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Oz

Yemek insan hayati icin énemli bir yere sahiptir. insanoglu bu ihtiyacini gidermek igin bazen
aliskanliklarinin disina ¢ikma gereksinimi duymaktadir. Toplumlar veya topluluklar arasindaki
farkli degerler (din, cografya, etkilesim vb.) mutfak kiiltliriiniin sekillenmesine katkida
bulunmaktadir. izmir konumu itibariyle tarihi boyunca bircok toplulukla etkilesime girmistir.
Giiniimiizde bu topluluklarmn, izmir mutfak kiiltiiriinde etkisi oldugu goriilmektedir. izmir,
Tiirkiye’de en fazla turist agirlayan illerden birisidir. Sehirde bir¢ok antik kente ait kalintilar ve
Hristiyanlar i¢in 6nemli ibadet yerleri bulunmaktadir. Mevcut potansiyelin yani sira gastronomi
veya mutfak turizmine olan ilgiyi canlandirmaya yonelik calismalar yapilmaktadir. izmir ilinin;
ylirliyiis, gastronomi ve tarihi rotalari, turuncu cember uygulamas: (isletme sertifikasyon
sistemi), mutfak kiiltliri, dogal giizellikleri, etkinlikleri, festivalleri, cografi isaretli {irtinleri ve
tiye oldugu veya basvurusunu yaptigi/katildig: organizasyonlar gastronomi turizmi acisindan
onem tasimaktadir. Il'in mevcut potansiyeli g6z 6niine alindiginda mutfak kiiltiiriine yénelik bir
literatlir incelemesi yapilmistir. Tarihsel ve kiiltiirel birikimin bir sonucu olarak; zeytinyagi,
zeytinyagli ot yemekleri, deniz {iriinleri, meyve ve sebze {irlinlerinin yetistiriciligi ve uluslararasi
boyutta satigt yapilmaktadir. Bu tirtinlerin yore mutfaginda onemli oldugu goriilmektedir.
Ogzellikle zeytinyagli yemekler, hamur isleri ve deniz {iriinleri ilin mutfaginda son derece Sneme
sahiptir.
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Abstract

Food has an important place in human life. In order to meet this need, human beings sometimes
feel the need to go beyond their habits. Different values (religion, geography, interaction, etc.)
between societies or communities contribute to the shaping of culinary culture. Due to its
location, Izmir has interacted with many communities throughout its history. Today, it is seen
that these communities have an impact on Izmir culinary culture. Izmir is one of the cities that
hosts the highest number of tourists in Turkey. There are ruins of many ancient cities and
important places of worship for Christians in the city. In addition to the current potential, studies
are carried out to revive the interest in gastronomy or culinary tourism. The province of lzmir;
trekking, gastronomy and historical routes, Orange Circle Application (Business Certification
System), culinary culture, natural beauty, events, festivals, geographically marked products and
organizations to which one is a member or has applied/participated are important in terms of
gastronomy tourism. Considering the current potential of the province, a literature review on
culinary culture was conducted. As a result of historical and cultural accumulation; olive oil, herb
dishes with olive oil, seafood, fruit and vegetable products are grown and sold on an international
scale. It is seen that these products are important in the local cuisine. Especially olive oil dishes,
pastries and seafood are of extremity importance in the cuisine of the province.
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GIRIS

Yemek insanin yasamasi icin onemlidir ve 18. yiizyilin sonlarinda tzellikle Avrupa’da restoran
isletmelerin acilmasiyla beraber bir yasam gerekliligi olmaktan daha fazlasi olmustur (Stanley ve
Stanley, 2015). Mutfak kiiltiirti, yalnizca mutfakta pisirilen veya hazirlanan {irlinlerden ibaret
degildir.  Uriinlerin  pisirme yoéntemini, kullanilan ekipmanlarini, yemek yeme
sekillerini/ritiiellerini, o6zel glinlerde hazirlanan yemeklerini (Aglamaz Susup, 2018) ve
bolgenin/halkinin ge¢misle olan iliskilerini ve birikimlerini icermektedir. Muttak kiiltiirii, turist
deneyimine deger katabilir ve yiiksek diizeyde memnuniyet saglayan yeni tiriin ve deneyimler
arayan gezginler i¢in 6nemlidir. Turistlerin bu amacla yaptiklar: seyahatlerinde neredeyse beg
duyu organi da etkilenmektedir (Kivela ve Crotts, 2006).

Tarih boyun bircok medeniyete ev sahipligi yapmis sehirle ilgili gezginler, tarihciler sehrin
giizelligini tanimlamak icin tasvirler yapmuslardir. “Antik tarih¢i Herodot, izmir igin “onlar
kentlerini bizim yeryiiziinden bildigimiz en giizel gokyiizii ve en giizel iklimlerinde kurdular” diye
yazmustir. Aristoteles ise 6grencisi Biiyiik Iskender’e “gérmezsen eksik kalirsin” derken, Victor
Hugo da sehri “Smyrna bir prensestir...” olarak tanimlamistir. Giiniimiizde ise “Giizel izmir”
olarak anilmaktadir. Gegmiste antik kral yolunun son noktast olan izmir, giiniimiizde turizm
acisindan onemli sehirlerimiz arasindadir (www.goizmirturkiye.com).

[zmir koklii gegmisi, tarihi, yemek cesitliligi, cografi kosullart ve mutfak kiiltiirii ile gastronomi
destinasyonu olma potansiyeli bulunmaktadir. Son yillarda zmir'in gastronomi potansiyelini
ortaya cikarmaya yonelik calismalar yapilmaktadir. Izmir'e yonelik yapilan calismalari
inceledigimizde; gastronomi turizm potansiyeline (Erdogan ve Ozdemir, 2018; Aglamaz Susup,
2018; Altintas ve Hazarhun, 2020), destinasyon seciminde yoresel yemekler (Zagrali ve Akbaba,
2015), Levanten yemek kiiltiirii (Yildiz, 2021), izmir Sefarad mutfagi (ipkoparan ve Ozkanli, 2020)
ve sokak lezzetlerine (Bayraktar ve Zencir, 2019) yonelik ¢aligmalar yapilmistir. Bu calismada
[zmir mutfak kiiltiiriine yonelik literatiir arastirmasi yapilmistir. izmir tarihi ve turizm verilerine
iliskin degerlendirmelere, tarim ve hayvansal verilerine, gastronomi ve mutfak kiiltiirtine,
yliriiyiis rotalarina ve yoreye 6zgii tirlinlere ait bilgilere yer verilmistir.

iZMIR TARIHI

Antik cagda Smyrna olarak adlandirilan Izmir, M.O. 3000 yillarinda Lelegler tarafindan
kuruldugu tahmin edilmektedir. Caglar boyunca 6nemli bir ticaret liman: ve yerlesim yeri
olmustur. Aiol, Hitit, lon, Lidya, Pers, Seleukos, Bergama Krallig1, Roma imparatorlugu, Bizans
ve Osmanli imparatorlugu gibi birgok medeniyete ev sahipligi yapmistir (Senol, 2011: 106). Kent;
Amazonlar, iyonyahlar, Lidyalilar, Persler, Biiyiik iskender, Romalilar, Araplar, Emeviler,
Bizanslilar, Selcuklular ve Osmanlilara ev sahipligi yapmistir (Izmir Biiyiiksehir Belediyesi).
[zmir'in konumu, yorede bulunan kralliklar ve imparatorluklar nedeniyle deniz ticaretinin
yapildigi 6nemli bir liman sehri haline gelmistir. Tarih boyunca nemli bir liman sehri olan {zmir,
farkli kiiltiirlerin yasam siirmesi nedeniyle bircok cami, kilise, sinagog gibi ibadet mekanlarina
ve bircok antik kente (Efes, Meryem Ana, Artemis Tapinagi, isa Bey Camii, Asclepion Saglhik
Merkezi, Bergama Zeus Sunagi, Cycus, Eryhtrai, Klozamenia, Claros, Teos) ev sahipligi
yapmaktadir (Ozdogan, 2016). Efes ve Meryem ana Hristiyan’lar icin hac merkezidir. Ayrica
tilkemizin en biiyiik 2. liman sehridir ($Senol, 2011: 106).

