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OZET

Hakan Ozler, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Bodrum Yoresel Yemekleri Uzerine Bir
inceleme, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, 2022.

Tiirkiye gibi zengin kiiltiirel mirasa sahip tilkelerin yoresel yemekleri, mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu aragtirmada Bodrum yoresel yemeklerinin neler oldugu ve bu
yemeklerin regetelerinin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmaktadir. Bodrum antik caglardan
itibaren 6nemli medeniyetlere ev sahipligi yapmustir. Bodrum, bir deniz kenti kiiltiiriine
sahipken Tirklerin bdlgeye gelmesiyle Yorik kiiltiirii ile tanigmis, miibadele ile yakin
adalardan gelen gogmen Tiirkler sayesinde kiiltiirel zenginlik kazanmistir. Bu zengin
kiiltiirtin somut olmayan miras: yoresel yemeklerin ve regetelerinin ortaya cikarilmasi
caligmanin Onemini oOrtaya koymaktadir. Arastirmanin temelinde Bodrum yoéresel
yemeklerinin ortaya ¢ikarilmasi, orijinal recetelere ulasilmasi, siirdiiriilebilirligin saglanmasi
gelecek kusaklara aktarilmasi kiiltiir, kiiltiirel miras ve somut olmayan kiiltiirel miras
kapsaminda ele alinmistir. Giinlimiizde Bodrum artan turizm alanlari, ¢arpik kentlesme ve
goclerle bir kiiltiir catismas1 yasamaktadir. Eglence Kkiiltlirlinlin yarattigi ekonomik
beklentiler nedeniyle yoresel yemekler unutulmaya baslanmistir. Calismada ‘“karma
arastirma modeli” kullanilmis ve bu model arastirmaya uygulama anlaminda zenginlik
kazandirmistir. Arastirma iki boyutlu olarak tasarlanmistir. Birinci boyutu nicel
arastirmadir. Arastirmanin nicel boyutu kesifsel bir arastirma olarak tasarlanmis ve nicel
aragtirma modellerinden tarama modeli esas alinarak uygulanmistir. Kesifsel aragtirmada
literatiir taramas1 sonucunda ulagilan Bodrum ydéresel yemeklerini i¢eren bir anket formu
hazirlanmistir. Anket formuna 81 yemek ismi yazilarak 5°1i likert yontemi ile Bodrum’da
yasayanlardan yemeklerin bilinirliligine iliskin veriler elde edilmistir. Bu kapsamda, 54
katilimer yiiz yiize, 40 katilimcr ise verilen anket formunu doldurarak ankete katilmigtir.
Pandemi doneminde olunmasi, zaman kisitlamasi ve ¢alismanin kesifsel nitelikte olmasi
nedeniyle arastirmanin nicel boyutu i¢in 94 kisilik 6rneklem grubuna ulagilmasinin yeterli
oldugu degerlendirilmistir. Arastirmanin ikinci boyutu nitel aragtirmadir. Bu boyutta nitel
arastirma metotlarindan “kiiltiir analizi” deseni kullanilmistir. Arastirmanin bu boyutunda,
Bodrum’da yasayan ve Bodrum yoresel yemekleri hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen
40 katilimcryla yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile yliz yiize derinlemesine goriismeler
yapilmistir. Goriismelerde Bodrum mutfak kiiltiirii ve yoresel yemeklerin regeteleri

hakkinda veri toplanmistir. Anket calismasinda veriler agiklayicr istatistik yontemlerinden



“frekans analizi” ile yorumlanmistir. Gorlismeler ise “betimsel analiz” yontemi ile
incelenmistir. Yapilan anket caligmasi ve goriismelerin sonunda, Bodrum yoresel
yemeklerinin, mutfak kiiltiiriiniin halen merkeze uzak mahalle ve kdylerde devam ettirildigi
ancak turizmin artan etkisi, ¢arpik kentlesme, ¢evre kirliligi, diizensiz gégler ve ekonomik
kaygilar nedeniyle unutulmaya baslandigi tespit edilmistir. Tiim bu olumsuz etkilere ragmen
Bodrum’da yasayanlarin, mutfak kiiltiirlerini devam ettirme istekleri, gastronomi turizmi
i¢in yeterli potansiyelleri oldugu, bu kiiltiiriin devam edebilmesi i¢in bir gastronomi merkezi
kurulmasinin fayda saglayacagi degerlendirilmistir. Tiim bunlarin 1s18inda bu ¢alismanin
hem Bodrum yoresi turizmine hem de akademik anlamda gastronomi alana yazinina katki
saglayacag diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kiltir, Bodrum Mutfak Kiiltiirti, Bodrum Yo6resel Yemekleri, Yoresel

Yemek Regeteleri.



ABSTRACT

Hakan Ozler, Intangible Cultural Heritage An Investigation on Bodrum Local Foods,
Baskent University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and
Culinary Arts, Master Thesis, 2022.

Local foods of countries with rich cultural heritage such as Turkey have an important place
in the culinary culture. In this research, it is aimed to reveal what the local dishes of Bodrum
are and the recipes of these foods. Bodrum has hosted important civilizations since ancient
times. While Bodrum has the culture of a maritime city, it met with the Yoruk culture with
the arrival of the Turks in the region, and gained cultural richness thanks to the immigrant
Turks who came from the nearby islands with the population exchange. The intangible
heritage of this rich culture reveals the importance of the study, revealing the local foods and
their recipes. On the basis of the research, revealing Bodrum local foods, reaching original
recipes, ensuring sustainability, transferring them to future generations are discussed within
the scope of culture, cultural heritage and intangible cultural heritage. Today, Bodrum is
experiencing a cultural conflict with increasing tourism areas, unplanned urbanization and
migration. Due to the economic expectations created by the entertainment culture, local
foods have begun to be forgotten. The "mixed research model™ was used in the study and
this model enriched the research in terms of application. The research was designed in two
topics. The quantitative topic of the research was designed as an exploratory research and
was applied based on the survey model, one of the quantitative research models. In the
exploratory research, a questionnaire form was prepared, which included Bodrum local
dishes, which was reached as a result of the literature review. By writing 81 food names in
the questionnaire, data on the awareness of the dishes were obtained from the people living
in Bodrum using the 5-point Likert method. In this context, 54 participants participated in
the survey face-to-face, and 40 participants filled out the given survey form. It was evaluated
that reaching a sample group of 94 people was sufficient for the quantitative topic of the
study, due to the fact that it was in the pandemic period, time constraints, and the study was
exploratory. The second topic of the research is qualitative research. In this topic, the
"cultural analysis" design, one of the qualitative research methods, was used. In this aspect
of the research, face-to-face interviews were conducted with 40 participants, who live in
Bodrum and are thought to have knowledge about Bodrum local foods, using a semi-
structured interview form. During the interviews, data were collected about Bodrum culinary

culture and recipes of local foods. In the survey study, the data were interpreted by



"frequency analysis”, one of the descriptive statistical methods. The interviews were
analyzed with the "descriptive analysis" method. At the end of the survey and interviews, it
was determined that Bodrum's local foods and culinary culture are still continued in the
neighborhoods and villages far from the center, but it has begun to be forgotten due to the
increasing effect of tourism, unplanned urbanization, environmental pollution, irregular
migration and economic concerns. Despite all these negative effects, it has been evaluated
that the people living in Bodrum want to continue their culinary culture, they have sufficient
potential for gastronomy tourism, and the establishment of a gastronomy center will be
beneficial for this culture to continue. In the light of all these, it is thought that this study
will contribute to the tourism of Bodrum region and to the literature of gastronomy in the
academic sense.

Key Words: Culture, Bodrum Culinary Culture, Local Foods of Bodrum, Local Food

Recipes.



ICINDEKILER

TESEKKUR ........oouiiiiiiieiieeeeeee ettt s st ns sttt en st enas s enesssn s, i
OZET ... I
ABSTRACT et re e 1\
TABLOLAR LISTESI ......coooiiiiiiiiiiiieses s X
RESIMLER LISTESI .....cooooiiiiiiiiiiic st Xii
SIMGELER VE KISALTMALAR LISTESI .......c.coooooiiiiiiiieccse Xvi
O €1 1 21 1RO 1
1.1. ATASUTMANTI ATNACT 1ttt ettt sttt e s e e nnb e e s nneesneeas 2
1.2. ATastirmanin ONEMl .......c.cveveveveeeeeeeeiesesceeseesesesseete s s s ssstssessssssssseesesesessnseenns 2
1.3. Aragtirmanin KapSaml........ccveviuiiiiiieiiiie s 3
14. Aragtirmanin SINIrhIKIATT .....ooivviii 3

2. KURAMSAL CERCEVE ..ot 5
2.1. KUIUE KAVIAM ...ttt s sree s 5
2.2. KUIUIEL IMIITAS ..ttt 6
2.2.1.  SOMUL KUIUrEl MITAS ...ooviiiiieiieiicciee et 8
2.2.2.  Somut olmayan KGItHrel Miras........ccooovvivirieniniinieseee e 10

2.3. MULFAK KT et 14
2.3.1. Tiirk mutfak KGIGIT ...ooooeieceee e 18

24. YOresel MULTaK......cocviiiiiiiiie e 21
2.4.1. E@E MULATL ...oeoiiiiiiiicie e 22
2.4.2. MUZla MULFAZL ....ooviiiiiiiicie e 23
2421, Mugla tarini ..o 23
2.4.2.2.  CoZrafya Ve tarlM........ccoeiiiiiiieiiiie i 24
2.4.2.3.  Mutfak KUIUIT. ..veeieiciie e e 25

2.4.2. Bodrum mMULAGI........coeiviiiiiiiiiiieiiee e 28
2421, Bodrum taring ........ccocooeiiiiiii 28
2.4.2.2.  CoZrafya Ve tarlM........ccoeiiiiiiieiiiie i 31
2.4.2.3.  Mutfak KUIUIT. ..veeieiciie e e 33
2.4.2.3. Bodrum yoresel yemeklerine iliskin yapilmis arastirmalar.................... 39

3. ARASTIRMANIN YONTEMI........ccccooooiiiiiieceeeeeeeee e 46
3.1. ATastirmanin SOTUIATT.........ciiiiiiiiii e 46

Vi



3.2. Arastirmanin MOUEIT .........ooiiiiiiiiie e 46

3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklem Grubu ...........coceveveveveeueeieeeeeceeeeseseeenns 47
3.4. Veri Toplama YONTEMI.....civuiiiiieiiiie it 49
3.5. Gegerlik ve GUVENITIK ......coocvviiiiiiiccc e 50
3.6. VErerin ANGLIZI........cccoiiiiiii e 51
4, BULGULAR ..ottt bbb 52
4.1. Anket Formlarinin Analizi..........cccocvviiiiiiiiiie s 53
4.1.1. Katilimcilarin demografik bil@ileri........ccccviiiiiiiiniiiiii e 53
4.1.2. Katilimcilarin Bodrum yoresel yemeklerine iliskin bilgi durumu................. 94
4.1.3. Katilimcilarin Bodrum yoresel yemeklerine ilave yemek bilgileri ............... 64
4.2. Goriisme Sorularinin ANALIZI ....eeeiveeiiiie i 66
4.2.1. Katilimcilarin demografik bilgileri............ccoovoiiiiiiii e, 66
4.2.2. Katilimcilarin yoresel yemek kavramina iligkin bilgileri ..........cc.cocvevennnen, 69

4.2.3. Katilimcilarin Bodrum yoresel yemeklerinden ilk hatirladiklar ya da bildikleri
YEMEK ISTMIBIT ...t e e e re e enes 70
4.2.4. Katilmcilar tarafindan anket c¢alismasinda yer alan ya da ilave edilen
yemeklere iligkin DILGIErT .......ccovviiiiiiiiiiiice e 73
4.2.5. Bodrum’un tanitilmasi amaciyla ziyarete gelen kisilere verilen protokol yemek
mentilerinde Bodrum yoresel yemeklere yer verilmesine iliskin bilgileri.................. 84
4.2.6. Yoresel yemekleri gelecek nesillere aktarmasi ig¢in  neler yapilmasi
gerektiZine 1liskin OTUSIEIT.......ooiviiiiiie e 85
4.2.7. Yoresel yemekleri tanitmak igin hangi yontemler uygulanabilecegine iligskin
01 o 11T TSP S S RPOPPI 87
4.2.8. Bodrum yoresel yemeklerinin bilimsel olarak arastirilmasindan memnun olup
olmayacaklarina iligkin bilgileri.........c.ccooiiiiiiiiiiiii s 90

4.2.9. Bodrum’da, yoresel yemekler ve Tiirk mutfaginin yasatilmasi, arastiriimasi

icin bir Gastronomi Merkez (Akademisi) kurulmasina iliskin bilgileri..................... 92
4.2.10. Otel ve restoranlarda yemek mentilerini hazirlayanlara iliskin bilgiler ........ 94

4.2.11. Otel ve restoran yemek meniilerinde hangi Bodrum yoresel yemeklerine yer
verildigine 1ligkin DIlGUer.........cooiiiiiii s 95
4.2.12. Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda karsilasilan en énemli sorunlara iliskin
011 [0 1 < OSSPSR 97
4.2.13. Yoresel yemeklere ait malzemelerin temininde yagsanan sorunlara iliskin

0] o 1L SRS SSSRRR 98

vii



4.2.14. Yoresel yemekleri yaparken hangi kaynaktan (Yemek kitabi/internet/blog/
dergi vb.) faydalanildigina iliskin Dil@iler...........cocoiiriiiiiiiieicne e 100
4.2.15. Bodrum yoresel yemeklerinin bilimsel olarak regete edilmesi ve yoresel
meniiler olusturulmasi durumunda otel veya restoranlarda uygulanmasina iliskin
DHGIIET <. 101
4.2.16. Bodrum’da bulunan otel ve restoranlara gelen vyerli turistlerin yoresel
yemeklere ilgi durumuna iligkin bilgiler.........cccoociiiiiiiiiiiii e, 103
4.2.17. Bodrum’da bulunan otel ve restoranlara gelen yabanci turistlerin yoresel
yemeklere ilgi durumuna iligkin bilgiler..........cccoooiiiiiiiiiiiiiin 105
4.2.18. Bolgede yasayan katilimeilarin Bodrum mutfak kiiltiiriine ait bilgileri ..... 106
4.2.19. Bolgede yasayan katilimcilarin Bodrum'da kina, nisan, diigiin, 6lim vb.
torenlerde yapilan yemeklere iliskin DIGHEr ......coccovviiiiiiiiie, 108
4.2.20. Bolgede yasayan katilimcilarin yoresel yemeklerin gegmiste ve glinlimiizde
pisirilme ve sunum tekniklerine iligkin bil@ileri .........coovvveiereiiieniiesceeee, 109
4.2.21. Bolgede yasayan katilimcilarin yoresel yemeklerde kullanilan malzemelerin
gecmiste ve gliniimiizdeki farkliliklarina iliskin bilgileri ...........c.cccooooiiniinn 111
4.2.22. Bolgede yasayan katilimcilarin yoresel ~— yemekleri yasatmak  neler
yapilabilecegine Hiskin DIl@Ileri.........ccoooiiiiiiiiiiiies e, 112
4.2.23. Bolgede yasayan katilimcilarin mevsimlik hazirlanan geleneksel yiyecek ve
iceceklere ait DIGIHErT .......covoiiiiieic e 113
4.2.24. Bolgede yasayan katilimcilarin geleneksel mutfak ara¢ ve gereglerinin
kullanimina @it DILGILETT .......veuviiiieiiie e 115
4.2.25. Bolgede yasayan katilimcilarin Bodrum mutfak kiiltiiriine iliskin ilave bilgileri

..................................................................................................................... 116
SONUC ve ONERILER ...........cocoiiiiiiiiiceeeeeeee et 118
KAYNAKLAR ..ottt ettt ettt n ettt n s e e e e eeeen 126

EKLER

EK-1: SOMUT OLMAYAN KULTUREL MIiRAS ULUSAL ENVANTERINDE
TURK MUTFAK KULTURU/GELENEKSEL YIYECEK-ICECEK YAPIMI VE
TOPLUMSAL UYGULAMALARI

EK-2: TURKIYE KULTUR PORTALINDA YER ALAN MUGLA YEMEKLERI
EK-3: GASTRONOMI UZERINE ARASTIRMALAR KIiTABINDA YER ALAN
BODRUM YORESEL YEMEKLERI

viii



EK-4: BODRUM’UN GIiRIT VE YERLI MUTFAGI KiTABINDA YER ALAN
YERLI USULU YEMEKLER

EK-5: BODRUM TADINDA KiTABINDA YER ALAN YEMEKLER

EK-6: ETIK KURUL ONAY FORMU

EK-7: ANKET FORMU

EK-8: GORUSME FORMLARI (4 GRUP)

EK-9: ANKET FORMUNDA YER ALAN TUM YEMEKLERIN FREKANS
ORANLARI

EK-10: ANKET FORMUNDA YER ALAN TUM YEMEKLERIN BILINIRLIK
ORANLARI

EK-11: ARASTIRMA SONUCUNDA ULASILAN BODRUM YORESEL YEMEK
ISIMLERI

EK-12: BODRUM YORESEL YEMEK RECETLERI

EK-13: BODRUM MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERI ILE ILGILI
FOTOGRAFLAR

EK-14: PROTOKOL YEMEKLERI SECIMLI MENU ONERILERI

EK-15: BODRUM GUNU/GECESI ICIN SECIMLI MENU ONERILERIi



TABLOLAR LiSTESI

Sayfa
Tablo 1. Kiiltiirel Mirasin BOIGMIETT .......ccvvvviiieiiiieiieieee e 8
Tablo 2. Somut KGIHrel MIraslar. ........coocoiiiiiiiiiieieie s 8
Tablo 3. Diinya Mutfaklart SOY AGACI ......cccveiiiiieeieiie it sae e 17
Tablo 4. Mugla ili Tarimsal Yetistirme Kapasitesi...........cccoerveverrievereessireeeeesiese s 25
Tablo 5. Mugla’da Yapilan Ozel Giin YemeKIeri ..........ceviveverereirirereieieieieieeee e 26
Tablo 6. Mugla {li YOresel YemeKIeri.....cocvevvuevevereieeeieieieieieeie ettt 27
Tablo 7. Osmanli Arsivlerindeki Bodrum KGyleri........ccooooeiiiniiiiiiiniiccsc e 30
Tablo 8. Bodrum Ilgesi Mahalle Niifuslart (2018) .........ccccovevevererrererereseeeecieeee e 32
Tablo 9. Katilimcilarin Demografik Bilgileri.........coooiiiiiiniiiiiiieceeccec e 53
Tablo 10. Corbalara iliskin Bilgi DUIUMU..........cccoeveveiiieeieieieeccee e, 54
Tablo 11. Corbalarin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu.................. 55
Tablo 12. Et Yemeklerine ligkin Bilgi DUIUMU .......c.cvcvevieeiiicieiicieiee e 55
Tablo 13. Et Yemeklerinin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmig Tablosu......... 56
Tablo 14. Deniz Uriinleri Yemeklerine iliskin Bilgi DUIUMU...........cccoevveviiriverieiiiicieienens 56
Tablo 15. Deniz Uriinleri Yemeklerinin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis
TADIOSU ... 57
Tablo 16. Salata ve Mezelere Iliskin Bilgi DUrumu..........cccccovveveveriiieieereecceeeeeneen, 57
Tablo 17. Salata ve Mezelerin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmig Tablosu .. 58
Tablo 18. Hamur Islerine Tliskin Bilgi DUIUMU .........c.cciveveriiiceeieieeeeeee e, 59
Tablo 19. Hamur Islerinin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu.......... 59
Tablo 20. Pilav ve Makarnalara Iligkin Bilgi DUIUMU .........ccovvveviveriiiieeicieeeceeieieee, 60
Tablo 21. Pilav ve Makarnalarin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu 61
Tablo 22. Sebze Yemeklerine iliskin Bilgi DUMUMU ........c.cceviveiveiirereicreieeeese e 61
Tablo 23. Sebzelerin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu .................. 62
Tablo 24. Tatlhilara Iliskin Bilgi DUIUMU..........c.ccoceviiiiieireieieiiccee e, 63
Tablo 25. Tatlilarin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmig Tablosu .................... 64
Tablo 26. Katilimcilar Tarafindan Ilave Edilen Yoresel Yemek Isimleri Tablosu.............. 65

Tablo 27. Katilimcilarin Yas, Cinsiyet, Ogrenim Durumu, Dogum Yeri Bodrum’da Yasadig

Stire ve GOTUSME STUTCICTT ..vvveiiiiiieeiiiiiee et e e e e e e e e et e e e e e e e e e nreeeeennees 67
Tablo 28. Katilimcilarin Demografik BHGIE..........ccooiiiiiiiiiiiec 68



Tablo 29. Katilimcilar Tarafindan Bodrum Yoresel Yemeklerinden ilk Hatirlanan/Bilinen
N =1L =] TR 71
Tablo 30. Katilimcilarin Goriismeler Sirasinda Anket Calismasi Disinda Hatirladiklar

Yoresel YEmek ISIMICTi....c.cvvviviiiiiiiicieicesiceee et 83
Tablo 31. Otel Seflerinin Menii Hazirlayanlara iliskin Cevaplart...........c.cooceveveerricrernnens 95
Tablo 32. Restoran Seflerinin Menii Hazirlayanlara Iliskin Cevaplari .............ccccocvrneen 95
Tablo 33. Bodrum Yoresel Yemeklerine Meniide Yer Verme Durumu ...........ccccoevrveennne. 96
Tablo 34. Otel ve Restoran Meniilerinde Bulunan Bodrum Yoresel Yemekleri................. 96
Tablo 35. Meniilerde Yoresel Yemeklere Yer Verilmeme Nedenleri.........cocoovvvviiienenn. 97
Tablo 36. Mevsimlik Hazirlanan Geleneksel Yiyecek ve Igecekler ...........ccovvriurrinnnnn. 114

Xi



RESIMLER LiSTESI

Sayfa
Resim 1. Keskek Kazani (URL 8, Erigim tarihi 03.03.2022).........cccooveviniinniennienie e 12
Resim 2. Keskek Dagitimi (URL 9, Erigim tarihi 03.03.2022). .......ccccevererininienisieieen, 12
Resim 3. Tiirk Kahvesi (URL 10, Erisim tarihi 03.03.2022). ......ccccooviineneneniniseeieen, 13
Resim 4. Ince Ekmek (URL 11, Erisim tarihi 03.03.2022). .........ccocoverereverreeerereeeeeienaes 13
Resim 5. Bereketli Hilal (C1vgin, 2016, S.475). c.ecooviieiieeieieeie et 15
Resim 6. Mugla ili Ilgeleri (URL 15, Erisim tarihi 15.02.2022).....ccccvvvrvrcrrccnnnnnns 23
Resim 7. Karia Krali Mausolos’un Mezar1 (URL 18, Erisim tarihi 25.03.2022)................ 29
Resim 8. Bodrum Kalesi. (URL 19, Erisim tarihi 25.03.2022).....ccccceiiieninenineneeenen, 29
Resim 9. Bodrum Gemici Peksimeti Hamuru (Hakan Ozler, Kisisel arsiv).. ...................... 35
Resim 10. Bodrum Gemici Peksimeti (Hakan Ozler, Kisisel arsiv).). ......ccccoeveevrvrererernne. 35
Resim 11. Bodrum Pazarlari (URL 27, Erigim tarihi 11.10.2021).......cccoceviviiivnnnnnennnnn, 41
Resim 12. Sakalli Restoran (URL 28, Erigim tarihi 23.04.2022)........ccccocviininvnniinnienen, 44
Resim 13. Korfez Restoran. (URL 29, Erigim tarihi 23.04.2022)........cccoviiiiieninincienen, 44
Resim 14. Bodrum Mandalinas1 (URL 30, Erisim tarihi 23.04.2022). .......c..ccccvevvviveeennnn. 44
Resim 15. Bodrum Mandalinas1 Agaci1 (URL 31, Erisim tarihi 23.04.2022)..................... 44
Resim 16. Balik Corbas1 (URL 37, Erigim tarihi: 15.05.2022) .....cccooiiiiiiiiiniiinicene, 175
Resim 17. Boriilceli Tarhana Corbas1 (URL 38, Erigim tarihi 15.05.2022)...................... 175
Resim 18. Pava Corbasi(URL 39, Erisim tarihi: 15.05.2022)......cccceiiiiiiiiiiiiiiniciieene 176
Resim 19. Tarhana Corbasi (URL 40, Erisim tarihi: 15.05.2022)......ccccociiiiiiiiniicniene. 176
Resim 20. Ganli Kavurma (Hakan Ozler KiSiSel arsiv) .........ccceevviririveresireireierensnssenenens 177
Resim 21. Bodrum Cokertme Kebab1 (Hakan Ozler kigisel arsivi ) .....cccooecvcvereiiicnennnns 177
Resim 22. Etli Kenker (URL 41, Erigsim tarihi: 15.05.2022) .....cccooiiiiiiiiiiiiciieeseeeee 178
Resim 23. Ciger Kavurma (URL 42, Erigim tarihi: 15.05.2022). ...cccooiiiieiiiiieiiceeee 178
Resim 24. Hardimya (URL 43, Erisim tarihi: 15.05.2022) ......ccooiiiiiiiiiiieeeeee e 179
Resim 25. Kumbar Dolmasi (URL 44, Erisim tarihi: 15.05.2022)...........ccociiiii.. 179
Resim 26. Ahtapot Yahni (URL 45, Erisim tarihi: 15.05.2022) .....ccooviiiiiiiiiieiieeie 180
Resim 27. Balik Pilavi (URL 46, Erigim tarihi: 15.05.2022). .....ccooiiiiiiiieiiiieeceee 180
Resim 28. Eksili Balik (URL 47, Erisim tarihi: 15.05.2022). ...cooviiiiiiiiiceeceeec e 181
Resim 29. izmarit Baligi (URL 48, Erisim tarihi: 15.05.2022)......cc.cccccevvriirirereririeecnenns 181
Resim 30. Siibye Sote (Hakan Ozler KisiSel arsiv)........cocoevveverereeeeerereisseeeseieeseseseeaenns 182
Resim 31. Siibye (URL 49, Erigim tarihi: 15.05.2022) ....cccooiiiiiiiiieiieiie e 182

xii



Resim 32. Peksimet Salatas1 (URL 50, Erisim tarihi: 15.05.2022. ......ccccooiiiiiiieniinnnne 183
Resim 33. Pava (URL 51, Erigim tarihi: 15.05.2022) .......cccccoiiiiiiiiiiiiniieiese e 183
Resim 34. Hardal Otu (URL 52, Erisim tarihi: 15.05.2022) ....ccovviiiiiiiiniieiiiee e 184
Resim 35. Baldiran Otu (URL 53, Erigsim tarihi: 15.05.2022). ...cccoviiiiiiieiiiieniee e 184
Resim 36. Hindiba Otu (URL 54, Erisim tarihi: 15.05.2022). ...cccooiiiniiiieiieieeiesie e 185
Resim 37. Alagomeg (URL 55, Erigim tarihi: 15.05.2022)......cccciiiiiiiiiiieiieieeseeeee 185
Resim 38. Taze boriilce Eksilemesi (URL 56, Erisim tarihi: 15.05.2022).....cccccvviinennne. 186
Resim 39. Zeytinyagli Kenker (URL 57, Erisim tarihi: 15.05.2022) ....cccceviviiiiiieniinnenne 186
Resim 40. Karavida Salatas1 (URL 58, Erigim tarihi: 15.05.2022) .....ccccvviiveirnirninennnn, 187
Resim 41. Kaya Korugu Salatas1 (Hakan Ozler kisisel arsivi)........ccoocvevrveveresrererennnnnns 187
Resim 42. Caykama (URL 59, Erigim tarihi: 15.05.2022) .....cooiiiiiiiiiiiiieieeseeee e 188
Resim 43. Diirme Makarna (URL 60, Erisim tarihi: 15.05.2022)......cccccccviiiiiiiiiicniene. 188
Resim 44. Otlu Borek (URL 61, Erisim tarihi: 15.05.2022).........cccc0et cviiiiiniiannnnn. 189
Resim 45. Bodrum Otlu Bérek (Hakan Ozler Kigisel arsiv). ........occoovveeevrvcuerieecrerecnennnn, 189
Resim 46. Bodrum Su Boregi (URL 62, Erigim tarihi: 15.05.2022)........ccccccvvininvninnnnn. 190
Resim 47. Soganl Ekmek Harci (Hakan Ozler Kigisel argiv)........cccoeeevvvreerererereeeccnennns 191
Resim 48. Soganli Ekmek Hamuru (Hakan Ozler kigisel argivi).. ........cocovverivereriiencnennns 191
Resim 49. Bal Kabagi Boregi (URL 63, Erigim tarihi: 15.05.2022) .........cccccevvvivrinennenn 191
Resim 50. Ahtapotlu Pilav (URL 64, Erisim tarihi: 15.05.2022).......ccccociiiieiiiiiieiiene. 192
Resim 51. Eriste (URL 65, Erisim tarihi: 15.05.2022 .....cccooviiiiiiiieniiieeiiie e 192
Resim 52. Lokum Pilavi (Hakan Ozler KiSiSel arsiv) .........cccccviviirerererieecrerersieeeesesenns 193
Resim 53. Kuzugobegi Mantar1 (Hakan Ozler Kisisel arsiv)........ccceeeeveveeeecreeererereeenennne, 193
Resim 54. Keskek Tavuk Etli (Hakan Ozler Kisisel arsiv) .......cocooveeeeeeeeeeeeeeennn, 194
Resim 55. Tatar (Zeliha Dingil KiiSEl arsiv) .....ococvieieiiiinieieiesiesie e 194
Resim 56. Deve Kenker Dolmasi (Hakan Ozler Kisisel arsiv) ........ccoceeveveverervererenecnnnnnns 195
Resim 57. Cintar Mantar1 (URL 66, Erisim tarihi: 15.05.2022) .......c.cccovvviveieiiinineriene 195
Resim 58. Kérek Mantari (Hakan Ozler KiSiSel arsiv) .........ccoecevvieeeuevereisiieseeiereseseecaenens 195
Resim 59. Mantar Koftesi (URL 67, Erigim tarihi: 15.05.2022 ......cccoooiiiiiiiiiiieiiceee 196
Resim 60. Mantar Kavurmasi (URL 68, Erigim tarihi: 15.05.2022) ......ccccoeviiiiiieniinnnnne 196
Resim 61. Yumurtali Kuzugoébegi Mantar1 (URL 69, Erisim tarihi: 15.05.2022) ............ 197
Resim 62. Yumurtali Tilkisen Otu (URL 70, Erisim tarihi: 15.05.2022).................... 197
Resim 63. Tilkisen Otu (Hakan Ozler KiSiSel arSiv)......ccoovvvereerererereeeeeeseeee e eseennas 198
Resim 64. Ac1 Ot ve Tilkisen Otu (Hakan Ozler Kigisel arsiv) ........cccoeceveveverrerererevennnnnnns 198
Resim 65. I¢ Baklali Enginar (URL 71, Erisim tarihi: 15.05.2022).....ccccccvvvvvrrrrrcnnnn. 199

Xiii



Resim 66. Gemici Usulii Kuru Fasulye (URL 72, Erisim tarihi: 15.05.2022).................. 199
Resim 67. Kabak Cigegi Dolmas1 (Hakan Ozler Kisisel arsiv) ........ccovcvevevcereererevennnnnnns 200
Resim 68. Kabak Cicegi Kizartmasi (URL 73, Erisim tarihi: 15.05.2022.........ccccevvvennne. 200
Resim 69. Kazayagi Otu (URL 74, Erisim tarihi: 15.05.2022) .....cooviiviiiiieiiiieniiie e 201
Resim 70. Nohutlu Pirasa (Hakan Ozler KisiSel arsiv). ........coeevevvverererersrieecerereseseneeeeens 201
Resim 71. Ebegiimeci Otu (URL 75, Erisim tarihi: 15.05.2022) ....ccoiiiiiiiiniiiieenieeiee 202
Resim 72. Kirmiz1 Kabak Ko6ftesi (URL 76, Erisim tarihi: 15.05.2022) ..ccovovvevivieiiinnnnne 202
Resim 73. Dag Marulu (URL 77, Erisim tarihi: 15.05.2022).....ccccceviiiiiiiiiiiiiiniiie e, 203
Resim 74. Ebegiimeci (URL 78, Erigim tarihi: 15.05.2022). ....cccooviiiiiiiiniieieecieeiee 203
Resim 75. Menengi¢ Agact Meyvesi (URL 79, Erigim tarihi: 15.05.2022)......cccccceeene.e. 204
Resim 76. Kasik Helvas1 (Hakan Ozler KiSiSel arSiv) ....c.cocveeeereereeeeeeeee e, 204
Resim 77. Bodrum Peltesi (URL 80, Erigim tarihi: 15.05.2022.......ccccccoiiiiiiiiiniiciieene 205
Resim 78. Bodrum Saraylisi (Zeliha Dingil kigisel argiv)........ccocvoeiieiiiiiiiieiinesen, 205
Resim 79. Bodrum Saraylisi (Zeliha Dingil Kisisel argiv)........ccccoovrveiiiieiienneiesene, 205
Resim 80. Hidirillez Halkas1 (URL 81, Erisim tarihi: 15.05.2022).......ccccceiiiiiiiiicninnnn. 206
Resim 81. Un Kurabiyesi (URL 82, Erisim tarihi: 15.05.2022)......ccccccceiiiiniiniininninninnnns 206
Resim 82. Lokma Tatlis1t (URL 83, Erisim tarihi: 15.05.2022)............. oviiiiiiiininn. 207
Resim 83. Kalburabasti (URL 84, Erigim tarihi: 15.05.2022)..........cccccecviiviiiennnirneennn, 207
Resim 84. Oklavadan Cekme (URL 85, Erisim tarihi: 15.05.2022). ....ccccoovieiiiniicninnne. 208
Resim 85. Ahtapot Izgara (URL 85, Erigim tarihi: 15.05.2022) ......coooiiiiiiiiiiiiiiiee 208
Resim 86. Sa¢ Boregi (URL 86, Erigim tarihi: 15.05.2022).. ......cccooviiiiniiiiiiiiiciee, 209
Resim 87. Sarpa Balig1 (URL 87, Erisim tarihi: 15.05.2022) ....ccccvviiiiiiiiiiiiiieeieeeieen 209
Resim 88. Arapsac¢t Otu (URL 88, Erigim tarihi: 15.05.2022).....cccoviiiiiiiiieiiiiicceee 210
Resim 89. Piringli Bal Kabagi Tatlis1 (URL 89, Erisim tarihi: 15.05.2022)........cccceuenee. 210
Resim 90. Bodrum Saraylisi (Zeliha Dingil kisisel argiv)........ccooocevieiiiiiiiiniciiie, 211
Resim 91. Bodrum Saraylis1 (Zeltha Dingil kigisel argiv)........cccooviiieiiiiiinniienecnene 211
Resim 92. Kalburdan Cekme (Zeliha Dingil Kigisel argiv).........ccoovvereneneienennnieerennn, 211
Resim 93. Sakizdirik Koéfte (URL 90, Erisim tarihi: 15.05.2022)....ccccceiiiiiiiicninnieenneen, 212
Resim 94. Turp Otu Kizartma (Hakan Ozler Kisisel arsiv) .........ccoeeerrveveeereereneccrerennnn. 212
Resim 95. Yogurtlama (Hakan Ozler Kisisel ATSIV)) .....covoievererriiirereriieieeeeieve s 213
Resim 96. Ahtapot Salatast (URL 91, Erisim tarihi: 15.05.2022)......cccccvcvviiiieiiiiienineenne 213
Resim 97. Bakla Yaprag: Salatast (URL 92, Erisim tarihi: 15.05.2022) ........cceovvinennenn, 214
Resim 98. Etli Nohut (Hakan Ozler KiSiSel ATSIV).. cooeevevevceerereieeecceeeeseeeseieeseseseeaeaens 214
Resim 99. Karisik Ot Kavurmasi (Hakan Ozler Kisisel arsiv).......ccocovevevevcevccccceeecnnnn. 215

Xiv



Resim 100. Bambul Otu (URL 93, Erisim tarihi: 15.05.2022) ...ccccocviiviieieiinieeieeie s 215

Resim 101. Cim Cim Karides (URL 94, Erigim tarihi: 15.05.2022)......ccccccvviinvennninnnnn, 216
Resim 102. Kus Yiiregi Otu (URL 95, Erisim tarihi: 15.05.2022).....ccccccvviiiiiiiiieiiieenne, 217
Resim 103. Lambuka Baligi (URL 96, Erisim tarihi: 15.05.2022). ....ccooovvvivieiiiieiiieenne 217
Resim 104. Fink Bakla (URL 97, Erigim tarihi: 15.05.2022) .....cccoooiiiiiiiiiiiiiieceeeie 218
Resim 105. Piringli Patates (URL 98, Erigim tarihi: 15.05.2022) .....cccoviiiiiiiiiienieninne 218
Resim 106. Sirken Otu Corbasi (URL 99, Erisim tarihi: 15.05.2022) ....ccccoocvvvvivieiiinennne 219
Resim 107. Bodrum Mandalinasi Regeli (URL 100, Erigim tarihi: 15.05.2022)............. 219
Resim 108. Keskek Kazani (Hakan Ozler Kigisel arsiv)........cocovovevereereveciereesseseceesensnnns 221
Resim 109. Biiyiik Yemek Kazani (Hakan Ozler kisisel arsiv) ..........ocoevveererriererecnennene, 221
Resim 110. Ev Dis1 Ocak (Hakan Ozler KiSiSel ar$iv) ....oovovvreerereseeeesessseseesnees 221
Resim 111. Tas Firm (Hakan Ozler KiSiSel arSiv). ..ooovvrvereeececceeeeseesssessesnenes 221
Resim 112. Ekmek ve Gemici Peksimeti Pisirilmesi (Hakan Ozler kisisel arsiv) ............ 221
Resim 113. Bodrum Gemici Peksimeti Yapimi (Hakan Ozler kisisel arsiv) .................... 221
Resim 114.Deve Kenker Yapimi (Hakan Ozler KisiSel arsiv).....ccccovevvvveervrireceenennenns 222
Resim 115. Cetimekli Ekmek (Hakan Ozler Kisisel arsiv)........ccovevevvvvveeieiceininesenennens 222
Resim 116. Kiiliir Ekmegi (Hakan Ozler Kigisel arsiv) .........cccovviveereriereereresieseerevenans 222
Resim 117. Tarihi Sakalli Kéfte Sunumu (Hakan Ozler kisisel arsiv)..........cccoovcvevevenne. 222
Resim 118. Kaya Korugu Slatasinin Farkli Sunumlar1 (Hakan Ozler kisisel arsiv) ......... 222

Resim 119. Bodrum Diigiin Yemegi Etli Nohut Yapimi (Hakan Ozler kisisel arsiv) ...... 222

XV



BODTO
Ci

KTB
STK
MO
TBMM
TDK
TEPGE
TURSAB
TTB
TUIK
UNESCO

Ad.
Dmt.
Gr.
Kag.
km.
km?
mt.
B.

K.
Ymk.

SIMGELER VE KISALTMALAR LiSTESI

Bodrum Ticaret Odasi

Cografi Isaret

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi

Sivil Toplum Kurulusu

Milattan Once

Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi
Tiirk Dil Kurumu

Tarimsal Ekonomi ve Politika Gelistirme Enstitlisii Mudiirligii
Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi
Tiirk Tabipleri Birligi

Tiirkiye Istatistik Kurumu

United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization

Adet

Demet

Gram
Kilogram
Kilometre
Kilometrekare
Metre

Bardak

Kasik

Yemek

XVi



1.  GIRIS

Bodrum, antik ¢agdan itibaren 6nemli kavimlere ev sahipligi yapmus, tarihin ve
tarihc¢ilerin babasi sayilan Herodot’un ve iinlii Tiirk denizcisi Turgutreis’in dogum yeridir.
Ayrica tip biliminin kurucusu sayilan Hipokrat’in yasadig1 Istankdy adasinin en yakin kara
pargast olan Bodrum, “Halikarnas Balik¢is1” Cevat Sakir Kabaagagli’nin literatiire
kazandirdigi “Mavi Yolculuk” sayesinde diinyanin ve Tirkiye’nin en Onemli turizm
merkezleri arasma girmistir. Tarihin yazilmaya baslandigi donemlerden itibaren onemli
kiltlirlere ev sahipligi yapan Bodrum, bugiin bu kiiltiirlerin olusturdugu bir mozaige ve
zenginlige sahiptir. Ylzyillar boyunca 6nemli bir deniz sehri olan Bodrum, yaklasik bin
yildir Yoriik kiiltiirii ile cumhuriyetin ilk yillarinda miibadele ile gelen gogmen Tiirklerin de
etkisi ile zengin bir kiiltiirel mirasa sahiptir.

Kiiltlirel mirasin en 6nemli 6zelligi insanligin ge¢misten gliniimiize yasadigy, lirettigi,
gelistirdigi, biriktirdigi ve gelecek kusaklara yararlanmalari i¢in biraktigi degerler olarak
ifade edilebilir. Bodrum zengin bir kiiltiirel mirasa sahip oldugu herkes tarafindan kabul
gormektedir. Antik ¢agin yedi harikasindan birisi olarak kabul edilen Karia Krali
Mausolos’un mezari Bodrum’da bulunmaktadir. Bu mezara ait taslar Bodrum Kalesi’nin
yapiminda kullanildigi igin bir anlamda Bodrum kalesinde yasamaktadir. Bodrum
Yarimadasi’nda yirmiye yakin antik kent de bulunmaktadir. Halen arastirilan somut kiiltiirel
mirasin disinda Bodrum’un somut olmayan birgok kiiltiirel mirasa da sahiptir. Bunlardan en
onemlisi de mutfak kiilttirtidiir.

Bodrum, 2021 yili itibari ile 187.284 kisinin yerlesik yasadigi, yaz niifusunun bir
milyonu astig1 ve yilda bir milyonun tizerinde turisti agirlayan Tiirkiye’nin énemli turizm
bolgesidir. Sehirler ve insanlar son yillarda alternatif turizm arayiglarina yonelmislerdir.
Alternatif turizm deniz-kum-giines ya da diger adiyla kitle turizminin ¢evre ve sosyal yap1
tizerinde yarattig1 olumsuz etkileri azaltmak ve klasik turizm anlayisindan farkli arayislar:
olan turistlerin istek ve beklentilerini karsilamak amaciyla olusturulan ve sunulan tiim turizm
tiirleri olarak tanimlanmaktadir (Kozak ve Bahge, 2012, 5.95).

Alternatif turizm tiirlerinden olan gastronomi turizmi, kisaca yeme ve igme deneyimi
yasamak icin seyahat etme olarak tamimlanabilir (Ozgiines ve Bozok, 2017, s.360).
Giliniimiizde yeme igme deneyimi icin seyahat etme yaninda turistler seyahat ettikleri
yerlerin mutfak kiiltiiriinii de merak etmektedirler. Mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli pargas1 da

yoresel yemeklerdir. Baz1 yemekler yapildiklart yerlerle 6zdeslesmistir. Baz1 yemeklerde o



yorede yetisen lriinlerle lezzet kazanmaktadir. Baz1 yemekleri ise sadece gittiginiz ya da
seyahat ettiginiz yerlerle bulabiliriz.

Bodrum son yillarda alternatif turizm agisindan cazibe merkezi olmaya baslamistir.
Deniz, kum plaj ve eglence merkezi olan Bodrum’da alternatif turizmin yaratilmasi i¢in sivil
toplum kuruluslart yogun ¢aba gosterilmektedir. Ancak Bodrum’un gastronomi turizminin
acisindan biiylik 6neme sahip yoresel yemeklerinin ve regetelerinin ortaya ¢ikarilmasina

yonelik bilimsel bir ¢calisma bulunmamaktadir.

1.1. Arastirmanin Amaci

Bu tez ¢aligmasinin, birinci amaci Bodrum’da unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemek
recetelerinin olusturulmasidir. Ayrica bu c¢alisma kapsaminda regetelerin olusturulmasi ile
birlikte bdlge turizmi icin bir alternatif olarak gastronomi turizmine ve Bodrum mutfak

kiiltiirline kalict bir katkr saglanmasi amaglanmaktadir.

1.2.  Arastirmanin Onemi

Bodrum yoresel yemekleri ozelikle son yillarda artan niifus, gogler, ulusal ve
uluslararasi yeme i¢gme sektoriiniin Bodrum’a olan ilgisi, artan ekonomik kaygilar nedeniyle
tehdit altindadir. Ge¢gmisi antik ¢aglara kadar dayanan Bodrum’da binlerce yildan bugiine
kadar tasmman somut olmayan kiiltirel miras yoresel yemeklerin korunmasi,
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve gastronomi turizmine kazandirilmasi i¢in bilimsel olarak
ortaya c¢ikarilmasi aragtirmanin dnemini ortaya koymaktadir.

Yemekler hazirlandiklar1 cografyadaki iiriinlerle lezzet kazanmaktadirlar. Giiniimiizde
artan niifus ve sehirlere gelen gocler kiiltlirel mirasa zarar vermektedir. Artan sehirlesme
basta Bodrum gibi turistik sehirlerin dogal yapisinin bozulmasina yol agmaktadir. Bodrum
antik c¢agdan itibaren zeytinyagi, bal, dogal otlar, badem, narenciye, portakal, limon,
mandalina ve bugday deposudur. Ancak yerlesim alanlarinin Bodrum’un bulundugu
yarimadanin tamamina yayilmasi 6zellikle tarim alanlariin daralmasina ve su kaynaklarinin
yok olmasina sebep olmaktadir.

Anadolu’da antik ¢agdan itibaren ayni cografyada bulunan ve yoresel yemekleri ile 6n
plana ¢ikmig Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar gibi kentler bulunmaktadir. UNESCO
Yaratict Sehirler Ag1 Programi tarafindan bu illerimiz gastronomi alaninda yaratici sehirler
agina dahil edilmistir. Bodrum’da antik ¢agdan itibaren kuruldugu cografyada onemli

kavimler ve medeniyetlere ev sahipligi yapmistir. Bu kavimler ve medeniyetlerin yarattig



kiiltiir mirast ile yarimadanin olaganiistii cografyasina sahip bir kentin yoresel yemeklerinin
de 6nemli bir kiiltiirel miras olmasi kaginilmazdir.

Antik ¢cagda yemeklerin lezzetinden ¢ok saglikla ilgili alanlarda kullanim1 6n plana
¢ikmis ve bu konu kaynaklarda yer almistir. Tip biliminin kurucusu sayilan Hipokrat
Istankoyliidiir. Istankdy’e en yakin kara pargasi ise Bodrum’dur. Bazi kaynaklar Hipokrat’in
Oliimstizliiglin sirrint aradigt otlart bulmak i¢in Bodrum yakinindaki Karaada ve Bodrum’a
sik sik ziyaret ettigi savunmaktadir. Hipokrat Istankdy’de tedavi igin kullandigi otlarin
neredeyse tamamini ayn1 cografyaya sahip Bodrum’da da bulundugu bilinmektedir. Ayrica
Yoriik olarak adlandirilan Orta Asya’dan gelen Tiirklerin yemek kiiltiirlerinden 6zellikle
hayvansal iiriinler ve hamur islerini de Bodrum’a getirmiglerdir. Fransiz ihtilalinin yarattig1
milliyetgilik akimlar1 sonucunda 6zellikle Ege denizindeki adalardan basta Istankdy ve
Girit’te yasayan Tiirklerin zorunlu gogleri ile Akdeniz diyetinin temelini olusturan dogal
beslenmenin ve basta zeytinyagi, limon ve sarimsaktan olusan soslarla Bodrum yéresel

yemekleri zenginleserek bugiinkii halini almistir.

1.3. Arastirmanin Kapsam

Yemek kiiltiirii olarak Ege ve Mugla bolgesinin izlerini tagimakla beraber Bodrum
Yarimadasi’nin kendine 6zgii ayr1 bir yemek ve mutfak kiiltliriiniin oldugu degerlendirilmis
ve bu kapsamda oOzellikle Bodrum Yarimadasi’na 6zgii yoresel yemeklerinin orijinal
recetelerine ulagilmaya ¢alisilmistir.

Arastirma kapsaminda sivil toplum kuruluslarinin tavsiye ettigi Bodrum mutfak
kiltirine hakim Bodrum merkezinde, Turgutreis, Miisgebi, Ortakent, Geris, Dirmil,
Yalikavak, Gimiislik, Mumcular (Karova), Yalgiftlik, Kizilaga¢, Bitez mahallelerinde
(eski koyler) oturan her yas grubundan katilimcilara ulasilmaya calisilmistir. Bodrum
yoresel yemeklerinin sunuldugu Bodrum diigiinlerini incelemek i¢in iki kdy diigiiniine

katilim saglanmustir.

1.4. Arastirmanin Smmirhhiklar

Aragtirmanin en 6nemli simirliligi Covid-19 pandemisinin yarattigi kisitlamalardir.
Pandemi nedeniyle insanlar yiiz yiize goriismeleri azaltmislardir. Goriisme yapilmasi
diistiniilen kisilerden randevu ve mekan belirlemeleri talep edilmistir. Katilim taleplerine
olumlu karsilik veren katilimcilarin talep ettigi saat ve zamana riayet edilerek goriismeler

acik havada pandemi kurallarina uygun olarak yapilmistir.



Arastirmanin bir diger sinirlilig ise 2021 yili yaz aylarinda yasanan ve giinlerce siiren
orman yanginlaridir. 29 Temmuz 2021°de Marmaris ile baslaylp Milas, Bodrum,
Kavaklidere, Mentese, Seydikemer, Datga, Fethiye, Dalaman, Kdycegiz ve Yatagan’a kadar
genisleyen; 15 giin i¢inde 8’1 biiyiik toplam 75 yangin meydana gelmis, 70 bin hektar alan
yanmugtir (TTB, 26.03.2021). Bodrum yarimadasini da tehdit eden yanginlar nedeniyle bazi
kdyler bosaltilmis ve yagayanlar kent merkezlerine gelmislerdir. Bu nedenle bazi mahalle ve
koylerde yasayan insan sayisinin azalmasi sebebiyle bu kdylerde saha calismasi
yapilamamustir.

Calismanin bir diger sinirliligi ise zaman siirliligidir. Anket ¢alismasi 20/11/2021-
22/11/2022 tarihleri arasinda goriismeler ise 23/11/2021-30/11/2021 tarihleri arasinda
yapilmistir.



2.  KURAMSAL CERCEVE

2.1. Kiiltiir Kavram

Kiiltiir, tarih boyunca degisik anlamlarda tanimlanmus, farkli anlamlar ile ele alinmis
disiplinler arasi bir kavramdir. Kiiltiirin tanimi, her disiplinin bu kavramla ne anlatmak
istedigine ve bu kavrami nasil kullandigina gore degismektedir.

Kiiltiir kavrami, Latince ‘colere’ fiilinden tiiretilmis ve cultura’ kelimesinden geldigi,
“cultura” kelimesinin yetistiricilik anlaminda kullanilmistir (Kroeber ve Kluckholn, 1952, s.
33). Romali filozoflar Cicero ve Horatius “kiiltiir” kavramini ilk kez “insan nefsinin
terbiyesi” anlaminda “cultura animi” olarak kullandig1 diistiniilmektedir (Ozlem, 2000,
s.142). Fransa’da ise, XIX. yiizyildan itibaren kiiltiir kavram1 ulusal aydin kesim tarafindan
geleneksel anlamina bagli olarak kullanilmistir. Bir bagka deyisle, yalnizca zihinsel alanla
iligkili olarak dusiinilmils ve seckin anlamda kullamilmistir. Durkheim, sembolik
yapilarindan dolay1 toplumsal olgularin kiiltiirel bir boyutu oldugunu ima etmisse de, kiiltiir
kavramini nadiren kullanmis ve ingilizce “kiiltiir” kelimesini “uygarlik” diye cevirmistir
(Alexander, 1988, 5.190).

Tarihsel gelisimde kiiltiir, uygarlik tanimindan bireyin ya da toplumun yasam
bicimine, diisiinsel ve sanatsal etkinlik anlamina doniismiistiir. Kongar bu durumu “maddi
ve manevi kiiltlir” olarak tanimlamaktadir (Kongar, 1989, s.19). Kiiltiire konu olan seyin
yoreselligi ve evrenselligi ancak onun kabul gordiigii yerle ilgilidir. Sonug olarak kiiltiir, en
dar kapsamda “insanoglunun yarattiklar’” en yaygin tanimiyla “kiiltiir, inang, deger ve
nesnelerin bir toplum tarafindan paylasilmasi ve nesilden nesile aktarilmasi” olarak
tanimlanabilir.

Tiirkge kiiltiir kelimesinin kokeni ise “colere” fiili esas alinarak tiiretilmis olup ‘“hars,
ekin” anlamma gelmektedir (Ozlem, 2008, s. 153). Cicero tarafindan, kullanilan anlamina
yakin olarak giiniimiizde de insanin gerekli bilgileri edinerek akil yiirtitme, belli ilkelere gore
davranma, nefsine hakim olma, kisilik sahibi olma hali anlaminda kullanilmaktadir.

Tirk Dil Kurumu “Kiiltiir” kelimesini Fransizca kokenli bir isim ve “Tarihsel,
toplumsal gelisme siireci iginde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler ile bunlari
yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve toplumsal cevresine
egemenliginin Olclislinii gosteren araglarin biitlinii, hars, ekin” olarak tarif etmektedir (TDK,
23.12.2021).

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig ise kiiltiird, “bir toplumu diger toplumlardan farkl: kilan,

gecmisten beri degiserek devam eden, kendine 6zgii, sanati, inanglari, 6rf ve adetleri, anlay1s



ve davranislari ile onun kimligini olusturan yasayis ve diisiiniis tarzidir. Topluma bir kimlik
kazandiran, dayanigma ve birlik duygusu verdigi toplumda diizeni de saglayan maddi ve
manevi degerlerin biitiinii”” olarak tanimlamaktadir (KTB, 23.12.2021).

Kiiltiir kavramina iligskin olarak yapilan tanimlamalarin ¢ogunlugu, sonraki nesillere
aktarma, ge¢misten giiniimiize seklinde ifadeler icermektedir. Yapilan tanimlamalardan
kiiltiirin kisa zamanda olugmadigi, uzun zaman dilimlerinde gergeklestigi anlasilmaktadir.

Bu agidan bakildiginda kiiltiiri toplumlarin mirasi olarak tanimlamak dogru olacaktir.

2.2. Kiiltiirel Miras

Miras; bir neslin kendisinden sonra gelecek olan nesile biraktiklar1 seklinde ifade
edilebilir (TDK, 25.12.2021). Miras kavrami, daha genis kapsamli olarak, bir kusaktan diger
kusaklara bir seylerin aktarilmasi, kalitim olarak da ifade edilmektedir. Miras kiiltiirel
gelenegin bir parcasi olarak goriilmekle beraber gecmisten gelen tarihi degerleri glinlimiize
tasima roliinii de iistlenmektedir (Nuryanti, 1996, s. 249).

Kiiltiirel miras kavrami ikinci diinya savasi yillarinda ortaya ¢ikmustir. ikinci diinya
savas1 devam ederken iilkeler bir yandan savasin yikici etkisinin ortadan kaldirilmasi, diger
yandan baris yapildiktan sonra egitim sistemlerinin yeniden inga etmenin yolarini aramaya
baslamislardir. Bu ¢alismalar sonucu Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu
(UNESCO) kurulmustur. Kurulusundaki temel misyon “insanligin entelektiiel ve ahlaki
dayanismasini kurma ve yeniden olugmasi muhtemel bir savas ortamini engelleme” fikridir
(Degirmenci ve Kaya, 2020, s.24). UNESCO ise resmi internet sitesinde misyonunu
insanligin zihninde baris1 egitim, doga bilimleri, sosyal ve beseri bilimler, kiiltiir ve bilgi ve
iletisim araciligiyla insa etmek olarak tanimlamaktadir (UNESCO, 25.12.2021). UNESCO
kurulusundan itibaren 6zellikle egitim, bilim ve kiiltiir alanlarinda hazirladig1 sozlesme ve
yirlittiigl faaliyetlerle liye ve liye olmayan tilkelere yol gosterici olmustur.

UNESCO’nun dogal ve kiiltiirel miras1 korumaya yonelik olarak yillar igerisinde
bircok program ve sozlesme hazirlamistir (UNESCO, 03.01.2021). Bu sozlesme ve
programlardan bazilari;

e Silahli Catisma Durumunda Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi ve
Protokolii (1.Protokol 1954-2.Protokol 1999),

e Kiiltiir Varliklarmin Kanunsuz ithal, Ihrag¢ ve Miilkiyet Transferinin Onlenmesi ve
Yasaklanmasi I¢in Aliacak Tedbirlerle Tlgili S6zlesmesi (1970),

e Dogal ve Kiiltiirel Dlinya Mirasinin Korunmasi S6zlesmesi (1972),



e Sualt1 Kiiltiirel Mirasinin Korunmasi S6zlesmesi (2001),

e Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi S6zlesmesi (2003),

e insan ve Biyosfer (MaB) Programi, olarak sayilabilir.

Ozellikle ikinci diinya savasina kadar kiiltiirel varliklarin korunmasi iilkelerin bir
konusu olarak degerlendirilse de savas sonrasi; 6zellikle yiizyilin sonlarina dogru kiiltiirel
ve dogal mirasin barig zamaninda korunmasi i¢in biiyiik ¢aba sarf edilmistir. En basta
UNESCO’nun ¢abalari ile “insanligin ortak miras1” kavrami tiim diinyada kabul gérmeye
baslamistir. Bu miraslarin  korunmasi, hukuki diizenlemelerin yapilmasi, koruma
faaliyetlerinde uluslararasi standartlar belirlenmeye ¢alisilmasi i¢cin 16 Kasim 1972 tarihinde
UNESCO’nun 17. Genel Konferansinda, “Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasinin Korunmasina
Dair Sézlesmesi” kabul edilmistir. Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasin Korunmasina Dair
Sozlesme sekiz bolim ve 38 maddeden olusur. Sozlesmenin ana bdliimleri asagida
stralanmaktadir:

e Kiiltiirel ve Dogal Mirasin Tanimlar1

e Kiiltiirel ve Dogal Mirasin Ulusal ve Uluslararast Korunmast

e Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasmin Korunmas: i¢in HiikGimetler Aras1 Komite

¢ Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasin1 Koruma Fonu

e Uluslararas1 Yardimin Kosullar1 ve Diizenlenmesi

e Egitim Programlar1

e Raporlar

e Son Hiikiimler

Bu s6zlesmeye gore;

e Estetik veya bilimsel agidan istisnai evrensel degeri olan, fiziksel ve biyolojik
olusumlardan veya bu tiir olusum topluluklarindan miitesekkil dogal anitlar,

¢ Bilim veya muhafaza agisindan istisnai evrensel degeri olan jeolojik ve fizyografik
olusumlar ve tilkkenme tehdidi altindaki hayvan ve bitki tiirlerinin yetistigi kesinlikle
belirlenmis alanlar,

¢ Bilim, muhafaza veya dogal giizellik agisindan istisnai evrensel degeri olan dogal
sitler veya kesinlikle belirlenmis dogal alanlar, "dogal miras" sayilmistir.

UNESCO’nun sozlesme ve protokollerinden de anlasilacagi gibi kiiltiirel mirasi
“somut ya da maddi kiiltiir miras1” ve “somut olmayan ya da maddi olmayan kiiltiir miras1”
olarak Tablo.1’de verildigi sekilde ikiye ayirmak daha dogru olacaktir. Insanlarin yarattig

yapilar, araclar vb. somut ya da maddi kiiltiir olabilecegi gibi insanoglunun yarattig1 manevi



degerler ise somut olmayan maddi olmayan kiiltiir kavramina dahil edilebilir. Kiiltiirel miras,
gecmisten glinlimiize insanlarin iginde bulundugu siire¢ dogrultusunda yasadigi, iirettigi,
gelistirdigi, biriktirdigi ve gelecek kusaklara yararlanmalari i¢in biraktigi degerler ve

insanlarin yasam seklini var olma durumunun gostergesi olan her sey olarak tanimlanir

(Pehlivan, 2015, s.1).

Tablo 1. Kiltirel Mirasin Bolumleri

Taginur Kiiltiirel Miras

Somut (Maddi) Kiiltiirel Miras

Kiiltiirel Miras Tasmmamaz Kiiltiirel Miras

Somut Olmayan (Maddi Olmayan)
Kiiltiirel Miras

2.2.1. Somut kiiltiirel miras

Somut kiiltiirel miras, varlig1 duyularla algilanabilen, binalar, tarihi yerler, anitlar ve
insanlar tarafindan yapilmis her tiirlii eseri kapsamaktadir. Bu eserler gelecek nesiller i¢in
Onem tagimaktadir. Kiiltiiriin uzun siirede olustugu dikkate alindiginda somut kiiltiir mirasi
orneklerinin hem insanlardan hem de dogadan korunmasi gerekmektedir. Somut olan
kiiltiirel miras, tarithi mekanlar, anitlar ve insan eli ile yapilmis her tiirlii yap1 ve esyay1
kapsayan ve gelecek kusaklara aktarmak i¢in korunan, saklanan ve 6nemli goriilen eserler
seklinde tanimlanmistir (Can, 20009, s.3).

Somut kiiltiirel miraslar Tablo.2’de gosterildigi gibi iki alt baslik altinda

incelenmektedir. Bunlar taginir ve tasinamaz somut kiiltiirel miraslardir.

Tablo 2. Somut Kiiltiirel Miraslar (Aslan ve Ardemagni, 2006, s.9)

Tasinamaz Kiiltiirel Miras Tasmir Kiiltiirel Miras

Anitlar ve Arkeolojik Sit Alanlari
Tarihi merkezler ve Tarihi Binalar
Dogal ve Kiiltiirel Manzaralar
Kopriiler, Tiirbe ve Mezarlar
Mimari Yapilar

Dogal Olusumlar

Yel ve Su Degirmenleri

Tarihi Bahge ve Parklar

Arsivler

El Sanatlar1

El Yazmali Eserler

Giinliik Egyalar Miizik Aletleri
Heykeller

Paralar

Resimler

Siis Egyasi1 ve Takilar




UNESCO dogal miras alanlarinin korunmasini tesvik etmeyi amaglamistir ve bu amag
dogrultusunda Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasin Korunmasina Dair Sozlesme 1972 yilinda
kabul edilmistir. Uluslararast Anitlar ve Sitler Konseyi’nin (ICOMOS) de destegiyle bir
girisim baslatilmistir. Sozlesme Uluslararasi Dogay1r ve Dogal Kaynaklar1 Koruma
Birligi’nin (IUCN) de ¢aligmalariyla son halini almistir. Dogal ve Kiiltiirel Diinya Mirasinin
Korunmasi S6zlesmesi, higbir iilke veya bdlge ayirim1 yapmaksizin, insanligin bugiine kadar
yaratmis oldugu uygarliklarin birer gostergesi olan tarihsel yapilarin, sit alanlarinin ve dogal
zenginliklerin korunmasi amaciyla hazirlanmistir (Oguz, 20083, $.5-6). “Diinya Kiiltiirel ve
Dogal Mirasinin Korunmasina Dair S6zlesme”, 1982 yilinda, 2658 sayili yasa ile TBMM
tarafindan kabul edilmistir.

1972 yilinda Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasinin Korunmasi1 Soézlesmesi’ne gore
olusturulan ve Diinya Miras1 Komitesi (DMK) tarafindan belirlenen Diinya Mirasi
Listesi'nde Diinya Miras Alani olarak 1.154 miras yer almaktadir. Bunlardan 897’si kiiltiirel,
218’1 dogal ve 39’u karma (dogal ve kiiltiirel) miraslardir. Tiirkiye’nin bu listede 17’si
kiilturel, 2’si karma olmak tizere 19 miras alan1 bulunmaktadir. Bu miraslar;

e Divrigi Ulu Camii ve Dartiissifas1 (Sivas) 1985

e Istanbul'un Tarihi Alanlar (Istanbul) 1985

e Hattusa: Hitit Baskenti (Corum) 1986

e Nemrut Dag1 (Adiyaman) 1987

e Xanthos-Letoon (Antalya-Mugla) 1988

e Safranbolu Sehri (Karabiik) 1994

e Truva Arkeolojik Alan1 (Canakkale) 1998

e Edirne Selimiye Camii ve Kiilliyesi (Edirne) 2011

e (atalhoytik Neolitik Alan1 (Konya) 2012

e Bursa ve Cumalikizik: Osmanli Imparatorlugunun Dogusu (Bursa) 2014

e Bergama Cok Katmanli Kiiltiirel Peyzaj Alani (Izmir) 2014

e Diyarbakir Kalesi ve Hevsel Bahgeleri Kiiltiirel Peyzaj1 (Diyarbakir) 2015

e Efes (Izmir) 2015

e Ani Arkeolojik Alan1 (Kars) 2016

e Aphrodisias (Aydin) 2017

e Gobekli Tepe (Sanlurfa) 2018

¢ Arslantepe Hoyiigii (Malatya) 2021



e Goreme Milli Parki ve Kapadokya (Nevsehir) 1985 (Karma Miras Alani)

e Hieropolis-Pamukkale (Denizli) 1988 (Karma Miras Alani)’dir.

Diinya Miras Komitesi tarafindan UNESCO Diinya Miras1 Listesine alinan bu
miraslarin yani sira bir de bu listeye Onerilmesi 6ngoriilen ancak heniiz adaylik siiregleri
tamamlanmayan miraslardan olusan gegici liste bulunmaktadir. UNESCO’nun Diinya
Miras1 Gegici Listesi’nde 179 taraf devletin 1.720 mirasi yer almaktadir. Tiirkiye nin Gegici
Listede ilki 1994 yilinda sunulan ve son olarak 2021 yilinda gilincellenen sekliyle 77 kiiltiirel,

4 karma ve 3 dogal olmak iizere toplam 84 miras1 bulunmaktadir.

2.2.2. Somut olmayan Kiiltiirel miras (SOKUM)

“Somut olmayan kiiltlirel miras” ifadesi, kiiltiirel miras kavraminin bir alt kavrami
olarak kullanilmaktadir. UNESCO dogal miras alanlarinin korunmasini tesvik etmeyi
amagladigi Diinya Kiiltiirel ve Dogal Mirasin Korunmasina Dair S6zlesme 1972 yilinda
kabul edilmesinden sonra yapilan ¢aligmalarin dogal sonucu olarak “somut olmayan
kiiltiirel miras” kavrami ortaya ¢ikmistir. UNESCO’nun Paris’te 29 Eyliil-17 Ekim 2003
tarihleri arasinda toplanan 32.Genel Konferansi, “Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin
Korunmasi Sozlesmesi’ni kabul etmistir (Oguz, 2008b, s.3). Sozlesme, 19 Ocak 2006
tarihinde TBMM tarafindan onaylanarak yiiriirliige girmistir.

Sozlesmede “Somut olmayan Kkiiltiirel miras, topluluklarin, gruplarin ve kimi
durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin bir pargast olarak tanimladiklari uygulamalar,
temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araclar, gerecler ve Kkiiltiirel
mekanlar” olarak tanimlanmistir. UNESCO bu sozlesme ile asagida belirlenen alanlarda
“belirlenen mirasin arastirilmasini, derlenmesini, arsiv ve dokiimantasyon merkezleri
olusturulmasini, miizelerin kurulmasini, 6gretim kurumlarinda ders olarak okutulmasini,
kitle iletisim araclarinda olumlu kiiltiir degerleri olarak yer verilmesini ve kugaklar arasinda
ortaya ¢ikan kopukluklar1 giderecek tarzda etkin bigimde degerlendirilmesini
ongormektedir” (Coskun, 2013 s.5).

UNESCO “Somut olmayan kiiltiirel miras”, alanlarin1 asagidaki bes maddedeki gibi
tanimlamaktadir. Bunlar;

e Somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarilmasinda tasiyici iglevi goren dille birlikte
sozli gelenekler ve anlatimlar,

e (Gosteri sanatlari,

e Toplumsal uygulamalar, ritiicller ve solenler,
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e Doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar,

o El sanatlar1 gelenegidir.

S6zlesme kapsaminda, uluslararasi alanda somut olmayan kiiltiirel miras1 goriiniir
kilma, somut olmayan kiiltiirel mirasin 6nemi konusunda bilinglenmeyi saglamak ve kiiltiirel
cesitlilige saygi1 icinde diyalogu desteklemek amaciyla;

e Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi,

e Acil Koruma Gerektiren Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi,

e Korumanm lyi Uygulamalar1 Kaydi, olarak ii¢ farkli liste belirlenmistir (Coskun,

2013, s.7).

Tiirkiye’nin Somut Olmayan Kiiltiirel Miraslart UNESCO kayit islemleri 2008
yilindan itibaren alinmaya baslamistir. Aralik 2021 tarihi itibariyle Tirkiye’nin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras Listelerine kayitl1 21 adet unsuru bulunmaktadir.

Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi:

e Meddahlik Gelenegi (2008),

e Mevlevi Sema Torenleri (2008),

e Agsiklik Gelenegi (2009),

e Karagoz (2009),

e Nevruz (Azerbaycan, Hindistan, iran, Kirgizistan, Ozbekistan ve Pakistan ile ortak
dosya (2009) (2016 yilinda dosya Afganistan, Azerbaycan, Hindistan, Irak, Iran, Kazakistan,
Kirgizistan, Ozbekistan, Pakistan, Tacikistan ve Tiirkmenistan katilimi ile genisletilmistir),

e Geleneksel Sohbet Toplantilar1 (Yaren, Barana, Sira Geceleri ve diger, 2010),

e Alevi-Bektasi Ritiieli Semah (2010),

e Kirkpmar Yagh Giires Festivali (2010),

e Geleneksel Toren Keskegi (2011),

e Mesir Macunu Festivali (2012),

o Tiirk Kahvesi ve Gelenegi (2013),

e Ebru: Tiirk Kagit Siisleme Sanat1 (2014),

e Ince Ekmek Yapimi ve Paylasimi Gelenegi: Lavas, Katrima, Jupka, Yufka
(Azerbaycan, Iran, Kazakistan, Kirgizistan ve Tiirkiye ile ortak dosya) (2016),

e Geleneksel Cini Sanat1 (2016),

e Bahar Bayrami Hidirellez (Makedonya ile ortak dosya) (2017),

e Dede Korkut-Korkut Ata Mirasi: Kiiltiirli, Efsaneleri ve Miizigi (Azerbaycan ve

Kazakistan ile Ortak Dosya, 2018),
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e Geleneksel Tiirk Okgulugu (2019),

e Minyatiir Sanat1 (Azerbaycan, Iran ve Ozbekistan ile Ortak Dosya) (2020),

e Gelencksel zeka ve strateji oyunu: Togyzqumalag, Toguz Korgool, Mangala/
Goclirme (Kazakistan ve Kirgizistan ile Ortak Dosya) (2020),

e Hiisn-i Hat: Tiirkiye’de Islam Sanatinda Geleneksel Giizel Yaz1 (2021),

Acil Koruma Gerektiren Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi:

e Islik Dili (2017), (KTB, 10.01.2022).

Tiirkiye, “UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” olarak “Insanligin Somut
Olmayan Kiiltiirel Mirasi Temsili Listesi’ne” kaydettirdigi 20 ve “Acil Koruma Gerektiren
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listesi’ne” kaydettirdigi 1 unsuru olmak iizere 21 unsur ile
UNESCO'ya en ¢ok unsur kaydettiren tilkeler arasinda yer almaktadir.

Ulkemizde UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Listelerine dahil olabilmek igin
gerekli faaliyetler Kiiltiir ve Turizm Bakanligi biinyesindeki Arastirma ve Egitim Genel
Midirligi tarafindan 2014 yilinda yayimlanan “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Tastyicilarinin Tespit ve Kayit Islemlerine iliskin Yénergesi” kapsaminda yiiriitmektedir.

Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesinde yer alan Geleneksel
Toren Keskegi (2011), Tiirk Kahvesi ve Gelenegi (2013), ince Ekmek Yapim1 ve Paylagimi
Gelenegi: Lavas, Katrima, Jupka, Yufka (Azerbaycan, iran, Kazakistan, Kirgizistan ve
Tiirkiye ile ortak dosya) (2016) Tiirk mutfak ve yemek kiiltiiriiniin en 6nemli miraslarindan

sayilmaktadir.

