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Ozet

Destinasyonlarin ziyaret¢iler tarafindan kesfedilmelerinde, taninirhiginin ve bilinirliginin
artirlmasinda, destinasyon markalasmasinda yerel lezzetler birer ¢ekicilik unsuru olarak
basrolde yer alabilmekte, ziyaretcilerin duygu ve diisiincelerinde varlik kazanabilmektedirler.
Calisma kapsaminda; Mugla ili Ula ilgesinde, Dondurmam Gaymak filmine konu olan,
babadan ogula gegen dondurmacilik hikdyesi, gastronomi turizmi perspektifinden
incelenmeye calisilmistir. 3. Kusak olarak {iretime devam eden Nasip Dondurma
(Dondurmam Gaymak) isletmesi ile ylizylize, derinlemesine goriisme gerceklestirilmis,
kendine 6zgli yapisi nedeniyle nitel arastirma yontemlerinden, 6rnek olay (vak’a/durum)
calismasi ile tek 6rnek olay tasarimi gozetilerek, analiz edilmistir. Calismada ilgili literatiir
baslig1 altinda; destinasyon markalagmasinda yerel lezzetler, gastronomik bir deger olarak
dondurma ve tarihgesi agiklanmaya ¢alisilmis, devaminda sahadan elde edilen bulgulara yer
verilerek, sonu¢ ve Oneriler ile ¢alisma tamamlanmistir. Arastirmada Nasip Dondurma
(Dondurmam Gaymak) isletmesinin Ula’ya gelen ziyaret¢i sayisinda artis ve tanitiminda—
“Dondurmam Gaymak” filminin de etkisi ile- rol oynadigi, sunduklar1 yerel lezzet ile
gastronomi turizminin gelisimine destek olduklart ve sosyal, kiiltiirel, ekonomik a¢idan
yoreye katki sagladiklar1 sonuglarina ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Destinasyon Markalasmasi, Yerel Lezzetler, Dondurma, Ornek Olay
(Vak’a) Calismasi

A Gastronomy Story: “Ice Cream, I Scream (Dondurmam Gaymak)”
Abstract

Local foods can play the leading role as an element of attraction in the exploration of the
destinations by the visitors, in increasing the recognition and awareness of destinations, and
for destination branding, and they can exist in the feelings and thoughts of the visitors. Within
the scope of the study, the story of the ice cream business, which was transferred from father
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to son and composes the theme of the “Ice Cream, I Scream (Dondurmam Gaymak)” movie
shot in the several locations of Mugla province such as Ula district, was tried to be examined
from a gastronomy tourism perspective. A face-to-face and in-depth interview was held with
Nasip Dondurma (Dondurmam Gaymak) enterprise, who continues production as the Third
Generation, and due its unique structure, the subject was analyzed with a case study, one of
the qualitative research methods, by considering the single sample design. In the study, under
the relevant literature title, local foods in destination branding, and ice cream as a gastronomic
value and its history were tried to be explained, subsequently, the findings obtained from the
field were included and the study was completed with the conclusion and recommendations
section. In the research, it has been observed that Nasip Dondurma (Dondurmam Gaymak)
enterprise has contributed to the increase in the number of visitors to Ula with the effect of the
movie “Dondurmam Gaymak” the promotion of the region and also the start of gastronomy
tourism with its emphasis on local flavor, and thus contributed to the region in social, cultural
and economic terms.

Keywords: Destination Branding, Local Food, Ice Cream, Case Study

GIRIS

Gliniimiiz diinyasinda seyahat yasamin olmazsa olmaz bir pargast haline gelmis, insan
hareketliligi, yeni yerler, yeni kiiltiirler ve yerel lezzetlerle bulusma icin bireylere gesitli
firsatlar yaratmistir. Bir yerin mutfak kiiltiiriinii yansitan, yapilis bigimi, yapiminda kullanilan
malzemeler ile yerel yiyecek ve icecekler, evden uzakta olan bireylerin hem zorunlu yeme
icme gereksinimlerini, hem de holistik isteklerini gergeklestirmelerini saglamaktadir. S6z
konusu gastronomik cekiciliklere sahip yerler, ozellikle kesfedilmeyi bekleyen yerler
cephesinden bakildiginda; ziyaretgilerin hedefinde olabilmek icin ¢esitli cabalar igerisine
girmeleri, sahip olduklar1 degerlerini goriiniir ve bilinir kilma gayreti gostermeleri, bir
gereklilik olarak karsilarina ¢ikmaktadir.

Markalasma calismalar1 isletmeler, iirlinler, hizmetler, kisiler ve yerler i¢in bir adim 6ne
gecebilmenin, farklilasarak ya da farkli algilanarak rekabet avantaji saglama basta olmak
lizere birgok gerekce ile gergeklestirilmektedir. Konu itibariyle destinasyonlarin markalagsmasi
sagladig1 avantajlar nedeniyle her gecen yil giderek Onemini artirmakta, yerelde kalkinma,
yasam kalitesi, gelir artist gibi sayilabilecek birgok olumlu etkileri nedeniyle
onemsenmektedir.

Calisma kapsaminda; Mugla iline en yakin il¢e (14km) olan Ula’nin sahip oldugu degerlerden
biri olarak kabul edilebilecek, Dondurmam Gaymak filmine konu olmus, Nasip Dondurma
(Dondurmam Gaymak) isletmesi Ornek olay yontemi ile incelenmistir. Calismada;
destinasyon markalagmasinda yerel lezzetler, gastronomik bir deger olarak dondurma ve
tarihgesi agiklanmaya ¢alisilmig, devam eden kisimda arastirma bulgular1 verilmis, sonug ve
oneriler ile ¢alisma tamamlanmuistir.

