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Oz

Deniz, kum, giinese dayanan klasik turizmin yerini farkli turizm cesitleri almaya baslamistir.
Bu turizm cesitlerinden birisi de gastronomi turizmidir. Son yillarda 6zellikle yo6resel kiiltiir
motiflerine dayanan yiyeceklere olan ilginin énemli derecede arttig1 goriilmektedir. Onceden
ikinci planda yer alan yeme-igme faaliyetleri artik seyahatin temel nedenlerinden birisi haline
gelmistir. Bu arastirmanin amaci, Izmir'in Odemis ilgesinin yoresel yemeklerinin belirlenmesi
ve gastronomi turizmi potansiyelinin ortaya konmasidir. Odemis’in yoresel yemeklerinin
belirlenmesi i¢in dokiiman taramasi yapilmis ve ortaya ¢ikan yemekler yerel halka sorularak
dogrulanmistir. Arastirma sonucunda Odemis’in yoresel yemekler agisindan onemli verilere
sahip oldugu, bu yemeklerin 6n plana gikarilarak gastronomi turizmine yonelik mevcut talebin
arttirilabilecegi belirlenmisgtir.
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Abstract

Different tourism types have started to replace the classic tourism based on sea, sand and sun.
One of these tourism types is gastronomy tourism. Recently, the interest in dishes associated
with local cultural motifs has increased. Board activities, which were previously in the second
plan, have become one of the main reasons for travel. The aim of this study is to determine the
local dishes of Odemis county of Izmir and to present the potential of gastronomy tourism.
Document review was carried out in order to determine the local dishes of Odemis and the
obtained dishes were confirmed by asking the local residents. According to the results of the
study, it was found that Odemis has important data in terms of local dishes and that the current
demand for gastronomy tourism can be increased by highlighting these dishes.
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GIRIS

Giiniimiizde turizm hareketi gerek nitelik gerekse nicelik bakimdan degisime ugramis, bu
degisim, kisilerde ¢evre bilincinin olusmasina, insanlarin tiiketim aliskanliklarinin degismesine
ve saglikli yasamin 6n plana ¢ikmasina sebep olmustur. Bunun sonucunda kitle turizminden
uzaklasilarak giiriiltii ve kirlilikten uzak, insan iliskilerinin daha sicak ve yiiz yiize oldugu,
dogal yapist bozulmamis kirsal alanlara dogru yonelen alternatif turizm tiirlerinin ortaya
¢ikmasina ve beraberinde farkli bolgelerin turizm agisindan 6nemli duruma gelmesine neden
olmustur (Ongun ve Govdere, 2014). Kirsal yorelerdeki; el sanatlari, otantik doku, farkli yasayis
tarzi1 ve yoresel yiyecekler kirsal turizm igerisinde onemli ¢ekim unsurlari olarak yer
almaktadir. Ozellikle kirsal yorelerdeki yiyecekler gastronomi turizmi dgesidir ve kirsal turizm
icerisinden 6nemli bir yere sahiptir.

Yiyecek-igecek tiiketimi basl basina turizm tiirii olarak yeni yeni goriinmeye baslasa da aslinda
stirekli turizmin iginde bulunan deneyimlerin en 6nemli unsurudur. Bir¢ok akademisyen
yiyecek igecek Kkiiltiirliniin toplumsal oneminden, gastronominin turizmdeki roliinden ve
turistlerin tercihlerini etkileyen, onlari heveslendiren bir faktor oldugunu belirtmistir. Bu
ylizden 6zgiin deneyimler yasatmak, sayginlik ve statii kazandirmak, iirtin farklilastirmak ve
destinasyonu digerlerinden daha ¢ekici kilmak gibi sebeplerle gastronomi bir ara¢ olarak
gosterilmektedir. (Kagh vd., 2015: 31). Gastronomi turizmi, gelir seviyesi yiiksek, entelektiiel,
35-55 yasg arasi, farkli mutfak kiiltiirlerine sahip destinasyonlara seyahat etmekten hoslanan,
tirtinleri tretildikleri yerde tiiketmek isteyen, degisik deneyimlere acik, tecriibelerini baska
insanlarla paylasmak isteyen, yiiksek harcamalar yapan turistlerin tercih ettigi bir turizm
cesididir. Gastronomi turizmi yil boyunca gerceklestirilebilmesi, diger turizm c¢esitleri ile
entegre edildiginde harcama miktarin1 ve kalis siirelerini artirmasi, yerel kalkinmaya katki
saglamasi, ¢evreye duyarh gelisimi, yoreye 6zgii, otantik ve taklit edilemeyen tiriin yelpazesi ile
destinasyonlarda 6nemli bir gii¢ olusturmaktadir (Sahin ve Unver, 2015). Tiirk mutfaginda,
gastronomi turizmi icinde kullanilabilecek ¢ok sayida yiyecek bulunmaktadir.

Tirk mutfagy, Tirk kiltiiriinin 6nemli bir unsuru ve evrensel kiiltiir ortaminin da sayili
mutfaklarindan biridir. Tiirk mutfak kiiltiirii zenginligini, tarihi olaylara, cografi kosullara,
kiiltiirel, ekolojik ve ekonomik yapisina, gelenek ve goreneklerine ve tarih boyunca diger
evrensel kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olmasina borcludur (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008). Bu
nedenle, iilkemizin her kosesinde farkl yoresel yiyecekler, yorenin kiiltiirii ile yogrularak
zaman igerisinde olusmustur. Olusan bu yoresel yiyeceklerin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilerek sunulmasi, yorelerin ekonomik ve sosyal gelisimi agisindan oldukca
onemlidir. Odemis Izmir iline bagh bir ilgedir ve ekonomisi tarima dayalidir. Bu calisma,
Odemisteki yoresel yemeklerin belirlenmesi ve gastronomi turizmi icinde sunulmasi amactyla
gerceklestirilmektedir.

