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Destinasyon ¢ekiciligi konusunda mutfak kiiltiiri  6nemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir. Arastirmanin konusu, bir kentin mutfak kiiltiiriiniin destinasyon
¢ekiciligi ve kentin tanitimi agisindan 6neminin belirlenmesi {izerine kurgulanmigtir. Bu
amacla geleneksel mutfaga ait Ozelliklerin destinasyon pazarlamasinda nasil
kullanilabilecegine dair alan arastirmasi yapilmasi 6n goriilmiistiir. Bunun igin farkli
kiiltiirleri iginde barindiran Sakarya ili tercih edilmistir. Arastirmada detayli bilgi
edinebilmek i¢in nitel aragtirma tekniklerinden derinlemesine goriisme yoOntemi tercih
edilmistir. Bu konuda tanitimda 6nemli rolii oldugu diistiniilen ve miisteri sirkiilasyonu fazla
olan birinci sinif restoranlarin yoneticileriyle goriismeler yapilmistir. Yapilan goriismeler
sonucunda, geleneksel mutfak kiiltiiriine has bir¢ok yiyecek-igecegin tercih edilme oraninin
olduk¢a yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir. Geleneksel mutfak kiiltiirii ile 6nemli
diizeyde bir destinasyon ¢ekiciligine sahip oldugu anlasilan Sakarya ilinin destinasyon
pazarlamas1  kapsamindaki potansiyelinin  degerlendirilmesine dair tavsiyelerde
bulunulmustur.

Abstract

Cuisine culture
Gastronomy
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Destination marketing
Destination attractive

Sakarya

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

The cuisine culture has been evaluated as an important factor in terms of the attractiveness
of a destination. The subject of the research is to determine the importance of the cuisine
culture of a city with regard to destination attractiveness and promotion of the city. It’s
prediction to conduct study field on how the features of traditional cuisine can be used in
destination marketing in accordance with this purpose. For this, Sakarya province was
preferred that contains different cultures. To obtain detailed information the in-depth
interviews method was preferred in this research, which is one of the qualitative research
techniques. In this direction, interview was held with the managers of the restaurants, which
are considered to have an important role in promotion of local food and have a high
customer circulation. The managers have been concluded that the rate of preference of
many foods-beverages specific to traditional cuisine culture is quite high.
Recommendations have been made to evaluate the potential of Sakarya province, which is
understood to have a significant destination attractiveness with its traditional cuisine
culture, within the scope of destination marketing.
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GIRIS

Destinasyon, turizm agisindan “yonelimi” tamimlayan ve literatiirde olduk¢a yer alan bir ifadedir. Turizmde
yasanan gelismelerle baglantili olarak destinasyon kavrami, giin gectikge degisen ve yeni arayislari olan turistlere
gbre yonelim gosteren bir olgu olarak degerlendirilebilir. Bu konuda 6zellikle gelisen teknoloji ile ortaya gikan hizli
ve kitlesel iletisim araglarinin roliiniin biiyiik oldugunu sdylemek miimkiindiir. Turizm konusunda atilim yapmak
isteyen bircok iilke, destinasyonlarin1 zenginlestirecek nitelikteki dogal giizellikleri, tarihi zenginlikleri, mimari
yapilari, sosyo-kiiltiirel degerleri, sanat eserleri ve yoresel gastronomik iirlinleri turizme katma c¢abalarindadirlar. Bu

nedenle, potansiyel turist taleplerine cevap verebilmek ve turist sayisini arttirmak icin destinasyonlar

iiriinlerini/hizmetlerini ¢esitlendirmektedirler.

Bu hususta turizm destinasyonlarina ait pazarlama kavrami 6nem kazanmakta ve sahip olunan destinasyon
degerlerinin turistik amagla kullanilmas1 konusunu ortaya ¢ikarmaktadir. Destinasyon pazarlamasi, destinasyonun
sahip oldugu 6zgiin degerlerin turistleri etkileyici bir sekilde sunumunun yapilabilmesini gerektirmektedir. Bu
konuda 6zellikle turist sadakati olusturabilmek i¢in destinasyonlarin, pazarlama karmasi ¢ercevesinde sistematik bir

stireci planlayarak uygulamalar1 olduk¢a dnemlidir.

Destinasyon pazarlamasi ¢er¢evesinde iyi bir planlama ile, destinasyona ait birgok degerin turizme kazandirilmasi
miimkiin goériinmektedir. Bu konuda 6zellikle toplumsal ve kiiltiirel unsurlart iyi yansittigr diisiiniilen mutfak
kiiltiiriiniin degerlendirilmesi ve o6zgiin gastronomik degerlerin turizmde yer almasinin saglanmasi 6nem arz
etmektedir. Bir destinasyonun mutfak kiiltiiriinde yer alan gastronomik iiriinlerin turistik amagla kullanilmas, turistin
en dogal ihtiyacim keyifli hale getiren ve farkli bir deneyim elde etmesine olanak sunan bir faaliyet olarak
degerlendirilebilir. Boyle énemli bir degerin destinasyonun imajina olumlu katkilarda bulunmas1 mutfak kiiltiiriinde

yer alan gastronomik {irlinlerin yiiksek diizeyde 6nemli oldugunun gostergesidir.

Literatiirde, gelisen iletisim teknolojileri ile birlikte destinasyonlarm mutfak kiiltliriinde yer alan gastronomik
iriinleri deneyimleme arzularinin (Cusack, 2000) ve seyahat rotalarmi geleneksel mutfak kiiltiiriinde yer alan
gastronomik degere sahip iiriinleri deneyimlemek i¢in giincelleyen turist sayilariin her gecen giin arttig1 (Hall &
Sharples, 2003) ifade edilmektedir. Mutfak kiiltliri kavramini igeren turizm yonelimleri arttigi siirece,
destinasyonlarin bu tarz tirlinleri destinasyon pazarlamasi yoniiyle sunma cabalar1 da dogal olarak artacaktir.
Ozellikle turizm etkinlerinde geleneksel kiiltiirii 6n plana ¢ikarmak icin; turizm faaliyetlerinin cesitlendirilmesinde
geleneksel mutfak kiiltiiriinde yer alan gastronomik iriinlerin tanitimina ydnelme, destinasyon pazarlamasinin

gelisimi agisindan olduk¢a 6nemlidir.

Bu calismada, turizm destinasyon pazarlamasinda Sakarya mutfak kiiltiiriinde yer alan gastronomik {irlinlerin roli,
aragtirma konusunun temel 6gesidir. Mutfak kiiltiiriindeki gastronomik tiriinleri destinasyon pazarlamasi agisindan
incelerken; destinasyonun tercih edilme seviyesi kadar gastronomik iiriinlere gosterilen ilgi diizeyi de dikkatte
almmalidir. Caligma iki bolimden olusmaktadir; ilk boliimde mutfak kiiltiirli, gastronomi turizmi ve destinasyon
pazarlamas1 agisindan mutfak kiiltiiriinde yer alan gastronomik {irlin konular1 kavramsal ¢er¢evede ele alinmstir.

Ikinci boliimde Sakarya ilinde yapilan goriismelerden elde edilen ait veriler ve bunlarin yorumlar: yer almaktadir.
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Mutfak Kiiltiirii

Bir toplumun yasam tarzin1 yansitan mutfak kiiltlirii kavrami (Kaspar, 1986) destinasyon pazarlamasi agisindan
degerlendirildiginde, turizm destinasyonlarinin donlismesine deger katarak katki saglayan (Boniface, 2003) 6nemli
bir kavram olarak degerlendirilmektedir. Mutfak kiiltiirii, bulundugu destinasyonda turistler tarafindan ilgi géren ve
belli oranda tercih edilen bir unsurdur (Wagner, 2001; Chappel, 2001; Gallagher, 2001). Bu durum turist
yonelimlerinde mutfak kiiltiiriine ait unsurlarin, tek basina, destinasyonlar yeterli diizeyde hareketlendirici bir
etkisinin olmadigim (Berard & Zaragoza, 1999) diisiindiirmektedir. Konuyla ilgili olarak Kanada Ulusal Turizm
Komisyonunun 2001 yilinda diizenlemis oldugu “Mutfak Kiiltlirii & Ulusal Turizm” kurultayinda ortaya g¢ikan
durum; mutfak kiiltliriine verilen 6nemin artmasinin gastronomi turizmini gelistirecegi ve destinasyon pazarlamasi
acisindan ancak bu yoniiyle etkisinin olabilecegi (MacDonald, 2001) seklinde ifade edilmistir. Turizm
destinasyonlar1 agisindan mutfak kiiltiirii; turistler agisindan tiiketim {irlinii olarak degerlendirilen kiiltiir 6gesi, yerli
turizm agisindan 6zendirme unsuru, ekonomik kalkinma agisindan mahalli bir deger, destinasyon pazarlamasi

acgisindan somut turizm tiriinii olarak ifade edilmektedir (Rand & Heath, 2006).

