
bicimde ortaya ciktifina ve veri toplama asamasiin sonlandirilmasi gerektigine
isaret etmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2016; Creswell, 2018). Yapilan bu
aragtirmada toplamda 38 katilimciya ulasilmigtir. Tablo’8 de yer alan 16
akademisyen ve ilgili yerel paydas ile 22 geleneksel peynir tireticisi 6rnekleme dahil

edilmistir.
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Tablo 8. Katihmeilarla flgili Bilgiler

Kurum, Kurulus veya isletme Unvan Katilimel Sayisi

Dokuz Eyliil Universitesi Reha Midilli Doktor Ogretim Uyesi 1

Foca Turizm Fakiiltesi AT CEte 1

Dokuz Eyliil Universitesi Seferihisar Dogent Doktor 1

Fevziye Hepkon Uygulamal Bilimler .

Yiiksek Okulu Aragtirma Gorevlisi 1

Izmir Ekonomi Universitesi Doktor Ogretim Uyesi 1

Uygulamalh Yonetim Bilimleri Yiiksek s fom Gl 1

Okulu

Izmir Ekonomi Universitesi Egitmen Sef 1

Uygulamali Yonetim Bilimleri Yiiksek

Okulu

Dokuz Eyliil Universitesi Dogent Doktor 1

Edebiyat Fakiiltesi/ Arkeoloji Boliimii

Izmir Ticaret Odasi Ticaret Odas1 Uyesi 2

Odemis Ticaret Odasi Ticaret Odas1 Bagkani 1

Karaburun Belediye Mandirasi Gida Miihendisi 1

Siit ve Siit Uriinleri Firmasi Perakende Siit Uriinleri 2
Firma Sahibi

Tiim Ascilar ve Pastacilar {zmir Temsilcisi 1

Konfederasyonu

Miihendislik Firmasi Danisman Gida 1
Miihendisi

Peynir Ureticisi Sepet  Peyniri  ve 6
Kopanisti Peyniri

Peynir Ureticisi Armola 6
Peyniri/Seferihisar

Peynir Ureticisi Karaburun Lorlu 1
Tulum Peyniri/
Karaburun

Peynir Ureticisi Tire Camur Peyniri/ 3
Tire

Peynir Ureticisi [zmir Tulum Peyniri 6
Odemis-Bergama-Tire

Toplam 38

Katilimeilar ile ilgili demografik bilgiler bulgular kisminda detaylandirilmis olup,
Akademisyen, yerel paydas ve peynir lreticilerinin yasi, cinsiyeti, mesleki durumu
sorularina yonelik bilgilere yer verilmistir. Gorlisme 6ncesinde akademisyen ve yerel
paydaslardan mail yoluyla randevu talep edilerek belirttikleri yer ve zamanda

goriismeler gergeklestirilmistir. Arastirmada yer alan katilimcilarin gastronomi
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alanin da uzman, ilgili yerel paydaglarin peynir konusundaki c¢aligmalar1 ve
tireticilerin ise geleneksel olarak bu peynirleri yapmis olmalarina 6zen gdsterilerek
secilmistir. Ayrica katilimcilarin arastirma siirecine katilmasinda goniilliiliik esasina
dikkat edilmistir. Goriismeye baslamadan 6nce her bir katilimciya ¢alisma konusu
hakkinda bilgi verilmis, goniilli katilimc1 formu dagitilarak izinleri alinmig ve alinan
izinle goriismeler ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Arastirma kapsamin da

kullanilan bilgilendirme formu Ek- 3 de yer almaktadir.
3.2.6. Veri Analiz Stratejisinin Secimi ve Verilerin Islenmesi

Nitel arastirmalarda veri analizi yaraticilik, ¢esitlilik ve esneklik anlamina gelir. Nitel
arastirmalar birbirinden farkli ozellikler tagir. Bu nedenle arastirmacinin hem
arastirma hem de toplanan verilerin 6zelliklerinden yola ¢ikarak varolan analiz
yontemlerini de inceleyerek arastirmasi icin uygun bir veri analiz plani gelistirmesi
gerekmektedir. Alanyazinda nitel verilerin analizi ile ilgili fakli yaklasimlar,
siiflandirmalar bulunmaktadir. Ancak bu yaklasimlarda deginilen 6nemli nokta,
verilerin betimlenmesi ve temalarin ortaya ¢ikarilmasi verilen 6nemdir. Her ne kadar
alanyazinda farkl analiz yaklasimlari olsa da genel olarak veri analizi betimsel analiz
ve igerik analizi seklinde iki grupta incelemek miimkiindiir (Yildirim ve Simsek,
2016). Bu calismada olusturulan goriisme metinlerinin veri analizi igin igerik

analizinden yararlanilmistir.

Icerik analizi; mesaj degeri tasiyan verilerin bir amag¢ dogrultusunda taranmasi,
temalara (kategorilere) ayrilmasi, Ozetlenmesi ve bulgularin arastirma amaci
dogrultusun da analiz edilmesi, yorumlanmasi islemlerini igeren arastirma
yontemidir (Sahin, 2008). Berg ve Lune (2015) igerik analizini, Onyargilari,
anlamlari, kaliplar1 ve temalar tespit etmek amaciyla belirli bir dokiimanin ya da
materyalin (fotograf, video ve ses kayitlar1) ayrintili ve sistematik olarak
incelenmesi, yorumlanmasi olarak tanimlanmaktadir. igerik analizinde veriler daha
derin bir isleme tabi tutulur. Bu amacla veriler 6nce kavramsallastirilir daha sonra
ortaya c¢ikan bu kavramlara gore veriyi agiklayan uygun temalarin belirlenmesi
gerekir (Yildinnm ve Simsek, 2016). Verilerin analizine baslamadan 6nce analiz
birimi belirlenmeli, tlimevarim veya timdengelim yaklagimlarindan birinin
belirlenmesi gerekmektedir (Braun ve Clarke, 2006). Bu ¢alismada analiz birimi her

bir katilimcinin goriisme metni olarak belirlenmistir. Arastirmanin amacina gore ise
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timdengelim veya tiimevarim yaklasimlarindan birinin seg¢ilmesi igerik analizi
stirecinde yapilacak olan kodlama da 6nem tasimaktadir. Arastirilan konu ile ilgili
herhangi bir kuramsal yapinin olmamasi durumunda ise tiimdengelim yaklagimi
benimsenmektedir. Strauss ve Corbin (1990) arastirilan olguya iliskin temel
olusturabilecek herhangi bir kuramin olmamasi durumun da tiimevarim yaklagiminin
tercih edildigini belirtmektedir. Baktigimiz da nitel arastirmalarda arastirmacilar
topladiklar1 veriler dogrultusunda arastirdiklari soruna iliskin ana temalar1 ortaya
cikararak toplanan verilerin anlamli hale gelmesine ve bir kuram olusturma g¢abasi
icerisinde olmaktadirlar. Bu aragtirmada da benzer bir caba sarf edilmis ve
gastronomi turizmi kapsaminda geleneksel peynirlerle ilgili kuramsal bir altyapinin

olmadig1 da dikkate alinarak tiimevarim yaklasimi benimsenmistir.

Bu kapsamda Strauss ve Corbin (1990)’in ortaya koydugu modeldeki asamalar
izlenerek verilerin igerik analizi yapilmigtir. Bu asamalar verilerin kodlanmasi,
temalarin bulunmasi, kodlarin ve temalarin diizenlenmesi, bulgularin tanimlanmasi

ve yorumlanmasi seklindedir.

Icerik analizinde ilk asama verilerin islenmesi yani kodlanmasi olarak ifade edilir.
Arastirma sorularma verilen anlamli cevaplarin arastirmaci tarafindan segilip
islendigi asamadir. Bu yiizden kodlama, nitel bir ¢alismanin en 6nemli asamasi
olarak gorilmektedir. Cilinkii goriismeler sirasinda arastirmacilar katilimcilara
amaglart dogrultusunda sorular sorar ve katilimecilar da aragtirmacilara bu dogrultuda
cevaplar verirler. Ardindan arastirmacilar verilen bu cevaplar sonucunda ortaya ¢ikan
ifadelerin  ve kelimelerin anlamlarina ulasmak igin ¢Oziimleme yapmak
durumundadirlar. Yapilan bu ¢6ziimleme siireci nitel veri analizinde kodlama
stirecine karsilik gelmektedir (Glesne, 2013). Kodlama yoluyla verilerin altin da
yatan kavramlar ve aralarindaki iligki ortaya c¢ikarilmaktadir. Boylece nitel
arastirmalarda arastirmaci topladig1 verilerden yola ¢ikarak arastirmanin problemine
uygun ana temalar1 olusturarak elde etti§i verileri anlamli hale getirmekte ve

yorumlanmasini saglanmaktadir (Kincal, 2014; Yildirim ve Simsek, 2016).

Kodlama siirecinde arastirmaci, arastirmanin kavramsal ¢ergevesini ya da arastirma
sorularin1  dikkate alarak verilerin igerisinde ne aradiginin farkinda olmasi
gerekmektedir. Boylece aragtirmanin amaci ¢ergevesinde verilerin kodlanmasi daha

kolay olmaktadir. Verilerin kodlanmas: elle yapilabilecegi gibi bilgisayar
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programlar1 yoluyla da yapilabilir. Ozellikle nitel arastirmalar1 analiz igin
hazirlanmis bilgisayar programlar1 arastirmaciya etkin ve verimli bir kodlama
yapmasini hem de kodlamalar1 yapmada biiyiik kolayliklar saglamaktadir. Verilerin
kodlanmas: siirecinde arastirmaci veri setini birka¢ kez okur ve ortaya ¢ikan kodlar
tizerinde caligmasi gerekir. Ortaya ¢ikan kodlarin sayist verinin derinligine
kapsamina gore degisir. Arastirmacinin kodlama siirecinde anlamli boliimlere verdigi
kavramlar veya kod isimleri arastirmacinin kendisinden, okudugu literatiirden ya da
verilerin icinden gelebilir. Onemli olan arastirmacinin veriler arasinda saptadig
anlamli bir bolimi kavramlastirirken ya kodlarken o bdliimdeki anlami iyi

yansitabilecegi kavrami ya da kodu kullanmasidir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Yapilan bu caligmada verilerin analizi i¢in ses kayitlar1 desifre edilerek Word
belgesine aktarilmistir. Daha sonra bu belgeler bilgisayara aktarilmis ve satir satir
birka¢ kez okumas1 yapilmis ve ilgili literatiirden de yararlanilarak bir kod semasi
olusturulmustur. Olusturulan bu kodlar bir araya getirilerek kategoriler olusturulmus
ardindan birbirleriyle iliskili olan kategoriler bir araya getirilerek ana kategoriler
(tema) belirlenmistir. Boylece arastirma sistematik bir sekilde analiz edilmistir. Tim
bu islemleri kolaylastirmak ve sistematik bir veri analizi i¢in nitel veri analiz

programi olan “MAXQDA Analytics Pro 2020” programi kullanilmustir.

3.3. Nitel Verilerin Gecgerliligi ve Giivenilirligi

Bilimsel arastirmalarin sonuglarinin inandiriciligl arastirmanin énemli Olgiitlerinden
kabul edilmektedir. Bu nedenle “giivenirlik” ve “gecerlilik” arastirmalarda kullanilan
iki onemli olgiittiir. Nicel arastirmalarda 6zellikle bilimselligi belirlemesi agisindan
bu iki kavram oldukca onemlidir. Nitel arastirmalarda ise gegerlilik ve giivenilirlik
kavramlar1 yerine farkli kavramlar kullanildig1r goriilmektedir. Bu cergcevede, “ic
gecerlilik” yerine “inandiricilik™, “dis gecerlilik” yerine ‘‘aktarilabilirlik”, “i¢
giivenilirlik” yerine “tutarhilik” ve “dis gilivenilirlik” yerine “teyit edilebilirlik”
kavramlar1 kullanilabilmektedir (Yildirnm ve Simsek, 2016; Creswell, 2020;
Merriam, 2018).

Nitel aragtirmada gecerlilik, arastirilan olgunun oldugu gibi ve miimkiin oldugunca
yansiz bir sekilde gozlemlemesidir. Aragtirma alanina yakinlik, yiiz yiize goriismeler
sayesinde ayrintili ve derinlemesine bilgi toplama, gozlem yoluyla olayin

gerceklestigi ortamda dogrudan bilgi toplama, elde edilen bilgilerin teyit edilmesi
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icin alana geri gidebilme ve ek bilgi toplama gibi Ozellikler nitel arastirmada
gecerliligi olusturmay1 saglayan onemli unsurlar arasindadir (Yildirim ve Simsek,
2016; Merriam, 2018). Katilimcilara goriismelerde sik sik “Bunu mu kast ettiniz?”
veya “Sozlerinizden bunu mu anlamaliyim?” gibi geri doniislerle bulunarak katilimci
teyidi almak da gecerligi artirmaktadir. Arastirmacinin elde ettigi verilerin bagka bir
uzman tarafindan incelenmesine izin vermesi, yani uzman teyidini saglamasi da
arastirmanin gecerliligine olumlu bir katki saglamaktadir (Denzin ve Lincoln, 2008;
Simsek ve Yildirim, 2016). Bununla birlikte elde edilen verilerin ayrintili bir sekilde
rapor edilmesi ve aragtirmacinin sonuglara ne sekilde ulastigini aciklamasi
arastirmanin gegerliligini saglayan 6nemli Olgiitler arasinda yer almaktadir (Yildirim
ve Simsek, 2016; Merriam, 2020). Nitekim bu arastirma kapsaminda yapilan yiiz
ylize goriismelerle derinlemesine ve ayrintili bilgi toplanmistir. Toplanan bu veriler
katilimcilar tarafindan onaylanmis ve toplanan veriler ayrintili olarak rapor edilerek

arastirma sonuclarina nasil ulasildigina dair agiklamalar yapilmistir.

Nitel arastirmalarda gecerliligin saglanmasi konusun da arastirmaciya birtakim
stratejiler sunulmaktadir. Bu stratejiler i¢ ve dis gecerlik olarak iki sekilde
incelenebilmektedir. Merriam (1998) durum c¢alismalarinda i¢ gegerliligi saglamak
icin ¢esitlemenin kullanilmasini, uzun siireli goézlem yapilmasini, bulgular hakkinda
uzman goriisii alinmasini, veriyi veri kaynagina kontrol ettirilmesini, arastirmacinin
kendi goriis ve diisiincelerini ¢calismanin basinda belirtmesini ve katilimcilarin biitiin
siirece dahil edilmesini Onermistir. Kisacas1 i¢ gecerlilik, arastirma sonuclarinin
anlaml ve tutarli olmasi, sonuglarin farkli veri kaynaklari, veri toplama yontemleri
ve analiz stratejileri kullanilarak teyit edilmesi, yapilan tahminler ve genellemelerin

elde edilen verilerle uyumlu olmasini ifade etmektedir.

I¢ gegerliligi arttirmak igin uygulanan bir diger strateji ise liggenleme teknigidir. Bu
teknik, arastirmacinin arastirma siirecinde toplanan verilerin ¢esitliligini artirmak ve
arastirmaya miimkiin oldugunca ¢esitli bakis acilarini dahil etmek i¢in yaptig
uygulamalar1 kapsamaktadir (Merriam, 2003). Bu sayede arastirmani hem tutarliligi,
anlagilabilirligi ve giincelligi hem de inanilirli§inin artirilmasina katki saglamaktadir

(Yasar, 2018).

Yapilan bu arastirmada toplamda 38 kisi ile goriisiilmiis, bu goriismelerin ilgili yerel

paydaslar, akademisyenler ve geleneksel peynir iireticileriyle yapilmasi arastirmaya
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farkli agilardan yaklagilmasin1 yani veri c¢esitlemesi saglamistir. Veri toplama
yontemi olarak goriisme ve dokiiman incelemesi olmak iizere iki farkli teknik
kullanilmis ve veri analiz stratejisi olarak icerik analizi tiirlerinden olan frekans
analizi ve capraz tablo analizi kullanilmistir. Tiim bunlar elde edilen sonuclarin
kavramsal ¢erceve ve verilerle uyumlu oldugunu ve ayn1 zamanda arastirmanin da i¢

gegerlilige sahip oldugunu soylenebilir.

Diger bir strateji olan dis gegerlilik ise, arastirma sonuglarinin evrensel nitelige
erismesi veya genellenebilirligi olarak ifade edilmektedir. Ancak sosyal olaylarin,
bulunduklar1 ortama goére degistigini varsayarsak arastirma sonucglarinin benzer grup
ya da ortamlara dogrudan genellenememesi nitel aragtirmalarin zayif yonii oldugu
sOylenebilir (Baltaci, 2018; Creswell, 2002; Guba ve Lincoln, 1994; Merriam, 2018;
Teddlie ve Yu, 2007). Bu nedenle aragtirmaci arastirmasini belirli Olciilerde
genellenebilir olmasint ve ayn1 zamanda dis gegerligi saglamak i¢in bazi sorulari
dikkate almalidir; “Arastirma Ornekleminin, ortaminin ve siireclerinin 6zellikleri
baska drneklemlerle karsilastirma yapabilecek diizeyde ayrintili olarak tanimlanmais
midir? Omeklem genellemeye izin verecek 6lciide gesitlendirilmis midir? Arastirma
sonuglar1 arastirma sorusu ile ilgili kuramlarla tutarli midir? Arastirma bulgulari
benzer ortamlarda kolaylikla test edilebilir mi?”. Tabi ki nitel arastirma yapan her
aragtirmact bahsedilen sorulara uygun cevaplar veremeyebilir ama aragtirma
sonuglarinin benzer durum, olay ve ortamlara genellenebilmesi i¢in aragtirmacinin
okuyucuya yaptigt calismanin tiim asamalar1 hakkinda ayritili bir sekilde
bilgilendirerek okuyucuyu ikna etmesi gerekmektedir (Connelly, 2016; Creswell,
2020; Golafshani, 2003; Hay, 2000; Makatouni, 2002; Simsek ve Yildirim, 2016).

Kisacas1 dis gecerlilik, orneklemin ayrintili tanimlanmasi ve genellemeye uygun
olacak sekilde cesitlendirilmesi, arastirma sonuglarinin arastirma sorusuyla tutarli
olmas1 ve arastirma bulgularinin benzer durum/ortamlarda da kolaylikla test edilmesi
anlamina gelmektedir (Yildirrm ve Simsek, 2016; Merriam, 2018). Yapilan bu
arastirmada da amagli 6rnekleme yontemlerinden maksimum c¢esitlilik 6rneklemesi
ile kartopu Ornekleme yontemi tercih edilmistir. Ayrica arastirma sonuglarinin,
arastirma sorulariyla tutarli ve benzer ortamlarda da test edilmesinin miimkiin oldugu

goriilmektedir. Bu bilgiler dahilinde yapilan arastirmanin dis gegerlilige sahip
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oldugunu ve okuyucular tarafindan dolayli genelleme yapilmasina olanak

tanimaktadir.

Nitel arastirmalarda arastirma sonuglarinin inandiriciligin saglanmasi agisindan
giivenirlik oldukca énemlidir (Yildirim ve Simsek 2013). inandiriciligi saglamak igin
aragtirmacinin, kendisinin veri toplama asamasina dahil olmasi, arastirma ve veri
analiz siireci ile ilgili detayli bilgi vermesi, toplanan verilerin metne aktarilarak
dogrudan alintilara yer verilmesi, kod semas1 kullanilarak kodlama yapilmasi ve bu
kodlamanin en az iki farkli kodlayici tarafindan yapilmasi ve aragtirmacilar arasinda
kod semasinin gelistirilmesi, kod semasinin metne uygulanmasi, ve kategoriler
belirlenme asamasinda tartigsmalarin yapilmasi gibi yollar bulunmaktadir (Kozak,
2014; Elo vd., 2014; Hall ve Valentin, 2005; Graneheim ve Lundman, 2004).
Yapilan bu ¢aligma da aragtirma yontemi ve siireci ile ilgili detayli bilgi verilmeye
calisilmigtir. Ayrica veriler ile sonuglar arasindaki baglantilar1 gostermek amaciyla

analiz edilen metinden katilimcilarin ifadeleri dogrudan alinti olarak verilmistir.

Bunun yani sira icerik analizinin inandiriciliginin saglanmasi konusunda 6nemli bir
hususta kodlama islemine bagli oldugu ve bu kodlamalarinda en az iki farkli
kodlayic1 tarafindan yapilmasi gerektigi yoniindedir (Hall ve Valentin, 2005).
Kodlayici giivenilirligi, farkli kodlayicilarin analiz edilecek metinleri benzer sekilde
kodlamalart ile ilgiliyken, kategorilerin giivenilirligi agik-secik olmalarina baghdir
clinkii belirsiz olan kategoriler, giivenilirligi azaltmaktadir (Bilgin, 2014). Bu
baglamda analiz siirecinin giivenirliginin saglanmasi konusunda analiz edilen
metinler Tlizerinde aragtirmaci tarafindan kodlama yapilarak, kod semasi
olusturulmustur. Ardindan ii¢ farkli arastirmaci belirlenerek arastirma ile ilgili
bilgiler verilerek goriisme metinleri iizerinden kodlama ve temalar olusturmasi
istenmistir. Daha sonra hem arastirmaci hem de diger arastirmacilarin olusturmus

oldugu kod ve temalar karsilastirilarak tartisilmistir.

Kodlarin metne uyarlanmasi ve kategorilerin belirlenmesi siirecinde ortaya ¢ikan bu
farkli goriis ve tartismalar da karsilikli uzlasiya varilarak ilk 6nce ortak kodlara sonra
da temalara ulagilmistir. Olusturulan bu kategoriler de gastronomi alaninda uzman iki
kisi tarafindan da incelenerek goriis ve Onerileri alinmistir. Uzaman goriisleri
karsilastirilarak iizerinde tartisilmis ardindan kategorilerin olusturulmasi ve isimleri

tizerinde uzlasilarak tartismalar sona ermistir.
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Tiim bu bilgiler dahilinde ¢alisma verilerine ait kod ve temalarinin olusturulmasinda
uzmanlar tarafindan goriis alinmasi c¢aligmanin giivenilirligine katki saglamistir.
Boylece hem arastirma kapsaminda yapilan igerik analizinin hem de belirlenen tema
ve alt temalarin anlasilir, agik-secik ve arastirmanin amaciyla uyumlu oldugu
disiiniilmektedir. Aragtirmanin igerik gegerliligini belirlemek i¢inde en ¢ok
kullanilan kelimeler belirlenerek kelime frekanslarina yer verilmistir. Ayrica bu
arastirmada nitel veri analizi programlarindan biri olan “MAXQDA Analytics Pro
2020 kullanilarak elde edilen sozel veriler sistematik hale getirilmis, igerik analizi
yapilarak kavramlar arasindaki iligkilerin gorsel olarak da ortaya konulmasi

analizlerin gecerliligi ve giivenilirligi pekistirilmistir.
3.4. Verilerin Analizi ve Bulgular

Calismanin bu boliimiinde saha aragtirmasi kapsamindaki goriismelerden elde edilen
verilerin analizine iliskin sonuglar yer almaktadir. Bu baglamda ¢alismanin “Izmir’
in sahip oldugu geleneksel peynir kiiltiiriinlin gastronomi turizmine katki saglamakta
midir?” ve “Izmir’in geleneksel peynirlerin gastronomi turizmine katki saglamasi
icin neler yapilmalidir?” temel sorusundan yola ¢ikarak akademisyenler, ilgili yer
paydaslar ve geleneksel peynir iireticileri ile yapilan goriismelerden elde edilen
bulgular bu bdliimde yer almaktadir. Bu dogrultuda ilk once katilimcilara ait
demografik bilgiler, ana tema ve alt temalar ile bu ana tema ve alt temalara dair
aciklamalara yer verilmistir. Nitel aragtirmalarda bulgular betimsel, iliskisel ve
karsilastirmali olarak degerlendirilmektedir. Kodlarin betimlenerek ortaya konuldugu
bulgular betimsel, karsilagtirma yapilan kodlarin yer aldig: bulgular karsilastirmal,
kodlar arasinda iliski olan bulgular ise iliskisel bulgular olarak degerlendirilmektedir.
Bu calismada, betimsel ve karsilastirilmali olarak ele alinmistir. Betimsel bulgulari
ortaya koyabilmek i¢in kelime frekans analizi (MAXDicto), kelime bulutu ve kod-alt
kod-boliimler modeli; karsilagtirmali bulgular1 ortaya koyabilmek igin ise gapraz

tablo kullanilmistir.
3.4.1 Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine Yénelik Bulgular

Arastirma kapsaminda 8 akademisyen, 8 ilgili yerel paydas ve 22 geleneksel peynir
dreticisi ile goriismeler yapilarak arastirma problemine yonelik veriler elde

edilmistir. Derinlemesine goriisme yapilan katilimcilar da akademisyen ve ilgili yerel
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paydaslara K1, K2, K3,...K16; geleneksel peynir lireticilerine P1, P2, P3, P4,....P22

seklinde kodlar verilmistir.

Bulgularda yer alan alintilarda bu kodlara gore aktarilmistir. Tablo 9’da katilimcilara
iligkin yas, cinsiyet ve mesleki durumlarina iligkin demografik bilgilere yer

verilmistir.