Resim 1. Keskek Kazan1 (URL 8, Resim 2. Keskek Dagitim1 (URL 9,
Erigim tarihi 03.03.2022). Erigim tarihi 03.03.2022).

Geleneksel “Téren Keskegi”, ozellikle i¢ Anadolu ve Ege bolgesinde yer alan
illerimizde diigiin, siinnet, dini bayramlar, hac ziyaretleri, mevlitler gibi 6zel giinlerde kadin
ve erkeklerin ortak isboliimii ile biiyiikk kazanlarda, agik ateste, bugday ile etin birlikte

pisirilmesiyle yapilmaktadir. Ancak yemegin pisirilmesinde uygulanan ritiieller nedeniyle
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“Toren Keskegi Gelenegi” ad1 ile de anilmaktadir. Glinlimiizde “Keskek™ ad1 altinda evlerde
ve ticari igletmelerde 6giin yemegi olarak yapilmaya devam edilmektedir.

“Tiirk Kahvesinin” Anadolu’ya gelisi ile ilgili kesin bir bilgi bulunmamakla birlikte
Miisliiman tiiccarlarla birlikte 16. Yiizyilda Istanbul’a geldigi tahmin edilmektedir (Koca ve
Tigen, 2020, s.352). Tirk kahvesinin, yiizyillardir devam eden hazirlama teknikleri
bulunmakta ve bu teknikler halen devam etmektedir. Geleneksel yontemler, cezve, fincan,
havanlar gibi 6zel araglarin ve glimiis takimlarmin kullanilmasi ile olusmustur. Belirli bir
siirede hazirlanan Tiirk kahvesi damaginizda uzun siire tadini ve tazeligini birakir. Diger
kahvelerden daha yumusak, aromali ve yogundur. Tiirk kahvesini diger kahvelerden ayirmak
oldukga kolaydir. Tiirk kahvesi ayn1 zamanda toplumda bir sosyallesme arac1 olmustur. “Bir
fincan kahvenin kirk yil hatir1 vardir.” atasozii ile toplumuzda sosyallesme acgisindan 6nemi
ortaya c¢ikmaktadir. Kahvenin asil hazirlanma sekli 6nem arz etmektedir. Kahve iyice
ogutiiliir. Sonra, istege bagli olarak, kahve, soguk su ve istenilen kadar seker cezveye
koyulur. Kahve ocaginki ¢cogunlukla odun atesinde veya koz lizerinde pisirilmesi tercih

edilir. Ustiinde kopiik olusacak sekilde pisirilip bir bardak su ve Tiirk lokumuyla servis

edilir.

Resim 3. Tiirk Kahvesi (URL 10, Resim 4. Ince Ekmek (URL 11,
Erisim tarihi 03.03.2022). Erigim tarihi 03.03.2022).

“Ince Ekmek Yapimi ve Paylasimi Gelenedi” Azerbaycan, Iran, Kazakistan,
Kirgizistan ve Tiirkiye’de yasayan halklarin “Lavas, Katrima, Jupka ve Yufka” adi verilen
sadece yemek icin degil gecmisten giliniimiize aktarilan ortak bir paylagsma kiiltiiriini
simgelemektedir. Bugday veya cavdar unundan hazirlanan mayasiz hamurdan yapilan,
“Lavas, Katrima, Jupka ve Yufka” odun atesi iistiine konulan saclarda pisirilir. Ozellikle
koylerde yardimlasma ile hazirlanir. Aninda tiiketildigi gibi mevsimlik olarak da saklanir.
Bayram, diigiin, mevlit gibi 6zel giin yemeklerinin yaninda mutlaka “Lavas, Katrima, Jupka

ve Yufka” ikram edilir ihtiyag sahiplerine dagitilir.
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“Geleneksel Toren Keskegi”, “Tiirk Kahvesi” ve “Gelenegi, Ince Ekmek Yapimi ve
Paylasimi1 Geleneginin” UNESCO Insanligimm Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili
Listesinde yer almasi1 “Geleneksel Tiirk Mutfag1” uygulamalarinin ve yemeklerinin 6nemini
ortaya koymaktadir.

UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sozlesmesi geregince her
taraf devlet, korumak icin tespit amactyla kendi topragi tizerindeki somut olmayan kiiltiirel
miras envanterini, kendi durumuna uygun olacak bi¢cimde hazirlar ve gilincellestirir.
Tiirkiye’nin; iki cesit ulusal envanteri bulunmaktadir. Bunlar: “Yasayan Insan Hazineleri
(YIH) Ulusal Envanteri ve “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras) Ulusal Envanteridir.

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (SOKUM) Ulusal Envanterinde Tiirk mutfak kiiltiirii/
geleneksel yiyecek-icecek yapimi ve toplumsal uygulamalari basghg: altinda EK-1’de yer
alan 57 grupta 164 uygulama envantere alinmistir (KTB, 04.03.2022). Bu gruplar arasinda
Asure Gelenegi, Pekmez-Sira-Pestil Yapimi ve Gelenegi, Boza Yapimi ve Gelenekleri,
Tarhana Yapimi ve Gelenekleri gibi Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en bilinenler, farkli illere gore
yer alirken sadece Ankara ilinde yapilan Ankara Tava Gelenegi, Igdir ilinde yapilan Bozbas

Yemegi Gelenegi, Corum ilinde yapilan Iskilip Dolma Gelenegi de yer almaktadir.

2.3.  Mutfak Kiiltiirii

Yemek insanlarin en temel gereksinimi oldugu kadar, milletlerin ve toplumlarin ulusal
kimligini olusturan en 6nemli Ogeler arasinda yer almaktadir (Giirsoy, 1995, s.3). Tiim
insanlar acikir. Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisi teorisinde yeme ve igme faaliyetleri
fizyolojik bir ihtiya¢ olup insanlar igin hayati bir dneme sahiptir (Tuna ve Ozyurt, 2018,
s.74). Ancak insanin ne yedigi, nerede yasadigi, nasil yasadigi cografya ve kiiltlire gore de
degisir. Tercih olanagi bulundugu zaman insanin ne sectigi, nasil yedigi bulundugu
toplumun yapisina bagl olmaktadir (Belge, 2001, s.20). Tiim toplumlarda yemek yasamin
en onemli parcalarindan ve hayati renklendiren bir parca olarak goriilmektedir. Ozellikle
tarihi gegmisi olan Cin, Fransa, Italya, Tiirkiye gibi iilkeler icin yemek daha da &nem
kazanmaktadir. Clinkii yemek, bu iilkelerin toplumlarini bir arada tutan kiiltiiriin bir pargasi
hem de uluslari bir arada tutan parga olmustur.

J.A.Brillat-Savarin “Lezzetin Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine Diisiinceler” adl
eserinde yemegin dnemini anlatmak i¢in “Hayvanlar karinlarimi doyurur; insan yemek yer;
valnizca akilli insan yemek yemeyi bilir. Uluslarin kaderi, beslenme tarzlarina baghdr.”

ifadesini kullanarak gastronomi tarihine farkli bir bakis agis1 getirmistir.
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Insanin ilk beslenmesi les vyiyicilikten, avcilik ve toplayiciliga gecis yaparak
baslamistir. Insanin yemek yapmasi s6z konusu olmamustir. Daha ¢ok deneme yanilma
yontemi ile ideal besinleri bulmaya ¢alismislardir. Bu donemde insanlar biitiin besinleri ¢ig
olarak tiiketmis ve besin degerinden tam olarak faydalanamamustir (Istn, 2018, s.15). Insanin
atesi kullanmasi ile birlikte beslenmesinde koklii degisiklikler olmustur. Miisliimanlar ve
Yahudilere gore Hz. Adem ates yakarak yemek pisiren ilk kisidir (Isin, 2018, s.18). Cig
beslenmeden ateste pisirilen yemeklere dogru olan doniisiim mutfak kiiltiiriiniin ilk donemi
sayilabilir. Yemek yapmayi etkileyen en 6nemli dogal olgu, ekosistemdir (Renfrew-Bahn,
2013, s.103). Ekosistem, belirli bir bolgede bulunan canlilar ile bunlari saran cansiz
varliklarin karsilikli etkilesimi ile olusan ve siireklilik gerektiren sistemlerdir (Avci, 2016,
s.18).

Ekosistemin en 6nemli unsurlari iklim ve cografyadir. Buzul ¢agi olarak adlandirilan
cagin bitmesi ile Ozellikle Mezopotamya ve Gilineydogu Anadolu’nun denizden
yiiksekliginin 600-800 metre arasinda olmasi giinlimiizde “Bereketli Hilal” ya da
“Gastronomi Hilali” olarak adlandirilan b6lgede bugdayin yabani formlarinin ave toplayici
insanlar tarafindan tiiketildigine iliskin kuvvetli kalintilar bulunmustur (Isin, 2018, s.27).
Insanoglunun dogay1 gdzlemlemesiyle elde ettigi “Dogal Tarihi Zekas1” sayesinde elde ettigi
bilgilerle mutasyona ugramis bugdaylar1 segerek ekmeye baslamistir. Bugday1 dari, nohut,

arpa, baklagiller ve diger bitkiler izlemistir.
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Resim 5: Bereketli Hilal (Civgin, 2018, 5.1324).
Evcil hayvan, hayvanin liremesinden ve beslenmesinden sorumlu insanlar tarafindan
kullanilmak {izere secilmis, bir yere kapatilarak yetistirilen, bunun sonucunda da yaban

atalarindan farklilasmis hayvan demektir (Diamond, 2002, s.232). Bugdayla baslayan
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evcillestirme siireci koyun ve keci ile devam etmistir. insanoglunun koyun ve kegiyi
evcillestirilmesinden once ozellikle Giineydoguda yasayan kizil geyik, ceylan, karaca
domuz, tavsan gibi hayvanlari evcillestirmeye ¢alistigina iliskin bulgular olmasina ragmen
evcillestirmenin temelinde yaban hayvanlarin insanlar i¢in daha yararli hale doniismesi
onemli bir rol oynamistir. Temel sorunu yiyecek kaynaklarini gesitlendirmek olan insan, bu
devirde hem avci hem toplayict olmustur (Civgin, 2018, s.1323). Insanoglunun tarim ve
hayvani evcillestirmesiyle mutfak kiiltiiriinde de yeni bir donem baslamistir.

Yunancada ates anlamina gelen “pyro” sozciigiinden tiireyen “Piroteknoloji”” kavrami
tiretiminde ates kullanilan her tiirlii tiretim teknigini kapsamaktadir. Piroteknoloji alaninda
yasanan geligsmeler toprak kaplarin kullanimi1 yemek yapma ve pisirmede dnemli degisimler
getirmistir. Atesin ve toprak kaplarin yemek pisirmede kullanilmasi bilinen anlamda mutfak
kiiltiirinlin olusmasini saglamistir.

Antropologlara gore ateste kizaran et yapimi, toprak kapta yemek yapimina gore daha
yabani bir hayati temsil etmektedir. (Montanari, 1993, s.26) Claude Levi Strauss “Ilkellerin
Mitolojilerini” inceledigi dort ciltlik “L’origine des Manierses de Table” adli eserinde
“Ateste kizartmanmin dogaya yakin, toprak kapta suyla pisirmenin ise kabin insanoglunun
tirettigi bir ara¢ olmasi nedeniyle kiiltiirle baglantili” oldugunu ifade etmektedir. Toprak
kaplarin Neolitik ¢cagda kullanilmas1 yemek pisirmede bir dontiim noktas1 olmustur.

Kizartma ile baslayan mutfak kiiltiirli, kozleme, tandir ve nemli sicaklikta pisirme
teknigi olan haglama ile devam etmistir. Burada en kritik degisikliklerden biriside hayvansal
besin olan et ile evcillestirilmis bugday yani bitkisel besinin birlestirilmesidir. Bu agidan
bakildiginda Bereketli Hilal’de yer alan Anadolu’nun en bilinen yemeklerinden olan Keskek
yemeginin giiniimiizden 10.000 yil once bu cografyada kesfedilmis olmasi ihtimalini
kuvvetlendirmektedir (Uhri, 2015, s.20).

Yapilan arastirmalar “Bereketli Hilal” ile ilgili bircok veriye ulasirken, mutfak
kiiltliriiniin yani toprak kap kullanimi ile hayvansal ve bitkisel besin karisimlarinin diger
cografyalara nasil yayildig1 konusuna agiklik getirememektedir. Mutfagin ve yemek pisirme
tekniklerinin anavatani olarak Mezopotamya kabul edilse de diinya mutfaklarinin
Mezopotamya’dan giiniimiize kadar uzanan soyagacin1 Tablo.3’deki gibi ifade etmek

mumkindiir.
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Tablo 3. Diinya Mutfaklari Soy Agacit (Mussmann, ve Pahali, 1994, s.5).

Mezopotamya
Mutfas
Cin Anadolu
Mutfaf Mutfam
[ |
Japon Misir
Mutfag Mutfagh
|
Grek
Mutfag
|
Ingiliz Roma
Mutfag Mutfag
| |
Kuzey Avrupa Fransiz
Mutfag Mutfag
|
Kuzey Amerika
Mutfag

Mutfak kavrami, Arapca’da “Matbakh” ya da “matbah” yemek pisirilen yer anlaminda
Tirkce’ye gectigi disiiniilmektedir (Sahinoglu, 2015, s.32). Tiirk Dil Kurumu’na gore
mutfak ise “Yemek pisirilen yer, as dam1” veya “Yiyecek kiiltiiriiniin tamam1” anlamina
gelmektedir (TDK, 25.12.2021). Kiiltiirel anlamda mutfak, yiyecek ve i¢ecek tiirlerini, bu
yiyecek iceceklerin yemek ya da igmek i¢in hazirlanmasini, bu islemler i¢in kullanilan
ekipmanlari, yemek torenlerini ve yemek pisirme tekniklerini i¢inde barindiran bir

kavramdir (Seyitoglu ve Caligskan, 2014, s.25).

Yeryiiziinde yagamis ve yasamakta olan toplumlar ve milletlerin;

e Ozelliklerine,

e Toplum yapilarina,

e Yasam bi¢imlerine,

e Aligkanliklarina,

o Geleneklerine,

o Cografi 6zelliklerine, gore mutfak anlayislar1 degismis ve gelismistir (Gokdemir,
2009, s.2).

Sonug olarak; insanin atesi kullanmasi ile baslayan mutfak kiiltiirii ya da kisaca mutfak

kavrami, ekosistem, dogal tarihi zekasi ile gelismis, gocler, savaslar, seyahatler, ticari
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iligkilerle etkilesime girmis ve glinlimiizii kadar gelmistir. Ancak bu etkilesim basladigi ana

merkezlerden biriside bugiin yasadigimiz Anadolu cografyasidir.

2.3.1. Tiirk mutfak kiiltiirii

Tirk mutfaginin kokleri Orta Asya Tiirklerine kadar uzanmaktadir. Biiyiik gocler
neticesinde Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmesi ile birlikte, Anadolu mutfaginin geleneksel
ozelliklerini benimsedikleri, Orta Asya’dan tasidiklart mutfak kiiltiirii ile birlestirerek
zenginlestirdikleri goriilmektedir (Baysal, 2002, s.29). Daha sonraki donemde, Osmanli
Imparatorlugu’nun cografi olarak genislemesine paralel bir sekilde, farkli bolgelere ait
mutfak zenginlikleri Tiirk mutfag: biinyesine katilmistir. Orta Asya goc¢ebe insaninin et ve
mayalanmig siit Urlinlerini kullanmalari; Mezopotamya'nin tahillari, Akdeniz g¢evresinin
sebze ve meyveleri, Gliney Asya'nin baharati ile birleserek zengin bir Tiirk mutfak kiiltiirtinii
ortaya ¢ikarmistir (Comert ve Ozkaya, 2014, s.64).

Orta Asya steplerinde yasayan Tiirk kavimleri gocebe yasam kiiltiiriini
benimsemislerdir. Gogebe yagam kiiltlirii sonucunda birgok milletle tanisan Tirkler kiiltiir
ahgverisinde de bulunmuslardir (Cémert ve Ozkaya 2017 s.7-8). Tiirklerin koyun ve at
stirilerine sahip olup siitlerinde olduk¢a fazla faydalanmaya ¢aligmislardir. Orta Asya’nin
iklim sartlar1 ise sebze ve meyve yetistirilmesine imkan vermemektedir. Orta Asya’daki
Tiirkler zorlu kis aylari i¢in yaz aylarindan itibaren erzak hazirlamaya baslamislardir.
Bunlarin basinda da at ve sigir etinden yapilan pastirma gibi kurutulmus gidalar gelmektedir
(Ism, 2018, s.88). Eti kurutmak Tiirklerin geleneksel beslenme geleneklerindendir. Kaggarl
Mahmut Divanu Ligati’t Tiirk adli eserinde “Kak et” ifadesini kullanmistir. “Kak™ eserde
ozellikle kayis1 ve erik gibi meyvelerin kurusu i¢in kullanilmistir.

Tiirklerin zorlu iklim sartlar1 ve uzun yolculuklar i¢in kullandig1 bagka bir yontemde
basta siit iirlinlerinden elde edilen “kurut’tur”. Kurut genelde yogurttan elde edilse de
kurutulmus tiim siit ¢esitlerini icermektedir. Orta Asya Tiirkleri siit ve siit tirlinlerine biiyiik
onem vermislerdir. Bunlardan biriside tereyagidir. Tereyagi gocebe toplumlarin en 6nemli
besin kaynaklar1 arasinda yer almistir (Isin, 2018, s.93).

Tiirklerin tarih boyunca etrafindaki tlkeler ve milletlerle siirekli iliski iginde
olmuslardir. Hakan ya da kagan olarak adlandirdiklar1 yoneticiler halkin yiyecek ve igecek
ihtiyaclarin1 karsilamak i¢in ayr1 bir 6zen gostermislerdir. Ayrica hakan ya da kaganlar
tarafindan gosterisli olmasa da ziyafetler verilmektedir. Yusuf Has Hacib, Kutatgu Bilig’de
Xl. yiizyilin ziyafet tiirleri olarak alt1 ¢esit yemekten bahsetmektedir (Sandik¢ioglu, 2016,

s.6. ). Bu yemekler diigiin yemegi, siinnet yemegi, ad-san alma yemegi, dogum yemegi,
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arkadas yemegi, 6lii yemegidir. Bu yemeklerin giiniimiize kadar devam etmesi Tiirk mutfak
kiiltiirinlin geleneksel yapisinin ne kadar kuvvetli olduguna iliskin en 6nemli 6rnekleridir.
Bu yemeklerde konuklarin oturma diizeni, konuklarin ikram edilecek koyunun neresini
yiyecegi belirlenmistir. Sofra yere kurulur ve herkes yerde kurulan bu sofradan yemegini
yer, kasik kullanilir, elle yemek yenmezdi. Mutfaklarda bigak, sag, sis, tepsi, havan gibi
metal malzemelerle topraktan yapilmis kiip ve kaplar kullanilmistir. Bu kiiltiir miras1 bugiin
bile Anadolu’nun birgok yerinde kullanilmaya devam edilmektedir.

Tiirklerin Orta Asya’dan batiya dogru gd¢ etmeleri ve go¢ sirasinda Islamiyet’i kabul
etmeleri sonucunda mutfak kiiltiiriinde 6nemli degisimler olusmustur. Bunun yaninda batiya
g0¢ sirasinda yeni karsilastiklar kiiltiirlerden etkilenmis ve o6zellikle Anadolu’ya gelisle
birlikte yeni sebze ve meyve ¢esitleri ile karsilasmislardir. Denizlerin kiyilarina geldikce de
deniz iiriinleri ile tanismislar ve sonucunda mutfak kiiltiiriinde 6nemli degisimler meydana
gelmistir.

Anadolu’yu yurt haline getiren Selguklular, Bizans mutfak kiiltiirii ve Islamiyet’in
etkisi altina girse de Orta Asya Tiirk mutfak kiiltiiriinii devam ettirmislerdir (Isin, 2018, 195).
Ancak Islamiyet’in etkisi ile at eti tiiketimi yok olurken koyun ve kegi eti tiiketimi artmustir.
Orta Asya’da yapilan yufka, tandir ekmegi gelenegi devam ederken at siitiinden elde edilen
kimiz kullanimi Islamiyet’in etkisi ile yok olmaya baslamistir. Anadolu cografyasimnin
nimetlerinden olan boriilce, mercimek nohut, bakla gibi kuru bakliyat ¢esitleri ve pirasa,
patlican, 1spanak, sarimsak gibi sebzeler mutfaga girmeye baslamistir.

Anadolu’ya gelis ve yerlesik hayata gecisle birlikte mutfak ve mutfak esyalarinda
degisime ugramistir. Orta Asya’da kurulan tandirlarin benzeri firinlar evlere yapilmaya
baslanmis onlerine kapak eklenmis ve 6zellikle tepsi kullanim1 yayginlasarak yemekler odun
atesinde buralarda pisirilmeye baslanmistir. Ancak sofra oturma diizeni ve yemeklerin
ikramu, ziyafet ikramlarinda koklii degisimler olmamustir.

Ancak Selguklu Devletinin yikilmasi ile Osmanli devletinin kurulmasi ve daha
sonrasinda bir diinya devleti haline gelmesi mutfak kiiltiiriinde 6nemli degisimlere yol
acmistir. Osmanli Devleti 6zellikle ii¢ kitaya yayilan cografi alanda hiikiim siirmesi, ipek
yolu, baharat yoluna hakim olmalari Dogu Roma Imparatorlugunun yiizyillarca siiren
birikiminin devralinmasi sonucunda zenginlesen, ¢esitliligi artan ve diinyaca {in kazanan bir
mutfak kiiltiiriinlin olusmasma yol agmistir (Giliney, 2021, s.2-4). Tiirk Mutfagin1 bu
acilardan bakildiginda Orta Asya donemi, Selguklu ve beylikler donemi, Osmanli donemi

olarak ii¢ donemde incelenmesi gerekmektedir.
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Osmanli Devleti, Selguklu Devletinin yikilmasi ile kurulan bir Anadolu beyligidir.
Osmanli mutfak kiiltiirii devletinin kurulugunda Selguklu devletinin Orta Asya’dan getirdigi
mutfak kiiltiirii, Iran, Arap, Bizans ve Anadolu mutfak kiiltiiriiniin olusturdugu temeller ve
Islamiyet’in getirdigi baz1 kurallar temelinde olusmustur (Isin,2018, s.211). Ancak Osmanli
devletinin Avrupa, Asya ve Afrika’daki hakimiyeti genisledik¢e mutfak kiiltiirli de degismis
zenginlesmis ve ¢esitlenmistir. Arastirmacilar, Osmanl mutfagini ii¢ evrede incelemislerdir.
Bunlar beylik donemi olan 14 ve 15. yilizyillar arasi, yiikselis donemi olan 16 ve 17. yiizyillar
arast ve 18. ylizyildan sonra ki donemdir. Bir bagka goriise gore ise Osmanli Mutfagi
“Alaturka Osmanli Mutfag1” ve “Alafranga Osmanli Mutfag1” olarak iki donemde ele
alimmistir (Batman ve Hatipoglu, 2014 s5.64).

Osmanli mutfagi devletin giiclinlin ve hiikmettigi topraklarin genisledigi 16.
yiizyildan itibaren tiim devletlerinin mutfak kiiltiiriinii etkilemeye baslamis ve “Osmanli
Mutfagi” olarak tiim diinyada taninmistir. Giiniimiizde Osmanli mutfagi olarak adlandirilan
mutfak aslinda Osmanli saray mutfagidir. Osmanli saray mutfagi ise hassa (Padisahin kisisel
mutfagi), valide sultan mutfagi, hasekiler ve diger kadinlar mutfagi, kap1 agast mutfagi,
divan-1 hiimayun mutfagi, Enderun agalari mutfagi, erkek ve kadin hizmetkarlarin ve divan
memurlari olmak tizere on mutfaktan olusmaktadir (Yerasimos, 2002, s.19-20).

Osmanlinin yonettigi tiim cografyalarda kiiltiir, din ve yasam sartlarinda genis
ozgiirliikler saglamasi 6zellikle Arap, Rum, Ermeni, diger Miisliiman ve gayri Miislimlerin
mutfak kiiltlirlerinin yagamasini saglayarak kendi mutfak kiiltiiriinii de zenginlestirmistir.

Osmanli mutfaginin ana 6zellikleri;

e Malzemelerin dogal tatlarinin ortaya ¢ikarilmasi,

e Az miktarda ve az ¢esit baharat kullanilmasi,

e Eksi lezzetlerin vurgulanmasi,

e (Corba ve sulu yemeklerin ¢coklugu,

e Sebzelere et kadar deger verilmesi,

e Yemeklerin kimliginin, ayr1 hazirlanan soslar yerine ana malzemelere bagli olmasi,

e Yeni yiyecek ve iceceklerin mutfakta yer edinebilmesi,

e Asciliga verilen 6nem,

e Yemeklerin tibbi faydalarina 6nem verilmesi, olarak siralanabilir (Isin, 2018,

5.217).
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2.4.  Yoresel Mutfak

Glintimiizde ozellikle saglikli beslenme agisindan tiiketicilerin ve turistlerin yoresel
yemekler, yoresel iirlinlere olan ilgisi giderek artmaktadir. Yoresel {irtinler, tanimlanan
bolge igerisinde yetistirilen ve araci olmadan tireticiden veya pazarlardan alinabilen tiriinler
olarak tanimlanabilir (Sharma, Gregoire ve Strohbehn, 2009, s.56). Yoresel yemek kisa
tanimu ile bir iilkenin bir kentin ya da bir bolgenin kendine 6zgii mutfak kiiltlirlinlin ortaya
¢ikmasini saglayan, yoresel diriinlerin yoreye ait pisirme tekniklerini kullanarak
hazirlanmasidir. Fiigen Durlu Ozkaya yoresel mutfagi “bir bélgenin veya yorenin sahip
oldugu yiyecek ve iceceklerin yansira bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi,
tiiketilmesi, saklanmasi ve servis edilmesine iliskin yontemler, sunumunda kullanilan arag
ve gerecler, mutfagin konumu, mimarisi, yemek torenleri ve bu ¢ercevede gelistirilen inang
uygulamalarindan olusan kendine ozgii kiiltiirel yapi” olarak ifade etmektedir (Kilichan,
2018, 5.596).

Alternatif turizm arayislart igerisinde gastronomi turizmi son yillarda 6n plana
cikmaktadir. “Gastronomi” Tiirk Dil Kurumu sozliigiine gore “Yemegi iyi yeme meraki”
olarak tanimlanmaktadir. J.A.Briallant Savarin’e gore gastronomi, “doga tarihine fizige,
kimyaya, mutfaga, ticarete, ekonomiye baghdir”. Gastronomi turizmi, kiiltiir turizminin bir
parcasi olarak belirli bir bolgeyi yeme igme i¢in bir yoreyi ziyaret etme, yoresel yemekleri
tatma, yemek liretim yontemlerini gérme, yemek festivalleri ve tadim etkinliklerine katilma,
yoresel restoranlar1 ziyaret etme olarak tanimlanabilir (Tuna ve Ozyurt, 2018, 5.74-75).

Yoresel yemekler ve igecekler ait olduklari ydrenin tanitimina ve turizmine katki
sagladig1 kadar ilave istihdam saglamakta, tarimsal anlamda yerel iireticilere ekonomik
kaynak olusturmaktadir (Semerci ve Akbaba, 2018, s.42). Gastronomi turizmi gelistikce
tarim ve kiiltiirde gelismektedir. Gastronomi turizmi giiniimiizde sarap, bira, peynir, yoresel
otlar, cikolata gibi alt dallarda gelismektedir. Diinyada italya, Fransa, Hollanda bu alanda
on plana cikarken ililkemiz mutfak kiiltiiri ve yoresel yemekler acisindan olduk¢a zengin
olmasina ragmen yeterince ticarilesme olmadigi1 gibi beklenen seviyeye de ulasamamistir
(Tuna ve Ozyurt, 2018, 5.74-75).

TURSAB tarafindan hazirlanan Gastronomi Turizmi Raporuna gore diinyada bir
milyar1 agkin turistin %82,2’s1 “Destinasyon tercih etmede yemegin ¢ok énemli” oldugunu
vurgulamaktadir (TURSAB, 15.02.2022). Rapora gore; iilkemize gelen turistlerin yaptigi
harcamalarin %19’luk pay1r yeme igcmeye gitmekte ve kisi basina 157 dolar seviyesinde

bulunmaktadir. 2014 yilinda Tiirkiye’den yurtdisina gidenler ise yeme i¢gme icin kisi basina
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194 dolar civarinda harcama yapmaktadirlar. Bunun nedeni olarak da yurt disinda “her sey
dahil” sistemin Tiirkiye’den daha az uygulanmasi olarak gosterilmektedir.

Ulkeler ve sehirler ydresel yemek ve markalasma maksadiyla UNESCO Somut
Olmayan Kiiltiirel Miras Listelerine yemeklerini dahil edilmesine ¢calismakta, cografi isaretli
ve patentli yemek sayisini artirmakta, UNESCO Yaratici Sehirler Ag Programi
katilmaktadir. Tiirkiye bu anlamda yeterince zengin bir mirasa sahiptir. Ancak 6zellikle
yoresel yemeklerin bilimsel yontemlerle arastirilmasi, kayit altina alinmasi ve uluslararasi
tanitiminin yapilmasi konularinda gastronomi turizmi agisindan onde gelen iilkelerin
gerisinde kalmaktadir. Bu konuya iliskin en ¢arpic1 veriler TURSAB Gastronomi Turizmi
Raporu’nda yer almaktadir. Ulkemizde gastronomi turizmi ile ugrasan 94 topluluk varken

bu say1 Italya’da 377, Fransa’da 326, Ispanyada ise 264 olarak belirlenmistir.

24.1. Ege mutfag

Ege bolgesinin bolge {liriinlerine dayanan kendine 6zgii bir mutfagi vardir. Ege
sehirlerinin yemekleri ise yer yer birlesmekte yer yer ayrilmaktadir. Ege bolgesinin iginde
yer alan Afyon, Usak ve Kiitahya’da hashas kullanilarak yapilan yemekler, Denizli’de sebze
ve Manisa’da nohutlu yemekler, Mugla’da bitki (ot) yemekleri Izmir’de hem sebze
yemekleri hem de deniz iriinleri yemekleri yapilmaktadir. Ege bolgesi yemeklerinin
bazilariin ismi Divan-ii Liigat-it Tiirk’te gegcmektedir. Bunlar bulgama (bulamag), tutmac,
yuga (katmer), yufka vb.dir (Halici, 1981, s:1-4). Ege bolgesi yemekleri denildiginde akla
gelen kiy1 bolgesinde yer alan illerin yemekleridir. 2500 yillik gegmise sahip ve saglik
acisindan biiyiik oneme sahip zeytinyagr Ege bolgesi kiyr illerinde yapilan yemeklerin
vazgecilmez parcgasidir (Sengiil ve Tiirkay, 2017, s.49).

Ege bolgesi yemeklerinin bir diger ozelligi de bdlgede yetisen otlarla degisik
yontemler kullanilarak yapilmasidir. Yasadigimiz ¢evrede farkinda olmadigimiz ancak Ege
bolgesinde yasayanlarin farkinda oldugu otlardan yemekler yapilmaktadir. Otlar
kullanilarak zeytinyagli, kavurma, eksileme, salata, meze yapilmaktadir. Bu 6zelliginden
dolay1 “yesil mutfak” olarak da adlandirilmaktadir (Gékdeniz, Erdem, Ding ve Uguz, 2015,
S. 19). Ege bolgesini diger bolgelerden ayiran bir 6zellikte deniz iirlinlerinin mutfakta sik¢a
kullanilmasidir. Kiy1 bolgelerinden i¢ bolgelere gidildik¢e deniz iiriinlerinin yerini et
yemekleri ve hamur isleri almaktadir (Giirsoy, 2013, 5.47). Ege bolgesinin 6zelliklede kiy1
bolgesinin yemek kiiltiiriine miibadele ile Ege adalarindan ve Balkanlardan gelen go¢menler

etkili olmustur. I¢ bolgelerde ise Yéoriik gelenekleri etkilidir.
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Ege bolgesine genel olarak ii¢ 6giin yemek yenir. Aksam yemegi 6zenle hazirlanir.
Aksamdan kalan yemekler ertesi giin 6glen yenir. Sabah kahvaltiliklarin yaninda tarhana
corbas1 basta olmak {izere ¢orbada bulunur (Halici, 1981, s.194-204). Kiy1 bolgesinde
kiyilarda genellikle haslama, kavurma, kizartma yontemleri kullanilirken i¢ bolgelerde
ateste pisirme, firin ve kizartma yontemleri daha ¢ok kullanilir. Dogum, diigiin, siinnet,
Olim, gibi torenlerde yapilan yiyecek igecek ritlielleri de illere gore degisiklikler
gostermekle birlikte keskek yemegi tiim bolgede diiglin yemegi olarak yapilmaktadir
(Ozdogan, 2016, s.179).

2.4.2. Mugla mutfag

2.4.2.1. Mugla tarihi

Tarihi MO. 3000°li yillara kadar uzanan Giineybatt Anadolu’da kurulmus en eski
sehirlerden birisi olan bugiinkii Mugla ili, ilk caglarda “Karia” olarak anilmaktadir (Cinar,
2006, s.21-22). Mugla ismine iliskin yapilan arastirmalarda farkli anlatimlar bulunmaktadir.
Alinda, Mogala, Mobella, Mobelia, Muglu ismine degisik kaynaklarda rastlanmaktadir
(Akga, 2002, s.5). Karia bolgesi i¢in Giineybati Anadolu’nun, batida ve giineyde Ege
deniziyle kuzeyde Menderes irmagiyla, kuzeydoguda Salbakos/Babadag ile doguda
Kizilhisar-Acipayam ovastyla, giineydoguda Indos/Dalaman Cay1 (Kocagay) ile sinirlanan

boliimii olarak tarif edilmektedir (Umar,1999, s.1).

Resim 6. Mugla Ili Ilgeleri. (URL 15, Erisim tarihi 15.02.2022).
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Mugla, cografi konumu itibari ile Ege Denizi ile ¢aginda diinyanin merkezi sayilan
Akdeniz’in kesisme noktasi, Ege denizindeki adalarin Anadolu’ya gecis noktast olmasi
nedeniyle stratejik 6neme sahip oldugu diistiniilmekteydi. Bu nedenle tarih boyunca birgok
kavim ve devletin hedefi olmustur. Sirasiyla Lidyalilar, Persler, Biiyiik Iskender, Bergama
Kralligi, Roma Imparatorlugu, Dogu Roma Imparatorlugu ve sonunda Tiirklerin eline
geemistir (Akga, 2002, s.5-7).

Tiirklerin bolgeye gelisi 1071°den itibaren olmakla beraber esas yogunluk Selguklu
Tirklerinin Mogol baskisindan kacan Tiirkmenlerin yaylak ve otlaklar1 nedeniyle Mentese
Bey komutasinda Karia bolgesine gonderdikleri goriilmektedir (KTB, 15.02.2022). 1282
yilindan itibaren bdlgeyi ele geciren Mentese Bey adindan dolay1 bdlge “Mentese” olarak
anilmaya baglanmistir. Anadolu’da beylikler doneminde Mentese Beyligi olarak anilan
bolge Yildirim Beyazit Doneminde Osmanli Devleti topraklarina katilmistir. Mogol istilasi
doneminde Mogollarin kontroliine girse de II. Murat doneminde yeniden Osmanli
egemenligine girmistir. Mentese beyligi doneminde yonetim merkezi Milas iken Osmanl
devletinde Milas 6nemini kaybederek Mugla 6nem kazanmis bdlgenin yeni yonetim merkezi
olmustur. Mugla, I. Diinya savasinda kisa siireli Italyan isgali gérse de Tiirk hakimiyeti

1071°den itibaren kisa siireli isgaller hari¢ Tiirklerin hakimiyetinde kalmistir.

2.4.2.2. Cografya ve tarim

Tiirkiye’nin yaklagik 1500 km. ile en uzun sahiline sahip Mugla ilinde denize yakin
yerlerde Akdeniz iklimi, denizden yiiksek (800 mt.) yerlerde ise Akdeniz dag iklimi
goriilmektedir. Batidan Ege Denizi giineyden Akdeniz ile gevrili Mugla, kiy1 seridinin uzun
olmasina ragmen 2000 metreye kadar daglik alanlarin bulunmasi nedeniyle iklim kosullar
da bolgesel farkliliklar gostermektedir. Ormanlik arazi agisindan da en zengin iller arasinda
yer alan Mugla zeytin, bal, narenciye, badem, nar ve su {irlinleri gibi tarimsal yetistirme
kapasitesine sahiptir. Mugla ili yiizol¢limiiniin yaklasik %20’si kiiltiire elverigli arazi olup

irlin bazinda {iretim kapasitesi Tablo.4’de verilmistir.
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Tablo 4. Mugla ili Tarimsal Yetistirme Kapasitesi (Mugla, 20.02.2022).

Uriin Ad1 Tiirkiye Uretimindeki Pay1 (%) Tiirkiye Siralamasi
Bortilce (Taze) 40,08 1.
Barbunya (Taze) 16,57 1.
Su Uriinleri 34,5 1.
Susam 16,51 2.
Limon 6,75 3.
Badem 6,37 3.
Domates (Sofralik) 7,92 3.
Bal 13 3.
Portakal (Tim) 12,13 4.
Nar 12,67 4.
Zeytin (Yaglik) 5,45 7.
Zeytin 9,77 11.

Mugla ilinin cografi konumu ve Akdeniz iklimi nedeniyle 6nemli bir tarimsal
potansiyele sahiptir. Gegmisten gilinlimiize bolgeye egemen olan devletler ve kavimler

bolgenin zengin tarimsal {iriinleri sayesinde mutfak kiiltiirleri de degismis ve gelismistir.

2.4.2.3. Mutfak Kiiltiirii

Yiizyillar boyunca Mugla bolgesine egemen olan devletlerin mutfak kiiltlirii 11.
yiizyildan itibaren bolgeye egemen olan Tiirklerin mutfak kiiltiirleri ile birleserek bugiinkii
halini almistir. Ozellikle bir devlet politikas1 olarak bolgeye gelen Y ériik kiiltiirii giiniimiize
kadar bir¢cok bolgede siirdiiriilmiistiir. Ancak degisim ve etkilesimler sonucunda mutfak
kiiltiiri de degismistir.

Mugla’da yemekler kusluk ve ikindi vakti iki 68iin yenirken gliniimiizde {i¢ 6gilindiir.
Yemek yere koyulan 20 cm. yiiksekliginde kasnak tizerinde sini tabir edilen tepsilerde ayri
kaptan yenirken gliniimiizde masada ayr1 tabaklarda yenmektedir (Cinar, 2007, 5.135). Sebze
ve meyveler mevsiminde tiiketilirken kurut yapilmaktadir. Evlerin disinda mutlaka ocak ve
firi bulunur yemekler geleneksel olarak odun atesinde pisirilirken giiniimiizde kdyler hari¢
bu yontem kullanilmamaktadir. Mugla mutfaginin temelini sebzeler, yabani otlar, mantarlar,
deniz iiriinleri ve et yemekleri olustururken zeytinyagi ve balin ayr1 bir 6nemi bulunmaktadir
(Durdu ve Budakoglu, 2017, s.9). Kurban bayrami, diigiin, siinnet gibi 6zel giin yemekleri

mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Ege yemek 6giinleri, davet yemekleri, yemek
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cesitleri iizerine Nevin Halici1 tarafindan yapilan kapsamli bir ¢alisma sonucunda Mugla’da

yapilan oOzel glin yemekleri ve adetleri Tablo.5’de, Mugla yemekleri ise Tablo.6’da

sunulmustur.

Tablo 5. Mugla’da Yapilan Ozel Giin Yemekleri (Halic1, 1981, 5.10-210)

Ozel Giin Yapilan/Sunulan Yemek veya Igecek

S6z Kesme Seker, lokum, kahve, ¢erez, serbet (limonata)
Yemek olur istenir, olmazsa seker, kahve, serbet (limonata) diiriiniin

Nisan iistiine kuzu dolmasi, tepsi boregi, baklava yapilip oglan evine
gonderilir.

Diigiin Hamami | Adeti yoktur.

Kina Gecesi Gur_lc_luz kinasi yemekli, aksam kinasi yemeksiz olur. Sadece seker
verilir.
Iki tarafta yemek yapar. Herkes kendi misafirini yedirir. Oglan tarafi
kiz tarafinda yer. Kiz tarafi yazin i¢ pilavli et, keskek, patlican,

Diigiin bamya yaparken kisin patates, fasulye vakit varsa tepsi boregi,
baklava, pilav, zerde yapar. Oglan evi ise tavuk dolmasi, pilav
keskek, baklava yapar.
Kiz evi yemege cagirir. Terbiyeli piring ya da sehriye g¢orbasi,

. kizarmis et i¢ pilavl, yazin yaz kisin kis sebzeleri, tepsi boregi,

Dugiin Haftast baklava, tel kadayif veya sarayli keskek yapar. Bir hafta sonra oglan
evi ayn1 yemekleri yapar.

Dosum Siitlag, pelte, katmer, kahve, ¢erez lokum, kaynar verilir. Thlamur,

& zencefil, tar¢in kabugu, havlican kaynatilir.

Stinnet Diigiin yemekleri hazirlanir.

) Hali vakti olan diigiin yemegi gibi yapar. Keskek yoktur. 7. giin

Olim lokma dokiiliir. 52. giinde katmer ve lokma veya hazir kurabiye ve
tulumba tatlis1 yapilir.

Kurban Bayram thve ve seke{ 1kram‘ed111r. leanll varsa tep51 boregi, baklava oglan
evine gider. Oglan evi kiz evine kog gonderir.

Mevlit Lokma, ¢arst helvasi ve ekmek, susamli ¢orek yapilir.

Asure Giini Asure yapilir. Es dost, komsu ve akrabalara dagitilir.
Kuzu doldurulur veya et pisirilir. Zeytinyagli dolmalar, borekler,

Hidirellez nisanli varsa oglan evi kiz evini davet eder. Kuzu doldurulur. Pilav,
yalanc1 dolma, kizartma, tepsi boregi, baklava yapilir.
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Tablo 6. Mugla ili Yéresel Yemekleri (Halici, 1981, 5.10-210)

Yemek Grubu Yemekler
Tarhana, goce tarhanasi, ince tarhana, terbiyeli piring g¢orbasi,
Corbalar terbiyeli tel sehriye ¢orbasi, nohutlu hamur ¢orbasi, tatar ¢orbasi,

bulgur ¢orbast

Et ve kiimes

Hayvanlarindan Diigiin eti, biryan, et kavurma (¢iftlik kebab1), nohutlu yahni, tavuk

Yapilan dolmasi, ¢opur, ciger bahar, ciger baliklemi

Yemekler

Sebzeler Etli dolma, zeytinyagli dolma, yumurtali patlican, patlican tavasi,
zeytinyagl yesil boriilce, etli bamya, zeytinyagli bamya, eksili biber
Ispanak kavurmasi, ebegiimeci kavurmasi, ot kavurmasi (kazyak,
turp otu, tekesakal1, kus yiiregi, sigirdili, tereotu, dalgan, devetabani,
ebeglimeci, 1spanak, kiskincik, kuzukulagi, kapeik, ballik) yag

Bitkiler soganla kavrulur. Salca konur, ac1 biber, bulgur ve piring sarimsakla
koruk eksisi konur. Sar1 ot (siit atilir bulgurla piser), kisnis
kavurmasi, kazyak kavurmasi, kus yiliregi kavurmasi, tereotu
kavurmasi, dalgan kavurmasi, kuzukulagi kavurmasi, ballik
kavurmasi, kapg¢ik kavurmasi, labada dolmasi yapilir.

Salatalar Patlican salatasi, Bakla salatas1

Bérekler Tepsi boregi, sa¢ boregi (ince boregi), puf boregi (kapak boregi),

kabartma hamurlu borek, katmer, ¢arst boregi.

Hamur Tatlilar1

Baklava, sarayli, kalburabasti, tel kadayif, lokma, un helvasi, irmik
helvasi, nisasta helvasi, yumurta kabartmasi

Hafif ve siitli
tatlilar

Siitlag, muhallebi, su muhallebisi, pelte, giillag

Meyve sebze Pekmezli kabak, boriilceli kabak tatlisi, citirmak
tathilar

Ekmekler Ev ekmegi, yufka

Diger Yemekler Keskek, I¢ pilavi, ¢cingene pilavi

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: tarafindan; 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliiklerinden alinan

verilerle kiiltiir, tarih, sanat, turizm gibi konularda bilgi saglayan ve internet tizerinden yayin

yapan “Tiirkiye Kiltiir Portali” sitesinde iller bazinda geleneksel mutfak kiiltliriine ait

bilgiler de bulunmaktadir. Mugla iline ait geleneksel mutfak boliimiinde ise 56 adet yemek

ve regetesi de yer almaktadir. Bu yemeklerin listesi ise EK-2’de sunulmustur.
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Mugla mutfaginda, bardak, bakrag, bicak, billor (su bardagi), canak, catal, ¢comlek,
demlik, digan, fincan, giiveg, hapaz, havan, 1siran, ibrik, kalbur, kamk/ganik, kasnak, kupa,
kasik, kavanoz, kaynatma, kazan, kepge, kiilek, kiip, legen mangal, masa, masa, oklava,
Ollinkort, sac, sagak, semaver, slizgii, sirik, sini, sise, tabak, tava, tekne, tencere, tenek, tepsi,
terazi, testi, tutugeg/tutac, tuzluk, biberlik, yastige¢, ambar, kiler, fi¢1, kuyu, andir, dibek, el
degirmeni, ocak, kaput, sepet, sofra, bohga, cuval, elmalik, kasa vb. ara¢ gereclerin

kullanildig1 tespit edilmistir (Cinar, 2007, s.140).

2.4.3. Bodrum mutfagi

2.4.3.1. Bodrum tarihi

Tarih boyunca Halikarnassos, Halicarnassus, Alikarna, Bedro, Peteriim olarak anilan
Bodrum’un tarihini anlatmak icin Bodrum dogumlu Herodot (MO. 484) kaynak
gosterilebilir. Romal1 Cicero tarafindan tarih yazanlarin ya da tarihgilerin “babas1” olarak
kabul edilen Herodot, antik donemdeki Latin yazimi ile “Halicarnassus”lu, Helen
yazarlarindaki ismi ile “Alikarnassos”ludur (Umar, 1999, s.112). Herodot dogdugu
cografyanin tarihi hakkinda 6nemli tespitleri bulunmaktadir. Herodot’a gore Alikarnassos’u
MO. 1200’lii yillarda Dor soyundan gelen kokeni Karlar’a dayanan Lelegler ve Pelasglar
tarafindan kurulmustur (Car, 2006, s.45). Perslerin MO. 547 yilinda Bati Anadolu’ya
egemen olup Lidya kralligin1 yitkmasi ile Bodrum Pers egemenligine girmistir.

Persler devlet yonetiminde satraplik olarak adlandirilan eyaletlere dayali bir yonetim
seklini benimsemislerdir. Persler Mugla bolgesinde Karia Satrapligmi kurmuslardir. MO.
377 yilinda Karia Satraplifinin basma getirilen Mausolos Karia satrapligimin baskentini
Milas’dan Bodrum’a tagimistir (Umar, 1999, s.115). Mausolos Bodrum’a zorunlu gogii
baslatmis, kenti surla ¢evirmis ve bir kale insa ettirmistir. Hizla gelisen kentin 6nemi giin
gectikce artmistir. Mausolos’un 6liimii ve kardesi Artemisia tarafindan yaptirilan anit mezar
giiniimiizde diinyanin 7 harika eseri arasina girmistir. Bu anit mezarin bugiin sadece
temelleri kalmis olsa da taglarinin bir kism1i Bodrum kalesinin genisletilmesinde Rodos
sOvalyeleri tarafindan kullanilmis ve bir kismi da yurtdisina kagirilarak diinya miizelerinde
sergilenmektedir. Antik donemde Bodrum Yarimadasi’nda sadece Bodrum degil Termera,
Pedasa, Side, Urania, Telmissos, Theangela, Syengela ve Myndos olmak iizere yirmi

civarinda 6nemli antik kentler de kurulmustur (Kardiiz, 2015, s.21).
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Resim 7. Karia Krali Mausolos’un Mezar1 Resim 8. Bodrum Kalesi
(URL 18, Erigim tarihi 25.03.2022). (URL 19, Erisim tarihi 25.03.2022).

Biiyiik Iskender’de dénemin 6nemli liman kenti olan Bodrum’u ele gegirmek
istemistir. Sehri kusatan Iskender savunma hatt1 nedeniyle sehri ele gecirmekte oldukca
zorlanmistir. Ancak MO. 334 yilinda karadan uzun bir kusatma sonucu Myndos kapisindan
girerek Bodrum’u topraklarina katmistir. Bir donem Biiyiik Iskender idaresinde kalan
Bodrum sirasiyla Misir, Roma ve Dogu Roma Imparatorlugu (Bizans) egemenligine
girmistir.

Tiirklerin Bodrum bolgesine gelisi 1071 Malazgirt savasi sonrast baglamistir. Mentese
Beyligi zamaninda bolgeye Yoriikler gelse de bolgede tam bir Tiirk hakimiyeti 16. yiizyila
kadar saglanamamustir. Dogudan gelen Timur tehdidi ve Yildirnrm Beyazit’in Timur’a
Ankara savasinda yenilmesiyle baslayan siire¢ Bodrum tarihini de etkilemistir. Timur
Izmir’de Rodos Sévalyelerine ait bir kaleyi tahrip etmistir. Kale Rodos Sovalyeleri
tarafindan otorite boslugundan istifade edilerek onarilmistir. Ancak Osmanli Devletinin
Celebi Mehmet zamaninda yeniden otoriteyi saglamasi ile kale yeniden hedef olmus ancak
anlagma yapilarak Rodos sovalyelerinin 1415 yilinda Bodrum Kalesine taginmalar ile
sonu¢lanmistir (Bodrumlu, 1945, s.26). Kalenin yapiminda yer alan ve kaleyi Aziz Petrus’a
atfeden St. Petrium sovalyelerinin sehrin ismini “Petrium” olarak kullanmis ancak Tiirkler
tarafindan zamanla Bodrum olarak telaffuz edilmesiyle bugiinkii ismini aldig1
degerlendirilmektedir (Bodrum Belediyesi, 25.12.2022). Rodos adasmin 1552 yilinda
Kanuni Sultan Siileyman déoneminde fethedilmesinden sonra Bodrum Kalesi de fethedilerek
yarimadanin tamaminda Tiirk egemenligi saglanmis ve Istankdy sancagina baglanmistir.

Osmanl arsivlerinde Bodrum yarimadasinin ismi “Isravolos” veya “Siravolos” olarak
gecmektedir (Erdogdu ve Ozgiray, 2017, s. 13). Giiniimiizde yarimadanin denize bakan
giiney tarafina cografi olarak “Isravolos” veya “Siravolos” o bolgede yasayanlara

“Isravoloslu” ya da “Siravoloslu” dendigine de rastlanmaktadir. 16. yilizyllda Osmanl
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arsivlerinde gecen Bodrum kdylerinin gliniimiizdeki adlar1 ve gilinlimiizdeki muhtemel

konumlar1 Tablo.7’de verilmistir.

Tablo 7. Osmanli Arsivlerindeki Bodrum Kéyleri (Erdogdu ve Ozgiray, 2017, s. 19-27).

Gilinimiizdeki Muhtemel Konumu

Osmanli Arsivlerindeki Ismi

Peksimet Koyii

Yarimadanin Ortasi

Karabag Koyii, Ak¢a Alan Koyt

Turgutreis civari

Belen Koyii Dagbelen

Kafircik Koyt Goltiirkbiikii civari
Akyaka Koyii Yaka Koy

Yahsi Koyt Yahsi Beldesi

Hiirrem Koyii, Goger Kdyii, Tiirkmen-6nii Koyti,
Kuyucak Koyili, Rum Erleri veya Rum Evleri
Koyi, Kizilca kuyu Koyii, Miilk Kdyii, Erimiye
Koyili, Maymuncuk Koyii,

Yeri tespit edilememistir.

Miiskebi Koyleri Miisgebi Koyleri
Burun Koy Gilimiisliik civar
Kara-Ova Koyt Mumcular Koyt
Etirim Koyt Cinarlibelen Koyt

Sandima Koyleri Yalikavak ve Giindogan civari

Dedeler Koyt Yalikavak glineyi

Antik c¢aglardan itibaren dnemini koruyan ve kalesi sayesinde dnemli bir konumda
olan Bodrum’un Tirkler tarafindan 6neminin anlasilmasi ancak 1770 yilindaki Osmanl
donanmasinin yok oldugu Cesme baskinina dayanmaktadir (Yigit, 2009, s.136). Cesme
baskini sonrast donamanin ingasi i¢cin ormanlik Mentese bolgesi ve Bodrum Yarimadasi
kullanilmis ve Bodrum yeniden 6nem kazanmaya baslamistir.

Evliya Celebi, Hac yolculugu maksadiyla 1671 tarihinde ¢ikmis oldugu yolculugu
sirasinda Hicaz’a gitmeden Bati Anadolu’da Mentese bolgesine gelmistir. Milas, Bodrum,
Istankdy Adasi, Sonbeki Adas1 ve Rodos’a bir yolculuk gergeklestirmistir (Yerasimos, 2016,
s.27). Milas, Begin iizerinden Karova (Mumcular) ve Bodrum’a gelen Evliya Celebi

Bodrum’un “Naib tarafindan yonetildigini, Kethudayeri ve serdart olmadigini, dizdari ve
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seksen kadar neferati Istankéy aklamindan ulufe alirlar. Kale Cezayir Eyaleti yani Kapudan
Pasa  hiikmiindedir, Istankéy Sancagidir. Kale dizdari Sancak Beyi tarafindan
kaymakamdir.” olarak tanimlamistir (Akbulut, 2008, s.154). Evliya Celebi Bodrum kalesi
icin “Anadolu nun biitiin deniz kenarlarinda bu Bodrum kalesi gibi saglam sedd-i Iskender
voktur. Biitiin kdfiristanda Bodrine ve Rodos Kale’leri meshurdur. Allah korusun™ diyerek
Istankdy Adasi’na gegmek igin kalenin kuzeyinden bag ve bahgeler icinde denizi, Memi
Pasa Kemerlerini seyrederek Bodrumdan ayrilmistir (Akbulut, 2008, s.159). Tirkler

1071°den itibaren biiyiik oranda Bodrum Yarimadasinda hakimiyetlerini siirdiirmiistiir.

2.4.3.2. Cografya ve tarim

Mugla ilinin 13 ilgesinden birisi olan Bodrum’un, dogu ve kuzeydogusunda Milas,
kuzeybati, bat1 ve gilineyinde ise Ege Denizi ile ¢evrili olup kuzeyde Giilliik, giineyde
Gokova Korfezi arasinda bir yarimada lizerinde yer almaktadir. Bodrum’un toprak yapisi
engebeli ve i¢ kesimleri ovalik, kiyilar1 ¢ok girintili ve ¢ikintili, toprak yapist itibariyle cok
fazla kalker igerikli alanlardan olusmakta kuzeydogu-gilineybati dogrultusunda uzanan
Yaran Dagi (879 mt.) bu dag batiya dogru algalarak 690 mt. yiiksekligindeki Pazar Dagi’mi
olusturur (BODTO, 30.03.2022). Bodrum’da ¢okiintii alanlardan taginan sularin olustugu
Bitez Ovasi, Akcaalan ovasi ve Karaova bulunurken yarimadanin etrafinda Karaada ve Orak
ovasi olmak iizere irili ufakli bir¢ok ada ile kayaliklar yer almaktadir. Yarimadanin giineyi
diizgiin bir yapidayken diger bolgeler de oldukca girintili ve ¢ikintili yapida olup batisi
volkanik kayaclardan dogusu ise ¢ogunlukla kalkerlerden meydana gelmistir (Cinar, 2006,
s.57).

Bodrum’da yazlari sicak ve kurak, kislari 1lik ve yagisli Akdeniz iklimi egemendir.
Yilin biiyiik kisminda giines almaktadir. Ocak ve subat aylar1 en soguk, temmuz ve agustos
aylari ise en sicak aylardir. Y1l igerisinde sicaklik normalde 9 °C'ila 32 °C arasinda degisiklik
gosterir ve nadiren 4 °C altinda ve 35 °C {izerinde olur (Weatherspark, 15.04.2022). Ayrica
nem orani da oldukea diisiik diisiiktiir. Bu iklim kosular1 tarim i¢in son derece elverisli bir
ortam olusturmaktadir.

Bodrum ilgesinin kiy1 uzunlugu 174 km. yiizolgiimii 557 km?, niifusu ise 2015 yilinda
155.815, 2018 yilinda 171.850’ye kadar ulasmistir. Mugla Biiyiiksehir Belediyesi
sinirlarinda yer alan Bodrum’un mahalle niifuslari, Tablo.8’de verilmistir. Bodrum’un en
kalabalik mahallesi Cirkan ve Bitez, niifusu en az olan mahalleleri ise Tepecik ve Kemer

mahalleleridir.
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Tablo 8. Bodrum Ilgesi Mahalle Niifuslar: (2018) (Cevre ve Sehircilik Bakanlig1, 13.04.2022).

i ™ iifus : iifus . N iifus : . Miifus
Yerlesim {Kisi) Yerlegim (Kisi) Yerlesim (Kisi) Yerlesim {Kisi)
Akcaslan Rasd I.:ne-ml-.s} 1137 Karah_.g (el | '.‘{..uL.r‘\. 637
Akvarlar il [riremal [ER1] Bodram-Karsova b S E] Tepecik -Karsova 338
Bahgchevier i8S Eskiceyme 4501 Kemer Mah I6HE Tepecik AR
Bahgevaka Tebed Fanlya 2957 Kinlags: s, 1 Torba 222
Bicr (k] o S0 I.'Cn.m_u-cll 4413 [EFU"EI\ 5571
armarns) 411 ln.'\-LPI!L'I.r X2 b.'-.s}ur'.h.l.h.l. 2174 Tarkbdikn 2537
amhk 413 CroThasy 1703 Kiglikbik 1238 T kv 1 s
L ansi 3181 Cihlkdiv 2428 Kumibakhse 4924 Limurca 5511
Cevat Sakar AERT Cilimvbec ClnC) | Kummikdy Ix0 Y ahsi 2642
Cufitlk 2134 Citlimmilies ik 3711 . Fral Yl 110 Y nkcalk &y 2102
{wkan 11471 Ciindofian 4071 Aumcular 1720 Yalikavak H19%
Coamlekai s Cilifeee Ti% Milskichd T390 Karsova 743
Cumburivet 2 X Gavercinlik 1445 Peksumct 2HI3 Venikdy 3319
Dafibelen 6BiT Islamhanclen 3B05 Punarlibelen 20 Y okushasn 3930

Niifusun isgiicline dagiliminda tilke genelinde 2018 yilinda 15 ve daha yukar1 yastaki
niifusun iggiiciine katilma oran1 %53, issizlik oran1 %11, Aydin-Denizli-Mugla bolgesinde
ise; isgiicline katilma oran1 %56, igsizlik oran1 % 6,9 ile lilke degerlerinden iyi durumda
oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla bolge genelinde caligabilir niifusun ¢alisma orani iilke
degerlerinin iizerinde olup buna bagh issizlik oram1 da iilke ortalamasinin altinda
bulunmaktadir. (Cevre ve Sehircilik Bakanligi, 13.04.2022).

Ege ve Akdeniz ikliminin egemen oldugu Bodrum Yarimadasi’nda iklim yapisina
uygun olarak maki ve fundalik alanlar yaygin olup yarimadanin toplam alaninin yaklasik
% 61,3’linii kizilcam, mese, palamut, yabani ¢ilek, mersin ve sandal agaglarindan olusan
ormanlik arazi ile kaphidir (BODTO, 30.03.2022). Bodrum ilgesinin ekonomisi turizme
dayali olsa da Karova (Mumcular) bolgesinde ormancilik, tarim ve seracilik, kiyi
bolgelerinde balik¢ilik yapilmaktadir. Ayrica cografi iiriin isareti bulunan Bodrum
Mandalinas1 yetistiriciligi 6nemli bir gelir kaynagidir. Ancak meyve ve sebze liretimine
iliskin olarak saglikli verilere ulasilamamaktadir. Evliya Celebi Seyahatnamesinde
Bodrum’a iligkin olarak “Bodrum, Pe¢in, Milas kazalarinda Mentese bélgesinde oldugu gibi
bagciligin en yogun olarak yapildigi merkezler olarak karsimiza ¢ikmaktadir” derken
Bodrum halki hakkinda fazla bir bilgi vermez sadece “halkin kuru {iziim, incir ve sira” ile
gecimlerini sagladigini syler (Akbulut, 2008, s.168).

1874 yilinda Bodrum’da Musevi bir ailenin ¢gocugu olarak dogan Avram Galanti daha
sonra “Bodrumlu” soyadini almis, egitimci ve siyaset adami olarak basta “Bodrum Tarihi”
olmak iizere bir¢ok eser yazmistir. “Bodrum Tarihi” adli eserinde Bodrum’la ilgili olarak
Bodrum’un bitki ortiisli ve yetisen {irlinleri hakkinda “Her tarafinda yesillik, taze otlar,
cicekli nebatat ve ferahli manzaralar arz ve yapraklarint dokmiis meyvalt ve meyvall

olmayan agacglar daima yesilliklerini muhafaza ederler. Bundan baska bu bolgede limon,

32



portakal, mandalina, zeytin, incir, harnup agaclar: gibi nebat, elverigli bir hava muhiti
icinde inkisaf eder.” demektedir (Bodrumlu, 1945 s. 27).

Galanti’ye gore “Bodrum 'da kendine has tadi olan ve i¢cine badem konularak tiiketilen
incir, frenk inciri, mandalina ya da nami diger Bodrum Mandalinalari, narenciye, portakal,
limon ve bergamot, iiziim, zeytin, badem, ispanak, tereotu, pirasa, bakla, karabakla, nohut,
kabak, patlican, domates, bériilce, bamya, titiin yetistirilmektedir”. Galanti ayrica
Bodrum’dan “mandalina, portakal, incir, bugday, palamut, harnup, limon, badem,
zeytinyagi, ahtapot ihrag edildigini” belirtmektedir.

14. yiizyilda yasamis Sihabettin Fazlullah E1 Omeri “Tiirkler Hakkinda Gordiiklerim
ve Duyduklarim” adli eserinde Anadolu’da Denizli bolgesinde dikkati ¢eken “cekirdeksiz”
narin Bodrum boélgesinde de yetisen narla benzer oldugu degerlendirilmektedir (Isin, 2018,
s.197).

Arkeolog Haluk Yalginkaya “saglik tanris1 Asklepios'tan adini alan, antik ¢cagda saglik
merkezi, hastane olarak gegen Asklepion'dan Hipokrat'a ve Bodrum'a uzanan tarihsel siiregte
Bodrum (Halikarnassos), Istankdy (Kos) ve Knidos (Datca) iiggeninin, diinyada ruh
sagligina ve cesitli hastaliklara en iyi gelen yerler” oldugunu diisiinmektedir. Yalc¢inkaya
Bodrum’da yaptig1 aragtirmalarda bir Asklepion (hastane) binasi oldugunu ancak iizerinde
biiyiikk yapilar olmasi nedeniyle ¢ikarilamadigin1 diisinmektedir (BODTO, 04.04.2022).
Antik c¢agda tip biliminin hastaliklara karst daha c¢ok bitkisel ilaclara dayandigi
bilinmektedir. Bodrum’un Datga ve Istankdy’le iklim ve bitki ortiisiiniin benzer oldugu
dikkat alindiginda 6zellikle yetisen otlar agisindan da benzerlik tasidig1 ve saglik agisindan

Oonem tasidig1 soylenebilir.

2.4.3.3. Mutfak kiiltiirii
Kurulusu MO. 1200°1ii yillara kadar dayanan ve yiizyillarca énemli devletler ve
kavimlerin egemen oldugu Bodrum Yarimadasi’nda bin yila yakin zamandir Tiirk
hakimiyeti bulunmaktadir. Bodrum’un mutfak kiiltiiriine iic ana etkiden soz edilebilir.
Siravalos etkisi, Yoriik etkisi ve yakin adalardan miibadele ile gelen Tiirklerin etkisi. Bu {i¢
etkinin sonucunda giiniimiiz Bodrum mutfak kiiltiiriiniin olustugu degerlendirilebilir.
I. Siravolos Etkisi:
Antik ¢agdan itibaren bir¢ok kaynakta Halikarnassos olarak gecen yer giinlimiizde
Bodrum Yarimadasi’nda Torba, Giindogan, Yalikavak, Glimisliik, Turgutreis gibi
Yarimada’nin kalani i¢in Siravolos; iceride kalan yere de Karaova denmektedir. Perslerin

bolgede hiikiim siirdiigii yillarda Satrap Mausolos tarafindan satraplik baskenti yapilan ve
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goclerle gelisen bolge Osmanlilar tarafindan fethedildikten sonra “Siravolos™ adiyla yazili
kaynaklarda yer almigtir (Cinar, 2006, s. 15). Ancak 19. yiizyildan itibaren idari yapilanma
geregi Osmanli kaynaklarinda yarimadanin tamami i¢in Bodrum ifadesi kullanilmaktadir.
Gliniimiizde “Swravolos tarafi” ya da “Swravoloslular dyle yapar” ifadeleri Bodrum’un eski
yasayanlari tarafindan kullanilmaktadir.

“Siravolos” olarak adlandirilan deniz kiyisindaki bolgesinin mutfak kiiltiiriine iliskin
kaynaklar, antik cagdan itibaren seyyah ve gezginlerin anilarinda gegen tespitler ve Osmanli
Devleti kayitlarinda yer alanlardan ibarettir. Ancak o donemden gilintimiiz mutfak kiiltiirtine
yansimasl daha c¢ok denizcilerin yemekleri ile ilgili olanlar ya da deniz iiriinlerinin
kullanilmast ile sinirh oldugu degerlendirilebilir. Ciinkii Bodrum Yarimadasi antik ¢agdan
itibaren denizciler tarafindan daha ¢ok kullanilmis, denizyolundan fethedilememis karayolu
ile ulasilmas1 olduk¢a zor olmustur.

Osmanlilar agisindan fetihten itibaren Bodrum 18-19. yiizyila kadar 6nemli bir yer
olarak goriilmemis ancak bugiinkii Turgutreis civarinda yer alan bir ka¢ koy (Karabag
koyleri) dzellikle Osmanl denizcileri arasinda bilinmektedir (Erdogdu ve Ozgiray, 2017, s.
11). Bu kdylerden Osmanli donanmasi ve tersane i¢in deniz askeri (levent) toplanir ve ikmal
yapilirdi. Siravoloslu denizciler, Akdeniz’in birgok sehrine dagilmislaridir. Ancak bu
denizcilerden birisinin yeri ayridir. Osmanli kaynaklarinda Turgutca, Avrupa literatiiriinde
“Dragut” seklinde taninmis “Turgut Reis”. Barbaros Hayrettin Pasa’nin leventlerinden olup,
Trablusgarp fatihi olarak da anilmaktadir. Giiniimiizde dogdugu ve biiyiidiigii yere
Turgutreis adi verilmistir. Turgutreis bolgesi antik c¢agdan itibaren Bodrum kalesine
yanasamayan gemilerin lojistik alani, Osmanlilara levent veren dnemli bir yer olmustur.

15. yiizyilin sonlarinda dogan Tiirk denizcisi Piri Reis askeri basarilarinin yaninda en
onemli eseri Kitab-1 Bahriye'dir. Eserde, Bodrum kiyilarinin tasvir edildigi boliim “Bu fasi/
Swravolos kenarlarin beyan eder.” baghigini tasimaktadir (Gokge, 2007, s.243). Piri Reis
eserinde bugiinkii Giimiisliik ve Turgutreis (Karabag) kiyilarini anlatildiktan sonra Istankoy
adasma deginmistir. Piri Reis bolgeden su alinabilecek yerleri detayli olarak anlatmustir.
Ancak Piri Reis’in eserinde bahsettigi Aspat (Usput) Kalesi giiniimiizde tarihgilerin ve
arkeologlarin aragtirdig: tarihi Aspat sehri olma ihtimali bulunmaktadir. Aspat sehri ise antik
cagda lizim baglari ile iinlenmis bir bolgedir.

Bodrum yarimadasinda giiniimiize kadar ulasan nadir yapilardan bir tanesi de yel
degirmenleridir. Tahilin 6giitiilmesi i¢in bircok yoOntem bulunmaktadir. Degirmenler
bunlardan en etkilisi olarak antik cagda oldukca fazla kullanilmistir. Su ile c¢alisan

degirmenler akan sularin oldugu yerlerde kullanilirken Siravolos gibi riizgarn iyi alan
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bolgelerde de yel degirmenlerine sik¢a rastlanmustir.  Tiirklerin ve Iranlilarin yel
degirmenlerini 7. yiizyildan beri kullandi1g1 Hacli seferleri ile 12. yiizyildan sonra Avrupa’ya
ulastig1 diistiniilmektedir (Bozkurt, 2011, s.129).

Bodrumdaki yel degirmenleri ile ilgili aragtirmalar yetersizdir. 16 ve 17. yiizyilda
bolgeye gelen Piri Reis ve Evliya Celebi de kitaplarinda yel degirmenlerinden
bahsetmemiglerdir. Ancak. 1562 ve 1583 tarihli Mentese Livasi tahrirlerinde Isravolos
kazasindaki yel degirmenlerinin (bad-rah) varligindan bahsedilmistir (Bozkurt, 2011, s.129).
1974-75 yillarinda Ortadogu Teknik Universitesi (ODTU) ve Columbia Universitesinin
ortak ¢alismasinda Bodrum Yarimadasi’nda toplam 47 yel degirmeni bulundugu bunlarin
35 tanesinin g¢aligir durumda bulundugu, bunlarin biiyiikk ¢ogunlugunun da Siravolos
bolgesinde oldugu tespit edilmistir (Bozkurt, 2011, s.127). Yel degirmenlerinin varlig
Bodrum’a gelen denizcilerin en 6nemli dayanikli yiyecegi olan un ve peksimeti akillara
getirmektedir. Deniz kenti olan Bodrum’un antik dénemden giiniimiize kadar getirdigi en
onemli yiyeceklerden biriside peksimet oldugu disiiniilebilir. Venedik’te “pasitima”,
arapca’da “bagmat veya baksimat”,” hirvatca’da “peksimet” ve romence’de “pesmette”,
Bizans’da “paximad” olarak adlandirilan peksimet, iki kere pisirilerek suyu tamamen
alinmasi ile dayanikliliginin artmasi, 1slatilarak yenilmesi nedeniyle askerler ve denizciler
tarafindan tercih edilen bir ekmek cesididir (Gokdemir, 2016, s.76). Peksimet Bodrum’da

“Bodrum Gemici Peksimeti” ismi ile bilinmektedir.

Resim 9. Bodrum Gemici Peksimeti Hamuru Resim 10.Bodrum Gemici Peksimeti

(Hakan Ozler kisisel arsiv). (Hakan Ozler kisisel arsiv).

Siravolos’un antik donemdeki mutfak kiiltiriine ait ¢ok kisith bilgi bulunmasina
ragmen Ege’den Akdeniz’e gegiste gemilerin ve denizcilerin ikmal i¢in yanastiklari uygun
koy ve limanlar1 bulundurmaktadir. Denizciler bolgeyi tiziim, zeytin, badem, incir, narenciye

gibi dayanikli yiyecekleri, tatli su gibi ihtiyaglarin1 karsilayabilecekleri, bolgenin kaliteli
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liztimlerinden sarap yapilabiliyor olmasi, deniz iirlinlerinin bol olmasindan dolay: tercih
ettikleri bunun sonucunda olusan deniz kiiltiiriiniin ise ylizyillar sonrasinda bile mutfak
kiiltirtinii etkiledigi disiiniilmektedir.

ii. Yoriik Etkisi:

Yoriik kelimesinin sozliik anlami “Hayvancilikla geginen, genellikle Toroslarda
yasayan gocebe Tiirk oymagi, Tiirkmen”, Tiirkmen kelimesinin anlami ise “Yorik”
anlamina gelmektedir (TDK, 23.12.2022). Yoriik kelimesinin, yiirlimek fiilinden tiiremis
olup, Anadolu’ya gelip yurt tutan gocebe Oguz Boylarimi (Tiirkmenleri) ifade ettigi
degerlendirilmektedir. (Erdz, 1966, s.120). Tiirkmen kelimesi ise, Miisliiman olan Oguzlara
“Miisliiman Tirk” manasina gelen “Tiirkmen” denmistir. 11. yiizyildan beri Oguz kelimesi
ile ayn1 anlamda kullanilan “Tirkmen” kelimesi, Oguzlarin yerlesik olmayan, heniiz
yerlesmeyen, gocebelikte devam eden kisimlarina verilmistir (Dogan ve Dogan, 2004, s.16).
Biiyiik Larousse’de ise Yoriik, Orta, Giiney ve Bati Anadolu ile Rumeli’de konargdger
yagamin siirdiiren, Tiirkmen boylarindan olan kimselere 14. yiizyilin sonlarindan itibaren
verilen bir ad olarak kaydedilmektedir (Dogan ve Dogan, 2004, s.16).

