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OZET

Diinyada hizla artan turizm hareketlerine paralel olarak turistlerin de tercihleri farklilagmaya baslamistir. Bu farklilagma birgok
yeni turizm tiirliniin dogmasina sebep olmustur. Bu yeni turizm tiirlerinden birisi de gastronomi turizmidir. Bu turizm tiiriiniin
giderek daha fazla talep edilmesi ile birlikte yeni gastronomik iiriinler ortaya ¢cikmaya baslamistir. Ote yandan her bir bolgenin
var olan gastronomik degerlerini olusturan yoresel yemekleri bu amagla kullanilmaktadir. Bu ¢aligma nitel arastirma
yontemlerinden faydalanilarak kurgulanmistir. Yari yapilandirilmis soru formu ile veriler elde edilmis olup, bu veriler gozlem
yontemi ile desteklenmeye calisilmistir. Bu c¢aligmanin amaci, yorede bu pideleri yapan igletme yoneticileri ile yiiz ylize
goriismelere ve gozleme dayanilarak, Aydin ili Bozdogan ydoresi pidelerinin hazirlanisi, servisi ve yoreye katkilart hakkinda
bilgi vermektir. Bozdogan pidelerinde kullanilan unun kalitesi, servisinde kaymak kullanilmasi, tas firinda pisirme gibi
sonuglar, su olarak madran suyunun kullanilmasi elde edilmistir. Isletmelere Bozdogan pidelerinin tamtilmasi amaciyla
birtakim 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yéresel Yemekler, Gastronomik Uriin, Bozdogan, Pide

ABSTRACT

Due to the rapidly increasing tourism movements in the world ,the preferences of tourists have also begun to differentiate. This
change has led to many new tourism trends and one of these new trends of tourism is gastronomic tourism.New gastronomic
products have begun to emerge with the increasing demand for this tourist attraction trend.On the other hand, regional food
that make up the existing gastronomic values of each region are used to support the purpose.This study was conducted by using
qualitative research methods.A semi-structured questionnaire was used to obtain the data and this data was tried to be supported
by the observation method.The aim of this study is to provide information about the preparation, service and local benefits of
the Aydin-Bozdogan region of Bozdogan Pide ,and this was done based on interviews and face-to-face interviews with business
executives in the region.The results like the quality of the flour used in Bozdogan Pide , the use of Kaymak (special Turkish
cream) while serving, and the baking in the stone oven were obtained. Some suggestions have been made to local businesses
in order to introduce Bozdogan Pide.

Keywords: Local Foods, Gastronomic Products, Bozdogan, Pide

* Thin crusty dough topped with, ground lamb/calf blended with vegetables and herbs or cheese or herbs



Journal of Social And Humanities Sciences Research (JSHSR) | 2018 ‘ Vol:5 ‘ Issue:26 pp:2505-2514

1. GIRIS

Insanoglunun en temel gereksinimi ve en biiyiik zevklerinden biri olarak nitelendirilen yeme-igme,
kiiltiirel sekillenmeden ekonomik yapiya, sosyolojik agilimlardan politik olaylara kadar yasamin her
alaninda tarih boyunca dnemli bir olgu olarak kabul gérmiis ve statii gostergesi olarak deger bulmustur.
Gastronomi ise insan ve toplum hayatinda 6nemli bir yere sahip olmasi, yeme-igmenin bilimsel ve
sanatsal agidan her yoniiyle incelenmek istenmesinin &niinii agmustir (Ozbay, 2017).

Yemek ve kiiltiir kavramlan yiizyillardir birbirini etkileyen ve birbirinden etkilenen iki kavramdir.
Ikisinin bir araya gelmesi gastronomi turizminin gelisimini hizlandirmaktadir. Bir bolgede gastronomi
turizminin gelistirilebilmesi i¢in, o bolgenin kendini diger bolgelerden ve iilkelerden ayiran 6zgiin, essiz
yerel gastronomik triinlere ihtiya¢ duyulmaktadir (Basat, Sandik¢1 ve Celik, 2017).

