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Ozet

Bu calismada Marmaris yoresel yemeklerinin yorede yer alan restoran meniilerinde kullanim diizeyleri arastirilmistir. Calisma kapsaminda
Marmaris’te yer alan restoranlara ait meniilerden faydalanilmis ve elde edilen bilgiler degerlendirilmeye alinmustir. igerik analizi ile bu bilgiler
yorumlanmig ve arastirma sonuglarina ulasilmistir. Calisma sonucunda Marmaris yoresel yemeklerinin yorede yer alan restoranlarin mentil-
erinde kendilerine ¢ok da yer bulamadiklar1 goriilmiistiir. Ilgili alanyazinda yéresel yemeklerin bir yérenin tanitiminda, pazarlanmasinda ve
tercih edilir olmasinda etkili oldugu ifade edilmektedir. Bu sebeple arastirma sonuglart yore i¢in bir dezavantaj olarak degerlendirilebilir. Bu
dezavantajlarin giderilmesi amaci ile yorede yer alan restoranlara birtakim 6nerilerde bulunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemekler, Restoran, Marmaris

*Bu ¢alisma 7. Ulusal Kirsal Turizm Kongresi ve 2. Uluslararast Kirsal Turizm ve Kalkinma Kongresinde s6zlii sunuma kabul edilen 6zet
¢aligmanin genigletilmis halidir.

Evaluation of Local Food Usage by Restaurants: The Case of Marmaris

Abstract

In this study, the usage level of Marmaris local foods in restaurant menus located in the region was investigated. Within the scope of the study,
the menus belonging to the restaurants in Marmaris were utilized and the obtained information was taken into consideration. This information
was interpreted by content analysis. As a result of the study, it is seen that Marmaris local foods can not take part in the menus of restaurants
in the region. In related literature, it is stated that local foods are effective in introducing, marketing and being preferred. For this reason, the
results of the research can be considered as a disadvantage for the region. Some suggestions are made to the restaurants in the region with the
aim of eliminating these disadvantages.

Keywords: Local Foods, Restaurant, Marmaris

GIRIS alan restoranlara ait mentiler degerlendir_ilmis ve elde edilen
bilgiler arastirma kapsamina alinmustir. I¢erik analizi ile bu
bilgiler yorumlanmis ve arastirma sonuglari elde edilmistir.
Marmaris yoresel yemeklerinin yorede yer alan restoranlarin
meniilerinde kendilerine ne derece yer bulduklari tespit
edilmeye calisilmustir.

Yemek; ait oldugu kiiltliriin ozelliklerini barindiran,
pisirme ve sunma aliskanliklart itibariyle kiiltiirle esdeger bir
takim algilamalar ve aitlikler igeren bir olgudur [1]. Yoresel
yemek, bir bdlgede yetistirilen {iriinler ve bolge halkinin
kiiltiirtiyle bir araya getirilerek olusturulan, o bolgede
gelenek haline gelmis yemeklerdir [2]. Yiizyillar boyunca
siiregelen savas, ticaret, gog, turizm gibi pek cok faktore
bagli olarak kiiltiirler birbirinden etkilenmis ve toplumlar
yeni hammadde, teknik ve bilgiye dayali olarak yemeklerini
gelistirmislerdir [3].

Yoresel yemekler tarih boyunca bir bolgede var olan tiim
ozelliklerden harmanlanarak geleneksellesen bir {iriin haline
gelmektedir. S6z konusu yorenin bitki ortiisi, iklimi, yillar
boyunca o cografyada yasayan milliyetlerin kiiltlirel mirasi,
biyolojik ¢esitliligi, fauna g¢esitliligi yoresel yemeklerin
ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Yoresel yemeklerin
ortaya ¢ikisinin ve giliniimiiz sofralarinda yer alisinin
ardindan bulundugu cografyaya sundugu katkilar da dikkati
cekmektedir. Yemek yapmak i¢in gerekli tiim malzemelerin
tarladan sofraya gelisi esnasinda gegirdigi tiim evreler
s0z konusu cografyada yer alan cevreler agisindan énemli
olmaktadir. Soyle ki, yemek yapmak ic¢in kullanilan bir

Insanoglunun siiphesiz en temel ihtiyaglarindan biri
beslenme ihtiyacidir. Insanoglu hangi zaman diliminde
bulunursa bulunsun her zaman bir sekilde bu ihtiyacini
karsilamustir. Tarih sahnesinin ilk ¢aglarinda yemek arayisi
icinde olan insanoglu bu arayisini hala siirdiirmektedir.
Zaman i¢inde gelisen teknoloji ve kolaylasan ulagim imkani
bu arayisa hiz kazandirmis ve sirf yemek yemek amaciyla
seyahat eden insan gruplarini meydana getirmistir. Bu
amagla turizm hareketlerine katilan kitlenin dahil oldugu
turizm tiirii gastronomi turizmi olarak tanimlanmistir. Her
ne kadar gastronomi turizmi sadece yemek yeme amaciyla
yapilan bir turizm tiiri olmasa da gastronomi turizmi ifadesi
dile getirildiginde ilk akla gelen sey yemektir.

Ister gastronomi turizmi amactyla ister baska bir
amagla turizm faaliyetini gergeklestiren insanlar eninde
sonunda beslenme ihtiyacint karsilamak zorundadir. Bu
amagla insanlara sunulan yemeklerin niteligi de 6nem
kazanmaktadir. Sadece uluslararas iinil ile bilinen yemekler
degil yoresel yemekler de insanlara sunularak ziyaret
edilen yorenin kiiltiirii hakkinda bilgi edinmelerine olanak
saglanmalidir. Bu noktada Tiirkiye tim cografyast ile birgok
yoresel yemege ev sahipligi yapmaktadir. Kuzeyinden
giineyine dogusundan batisina farkli ozellikteki yoresel
yemek zenginligi dikkati ¢cekmektedir.

