International Rural Tourism and Development Journal

I “In n Uluslararasi Kirsal Turizm ve Kalkinma Dergisi

e JOUrnal  £-1SSN: 2602-4462, 1 (2): 01-07, 2017, www.nobel.gen.tr
\////

Osmanh Mutfak Kiiltiiriinde Balik Tiiketimi ve Dolma Zeytin Tursusunun Kirsal
Turizm Gastronomisine Kazandirilmas1 Uzerine Bir Cahisma

Ayse Giilnihal Kahraman' ~ Ahmet Salih Sénmezdag'
'Gaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Gaziantep

*Sorumlu Yazar
E-posta: glnhl 1992 @hotmail.com

Gelis Tarihi: 20 Agustos 2017
Kabul Tarihi: 25 Kasim 2017

Ozet

Gastronomi, yeme i¢me alanlar1 ile veya gidanin tarladan sofralara gelmesine kadar yasadig seriivenler ile sinirl degildir.
Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin sofralara gelmesine kadar gegtigi islemler ve sonrasinda sofralarda buldugu gerek kiiltii-
rel gerekse fiziksel anlamlarin biitiiniidiir. Bu disiplin, kiiltiir, bilim, sanat gibi bir¢ok alani birlestirmektedir. Turizm kavrami
gastronomide olduk¢a dnemli bir yere sahiptir. Bu ¢alismada, kirsal turizm baglaminda, sahil kentlerinde deniz {iriinlerinin
cokea tiiketilmesi goz liniinde bulundurularak, dncelikle Osmanlt mutfak kiiltiiriinde balik tiiketimine deginilmistir. Turistik
onem tastyan kiy1 kentlerinin mutfak kiiltiirlerine bakildiginda, balik tiiketiminin beslenme aligkanliklarinda fazlaca yer edin-
digi bilinmektedir. Bu agidan, 1882 yilinda yayinlanmig olan Ayse Fahriye Hanim’in Ev Kadin1 adli yemek kitabinda bulunan
“’Dolma Zeytin” tursusununkirsal turizm gastronomisine kazandirilabilirliginin belirlenmesi amaciyla, lezzet profili analizi
yontemi ile duyusal analizi yapilmistir. Yapilan analizler 1s1ginda, dolma zeytin tursusunun egitimli panelistlerden gecer not
aldig1 belirlenmistir. Tarihimizde var olan ancak giiniimiizde unutulmus bu tursu c¢esidini gastronomik acidan degerlendirmek
vetiiketilebilirligini saptamak i¢in yapilan bu ¢alisma; “’Dolma Zeytin” tursusunun kirsal turizm gastronomisine kazandirmak
adma yapilan bir 6n degerlendirme ¢aligmast niteligindedir.

Anahtar Kelimeler:Balik, Gastronomi, Kirsal Turizm, Osmanh Mutfag:

Fish Consumption in Ottoman Cusine Cultureand a Study on theRecruitment of Farci
Olive Pickleto Rural Tourism Gastronomy

Abstract

Gastronomy is not justaboutjourney of foodduringprocess, beginningfromfieldendingtoplateorfoodandbeveragescope. Gast-
ronomy is A to Z of alltheprocesses of foodandbeveragescomingfromfieldtothetableandafterwards, theculturalandphysical-
meaning of foodandbeverages on thetable. Itcompounds a lot of aspectslike, discipline, culture, art andscience. Tourism is
veryimportantforgastronomy. Inthisstudy, regardinghighconsumption of seafood in seasidesettlements, as part of ruraltourism,
fishconsumption in Ottomanculturewasmentioned. Consideringtouristicseasidesitesculinaryculture, fishconsumptionhas a
majorimportance. Bythisaspect, thebooknamed “’Ev Kadimi” writtenby Ayse Fahriye Hanim, published in 1882 wasanalyze-
dandtherecipe of “’Dolma Zeytin” is examinedandprescribedandstandardized. Afterdefiningexactrecipe of “’Dolma Zeytin”
aimingidentification of bringingthisrecipe in ruraltourismgastronomy, sensoryanalysiswasdonebyusingflavor profile analysis-
technique. Accordingtoanalysisbeingdonebyeducatedpanelists, ‘’Dolma Zeytin” recipepassed. Thisstudywasdoneforevaluate
a forgottenpicklerecipe in terms of gastronomy, anddeterminingability of be consumed in seasidesettlements. Thisstudy has a
characteristics of being a preevaluationstudyof bringing ‘’Dolma Zeytin” recipe in ruraltourismgastronomy.
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konusudur. Gerek saha arastirmalari ile derlemeler yaparak
gerekse eski tarihlerde yazilmis yemek ve mutfak kiiltiir
kitaplar1 arastirilarak unutulmus tariflerin giiniimiize kazan-
dirilmasi, tekrar tanitilmasi gerekmektedir. Bu baglamda,
Fahriye Hanim’1n 1882 yilinda kaleme aldig1 “’Ev Kadimni™

GiRisS

Bir toplumun, tarihsel siire¢ igerisinde iirettigi ve nesil-
den nesle aktardig: her tiirlii maddi ve manevi degerlerin bii-
tiinii olan kiiltiir o toplumun kimligini olusturur ve diger top-
lumlardan farkli kilar. Tiirkiye, gelenek, gorenek, dini inanis

bi¢imleri ve yasam tarzi ile mutfak kiiltlirinii zenginlestiren
bir yap1 igermektedir.Zaman igerisinde koylerden sehirlere
gbgler, kadinlarin is hayatina atilmasi, eski nesillerin mutfak
kiiltiirii adina deneyimlerini aktaramamalar1 gibi cesitli ne-
denlerden dolay1 mutfak kiiltiiriimiizde yer alan yiyecek-ice-
ceklerin unutulmasi veya cok sinirlt kisilerce bilinmesi soz

