Unal ve Geng / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(1) — 2025

OURNAL OF GASTRONOMY
¥ Weoe R J

W HOSPITALITY AND TRAVEL

ISSN: 2619-9548 Journal homepage: www.joghat.org

Received: 18.11.2024 Accepted: 02.03.2025

Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 2025, 8(1), 260-276

Arastirma Makalesi (Research Article)

GELENEKSEL URETICILERIN PERSPEKTIFINDEN iZMIR’IN SOKAK LEZZETi
SOMATANIN BiR KULTUREL MiRAS OGESi OLARAK DEGERLENDIRILMESI
(EVALUATION OF I1IZMIR'S STREET FLAVOR SOMATA AS A CULTURAL HERITAGE
ELEMENT FROM THE PERSPECTIVE OF TRADITIONAL PRODUCERS)

Sule Giil UNAL (orcid.org/ 0009-0001-6659-0125)
Seda GENC? (orcid.org/ 0000-0003-4572-5518)

L2yasar Universitesi, Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Izmir, Tiirkiye

Ozet

Cagdas diinyada toplumlar1 birbirinden ayiran en temel faktorlerden biri kiiltiirdiir. Bu kiiltiiriin en 6nemli bilesenlerinden biri,
yemekler, mutfak esyalar1 ve igecekler gibi unsurlar1 kapsayan mutfak kiiltliriidiir. Sozli gelenekler, el sanatlar1 ve diger kiiltiir
bilesenlerinin yani sira, gastronominin somut olmayan kiiltiir miras: sahasinda edindigi bu biiyiik paym asli sebebi, yerel kiiltiirii ve
gelenekleri yansitmada biiyiik rol oynamasidir. Bu baglamda, uluslar ve sehirler, mutfak geleneklerini koruyarak kendilerine 6zgii
gastronomik {irlin ve degerleri 6n plana ¢ikarmayi, yerli ve yabanci turistlere yalnizca o bdlgeye 6zgii deneyimler sunmayi
hedeflemektedir. Bu noktada, Tiirk mutfak mirasinin ve somut olmayan kiiltiir miraslarinin temel bir pargasi olan sokak
lezzetlerinin korunmasinin, geleneksel iiriinlerin 6n plana ¢ikarilmasinin ve gastronomi turizmi kapsamina dahil edilmesinin 6nemi
her gecen giin artmaktadir. Bu ¢alismada Izmir’in geleneksel sokak lezzetlerinden somatanin tarihgesi, iiretim yontemleri ve
kiiltirdeki yeri ele alinmaktadir. Geleneksel olarak iiretim yapmay siirdiiren bilinen son iki somata iireticisiyle yapilan yari-
yapilandirilmig goriigmelerde Somatanin iiretim stireci, kullanilan kaynaklar, tedarik olanaklar1 ve yapisal 6zellikleri gibi konular
iizerinde durulmustur. Goriigmeler, Somata iiretiminin hem ticari hem de kiiltiirel bir siire¢ oldugunu gostermekte, icecegin tarihsel
ve yerel baglami hakkinda 6nemli bilgiler sunmaktadir. Regete aktariminin usta-girak iliskisiyle stirdiiriildiigii, ancak giiniimiizde
yeterince ilgi gormemesi nedeniyle iriiniin unutulmaya yiiz tuttugu gézlemlenmektedir. Bu durum, iriin 6zelinde farkindaligin
arttirtlmast ve koruma ¢alismalarinin yapilmasi gerektigini gostermektedir. Calismanin bulgularinin, Somatanin kiltiirdeki 6nemi
ve kiiltiirel devamliligr iizerine yapilacak akademik ¢alismalara katki saglayacagi 6ngoriilmektedir. Somatanin hem bir kiiltiirel
miras hem de ekonomik bir deger olarak korunmasi, yerel gastronominin siirdiiriilebilirligi agisindan dnem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Somata, izmir Mutfag1, Geleneksel Uriin, Sokak Lezzetleri, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Abstract

One of the most fundamental factors distinguishing societies in the modern world is culture. One of the most significant components
of this culture is culinary culture, which includes elements such as food, kitchen utensils, and beverages. The primary reason for
gastronomy's substantial role within the realm of intangible cultural heritage, alongside oral traditions, handicrafts, and other cultural
components, is its significant role in reflecting local culture and traditions. In this context, nations and cities aim to highlight their
unique gastronomic products and values by preserving their culinary traditions, offering both local and foreign tourists experiences
exclusive to their region. At this point, the importance of preserving street flavors, which are an essential part of Turkish culinary
heritage and intangible cultural heritage, promoting traditional products, and incorporating them into gastronomic tourism is
increasing day by day. This study examines the history, production methods, and cultural significance of somata, one of Izmir’s
traditional street flavors. Semi-structured interviews were conducted with the last two known traditional somata producers, focusing
on topics such as the production process, the resources used, supply possibilities, and structural characteristics. The interviews
reveal that somata production is both a commercial and cultural process, providing valuable insights into the historical and local
context of the beverage. It has been observed that the transmission of the recipe continues through the master-apprentice
relationship; however, due to a lack of sufficient interest today, the product is on the verge of being forgotten. This situation
highlights the necessity of increasing awareness and implementing conservation efforts for the product. The findings of this study
are expected to contribute to academic research on the cultural significance and continuity of somata. Preserving somata as both a
cultural heritage and an economic asset is crucial for the sustainability of local gastronomy.
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Giris

Gida, insanlik tarihi boyunca; medeniyetlerin gelisiminde, sosyal doniisiimde ve toplumlar arasindaki
baglantilarin kurulmasinda 6nemli bir ara¢ olmustur. Temel gida maddeleri, bugday, misir, piring ve patates
basta olmak tizere yerlesim yeri tercihlerinden sehirlesmeye kadar bir¢ok alanda ana etken olarak rol almus,
modern c¢aga kadar toplumlarin yasam bicimini sekillendirmeye devam etmistir (Standage, 2016).
Toplumlarin mutfak kiiltiiri uzun yillarin tarihi birikimi, cografyanin yonlendirmesi ve aliskanliklarin
harmanlanmastyla inga edilen 6zgiin bir alandir. Mutfak kiiltiirii, bir yorede yasayan insanlarin bélgenin iklim
ve cografi kosullarina gore yetistirdikleri malzemeleri, bu malzemelerle ortaya koyduklar {iriinleri, iiriinlerin
tilketimini ve geleneksel iiretim asamalarini kapsamaktadir ve bu bilgilerin nesilden nesile aktarilmasiyla
glinimiize kadar ulagsmigtir (Besirli 2021; Kizilirmak vd., 2014). Bu siirecte, yemegin sunus sekli, nasil ve
nerede tiiketildigi gibi bir¢ok unsurun da gecisi saglanmistir. Nesilden nesile aktarilan bu unsurlar kiiltiirel
zenginligin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir ve kiiltiirel miras olarak degerlendirilmektedir (Besirli 2021;
Bayram, 2018). Toplumlarin kendine has iiriinleriyle olusturdugu bu yap1 yillar igerisinde degerini gitgide
arttirmig, turizmin ilgisini bu yone ¢ekmistir. Her toplum geleneksel miraslarini 6n plana ¢ikararak bu ilgiden
hak ettigi pay1 almaya ¢alismaktadir. Kiiresel pazarda 6zgiinliik yaratan iirtinlerin giderek 6énemi artmaktadir
ve destinasyon tanitimi i¢in de kullanilabilmektedir (OECD, 2009; akt. Bayram, 2018).

Arastirma kapsaminda yapilan literatiir taramasi sonucunda, somatanin yalnizca tarihi yemek kitaplarindaki
tariflerde ve kiiltiirel isimlendirmelerine ait bilgiler bulunmustur. Uriiniin {iretim asamalarina, kiiltiirel
baglantilarina ve siirdiiriilebilirligine odaklanan c¢aligmalarda eksiklik oldugu goriilmiistiir. Bu arastirma
kapsaminda, izmir’in gastronomi miraslarindan biri olan sokak lezzetlerinden “somata” igeceginin, somut
olmayan kiiltiirel miras kavrami baglaminda geleneksel iiriin olarak 6dnemi, kokenleri ve iiretim agamalari
geleneksel {ireticilerin perspektifinden incelenmistir. Bu dogrultuda arastirma somata igeceginin kiiltiirel
Onemini ve {iretim siireglerini ortaya koymayi, kentin gastronomi kiiltiirii agisindan énemini vurgulamay1 ve
gelecek nesillere aktarilmasini tegvik etmeyi amaglamaktadir.

Kavramsal Cerceve
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras

Kiiltiir, toplumlarin varligin1 devam ettirmelerini saglayan ve onlart diger toplumlardan ayiran temel unsur
olarak kargimiza ¢ikmaktadir. Kiiltiirii olusturan ve bu kiiltiirel ¢esitliligi besleyen en 6nemli dinamiklerden
biri ise toplumun mutfak kiiltiirtidiir (Besirli, 2011). Mutfak kiiltiirii hem yerel hem de ulusal kiiltiirlerin temel
taglarindan birini olusturmaktadir. Nesiller arasi aktarilan bu kiiltiirel bilesenler; toplumlarin sahip oldugu
hatiralar, geride biraktiklart somut ya da soyut eserler, gecmis ile bugiin, bugiin ile gelecek arasinda kurulan
baglant1 giiniimiize kadar ulagmis “kiiltiirel miras” olarak adlandirilan unsurlari ifade etmektedir (Bayram,
2018; Saribas ve Oter, 2022).