Bir destinasyona ait mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek, genellikle turizm faaliyetlerini farklilastirmak i¢in turizm
alternatifleri arasinda yer alan dnemli bir unsurdur (Hjalager & Richards 2002; Selwood, 2003; Long, 2004). Mutfak
kdiltiirti alaninda kendini gelistiren ve bu konuya dnem veren dstinasyonlarin cazibe merkezi haline gelecekleri
degerlendirilmektedir (Crouch & Ritchie, 1999; Boyne vd, 2003). Diger yandan bir destinasyonu mutfak kiiltiirii ile
hareketlendirmek ve bu konuda 6nemli bir pozisyon kazandirmak olduk¢a karmasik bir durumdur. Destinasyona yeni
bir 6ge kazandirirken mevcut kaynaklari ilgi ¢ekici hale getirmek ve bunlar1 dogru yontemleri kullanarak pazarlamak
onemlidir (Crouch & Ritchie, 1999). Bolgeye faydasi olacag diisiiniilen stratejik unsurlarin belirlenmesi en énemli
ilk adimdir. Destinasyon pazarlamasinda kullanilan bu stratejiler; hedef belirleme, pazarlama plam gelistirme, biitce
olusturma ve dogru geri bildirim metotlarinin kullanilmasi ile miimkiin olmaktadir (Coltman, 1989). Bu bilgilerden
hareketle, mutfak kiiltiiriiniin turizm amagh kullaniminin destinasyon pazarlamasi ile iligkilendirilmesi ve kalitesine

katki saglayici bir yol oldugu sdylenebilir (Baran & Ozkul, 2010).
Gastronomi Turizmi

Gastronomi kavrami MO 1V. yiizyilda Archestratus’un diinyanin ilk yemek rehberi olarak tanimlanan kitabinda
baslik olarak ifade edilmesiyle (Santich, 2004), Savarin tarafindan gastronomiye ait temel dgelerin belirlenmesi ve
farkli disiplinler ile birlikte ele alinmasi1 gerektigini vurgulamasiyla bilim diinyasinda kabul gérmiistiir (Brillat &
Savarin, 1994; Kivela & Crotts, 2006). Gastronominin turizm olarak kavramsallagmasi ise Charles Monselet
tarafindan gastronomiye atfedilen “her yasta tadilabilen haz” (De Silva, 2003) ifadesi ile baglamis ve zaman igerisinde
“toplum hakkinda metodolojik olarak dogrulanmis bir tiir 6zel bilgi saglama" yontemi (Usher, 1997) olarak
sekillenmistir. Gastronominin akademik anlamda disiplinleraras1 bir konu olarak incelenmeye baslamasiyla,
gastronomi ve turizm unsurlarinin beraber incelendigi ¢aligmalarin sayist da artmaya baslamistir (Santich, 2004).
Gastronominin turizm boyutu ile ilgili Diinya Turizm Orgiitii tarafindan 2012°de yayinlanan raporun, sonraki yillarda

diizenli olarak yayinlanmasi konunun resmiyet kazanmasia énemli katki saglamistir (Meneguel vd., 2019).

Gastronomi turizminin, kiltlir turizmi agisindan farkli mutfak kiiltiirlerini turizm yoniiyle ele almasi,
stirdiiriilebilir turizm agisindan oldukg¢a 6nemli bir konudur (Symons, 1998). Kiiltiir turizminin alt dali olarak mutfak
kiiltiirlerinin gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirmeye alinmasi, nis turizm olarak ifade edilmektedir.
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Zamanla degisen turist profili ve tercihleri ile rekabet avantaji elde etme ¢abalari, gastronomi turizmine ilgiyi giin
gegtikce arttirmaktadir (Rand & Heath, 2006). Bu yoniiyle destinasyonlarin turizm pazar1 payindaki oranlarimi
arttirabilmeleri i¢in ¢ekicilik unsurlarin1 mutfak kiiltiirlerine yogunlagtirmalar1 ve gastronomik degerlerini 6n plana
¢ikarmalar1 (Cohen & Avieli, 2004) 6nemli bir konudur. Mutfak kiiltliriinii genel olarak; iiretim ve sunum sekliyle
yorenin geleneklerini yansitan, cografi ve tarihsel gelismelerden etkilenen, yoreyle biitiinlesmis gida bilgisi seklinde
ifade etmek miimkiindiir (Baran, 2021). Bir destinasyonun gastronomik kiinyesi tarifi, tadi, sunum adabi, yapim
asamalar1 gibi kiiltiirii aktaran pargalardan olusan (Harrington, 2005) bir biitiindiir. Gastronomi turizmine yonelik
duyusal degerlerin 6nemli olup olmadig1 konusunda yapilan arastirmalar; turistlerin gastronomik yoresel tirtinlerden
etkilenme durumlariin (Hyun, 2011) olusturduklar1 destinasyon imaj1 algisi ile dogru orantili (Choe, 2018) oldugu
yoniindedir. Bu nedenle destinasyona ait gastronomik yoéresel unsurun orijinalliginin korunmasi ve turistlerin ilgili

destinasyona ait mutfak kiiltlirii hakkinda detayli bilgilendirilmesi 6énemli bir konudur (Benli & Giiler, 2019).
Destinasyon Pazarlamasi

Destinasyon, turistlerin farkli deneyimler edinebildigi essiz turizm iiriinlerinin yer aldigi (Duman & Oztiirk,
2005), birden fazla turizm unsuru sunma potansiyeli olan (Shaw, 2000) ve turizm agisindan ¢ekici dogal unsurlara
sahip (Coltman, 1989) alanlar olarak ifade edilmektedir. Bu durumda turizm destinasyonlarini, birden fazla turizm
deneyimi sunma olanagina ve bunlart turist ile biitiinlestirebilme yetenegine sahip alanlardir (Buhalis, 2000) seklinde
tanimlamak miimkiindiir. Destinasyonlar, arz yonlii olabilecegi gibi kendiliginden destinasyon olarak algilanan
alanlar da olabilir. Ozellikle turistlere alternatif sunabilecek farkli turizm iiriinlerinin yer aldig1 ve belirli bir turizm

potansiyeline sahip bolgeler 6nemli destinasyon alanlari olarak degerlendirilmektedir (Milman, 2006).

Turizm, oldukc¢a hizli gelisen ve kendini stirekli giincelleyen bir sektdr olarak degerlendirilmektedir. Bu durum
degisen turist profili ile birlestiginde, turizm g¢esitlenmelerinin dinamik bir yapida oldugunu (Lordkipanidze vd,
2005), ozellikle rekabet avantaji elde etmek isteyen turizm aktorleri agisindan destinasyonlarda gesitlendirmelere
giderek rekabet giiclerini farkli yonleriyle arttirma egiliminde olmalar1 gerektigini ifade etmektedir (Wang, 2008).
Destinasyonlarin ilgi ¢ekici alanlarin1 vurgulamalari, potansiyel taleplere gére mevcut iiriin/hizmet yeteneklerini
geligtirmeleri, tamtimdan azami fayda saglamak icin etkin pazarlama stratejisi olusturmalar1 gerektigi ©on
goriilmektedir (Yiiceisik & Ozer, 2019). Bu konuda, destinasyonlarim farkl: turist profillerine uygun yapida gelisme
gosterebilmeleri, giincel turizm taleplerini dikkate almalari ile iligkili bir kavramdir. Bir destinasyonda rekabet
iistiinligii elde edebilmek icin o destinasyona ait zayif ve gliglii yonlerin, firsat ve tehditlerin belirlenmesine yonelik

caligmalarin yapilmasi oldukg¢a 6dnemlidir.