kitabinin 2002 yilinda Leman Erdemli ve Zeynep Vanli tara-
findan Osmanli Tiirk¢esine kazandirilan eser incelenmistir.
Yirmi sekizinci takimda bulunan “’Tursular” bolimiinde
yer alan ve 718. Tarif olan giinlimiizde bilinmeyen ‘’Dol-
ma Zeytin” tursusu konu alinmistir. Bu tursu, gliniimiizde
unutulmus ve bilinmeyen bir tarif olmasi sebebi ile orijinal-
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lik gostermektedir.Calismamizda; dolma zeytin tursusunun
tat, aroma ve genel izlenimini saptamak amaci ile duyusal
analiz yontemlerinden ‘lezzet profil analizi’ teknigi kulla-
nilmistir. Lezzet profil analizi, Kantitatif Tanimlayici Test
yontemine dahildir. Bu yontemde; gelistirilen {iriiniin dzel-
liklerine gore parametreler belirlenir ve her bir parametre 10
cm uzunlugundaki skala ile gosterilir, ayrica her bir 6zellik
icin ideal noktalar belirlenir. Panelistlerden iiriin i¢in ska-
la iizerinde uygun gordiikleri noktay1 isaretlemeleri istenir.
Organoleptik veya panel testi olarak da adlandirilan duyu-
sal analiz yontemleri, gidanin cesitli 6zelliklerinin duyusal
metotlarla tespit edilmesi islemidir. Baz1 gida analizlerinde,
bugiine kadar insan duyu organlarinin yaptig1 degerlendir-
me ve algilamay1 yapabilecek hicbir objektif metot veya alet
gelistirilememistir. Gidalar, insanlarin tiiketmesi sebebi ile
hazirlandigina goére bu gidayi, tiiketicilerin begenip begen-
memesi dnemli bir unsurdur. Tiiketici, satin aldig1 ve tiiket-
tigi gidanin rengi, goriiniisl, kokusu, tadi, aromasi, yerken
cikardigi kirillma-ezilme sesi gibi duyusal 6zellikleri dikkate
almaktadir. Ozellikle arastirma amaci ile iiretilen bir gida
maddesinin kimyasal veya fiziksel analiz sonuclar1 hicbir
sey ifade etmeyebilir. Duyusal analizler, arastirma yapilan
gida hakkinda zaruri bilgileri veren bir gida analiz metodu-
dur (Yetim & Kesmen, 2009, s. 318-323).

Ozellikle Ege ve Marmara bolgelerinin beslenme alis-
kanliklarina bakildiginda zeytinin ve baligin siklikla tiike-
tilen yiyecekler arasinda oldugu bilinmektedir. ‘’Dolma
Zeytin” Marmara ve ege bolgelerinin kirsal turizm potan-
siyellerine sahip destinasyonlarda faaliyet gosteren otel-res-
toran meniilerine ve yoresel {irlin pazarlarina kazandirilmasi
gerektigi on goriilmektedir.Bu baglamda oncelikle mutfak
kiltirtimiizde balik tikketimi ve baligin sofralarimizdaki ye-
rini hangi siireglerden gecerek aldigini anlamak adma Os-
manli mutfak kiiltiiriinde balik tiikketimine bakilmalidur.

Osmanh Mutfak Kiiltiiriinde Bahk

Osmanli mutfak kiiltiiriinii bu denli zengin kilan unsur-
larin basinda bir¢ok kiiltiirle etkilesim iginde bulunulmus
olmasidir. Atalarimiz Altaylardan Rum Diyar’ma dogru
bin y1l boyunca siiregelen go¢ seriivenlerinde karsilastikla-
r1 toplumlarin yemek geleneklerini 6grendiler, ayrica kendi
yemek kiiltiirlerini de korumay1 basardilar. Atalarimiz; Sel-
cuklu Devleti’ni kurmak ile Perslerin, Islamiyet’inkabulii ile
Orta Dogu’nun, Anadolu’yu fethetmekle ise bugday tahilina
ve koyun etine dayali yemek tiirlerini ve kiy1 seritlerinde ise
Bizans mutfak kiiltiiriinde sikca yer alan deniz {iriinlerini ta-
nima firsat1 bulmuslardir. Osmanli Devleti’nin mutfak kiiltii-
rli bu gesitli temeller tizerinde kurulmus ve zenginlik kazan-
mistir. Kiltiir, Yemek ve Yemek kiiltiirii yazisinda Bozkurt
Giiveng: “’Besleyici koklerin giicli ve bereketi, Osmanli’nin
katkisina golge diisiirmez. Sentezin onuru Osmanli’ya ait-
tir.”’Sozleri ile Osmanli mutfaginda olusan kiiltiir ¢esitliligi-
nin Osmanli Devleti’nin bir basarisi olarak degerlendirmis-
tir.(Gliveng, 1999, s. 16).

Osmanli devletinde balik tiiketiminin Anadolu toprakla-
riin, &zellikle Istanbul’un fethedilmesi ile tamsildig1 yaygin
bir kani olsa da, atalarimizin balik ile tanisligina dair kanitlar
mevcuttur. Burhan Oguz, Tiirkiye Halkinin Kiiltiir Kokenle-
ri adl kitabinda Aral Gélii’niin kuzeyinde MO.1700 tarih-
lerinde balikg1 ve aver bir halkm bulundugunu ayrica MO.
2 binde, balik avi1 ile geg¢inen topluluklarin oldugunu belirt-
mektedir. GOl ve irmaklarda bulunan tatli su baliklarinin
adlarinin, yayin, sazan, turna, alabalik, yilan balig1 gibi ¢o-
gunlukla Tiirkge olmasi, Tiirklerin Orta Asya’dan beri bu ba-
liklar bildikleri ve yediklerini kanitlar niteliktedir. Bir bagka
ornek ise; Kasgarli Mahmud’unDivanuLugai’t-Tiirk’te yer
alan “’Er baliksad1” yani ’Adamin cani1 balik yemek istedi”

ciimlesidir (Unsal, 2010, s. 23). Atalarimiz ¢ok uzun yillar-
dir baligi biliyor olsalar da mutfak kiiltiirlerinde siklikla yer
almadig asikar bir durumdur. Yazilan tim kaynaklarda Os-
manli mutfaginda baligm az yer aldig1 vurgulanmistir. Os-
manl Istanbul’unda balik yerine Arapga kokenli ‘’semek”
ya da Fars¢a kokenli “’'mahi” sozciiklerinin kullanildigini
belirten Artun Unsal, yonetici seckinlerce baligin uzun siire
ikinci smif bir gida sayildigimi agirlikli olarak ise koyun,
kuzu ve av etlerinin tiiketildigini dile getirmistir (Unsal,
2010, s. 21). Tugrul Savkay ise Tirklerin kendilerinden
once Anadolu’da var olmus uygarliklarin mutfak kiiltiir mi-
raslarin1 6nemli 6lgiide devraldiklarint fakat bu durumun
disinda kalan istisnalarinda bulundugunu vurgulamaktadir,
Savkay’a gore bu istisnalardan mutfak sanati hatta kiiltiir ta-
rihinin tiimii agisindan en acikli olaninin ise balik ve diger
deniz iiriinlerinin mutfaklarda yaygin olmamasi durumudur.
Saray mutfag: ve Halk mutfag: arasindaki ayrimi bulabil-
menin zorlugu dikkat ¢ekerken, saraya ait defter kayitlarina
bakildiginda balik ve bazi deniz iiriinlerinin az miktarda da
olsa tiiketildigi goriilmektedir.(Savkay, 1999, s. 136).