Yoriiklerin hayatlarin1 yazin yaylaklarla, kisin ise kislaklar arasindaki goglerle
gecirdikleri bilinmektedir. Y oriikleri, yalnizca liretim tarzina bagl olarak konar-goger hayati
devam ettiren guruplar olarak nitelendirmek meselenin tam anlamiyla anlasilmasina imkan
vermez. Bunlar, yiiz yillarin gelistirdigi bir anlayis ve hayat tarzin1 devam ettiren guruplar
olarak goriilmelidir (Sar1, 2008, s.9).

Orta Asya Tirklerinin mutfak kiiltiirii Miisliiman Sel¢uklu Devleti ile baz1 degisimlere
ugrayarak Anadolu’ya kadar tasinmistir. Anadolu’nun yurt olarak benimsenmesi ve Ege
kiyillarina kadar gelen Yoriikkler bu mutfak kiiltiirlerini ve geleneklerini yerlestikleri
bolgelere de getirmislerdir. Selguklular sabah kusluk zamani tok olmalarini saglayacak
hamur isleri ve aksam etli yemekler olmak iizere iki 68iin yemek yenirken 6glenleri meyve
ve hafif yiyecekler tercih edilirdi (Cémert ve Ozkaya 2017 s. 21). Koyun ve kegi daha ¢ok
tercih edilir, bunlardan elde edilen siitten peynir ve yogurt yapilirdi.

Selguklu Devletinin yikilmasiyla Mugla ve Bodrum Yarimadasi’nda egemen olan
Mentese Beyliginde de ayn1 mutfak kiiltiirii devam etmistir. Mentese Beyliginin baskenti
olan ve Bodrum Yarimadasina ¢ok yakin bir cografyada bulunan Milas’ta olusan Beylik
saray mutfagindan Bodrum Yarimadasindaki Yoriikler de etkilenmistir.

Osmanlilarin Mentese Beyligini ele gecirmesi ile Osmanli idaresinde Anadolu
Beylerbeyligi’ne tabi Mentese Sancagi olarak kaydedilmistir. Osmanli devletinin vergiye

esas olan kaynaklar1 belirlemek amaciyla mufassal defterlerini kullanirdi. Yapilan
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saymmlarin kayitlar1 ayrintili olarak gosterilirdi. 16. ylizyildaki kayitlarda 61 numaral
Mufassal defterinde Balat Kaza olarak kaydedilirken, isravalos (Bodrum), Pegin, Bozdyiik,
Tavas, Mazun, Milas, Mugla, K6éycegiz, Pirnaz, Mekri, Yoriikan, Sobuca, Cine, Mesken ve
Defteran da nahiye olarak yer almaktadir (Sar1, 2008, s.3) Osmanli idaresinde Y oriiklerin
asiret, cemaat, boliik ve tirler seklinde kaydedildigi goriilmektedir. Asiret, Arapca bir kelime
olup, kabile teskilat ve taksimatinda ilk ve en kiigiik gurup manasinda kullanilmaktadir.
Mentese sancaginda bulunan Yoriik cemaatlerine tabi alt gruplarin siklikla “tir” seklinde
adlandirildiklar goriilmekte 40 Yo6riik cemaatinden bahsedilmektedir (Sar1, 2008, s.15).

Osmanli kayitlarinda biiylik cogunlukla Pecin’e ait kayitlarda gosterilen ve aralarinda
Kayi, Kizilca, Horzum gibi cemaatlerin Isravlos’da da bulundugu disiiniilebilir. Bu
cemaatlerin ddedikleri vergilerin basta hayvancilik, aricilik kaynaklidir. Yoriiklerin, Orta
Asya Tiirk Mutfagini Anadolu’ya tasidig1 ve Bodrum’a getirdigi hamur isleri, siit iiriinlerinin
yanina bal tiretimini de eklemislerdir. Bu kiiltiir miras1 giiniimiizde 6zellikle koylerde halen
uygulanmakta ve mutfak kiiltiirtine dogrudan etki etmektedir.

iii. Gog¢men Tiirklerin EtKisi:

MO. 377-353 yillarinda Perslerin Karia Satrabi Mausolos’un Milas’in yerine
Bodrum’u bagkent ilan etmesiyle Bodrum’a 6nemli bir insan go¢ii olmustur. Bu donemde
basta yakin adalarla deniz ticareti yapmaya baslayan Bodrum’un zenginlesmesi gogleri
hizlandirmigtir. 11. yiizyildan itibaren Anadolu’ya gelmeye baglayan Tirkler mutfak
kiiltiirlerini de Bodrum’a kadar tasimislardir. Yiizyillarca Tiirk egemenliginde kalan
Bodrum’a ilk kez disaridan kayith gé¢ 1876 yilindaki Osmanli-Rus savasindan sonra
Balkanlardan Miisliiman muhacir grubu ile gelmistir (Bodrumlu, 1945, s.40). Osmanl
Imparatorlugunun 19. yiizyiln ikinci yarisindan itibaren zayiflamaya baslamasi ile
Balkanlar ve Ege denizindeki adalardan Bodrum’a onemli Tiirk gé¢men gelmistir.
Bodrum’un 19. yiizyildan 6nceki doneme ait niifus yapisina iligskin olarak ¢ok saglikli
kaynak bulunmadigi gibi seyyah hatiralarinda da yeterli bilgiye rastlanmamaktadir. Ancak
1891 yilinda izmir’de basilan Aydin vilayeti salnamesinde Bodrum’un niifusu 13.657 iken
1894°de 11.613 Miisliiman, 2.264 Rum, 45 Musevi, 86 yabanci olmak iizere 14.008, 1945
yil1 genel sayimlarinda ise 19.857 kisiye ulasmistir (Bodrumlu, 1945, s.41).

Adalardan ozelliklede Girit’ten Bodrum’a i{ic donemde Onemli go¢ olmustur.
Yunanistan’in Osmanli devletinden bagimsizligint ilan ettigi donemde gocle gelenler,
Girit’in Osmanli devletinden ayrilarak Yunanistan’a katilmasi ile gogle gelenler ve Lozan
baris goriismeleri sonucunda miibadele ile gelenler (Bodrumlu, 1945, s.40). Go¢ veya

miibadele ile gelenlerin sayis1 hakkinda saglik veriler sadece miibadele ile gelenlere aittir.
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30 Ocak 1923 tarihinde Lozan Baris Konferansi’nda, miibadele konusunda bir goriis
birligine vararak “Tirk ve Rum Niifus Miibadelesine Dair Sozlesme ve Protokol”
imzalanmis ve 23 Agustos 1923 tarihinde 342 no.lu kanun ile TBMM de onaylanmistir
(Akga, 2001, 5.786).

Yeni kurulan Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti miibadele kapsaminda gelenler i¢in bir dizi
tedbir almistir. Miibadillerin nereye ve nasil tasinacagi, nasil iskan edilecegi, hangi il ve
ilgelere yerlestirilecegi 6nceden belirlenmistir. Bodrum ilgesine 1925 ve 1931 yillar
arasinda Istankdy adasindan 673, Rodos’tan 63, Girit’ten 377, Giimiilcine’den 4,
Yugoslavya’dan 17 ve Preveze’den 6 olmak lizere toplam 1.140 gbg¢men getirilmistir.
Gelenler Bodrum merkezindeki Atik Mahallesi, Kumbahge Mahallesi, Karabag Mahallesi,
Cedit Mahallesi, Cars1t Mahallesi, Peksimet Mahallesi ile Akgaalan Kdyii, Karakaya Koy,
Gorece Koy, Dirmil Kdyii, Muski Koyii, Yahsi Koyii, Peksimet Koyl ve Kavakbogazi
Mevki, Kizilburun Mevki, Peksimet-Kadikalesi Mevki, Karakaya-Cukurbiik Mevki, Ciftlik
Yali Mevki, Mihridag Mevki, Kovacik Bogazi Mevki ve Kefaloka Mevkine iskan edilmistir
(Akga, 2001, s.777-778).

Miibadillerin yerlestirilecekleri yerler yasadiklari yerdeki iklim kosullari, toprak
yapist ve ugrastiklar tarim sekli esas alinmistir. Bu maksatla adalardan gelen gé¢menler
[zmir, Mugla, aydin gibi illere yerlestirilmis Rumlardan kalan sebze bahgesi, tarla, kislak,
otlak, incirlik, firin, meyhane ve zeytin tarlalar1 verilerek ekonomik yonden desteklenmeleri
saglanmistir (Akca ve Menekse, 2014 s.10).

Girit, Osmanl devletinin hakimiyetinden 19. yiizyilda ¢ikarken Istankoy’iin 1. Diinya
Savasi sirasinda Italyanlar tarafindan isgal edilmis ve Lozan Baris konferans: sonucunda
Italyanlara birakilmistir. Girit'te yasayan Tiirklerin 1.430’u Istankdy’e ve Rodos’a
yerlestirilmistir ve zor sartlar altinda yasamlarina devam etmislerdir (Ahbab, 2012, s.102-
103). Girit’ten Istankdy’e gelen gdcmenlerin daha sonra miibadele ile Lozan Baris
Konferans1 sonucunda miibadele ile Bodrum’a gelmis olmalar1 da yiiksek bir ihtimaldir.
Bodrum’da 1894 yilinda 14.008 kisi yasadig1 diisliniildiigiinde gelen go¢menlerin hatiri
sayilir bir topluluga ulastigi1 sdylenebilir. Milas, Bodrum ve Fethiye bolgesine 1912-1951
yillart arasinda yaklasik 50.000 go¢men yerlestirildigi bu rakamin toplam niifusun %25’ine
denk geldigi degerlendirilmektedir (Canli, 2007, s.67).

Bolgeye gelen gogmenler adalarda yasadig mutfak kiiltiirtinii Bodrum’a tagimiglardir.
Bodrumun o6zellikle Kumbahge mahallesine yerlesen go¢menler giiniimiizde de mutfak
kiiltirlerini devam ettirmektedirler. Tiim yemeklerde zeytinyagi kullanilan, siit ve siit

tirlinlerinin etten fazla tiiketildigi, etin sebze yemeklerinin i¢inde tercih edildigi, bol sekerli
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tatlilarin tercih edilmedigi, adalarda yetisen her tiirlii ot ve sebzenin yemek olarak
kullanildig1 beslenme sekli giiniimiizde Akdeniz diyeti ya da Girit tipi beslenme olarak
gecmektedir (Tunggeng ve Tunggeng, 2008, s.11). Bu dogal ve yesil besleme sekli
goemenler sayesinde Bodrum’a taginmustir.

Bodrum’a gelen go¢menlerin Bodrum’un adalara benzeyen iklimi, tarim sekli ve
toprak yapisi sayesinde hem kendi mutfak kiiltiirlerini yasatmislar hem de Bodrum’un antik
cagdan gelen ve Yoriikler sayesinde gelisen mutfak kiiltiirtine katki saglamislar sonucunda

li¢ etkinin ortasinda zengin bir mutfak kiiltiirii olusmustur.

2.4.3.4. Bodrum yoresel yemeklerine iliskin yapilmis arastirmalar

Bodrum mutfak Kiiltiiriine iliskin olarak yeterince arastirma bulunmamaktadir.
Aragtirmalar Ege bolgesi veya Mugla yoresi iizerine yogunlagmakla birlikte literatiir
calismalarinda Bodrum yoresel yemeklerine iliskin bilgilere de rastlanmaktadir.

“Gastronomi Uzerine Arastirmalar” kitabinda Resad Emre Ozgiines ve Diiriye Bozok
tarafindan 2016 yilinda “Go6zde bir Destinasyon Mutfagi: Bodrum’™un Yoresel Lezzetleri”
isimli basit tesadiifi 6rneklem ile segilen 11 restoran isletmecisi, sef ve yore halkinin katilimi
ile yapilan nitel bir arastirma sonuglar1 yayimlanmustir (Ozgiines ve Bozok, 2017, s.359-
372). Arastirma sonucunda;

e Bodrum’un 6ne ¢ikan yoresel yemekleri, corbalar (5 Ad.), et yemekleri (9 Ad.),
deniz triinleri (11 Ad.), hamur isleri ve borekler (7 Ad.), sebze yemekleri (16 Ad.), ot
haslamalar1 (6Ad.), pilavlar (4 Ad.), salatalar (6 Ad.), tatlilar (6 Ad.) ve regeller (4 Ad.)
olmak iizere 10 grupta ve 74 adet olarak tespit edildigi ve EK-3’de sunuldugu, yemek
regetelerine ait veri bulunmadigi,

e 75 yemek arasindan “Diirme makarna, hardimya, perde pilavi, laduridi, ahtapotlu
pilav, miirekkep baligi ile yapilan izmarit, boh¢a seklinde katmer, kanli kavurma, turp otu
kizartma, eriste, tatar, peksimet, firinda kabak, cibez haslama, balik ¢orbasi, ¢okertme
kebabi, taze borilce/biber/bakla ile yapilan tarhana ¢orbasi yoreye has olarak
nitelendirildigi,

e Bodrum diigiinlerinde zeytinyagli nohutlu pirasa, lokum pilavi, sarma, keskek,
kiymal1 ve ¢okelekli su boregi, tatar ve baklava 6ne ciktigi,

e Yoresel yemeklerin gastronomi turizmine olumlu katki saglayacagi,

e Bodrum yoresine has yemeklerin 6n plana ¢ikarilmasi ve tanitilmasi gerektigi,
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e Bodrum’a 6zgli yemeklerin yerli ve yabanci turistlere tanitilmas1 maksadiyla otel
ve restoranlarda meniilerinde yer verilmesi gerektigi sonuclarma varimistir (Ozgiines ve
Bozok, 2017, s.366-369).

Bircan Kalayct Durdu ve Fatma Emel Budakoglu tarafindan Mugla Valiligi igin
“Mugla Mutfag1” isimli bir kitap hazirlanmis ve valiligin web sayfasinda yayimlanmustir.
Kitapta, 56 yemek ve regetesi ile birlikte yorede yapilan tursular, regeller, eckmekler ve
tatlandiricilar hakkinda bilgiler bulunmaktadir. Bu yemeklerden 36’sinin hangi ilgede
yapildig1 belirtilirken 20’sinin yapildig1 ilge veya ilgeler belirtilmemistir. Ilgesi belirtilen
yemeklerden Bodrum’da, Bodrum baklasi ile yapilan “miirdiimiik ¢orbas1”, “ahtapot yahni”,
“cokertme kebab1”, “kuzugdbegi kavurmasi”, “diirme makarna”, “lokum pilavi” yer
almaktadir (Kulturportali, 11.10.2021).

Belkis Oztin Koparanoglu tarafindan yazilan “Bodrum’un Girit ve Yerli Mutfag”
isimli yemek kitabinda 28 kisinin yemek tarifleri ile destek oldugu belirtilerek, Bodrum’un
Girit, Rodos, Istankdy adalarindan gelen ve Bodrum halkinin kendine dzgii yaptiklar 280
yemek Giritlice-Rumca isimleri ve Bodrumlularin verdigi isimlerle yer almaktadir.
Yemekler, corbalar (19 Ad.), salata ve yumurtal1 yiyecekler (66 Ad.), balik ve deniz tirtinleri
(41 Ad.) ,taze-kuru sebzeler bakliyat ve dolmalar dahil (93 Ad.), et yemekleri( 24 Ad.), kek-
corek ve tatlilar (47 Ad.) hamur isleri (33 Ad.) olarak gruplandirilmistir. Yerli usulii olarak
Bodrumlularin yaptigi 35 yemek tarifi ve regetesi kitapta yer almis ve listesi EK-4’de
sunulmustur (Koparanoglu,2019 s.25-274).

Bodrum mutfak kiiltlirlinde, diigiin yemeklerinin ayr1 bir 6nemi bulunmaktadir.
Literatiirde Bodrum diigiinlerine iliskin belgelere rastlanmakla birlikte diiglin yemeklerine
iliskin bilgi kisithidir. Ali Abbas Cinar’m “Muglaname: Mugla ve Ilgeleri Kiiltiirii” adl
kitabinda Bodrum Giimiisliik’te bulunan Karakaya kdyiinde bir diigiin hazirliklar ile birlikte
yapilan yemeklerden de bahsetmistir (Cinar, 2006, s.189-191). Buna gore;

e Kiz istemeden sonra diigiin Persembe baslarsa “eski hafta” pazar baslarsa “yeni
hafta” baslandi1 denir.

e Diigiin bir hafta siirer.

e Birinci gilin oglan evinden kiz evine deveye sarilarak agirhik gotiirilir. Kuzu
dolmasi yapilip helva-ekmek gonderilir. Kiz tarafi yemekleri etrafa dagitir.

e ikinci giin kina yakilir.

e Ucgiincii giin oglan evinde “odun giiniidiir”, odun atesi yakilir ve yemekler burada

pisirilir.
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e Dordiincii glin kiz evinde “odun giiniidiir” odun atesi yakilir ve yemekler burada
pisirilir.

e Besinci giin diigiliniin “salisidir”. Gece eglencesi olur.

e Altinci glin diigiiniin “Carsambasidir” eglenceler baslar. Miizik esliginde oyunlar
oynanir.

e Yedinci giin diigiin giinii “katmer tepsisi” ve” baklava” ikram edilir.

Kitapta ayrica ramazan bayraminda, firinda baklava pisirildigi, Mugla’da egemen olan
Yoriik kiiltiiriinde koyun ve kegiden siit sagildigi, siitten yag peynir yapildigi, hayvan
yiiniinii kullanildig1, hayvancilikla ugrasanlarin yash hayvani, kuzu ve oglagimi pazarda
sattigl, kishk c¢okelek hazirlandigi, hayvan kesilirse her seyinden faydalanildigi
belirtilmektedir (Cinar, 2006, s.125-128).

Bodrum’da geleneksel olarak “Musandirali Ev, Sakiz Tiirii Ev”’ ve “Kule Ev”. 1950°li
yillara kadar Musandrali ev daha ¢ok kullanilmakta olup “Musandrali Evde” depo-ambar-
kiler boliimii alt katta olup duvarda ocak bulundugu, “Sakiz Tiirlii” evde acikta yemek yeme
yeri oldugu bilinmektedir (Cinar, 2006, s.189-191).

Bodrum Belediyesi tarafindan yaymlanan “Bodrum Pazarlar1 ve Lezzetleri” kitabinda
Bodrum’un 20 noktasinda 24 pazar kuruldugu bunlardan 20’sinin meyve ve sebze pazari
bulundugu, birinin ise dogal iiriin pazar1 oldugu bu pazarlarda 6zellikle bolgede yetisen
otlara ulasmanin kolay oldugu belirtilmistir. Kitapta, Bodrum bolgesinde yetisen 18 ota ait
bilgilere yer verilirken, Bodrum’da diizenlenen Aci1 Ot Festivali, Halikarnas Ot Festivali,
Camlik Ot Senligi, Karova Bagbozumu Senligi, Toprak Ana Giinleri ve Yerli Mali Haftasi,

Bodrum Slow Cheese Peynir Festivali gibi yemek kiiltiiriine etki eden festivaller hakkinda

bilgi verilmektedir.

Resim 11. Bodrum Pazarlart (URL 27, Erigim Tarihi 11.10.2021).
Ayrica ahtapotlu pilav, Bodrum gemici peksimeti salatasi, boriilceli tarhana, ganh

gavurma, ¢okertme kebabi, deli kenker dolmasi, firinda kazikli peynirli taze Karia inciri,
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gambilya favasi (pava), hardal otu eksileme, 1sirganli eriste, kdrek mantari, labada dolmasi,
lokum pilavi memecik zeytinli meze, miirekkepli siibye, yumurtali ac1 ot veya tilkisen
olmak tizere 16 yemegin tarifi ve regeteleri yer almaktadir. Yemek kiiltiiriiniin
gelistirilmesine yonelik ¢alismalar yapan Bodrum Tohum Dernegi, Slow Food Yaves Gari
Bodrum Birligi, Nuh’un Ambari, Slow Food Presidia gibi kuruluslarin faaliyetleri hakkinda
bilgi verilmektedir (Bodrum Belediyesi, 11.10.2021).

Bodrum Yarimadasi’nda yetisen bitkilerin incelenmesine yonelik olarak floristik ve
etnobotanik arastirmalarda toplam 747 takson (tiir, alttiir ve varyete) bulundugu, 352’sinin
yoresel adi bulundugu bu bitkilerin tedavi, besin, baharat, ¢ay ve sakiz olmak iizere birgok
alanda kullanildig: tespit edilmistir (Tuzlaci, 2005, s.218-219). Ertan Tuzlact “Gegmisten
Giinlimiize Bodrum’da Bitkiler ve Yasam” adl1 kitabinda, besin kaynagi olarak kullanilan
66 bitki tiirii bulundugu bunlarin eksileme (limon suyu ve zeytinyagi katilmasi), haslama,
siitleme (siit eklenmesi), yahni (etle kavrulmasi), kavurma, salata, boreklik olarak
kullanildigini tespit etmistir.

Yazar kitabinda ayrica kiyma ve peynirle birlikte yapilan su boreginin bolgeye has
oldugunu, zeytinyaglilarin sicak olarak tiiketildigini, Bodrum sarayl tatlisi, katmer tatlis1 ve
kasikla yapilan un helvasinin yapilislarina yer vermistir. Tuzlaci ayrica “yaprak sarma,
keskek, tatar, lokum pilavi, etli nohut ve pirasa” yemeklerinin diigiin yemegi olarak
sunuldugunu yaz aylarinda misafirlere taze ve kavrulmus incir, ¢etimek ikram edildigini
belirtmektedir. Tuzlaci, serinlemek i¢in limonata, koruk serbeti, mandarin serbeti, giil ve lale
yapraklarindan surup yapildigini, dogum sonrasi gelenlere tar¢in ve karanfil kullanilarak
lohusa serbeti yapilip dagitildigini belirtmistir. Bodrum bolgesinde, izmarit, hanos, lahos,
mercan, kefal olmak iizere 19 balik ¢esidinin yakalandigi, ahtapot, siibye ve kalamarinda
bulundugu, ¢intar, kuzugobegi, korek, dobelen ve et mantarlarinin en ¢ok rastlanan mantar
tipi oldugu Tuzlact’nin kitabinda yer almaktadir.

Sef Ahmet Cetin tarafindan hazirlanan “Bodrum Tadinda: Geleneksel Esintilerle
Giliniimiize” adl kitap Bodrum Belediyesi tarafindan yayimlanmistir. Yazar, Bodrum ve
Milas yoresinde yetisen ot, sebze, deniz iiriinlerinden olusan yoresel lezzetleri tanitmay1
amagcladigini, yemeklerin geleneksel yontemlerle hazirlanmis oldugu belirtmistir (Cetin,
2022, s.9). Kitapta, ana yemek (4 Ad.), deniz iriinleri (5 Ad.), hamur isleri (9 Ad.), ot
yemekleri (11 Ad.), salata (7 Ad.), zeytinyagh (7 Ad.), tatli (3 Ad.) olmak tizere 46 yemek
ve 12 regel olmak tizere toplam 58 tarif ve recete bulunmaktadir. Yemeklerden birisi Milas,

besinin ise Korfez usulii tariflerine yer verilmis ve yemek isimleri EK-5’te sunulmustur.
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Bodrum’a gelen uluslararasi ziyaretcilerin yerel yemek tliketimindeki motivasyon
faktorlerinin degerlendirilmesine yonelik ¢aligma Hiiseyin Semerci ve Atilla Akbaba
tarafindan gergeklestirilmistir. Yoresel yemekler turistler i¢in seyahat ettikleri stire boyunca
onemli bir turistik deneyim olarak goriilmektedir (Semerci ve Akbaba, 2018, s.44).
Calismada 2017 yilinda Bodrum ilgesine gelen 385 uluslararasi ziyaret¢iye 38 sorudan
olusan ve 7’1i likert dlgegine gore Ingilizce hazirlanmis anket teknigi uygulanarak yerel
yemek tiiketim motivasyonlar1 “kiiltiirel deneyim”, “sosyal etkilesim”, heyecan arayis1”,
“duygusal ¢ekicilik” faktorlerine gore analiz edilmistir. Calismanin sonucunda;

e Yerel yemeklerin insanlar1 alisik olduklari tatlardan farkli olarak yeni tatlari tecriibe
etmeye yonelttigi ve neticesinde kisileri seyahat etmeye ittigi,

e Yerel yemeklerin destinasyonlar igin 6nemli bir ¢ekim unsuru oldugu,

e Kiiltiirel deneyim faktoriiniin yabanci turistlerin yerel yemek tiiketiminde en etkili
faktor oldugu,

e Sosyal etkilesim faktoriiniin kiiltiirel deneyimden sonra gelen faktor oldugu,

o Aile, akraba ve arkadaglarla hosca vakit gecirme, baskalarina yerel yemeklerden
bahsetme nedeniyle tercih edildigi,

e Yerel yemeklerin turistleri heyecanlandirmasi nedeniyle heyecan arayisi
faktoriiniin yerel yemek yeme tiiketimine yonlendiren motivasyon oldugu,

e Duygusal c¢ekicilik faktoriiniin yerel yemeklerin tatlarmmin iyi olmasi, iyi
goriinmesinin daha ¢ok tanitilmasina katki saglayacagi, degerlendirilmistir. (Semerci ve
Akbaba, 2018, 5.52-53).

“Mazimdeki Bodrum ve Bodrumlular” isimli kitabinda Hiiseyin Yeter Sakar, 1950’11
yillarda Bodrum’a ait yiyecek icecek isletmelerinden bahsetmistir. Bodrum merkezdeki
carsida gliniimiizde de faaliyetlerini siirdiiren “Sakalli Kofte” olarak bilinen kofteci ditkkant
“Akcaalanl Kofteci Sakalli Mustafa” tarafindan kurulmus ve tam oniindeki okaliptiis Cevat
Sakir Kabaagaclh tarafindan dikilmistir. Sakalli kofte daha sonraki yillarda Ali Doksanl
tarafindan devam ettirmistir. Sakalli *nin yaptig1 sis koftelerin aynisini yapan; ayrica ilaveten
ciger tava, dalak, bobrek gibi sakatatlar1 da meniilerinde bulunduran Kéfteci Hiiseyin ve
Nasip Seker kardeslerdir. Bodrum’un ilk tatlicis1 ise Giritli Tatlict Mustafa Ozceylan’mn
diikkanmdir. “Tatlict Mustafa” maltiz lizerinde siitlii tatlilar yaptigi, baklava actigi, kuru
pastalar yaptig1 yazar tarafindan bildirilmistir. Yazar ayrica Kahveci Hasan Fidan’in kahve
bulunmadigi zaman, arpayr ve nohudun kavrulup, el degirmeninde cekilerek hazirlanan

“arpa kahvesini” kahve tiryakiliklerinin siklikla ictigi bir icecek olarak anlatmistir (Sakar,
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2019, 5.219-226). Sakar kitabinda, giiniimiizde Bodrum Carsis1 olarak bilinen yerde otantik
yemekler yapan Asct Subast Ali Usta’nin lokantasi giiniimiizde “Korfez Restoran” olarak
faaliyetlerini siirdiirdiigiinii yazmustir (Sakar, 2019, s.83).

B T N VI U

A

Resim 12.Sakall1 Restoran Resim 13. Korfez Restoran

(URL 28, Erisim Tarihi 23.04.2022). (URL 29, Erigim Tarihi 23.04.2022).

Bodrum’un cografi isaretli tek triinii “Bodrum mandarinidir”. Bodrum’da yetisen
mandalina zaman igerisinde aromasindaki farklilik nedeniyle “Bodrum Mandalinas1” ya da
“Kokulu mandalina” olarak da taninmigtir. Diinya tarim literatiiriinde “Akdeniz
mandalinas1” olarak bilinen ve Latince ismi “Citrus deliciosa Tenore” olan mandalinanin
Tiirkiye'ye 20. ylizyilin baslarinda Dogu Ege Adalar ile Filistin'den geldigi, daha ¢ok
Akdeniz ikliminin goriildiigii bolgelerde yetistigi, lilkemizde ise en ¢ok Giiney Ege’de

ozellikle Bodrum ve ¢evresinde liretimi yapilmaktadir (Kizilagag, 2019, s.4).

Resim 14. Bodrum Mandalinasi Resim 15. Bodrum Mandalinas1 Agaci

(URL 30, Erisim tarihi 25.04.2022). (URL 31, Erisim Tarihi 25.04.2022).
Anavatani Cin, Giineydogu Asya ve Hindistan olan turunggiller familyasinda yer alan
mandalina (Citrus reticulata), genel olarak tropik ve subtropik iklim alanlarinda
yetisebilmekte, sicakligin -4 °C’nin altina diismedigi 1liman iklime sahip tiim bolgelerde
ticari anlamda yetistiriciligi yapilabilmektedir (Adana, 05.05.2022). 2020/21 {iretim
sezonunda diinya mandalina {liretiminde Cin (%70), AB (%9) paya sahip olurken Tiirkiye

1,8 milyon tonluk {iiretim ile diinya mandalina iiretiminde {giincii sirada yer almaktadir
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(TEPGE, 05.05.2022). Bodrum Mandalinasi, aromasinin farkli olmasi, 19 adet ¢ekirdeginin
bulunmasi, soguga kars1 direngli olmasi, aralik sonu olgunlagmasi, basta meyve suyu, gazoz,
recel, lokum, kolonya yapiminda da kullanilmasi nedeniyle diger mandalina gesitlerine gore
Oon plana ¢ikmaktadir. Diger mandalinalara gore en 6nemli dezavantaji depolama ve
tagimaya elverisli olmamasi ve bol suya ihtiya¢ duymasidir (Turgutoglu, 2020, s.14).
Bodrum Turunggil Uretici birligi tarafindan 2009 yilinda yapilan basvuru ile
Mugla’nin cografi isaret tescili alan ilk {irinii “Bodrum Mandarini” olmustur. “Mandarin”
Tiirkgeye etimolojik olarak italyanca “mandarino” kelimesinden gectigi ve “mandalina”
olarak konugma dilinde kullanildig diistiniilmektedir. Cografi isaret, “tiiketiciler i¢in tirliniin
kaynagini, karakteristik Ozelliklerini ve iirliniin s6z konusu karakteristik ozellikleri ile
cografi alan arasindaki baglantiy1 gosteren ve garanti eden” kalite isaretidir. Cografi isaret
tescili ile kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bagh
olarak belli bir {ine kavusmus iiriinlerin korunmasi saglamaktadir” (CI, 05.05.2022).
Bodrum mandalinasinin tiretim miktarina iliskin yeterli veriye ulasilamamaktadir.
Ancak bazi {iretici ve kooperatiflerin verdigi rakamlara gore ilcede 1950°1i yillarda
Nalbantoglu ailesinin diktigi 50 Mandalina agacina ilaveten diplomat Omer Aras tarafindan
On Iki Ada igerisinde yer alan Kilimli Ada’sindan 500 adet daha mandalina fidan1 getirilerek
Bodrum’a dikilmistir. Bu sayr 10 yilda 4.000’¢ ulagmistir (Bodrumlife, 05.05.2022).
Bodrum’un tek cografi isaretli iiriinii ve sembolii “Bodrum Mandalinas1” agac1 1980’11
yillarda 625.000°e kadar ¢ikmasina ragmen artan turizm alanlar1 nedeniyle sayis1 hizla
azalmistir. Bodrum Mandalinasi ve agacinin yok olmasmin engellenmesi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in sivil toplum kuruluslari tarafindan her yil “Bodrum

Mandalina Hasat Festivali” diizenlenmektedir.
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3. ARASTIRMANIN YONTEMIi

3.1. Arastirmanin Sorulari

Arastirma agagida yer alan aragtirma sorulari ¢ergevesinde tasarlanmaistir.

e Bodrum Yarimadasi’na 6zgili literatiirde yer alanin disinda yoresel yemekler
mevcut mu?

e Bodrum Yarimadasi’na 6zgii yoresel yemekler mevcut ise bu yemeklerin orijinal
recgeteleri nelerdir?

e Bodrum Yarimadasi’nda farkli bir mutfak kiiltiirii var midir? Varsa nelerden

etkilenmistir?

3.2. Arastirmanin Modeli

Arastirma, karma arastirma modeli olarak tasarlanmistir. Ozellikle 1990 yillarin
basindan itibaren karma aragtirma modeli sosyal bilimlerde farkli bir alan olarak ortaya
cikmistir (Baki ve Gokgek, 2012, s.2). Karma arastirma; tek bir ¢alismanin ya da ¢alismalar
igerisindeki nitel ve nicel arastirma verilerinin toplamasini, analiz edilmesini ve
yorumlanmasini i¢cermektedir (Leech ve Onwuegbuzie, 2009). Arastirmanin sorunsalini,
kapsamli ve ¢ok boyutlu olarak analiz etmek i¢in karma arastirma modeli tercih edilmistir.
Hem nicel hem de nitel arastirmalar dogrultusunda elde edilen verilerin ¢esitliliginin
saglanmasi, karsilastirilmast veya biitiinciil olarak incelenmesi ile celiskiye diisiilen
alanlarda yeni aragtirma alanlarini ortaya ¢ikarmasi, her iki yontemin birlikte zayif ve giiglii
yonlerin tespit edilmesi ve gii¢lii yone vurgu yapilmasi amaglanmistir.

Karma arastirma yonteminin en 0nemli avantaji arastirilan konu hakkinda yeterli
veriye ulagilamadiginda hem nitel hem de nicel yontemlerden faydalanilabilmesidir. Bu
sayede arastirilan konuya iliskin dogrulayici sorularin tiimiine ayni1 anda yanit
bulunabilmektedir. Karma arastirma yonteminin dezavantajlar1 ise arastirmacinin yontemi
tam olarak uygulamay1 bilememesi ve elde edilen verileri karsilastirmada eksik bilgiye sahip
olmasi sayilabilir. Ayrica karma aragtirma yonteminde yiiksek bir biitceye ve zamana ihtiyag
duymasi da bir dezavantaj olarak gosterilebilir (S1gr1, 2021, s.88).

Aragtirma iki boyutlu olarak tasarlanmistir. Birinci boyutu nicel arastirmadir. Nicel
arastirma, standartlasmis Olgme araclari kullanilarak sayilar ve yilizdelerle ifade edilen,
sayisal verilerin toplanmasi ve analiz edilmesi yoluyla degiskenler arasinda iliskileri

inceleyen bir yaklagimdir (Clark ve Ivankova, 2018, s.9). Arastirmanin nicel boyutu kesifsel
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bir arastirma olarak tasarlanmis ve nicel arastirma modellerinde tarama modeli esas alinarak
uygulanmistir. Tarama modeli, belli bir zamanda, bireylerin belirli bir konudaki goriislerini,
bilgilerini, kanaatlerini almak i¢in sorular sorulmasi ve onlarin cevap vermesine dayali bir
arastirma tiiridir (Tekindal, 2021, s.178). Bodrum yoresel yemeklerinin belirlenmesine
yonelik literatiir caligsmast bulunmamasi buna karsilik Bodrum’da yasayanlar tarafindan bu
yemeklerin ne kadar bilindiginin tespit edilmesi igin kesifsel arastirma yapilmasi
benimsenmistir. Kesifsel arastirmada literatiir taramasi1 sonucunda ulagilan Bodrum yoresel
yemeklerini igeren bir anket formu hazirlanmigtir. Anket formuna 81 yemek ismi yazilarak
5°1i likert yontemi ile Bodrum’da yasayanlardan yemeklerin bilinirligine iliskin veriler elde
edilmistir.

Aragtirmanin ikinci boyutu nitel arastirmadir.  Bu boyutta nitel arastirma
metotlarindan “kiiltiir analizi” deseni kullanilmistir. Kiiltiir analizi, belirli bir sosyal grubun
kiiltiirinli, yasam bi¢imini, inanislarini, degerlerini, bunlarin olusma siire¢lerini incelemek
amactyla yapilan bir arastirmadir (Yildinnm ve Simsek, 2021, s. 62). Arastirmanin bu
boyutunda, Bodrum’da yasayan ve Bodrum yoresel yemekleri hakkinda bilgi sahibi oldugu
diistiniilen sivil toplum kuruluslar ile bazi isletmelerin yoneticileri, otel ve restoranlarda
calisan sefler ve bolgede yasayan 50 yasimi gegmis, katilimcilarla yari1 yapilandirilmig
goriisme formu ile yiiz yiize derinlemesine goriismeler yapilarak Bodrum mutfak kiiltiirii ve
yoresel yemeklerin regeteleri hakkinda veri toplanmistir.

Arastirmaya baglanmadan Once etik kurul izni i¢in miiracaat edilmistir. Baskent
Universitesi Akademik Degerlendirme Koordinatorliigii’niin -~ 17.11.2021 tarihli ve
Say1:E-62310886-605.99-79048 sayili etik kurul izni verilmistir. Etik Kurul izni EK-3’de

sunulmustur.

3.3.  Arastirmanin Evreni ve Orneklem Grubu

Evren (anakiitle), yapilan arastirmadan elde edilen sonuclarin genel yargilarla
aciklamak istedigi insanlarin tiimiinii kapsayan kisim olarak tanimlanabilen soyut bir
kavramdir (Karasar, 2018, s.147). Orneklem ise arastirma evreninin kiigiik bir 6rnegi olarak
ifade edilir. Belirlenen 6rneklemden elde edilen veriler evren konusunda dogru bilgilere
ulagmak i¢in iizerinde ¢aligma yapilacak gruba 6rneklem denir

Aragtirmanin birinci asamasinda yapilan nicel arastirma i¢in Bodrum’da yasayan ve
Bodrum Yarimadasi yoresel yemek kiiltiirline hakim olan bireyler arastirmanin evrenini
olusturmaktadir. Ancak evrenin sinirlarini tam olarak belirlemek miimkiin olamamustir.

Niifus ve Vatandaslik Isleri Genel Miidiirliigii’niin verilerine gére Bodrum’un 2019 yili
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yerlesik niifusu 175.435 kisidir. Yine verilere gore Tiirkiye’de niifusun %26,9’unun 18 yas
altinda oldugu, Mugla ilinde ise %22 den az oldugu tespit edilmistir (TUIK, 30.04.2022).
Bu verilere gore; Mugla’nin ilgesi olan Bodrum’un 18 yas istii niifusunun ve evren
biiyiikliigiiniin 100.000 kisiden fazla oldugu tahmin edilmektedir. Buna karsilik ¢calismada
“Kolayda Ornekleme Yontemi” ile 80-100 kisi ve iistiinde bir drnekleme ulasilmasi
hedeflenmistir. Burada 6rneklem ile evren arasindaki iliskiye 100.000 kisilik bir evrene
karsilik 384 kisilik 6rneklem grubuna ulasilmasi gerekse de bu ¢alisma kesifsel bir arastirma
olarak yapildigindan 6rneklem ile evren arasindaki iliski dikkate alinmamustir.

Nicel aragtirma asamasinda katilimcilar kolayda érnekleme yontemi ile seg¢ilmistir.
Kolayda 6rnekleme yontemi, arastirmanin amacina gore tesadiifen secilmis 6rneklem alma
olarak aciklanabilir (Tekindal, 2021, 157). Bu ydntemde, verilerin ekonomik, hizli ve
kolayca toplanmasi1 amaci vardir (Aziz, 2017, s.51).

Arastirmanin ikinci asamasinda derinlemesine goriismeler i¢in “amagli 6rnekleme
yontemi” ve amach Orneklemde maksimum g¢esitlendirme tercih edilmistir. Anket
calismasina katilan kisiler i¢inden konuya vakif olanlarin bilgi, gorgii ve deneyimlerine
basvurulmasi amaglanmistir. Bu tip 6rneklemede temel nokta, arastirmacinin kendi amacina
yonelik bir grup olusturulmasi degil arastirma evreninde goriilen sorunun en verimli sekilde
ortaya konmasi i¢in bu problemle temas halinde olan bireyleri dahil etmeye ¢alismasidir
(Tekindal, 2021, s.515). Bu sayede Bodrum yoresel yemekleri ve mutfak kiiltiiriiniin neler
oldugunu ilk agizdan edinilen bilgilerle aktarimaya c¢alisilmistir. Aragtirmanin bu
asamasinda Bodrum’da yasayan ve Bodrum yoresel yemekleri hakkinda bilgi sahibi oldugu
diisiiniilen 10 yerel yonetici, 10 otel sefi, 10 restoran sefi ve bolgede yasayan 50 yas tistii 10
katilimcr olmak iizere toplam 40 katilimer ile yar1 yapilandirilmig goériisme formu
kullanilarak yiiz yiize goristilmistiir. Dort fakli grupta gorlisme yapilmasi “amagh
ornekleme” igerisinde maksimum cesitlendirme tercihine dayanilarak tercih edilmistir. Bu
sayede yoresel yemeklere iligkin farkli bakis acgilarina ulasilmasi hedeflenmistir.

Aragtirmanin nicel boyutunda Bodrum’da yasayanlardan 100 kisiye yapilmasi
hedeflenmistir. Pandemi kosullar1 ve zaman kisitlamasi da dikkate alinarak 54 katilimciyla
yiiz yiize anket yapilmis, 56 kisiye de anket formu dagitilarak doldurmalar talep edilmistir.
Anket formu dagitilan 40 kisi geri doniis yapmistir. Pandemi donemine, zaman kisitlamasi
ve calismanin kesifsel nitelikte olmasi nedeniyle aragtirmanin nicel boyutu i¢in 94 kisilik
orneklem grubuna ulagilmasinin yeterli oldugu degerlendirilmektedir.

Arastirmanin nitel boyutunda ise arastirmanin nicel boyutuna katilan katilimcilar

arasindan goniillii olarak segilen 40 katilime1 (10 yerel yonetici, 10 otel sefi, 10 restoran sefi
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ve bolgede yasayan 50 yas iistii 10 katilimci) ile goriismeler yapilmistir. Farkli gruplar
arasinda segilen katilimcilara yonelik kendi 6zelliklerine uygun soru gruplarindan olusan
yar1 yapilandirilmig goriisme formlart olusturulmustur. Bu gériisme formlar1 kullanilarak
veriler toplanmistir. Bodrum ydéresel yemeklerinin sergilenmesi anlaminda 6nem tasiyan
diigiin yemeklerinin yerinde goriilmesi maksadiyla iki kdy diigiiniine de katilim

saglanmistir.

3.4.  Veri Toplama Yontemi

Arastirmanin nicel boyutu i¢in anket formu, nitel boyutu icin ise veri toplama aract
olarak yar1 yapilandirilmis goriigme formu kullanilmigtir. Her iki veri toplama araci da bu
arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan olusturulmustur. Anketler degisik olgular
6lemek icin tasarlanmaktadir. Bu arastirma kapsaminda da Bodrum yoresel yemeklerinin
bilinirliligini 6lgmek amactyla bir anket formu gelistirilmistir. Formdaki yemekler literatiir
taramasi ile tespit edilmistir. Amag literatiirde yer alan yoresel yemeklerin bilinirliginin
tespit edilmesi ve varsa literatiir taramas1 ile tespit edilemeyen yoresel yemeklerin ortaya
cikarilmasidir. Bu calisma gercevesinde olusturulan anket formu; demografik 6zelliklere ait
yedi soru, Bodrum yoresel yemeklerine ait 5 soru ve anket formunda yer almayan
yemeklerin tespitine yonelik bir agik uglu sorudan olusmaktadir. Hazirlanan anket Formu
EK-7°de sunulmustur.

Arastirmanin nitel boyutuna iliskin veri toplama ydntemi olarak “gériisme teknigi”
tercih edilmigtir. Goriisme tekni8i ilk bakista kolay bir veri toplama yontemi oldugu
diisiiniilse de etkili ve verimli bir veri toplama ydntemi olup nitel veriye ulasmay1
kolaylagtiracak bir goriisme formunu hazirlamayr gerektirir (Yildirim ve Simsek, 2021,
127). Sosyal bilimlerde goriismeler, bilgiye ulagsmak i¢in gerceklestirilen sistematik bir
aksiyon olarak karsimiza c¢ikar. En ¢ok kullanilan goriisme tiirii, iki kisinin belli bir bilgi
aktarim1 maksadiyla, karsilikli olarak yaptigr goriismedir (Sigr1 2021, s.241). Goriisme
teknigi, daha oOnceden olmus, yasanmis ya da gozlemlenemeyen olaylarin, bireyler
tarafindan nasil aciklandiklarinin 6grenilmesi agisinda en kestirme yoldur (Karasar, 2018,
s.210) .

Bu ¢alisma kapsaminda olusturulan goriisme formlarinin uygunlugu icin Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 alaninda akademik calismalar yapan iki 6gretim iiyesinin goriislerine
bagvurulmustur. Hazirlanan “yar1 yapilandirilmig goriisme formlar1” goériisme yapilacak
yerel yoneticiler, restoran sefleri, otel sefleri ve bolgede yasayan 50 yas iizeri bireyler olmak

tizere 4 gruba gore kategorize edilmistir. Gortiisme formlarinda ortak sorularin yani sira her
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grubun 6zelliklerine bagli olarak farkli sorular da bulunmaktadir. Bu sekilde elde edilecek
verilerle calismanin Bodrum yoresel yemeklerinin siirdiiriilebilir olmasi, sektoriin tiim
bilesenlerinin goriislerinin alinmasi hedeflenmistir. Demografik 6zelliklerle beraber yerel
yoneticilere 10 soru, restoran ve otel seflerine 15 soru, bolgede yasayanlara ise 10 soru
sorulmustur. Bu dort grupta yer alan katilimcilara goériisme siirecinde ozellikle yoresel
yemeklerin regeteleri ve hazirlaniglarina iligkin detayli goriisleri sorulmustur. Bu veriler
sayesinde ankette yer alan ve yer almayan yoresel yemeklerle ilgili birgok veriye
ulagilmigtir. Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmis goriisme formlar1 EK-8’de

sunulmustur.

3.5.  Gegerlilik ve Giivenirlik

Nitel arastirmalarda “gecgerlilik”, arastirilan konunun, dogrudan ve miimkiin
oldugunca tarafsiz gézlenmesi, inandirici ve gegerli olmas1 anlamima gelmektedir. Nicel
arastirmalar nitel aragtirmalara gore gegerlilik olgusu, belli analiz yontemleri, 6lgme araglari
ve sayisal verilerle desteklenerek, somut olarak daha kolay ifade edilmektedir (Sigr1, 2021,
s.135). Nitel calismalarda arastirmacilar elde edilen veriler ve sonuglar1 kontrol etmek i¢in
baz1 yontemler kullanmaktadirlar. Bu yontemler arasinda katilimci ve uzman kisi teyidi ilk
uygulananlardandir. Yapilan bu arastirmada hazirlanan goériisme formlari i¢in uzman goriisti
kapsaminda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6gretim iiyelerinden goriis alinmistir. Gelen
goriigler ¢cercevesinde soru formlarinda diizenlemeler yapilmistir.

Arastirmada katilimcilarin  rahat edecegi bir ortamin olusturulmustur. Yerel
yoneticilerden uygun olacaklar1 zaman dilimlerinde randevu talep edilmistir. Otel ve
restoran seflerinden mesai saatleri disinda, bolgede yasayanlarin kdy, ev veya uygun
gordiikleri yerlerde zaman kisitlamast olmadan randevu alinarak goriismeler
tamamlanmistir. Katilimcilara rahat bir ortam hazirlanmasi ve arastirma hakkinda detayli
bilgi verilerek aktaracaklari bilgilerin samimi ve dogru bir sekilde aktarilmasi saglanmigtir.
Bu sekilde sorulara daha samimi ve derinlemesine bilgi vermeleri hedeflenmistir.

Nitel goriismeler sonucunda recetelerin olusturulmasi asamasinda tereddiit edilen veya
ilave bilgi ihtiyaci olan durumlarda goriismeye katilan katilimcilarla ikinci veya iiciincii
goriigmelerde yapilmistir. Bu sayede arastirmada elde edilen verilerin giivenilirliginin
artirilmasi hedeflenmistir.

Gortismeler sirasinda katilimeilarin rizas ile ses kaydi alinmis gerekli durumlarda

fotograflar c¢ekilmistir. Ses kayitlar1 gorlisme gilinleri aksaminda tekrar dinlenerek yazili
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verilerin uygunlugu kontrol edilmistir. Tim bu yapilanlar calismanin giivenirliligini
kanitlayan 6nlemler olarak degerlendirilmistir.

Olusturulan anket formu ile elde edilen verilerin giivenilirliginin belirlenmesi i¢in
Cronbach Alpha katsayisina bakilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin
Cronbach Alpha katsayis1 0,949 olarak belirlenmistir. Cronbach Alpha katsayisinin 0,70’ten
biiyiilk olmasi nicel arastirma ile elde edilen verilerin giivenirligin yiiksek oldugunu
gostermektedir (Alpar, 2022, s.581). Nicel arastirmada elde edilecek verilere sadece frekans
analizi yapilacak olmasi ve kesifsel bir nitelik tagimasi sebebiyle gecerlilik analizi

kapsaminda faktor analizi yapilmamistir.

3.6.  Verilerin Analizi

Bu c¢alisma kapsaminda anket formu sonucunda elde edilen veriler “aciklayici
istatistik” yontemlerinden olan frekans analizi ile yorumlanmistir. Frekans analizi, verilerin
yiizdesel oranlar1 ve gozlemleme sikligini ortaya koyan bir istatiksel analiz teknigidir.
Arastirma kapsaminda gerceklestirilen derinlemesine goriismeler betimsel analiz yontemi
ile incelenmistir. Betimsel analiz, nicel verinin sayisal analizine alternatif olarak goriilen,
goriisme ve gozlem verilerinin ¢6ziimlemesine dayanan bir yontemdir (Tekindal, 2021,
5.527).

Gortismelere katilanlara yoneltilen sorulara verdikleri bilgiler dogrudan aktarilmis ve
betimlemelerle zengin bir tanimlama yapilmaya caligilmistir. Yar1 yapilandirilmis soru
formu ile yapilmis olan goriismelerde elde edilen veriler, ses kaydi ve fotograflarla
desteklenmistir. Konu ile ilgili elde edilen veriler, katilimcilara yoneltilen sorulardan
Olusturulan bagliklar altinda diizenlenmistir. Katilimc1 gruplarina ortak sorulan sorular tek
soru altinda toplanmistir. Bu sekilde kodlanmis olan yanitlar dogrudan alintilarla

desteklenerek betimlenmeye ¢alisilmistir.
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4. BULGULAR

Arastirmanin nicel tarafini temsil eden birinci agamasinda literatiir ve kaynak taramasi
sonucunda belirlenen Bodrum yoresel yemekleri olarak degerlendirilen yemeklerin
Bodrum’da yasayanlar tarafindan bilinip bilinmedigine yonelik kesifsel bir g¢alisma
yapilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda olusturulan anket formu ile birinci boliimde
katilimcilarin demografik bilgilerine iliskin 6 soru, ikinci boliimde 8 kategoride (Corbalar,
et yemekleri, deniz {irlinli yemekleri, salata ve mezeler, hamur isleri, pilav ve makarnalar,
sebze (kuru ve yas) yemekleri ve tatlilar) Bodrum yoresel yemeklerine iliskin 81 yemek ismi
verilerek, bu yemekleri ne kadar tanidiklarini besli likert 6l¢egine (1-Bilmiyorum 2- Sadece
Duydum, 3-Biliyorum Ancak Artik Yapilmiyor, 4-Biliyorum ve tattim ve 5-Yemegi
Orijinal Tarifi ile Yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Ayrica agik
uclu olarak 81 yemek disinda ilave edilmesi gereken yoresel yemek varsa yazmalar talep
edilmistir.

Arastirmanin nitel kismindan katilimcilar 4 grupta degerlendirilmistir. Bolgede
yasayan 50 yas iizeri kisiler, sivil toplum kuruluslari ile kurum/isletme yoneticileri, yerel
restoran sef/ascilari ve otel sef/aggibasilart olmak iizere her grupta 10 katilime1 olmak iizere
toplam 40 katilimci ile yar1 yapilandirilmis gériisme formu ile yiiz yilize goriisme yapilmugtir.
Goriismede 4 gruba yonelik farkli hazirlanmis Bodrum mutfak kiiltiirti ile ilgili 10-15 soru
sorulmustur. Anket formu doldurulurken yoresel yemeklerin recetelerinin olusturulmasina
yonelik aciklayici bilgi de talep edilmistir. Caligmalarin sonucunda regetelerin
olusturulmasina yonelik tereddiitlerin giderilmesi i¢in ikincil veya tiglinciil goriismeler de
yaptlmistir. Bodrum mutfak kiiltiiriiniin belirlenmesine yonelik her katilimci grubuna
yonelik sorularin tamami agik uglu sekilde sorulmustur. Caligmanin nicel kisminda
Bodrum’da yasayan 94 kisiden, 50 yas iizeri kisiler basta olmak {izere 54 kisiye yiiz ylize
anket uygulanarak yemekler hakkinda yapilis ve regetelere iligskin agiklayict bilgi de talep
edilmistir. Calisma kapsaminda 6rneklemin genisletilmesi i¢in yapilan biitiin girisimlere
ragmen, pandemi kosullar1 nedeniyle 94 katilimciya ulasilabilmistir. Farkli yas ve egitim
seviyelerinden bu 94 katilimciin Bodrum ydresel yemekleri hakkinda verdikleri bilgiler,
ikinci asamada yapilacak olan nitel arastirma i¢in 6n bilgi olusturmustur. Bu kapsamda elde

edilen veriler frekans analizi ile incelenmistir.
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4.1. Anket Formlarinin Analizi

4.1.1. Katihmcilarin demografik bilgileri

Calismanin  birinci asamasina katilanlarin  demografik bilgileri Tablo.9’da
sunulmustur.
Tablo 9. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Egitim N Yiizde Yas N Yiizde
[kogretim 25 26,6 20-30 Yas 10 10,6
Lise 31 33,0 31-40 Yas 22 23,4
On Lisans 7 7,4 41-50 Yas 28 29,8
Lisans 24 25,6 51-60 Yas 16 17,0
Yiiksek Lisans 5 53 61 yas ve listii 18 19,2
Doktora 2 2,1 Eksik veri 0 0
Eksik veri 0 0 Toplam 9 100
Toplam 94 100 Ortalama Yas 6,4

Dogum Yerleri N Yiizde Bodrums(i;;(asadlgl N Yiizde

Bodrum 48 51,1 1-20 Y1l 15 15,9
Mugla 9 9,6 21-30 Y1l 18 19,2
Ege Bolgesi 13 13,8 31-40 Yil 18 19,2
Diger iller 21 22,3 41-50 Yil 17 18,1
Yurtdist 3 3,2 51-60 Y1l 12 12,8
Eksik veri 0 0 61 yil ve istii 14 14,8
Toplam 94 100 Eksik veri 0 0

Cinsiyet N Yiizde Toplam 94 100
Erkek 53 56.4
Kadin 41 43.6
Toplam 94 100
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Katilimcilarin %56,4°1 erkek, %43,6’s1 kadin, yaslarinda minimum ve maksimum
degerlerin 25 ve 82 oldugu, yas ortalamalarinin da 46,4 oldugu belirlenmistir. Egitim
durumlar1 géz oniine alindiginda ilk6gretim ve lise mezunlarinin toplam katilimcilarin
yaklasik 9%59,6’sim1 olusturdugu, %60,7’sinin Bodrum ve Mugla dogumlu olduklar1 ve
%48,7’sinin 40 yilin iizerinde Bodrum’da yasadiklar1 goriilmiistiir. Ancak katilimcilarin
%25,5’inin diger iller ve yurtdisi dogumlu olmalarina karsin, Bodrum’da 1-20 y1l yasayan
sayist %15,9°da kaldig1 goriilmektedir.

4.1.2. Katimcilarin Bodrum yoresel yemeklerine iliskin bilgi durumu

Katilimcilara Bodrum yoresel yemeklerine iliskin 8 kategoride (Corbalar, et
yemekleri, deniz iirlinli yemekleri, salata ve mezeler, hamur isleri, pilav ve makarnalar,
sebze (kuru ve yas) yemekleri ve tatlilar) 81 yemek ismi verilerek, bu yemekleri ne kadar
tanidiklarin1  besli likert Ol¢egine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin kendine sorulan
her bir yemegin ne kadar tanidiklart ile ilgili degerlendirmeleri ve agik uclu olarak varsa
ilave yoresel yemek isimlerini yazmalar1 istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
degerlendirmeye gore frekans analizleri yapilmis ve gruplara gore Tablo.10-Tablo.25
arasinda, tim yemeklerin frekans analizleri EK-9 ve az bilinenden en ¢ok bilinene dogru

siralanigi topluca EK-10’da sunulmustur.

Tablo 10. Corbalara iliskin Bilgi Durumu

Biliyorum - Yemegi Orijinal
Corbal Bilmiyorum [‘?jdgﬁfn Ancak Artik Blll%lgtitjnr? Vel Tarifi ile
orbatat Y Yapilmiyor Yapabiliyorum.
N % N % N % N % N %
Ahtapot Corbasi 52 55.3 11 11.7 7 74 14 | 149 10 10.6
Balik Corbasi 0 0 3 3.2 1 11 36 | 38.3 54 57.4
Boriilceli Tarhana | 14 | 149 | ¢ | 11 | 5 | 53 | 27 | 287 | 47 50
Corbasi
Fava Corbasi
(Pava Corbast) 23 24.5 4 4.3 3 3.2 18 | 19.1 46 48.9
Mirdimik Corba | g6 | 705 | 6 | 64 | 2 | 21 |12 |17 | 9 | 96
(Gambilyalr)
Pavali Tarhana | 7 | 394 | g | g5 | 3 | 32 | 20 | 213 | 26 | 277
Corbasi
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Tablo 11. Corbalarin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu

S.N. Corbalar Ort. S.N. Corbalar Ort.
Miirdiimiik Corba Fava Corbas1 (Pava
. (Gambilyal1) 1.84 4 Corbast) 3.64
2 | Ahtapot Corbasit 2.14 5 | Boriilceli Tarhana Corbasi 3.98
g |Favali(Pava) Tarhana |5 g | 6 14 Corbasi 4.50
Corbasi

Katilimcilara Bodrum yoresine 6zgii 6 corba ismi verilerek, bu ¢orbalar1 ne kadar
tanidiklarin1  begli  likert Olcegine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
degerlendirmeye gore frekans analizleri Tablo.10’da, katilimecilarin degerlendirmelerine
gore her bir corbanin bilinilirligine iligskin puan ortalamalar1 Tablo.11’de verilmistir. Her iki
tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda sadece Miirdiimiik Corbanin (%16,6) 2 puan
altinda bir ortalamaya sahip oldugu anlagilmaktadir. Ahtapot corbasinin bilinirlik
ortalamasinin (2.14) ¢ikmasina ragmen katilimcilarin %55,3’ti tarafindan bilinmedigi
goriilmiistiir. Ahtapot ¢corbasini “biliyorum ve tattim”, “orijinal tarifi ile yaparim” diyenlerin
oranini ise %?25,5’dir. Tarhana ¢orbast Bodrum yoresine 6zel gambilya baklasi ile yapilan
Pavali Tarhana ve bortilce ilave edilerek Boriilceli Tarhana olarak tiiketildigi goriilmektedir.
Corbalara iliskin olarak katilimcilarin “biliyorum ve tattim” ya da “orijinal tarifi ile yaparim”
seceneklerini isaretleyenlerin orani fava ¢orbasi %68, boriilceli tarhana ¢orbasi %78,7, balik

corbasinda ise %95,7 oranina ulagmistir.

Tablo 12. Et Yemeklerine Iliskin Bilgi Durumu

Biliyorum - Yemegi Orijinal
Et Yemekleri Bilmiyorum [‘?jdgﬁfn Ancak Artik Blll,l),l:trtlljnr? Vel Tarifi ile
Y Yapilmiyor Yapabiliyorum.
N % N % | N | % | N | % N %
Cimk Kavurma 9 | 96 | 4 |443] o | o |30 |319]| 51 |543
(Ganl Gavurma)
Bodrum
Cokertmo Kebaby | 4 | 443 | 2 |21 | 1| 11 |45 479 | 42 | 447
Etli Kenker
SevketiBostan) | 4 | 43| 2 | 21| 2 | 21 |37 |394| 49 |521
Baliklen 22 | 234 | 5 | 53| 2 | 21 | 271|287 | 338 | 404
(Ciger Kavurma)
Hardimya 28 | 208 | 8 | 85 | 4 | 43 |30 |319| 24 | 255
(Hardumya)
Kumdar (Gumbar |15 | 138 | 7 | 74 | 12 | 128 | 34 | 362 | 28 | 29.8
Dolmast)
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Tablo 13. Et Yemeklerinin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu

S.N. Et Yemekleri Ort. | S.N. Et Yemekleri Ort.
. Cirik Kavurma (Ganl
1 |Hardimya (Hardumya) 3.15 4 4.17
Gavurma)
o |Baliklen (Ciger 357 | 5 |Bodrum Cokertme Kebabi | 4.27
Kavurma)
3 Kumdar (Gumbar 361 5 Etli Kenker (Sevket-i 433
Dolmasi) Bostan)

Katilimcilara Bodrum yoresel yemeklerinden 6 et yemegi ismi verilerek, bu yemekleri
ne kadar tanidiklarii besli likert 6lgegine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo.12°de, katilimcilarin degerlendirmelerine gore her
bir et yemeginin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo.13’de verilmistir. Her iki
tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda yemeklerin 6’sinin 2 puanin {istiinde bir
ortalamaya sahip oldugu, katilimcilarin c¢ogunlugunun bu 6 et yemegini bildigi
anlasilmaktadir. Katilimcilar tarafindan et yemeklerinden Hardimya, %28,7 ve Kumdar
Dolmas1 %36,2 “biliyorum ve tattim” olarak secilmistir. Et yemekleri arasinda olan Etli
Kenker (Sevket-1 Bostan) calismaya katilanlarin %352,1°1 tarafindan orijinal tarifi ile
yapilabilirken, yemegi biliyorum ve tattim cevabini verenler %39,4°1i ile birlikte calismaya
katilan toplam % 91,5 katilimcr tarafindan en bilinen (4.33) ve yapilan yemektir. Bodrum
cokertme kebabina biliyorum ve tattim diyenlerin yiizdesi (%47,9), orijinal tarifi ile yaparim
diyenlerden (%44,7) fazla olmasinin sebebi bu yemegin hazirlanisindaki siirecin

zorlugundan ve daha ziyade ticari bir iirlin olarak yapilmasi olarak degerlendirilmistir.

Tablo 14. Deniz Uriinleri Yemeklerine Iliskin Bilgi Durumu

Biliyorum Yemegi Orijinal

Deniz Uriinleri | Bilmiyorum | S29%% | Ancak artk | BUYOM™ | i jle
Yemekleri y Yapilmiyor Yapabiliyorum.
N % N | % N % N | % N %
Ahtapot Yahni 8 | 85| 9 (96| 4 43 | 28 [29.8| 45 47.9
Balik Piringlemesi | 23 | 245 | 9 | 9.6 0 0 23 |245| 39 41.5
Eksili Balik 29 | 309 | 12 |128| 4 43 | 21 |223]| 28 29.8

Izmarit Tava
(Gara Izmarit)

Kefal Dolmasi 36 [ 383 | 9 |96 2 21 | 17 (181 30 31.9

Miirekkepli Siibye
(Siibye Sote)

6 | 64 | 3 32| 1 1.1 | 28 |29.8| 56 59.6

3132 |9 96| 3 32 | 31| 33 48 51.1
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Tablo 15. Deniz Uriinleri Yemeklerinin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis
Tablosu

S.N. | Deniz Uriinleri Yemekleri | Ort. | S.N. | Deniz Uriinleri Yemekleri Ort.
1 |Kefal Dolmasi 2.96 4 | Ahtapot Yahni 3.99
2 | Eksili Balik 307 | 5 |Murckkepli Sibye (Sibye 4 g

Sote)
3 | Balik Pirin¢lemesi 3.49 6 |izmarit Tava (Gara izmarit) 4.33

Katilimcilara Bodrum yoresel yemeklerinden 6 deniz iiriinleri yemegi ismi verilerek,
bu yemekleri ne kadar tanidiklarini besli likert 61¢egine (1-Bilmiyorum ve 5—Yemegi orijinal
tarifi ile yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis
oldugu puanlamaya gore frekans analizleri Tablo.14’de, katilimcilarin degerlendirmelerine
gore her bir deniz iirlinii yemeginin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo.15’de
verilmistir. Her iki tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda yemeklerin 6’sinin 2
puanin iistiinde bir ortalamaya sahip oldugu, katilimcilarin gogunlugunun bu 6 deniz iiriinleri
yemegini bildigi anlasilmaktadir. Deniz tiriinleri yemeklerine “Bilmiyorum” ve “Sadece
duydum” cevabini verenler yiizdelerine bakildiginda “Kefal Dolamas1 %48,3, eksili balik
%43,7 ve balik piringlemesi ise %34,1 olarak degerlendirilmistir. Bu oranlarm “biliyorum
ve tattim” ile “yemegi orijinal tarifi ile yapabilirim” olarak isaretleyenlerle yaklasik olarak
ayn1 oranda ¢iktigi tespit edilmistir. Izmarit Tava (Gara izmarit) ¢aligmaya katilanlarin
%59,6’s1 tarafindan orijinal tarifi ile yapilabilirken, yemegi “biliyorum ve tattim” cevabin
verenler % 29,8°1 ile birlikte % 89,4’1 katilimer tarafindan en bilinen ve yapilan yemektir.

Gara izmarit (4.33) ve miirekkepli siibye (4.19) en bilinen deniz tiriinli yemekleri olmustur.

Tablo 16. Salata ve Mezelere iliskin Bilgi Durumu

Biliyorum Yemegi Orijinal

Bilmiyorum Dslj‘dggfn Pttt Al '3"3' WOIM | Tarifi le
Salata ve Mezeler y Yapilmiyor Yapabiliyorum.
N|] % | N|% | N| % | N| % | N %

Gemici Peksimeti

13 1138 | 6 |64 | 1 11 | 23 | 245 51 54.3
Salatasi

Gambilya Favasi

5153|1110 0 23 | 245 | 65 69.1
(Pava)

Hardal Otu

Eksileme 1 11 1 (11] 0 0 22 | 234 70 74.5
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Sadece Biliyorum Bilivorum Yemegi Orijinal
Bilmiyorum Duvdum Ancak Artik %/tt Tarifi ile
Salata ve Mezeler Y Yapilmiyor | Y€ 4™ | vapabiliyorum
N| % IN|% | N| % | N| % N %
Zeytinli Meze
(Sardalyall) 63 | 67 | 8 |85| 2 | 21 |14 | 149 | 7 7.4
Mirekkepli Sibye | 7 | 2, | g |g5| 1 | 11 | 30 | 3.9 | 48 | 511
(Gara Siibye)
Baldiran Haslama | 17 | 199 | 5 | 53| 4 | 43 | 20 | 21.3 | 48 | 511
(Salatasi)
Hardal Otu Haslama | -,y 5 | o | g | 1 | 11 | 23 |245| 66 | 702
(Salatas1)
Hindiba otu
Haslamas: (Salatass) 4 | 43| 6 |64] 3 | 32| 22(234| 59 | 628
Papatya Cicegi 37 394 |13 |138| 1 | 1.1 | 10 | 106 | 33 | 351
Haslamasi (Salatasi)
Boriilce Eksilemesi | 7 | 74 | 0 | 0 | 2 | 21 | 19 [ 202 | 66 | 70.2
Kenker Salatasi
(Sevket.i Bostan) 18 191 | 6 | 64| 4 | 43 | 27 | 287 | 39 | 415
Karavida Salatasi 40 | 426 | 16 | 17 7 7.4 9 9.6 22 23.4
Kaya Korugu 36 | 383| 12 |128] 3 | 32 | 19 | 202 | 23 | 245
Salatasi (Tursu)

Tablo 17. Salata ve Mezelerin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu

S.N. | Salatalar ve Mezeler Ort. | S.N. | Salatalar ve Mezeler Ort.
Zeytinli Meze Miirekkepli Siibye (Gara
! (Sardalyali) 187 8 Siibye) 4.11
2 |Karavida Salatast 254 | g |Hindibaotu Haglamasi 434
(Salatas1)
3 |KayaKoruguSalatast | 5 g4 | 15 |Bgriilce Eksilemesi 4.46
(Tursu)
Papatya Cicegi .
4 Haslamast (Salatast) 2.88 11 | Gambilya Favasi (Pava) 451
5 Kenker Salatas1 (Sevket- 367 12 Hardal Otu Haslama 456
i Bostan) (Salatasi)
g |Baldiran Haslama 382 | 13 |Hardal Otu Eksileme 4.69
(Salatasi)
7 Gemici Peksimeti 3.99
Salatasi

Katilimcilara Bodrum yoresel yemeklerinden 13 salata ve mezenin ismi verilerek,

bunlar1 ne kadar tanidiklarini besli likert 6l¢egine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi

ile yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu

puanlamaya gore frekans analizleri Tablo.16’da, katilimcilarin degerlendirmelerine gére her
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bir salata ve mezenin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo.17’de verilmistir. Her iki

tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda salata ve mezelerin birisi (1.87) 2 puanin

altinda ortalamaya sahip oldugu, katilimcilarin ¢ogunlugunun salata ve mezeleri bildigi

anlasilmaktadir. Ancak zeytinli mezeye “bilmiyorum” cevabini verenlerin orani %67 olarak

belirlenmistir. Karavida salatasina “bilmiyorum” cevabini verenlerin oram1 %42,6,

“biliyorum ancak yapilmiyor” cevabini verenlerin orani ise %7,4 olarak belirlenmistir.

Karavida’nin bir deniz iirlinii olmas1 tedarik sorunlari, av yasaklar1 ve neslinin tiikenmekte

olmasi bilinirliligini ve yapilabilirligini azaltmaktadir. Hardal Otu salatas1 (4.56) ve Hardal

otu eksilemesinin (4.69) en yiiksek oranda taninirligi sahip oldugu goriilmiistiir. Ayrica

Gambilya favast Bodrum yoresinde yetisen bakla tipinden yapilmasi sonucunda “orijinal

tarifi ile yapabilirim” cevabini verenlerin oran1 % 69,1 gibi yiiksek bir orana sahip olmustur.

