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Oz

Calismanin amaci, {zmir’de iiretilen geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi agisindan degerli
bir unsur oldugunu ortaya koymayi ve Izmir ilinde iiretilen geleneksel peynir tiirlerini
belirlemektir. Bu amag¢ dogrultusunda, arastirma alani olarak [zmir ve yakin cevresi (Tire,
C“)demi§, Bergama, Karaburun ve koyleri, Seferihisar, Urla) belirlenmis ve nitel arastirma
yonteminden yararlanilmistir. Nitel yontem cergevesinde dokiiman incelenmesi ve yari
yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak veriler toplanmistir. Goriisme/miilakat sonucunda
elde edilen verilere betimsel ve karsilastirmali analizler yapilmistir. Sahadan gelen veriler ve
literatiir taramasi neticesinde 4 ana tema ve 15 alt tema belirlenmistir. Arastirmanin sonucunda,
[zmir'in sahip oldugu geleneksel peynirlerin gastronomi turizmine herhangi bir katki
saglamadigl ancak yore peynirlerinin gastronomi turizmine katki saglayabilecek yiiksek
potansiyele sahip oldugu ortaya gikmugtur.
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Abstract

The aim of the study is to reveal that the traditional cheese produced in Izmir are a valuable
element in terms of gastronomy tourism and to determine the activities related to what kind of
studies can be done in this context and to determine the traditional cheese types produced in
{zmir. In line with the purpose of the study, Izmir and its immediate surroundings (Tire, Odemis,
Bergama, Karaburun and its villages, Seferihisar, Urla) located in the Aegean region were
determined as the research area and qualitative research method was adopted. Data were
obtained by examining documents within the framework of qualitative method and semi-
structured interview. Content analysis was performed as data analysis method. Relationships
between the data obtained as a result of the interview and descriptive and comparative analysis
were determined. Of the data from the field and the literature review, 4 main themes and 15 sub-
themes were determined. It has been concluded that the traditional cheese of Izmir do not
contribute to both tourism and gastronomy tourism but it has been determined that cheese have
a high potential in the rich gastronomy culture of Izmir.
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GIRIS

Tiirkiye'nin mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda, Orta Asya’dan baslayarak bugiinkii Tiirkiye
topraklarmna kadar ilerleyen gog¢ olaylarmin, farkl {ilkelerin fethedilmesiyle cografi alanin
genislemesi ve bir¢ok uygarligin hiikiim stirdiigii Anadolu cografyasinin oldukga 6nemli bir pay1
vardir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Nitekim Tiirkiye'nin sahip oldugu bu zengin mutfak kiiltiirii,
koklii tarihi gecmisi ve turistik gekiciligiyle gastronomi turizmi icin tercih edilen bir {iilke
konumunda olmasin saglamustir (Dilsiz, 2010; Arslan, 2010).

Ege Bolgesinde yer alan Izmir sahip oldugu tarihi gegmisi ve gok kiiltiirlii toplumsal yapisinin
etkisiyle sentezlenmis bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (D6kmeoglu, 2014). Izmir mutfagmn
kendine 6zgii ve zengin yapisi Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yerini almasini saglamustir. {zmir'in
gastronomik degerleri {izerine yapilan calismalarda 6n plana c¢ikan lezzetler arasinda; zeytin,
zeytinyag@iyla yapilan ot ve sebze yemekleri (sevketi bostan, enginar, turp otu, radika, cibes vb.)
ile deniz iiriinleri yerel lezzet unsurlari arasmdadir. Ayrica Izmir gastronomisi kapsaminda
gevrek, lokma, boyoz, kokoreg, kumru, siibye serbeti, sambali, midye dolma ve buzlu badem gibi
sokak lezzetleri de Izmir'in gastronomik kimligini olusturan degerler arasinda yer almaktadir
(Tiirkoz Bakirc1 vd., 2017; Erdogan ve Ozdemir 2018; Aglamaz ve Onciier Civici, 2018). Ancak
yorenin sahip oldugu geleneksel peynirlerin gastronomik bir lezzet olarak 6n planda olmadig:
goriilmektedir.

Peynirler, {iretildikleri cevreyi, toprag: ve yemek kiiltiiriinii yansitmaktadir (Fusté-Forné, 2020a).
Tiirkiye'nin de hemen hemen her bolgesinde kiiltiirel aligkanliklara ve hayvan tiiriine bagh
olarak farkli yapim teknikleriyle kendine 6zgii tad1 olan cesitli yerel peynirler iiretilmektedir
(Durlu Ozkaya ve Giin, 2007). Anadolu topraklarinin denize agildig1 Ege bolgesinde yer alan
[zmir'de de peynircilik oldukga gelismistir. Ege kiyilardan Orta Anadolu’nun bati kismina kadar
uzanan bolgenin hemen her kosesi bereketli dogal alanlari, koyunlari, kegileri, inekleri ve
mandiralari ile zengin bir yapiya sahiptir. Bolgede koyun ve kegi yetistiriciliginin fazla olmasi,
koyun ve kegi siitiinden farkh sekil, renk ve lezzetlerde peynir gesitlerinin {iretimini artirmigtir.
Yapilan arastirmalar incelendiginde Ege bolgesi 12 peynir gesidiyle 6nemli bir degere sahiptir
(Kamber, 2007b). Ayrica bolgenin ¢ok kiiltiirlii yapisi da dikkate alindiginda bélgede zengin bir
peynir kiiltiiriiniin varligindan soz edilebilir.

Tiim bunlar dahilinde bu calisma Izmir ve yakin gevresi (Tire, Odemis, Bergama) ile Yarimada
(Karaburun ve koyleri, Seferihisar, Urla)nin zengin gastronomi turizmi potansiyeli igerisinde
sahip oldugu geleneksel peynirlerin énemini ortaya koymayi, gastronomik agidan degerli bir
unsur oldugunu belirtmeyi ve yorede iiretilen peynir tiirlerini belirlemeyi amaclamistir. Bu
kapsamda c¢alismada nitel arastirma yonteminden yararlanilmistir. Konuya yonelik
derinlemesine sonuglar elde etmek i¢in yar1 yapilandirilmis goriisme ve dokiiman incelemesi
teknikleri kullanilmistir. Elde edilen veriler nitel aragtirmalarda kullanilan istatistik programu ile
analiz edilmigtir. Hazirlanan bu ¢alisma peynirlerin kiiltiirel miras: ve kimligi yansitan 6nemli
geleneksel gidalar igerisinde yer aldigina deginmesinden dolay1 da 6nem tagimaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Peynirin Tarihcesi ve Tanimi

Insanoglu muhafaza edilmesi oldukga zor olan siitiin, dayarklihigmi artirmak ve tagimasini
kolaylastirmak icin peynir, yogurt, tereyagi gibi gesitli tiriinlere doniistiirmiislerdir. Peynir de
ylizyillardan bu yana diinyanin hemen her yerinde, her toplumun tiikettigi ve insanoglunun en
eski kiiltiirel miraslarindan olan bir gida maddesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kamber, 2007a).
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Hammaddesi sadece siit olan peynirin cgesit olarak fazla olmasinda; kullanulan siitiin tiird,
kullanilan maya tiirii, pihtiy1 isleme sekli ve yontemi, yag durumu, olgunlasma siiresi ve
kosullar, tuzlama bigimi gibi unsurlar dnemlidir (Fox ve McSweeney, 2004).

Peynirin ilk olarak kimler tarafindan nasil, nerede, ne zaman yapildig1 kesin olarak
bilinmemektedir. Kabul géren en yaygin goriis ilk peynir {iretiminin, Arap bir gezgin tarafindan
stitiin hayvan derisi torbada taginirken tesadiifen elde edildigi yoniindedir. Ancak 2012 yilinda
Paul Kindstedt tarafindan yayinlanan “Cheese and Culture” adli kitapta, peynirin M.O. 7000’den
itibaren Anadolu’da ¢omlek kaplarda yapildigr yoniindedir (Kamber, 2005; Kindstedt, 2012;
Ekinci, 2014; Bal Onur ve Aksoy Biber, 2017). Arkeolojik kesifler ise peynirin ilk izlerinin yaklagik
8000 yil 6nce, baz1 bitki ve hayvanlarin evcillestirildigi “Neolitik Donem” de, Dicle ve Firat
nehirleri arasindaki “Bereketli Hilal” de goriildiigiine isaret etmektedir (Fox vd., 2017).

Mezopotamya’da M.O. 3500-3100 yillari arasinda yapildigi tahmin edilen bugiin Bagdat
Miizesinde sergilenen tas bir kabartmada yer alan figiirler de Siimerlerin (M.O. 4000) siit
teknolojisini iyi bildiklerini gostermektedir (Unsal, 2009). Yunanlilar ve Romalilar (M.O. 1000)’da
peynirin birbirinden farkli tiirlerini yapmis olsalar da bunlar hakkinda pek fazla bilgi
bulunmamaktadir (Kamber, 2005; Unsal, 2009).

Osmanli Imparatorlugu'nda siit ve siit iiriinleri ihtiyaci sehrin igindeki ve kazalarndaki
iiretimden 06zel peynir cesitleri de devletin baska diyarlarindan saglanmistir. Bunu yani sira
Eflak, Rumeli ve bazi Karadeniz limanlarindan Istanbul’a énemli miktarda tekerlek ve tulum
peyniri ihra¢ edilmistir. Limni ve Midilli adalarindan taze peynir ihracatgisy; Izmit, Darica ve
Yalova gibi kasabalardan ise Musevi kasar (Koser, kaser) peyniri ihracatgisi olarak so6z
edilmekteydi. 17. yilizyillda ki Osmanh diinyas: ile ilgili 6nemli bir kaynak olan Evliya Celebi
Seyahatnamesinde de Istanbul’da peynir iiretimi yapan 400 tane esnafin oldugunu ve Kagkaval
Peyniri, Kesme Peyniri ve Teleme Peyniri gibi peynir gesitlerinden bahsetmektedir (Piskin, 2010).

Peynir, birgok kaynakta, “kismen veya tamamen yag1 alinmig/alinmamus cesitli hayvanlara (inek,
koyun, keci vb.) ait siitlerin, gesitli siit tiriinleri artiklarmin (tereyagi, yogurt, yayik alti veya
peynir alt1 suyu) ya da bunlarinin karigimlarmin maya ve zararsiz organik asitler veya eksitme
yolu ile olusturulan pihtisinin, direkt ya da gesitli tat ve koku verici maddeler katilarak degisik
sekillerde islenmesi sonucu olgunlastirilmadan ya da cesitli sekillerde olgunlastirilmasiyla elde
edilen tirtin” seklinde tanimlanmaktadir (Kamber, 2005:1).

