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Arastirmada yoresel bir yiyecek olan batirigin,
surdirilebilir gastronomi turizmi baglaminda
farkindaligini arttirmak, mikro dlcekte hazirlanis
farkhliklarini ve nedenlerini tespit etmek
amaglanmaktadir. Arastirmanin yéntemi olarak nitel
arastirma yontemlerinden yari yapilandiriimisg gériisme
teknigi kullaniimistir. Arastirma Kasim-Aralk 2017
aylarinda Mersin ilinde 16 kisi ile gorisiilerek
gerceklestirilmistir. Arastirmada i¢ Anadolu bélgesinin
glineyi ve Akdeniz bélgesinde Toros daglarina yakin
bolgelerde tiiketilen batirik yemeginin, farkli bolgelerde
bolgenin iklimi, sosyo-kiltirel ve sosyo-ekonomik
yapilari gibi bazi nedenlerden dolayi hazirlanislarinda
farkhliklar gérilmektedir.
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ABSTRACT

In research, it is aimed -as
a local food Batirik- to
increase the awareness in
the context of sustainable
gastronomy tourism and to
determine the differences
and causes of micro-scale
preparation. Semi-
structured interview
technique was used as
qualitative research
methods as the research
method. The research was
conducted with 16 people
in Mersin province in
November-December
2017. In research, it is seen
that there are differences
in the preparations of the
Batirtk meal consumed in
the southern part of the
inner Anatolian region and
near the Taurus Mountains
in the Mediterranean
region and in the different
regions due the climate,
socio-cultural and socio-
economic structures of the
region.
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GIRi$

Tirk mutfagina yonelik yoresel yemekler konusunda g¢alismalar oldukga
sinirlidir. Oysa Turk mutfagi, diinyanin sayili zengin mutfaklari arasinda yer
alan hem cok koklu bir tarihe hem de ¢ok zengin kiltlrel bir yapiya sahiptir
(Serceoglu, 2014; Bucak ve Araci, 2013). Anadolu’da eski kusagin gin
gectikce azalmasi,  teknolojik yenilik ve kolayliklar ve yeme igme
aliskanliklarinin  degismesi sonucu eski yemeklerin glin gectikce
kaybolmasina neden olmaktadir. Bu nedenle geleneksel yemeklerin
derlenerek, yazili kaynaklarda toplanip, tanitilmasi, glinimize ve gelecege
tasinmasi gerekmektedir (Akman ve ark.,2001:11).

Dinyadaki bitin toplumlar kendilerine ait bir mutfak kiltirine ve
beslenme bicimlerine sahiptir. Bu beslenme bicimleri ise icinde bulunulan
kiltirel, cografi, ekonomik, ekolojik yapiya ve tarihsel slirece gore
sekillenmektedir (Serceoglu, 2014). Diinya Uzerinde tiketicilerin yerel
yiyeceklere olan ilgisi 1960’larin sonlarina dayanmasina ragmen, son on
yilda ¢evre konusundaki endiselerden dolayi bdyle trinlere gonalli olarak
daha fazla 6deme yapanlarin sayisinda ciddi anlamda artis yasanmaktadir
(Johnson, 2016). Gilinimuzde vyerel yiyecekler ve icecekler turistlerin
destinasyon seciminde ana motivasyon kaynagi olmasa da son yillarda yerel
mutfaklarin  turistlerin  destinasyon seciminde artan motivasyon
kaynaklarindan oldugu dikkat cekmektedir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017;
Zagrali ve Akbaba, 2015; Bezirgan ve Kog, 2014; du Rand ve Heath, 2008).
Ayrica Yuksel ve Yiksel (2001) yerel yiyeceklerin kalitesinin turistlerin
tekrar satin alma niyetlerinde de 6nemli bir etkisi oldugunu belirtmislerdir.
Bayrakci ve Akdag (2016) yerel yemek tiiketim motivasyonunun hem bir
bitiin halinde hem de alt boyutlar itibariyle turistlerin tekrar ziyaret
niyetine olumlu etki ettigini belirtmislerdir. Ginlimiz post modern turist
profili artik kitlesellikten uzaklasarak bireysel seyahatlere yonelmekte ve
gidilen yoreyi kabul ederek onlarin kiltirel degerlerini 6grenmeye ve/veya
yasamaya calisan tutum ve davranislar sergilemektedir.

Turist, gittigi Glkenin veya bolgenin geleneksel yerel yemeklerini yer,
degisik lezzetlerdeki yemekleri denemekten kiltiirel ve eglence anlaminda
hoslanmaktadir (Kim, Eves & Scarles, 2009; Gokdemir, 2005:8; Hjalager ve
Richards, 2002; Telfer ve Wall, 2000). Bireysel anlamda sehirler hatta
Ulkeler bile essiz mutfak cekicilikleri sunarak turistik cazibe yaratmaya
calismaktadirlar (Cohen ve Avieli, 2004).
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Batirik Mersin yoresine 6zgli bulgur ile yapilan bir ¢esit sulu veya kuru
soguk salatadir. Bazi yorelerde "Batirma" da denir. Hatta Batirik (Batirma)
turkilere konu olmus yerini kiltirimuazde pekistirmistir. Batirik yapilisi ve
icerigi yorelere gore farkhlik gosterse de sulu batirik ve kuru batirik olmak
Uzere iki cesittir. icindeki domates, salatalik ve bulgurdan 6tiirii kisiri
andirir. Ancak batingi kisirdan ayiran en 6nemli 6zellik ise yapiminda
kullanilan kavrulmus vyerfistigl, susam ve tahin gibi yag miktar ve
besleyicilik 6zelligi yiksek gidalardir. Ozellikle yaz aylarinda daha cok tercih
edilme sebebi ise yogrulma isleminden sonra eklenen soguk su yaninda
lahana, marul ve maydanoz gibi yesil yaprakl salata malzemeleridir (Oz ve
Sahin, 2014). Bir destinasyonda batirik gibi yoresel yiyeceklerin tesviki,
kiltirel mirasin yasatilmasi icin 6nem arz eder. Mevcut arastirmanin amaci
da yoresel bir yiyecek olan batirigin, sirdirulebilir gastronomi turizmi
baglaminda farkindaligini arttirmak, mikro olgekte hazirlanis farkhliklarini
ve nedenlerini tespit etmektir.