Tablo 9. Katihmeilara iliskin Demografik Bilgiler

Katilimer Cinsiyet Yas Mesleki Durum

K1 Kadin 36-45 Akademisyen

K2 Erkek 36-45 Akademisyen

K3 Kadin 36-45 Akademisyen

K4 Erkek 36-45 Akademisyen

K5 Kadin 26-35 Akademisyen

K6 Erkek 46 ve lizeri Akademisyen

K7 Erkek 26-35 Egitmen Sef- Akademisyen

K8 Kadin 26-35 Akademisyen

K9 Erkek 46 ve lizeri Ticaret Odasi Uyesi

K10 Erkek 36-45 Ticaret Odas1 Uyesi

K11 Erkek 36-45 Perakende Siit Uriinleri Firma
Sahibi §

K12 Erkek 36-45 Perakende Siit Urilinleri Firma
Sahibi

K13 Erkek 36-45 Ticaret Odas1 Bagkani

K14 Kadin 26-35 Belediye Mandirasi/  Gida
Miihendisi

K15 Kadin 36-45 Danisman Gida Miihendisi

K16 Erkek 46 ve lizeri Tagpakon Izmir Temsilcisi /
Ogretmen

P1 Kadin 46 ve lizeri Emekli

P2 Erkek 46 ve lizeri Coban

P3 Erkek 46 ve lizeri Esnaf

P4 Erkek 46 ve lizeri Esnaf

P5 Erkek 36-45 Mandira Sahibi

P6 Kadin 46 ve lizeri Ev Hanim

P7 Kadin 46 ve lizeri Ev Hanimi

P8 Erkek 36-45 Mandira Sahibi

P9 Kadin 46 ve lizeri Emekli

P10 Erkek 36-45 Mandira Sahibi

P11 Erkek 36-45 Koy Mubhtar1

P12 Kadin 36-45 Ev Hanim

72



P13 Kadin 26-35 Gida Miihendisi

P14 Kadin 26-35 Ev Hanimu
P15 Kadn 46 ve tizeri Ev Hanimi
P16 Erkek 36-45 Ciftci

P17 Erkek 46 ve lizeri Coban
P18 Erkek 46 ve lizeri Coban
P19 Erkek 46 ve lizeri Coban
P20 Kadin 46 ve lizeri Coban
P21 Kadin 46 ve lizeri Esnaf

P22 Kadin 46 ve lizeri Esnaf

Aragtirmaya 6 kadin, 10 erkek olmak tizere toplam 16 kisi katilmistir. Katilimcilarin
mesleki durumlar1 incelendiginde 8 akademisyen, 8 ilgili yerel paydaslardan
olustugu goriilmektedir. Katilimcilarin 5°t 26-35 yas araliginda, 9’u 36- 45 yas

araliginda, 3’1 46 yas lizerindedir.

Arastirmaya katilan geleneksel peynir tireticilerinin 11’1 kadin ve 11’1 erkek olmak
tizere toplam 22 kisidir. Katilmcilarin yaslari incelendiginde 2’si 26-35 yas
araliginda, 6’s1 36-45 yas araliginda, 14’1 ise 46 yas iizeri oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin mesleki durumlarina bakildiginda 2’si emekli, 5’1 ¢oban, 3’i mandira
sahibi, 5’1 ev hanimi, 4’1 esnaf, 1 kdy mubhtari, 1 ¢iftci ve 1 gida miihendisi seklinde

oldugu goriilmektedir.
3.4.2. Ana Temalara ve Alt Temalara Iliskin Aciklamalar

Arastirma bulgularini elde etmek amaciyla yapilan her biri kisiden elde edilen veriler
desifre edilerek “MAXQDA Analytics Pro 2020 istatistik programina proje olarak
tanimlanmistir. Veriler kapali ve acik kod sistemiyle elde edilmis ve ana temalar, alt
temalar, kodlar belirlenmistir. Kapali kod sistemi (tiimdengelimsel) bir teoriye veya
alanyazina dayali olarak yani daha saha g¢alismasina ¢ikmadan olusturulmus kod
sistemini; acik kod sitemi (tlimevarimsal) ise saha ¢alismalar1 sonucu elde edilen
veriler dogrultusunda kodlarin, alt temalarin ve ana temalarin olusturulmasini ifade
etmektedir. A¢ik kodlama yapilirken Strauss ve Corbin’in kodlama paradigmasindan
yararlanilmis ve bu g¢alismada hem alanyazinda hem de sahadan gelen verilerle bir
kodlama yapilmistir. Ciinkii sadece alanyazi ya da sadece sahadan elde edilen
verilerle bir kodlama yapilmas: elestiriye neden olabilmektedir (Creswell, 2018).

Boylece bir durum arastirmasi olarak desenlenen “Gastronomik kimlik, gastronomik
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bir iiriin olarak peynir, izmir’in geleneksel peynir gesitleri ve kiiltiirii” kavramlari ile

ilgili derinlemesine ve biitiinsel bir kavramsal ¢at1 olusturulmustur.

@ Kod Sistemi = (B p £ T
@l Kod Sistemi 47
(=g Gastronomik Kimlik ]
(=g Yerel Tarih ve Mutfak Kaltard 18
@4 Etnik Cesitlilik 14
(=g Mutfak Urdnleri 11
(=g lzmir'in Geleneksel Peynir Kiltdrd ve Uretimi ]
=g Geleneksel Peynir KQltdrd 20
(=g Mutfak Kaltdrd icerisinde Peynirin Yeri 30
(=g Peynirlerin Geleneksel Uretim Durumu 45
=) Gastronomik Bir Uriin Olarak Geleneksel Peynirler ]
= Turistik Bir Urdn Olarak Geleneksel Peynirler 38
=) Geleneksel Peynirlerin Gastronomi Turizmine Kat... 40
iz Geleneksel Peynirlerin Tanihilmasi ve Pazarlanmas! 115
= izmir'in Geleneksel Peynir Cesitleri ve Yapilisi ]
=1 izmir Tulum Peyniri 13
(=g Karaburun Lorlu Keci Tulum Peyniri 1
=] Sepet Peyniri E
= Kopanisti Peyniri 5
= Armola Peyniri 10
= Tire Camur Peyniri 4
(=g Meslek Grubu ]
(=g Geleneksel Peynir Ureticisi 22
(=g Akademisyen ve Yerel Paydaslar 16

Sekil 1. Ana Temalar, Alt Temalar ve Kod Sayisina iliskin Kod Sistemi

Aragtirmada dort ana tema belirlenmis olup bunlar “gastronomik kimlik, [zmir’in
geleneksel peynir kiiltiirii ve {retimi, gastronomik bir iriin olarak geleneksel
peynirler, Izmir’in geleneksel peynir gesitleri ve yapilis1” dir. Gastronomik kimlik;
yerel tarih ve mutfak kiiltiirii, etnik gesitlilik, mutfak iiriinleri; Jzmir’in geleneksel
peynir kiiltiirii ve iiretimi; mutfak kiiltiirli igerisinde peynirin yeri, geleneksel peynir
kiiltiirti, peynirlerin geleneksel iiretimi durumu; gastronomik bir iiriin olarak
geleneksel peynirler; gelenekssel peynirlerin tanitilmasi ve pazarlanmasi, geleneksel
peynirlerin gastronomi turizmine katkisi, turistik bir iriin olarak geleneksel

peynirler; Izmir’in geleneksel peynir cesitleri ve yapilist; karaburun lorlu kegi tulum
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peyniri, Izmir tulum peyniri, sepet peyniri, kopanisti peyniri, armola peyniri, Tire

camur peyniri alt temalarindan olugsmaktadir. Sahadan elde edilen veriler 1s18inda

toplamda 417 kod belirlenmis olup, ana ve alt temalara iliskin kod sayilar1 Sekil 1’de

gorsellestirilmistir. Ana temalar ve alt temalara iliskin agiklamalar ise Tablo 10’de

Ozetlenmektedir.

Tablo 10. Ana ve Alt Temalara iliskin A¢iklamalar

Ana Temalar

Alt Temalar

Aciklamalar

Gastronomik Kimlik

Yerel Tarih ve Mutfak
Kiiltiiri

Yorenin sahip oldugu kokli tarihi gegmisi, tarihi
ve kiiltiirel varlilar1 ile sahip oldugu mutfak
kiiltiiriiniin  gastronomi turizmine yansimasini
ifade etmektedir.

Yorede yasamis ya da yasamakta olan ve farkli

kiiltiirel ozelliklere sahip gruplar arasindaki

izmir’in Geleneksel
Peynir Kiiltiirii ve
Uretimi

Etnik Cesitlilik etkilesimin yiyecek igecek kiiltiirii iizerindeki
etkisini ifade etmektedir.

Mutfak Uriinleri Yore mutfagina 6zgii olan ve yemeklerinde sikca
kullanilan iiriinleri ifade etmektedir.

Mutfak Kiiltiirii Yorenin sahip oldugu geleneksel peynirlerin, yore

Igerisinde Peynirin
Yeri

mutfagidaki kullanim alanini ve tiiketim bi¢imini
ifade etmektedir.

Geleneksel Peynir
Kiiltiiri

Yorenin sahip oldugu kozmopolit yapinin
geleneksel  peynirlere  yansimasimi  ifade
etmektedir.

Peynirlerin
Geleneksel Uretim
Durumu

Gastronomik bir iiriin olarak yoredeki geleneksel
peynirlerin su an ki tiretim durumunu, geleneksel
tiretimde yasanilan sorunlar ifade etmektedir.

Gastronomik Bir
Uriin Olarak
Geleneksel Peynirler

Yorenin sahip oldugu geleneksel peynirlerin genel

Turistik Bir Uriin anlamda ve yoreyi ziyarete gelen turistler
Olarak Geleneksel tarafindan  gastronomik  bir deger olarak
Peynirler taninirhiginy, bilinirligini ifade etmektedir.
Geleneksel Gastronomik bir deger olarak yorenin sahip
Peynirlerin oldugu geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi
Gastronomi icerisindeki yerini ifade etmektedir.

Turizmine Katkisi

Geleneksel Gastronomik bir {iriin olarak 6n plana ¢ikan
Peynirlerin geleneksel peynirin, yorede gastronomi turizmi

Tanitilmasi ve
Pazarlanmasi

kapsaminda  6n  plana  ¢ikarilmasi
yapilabilecek aktiviteleri ifade eder.

igin

Geleneksel Peynir
Cesitleri ve Yapihis1

Izmir Tulum Peyniri

Sepet Peyniri

Kopanisti Peyniri

Armola Peyniri

Tire Camur Peyniri

Karaburun Lorlu Kegi
Peyniri

Yoreye Ozgii peynirlerin geleneksel olarak nasil
yapildigimi ifade etmektedir.
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Tablo 10°de yer alan ana ve alt temalara iliskin betimsel ve karsilastirmali analizler
yapilmistir.  Verilerin  gorsellestirilmesi  sirasinda  betimsel bulgular1 ortaya
koyabilmek i¢in kelime bulutu ve kod-alt kod-bolimler modeli; karsilastirmali
bulgular1 ortaya koymak i¢in ¢apraz tablo kullanilmistir. Son olarak bazi
katilimecilarin arastirmanin amacina ve problemine uygun olarak hazirlanan sorulara

verdikleri cevaplar EKk-4 de yer verilmistir.
3.4.3. Arastirmaya Yonelik Betimsel Bulgular

Betimsel bulgular i¢in kelime frekans analizi, kelime bulutu ve kod-alt kod-boliimler
modeli kullanmilmigtir. “izmir’in geleneksel peynirleri” ne iliskin anahtar kavramlarin
hangileri oldugunu ortaya cikarabilmek icin ilk olarak kelime frekans analizi
yapilmistir. Bunun icin de “MAXQDA Analytics Pro 2020 istatistik programinin
MAXDicto modiilii kullanilmistir. Goriismeye katilan 38 kisiye ait tiim ifadeler
listelenerek sozciiksel bir taramaya tabi tutulmustur. Oncelikle biitiin katilimcilarin
ifadelerinde yer alan kelimeler listelenmistir. Ancak Tiirk¢e’nin sondan eklemeli bir
dil olmasi nedeniyle bazi kelimelerin (Ornegin; peynir, peynirleri, Izmirliler,
armolay1, tulumu vb.) birlestirilmesi, gruplandirilmasi ve ayri bir listeye aktarilmasi
gerekmistir. Bu islemin ardindan bazi kelime gruplarinin birlestirilmesi yapilmstir.
Bu islemin sonunda elde edilen sonuglara gore hari¢ listesi (i¢in, lakin, gibi, yani,
sey, daha, ama, fakat birkag, bir, birlikte, ancak, var, arasinda veya kelimelerinin yer
aldig1 liste) olusturulup tiim belgelere uygulanarak analizlere son hali verilmistir.
Buna gore 5,086 kelime frekansi ile 120 kelime grubu tespit edilmistir. Sekil 2’°de

kelime bulutuna yer verilmistir.
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Sekil 2. Kelime Frekanslarina iliskin Kelime Bulutu

Sekil 2’de yer alan her kelime, frekansinin biiyiikliigiiyle dogru orantili bir sekilde
gosterilmis, yani bir kelime digerlerinden biiyiik ise bu o kelimenin frekansinin
digerlerinden biiyiik oldugunu ifade etmektedir. Sekil 2’deki kelime bulutunda dikkat
ceken ilk kelimeler “peynir (900), Izmir (389), tulum (356), kiiltiir (119), siit (169),
tanitim (154), gastronomi (132), deri (130), geleneksel (119), turizm (111), armola
(106), keci (82), kopanisti (62) oldugu goriilmektedir. Arastirma da Izmir’in
geleneksel peynirlerini gastronomi turizmi agisindan degerlendirmeye yonelik
oldugu icin ve akademisyen, ilgili yerel paydaslar ile yorede geleneksel yontemlerle
peynir yapan/yapmis kisilere uygulanmasindan dolay1 “peynir, Izmir, tulum, kiiltiir,
siit, tanitim, gastronomi, deri, geleneksel, turizm, armola, ke¢i, kopanisti, ot, lor,
kahvalti, festival” kelimeleri sik tekrarlanmistir. Bu baglamda, kelime bulutu
aracilifiyla yapilan veri gorsellestirmesinin sonucunda 6ne ¢ikan kelimelerin konu

ile uyumlu oldugu sdylenebilmektedir.

Kod-alt kod-bolimler modeli kullanilarak da alt temalarin kodlanma siklig1 tespit
edilmis ve katilimcilarin alt temalara iligskin ifadelerine yer verilmistir. Gastronomik
kimlik, Izmir’in geleneksel peynir kiiltiirii ve {iretimi, gastronomik bir {iriin olarak
geleneksel peynirler, geleneksel peynir gesitleri ve yapilist olgularina yonelik
katilimeilarin goriislerinin dagilimini gosteren kod-alt kod béliimler modeline Sekil

3’te, Sekil 4’te ve Sekil 5’te yer verilmistir.
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Ciastronomiyi kiiltiiriin bir parcast olarak giriyorum. Ben siyle yvorumluyorum gastronomi o
toplumun kiltiriniin sofraya vansumg hali dolay sen bir yere gilliginde oradaki dz¢llikle
¥erel halkla yemek yedifiinde siz onlarm geleneklerini. géreneklerini, hayatlarnm nasil idame
cttirdiklerini her geyini Ggrenivorsun. Dolayisiyla Kiiltiiriin korunmasimda gastronemi turizmi
ok nem kasanwyor. Senin kendi kiiltiivanid yansitabilmek, dencyimlemelerini saZlayabilmek
gelen insanlara gastronomi turizini ile miimkiin olmaktadir. Bunu bir érnekle agiklamalc
gerckirse hu héilge icin konusursak katmer cok yaygin insanlar katmeri sadeee yemek icin degil
nasy yapildiBinida deneyimlemek istivor ve bu da gastronomi turizminin bir par¢as: sluyor.

izmir mutfak Liiltivini Tirkive'nin bir $zed olarak gériivorum. Nasil
Tiirk mutfaf farkh medeniyetleri, farkh kiiltiirleri barindiryorsa
fzmir'de aynu yeklide. Bir sefurad mutfafindan tutun, bir Levanten
muilfagina, Yunan, Balkan, Dofiu Akdeniz, Anadolu mutlagina kadar
bunlarm hepsini barindiran mutfak frmir mutfag, Ciinkii bulundugn
cograli konum itihariyle bir siirii medeniyetle ya da geemiste farkh
milletlerle iletigim halinde olmus isler istemer bu da muifaga yansums.

\\ Dogal olarak da sen kiiltiirel bir pargam paylasmus oluyorsun.
5, //’
£
i Gastronomik ("&f/
\\ Kimlilk (0} v
\ e
Etnik Yerel Tarih ve
Cesitlilik (14) Mutfak Kiiltiirii

(48]
Mutfak
Urdinleri (11)

|
13
iz
E

Fevtin ve zeytinyagh yemeklerin yamsira ot afirhkh
yemeklerden olugan bir mutfaga sahiptir. Bunun
yanumla (aze deniz Griinlerini de bulabiliyvorsunue.
Ama biraz daha denizden wzaklastkea Kirsala dogru
ctinde én plana ¢ikbii séyleyebilirim.

Sekil 3. Gastronomik Kimlik Kodu ile ilgili Katihme1 Goriiglerinin Dagilimim Gésterir Kod-Alt
Kod-Boliimler Modeli

Sekil 3, incelendiginde gastronomik kimlik ana temasina ait yerel tarih ve mutfak
kiltiiri alt temas: 18 kez, mutfak iirinleri 11 kez, etnik c¢esitlilik ise 14 kez
kodlandig1 goriilmektedir. Gastronomik kimlik ana temas: ile ilgili katilimcilarin

ifadeleri su sekildedir;

“... Kiiltiirel ve tarihi yapilar bakildigin da aslinda genel olarak turizm igin
olduk¢a onemlidir. Deniz, kum, giines diye tabir ettigimiz tatil iiclemesini saymazsak
insanlarin kiiltiir turizmi ne yogun bir ilgi gosterdigini soylemem pek yanlis olmaz
samirim. Yani insanlar bir anlamda iilkemizin her bolgesinde var olan kiiltiirleri,
yanmis tarihi goérmek istiyorlar merak ediyorlar. Bu tarihi ve kiiltiirel
zenginliklerimiz son zamanlarda olduk¢a on plana ¢ikan gastronomi turizmine de
katki saglamaktadir. O donemde yapilan yemeklerin, kullanilan aletlerin, yemeklerin
ne sartlarda hangi ortamlarda yapildigint 6grenmemizde yani bélgeye gelen turistin
bir anlamada o donemi deneyimlemesine katki sagladigim diisiiniiyorum. Mesela bir
verin tarihi ile bilgi verdiklerin de ya da o bélge de yasayan bir topluluksa bu iste bu
donemde kullanilan mutfaklardi diyor. O mutfak da kullanilan aletleri gosteriyorlar.
Bu da gastronomi turizmine biiyiik bir oranda katki sagladigimi diistiniiyorum. Ciinkii
yvemegin de tarihi ge¢misi vardir. Osmanli mutfagi mesela giiniimiize sadece
vaptiklar: binalar ya da el yazmast eserler gelmedi mutfak kiiltiirii de geldi. Su an
Osmanlit mutfagi popiilerse o donemin mutfak kiiltiiriinii ogrendigimiz tarihi eserlere

bor¢luyuz demek pek de yanlis olmaz...” (K16)
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“...Ashin da gastronomi turizmini diisiindiigiimiiz de tarihi yapilarin
korunmasinda ¢ok isin igine kiiltiirel yapilarin korunmasi yani insanlarin ge¢miste
vasadiklar: geleneklerin, yasam bicimlerinin, tiiketim aliskanliklarinin onlarin
korunmasi tabi ki de bence onemli bu anlamda o geleneklerin yasatiimasi onemli. Bu
durumun da gastronomi turizmine etkisi tabi ki de olur. Gastronomi turizmini
degerlendirdigimiz zaman bir yere 6zgii tiriinlerin sadece tiiketilmesi olarak degil, bu
tiiketimi yaparken de insanlara bir deneyim yasatilmasi yani o kiiltiiriin mutfak
tirtiniine ait bir deneyim yasatilmasiyla turistik bir tiriine dondiiklerine inantyorum
ve o sekilde de bir cekiciliginin oldugunun ve gercek anlamda onun adinin
gastronomi turizminin oldugunu diistiniiyorum. Kiiltiirlerin gelenekleri, gorenekleri
vasam bigimleri bir sekilde korunursa ve bunlarin igerisinde o iiriinleri nasil
tiikettikleri insanlara anlatilirsa ancak o zaman gastronomi turizminin gelisimin de
fayda saglar. Ciinkii bir turistin en ¢ok aradigi sey deneyim. Ki alternatif turizm
cesitleri de bu yiizden ¢itkmis durum da. Eski den sadece deniz kum ve giines bu ti¢lii
insanlar igin hep tatil demekti ya da bir kayak tatili tatil demekti. Yani kisin bir yere
gitmek yazin bir yere gitmek bir anlamda dinlenmek igin tatildi. Yani tatil demek bir
dinlenme c¢esidiydi. Eskiden insanlar uzu tatiller yaparlard: iget ¢ocuklarin yaz
donemi ya da somestr tatilin de ama simdi yasam sekillerinin ve trendlerin
degismesiyle tatillerin bir sekilde yapilar: da degisti. Artik insanlar hafta sonlari bu
longweekend dedigimiz cumartesi, pazar ya da Cuma, cumartesi, pazar giinlerinde
ti¢ guinliik tatillerde yapabiliyor. Burada baktigimizda oncelikli etki bir gseyi
deneyimlemek oluyor. Yani bir Kars’ 1 gordiin mii dediginde ¢ildir géliiniin donmusg
halini goriip onun bir fotografini ¢ekmek, oradaki peynirlerin yapildigi koyiine
gitmek, bir sabah kahvaltisimi yerel bir ortam da yapmak, trenle gidip o giin
dogumunu izlemek, su an Kars’a ugakla gitmek degil trenle gitmek yani insanlar
Kars’a gitmek ya da gordiin mii derken bunlar da icin de ariyorlar. Iste gastronomi
turizmi de iste bunu gibi. Sadece Kars’a peynirleri i¢in gitmek degil yani iyi bir
mandirada da ben Kars gravyeri bulabilirim ya da yapilan fuarlara Karsh iireticiler
geldiginde alabiliyorum. Burada onemli olan onu gidip yerinde gérmek, nasil
yvaptigimi gormek, onlarin hikayelerini, yasam sekillerini dinlemek bunlar oldugunda
gercekten ben gastronomik degerler icinde Kars’a gittim demek oluyor. O yiizden

bence kiiltiirel yapilarin, degerlerin korunmasi bu anlamda ¢ok énemli...” (K8)
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“... Gastronomi aslinda bir¢ok alanla ilgili siz bir bolgeyi, sehri, kasabay,
koyii turizme agiyorsaniz gastronomi olmak zorunda i¢inde. Ciinkii gelen turist
yvemek yiyecek ve oramn kiiltiiriinii arastiracak. Kiiltiirii de en iyi yansitan
gastronomidir. Insanlarin yeme aliskanliklar: onlarin nasil yasadiklarini, nasil
tirettiklerini, ne tirettiklerini ortaya ¢ikarwr. Bu da onemli dlgiide olayr gastronomiye
ucunu ¢tkarir. Ornek veriyorum yasam sekli tarima dayaliysa tarima dayali bir
model vardwr ve ona gore bir yapilanma ve sekil olustururlar. Ve tirettikleri de tarim
trtiniidiir onu yerler. Hayvanct toplumlarda daha gogebe ve daha farkli bir
vapilanma modeli vardir. Bunun yani sira son 8-10 yildir da artik kiiltiir turizmi
kapsaminda tarihi yerleri, yapilar: yani kiiltiiv turizmi igerisinde yer alan unsurlart
gormeye gelip yemek yenirken artik bu durum tam tersine dondii. Son 5 yildir da
yogun ve etkin bir sekilde gastronomi turizmi kavrami insanlarin beynine yerlesti.
Ozellikle de yoneticilerin ve bu iste lider olan kisilerin, turizm sirketlerinin markaji
altinda gastronomi turizmi. Ona gore de yeni restoranlar ve alt yapida degisim
gosteriyor. Ozellikle Antep ve Antakya bu isi ¢ok hizli bir sekilde yapti. Bu da ¢ok
ciddi maddi kaynaklarla yaptilar bunu...” (K7)

“...Tiirkiye’yi cografi konum olarak diigiinecek olursak tiim tarih boyunca
g6¢ alan ve gégebelerle yasayan bir kiiltiirii olmustur. Ama Izmir ézelinde konusacak
olursak Izmir 8500 yillik bir tarihi ge¢mise sahip oldugu biitiin kaynaklar da yaziyor.
Ilk kuruldugu tarihten itibaren bir liman kenti olmasindan 6tiirii ok fazla go¢ alan
bir yer ve bide soyle diisiinecek olursak dogunun en batisi batinin en dogusu, ege
denizine ¢ok onemli bir liman kenti, Anadolu topraklarina ulasmadaki bir nokta ki bu
deniz yoluyla ¢ok fazla yapiliyor ve bu 8500 yillik tarihi icerisinde Izmir topraklarin
da yapilan ¢alismalara gore 78 ayri kiiltiiriin varligi tespit edilmis. Simdi 78 ayrt
kiiltiir demek 78 ayri mutfak demek. Ve Izmir mutfag: bir sekilde zaman icerisinde bu
kiiltiirlerle hep bir wyum icerisinde yasadiklari i¢in o harmoni ile olusmus bir
mutfaktir. Mesela bir Girit mutfagimn notalarini Izmir mutfagina da goriiyorsun.
Girit yerlileri adalarda yasayan ada halki iken ana karaya alisveris icin geliyorlar.
Miibadelenin en onemli noktalarindan biri diinya da zaten 3 Jrnegi olan
tahaffuzhane yani karantinanin bulundugu bir nokta aslinda ilk basta Karatas da yer
alan bu karantina biiyiidiikce sehir merkezinde kaldigi igin simdi urla olarak
bildigimiz bélgeye tasinmis ve bunlar hep giris noktalart o yiizde kayit altina almak

da kolay olmus. Miibadele antlagsmasinda sonra da karantina adasi ozellikle karst

80



taraftaki Miisliiman halkin bu ister Girit olsun ister Yunan ister Rum kékenli
Miisliiman halk olsun hep o kiiltiirleri tasiyarak gelmisler bu bir kanali. Diger kanali
balkan savaslarindan kagcan muhacirler. Bir seklide yerlestikten sonra hem kendi
yorelerinden  getirdikleri  tohumlart  burada yetisirken kendi ydrelerinden
ogrendikleri teknikleri buradaki cografi iiriinlere uygulamaya ¢alisiyorlar. Mesela
Lzmir boyoz'u, Yahudilerin yaptigi boyoz ile Izmir boyoz u arasinda ¢ok fark var.
Oradaki gogmenlerin ¢alismasiyla sekilleniyor malzemeler biraz degisiyor ve bugiin

bildigimiz boyoz meydana geliyor...” (K3)

“... Tiirkiye’'nin her bélgesi birbirinden farkli yemek kiiltiirlerine sahiptir.
Ege c¢ok karakteristik kendi icinde. Cok fazla azinlhik kiiltiirii ve farkli yemek
kiiltiirlerini de icinde barindirmis bir bélge ézellikle Izmir. Sokak yemeklerinin bile
bir kismi sefaradlardan ve Yahudilerden gelmekte. Onun icin ¢ok giiclii ve renkli bir
alt yapr var. Izmir ¢ok fazla ¢esitliligi barindiran bir bélge. Yani bir Yoriik'ten de
bahsediyoruz ornegin Seferihisarin, Karaburun'un bir dagina gittigimizde, sehrin
icine geldigimizde daha burjuva bir sehir kiiltiirii de var. Levanten kiiltiirii, Sefarad

kiiltiirii gibi bir¢ok kiiltiir sehrin her seyine niifuz etmis...” (K7)

“... Izmir zaten bulunmugs oldugu cografya ozellikleriyle Tiirk mutfagindan
tamamen ayrilan bir bélge. Ben Izmir’i kent mutfagi diyorum. Ciinkii kendi
dinamikleri, kendi yargilart ve degerleri var. Bunun en biiyiik nedeni ise tabi ki go¢
almasi. Lzmir e baktigimizda miibadele zamamn dan hatta onun da éncesinden
Osmanli zamamindan leventtenler var. Bu nedenle Izmir de yerel farkliliklar ¢ok. Bu

da her ilgenin birbirinden farkli yemek kiiltiiriine sahip olmasina neden olmustur...”