1.Destinasyon Markalagsmasinda Yerel Lezzetler

Varis yerinin 6tesinde turizm agisindan ¢ok daha kapsamli bir anlam tasiyan destinasyonlar,
turizme 0Ozgl iliski ve etkilesim ortamlaridir. Destinasyonlar, somut ve soyut iiriin ve
hizmetlerden olusan iiriin portfoyleri sunmakta (Okumus vd., 2013: 410), her bir turizm
destinasyonu cok bilesenli turistik bir {irtin olarak da kabul edilmektedir (Aydin, 2020: 3;
Ozdemir, 2014: 7).
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Marka ve markalagsma c¢aligsmalari, iiriin ve hizmetlere yaygin olarak uygulanmis olsa da,
turizm destinasyonu markalagsmasi nispeten yeni bir fenomendir (Blain, Levy ve Ritchie,
2005: 328). Turizm destinasyonlari, turizm endiistrisinin en biiyiik markalar1 olarak
goriilmektedir (Ozdemir, 2014: 155). Marka destinasyon perspektifinden, destinasyonu
tanimlayan, rakiplerinden ayirt edilmesini amaglayan, pazarlama faaliyetlerinin
planlanmasinda ve siirdiiriilebilmesinde kullanilabilecek somut giictiir (Erdil ve Uzun, 2010:
9). Aaker (1996: 68) destinasyon markalagsmasini; islevsel, duygusal, iliskisel ve stratejik
tiriinlerin ¢cok boyutlu yelpazesi olarak tanimlamaktadir. Bir destinasyon markasi,
destinasyonu digerlerinden ayiran, farklilasarak dikkat ¢ekici olmasini saglayan, destinasyon
ile benzersiz bigimde iligkilendirilen degerler ile unutulmaz bir seyahat deneyimi i¢in vaadde
bulunan, isim, sembol, logo, kelime grubu veya grafikler ile olusturulmaya baslanmakta,
destinasyon kisiligi, destinasyon imaj1 ve marka iletisimi ¢caligsmalari ile yaratilmaktadir (Erdil
& Uzun, 2010: 73-103; Ritchie & Ritchie, 1998: 17).

Gliniimiiz diinyasinda kiiresel Olgekte yasanan gelismeler, tiikketim davranislarindaki
degismeler nedeniyle, var olmak ve cetin rekabet ortaminda ayakta kalarak, ziyaretcileri
kendisine c¢ekerek, toplumsal, ekonomik ve gevresel faydalart maksimum diizeye ¢ikartmak
isteyen yerler amaglarina marka olarak, markalasarak ulagabilmektedir. Cografi mekéanlar,
yerler i¢in marka olmanin yolu, s6z konusu yer ile ilgili insanlarin zihninde pozitif bir
diisiince ve farklilik yaratma, mevcut duruma deger katma, siire¢ icerisinde ¢esitli pazarlama
faaliyetlerini yiiriitmeden gegmektedir. Ulkeler, bolgeler, ydreler veya turistik tiiketim
mekanlari, var olan algilar1 degistirmek, taninmak veya ziyaretci sayilarini artirarak imajlarini
giiclendirmek i¢in markalagmaktadirlar. Destinasyon markalamasi, 6nemli bir arastirma alani
ve konumlandirmanin olusturulmasi igin giliglii bir arag olarak goriilmektedir (Ruiz-Real,
Uribe-Toril & Gazquez-Abad, 2020: 1). Turizm destinasyonlarinin markalasmasi hem
ziyaretgiler hem de destinasyonlar icin bir¢ok yarar sunmaktadir. Ziyaretgiler agisindan
markalasmis destinasyonlarin yararlarindan bazilart sunlardir (Erdil & Uzun, 2010: 14; Blain,
Levy & Ritchie, 2005: 337):

e Markalagmis yerler, ziyaretgilerin karar verme siireclerini kolaylastirir.

e Destinasyonlarin taninmasi ziyaretgilerin se¢imlerine yon vererek, tercih yaratir.

e Ziyaretgilerin destinasyonu kaliteli olarak algilamasini ve algiladiklari riskin minimize
edilmesini saglar.

e Ziyaret¢ilerin statiisiinli ylikseltme veya gdsterme, prestij saglama ve itibar gérme gibi
yararlar saglar.

e Ziyaretgiler arkadaslik bagi gibi yerler ile duygusal bag kurarak, bunun yanisira
hatirladiklar1 anilar1 ve elde ettikleri zevk duygusu ile psikolojik yararlar edinir.

e Markalagsmis destinasyonlar, kaliteli deneyimler yasatarak, ziyaretcileri koruyarak
toplumsal acidan deger yaratirlar.

Destinasyonlarin markalagmasi; iinlenmelerine, prestij kazanmalarina, yerel, bolgesel ve hatta
ulusal oOlgekte sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve c¢evrel etkiler ile deger yaratmalarini
desteklemektedir. Destinasyonlarin iirlin gamlar1 ¢esitli somut ve somut olmayan iirtinlerden
olusmakta, yeme icme en &nemli iiriinler arasinda goriilmektedir (Ozdemir, 2014: 56).
Seyahatler agisindan destinasyonlarin sahip oldugu mutfak kiiltiirii, bir diger ifadeyle yiyecek
icecekleri birincil veya ikincil seyahat motivasyonu olarak ziyaretgileri harekete
gecirebilmektedir (Quan & Wang, 2004: 302). Yerel lezzetlerini, mutfaklarini 6n plana
cikartan ve tanitimlarmi yapan destinasyonlar, potansiyel ziyaretcilerin gdziinde
farklilasmaktadir (Hashimoto & Telfer, 2006: 35; Okumus vd., 2013: 410). Gii¢li bir
destinasyon markalamas1 yaratilmasinda kritik olan; markanin degerlerinin belirlenmesi,
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bunlarin duygusal agidan ¢ekici bir marka kisiligine ¢evrilmesi ve bu mesajin hedefli ve
verimli bir gekilde iletilmesinin saglanmasidir (Morgan, Pritchard & Piggott, 2002: 21).