Turizm, yerel unsurlar agisindan olduk¢a 6nemli bir tanitim ve pazarlama araci iken bu kavramin igerisinde yer
alan mutfak kiltiirii, mirasin 6nemli bir pargast olup destinasyonun niteligine katki saglayan ve turist i¢in
destinasyonlar1 ilgi ¢ekici hale getiren énemli bir degerdir (Ulusoy, 2009). Destinasyonla ilgili kiiltiirel dgelerin
turizm amaglt kullanilmasi destinasyon pazarlamasinda yer alan 6nemli konulardan biridir. Mutfak kiiltliriiniin
destinasyon pazarlamasinda kullanim1 6zel bir yere sahiptir (Handszuh, 2000). Mutfak kiiltiirii, destinasyon imajina
katki saglayan 6nemli bir unsurdur ve turizm harcamalar1 agisindan gida giderleri, turistlerin kisitlamay1 en son
diisiindiikleri ve en keyif alarak gerceklestirdikleri faaliyetler arasinda yer almaktadir (Pyo vd., 1991; Ryan 1997).
Mutfak kiiltiiriiniin turizm ydniiyle bolge ekonomisine katki saglamasi olduk¢a dnemlidir (Giines vd., 2008). Genel

olarak degerlendirildiginde yerel turizm bilesenleri kendi i¢lerinde rekabet halinde iken, ancak bu durumun ortak
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amag dogrultusunda is birligi i¢inde kullanilmalar ile destinasyon basarisi elde etmek s6z konusudur (Ozdemir,
2007). Ozellikle mutfak kiiltiirii, destinasyon tercihlerinde turistleri cezbedici bir etkiye sahipken (Barut, 2008), bu
durumu pazarlama agisindan kullanarak mutfak kiiltliriinii turizm destinasyonu seklinde canlandirmak, tercih
edilebilir hale getirmek, ilgi ¢ekici kaynaklar olusturup onlart dogru yonlendirmek de 6nemlidir (Crouch & Ritchie,

1999).

Destinasyonlar1 etkin bir sekilde yonetmek ve pazarlamak i¢in onlar ortaya g¢ikaran bilesenleri, bu bilesenler
arasmdaki iliskileri ve 6zellikleri anlamak gerekmektedir (Ozdemir, 2007). Turizm destinasyonu, tiiketicilere turizm
iiriinleriyle biitiinlesmis deneyimler sunarken ayni zamanda; bolgenin turizme yonelik kazanimlarini yiikseltmeyi,
yeni ig imkanlar1 ortaya ¢ikarmayi, turizmi daha uzun bir zaman dilimine yaymay1, turistlerde merak uyandirmayi ve
bolgesel gelisimi devamli hale getirmeyi hedefler. Bu durum pazar boliimlendirme kavramlarinda yer alan, turistlerin
demografik o6zelliklerinden bagimsiz kisisel 6zelliklerine odaklanan turizm {irlinliniin sunulabildigi ve pazarlama

stratejileri ile ilgili yoniin belirlenmesinde kolaylik saglayan (Y1ldirim, 2020) bir yontemdir.

Turizm destinasyonunun igerisinde pazarlama 6gesi olarak yer alan gastronomi turizmi, kiiltiirel mirasin
aktarilmas1 konusunda ve turistlerin destinasyonla ilgili iyi bir deneyim elde edinmelerini saglayan en dnemli unsur
olarak degerlendirilmektedir (Selwood, 2003). Ayrica, turizm destinasyonunda, destinasyona has bir deger ve pazar
ortaya c¢ikarmasiyla daima glindemde olacak mevzu seklinde ifade edilmektedir (Kivela & Crotts, 2005).
Destinasyonlarin rekabet avantaji elde etmeleri, sahip olduklar degerleri rakiplerinden farkli sekilde kullanabiliyor
olmalar ile baglantili bir durumdur (Tiirkay, 2014). Mutfak kiiltiiriine ait gastronomik yd&resel iiriinlerin kullanima,
birgok destinasyon igin essiz bir deneyimi simgelemekte ve 0zgilin bir rekabet avantaji elde etmelerine katki
saglamaktadir (Rinaldi, 2017). Ayrica tiim yil gergeklestirilen bir turizm faaliyeti olarak, elde edilen ekonomik
avantajin da tlim yila yayilmasina katki saglamaktadir (Alyakut, 2017).

Turistler ziyaret ettikleri destinasyona 6zgii tiim turistik ve kiiltiirel degerleri deneyimleyebildikleri alanlar1 tercih
etme egilimindedirler (Giines vd., 2008). Mutfak kiiltiiri siirdiiriilebilirlik agisindan destinasyona potansiyel
kazandiran bir avantajken, destinasyon pazarlamasinda etkili bir sermaye araci olarak kullanilamamasi dezavantaj
olarak degerlendirilmektedir. Destinasyon pazarlamasi agisindan deger olusturabilmesi i¢in, turistler tarafindan talep
edilme oran1 ve yogunluguyla birlikte mutfak kiiltiiriine gsterdikleri ilginin boyutu da énemlidir (Baran & Ozkul,
2010). Gastronomi turizmi sebebiyle seyahat eden turistlerin say1s1 giin gectik¢e artmaktadir (Hall & Sharples, 2003).
Bu kapsamda mutfak kiiltlirliniin destinasyon pazarlamasinda etkin bir rol oynamasi miimkiin goriinmektedir.
Kentlerde turizm faaliyetlerinin mahalli tanitimlarinin etkin olmasi i¢in; turizm yoniiyle gelisimini siirdiiriirken
mutfak kiiltiiriiniin 6n plana ¢ikarilmasi, destinasyon pazarlamasinin gelisimi agisindan olduk¢a dénemli bir adim

(Crouch & Ritchie, 1999) olarak degerlendirilmektedir.

Yerel mutfak kiiltiirii; turistlere otantik bir deneyim sunan (Okumus vd., 2007) destinasyonun sosyal 6zelliklerini
ortaya ¢ikaran ve kiiltiirel miras1 yansitan (Bertela, 2011) 6nemli bir degerdir. Gastronomi turizminde, sunulmasi
olasi essiz iiriinler ile farklilagma saglanmas1 ve destinasyonun cazibesi arttirilarak marka kimliginin olugmasina
katk1 saglanmasi miimkiin goriinmektedir (Rand vd., 2003). Ozellikle destinasyon pazarlamasi ydniiyle
farklilagsmada, Ozgiin gastronomik yoresel iriinleri pazarlama aract olarak kullanmak, rekabet avantaji
olusturabilecek bir niteligi ortaya ¢ikarmaktadir (Shenoy, 2005). Kitlesel iletisim araglarinin yayginlagsmasi; kiiresel

kdiltiirtin yoresel kiiltiire olan ilginin artmasini saglayarak, turizm potansiyeli yliksek alanlarin turizm cazibesini
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arttirmaktadir. Ozellikle beslenmenin ilk 6gesi ve kiiltiiriin en 5Snemli yansimasi olarak degerlendirildiginden mutfak
kiiltiirii, diger turistik kiiltiirel 6gelere gore daha dikkat ¢ekici bir unsur olarak degerlendirilmektedir (Goktan, 2000).
Tadilan lezzetlere ait malzemelerin ilgili destinasyondan satin alinarak, turistin kendi ikamet ettigi yerde uyarlayip
sevdikleriyle paylagsmasi hem kiiltliriin aktarilmasi hem de destinasyon pazarlamasi agisindan &nemli bir rol
iistlenmektedir. Yiizlerce yildir nesilden nesile aktarilan mutfak kiiltiiriiniin, turizm yoluyla aktarilmas1 kiiltiiriin