(K4)

“... Izmir mutfaginda zeytinyag ile lezzetlenen sebze, ot ve balik yemekleri ile
Akdenizli mutfak ozellikleri dikkati ceker. Izmir mutfaginda sebze ve ot yemekleri ile
baliklardan yapilan yemekler de o6n plandadir. Hayvancilik faaliyetlerinin yogun
oldugu i¢ ve kirsal kesimde de et, siit ve bugdaya dayali olarak sekillenen mutfak
kiiltiirii goriiliiyor...” (K16)

“... Izmir’in mutfak kiiltiirinde daha c¢ok zeytinyaghlar én plan da

baktigimiz da genel olarak. Yani ege mutfagi deyince zeytinyaglilar olarak

biliniyor...” (K5)
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Kopunisti sndece sicak yaz avlarinda yapariz ve yapmas ¢ok
sordur. Bazen ya lular ya lutmay, Elle yofiruludufiu igin piig isier
hirazda hani hir makine v¥a da alet de olmaz tutmaz illa Ki ¢l
degmesi perekiyor. O yilizden herkes de ok yapmaz kopanistivi
dyle sabir igidir
vardit. Ama ben de yapamaz olunca henim ¢ocuklarim yapar nm
sanmam hepsi sehirde ¢alisiyor uraymazlar.

Ilerkes yapmyor artik Armola’ya ugrasmak gerekiyor. (43)

“... Ve bu mutfak kiiltiiriiniin icerisinde de harmanlanmig bir yapi var. O
viizden kendi i¢imizde ezelden beri korudugumuz agwlikli olarak zeytinyaglilardan
olusan. Biraz kiyilardan i¢ kisimlardaki ilgelere gittigimiz de ise hayvancilik on
planda ¢ikiyor. Iste kiyi da biraz daha balik¢ilik urla, Karaburun vb yerler de balik
tiriinleri varken i¢ kisimdaki ilgelerde hayvancilik iizerine iiriinler oluyor. Ama
baktiginizda giiniin sonunda agwr yaglarin kullanimi hicbir zaman Izmir de yok.
Ozellikle biitiin mutfagin temelinde zeytinyagi var...” (K8)

Katilimcilarin ifadelerinde deniz, kum giines harici lilkemizin dogal, tarihi, kiiltiirel
yerlerini gérmek i¢in gelen ziyaret¢ilerin artik bolgenin yemeklerini, o yore insanin
geemiste yasadiklart gelenekleri, yasam bigimlerini, tiiketim aligkanliklarini da
merak ettikleri bu anlamda da hem geleneklerin hem de var olan mutfak kiiltiiriiniin
yasatilmasinin énemli oldugu vurgulanmustir. Izmir’in bulundugu konum itibariyle
hem bir liman kenti hem de tarih boyunca ¢esitli yollarla go¢ alan bir sehir oldugu ve
sahip oldugu koklii tarihi gegmisiyle biinyesinde ¢esitli kiiltiirleri barindirdig1 ve bu
cesitliligin de mutfak kiiltiiriine yansidig1 ifade edilmistir. Ozellikle gdcebe Tiirkler,
Rumlar, Yunanlar, Sefaradlar, Arnavutlar, Makedonlar, Levantenler vb. topluluklarin
bu mutfak kiiltliriiniin olusmasinda etkili olduklar1 goriilmektedir. Bununla birlikte
katilimecilar Izmir mutfak kiiltiirinde ©6n plana ¢ikan diriinlerin zeytin ve
zeytinyaglilar, bolgeye 6zgii otlardan yapilan yemekler ve salatalar, deniz iiriinleri, i¢
kesimlere dogru ise kirmizi et agirlikli bir beslenme tarzinin goriildiigiine vurgu

yapmuslardir.

b3
Tzmir mutfak kiiltirine baltigimizda cok cesitli ve kozmapolit bir yapis:

mek perekiv. Benden bagka yapan ufirasan

tasudii chilir.

%, =
{14?'%_ izmir'in Geleneksel -
Kid / Peynir Killtiirii ve \
Oretimi (& ' -
@ Geleneksel " "--—’S.G,Cf‘sf'qr}iumAhnz
g B R ~77 Peynirlerin Peynir i .
godh BEE= Geleneksel Gilkiiria S ielerini
el Kililtiirih (29 gimisda Yunan ve Rum ielerini

lzmir peynirlerine by

Uretim Durumu P f g e o
pitrebilmketeyiz, Ornedin kopanisti kitkeni ne

Zaman aywmak gerekiyon Ailenin biiyiikleri varsa unlar : "f_‘k“f'";mi.ﬂ .“mfm:_l ;i: c.z-‘l,n.“sf:"'i]r:ﬂ".lll:s ];im;tk.
wvapar genellikle o da kendileri yemeye. Satmak icin Mutfak Kiiltiiria u{nn:: n ?llnnil‘ul‘ u‘l :A eral ;r l:IIL - unlar en
vapmazlar. Mandiralarda yapiliyor genellikle de oradan .~ lgerisinde . giizel kamiar, Yani bir kistimin Rum lara ait

aliy 2 " igi t . y - Peynirin Yeri ) oldugunu hir lasmmn da gelencksel nlarak yapilan
alivorlar Ama tulumda yapdso verdigi twds vermez, W 1 g, e mirlor domch I ot

Wirde simdiki pencler dyle tulumda yapilan peynirleri de (,\'o":}‘ - {30 ‘\E’_@PQ peynirler demek yauhg olmaz samrim.

vemivor ki ugragip da yapsin. @b\)‘.‘?/ ‘nﬁ\l@

Peynir Lemir muttuk kiltiiriode genellikle kahvaltida
tiikeiilmekiedir. Bunun yansira Txmir’in meyhane kiiltiiriinde
dc iimemli hir yere sahiptir. Ozelliklke izmir deri tlumu,
teneke tulumu, Ayricy lzmir Kumrusun'dy tulum olmuzs:
olmazadir, Otlu g2l lerde de llikle peynir

Gevrek ve Tnlum peyniri de ayrnlmaz ikili olarak eslesin

Bizim muttufuneeda peynir daha ok kahvultida
titketiliyor. Ayrica zmir kumrusunun olmassa olmazi
izmir enlumudur: Yine gevrek ve peynir birlikee sahah
kuhvultilannda sikga tiiketiliv. Gézlemelerin iginde
atlu peynrili alarak gelenellikle kullanilir,

Sekil 4.izmir’in Geleneksel Peynir Kiiltiirii ve Uretimi Kodu ile flgili Katihmc1 Goriislerinin
Dagihimim Gésterir Kod-Alt Kod-Boliimler Modeli
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olmasi ciinkii bn bélgede zamamnda dzellikle kurtulug savasi zamamt

' i Osmanll bir¢uk invan yayamiy ve dolayisivla Tiirk
Kiltiiriniin yaminda birgak Kiiltiirde hir arada yasanny oluyor. Bo
ctkilesimden yemeklerde etkileniyor halivle. Peynirlerde de bunun cikisini
gorityoruz bence kopanisti, armola gibi. Bilgede yagayan Rumlar dan
dfirenilem peynirler olmasindan Kiildirel olarak hir Rom, Yanan izlerini



Sekil 4, incelendiginde Izmir’in geleneksel peynir kiiltiirii ve iiretimi ana temasina ait
peynirlerin geleneksel {iretim durumu alt temast 44 kez, mutfak kiiltiirii icerisinde
peynirin yeri 30 kez, geleneksel peynir kiiltiirii 29 kez kodlandigi goriilmektedir.
Izmir’in geleneksel peynir kiiltiirii ve iiretimi ana temasi ile ilgili katilimcilarn

verdigi ifadeler su sekildedir;

“...Bergama da bu peyniri birka¢ Yoriik kéyiinde yapilmaya baglanmis
caltikoru kéyii diye biliyorum. Zamanla, Izmir'in diger ilce ve kéylerine yayilmis ve
Lzmir tulum peyniri olarak amilmaya baslamis. Bu peyniri, Orta Asya’dan
Anadolu'ya giris yapan ozellikle de Bergama ve Balikesir arasinda ‘ki bolgede dag
koylerini olusturan Yoriik atalarimiz yapmuislar...” (P1)

“...Izmir mutfak kiiltiiriine baktigimizda ¢ok cesitli ve kozmopolit bir yapisi
olmasi ¢iinkii bu bolgede zamanminda ozellikle kurtulus savast zamani oncesinde,
Osmanlt zamaninda bir¢ok insan yasamis ve dolayisiyla bir¢ok kiiltiir bir arada
vasamis oluyor. Bu etkilesimden yemekler de etkileniyor haliyle. Peynirlerde bunun
etkisini goriiyoruz bence kopanisti, armola gibi. Bélgede yasayan Rumlar dan
ogrenilen peynirler olmasindan kiiltiirel olarak bir Rum, Yunan izlerini tasidig
soylenebilir...” (K8)

“...Camur peyniri genellikle kahvaltilarda tiiketilir. Ya da ¢ayin yamin da
ekmege siirersin yersin. Ya da simit le birlikte yeriz. Tulum peyniri ayni zamanda
Lzmir kumrusunun olmazsa olmazidir...” (P4)

“...Peynir ise bu mutfak kiiltiiriiniin aslinda ¢ok icerisinde. Ciinkii burada bir
meze kiiltiirii de var ege de. Ozellikle Izmir ve biitiin egenin ¢evresinde rakiya eslik
eden bir model var. Mezelerin bir kisminda peynir kullaniliyor. Sokak yemeklerinde
ozellikle de kumru Izmir tulumu, domates ve yesil biber ile yapilir. Ege
kahvaltilarinin vazgegilmezi olarak ¢ok cesitli peynirleri vardwr. Gevrek, peynir ve
cay olarak tiiketilir sabahlart ya da égle arast atistirmalik olarak...” (K7)

“...Ama artik tulumu deride yapan ¢ok az kisi var. Ciinkii yapmasi zahmetli
bir is. Deri tulumu hazirlamasindan peyniri tuluma basana kadar neredeyse 1 giin ki
tulumu onceden hazir etmen lazim ki hazirlanmasi uzun siiriiyor. Sonra bu peyniri
yapip satman i¢in deri tuluma ihtiyacin var ¢ok fazla ama ke¢i az zaten bir de hani
biiyiik olsun ki deri fazla basa bilesin. Sonra teblig de deriye yasak geldi bir donem
simdilerde kaldirildr ama belli sartlari var yine. Yani boyle olunca artik isletmelerde

gergek deri tulumu yapilamiyor. Eskiden kiiciik mandiralar vardi onlar kapandi
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fabrikalar oldu. Fabrikalarda siirekli iiretim yapmak zorunda yiizlerce deri bulmast
lazim oda imkansiz. Bu yiizden artik teneke tulum peyniri yapiliyor. Hem daha fazla
tiretebiliyorsun hem de deri kadar zahmetli degil. Bir de artik yeni nesil deri
tulumun aromasini sevmiyor. Aliskin olmadiklar: icin yediremiyorsun. Ama tadin
bilen de bu peyniri arar...” (P9)

“...Peynir ¢ok karakteristik bir gida sarap, peynir yani bunlarin bir
karakteri var ya da vardi. Ama maalesef o kadar fabrikasyona dondiik ki yoresel
olarak yapiimamaya baslandi...” (K15)

“...derinin yapimindan Armola’min olgunlasmasina kadar olan siirecin
zahmetli olmasi yiizden artik kimse Armola yapmakla ugrasmiyor. Tulumu her
seferinde indirip kaldirmak zor. Kontrol etmek lazim siirekli kurtlanmasin, kus
gagalamasin, boceklenmesin diye. Armola yapmak ayri bir is ¢iinkii emek ve zaman

istiyor...” (P16)

Katilimeilar Izmir’in geleneksel peynir kiiltiiriinii ve iiretimini degerlendirmeleri
sonucunda bdlgenin tarih boyunca aldigi goclerle olusmus kozmopolit yapisinin
yemek kiiltiiriinii etkiledigi ve bu durumun peynir kiiltiiriine de yansidigini sikca
vurgulamiglardir. Ozellikle Karaburun da yapilan kopanisti peynirinin bolgede
eskiden Rumlarin ve Tiirklerin birlikte yasadiklari, komsuluk yaptiklari donemde

ogrenilerek bugiinlere kadar geldigi goriilmektedir.

Seferihisar ve cevresinde yapilan armola peynirinin yapimi itibariyle elde kalani
degerlendirme sekli olmasi Tirk kiiltiirlinden gelen bir gelenek olarak
degerlendirilmekle birlikte yine bu ydrede yasayan Rumlarin peynirin yapiligina
kendi dillerin de birlikte anlamina gelen “armola” ya da “armogolos” ismini
verdiklerini giiniimiizde de yore halkinin bu ismi kullanmaya devam ettigi dikkat
cekmektedir. Izmir ile 6zlesen tulum peynirinin ise Yériik kiiltiiriinden geldigi ve
aslinda bir saklama sekli olarak tuluma basildig1 ifade edilmektedir. Bu baglamda
yore peynirlerin Izmir’in ¢ok kiiltiirlii cografyasinin getirdigi kiiltiirel mirasin bir

sonucu oldugunu sdylenebilir.

Sofra kiiltiirlinde ve yore mutfaginda peynirin genellikle kahvaltilarda, otlu
yemeklerin icerisinde ve meyhane kiiltiirinde meze olarak da yer aldig

goriilmektedir. Ayrica Izmir’in gastronomik bir {iriinii olan “gevrek ve Izmir
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kumrusu” ile tulum peyniri eslestirilmesi dikkat cekmektedir. Ancak yorenin sahip
oldugu bu peynirlerin geleneksel iiretim sekli ile ¢cok fazla yapilmadigi, yapilsa da

genellikle ailelerin kendi tiiketimleri i¢in yaptiklari sikga ifade edilmistir.

Tulum ve armola peynirlerinin geleneksel iiretimlerinin yapilmamasinda; tulum
isciliginden, peynirin tuluma basilmasindan tiiketilebilecek duruma gelene kadar olan
siirecin zor bir zanaat oldugu sabir ve 6zen gerektirdigi bu nedenle genglerin bu
gelenegi devam ettirmek istemedikleri siklikla vurgulanmistir. Karaburun da yapilan
kopanisti peynirinin yoredeki birkag¢ aile tarafindan yapildigi bunu sebebinin de bu
peynirin sadece el giicii ve kegi siitilyle yapilmasindan kaynaklandigi goriilmektedir.
Ozellikle kopanisti ve sepet peyniri iireticileri tarafindan, yorede hayvancilik da
yasanilan sikintilarin fazla oldugu, ¢obanciligin zor bir meslek olmasi hem de bu
meslegin bir gelecegi olmadig1 diisiincesiyle aile bireylerinin devam ettirmek
istemediklerini ve tiim bunlarin keci den elde edilen iriinlerin yapilmasina engel

olmaya bagladig: siklikla vurgulanmistir.

ilimiz ve hillgemiz il frdesleyen iirimlerin uluslararay pasarkyrgaki bilinirliginin
arttwilmasma yénelik olarak calymalar siirdiiriilmelidie. fzmir*in tarimsal ar-ge
agismdan iiniversite ve arastirma enseitiileri ile giielii bir vapis: bulunmaktaduir. Bu
baglamda; ar-ge ¢ahsmalarmda dzel scktér, dniversite ve kamu i5 birligi arttniimalidir.
Marka cahymalarma énem verilmelidir. Odamizea izmir Tulum Peyniri cografi igaver
alim siireei devam etmekiedir. izmir Tulum Peyn escillenmiesiyle hirlikie

Balgedeki tarihi verleri girmeye gelenler var. Onlar iste
burada sabah kahvalus: yapacaklar dogal arinlerin oldufu
yerler spruyurlar. Sonra burady vivebilecekleri buralara Gzgii
yemeklerin neler aldugunu seruyorlar, Sonra bu yemekleri
nerde yiyebileceklerini soruyorhus

peynirimiz arbik ulusal boyuita giigliy bir marka olacagina inanyorus,
<

Gastronomik Bir
Oriin Olarak.
Galeneksal Peynirler
2]

Ege balgesinde peynir ¢ok iin plan <a olan bir iivim degil.
iiziim bu diriinler ashnda fzmir

. Geler.\eks.el Turistil Bir Urin mutlagimm b nleri. Dolayiyla biitin gastroncmi
Peynirlerin Olarak turizmi bu iig firiin iizering kurulu diyebiliniz, Ancal bn plan
, Tanitilmasi ve Gelanekeel cikartilubilir,
o . Pazarlanmas: Peynirler (38)
Fuarlar do dlerin ortak stuntlarinda peynivin (11s) ¥

bulunmas: gerekivor. Alagat da of festivaline geliyor

{nsamlar ve orada d ilor olmah, Bu véreye Azgii Geleneksel

insamlar vc orada da peynitler olmah. Bu ybreyc 2gi Peynirlerin

bir firiin olan ot ile peynir aym anda neden Gastronomiya &
leullanilinasu. Katkisi (40) ey, y

S,

Yani kayitlara gegen bir sey oldngunn zannetmiyornm.
Ciinkil dzellikle buradaki peynirler icin gelip tadma

s gibi bir gastro tore yol. Bir Kars gibi degiil mesela.
¥ i mizesi agildh ve bir anda her sey defigti. Bir
an da iin plana gk, fanimlar yapidy, Ama Eamir de biiyle
bir tunitum yok.

Bakdifumizda Lzmir'e fegii peynirleri vle gok sorun yok huni
evet bergama deyinee bir tulum peynird alallarng geliyor
ama nerde yeriz nedir diye sormuyorlar. Ya da sief peynir igin
gelen ok

Sekil 5. Gastronomik Bir Uriin Olarak Geleneksel Peynirler Kodu ile ilgili Katihme
Goriislerinin Dagilimim Gosterir Kod-Alt Kod-Béliimler Modeli

Gastronomik bir iriin olarak geleneksel peynirler ana temasina ait geleneskel
peynirlerin tanitilmasi ve pazarlanmasi alt temasinin 115 kez, geleneksel peynirlerin
gastronomi turizmi turizmine katkisi alt temasi1 40 kez ve turistik bir {iriin olarak
geleneksel peynirler alt temas1 ise 38 kez kodlandig tespit edilmistir. Gastronomik
bir iiriin olarak geleneksel peynirler ana temasi ve alt temalarina iliskin katilimet

ifadeleri ise su sekildedir;
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“...yeterince bu yorenin peynirlerinin tamndigini diisiinmiiyorum. Yani tulum
da isim olarak biliniyor gercek tulumun da adini tam bilmezler...” (K15)

“... bolgedeki tarihi yerleri gérmeye gelenler var. Onlar iste burada sabah
kahvalzis: yapacaklari dogal iirtinlerin oldugu yerler soruyorlar. Sonra burada
viyebilecekleri buralara ozgii yemeklerin neler oldugunu soruyorlar. Sonra bu
yemekleri nerde yiyebileceklerini soruyorlar...” (P1)

“... ege bolgesinde peynir ¢cok oén plan da olan bir iiriin degil. Ciinkii Incir,
zeytin, iiziim bu iiriinler aslinda Izmir mutfaginin énemli tiriinleri. Dolayisla biitiin
gastronomi turizmi bu ii¢ tirtin tizerine kurulu diyebiliriz. Bu peynirler daha ¢ok yerli
halk tarafindan biliniyor. Burada yasayanlar, tiiketenler biliyor aslinda. Ancak on
plan ¢ikartilabilir... bir aksam yemeginde sunulan peynir ile sabah kahvaltisinda
tiikettigi peynirin taminmas: arasinda c¢ok fark var. Aksam yemeklerinden sonra
peynir yedikleri, i¢in ve peyniri kendi yemeklerinde ve soslarinda kullaniyorlar.
Peynir tiiketimi ¢ok fazla oldugu icin tammirligi da ¢ok fazla oluyor. Biz daha ¢ok
peyniri yemeklerde bir malzeme olarak kullanmaktansa ayri kahvaltida kullaniyoruz
bu nedenle de tanmirligt da ona gore oluyor...” (K3)

“... armola pek fazla taminmiyor. Soyle bir sey festival de biz keg¢i peyniri de
ctkarmistik. Festivale gelen insanlar da kegi peynirine yaklasiyorlardr armola
peyniri bu mu diye. Armola bu diye gosteriyorduk yogurt mu bu diyorlard:. Bende az
¢cok neyle karsilasacagimi bildigim igin ¢linkii kimse bu devirde deri de peynir
gormiiyor. Bizimde birka¢ tane kiiciik derimiz vardi iginde az peynir olan onlari
asmistim semsiyeye. Geliyorlardr egiliyorlar bir bakiyorlar sonra bunun icinde mi
oluyor bu deyip kacanlar oluyordu. Yani insanlar o kadar yabanci ki tuluma karst
onun i¢inden ¢iktigint goriince yemekte tereddiit ediyorlar...” (P14)

“... s6yle ki Izmir’in Bergama tulumu biliniyor. Ama yéredeki bazi peynirler
¢cok butik kalmig peynirler ve bilinirligi yok. Aslin da ¢ok tarihi, ¢cok giizel ama ¢ok
butik kalmis peynirler. O yiizden bu peynirlerin isimlerinin duyulmasi lazim. Bunun
tiretimin azhigindan kaynaklandigint daha dogrusu kendi ydresinde iiretiminin ve
tiiketiminin yapilmasindan dolayr...” (K5)

“....hani bélgeye de Birgi'yi, Bozdag"1 ziyaret etmeye gelirler ama sirf
peynir var diye gelmezler...” (K15)

“... oyle bir turistin gelip de peynir sorduguna rastlamadim hig...” (P18)
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. ama buralara gelen turist dyle Izmir tulumu alayim demez ciinkii her
verde var biiyiik marketlerde ama deri tulumu yapilsa belki alirlar hani farkl diye
ama teneke tulumu her marketten alabildikleri icin Izmir’den peynir alip giden yok
diye diistintiyorum...” (P8)

«“ herhangi bir katkist oldugunu diistinmiiyorum. Olmali mi tabi ki de c¢iinkii
bolgedeki peynirlerimiz kiymetli ve deSerli peynirlerdir. Izmir peynirlerini
gastronomik anlam da iyi kullanabiliyor mu agik¢ast ¢ok da iyi kullanilabildigini
diisiinmiiyorum. Lyi bir peynir Tiirkiye nin her bolgesi en azindan ulusal marketlerde
ulasabiliyorsunuz. Ama gastronomik anlamda bir yere gittiginiz ki bu bolgeden
ornek verirsek Urla’da olan popiiler olan restoranlarin peynir tabaginda bile soyle
giizel bir tulum peyniri yok...” (K12)

“... Insanlar sadece buraya peynir icin geliyorlar mi tartisilir ben
zannetmiyorum. Ama geldiginde bolgenin cesitligini goriirken peynir bunun ¢ok
onemli bir parc¢asi oldugu icin peynir her zaman var. Belli yemek kiiltiirlerinde
mesela kasabalara, koylere gittiginiz de peynirli makarnalar vardir kendi kiiltiiriiniin
icinde...” (K7)

“... karakilgik ve armola festivali ile birlikte bir turist ¢ekti ama bilmeyerek
geldikleri i¢in merak edip ulamisa gelmiseler. Hani festival devam eder ve yine
turistler gelmeye devam ederse bir katki saglar belki...” (P15)

“... karakil¢itk ve Armola peyniri festivalinin devam etmesi saglamali...”
(P11)

“... Bu konu ile ilgili yapilacak fuarlar olur, bilimsel anlamda sempozyumlar,
calistaylar olur, halka yonelik festivaller ya ¢esitli birtakim etkinlikler olabilir. Bunu
icinde hem bilimsel anlamda hem sektorel anlamda faaliyetlerde ve is birliginde
bulunulmasi gerekiyor...” (K2)

“... Armola’min tamtimina yonelik karakilgik ve armola festivalinden baska
da bir ¢alisma yok. Yani festivaller sayesinde tamitilir ama geleneksel seklinin ticari
ve seri bir iiretimi olmasi zor. Ancak butik iiretimi ydnlendirici destekleyici
calismalar ile bu gelenegin kaybolmasi engellenebilir...” (P14)

“... hizmet i¢i egitim seklinde mandwralarla is birligi yapilarak geleneksel

yontemin devami saglanabilir. Yerel yonetimler kendi satig yerlerini agabilirler,

kooperatiflesme ile de destek saglanabilir...” (K6)
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Katilimeilarin ifadelerine gore yoredeki geleneksel peynirlerin turistik bir {iriin
olarak On plana ¢ikmadigi ancak zengin bir potansiyele sahip oldugu sikca
vurgulanmistir. Bunun yani sira Izmir tulum peynirinin yerlesmis bir adi oldugu,
bilinirliginin yoredeki diger peynirlere oranla fazla oldugu ifade edilmistir. Izmir ve
ilgelerinde yer alan diger geleneksel peynirler icinse iretildigi yerde daha g¢ok
bilindigi ve tiiketildigi, bolgeyi ziyaret eden kisilerin ise bu ziyaretleri sirasinda
yiyecek gereksinimlerini karsilamak istediklerinde, yore de bir pazar kurulmussa ya
da yorede yapilan bir festival donemi gelmisler ise ancak o zaman bu peynirlerle
karsilastiklar1 siklikla vurgulanmistir. Ayrica katilimei ifadelerinde dikkat c¢eken
diger bir nokta ise keci siitinden yapilan geleneksel peynirlerin laktoz intoleransi
olan kisi ve kisiler tarafindan kesfedildigi ve talep edildigi yoniindedir.