KURAMSAL CERCEVE

Siirdiiriilebilirlik ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi bir tur butcesinin Ugte birinin yiyecek tliketimine
harcanmasindan dolayi yeni bir turistik Griin olarak gelismekte ve ortaya
¢itkmakta olan bir olgudur. Clinki glinim{zde tatilin kalitesi agisindan yerel
yemekler 6nemli bir faktordir (Gheorghe, Tudorache & Nistoreanu, 2014).

Gastronomi kavrami genel bir ifadeyle “yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin bilime
ve sanata déniismesi” olarak tanimlanabilmektedir (Bucak ve Araci, 2013).
Uluslararasi Mutfak Turizmi Dernegi (International Culinary Tourism
Association), yiyecek ve igecek turizmini, “diinya lzerinde tek ve unutulmaz
yiyecek ve igcecek deneyimlerine olan ilgi” olarak tanimlamaktadir (
Buczkowska ve Poznan, 2014). Lee, Packer & Scott (2015) gastronomi
turizmini “gastronomi iiriinlerinin birincil ve ikincil Greticilerini, gastronomi
festivallerini, fuarlari, etkinlikleri, yemek pisirme gdsterilerini, yiyeceklerin
lezzet testlerini veya yiyecekle ilgili her tiirlii etkinliGe yapilan ziyaretlerin
dahil oldugu, bos zamani degerlendirmek veya eglenceli bir zaman yasamak
icin zengin gastronomi kaynaklarina sahip bdlgelere yapilan seyahatler
olarak” tanimlamaktadir.

Eren (2012) gastronomi turizmi ile yoéresel yemeklerin strdurilebilirliginin
saglanmasi sonucunda, tatil mekaninin otantikligine deger katmasini, yerel
ve bolgesel urin cesitliligini genisletilmesini ve tarimsal Uretimin tesvik
edilmesini saglayarak turizm bdélgesine uzun dénemli bir rekabetci avantaj
yaratabilecegini belirtmektedir. Yiincli (2009) ise glinimiz turistinin, gittigi
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bolgelerin kiltlirlerine uyum saglamasini seven, kiltliriin tim ogelerini
gormek isteyen bir yapiya sahip oldugunu belirtmektedir.

Yerel gastronomi kaynaklarinin sirdrilebilir olmasi, destinasyonun
cekiciligini ve farklihgini destekleyebilmektedir. Ayrica bdlgenin halkin
kiltiirel boyutlari ile arasindaki bagi gliclendirerek destinasyonun daha iyi
ifade edilmesini saglamaktadir. Yurtseven (2011) sirddrilebilir gastronomi
turizmini, yerel halkin tarimsal faaliyetlerinin desteklenmesi agisindan
gelistirilen ve yonetilen bir turizm hareketi olarak belirtmektedir. Ayrica
sirdurulebilir gastronomi turizmi hareketlili§inde seyahat etmede
motivasyon faktori olarak yerel, otantik, nostaljik, insan sagligi icin yararli,
besin degeri ylksek, cevreye duyarl sekilde (Uretilen, hazirlanan ve
tiketilen yiyecek ve iceceklerin karsimiza ¢iktigini belirtmektedir. Ozkaya,
Siinnetcioglu & Can (2013) sirdirilebilir gastronomi turizmi hareketliligin
de yerel gastronomi mirasinin korunmasi ve yore halkinin desteklenerek
yerel ekonomik kalkinmanin saglanmasinin hedeflendigini belirtmislerdir.
Aydogdu ve Mizrak (2017) yoresel yemeklerin standart receteler
olusturularak biran 6nce kayit altina alinmasi ve kiltirel mirasimiz olan
yerel yemeklerin gelenekten gelecege anlayisi ile aslina sadik kalinarak
sonraki kusaklara aktarilabilecegini belirtmislerdir.

Yerel Yemek ve Cografi Farklihklar

Son zamanlarda mutfak, bir bolgenin yasam tarzi ve kiltlrinin
o0grenilmesinde kaginilmaz bir unsur olmustur. Mutfak turizmde vyeni
egilimler ile ilgili (klltir ve gelenege saygi, saglkli bir yasam tarz,
otantiklik, sturdarilebilirlik ve yerel ile ilgili duygular gibi) tim geleneksel
degerleri kapsamaktadir (Lee, Packer & Scott, 2015). Yerel yemeklerde ait
oldugu kiltlirin 6zelliklerini barindirarak, pisirme ve sunma aliskanliklarinin
kiltirle esdeger bir takim algilamalar ve aitlikler igerdigi gorilmektedir
(Colbay ve Sormaz, 2015).