Tablo 18. Hamur Islerine Iliskin Bilgi Durumu

Biliyorum - Yemegi Orijinal

u isleri Bilmiyorum DSSdgﬁfn Ancak Artik B|I¥0trtl11rrrln Tarifi ile

amur fgler Y Yapilmiyor ve td Yapabiliyorum

N | % | N| % | N | % | N| % N %

Gaykama 22 |234| 8 | 85| 3 | 32|33 |351| 28 | 208
(Calkama)
Cullama

CavokEd) | 54 | 57410 | 106 | 10 | 106 | 12 | 128 | 8 85

Diirme 33 [351] 1 | 11| 10 |106|31] 33| 19 | 202
Makarna

BodumOtlu | 5 | o | o | o0 | o | o |35 |372| 59 | 628
Boregi

Bodrum Su 2 |20 2 21| 1 | 1143|257 46 48.9
Boregi

Bodrum 57 |606| 5 | 53| 1 | 1.1 |20|213] 11 11.7
Mantisi

Soganls 25 | 266] 9 | 96| 1 | 11 |30|319] 20 | 309
Ekmek

BalKabagt |\ 11 [ 1171 6 | 64 | 4 | 43 |26 |277| 47 50
Boregi

Tablo 19. Hamur Islerinin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu

S.N. |Hamur Isleri Ort. | S.N. |Hamur Isleri Ort.
1 [Cullama (Tavuk Etli) 2.04 5 |Caykama (Calkama) 3.39
2 | Bodrum Mantis1 2.18 6 |Bal Kabag1 Boregi 3.98
3 |Diirme Makarna 3.02 7 | Bodrum Su Boregi 4.37
4 | Soganli Ekmek 3.31 8 |Bodrum Otlu Boregi 4.63
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Katilimcilara Bodrum yoresel yemeklerinden 8 hamur iginin ismi verilerek, bunlar1 ne
kadar tanidiklarini besli likert 6lgegine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo.18’de, katilimcilarin degerlendirmelerine gére her
bir hamur isinin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo.19’da verilmistir. Her iki
tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda 2 puanin altinda ortalamaya sahip yemek
bulunmadigi, katilimcilarin ¢ogunlugunun hamur islerini bildigi anlasilmaktadir. Ancak
katilimeilar gullama yemegine %57,4 Bodrum mantisina ise %60,6 oraninda “bilmiyorum”
cevabini vermistir. Bodrum otlu boregini “yemegi orijinal tarifi ile yapabiliyorum™ cevabini
verenler %62,8, “biliyorum ve tattim” cevabini verenler ise %37,2 oranina sahiptir. Bodrum
otlu boregi “bilmiyorum, sadece duydum, artik yapilmiyor” olarak isaretlenmemistir.
Bodrum su boéregini de “bilmiyorum, sadece duydum, artik yapilmiyor” cevabini verenlerin
orani toplam sadece %5,3 olarak belirlenmistir. Bodrum otlu boreginin (4.63) ve Bodrum

su boregi (4.37) en bilinen hamur igleri olmustur.

Tablo 20. Pilav ve Makarnalara Iligkin Bilgi Durumu

Sadece Biliyorum Bilivorum Yemegi Orijinal
Pilav ve Bilmiyorum Duvdum Ancak Artik ve T¥att1m Tarifi ile
Makarnalar y Yapilmiyor Yapabiliyorum.
N % N | % | N % N % N %

Ahtapotlu 74 | 6 | 64| 3| 32 |29309| 49 | 521
Pilav
Isirganh Eriste | 47 50 |16 | 17 | 2 2.1 18 | 19.1 11 11.7
Lokum Pilavi 2 2.1 3 132] 0 0 35 | 37.2 54 57.4
Keskek 0 0 0] 0] O 0 37 | 39.4 | 57 60.6
Perde Pilavi 46 489 | 19 |20.2| 9 9.6 14 | 14.9 6 6.4
Bulgur Pilavi
(Kuru 59 628 | 5 [ 53] 3 3.2 21 | 22.3 6 6.4
Uziimlii)
Kuzu Gobekli
(Mantar) 33 351| 6 |64 5 5.3 20 | 21.3 30 31.9
Pilavi
Tatar 12 128 | O 0 2 2.1 30 | 31.9 50 53.2
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Tablo 21. Pilav ve Makarnalarin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu

S.N. Pilav ve Makarnalar Ort. | S.N. Pilav ve Makarnalar Ort.
g |Buleur Pilave(Kuru) 500 5 | Tatar 413
Uziimlii)
2 | Perde Pilav1 2.10 6 | Ahtapotlu Pilav 4.14
3 |Isirganh Eriste 2.26 7 | Lokum Pilavi 4.45
g |Kuzu GObekli (Mantar)| 509 | g | gockek 4.61
Pilavi

Katilimcilara Bodrum ydresel yemeklerinden 8 Pilav ve makarnanin ismi verilerek,
bunlari ne kadar tanidiklarini begsli likert 6l¢egine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi
ile yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo.20’de, katilimcilarin degerlendirmelerine gore her
bir pilav ve makarnanin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo.21’de verilmistir. Her
iki tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda pilav ve makarnalarin 2 puanin {istiinde
ortalamaya sahip oldugu, katilimcilarin pilav ve makarnalari bildigi anlasilmaktadir. Ancak
perde pilavi, 1sirganli eriste ve bulgur pilavina (kuru {iziimlii) bilmiyorum cevabin
verenlerin orani sirastyla %48,9, %50 ile %62,8 olarak bulunmustur. Ahtapotun, ¢orba ve
yahnisinden sonra pilavda da kullanildig1 ve %52,1 oraninda “orijinal tarifi ile yapabilirim”
cevabi verildigi goriilmiistiir. Pilav ve makarnalardan biliyorum ve tattim ve “orijinal tarifi
ile yapabiliyorum” cevabi lokum pilavinda % 94,6, tatar % 85,1, keskek *de % 100 olarak
bulunmustur. En bilinen pilav ve makarnalar ise keskek (4.61) ve lokum pilavi (4.45)

olmustur.

Tablo 22. Sebze Yemeklerine iliskin Bilgi Durumu

Sadece Biliyorum Bilivorum Yemegi Orijinal
Bilmiyorum Ancak Artik | —0 Tarifi ile
Sebze Duydum Yaoil ve Tattim Yapabilivorum
Ve el apilmiyor apabiliyorum.
N | % [N|%| N| % | N| % N %
Kenker (Sevket-i
Bostan) (Deve | 14 | 149 | 8 [85| 3 | 32 |34 |362 | 35 37.2
Kenker )Dolmasi
Korek Mantart |1 1 906 | 4 | 43| 1 | 11 | 25 | 266 | 54 | 574
Kizartmasi
Korek Mantar | g | g5 | 4 1 43| o | o0 |26|277| 56 | 596
Kavurmasi
Korek Mantart | 50 | 577 | 6 |64 | 1 | 11 |17 | 181 | 44 | 468
Koftesi
Yumurtali
Kook Mantary | 32 | 34 | 6 [ 64| 2 | 21 | 20| 213 | 34 36.2
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ST Biliyorum Yemegi Orijinal
Bilmiyorum | DWAUM |\ cak Artik | Bilyorum Tarifi ile
Sebze Y kleri Sadece Yapilmiyor e et Yapabiliyorum
ebze Yemekleri Duydum piimiy p y
N % N % N % N % N %
Tilkisen 11 | 2 21| o | o |20|213| 71 | 755
Kavurmasi
Act Ot 2 21 1 0| 0| o 0 | 21| 223 71 75.5
kavurmasi
G intar Mantari 5 | 53| 2 |21] 2 | 21 |20 |213| 65 | 691
Kavurmasi
Baklali Enginar 7 7.4 3 |32 0 0 27 | 28.7 57 60.6
Gemici Usuli 24 | 255 | 11 (117 4 | 43 | 19 | 202 | 36 | 383
Kuru Fasulye
Kabak Cicegi o | o lo| o] o | o |37]|34| 57 | 606
Dolmasi
Kabak Cigegi 2 | 21| 1 111] o | o |35]|372]| 56 50.6
Kizartmasi
Kazayagi Otu
Kavurmast 17 18.1 6 | 64 1 1.1 21 | 223 49 52.1
(Gazyak)
Nohutlu Pirasa 6 64 | 0 | O 0 0 |33 (351 55 58.5
Gaba (Ebegimeci) | g | g0 | | 17| 2 | 21 | 25 | 266 | 60 63.8
(Ilmik)Kavurmasi
Dag Marulu 21 | 23| 5 | 53| 3 | 32 | 20| 213] 45 47.9
Kavurmasi
Kirmizi Kabak 22 | 234 | 5 |53| 5 | 53 |21 |223]| 41 43.6
Koftesi
Kuzu Gobegi
Mantari 8 8.5 5 5.3 4 4.3 25 | 26.6 52 55.3
Kavurmasi
Ebegiimeci 50 53.2 8 | 85 2 2.1 17 | 181 17 18.1
(Bulgurlu)
Tablo 23. Sebzelerin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu
S.N. Sebze Yemekleri Ort. | S.N. Sebze Yemekleri Ort.
1 | Ebegiimecii (Bulgurlu) 2.39 11 | Kdérek Mantar Kavurmasi 4.26
2 | Yumurtal Korek Mantar1 3.19 12 | Baklali Enginar 4.32
3 | Gemici Usulii Kuru Fasulye | 3.34 13 | Nohutlu Pirasa 4.39
4 | Korek Mantar1 Koftesi 3.50 14 Gaba  (Ebegiimeci) - (Ilmik) 4.40
Kavurmasi
5 | Kirmizi Kabak Koftesi 3.57 15 | Cintar Mantar1 Kavurmasi 4.47
6 | Dag Marulu Kavurmasi 3.67 16 | Kabak Cigegi Kizartmasi 451
7 |Kenker (“Sevket-i Bostan)| 525 | 47 | Kabak Cicegi Dolmasi 4.61
Dolmasi
8 Kazayagi  Otu Kavurmast 3.84 18 | Tilkisen Kavurmasi 4.68
(Gazyak)
g |Kuzu  Gobegi  Mantart| 445 | 19 | yymurtah Tilkisen 4.69
Kavurmasi
10 | Korek Mantar1 Kizartmasi 416 20 | Ac1 Ot kavurmasi 4.69
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Katilimcilara Bodrum ydresel yemeklerinden 20 sebze yemeginin ismi verilerek,
bunlari ne kadar tanidiklarini besli likert 6l¢egine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi
ile yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo.22’de, katilimcilarin degerlendirmelerine gére her
bir sebze yemeginin bilinilirligine iligkin puan ortalamalar1 Tablo.23’de verilmistir. Her iki
tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda sebze yemeklerinin 2 puanin {istiinde
ortalamaya sahip oldugu, katilimcilarin sebze yemeklerini tanidigi anlagilmaktadir.
Ebegiimeci (Bulgurlu) yemegi sebze yemekleri agisindan (2.39) ile en az taninan yemek
olmakla beraber katilimcilarin % 53,2°si tarafindan “bilmiyorum” cevabinin verildigi
goriilmustiir. 20 sebze yemeginin 19’unda 3, 11°inde ise 4 ortalamanin iistiine ¢iktigi
goriilmistiir. Katilimcilarin “Yemegi orijinal tarifi ile yapabilirim” cevabi verenler arasinda
yumurtali tilkisen’e %74,1, tilkisen kavurma ve act ot kavurmasina %75,1 oranina
ulagsmistir. Katilimcilardan “Biliyorum ve tattim” ve “Yemegi orijinal tarifi ile yapabilirim”
cevabini verenlerin toplami dikkate kabak cicegi dolmasimni % 100 oranina ulagmustir.
Yemeklerden kabak cicegi kizartmasi (4.51), kabak ¢icegi dolmasi (4.61), tilkisen kavurmasi
(4.68), yumurtal tilkisen (4,69) ve ac1 ot kavurmasi (4.69) oranlari ile en yiiksek bilinirlik

oranlaria ulagsmistir.

Tablo 24. Tathlara Iliskin Bilgi Durumu

Sadece Biliyorum Bilivorum Yemegi Orijinal
Bilmiyorum | %" | Ancak Artik %’ o Tarifi ile
Tatlilar y Yapilmiyor | '© 2™ 1 yapabiliyorum.
N|] % [N[% | N|] % | N[]% | N %
Firinda Kazikli Peynirli
T 82 872 | 4 |43 2 | 21| 5 53] 1 1.1
Cetimekli incir 39 |415| 5 |53| 3 | 32 | 19 [202| 28 | 2938
Kasik Helvasi 2 2.1 1 |11 2 21 | 34 |36.2| 55 58.5
Peluze (Pelte) 18 1191 | 5 | 53| 4 | 43 | 21 |223| 46 | 489
Sarayli (Sarale) 16 | 17 | 12 |12.8| 1 | 1.1 | 30 |31.9| 35 | 37.2
Hidurellez Halkas: 61 | 649 | 5 |53| 1 | 1.1 | 14 |149| 13 | 138
Mayali Halka
Kurabiyesi 45 | 479 | 4 [ 43| 1 | 11 | 17 |181| 27 | 287
Un Kurabiyesi 7 |1 74| 5 53| 1| 1134362 47 50
Lokma 29 1309 | 5 |53| 2 | 21 | 23 |245| 35 37.2
Dolama Katmer 17 1181 | 7 | 74| 1 | 1.1 | 40 |426| 29 | 3009
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Sadece Biliyorum Bilivorum Yemegi Orijinal
Tathl Bilmiyorum Duvdum Ancak Artik %/tt Tarifi ile
atiar Y Yapilmiyor Ve Tatim Yapabiliyorum.
N[ % | N|[% | N[ % | N| % N %
Kalburabasti 2 | 213 ]32]0 0 | 41 |436| 48 51.1
Oklavadan Cekme 18 [ 191 | 3 | 32| 4 | 43 | 36 |383] 33 | 351
Besdel 86915 3 32| 1| 11| 2 |21] 2 2.1
Mizitropites (Ball)) | g3 1883 | 2 |21 | 3 [ 32 | 2 |21]| 4 43

Tablo 25. Tathlarin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmig Tablosu

S.N. | Salatalar/Mezeler Ort. | S.N. |Salatalar/Mezeler Ort.
1 |Besdel 1.20 8 |Sarayl (Sarale) 3.60
5 Firinda I.(az.lkl.l .Peynirli 199 9 Dolama Katmer 361

Taze Karia Inciri
3 | Mizitropites (Balli) 1.32 10 |Oklavadan Cekme 3.67
4 | Hidirellez Halkas1 2.07 11 |Peluze (Pelte) 3.77
5 [Mayali Halka Kurabiyesi| 2.76 12 | Un Kurabiyesi 4.16
6 | Cetimekli incir 291 13 | Kalburabasti 4.38
7 | Lokma 3.32 14 | Kasik Helvasi 4.48

Katilimcilara Bodrum yoresel yemeklerinden 14 tathinin ismi verilerek, bunlar1 ne
kadar tanidiklarmi besli likert dlgegine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimeilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo.24’de, katilimcilarin degerlendirmelerine gore her
bir tatlinin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo.25’de verilmistir. Her iki tablonun
birlikte degerlendirilmesi sonucunda 14 tatlidan 3’iinlin 2 puanin altinda ortalamaya sahip
oldugu, gorilmiistiir. Besdel (1.20), firinda kazikli peynirli taze Karia inciri (1.29),
mizitropites (Ball1) (1.32), oraninda bilinirlik ortalamasina sahiptir. Ayni zamanda bu tig tatl
yemegi “biliyorum ve tattim”, “orijinal tarifi ile yaparim” diyenlerin ortalamasi da %6,4’{i
gecmemektedir. 14 tatlidan 3’iiniin 4 ortalamanin tstiine ¢iktig1 gérilmiistiir. Katilimeilarin
“biliyorum ve tattim” ve “yemegi orijinal tarifi ile yapabilirim” cevabi verenler kasik helvasi

%94,7, un kurabiyesi % 86,2, kalburabasti %84,7, ortalamaya ulagmistir. En ¢ok bilinen
tathilar (4.48) ortalama ile kasik helvasi ve (4.38) ortalama ile kalburabastidir.

4.1.3. Katihmcilarin Bodrum yoresel yemeklerine ilave yemek bilgileri

Yapilan nicel ¢alismanin anket uygulamasinda katilimcilar agik uglu olarak ankette
bulunmayan yoresel yemekleri yazmalari istenmistir. Katilimcilar tarafindan ilave edilen

yoresel yemek isimleri Tablo.26’da sunulmustur.
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Tablo 26. Katilimeilar Tarafindan Ilave Edilen Yoresel Yemek Isimleri

SN. Yemek Ismi Kag Kt Taafindan
1 | Ahtapot Izgara 1
2 Bodrum Sa¢ Boregi 3
3 Cingene Pilavi 1
4 Deli Sarpa (Boklu kebap) 2
5 Dolama Borek 2
6 Enginar Dolmas1 1
7 Etli Arapsaci 1
8 Ev Baklavasi 1
9 Hurmasiz Hurma Tatlis1 1
10 | Kalamar Dolmas1 1
11 | Kalburdan Cekme 1
12 | Kiymali Tarhana 1
13 | Miirekkepli Pilav 1
14 | Nohutlu Karnabahar 1
15 | Piringli Balkabag: Tatlis1 1
16 | Sakizdirik Kofte 1
17 | Sar Ot Siitlemesi 1
18 | Turp Otu Kizartmasi 1
19 | Yogurtlama 2
20 | Zeytinyaglh Yaprak Sarma 2

Anket uygulamasina katilan 94 katilimcidan 20’si 81 yemege ilave olarak 20 yemek
isminin yoresel yemek olarak bildirmistir. Bodrum sa¢ boregini ii¢, dolama borek,
yogurtlama, deli sarpa, zeytinyagli yaprak sarma ise iki katilimei tarafindan bildirilmistir.

Sonu¢ olarak; katilimcilara Bodrum yoresel yemeklerine iliskin 81 yemek ismi
verilerek, bu yemekleri ne kadar tamidiklarini besli likert Olgegine uygun olarak
degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin  yapmis oldugu puanlamaya gore tiim
yemeklere ait frekans analizleri EK-9°da, katilimcilarin degerlendirmelerine gore tiim

yemeklerin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 EK-10’da verilmistir. Her iki tablonun
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birlikte degerlendirilmesi sonucunda yemeklerin 5’inin (Ort.: % 6,1) 2 puan altinda bir
ortalamaya sahip oldugu, katilimcilarin ¢ogunlugunun bu 3 tatl, bir ¢orba ve bir mezenin
ismini duymadigi, 15 (Ort.:%18,5) yemegin ise 2 ile 3 puan araliginda oldugu ve bu
yemeklerin sadece isimlerini bildikleri belirlenmistir. Bu durumda, 3 puan altinda
ortalamaya sahip 20 (Ort.:%24,4) yemegin katilimcilar tarafindan bilinmedigi
anlasilmaktadir. En az bilinen ilk bes yemek; besdel, firinda kazikli peynirli taze Karia inciri,
mizitropites, miirdiimiik ¢orba, zeytinli meze (sardalyali) iken en ¢ok bilinen ilk bes yemek
ise; Bodrum otlu boregi, tilkisen kavurmasi, hardal otu eksileme, yumurtali tilkisen, ac1 ot
kavurmasidir. Bu kategoride yer alan 81 yemekten “Yemegi Orijinal Tarifi ile Biliyorum”
secenegi, katilimcilar tarafindan 35 yemek icin %50 oranindan daha fazla isaretlenirken
sadece miirdiimiik ¢orba, zeytinli meze, ¢ullama, firinda kazikli peynirli taze Karia inciri,
besdel, mizitropites i¢in % 10 oraninin altinda isaretlemistir. 81 yemek igerisinden balik
corbasi, Bodrum otlu boregi, keskek ve kabak c¢icegi dolmasi katilimcilar tarafindan
“bilmiyorum” olarak isaretlenmezken %10 orani altinda “bilmiyorum” olarak igaretlenen 31
yemek bulunmaktadir. 20 katilimcr ise 20 yoresel yemek ismi vererek ankete ilave katki

saglamistir.

4.2. Goriisme Sorularmin Analizi

Yiiz ylize yapilan goriismeler 10 yerel yonetici, 10 otel sefi, 10 restoran sefi katilime1
ve 10 bolgede yasayan 50 yas lzeri kisiler olmak iizere toplam 40 katilimci ile
gerceklestirilmistir. Katilimeilardan yerel yoneticilere 10 soru, restoran ve otel seflerine 15
soru, bolgede yasayanlara ise 10 soru sorulmustur. Goriigme formlarinda ayni sorular
bulunsa da her gruba farkli sorular sorularak c¢aligmanin Bodrum yoresel yemeklerinin
ortaya ¢ikarilmasi, siirdiiriilebilir olmasi, bolgede yasayanlarla sektoriin tiim bilesenlerinin
goriislerinin alinmas1 hedeflenmistir. A¢ik uclu sorulara 4 gruptan verilen cevaplar sirasiyla

verilmistir.

4.2.1. Katihmcilarin demografik bilgileri

Calismanin ikinci asamasina katilanlarin yas, cinsiyet, 6grenim durumu, dogum yeri
Bodrum’da yasadigi siire ve goriisme sireleri Tablo.27°de demografik bilgileri ise
Tablo.28’da verilmistir. Yerel yoneticiler grup 1, otel sefleri grup 2, restoran sefleri grup 3,

bolgede yasayan 50 yas lizeri katilimcilar grup 4’de yer almaktadir.
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Tablo 27. Katilimcilarm Grup, Yas, Cinsiyet, Ogrenim Durumu, Dogum Yeri Bodrum’da Yasadig1
Siire ve Goriisme Siireleri

Grup | Katilmer | Yas | Cinsiyet | Ogrenim Dogum Bodrum’da Goriisme
No Durumu Yeri Yasadigi Stiresi
Siire (Yil)
1 K1 60 Erkek Lise Bodrum 60 30 dakika
1 K2 33 Kadin | Yuk.Lisans Milas 33 35 dakika
1 K3 51 | Erkek Doktora Unye 32 25 dakika
1 K4 47 Erkek Lise Bodrum 47 33 dakika
1 K5 33 Kadin | Yik.Lisans [stanbul 14 25 dakika
1 K6 42 | Erkek Lisans [zmir 42 24 dakika
1 K7 47 Erkek | Yiik.Lisans | Almanya 30 27 dakika
1 K8 43 Kadin Lisans [zmir 15 20 dakika
1 K9 60 Erkek Lise Bodrum 60 25 dakika
1 K10 34 Erkek Lisans [zmir 34 32 dakika
2 K11 38 Erkek | ilkogretim G.Antep 22 44 dakika
2 K12 39 Erkek Lise Urfa 21 38 dakika
2 K13 46 Erkek Lise Ankara 22 36 dakika
2 K14 51 Erkek Onlisans Bodrum 51 34 dakika
2 K15 42 Erkek | ilkogretim Afyon 28 35 dakika
2 K16 35 Erkek Lise Mugla 17 40 dakika
2 K17 50 Erkek ko gretim Denizli 30 38 dakika
2 K18 44 Erkek Lise Bolu 26 45 dakika
2 K19 33 Erkek Lise Aksaray 18 37 dakika
2 K20 39 Erkek Lise Isparta 20 36 dakika
3 K21 57 Erkek Lise Kayseri 30 42 dakika
3 K22 46 Erkek Lisans Diyarbakir 20 40 dakika
3 K23 29 | Kadmn Lisans Mugla 29 38 dakika
3 K24 49 | Kadm | ilkégretim Fethiye 24 33 dakika
3 K25 65 Erkek Lisans Bodrum 65 45 dakika
3 K26 27 Erkek Lise Bodrum 27 35 dakika
3 K27 45 | Erkek | ilkégretim Konya 22 34 dakika
3 K28 31 Erkek Lisans [zmir 31 34 dakika
3 K29 51 Erkek Lise Nazilli 40 40 dakika
3 K30 30 Erkek Onlisans Bodrum 30 40 dakika
4 K31 | 66 | Kadin | ilkégretim | Bodrum 66 1 dsaa.t 15
akika
4 K32 | 67 | Erkek Lise Bodrum 67 2 saat 15
dakika
4 K33 | 56 | Kadin | ilkdgretim | Bodrum 66 1 dsaa.t 50
akika
4 K34 | 51 | Kadin | ilkégretim | Bodrum 51 1 saat 45
dakika
4 K35 | 50 | Kadin | ilkdgretim | Bodrum 50 1 dsaa.t 50
akika
4 K36 69 | Kadin | ilkdgretim Bodrum 69 2 saat 1 dakika
4 K37 65 | Kadin Onlisans Bodrum 65 1 saat 53
dakika
4 K38 70 Erkek Lisans Mugla 70 2 saat 5 dakika
T 1 saat 50
4 K39 67 Kadin Ikogretim Antalya 50 dakika
4 K40 | 65 | Kadm Lise Bodrum 65 1 saat 45
dakika
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Tablo 28. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katilimcilarin yas ortalamasi 48, kadin katilimc ylizdesi %32,5, erkek katilimci orani
%67,5, en c¢ok katilimcr %27,5 orani ile ilkogretim mezunudur. Dogum yerleri agisindan
Bodrum’da doganlarin oram1 %40, Mugla ve Ege bolgesi ile birlikte %70, 50 yildan uzun

siire Bodrum’da yasayanlarin orani ise %40, 50 yas tlizeri katilimci orani ise %45 olarak

tespit edilmistir.
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Egitim N Yiizde Yas N Yiizde
flkégretim 11 27,5 20-30 Yas 2 5
Lise 14 35 31-40 Yas 10 25
On Lisans 3 75 41-50 Yas 10 25
Lisans 8 20 51-60 Yas 8 20
Yiiksek Lisans 3 7,5 61 yas ve tsti 10 25
Doktora 1 2,5 Eksik veri 0 0
Eksik veri 0 0 Toplam 40 100
Toplam 40 100 Ortalama Yas 48
Dogum Yerleri N Yiizde ]Sgimm’da Pt ] N Yiizde
Bodrum 16 40 1-20 Y1l 6 15
Mugla 5 12,5 21-30 Y1l 13 32,5
Ege Bolgesi 7 17,5 31-40 Y1l 5) 12,5
Diger iller 11 27,5 41-50 Y1l 4 10
Yurtdist 1 2,5 51-60 Y1l 4 10
Eksik veri 0 0 61 yil ve istii 8 20
Toplam 40 100 Eksik veri 0 0
Cinsiyet N Yiizde Toplam 40 100
Erkek 27 32,5
Kadin 13 67,5
Toplam 40 100




4.2.2. Katihmcilarin yoresel yemek kavramina iliskin bilgileri

Katilimecilar yoresel yemek kavramimin iligkin” olarak asagidaki cevaplar

vermisglerdir.

K1 soruya su sekilde cevap vermistir:

“O Boélgede yasayan toplumun %60-70inin yedigi ve o bolgede yapilan yemeklerdir”.
K2 ise:

“Baska bolgede yapilmayan, o yoreye 6zgii metotlarla yapilan ya da farkll sekilde

sunulan yemeklerdir”.

K4’iin verdigi cevap:
“Ailemden gordiigiim ev yemekleridir”.
K3, K5 ve K8 adli katilimcilar birbiriyle ayni cevabi vermistir:

“Yorede yetigen tiriinler ve yoreye ozgii arag, gereg ve teknikler kullanilarak yapilmig

her tiirlii yemeklerdir”.

K6 ise:
“Kentin kimligini, kiiltiiriinii gosteren yemeklerdir”.
K7’nin cevabi:

“Bolgede iklim kosullarina gore yetisen, uzun yillar yerel halk tarafindan

olusturulmusg recetelerdir”.

K9 ise:
“Bodrum i¢in deniz tirtinleri ve otlarla yapilan yemeklerdir”.
K10 ise soyle cevaplamistir:

“Bolgenin kendine ait kiiltiiriinii yansitan ve o bolgedeki tirtinlerle, ozgiin tariflerle

vapilan yemeklerdir”.

K11 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Yasadigimiz bolgede ve sadece o bolgede yetisen iiriinlerle yapilan yemekledir”.
K12 ise:

“Sadece bulundugumuz yerde ya da bolgede yapilan yemeklerdir”.

K131in verdigi cevap:

“Yéremizde yapilan yemeklerdir. Saghkli beslenmedir. Oziimiizdiir”.

K14 ve K19 adli katilimcilar birbiriyle ayni cevabi vermistir:

“Annemizden gordiigiimiiz yemeklerdir”.

K15 ve K17 adli katilimeilar birbiriyle ayni cevabi vermistir:

“Yasadigimiz yerin yemekleridir”.
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K16 ise:

“Tarihi gegmisi ve hikayesi olan yemeklerdir”.

K18’in cevabi:

“Yapildig yerin kiiltiiriinii yansitan ve ge¢misten giintimiize yansimasidir”.

K20 ise soyle cevaplamistir:

“Bolgede yetisen tiriinlerle yapilan yemeklerdir”.

K21 ve K23 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Yorede yetisen tirtinlerle yapilan yemeklerdir”.

K22 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Jki kusak onceden miras kalan, yoreye ait recetelerdir”.

K24 ve K30 adli katilimcilar birbirleriyle ayni cevabi vermislerdir:

“Oziimiizdiir. Yasadigimiz yérede yapilan yemeklerdir”.

K25’in cevabi:

“Kiiltiirdiir. Mahalle kiiltiirii vardwr. Mahalle giinaydinla baglar. Yére ise biraz daha
biiyiiktiir. Diigtin, cenaze, stinnette bayramda kendimizi ifade ettigimiz, yedigimizdir”.

K26 ve K27 adli katilimcilar birbirleriyle ayni cevabi vermislerdir:

“Yasadigimiz yerde eskiden beri yapilan geleneksel yemeklerdir”.

K28 ise:

“Unutulmus, kaybolmus tatlarin hayatta tutulmasi, yasatilmasidir”.

K29’un cevabu ise:

“Oziimiizdiir. Evimizde ailemizden gordiigiimiizdiir. Pazardan alip yaptigimiz,
cografyamizin yemekleridir”.

Yerel yonetici, otel sefi ve restoran sefi olmak iizere toplam ii¢ grupta 30 katilimci
tarafindan verilen cevaplar incelendiginde, ¢ogunlugun ydresel yemek kavramina iliskin
bilgi sahibi olduklar1 goriilmiistiir. Tiim katilmecilar farkli cevaplar vermesine ragmen
yoresel yemek kavraminin i¢inde yer alan yasanilan yerde yetisen, yasanilan yere ozel
teknikler ve araglar kullanilarak hazirlanarak pisirilen, bdlgenin 6zelliklerini yansitan,
bolgenin kiiltiirel 6zelliklerini barindiran ve nesillerdir devam eden yemekler kavramlarini

barindirmaktadir.

4.2.3. Katihmcilarin Bodrum yoéresel yemeklerinden ilk hatirladiklar1 ya da
bildikleri yemek isimleri
Calisma kapsaminda katilimcilara “Bodrum Yoresel Yemeklerinden ilk hatirladiklart

ya da bildikleri bes tanesi” acik uclu olarak sorulmustur. Katilimcilarin tamami bu soruya
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cevap vermistir. Bodrum Yoresel Yemeklerinden katilimcilarn ilk hatirladiklart yemekler

Tablo.29’da verilmistir.

Tablo 29. Katilimeilar Tarafindan Bodrum Yoresel Yemeklerinden {1k Hatirlanan/Bilinen Yemekler

Yerel Otel Sefleri Restoran Bolgede
S VEmEYE; Yoneticiler Sefleri Yasayanlar
K3,K5,K8, | K12,K18,K19,
1 Ac1 Ot Kavurmasi K9 K20 K31
2 Ahtapot Salatasi K36
3 Ahtapot Yahni K36
4 | Ahtapotlu Pilav K7 K27,K29 K37,K38
5 Bal Kabag1 Koftesi K31,K39
6 Balik Corbasi K9 K17
Balik Piringlemesi
! (Pilavi) K1,K7
8 Balik Yahni K37
9 Bakla Yapragi K27
Salatas1
10 | Bodrum Otlu K3,K5,K6 K30
Boregi
11 | Bodrum Su Boregi K2,K6 K14 K24, K28
12 | Boriilce Salatasi K8 K19
13 | Caykama K19 K30
. K3,K6,K7, | K11,K12,K15,
14 | Cokertme Kebabi K8 K16.K18 K20 K26 K38
15 | Ebegiimeci K12 K13 KIS, K27 K35
K20
Ebegilimeci
16 Kizartmasi K35
Enginar Dolma
17 (Piringli) K27
18 Etli Arapsagi K4,K10
19 | Etli Bamya K37
20 Etli Erjglnar K2
Yemegi
Etli Kenker K3,K4,K9, K31,K32,
21 (Sevket-i Bostan) K10 K12 K17)K18 | K24,K28, K29 K36,K39, K40
22 | Etli Nohut K1,K4 K30 K33,K34,K36
g3 | Gambilya Favast K5 K15,K18 K22,K29 K32,K39,K40
(Pava)
Ganli Kavurma
24 (Cirik) K7 K11
25 | Gazyak Kavurmasi K2 K11 K35
26 Gemici Peksimeti K14,K16.K17 K26
Salatasi
g7 | Hardal Oty K9 K13,K17
Haslamasi
28 | Hardimya K18 K38
29 | Hindiba Salatas1 K13
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Yerel . Restoran Bolgede
S R 4 Yoneticiler el ethienl Sefleri Yasayanlar
30 | Kabak Cigegi K14,K15,K20 K22 K34,K38
Dolmasi
Kabak Cicegi
31 Kizartmasi K22
3 Ka‘pak .Tathsl K21
Piringli
33 | Kaptan Bugulamasi K16
34 | Kansik Ot K2 K11 K21 K31
Kavurmasi
g5 | Kenker Dolmasi K2,K9 K30 K35,K39,K40
(Deve Kenker)
36 | Kenker Kavurmasi K3 K11
K21,K22,K23,
37 | Keskek (Tavuklu) K4,K6,K8, K14,K15 K25,K26,K28, K32,K33,
K10 K29 K34,K37
38 Képe(zglu (Patlican K5
ve yogurtlu)
39 | Korek Kavurma K35,K40
40 Kuzugdbegi K18
Kavurmasi
K12,K13,
41 | Lokum Pil K1,K4,K5, K14, K186, Egiﬁgg?gg K32,K33,
okum Friavi K6,K7,K10 | K17, K18, PO | K34,K37
K20 K28,K29,K30
42 | Miirekkepli Pilav K36
43 | Miirekkepli Siibye K27 K32,K38
44 | Nohutlu Pirasa K23,K25 K33,K39,K40
45 | Sarale (Sarayli) K23,K25
46 | Tatar K23,K24,K28
Tilkisen
47 (Yumurtaly) K21,K26 K31
48 | Tilkisen Kavurma K1,K8
a9 | TUrpOW K1 K13
Haslamasi
Turp Otu
50 Kizartmasi K24
51 | Yaprak Sarma K10 K34
Zeytinyagh
52 | Yogurtlama K16 K25 K33

Yerel yonetici, otel sefi, restoran sefi ve yorede yasayanlardan olmak iizere toplam 4

grupta 40 katilimc tarafindan verilen cevaplar incelendiginde yerel yoneticilerin 25, otel

seflerinin 24, restoran seflerinin 26, yorede yasayanlarin 27 ¢esit yemek olmak iizere 52 cesit

yemek ismi verildigi goriilmiistiir. Lokum Pilavi (26 katilimc1), keskek tavuk etli

(17 katilime1), etli kenker (15 katilime1), ¢okertme kebabi (12 katilimci), act ot kavurmasi

(9 katilimci) en ¢ok hatirlanan/bilinen yemek olmustur. 15 yemek ise sadece bir katilimci

tarafindan belirtilmistir.
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4.2.4. Katihmcilar tarafindan anket cahsmasinda yer alan ya da ilave edilen

yemeklere iliskin bilgileri

Katilimcilara anket formunda yer alan ya da yer almayan yoresel yemeklerde
kullanilan malzemeler, hazirlanislari, yapilislarina ait bilgileri sorulmustur. Verdikleri
cevaplar asagida sunulmustur. Katilimcilar ayrica goriisme sirasinda anket ¢alismasi disinda
sonradan hatirladiklar1 yoresel yemek isimleri Tablo.30’da gosterilmistir.

K1 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Hardimya kurbanda olur. /zmarit tava Akyarlar’da bolca vardir. Miirekkepli siibye
zeytinyagi ile yapulir. Balik piringlemesi ve kefal dolmast ayni yemektir. Miirekkepli siibyede
3-4 tane miirekkep atilir. Burada Karia inciri olur. Kalburabastida badem olur”.

K2’nin cevabi:

“Miirdiimiik ¢orba ve zeytinli meze bilmiyoruz. Perde pilavi Bodrum’da yapilmaz.
Bulgur pilavi normal yapilir. Act ot ayridir. Lokum pilavi diigiinde olur. Otlarin haslamast,
kavurmasi olur”.

K83 ise:

“Balik ¢orbasi levrekle yapilir”.

K4’iin cevabu:

“Cokertme kebabi Bodrum’da Ali Biilii¢ tarafindan yapildi. Balik ¢orbast iskorpit veya
hanos baligindan olur. Etli kenker oglak etinden olur. Hardal otu eksilemesinde zeytinyagi
ve limon olur. Bodrum subdreginde kryyma ve ¢okelek olur. Bodrum mantisi yoktur. Soganl
ekmek hamur arasina sogan ve ¢okelek konarak yapilir. Keskek tavuklu olur. Tatar diigiin
yvemegidir. Yogurtlu olur. Deve kenger uzun ve iri olmali. Tilkisen ¢okeleklide olur. Baklali
enginar Bodrum un mor enginardan olur. Gemici kuru Fasulyesinde fasulye, soganli olur.
Ayni anda atilir. Gaba yahnide olur. Kabak c¢igegi kizartmasi un ve yumurtaya batirip
kizartulir. Kirmizi kabak kéftesi parmak seklindedir. Firinda kazikli peynirli taze incir tatlist
yvoktur. Frenk inciri vardwr. Citirmek degil ¢etimektir. Lor lokmasi degil Ege lokmasidir.
Kalburdan cekme tatlist vardir”.

K5’in cevabi:

“Balik ¢orbast biiyiik kafali baliklardan olur. Pava ¢orbasi énce ¢orba sonra pava
olarak yenir. Etli kenker kuzu etinden olur. Hardimya kurbanda olur. Miirekkepli siibyeye
garali siibye gara siibye denir. Taratorlu boriilce yoktur. Caykama da ¢alkama da denir.
Bodrum su boreginde kiymada ¢ékelek de olur. Soganli ekmek de ¢okelek olur. Bal kabagt
boregi tepside olur. Keskek de kuzu eti olur. Tilkisen ayri act ot ayridir. Tilkigen yumurtali

olur. Baklali enginar mor enginardan olur. Kabak ¢icegi kizartmasinda i¢ine bir sey
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konmaz. Ebegiimecine bulgur atilmaz ama burada atanlar var. Bodrum Mandarini degil
Bodrum mandalinast denir. Un kurabiyesi sakizli olur. Lor lokmasi degil Ege lokmasidur.
Kalburabasti cevizli ya da bademli olur. Citirmek degil ¢cetimektir. Peluze eski ismi pelte
denir. Siitlegen stitlii sart ot yemegidir”.

K6 ise:

“Balik ¢orbas1 mezgitle olur. Etli kenker dana etli olur. Balik pirin¢lemesi ve kefal
dolmast aym yemektir. Miirekkepli siibye ¢ok kara olur. Siibye sotede miirekkep atilmaz.
Taratorlu boriilce olmaz. Su boregi kiymali ve peynirli olur. Isirgan otuna dalan denir.
Keskek tavuklu olur. Perde pilavi Bodrum’da yoktur. Kuzugdébegi tek sote olur. Tilkisen
yumurtali olur. Kazayagina gazyak denir. Peluze degil peltedir. Un kurabiyesi buranin
degildir. Lokma Ege lokmasidir”.

K7 ise soyle cevaplamistir:

“Baliklen yoktur. Ciger kavurma yapilir kurbanda. Etli kenker kuzu etli olur. Balik
piringlemesi ve kefal dolmasi ayni yemektir. Kumdar kurbanda olur. mumbarda denir.
Miirekkepli siibye siyahtir. Sardalyali meze yapilmaz. Burada yapilmaz. Taratorlu boriilce
yapilmaz. Bodrum su boregi kuzu kiyma ve ¢okelek karisik yapilir. Kegkek tavuklu olur.
Tilkisen yumurtali olur. Citirmek degil ¢etimektir. Lokma Ege lokmasidir”.

K9 ise:

“Ahtapot yahnide sogan, domates ve sirke olur. Balik piringlemesi ve kefal dolmasi
aymi yemektir. Karavida artik yasaklandigi icin yapilmiyor. Gemici usulii kuru fasulye
denizci yemegidir. Cigden yapilir. Kalburabasti cevizlide bademli de yapilir”.

K10 sdyle cevaplamistir:

“Bodrum’da tarhanaya kiyymada atilir”.

K11 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Balik Corbasi orfoz kafasi veya levrekten olur. Karavida bulunmuyor. Kalburabasti
bademli ve cevizli olur”.

K12 ise:

“Balik ¢orbasi levrekli olur. Balik piringlemesi ve kefal dolmasi ayni yemektir. Kegkek
tavuklu olur. Perde pilavi burada olmaz. Nohutlu pirasa zeytinyaghdir”.

K13’iin cevab1:

“Balik ¢orbasi iskorpitten olur. Fava ¢orbast once ¢orba olarak yenir ertesi giin pava
olur. Etli kenker kuzu etli olur. Balik piringlemesi ve kefal dolmasi ayni yemektir. Gemici
peksimetini kendimiz yapariz. Salatasinda ¢okelek olur. Miirekkepli siibyede 1-2 parca

miirekkep torbasi atilir. Taratorlu boriilce yoktur. Caykama deriz. Su boregi kiymali ve
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cokelekli olur. Keskek orijinal kuzu etli ancak Bodrum’da tavuklu olur. Tilkisen
yumurtalidir. Kabak ¢igegi kizartmasinda igine bir sey konmaz. Ebegiimeci bulgursuzdur.
Fwrinda frenk incir olmaz. Peluze degil pelte deriz. Lokma Ege lokmasidir. Citirmek degil
cetimektir”.

K14 cevabinda:

“Ahtapot ¢orbasini bilmiyorum. Boriilce onceden haslanir. Bir avug tarhanaya atilir.
Pava koyu bir corbadir. Kérpe tavukla cirik yapilir. Iri dogranir. Sogan da iri olur. Kenker
de et kadar sevketi bostan olur. Ciger kavurma, hardimya, kumdar kurbanda olur. Hardimya
sade yapilir. Kemikli et ve bagiwrsakla yapilir. Ahtapot haglaninca kizartilir, yahni olur.
Pilava konur. Salata olur. Biz balik pilavi da deriz. Otlar haslanwr. Ancak ¢ok haslanmaz.
Sonra limon, sarimsak ve zeytinyag ile sos yapilir. Manti tatardir. Ayrica manti olmaz.
Mantar bulunmuyor. Fasulyeyi gemiciler farkli yapar. Kasik helvasi un helvasidir. Ozel
giinlerde de yapilir. Helva kasikla diizeltilip servis yapilir. Varsa fisttk konur. Sarayli
sareledir. Ince acilir. Icine ceviz varsa konur yoksa konmadan yapilir”.

K15 ise:

“Balik ¢orbasi lahos veya levrekle yapilir. Terbiyeli olur. Kenkerin eti kuzu olur ve
iyice pisirilir. Keskek tavuklu olur. Balik pirin¢lemesi ve kefal dolmast aynt yemektir. Ekyili
baliga eksi sos dokiiliir. Tilkisen yumurtali olur. Aci ot ayrt olur. Mantar yemeklerini
yapmiyoruz.”.

K16’nin cevabi:

“Ahtapot ¢orbast yapmadim. Balik ¢orbasi fener ve iskorpit baliklarindan olur.
Baliklen Marmaris’te yapilir. Ciger kavurma burada olur. Kaya korugunun salatasi olur.
Cullama tavsan etlide yaparlar. Bodrum mantist kizartilarak yapiliyor. Manti yeni bir
vemektir. Bal kabagi boregi siizme yogurtla giizel olur. Az miktarda ¢ékelek atilir. Perde
pilavt buralarin degildir. Kuru iiziimlii bulgur pilavi burada yapilmaz. Otellerde kabak
cicegi kizartmasinda peynir kullanilir. Kazayagi otunu baliklarin altina sos olarak koyarim.
Kirmizi kabak koftesi bal kabagindan olur. Peynir konur. Miicver gibi olur. Buralarda frenk
inciri olur. Pelte un nisasta sekerden olur. Istenirse damlasakizi veya meyve eklenir. Besdel
Mugla’min i¢ taraflarinda olur. Pekmezli bir tathdir”.

K17 cevabinda:

“Balik ¢orbast iskorpitten olur. Miirdiimiik ¢orba pava ¢orbasi ile aymdir. Soganl
ekmekte ¢okelek olur. Dolama katmer susamli ve sekerli olur. Oklavadan ¢ekmeye ceviz

konur. Un kurabiyesi sade yapilir. Pelte deriz Bodrum'da”.
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K18’in cevabi:

“Bodrum’da balik ¢orbast iri balik kafasindan olur. Ahtapot ¢orbast yapmadim.
Buralarda yapilmiyor. Miirdiimiik ¢orba yapilmiyor. Gemici peksimeti salatasinda kekik
kullanilir. Tarator olmaz. Papatya ¢icegi yapilmiyor. Karavida sogiis olarak yapilir. Kaya
korugu tursuda olur salatada. Caykama civik hamurdan olur. Ustiine bir sey siirmem.
Bodrum otlu boregi iki kat yufkadan olur. Su béregi kiyma ve ¢okelekli yapilir. Perde pilavt
bu bolgenin degil. Act ot ayri yemektir. Citirmek degil ¢etimektir. Oda Antep fistiginin
yabanisidir. Paluze Bolu’da denir. Bodrum’da pelte denir. Burada tir eklenir. Sarayh
porsiyonlukta yapilir. Ceviz veya badem konur”.

K19’un cevabu:

“Kabak ciceginde lor kullanirim. Ebegiimecinde bulgur olmaz. Tilkisen yumurtali
olur. Keskek burada tavukludur. I¢ Anadolu’da paluze denir. Un kurabiyesi sade yapilir.
Lokmaya lor konmaz”.

K20 ise sdyle cevaplamistir:

“Balik ¢orbast lahoSla yapilir. Miirdiimiik ¢corbayr yapmadim. Perde pilavi burada
yapilmaz. Ebegiimecine bulgur eklenmez. Incirden incir tatlisi olur. Pelteyi incirli yaparim”.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Balik ¢orbasinda iskorpit ve domates kullanirim ancak Orfoz ve lahos pahali olmasa
o daha dogru olur. Sakizdwrik koftesi agacindaki arama icin dala sarilir. Kenkerin dogal
olmayani da var. Pava ¢orbasi normal bakladan da yapilir. Cirik kavurma koy tavugundan
olur. Cirtk denir gengken. Cokertme alakartta olur. Kenker yemegine kuzu veya oglak daha
iyi gider. Burada ciger kavurma yapilir kurbanda. Jiilyen dogranmir ciger soganla olur.
Hardimya kurbanda tencerede kuzu kaburga ve kuzu bagirsaktan olur. Balik piringlemesi
ve kefal dolmast aym yemektir. Izmarit balig1 hafif unlamr sicak fava corbasi ile yenir.
Stibyeler temizlenir. Yagda kavrulur tuzlanip yenir. Gemici peksimeti salatasinda domates
bol olur. Sogan, kegi peyniri, siyah zeytin olur. Biber eklenebilir. Hardal otu eksileme
zeytinyagi, limon sarimsakll sosla olur. Haslar iistiine dokiiliir. Miirekkepli siibyeye 1 tane
miirekkep atilir. Bodrum’da salata pek sevilmez. Boklu balik teknede balik temizlenmeden
olur. Deli sarpa baligidir. Boriilce sicak suda haslanir. Zeytinyagi, limon ve sarimsakli sosla
venir. Kenkerin salatasi degil yemegini yapariz. Su béreginde kiyma ve ¢okelek vardir.
Keskek kuzu etli olur ama Bodrum’da tavuklu yapilyyor. Kuzugobegi mantari kisin olur. Bu
yaz yandi o ormanlar. Tatar lokum pilavi gibi yapilir. Ustiine sarimsakli yogurt dokiiliir.
Deve kenker en son kizartilir. Tilkisen kavurmasinda yumurta olur. Cintar kisin olur. Baklali

enginar mor enginardan olur. Ama artik bulunmuyor. Kabak ¢icegi un ve yumurtaya
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batirthp kizartilr. Icine peynir konabilir. Kazayagina gazyak denir. Nohutlu pirasada
kereviz olur. Sogan konmaz. Citlenbek kuru incir igine ceviz konup firmnlanwr tistiine susam
serpilir. Incir firnda peynirli olmaz”.

K22 ise:

“Balik ¢orbasi lahoSla olur. Hardal otu limon, sarimsak ve zeytinyagi sosu ile olur.
Siibyeli ekmek yapiyoruz”.

K23’{in cevabu:

“Balik ¢orbast lahosla olur. Ahtapot ¢orbasi yapilmiyor. Pava ¢orbast salgalr olur.
Sogan kabugu ile iceriz. Sogant da yeriz. Kalani ertesi giin pava olur. Miirdiimiik ¢orba
yvapilmaz. Kenger’e kuzu eti yakisir. Gambiya’'dan 6zel pava yapilmaz ¢orbadan kalandan
olur. Gemici peksimeti yapariz. (okelekli olur. Miirekkepli siibye ye tiim miirekkepleri
atariz. Boriilcede zeytinyagi, limon ve yabani sarimsak kullaniriz. Karavida i¢in eksili sos
vapariz. Caykama Milas tarafinda yapilir. Su boregi hem kiyma hem peynirli olur.
Balkabagi boregi iki kattan olur. Ahtapotlu pilavda kabuklar: soyariz. Keskekte tereyagi
olur mutlaka. Aci ot ayri yemektir. Baklali enginar taze bakladan olur. Mor enginardan
yapulir. Kabak ¢igegi kizartmast sade bulamaca batirilir. Gemici kuru fasulyesi kisik ateste
kuru fasulye kaynatilir vistiine dogranmuis sogan, salga, tuz eklenerek yapilir. Cetimek leblebi
gibidir. Cetimekli ekmek’de yapilir. Biz pelte deriz. Su, un, nisasta ile yapilir. Mis (itir)
eklenir. Kalburabasti cevizli olur. Oklavadan ¢ekme ceviz badem ve susamla firinlanir.
Dolama katmer zarf seklinde ortast delinerek yapilir. Uzerine zeytinyagt siiriiliir. Toz seker
dokiiliir”.

K24 cevabinda:

“Ahtapot ¢orbasi hanos baligindan olur. Pava ¢orbasi sabahtan yapilir. Aksama
yenir. Miirdiimiik ¢orba yapilmaz. Cirik denir. Bodrum’da Hardimya kurbanda yapilir.
Zeytinli meze yapilmaz. Etli arapsaci yapariz. Kus yiiregi otu yapariz. Boriilce eksilemesi
olur. Karavida bulunmuyor. Bal kabagi boreginde ¢okelek olur. Maydanoz ve nane olur.
Ahtapotlu pilavin yoreseli bulgurludur. Perde pilavi yapilmaz. Taze bakladan pin bakla ya
da pim bakla yapariz. Yapragindan salata olur. Kirmizi kabak koftesi miicver gibi yapulir.
Bodrum'da Frenk inciri vardir. Un kurabiyesi sade yapilir”.

K25’in cevabi:

“Balik ¢orbasini iskorpitten yapariz. Ahtapot ¢orbasint yapmiyoruz. Pava énce ¢orba
sonra pava olur. Miirdiimiik ¢orba bilmiyorum. Cirik korpe tavuktur. Kenker kuzu eti ile
vapilir. Gumbar kurbanda olur. Balik piringlemesi ve kefal dolmast aymdir. Siibye sote

vemegi vardir. 2 miirekkeple miirekkepli siibye olur. Gemici Peksimeti brosiirii bile yaptim.
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Papatya ¢icegi alagémectir. Su béregini kiymall ve peynirli yapariz. Bal kabagi boregini
Kizilaga¢'da yaparlar. Giil béregi gibi olur. Isirgana dalan denir. Bal kabagi boregi
¢cokelekli olur. Keskek kuzu ve tavukla da olur. Deli kengere deve kenker denir. Korek
mantart kizartmast biitiinden yapilir. Kizartmaya limon ve sarimsak konur. Tilkigsen
yumurtali ve ¢okelekli olur. Korek mantart kavurmast kiip kiip olur. Baklali enginar mor
enginardan olur. Kabak c¢icegi kizartmasinda peynir konulabilir. Kirmizi kabak koftesi
miicver gibi olur. Kuzugobegi mantart bulunmuyor. Firinda Karia inciri yapilmaz. Cetimek
incir ve ¢itlembik meyvesinden olur. Peluze pelte ayni tathdir. Sarayliya sarele deriz. Lokma
Ege lokmasidir. Oklavadan ¢ekme i¢i bos kizartilir. Bal dokiip yenir”.

K26 ise:

“Kenker kuzu etli olur. Boriilce eksilemesi yapilir. Ebegiimeci bulgurlu olmaz. Mor
enginardan baklali enginar yapiulir. Kuru tiziimlii bulgur pilavi olmaz. Bodrum mantisi
voktur. Bodrum’da frenk inciri var. Hidirellez de lalangi yapilir. Peluze degil pelte denir”.

K27°nin cevabi:

“Ahtapot ¢orbast yapilmaz. Lahos baligi kullanarak ¢orba yapilir. Kenkere nohut ve
kuzu eti konur. Balik piringlemesine domates konur. Kara siibye ve siibyeden gemici pilavi
vapilir. Hardal ¢ok haslanmaz kararwr. Karavida haglanmir eti ¢ikarilir. Yaglanir ve kabugu
ile servis edilir. Otlu borek iki kat olur. Kuzugdbegi mantart kizartulir ya da yumurtali
vapilir. Biiyiikse ikiye boliiniir. Act ot ayri yemektir. Ebegiimeci soganla kavrulur. Pelte
lizerine badem ve tar¢in eklenir. Lokma Ege lokmasidir”.

K28’un cevabu:

“Ahtapot ¢orbast yapmadim. Lahosdan ¢orba yapilir. Restoranda kenkere dana eti
konur. Baliklen denmez ciger kavurmadir. Kara siibye pilavi yapilir. Cullama ince yufkadan
olur. Tavuk suyu eklenir. Bodrum yemegi degildir. Soganl ekmege kekik koyulur. Kirmizi
kabak koftesine bal dokiilmez. Bulgurlu ebegiimeci Anadolu’da yapilir. Lalangi lokma gibi
olur. Mayali halka yapilir”.

K29 cevabinda:

“Ahtapot ¢orbast yapilmaz. LahoS kafasindan balik¢orbasi olur. Pava ¢orbasina
gambilya ¢orbast da denir. Ciger kavurma unlanarak yapilir. Hardimya kurbanda yapilir.
Stibye sote yapilir. Miirekkepli siibye siibyeye gara siibye denir. Papatya ¢icegi yogurtla
olur. Caykamada 1sirgan otu olur. Diirme makarna Ege adalarinda var. Otlu bérek giil
seklinde olur. Cokelek ve kyymayla su boregi yapilir. Bodrum mantisi yoktur. Keskege tavuk
atariz. Tatar yogurtlu makarnadir. Kazayagi borekte olur, ¢okelekli olur. Ebegiimeci yemegi

olur. Tilkisen yabani kuskonmazdir. Cintar yumurtalt olur. Peluze denir. Sarayl tatlisina
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kavrulmus ceviz ve susam konur. Firinda Karia inciri yapiimaz. Peluzeye itir eklenir. Un
kurabiyesi sade olur. Katmer zarf seklinde olur”

K30 ise sOyle cevaplamistir:

“ Lahos ve hanos kafasindan ¢orba olur. Miirdiimiik ¢corba lokum pilavi hamurundan
olur. Kenkerde kuzu eti olur. Mercan baligina deli mercan denir. Piring kefal kizartmanin
suyunda pisirilir. Siibye sotesi olur. Miirekkepli siibyede 1-2 parca miirekkep atilir.
Karavida salatast yapilir Ama bulunmuyor. Cim ¢im yapariz onun yerine. Caykamada ot
cigden atilir. Cokelek en iiste konur.Cullama odun atesinde olur. Otlu borek giil boregi gibi
sartlir. Dolama borek de denir. Cokelekli olur. Isirgana dalan denir. Siyah tiziimlii bulgur
pilavi yapilir. Kuzugobegi mantart bulunmuyor. Tatar iri kesilir. Eriste gibi olur. Tatarda
koy yumurtasi iyi olur. Sabahlar: korek mantari yumurtali yenir. Aci ota acot denir. Cintarin
kizartmasi giizel olur. Kabak c¢icegi dolmasi her yerde olmaz. Dag marulu Yalikavak
tarafindan gelir. Kabak koftesi miicverdir. Korek mantari kavrulur. Cintar mantari
kizartilir. Bodrum’da frenk inciri vardir. Cetimek yapilir. Mevlitlerde kagsik helva olur.
Pelteye 1tir eklenir. Sarayh tathisina sarele denir. Mayali halka giil boregi gibi dolanir.
Sarele tathisi sicakken soguk serbete konur. Kizilagag’ta yapilir. Dolama katmer zarf
seklinde olur. Seker ve tahin konur”.

K31’in cevabu:

“Balik ¢orbasint orfoz kafasindan yapariz. Ahtapot ¢orbasi ve Miirdiimiik ¢orba
Bodrum’da yapilmaz. Bériilceli tarhanada kuru boriilce eklenir. Pava igine hicbir sey
eklenmez. Cwrik kérpe tavuktan olur. Bazilar: horoz da kullaniyor. Cokertme kebabi evierde
vapilmaz. Hardimya, kumbar, ciger eskiden bayramda olurdu. Hardimya ve kumbar zor
yapulir. Siibye yumusatilip sote yapilir. Papatya ¢igeginde yapraklar kullanilmaz. Sapinin
kabugu soyulur. Karavida evde yapilmaz. Bodrum’da yerel agizda ¢alkama denir.
Cullamayr Girit gé¢menleri yapar. Korek mantari daha ¢ok kullanilir. Kuzugébegi
bulunmuyor. Bakla taze ise baklali enginar yapariz. Gemici kuru fasulyesi az piser. Mayall
halka yapilmaz. Besdel ve mizitropites tatlilarini bilmiyoruz. Karia incirinden tath
vapilmaz”.

K32 ise:

“Ahtapot ¢orbasi bilmiyorum. Balik ¢corbasi Bodrum 'da yapilir. En giizeli l[ahos, orfoz
kafasi kullanilir. Ancak simdi lahos, orfoz azaldi. Balik ¢orbasi acele yapilmaz uzun siirer.
Pava ¢orbasi sabahtan yapilir. Cukale denen kaba konur sa¢ ayaginda aksama kadar piser.
Tarlada calisilip gelince aksam yemegi yeriz. Sogan kabugu ile birlikte yenir. Ustiine

Zeytinyag ile sogan kavurma eklenir. Icine ve iistiine baska sey eklenmez. Pava civik olur.
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Pisirilirken icine sogan eklenir. Burada zeytinyaglilara seker eklenmez. Miirdiimiik ¢orba
bezelyeli ¢orbadir. Goceli ¢orba da denir. Tarhana genelde boriilceli olur. Cirik koy
tavugundan yapilir. Ciger icin kuzu cigeri kullanilir. Kenker yemegine oglak ve kuzu eti
atthr. Gumbar yemegi denir. Ahtapot yahni olur salatast olur. Balik pirin¢lemesi ve kefal
dolmasi aym yemektir. Kefalin tadini artirmak icin yapilir. Izmarit bahg kisin zemheri
mevsiminde yagl ve giizel olur. Miirekkepli siibye bol zeytinyagli olur. Bol miirekkepli olur.
Siibye kalmadi. Baldiran haslama ¢ok yenmez. Filizinden yapilir. Kirmizi baliklar tavada
vapilir. Lambuka giizel bir baliktir kizartmasi yapilir. Eti giizeldir. Akya’dan sis yapilir.
Papatya ¢icegi salatasina dalleme denir. Boriilce eksilemesi zeytinyagi, limon ve sarimsakli
sosla olur. Sicakken sos dokiiliir. Otlar sicak suya konur. Kaynamasina yakin 1 ¢ay kasigi
karbonat atilirsa rengi korunur. Beraber kaynatilmaz. Dagin kekligi denizin karavidasi
denir. Eti ¢ok lezzetlidir. Ancak artik yok. Bodrum’da c¢aykama yemegi denir. Cullama
yvapilmaz. Diirme makarna kamista dondiiriilerek yapilir. Bodrum boregi kol boregi, dolama
borek veya su boregi gibi yapilir. Bodrum mantist yoktur. Sa¢ boregi vardir. Gozleme gibi
yapilir. Su béregi kiyma ve ¢okelekli olur. Sekiz kattan fazla olmaz. Ahtapotlu pilav ahtapot
yumugarsa iyi olur. Keskek kuzu etli olurdu. Kuzugobegi mantar: zeytinyagr ve taze
sarimsakla kavrularak yenir. Tatar Bodrum 'un mantisidir. Diigiinlerde yapilir. Hamurlarda
yumurta olur. Deli kenkere deve kenger denir. Icine bulgur eklenir. Iple sarilir. Korek
mantarinmin kokii kavrulur. Mantarin kiriklarindan kofte olur. Kérek mantart yumurtal
olmaz aromayi bozar. Tilkisen yumurta ile olur. Tilkisen kozde katkisiz yapilirsa da giizel
olur. Baklali enginarda tiim bakla konur bol dere otlu yapilir. Bakla kartsa i¢i eklenir. Mor
enginar kullamlir. Gemici kuru fasulyesinde zeytinyagi kullanilir. Kabak ¢i¢egi kizartmasin
un, yumurta ve tuzla hazirlanan tempura batirilir. Soda atilirsa daha iyi olur. Ebegiimecine
biz ilmik deriz. Kabak kdftesi balla yenir. Dag marul yakin adalardan gelir. Kiiltir ekmegi
yapariz. Patil ekmek de denir. Firin yaninca soganlt ekmek de yapilir. Karia incirinden tath
olmaz. Normal incir igine badem konup susamla firinlanir. Citirmek degil c¢etimektir.
Kavrulmus incir ve ¢itlenbek doviiliir. Macun gibi yenir. Peluze nisasta ile yapilir. Sarayliya
sareli denir. Un kurabiyesine pudra sekeri eklenir. Lokma klasik Ege lokmasidir. Katmer
dolama olmaz. Dikdértgen olur. Kalburabastiya badem eKlenir. Oklavadan ¢ekme ev
baklavas: gibi olur. Yagda kizartilr”.

K33 cevap olarak:

“Balik ¢orbast lahos kafasindan yapilir. Pava yapulir. Kalirsa zeytinyagi eklenip ertesi
gtin ¢corba olur. Miirdiimiik ¢orba yapilmaz. Pavali tarhana yapilmaz. Baliklen denmez ciger

kavurma denir. Hardimya ve kumbar artik yapilmiyor. Eksili mercan igi mercan kizartilip
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tistiine limonlu sos yapilir. Hardal otu iki tiptir. Ak hardal tatli olur Mumcular’'da ¢ikar.
Kara hardal acidwr. Sardalyali meze bilmiyorum. Miirekkepli siibye siyah olur. Baldiran
stitle piser. Siitleme olarak da bilinir. Calkama otlu olur. Cullama yemegini bilmiyorum. Su
boregi bazi yerde ¢okelekli veya kiymall yapiliyor. Ancak orjinali ikisi birden olur. Manti
vapilmaz. Bal kabagi boregi yesilken yapulir. Keskek kuzu etli olur. Deli kenker degil deve
Kenger denir. Kazayagi otuna gazyak denir. Cetimek vardir. Pelteye 1tir atilir. Saraylida
badem ve ceviz olmali. Dolama katmer sadece hamur kizartilip serbetlenir. Kalburabastinin
icine bir sey konmaz. Piringli bal kabag tatlisi ¢ig piringli olur. Odun atesinde tencereye
su eklenir. En son seker atilir”.

K34 ise:

“Ahtapot ¢orbasi yapmiyoruz. Tarhana bériilceli yapilir. Pava ¢orbasina et suyu ve
bulgur atilir. Miirdiimiik ¢corba duymadim. Kenkeri kuzu etli nohutlu yapilir. Ahtapot bir
saat haglanwr. Yumusayinca sogan, domatesle kavrulur. Eksili balik mercandan olur. Limon
ve zeytinyagi sosu dokiiltir. Gemici Peksimeti salatast i¢cin domates ¢ok eklenir. Hardal
otunu aci seversen ¢tkartip soguk suya koymazsin. Baldiran haslamaya limon sarimsak tuzlu
sos yapilir. Papatya ¢icegine alagomeg denir. Bériilce eksilemesi icin boriilce haglanir.
Domates, sarimsak, limon, zeytinyagi sosu eklenir. Biz ¢aykama deriz. Otlar dogranir. Her
ot olur. Tepsiye civik hamurun tistiine otlar eklenir. Kalan civik iistiine hamur dokiiliir.
Keskek kuzu etli olur. Kuru iiziim kullanmayiz. Tatara yalanci manti da denir. Deli kenger
degil deve kenger deriz. Act ot kavurmasi ¢okelekli de olur. Kabak ¢igegi kizartmast igin
sosa soda ekleriz. Bulgur ebegiimecinde olmaz. Karia inciri meyvedir. Cetimek tatlisi vardur.
Peluze deriz. Nisastadan yapilan tatlidir. Sarayliya sarele deriz. Hamuru agar i¢ine bir sey
koymayiz. Serbet dékeriz. Lokma klasik yapulir”.

K35’in cevabi:

“ Ahtapot ¢orba bilmiyoruz. Fava ¢orbasi degil pava olarak yeriz. Kenker dana etli
yvapilwyor artik. baliklen yoktur. Hardimya hi¢ yapilmiyor. Piringleme ve kefal dolmast ayni
yvemek. Siibye beyaz saraba yatirilirsa yumusak olur. Caykama otlu ve soganli olur. Otlu
borekde taze gelincik otu olur. Su boregi kiyma ve ¢okelekli olur. Soganli ekmege ¢okelek ve
act pul biber eklenir. Bal kabagi béregi tepside olur. Keskekde artik tavuk kullaniliyor.
Perde pilavi ve kuru iiziimlii pilav yapilmaz. Aci ot kavurmasina ¢okelek konabilir. Kabak
cicegi kizarmasi icine bir sey konmaz. Cintara sogan ekleyip kavururuz. Ebegiimecinde
bulgur olmaz. Cetimek tathst vardir. Incir meyve olarak yenir. Peltede su, un, nisasta ve
karanfil koyariz. Sarayliya sarele deriz, dolama katmerle aynmidir. Kalburabastiya ceviz

olur. Oklavadan ¢ekmeye ceviz konur. Besdel ve mizitropites tatlisint bilmiyoruz”

81



K36 ise:

“Balik ¢orbasi terbiyeli olur. Kenkerde kuzu eti kemikli konur. Kurban bayraminda
hardimya ve gumbar yapilir. Ahtapot yahni yapilir. Gemici peksimeti salatasi Girit'te
vapilan dakos salatasina benzer. Domatesi kiiciik kiiciik dogra taze kekik ve karabiberle
karistir. Sogan konmaz. Maydanoz ve peynir rendelenir. Siibyeye miirekkeplerin hepsi
eklenir. Eksili baliga domates de eklenir. Bériilcenin eksilemesi olur. Cullama Girit
vemegidir. Su boreginin hamurunda yumurta ¢ok olur. Bal kabagi boregine sal¢a ve tar¢in
ekleriz. Ahtapot kendi suyunda haslanirsa yumugar. Keskek tavuklu olur. Perde pilavi
Bodrum’da yapimaz. Tilkisen bol soganli zeytinyagli ve yumurtali yapilir. Tilkisen mantarh
vapilir. Gemici kuru fasulyesi kiiciik fasulyelerle olur. Citirmek degil Citlenbik denir.
Peluzeye defneyapragi atilir. Mayali halka ramazanda yapilir. Hidirellez halkasina yumurta
konur. Mizitropites mayali civik hamurla olur. Uzerine bal ve seker dokiiliir”.

K37 cevabinda:

“Gambilya baklasi taze iken haslanmaz. Kurtulur haglanir. Ot yemekleri on plandadir.
Hagslanir eksilemesi olur. Aci ot ve tilkisen kavrulur. Bakla filizi salatasi yapilir. Hamur
isleri yaygin yapilir. Yagda kizartilir. Balik yahni yapariz. Tarhanaya gambilya boriilce
atariz. Manti yoktur. Tatar, lokum pilavi yapilir. Siibyenin sotesi olur. Otlu borek de tiim
otlart kullanmiriz. Mantarlar kizartilir, kavrulur. Kasik helvasi ¢ok yapilir. Kalburabasti
yapur”.

K38 cevap olarak:

“Balik ¢orbasi lahos, orfoz ve iskorpitten olur. Miirdiimiik ¢orba bilmiyorum. Ciger
kavurma her yerde var. Hardimya adalardan gelen Tiirkler getirmistir. Kefal baligindan
piringleme yapilir. Gemici peksimeti salatasi denizde yapilirdi. Miirekkepli siibye icin bir
kg.icin bir miirekkep kesesi kullanilir. Sevketi bostan kizartilir. Karavida yapilirdr. Kuru
tiziimlii yemek olmaz. Tilkisen yumurtall olur. Act ot tek yapilir. Ebegiimecine ilmik denir.
Cetimek macundur. Ege lokmasi yapilir. Peltede itir kullanilir”.

K39 ise:

“Balik ¢orbasina ne bulursam koyarim. Pava bakladir. Corbasi koyudur sogan
kabuklari ile yenir. Cokertme evde olmaz. Kuzu kenkere yakisir. Caykama denir. Biz iki kat
yvapariz. Otlu borek de taze gelincik olur. Su boregine kiyma ve ¢okelek koyariz. Bal kabagi
ve ¢okelekle borek olur. Aci ot kavurmasina az sarimsak eklenir. Kabak kéftesinde ¢okelek
olur. Cetimek yapilir. Sade yenir. Pelteye itir eklenir. Sarayli cevizli olur. Kalburabastida

badem olur”.
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K40 ise sdyle cevaplamistir:

“Ahtapot ¢orbasi yapilmaz. Tarhana oncelikle boriilceli olur. Pavali ¢ok yapmayiz.
Kurbanda hardimaya ve gumbar yapariz. Ahtapot az yapariz. Hindiba otu yapmayiz.
Karavida yapilmaz. Su boregine soda koyariz. Otlu bérege kiskis konur. Mantt yoktur.
Lokum pilavi ve tatar Bodrum merkezde yapilir. Deve kenger yapilmaz. Bulgurda kuru tiziim
kullanilmaz. Mantar kavrulur, kizartilir, kofte olur, yumurtali olur. Ebegiimecinde bulgur
olmaz. Incir sade yenir. Cetimekli incir deriz. Mayali halka yapariz. Katmer tahinli olabilir.

Zeytinyag iistiine siiriiliir. Ortasi delinir. Ustiine seker eklenir”.

Tablo 30. Katilimcilarin Gériismeler Sirasinda Anket Calismas1 Disinda Hatirladiklar: Yéresel Yemek isimleri

SN vemekler Yer'el' Otel ' Restorqn Bolgede
Yoneticiler | Sefleri Sefleri Yasayanlar

1 Bamyali Keklik K36

2 Bambul Otu Salatasi K32

3 Cimgim K30

4 Dalleme K32

5 Deli Sarpa K21

6 Ebegiimeci K4

7 Ebegiimeci Kizartma K27

8 Eksili Palamut K6

9 Etli Arapsag1 K24

10 Gemici Pilavi K27

11 Hurmasiz Hurma Tatlisi K24

12 Katmer K40

13 Kalamar Dolma K6 K29

14 Kalburdan Cekme (Ball1) K4

15 Kerevizli Balik K36

16 Kus Yiiregi Otu Kavurmasi K24

17 Lalang1 K26,K28

18 Lambuka Kizartma K32

19 Lorlu Baklava K36

20 Mantar Ko6ftesi K8

21 Miirekkepli Pilav K28

22 Pin Bakla Salatasi K24

23 Piringli Bal Kabag1 Tatlis1 K33

24 Piringli Patates K28

25 Sakizdirik Kofte K2,K6 K18 K25

26 Sirken Otu Haslama K30

27 Susamli Bademli Incir K2

28 Siitlegen (Siitlii Sar1 Ot) K5 K33

29 Taze Boriilce (Domatesli) K6

30 Turp Otu Haglama/Kizartma K30

31 Tutmeg Corba K16

32 | Yogurtlama K1,K6 Kig | SR | K3gkao
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Katilimcilarla yiiz yiize yapilan gorismelerde bodrum yoresel yemeklerine ilave
olarak 22 katilimci 31 ¢esit yemek ismi bildirmislerdir. Yogurtlama yemegi sekiz, sakizdirik

kofte dort, 26 yemek ise bir katilime1 tarafindan bildirilmistir.