Geleneksel peynirlerin gastronomi turizmine katkis1 agisindan bakildiginda su an igin
istenilen deger de olmadigi, ancak ¢ekici hale getirilerek gastronomi turizmine katki
saglayabilecegi vurgulanmistir. Izmir’in sahip oldugu tarihi, dogal giizellikleri ile
deniz, kum, gilines i¢in gelen ziyaretcilerin daha fazla oldugu, ancak son yillarda
gastronomi turizmi ile birlikte Izmir’in mutfaginin da 6n plana ¢iktig1, peynirlerinde
aslinda Izmir mutfak kiiltiiriin de &n plana ¢ikarilmasi gereken bir deger olarak
goriildiigi ifade edilmistir. Yoredeki geleneksel peynirlerin 6n plana ¢gikmamasinda
en 6nemli faktoriin tanitim eksikligi oldugu ifade edilmistir.

Yorenin geleneksel peynirlerine yonelik tamitim ve reklam calismalari, tanitici
brostirlerin basilmasi, peynir rotalarinin olusturulabilecegi, ¢alistaylar, festivaller ile
uluslararas1 fuarlarda sik¢a yer alinmasi gerektigi, butik peynircilik T{zerine
caligmalar yapilarak geleneksel peynir tiretiminin devam ettirilmesini, yoredeki ilgili
paydaglarin ve {lniversitelerin kiiltiirel bir miras olan peynir geleneginin
kaybolmamasinda birlikte hareket etmeleri gerektigi katilimcilar tarafindan sikga

vurgulanmustir.
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Sekil 6.izmir’in Geleneksel Peynir Cesitleri ve Yapilisi Kodu ile ilgili Katthmeir Gériislerinin
Dagilimim Gésterir Kod-Alt Kod-Béliimler Modeli

Izmir’in geleneksel peynir cesitleri ve yapilisi ana temasina ait Izmir tulum peyniri
alt temas1 13 kez, armola peyniri alt temas1 10 kez, sepet peyniri alt temas1 6 kez,
kopanisti peyniri alt temas1 5 kez, tire camur peyniri alt temasi 4 kez ve karaburun
lorlu kegi tulum peyniri alt temasinin ise 1 kez kodlandig: tespit edilmistir. izmir’in
geleneksel peynir ¢esitleri ve yapilist ana temasi ve alt temalarina iliskin katilime1

ifadeleri ise su sekildedir;

“... Izmir tulum Peynir yapiminda kullamlacak siit genellikle mevsimine gére
karisim siitii ya da sadece koyun siitiidiir. Izmir tulum peynirini Odemis, Tire,
Bayindr, Bergama taraflarinda mevsimine gore degisen siitlerden yapilyyor. Ama
genellikle karisim siitten yapiliyor. Koyun, kegi ve inek karigimidir. Siit mayalanma
sicakhiginda 1sinldiktan sonra mayalanarak 45-60 dakika kadar beklenir. Olugan
peynir ya da kiitle iste sopalarla kirilir ufalanir. Sonra biraz bekleriz. Tekneden
peynirler toplamir bir beze almir. Iyice birlestirisin elinle bezin icinde. Sonra
suizdiirmek i¢in itistiine agirlik koyariz. Bazi yerlerde ama askiya alirlar. Tavana
cengel takarlar bezi oraya asarlar ve 1-2 saat siizdiiriirler. lyice siiziildiikten sonra
sogumasi i¢in bir saat bekleyip iri parcalar halinde kesilir. Eger deriye basilacaksa
onceden hazirlanmig, killari déviilmiis, yikanmus, tuzlanmis peynirin basilacagi yer
hari¢ diger kisimlar: baglanmus, delik olmayan ke¢i tulumun killi tarafina basmaya
baslariz. Ama tulumun agiz kismi kiiciikse biraz daha ugrastirir. Dulum dolana

kadar peyniri basariz. Sonra salamura suyunu en son agiz kismina da tuz kapatir

89

w fulumun 0 Loson
SR MUEL SUY U Cn M

n daln weun sibre




tulumun agzim giizelce baglariz. Ama peyniri tuluma basarken dikkat etmek lazim
hi¢ bosluk kalmamasi icin. Béylece tulumlari serin bir yerde bekletip sonra soguk
hava depolarina koyariz. 1-1,5 ay sonra kontrol edilir. Peynir tuzlu suyu emdigi icin
peynirin sertlik durumuna gore tuluma tekrar tuzlu su eklenir. Boylece en az bir sene
beklemesi hatta daha uzun siire bile bekleyebilir. Ciinkii tulum peyniri bekledik¢e
aromaswmi kazanan ve giizellesen bir peynir. Birde hayvanin otladig bitkiler de etki
etmiyor degil. Her bélgedeki hayvanin yedigi otla o peynire farkli bir aroma verir,
tat verir, renk verir. Bergama’'min tulumu ayri lezzetlidir, tirenin, odemigin,
bayindirin, Karaburun'un hepsinin tadi farklidir. Sonra tulum da géz acti degdigimiz
gozenekler olur. Eger gozenekler varsa o tulum iyi tulumdur...” (P8)

“... kegilerin siitiinden kis icin kelle peyniri yapariz simdi sepet peyniri

denilse de buralarda kelle peyniri denir eskiden beri...
Kelle peynirini ¢ig kegi siitiinden yapariz. Siit sagdiktan sonra siizdiiriiriiz.
Mayalamak i¢in kendimizin yaptigi oglak mayasint kullaniriz ama simdi peynir
mayast kullanilyyor. Bu oglak mayasin bir aylikken kesilen oglagin icindeki kendi
mayasindan elde ederiz. Ocak ayinda yapar mayis ayinda kullaniriz. Bu maya
kurutuldu mu daha randimanli olur. Kuruturken de tuzlariz. Sonra az az kesip
tiilbendin iginden 1slatip peynir mayast olarak kullaniliriz eger kalirsa da
buzdolabinda saklariz hi¢ bozulmaz boylece. Sonra siitii mayaladiktan sonra peyniri
(Pihtiyr kastediyor) guva yani sepete alip siizdiiriiriiz. Isteyene taze olarak satariz.
Satilmayanda salamura yapar saklariz. Sonra isteyen olursa alir, kendimiz
tiiketiriz...” (P17)

“...5 kusaktir dededen miras aldigim ¢obanligi yapryorum. Kegilerde
sagdigimiz siitii mandiralara veririz birazini da kelle peyniri yapariz. Kelle peynirini
yvazin sabah sagilan siitii ayri, aksam sagilan siitii ayri peynir yapariz. Sagdiktan 1
saat sonra peyniri siizer ¢igden mayalariz. Mayamizda oglak mayasidir. Kimiz
mayasidir yani. Oglaklarin anneden ilk emdigi siite kimiz deriz ve oglak anasini
emerken kesildiginde iskembesinde mayayr kimizla karistirip tuzlamz sonra da
kuruturuz. Peynir yapacagimiz zamanda bu mayayt kullaniriz. Siitii mayaladiktan 45
dakika 1 saat sonra pihti olur siizdiirmek i¢in guva dedigimiz 6rme sepetlere alirim 1
giin boylece bekler. Ama artik sepet peynirinin sepetini oren kalmadi naylonlar ¢ikti
ona koyuyoruz. Benim amca ¢ocuklar: érerdi bu sepetleri onlardan alirdim. 1giin

bekledikten sonra peyniri kaliptan ¢ikaririm serin havadar bir yerde bekletirim. 15
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giin de peynir olgunlaswr tiiketilir ama uzun siire saklayacaksak salamura yapar
bidonlara koyarim. Bu béylece 1-2 sene dayanir...” (P19)

“... Kopanisti yaparken siit ve lorun iyi olmast lazim. Kegi loru en iyisi ama
koyun loru ile de karistirilirsa olur. Sadece inek lorundan olmaz kopanisti. Lorun
taze olmasi ve suyunun siiziilmesi onemli. Mayis ayindan sonra toplanan siit yagh
olur ondan yapilir daha kaliteli lezzetli olur. Bir de hava énemli kuru ve sicak bir
hava olacak kopanisti icin o yiizden yaz aylarin da daha tez olur kabarir ve rengi
degisir. Sirli kaplarda dahar deriz onlarda yapiimasi ideal olanidir ama simdiler de
evdeki kaplarla yapiyoruz. Lor bu kaplarin igin de her giin kirilacak ama kabin
etrafinin temiz kalmast onemli hi¢ kalinti, par¢a kalmamali yoksa kurtlanabilir.
Kirildiktan sonra kabwn iizerine hava alacak bir bezle oOrteriz. Orteriz ki iizerine
sinekler gelemsin yoksa oda kurtlanmaya neden olur. Her giin kirilan loru (Yogurma
yvani) hava sartlarina gére 10-15 giin de bilemedin 25- 30 giinde kopanisti olur. Her
giin kirilan (Yogrulan) lor zamanla kabariyor (Yani fermente oluyor) ve c¢atliyor.
Catlaklardan yag ¢ikmaya bagsliyor bu olgunlagir demek oluyor. Sonra azar azar tuz
ekleyerek karma iglemini bitiririz...” (P21)

“ Beyler kéyiindenim peynircilik babamin mandirayr kurmasiyla devam
etti. Armola’yr mandirada iiretiyoruz. Eskiden geleneksel olarak da yapilirdi ama
¢cok ugrastirici bir peynir. Ama koylerde yapanlar var (Ulamis, Godence, Beyler,
Ulamis gibi). Armola eskiden yaylaya giden ¢oban artan siit iiriinlerini bir deri
tuluma biriktirirler. Agizlarim kapatirlar. Sonra bu tulumu ¢adirlarinin yaninda ya
da yakinin da olan bir agaca asarlarmis. Hem tulum havalanir hem de icindekiler
mayalanir. Bu biriktirme 6-7 giin siirer bu siirede de tulum i¢indekilerin suyunu
akitir. Son atilan malzemelerin ardinda da maya olmasi icin sirden karistirtir bir
par¢a sonra tulumun agzi ¢am sopasi sokulur ve agzi iyice baglanir sopayt ¢eker
sonra tulum yan yatirtlir. Bu sekilde 2 giin hava dar bir yerde bekletilir. Tiiketilecegi
zaman istenilen kadar iginden alimip biraz da kegi siitii ekleyip tekrar tulumu agzi
kapatilir. Bu peyniri iistiine zeytinyagi dokiip 1 ay saklarsin cam kavanozda yok
yapmazsan 10 giin anca dayanir...” (P11)

“... Armola peyniri eskiden dedelerimizin zamanminda buzdolabt yokken
derilere, tulum peyniri basvyorlarmis bolca tuzlayip, deride olgunlastirtyorlarmis.
Deriyi  siirekli  kontrol  ediyorlarmis iste  tuzluyorlarmis  kurtlanmamasi,

sineklenmesin, boceklenmesin diye. Sonra iginden olgunlastikca bu peyniri yavas
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vavas tiiketmeye baslyorlar. Asili duran tulumdan peynir lazim olduk¢a ¢ikarip
tiiketiyorlarmuig. Peyniri deriden ¢ikarirken derinin kollart var boynu var buralarda
peynirin par¢alart iginde kalvyor, deriye yapisityor, ayirirken parc¢alaniyor iginde
kaliyor. Tulumda peynir bittikten sonra tekrar tulum yapmadan, derinin icinde bu
kirintilar varken kegi siit dokiiyorlar iizerine. Igine siit dokiince bir de peynir
karintilart olan tulumu boyun kismindan asagrya gelecek sekil de ters ¢eviriyorsun,
tulumun boyun kismi da peyniri kagirmayacak kadar siki bagh, su sizdiracak kadar
gevsek bagl olacak sekilde baglaniyor. Asmalarin altina, yart giines goren, esinti
alan, kuytu, golge bir yere asilir. Zeytin agaglarina da ¢ok asarlar. Bu sekilde kiictik
kiiciik damlalar halinde siiziiliiyor. Yukaridan doktiigiimiiz siit derinin icinde
stiziilerek asagidan damlaya damlaya hem tulumun iist kisminda kalan karigimi
koyulastirtyor hem de olgunlastirtyor. Bu sekilde 15-20 giin 1 ay kadar kalwyor...”
(P14)

“... biz kendi kecilerimizin dersinden yaptigimiz tulumun igine evde arta
kalan peynir, yogurt, ¢okelegi koyariz ya da tuluma yaptigimiz peynir bitmistir
karintilart kalmigtir onun iizerine yogurt, kendi yaptigim kegi peynirini koyarim sonra
da kegi siitii koyariz baska hi¢hbir sey koymayiz. Yani tamamen Armola’yt kegi
stitiinden yaparim. Sonra bu tulumun agiz kisminmi siitii sizdiracak sekilde ne gevsek
ne ¢ok siki siitii sizdwracak sekilde baglanir. Sonra serin havadar bir yere tulum
asir. 15giinle 1 ay arasi bekler. Sonra tiiketilecek kadar tulum dan ¢ikarilir ve yine
kegi siitii eklenir yine 15-20 giin beklenir. Sonra yine tulumdan ihtiyacin kadar
alirsin yine kegi siitii eklersin. Eger eklemezsen peynir kurur gider yaban olur (Yani
bozulur iyi olmaz). Ben keciden yaptigim i¢in tadi da o yiizden diger yapilan
Armola’lardan farkli olur kimine gore giizel kimine gére gelir begenir kimisi de
giizel bulmaz. O yiizden Armola "da biraz el lezzeti demek herkesin yaptigi bir olmaz
bu peynirde. Aliskin olan insan, ¢ocuklugun da bu tadr bilen ¢ok arar bu peyniri.
Eger tekrar siit ilave etmezsek siiziile siiziile sert ¢okelek gibi dagilmaya basliyor.
Armola’min ozelligi siiriilebilir, yumusak daha kivamli olmast o yiizden belli
araliklarla siit dokiiyorlar. Iste baktiklarinda sertlesmis peynir siit dokiiyorlar bu
hem peyniri cogaltryor hem de yumusak bir kivam olusuyor...” (P15)

“... ashinda eskiden lor peyniri tek tiiketilmezmis. O yiizden tulumu deriye
basarken bir peynir bir lor seklinde basilirmis ve éyle deri tulumun agzi kapatilirmas.

Iste olgunlastiktan sonra peynir suyuyla o lor degisik bir aroma kazandig icin deri
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tulum peyniri ile lor birlikte satilirnuis. Yillar gegtikten sonra tek bagina iiretilen bir
peynir oldu tire camur peyniri.... Tire ¢camur peyniri de tulum peynirini yaparken
peynir alti suyu olur. Bu peynir alti suyunu ayri bir kaba aliriz. Bu peynir alti suyuna
inek siitii ekleyip 1sitiriz sonra suyun yiizeyinde par¢a par¢a peynirler ¢ikar. Onlar
toplar siizeriz. Siiziilen lora biraz tuz ekleyip dinlendiririz. Tulum peyniri
salamurasinin suyunu ekler yogururuz. Tiiketilmeye hazir hale gelir. En fazla ii¢ giin

dayanwr. Taze yapilip tiiketilmesi gerekir...” (P7)

Yorede geleneksel olarak peynir iiretimi yapan ve yapmis olan katilimcilardan
toplanan veriler dogrultusun da izmir tulum peynirinin geleneksel yapiminda tuluma
basildigi, giiniimiizde ise g¢ogunlukla tenekelere basildigi, kullanilan siitiin ise
yoreden yoreye degistigi; armola peynirinin degerlendirme geleneginin bir sonucu
olarak ortaya ¢iktig1 ve tuluma basilarak yapildigi ancak gilinlimiizde mandiralarda
kazanlarda karistirilarak yapildigi; tire camur peynirinin eskiden tuluma lor ve peynir
seklinde basildigi lorunda bu sayede lezzetlendigi ve tulum peyniriyle birlikte
satildig1 ama giinlimiizde tek basina satilan bir iirlin oldugu; kopanisti peynirinin
sadece kegi siitiinden ve elle yogrularak yapildigi ve herhangi bir makinde tutmadigt;
sepet peynirinin kegi siitiiyle sapildigi ve elde oriilen sepetlere basilirken giiniimiizde
bu sepetlerin oren olmadigr ve siizgeglere basildigi ifade edilmistir. Ayrica
katilimcilarin yoredeki peynirlerin geleneksel olarak nasil yapildigini, bu peynirlerin
yapimindaki Onemli noktalari, nasil o6grendikleri ve peynir gelenegi ile ilgili

ifadelerde yer almaktadir.

3.4.4. Gastronomik Kimlik, izmir’in Geleneksel Peynir Kiiltiirii ve Uretimi,
Gastronomik Bir Uriin Olarak Yerel Peynirler ve Geleneksel Peynir Cesitleri ve
Yapihis1 Temalarina Mliskin Karsilastirmah Bulgular

Arastirmaya katilan akademisyenler ve ilgili yerel paydaslar ile geleneksel peynir
tireticilerinin yoredeki peynirlerin gastronomi turizmi agisindan degerlendirmelerine
iligkin goriislerinin karsilastirmas1 amaglandigindan karsilastirmali analiz tiirleri

icerindeki capraz tablo tercih edilmistir.
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(@ Tamirin Geleneksel Peynir Kiitiirii ve Uretimi

4 Geleneksel Peynir Kiiliiri 13 11

2/ Mutfak Kiiltirdi Igerisinde Peynirin Yeri 15 15

() Peynirlerin Geleneksel Oretim Durumu 11 M
;) Gastronomik 8ir Uriin Olarak Geleneksel Peynirler

& Turistk Bir Oriin Olarak Geleneksel Peyrirler 13 20

;) Geleneksel Peynirlerin Gastronomi Turizmine Katks! n n

;) Geleneksel Peynirlerin Tanitimas ve Pazarlanmas 91 24
5 TORLAM

Sekil 7. Temalara iligkin Katihmer Gériislerinin Dagihmimi Gosteren Capraz Tablo

Katilimeilarm  Izmir’in  geleneksel peynirlerinin  gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmelerine iliskin goriisleri “MAXQDA Analytics Pro 2020” yazilimina
aktarilarak, alt temalar Akademisyen ve yerel paydaslar ile geleneksel peynir
tireticisi ayrimi yapilarak c¢apraz tablo ile karsilagtirilmigtir. Her iki gruba sorulan
sorular cercevesinde ortak ¢ikan temalar {izerinden karsilastirma yapilmistir.
Yukarida yer alan tabloya gore [zmir’in geleneksel peynir kiiltiirii ve iiretiminin alt
temast olan geleneskel peynir kiiltiirii ile ilgili akademisyen ve yerel paydaslar 18
kez bahsederken, geleneksel peynir ireticileri 11 kez; mutfak kiiltiiri igerisinde
peynirin yeri alt temasin1 akademisyen ve yerel paydaslar ile geleneksel peynir
tireticileri 15 kez; peynirlerin geleneksel tiretim durumu alt temasini ise akademisyen
ve yerel paydaslar 11 kez, geleneksel peynir iireticileri ise 34 kez; gastronomik bir
tiriin olarak geleneksel peynirlerin alt temas1 olan turistik bir {irlin olarak geleneksel
peynirler akademisyen ve paydaslar 18 kez, geleneksel peynir {ireticileri 20 kez;
geleneksel peynirlerin gastronomi turizmine katkisi alt temasini akademisyen ve
yerel paydaslar 20 kez, geleneksel peynir treticileri 20 kez; geleneksel peynirlerin
tanitilmasi ve pazarlanmasi alt temasi ise akademisyen ve paydaslar tarafindan 91
kez, geleneksel peynir iireticileri tarafindan 24 kez bahsedilmistir.

Karsilagtirmali tablo sonucunda her iki grubun geleneksel peynir kiiltiirii ve peynirin
mutfak kiltiiri  igerisindeki yeri konusunda ortak goriisler bildirdikleri
goriilmektedir. Geleneksel peynirlerin tiretim durumu konusunda ilgili yere paydaslar
ve akademisyenler yoredeki peynirlerin geleneksel yontemlerle iiretilmeme nedeni
olarak peynir yapiminin sabir, zaman ve 0zen gerektirdigi, zamanla fabrikasyona
gecilmesi, geleneksel iiretim de maliyetlerin fazla olmasi olarak goriiliirken; peynir
tireticileri ise hayvan yetistiriciliginde gerekli iyilestirilmelerin yapilmadigi,
hayvancilikla ugrasan kisilere yeterli destek verilmedigi, bu durumda gelecek

kusaklarin hem hayvancilikla hem de peynirin geleneksel yontemlerle yapimin
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devam ettirmedigi bu yilizden de kaybolmaya yiiz tutugunu ifade etmislerdir.
Peynirlerin turistik bir iiriin olarak gastronomi turizmine katkis1 konusunda ise her iki
grubun ortak goriisler belirtigi bunun yani sira bu peynirlerin tanitilmasi konusunda

akademisyen ve yerel paydaslarin ortak goriis bildirdikleri sdylenebilir.

SONUC VE ONERILER

Gastronomi turizmi, destinasyona ait 6zel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin
yapilisin1 gormek amaciyla gergeklestirilen seyahatler olarak tanimlanabilir (Hall
vd., 2003). Bolge kiiltiirii ve yemekleri arasindaki iliskiyi arastiran bu alan; 6zellikle
yerel ve geleneksel {iriinlerin 6nemini ortaya koymaktadir (Caliskan, 2013; Durusoy,
2017). Gliniimiizde bir turizm {irlinii veya cazibe unsuru olarak yiyecegin 6n plana
¢ikmasi ve turistlerin aliskin olduklart ortamdan ¢ikarak, farkliliklar1 deneyimleme
isteklerinin  gastronomi kavraminda bir araya geldigi gorilebilir. Bdylece
gastronominin, bir bolgenin kiltirinde ve kimliginde 6nemli bir etki yaratarak
seyahat motivasyonunda giderek 6nemli bir hale gelen miras kaynagi oldugu

soylenebilir.

Medeniyetlerin besigi olan Anadolu’nun her bir bdlgesinin sahip oldugu iklimsel,
cografi ve kiiltiirel farkliliklar ¢esitli mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasinda etkili
olmustur. Son yillarda Tirkiye sahip oldugu bu mutfak kiiltiirlerini ve gegmisinden
bugiine tasidig1 kiiltiirel degerlerini 6n plana ¢ikarmaya baslamistir. Bu durum
Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeli yoniinden derin ve etkinligi yliksek
stratejik zenginliklere sahip oldugunu gostermektedir. Tiirkiye nin sahip oldugu bu
zenginliklere Gaziantep’de fistik, Kahraman Marasi’da dondurma, Malatya’da
kayisi, Kayseri ve Kastamonu’da pastirma, Diyarbakir’ da karpuz, Afyon’da kaymak
ve sucuk gibi bir¢ok ornek verilebilir (Bucak ve Aract, 2013; Dilsiz, 2010).

[zmir, tarihi sekiz bin y1l ncesine dayanan, nesilden nesile zenginleserek aktarilan
tamamen 0zgiin yapisiyla mutfak kiiltliriindeki yerini almistir. Bu mutfak kiiltliriiniin
olugmasinda yorenin ¢ok kiiltiirlii toplumsal yapisinin (Rum, Bosnak, Arnavut, Girit,
Sefarad, Levanten, Anadolu ve Yunan) etkisi énemli rol oynamaktadir (Ozdogan,
2016; Durusoy, 2017). Bu nedenle de Izmir mutfagi, bu kiiltiirlerin etkisiyle
sentezlenmis ve kente mal olmus bir mutfak olarak da tanimlanmaktadir

(Dokmeoglu, 2014). Izmir’in gastronomik degerleri iizerine yapilan bircok
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calismada, Izmir mutfaginda &n plana ¢ikan lezzetler arasinda; zeytin, zeytinyagiyla
yapilan ot ve sebzelerden olusan yemekler (sevketi bostan, enginar, turp otu, radika,
cibes gibi) ve deniz tiriinleri yerel lezzet unsurlar1 olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica
Izmir gastronomisi kapsaminda gevrek, lokma, boyoz, kokoreg, kumru, siibye
serbeti, sambali, midye dolma ve buzlu badem gibi sokak lezzetleri de Izmir’in
gastronomik kimligini olusturan lezzetsel degerler arasinda yer almaktadir (Erdogan
ve Ozdemir, 2018; Aglamaz ve Onciier Civici, 2018; Tiirkoz Bakirci, Bucak ve
Turhan, 2017). Ancak yorenin sahip oldugu geleneksel peynirlerin gastronomik bir

lezzet olarak 6n planda olmadigi goriilmektedir.

Yapilan bu calisma, Izmir’in zengin gastronomi kiiltiirii icerisinde sahip oldugu
geleneksel peynirlerin 6nemini ortaya koyarak, gastronomi turizmi agisindan degerli
bir unsur oldugunu belirtmeyi ve Izmir’de iiretilen geleneksel peynir tiirlerini ortaya
¢ikarmay1 amaglamistir. Bu amag¢ dogrultusunda sahadan elde edile veriler betimsel
ve Karsilagtirmali olarak incelenmistir. Kelime frekans analizi (MAXDicto), kelime
bulutu ve kod-alt kod-béliimler modeli kullanilarak betimsel bulgular, ¢apraz tablo

kullanilarak da karsilastirmali bulgular ortaya konulmustur.

Kelime frekans analizi, kelime bulutu kullanilarak gorsellestirilmis ve en sik tekrar
eden kelimeler “peynir, tulum, siit, gastronomi, Izmir, geleneksel, kiiltiir, armola,
deri, keci ve ¢amur” olmustur. Arastirma izmir’in sahip oldugu geleneksel peynir
kiiltiiriinii ve gastronomi turizmi agisindan degerli bir unsur oldugunu belirtmeye
yonelik oldugu icin, katilimeilarin en sik tekrarladig: kelimelerin ¢aligmayla uyumlu

oldugu goriilmektedir.