Yerel yiyecek pazarinin popdlerliginin artmasina ragmen tam olarak yerel
yiyecegin ne oldugu konusunda tanim cok az bulunmaktadir. Martinez vd.
(2010) yerel yemegi “belli bir cografi sinirlar igerisinde, toplumun kendi
halki  tarafindan yiyeceklerin iiretim ve dagitim siireci” olarak
tanimlamaktadir. Bircok tanimlamada, yerel yiyeceklerin belli bir cografi
yakinhiga bagh olarak (ciftciden-tiketiciye) tretilen Grinlerin Uretildikleri
yerlere yakin yerlerde tiiketiciye sunulmasi olarak tanimlanmaktadir
(Johnson, 2016). Ancak dretim vyapilan cografi bdlgenin mesafesi
konusunda her hangi bir goris birligi bulunmamaktadir. USDA (2013)'nin
raporlarina gore yapilan tanimlamalarda Griintn Uretildigi yerden 25 mil
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(40.2 km) ile 350 mile (563.2 km) kadar olan bir cografi alanda tiketilmesi
konusunda cesitli farkhliklar bulunmaktadir. The New Oxford American
Dictionary (NOAD) yerel yemegi “locevore” terimi ile “100 millik bir yari
capta yerel bir sakin tarafindan yemek icin yiyecekleri yetistirme veya
iretme denemeleri” olarak tanimlanmaktadir. Ancak bu 100 mil (160.9 km)
yari ¢api Olcegi yemeklerin orijinalligi agisindan yerel pazarlar igin standart
bulunmamaktadir (Martinez vd., 2010). Yiyeceklerin degisik yorelerde
hazirlanis farkliliklarina yonelik olarak Cekal ve Aslan (2017) Anadolu
kiltlirinin degismez lezzet unsurlarindan olan tarhananin bélgeden
bolgeye hatta yoreden yoreye farklihk gosterdigini, bunun temel nedeninin
ise gelenek, gorenek ve beslenme aliskanliklarina bagh farkhliklar
olabilecegini belirtmislerdir.

Kim, Eves ve Scarles (2009 bir tatil destinasyonunda yerel yiyeceklerin
tiketimine yonelik bir model sunmuslardir. Modelde turistlerin turistik
destinasyonda vyerel yemek tliketimlerini etkileyecek (¢ temel boyut
belirlemislerdir. Turistlerin yerel yemek tercihlerini etkileyen motive edici
faktorler; heyecan deneyimi, monotonluktan kagma, saglik endiseleri,
0grenme, otantik deneyim, sosyallesme, algisal gekicilik, prestij ve fiziksel
cevre, demografik faktorler; cinsiyet, yas ve egitim duzeyleri, psikolojik
faktorler ise; yeni yiyecekleri merak etme ve yeni yiyecekten korkma olarak

belirlemislerdir. f \

Motive Edici Faktorler
Heyecan Deneyimi
Monotonluktan kagis
Saglik endisesi

Ogrenme
Otantik deneyim Psikolojik \
Demografik Sosyallesme Faktorler
Fa.ktc.)rler Algisal Cekicilik Yeni Yiyecek
Cinsiyet Prestij meraki
Yas Fiziksel cevre Yeni yiyecek
Egitim

\ _

deneyim korkusu j

!

Destinasyonda

Yerel Yemek

Tuketimi

Sekil 1: Turistik Bir Destinasyonda Yerel Yiyecek Tiketim Modeli (Kim, Eves
ve Scarles, 2009).
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Yerel Bir Yemek Olarak Batirik

Batirngin tarihi gelisim sireci ile ilgili veya her hangi bir hikayesi olup
olmadigi konusunda resmi bir kayit bulunmamaktadir. Ancak Mersin-
Ermenek-Karaman vyerelinde uzun vyillardir tlketilen bir yerel yiyecek
oldugu bilinmektedir.

Batirlk Ermenek bdlgesine ait bir yemektir ve daha ¢ok yazin
tiketilir. Yapilis ve damak tadina gore cevizli, etli ve deli batirik olarak
siniflandirilabilir. Delisinin  farki ceviz veya benzerlerinin olmamasidir.
Etlisi ise daha ¢ok Ermenek’te yapilir bir nevi sulandiriimis ¢ig kofte gibidir
(Ermenek Belediyesi, 2017). i¢ Anadolu bélgesinin giineyi ve Akdeniz
bolgesinde Toros daglarina yakin bolgelerde, Ermenek, Mersin'in ilgeleri
Aydincik, Anamur, Erdemli, Silitke ve Gilnar'da yapilir. Yapihsi bolgelere
gore kiguk farkhliklar gosterir, genelde ince bulgur (dtgircik, digi veya
simit), domates ve c¢esitli baharatlarla karistirlhr  ve  yogrulur
(www.on5yirmi5.com, 2009). Taseli Bolgesinde Yoruk kiltlrini yansitan
batirma ya da batirikk yemegi, Yoriklerin dogadan elde ettikleri gida
maddelerini nasil en iyi sekilde degerlendirebildiklerini géstermektedir.

Batingin yoresel farkliliklari Gizerine Oz ve Sahin (2014) daha 6nce yapmis
olduklari c¢alismalarinda, batirngin Mersin yoéresine ait oldugunu ve
yapilisinda ise kigik farkhliklar disinda ince bulgur (digurcuk, digu veya
simit), tahin, domates ve c¢esitli baharatlarla karistirilip yoguruldugunu
belirtmislerdir. Ayrica yoresel farkhlik olarak kimi mutfaklarda susamin kimi
mutfaklarda ise kavrulmus fistik aromasinin  baskin  oldugunu
belirtmislerdir.

