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Adana’nin gastronomi turizmi potansiyelini turizm paydaglarinin bakis acisina gore
degerlendirmek ¢alismanin ana amacini olugturmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda Adana’da
bulunan turizm paydaslaryla (yiyecek igecek isletmeleri, seyahat acenteleri, oteller,
liniversite ve yerel yonetim) nitel arastirma yontemlerinden olan yari yapilandirilmis
gorisme teknigi kullanilmistir. Veriler betimsel analiz ile elde edilmistir. Adana ilinin
gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koymasinda; tanitim eksikligi, imaj sorunlari,
gastronomi lezzetlerinin tek c¢atr altinda toplanmamasi, meniilerde ¢ogunlukla et ve et
iirlinlerinin yer almasi, yeterince kamu desteginin saglanamamasi ve gastronomi amagli
yapilan festival vb. etkinliklerdeki fiziki kosullarin yetersizligi gibi sorunlarin olumsuz
etkide bulundugu sonucuna ulagilmistir. Buna karsin kiiltiirel ve tarihi dokusu, cografi
konumunun etkisiyle verimli topraklara sahip olmasi, bircok medeniyeti biinyesinde
barindirmast ve en Onemlisi kendine has yemek pisirme teknikleri ve dogal Urunleri
kullanmasi da Adana ilini gastronomik agidan olumlu yonde etkileyen unsurlar olarak
belirlenmistir.
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* Sorumlu Yazar

Evaluating Adana's gastronomy tourism potential from the perspective of tourism
stakeholders constitutes the main purpose of the study. For this purpose, semi-structured
interview technique, which is one of the qualitative research methods, was used with
tourism stakeholders (food and beverage businesses, travel agencies, hotels, university and
local government) in Adana. The data were obtained by descriptive analysis. In revealing
the gastronomy tourism potential of Adana province; it has been concluded that problems
such as lack of publicity, image problems, not gathering gastronomic flavors under one
roof, mostly meat and meat products in the menus, insufficient public support and
insufficient physical conditions in festival-type events for gastronomy purposes have a
negative impact. On the other hand, the cultural and historical texture, the fact that it has
fertile lands with the effect of its geographical location, that it contains many civilizations,
and most importantly, its unique cooking techniques and use of natural products have also
been determined as the factors that affect Adana province positively in terms of
gastronomy.
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GIRIS

Bir bilim dal1 olarak goriilen gastronomi (Santich, 2004; Wilkins & Hilll, 1994) turizm kapsaminda incelendiginde
hizla bliyiimesi ve gelismesi neticesinde 21. yiizyilda yiikselme egilimi gostermistir. Gastronomi turizminin yilin dort
mevsiminde gerceklestirilebilen bir turizm tiirii olmasi ise turizmin mevsimsellik sorununa alternatif bir ¢6ziim
tiretmistir. Ancak bir ilin kendini gdstermesinde sadece gastronomi iriinlerinin varligi yeterli degildir. Birgok
bilesene ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu agidan bakildiginda yiizyillardir farkl kiiltiirlere ev sahipligi yapmis olan Adana
ili, mutfak kiiltliriiniin yani sira sahip oldugu kiiltiirel yap1, cografi konumu ve koklii tarihi ile kendini gostermektedir.

Bolgede verimli topraklarin olmasi, tarima elverigli bir yap1 saglamistir. Yetistirilen iiriinlerin yerel ve organik olmasi

ise bu acidan Adana ili gastronomisini olumlu yonde etkilemistir.

Adana ilinin var olan gastronomi potansiyelini ortaya ¢ikarmak ve gelismesine katkida bulunmak arastirmanin
temel amacini olusturmaktadir. Bu amag dogrultusunda ¢alismada, “Adana ilinin mevcut turizm politikasi igerisinde
gastronomi turizminin yeri nedir?”, “Adana ilinin gastronomi degerleri nelerdir?”, “Adana ilinin gastronomideki
talep, arz durumu nasildir?”, “Adana gastronomi sehri olabilir mi?” gibi sorunsallara yanitlar aranacaktir. lgili
literatiir taramas1 sonucunda Adana ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik ¢aligmalarin literatiirde yeterli
diizeyde olmadigi goriilmiistiir. Bu agidan arastirmada Adana ili hakkinda bilgiler edinilmis ve gastronomik agidan
degerlendirilmeye calisilmistir. Katilimcilara farkli  boyutlarda sorular yoneltilmistir. Farkli acgilardan
degerlendirmenin ¢alismaya 6zgiin bir deger katacagi, gelecekte yapilacak calismalara 1s1k tutacagi ve ¢aligmanin

ulusal bazda alanyazina katki sunacagi diisiiniilmektedir.
Kavramsal Cerceve

Gastronomi ile ilgili bir¢ok tanim yapilmistir. Brillat-Savarin gastronomiyi insanoglunun beslenmesini
ilgilendiren her seyin mantikh bir sekilde anlagilmasi olarak tanimlarken (Seyitoglu & Caligkan, 2018) Correia vd.
(2008) gastronomiyi, yalnizca kiiltiirel bir ¢ekicilik 6gesi degil, kiiltiirel iiriinleri de tamamlamayan bir unsur olarak
ifade etmistir (Giizel Sahin & Unver, 2015; Keskin, Orgiin & Akbulut, 2017; Tiirkoglu & Kozak, 2015). Diger
tanimlamalara bakildiginda ise Berg ve dig. (2003)’ne gore gastronomi; yemegin malzemelerini se¢gmek, sunumu
icin hazirhk yapmak ve yemekten hoslanma sanati olarak ifade edilirken (Oney, 2016) Richards (2002)’a gore
gastronomi, yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumunun yapilmasi ve son olarak tiiketilme siirecini
kapsamaktadir. En genel haliyle ifade etmek gerekirse gastronomi, insanlarin beslenmelerinde gereken ve yiyecek-

icecek ile ilgili olan her konuda elde edilen bilgi birikimidir (Karahan, 2019).