Kiiresellesmenin etkisiyle tekdiizeligin hakim oldugu cagimizda turistler, yerel kiiltiirel varliklarina ilgi
duymaya baslayip, farkli kiiltiirlere ve onlarin sahip olduklar1 miraslara odaklannus, Birinci ve Ikinci Diinya
Savasi’nin getirdigi yikim ve g¢evresel zararlar kiiltiirel miras unsurlarinin korunmasi adina yeni kurallar
konulmasini zorunlu kilmistir (Kusguoglu ve Tas, 2017). Bu ilgi sonucunda olusan yerel kiiltiir varliklarina
dayal1 turizm tiirleri glinlimiiz turizminde yiikselmekte olan akimlar arasinda kendine yer bulmus, birgok iilke
az gelismis bolgelerini kalkindirmada yerel kiiltiir varliklarin1 kullanmaya baslamistir. Bu kiiltiirel varliklar
arasinda, yerel mutfak kiiltiirii glinlimiizde turizme aracilik eden 6nemli bir unsur olarak 6ne ¢ikmakta; sadece
toplumlarin geleneklerini, ge¢im kaynaklarini ve tarihlerini aydinlatip destek olmakla kalmayip, ayn1 zamanda
diinya capmda Kkiiltiirel cesitliligin korunmasina ve Ozgiinliige verilen Onemin artisina da katkida
bulunmaktadir (Ozdemir, 2023). Yerel mutfak kiiltiirii iriinleri, yapim nedenlerini ve nasil yapildigimi anlatan
hikayeler, fikra, atasozii gibi sdzlii verimler, kullanim Slgiitleri ve belirli zamanlarda yapilan 6zel gesitleri ile
sembolik anlamlara sahip folklorik bir 6nem arz etmektedir (Kurt, 2020). Kurin (2004)'e gore "sozlli miras”,
“geleneksel gosteri sanatlar1,” “el sanatlar1,” ve “yasayan kiiltlirel miras olarak mutfak™ gibi sozli, isitsel veya
uygulamaya yonelik biitiin halk bilgisi yaratimlarin1 kapsamak amaciyla kullanilan “somut olmayan kiiltiirel
miras” (SOKUM) kavramu, Tiirkce icerisinde anlamsal olarak tam oturmasa da karsilastirmali baglamlarda
anlam karmasasini 6nlemek i¢in tercih edilmektedir (Ekici, 2004). UNESCO'nun 2003 yilinda Paris'te yapilan
bir konferansta kabul ettigi Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi'ne gore somut olmayan
kiiltiirel miras, "topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin kiiltlirel miraslarinin bir pargasi olarak
tanmimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araglar, geregler ve
kiiltirel mekanlar1" tanimlamak amaciyla kullanilmaktadir (UNESCO, 2003). Kiiresellesme ve
sanayilesmenin etkisiyle toplumlarin kendi kiiltiirel degerlerini yavas yavas kaybedeceklerinden duyduklari
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endiseyle diinyadaki kiiltiirel gesitliligin yok olacagi diisiincesini temel almakta, bu endisenin uluslararasi bir
sesle dile getirilmesini ve cesitli koruma planlariyla yok olmasini engellemeyi amaglamaktadir. Kiiltiirel
mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi giiniimiiz toplumlarinin temel sorumlulugu, bu mirasa
kavusmak da gelecek nesillerin temel haklari haline gelmistir (Giirgayir, 2011; Siiriicii ve Basar, 2016).
Sézlesmenin temel amaci somut olmayan kiiltiirel miraslarin (SOKUM) korunmast, bilginin kusaktan kusaga
gecisinin okul dis1 olanaklarla saglanmasi ve ilgili topluluklar ve gruplar iginde belirli egitim ve yetistirme
programlar1 diizenlenmesidir (UNESCO,2003). Sozlesmeye gore taraf devletler, somut olmayan kiiltiirel
mirasin goriiniirliglini arttirmak, énemi konusunda bilinglenmeyi saglamak, farkindaligini tesvik etmek ve
kiiltiirel cesitliligi tesvik etmek i¢in her yil insanligin somut olmayan kiiltiirel mirasinin kapsamli bir temsili
listesini hazirlamaktadir. Ulkeler topraklarindaki SOKUM unsurlarini tespit edip, bu yonde bir envanter
caligmas: yiiriitmekte ve belirli araliklarla giincellemektedirler. Ulkemizde bu envanter ¢alismas: Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi’nca yiiriitiilmektedir. 2023 yil1 itibariyla 35 farkli gruplandirmayla toplam 326 SOKUM
degeri kay1t altina almmustir. 2023 yilinda izmir 18 farkli grupta deger girisinde bulunarak yilin en gok farkls
grupta deger kaydi yapan illerinden biri olmustur. “Geleneksel Yiyecek-igecek Yapimi ve Toplumsal
Uygulamalar1” bashigi altinda iilkemizde en c¢ok kaydi tutulan unsur “Asure Gelenegi” olmustur. Onu
“Pekmez, Sira ve Pestil Yapim ve Gelenekleri” ve “Toren Keskegi” izlemektedir (Cevik ve Sagilik, 2016;
Boyraz ve Sandikgi, 2023). Sozlesme iizerinde, somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasinda ulusal ve
uluslararasi bir biling yaratmada oldukga etkili olsa da geleneklerin dogal aktarim siirecine miidahale ettigi
konusundaki fikir ayriligindan dogan tartismalar hala devam etmektedir (Giirgayir, 2011). SOKUM'iin bir iiriin
olarak 6zlinden uzak bir bigimde pazarlanmasi ve kullanilmas1 bu degerleri yok olma tehdidiyle kars1 karsiya
birakmaktadir. Hizla tiiketilip yok edilen, yeni nesillerce sahip ¢ikilmayan degerler eski binalar gibi kendi
kendine yikilip yok olmakta ve mirasin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ancak SOKUM unsurlarmin
korunmasiyla miimkiin olmaktadir (Ekici, 2004).

Uriinlerin gelecege aktarim siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir rol oynarken yerli niifus i¢in de ekonomik,
sosyal ve kiiltiirel avantajlar saglamaktadir (Soylu ve Sahin; 2023). Yerel bir kiiltiir ve bu kiiltiire ait yemekler,
destinasyon pazarlamasinda 6zgilinlesme ve benzerlerinden ayrisma agisindan kritik énem tasimaktadir
(Ozdemir, 2023). Bir bolgeye ait mutfak kiiltiirii yerel kiiltiirii koruma ve siirdiiriilebilirligini saglama
amagclartyla gliniimiiz turistlerinin beklentilerini karsilarken, yerel gastronomi kdiltiiriiniin korunup turizm aract
haline gelmesinde 6n ayak olmaktadir (Cagli, 2012). Giliniimiizde turistler destinasyonlarin 6zgtin mutfak
kiiltiirlerini tanimak amaciyla seyahat etmekte ve bu tercih gittik¢e yayginlagsmaktadir (Erciyas ve Yilmaz,
2021). Bu yeni tip turistler ¢cevresel, sosyal ve kiiltiirel problemlere karsi artan bir duyarlilik gostermekte ve
yerel unsurlar1 onemsemektedirler. Bunun sonucunda hem iiretim hem tiiketim siirecinde etik kurallar1 dikkate
alan bir tiiketici profili olusmaktadir (Demir & Cevirmen 2006: akt. Sahin & Uner, 2016). Bir yerin lezzetlerini
tanimak ve o bolgeyi kesfetmek i¢in seyahat etmek olarak tanimlanan Gastronomi Turizmini (WFTA, 2025),
tercih eden turistler “gastro-turist, mutfak turisti veya gastronomi turisti” gibi isimlerle adlandirilmakta ve
yalnizca beslenme amaciyla yemek tiiketmeyen, yeni olami ve farkli kiiltiirlerin yiyecek igeceklerini
deneyimlemek amaciyla seyahat eden kisiler olarak tanimlanmaktadirlar (Long, 2004). TUIK’in 2024 yili
verilerine gore toplam turizm gelirlerinin %19,4’{i yeme i¢me sektédriinden elde edilmektedir (TUIK, 2025).
Gastronomi Turizminde mevsimsel siirlamalarin olmamasi, tiim yi1l boyunca katilima olanak saglamasi
destinasyonlar agisindan da 6nemli bir avantaj olarak 6ne ¢ikmaktadir. Gastronomi Turizmi turistlerin seyahat
motivasyonunu sekillendirirken turizm destinasyonlarmin 6zgiin kiiltiirel kimliklerini pazarlamada da énemli
bir degere sahiptir (Akbaba ve Zagrali, 2015). Tatildeyken disarida yeme olgusu yerel mirasin bir nevi
tiketilerek deneyimlenmesi olarak yorumlanmakta ve tarihi yerleri ve miizeleri gezerken yasanan deneyim ile
kiyaslanmaktadir. Gastronomi turizmi bdlge siirdiiriilebilirliginin korunmasi agisindan énemlidir ¢iinkii bir
yandan yerel kaynaklarim kullanimini ve yerel {iretimi tesvik ederken yerel ekonomiyi kalkindirip, halkin
kiiltiir mirasin1 korumasina ve yasatmasina destek olmaktadir (Ertamay ve Irigiiler, 2022).