Yorelerin var olan kiiltiirel alt yapilarinin bir mozaik 6zelligi gostermesi gastronomi agisindan dnemli
bir avantaj olarak degerlendirilebilir. Gastronomik iiriinlerin bir yorenin kiiltiirel 6zellikleri ile paralellik
gostermesi ya da o yorenin sahip oldugu folklorik yapinin gastronomiyi {iriin anlaminda besler nitelikte
olmasi bir yorenin 6n plana ¢ikarilmasinda 6nemli bir baslik olarak degerlendirilmesi zemin hazirlamis
olacaktir. Bu baglamda bir yorenin sahip oldugu yoresel yemekler o ydrenin gastronomi turizmi
agisindan bir destinasyon olarak kullanilabilmesine 6n ayak olabilecektir. Tiirkiye bu anlamda basl
basina bir gastronomi cennetidir. Ister tiim Tiirkiye haritas1 bir bdlge olarak degerlendirilsin, ister sadece
bir bolge bir kdy ya da bir mezra degerlendirilsin gastronomik anlamda bircok iiriin arastirmaya konu
olacak zenginlikte icerik sunmaktadir. Her ne kadar bu degerlere sahip Tiirkiye heniiz gastronomi turizm
acisindan tam anlamiyla kullanilmasi da bir¢ok deger zaman igin kesfedilerek hak ettigi ivmenin
yakalanmasinda s6z sahibi olacagi diisiiniilmektedir. Buradan hareketle bu aragtirmada kesfedilmeye
deger bir yore olarak Aydin ili Bozdogan Ilgesinde yapilan pide tiirleri gastronomik iiriin olarak ele
almmmaktadir.

2.  ILGILIi ALANYAZIN

Gastronomi ile ilgili ¢alismalar son yillarda giderek artmakta ve bu alana olan ilgi toplumun her
seviyesine yayilim gostermektedir. Bu calismalardan 6zellikle yerel aktorleri etkileyebilecek faktdrlerin
6n planda oldugu goriilmektedir. Bu faktorler, sinirl bir cografi bolgede iiretilen ve bu bdlgenin cografi
Ozelliklerinden, tiretim geleneklerinden veya modern ilkelerden gelen gidalarin kastedildigi yoresel
yemeklerdir (Eriksen, 2013; Sundbo, 2013). Ydresel yemeklerin iiretimi ve kullanimi1 yerel turizm ile
biitiinlesebilir, yore ve cevresinde ek ekonomik faaliyetler yaratabilir (Halkier, 2012). Turizm
hareketlerinde 0Ozellikle yiyecek faktdrii temel olarak dikkate alman faktorlerden biri olarak
degerlendirilmektedir (Hjalager ve Richards, 2002; Mossberg ve Svensson, 2006). Yiyecek ve
gastronomi bir¢ok caligmada turistik ¢ekim faktorleri olarak analiz edilmistir (Hall ve Mitchell, 2005;
Telfer ve Wall, 1996). Baz1 ¢aligmalar, yeni teori gelistirerek gastronomi turizmini agiklamaya ve
anlamaya caligsmaktadir (Hall ve Sharples, 2008).

Y oresel yemek, kiiltiirel mirasin bir parcasi olup, ziyaret edilen alanin 6zgiin niteligine katkida bulunan
onemli cekicilik unsurlarindandir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008). Yemeklerin yérede yer alan
yiyecek-igecek isletmeleri tarafindan bolgeye 6zgii sunum teknikleriyle ikram edilmesi ile
destinasyonun turistler tarafindan diger destinasyonlardan farkli olarak algilanmasi saglanabilir (Aslan,
Giindren ve Coban, 2014). Aynm1 zamanda s6z konusu yorede iiretilen iiriinler hem yore halkinin gelir
seviyesine katki saglarken hem de yorenin turizm hareketliligine hiz kazandirabilir. Turistik bir
destinasyonda sunulan yoresel yemekler ve yorenin kiiltlirli turistlerin seyahatlerinde ¢ok 6nemli bir
c¢ekicilik unsurudur (Hacioglu, Girgin ve Giritlioglu, 2009).

Giines, Ulker ve Karakos (2008) yapmus olduklari ¢calismada yoresel yemek kiiltiiriiniin, siirdiiriilebilir
turizmde bir cazibe unsuru olarak turistlere sunulmasi sayesinde, yore halkinin turizme yonelik
caligmalara dahil edilmesi ve yerel ekonomiye katki saglanmasinin yam sira, iilkemize hatta
bolgelerimize 6zgii bu kiiltiirel degerlerimizin tanitimi, korunmasi, siirekliligi ve dolayisiyla gelecek
nesillere aktarilmasinin énemine vurgu yapmislardir. Benzer sonuglar Aslan, Giinéren ve Coban (2014),
Tekbaltan (2017), Tore Basat, Sandik¢1 ve Celik (2017), Diker, Tiirker, Cetinkaya ve Kaya (2017),
Aksu, Gezen ve Ozcan (2017), Boesen, Sundbo ve Sundbo (2017) tarafindan yiiriitiilen ¢alismalarda da
goriilmektedir.
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Canbolat, Keles ve Akbas tarafindan 2014 yilinda yiiriitiilen “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Samsun
Mutfagina Ozgii Turistik Bir Uriin: Bafra Pidesi” baslikli galismada da destinasyonun bilinirligi ve
yorenin ekonomik anlamda kalkinmasi1 agisindan gastronomik {iriinlerinin 6nemine dikkat ¢gekmislerdir.