izmir, Hitit doneninde Smyrna olarak adlandirilmaktadir. Smyrna baskent Bogazkoy'e
(Hattusas) uzak bir liman sehirdir. Hititce metinlerde 180’e yakin un mamullerinin ad:
gegmektedir. Ozellikle borek, ekmek, ¢orek gibi unlu mamulleri goktur. Yemek pisirme isleri
ocaklarda ve firinlarda yapilmistir. Hititler kendilerinden oOnceki donemlerde yasayan
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insanlardan daha az et tiriinleri yemektedir. Fakat sigir, koyun, keci ve domuz yetistiriciligi
yapilmaktayd:. Bu hayvanlardan elde ettikleri siitlerden peynir, cokelek ve tereyag:
yapilmaktadir. Bugday, arpa, fasulye, bezelye, mercimek, nohut, sogan, burcak, salatalik, pirasa,
lahana, sarimsak, kimyon, susam, tiztim, elma, kayisi, alic, antepfistifi, hurma, kiraz, nar ve
zeytin yetistirilmis tirtinlerdendir. Ayrica bal, yag ve {izlimiin (sarapcilik) mutfakta 6zel yeri
vardir (Arthan, 2012’den akt. Akin vd., 2015).

Pergamon veya Bergama kralligi giiniimiizde izmir iline bagli Bergama ilgesinin merkezinin
yerine kurulmustur. Teegen donemin beslenme aliskanliklarinin karbonhidrat bakimindan
zengin oldugunu belirtmektedir. Kralliktaki bircok insanin beslenme aliskanlhiginin bitkilerden
olustugunu, belirli bir diizeydeki insanlarin et yiyebildiklerini ¢iinkii et tiiketimi sosyal duruma
bagli olarak degistigini belirtmektedir. Parasi olan insanlarin et ve balik {r{inlerini
tiiketmektedir. Yapilan arastirmalarda sigir etinin domuz etinden ucuz oldugunu ve en pahali
etin tavsan eti oldugu belirtilmektedir (Erbalaban Yilmaz, 2021).

Tiirkler Izmir'e 11. yiizyihn sonlarinda gelmistir. Caka Bey, Aydinogullari ve Osmanhlar
tarafindan yonetilmis bir tarihi vardir. Izmir ilinin koklii bir ge¢misi olmasina ragmen
cumhurbaskanhig: devlet arsivlerinde (Osmanl: arsivi) 1867'de belediye dairesi kurulmasina izin
verdigi gortilmektedir. 1867'ye kadar ki Osmanli doneminde Aydin sancaginda kaza merkezi
konumundadir. 1843’de Said Mehmed Pasa'nin valiliginden itibaren yazismalar sonrasinda
eyalet olarak anilmaya baslandi (izmir Valiligi). izmir'de yaz mevsiminin genellikle sicak ve
kurak, kislart ise 1lik gectigi Akdeniz iklimi goriilmektedir. Sicaklik ortalamasi yazin 27,5°C, kisin
ise 120C ile 14°C arasinda gegmektedir (www.izmir.bel.tr). [zmir’de yasayan yerlesik ya da gocebe
Tiirkler, Levantenler, izmirli Rumlar, Makedonlar, Bosnaklar, Sefaratlar, Arnavutlar, Afrika
kokenli Araplar kiiltiiriin cesitliligini olusturmaktadir. 1900°lii yillarin baslarinda Rumlar ve
Ermenilerin yogunlukla hakim oldugu meyhanecilik isinde raki ve sarap ile birlikte kiilbast1
1zgara, etli yaz tlrliisQi, tuzlu balik yemekleri, balik tirlinleri ve diger et yemeklerinin yaninda
fasulye piyazi, lahana tursusu, kirik leblebi gibi mezeler verilmekteydi (Ozdogan, 2016:172).
Sefarad mutfagi, Arap ve Romalilarin etkisiyle beraber sekillenmistir. Zeytin, piring, sekerkamuisi,
badem, narenciye, patlican, 1spanak ve enginar gibi iiriinler bu iki toplulukla olan etkilegim
sonucunda sefarad mutfagina girmistir (Kaya, 2019). Sefarad mutfaginda patlican, pirasa, kabak
ve 1spanak en cok kullanilan {irlinler arasindadir. Ayrica Sefarad mutfaginda hamur islerinin
onemli bir yeri bulunmaktadir. Boyoz ve siinye bu hamur islerinden iki tanesi oldugu
bilinmektedir.

Turist Verileri

2019 yilinda (salgin 6ncesi dénem) Izmir'e toplam 1.224.634 yabanct turist gelmistir (TURSAB,
2020). Yerli turist olarak ise 750.553 kisi ziyaret etmistir. Gelen turistlerin tilkeleri incelendiginde;
Almanya, ingiltere, Hollanda, iran, Fransa, Belcika, Polonya, Yunanistan, Rusya ve Ukrayna’dan
geldikleri goriilmektedir. Tablo 1'de gelen turist sayilar: gosterilmektedir.

2019 yilinda [zmir'e bagli 10 miizeyi 489.162 kisi ziyaret etmistir. Bu miizeleri; Arkeoloji, Atatiirk,
Tarih ve Sanat, Bergama, Efes, Cesme, C)demig, Tire, Cakiraga konag: ve Etnografya miizeleri
olusturmaktadir. 131.073 kisi ticretli, 267.004 kisi ticretsiz, 91.085 kisi ise miize kart ile
ziyaretlerini gerceklestirmistir. Miize ziyaretlerinin yogun oldugu aylarin Nisan ve Kasim
araliginda (aylik 40bin {izeri) oldugu goriilmektedir. Agora, Efes, St. Jean, Yamac evleri, Akropol,
Asklepion, Bazilika, Teos Oren yeri, Metropolis ve Klaros gibi 6ren yerleri ise 2.503.449 kisi
tarafindan ziyaret edilmistir. Bu ziyaretlerin 1.472.364'(i {icretli, 603.246"s1 {icretsiz, 427.839'u ise
miize kart ziyaretlerinden olusmaktadir. Oren yeri ziyaretlerin yogun oldugu aylarn Mart ve
Aralik arahgmnda (aylik 100bin iizeri) oldugu goriilmektedir (Izmir il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligii, 2019).
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Tablo 1. 2019 Yilinda izmir'e Gelen Yabanci Turistlerin Ulkelere Gore Dagilimu (ilk 10)

Sira No Ulke Ads Ziyaretci sayilan
1 Almanya 414.639
2 Ingiltere 120.852
3 Hollanda 81.157
4 fran 63.518
5 Fransa 54.411
6 Belgika 46.942
7 Polonya 41.728
8 Yunanistan 32.489
9 Rusya 26.221
10 Ukravna 24715

Ege, Akdeniz ve Anadolu mutfaklarinin 6zgiin bir bilesimimin goriildiigii ilde yemek cesitleri
agisindan oldukca zengindir. Gastronomi turizmi amaciyla Izmir'e gelen turistler yoresel
tirtinleri, yivecek ve icecekleri, bdlgeye ait yemekleri ve sarap tiirlerini tatma imkam
bulunmaktadir. Mutfak kiiltiirii genellikle saglikli, mideyi fazla yormayan, hafif yemeklerden
olusmaktadir. Yoreye 6zgii meyve saraplarinin yani sira tiztim baglarii gezme, tiretime katilma,
tadim yapma ve konaklama imkani sunulmaktadir. Ayrica turistlerin ilgisini cekecek olan yerel
yiyeceklerin sergilendigi yoresel pazarlar, festivaller, fuarlar, gastronomi turlari ve tadim
etkinleri diizenlenmektedir. Omegm; Alacat: ot festivali, Mandalina festivali, Urla uluslararas:
enginar festivali, Kavacik tiziim festivali, Zeytin festivali, Urla bag bozumu festivali diizenlenen
festivallerden birkac tanesidir (www.izmir.ktb.gov.tr).