Bu caligmada Marmaris yoresel yemeklerinin
yorede yer alan restoran meniilerinde kullanim diizeyleri
arastirtlmaktadir. Caligma kapsaminda Marmaris’te yer
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malzemenin iiretilmesinden tiiketilmesine kadar gérev alan
tiim paydaslar kendi adlarina bir kazang saglamaktadirlar.
Bu durum s6z konusu yérenin kalkinmasina, yerel halkin
refah seviyesinin artmasina, ekonomik ydnden o ydrenin
gelismesine ve sonug olarak tiim paydaslarn kendilerini
gelistirmelerine zemin hazirlamaktadir.

Yoresel yemekler birgok iilke ve bdlge igin yeni bir
turizm pazarini temsil etmekte ve turistik yoreler ile bu
yorelerdeki girisimciler i¢in benzersiz bir rekabet avantaji
saglamaktadir. Yoresel yemekler yorenin ana {irlinii ne
olursa olsun, yoredeki ya da isletmelerdeki ek turizm
faaliyetlerini olusturarak, turistleri bolgeye ¢ekmede
yardimc1 olmaktadir. Boylece turistik yore rekabet halinde
oldugu ve benzer iiriinler sunan diger yorelere gore bir adim
One gegebilmektedir [4].

flgili alanyazinda yoresel yemeklerle ilgili birgok
calisma bulunmaktadir. Bu ¢alismalar hem yoresel
yemeklerin 6zelliklerini 6n plana ¢ikarirken hem de ydresel
yemegin ait oldugu bdlgenin de tanitimina, pazarlanmasina,
o bolge ile ilgili farkindalik yaratilmasina yardimci
olmaktadir. Ote yandan yoresel yemeklerle ilgili yapilan
calismalar bu yemeklerin siirdiiriilebilir bir kimlik kazanarak
gelecek kusaklara aktarilmasimni saglamaktadir. Boylelikle
yoresel yemekler zaman iginde yok olmaktan kurtulmus
olmaktadirlar. Ayn1 zamanda ydresel yemeklerde kullanilan
malzemeler de anlam kazanmaktadir. Malzemelerin iretim
tekniklerine, kalitelerine, saklama kosullarina ve benzer
Ozelliklerine daha ¢ok dikkat edilir olmustur. Bu durum da
hem yoresel yemeklerde kullanilan malzemelerin kalitesine
hem de nihai ¢ikan iriiniin kalitesine dogrudan etki
etmektedir.

Yoresel yemeklerle ilgili olarak yapilan bu agiklamalar
dogrultusunda daha Once yapilan c¢alismalardan bazi
ornekler agsagida sunulmustur:

Culha ve Dagkiran (2016) [5] tarafindan “restoran
isletmelerinde {ist diizey ¢alisanlar agisindan yoresel
yiyecekler: faydalar, engeller ve satin alma o6lgiitleri”
baslikli ¢alismada tist diizey ¢alisanlarin yoresel yiyeceklere
yeterince Onem vermedigi sonucuna ulasilmistir. Diger
taraftan iist diizey c¢alisanlarin yarisindan fazlasi satin alma
kararlarinda yoresel yiyecegin taze olmasini dikkate almakta
ve biyiik cogunlugu ise yoresel yiyecegin faydasini miisteri
odakli ve isletme odakli olmak iizere ekonomik fayda temelli
aciklamaktadir.

Mil ve Denk (2015) [6] tarafindan yapilan “Erzurum
mutfagi yoresel iirtinlerin otel restoran meniilerinde kullanim
diizeyi: Palandoken 6rnegi” baslikli ¢alismada Erzurum’un
Palanddken ilgesinde yer alan turistik isletmelerin, yoresel
iriinleri meniilerinde kullanmalarina ragmen cogunlukla
ya tedarikte yasanan sikintilar nedeniyle ya da maliyet
kaygilariyla agirligi daha ¢ok ulusal ve/veya uluslararast
iiriinlere verdigi tespit edilmistir.

Basaran (2017) tarafindan, [7] gastronomi turizmi
kapsaminda Rize yoresel lezzetlerinin degerlendirildigi
calismada Rize’ye Ozgii 64 yoresel lezzet kayit altina
alimmigtir. Yorede en bilindik ve en ¢ok tiiketilen yoresel
lezzetler karalahana sarmasi, karalahana haglamasi, fasulye
tursusu tavalisi, hamsi tavalisi, hamsikoli, hamsili pilav,
misir unu ekmegi, muhlama, Rize siitlaci, laz boregi,
pepegura, Rize simidi, Rize kavurmasi, koleti peyniri, inci,
eniste lokumu ve kolivadir.

Celik ve Aksoy (2017) [8] tarafindan Sanliurfa 6zel giin
yemekleri ile ilgili yapilan caligmada, 6zel giinlerde yapilan
yemekler incelendiginde cigkofte, tepsi kebabi, lahmacun,
tizlemeli pilav, kuzu kaburga, borani, dograma, ciger

kavurma, kebap tiirleri; tatli olarak zerde, sillik, kadayif
ve ¢orba olarak da lebeni g¢orbasmin tercih edildigi tespit
edilmistir. Yemeklerin ana malzemesini ise et, bulgur, aci
isot ve sadeyag olusturmaktadir.

Hatipoglu ve ark. (2013) [9] tarafindan yapilan “yoresel
yemeklerin, kirsal turizm igletmeleri moniilerinde kullanim
diizeyleri: Gelveri 06rnegi” baglikli ¢alisma sonucunda
miitesebbislerin, konak moéniilerinde, yerel unsurlara fazla
yer vermedigi sonucu ortaya ¢ikmistir.