4.2.5. Bodrum’un tamitilmasi amaciyla ziyarete gelen Kkisilere verilen protokol
yemek meniilerinde Bodrum yoresel yemeklere yer verilmesine iliskin
bilgileri

Yerel yonetici katilimcilara Bodrum yoresel yemeklerinin, Bodrum’un tanitilmasi
amactyla gelen konuklara ve protokol yemeklerinde sunulmasina iligskin goriisleri acik uclu
olarak sorulmustur. Katilimcilardan K1,K2,K4, K5, K6, K7, K8, K9 ve K10 Bodrum yoéresel
yemeklerinin Bodrum’un tanitilmasi amactyla gelen konuklara ve protokol yemeklerinde
sunulmasin1 olumlu karsilarken katilimer K3 olumsuz goriis bildirmistir. Katilimcilarin
goriislerinin gerekgesini su sekilde aciklamistir.

K1’in cevabi:

“Hos oluyor, kalici etki birakvyor. Bélgeyi tanitiyor. STK olarak su boregi veriyoruz”.

K2 ise:

“Tamtim, stirdiiriilebilirlik, kiiltiiriin korunmasi acisindan onemlidir”.

K3’iin cevabu:

“Bazi otlarin ve yemeklerin tad: farkhidir. Protokol disinda verilmesi daha uygun

olur”.

K4 ise:

“Bizim odamizin protokol yemekleri esnafin damak zevkine gore belirleniyor. Ust
protokolde mutlaka yoresel yemekler olmali. Bodrumun tanitimi icin onemli. Ege Adalari’na
ziyaretlerimizde bir¢ok yemek Yunan ve Ege yemekleri olarak sunuluyor”.

K5 ise:

“Buraya gelen bu kiiltiirii tanmimalidir”.

K6’nin verdigi cevap:

“Yemekler kiiltiirtimiiziin gostergedir. Yoremizi temsil eder. Diplomatik dildir”.

K7 ise:

“Disaridan gelenlere yoresel yemekleri tamitmak icin en etkili yontemdir. Insan

vedigini unutmaz’.

K8’in cevabu:

“Yemekler kendimizi ifade etmeye yarar”.
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K9’un cevabu:

“Bodrum 'un kuvvetli bir mutfak kiiltiirii var. Tanitilmasi gerekiyor”.

K10’un ise soyle cevaplamistir:

“Bolgenin tamitimi igcin protokole alinmast ve talep edilmesinin saglanmasi onemli.
Gastrodiplomasinin 6nemi artiyor”.

Yerel yonetici katilimcilar tarafindan verilen cevaplar incelendiginde dokuz
katilimecinin - yoresel yemeklerin protokol yemeklerinde verilmesi istedigi, yoresel
yemeklerin bolge kiiltliriiniin tanitilmasi, siirdiiriilmesi, tanitim yapilmasi, turizm agisindan

onemli oldugu degerlendirilmistir.

4.2.6. Yoresel yemekleri gelecek nesillere aktarilmasi icin neler yapilmasi
gerektigine iliskin goriisleri

Katilimcilardan yerel yonetici, otel sefi ve restoran sefi katilimcilara yoresel yemekleri
gelecek nesillere aktarmasi i¢in neler yapilabilecegi agik uclu olarak sorulmustur. Bu soruya
tiim katilimcilar cevap vermis ve asagida sunulmustur.

K1 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Recete ve akademik ¢aligsma gerekiyor. Regeteler ulasilabilir olmal1”.

K2 ise:

“Cagdas mutfak ongoriileri ile geleneksel metotlar yoresel yemeklerle harmanlanarak
veni sekilde sunulmalidir’.

K3’ilin verdigi cevap:

“Detayli arastirma ile bélgesel yemekler ortaya ¢ikarilmali, regete edilmeli, tadim
vapilmali, onaylanmali, kitap haline getirmeli”.

K4 ise:

“Yemekler konusunda egitim verilmeli, Kurslar agilmal, kitap haline getirilmell,
STK lar dagitmalt”.

K5’in cevabu:

“Okullarda, akademilerde, Bodrum’da arastiriimali. Cocuklar bazi derslerde
ogrenmeli, kiiltiiriinii tanimalt”.

K6 ise:

“Egitimde, ilkokulda Bodrum’da anlatilmali. Ara ogiinlerde verilmeli. Kolejlerde

yvapilabilir”.

85



K7’nin cevabi:

“Bu yemekleri yapan ve satanlar desteklenmeli. Medya kullanilarak tamitilmali,
Cografi Isaretleri alinmali”.

K8 ise:

“Kitap ancak bilimsel altyapili olmalr”.

K9’un cevabu:

“Egitim verilmeli. Malzemelere ulasilmali. Bazi malzemeler kayboluyor”.

K10 ise sOyle cevaplamistir:

“Akademik ¢alismalarla dogru regeteler ¢ikarilmali. Dogru insanlardan alinip kayit
edilmeli. Kitap olmali. Elektronik ortamda herkes ulasmali”.

K11 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Okul, kurs vb. yerde bu yemekler anlati/mali”.

K12 ise:

“Bir merkez olmali. Calisanlar orada egitim almali. Disardan gelenler yoresel
yemekleri bilmiyor”.

K13’iin cevabu:

“Meniilerde yer verilebilir. Tiim chefler 6grenebilir”.

K14’iin verdigi cevap:

“Workshop yapilabilir. Akademik yayinlar olmali. Yashlardan 6grenilebilir”.

K15 ise:

“Kendimiz yasatmaliyiz. Gengler gormesi ve 6grenmesi i¢in mentiye eklenmeli”.

K16 nin cevabu:

“Yemekler kayit altina alinmali. Regetelendirilip, standartlagtiriimalr”.

K17 ise:

“Kitap ve egitim lazim”.

K18’in cevabi:

“Giindeme tasimak gerekir. STK larda kitap yapmali. Regeteler bilimsel onayl
olmalr”.

K19 ise:

“Receteler bilimsel olmalidir”.

K20 ise sOyle cevaplamistir:

“Bolgenin gastronomisi taninmuyor. Tanitilmast lazim™.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Kurs gerekli. Uygulama olmali. Tecriibe aktarimi yaslilardan gerekli”.

86



K22 ise:

“Ozendirilmeli. Resmi davetlerde yoresel yemekler verilmeli. Hamsi giinii var
Bodrum giinii yok™.

K23’iin verdigi cevap:

”Geng asgilar misyon edinebilir. Miisteri potansiyeli var. STK’lardan destek
saglanmalr”.

K24 ise:

“Orijinal regeteler olusturulmali. As¢ilara ogretilmeli”.

K25’in cevabi:

“Yerel yoneticilere is diismektedir. Yazili kaynak olmali. Memnun olduk¢a yemekleri
evde yapmak, yedirmek gerekir. Restoran agmak i¢in izin sirasinda yerel yonetimle beraber
calisilir. Yunanistan’da restoran agmanin standartlari var. Masa, yemek, miizik standartlar
var. Sikayet sistemi kurulmus”.

K26 ise:

“Meniilere girmeli. Arka plana atilmamali. Herkes gormeli”.

K27°nin cevabi:

“Egitim lazim. Gorerek, isteyerek yapiimali. Restoranlar ve otellerde uygulanmali.
Gelen gormeli, tatmali”.

K28 ise:

“Regete sorun. Ilk tarif yok. Giderek degisime ugruyor. Ilk agizdan orijinal regete
olmali. Kitap ve belgesel kayda gecen yayin olmali.50-100 yil kalict olmali. Kayit arsiv yok™.

K30 ise soyle cevaplamistir:

“Gastronomi akademisi veya merkezi gereklidir. Egitim olmali. Ozel bir yer olmali ve
ogretilmesi lazim™.

Yerel yonetici, otel sefi ve restoran sefi olmak {izere toplam 30 katilimecinin verdigi
cevaplar incelendiginde yoresel yemeklere iligkin orijinal recetelerin bulunmadigi, bilimsel
calismanin yapilmadigi, bu yemeklerin kitap, dergi vb. yayinlarla tanitilmasi gerektigi ve
seflerin egitilmesinin 6nemli oldugu, tanitim i¢in STK’larin destek vermesinin dnemi

vurgulanmigtir.
4.2.7. Yoresel yemekleri tanitmak icin hangi yontemler uygulanabilecegine

iliskin bilgileri

Katilimcilarin bu soruya verdikleri cevaplar asagida sunulmustur.
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K1 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Otellerde, restoranlarda, yoresel restoranlarda yoresel yemeklere yer verilmeli,
menti olusturulmalr”.

K2’ise:

“Yemekler yorumlanmali (uluslararasi boyutta), etkinliklerde yer verilmeli,
uluslararasi platformlarda is diinyasi-akademik diinyada yer almalr”.

K3’{in cevabi:

“Medya, sosyal medya, Bodrum Yarimadasi Tanitma Vakfi (BOTAV), belediye
tanitmali, Yoresel etkinliklerde stant kurulmali”.

K4 ise:

“Brostir, kitap, internet aglari, sosyal medya, online egitim olmalr”.

K5 ve K9 adli katilimcilar birbiriyle ayn1 cevabi vermistir:

“Sosyal medya, medya, ulusal medya, tanminmis kigiler kullanilmali. Ancak ¢ok
medyatik de olmamalr”.

KG6 ise,

“Cografi isaret alinmali, tamitim igin onemli. Yurt disi fuarlarda tanmitim olmall.
Havalimaninda, ucaklarda olmal”.

K7’nin cevabu:

“Sosyal medya, restoranlar ve otellerde meniilere eklenmeli”.

K8 ise:

“Festivallerde tadim yapilmali, insan insana etki yapimali”.

K9’un cevabr:

“Tamnmus kisiler kullaniimalr”.

“K10 ise soyle cevaplanmustir:

“Gergek anlamda tiiketiciye ulastirilmali. Festivaller, organizasyonlarda tanitip
marka yapilmali. Sosyal medya etkili degil”.

K11 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Caliganlar yemekleri iyi bilmeli ve miisteriye yeterli tanitmalt”.

K12 ise:

“Tesislerde yoresel yemeklerin sunumu ayrica yapimali (Gece, etkinlik vb.)”.

K13’iin verdigi cevap:

“Festivaller, bayi toplantilarinda yer verilebilir. Menii en etkili yontemdir. Davetlerde

verilebilir. Her yerden gelen ogrenir”.
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K14 ise:

“Sosyal medya, kitap, dergi, brosiir dagitilabilir. Otellerde geceler ve menii
uygulamalart olabilir”.

K15’in cevabi:

“Meniilere eklenmeli. Festivallerde gosterilmeli ve yapilmali. Standartlasma olmalr”.

K16 ise:

“Sosyal medya etkili olur”.

K17’nin cevabu:

“Akademik olarak bilenlerin anlatmasi gerekir”.

K18 ise:

“Bu isi belediye organize etmeli. Organizasyonun c¢atisi Gastronomi Akademisi
olabilir. Gaziantep ornegi var. Cografi isaretler alinmalr”.

K19’un cevabu:

“Festivaller ve fuarlar tesvik edilmeli. Yapanlar tanitiimalr”

K20 ise soyle cevaplamistir:

“Festivallerde tadim yapilmal. Sosyal medya kullamimal. Insan insana iligki
onemlidir”.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Festivaller 6nemli. Mandalina Festivali tamtilmali. Kitap, brosiir yapilmali. STK ’lar
destek vermeli”.

K22 ise:

“Bir merkez ve egitim lazim. Sosyal medya tanitimi olmali. Belediye destek vermeli.
Siibvanse etmeli”.

K23’iin verdigi cevap:

“Yerel kanallar (Televizyon, radyo.), sosyal medya, yazili ve gorsel medya
kullaniimalr”.

K24 ise:

“Yiiz yiize iletisim olmali. Restoranda yiyen talep eder ve digerine séyler”.

K25’in cevabr:

“Oteller ve restoranlar meniilerine koymalr”.

K26 ise:

“Meniilerde yer almali, tadim yaptirilmali. Sosyal medya etkili”.

K27 ve K28’ adl1 katilimcilar birbirleriyle ayn1 cevaplart vermistir:

2

“Tadim onemli, mutlaka tattirmaliyiz Festivaller insan odakli olmalir”.
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K29 ise:

“Restoramimda “Yemekleri tatmalisiniz” diyorum. Denemeyene tadimlik ikram
ederim. Tat en tanitici yontemdir”.

K30 ise sOyle cevaplamistir:

“Sosyal medya ¢ok onemli Sosyal medyada meniilerimiz var. Gegen bilen talep
ediyor”.

Yerel yonetici, otel Ve restoran sefi olmak tizere toplam 30 katilimci tarafindan verilen
cevaplar incelendiginde yoresel yemekleri tanitmak i¢in, otel ve restoranlarin meniilerinde
yer verilmesinin, 6zel giin meniileri ve workshoplar yapilmasinin, cografi isaretli yemek
sayisinin artirtlmasinin, sosyal medya, yazili ve gorsel medyadan etkili yayin yapilmasinin,
festivallerde tadimlar yaptirilmasinin, Bodrum da yasayan taninmig Kkisilerden
faydalanilmasinin ve tiim bu ¢alismalara STK’lar ve belediyenin destek vermesinin 6nemli

oldugu degerlendirilmistir”.

4.2.8. Bodrum yobresel yemeklerinin bilimsel olarak arastirilmasindan

memnun olup olmayacaklarina iliskin bilgileri

Yerel yonetici, otel ve restoran sefi katilimcilarin tamami Bodrum ydresel
yemeklerinin bilimsel olarak arastirilmasindan memnun olacaklarini belirtmislerdir. Ayrica;

K1 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Bodrum un diger bir yonii ortaya ¢ikaracagini’.

K2 ise:

“Bolgemize sahip ¢ikip, bilmediklerimizi 6grenmek agisindan onemli”.

K3’{in cevabu:

“Bu lezzetler basili olmas: bilimsel ¢alisma gerekli. Kisiler yapamaz”.

K4 ise:

“Kiiltiiriimiiziin unutulmasint onler. Eski as¢i ve biiyiiklerimizden ogrenip bilimsel
hale gelmeli”.

K5 cevabinda:

“Receteler standartlasir. Kiiltiirel 6geler kayit altina alinmasi ile gelecek nesillere
aktarilir. S6z ugar yazi kalir”.

K6’nin cevabinda:

“Akademik olarak recetelendirilmesi olmali. Tanitilmast ve yapilmasi kolaylasir”.
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K7 ise:

“Bilime dayali her seyin gerekgesi ve anlami var”.

K8 ise:

“Bilimsel olursa diger nesillere dogru aktarilir. Ulke yararina dogru aktarilir”.
K9’un cevabu:

“Kiiltiirel mirast canlandurir”.

K10 ise sOyle cevaplamistir:

“Kayit altina alinir, kalici olur. Data onemli, sahislar gegici.” seklinde gerekgelerini

aciklamislardir”.

K11 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Zengin menii ve yemekler var. “Risottolu Gazyak” yaptigimizda tepki aldik, kizdilar”.

K12 ise:

“Yoresel yemeklerin one ¢ikmasi igin gerekli”.

K13’lin cevab:

“Herkes meniilere ulasabilir. Yayin gerekli”.

K14’{in cevab1:

“Bodrumluyum. Bodrumun yoresel yemekleri ve kiiltiirii korunur”.

K15, K16, K17 adli katilimcilar ayn1 cevabi vermis:

“Regeteler gergek ve standart olur. Herkes ayni tadi her yerde verir ve alir”.

K18 ise:

“Gelecek nesillere bilimsel olarak aktarilir, sadelestirilir, 6zii ortaya ¢ikar”.

K19’un cevabu:

“Gelecege aktarilmast igin gerekli”.

K20 ise sdyle cevaplamistir:

“Tamtim icin gerekli. Orijinal recetelerde ¢ikar” seklinde gerekgelerini
aciklamislardir’.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Gastronomi turizmi igcin onemli. Gelenler olur. Otellerde verilmiyor. Bu
restoranlarin lehine”.

K22 ise:

“Buiyiik bosluk var”.

K23’iin cevabi:

“Yashlar olmasa ogrenmek ¢ok zor. Yazili kaynak yok”.
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K24 ise:

“Kiiltiiriin yayilmasi, gelecek nesillere aktarilmasin saglar”.

K25’in cevabi:

“Denetlenebilir olur”.

K26 ise:

“Tanmitim olur ve standartlagma saglar”.

K27 cevabinda::

“Receteler ortaya ¢ikar. Mentiniin disina ¢ikilmaz. Standart olur”.

K28 ise:

“Nesilden nesile aktarilacak yemekler ve hikayeler ¢ikar”.

K29’un cevabu:

“Bu bir kiiltiirdiir. Yazili olmazsa kayda girmez. Yazili ve gérsel olmali”.

K30 ise sdyle cevaplamistir:

“Kiiltiiriimiiz yasasin isteriz. Bilimsel olursa kalici olur”, seklinde gerekgelerini
actklamislardir”.

Yerel yonetici, otel ve restoran sefi olmak iizere toplam 30 katilimcinin da Bodrum
yoresel yemeklerinin bilimsel olarak arastirilmasindan memnun olacagi, bilimsel
calismalarin yemeklerin kalict olmasimi ve standartlasmayr saglayacagi, kiiltiiriin
stirdiiriilebilir olacagi, turizme olumlu katki saglayacagi, Bodrum’un farkli bir yoniiniin

ortaya c¢ikarilmasina aracilik edecegi degerlendirilmistir.

4.2.9. Bodrum’da, yoresel yemekleri ve Tiirk mutfaginin yasatilmasi,
arastirllmasi icin bir Gastronomi Merkezi (Akademisi) kurulmasina
iliskin bilgileri

Yerel yonetici ve restoran sefi katilimcilarin tamami, otel seflerinden K16 harig

Bodrum’da, Bodrum yéresel yemekleri ve Tiirk mutfaginin yasatilmasi, arastirilmast igin bir
Gastronomi Merkezi (Akademisi) kurulmasinin fayda saglayacagini degerlendirmislerdir.
K16 adli katilimec1 ise bu merkezin Mugla’da kurulmasmin daha faydali olacagini
belirtmistir. Ayrica katilimeilar agagida belirtilen cevaplart eklemislerdir.

K1 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Yoresel yemek ve kiiltiir mirasimin korunmasi, tanitilmasi ve alternatif turizm

hareketine yol acar. Gastronomi turizmin vazgegilmez parcasidir’.
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K2 ise:

“Bodrum yerli ve yabanci ziyaretgilere, turizmin farkl sekilde sunuldugu alternatiflere
sahip bir bolge oldugu igin bir akademi énemli olur. Ayrica istihdamin kalitesinin artmasi
acisindan onemlidir’.

K83 ise:

“Denenmeli”.

K4’{in cevabu:

“Acil gerekli. Bu konuda tek elden yonetime ihtiyag var. Daginikligt onler, kalici olur.
Egitim verilir”.

K5 cevabinda:

“Bu bir sat1 alma, iiretim, servis stirecinde tiim ¢alisanlar standart egitim almalr”.

K6 ’nin cevabi:

“Ancak turizmle birlikte Tiirkce olarak daha etkili olur”.

K7 ise:

“Bodrum 'un dogal ortamini yansitan bir yerde olmasi gerekir”.

K8’in cevabu:

“Intiyag var. Seflerin bilgisi yok. Yapilirsa trend olur”.

K9 ise:

“Intivag var. Egitimsiz ¢cok calisan var”.

K10 ise sdyle cevaplamistir:

“Ancak stireklilik olmazsa olmaz. Yap iglet devret modeli olmali. Uzun vadeli plan
gerekir. Yapboz degisim olmamali” seklinde gerekgelerini agiklamislardir”.

K11 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Egitim onemli. Altyapimiz gii¢lenir”.

K12 ise:

“Herkes egitim alirsa tanitim kolaylasir”.

K13 ise:

“Dernekler yetersiz. Belediye destekli olursa kalici olur. Yeni nesil burada egitim
alirsa daha ¢abuk adapte olur”.

K14’{in cevab1:

“Faydali olur. Egitim olursa kiiltiir korunur”.

K15 ise:

“Yoresel yemekleri bilen as¢t yetisir. Daha faydali olur. Kesinlikle kurulmalr”.
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K16 ise:

“Mugla’da kurulmas: saglar. Daha ¢ok yemek var”.

K17°nin cevabu:

“Isimiz kolaylagir”.

K18 ise:

“Tek elden belediye tarafindan standart regete ve yontemler belirlenir ve uygulanir”.

K19’un cevabu:

“Yetismis personel ihtiyaci var. Tiirk Mutfagina ilgi azaliyor”.

K20 ise sdyle cevaplamistir:

“Tiirk mutfaginin korunmaswn saglar”.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Kiiltiiriimiiz artar. Nitelikli eleman bulabiliriz. Akademi mezunlarini oncelikle aliriz”.

K22 ise:

“Nitelikli eleman bulabiliriz. Cazibe merkezi olur”.

K23’{in cevabu:

“Bodrumun 6 aylik turizm egemenligi kalkar. Yoresel yemek egitimi verilir”.

K24’{in cevabu ise:

“Kiiltiiriin gelismesi, ¢alisanlarin egitimi i¢in. Bodrum’a turist geliyor. Turistle
birlikte yerli de 6grenir”.

K25 ise:

“Aradigimiz eleman yetisir. Regeteler 6gretilir. Yerel kiiltiir korunabilir”.

K26 nin cevabu:

“Sektorde ihtiyag var. Ogrendikge ulusal olur. Is imkdni yaratir”.

K27 ise:

“Ihtiya¢ var. Eleman stkintisi var”.

K28 cevabinda:

“Isletmelere temini saglar. Yetismis eleman bulunur. Elemanlar bilmiyor, yapmuyor.
Pandemi olumsuz etkiledi”.

K29’un cevabi:

“Her gegen giin isimiz yozlasiyor. Boyle bir yer sart. Restoranlarda kendi yapmiyor,
fabrikasyon alyyor”.

K30 ise soyle cevaplamistir:

“Nitelikli yoresel yemek bilen as¢t yok. Bunlar yetisir’, seklinde nedenlerini

acgiklamislardir.
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Yerel yonetici, otel ve restoran sefi olmak tizere toplam 30 katilimcidan 29’u Bodrum
yoresel yemekleri ve Tiirk mutfaginin yasatilmasi, arastirilmasi i¢in Bodrum’da bir
Gastronomi Merkezi (Akademisi) kurulmasi fayda saglayacagini degerlendirmistir.
Sektoriin nitelikli personel ihtiyacinin karsilanmasi i¢in bu tip bir merkeze ihtiya¢ oldugu

belirtilmistir.

4.2.10. Otel ve restoranlarda yemek meniilerini hazirlayanlara iliskin bilgiler
Otel sefleri katilimcilarin cevaplart Tablo.31°de, restoran sefi katilimcilarin cevaplari

Tablo.32’de verilmistir.

. Tablo 31. Otel Seflerinin Menii Hazirlayanlara Iliskin Cevaplari

Katilimcilar Cevap
K11,K12,K13,K16,K19,K20 Executive Chef olarak ben hazirliyorum.

K14,K18 Diger seflerle beraber hazirliyoruz.
K15,K17 Genel Midiirle beraber hazirliyoruz.

Tablo 32. Restoran Seflerinin Menii Hazirlayanlara iliskin Cevaplar

Katilimcilar Cevap

Kendim hazirlarim. Haftalik ve belirli gilinlerde
K21

cikan yemekler var.
K22,K25,K27,K28,K29,K30 Kendim hazirlarim.

K23 Restoran Miidiirii hazirlar.
Ben hazirlarim. Giinlik ve mevsimsel olarak
K24 -
hazirlarim, Yazili meniimiiz yoktur.
K26 Yiyecek ve Igecek Miidiirii hazirlar.

Otel sefi ve restoran sefi 20 katilimcinin 16’sinin meniilerin belirlenmesinde dogrudan

ya da dolayli katkist oldugu goriilmektedir.

4.2.11. Otel ve restoranlarda yemek meniilerinde hangi Bodrum yoéresel
yemeklerine yer verildigine iliskin bilgiler

Otel ve restoran sefi katilimcilardan meniilerinde yoresel yemeklere yer verme durumu

Tablo.33’de, meniilerde yoresel yemek bulunduranlarin hangi yemekleri bulundurdugu ise

Tablo.34’de verilmistir. Meniilerinde yoresel yemeklere yer vermeyenlerin gerekceleri ise

Tablo.35’de sunulmustur.
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Tablo 33. Bodrum Yoresel Yemeklerine Meniide Yer Verme Durumu

Katilimcei

Evet

Hayir

Otel Sefi

K12,K13,K14,K16,K17,K18,K19,K20

K11,K15

Restoran Sefi

K21,K22,K23,K24,K25,K26,K27,K28,K29,K30

Tablo 34. Otel ve Restoran Meniilerinde Bulunan Bodrum Yoresel Yemekleri

S.N. Yemekler Otel Sefleri Restoran Sefleri
1 Ac1 Ot Kavurma K12
2 Act ot veya Tilkisen Kavurma K21,K23,K25
3 Ahtapotlu Pilav K27
4 Balik Piringlemesi K17
5 Biyikotu Salatasi K27
6 Bodrum Otlu Bérek K12,1K4
7 Bodrum Su boregi K25,K28
8 Cintar Kizartmasi K23
9 Cokertme Kebabi K12,K13,K14,K15 K26
10 Deniz Bériilcesi K13,K19,K20
11 | Etli Arapsag1 K28
12 Etli Kenger K21,K24,K25
13 Gambilya Favasi (Pava) K14,K15 K22,K25,K27,K28
14 Gemici Peksimeti Salatasi K25,K26
15 Kabak Cigegi Dolmasi K19,K20
16 Kabak Cigegi Kizartmasi K22,K25,K27
17 Kenker Dolmasi K25,K27
18 | Keskek K25,K30
19 Keskek Tavuklu K18
20 Korek Mantar1 Izgara K27
. K21,K23,K25,K26,
21 Lokum Pilavi K13,K18 K28, K30
22 | Miirekkepli siibye K27
23 | Nohutlu Kenker K24
24 Ot Eksilemesi (Mevsimine | K13,K14,K15,K16,K17,
gore) K19,K20
25 Ot yemekleri ve Eksilemeleri K21,K25,K29,K30
26 | Papatya Cicegi Eksilemesi K24
27 Sakizdirik Sis Kofte K22,K24
28 Sarayli (Sarale) K18 K23,K25
29 Siibye Sote K27
3o | Yemege yardmer otlar |5 196 K17 K19,K20
(Garnitiir olarak)
31 | Yogurtlama K21,K25
32 | Yogurtlu Papatya Cigegi K24
33 Zeytinyagli Kenger (Sevketi | K12 K24

Bostan)

96




Tablo 35. Meniilerde Yoresel Yemeklere Yer Verilmeme Nedenleri

Katilimet Nedeni

K11 Misafirlerin talebi degisiyor. Misafir tercihte zorlaniyor. Tercihler
tutmuyor.

K15 Sabit alakart menii uyguladigimiz igin meniilerde bulunmuyor.

Otel sefi ve restoran sef toplam 20 katilimcidan 18’1 yoresel yemeklere meniilerinde
yer verdigini bildirmistir. ki katilimec1 ise misafirlerin degisken talebi ve farkli bir menii
konsepti uygulamasi nedeniyle meniilerinde yoresel yemege yer vermediklerini
belirtmislerdir. 18 katilimci toplam 33 ¢esit yoresel yemegi meniilerinde yer verdiklerini
belirtmiglerdir. Otel seflerinin 13, restoran seflerinin ise 25 yoresel yemegi meniilerinde
bulundurdugu goriilmektedir. Lokum Pilavi, gambilya favasi, ¢okertme kebabi, zeytinyagh

kenker her iki grubun meniilerde yer almaktadir.

4.2.12. Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda Kkarsilasilan onemli sorunlara
iliskin bilgiler

Otel ve restoran sefi katilimcilarin soruya iliskin verdikleri cevaplar asagida
verilmistir.

K11 soruya su seklide cevap vermistir:

“Yoresel yemekler emek ve zaman istiyor. Digerleri kolay”.

K12, K13 ve K20 adli katilimcilar birbirleriyle ayni cevabi vermistir:

“Mevsimsel otlar var. Her zaman tedarik edemiyoruz Stok sorunlari var”.

K14 ise:

“Yemekleri yashlar biliyor. Geng chefler bilmiyor”.

K15’in cevabi:

“Chefler bilmiyor. Yerel halk farkli yapiyor”.

K16 ise:

“Herkes kendine gore farkli yorumluyor”.

K17°nin cevabu:

“Bilen yok”.

K18 ise:

“Otellerdeki hantal satin alma sistemi. Uretenler fatura vermiyor. Devamlilik yok”.
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K19’un cevabi:

“Asil regete yok”.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Malzeme mevsimine gore oldugundan tedarik sorunu var ozellikle otlarda”.

K22 ise;

“Talep olmamasi nedeniyle arz talep dengesi olusmuyor”.

K23’iin cevabu:

“Uriinler tammmmuyor. Tamtilmiyor. Merak var ama turizm egemen bolgede”.

K24 ise:

“Ascilar bilmiyor ve ilgilenmiyor. Standart disina ¢ikmiyorlar”.

K25’in cevabi:

“Uriiniin taze olmasi énemlidir. Bayat ve bozuk iiriinle olmaz ézelliklede otlarla
yvapilanlar”.

K26 ve K27 adli katilimcilar ayni cevabi vermiglerdir:

“Sorun yok”.

K28 ise:

“Bilen as¢t az. Regete standart degil. Tat degisiyor”.

K29’un cevabu:

“Yapabilecek as¢1 yok. Tek ben yapryorum. Ogretiyorum”.

K30 ise sdyle cevaplamistir:

“Bilen yok. Ise giren bilmiyor”.

Otel sefleri ve restoran sefleri olmak iizere toplam 20 katilimcinin 18’1 ydresel
yemeklerin hazirlanmasinda sorunlar bulundugunu belirtmistir. Bu sorunlar, egitimsiz
personel, standart re¢ete olmamasi, 6zellikle otlarin her mevsim bulunamamasi, yemekleri
bilen kisilerin olmamasi, yoresel otlarin tedarik sorunlart ve yoresel yemeklerin

hazirlanmasinin emek gerektirmesi olarak gosterilmistir.

4.2.13. Yoresel yemeklere ait malzemelerin temininde yasanan sorunlara iliskin
bilgiler

Otel sefi katilimcilarindan K11,K12,K13,K14,K15,K16,K17 yoresel yemeklere ait

malzemelerin temininde sorun yasamadigini belirtirken K18,K19,K20 sorun yasadiklarin

sOylemistir. Restoran sefi katilimcilarindan K21 hari¢ tamami yoresel yemeklere ait

malzemelerin temininde sorun yasamadigini belirtmistir. Ayrica katilimcilar asagidaki

aciklamalar1 yapmislardir.
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K12’nin cevabi:

“Otlar mevsimsel oluyor”.

K13’iin cevabu:

“Otlar1 temizleyip, haslayp donduruyoruz”.

K14 ise:

“Genis cevremiz var”

K15’in cevabu:

“Ana isteklerimizi buluyoruz”.

K16 soyle cevaplamistir:

“Otlar mevsimsel oldugu i¢in sorun oluyor”.

K17 ise:

“Ilgilenince ve isteyince bulunuyor”.

K19’un cevabi:

“Uriin var ancak fatura verilmedigi icin alinamiyor”.

K20 ise:

“Clinkii taze iiriin kullaniyoruz” seklinde goriislerine ilave yapmislardir’.
K22 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Otlart bulmakta zorlaniyoruz. Deniz tirtinleri her zaman bulunur”.
K23’iin cevabu:

“Mevsimsel olanlar var. Yerlesim alanlar: genisledigi icin otlar azaldi”.

K24 ve K30 adl1 katilimcilar ayn1 cevabinda:

“Yasamiyoruz. Mevsiminde istedigimizi buluyoruz. Satin almayt kendim yaparim™.

K?25’in cevabiu:

“Ureticiyi ekonomik olarak destekliyorum. Ebegiimeci sicakta olmaz ama ben

bulabiliyorum. Bazi yerlerde toplayanlar beni buluyor. Erkenden pazara giderim. Kenker

Cine’de toplanip bana getiriliyor. Dikeni de temizleniyor. Zor ve zahmetli bir istir”.

K26 ise:

“Lokum pilavint hafta sonu digerleri her zaman vardir. HACCP kurallar: geregi

sadece hafta sonu sattiklarimiz var”.

K27°’nin cevabi:

“Mevsime gére her sey var. Tesvikte ediyorum. Uretin diyorum, toplayin diyorum.

Ancak otlarin sonu gelebilir. Uretim yapilmali. Cogu kokleriyle toplaniyor”.

Otel ve restoran sefi toplam 20 katilimcinin 16’s1 yoresel yemeklere ait malzemelerin

temininde sorun yaganmadigini belirtmistir. Ancak otlarin mevsiminde tedarik edilebildigi,
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diger donemler i¢in soklanarak saklanabildigi, bazi otlarin iiretiminin yapilmadigi ya da

azaldigy, ihtiyac halinde baska bolgelerden getirilebildigi goriislerine yer verilmistir.

4.2.14. Yoresel yemekleri yaparken hangi kaynaktan (Yemek kitabi/internet/
blog/dergi vb.) faydalamldigina iliskin bilgiler

Otel sefi katilimcilarindan K11,K16,K17,K18 adli katilimeilar yoresel yemekleri
yaparken herhangi bir kaynaktan yararlanmadigini, K12,K13,K14,K15,K19,K20 adl
katilimcilar ise kaynak kullandigini bildirmislerdir. Restoran sefi katilimcilarindan K6 harig
tim katilimcilar yoresel yemekleri yaparken herhangi bir kaynaktan yararlanmadigini
bildirmislerdir . Ayrica katilimcilardan;

K11 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Yoresel yemekleri daha énce bélgede yasayanlardan ogrendim”.

K12 ve K14 adli katilimcilar ayn1 cevabinda:

“Internetten bakiyorum”.

K13’lin cevab:

“Ayrica bolgelerde ¢calisan cheflerden faydalanirim”.

K15 ise:

“Hepsini kullanirim. Ama tecriibi faktorlerde ondedir”.

K16’nin cevabi:

“Annemden, yaslhlardan alirim. Kritik noktalar: sorarim”.

K17 ise:

“Tecriibi faktorler ondedir”.

K18 su sekilde cavaplamistir:

“Yoresel yemeklerin recetesi yok. Diger cheflerden 6greniyoruz. Kaynagr bulurum,
internet kullanmam. Youtube’dan bakarim. 10 kaynaktan teyit ederim”.

K19 ise:

“Kendi regetelerimiz var. Kitap kullanirim”.

K20’nin cevabi:

“Kendimiz yapar deneriz. Yemek kitabt da kullaniriz” seklinde cevaplarina ilave
yapmigtir.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Tecriibeme gore yaparim”.

K22 ise:

“Kdyden ve bilenlerden ogreniyorum”.
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K23’iin cevabi:

“Yash teyzelerden dinliyorum. Sozlii iletisim kullantyorum. Sonra regete yazryorum”.

K24 ise:

“Tecriibeme gore. Kitaba bakarim. Okumuyoruz. Onun icin. Internette yanilgi payi
var”.

K25 cevabinda:

“Olmadig i¢in kullanmiyorum. Regete onemli. Ulagsilabilir olmalr”.

K26’nin cevabi:

“Intiya¢ olursa kitaba bakariz”.

K27 cevabinda:

“Kitabt olsa Bodrum ydresel yemekleri igcin bakabilirim”.

K28 ise:

“Kitap kullanirim. Bodrum yéresel yemekleri icin kitap yok, yashlara sorarim”.

K29’un cevabu:

“Burada biiyiidiim. Hafizamda var. Sevketi Bostan 10 sekilde pisirilebilir. Yemek
kitabi test edilmistir, ozeti recetedir”.

K30 ise soyle cevaplamistir:

“Tecriibem var. Anneme sorarim” seklinde cevaplarini agiklamislardir”.

Otel ve restoran sefi 20 katihimcimin 14’1 yoresel yemekleri yaparken recete
kullanmadigini belirtmistir. Recete kullanmayan katilimcilar yemekleri tecriibi faktorlerle
yaptigini, ihtiya¢ olmasi halinde yemek kitab1 veya yemegi daha Once yapan tecriibeli

insanlardan faydalandiklarini ifade etmislerdir.

4.2.15. Bodrum yoresel yemeklerinin bilimsel olarak recete edilmesi ve yoresel
meniiler olusturulmasi1 durumunda otel veya restoranlarda
uygulanmasina iliskin bilgiler

Otel ve restoran sefi katilimcilarin cevaplari asagida verilmistir.

K11 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Uygularim. Ancak gelistirilmeli. (Risottolu Gazyak gibi)”.

K12 ise:

“Uygularim. Gelenler gormeli, yemeli ve kiiltiirtimiizii tammali. Eglence, deniz diginda

alternatif turizm olur”.

K13’un cevabi:

“Uygularim. Tanitim igin kalici olur. Hafizaya yerlesir”.
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K14 ise:

“Uygularim. Kiiltiiriimiizii yasatmak istiyoruz. ligide goriir”.

K15’in cevabi:

“Uygularim. Standartlasma ve kiiltiir tanitimi icin”.

K16 ise:

“Uygularim. Turistler talep ediyor. Eskiden otellerde uygulardik. Oglak eti
kullamilirdik”.

K17’nin cevabu:

“Uygularim. Malzemede varsa yapariz”.

K18 ise:

“Uygularim. Su anda da uyguluyoruz. Ogrenir ogretiriz. Lokal gastronomi gelisir”.

K19 soyle cevaplamistir:

“Kismen uygularim. Konsepte gore otelde kullaniriz”.

K20 ise sdyle cevaplamistir:

“Uygularim. Yabancilar Tiirk mutfagi ve yoresel yemekleri istiyor”.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Uygularim. Cesit artar, miisteri artar. Turistler gelmiyor. Yerli turist daha ragbet
eder”.

K22 ise:

“Uygularim. Ancak arz talep dengesi olusmasi gerekir. Ozendirmek icin tesvik lazim”.

K23’{in cevab:

“Uygularim. Kesinlikle isimiz kolaylasir. Daha ¢ok kisiye ulasir. Arz talep dengesi
olusur. Tammirligi artar”.

K24 ise:

“Uyguluyorum. Ancak her sey her yerde olmamalr”.

K25 cevabinda:

“Uyguluyorum. Niyet onemli”.

K26 ise:

“Kismen uyguluyorum. Cesit artmasini isterim’.

K27°nin cevabu:

“Uygularim. Deneriz uyarsa devam ederiz”.

K28 ise:

“Uygularim. Bilmedigim bir iiriine eklerim”.
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K29’un cevabi:

“Uygularim. Yoresel yemegi kisa siirede nasil sunarim” Bunun basarilmasi gerekir.
Pratik ve huzli iiretim tecriibesi olusur”.

K30 ise sOyle cevaplamistir:

“Uygularim. Kiiltiirel bir miras tanitilmali. Esnafa geri doner”, seklinde gerekgelerini
aciklamisglardir.

Otel ve restoran sefi katilimcilardan toplam 20 katilimcinin 19’u Bodrum yoresel
yemeklerinin bilimsel olarak regete edilmesi ve yoresel meniiler olusturulmasi durumunda
otel ve restoranlarda uygulayacagini, iki katilimcinin halen uyguladigini, bir katilimer ise
konsept geregi kismen uygulayacagii belirtmistir. Katilimeilar meniilerinde yoresel
yemekleri uygulamalarinin nedenini kiiltiiriin korunmasi, tanitimi, standartlagsma, miisterinin

artacagi beklentisi olarak degerlendirmislerdir.

4.2.16. Bodrum’da bulunan otel ve restoranlara gelen yerli turistlerin yoresel
yemeklere ilgi durumuna iliskin bilgiler

Otel ve restoran sefi katilimcilarin soruya iliskin verdikleri cevaplar asagida
verilmistir.

K11 soruya su seklide cevap vermistir:

“Cok az talep ediyor. 3 yas grubu var gengler fast food, yashlar zeytinyagl istiyor”.

K12 ise:

“ligi duyuyor. Otlardan yapilan yemekler, Kabak ¢icegi dolmast gibi”.

K13’lin cevabu:

“Jlgi duyuyor. Damak tad: tuttugu icin talep var”.

K14 ise:

“Ilgi duyuyor. Ancak daha ¢ok alkol yaminda meze ve salata olarak istiyor”.

K15’in cevabr:

“Jlgi duyuyor. Ancak konsept geregi veremiyoruz”.

K16 ise:

“Ilgi duyuyor. Ismini duyduklarini istiyorlar. Ancak imkan varsa yapabiliyoruz”.

K17°nin cevabi:

“Cok fazla talep etmiyor. Otlari daha ¢ok talep ediyor”.

K18 ise:

“Ilgi duyuyor. Ege’de meze, zeytinyaghlari istiyor. Tathda talep ediliyor”.
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K19’un yaniti:

“Jlgi duyuyor. Sosyal statii ve yas énemli. Gengler gorsel ve porsiyona bakar”.

K20 ise sOyle cevaplamistir”.

“Diger mutfaklara ilgi duyuyor”.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Yerli turistin ilgisi, potansiyeli az. Gelen ve tadim yapan tekrar denemek istiyor”.

K22 ise:

“Cok talep etmiyor. Konseptimizde otlar var”.

K23’lin cevab:

“Jlgi duymuyor. Belli bir damak zevkini ariyor”.

K24 ise:

“Yerli turist degisik ne var diye sorar. Yemedigi yemegi ister. Dogal ve yoresel yemek
ister”.

K25’in cevabi:

“Ilgi duyarlar. Hepsini isterler. Kenker, Sevketi Bostan moda. 400 civarinda yerli
turist gelir giinde. Pazar giinleri kapaliyiz”.

K26 ise:

“Yerli turist ¢okertme kebabu istiyor. Yerli turistten talep var”.

K27 verdigi cevapta:

“Ilgi duyar. Meze, salata tercih eder”.

K28 ise:

“Bilmiyorlar. Tamitmali. Cok az tercih ederler. Kiiltiiriimiiz zayif”.

K29’un cevabu:

“Bilingli iyi yemek isteyen gelir. Burasi ozel bir yer. Yemegin hakkini veriyoruz”.

K30 ise soyle cevaplamistir:

“Once Bodrum ydresinin yemeklerini sorar ve isterler”.

Otel ve restoran sefi olmak iizere toplam 20 katilimecinin cevaplar degerlendirildiginde
10 otel sefinin 7’si ve 10 restoran sefinin 5’1 yerli turistlerin yoresel yemeklere ilgisi

oldugunu belirtmislerdir.

104



4.2.17. Bodrum’da bulunan otel ve restoranlara gelen yabanci turistlerin

yoresel yemeklere ilgi durumuna iliskin bilgiler

Otel ve restoran sefi katilimcilarin soruya iligkin verdikleri cevaplar asagida
verilmistir.

K11 su sekilde cevaplamistir:

“Yabancilar Tiirk yemeklerini istiyor ve talep ediyor”.

K12 ise:

“Yabancilarwn ilgisi var. Otlart sevmiyorlar. Ne oldugunu da anlatamiyoruz. Tanitim
yapilmalr”.

K13’lin cevabu:

“Yabancilarin ilgisi var. Ancak tanitamiyor ve anlatamiyoruz”.

K14 ise:

“Yabancilarda istiyor. Onalar daha merakli. Ancak dogru yonlendirmek gerekiyor”.

K15’in cevab:

“Yabancilar istiyor. Ancak konsept geregi gormedigi icin talep etmiyor. Gormek
onemli”.

K16 ise:

“Yabancilar ilgi duyuyor. Italyan konuga pizza satamayiz. Otlarla yapilanlar: daha
cok istiyorlar”.

K17°nin cevabi:

“Yabancilar daha ¢ok talep ediyor. Yerli turistler her seyi genel olarak soruyor”.

K18 ise:

“Yabancilar ilgi duyuyor. Anlatirsaniz hepsini dener. Daha bilingliler”.

K19 cevabinda:

“Yabancilar ilgi duyuyor. Dener lezzetine bakar”.

K20 ise sOyle cevaplamistir:

“Yabancilar bolgenin yemeklerine ilgi duymaktadir”.

K21 soruya su sekilde cevap vermistir:

“llgi  duyuyor. Ancak otellerin “her sey dadhil” sisteminde restoranlara
vonlendirmiyor. Giintibirlik gelen Yunan turistler daha ¢ok yemek talep ediyor. Yat as¢ilig
onemli. Turistler yat as¢isi ve yoresel yemek soruyorlar. Potansiyeli var. Ancak yapan yok”.

K22 ise:

“Yabanci turistler seviyor ve istiyor. Ancak yonlendirmek gerekiyor. Anlatma ve

sunma sorunumuz var.
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K23’iin cevabi:

“Ilgi duyuyor. Gidecegi yeri ve ne yapacagini arastiriyor. Talep ediyor. Kiiltiirii her
yoniiyle tanmimak istiyor”.

K24 ise:

“Rehberle bilerek gelen var. Grup tadim meniisii ve sarap var. Workshop yapiliyor.
Uzun zaman énce talep ediyorlar”.

K25 cevabinda:

“Yabancilar oldukga ilgili. Otelden taksiyle gelirler. Gastronomi diiskiinii olan 50-60
kisi gelir giinde. Ancak yabancilarin iilkeleri degisti. Ruslar, Ukraynalilar geliyor
minibiisle”.

K26 ise:

“Yabanci turist pek gelmiyor”.

K27’nin cevabi:

“Deniz tirtinleri daha cok ister”.

K28 ise:

“Yabanci bilingli. Ege adalarindan gelenler talep ediyor. Zevkle yiyorlar”.

K29’un cevabu:

“Yabancilarin %60 vejeteryan ve vegan yemek oldugunu duyup gelir. Meniimiiz ve
fotograflari instagramda var”.

K30 ise sdyle cevaplamistir:

“Yabanci az gelir. Yoresel yemekleri sorar. Onerimizi alir’.

Otel ve restoran sefleri olmak {izere toplam 20 katilmecinin cevaplari
degerlendirildiginde 10 otel sefinin 10’u 10 restoran sefinin 9’u yabanci turistin yoresel

yemeklere ilgi gosterdigini degerlendirmektedir.

4.2.18. Bolgede yasayan katihmcilarin Bodrum mutfak kiiltiiriine ait bilgileri

Katilimcilarin tamaminin bu soruya cevap vermislerdir.

K31 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Diuigtinler onem tagir. Diigiinlerde eskiden 3 giin yemek verilirdi. Simdi bir giin
veriliyor. Cenaze olan eve bir hafta yemek komsulardan gelir. Eskiden yemekler ¢ok
cesitliydi simdi herkes biitcesine gore ama yemeklerin sayist azaldi. Siinnetlerde de diigiin

vemegi gibi yemek verilir”.
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K32 ise:

“Bodrum’da Ege ve Yoriik kiiltiirii var. Mevsimsel farkliliklar var. Otlar her zaman
var. Konserve yapilir, borek ve hamur isi ¢oktur.(lokum pilavi, tarhana, eriste vb.) yazdan
kisa hazirlanir. Evierin duvarlarina asilip kurutulan sebzeler vardi. Deniz iiriinleri ¢oktu.
Ancak artik kullanmilmiyor. Ciinkii kalmadi. Avianmadan degil, kirlilik bitirdi. Oteller ve
siteler bitirdi”.

K33’{in cevabu:

“Diigiin yemekleri ¢cok énemlidir. Mutfak kiiltiiriinii yansitir. Kisin pirasa, otlu bérek,
su boregi, yazin yogurtlama, (patlican, biber, patatesli), lokum pilavi sik¢a kullanilir.
Diigiinler bir hafta siirerdi. Yemek diigiinlerde hep verilir”.

K34 ise:

“Duigtinler 6n plandadir. Evde et, balik ¢ok yapilirdi. Otlar daha ¢ok eksileme yapilir.
Borekler vardwr. Hamur isleri ve tatlilar da vardir. Yemek iki ogiin yenirdi. Corba aksam
venir. Aksam iyi ve zengin yemekler olurdu”.

K35’in verdigi cevap:

“Bodrum mutfak kiiltiirii otlarda yapilan yemeklere dayanir”.

K36 ise:

“Biz Kumbahge’de kapali bir grup olarak yasardik. Deniz iiriinleri, o6zel giin
vemekleri, saglikli beslenme 6n plandadir. Dogal yapardik her seyi. Ancak deniz tiriinleri ve
otlar on plandadir. Hamur isleri ve hayvancilik yoktu. Gégle gelenlerin highbir seyi yoktu.
Bildikleri denizcilik vardi. Herkes denizciydi. Baligi satanda yoktu. Goégmenlerle deniz
triinleri arttr”.

K37 ise:

“Yerel yemeklerde ot ve hamur igi on plandadir. Eskiden ocakta ve odun atesinde
olurdu yemekler. Halen eski evlerde ocaklar vardir. Evin éniinde firinlar olurdu. Ozel
giinlerde mutlaka 6zel yemekler yapilirdr”.

K38’in cevabi:

“Oncelikle Bodrum’da otlari elimizle toplardik. Evin oniinde firmnlar icinde ocaklar
olurdu. Ekmegi kendimiz yapardik. Pazar ekmegi yoktu. Halende otlar: toplariz. Odun atesi
hep onemliydi”.

K39 ise:

“Herkes yemegini kendi evinde ve ocaklarinda yapardi. Giizelde yapardi”.
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K40 ise sdyle cevaplamistir:

“Genelde koylerde odun ocaklart vardi. Ritiiellerde herkes hiinerlerini sergilerdi.
Otlar her zaman 6n plandadir”.

Katilimcilarin verdigi cevaplar incelendiginde, Bodrum mutfak kiiltiiriinde diigiin
yemekleri, dogal otlardan yapilan yemekler ve hamur isleri 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirk
mutfak Kiltirinin geleneksel yapist ile birlikte bulundugu cografyanin karakteristik
Ozellikleri goriiliirken, otlardan yapilan yemeklerin sayisinin fazlaligi tipik Ege mutfagini da
yansitmaktadir. Miibadele ile gelen Tiirk gog¢menler sayesinde mutfak kiiltiiri

zenginlesmistir.

4.2.19. Bolgede yasayan katihmcilarin Bodrum'da kina, nisan, diigiin, 6liim vb.

torenlerde yapilan yemeklere iliskin bilgileri

Katilimcilarin kina, nisan, diiglin, 6lim gibi torenlerde yapilan yemeklere iliskin
olarak;

K31 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Kinada, nisanda yemek yoktur. Diigiin, stinnet ve cenazelerde yemek olur. Diigiin ve
siinnet bir giin olur. Cenazede komgular yemek getirir”.

K32 ise:

“Diigiinler 7-10 giin stirer. Her gelene sofra a¢ilir. Cuma, cumarteSi, pazar diigiin
vemegi olur. Etli nohut, keskek, lokum pilavi kesin olur. Et kavurma ve tavuk biit¢eye gore
eklenir. Salata ve nohutlu pirasa da verilebilir. Kina (deli kina, uslu kina) yakilmasinda
yvemek genelde olmaz. Kinada miizik ve i¢ki ikrami olur. Nisanda soz kesilir. Cay, kahve tath
yapilir. Irmik ya da kasik helvasi, lokma (Ege) , lalangi (pisi) olur. Gemici peksimeti salatast
vapulir. Cenazelerde komsular 7-10 giin yemek getirir”.

K33’iin cevabi:

“Duigtinlerde agirliklar deve ile gelir. Pazar giinleri baslar. Bir hafta siirer. Nisanda
kiz tarafi icki almaz ancak erkek tarafina ikram edilir. Kiz ¢eyizinde bakir kazan, kaplar
gelir. Diigiinler bir hafta siirerdi. Yemek hep verilir”.

K34 ise:

“Diigiin yemekleri eskiden 7 giin olurdu. Once 3 simdi ise bir giine diistii. Biitceler
azaldi. Kur’an okunurken ikramlar verilir. Genelde kasik helvast dagitilir. Oliimlerin 15.
gtinti mevlitte keskek, pilav ve ayran ikram edilir. 40. giinde kastk helvasi verilir. Siinnetlerde

genellikle otlu bérek, baklava veya su boregi olur”.
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K35’in verdigi cevap:

“Kinada yemek yoktur. Nisanda kiz tarafi erkek tarafina bohga ile ev baklavasi, su
boregi gotiiriir. Erkek tarafi ise kiz tarafina agirliklar giderken helva, ekmek, ¢erez, lokum
gotiiriir. Cenaze evine komsulardan yemek gider. Kur’an okunurken helva dagitilir. Oliimiin
15.gtintinde keskek, 40. giiniinde helva yapilwr. 52. giiniinde lokma dokiiliir”.

K36 ise:

“Kinada mayalt hamur isleri verilir. Kiz istemede tepsi giderken erkek tarafi cerez, kiz
tarafi iade igin kurabiye gotiiriir. Damat 6zel beyit yazar. Her sey mevsiminde ikram edilir”.

K37’nin cevabiu;

“Kinada yemek yoktur. Nisan i¢cin su boregi, ev baklavasi, kiz tarafina gotiiriiliir. Kiz
tarafi da tepsileri aynen doldurup génderir. Diigiinde yaprak sarma, su béregi, yapilirdi.
Cenazede Mumcular Koyii tarafinda cenaze evi yemek yapip verir. Siinnetlerde diigiin
vemegi verilir. Siravalos tarafinda ise cenazede disaridan yemek gelir”.

K38 ise:

“Kina yemegi vardwr. Nisan ve diigiinlerde de yemek verilir. Lokum pilavi, keskek,
tatar, etli nohut, nohutlu pirasa olur. Cenazede yemek gider. Mevlitlerde (7.giin) tavuklu
pilav ve tath verilir. Tath genelde kasik helvasidir. Simdi irmik helvasi veriliyor”.

K39 ve K40 birbiriyle ayni cevab1 vermistir:

“Kinada erkek tarafi cevizli ev baklavasi getirir. Nisanda yemek yoktur. Diigiin
persembe giinii baglar. Pazar biter. 3 giin siirer ve yemek verilir. Tavuklu keskek, tatar, etli
nohut, sarma, salata, lokum pilavi, tahin helvasi verilir. Diigiinlere kadin erkek beraber
katilir. Erkeklere alkol verilir. Cenaze evine 7 giin yemek gider. 7.giin lokma (Ege) veya
irmik helvasi verilir. 40. giin cenaze evi yemek verir. 52. Qiin tavuklu pilav ve ayran verilir.
Siinnet bir giin siirer. Oglen yemek verilir. Patlican yemegi verilir”.

Verilen cevaplar incelendiginde Bodrum'da diigiin ve cenaze torenlerinde, yemek
onemli bir yer tutmaktadir. Yillar icerisinde yemeklerin sayis1 ve sunulan giin sayis1 azalmis
olsa da halen 6nemini korumaktadir. Yemek c¢esitleri azalsa da gelencksel 6zelliklerini

biiyiik 6l¢iide korudugu goriilmektedir.

4.2.20. Bolgede yasayan Kkatihmcilarin yoresel yemeklerin gecmiste ve
giiniimiizde pisirilme ve sunum tekniklerine iliskin bilgileri

Katilimcilarin tamami soruyu cevaplandirmiglardir.
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K31 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Eskiden yemekler odun atesinde yapilirdi. Bakir tencere ve tava kullanilirdi. Biiyiik
kazanlar vardi. Simdi LPG kullamlyor. Lezzet ¢ok degisti. Nesil degistikce pisirme
teknikleri de degisiyor”.

K32 ise:

“Ocak yemekleri baskadir. S6mine yemekleri baskadir. Alaca as, piring ve bulgur
karisimidir. Kara bakla yemegi (haslama-yahni) vardwr. Halk genel de fakirdi. Tel dolapta
kavurma olurdu. Pava (Gambille) yapilir. Halk tarlada oldugu icin hizli yemek yapilirdi.
Yemekler giivegte piser. “Cukale” denir. Sa¢ ayaklarinda piserdi, Sunum onemli degil lezzet
onemliydi. Goziimiiz doyardi. Giintimiizde gorsellik on plana gegti. LPG kullaniliyor.
Pisirme siireleri eskiden uzundu. Simdi kisa siirede pismesi isteniyor. Etler kasaptan hazir
geliyor. Mesela kiyma dosten olmali yemeklik ise ayri yerden. Ticari kaygilar lezzeti bitirdi.
Patates, mantar, balikta olmaz. Soslar ve salatalar agir geliyor”.

K33’{in cevabu:

“Yemekler odun atesi ve uzun siirede piserdi. Kelle ve paca yapilirdi. Her gey
fabrikasyona dondii. Sadece lokum pilavi yapanlar var. Eskiden 10-15 giin énce kadinlar
tarafindan topluca yapilir, bekletilir ve yenirdi. Kurutulurdu. Disaridan alinmazdi. Simdi
hazir baklavada kullamilyyor. LPG kullaniliyor artik. Bakir kazanda kalayli olarak keskek
yapulirdi. Sonra aliiminyum oldu, simdide krom ¢elik”.

K34 ise,

“Odun atesinden gazli ocaklara gegildi. Bakir kaplarda aliiminyum kaplara gecildi.
Porselen tabaklar gitti melamin tabaklar geldi. Ondan da kopuldu. Sunuma dikkat ederdik
ama sunumda bozuldu”.

K35 verdigi cevapta:

“Odun atesi ve ocagr halen bazi koylerde var. Ekmegi bazlama yapardik. Geriste
kéyiinde halen odun atesinde yapiliyor. Gengler yapmiyor. Ogretmeye calisiyoruz. Sacta
yvemek yapardik. Yine yapmaya devam ediyoruz”.

K36 ise:

“Odun ateginden LPG ye gegildi. Evin disindaki ocaklardan icine girdik. Aliiminyum
tencerede gitti daha once bakirda kullandik. Toprak kap (¢ukale) kullanrdik”.

K37°nin cevabu:

“Simdi kuyruk yagi yok. Tereyagi ise kullanilmaya devam ediyor. Sunum degisti.

Yemekler ortaya konuyordu. Cinko ve kalayli tabaklar tencereler, tabaklar aliiminyuma,
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melamine ve porselene dondii. Diigiin yemekleri azaldi. Sa¢ ekmegi yapilirdr diigiinde.
Eskiden daha iyi zengin bir mutfak kiiltiirii vardi”.

K38 ise:

“Oncelikle odun atesi LPG’ye dondii. Bakir tencere kullamilirdi. Keskek dibekle
doviiliirdii. Hamur karilan tahta kaplar vardi. Yer sofrast kurulurdu. Sunum ¢ok degismedi.
Temizlik ve lezzet on plandaydi. Tahta kasik kullanirdik”.

K39’un cevabu:

“Keskek hala odun atesinde yapilir. Geng¢ler dover ezer keskegi. Ayni usullerle
sunulur. Desenli ¢inko tabaklar melamine dondii”.

K40 ise soyle cevaplamustir:

“Balar tencerelerden krom ¢elige dondiik. Ancak varsa halen bakir tencere kullanilir.
Eski yemekler unutuldu. Patlican eksilemesi sirkeli ve limonlu olarak diigiin yemegi olurdu.
Salata da olurdu. Evierde de bakir tabaklar olurdu. Bakir ¢inkoya, tabaklar melamine
dondii”.

Verilen cevaplar incelendiginde: yoresel yemeklerin gecmiste ve giiniimiizde pisirilme
ve sunum tekniklerinde biiylik farklar olustugu goriilmekle beraber halen eski tekniklerin
koylerde siirdiirtildiigii degerlendirilmistir. Evlerde bulunan odun atesi kullanilan ocaklarin
merkezi yerlesim yerlerinde bulunmadigi, yemeklerin LPG ocaklarinda yapilmaya devam
ettigi, toprak kaplarin yerini krom ¢elik kaplara biraktigi, eskiden doyumluk olan tabaklarin
giintimiizde gorsellik kazandigi, evde yapilan malzemelerin is hayatinin zorluklari nedeniyle

ev disindan temin edildigi goriilmiistiir.

4.2.21. Bolgede yasayan katihmcilarin yoresel yemeklerde kullanilan
malzemelerin ge¢miste ve giiniimiizdeki farkhihiklarina iliskin bilgileri

Katilimcilar bu soruya asagidaki sekilde cevap vermislerdir.

K31 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Malzemeler mevsiminde kullanilirdi. Sal¢ca yazdan yapardik. Simdi dondurup
kullanyyoruz”.

K32 ise:

“Oncelikle et ¢ok degisti. Sebze hepten degisti. Organik tarim yok. Endiistriyel tarim
egemen ve oda bilingsiz. Amonyum fosfat yer altina verilmesi gerekirken toprak iistiine
atitliyor. Onu yiyen kuslar oliiyor. Keklik, ¢ulluk gibi kuslar ¢oktu. Simdi hi¢biri yok. Sahin

saksagan kalmadi. Denge bozuldu”.
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K33’iin cevabi:

“Nohut bile digaridan geliyor. Bodrum’da ekilecek yer kalmadi. Sebze ve meyve
disaridan geliyor. Tarim sanayisi yok. Tarim sadece Mumcular bélgesinde kaldi. Patoz
(harman makinesi) gelmiyor”.

K34 ise:

“Bodrum’da yetisen tiriin kalmadi. Kalite diistii. Sadece otlar kaldi”.

K35’in cevabi:

“Degismedi Geris bolgesinde ayni ot ve sebzeler var. Bu bolgede tilkisen ve
mantarlarda var. Hem de organik dogal yetisen”.

K36 ise:

“Otlar hala var. Ancak azaliyor. Deniz iiriinleri ¢ok azaldi. Balik yok ve olani da ¢ok
pahali. Ahtapot ¢ok pahali.(15 Euro)”.

K37 verdigi cevapta:

“Koylerde halen bahgede sebze ve meyve iiretimi var. Otlarda var. Dogal bulunuyor.
Organik deniz iiriinii de istenirse bulunur. Her sey bulunur”.

K38 ise:

“Oldu tabi ki. Teknoloji geldi. Lezzet ayni”.

K39 ve K40’un cevaplar birbiriyle aynidir:

“Duigiin yemekleri ayni. Ancak organik ve dogal olanlar gittik¢e azaliyor. Ama
Mumcular ’da devam ediyor. Evlerde tavuk var”.

Verilen cevaplar incelendiginde yoresel yemeklerin gecmiste ve gliniimiizde
kullanilan malzemelerin sayilar1 azalmakla birlikte kdylerde eskiden oldugu gibi bulundugu
ancak merkezi yerlerde iiriinlerin disaridan gelmeye basladigi, deniz iriinleri ve otlara
ulasmanin zorlastigi, sehirlesmenin yoresel yemekler i¢in kullanilan malzemeyi olumsuz

etkiledigi degerlendirilmektedir.

4.2.22. Bolgede yasayan katihmcilarin yoresel yemekleri yasatmak i¢in neler
yapilabilecegine iliskin bilgileri
Katilimeilar yoresel yemeklerin yasatilmasina icin neler yapilabilecegine iligkin
Soruyu;
K31 su sekilde cevaplamistir:

“Genglere ogretmek lazim”.
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K32 ise:

“Yoresel yemekler gegcim sikintisindan bitti. Herkes ¢alistyor. Evde yemek yapilmiyor.
Bacada duman yok. Anneden ve babadan égrenmiyorlar. Mutfak merak isidir. Egitim lazim.
Hocalar ogrenecek sonra ogretecek. Doviilmeyen bugdaydan keskek olmaz. Orijinali kuzu
etli ve tereyaghdr”.

K33’iin cevabi:

“Yoresel yemek yapanlar yaslandi. Gengler yapmiyor. Gelenekler kayboluyor. Egitim
ve kurs lazim. Restoranlarda ve otellerde yapilmali”.

K34 ise:

“Kurs lazim, egitim lazim”.

K35 cevabinda:

“Aileler 6gretmeli. Isteyenler icin egitim verilmeli”.

K36 ise:

“Yemek kurslart gereklidir. Tarihi alanlarda kurs agiliyor. Devam edilmeli.
Konferanslar olabilir. Meraklisi var. Yerliden ¢ok yabancilar var ve kiiltiirliiler. Bodrum
disindan geliyorlar”.

K37’nin cevabu:

“Kiiltiirel mirasa sahip ¢ikilmali. Yerel yonetimler desteklemeli. Veri cok ama daginik
duruyor. Kent miizesi yetersiz. Bahgelerde yapilabilir. Misafirlere tanitamiyoruz,
yvasatamiyoruz. Video bile yok”

K38 ve K40 adli katilimcilar ayni cevabi vermistir:

“Akademik ¢calismalar, kitaplar, bilimsel ¢alisma gerekir”.

K39 cevabinda:

“Akademi gibi bir yer gerekir”.

Katilimeilarin cevaplart incelendiginde yoresel yemekleri yasatmak igin egitimin
gerekliligi katilimcilarin biiyiik cogunlugu tarafindan belirtilmistir. Yoresel yemek kursu ve
egitimi veren bir merkezin olmamasi, bir kiiltiir merkezinin bulunmamasi, ailelerin mutfak
kiiltiiriinii  aktarmada yetersiz kalmasi,  genglerin isteksizligi yoresel yemeklerin

yasatilmasina engel oldugu degerlendirilmistir.

4.2.23. Bolgede yasayan katihmcilarin mevsimlik hazirlanan geleneksel yiyecek
ve iceceklere ait bilgileri
Katilimeilarin mevsimlik olarak hazirladiklar1 geleneksel yiyecek ve iceceklere ait

bilgileri Tablo.36’da verilmistir.
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Tablo 36. Mevsimlik Hazirlanan Geleneksel Yiyecek ve igecekler

Yemekler/Katilimcilar

K31

K32

K33

K34

K35

K36

K37

K38

K39

K40

Bamya Kurutmasi

Biber Kurutmasi

X

Biber Tursusu

X

Bulgur

Eriste

Gambilya

Goceli (Bugday kingt
ile)

Karisik Tursu

Kereviz Tursusu
(Patlican {istiine saril1)

Lahana Tursusu

Lokum Pilavi

Patlican Kurutmasi

Pul Biber Kurutmasi

Regeller

Salga

Tarhana

XX

X[X| X

XX

Tursular

X[ XX

Un

Ayrica katilimeilardan;

K36 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Tursular cam kavanozda yapilir. Kurutma fazla yapmayiz”.

K37 ise:

“Patlican tursusunda patlican kereviz sapina sarilir”.

K39’un cevab:

“Kereviz tursusunda patlican kerevize sarilir, igine kirmizibiber, maydanoz ve havug

konur”, seklinde ilave goriis bildirmislerdir.

Verilen cevaplar incelendiginde, Bodrum mutfak kiiltiiriinde geleneksel Tiirk mutfak

kiiltiirinlin pargas1 olan tarhana, salga ve tursunun mevsimlik olarak hazirlandig

degerlendirilmistir. Ancak tarhanaya bolgede yetisen gambilya eklenirken patlican tursusu

kereviz sapina sarilip yapilir. Yoresel yemek olan lokum pilavinin hamuru yazin kesilip

kurutulup saklandigi belirtilmistir.
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4.2.24. Bolgede yasayan katihmcilarin geleneksel mutfak ara¢ ve gereclerinin

kullanimina ait bilgileri

Geleneksel mutfak ve aragc ve gereglerinin neler olduguna iliskin soruya
katilimcilardan;

K31 su sekilde cevap vermistir:

“Eski ocaklar arag ve geregler yok™.

K32 ise:

“Bugday yalak ve dibekte doviiliir. El degirmeni ile baklavalik bugday olur. Odun
atesinin tistiinde 3 ayakll sa¢ ayaklari olur. Tepsi ve kazan iistiine konur”.

K33’{in cevabu:

“Pandemi donemi iyice unutturdu. Kopiik tabak hayatimiza girdi. Sicak yemek kroma
ve melamin tabaga konurdu”.

K34 ise:

“Tamamen degisti”.

K35’in verdigi cevap:

“Aynen kullaniyoruz”.

K36 ise:

“Her yemegin kazani ayridir. Asure kazami, keskek kazanmi vardwr. Biiyiik kazanlar
vardi. Keskek dovmek i¢in dibek tahtast vardi”.

K37 verdigi cevapta:

“Hapas vardi. Yufkalari sagta ¢cevirmeye yarardi. Tahtadan yapilirdi. Hapas oklava,
vaslaglar (iizerinde hamur agilan tahta), ayakl yaslag, bakir karavana ve toprak ¢omlekler
vardi”.

K38 ise:

“Tarlada fazla olurdu. Kaynamaya birakilan yemekler aksama yenir. Toprak kaseler
odun atesinde ii¢ sa¢ ayvagina konur. Yaslag, oklava, yer ocagi isinmak ve yemek igin
kullanilirdr”.

K39’un cevabi soyledir:

“Mayali ekmek denen bazlama sa¢ta yapilirdi. Hapas kullanilirdi. Isiranda hamur
karardik. Denirdi. U¢ayakli ocak demirleri vardy”.

K40 ise sOyle cevap vermistir:

“Tepsiler vardi. Cok degismedi. Bakir tepsiler hep kullanildi”.

Katilimeilarin verdigi cevaplar incelendiginde, geleneksel mutfak arag ve gereglerinde

degisimler yasandigi belirtilmistir. Keskek yapiminda kullanilan dibek, odun atesinde
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kullanilan demir ayakli sa¢ ayaklar, hapas, yaslag vb. malzemelerin pisirme tekniklerinde
meydana gelen degisiklikler sonucunda kullaniminin bazi koyler hari¢ kayboldugu

degerlendirilmistir.

4.2.25. Bolgede yasayan katihmcilarin Bodrum mutfak kiiltiiriine iliskin ilave

bilgileri

Katilimcilardan K36 ve K39 ilave edecek konu bulunmadigini sdylerken;

K31 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Kurslar yapilmali. Yaslhlar bu yemekleri anlatmali, tarifini vermeli”.

K32 ise:

“Evime gelsin deniyor. Bir de gelir seviyesi diistii. Yeme i¢menin sonu yok. Paket ve
meze agirlikll yemekler digaridan eve siparig veriliyor”.

K33’{in cevabu:

“Artik diigiin yemekleri de bozuldu. Restoran asgist tatlari tutturamiyor”.

K34 ise:

“Bodrum mutfak kiiltiirii cok genistir”.

K35’in verdigi cevap:

“Diirme makarna artik yapilmuyor, tiziiliiyoruz”.

K37 ise:

“Bakla filizi salatasi, biyik salatasi (Pin bakla) yemekleri vardir”.

K38 su cevabi vermistir:

“Caykama bizim bolgenin yemegidir”

K40 ise soyle cevaplamistir:

“Kayinvalideler gelinlere yemek ogretirdi”, seklinde goriislerini belirtmislerdir.

Verilen cevaplar degerlendirildiginde katilimcilarin Bodrum mutfak kiiltiiriniin
yasatilmasina iligkin istekleri ve beklentilileri oldugu ancak son yillarda bu kiiltiiriin hizla
kaybolmaya bagladig1 degerlendirilmektedir.

Aragtirma kapsaminda; oncelikle literatiir taramasi ile Bodrum’a 6zgili yemekler ve
ulagilabilen receteler belirlenmistir. Nicel arastirma safhasinda belirlenen 81 yemegin
katilimcilar tarafindan ne kadar bilindigi belirlenmeye ¢aligilmis, ayrica bu 81 yemege ilave
edecekleri yemeklerin olup olmadigi sorulmustur. Bu kapsamda 20 yemek (Tablo.26)
katilimecilar tarafindan ilave olarak belirtilmistir. Nitel arastirma sathasinda katilimcilarin en
¢ok bilinen yoresel yemekler sorusuna verdikleri yoresel yemek isimlerinden 10°u

(Tablo.29), goriismeler sirasinda hatirladiklar1 yoresel yemek isimlerinden 18’1, otel ve
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restoranlarda meniilerinde bulunan yoresel yemek isimlerinden birisinin (Tablo.34) nicel
aragtirmada yer almadigi tespit edilmistir. Literatiir taramasi sonucunda tespit edilen
Bodrum Yarimadasi’na 6zgii 81 yemege ilave olarak, nicel ve nitel arastirma safhasinda 51
yoresel yemek ismi katilimcilar tarafindan bildirilerek 132 yemek ismine ulasilmistir. Nitel
arastirma asamasinda ise katilimcilara 132 yoresel yemekle ilgili sorular sorularak orijinal
recetelerin olusturulmasi amaglanmaistir.

Aragtirma kapsaminda ulasilan yemeklerin bir kisminin literatiirde mevcut olan
receteleri katilimcilara sorulmus ve katilimcilarin bu regeteler hakkinda degerlendirmeleri
alimmustir. Bunun disinda literatiirde regetesi olmayan ve bu ¢aligma kapsaminda belirlenen
yoresel yemeklerin regeteleri ise saha arastirmasi sirasinda katilimcilardan elde edilmistir.