Izmir'in Tarim ve Hayvansal Verileri

Topraklarimin %2841 tarim alanlarindan olusmaktadir. Bu alanlarin %41,8'1 tarla, %28,1'1 zeytin,
911’1 sebze, %9,7'si meyve ve %3,6's1 baglardan olusmaktadir. Tarim alanlarinin ¢ogunlugu
Bergama, Odemig, Bayindir, Tire, Torbali, Menderes ve Menemen ilcelerinde yer almaktadir
(www.izto.org.tr). Tablo 2'de Izmir'de agik alan ve ortii altinda yetistiriciligi yapilan sebze
tirtinleri gosterilmektedir. Tabloda 1.000 (ton) ve {izeri {iretimi yapilan tirtinlere yer verilmistir.
2018 yil1 verilerine gore en fazla domates yetistiriciligi yapildigi, tirtinleri cogunlugun (iirtin
cesitliligi bakimindan) yesil sebzelerden olustugu da goriilmektedir. Ozellikle bu {iriinlerin y&re
muttaklarinda kullanimi ile uyusmaktadir. Tablodaki diger tirlinler sirasiyla karpuz, hiyar, biber,
ispanak, fasulye, karnabahar, pirasa, kavun, brokoli, lahana, biber, patlican, marul, barbunya gibi
trtinlerden olusmaktadur.

Tablo 2. 2018 Yilinda izmir ilindeki Sebze Uretim Degerleri (Acik Alan ve Ortii Alti)

Uriinler Uretim (ton) Uriinler Uretim (ton)
Domates (salcalik) 728.605 Enginar 12.952
Domates (sofralik)! 206.836 Barbunya 11.341
Karpuz 149.932 Kereviz (kik) 10.261
Hivar (sofralik)! 121.536 Marul (kivirak)! 9.057
Biber (salcahk) 58.767 Bezelye 8.927
Ispanak 58.851 Kabak (sakiz) 7.608
Fasulye (taze) 48.586 Cilek! 7.227
Karnabahar 48544 Sogan (taze) 6.251
Pirasa 46.097 Lahana (kirmua) 5.094
Kavun 34.108 Marul (aysberg)! 4.570
Hiyar (tursuluk) 34.098 Bortilee 4.33
Brokoli 27.603 Bamya 4175
Lahana (bevaz) 23.19 Bakla 3.114
Biber (sivri) 24522 Maydanoz 2.555
Patlican 21.765 Roka 1.969
Biber (dolmalik) 16.434 Turp (kirmiz) 1.410
Marul (gobekli)! 13413 Havucg 1.311

1 Uriinlerin hem acik alan hem de ortii alt toplam verilmistir.

Kaynak: [zmir 1l Tarim ve Orman Miudiirliigii (2018)
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Tablo 3'te izmir'deki meyve iiretimi degerleri gosterilmektedir. Tabloda dzellikle iki {iriin &n
plana ¢tkmaktadir. Bunlar; zeytin ve tiztimdiir. Meyve {iretiminde, bu iki {iriin neredeyse gelen
firetimin %56'sin1 olusturmaktadir. ilde 800 tonun altinda yetistirilen meyve iiriinlerine tabloda

yer verilmemistir.

Tablo 3. 2018 Yilinda izmir ilindeki Meyve Uretim Degerleri

Uriinler Uretim (ton) Uriinler Uretim (ton)
Zeytin (vaghk) 300.576 Erik 11475
Mandarin (satsuma) 151.745 Ceviz 5.802
Uziim (Kurutmahk) £85.838 Armut 5.401
Seftali 70.302 Trabzon hurmas 4163
Kiraz 57.946 Seftali (nektarin) 3.402
Incir 45.602 Ayva 2.761
Zeytin (sofralik) 41.373 Kayisi 2.342
Uziim (cekirdeksiz) 38.177 Badem 2.226
Uziim (cekirdekli) 25.924 Elma (golden) 1.667
Uziim (saraphk) 21.600 Antepfistign 1.072
MNar 14.883 Elma (starking) 599
Kestane 11.645 Elma (diger) 846

Kaynak: [zmir 1l Tarim ve Orman Miudiirliigii (2018)

GASTRONOMI ve MUTFAK KULTURU

Temelinde yiyecek icecek kiiltiirii olmakla birlikte gastronomi turizmi, ciftliklere ve sarap
tiretilen yerlere diizenlenen seyahatleri ve yiyecek icecek {irlinlerinin test edilmesini kapsayan
seyahatlerden olugsmaktadir. Ayni zamanda turistlere bolgenin kedine has kiiltiirii ve gecmisiyle
ilintili benzersiz bir deneyim yasamasina olanak saglamaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016: 113).
Gastronomi turizminin gelismesi etki eden bircok unsur bulunmaktadir. Fakat tiiketicileri
yiyeceklerinin nereden geldigini kesfetme ve yeni tiriinleri kesfetme arzusu (Stanley ve Stanley,
2015) temel iki unsur olarak soylenebilir.

Gastronomi turizm {iriinleri destinasyonun ana tiriinii ne olursa olsun destinasyondaki veya
isletmelerdeki ek turizm hareketlerini olusturarak turistleri bolgeye cekmektedir. Boylece
destinasyonun rekabet icinde oldugu benzer destinasyonlarin oniine ge¢cmesine yardimci
olmaktadir (Cevik ve Sacilik, 2011). Yoreye Ozgii yeme icme {iriinleri, cografi kosullardan
etkilenmeleri ve vyerel yeme-icme kiltiirtinti yansitmalart ile mutfak turizminin temel
cekiciliklerini olusturmaktadir. Yoresel tirtinlerin tescil almalari, tarihi ve kiiltiirel alanlarn
bulundugu yerlerde bdlgenin turist agisindan daha cekici olmasina ve rekabet {stiinltigii
saglamasina yardimct olmaktadir (Cagl, 2012). izmir ilinin 25 tane cografi isaretli gastronomik
tirtintintin bulunmasi, binlerce yillik tarihi ve 6nemli bir liman sehri olmasmin yan1 sira turizm
tesislerinin varlig: turistler acisindan ¢ekim unsuru olarak sayilabilir.