Yemek yemek turistler i¢in fiziksel gereksinimlerinin yaninda sosyal, kiiltiirel ve psikolojik
gereksinimlerini karsilama anlami tagimaktadir. Ziyaretgiler; yerel kiiltiirii deneyimleyerek,
yerelin evsahipliginde agirlanarak, yerler ve kiiltiirler ile etkilesim igerisinde bulunmaktadirlar
(Sengel vd., 2015: 429). Bir destinasyonun simgesi olan yemek/yemeklerin deneyimlenme
istegi ve arayis ¢abalari, ziyaretciler arasinda giderek artan diizeyde ilgi gérmektedir

Yerel yiyecekler; destinasyona 6zgili olan, liretimi, pigirmesi, tiiketimi, sunumu, tad: farkl
olan yiyeceklerdir (Nisari & Sakin Yilmazer, 2018: 68). Yerel yiyecekler iiretim tekniginden,
kiiltiirden ve iiriinii elde etmek i¢in kullanilan bilesenlerin o bolgede elde edilmesine kadar
bir¢ok 6zelligi kapsamaktadir.

Turizm destinasyonlarinin varlik kazanmasinda, bir bagka ifadeyle ziyaretgiler tarafindan
kesfedilmeleri, taninmalar1 ve ziyaret edilecek yerler arasina girmelerinde, marka birer yere
dontismelerinde, gastronomik degerleri olusturan yerel lezzetler birer ¢ekicilik unsuru olarak
on plana c¢ikabilmektedir. Yerel lezzetler; turizm deneyiminin Onemli bir parcasin
olusturmaktadir. Bir destinasyondaki yiyecek ve i¢ecek deneyimleri ziyaretgiler icin dnemli

bir memnuniyet kaynagi olabilmekte ve destinasyon segimlerini etkilemektedir (Frochot,
2003: 82).

Frochot (2003) calismasinda Fransa’daki destinasyonlarin konumlandirmalarinda brosiirlerde
yer alan yiyecek icecek fotograflarini incelemistir. Yiyeceklerin destinasyon imajlarini
keskinlestirmede ve benzersizliklerini ortaya c¢ikarmada Onemini ortaya koymaya calistig
aragtirmasinda, Fransa’nin 19 bdolgesine ait brosiirlerde yer alan gorselleri 11 temaya ayirmas,
gastronomi temasinin %2,5 oran ile diger tiim temalar (dogal, tarihi, otantik, geleneksel,
saflik, kirsal, etkinlikler, sanat-el Sanatlari, vahsi yasam) icerisinde en diisiik paya sahip
oldugunu tespit etmistir. Yiyecek temasi altinda; hazirlanmamis/ham iriinler (%13,2), kir
yemekleri (%12,9) ve tiziim baglarinin (%12.,4) ilk {i¢ sirada yer aldigini belirtmistir. Ayrica
kirsal temalara atifta bulunuldugunda, pazar sahnelerinin, kir yemeklerinin ve bir dereceye
kadar dogal iriinlerin, kendilerini kirsal/otantik temaya gére konumlandiran bdlgeler arasinda
daha sik bulundugunu ancak ¢ok az bdlgenin gastronomisini turist ¢ekmek i¢in bir varlik
olarak agikca kullandig1 sonuglarina ulasmistir.

Okumus ve arkadaslart (2013); “Karayip Adalarinin tutundurulmasinda yerel mutfagin
kullanilmasi” bashkli calismalarinda; 4 kiiciik adanin (Aruba, Dominik Cumbhuriyeti, Jamaika
ve Martinik) tanitiminda otantik mutfaklar1 nasil kullandiklarini aragtirmiglardir. Web siteleri,
brostirler ve diger tanitim materyallerine igerik analizi uygulayan arastirmacilar, dort
destinasyonun da turizm tanitiminda 6zgiin mutfaklarini kullaniyor gibi gériinmelerine karsin
taniim ve pazarlama stratejilerinde temel farkliliklar bulundugunu tespit etmislerdir.
Martinik’in yiyecekler, rom, kokteyller, meyve ve sebzelerin bir kombinasyonunu kullanarak
yerel mutfagi en agresif bi¢imde 6n plana ¢ikarttigi, Jamaika’nin ise agirlikli olarak meyve
sebze goriintiilerini kullandigini tespit etmislerdir.

Tuna ve Ozyurt (2018) calismalarinda, yoresel yiyeceklerin Ankara ilinin tanitilmasinda ve
pazarlanmasindaki roliinii arastirmiglardir. Katilimcilarin yoresel yiyecek-igeceklerden 20
adetini ve yoresel yemeklerden ise 18 adetini bildiklerini ifade ettiklerini, Ankara’nin
gastronomi degerlerinin yerel paydaslardan olusan katilimcilar arasinda yiiksek diizeyde
bilindigi ancak tanitiminda eksiklikler oldugu, Ankara gastronomisinin olmasi gerektigi
konumda bulunmadigi1 sonuglarina ulagmislardir.
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Yang ve arkadaglar1 (2020) calismalarinda, yemek temali festivallerin mutfaklar1 6n plana
cikan destinasyonlarin markalagmasindaki roliinii arastirmiglardir. Festivalin katilimcilarin
yeme-igme motivasyonunu artirdigin1 ve festivalle ilgili dnceki bilgilerinin uygun yemek
destinasyonu goriintiisii yarattigt sonuglarmma ulasmiglardir. Arastirmacilar katilimeilarin
destinasyonu, nefis ve otantik yenilebilir yiyecekler ve yemekle ilgili kiiltiirel etkinliklerle
dolu bir yer olarak algiladiklarini tespit etmislerdir.