Malzemeler: Kisi basina bir cay bardagi ince bulgur (digurcik), yeteri kadar
olgun domates, bir bas blyik sogan, 2-3 adet yesilbiber, yarim veya bir
demet maydanoz, bir dal feslegen (fazlasi aci tat verir), bir su bardagi
dovilmis i¢ ceviz (fistik, susam veya kendir de kullanilabilir), tuz, yeterli
miktarda 1,5-2 It su. Yapilisi: Domatesler soyulur ince ince dogranir veya
rendelenir. Sogan, maydanoz, feslegen ve biber c¢cok ince bir sekilde
dogranir ve ince bulgur yani digiirciikle bunlar tuz ilave edilerek yogrulur.
Diigircik biraz yumusayinca ceviz ici ilave edilerek biraz daha yogrulur.
Istenirse su katmadan biraz sikma ayrilir (sikma: Cig kdfteden biraz biiyiikce
parcalar) daha sonra buna su ilave edilerek sulandirilir ve karistirilr.
Yaninda maydanoz, marul, kivircik, tere, roka, domates, salatalik,
yesilbiber, taze veya kuru sogan, lahana veya asma yapraginin haslanmisi
ile servis yapilir (Ermenek Belediyesi, 2017).
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2.YONTEM

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmanin amaci yoresel bir yiyecek olan batingin sardirilebilir
gastronomi turizmi baglaminda farkindaligini arttirmak, mikro 6&lgekte
hazirlanig farkliliklarini ve nedenlerini tespit etmektir.

Mesafeler arttikca veya vyerelden uzaklastikga yerel yemeklerin
yapilislarinda da degisimler olusabilmektedir. Ornegin daha kalabalik
nifuslu vyerlerde kultirel etkilesim, iklim, yasam tarzi, beslenme
aliskanliklari ve sosyo-ekonomik kosullar vb. gibi nedenlerden dolayi
yiyeceklerin yapilislarinda veya isimlerinde ufak farklilklar olabilmektedir.
Zaten Oktem (2014) iginde farkli toplumlarin ve dinlerin bulundugu Mersin
yoresinde 6nemli seviyede bir kiltlrel birikimin oldugunu ve bunun yoéresel
gastronomiye yansidigini belirtmektedir.

Bundan dolayl yoresel ve geleneksel mirasimizin sistemli bir sekilde
toplanmasi ve kayit altina alinmasi, boylelikle korunarak kusaktan kusaga
aktarihp vyasatilabilmesi surdurilebilirlik agisindan blyik bir énem arz
etmektedir.

Arastirma Sorusu

Arastirmada yoresel vyiyecek olan batirigin mikro Olgekte hazirlanis
farklihiklari olup olmadigi belirlenmeye c¢alisiimistir. Arastirmada ayrica
yoresel yiyecek olarak batirigin hazirlanisinda herhangi bir farklilik varsa
bunun temel nedenleri de arastiriimistir.

Aragtirmanin Veri Toplama Araci

Arastirma elde edilen veriler, nitel arastirma yodntemlerinde en sik
kullanilan teknik olan goriisme teknigi ile elde edilmistir. Nitel arastirma,
go6zlem, gériisme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama yéntemlerinin
kullanilarak algi ve olaylarin dogal ortamda gercekgi ve blitiinciil bir sekilde
incelendigi arastirma olarak tanimlanmaktadir (Yildirm ve Simsek,
2006:39). Yiksel, Mil ve Bilim (2007) goriisme tekniginin, bireyin
deneyimlerine, tutumlarina gorislerine, sikayetlerine, duygularina ve
inanclarina iliskin bilgi elde etmede oldukca etkili bir yontem oldugunu
belirtmislerdir. Gorlisme tekniginde ise vyari yapilandirilmis goriisme
yontemi ile buna uygun soru formu uygulanmistir. Yari yapilandiriimis
gorlisme yontemi; yapilandirilmis gorismelerde oldugu gibi Onceden
belirlenmis sorular vardir ancak bu yontemin farki, sorularin belirli bir siray!
takip etmemesi ve daha dnceden belirlenmeyen ek sorularin sorulabilmesi,
daha esnek bir yapiya sahip olmasidir (Smith, 2003, akt. Yiksel vd., 2007).
Arastirma Kasim-Aralik 2017 aylarinda Mersin ilinde 16 kisi ile gorisiilerek
gerceklesmistir. Gorismeler sirasinda ses kaydi ve not alma islemi es
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zamanh olarak yuratilmistir. Daha sonra ses kayitlari ¢oziimlenerek
tutulan notlarla karsilastirilmis ve notlardaki eksiklikler giderilmistir.
Boylelikle arastirmanin givenirligi arttiriimistir.

Arastirma formunda ilk olarak demografik bilgilere yonelik sorular (adi
soyadi, yasi ve yasadigi yer) ikincisi ise batirigin kendi yasadiklari yerde nasil
yapildigina yonelik tarif istenmistir. Ayrica kendi tariflerinde varsa
farkhliklari ve nedenleri sorulmustur. Arastirmada elde edilen verilerin
icindeki tekrarlar ayiklanarak, dogrudan alintilar vyoluyla bulgular
olusturulmustur.

