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GIRis

Gastronomi adinda ilk resmi ¢alisma 1755-1826 yilinda yapilmis ve “La Physiologie du gout” adiyla
Fransa’da Jean Anthelme Brillant —Savarin tarafindan 1825 yillinda bir ¢alisma yayinlanmistir. Bu
calisma ingilizce’ye cevrildiginde “Tat Fizyolojisi” olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yapilan bu ¢alisma
diger yapilacak olan ¢alismalara 6nderlik etmistir (Kivela ve Crotts, 2006). Fransa’da Jacques Berchoux
tarafindan ise 1801 yilinda “gastronomi” bir siir ad1 olarak belirtilmistir. Kelime anlamina bakacak
olursak ise “Mide Kurali” veya “Yemek Kurali” olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Scarpato, 2002).
”’Gastro” mide yani biitiin sindirim sistemlerinin baslangici agizdan hissedilerek baslayan seriiven ve
‘Nomos” kural ya da kanun anlamina geldigi bilinmektedir (Santich, 2004). Gastronomi terimi
literatiirde birden ¢ok kelime manasiyla yorumlanmis ve acgiklanmistir. Tiirk Dil Kurumu’na gore ise
“Sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” ve “lyi yeme
meraki” olarak tanimlanmstir (Tiirk Dil Kurumu [TDK], 2020). Kivela ve Crotts (2006) uygarliklarin
temelleri ve mutfak kiiltiirlerini ilgilendiren bir bilim dali oldugunu, gastronominin uygarliklarin
kiiltiirlerini yansittigini sdylerken; Richards (2002) ise yemegin hazirlik asamasindan, pisirilme ve
sunulmasina kadar olan zamanin yansimasi olarak nitelendirmektedir. (1996) gore, kelime manasi
disinda genel adi tanimlamak neredeyse miimkiin degildir. Giiniimiiz de gastronomi kendi basina bir
turizm ¢esidi olmustur. Turistler tarafindan bir tiir alternatif turizm veya ikincil turizm goziiyle
bakilmaktadir (Simsek ve Selcuk, 2018). Her arastirma veya ¢alisma gastronomide farkli bir boyutu
aydinlatmaktadir. Bu tiir calismalar gastronomi kavrami alaninda insanlara yardimci olmustur
(Comert ve Sokmen, 2017). Kiiresellesen diinyamizda rekabet ortami her gecen giin artmaktadir.
Gastronomi bu rekabet ortaminda en yiikselen yildizlar arasindadir (Sergek, 2016). Turistlerin her
gecen giin yeni tatlar aramasindaki artis sayisi dogal miras olan mutfak kiiltiiriinii giintimiizde en ug
zirvelere ¢ikarmaktadir (Yilmaz, 2017). Turizm sektoriiniin gesitli destinasyonlar ile biiyiimesi ve yeni
pazar alanlarinin artmasindaki en biiyiik paylardan bir tanesi gastronomidir. Is diinyasindan sikilan
ve diizenli bir mutfak kiiltiiriinii yasayan insanlar yeni tatlar igin kendilerine yol haritas1 ¢izmekte ve
tatil planlamalarini buna gore yapmaktadir (Aksoy ve Celik, 2017). Yapilan tatil planlamalarindan
sonra cizilecek olan yol haritasindaki bolgeler kendilerine ait yoresel yemeklerin sunumlar
kiiltiirlerini yansitmaktadir (Gokdeniz vd. 2015). Son donemlerde bilinglenen yerel halk dogal
yetistirdikleri yiyecek ve iceceklerden olusan etkinlikler yapmaktadir. Bu da bolge halkina maddi ve
manevi katkilar saglamaktadir (Bucak ve Araci, 2013). Taleplerin artma noktasinda gastronomi bir gii¢
modeli haline doniisecek ve vazgecilmez bir noktaya ulasacaktir. Artan niifus yogunlugu ve
kiiresellesen diinyamizda artik yeni ve farkli alanlara yogunlasip gidilmeyen yerleri géorme arzusu,
tadilmayan yiyeceklerin ve igeceklerin kisa siirede kesfedilmesi bos zamanlarin artmasiyla ve yeni
pazar alanlarin olugmasiyla son giinlerin en ilgi goren turizm ¢esidi olmustur. Turistlerin belirli bash
destinasyon alanlarini ziyaretleri giinden giine yeterli hale gelmemekle birlikte yeni alt secenekte

farkl1 destinasyonlara veya turizm gesitlerine bagvurulmaktadir (Ozaltas Sercek ve Sercek, 2017).
KAVRAMSAL CERCEVE