Peynir diger iilkelerde de cesitli isimlerle tamimlanmaktadir. Ornegin, Hint yarimadasinda
“chiz”, Rusya’da “sir”, Bulgaristan'da “sirene”, Macaristan’da “sajt”, Polonya’da “ser”,
Romanya’da “brinza”, isveg’te “ost”, Finlandiya’da “juusto”, Yunanistan'da “tiri”, Arabistan’da
“cebbene” denilmektedir (Kamber, 2005; Unsal, 2009). Peynir kelimesini karsilayan en eski
Tiirkge s6z “Biglak” olarak bilinmektedir. Bu séz ilk defa Ibnii-Miihenna Liigati'nda goriiliir.
Peynir kelimesinin Tiirkceye Farscadan ge¢mis oldugu ve ilk olarak Misir Memliiklerinin Tiirkce
sozliikleri ile eski Anadolu metinlerinde yer aldi1 goriilmektedir. Bu sozliiklerde peynirin,
“benir, penir, beynir” gibi Fars¢a formlarda yazildig goriilmektedirler. Yine bu sozliikte peynir
karsilig1 olarak “gikit, irimgik, giet” gibi bazi Tiirkce kelimelere de rastlanir (Ogel, 1978). Peynir
ile ilgili 6z Tiirkge kelimeler ilk defa Uygur Tiirklerinde M.S. 750 yy’ da rastlanilmaktadir.
Kasgarli Mahmut'un “Divan-1 Liigati't-Tiirk” adl1 eserinde taze peynirin “udma ve udhitma”
sozcliklerine karsilik geldigi goriilmektedir. Ayrica Kasgarli'min Liigat'n da Karluk lehgesinde
peynirin eksi siitten yapilan bir gesidine de “sogut” dedikleri bilinmektedir (Unsal, 2009).

Tiirkiye tarihi barindirdigy farkli kiiltiirleri ve bulundugu cografyanin sahip oldugu iklimsel
ozellikler sayesinde ¢ok sayida ve gesitte geleneksel gidaya sahiptir (Cumhur, 2017). Bu gidalar
icerisinde insanoglunun uygarliga gegcisinin ilk simgelerinden biri olan, yasantilar sonucu
tesadiifi bir sekilde ortaya ¢ikan, kiiltiirel zenginligi ve mirasi temsil eden peynirler de geleneksel
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bir {irtin olarak degerlendirilmektedir. Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de yerel olarak iiretilen
ve tiiketilen bircok geleneksel peynir cesidi mevcuttur (Tirkoglu vd., 2003; Alichanidis ve
Polychroniadou, 2008). Yapilan calismalarda Tiirkiye’de 130’dan fazla peynir gesidi oldugu
belirlenmistir (Kamber, 2015). Anadolunun birgok bdlgesinin sahip oldugu cografi farkliliklar,
kullanilan siitiin gesidi, farkli peynir yapim teknikleri, kiiltiirel farkliiklar gibi unsurlar
birbirinden farkl tat ve lezzette peynirlerin {iretilmesinde etkili olmaktadir (Hayaloglu, 2008;
Giin vd., 2010). Anadolu’daki bu peynir zenginligi en iyi kahvalt1 sofralarinda goriilmektedir.
Ozellikle bérek, yumurta, salata gibi yiyecekleri zenginlestirmek ve besin degerini artirmakla
birlikte, ana yemeklerde ya da tatli-tuzlu hamur islerinde peynirler kullamlmaktadir (Unsal,
2009; Croxford, 2010). Ayrica bazi yoresel tatlilarin iceriginde de peynire rastlanilmaktadir (Ulu,
2019). Bunun yaru sira sarap evlerinin mentilerinde yoresel ve uluslararasi peynir cesitlerinden
olusan peynir tabaklarinin yer aldig1 goriilmektedir (Swan, 2009).

Izmir'e Ozgii Geleneksel Peynir Cesitleri

Yapilan calisma kapsaminda, Izmir ilinde 6 tane geleneksel peynir tespit edilmistir. Bu peynirler
su sekildedir;

o Tzmir Tulum Peyniri: 10000 yillik Izmir tarihinin sofra kiiltiiriinde yer alan Bergama
tulumu aslinda daha gok Izmir tulumu adiyla anilmakta ve taninmaktadir. Izmir’de 6zellikle
Bergama, Odemis, Kiraz, Tire, Bayindir, Dikili ilgelerinde yaygm bir sekilde yapilmaktadir.
Klasik tulum peyniri ile Izmir tulum peynirinin 6zellikleri ve yapilisi birbirinden farklilik
gostermektedir. Klasik tulum peynirinde peynir tulumun kilsiz tarafina doldurulurken, Izmir
tulumunda killi tarafina doldurulmaktadir (Ugiincﬁ, 2004; Kamber, 2007b; Bayar ve Ozrenk,
2011).

o Sepet Peyniri; Izmir’in Karaburun ilgesindeki yaylalarda yapilan sepet peyniri kegi siitii
kullarilarak hazirlanmaktadir (Kamber, 2005). Peynirin sekillendirilmesinde sepetler kullanildig:
i¢in, bu geleneksel peynir sepet peyniri ya da kelle peyniri olarak adlandirilir. Sepetler nehir ve
nemli alanlarin yakininda toplanan saplardan yapilmaktadir. Baz1 yorelerde ise bu sepetler guva
olarak isimlendirilmektedir (Kamber, 2007D).

. Tzmir-Karaburun Lorlu Kegi Tulum Peyniri: Izmir'in Karaburun ilgesinde ve bagh
koylerinde yapilan bir peynirdir. Taze sepet ke¢i peynirinin avug ici kadar biiytikliikte dogranip
hafif tuzlandiktan sonra 1 hafta kadar bidonlarda bekletilir. Yapilan bu 6n olgunlastirma
isleminden sonra kegi tulumuna 10 kg peynire 2 kg lor dlgiisiiyle bir sira peynir bir sira lor
seklinde basilir. Agz1 baglanan tulum serin, havadar ve golgeli bir yerde hafif egik bir sekilde
toprak zemine yerlestirilir. Ara ara gevirerek 3 ay boyunca olgunlastirildiktan sonra tiiketilir
(Kamber, 2007b; Unsal, 2009).

. Kopanisti Peyniri: Kopanisti peyniri ovdukg¢a kabaran peynir olarak bilinmektedir.
[zmirin Cesme, Karaburun, Foca ve Urla ilcelerinde yapilmakla birlikte, gilintimiizde
Kopanisti'nin, daha ¢ok Karaburun, Sakiz (Khios) ve Midilli (Lesbos)’de geleneksel yontemlerle
birkag aile tarafindan yapildig: goriilmektedir. Yunancasi kopaniso’dan tiireyerek kopanistos olan
sozciik Tiirkgeye cevrildiginde ezilmis, yogrulmus, doviilmiis anlami1 kazanmaktadir (Unsal,
2009).

. Armola Peyniri: Ege bolgesinde unutulmaya ytiz tutan peynirlerden birisi olan Armola
Peyniri sakin sehir olarak tescillenen Seferihisar ilcesinde ve koylerinde yapilmaktadir. Bazi
kaynaklarda Armola’nin eski donemlerde ¢obanlarm hayvanlarin otlatmaya ¢ikardiklar: zaman
yanlarma aldiklar1 peynir, yogurt gibi tiriinlerden kalanlarin degerlendirilmesiyle ortaya giktig
ifade edilmektedir. Yunanca” da birlikte veya katmak/birliktelik anlamlarma gelen armologos
sozcligiine karsilik gelmektedir (Uhri, 2017; Bal Onur ve Aksoy Biber, 2017).
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. Tire Camur Peyniri: Izmir'in Tire kasabasinda iiretilen bu peynir, kasabanin ad ile
anilmaktadir. Ekmege siiriilmeye uygun olan yoresel bir peynirdir. Tire ¢amur peynirinin
geleneksel yapimi, olgunlastirilmis teneke tulum peynir salamurast ve lor peynirinin
karistirilmasi ile elde edilmektedir. Bu peynirin yapiminda eskiden keci ve koyun siitii
kullanilirken, glintimiizde ise inek siitii kullanilmaktadir (Kamber, 2005).

Yorede yapilan bu geleneksel peynirlerde keci ve kangik siit kullanimin yaygm oldugu
goriilmektedir. Sepet (Kelle peyniri), Kopanisti, Armola ve Karaburun Lorlu Ke¢i Tulum
Peynirleri kegi siitiiyle yapilirken, Izmir tulum peyniri koyun siitii ya da karigik siitten
yapilmaktadir. Bunun yani sira yoredeki geleneksel peynirlerde hem farkh kiiltiirlerin izleri
oldugu hem de kendine 6zgii tatlar1 ve yerel 6zellikleri oldugu goriilmektedir. Bu da yoredeki
geleneksel peynir gesitlerini gastronomi turizmi agisinda degerli bir unsur haline getirmektedir.

YONTEM

Calisma kapsaminda Izmir’in sahip oldugu geleneksel peynir cesitlerini, peynir kiiltiiriinii, bu
kiiltiiriin gastronomi turizmi agisindan ne sekilde degerlendirildigini ve gastronomi turizmine
nasil katki saglayabilecegine iliskin akademisyenlerin, ilgili yerel paydaslarin ve geleneksel
peynir {ireticilerinin goriislerinin derinlemesine incelenmesi amaciyla nitel yontem tercih
edilmistir. Arastirma alan1 olarak; ¢ok kiiltiirlii cografyasindan miras kalan bir¢ok geleneksel
peynir gesidine sahip olan Izmir ve yakin cevresi (Tire, Odemis, Bergama) ile Yarimada
(Karaburun ve koyleri, Seferihisar, Urla) secilmistir. Arastirma deseni ise durum arastirmasi
olarak belirlenmistir.

Nitel yaklasim gercevesinde yapilan arastirmada veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmig
gortisme teknigi ile dokiiman incelenmesinden yararlanilmistir. Dokiiman incelemesi yoluyla
geleneksel peynirler ve gastronomi turizmi ile ilgili yapilan ¢alismalar incelenerek (Kamber,
2007a; Kamber, 2007b; Fusté Forné, 2015; Uhri, 2016; Karaca, 2016; Durusoy, 2017; 1§evcan
Ertamay ve irigﬁler, 2018; Kayis ve Yaman, 2018; Keskin ve Dag, 2020) arastirmanin amacina
uygun sorularin yer aldig: taslak goriisme formu olusturulmustur. Daha sonra bu taslak soru
formu alan uzmanlarma sunulmus, belirtilen Oneriler dogrultusunda diizeltmeler yapilarak
goriisme formuna son sekli verilmistir. Katilimcilardan akademisyenlere ve ilgili yerel
paydaslara 7 soru, geleneksel peynir iireticilerine 7 soru yoneltilmistir. Arastirmada verilerinin
toplanabilmesi i¢in hazirlanan sorularin etik kurul izin belgesi Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi Etik Kurulu'nun 08.06.2020 tarihi ve 2020.12.132 karar/say1 numarasi ile alinmustir.
Gortisme verileri, 15.06.2020 — 29.07.2020 tarihleri arasinda yiiz yiize goriisme yapilarak
toplanmistir. Yapilan bu goriismelerin her biri 45 ila 90 dakika arasinda siirmiistiir. Goriismeler
sirasinda katilimcilardan izin almarak ses kayit cihazi kullanilmis ve notlar alinmistir. Sadece
yerel paydaslarla yapilan goriismelerde ses kayit cihazi kullanilmayarak sorulara verilen
cevaplar not edilmistir.