Yemek yeme canlilarin biyolojik vardiklarini siirdiirebilmeleri i¢in gerekli bir ihtiyactir. Bu ihtiyag tarihsel bir
stireklilik kapsaminda insanlari beslenmesinin kiiltiirlere ve toplumlara gore farklilik gostermesine neden olmustur
(Arslan, 2015). Ikamet edilen cografyanin etkisiyle beraber yapilmakta olan gdgler ve aligverisler kiiltiirel etkilesimin
olusmasimi saglamigtir (Alpaslan, 2019). Bu etkilesimler neticesinde saglikli beslenme faktoriinii gbz Oniinde
bulundurarak insan sagligini korumak ve bundan haz alinmasini saglamak diginda (Sormaz, 2015; Kemer, 2011;
Karaca, 2018; Atasoy, 2019) degisime ugrayarak olusan zengin gastronomi kiiltiiriinii yansitan iiriinlerin, i¢ ve dis
pazara gelistirilmis dagitim kanallariyla sunulacak bigimde tasarlanmasi gastronominin amacini olusturmaktadir

(Alpaslan, 2019).
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Gastronomi turizmi daha c¢ok yerel yiyecek ve iceceklerin yer aldii bolgelere dogru yapilan i¢ turizm
seyahatlerini icermektedir (Gokdeniz vd., 2015). Bir bolgenin yemekleri o bélgenin tercih edilmesinde etkin rol
oynamaktadir ve turistlerin o bolgedeki deneyimlerini aktarmada yemek kiiltiiriiniin 6nemi oldukc¢a biiytiktiir (Mc
Kercher & Okumus, 2008). Turizm ¢esitliligini artirmak, turistlere farkli deneyimler yasatmak ve bolgenin gelisimine

katkida bulunmak ag¢isindan gastronomi turizmine yénelim de bu agidan 6nem arz etmektedir (Sormaz vd., 2013).

Gastronomi turizminin bdlgesel bir ¢ekicilik unsuru olarak pazarlanmasina ve konumlandirilmasma firsat
saglayacak ii¢ unsur bulunmaktadir. Bunlar gastronomi turizminin kdkeninde bulunan; tarim, kiiltiir ve turizmdir.
Tarim, gastronomi iiriiniiniin kendisini ifade ederken; kiiltiir tarihi ve essiz gilizelligi, turizm ise altyap1 hizmetlerini
icermektedir. Bu ili¢ unsur, gastronomi turizmi kapsaminda yer almaktadir (Ersen, 2017). Gastronomi turizmi,
turistlerin tatil deneyimlerinde karsilastiklar kiiltiirel kimlikleri tanima ve yerel tatlar1 hissetme firsati sunarak onlara
essiz bir yiyecek ve igecek deneyimi elde etme agisindan 6nemlidir (Cavusoglu & Cavusoglu, 2018). Bununla birlikte
gastronomik unsurlarin 6n plana ¢ikarilarak pazarlanmasi (Rand & Heat, 2006) yoresel mutfagin ekonomik degerini
artirma (Sims, 2009) ve destinasyonlarin imaj gelistirmesine katkida bulunmaktadir (Silkes, Cai & Lehto, 2008).
Destinasyonlarm gelisiminde paydaslarin (yiyecek igecek isletmeleri, seyahat acenteleri, oteller, iiniversite ve yerel
yonetim vb.) da rolii bityliktiir (Risitano, 2006). Ciinkii paydaslarla olan uyum marka basarisim1 énemli 6lgiide
etkilemektedir (Dinler, 2019). Iyi bir iletisim, ilgili tiim paydaslarim sistemli caligmast ileriye déniik atilacak adimlara

zemin hazirlamaktadir (Burchell & Cook, 2006).

Cografi agidan bir bolge veya yoreye 0zgii, o bolgenin dogal kosullarinda yetisen, kendine has tat ve aroma gibi
Ozelliklere sahip Urlinler yoresel tiriinler kapsaminda degerlendirilmektedir (Schneider & Certoglu, 2010). Bu yoresel
irlinler yeme igme aligkanliklarini sekillendirmekte ve mutfak kiiltiirlerinin g¢esitlenmesine katki saglamaktadir
(Saatei, 2019). Adana ilinin cografi konumu, tarihi ve kiiltiirel yapisi, yoresel {riinlerinin zenginligi ve 6zellikle
kendine 6zgii mutfak kiiltiiriine sahip olmasi gibi 6zellikler bu yoredeki gastronomik unsurlarin 6n plana ¢gikmasinda
etkili olmustur (Balli, 2013). Kiiltiir agirlikli olarak Hitit kiiltiiriinden olusmaktadir ve diger uluslarin katkilariyla da
tarih boyunca zenginlesmistir (adana.cu.edu.tr). Burada yasamin siirdiirmiis olan 10 uygarligin etkileri Adana’nin
kiltirinde halen gorilmekte ve hissedilmektedir. Adana ve Cukurova kultirtini 6zellikle gocebe, Tirkmen ve Y 6rik
gruplart etkilemektedir (egitim.tarimorman.gov.tr). 7-11. yy. arasi Bizanshlar, Araplar ve kiiclik bir¢ok siyasi
topluluklarin kiiltiirlerinden etkilenen Anadolu, 11. yy’dan itibaren tamamen Selguklu kiiltiirii i¢erisinde yer almistir.
Selguklularin ve onlardan sonra gelen beylik devrinin etkileri Cukurova’da ¢ok belirgin olarak goriilmektedir

(adana.cu.edu.tr).

Adana mutfaginda et yemekleri basta olmak iizere sebze yemekleri ve hamur isleri yogun bir sekilde
tiiketilmektedir. Yemeklerde baharat olarak ¢gogunlukla kirmizibiber, pul biber ve kekige yer verildigi goriilmektedir
(Arslantag, 2020; Tartici, 2018). Adana mutfagi el becerisi gerektiren ve sabirla hazirlanan yemeklerden
olusmaktadir. Bu yemekler bol yagli, salgali ve baharat karisimlan esliginde hazirlanmaktadir. Bunun bir sonucu
olarak kalori degeri yiiksek ve hazmedilmesi zaman alan iiriinler ortaya ¢ikmaktadir. Onemli yemekleri arasinda
ciger, sirdan, mumbar, kirkkat, sikma, gézleme ve kol boregi yer almaktadir. Atistirmaliklar igerisinde ise taban
simidi ve kazan simidi bulunmaktadir. Igecekler arasinda salgam ve aslamanin tiiketimi yaygimndir. Bici bici, halka
tatli, burma tatli, karakus tatlisi, tag kadayif, Sam tatlis1 ve tulumba tatlist Adana’da ¢okga tiiketilen tathlar arasindadir

(Sarnsik & Ozbay, 2015).
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Metodoloji