Calismanin literatiir kisminda; gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlar: aciklanarak, kirsal
turizm ve gastronomi turizmi iliskisi ortaya konmaktadir. Arastirma kisminda ise, Odemis’in
yoresel yemekleri tespit edilerek regeteleri belirlenmekte ve yoresel yiyeceklerin turistik ¢ekim
unsuru olarak sunulmasi igin oneriler getirilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi, Yunanca gastri (mide) ile nomos (yasa, kurallar) kelimelerinden gelmektedir (Tez,
2012) Yunan sair ve filozof Archestratus gastronominin babast (M.O. 4. yy.) olarak
amlmaktadir. M.O. 350 yilinda tamamlanan ve diinyanin ilk yemek kitab1 olarak kabul edilen
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"life of luxury" en 6nemli eseridir (Moira, Mylonopoulos ve Kontoudaki, 2015). Gastronomi
terimi, Joseph Bercholux'un 1801 tarihli Gastronomie ou L'Homme des Champs a Table
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli eseriyle birlikte literatiirde kullanilmaya
baglanmustir (Goker, 2011). Ilerleyen dénemde, gastronominin klasik uygarhiklarm mutfak
kiiltiirii ve kokleri ile ilgilenen bir bilim dali oldugu kabul edilmektedir (Kivela ve Crotts 2006).
Charles Monselet gastronomiyi “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen haz” olarak tanimlamis ve
bu kavram 1835 yilinda Fransiz Akademisi tarafindan sozliige almarak resmen onaylanmustir
(Mil 2009). Gastronomi ile ilgili pek ¢ok ¢alisma yapilmaktadir. Bunlardan biri de “Larousse
Gastronomique (Diinyanin En Biiyiik Mutfak Ansiklopedisi)”dir. Joel Robuchon tarafindan
2005 yilinda basilmistir (Uyar ve Zengin, 2015:359).

Giiniimiizde gastronomi ile ilgili farkli tanimlara rastlamaktayiz. Comert ve Ozkaya (2014, 63)
gastronomiyi, iilke ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran 6zellikleri, bir iilkenin ya da
bolgenin yiyeceklerini, yeme-icme aliskanliklar1 ve yiyecek hazirlama teknikleri olarak
tanimlamaktadir. Akgdl (2012)'e gore gastronomi; yiyecek ve igecek ile ilgili kullanilan
malzemelerin nasil kullamilmasi gerektigini anlatan, farkli mutfak kiiltiirlerinin arasmdaki
benzerlik ve farklilig1 ortaya koyan, bir yemekten alinan tadi doruk noktasma ¢ikarmaya ve
tarih, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmaya ¢alisan bir bilim dalidir. Hall ve Mitchell (2000)
gastronomi turizmini; yemek gosterileri, festivalleri, restoranlar ve yemek tatma ve
deneyimlemek igin belirli yerlerin ziyaret edilmesi olarak tanimlamaktadir. Kivela ve Crotts
(2006: 355) ise, gastronomiyi yemek, sarap ve mutfak sunumu olarak ifade etmektedir.

Gastronominin amacy; miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk
almasmin saglanmasidir. Bu baglamda gastronominin ¢alisma konulary; yenilebilir tiim
maddelerin, hijyenik bir ortamda hazirlanmasi, damak ve gz zevkini amagclayarak sofraya,
yenmeye hazir hale getirilmesidir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 89). Tiim tanimlarin ortak 6zellikleri
dikkate alindiginda; gastronomiyi “temelinde belirli kiiltiirlerin yansimasi olan, yemek
hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali” seklinde
tanimlamak miimkiindiir. Bilim dali olmas1 nedeniyle gastronomi, belirli kurallar: icermektedir.
Tanima ilave edilen “sanat” kavrami da haz ve estetiklige ¢agrisim yapmaktadir (Sarugsik ve
Ozbay, 2015:266). Tanimlari inceledigimizde gastronominin “yemek iiretmek” ten daha genis
boyutlu bir kavram oldugu anlagilmaktadir. Gastronomiyi {iretim ve tiiketim boyutu altinda iki
boliimde incelemek, ne oldugu sorusuna agiklik getirmeye yardimcr olacaktir.

Uretim boyutu ile gastronomi (Aksoy ve Sezgi, 2015:80-81):

- iyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve masa hazirlama bilimi ve sanati,

- Iyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve iyi yemek yeme ile ilgili bilgi birikimi,
- Yemek pisirme ve hazirlama - as¢ilik ile ilgili prensip ve uygulamalaridir.
Tiiketim boyutu ile gastronomi:

- Iyi yiyecekten ve icecekten hoglanma,

- Tyi yemek yeme konusunda agir1 tutkulu davranma,

- Liiks ve lezzetli yiyeceklere diigkiinliik ve tutkudur.

Uretim ve tiiketim boyutu ile gastronomi:

- Yiyeceklerin uygun sekilde hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilme siireci
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- Yemegin uygun arag-gerecler kullanarak sunulup yenilmesi sanati,
- Meniide bulunan yemeklerin ne kadar talep edildigi,
- Belirli bolgelerin mutfak kiiltiiriinii igeren; iyi yemek yeme bilimi ve sanati,

- Damak tadinin ve yemek yeme zevkinin, tarihsel bilgi, kiiltiir, aliskanlik, yetenek ve emekle
begeniye uygun sekilde bir araya getirilmesidir. Gastronominin her iki boyutu ele alindiginda
(glizel bir yemek hazirlanmasi, sunumu ve hazirlanan iiriinden tiiketicinin haz duymas:
asamasima kadar olan siireg) kiiltiir, tarih, yetenek, tecriibe vs. unsurlarla harmanlanmis, bir
gastronomun emeginin sergilenmesi s6z konusudur (Aksoy ve Sezgi, 2015:82).

Son yillarda yiyecekler, pek ¢ok turistin seyahat nedenleri arasinda, destinasyonlarin sahip
oldugu mutfak kiiltiiriinii kesif seyahatlerin ana amagclar1 arasinda yer almaktadir. Pek ¢ok
destinasyon da sahip olduklar1 mutfagy, turist cekim giicii olarak kullanmakta ve bu alanla ilgili
nis pazar olarak faaliyet gostermektedirler. Turistik destinasyonlardaki yiyecek ve pisirme
yontemleri kisacast mutfak kiiltiirii, bolgenin kiiltiirel karakteristiklerini ve oOzelliklerini
barindiran goriinmeyen miras olarak, destinasyonlar1 uluslararasi noktada gelistirebilmektedir.
Bu sebeple mutfak turizmi, bolgesel acidan turizm pazarini temsil etmekte ve bolgelere
rekabet¢i lstiinliik saglamaktadir (Horng ve Tsai, 2012). Yiyeceklerin turizm amaciyla
kullanimmi tanimlamak igin “gastronomi turizmi”, “mutfak turizmi”, “beslenme turizmi”,
“gurme turizmi”, “’gastronomik turizm’’ ve "yiyecek turizmi’”’ gibi kavramlar kullanilmaktadir
(Alyakut ve Uziimcii, 2017:1841). Ulkemizde “gastronomi turizmi” yaygm olarak kabul
gormektedir.