iklim ve toprak kosullari nedeniyle verimli bir cografyada bulunan Izmir, diinyanmn ¢ok az
yerinde goriilebilen bir iirtin cesitliligine sahiptir. Doganin sundugu olanaklari, binlerce yillik
gelenegi ve bugiiniin uzmanhg: ile birlestiren ascilar, izmir mutfagini turizmin hizmetine
sunmaktadir. izmir 2015 yilinda Diinya Gurme Kentler Agi'na iiye olmustur. izmir mutfagmin
karakteristik ozelliklerinden ot yemeklerinde Girit go¢cmenlerinin etkisi goriilmektedir. Bunlar
arasinda sarmagik, 1sirgan, cibes, istifno, ebegiimeci turp otu, gelincik, labada, sevketi bostan,
arapsac¢t radika, kus otu, deniz bériilcesi, arapsaci, hardal otu, kuzu kulagi, filiz olarak
siralanabilir. Mevsime gore ot cesitleri degismektedir. Ilkbahar mevsiminde gesitligin en fazla
oldugu soylenebilir. Otlar genellikle haslanir, zeytinyag: ve limon ile servis edilmektedir. Fakat
bazi otlar zeytinyagl ya da kuzu etiyle beraber hazirlandig1 da bilinmektedir. Ot cesitleri
yemekleri kadar, koftelerde izmir mutfaginin 6nemli yemekleri arasindadir. izmir koftesi, Tire
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koftesi, Odemis koftesi ve Bergama (kasap) koftesi bu lezzetlerden bazilarini olusturmaktadir.
Temel farkliliklart hazirlanisi, icerigi, sunum teknigi ve pisirme yontemi olarak siralanabilir.
Ayrica boyoz, gevrek ve lokma gibi tirtinler sehirle 6zdeglesmistir. Boyoz, Musevilerden kalma
bir borektir. Lokma ise hamurun, kiiglik toplar halinde kizgin yvaga atilip, ¢ikarildiktan sonra
soguk suruba bandirilarak hazirlanmaktadir. Tiirkiye'nin ilk organik sertifikali tirtin pazari,
izmir Biiyiiksehir Belediyesinin énciiltigiinde Karsiyaka Bostanl’da agilmistir. ilerleyen siirecte
belediyenin kontrolii ve destegi altinda farkli vyerlerde kurulmaya baslanmistir
(www.izmir.bel.tr).

Tablo 4. izmir'in Yemekleri

Yemek gruplan Yemekler

Zeytinyaghlar ve sebze  Arapsac, Kabak Cigegi Dolmasi, Bamya, Enginar Dolmasi, Sevket-i Bostan, Sarmasik Kavurmasi,

yvemekleri Ebegiimeci, Bakla, Miicver, Cigirtma, Fava, Cifirtma,

Et yemekleri Izmir Kéfte, Tire Kiftesi, (")dt_‘migi Koftesi, Papaz Yahni, Keskek, Kuzu Etli Arapsag, Kuzu Etli
Sevket-i Bostan, Ekmek Dolmasi, Urla Giived, Tandr,

Deniz tirtinleri Siitlii Balik, Balik Koftesi, Midye Dolma, Papalina Tavasi, Tuzda Lagos, Yogurtlu Gopez,

Salatalar Radika, Turp Otu, Deniz Boriileesi, Tarla Civisi, Su Teresi, Labada, Isirgan Otu, Cibes Salatasi,
Okma,

Tathlar ve hamur isleri Gerdan Taths, Zerde, Zelbiye Taths,, Lokma, Lor Taths:, Boyoz, Sambali, Otlu Dolama Bérek,
Urla Katmeri (Tuzlu), Samsades, Sakizh Tathlar

Sokak Lezzetleri Kumru, Gevrek, (")dt_‘migi Tostu, Kokoreg

Kaynak: il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii'nden gelistirilmistir.

[zmir ilinin 2022 Mart ay1 itibariyle 32 cografi isaretli {iriinii bulunmaktadir. Bu iiriinlerin 16's1
mense adi, 16’st mahreg isaretli tirtinlerden olugsmaktadir. Tablo 5'te gosterilmektedir. Bir
tirtiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve begeri unsurlardan
kaynaklaniyorsa bu durumdaki cografi isaretlere “mense adi” denir. Belirgin bir niteligi, tinii
veya diger ozellikleri itibariyla belirli bir cografi alan ile 6zdeslesmis olan; tiretim, isleme ya da
diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan icinde gerceklesmesi gereken tirtinlerin
konu oldugu cografi isaretlere “mahrec isareti” denir. Ayrica bagvurusu yapilmis 19 tiriiniinii
bulunmaktadir. Bunlar; Arslanlar biberi, Bademli Koruk serbeti, Bergama tulum peyniri,
Bergama zelbiye tatlis;, Beydag keskegi, Beydag simit diiriim, Foca karas: {iztim, Kinik kuru
domatesi, Seferihisar topan karakilcik bugdayi, Selcuk Osmancik tiziimti, Torbali kuru domatesi,
Cesme anasonu, Cesme limonu, Cesme sakiz koyunu, Cesme sakiz koyunu siitii, Odemis kumast,
Odemis nohut ekmegi, Odemis tostu/sandvici ve izmir Cesme damla sakizidir (Tiirk Patent,
2022).

Tablo 5. [zmir'in Cografi Isaretli Uriinleri

Mense ad1

Mabhrec isareti

Bergama Kozak Cam Fistiin

Bergama El Hahisi

Bornova Kinah Bamyas:

Bergama Graniti

Bornova Misket Uziimii

Bergama Parsomeni/Bergama Kagich

Ege Pamugu

Bozdag Kestane Sckeri

Ege Sultani Uziimii

Gorece Nazar Boncugu

Ege Inciri

Kuzey Ege Zeyvtinyaglan

Giimiildiir Mandalinas/Gimiildiir Mandarini

Tire Beledi Dokumas:

Giiney Ege Zeytinyaglan

Tire Sis Koftesi

Kavaak Uziimii

Cavusdaf Kuru Fasulvesi

Kemalpasa Kiraz

Odemis Koftesi

Seferihisar Mandalinas:

lemir Boyozu

Urla Sakiz Enginan

Lzmir Gevregi

Cesme Kavunu

lemir Kumrusu

Odemis Patatesi

lemir Lokmas:

Odemis Cekiste Zeytinyag

Lemir Tulum Peyniri

Odemis Ipegi

lemir Sambalisi

Kaynak: Tiirk Patent, 2022
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izmir'de sabah kahvaltisinda genellikle boyoz ve yumurta ile yapilmaktadir. Sofralarda ise
turung, portakal, mandalina, incir, karabasotu, enginar gibi yoresel regeteler, tulum peyniri,
salatalik, domates, biber sogiis, sarimsakli biberli kahvaltilik, lorlu yesillikler, patlican, patates
kizartmas: ve baharat karisimli siyah/yesil salamura zeytin yer almaktadir. Ayrica sokak
lezzetlerinde kumru sandvig ve Izmir gevregi de tiiketilmektedir. Ogle yemegi genellikle hafif
yemekler veya atistirmaliklarla yapilmaktadir (Ozdogan, 2016).

Yiiriiytis Gilizergahlar1

Baslangicta dogasever insanlarin, dogal giizellikleri yasamak ve dogada bulunmak amaciyla
gerceklestirdikleri kisisel veya arkadas cevreleriyle gerceklestirdikleri trekking, gilintimiizde
alternatif bir turizm ¢esidi olarak ekonomik bir boyut kazanmistir. Giintibirlik, hafta sonu veya
birkac giin boyunca siirecek rotalar olusturulmustur. izmir'in biitiin ilgelerinde doga ve kiiltiir
turizmine yonelik rotalar belirlenmistir (Kiltiir ve Turizm Bakanhgi). Bilinirligi en fazla olan
rotalar ise yarimada bag rotasi, yamanlar yolu, bir giinde 8.500 y1l rotasi, yarimada zeytin rotas:
ve izmiras’duir.