Tirk mutfaginin en hizli gelisimini Fatih doneminde
gosterdigi ve bu donemde ege kiyilarinin fethi ile balik ve
deniz tiriinlerinin Osmanl mutfagina girdigi bilinmektedir
(Cigerim, 2001, s. 56). Siiheyl Unver Fatih Devri Yemekleri
adli kitabinda saray mutfagina 878 yilinin Saban ayinda ali-
nan yiyecekler arasinda istiridye karides ve balik alindigini
belirtmektedir (Unver, 1952°den akt. Yerasimos, 2002 , s.
111). Fatih Sultan Mehmed kendini “’Batil1” bir hiikkumdar
olarak tanimlamigtir, Has mutfak i¢in tatl su baliklari, hav-
yar ve kurutulmus baliklar ve kekikle pisirilen yilan baligi-
nin alinmasi durumunu Yerasimos, Fatih’in diger alanlarda
oldugu gibi yemek konusunda da “’Batili” tavrinin bir so-
nucu olarak yorumlamustir (Yerasimos, 500 yillik Osmanli
Mutfagi, 2002, s. 111). Bahgm bol ve ucuz oldugu Istan-
bul’da Osmanli Devleti’nin erken donemlerinde Miisliiman-
larca sevilen ve sik tiiketilen bir yiyecek olmadig: siklikla
yazilmistir. Neredeyse tiim batili seyyahlar, Tiirklerin balik
tiiketmedikleri konusunda hem fikirdir. 16. Yiizyilda Kap-
tan-1 Derya Sinan Pasa’nin yaninda 3 yil siire ile kdlelik
yapmig Ispanyol esir Pedro de Urdemalas, Tiirklerin baliga
diisman olduklarini, sarap degil de su igtiklerinden yedikleri
baliklarin viicutlarinda dirilecegine inandiklarini nakletmis-
tir. Yine 16.Y{lizyilin ortalarinda Anadolu’ya gelen Alman
Gezgin HansDernshwam Istanbul ve Anadolu’ya Seyahat
Giinliigii adli eserinde balik konusunda Tiirklerin balik pi-
sirmesini ve baliktan ne gibi yemeklerin yapilacagini bil-
medigini bu yiizden olsa gerek balik tiiketilmedigini yazmis
ayrica Istanbul’da bulunan balik pazarlarindan Hiristiyan ve
Yahudilerin balik satin aldiklarini belirtmistir (Yerasimos,
500 yillik Osmanlt Mutfagt, 2002, s. 110). Arif Bilgin, done-
min gézlemcilerinin balik tiiketim hacminin bol oldugu bir
kiiltiir havzasindan geldikleri i¢cin Anadolu’da balik tiiketi-
minin dikkatlerinden kagmadigini belirtmistir. Saraylardaki
balik tiiketiminin mutfak listelerinden ibaret olmadigini,
bazi seckin kesimlerin balig1 sahillerde bulunan balik¢ilar-
dan satin aldiklarini ve bu kisimlarin mutfak defterlerinde
yer almadigini vurgulamistir (Bilgin, Klasik Dénem Osman-
11 Saray Mutfagi, 2008, s. 87). Ayrica Bilgin, mutfak muha-
sebe defterlerinde alinan baliklarin genellikle cinslerinin yer
almadigini ancak defter kayitlarindan hareketle saray mutfa-
ginda morin balig1 ve sazan baliginin kesinlikle tiiketildigini
belirtmistir (Bilgin, Osmanli Saray Mutfagi, 2004, s. 196-
197). Ali Seydi Bey’in yazdigi Tesrifat ve Teskilatimiz adli
eserde Harem Dairesinde havyar, Balik bulunan sofralarin
oldugundan soz edilmektedir (Haydaroglu, 2003, s. 7).

Osmanli Dénemi Istanbullularinin balik  tiiketimine
bakildiginda dinler arasi farkliliklar gbze c¢arpmaktadir.
Bagkent’te yasayan halkin yarisinin dzellikle kitlik donem-
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lerinde deniz triinlerini tiikettigini aktaran Zeki Tez, Sey-
hiilislamlarin bazilarinin donem dénem kanlarinin bedenleri
icinde kaldig1 gerekgesi ile balik ve kabuklu deniz hayvan-
larmi yasakladigini bildirmistir (Tez, 2012, s. 61). Hiristi-
yanlar ise dinsel cemaatlerine 6zgii kanl et, balik, yumur-
ta gibi hayvansal gidalari yemenin yasak oldugu ‘’perhiz”
donemleri hari¢ balik tiiketiyorlardi. Perhiz dénemlerinde
de biinyeleri kan icermeyen deniz {irtinleri tiiketiyorlardi.
Museviler, her Cuma giinii balik tiiketmigler fakat dinleri-
nin yasag1 geregi kabuklu deniz tiriinlerini tilketmemislerdir
(Unsal, 2010, s. 28). Tiim bu bilgiler 1s131nda Miisliiman ke-
simin baliga Hiristiyan ve Museviler kadar diiskiin olmadig:
sOylenebilir.