Biiyliksalvarciveark. (2016) [2] tarafindan Konya yoresel
yemeklerinin turizm isletmelerinde kullanilma durumunun
tespiti amaciyla yapilan c¢aligmada belli basli yoresel
yemekler disinda birgok yoresel yemege yer verilmedigi
tespit edilmistir. Bunun sebebi olarak ise isletmelerin ticari
kaygilar1 basta olmak ilizere Konya yoresine ait yemekleri
yapabilecek ustalarin az olusu ve genel olarak yore halkinin
evlerinde bu yemekleri yapmalarindan dolay: restoranlarda
cok tercih etmemeleri gelmektedir.

Ozkan ve Aydm (2018) [10] tarafindan “yerel yiyecekler
araciligy ile siirdiirtilebilir destinasyonlar: Ayvacik 6rnegi”
baslikli ¢aligma sonucunda Ayvacik potansiyel olarak
gastronomi degerleri bakimindan 6nemli bir gastronomi
turizmi merkezi olmaya aday bir ilge oldugu ortaya
¢itkmaktadir.

Bozok ve Kahraman (2015) [11] tarafindan “kirsal
turizmde yoresel yemek kiiltiiriiniin rolii: Balikesir” baglikli
calisma sonucunda yorenin yiyecek-igecek degerlerini tespit
ederek kirsal turizmde yemek kiiltiiriiniin roliine dikkat
¢ekmek lizere hazirlanan bu ¢alismanin sonunda, Balikesir
yemek kiltiirliniin - korunmast ve siirdiirtilebilirliginin
saglanmasi hakkinda 6neriler sunulmustur .

Sengiil ve Geng (2016) [12] tarafindan “festival turizmi
kapsaminda yoresel mutfak kiiltiiriiniin destekleyici {irlin
olarak kullanilmasi: Mudurnu Ipekyolu kiiltiir sanat ve
turizm festivali 6rnegi” baslikli ¢aligma neticesinde yoresel
mutfak iriinlerinin tanitim materyallerinde kullaniminin
artmasi, yoreye gelen festival ziyaretgilerine yoresel
yemeklerin sunulmasimnin saglanmasi, ydresel lezzetlerin
arsivlenmesinin saglanmasi ve festivale katilanlar hakkinda
alan aragtirmalarinin yapilmasi gerektigi sonuglari ortaya
cikmustir.

Kodas ve Ozel (2016) [13] tarafindan “yerli ziyaretgilerin
yerel yiyecek tiikketim giidiilerinin belirlenmesi: Beypazari
Ornegi” bashkl yiiriitiilen ¢alisma sonucunda yerel yiyecek
tilketim giidiilerinden yalnizca bireylerarast giidiiler ve
psikolojik rahatlama giidiileri ile yas arasinda olumlu yonde,
ancak diisiik bir iliskinin mevcut oldugu saptanmistir.

Saat¢i ve Giidii Demirbulat (2016) [14] tarafindan
yoresel yemeklerin brosiirlerde tanittm unsuru olarak
kullanilmasmin analizine yonelik bir arastirma yapilmis
ve aragtirma sonucunda destinasyonlarin tanitimlarinda
yoresel yemeklere yeteri kadar yer verilmedigi sonucuna
ulagilmistr.

Sengiil ve Tiirkay (2018) [15] tarafindan Sakarya’yi
ziyaret eden yerli turistlerin kisisel Ozellikleri ile yoresel
mutfak memnuniyetleri arasindaki iligkilerin belirlenmesi
amactyla yapilan g¢alisma sonucunda Sakarya’y1 ziyaret
edenlerin deneyimledikleri yoresel yemekleri, ilgi ¢ekici ve
lezzetli bulduklart ve bu deneyimden memnun kaldiklarini
sonuglari 6ne ¢ikmigtir.

Onur ve ark. (2016) [16] tarafindan “Sanliurfa yoresine
Ozgii geleneksel bir ¢orek: Kiiliinge” bagligi ile yapilan
calisma sonucunda Kiiliinge i¢in diger benzer unlu mamuller
gibi, enerji yoniinden zengin, diger besin 6geleri agisindan
diistik degerlere sahip oldugu gorilmiistir. Uzun siire
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saklanabilmesi ve doyurucu olmasi diger sonuglar olarak
degerlendirilmistir.

Zagrali ve Akbaba (2015) [17] tarafindan “turistlerin
destinasyon segiminde yoresel yemeklerin rolii: Izmir
Yarimadasi’ni ziyaret eden turistlerin goriisleri {izerine bir
arastirma” yapilmistir. Arastirma sonucunda turistlerin
Yarimada’y1 tercihlerinde yerel yemeklerin belirleyici bir
rol oynamadigini, ancak bolgedeki konaklamalari siirecinde
yasadiklar1 yemek deneyimleri sonucunda yerel yemekleri
begendiklerini ve yerel yemekler noktasinda tanitim
eksikliginin s6z konusu oldugu goriilmiistiir.

Ayaz ve Cobanoglu (2017) [18]tarafindan “ev
kadinlarinin  turizm amagli yoresel yemek iiretimine
bakis acgilari: Bartin ili 6rnegi” baslikli yaptiklari calisma
sonucunda ev kadmlarinin yoresel yemeklere yonelik
tutumlarinin  diretim, egitim, girisimcilik ve meni alt
boyutlarinda sekillendigi saptanmustir. Ayrica il 6zelinde
ev kadmlarmin bakis agistyla Bartin ili yoresel yemeklerine
yonelik bir siniflandirma yapilmistir.