Bu calismada katilimcilarin belirlenmesi i¢in amagh Ornekleme yontemlerinden maksimum
gesitlilik Orneklemesi ile kartopu Ornekleme yontemi tercih edilmistir. Maksimum gesitlilik
orneklemesiyle incelenecek olgu ya da olayr en iyi temsil edebilecek maksimum gesitlilikte
bireyler se¢ilmesi amaglanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016). Kartopu 6rnekleme ise arastirma
konusunun 6zelligine sahip birkag kisiyi belirleyerek goriisme yapmak ve goriisme sonun da bu
katimcilardan (kendileri gibi benzer Ozelliklere sahip kisilerin isimleri igin) yonlendirme
isteyerek yeni katilimcilara ulasma siirecini ifade etmektedir (Berg ve Lune, 2015). Bu baglamda
aragtirmanin amacina yonelik olarak Izmir’de gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde gorev
yapan akademisyenler ve ilgili yerel paydaslar arasindan belirlenen kisiler maksimum gesitlilik
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ornekleme yontemiyle, geleneksel peynir {ireticilerinden olusan katilmcilar ise kartopu
ornekleme yontemiyle belirlenmistir.

Nitel arastirmalarda drneklemin niceliginden ¢ok niteligi énemli goriilmektedir. Yani biiyiik
gruplar yerine arastirmanin amacma uygun detayli ve derinlemesine verinin toplanabilecegi
orneklemler belirlenmelidir (Coyne, 1997; Baltaci, 2017). Ayrica orneklem biiyiikliigiinii
belirleyen 6nemli diger iki faktor de veri doygunlugu ve veri yeterliligidir. Yani aragtirmaci
sahadan veri toplamanin belirli bir asamasinda bilgilerin tekrarlanmaya bagladigini fark edebilir.
Bu agama veri toplama agisindan doyum noktas: anlamina gelmektedir. Aragtirma bulgularinin
yeterli bir bicimde ortaya ¢iktigina ve veri toplama asamasinin sonlandirilmas: gerektigine isaret
etmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016; Creswell, 2020). Yapilan bu arastirmada, 8 akademisyen, 8
ilgili yerel paydas ile 22 geleneksel peynir {ireticisi ornekleme dahil edilerek toplamda 38
katilimcrya ulasilmaistir.

Nitel arastirmalarda veri analizi yaraticilik, c¢esitlilik ve esneklik anlamina gelir. Nitel
arastirmalar birbirinden farkli 6zellikler tagir. Bu nedenle aragtirmacinin hem aragtirma hem de
toplanan verilerin ozelliklerinden yola ¢ikarak var olan analiz yontemlerini de inceleyerek
aragtirmasi igin uygun bir veri analiz plan gelistirmesi gerekmektedir. Her ne kadar alanyazinda
farkli analiz yaklasimlari olsa da genel olarak veri analizi betimsel analiz ve igerik analizi seklinde
iki grupta incelemek miimkiindiir (Yildirim ve Simsek, 2016). Bu ¢alismada olusturulan goriisme
metinlerinin veri analizi i¢in igerik analizinden yararlanilmistir.

Elde edilen verilerin analizi icin ses kayitlar1 desifre edilerek Word belgesine aktarilmis ve
bilgisayar ortaminda satir satir birkag kez okumas: yapilmigtir. Daha sonra ilgili literatiirden
yararlanilarak bir kod semasi olusturulmustur. Olusturulan bu kodlar bir araya getirilerek
kategoriler olusturulmustur. Ardindan birbirleriyle iligkili olan kategoriler bir araya getirilerek
ana kategoriler (tema) belirlenmistir. Boylece arastirma sistematik bir sekilde analiz edilmistir.
Tiim bu iglemleri kolaylastirmak ve sistematik bir veri analizi igin nitel veri analiz programi olan
“MAXQDA Analytics Pro 2020” programu kullanilmistir. Nitel arastirmalarda inandiricihginin
saglanmasinda 6nemli bir hususta kodlama islemine bagl oldugu ve bu kodlamalarinda en az
iki farkli kodlayici tarafindan yapilmasi gerektigi yoniindedir (Bilgin, 2010). Bu baglamda analiz
stirecinin glivenirligini saglamak i¢in alaninda uzman {i¢ farkli aragtirmaci belirlenerek kodlama
ve temalar olusturmasi istenmistir. Daha sonra hem arastirmaci hem de alan uzmanlarinin
olusturmus oldugu kod ve temalar karsilastirilarak kategoriler ve isimleri belirlenmistir. Boylece
hem uzman goriisiine bagvurulmas: hem de nitel veri analiz programi kullanilmasi ¢alismanin
giivenirligine katki saglamustir.

BULGULAR

Yapilan bu galisma “Izmir’ in sahip oldugu geleneksel peynir kiiltiiriiniin gastronomi turizmine
katki saglamakta midir?” ve “Izmir'in geleneksel peynirlerinin gastronomi turizmine katk1
saglamasi icin neler yapilmalidir?” temel sorularindan yola cikarak katilimcilarla yapilan
goriismeler sonucunda elde edilen bulgular betimsel ve karsilastirilmali olarak ele alimustir.
Betimsel bulgular: ortaya koyabilmek i¢in kelime frekans analizi (MAXDicto), kelime bulutu ve
kod-alt kod-béliimler modeli; karsilastirmali bulgular1 ortaya koyabilmek igin ise ¢apraz tablo
kullanilmaistir.

Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Arastirma kapsaminda 8 akademisyen, 8 ilgili yerel paydas ve 22 geleneksel peynir iireticisi ile
goriismeler yapilarak arastirma problemine yonelik veriler elde edilmistir. Katihmcilardan
akademisyen ve ilgili yerel paydaslara K1,... K16; geleneksel peynir {ireticilerine P1,....P22
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seklinde kodlar verilmistir. Tablo 1’de katilimcilara iliskin yas, cinsiyet ve mesleki durumlarina

iliskin demografik bilgilere yer verilmistir.

Tablo 1. Katilimailara iliskin Demografik Bilgiler

Katilima Cinsiyet Yas Mesleki Durum

K1 Kadin 36-45 Akademisyen

K2 Erkek 36-45 Akademisyen

K3 Kadin 36-45 Akademisyen

K4 Erkek 36-45 Akademisyen

K5 Kadin 26-35 Akademisyen

Ke Erkek 46 ve tizeri Akademisyen

K7 Erkek 26-35 Egitmen Sef- Akademisyen

K8 Kadin 26-35 Akademisyen

K9 Erkek 46 ve lizeri Ticaret Odasi Uyesi

K10 Erkek 36-45 Ticaret Odasi Uyesi

K11 Erkek 36-45 Perakende Siit Uriinleri Firma Sahibi
K12 Erkek 36-45 Perakende Siit Uriinleri Firma Sahibi
K13 Erkek 36-45 Ticaret Odas1 Bagkanm

K14 Kadmn 26-35 Belediye Mandirasi/ Gida Miihendisi
K15 Kadin 36-45 Danisman Gida Miihendisi

K16 Erkek 46 ve tlizeri Tagpakon Izmir Temsilcisi / Ogretmen
P1 Kadin 46 ve tizeri Emekli

P2 Erkek 46 ve uzeri Coban

P3 Erkek 46 ve tizeri Esnaf

P4 Erkek 46 ve tizeri Esnaf

P5 Erkek 36-45 Mandira Sahibi

Pe Kadin 46 ve tizeri Ev Hanimi

P7 Kadin 46 ve tizeri Ev Hanimi1

P8 Erkek 36-45 Mandira Sahibi

P9 Kadin 46 ve tizeri Emekli

P10 Erkek 36-45 Mandira Sahibi

P11 Erkek 36-45 Koy Muhtar1

P12 Kadin 36-45 Ev Hanimi

P13 Kadin 26-35 Gida Miihendisi

P14 Kadin 26-35 Ev Hanimi

P15 Kadin 46 ve tizeri Ev Hanimi

P16 Erkek 36-45 Ciftci

P17 Erkek 46 ve uzeri Coban

P18 Erkek 46 ve uzeri Coban

P19 Erkek 46 ve uzeri Coban

P20 Kadin 46 ve uzeri Coban

P21 Kadin 46 ve tizeri Esnaf

P22 Kadin 46 ve tizeri Esnaf

2637




Tugba DAG ve Emrah KESKIN

Arastirmaya 17 kadin, 21 erkek olmak iizere toplam 38 kisi katilmistir. Katilimcilarin 6’s1 26-35
yas araliginda, 15i 36- 45 yas araliginda ve 17’si 46 yas iizerindedir. Mesleki durumlari
incelendiginde 8'i akademisyen, 2’si ticaret odasi iiyesi, 2’si perakende siit {iriinleri firma sahibi,
1’i ticaret odasi baskani, 3'ii gida miihendisi, 1'i dernek bagkani, 2’si emekli, 5i ¢oban, 3’
mandira sahibi, 5'i ev hanimi, 4’1 esnaf, 1 koy muhtar1 ve 1 ¢ift¢i seklinde oldugu goriilmektedir.

Ana Temalara ve Alt Temalara iliskin Aciklamalar

Arastirma bulgularini elde etmek amaciyla yapilan goriismelerde her bir kisiden elde edilen
veriler desifre edilerek MAXQDA Analytics Pro 2020 istatistik programina proje olarak
tanimlanmigtir. Daha sonra temalar, alt temalar ve kodlar belirlenmistir. Sahadan elde edilen
veriler 1s181nda toplamda 417 kod belirlenmis olup, ana ve alt temalara iliskin kod sayilar1 Sekil
1’de gorsellestirilmistir. Ana temalar ve alt temalara iliskin agiklamalar ise Tablo 2'de
Ozetlenmistir.