2. Gastronomik Bir Deger Olarak Dondurma ve Tarihcesi

Dondurma, kii¢iik biiyiikk demeden, her yastan insanin, severek tiikettigi, soguk bir tatlidir.
Dondurulmus tatlilar grubu igerisinde yer almaktadir (Giirsoy, 2010: 31). Farkli ¢esnileri
barindiran, yapim ve sunumundaki gesitlilikleriyle giiniimiizde neredeyse 12 ay boyunca
tiikketilen gidalardan biridir. Dondurma, isim anlami olarak, Giincel Tiirk¢e Sozliik’te; “sekerli
siittin - veya meyve sularmin  dondurulmasiyla  hazirlanan  soguk yiyecek” olarak
tanimlanmaktadir (TDK, 2019). Tiirk Gida Kodeksi Dondurma Tebligi’ne gore dondurma;
“Icerisinde tat ve c¢esidine gore siit/veya siit iiriinleri, su, seker ve izin verilen katki
maddelerini bulunduran, istenildiginde salep, yumurta veya yumurta iiriinleri, aroma
maddeleri ve ¢esni maddeleri gibi bilesenleri iceren, yumusak halde ya da sertlestirildikten
sonra tiiketime sunulan iiriindiir.” (Tarim ve Koy Isleri Bakanlig1, 2004). Giirsoy (2010: 31)
dondurmayi; “temel olarak siit ve iirtinleri, tatlandwrici maddeler, stabilizer-emiilsifiyerler,
renk, aroma ve ¢esni maddelerinden olusan karisimin dondurucu ozel diizenlerde islenmesiyle
elde edilen bir iirtin” olarak tanimlamaktadir. Dondurma; protein, karbonhidrat, yag,
vitaminler (A, D, E, K, B2, B6, B12 ve C vitaminleri) ve minareller (kalsiyum, fosfor,
magnezyum, sodyum, potasyum, demir ve ¢inko gibi) barindiran, besin degeri yiiksek bir
gidadir. Yapisal bilesenleri itibariyle; karbonhidrat, yag, protein (siite gore yaklasik %12-16
daha fazla) ve enerji bakimindan siitten gérece daha zengin, vitamin ve mineral degerlerini ise
siite yakin miktarlarda icermektedir (Call, 2010: 17; Uludag, 2010: 2; Yildiz, 2010: 45; Sen,
2018: 35).

Dondurulmus tatlilar grubu igerisinde yer alan dondurmanin kokeni ile ilgili literatiirde bir
fikir birligi bulunmamaktadir. Baz1 yazarlarca kokeninin antik ¢aglara kadar uzandigy, ilk defa
Cinliler, Misirlhilar, Romalilar (Atici, 2010: 18; Badayman, 2018: 3) ya da Persler tarafindan
(Caglar, 2010: 21) iiretilmis olabilecegi belirtilmektedir. Perslerin iran’m yiiksek daglarindan
topladiklar1 karlari, siit, kaymak, surup, serbet veya bal ile tatlandirarak, c¢esitli baharatlarla
karistirarak, tekrar dag yamaclarinda kazdiklar1 ¢ukurlara gomdiikleri, haftalarca bekleterek
bir ¢esit dondurma elde ettikleri, sonrasinda soguk hava depolarinda (yahgal) yaz donemi
boyunca sakladiklart belirtilmektedir (Caglar, 2010: 21-22). Antik Yunanda buzdan kaseler
igerisinde soguk meyve karisimlari satildigi, Biiyiik Iskender’in bal ve nektarla tatlandiriimis
kar ve buzdan hoslandig1 (IDFA, 2020), siit ve baldan iiretilmis soguk bir tath tiikettigi, Roma
Imparatorlugu’nda karli ve buzlu tathlarin asiller tarafindan tiiketildigi ddnemin
kaynaklarinda belirtilmektedir. Diger bazi kaynaklarda ise dondurmanin kékeninin MO 2.
yiizyila kadar uzandigi, Kral Siileyman’in hasat zamaninda buzlu igecekler tiikettigi, Roma
Imparatorlarindan Neron’un (Nero Claudius Caesar) sik sik kosuculari kar igin daglara
gonderdigi, meyve ve mevye sulari ile tatlandirilmis karlar tiikettigi belirtilmektedir (IDFA,
2020)

Dondurmanin Avrupa’da zaman icerisinde unutuldugu, 1292’de Uzakdogudan donen Marco
Polo tarafindan giinlimiizde serbet olarak adlandirilan seye ¢ok benzeyen tarifi -donmus siit,
bal ve kaymaktan yapilan tath- Venedik ve Kuzey Italya’da yeniden tamttigi, kitaya
yayilmasinda Onciilik ettigi tahmin edilmektedir. 16. yiizyillda ise s6z konusu tarifin
dondurmaya doniistiigii, italya’da siitiin balla karistirildiktan sonra donduruldugunu belirten
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1560 tarihli bir belgede yer aldig1 bazi arastirmacilarca ifade edilmektedir (Tekinsen ve
Tekinsen 2008 akt., Sen, 2018: 35). Ingiltere ve Italya’nin hemen hemen ayni1 zamanlarda
hatta Ingiltere’nin daha énce dondurmay:1 kesfetmis olabilecegi belirtilmekte, 1. Charles’in
diizenli olarak sofrasinda tiikettigi belirtilmektedir (IDFA, 2020). Dondurma {iretiminde,
geleneksel ev tipi liretimden, ilk endiistriyel liretime 1785 yilinda Londra’da, 1851°de
Amerika’da gegilmistir (Oztiirk & Yaman, 2019: 2341).

Tiirkiye’de dondurma, 1900’lii yillarin basinda ilk defa Istanbul ve Kahramanmaras’ta
tiretilmistir (Badayman, 2018: 1). Anadoluda 18. yiizyilda “siit dondurmas1” ve “kar suyu ile
dondurma”nin yapildig1 bilinmektedir (Yerasimos, 2002 akt., Ozlii, 2011: 133). Anadolu
cografyasinda dondurmanin atasi olarak kabul edilen, ‘“basma-basmaca”, “bilmeg”, “berf”,

29 <¢

“berfmut”, “bulmag”, “salepli karsambac;l”, “karsambag”, “karma”, “karlamacg”, “karsamba”,
“karsor”, “kar helvas1”, “karl1 buzlu”, “kar ezmesi”, “sulu dondurma” (Dagdeviren, 2007:
153-155; Caglar, 2010: 22) ve Adana ile Mersin’de Toroslardan toplanan buzun, nisasta ve
serbet ile karigtirilmasi ile yapilan “bici bici” giiniimiizde de iretilip, tiiketilen kiiltiirel miras
ornekleri arasindadir. Yildiz (2010) ¢alismasinda Seyh Ali Esref Dede’nin “Yemek Risélesi
(1856)” adli el yazmasi kitabinda; dondurma hakkindaki bilgilerin, siit dondurmasi basligi
altinda verildigini aktarmaktadir (Yildiz, 2010: 45). Dondurma ile ilgili recetelerin verildigi,
basili ilk eser ise 1894’de yayinlanan Ayse Fahriye’nin “Ev Kadini” kitabidir. Kitapta;
dondurma kutularinda hazirlanabilecek cilekli, kahveli, kaymakli, vanilyali, limonlu,

karadutlu, kavunlu vb. dondurma tarifleri bulunmaktadir (Sen, 2018: 36).