Tiirk gelenek-gorenek, orf ve adetlerinde yiyecek-icecek unsurunun Snemli bir 6ge oldugu
anlasilmakta, bu 6genin toplumun sosyal kaynagmanm bir unsuru oldugu daha net bigimde
goriilmektedir (Avecikurt vd., 2007). Gastronomi yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin bilime ve sanata
dontismesi olarak tanimlanirken, gastronomi turizmi gastronomik destinasyonlara yapilmig
eglenme amagh yiyecek ve icecekle ilgili rekreasyonel deneyimsel aktivitelerin biitiinii olarak
tanimlanmustir. Bu aktiviteler gastronomik festivaller, pazarlar ve yiyecek {iretim yerlerine
seyahatler, gida fuarlari, yemek sovlari, yoresel ve kaliteli yiyecekleri deneyimleme
aktiviteleridir. Bununla birlikte 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin farkl iiretim siireglerini
gormek veya {inlii bir sefin elinden yemek yine bu kapsamda ele alinmaktadir (Sahin ve Unver,
2015;64-65). Long, gastronomi turizmini, “bilinenden farkli bir mutfak kiiltiirtindeki
yiyeceklerin tiiketilmesini, hazirlanmasini, sunulmasini ve mutfagini, 6giin sistemlerini, yeme
bicimlerini kesfetmek amaciyla gerceklestirilen turizm sekli”” olarak tamimlamistir (akt: Aksoy
ve Sezgi,2015:81). Bagka bir tanima gore “Gastronomi turizmi, ana motivasyon kaynag 6zel bir
yemegin tadimi veya bir yemegin {iretim asamalarimi gormek amaciyla, yoresel veya kirsal
alanlari, yiyecek iireticilerini, restoranlari, yemek festivallerini ve 6zel alanlar1 ziyaret etmektir”
(Yiinctii, 2010: 29).

Klasik turizm anlayigmin tiim diinya tizerine yayilmasi sonucunda zamansal ve mekansal
yigilma orya ¢ikmustir. Tiim {ilkeler bu soruna ¢6ziim olmasi ve ekonomilerine daha fazla katki
saglayabilmek i¢in turizmi yil igine yayabilecek turizm cesitlerine yonelmektedir. Kirsal turizm
ve gastronomi turizmi de bu turizm c¢esitlerindendir. Her iki turizm ¢esidinin sunum ag¢isindan
birbiri ile uyumlulugu, kirsal turizm ile gastronominin birlikte sunumuna olanak tanumaktadir.
Hatta gastronomi turizmi kirsal turizmin 6nemli 6gelerinden bir tanesidir demek miimkiindiir.
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Kirsal Turizm ve Gastronomi Iliskisi

Giiniimiizde turizm anlayisinda meydana gelen degisiklikler ve kirsal alanlarin degisimi kirsal
turizm cgesidinin gelismesine zemin hazirlamaktadir. Kirsal turizm; bir ¢ekicilik unsuru olarak
diinyanin pek ¢ok {iilkesinde insanlarin tatil anlayislarini degistirmektedir. Ozellikle bos zaman
aktivitelerini gergeklestirmek isteyen turistlerin dikkatini kirsal alanlara ¢ekebilen bu turizm
cesidi, kirsal kiiltiiriin bir parcas1 olan; yemek, dogal gevre, temiz yasam kaynaklar1 ve tarimla
biitiinlesmekte ayn1 zamanda diger turizm tiirleriyle de kolay entegre olabilmektedir (Deveci
vd., 2013:30).

Turizme katilan kisilerin istek ve ihtiyaglari istikametinde sekil alan bu alternatif turizm
cesitlerinden biri de kirsal turizmdir (Ceken vd., 2007: 6). En genel haliyle kirsal alan; kent
olarak tanimlanan yerlesme alaninin diginda kalan tarimla ilgili etkinliklerin yapildig: alanlar:
da iceren kOy, mezra vb. adlarla anilan insan yerlesimlerinin var oldugu alanlar olarak
tanimlanabilir (Serefoglu,2009). Soykan (1999); kisilerin dogal ortamlarda dinlenmek ve degisik
kiiltiirlerle bir arada olmak amaciyla bir kirsal yerlesmeye gidip, orada konaklamalar1 ve o
yoreye ozgii etkinlikleri izlemeleri ya da katilmalariyla gerceklesen bir turizm tiirii olarak
tanimaktadir. Kirsal turizmde hizmet sunanlar, ziyaretgilerin ziyaret edilen yerdeki atmosferi
test etmesi ve kirsal iiriinleri denemelerine imkan saglarlar (Veer and Tuunter, 2005). Boylece
glinliik kirsal yasam igine kabul edilen turistler hem kirsal kiiltiirii 6grenirler hem de aktif tatil
gecirirler (Cakir vd., 2010:2).

Kirsal turizmin diizenlendigi yore icin onemi ana baghklarla asagidaki gibi siralanabilir
(Soykan, 2003).

¢ Kirsal turizm, her mevsim yapilabilen bir turizm tiirtid{ir.

e Kirsal turizm, turizmin cografi dagilisinda denge unsurudur.

¢ Kirsal turizm birgok turizm tiiriine entegre olabilir.

* Kirsal turizmde rekreasyonel etkinlikler ¢ok gesitli ve 6zgilindiir.

¢ Kirsal turizmin turist profili farklidar.

¢ Kirsal turizm, dogal ¢evrenin ve kiiltiirel mirasin korunmasina katkida bulunur.
e Kirsal turizm, stirdiiriilebilir turizm anlayisina hizmet eder.

¢ Kirsal turizm bir iilkenin tanitiminda 6nemli bir aractir.

Soykan'in (2003)’te de belirttigi gibi kirsal turizm, turizmin mevsimlik yi1§ilmasin 6nleyen, pek
¢ok turizm tiri ile birlikte sunulabilen, 6zellikle sunuldugu bolgenin dogal ve kiiltiirel
anlamda korunmasini destekleyen bir turizm ¢esididir. Gastronomi turizmi de kirsal turizm ile
birlikte harmanlanmaktadir.