Cografi etiketleriyle 6n plana ¢ikmaya baglayan Adana ilinde turizm paydaglarin algilar1 {izerinde durularak
gastronomi turizmine yonelik potansiyelin belirlenmesi ve bu kapsamda gerekli oneriler sunulmasi, ¢aligmanin
amacint olusturmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda arastirmanin evrenini gastronomi turizminin faaliyete
gecirilmesinde etki sahibi olan Adana ilindeki sektdr paydaslar (yiyecek igecek isletmeleri, oteller, yerel yonetim ve
iiniversite) orneklemini ise bu alanda ¢alisan 11 adet sektdr temsilcisi (otel yoneticileri, dernek c¢alisanlari,
akademisyenler) 7 adet seyahat acentesi yoneticisi ve 15 adet yiyecek icecek isletmesi yoneticisi olusturmaktadir.
Calismada amaclh 6rneklem tercih edilmistir. Ciinkii birey, durum veya olay hakkinda derin bir bilgi elde etmek

istenmistir.

Yapilan bu arastirmada nitel arastirma yontemleri igerisinde yer alan yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi
kullanilmig ve betimsel analiz yapilarak yorumlanmistir. Bu teknigi se¢cmedeki amag katilimcilardan derinlemesine
bilgiler elde etmek ve agik uclu sorular sorarak detayli yanitlar almaktir. Nitekim arastirmaci bu teknigi kullanirken

sorularin akisina gore farkli veya alt sorular sorarak goriismenin niteligini giiclendirebilmektedir.

3 farkli gruba yonelik miilakat formu hazirlanmistir. 3 grup olusturulmasindaki amag farkli sekilde yoneltilmesi
gereken sorular1 ayirt etmek ve gruplara yoneltilen sorularin daha ayrintili bir sekilde analizini yapmaktir. Miilakat
formlarinda gruplar i¢in ortak olan sorular bulunmakla birlikte, sahalara gore farklilagsan sorular da yer almaktadir.
Birinci grupta paydaslara yonelik (otel, tiniversite, dernek) ikinci grupta yiyecek icecek isletmelerine yonelik, iigiincii
grupta ise acentelere yonelik soru kaliplar1 olusturulmustur. Bu soru kaliplar1 olusturulurken Ozgelik’in 2019 yilinda
yapmis oldugu “Bolu {linin Gastronomi Turizmi Potansiyelinin Degerlendirilmesine Yonelik Nitel Bir Arastirma”
adli caligmasi ve Ates’in 2014 yilinda yapmis oldugu “Gastronomi Turizminin Canakkale Turizmine Katkis1” adli
calismasindan yararlanilmistir. Bunun diginda miilakat sorularinin degerlendirilmesi i¢in, gastronomi alaninda uzman

iki Prof. Dr. ve turizm alaninda uzman iki Dog. Dr. ile randevu alinarak uzman goriisiine de bagvurulmustur.

Goriismeler 14 Temmuz 2020 ve 9 Agustos 2020 tarihleri arasinda yapilmistir. {lk olarak 10 adet paydas
temsilcileriyle dnceden alinan randevular dogrultusunda yiiz yiize goriisme saglanmistir. Bunlardan 1 katilimci ile
musait olmama gerekgesiyle e-posta yoluyla iletisime gegilmistir. Daha sonra Adana ilinde bulunan 15 adet yerel
restoran igletmesi ile randevular alinarak igletme yoneticileri ile goriigmeler gerceklestirilmistir. Son olarak ise 7 adet
acente yoneticisiyle goriigiilmiistiir. Bunlardan 4’liyle yiiz yiize, 2’siyle telefonla, 1’iyle de e-posta araciligiyla
miilakatlar gergeklestirilmistir. Toplamda 32 katilimciyla goriisme saglanmustir. Yiiz yilize yapilan gériismelerde,
katilimcilardan izin alinmak kosuluyla ses kayit cihazi kullanilarak goriismeler kayit altina alimmustir. Bunu
uygulamadaki amag, elde edilen verilerin gilivenilirligini artirmaktir. Yapilan goériismelerin siirelerine bakildiginda
en az goriigsme 4 dakika 34 saniye, en fazla goriisme ise 53 dakika 23 saniye olarak belirlenmistir. Bunlarin ortalamasi

18 dakika 06 saniye olarak hesaplanmustir.

Goriismelerin yiiz yiize yapilmasina 6zen gosterilmis ancak pandemi siirecinde katilimcilarin yiiz yiize gériismeyi
reddetmeleri, miisait olmama durumlari, isletmelerinin kapali olmasi gibi nedenlerle telefon ya da e-posta yoluyla
yanitlar alinmasi uygun goriilmiistiir. Bu arastirma yontemine bagli olarak Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi

Rektorliigii tarafindan 11.02.2021 tarihli ve 050.03/4074 sayili karariyla Etik Kurul uygunluk izni alinmistir.
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Veri Analizleri ve Bulgular
Tiim Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Yas degiskenine bakildiginda en kiigiik yasa sahip olan katilimcinin 35, en biiyiik yasa sahip katilimcinin ise 58
yasinda oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin egitim durumu incelendiginde en fazla oranin %36 ile ilkdgretim, en
az oranm ise %7 ile ortadgretim ve 6n lisans oldugu tespit edilmistir. Isletme statiisii degiskenine bakildiginda

oranlarin %73 ile bagimsiz isletme, %18 ile zincir isletme, %9 ile grup isletmesi oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Paydaslarm (Yiyecek Icecek Isletmeleri) Demografik Ozellikleri

= — > — ] — R
- | & | .| 55| EE 2= 5% ¥ 3 £2
o 7 s holiw =2 = S € E <y = =

. . 5000 TL ve 11 Yil ve 11 Y1l ve Isletme o

K1 | Erkek | 55 | Evli Lisans Cizeri Uzeri Czeri Sahibi Bagimsiz
. . 5000 TL ve 11 Yil ve 11 Y1l ve Isletme 5

K2 | Erkek | 55 | Evli Lisans Cizeri Czeri Czeri Sahibi Bagimsiz
. s 5000 TL ve 11 Y1l ve 11 Yil ve Restoran -

K3 | Erkek | 50 | Evli [Ikogretim Cizeri Ozeri Czeri Miidiirii Bagimsiz
: e 5000 TL ve 11 Yil ve 11 Yil ve Isletme y