Gilinlimiizde yumusak tip dondurmadan, tropik meyveli veya hamur tatlili dondurmadan,
kizartilmis dondurmaya kadar bir¢ok tip dondurma bulunmaktadir. Dondurma ve benzeri
iriinlerin  yasal olarak tanimlanmast ve smiflandirilmasi iilkeden {ilkeye farklilik
gostermektedir. Yasal diizenlemelerde bilesim Ogesi ve oranlari ile birlikte bir {riiniin
dondurma olarak adlandirilabilmesi i¢in igerisinde siit yagi ve siit yagsiz kurumaddesi
bulunmasi1 gerektigi vurgulanmaktadir (Giirsoy, 2010: 31). Ancak su buzu ve siit buzu olarak
adlandirilan, iki farkli ana {riin, birbiri ile kanistirilmakta her ikisine de dondurma
denilmektedir. Dondurma veya diger adiyla siitlii buza belirli oranlarda siit veya siit yagi,
bitkisel yag ya da istendiginde salep gibi geleneksel dondurma bilesenlerinden bir veya
birkaginin igerigine dahil edilmesi zorunlu iken, su buzuna siit {iriinleri dahil siit tozunun
icerigine dahil edilmesi zorunlu degildir. Tiiketicilerin genellikle aldiklar {iriinlin su buzu ya
da dondurma olup olmadig1 hakkinda bilgi sahibi olmadiklar1 belirtilmektedir (Atic1, 2010:
18). Tiiketiciler ile bulusturulan dondurma ve dondurulmus {iriin tiplerinden bazilar1 sunlardir
(Gtirsoy, 2010: 31):

e Siitlii Dondurma: Siit ve siit {irtinleri, seker ve aroma maddelerini igeren, hava
verilmis ve dondurulmus karisimdir.

e Dondurma Benzeri Uriin (Mellorine): Siit proteini, bitkisel ya da hayvansal yag ile
yapilan bitkisel yagli dondurmadir.

e Dondurulmus Yogurt (Yogurt Dondurmasi): Meyveli ya da aromali yogurdun
dondurulmastyla yapilan {irtin.

e Gelato: Yumurta ve yumurta iiriinlerince zenginlestirilmis, italyan tipi dondurmadir.
Disiik diizeyde hava verilerek {iretilebilmekte, stabilizatéor ve emiilgator
igermemektedir.

! Salepli karsambag, kisin yeni yagmis kar ve rendelenmis buz ile tahin, pekmez, visne serbeti, portakal

surubu, yogurt, salep gibi malzemelerle karistirilarak elde edilen, Marasta gegmisi 300 y1l dncesine dayanan,
buz lapasidir. Osmanli’da maras dondurmasi, salepli karsambag olarak bilinmektedir (Maras Giindem, 2020;
Oztiirk & Yaman, 2019: 2348).
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e Sulu Buz: Igeriginde; su, seker, stabilizator, renk maddesi, meyve veya aroma
maddesi bulunan, siit ve/veya siit liriinii igermeyen, dondurulmus bir tiriindjir.

e Sorbe: Yogun meyve igeren, sulu buz benzeri tirtindiir.

e Siitlii Buz: Meyve ya da aroma maddesi, seker, stabilizator ve az miktarda siit yag1 ve
siit kurumaddesi igeren tiriindiir.

e  Yumusak Dondurma: Dondurucudan alindig1 anda tiiketilen ve sertlestirme asamasi
gecirmeyen tirtindiir.

3.METODOLOJI
3.1. Arastirmanin Amaci

Arastirmanin temel amaci, Mugla ili Ula ilgesinde bulunan yerel bir lezzetin, dondurmanin,
destinasyon tanitiminda ve markalagsmasinda tistlenebilecegi rolii ortaya ¢ikarmaktir. Turizm
destinasyonlarmin varlik kazanmasinda, bir baska ifadeyle ziyaretciler tarafindan
kesfedilmeleri, taninmalar1 ve bir marka yere doniismelerinde, ¢ekicilik olarak yerel lezzetler,
On plana ¢ikartilmasi gereken unsurlar arasinda goriilmektedir. Ula ilgesi i¢in filme konu
olmus, 3 kusaktir siirdiiriilen lezzetin, dondurmanin, destinasyon markalagsmasinda gii¢
aliabilecek, deger yaratan bir etken olup olamayacagi ¢alisma kapsaminda irdelenmistir.

3.2. Arastirmanin Yontemi

Nitel arastirma yaklagiminin benimsendigi arastirmada; bir durumun, detayli bir bi¢cimde
irdelenmesini saglayan, kendi gercekligi ve cevresi ile etkisimini gozetebilen, 6rnek olay
(vak’a/durum) calismasi gerceklestirilmistir (Akturan, 2013: 181). Ornek olay ¢alismalari; bir
olay ya da durumun, birbirine bagl sistemlerin derinlemesine incelenmesine imkan veren,
ayirt edici bir yaklagim olarak goriilen ¢aligmalardir (Biiytlikoztiirk vd., 2012: 249).

3.3. Verilerin Toplanmasi ve Raporlanmasi

19.10.2020 tarihinde Nasip Dondurma (Dondurmam Gaymak) isletmesinin yetkilisi ile
derinlemesine goriisme gergeklestirilmistir. Yar1 yapilandirilmis sorulara verilen cevaplar,
izni alinarak ses kaydina alinmis, yerinde gozlem yapilmig, ayrica yazili kaynaklardan
gereksinim duyulan veriler toplanmistir. Verilerin raporlanmasinda, katilimcinin ifadeleri
dogrudan verilerek, olgu detayli olarak anlatilarak, okuyucunun kendi ¢ikarimlarini
yapabilmesine imkan verilmistir.