3.  BOZDOGAN

Bozdogan’1n bir Tiirk boyunun adi, Oguz boylarinin kullandiklar bir silaha verdikleri isim, dogan bagh
comak, topuz gibi kelime anlami vardir. Adinin kaynag1 kesin olarak bilinmemekle beraber Boz ve
Dogan isimli Selguklu beyleri ile kendilerine bagli obalarin birbirleriyle kaynasmalari sonucu
Bozdogan’in kurulmus oldugu yoéredeki en giiclii rivayettir (Haytoglu, 2010).

Bozdogan bolgenin en yiiksek daglarindan biri olan 1792 metre yiikseklige sahip Madranbaba Daginin
eteklerinde ve kismen Akcay’in bereketli ve genis ovay1 bolerek giliney ve kuzey olarak ayirdigi
kisimlarda kurulmustur. Aydin ilinin 68 km. giineydogusunda yer alan, Bozdogan Ilce merkezi ovaya
hakim durumdadir (Ozgiin, 2010). Aydin iline bagh 17 ilgeden biridir. Aydin’m en eski ilgelerinden biri
olan Bozdogan’in 1 beldesi ve 44 kdyii bulunmaktadir. Aydin ilinin biiyiliksehir statiisii kazanmasiyla
ilceye bagli belde ve kdyler mahalle olmustur.

llge yiizolgiimii olarak Aydin ilinin % 10, 6’sim1 kapsamaktadir. Bozdogan 849 km?’lik bir alana sahip
olup, ylizél¢limiiniin % 91,51 tarima uygun arazi vasfindadir. Cografi konum itibariyle kuzeyde Nazilli,
kuzeybatida Yenipazar, doguda Karacasu, batida Cine, giineyde Denizli ilinin Kale, Mugla’nin
Kavaklidere ve Merkez ilgeleriyle komsudur (Erkut, 2005). Aydin il merkezine 69 km, Nazilli’ye 30
km, Yenipazar’a 29 km, Yatagan’a 59 km, Kavaklidere’ ye 39 km uzaklig1 olan ilgenin, Nazilli,
Yenipazar, Kavaklidere ve Yatagan’a karayolu ile baglantisi bulunmaktadir. Bozdogan karayolu ana
arterinden iceride kalmaktadir. Bu durum go¢ almasina engel olup, ilgenin gelisimini yavaslatsa da kirsal
yapisin1 korumasini saglamistir.

Bozdogan’in niifusu adrese dayali niifus kayit sistemi 2017 sonu verilerine goére 33670’dir. 2017 Yillik
niifus artis hiz1 - %o 5,5 dir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2018). Ilge niifusunun yarisindan fazlasi kirsal
kesimde yasamaktadir. Bozdogan’da kir yerlesimini ova koyleri, yamag koyleri, taraga ve tepe koyleri
ve dag koyleri seklinde simiflandirilabilir. flcede niifus artis oranmin siirekli Tiirkiye ortalamasinin
altinda kalmasinin nedeni tarim diginda is imkanlarinin sinirli olmasi, ge¢im sartlarinin zorlugu, okuyan
genglerin ilgeye donmemesi, yiliksek kiiltlir diizeyinin niifus planlamasini saglamasi ve Nazilli, Aydin,
Denizli ve Izmir gibi gelismis kentlerin yakinlig1 ve buralara olan goctiir (Ozey, 2007).

flge icin en &nemli sektdr tarimdir. Yine tarimin yaratmis oldugu tarim iiriinleri ticareti ve tarim
riinlerini isleyen sanayi gelismistir. Sulama, tagkinlar1 6nleme ve elektrik enerjisi amaciyla 1958
yilinda kurulan Kemer baraj1 ve Ak¢ay’n suladigi genis ve verimli Bozdogan ovasinda ¢ok ¢esitli tarim
liriinleri yetistirilmektedir. {lgede ekilebilir tarim arazisinin yaris1 bag bahge, diger yarisina yakin1 ise
tarla vasfindadir (Baykal ve Toprak, 2010). Yetistirilen baglica tarim iriinleri; zeytin, incir, kestane,
lizim, pamuk, patates, yer fistig1, tiitiin, tahil, domates, patlican, fasulye, slajlik misir, elma, ceviz, ayva,
nar, cam fistig1, seftali ve turunggiller sayilabilir. Tlge kirmizi toz biberi ile Tiirkiye’ de hakli bir iine
sahiptir. Dolayisiyla toz biber elde etmeye uygun kirmizibiber iiretimi de yapilmaktadir. Ayrica yerel
halkin top ya da ilek ismi verdigi erkek incirde il¢e halki igin 6nemli bir gelir kaynagidir. Haziran aymin
baslarinda gelisen ilekler toplanarak, incir agaglarina asilmakta, ilekten ¢ikan kiiciik sinekler araciligryla
incirin doéllenmesi saglanmaktadir. Top pazari adi altinda kurulan pazarda ilek ticareti yapilmakta ve
toplanan ileklerin biiyiik bir kismu cevre il ve ilgelerdeki incir iireticilerine satilmaktadir. Ilcede tarimin
en 6nemli gegim kaynagi olmasi hayvanciliginda gelismesini saglamistir. Ozellikle son yillarda siit ve
besi sigircilig hizla artis gdsteren is kollarindan biridir. Kemer baraj golii ve Akgay iizerinde da kiiltiir
alabalik yetistiriciligi yapilmakta ve ilce ekonomisine ciddi bir girdi saglanmaktadir. Alamut koyi
sinirlart igerisinde 0zel sektore ait bir ciftlikte nesli titkenme ile kars1 karsiya bulunan kimali keklik
iiretimi yapilmakta ve keklikler belli bir biiytikliige eristikten sonra dogaya birakilmaktadir. Bu ¢iftlik
ayni zamanda av turizmine de hizmet etmektedir.