Yartmada bag rotasi; M.O. 2000lerde Hititler ve Giritlilerin sarap iiretip ihrag ettigi antik cesme
limaninda, baglararas: mevkiinde yapilan arkeolojik kazilarda ortaya ¢ikarilmistir. Anadolunun
bilinen ilk saraphanesine sahip yarimada, yiiriiytis ve bisiklet yollari ile kesisen 151 km bag yolu,
meraklilarini Selcuk, Menderes, Seferihisar, Urla, Cesme ve Karaburun’'daki tizim baglarin
gezdirerek, {ireticiyle bulusulmaktadir (www.izmir ktb.gov.tr). Bolgede suyundan faydalanilan
en 6nemli iiriin {iziimdiir. Uziim cesitliligi bakimindan zengin olmasindan dolay1 sarap
iiretiminin yani sira raki yapiminda da kullanilmaktadir. Uretilen sarap cesitleri arasinda
carignane, cal karasi, semillon ve merlot bulunmaktadir. Ayrica yore halk: tarafindan kendi
titkketimleri icin sarap imal etmektedir (Ozdogan, 2016). Yarimada bag rotalars;

Cesme-Baglararasi-Ovacik-Manastir,
Karaburun-Eglenhoca-Késedere-Asagi Ovacik-Inecik,
Urla-Kuscular-Yagcilar,
Payamli-Kavacik-Efemcukuru-Camtepe-Godence,
Beyler-Orhanli-Yenikdy-Catalca-Istasyon ve
Selcuk-Camlik-Gokee alandan olusmaktadar.

A NENENENENEN

Yamanlar yolu; Yamanlar yolu rotasi {i¢ etaptan olusmaktadir. Rota toplam 16 km uzunlugunda
ve ortalama 5,5 saat (yliriiyiis) siirmektedir. 1. Etap: 8 km uzunlugunda, rota boyunca bitki
ortlistintin (kamus, hasir sazi, ak s6giit, incir agaclari ve dere vejetasyonuna) yani sira bazi fauna
tiirlerinin (karga, glimiis marti, karabas mart;, kaya gtivercini, kumru, kizil kirlangic gibi) de
gozlenmesine imkan vermektedir. 2. Efap; 3 km, 3. Etap; 5 km’den olusmakta ve glizergah
calismalart devam etmektedir. Bu etaplarin vejetasyonlarinda genel olarak maki ve kizilcam
ormanlart yer almaktadir. Toplam rotalar boyunca 65 farkli hayvan cesidine ait izlere veya onlara
rastlanabilir.

Bir giinde 8.500 yil rotasi: Smyrna Bayrakli Hoytigli ile baslayan ve Bornova Deresi'ni takip
ederek yesil alt yapi ile desteklenmis kesintisiz bir yiiriiyiis yolu olan [zmiras Dogu Rotast ayni
zamanda Bir Giinde 8.500 Y1l Rotast ile de birlesmektedir. Bir giinde 8.500 yillik bir tarihi mirasin
izinden yiiriime firsati sunan bu rota, izmir'in ilk yerlesim yeri olan Yesilova Hoyiigii'nden
baglayip Smyrna Bayrakli Hoyiigii'nden gecerek kent merkezi, Smyrna Agorasi, Tarihi
Kemeralti'na ulasiyor ve nihayetinde Konak Pier'de denizle bulusmaktadir. Toplam 11 km
uzunlugundaki bu rota 4 etaptan ve toplam 2 saat 45 dakikalik bir yiiriiyiis rotasindan
olusmaktadir. Rota giizergahlarina odaklanilan alanlar ise Smyrna Bayrakli Hoyiigii, Asik Veysel
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Rekreasyon Alani, Dramalilar Koskii (Bornova Bld. Kent Arsivi ve Miizesi), Edwards Kogkii /
Murat Koskii (IBB/Ege Univ. Genglik Merkezi), V.Whitall Koskii (Arkas Deniz Tarihi Merkezi),
Belhomme Koskii (Bornova Bld. Atatiirk Kiitiiphanesi), Ballian Késkii (Ege Univ. Kagit ve Kitap
Sanatlar1 Miizesi), Sirkehane (Ege Univ. Etnografya Miizesi), Bornova Metro Istasyonu, Yassitepe
Hoytigii ve Yesilova Hoyliglinden olusmaktadir.

Yarunada zeytin rotasi; ekonomik ve kiiltiirel degerleriyle zeytin, antik dénemden itibaren
yorenin en ténemli tirtinlerinden biri olmustur. Urla’daki Klazomenia Antik Kentinde, diinyanin
ilk modern zeytinyag isligi (fabrikasi) yer almaktadir. Yarimada bolgesinde yaslart 300 ile 2000
arasinda degisen 68 zeytin agact bulundugu tahmin edilmektedir. Buda bélge acisindan zeytinin
tarihini anlamak acisindan onemlidir. Zeytince Dernegini tarafindan yapilan calismalar
sonucunda, Giizelbahce, Cesme, Seferihisar, Menderes ve Selcuk ilcelerinden gecen rota; antik
zeytin agaclari, zeytinyag: islikleri, su kaynaklari, zeytinyag: fabrikalar1 ve dogal alanlari
deneyimleme firsati sunmaktadir. izmir ilinde toplam 19 zeytin rotasi belirlenmistir.

Kofteler

15. yiizyilda Ahmed Cavid tarafindan yazilmis olan Terciime-i Kenzii'l-Istiha adli eserde “kiifte”
seklinde yer almaktadir. Tanimy; “doviilmiis, ezilinis demektir. Kofter dedikleri kebaba da denir. Ondan
yuwarlak yuvarlak yapip bazi sade ve bazi kifteli corba ve eksili yahni gibi yemek icinde pisirip yerler.” 16.
ylizyilda sehzade beyazid ve cihangir icin diizenlenen siinnet toreninde verilen yemekler
arasinda “kofte ve has ekmek” de yer almaktaydi. Ayrica saray mutfaginda kofteli piring corbasi,
kofte kebap ve aya koftesinin bulundugu saray belgelerinden anlasilmaktadir (Pigkin, 2014). Tiirk
Dil Kurumu (TDK, 2022), kofteyi; “genellikle cekilnis etten, bazen de tavuk, balik veya patatesten
yapilan, tiirlii bicimlerde pisirilen yemek” olarak tanimlamaktadir.

izmir kofte, basit bir domates sosunda kéfte, biber ve patatesten olusan bir yemektir. Iceriginde
dana veya kuzu etinden kiyma, sogan, un, patates, bayat ekmek ve yumurta ile yapilmaktadur.
Tatlandirici olarak kirmizi pul biber, kimyon, karabiber ve nane gibi baharatlar kullanilmaktadir.
Servisten énce iizeri ige kiyilmis maydanoz ile siislenmektedir. Baslangicta izmir'de yasayan
Yunan (Rumlar) vatandaglari tarafindan hazirlanmistir. Bu nedenle 1920lerden sonra
Yunanistan’a go¢ eden Yunan vatandaslari, bu yemegi memleketlerine de gotiirmiislerdir
(www.tasteatlas.com).

Tire sig koftesi, 190071t yillarin basinda elde yuvarlanip tavada tereyaginda kizartilarak
yapilmaktaydi. ilk baslarda biiyiikbas ve kiiciikbas hayvan etlerinin, sogan ile karistirilarak
kiyma yapilmasi ile hazirlanmaktaydi. Giintimiizde ise mahrec isareti alinan tire sis koftesi su
sekilde; 1 kilo ete (dananin bosluk etleri) 6zenle secilmis az yagl kisimlarina 10-15 gr tuz atiliyor
ve 3 kez ince ince kiyip (her seferinde dinlendirilen) parmak biiytikliigiinde ince siglere sarilarak
odun kmiirii atesi ile 1zgarada 6n pisirme islemi gerceklestirilmektedir. On pisirme isleminden
sonra kofteler dinlendirilmekte ve bakir tavada tereyag: ile hafifce kizartilmaktadir. Domates
sosuyla beraber servis edilmektedir. Tire sis koftesi, delikli kofte ve tire kebabr isimleriyle de
bilinmektedir. Ayrica servisi, piyaz, salata, tursu ve koyun yogurdu ile yapilmaktadir
(www hacioglutirekofte.com).