Arastirmada isimlerine ulagilan 132 yemege iliskin arastirma sonucu yapilan
degerlendirmeler EK-11’de, katilimcilar tarafindan olusturulan 87 yemek ve bir regelin

orijinal receteleri EK-12’de sunulmustur.
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5. SONUC ve ONERILER

“Halikarnas Balik¢is1” Cevat Sakir Kabaaga¢li Bodrum’u “Yokusbasina geldiginde
Bodrum’u géreceksin, sanma ki sen geldigin gibi gideceksin, senden oncekiler de
boyleydiler, akillarini hep Bodrum’da birakip gittiler” diyerek tarif etmistir (Atilgan ve
Coban, 2019, s.35). Giliniimiizde iilkemizin en 6nemli turizm merkezlerinden birisi olan
Bodrum’a gelen turistlerin hatiralarinda sadece deniz, kum ve giines degil Bodrum’un
kiiltiirel miraslarinin da kalmas1 gerekmektedir.

Bodrum antik ¢agdan itibaren bircok medeniyete ev sahipligi yapan onemli bir kiiltiirel
mirasa sahip deniz kentidir. Diinyanin yedi harikasindan birisi olarak kabul edilen Karia
Krali Mausolos’un mezari somut bir kiiltiirel miras olarak Bodrum’da bulunmaktadir. Somut
olmayan en 6nemli kiiltiirel miras ise Bodrum yoresel yemekleri sayilabilir. Bu ¢alismaya
kadar Bodrum’un yoresel yemeklerinin arastirilmasina yonelik yeterli ¢alisma
yapilmamistir. Bodrum mutfak kiiltiiriiniin olusumunda siravolos (deniz kiiltiirii), Yoriik ve
adalardan gelen gogmen Tiirklerin etkisi olusmustur. Bu Kkiiltiirel zenginlik yoresel
yemeklere de yansimistir. Ancak glinimiizde Bodrum’un yoresel yemekleri tehdit
altindadir. Carpik kentlesme, genisleyen turizm alanlari, artan go¢ ve ekonomik kaygilar
nedeniyle yoresel yemekler unutulmaya baslamistir. Ekonomik kaygilar 6zellikle yiyecek
ve i¢ecek isletmelerini farkli arayislara yoneltmektedir.

Bu caligmada oncelikle Bodrum yoresel yemeklerinin ortaya g¢ikarilmasi, orijinal
yemek recetelerinin olusturulmasi ve gelecek nesillere yoresel yemeklerin aktarilmasi
amaglanmistir. Aragtirmanin birinci bdliimiinde literatiir taramasi yapilarak Bodrum yoresel
yemegi oldugu degerlendirilen 81 yemegin, anket calismast ile bilinirligi ortaya
cikarilmistir. Anket ¢alismasinda; 81 yemek ismi 94 katilimciya sorulmus ve 5°1i likert
yontemi ile alinan cevaplar analiz edilmistir. Analiz sonucunda aci1 ot kavurmasi, yumurtali
tilkisen, hardal otu eksilemesi, tilkisen kavurma, Bodrum otlu boregi, kabak ¢icegi dolmasi,
keskek, gambilya favasi (pava), balik ¢orbasi ve kasik helvasi en bilinen yemekler olarak 6n
plana ¢ikmistir. Ancak nitel goriismelerde katilimcilara ilk hatirladiklar1 yoresel yemekler
soruldugunda lokum pilavi, keskek, etli kenker, Bodrum ¢okertme kebabi, aci ot kavurmasi,
kabak ¢igegi dolmasi, deve kenker dolmasi, Bodrum su boregi gibi yemekler daha ¢ok
hatirlanmustir. ki calismadaki yemeklerin drtiismemesi nitel gdriismede ki katilimcilarin
Bodrum yoresel yemeklerine ve mutfak kiiltiiriine daha hakim olmalar1 gosterilebilir.

Anket calismasinda ortaya ¢ikan bir diger sonug ise katilimcilarin 81 yoresel yemek

disinda yoresel yemek olarak bildirdikleri yemeklerdir. Bodrum sa¢ boregi, etli arapsagi,
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yogurtlama, ev baklavast gibi yemeklerin oldugu 20 yemek katilimcilar tarafindan anket
calismasina ilave yoresel yemekler olarak degerlendirilmistir. Nitel goriismelerde ise
katilimcilar nicel goriismelerde belirlenen 101 yemek ismine ilave olarak 31 yemegi, yoresel
yemek olarak degerlendirmislerdir. Literatiir taramasi, anket ¢alismasi ve nitel goriismeler
sonucunda 132 Bodrum yoresel yemek ismine, 87 Bodrum ydoresel yemegi ve Bodrum
mandalinas1 receline ait receteye ulagilmistir. Tiirk mutfaginda yer aldigi halde mahalli
Ozellik gostermeyen ancak katilimcilar tarafindan yoresel 6zelligi belirtilemeyen veya 6zel
giinlerde yapilmayan ‘“kuru fasulye” gibi yemeklere, regellere (cografi isaretli Bodrum
mandalinasindan yapilan regel harig), tursulara, mevsimlik hazirlanan yiyeceklere ait
recetelere, calismada yer verilmemistir.

Yapilan ¢alismalarin sonucunda ulasilan Bodrum yo6resel yemeklerinden;

v’ “Tirkiye Kiltiir Portalinda” Mugla yemekleri olarak yer alan 56 yemekten 20’si,

v “Gastronomi Uzerine Arastirmalar” kitabinda yer alan Bodrum yoresel yemekleri
arasinda yer alan 70 yemekten 47’si,

v’ “Bodrum’un Girit ve Yerli Mutfagi” Kitabinda yer alan yerli usulii yemeklerden
35’inin 26’s1,

v “Bodrum Tadinda” kitabinda yer alan 46 yemekten 22’si ile isim olarak ayni oldugu
tespit edilmistir. Daha 6nce yapilan ¢aligmalarda yer alan yemek isimleri ile ¢aligmada
bulunan yemek isimlerindeki kapsayicilik yapilan ¢alismanin 6nemini agiklamaktadir.

Bodrum’da yemeklerinin yoreselligini anlatmak i¢in Bodrum sivesi ile “Goycan,
gatcan, gavurcan” ifadesi kullanilabilir. Bodrum yoresel yemeklerinde; Bodrum’da dogal
ortamda yetisen ac1 ot, tilkisen otu, hardal otu, baldiran otu, hindiba otu, bambul otu, kus
yiregi otu, sirken otu, kenker (sevket-i bostan), sar1 papatya ¢icegi, boriilce, kaya korugu,
1sirgan otu, gelincik otu, pazi, dag marulu, 1spanak, kdremen, ebegiimeci, arapsaci, turp otu
gibi otlar 6nemli bir tutmaktadir. Cintar, kuzugdbegi ve korek mantarlart kavrulup,
kizartilarak ve yemeklere eklenerek kullanilmaktadir. Ayrica ahtapot da kizartma, salata ve
diger yemeklerde kullanilan deniz tiriiniidiir. Gambilya, fink bakla bolgeye has sebzelerdir.
Bolgede yetisen otlarin zeytinyagi ve soganla kavrularak kavurmasi, yumurta ilave edilerek
yumurtalisi, haglanip limon, tuz, zeytinyag: ve sarimsakla eksilemesi, kavrulup sarimsakli
yogurtla mezesi, soganla kavrulup domatesli veya etli yemegi yapilmaktadir. Otlar ayrica
borekler i¢in ayr1 bir lezzet kaynagini olusturmaktadir.

Bodrum yoresel yemeklerinin sergilendigi en 6nemli yerlerden biriside Bodrum
diigiinleridir. Diiglin sahibi ailelerdeki kadinlar mutfaktaki yeteneklerinin sergiledikleri

alanlar Bodrum diigiinleridir. Diiglinlerin ana yemekleri etli nohut, nohutlu pirasa, lokum
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pilavi, tatar, diirme makarna, tavuklu keskek, yogurtlama, Bodrum su boregi, kasik helvasi,
Bodrum saraylis1 (sarele) ve ev baklavasidir. Son yillarda ekonomik sebepler, covid-19
pandemisinin yarattigi olumsuz kosullar ve kirsal alandaki niifusun azalmasina bagli olarak
diigiinlerde yapilan yoresel yemekler 6nemini giinden giine kaybetmektedir. Tamamen el
yapimi olan makarnalar, borekler ve tatlilar yerini endiistriyel tiretim yemeklere ve tatlilara
birakmaya baslamistir. Bodrum’un yoresel yemeklerinin sergilendigi bir diger alan ise
kurban bayramidir. Kurban bayraminda gelencksel olarak yapilan hardimya, kumbar
dolmasi, ciger kavurma gibi 6nemli yemekler unutulmaya baglamistir.

Bodrum, turizmin hizla gelistigi 2000’li yillara hatta pandemi oncesine kadar sadece
yaz sezonunda niifusun arttigi bir bolge iken giiniimiizde yaz kis yasanan bir schre
donligmistiir. Artan niifus, ¢arpik kentlesme, imar alanlarimin geniglemesi ve genisleyen
turizm alanlar1 Bodrum yoresel yemeklerinde kullanilan otlar ve mantarlarin yetistigi yerleri,
tarim alanlarimi, mandalina, turung ve zeytin agaglarini tehdit etmektedir. Bodrum
yemeklerinde kullanilan otlar ile cografi isaretli tek iiriin olan Bodrum mandalinasinin
tiretimine iliskin yeterli veri ve c¢alisma bulunmamas: bu alanlarin kontroliinii de
zorlagtirmaktadir. Yoresel otlarin, dogal ortaminda da kendiliginden yetismesi baska
cografyalarda yetistirilememesi nedeniyle arz talep dengesi olusamamakta ve malzeme
temininde zorluklar yasanmaktadir.

Arastirma sonucundan Ozellikle yiliz ylize yapilan goriismelerde katilimcilardan
yoresel yemekler, yemeklerin malzemeleri, hazirlanisi, yapilis, sunus sekilleri ve ritiiellerine
iliskin bir¢ok veriye de ulagilmistir. Bunlar:

v Literatiir taramasi sonucunda ulasilan ve ¢alismalarda katilimeilara sorulan ahtapot
corbasi, miirdiimiik ¢orba, zeytinli meze, ¢ullama, Bodrum mantisi, perde pilavi, kuru
tizlimli bulgur pilavi, firmda kazikli peynirli taze Karia inciri tatlisi, mayali halka,
mizitropites ve besdel tatlisinin Bodrum’da yapilmadig:i ifade edilmis veya orijinal
recetesine ulagilamamustir.

v Balik corbasinin Bodrum’da iri kafali, beyaz etli, orfoz, lahos, hanos gibi
baliklardan yapildigi, denizlerde az goriilen karavidanin salatasinin sadece Bodrum’da
yapildigi, kiiciik karideslerin “¢im ¢im” olarak adlandirilarak kullanildigi, Bodrum
Yarimadasi’n1 ¢evreleyen denizlerde yasayan lambuka, lahos, hanos ve karavidanin
giinlimiizde zor bulunmas1 nedeniyle tedarik sorunlar1 yasandigi,

v" Ahtapotun kayalik alanlari sevmesi nedeniyle 6zellikle Bodrum Yarimadasi’nda
sikca yakalanabildigi bu nedenle yemeklerde kullanildig1 yahnisi, 1zgarasi, salatasinin

yapildigi, pilava eklendigi,
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v’ Izmarit baligmin Bodrum Yarimadasi’nda iizerindeki siyah renklerinden dolay1
“kara izmarit” ya da Bodrum sivesi ile “gara izmarit” olarak adlandirildigi, kalamarin
dolmasinin yapildigi, siibyenin sote ve miirekkepli siibye olarak yapildigi,

v Fava ya da Bodrum sivesi ile “Pava” ¢orbasinin igine bolgede yetisen gambilla
baklas1 ve sogan eklenerek bol zeytinyagi ile yapildigi, koyu bir gorba olarak sunuldugu,
dorde boliinen soganlarin kabugunun kasik gibi kullanilarak yenildigi, kalan ¢orbanin ertesi
giin Ustiine sogan dogranarak “pava (fava)” olarak tiiketildigi,

v" Geleneksel Tirk mutfaginda yer alan tarhana corbasinin, Bodrum’da yetisen
gambilla baklas1 ve kuru boriilce ile lezzetlendirildigi, keskek’in ise kuzu eti yerine tavuk
etli olarak yapildigi,

v Kurban bayramlarina 6zel olarak ciger kavurma, hardimya, kumbar dolmasi,
yapildigi, bu yemeklerin “yemegi orijinal tarifi ile yaparim” diyenlerden oransal olarak az
olmas1 yemeklerin geleneksel olarak sadece kurban bayramlarinda yapilmasinin bilinirlilik
oranini diiglirdiigii ve unutulmaya basladigi,

v" Balik piringlemesi ve kefal dolmasinin ayni yemekler oldugu ve Bodrum’da “balik
pilav1” olarak adlandirildig,

v" Tarihi ¢ok eskiye dayanan gemici peksimetini giiniimiizde yapan kisi sayisinin
azalmasina bagli olarak bolgenin en 6nemli gastronomik degerlerinden olan Bodrum gemici
peksimeti salatasinin unutulmaya basladig,

v' Bodrum Yarimadasi’nda yetisen otlarin en ¢ok zeytinyagi, limon ve tuzla
hazirlanan sosla eksilemesinin yapildigi bazi otlar icin ise doviilmiis sarimsak kullanildig,
Bodrum otlu boreginin bolgeye has otlarla yapilmasi nedeniyle geleneksel boreklerden farkli
bir lezzeti oldugu,

v Act otun genellikle tilkisen otu ile karistirildigi, ac1 otun sarmasik otu olarak
bilindigi, ac1 tadindan dolay1 bu adi aldig1, uclarinin ince, uzun ve kivrik oldugu, tilkisen
otundan ince yapili oldugu, kisin en lezzetli yeme donemi oldugu, mayis ayinda sertleserek
lezzetini kaybettigi,

v’ Bolgede yetisen tiim otlar1 temsilen adina “Aci Ot Festivali” diizenlenerek
gastronomik bir deger yaratildigi,

v Yabani kuskonmazin Bodrum Yarimadasi’nda “tilkisen” olarak adlandirildigt,
tilkisen ve kenkerin (sevket-i bostan) diger yoresel otlara gore yemeklerde daha 6n planda
oldugu,

v" Anadolu’nun birgok yerinde yetisen “turp otunun” ¢ kizartmasinin ve haglamasinin

yapildigi, kazayagi otunun Bodrum sivesinde “gazyak” olarak telaffuz edildigi, ebegiimeci
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otuna “gaba” veya “ilmik”, sevket-i bostan’a “kenker veya kenger”, sevket-i bostandan
yapilan dolmaya “deve kenker dolmas1” denildigi,

v Kirmizi kabak koftesinin sakiz kabaktan yapilan miicvere benzedigi ve bal
kabagindan yapildigi, Bodrum sivesi ile “girmiz1 gabak goftesi” olarak adlandirildigi

v/ Bodrum Yarimadasi’nda iklim ve doga kosullari geregi bir¢ok mantar gesidi
yetistigi ancak “kKuzugdbegi mantariin” denize kiyisina yakin agaclik bolgelerde ¢ok az
yetistigi, lezzeti itibari ile diger mantarlardan farkli, besleyici degerinin yiiksek oldugu,
kuzugobegi, korek ve c¢intar mantarlarindan kizartma, kavurma, koéfte yapildigi, bazi
yemeklerle kullanildigs,

v Bodrum Yarimadasi’nda yetigen ve “mor enginar” olarak isimlendirilen enginarla,
taze bakla ici kullanilarak yapilan “baklali enginar” yemeginin Bodrum’a 6zel oldugu,

v Kiyma ve ¢okelek kullanilarak yapilan “Bodrum su béreginin”, Bodrum mantisi
olarak adlandirilan yogurtla servis edilen “tatar” yemeginin, dalanl (1sirgan otlu) eristenin,
kiyma ile kavrularak servis edilen “lokum pilavinin” sadece Bodrum ydresine ait olan hamur
isi ve borekler oldugu,

v' Balik ve siinger avciligini meslek olarak yapan ve kendilerini “denizci” olarak
adlandirilan tekne ve yat kaptanlarinin, deniz yolculuklarinda, tiim malzemeleri ayn1 anda
kullanilarak hazirladiklar1 “gemici kuru fasulyesi” yemeginin geleneksel kuru fasulye
yemeginin yapilisindan farkli olarak hazirlandigy,

v" Denizcilerin ahtapotu yumusatmak igin glineste 1sinan kayaliklara 40 kere vurarak
yogurdugu, kopiiklii su ¢cikmayan ahtapotun yumusamayacagi, ahtapot etinin sert olacagi,

v Kabak ¢icegi dolmasi yapimi ig¢in sabahin erken saatlerinde toplanan kabak
cigeklerinin yirtilan ya da delinenlerin zeytinyag: ile tavada, “kabak ¢icegi kizartmasi”
yapilarak kullanildigs,

v' Pirasanin nohutla, kenkerin kuzu eti ile boriilcenin domatesle, bal kabaginin
cokelekle lezzetlendirildigi, kabak tatlis1 ve patates yemeginin piring eklenerek yapildigi,

v’ Incirin kurutulup menengi¢ agact meyvesi ile yogrularak ezme haline getirilerek
“cetimek yogmasi1”, “cetimekli incir” ya da “cetimek” ad1 verildigi, cetimegin ayn1 zamanda
ekmek i¢ine konularak “cetimekli ekmek” yapildigi, ortasina kabuklu olarak konan yumurta
ile pisirilen “kiiliir ekmeginin”, sogan ve ¢okelekle yapilan “soganli ekmegin” Bodrum’ a
0zel ekmekler oldugu,

v Tirk mutfak kiltiiriiniin - geleneksel mevsimlik yiyecekleri salga, tursu ve
kurutmaliklarin Bodrum’da da yapildig: farkli olarak gambilya baklas1 kurutuldugu, kereviz

sapina sarilan patlicanlardan patlican tursusunun yapildigi,
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v" Evliya Celebi’nin ve Avram Galanti Bodrumlu’nun eserlerinde belirttigi bagciligin
giiniimiizde yapilmadigi badem, zeytin, incir ve mandalina iiretiminin azaldigi,

v' Tiirk mutfaginin 6nemli yoresel yemeklerinden olan koéftelerin Bodrum’da sakiz
agacinin dallarina sarilarak yapildigi ve agacin dallarindaki aromasinin piserken kofteye
gectigi “sakizdirik koftesi” olarak adlandirildigi, “sakalli koftesinin™ adinin ise Bodrum’un
ilk restoranlarindan olan Sakalli Restoranindan aldigi,

v Bodrum Yarimadasi’nin 1923 yilina kadar kara yolu ile baglantisinin bulunmamasi
nedeniyle bolgesel tiriinlere dayali yemekler yapildigi otlarin bolca kullanildigi hamur isleri,
makarna ve tatl ¢esitleri agisindan zengin bir yelpazeye sahip oldugu,

v Bodrum’da korpe geng tavuklara “cirik-biilii¢” dendigi, kesilen tavugun hemen
pisirilmesi nedeniyle “kanli kavurma” ya da Bodrum sivesi ile “ganli gavurma” denildigi,

v’ Cokertme kebabinin Bodrum’da Ali Biilii¢ isimli bir ag¢1 tarafindan yapilmaya
baslandig1 ve bir yemek yarismasi sonucunda ulusal 6l¢ekte tanindigi ve “Bodrum Cokertme
Kebab1” olarak iine kavustugu,

v" Baldiran otunun tarihte Yunanh diistiniir Sokrates’i zehirleyen ot olarak bilindigi
ancak yoresel yemeklerde kullanildigi, “Bodrum peltesi” tatlisinda mis ¢igegi ya da diger
adi ile 1tirla yapildig,

v" Lokmanin Ege Bolgesinde oldugu gibi Bodrum’da da 6liim giinlerinin anmasinda,
mevlit giinlerinde yapilarak konuklara ikram edildigi,

v Bodrum’un cografi isaret almig bir iirtinii olan Bodrum mandalinasi aromasi ile
farkli bir lezzete sahip oldugu giiniimiizde endiistriyel olarak bir¢cok alanda kullanildigi,

v Bodrum’da 6zellikle hidirellez bayraminda yapilan “Hidirellez halkasinin”
“Bodrum Halkas1” olarak da bilindigi, katilimcilar tarafindan ifade edilmistir.

Arastirma nitel goriismelerinde katilimcilarin; yoresel yemek kavramina iligkin bilgi
sahibi olduklari, yoresel yemeklerin protokol yemek meniilerine dahil edilmesini istedikleri,
yoresel yemeklerin bolge kiiltiirliniin tanitilmasi, siirdiiriilmesi, tanitim yapilmasi, turizm
acisindan 6nemli oldugu, yoresel yemeklere iliskin orijinal regetelerin bulunmadig, bilimsel
caligmanin yapilmasi gerektigi, yoresel yemekleri tanitmak i¢in, otel ve restoranlarda yoresel
yemek ve meniilere yer verilmesinin, 6zel giin meniileri ve workshoplar yapilmasi, cografi
isaretli yemek sayisinin artirilmasinin, Bodrum yoresel yemeklerinin ve Tirk mutfaginin
yasatilmasi, arastirllmasi i¢in Bodrum’da bir Gastronomi Merkezi (Akademisi)
kurulmasinin biiyiik fayda saglayacagi, otel ve restoran seflerinin yoresel yemekleri tecriibi
faktorlerle yaptig1, yoresel yemeklere yabanci turistlerin yogun ilgi gosterirken yerli turistin

ilgisinin daha diisiik oldugu degerlendirilmistir.

123



Yapilan bu calisma sonucunda Bodrumlulara, Bodrum’un gastronomi turizmi
paydaslarina, otel ve restoranlarina, yerel yoOnetimine, sivil toplum kuruluslarina,
arastirmacilara, akademisyenlere su onerilerde bulunulmaktadir:

v’ Yoresel yemeklerin kaybolmamasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in kamu
kuruluglar1 ve sivil toplum orgiitleri is birliginde i¢cinde olmasi yararli olabilir.

v Bodrum’da bir “gastronomi akademisi veya merkezi” kurulmasmim, mutfak
kiltiiriiniin tanitim1 ve yasatilmasi, yoresel yemeklerinin yapilmasi, yoresel yemeklere
iliskin egitim verilmesi, yerli ve yabanci turistlere yoresel yemeklerin tanitilmasi agisindan
fayda, gastronomi turizmine olumlu etki, sektore yetismis personel temini saglayabilir.

v" Bodrum turizmi agisindan Bodrum’da diizenlenen festivaller, yarigsma ve senlik gibi
kiiltiirel etkinliklerde yoresel yemeklerin tanitimi, sunumu ve tadimlari yapilabilir.

v Yoresel yemeklerin tanitimi igin ulusal ve uluslararasi olgekte yapilan yemek
yarigmalari ve tanitim giinlerine katilim saglanabilir.

v Bodrum’da “Bodrum Kiiltiir Evi” benzeri bir alan olusturularak mutfak kiiltiirii
sergilenebilir, yoresel yemek tadimlarinin yaptirilabilir.

v Bodrum’da yoresel yemek yapan restoranlar belediye ve sivil toplum kuruluslar
tarafindan desteklenebilir. Bu restoranlar sertifikalandirilip, denetimleri yapilarak
gastronomi turizmine kazandirilabilir.

v Bodrum’da verilecek protokol yemeklerinde EK-14’de sunulan meniilerin
kullanilmasinin Bodrum yoresel yemeklerinin tanitimi agisindan fayda saglayabilir.

v' Ozellikle otel, restoran ve diger yiyecek-igecek isletmeleri tarafindan EK-15"de
sunulan meniiler kullanilarak “Bodrum Yemekleri Gecesi”, “Bodrum Gecesi” gibi
etkinlikler diizenlenerek Bodrum’a gelen turistlere bir ¢ekim etkisi yaratilarak gastronomi
turizmine katki saglanabilir, Bodrum yoresel yemekleri tanitilabilir.

v Otel ve restoranlarda yemeklerin yaninda hazirlanan garnitiirlerde Bodrum
Yarimadasi’nda yetisen dogal otlar ve mantarlar kullanilabilir.

v' Ozellikle dogal ortaminda yetisen otlarin gida tedarik zincirine dahil edilmesi ve
arz talep dengesine gore bilingli bir sekilde toplanabilmesi ya da iiretiminin yapilmasi i¢in
belediye veya sivil toplum kuruluslari araciligi ile yerel kooperatifler kurulabilir.

v" Lokum pilavi, hardimya, pava (fava), gemici peksimeti, gemici peksimeti salatasi,
Bodrum ¢okertme kebabi, Bodrum otlu boregi, Bodrum sa¢ boregi, deve kenker dolmasi,
soganli ekmek, ac1 ot kavurmasi, ¢etimek yogmasi, Bodrum Saraylis1 (Sarele) basta olmak
tizere Bodrum Yarimadasi’nda yapilan yoresel yemeklerin cografi isaretlerinin alinmasi,

tanitilmasi igin gaba gosterilebilir.
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v Yapimi emek ve zaman gerektiren, ancak yoresel 6zellikleri nedeniyle biiyiik bir
lezzet kaynagi olan deve kenker dolmasi, Bodrum saraylisi, oklavadan ¢ekme, kabak ¢icegi
dolmasi, diirme makarna, lokum pilavi gibi yemek ve tatlilarin otel ve restoran mentiilerine
girmesi i¢in sivil toplum kuruluslar1 tarafindan bu yemekleri yapan sef ve ascilar
desteklenebilir.

v Bodrum’da alternatif turizm yaratilmast i¢in yoresel yemeklerinin sergilenebilecegi
Karova, Kizilagag gibi eski kdylerin de dahil olacagi bir gastronomi rotasinin olusturulabilir
ve turizme kazandirilabilir.

v Bodrum’un tek cografi isaretli triinii olan “Bodrum mandalinas1” giiniimiizde
meyve, meyve suyu, regel, kolonya, lokum yapimi gibi bir¢ok sektérde kullanilmaktadir.
Bodrum mandalinasi agaglari ise artan kentlesme nedeniyle tehdit altindadir. Cografi isaretli
bu {riiniin korunmasi i¢in mandalina agag¢larinin envanterinin ¢ikarilmasi ve iiretim
kapasitesinin kontrol altinda alinmasi saglanabilir.

v Bodrum mutfak kiiltiiri, Bodrum yoresel yemekleri, Bodrum gastronomi turizmine
yonelik bilimsel ¢aligmalarin artirilmasi saglanabilir ve ¢alismalar desteklenebilir.

v" Bodrum mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan Bodrum diigiin yemeklerinin
stirdiiriilmesi i¢in belediye ve sivil toplum kuruluslar tarafindan as¢1 ve erzak destegi
saglanabilir.

v" Yoresel yemeklerin tanitimi i¢in Bodrum’da yasayan gurme, blogger, youtuber,
vlogger, yazar, sanatgi, is adami gibi taninmis kisilerin destegi alinabilir. Gastronomi ve
ascilik egitimi veren liniversite ve meslek yiliksekokullari ile isbirligi yapilabilir.

v Bodrum’dan mavi yolculuga ¢ikan yerli ve yabanci turistlerin gulet, yat ve siiper
yatlarda calisan seflerin Bodrum yoresel yemeklerini yat meniilerine dahil etmeleri

saglanabilir.
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EKLER

EK-1: SOMUT OLMAYAN KULTUREL MIiRAS ULUSAL ENVANTERINDE
TURK MUTFAK KULTURU/GELENEKSEL YIYECEK-ICECEK YAPIMI VE

TOPLUMSAL UYGULAMALARI

11 Envanteri/ .
S.N. Unsurlar Yerel Uygulamalar Iller
1 Kahve kiiltiirii Kahve gelenegi ANTALYA
2 Kahve kiiltiirii Kenger kahvesi MERSIN
3 Kahve kiiltiirii Menengi¢ Kahvesi MERSIN
4 Kahve kiiltiiri Cedene Kahvesi ELAZIG
5 Kahve kiiltiirii Kahve gelenegi GAZIANTEP
6 Kahve kiiltiiri Mirra SANLIURFA
7 Kahve kiiltiirti Kahve gelenegi BURSA
8 Asure Gelenegi Asure Giinii ISPARTA
9 Asure Gelenegi Asure K.MARAS
10 Asure Gelenegi Asure MUS
11 Asure Gelenegi Sultan Divani ve sifalt |\ by oNg ARAHISAR
asure glinli
12 Asure Gelenegi Asure USAK
13 Asure Gelenegi Asure KARAMAN
14 Asure Gelenegi Asure KIRIKKALE
15 Asure Gelenegi Asure KONYA
16 Asure Gelenegi Asure SIVAS
17 Asure Gelenegi Asure GUMUSHANE
18 Asure Gelenegi Asure ORDU
19 Asure Gelenegi Asure BILECIK
20 Asure Gelenegi Asure ELAZIG
21 Asure Gelenegi Asure ERZINCAN
22 Asure Gelenegi Asure tatlisi TEKIRDAG
23 Asure Gelenegi Asure /Asura YALOVA
24 Asure Gelenegi Asure ZONGULDAK
25 Asure Gelenegi Asure BURSA
26 Asure Gelenegi Asure GAZIANTEP
7 Pekmez, sira ve pest?l Sira K MARAS
yapim Ve gelenekleri
28 Pekmez, sira ve pest?l Orcik ELAZIG
yapim Ve gelenekleri
29 Pekmez, sira ve pest?l Sira (Bastik, sucuk, KiLiS
yapim Ve gelenekleri hapsa)
30 Pekmez, sira ve pest?l Kéfter KAYSERI
yapim Ve gelenekleri
gy | Pekmez, sira ve pestil Bag bozumu KIRIKKALE
yapim Ve gelenekleri
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Sira

il Envanteri/

No SIELTiEls Yerel Uygulamalari ller
Pekmez, sira ve pestil

32 yapim ve gelenekleri Pekmez KIRIKKALE
Pekmez, sira ve pestil 9 .

33 yapim Ve gelenekleri Bag bozumu SIVAS
Pekmez, sira ve pestil "

34 yapim Ve gelenekleri Kome TOKAT

35 Pekmez, sira ve pestil Pekmez TOKAT
yapim Ve gelenekleri

3g | Pekmez, gira ve pestil Tatl tarhana TOKAT
yapim Ve gelenekleri

g7 | Pekmez, smavepestl | b mbe OSMANIYE
yapim Ve gelenekleri
Pekmez, sira ve pestil Osmaniye Andiz .

38 yapim Ve gelenekleri Pekmezi OSMANIYE

g9 | Pekmez sirave pestil Pekmez-sira GAZIANTEP
yapim Ve gelenekleri

40 Pekmez, sira ve pest}l Macin kaynatma ESKISEHIR
yapim Ve gelenekleri

g1 | Pekmez, smavepestil |y 000 Dut Pekmezi ERZURUM
yapim Ve gelenekleri
Ince ekmek gelenegi: Lavag/ yufka/ ev

42 Yufka ve lavag ekmegi SANLIURFA

43 Inc;ig{‘;ei‘eglzlve:;g“ Lavas/ yufka BOLU

42 Ince ekmek gelenegi: Yufka TOKAT

Yufka ve lavas

45 Inc;ig{‘;ei‘eglzlve:;g“ Sarikegililerde yufka KONYA

46 Inc;flkﬂgei‘eglzlve:;g“ Yufka ekmek MERSIN
Ince ekmek gelenegi: Yufka/ lavag/ ince .

47 Yufka ve lavas ekmek OSMANIYE
Ince ekmek gelenegi: -

48 Yufka ve lavas Lavas SIVAS

49 Ince ekmek gelenegi: Yufka SIVAS

Yufka ve lavas

50 Inc;ilagei‘eglzlveg;g“ Lavas ckmegi ERZURUM

51 Inc;ilagei‘eglzlveg;g“ Yufka ckmegi ISPARTA

52 | Geleneksel simit yapimi Taban simidi MANISA

53 | Geleneksel simit yapimi Simit ISTANBUL

54 | Geleneksel simit yapimi Eylip halkas1 ISTANBUL

55 | Geleneksel simit yapimi Ankara simidi ANKARA

56 | Geleneksel simit yapimi [zmir gevregi [ZMIR

57 Geleneksel boza yapimi Boza BURSA

ve gelenekleri
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Sira Il Envanteri/ .
No SIELTiEls Yerel Uygulamalari ller
58 Ekmek kiiltiirii Isparta cksi maya ev ISPARTA
ekmegi
59 Ekmek kiiltiirti Vakfikebir ekmegi TRABZON
60 Ge'e”‘;';;i 'mklaymak Afyon kaymagi AFYONKARAHISAR
Geleneksel ocak ve Geleneksel Tokat
61 firinlar/ Pigirme usul ve | mutfag icerisinde bag TOKAT
gelenekleri evi firmlari
Geleneksel ocak ve
62 firinlar/ Pisirme usul ve Tas Sac BARTIN
gelenekleri
Geleneksel ocak ve
63 firinlar/ Pigirme usul ve Pileki RIZE
gelenekleri
Geleneksel ocak ve
64 firinlar/ Pigirme usul ve El yapimi1 kuzine TRABZON
gelenekleri
. Giivegte Peynir
65 | Geleneksel peynir yapimi Saklama ARDAHAN
66 | Geleneksel peynir yapimi Cerkes peyniri KAYSERI
67 | Geleneksel peynir yapimi Kiiflii peynir KONYA
68 | Geleneksel peynir yapimi Divle peyniri KARAMAN
69 | Geleneksel peynir yapimi Civil peyniri ERZURUM
70 Serbet kiiltiirii Kaynar (Lohusa MERSIN
serbeti)
71 Serbet kiiltiirii Meyan serbeti SANLIURFA
72 Serbet kiiltiirii Meyan serbeti GAZIANTEP
73 Serbet kiiltiirti Kaynar ADANA
74 Tarhana yapim ve Tarhana MUGLA
gelenegi
75 Tarhana yapim ve Corbalik tarhana TOKAT
gelenegi
76 Tarhana yapim ve Usak tarhanasi USAK
gelenegi
77 Tarhana yapim ve Maras tarhanasi K.MARAS
gelenegi
78 | Yayik kiiltiirii ve gelenegi Yayikeilik TOKAT
79 | Yayik Kiiltiirii ve gelenegi | |O™Y2 Yayik Tereyag TRABZON
Kiiltiiri
80 Kiler ve Ampar Karaman Tagkale tth.ﬂ KARAMAN
Gelenekleri ambarlama gelenegi
81 B'(.)re"k,‘ .gorek yapim Sarlbeylet_r sevferberhk BALIKESIR
kiiltiirii ve gelenegi coregi
82 B?re"k,. 'gorek yapim Nohut nlayezl'l Tokat TOKAT
kiiltiirii ve gelenegi coregi
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il Envanteri/

S.N. Unsurlar Yerel Uygulamalari Iller
83 B?re"k,' .gt')rek yapim Kiiliince (Peksimet) SANLIURFA
kiiltiirii ve gelenegi Yapimi
Borek, ¢orek yapim . e
84 il tﬁrﬁgve gel}; r})e:gi Marasg ¢oregi K.MARAS
85 Borek, gorek yapim | oo i Kasnak boregi ANKARA
kiiltiirii ve gelenegi
86 Tirmis Kiiltiri Tirmis yapimt ve ANTALYA
tirmiscilik
87 Helva kiiltiirti Bozyazi Kavutu MERSIN
88 Helva kiiltiirii Cevizli helva ORDU
89 Helva kiiltiirti Aybasti cevizli helvasi ORDU
90 Helva kiltiirii Kumru Fizme cevizli ORDU
helvasi
91 Helva kiiltiirii Miyane helvasi KARABUK
92 Helva kiiltiirti Sarkikaraaga¢ Helvasi ISPARTA
93 Helva kiiltiirii Dolaz KAYSERI
Yoresel yemeklik ot-
94 baharat toplama ve Kaldirik otu DUZCE
kullanim gelenekleri
Yoresel yemeklik ot-
95 baharat toplama ve Casir ERZURUM
kullanim gelenekleri
Yoresel yemeklik ot-
96 baharat toplama ve Ciris ERZURUM
kullanim gelenekleri
Yoresel yemeklik ot-
97 baharat toplama ve Safran KARABUK
kullanim gelenekleri
Yoresel yemeklik ot-
98 baharat toplama ve Cintar MUGLA
kullanim gelenekleri
Yoresel yemeklik ot-
99 baharat toplama ve Isot ve 1sot yapimciligi SANLIURFA
kullanim gelenekleri
100 Tiirk lokumu kiiltiirti Lokum gelenegi AFYONKARAHISAR
101 Telteli Tatlis1 gelenegi Telteli tatlist KAYSERI
102 Karsambag Karsambag MERSIN
103 Sarayli Sarayli MUGLA
104 Kabak tatlis1 gelenegi Kabak tatlis1 SAKARYA
105 Melengugcegwl. tathsi Melengiiccegi tatlisi DUZCE
gelenegi
106 Kiinefe kiiltiirt Peynirli Kiinefe HATAY
Ankara'da Giivey
107 Hosmerim kiiltiirt Gorme Geleneginde ANKARA
Hoésmerim
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Sira

il Envanteri/

No SIELTiEls Yerel Uygulamalari ller
108 | CevizBamesitathst | o o esi gelenegi BURDUR
gelenegi
109 Ankara Tava gelenegi Ankara Tava ANKARA
110 Yuvarlama yemegl Yuvarlama gelenegi AYDIN
gelenegi
111 Yuvarlama yemegi Yuvarlama gelenegi GAZIANTEP
gelenegi
112 | Bozbas yemegi gelenegi Bozbas yemegi IGDIR
113 | s ve batinik giind Batirik KARAMAN
gelenekleri
114 Kisir ve bat1r1k_g1'in1'i Bat TOKAT
gelenekleri
115 | Mentes yemegi gelenegi Mentes yemegi KAYSERI
116 Kebap kiiltiirii Tokat kebabi TOKAT
117 Kebap kiiltiirii Testi kebab1 YOZGAT
118 Kebap kiiltiirii Burdur sis BURDUR
119 Kebap kiiltiirii Ciger Kebap SANLIURFA
120 Cay Kiiltiirii Kitlama Cay ERZURUM
121 Cay Kiiltiirii Cay GIRESUN
122 Cay Kiiltiirii Cay TRABZON
123 Mant1 kiiltiirti Tepsi Mantis1 KAYSERI
124 Mant kiiltiirii Kayseri Mantis1 KAYSERI
125 Cig kofte kiltiirii Cig Kofte SANLIURFA
126 Islama Kofte gelenegi Islama Kofte SAKARYA
127 Tirit yemegi gelenegi Tirit yemegi SANLIURFA
128 Tas kofte gelenegi Tas kofte IGDIR
129 Pilav basi gelenegi Pilav basi IGDIR
130 | Iskilip dolmasi gelenegi Iskilip dolmast CORUM
131 | Toren keskegi gelenegi Toren keskegi CANAKKALE
132 | Toren keskegi gelenegi Keskek ADANA
133 | Toren keskegi gelenegi Keskek giinii ERZINCAN
134 | Toren keskegi gelenegi Helise MUS
135 | Toren keskegi gelenegi Keskek yemegi DENIZLI
136 | Toren keskegi gelenegi Keskek MUGLA
137 | Toren keskegi gelenegi Keskek USAK
138 | Toren keskegi gelenegi Kazanda keskek CANKIRI
139 | Toren keskegi gelenegi Keskek SINOP
140 | Toren keskegi gelenegi Keskek TOKAT
141 | Toren keskegi gelenegi Dartil1 keskegi KOCAELI
142 | Toren keskegi gelenegi Dartili keskegi SAKARYA
143 | Toren keskegi gelenegi Keskek KARABUK
144 | Toren keskegi gelenegi Keskek TEKIRDAG
145 Arabas1 Gelenegi Arabas1/ Ara as1 YOZGAT
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il Envanteri/

S.N. Unsurlar Sl D el Iller
Mengen asgilik
146 Ascilik Gelenegi gelenegi ve ascilar BOLU
glnu

147 | Regel yapimi ve gelenegi Patlican receli IGDIR

148 Pide kiiltiirii Ramazan pidesi ERZURUM

149 | Geleneksel kdmbe yapimi |  Bayram kombesi OSMANIYE

150 | Geleneksel kdmbe yapimi Yogurtlu kdmbe OSMANIYE

151 Kahvalt1 kiiltiirt Van kahvaltisi VAN

152 Piyaz kiiltiirti Antalya piyazi ANTALYA

153 Doner Kiiltiirii Ankara yaprak doneri ANKARA

154 Stitlag Kiiltiirt Hamsikoy siitlact TRABZON

155 | Pastma Kiltird ve Pastirma TOKAT
Gelenekleri

156 Pastirma Kultul_'u ve Pastirma KAYSERI
Gelenekleri

157 Pastirma Kultul_‘u ve Pastirma, Et Kurutma, ISPARTA
Gelenekleri Kakag

158 Sucuk Kulturq ve Kayseri Sucugu KAYSERI
Gelenekleri

159 |  Sveuk Kiiltirii ve Bez sucuk TOKAT
Gelenekleri

Tursu Kiiltiiri ve
160 Gelenekleri Cubuk tursusu ANKARA
161 | Priste/Makama Kiltiiri Eriste dokiimii TOKAT
ve Gelenekleri
162 Eriste/Makarna Ku_lturu Kus Kus TOKAT
ve Gelenekleri
163 | Balik Yemekleri Kilirit | 12mS! Yemexkleri TRABZON
Kiiltiiri
164 Yogurt Kiiltiirii Teleme Yogurdu OSMANIYE
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EK-2 TURKIYE KULTUR PORTALINDA YER ALAN MUGLA YEMEKLERI

S.N. Yemegin Ad1 S.N. Yemegin Adi
1 | Ahtapot Yahni 29 |Keskek
2 | Ahtapotlu Pilav 30 | Kuzugobegi Kavurmasi
3 |Arabasi 31 |Legen Boregi
4 | Asure 32 |Lokma
5 |Balik Corbasi 33 | Lokum Pilavi
6 |Bedel Kavurmasi 34 | Menevig Filizi Kavurmasi
7 | Bulgurlu Silcen Kavurma 35 |Mugla Koftesi
8 | Cevizli Sucuk ve Kofte 36 | Mumbar Dolmasi
9 | Cintar Kizartmasi 37 | Miirdiimiik Corba
10 | Citirmek 38 |Oglak Yahni
11 | Cokertme Kebabi 39 | Otlu Tepsi Boregi
12 | Dalleme Salatasi 40 |Sakizdirik Koftesi
13 | Denizci Pilavi 41 |Samsi
14 | Dingil Corbas1 42 | Sitil
15 | Dos Dolmasi 43 | Sulu Kebap (Mugla Kebabi)
16 |Diirme Makarna 44 | Siitli Kabak
17 |Eksili Balik 45 | Tandir
18 | Eksili Tavuk 46 | Taratorlu Boriilce
19 |Ev Baklavasi 47 | Tarhana Corbasi
20 | Fasulye Eksilemesi 48 | Tatar
21 | Geren Kavurmasi 49 | Tavuk Dolmasi
22 |Halka 50 |Topan Yemegi
23 |Kabak Cicegi Dolmast 51 |Tutmag
24 | Kabak Pestili 52 |Ufelemeg¢ Corbasi
25 |Kabuklu Yemegi 53 | Vekilharg
26 |Karaville (Salyangoz) Yemegi 54 | Yagh Patlican
27 |Kaya Korugu Salatasi 55 | Yaprak Ciger
28 | Kefal Dolmasi 56 | Yumurtali Tilkisen Kavurma
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EK-3 GASTRONOMIi UZERINE ARASTIRMALAR KITABINDA YER ALAN
BODRUM YORESEL YEMEKLERI

Yemek

Yemek

S.N. Grubu Yemegin Adi S.N. Grubu Yemegin Adi
1 Balik Corbasi 39 Ac1 Ot Kavurmasi
2 Fava Corba (Pava 40 Balikli Bamya
Corbast) (Balikl1 Bamye)
3 Corbalar | Hamur Corbas 41 Cintar Kavurmasi
4 Tarhana Corbast 42 Enginarli Bakla
5 Un ¢orbasi (Laduridi) 43 Gemici Usulii Kuru
Fasulye
5 Ciger Kavurma 44 Kabak Cigegi
(Baliklen) Dolmasi
7 Cokertme Kebabr 45 Kazayag1 (Cokelekli)
3 Elbasan Tava 46 Korek Mantar1
Sebze Kavurmasi
9 Etli Nohut 47 |Yemekleri |Korek Mantari
Et kizartmasi
. . 48 Korek Mantar1
10 | Yemekleri |Hardimya Kéftesi
49 Labada Dolmasi
11 Kanli Kavurma (ilabada dolmas1)
12 Kumbar 50 Nohutlu Pirasa
13 Sevket-i Bostan 51 Sebzeli Enginar
14 Papaz Yahni 52 Tilkisen Kavurmasi
15 Ahtapot Firinda 53 Yumurtal Korek
Mantari
. 54 Zeytinyagl
16 Ahtapotlu Pilav ilmik(Gaba)
17 Ahtapot Sotesi 55 Baldiran Haslama
18 Balik Piringlemesi 56 Cibez Haglama
19 Balik Tuzlama 57 Hardal Haglama
Ot —
e 58 Hindiba Hasl
20 Deniz Balik Yahnisi Haslamalar aglama
21 Uriinleri 1zmarit Tava(Gara 59 Papatya Cicegi
[zmarit) Hagslanmasi
22 Kalamar Dolmasi 60 Turp Haslama
61 Domatesli Bulgur
23 Kalamar Kizartmasi Pilavi( Domatesli As)
24 Lahos Izgara 62 | bilaviar Keskek
5 63 Lokum Pilavi
o5 Siibye Sote

(Miirekkepli Siibye)
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Yemek

Yemek

S.N. Grubu Yemegin Adi S.N. Gruby Yemegin Adi

26 Caykama 64 |Pilavlar Perde Pilavi

27 Cullama (Girit Boregi) 65 Bakla Eksilemesi
66 Bakla Yaprag:

28 Diirme Makarna Salatasi (bryik

. lat
Hamur Isleri — 67 Salatast)

29 | ve Bérekler | Eriste Salatalar Balik salatasi

30 Otlu Giil Boregi 68 Boriilce Eksilemesi

31 Sac Boregi 69 Gambilya Favasi

32 Su Boregi 70 Pesimet salatasi

33 Balkabag1 Tatlist 1 Ayva Regeli

34 Cetimekli Incir 2 Bergamot Receli
73 Receller

35 Ev Kadayifi Mandalina Regeli

Tatlilar 72

36 Kasik Helvasi Turung Receli

37 Peluze(Pelte)

38 Sarayli

143




EK-4 BODRUM’UN GIRIiT VE YERLI MUTFAGI KiTABINDA YER ALAN

YERLI USULU YEMEKLER
Yemek .. Yemek ..
S.N. Grubu Yemegin adi S.N. Grubu Yemegin ad1
1 Pavali Tarhana Corbasi | 20 Et Kumbar Dolmasi
Corbalar PaVa COI‘baSI 21 Yemekleri Mal’ltar beteSI
3 Kazayagi (Gazyak) 22 Dolama Katmer
Salatas1
4 Kus Yiiregi Salatasi 23 Kalburabasti
5 Turp Otu Kizartmasi 24| Kek, Corek  [Hyrma Tathis:
ve Tatlilar
6 Salata ve | Nohut Salatasi 25 Sarayli
7 Yumurtalt  [Sjitlen Cicegi Otu 26 Oklavadan Cekme
Yiyecekler |gajatas:
Marul Salatasi 27 Ekmek Dolmast
9 Mercimek Salatasi 23 Soganli Ekmek
29 Soganli Kiymali
10 Taze Bakla Salatasi Ekmek
11 | Baliklar ve | Pirincli Balik 30 Lokum Pilavi
12 ["j[l?ﬁerr:llezri Domatesli Balik 31 |Hamur Isleri | Kuzugdbekli Pilav
13 Ac1 Ot Kavurmasi 32 Tatar
14 Piringli Patates 33 Diirme Makarna
15 | Taze-Kury |Firnda Kabak 34 Bodrum Su Boregi
16 BST(tI)'ZEIter, Kirmizi Kabak Koftesi |32 Bal Kabagi Béregi
akliyat ve . )
17 Dolmalar Etli Kenker (Sevket-i
Bostan)
18 Labada Dolmasi
19 Deve Kenker Dolmast

144




EK-5 BODRUM TADINDA KiTABINDA YER ALAN YEMEKLER

Yemek

S.N. Grubu Yemegin adi S.N. | Yemek Grubu Yemegin adi
Levrek Bugulama
1 Cintar Kavurmast 25 Kérfez Usalii
2 Eksili Kofte Milas 26 Ahtapot Pilavi
Ana Usulii Korfez Usulii
Yemekler ) Deniz Balik Corbasi
3 Kuzu Edli Arapsag: 27 Uriinleri Korfez Usulii
4 Hindi Etli Kenker 28 Balik Pilavi
Yemegi Yakamoz Usulii
5 Calkama annemin 29 Miirekepli Siibye
Mutfagindan Korfez Usuli
6 Lokum Pilavi 30 Tere Salatas1
7 Cizlampa Ekmegi 31 Cibez Salatas1
ey Eksi Kulak (Kuzu
8 Mantar Koftesi 32 Salatalar Kulag)
9 . Cetimekli Ekmek 33 Turp Otu Salatasi
Hamur Isleri icesi
10 ’ Kabakeicegi 34 Hindiba Salatasi
Kizartmasi
11 Kenker Dolmast 35 Deniz Boriilcesi
Salatasi
Karisik Otlu Sag Devetabani Salatasi
12 . e 36
Boregi
13 Eriste Tatar1 37 Kabak Cigegi
Dolmasi
Yumurtal1 Sogan . .
14 Gobegi 38 | Zeytinyaglilar | Taze Bakla Piyaz1
Dag Marulu Zeytinyagl
15 39
Kavurmasi Yerelmasi
16 Ebegilimeci Kavurmas1 | 40 Balkabag:
Kizartmasi
Kazayagi1 Otu Kizartilmig Kenker
17 41
Kavurmas: Saplari
18 Ot Isirgan Otu Kavurmasi | 42 Kerevizli NOI} .Utlu
Kleri Pirasa Yemegi
19 | Yemekleri Isirgan Otu ¢orbasi 43 Gambille Favasi
20 Yogurtlu Sirken 44 Katmer Tatlis1
Kavurma
pe Mis Cigekli Bal
21 Sar1 Siitliisti 45 . Kabag: Tatlist
22 Tilkisen Kavurmasi atlilar ) I
Yumurtali Kus Yiregi Citlembikli
23 o g | 46 (Cetimekli) incir
- - Topl
24 Yabani Semizotu oplatt

145




EK-6: ETIK KURUL ONAY FORMU

Evrak Tarih ve Sayisi: 17.11.2021-79048

»
<>
1993
BASKENT UNIVERSITESI

Akademik Degerlendirme Koordinatirliiii

Sayr :E-62310886-605.99-79048 17.11.2021

Konu :Hakan Ozler'in Etik Onay Basvurusu Hk.

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

flgi  : 01.11.2021 tarih ve 74017 sayil yazimz.

B Enstitiiniiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Tezli Yilksek Lisans Programui Sgrencisi Hakan
Ozler'in, Dog. Dr. Ismail Tokmak'in damsmanhfinda yiirtitmekte oldugu yiiksek lisans tez ¢alismas
degerlendirilmis ve bilgilerimize ekte sunulmustur.

Prof. Dr. M. Abdiilkadir VAROGLU
Kurul Baskam

Ek: Degerlendirme Formu

Bu belge, giivenli elektronik imza ile imzalanmigtir.

Belge Dofrulama Kodu :BSD4R64HTS Belge Dofrulama Adres: - hitps:/fwww.turkive.gov.trbaskent-universitesi-chys

Baskent Universitesi Bafilica Kampiisi Fatih Sultan Mahallesi Eskisehir Yolu 15, Km 06790 Bilgn igin: Gamze SONBAY
Etmesgut/ ANKARA Koordinatdr
Telefon No:0 312 246 67 40 Faks No:0 31% 246 66 05 Telefon Mo: 246 66 66 / 2078
e-Postazadkir baskent cdu.tr Internet Adresinwww. baskent.edu.tr

Kep Adresi ‘baskentuniversitesi(aths02 kepir
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Sayr :17162298.600-195 9 KASIM 2021
Konu : Tez Calismas:

flgili Makama

Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisti Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Tezli Yiiksek
Lisans Programu ogrencisi Hakan Ozler'in, Dog. Dr. Ismail Tokmak'n
danismanhifinda yiiriitmekte oldugu yiiksek lisans tez calismas: degerlendirilmis ve
yapilmasinda bir sakinca olmadi@ tespit edilmistir.

Bilgilerinize saygilarimizla sunariz.

kent Universitesi al ve ri Bilimler ve t tirma Kurulu

Prof. Dr. M. Abdiilkadir Varoglu | Olumlu/Slumsuz

Ad, Sovad Degerlendirme Imz= ]

Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun Olumlu/Olrmstuz

Prof. Dr. Can Mehmet Hersek Olumlu/Glamsuz

‘Prof. Dr. Ozcan Yaga Olumlu/@lumsur | ~

Prof. Dr. Kudret Gtiven Olumlu/Olumsuz
Prof. Ali Sevgi Olumlu/Olumsuz S
Prof. Dr. Isil Bulut Olumlu/Olumsuz
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Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun, Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar: Tezli Yiiksek Lisans Programi dgrencisi Hakan Ozler'in, Dog. Dr.
[smail Tokmak'in darismanliginda yiiriitmekte oldugu yiiksek lisans tez caligmasiru
yapabilecegi goriisiindeler.

Prof. Dr. Ozcan Yagci, Sosyal Bilimler Enstitiisti Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli
Yiiksek Lisans Programu &grencisi Hakan Ozler'in, Dog. Dr. Ismail Tokmak'in

danismanhiginda yiirtitmekte oldugu yiiksek lisans tez galismasinin uygun oldugu
diisiincelerini iletmislerdir.
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EK-7: ANKET FORMU

1. Demografik Ozellikler

Ogrenim Durumunuz: Ilkokul Ortaokul Lise  Onlisans Lisans Yiik.Lisans
Doktora

2. Asagidaki yemeklerin Bodrum ilgesi, kdyleri ve yakin yerlesim yerlerinde yapildigi ve
yoresel oldugu degerlendirilmektedir. Buna gore her yemek i¢in size en yakin gelen
maddeyi isaretlemeniz (X) beklenmektedir.

Yemek R . Sadece Biliyorum Bilivorum ve b cmt_n:t_s:urulnul
. Y cmegin Adi Bilmrvorum Duvdum ancak E;ll‘llm tanfi ile
Grubu - yapilmyor vapabi liyorum

Ahtapot Corbasi

Balik Corbasi

Bériilceli Tarhana Corbas:

bala
Corbalar Fava Corbasi {Pava Corbasi)

Miirdimiik Corba (Gambilyali)

Pavali Tarhana Corbasi

Cink Kavurma ( Ganh Kavurma)

Cokertme Kebabi

Et Kenker (Sevket-1 Bostan)/(etli)

Yemekleri | Baliklen (Ciger Kavurma)

Hardimya/Hardumya

Kumdar (Gumbar) Dolmasi

Ahtapot Yahni

Balik Pirinclemesi

Deniz | Eksili Balik (Mercan)

Urtinleri | Izmarit Tava (Gara Izmarit)

Kefal Dolmasi

Miirekkeplh Siibye (Siibye Sote)

Gemict Peksimeti Salatasi

Gambilya Favas: (Pava)

Salata ve |Hardal Otu Eksileme

Mezeler |Zeytinli Meze (Sardalyali)

Miirekkepli Siibye

Baldiran Haglama (Salatasi)
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Yemek
Grubu

Yemegin Adi

Bilmiyomim

Sadece
Drydumm

Biliyorurm
ancak
yapilmiyor

Biliyorum ve
tattim

Y emei orijinal
tarifi 1le
vapabi [1yomum

Salata ve
Mezeler

Hardal otu Haslama (Salatasi)

Hindiba Otu Haslama (Salatasi)

Papatya Cicegi Haslamasi (Salatasi)

Taratorlu Boriilce/Boriilce Eksilemesi

Kenker (Sevket-1 Bostan) Salatasi

Karavida Salatasi

Kaya Kormgu Salatasi (Tursu)

Hamur
Isleri

Caykama/Calkama

Cullama (Ginth Boredi)( Tavuk eth)

Diirme Makarna

Bodrum Otlu Béregi

Bodrum Su Béregi

Bodrum Mantis:

Soganl Ekmek

Bal Kabag: Boregi

Pilav ve
Makarnalar

Ahtapotlu Pilav

[sirganli Eriste

Lokum Pilavi

Keskek

Perde Pilavi

Kuru Uziimlii Buleur Pilavi

Kuzu Gibekli (Mantar) Pilav

Tatar

Schze
(Kuru-Yas)
Yemekleni

Deli Kenger (Kenker) (Sevket-i
Bostan)Dolmasi

Kidrek Mantar Kizartmasi

Korek Mantar Kavurmasi

Kiorek Mantar Kiftesi

Kidrek Mantar: Yumurtal

Tilkisen (Yumurtali Aci Ot)

Tilkisen Kavurmasi

Aci Ot Kavurmasi

Cintar Mantari Kavurmasi

Baklali Enginar

Gemici Usulii Kuru Fasulye

Kabak Cicegi Dolmasi

Kabak Cigedi Kizartmasi

Kazaya® Otu Kavurmas:

MNohutlu Pirasa

(Gaba {Ebegumeci][ilmik} Kavurma

Dag Marulu Kavurmasi

Kirmuzi Kabak Koftes:

Kuzu Gibedi Kavurmas: (Mantar)

Bulgurlu Ebegiimeci
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Yemek
Grubu

Yemegin Adi

Bilmiyorm

Sadece
Dhrydurm

Biliyorum
ancak
yapilmiyor

Biliyorurm ve
tattim

Yemein orijinal
tarifi ile
vapabi liyorum

Tatlilar

Firinda Kazikh Peynirli Taze Karya
inciri

Citirmekli incir

Kasik Helvasi

Peluze (Pelte)

Sarayl

Hidirellez Halkasi

Mayal: Halka (Kularaca)

Un Kurabiyesi

Lor Lokmasi

Dolama Katmer

Kalburabasti

Oklavadan Cekme

Besdel (Bestel)

Mizitropites (Balli)

Yukarida sayilan Bodrum Yiresel yemekleri disinda ilave etmek istediginiz Yiresel Yemek var m?:
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EK-8 GORUSME FORMLARI

Yerel Yoneticilere Yonelik Sorular

1. Demografik Ozellikler

Yasimz: i
Cinsiyet: oo
Ogrenim Durumu: Lise Onlisans Lisans Yiik.Lisans  Doktora
LT i PRSP
Yoneticl POZISVOM .o e
Mesleki Teeriibe:. ...
Bodrum’da Yasadifimz Stire:.. ..o
2 Size gbre yoresel vemek terimi neyi ifade etmektedir?
3 Bodrum yéresel vemeklerinden ilk akliniza gelen bes tanesini sdyler misiniz?
4. Literatiir taramasi sonucunda ortaya konan Ek’teki Bodrum yoresinde yaplan yemeklere iliskin

goriislerinizi belirtimz.

5 Ek’te bulunmayan baska Bodrum yiresel yemekleri varsa yazimz.
6. Bodrum'un tanitilmas: amaciyla ziyvarete gelen kisilere verilen protokol yemek meniilerinde

Bodrum yoresel yemeklere yer verilmeli midir? Neden?
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T Yoresel yemeklen gelecek nesillere aktarmak i¢in neler vapilmalidar?

8 Yoresel yemekler tanitmak igin sizee hangi yontemler uygulanabilir?
9 Bodrum yéresel yvemeklerinin bilimsel olarak arastinlmasindan memnunivet duyar misimz?
Neden?

10, Bodrumda yiresel yemeklerinin ve Tiirk mutfaginn yasatilmasi, arastinlmasi igin Bodrum’da

bir Gastronomi Merkez (Akademisi) kurulmas: fayda saglar m?
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Otel Seflerne Yionelik Sorular
1. Demografik Ozellikler

Ogrenim Durumu: [kdgretim Lise  Onlisans Lisans Yiik.Lisans  Doktora

3. Bodrum™un hangi voresel vemeklerimi bilivor musunuz? Bilivorsamz ilk aklimiza gelen bes tanesini
soyler misiniz?

4 Ek’teki Bodrum Ydresel Yemeklerine iliskin gériisleriniz belirtimz?
5 Otelinizde vemek meniileri kim tarafindan hazirlamaktadar?
i Yemek meniilerinde hangi yoresel yemeklerine yer veriyor musunuz?
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7. Yoresel yvemeklerin hazirlanmasinda sizce en dnemli sorun nedir?

1. Yoresel yvemekleri yaparken her zaman regete kullanmiyvor musunuz? Regete igin nereden
faydalamyorsunuz (Yemek kitabyinternet/Blog/Dergi vb.)?

12. Bodrum yéresel yemeklerinin bilimsel olarak arastinlmasindan memnuniyet duyar nusimz?
Memnuniyet duyarsaniz nedeni nedir?

13. Bodrum yéresel vemeklerinin bilimsel olarak regete edilmesi ve viresel meniiler olusturulmass

durumunda otelinizde uygular misimz? Uygularsaniz nedeni nedir?

14. Sizce Bodrum'a gelen yerli turistler yiaresel yemeklere ilgi duyuyor mu? Duyuyorsa hangi
yemekler tercih edilmektedir?

Sizce Bodrum'a gelen yabanci turistler yoresel vemeklere ilgi duyuyor mu? Duyuyorsa hangi
yvemekler tercih edilmektedir?

15. Bodrum’da viresel yemeklerin ve Tiirk mutfaginin vasatilmasi, arastirilmasi igin Bodrum'da bir

Gastronomi merkezi kurulmas: fayda saglar ma? Neden?

Ek: Yemek Listesi
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Restoran Seflerine Yonelik Sorular

1. Demografik Ozellikler

Ogrenim Durumu: [k gretim Lise  Onlisans Lisans Yiik.Lisans  Doktora

3 Bodrum™un hangi viresel vemeklerini bilivor musunuz? Aklimza ilk gelen bes vemek nedir?
4 Ek’teki Bodrum Yoresel Yemeklerine ihiskin gbriisleriniz belirtimiz?

5 Otelinizde vemek meniileri kim tarafindan hazirlamaktadir?

f Yemek meniilerinde hangi yiresel vemeklerine yer veriyor musunuz?
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& Y oresel yemeklere ait malzemelerin temininde sorun yasiyor musunuz?

10. Yoresel yemekleri tanitmak icin sizce hangi yontemler uygulanabilir?

11. Yoresel yemekleri yaparken her zaman recete kullamiyor musunuz? Fecete igin nereden
faydalaniyorsunuz(Yemek kitabi/internet/Blog/Dergi vb.)?

12. Bodrum yoresel yemeklerinin bilimsel olarak arastinlmasindan memnuniyet duyar misimz?
Memnuniyet duyarsamz nedeni nedir?

13. Bodrum yoresel yemeklerinin bilimsel olarak regete edilmesi ve ybresel meniiler olusturulmasi

durumunda restoramimzda uygular msimiz? Uygularsaniz nedeni nedir?

14. Sizce Bodrum'a gelen yerli turistler yoresel yemeklere ilgi duyuyor mu? Duyuyorsa hangi
yemekler tercih edilmektedir?

Sizce Bodrum'a gelen yabanc: turistler yoresel yvemeklere ilgi duyuyor mu? Duyuyorsa hangi

yemekler tercih edilmektedir?

15. Bodrum'da yoresel yemeklerin ve Tiirk mutfagimin vasatilmasi, arastirilmasi igin Bodrum'da bir

Gastronomi merkezi (Akademisi) kurulmas: fayda saglar mi? Neden?

Ek: Yemek Listesi
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EK: Restoran ve Otel Seflerine Yonelik

Yemek
Grubu

Yemegin Adi

Bilmivorum

Sadece
Duydum

Bilivorum
ancak
yaplmyor

Biliyvornm
ve tathm

Yemegi orijinal
tarifi ile
vapabiliyvorum

Corbalar

Ahtapot Corbasi

Balik Corbasi

Bériilcel: Tarhana Corbasi

Fava Corbasi (Pava Corbasi)

Miirdiimiik Corba (Gambilyali)

Et
Yemekleri

Pavali Tarhana Corbas:

Cink Kavurma (Ganh Kavurma)

Cokertme Kebabi

Kenker (Sevket-1 Bostan)/(etli)

Baliklen (Ciger Kavurma)

Hardimya/Hardumya

Kumdar (Gumbar) Dolmasi

_Deniz
Uriinleri

Ahtapot Yahni

Balik Piringlemes:

Eksili Balik (Mercan)

izmarit Tava (Gara Izmarit)

Ketfal Dolmas:

Miirekkepli Siibye (Siibye Sote)

Salata ve
Mezeler

Gemici Peksimeti Salatasi

Gambilya Favasi (Pava)

Hardal Otu Eksileme

Zeytinli Meze (Sardalyali)

Miirekkepli Siibye

Baldiran Haslama (Salatasi)
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Yemek
Grubu

Yemegin Adi

Bilmivorum

Sadece
Duydum

Bilivorum
ancak
yvapilmryor

Biliyorum
ve tathm

Yemedi orijinal
tarifi ile
vapabiliyornm

Salata ve
Mezeler

Hardal otu Haslama (Salatas:)

Hindiba Otu Haslama (Salatasi)

Papatya Cicegi Haslamasi (Salatasi)

Taratorlu Boriilce/Boriilce Eksilemesi

Kenker (Sevket-i Bostan) Salatasi

Karavida Salatasi

Kaya Korugu Salatasi {Tursu)

Hamur
Isleri

Caykama/Calkama

Cullama (Ginth Boreg ) Tavuk eth)

Diirme Makarna

Bodrum Otlu Béregi

Bodrum Su Boéredi

Bodrum Mantisi

Soganli Ekmek

Bal Kabag Boref

Pilay ve
Makarnalar

Ahtapotlu Pilav

[sirganli Eriste

Lokum Pilavi

Keskek

Perde Pilavi

Kuru Uziimlii Bulgur Pilawi

Kuzu Gabekl (Mantar) Pilav

Tatar

Sebze
(Kuru-
Yas)
Yemekleri

Deli Kenger (Kenker) (Sevket-1
Bostan)Dolmasi

Korek Mantari Kizartmasi

Kdrek Mantar1 Kavurmasi

Korek Mantari Kdftesi

Korek Mantari Yumurtali

Tilkisen (Yumurtali Acy Ot)

Tilkisen Kavurmasi

Aci Ot Kavurmasi

Cintar Mantan Kavurmasi

Baklal: Enginar

Gemici Usulii Kuru Fasulye

Kabak Cicegi Dolmasi

Kabak Cicegi Kizartmasi

Kazayag Otu Kavurmasi

MNohutlu Pirasa

Gaba {Ebegiimeci)({Ilmik) Kavurma

Dag Marulu Kavurmas:

Kirmizi Kabak Koftesi

Kuzu Gabegi Kavurmasi (Mantar)

Bulgurlu Ebegiimeci
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Yemek
Grubu

Yemegin Adi

Bilmivorum

Sadece
Duydum

Bilivorom
ancak
yapilmyor

Bilivorum
v tattum

Yemegi orijinal
tarifi ile
vapahilivornm

Tathlar

Firinda Kazikli Peynirli Taze Karya
Inciri

Citirmekli Incir

Kasik Helvasi

Peluze (Pelte)

Sarayli

Hidirellez Halkasi

Mayali Halka (Kularaca)

Un Kurabiyesi

Lor Lokmasi

Dolama Katmer

Kalburabasti

Oklavadan Cekme

Besdel (Bestel)

Mizitropites (Balli)

ilave etmek istedifiniz baska Bodrum Yéresel yemegi var mi?
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Bélgede Yasayanlara Yénelik Sorular
Demografik Ozellikler

Ogrenim Durumu: [lkagretim Lise Onlisans Lisans  Yilk.Lisans

BT )
Y asadid Y e e

Gogmen Ailesi Olma Durumunuz nedir?:. ..o
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10.