Akdeniz bitki ortiisline sahip ilgede orman varligiin orani genel alan igerisinde % 60’1 gegmektedir.
Fistik cami, kizilgam, karagam, karaagag, pirnal mesesi, sakiz ¢cami, tespih agaci, yabani zeytin, igdin
ormanlik alani olusturan agag tiirleridir. (Erkut, 2005).

flgenin en &nemli gelir kaynaklarindan biri ve sembolii Madran Memba suyudur. Hisar mahallesinde
1973 yilinda tesislesmis olup, bu tarihten itibaren tiim tilkede satis1 yapilmaktadir. Su satig1 giintimiizde
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70’in iizerine ¢ikan bayi kanaliyla yapilmaktadir. Saglik bakanligindan ruhsatli ve tamamen dogal
kaynaklarin isletme uzaklig1 9 km. dir (Bozdogan Belediyesi Madran Memba Suyu Isletmesi, 2018).
Madran suyu Tiirkiye’ deki iiniiniin yaninda, Avrupa’nin ii¢ mineral suyundan biri olup, ¢ocuk sagligina
uygunluk standart alan Tiirkiye’deki tek sudur (Koyunoglu, 2018). Ilgede belediyenin bu tesisi disinda
ayni suyun dolumunu yapip, pazarlayan 6zel sektore ait bir tesiste bulunmaktadir.

flgenin Dutagac, Kizilcakdy, Yenice, Olukbasi (Biresse) ve Akseki koyleri icin kil dokumacilig1 en
onemli ekonomik faaliyettir. Bu kdylerde yasayanlarin tamamina yakin1 ke¢i killarini ip haline getirerek
daha sonra bunlar1 cadir, ¢ul, heybe, cuval halat vb. iiriinlere doniistiirmektedir. Uretilen dokuma
tirinlerinin ¢ok biiyiik kismi ihrag edilmektedir. Ozellikle kil gadirlar yazin sicagi, kisin soguyu énledigi
icin biiylik ragbet géormektedir (Erkut, 2005).

Bir¢ok kaynakta ilgenin 13.yy sonlarinda kuruldugu anlatilsa da ydredeki tarihsel kalintilari ve
buluntular ¢ok eski caglara isaret etmektedir. Ilce sinirlari icerisinde yer alan tarihi eserlerin en
onemlileri Koyuncular koyii yakininda bulunan Neopolis, Kavakli koyii yakinindaki Bargasa, Korteke
kdyiinde yer alan Piginda antik kenti ve Korteke kalesi, Ortiilii ve Konakli kdylerindeki Sarniglar,
Kemer baraj goliindeki Kemer Kopriisii, Altintas kdyii yolu lizerindeki Armutalan kopriisii sayilabilir
(Aydin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018).

Madran dag1 ve yaylalari, kemer baraj bolgesi, Akcay vadisi ve ¢evresinin sundugu bozulmamis dogal
giizellikler, bol su kaynaklari, halen siiren kirsal yasam, ilgenin sahip oldugu kiiltiirel kimlik, zengin
mutfagi, somut olmayan kiiltiirel varliklarin ¢esitliligi yore insanin misafirperverligi ile birlesince ortaya
kesfedilmemis bir turizm arzi ¢ikmaktadir. Bunlardan biri Aydin-Denizli-Mugla il siirlarinin kesistigi
noktada, Bozdogan’a bagli Kemer baraj1 igerisinde yer alan ve 2017°nin Nisan ayinda turizme acilan
Arapapistt Kanyonu ilge turizmi bir umut olmustur. Bolgenin biiyiik antik kentlere yakinlig1 ve kanyon
igerisinde bulunan zengin tarihi kalintilar, ¢cevre koylerdeki kirsal yasam, yabani hayvanlar, zengin
orman ve bitki Ortiisli, muhtesem g6l manzarasi kiiltiir ve eko turizm agisindan biiyiik bir degerdir.