Baligin Osmanli Mutfaginda tercih edilmemesi fiyati-
nin diisiik olmasina sebep olmustur (Dogan, 2011, s. 42).
Alman gezgin Dernshwam’dan yiizy1l sonra 1655’te Istan-
bul’a gelen Thevenot; Galata limaninda bulunan kentin balik
pazarini 6vgi ile anlatmistir. Pazardaki saticilarin diitkkan-
larinda ¢ok balik ¢esidi bulundugunu ve baliklarin taze ve
ucuz oldugunu aktarmistir. Mevsiminde neredeyse tic ekmek
fiyatina satilan baliklara halkin kayitsiz kalamayacagini dile
getiren Yerasimos; 1640 yilinda, 480 gr ekmegin fiyat: 1
akce iken, balik pazarlarinda kiigiik karagézlerin, kirlangig-
larin, kefal baliklarmin okkasi 3 akg¢e oldugunu belirtmistir
(Yerasimos, 500 yillik Osmanli Mutfagi, 2002, s. 110-112).
16. Yiizy1lm ortalarinda Istanbul’a gelen Petrus, Istanbul’un
balik bollugu bakimindan Marsilya, Venedik ve Taranto se-
hirlerini geride birakacagini dile getirir ve anlatmaya devam
eder: “’Balik denizde o kadar bol oluyor ki ¢ok defa sahilden
elle tutulabilir.”’(Unsal, 2010, s. 25). Osmanli Devletinde
balik tiiketimi hakkinda yazilan kaynaklar incelendiginde
17. Yiizyilda balik tiiketiminde artig oldugu gozlenmekte-
dir. MiibahatKiitiioglu’nun arastirmalarina gore; 1624 tarihli
Narh Defterinde Istanbul’da satilan baliklarin yer almadi-
&1 buna karsin Bursa’da sazan, turna ve yayim gibi tatli su
baliklarinin; Tekirdag’da ise lakerda ve havyar fiyatlarinin
yer aldigi bilinirken, 1640 Narh Defterinde ise, deniz balik-
larmin yer aldig: bilinmektedir (Kiitikoglu, 1983’den akt.
Unsal, 2010, s. 28). Unsal’a gére bu yeniligin sebebi; koyun
fiyatlarindaki yiikselis sebebiyle eskiye oranla kentteki balik
tilketiminin miisliimanlar arasinda yayginlagsmaya baglamasi
olarak yorumlanmistir. Yoksullugun artisina bagli olarak
halkin beslenme aligkanliklarinda et kadar pahali olmayan
balik yer almaya baslamistir. Ayrica 16. Yiizyilin ortalarn-
dan baslayarak Anadolu, Ege adalari ve Rumel’nin kirsal
alanlarinda meydana gelen isyan ve karisikliklarin ardindan
Istanbul’a ¢ok sayida Hiristiyan, Rum ve Ermeni’nin yer-
lesmis olmas1 da bagka bir sebep olarak belirtilmistir.

17. ylizyihin bagyapitlart arasinda yer alan Evliya Cele-
bi’nin Seyahatname’sinde balik tiiketimi hakkinda bilgil-
er yer almaktadir. “’Evliya Celebi’nin Seyahatnamesi’nde
Baliklar ve Su Uriinleri” adli arastirmasinda Marianna
Yerasimos Osmanli Devleti’'nde balik tiiketimi hakkinda
bilgileri tiim ayrintisi ile bize aktarmistir. Yerasimos; Cele-
bi’nin bir¢ok deniz iriiniinii ve pisirme yontemlerini ¢ok
iyi bildigini ayrica severek tiikettigini ileri sirmektedir. 4.
Murad’in 1638 Bagdat Seferine ¢ikmadan once Topkapi
Sarayinda yapilan gecit toreni sirasinda balik pisiricileri ve
helvacilar arasindaki sira miinakasasindan bahsedilen kitapta
helvacilarin balli helvaya diigkiin iist diizey ulema kesimini;
balik pisiricilerin ise et almaya giicli yetmeyip balik tiiketen
her dinden gariban halki temsil ettikleri agiklanmistir (Yer-
asimos, Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde Baliklar ve
Diger Su Uriinleri, 2009). 1660-1664 yillarina ait bir giinliik
olan Sohbetname’de 1. Sofrada kefal ¢orbasi, uskumru dol-
masi1 ve tekir tavast yemeklerinin bulunmasi muhafazakar
Miislimanlarin sofralarinda baliga yer verdiklerini kanitlar
niteliktedir (Kut, 1999, s. 66).

Balik tiiketiminin yayginlagsmasi ile beraber yemek
gesitlerinin artmasi durumu da s6z konusu olmustur. Ze-
ngin kesimin mutfaklarinda 18.yiizyilda baliklardan kebap,
yahni, c¢orba, pilav, hatta tursu bile yapildig1 bilinmekte-
dir (Yerasimos, 500 yillik Osmanli Mutfagi, 2002, s. 111).
Et almaya giicii yetmeyen orta halli halkin 6zellikle liifer,
uskumru ve palamut gibi baliklar1 siklikla tiikettigi bilin-
mektedir. Hali¢’te eski adi ile”Halic-i Konstantiniyye™de
karakoy, Uskiidar ve Kadikdy gibi kalabalik semtlerde,
kiytya baglanmis sandallarda ekmek aras1 Palamut ya da us-
kumrunun pisirilip satilmasi gelenegi gliniimiizde de devam
etmektedir. Bahsi gecen semtlerde balik¢ilar ve seyyar balik
ekmek tezgahlar1 varligini siirdiirmektedir. Taze tiiketile-
meyen baliklar tuzlanip kurutulur, hamsi ve sardalyenin
tursusu kurulur, torik ve palamutun ise salamurasi yapilirdi
(Unsal, 2010, s. 24).