Geleneksel Uriin ve Yerel Gida Kavramlari

Bir toplumun kiiltiiriinii olusturan 6gelerin basinda, dogal kaynaklar1 degerlendirme yontemleri, cografyayla
iliskisi, tarim ve hayvancilik faaliyetleri, yerel iiriinler ve islenme teknikleri, 6zgiin yemek tarifleri, pisirme
usulleri, beslenme aligkanliklar1 ve yemeklerle baglantili torenler ile tarihi mutfaklar gelmektedir (Yildiz,
2022). Hatipoglu vd. (2013) yoresel yemekleri; bir yérede yasayan insanlarin uzun siireli birlikteligi sonucu
olusan, 6zel giinlerde tiiketimiyle geleneklesmis, genellikle bir olay vesilesiyle kiiltiire yerlesmis ve toplum
nezdinde diger yiyeceklere kiyasla daha degerli kabul edilen yemekler olarak tamimlamaktadir. 20. yiizyilin
sonlarindan itibaren devletler ve toplumlar ekonomik ve saglik kaygilariyla gastronomi alaninda yerel ve
geleneksel olana sahip ¢ikma hareketi baslatmistir. Ulkelerin sahip oldugu gastronomik dgeler devletler igin
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basli basina bir ¢ekicilik unsuru ve gelir kaynagi haline donlismiistiir. Ayn1 zamanda saglikli beslenme kaygisi
bireylerde ve toplumlarda bir uyanisa sebep olmus, kendine ait olana doniisii baslatmistir (Kaya ve Comert,
2022).

Geleneksel {iriin, menge ad1 veya mahreg isareti kapsamina girmese de bolgeye 6zgii liretim teknikleriyle, yerel
hammaddeler kullanilarak iiretilen ve ilgili piyasalarda varlik gosteren tiim tiriinleri kapsamaktadir. Geleneksel
olarak 30 yili askin siireyle kullanildiginin kanitlanmasi halinde iiriin geleneksel {iriin ad1 ile yasal olarak
tanimlanir (Tirk Patent, 2024a).
Yerel gida friinleri ise, evrensel gida endiistrisinin disinda kalan, belirli bir bolgede yerel iireticilerin
katilimiyla {tiretilip, pazarlama siirecinde dogrudan ya da aracilar vasitasiyla tiiketicilere ulastirilan tirtinler
olarak tanimlanmaktadir (Unal ve Tas, 2022). Bu iiriinler yoreye dzgii olmasi, o yorede yetisen tarimsal
tiriinler ile ve o yorenin aligkanliklariyla hazirlanmasi sebebiyle ait olduklari bolge ile biitiinlesik bir kimlik
sergilemektedirler (Ertamay ve Irigiiler, 2022). Yerel yiyecekler parcast oldugu kiiltiiriin bir nesnesi olmasinin
yan1 sira gittigi yore, ililke ve bolgelerde de degismemektedir (Turgeon ve Pastinelli, 2002).
Yoresel mutfak, yoreye 0zgii Uriinlerin yerel adet ve geleneklerle harmanlanarak, halk tarafindan 6zgiin
yontemlerle pisirilip sunuldugu; dini veya milli duygularla sekillendirilen yiyecek ve igeceklerin tiimiinii ifade
etmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015) Toplumlarin yoresel mutfak kiiltiiriinlin ortaya ¢ikmasinda dinsel ve
ulusal unsurlar, gelenek ve gorenekler, yeme-igme aligkanliklari, mevsimsel 6zellikler, cografi 6zellikler ve
tarihi kiiltiir birikimi belirleyici rol oynamaktadir (Akdemir, 2022). Ek olarak, ait oldugu bolgenin kompakt
bir simgesi olup gerek iiretim gerek tiiketim yontemiyle bolgenin kiiltlirli, cografyast ve sosyal durumu
hakkinda bilgi vermektedir.

Son yillarda hem yerel mutfak uygulamalarinda hem de siirdiiriilebilirligin kapsayici ilkelerine yonelik
farkindalikta kayda deger bir artis yasanmistir. Bu gelisme sonucunda siirdiiriilebilirlik anlayisiyla hareket
eden turist siniflandirmalar1 olugmus, tercihleri de bu dogrultuda sekillenmeye baglamistir. Yerel lezzetlerin
stirdiiriilebilir turizm agisindan énemini kavramak, daha siirdiiriilebilir ve kendine has bir bdlgenin gelisimini
kolaylastirmakla beraber goriiniirligiinii de arttirmaktadir (Siizer ve Dogdubay, 2022). Yerel yiyeceklere
duyulan farkindaligin artmasinin baslica sebepleri arasinda uluslararasi ticaret, kiiresellesme, go¢ ve duygusal
hareketlilik yer almaktadir (Verbeke ve Lopez, 2005). Yerellesmeye olan ilgideki artisla baslayan bu degisim
gastronomi kiiltiiriinii de etkilemis ve “slow food” gibi yereli temel alan, geleneksel olani, yerel {iriinleri ve
yemek yeme bi¢imlerini, kentlere 6zgii kiiltiirel kimlik 6zelliklerini korumayi tesvik eden mutfak akimlarini
ortaya ¢ikartmuistir (Slow Food, 2015). Akimin ana ilkesi iyi, temiz ve adil gida tiiketimidir. Iyi gida
tiketilirken keyif alinan giday: ifade eder. Temiz gida; iiretiminde toplum sagligina, biyocesitlilige ve
ekosisteme zarar vermeyen gidalardir. Adil gida ise bahsedilen diger o6zellikleri karsilayan gidalarin
iireticilerine emekleri dogrultusunda hakkettikleri karsiligin verilmesini ifade eder (Simsek 2022). Diinya
genelinde yayginlasan tektiplesmenin etkisiyle ortaya ¢ikmis tiiketim odakli hizli yasam stiline karsi ¢ikan bu
akim, beraberinde daha neseli ve saglikli bir yasam seklini destekleyen, kentsel boyutta gelisim ve degerleri
koruma yaklagimiyla “cittaslow” hareketini ortaya ¢ikartmistir (Cakar, 2016). “Cittaslow” yani yavas sehir,
yavas yemek felsefesini 6ne ¢ikarmak amaciyla Italya’da, kiiciik sehirlerin kendi kimliklerine sahip ¢ikarak
kiiresellesmeyle beraber ortaya cikan tekdiizeligi engellemek, gelenek-goreneklere, yoresel mimariye, yerel
zanaatlara ve mutfak kiiltiiriine sarilarak siirdiiriilebilir 6zgilin sehirleri korumak i¢in olusturulan uluslararasi
bir agdir (Yurtseven, 2007). Yasamin hizlanmas1 sonucu kentler yasam alan1 olmaktan ¢ikip daha hizli hareket
etme ve daha hizli ¢alisma alanlarina doniismis, yalnizca tiiketim igin yasanan sahneler halini almustir.
Cittaslow hareketinin baglica ilkesi yasamin keyif alinacak bir hizda, insanlarin sosyallesebilecegi,
stirdiiriilebilir, dogasina, kiiltlirel degerlerine ve gelenek goreneklerine sahip ¢ikan kent aglarinin kurulmasidir
(Cittaslow Tiirkiye, 2025). Ulkemizde bu akima dahil olan 23 sehirden ikisi Izmir’in Foca ve Seferihisar
ilgeleridir (Cittaslow, 2025).
Gastronomi turizmini gelistirmek isteyen iilkeler i¢in, yerel mutfak kiiltiirinii koruyup turistlere gekici gelen
gastronomik unsurlar1 6n plana ¢ikartmak bir ihtiyagtir, bu baglamda sokak lezzetleri 6nemli bir yer tutar.
(Igdir, 2020). Yemek ve bolge arasinda bag kurarak bir sembol haline gelen tiikketime hazir sokak lezzetleri,
turistlerin tiiketimi i¢in oldukea islevsel bir secenektir (Sahin ve Girgin, 2024). Kiiresellesmeye bir alternatif
ve sosyallesmeye araci olan sokak lezzetleri bolgenin kimligini tanitmakta rol oynar. Sokak lezzetleri birgok
gelismekte olan tilkede bolge halkinin gida taleplerini karsilamaktadir (Privitera ve Nesci, 2015).
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izmir Mutfak Kiiltiiriinde Sokak Lezzetleri

[zmir’in mutfak kiiltiirii, Helenistik dénemden giiniimiize uzanan koklii bir tarihe sahip olup, zengin tarihsel
geemisi ve cografi konumunun etkisiyle ve aldig1 gogler sebebiyle cesitli kiiltiirlerin harmanlandigi 6zgiin bir
yap1 sunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Bu kiiltiir, yalnizca lezzet ¢esitliligiyle degil, ayn1 zamanda sosyal
ve kiiltiirel birikimiyle de dikkat ¢gekmektedir. izmir'in kendine 6zgii mutfak geleneginin, yerel iiriinlerin 6ne
ciktig1, mevsimsel tazeligin 6nemsendigi ve farkli etnik topluluklarin bir arada yasamasinin mutfaga yansiyan
izleriyle sekillendigi goriilmektedir.