Kavramsal gerceve adi altinda aragtirmanin bu kisminda; turizm, gastronomi turizmi, Side mutfak

kiiltiirti irdelenmistir.
Turizm

Eski devirlerde insanlarin gereksinimleri igin ilk seyahatler belli basl: yiyecekler bulma, yeni barinma
alanlar kesfetme ve dogal afetlerden kagma gibi bir takim nedenlerden meydana gelmistir. Giintimiiz

tarihinde bu tiir seyahatler belirli niifus kismu {izerinde etkisini siirdiirmekte oldugu bilinmektedir.
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Fakat eski devirlere gore giiniimiizde bu etkenlerden olusan seyahatler azdir (Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii [UNESCO], 2006). Turizm adiyla bilinen seyahatlerin olusmasi
bilindigi gibi tatil amacgli olmadig1 aksine 6grenme icgiidiisiiyle gormek ve bilgi edinmek amagclh
kiiltiirel yolculuklar olmustur (Kizilirmak ve Kurtuldu, 2005). Eski Misir donemlerinde piramitler
farkli milletlerden gelen ziyaretgilerin seyahat noktasi oldugu bilinmektedir. Eski Yunan Olimpiyat
Oyunlarinda ise insanlarin toplu sekilde seyahat etmeleri kitlesel bir hareketliligin baslangici
niteliginde olmustur. 17. Yiizyilda Avrupa {ilkeleri, kendine yakin komsu {ilkeler ile biiyiik sehirleri
gezme ve kiiltiirel tarzlarini gormek ve 6grenmek icgin geziler yapmistir. Bu tiir ziyaretlerin baglica
yerleri mimarisiyle kendine hayran birakan biiyiik sehir merkezleridir. Istanbul bu tiir sehir

merkezleri arasinda ziyaret edilen yerlerden bir tanesidir (Sivil, 2007).

17. ylizyilin son donemlerinde bu tiir seyahatler artik yerini bos zaman gezisi olarak adlandirilmistir
(UNESCO, 2006). Seyahat eden kisilere verilen isim ilk olarak 1800’lii yillarda “‘turist” olarak
kullanilirken, seyahat edilen yerlere gidilmesi 1811°li yillarda “turizm” olarak “’Sport Magazine”
dergisinde Ingiltere’de yaymnlanmistir (Smith, 1989). Giiniimiizdeki turizm faaliyetleri kapsaminda
benzerlik tasiyan ilk seyahatleri gergeklestiren ingiliz Thomas Cook 1841’de baslattig1 giinii birlik
seyahatler ile ilk kitle seyahatleri olusturmustur (Unal, 2007). {lk turizm tanimi1 1905 yilinda Guyer-
Fueler araciligiyla “gittikge artan hava degisimi ve dinlenme gereksinmeleri, doga ve sanatla beslenen
goz alicr giizellikleri tanima istegine; doganin insanlara mutluluk verdigi inancina dayanan ve
ozellikle ticaret ve sanayinin gelismesi ve ulagim araglarinin kusursuz hale gelmelerinin bir sonucu
olarak uluslarin ve topluluklarin birbirlerine daha ¢ok yaklasmasina olanak veren modern ¢aga 6zgii
bir olay” biciminde yapimistir (Kozak vd., 2008). Turizm terimleri sozliigiine gore ise “asil
ikametgahi disindaki bagka bir yere eglence, tatil, kiiltiir, arkadas veya akraba ziyareti, aktif spor,
toplanti, gorev, 0grenim, saglik, transit gegis vb. amaglarla seyahat etmenin dogurdugu olaylar
biitiinii” olarak tarif edilmektedir (Turizm Bakanligi, 1999). Bir baska tanima gore ise turizm; belirli
bir zaman diliminden sonra en az 24 saat siireden sonra daimi kalic1 duruma dénmemek ve belirli bir

ticari is yapmamak sartiyla yapilan seyahat ve konaklamalarin tamamidir (Tuyluoglu, 2003).
Gastronomi Turizmi