Yiresel yemeklerin gecmiste ve giinlimiizde kullanilan malzemelerde farklar var mudir?

konu var m?
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EK-9: ANKET FORMUNDA YER ALAN TUM YEMEKLERIN FREKANS
ORANLARI

P Yemegi
Biliyorum T -
S.N. Bilmiyorum Sadece Ancak Artik | DiHyorum - Orijinal Tarifi
Yemekler Duydum Yapilmiyor ve Tattim ile

Yapabiliyorum

N % N % N | % | N % N %

1 Ahtapot Corbas1 | 52 | 55.3 | 11 | 11.7 74 | 14 | 149 | 10 10.6

7
2 Balik Corbast 0 0 3 3.2 1 |11 36 | 383 | 54 57.4
5

Boriilceli
3 Tarhana Corbast 14 | 149 1 1.1 53| 27 | 28.7 | 47 50

Fava Corbasi1

4 (Pava Corbasi) 23 | 245 | 4 4.3 3 | 32| 18 | 191 | 46 48.9

Miirdiimiik
Corba 66 | 70.2 | 6 6.4 2 |21 )11 | 1127 | 9 9.6
5 (Gambilyal1)

Pavali Tarhana

6 Corbas 37 | 394 | 8 8.5 3 |32 | 20 | 213 | 26 21.7

Cirik Kavurma
(Ganlt 9 9.6 4 4.43 0 0 30 | 319 | 51 54.3
7 Gavurma)

Bodrum
Cokertme 4 4.43 2 2.1 1 1.1 | 45 | 479 | 42 447
8 Kebabi

Etli Kenker
(Sevket-i 4 4.3 2 2.1 2 | 21| 37 | 394 | 49 52.1
9 Bostan)

Baliklen
(Ciger 22 | 234 | 5 5.3 2 | 21| 27 | 287 | 38 | 404
10 | Kavurma)

Hardimya

11 | (Hardumya) 28 | 298 | 8 8.5 4 143 | 30 | 319 | 24 | 255

Kumdar
(Gumbar 13 | 138 | 7 74 | 12 [128| 34 | 36.2 | 28 | 2938
12 | Dolmasi)

13 | Ahtapot Yahni 8 8.5 9 9.6

43| 28 | 208 | 45 | 479
Balik . 23 | 245 | 9 | 96 0 | 23 | 245 | 39 | 415
14 | Piringlemesi

Izmarit Tava 1.1 | 28 | 298 | 56 | 59.6

4
0

15 | Eksili Balik 29 | 309 | 12 | 128 4 |43 | 21 | 223 | 28 29.8
1
2

16 | (Gara Izmarit)
17 | Kefal Dolmasi 36 | 383 | 9 9.6 21 | 17 | 181 | 30 31.9

Miirekkepli
Siibye (Stibye 3 3.2 9 9.6 3 132 )| 31 33 48 51.1
18 | Sote)

Gemici
Peksimeti 13 | 13.8 6 6.4 1 11| 23 | 245 | 51 54.3
19 Salatasi

Gambilya

20 | Favasi (Pava) S 5.3 1 11 0 0 | 23 |245 | 65| 691

Hardal Otu

21 | Eksileme 1 11 1 11 0 0 22 | 234 | 70 74.5
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Biliyorum . Yemegi Orijinal
S.N Bilmiyorum DSadgce Ancak Artik BI|¥0rum Tarifi ile
o Yemekler ekl Yapilmiyor Ve L Yapabiliyorum.
N|] % | N|] % | N|] % | N| % | N %
gp |ZevtnliMeze | o0 | o7 | g | g5 | 2 |21 |14 | 149| 7 | 74
(Sardalyalr)
Miirekkepli
23 | Siibye (Gara 7 | 74 | 8 | 85 | 1 | 1130319 |48 | 511
Siibye)
Baldiran
24 | Haslama 17 | 181 | 5 | 53 | 4 |43 | 20 | 213 | 48 | 511
(Salatasi)
Hardal Otu
25 | Haslama 4 | 43 | 0 0 1 | 11| 23| 245 66 | 702
(Salatasi)
Hindiba otu
26 | Haslamast 43 | 6 | 64 | 3 [ 32| 22| 234 |59 | 628
4
(Salatasi)
Papatya Cicegi
27 | Haslamast 37 | 394 | 13 | 138 | 1 |11 | 10 | 106 | 33 | 35.1
(Salatasi)
pg | Borilee 71 74| 0 0 2 | 21] 19| 202 | 66 | 702
Eksilemesi
Kenker Salatasi
29 | (Sevket-i 18 | 191 | 6 | 64 | 4 | 43| 27 | 287 | 39 | 415
Bostan)
3o | Karavida 40 | 426 | 16 | 17 | 7 | 74| 9 | 96 | 22 | 234
Salatasi
31 |RavaKorugu 1 a6 | 393 | 15 | 128 | 3 | 32|19 | 202 | 23 | 245
Salatasi (Tursu)
3y | Gaykama 22 | 234 | 8 | 85 | 3 | 32|33 |351| 28| 298
(Calkama)
33 gﬁgama (Tavuk | 54 | 574 | 10 | 106 | 10 |106| 12 | 128 | 8 | 85
34 | Diirme Makarna | 33 | 351 | 1 | 1.1 | 10 |106] 31 | 33 | 19 | 202
g5 | Bodrum Otlu 0| o o [ 0| o |35 |372]5 | 628
Boregi
36 | BodrumSu 2 | 21| 2 | 21 | 1 | 11|43 |457 | 46| 489
Boregi
37 |BodrumMantist | 57 | 606 | 5 | 53 | 1 |11] 20 | 213 | 11 | 117
38 | SoganliEkmek | 25 | 266 | 9 | 96 | 1 | 11|30 | 319 | 29 | 30.9
39 | BalKabag 11 | 117 | 6 | 64 | 4 | 43| 26 | 277 | 47 | 50
Boregi
40 | Ahtapotlu Pilav 7 7.4 6 6.4 3 32| 29 | 309 | 49 52.1
41 | Isirganl Eriste 47 50 16 17 2 |21 18 | 191 | 11 11.7
42 | Lokum Pilavi 21 | 3 [ 3200 [3|372]54] 574
43 | Keskek 0 0 0| o |37 394 |57 | 606
44 | Perde Pilavi 46 | 489 | 19 | 202 | 9 | 96| 14 | 149 | 6 | 64
Bulgur Pilavi
% | Kura Uil |50 | 628 | 5 | 53 | 3 |32 21| 223 | 6 | 64
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Biliyorum . Yemegi Orijinal
Bilmiyorum DSadgce Ancak Artik Blll%lorum Tarifi fle
S.N. Yemekler uyaum Yapilmiyor Vel Yapabiliyorum.
N| % | N| % | N| % | N]| % | N %
Kuzu Gobekli
46 (Mantar) Pilavi 33 (351 | 6 | 64 | 5 | 53|20 | 21330 | 319
47 | Tatar 12 | 128 | 0 0 2 | 2130|319 | 5 | 532
Kenker (Sevket-
i Bostan)
48 (Deve Kenker) | 14 149 | 8 | 85 | 3 [ 3234|362 35| 372
Dolmasi
49 | KorekMantart 0\ g et 4 | 43 | 1 [ 11| 25 | 266 | 54 | 574
Kizartmasi
5o | KorekMantar | g\ g5t 4| 4a | g | o | 26 | 277 | 56 | 596
Kavurmasi
51 | KorekMantart | oo | o070 | 6 164 | 1 |11 | 17 | 181 | 44 | 468
Koftesi
Yumurtali
52 | wort Mantar | 32| 34 | 6 | 64 | 2 [21] 20| 213 | 34 | 362
Yumurtali
53 | Tilkisen 1 121 ] 111201 0| 22]234/| 7 | 745
54 | lilkisen 1111|2210 1] 012 |213|71| 755
Kavurmasi
55 | Ao Ot 2 | 21| 0 0 0|0 |21|223]| 71| 755
kavurmasi
5g | SmtarMantan | o ga 1 o | 59 | 9 | 21| 20 | 21.3 | 65 | 69.1
Kavurmasi
57 | Baklali Enginar 7 7.4 3 3.2 0 0 27 | 28.7 | 57 60.6
g | Gemici Usulii | o) | op ol 99 | 9197 | 4 |43 | 19 | 202 | 36 | 383
Kuru Fasulye
59 | Kabak Cigegi ol o | o] o | o] o |37]|304]|57]| 606
Dolmasi
go | Kabak Cicegi 2 |22 | 1] 11|01 0|3 ]|372|5 | 5.6
Kizartmasi
Kazayagi Otu
61 | Kavurmasi 17 | 181 | 6 | 64 | 1 | 11| 21 | 223 | 49 | 521
(Gazyak)
62 Nohutlu Pirasa 6 6.4 0 0 0 0 33 | 351 55 58.5
Gaba
(Ebegiimeci) 6 | 64 | 1 | 11 | 2 | 21| 25 | 266 | 60 | 638
63 | \&0¢
(Ilmik)
Kavurmasi
Dag Marulu
64 21 | 223 | 5 | 53 | 3 | 32| 20| 213 | 45 | 479
Kavurmasi
g5 |KwmuziKabak | o) | o5\ 5 | 53 | 5 |53 | 21 | 223 | 41 | 436
Koftesi
Kuzu Gobegi
66 | Mantar 8 | 85 | 5 | 53 | 4 |43 | 25| 266 | 52 | 553
Kavurmasi
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Biliyorum

Yemegi

o Sadece Ancak Artk Biliyorum Orijinal Tarifi
S.N. VEENES St Duydum Ya(;ilm?;:)r ve fatum YapabiIIliilorum.
N % N % N % N % N %
Kuzu Gobegi
66 Mantari 8 8.5 5 5.3 4 |43 | 25 | 266 | 52 55.3
Kavurmasi
67 Ebegilimecii 50 | 53.2 8 8.5 2 21 | 17 | 181 | 17 18.1
(Bulgurlu)
Firinda Kazikli
68 Peynirli Taze 82 | 87.2 | 4 4.3 2 |21] 5 5.3 1 1.1
Karia Inciri
69 Cetimekli incir 39 | 415 5 5.3 3 32|19 | 202 | 28 29.8
70 Kasik Helvasi 2 2.1 1 1.1 2 21| 34 | 36.2 | 55 58.5
71 Peluze (Pelte) 18 | 19.1 5 5.3 4 43 | 21 | 22.3 | 46 48.9
72 Sarayli (Sarale) 16 17 12 | 12.8 1 1.1 | 30 | 319 | 35 37.2
73 | Hidurellez 61 (649 | 5 | 53 | 1 | 11| 14 | 149 | 13 | 138
Halkasi
Mayal1 Halka
74 Kurabiyesi 45 | 47.9 4 4.3 1 1.1 | 17 | 181 | 27 28.7
75 Un Kurabiyesi 7 7.4 5 5.3 1 1.1 | 34 | 36.2 | 47 50
76 Lokma 29 | 30.9 5 5.3 2 21| 23 | 245 | 35 37.2
77 Dolama Katmer 17 | 18.1 7 7.4 1 1.1 | 40 | 426 | 29 30.9
78 Kalburabasti 2 2.1 3 3.2 0 0 41 | 43.6 | 48 51.1
79 | Oklavadan 18 (191 | 3 | 32 | 4 | 43| 36 | 383 |33 | 351
Cekme
80 Besdel 86 | 915 3 3.2 1 1.1 2 2.1 2 2.1
gy | Mizitropites 83 | 883 | 2 | 21 | 3 |32] 2| 21| 4 | 43
(Ball1)
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EK-10 ANKET FORMUNDA YER ALAN TUM YEMEKLERIN BiLINIiRLIiK

ORANLARI
S.N. Yemek Ort. | S.N. Yemek Ort. | S.N. Yemek Ort.
Gemici Usulii Cirik Kavurma
1 | Besdel 1201 28 Kuru Fasulye 3:34) 55 (Ganli Gavurma) 417
Firinda .. .
Miirekkepli
Kazikli Caykama . .
2 Peynirli Taze 1,29| 29 (Calkama) 3,39| 56 gu‘?ye (Siibye 4,19
Karia Inciri ote)
Mizitropites Balik Korek Mantar
3 (Ballr) 1.32) 30 Piringlemesi 3:49) 57 Kavurmasi 4,26
Miirdiimiik "
4 |Corba 184 31 Eg;g(siM aman 3,50 58 Egﬁcralitrpne Kebab1 4,27
(Gambilyalr)
Memecik o
5 | Zeytinli Meze | 1,87| 32 Eahklen (Ciger | 357| 59 |Baklal Enginar | 4,32
avurma)
(Sardalyalr)
Cullama Kirmiz1 Kabak Etli Kenker
6 (Tavuk Etli) 2,041 33 Koftesi 3,57 60 (Sevket-i Bostan) 4,33
Bulgur Izmarit Tava
7 | Pilavi (Kuru |{2,04| 34 |Sarayl (Sarale) |3,60| 61 (Gara 1zmarit) 4,33
Uziimlii)
Hidirellez Kumdar Hindiba otu
8 Halkasi 2,07 35 |[(Gumbar 3,61| 62 |Haslamasi 4,34
Dolmast) (Salatasi)
9 |Perde Pilavi [2,10| 36 |Dolama Katmer [3,61| 63 |50drum su 4,37
Boregi
Ahtapot Fava Corbasi
10 Corbast 2,14 37 (Pava Corbas1) 3,64 | 64 |Kalburabasti 4,38
Kenker Salatasi
11 |Bodum s 18| 38 | (Sevket-i 367| 65 |NohutluPmasa |4,39
Mantist
Bostan)
Gaba
Isirganh Dag Marulu (Ebegtimeci)
12 Eriste 2,26\ 39 Kavurmasi 3,671 66 (Ilmik) 4,40
Kavurmasi
Ebegiimecii Oklavadan .
13 (Bulgurlu) 2,39 40 Cekme 3,67| 67 |Lokum Pilavi 4,45
Kenker (
Karavida Sevket-i Bortilce
14 Salatasi 2,541 41 Bostan) 3,72| 68 Eksilemesi 4,46
Dolmasi
Mayali
15 |Halka 276| 42 |Peluze (Pelte) |3,77| 69 |&mtarMantan 1, 5
. Kavurmasi
Kurabiyesi
Kaya Korugu Baldiran
16 |Salatasi 2,80| 43 |Haglama 3,82| 70 |[Kasik Helvasi 4,48
(Tursu) (Salatasi)
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S.N. Yemek Ort. | S.N. Yemek Ort. | S.N. Yemek Ort.
Papafya Kazayagi Otu
17 |Ciced 2,88| 44 |Kavurmasi 3,84| 71 |Balik Corbast  |4,50
Haslamasi (Gazyak)
(Salatas1)
Favali Bériilcel; Gambilva F
Pava oriilceli ambilya Favasi
18 Sl'arha)na 2,89] 45 Tarhana Corbasi 398 712 (Pava) 41
Corbasi
19 Cetimekli 201 46 B?l I(ngagl 393| 73 Kabak Cicegi 4.51
incir Boregi Kizartmasi
Hardal Otu
oo | Kefal 2,96| 47 |Ahtapot Yahni |3,99| 74 |Haslama 4,56
Dolmast (Salatast)
) Gemici
21 Durme 3,02| 48 |Peksimeti 3,99| 75 |Keskek 4,61
Makarna Salatas1
Miirekkepli L
N Kabak Cicegi
22 | Eksili Balik |3:07| 49 |Siibye (Gara 4,11| 76 Dolmas, 4,61
Siibye)
Kuzu Bod otl
o3 |Gobekli  |309| 50 |Tatar 413| 77 | 2O O 14 63
(Mantar) oregt
Pilavi
o4 |Hardimya |315| 51 |Ahtapotiu Pilav |4,14| 78 | Likisen 4,68
(Hardumya) Kavurmasi
Yumurtal Kuzu Gobegi Hardal Otu
25 | Kérek 3,19 | 52 |Mantar 4,15 79 Eksileme 4,69
Mantari Kavurmasi
Sozanli Korek Mantari Yumurtal
26 Ekfr;nek 3311 53 Kizartmasi 416 80 Tilkisen 469
. Ac1 Ot
27 | Lokma 332| 54 |UnKurabiyesi |4,16| 81 Kavurmasi 4,69
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EK-11 ARASTIRMA SONUCUNDA ULASILAN BODRUM YORESEL YEMEK

ISIMLERI
: Aragtirma
S.N. | Kaynak Yemegin [smi Sonucunda Varsa Aciklama
Yeni ismi
Literatiir Nicel ve nitel arastirma
1 Ahtapot Corbasi - asamasinda tarifi ve regetesine
Taramasi
ulasilamamustir.
2 Literatir Balik Corbasi Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
3 Literatiir | Boriilceli Tarhana Tarifine ulasiimistir.
Taramas1 | Corbasi
Literatiir | Fava Corbas1 (Pava .
4 Taramasi | Corbast) Pava Corbasi Tarifine ulasilmistir.
Literatiir | Miirdiimiik Corba Nicel ve n itel arastlrma
5 . asamasinda tarifi ve regetesine
Taramas1 | (Gambilyalr)
ulagilamamustir
Literatiir | Favali (Pavali) Pavali (Fava) .
6 Taramasi1 | Tarhana Corbasi Tarhana Corbasi Tarifine ulagiimistir.
Literatiir | Cirik Kavurma Ganli Kavurma .
7 (Kanli/Cirik Tarifine ulasiimustir.
Taramas1 | (Ganli Kavurma)
Kavurma)
Literatiir i Bodrum .
8 Taramas Cokertme Kebabi Cokertme Kebabi Tarifine ulasilmistir.
Literatiir | Etli Kenker :
9 Taramasi | (Sevket-i Bostan) Tarifine ulagilmstir.
10 Literatiir | Baliklen (Ciger Ciger Kavurma | Tarifine ulagilmstir.
Taramas1 | Kavurma)
11 Literatiir | Hardimya/Hardum Hardimya Tarifine ulagilmustir.
Taramas1 | ya
. . Kumbar
12 Literatiir | Kumdar/Gumbar (Mumbar/Gumbar | Tarifine ulasilmustir.
Taramasi | Dolmasi
Dolmasi)
13 Literatdr Ahtapot Yahni Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
14 Literatir Balik Piringlemesi Balik Pilavi Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
Literatiir | Eksili Balik . .
15 Taramast | (Mercan) Eksili Balik Tarifine ulagilmstir.
16 Literatiir 1zmarit Tava (Gara Gara [zmarit Tarifine ulasilmistir
Taramas1 | [zmarit) (Izmarit Tava) SIS
. . Nicel ve nitel arastirma asamasinda
17 Literatir Kefal Dolmast Balik Pilav1 kathmeilar tarafindan_ “kefal “dolmast
Taramasi yemeginin ismi “balik pilavi” olarak ifade
edilmistir.
Literatiir | Miirekkepli Siibye . .
18 Taramas | (Siibye Sote) Siibye Sote Tarifine ulasilmistir.
. . . o Bodrum Gemici
19 Literatiir | Gemici Peksimet Peksimeti Tarifine ulasilmistir.
Taramas1 | Salatasi
Salatasi
20 Literatir | Gambilya Favasi Pava (Gambilya Tarifine ulagilmustir.
Taramas1 | (Pava) Favasi)
21 Literatiir | Hardal Otu Hardal Otu Tarifine ulasilmistir
Taramasi | Eksileme Eksilemesi SIS
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Aragtirma

S.N. | Kaynak Yemegin Ismi Sonucunda Varsa Aciklama
Yeni Ismi
Literatlir | Zeytinli Meze Nicel ~ ve n itel arastirma
22 asamasinda tarifi ve recetesine
Taramas1 | (Sardalyali)
ulagilamamistir
Literatiir Gara Siibye
23 Miirekkepli Siibye (Miirekkepli Tarifine ulasilmistir.
Taramasi ..
Siibye)
24 Literatiir | Baldiran Haglama Baldiran Otu Tarifine ulasilmustir
Taramasi | (Salatasi) Eksilemesi SIS
Nitel aragtirma agsamasinda
o5 Literatiir | Hardal Otu katilmcilar tarafindan “Hardal otu
Taramasi | Haslama (Salatasi) eksilemesi ile aym tarif oldugu
degerlendirilmistir.
26 Literatiir | Hindiba Otu Hindiba Otu Tarifine ulasilmstir
Taramasi | Haslama (Salatasi) Eksilemesi SUMISAL.
Literatiir Papatya Cigegi . Szir-l Papa.t‘ya .
27 Haslamasi Cicegi(Alagomec) | Tarifine ulasiimistir.
Taramasi . .
(Salatasi) Eksilemesi
. .| Taratorlu -
28 Literatir Boriilce/Bortilce Taze 'Borulc'e Tarifine ulasiimustir.
Taramasi . . Eksilemesi
Eksilemesi
. .. r Zeytinyagl
29 Literatiir | Kenker (Sevket- Kenker (Sevketi | Tarifine ulagilmstir.
Taramasi | Bostan) Salatasi
Bostan)
30 Literatir Karavida Salatasi Tarifine ulasiimustir.
Taramasi
Literatiir | Kaya Korugu Kaya Korugu .
31 Taramas1 | Salatasi (Tursu) Salatasi Tarifine ulasiimistir.
Literatiir Caykama .
32 Taramas Caykama/Calkama (Calkama) Tarifine ulasilmistir.
33 Literatiir | Cullama (Giritli Nicel ve nitel arastirma asamasinda
Taramas1 | Boregi)(Tavuk etli) tarifi ve regetesine ulagilamamugtir
34 Literatir Diirme Makarna Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
35 Literatdr Bgdrlj.m Otlu Tarifine ulasilmistir.
Taramas1 | Boregi
36 Literatiir Bodrum Su Boregi Tarifine ulasilmistir.
Taramasi
37 Literatiir Bodrum Mantisi N1(.:el ve nitel .arastlrma asamasinda
Taramasi tarifi ve regetesine ulagilamamistir
38 Literatiir Soganli Ekmek Tarifine ulasilmistir.
Taramasi
Literatiir o e .
39 Taramas! Bal Kabag1 Boregi Tarifine ulasilmistir.
40 Literatir Ahtapotlu Pilav Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
41 Literatiir Dalanli Eriste Tarifine ulasiimstir.
Taramasi
42 Literatir Lokum Pilavi Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
Literatiir Keskek (Tavuk .
43 Taramast Keskek Etli) Tarifine ulagilmstir.
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Aragtirma

S.N. | Kaynak Yemegin Ismi Sonucunda Varsa Aciklama
Yeni Ismi
Literatiir Nicel ve nitel arastirma
44 Perde Pilavi asamasinda tarifi ve recetesine
Taramasi
ulagilamamistir
. . . Nicel ve nitel arastirma
Literatiir | Kuru Uzimli . .
45 . asamasinda tarifi ve recetesine
Taramasi | Bulgur Pilavi
ulasilamamustir
Literatiir | Kuzu Gobekli Kuzugobekli .
46 Taramas1 | (Mantar) Pilav Pilav Tarifine ulagimistir.
47 Literatir Tatar Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
. .. Deli Kenger
48 Literatiir (Kenker) (Sevket-i Deve Kenker Tarifine ulasilmustir.
Taramasi Dolmasi
Bostan)Dolmasi
. .. . Mantar
49 Literatiir | Korek Mantan Kizartmasi(Korek | Tarifine ulagilmstir.
Taramasi | Kizartmasi
veya Cintar)
Literatiir | Korek Mantar1 Mantar .
50 Tarifine ulasilmistir.
Taramasi | Kavurmasi Kavurmasi
51 Literatiir | Koérek Mantari Mantar  Koftesi Tarifine ulastlmistir
Taramas1 | Koftesi (Cintar Mantar1) SISt
Literatiir | Koérek Mantari Yumu"rtali. )
52 Kuzugdbegi Tarifine ulasilmistir.
Taramasi | Yumurtali
Mantari
Literattir | Tilkisen (Yumurtali Yumurtali .
53 Taramasi | Aci Ot) Tilkisen Otu Tarifine ulasiimistir.
54 Literatir Tilkisen Kavurmasi Tilkisen Otu Tarifine ulasilmustir.
Taramasi Kavurma
55 Literatiir Ac1 Ot Kavurmasi Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
56 Literatiir | Cintar Mantari Mantar kavurmasi olarak tarifi
Taramas1 | Kavurmasi verilmistir.
57 Literatir Baklali Enginar I¢ Baklali Enginar | Tarifine ulasilmistir.
Taramasi
58 Literatiir | Gemici Usuli Kuru Tarifine ulagilmistir.
Taramas1 | Fasulye
59 Literatiir | Kabak Cigegi Tarifine ulasilmistir.
Taramasi1 | Dolmasi
Literatiir | Kabak Cigegi .
60 Taramasi | Kizartmast Tarifine ulasilmustir.
. . o Gazyak
61 Literatir | Kazayag Otu (Kazayag1) Otu | Tarifine ulagilmustir.
Taramasi | Kavurmasi
Kavurmasi
62 Literatiir Nohutlu Pirasa Tarifine ulasilmstir.
Taramasi
Literatiir Gaba Gaba
63 (Ebegiimeci)(Ilmik) (Ebegiimeci) Tarifine ulasilmistir.
Taramasi
Kavurma Kavurmasi
64 Literatiir | Dag Marulu Tarifine ulasilmistir.
Taramasi | Kavurmasi
Literatir | Kirmiz1 Kabak .
65 Taramasi | Kéftesi Tarifine ulasilmustir.
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Aragtirma

S.N. | Kaynak Yemegin Ismi Sonucunda Varsa Aciklama
Yeni Ismi
Literatiir Kuzu Gobegi Mantar Kavurmasi olarak tarifi
66 Taramasi Kavurmas: verilmistir
(Mantar) Sur.
Literattir | Bulgurlu . ) .
67 Taramas! | Ebegiimeci Ebegilimeci Tarifine ulasilmastir.
Literatiir Firinda Kazikli Nicel ve  nitel  arastirma
68 Peynirli Taze Karia asamasinda tarifi ve regetesine
Taramast | ; 7. .
Inciri ulagilamamustir.
Literatiir i P . . .
69 Taramast Citirmekli Incir Cetimek Yogmasi | Tarifine ulagilmistir.
70 Literatdr Kasik Helvasi Tarifine ulasiimustir.
Taramasi
71 Literatir Peluze (Pelte) Bodrum Peltesi | Tarifine ulasilmastir.
Taramasi
Literatiir Bodrum Saraylist .
72 Taramas Sarayli (Sarele) Tarifine ulasiimstir.
73 Literatir Hidirellez Halkas1 Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
Literatiir | Mayali Halka Nicel ve .mtel arastlrma
74 asamasinda tarifi ve regetesine
Taramasi | (Kularaga)
ulagilamamustir
75 Literatir Un Kurabiyesi Tarifine ulagilmustir.
Taramasi
76 Literatdir Lor Lokmasi Lokma Tatlis1 Tarifine ulasilmistir
Taramasi
Literatiir Bodrum saraylisi (Sarele)
77 Dolama Katmer tathisinin  farklt bir adi oldugu
Taramasi - .
degerlendirilmistir.
78 Literatiir Kalburabasti Tarifine ulasilmustir.
Taramasi
79 Literatdr Oklavadan Cekme Tarifine ulasiimustir.
Taramasi
Literatiir Nicel ~ve  nitel  arastirma
80 Besdel (Bestel) asamasinda tarifi ve regetesine
Taramasi
ulagilamamistir
Literatiir Nicel ve  nitel arastirma
81 Mizitropites (Ball1) asamasinda tarifi ve recetesine
Taramasi
ulasilamamigtir
Aragtirma .
82 Sonucu | Ahtapot Izgara Tarifine ulasilmustir.
83 Arastirma Bodrum Sag Boregi Tarifine ulasilmistir.
Sonucu
84 Aragtirma Cingene Pilavi Nitel arast-lrma asamasinda tarifi
Sonucu ve recetesine ulagilamamigtir
85 Aragtirma | Deli Sarpa (Boklu Deli Sarpa Tarifine ulagilmistir.
Sonucu | kebap)
Arastirma Bodrum otlu boreginin farkli bir
86 3 Dolama Borek katlama sekli oldugu
Sonucu N L
degerlendirilmistir.
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Aragtirma

S.N. | Kaynak Yemegin Ismi Sonucunda Varsa Aciklama
Yeni Ismi
87 Aragtirma Enginar Dolmast Yovresel N ‘Far}f olmadig
Sonucu degerlendirilmistir.
88 Arastirma Etli Arapsaci Tarifine ulasilmstir.
Sonucu
89 Arastirma Ev Baklavasi Tarifine ulasilmistir.
Sonucu
90 Arastirma | Hurmasiz Hurma Tarifine ulasilmstir.
Sonucu | Tatlisi
91 Aragtirma Kalamar Dolma Yovresel ta.rl'f ol.mgdlgl
Sonucu degerlendirilmistir.
Aragtirma Hurmasiz hurma tatlisi ile ayni
92 Sonucu Kalburdan Cekme tarif oldugu degerlendirilmistir.
93 Aragtirma Kiymali Tarhana Yovresel ta.rl.f Ol.n’l’..:ldlgl
Sonucu degerlendirilmistir.
94 Aragtirma Miirekkepli Pilav Nitel arast.lrma asamasinda tarifi
Sonucu ve regetesine ulagilamamigtir
Aragtirma | Nohutlu Nitel aragtirma asamasinda tarifi
95 ;
Sonucu | Karnabahar ve regetesine ulasilamamistir
9% Aragtirma | Piringli Bal Kabagi Tarifine ulagiimistir.
Sonucu | Tatlisi
97 Arastirma Sakizdirik Kofte Tarifine ulagilmigtir.
Sonucu
98 Arastirma Sar1 Ot Siitlemesi Yovresel ta.r l.f Ol.m?dlgl
Sonucu degerlendirilmistir.
Aragtirma | Turp Otu .
99 Sonucu | Kizartmast Tarifine ulasilmistir.
Arastirma 9 .
100 Sonucu Yogurtlama Tarifine ulasilmistir.
Aragtirma | Zeytinyagh Yaprak Yoresel tarif olmadigi
101 5 R
Sonucu | Sarma degerlendirilmistir.
102 Arastirma Ahtapot Salatasi Tarifine ulasilmistir.
Sonucu
103 Aragtirma Balik Yahni Nitel ara$t-1rma asamasinda tarifi
Sonucu ve regetesine ulagilamamistir
- Bakla Yapragi
104 Arastirma. | Bakla Yaprag: Salatas1 (Bakla | Tarifine ulasilmustir.
Sonucu | Salatast S
Filizi Salatasi)
Arastirma | Ebegiimeci Ebegiimeci kavurma ile aym tarif
105 Idugu degerlendirilmisti
Sonucu Kizartma oldugu degerlendiriimigur.
106 Aragtirma Etli Bamya Yovresel ta'rl'f Ol'm?dlgl
Sonucu degerlendirilmistir.
Arastirma | Etli Enginar Y oresel tarif olmadig
107 ,. . .
Sonucu | Yemegi degerlendirilmistir.
Arastirma . .
108 Etli Nohut Tarifine ulasilmistir.
Sonucu
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Aragtirma

S.N. | Kaynak Yemegin Ismi Sonucunda Varsa Aciklama
Yeni Ismi
109 Aragtirma Kaptan Bugulamas! Nitel arast'lrma asamasinda tarifi
Sonucu ve regetesine ulasilamamistir
110 Arastirma | Karisik Ot Tarifine ulasilmstir.
Sonucu | Kavurmasi
111 Arastirma Kenker Kavurmasi Yovresel ta.r l.f ol.m§1d1g1
Sonucu degerlendirilmistir.
Aragtirma | .. . Yoresel tarif olmadigi
112 Sonucu Kopeoglu degerlendirilmistir.
Aragtirma | Bambul Otu Bambul Otu .
113 Sonucu | Salatasi Eksilemesi Tarifine ulagtlmustir.
114 Aragtirma Bamyali Keklik Nitel arast.lrma asamasinda tarifi
Sonucu ve regetesine ulagilamamistir
Aragtirma . . .
115 Sonucu Cim Cim Tarifine ulasilmistir.
116 Aragtirma Dalleme Yovresel ta.rl.f ol.mgd1g1
Sonucu degerlendirilmistir..
117 Aragtirma Ebegiimeci Salatast Nitel arastirma asamasinda tarifi
Sonucu ve regetesine ulagilamamistir
118 Aragtirma Eksili Palamut Nitel arast.lrma asamasinda tarifi
Sonucu ve regetesine ulagilamamigtir
119 Aragtirma Gemici Pilavi Nitel arast.lrma asamasinda tarifi
Sonucu ve regetesine ulagilamamigtir
120 Arastirma Katmer Bodrum Katmeri | Tarifine ulagilmstir
Sonucu
191 Aragtirma Kerevizli Balik Nitel ara$t.1rma asamasinda tarifi
Sonucu ve regetesine ulagilamamigtir
122 Arastirma | Kus Yiiregi Otu Tarifine ulasiimustir.
Sonucu | Salatasi
Aragtirma Yoresel tarif olmadigi
123 Sonucu Lalang: degerlendirilmistir.
Arastirma | Lambuka .
124 Sonucu | Kizartmast Tarifine ulasiimustir.
125 Aragtirma Lorlu Baklava Nitel ara$t.1rma asamasinda tarifi
Sonucu ve recgetesine ulagilamamaisgtir.
Arastirma | Fink Bakla Fink Bakla .
126 Sonucu | Salatasi(Pin Pin) Salatas1 Tarifine ulasiimistir.
127 Arastirma Piringli Patates Tarifine ulasiimstir.
Sonucu
Arastirma | Sirken Otu Sirken Otu .
128 Sonucu | Haslama Eksilemesi Tarifine ulasilmustir.
Arastirma | Susamli Bademli Y oresel tarif olmadig
129 o 5 SR
Sonucu | Incir degerlendirilmistir.
130 Aragtirma | Taze boriilce Yoresel tarif olmadigi
Sonucu | (Domatesli) degerlendirilmistir.
Aragtirma Yoresel tarif olmadigi
131 Sonucu Tutmeg Corba degerlendirilmistir.
132 Aragtirma Deniz Bériilcesi Yovresel ta'rl'f Ol.l‘n'fldlgl
Sonucu degerlendirilmistir.
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EK-12 BODRUM YORESEL YEMEK RECETELERI

e Ay bir tencerede yag ve un
kavrulur.

e Uzerine diger tencereden elde
edilen once balik suyu
stiziilerek sonra  baliklarin
etleri ayiklanip eklenir.

e Limon suyu ve yumurta sarisi
ile terbiye edilir.

o Sicak servis edilir.

Balik Corbasi
(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar: Resim
Balik 0,5 Kg. e Balik c¢orbasi i¢cin Hanos,
Patates 1 Ad. Orfoz, Lahos iri kafali beyaz
Havug 1 Ad. etli baliklar tercih edilir. — —
Kereviz Sapt | 2 Ad. eBaliklarin  kafasi, patates, | Swgez
Defne yapragi | 1 Ad. havug, kereviz sapi, kuru | e =l 4 >
Tuz 1 Cay K. sogan (biitlin), defne yapragi ~ T
Yumurta Saris1 | 1 Ad. tencereye eklenir.
Kuru Sogan 1Ad. e Soguk su ilave edilerek kisik
Limon 1 Ad. ateste kaynatilir. |
Tereyagi 1YmkK. | ¢Balik kafast yumusayinca alti
Un 1 Y_mk.K. kapatilir. Resim16. Balik Corbast
1 Fincan

(URL 37, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K18,K20,K31,K32

Boriilceli Tarhana Corbasi
(4 Kisilik)

e Corba dinlendirilir ve sicak
servis edilir.

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklari
Tarhana 5YmkKK. | eKuru boriilceler  onceden
Kuru Boriilce | 1 Su B. haglanir.
Tereyagi 1Ymk.K. | e Orta ateste ocakta zeytinyag
Zeytinyag1 5 Ymk K. ve tereyagi eritilip kizdirilr.
Kirmuzi Pul. 72 Cay K. | o Salga ilave edilir.
Biber e 5 bardak soguk su ve 5 yemek
Tuz 1 Cay K. kasig1 tarhana ilave edilir ve
Sarimsak 2 Dis karigtirilir.
Salga 1YmkK. |, Kaynamaya baslayinca
Kuru Biber 3-4 Ad. boriilceler igine eklenerek
kaynatmaya devam edilir. Resim 17.Boriilceli
e Ustiine arzu edilirse tuz, | Tarhana Corbasi (URL 38,
Kirmizi pul biber, sarimsak | Erigim tarihi 15.05.2022)
(dovillmiis),  kuru  biber
eklenip  bir slire daha
kaynatilir.

Tarifi Alinan Katilimci

K31,K32,K34,K40
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Pava Corbasi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Gambilya 2 Su B. e Bodrum yoresinde yetisen

Baklas1 gambilya baklas1 ayiklanir ve

Zeytinyagi 4 Ymk.K. yikanir.

Su 5Su B. e Tencereye zeytinyagi eklenir.

Tuz 72 Cay K. Uzerine 5 bardak soguk su ve

Limon 72 Ad. baklalar ilave edilir. Tuz

Kirmizi Pul Y2 Cay K. eklenir.

Biber

o Orta ateste kaynatilir. Arada
kopiik olursa alinir.

e Corba koyulagincaya kadar
ara ara karistirlir.
Koyulasinca ocaktan alinir.

Resim 18. Pava Corbasi
(URL 39, Erisim tarihi:

e Arzu edilirse iistiine kirmizi 15.05.2022)
pul biber eklenip veya limon
sikilarak servis edilir.
e Koyu bir ¢orbadir. Kalan
ertesi giin kuru sogan ilave
edilerek fava olarak soguk
tiiketilir.
Tarifi Alinan Katilimci K32,K33,K35,K39
Pavali (Fava) Tarhana Corbasi
(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Tarhana 3YmK.K. | eGambilya baklas1 haslanir. )
Gambilya 1SuB. e Tencerede orta ateste tereyagi o 4
Baklasi eritilip zeytinyagi eklenir. ‘ (Y
Su 5 SuB. e Salca/domates mevsimine |
Tereyag 1 Ymk.K. gore ilave edilir. | |
Zeytinyagi SYmKK. | o5 bardak soguk su ve 3 yemek
Kirmizi Pul. | 2 Cay K. kasigi tepeleme tarhana ilave
Biber edilir ve karistirilir.
Tuz 1 Qay K. 1o Kaynamaya baglayinca
Sarimsak 2 Dig baklalar  i¢ine  eklenerek
Sal¢a 1Ymk.K. kaynatmaya devam edilir. Resim 19. Tarhana Corbasi
e Ustiine arzu edilirse tuz, (URL 40, Erisim tarihi:
kirmizi pul biber, sarimsak 15.05.2022)
(doviilmiis) veya kuru biber
ilave edilir.
e Corba koyulaginca ocaktan
alimip  dinlendirilir.  Sicak
olarak servis edilir.
Tarifi Alinan Katilimci K31,K32,K40
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Ganh Gavurma (Kanl/Cirik Kavurma)

(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Tavuk/Horoz | 1 Ad. o “Cirik/biilii¢” denilen korpe
eti koy tavugu kesilir. Temizlenir.
Zeytinyagi % Cay B. Ancak bazi bolgelerde horoz
Kuru Sogan 2 Ad. etinden de yapilmaktadir.
K&y Biberi 2 Ad. eEn fazla 3 aylik tavuk eti
Domates 2 Adet. kusbast ve kemikli olarak
Tuz 1 Cay K. dogranir.
Ié}ll;mlﬂ Pul 72Cay K. | e Tencereye zeytinyagi, yarim

1oer

su bardagi su ve tavuk eti ilave
edilir.

e Kisitk ateste  kaynamaya
brrakilir. Yaklasik 1 saat sonra
acilarak iizerine kuru sogan
irice dogranir ve tuz eklenir.

e Tercihen domates
(dogranmis), taze koOy biberi,
kirmizi pul biber ilave edilerek
tekrar kaynamaya birakilir.

e Gerekirse ilave sicak su
konabilir. Yaklasik 30 dk.
Sonra tavuk eti (horoz eti)
yumusayinca dinlemeye almir.
Sicak ve hafif sulu olarak
servis edilir.

Resim 20. Ganli Kavurma
(Hakan Ozler kisisel arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K21,K25,K31,K32

Bodrum Cokertme Kebabi
(4 Kisilik)

Malzemeler | Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Dana eti 600 Gr. e Bt bir giin énceden marine (sogan suyu,
(Antrikot) ygﬁlilrrt veya siit, zeytinyagi, kekik ile)
Patates 4 Ad. s , .

N e Patatesler ince jiilien seklinde dogranir
Y(?gurt 500 Gr. (Evde  rendeden  gecirilerek  de
(Siizme) yapilabilir.). Suda 1 saat kadar bekletilir.
Zeytinyagl ¥ Cay B. Kurumasi beklenirse ¢itir ¢itir olmasi
Tereyagi 100 Gr. kolaylasacaktir.
Tuz 1 Cay K e Marine edilmis etler tavada Once

. y R tereyaginda miihiirlenir ve sonra tavadan
K_HTle toz /2 Cay K. alinarak kalin jiilien seklinde dogranir.
Biber e Etler tereyagi ve zeytinyagi ile kizgin
Kekik ¥4 Cay K. tavada kizartilir. Patatesler ise kizgin
Karabiber Y Cav K. siviyagda kizartilir. .
Kimvon 1/2 gay K e Servis tabaginin altina yayilir. Bol yagda . Resim 21. Bodrum
Y 2 ay R kurutulmadan kizaran ete baharatlar Colfertme Kebabi (Hakan

Domates 1 Ad. sirayla eklenir. En son tuz ilave edilir. Ozler kisisel arsivi )
Nane Y2 Cay K. | e Kizarmis patatesin  iistiine  ddviilmiis
Stviyag 2 Su B. sarimsakli slizme yogurt ve en iiste soslu
Sarimsak 1-2 Ad. et pargalar1 ilave edilerek sicak servis

edilir.
® Servis tabagina tercihen domates sogiis
ilave edilebilir.

Tarifi Alinan Katilimei

K12,K13,K26,K32
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Etli Kenker (Etli Sevket-i Bostan)

(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Oglak/Kuzu 500 Gr. e Kenkerler temizlenip yikanir.
Eti e Irice dogranir.
Kenker 1Kag. e Tencerede dogranmis sogan ve
Kuru Sogan 2 Ad. kusbas1 dogramis etler (etlerin
Zeytinyagl 1 Cay B. onceden  terbiye  edilmesi
Tuz 1 Cay K. oOnerilir) zeytinyagi ile
Limon /2 Ad. miihiirlenir.
Un 1 Ymk.K.

e Dogranmis kenkerler de ilave
edilip {izerini 6rtecek kadar su ve
tuz  eklenerek  kaynamaya
birakalir.

e Kenker ve etler yumusayinca bir
tabakta limon, unla ¢irpilir, sicak

Resim 22. Etli Kenker
(URL 41, Erisim tarihi:

yemek suyu ile terbiye edilir. 15.05.2022)
e Terbiye yavas yavas yemege

eklenir. Bir siire daha kaynatilir.

Sicak olarak servis edilir.
Tarifi Alinan Katilimci K7,K13,K29,K36

Ciger Kavurma
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Oglak/Kuzu 500 Gr. e Cigerin zar1 alinarak kusbasi
Cigeri dogranir ve tuzlanir.
Tuz 1 Cay K. e Tavada zeytinyagi kizdirilir.
Kuru Sogan 1 Ad. Kizgin yaga eklenen cigerler bir
Kirmizi Pul 1Cay K. yonii kizarincaya kadar beklenir
Biber ve diger yoniine gevrilir.
Zeytinyagl 1SuB. e Tercihen kirmizi pul biber
Maydanoz 1 Dmt. eklenir.

eiki yonii de kizaran cigerler
tabaga alinir ve dogranmis kuru
sogan ve maydanozla birlikte
sicak olarak servis edilir.

Resim 23. Ciger Kavurma
(URL 42, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K16,K28,K33,K38
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Hardimya

(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar
Kuzu Kaburga | 1 Kg. e Kuzu kaburgalar pirzola
Kuzu Bagirsak | Yeteri seklinde ayrilir.

kadar e Etrafina 1-2 kat temizlenmis
Tuz 1 Cay K. kuzu ince bagirsak sikica sarilir
Karabiber ¥ Cay K. ve baglanir.
Zeytinyagl /2 Cay B e Tercihen toprak kabin tabanina
Kekik (Taze) | 1 Cay K. yerlestirilir.
Su 1SuB. e Uzerine tuz, karabiber, kekik
Limon 1 Ad.

(miimkiinse taze) eklenir.

e Uzerinden zeytinyag1 gezdirilir.

e Ustiine bir bardak su ilave
(etlerin iizerini ge¢cmeyecek
sekilde) edilir.

e Tencerenin kapagi kapatilir.
Tercihen odun atesinde 2 saat
kadar pigirilir. Sicak olarak
servis edilir.

e Tercihen tencereye limon 1-2
dilim eklenir veya pisen etlerin
tizerine sikilir.

Resim 24. Hardimya
(URL 43, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K24,K36,K38

Kumbar (Mumbar/Gumdar) Dolmasi

(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar
Kuzu Kumbar1 | 2 Ad. eKuzu kumbarinin temizligi
(Yaklasik 40 kireg, limonlu/sirkeli su ve tuz
cm.) kullanilarak yapilir. Bir ucu
Kuzu Cigeri 250 Gr. baglanir.
Piring/Bulgur | 2 Su B. ei¢ harci igin tereya@ eritilir.
Kimyon 1 Cay K. Kusbagindan  kiiciik  olarak
Karabiber 1 Cay K. dogranmis ciger tereyagi ve
Tuz 1 Cay K. kuyruk yaginda kavrulur.
Tereyag: 2YmKK. | o Yikanmis piringler/bulgur
Kuyruk Yag 20-30 Gr. cigere eklenir ve kisa bir siire
Limon 1 Ad. daha kavrulur.

e Baharatlar ve tuz eklenir.
Hazirlanan karisim kumbara
doldurulur.

e Tencereye yerlestirilen kumbara
seviyesi kadar su eklenerek iyice
kaynatilir.

e icinin pismesi icin kumbarm
bazi yerlerinden ¢atalla delinir.
e Pisen kumbar pargalara ayrilir.
Tereyaginda ustii kizartilir ve

servis edilir.

Resim 25. Kumbar
Dolmasi (URL 44, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei

K31,K33
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Ahtapot Yahni
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim

Ahtapot 1 Ad. e Ahtapot 1zgarada oldugu gibi

Kuru Sogan 2-3 Ad. ahtapot haglanir. Ancak lezzet

Koy Biberi 2-3 Ad. vermesi i¢in defne yapragi

Domates 2-3 Ad. eklenir.

Defne Yaprag: | 2 Ad. e Eti pembelesen ahtapot, derisi

Zeytinyagi /2 Cay B. ve  vatozlar1  soyulmadan

Tuz ¥ Cay K. dogranir. (Arzu edilirse

Kirmiz: Pul 72 Cay K. soyulabilir).

Bibe"_ e Ayr1 bir tavada zeytinyagi

Karabiber /2 Cay K. kizdirilir.  Kuru sogan, kdy
biberi dogranir, kiip olarak | Resim 26. Ahtapot Yahni
kesilen domatesler ve tuz | (URL 45, Erisim tarihi:

sirastyla eklenir.

e Tercihen kirmizi pul biber ve
karabiber ilave edilerek
hazirlanan sosa ahtapotlar ilave
edilir. 10 dk. daha orta ateste
kavrulur.

o Sicak olarak servis edilir.

15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K32,K36,K37

Balik Pilavi

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklari
Kefal 1 Ad. e Piring dnceden 1slatilir.
Piring 2 SuB. e Kefal ayr bir tavada zeytinyagi
Kuru Sogan 1 Ad. ile hafif kizartilir.
Maydanoz /2 Dmt. e Balik kizartilan yagla birlikte
Dereotu 72 Dmt. sogan hafif kavrulur. Islatilan
Kuru Nane 72 Cay K. piring eklenir.
Karabiber 72Cay K. | ¢ Yaglanms firm tepsisine alman
Zeytinyagt 1 Cay B. kefalin igine, istine etrafina
Limon 1 Ad. karisim dokiiliir.
Tuz 72Cay K. | o Tepsiye iizerini gegmeyecek

kadar su ilave edilir. Tuz| Resim27. Balik Pilavi

serpilir. Tercihen limon suyu
eklenir.

e Kefaller  kizarip  piringler
yumusayimcaya kadar pisirilir.
Bu siire yaklastk  30-35
dakikadir.

e Servis i¢in tercihen maydanoz,
dereotu, nane, karabiber limon
dilimleri kullanilir.

(URL 46, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K25,K35,K32
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Eksili Balik

(2 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklari Resim
Mercan Baligr | 2 Ad. ¢ Tavada yag kizdirilir.
Salga 1YmkK. | eOnceden tuzlanmis baliklar
Un 1 Ymk.K. unlanir.
Sarimsak 2-3 Dis e Kizgin yagda hafifce kizartilir.
Tuz 72 Cay K. | ¢ Balik ayrt bir kaba almur.
Karabiber 72 Cay K. Tavada kalan yag un, salga
Zeytinyagi 1 Cay B. beraber kavrularak bir sos
Limon 1 Ad. hazirlanir.
Su 1SuB.

e Balik sosun igine almr. Bir
miktar su, tercihen sarimsak
eklenerek pisirilmeye devam
edilir.

e Balik tamamen kizarinca limon
suyu, tercihen karabiber
eklenerek sicak servis edilir.

Resim 28. Eksili Balik
(URL 47, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K30,K33,K34

Gara Izmarit (izmarit Tava)

(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklari
Izmarit Balig1 | 1 Kg. e izmarit baliginin  sirtindaki
Un 3 Ymk.K. siyah renklerden dolay1 gara
Tuz 1 Tath K. izmarit denmektedir.
Sivi Yag 1 Cay B. e Baliklar temizlenir, tuzlanir ve
Limon 1 Ad. unlanir.

e Tavada kizdirilan yagda onlii ve
arkal1 kizartilir.

e Kizaran baliklar  tabakta
Bodrum yoresel otlari ile servis
edilir.

e Tercihen {izerine limon suyu
ilave edilir.

Resim 29. izmarit Balig1
(URL 48, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K1,K21,K32
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Siibye Sote
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Miirekkep 400 Gr. e Miirekkep  baligit  (Siibye)

Baligi temizlenir.

Zeytinyagi 1 Cay B. | e Derisi alinir. igindeki kemigi ve

Tuz 1 Cay K. diger organlari cikarilir.

Limon 1 Ad. Miirekkep torbalari

Kuru Sogan 1 Ad. patlatilmadan dikkatlice ayrilir

e1-2 tanesi yemege -eklemek
iizere ayrilir.

e Bir tencerede az miktarda yag
kizdirlir.(Tercihen zeytinyagi)
Kuru sogan irice dogranarak
sararincaya kadar kavrulur.
Siibyeler 3-4 cm. uzunlugunda
1-2 cm. eninde dogranir. Sogana
eklenir.

¢ Orta ateste 1 fincan sicak su ve
tuz ilave edilerek kaynatilir.
Arada karigtirilir,

e Tercihen bir adet miirekkep
torbas1  eklenir. Stibyeler
yumusayinca tabaga alinir

e Tercihen limon suyu eklenerek
sicak ve sulu olarak servis edilir.

Resim 30. Siibye Sote
(Hakan Ozler kisisel
arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K29,K30,K32,K35

Gara Siibye (Miirekkepli Siibye)

(2 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklari
Miirekkep 500 Gr. e Miirekkep  baligit  (Siibye)
Baligi temizlenir.
Zeytinyag1 1 Cay B. e Derisi alinir. I¢indeki kemigi ve
Tuz 1 Cay K. diger organlari cikarilir,
Limon 1 Ad.

Miirekkep torbalari
patlatilmadan dikkatlice ayrilir
¢ Bir tencerede az miktarda yag
(Tercihen zeytinyagi). 3-4 cm.
uzunlugunda 1-2 cm. eninde

dogranmus siibyeler eklenir.

e Siibyelerin  {izeri  Ortiilecek
sekilde su ve tuz eklenir. Orta
ateste  kaynatilir.  Cikarilan
miirekkep torbalarindan
tercihen 3-4 tanesinin
miirekkebi de eklenir.

e Siibyeler yumusayinca atesten
almir. Limon suyu eklenerek
sicak ve sulu olarak servis edilir.

Resim 31. Siibye
(URL 49, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K25,K30,K31,K35
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Bodrum Gemici Peksimeti Salatasi

(2 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklari
Gemici 1 Ad. eOrta boy Gemici Peksimeti
Peksimeti kirilarak lokmalar halinde derin
Domates 3-4 Ad. tabaga  koyulur.  Islatilmasi
Salatalik 1-2 Ad. tavsiye edilmez.
Koy Biberi 1-2 Ad. e Uzerine 2-3 Ad. bol sulu
Cokelek 2 Ymk.K. domates  dogranir.  Domates
Peyniri suyunun peksimetleri tamamen
Zeytinyagi 1 Fincan yumusatmast  ve  Oziiniin
Sirke 3YmkK. | gegmesi beklenir. Resim 32. Peksimet
Limon 1 Ad. e Kalan domates, salatalik, kdy | Salatasi (URL 50, Erisim
TUZ_ 1 Cay K. biberi dogranip iistiine eklenir. tarihi: 15_05_2622)
Kekik 1-2 Dal e Zeytinyagi, tuz, karabiber, limon
Nane 1-2 Dal suyu ile hazirlanan sos ilave
Karabiber 2 Cay K. edilir.

e Uzerine tercihen ¢okelek peyniri
serpilir.

e Peynirin iistiine piyazlik
dogranan kuru soganlar konur.

e Salata miimkiinse taze/kuru
nane ve taze/kuru kekikle
siislenir.

Tarifi Alinan Katilimci

K13,K25,K34,K36,K38

Pava (Gambilya Favasi)
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklari
Gambilya 300 Gr. e Gambiyalar suya konur ve 10 dk.
Baklas1 kadar yikanmasi i¢in bekletilir.
Kuru sogan 2 Ad. e Yikanan gambilyalar, bol
Zeytinyagl 2 Fincan zeytinyagi ile 1-2 dk. kavrulur.
Tuz 1 Cay K. | o 1’¢2 oraminda su ilave edilir. Tuz
Su 33uB. eklenir  ve  kisik  ateste
kaynamaya birakilir.
eAra ara Kkanstirilir. Karisim

bulamag haline gelmesi saglanir.

e Ancak bu islem giiniimiizde
rondo ile yapilmaktadir.

¢ Koyulasan pava ocaktan alinarak
dolapta 2-3 saat dinlendirilir.

e Pavaya sekil verilmez. Tabaga
kasikla siirtiilerek koyulur.

e Uzerine piyaz sogani seklinde
kuru sogan dogranir.

e Bir miktar zeytinyagi ilave
edilerek soguk servis edilir. Arzu
edilirse iizeri dereotu ile siislenir.

Resim 33. Pava
(URL 51, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei

K13,K25,K31,K32,K35

183




Hardal Otu Eksilemesi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Hardal Otu 1 Bag e Hardal otunun saplari ayrilir ve
(500 Gr.) temizlenir.
Zeytinyagi 72 Cay B. | e Serlesmis yapraklari atilir.
Limon 1 Ad. e Tencerede su kaynatilir (Bir
Tuz 1 Tath K.

miktar tuz atilabilir).

e Kaynatilan suya hardal otu
atilarak yaklasik 10 dk. daha
kaynatilir.

e Otlarin  saplart1  yumusayinca
tencereden alinir. Suyu siiziilir,
3-4 cm. olacak sekilde dogranip
servis tabagina konur.

Resim 34. Hardal Otu
(URL 52, Erisim tarihi:

e Bir kapta limon suyu, tuz ve 15.05.2022)
zeytinyagl cirpilarak bir sos
hazirlanir.
e Hardal otlar1 iizerine sos ilave
edilip dinlendirilir ve soguk
servis edilir.
Tarifi Alinan Katilimci K4,K22,K27,K33,K34
Baldiran Otu Eksilemesi
(2 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Baldiran Otu | 1 Bag e Baldiran otu Girit otu olarak da
(500 Gr.) bilinir. Otlar bol su ile yikanir.
Limon 1 Ad. e Yesil yapraklar1 digindaki boliim
Zeytinyagi /2 Cay B. kesilir ve kullanilmaz. Beyaz
Tuz 1 Tath K. kism kullanilir.

e Tencerede su kaynatilir (Bir
miktar tuz atilabilir).

e Kaynatilan suda baldiran otlar
yumusayincaya kadar kaynatilir.

e Bir kapta limon suyu, tuz ve
zeytinyag ile cirpilarak bir sos
hazirlanir.

e Servis tabagma alinan otlara
iizerine sos ilave  edilip
dinlendirilerek servis edilir.

Resim 35. Baldiran Otu
(URL 53, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K32,K34
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Hindiba Otu Eksilemesi

(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar
Hindiba Otu 1 Bag e Radika olarak da bilinen
(Radika) (500 Gr.) Hindiba otu bol su ile yikanir.

e Saplar1 ve sararan yapraklari
Limon 1 Ad. kesilir.
Zeytinyagl 2Cay B. | eTencerede su kaynatilir (Bir
Tuz 1 Tath K. miktar tuz atilabilir).
Sarimsak 2-3 Dig e Kaynatilan suda hindiba otlari

yumusayincaya kadar (yaklasik
10 dk.) kaynatilir. Suyu
stizdirilir.
e Bir kapta limon suyu, tuz,
tercihen doéviilmiis sarimsak ve

Resim 36. Hindiba Otu
(URL 54, Erisim tarihi:

zeytinyagi ile ¢irpilarak bir Sos 15.05.2022)
hazirlanir.
e Servis tabagina alinan hindiba

otlar1 iizerine sos ilave edilip

dinlendirilerek servis edilir.
Tarifi Alinan Katilimci K13,K29

Sar1 Papatya Cicegi (Alagomec) Eksilemesi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklari Resim
Bodrum 1 Bag eBodrum  papatyast  olarak
Papatyasi (500 Gr.) bilinen  biiylikk  saripapatya
(Alagomeg) ¢iceginin (Alagémeg),
Limon 1 Ad. cigekleri, yapraklart ve kokleri
Zeytinyag1 % Cay B. kesilir.
Tuz 1Cay K. | eKalan sap kisimlari yikanir ince
Sarimsak 2-3 Dis dis kabuklar1 soyulabilir.

e Tencerede su kaynatilir (Bir
miktar tuz atilabilir).
e Kaynatilan suda sap kisimlar

yumusayincaya kadar
kaynatilir.

e Bir kapta limon suyu, tuz,
doviilmiis sarimsak ve

zeytinyagi ile cirpilarak bir sos
hazirlanir.

e Kaynayan saplar sogurken 3-4
cm. pargalara kesilir.

e Servis tabagna alinan saplar
iizerine sos ilave edilerek soguk
servis edilir.

Resim 37. Alagémeg
(URL 55, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K24,K25,K31, K34
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Taze Boriilce Eksilemesi

(2 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Taze Boriilce | 500 Gr. eTaze boriilceler uglarindan
Limon 1 Ad. kesilir ve yikanir.
Zeytinyag1 /2 Cay B. | e 3-4 cm. lik pargalara kesilir.
Tuz /2CayK. | o Tencerede  kaynar  suda
Sarimsak 2-3 Dis yumusayincaya kadar kaynatilir.
Domates 1 Ad.

e Suyu siiziiliip hafif soguk suda
gecirilir.

e Bir kapta limon suyu, tuz,
doviilmiis sarimsak ve
zeytinyagi ile bir sos hazirlanir.

o Servis tabagina alinan
boriilcelerin iistiine sos eklenir

e Arzu edilirse tstiine domates
rendesi yapilir.

e Dinlendirilir ve soguk servis
edilir.

Resim 38. Taze Boriilce
Eksilemesi (URL 56,
Erisim tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K26,K32,K34,K36

Zeytinyagh Kenker (Sevket-i Bostan )

(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar: Resim

Kenker 1 Kag. e Kenkerler  temizlenip irice

(Sevket-i dogranir. /4 -"ll////
Bostan) e Tencereye konan kenkerler suda oy /
Limon 1 Ad. yumusayincaya kadar haslanir. LR 1
Zeytinyagi 2Cay B. | e Bir kapta limon suyu, tuz ve

Tuz 1 Cay K. zeytinyagl ile bir sos hazirlanir.

e Servis tabagina alman
kenkerlerin iistiine sos eklenir

e Dinlendirilir ve soguk servis
edilir.

e Tercihen haglanan kenkerlerin
istline sarimsakli yogurt ile
yagda kavrulmus kirmizi pul
biberden olusan sos dokiiliir.

Resim 39. Zeytinyagl
Kenker (URL 57, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K12,K24
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Karavida Salatasi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar

Karavida 1 Ad. e Karavida kayaliklarda yasayan
Zeytinyagi 1 Fincan deniz kabuklular1 arasinda yer
Tuz 1 Cay K. alir. Dogal olarak yetisir.

Limon 1 Ad. e Karavida kaynar suda 15-20 dk.

haglanir.

e Kafas1 kesilir. Ayrilir.

e Karin tarafi makas yardimiyla
acilarak beyaz eti ¢ikarilir.

e Uzerine tuz, zeytinyag1 ve limon
suyu sosu eklenerek soguk servis
edilir.

Resim 40. Karavida
Salatast URL 58, Erigim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K18,K27,K32,K34

Kaya Korugu Salatasi

(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar: Resim
Kaya Korugu | 250 Gr. eKaya  koruklar1  temizlenip
Limon 1 Ad. yikanir.
Zeytinyag1 V2 Fincan | e Dal kisimlar istenirse kesilir.
Tuz 72 Cay K. | e Tencerede kaynar suda 3-4 dk.
Sarimsak 2-3 Dig kaynatilir.
Domates 1 Ad. e Suyu siiziiliip sertligini hafif
Dolmalik 10 Ad. muhafaza i¢in soguk suda
Fistik gecirilir.

e Bir kapta limon suyu, tuz,

doviillmiis sarimsak, dolmalik

fisttk ve zeytinyagi ile bir sos
hazirlanir.

e Servis tabagina alinan kaya
koruklari iistiine sos eklenir.

e Arzu edilirse iistiine domates
rendesi yapilir. Dinlendirilir ve
servis edilir.

e Tercihen sos yerine doviilmiis
sarimsakli  slizme  yogurtla
karistirtlip  {lizerine zeytinyagi
eklenerek de servis yapilabilir.

Resim 41. Kaya Korugu
Salatas1 (Hakan Ozler
kigisel arsivi)

Tarifi Alinan Katilimci

K16,K18
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Caykama (Calkama)
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Ispanak 100 Gr. e Caykama i¢in genis yaprakli otlar
Paz1 Yaprag 100 Gr. secilmekle birlikte Bodrum
ve Sapt Yarimadasinda mevsimine gore tim

L L otlar (Isirgan, koremen, taze sogan,
Gelincik Otu 100 Gr. Arapsagci vb.) kullanilmaktadir.
Cokelek 100 Gr. e Un, tuz ve su 1’¢ 1 olacak sekilde civik
peyniri l?ir karisim hazirlanir.
Tuz 1 Tath K. e Icine zeytinyaginin yarisi ilave edilir.
Un 2SuB e Odun atesinde pisirilecek  tepsi

' oncelikle hamurun yapismamasi igin
Su 235uB. tereyag: ile yaglanir.
Kirmizi Pul 1 Tatli K. | o Béreklik otlar ince ince dogranir. .
Biber e Tepsiye civik hamur ince bir tabaka Resim 42. .Ca“ykam.a'
Tereyag 1 Ymk.K. halinde dokiiliir. (URL15'>596E]:3r21($)12rr21)tar1h1:
: s e Uzerine Once otlar yayilir. Cdkelek .Uo.
Zeytinyagi I Cay B. peyniri  ekilir ~ (Tercihen otlarla
karistirilir).

e Istenirse bir miktar tuz ve kirmiz1 pul
biber serpilir.

e Kalan civik hamura ¢ok az su ve kalan
zeytinyagi eklenerek, otlarin ve peynirin
istiinli tamamen Ortmeyecek sekilde
dokiiliir.

® Firma  siliriilen tepsi iizeri ve alti
kizarinca firindan alinir ve Sicak servis
edilir. Tercihen istiine pisirilmeden
susam eklenir.

Tarifi Alinan Katilimci

K18,K29,K30,K35,K39

Diirme Makarna
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar
Un 1 Kg. e Diirme makarna i¢in su, tuz,
Zeytinyagi ¥ Cay B. yumurta ve unla hamur kartlir.
Tuz 1 Tath K Hamur en az bir saat dinlendirilir.
Yumurta 4 Ad. Yufkadan kalin bir hamur agilir.
Su 1 Su B. e Hamur 3-4 cm. boyunda seritlere
.. kesilir. Kesilen seritler tekrar 3-4
gé))l/(ﬁilﬁk 250 Gr. cm.lik pargalara kesilir. Ince bir
. cubukla kesilen parcalar kodseden
Tereyagl 1YmkK. koseye (sigara boregi seklinde)

sartlir ve el
yapistirilir.

e Cubuk ¢ekilir. Tiim parcalar 4-5 gilin
serin bir yerde kurumaya birakilir.

yardimiyla uglari

e Kuruyan diirme makarnalar ihtiyag
halinde derin bir tencerede haslanip
soguk suyla durulanir. Tencerenin
altina once ¢okelek iistiine makarna
olacak  seklinde  birkag  kat
tekrarlanir. En iiste ¢cokelek gelmesi
saglanir. Tereyag: eritilerek {iistiine
dokdiliir ve servis edilir.

Resim 43. Diirme
Makarna (URL 60,
Erisim tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K?29,K35,K32
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Bodrum Otlu Boregi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Gelincik Otu 200 Gr. e Bodrum Yarimadasi’nda yetisen

Kazyag1 Otu 200 Gr. otlarin neredeyse tamami bu

Paz1 Yaprag/ | 200 Gr. borekte kullanilabilmektedir.

Ispanak e Ancak koremen ve dag marulu

Koremen 100 Gr. gibi sogan ve sarimsak benzeri

Dag Marulu 100 Gr. otlar miktar olarak tercihen daha

Taze Sogan 1 Ad. az kullanilir.

Maydanoz % Dmt. e Kullanilan ot miktarlar1 ve ¢esidi

Cokelek 250 Gr. tercihe baglidir.

Peyniri e Pazarlarda boreklik ot diye

Tuz 2 Tath K. adlandirilarak da satilmaktadir. Resim 44. Otlu Borek
Un 4 Su B. Un, yumurta, su ve tuz ile| (URL 61, Erisim tarihi:
Su 2 Su B. boreklik bir hamur yogrulur. 15.05.2022)
Yumurta 1Ad. e Hamur bezelere ayrilip en az 1

Zeytinyagi 1 Cay B. saat dinlendirilir.

Yogurt 2 Su B. e Bu arada alinan otlar temizlenip

yikanir ve dogranir.

e icine tuz, zeytinyagi ¢okelek
peyniri (tercihen karabiber ve
kirmizi1 pul biber eklenip) bir
har¢ hazirlanir.

e Tepsi yaglanir. Bezeler tepsiye
gore acilir.

« Once en alta bir kat yufka konur,

o Uzerine yogurt ve
zeytinyagindan hazirlanan sos
siiriiliir. Uzerine tekrar bir kat
daha yufka serilir. Ot harci
eklenir.

o Uzerine tekrar yufka serilir.
Ustiine tekrar sos eklenerek son
kat yufka konur.

o Uzeri yaglanir ve tercihen odun
atesinde istii ve alt1 kizarincaya
kadar pisirilir.

e Bilinen borekler kadar kalin
olmaz. Giil boregi seklinde
porsiyonluk veya tepside dolama
seklinde de yapilmaktadir.

Resim 45. Bodrum Otlu
Borek (Hakan Ozler
kisisel Arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K12,K29,K30,K35,K39
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Bodrum Su Boregi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar:

Un 1 Kg. ¢ Su boreginin hamuru hazirlanir.
Yumurta 6 Ad. Hamur igin yumurtalar bir kaba
Tuz 2 Ymk.K. kirtlir.

Karabiber 1 Cay K. | eigine bir tath kasigi tuz ilave
Kuzu klyma 250 Gr. edilir erplhr,

C(‘jke_le_k 250 Gr. e Yavas yavas un ilave edilerek
Peyniri hamur yogurulur.

Tereyag: 6 Ymk.K. | o Cevizden biiyiik bezelere ayrilir
Maydanoz 72 Dmt. ve dinlenmeye alinir.

Kurumamasi igin bezelerin iistii
ortiilir.

eBu arada kiyma, peynir,
karabiber, dogranmis maydanoz
karigtirilarak i¢ harci hazirlanir.

e Bezeler sirasiyla  acilmaya
baglanir. Bodrum su boregi 6 kat
olarak yapilir.

o Tepsi tereyag ile iyice yaglanir.
Su boreginde yag bol kullanilir.
e Bezelerden ilki agilarak tepsi
tabanina yanlarimi da kapatacak
sekilde serilir. Bu arada diger
bezeler icin derin bir tencerede
kaynar su ve diger bir tencerede

soguk su hazirlanir.

¢ Diger bezeler yufka olarak acilir
ve kurumamasi igi tistii ortiiliir.

o 2.yufka kaynar suya konur 1 dk.
kadar kevgir yardimiyla pisirilir.

e Pisen yufka sicak sudan soguk
suya konur ve soguk sudan
cikarilir  ve  suyu sikilir.
Tepsideki ~ yufkanin  {istiine
serilir.  Yufkalarin  istline
tereyagi pargaciklari eklenir.

eikinci kattan itibaren yufka
burusturulabilir. Yufka yirtilsa
da kullanilir.

e Kiymali peynirli har¢ eklenerek
3 kat daha ayni1 islem yapilir.

eEn son kata yine pisirilmeden
yutka konarak kapatilir.

e Tepsinin iistiinde hafif tereyagi
gezdirilir. ~ Tercihen  odun
atesinde alt st yapilarak
pisirilir. Ustii ihtiyag halinde
yaglanir.

Resim 46. Bodrum Su
Boregi (URL 62, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K18,K25,K28,K36,K37
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Soganh Ekmek

(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
un 500 Gr. e Soganli ekmek igin un, tuz, maya ile
Maya (Yas) 1 Ymk.K. kulak memesi kivaminda yumusak
Kuru Sogan 2-3 Ad. bir hamur hazirlanir.
Cokelek 250 Gr. e Hamur kabarmasi i¢in birakilir.
Peyniri e Kuru soganlar irice dogranip
Maydanoz 14 Dmt. zeytinyaginda hafif pembelesinceye
Tuz 1 Tath K. kadar kavrulur.
Zeytinyag Y, Cay B e Soganlar kavrulduktan sonra bir
) kapta ¢okelek, dogranmis
Su 1SuB. maydanoz ve tuzla har¢ hazirlanir. Resim 47. Soganli Ekmek
e Kabaran hamur yaglanmis tepsiye Harci (Hakan Ozler
ince  sekilde agilarak  yayilir. kisisel arsivi)
Uzerine harg eklenir.
e Kalan hamur agilarak harcin iistiine
kapatilir.
e Hamurun istline tereyag8i ve
zeytinyag siiriiliir. Tercihen odun
atesinde iistii ¢izilerek pisirilir.
e Bir diger pisirme usuliinde hamur
ince uzun pide c¢eklinde acilip
ortasina har¢ konup yanlardan
ortaya dogru kapatilarak odun
atesinde firinda pisirmektedir.
Resim 48. Soganli Ekmek
Harc1 (Hakan Ozler
kisisel arsivi)
Tarifi Alinan Katilime1 K4,K5,K17,K32
Bal Kabag) Boregi
(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar
Bal Kabagi 500 Gr. e Bal kabagimnin kabugu soyulur.
Cokelek 250 Gr. e Un, su ve tuzla yumusak bir hamur
Peyniri yogrulur.
Un 500 Gr. e Hamur bezelere ayrilip en az 1 saat
Tuz 1Ymk.K. dinlendirilir.
Su 1SuB. e Bal kabagi ve sogan rendelenir ve
Karabiber 1 Cay. K. suyu sﬁzﬁl}'jr. Kuru ve _bal kabagi
Maydanoz v, Dmt. sogan zeytinyaginda hafif kavrulur.

Cokelek, maydanoz, karabiberle,
kabak ve soganla bir har¢ hazirlanir.

e Hamur yufka seklinde agilir, igine
yarisina hazirlanan harg konur. Kalan | Resim 49. Bal Kabag:
kismi iizerine katlamir. Kenarlar1 | Boregi (URL 63, Erisim
birlestirilip kapatilir. Fazla harg tarihi: 15.05.2022)
konmamasina dikkat edilir.

e Odun atesinde sag iistiinde ¢evrilerek
pisirilir. Cevrilen tarafa zeytinyagi
stiriiliir. Kizarinca servis edilir.

Kuru Sogan 1 Ad.

e Tepsi boregi ve dolama borek
seklinde de yapilabilir.

Tarifi Alinan Katilimei K16,K25,K35K39
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Ahtapotlu Pilav
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar

Ahtapot 1 Ad. e Ahtapot yemeklerinde oldugu gibi
Zeytinyagi ¥ Cay B. ahtapotun yumusamasi gereklidir.
Tuz 1 Cay K. ¢ Ahtapot bir saat kadar tencerede bir
Piring 2 SuB. bardak su ilave edilerek haslanir.

Catal girecek kadar yumusayinca ve
pembe renk alinca tencereden alinip
kusbasi seklinde dogranir.

¢ Pilav ise Onceden tuzla haslanarak
en az bir saat suda bekletilir.

e Pilav tenceresine zeytinyagi konur
ve ahtapot ilave edilerek kavrulur.

e Piringler de ilave edilerek en fazla
10 dk. kadar kavrulur.

e Daha sonra 1’e 1°den biraz fazla su
(varsa ahtapottan haglamadan kalan
su) eklenir.

e Tuz ilave edilmeden orta ates de
demlenmeye birakilir.

e Suyunu ¢ekince dinlenmeye alinir.
Sicak olarak servis edilir. Bir
ahtapotun pilava fazla geldigi
durumlarda ahtapotun kalan kismi
salata olarak degerlendirilir.

Resim 50. Ahtapotlu
Pilav (URL 64, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei K23,K24,K32

Dalanh Eriste

(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar:
Un 500 Gr. o [sirgan otuna “dalan”
Yumurta 2 Ad. denilmektedir.
Tuz 1 Tatli K. | ® Eriste yapiminda yerel otlardan
Isirgan otu 250 Gr. dalan kullanilmaktadir.
Tereyagi 1Ymk.K. | ®Isirgan otu bir su bardag: su ilave
Maydanoz 1, Dmt. edi!erek kaynatilir. Piire hal.ine
Cokelek 100 Gr. gel'mceys': kadar g1r;3111r. Gerekirse
Peyniri su ilavesi yapilir. Sogumaya alinir.

e Bir kapta un, yumurta., tuz ve
1sirgan  otu  piiresi ile
yogurulur.

e Hamurun biraz sert olmasi arzu
edilir. Hamur bezelere en az bir saat
dinlendirilir. Bezeler kalin bir yufka
seklinde acilir. Yufkalar 3-4 cm. lik
seritlere ayrilir ve kibrit ¢opl

hamur

seklinde  dogranir. 3-4  giin
kurutulur.
e Kurutulan  eriste  tereyaginda

kavrulup 1’e 1 sicak su eklenerek
demlemeye birakilir. Sicak servis
edilir.  Arzu  edilirse  {istiine
maydanozlu ¢okelek peyniri serpilir

Resim 51. Eriste
(URL 65, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K30,K32
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Lokum Pilav1
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar:

Un 500 Gr. e Once lokum pilavimn hamuru

Kiyma (Kuzu) | 250 Gr. hazirlanir. Un, yumurta ve bir tatl

dana kiyma kasik tuzla bir hamur agilir.