Tiirk, Yahudi, Rum, Arap, Tatar, Arnavut, Bosnak, Kiirt ve Ermeniler gibi bir¢cok halka ev sahipligi yapmakta
olan Izmir, oldukga renkli bir mutfak kiiltiirii gelistirmistir. Bu medeniyetler ve tarihi gegmisi mutfak kiiltiiriinii
etkileyerek; hamur isleri ve meze ¢esitliliginin fazlaligi, bolgede tiretilen yerel iiriinlerle raki ve sarap liretimi
yapilmasi gibi unsurlarla kendisini géstermistir (Yentiirk 2018; Cakmak, 2022). izmir mutfaginin yap1 taglarim
olusturan zeytinyagi, deniz iiriinleri ve yabani olarak yetisen otlarla hazirlanan yemekleri (labada, ebeglimeci,
radika, cibes, sevketi bostan) ve sokak lezzetleri bolgedeki mutfak kiiltliriinii temsil etmede 6ne ¢ikmaktadir.
Osmanli Dénemi’ndeki en bilyilik ihracat limanina sahip olmasi ve {iziim, incir, pamuk, tiitiin gibi tarim
iirlinlerinin ihracatina olanak saglamasi bdlgeyi 6nemli tarim alanlarindan birine doniistiirmiistiir. Limani
sayesinde yalnizca ekonomik olarak degil popiilasyon olarak da ilgi ceken kent, go¢lerle biiylimiis ve bu sayede
cok renkli kiiltiiriini biliyltmiils, mutfagimi bu dogrultuda sekillendirmistir (Yentiirk, 2018). Bolgeye ait
yaklagik 40 cografi tescilli tiriiniin 30’a yakinini olusturan gastronomik {iriinler, yerel mutfak kiiltliriiniin ne
denli gelismis ve kiiltiir agisindan 6nemli oldugunu kanitlar niteliktedir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligs,
20243).

Sekil.1’de goriilen Tirkiye Turizm Tanitim ve Gelistirme Ajansi’nin Ege bdlgesi igin yapmis oldugu deger
haritasinda antik kentler ve yerlesim yerlerine kiyasla en ¢ok yerel gidalarin yer aldig1 goriilmektedir. “Incir”,
“kestane”, “zeytinyag1” gibi tarim iiriinleri Ege mutfaginin 6ne ¢ikan unsurlarindandir. Kiy1 bolgesi olmasinin
katkisiyla “lagos™ ve “kefal” gibi deniz iirlinlerinin yan1 sira, "sevketi bostan", "boriilce" ve "turp otu" gibi
bolgeye 6zgii otlar da haritada vurgulanmakta, izmir cevresinde yer alan "boyoz", "kumru" ve "lokma" gibi

kent simgesi haline gelmis sokak lezzetleri dikkat cekmektedir.
Sekil 1. Ege Bolgesi Deger Haritasi

(TGA, 2020).

[zmir mutfaginin en énemli unsurlardan biri olan sokak lezzetleri ve sokak saticilari, sehirlerin ve sokaklarmn
oziinde bulunan sembolik yiyeceklerdir (Altunbag ve Yilmaz 2019). Ulkelerin sosyal, ekonomik ve kiiltiirel
Ozelliklerinin birer aynasi konumunda olan sokak lezzetleri her iilkenin kendine has 0&zelliklerini
yansitmaktadir (Seker, 2022). Diinya Gida ve Tarim Orgiitii, (FAO, 2009) sokak lezzetlerini; sokak, cadde ve
benzeri yerlerde seyyar satic1 veya diikkanlarda satisi yapilan tiiketime hazir yiyecek ve igeceklerin timii
olarak tanimlamaktadir. Bu hizli ve hazir beslenme sekli Tiirk toplumunun sosyal yapisinda yiizyillardir
varligimi siirdiirmektedir. Tabla {izerinde satilan simit, ¢esitli borekler, ¢orekler, seyyar agik/kapali arabalarda
porsiyon usulii satilan hamur tatlilari, nohutlu pilav, ekmek arasi ciger, balik, doner, kofte, 1zgara, et-sis gibi
iirlinler iilkemizde uzun yillardir tiiketilen, ayakiistii hizli yemek sisteminin temsilcileridir. (Siiriiciioglu ve
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Cakiroglu, 2000). 1980 sonrasi kadinlarin is hayatindaki istihdaminin artmasiyla ve toplum nezdinde disarida
yemek yemeye olan bakis acisinin degismesiyle birlikte yenen yemegin niteliginde bazi degisimlerin
goriildigi, ayakiistii mutfagin bu degisim siirecini kolaylastirdig1 bilinmektedir (Yentiirk, 2018). Bu gidalar,
uygun fiyatlar1 ve pratik bir beslenme segenegi sunmasiyla kiigiik ailelerden dar gelirlilere kadar toplumun her
kesimine hitap edebilmektedir (Tinker, 1999). Sokak lezzetlerinin ticareti ve sokak yemegi tiiketimine iliskin
resmi veriler biiylik 6lclide eksik olsa da sokak yemekleri lilkemizde ve diinyada bir¢ok insan igin gecim
kaynagi ve uygun fiyath gida kaynag olarak kiiltlirlerde yerini korumaktadir. Literatiirde genelde gida
giivenligi, hijyen gibi konular altinda kendine yer bulmasina ragmen, gastronomik bir {riin olarak
incelenmesiyle ilgili cok az ¢aligsmaya rastlanmistir (Y1ldiz, 2020). Sokak lezzetleri Izmir mutfagini olusturan
en 6nemli unsurlar arasinda yer almaktadir. Boyoz, gevrek, kumru, kokoreg, lokma, siibye, sambali, midye
dolma, buzlu badem gibi iiriinler sehrin sembolii haline gelen, en ¢ok tiiketilen sokak lezzetlerindendir (Y1ldiz,
2020; Erdogan ve Ozdemir, 2018).

Simit izmir’de ve Balkan iilkelerinin ¢cogunda “gevrek”, “gjverk” “djevrek” vb. olarak adlandirilmaktadir
(Yentiirk, 2018; Davidson, 2006). Izmir Gevregi, yapilist ve lezzeti bakimindan diger simitlerden
ayrismaktadir. Izmir Gevregi; un, su, tuz ve yas maya ile yapilan hamurun 30-40 dakika fermente edilmesi ve
sekil verilmesi isleminden sonra sicak pekmezleme denilen usulde, kaynayan su-pekmez karisimina 10-15
saniye kadar batirilmas1 ve beyaz susamla kaplanip 2. kez pisirilmesi seklinde yapilmaktadir. Uretim siireci,
ozellikle sicak pekmezleme yonteminin uygulanmasi ve {iriine gevrek yapinin kazandirilmasi gibi asamalarin
ustalik gerektirmesinden dolay1 Izmir Gevregi’ne mahreg isareti verilmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2024Db).

1930’1u yillarda evlerden ¢ikip sokak lezzeti haline gelen Boyoz, Musevilerden kalma (Yentiirk, 2019; 2020,
Akarcay 2019), tahinle acilan ve orijinalinde i¢ hargsiz, sade Izmir mutfagina ait bir cesit borektir. Ispanyolca
ekmek anlamina gelen “bollo” szciigiiniin cogulu olan boyozun, Izmir, Tire ve Milas’ta Sefarad Yahudilerinin
evlerinde yaptiklart bir katmer tiirinden koken aldigi bilinmektedir. “Serpme” adi verilen hamuru havada
savurarak agma yontemiyle yapilmaktadir. izmir sakinlerinin begenileri dogrultusunda bérek dokusunda,
incecik katlardan olusan, hamurlasmadan agizda dagilan kivamina kavusan regetenin 1950’lilerden sonra son
halini aldig1 diistiniilmektedir (Yentiirk, 2019).

Lokma ise hamurun, kiigiik toplar halinde kizgin yaga atilip, ¢ikarildiktan sonra soguk suruba bandirilmasiyla
hazirlanan bir tiir tatlidir. Ortasi delikli yuvarlak sekliyle tiretilen diger tiirlerinden ayrigsmaktadir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2024c).
Kavun gekirdeklerinin havanda doviilmesi ve istenilen oranda su ve seker eklenmesiyle hazirlanan, “kavun
serbeti” olarak da bilinen “siibye”, (Yentiirk, 2018), 13. Yiizyil’dan, Osmanli Dénemi’ne kadar yemek tarifi
kitaplarinda kendine yer bulmustur ve gliniimiizde ¢ok az usta tarafindan tiretilmektedir. Siibye gibi serbet ve
igeceklerin sokak lezzetleri igerisinde biiyiik yer tuttugu goriilmekte, kendilerine has {iretim ve pisirme
metotlartyla benzerlerinden ayrigmaktadir (Intalong, 2016).

Sicak icecekler

Eski Izmir kahvehanelerinde igecekler oldukca gesitlidir. Cay ve kahve disinda yaz mevsiminde koruk suyu,
limonata ve karadut serbeti gibi cesitli serbet tiirleri; kis mevsiminde ise adagayi, thlamur gibi bitki ¢aylari
salep, kanela ~ve  somata  gibi  6zel sicak  igeceklerin tiiketildigi  bilinmektedir.
Salep, Anadolu’da yetisen yabani orkide tiirlerinin yumrusunun kavrulup doviilmesiyle elde edilen salep
tozunun seker ve siitle kaynatilmasiyla hazirlanan bir tiir aromatik icecektir. Rumca, italyanca ve
Ispanyolca’da tar¢in anlamina gelen “kanela”, “sicak serbet” ya da “baharatli serbet” adiyla da bilinmektedir;
tar¢in, ac1 biber, karabiber ve zencefilin ayr1 ayr1 kaynatilmasiyla hazirlanan igecek, kipkirmizi rengiyle
genellikle hastalik donemlerinde tercih edilmektedir. Daha lezzetli olacagi diisiincesiyle dogrudan ocagin
iizerine porselen fincanla koyulmak suretiyle pisirilen “fincan kahvesi” ve bakir cezvenin sicak kuma

gomiilmesiyle hazirlanan “kumda kahve” de 6nemli sicak lezzetler arasinda yer almaktadir (Yentiirk, 2018).
Somata

TDK ’ya gore somata “bademden yapilan bir ¢esit serbet” olarak tanimlanmakta, dilimize Rumca’dan gegtigi
bilinmektedir (Tiirk Dil Kurumu Sézliikleri, 2024). izmir’de geg¢miste kahvehanelerde ve pastanelerde
yayginlikla iiretilen, ¢ay bardaginda servis edilen, sicak i¢imli bir badem i¢ecegidir. Ufak degisikliklerle birgok
tarifi olan somata temelde, lezzet vermesi i¢in acisiyla karistirilmis tatlh bademden yapilan, kivamsiz salep gibi
goriinen, kirik beyaz, lizerine targin serpilerek servis edilen bir sicak i¢ecektir. Yogun surup halinde siselerde
tutulan somata, misafir istedigi takdirde sicak suyla agilarak ikram edilmektedir. Bir donem iiretim kolaylig1
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acisindan aci badem c¢ekirdegi aromali, nisastali bir toz seklinde kahvehanelerde kendine yer bulsa da
orijinalinin yerini tutamamustir (Yentiirk, 2018).