Biitlin canlilar icin fizyolojik gereksinim olarak bilinen beslenme, insan tarafindan bir kiiltiirel veriye
doniistiirtilmiistiir. Dogas1 icabryla kiltiiriin hayati fonksiyonlarinin onemli bir yerinde bulunan
beslenme topluluklar aras1 gesitlilik gosterdigi bilinmektedir. Bu gesitliligin nedenleri; cografi yasam
alanlari, kiiltiirel yapilar, gelenek-gorenekler, kendilerine 6zgii yemekler, yemek adetleri ve tarihsel
yasamlarinin farkli mutfak kiiltiirleridir. Bu nedenler ile turizm alaninda yiyecek ve icecegin 6nemli
noktalarda oldugu bilinmektedir. Giiniimiizde artan bos zaman fazlalig1 ve gelisen turizm ile deniz,
giines ve kum destinasyon alaninin yam sira farkli turizm cesitliliklerine talep artisi oldugu
bilinmektedir. Her gegen giin turizm cesitliligi yeni bir etken eklenmektedir. Hjalager ve Richards
(2002)'1n fikrince yiyecek-igecek alanlari belirli bir destinasyon alaninin yan kolu gibi islevini devam
ettirmektedir. Fakat giintimiizde seyahatlerin yiyecek ve icecek destinasyona ziyaretlerin temel nedeni
olarak varsayilmaktadir. Quan ve Wang (2004)’'a nazaran destinasyonun igerisinde bulunan
yiyeceklerin kullanilmasi o bdlgenin imajin1 gelistirdigine, kiiltiir ve kimligini yemeklere yansitti$1
bilinmektedir. Fox (2007)'a gore ise yerel ve ulusal kiiltiirlerin gastronomik bir etiket ile turizm
alaninda gastronomi igin tiiketilen yiyecek ve iceceklere bir kimlik kazandirirken, bdlge halkinin

kiiltiir ve kimligini korumaktadir.
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Gastronomi turizmi, hususi bir yemegi tatmak veya iiretim alanlarini1 gormek icin yoresel mutfaklara,
kirsal alanlara, yemek festivallerine ve restoranlara yapilan seyahatlerdir. Bu seyahatler turizm ¢esidi
olarak adlandirilmakta ve gastronomi turizmi alanini kapsamaktadir (Hatipoglu, 2010; Yiincii, 2010).
Turizm sektoriine bakildigl zaman gastronomi turizmi verilerini giin gectikce arttirmakta ve talep
olarak her giin yeni bir ivme kazanmaktadir. TURSAB'In gastronomi turizmi ifadesine gore; 2014
yilinda diinyada turist sayis1 1 milyar insanin {izerinde bir sayrya ulasirken bunlardan %88.2'si
yemegin vurgusunu destinasyon tercihleri segimlerinde belirtmislerdir. Bu veriler neticesinde
diinyada turist konumunda bulunan kisiler seyahat haritas1 olustururken lezzet noktalarina yakin
veya direkt o bolgeyi tercih edip giizergahlarini belirlemektedirler. Giin gegtikge artan talepler
dogrultusunda gastronomi turizminde yeni lezzet duraklar: kesfedilmektedir. 2014 yilinda Tiirkiye'yi
ziyaret eden 41 milyon 415 bin turistin toplam harcama tutar1 34.3 milyar dolar oldugu bilinmektedir.
Bu harcamanin %19'luk dilimini 6 milyon 523 bin dolar ile yiyecek ve igecek alanlarinda ki
harcamalardir. Bu verilere bakildiginda artan talepler dogrultusunda Tiirkiye gastronomi turizminde
vazgecilmez mutfak kiiltiiriiyle seyahat gilizergahlarinin ugrak noktalar1 olacagi bilinmektedir
(Tiirkiye Seyahat Acentalar: Birligi [TURSAB], 2014). Tiirkiye Istatistik Kurumu 2016 verilerine gore
ise harca gelirlerinin devrelerinde bu miktar 5 milyon 527 bin dolar olarak agiklanmustir (Tiirkiye
Istatistik Kurumu [TUIK], 2016).