Kanyon gevresinde alt yap1 ve list yap1 ¢aligmalarina devam edilmekte olup, ziyaretgiler igin kafe, piknik
alani, otopark, restoran, ¢ocuk parki, kdy pazari, ylizer iskele ve 4 adet tekne hizmete sunulmustur.
Kanyonu agildig1 Nisan ayindan Ekim ay1 sonuna kadar, 13650’si tekne turu ziyaretgisi olmak tizere,
yaklasik 20.000 kisi ziyaret etmistir (Baysal, Kara, Bingdl ve Islek, 2017). Akdeniz Universitesi
Gerontoloji Boliimii Bagkani Ismail Tufan ve ekibinin yapmakta oldugu Geroatlas ad1 verilen ve iilkenin
yaslanma atlasini igeren ¢alismada Bozdogan’ 1n saglikli ve uzun yasamin Tiirkiye” deki merkezlerinden
biri oldugu ortaya ¢cikmigtir. Bunda insanlarin sakin ve stressiz hayat, hareketli bir beden, giiclii aile
baglar1 ve dini inanglar, saglikli ve organik beslenme, temiz bir dogaya borglu olduklart goriilmektedir
(Ersan, 2017). Bozdogan mutfagi zeytinyagsiz diisiiniilemez. Dolayisiyla zeytinyaglilar baglica yoresel
yemekleri olusturur. Bunun yaninda sebze ve meyve agirhikhdir. Ozellikle tarima uygun arazileri
nedeniyle her tiirlii sebze ve meyvenin organik ve taze olanini bulmak miimkiindiir.

Dogada kendiliginden yetisen kuzugébegi, karakulak, ¢intar gibi bazi mantarlar ve dalgan, ignelik,
sariot, turpotu, kovaotu, gemidikeni, sarmasik, arapsagi, ebegiimeci gibi otlarda Bozdogan mutfaginda
onemli bir yer tutmaktadir. Ot ve mantar cesitleri mevsimine gore toplanmakta ve sofralar
stislemektedir (Baykal ve Toprak, 2010). Bozdogan pidesi, oglak kebabi, ekmek dolmasi, dalgan
dondermesi, turp otu kavurmasi, dar1 pisirmesi, pisi, Bozdogan sucugu (nisasta sucugu), kar helvasi
yoresel lezzetlerinin baglicalaridir.

Bozdogan, Aydin ilinin turizmden en az pay alan il¢elerinden biridir. Her y1l subat ayinda diizenlenen
Geleneksel Deve Giiresi Festivali, nisan ayinda diizenlenen Geleneksel Bahar Senligi ve dini
bayramlarin akabinde gergeklestirilen Gencer etkinligi giinii birlikte olsa ¢ok sayida insani ilgeye
cekmektedir. lgede biri Belediyeye ait, digeri 6zel sektdre ait 2 adet konaklama tesisi bulunmaktadir.

4. ARASTIRMA YONTEMI

Tirkiye’nin her bolgesinde pide yapilmakla birlikte yoreden yoreye gerek hazirlanmasinda gerek
sunulmasinda birtakim farkliliklar goriilmektedir. Bozdogan ydresinde yer alan yiyecek igecek
isletmelerinde hazirlanan ve servis edilen pidelerde de bu farkliliklar gozlemlenmektedir. Caligma
kapsamina, Bozdogan’da faaliyet gosteren 6 adet yiyecek igecek isletmesi alinmistir. Bu igletmelerin
yoneticileri ya da sahipleri ile yapilan goriigmeler arastirmanin yontemini olusturmaktadir. Ayrica
goriisme esnasinda igletmelerden kesitler sunmak adina alinan goérseller ve yapilan gézlem ile yontem
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desteklenmeye ¢alisilmigtir. Nitel arastirma yontemlerinde birden fazla yontem kullanilmasi ¢caligmanin
gecerliligini kuvvetlendirmektedir. Bu sebeple goriisme ve gdzlem yontemleri bir arada kullanilmastir.
Calismanin yapildig1 ortamda bulunmak aragtirmacinin Onyargilarini kontrol etmesine yardimci
olmaktadir. Bu siirecte veri toplamak igin yeterli zamanin ayrilmasi aragtirmacinin ¢alisma yapilan
grubun kiiltiiriinii, dilini ya da goriislerini anlamasi i¢in derinlemesine anlayis gelistirmesini
saglamaktadir (Baskale, 2016). Bu sebeplerden dolay1 c¢alisma kapsaminda yer alan isletmelerin
hizmetlerinin hazirlanmasindan sunulmasina kadar gegen siirecte hizmetlere eslik edilerek fikir sahibi
olunmas1 amaglanmistir.