K4 | Erkek | 58 | Evli [lkogretim Czeri Czeri Czeri Sahibi Bagimsiz

K5 | Erkek | 39 Evli Lise 3001-4000 I Yil ve 6-10 Y1l Sef Garson | Bagimsiz

TL Uzeri

. . 5000 TL ve 11 Yil ve 11 Yil ve Isletme y

K6 | Erkek | 55 | Evli [lkogretim Gizeri Uzeri Czeri Sahibi Bagimsiz

Yiiksek 5000 TL ve 11 Y1l ve 11 Y1l ve Isletme 5
K7 | Erkek | 35 | Bekar Lisans Uzeri Uzeri Uzeri Sahibi Bagimsiz
K8 Erkek | 42 | Bekar On Lisans 5000 TL. ve 11 yil ve 1-5 Y1l Ase1 Zincir
Uzeri Uzeri

) . 5000 TL ve 11 Y1l ve 11 Yil ve Isletme 3

K9 Erkek | 58 Evli | Orta Ogretim Ozeri Ozeri Ozeri Miidiird Bagimsiz
. . 5000 TL ve 11 Yil ve 11 Y1l ve Isletme .

K10 | Erkek | 50 Evli [kogretim Ozeri Ozeri Ozeri Sahibi Zincir
. . 5000 TL ve 11 Yil ve Isletme

K11 | Erkek | 40 Evli Lisans Ozeri Ozeri 1-5Yil Sahibi Grup

K12 | Erkek | 54 | Evli Lise S000TLve | 11 ¥ilve 610y | Restoran | msiz

Uzeri Uzeri Mudurd

. . 5000 TL ve 11 Yil ve 11 Yil ve Isletme 3

K13 | Erkek | 51 Evli Lise Ozeri Ozeri Ozeri Sahibi Bagimsiz
. e 5000 TL ve 11 Yil ve 11 Yil ve <

K14 | Erkek | 36 Evli [k gretim Ozeri Ozeri Ozeri Asg1 Bagimsiz
) . 5000 TL ve 11 Yil ve Isletme 3

K15 | Erkek | 51 Evli Lisans Ozeri Ozeri 1-5 Y1l Sahibi Bagimsiz

Katilimcilarin egitim durumu degiskenine bakildiginda %54 oraninda lisans, %22 oraninda yiiksek lisans, %13
oraninda lise, %11 oraninda ise doktora mezuniyetinin oldugu tespit edilmistir. Katilimeilarin ¢alistiklar1 kurumlar
incelendiginde ise %70’lik bir oranin otele ait oldugu tespit edilmistir. Katilimcilar arasinda dernek baskani, idareci

ve genel miidiir pozisyonlarindaki kisiler yer almaktadir.
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Tablo 2. Paydaslarin (Otel) Demografik Ozellikleri

) = 4 € =

X 5 =8 S g o

K1 Erkek 53 Yiksek lisans 11 Kiiltiir Turizm Miidiirligii 22 Idareci

K2 Erkek 55 Lisans Gastronomi Dernegi 36 Dernek bagkani
K3 Erkek 35 Lisans Otel 18 Genel midiir
K4 Erkek 41 Yiksek Lisans Otel 28 Genel midiir
K5 Erkek 35 Lisans Otel 20 Genel midiir
K6 Erkek 56 Lise Otel 40 Otel middiri
K7 Erkek 38 Lise Otel 16 Genel midir
K8 Erkek 35 Lisans Otel 15 Otel middri
K9 Kadin 30 Lisans Otel 5 On biiro midiirii
K10 Erkek 35 Doktora Universite 9 Akademisyen

Asagidaki tablodan (Tablo 3) goriildiigi lizere cinsiyet degiskeninde kadin katilimc1 oraninin %57 paya sahip
oldugu tespitine varilmistir. Egitim diizeyine bakildiginda ise %71 oranla lisans mezuniyetinin en fazla paya sahip

oldugu goriilmektedir. Deneyim yili degiskeni incelendiginde daha ¢ok 30 yil ve {izeri oldugu saptanmgtir.

Tablo 3. Paydaslarin (Acente) Demografik Ozellikleri

° = Bl T o
3 2 ¢ | £B g5 23 22
X = > 00 3 =3 7} N

O -l X A E g
K1 Kadin 62 Lisans Acente 32 Isletme Sahibi
K2 Kadin 46 Lisans Acente 22 Isletme Sahibi
K3 Kadin 49 Lise Acente 25 Isletme Sahibi
K4 Kadin 53 Lisans Acente 22 Isletme Sahibi
K5 Erkek 45 Lise Acente 34 Sorumlu Muduir
K6 Erkek 52 Lisans Rehberler Odast 30 Rehber
K7 Erkek 60 Lisans Rehberler Odast 35 Rehber

Ortak Sorulan Sorulara Yo6nelik Bulgular

Adana’da turizm endiistrisinin mevcut durumu hakkindaki goriisleriniz nelerdir? seklinde yoneltilen soruya
katilimcilar genellikle Adana ilinin turizm endiistrisine elverigli oldugunu fakat yeteri kadar gelismedigini ifade
etmislerdir. Katilimcilardan alinan yanitlar dogrultusunda kiiltiir turizminin daha ¢ok 6n plana ¢iktig1, son yillarda
ise medikal turizmin ve gastronomi turizminin kendini gosterdigi dile getirilmistir. Bu soruya katilimcilarin vermis

olduklar1 yanitlar asagida verilmistir:

Adana turizminde ¢ok eksiklikler var. Hem yerel yonetimin hem de devletin yatirim yapmamasi bu eksikliklerden
bir tanesi. Cok eski gecmise sahip yerler mevcut ancak su an atil durumda. Tagkdprii de en eski kdpriilerden olmasina
karsin istenilen degeri géremiyor. Adana bir cazibe merkezi haline getirilebilir. Bunun i¢in de daha ¢ok calisma

yapilmasi sart. Turizm acisindan yeterli degiliz (K5).

Hak ettigi yerde degil. Ciinkii diizgiin bir tanitim yok. Adana’nin hem gorsel olarak ¢ok guizel yerleri var hem
tarihi olarak gercekten goriilmeye deger yerleri var. Kebap konusunda ¢ok iyiyiz ancak bunu yeterince yayamiyoruz.

Cukurova’da yemek kiiltiirii gergekten ¢ok iyi ancak Adana’da cografyaya, yoresel yemeklere sahip ¢ikan yok (K7).