Marmaris Mutfagi ve Yoresel Yemekleri

Marmaris ilge yiizolgimii 963,73 metrekare, kiy1
uzunlugu 451,72 kilometredir. Batidan Resadiye Yarimadasi
ve Kerme Korfezi, kuzeyden Ula, dogudan Balan Dagi,
Karadag ve Giinliik Tepeleri ile glineyden Akdeniz’le
cevrilmistir. Tiirkiye’de batidan doguya Akdeniz simirlari
igindeki ilk biiyiik liman kentidir. Korfezin oniinde kiyiya
ince bir dille bagli olan Adakdy, onun 6niinde Sedir Adasi,
Kegi Adasi ve Giivercin Adast bulunur. Kentin en eski
kismi denize dogru uzanmis kalker yapili bir tepe lizerine
kurulmus olan Kale Mabhallesi’dir. Marmaris daha sonra
eteklere dogru ve kiy1 boyunca geligmistir. Tipik Akdeniz
ikliminin hiikiim siirdiigii yérede dogal bitki ortiisti stk cam
ormanlaridir. Yazlar sicak ve kurak, kislar ilik ve yagish
gecmektedir. Akdeniz iklimi nedeniyle ¢ok nemli bir havaya

sahiptir [19].
Marmaris mutfagi, Gokova ve Bozburun
Yarimadasi’'ndaki  yerlesmelerdeki  yemek  kiiltiiri,

kavurmay1 6ngéren konargdger Yoriik kiiltiiriiyle haglamay1
ongoren Rodos ve Girit mutfagini birlestiren; bu nedenle de
yer yer Anadolu mutfak kiiltiiriinii yer yer de Ege mutfagini
ornekleyen; ama genelinde Akdeniz mutfagi o6zelliklerini
gOsteren bir yapiya sahiptir. Zengin bitki Ortiisiiniin
olusturdugu yore mutfagi, dogada yetisen her tiir sebzeyi
kullanmay1 basarmistir. Genellikle zeytinyaglilarin agirlikta
oldugu bu mutfakta zengin et yemeklerine de rastlamak
miimkiindlir. Ege beslenmesinin genel 6zelliklerini
yore mutfaginda gérmek miimkiindiir. Sebze ve yabanil
bitkiler, zeytinyaglilar yore beslenmesinde 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bolge niifusunun biilyiik bir kismini olusturan
Yoriikler arasindaysa beslenmenin temel 6geleri et ve siittiir.
Sebze kurutma, pekmez, regel, tarhana, keskek yapimina
dayali ev i¢i beslenme gelenegi, toplumsal degisime paralel
bir siire¢ izlemektedir. Seraciligin yérede yayginlasmasinin
ardindan, meyve ve sebze iiretimi pazara yonelik bir nitelik
kazanmistir [20].

Marmaris yoresel yemekleri ile ilgili alanyazindan
derlenen yemek listeleri menti bazinda agagida sunulmaktadir
[20], [21].

Corbalar: Arapasi ¢orbasi, balli ¢corba, boriilce ¢orbasi,
ekmek dokmesi, kuru bakla ¢orbasi, makarna/eriste ¢orbasi,
misir ¢orbasi, paga ¢orbasi, sogan ¢orbasi, siitlii corba, siitlii
tarhana, tarhana, un ¢orbasi, domatesli eriste ¢orbasi, orfoz
corbast, piring ¢orbasi, tavuk suyu ¢orbasi.

Salatalar ve Peynirler: Deniz boriilcesi salatasi, taze

i¢ bakla salatasi, turpotu salatasi, zeytin salatasi, ¢okelek
kizartma, keci peyniri, nudzali peynir, desti peyniri, turung
eksisi.

Sebzeli-Bakliyatli Yemekler: Bakla yogurtlamasi, bakla
kavurmasi, boériilce kavurmasi, boriilce eksilemesi, ¢intar
kavurmasi, ebegiimeci kavurmasi, eksili biber, gali patlican,
hardal haslamasi, kabak ¢i¢egi dolmasi, eksili biber, hardal
haslamasi, galle, teltorlu bortilce, yagli patlican/imambayildi,
yogurtlu biber, eksili 1spanak kokii, etli bamya, etli nohutlu
pirasa, etli taze fasulye, giirlen kebabi, gabak ¢icegi dolmast,
gabak gavurma, gazyak, kiymali ispanak, kuru boriilce
yahnisi, boriilce tarator (boriilce hégmerim), ¢intar, guzu
gbbegi mantart kavurmasi, patates eksilemesi, patatesli
sulu kofte, taze bakla, zeytinyagli yaprak sarma, tilkisen
kavurmali yumurta, turpotu kavurma, sovanli yumurta,
sirken otlasi, otlu kavurma, ot silkmesi, turpotu eksilemesi,
sirken otlu as, semizotu yogurtlamasi, ¢intar koftesi, ¢intar
kizartmasi, ¢intar kdzlemesi, ¢intar teltoru.

Deniz tiriinleri: Ahtapot 1zgara, ahtapot salatasi, ahtapot
yahnisi, akya balig1 1zgara, balik buguluma, boklu kebap,
eksili balik, lagos sis, piringli balik, sovanli (soganli) balik,
yedi baharli balik, ahtapotlu pilav, alahos (az kizartilan balik
yemegi), das (tas) kebabi, gokcopur, firinda, kalamar dolma,
karides dolma, kalamar tava.

Etli-tavuklu yemekler: Balli kavurma, eksileme et, eksili
kofte, eksili tavuk, kapama, mumbar dolmasi, nohutlu et,
nohutlu iskembe yahnisi, sura (oglak dolmasi), tas kebabi,
tavuk dolmasi, tavuk haglama, et haslama, kavurma, biryan
(biiryan), ¢opur, ciger kavurma.