tanitimina yeni bir boyut kazandirabilecek niteliktedir.
Yontem

Aragtirma, destinasyon pazarlamasi agisindan mutfak kiiltiiriinde yer alan gastronomik &gelerin kullaniminin
belirlenmesi iizerine kurgulanmistir. Bu dogrultuda zengin bir kiiltiirel alt yapiya sahip olan Sakarya iline ait zengin
mutfak kiiltiirliniin destinasyon pazarlamasi agisindan kullanilip kullanilmadigi ve kullaniliyorsa hangi diizeyde
kullamldig1 anlasilmaya calisilmistir. Daha 6nce yapilmis olan (Baran & Ozkul, 2010) bir arastirmanin sonuglar
iizerine kurgulanmis olan ve daha genis capli yapilmasi planlanan bu ¢alismada, deger olusturabilecegi ve dikkat
cekecegi diisiiniilen Sakarya mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel gastronomik tiriinlerin turizm destinasyonu yoniiyle
kullanilma diizeyinin ve bu iirlinlere verilen énemin belirlenmesi amaglanmistir. Boylelikle mutfak kiiltiiriiniin
Sakarya’da turizm faaliyet alani olarak degerlendirilip gelistirilmesinin kent imaji agisindan Oneminin ortaya
cikarilmasi hedeflenmistir. Turizm destinasyonu olarak Sakarya mutfak kiiltiiriine ait dikkat ¢ekecegi diisliniilen
gastronomik iiriinlerin belirlenmesi ve 6neminin ortaya ¢ikarilmas ile yerel isletmelerin somut bir turizm {riinii
olarak kullanacaklari/kullandiklar1 gastronomik iiriinleri turistlere sunma diizeylerinin artacagi diisiiniilmektedir.
Arastirma ile ortaya ¢ikacak sonug sayesinde, yerel isletmelerin kullanmakta olduklar veya kullanmay: diigiindiikleri
gastronomi turizmine deger katacagi diisliniilen degerlerin belirlenerek, 6nemli adimlarin atilmasi yoniinde
diisiinceleri anlasilmaya calisilmistir. Mutfak kiiltiirii i¢erisinde yer alan gastronomik iiriinler, ancak turizm odakli
hazirlanmasi halinde, 6nemli bir etkileme unsuru olusturabilmektedirler. Bu durum geleneksel mutfak unsurlarinin
turizme adapte edilip, turist taleplerine uygun haline getirilmesi ile miimkiin olabilmektedir (Cohen & Avieli, 2004).
Mutfak kiiltiiriiniin turizme uyarlanmas: siirecinde, gastronomik iiriinlerin turist profiline uyumlu hale getirilmesi
stireci yer almaktadir. Bu silire¢ mutfak kiiltlirliniin 6zlinii kaybetmesi manasinda degil, bilinirlik ve uyumluluk

saglama siirecince gegirdigi degisimler olarak kabul edilmelidir (Yurtseven, 2007).

Turizm alaninda yapilan bir¢ok ¢aligma, turizmde en ¢ok tercih edilen destinasyonlarin kiiltliriinii ve dogasini
koruyan bolgeler oldugu yoniindedir (Rand vd., 2003). Sakarya ekonomik, kiiltiirel ve mimari agidan iistiin 6zellikleri
baridirirken diger yandan ve kozmopolit halk yapis1 agisindan olduk¢a zengin bir kimlik yapisina sahiptir. Zengin
dogal giizelliklerini korumasi ve ulasim kolayligina sahip olmasi gibi faktorlerle turizm yoniiyle giiglii bir imaj
olusturmaktadir. Calismada Sakarya mutfak kiiltiiriiniin se¢ilmis olmasinda, kentin Karadeniz toplumsal ve kiiltiirel
kimlik 6zelliginin tlimiini barindirtyor olmasinin etkisi oldukca biiyiiktiir. Boylelikle kiiciik Karadeniz 6rneklemi
seklinde bir degerlendirme ortaya ¢ikmasi miimkiin gériinmektedir. Mutfak kiiltiirii denildiginde, ait oldugu yoreye
has ozellikleri ve yorenin tarihi kiiltiiriinii yansitmay1 basaran geleneksel yiyecek-igecekler akla gelmektedir.
Geg¢misten giiniimiize ayn1 topraklarda yasayan toplumlar yoreye 6zgili hayvansal ve bitkisel kaynaklar1 kullanarak
mutfak kiiltiiriiniin olusumuna ve gelisimine katkida bulunmuslardir. Zengin bir Karadeniz kiiltliriinii yansitmay1

basaran Sakarya mutfak kiiltiirii, destinasyon pazarlamasi yoniiyle turizme deger kazandirabilecek bircok 6zelligi
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icinde barindirmaktadir ve gastronomi turizmi agisindan sahip oldugu geleneksel mutfak kiiltlirii zenginligiyle

turizme farkli bir boyut kazandirabilecek kapasitede degerlendirilmektedir.

Tiim bu bilgiler 1s518inda ¢alismanin hedeflenen amaca ulagsmasi igin nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Nitel
aragtirmalar, ¢ogunlukla arastirmaciyr katilimei role sokarak, konunun yerinde incelenmesine, konuya genel
yaklagilmasina, mantigin ortaya konmasma ve g¢alisma deseninin esnek olmasina olanak sagladigi igin tercih
edilmektedir (Karasar, 2011). Bu nedenle calismada arastirmanin amacina uygun olarak, detayli bilginin {ist
yonetimden alinmasina karar verilmistir. Bunun i¢in nitel arastirma yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmig
gorliisme teknigi kullanilmistir. Nitel calismalarda, arastirmaciya ait fikirlerin beyan edilmemesi igin yari-
yapilandirilmig formlar tercih edilmektedir (Mil, 2007). Elde edilmesi planlanan veriler yoniinde fikir beyan
edebilmek i¢in sinirh ve ulagilabilir sayida alaninda uzman yoneticilerin goriislerinin alinmas1 uygun goriilmiistiir.
Goriismede kullanilan yar1 yapilandirilmig goriisme formu igin, arastirma konusuyla ilgili daha dnce yapilmis olan
benzer bir arastirmanin soru formu (Baran & Ozkul, 2010) literatiirle desteklenerek (Aslan vd., 2014) ¢alisma igin

uyarlanmustir.

Nitel aragtirma yoOnteminde gecerlik aragtirmaci tarafindan arastirilan olgunun tarafsiz gozlenmesini ifade
etmektedir. Aragtirilan konu i¢in genel bir bakis olusturmak elde edilen verilerin ulastig1 sonuglar1 onaylamasina
yardimc1 nitelikte ilave yontemlerin (katilimci/meslektas onay1) kullanilmasmi gerektirir. Veri kaynaklar
toplanirken, benzer 6zelliklere sahip (egitim ¢aligma yili, uzmanlik alani, vb.) meslektaslarmn fikirlerinin alinmasi,
gergeklige ulasilmasi agisindan 6nemlidir (Yildinim & Simsek, 2003). Arastirmanin gegerlilik ve giivenilirligi igin
“meslektag onay1” kavrami tercih edilmistir. Calismanin i¢ gegerliligi i¢in, veriler kavramsal ¢erceve dikkate alinarak
hazirlanmigtir. Bulgulara goriismenin, gézlemin ve dokiiman analizinin yer aldigi {i¢ farkli veri kaynagindan
ulagilmigtir. Caligmanin gilivenilirligi i¢in sorular sorulurken detaylandirilmistir ve birden fazla kisi ile caligma
gergeklestirilmigtir. Bu durum verilerin yorumlanmasi asamasinda aragtirmacilarin ortak fikir beyan etmeleri ile
arastirmay1 yapacak diger arastirmacilarin da ayni fikri beyan etme oranlarini ve dolayisiyla giivenirligi arttiric bir

ozellik olarak degerlendirilmektedir (Yildirim & Simsek, 2003).

Mutfak kiiltiiriiniin destinasyon pazarlamas1 yoOniiyle Onemini ortaya cikarmak amaciyla planlanan nitel
caligmanin, bu yoniinii en iyi sekilde ortaya ¢ikaracag: diisiiniilen, turizm agisindan kozmopolit ve zengin mutfak
kiiltiirine sahip Sakarya ili tercih edilmistir. Calisma ilk olarak 2012 yili Aralik ayinda yapilmis ve sonuclari 14.
Ulusal Turizm Kongresinde bildiri olarak sunulmustur. Calisma, benzer goriisme sorularinin uyarlanip kullanildigi
ve birebir ayni yoneticilerle 2017 yili Aralik ayinda gergeklestirilen yeni goriisme ile giincellenmistir. Calisma igin,
Sakarya il smurlan igerisinde faaliyet gosteren yiiz elli ve {izeri kuvere sahip ve yerel gastronomik {irlinler sunan
restoranlar arasindan, kente gelen yerli ve yabanci misafirler tarafindan siklikla tercih edilen popiiler restoranlar
arasindan segilmistir. Secilen 10 restoran tercih edilirken, konuklarina Sakarya geleneksel mutfak kiiltiiriine has
gastronomik {irlinleri sunuyor olmalarina dikkat edilmistir. Calisma igin tercih edilen restoranlarin 5 tanesi bagimsiz

ve 5 tanesi otel ¢atis1 altinda hizmet sunmaktadir.