Size gore Adana gastronomi sehri olabilir mi? Neden? seklinde yoneltilen soruya katilimcilarin hepsi olabilir

yanitin1 vermiglerdir. Neden diye soruldugunda Adana’nin kendine has zengin bir mutfak kiiltiiriiniin oldugunu ve
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kendi Urlnlerini kendi Uretebilme potansiyeline sahip oldugunu aktarmiglardir. Bununla beraber Adana’nin diger
gastronomi sehirleri ile olan yakinlig1 da gastronomi sehri olmasinda biiyiik bir katkiya sahiptir seklinde yorumlar

almmustir. Katilimer goriisleri asagida verilmistir:

Kesinlikle olabilir. Kendine has birgok yiyecegi bilinyesinde barindirmaktadir. Bu yiyecekler Adana’nin

gastronomi sehri olmasinda en 6nemli etken sayilacak niteliktedir (K3).

Potansiyel olarak gii¢lii bir yapiya sahiptir. Hatta riistiinii de ispatladi. 3 defa Lezzet Festivali dizenlendi ve her
defasinda katlanarak ilgi alaka artt1 (K1).

Adana bir gastronomi sehri olabilir. Ciinkii kendine has yiyecek ve igecekleri, kiiltiirel altyapisi, misafirperverligi,
diger turizm tiirleri ile entegrasyonun saglanarak bir¢ok tura ev sahipligi yapan bir kent olarak yapilacak ¢aligmalarla
onemli bir gastronomi turizm sehri olabilir ki su an da bir gastronomi rotasi iizerinde 6nemli bir yer olarak

gorilmektedir (K10).

Adana’da gastronomi turizmi ile ilgili festival, senlik ve panayir gibi etkinliklerden hangileri yapilmaktadir? Sizce
hangi etkinlikler, ne a¢idan 6nemlidir? sorularina alinan yanitlar neticesinde Adana’da bir¢ok festival yapildigi
tespitine varilmistir. Festivallerin oldugu dénemlerde isletmelerde yogun bir talep s6z konusu oldugu ve bu talep

neticesinde ekonomik agidan biiyiik gelir elde edildigi dile getirilmistir.

Adana Lezzet Festivali, Portakal Cicegi Festivali bulunmakta. Bunun disinda Adana raki festivali vardi ancak
iptal edildi. Sehir festival donemlerinde ¢ok yogun oluyor, otellerin rezervasyonlar1 dnceden kapatiliyor. Bu agidan

yeterince onem arz etmektedir. Ekonomi canlaniyor (K3).

Yaklasik irili ufakli 21 tane festival bulunmaktadir. Bunlardan 5 ana aksta Portakal Cigegi Karnavali, Lezzet
Festivali, Film Festivali, Tiyatro Festivali, Karakucak Festivali bulunmaktadir. Bunlarmn yapildig: giinlerde Adana’da

otellerde yer bulamazsiniz (K1).

Adana’nin ydresel yiyeceklerini tatmak igin gelen turist potansiyelini nasil degerlendiriyorsunuz? seklinde
yoneltilen soruya katilimcilarin geneli Adana’ya yapilan seyahatlerin gastronomi seyahatler olmadigini genellikle is
seyahati oldugunu ve bu is seyahati sirasinda Adana’ya 6zgii yiyeceklerin tadildigini aktarmiglardir. Bunun disinda

ise kiiltiir turlariin yogun yapildigini belirtmiglerdir. Katilimcilardan elde edilen bazi yorumlar asagida belirtilmistir:

Daha ¢ok is seyahati i¢in gelinmekte. Bunun yaninda festival donemlerinde ise gastronomi amagli seyahatlerin
oldugunu sdylemem miimkiindiir (K3). Pandemiden dolayi bir duraganlik s6z konusu ancak normallesme saglandigi
takdirde iyi bir gastronomi potansiyelinin saglanacagimi diisiinliyorum ve bu dogrultuda ziyaretgilerin gelmesi i¢in

calismalarin yiiriitildiiglinti sdylemem yanlis olmaz (K2).

Adana’nin yemekleri i¢in turist gelmez. Adana’nm tarihi ve kiiltiirel yapisi i¢in turistler gelir. Biz yoresel tatlar
kiiltlir turlarinin igerisinde harmanlayarak o turlara ekleriz. Buraya gelen ziyaretciler kendi yemek kiiltiiriinden bir

parca gormek istiyorlar, biz bunlara Adana’nin yoresel yemeklerinden de eklemeler yapiyoruz (K1).
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Yiyecek icecek Isletmelerinden Elde Edilen Bulgular

Bu boliimde Adana ilinin gastronomi potansiyelinin belirlenmesi i¢in, yiyecek icecek isletmelerine asagida yer

verilen ¢ogunlugu acik uglu 12 adet agik uclu soru sorulmustur. Yoneltilen sorular ve verilen yanitlarin bilgisi siklik

analizi yapilarak Tablo 4’te gosterilmistir.