Hamur isleri, pilavlar, makarnalar: Erigte tatar, ev
yapimi eriste, domatesli pilav, gaygana, yalingada (pisi,
langada, kiiriilce), ige makarnast (yiiksiik), ige mantisi,
keskek, kistirma, puf boregi, sac boregi, kdremen gozleme,
tahinli pide, papara (ekmek makarnasi), ¢intar boregi.

Tatlilar, receller: Asure, siitlag (siitlii ag), balli badem,
citirmak (gryam), dari helvasi, 1tirlt muhallebi, kalburabasti,
Marmaris kurabiyesi, parmak tatlisi, peksimet (besemet),
revani, sabune helvasi, yogurt tatlisi, zerde, bestel (karpuz
regeli), portakal regeli, turung regeli, harnup (kegiboynuzu)
pekmezi, kasik (gadi) helvasi, sulu baklava, kabak besteli,
sarayli.

YONTEM

Marmaris ilgesinde yer alan restoranlarin meniilerinde
kullanilan yoresel yemeklerin belirlenmesi amaciyla bolgede
bulunan restoran isletmeleri meniileri degerlendirmeye
almmis ve analiz edilmistir. Dokiimantasyon analizi igin
restoranlarin web sayfalarindan ve birinci elden temin edilen
restoran meniilerinden faydalanilarak arastirma verileri elde
edilmistir. Bu ¢er¢evede restoranlarin meniilerinde yoresel
yemeklerin ne kadar kullanildig: igerik analizi yontemiyle
incelenmistir.

Icerik analizi; nitel veri analiz tiirleri arasinda en sik
kullanilan yontemlerden biridir. Icerik analizi agirlikh
olarak yazili ve gorsel verilerin analiz edilmesinde
kullanilan bir yontemdir. Bu ydntemde tiimdengelimci
bir yol takip edilmektedir. Icerik analizinde arastirmaci
oncelikli olarak arastirma konusu ile ilgili kategoriler
gelistirmektedir. Arastirmact daha sonra, incelemis oldugu
veri setinde, bu kategoriler igerisine giren kelime, climle ya
da resimleri saymaktadir. Kategori gelistirme asamasinda
arastirmaci dikkatli olmali ve ayni metin iizerinden benzer
bir arastirma yiiritmeyi planlayan baska arastirmacilarin
da ayn1 sonuglara ulasabilecekleri tiirden uygun kategoriler
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gelistirmelidir [22].

Arasgtirmanin evrenini Marmaris yoresinde yer alan ve
kendini Tiirk yemekleri ve deniz mabhsiilleri sunan restoran
olarak tamimlayan 353 restoran [23] olusturmaktadir.
Yapilan arastirmalar sonucu Marmaris yoresinde yer alan
restoran sayilarinin resmi olarak kayit altina alinmis verileri
ulagilamamistir. Marmaris yoresinin 6zellikle mevsimlik
bir turizm yoresi olmast sonucu restoran sayilarinin siirekli
degismesi ve bu sebeple ilgili resmi kurumlarin kayit
tutmada zorluklar yasamast bu durumun nedeni olarak
gosterilebilir. Bu sebeple arastirmacilar tarafindan 6zellikle
diger ulusal alanyazinda da kullanildig tespit edilen www.
tipadvisor.com sitesi verileri temel alinmigtir.

Aragtirma  Orneklemini ise www.tripadvisor.com
sitesinde yer alan ve kendini Tiirk yemekleri ve deniz
mabhsiilleri sunan restoranlar seklinde tanimlayan amaglh
ornekleme yontemlerinden 6lgiit 6rnekleme yontemi
ile secilen 87 restoran olusturmaktadir. Bu o6rnekleme
yontemindeki temel anlayis onceden belirlenmis bir dizi
Olgiitii karsilayan biitiin  durumlarin  degerlendirilmesidir.

Burada sozii edilen oOlglit veya Olgiitler arastirmaci/
arastirmacilar tarafindan olusturulabilir ya da daha énceden
hazirlanmis bir 6lgiit listesi kullanabilir [24].

Arastirma verileri i¢in; igerik analizi kullanilmis olup
menii kalemleri (corbalar, salatalar ve peynirler, sebzeli-
bakliyatli yemekler, deniz iriinleri, etli-tavuklu yemekler,
hamur isleri-pilavlar-makarnalar, tatlilar ve regeller)
kategori bagliklart olarak ele alinmistir. Arastirmanin
verileri i¢in meniilerin bir kismi1 10-14 Nisan 2018 tarihleri
arasinda www.tripadvisor.com sitesinde yer alan Marmaris
restoranlari sayfalarindan, bir kismi ise direk restoranlarin
kendisinden temin edilmistir.

BULGULAR

Arastirmanin bulgulari yedi kategoride ele alinmaktadir.
Bu kategoriler ve Marmaris yoresel yemeklerinin Marmaris
restoran meniilerinde kullanilma durumlari ile ilgili bulgular
asagida yer almaktadir.