Odemis koftesi, 2021 yilinda mahreg isareti almis bir yemektir. Dana veya dogurmanus diive
etinden yapilan silindir seklinde ve ¢ig iken 14-15 cm pistiginde ise 9-11 cm uzunlugunda olan
koftedir. igeriginde irmik kullanilmasi, kendine has zellik kazandirmaktadir. Geleneksel olarak
kalaylanmis bakir tabakta servis edilir. Hazirlanan pismemis koftelerin, soguk zinciri
bozulmadan satisa sunulmas: miimkiindiir. Ge¢misi eskiye dayanan ve {iretimi ustalik becerisi
gerektiren Odemis Kéftesinin, cografi sinir ile iin bagi bulunmaktadir. igeriginde;
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1 kg dana veya dogurmamus diive eti,

1 kg irmik,

5-8 g yemeklik tuz,

3 g kimyon,

3 g karabiber ve

4 g kekik yer almaktadir (Odemis Ticaret Odast, 2021).

SNENENENENEN

Boyoz

izmir'de en popiiler kahvaltilik atistirmaliklardan birisidir. Etimolojik olarak ¢érekler anlamina
gelen Ispanyolca “bollos” kelimesinden gelmektedir. spanyolcaya benzeyen ve Yahudi niifusu
tarafindan konusulan bir Osmanl dili olan Ladino’yu konusan Sefarad Yahudi firincilar: kokenli
bir {iriindiir (www.goizmirturkiye.com). izmir boyozunun, 500 yillik bir gecmisi bulunmaktadir.
Osmanli  doneminden beri {retilen ve glintimiize wulasan bir hamur isidir
(https://ci.turkpatent.gov.tr). Ispanya’dan Izmir’e zoraki goc ettirilen Musevilerin (Seferadlarin)
mayasiz hamur isi béregidir. [zmir'le 6zdeslesmis kahvaltilik borek, karabiberli haslanmis
yumurta ve cayla (Ozdogan, 2016) beraber tiiketilmektedir. Tarih boyunca gesitli kiiltiirlerle
etkilesime girmis ve glintimiizdeki haline ulagmuistir. Ticareti ise son yillarda yapilmaya
baslanmustir.

izmir Boyozu, bugday unu, su ve tuz ile hazirlanan hamura yuvarlak gobekli sekli verildikten
sonra pisirilmesi ile elde edilmektedir. Uriin, pismemis veya yanik goriiniimiinde olmayan hafif
karamelize renktedir. Uriiniin yapisinda dagilma, kirilma gibi kusurlar meydana gelmemektedir.
Sekli yuvarlaktir ve her {irlin benzer ebatlarda tiretilmektedir. Cap1 7-9 cm, kalinlig ise 2,5-3,5
cm araligindadir. Yanik, yabanci tat veya koku bulunmamaktadir. Agizda kolay dagilir ne ¢ok
sert ne de ¢ok yumusak bir yapidadir (https://ci.turkpatent.gov.tr).

Kumru

Domates, tursu, biber ve Izmir tulum peyniri ile susamli ekmek igine yapilan yerel bir sandvigtir.
Ketcap, mayonez, sosis, salam ve kasar peyniri daha sonra pisirilerek eklenmektedir. Hafif bir
atistirmalik olmasinin yani sira lezzetli bir atistrmaliktir. Kumru ismi ekmegin seklinden
gelmektedir (www.goizmirturkiye.com).

Lokma

islamiyeti kabul eden Tiirkler, Anadolu’ya geldikten sonra &teki topluluklarla ve dinlerle iyi
komguluk iliskileri kurmuslardir. Birbirlerinin geleneklerinden etkilenmislerdir. Ortodokslar
komgularinin cenazelerinde, mezarlik kapisinda koliva'lar gibi irmik helvalari, kandillerde konu
komsuya “pisi”, helva dagitmislardi. Pisileri, gelistirip tatlandirip lokma doktiiler ve odliilerin
ruhlari igin dagittilar (Giirsoy, 2013: 59). Giiniimiizde bu adet veya gelenek izmir’de birok yerde
devam ettirilmektedir. izmir sokaklarinda lokmacilar bazen bir hayir sever tarafindan bazen de
parayla lokma dokmeye devam etmektedir. Lokma; bugday unu, su, tuz, maya ve toz seker ile
yapilmaktadir. Hazirlanan hamurun fermantasyonundan sonra sekil verilip kizgin (bitkisel
rafine) yagda kizartilarak serbette bekletilmesi ile elde edilen bir {iriindiir. izmir lokmasmnin
ortast delikli yuvarlak gekilde imal edilmektedir. Yuvarlak (pinpon topu boyutunda) sekilde
iiretimleri de yapilmaktadir. Fakat izmir lokmasi ortasinin delikli olmast itibariyle digerlerinden
ayrilmaktadir (https://ci.turkpatent.gov.tr).
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Kokorec

izmir kokorecini digerlerinden ayiran en énemli unsur siit kuzusundan yapiliyor olmasidir. Siit
kuzular1 yem veya ot tiiketmediklerinden dolay: bagirsaklar: daha temiz olmaktadir. Fakat son
yillarda c¢ikan yonetmeliklerden dolay: 16 kg altinda kuzu kesimi yasaklanmistir. Ayrica belirli
aylarda bulunuyor olmasindan dolay1 stok yapilmasi gerekmektedir. Izmir kokoreci bumbar,
darp yag1 ve ince bagirsaktan yapilmaktadir. igeriginde ig organ vb. maddeler bulunmamaktadir.

Sambali

Uygun teknikle hazirlanan hamur 2,5 cm -3,5 cm olacak sekilde tepsiye yayilmaktadir. Firma
verilmeden once tatlh hamurunun {istii badem veya fistikla siislenebilir. 40-45 dakika 180°
pisirilmektedir. Dikdortgen seklinde dilimlendikten sonra 15 dakika daha pisirilme islemine
devam ettirilir. Pisirilme islemi tamamlandiktan sonra gerbet ilave edilir ve {iriin sogumaya
birakihir. Uriin 150-200 araligindaki sicakliklar 1 haftaya kadar dayanabilmektedir.

v' Hamurun icerigi; bugday irmigi, toz seker, siit veya yogurt, nisasta ve kabartma tozudur.

v' Serbet bilesenleri: Su, seker, limon/limon tuzu ve vanilyadir. Limon/limon tuzu ve
vanilya, serbete gerekli aromay1 verecek oranda kullanir. Bu oran serbet miktarinin
965'inden fazla olmamalidir (https://ci.turkpatent.gov.tr).

Enginar (Cynara Scolymus L.)

izmir, Antalya, Aydin, Mugla, Manisa, Balikesir, Adana ve Hatay illerinde yetismektedir. Saglikl
beslenmede 6nemli bir sebze tiirtidiir. 2018 yil1 verilerine gore, Tiirkiye'de 12.952 ton ile en fazla
iiretimin yapildigi il izmir'dir. Aydin, Mugla ve Izmir illerinde taze yaprak saplarindan ve tepe
kismindan (enginarin yetistigi) zeytinyagli yemekler yapilmaktadir. Potasyum bakimindan
zengin olmasindan dolay1 karacigerin daha rahat calismasini sagladigi bilimsel calismalarda
kanitlanmistir. Urla sakiz enginari, Eyliil-Nisan aylari arasinda yetistirilmektedir. Yarimada bu
donemde 1lik ve nemli deniz iklimi kosullarina sahiptir. Gelisme sicaklig ise 150-180 arasindadr.
Bu nedenle Urla, Cesme, Karaburun, Balcova ilceleri ve Mordogan yoresi {irlinlin yetistirilmesi
icin uygun iklim kosullarma sahiptir. I¢ kisimlarda iiriiniin iiretimine yapilmasi durumunda
ilkim ve nem kosullarindan dolay: verimliligin ve kalitenin diistiigii goriilmektedir. Urla sakiz
enginarmt diger enginar cegitlerine gore daha erken hasat edilmektedir. Ayrica ayirt edici
ozellikleri;

Sofralik olarak tiiketilmesi,

Basmnin su bardagt seklinde yani silindir olmasi,

Cicek tablasinin diger yerli cesitlere gore cok genis olmamasi,

Gortintim Ozellikleri acisindan yapraklarinin diiz,

ilk cikan yapraklarin kenarlari diiz ve parcali olmayan yapida ve

Cicek tablast fazla siki  olmayan bir c¢esit olmast olarak sirlanabilir
(https://ci.turkpatent.gov.tr).