Tablo 4. Katilimcilara Yoneltilen Sorular ve Cevaplari

Soru Yamt n Katihmel
1. Adana mutfag hakkinda ozel Evet 7 K3-K15-K5-K6-K7-K11-K14
bir egitim aldiniz m1? Hay1r 8 K1-K4-K8-K9-K10-K12-K13-K2
Adana kebap 15 K3-K9-K10-K1-K15-K4-K5-K8-K6-K7-K11-K12-
K13-K2-K14
Icli kofte 4 K3-K5-K9-K10
Anal1 kizli 3 K3-K10-K14
Salgam 6 K1-K4-K5-K7-K8-K14
2. Bolgede geleneksel olarak Izgara cesitleri 1 K6
sunulan yiyecek ve icecekler Sirdan 4 K8-K9-K10-K15
nelerdir? Bici bici 2 K8-K13
Tas kaday1f 1 K8
Irgat as1 1 K11
Fellah kofte 1 K11
Karakus tatlisi 1 K11
Mumbar 1 K15
Adana kebap 13 K15-K14—K5—K6—K7—E38_-}}21.0—Kll—K12—K13—K2—
3. Meninizdeki yorese'l yer’qekler Kazbasi 5 K14-K4
arasinda en cok tercih edilen =
hangisidir? p Gveg 1 K7
Icli kofte 2 K8-K14
Balik cesitleri 2 K9-K1
Yoresel yemekler 8 K15-K6-K11-K7-K9-K12-K2-K14
4. Yerel mutfak kaltardnt neler Adana kebap 1 K3
olusturur? Zengin yemek kiltar 5 K8-K10-K13-K1-K4
Sunum ve el becerisi 1 K5
5. Isletmenizi en ¢ok hangi
sehirden/iilkeden misafirler
ziyaret etmektedir?
Tanitim 8 K4-K3-K14-K2-K12-K9-K7-K5
Festival 2 K4-K6
Egitim verilmeli 1 K5
6. Adana mutfaginin tanitilmasi Kamu destegi 2 K1-K7
ve gastronomi turizmi Dili korumak 1 K8
cercevesinde degerlendirilmesi Koétl imajdan K10
icin sizce neler yapiimalidir? kurtulmak !
Yoresel yiyecekleri 2 K11-K15
toplu halde sunmak
Akademik aragtirmalar 1 K13
7 Adana’nin gastronomi sehri Evet 10 K15-K6-K7-K8-K9-K10-K2-K14-K1-K4
kriterlerini sagladigin diisiiniiyor K5-K11-K12-K13-K3
musunuz? Hayir 5
Adana kebap 14 K4—Kl-K3—Kl4—K2—Kléél_(K1§—Kll—K10—K9-K8-K7—
Salgam 11 K4-K1-K3-K14-K12-K11-K10-K9-K7-K6-K5
Bici bici 6 K4-K1-K12-K9-K7-K6
8. Adana’da iiretilen ve Pamuk 1 K10
T urktye ’de taninan tescilli Turung 3 K1-K3-K10
ardnler nelerdir?
Karpuz 1 K3
Mumbar 1 K15
Anali kizli 4 K1-K3-K9-K6

678




Karakag, D. & Sart Calli, D. JOTAGS, 2023, 11(1)

Tablo 4. Katilimcilara Yoneltilen Sorular ve Cevaplari (devami)

fcli kofte 3 K3-K9-K7
Pamuk 1 K10
Halka tatlist 1 K9
Karakus tatlisi 1 K9
Sirdan 1 K15
9. Yiyecek icecek isletmeleri Evet 11 K5-K6-K7-K8-K10-K12-K2-K14-K3-K4-K1
Adana’da diizenlenen Kiiltiir K9-K11-K13-K15
Turizmi festivallerini sponsor
veya katilimci olarak destekliyor Hayir 4
mu?
10. Festival donemlerinde il Evet 15 K1-K4-K15-K3-K14-K2-K13-K12-K11-K10-K9-
genelinde yiyecek icecek K8-K7-K6-K5
isletmelerinde kayda deger talep -
artis1 yasandigim diigiiniiyor Hayir 0
musunuz?
11. Il genelindeki yiyecek icecek Arz >Talep 8 K1-K15-K11-K3-K5-K9-K4-K12
isletmelerini arz/talep acisindan K8
nasil degerlendiriyorsunuz? Arz<Talep 1
Ust yap1 yatirimlari K6-K8
yapilmali (Yerel 2
12. Bunlarin disinda eklemek Restogan, park vs)
s A unum 1 K15
istediginic herhangi bir Egitim 3 K1-K3-K9
HsHmCentz var m: Kamu-Ozel Sektor 2 K11-K12
Isbirligi
Tegvik 1 K4

Adana mutfag1 hakkinda 6zel bir egitim aldiniz mi? sorusu yoneltildiginde katilimcilarin %76’s1 Adana mutfag:
iizerine egitim aldiklarin1 dile getirirken %24’ Adana mutfag: ile ilgili herhangi bir egitim almadiklarm

aktarmislardir. Adana ilinin mutfag: ile ilgili egitim alan katilimeilarin konuya iliskin cevaplari asagidaki gibidir:
Cirakligindan beri bu isin i¢erisindeyim (K3, K6).

Biz bu isin egitimini deneme yanilma yontemiyle aldik. Bizim ustamiz annemiz. Hayat ustasidir kendisi ve ben
en basta ondan egitimimi aldim diyebilirim. Sonrasinda ise 6gretmenimiz, ustamiz miisterilerimizdir. Onlar olmadan
biz bir hiciz diyebiliriz (K13).

Katilimcilarin cevaplari incelendiginde mesleklerini daha ¢ok babadan ogula olacak sekilde devam ettirdikleri ya
da c¢irakliktan beri bu isle ugrastiklar seklinde yanitlar alindig1 goriilmektedir. Adana mutfag: egitimi almayan K8
kodlu katilimcinin konuya iliskin agiklamasi “Almadim. Vaktim olduk¢a kdy kdy dolasip yoresel yemekleri yerinde

o0grenmeye calisip kendimi bu yonde gelistirme yoluna girdim” seklinde olmustur.

Bolgede geleneksel olarak sunulan yiyecek ve igecekler nelerdir? sorusuna katilimeilar sirasiyla %37 Adana
kebap, %15 salgam, %10 i¢li kofte ve sirdan, %7 anali kizli, %3 bici bici, %2 1rgat as1, %1 fellah kofte, mumbar,
1zgara cesitleri, karakus tatlis1 ve tas kadayif cevabimi vermislerdir. Bu soruya verilen cevaplar arasinda en fazla
oranin Adana kebap oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni Adana’da bulunan restoranlarda en ¢ok kebabin tercih

edilmesi hatta birgok restoranin kebap restorani olmasi ile agiklanabilir.

Adana ilinde en fazla sunulan yiyecekler Sekil 1°de gdsterilmistir.
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m Adana kebap m i¢li kofte

= Anali kizli ® Salgam

m [zgara gesitleri m Sirdan

m Bici bici u Tas kadayif
m Irgat as1 m Fellah kofte
m Karakus tatlisi = Mumbar

Sekil 1. Katilimcilara Gére Adana Bolgesinde En Fazla Sunulan Yerel Yiyecek ve Icecekler

Meniiniizdeki yoresel yemekler arasinda en ¢ok tercih edilen hangisidir? sorusuna verilen yanitlar incelendiginde
%65 oraninda Adana kebap, %10 oraninda kaz bas, i¢li kofte ve balik gesitleri, %5 oraninda ise giive¢ yemeklerinin
en ¢ok tercih edildigi tespit edilmistir. Bunlar arasinda en ¢ok yine Adana kebabinin tiiketildigi géze ¢carpmaktadir.
Bunun nedeni ise kebabin; Adana’nin bilinen ve tercih edilen baglica yoresel iiriin olarak goriilmesi olarak
aciklanabilir. Meniilerde balik ¢esitlerinin de 6nemli oranda tiiketildigi goriilmektedir (%10). Yumurtalik ve Karatag
ilgelerinde balik ¢esidinin fazla olmasi bu durumu agiklamaktadir. Sekil 2°de tercih edilen yoresel iriinler

gosterilmistir.