Tuz 2 Tatli K. | ® Hamurun biraz sert olmasi arzu

Yumurta 1 Ad. edilir. Hamur dinlendirilip bezelere
. ; ayrilir.  Bezeler yufka seklinde

glijtlnyagl i g:}n;an acilir. Kalinlig1 yufkadan bir miktar

. ’ fazla olur.
Tereye_lgl 1YmkK. |, Yufka Kkesildiginde yapismamasi
Karabiber 72 Cay K. icin unlanir. Yufka uzunlamasina

kesilir. Tekrar unlanarak kiigiik kare
(1 cm x 1 cm.) pargalara ayrilir.

e Fazla unlarin ayrilmasi igin elekten
gegirilir. Serin kuru bir yerde 2-3
giin kurutmaya birakilir.

e Pigirilecegi zaman tencereye su
koyulur. Tuz ve yag ilave edilir.

e Arzu edilen miktarda lokum pilavi
tencereye konur. Makarna seklinde
haslanir. Ancak siirekli karistirilir.
Hamur yumusayinca suyu siiziiliir.
Soguk sudan gegirilebilir.

e Ayri bir tavada tereyagi, bir miktar
zeytinyagl, bir miktar tuz ve
karabiber ile kiyma kavrulur.

e Kiyma tercihen dana etinden
olabilir.

e Lokum pilav1 ile kavrulmus kiyma
karistirtlir,  Dinlendirilir ~ Sicak
olarak servis edilir.

Resim 52. Lokum Pilavi
(Hakan Ozler kisisel
arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K13,K25,K32,K34

Kuzugobekli Pilav
(4 Kisilik)

Malzemeler

Miktan

islem Basamaklar1

Mantar
(Kuzugobegi
Mantart)
Piring
Tereyagi
Tuz

Su

250 Gr.

1 Su B.
1Ymk.K.
1 Cay K.
% Su B.

e Toplanan mantarlar bol suda 2-3 kez
temizlenir.

e Temizlenen  mantarlar  ortadan
uzunlamasina ikiye kesilip i¢leri de
kontrol edilir. Bocek, toprak varsa
temizlenip tekrar yikanir. Suyu
stizdiirtiliir.

e Tencerede kistk ateste suyla
kaynatilarak ~ hafif = yumusamasi
saglanir. Kaynarken bir miktar tuz
atilir.

e Yumusayan  mantarlar  siiziilir,
dogranir ve pilav tenceresine alinir.

e Tereyaginda kisa bir siire kavrulur.
Islatilmig piringle tekrar beraber
kavrulur. 1°¢ 1,5 oraninda sicak su ve
tuz ilave edilerek demlenir.

Resim 53. Kuzugobegi
Mantar1 (Hakan Ozler
kisisel arsiv)

Tarifi Alinan Katilimei

K21,K25,K30
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Keskek (Tavuk Etli)
(4 Kisilik)

Malzemeler | Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Bugday 500 Gr. e Keskek geleneksel olarak kuzu etli

Tavuk eti 500 Gr. yapilmasina ragmen Bodrum’da

Tereyagi 4 Ymk.K. tavuk etli yapilir.

Tuz 2 Tatli K. | ®Bir giin dnceden yarma bugdaylar

Kirmuiz Pul 1 Ymk.K. suda bekletilir. Suyu siizdiriiliir.

Biber e Sabahina  biiyiikk  bir tencereye

almarak istlinii gegmeyecek sekilde
sicak su eklenir. Kisik ateste yaklasik
3 saat kadar kaynamaya alinir.

e Temizlenen tavuk tencereye konur su
ilave edilerek kaynatilmaya baglanir.

e Bugdaylarin erimesi ve tavugun
pismesi beklenir. Gerektiginde su
ilavesi yapilir.

e Tavuk eti pisince tencereden alinir.
Kiigiik pargalara didilir.

¢ Bugday tenceresine tavugun suyu ara
ara ilave edilerek karistirilir. Tahta
kasikla bugdayla doviiliir.

e Didilen tavuklar bugdayin iizerine
serilir.

o Keskek kivamina gelince igine bir
miktar kizdirilmig yag dokiiliir. Tuz
eklenir. Karigmasi saglanir.

o Iyice karisan keskek tabaga alinir.

e Uzerine arzu edilirse kirmizi pul biber
ve tereyagi kavrulup, dokiilerek servis
yapilir.

Resim 54. Keskek Tavuk
Etli (Hakan Ozler kisisel
arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K19,K25,K35,K36

Tatar
(4 Kisilik)

Malzemeler

Miktan

islem Basamaklar1

Resim

un
Yumurta
Tereyagi
Yogurt
Sarimsak
Tuz
Kirmizi Pul
Biber

Zeytinyagi

500 Gr.
2 Ad.

1 Ymk.K.

2 Su B.
2-3 Dis
1 Tath K.
1 Cay K.

1 Fincan

o Tatar’in yapimina hamurla baglanir. Un, tuz,
yumurta ile biraz sert bir hamur yogurulur.
Hamur bir saat kadar dinlendirilir.

e Hamur bezelere ayrilip yufkalar agilir.
Yufkalar dnce dorde boliiniir ve 3-4 cm.lik
serit halinde kesilir. Daha sonra jiilyen
sekilde eriste de oldugu gibi dogranir.

o Kesilen tatarlar kurumaya birakilir. Kuruma
siiresi uzadikc¢a lezzet artacaktir.

e Yapimi i¢in tencerede su kaynatilir, tuz ve
zeytinyagi ilave edilir. Kesilen ve kurutulan
tatarlar kaynayan suya atilir ve haslanir.
Hagslanan tatarlar tepsiye alinir.

o Tatarlarin tstline Ortecek kadar doviilmiis
sarimsakli yogurt dokiiliir ve servis edilir.

® Servis yapilirken tercihen iistiine kirmizi pul
biber tereyaginda kavrulup dokiiliir.

Resim 55. Tatar
(Zeliha Ding1l kisisel
arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K21,K29,K30,K32
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Deve Kenker Dolmasi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Kenker 4 Ad. e Oncelikle kenkerler dikenlerinden
Bulgur/Piring 2 Su B. temizlenir. Yikanip sicak suda
Kuru Sogan 1 Ad. haglanur.

Zeytinyagi 1 Cay B. e Bulgur veya tercihen haglanmis
uUn 1 Su B. piring:., rendelenmis sogan, tuz,
Salca 1 Tatli K. karaplbe[, mli\ydanozl, delieo.tu, r;lane,
Maydanoz v, D, ﬁ:ﬁi?g;%l arigtirilarak i¢ harct
Dereotu /4 Dmt. e Kenkerlerin i¢ine har¢ konarak
Nane I Cay K. dagilmasin1 &nlemek igin pamuk
Tuz 1 Cay K iple sarilir. Dagilmay: 6nlemek igin
Karabiber 72 Cay K. labada yapraklar1 kullanilabilir.
Yumurta 2 Ad. e Bir tencerede kenkerler su ilave
Pamuk iplik edilerek pisirilir.

¢ Pisen kenkerler sogutulur.

e Ayri bir kapta yumurta, un, tuz, bir
miktar su ilave edilerek karigim
hazirlanir.

e Derin bir tavada zeytinyagi
kizdirilir.

e Karisima batirilan kenkerler kizgin
tavada ters diiz yapilarak kizartilir.
e Servis tabagina alinan kenkerler
tercihen siizme yogurtla sicak servis

edilir.

Resim 56. Deve Kenker
Dolmasi (Hakan Ozler
kisisel arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K21,K25,K33,K34

Mantar Kizartmasi (Korek veya Cintar Mantari)

(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar

Mantar 500 Gr. e Mantarlar toplandiktan sonra bir
Tuz 1 Tath K. siire suda temizlenmesi i¢in
Zeytinyagi 1 Fincan bekletilir.

Limon v, Ad. e Mantarin tizerindeki kum elle
Sarimsak 2-3 Dis mantarlar zedelenmeden temizlenir.
Un 1SuB Kurtlu olanlar varsa atilir. Saplar1 da

kesilir.

e Suyu elle sikilir. Sulu kalirsa iyi
kizarmaz. Tepside tuzla
karigtirilmis una batirilir.

e Tavada az =zeytinyagr kizdirilir.
Yagin kizgin olmasi istenir.
Mantarlar kizgin yagda ters diiz
yapilarak kizartilir.

e Servis tabagma alinan mantarlara
arzu edilirse limon, doviilmiis
sarimsak ve zeytinyagindan olusan
sos dokiiliir. Sicak olarak servis
edilir.

e Mantar  yikanip temizlendikten
sonra yaglanip mangal atesinde de
kizartilip servis edilebilir.

Resim 57. Citar Mantari
(URL 66, Erisim tarihi:
15.022022)

Resim 58. Ko6rek Mantari
(Hakan Ozler kisisel Arsiv)

Tarifi Alinan Katilimei

K27,K30,K32,K40
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Mantar Koftesi (Cintar Mantari)
(4 Kisilik)

Malzemeler

Miktar1 | islem Basamaklar:

Cintar Mantan
Kuru Sogan
Yumurta
Karabiber

Tuz

Un

Zeytinyagi

500 Gr. e Cintar mantarindan yapisindan
1 Ad. dolay1 kizartma ve kavurmanin
1Ad. yaninda koftede yapilmaktadir.

1 Cay K. | e Yapiminda kizartma ve

1 Tath K. kavurmada da kullanilmayan

1SuB. mantarlarda kullanilabilir.

23uB. e Mantarlar ~ kizartma  veya
kavurmada oldugu gibi
temizlenir ve yikanir. Suyunun
siiziilmesi i¢in 2-3 saat beklenir.

¢ Suyu siiztildiikten sonra bir kaba
cok kiiciik sekilde dogranir ya da
rendelenir.

e Uzerine ince sekilde sogan
dogranir. Tuz ve karabiber
tercihen kirmizi pul biber atilir.

e Yumurta kirilip bir miktar un
ilave edilerek yogurulur. Ihtiyag
oldukea un ilave edilebilir.

e Hazirlanan  kofteler, tavada
kizdirllan yagda (tercihen sivi
yag) pisirilir. Sicak olarak servis
edilir.

Resim 59. Mantar Koftesi
(URL 67, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci K5,K23, K31

Mantar Kavurmasi
(4 Kisilik)

Malzemeler

Miktar1 | Islem Basamaklar

Cintar veya
Korek Mantart
Tuz
Zeytinyagi
Kuru Sogan

500 Gr. eToplanan ¢mtar ve korek
mantarlar1 bol suda 2-3 kez
1 Tath K. temizlenir.

1 Fincan eSuyu tamamen  siizdiiriillip

2 Ad. tercihen 4-6 pargaya dogranir.

e Tavada zeytinyagi kizdirilir.
Dogranmis sogan kavrulurken
mantarlar ilave edilir. Suyunu
¢ekene kadar beklenir.

e Uzerine tuz ve zeytinyag: ilave
edilir. Soganla beraber kavrulan
mantarlar ~ servis  tabagina
almarak sicak servis edilir.

¢ Tercihen sogan konmadan yagda
kavrularak da servis edilebilir.

Resim 60. Mantar
kavurmasi (URL 68,
Erisim tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei K25,K30,K32

196




Yumurtal Kuzugobegi Mantari

(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Kuzugébegi 500 Gr. e Toplanan mantarlar bol suda 2-3 |
Mantar1) kez temizlenir. 3
Tuz 1 Tath K. | e Temizlenen mantarlar ortadan
Zeytinyagi 1 Fincan uzunlamasina ikiye kesilip i¢leri
Kuru Sogan 1 Ad. de kontrol edilir.
Yumurta 2 Ad.

e Bbcek, toprak varsa temizlenip
tekrar yikanir. Suyu stizdiirtiliir.
e Zeytinyag: ile kizdirilan tavada

once kuru sogan kavrulur.
e Uzerine mantarlar eklenir. Bir
stire daha kavrulur.

Resim 61. Yumurtali

* g;ef1?e gupilmis - yumurta Kuzugdbegi Mantari
okdiliir. . I
. . (URL 69, Erisim tarihi:
e Yumurtalar pisince tercihen 15.05.2022)
kirmizi pul biber eklenip sicak T
servis edilir.
Tarifi Alinan Katilimci K27,K32,K40
Yumurtah Tilkisen Otu
(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar Resim
Tilkisen Otu 2 Bag e Tilkisen otu temizlenir ve
(1 Kg.) yikanir. Suyu siizdiiriiliir.
Zeytinyagi 1Fincan | e Otlar elle 3-4 cm.lik parcalara
Kuru Sogan 2 Ad. kirthir.  Kirilmayan — odunsu
Yumurta 2-3 Ad. kisimlart  bigakla kesilir ve
Tuz 1 Cay K. kullanilmaz.
eTavada zeytinyaginda ince

dogranmis sogan hafif kavrulur.

o Tilkisen otu eklenerek
kavrulmaya devam edilir.

e Kavurma uzun siire yapilmaz

e Otlarda kavrulunca tuz eklenip,
iistiine yumurta kirilir.

o Sicak olarak servis edilir.

Resim 62. Yumurtali
Tilkisen Otu (URL 70,
Erisim tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K19,K25,K38,K36
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Tilkisen Otu Kavurma
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar:

Tilkisen Otu 2 Bag o Tilkisen otu yabani kugkonmaz
(1Kg.) olarak bilinir. Otlar temizlenir ve

Zeytinyagi 1 Fincan yikanir. Suyu siizdiiriliir.

Kuru Sogan 2 Ad. e Otlar elle 3-4 cm.lik pargalara

Tuz 1 Cay K. kirthr.  Kirtlmayan  Odunsu

kisimlar1  bigcakla kesilir ve
kullanilmaz.

eTavada zeytinyaginda ince
dogranmig bol sogan hafif
kavrulur.

o Tilkisen otu eklenerek
kavrulmaya  devam  edilir.
Ihtiyag halince ¢ok az su ilavesi
yapilir.

e Kavurma uzun stire yapilmaz.

¢ Otlarda kavrulunca tuz eklenip
sicak olarak servis edilir.

Resim 63. Tilkisen Otu
(Hakan Ozler kisisel
arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K19,K25,K38,K36

Ac1 Ot Kavurmasi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar

Ac1 Ot 2 Bag eAct ot yapilmadan Once
(1 Kg.) temizlenir ve yikanir. Suyu

Zeytinyagi 1 Fincan stizdiiriiliir.

Kuru Sogan 2 Ad. e Otlar elle 3-4 cm.lik parcalara

Tuz 1 Cay K. karilir.

e Kirllmayan odunsu kisimlar
bigakla kesilir atilir kullanilmaz.

eTavada zeytinyaginda ince
dogranmis bol sogan hafif
kavrulur.

e Ac1 otlarda eklenerek kavrulur.
Kavurma ¢ok uzun siirmez.

e islemlerde aciligin artmamasi
icin tahta kagsik kullanilir.

e Otlarda kavrulunca tuz ekleyip
sicak servis edilir.

e Tercinen  pismesine  yakin
cokelek  eklenebilir.  Ustiine
yumurta  kirilabilir.  Cimtar
Mantart ile birlikte kavrulabilir.

Resim 64. Ac1 Ot ve

Tilkisen Otu (Hakan
Ozler kisisel arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K27,K37,K38
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I¢ Baklali Enginar
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar
Enginar 4 Ad. e Mor enginar olarak adlandirilan
Ic Bakla 200 Gr. Yarmmadaya 6zgii korpe enginarlar
Taze/Kuru 2 Ad. temizlenir. Sert ve tilylii kisimlar1 ve
Sogan kabuklar1 kesilir.
Zeytinyag 1 Cay B. e Enginarlar dort ya da alt1 parcaya
Tuz 1 Tath K. b_é')h'inﬁr. Limonla oYu_lan enginarlar,
Limon 2 Ad limonlu suda bekletilir.

' e Baklalarin i¢i ¢ikarilir. I¢ baklalarin
Su 13u B kabuklar1 sar1 veya sertse bu
Taze/Kuru 2-3 Dis kabuklarda alinir. i¢ baklalarda suya
Sarlmsak eklenir.

e Tencerede soganlar (taze soganda
olabilir) biraz irice dogranip
zeytinyaginda hafif kavrulur.

o Sarimsaklar dogranip ilave edilir.

¢ Bakla ve enginarlar eklenir. Bir siire
beraber karistirilir.

e Bir bardak su, tuz, limon suyu
karistirllip  tencereye  eklenerek
yumusayincaya kadar pisirilir. Su
takviyesi yapilabilir.

e Sogumaya alman i¢ bakla ve
enginarlara zeytinyagi eklenerek
soguk servis edilir. Tercihen istiine
ince dogranmug dereotu konulabilir.

Resim 65. I¢ Baklali
Enginar (URL 71, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K25,K26,K31,K32

Gemici Usulii Kuru Fasulye
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar: Resim
Kuru Fasulye | 2 Su B. e Tencereye kuru fasulye konur.

Kuru Sogan 2 Ad. Ustiine kadar tatli su eklenir.

Zeytinyagi 72 Cay B. | e Tatl su bulunamazsa deniz suyu

Tuz 1 Tath K. da kullanilabilir. Deniz suyu

Salca 1YmkK. kullanilirsa tuz kullanilmaz.

eSu  kaynamaya  baglayinca
fasulyeler siiziiliir. Yeniden su
ilave edilir ve kaynatilmaya
devam edilir.

e Dogranmis kuru soganlarda
tizerine eklenir.

e Fasulyeler yarilmaya ya da
kabuklar1 soyulmaya baslayinca
zeytinyagi eklenir. Bir siire sonra
salcada eklenerek kaynatilir.

eKuru fasulye yumusamaya
baslayinca atesten alinir. Salga
yerine varsa domates de
kullanilabilir.

Resim 66. Gemici Usulil
Kuru Fasulye (URL 72,
Erisim tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K23,K31,K36
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Kabak Cicegi Dolmasi
(4 Kisilik)

Malzemeler | Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Kabak ¢icegi | 30-40 Ad. | e Kabak cigekleri sabah erkenden

Piring/ 1,5 Su B. toplanir.  Hizli  bir  sekilde

Bulgur cigeklerin ucunda olan ta¢ diye

Taze/Kuru 2-3 Ad. tabir edilen yesil yapraklar

Sogan kopartilir. Yikanir ve temizlenir.

Taze/Kuru 2-3 Dal e Yapraklar yirtilmamasma 6zen

Nane gosterilir. Suyunun siiziilmesi igin

Maydanoz 72 Dmt. ters gevrilir.

Dereotu /2 Dmt. eHarci icin taze/kuru sogan,

Zeytinyagl 2 Cay B. taze/kuru nane, dogranmis

Tuz 1Tath K. | maydanoz ve dereotu, tuz,

Karabiber | 2 CayK. | zeytinyagi ~ ve  Karabiber | Resim 67. Kabak Cicegi

eklendikten  sonra  1slatilmug
bulgur/piring eklenip harg
hazirlanir.

e Harg kabak ¢igekleri igine agzinin
kapanmasina engel olmayacak
sekilde doldurulur.

e Agz1 yapraklar sirayla katlanarak
kapatiir.  Agz1  agilmayacak
sekilde tencerenin tabanina dizilir.
Ustiine sikilasmas1 igin tabak
kapatilir.

¢ 2 bardak su eklenereck orta ateste
yaklasik 30 dk. pisirilir. Pirincin
pismesi ve yapraklarin erimemesi
onemlidir. ~ Pigmesine  yakin
zeytinyagi ilave edilir. Soguyunca
servis edilir.

Dolmasi (Hakan Ozler
kisisel Arsivi)

Tarifi Alinan Katilimci

K15,K22,K34,K38

Kabak Cicegi Kizartmasi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar
Kabak 10-15 e Kabak ¢igegi dolamasi yapilirken
Cigegi Ad. yirtilan veya artan ¢igekler kizartilarak
Tuz B. e Bunun i¢in dolmadan artan kabak
Yumurta 1 Cay cicekleri suyu siizdiiriildiikten sonra
Su K tuz, un, yumurta ve su ile cirpilarak
un 1A d hazirlanan karisima batirilir. Tavada
1, S .B kizdirilan zeytinyaginda kizartilir.
4SUDB. | o Ancak hazirda varsa ¢okelek peyniri ve
3 K kuru sogan dogranip karistirilip
mMK.K.

hazirlanan harg, yapraklarin arasina
konabilir.

e Cigeklerin i¢cine har¢ kondugunda
kizartirken patlamasini Snlemek icin
cok az miktarda koyulup agzi
kapatilarak kizartilmasi gerekir. .

Resim 68. Kabak Cicegi
Kizartmasi1 (URL 73,
Erisim tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei

K25,K32,K34,K35
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Gazyak (Kazayagi) Otu Kavurmasi

(2 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar:
Kazayagi 1 Bag e Kazayag1 otu temizlenir ve
(Kara) Otu (0,5Kg.) yikanr.
Zeytinyag1 1 Fincan eTavada zeytinyagi kizdirlir.
Tuz 1 Cay K. Soganlar pembelesinceye kadar
Kuru Sogan | 1 Ad. kavrulur.

e Kazayagi otu eklenerek
kavrulmaya devam edilir.

¢ Yumusayinca ocaktan alinir.

¢ Haslandiktan sonra tuz, limon
ve zeytinyagl ile eksilemesi
yapilir.

o Sicak olarak servis edilir.

e Arzu edilirse yogurtla servis

Resim 69. Kazayagi Otu
(URL 74, Erisim tarihi:

edilir. Yogurdun iistiine kirmizi 15.05.2022)

pul biber ve zeytinyagi ile sos

yapilabilir.

¢ Bulgur ilave edilip su eklenerek

yemegi de yapilabilir.

Tarifi Alinan Katilimci K11,K33
Nohutlu Pirasa
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Pirasa 1 Kag. e Nohutlar bir giin O6nceden
Zeytinyagi % Su B. haslanir.
Havug 2-3 Ad. e Derin bir tencerede bir miktar
Kuru Sogan 1Ad. zeytinyagl ile soganlar hafif
Nohut 1 Su B. kavrulur.
Limon 72 Ad. e Uzerine sirastyla havug, salca
Sal¢a 1Ymk.K. | (mevsiminde domates olabilir)
Kereviz Sapt | 1-2 Ad. ve bir miktar su ve tuz eklenip
Tuz 1 Cay K. kaynatilir.

e Sirastyla pirasa, temizlenmis ve
kabugu alinmis kereviz saplari
ile 1slatilmis nohutlar eklenir.

¢ 30 dk. kadar pigirilir.

e Ustiine limon suyu sikilarak
sicak servis edilir..

Resim 70. Nohutlu Pirasa
(Hakan Ozler kisisel
arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K12,K23,K38
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Gaba (Ebegiimeci) Kavurmasi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar:

Ebegilimeci 1 Bag e Ebegiimeci icin Gaba/llmik adi
Otu (0,5Kg.) kullanilmaktadir. Ebeglimeci otu
Kuru Sogan 1 Ad. temizlenir Saplar1 ayrilir. Bol su
Tuz 1 Tath K. ile yikanir.

Zeytinyagi 1Fincan | e Gerekirse suda kumu gitmesi
Kirmizi Pul 1 Cay K. icin bir siire bekletilir. Sudan
Biber cikartlip dogranir.

e Bir tavada yag kizdirilir. Once
sogan sonra ebeglimeci otu
kavrulur.

e Yavas yavas kavrulmasi suyunu
cekmesi beklenir. En son tuz ve
arzu edilirse kirmizi pul biber
eklenir. Sicak servis edilir.

Resim 71. Ebegiimeci
Otu (URL 75, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K4,K20,K29

Kirmiz1 Kabak Koftesi
(4 Kisilik)

Malzemeler | Miktar1 | islem Basamaklar

Bal Kabag:i | 500 Gr. e Bal kabagi kirmizi kabak olarak
Un 1 Su B. adlandirilmaktadir. Kabaklar
Kuru Sogan | 2 Ad. soyulup dilimlenir.

Tuz 1Tath K. | e Dilimler rendenin biiyiik
Karabiber 72 Cay K. boliimiinden gegirilir. Bir siire
Zeytinyagi 1 Cay B. bekletilir. Suyunu salinca suyu
Maydanoz /a Dmt. siiziiliir. Kuru sogan ¢ok ince
Yumurta 2 Ad. dogranir, suyu siiziiliir.

¢ Bir kapta rendelenmis kabaklara
sogan ilave edilir. Igine iki
yumurta, tuz, un, dogranmig
maydanoz, zeytinyaginin yarisi
ilave edilir.

¢ Un ihtiya¢ oldukga ilave edilerek
orta sert bir harg elde edilir.

e Bir parca yas maya eklenmesi
koftelerin kabarmasini
saglayacaktir.

e Karigim bir siire dinlendirilir.

e Tavada zeytinyagi kizdirilir. Kofte
harcinin kasiga hafif yapisacak
kivamda olmasi arzu edilir.

e Kasiktan tavaya koyulan harclarin
iki yiizii de kizartilir. Tercihen
stizme yogurt ile servis edilir.

e Tercihen harca sogan konulmadan
tavada kizartilip {lizerine bal veya
pekmez dokiilerek de servis
edilmektedir.

Resim 72. Kirmiz1 Kabak
Koftesi(URL 76, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei

K16,K25,K39
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Dag Marulu Kavurmasi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Dag Marulu 1 Bag eDag marulu temizlenir. Sert
Kuru Sogan 1 Ad. kokleri kesilir ve atilir. Bol su ile
Tuz 1 Cay K. yikanir,
Zeytinyagi 1Fincan | e Suyu siizdiiriiliir ve dogranur.
Sarimsak 2-3 Ad. e Tavada zeytinyagi kizdirlir.
Ié_lgfle pul 1 Cay K. Dogranmis  soganlar  hafif
1oer

pembelesinceye kadar kavrulur.

eDaha sonra dogranmis dag
marullari, tuz ve tercihen arzu
edilirse kirmizi pul biber ilave
edilerek kavrulur.

e Kavurma i¢in 5 dk. yeterlidir.

e Marullar yumusayinca ocaktan
almir. Sicak servis edilir.

e Tercihen sarimsakli yogurt veya
tuz, limon suyu, zeytinyagi,
sarimsak soslu olarak da servis
edilebilir.

Resim 73. Dag Marulu
(URL 77, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K30

Ebegiimeci
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar
Ebegiimeci 2 Bag e Ebegiimecinin  saplart ayrilir.
Otu (1 Kg.) Bol su ile yikanir. Gerekirse
Kuru Sogan 1 Ad. suda kumu gitmesi igin bir siire
Tuz 1 Tath K. bekletilir.  Sudan  ¢ikarilip
Zeytinyagi 1 Fincan dogranur.
Salga 2YmkK. | eBir tencerede yag kizdirilr.
Klngl Pul 1 Cay K. Once sogan hafif kavrulur.
Biber

e Salca, kirmizi pul biber ilave
edilip biraz daha kavrulur.

eDaha sonra ebeglimeci otu
eklenerek kisa siire kavrulur.

e Daha sonra Bir su bardagi su
ilave edilerek tencerenin kapagi
kapatilir.

e Ara sira karistirilir ve gerekirse
su takviyesi yapilir. En son tuz
eklenir.

e Tercihen ebegiimeci ile birlikte
bir miktar bulgur veya piring
eklenebilir.

e Sicak ve hafif sulu servis edilir.

Resim 74. Ebegilimeci
(URL 78, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K4,K29,K20
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Cetimek Yogmasi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Menengic 1SuB. eBir cesit sakiz agaci olan

Meyvesi Menengi¢ agaci meyveleri

Kuru Incir 5-10 Ad.

yabani Antep fistig1 olarak da
bilinir.

e Dibekte ya da log tasinda
yaslagla meyveler menengic
meyveleri doviiliir.

e Tamamen  ezilince  kuru
incilerde eklenerek
doviilmeye devam edilir.

e Macun seklini alinca tepsiye
alinir.

o Kesilerek ikram edilir.

e Cetimek, c¢etimekli incir,
cetimek yugmasi ya da
yuvmasi olarak da bilinir.

Resim 75. Menengic
Agaci1 Meyvesi
(URL 79, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K25,K30,K32,K40

Kagsik Helvasi
(4 Kisilik)

Malzemeler | Miktar1 | Islem Basamaklar:
Un 500 Gr. eUn helvast1 sunum  sekli
Tereyag 100 Gr. nedeniyle  “kastk  helvas1”
Zeytinyag 1 Cay B. olarak adlandirilir.
Su 2SuB. eHelva icin serbet hazirlanir.
Seker . 15uB. Serbet i¢in tercihen seker su
Ca{n Fisugi | S0 Gr. orani “1’e 2” olarak kullanilir.
(Kiiner)

e Serbet kaynatilip sogumaya
birakilir.

e Tencerede tereyagi ve
zeytinyagi (tereyaginin
yanmamasi i¢in) erimeye alinir.
Eriyip kaynamaya baglatinca
yavas yavas un ilave edilir.

eUn bitince fistiklarda ilave
edilir. Kisik ateste yapilmasi,

stirekli karistirtilmast
topaklanmasint ve yanmasini
Onleyecektir.

e Pembe ve kahverengi olunca
yavas yavas soguk serbet ilave
edilir.

eHelva suyunu g¢ekince yemek
kasigiyla alimir. Servis tabagina
kasik seklide ¢ikarilir. Sicak veya
soguk servis edilir.

Resim 76. Kasik Helvasi
(Hakan Ozler kisisel
arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K30,K37
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Bodrum Peltesi

(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Su 5SuB. eMis ¢icegi (Itir) yapraklar
Toz Seker 1SuB. yikanir.
Bugday 4 Ymk.K. | e Tencerede suya toz seker ilave
Nisastasi edilerek ¢ozdiiriiliir.
Mis Cigegi 5-6 Ad. e Daha sonra yavas yavas topak
(Itir) Yapraklar olmadan nigasta ilave edilerek

1

karistirilir.

e Tencere  kaynamaya
Siirekli karigtirilir.

o Kabarciklar baslayinca bir tutam
mis c¢icegi atilarak daha giizel
kokmasi saglanir.

e Tabaklara almarak dinlendirilir
ve soguk servis edilir.

alinir.

Resim 77. Bodrum Peltesi
(URL 80, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K27,K33,K35,K39

Bodrum Sarayhsi (Sarele)
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar
Un 500 gr. e Bodrum Sarelesine “katmer” ya da
Yumurta 1 Ad. ‘.‘.dolama katmer” ad1 da verilmektedir.
e Once serbet hazirlanir. Serbet 3’¢ 4 ya

TUZ. .. 1 Tath K. da 4’e 5 oraninda seker su karisimi ve Y4
Ceviz igi 1SuB. limon suyu ile hazirlanip sogumaya
Badem 1 SuB. birakalir.
Susam 1SuB. e Un, yumurta, tuz ve su karisim ile bir
Tereyag1 5 Ymk.K. hamur haquamr. _H_a_mur yaklagik 15-20
Toz Seker 4SuB dk. kadar dinlendirilir.

’ e Dinlenen hamur tepsi biiylikliigiinde
SL_J 53uB. baklavalik  yufka seklinde agilir. .
Limon Vi Ad. Yufkalarn 30-40 cm.lik dikdértgen Resim 78. Bodrum

yapilmasi tepside her tarafinin aym
bliyiikliikte olmasini ve serbetin esit
dagilmasini saglayacaktir.
Dikdortgen olarak kesilen yufkanin
icine doviillmiis badem veya doviilmiis
ceviz konabilir Tercihen doviilmiis ve
kavrulmus susamla karigim ya da igsiz
olarak da yapilir.
e Tepsi tereyag: ile yaglanir. Yufka ve
ceviz iginin istiine eritilmis bir yemek
kasig1 tereyagi gezdirilir. Yufka bir
uctan diger uca gekilir.
Tepsiye ortadan baglanarak disa dogru
cok sikistirilmadan dizilir. Uzerine bir
miktar daha tereyagi gezdirilerek
tercihen odun atesinde veya firinda iistii
pembelesinceye kadar pisirilir.
e Sogumas1 beklenir ve iistiine 1lik serbet
dokiiliir. Soguyunca kesilerek servis
yapilir.

® Giil boregi seklinde sarilarak da tek
kisilik de yapilabilir.

Saraylist (Zeliha Dingil
kisisel arsiv)

Resim 79. Bodrum
Saraylis1 (Zeliha Dingil
kisisel arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K25,K30,K34

205




Hidirellez Halkasi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Toz Seker 1 Su B. e Hamur i¢in ilk ©6nce bir kaba
Un 2 Su B. yumurtalar  kirilir  (bir  tanesi
Yumurta 3 Ad. hamurun istline siirlilmek i¢in
Zeytinyag 1 Su B. ayrilir) ve toz seker eklenir.
Karbonat 1Ymk.K. | ®Daha sonra zeytinyagi ve yogurt
Yogurt 1SuB. eklenir. Yavas yavas karistirilir ve
Bodrum 1 Ad. gurptlir. . .
. e Yavas yavas un ilave edilir. Civik
Mandalinast bir hamur hazirlanir. Ilave un
kullanilabilir.
e Karbonat ilave edilirse hamur daha
yumusak olacaldir. Resim 80. Hidurillez

e Hamura  en son Bodrum
mandalinasi suyu eklenir. Tercihen
limon kabugu rendesi ve limon suyu
veya portakal suyu veya kabugu da
kullanilabilir.

e Hamurlar
ayrilir.

ceviz  biylkliiglinde

® Yuvarlanarak rulo seklinde agilir.
Yaglanmis tepsiye dolama seklinde
dizilir. Uzerine hafif yumurta saris
siriilir. Firinda altt  ve {stil
kizarincaya kadar pisirilir. Sicak
olarak servis edilir.

Halkas: (URL 81, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K36

Un Kurabiyesi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar: Resim
Tereyagi 3Ymk.K. | e Un kurabiyesi hamuru igin tereyagi

Zeytinyagi 1 Fincan oda sicakliginda bekletilir. ’* WV
Un 3 SuB. Yumusayinca zeytinyaglr ve pudra

Pudra Sekeri 2 SuB. sekerinin 1 su bardagim ilave

ederek karigtirilir.

e Un eklenerek yogrulmaya baglanir.
Un kurabiyesinin hamuru uzun siire
cekme ve itme seklinde
yogurulmalidir.

e Hamur hazir olunca bezelere ayrilir.
Rulo yapilir. Esit uzunluklarda
kesilerek sekil verilir.

e Yagh tepsiye dizilerek c¢ok sicak
olmayan firinda kisa stirede (15
Dk.) pisirilir.

e Beyaz renginin kaybolmamasina
0zen gosterilir.

e Uzerine pudra sekeri serpilerek
servis edilir. Un kurabiyesinin i¢ine
arzu edilen koku verecek ¢icek ve
meyve suyu eklenebilir.

u‘ |
f .

I é%

m.w

Resim 81. Un Kurabiyesi
(URL 82, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K19,K24,K29,K32

206



Lokma Tathsi
(4 Kisilik)

Malzemeler | Miktar1 | Islem Basamaklar

Un 3SuB. e Lokmanin surubu igin 3 su bardag1 seker

Kuru Maya 1 Paket 4 su bardagi su kaynatilir. Kaynamaya
baglaymca limon suyu eklenir ve

Su . SSuB. sogumaya alinir.

Sivt Yag 1Kg. e Hamur igin bir bardak 1lik suya kuru maya

Tuz 1 Tath K. eklenip bekletilir,

Toz seker 3 Su B. e Un, mayal su, tuz ve yogurularak civik

Limon 1. Ad. bir hamur hazirlanir.

e Bunun igin siirekli yogurulup doéviilir.
Uzerine un ve su ilave edilebilir.

e En son tuz serpilip kabarmasi igin
dinlendirilir.

e Kabaran hamur 1-2 dk. daha yogurulur.

e Bir tencerede zeytinyagi ya da sivi yag
kizdirilir. El i¢i ve tath kasigi yaglanir.
Hamur avuca alinir ve sikilir. Bag ve isaret
parmag1 gevsek birakilir. Buradan ¢ikan
hamur kasikla kizgin yaga atilir.

® Kizgin yagdaki lokmalar kevgir ile ter diiz
yapilarak siirekli dondiiriiliir ve kizarmasi
saglanir. Kizaran lokmalar bir tepsiye
almir ve iizerine 1lik serbet dokiiliir ve
sicak servis edilir.

Resim 82. Lokma Tatlis1
(URL 83, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci K19,K27,K34
Kalburabasti
(4 Kisilik)

Malzemeler | Miktar1 | Islem Basamaklari
un 500 Gr. e Kalburabast1 tathisimn i¢i i¢in cevizler
Karbonat 1 Tath K. irice  dovilir. Tercihen badem
Ceviz 250 Gr. e Un, zeytinyagi, karbonat ve yeteri
Su 5 Su B. kadar su ilave edilerek yumusak bir

hamur elde edilir. (Karbonat olmadig1
Eiorﬁosneker ;SAU d.B' zamanlarda 2-3 yemek kasig kil

kullanilir.)

e Hamurdan avug¢ i¢i kadar (ceviz
kadar) beze almir. Avu¢ iginde
yayilir. Hamurun igine ceviz pargalari
koyulur.

o Alttan kapatilir. Bir elek tiirii olan
kalburun istiinde sekil almasi
saglanir.

e Onceden yaglanmis tepsiye dizilir.
Odun atesinde ya da firinda istii ve
alt1 kizarincaya kadar pisirilir. Serbeti
i¢in seker su oran1 1’e 1 6l¢iiden biraz
koyu bir serbet hazirlanir, limon suyu
eklenir ve sogutulur.

e Kalburabastilar sicaksa soguk serbet,
soguksa sicak serbet dokiilmiis
tepsiye dizilir.  Serbeti ¢ekinceye
kadar ters diiz yapilirlar. Kalburabasti
serbeti ¢ekince servis edilir.

Resim 83. Kalburabasti
(URL 84, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei

K32,K37,K39
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Oklavadan Cekme
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar:
un 500 Gr. e Oklavadan ¢ekme igin oOncelikle
Yumurta 1 Ad. serbet hazirlanir. Serbet i¢in su ve
Tuz 1 Tatli K. seker kisik ateste kaynatilir.
Badem 250 Gr. Kaynamaya yakin limon suyu
Su 5 Su B. eklenerek sogumaya alinir. |
e Hamur i¢in yumurta, tuz, un ilave

E;)rf‘losrfker ;SX dB' edilerek kulak memesi sertliginde

L ) bir hamur yogurulur. Hamur yarim
Zeytinyagt 1Kg. saat dinlendirilir.

e Esit miktarda Dbezelere ayrilan
hamurdan yufka acilir yufkanin
icine doviilmis tercihen kabugu
soyulmus badem serpilir.

e Yufka oklavadan daha diizgiin
¢ikmasi i¢in ikiye kesilir.

e Kesilen yufka oklavaya yavasca
sarilir. Yufka sag ve sol taraftan ige
dogru sikilarak oklava ¢ekilir.

e Yufka 4-5 cm.lik parcalar halinde
kesilir. Tavada kizdirilan yagda
kizartilir. Soguk serbetin dokiildiigii
tepsiye alinir.  Serbeti ¢ekince
Servis yapilir.

e Tercihen yufkalarin  yaglanmig
tepside dizilip, kesilmesi,
firnlanmasi  ve stline serbet
dokiilmesiyle de yapilabilmektedir.

Resim 84. Oklavadan
Cekme (URL 85, Erigim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K17,K23,K35

Ahtapot Izgara
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklari

Ahtapot 1 Ad. e Bodrumlu denizciler ahtapotun
Zeytinyagi Y5 Su B. yumusak olmasi i¢in 40 kere
Tuz Y2 Cay K. kayaliklara vurarak ve

siirtiilerek yumusatir.

e Evlerde ahtapot bir saat kadar
tencerede bir bardak su ilave
dilerek haslanir.

e Catal girecek kadar
yumusayinca, rengi pembeye
doniince ocaktan alinir.

e Vatozlar1 ve derisi soyulmadan
bir miktar zeytinyag: siiriiliir.

e Odun atesinde 1zgara yapilir.

eiri parcalar ayrilarak servis
edilir. Tuz istenirse eklenir.

Resim 85. Ahtapot Izgara
(URL 85, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K14,K32,K36,K37

208




Bodrum Sa¢ Boregi

(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Gelincik Otu | 200 Gr. ¢ Bodrum otlu boreginde
Kazayag:1 Otu | 200 Gr. kullanilan otlar bu borekte de
Pazi1 Yaprag/ | 200 Gr. ayni sekilde kullanilmaktadir.
Ispanak ¢ Kullanilan ot miktarlar1 ve gesidi
Kéremen 100 Gr. tercihe  baghidir.  Pazarlarda
Dag Marulu 100 Gr. boreklik ot diye adlandirilan
Taze sogan 100 Gr. otlar da satilmaktadir.
Maydanoz 7> Dmt. eUn, tuz ve su ile boreklik bir | L &
Cokelek 250 Gr. hamur yogrulur. Sl UM
peynir e Hamur bezelere ayrilip en az 1 : .
Tuz 1Tath K. | saat dinlendirilir. P Resim 86. Sag Boregi
Un 4 SuB. ¢ Bu arada alinan otlar temizlenip (URL18566]55 r21($)12rr21)tar1h1.
Su- 5 23uB. yikanir ve dogranir. igine tuz, A
Zeytinyagt I Cay B. zeytinyagr  ¢okelek  peyniri
tercihen karabiber ve kirmizi pul
biber eklenip bir har¢ hazirlanir.
e Bezeler acilir yarisina hazirlanan
har¢tan konur ve kalan kismm
tizerine  katlanmir.  Kenarlan
birlestirilip kapatilir. Fazla harg
konmasina dikkat edilir.
¢Odun atesinde sag¢ lstiinde
gevrilerek  pigirilir.  Cevrilen
tarafa  zeytinyagi  striiliir.
Kizarinca servis edilir.
Tarifi Alinan Katilimci K?29,K30,K35,K39
Deli Sarpa
(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Sarpa Baligi 4 Adet eEge bolgesinde denizcilerin
Limon 2 Ad. baliklarin  i¢ini temizlemeden
Tuz 2 Tath K. yaptiklar1  1zgaraya  “boklu
Zeytinyagi 1 Cay B. kebap” ismini verdikleri
bilinmektedir. Bodrum’da Sarpa
baligindan yapilir.
e Yakalanan  sarpa  baliginin
pullari temizlenir. Ici
temizlenmez. )
eTavada zeytinyagi kizdinlip | FResim 87. Sarpa Baligi
sarpalar ters yliz yapilarak (URL 87, Erisim tarihi:
kizartilir.  Kizartildiktan sonra 15.05.2022)
i¢i temizlenir.
e Limonsuyu, zeytinyagi  ve
tuzdan  hazirlanan  karisim

dokilerek sicak servis edilir.

Tarifi Alinan Katilimci

K21

209




Etli Arapsaci
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Arapsac1 Otu | 2 Bag e Arapsagi yabani rezene olarak
(1Kg.) bilinir. Diger yemek, borek ve
Kuru Sogan 1 Ad. kavurmalara eklenebildigi gibi
Tuz 1 Tatli K. tek basina da kullanilabilir.
Zeytinyagi 1Fincan | e Arapsagi otlari temizlenir ve
Kuzu Eti 250 Gr. yikamir. Kokleri ayri  yaprak
Un 1Ymk.K, kisimlar1 ayrilarak dogranir.
Limon 72 Ad. e Tencerede yag kizdirilir. Once

soganlar hafif kavrulur. Kusbasi
dogranmis etler ilave ederek
miihiirlenir.

eOnce sap kisimlar1 sonra
yapraklari tencereye atilir. Biraz
karistirilir.

e Tencereye bir bardak sicak su
ilave edilir. Tuz eklenir ve
kaynamaya birakilir.

e Yaprak ve saplarin
yumusamasina yakin bir miktar
zeytinyag1 gezdirilir. Bir kaba
yemegin suyundan birka¢ kagik
almr un ve limon suyu
karistirilarak yavas yavas terbiye
edilir.

eDaha sonra atesten alinir.
Rezenenin aromasinin
azaltilmasi i¢in pisirilmeden
once sicak suda bir iki dakika
bekletilmesi tavsiye edilir.

Resim 88. Arapsa¢i Otu
(URL 88, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K24,K28

Pirincli Bal Kabagi Taths1
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar

Bal Kabagi 1 Kg. ¢ Bal kabaginin kabuklari soyulur.
Piring 1 Cay B. Orta boy dilimlenir.

Toz Seker 2SuB. eOnceden  1slatilmuis  piring

yikanir.

e Tencerenin  dibine  kabaklar
yerlestirilir.  Ustiine piringler
serpilir.

eToz seker tathnin istiinil
kapatacak sekilde dokiiliir.

o Kisik ateste kabaklar
yumusayincaya kadar kaynatilir.

e Kaynayan kabaklar tepsiye alinir
ve dinlendirilir.

¢ Dinlendirilen tath soguk olarak
servis edilir.

Resim 89. Piringli Bal
Kabag1 Tatlis1 (URL 89,
Erisim tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K33
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Ev Baklavasi
(8 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar: Resim

Un 8 Su B. e Ev baklavasi i¢in bir kapta un,

Bugday 2 Su B. tuz, yumurta, zeytinyagi ve su

Nisastasi ilave edilerek yumusak bir

Yumurta 1 Ad. hamur yogurulur.

Su 2-3SuB. | eHamurlardan bezeler ayrilir.

Zeytinyag1 2 Ymk.K. Bezeler nigasta yardimiyla ince

Tuz 1 Tath K. sekilde ag¢ilir. Yaglanmus tepsiye

Ceviz i¢i 2 SuB. yufkalar konur. AL T

Toz Seker 53uB. e Arasma  eritilmis  tereyagl | Resim 90. Ev Baklavasi
Sl_J 4SuB. gezdirilir. (Zeliha Dingil kisisel
Limon /s Ad. ¢ 5-6 yufka {ist iiste konunca bol arsiv)
Tereyagi 6 Ymk.K. doviilmiis ceviz serilir. Tekrar 5-

6 yufka aym sekilde konur. En
iste bol tereyagi gezdirilir.
Baklava dilimi seklinde kesilir.
Firmnda pisirilir. Ust ve altlart
kizarinca sogumaya alinir.

e Ustiine 4 su bardagi su ve 3 su
bardagi seker ve limon suyu
ilavesi  ile  yapilmig  ve

Resim 91. Ev Baklavasi

sogutulmus serbet baklava sicak (Zeliha Dingil kisisel
iken dokiiliir. arsiv)
Tarifi Alinan Katilimci K34,K35
Hurmasiz Hurma Tathsi
(8 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar: Resim
Un 500 gr. e Hurmasiz hurma tathis1 ya da
Toz Seker 5 Ymk.K. seklinden  dolayr  kalburdan
Zeytinyagi 1 Fincan cekme tatlisi olarak
Karbonat 1Ymk.K. adlandirilmaktadir.
Sivi Yag 500 Gr. eUn, toz seker, karbonat,
Bal 100 Gr. zeytinyag1 ve su ile orta sertlikte

hamur hazirlanir.

e Ceviz biyikliigiinde alinan
pargalar avug i¢inde 3-4 cm.lik
seklide acilir.

e Kalburda bir tarafina sekil
verilip rulo halinde yuvarlanir.

e Kalburabastt gibi alt1 tam
kapatilmaz. Iginin pismesi igin
hafif acik birakilir.

e Derin tavada ya da tencerede
siv1 yagda dis1 ve ici kizartilir.

Resim 92. Kalburdan
Cekme (Zeliha Ding1l
kisisel arsiv)

e Tamamen sogumast
beklenmeden tercihen iistiine bal
dokiilerek yenir.

Tarifi Alinan Katilimei K4,K24
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Sakizdirik Kofte
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar:

Dana Kiyma 500 Gr. | eKuyruk yag: ve dana dosten tek
(Dosten) sefer cekilen kiyma (tercihen
Kuyruk Yagi 250 Gr. satirla dogranir) iyice yogrulur.
Tuz 2 Cay K. | eYogrulurken tuz ve kimyon
Kimyon 2Cay K. | ilave edilir.

¢ En az 6 saat dinlendirilir.

e Daha sonra Bodrum
Yarimadasi’nda sik¢a bulunan
sakiz agacinin dallarindan elde
edilen ¢ubuklara sikica sarilir.

e Agacin  dallarinda  bulunan
aromanin kofteye gecmesi igin
iki yani hafif siyrilir.

e Ayn1 zamanda kofte dala daha
iyi tutunmasi saglanir.

e Odun atesinde pisirilir.

Resim 93. Sakizdirik
Kofte (URL 90, Erisim
tarihi: 15.05.2022

Tarifi Alinan Katilime1

K21,K32

Turp Otu Kizartmasi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar:

Turp Otu 1 Bag o Turp otlarimin kokii ve ¢ok
(0,5KQg) bilyik  yapraklar ayrilir,

Zeytinyagi 1 Fincan temizlenir ve yikanir.

Tuz 1 Cay K. | e Tencerede kaynar suda

Limon 1 Ad. yumusayincaya kadar kaynatilir.

Un 2YmK.K. | oSuyu siizilip hafif soguk suda

Sarimsak 2-3 Ad.

gecirilir ve sogumasi beklenir.

o Turp otlar1 sogudugu zaman bir
tavada zeytinyagi kizdirilir ve
turp otlar1 tuzlanir.

e Turp otlar1 biitiin olarak una
batirthp karistirilir. Fazla unu
elenir.

e Kizgin tavada 10 dk. kadar
kizartilir. Kizaran taraf ters
cevrilerek diger tarafinin da
kizarmas1 saglanir.

e Tavadan alinan kizartmalar,
limon suyu, =zeytinyagi ve
tercihen doviilmils sarimsak
karistirilarak ~ hazirlanan  s0s
dokiilerek sicak servis edilir.

e Tercihen turp otu kizartilmadan
zeytinyagi, limonsuyu, tuz ve
doviilmiis sarimsaktan olusan
sos eklenerek eksilemesi de
yapilmaktadir.

Resim 94. Turp Otu
Kizartma (Hakan Ozler
kisisel Arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K24,K30
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Yogurtlama

(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar:

Patlican 2 Ad. e Yogurtlama igin  patatesler
Patates 2 Ad. kusbas1 biiyiikliigiinde dogranir,
Koy Biberi 4 Ad. nisastasinin ¢ikmasi ve daha iyi
Yogurt 500 Gr. kizarmasi i¢in suda bekletilir.
Sivi Yag 2-3SUB. | ePatlicanlarda  aym1  sekilde
Tuz 1YmkK. |  dogranp aciliginin azalmasi igin

tuzlu suda bekletilir.

e Biberlerinde dogranmasin
miiteakip derin bir tencerede s1vi
yag kizdirilir. Sudan ¢ikarilan ve
kurulanan patatesler kizartilip
tepsiye alinir.

e Sonra patlican ve biberler
kizartilarak tepsiye alinir her
seferinde lizerine tuz serpilir.

e Tepsideki kizartmalara yogurt
ilave edilerek karigtirillir ve
servis edilir.

Resim 95. Yogurtlama
(Hakan Ozler kisisel
Arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K25,K33,K40

Ahtapot Salatasi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar:

Islem Basamaklar1

Resim

1 Ad.
1 Fincan
1 Cay K.
1 Ad.

Ahtapot
Zeytinyagi
Tuz
Limon

e Ahtapotun yumusak olmasi i¢in
bir saat kadar tencerede bir
bardak su ilave dilerek haslanir.

o Catal girecek kadar
yumusayinca veya rengi
pembelesince tencereden alinir.

e Tercinen vantuz ve derisi
temizlenen ahtapot kiip seklinde
dogranir.

¢ Bir miktar zeytinyagi ve limon
suyu ile sos hazirlanir.

e Sos igine dogranmis ahtapot
ilave edilir ve karigtirilir.

e Tercihen tuz eklenerek servis
edilir.

Resim 96. Ahtapot
Salatas1 (URL 91, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K5,K36
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Bakla Yaprag Salatas1 (Bakla Filizi Salatasi)

(2 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar
Bakla Yaprag: | 500 Gr. ¢ Bodrum’da yetisen fink baklanin
Zeytinyagi 1 Fincan kdrpe ve ug yapraklar toplanir,
Tuz 1 Cay K. temizlenir ve yikanir.
Limon 1 Ad. e Zeytinyagi, limon suyu, tuz ve
Sarimsak 2-3 Ad.

tercihen doviilmiis sarimsaktan
olusan sos hazirlanir.

e Yikanmis ve suyu siizdiiriilmiis
yapraklar tabaga konur iistiine
sos ilave edilerek servis edilir.

e Tercihen yapraklar dogranip
piyazlik dogranmis kuru soganla
karigtirtlip soslu olarak da servis
edilir.

Resim 97. Bakla Yaprag:
Salatas1 (URL 92, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci K27,K37
Etli Nohut
(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar Resim
Nohut 2 Su B. e Bodrum’da diigiin yemeklerine
Kuzu eti 250 Gr. Ozel olarak nohut kuzu etli
Kuru Sogan 2 Ad. olarak pisirilir.
Tuz 1Tath K. | eNohutlar bir giin 6nceden
Salga 1YmkK. | sicak suya 1slatilir.
Zeytinyagi 1Fincan. | o Tencerede zeytinyagi
kizdirilir. Soganlar sararinca
Once salca ve sonrasinda
kusbasi  dogranmis  etler
eklenir. Etlerin kavrulmasi

icin ilave yag eklenebilir.

e Salca ilave edilerek kavurma
1slemi tamamlanair.

eNohut ilave  edildikten
seviyesi kadar sonra sicak su
ilave edilir.

eTuz eklenerek kaynamaya
birakilir. 1 saat kadar pisirilir.
Nohutlar yumusamazsa bir
stire daha kaynatilir.
Diigiinlerde ayn1 islemler
bliylik  kazanlarda  odun
atesinde yapilir. Kazanlar
stirekli karigtirilarak yemek
ozlerin birbirine ge¢cmesi ve
lezzetin artmasi saglanir.

Resim 98. Etli Nohut
(Hakan Ozler kisisel
Arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K33, K36
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Kanisik Ot Kavurmasi
(8 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar:

Kazayagi Otu | % Bag e Bodrum pazarlarinda mevsimine
Ebegiimeci Y. Bag gore  karigtk ot kavurmasi
Otu bulunmaktadir. Karisik ot
Dalan (Isirgan | % Bag kavurmgsmda pazi ve 1spanak
Otu) digindaki otlar agirhikli  olarak

.. L - mevsimine gore kullanilabilir.
Koremen Y2 Bag

X = e Kavurmada kullanilacak otlarin
Arapsagt Y2 Bag it . "

. E v, Bag miktari  mevsime  ve otlarin
Klsl_lls_ 14 % aromasina gore degismektedir.
Gelincik Otu /s Bag e Kullanilacak  tim otlar  6nce
Tuz ‘ 1 Tath K. temizlenir ve yikanir. Otlat topluca
Zeytlnyagl 1 Cay B. dogranlr.

e Tencereye yerlestirilir. Koéremen
yerine kuru ya da taze sogan
kullanilabilir.

e Ustiine zeytinyag: eklenir. Arzu
edilirse ac1 biber veya kirmizi pul
biber eklenebilir. Yaklagik 10-15
dk. otlar karistirilarak kavrulur.
Otlar yumusayinca atesten alinir.
Sarimsaklt yogurt, siizme yogurtla
veya limonla servis edilir.

Resim 99. Karisik Ot
Kavurmas: (Hakan Ozler
Kisisel Arsiv)

Tarifi Alinan Katilimci

K21, K31

Bambul Otu Eksilemesi

(2 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar:
Bambul Otu 1 Bag eBambul (Kuzu kulagl) otu
Limon 1 Ad. ayiklanir, temizlenir ve yikanir.
Sarimsak 2-3Dis | e Tencerede kaynayan suya tuz ve
Tuz 1 Cay K. bambul otunun yapraklar1 atilir.
Zeytinyagl 1Fincan | eKisa siirede su icinde haslanr.

e Yumusayinca servis tabagina
almir.

e Uzerine cirptlmig limon,
doviilmiis sarimsak ve
zeytinyagindan  olugan  sos
dokiiliir

e Bambul otu haslanmadan kuru
sogan ve limon, doviilmiis
sarimsak ve  zeytinyagindan

olusan sosla salata olarak da
tiiketilebilir.

Resim 100. Bambul Otu

(URL 93, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K32
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Bodrum Katmeri
(4 Kisilik)

Malzemeler

Miktari

Islem Basamaklar1

Resim

Un

Tuz

Su

Susam
Toz Seker
Zeytinyagi

500 Gr.

1 Tath K.

2 Su B.
1SuB.
1 Cay B.
1 Fincan

e Bodrum katmeri ya da bohga
katmeri olarak adlandirilir.

eBoh¢a katmeri yapimi igin
oncelikle susam kavrulur ve
doviiliir.

eUn, tuz ve su karigimi ile
yumusak bir hamur hazirlanir ve
yarim saat dinlendirilir.

e Hamur bezelere ayrilir.
Baklavalik hamur seklinde ince
acilir. Hamurlar  gézleme
seklinde yanlardan katlanir.

eicine tercihen kavrulmus ve
doviilmiis susam ya da ceviz igi
konur. I¢i bos olarak da
yapilabilir.

e Uzerine toz seker serpilir. Zarf
seklinde katlanir.

e Sac¢ lizerinde hafif zeytinyagi
siiriilerek kizartilir. I¢inin daha
iyi pigmesi igin hamurun ortasi
yuvarlak  kesilip cikarilir
zeytinyag akitilabilir.

e Uzerine de bir miktar daha toz
seker serpilebilir.

o Sicak servis edilir.

Tarifi Alinan Katilimei

K23,K29,K30,K32

Cim Cim
(4 Kisilik)

Malzemeler

Miktar

Islem Basamaklan

Resim

Karides
Tereyagi
Tuz
Domates
Koy Biberi
Kuru sogan

500 Gr.

1 Ymk.K.

1 Cay K.
2-3 Ad.
2-3 Ad.
1-2 Ad.

e Bodrumlu  balikgilar
karideslere “Cim ¢im”
vermektedirler.

¢ Karidesler temizlenir ve yikanir.

o Kurumasi beklenir.

e Tavada tereyagi ile dogranmig
kuru sogan, yesil Dbiberle
kavrulur.

e Domatesler kiip kiip dogranir.

e Domates tavaya ilave edilir. Tuz
eklenir. Bir siire kavrulur.

e Karidesler bu sosa eklenerek
aromasini almasi beklenir.

e Tabakta sicak veya soguk olarak
servis edilir.

kiigtik
adinm

‘ L

<
L W,

Resim101. Cim Cim
Karides (URL 94, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

-
.

v

Tarifi Alinan Katilimci

K30

216




Kus Yiiregi Otu Salatasi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Kus Yiiregi 1 Bag o Kus yiiregi otunun Saplar1 ayrilir.

Otu (0,5Kg.) Bol su ile yikanir.

Tuz 1Cay K. | eGerekirse suda kumu gitmesi

Zeytinyag1 1 Fincan icin bir siire bekletilir. Sudan

Sarimsak 2-3 Dis ¢ikarilip dogranir.

Limon 1 Ad.

eLimon, tuz ve zeytinyagi ile
hazirlanan sos ilave edilerek
servis edilir.

e Ekligsemesi i¢cin kus yliregi
yumusayincaya kadar haglanir.

e Suyu siizdiiriiliir.

¢ Soguyuncaya kadar beklenir.

e Limon, tuz ve zeytinyag ile
hazirlanan sos ilave edilerek
servis edilir.

Resim 102. Kus Yiiregi
Otu (URL 95, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K24

Lambuka Kizartmasi
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar:

Lambuka 1 Ad. ¢ Kendine has kokusu ve tadi olan
Balig1 lambuka baligi Bodrum
Zeytinyagi 1SuB. yarimadasi civarinda
Tuz 1 Tath K. yakalanabilen iri kirmizi etli bir
Un 1SuB. baliktir.

Karabiber 72 Cay K. | eYakalandiginda kam akitilir.

Temizlemesi oldukc¢a
zahmetlidir.  Derisi  mutlaka
soyulup filetosu ¢ikarilir.

e Zeytinyagt  ve  karabiberle
marine edilip en az 2-3 saat
buzdolabinda bekletilmesi
tavsiye edilmektedir.

e Dinlendirilen lambuka tuzlu una
batirilip tavada bol
zeytinyaginda kizartilarak sicak
servis edilir. Yaninda yoresel ot

veya eksileme ile servis
edilebilir.

Resim 103. Lambuka

Baligi (URL 96, Erigim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci

K32,K34
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Fink Bakla Salatasi

(4 Kisilik)
Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Fink Bakla 500 Gr. eBodrum  yoresinde  bahar
Zeytinyagi 1 Cay B. aylarinda yetisen bir bakla cesidi
Tuz 1 Tath K. olan fink bakla yoresel olarak
Sarimsak 2-3 Dis “pin pin bakla” olarak da
Limon 1 Ad. bilinmektedir.

e Baklalar yikanir ve temizlenir.
Icindeki taneleri ¢ikarilir.
e Tencerede su kaynatilir ve igine

tuz eklenir. Kaynayan suya
baklalar ilave edilerek
yumusayincaya kadar

kaynatmaya devam edilir.

e Yumusayan baklalar bir tabaga
alinir.  Dinlendirilir.  Uzerine
zeytinyagi, limon suyu,
doviillmiis sarimsak ve tuzla
yapilan sos dokilir. Soguk
olarak tiiketilir.

Resim 104. Fink Bakla

(URL 97, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci
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Piringli Patates
(4 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar

Patates 1 Kg. e Patatesler enlemesine kesilir ve
Zeytinyagi 1 Cay B. genis bir tencerenin tabanina
Tuz 1 Tath K. yerlestirilir.

Piring 1 Cay B. | e Uzerine haglanmus piring serilir.

e Tuz, zeytinyag eklenir.

e Ustiine gelecek kadar sicak su
ilave edilerek Once orta daha
sonra  kistk  ateste  suyu
azalincaya kadar pisirilir.

¢ Patatesler yumusayinca ocaktan
almir. Gerekirse yemege su
ilavesi yapilir.

e Tercihen karabiber veya kirmizi
pul biber eklenerek servis edilir.

Resim 105. Piringli
Patates (URL 98, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei
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Sirken Otu Eksilemesi
(2 Kisilik)

Malzemeler Miktar1 | Islem Basamaklar: Resim
Sirken Otu 1 Bag e Sirken otu yabani 1spanak olarak
(0,5Kg.) bilinmektedir. Sirken otu suda
Zeytinyagi 1 Fincan iyice temizlenir, saplar kesilir.
Tuz 1 Cay K. e Tencerede su kaynatilir (Bir
Sarimsak 2-3 Dig miktar tuz atilabilir).
Limon 1 Ad.

e Kaynatilan suda serken otlar
yumusayincaya kadar (yaklasik

10 dk.) kaynatilir.  Suyu
stzduralir.
e Bir kapta limon suyu, tuz,

tercihen dovilmiis sarimsak ve
zeytinyag ile c¢irpilarak bir S0s
hazirlanir.

e Servis tabagma alinan sirken
otlar1 iizerine sos ilave edilip
dinlendirilerek servis edilir.

Resim 106. Sirken Otu

Corbas1 (URL 99, Erisim
tarihi: 15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimci
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Bodrum Mandalinasi Regeli

Malzemeler Miktar1 | islem Basamaklar: Resim
Bodrum 1 Kg. e Diger regellerden farkli bir

Mandalinasi hazirlanma yontemi vardir.

Toz Seker 2-3SuUB. | eMandalina kabugunun aciliginin

Su 2SuB. azaltilmas1 i¢in mandalinalar 3

Limon Va Ad. giin suda bekletilir.

e Ancak suyu her giin degistirilir.
Son giin yesil yapraklan
¢ikarilir. Sicak suda kabuklari
yumusayincaya kadar kaynatilir.

o Kabuklar yumusayinca

sogumaya alinir. Derin bir
tencereye toz seker konur.
Ustiine yumusanus, ortadan
ikiye bolinmils, c¢ekirdekleri
cikarilmig mandalinalar
yerlestirilir.

e Su ilave edilir. Ustiine limon
sikilip yaklagik 30 dk. kadar
kaynatilir.

e Serbeti  koyulaginca ocaktan
almir. Kaynar suda bekletilmis
kapak kullanarak kavanozlar
konur.  Istenildigi ~ zaman
tiketilir.

Resim 107. Bodrum
Mandalinas1 Regeli
(URL 100, Erisim tarihi:
15.05.2022)

Tarifi Alinan Katilimei

K23, K34
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RECETELERE ILiSKIN NOTLAR:

X. Regeteler olusturulurken patates, kuru sogan, domates, biber gibi sebzeler adet
olarak kullanilmasi tavsiye edilmistir. Adet olan sebzelerin orta boy kullanilacag
degerlendirilmistir.

XX. Recgetelerin anlasilabilmesi i¢in sivi malzemeler i¢in su bardagi, fincan ve ¢ay
bardagi oOlgiileri tercih edilmistir. Baharatlar i¢in gay, tathh ve yemek kasigi ifadeleri
kullantlmistir.

xXX. Kullanilan malzemeler farkli yorelerde de bulunmakla birlikte Bodrum
Yarimadasi’ndaki yoresel isimleri tercih edilmistir.

XxX.  Yemeklerin oncelikle yoresel isimleri kullanilmigtir.

xxxX. Resimler ile yemeklerde kullanilacak malzemeler arasinda farkliliklar
bulunabilmektedir.

XxXxxXX Yemeklerde kullanilan baharatlarin miktar1 ve cesidi yoreye/kdye gore farklilik

gosterebilmektedir.
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EK-13: BODRUM MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERIi iLE ILGILi
FOTOGRAFLAR

Resim108 Keskek Kazant Resim 109. Biiyiik Yemek Kazani
(Hakan Ozler kisisel arsiv). (Hakan Ozler kisisel arsiv).

Resim110 Ev Dig1 Ocak ReSIm 111 Tas Firin
(Hakan Ozler kisisel arsiv). (Hakan Ozler kisisel arsiv).

Bodrum Gemici
Peksimeti

ReSIm112 Ekmek ve Geimlcl Peksimeti PISII‘llmeSl Resim 113.Bodrum Gemici Peksimeti Yapimi
(Hakan Ozler kisisel arsiv). (Hakan Ozler kisisel arsiv).
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Resim114 Deve Kenker Dolmasi Yapimi
(Hakan Ozler kisisel arsiv).

5,

Resim116 Kiiliir Ekmegi
(Hakan Ozler kisisel arsiv).

Resim 118. Kaya Korugu Salatasimnin Farkli
Sunumlar1 (Hakan Ozler kisisel arsiv).

Resim 115.Cetimekli Ekmek
(Hakan Ozler kisisel arsiv).

§s

Resim 117.Tarihi Sakall1 Koftesi Sunumu

(Hakan Ozler kisisel arsiv).

E=a

- .

Resim 119. Bodrum Diigiintinde Etli Nohut Yapimi
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EK-14 PROTOKOL YEMEKLERI SECIMLI MENU ONERILERI

Corbalar

Et/Deniz Uriinii Yemekleri

v’ Pava Corbasi

v’ Boriilceli Tarhana Corbasi
v' Balik Corbasi

v’ Pavali Tarhana Corbasi

v" Bodrum Cokertme Kebabi
v’ Sakizdirik Kofte

v" Ganli Gavurma

v’ Balik Pilavi

v" Lambuka Kizartma

v Siibye Sote

v Ahtapot Yahni

v' Etli Kenker

Salata, Mezeler ve Zeytinyaglilar

Pilav, Borek ve Makarnalar

v Bodrum Gemici Peksimeti Salatasi
v Pava

v' Ahtapot Salatasi

v" Turp Otu Kizartmasi

v’ Hardal Otu Eksileme

v' Ac1 Ot Kavurmasi

v" Tilkisen Otu Kavurmasi

v' Kaya Korugu Salatasi

v’ I¢ Baklal Enginar

v’ Kabak Cicegi Kizartmasi

v' Fink Bakla Salatasi

v’ Karisik Ot Kavurmasi

v' Nohutlu Pirasa

v’ Zeytinyagli Kenker

v’ Gazyak (Kazayagi) Kavurmasi
v" Gaba (Ebegiimeci) Kavurmasi

v Lokum Pilavi

v’ Tatar

v’ Keskek (Tavuk etli)

v' Ahtapotlu Pilav

v’ Kabak Cicegi Dolmasi
v Bodrum Otlu Boregi
v Bodrum Su Béregi

v" Deve Kenker Dolmasi
v Kuzugdbekli Pilav

Tatlilar

Diger (Tercihen)

v Bodrum Saraylis1 (Sarele)
v’ Kasik Helvasi

v" Bodrum Peltesi

v Piringli Bal Kabagi Tatlist
v Hurmasiz Hurma Tatlis1

v" Eksili Balik

v' Karavida Salatasi

v' Mantar Kizartma (Cintar/Korek)
v Mantar Kavurma (Cintar/Korek)
v’ Mantar Koftesi(Cintar/Korek)
v' Cim ¢im

v Yogurtlama

v" Soganli Ekmek

v' Kiliir Ekmegi

v' Cetimekli Ekmek
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EK-15 BODRUM GUNU/GECESI iCIN SECIMLiI MENU ONERILERI

Menii-1 Menii-2
v' Pava Corbasi v' Pavali Tarhana Corbasi
v Bodrum Cokertme Kebabi v Sakizdirik Kofte
v Lokum Pilavi v’ Tatar
v Bodrum Gemici Peksimeti Salatasi v Bodrum Su Boregi
v Pava v' Tilkisen Otu Kavurmasi
v" Ac1 Ot Kavurma v Hardal Otu Eksilemesi
v Turp Otu Kizartma v Mantar Kavurmasi(Cintar/Korek)
v Soganli Ekmek v Kabak Cigegi Kizartmasi
v" Bodrum Saraylisi (Sarele) v' Kagik Helvasi
v Oklavadan Cekme v’ Kalburabasti
Menii-3 Menii-4
v' Boriilceli Tarhana Corbasi v' Pava Corbasi
v Ganli Gavurma v Hardimya
v' Kabak Cigegi Dolmasi v Ciger Kavurma
v Bodrum Otlu Boregi v" Fink Bakla Salatasi
v Yumurtal Tilkisen v’ Karisik Ot Kavurmasi
v Gaba Kavurma v’ Zeytinyagl Kenker
v' Taze Boriilce Eksilemesi v I¢ Baklali Enginar
v Kirmizi Kabak Koftesi v" Bal Kabag1 Boregi
v" Piringli Bal Kabagi Tatlist v' Bodrum Katmeri
v Cetimek Yogmasi v Hurmasiz Hurma Tatlis

Menii-5(Bodrum Ot ve Mantar Yemekleri)

Menii-6 (Bodrum Otlar1) (Mevsimine Gore)

v' Deve Kenker Dolmasi v Yumurtali Tilkisen
v’ Etli Kenker v" Ac1 Ot Kavurmasy/ Tilkisen Kavurma
v" Etli Arapsaci v Gaba Kavurma/ Gazyak Kavurmasi
v' Ebeglimeci v Dag Marulu Kavurmasi/ Bakla Yaprag: Salatasi
v’ Piringli Patates v' Hardal Otu Eksilemesi/ Bambul Otu Eksilemesi
v Kuzugobekli Pilav v’ Baldiran Otu Eksilemesi/ Sirken otu Eksilemesi
v’ Kabakgigegi Dolmasi v' Hindiba Otu Eksilemesi/Sar1 Papatya
v" Mantar Kizartma (Cintar/Korek) Eksilemesi
v Mantar Kavurma (Cintar/Ko6rek) v Kaya Korugu Salatasi/ Kus Yiiregi Salatasi
v Mantar Koftesi(Cmtar/Korek) v' Caykama
v Hurmasiz Hurma Tatlist v' Dalanli Eriste
v Lokma Tatlisi v Bodrum Sa¢ Boregi

v' Bodrum Peltesi

Menii-5 (Diigiin Yemekleri) Menii-6 (Bodrum Deniz Uriinleri)

v" Keskek (Tavuk Etli) v" Balik Corbasi
v' Etli Nohut v’ Balik Pilavi
v Yogurtlama v" Ahtapot Yahni/ Ahtapot lzgara
v Lokum Pilavi v' Ahtapot Salatasi
v" Nohutlu Pirasa v" Ahtapotlu Pilav
v’ Tatar v’ Siibye Sote/Gara Siibye
v' Diirme Makarna v' Gara Izmarit
v Bodrum Su Boregi v" Eksili Balik/Karavida Salatasi
v Bodrum Saraylisi (Sarele) v" Lambuka Kizartma
v Ev Baklavasi v' Cim ¢im
v' Kagik Helvasi v" Ahtapotlu Pilav

v Lokma Tatlisi
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