Gastronomi turizminin kékeni tarim, kiiltiir ve turizmde yatmaktadir. Bu {i¢ unsur; gastronomi
turizminin bolgesel bir cekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve konumlandirilmasina
firsat saglamaktadir. Tarim; tirtinii sunmakta, kiiltiir; tarihi ve otantikligi, turizm ise; alt yapiy1
ve hizmetleri saglamaktadir. Tiim bu unsurlar, gastronomi turizmi altinda bulusmaktadir
(Ozkaya ve Can, 2012:875). Yerel mutfaklar, bolge kiltiiriintin icine girebilmenin ve bdlge
kiiltiirti hakkinda bilgi sahibi olabilmenin en ¢énemli araglarindandir. Bir destinasyonu ziyaret
eden turistler, s6z konusu destinasyonun yerel mutfagim yakindan tanimak ve yemeklerin
tadina bakmak istemektedirler (Alyakut, 2017: 107). Bunun sonucunda insanlar degisik tatlarin
oldugu yerlere dogru seyahat etmektedirler. Bu lezzetleri tatma istegi giliniimiizde artis
gostermektedir ve s6z konusu olan yemeklerin tiretimden tiiketimine kadar incelenmesi ve bu
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stirecte kullanilan malzemelerin sadece o yoreye ya da bolgeye ait olmasi ve boylece bolgenin
¢ekiciliginin artirilmasi gerekmektedir (Canbolat ve Cakiroglu, 2015). Hu ve Ritchie de bir
destinasyonun ziyaret edilmesinde havasi, konaklamasi ve manzarasi ile birlikte yemeginin de
en onemli tercih nedenlerinden biri oldugunu vurgulamaktadir (1993:25-34). Yemek insan
hayatinin vaz gecilmez ihtiyaglarindan bir tanesi olmasi yaninda, énemli bir haz alma aracidir.
Giiniimiiziin yogun sehir hayatindan uzaklagsmak isteyen insanlar, kirsal yorelere giderek
burada bulunan yoresel yiyecekleri tadarak, yapimini Ogrenerek, festivallere katilarak bu
ihtiyaglarim gidermektedir.

Kirsal turizm, kirsal yorelerde 6nemli bir kalkinma aracidir. Gastronomi turizmi ise kirsal
turizm ile i¢i ice ge¢mis bir turizm gesididir. Smith ve Hall (2003)'da gastronomi turizmi ve
bolgesel kalkinma arasindaki iligkide en Onemli unsurlardan birinin yoresel yemeklerin
sunumu oldugunu ifade etmektedir. Aslan (2010:44), yoresel lezzetlerin 6zellikle korunmasi
gereken unsurlar oldugunu; milletlerin birgok adetleri gibi yiyeceklerinde de kiiltiir, tarihi olug
ve tabiat varhigmin etkileriyle 6zellikleri bulundugunu ifade etmektedir. Yoresel yiyeceklerin
ozelliklerinin korunarak, kirsal turizm igerisinde sunulmasi, o yorenin turizm potansiyelini
arttirarak ekonomik ve sosyal agidan gelismesine imkan saglarken, bu lezzetlerin sonraki
nesillere aktarilmasm da saglayacaktir. Bu amagla kirsal yorelerdeki gastronomik {iriinlerin
turizmde sunulmasi i¢in turlar diizenlenmesi yaygin bir uygulamadar.

Yiincii (2010: 31), gastronomi turizmine yonelik diizenlenen turlari genel olarak {i¢ kategoride
toplamuistir;

e Yemeklerin nasil pisirilmesi gerektigine dair egitimleri igeren turlar; bu turlar icin 6rnek
bolgeler, Fransa, Italya ve Ispanya gosterilebilir. Bu bolgelere diizenlenen turlar genelde
yemek hazirlig: iizerine diizenlenen ve sarap tadimu turlaridir.

¢ Bu alanda 6nem arz eden bir bdlgenin yerel yemegini yemek veya diinyaca {inlii bir sefin
yaptig1 yemegi tatmak, hazirligini izlemek igin diizenlenen turlar; bu turlar icin, Italya’da
zeytinyagi, Fransa’da peynir ve Ispanya’da tapas denilen mezelerin tadimimn yapildig
turlar 6rnek verilebilir.

e Ogzellikle sadece o bolgeye 6zgii bir iiriiniin tadilmasina ve o iiriiniin {ireticileri ile bulusma
imkan1 saglayan turlar; bu turlar i¢in Kosta Rika’ya yapilan kahve turlari, Japonya ve Sri
Lanka’'ya yapilan cay turlar1 ve Belgika ve isvigre’ye yapilan cikolata turlar1 6rnek
verilebilir.

Uluslararast Mutfak Turizm Dernegi'nin web sitesinde, gastronomi turizminin 6zellikleri su
sekilde degerlendirilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 360: akt: Kodas ve Dikici):

e Neredeyse turistlerin tamami seyahat esnasinda disarida yemek yemektedirler ve aksam
yemekleri yerel yiyecek ve insanlar1 tanimak igin bir firsattir

¢ Gastronomi turizmi; daima ii¢ gozde turizm faaliyetlerinden biridir.

e Diger seyahat faaliyetlerinin aksine, gastronomi; giiniin her saatinde ve her tiirlii hava
kosulunda y1l boyunca kullanilabilir.

* Yemek pisirme ya da gastronomi sanat1 ve sarap tadimi, bes insan duyusunu da-gorme, ses,
koku, tat ve dokunma- etkileyen bir sanattir.

e Sarap ve yoresel mutfak ile ilgilenen turistler ve miize, alisveris, miizik, film, festival gibi
kiiltiirel konular ile ilgilenen turistler arasinda yiiksek ve pozitif bir korelasyon vardir.

e Seyahat esnasinda mutfaga olan ilgide, belirli bir yas, cinsiyet veya etnik gruba aitlik yoktur.

¢ Cogu zaman, gastronomi turistleri kasifler'dir.
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eGastronomi, her yeni turistin etkilesim yoluyla, yasayarak deneyimleme talebini
karsilayabildiginden deneyimseldir.

ARASTIRMA METODOLOJiSi
Aragstirmanin Amaci ve Yontemi

Arastirmada, Izmir ili Odemis ilcesinin geleneksel yemeklerinin ortaya c¢ikarilmas: ve
gastronomi turizmi potansiyelinin belirlenmesi amaclanmaktadir. Bu amagla, oncelikle arsiv
taramasi yapilmis, daha sonra elde edilen bulgular yerli halk ile goriisiilerek dogrulanmustir.

Arsiv taramasi, ge¢mise doniik tutulan her tiirlii yazili ve sozlii kayitlar, arsiv ve dokiiman
taramasini olusturmaktadir. Bunlar; yazili kaynaklar, gazete, dergi, kitap, ansiklopedi, rapor,
mektup vb. yaymnlaridir. Arsiv ve dokiimanlarin elektronik ortamda yer aldig1 géz Oniine
alinarak, bu tiir argivlerin daha ¢ok okuyucuya ya da aragtirmaciya ulastirilabilmesi icin
kolaylik yaratmas: agisindan anahtar kelime iyi belirlenmelidir. Konuyla biitiinlesen, konunun
ana hatlarmi ¢ok iyi 6zetleyen anahtar kelimeler secilmelidir (Kozak, 2018:88). Arastirmada ilk
olarak internet tizerinden arsiv tarama yontemine bagvurulmustur. Arsiv taramada kullanilacak
anahtar kelimeler i¢in gastronomi konusunda uzmanlasmis, en az doktora derecesine sahip
dort akademisyenden goriis alinmis ve anahtar kelimeler belirlenmistir. Sonraki asamada
anahtar kelimeler arama motorunda aratilarak, dokiiman taramasi yapilmis ve yemek isimleri
belirlenmistir. Belirlenen yemek isimleri y6re halkina sorularak dogrulanmigtir.