Side

Antalya iline bagli Manavgat ilcesinin bir mahallesi olan Side, Girit Tiirklerinin yerlestirildigi antik bir
kenttir. Akdeniz bolgesinin en fazla yatak kapasitesine sahip olarak nitelendirilen Side Antalyanin
dogusunda 78 km mesafede yer almaktadir. Yarim ada iizerine kurulu olan mahallenin eski adi
Selimiye olarak bilinmektedir. Tarihin belirli donemlerine ev sahipligi yapmis olmasindan dolay:
turizme agilan kapis1 Tiirkiye’de turizmin ilk bagladig: tarihlere dayanmaktadir. Side’ye deniz, hava

ve kara yollar1 kullanilarak ulasim saglana bilmektedir (web.archive, 2010).
Side Yemek Kiiltiirii

Girit Tirklerinin Lozan’da imzalanan protokolle, Tiirkiye'nin belirli bolgelerine gog¢ ettigi
bilinmektedir (Senesen, 2012). Bu gd¢ hareketinde halkin yeni yasam yerlerinde etkili bir kimlik
meydana getirmelerinde mutfak kiiltiiri onemli bir statii kazanmistir. Bu statiiniin en biiyiik 6nemini
ise yabani otlarin yogun sekilde tiiketilmesi ortaya ¢ikarmistir. Bu sebeplerden dolayi Giritlilerin, Girit
mutfagini Anadolu mutfaklarindan ayiran Ozellikleri ortaya ¢ikmistir. Bu aliskanliklarin1 bagka
mutfaklardan gesitli oldugunu gosteren mithim 6zellikleridir. Yarim adaya yerlestikten sonra, orada
yasayan veya yakin ¢evrede dnceden yasamis insanlardan etkilenerek kendi vatanlarindan getirdikleri
yemek kiiltiirlerini harmanlayarak gelistirmislerdir. Bu gelisim zengin bir Girit mutfagini ortaya
¢ikarmustir (Yentiirk, 2009). Zeytinyag1 ve ot gesitlerinin kullanimi fazla tahil ve baklagillerin yaygin
olarak tercih edildigi bilinmektedir (Paspatis, vd. 2001). Saglikli beslenmeye dayali olan Girit
mutfaginin temeli ot ve zeytinyagindan olusmaktadir. Bu sebepten dolay: bir diger adi ise “yesil
sofra” olarak bilinmektedir (Akgicek, 2014). Kirmizi et tiiketiminin yok denecek kadar az oldugu bu
mutfak kiiltiirinde kirmizi etler genellikle otlar ile pisirilerek dengeli beslenme ve besin degeri
yliksek Ogiinlerde yer alir. Deniz tiriinlerinin ve beyaz etin kullanimi oldukga fazladir. Birden ¢ok
tarifleri ve pisirme yontemleri bulunmaktadir. Girit mutfagini Akdeniz mutfagindan ayiran en 6nemli
ozellik cesitliligi fazla olan otlar1 hem ¢ig hem de haslanmis sekilde yemeklerde kullanmalaridir.

Meyve ve sebze kullaniminda her cesit sebze iiriinlerini kullanmaktadir. Bunlardan sebze
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kullaniminda en onemlileri bakla ve enginardir. Siit ve yogurt tiiketimi yok denecek kadar azduir.

Fakat cesitli peynirler ile siit iiriinleri ihtiyaclarini karsilamaktadirlar (Yentiirk, 2009).

Tablo 1. Girit Mutfaginda Kullanilan Otlar

Girit Mutfaginda Kullanilan Otlar
e Arapsaci (Marata) e Kazayag:
e Turp Otu (Vruvez, esek turpu) e Siitlegen
e Sevketi Bostan (Askolibrus) e Yabani 1spanak (Sirken)
o It (kopek) iiziimii (Istifno) e Yabani Kuskonmaz
e Sarmasik (Avronyes) (Asfaraca)
e Kuzu kulag: ¢ Yabani sarimsak (Kérmen)
e Tilki kuyrugu (Vlita) e Yabani pirasa
e Bakla filizi (Papules) e Kisnis (Ziihre Tarag1)
e Efelek (Labada) ¢ Givisgan
¢ Radika (Hindiba)(Stamnagati) e  Yemlik otu
e Isirgan otu o Filiz
e  Gelincik otu e Cibez
e Kereviz e Semizotu
e Enginar e Roka
e Helvacik (Esek marulu) e Ebegiimeci
e Hardal

Kaynak: (Yentiirk, 2006).