Osmanli tibbinda beslenme konusu hasta tedavisinin
yani sira saglikli yasama bakimindan da ¢ok biiylik 6neme
sahiptir. Osmanli mutfaginda da saglikli yasama agisindan
tiketilen yiyecek ve iceceklerin cesidine, 6zelliklerine kim-
in ne zaman ve nasil neyi tiiketmesi gerektigi 6nem tasiyan
bir olgudur (Sar1, 2008, s. 137). Osmanli Dénemi’ne ait tip
yazmalarinda baligin iyisinin nerelerden tutulmasi gerek-
tigine, baligin yararlaria ve hastalik tedavilerinde kullanim
sekillerine yer verilmistir. 15.ytlizy1l baglarinda islami tip an-
lamigina gore yiyecekleri degerlendiren Seyhi balik etinin
susuzluk verdigini fakat gelbeseker(giil regeli) ile tiiketildigi
vakit zarar1 kalmayan bir yiecek olarak tanimlamistir (Yer-
asimos, 500 yillik Osmanli Mutfagi, 2002, s. 111). IV. Mu-
rad’a bagtabiplerinden olan Zeynelabidin bin Halil tarafin-
dan sunulan yazmada ise 7. Fasilda:”Deryada ve gollerde
sayd olunan (bulunan) baliklarin tabiatlari ve viicud-1 insana
(insan viicuduna) miiteallik olan faideleri” konu alinmigtir
(Kut, 1999, s. 64). Lokman Hekim ise sarilik hastaligina
kars1 baligin pisirilerek yenilmesini, kara sarilik hastaliginda
ise balign sirke, maydanoz ile kaynatilip suyunun i¢ilmesini
tavsiye etmistir bunun yani sira clizzam hastiligia tedavi
olarak onerdigi yiyecekler arasinda baligin da yer aldig: dik-
kat gekmektedir (Unsal, 2010, s. 25).

Osmanli mutfak kiiltiriinde balik siiphesiz ki altin ¢agini
19. Yiizyilda yasamistir. Gerek donemde yazilan yemek kita-
plarinda gerekse doneme ait arastirmalarda balik ve tiirevler-
inin ¢esitlenerek tiiketildigi gézard: edilemeyecek bir unsur-
dur. Yemek tarihi arastirmacilarina gorebalik tiiketimindeki
bu gelisme; 1839 Tanzimat Fermani’nin ardindan Osmanli
Devleti genelinde siiregelen “’Batililasma’ anlayisiin mut-
fak kiiltiirine yansimasi olarak degerlendirilmektedir. Tiirk
toplumu ve buna bagli olarak Tiirk kiiltiirii, Tanzimat done-
minde yogunlasip artan bir hizla biiyiik bir degisme siireci
yasamis ve bu slire¢ toplumun biitiin kiiltiir kurum ve kuru-
luslarini etkilemistir. Bati ile temasa basladiktan sonra bii-
tiin geleneksel kiiltiir kurumlar gibi, Tirk mutfag: da hizla
ve yaygin bir degisim igerisine girmistir(Cigerim, 2001, s.
57). Arif Bilgin’in Osmanli Saray Mutfag1 arastirmasinda
II.Mahmud Dénemi’nde sarayda ilk kez ‘’Balik Matbah1™
kuruldugunu, bu mutfagin ise yalnizca Padisah’in 6zel mut-
fak biinyesinde hizmet verdigini belirtilmistir (Bilgin, Os-
manl Saray Mutfagi, 2004, s. 216). 19.yiizyila ait mutfak
muhasebe kayitlarinda ise gegmis donemlere nazaran laker-
da, havyar, ¢iroz gibi deniz gerezlerinin daha ¢ok alindigi
goriilmektedir. Bogazi¢i yalilarinda ise donemin seckin
siyaset¢ileri ve zenginleri mutfaklarinda balik yemekler-
ine siklikla yer vermeye baglamiglardir. Yali mutfaklarinda
calisan aggilarin arasinda balik pisrmeyi bilen ustalar bulun-
durulmustur ayrica bu kesim i¢in Bogaz’da balik avciligi
yeni bir eglence aracina doniismeye baslamistir (Unsal,
2010, s. 39). Bu donemde moniilere istavrit, hamsi, palam-
ut gibi ucuz baliklarin yani sira somon gibi pahali baliklar
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da girmeye baglamistir, yeni balik ¢esitleri ile hem balik
yemekleri artmis hem de pisirme yontemleri cesitlenmeye
baslamustir. 1850 den sonra, elit Osmanli mutfaginin monii-
lerine daha alafranga ve sofistike balik yemekleri girmistir.
Turabi efendinin kitabinda “’kili¢ balig: pilakisi” ve ’isti-
ridye kiilbastis1”nin yani sira “’somon balig1 kiilbastis1” yer
almistir. Saraym verdigi resmi ziyafetlerde ise artik “’tarhun

EEINE)

sosuyla Akdeniz langustu”, “’mayonezli haglanmis 1stakoz”
“’mayonezli levrek bali§1” ve “’havyar soslu levrek” sunul-
dugu goriilmektedir(Yerasimos, 500 yillik Osmanli Mutfagi,
2002, s. 112).

19. yiizy1l yemek kitaplarina bakildiginda balik ve deniz
iirinlerinin sikhkla yer aldig1 goriilmektedir. Tlk basili ye-
mek kitaplarindan olan Melceii’t-Tabbahin’de balik; ¢orba,
kebap, kiilbasti, yahni, tava ve tursu ¢esitlerinde karsimiza
cikmaktadir (Kamil, 1844°ten cev. Kut, 2015). 1882 yilinda
Fahriye Hanim tarafindan kaleme alinan Ev Kadimi kitabin-
da da ¢ok cesitli balik tariflerinin yer aldig1 goriilmektedir,
kitapta farklilik yaratan tarator sos ile sunulmasi Onerilen
deniz tirtinleri tarifleri de bulunmaktadir. Ev kadini kitabinda
diger Osmanlica yemek kitaplarindan farkli olarak ise turgu-
lar bolimiinde bulunan zeytin ve balik i¢eren dolma zeytin
tarifi yer almaktadir (Fahriye, 1884’ten ¢ev. Erdemli; Vanh
2002) Osmanli subay1 olan Mehmed Nedim’in 1900’lerde
yayinlanan “’Asg¢ibasi” yemek kitabindabalik ¢orbasindan,
eski bir tarif olan liifer balig1 pilavina, sardalye, uskumru
gibi balik tariflerinin yani sira balik ve kabuklu deniz iiriin-
leri pilaki tariflerinin de yer aldigi goriilmektedir (Tosun,
1900’den ¢ev. Isin 2016). 19.yiizy1l yemek kitaplarinda
balik tiiketiminin yayginlagmasinin Tanzimat donemi ortaya
cikan batililasma akimi oldugu dile getirilmisti, bu akimin
yansimalar1 Avanzade Mehmed Siileyman’in *’Aile Asgist”
kitabinda da goriilmektedir. Kitabin gevirmeni olan Irvin
Cemil Schick Tiirk¢eye kazandirdigi eserde: “’Aile ascisi:
100 Tirldi Yumurta Pisirmek Usulii kitabinin 6n soziinde,
eserin ¢evirme oldugu belirtilmistir. Burada ilging olan,
eser gevrilirken yerli piyasaya uydurmak yoluna ¢ok fazla
gidilmis olmamasi(....)Elinizdeki yemek kitabinda alkollii
ickiler olsun, salyangoz gibi haram yahut en azindan mehruh
sayilan bir et olsun, Miisliiman okurlara uygun gelmeyecek
bir takim Ogeler yer yer gorilmektedir(...)Bir agidan 20.
Yiizyilin baglarinda yaymlanan bunca yemek kitabinin bati
dillerinde terctime edilmis olmasi ilgingtir. Osmanl toplu-
munun gegirmekte oldugu kimlik krizi ile ilintili olsa gerek-
tir.”” Sozleri ilemevcut olan batililagma durumunu yorumla-
maktadir (Schick, 2015, s. 18-20). Schick’in deyimi ile 20.
Yiizyilin baslarinda yogun olarak yasanan “’Kimlik Krizi”
Osmanli mutfak kiiltiiriiniin Dogu-Bati sentezi ile sekillenip
zenginleserek son seklini almasini saglamustir.