Tablo 1. Marmaris Yoresel Corbalarinin Marmaris Restoran Meniilerinde Kullanilma Durumu

Kategori Yoresel Yemek Restoranlarda Sunulan Yemek Sayisi
Arapasi gorbast 2
Balli ¢orba -
Boriilce ¢orbasi 2
Ekmek dokmesi -
Kuru bakla ¢orbast 2
Makarna/eriste gorbasi 2
Misir gorbasi 2
Paga ¢orbasi 2
Sogan ¢orbast 2
Corbalar
Siitlii corba -
Siitlii tarhana -
Tarhana 4
Un ¢orbast -
Domatesli eriste corbasi 6
Orfoz ¢orbasi
Piring ¢orbast -
Tavuk suyu gorba 7
Toplam 32

Tablo 1°de Marmaris ydresel yemeklerinden ¢orbalarin
restoran meniilerinde ne kadar kullanildiklar: ile ilgili
sonuglara bakildiginda, en ¢ok tavuk suyu g¢orbanin
meniilerde kendine yer buldugu goriilmektedir. Bu gorbay1
sirastyla domatesli eriste ¢orbasi, tarhana, sogan ¢orbasi,

paca corbasi, misir ¢orbasi, makarna/eriste gorbasi, kuru
bakla g¢orbasi, boriilce gorbasi, arapasi gorbasi ve orfoz
corbast izlemektedir. Balli ¢orba, ekmek dokmesi, siitlii
corba, siitlii tarhana, un g¢orbasi ve piring ¢orbasi ise
meniilerde kendilerine yer bulamayan gorbalardir.
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Tablo 2: Marmaris Yoresel Salata ve Peynirlerinin Marmaris Restoran Meniilerinde Kullanilma Durumu

Kategori Yoresel Yemek Restoranlarda Sunulan Yemek Sayisi
Deniz boriilcesi salatasi 18
Taze i¢ bakla salatasi 8
Turpotu salatast 7
Zeytin salatasi 2
Cokelek kizartma 1

Salatalar ve peynirler - —
Keci peyniri 13
Nudzali peynir -
Desti peyniri -
Turung eksisi -

Toplam 49

Tablo 2’ye bakildiginda Marmaris ydresel salata ve peynirlerinin Marmaris restoran meniilerinde kullanilma durumu ele
alimmigtir. Meniide en ¢ok yer bulan salata, deniz boriilcesi salatasidir. Sonra sirasiyla kegi peyniri, taze i¢ bakla salatasi,
turp otu salatasi, zeytin salatasi, ¢okelek kizartma gelmektedir. Nudzali peynir, desti peyniri ve turung eksisi meniilerde yer

almamaktadir.

Tablo 3. Marmaris Yoresel Deniz Uriinleri Yemeklerinin Marmaris Restoran Meniilerinde Kullanilma Durumu

Kategori Yoresel Yemek Restoranlarda Sunulan Yemek Sayisi
Ahtapot 1zgara 41
Ahtapot salatasi 33
Ahtapot yahnisi
Akya baligi 1zgara 7
Balik buguluma
Boklu kebap _
Eksili balik 2
Lagos sis 10
Piringli balik -
Sovanli (soganl) balik -

Deniz iiriinleri
Yedi baharli balik 2
Ahtapotlu pilav -
Alahos (az kizartilan balik yemegi) 1
Das (tas) kebab1 -
Gokgopur -
Firinda -
Kalamar dolma 22
Karides dolma 7
Kalamar tava 43

Toplam 181

Tablo 3’te Marmaris yoresel deniz iiriinleri yemeklerinin
Marmaris restoran meniilerinde kullanilma durumuna gore
ilk siray1 kalamar tava almaktadir. Bu yemegi sirasiyla
ahtapot 1zgara, ahtapot salatasi, kalamar dolma, lagos
sis, balik bugulama, karides dolma, akya baligi 1zgara,

ahtapot yahnisi, eksili balik, yedi baharl balik, alahos takip
etmektedir. Boklu kebap, piringli balik, sovanlt (soganlr)
balik, ahtapotlu pilav, das (tas) kebabi, gdk¢opur, firinda
yemekleri ise mentilerde yer almamaktadir.
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Tablo 4. Marmaris Yoresel Etli-Tavuklu Yemeklerinin Marmaris Restoran Meniilerinde Kullanilma Durumu

Kategori Yoresel Yemek Restoranlarda Sunulan Yemek Sayisi
Balli kavurma -
Eksileme et 3
Eksili kofte 3
Eksili tavuk 1
Kapama 1
Mumbar dolmast -
Nohutlu et 3
Nohutlu iskembe yahnisi 3
Sura (oglak dolmasi) -
Etli-tavuklu yemekler
Tas kebab1 1
Tavuk dolmast 1
Tavuk haglama 1
Et haglama 2
Kavurma 10
Biryan (biiryan) 1
Copur -
Ciger kavurma 4
Toplam 34

Tablo 4’te Marmaris yoresel etli-tavuklu yemeklerinin Marmaris restoran meniilerinde kullanilma durumu ele alindiginda
ilk siray1 kavurma almaktadir. Bu yemegi sirast ile ciger kavurma, eksileme et, eksili kofte, nohutlu et, nohutlu iskembe yahnisi,
et haglama, tas kebabi, tavuk dolmasi, tavuk haglama, biryan takip etmektedir. Balli kavurma, mumbar dolmasi, sura, copur ise
mentilerde yer almamaktadir.

Tablo 5. Marmaris Yoresel Hamur Isleri, Pilavlari ve Makarnalarinin Marmaris Restoran Meniilerinde Kullanilma Durumu

Kategori Yoresel Yemek Restoranlarda Sunulan Yemek Sayisi

Eriste tatar1 -

Ev yapimu eriste 13

Domatesli pilav

Gaygana 2

Yalingada (pisi, langada, kiiriilce) -

Ige makarnas1 (yiiksiik) -

Ige mantist -

L. Keskek 11
Hamur isleri-pilavlar-makarnalar

Kistirma 1

Puf boregi 1

Sac boregi 5

Koremen gozleme 1

Tahinli pide 4

Papara -

Cintar boregi 1

Toplam 44
Tablo 5’te Marmaris yoresel hamur isleri, pilavlart ve Ev yapimi eriste ve keskegi ise sirasiyla, domatesli pilav,
makarnalarinin Marmaris restoran meniilerinde kullanilma sac boregi, tahinli pide, gaygana, kistirma, puf boregi,
durumu ele almmaktadir. Bu kategoride ilk sirayr alan koremen goézleme, cintar boregi izlemektedir. Eriste tatari,
yemek ev yapimi eristedir. Ev yapimi eristeyi yorenin en yalingada, ige makarnasi, ige mantisi, papara ise meniilerde

bilinen yemeklerinden biri olan keskek takip etmektedir. yer almamaktadir.
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Tablo 6. Marmaris Yoresel Sebzeli-Bakliyatli Yemeklerin Marmaris Restoran Meniilerinde Kullanilma Durumu