ANENENE RN

Kuzey Ege Zeytinyaglar1 (Natiirel Sizma Zeytinyagi)

Orijinin Edremit oldugu bilinen Ayvalik (Edremit yaglik) zeytin cesidinde elde edilen nattirel
sizma zeytinyagidir. Uriin, ayirt edici 6zelliklerini, bu y&renin cografi yapisi ve iklimi, toprak
yapist gibi kendine has unsurlarindan alir. Yorenin, zeytin tariminda zararli olabilecek hakim
riizgarlardan bolge zeytinliklerini koruyan Kazdaglari, Madra gibi daglarla cevrilmesi, Edremit
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Korfezi'nden ve Kuzey Ege Denizi'nden esen nemli imbat rlizgarlarmin daglardaki yiiksek ve
zengin bitki ortiistintin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaclari tizerini adeta bir bugu
ile kaplamasi, zeytinlerin zarar gérmemesini saglar. Yore civar daglarin zengin orman ve bitki
ortlistinden ve Marmara Bolgesi ikliminden etkilenmekte olup yillik yagis miktar: 600-700 mm
arasinda degisiklik gostermektedir. Bolgede yetisen zeytin agaclar1 iyi bakim sartlarinda kuvvetli
gelisime sahip olup, yaprak sekli uzun-dar eliptik ve genellikle asimetriktir. Meyve biiytikltigii
orta olup, yuvarlaga yakin, silindirik sekildedir. Et oran1 %85, cekirdek orani ise % 15’dir. Orta
derecede periyodisite gostermektedir. Mayis ay1 cicek acma Haziran ay1 ise meyve baglama
dénemidir. Uriiniin duyusal ve kimyasal 6zelliklerine iliskin verilere Tiirk Patent Enstitiisiinden
ulasilabilir (bkz. https://ci.turkpatent.gov.tr).

Giiney Ege Zeytinyaglar:

Cografi isaret tescil talebine konu bolge [zmir, Aydin ve Mugla illerinden olusmaktadir. Bélgede
yetistirilen zeytin ¢esidi Memecik olup, bu cesit memecik, tas arasi, asiyeli, giiliimbe, sehir, yaglik
gibi yoresel adlara da sahiptir. Memecik zeytinlerinin en énemli tanitict unsuru meyve ucunda
bir meme ¢iktisinin olusudur. Zeytinlikler genellikle meyilli ve taslik alanlarda yer almaktadir.
Kayalik alanlarda yetisen agaclarin habitusu daha kiiciik agaclar arasindaki mesafe daha azdur.
Yoredeki yillik hava sicakligi ortalamasinin yiiksekligi ve yillik ortalama yagts miktarinin zaman
zaman istenenden diisiik olmasma bagl olarak olusan kuraklik, zeytin ve zeytinyag: kalitesini
sinirlayan faktorlerdendir. Zeytin sikma tesislerinde elde edilen zeytinyaglari, serbest yag asidi,
peroksit sayisi ve duyusal analizler (tat, koku, aroma) vb. ozelliklerinin natiirel yemeklik
zeytinyag: Ozelliklerini tagimasi nedeniyle dogrudan tiiketime uygun durumda ise nattirel
zeytinyagi, degil ise ham zeytinyagi olarak kullanilmaktadir. Elde edilen zeytinyaglari; natiirel,
natiirel sizma, natiirel birinci, natiirel ikinci, ham, rafine, riviera ve organik natiirel
zeytinyagindan olusmaktadir (https://ci.turkpatent.gov.tr).

Deniz Uriinleri

Ege denizine kiyist olan izmir ilinin 61 adet balikgilik merkezi bulunmaktadir. Bu balikgilik
merkezlerinin cogunlugu yarimadada yer almaktadir. izmir kérfezi ve civardaki sularda 225'e
yakin balik tiirli bulunmaktadir (www.izmirdergisi.com). Bu balik¢t merkezlerinde ve kiiltiir
balik¢iligin yapildig: yerlerde yaklasik 71 cesit balik ve kabuklu deniz canlist (10 ton ve {izeri)
tiretimi yapilmaktadir. Cipura, levrek, sardalya, alabalik, sinagrit (sinarit), tranca, sivriburun
karagoz, grenyiiz, minekop (kotek), miirekkep balif1 (slibye), karides, kalamerya, ahtapot,
midye, uskumru, tirsi, tekir, sarpa, palamut, menanurya, mercan, kupez, kolyoz, kefal, istavrit,
isparoz, hamsi ve dil balif1 yetistirilen veya avlanan su tirtinlerinden bazilardir (Tokag, 2017).

Deniz iiriinleri yetistiriciliginden Izmir Tiirkiye'de %33,4 ile ikinci sirada yer almaktadir. ilde
2019 yilinda 85.989 ton su tiriinleri yetistiriciligi yapilmistir. Denizlerde yetigtirilen {iriinlerin
cogunlugu levrek ve cipuradan olusmaktadir. Cipura, sehirle 6zdeslesmistir. i¢ sularda
yetistiriciligi yapilan alabalik cok fazla degildir (Coteli, 2020). Levrek, cipura, mercan, mezgit,
barbun, lagos, kefal gibi ekonomik degeri yiiksek baliklarin ve kalamar, karides, midye gibi deniz
tirtinleri acisindan Ege kiyilar: zengindir. Deniz tirtinleri yeme i¢gme kiiltiiriinti de etkilemektedir
(Ozdogan, 2016:172).

Yetistirilen ve avlanan deniz tirlinlerin bazilar1 sokak lezzetleri olarak servis edilirken bazilar:
balik restoranlarinda ve balikgilarda tiiketicilerin hizmetine sunulmaktadir. Ornegin; midye
dolma restoran ve sokak lezzeti olarak tiiketilmektedir. Fakat en yaygin tiiketim sekli ise sokak
lezzeti olaraktir. Diger yorede yetistirilenin aksine daha kiiciiktiir. Fakat esnaf tarafindan
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yetistirilen cesitlerine gore daha etli ve lezzetli oldugu soylenmektedir. Ayrica yarimada bir
liman sehri olmasmdan dolay: sahil seridinde bircok restoran bulunmaktadir. Alkollii veya
alkolstiz hizmet veren bu restoranlarda ise barbunya, cipura, levrek, lagos, midye, ahtapot,
kalamar ve karides gibi deniz tirlinleri servis edilmektedir. Mendiilerde yer alan {irlinlere Tuzda
lagos, balik koftesi, asma yapraginda barbunya, ahtapot sote, feslegenli balik kavurma, midye
tava ve dolma, kizartma veya pilaki, sardalye bugulama veya dolma, karides giiveg, stitlii balik,
kalamar tava, karides izgara bunlardan birkacint olusturmaktadir (www.izmirdergisi.com).
Ayrica restoranlarda baliinda yaninda zeytinyaginin da kullanildig: meze tabaklari ve ¢oban
salatasiyla servis edilmektedir.