Kirsal Turizm ve Gastronomi’nin Kirsal Turizmdeki
Rolii

Kirsal alanin genel tanimi; kent yerlesim yerlerin digin-
da kalan alarlarda tarim etkinliklerini yapildig: alanlar1 da
iceren kOy, mezra gibi isimler ile anilan insan nufiisiiniin
var oldugu alanlardir (Serefoglu, 2009°dan akt. Yilmaz &
Giirol, 2012, s. 24).Kentlerde yasayn insanlar; gerek gezi
amach giinii birlik, akraba, dost ziyaretleri i¢in, gerekse kent
yasaminin baskisi ve stresinden uzaklamsmak igin sakin
olan kirsal alanlari tatil yapmak icin tercih etmektedirler.
Bahsi gecen kisilerin kirsal alanlarda kendilerini 6zgiir his-
setmelerini saglayacak olanaklarin bulunmasi beraberinde
“’Kirsal Turizm” olgusunu yaratmistir. Kirsal Turizm; turis-
tlerin, farkl kiiltiirler ile etkilesim i¢inde bulunmalari, kirsal
alanlara gidip yorenin dogal ortaminda konaklamalar1 ve
yoreye 6zgil etkinliklere katilmalariyla gerceklestirilen bir
turizm tiiri olarak agiklanmaktadir (Cakir & Cakir, 2012, s.

53). Tiirkiye cografi yapisindan dolay1 birgok kiiltiire ev sa-
hipligi yapmis, bir ¢ok medeniyetlerin bulusmasina taniklik
etmis, gegmisi zengin olan bir iilkedir. Bu 6zelliginden do-
lay1 sanayilesmenin olmadig1 bolgelerde turizm endiistrisine
rastlamak miimkiindiir. Tiirkiye’deki bu zenginlikler sadece
turizm sayesinde islenebilmekte ve milli geliri arttiracak
bir ekonomik deger haline gelebilmektedir (Ceken, 2015, s.
299). Kursal turizmin tanimi ¢esitlilik gdstermektedir; kimi
tanimlar kirsal alanlarda siiregelen tiim turizm etkinlikler-
ini kapsarken, kimi tanimlar ise daha cok ¢iftlik evlerinde
dogaya yonelik olarak diizenlenen ciftlik gezme, balik tut-
ma, ata binme ve uzun yiiriiyiisleri (trekking) kapsamaktadir
(Ozkan, 2007°den akt. Y1lmaz & Giirol, 2012, s. 24). Tanim1
ne olursa olsun degismeyen tek durum, kirsal turizmin yo6re
halkina fayda sagladigidir. Ekonomik olarak sinirli imkan-
lara sahip olan halk, turizm sayesinde genis kitlelere ulagsma
firsatin1 yakalamaktadir.

Kirsal turizm, yeterli ¢ekicilige ancak yardimei tiriinlerin
diizgilin olusturulup iyi planlanmasi ile ulasabilir. Bu iiriinler-
in basinda cesitlilige ve tarihe sahip olan mutfak kiiltiiriimiiz
gelmektedir. Mutfak kiiltiiriimiiz her turizm ¢esidinde old-
ugu gibi kirsal turizmle de iliskilendirilmektedir. Zengin
mutfak kiltiirii ile Tirkiye siiphesiz ki biiyiik bir degere
sahiptir (Kesici, 2012, s. 33). Yiizyillardir siiregelen varlig
ve farkli bir¢ok kiiltiir ile etkilesim halinde olmus, diinyanin
en zengin mutfaklart arasinda yer alan Osmanli ve Tiirk
mutfag: etkin tanitim araciligl ile bir ¢ok ziyaret noktasinin
markalagmasina olanak saglayabilir (Gokdeniz, vd. 2015, s.
19). Giliniimiizde insanlar tiikettikleri yiyecek ve i¢ecekler
ile giinden giine daha fazla ilgili olmaya baglamislardir. Gas-
tronomi, turizm bolgelerinde turistik dzellikleri biitiinleyi-
ci Ozelliginin yani sira baslibagina bir turistik iiriin haline
gelmistir (Gokdeniz, vd. 2015, s. 15). Tam tanimu ile gas-
tronomi; yeme i¢gme alanlart ile veya gidanin tarladan sofra-
lara gelmesine kadar yasadig: seriivenlerin yani sira yiyecek
ve igeceklerin sofralara gelmesine kadar gectigi islemler ve
sonrasinda sofralarda buldugu gerek kiiltiirel gerekse fizik-
sel anlamlarin biitiiniidiir. Giiniimiizde Gastronomi Turizmi
olgusu giin gectikge deger kazanmaktadir. Aragtirmamizda
ele alinan “’Dolma Zeytin” tursusu gastronomi turizmi kap-
saminda degil, kirsal turizm kapsaminda degerlendirilmistir.
Gastronomi turizminin konu bahis alinmasi i¢in s6zii edilen
tursunun turizm alaninda ¢ekici unsur olarak kullanilmaya
baglamasi gerekmektedir lakin aragtirmamizda boyle bir
durum s6z konusu degildir. Ev Kadini kitabinda yer alma-
sina karsin giinlimiizde bilinmeyen dolma zeytin tursusure-
cetelendirilerek standardizasyonu olusturulmustur. Regetesi
belirlenen “’Dolma Zeytin” tursusunun, Marmara ve ege
bolgelerinin kirsal turizm potansiyellerine sahip destinas-
yonlardafaaliyet gdsteren otel-restoran mentilerine ve ydre-
sel tirlin pazarlarina kazandirilmasi 6ngoriilmektedir.