~

“Odemis Yemekleri”, “Odemis yoresel yemekleri”, “Odemis Mutfag1” anahtar kelimeleri arama
motorunda taranarak bulunan ilk 20 sonu¢ degerlendirilmis ve en ¢ok adi gecen 12 yemek
secilmistir. Bu sonuglar1 dogrulamak igin; yore halkindan 60 yas ve {iizerindeki 6 kisiyle
goriisiilmiis ve sonuglar teyit edilmistir.

Arastirma Bulgulan

Yapilan arastirma sonucunda Odemis’in yoresel yemekleri; Odemis kofte, tongiil pide, ekmek
dolmasi, keskek, sa¢ pidesi, kabak sinkonta, otlu sini pidesi, nohut mayali ekmek, patates
galgitmasi (hoplatmasi), heybeli ¢corba, peksimet, avutmasidir.

Odemis Ilgesi Genel Bilgi

Odemis, Izmir'in giiney dogusunda yer almaktadir. Yiizolgiimii, 1082.6 km?, rakimi 123 m ve
toplam niifusu 132.511 kisidir. Izmir kent merkezine 112 km uzaklikta yer alan ilgeye, karayolu
ve demiryolu ile ulagim saglanmaktadir. Odemis-Torbali-Izmir hattinda giinde 5 kez karsilikl
sefer vardir. Ayrica sabah 05:00'dan aksam 21:00’a kadar yarim saat arayla otobiis seferleri
mevcuttur (www.odemis.bel.tr).

Ilce Ekonomisi

Ilgede ekonomisinin énemli bir béliimii tarrma dayali olup, 101.814 hektarlik alanin %47’si
tarim arazisidir. ngde 48.000 hektar tarim alani, 33.500 hektar orman alani, 8.100 gayir-mera,
13.800'hektar da tarim disi alan bulunmaktadir. flgede yaklagsik olarak 32.000 aile tarimla
gecimini saglamaktadir. Bunun diginda ilgede hayvancilikla da yaygmn bir sekilde
ugrasilmaktadir. ngde; patates, arpa, misir, bakla, taze fasulye, barbunya, bortilce, taze sogan,
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sarimsak, karpuz, salatalik, domates, kiraz, incir ve kestane {iiretilmektedir. Ozellikle; patates,
domates, kiraz, incir ve kestane iiretimi ilce ekonomisine 6nemli katki saglayan triinlerdir
(Odemis Ticaret Odasi, 2018).

Turizm Olanaklar1 Genel Degerlendirme

Odemis ilgesi tarihine iliskin en eski bilgi, M.O. 11 bin yil 6ncesine ait Konakli Beldesi'nin 700m
Glineydogusundaki Sogukluk Deresi kanyonunda bulunan kaya alti sigmmandaki sematik
kazima figiirlere dayanmaktadir. Ilgenin bugiinkii temelleri ise 1684 yilinda Otemis Tiirkmen
oymaginin yerlesik duruma getirilmesi ile atilmustir. Odemis ad1 1451 yilinda Otamis olmus,
1684 yilinda Otemis olarak degismis, 1820 yilinda da son degisiklikle bugiinkii halini almistir
(https://izmir.ktb.gov.tr). Kurtulus savasinda, Kuvayi milliye grubunun ilk direnisinin
Odemiste gerceklesmis olmasi onemlidir. $Simdi [Ik Kursun ismini alan Hac Hyas Koyt
yakinlarindaki catisma “Ilk Kursun Savasi” olarak Milli Miicadele tarihinde yer almaktadir
(Berber ve Bulut, 2013).

ng,' hoytikler, tiimiiliisler, tarihi sitler, kaya mezarlari, kaleler, tarihi anitlar, camiler, tiirbeler,
miizeler olmak tiizere ¢ok sayida kiiltiirel veriyi barmdirmaktadir. Bunun yaninda; inang
turizmi, yayla turizmi, yamag parasiitii, Bozdag'da kis turizmi, kus gozetleme turizmi, botanik
turizmi imkanlar1 mevcut olup, kamp ve karavan turizmi i¢in uygun alanlar bulunmaktadir.
flgede Bozdag'in kis turizmi merkezi olmasi, Birgi'nin tarihi ve bozulmamis yapisi oldukga
onemlidir. Tlgede yilin farkli zamanlarinda; sergiler, yarismalar ve festivaller de diizenlenerek
turistik hareketlilik yaratilmaktadir. Cumartesi giinleri kurulan yerli iireticilerin sebze ve
meyvelerini sundugu pazar ve bu pazardaki, yore kadinlarinin el iglerini sundugu kadinlar
pazar1 turizm agisindan yogun talep gormektedir. Yoreye bu pazarlari ziyaret etmek igin
giinliik turlar yapilmaktadir (Akpulat, 2015).

BULGULAR
Odemis Ilcesi Yoresel Yiyecekleri
Odemis Kofte

flgede sadece Odemis kofte iireten kayitli 37 isletme bulunmaktadir (www.odemisto.org.tr)

Resim 1: Odemis Kofte

Kaynak: https://www.facebook.com/harmandaliodemis

Malzemeler: Dana eti, (kaburga ve 6nkol kismi) kiyma yagh olmali. Sogan, 1 kg ye 250 gr irmik
konur, kimyon, karabiber, kekik, tuz.
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Sosu Igin: 1 yemek kagig1 tereyagy, 1 tath kagig1 kirmizi toz biber.
Servis Igin: Sogan piyaz, domates, biber, maydanoz.

Yapilisi: Kryma kayilirken igine sogan eklenerek iyice karismalari saglanur. Kiyma miktarina gore
irmik eklenir. (1 kg kiymaya, 250 gr irmik eklenir.) Kimyon karabiber, kekik ve tuz eklenerek
iyice yogurulur. Ozel makinada sekil verildikten sonra, bir gece bekletilir
(https://www.youtube.com/watch?v=e9B1isQIPAKk).

Odun ateginde kizartilmas: tercih edilir. Isitilmis 1zgaraya zeytinyagi dokiiliir. 3-5 dakika
kizardiktan sonra, almarak yandaki 1zgarada bulunan; tereyagi, kirmizi toz biber karisimda
tekrar kizartilir. Ekmek bu sosa hafif bulanarak tabaga alinir ve iizerine kofteleri yerlestirilir.
Yanmna  soglis  sogan, kizarmus  birer ve  domates ile  servis  yapilr.
(http://www .nurmutfagi.de/odemis-koftesi-nasil-yapilir-tarifi-odemis-yagli-ekmek-arasi-kofte-
tarifi/).