5. BOZDOGAN PiDELERI

Yorenin mutfak kiiltiirii genel olarak tarim iiriinlerine dayansa da, lilkemizde pide denilince Aydin’in
Nazilli, Bozdogan, Karacasu ve Yenipazar ilgeleri ve bu ilgelerin adlariyla anilan, markalagmis pideler
akla gelmektedir (Nazilli Ticaret Odasi, 2015). Ornegin Yenipazar ilgesinde her y1l Ekim ay1 igerisinde
Geleneksel Pide Festivali gergeklestirilmektedir.

Bozdogan ilgesinde pide en dnemli ydresel yemeklerden biridir. Ilce disinda yasayanlarin zaman zaman
ilgeye ziyaretlerinde Bozdogan pidesi en ¢ok ozlenen yemektir. Ozellikle Ramazan ayinda iftar
ogiinlerinde, dini bayram giinlerinde, bir bayramlasma gelenegi ve eglencesi olan gencer glinlerinde,
ilce pazarimin kuruldugu Sali giinii pidecilere yogun bir talep olmaktadir. Son yillarda hizla gelisen
sosyal medya, gorsel basin yaymn organlari, yemek ve gastronomi programlari aracilifiyla taninmaya
baslayan Bozdogan pidesi il¢e disindan bu lezzeti tatmaya gelenler de ciddi bir pazar olugturmaktadir.
Son yillarda Bozdogan pidelerini tatmak icin ilgeye turlar diizenlenmeye baglamistir. Bozdogan
halkinda pide harcini evde hazirlayip, pideciye gotiirerek pideleri yaptirma gibi bir gelenekte vardir. Eve
misafir geldiginde, evde bir ikram verilmesi gerektiginde, bayramlarda bu gelenegin siirdiigii
goriilmektedir. Ornegin ¢orek ad1 verilen pide tiiriiniin harci genellikle evde hazirlanmaktadir.

Bozdogan’da 6 adet pide salonu bulunmakta olup, kuver kapasiteleri ise igletmelerin biiyiikliiklerine
gore degismektedir. Isletmelerin toplam oturma kapasitesi 400 civaridir. Pide salonlari ilge carsisina
yakin ya da ana caddeler {izerinde agilmislardir. Pide isletmelerinin ¢ogu pide ustasi iken, kendi isini
siirdiirme ve biiyiitme istegiyle acilan igletmelerdir. Bunun yaninda ailenin isini de siirdiiren pideciler
bulunmaktadir. Aydin merkezde, Nazilli’de ve Mugla Yatagan ilge merkezlerinde Bozdogan pidesi ad1
altinda ag1lms pide salonlar1 da mevcuttur. Pide ustalar1 gekirdekten yani ¢irakliktan gelmektedir. flgede
bu igin ustas1 sayilan kisiler tarafindan yetistirilmislerdir.

Ilcede pidenin kaymakla tiiketilmesi Bozdogan merkezde ve merkeze yakin olan Ziyaretli kdyiinde
Manda besiciligine katki saglamistir. Mandalardan elde edilen siitlerden kaymak yapilmakta ve elde
edilen taze kaymak pide salonlarina satilmaktadir.

Bozdogan’da kiymali, peynirli, ¢okelekli, kasarli, domatesli, yumurtali, tahinli-sekerli, kaymakli, acili,
baharatl, pastirmali gibi ¢ok ¢esitli pideler yapilmaktadir (Akgigek, 2010).

Bozdogan’la 6zdeslesmis 4 adet pideden bahsedilebilir. Bu pideler halk arasinda yuvarlak olarak bilinen
yuvarlak kiymali pide, peynirli olarak bilinen yumurtali ve peynirli pide, tahanli olarak bilinen tahinli
pide ve ¢orek ismi verilen pidedir. Bozdogan pidesi deyince 6zellikle peynirli ve tahinli pideler
cagrismaktadir. Bu pideler ismini daha fazla duyurmus ve talep edilir hale gelmistir. Bunun nedeni bu
2 pide ¢esidinin manda kaymagi ile servis edilmesidir. Kaymakla yenilmesinden dolay1 tahinli ve
peynirli pide Tiirkiye’nin bagka yerinde rastlanilmayan pide gesitleridir.