@m Kod Sistemi = v Ca O X s

o Kod Sistemi 417
E g Gastronomik Kimlik o
E g Yerel Tarih ve Mutfak Kaltara 18
Eg Etnik Cesitlilik 14
Eg Mutfak Uranleri 11
S Izmirin Geleneksel Peynir Kaltara ve Uretimi 0
S Geleneksel Peynir Kaltara 29
Eg Mutfak Kaltara Icerisinde Peynirin Yeri 30

(E g Peynirlerin Geleneksel Uretim Durumu 4s

© ) Gastronomik Bir Uran Olarak Geleneksel Peynirler o
@) Turistik Bir Uran Olarak Geleneksel Peynirler 38
=) Geleneksel Peynirlerin Gastronomi Turizmine Kat... 40
=) Geleneksel Peynirlerin Tanitilmasi ve Pazarlanmasi 115

@ Jizmirin Geleneksel Peynir Cesitleri ve Yapilisi o
E Vizmir Tulum Peyniri 13
=g Karaburun Lorlu Keci Tulum Peyniri 1
(E 1 Sepet Peyniri 6
= ' Kopanisti Peyniri s
E 1 Armola Peyniri 10
E 1 Tire Camur Peyniri 4

S g Meslek Grubu o
S g Geleneksel Peynir Ureticisi 22

C g Akademisyen ve Yerel Paydaslar 16

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

Aragtirmada dort ana tema belirlenmis olup bunlar “gastronomik kimlik, Izmir'in geleneksel
peynir kiiltiirii ve iiretimi, gastronomik bir iiriin olarak geleneksel peynirler, {zmir'in geleneksel
peynir cesitleri ve yapilisi” dir. Gastronomik kimlik; yerel tarih ve mutfak kiiltiirii, etnik
cesitlilik, mutfak trinleri, Izmir’in geleneksel peynir kiiltiirii ve iiretimi; mutfak kiltiri
icerisinde peynirin yeri, geleneksel peynir kiiltiirii, peynirlerin geleneksel iiretimi durumu,
gastronomik bir iiriin olarak geleneksel peynirler; geleneksel peynirlerin tanitilmasi ve
pazarlanmasi, geleneksel peynirlerin gastronomi turizmine katkisi, turistik bir {irtin olarak
geleneksel peynirler, Izmir'in geleneksel peynir cesitleri ve yapilist; karaburun lorlu kegi tulum
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peyniri, {zmir tulum peyniri, sepet peyniri, kopanisti peyniri, armola peyniri, Tire camur peyniri
alt temalarindan olugsmaktadir.

Tablo 2. Ana ve Alt Temalara Iliskin A¢iklamalar

Ana Temalar Alt Temalar Aciklamalar
Yorenin sahip oldugu koklii tarihi ge¢misi, tarihi ve kiiltiirel
Yerel Tarih ve Mutfak varhilar1 ile sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin gastronomi
Kiiltiirii turizmine yansimasini ifade etmektedir.
Yorede yasamis ya da yasamakta olan ve farkh kiiltiirel
6zelliklere sahip gruplar arasindaki etkilesimin yiyecek icecek
Gastronomik Kimlik Etnik Cesitlilik kiltiirii tizerindeki etkisini ifade etmektedir.
Mutfak Uriinleri Yore mutfagina 6zgii olan ve yemeklerinde sik¢a kullanilan
iiriinleri ifade etmektedir.
Mutfak Kltiiri Yorenin sahip oldugu geleneksel peynirlerin, yore
Igerisinde Peynirin Yeri mutfagindaki kullanim alanini ve tiiketim bicimini ifade
Izmir'in Geleneksel etmektedir.
Peynir Kiiltiirii ve Geleneksel Peynir Yorenin sahip oldugu kozmopolit yapmin geleneksel
Uretimi Kiiltiirii peynirlere yansimasin ifade etmektedir.

Peynirlerin Geleneksel
Uretim Durumu

Gastronomik bir iiriin olarak yoredeki geleneksel peynirlerin
su anki iiretim durumunu, geleneksel iiretimde yasanilan
sorunlari ifade etmektedir.

Gastronomik Bir Uriin

Turistik Bir Uriin Olarak

Yérenin sahip oldugu geleneksel peynirlerin genel anlamda
ve yOreyi ziyarete gelen turistler tarafindan gastronomik bir

Tire Camur Peyniri

Karaburun Lorlu Kegi
Peyniri

Olarak Geleneksel Geleneksel Peynirler deger olarak taninirhigin, bilinirligini ifade etmektedir.

Peynirler Geleneksel Peynirlerin Gastronomik bir deger olarak yo6renin sahip oldugu
Gastronomi Turizmine geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi igerisindeki yerini
Katkist ifade etmektedir.
Geleneksel Peynirlerin Gastronomik bir {iriin olarak 6n plana ¢ikan geleneksel
Tanitilmasi ve peynirin, ydrede gastronomi turizmi kapsaminda &n plana
Pazarlanmasi cikarilmasi igin yapilabilecek aktiviteleri ifade eder.
Izmir Tulum Peyniri
Sepet Peyniri

Geleneksel Peynir Kopanisti Peyniri

Cesitleri ve Yapilist Armola Peyniri Yoreye Ozgii peynirlerin geleneksel olarak nasil yapildigini

ifade etmektedir.

Betimsel bulgular i¢in kelime frekans analizi, kelime bulutu ve kod-alt kod-boliimler modeli
kullamilmigtir. fzmir'in geleneksel peynirlerine iliskin anahtar kavramlarin hangileri oldugunu
ortaya ¢ikarabilmek i¢in ilk olarak kelime frekans analizi yapilmistir. Bunun icin de “"MAXQDA
Analytics Pro 2020” istatistik programmin MAXDicto modiilii kullanilmigtir. Katihmaeilarm tiim
ifadeleri listelenerek sozciiksel bir taramaya tabi tutulmus ve kelimeler listelenmistir. Ancak
Tiirk¢e'nin sondan eklemeli bir dil olmasi nedeniyle bazi kelimelerin (érnegin; peynir, peynirleri,
{zmirliler, armolay, tulumu vb.) birlestirilmesi, gruplandirilmasi ve ayr1 bir listeye aktarilmast
gerekmistir. Bu islemin sonunda elde edilen sonuglara gore harig listesi (i¢in, lakin, gibi, yani,
sey, ama, fakat birkag, ancak, var, vb. kelimeler) olusturulup tiim belgelere uygulanarak
analizlere son hali verilmistir. Buna gore 5,086 kelime frekansi ile 120 kelime grubu tespit
edilmistir.
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Sekil 2. Kelime Frekanslarma Iliskin Kelime Bulutu

Tzmir mutfak killtiirini Tiirkiye’nin brir oizeti olarak goriiyorum. Nasil Tiirk

mutfag farkh medeniyetleri, farkh kiiltiirleri barmdmyorsa fzmir’de aym Giiniimiizde ki turistlere baktigimizda artik turistler bir bilgeye tatil amagh
seklide. Bir sefarad mutfagmdan tutun, bir Levanten mutfagina, Yunan, gelmiyor. Aym zaman da v bélgenin yerel Kiiltiiriinii deneyimlemek istiyor. Yerel
Balkan, Dogu Akdeniz, Anadolu mutfagna kadar bunlarmn hepsini barmdiran kiiltiiriin deneyimlenmesinde ise ilk basamaklardan biri de gastronomidir. Yani
mutfak izmir mutfag, Ciinkii bulundugu cofrafi konum itibariyle bir siirii hiz bu yerel degerleri ashnda mutfaga kiiltiriin yansimas olarak gérchiliyoruz.
medeniyetle ya da geemiste farkh milletlerle iletisim halinde olmug ister Gastronomi artik sadece bir yeme igime eyleme degil onun Stesinde gecti ve kimi
istemez bu da mutfaga yansimg, noktalarda turizmin dniine gecti ve ana motivasyon kaynagi oldu,

\o \yd

(=] &/

Gastronomik

/ Kimlik (0) \ &

Etnilc
Cesitlilik (14)

Yerel Tarlh ve
A8 Mutfak Kiiltiri
Mutfak (18)
Uriinleri (11)

“lshuiny wniee Apo

Zeytin ve zeytinyagh yemeklerin yamsira ot agirhkh yemeklerden olugan bir

mutfaga sahiptir. Bunun yaninda taze deniz iiriinlerini de bulabiliyorsunuz,

Ama biraz daha denizden uzaklagtikea kirsala dogru etinde 6n plana giktifuu

soyleyebilirim.
Sekil 3. Gastronomik Kimlik Kodu ile Tlgili Katilime1 Goriislerinin Dagilimini Gosterir Kod-Alt
Kod-Boéliimler Modeli

Sekil 2’de yer alan her kelime, frekansinin biiyiikliigiiyle dogru orantili bir sekilde gosterilmis,
yani bir kelime digerlerinden biiyiik ise bu o kelimenin frekansinin digerlerinden biiytik
oldugunu ifade etmektedir. Sekil 2'deki kelime bulutunda dikkat g¢eken ilk kelimeler “peynir
(900), izmir (389), tulum (356), kiiltiir (119), siit (169), tanttim (154), gastronomi (132), deri (130),
geleneksel (119), turizm (111), armola (106), kegi (82), kopanisti (62) oldugu goriilmektedir. Bu
baglamda, kelime bulutu aracihiiyla yapilan veri gorsellestirmesinin sonucunda 6ne gikan
kelimelerin konu ile uyumlu oldugu sdylenebilmektedir.

Kod-alt kod-boliimler modeli kullanilarak da alt temalarin kodlanma siklig: tespit edilmis ve
katilimcilarin alt temalara iliskin ifadelerine yer verilmistir. Katilimcilarin goriislerinin dagilimim
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gosteren kod-alt-kod boliimler modeline Sekil 3'te, Sekil 4'te, Sekil 5'te ve Sekil 6'da yer
verilmistir.

Sekil 3, incelendiginde gastronomik kimlik ana temasmna ait yerel tarih ve mutfak kiiltiirii alt
temas1 18 kez, mutfak tiriinleri 11 kez, etnik cesitlilik ise 14 kez kodlandig1 goriilmektedir.
Gastronomik kimlik ana temasi ile ilgili katilimcilarin ifadeleri su sekildedir;

“... Tiirkiye'nin her bolgesi birbirinden farkli yemek kiiltiirlerine sahiptir. Ege ¢ok karakteristik kendi
icinde. Cok fazla azinlik kiiltiirii ve farkli yemek kiiltiirlerini de icinde barindirmus bir bolge ozellikle Izmir.
Sokak yemeklerinin bile bir kismi sefaradlardan ve Yahudilerden gelmekte. Onun igin ¢ok giiclii ve renkli
bir alt yapt var. lzmir cok fazla cesitliligi barindiran bir bolge. Yani bir Yoriik'ten de bahsediyoruz drnegin
Seferihisar’in, Karaburun'un bir dagna gittigimizde, sehrin icine geldigimizde daha burjuva bir sehir
kiiltiirii de var. Levanten kiiltiirii, Sefarad kiiltiirii gibi bircok kiiltiir sehrin her seyine niifuz etmis...”
(K7)

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

“...Aslin da gastronomi turizmini diisiindiigiimiiz de tarihi yapilarin korunmasimda cok isin icine kiiltiirel
yapilarm korunmas: yani insanlarm gecmiste yasadiklar: geleneklerin, yasam bicimlerinin, tiiketim
aliskanliklarinin onlarin korunmast tabi ki de bence onemli bu anlamda o geleneklerin yasatilmas: onemli.
Gastronomi turizmini degerlendirdigimiz zaman bir yere 6zgii iiriinlerin sadece tiiketilmesi olarak degil,
bu tiiketimi yaparken de insanlara bir deneyim yasatilmas: yani o kiiltiiriin mutfak iiriiniine ait bir deneyim
yasatilmasiyla turistik bir iiriine dondiiklerine inaniyorum...” (K8)