Girit mutfaginda kullanilan otlar pisirme ve tiiketim teorileriyle diger mutfak ve yemek
kiiltiirlerinden farklidir. Diger kiiltiirlerden farkli bilesenleri bulunduran bu yemek kiiltiirii genelde
sade ve yalin bir sekilde goriilmektedir. Yemeklerde salga, sos ve asir1 yag kullanimiyla karsilasmak
miimkiin degildir. Saglikli ve Akdeniz diyetine uygun 6giinlerinin dengeli beslenme sartlarina uygun
olmas1 yasayanlar icin dogal ilag olarak 6n goriilmektedir (Yenitiirk, 2006). Uriinler taze olarak besin
degerlerini kaybetmemesi i¢in fazla kiigiiltiilmeden tiiketilen dogal bitkilerden olusmaktadir (Akgigek,
2014). Giritliler basta Arap yemekleri olmak tizere Antalya’da bir¢ok farkli mutfaklarda yemeklere
farklilik getirmislerdir (Cimrin, 2006). Yemeklerinde kullandiklar: etleri ot veya sebzelerle besin
dengesi kurarak lezzetlendiren kiiltiiriin “’Girit kebab1” diye adlandirdig1 yemegi kuzu eti, enginar ve
zeytinyag ile pisirildigi bilinmektedir. Balik tiirlerini bugulama seklinde tiiketirler. Sebzeli ve
domatesli pilavlar1 zeytinyag: ile yapilmaktadir. Bunlara ek olarak zeytinyaghh bamya ve boriilce
yemekleri en bilindik tatlaridir. Kendi kiiltiirlerinin getirmis oldugu ot kullanimi boreklerinde de
goriilmektedir (Ar1, 2007). Girit yemek kiiltiiriinde otlardan sonra en ¢ok tercih edilen besin maddesi
dogal yollar ile elde edilen zeytinyagidir. Ana yemeklerinde, mezelerde, salatalarda ve genelde biitiin
yemeklerinde zeytinyagi kullanimi oldukga fazladir (Akgigek, 2003). Haftada en az 8-10 6giin ot ve
sebze kullanimi, ¢ok sekerli agir tatl kullanimindan uzak dururlar, sabah kahvaltilarinda genelde
zeytinyagini farkli baharatlarla karistirip tiiketirler (Tunc¢geng ve Tunggeng, 2008). Biitiin bu
yemeklerde kullanilan ot, sebze ve zeytinyag1 Girit mutfagini saglikli beslenme modeli olarak adim
tiim diinya’ya duyurmustur (Yenitiirk, 2009). Arastirmanin literatiir taramasindaki ¢alismalardan elde

edilen yemek isimleri baglica su sekildedir;
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Tablo 2. Girit Yemek Listesi Ornekleri

Mezeler ve Salatalar Sebze Yemekleri Etli Yemekler
Taze bakla mezesi Dikenli Kabak Kaygana Naneli Sultani bezelye
Peynirli Girit mezesi Zeytinyaglh Grecka Pilav1 | Kestaneli et
Cibalikap: Girit mezesi | (Karabugday) Girit kabag1 dolmas1
Pekmezli patlican Sebzeli omlet Taze soganlh kuzu
Yogurtlu Tavuk mezesi | Arapsaci (Marata) Kuzu etli enginar
Sevketibostan salatasi Fasulyeli marata Girit usulii yaprak ciger
Turpotu salatasi Bezelyeli enginar Enginarl Girit Kebab1
Sebzeli roka salatas1 Enginarli pilav Kuzu etli arapsagi
Radika salatas1 Kabak ¢igegi dolmas: Etli ebegiimeci
Hardal otu salatasi Tahinli Girit dolmasi Etli enginar dolmasi
It tiziimii otu haglama | Sevketibostan (Askolibrus) Etli enginar
salatasi Besamelli 1spanak Domatesli salyangoz-Hohliis
Taze bakla salatasi Hanya usulii ¢iporta (ot kavurmasi) | Kuzu etli Stamnagati-Radika
Bakla filizi salatas1 Gelincik otu Yogurtlu et
Semizotu salatasi Sar1 otlu sar1 krep Girit usulii etli patates
Siitlegen otu salatasi Sarmasik kavurmasi Tavuklu peynirli kabak
Deniz boriilcesi Yumurtali turp otu (Vuruves) Kiymali paz1 yapragi sarmast
Fasulye pilaki Yumurtali pancar kavurmasi Girit Kebab1
Taze bortilce salatasi Peynirli Girit kabag1 Borek ve Tatlilar
Fava Yogurtlu patates Cullama
Esek Marulu salatast Piringli paz1 Girit kdy pidesi (1spanakl)
Avronyes salatasi Tahinli Girit yaprak sarma Girit boregi
Biberli radika Girit usulii patlican boregi
Ig bakla Kabakli Girit boregi
Boriilce Bal kabakli borek
Semizotu Girit Kurabiyesi
Zeytinyagli bamya/taze fasulye
Kabak ¢intme yumurtali
Ispanak kavurma
Bakla miicveri
Zeytinyagl taze icli bakla