3.3. Arastirmanin Gecgerliligi ve Giivenirligi

Aragtirmanin yapisal gecerliligini saglamak i¢in katilimci ile aragtirma raporu paylasilmis ve
ifadelerinin dogru anlasilip anlasilmadigini tespit edebilmek i¢in onayr almmustir.
Aragtirmada icsel gecerliligi saglamak ic¢in bulgular kendi aralarinda karsilastirilmis, dissal
gecerliligi saglamak adina arastirma bulgulart mevcut literatiir ile karsilastirilmistir.
Aragtirmanin giivenirligini saglamak i¢in gozlemler somut bi¢cimde kaydedilmis, yari
yapilandirilmis veri toplama teknigi kullanilmis, veriler ses ve goriintii cihazlari ile kayit
altina alinmig ve son olarak da wverilerin yorumlanmasinda iki uzmanin goriislerine
basvurulmustur.

4. BULGULAR

Nasip Dondurma (Dondurmam Gaymak) isletmesinde; 41 yasinda olan Mehmet O., ablasi
Mukaddes Hanim ve diger 2 aile iiyesi, dondurma iiretim ve satis1 yapmaktadir. 3 kusaktir
ayn1 mekanda, ayn1 yontemle dondurma tiretimine devam edilmektedir.
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Isletme varislerinden olan, iiretim ve isletmecilik siireclerini yiiriiten Mehmet O.’ye yari
yapilandirilmis toplam 19 adet soru sorulmus, sorulara verilen cevaplar dogrudan okuyucuya
aktarilmistir. Devam eden kisimda; isletme, {iriin, isletme tanitimi ve markalasma, miisteri
profili ve isletmenin Ula ilgesine katkilari konularini igeren sorular ve altinda katilimcinin
cevaplari sirastyla sunulmustur.

Arastirmaci: Isletmeyi bize tamitir misiniz?

Katihmer:  “Isletmemizin adi Nasip Dondurma. Isletmenin kurulusu 1945°li yillara
dayaniyor. Dedem kurmus. Once dondurmaciligi ficilarda yaparlarmis. Bunlari hep
babamdan dinledim. O zaman makine yok, deep freeze (dondurucu) yok, dolap yok.
Mugla 'nin iizerindeki Goktepe’den bezlerin icerisinde kar getirirlermis. O zaman boyle ¢ok
araba yok, jiplerle getirirlermis. Bazen karin suyu aktigi icin jeep soférleri babamlara
kizarmis. Sabaha karsi 4 gibi kalkip, sabaha dondurmayr hazirlamak igin ¢aligmaya
baslarlarmis. Ficimin icine, etrafina 1 kat kar, 1 kat tuz sikistirirlarmig. Tuz erimemesini
sagliyor. Icinde bir de kap vardir. Kap icerisinde kaynatilmis sekerli, salepli siitii oluncaya
kadar elle saatlerce ¢irpiyorsun. Yani el emegi ile oluyor. Yorulmak yok. Olan bu dondurmay
babamgil giiniibirlik satiyorlar. Babamlar o siwrada dedemin yaninda c¢irak. Araba ile
babamlar satiyorlar. Galengeg (karaagag) kiitiigii dedikleri kiitiigii kesip teker yapryorlarmus.
Dondurma dokiilmesin diye tekerlegin etrafina da lastik ¢akarlarmis. Yollar babamgilin
zamaninda topan topan tas désemeymis. Mahalle mahalle dolasarak satarlarmig. O yillarda
kiilah da yok, evden kap ya da bardak getirip, onlarn icine katiyorlarmis. Yazlari her giin bu
isi yapryorlarmis. Dedem ve 3 oglu. Kislari ise tenekecilik yani tenekeden soba yaparlarmis.
Hamam sobasi, odun sobasi, bal kutusu yaparlard:.”

Arastirmaci: Baska yerde subeniz var mi?

Katihmer: “Yok, bizim subemiz yok. Sadece toptan dondurma verdigimiz 7-8 nokta var.
Bunlar Mugla’da, Akyaka’da, Marmaris’te. Dondurmam Gaymak filminin afisinin basili
oldugu dolaplarimiz igerisinde bizim dondurmalarimizdan satiyorlar. Biz sube agmayi, ya da
bayilik vermeyi istemiyoruz. Burada yetebildigimiz kadar kendi dondurmamizi iiretip,
kendimiz satmak istiyoruz. ”

Arastirmaci: Sizin bu dondurmamz begenip de, kargo ile Tiirkiye’nin baska yerine
iiriin isteyen var m?

Katihmer: “Evet var, ama gonderemiyorum. Hem yetisemiyorum, hem de onu paketlemeye
hazir degiliz. Isteyen var ama belki seneye yapabiliriz.”

Arastirmaci: Kisin ne yapiyorsunuz?

Katihmer: “Tabii, kisin dondurma satisi ¢ok azaliyor. Biz de pamuk seker, elma gekeri,
halka tath, lokma yapiyoruz. Ama kisin dondurma soran miisterilerimiz i¢in de dondurma
satisina devam ediyoruz.”

Arastirmaci: Dondurma iiretimi baslangicindan itibaren burada nm yapildi1?

Katihmer: “Evet, dondurma isi hep bu diikkanda yapilmis, ta dedemden bugiine kadar.
Babamlar 3 kardes, en kiigiikleri babam ve 2 de amcam var. En biiyiik amcam oldii, babam da
11 ay once vefat etti. Sag olan ortanca amcam ise artik dondurmaciligi birakti. 1968-69 lu
villarda su makineler ¢ikmis. 20 liraya, 10 lirasi yaz onii pesin, 10 lirast ise yaz sonu
verilecek sekilde almislar. Babamlar havaya u¢muslar sevinglerinden. Diinyalar onlarin
olmus, villa almus gibi sevinmigler. 1968 yilinda aldiklart makine hala duruyor. Ben simdi onu
boyattim. Diikkdnin icindeki 3 makinadan biridir.”
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Arastirmaci: Siz isin basina gecince neler yaptimiz?