Kopanisti sadece sicak yaz aylarinda yapariz ve yapmasi ¢ok zordur. Bazen izmir mutfak kiiltiiriine baktbgimizda cok ces}tli ve kozmopolit bir yapis1 olmas ciinkii bu
ya tutar ya tutmaz, Elle yogruludugu igin giig ister birazda hani bir makine bolgede zamamnda dzellikle kurtuluy savagt zamam dncesinde, O! 1 d
va da alet de olmaz tutmaz illa ki el degmesi gerekiyor. O yiizden herkes de birgok insan yagamis ve delayisiyla Tiirk kiiltiiviiniin yaninda birgok Kiiltiirde bir arada
¢ok yapmaz kopanistiyi dyle sabir isidir. Emek gerekir. Benden baska yapan yasamis oluyor. Bu etkilesimden yemeklerde etkileniyor haliyle. Peynirlerde de bunun
ugragan vardu. Ama ben de yapamaz olunca benim ¢ocuklarum yapar mu etkisini gorityoruz bence kopanisti, armola gibi. Bolgede yagayan Rumlar dan dgrenilen
sanmam hepsi sehirde cahsiyor ugrasmaziar. peynirler olmasindan Kiiltiirel olarak bir Rum, Yunan izlerini tasidig séylencbilir.
\E /
-3
X7
N
3
5 )
', izmir'in Geleneksel
\z Peynir Kiiltiirii ve /
: Uretimi (0 . .
Peynirlerin Geleneksel © GEIeI':'e!fsfl Peynir
Uretim Durumu (43) Kiiltiiri (29)
v

Mutfak Kiiltirii icerisinde
Peynirin Yeri (30)

15Ul WNI9g NP

Peynir izmir mutfak kiiltiriinde genellikle kahvaltida tiiketilmektedir. Bunun
yansira izmir’in meyhane Kiiltiiriinde de nemli bir yere sahiptir, Ozellikle izmir
deri tulumu, teneke tulumu. Ayrica izmir Kumrusun'da tulum olmazsa
olmazidir. Otlu gizlemelerde de genellikle peynir kullanilir. Gevrek ve Tulum
peyniri de aynimaz ikili olarak cglegir.

Sekil 4. Izmir'in Geleneksel Peynir Kiiltiirii ve Uretimi Kodu ile Tlgili Katilimc1 Gériiglerinin
Dagilimmi Gosterir Kod-Alt Kod-Boéliimler Modeli

Katilimailarin ifadelerinde turistlerin dogal, tarihi, kiiltiirel yerleri ziyaret etmenin yani sira bolge
yemeklerini de merak ettiklerini, dolayisiyla o yore insanin geg¢misteki yasam bigimlerinin,

2641



Tugba DAG ve Emrah KESKIN

tiiketim alhigkanliklarinin, geleneklerinin yani mutfak kiiltiiriiniin yasatilmasinin énemli oldugu
stkga vurgulanmistir. Izmir'in bulundugu konum itibariyle hem bir liman kenti hem de tarih
boyunca cesitli yollarla go¢ alan bir sehir olmasi ve sahip oldugu koklii tarihi ge¢misiyle
bilinyesinde gesitli etnik gruplar ve kiiltiirleri barmndirdig: bu gesitliligin de mutfak kiiltiirtine
yansidig ifade edilmistir. Ozellikle gocebe Tiirkler, Rumlar, Yunanlar, Sefaradlar, Arnavutlar,
Makedonlar, Levantenler vb. topluluklarin mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olduklar:
goriilmektedir. Bununla birlikte katilimcilar Izmir mutfak kiiltiiriinde 6n plana ¢ikan {iriinlerin
zeytin ve zeytinyagi, bolgeye 6zgii otlar ve deniz {iriinleri olduguna vurgu yapmuslardir.

Sekil 4, incelendiginde Izmir’in geleneksel peynir kiiltiirii ve iiretimi ana temasna ait peynirlerin
geleneksel iiretim durumu alt temas: 44 kez, mutfak kiiltiirii igerisinde peynirin yeri 30 kez,
geleneksel peynir kiiltiirii 29 kez kodlandig1 goriilmektedir. Izmir'in geleneksel peynir kiiltiirii
ve {iretimi ana temas ile ilgili katihmcilarin verdigi ifadeler su sekildedir;

“...Bergama da bu peyniri birkag Yoriik koyiinde yapilmaya baslanmig Caltikoru kéyii diye biliyorum.
Zamanla, Izmir'in diger ilce ve kdylerine yayilmus ve Izmir tulum peyniri olarak amilmaya baslanus. Bu
peyniri, Orta Asya’dan Anadolu’ya giris yapan 6zellikle de Bergama ve Balikesir arasinda ‘ki bolgede dag
koylerini olusturan Yoriik atalarimiz yaprusglar...” (P1)

“...Tzmir mutfak kiiltiiriine baktigimzda cok cesitli ve kozmopolit bir yapist olmast yore yemeklerini de
etkileniyor haliyle. Peynirlerde bunun etkisini goriiyoruz bence kopanisti, armola gibi. Bélgede yasayan
Rumlar dan 0grenilen peynirler olmasindan kiiltiirel olarak bir Rum, Yunan izlerini tasidig
soylenebilir...” (K8)

“...derinin yaprmindan Armola’nin olgunlasmasina kadar olan siivecin zahmetli olmast yiizden artik kimse
Armola yapmakla ugragmiyor. Tulumu her seferinde indirip kaldirmak zor. Kontrol etmek lazim siirekli
kurtlanmasin, kus gagalamasin, boceklenmesin diye. Armola yapmak ayri bir is ciinkii emek ve zaman
istiyor...” (P16)

Katilimcilarin Izmir’in geleneksel peynir kiiltiiriinii ve iiretimini degerlendirmeleri sonucunda
bolgenin sahip oldugu ok kiiltiirlii yapinin yemek kiiltiiriinii etkiledigi gibi peynir kiiltiiriine de
yansidigi sikga vurgulanmistir. Ozellikle Karaburun da yapilan kopanisti peynirinin bélgede
eskiden Rumlar ile Tiirklerin birlikte yasadiklari, komsuluk yaptiklar1 donemde 6grendiklerini
ve bugiinlere kadar geldigini ifade etmislerdir. Seferihisar ve ¢evresinde yapilan Armola
peynirinin yapimi itibariyle elde kalan1 degerlendirme sekli olmasi Tiirk kiiltiiriinden gelen bir
gelenek olarak degerlendirilmekle birlikte yine bu yorede yasayan Rumlarin peynirin yapilisina
kendi dillerinde birlikte anlamimna gelen “armola” ya da “armogolos” ismini verdiklerini
giiniimiizde de yore halkinin bu ismi kullanmaya devam ettigi dikkat gekmektedir. Bu baglamda
yore peynirleri Izmir'in ok kiiltiirlii cografyasinin getirdigi kiiltiirel mirasin bir sonucu oldugu
soylenebilir. Sofra kiiltiiriinde ve yore mutfaginda ise peynir genellikle kahvaltilarda, otlu
yemeklerin igerisinde ve meyhane kiiltiiriinde meze olarak yer aldig1 sikca vurgulanmugtir.
Ayrica Izmir'in gastronomik bir iiriinii olan “gevrek ve Izmir kumrusu” ile tulum peyniri
eslegtirilmesi dikkat cekmektedir.
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F uarla.lr da illerin ortak sfiu}tlan: inda l?eyni'r in bulunmas Ege bolgesinde peynir ¢ok 6n plan da olan bir iiriin degil. Ciinkii Incir,
gerekiyor. Alagat: da ot festivaline geliyor insanlar ve zeytin, iiziim bu iiriinler ashinda Izmir mutfaguun énemli iiriinleri.
orada da peynirler olmali. Bu yéreye zgii bir iiriin olan Dolaysla biitiin gastronomi turizmi bu iig iiriin iizerine kurulu

ot ile peynir aym anda neden kullamlmasin.
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Gastronomiye Katkisi (40)

Shuiny Uinieg nipo

Yani kayitlara gecen bir ey oldugunu zannetmiyorum. Ciinkii 6zellikle
buradaki peynirler i¢in gelip tadina bakilmas gibi bir gastro tur yok. Bir
Kars gibi degil mesela. Orda bir peynir miizesi a¢ildi ve bir anda her sey
degisti, Bir an da 6n plana ikt tamtimlar yapild, Ama izmir de boyle
bir tamtim yok.

Sekil 5. Gastronomik Bir Uriin Olarak Geleneksel Peynirler Kodu ile Tlgili Katilimci Gériiglerinin
Dagilimini Gosterir Kod-Alt Kod-Boliimler Modeli

Gastronomik bir iiriin olarak geleneksel peynirler ana temasina ait geleneksel peynirlerin
tanitilmasi ve pazarlanmas: alt temasinin 115 kez, geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi
turizmine katkisi alt temas 40 kez ve turistik bir iiriin olarak geleneksel peynirler alt temasi ise
38 kez kodlandig tespit edilmistir. Gastronomik bir {iriin olarak geleneksel peynirler ana temasi
ve alt temalarina iligkin katihma ifadeleri ise su sekildedir;

“...yeterince bu yorenin peynirlerinin tammdi§im diigiinmiiyorum. Yani tulum da isim olarak biliniyor
gercek tulumun da adim tam bilmezler...” (K15)“... bolgedeki tarihi yerleri gormeye gelenler var. Onlar
iste burada sabah kahvaltisi yapacaklar1 dogal iiriinlerin oldugu yerler soruyorlar. Sonra burada
yiyebilecekleri buralara 0zgii yemeklerin neler oldugunu soruyorlar. Sonra bu yemekleri nerde
yiyebileceklerini soruyorlar...” (P1)

“... soyle ki Izmir'in Bergama tulumu biliniyor. Ama yoredeki bazi peynirler cok butik kalmis peynirler ve
bilinirligi yok. Aslin da ¢ok tarihi, ¢ok giizel ama ¢ok butik kalmis peynirler. O yiizden bu peynirlerin
isimlerinin duyulmas lazim. Bunun iiretimin azli§indan kaynaklandiini daha dogrusu kendi yoresinde
iiretiminin ve tiiketiminin yapimasidan dolay:...” (K5)

“... karakilgik ve armola festivali ile birlikte bir turist cekti ama bilmeyerek geldikleri icin merak edip
ulamiga gelmigeler. Hani festival devam eder ve yine turistler gelmeye devam ederse bir katk: saglar
belki...” (P15)

Katiimalarin ifadelerine gore yoredeki geleneksel peynirlerin turistik bir {iriin olarak 6n plana
¢tkmadig: fakat zengin bir potansiyele sahip oldugu sikca vurgulanmigtir. Bunun yani sira fzmir
tulum peynirinin yerlesmis bir ad1 oldugu, bilinirliginin yoredeki diger peynirlere oranla fazla
oldugu, yorede yer alan diger geleneksel peynirlerin ise iiretildigi yerde daha ¢ok bilindigi ve
tiikketildigi sikhikla vurgulanmustir. Geleneksel peynirlerin gastronomi turizmine Kkatkisi
agisindan bakildiginda su an igin istenilen degerde olmadifi, ancak gekici hale getirilerek
gastronomi turizmine katki saglayabilecegi vurgulanmistir. Yoredeki geleneksel peynirlerin 6n
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plana c¢ikmamasindaki en oOnemli faktoriin ise tanitim eksikligi oldugu ifade edilmistir.
Katilmailar peynirlere yonelik calistaylar, festivaller, ulusal ve uluslararasi fuarlar gibi
etkinlikler yapilamasmi, yoredeki ilgili paydaslarin ve iiniversitelerin kiiltiirel bir miras olan

peynir geleneginin kaybolmamasi i¢in birlikte hareket etmeleri gerektigini vurgulamislardir.