BULGULAR

Arastirmada Ermenek ve Mersin’in farkli ilcelerinde yasayan 16 katilimci ile
gorusilmustir. Katihmcilarin ¢ogunlugu kadin olup ginlik hayatlarinda
batirik yemegini siklikla yapan kisilerle goristlmustir. Katihmcilarin 2’si
Erdemli, 4’4 Gllnar, 4’4 Anamur, 3’0 Silifke, 1'i Mut, 1’i Bozyazl ve 1'i
Ermenek’ten arastirmaya katilmislardir. Katilimcilarin 1’i 25 vyasinda
digerleri ise 35 yas ve Ustlnl olusturmaktadir.

Tablo 1. Arastirmaya Katilanlarin Demografik Ozellikleri

Sayi Katilimcinin Adi Cinsiyet Memleketi Yasi
Soyadi
1 M. D. Kadin Erdemli 36
2 S.A. Kadin Gllnar 25
3 A.D. Kadin Silifke 35
4 Z.U. Kadin Erdemli 50
5 S.G. Kadin Anamur 47
6 H. O. Kadin Mut 43
7 H.S. Kadin Silifke 35
8 A K. Kadin Gulnar 43
9 H. A. Kadin Gllnar 43
10 M. B. Kadin Silifke 45
11 A.S. Kadin Anamur 39
12 A. B. Kadin Bozyazi 40
13 S.T. Kadin Gulnar 47
14 F. E. Kadin Anamur 51
15 H. K. Kadin Ermenek 56
16 G.G. Erkek Anamur 55
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Ermenek’te Batirik Yapimi

Aslinda batirik yemeginin anavatani Ermenek’tir. Ermenek Belediyesi’'nin
yayinladigl resmi tarifin yaninda arastirmada Ermenek halkinin da batirigi
nasil yaptiklari arastirilmistir. Katihmcilardan H.K. (56) “kisi basina 1 ¢ay
bardadi diigiirciik konur. Rendelenmis domates suyu ile islatilir. Bulgurlar
sisinceye kadar beklenir ve daha sonra kuru sodan ve tuz konulur.
Yogrulmaya baslanir, cekilmis ceviz ilave edilerek yogrulmaya devam edilir.
Ozlestirilir, yesilbiber, fesleGen ve maydanoz ilave edilir ve yogrulur. Daha
sonra sikma yapilarak servis tabadina kéfte boyutunda konulur. Geride
kalan karissma domates suyu ve normal su konularak ¢orba haline getirilir.
Yazin yaparsak soguk su ile buz konulur. Tabaklara konularak lizerine
lahana, domates, salatalik ve marul ilave edilerek servis yapilir”.

H.K. (56)'ye gbre “Ermenek batiriginin ézelligi domates suyu ile olmasi ve
ceviz ezmesi konmasidir. Ayni anda limon konmaz sebebi ise domates
suyunun c¢ok kullandiklari icin bulguru domates suyu ile islatiriz. Cevizi ise
miktar olarak istege bagl koyariz”.

H.K. (56) batingin cevizli olmasinin sebebini ise, “Ermenek ceviz
bahgelerinin yogun oldugu yerdir. Temel ekonomik kaynaginin kémiir
madenciligi oldugu gibi cevizin de énemli bir gelir kaynag)” oldugunu
belirtmistir.

Ermenek’te batirigin temel hazirlanis farklihgl incelendiginde en 6nemli
unsur cevizdir. Batingin hazirlanisinda bircok ilcede domates ve/veya biber
salcasi konulurken Ermenek’te tercih edilmemektedir.

Anamur’da Batirik Yapimi

Arastirmada katilimcilardan S.G. (47) “batirik yapilirken, kisi basi 1 ¢cay
bardadi ince bulgur, mevsimine gére domates kurusu ya da taze domates
ile yogruldugunu ve 1 veya 2 sogan tuzla ovulduktan sonra yodgrulan
bulgura eklenmektedir, biber salgasi eklenip, arkasindan kavrulmus fistik ve
susam ilave edilir. Sakiz kivamina gelene kadar yogrulur ve maydanoz
eklenir. Sitkma isteyene servis edilir. Kalani ise koyu c¢orba kivaminda
sulandirilir ve istege gére nane eklenir. Domates, salatalik kiigiik kii¢ciik
dogranarak lizerine konulur ve haslanmis lahana ile servis yapilir”.

A.S. (39), “digtircigii kisi basi bir bardak sicak suyla islatiyoruz. Bir tane iri
sogan tuzla ovarak éldiiriiyoruz. Bol domates rendesi biraz domates salgasi
ve renk verecek kadar biber sal¢asi koyuyoruz. Diigiirciik eriyene kadar
yoguruyoruz. Daha sonra ezilmis susam ve fistik (bol miktarda) koyup
yoguruyoruz. Maydanoz ve limon suyu koyuyoruz. Sikmasini yaptiktan
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sonra sulandiriyoruz ve lzerine kuru nane atiyoruz. Yaninda garnitiir olarak
lahana, sogan, bal kabaginin tazesini, turp otunu haslayip yaninda servis
ediyoruz. Bunun yaninda taze domates, salatalhk, tursu ve marul
konulmaktadir”.