Tarihi kayitlarda izine rastladigimiz en eski donem 1364 yilinda Kibris Krali Peter’in bir Hagli Seferi daveti
icin Polonya Kralina hitaben yolladigi hediyeler arasinda zeytinyagi ve sarabin yaninda yer alan, bozulmamasi
icin alkolle karigtirilmis olan somatadir (Dembinska ve Weaver, 1999 Akt. Yentiirk, 2018). Bu i¢ecek bazi
Ege Adalar1 ve Kibris’ta Somata ismine karsilik gelen soguk bir badem serbetidir. Sefarad Mutfagi’'nda da
“Soumada” ismiyle anilan bir cesit badem surubu yer almaktadir. Izmir’de tiiketilen Somata ise bahsi gecen
icecegin sicak tiiketilen bir ¢esidi olup, halk arasinda “badem harisesi” olarak da bilinmektedir (Yentiirk, 2018,
Sternberg 1996). Badem harisesinin en eski kayitlarina anonim bir devlet idarecisinin izmir’de emekliliginden
sonra kaleme aldig1 bir yemek risalesinde rastlanmaktadir. Bahsi gecen igecegin iiretim yontemi somatayla
ayn1 olmasina karsin, somata adindan bahsedilmemektedir (Sefercioglu, 1985 akt: Yentiirk 2018). 19.yiizy1l
Bulgaristan mutfaginda ise kendisine “badem somatas1” adiyla yer bulurken, Kibris Tiirkleri arasinda
“sumada” diye bilinip 6zellikle kahvehane kiiltiiriiniin 6nemli bir pargast olmakta, soguk kis gecelerinde
misafirlik esnasinda sunularak sosyallesmeye aracilik etmektedir. Sefarad kiiltiiriinde, "somada" adiyla bilinen
bu {iiriiniin, diigiinlerde "kezada" adli badem ezmesinden yapilan tatliyla birlikte tiiketildigi bilinmektedir
(Yentiirk, 2018; Sah, 2017; Kayabas1 ve Bucak, 2022). Mehmet Kamil somataya Melceii’t Tabahhin adli
eserinde, kahveden evvel tenaviil olunacak hulviyyat (kahveden Once tiiketilecek sekerlemeler) kisminda
“badem surubu” adiyla yer vermis “somada” diye de bilindigine deginmistir. Hanc1 diikkanlarinda “soma”
olarak da anildig1 belirtilmektedir (Kut ve Kut, 2023; Giildemir, 2010).

1922 éncesinde Izmir ve ¢evre sehirlerde bakkal diikkanlari, kahvehaneler ve sokak saticiligi Rumlarin
tekelinde olsa ve iiretimini onlar yapiyor olsa da Girit gd¢menlerinin kiiltiiriiniin de bir parcasi oldugu,
“Somata, Giritlilerin milli i¢ecegidir” so6zleriyle geleneklerindeki onemini vurguladiklart goriilmektedir
(Yentiirk, 2018; Yilmaz ve Yetkin, 2002). Somata bahsi gegtiginde mutlaka anilan bir diger iiriin ise “kanela”
denilen baharatli bir ¢esit badem serbetidir. Somatanin oldugu her yerde alternatif olarak mutlaka Kanela da
bulunmaktadir. (Yentiirk, 2018).

Giiniimiizdeki vegan siitlerin ilk drneklerinden sayilabilecek olan somatanin Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin
Tiirk Mutfagi kapsaminda hazirladigi bir derlemede yer alan gerekli malzemeleri ve yapim asamalar su
sekildedir: “50 gram aci badem ve 200 gram tatl badem sicak suda bekletilerek kabuklarindan ayrilir ve iyice
kurulanir. Daha sonra havanda incecik doviilen badem 150 ml suyla karistirilip tiilbentten siiziilerek badem
suyu elde edilir. Kalan posa tekrar doviiliip 150 ml suyla karigtirilarak tekrar siiziiliir ve posasi sonradan tekrar
kullanilmak tizere saklanir. Elde edilen badem suyu, 500 gram seker ve kalan su ile birlikte bir tencerede
siirekli karigtirilarak kaynatilir. Karigim siit rengini aldiktan sonra ocaktan alinir ve hazirlanan surup cam bir
siseye doldurularak saklanir. icecek olarak tiiketilecegi zaman, yarim su bardagi somataya yarim su bardag
su eklenerek icime hazir hale getirilir” (T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2024b).

Tablo 1. Somata iceceginin Besin Degerleri
Besin Degeri (Yaklasik 1 Porsiyon)

Enerji (kcal) 297,5 Niasin (mg) 1,4
Protein (g) 6,2 Vit. B12 (ng) 0,0
Yag (g) 17,9 Vit. C (mg) 0,3
Karbonhidrat (g) 28,2  Sodyum (mg) 3,5
Lif (g) 5,0 Potasyum (mg) 276,1
Vit. A (ng) 6,6 Kalsiyum (mg) 91,8
Vit. D (ng) 0,0 Magnezyum (mg) 74,4
Vit. E (mg) 8,5 Fosfor (mg) 150,2
Vit. K (ug) 0,0 Demir (mg) 15

Vit. B1 (mg) 0,1 Cinko (mg) 1,1
Vit. B2 (mg) 0,2 Kaolesterol (mg) 0,0

(Giildemir, 2010)

Sekil 2°de yer alan tabloda yaklasik bir porsiyon somatanin besin degerlerine yer verilmektedir. Magnezyum,
potasyum ve fosfor agisindan oldukga zengin bir kaynaktir. Badem lipit, protein, lifler ve mineraller gibi makro
besinlerin yani sira bol miktarda E vitamini gibi gii¢lii bir antioksidan icermektedir (Chalak, 2014). Folik asit
ve oleik asit gibi maddeler agisindan da 6nemli bir kaynak olarak kabul gérmektedir, 6zellikle ¢ekirdegi giiglii
bir Vitamin B1(thiamine), B2 (riboflavin) ve Niasin kaynagidir (Gradziel vd, 2007). Karbonhidratlar badem
¢ekirdeklerinde ¢6ziiniir sekerler olarak bulunur ve nispeten diigiik miktarlarda mevcut olsa da ¢ekirdekleri
tatl1 hale getirmek i¢in yeterlidir (Schirra, 1997).
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Yontem
Arastirmanin Amaci, Kisitlar1 ve Onemi

Bu ¢alismanin amaci, geleneksel bir sokak lezzeti olan Somata iceceginin kdkenini arastirmak, {iretim siirecini
detaylandirmak ve kullanilan malzemelerden muhafaza kosullarina detayli bir incelemeyle bu geleneksel
icecegin kiiltiirel ve tarihsel baglamda Izmir mutfagindaki énemini ortaya koymaktir. Yapilan arastirma
sonucu literatiirde yalnizca tarihi yemek kitaplarinda rastlanan recetelere ve farkli kiiltiirlerde nasil
adlandirildigina deginildigi goriilmiistiir. Uriiniin iiretim asamalar1, hangi kiiltiire ait oldugu, iilkemize nereden
geldigi ve stirdiiriilebilirliginin incelenmesine ydnelik yeterli sayida calismaya rastlanmamistir. Bu durum
arastirmanin kisitlar1 arasinda yer alirken, alandaki teorik ve metodolojik arastirma boslugunu da
vurgulamaktadir. Bu baglamda arastirmanin Somata iceceginin kiiltiirdeki yeri ve iiretim siireci hakkinda bilgi
verecegi, elde edilen bulgularin unutulmaya yiiz tutan icecegin taninirliginin arttirllmasinda ve topluma tekrar
kazandirilmasina fayda saglayacagi ve genc¢ nesillere aktarilmasina yardimci olacagi ongoriilmektedir.
Aragtirmanin amacina yonelik olarak Izmir ve cevresinde geleneksel Somata iiretimini siirdiiren ustalardan
igecegin igerigi, Uretim asamalari, mevcut potansiyelinin degerlendirilmesi ve bu potansiyelin nasil
arttirilabilecegi konusunda goriisler alinmustir.

Arastirmanin Yontemi, Evren ve Orneklem Secimi

Arastirmada, nitel aragtirma tekniklerinden ‘yiiz yiize goriisme’ teknigi kullanilmistir. Nitel aragtirma,
gorlisme, gdzlem ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin kullanildig, algilarin ve olaylarin
dogal ortamda gercekei ve biitiinciil bir yaklagimla ortaya kondugu arastirma tiirii olarak tanimlanmaktadir
(Yildirim ve Simsek, 2021). Klasik teoride olgularin duragan ve evrensel oldugu varsayilmaktadir. Ancak,
sosyal bilimlerin dinamik ve degisken dogasi bu varsayimla uyusmamaktadir. Nitel arastirma yontemlerinden
gbzlem ve goriisme teknikleri, sosyal bilimlerdeki bu hareketli ve duruma gore degisebilen yapiy1 anlamak
icin en etkili yoldur. Bu teknikler ¢alisilmakta olan konuyu, ilgili bireylerin goziinden gorebilmeyi ve onlarin
perspektifini insa eden sosyal yapi ve siiregleri aciga ¢ikarmayr miimkiin kilar (Glaser ve Strauss, 1967
Yildinim ve Simsek, 2021). Geleneksel iireticilerden direkt bilgi almak, tiretim siirecinin bilinmeyen ydnlerini
ortaya koymak ve kisilerin deneyimlerinden yararlanmak amaciyla bu ¢alisma i¢in s6z konusu yontem uygun
bulunmustur.