Restoran yoneticileri ile yapilan goriismeler ses kayit cihaz ile kaydedilerek, dnce bilgisayar ortamina ve sonra
yaztya dokiilerek .doc dosyas1 haline getirilmistir. Yapilan goriismeler ortalama 55-75 dakika araliginda stirmiistiir.
Toplanan verilerin ¢6ziimii i¢in dncelikle tiim yoneticilerin goriislerinin ortak fikrini ortaya ¢ikarmak ve elde edilen

bilgileri derinlemesine yorumlayabilmek icin verdikleri cevaplar biitliinlestirilerek 6zetler halinde sunulmustur.
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Sonrasinda her bir yoneticinin her bir soruda vurgulayarak kullandig1 sorunun 6ziinii igerecek sekilde cevaplamasina
olanak sunan kelimeleri incelemek icin desifre edilip tablolar halinde gosterilmistir. Bu tablolarda goriisme yapilan
kodlanmstir. Aymi sekilde goriisme yapilan 5 otel ¢atis1 altinda faaliyet gosteren restoran yoneticileri de isimlerinin
kullanilmalarimi istemedikleri icin O1, O2, O3, O4, OS5 seklinde kodlanmistir. Boylelikle her bir vurgulamaya
calistiklar1 ayrintilarin daha iyi anlagilmasi saglanmigtir. Bu c¢aligma ile aragtirmayir okuyan ve bu calisma

dogrultusunda yeni arastirma sorular1 olusturmak isteyenlere kolaylik saglanmasi planlanmistir.

Caligmanin amacina uygun olarak ilk olarak “Destinasyon pazarlamasi kapsaminda Sakarya mutfak kiiltiiriiniin
taninmasi nasil miimkiin olabilir? Sakarya mutfak kiiltiiriiniin gastronomi turizmi acisindan degerlendirilmesi igin
neler yapilmalidir?” ana sorulan ile baslanmistir. Daha sonra bu soru paralelinde ¢aligmanin ana fikrini ortaya

cikarmasi planlanan, yardime1 sorular olugturulmustur.
1. Sakarya iline gelen yerli turistlerin tercih sebepleri ¢ogunlukla nelerdir?

2. Meniide Sakarya mutfak kiiltlirline ait yer alan yiyecek-igeceklerin diger yiyecek-igeceklere kiyasla tercih

edilme oran1 hangi seviyededir?
3. Sakarya mutfak kiiltiiriine ait yiyecek-icecekler igletmeler igin ne ifade etmektedir?.
4. Sakarya mutfak kiiltiiriine ait yiyecek-igecekler igletmelere ne gibi avantajlar saglamaktadir?
5. Sakarya mutfak kiiltiiriinde var olan ancak ticari kaygilardan dolay1 sunulmayan yiyecek-igecekler nelerdir?
6. Sakarya mutfak kiiltiiriinde yer alan hangi yiyecek-icecekler daha ¢ok sunulmaktadir?
7. Sakarya mutfak kiiltiiriiniin tanitim1 i¢in neler yapilmasi 6nerilebilir?

8. Sakarya mutfak kiiltiiriinde yer alan sunulmakta olan yiyecek-iceceklerin fiyatlandirma kriterleri nasil

belirlenmektedir?

Goriisme sorular1 hazirlanirken, amaca ulagilabilmesi igin sorularin agik-uglu olmasina, gok genel olmamasina ve

konunun detaylandirilmasina olanak verecek nitelikte hazirlanmasina dikkat edilmistir.
Bulgular

Ilk olarak ydneticilere baslangigta yoneltilen “Destinasyon pazarlamasi kapsaminda Sakarya mutfak kiiltiiriiniin
taninmasi nasil miimkiin olabilir? Sakarya mutfak kiiltiiriiniin gastronomi turizmi acisindan degerlendirilmesi igin
neler yapilmalidir?” sorularina cevap aranmistir. Bu soruya verilen cevaplar genel olarak benzer ifadeleri
icerdiginden yazili forma getirilen kaynaklardan baglangic sorusu igin elde edilen cevaplar birlestirilerek

Ozetlenmistir. 2012 ve 2017 yillarinda verilen cevaplar benzer 6zellik gostermektedir. Bu kapsamda;

B1-B5/01-05: Yoneticilerin tamami Sakarya mutfak kiiltiiriine ait gastronomik &gelerin restoranlarda
sunuluyor olmasinin konuklar tarafindan memnuniyetle karsilandigini ifade etmislerdir. Destinasyon pazarlamasi
acisindan umut vaat eden bu durumun gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesinin kentin imajina olumlu
katkilar saglayacagma ve cazibesini arttiracagina yonelik beklentileri oldugunu belirtmislerdir. Bunun i¢in zengin
iceriklerle ve mutfak kiiltiiriinii vurgulayici 6gelerle kent tanitimina yonelik fuarlara katilimin saglanmasinin, zengin

kozmopolit kiiltiirel yapiy1 yansitacak nitelikte yiyecek-igeceklerin one ¢ikarildigi coskulu festivallerin
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diizenlenmesinin atilmasi1 gereken 6nemli adimlar olacagini ifade etmiglerdir. Bunun i¢in iiniversite, yerel yonetimler
ve kiiltiirel yiyecek-igecek iiretim ve hizmetine katki saglayan tiim paydaglarin ortak fikirle hareket etmeleri

gerektigini dnemle vurgulamiglardir.

Sorulan diger 8 soru i¢in yapilan goriigmeler yoneticilerden izin alinarak kayit altina almip, yazili dokiiman
halinde degerlendirmek i¢in hazir hale getirilmistir. Yazili dokiiman haline getirilen kaynaklarda ilk olarak,
yoneticilerin ifadeleri yorumlanarak 6zet seklinde sunulmustur. 2012 ve 2017 yillar1 arasinda ¢ok fark olmamakla

birlikte, her bir soruya verilen cevaplar genellediginde;
Sakarya iline gelen yerli turistlerin tercih sebepleri;

Sakarya, Ankara ve Istanbul gibi iki biiyiik metropole yakin mesafede olmast itibariyle is, giiniibirlik ziyaretler,
hafta sonu ve resmi tatilleri degerlendirme amacgli ziyaretler i¢in tercih edilen bir kenttir. Kis aylarinda Kartepe kayak
merkezi ve yaz aylarinda Sapanca, selaleler, longoz, mesire alanlar1 gibi dogal giizellikler tercih edilme sebepleri
arasindadir. Sakarya’nin kent olarak bir is merkezi statiisiinde olmasi ile birlikte turizm agisindan zengin unsurlari
barindirmasi kenti cazibe merkezi haline getirmektedir. En 6nemlisi de ziyaretin sebebi her ne olursa olsun bas roliin
mutfak kiiltlirlinde oldugunun belirtilmesi olmustur. 2012 yilinda yapilan goriismede bu konu bu kadar 6nemli bir
unsuru olarak belirtilmezken 2017 de lizerinde 6zellikle durulmus olmasi ve tiim yoneticilerin bu konuda ortak goriis

bildirmesi gegen 5 yillik siiregte yiyecek-icecek unsuruna olan ilginin arttigiin gostergesi niteligindedir.

Meniide Sakarya mutfak kiiltiiviine ait yer alan yiyecek-iceceklerin diger yiyecek-iceceklere kiyasla tercih edilme

orant,

2012 yilinda bu soruya aliman cevap Sakarya mutfak kiiltiiriine has yiyecek-igeceklerin meniide yer alma
durumlarina gore diger yiyecek-igeceklere kiyasla hemen hemen esit diizeyde tercih edildigi yoniinde iken, 2017
yilinda bu sorunun cevabi degiserck Sakarya mutfak kiiltliriine has yiyecek-igeceklerin klasik meniide yer alanlara
gore daha fazla tercih edildigi yoniinde olmustur. Bu konuda zaman igerisinde gastronomi kapsaminda atilan
adimlarin faydali oldugu yoniinde goriis bildirilmistir. Diger yandan tanitimi yapilmis olan Sakarya mutfak kiiltiiriine
has yiyecek-iceceklerin daha fazla talep edildigi yoniindeki goriisiin degismedigi goriilmektedir. Yoneticilere gore
restoran meniilerini zenginlestirmek i¢in Sakarya mutfak kiiltiiriine has yiyecek-igeceklerin tanitimmin yapildig
fuarlara katilimin ve tat testlerine olanak veren festivallerin daha yogunluklu yapilmasinin dnemli bir tanitim unsuru
olacagi degerlendirilmektedir. Sakarya’ya gelen konuklarin farkli kiiltiirlere ait lezzet unsurlarin1 denemek

konusunda olduk¢a artan bir hevesle tercih ettikleri belirtilmektedir.
Sakarya mutfak kiiltiiriine ait yiyecek-igeceklere isletmelerin bakis acilari;