Kod-alt kod-boliimler modeliyle alt temalarin kodlanma sikligi tespit edilmis ve
bulgular kisminda alt temalara iliskin katilimc1 ifadelerine yer verilmistir.

Arastirmanin gastronomik kimlik alt temalar1 ile ilgili elde edilen sonuglari;

e Bir destinasyonun sahip oldugu yerel tarihi, mutfak kiiltiiri, mutfak tirtinleri,
gelenekleri, tiiketim aligkanliklari, yerel lezzetleri gibi birgok unsurun
gastronomi turizminde 6n plana ¢iktig1 ve tiim bu unsurlarin korunarak gelen
ziyaretcilerin deneyimlemesinin gastronominin ilk basamagi oldugu,

e Izmir’in bulundugu cografi konumu ve tarihte bircok medeniyete ev sahipligi
yapmis olmasi nedeniyle ¢ok zengin bir kiiltiirel ¢esitliligi barindigin1 ve bu

cesitliligin mutfak kiiltiiriine yansidigi,

96



e Izmir mutfaginin Tiirk, Levanten, Rum, Sefarad, Girit gibi birgok toplulugun
uzun yillar birlikte yasamalar1 sonucunda bu topluluklarin kendi kiiltiiriinden bir
seyler katarak olusturduklar1 sentez bir mutfak oldugu,

e izmir mutfak kiiltiiriinde 6n plana ¢ikan iiriinlerin zeytin ve zeytinyaglhlar,
bolgeye 0zgli otlardan yapilan yemekler ve salatalar, deniz iriinleri, i¢
kesimlere dogru ise kirmizi et, tahil {iriinleri agirlikli bir beslenme tarzinin

goriildigi seklindedir.

Yemek, kiiltiir ve kimlik iligskisine baktigimizda bélgeden bdlgeye, toplumdan
topluma farkliliklar gostermekte ve bdylece o toplumun yemek mirasini yansitarak
gastronomisinin egsiz ve taklit edilemeyen bir yapiya doniismesini saglamaktadir
(Henderson, 2009; Besirli, 2010). Bu da yerel bir {iriiniin o bolgeyle eslestirilmesini
saglayarak bolgeye 6zgii gastronomik kimligin olusturulmasina imkan saglamaktadir
(Haven-Tang ve Jones, 2006). Alanyazin incelendiginde; Danhi (2003), Monin ve
DuRand (2003), Harrington (2005), Fox (2007) ile Harrington ve Ottenbacher (2010)
gibi birgok arastirmacinin gastronomik kimligin unsurlarini, kapsamini ve olusum
stirecini ele alan galismalar1 bulunmaktadir. Bu ¢alismalara bakildiginda gastronomik
kimlik kavraminda; “yerel kiiltiir, cografya, kiiltiirlerarasi etkilesim, tarih, yemek
kiltlirii, inanglar, kiiltlir, gorgli kurallar, etnik ¢esitlilik, yoreye 6zgii yerel yiyecek
malzemeleri ve lezzetleri, iklim vb.” faktdrlerin 6n plana ¢iktig1 ve bolgeye 6zgii bir
gastronomik kimlik olusturulmasinda etkili oldugu goriilmektedir. Izmir’in
bulundugu cografyanin sahip oldugu iklim kosullari, verimli topraklari, cografi
konumu tarimsal zenginligin ve iirlin ¢esitliliginin fazla olmasini saglamistir. Bunun
yani sira hem bulundugu konum itibariyle hem de tarihte onemli uygarliklara ve
imparatorluklara ev sahipligi yapmasi, Bati1 ve Dogu kiiltiirlerinin bir araya getirerek
cok kiiltiirlii bir ortamin olusmasini saglamistir. Izmir’in sahip oldugu ¢ok kiiltiirlii
yapist, bulundugu cografya, yerel tarihi, kiiltiirli, etnik cesitliligi yore mutfagini
gastronomik kimlik anlaminda degerli kildig: ifade edilebilir. Tiim bunlar dahilinde
bu caligmada yer alan, gastronomik kimlik ana ve alt temalarindan elde edilen

sonuglarin alanyazindaki ¢alismalarla paralellik gosterdigi sifade edilebilir.

Aragtirmada yer alan Izmir’in geleneksel peynir kiiltiirii ve iiretimi alt temalariyla ile

ilgili elde edilen sonuglar;
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e Izmir’in kozmopolit yapisinin yemek kiiltiiriinii etkiledigi gibi bu durumun
geleneksel peynirlerine de yansidigi,

e En Onemlisi Karaburun’da yapilan kopanisti peynir yapimimnin eskiden
bolgede yasayan Rumlar ile Tiirklerin komsuluk iligkileriyle kusaktan kusaga
aktarilarak bugiinlere kadar gelen bir miras oldugu,

e Seferihisar ve ¢evresinde yapilan armola peynirinin yapimu itibariyle eldekini
degerlendirme sekli olmasit Tiirk kiiltiirlinden gelen bir gelenek olarak
degerlendirilmekle birlikte yine bu yorede yasayan Rumlarin peynirin
yapilisina kendi dillerinde birlikte anlamma gelen “armola” ya da
“armogolos” ismini verdiklerini ve glinimiizde de yore halkinin bu ismi
kullanmaya devam ettigi,

e Izmir ve peynir denilince ilk akla gelen Izmir tulum peynirinin ise yoriik
kiiltiiriinden geldigi ve aslinda bir saklama sekli olarak tuluma basildig,

e Softa kiiltiiriinde ve izmir mutfaginda peynirin, genellikle kahvaltilarda, otlu
yemeklerde, salatalarda, makarnalarda ve meyhane kiiltiirinde meze olarak
yer aldig1,

e lIzmir tulum peynirinin, Izmir'e 6zgii sokak lezzetleri icerisinde yer alan
“gevrek” ile “Izmir kumrusu” nun tamamlayicisi oldugu,

e Izmir’in sahip oldugu peynirlerin geleneksel yontemlerle iiretimini ¢ok fazla

yapilmadig1, yapan kesiminde kendi tiiketimi i¢in yaptiklar seklindedir.

Izmir’in sahip oldugu peynir cesitliligini ¢ok kiiltiirlii cografyasinin getirdigi kiiltiirel
mirasin bir sonucu olarak degerlendirilebilir. Ancak yo6renin sahip oldugu bu
peynirlerin geleneksel iiretim sekli c¢esitli nedenlerle ¢ok fazla yapilamadigi
goriilmiistiir. Ozellikle tulum (Bergama, Tire, Odemis) ve armola (Seferihisar ve
gevresi) peynirlerinin geleneksel {iretimi i¢in gerekli olan tulumun peynir basimina
uygun hale getirilmesi oldukca zahmetli ve sabir gerektirmektedir. Ciinkli tulumun
elde edilecegi derinin bir biitiin halinde g¢ikarilmasindan, dikilmesine, temizlenip
tuzlanmasina ve muhafaza edilebilmesi gibi birgok asamay1 igermektedir. Ardindan
peynir basildiktan sonra tulumun uygun yerlerde bekletilmesi, olgunlasip yemeye
hazir hale gelene kadar belirli araliklarla kontrolleri yapilmasi gerekmektedir. Bu
nedenle tulum peyniri yapimi ciddi anlamda bir zanaat, isgilik ve zaman

gerektirmektedir. Bunu yami sira silirekli bir iiretim icin tulum imalati yapilmasi
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gerekmekle birlikte peynirin aromasini kazanmasi i¢inde en az 1 yil soguk hava
depolarinda bekletilmesi gerekmektedir. Bu da iireticiye olduk¢a ciddi bir maliyet
yiiklemektedir. Bu nedenle artik Izmir tulumu tenekelerde iiretilmektedir. Bdylece
hem maliyet diismekte hem de seri bir liretim yapilabilmektedir. Armola’nin ise

tulumda bekletilmesi yerine kazanlarda karistirilarak paketlenip satilmaktadir.

Karaburun’da yapilan kopanisti peynirinin de yoredeki birkag aile tarafindan
yapildig1 tespit edilmistir. Bunun en 6nemli sebebi bu peynirin sadece el giiciiyle
yogrularak ve kegi siitiiyle yapilmasindan kaynaklandigi goriilmektedir. Ciinkii bu
peynir herhangi bir makineyle yogruldugunda ya da inek siitii kullanildiginda
tutmamaktadir. Bu nedenle el giicii ve emek isteyen bu peyniri yorede ¢ok fazla
yapan kisi yoktur. Aym sekilde lorlu keci tulum peyniri de yoérede tek bir aile
tarafindan yapilmaktadir. Sepet peyniri ya da kelle peyniri ise yine tamamen keci
siitinden yapilmakta ve diger peynirlere oranla yorede en ¢ok yapilan peynir
durumundadir. Bu peynir eskiden c¢obanlarin kegilerini otlatirken sazliklardan
ordiikleri sepetlere basarak sekil verilmekteyken giinlimiizde ise artik bu sepetleri
oren kisiler olmadig1 i¢in peynirler plastik siizgegler de sekil almaktadir. Bu da bir

gelenegin daha yok oldugunu gostermektedir.

[zmir yarimadasinda yer alan Karaburun ve kdyleri bulunduklar1 konum itibariyle
kendine 6zgii iklimi, daghik bitki ortiisii nedeniyle ke¢i yetistiriciligi oldukca
yaygindir. Ancak bolgeye kurulan riizgar santralleri, otoban yapim c¢aligmalari,
zeytin arazilerinin ¢evrilmesiyle mera alanlarinin daralmasi gibi bir¢ok nedenle
yorenin dengesinin bozulmaya basladigi, kil kecisi yetistiriciligi ve bu isi yapan
cobanciligin zor bir meslek olmasi, yeteri kadar destek verilmemesi ve genclerin de
bu meslegin bir gelecegi olmadigi diisiincesiyle bu gelenegi devam ettirmek
istemedikleri goriilmektedir. Bu nedenle hem halkin 6nemli bir ge¢im kaynagi olan
hem de kiiltiirel bir varlik olarak goriilen kil kegisi yetistiriciligi kaybolmaya
baslamaktadir. Bu durum Izmir’e &zgii kiiltiirel bir deger, miras ve zanaat olarak
degerlendirilebilen geleneksel peynir kiiltiiriiniin yok olma tehlikesi ile kars1 karsiya
kaldigin1 gostermektedir. Bu nedenle hem bir gelenegi, kiiltiliri yansitmas: hem de
lezzet ve aroma agisindan degerlendirildiginde geleneksel yontemlerle yapilan
tiretimin kaybolmamasi bu gelenegin yasatilmasi gerekmektedir. Bunun iginde ilgili

kuruluglar yoredeki peynir iireticilerini desteklemeli, tanitim caligmalar1 yapilmali,
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geleneksel peynirlerin piyasada yer almasini saglayan mevzuatlar iyilestirilmelidir.

Biiyiik miktarlarda iiretim yerine sinirli miktarlarda {iretim yapan, iiriiniin tadina,

lezzetine 6nem veren, geleneksellikten ve yerellikten uzaklagsmayan butik liretimler

peynirler i¢in de yapilmalidir. Boylece hem yo6redeki peynirlerin geleneksel iiretim

sekli devam ettirilmesi saglanir hem de gen¢ kusaklara aktarilarak bir gelenegin

kaybolmasi engellenmis olur.

Arastirmada gastronomik bir iiriin olarak geleneksel peynirler alt temalar: ile ilgili

elde edilen sonuglar;

Izmir’in geleneksel peynirlerinin turistik bir iiriin olarak &n plana ¢ikmadig
ancak zengin bir potansiyele sahip oldugu,

Izmir’in ve cevre ilgelerindeki geleneksel peynirlerin genellikle iiretildikleri
yerde daha ¢ok bilindigi ve tiiketildigi,

[zmir gastronomisinin genellikle incir, ot, {iziim, zeytin ve zeytinyaglilar
tizerine kurulu oldugu peynirin ise 6n planda olmadigi,

Izmir ve peynir denildiginde genellikle ilk akla gelen izmir tulumu ya da
Bergama tulumu olmasi yoredeki diger peynirlere oranla fazla bilinirligi
oldugu gostermekte,

Izmir’in geleneksel peynirlerinin gastronomi turizmine katkisi agisindan
bakildiginda su an icin istenilen deger de olmadigi, ancak c¢ekici hale
getirilerek gastronomi turizmine katki saglayabilecegi,

Yoredeki geleneksel peynirlerin 6n plana ¢ikarilmamasindaki faktorlerden en
onemlisinin tanitim eksikligi oldugu,

[zmir’in zengin bir festival kiiltiiriine sahip olmasi son dénemlerde diger
peynirlerin de yavas yavas isminin duyulmasini sagladigt bu yiizden daha
fazla ¢alisma yapilmasi gerektigi,

Yorenin geleneksel peynirlerine yonelik tanitim ve reklam ¢alismalari,
tanitic1 brosiirler, peynir rotalari, ¢alistaylar, festivaller, uluslararasi fuarlara
katilim gibi ¢alismalarin yapilmasi gerektigi,

Cografi isaret ve patent ¢caligmalarina agirlik verilmesi gerektigi, seklindedir.

[zmir’i ziyarete gelen turistler tarafindan yoredeki geleneksel peynir cesitlerinin

taninirliginin ve bilinirliginin yeteri kadar olmadigi bu nedenle gastronomi turizmine

katkisinin  olmadig1 soylenebilir. Yorenin sahip oldugu bu geleneksel peynir
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potansiyelini gastronomi turizmine kazandirabilmek ic¢in ulusal ve uluslararasi
alanlarda taniim ve pazarlama ¢aligmalar1 yapilmasi1 gerekmektedir. Yapilabilecek
calismalarin basinda Izmir’in geleneksel peynirlerine yonelik yurt igi ve yurtdist

tanitim glinleri, ¢alistaylar, fuarlar yapilabilir.

Yoredeki peynirlerle ilgili ar-ge calismalari yapilabilir. Bu ¢alismalarda 6zel sektor,
tiniversite ve kamu is birligi icerisinde hareket ederek tanittimi konusunda stratejiler
gelistirebilirler. Geleneksel peynir regeteleriyle ilgili caligmalar yapilarak kayit altina
alinmasi1 ve butik peynircilik iizerine c¢alismalar yaparak peynirlerin iiretiminin
devam ettirilmesi saglanabilir. Peynirlerin geleneksel yapim yontemleri 6grenilmeli

ve kurslar agilarak geng kusaklarin 6grenmesi saglanabilir.

Yerel yonetimler kendi bolgelerindeki peynire yonelik satis yerlerini agabilirler,
kooperatiflesmeyle destek verilebilir. Tire de kurulmus olan “Tire siit kooperatifi” ile
Karaburun’da kurulan “Karaburun Keg¢i Peyniri Mandirast” 6rnek verilebilir.
Ozellikle Karaburun’da kurulan mandira bolgeye 6zgii kaybolma tehlikesiyle kars:
karsiya olan kegi peyniri gesitlerinin hijyenik ortamda iiretilmesi, paketlenmesi ve
pazarlanmasini saglayacak hem de Karaburun’daki kil kegisi varligini ve kiiltiirel
degerleri korunmasi amaciyla “Karaburun Kent Konseyi Proje Grubu” tarafindan
projelendirilmistir. Bu projeye kalkinma ajansi, belediye, kaymakamlik, bolgedeki
tarimsal kalkinma kooperatifi ile kent konseyinin is birligiyle faaliyete ge¢cmistir.
Boylece bolgenin kiiltiiriinii yansitan kil kegisi yetistiriciligi, ¢ok eski bir gelenek
olan keci kirkim senligi ile bdlgeye 6zgii peynir cesitlerinin korunmasinda yapilan
onemli bir adimdir. Bu gibi ¢aligmalarin Izmir’in diger ilgelerindeki peynir ve

kiiltiirlinti yansitan degerler i¢inde yapilabilir.

Marka caligsmalarina 6nem verilebilir. Peynir iizerine izmir’de miize kurulmasi
saglanarak geleneksel peynir iiretimin ilk asamasindan en son tiikketim safhasina
kadar olan siireci, hangi ekipmanlarin kullanildigi ve yore kiiltiirlindeki 6neminin
anlatilmas1 saglanabilir. Cografi isaret ve patent ¢calismalarina da agrilik verilebilir.
Ozellikle Izmir Ticaret Odas1 ve Odemis Ticaret Odasinin Izmir tulum peyniri ile
ilgili cografi isaret ve patent galismalar1 yoredeki diger peynirler i¢inde yapilmasi

saglanabilir.
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Izmir’de birgok alanda festivaller yapilmaktadir. Gastronomi analinda ise ot festivali,
enginar festivali, mandalina senligi, geleneksel bagbozumu senligi gibi festivaller
diizenlenmektedir. Bu festivaller gibi Izmir’in geleneksel peynitleri ile ilgili
festivaller yapilabilir. Ornegin Seferihisar “Atalik Ekmegi ve Armola Senligi”
Seferihisar’da yapilan armola peynirinin bilinirligine katki sagladigint soylenebilir.
Bunu yani sira verimli ova lizerine kurulmus olan Urla olduk¢a genis iiziim baglarina
sahiptir. Bolgede tiimii aile sirketlerinden olusan butik isletmeler, birleserek “Urla
Bag Yolu & Rotas1” ile birgok yerli ve yabanci turistleri agirlamaktadirlar. Peynir ve
sarap birbiriyle eslesen iki {iriin olmasi ve bolgenin iki iirlin agisindan zengin bir
potansiyele sahip oldugu diisiiniildiigiinde gastronomi turizmine katki saglayacaktir.
Ozellikle bolgede bulanan sarap evlerine diizenlenen tadim turlarinin meniilerinde
yabanci peynirler yerine ydrenin yerel peynirlerine yer verilmesi saglanabilir. Ayrica
restoranlara, otellere sarapla tiiketilecek dogru peynir konusunda danigsmalik

verilerek ziyaret¢ilerin damakta kalici bir tadim yapmalar1 saglanabilir.

Izmir’de bulunan yiyecek igecek isletmelerinin mutfaklarinda bolge peynirlerine
daha cok yer vermeli ve peynirleri sadece makarna, salata ya da otlu gozlemelerde
kullanimi1 smirli kalmayip daha fazla yemeklere entegre edilmesi saglanmalidir.
Genel olarak mutfak Kiiltiiriimiizde de Izmir mutfaginda da peynir kahvaltilarda
tikketilmektedir. Bu alg1 degistirilerek ana yemeklerimizin igerisinde ana iirlin olarak
kullannmin yayginlasmas1 gerekmektedir. Bu nokta yiyecek-icecek isletme
sahiplerine ve seflere biiyiik is diismektedir. Isletme sahipleri yabanci peynirlerden
ziyade Tiirkiye’nin sahip oldugu peynir ¢esitliligini géz 6niine alarak meniilerinde,
yemeklerinde geleneksel peynirlerimizi kullanmaya ©6zen gostermelidir. Sefler
yaraticiliklartyla hazirladiklar1 bazi yemekler de geleneksel peynirleri kullanabilirler.
Yeni yemekler deneyerek farkl: tatlar ortaya ¢ikarabilir bdylece hem isletmeye hem

de Tiirk mutfagina farklilik katabilirler.

Peynir bir kiiltiir, miras, gelenek, ge¢mis, yasanmislik ve belki de eskileri hatirlatan
bir tat olarak soframizda yer almaktadir. Peynir cografyadan, iklimden, kiiltiirlerden,
tarihten, insanlardan ve bir¢ok seyden beslenerek farkli bir tat, aroma, lezzet
kazanmak ve bu yiizden de yapildigi bolgenin kimligini yansitan bir iiriindiir. Bu
nedenle yapilacak diger ¢alismalarin Tiirkiye’nin tiim bdlgelerinin sahip oldugu

geleneksel peynirler i¢in de yapilmasi 6nerilmektedir. Ayrica geleneksel peynirler ile
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ilgili yapilacak bir sozlii tarih ¢aligmast hem ydorelerin tarihini, geleneklerini,
kiiltiiriinii hem de sahip oldugu geleneksel peynir kiiltiiriinii bir biitiin igerisinde

goriilmesini saglayacaktir.
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EKLER

EK- 1 GONULLU KATILIMCI BiLGILENDIRME FORMU

Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
“Geleneksel Peynirlerin Gastronomi Turizmi Agisindan Degerlendirilmesi: izmir Ornegi”

Bu arastirmada “Geleneksel Peynirlerin  Gastronomi Turizmi  Agisindan
Degerlendirilmesi: Izmir Ornegi” amaciyla hazirlanmakta olan yiiksek lisans tez ¢alismasina
katilmay1 kabul ettigimi gostermektedir. Ayrica arastirmada verecegim bilgilere dayali
sonuclarin bilimsel ortamlarda tartisilmasina ve yaymlanmasina izin verdigimi ve bu
arastirmaya katilmakla asagida belirtilen hususlari anladigimi ve kabul ettigimi de beyan
ederim.

e Arastirmaya katilim goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Katilimcilar istemedikleri
konularda gerekge belirtmeksizin konusmayabilir veya istedikleri zaman herhangi bir
sebep Dbildirmeksizin aragtirmadan ¢ekilebilir., Bu durumda edinilen bilgiler
kullanilmayacak ve imha edilecektir.

e Arastirma gizlilik esas1 ¢ergevesinde yiiriitiilecektir. Bu kapsamda verilerin toplanmasi,
analizi ve arastirma sonuglarinin yayinlanmast asamalarin da katilimcilarin bilgileri
kesinlikle gizli tutulacaktir.

e Arastirmadan elde edilecek veriler yalnizca bilimsel amagla kullanilacak ve bu amag
disinda higbir kisi, kurulug ya da kurumla paylasilmayacaktir. Ayrica tiim veriler calisma
sonunda imha edilecektir.

e Miilakatlarin ortalama 45-50 dakika siirmesi beklenmektedir.

e Miilakatlar, katilimcilarin izni dogrultusunda ses kayit cihazina kaydedilecektir. Ayrica
arastirmaci, miilakat boyunca goézlem ve izlenimleri ile gerekli diger hususlar1 not
edebilecektir.

e Istenildigi taktirde caliyma tamamlandiktan sonra arastirmanini genel 6zeti katilimcilara
iletilebilecektir.

Goniilliiniin Adi-Soyadi Aciklamay1 Yapanin Adi-Soyadi
Imza Imza

Tarih

Arastirma Yiiriitiiciisii
Adi-Soyadi imzas1
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EK-2 AKADEMISYEN VE ILGILI YEREL PAYDASLAR ILE YAPILAN
GORUSMELERE iLiSKIN GORUSME FORMU

Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
“Geleneksel Peynirlerin Gastronomi Turizmi Agisindan Degerlendirilmesi: izmir Ornegi”

Dr. Ogrt. Uyesi Emrah KESKIN Tugba DAG
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Nevsehir Hac1 Bektas Veli
Turizm Fakiiltesi Universitesi Turizm Fakiiltesi

1. Kiiltirel ve tarihi yapilarin korunmasi turizmin gelecegi i¢in bir yatirim olarak
diisiiniiliirse; bu yatirimin gastronomi turizmine etkisi sizce ne olur?

2. Izmir mutfak kiiltiirii icin neler sdyleyebilirsiniz ve Izmir’e 6zgii peynirlerin Izmir
mutfak kiiltirtindeki yeri nedir?

3. Izmir peynirlerinde hangi kiiltiirlerin izleri goriilmektedir? Bu peynirlerin {iretiminde
geemis ile bugiin arasinda farkliliklar var midir?

4. Bolge peynirlerinin gastronomi turizmine katkis1 var m1? Diigiinceleriniz nelerdir?

5. Izmire o6zgii geleneksel peynirlerin gastronomik bir kimlik olarak 6n plana
c¢ikarilarak pazarlanmasi ve siirdiiriilebilirligi i¢in ne gibi ¢alismalar yapilmalidir?

6. Izmire 6zgii peynirlerin iilkemizde yeteri kadar tamindigim diisiiniiyor musunuz?
Eger yeteri kadar taninmadigini diisiiniiyorsaniz tanitimi i¢in neler yapilmalidir?

7. Izmir’e 6zgii geleneksel peynirler ile ilgili sergiler, tamitim giinleri, festivaller vb.
etkinlikler yaptiniz m1? Yapmadiysaniz yapmay1 diistinliyor musunuz? Kapsamli bir
degerlendirme yapabilir misiniz?

Liitfen, asagidaki tabloda yer alan Kkisisel bilgilerinizi eksiksiz olarak
doldurunuz.

Cinsiyetiniz: () Kadin () Erkek

Yasmiz: () 18- 25 () 26- 35 () 36- 45 () 46 ve lizeri
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EK-3 PEYNIRI URETICILERI_ILE YAPILAN GORUSMELERE ILISKIN
GORUSME FORMU

Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dah
“Geleneksel Peynirlerin Gastronomi Turizmi Acisindan Degerlendirilmesi: izmir Ornegi

Dr. Ogrt. Uyesi Emrah KESKIN Tugba DAG )
Nevsehir Hac1 Bektag Veli Universitesi Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi
Turizm Fakiiltesi Turizm Fakiiltesi

[zmir peynirlerin de hangi kiiltiirlerin izleri goriilmektedir? Bu peynirlerin geleneksel
tiretim durumu nedir?

Bu peynirlerin yore mutfagindaki yeri nedir? Sofra geleneklerinde (kiiltiiriinde) bu
peynirlerin 6nemi nedir?

Peki, Izmir’e ait yerel peynirleri Tiirkiye’de yeteri kadar tanmiyor mu?

Izmir’e ait olan geleneksel peynitlerin bilinirligini ve taninirligini artirmak icin neler
yapilabilir?

[zmir’de peynir ile ilgili gastronomi turizmi (kdylere turlar, peynir festivalleri
diizenlenmesi gibi) uygulansa sizce etki ne olur?

[zmir’e ait bu peynirleri tanitmak icin daha neler yapilabilir ve sizlere fayda
saglamasina olanak saglar mi1?

Bolgede yer alan bu peynirin geleneksel iiretimi hakkinda bilgi verebilir misiniz?
Liitfen, asagidaki tabloda yer alan Kkisisel bilgilerinizi eksiksiz olarak
doldurunuz.