F. E. (51), “kisi basi bir ¢ay bardagi kéftelik bulgura 1 ¢ay bardagi domates
kurusu eklenir sicak su ile islatilir. Salcalar, tuz, seker eklenir. Kuru sogan
dogranir ve bu malzemeler yogurulur. Ardindan fistik ve susam ezmesi
eklenir. Rendelenmis domates eklenir ve iyice yogrulur. Belirli bir kivama
geldikten sonra dodgranan yesillikler ve limon suyu eklenip tekrar yogrulur.
Yogrulan malzemeler kéfte kivamina geldikten sonra sekillenip servis
tabagina konur. Geride kalan karisima limon, tuz ve su ilave edilerek ¢orba
haline getirilir. Servis tabagina konulup sunuma hazirlanir. Servis ederken
tizerine yesillikler (haslanmis lahana, haslanmis sogan, haslanmis turp otu,
marul, salamura aci domates, salatalik) ilave edilerek tabaklarda servis
yapihr”.

Katilimcilarin cevaplarina gére Anamur batiriginin temel 6zelligi kavrulmus
ve rendelenmis susam ve fistik ilave edilmesidir. Bunun temel nedenini ise
F.E (51) ve G.G.(55)’e gore “susamin Anamur’da ilk tarimsal (iriinlerinden
biri  olmasi daha sonra bunun yerini yer fistiginin almasindan
kaynaklandigini belirtmislerdir” .

Bozyazi’da Batirik Yapimi

Bozyazi ilgesi cografi anlamda Anamur’a ¢ok yakin olmasindan dolayi batirik
tarifleri arasinda nar eksisi disinda herhangi bir farkhlik bulunmamaktadir.
Nar Bozyazi'nin yakin kdylerinde siklikla yetistiriimektedir. Batirigin sikmasi
ve sulandiriimasi kisilerin tamamen tercihine kalmigtir. A.B. (40)’e gore “4
kisi icin 4 ¢cay bardadi diigiirciigii sicak suyla islatiyoruz. Igerisine 1 tane
sogan dograyip, yaklasik 4 tane domates rendeliyoruz, biraz domates
salcasi ve biber salcasi koyup yoduruyoruz. icine limon suyu, nar eksisi ve
tuz koyuyoruz. Daha sonra maydanoz, ¢ekilmis susam ve fistik koyup
yoguruyoruz. Igine soduk su koyup karistiriyoruz. Uzerine domates,
salatalik, marul, haslanmis lahana dogruyoruz. Servis yaparken de iizerine
kuru nane atiyoruz.

Giilnar’da Batirik Yapimi

Gulnar'da batirik ¢ogunlukla dogal tarimsal Gritnlerin kullanildigi ve sik
tercih edilen yoresel bir yiyecek turudir. S.T. (47) nin tarifine gore “legen
denilen ¢ukur bir kaba 3 ¢cay bardagdi diigiirciik konup onu islatacak sekilde
domates rendesi eklenir. Legenin bir tarafina toplatilip 1slamaya birakilir,
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diger ucuna sogan rendelenir, soganin listiine az tuz atilir iyice ezilir. Islanan
diigiirciik ile sogan iyice ovulur. Salgca eklenir, fistik ezmesi eklenir ve biraz
daha domates rendesi eklenir. Kivama gelince bu karisima tuz, limon, nane,
maydanoz, feslegen ve bir adet salatalik eklenir. Bu sekilde sikma yapilir.
Marul, lahana, ségis domates, salatalikla yenir. Biraz daha domates
rendesi ve koyu olmayacak sekilde su eklenir. Servis tabadina konulur,
istiine kiip kiip dogranmis domates, salatalik, lahana, marul istege bagli
sekilde konulur. Tuz ve limon ayari yapilir ve yine istege bagl sekilde aci ya
da tath biberle yenilir”.

A.K.(43)'ya gore “bulgur igerisinde rendelenmis domates ile yogrulur. Salga,
pul biber eklenir ve yodgrulur. Fistik, susam, badem, ceviz, kavrulup
robottan ¢ekilir. Tahin de kavrulur. ince kiyilmis sogan ile susam yodrulur.
Salatalik, domates, maydanoz karistirilip biraz daha yogrulur. Kuru nane ve
feslegen istege bagli eklenir. Lahana haslanir servis asamasinda kullanilir”.

H.A. (43)’e gore “tahinli yapiliyor. 2-3 yemek kasigi tahin kavruluyor susam
kavrulup robottan g¢ekilir. Tahinin igine ekleniyor. Fistik kavrulur robottan
cekilir. Rendelenmis domates ve koftelik bulgur ( kisi basi 1 ¢ay bardadi) 5-
10 dakika bekletilir. Bulgur yumusayinca ince ince bir adet sogan dogranir.
Salgca (domates-biber), domates kurusu da eklenir. Maydanoz, yesil sogan,
domates, salatalik, marul (az olsun,) kuru nane, tahin ve susam, fistik
(varim kilo) bu asamada konulur. Cig kéfte gibi yogrulur. Domates, salatalik
ve marul ince ince dogranir, en son eklenir. Yogrulduktan sonra sulandirilir.
Limon suyu, nar eksisi, tuz, pul biber istege bagli eklenir servis edilir”.

Gulnar ilgesinde batirik yapimi Anamur’un yer fistigi, susami ve Mersin’in
tahin karisimindan etkilendigi gérilmektedir. Bu Gllnar ilgesinin Mersin ve
Anamur’a go¢ vermesinden de kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Ancak
pul biber istege bagh ilave edilmektedir. Ayrica Giilnar'in temel tarimsal
kaynaklarindan badem de kavrulmus olarak batirik yapiminda
kullanilmaktadir. Bu durum vyerel ekonomik kaynaklarin yiyeceklerin
yapimina yansidigini gbstermektedir.