Katthmer: “Uretimimizdeki dogalligi kesinlikle bozmadik. Ben sadece cesidi cogalttim. Su
anda 15 ¢esit dondurma tiretip satiyoruz. Sade, kakao, limon, kavun, ¢ilek, muz, portakal, bal
badem, bégiirtlen, tahin, Tiirk kahveli, visne, Antep fistikli, Italyan karamel, giillii dondurma
cesitlerimiz var. Aslinda her kusakta bir yeniligimiz var. Ayrica Temmuz, Agustos aylarinda 4
ton civart dondurma sattigimiz oluyor.”

Arastirmaci: Dondurma icin gerekli hammaddeleri nereden temin ediyorsunuz?

Katihmer: “Siitii, meyvelerimizi, salebimizi akliniza gelen her seyi bu yoreden aliyoruz.
Koyliilerimizden aliyoruz. Yoreye boyle katkimiz da oluyor.”

Arastirmaci: Sizin dondurmanizin 6zelligi, diger dondurmalardan farki nedir?

Katihmer: “Bizim dondurmamiz; siit, dogal salep, sekerden yapilir. Bizim dondurmamiza
hichir katki maddesi girmez. Bizim dondurmamiz dogaldir. Uretimi hi¢ degismedi. Damak
tadi arariz, biz dondurmada. Meyveli dondurmamizin hepsi gercek meyveden yapilir. Arkada
imalathanemizde meyvelerimizi gosterecegim size. Meyveleri, mevsiminde piire haline getirip,
donduruyoruz. Bir sonraki sezonda kullaniyoruz. Salebi kéyliilerimizden alip, kurutup,
degirmende Ogiitiip, toz salep haline getiriyoruz. Bu sekilde kullaniyoruz. Seker yerine
herhangi bir madde, glikoz ve tatlandirict kullanmiyoruz. Imalathanemizde hemen arkada
bulunan binada buray: da alali yeni, bir seneyi ge¢ti.”

Arastirmaci: Sizden sonraki kusaklara aktarmayi diisiinityor musunuz?

Katimer: “Benim de 2 oglum, 1 kizim var, bizden sonra ingallah onlar devam eder. Cok
isterim yani, bu sanat1 6ldiirmesinler...”

Arastirmaci: Miisterileriniz kimlerden olusuyor?

Katihmer: “Genelde Tiirkler, bazen de turlar ile yabancilarin geldigi oluyor. O gelen turlar,
bize de ugruyor.”

Arastirmaci: Dondurma satisi icin ¢evreye, koylere gidiyor musunuz?

Katihmex: “Babamgilin zamaninda gidiyorduk. Ozellikle diigiinlere gidiyorduk. Kara java
denilen motosikletler ile satmaya gidiyorduk. Simdi bazen gidiyorum ama eskisi kadar ¢ok
degil. Babamin bu koylere gittiginde bir giizel manisi vardi,

Dondurma dondurma,
Giil kokulu dondurma,

cvvee eeee. ancak bu kadarini hatirlayabildim...”
Arastirmaci: Tanitma ile ilgili neler yapiyorsunuz?

Katihmer: “Filmimiz ¢ikti, bazi gazetelere haber olduk. Ama bunun yamnda miisterilerimiz
dondurmamizi  begeniyor. Lezzetli. Aslhinda iiriiniimiizle taminiyoruz. Miisterilerimiz de
baskalarina tavsiye ediyorlar dondurmamizi.”

Arastirmaci: Filmin sonrasinda miisteri sayimizda bir artis oldu mu?

Katihmer: “Tabii filmden sonra miisteri sayimiz artiy gosterdi. Filmin katkist oldu. Yalniz
filmden once de bizi bilen, digaridan gelen miisterilerimiz vardi.”

Arastirmaci: Markalasma ile ilgili planiniz var m1?
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Katihmer: “Bu sekilde tadini bozmadan, organikligini bozmadan devam etsin istiyorum.
Paketleriz, hepsini yapariz, biiyiiyebiliriz ama 6zelligi kaybolmasin diyorum. 10 kazanmasin,
5 kazansin bu sekilde kazansin diyorum.”

Arastirmaci: Ula’ya gelenler ne yer, ne icer? Neleri meshurdur?
“Kelle, kelle paca, yaprak ciger, Mugla kebab1 ve meshur olan dondurmamizi.”

Arastirmaci: Bu yiyecekleriniz icinde siz dondurmanizi nerede goriiyorsunuz? Yani
sizin dondurmamz: tatmak icin disaridan gelen ¢ok misafiriniz oluyor mu?

Katihmer: “Ya ¢ok siikiir, gecimimizi bu isten sagliyoruz. Elbette Ula i¢in onemli buluyorum.
Bana diyorlar ki, daha da biiyii, yol iizerine bir yer ag, biiyiik makineler al, soguk odalar yap,
bayilik ver, sube ver, suraya acalim, buraya acalim. Ben bu sekilde gitmesini istiyorum.
Burayi, bu tadr bozmadan, bu sekilde devam etmek istiyorum.”

Arastirmaci: Dondurmaniz ile Ula’y1 temsil ettiginizi diisiiniiyor musunuz?

Katithmer: “Evet, biz de Ula’yr -dondurmam gaymak- sloganiyla, yéresel bir lezzet ile
gelenleri bulusturarak, temsil ettigimizi diistiniiyoruz. Genelde Ula’ya gelen misafir, bize de
gelir.”

Arastirmaci: Burada yoresel olarak Ula’yl, Mugla’y: temsil ettiginiz neler var?

Katihmer: “Ozellikle Dondurmam Gaymak filmine konu olmus bir mekan oldugumuzdan,
bizim buraya digaridan ¢ok miisteri geliyor. Dolayisiyla kendimiz yoresel olarak hem Ula’nin,
hem de Mugla’nin bir markasiyiz. Buralardan temin ettigimiz, yerel malzemeleri kullanip,
dondurmamizi yapryoruz. Yoresel bir lezzet sunuyoruz. Filmin yonetmeni hemserimiz Yiiksel
Aksu, ¢ocukken bu diikkanda ¢aligmis ve babamin 10 sene ¢irakligini yapmistir. Babast benim
oglani gotiir, eti senin kemigi benim demis. Yeter ki meslek ogrensin demis. Oda burada
calisarak har¢liklarim biriktirmis, bir yandan okumustur.”