Cinsiyetiniz: () Kadin () Erkek
Yasimz: () 18- 25 () 26- 35 () 36- 45 () 46 ve lizeri
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EK-4: Katihmcilarin Goriisme Sorularina Iliskin ifadeleri

1. Kiiltiirel ve tarihi yapilarin korunmasi turizmin gelecegi i¢cin bir yatirim
olarak diisiiniiliirse; bu yatirimin gastronomi turizmine etkisi sizce ne olur?

“ Tarihi ve kiiltiirel yapilarin, yerlerin varligint korumasit tabi ki
gastronomi turizmine katkisi olacaktir. Ozelikle son yillarda deniz, kum, giines
turizminin etkisinin azalmaya basladigi bu donemde turistlerin artik daha farkh
deneyimler yasamak istemesi ile gastronomi turizmi daha fazla on plana ¢ikmaya
bashyor. Insanlar gittikleri bolgelerin tarihi gegcmisini, yapilarim gérmek icin
giderken bir yandan da yemek kiiltiirlerini ve bu kiiltiiriin bugiin de ge¢misteki gibi
devam edip etmedigini bilmek istiyor.” (K1)

“...belki ¢cok yakin tarihe kadar gastronomi turizmi destekleyici turizmdi.
Kiiltiir turizmi icin gidilmis hadi gitmigsken oramin ydresel yiyeceklerinin tadina
bakayim ya da deniz, kum, giines icin gitmisler oranin yiyebilecegimiz yoresel
yiyecegi var mi diye bakmiglar. Ama artik alternatif turizm oldu. Insanlar artik direk
bir yerden bir yere hadi bugiin gidelim de hafta sonu surada yoresel kahvalti
vapalim, ya da aksam surada sunu yiyelim ya da yakimimizda karakil¢ik
bugdayindan yapilan ekmek var insanlar bu ekmegi almak icin Seferihisar’in ulamig
kéyiine geliyor. Tamamen cazibe unsuru oldu artik. Insanlar da iireticilerde, yerel
yonetimlerde farkina vardi. Ama tam mi vardi tabi ki de yiizde yiiz degil. Eksiklikler
var. En biiyiik eksiklik de eldeki degerin nasil yansitilacagi ya da hangi pazarlama
yontemi ile yansitilacagi konusunda.” (K2)

“ Gastronomiyi kiiltiiriin  bir pargasi olarak goériiyorum. Ben gsoyle
yorumluyorum bana gastronomi o toplumun kiiltiiriiniin sofraya yansumis hali
dolayisiyla sen bir yere gittiginde oradaki ozellikle yerel halkla yemek yediginde siz
onlarin geleneklerini, goreneklerini, hayatlarini nasil idame ettirdiklerini her seyini
ogreniyorsun. Dolayisiyla kiiltiiriin korunmasinda gastronomi turizmi ¢ok onem
kazaniyor. Senin kendi kiiltiiriinii yansitabilmek, deneyimlemelerini saglayabilmek
gelen insanlara gastronomi turizmi ile miimkiin olmaktadr. Bunu bir ornekle
agtklamak gerekirse bu bolge icin konusursak katmer ¢ok yaygin insanlar katmeri
sadece yemek ic¢in degil nasil yapildigini da deneyimlemek istiyor ve buda
gastronomi turizminin bir par¢asi oluyor. Dogal olarak da sen kiiltiirel bir par¢cani

paylasmis oluyorsun.” (K3)
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“...Guintimiizde ki turistlere baktigimizda artik turistler bir béolgeye tatil
amagl gelmiyor. Ayni zaman da o béolgenin yerel kiiltiiriinii deneyimlemek istiyor.
Yerel kiiltiiriin deneyimlenmesinde ise ilk basamaklarindan biri de gastronomidir.
Yani biz bu yerel degerleri aslinda mutfaga kiiltiiriin yansimast olarak gérebiliyoruz.
Ki son dénemlerde yapilan calismalarda bunu gésteriyor. OrneSin bulundugumuz
bélge Izmir’in bir ilcesi olan Seferihisar cittaslow olarak uluslararasi bir baglam da
kiiltiirel anlamda korunuyor. Ya da Unesco’nun yapmis oldugu kiiltiirel miras listesi
tirtinlere baktigimiz da ya da gastronomi kenti olarak Antep basta olmak iizere Hatay
ve yakin zamanda afyon gibi. Gastronomi artik sadece bir yeme i¢ime eyleme degil
onun oOtesinde gecti ve kimi noktalarda turizmin oéniine gegti ve ana motivasyon
kaynagi oldu.” (K4)

“... Simdi zaten nerdeyse Kiiltiirel ve tarihi yapilar kismini bir kenara
biraksak bile herkes gastronomi ve gastronomi turizmine yogun ilgi gostermekte.
Seyahat portallarinda sosyal medya ya bakarsaniz ¢ok degisik bir algi olusmasiyla
gastronomi turlari olduk¢a artti. Kendi agimdan bakacak olursam suramin surasi
giizelmis buraya mutlaka gidelim diyoruz. Sadece yemek icin bile artik bir yerlere
gitme artti. Bu gecici midir bir donem mi dir bilmiyorum ama ¢ok inanilmaz bir artig
var. Baktigimizda basta tarihi yerleri gormeye gelip yemek yiyorlardi ama artik bu
durum degisti yemek igin bir yerlere gidilip tarihi yerlerini gezmeye basladilar. Bu
bizim yasadigimizda durum. Hatta arkadagim Van gitti ondan peynir istedim.” (K5)

“... Tarihi yerleri ziyarete gelen kisiler buralar: gezip gordiikten sonra yemek
vemek isteyecekler. Bunu bir ornekle agiklayim. Hitit mutfag: ile ilgili bir kitap
ctkardik. O kitapta bulunan tarifleri bolge de bulunan otellerden biri aldi ve oradaki
sef ascilar bazi ufak dokunugslarla orda yapmaya bagsladilar. Hititler i¢in gelen yani
Bogazkéy i, Alaca héyiigii gormeye gelenler otelde kaldiklari siirece Hitit
yemeklerini de yiyebiliyor. O yemekleri kendi meniilerine koydular. Ve insanalar bu
yemekleri meniiden secip yiyorlar. Ikincisi mavi ocak var orda gene burasi
turistlerin, turist otobiislerinin arabasimin durdugu yer Alacahoyiik tarafina dogru.
Orast da aynisini yapryor.” (K6)

“... Baktigimiz da bu bélgeye hep deniz icin geliyorlar ama biz burada
vasadigimiz igin tatillerimizde farkli seyler de araya biliyoruz. Gormedigimiz yerleri
gormek tarihi bolgelere gitmek ya da kiiltiir turlarina katilmak gibi. Son dénemlerde

gastronomi sehirlerinin segilmeye baslamasiyla merak olustu hem o bdlgenin
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vemeklerini hem de tarihi yerlerini gorme istegi olustu. Ve bu amacgla da islerden
firsat buldugumuz zamanda gittigimiz yerler oldu. Yani ashin da yemek, tarihi ve
kiiltiirel yapilarin éniine gecti diyebiliriz. Ama tarihimiz, kiiltiiriimiiz ayni zamanda
gastronomi turizmine de bu baglamda katki sagladigini yani ¢ekicilik katarak daha
da popiiler hale getirdigini diisiiniiyorum.” (K10)

“... son yillarda gastronomi kavrami én planda olmaya baslad: ve iilkelerin
tamtiminda da on plana ¢ikarak gastronomi alanminda tamitimlara yer verilmeye
baslandigint diistiniiyorum. Ki eskiden bir yere gittigimiz de miizeleri, oren yerlerini
ziyaret etmeye, tarihi ve kiiltiirel yapilart gérmeye yonelik tatil programlarimizi
olustururduk. Ama son zamanlarda bulundugumuz yerden farkl yerlerin yemeklerini
de merak eder olduk. Bu da bizi o bolgelere dogru ¢ekmeye bagladi. Bu nokta da
tarihi ve kiiltiirel ogelerimiz gastronomi turizmine katki sagladigini diigiiniiyorum.”
(K11)

“... belki de artik insanlara o bélgenin geleneksel yemeklerini sunarken o
kiiltiirde nasil bir yere sahip oldugunu da sunmaya basladiklari icin biz size o
duyguyu yasatacagiz ama bunun yanin da bizim bolgemizin tarihi, kiiltiirii de ¢ok
genis diyerek aslhinda kiiltiirel yapilart bendece bu sekilde de sunuyoruz diyebilir.
Yani artik bu sorunun tam tersi bir durum bile s6z konusu oluyor gastronomi kiiltiire

ve tarihi varliklarin ziyaret edilmesinde katki saghyor durumuna geldigimizi soyleye

biliriz bence.” (K12)

2. Izmir mutfak Kiiltiirii icin neler soyleyebilirsiniz ve Izmir’e 6zgii peynirlerin
Izmir mutfak Kiiltiiriindeki yeri nedir?

“... Lzmir mutfak kiltiiriinii Tiirkiye nin bir ozeti olarak goriiyorum. Nasil
Tiirk mutfagi farkli medeniyetleri, farkh kiiltiirleri barindiriyorsa Izmir’de aymi
seklide. Bir sefarad mutfagindan tutun, bir Levanten mutfaginda tutun, iste bir
Yunan, Balkan, Dogu Akdeniz, Anadolu mutfag: bunlarin hepsini barindiran mutfak
Lzmir mutfagi da. Ciinkii bulundugu cografi konum itibariyle bir siirii medeniyetle ya
da gecmiste farkli milletlerle iletisim halinde olmus ister istemez bu da mutfaga
yansimig.” (K2)

“... Lzmir mutfaginda, Tiirklerin, Rumlarin, Levantenlerin, Sefaradlarin, Bati
Trakya ve adalardan gelenlerin, Makedonlar gibi bir¢ok kiiltiiriin getirdigi

cesitliliklerle olusan bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.” (K5)
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“... Izmir mutfak kiiltiiriine baktigimizda cok cesitli ve kozmopolit bir yapisi
var. Ciinkii bu bolgede zamaninda ozellikle kurtulus savasi zamani oncesinde
Osmanli zamamn da bircok kiiltiir bir arada yasamuis. Iste bunun icerisinde
Yahudiler, Levantenler dedigimiz ki hala yasiyorlar, Hristiyanlarin var oldugu bir
yapr var. Mesela o Hristiyanlarin da iste farkl Italya’ni da var Fransiz'da var,
Arnavut’'unda var. Yahudi dediginiz zaman onlarin farkli gelenekleri var, biz

Tiirklerin var.” (K8)

« Bilindigi iizere Izmir koklii tarihi gegmisi ve cesitli kiiltiirleri
barindirmast mutfak kiiltiiriinde de yansimis durumdadir.” (K11)

“... Izmir’in her anlamda diisiindiigiimiizde farkli bir kiiltiirii vardir. Bu
nedenle Izmir’'de yemekler birbirinden farkli kiiltiirleri gorebiliyorsun. Iste Rum,
Levanten, Arnavut, Bosnak, gocebe Tiirkler, sefaraQlar, Makedonlar bu kiiltiirel
cesitliligi olusmasinda etkili olmus ve mutfagina yansimis durumda.” (K16)

“... ot, zeytin ve zeytinyagllar basi ¢ekmekle birlikte bir deniz iiriinleri i¢
kesimde ise kirmizi eti gorebildigimiz cesitlilik de bir mutfak Izmir mutfag1.” (K1)

“...Bunu icerisinde otlar ve deniz mahsulleri én plan ¢ikiyor. I¢ kesimlere
dogru ise kirmizi et devreye giriyor.” (K2)

“... zeytin ve zeytinyagli yemeklerin yani sira ot agirlikli yemeklerden olusan
bir mutfaga sahip tir. Bunu yamin da taze deniz tiriinlerini de bulabiliyorsunuz. Ama
biraz daha deniz den uzaklastikca kirsala dogru etin de on plana c¢iktiginm
soyleyebilirim.” (K11)

“... Lzmir mutfak kiiltiirii zeytinyagl yemeklerden ve ot agirlikly yemeklerden
olusuyor. Bunu yanin da taze deniz tiriinlerini de bulabiliyorsunuz. Ama biraz daha
deniz den uzaklastik¢a kirsala dogru etin de on plana ¢iktigini soyleyebilirim.” (K12)

“...Peynir ise Izmir mutfak kiiltiiriinde genellikle kahvaltida tiiketilmektedir.
Bunun yansira Izmir’in meyhane kiiltiiviinde de énemli bir yere sahiptir. Ozellikle
Lzmir tulumu, teneke tulumu. Ayrica Izmir kumrusun da tulum olmazsa olmaz. Otlu
gozlemelerde genellikle peynir kullanmilir. Gevrek ve Tulum peyniri yine olmazsa
olmazdir.” (K6)

“...Peynirin bizde mesela raki balik kiiltiiriine cok yakisan bir sey. Lzmir
deyince de ilk akla raki balik kiiltiirii gelir. Ilk etap da ona ¢ok yakisan bir durumu

var. Kahvalti kiiltiiriimiizde genel olarak peynirler énemli Izmir mutfaginda bu béyle.

Otlu gozlemeler de yine peynir kullamilir. Onun disinda da herkesin bildigi Izmir
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tulumu, Bergama tulumu iste bunun eslestirmeleri var. Mesela Izmir tulumu ve Izmir

gevregi yenir gibi eslestirmesi var.” (K8)

3. Izmir peynirlerinde hangi kiiltiirlerin izleri goriilmektedir?

“.. Izmir peynirlerinde Yunan ve Rum izlerini gorebilirsiniz. Kopanisti kékeni
ne baktigimizda yunanca da ezilmis, yogrulmus demek ikincisi armola az kalan her
seyin degerlendirme yontemi. Az kalan her seyi siit, yogurt, peyniri ne varsa hepsini
karistirtp tuluma basip bir daha fermente ediyorlar. Dolaysiyla ne oluyor birlikte
beraber oluyor armola da yunanca birlikte, beraber demek. Bunlar en giizel
kanitlar. Yani baktigimizda 6nemli bir kisminin Rumlara ait oldugunu bir kisminin
da geleneksel olarak yapilan peynirlerdir.” (K2)

“.. Lzmir mutfak kiiltiiriine baktigimizda cok cesitli ve kozmopolit bir yapisi
olmasi Peynirlerde de etkisini gosteriyor bence kopanisti, armola gibi. Bolgede
yasayan Rumlar dan ogrenilen peynirler olmasindan kiiltiirel olarak bir Rum, Yunan
izlerini tasidigi soylenebilir.” (K4)

“...Izmir mutfak kiiltiiriine baktigimizda ¢ok cesitli ve kozmopolit bir yapisi
olmasi ¢uinkii bu bolgede zamaninda ozellikle kurtulus savasi zamani oncesinde,
Osmanlit zamaninda bir¢ok insan yasamis ve dolayisiyla bir¢ok kiiltiir bir arada
yvasamig oluyor. Bu etkilesimden yemekler de etkileniyor haliyle. Peynirlerde bunun
etkisini goriiyoruz bence kopanisti, armola gibi. Bolgede yasayan Rumlar dan
ogrenilen peynirler olmasindan kiiltiirel olarak bir Rum, Yunan izlerini tasidig
soylenebilir.” (K8)

“...Bolgede bircok kiiltiir, etnik grup ge¢mis de i¢ ice yasamislardir. Bu
nedenle de ozellikle Rumlar dan kalma peynirlerin oldugu séylenen peynirler
bulundugunu biliyorum. Kopanisti gibi.” (K9)

“.... Bolgedeki peynirlerin genelinde bir Yunan Rum kiiltiiriiniin etkisi var.
Zaten kopanisti peyniri de yunanlardan kalma bir peynir. Ama sepet peyniri bildigim
kadariyla Karaburun’a ve ege ¢evresinin yaptigi bir peynir.” (K14)

“... Peynir ¢ok eski bir gida ve mutlaka Orta Asya da iste siitii korumak adina
maya atip ve olusan o telemeyi belki birileri tuzlayip korumak istedi iste tuluma
basti, ya da ¢omlege iste onu da muhafaza etmek igin. Yani orta Asya dan gelen bir

kiiltiirdiir diye diigtintiyorum ben peyniri...” (K15)
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4. Bolge peynirlerinin gastronomi turizmine katkis1 var mi1? Diisiinceleriniz
nelerdir?

“...bana gore heniiz bélgedeki gastronomi turizmine bir katkist oldugunu
diistinmiiyorum.” (K1)

“.. Insanlar bir yerden bir yere giderken bir iiriin icin yer degistire biliyor.
Deminde belirtigim gibi ekmek i¢in konum degistiren insanlar var, peynir i¢inde
illaki vardwr. Bu biraz ilgi alaniyla, merakiyla, aldigi hazla alakali. Ama Gastronomi
turizmi i¢in bu bélgede peynirlerin katkist pek yok.” (K2)

“...Yani kayitlara gegen bir sey oldugunu zannetmiyorum. Ciinkii ozellikle
buradaki peynirlerin geleyim tadina bakiyim gibi bir gastro tur yok. Bir Kars gibi
degil mesela. Orda bir peynir miizesi agildi ve bir anda her sey degisti mesela. Bir an
da on plana ¢ikti, tanitimlar yapildi. Ama Izmir de béyle bir tanitim yok.” (K3)

“... bildigim ve gordiigiim kadariyla gastronomi turizmine peynirlerin su an
i¢in bir katkist yok ama olmamast igin hi¢bir neden yok bence...” (K13)

“... gastronomiye katkist anlaminda bence su an i¢in istedigi yerel degerinde
degil. Ancak bunlar bir deger ve cekicilik haline getirilerek olabilir. Ciinkii ege de
biraz saglikli beslenme tarzi var, zeytinvagr da ¢ok on planda hani zeytin ve
zeytinyagi da peynirle eglesen bir yiyecek oldugu i¢in halk bunu sadece gastronomi
olarak da degil eskiden beri bir yasam ve tiiketim sekli olarak gelistirmisler. Ama
bunun giiniimiizde gastronomi turizmi icin bir deger olmasi i¢in bunlarin bir turistin
buraya geldiginde deneyimleyebilecegi ama sadece tadina bakmak degil bunlar
gidip nasil yapildigint 6grenebilecegi sekilde planlanmast lazim ki ancak o zaman
bunlar gastronomi turizmine katki saglayabilecek bir ¢ekicilik olabilirler...” (K8)

“... Izmir peynirlerini gastronomik anlam da iyi kullanabiliyor mu a¢ikcast
cok da iyi kullamilabildigini diisiinmiiyorum. Ki Izmir de gastronomik anlamda en
popiiler bir restorana gittigimiz de bile peynir tabag icinde kaliteli bir tulum peyniri
bulamiyoruz. Iste bir sarabin yamina olsun ya da bir baslangi¢ olsun dogru diizgiin
bir peynir tabag bile meniilerinde yok maalesef...” K (11)

“... Izmir igin su anda peynirlerin gastronomi turizmine katkis1 yok. Mesela
Seferihisar i¢in karakilgik festivalinde Armolayt iirettiler ve bu Seferihisar’t bir adim
one tasidi. Ama diger peynirler herhangi bir ¢calisma yapildigini bilmiyorum. Ama
tamitimi yapilirsa talep edecek kisiler de olacaktir. Yani yerel tatlar tamitildikca etkili

olabilecek bir sey gastronomi turizminde...” (K6)
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“... ben pek Izmir’deki peynirlerin gastronomi turizmine katkisi oldugunu
diisiinmiiyorum. Yani peynir deyince Lzmir’in peynir ile ilgili duyulmus bir adi yok.
Van’dan, Erzurum’dan, ya da bir Kars'tan deyince peynir isteyebiliyorum. En
azindan heniiz bir katkist yok...” (K5)

“... gastronomi turizmi anlaminda heniiz bir katkisi yok maalesef. Biz toplum
olarak hizli tiiketen bir toplumuz. Unlii oldugunda ne yazik ki ¢ok fazla ticarilesiyor.
Boélgeyi artik yansitmamaya basliyor. Ornegin yillardwr yedigimiz Lzmir tulumu artik
gecmisteki tulumlardan ¢ok farkli. Tamamen sanayilesti, tadr degisti ve bir de sunu
¢ok yanlis yapryoruz bir iiriiniin insanlarda yerlesmesi onun hikayesi ile olur. Sadece

tiriinii tanitryoruz ama onun arkasindaki hikdayeyi tanitmiyoruz...” (K4)

5. Izmir’e 6zgii geleneksel peynirlerin gastronomik bir kimlik olarak 6n plana
cikarilarak pazarlanmas1 ve siirdiiriilebilirligi icin ne gibi calismalar
yapilmahdir?

“...Bir diriiniin stirdirilebilirligini saglamak istiyorsak bir sekilde talep
edilmesini saglamak lazim. Yani bu arz talep meselesi. Bu sadece peynir tizerinde
degil her tiriin gegerli bu. Bunu yapabilmek i¢inde birazcik tiiketim aligkanliklarinda
degisiklik yapmak lazim. Ama geleneksel mutfagimizi ¢cok korudugumuz igin biz biraz
bu konuda kapali bir halkiz ama uzun siireclerle bu peynirlerin tanitimlar
saglanmali. Bir tur diizenleyerek peynir iiretim yerlerine gotiirmek gerekmekte.”
(K3)

“... tilkemizde bolgesel peynirlerine deger vererek, iireticilerine destek olarak
is birligi icine girerek peynirlerin siirdiirebilirligini saglayabilirler. Reklam ve
tamtim  faaliyetlerine agirlik verilerek tammirligini  artirllabilir.  Ayrica sef
restoranlart ¢ok yiikseliste. Sefler farkli iiriinleri kullandiklar: igin bolge bélge
arastirarak tiriinleri tabaklarinda kullaniyorlar. Armola mesela bazi seflerin
kullandigi bir iiriin. Istanbul’da da kullanan sefler de var. Bu sefler desteklenerek
verel fdiriin kullanmimi artarsa peynir de on plana ¢ikacaktir. Ayrica tanitiminin
yeterince yapildigini diisiinmiiyorum. Bu sadece peynir anlamin da degil genel
olarak bir gastronomi turizmi kapsaminda tanitiminin yapilmasi lazim...” (K7)

“... okullarla is birligi yapilarak genc¢leri mandiralarda agirlayarak hem
stireci gormeleri saglanarak onlarinda bu kiiltiirii gormeleri ve devam ettirebilmeleri

icin bir fikir belki ileride bu isi devam ettirmelerine de etkili olabiliriz...” (K14)
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13

. zengin bir potansiyel var. Yani elde iiriin var sadece bu tiriiniin bir
tanmitim malzemesi haline getirilmesi gerekiyor. Turistik bir iiriin haline getirilmesi
gerekiyor ki peynirde de bu bolge icin potansiyel tatbiki de var. TURSAB gibi
kuruluslar bu peynirleri turlarda gastronomi paketleri icerisinde bir deneyim olarak
yer alamswni saglayabilir. Yetkilendirilmis kamu kurum ve kuruluslarimin kéylerdeki
peynir tireticilerini toplayip egitim verip onlart yonlendirip daha sonra tanitimin
vapacak tur acenteleri ile tur paketlerinin icerisine bir tirtin olarak yerlestirmesini
saglayabilir. Ilk basta bence cografi isaretlemenin alinip bir tescil vermis oluyoruz.
Hani evet biz Tiirkiye deyiz biliyoruz ama Cin’den gelen, Amerika’dan gelen bir
insan i¢in tescil olmus oluyor. Bir anlam da garanti oluyor bu gergekten onun
peyniri oldugunu ifade etmis oluruz...” (K8)

“... bizim peynirlerimiz de tamitim eksik. Mesela Belcika’ya gidecegim
¢ikolata alacagim, Hollanda’ya gidecegim peynir alacagim diyoruz. Yani bu
beynimize kazinmis. Bu iilkelere bu olgularla gidiyorsun bu yiyecekleri almaya ya da
tatmak igin bir hazirbulunuslugu var insanlarin. Bu da tabi gastronomi turizmine bir
katki saglyyor. Ama bizim iilkemize gelen turistler de peynir bu tarz yiyeceklerin igin
de yok maalesef. Doner ve lokum biliniyor en ¢ok bu anlamda gida bazinda. O
yiizden tanmitimi icin imaj igcin bu konu ile ilgili paydaslarin tanmitim c¢aligmalart
vapmall lazim. Yerel iireticiyi destekleyici bilgilendirici yani bir anlamda egitici
calismalarin yapilmasi gerekiyor. Yine baktigimiz da Hollanda Konya ovasi kadar
bir yer, deniz seviyesinin altinda tarum yapiyor. Yani bu kosullarda peynir yapiyor
ama o kadar diizgiin yapryor ki isi yani karakterini korumus gouda’sini, edam’ini
korumus c¢esitlendirmis diinya ya ac¢ilmig ve diinya ya satiyor. Biz satamiyoruz.
Ctinkii sorunlarimiz mandiralar: denetliyor standartlar: veriyor ama hayvan refahi
olmadigi icin bizim isimiz zorlasiyor. Iste bize gelen siitte bazi degerler iste somatik
degeri yiiksek ¢ikiyor o zaman siitii igleme de sikinti oluyor. Yani sen mandiraya
tankeri temiz yitkamad: de sunu de bunu de ama somatik tamamen hayvan sagligryla
ilgili ilk once bu sorun ¢oziilmeli. Yani Hollanda gibi iilkeye bakarak Tiirkiye 'nin
peynir potansiyeli olduk¢a biiyiik ama standardize etmeye c¢alisirken karakterini
bozmusuz. Evet bir seyleri tabi ki denetlemeyiz ama bir standartti uygulayayim
derken iilke gercegini goz Oniinde bulundurmazsan ortaya geleneginden

karakterinden kopmusg bir sey ortaya ¢ikiyor...” (K15)
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“...Mesela gastronomi ile ilgili fuarlar oluyor. Katildigim fuarlarda ozellikle
peynire yonelik stantlar, tamitimlar olabilir ama ben hi¢ bu yonde bir calisma
gormiiyorum. Sadece stantta tiriin satma yontinde oluyor. Ama o peynirin ge¢misi,

tarihi, yapilisi, ozellikleri ile ilgili Workshoplar olabilir.” (K5)

6. Izmir’e 6zgii peynirlerin iilkemizde yeteri kadar tamndigim diisiiniiyor
musunuz? Eger yeteri kadar taninmadigim diisiiniiyorsaniz tanitimi icin neler
yapilmahdir?