Silifke’de Batirik Yapimi

Silifke’de batirik yapimi genellikle Mersin, Ermenek ve Anamur ilgelerinin
etkilesimi ile yapilmaktadir. Yani batirik yapiminda yer fistigi, tahin, susam
ve ceviz gibi temel aromalar genellikle bir arada kullanilmaktadir. Hatta
fistiksiz yapilan batiriga yoresel dilde “dul batirik” denilmektedir. M.B. (45)
“kisi basi bir cay bardadi olmak lizere bulgur, sogan ve domates rendesi ile
islatilir. Bir siire beklenir. Salcayla yogrulur. Fistik, susam kavrulur, déviiliir.
Ceviz, tahin kavrulur, eklenir. Daha sonra, maydanoz, salatalik eklenir.
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Sulandirilir. Servis icin lahana haslanir. Fistik, susam da lizerine dékiilebilir”.
A.D. (35)’e gore “kisi basi 1 ¢ay bardadi bulgur kullanilir. Bulgur islatilir, yag
ve salcayla yogrulur. Susam, fistik, tahin kavrulup bulgurun icine eklenir.
lyice yogrulduktan sonra sulandirilir, haslanan lahana ile servis edilir’. H.S.
(35) ise “kisi basi bir ¢ay bardagi bulgur rendelenmis domates suyuyla
islatilir. Salgayla bulgur yodgrulur. Tahin kavrulur. Fistik robottan gegirilir.
Susam kavrulur ezilir. Biitiin malzemeler karistirilip yogrulduktan sonra
sulandirilir. Fistikla siislenip servis edilir”.

Erdemli ’de Batirik Yapimi

Z.U. (50)’'ye gore “ince bulgur, sogan rendesi ve domates yogrulur, tahin,
kuru domates, maydanoz, salatalik, yesil sogan, kavrulmus ve déviilmiis yer
fistigi, feslegen de olabilir istege badgl eklenir, iyice yogrulduktan sonra
sulandirilir. Haslanmis lahana ve marul ile servis edilir’. M.D. (36) ise
“sogan ve domates rendelenir, kéftelik ince bulgura eklenir ve yumusamasi
icin beklenir. Salga kavrulur ve eklenir. Kiincii (susam) kavrulur ve robottan
cekilir. Islattigin bulgura salca ve susam eklenir iyice yogrulur. Fistik ve
maydanoz da konulur. Cig kéfte gibi yogrulur. Kisir halinde de yenilir. Sulu
da yenilir. En son limon ve tuz eklenir. Servis icin lahana haslanir.
Lahanayla birlikte servis edilir”.

Tablo 2. Batirik Yapiminda Kullanilan Malzemelerin ilgelere Gére Kullanim
Farkhihklari

Batirik Anamur Bozyazi Erdemli Ermenek Gilnar Mut Silifke
Malzemeleri

Bulgur X X X X X X X
Ceviz X X X
Domates X X X X X X X
Fistik X X X X X X
Tahin X X X
Susam X X X X X X
Badem X

D/B Salgasi X X X X X X
Nar Eksisi X X

Feslegen X X X X X
Maydanoz X X X X X X X
Yesil Sogan X X

Yesil Biber X X

Limon X X X X X

Kuru Sogan X X X X X X X
Domates X X

Kurusu

Salatalik X X X X
Nane X X X

Pul Biber X X

Seker X
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Mut’ta Batirik Yapimi

Mut ilgesinde batingin tarifi H.O. (43)’e gore “ince bulgur, yazlari domatesle
kislar1 su ve salga ile islatilir. Fistik, ceviz, susam kavrulup robottan gegirilir.
Karistirihir ve iyice yogrulur. Lahana haslanir. Servis ederken (izerine nar
eksisi, kiigiik dogranmis domates, salatalik eklenir ve yesillik istege gére
atilir. Sulandirilarak lahana ile servis edilir”.

SONUC VE ONERILER

Destinasyonlarin sahip oldugu 6z yemek kiltiri ve bu kiltlridn turist
tarafindan deneyimlenmesi destinasyonun diger destinasyonlar icerisinde
farklilasmasinda ve rekabet avantaji kazanmasinda etkili bir rol oynar
(Bezirgan ve Kog, 2014). Bundan dolayl mevcut arastirmada, yoresel bir
yiyecek olan batingin, sirdirilebilir gastronomi turizmi baglaminda
farkindaligini arttirmak, mikro olgekte hazirlanis farkliliklarini ve nedenlerini
tespit etmek amaglanmistir.

Arastirma bulgularina gore batirik genellikle i¢c Anadolu bdlgesinin giineyi
ve Akdeniz bolgesinde Toros daglarina yakin bodlgelerde, Ermenek,
Mersin'in ilceleri Aydincik, Anamur, Erdemli, Silitfke ve Gilnar yerelinde
yapildigi belirlenmistir. Ancak arastirma bulgularina gére mikro 6l¢ekte bu il
ve ilcelerin kendilerine 6zgl bazi 6zelliklerinden dolayi (iklim, kiltir, yasam
tarzi, sosyo-ekonomik vyapi vb.) hazirlanislarinda bazi farkliliklar
gorilmektedir. Zaten literatiirde de Oz ve Sahin (2014) Akdeniz ydresinde
tuketilen, aromatik ve besleyici lezzet olan batirigin mikro 6lgekte yoresel
hazirlanis  farklihklarinin ~ oldugunu  belirterek ¢alisma  sonuglarini
desteklemektedirler.