Arastirma Ege Bolgesi’nde geleneksel iiretimi siirdiiren Somata ustalarinin goriis ve deneyimlerine yer
vermektedir. Arastirmanin evrenini Ege Bolgesi’nde aktif iretime devam eden Somata ireticileri
olusturmaktadir. Calismada literatiirdeki kisit ve geleneksel liretime devam eden Somata iireticilerinin
sinirliligt géz oOniine alinarak Srnekleme yontemi “amagli drnekleme” olarak belirlenmis, yapilan saha
arastirmast sonucu ulagilabilen yegine ustalar se¢ilmistir. Amach Ornekleme yontemi &zellikle spesifik
olaylarda belirli bilgileri edinmek i¢in secilmektedir (Neuman, 2006). Katilimeilarin isimleri gizli tutulmus,
Usta-1 ve Usta-2 seklinde kodlanmiglardir. Bu dogrultuda, nitel aragtirma yontemlerinden biri olan yari
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak, izmir'in Tire ilgesinde aktif olarak iiretim faaliyetlerini siirdiiren
somata iireticisi (Usta-1) ile 21.09.2024 tarihinde ve Aydin'in Efeler ilgesinde liretim yapan (Usta-2) ile
5.11.2024 tarihinde, ustalarin is yerlerinde derinlemesine goriismeler gergeklestirilmistir. Bu amagla
katilimcilara yoneltilmek iizere toplam 17 soru hazirlanmusgtir.

Gorlisgme formu  olusturulurken; geleneksel gidalari, iireticilerini, gastronomi turizmi agisindan
degerlendirmelerini ve mutfak kiiltiiriindeki yerini konu alan benzer nitelikteki caligsmalarla ilgili literatiir
taramasi yapilmistir (Simsek ve Temel, 2022; Badem vd. 2023, Cavus vd., 2018). Bilimsel yazinlarin
incelenmesiyle daha oOnceki arastirmacilarin kullandiklari sorular dikkate alinarak arastirmacinin kendi
sorulariyla desteklenip yar1 yapilandirilmig goriisme formu olusturulmustur. Daha sonra hazirlanan sorular
gegerlilik ve giivenilirlik analizleri i¢in alan uzmanlarinin degerlendirmesine sunulmus alinan geri bildirim ve
oneriler dogrultusunda forma nihai sekli verilmistir. Goriisme sorular1 demografik bilgiler, {iretim bilgisi ve
koken bilgisi olmak tizere 3 farkli baslik altinda incelenmistir. Sorular Somatanin tarihsel gelisimi, geleneksel
tarifleri ve gliinimiizdeki durumu gibi temalar etrafinda yapilandirilmistir. Ancak, katilimcinin kisisel deneyim
ve anlatilarina yer verilmesi amaciyla sorular esnek tutulmus, gerektiginde ek sorularla cevaplar
derinlestirilmeye ¢alisilmigtir. Arastirma sonucunda elde edilen verilerin analizinde “igerik analizi” teknigi
uygulanmustir. Bu teknikte iletisim bigiminin i¢eriginin ¢dziimlendirilmesine odaklanilmaktadir. S6z konusu
iletisim bigimi yazili metinler veya yaziya aktarilmis her tiirlii s6zel anlatim olabilmektedir (Giil ve Nizam,
2021: 182). Igerik analizi, metin verilerinin igeriginin kodlama ve temalarm/driintiilerin sistematik
smiflandirilmasi yoluyla 6znel olarak yorumlanmasina yonelik bir aragtirma yontemi olarak tanimlanmaktadir
(Hsieh ve Shannon, 2005). Katilimcilara yoneltilen yar1 yapilandirilmis goriisme sorular1 asagidaki tabloda
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yer almaktadir ‘(Tablo 1). Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin
belgesi Yasar Universitesi Etik Kurulu 20.09.2024 tarihi ve 23/8 karar/sayt numarast ile alinmistir.

Tablo 2. Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formu

1-Kag yasindasiniz?
Demografik _2-Cinsiyetiniz nedir?
Bilgiler 3-Medeni durumunuz nedir?
4-Mesleginiz nedir?

1-Somata’nin igeriginde neler bulunuyor? Nasil yaptiginizi ayrintili bir sekilde anlatir misiniz?

2-Kag yildir somata iiretiyorsunuz?

3-Somatanin yapilisini kimden/nerden dgrendiniz?

Uretim 4-Somatanin malzemelerini nereden tedarik ediyorsunuz?

Bilgisi 5-Somatayi hangi dénemde yaparsiniz? Bu dénemin bir dzelligi var midir?

6-Somatanin yapisal 6zelligi nasil olmalidir? Renk, tat, lezzet, aroma gibi 6zelliklerin saglanabilmesi
i¢in nelere dikkat etmek gerekir?
7-Somata muhafaza edilebilir mi, nasil muhafaza edilmelidir?

8-Somata benzeri igecekler yapiliyor mu, eger yapiliyorsa bunlart Tire Somatasindan ayirt etmenin
yolu nedir?
9-Somatanin gesitleri ve farkli yoresel bir adi var mi1?

10-Uretim siirecinin devam etmesi i¢in yapimini dgrettiginiz birileri var mm?

11-Somata yapimi ve sattiminda karsilastiginiz sorunlar nelerdir?

1-Somatanin tarihgesi/kdkenleri hakkinda bilginiz var m1?
Koken
Bilgisi 2-Bolgeniz disinda Somata iiretilmekte/tiiketilmekte midir? Giiniimiizde bildiginiz ka¢ somata ustasi

vardir?

Goriismeler 30-35 dakika siirmiis, yiiz ylize olarak gerceklestirilmis ve ses kayit cihazina kaydedilmistir.
Gerektigi durumda notlar alinarak kayitlar desteklenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Calismanin bu boliimiinde oncelikle arastirmaya dahil olan katilimcilar ve isletmelere yonelik agiklayic
Ozellikler verilmis ardindan calismanin amacini olusturan bulgulara deginilmistir. Calismanin amact
dogrultusunda Ege Bolgesi’nde geleneksel olarak Somata iiretimi yapan yerel esnaflar arastirilmistir. Bu konu
iizerine daha &nce calismis olan uzmanlara danisilarak bir yol haritasi ¢izilmis ve bu dogrultuda Izmir ve
cevresinde yalnizca iki ireticiye ulasilabilmistir. Katilimcilardan birinin ilerleyen yaginin getirdigi engeller,
isletmelerin idaresini hala aktif olarak kendilerinin sagliyor olmasi ve ayn1 zamanda ¢aligani olmasi durumu
gibi problemler arastirmada yontem olarak belirlenen goriismenin sinirliliklarint olusturmaktadir.

Katihmecilarin Kisisel ve Mesleki Ge¢mislerine Yonelik ifadeleri

Usta-1 Izmir/Tire’deki isletmesinde iiretim yapan bir dondurma ustasidir. Yaklasik 70 y1ldir geleneksel olarak
somata {iretimi yaptigini ifade etmistir. Somatanin Izmir’deki tek iireticisinin kendisi oldugunu ve Tire disinda
{iretiminin yapilmadig1 belirtmistir. Katilime1, bu receteyi izmir’de iinlii bir pastanede ¢alistig1 dénemde Karslh
bir ustadan 6grendigini ifade etmistir. Sonrasinda yollar1 ayrilmis, katilimci kendisine ait bir isletme agmustir.
Ustasinin regeteyi kimden 6grendigi bilgisine ulasilamamustir. Regetenin kokeni hakkinda bilgi sahibi
olmadigini, ancak 6grenim siirecinin kigisel deneyim ve ustalik transferine dayandigini belirtmistir.

Usta-2, Aydin / Efeler’de bulunan isletmesinde geleneksel yontemlerle lokum ve sekerleme tiretmekte ve kafe
isletmektedir. 1979 senesinde babasinin kurdugu isletmede ¢irak olarak baslayip, 30 seneyi askin bir siiredir
iretimi devam ettirmektedir, amacinin baba meslegini siirdiirmek ve unutulmaya yiiz tutan bu igecegin
kaybolmasini 6nlemek oldugunu belirtmistir. Katilimci regeteyi babasindan, babasiminsa Sekerci Kazim olarak
bilinen lokum ustasindan 6grendigini ifade etmistir. Bahsi gegen kisilerin hayatta olmamasi sebebiyle
recetenin kokeni hakkinda net bir bilgiye ulasilamamustir.

Somatanin I¢erigi ve Uretim Siireci

Usta-1 ile yapilan goriisme sonucu elde edilen bilgilere gore; Somata, iceriginde act badem bulunan bir tiir
sicak icecektir. Geleneksel tiretim siireci su asamalardan olusmaktadir: Belirli oranda aci badem dibekte
doviiliir ve bir gece 1slatilarak bekletilir. Ertesi giin, ac1 suyu alindiktan sonra, yine orantili sekilde seker
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eklenerek karisim ocakta kaynatilir. Kaynama islemi sonrasinda karigim kivam alir ve Somata igecegi elde
edilmis olur. Siselerde surup kivaminda saklanan Somata, siparis lizerine sulandirilarak ¢ay bardaginda servis
edilmektedir.