m Adana kebap
m Kazbasi

m Glveg

m icli kofte

m Balik ¢esitleri

Sekil 2. Katilimcilara Gore Adana ilinde Tercih Edilen Yoresel Uriinler

Yerel mutfak kiiltiiriinii neler olugturur? seklinde yoneltilen soruya katilimeilarin %53’ yoresel yemekler, %33’
zengin yemek kiiltiirii, %7’si ise igli kdfte ve Adana kebap yanitlarmi vermislerdir. Katilimcilardan alinan cevaplar
neticesinde Adana’nim yerel mutfak kiiltiirliinii ilk sirada yoresel yemeklerin olusturdugu tespit edilmistir. Sekil 3’te

veriler gosterilmektedir:
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m Yoresel yemekler
m Adana kebap
m Zengin yemek kaltdrd

® Sunum ve el becerisi

Sekil 3. Katilimcilara Gore Adana’nin Mutfak Kiiltiiriinii Olusturan Unsurlar

Isletmenizi en ¢ok hangi sehirden/ iilkeden misafirler ziyaret etmektedir? sorusuna verilen cevaplara bakildiginda
%29 oraninda Almanya, %18 oraninda Amerika, %11 oraninda Liibnan, %7 oraninda Japonya, Katar ve Cin, %4
oraninda ise Ingiltere, Fransa, Kuzey Irak, Azerbaycan Libya ve Rusya iilkelerinin Adana’y1 ziyaret ettigi tespit

edilmistir. Sekil 4’te bu iilkeler en sirasiyla goriilmektedir.

= Almanya ® Amerika = Libnan

m Japonya m Katar uCin

m ingiltere ® Fransa m Kuzey Irak
m Azerbaycan  mLibya m Rusya

Sekil 4. Katilimcilara Gore Adana’ya En Cok Ziyaretgi Gonderen Ulkeler

Adana’ya en ¢ok ziyaretgi gonderen iller incelendiginde %24 oraninda Istanbul, %15 oraninda Mersin, %11
oraninda Hatay, %9 oraninda Gaziantep, %7 oraninda Kayseri, Nigde ve izmir, %4 oraninda Osmaniye, %2 oraninda
ise Mardin, Diyarbakir, Bursa, Kocaeli ve Kahramanmaras oldugu goriilmektedir. Katilimcilar tarafindan bu iller
arasinda ilk sirada Istanbul’un yer alma nedeni olarak, Adana’dan gé¢ eden yerli halkin yoresel yemekleri tatmak
amaciyla Adana’y1 tekrar ziyaret etmeleriyle agiklanmaktadir. Sekil 5’te Adana’ya en ¢ok ziyaretci gonderen iller

gorulmektedir.
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m {stanbul m Mersin

= Ankara = Hatay

m Kayseri = Gaziantep
mNigde = Osmaniye

B {zmir = Mardin

B Diyarbakir ® Bursa

m Kocaeli ® Kahramanmaras

Sekil 5. Katilimcilara Gore Adana’ya En Cok Ziyaret¢i Gonderen Sehirler

Adana mutfagimin tanitilmasi ve gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirilmesi igin sizce neler yapilmalidir?
seklinde yoneltilen soruya katilimcilardan %44 oraninda tanitim, %11 oraninda festival, kamu destegi ve yoresel
yiyecekleri toplu halde sunmak, %6 oraninda akademik aragtirmalar, k&tii imajdan kurtulmak ve dili korumak, %5
oraninda ise egitim verilmeli seklinde yanitlar alinmistir. Verilen cevaplara goére Adana’nin tanitim eksikligi
gastronomi turizminin gelismesinin onitindeki en 6nemli unsur olarak goriilmektedir. Tanitim eksikligi nedeniyle
birgok yoresel {iriin bilinmemektedir. Bu durum Adana’nin gastronomi agisindan gelisim gostermesinde olumsuz bir
etki yaratmaktadir. Bir bagka olumsuz etken ise Adana’nin kotli bir imajla taninmasidir. Cevaplar incelendiginde

akademik ¢aligmalarin da Adana’nin tanitilmasinda etkin bir rol oynadigi goriilmektedir.

B Tanitim

m Festival

= Egitim verilmeli

® Kamu destegi

m Dili korumak

= K6t imajdan kurtulmak

m Yoresel yiyecekleri toplu halde sunmak

m Akademik arastirmalar

Sekil 6. Katilimcilara Gore Adana Mutfagmin Tanitilmasi I¢in Yapilmasi Gerekenler

Adana’nin gastronomi sehri kriterlerini sagladigini diistiniiyor musunuz? sorusuna verilen cevaplar incelendiginde

%67 oraninda evet yanitinin alindigi tespit edilmistir. Konuya iligkin katilime1 agiklamalart asagida yer almaktadir.

Her tiirlii kriteri sagliyor. Yerel yiyeceklerin yapildig1 bir restoran olsa daha da iyi olabilir diye diislinliyorum

(K8).
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Bence gereginden fazla sahibiz. Adana cografi ve sosyolojik olarak birgok kimlik barmdirtyor. Ancak bunlari bir

araya getirecek yerel yonetim eksikligi s6z konusu (K1).

Sagliyor. 81 ilin igerisinde a¢ kalmayacagin yerlerin basinda Adana gelir. 24 saat yemek bulabilmeniz
mumkundur (K4).

Asc1 olarak sagladigimizi diisiiniiyoruz. Ama devletin destegi ile daha iyi yerlere gelmemiz igin bir engel yok

(K9).

Adana ilinin gastronomi sehri kriterlerini saglamadigini diisiinen K13 kodlu katilimcinin konuya iligkin goriisii
ise su sekildedir: “Su an hicbir kriteri saglamiyor. Meslektaglarimizla fikirsel bir aligveris neticesinde gereken yerlerle

iletisime gecip bu sehri gastronomi sehri yapma yolunda ilerlemek i¢in elimizden geleni yapacagiz”.