Siiler vaglanmava haglayuea da fulum peyairi, kopanisti yapuhe, Bea
vapmasini hiliyorum ama pek yapmayz, Kopanisti'yi yapmak igin kegi
peynirinin (sepet peynir) suyuna (Pevair alt suyu) ¢ig keci sitii diker
kayoatrlar, Fighin bir lor olut. Loru keseye kovarlar 2-3 iiu bir yere asar
alatrlar, Suyn tkmagsa les gibi kokar atihr yenmez, Suyn akmea yofuracaiin
Kbt koyarlar, Bu kaba dahar derler. Anva sinidi Kavede ya da legenlere
dakerck yogurusotlar, Sonra 15 giin boviuiea her giin voduruelar 15 gimden
ayad olmaz, O lor yogurdukca ekmelk gibi kabarir kabarir catlar tuttugunu o
sekilde snlarsim, Sonra keko salmaya bagkar ve sinmeye baglayinea (uzlane
sonra § giin geger tekvar fuzlane iki kere yapilie bu istemi biylece bi 40 giinde
olur,

Tire gamur pexairi de fulum pevnirioi yaparken peynir
alti suyw olur. Bu peynir alfi suyunu ayn bir kaha alirz,
Bu peynir altt suyuna inels siitii eklevip isitiriz sonra
suyun yilzeyinde parga parga penicler qukar, Onlars
toplar siizeriz Siiziilen lora biraz tuz ckleyip

5‘__ dinlendiririz, Tulum peyniri sakunurasinn suyunu ekler
3 yofururnz, Taketimeye bazr bale gelir, Lu fazla g giin
, , e %‘ &8 dayane, Taze yapilarak tiketilmesi werekir,
larArmola exkiden vaylava giden gobanlar artan siit firiinlerini Y ; \@\‘ ’
bir dert tulunia birikfirirlermig, Sonra fulumun aduzlavm ! ¥ | ;;o}“
kapatirlgrovg, lazrladiklar bu rulumu gadurlarmin yanmda va 2 \Lg(‘\\, ' St navalanow sieakhfuda sildiktan sonra nuavalanarak 45-60 dakika kadar
da yakimin da olan bir agaca avarlarmuy, Biylece hem tulum ! . heklenir, Olugan peynir (kiitleipihti) sopalarla kirihr ufalamr, Sonra biraz heklenir,
Il besn de igindekiler mavalanr, Bu birikGirae 6-7 giin Kopanist Tire Camur Tﬁelm_eden p‘ey}nirnlex:‘mpl;mlr hir heze alim, Tyice birlegtirigin elinle buiq i(;inde. Sonra
siirermis b islem bu siirede de tulum icindekiler suyunu akitir, Peyiti () Pyt (4] sitzdirinck icin tistiine adurbk kovarwz, Bam cj‘lmic oy iiSl:ly aﬂalular. lavan? qengel
Son atilan malzemelerin ardinda da maya olmas igin irden s takarlar hesj araya asarlar ve 1-3 saat sizdiriirler, Tyice siiiildiikten sanra sogomasi
Karigtrlw bir parga ve soura tulumio agz ¢am sopast Armala " e vin bir sial bekleyip iri pargalar halinde kesilir, Eger derive basilacaksa dnceden
tutturularak agz ivice baglamr sapayr cekilir sonra tulum yan Peyniri (1 I))\ i md - hazulanuug. kallary dovilmis, yikanmos. cuzlanoug peynirin bastlacadh yer barie diger
valrihr, Bu sekilde 2 giin havadar bir yerde bekletilir —p Kisimlar hagilanmig, delik olmayan keei tulumun kil tarafina hasmaya haslarz, dna
iiketilecegi zaman stenilen kadar igindcn almip hiraz da kegi lzmit'n Gelenghsel (2t Tulurn (ulurnun g kisnu iikse biraz daha ugrayins, Dulu dolana kadar peyniri
siti eKleyip tekrar tulumu i kapatilr, Bu peyniri istiine Peynir Cegitlerive  PeAMif{13) Dasariz, Sonra salamra Sy ¢ son 37 kismma g4 tuz kapatie tulunium agam
cevtinyagu dikiip | ay saklarsim cam kavanozda eger bu sekilde Yapils (0) wuiizelie bagflariz, Ama peyniri tuluma hasarken diklat etmek Luam hig hoglok
vapmazsan 10 giin anca dayamr, kalmaimas icin, Biyleee fulundary serin bir yerde hehetip sonrd sofuk lava
depolarma kovariz, 1-1,5 ay sonra konteal dilir, Peynir tuzlu suyn emdii iein peynirin
Karaburun Lorlu sertlik durumuna ire tulunia tekrar tuzlu su eklenir, Boylece en u hir xene beklemesi
i N‘f{‘,‘s\ - Sepet Kegi Tulum Peyir batta daha wzun siiee hile bekleyehilir, Ciinki fulun peyoivi bekledikee avoniasiu
mo\u_?‘.’ ’ Peynie (6) 0 ‘ kazanan ve piizellesen hir peynir. Birde hayvanin otladifh hitkiler de etki etmiyor degil,
B ’% Her hiilgedeki hayvanin vedigi otla o peynire Farkl bir aroma verir, Gl verir, renk
Kelle peyuirini ci kegi sitiinden yapare. Siit safoldiktan sonra Y verir, Bergauia’oin o a5 lezzetlidie, v, odeuisn, bayimdien,
siiediririiz. Mayalamak igin kendimizin yapUg oplak neayasin kulkanirig '41,/7 Karahuron'un hepsinin tads farkhidur. Sonra tulum da giiz agt degdigimiz gizenekler
ama gimdi peyoir mayast Kullanhyor, 8 oflak mayasm bir ayhkken (3 olur, Eer gizenekler varsa o fulum ivi iulumdur,
kesilen oflagin igindeki kendi mayasmdan elde ederiz, Ocak ayinda yapar
ey ayunc kullaariz, Bu maya Kurutuldy ow daha raodugah olur, Kegi sitinden sapugim taze scpet peynirlerind bir
Kuruturken de fuzlanz, Sanea az a7 kesip filbendin icinden islatip peyie hidona dograry. iizerine de hafif tus verperiz. Bu peyniri
ruayast olarak kullanhiry efer kaliesa da buzdolabinda saklare. hig bir biafta heklefiz. Serin bir ye oliast v, Soara
Dozulonz biyloce. Sonra sifi mayaladih(an sonca peyairi (ibuys otk fuluma hasariz. Tuluma basarken bir sira peynie
Kastediyor) guva yani sepete ahp siizdirdiriz, fteyene taze olarak satar, bir et lor seklinde bavarez, Ag haglandiklan sonra
Sutilnrayanda alamura yapar saklariz, Sonra isteyen olursa al, kendimiz faut ik kovmadan scrin b serde yaklagik 3 ay
tiiketitiz, olgunlagtinriz,

Sekil 6. izmir'in Geleneksel Peynir Cesitleri ve Yapilis1 Kodu ile Hgili Katilimcr Goriiglerinin
Dagilimimi Gosterir Kod-Alt Kod-Boliimler Modeli

fzmir'in geleneksel peynir gesitleri ve yapilisi ana temasina ait {zmir tulum peyniri alt temas1 13
kez, armola peyniri alt temasi 10 kez, sepet peyniri alt temasi 6 kez, kopanisti peyniri alt temasi
5 kez, tire camur peyniri alt temas: 4 kez ve karaburun lorlu kegi tulum peyniri alt temasinin ise
1 kez kodlandig; tespit edilmistir. {zmir'in geleneksel peynir gesitleri ve yapilist ana temasi ve alt
temalarina iliskin katilma ifadeleri ise su sekildedir;

... biz kendi kegilerimizin dersinden yapti§umiz tulumun igine evde arta kalan peynir, yogurt, ¢okelegi
koyariz ya da tuluma yaptigimiz peynir bitmistir kirintilar: kalmistir onun iizerine yogurt, kendi yaptigim
keci peynirini koyarim sonra da keci siitii koyariz bagka hicbir sey koymayiz. Yani tamamen Armola’yr kegi
siitiinden yaparim. Sonra bu tulumun agiz kismum siitii sizdiracak sekilde ne gevsek ne cok siki siitii
sizdiracak sekilde baglanir. Sonra serin havadar bir yere tulum asilir. 15 giin 1 ay aras: bekler. Sonra
tiiketilecek kadar tulum dan cikarilir ve yine kegi siitii eklenir yine 15-20 giin beklenir. Sonra yine
tulumdan ihtiyacin kadar alirsin yine keci siitii eklersin. Eger eklemezsen peynir kurur gider yaban olur
(Yani bozulur iyi olmaz). Ben keciden yaptigim icin tadi da o yiizden diger yapilan Armola’lardan farkl

2644



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(4): 2630-2652.

olur kimine gore giizel gelir begenir kimisi de giizel bulmaz. Aliskin olan insan, cocuklugun da bu tad:
bilen ¢ok arar bu peyniri. Eger tekrar siit ilave etmezsek siiziile siiziile sert ¢okelek gibi dagilmaya bagsliyor.
Iste baktiklarinda sertlesmis peynir siit dokiiyorlar bu hem peyniri cogaltiyor hem de yumusak bir kivam
olusuyor...” (P15)