Usta-2 ise benzer sekilde %80 oraninda ac1 bademi %20 oraninda tatli bademle karistirip 6giittiikkten sonra
1slattigin1 bir giin boyunca sicak suda beklettigini ifade etmistir. Bu sekilde daha iyi 6zdeslestigini, suyunun
daha verimli ¢iktigini, kokusunun netlestigini sdylemistir. Badem tadinin yapilan bu 6ziitte arttirilmasi icin
kokusunu vermesinin oldukca énemli oldugunu ifade etmistir. Sonraki adimda posasindan siiziilerek ayrilan
bu 6ziitiin sekerle kaynatilarak kivam aldirildigini, kaynadiktan sonra hog koku vermek icin bir miktar vanilya
ekledigini belirtmistir.

Gastronomik Koken ve Yayginhk

Katilimcilardan elde edilen bilgiye gore Somatanin Girit kokenli bir Yunan i¢ecegi oldugu ve "49’lular" olarak
bilinen Giritliler tarafindan iilkemize gog¢menlikle beraber getirildigi sonucuna ulasilmistir. Yazin serbet
benzeri soguk bir icecek olarak kisin bilinen geleneksel halinde tiiketilebilmektedir. Usta-1, izmir’de Tire
disinda somata tiretilmedigine inandigim ve giinimiizde sadece kendisinin Somata iiretimini yaptigini ifade
etmistir.

Usta-2 ise esasen glinlimiizde Yunanistan devleti sinirlari icerisinde yer almakta olan cografyaya ait bir icecek
oldugunu ve gogunlukla Girit’te yerlesik halkin tiikettigini ifade etmistir. Yazin badem serbeti olarak icine
limon sikarak tiikettiklerini dile getirmistir. Benzer sekilde Yentiirk (2018) tarafindan yapilan ¢alismada Bazi
Ege Adalar1 ve Kibris’ta “soumada” olarak anilan soguk bir badem serbetinin varligindan bahsetmektedir.
Katilime1 Aydin’in dag tarafindaki koylerinde daha yaygmn sekilde bilindigini, Odemis tarafinda da
tiketildigini belirtmistir. Genellikle yasl kesim tarafindan bilindigini gen¢ nesillere aktarilamadigini ifade
etmistir.

Uriin Ozellikleri ve Saklama Kosullar

Katilimcilar tarafindan Somatanin fiziksel 6zelliklerinden rengini, bademin etkisiyle siit beyazi veya kirli beyaz
olarak tanmimlanmaktadir. Kivamu ise ilk etapta koyu surup benzeri olarak nitelendirilmistir. Servise
hazirlanirken suyla seyreltildiginde “raki benzeri” sekilde beyaza donmesi, seffaf olmamasi gerektigi
vurgulanmigtir. Usta-2 nisasta veya kivam arttiricilarla daha koyu kivamda {iretilebildigini ancak iiriiniin
geleneksel halinin duru kivamli oldugunu belirtmistir. Katilimcilar kisin soguk kosullarda surup halinde
saklanip talep geldikce sulandirilip servis edilirken, yazin sicaklik kosullarina dayanamadigi ve igeriginde
kopiirmek suretiyle bozulmalar gozlendigi i¢in saklanamadigini ifade etmislerdir. Igerisine herhangi koruyucu
bir madde eklenmedigini, bozulma tepkimesinin siirecin dogal bir sonucu oldugunu ifade etmislerdir. Yapilan
aragtirmalar ¢ig bademin depolanirken bozulmasimi engellemek i¢in 0-5°C sicaklikta ve %65-70 bagil nemli
ortamda bulunmasi gerektigini ortaya koymustur (Kester vd., 2003 Akt: Nizamlioglu 2015). Cig bademin
depolama siiresi arttikga koku, doku, lezzet ve genel kabul edilebilirlik kriterlerinde azalma saptanmustir.
Bademin ne kadar ¢ok beklerse o kitirligin1 ve kokusunu kaybettigi, acilastig belirlenmistir (Cheely vd, 2018).
Ulke genelinde yayginlasamamasi ve seri iiretime gecilememesine sebep olarak tedarik zincirinin iiriin
bozulmadan siirdiiriilememesi gosterilebilir. Bademin optimum kavurma sicaklik ve siiresi tespit edilerek
farkli sicakliga sahip ortamlarda depolama siiresinin belirlenmesinin amacglandigr bir ¢alismada farkl
sicakliklarda depolanmis bademlerde depolama siiresi arttikca nem igeriklerinde ve peroksit miktarinda artig
oldugu gézlemlenmistir (Nizamlioglu, 2015).

Usta-2 seri iiretim yapan bir firmaya {irin tedarik ettigini ancak bu isin ¢ok mesakkatli oldugu igin yalnizca
donemsel olarak gergeklestirildigini belirtmistir. Kendisinin taze olarak iirettigi iirlinlerin aninda siselenip
soguk arabayla teslim alinip aliciya iletildigini ve soguk zincirin hassasligindan kaynaklanan bozulma riskiyle
sinirl Giretim yaptigini ifade etmistir. Geleneksel liretim yontemlerinin saglikli ve dogal olmasiyla 6n plana
ciktig1 belirtilirken, ticari liretimin maliyet odakli oldugu ve daha disiik kaliteli {rlinler sundugunu
vurgulamistir.

Malzeme Tedarik Siireci ve Uretim Donemi

Usta-1, somatanin malzemelerini izmir'deki toptancilardan temin ettigini belirtmistir. Somata iiretimini
yalnizca kis mevsiminde yapmaktadir. Yazin ise tedarik ettigi bademden badem serbeti iiretimi yapilmakta
olup, sonbahardan itibaren somata iiretimi baslamaktadir. Hazirlanan surubun siselenip soguk dolapta
muhafaza edildigini belirtmistir.
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Usta-2 ise malzemeleri Aydin’daki koylilerden tedarik ettigini, hep aymi kisiden alisveris yaptigini,
tedarikgisinin bademleri kabugu kirilmus olarak teslim ettigini belirtmistir. Ozellikle Datca bademi
kullanildiginda ¢ok daha giizel bir somata elde edildigini ifade etmistir. 2020 yilinda Mugla iilkemizde badem
tiretiminde 3. sirada yer almistir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2022). Giivenilir saticilardan aligveris yapmanin
Onem arz ettigini kayisi ¢ekirdegi i¢i gibi badem benzeri ac1 tada sahip kuruyemislerle somata igin kullanilacak
bademin ayni olmadigini ve karistirilmamasi gerektigini vurgulamistir. Cekirdek meyvesi act olan birgok
yabani badem tiirline Orta Dogu ve Orta Asya’da rastlanmaktadir. Yetistirilen tiirlerin kdkeni hala gizemini
korusa da bir teoriye gore Orta Dogu’dan yabani olarak yetiserek diinyanin geri kalanina yayilmistir (Browicz
and Zohary, 1996). Usta-2, Eyliil-Ekim sonu gibi tiretime basladigini en ge¢ Subat-Mart sonlarinda tiretimi
durdurdugunu ifade etmistir. Bademin sicaga karsi olduk¢a dayaniksiz oldugunu, kiiflenme yaptigini
dolayistyla somatanin da sicakta kaldiginda hemen bakteri iiretip bozuldugunu bu yiizden cam siselerde sadece
kisin iiretim yaptig1 icin dolaba gereksinim duymadan kis soguguyla sakladigini belirtmistir.

Katilimei seri liretim yapan bir sirketle ¢aligtigini, giinliik olarak iirettigi Somatanin girket tarafindan soguk
zincirle alinip cam siselere dolumu gerceklestikten sonra direkt olarak paketlenip miisteriye ulastirildigin
belirtmistir. Sirket de gelenege sayg1 duyup satiglart yalnizca donemsel olarak gergeklestirmektedir.

Benzer Uriinler ve Ayirt Edici Ozellikler

Usta-1 somata igeceginin tek bir ¢esidi bulundugunu, yillardir ayni sekilde ayni isimle irettiginden
bahsetmistir. Izmir bolgesinde yalnizca bu isimle anilmaktadir. Ancak katilimciya somataya benzeyen
alternatif {iriinler soruldugunda ilk olarak “siibye” ad1 verilen kavun ¢ekirdeginden iiretilen bir tiir serbetten
bahsetmistir. Ikisi de en yaygin sokak lezzetlerindendir ancak, Siibye somatadan farkl1 olarak soguk icimli,
kavun ¢ekirdeginden giinliik olarak tiiketilen ve genelde sokak saticilarinin seyyar bir sekilde iiretimini yaptigi
bir igecektir. Katilimc1 ayrica “dar¢in” adinda yine genellikle kisin tirettigi bir igcecekten bahsetmistir. Zencefil,
karabiber, ac1 biber ve tar¢ini kaynatip, suyunu alip tekrar sekerle kaynatarak koyulastirdig1 bir tiir serbettir.
Kisin sicak yazin soguk tiiketilebilmektedir. Bahsi gecen icecegin Yentiirk (2018)’in ¢aligmasinda “Somatanin
bulundugu her yerde o da vardi, ayrilmaz bir eslik¢isiydi” diye anlatilan “Kanela” adl1 igecek oldugu sonucuna
varilmustir.