Sakarya mutfak kiiltiiriine has yiyecek-igecekler isletmeler agisindan; gorsel sdlen, zengin cesitlilik, yeni lezzetler
gibi birgok faktorii icinde barindirdigindan 6nemli bir konu olarak degerlendirilmektedir. Diger yandan 2012 yilinda
bu soruya geleneksel mutfak kiiltiiriine has yiyecek-iceceklerin yapim agamalarinin uzun olmasi, 6zen, uzmanlik ve
sunumda detay gerektirmesi gibi siiregleri barindirdigindan meniilerde fazla yer vermediklerini belirten yoneticiler,
2017 yilinda bu goriisiin artik kismen gegerli oldugunu ve iiniversitelerde agilmis olan Gastronomi boliimleri
mezunlart sayesinde bunun bir sorun olmaktan ¢cok uzak bir kavram oldugunu belirtmislerdir. Bu nedenle artik 6zgiir
bir sekilde detaylara takilmadan ve hatta daha zor yapim ve sunum agamalarini iceren yiyecek-iceceklere daha fazla

yer verdiklerini belirtmislerdir. Bu durum son bes y1l igerisinde yasanilan giizel bir gelisme olarak degerlendirilmistir.
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Sakarya mutfak kiiltiiriine ait yiyecek-igeceklerin igletmelere sagladigi avantajlar,

Sakarya’ya gelen Arap konuklarin yogunlugu nedeniyle yeni nesil yiyecek-icecek ¢esitlerine talebin 2012 ve 2017
yillarinda ayn1 sekilde her yil artarak devam ettigini belirtmislerdir. 2017 yilinda bu durumun daha avantajli bir hal
aldigin1 degerlendiren yoneticiler, ziyarete gelen konuklarin 6zellikle Gastronomi mezunlari sayesinde yeni nesil
deneyimler edindiklerini ifade etmislerdir. Boylece gittikleri yerlerde edindikleri giizel deneyimleri sadece
anlatmakla kalmayip, bu konuda deneyimlerini birebir aktarabilecekleri sunulan siirpriz kiigiik yoresel paketlerin
icinden ¢ikan tarifleri uygulayip paylasabilecekleri 6geler haline getirilmesini saglamis olmalar1 biiyiik turizm adimi1
olarak degerlendirilmektedir. Bu durum Sakarya’nin gastronomi turizmi deneyimlerinde ilgi ¢ekici ve fark olugturan
konuk talebinin artmasini saglayan bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Farkli konseptlerde sunumu saglanan
gastronomik turizm 6gelerinin sunulmasinin Sakarya ilinin tanitiminda énemli bir rolii oldugu ifade edilmektedir.
Bununla birlikte 2012 yilinda ifade edilmis olan; taninan yiyecek-icecekler ve kdy kahvaltis1 haricinde Sakarya
mutfak kiiltiiriine has yiyecek-igeceklerin tercih edilirliginin artmasi yoniindeki kavram tamamen yon degistirmis ve

2017 yilinda bu durum yeni sunum tarzlarinin ortaya ¢ikmasi gerektigi yoniine evrilmistir.
Sakarya mutfak kiiltiiriinde var olan ancak ticari kaygilardan dolayr sunulmayan yiyecek-icecekler;

Sakarya mutfak kiiltiiriine has yiyecek-iceceklerin ticari kaygilar nedeniyle sunulmadigi yoniinde 2012 yilindaki
goriis birligi, yon degistirerek ayni sekilde 2017 yilinda sunulmayan ¢ok az sayida Sakarya mutfak kiiltiiriine has
yiyecek-igecek kaldigini ifade etmislerdir. 2012 yilinda siirekliligi olmadig: diisiiniilen ve iiretim maliyetleri yiiksek
olmasi sebebiyle meniilerde yer verilmeyen geleneksel yiyecek-igecek iirlinlerinin artik séz konusu olmadigini
belirtmislerdir. Bu noktada 2012 yilinda yapim agamalarinin zorlugu, maliyeti, sunum farkliligi gerektirmesi gibi
stirekliligi saglayamayacaklarini diisiindiikleri yiyecek-icecekler icin egitimli ve hevesli sefler sayesinde asildigini

belirtmiglerdir.
Sakarya mutfak kiiltiiriinde yer alan ve isletmelerde sunulan yiyecek-igecekler,

Meniilerde yer alan ve konuklara sunulan Sakarya mutfak kiiltiiriine has yiyecek-igecekler dort grupta

smiflandirilmistir. Bu yemek gruplar Tablo 1°de gosterilmektedir.

Tablo 1. Sakarya Mutfak Kiiltiiriine Has Sunulan Yiyecek igecekler

Kahvalti Yemek Tath Atistirmahk
Acuka Cevizli kesli eriste Ayva dolmast Cevizli lokum
Balkabakli gozleme Cerkez tavugu Elmali sultan Damat sekeri
Dag cilegi receli Dartil1 cevizli kuskus Incir uyutmasi Kabak lokumu
Thlamur bali Dimbil ¢orbasi Kabak boregi Kestane sekeri
Kaygana Hamsili pilav Kabak tatlisi-tahinli Kopiik helva
Kestane bal1 Islama kofte Kabaklava
Koy tereyagi Kabak ¢orbast Kestane tatlisi
Kusburnu marmelat Kabakmacun Laz boregi
Mihlama Karalahana dolmasi Ugut
Pazi tava Kestaneli pilav
Sakarya kebap
Tavuklu cizleme

Sakarya mutfak kiiltiiriiniin tanitinu igin éneriler;

Sakarya mutfak kiiltiirine has yiyecek-igeceklerin tanitiminda festivallerin, fuarlarin, is toplantilarinin,

kongrelerin olduk¢a 6nemli unsurlar oldugu degerlendirilmistir. Tiim bu unsurlarin kente ait dogal giizellikler ile
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birlestirmek suretiyle kozmopolit 6zellikleri barindiran yiyecek iceceklerle zenginlestirilmesinin ve her firsatta

mutfak kiiltiiriiniin 6n plana ¢ikarilmasinin olduk¢a 6nemli oldugu ifade edilmistir.
Sakarya mutfak kiiltiiriinde yer alan sunulmakta olan yiyecek-igceceklerin fiyatlandirma kriterleri;

Sakarya mutfak kiiltiiriine has yiyecek-i¢eceklerin fiyatlandirma kriterlerinde gegmiste giiniimiize herhangi bir
degisiklik olmadig1 ifade edilmistir. Mevsim ve enflasyon gibi hammadde fiyatlarin1 dogrudan etkileyen, dolayisiyla
iiretilen yiyecek-iceceklerin fiyatlarina yansitilmasi gereken unsurlarin Esnaf ve Sanatkéarlar odasica belirlenen
seviyelerde yansitildigi ifade edilmistir. Diger yandan yanlis bir bakis agsinin diizeltilmesi yoniinde tiim yoneticiler
ortak bir goriis ifade etmislerdir. Bu goriis; 6zellikle Arap konuklara yonelik farkli fiyat politikasinin uygulanmasina
yonelik yanlis anlagilmanin diizeltilmesi hakkindadir. Bu konuda Arap konuklarm taleplerinin standart bir konuktan
farklilagsmasindan ve 6zellesmesinden kaynaklanan bir fiyat politikasi uygulamak durumunda kaldiklarini ifade
etmislerdir. 2012 yilinda bu kaygidan s6z edilmezken 2017 yilinda artan yanlis anlagilmalarm diizeltilmesi

ihtiyacinin hasil oldugu belirtilmistir.

Ayrica yazili dokiiman haline getirilen kaynaklarda yoneticilerin kullandiklar1 kelimeler desifre edilerek

yorumlanmuistir.

Bagimsiz restoran yoneticileri B1-B5 seklinde numaralandirilarak her birinin vermis oldugu cevaplar Tablo 2’de
bagimsiz restoran yoneticileriyle yapilan goriismeler sonucunda, siklikla kullandiklari ifadeler sablon haline

getirilmistir.