BENZER CALISMALAR

Tarafimizca yapilan piyasa arastirmasinda, bahsi gegen
tursuyla benzerlik gdsteren konserve iiriinlere rastlanilmis-
tir. Manisa Turgutlu menseili “’Hisarénii” isimli firmanin;
portakal, sarimsak ve jalapeno dolgulu salamura zeytin iiret-
tigi tespit edilmistir(Hisaronii Zeytin Uriinler). Istanbul Um-
raniye menseili ©’Gurme212” isimli firma ise badem dolgulu
salamura zeytin iiretimi yapmaktadir (Gida Manya). Hisaro-
nii ve Gurme212 isimli markalarin {iriinleri salamura olmast
acisindan ¢alismamiz ile benzerlik gostermekteyken zeytin-
yaginda muhafaza edilmemesi ve zeytinin dolgu malzemesi
olarak balik kullanilmamasi yoniiyle ¢alisma konumuzdan
farklilik gostermektedir. Balikesir Bandirma’da bulunan
“’Kocaman Balik¢ilik™ firmasi ise; kirmizi biber dolgulu
zeytinin ¢evresine fileto hamsi dolamis, zeytinyaginda sa-
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lamura ederek satisa sunmustur. izmir Menemen adresli
“Jefe” isimli firma ise zeytin dolmasini; peynir, patlican,
ton balig1 ile g¢esitlendirerek zeytinin disini pane kaplayip
kizartma tiiri bir tiriin gelistirmistir (Jefefood).Jefe isimli
markanin tirlinleri ise, kizartma {irlinii olarak piyasaya siirtil-
mesi yonil ile caligma konumuzla farklilik gostermektedir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Orijinali Osmanlica ’Ev Kadin1” adli eser, 1882 yilin-
da Arif Efendi Matbaasinda basiimistir. Kitabin yazari olan
Fahriye Hanim hakkinda net bir bilgi bilinmemektedir. Ca-
lismamizda, 2002 yilinda eseri Osmanli Tiirk¢esine kazan-
diran Leman Erdemli ve Zeynep Vanli ¢evirdikleri kitaptan
yararlanilmistir. Caligmada iiretilen iiriinden ¢alisma sonu-
cuna gore etkin olarak yararlanilabilmesi i¢in endiistriyel
olmayan mutfak malzemeleri kullanilmistir.

Hazirlanan dolma zeytin tursusunun lezzet profil analizi
Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bé-
limiinde yapilmustir.

METOT

Dolma Zeytin Tursusunun Hazirlanmasi

Tursunun yapimu kitap tarifine uygun olarak gergekles-
tirilmistir. Olgun zeytinlerin ¢ekirdekleri ¢ikarilmis, kilgigi
ayiklanmig balik baharatlar ile harmanlanarak zeytinin i¢ine
doldurulmustur. Son basamak olarak; kavanoza istiflenen
dolma zeytinlerin yiizeyini gegecek kadar zeytinyag: eklen-
mistir. Kavanozun kapagi kapatilarak baliklar pisesiye ka-
dar fermente islemine birakilmistir.

Dolma Zeytin Tursusunun Duyusal Degerlendirilme-
si

Orijinal tarifine bagli kalarak hazirlanan Dolma zeytin
tursusunun duyusal degerlendirilmesinde 6nceden belirle-
nen 7 6zellik igin -5’ten +5’¢ kadar olan, ideal oranin orta
(0) nokta olarak isaretlenen skala yardimiyla lezzet profil
analizi yapilmis ve saptanan sonug driimeek ag1 diyagramin-
da gosterilmistir. Genel izlenim ise 10 cm uzunlugunda olan
skala tlizerinde soldan saga artacak sekilde 1’den 10’a kadar
puanlandirilarak degerlendirilmistir. Duyusal analiz 6 kisi-
den olusan, egitimli panelist grubu tarafindan degerlendiril-
mistir (Rega ve ark., 2003; Sonmezdag, 2009). Gergeklesti-
rilen duyusal analizde {irlin panelistlere sunulmus ve iriiniin
zeytin aromast, balik aromasi, karanfil aromasi, baharat aro-
masl, aci tat, eksi tat ve genel izlenimlerini -5 ve 5 arasinda
puanlandirtlmasi istenmistir. Aroma, agza alinan bir gida
maddesinden ¢ikan ugucu bilesiklerin koku olarak algilan-
masidir. Parametrelerin arasinda bulunan zeytin, balik, ba-

Cizelge 1. Duyusal analiz sonuglart

Dolma Zeytin Tursusu

Zeytin Aromasl g4 10 g8
Balik Aromasi 87 5,6 22
Karanfil Aroma 59 0,2 28
Baharat Aroma 74 16 86
AciTat 23 12 04
EkziTat g 8,2 B3

Genel izlenim 91 10 77

harat ve karanfil aromasi geniz boslugunda hissedilen koku
olarak degerlendirilmistir. Aci tat ise, dilin arka taraflarinda
en yogun olarak hissedilen bir olgudur. Eksi dilin orta yan
kisimlarinda yogun olarak hissedilen bir tattir. Calismanin
aragtirmast i¢in uygulananlLezzet Profil Analizi formu Sekil
1.’de yer almaktadir.

Zgaf(-5) Orta (07 Kuvvatli(s

w2t

Eahk Aromas

Karanfil Aromas

Eaharat Aromas

AaTat

EkyiTat

Zawfl) Euvatli{10)

Genel Ienim |+ {

Sekil 1. Lezzet Profil Analiz Formu

ARASTIRMA BULGULARI VE
TARTISMA

Dolma zeytin tursusunun duyusal degerlendirilmesinde
lezzet profil analizinden elde edilen veriler Cizelge. 1 ve Se-
kil.2’de aktarilan 6riimeek agi diyagraminda gosterilmistir.
Lezzet profil analizinde 6 kisiden olusan panelist grubundan
verilen lirlinii zeytin aromasi, balik aromast, karanfil aroma-
s1, baharat aromas, aci tat, eksi tat ve genel izlenim paramet-
releri ¢ergevesinde 10 cm’lik skala tizerinde isaretlemeleri
istenmistir.