Tongiil Pide

flk yapan kisinin soyad ile anilan Téngiil Pide, Odemis tulumu, maydanoz, az miktarda kiyma
ile odun firminda pisirilir. Firindan ¢iktiginda iizerine zeytinyag: siiriiliir ve bir kere daha
Odemis tulumu rendelenir. Agik ve kapali gesitleri yapilmaktadir. Téngiil pide 125 yillik tescilli
bir markadur. Isletme halen ilk agildig1 yerdedir ve tarihi 6zellik tasimasi nedeniyle tadilat ya da
genisletme yapilamamistir. Igletmede baska pide cesidi iiretilmemektedir (Kisisel Goriigme:
fsmail Téngiil, akt: Akpulat, 2015).

http://odemisliyiz.com/odemis-mutfagi/odemis-ekmek-dolmasi/

Malzemeler: Bir adet yuvarlak (dolmalik) ekmek, 250-300 gr kiyma, 1 adet sogan, 3 yemek kasig
tereyagi, 1 demet maydanoz, 2 yemek kasig1 salca, tuz, karabiber, pul biber
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Yapilisi: Ekmek taze ise buzdolabinda 2 giin bekletilmesi gerekir. Yemegin Ozelligi bayat
ekmekle yapilmasidir. Ekmek dolmasi icin iiretilen bu ekmeklerin iist kisminda kapak olur ve
cok kolay bir sekilde ¢ikarilir. Kapak c¢ikarilarak ekmegin i¢ kismu tamamen bosaltilir. Bir
tencerede 2 yemek kasig1 tereyag: eritilir, kiyma ilave edilerek kavurulur. Daha sonra ince
kiyilmis soganlar ve salga ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Tuz, pul ve karabiber ile ince
kiyilmis maydanozu da ekleyip karistirdiktan sonra ocagin alt1 kapatilir. Cikarmis oldugumuz
ekmek icinin 6nceden iyice ufalanip hazirlanmis olmasi gereklidir. Hazirlanan bu harca, ekmek
ufaklarimi ilave ettikten sonra karistirilir ve karisim ekmegin ig¢ine doldurulur. Ekmegin kesilen
kapagi iizerine kapatilir. 1 yemek kasig1 tereyagini eritip igine 3 yemek kasig salca ilave ederek
kavurulur ve bu karisim ekmegin disina siiriiliir. Hazirlanan ekmegin buharda pismesi
gereklidir. Biiyiikce bir tencerenin icine 7-8 bardak su doldurduktan sonra, tencerenin igine bir
stizgeg yerlestirip (ekmegin su ile temasin kesecek sekilde) hazirlanan ekmek {izerine birakilir.
Ekmegin, su kaynadiktan sonra, kisik ateste 30 ila 45 dakika arasinda pisirilmesi gereklidir.
Aynm  yontemle, firmda da 170 C de 20 dakika pisirebilmesi ~miimkiindiir
(http://odemisliyiz.com/odemis-mutfagi/odemis-ekmek-dolmasi/).

Keskek

Malzemeler: 2 su bardagi bugday, 2 sogan yarim kg. kuzu gerdan, siv1 yag, tuz, karabiber.
Sosu Icin: 1 corba kasig1 tereyagi, 1 corba kasig1 salca, tuz, karabiber, kekik.

Yapilisi: Bugday 6nceden haglanir. Sogan tencereye dogranarak kavurulur. Uzerine haglanmis
olan bugday eklenir. Haglanmig olan kuzu eti, lif lif ayrilir ve tencereye ilave edilir. Bir tahta
kasikla devamli doviilerek pisirilir. Bu islem malzemelerin iyice 6zlesmesini saglar. Kivam
ayarlamak i¢in tencereye et suyu ilave edilir. Kivami olusana kadar pisirilmeye devam edilir.
Sosu igin 1 ¢orba kasig1 tereyagi tavada eritilir. Uzerine salca, tuz, karabiber ve kekik ilave
eklenerek 2-3 dakika kavrulur. Keskek tabaga almir ve {izerine sosu ilave edilir
(http://odemisliyiz.com/odemis-mutfagi/keskek/).

Peksimet (Pesmet)

Aksamdan pargalanmis nohut, bugday unu, 1lik su ile hamur yogrularak tath maya elde edilir.
Ertesi sabah biiyiik bir legende tathh maya, su, bugday unu, misir unuyla hamur yogrulur. (Baz
koylerde arpa veya gavdar unu da eklenir), 2-3 saat mayalanmaya birakilir. Zeytinyag: ile
yaglanan tavalara hamur yayilir. Her mahallede bulunan geleneksel tas firinlar odunla, ¢alilarla
yakilarak iyice 1sitilir. Odunlar iyice yanip kor haline gelince ekmek tavalar kiirekle firmna
yerlestirilir. Pisen peksimet tavalar1 firindan ¢ikarilip sogutulur. Tavadan biitiin olarak ¢ikarilan
peksimetler dilimlenir. Firin tekrar iyice 1sitilir. Peksimetler firina yerlestirilir. 2-3 giin firinda
kalir (Y1lmaz, 2017).

www.odemisliyiz.com

Sac Pidesi
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Malzemeler (4 kisilik): 2 bag 1sirgan otu, 1 bag 1spanak, 1 bag pazi, 1 bag maydanoz, yarim bag
taze sogan, 1 tath kasi1 kuru nane, yarim kilo un, 100 gram ¢okelek peynir, 1 cay bardag:
zeytinyagl, 1 cay kasig1 tuz.

Yapilisi: Pidenin igini olugturacak malzemeler (1sirgan otu, 1spanak, pazi, maydanoz, taze sogan)
bir giin 6nce aksamdan yikanir, ince ince dogranir ve serilerek sabaha dek kurumaya birakilir.