Bozdogan pidesinin en 6nemli 6zelligi; hamuru yogrulurken kalite ve lezzet bakimindan Tiirkiye nin
en {inlii icme sularindan olan Madran memba suyunun kullanilmasidir. flgede yapilan pidelerin bu suyla
yapilmis olmasinin pidelere tat kattigina inanilir. Kullanilan un genellikle zenginlestirilmis S6ke unudur.
Pide hamuru yogurulurken igerisine un, madran memba suyu, maya, zeytinyagi, siit katilmaktadir.
Bozdogan pidesinin hamuru kesinlikle elle agilir. Hamur makinasi ve hamur agmaya yarayan diger
ekipmanlar kullanilmaz. Pide firmnlari tas firin olup, pideler pinar ya da mese odunuyla pisirilmektedir.
Pide harcinin igerisindeki malzemelerin doku (peynirin sertligi, gibi) ve iiriin 6zelligine gore farklilik
gostermesinden dolay1 igletmecilerin verdigi malzeme miktarlari ortalama olarak alinmigtir.
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5.1. Peynirli Pide
Malzemeler (10 adet igin);

Pide hamuru

Yumurta (6zellikle kdy yumurtasinin segilmesi renk ve tat bakimindan énemlidir) 15 adet
Peynir (taze inek peyniri ya da taze koyun peyniri kullanilir.) 1 kg.

Maydanoz 2 bag

Manda siitii 60 gr.

Manda kaymagi 400 gr.

Pide harcinin hazirlamsi; Kalip halindeki peynir rendelenir. Maydanoz ince sekilde bigakla kiyilir.
Peynir ve maydanoz bir kapta birlestirilir. Uzerine yeteri kadar yumurta kirilir. Igerisine manda siitii
ilave edilerek, karisim bir bigak yardimiyla iyice karigtirlir.

Yapilist; Pide hamuru elle agilir. Hazirlanan pide harci bigak yardimiyla pide hamuru iizerine ince bir
tabaka seklinde yayilir. Hamurun uzunlamasina iki yani ortaya dogru katlanir. Hamurun ortasina dogru
pide harci yine bir bigak yardimiyla daha kalin bir sekilde yayilir. Hazirlanan pideler firina atilir. Bir
stire sonra pidelerin bir yaninin yanmamast i¢in g¢evrilir. Firindan kiirek yardimiyla alinan peynirli
pideler dilimlenerek tabaga alinir. Uzerine manda kaymag: konularak servis edilir.

Gorsel 1: Tas Firin Gorsel 2: Peynirli Pide
5.2. Tahinli Pide

Malzemeler (6 adet i¢in);

Pide hamuru

Tahin 1 kg.

Siit 100 gr.

Toz seker 400 gr.

Manda kaymagi 250 gr.

Toz Antep fistig1 (istenmesi halinde)

Yapilis;; Pide hamuru oval sekilde elle agilir. Uzerine daha énceden ezilerek sivi hale getirilmis dogal
tahin bir kap yardimiyla gezdirilir. Tatlanmasi igin iizerine toz seker dokiiliir. Hamurun iistiine dagitilir.
Sonra hamur rulo haline getirilerek, tekrar elle yogrulur. Oval seklinde yine elle agilan hamurun {izerine
tahin ve siit dokiilerek, hamurun iizerine elle diizglince yayilir. Sonra firina atilir. Tahinlinin pigmesine
cok dikkat edilmelidir. Fazla pisirmede tahin ve tozseker yanacagindan hem tat, hem de goriiniis olarak
pide bozulur. Firindan ¢ikarilan tahinlinin iizerine tekrar toz seker ekilir. Tahinli 2 sekilde servis
edilebilir. Birincisi kii¢iik pargalar halinde kesilerek tabaga diizgiince dizilir ve iizerine bir tabaka manda
kaymag konarak servis edilir. Tkincisi diiriim seklinde servis edilebilir. Firindan gikarilan tahinlinin
izerine toz seker ekildikten sonra kaymak boydan ortalanarak pidenin {izerine konulur. Pide 2 tarafindan
katlanarak diiriim haline getirilir ve sonrasinda bigakla dilimlenir. Istenmesi halinde her 2 serviste de
tizerine Antep fistig1 serpilebilir.
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Gorsel 3: Tahinli Pide Gorsel 4: Diirim Halinde Servise Hazir Tahinli Pide
5.3. Yuvarlak Kiymah Pide
Malzemeler (25 adet i¢in);

Pide hamuru,

Kiyma (dana kiyma, kaburga tarafindan) 500 gr.
Kuru sogan 250 gr.

Domates 250 gr.

Maydanoz 1 bag.

Tuz

Pide harcinin hazirlanisi; Domates ve kuru soganlar kiigiik ve ince sekilde dogranir. Maydanozda ince
olabildigince ince sekilde kiyilir. Kiyma ile birlestirilir. Icerisine yeterli miktarda tuz konulmaktadir.
Gerektiginde az miktarda su eklenir. Biitiin malzemeler elle yogrulur. lyice karistiktan sonra yuvarlak
kiymali pide harci hazirlanmis olur.