Restoranlarda Restoranlarda
Kategori Yoresel Yemek Sunulan Yemek Yoresel Yemek Sunulan Yemek
Sayisi Sayisi
Bakla yogurtlamasi 8 Kuru bériilce yahnisi 2
Bakla kavurmasi 4 Es;’uml:s;;r ator (boriilce 6
Boriilce kavurmasi 3 Cintar -
Boriilce eksilemesi 6 Guzu gdbegi mantar1 kavurmast -
Cintar kavurmasi 2 Patates eksilemesi -
Ebegiimeci kavurmasi 2 Patatesli sulu kofte 1
Eksili biber 2 Taze bakla 6
Gali patlican 3 Zeytinyagl yaprak sarma 11
Hardal haglamasi 2 Ebegiimeci kavurma 2
Kabak ¢icegi dolmasi 15 Tilkisen kavurmali yumurta 2
Sebzeli- Galle 1 Turpotu kavurma 4
Bakliyath Sirken otlas1 1 Sovanli yumurta 4
Yemekler Teltorlu boriilce 1 Sirken otlag1 4
Yagli patlican/imambayi1ldi 5 Otlu kavurma 4
Yogurtlu biber 5 Ot silkmesi 4
Eksili 1spanak kokii 10 Turpotu eksilemesi 4
Etli bamya 3 Sirken otlu asg 4
Etli nohutlu pirasa 3 Semizotu yogurtlamasi 17
Etli taze fasulye 3 Cintar koftesi 6
Girlen kebab1 1 Cintar kizartmast 4
Gabak gavurma 3 Cintar kozlemesi 4
Gazyak 1 Cintar teltoru 4
Kiymali 1spanak 3
Toplam 180
Tablo 6’da  Marmaris yoresel sebzeli-bakliyatl sarma, ekisili 1spanak kokii, bakla yogurtlamasi, boriilce

yemeklerinin Marmaris restoran meniilerinde kullanilma
durumu ele alindiginda ilk siray1r semizotu yogurtlamasi
almaktadir. Bu yemegi kabak cicegi dolmasi takip
etmektedir. Bu yemekleri sirasiyla zeytinyagl yaprak

eksilemesi, bortilce tarator, taze bakla, ¢mtar koftesi, yagh
patlican, yogurtlu biber almaktadir. Cintar, guzu goébegi
mantart kavurmasi, patates eksilemesi ise meniilerde yer
almamaktadir.
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Tablo 7. Marmaris Yoresel Tath ve Regellerinin Marmaris Restoran Meniilerinde Kullanilma Durumu

Kategori Yoresel Yemek

Restoranlarda Sunulan Yemek Sayisi

Asure

Siitlag (siitlii as)

11

Balli badem

Citirmak (gtyam)

Dar1 helvasi

Itirli muhallebi

Kalburabasti

Marmaris kurabiyesi

Parmak tatlis1

Peksimet (besemet)

Revani

Tathlar ve receller Sabune helvasi

Yogurt tatlis

Zerde

Bestel (karpuz regeli)

Portakal regeli

Turung regeli

Harnup (kegiboynuzu) pekmezi

Kasik (gadr1) helvasi

Sulu baklava

Kabak besteli

Sarayl

Toplam 19

Tablo 7°de Marmaris yoresel tatli ve regellerinin
Marmaris restoran meniilerinde kullanilma durumu ele
alinmaktadir. Bu kategori Marmaris corbalar1 ile birlikte
meniilerde en az yer alan yemeklerden olusmaktadir.
Marmaris restoranlarinda en c¢ok yer alan tath siitlagtir.
Kabak besteli ise ikinci siradadir. Citirmak, bestel, portakal

receli, turung regeli, harnup pekmezi meniilerde yer alan
diger tatli ve regellerdir. Dar1 helvasi, asure, balli badem,
1tirli muhallebi, kalburabasti, Marmaris kurabiyesi, parmak
tatlis1, peksimet (besemet), revani, sabune helvasi, yogurt
tatlis1, zerde, kasik (gadi) helvasi, sulu baklava ve sarayli
Marmaris restoran meniilerinde yer almamaktadir.

Tablo 8: Tiim Kategorilere Gore Marmaris Yoresel Yemeklerinin Marmaris Restoran Meniilerinde Kullaniima Durumu

Kategori Marmaris Restoran Meniilerinde Kullanilma Durumu (toplam)
Corbalar 32
Salatalar ve peynirler 49
Deniz iiriinleri yemekleri 181
Etli-tavuklu yemekler 34
Hamur isleri-pilavlar-makarnalar 44
Sebzeli-Bakliyath Yemekler 180
Tatlilar ve regeller 19
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Tablo 8’de tiim kategorilere gore Marmaris yoresel
yemeklerinin Marmaris restoran meniilerinde kullanilma
durumu degerlendirilmektedir. Meniilerde ilk sirayr deniz
driinleri yemekleri almaktadir. Bu yemekleri sirasiyla;
sebzeli-bakliyatli yemekler, salata ve peynirler, hamur igleri-
pilavlar-makarnalar, etli-tavuklu yemekler, gorbalar takip
etmektedir. Son siray: da tathilar ve regeller almaktadir.