Kaynak: https://www.yeniasir.com.tr

Un, bir kap igerisine alinir. 1 yemek kasig1 zeytinyagi, 1 cay kasig1 tuz ve uygun miktarda su
ilave edilerek, kulak memesi yumusakligina gelinceye kadar yogrulur ve yarim saat
dinlenmeye birakilir. Hazir hale gelen hamur yumurta biiyiikliigiinde pargalara ayrilir ve
yuvarlanarak tepsi igerisine dizilir. Hazirlanan ve tepsiye dizilen hamurlar senit (lizerinde
yufka acilan ekmek tahtasi) iizerinde oklava yardimiyla yuvarlak ve ince bir sekilde agilir. Daha
once harmanlanan i¢ malzemesinden iki yemek kasig1 alinarak, ince bir sekilde acilmis olan
hamurun iizerine (yarisi1 dolduracak sekilde) serpilir, malzeme olmayan tarafi ile kapatilir.
Kapatilan i¢li hamur kizgin sag iizerine konulur. Arada bir dikkatlice ¢evrilerek her iki tarafinin
pismesi saglanan sa¢ pidesinin pistigi, hamurun hafifce kizarmaya baglamasiyla anlasilir.
Pismis olan sa¢ pidesi, kiigiik bir firca yardimiyla (zeytinyag: ile) yaglanir ve diiriim seklinde ya
da dogranarak tabakta servis edilir (http://odemisliyiz.com/odemis-mutfagi/odemis-sac-
pidesi/).

Kabak Sinkonta

Malzemeler: 1 kg taze kabak, 2 bas sogan, 1 ¢cay bardag: zetinyagi, 2 yemek kasig: sirke, 1 yemek
kasig1 salca, 1 yemek kagigr un, yarim limon, 6 dis sarimsak, 2 yemek kasig1 kuru nane, 1 tath
kagsig1 kirmizi pul biber, 1 cay kasig1 tuz

Yapilisi: Kabag1 soyup yikadiktan sonra parmak kalinliginda biiyiikge pargalar halinde dogranir
ve tepsiye dizilir. Uzerine ince uzun kesilmis sogan dilimleri siralanir. 1 gay bardagi suda
eritilmis salga, un, sirke, limon suyu, zeytinyagy, ezilmis sarimsak ve tuz iyice qirpilir. Karisim
kabaklarin {istiine gezdirerek dokiiliir. En iiste pul biber ve nane serpip firma siiriiliir. 200
derece 1s1da 6nce tepsinin tistil kapali, sonra acik olarak 1 saat kadar pisirilir. (Servis sirasinda
istenirse tiizerine sarimsakli yogurt dokiilebilir) (https://lezzetler.com/kabak-sinkonta-izmir-
vt49476).
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Otlu Sini Pidesi

Malzemeler: 3 su bardagi un, 1 paket instant kuru hamur mayasi, 1 tath kagig: tuz, 1 tath kasig
seker, Aldig1 kadar 1lik su, (1-1,5 su bardag), 1/2 su bardagz siv1 yag.

I¢ Harci: 250 g 1spanak, 1 cay bardagi peynir veya ¢okelek, 2-3 adet taze sogan yapraklari.
Uzeri I¢in: Susam veya corek otu.

Yapilisi: Un, maya, tuz, seker ve aldif1 kadar ilik su ile ele yapismayan yumusak bir hamur
yogurulur. Hamurun tizeri kapatilip 10-15 dakika dinlendirilir. Bu arada i¢ harci hazirlanir.
Tepsiye yarim su bardagi sivi yag1 doktiikten sonra, iizerine yogurulan hamur yerlestirilir.
Hamur el ile bastirarak diizlestirilir ve ortasma i¢ harci koyulur. Hamurun kenarlar1 ortada
birlestirilir. Tepsideki yagla eli yaglayip, hamur bastirilarak tepsiye gore yayilir. Uzerine
yumurta sarisi siirdiikten sonra, susam ya da ¢orek otu serpilir. 170 derece firinda {izeri
kizarana kadar pisirilir (http://odemisliyiz.com/odemis-mutfagi/odemis-birgi-sini-pidesi/).

Nohut Mayal1 Ekmek

Malzemeler: 1, 5 su bardag el yakan su, 1 cay bardag1 nohut, 2 cay kasig1 tuz, 3 cay kasig1 tuz, 2
kesme seker, 3 yemek kasig1 un, 1 kiloluk cam kavanoz, tahta kasik.

Yapihisi: Oncelikle mayanin hazirlanmast gerekir. Sicak su ile yikanmis kavanoza, 3 yemek
kasig1 un, 1 ¢ay bardag: kirilmis nohut, 2 ¢ay kasig1 tuz konulduktan sonra {iizerine, 1.5 su
bardag: sicak su eklenerek tahta kasikla karistirilir. Kavanozun tamamin havlu, sofra bezi gibi
ortiilerle orterek viicut sicakligia gelinceye kadar sogutmak gerekir. Bu sicaklifa ulagtiktan
sonra 6 saat beklenir. Daha sonra kavanoz acilarak, 1 cay bardag: sicak su ve kesme geker
eritilip kavanoza eklenir. Tahta kasikla kavanozu karistirip, iizerini ortiip 12 saat daha beklenir.
12 saat sonunda kopiirmiis maya hazir hale gelmis olur. Hamur yapmak igin, biiyiik bir kaba
un koyulur ve {izerine mayali kavanoz acilir. Siizgliden gecirerek nohutlar almir. Sonra 3 cay
kagig1 tuz, un ve sicak su ile yogurulur. Istenen miktarda un ve sicak su eklenerek gogaltilir ve
yogurulur. Ele yapisan, ama akmayan bir hamur kivami elde edilmelidir. Hamur yogurulan
kabmn altina baska bir kaba, sicak su koymak kabarmasi agisindan yararli olur. Hamurun
lizerini Ortiip 2 saat bekletilir. Kabarmis olan hamuru sogan siiriip yagladigimiz tepsiye
doktiikten sonra ve tepside 15 dakika bekletilir. Baloncuklar olugsmaya baslayacaktir. Firini 200
derece 1sittiktan sonra tepsi yerlestirilmelidir. Uzeri kizarinca firin 150 dereceye diisiiriiliir.
Firindan ¢ikarinca lizerine 1slak bez Oortmek gereklidir
(https://www nefisyemektarifleri.com/nohut-mayali-odemis-ekmegi/).

Peksimet Avutmasi

Malzemeler: Odemis peksimeti, 1sirgan otu, (yoksa marul), pirasanin beyaz kismi, (yoksa taze
sogan), domates, sizma zeytin yag, cokelek, tuz, zeytin, biber.

Yapilisi: Peksimet 1slatip el bezinin arasinda bekletilir. Tiim yesillikler, domates, biber yikanip
kiiciik kiigiik dogranir. Yumusayan peksimetler, karistmin {izerine ufalanir. Cokelek,
zeytinyag), tuz ve siyah zeytinler ilave edilip karigtirilir.
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Heybeli Corba

Malzemeler: 1,5 su bardag1 kuru boriilce, 1 su bardagy iri bulgur, 1 adet biiyiik boy kuru sogan 3
yemek kasig1 zeytinyag1 yarim yemek kasig1 biber salgasi, yarim yemek kasig1 domates salgasi,
5 su bardag su, tuz.