Kaynak: (Cimrin, 2006; Adar, 2007; Cimrin, 2008; Tunc¢geng ve Tunggeng, 2008; Kadioglu vd., 2010;
Kilig, 2010; D. Yagar, 2012; 1naltong, 2015; Yentiirk, 2015; Karaca vd. 2015; Karaca vd. 2015).

SONUC VE ONERILER

Side tarihinde farkli medeniyetlere ev sahipligi yaptigi, bulundugu konum ve dogasiyla 6nemli bir
mutfak kiiltiiriine sahip oldugu bilinmektedir. Mevcut yasayan yerel halkin ge¢miste Girit Adasi’'ndan
geldigi one siiriilen Giritliler olusturdugunu tanimlanmaktadir. Yarim ada seklinde deniz ile i¢ ige
olan, sehir mimarisiyle Girit Tiirklerine ev sahipli§i yapmakta olan Side'nin mutfak ve yemek
kiiltiirlerini Girit topluluklar1 olusturmusgtur. Bu sebepten dolay1 yemek kiiltiirlerinde kendilerine has
Akdeniz ot yemekleri, zeytinyaglilar ve konumu itibariyle balik¢ilik 6n plandadir. Uluslararas: turizm
pazarinda Side’nin ¢ok farkli bir konuma sahip oldugu bilinmektedir. Fakat arastirmalar sonucunda

¢ogunlukla deniz, kum ve giines destinasyonu igin tercih edildigi saptanmistir. Sadece belirli bash
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turizm cesitlerine bagli kalmamas: icin alternatif turizm cesitliligini gelistirmek amacli bolgenin
cekicilik unsurlarinin arttirilmas: gerektigi on plana ¢ikmaktadir. Son yillarda artan gastro turist
kitleleri seyahatlerini gerceklestirdikleri yerlerin mutfak kiiltiirlerini tanima ve yoresel yiyecek-
icecekleri tadarak tecriibe edinmek istemektedirler. Gastronomi turizminin farkli turizm gesitleriyle
biitiinlestiginde, turizm bolgesindeki etki alanlarinin artacagi ve bolgeye 6zgii ayr bir imaj katacag:
diistiniilmektedir. Bu nedenler dogrultusunda turizm boélgelerinde pek ¢ok yiyecek ve igecek
isletmeleri bu hususlar1 dikkate alarak hizmet vermeye baglamuslardir. Ulkemizin dogal giizellikleri
ve mutfak kiiltiirii her milletten topluluklarin dikkatini ¢ekmektedir. Gastronomi turizminde basarili
olabilmemiz i¢in kendimize 6zgii tat ve lezzetleri koruyarak kiiltiirlerimizin degerlenin prestijlerini 6n
plana ¢ikarmamiz gerekmektedir. Bu neden ile diinya genelinde hizli bir ivme kazanarak biiyiiyen
gastronomi bilimini iyi analiz edip, ivedi bir sekilde egitimli ve bu alanda bilgili kisilerin ¢alismalara
katilmalarin1 saglayip, ekonomi ve kiiltiirel alanda biiyiik getirisi olan bu turizm gesidine uyum
saglamamiz gerekmektedir. Side’de yerel mutfaga yonelik tanitimlarin yetersiz oldugunu, yiyecek-
icecek hizmeti veren igletmelerin ve gastronomi alaninda da ¢alismalarin az oldugu belirlenmistir. Bu

sebepten dolay1 Side gastronomi turizmi agisindan bolgede yapilabilecek oneriler su sekildedir;

e Bazi yemek ve otlarin cografi isaret belgesi ve patentleri almasi gerekmektedir.

e Yerel halkin ve isletmecilerin gastronomi turizmi iizerine yapilacak ¢alismalardan once
bilinclendirilmesinin ve gastronomi turizminin bolgeye katki saglayacaginin anlatilmas: gerektigi
kag¢imilmazdir.