Elde edilen duyusal analiz sonuglarina gore lezzet pa-
rametreleri arasinda en yiiksek puan1 9.4 ile zeytin aromasi
almis, bu degeri 8.7 ile balik aromasi izlemektedir. Baskin
gelmemesi gerektigi ongdriilen karanfil aromasi, 5.9, aci tat
ise 2.9 olarak sonuglanmustir. Act tat, duyusal degerlendir-
mede istenmeyen sonu¢ oldugu icin bu oran, ideal olarak
kabul edilmistir. Zeytin ve sirkenin iiriine sagladig: eksi tat 9

89,6 71,8 10 10 9.4
8,6 9,6 g 10 8,76667
6.6 10 7 8,2 596667
8.6 10 8,6 5 74

1 44 10 0,6 2,93333
10 9,4 7.8 10 8,03333
89 8,7 3 85 913333
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Dolma Zeytin Tursusu

Zeytin Aromasi

Genel lzlenim

EksiTat

e

Balik Aromas

Karanfil Aromam

Baharat Aromasi

=—i—'olma Zeytin Tursusu

Sekil 2. Duyusal analiz sonuglarinin ériimcek ag1 diyagrami

puan ile ideale yakin bir sonug gostermektedir. Panelistlerin
degerlendirmelerine gore genel izlenim ise 9.1 ile puanlan-
mus olup yiiksek oranda begeni alarak {iriin tiiketimi hakkin-
da gecer not almistir. Sonug olarak, duyusal degerlendirmesi
yapilan tursu, tat dengesi ve aromatik degerleri agisindan
tiiketime uygun degerler ile sonu¢lanmistir.

SONUC VE ONERILER

Dolma zeytin tursusunun tat dengesini ve begenisini
saptamak amaci ile yapilan lezzet profil analizindenelde edi-
len duyusal analiz sonuglara gore lezzet parametreleri ara-
sinda en yiiksek puani 9.4 ile zeytin aromas1 almis olup, bu
degeri 8.7 ile balik aromasi izlemektedir. Bahsi gegen iki de-
ger, sonuclarda beklenilen orantili tat dengesine (10) yakin
degerler gostermistir. Baskin gelmemesi gerektigi ongoriilen
karanfil aromasi, 5.9, aci tat ise 2.9 olarak sonuglanmasina
ragmen genel baharat aromasi 7.4 orani ile sonuglanaraknis-
peten daha dengeli bir tat olarak degerlendirilmistir. Aci tat
oraninin fazla olmasi duyusal degerlendirmede istenmeyen
bir sonu¢ oldugu i¢in arastirma verisinden elde edilen 2.9
orani ideal olarak kabul edilmistir. Zeytin ve sirkenin {iriine
kazandirdig: eksi tat ise 9 puan ile ideale (10) yakin bir so-
nu¢ gostermektedir. Panelistlerin degerlendirmelerine gore
genel izlenim 9.1 olarak puanlanmis olup yiiksek oranda be-
geni alarak {iriin, tiiketimi hakkinda geger not almistir. Elde
edilen bilgiler 15181nda, gelistirilen dolma zeytin tursusunun
tat dengeleri acisindan beklenen ideal sonuglart aldig1 belir-
lenmistir. Sonug olarak, yapilan bu ¢alisma gastronomi tari-
himizde var olan fakat giiniimiizde unutulmus bu tursunun
lezzet profilinin ilk defa belirlenmesi agisindan literatiire ve
endiistriye katki saglanmustir.

Bir 6n degerlendirme ¢aligmasi olarak yapilan du-
yusal analizde gecer not alan dolma zeytin tursusunun, sa-
nayi ortaminda tiretimi i¢in gerekli olan kapsamli duyusal
ve kimyasal analizleri yapilmalidir. Ozellikle Akdeniz, Ege
ve Marmara boélgelerinin balik ve zeytin tiiketim oraninin
yiiksek oldugu beldelerde (Edremit-Ayvalik) siiregelengast-
ronomi faaliyetleri igerisinde yer almasi igin bir takim tani-
tim ¢aligmalart yapilmalidir. Bu baglamda 6ncelikle,mutfak
kiiltiiriinde balik ve zeytin tiiketiminin yogun oldugu kirsal
turizm destinasyonu saptanmalidir, kapsamli arastirmalar
icin pilot uygulama yapilacak otel-restoranlara dolma zeytin
tursusu Onerilmelidir. Anlasilanotel-restoranlarin meniileri-

ne eklenen dolma zeytin tursusu iizerinde uzun soluklu miis-
teri memnuniyeti arastirmalart yapilmalidir. Bu arastirmalar,
cok sayida geri doniise ulagilabilmesi i¢in basit hedonikskala
iceren veya birkag¢ sorunun yer alacagi, miisterilerin zamani-
m1 almayacak formda olmalidir. Ote yandan gelistirilen iiriin,
yoresel pazarlarda tanitilmalidir. Gliniimiizde deger kazanan
organik lirlin satilan marketler ile iletisime gegilip tiriiniin ta-
nitim1 ve satilmast icin is birlikleri yapilmalidir. Marketlerde
balik reyonu yaninda bulunan salamura ve islem gormiis de-
niz tiriinlerinin bulundugu stantlarda dolma zeytin tursunun
yer almasi i¢in iiretici firmalarla anlagmaya varilarak etkin
iiretim saglanmasi gerekmektedir. Tiirkiye genelinde yapilan
yemek festivallerine katilim gostererek, gelistirilen {irliniin
tanitimi i¢in brosiirler hazirlanip ziyaretgiler bilgilendirilme-
lidir. Birden fazla noktada etkin tanitim faaliyetleri ile bu
tursu, Oncelikle kirsal turizm gastronomisine, sonrasinda ise
Tiirk mutfak kiiltiiriine kazandirilmalidir.
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