SONUC ve ONERILER

Arastirma sonucunda Marmaris yodresel yemeklerinin
Marmaris restoranlarinda az yer aldigr goriilmistiir.
Ozellikle gorbalar, tatl ve receller meniilerde en az yer alan
kategoriler olarak dikkati ¢ekmektedir. Diger kategorilerde
ise bu durum nispeten daha iyi olarak gériilmektedir. Y oresel
yemeklerin bir destinasyonun pazarlamasinda ne kadar
6nemli bir yere sahip oldugu ilgili alanyazinda yer alirken,
Marmaris yoresel yemeklerinin meniilerde yer almamasi
bu anlamda olumsuz bir sonug olarak degerlendirilmelidir.
Nitekim bu duruma benzer sonuglar yoresel yemeklerle ilgili
yapilan diger calismalarda da gériilmektedir [2, 5, 6, 9, 14].

Arastirma sonuglarina gére Marmaris yoresel yemekleri
kategori bazinda degerlendirildiginde, Marmaris restoran
mendiilerinde en ¢ok deniz lirlinleri yemekleri goriilmektedir.
Deniz iirtinleri yemeklerini sebzeli-bakliyatl: yemekler takip
etmektedir. Corbalar ile tatlilar ve regeller ise meniilerde en
az rastlanan yoresel lezzetlerdir. Marmaris yoresel yemekleri
tek tek ele alindiginda Marmaris restoran meniilerinde en
cok yer alan ilk bes ydresel yemek; kalamar tava, ahtapot
1zgara, ahtapot salatasi, kalamar dolma ve deniz boriilcesi
salatasidur.

Balli ¢orba, ekmek dokmesi, siitlii ¢orba, siitlii tarhana,
un ¢orbast ve piring ¢orbasi meniilerde kendilerine yer
bulamayan ¢orbalardir. Nudzali peynir, desti peyniri ve
turung eksisi meniilerde yer almamaktadir. Boklu kebap
sovanli (soganli) balik, ahtapotlu pilav, das (tas) kebabi,
gbkeopur, firinda, balli kavurma, sura, copur, eriste tatari,
yalingada, ige makarnasi, ige mantisi, papara, ¢intar, guzu
gbbegi mantar1 kavurmasi, patates eksilemesi, dar1 helvast,
asure, balli badem, 1tirli muhallebi, kalburabasti, Marmaris
kurabiyesi, parmak tatlisi, peksimet (besemet), revani,
sabune helvasi, yogurt tatlisi, zerde, kasik (gadi) helvasi,
sulu baklava ve sarayli Marmaris restoran meniilerinde
yer almamaktadir. Bu yoresel lezzetler ozellikle tek tek
yazilarak ifade edilmek istenmistir. Cilinkii bir kiltiirin
en Onemli unsurlarindan biri olan ydresel yemeklerin
stirdiiriilebilirligi ¢ok Onemlidir. Bu yoresel yemekler
sadece kirsal kesimde yasayan insanlar tarafindan yapiliyor
olmas1 zamanla kaybolmasina sebep olabilir. Bu sebeple
bu yoresel yemeklerin restoranlar tarafindan kullanilmasi
yemeklerin gelecek kusaklara aktarilmasinda énemli bir rol
oynamaktadir.

Arastirma  kapsaminda elde edilen  sonuglar
dogrultusunda birtakim Snerilere asagida yer verilmektedir.

° Arastirmacilar tarafindan en Onemli sonug
olarak deger goren yodresel yemeklerin Marmaris restoran
meniilerinde az kullaniliyor olmasidir. Bu sebeple bu
restoranlara meniilerinde yoresel lezzetlere daha c¢ok yer
vermeleri tavsiye edilmektedir.

° Marmaris yoresel yemekleri 6zellikle mevsiminde
yetisen lrlinler goz o6niinde bulundurularak meniilerde 6zel
bir baslik (Marmaris Yoresel Lezzetleri gibi) altinda yer
alabilir.

° Marmaris yoresinde ydresel yemeklerle ilgili
tematik restoran olmayisi dikkati ¢gekmektedir. Girisimciler

bu konu ile ilgili calismalar yapip, konuya uygun yeni
restoranlar yoreye kazandirilabilir.

. Deniz firlinleri yemekleri ile sebzeli-bakliyatli
yemeklerin restoran meniilerinde daha c¢ok yer aldig:
goriilmiistiir. Bu yemekleri meniilerinde kullanan restoranlar
diger yoresel yemekleri de meniilerine alarak meni
zenginligi yaratabilirler.

. Menii monotonlugu yasayan ya da meniilerinde
revizyon yapan restoranlar meniilerini gézden gegirirken
meniilerde hi¢ yer almayan yoresel yemekleri meniilerine
dahil edilebilirler.

. Yoresel yemeklerin kullanilmasinin en &nemli
faydalarindan biri de s6z konusu yorenin ekonomik
seviyesinin artmasina yardimeir olmasidir. Bu anlamda
yorede yer alan ilgili sivil toplum kuruluslart ve yerel
yonetimler ile restoranlar biraraya gelerek konu ile ilgili
gelistirme programlart yapilabilir.

Arastirma  sonuglar1  arastirmanin  6rnekleminden
elde edilen verilerle smirli oldugundan konu ile ilgili
yapilacak diger ¢alismalar ile yeni sonuglar elde edilebilir.
Aragstirmanin farkli bir zaman araliginda yapilmasi ve farkl
arastirma yontemlerinin kullanilmasi ile daha detayli bilgiler
elde edilebilir ve alanyazina yeni bilgiler sunulabilir.
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