¢ Girit mutfak kiiltiirtine uygun sekilde saglikli beslenme ve Akdeniz diyetini igeren mentiilerin
hazirlanip yoresel yemeklerin sunumu yapan otel ve yiyecek isletmelerinde yer almasini zorunlu hale
getirilmesi gerekmektedir.

¢ Yabani otlardan olusan yemeklerin tanitimini yapacak ot festivalleri, yemek festivalleri ve
gesitli sunumlar ile turistlere bdlgeyi cazip gosterme imkaninin saglanmas igin yerel yonetimlerin
projeler ile mutfak kiiltiiriinii desteklemesi gerekmektedir.

® Yeni lezzetler igin destinasyon haritas1 belirleyen turistlerin bolgeye gelmeleri mevcut
bulunan isletmelerin dogal yoldan reklamini yapacak ve tanitim alaninda gastronomi turizmine
birinci dereceden katki saglayacaktir.

e Sosyal medya fenomenlerinin yerel yonetimlerin destekleriyle Giritlilerin saghkli ot
yemeklerinin nasil yapildigini anlatan canli yaymn, video ve fotograflar ile i¢ ve dis pazarda
tanitimlarinin  desteklenmesi bolgenin mutfak kiiltiiriinti yansitacak paylasimlarin yapilmasin
saglamak.

e Side bolgesinde yasayan Giritlilerin gastronomi turizmini sekillendirmesi misyonuyla Girit
yemekleri ve mezeleri takdim eden isletmelerin faaliyete agilmasi i¢in tesvik edici desteklerin belediye
tarafindan sunulmasi ve bu isletmelerinin kalite, hijyen ve fiyat kontrollerini yapmas1 gerekmektedir.

o Girit mutfak kiiltiiriiniin tanitimlar: arttirilarak Side bolgesinde merkezi konumlarda sergi ve
kermesler yapilmasi satis ve pazarlama agisindan dogal tamitim merkezi noktasmna gelmesi igin
calismalar yapilmas: degerlendirilerek desteklenmelidir.

o Otel igletmeleri belirli 6giinlerde biifelerinde saglikli ve Akdeniz diyetini gosteren boliimlerde
zeytinyaglh ot yemeklerine yer vermeleri ve kisa agiklamalar halinde yemeklerin igeriklerini anlatan
yazilar sunmalar1 turistleri bilgilendirme asamasinda mutfak kiiltiiriiniin dikkat gekici bir unsur

haline gelmesine destek verecektir.
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e Restoran isletmeleri mezeler ve ot yemekleriyle yerel halk ve miisterilerine konseptini
benimsetmesi gelecek nesiller igin hem rekabet ortami yaratacak hem de mutfak kiiltiiriiniin devam
etmesini saglayacaktir.

e Side bolgesinde bulunan belirli turistik lokasyonlara yabani veya dogal bitki sembolleriyle
birlikte zeytinyagimin saglik agisindan Onemini igeriklerini farkli dillerde sunmalar: tatile gelen
turistlerin dikkatini ¢ekerek bu tat ve lezzetleri test etmek, arastirmak ve tatmak isteyecektir.

e Side mutfak kiiltiiriiyle ilgili workshop alani kurulup gelen misafirlere bu alanlarda tadim
testleri, gerekirse hizli ve lezzetli yemekleri uygulamali hazirlatma programi yapilabilir.

e Bolgede bulunan eglence festivallerine, Side mutfak kiiltiiriindeki yiyecek-icecekleri dahil
edip bu alanlarda yapilacak festivaller ile kiiltiirel mutfagin biitiinlesmesi saglanabilir.

e Egitim alaninda faaliyet gosteren lise, 6n lisans ve lisans alanlarindaki mutfak ve ascilik
boliimleri desteklenmeli bu alanda yetisecek olan uzman kisileri bolgenin mutfak kiiltiiriiyle tam
donaniml hale getirilmelidir.

e Side mutfak kiiltiiriinii tamitan ve yoresel {iriinleri igerisinde bulunduran kitap calismasi
yapilarak, yiyecek-icecek isletmelerine, otellerin mutfak boliimlerine, yerel halka ve bolgeye ziyaret
amacli gelen misafirlere dagitilmasiyla mutfak kiiltiirti hakkinda bilgi paylasimi gergeklesmesi

sonucunda kurum, kurulus ve kisilerin bilgilendirilmesi gerekmektedir.
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