“... kopanisti’yi duyan var aslinda sehir disindan isteyen oluyor. Meze olarak
gevre restoranlarda vardir ama yine ege ¢evresi biliyor. Sepet peynirini de ézellikle
laktoz intoleransi olan kigiler buluyorlar. O yiizden biraz daha fazla tanimiyor...”
(K14)

“...300 kiisur peynire sahipsiniz bunu ¢ogu kisi bilmiyor hata alann icinde
olan kigilerde yeteri kadar bilgiye sahip degil. Bu da tamtilmamasi,
bilgilendirilmemesi, insanlara anlatiimamasindan kaynaklaniyor.” (K2)

“... Bir envanter aligmasi yaparsin, tireticilerle konusursun derlem yapip
kayit altina alirisin. Lyi bile olabilir. Ciinkii gercekten bazi peynirlerin iireticileri giin
gectikce azalryor. Bunu babalar yapryor ama c¢ocuklar farklh is alanlari segiyor.
Dolayisiyla belki bir on yil sonra kopanisti peyniri ya da diger peynirleri tireten biri
olmayacak. Ciinkii talep olmayacak ve talep olmayinca iiretim olmayacak.” (K3)

“... Izmir’in sahip oldugu kiiltiirel peynir zenginliklerini karsttaki gibi bir
peynir miizesi ile ¢ikartilabilir. Ciinkii her bolgenin farkll bir kimligi, ozelligi var
bunu hikayelestirip ve gorsellestirildiginde daha fazla turist ya da tiiketici ¢ekebilir.”
(K4)

“... mesela gastronomi ile ilgili fuarlar oluyor. Katildigim fuarlarda ozellikle
peynire yonelik stantlar, tamtimlar olabilir ama ben hi¢ bu yonde bir ¢alisma
gormiiyorum. Sadece stantta tiriin satma yontinde oluyor. Ama o peynirin ge¢misi,
tarihi, yapilisi, ozellikleri ile ilgili Workshoplar olabilir... yerel yonetimlerin yani bu
isin basim ¢ekecek kim varsa tireticilerle beraber, ticaret odalariyla beraber reklam
ve stratejilerini  belirleyerek peynirlerin  pazarlanmasint  siirdiirebilirliginin,
tamtimimin yapilmasi lazim... Izmir’inde peynir anlaminda ozellikle tulumunun

duyulmasi ve algimin yaratilmasiyla bilinirliginin artacagini diisiiniiyorum. Bunun
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icinde tireticilerin, gastronomi derneklerinin, paydaslarin pazarlama stratejilerini
gelistirerek on plana ¢ikarabilirler” (K5)

« kurumlarin, paydaslarin, iireticilerin, yerel yonetimlerin, kiiltiir
miidiirliiklerinin  elinden geldigince ¢alismalar yapmalart gerekiyor. Boylece
peynirler katma deger saglayarak tekrar tekrar iiretilmesi saglanabilir. Mesela Izmir
kiiltiir miidiirliigii ile Izmir mutfagi kitabi ¢ikardik o kadar enteresan seyler ¢ikti ki
mutfak kiiltiirii ile ilgi bende bilmiyordum. Iste bu tarz ¢alismalar ile peynirlerinde
tanitimi ve bilinirligini artirabiliriz.” (K6)

“...Yeteri kadar tamindigimi diistinmiiyorum. Yeni yeni biraz daha belki
kipirdanmalar olabilir. Ama iilkemiz de en belirgin taninan su an da Kars gravyeri
ile Konya kiiflii peyniri giindemde. Izmir tulumu da su an da yiikseliste bence.
Insanalar bunu biliyor ve aliyor. Mesela Istanbul 'dan benim arkadaslarim geliyor ve
giderken Lzmir tulumu alp gidiyorlar. Havalananlarindaki magazalarda da Lzmir
tulumunu goriirsiiniiz. Tabi ki daha fazla olmasi lazim, daha ¢ok tanitilmasi lazim.
Ama yavas yavas bence yiikselise gecti eskisi gibi degil. Bunda seflerinde etkisi var.
Ctinkii sef restoranlart ¢ok yiikseliste. Sefler farkl iiriinleri kullandiklar: i¢in bolge
bolge arastirarak iiriinleri tabaklarinda kullantyorlar. Armola mesela bazi seflerin
kullandigi bir iiriin. Istanbul’da kullanan sefler de var. Tamitiminin yeterince
yvapiuldigimi diigiinmiiyorum. Bu sadece peynir anlamin da degil genel olarak bir
gastronomi turizmi kapsaminda tamitiminin yapumasi lazim.” (K7)

“... Izmir tulum peynirini insanlar biliyor ama bunu sadece kahvaltida
tiiketebilecekleri bir peynir ¢esidi olarak biliyorlar. Diger peynir ¢esitleri sadece
bolgede yasayanlar bilir. Ya da bilseler de bunun ne kadar onemi var karsta yasayan
birinin Izmir deki tulum peynirini tamam bildi ama bilmenin Otesinde nasil bir karsa
gitmek igin bize olusturulan bir hikaye, bir ¢ekicilik, bir deneyim heyecant var
zmir’e gelmek icin de aymi seyleri olusturmak gerekiyor. Su an da Izmir icin
insanlart motive eden deniz, kum, giines ve Efes ama icinde maalesef peynir yok.”
(K8)

“... Izmir de de sarap¢ilik adina bir¢ok isletme, bag var ve sarap sadece
tiretim olarak da degil gastronomiyle de birlestigini gozlemliyoruz. Bu isletmeler ile
irtibata gecip gercek Izmir tulumuna yer vermelerini saglamak lazim. Ve biz

tireticilerinde gergekten dogru iiriinii onlara ulastira bilme konusunda danismanlik
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vermemiz lazim. Ciinkii sarapla tiiketilecek bir peynir kahvaltida yedigimiz den farkl

olmalr daha yogun aromali ve senesini doldurmus bir peynir olmali.” (K11)

7. Izmir’e 6zgii geleneksel peynirler ile ilgili sergiler, tanitim giinleri, festivaller
vb. etkinlikler yaptimz m? Yapmadiysaniz yapmay1 diisiiniiyor musunuz?
Kapsamh bir degerlendirme yapabilir misiniz?

“...Herhangi bir etkinlik yapmadik. Bu peynirler icin cesitli etkinlikler de
yapilabilir. Ornegin Slow food un uygulanabilirligini saglamak gerekmektedir.
Boélgenin gelenekselini yansitan diikkanlara agirlik verilmeli. Mesela kumpirci var
ama kagar peyniri yerine tulum peyniri kullanabilir. Peynirlerin standardizasyonunu
saglayacak ¢alismalar yapilabilir. Yurtdisinda ki  orneklere baktigimizda
peynirlerinin  tamnirligt  belki de bu standardizasyondadir. Tamitim giinleri
vapilabilir. Ya da bir peynir diikkdni neden olmasin sarap diikkani gibi sarkiiteriden
ziyade farkly bir konsepte tadimlar yaptiran bir diikkdan olabilir. Ureticiler belki
bunun icin kendi tiretim yerlerinde tadim yerleri acgabilirler. Mesela Alsancak da
zeytinyagl iiretimi ve tadimi yaptiran yerler var. Izmir'in geleneksel peynir iireticileri
ve paydaslar birlikte hareket edilerek tanmitim konusunda stratejiler gelistirilebilir.
Belki de Lzmir'in ¢esitli ilelerinde kurulmus olan Kooperatifler de bu konu da belki
yvardimct olabilir. Miize yapilabilir. Koyler de ozelikle ge¢cmiste peyniri geleneksel
yontemlerle yapan iireticilerden muhtemelen bir¢ok sey toplanabilir. Gengler tesvik
edilebilir. Ozellikle peynircilik meslek haline getirilerek gencleri bu konu ya
vonlendirerek geleneksel peynir iiretimin devami saglanabiliv. Tabi ki tiim bunlar
icinde bir¢ok kurumun bir araya gelerek yapacagi calismalar ve desteklerle
olacaktr.” (K1)

“...Biz birebir peynir ile ilgili bir etkinlik yapmadik. Ama yapmis oldugumuz
yoresel yenmekler festivalleri icerisinde peynirlerde yerini aldi. Odemiste yapilan
etkinlige paydas olarak gecen sene katki sagladik. Fuarlarda elimizden geldigi kadar
yer almaya ¢alisacagiz. Sektordeki kisilerden ilerleyen zamanlarda peynirlerle ilgili
etkinlik talebi gelirse elimizden geleni yapariz. Bilindigi iizere iilkemiz de peynir
miizemiz var karsta. Belki yakin tarihler de de Izmir de de tamamen peynircilik
tizerine olmasa da ege gastronomi miizesi tizerine planlaniyor. Biz de bunun

icerisinde yer altyoruz komisyonda. Bu miizenin bir par¢asina yine peynirler iizerine
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tiretimden en son tiiketime kadar olan safhayr anlatan, hangi ekipmanlarin
kullanmldigi, nasil yapildigina dair bilgiler iceren kisimlar yer alacak. (K2)

“... reklam, tamtim faaliyetleri, iste brosiirler, rota ya da harita olusturup
dikkat ¢ekici seyler yapilarak bu peynirlerin tammni yapilabilir. Ayrica bunun igin
tur olabilmesi i¢in ozel iiretiminin yapuldigi yani butik itiretimin yapildigi alanlar
lazim ve bu alanlarin iyi diizenlenmesi gerekir... bir envanter alismasi yaparsin,
iireticilerle konusursun derleme yapip kayit altina alirisin. lyi bile olabilir. Ciinkii
gercekten bazi peynirlerin iireticileri giin gectik¢e azaliyor. Bunu babalar yapiyor
ama ¢ocuklar farkly is alanlar: segiyor. Dolayistyla belki bir on yil sonra kopanisti
peyniri ya da diger peynirleri tireten biri olmayacak. Ciinkii talep olmayacak ve talep
olmayinca iiretim olmayacak... Italya’da cografik iiriinler yorelere bagh olarak
korunan iirtinler oldukc¢a fazla o6zellikle bu konu da ¢alismalar: yapan ilk olarak
onlar ya da Toscana dedigimizde sarabi herkes soyler. Ciinkii adamlar tanitimini
bunun iizerine kurmugslar. Hatta zeytin yaglarini bile yorelere ayirip o isimle
satiyorlar. Biz se bir urla ya da tire zeytinyagi demiyoruz. Natural diyoruz ve Tiirkiye
de hala oturmus degil. Bu tip noktalarda ilk baslayanlar aslinda tamtimi ilk
vapanlar. O yiizden parmesan biliniyor. Yani iilkeler hangi iiriinlerini én plan
ctkaracagin kendileri belirliyor. Bunun tizerine etkinlikler yapiyorlar. Biz de iyi bir
tamitim politikasi ile kendi imza tiriinlerimizi belirlersek ve yogunlasirsak tiim diinya
neden tanmimasin...” (K3)

“...Ege de bir tarih var daha da sunula bilir bir model getirmek gerekiyor.
Bir gastronomi miizesi bu cografya i¢in gerekli. Bunun yani sira sarap yanmn da
peynir Avrupa da bir kiiltiir diir. Biz de de urla bag yolu bu konuda olduk¢a ilgi
gormekte. Ve burada da sarabin yaninda tamamen yerel peynirler verilmekte. Bunun
gibi etkinlerin ¢ogaltilarak gelistirilmesi lazim.” (K7)

“... Peynirler iizerine herhangi bir etkinlik yapmadik. Yapar miyiz neden
olmasin ama tabi zaman gosterir. Daha once dedigim gibi bu peynirlerin oncelikle
bir deger olarak iiriin haline doniistiiriiliip daha sonra da tutundurma ve pazarlama
calismalarimin otoriter kurumlar tarafindan yapilmasi lazim. Bu ama sadece bir tek
tiniversite olarak yapabilecegimiz bir sey degil biitiin paydagslarin is birligi icerisinde
olmasi ile yapilabilecek bir sey. Bu da aym zamanda Izmir’in biitiin gastronomik
triinleri icin gecerli sadece peynir degil bunun yami sira biitiin ilgelerdeki

gastronomik iiriinlerin 6n plana ¢ikartilmasi gerekiyor. Su an Izmir de gastro fest’i
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yapan tek bir firma var. Izmir gastronomi turu olarak gériiyorsunuz ama ne kadar
satiyor, satabiliyor mu, kac kisi geliyor ve ben Izmir gastro fest’ e gittigimde acik¢ast
ben yine Izmirliyi gériiyorum. Ama bu tur ne kadar etkilidir bilemiyoruz. Yani sadece
Lzmir’in peynirlerinin tamtilmasindan ziyade diger gastronomik iiriinlerinin de
tamtimin da da eksiklik var. Bunun icin cesitli projeler ve tamituimlari iceren

faaliyetler yapilmalidir.” (K8)

“... Odamizca Izmir Tulum Peyniri ‘ne cografi isaret tescili alinmasi icin
2010 ylinda C2010/030 numarast ile Tiirk Patent ve Marka Kurumuna basvuruda
bulunulmus olup degerlendirme siireci devam etmektedir. S6z konusu Cografi Isaret
basvurusu yapilirken iiretim metodu Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknoloji
Boliimii ile is birliginde hazirlanmigtir. Cografi isaret alinabilmesi icin iiriinle ilgili
olarak; kullanim big¢imi, tiriiniin tanimi ve ayirt edici ozellikleri, tiretim yeri, tirtiniin
metodu ve denetleme konularimin yer alacag teknik ¢alisma ve analizler
gerekmektedir. Bu dogrultuda ¢alismamizda Izmir Tulum peynirinin iiretim yontemi
aciklanmus, diger tulum peynirlerinden farkliligi ortaya konulmustur. Ayrica, ilimiz
ve bolgemiz ile ozdeslesen iiriinlerin uluslararasi pazarlardaki bilinirliginin
arttirilmasina yonelik olarak calismalar siirdiiriilmelidir. Izmir’in tarimsal ar-ge
agisindan tiniversite ve arastirma enstitiileri ile giiclii bir yapisi bulunmaktadir. Bu
baglamda; ar-ge c¢alismalarinda ozel sektor, iiniversite ve kamu is birligi
arttirilmalidir. Marka calismalarina 6nem verilmelidir. Odamizca Izmir Tulum
Peyniri cografi isaret alim siireci devam etmektedir. Izmir Tulum Peynirinin
tescillenmesiyle birlikte peynirimiz artik ulusal boyutta gii¢lii bir marka olacagina

inantyoruz.” (K10)
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EK-5: Katihmcilarin Gériisme Sorularina iliskin ifadeleri

1. izmir peynirlerin de hangi kiiltiirlerin izleri goriilmektedir? Bu peynirlerin
geleneksel iiretim durumu nedir?

“... Yani armola aslinda bir ¢esit karisim eldekini degerlendirme, hayvani olan
insanlarin kendine peynir yapma sekli, dayandirma (bozulmamasi) o amagla ortaya
¢ctkmus bir peynir. Bu sekilde her seyi kat karigtirla yapilan olgunlasan bir peynir.”
(P14)

“... Eskiden Karaburun’'da Rumlar yasardi. Bu kara kegilerde kopanisti
peyniri de onlardan kalma bize. Komsusu Rum olan bilir Kopanisti’yi muhakkak
ogrenmistir onlardan.” (P18)

“...Ama artik Karaburun’'da bu peynirleri yapanlarda azalamaya baslad.
Hem buramn gengleri yapmak istemiyor sehre gidiyorlar orada isi buluyorlar. Kimi
de zaten tiniversiteye gidip sonra is bulup tatillerde geliyor. E devam ettiren olmazsa
ne olacak bu peynir yapilamaya yapilmaya unutulacak. Sonra kara kegi de
azalamaya bagsladi. Kara kegi ¢obanligi zordur. Zahmetlidir. Yilda iki kere gog¢
etmeleri lazim. Yem verseler yem pahall zaten ne kazaniyorlar ki. Bu meslegi de
yvapan olmayinca kara ke¢i neslinin de azalmaya basliyor. Bir de buralarda riizgar
giilti yaptirthyor kegilerin otlama alani azaldi. Rahat gezemiyorlar ke¢i bu gezecek
illa. Sonra saanen kegisi getirdiler ama siitii kara keginin verdigi lezzeti tad:
vermedi.” (P22)

“... Armola da Rumlarin verdigi bir isim aslinda buralarda peynir suyu ya da
siit peyniri deriz. Ciinkii komguluk iliskileri ¢ok yogundu Rumlarla o zamanlar
peyniri yaparken de her seyi katip karigtirildigini goriip kendi dillerindeki armologas
anlamindaki kelimeyi soylemis.” (P16)

“...Ama bu deri tulumu hazirlamakta zordur. Bu yiizden artik deri tulumu
vapan ¢ok az insan var. Birde deri tulumu tiretmek icin siirekli ¢cok fazla deriye
ihtiyag oluyor. E birde bekleme siiresi var. Sonugta belli bir iiretim yapip para
kazanmak zorundasin ama en az bir yil gibi bir siire var. Sonra deri tulumu ¢ok tuzlu
olur. Insanlar da artik tuzlu peynir yememeye basladi. Hastaliklardan dolayr o
yiizden pek fazla tercih edilmiyor. Deri tulumu da tuzsuz olmaz. Yeni neslin peynir
tercihi e artik desti simdikilere deri tulumunu ver yemezler. Kokusu, aromasi, tadi

onlarin damak zevkine uyan bir peynir degil.” (P10)
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“...Kelle peynirinin sepetlerini kendimiz orerdik eskiden ama artik plastikler

¢tkti o yiizden eski orgii isi de kayboldu. Yapmast zahmetli ve zordur bu sepetleri
yvapmanin, simdiki genglerde zaten bunlart pek yapmak istemiyor. Ama boyle
zahmetli oldugu icin Kopanisti'yi yapan da azdwr. Ciinkii tutmadi mi ¢op olur peynir
emegin bosa ¢ikar. Elle yapilir baska tiirlii makine filan kullaniimazmig tutmuyormus
¢tinkii bu peynir. Tabi boyle olunca da yapan az oluyor.” (P17)
“...Bizden baska geleneksel olarak lolru ke¢i tulumunu yapan pek yok. Tuluma
basan olmaz. Ama tabi biz ¢obanlarinda desteklenmesi lazim. Keg¢i ¢obanligi zor ve
bizim ¢ocuklarimiz gelecegini gormedigi icin yapmak istemiyor o yiizden de bu isi bu
gelenegi devam ettirecek kimse kalmiyor...” (P2)

“...ke¢i cobancilig1 gercekten ¢ok zor bir meslek, yilda iki defa gé¢ etmeleri
gerekiyor be belirli bir diizenleri yok. Yemler ¢ok pahali ve tamamen dogada
beslemeye calistyorlar o yiizden hayvanlari gezdirmesi zahmetli. Bu meslegi de
simdiki genglere aktarmak zor. Yapmak istemiyorlar. Geleceginin olmadigini
diistindiikleri icin yapmak istemiyorlar. Boyle olunca da hem kegi yetistirildigi hem
de kegi den elde edilen iiriinleri iiretim azalmaya bashyor. Birde bu bolgedeki
peynirler ¢ig siitten yapiltyor ve birtakim sikintilar ¢ikmaya basladi zehirlenme gibi.
Bu yiizden de artik pek fazla ¢cobanlar dan peynir almayt tercih etmiyorlar.

Ve yerel de yapanda ¢ok az kopanisti peynirini.” (K14)

2. Bu peynirlerin yore mutfagindaki yeri nedir? Sofra geleneklerinde
(kiiltiiriinde) bu peynirlerin 6nemi nedir?

“...Genellikle tulum peyniri kahvalti da tiiketiriz. Ama makarnalara da
koyariz ya da otlu gézleme yaptigimizda igine ufalariz. Gevrekle birlikte yeriz.
Salatanmin igine ufalariz.” (P1)

“...Genellikle kahvaltilarda tiiketilir. Ya da ¢ayin yanmin da ekmege siirersin
yersin. Ya da simit le birlikte yeriz. Tulum peyniri aym zamanda Izmir kumrusunun
olmazsa olmazidir.” (P4)

“...Genellikle kahvaltilarda tiiketiriz. Ya da ¢ayin yanin da ekmege siirersin
yersin. Ya da simit le birlikte yeriz. Tulum peyniri aymi zamanda Izmir kumrusunun

olmazsa olmazidir.” (P5)
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“...genellikle kahvaltilarda yeriz. Makarnalarin iizerine atariz. Otlu gozleme
vapacaksak i¢ine tulum peynirinin koyariz. Simit, tulum peyniri ve ¢ay birlikte yenir.
Sonra bura da Izmir kumrusunun icine konur...” (P8)

“... Izmir de ozellikle kahvaltilarda, Simit’in yamin da ve Lzmir kumrusunda
tulum peyniri olmazsa olmazdir. Sade makarnalarin iizerine bir Tulum peyniri
mutlaka rendelenir. Otlu gézlemelerin iginde genellikle tercih edilir.” (P10)

“...Kahvaltida tiiketilir genellikle simdilerde bizim buralarda karakil¢ik
ekmegi yapiyoruz atalik bugdaylardan onlardan yaptigimiz sicak ekmekleri dilimler
tizerine stireriz.” (P11)

“... Seferihisar’da atalik bugdayindan yapilan karakil¢ik ekmegine Armola’y1
stirer kahvaltida tiiketiriz. Ya da oglen ¢ayin yaninda. Peynir zeytinyagi ve kekikle de
titketiliyor, domates salatasinmin tizerine dokiilerek de tiiketiliyor.” (P13)

“...Sepet peynirini kahvaltida tiiketiriz genellikle. Recel peynir olarak yer
bizim ¢ocuklar ya da yumurta kirariz tistiine peynirin éyle yeriz. Kopanisti de
genellikle meze olarak tiiketilir. Zeytinyagi, domates ile birlikte giizelce karigtirilip
oyle meze olarak tiiketilir. Birde balik¢iklar balik avlamak i¢in da kullanwriar.” (P18)

“...Kopanisti 'nin iizerine zeytinyagi doker saklariz. Kopanisti’yi genelde
meze olarak kullanirlar. Zeytinyagi domatesle karistirip meze yaparlar.” (P20)

“... Bu peynirin tadina aligkin olmayanlar i¢in agir gelir bu peynir o yiizden

kelle peyniri rendeleyerek yerler.” (P21)

3. Peki, izmir’e ait yerel peynirleri Tiirkiye’de yeteri kadar taniniyor mu?

“... ama peyniri de oyle ¢ok soran yok hani evet Bergama deyince bir tulum

peyniri akillarina geliyor ama nerde yeriz nedir diye sormuyorlar. Ya da sirf peynir

i¢in gelen yok.” (P1)

“... Karaburun da yapilan peynirleri bilenler var ama talep o kadar yok. Ke¢i
stittinden yapilan peynirleri yiyebilenler arar bulur bizi.” (P2)

“...Tire camur peynirini bayindir, tire, 6demis taraflart bilir baska bir yerler

pek bilmez. Ama bir Izmir tulumu herkes nerdeyse bilir marketlerde bile bir siirii

markanin var.” (P5)

“...Tire ¢amur peynirini bayindir, tire, odemis taraflart bilir baska bir yer
bilmez.” (P7)
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“...Izmir tulumu genel olarak bilinen bir peynir. Bu peyniri Izmirli olmayan
biride bilir. Bugiin hangi markete gitseniz raflarda Izmir teneke tulumu peyniri
bulursunuz.” (P9)

“...Armola peynirini festivalde geleneksel olarak yaptik gecen sene ve
karakil¢ik ekmegine siirerek tattirdik gelen herkese ¢ok da begendiler. Karakil¢ik
ekmegi ve Armola festivali tabi bir bilinirlik sagladi ama yeterli mi bence degil.”

(P11)

“... armola Peynirini Seferihisar koéyleri bilir. Ama disaridan gelen biri
bilmez pek taninmiyor...” (P13)

“... genellikle ege ve ¢evresi bilir peynirleri. Bir de hastaligi olanlar sadece
kegi siitiinii ve ondan yapilan peyniri yiyebiliyorlarmig onlar bizi arastirip bulur.”
(P18)

“... ege ve ¢evresi bilir Kopanisti’yi onun disinda bilen azdwr.” (P21)

“... ama kimse sadece su peynir varmis diye gelmez Karaburun’a keske
gelseler peynirimiz kiymetlenir belki o zaman. Nergis festivaline gelirler, eskiden

kirkim senlikleri olurdu ona gelen olurdu birde yazin tatile gelirler.” (P22)

4. Izmir’e ait olan geleneksel peynirlerin bilinirligini ve tanmirhgm artirmak
icin neler yapilabilir?

“... hem hayvancilikla ilgilene kurumla, belediyeler, hem de kiiltiir turizmle
ilgilenen kisiler bir araya gelerek bu gelenegin kaybolmamasi ic¢in bir seyler
vapmalilar ¢iinkii peynirde bir kiiltiir baktiginda yapilan yeri yansitir. Gengleri
vonlendirebilirler, hayvancilikla ilgili desteklemeler ve dolayisiyla peynircilikle
ugrasanlara destek verilmeli. Girisimciler desteklenerek bu peynir geleneginin
devami saglanabilir...” (P1)

“... Karaburun’'da Nergis festivaline gelir insanlar belki bu festival de

peynire de yer verebiliriz aslinda belki o zaman daha ¢ok bilinir...” (P2)

“...Karakilgik ve Armola peyniri festivalinin devam etmesi saglamal.” (P11)

“...Tamtilsin isteriz en azindan geleneksel yapimi kaybolmamis olur. Bunun
icinde karakilgik ve armola festivali yapildi. Insanlar ilgi de gosterdi Armola neymis

diye. Mesela bu festivalin devami saglanmali ve baska bir¢ok etkinliklerle

desteklenmeli.” (P12)
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. iste atalik ekmegi karakilcik ve armola festivali ile turist ¢ekti ve bu da
bir daha ki festivale insanlarin gelmesini saglayabilir. Belki de turizmin i¢inde yer
almasini saglayabilir. Yani neyin festivali oldugunu bilmeden, Armola’y1 tanimadan
ve ne oldugunu bilmeden gelmigler ulamisa. Ya da hafta sonunu degerlendirmek icin
festival varmis gidelim deyip merakindan gelmislerdir. Yani bilingli olarak

gelmemislerdi...” (P14)

5. izmir’de peynir ile ilgili gastronomi turizmi (kéylere turlar, peynir festivalleri
diizenlenmesi gibi) uygulansa sizce etki ne olur?