Kemalpasa Alas Kazak Vadisi Kimiz Ciftligi

izmir'e 30 dakika uzakliktaki bu ciftlik; zeytin cam ve ok cesitli meyve agaglarindan olusan
yemyesil bir ormanmn yaninda kurulmustur. Ciftlik Dogu Tiirkistan’dan go¢ etmek zorunda
kalan Sirzat Dogru tarafindan bir vefa borcu olarak unutulmaya yiiz tutmus iki ata kiiltiiriinii
tekrar canlandirmak amaciyla kurulmustur. Ciftlikte otag (yurt), Orta Asya lokantasi, atlar ve
kimiz tiretme tinitesi bulunmaktadir. Otag, sabit kalacag: icin betonarmeden insa edilmistir.
iceride Kazak kiyafetleri iginde personel tarafindan y&resel el sanat {iriinlerinin tanitim1 ve satist
yapilmaktadir. Orta Asya lokantasmda Kazak, Ozbek ve Kirgiz Tiirkleri mutfagindan segme
yemekler bulunmaktadir. ©r11egin; Ozbek pilavi, bavursak, kahvalti (tatar boregi, zeytin, bal,
recel, peynir...), dana etli sebze, kavurdak, saslik, kaz sucugu, buharda pismis manti, komiirde
tavuk budu, ¢ig borek (Tatar boregi) ve kespe koje corbasidir. Atlar; Orta Asya atlarinin yani sira
daha uysal olan Avusturya orijinli Haiflinger cinsi ve bol siit veren safkan kisraklar da
yetistirilmektedir. Ziyaretciler, rehber esliginde dogada ata binme imkanina da sahiptir. Kimiz
iiretme iinitesi; Kimiz, Orta Asya Tiirklerinin tartigmasiz en eski milli iceceklerinden bir tanesidir.
Sulu ayran kivaminda, mayali ve hafif alkollii bir icki olup, tad: Kafkas Tiirkeri'nin mucizevi bir
diger icecegi kefiri andirmaktadir. En iyi kimiz en az iki defa yavrulamis kisragin stitiinden elde
edilmektedir (www kimizciftligi.com).

Turuncu Cember

izmir'de turizm faaliyetlerinin saglikli bir sekilde devam edebilmesi icin uygulanan bir hijyen ve
kalite sertifikasidir. Konaklama ve yeme icme mekanlarina verilen bu sertifikayla hem tesisler ne
yapmas: gerektigini biliyor hem de misafirler saglhkli ve giivenilir alanlara kavusmaktadir.
Turuncu ¢gember sertifikasi, izmir'i hijyenik ve giivenilir bir turizm destinasyonu olarak 6n plana
tasimaktadir. Yiyecek icecek isletmelerini degerlendirmek icin bazi kriterler bulunmaktadir. Bu
kriterler 100 puan olacak sekilde planlanmistir ve asgari 75 puan alan igletmelere Turuncu
Cember sertifikasi verilmektedir. Bu kriterler; mekan girisi (3 kriter, 8puan), i¢ ve dis mekan (10
kriter, 16 puan), yeme i¢gme tiniteleri (12 kriter, 21 puan), mutfaklar (11 kriter, 15 puan), lavabo ve
tuvaletler (8 kriter, 11 puan), atik yonetimi (5 kriter, 6 puan), personel i¢in almacak énlem ve
uygulamalar (6 kriter, 9 puan), acil durum ve izolasyon (4 kriter, 4 puan), paket servisten (9 kriter,
10 puan) olusmaktadir. 2022 Mart ay1 itibariyle, izmir'de 1291 restoran turuncu gember
sertifikasina sahiptir (www.visitizmir.org).

SONUC

Gegmisten giiniimiize [zmir'in mutfak kiiltiirii incelediginde, yemeklerin 6ziiniin korundugunu
ve etkilesimde bulunduklar kiiltiirlerin de etkilerinin gériindtigii soylenebilir. Gastronomi ve
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muttak kiiltiiriine yonelik seyahatlerin, tatil deneyiminin bir parcas: oldugu soylenebilir. Kivela
ve Cretss (2006) gastronominin turistler icin 3S'ten (deniz, kum ve glines) yararlanamayan
destinasyonlar i¢in bir alternatif olabilecegini belirtmektedir. Bu nedenle mutfak kiiltiirti yonelik
yapilacak ¢alismalar ana, yan veya alternatif {irin olarak tiiketicilerin hizmetine sunulabilir.

Cakmak ve Sarugik (2019) Tirk mutfak kiltiirtindeki ana yemekler {izerine yaptiklar
calismalarinda, et (birinci sirada), tereyag: (ikinci sirada), sarimsak (iiglincii sirada), domates
(dordiincii sirada), limon (besinci sirada), yumurta (sekizinci sirada), zeytinyag: (on altinc
sirada) gibi iiriinlerin mutfak kiiltiirii icin en &nemli {iriinler olduklarmni tespit etmistir. il'de
yetistirilen {irlinlere ve yemeklerin icerigine bakildiginda benzerlikler goriilmektedir. Hamur
isleri bakimindan zengindir. Baz1 zeytinyagh ot yemeklerinin hem sade hem de etli bir sekilde
titketiliyor olmast Anadolu mutfak kiiltiiriiniin II'deki yansimasi oldugu séylenebilir. izmir
gecmiste bircok medeniyete ev sahipligi yapmig ve oOnemli bir liman sehridir. Bu
medeniyetlerden glintimiize kalan tarihi ve kiiltiirel kalintilarindan ve Ege denizine kiyisi
olmasindan dolay:r da énemli bir turizm gehridir. Bu nedenle diger bircok sehire gore daha
avantajli bir konumdadir. Arastirma sonucunda, izmir mutfak kiiltiiriiniin 6zellikleri su sekilde
siralanabilir;

Tarihi ge¢misi mutfak kiiltiiriinii etkilemistir,

Zeytinyag: kullanimi yaygindir,

Hamur isleri 6nemli bir yere sahiptir,

Ozel giinlerde hazirlanan yemekleri vardir,

Mutfak kiiltirii genel olarak tarim agirhikhidir. Fakat hayvansal {riinler ile
cesitlendirilmektedir.

Kiy1 bolgeler ile i¢ kesimlerin mutfak kiiltiirii arasinda farkliliklar bulunmaktadir,
Deniz {irtinlerinin yetistiriciligi ve kullanimi bakimindan zengindir,

Meze cesitliligi fazladir ve

NENENE RN

ANRNRN

v" Yetistirilen (iiztim vb.) tirtinlerden yerel raki ve sarap tiretimi yapilmaktadur.

Son yillarda yapilan calismalar (festivaller, etkinlikler, organizasyonlar ve anlasmalar) sayesinde
gastronomi turizminde de yildizinin parlayacagi soylenebilir. Ozellikle planlanmis yiiriiyiis
rotalari, uluslararas: diizeydeki gastronomi girisimleri (Slow Food organizasyonu Terrra
Madre'nin ev sahipligi, Diinya Gurme Kentler Agimna {iyeligi vb.), Turuncu Cember (salgin
sonrasi restoran, konaklama ve havayolu firmalarin standardizasyonu saglamak) gibi tiiketiciyi
cezbedici unsurlarin var olmast etkili olabilir. Ayrica zeytinyag: tadim, sarap tadim atolyeleri ve
miizelerinin ylirliytis rotalarinin tizerinde kurulmasi kiiltiirel degerinin 6n plana ¢ikarilmasinin
yani sira destinasyonda cegitlilige ve cekicilige neden olacag: sdylenebilir. Tadim atdlyelerinin ve
miizelerin yapilmas: Onerilmektedir. Rotalarin {izerinde yemek yenebilecek yerlerin ve ziyaret
edilecek alanlarin daha ayrmtili bir ¢iktisi {iretilmesi 6nerilmektedir.
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