Yapilist; Bir pide hamuru 3’e boliiniir. Cok ince olmayacak sekilde agilir. Pide harci agilan yuvarlak
hamurlara elle paylastirilir, sonrasinda elle bu har¢ hamur {izerine yayilir. Hamurun kenarlart ince bir
sekilde ige katlanir. Firmn kiiregi yardimiyla firina atilan, pidenin pigmesi beklenir. Firindan ¢ikan pide
tizerine tahta kagik yardimiyla terayag stirtilerek, pideler ortadan 2’ye ayrilir. Tabaklara alinan kiymali
pideler iizerine tereyag konularak, turungla servis edilir.

Gorsel 5: Yuvarlak Kiymali Pide

I]shsr.com I Journal of Social and Humanities Sciences Research (ISSN:2459-1149) I editor.Jshsr@gmail.com I
2511




Journal of Social And Humanities Sciences Research (JSHSR) | 2018 ‘ Vol:5 ‘ Issue:26 pp:2505-2514

Yuvarlak krymali pidenin {izerine turung suyu sikilarak yenilir. Turung¢ kiymanin verdigi agirligi alarak,
pideye farkli bir tat katmaktadir.

5.4. Corek

Malzemeler (10 adet igin);

Pide hamuru

Cokelek 400 gr.

Taze sogan 100 gr.

Kuru sogan 150 gr.
Pirasa, 150 gr.

Ispanak 150 gr,

Kuru Biber 2 adet
Kirmizi taze biber 2 adet
Mevsimine gore yoresel ¢esitli otlar (ebegiimeci, 1sirgan otu (dalgan), ignelik),
Tuz

Zeytinyag1 100 gr.

Pide harcinin hazirlanist; Biitlin sebzeler, otlarin saplar1 ve kullanilmayan kisimlar1 ayiklanip yikanir.
Temizlendikten sonra, ince ince dogranir. Yeteri miktarda ¢okelek peyniri ve tuz eklenir. Harcin daha
yumusak olmasi i¢in igerisine zeytinyagi konularak iyice karistirilir.

Yapilist; Pide hamuru acildiktan sonra, hazirlanan i¢ malzeme hamurun ortasina gelecek sekilde boydan
boya hamur iizerine yerlestirilir. Sonrasinda hamur boylamasina iki ucundan birlestirilir. Yani pide
kapali pide haline getirilir. Pismesi i¢in firin kiiregi yardimiyla firmna alinir. Pigsme sirasinda tiim
kenarlarin iyi pismesi i¢in firinda pide gevrilir. Pisirilen ve ¢orek adi verilen pide bol tere yag ile
yaglanarak dilimlenir. Sonrasinda tabaklara alinarak servis edilir.

6. SONUC VE ONERILER

Bozdogan pidesi gerck hazirlanigi, gerekse de sunumu itibariyle Tiirkiye’nin baska bir yerinde
tadilamayacak bir lezzet sunmaktadir. Bozdogan pidesinin bilinirligini arttirma, insanlar1 bu yoresel
gastronomik degerden haberdar etme ve pazarlama ¢alismalarina hiz verilmelidir. isletmeciler maddi
kaygilarinin yaninda, Bozdogan pide kiiltiirinii yasatacak ve sonraki nesillere aktarilmasi konusunda
sosyal sorumluluklar1 paylasmalidirlar. Bozdogan pidesinin tanitilmasi1 konusunda i1 Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii, belediye, sivil toplum kuruluslari ve igletmecilerin olusturdugu ortak bir platform
araciligiyla daha giiclii bir tanitim kanali olusturulabilir. Bozdogan ilgesinin ana yol gilizergahinda
olmamasi nedeniyle bu gastronomik degeri ancak deneyimlemek isteyen ziyaretgileri ilceye ¢ekmek
gerekecektir.

Bozdogan ve yoresi son yillarda eko turizm ve kiiltiir turizmi agisindan yeni arz kaynaklarini ortaya
cikartmaktadir. Arapapisti kanyonu, Kemer baraji igerisindeki tarihi kalintilar, Madran dag1 ve Akgay
havzasi, yoresel senlik ve festivaller buna 6rnek verilebilir. Dolayisiyla buralara degisik turistik
amaglarla gelen kisileri de Bozdogan pidesi ile tanistirmak gastronomi turizmi agisindan da yorenin
geligmesini saglayacaktir.

Bozdogan pidesinin standartlastirilmasi ve marka tescil islemlerinin de yapilmasi énemlidir. Pideye
organik ve yoresel {irlin saglayan Ureticiler tesvik edilmelidir. Bozdogan pidesinin hazirlanigindaki
geleneksel yontemler siirdiiriilmeli ve teknolojiye yenik diismemelidir.
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