“...5 kusaktir dededen miras aldi§im cobanligr yapiyorum. Kecilerde sagdigimz siitii mandiralara veririz
birazimi da kelle peyniri yapariz. Kelle peynirini yazin sabah sagilan siitii ayri, aksam sagilan siitii ayri
peynir yapariz. Sagdiktan 1 saat sonra peyniri siizer ¢igden mayalariz. Mayamizda oglak mayasidir. Kimiz
mayasidir yani. Oglaklarin anneden ilk emdigi siite kimiz deriz ve oglak anasini emerken kesildiginde
iskembesinde mayay: kimizla karistirip tuzlamz sonra da kuruturuz. Peynir yapacagimiz zamanda bu
mayay: kullaniriz. Siitii mayaladiktan 45 dakika 1 saat sonra pihti olur siizdiirmek icin guua dedigimiz
drme sepetlere alirim 1 giin boylece bekler. Ama artik sepet peynirinin sepetini oren kalmad: naylonlar ¢ikt:
ona koyuyoruz...” (P19)

Yorede geleneksel olarak peynir {iretimi yapan ve yapmis olan katihimcilardan toplanan veriler
dogrultusunda {zmir tulum peynirinin geleneksel yapiminda tuluma basildig1, giiniimiizde ise
cogunlukla tenekelere basildig1, kullanilan siitiin ise yoreden yoreye degistigi; armola peynirinin
degerlendirme geleneginin bir sonucu olarak ortaya ciktig1 ve tuluma basilarak yapildig1 ancak
glinlimiizde mandiralarda kazanlarda karistirilarak yapildigy; tire ¢camur peynirinin eskiden
tuluma bir sira lor ve peynir seklinde basildig1 lorunda bu sayede lezzetlendigi ve tulum
peyniriyle birlikte satildig1 ama giiniimiizde tek bagmna satilan bir {iriin haline geldigi; kopanisti
peynirinin sadece kegi siitiinden ve elle yogrularak yapildig1 ve herhangi bir makine kullanilarak
yapilmaya calisildi§in da peynirin bozuldugu; sepet peynirinin ise kegi siitiiyle yapildig: ve elde
oriilen sepetlere basilirken giiniimiizde bu sepetleri 6ren kisilerin olmamasmdan dolay: plastik
stizgeclere basildig ifade edilmistir.

Temalara iliskin Karsilastirmali Bulgular

Alt temalarda akademisyen, ilgili yerel paydas ve geleneksel peynir {ireticisi ayrimi yapilarak
capraz tablo ile karsilastirmali analiz yapilmistir. Karsilastirmali analiz her iki gruba sorulan
sorular cercevesinde ortak ¢ikan temalar {izerinden yapilmistir. Yukarida yer alan tabloya gore
Tzmir'in geleneksel peynir kiiltiirii ve iiretimi alt temasi olan geleneksel peynir kiiltiirii ile ilgili
akademisyen ve yerel paydaslar 18 kez bahsederken, geleneksel peynir iireticileri 11 kez; mutfak
kiiltiirii igerisinde peynirin yeri alt temasindan akademisyen ve yerel paydaglar ile geleneksel
peynir iireticileri 15 kez; peynirlerin geleneksel iiretim durumu alt temasindan akademisyen ve
yerel paydaslar 11 kez, geleneksel peynir iireticileri ise 34 kez; gastronomik bir iiriin olarak geleneksel
peynirler alt temasi olan turistik bir {iriin olarak geleneksel peynirlerden akademisyen ve yerel
paydaslar 18 kez, geleneksel peynir iireticileri 20 kez; geleneksel peynirlerin gastronomi
turizmine katkisi alt temasini akademisyen ve yerel paydaslar 20 kez, geleneksel peynir {ireticileri
20 kez; geleneksel peynirlerin tanitilmasi ve pazarlanmas: alt temas1 akademisyen ve paydaslar
tarafindan 91 kez, geleneksel peynir iireticileri tarafindan ise 24 kez bahsedilmistir.

Karsilastirmali tablo bulgularina gore her iki grubun geleneksel peynir kiiltiirii, peynirin mutfak
kiiltiirii igerisindeki yeri, peynirlerin turistik bir {iriin olarak gastronomi turizmine katkis1 ve
peynirlerin tamitilmasi konusunda ortak goriisler bildirdikleri soylenebilir. Geleneksel
peynirlerin {iretim durumu konusunda ilgili yerel paydaglar ve akademisyenler; peynirlerin
geleneksel yontemlerle iiretilmemesinde yapim asamalarinin zor olmasi, zamanla fabrikasyona
gecilmesi ve geleneksel iiretim maliyetlerinin fazla olmasina vurgu yaparken; peynir iireticileri
ise hayvan yetigtiriciligine ve bu igle ugrasan kisilere yeterli destegin, iyilestirmelerin
yapilmamasi olarak gérmektedirler.

2645



Tugba DAG ve Emrah KESKIN

(@4 Tzmir'in Geleneksel Peynir Kiltiirii ve Uretimi

(@4 Gelenekse! Peynir Kiiltiri 18 1

(&4 Mutfak Kiiltirii fcerisinde Peynirin Yeri 15 15

(&4 Peynirlerin Geleneksel Uretim Durumu 1 34
) Gastronomik Bir Uriin Olarak Geleneksel Peynirler

& Turistik Bir Uriin Olarak Geleneksel Peynirler 18 20

&) Geleneksel Peynirlerin Gastronomi Turizming Katks: 20 20

) Geleneksel Peynirlerin Tanitimasi ve Pazarlanmasi 91 24
¥ TOPLAM

Sekil 7. Temalara {liskin Katilimc1 Goriislerinin Dagilimini1 Gosteren Capraz Tablo

SONUC ve ONERILER

Destinasyonlarin sahip oldugu 6zel yemek tiirlerini tatmak veya bir yemegin yapilisin1 gérmek
amaciyla gergeklestirilen seyahatleri iceren gastronomi turizmi, ayn zaman da bolge kiiltiirii ile
yemeklerini de arastirarak yerel ve geleneksel {iriinlerin 6nemini ortaya koymaktadir (Hall vd.,
2003; Caliskan, 2013; Durusoy, 2017). Giiniimiizde bir turizm {iirtinii veya cazibe unsuru olarak
yiyecegin on plana c¢ikmasi ve turistlerin aligkin olduklar1 ortamdan gikarak, farklhiliklar:
deneyimleme isteklerinin gastronomi kavraminda bir araya geldigi goriilebilir. Boylece
gastronominin, bir bolgenin kiiltiiriinde ve kimliginde Onemli bir etki yaratarak seyahat
motivasyonunda giderek énemli bir hale gelen miras kaynagi oldugu soylenebilir.

Medeniyetlerin besigi olan Anadolunun her bir bélgesinin sahip oldugu iklimsel, cografi ve
kiiltiirel farkhiliklar gesitli mutfak kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Son yillarda
Tiirkiye sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii ve ge¢misinden bugiine tasidig kiiltiirel degerlerini 6n
plana ¢ikarmaya baslamasi Tiirkiye'nin gastronomi turizmi potansiyeli yoniinden derin ve
etkinligi yiiksek stratejik zenginliklere sahip oldugunu gostermektedir (Bucak ve Araci, 2013;
Dilsiz, 2010). Izmir de tarihi sekiz bin yil dncesine dayanan, nesilden nesile zenginleserek
aktarilan tamamen 6zgiin yapistyla mutfak kiiltiiriindeki yerini almigtir. Bu mutfak kiiltiirtiniin
olusmasinda ydrenin ¢ok kiiltiirlii toplumsal yapisinin (Rum, Bosnak, Arnavut, Girit, Sefarad,
Levanten, Tiirk ve Yunan) etkisi énemli rol oynamaktadir (Ozdogan, 2016).

Yemek, kiiltiir ve kimlik iliskisi incelendiginde bolgeden bolgeye, toplumdan topluma farkliliklar
gostermesi o toplumun yemek mirasmi yansitarak egsiz ve taklit edilemeyen bir yapiya
doniistiirmekte boylece bolgeye 6zgii gastronomik kimligin olusmasina imkan saglamaktadir
(Haven-Tang ve Jones, 2006; Henderson, 2009; Besirli, 2010). Alanyazin incelendiginde; Danhi
(2003), Monin ve Durand (2003), Harrington (2005) ile Harrington ve Ottenbacher (2010) gibi
bir¢ok aragtirmacinin gastronomik kimligin unsurlarmni, kapsamini ve olugsum siirecini ele alan
¢alismalar: bulunmaktadir. Bu ¢alismalara bakildiginda gastronomik kimlik kavraminda; “yerel
kiiltiir, cografya, kiiltiirleraras: etkilesim, tarih, yemek kiiltiir{i, inanglar, gorgii kurallari, etnik
cesitlilik, yoreye 6zgii yerel yiyecek malzemeleri ve lezzetleri, iklim vb.” faktorlerin 6n plana
aktig1 ve bolgeye 6zgii bir gastronomik kimlik olusturulmasinda etkili oldugu goriilmektedir.
[zmir'in de bulundugu cografya ve tarihsel yapi siireg ierisinde mutfak kiiltiiriiniin gelismesine
katki saglamistir. Izmir mutfaginin Tiirk, Levanten, Rum, Sefarad, Girit gibi topluluklarin uzun
yillar birlikte yasamalari sonucunda olusan sentez bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu
goriilmektedir. Bu mutfak kiiltiiriinde 6n plana ¢ikan iiriinlerin ise zeytin ve zeytinyagllar,
bolgeye 6zgii otlardan yapilan yemekler ve salatalar, deniz tiriinleri, i¢ kesimlere dogru ise
kirmuz et ve tahil iiriinlerinin oldugu yoniindedir.
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[zmir'in sahip oldugu cok kiiltiirlii yapisi, bulundugu cografya, yerel tarihi, kiiltiirii, etnik
cesitliligi, mutfak tirtinleri gibi unsurlar yore mutfagini gastronomik kimlik anlaminda degerli
kilmaktadir. Tim bunlar dahilinde bu calismada yer alan, gastronomik kimlik ana ve alt
temalarindan elde edilen sonuglarin alanyazindaki c¢alismalarla paralellik gosterdigi ifade
edilebilir.

Aragtirma da Izmir'in geleneksel peynir kiiltiirii ve {iretimi ile ilgili goriismeler sonucunda,
yoredeki peynir cesitliligini ¢ok kiiltiirlii cografyasinin getirdigi kiiltiirel mirasin bir sonucu
olarak olustugu ifade edilebilir. Ozellikle Karaburun’da yapilan kopanisti peynirinin eskiden
bolgede yasayan Rumlar ile Tiirklerin komsuluk iliskileri neticesinde yasanan kiiltiirel
etkilesimin sonucunda oOgrenildigi goriilmektedir. Bu nedenle tarihi eskiye dayanan ve
gliniimiize kadar ulasan kopanisti peynirinin kiiltiirel miras niteligi tasidig1 soylenebilir.
Seferihisar ve gevresinde yapilan armola peynirinin de yapimu itibariyle eldekini degerlendirme
sekli olmasi Tiirk kiiltiiriinden gelen bir gelenek oldugu ve bu yorede yasayan Rumlarm peynirin
yapilisma kendi dillerinde birlikte anlamma gelen “armola” ismini verdikleri dikkat
¢ekmektedir. Bu durum yore peynirlerinin kusaktan kusaga aktarilarak bugiinlere kadar gelen
bir miras oldugunu gostermektedir.