Arastirmaci: isletmenizle, dondurmanizla Ula’yr tamittiginizi, tamtimma katkimz
oldugunu diisiiniiyor musunuz?

Katihmer: “Ula’mizda, burada, bu dondurmaciligin bir ge¢misi oldugu igin, Dondurmam
Gaymak filmine konu oldugumuz icin evet tanitima katkimiz var. Ankara’dan, Istanbul’dan
ziyaret¢ilerimiz, bizi gérmeye dolayisiyla Ula’ya geliyor. Dondurmamizi yiyor, fotograf
cektiriyor, seneye yine ugrariz deyip, gelen ayni miisterilerimiz ¢ok. Gelmisken Ula’da yemek
yiyip, ¢evreyi de gezdiklerini biliyor, goriiyoruz. Ne yapariz burada baska diye bize
soruyorlar.”

5. SONUC VE ONERILER

Calismadan elde edilen bulgular; yore turizminin gelisimi, yoreye ziyaret¢i akisinin artmasi
icin yerel degerlerin, yoresel lezzetlerin 6nemli oldugunu gostermistir. Katilimcr yore
tanitiminda, yoreye ziyaretgi gelisinde hem iiriinleri, hem adlarimi tasiyan film ve hem de
medyada yer alan haberler ile etki yarattiklarini, bir role sahip olduklarini, «biz de Ula’y1 -
dondurmam gaymak- sloganiyla, yoresel bir lezzet ile gelenleri bulusturarak, temsil ettigimizi
diisiiniiyoruz.» ifadesi ile desteklemektedir. Dondurma iretiminde yerelden elde edilen
hammaddeler, yerel bir lezzet oldugunu kanitlamakta, ayrica yerelden tedarik edilen {iriinler,
diger {reticilerin de gelirlerini artirmasin1 saglamaktadir. Bir diger taraftan Ula’ya
ziyaretgilerin ¢ekilmesinin, yore esnafinin da gelirlerinin artirmasinda daha yiiksek diizeyde
etki yaratacagr Ongoriilmektedir. Nasip Dondurma yetkilisinin; dondurmalarinin
markalagmast ve isletmenin subeleserek biiylimesi ile ilgili olumsuz bir tutum igerisinde
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oldugu tespit edilmistir. Markalagsmada 6zgiinliiglin kaybedilmesi, biiylime ile kontrolii
kaybetme endisesi Tiirkiye’de markalagmanin iireticiler agisindan nasil goriilebildigi ile ilgili
bir fikir sunmaktadir.

Ula’nin beldesi olan Akyaka 2011 yilinda Cittaslow/Sakin Sehirlerarasina girmistir. Yore
markalasmasinda, yerel lezzetlerin 6n plana cikartilarak, yavas felsefesine uygun olarak Ula
destinasyonunda,  biitlinlesik  bicimde marka iletisiminin  yiriitilmesi  gerektigi
diistiniilmektedir. Ayrica yorede, 11 Mayis 2021°de “14. Gokova Bisiklet Turu” ve 21
Agustos 2021°’de “Yapr Kredi Summer Escape Akyaka Festivali”etkinlikleri i¢in takvim
belirlenmistir. Etkinlikler oncesinde; tiim paydaslarca (yerel halk, yerel yonetimler,
tiniversite, turizm isletmeleri, sivil toplum kuruluslari, yerel medya vb.) bir destinasyon
yonetim yapilanmasi olusturulmasi ve marka iletisim uzman/uzmanlarindan destek alinarak
yoresel degerleri yansitan slogan ve logo ¢alismalarina baglanmasi, yoreyi yansitan slogan ve
logonun Ula’nin her bir noktasinda, etkinlikler dncesinde goriiniir ve bilinirliginin saglanarak
markakent olmaya yonelik adimlarin atilmasi gerektigi diigiiniilmektedir. Kahramanmarag’ta
kurulan dondurma miizesi gibi yore degerlerinin, liretim yontemlerinin sergilenerek, yore
turizmine katkilarinin artirilmasi 6nerilmektedir.

Destinasyonlarin sahip oldugu, mutfak kiiltiiriiniin temsilcisi olan yiyecekler, destinasyon
markalagmasinda one ¢ikartilabilmektedir. Mugla iline bagli Ula ilgesi basta olmak iizere il ve
tim ilgelerin yoOresel lezzetlerinin tanitilmasi, yerel yiyecek-icecek envanterlerinin
olusturulmasi, yerel turizm paydaslarinca belirlenen 6zel lezzetlerin ticarilestirilmesi igin
calismalar yapilmasi, yapilacak projeler ile unutulmaya yliz tutmus lezzetlerin
canlandirilmasi, Mugla Sitki Kogman Universitesi biinyesinde bulunan turizm bolim ve
programlarinda, turizm meslek liselerinde Mugla yoresel lezzet regetelerinin Ogrencilerce
uygulanmasinin saglanmasi, diizenlenen yemek kurslari ile egitimler verilmesi gerekmektedir.
Bir destinasyonda ziyaretci akisina yol acan bir isletme ve isletmenin iiriiniiniin destinasyon
ile biitiinlesebilecegi, destinasyon markalagsmasinda lokomotif olabilecegi ve yoredeki diger
tim turistik cekicilikler i¢in de talep olusturabilecegi gdézden kacirilmamas: gerektigini
belirtmek gerekmektedir.

Son s6z olarak gelecekte yapilacak calismalarda diinyadan ve Tiirkiye’den yoresel lezzetleri
ile 6n plana ¢ikmis destinasyonlar ile ilgili markalagma caligmalarinin ve pratige doniismiis
uygulamalarinin arastirilmasinin, elde edilen sonuglariyla ziyaretgi sayisini, yerel kalkinmay1
ve siirdiiriilebilirligi saglamak isteyen, markalagmak isteyen destinasyonlara rehberlik edecegi
distiniilmektedir. .
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