Tablo 2. Bagimsiz Restoran Yonetici Ifadeleri

Yoneticiler Sakarya Mutfak Kiiltiirii ve Destinasyon Pazarlamasi
Sanayi kenti, cazibe merkezi
Zengin menti,

Yeni nesil sefler,

flgi gekici,

Yetenek,

Fuar,

Enflasyon

Mevsim,

Sapanca, kahvalti

Farkli yiyecek-igecek
Zengin igerik,

B2 Farkli,

Yetenek,

Kongre,

Kar,

Mesire alanlari, dogal {irtinler
Geleneksel menii

Maliyet,

B3 Yenilik¢i,

Heves,

Is toplantilari,

Miisteri talepleri,

Selaleler, gol

Standart mend,

Uzmanlik,

B4 Tarz,

Yatkinlik,

Universite,

Standart,

Bl
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Tablo 2. Bagimsiz Restoran Yonetici Ifadeleri (devamr)

Kartepe, yaylalar
Ozellikli menii,
Konsantrasyon,
B5 Yeni nesil,
Yetenek,
Festival,
Hammadde,

Otel catis1 altinda hizmet veren restoran yoneticileri O1-O5 seklinde numaralandirilarak her birinin vermis oldugu
cevaplar Tablo 3’te otel restoran yoneticileriyle yapilan goriismeler sonucunda, siklikla kullandiklari ifadeler sablon

haline getirilmistir.

Tablo 3. Otel Restoran Yonetici Ifadeleri

Yoneticiler Sakarya Mutfak Kiiltiirii ve Destinasyon Pazarlamasi
Longoz, yerel yiyecek-icecek
Yoresel kahvalti,

Denge,

O1 Yenilikei,

Egitim,

Festival,

Hammadde,

Kozmopolit, yaylalar

Tat testleri,

Detay,

02 Modern,

Egitim,

Yerel yonetim,

Mevsim,

Dogal giizellikler, zengin dogal unsurlar
Farkli kiiltlir meniileri
Diizen,

03 Geleneksel,

Heves,

Belediye,

Miisteri talepleri,

Is merkezi, yaylalar
Ozellestirilmis menii
Ozgiinliik,

04 Kiilttirel,

Yetenek,

Turizm il Midiirligi,
Enflasyon,

Is insanlar1, Mutfak kiiltiirii
Uluslararast menii,

Zorluk,

05 Deneyim,

Yatkinlik,

Valilik,

Arz-talep,

Tablo 2 ve Tablo 3’te her bir soruya verilen kisisel yonetici cevaplarindan elde edilen desifreler
degerlendirildiginde; yonetici goriiglerinin her birinin farkli nitelikte ifadeleri olsa da, kesisim noktasindaki

farkliliklar diginda bir kiimenin biitiiniinii olusturduklar1 anlagilmaktadir.
Sonug¢

Sakarya, kozmopolit kiiltiir yapis1 ve gelismis sanayisi ile Tiirkiye’nin 6nemli biiyiiksehirleri arasinda yer
almaktadir. Sanayinin gelismis olmasinin etkisiyle birgok farkl kiiltiir i¢in cazip bolge haline gelen Sakarya ili, bu
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yOniiyle dogal olarak zengin mutfak kiiltlirline sahip olmustur. Kiiltiirel mozaigiyle zengin bir yapiya sahip olan
Sakarya iline ait mutfak kiiltlirli, daha ¢ok Karadeniz illerinden go¢ almasi nedeniyle, genel olarak Karadeniz
ozelliklerine sahiptir. Mutfak kiiltlirtindeki bu ¢ok yonliiliik ile destinasyon pazarlamasi agisindan énemli degerleri
barimndirmaktadir. Kentin imajina katki saglayan dogal giizelliklerin geleneksel mutfak kiiltiiriiyle harmanlanmasayla,
Sakarya’nin turizm hareketlerinde arttirici yonde rol oynamas1 muhtemel goriinmektedir. Her ne kadar mutfak yapist
acisindan Karadeniz 6zelligi gosterdigi belirtilmis olsa da, birbirinden farkl kiiltiirlere ait lezzetleri kokeniyle birlikte
ogrenmek isteyen kiiltiir turizmi severleri igin cazip bir bolge olma potansiyelindedir. Zengin mutfak kiiltiirii ve dogal
giizelliklerin bir arada sunulmasi gelismis sanayisinden kaynaklanan potansiyel ziyaretgilerin ilgisini ¢ekebilecek
ozelliktedir. Yemek Kkiiltiiriinii dogal giizelligin icinde ve kiiltlire uygun yapida sunma yoniinii gelistirmesi
durumunda, destinasyon farklilagmas1 saglanarak rekabet acgisindan avantajli konuma gelmesi saglanabilir.
Boylelikle sanayi yoniiyle zengin olan Sakarya mutfak kiiltiirii yoniiyle de on plana ¢ikarak turizmin tiim yila
yayilmasinda énemli adimlar atabilecektir. Ozellikle de yabanci turist ilgisinin yogun oldugu alanlarda, mutfak

kiiltiiriine has organizasyonlarin yapilmasi bu konuda atilacak énemli adimlardan sadece birisidir.

Yoneticiler ile yapilan goriismelere gore bu zenginligin destinasyon pazarlamasi agsisindan deger kazanmasi,
ancak yerel yonetimlerin tam ve siirekli destek saglamas ile miimkiin gériinmektedir. Ozellikle Sakarya’ nin tanitimi
noktasinda ciddi adimlarin atilmasi1 ve yerel yonetimlerin izleyecegi turizm odakli yaklagimlarm siirekli hale
getirilmesi ile geleneksel mutfak kiiltiirlintin hak ettigi degeri kazanacagi belirtilmektedir. Bu durumun dolayli yoldan
turizme destek saglayacak Sakarya’nin en kuvvetli yonii oldugu vurgulanmaktadir. Sakarya’nin sahip oldugu zengin
unsurlarin mutfak kiiltlirii alt yapisiyla biitiinlestirilerek tanitilmasi, hem gastronomi turizmi agsisindan dikkat
cekmesini saglayacak hem de turizm destinasyonlarmin daha da zenginlesmesini saglayarak farkli yonlerinin

destinasyon pazarlamasi a¢isindan degerlendirilmesine katkida bulunulabilecektir.

Destinasyon pazarlamasi kapsaminda bir yoreye ait mutfak degerlerinin ortaya ¢ikarilip turizm cazibesi haline
getirilmesi, geleneksel yemeklerin ulusal ve kiiresel bir boyut kazandirilmasi yoniiyle rekabet avantaji elde etmesi
acsisindan oldukca onemlidir. Bu kapsamda ortaya ¢ikan en 6nemli sonug destinasyon pazarlamasinda atilacak
adimlarda ortak bir imaj ve tanitim stratejisinin belirlenerek destinasyonun marka haline getirilmesinin saglanmasi
yoniindedir. Karadeniz bdlgesinin minyatiirii niteliginde degerlendirilen Sakarya, sahip oldugu kozmopolit yapisiyla
zengin mutfak kiiltliriiniin tim niceliklerine sahiptir. Bu durum kentin her bir kdyiinde farkli bir destinasyonun
geleneksel mutfak kiiltlirtiyle harmanlanarak yeni nesil turizm destinasyonlarmin olusturulabileceginin gostergesi
niteligindedir. Boylece hem kente gelen turiste yeni rotalar sunularak farkli destinasyonlara dikkat ¢ekilmesi
saglanabilecek hem de destinasyon pazarlamasi kapsaminda daha yeni degerlere sahip olunabilecektir. Bunun i¢in
Sakarya’nin cesitli alanlarinda festivaller, piknikler, 6zel giinler, seklinde etkinlikle diizenlenmesi Onem arz
etmektedir. Turizm agisindan Sakarya'min zengin mutfak kiiltlirliniin fuarlarda ve kongrelerde tanitimi, 6zellikli
festivallerin diizenlenmesi ve siirekliliginin saglanmas1 ile Sakarya mutfak kiiltiiriiniin bilinirligine katkida

bulunulabilir.