Mersin yemekleri kiltirel etkilesim geregi genel olarak Akdeniz,
Guineydogu, Arap ve bazi ilgelerinde i¢c Anadolu kiltiirii ile ic icedir. Bu
durum Mersin’in merkezi ile ilce ve kdylerinde bazi hazirlanis farkliliklarina
neden olmaktadir. Anamur, Gilnar, Aydincik, Mut, Silifke ve Erdemli’de
Yoériik geleneklerinden ve i¢c Anadolu’nun giineyine yakin kiiltiirel yapidan
etkilenirken, Mersin merkezde ve Tarsus’ta ise Yorik, Gineydogu ve Arap
kiltirleri birbirleri ile etkilesim icerisindedir. Bu durum mikro olcekte yerel
yiyeceklerinde kilturel etkilesimden dolayi farkhlik gostermesine neden
olmaktadir. Ermenek kdkenli olan batiriginda Ermenek’in cevre ilgelere ¢ok
fazla go¢ vermesinden dolayr yayilarak kiltiirel etkilesimler ile birlikte,
hazirlanislarinda da farkhliklar gérilmektedir.
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Batingin temel hammaddesi bulgur, domates, sogan, domates kurusu
olmakla beraber ceviz, fistik, susam ve tahin gibi aroma, lezzet ve besin
degerini arttirici gidalarda ilave edilmektedir. Hatta Erkoyuncu (2006)’ya
gore daha i¢c bolgelerde Konya ili merkezine yakin ilcelerde batirigin
icerisine hashas ve kenevir de ilave edildigi goriilmektedir. Ancak bu gidalar
cografyaya ve/veya ilcelere gore cesitli nedenlerden dolayr degisiklik
gosterebilmektedir. Ayrica tim ilgelerin regetelerinde batirigin yaninda
servis yapilirken haglanmis lahana ilave edilmektedir.

Kilturel etkilesimin yaninda yorenin tarimsal Uretim cesitliligi de yoresel
yiyeceklerin  hazirlanislarinda  farkliliklar  olusturmaktadir.  Ozellikle
Ermenek’te ceviz ve domates, Anamur’'da susam ve fistik, Gilnar’'da badem
ve sahil bolgelerinde nar dretimi batingin hazirlanisinda farkhliklar
olusturmaktadir.

Bezirgan ve Kog¢ (2014) calismalarinda turizm destinasyonuna rekabet
avantaji saglayacak unsurlardan birisinin de yéreye 6zgl yerel mutfaklar
oldugunu ve burada {Uretilen yiyecek ve iceceklerin 6zglnlGginin,
turistlerin  destinasyona yoOnelik aidiyet duygusu gelistirecegini
belirtmislerdir. Bayrakgl ve Akdag (2016) ise destinasyonda tiiketilen yerel
yemeklerin, ziyaretcileri destinasyonu tekrar ziyaret edilmesini
saglamasinin yani sira o bolgeye ilk defa ziyaret edecek kisilerde de ¢ekicilik
olusturdugunu belirtmislerdir.
Surdurdlebilir gastronomi baglaminda batirigin  karsilastirmali  rekabet
avantajl incelendiginde;
e Otantik bir degere sahiptir. Batirik geleneksel ve yoresel bir
yiyecektir.
e Yerelde tarimsal Uretimi tesvik eden bir vyiyecektir. Batingin
yapiminda tamamen dogal ve yerel tarim Grinleri kullaniimaktadir.
e Mevsiminde hazirlandiginda organik ve dogaldir.
e Yerel halkin yasam tarzi ve vyiyecek arasinda kiltirel bir bag
bulunmaktadir.
e Yerel yiyecekler baglaminda siirdurilebilir kiiltlirel bir miras olarak
degerlendirilebilmektedir.
e  Saglikh yasami desteklemektedir.

Gunlimuzde kiiresel anlamda homojen bir kiltirel yapi olusturulmaya
calisilmasi, kulttrel mirasina sahip cikarak farkhligini korumayi basarabilen
destinasyonlar icin dGnemli avantaj saglayacaktir.
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Yoresel bir yiyecek olan batirigin strdurilebilirliginin saglanmasi, gelecek
kusaklara farklilasmasini engelleyebilmek ve icin standart recetesinin
belirlenmesi gerekmektedir. Aydogdu ve Mizrak (2017) yoresel yiyeceklerin
standart receteler ile kayit altina alinmasi gerektigini, boylelikle mutfaga
ait kiltlrel miraslarimizin aslina sadik sekilde korunup kusaktan kusaga
aktarilmasina ve yasatilabilmesine buyuk katki saglayacagini belirtmislerdir.
Mevcut cografi bolgede geleneksel ve yoresel bir yiyecek olan batirik hala
glinimizde de popller yerel yiyecekler arasindadir. Ginimiuizde bilingli
tiketiciler geleneksel ve yoresel gidalari tiiketme egilimindedirler ve bu
gidalarin cografi isaret tescillerinin yapilarak yoéresel gidalara ayirici
nitelikler kazandirilmasi ile kirsal kalkinmanin ekonomik boyutuna katki
saglayacaktir. Geleneksel ve yoresel bir yiyecek olan batiriginda yoresel
anlamda hem cografi isaret tescilinin yapilmasi hem de UNESCO’nun
Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesine dahil edilerek yerel bir kilttrel
miras olarak surdurulebilirligine katki saglayacaktir.
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