Siislemek Icin: Kurutulmus biber.

Yapiligt: Oncelikle kuru bériilce aksamdan suyun igerisine konarak 1slatilir. Islanan boriilcelerin
suyu dokiiliir ve tekrar yikanarak siiziiliir. Bir tencerenin igerisine kaynamis su doldurur ve
kuru boriilceler yumusayana dek pisirilir. Diger taraftan soganin kabuklar: soyulur ve tavla
zar1 seklinde yemeklik olarak ince ince dogramir. Tencerenin igerisine yag ve soganlar koyulur
ve soganlar pembelesene kadar kavurulur. Kavrulan soganlarin igerisine, biber salcasi ve
domates salcas1 ilave edilerek sal¢a kokusu ¢ikana kadar kavurulur. Salganin kokusu ¢ikinca
tizerine iri bulgur koyulur ve karistirarak 1 dakika kadar kavrulur. Sonra {izerlerine pisen kuru
boriilceleri ve sicak 5 bardak su eklenir. Salcalarin tuzu goz 6niinde bulundurularak, tadina
bakip gerektigi kadar tur ilave edilir. Ocagin altin1 kisilir ve tencerenin agzi kapatilir. Arada
karigtirarak 15-20 dakika koyulasana kadar pisirilir. Istenen kivama geldiginde ocagm alt:
kapatilir. Istege gore, kurutulmus biberler ufalanarak gorbanin iizerine serpilir (Hatice Icel
goriisme).

Patates Galgitmas1 (Hoplatmasi)

Malzemeler: Istediginiz miktarda kiigiik patates (bebek patates), tuz, yarim fincan kadar
zeytinyagi.

Uzerine: Tstege gore sarimsakli yogurt ve domates sos.

Hazirlanisi: Bebek patatesler giizelce yikandiktan kabuklu olarak suda bekletilir. Tyice siiziiliir
ve lizerine tuz serpilir. Tavaya zeytinyag1 dokiiliir ve patatesler icine atilir kapag1 kapatilir ve
alt1 kisilir. Ara ara tava hoplatarak karistirihir. Kasikla karistirilirsa patatesler ezilir. Kizaran
patatesler tabaga alinir. Uzerine istege gore sarimsakli yogurt, domates sosu dokiilebilir (Hatice
Igel goriigme).

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Odemis; tarihi 1600"lere uzanan, ekonomisi tarim ve hayvanciliga dayanan, verimli topraklara
sahip Izmir iline bagh bir ilgedir. flcede yayla turizmi, kiiltiir turizmi, inang turizmi, kis turizmi,
kus gozetleme turizmi, botanik turizmi ve kamp turizmi yapilabilecek veriler mevcuttur. Bunun
yaninda ilgenin gastronomi turizmine uygun yoresel yemekleri de vardir (Akpulat, 2015).

Aragtirma sonucunda Odemis ilgesinde hazirlanan yé&resel yiyeceklerden en gok adi gegen on
iki tanesi secilmis ve receteleri diizenlenmistir. Yoresel yemekler icinde, Odemis kofte ilce
ekonomisinde &nemli bir yere sahiptir, 37 tane sadece Odemis koftesi satan isletme bulunmasini
bunun kamniti olarak gormek miimkiindiir. Bunun yaninda 125 yil 6nce iiretilmeye baslanan
Téngiil pide, sadece Odemis'te iiretilen tescilli bir {iriin olmast sebebiyle de ayrica énem arz
etmektedir. Odemis’in yoresel mutfaginda, ilge kiiltiirii ile yogrularak giiniimiize kadar ulasan;
ekmek dolmasi, keskek, peksimet, sa¢ pidesi, kabak sinkonta, otlu sini pidesi, nohut mayal
ekmek, peksimet avutmasi, heybeli corba, patates galgitmasi da diger onemli gastronomik
verilerdir. Yapilan arastirma sonucunda; Odemis kofte sunan isletme sayisinin 37 olmasi ve
Tongiil pidenin tarihi 6zellik tagiyan firminda sunulmasi nedeniyle ilgenin yiyecek sunumunun
bu iki gastronomik {irtin {izerine yogunlast@ini diislindiirmektedir. Yapilan internet
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aragtirmasinda da Odemis’in y&resel yemekleri ierisinde ilk iki sirada yer almaktadirlar. Diger
regetesi sunulan yoresel Ozellikli iiriinlerinde ilgede &n plana ¢ikarilmas: ile gastronomik
cekiciligin arttirilmasi miimkiindiir. Bu amacla, bu yoresel yiyecekleri sunan, yoresel 6zellikli
isletmelerin agilmasi ya da su an yoresel yiyecek sunan isletmelere bu yiyecekleri de eklenmesi
saglanabilir. Yoreye yapilan turlarin isletmelere ugramasi saglanarak ilgenin gastronomi
turizmi agisindan yoresel gekiciligi arttirilabilir.

Yoresel yiyecekleri tiiketim tiriinii olarak sunmanmn yaninda, ziyaretcilerin {iretim siirecine
katilmasini da saglayacak atdlyelerin kurularak, ¢ekim unsuru olarak sunulmasi miimkiindiir.
Ginlik turlarin yaninda, yoresel 6zellikli evlerde konaklamali turlar diizenlenmesi, yoresel
yiyecekleri tatma, iiretme, tirlinlerin iiretildigi tarlalar1 ziyaret etme gibi kirsal turizmin farklh
unsurlarinin bir araya getirilmesi yorede turistik hareketliligi arttiracaktir. Akpulat (2015)'1n
arastirma sonuclarinda; Odemis halkinin, Odemis’in kirsal turizm gelisiminin saglanmasinda
yoresel yiyeceklerin kullanilmasma olumlu baktiklar1 ortaya c¢ikarilmaktadir. Yore mutfagini
kiiltiirel bir deger olarak gordiikleri, gelistirilmesi amaciyla mutfak atolyesi kurulmas: ve
geleneksel yemek festivali diizenlenmesi konusunda yiiksek katihm gosterdikleri
goriilmektedir. Akpulat (2015) gastronomi turizmi ile ilgili olarak ilk yapilmasi gerekenin
yoresel yemeklerle ilgili arastirma yapilmasi; yoresel yemeklerin isimleri, malzemeleri ve
yapiliglari ortaya konmalidir 6nerisini getirmektedir. Bu aragtirma; Odemis’in en ¢ok bilinen on
iki yoOresel yemegi belirlenerek, recetelerinin ortaya cikarildig: ilk arastirma olmasi agisindan
onemlidir.
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