Bes yil aradan sonra ayni sorularla ve ayni kigilerle giincellenen arastirmanin en 6nemli sonuglarindan biri,
Gastronomi boliimii mezunlarimin is diinyasina girmesiyle yoneticilerde degisen mutfak anlayisi olmustur. Bu konuda
ozellikle bes y1l 6nce orijinal sunum tarzini yakalayamamak ve iiretim asamasinda yasanan zorluklar gibi kavramlarin

yerini, her giine yeni bir kiiltiirlin etkisini birakmak, yepyeni sunum tasarimlar gelistirmek, orijinalligi koruyarak
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ilgi cekmeyen yemekleri ilgi ¢ekici hale getirmek gibi kavramlara birakmis durumdadir. Bunun bir ileri versiyonu
gastronomi bdliimii mezunlarinin yonetici olacagi asamadir. Bundan sonra yapilacak arastirmalarda biiyiik kentlerde
yoresel yemek sunumuna 6zen gosteren ve yoneticisi gastronomi mezunu olan kisilerle gériigme yapmak arastirmaya
yepyeni bir bakis agisinin kazandirilmasini saglayacaktir. Hatta konuyla ilgili olarak yeni nesil teknolojileri
kullanarak yeni nesil iiriin sunum teknikleri (Baran & Baran, 2021) gelistirmeye hevesli mezunlar ile “gastro-biligim”
(yeni nesil teknolojiler ile gastronominin birlesiminde ortaya gikabilecek muhtemel konseptler) (Baran & Baran,

2022) kavramini ortaya ¢ikararak tartisabilmek, mutfak kiiltiirline farkli bir boyut kazandirabilecektir.

Degisen yasam stillerinin turizme yansimasiin en énemli etkilerini yiyecek-igeceklerde gdrmek miimkiindiir.
Gastronomi turisti genel anlam itibariyle yeniliklere agik bireylerin yogunlukta oldugu bir simifi temsil etmektedir.
Bu durum gelecekte geleneksel mutfak kiiltliriniin yeni nesil anlayisla harmanlanmasinin ve geleneksel lezzetlere
gastronomi turizmi perspektifinden yeni vizyonlarin kazandirilmasinin gdstergesi niteligindedir. Boylelikle gelecekte
“fiizyokiiler” (molekiiler ve flizyon mutfagin birlesmesi) gibi yepyeni gastronomi terimlerinin ve mutfak
kavramlarmin ortaya cikmasi olasi goriinmektedir. Bu bakis acisinin geleneksel mutfak kiiltlirlerinde nasil

yankilanacagi tartisma konusu olmakla birlikte, bu konu baska bir aragtirmada fiitiiristik agidan incelenebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

Tourists have been prefer destination areas for spesific touristic experience and cultural value. While cuisine
culture is an advantage that brings potential to a destination in terms of sustainability, it is considered as a
disadvantage that it cannot be used as an effective capital tool in destination marketing. In order to create value in
terms of destination marketing, the rate and intensity of demand by tourists and the extent of their interest in cuisine
culture are also important. The number of tourists traveling due to gastronomic tourism is increasing day by day. In
this study, it seems possible for culinary culture to play an active role in destination marketing. In order for the local
promotions of tourism activities in cities to be effective. While continuing its development in terms of tourism,
highlighting cuisine culture that is considered as a very important step in terms of the development of destination

marketing.

Cuisine culture is an element that attracts attention and is preferred to a certain extent by tourists in relevant
destination. On the other hand, it is thought that tourist orientations belonging to cuisine culture dont have a
stimulating effect on destinations. It is a complex situation to animate a destination with cuisine culture and to gain
an important position in this regard. Bringing a new element to the destination while making existing resources
interesting and marketing them using the right methods is a difficult process. While gastronomy is evaluated as a
comprehensive knowledge acquired in every subject related to meal, it is also considered as an important concept
that blends the best methods in meal preparation for the best possible nutrition and creates economic value for the
local and local people. Although destinations are one of the most important elements of tourism, it is considered as
the most difficult area to manage and market. In terms of marketing, it is very difficult to revive the destination with
its culinary culture, to make it preferable, to create interesting resources and to direct them correctly. In order to
manage and market destinations effectively, it is important to understand the elements that make up the destinations,

the relationships between these elements and their characteristics.

The aim of this study is to determine the importance of Sakarya cuisine culture in terms of tourism destinations
and destination marketing. The sub-purpose of the study is to evaluate and develop the cuisine culture as a tourism

activity area in Sakarya in terms of city image.

This study, which is planned to reveal the importance of cuisine culture in terms of destination marketing, has a
qualitative research feature. The province of Sakarya, which is thought to explain this aspect of the study in the best
way, has been preferred in terms of tourism, which is cosmopolitan and has a rich cuisine culture. The study was first
conducted in December 2012 and the results were presented in XIV. It was discussed as a paper at the National
Tourism Congress. A new interview was held in December 2017 with the same managers, using the same interview

questions, in order to update the study over time and assess the direction it has progressed.
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The universe of the study consists of first-class luxury restaurants operating within the borders of Sakarya
province with a hundred and fifty or more dishes; The sample of the study was chosen among those most preferred
by those who came to the city among these luxury restaurants. The biggest reason for choosing the ten luxury
restaurants is that they pay attention to the traditional food and beverage of Sakarya province. five of the first-class

luxury restaurants preferred for work are independent and five of them offer service under the roof of a hotel.
The questions asked are as follows.
» Reasons for preference of those who come to Sakarya

» The rate of preference of foods and beverages belonging to Sakarya cuisine culture in the menu compared to

other foods and beverages.
» Advantages of Sakarya culinary culture for food and beverage businesses
» Food and beverages that exist in Sakarya cuisine culture but are not offered due to commercial concerns
» Food and beverages in Sakarya cuisine culture and served
» Suggestions for the promotion of Sakarya cuisine culture
* Pricing criteria of the food and beverages served in Sakarya culinary culture

The answers to these questions generally stated that the gastronomic items belonging to Sakarya cuisine culture
are served in their restaurants, and they are welcomed by the guests. They stated that the evaluation of this promising
situation in terms of destination marketing in terms of gastronomy tourism will contribute positively to the image of
the city and increase its attractiveness. For this, they stated that ensuring participation in fairs for the promotion of
the city with rich contents and elements emphasizing the cuisine culture and organizing enthusiastic festivals that
highlight the rich cosmopolitan cultural structure will be important steps to be taken. For this, it was emphasized that
the university, local governments and all stakeholders contributing to the production and service of cultural food and

beverage should act with a common idea.

Within the scope of destination marketing, revealing cuisine values of a region and making it a tourism attraction
is very important in terms of gaining competitive advantage in terms of gaining a national and global dimension to
traditional meal. The most important result in this context is to determine a common image and promotion strategy
in the steps to be taken in destination marketing and to ensure that the destination becomes a brand. Considered as a
miniature of the Black Sea region, Sakarya has all the qualities of a rich cuisine culture with its cosmopolitan
structure. This is an indication that new generation tourism destinations can be created by blending a different
destination with the traditional cuisine culture in each village of the city. Thus, it will be possible to draw attention
to different destinations by presenting new routes to the tourists coming to the city, and it will be possible to have
new values within the scope of destination marketing. For this, it is important to organize events such as festivals,
picnics, special days in various areas of Sakarya. In terms of tourism, the promotion of Sakarya's rich cuisine culture
at fairs and congresses, the organization of special festivals and ensuring their continuity can contribute to the

awareness of Sakarya cuisine culture.

One of the most important results of the research, which was updated with the same questions and with the same

people after a five-year hiatus, was the changing kitchen understanding of the managers after the graduates of the
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Gastronomy department entered the business world. In this regard, concepts such as not being able to catch the
original presentation style and difficulties experienced during the production phase have been replaced by concepts
such as leaving the effect of a new culture every day, developing brand new presentation designs, keeping the
originality and making uninteresting dishes interesting. An advanced version of this is the stage where graduates of
the gastronomy department will become managers. In future research, interviewing people who care about the
presentation of local food in big cities and whose manager is a gastronomy graduate will provide a brand new
perspective to the research. In fact, discussing the concept of "gastro-informatics" (a possible concept that may arise
in the combination of new generation technologies and gastronomy) with graduates who are willing to develop new
generation product presentation techniques by using new generation technologies will add a different dimension to

cuisine culture.

It is possible to see the most important effects of the reflection of changing lifestyles on tourism in food and
beverages. Gastronomy tourist, in general terms, represents a class where individuals who are open to innovations
are concentrated. This is an indication of the future blending of traditional culinary culture with a new generation
understanding and bringing new visions to traditional tastes from the perspective of gastronomy tourism. Thus, it
seems likely that brand new gastronomic terms and culinary concepts such as “fusio-cular” (concept of molecular
and fusion cuisine) will emerge in the future. Although controversial how such a perspective will resonate with
traditional cuisine cultures, this is a futuristic evaluation of a new topic that is planned to be evaluated in another

research.
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