Sofra kiiltiiriinde ve Izmir mutfaginda peynirin, genellikle kahvaltilarda, otlu yemeklerde,
salatalarda, makarnalarda, meyhane kiiltiirinde meze olarak ve [zmir'e ozgii sokak lezzetleri
olan “gevrek” ile “Izmir kumrusu”nda éne ¢iktig1 goriilmektedir. Bu noktada yore peynirlerinin
kullanim alan genisletilerek gesitli yemeklere entegre edilmesi gerekmektedir. Bu durumda da
[zmir’de bulunan yiyecek-igecek isletmesi sahiplerine ve seflere biiyiik is diismektedir. Ozellikle
isletme sahipleri yabanci peynirlerden ziyade hem y6renin hem de Tiirkiye'nin sahip oldugu
peynir cesitliligini goz Oniine alarak meniilerinde, yemeklerinde geleneksel peynirleri
kullanmaya 6zen gostermelidir.

Arastirmada yore peynirlerinin geleneksel yontemlerle iiretiminin ¢ok fazla yapilmadig, yapan
kesiminde kendi tiiketimi igin yaptiklar ortaya gikmustir. Ozellikle tulum ve armola peynirlerinin
geleneksel iiretimi igin gerekli olan tulumun elde edilecegi derinin bir biitiin halinde
¢ikarilmasindan, dikilmesine, temizlenip tuzlanmasma ve muhafaza edilmesine gibi bir¢ok
asama icermektedir. Bu nedenle tulum peyniri yapimi ciddi anlamda bir zanaat, sabur, iscilik ve
zaman gerektirmektedir. Bunu yami sira siirekli bir iiretim ic¢in tulum imalati yapilmas:
gerekmekle birlikte peynirin aromasini kazanmasi i¢inde en az 1 y1l uygun kosullarda saklanmasi
iireticiye oldukga ciddi bir maliyet yiiklemektedir. Bu nedenle artik Izmir tulumu tenekelerde,
armola peyniri ise kazanlarda karistirilarak {iretimi yapilmaktadir. Kopanisti peyniri de sadece
el gliciiyle yogrularak ve kegi siitiiyle yapilmaktadir. Herhangi bir makineyle yogruldugunda ya
da inek siitii kullanildiginda peynir bozulmaktadir. Bu nedenle el giicii ve emek isteyen bu
peyniri yorede yapan ¢ok fazla kisi yoktur. Ayni sekilde lorlu kegi tulum peyniri de yorede tek
bir aile tarafindan yapilmaktadir. Sepet peyniri ya da kelle peyniri ise diger peynirlere oranla
yorede en ¢ok yapilan peynir olsa da peynire seklini veren sepetler giintimiizde artik 6ren kisiler
olmadig: icin plastik stizgecler de sekil almaktadir. Bu da bir gelenegin daha yok oldugunu
gostermektedir. Bu nedenle hem bir gelenegi ve kiiltiirii yansitmas1 hem de lezzet ve aroma
agisindan degerlendirildiginde geleneksel yontemlerle yapilan iiretimin kaybolmamasi
gerekmektedir. Bunun iginde ilgili kuruluslar yoredeki peynir iireticilerini desteklemeli,
geleneksel peynirlere yonelik mevzuatlar iyilestirilmelidir. Biiyiik miktarlarda iretim yerine
sinirli miktarlarda tiretim yapan, {irliniin tadina, lezzetine 6nem veren, geleneksellikten ve
yerellikten uzaklasmayan butik iiretim peynir i¢in de yapilmalidir. Ayrica turistlerin peynir
yapim ve tadim siireglerini deneyimlemeleri saglanmalidir. Peynir satisi yapilan yerlerde
peynirin geleneksel olarak {iretimini igeren tanitim filmlerinin gosterimi saglanabilir. Peynirlerin
geleneksel yapim yontemleriyle ilgili kurslar acilarak geleneksel {iiretimin gen¢ kusaklara
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aktarilmasi saglanabilir. Boylece hem yoredeki peynirlerin geleneksel iiretim seklinin devam
ettirilmesi saglanir hem de bir gelenegin kaybolmasi engellenmis olur.

Calismadan elde edilen arastirma bulgular incelendiginde yoredeki geleneksel peynirlerin
turistik bir {irtin olarak 6n planda olmadig1 ancak var olan zengin potansiyelin gekici hale
getirilmesiyle gastronomi turizmine katki saglayacag: belirlenmistir. Bunun yari sira yoredeki
geleneksel peynirlerin genellikle iiretildikleri yerde daha gok bilindigi ve tiiketildigi, ancak {zmir
ya da Bergama tulumunun diger peynirlere oranla bilinirliginin fazla oldugu soylenebilir.
Yoredeki geleneksel peynirlerin 6n plana ¢ikmamasindaki en 6nemli faktoriin tanitim eksikligi
oldugu bu yiizden de yorenin geleneksel peynirlerine yonelik tamitim ve reklam ¢aligmalari,
cografi isaret ve patent ¢alismalari, tanitici brostirler, peynir rotalari, ¢alistaylar, festivaller gibi
etkinlikler ile uluslararas: fuarlara katihm saglanmasi gerektigi ortaya ¢ikmistir. Bu duruma
yonelik yapilacak calismalarda 6zel sektor, tiniversite ve kamu is birligi igerisinde hareket ederek
tanitim1 konusunda stratejiler gelistirebilirler.

Ozellikle Izmir Ticaret Odas1 ve Odemis Ticaret Odasinin Izmir tulum peyniri ile ilgili cografi
isaret ve patent calismalar1 yoredeki diger peynirler icinde yapilmas: saglanabilir. Geleneksel
peynir regeteleriyle ilgili caligmalar yapilarak bu regeteler kayit altina alinabilir. Yerel yonetimler
kendi bolgelerindeki peynire yonelik satis yerlerini acabilirler ve kooperatiflesmeyle destek
verilebilir. Peynir {izerine Izmir’de miize kurulmasi saglanarak geleneksel peynir iiretim siireci,
hangi ekipmanlarm kullanildig: ve yore kiiltiiriindeki neminin anlatilmas: saglanabilir. Boylece
hem yorenin sahip oldugu geleneksel peynir gesitlerinin {iretiminin devam etmesine hem de
turistik bir unsur haline gelerek gastronomi turizmine katki saglayabilir.

Uluslararas: alan yazinda cheese tourism olarak karsimiza ¢ikan kavram peynir yapimi ve siit
iiretimi geleneklerine sahip olan dogal, kirsal, daghk alanlara ziyareti igeren, 6zel ilgi turizmi
kapsamindaki etkinlikleri ifade etmektedir. Bu etkinlikler sadece peynir tadimlarmi degil aym
zamanda yemek turlari, festivalleri ve yerel pazarlara ziyaretleri kapsayan ve gida tiiketimine
odaklanan bir dizi etkinlikle birlikte peynirin tamitimi ve satisina da olanak saglamaktadir.
Ornegin Fransa’daki Camembert kdyii (Camembertvillage in France), Hollanda'daki Gouda
Peyniri Pazar1 (Gouda Cheese Market in The Netherlands) veya ABD’deki Wisconsin Peyniri
Yollar1 (Wisconsin Cheese Trails in the USA) gibi bolgeler turizm cazibesi ve motivasyon unsuru
olarak peynirin énemini 6ne ¢ikarmislardir (Fusté-Forné, 2020a). Hollanda'nin diinyaca tinlii
Gouda sehrinde iiretilen ve bolge insanini, tarihini, sosyal ve kiiltiirel yapisin1 yansitan Gouda
peynirinin seyahat motivasyon unsuru olarak 6nemli bir rol oynadig: goriilmektedir. Fusté-
Forné (2020b) tarafindan yapilan ¢calismada, bélgede bulunan peynir pazari sayesinde peynirin
yapimu, tiiketimi, satisi ve pazarlamasma yonelik faaliyetlerin kiiltiirel unsurlar1 yansittig
bdylece bolgenin turistik ¢ekiciligini artirdigy ifade edilmistir. Avrupa’min 6nemli peynir
bolgelerinden biri de Ispanyadir. Ozellikle Ispanya peynir iiretiminde kiiltiirel ve tarihi gelenege
sahip kaliteli bir¢ok bolgesi bulunmaktadir. Bu duruma en giizel 6rnek Roncal peynirinin hem
turistik bir cazibe unsuru hem de etnik kimligin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmas: verilebilir.
(Rachao, Breda, Fernandes ve Joukes, 2018).

Fusté-Forné (2020c) nin orta biiyiikliikte bir Avrupa sehrinde satilan peynirler iizerine yaptig1 bir
aragtirmada Ispanya’min Manchego ve Zamorano yerel peynirlerinin turistler tarafindan otantik
bir hediye olarak goriildiigii ifade edilmistir. Izmir de sahip oldugu dogal alanlar1 ve kiigiikbas
hayvan varligi ile bir¢ok peynir ¢esidine sahip degerli bir bolgedir. Bu gesitlilik turistik bir cazibe
unsuruna doniistiiriilerek gastronomi turizmine katki saglayabilir. Bolgede peynir gezi noktalar:
olusturulabilir. Ozellikle verimli ova iizerine kurulmus olan Urla “Urla Bag Yolu & Rotas1” ile
bir¢ok yerli ve yabanc turisti agirlamaktadir. Peynir ve sarap birbiriyle eslesen iki tirtin olmasi
ve bolgenin iki {iriin agisindan da zengin bir potansiyele sahip olmasi gastronomi turizmine katki
saglayabilir. Ozellikle bolgede bulanan sarap evlerine diizenlenen tadim turlariin mentilerinde
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yabanci peynirler yerine yorenin yerel peynirlerine yer verilmesi saglanabilir. Ayrica restoranlara
ve otellere peynir konusunda damismalik verilerek ziyaretcilerin damakta kalict bir tadim
yapmalari saglanabilir.

Peynir bir kiiltiir, miras, gelenek, ge¢mis, yasanmislik ve belki de eskileri hatirlatan bir tat olarak
sofralarda yer almaktadir. Peynir cografyadan, iklimden, kiiltiirlerden, tarihten, insanlardan ve
bircok unsurdan beslenerek farkl bir tat, aroma ve lezzet kazanir. Bu ylizden yapildig1 bolgenin
kimligini yansitan bir iiriindiir. Bu nedenle yapilacak diger calismalarm Tiirkiye'nin tiim
bolgelerinin sahip oldugu geleneksel peynirler icinde yapilmasi Onerilmektedir. Ayrica
geleneksel peynirler ile ilgili yapilacak bir sozlii tarih calismasi hem yoérelerin tarihini,
geleneklerini, kiiltiirtinii hem de sahip oldugu geleneksel peynir kiiltiiriinii bir biitiin igerisinde
goriilmesini saglayabilir.
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