Usta-2 de targin igecegi ve Somatanin ayrilmaz bir ikili oldugunu belirtmistir. Somataya kiyasla act oldugunu
ancak yaz kis dayanabildigi i¢in daha cok tiiketildigini ifade etmistir. Gokyildiz (2022), serbetler iizerine
yapmis oldugu ¢alismada Ege’nin unutulan serbetleri olarak kanela ve somatadan birlikte bahsetmektedir.

Uretim ve Satis Siirecindeki Sorunlar ve Somatanin Yayginlastirilmasi

Katilimcilar somata iiretiminde herhangi bir sorun yasanmadigini belirtmislerdir, uzun siiredir ayni insanlarla
calistiklar1 i¢in oturmus bir diizenleri oldugunu diizenli olarak benzer zamanlarda benzer miktarlarda sorunsuz
tedarik ve satis yapabildiklerini ifade etmislerdir. Usta-1 isletmesini yalniz idame ettirmektedir. Ilerleyen yas
tiretimi yavaglatiyor olsa da satis miktar1 ve sadik miisterileri sayesinde bir problem yagamamaktadir.

Benzer sekilde Usta-2 de tedarik ve satis konusunda problem yagamadigimi belirtmis ancak bu lezzetlerin
gelecek nesillere aktarilamamasi sebebiyle unutulacagina deginmistir. Kahvehanelere satis yapmayi
siirdiirdiigiinii ancak birkag seneye onlarin da miisteri kitlesi degistiginde tliketimin oldukga azalacagini
diistindiigini dile getirmistir. Somatanin ¢ok onemli bir besin maddesi oldugunu kanser tedavisinde bile
kullanilmasi gerektigini dile getirmistir. Benzer sekilde geleneksel tedavi yontemi olarak eski halk ilaglarinda
da bademin kanser, tiimor ve iilser gibi hastaliklarin tedavisinde kullanildigi goriilmiistiir, 6zellikle Arap
fizik¢iler tarafindan bogaz agrisi1 tedavisinde, bagirsak problemlerinde ve sinir sistemini destekleyici olarak
kullanilmistir (Chalak, 2014). Son yillarda bademin kalp-damar hastaliklari, diyabet, kilo problemleri,
iltihaplanma ve oksidatif stres gibi bir¢ok saglik sorunun 6nlenmesi veya tedavi edilmesindeki pozitif etkileri
iizerine ¢ok sayida ¢aligma yapilmistir (Topguoglu ve Ersan, 2020). Bireysel olarak somatanin farkindaligimin
arttirilmast igin girisimlerde bulunmaya vaktinin ve sermayesinin olmadigini belirtirken yerel yonetimlerin ve
biirokrasinin destegiyle daha etkin bir sekilde gergeklestirilebilecegini ve bdlgenin geleneksel bir mirasi olan
bu iiriine sahip ¢ikilmasi gerektigini diisindiigiinii ifade etmistir.

Farkindalik ve Siirdiiriilebilirlik

Usta-1 siirdiiriilebilir tiretimin bir pargasi olarak siizme isleminden arta kalan badem posasini israf etmemekte,
ac1 bademli dondurma iiretiminde kullanmakta oldugunu belirtmistir. Kendisinden sonra iiretimin devam
etmesi i¢in biitlin ¢ocuklarina lretim siirecini 6grettigini ancak ¢ocuklarmin bu ise karsi ilgisiz oldugunu
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belirtmistir. Ilerleyen yasi sebebiyle son doénemlerde yetistirmek iizere yanna bir cirak almistir fakat
kendisinin yabanci uyruklu olmas1 ve ise gereken dnemi gostermemesi sebebiyle yollarini ayirmislardir.

Usta-2 ise posanin degerlendirilebilir olduguna inandigini, aci badem kurabiyesi yapiminda kullanilabilecegini
diisiindiiglinii ancak kendisinin su anlik bdyle bir iiretim yapmadigini belirtmistir. Siizme igleminden sonra
1slak olan posalarin tekrar kullanilabilmesi i¢in kurutulmasi gerektigini ancak dikkatle kurutulmazsa
kiiflendigini ve baska gidalarin iiretiminde kullanilmasinin risk barindirdigini bu yiizden cesaret edemedigini
belirtmistir. Aragtirmalara gore kabugundan ayrilmig olan bademler kiif istilas1 bakimindan 6nemli risk
altindadir. Hasat oncesi, hasat islemi sirasinda ve 6zellikle de hasat sonrasi depolama asamasinda kontamine
olan kiiflerden bazilar1 toksik 6zellikler tagimakta olup, mikotoksin ad1 verilen toksik ve karsinojenik metabolit
sentezleyebilmektedir (Kanik, 2018). Uretimin devamlilif1 igin herhangi birine gretemedigini, yalnizca esiyle
tiretim yaptigin1 yetistirilecek ¢iraktan ziyade calisacak elemani bile zor buldugunu belirtmistir. Kizinin
bambaska bir isi meslek edindigini, oglunun ise su an ¢ok kiiciik oldugunu ilerde isi devam ettirmek
isteyebilecegini umdugunu sdylemistir.

Sonuc ve Oneriler

Arastirma bulgulari, Somatanin unutulmaya yiiz tutmus bir lezzet olmasina ragmen, dogru stratejilerle hem
yerel hem de ulusal ¢apta gastronomi kiiltiirline yeniden kazandirilabilecegini gostermektedir. Somatanin
korunmasi ve yasatilmasi, izmir mutfak kiiltiiriiniin zenginligini ve gesitliligini korumak agisindan da biiyiik
Onem tasimaktadir. Somatanin somut olmayan kiiltiirel miras olarak kabul edilmesi hem akademik ¢aligmalara
hem de gastronomi turizmine katki saglayabilecek niteliktedir. Arastirma Somata igeceginin kokeni, geleneksel
tiretim siireci ve bilinirligi temelinde gesitli bulgular ortaya koymustur. Elde edilen sonuglar, Somatanin aci
bademden yapilan bir serbet ¢esidi oldugunu, kivam alana kadar sekerle kaynatildigini ve surup seklinde
saklanip sulandirilarak servis edildigini gostermistir. Ozellikle iiretim siirecinde israfin miimkiin oldugunca
azaltilmig olmasi ve posanin dondurma yapiminda kullaniliyor olmasi, {irliniin giiniimiiz popiiler tiiketim
iceceklerine sifir atikla iiretilen bir alternatif olusturdugunu ortaya koymustur. Uretimin oldukca simrl
yapiliyor olmasi, yalnizca kisin {iretiliyor olmasi ve ana miisteri kitlesinin kahvehaneler olmasi arastirmanin
one ¢ikan bulgular arasinda yer almaktadir. Somatanin cografi isaret alma potansiyeli, turistik degeri ve yerel
festivallerdeki yeri hakkinda detayli bilgiye ulasilamamis, ancak somatanin daha yaygin hale gelebilmesi i¢in
cesitli stratejilerin gelistirilerek ¢alismaya agik bir alan oldugu sonucuna varilmigtir. Somatanin siirdiiriilebilir
iiretim siirecinin ve malzeme tedariginin kolayliginin ortaya konmasi sayesinde iiretiminin yayginlasabilecegi
distiniilmektedir.

Bu baglamda, farkindalik yaratilmasi ve koruma g¢alismalarinin yapilmasi hem kiiltiirel mirasin devamliligini
saglamak hem de yerel ekonomiye katkida bulunmak icin gereklidir. Somatanin yerel kiiltiirlin 6zgiin ve somut
olmayan miras Ogesi olarak tescillenmesi amaciyla resmi bagvurularin yapilmasi hem yerel kimligin
korunmasi hem de gastronomik degerlerin ulusal ve uluslararasi alanda tanitilmasi agisindan 6nem arz
etmektedir. Somatanin gastronomi turizmi kapsaminda daha fazla tanitilmasi igin ¢esitli medya unsurlarmin
kullanilmasi, restoran meniilerine dahil edilmesi ve ¢esitli gastronomi festivallerinde sunulmasi gibi stratejiler
onerilebilir. Sosyal medyanin tiriin tanitimdaki etkisi g6z 6niine alinarak, triiniin gortiniirliiglinii arttirmak igin
sosyal medyada etki sahibi kigiler bu tanitim siirecine dahil edilebilir. Bu tip medya unsurlarinin dahil
edilmesinin regetenin paylasimini hizlandirip iirlinii yeni neslin bilgisine sunacagi diisliniilmektedir. Boylece,
yerel halkin da bu iiriine sahip ¢ikmasi ve geng nesillerin ilgisini ¢ekmesi saglanabilir.

Bu bulgular, literatiirde daha 6nce ortaya konulan koken ve etimolojik bilgileri bir adim ileriye tasiyarak
iireticiyle yapilan birebir goriismeyle literatiirdeki bilgi birikimine katki saglamaktadir. Ancak, ¢calismanin bazi
simirlamalar1 da g6z ardi edilmemelidir. Ege Bolgesi’nde yalnizca iki tireticinin olmasi ve bu sonuglarm onlarin
kigisel fikirlerini de icermesi bulgularin genellenebilirligini veya farkli baglamlarda uygulanabilirligini
etkileyebilir. Aragtirmanin unutulmaya yiiz tutan degerimiz somataya dikkat ¢ekmesi ve literatiire 151k tutmasi
beklenmektedir. Nitel alanda yapilan bu ¢aligmanin ilerleyen zamanlarda nicel arastirmalara da ilham olmasi,
recetenin farkli sekillerde incelenmesinin oniinii agmasi beklenmektedir.

TesekKkiir

Makalenin kalitesinin artmasinda ¢ok faydali olan degerli yorumlari i¢in hakemlere tesekkiir ederiz.
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