“... festivale gelen herkes bilerek bilingli gelmedi ama bu festival ile bolgeye
bir¢ok turist geldi ve tanitiminda bir fayda sagladi ama normal zamanlarda sadece
armola igin gelen olmaz genellikle burada oturanlar kegide armolayt yapanlar: bilir
ya onlardan alir ya da birka¢ mandira da yapilyyor onlardan alirlar...” (P11)

“...Tamtilsin isteriz en azindan geleneksel yapimi kaybolmamis olur. Bunun
icinde karakilgik ve armola festivali yapildi. Insanlar ilgi de gésterdi Armola neymis
diye. Mesela bu festivalin devami saglanmali ve baska bir¢ok etkinliklerle
desteklenmeli.” (P12)

“...Armola Peynirini Seferihisar koyleri bilir. Ama disaridan gelen biri
bilmez pek taninmiyor. Iste bu yil ata ekmegi ve armola festivali ile birlikte gelenlere
ikram ettik. Ilgi cok oldu gazetelerde filan da ¢ikti. Bu biraz iste turistlerin iiriinii
tammalarim sagladi. Bir daha ki festivale de gelmelerinde neden etkili olmasin.”
(P13)

“...etkinliklerle ashinda Armola’yr tanmitabiliviz ama bu peyniri siirekli
vapmak i¢in ozellikle geleneksel tiretimini ¢calismalar yapmak lazim. Halki, gengleri
tesvik edici onlara destek olacak planlar, projeler yapilmali. Bu peynir bize
atalarvmizdan miras korunmasi yeni nesillere aktarilmasi ogretilmesi lazim.” (P15)
“...Festival de armola peyniri aslinda hoglarina da gitti. Bu festivalin devami
saglanmali. Belki bu konuda c¢esitli kuruluslar destek olursa geleneksel olarak
yvapilmasi i¢in o zaman tiretimi i¢inde belki tegvik olur. Boylece atalarimizdan miras
kalan bu peynir unutulmaz. Ciinkii insanlar yapmadigr i¢cin mandiradan hazir
alyyorlar ama onun tadi da derideki gibi olmuyor. O yiizden bu gelenek

unutulmamali. Projeler yapilabilir. Kiigiik peynir atélyeleri kurulup burada iiretim
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vapilabilir ve disaridan ziyarete gelenlere de gosterilebilir. Béylece baskalar: da

Armola peynirini gormeye gelebilir.” (P16)

6. izmir’e ait bu peynirleri tamtmak icin daha neler yapilabilir ve sizlere fayda
saglamasina olanak saglar m1?

“...Bu gelenegin kaybolmamas: i¢in hem deri tulum yapiminin hem de
peynirciligin bir meslek olmast lazim diye diistiniiyorum. Okulu olmasi lazim o kadar
cok okul var neden peynirciliginde okulu olmasin.” (P6)

“...Deri tulum peyniri yapmak gercekten ayrt bir zanaat bir kiiltiir. Ama bu
kiiltiirii devam ettirecek artik ¢ok fazla kisi yok maalesef. Belki butik iiretim yapan
verler olsa geleneksel iiretim yapan bolgeyi ziyaret edenler tarafindan da gériiliir ve
baskalarina da aktarihir. Bu da belki gencleri tekrar geleneksel deri tulumunun
yapimindan tutunda peynirin yapima kadar onlarinda ilgisini ¢ekebilir ve onlarda bu
mirast devam ettirebilir.” (P9)

“...Bir sekilde bu geleneksel iiretim kiiciik isletmelerde de olsa izin verilse en
azindan unutulmaz. Ciinkii biiyiik iireticilerin deri de yapmasi yasakland: bir dénem
sonra tekrar diizleme geldi ama o da yine belli sartlart barindirryor. Ama bu
peynirin derinin killi tarafina basimast peynirden ¢ikmast normal bu sorun
olmamali. Bu yiizden en azindan deri tulumu yapmayr ve bu tulumlara peynir
basmaya devam eden birkag kiiciik isletme desteklenerek kurulabilir. Kursalar
acilabilir. Hem peynir yapmayr ogreten hem de tulum yapmayi. Kadinlar birlesip
atolyeler kurabiliyorlar. Ve bu atolyelerde béolgelerinin geleneksel iiriinlerini iiretip
satyorlar. Burada da var ama peynir igin yok mesela. Boyle bir atolyeler kurularak
desteklenebilir.” (P10)

“...Karakilgcik ve Armola peyniri festivalinin devam etmesi saglamal.” (P12)

“...Gelenlerde peynirin nasil yapildigini, neyle tiiketildigini filan sordular.
Belki bu festival devam ederse Armola da bilinirligi artar. Ama Armola’yr yapmak
gercekten zahmetli oldugu icin herkes yapamaz. Ya bir atélye ya da ne bileyim simdi
girisimcilik yapan kisilere destek veriyorlarmis yeni bir is yapanlara belki oyle bir
sey yapan olursa bir yer agip burada geleneksel olarak Armola peynirinin yapilmasi
saglanabilir.” (P13)

“...Kadwin kooperatifleri var urla da mesela onlar geleneksel olarak ticari

boyuta girmeden butik bir iiretimini yapabilirler. Ama Armola gercekten c¢ok
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zahmetli bir peynir ve daha once hi¢ yapilip satilmamis herkes kendime yapayim
veter diyor. O yiizden de zaten bilinmeme nedenidir. Ama butik bir iiretimle tanitilip,
bilinirligi artirilabilir. Ciinkii en azindan peynircilige tesvik edilirse bu isinde
geleceginin oldugunu gosterirseniz o zaman Armola da diger peynirlerin geleneksel
vapimi, tadi unutulmaz diye diigiiniiyorum. Ve butik bir iiretim demek de ayni
zamanda gastronomi turizmi kapsaminda Armola peynirinin deneyimlenmesini de
saglayarak katki saglayacagimi diistiniiyvorum. Ciinkii festivalde bile nasil yapildigi
soranlar merak edenler gormek isteyenler oldu. Bu potansiyeli degerlendirerek
calismalar yapilabilir.” (P14)

“...Ama butik olarak geleneksel iiretimi olursa bu kiiltiir unutulmaz ve
bolgeyi ziyaretlere gelen kisilerin de ilgisini ¢eker boylece bilinirligi artar, talep olur
tiretim devam eder yatirimlar artabilir. Neden olmasin.” (P15)

“... 0 ytizden dyle bir turist surf armola i¢in gelmez ama belki festivalden

sonra ve devam ederse turistler de belki merak edip gelir...” (P16)

7. Bolgede yer alan bu peynirin geleneksel iiretimi hakkinda bilgi verebilir
misiniz?

“... Bergama tulum peyniri yalnizca Koyun siitiinden yapilirmig ama
glintimiizde inek siitii karistirtlarak yapilyyor. Tulum peynirini koyliiler dogal maya
olarak, kesilen kuzulardan yaptiklar: sirden mayasini kullamirlardi. Kuzular ilk
dogduklarinda annelerinden emdikleri ilk anne siit kesecigin icinde peynirimsi bir
hale doniisii. Kuzular kesim asamasina gelindiginde bu kese alimip, golgelik bir
verde kuruturlarmis. Sonra peynir yapacaklar: zamanda maya olarak kullanirliarmas.
Sonra hazirlanan bu peynir ke¢i ya da koyundan tulumlara basilirmis. Tulumlarin
disini, yani yiinlerini tiras edip, ters cevirirler ve iglerine doldurulurdu. En az 1 yil
bekletirlerdi o zaman daha lezzetli olur bu peynir.” (P1)

“...ke¢i siitiinden yaptigimi taze sepet peynirlerinin bir bidona dograriz
lizerine de hafif tuz serperiz. Bu peyniri bir hafta bekletiriz. Serin bir ye olmasi lazim.
Sonra oglak tuluma basariz. Tuluma basarken bir sira peynir bir siwra lor seklinde
basariz. Agz1 baglandiktan sonra tam dik koymadan serin bir yerde yaklasik 3 ay
olgunlastiririz.” (P2)

. Tire de geleneksel tulum peyniri ¢ig siitten yapilir. Mevsimine gore

degisir siit. Ama tire, 6demis taraflari sadece koyun ya da kegi kullaniimaz agir
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gelir. Genellikle karisik siit kullanmilir. Sagilan siitleri bez ya da bir tiilbent gerdigimiz
kazanlarin igine siizeriz. Mayalama sicakligina geldiginde mayalariz. Sonra bir
saate yakin bekleriz. Kazanlardan peyniri alir beze iyice icinde hava kalmayacak
sekilde iyice bohg¢alariz. Sonra tavanlardaki askilara aliriz. Orada iyice siizdiirtiriiz.
Peyniri derinin bogazindan gegecek biiyiikliikte keseriz ve peyniri deriye
doldurdunuz i¢ine tuzlu su koyariz. Sonra agzint baglar serin bir yere ya da soguk
depolara koyariz. Bir 5-6 ay sonra kontrol ederiz. Agzini agar bir boru ile iifleyip
peynirle deriyi birbirinden aywrir tekrar salamura suyu koyariz. Sonra tekrar agzini
iyice kapatiriz. En az bir sene beklemeli bu peynir. Daha ¢ok bekletirsen daha ¢ok
lezzetlenir.” (P6)

“... Izmir tulumu sadece koyun siitii ile imal edilirdi. Ama giiniimiizde inek
siitii ile pagal yapimis koyun veya kegi siitii almistir. Geleneksel olarak yapilan
tulum peynirlerinde siit isitilmadan tiilbentlerle siiziiliir ve mayalama sicakligina (28-
35°C) kadar isitilir. Maya ilave edildikten sonra genellikle sirden mayast kullanilir.
45 dakika 1 saat bekler siit. Sonra olusan kiitle tahta sopalarla ya da agagla
kirilmaya  baglanir. Béyle nohut biiyiikliigiinde olur. Sonra bir 15 dakika
dinlendirmeye birakiriz. Sonra bu pagalari toplar bir bezin iginde iyice sikistiririz
suyunun stiziilmesi icin. Stizdiirmeyi yapmak i¢in kiitlenin tizerine ya agirlik konur ya
da tavanlar da asilarak siizdiirme yapilir. Tavanlarda g¢engel olur bazi peynir
yapanlarin onlara asarlar. Suyu iyice siiziilene kadar beklenir. Sonra onceden kegi
derisinden hazirlanan tuluma basilir. Tulumu hazirlamak da kolay is degildir
yetenek, beceri zaman gerektirir. Genellikle 2 yasini gecmemis disi kegi derisi biitiin
olarak ¢ikarilir. Hemen bol tuzda tuzlanmir. Sonra yikanir. Makasla killari kesilir ya
da eskiden sopayla tulumu gerdirir doverdik. Bu dovme isleminde dokiilen killar
dokiiliirdii zaten. Sonra firca ve sabunlu su ile tekrar yikanmir. Delikleri varsa
kapatilir. Killi tarafi i¢ kisimda kalkacak sekilde ters cevrilir. Sonra boyun kismi
hari¢ diger yerleri sikica baglanir. Ardindan bezden ham peynir ¢ikarilir ve biiyiik
pargalar halinde kesilerek tulumlara basilir. Bir sira tuz bir sira peynir koyariz.
Iyice bosluk kalmayacak sekilde sikica doldurulur sonra agiz kismi da tuzlanarak
kapatilir. Bu baglama iyi yapiimali ki tulumun i¢i hava almasin hava alirsa tulum
bozulur. Sonra hazirlanan tulumlar 1 hafta filan normal oda sicakliginda bekletilir
sonra soguk depolara ya da eskiden kéyliiler daglara ¢ikarirmis dolaplart olmadigi

oralara koyariz. 1-15 ay kontrol ederiz. Ciinkii peynir olusan suyunu ¢ekebilir ya da
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tulumun sizabilir ona gore de sertlik durumuna gore peynire salamura suyu eklenir.
Sonra bu tulumu ister 1 yil beklet ister 2 ister 3 sana kalmig ne kadar ¢ok beklerse o
kadar ¢cok lezzetli olur.” (P9)

“... ama eskiden Bergama tulumu koyun siitiinden yapilirdr simdilerde ise
koyun, keci, inek karisik siitten yapiliyor. Tenekelere basilyyor. Bunun yani sira
degisen doga sartlari, hayvan beslenmesi siit icerigini ve kalitesini etkiliyor. Tulum
kimi yerde sari ¢ikarken kimi yer de beyaz sart arasi bir renk alir. Birde bu yérenin
otlart siite ayri bir aroma ve lezzet verir. Yabani sogan, nane kekigi ve karya
lavantast gibi bitkilerin aromasi geger siite o da peynir olunca ayri bir lezzet verir.
Ama geleneksel olarak tulum peynirinin ¢ig siit sadece mayalama sicakliginda
isitilarak mayalandirilir. 1 saat bekledikten sonra olusan kiitle ucunda agag ¢ubuklar
bulunan sopayla nohut biiyiikliigiinde par¢alariz. Sonra bu parcalari cendere bezi
derler o bezlerde bohg¢a gibi sikica toplayarak siiziilmesi i¢in ya askiya asarlar ya da
baski altin da tutarlar. Siiziildiikten sonra biiyiik par¢alara kesilir ve deri tuluma
basilmak i¢in hazirlanir. Hazirlanan deri tulumun killi tarafina basilir peynir. Bir
peynir sonra iri taneli tuz koyarak dolana kadar sikica hava almayacak seklide
doldururuz. Sonra agiz kismini da tuzlayip giizelce baglariz. Biraz disarda oda
sicakliginda bekledikten sonra sogu depolara ya da mahzenlere konur. 6 ay dan
sonra olur ama deri tulumu 1 seneden asagi agmamak lazim. Tenekede yapilan da
hemen hemen aymidir. Sadece siitiin pastorizasyon islemleri ve kaliplama kismi
farkhdir. Peynir par¢alart deri tulum yerine teneke tuluma yerlestirilir. Birkag giin
bekletilir. Peynir kendi salamurasin: salar 3 giin sonunda salamura yeterli degilse
tekrar salamura suyu eklenir. Tenekenin agzi kapatilir. En az 4 aylik olgunlasma
siirecini tamamlamak iizere soguk odalardaki yerini alir. Ideal olgunlasma ve gercek
lezzet yedinci aydan itibaren baglar.” (P10)

“... stitler yaglanmaya baslayinca da tulum peyniri, kopanisti yapariz. Biz yapmasini
biliyoruz ama pek yapmayiz. Kopanisti'yi yapmak icin kegi peynirinin suyuna
(Peynir alti suyu) ¢ig kegi siitii doker kaynatirlar. Piskin bir lor oluverir. Loru keseye
koyarlar 2-3 giin bir yere asar akitirlar. Suyu akmazsa les gibi kokar atilir yenmez.
Suyu akinca yoguracagin kaba koyarlar. Bu kaba dahar derler. Ama simdi kdasede ya
da legenlere dokerek yoguruyorlar. Sonra 15 giin boyunca her giin yogururlar 15
giinden asagi olmazmis. O lor yogurdukca ekmek gibi kabarwr kabarwr c¢atlar

tuttugunu o gsekilde anliyormussun. Sonra koku salmaya baslar ve siinmeye
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baslayinca tuzlarlar sonra 5 giin geger tekrar tuzlarlar iki kere sanirum yaparlar bu
islemi boylece bi 40 giinde olur...” (P17)

“...ama eskiden kelle peyniri ile tulum yapardik. Kelle peynirini ¢ig kegi

sitiinden yapariz. Siit sagdiktan sonra stizdiiriiriiz. Mayalamak ic¢in kendimizin
vaptigi oglak mayasin kullaniriz ama simdi peynir mayast kullanilyyor. Bu oglak
mayasint bir aylikken kesilen oglagin icindeki kendi mayasindan elde ederiz. Ocak
ayinda yapar mayis ayinda kullaniriz. Bu maya kurutuldu mu daha randimanli olur.
Kuruturken de tuzlariz. Sonra az az kesip tiilbendin icinden islatip peynir mayasi
olarak kullamliriz eger kalirsa da buzdolabinda saklariz hi¢ bozulmaz boylece.
Sonra siitii mayaladiktan sonra peyniri (Pihtiyi kastediyor) guva yani sepete alip
siizdiiriiriiz. Isteyene taze olarak satariz. Satilmayanda salamura yapar saklariz.
Sonra isteyen olursa alir, kendimiz tiiketiriz. Biz kopanisti yapmayiz. Tulumu da
yvapan azdwr bolgede. Birkag kisi vardir tuluma basarak yapan da. Kelle peynirinin
sepetlere basardik eskiden.” (P18)
“... kelle peynirini yazin sabah sagilan siitii ayri, aksam sagilan siitii ayri peynir
yapariz. Sagdiktan siizer c¢igden mayalariz. Mayamizda oglak mayasidir. Kimiz
mayasidir yani. Oglaklarin anneden ilk emdigi siite kimiz deriz ve oglak anasini
emerken kesildiginde iskembesinde mayayr kimizla karigtirip tuzlamz sonra da
kuruturuz. Peynir yapacagimiz zamanda bu mayayt kullaniriz. Siitii mayaladiktan 45
dakika 1 saat sonra pihti olur siizdiirmek i¢in guva dedigimiz 6rme sepetlere alirim 1
giin boylece bekler. Sazlik otundan orerler sepetleri. Ama artik sepet peynirinin
sepetini oren kalmadi naylonlar ¢ikti ona koyuyoruz. Benim amca ¢ocuklart orerdi
bu sepetleri onlardan alirdim. 1giin bekledikten sonra peyniri kaliptan c¢ikaririm
serin havadar bir yerde bekletirim zaten bizim buralar serin havadardir...” (P22)

“... Kopanisti’yi yapmak icin kegi peynirinin suyuna (Peynir alti suyu) ¢ig
kegi siitii doker kaynatiriz. Piskin bir lor oluverir. Loru keseye koyar 2-3 giin bir yere
asar akitiriz. Suyu akmazsa les gibi kokar atilir yenmez. Suyu akinca yoguracagin
kaba dahar deriz biz keseyi doker yogururuz.15 giin boyunca her giin yogururuz 15
giinden asagi olmaz. O lor yogurduk¢a ekmek gibi kabarwr kabarir ¢atlar tuttugunu
anlarsin. Sonra koku olur tath yer deriz sizlere agir gelir o koku bizse Severiz 0
kokuyu. Stinmeye baslayinca tuzlarsin kaldirirsin.” (P20)

“... Kopanisti peyniri durdukca giizellesir. Ben de 7 yillik kopanisti var daha hos

daha giizel olur. Haziramin 15’inde yapmaya baslarsin agustosun 15’inde biter.
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Ctikii havalarin isis1 gegmeye basladiginda kabarmaz lor gibi soniik kalir. Ama hava
sicakken yogurdugun zaman loru kabarir. Kegi lorundan yapilir bu peynir. Koyunla
inek siitiinden yapilan giizel olmaz kopanisti olmaz. Illa kara keci siitiinden yapilan
lor olacak. 15 giin boyunca hi¢ tuz atmadan yoguracaksin loru. Yogurduk¢a kabarir
da kabarwr. 15 giin sonra az bir tuz veriyorsan 5 giin daha yoguruyorsun, az bir tuz
veriyorsun bir 5 giin daha yoguruyorsun, az bir tuz veriyorsun bir 5 giin daha
yoguruyorsun, az bir tuz veriyorsun bir 5 giin daha yoguruyorsun ondan sonra tuz
vermiyorsun ama bir 40 giinii bulduracaksin yogurarak. Eksiyor, aciyor, tatlaniyor
boylece ii¢ tadi bir arada agzina aldiginda hissedersin. Ama sonra agzinda hos bir
tat birakwr. Bu peynir gegen sene agustos da yaptim serin yerde béyle durur. Ama
arada bunu 15-20 giinde bir havalandirman yani yogurman lazim. Bozulmadan
boyle yillarca durur. Bende ki 7 senelik kopanisti’nin rengi hafif sariya dondii tadi
da daha boyle hos oldu.” (P22)

“...eskiden odemis te yapilan tulum Bozdag c¢ikarirlardi ve en az 2 sene
beklerdi. Bir seneden once agilmaz. Ve Bozdag da bekleyen peynirin de aromasi
farkli olur. Ciinkii orada belli sicaklik yok sicaklik inig ¢ikiglart var ¢iinkii deri
yasayan bir sey o yiizden tadi aromast farkli oluyor lezzeti simdiki peynirlerden
farkli... Odemisteki tulum siit sagildig1 sicakhgiyla sirden mayas: ile mayalanmast
yvapilirmis. Ama ben gida miihendisi olarak bu ise girdigimden beri bir miktar
isitilmast... Ocak sonundayiz su an Inek sezonda koyun ve ke¢i girer. Ama eskisi gibi
koyun da yok artik kiiciikbas hayvancilikta yok. Iste sezonda ki bu siitle yapilan tulum
ya deriye basilir bekletilir ya da teneke de tulum yapilir.” (K15)

“... Armola peyniri eskiden dedelerimizin zamaninda buzdolabt yokken
derilere, peyniri yapmislar. Yani tulum peyniri bastyorlarmis bolca tuzlayip, deride
olgunlastirtyorlarmis. Deriyi siirekli kontrol ediyorlarmis iste tuzluyorlarmig
kurtlanmamasi, sineklenmesin, boceklenmesin diye. Sonra iginden olgunlastikca bu
peyniri yavas yavas tiiketmeye bagslyorlar. Asili duran tulumdan peynir lazim
olduk¢a ¢ikarip tiiketiyorlarmis. Peyniri deriden ¢ikarirken derinin kollar: var boynu
var buralarda peynirin parcalart iginde kalwor, deriye yapisiyor, ayirirken
par¢alantyor ¢iinkii. Sonra tulumda peynir bittikten sonra tekrar tulum yapmadan,
derinin icinde bu kirintilar varken kegi siitii dokiiyorlar iizerine. Icine siit dokiince bir
de icin de peynir kirintilar1 da var zaten bir de tulumu da boyun kismindan asagrya

gelecek sekil de ters ¢eviriyorsun, ama ¢evirmeden once tulumun boyun kismi da
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peyniri kagcirmayacak kadar siki bagh, su sizdiracak kadar gevsek bagl olacak
sekilde baglaman lazim. Sonra bu tulumu serin bir yerde genellikle zeytin agacina
asarlar. Bu sekilde kiiciik kiiciik damlalar halinde siiziiliir. Béylece yukaridan
doktiigiimiiz siit derinin icinde siiziilerek asagidan damlaya damlaya hem tulumun
tist kisminda kalan karisimi koyulastirtyor hem de olgunlastiriyor. En az 15 giin ile 1
ay arasi beklersin ama kontrol etmen lazim siirekli kurtlanmasin, kuslar delmesin ve
sertlesmesin diye... Orijinal armola deride olur. Ama ¢ok zahmetli bir istir tulum
ctkarmak. Tulum icin iki yasina gelmis erkek kegi derisi gerekir. Hayvamn derisi
viiziiliir ama derinin peyniri basmak igin biitiin ¢ikmasi lazim. Cikardiktan sonra
deriyi hemen tuzluyorsun, tiiylerinden arindiriyorsun, temizleyip ve kurutuluyor.
Sonrasinda peynir yapmak igin deri islatiliyyor ve sigiriliyor, iizerinde hi¢ tiiy
kalmamas icin tekrar temizleniyor. Tiiylii kisim iyi temizlenmesi lazim ¢iinkii peyniri
buraya basiyoruz. Ya da kil tarafi disina gelecek sekilde de basarsin sadece armola
yapacaksan. Malzemeleri tulumun i¢ine doldurursun.” (P12)

“... Armola eskiden yaylaya giden ¢oban artan siit iiriinlerini bir deri tuluma
biriktirirlermis. Sonra da agizimi kapatip bu tulumu c¢adirlarimin yaninda ya da
yvakimin da olan bir agaca asarlarmig. Hem tulum havalanir hem de icindekiler
mayalanir. Bu biriktirme 6-7 giin siirer bu siirede de tulum i¢indekilerin suyunu
akitir. Son atilan malzemelerin ardinda da maya olmasi igin sirden karistirir bir
par¢a ama katmasan da olur i¢cindeki malzemeler zaten bekleyince mayalaniyor.
Sonra tulumun agzi peyniri kagirmayacak ama suyu sizdiracak sekilde baglanir.
Ardindan yan yatirilir. Bu sekilde 2 giin hava dar bir yerde bekletilir. Tiiketilecegi
zaman istenilen kadar i¢inden alimip biraz da kecgi siitii ekleyip tekrar tulumun agzi
kapatilir. Bittiginde tekrar al peynir tekrar ekle kegi siitiinii bu sekilde istedigin
kadar yaparsin.” (P13)

“... geleneksel olarak lor peyniri yapmak icin beyaz peynir ya da Izmir tulum
peynirini yaparken peynir alti suyu olur. Bu peynir alti suyunu ayrt bir kaba aliriz.
Bu peynir alti suyuna inek siitii ekleyip 1sitiriz sonra suyun yiizeyinde par¢a parc¢a
peynirler ¢ikar. Onlart toplar siizeriz. Siiziilen lora biraz tuz ekleyip dinlendiririz.
Sonra da olgunlasmis tulum peyniri salamurasimin suyunu ekler yogururuz. Istedigin
kivama gore su eklersin. Camur peyniri ¢ok fazla beklemeye dayanabilen bir peynir

degildir. 3 giin kaldiginda sararamaya basalar o yiizden giinliik olarak yapilir.”” (P5)
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“... Tire camur peyniri de tulum peynirini yaparken peynir alti suyu olur. Bu
peynir altt suyunu ayri bir kaba aliriz. Bu peynir alti suyuna inek siitii ekleyip isitiriz
sonra suyun yiizeyinde par¢a par¢a peynirler ¢ikar. Onlari toplar siizeriz. Siiziilen
lora biraz tuz ekleyip dinlendiririz. Tulum peyniri salamurasimin suyunu ekler
vogururuz. Tiiketilmeye hazir hale gelir. En fazla ii¢ giin dayamr. Taze yapilip
tiiketilmesi gerekir.” (P4)
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