Adana’da iiretilen ve Tiirkiye’de taninan tescilli tiriinler nelerdir? sorusuna verilen cevaplara bakildiginda %30
oraninda Adana kebap, %24 oraninda salgam, %13 oraninda bici bici, %9 oraninda anali kizli, %7 oraninda i¢li kofte
ve turung, %2 oraninda karpuz, mumbar, halka tatli, karakus tatlisi ve sirdan yanitlari alinmustir. Literatiir
incelemesinde tescilli iiriinlerin sadece Adana kebap ve salgam oldugu tespitine varilmistir. Ancak diger verilen
cevaplarin tescilli degil bagvuru asamasinda olan iirlinler oldugu, katilimcilarin taninmis {iriinler oldugu igin bu

sekilde yanitlar verdigi anlagilmaktadir.

= Adana kebap = Salgam

m Bici bici m Turung

m Karpuz = Mumbar

B Anali kizl m icli kofte

m Halka tatlist m Karakus tatlist
B Sirdan

Sekil 7. Katilimcilara gére Adana’da iiretilen ve Tiirkiye’de taninan tescilli iirlinler.

Yiyecek icecek isletmeleri Adana’da diizenlenen Kiiltiir Turizmi festivallerini sponsor veya katilimer olarak
destekliyor mu? sorusuna verilen cevaplar incelendiginde katilimcilardan %73’liik bir pay ile evet yanitt alinmistir.

Katilimcilarin konuya iligkin goriigleri asagidaki gibidir.

Evet destekliyor. Bir¢ok firma katiliyor ancak ben marka degerime zarar verdigi i¢cin katilmamay1 tercih ediyorum

(K1).

Yiyecek igecek isletmelerinden alinan cevaplar neticesinde ulasilan hayir seklindeki yanitlardan K13, K11 ve K15

kodlu katilimcilarin yanitlari ise su sekildedir:
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Desteklemiyorum. Ciinkii yeterince Adana’y1 temsil etmediklerini diistiniiyorum. Otellerin kapasitesinin o siirecte
yetersizligi, hijyen konusundaki olumsuzluklar, egitim konusundaki eksiklikler bu sekilde oldukca desteklemiyorum.

Boyle festivallerin dlinyada ses getirmesini istiyorsak eksik olan yanlarimizi diizeltmemiz sart (K13).

Tam bir alg1 olusmadi. Daha biiyiik daha ciddi organizasyonlar yapilarak koordineli hareket edilerek giizel
sonuclar elde edilebilir (K11).

Hayir desteklemiyor. Adanali Adanali’ya sahip ¢ikmiyor. En biiyiik stkintimiz bu. Is adamlar1 sponsor olmuyor

bu konuda. Maalesef gerideyiz (K15).

Festival donemlerinde il genelinde yiyecek icecek isletmelerinde kayda deger talep artis1 yasandigini diisiiniiyor
musunuz? seklinde yoneltilen soruya katilimeilarin hepsi evet yanitin1 vermislerdir. Orandan da anlasilacag {lizere
isletmeler acisindan festivaller biiyiikk 6nem arz etmektedir. Katilimcilarin konuya iligkin goriisleri asagida

verilmisgtir:

Tabi yasaniyor. Diikkanlar kapasitesinin iistiine ¢ikiyor. Ancak ben buna karstyim. Kalitesiz Griin vermek yerine

talebi karsilayacak kadar olsun, tam olsun diye diisiiniiyorum (K11).
%100 diyebilirim. Asfaltaelp dahi masa atilir bu donemde (K3).

Talep artis1 yasaniyor. Adana’nin lezzetleri 6n plana ¢ikiyor. Bu durum da Adanali olarak bizleri gururlandirtyor

(K5).

Talebi karsilamakta giiclik ¢ektigimizi sdyleyebilirim. Ekonomi agisindan bu tiir festivaller son derece

etkileyicidir (K9).
Cok artig yasantyor. O donemlerde higbir yerde yer bulamazsiniz (K4).
Evet yasamyor. Ozellikle Lezzet Festivalinde Adana otellerinde yer kalmadi (K12).
Cok artis yasanir. Ozellikle Adana digindan ¢ok ziyaretci geldigi i¢in ekonomik agidan biiyiik katki saglanir (K2).

11 genelindeki yiyecek igecek isletmeleri sayisini arz, talep agisindan nasil degerlendiriyorsunuz? sorusuna verilen
cevaplar incelendiginde katilimcilar genel olarak isletme sayilarinin fazla oldugunu belirtmiglerdir. Ruhsatsiz ¢alisan
isletmelerle beraber artan firma sayisinin kaliteyi diigiirdiigiine, haksiz rekabeti arttirdigina ve sektorde olumsuz etki
yarattigia iliskin goriigsler bulunmaktadir. Cogu katilimcinin dikkat ¢ektigi bir baska konu ise yiyecek igecek
alaninda uzman olmayan ve egitim almayan fakat restoran acan igletmeci sayisinin da arttigidir. Konuya iliskin bazi

katilime1 yorumlari agagida belirtilmistir:

Gereginden fazla isletme bulunuyor ¢ilinkii plansiz bir yapilanma s6z konusu. Tiirkiye’deki en giizel is bilmedigin

isi yapmak diyebilirim. Gastronomi ile alakasi olmayan herkes su an bu sektoriin icinde (K1).

Isletmelerin devamliligi yok diyebilirim. Misafir ilk aldigi hizmeti daha sonra bulamiyor bu da isletmelerin
kalitesini diigiiriiyor. Boylece is kayb1 s6z konusu oluyor. Koklii firmalar yok mu? Var ancak sayilari gergekten ¢ok

az (K8).

Cok fazla isletme var. Turgut Ozal diye bir caddemiz var. Sadece o caddede 25 tane kebap¢1 mevcut. Bu konuda
bir smirlama yapilmasi gerekir. Bu konuda yeni acilacak isletmelere ruhsat verilmemesi gerekir ki diger isletmeler

magdur olmasim ve kalite diismesin (K15).

684



Karakag, D. & Sart Calli, D. JOTAGS, 2023, 11(1)

Talebi karsiliyor. Son bir yil igerisinde Adana gastronomi turizminde bir atak yapti ve bu sekilde devam ettikge

istenilen degere ulasacak (K11).

Haddinden fazla isletme var. Anlayan anlamayan herkes diikkan agmig durumda. Daha dogrusu parasi olan herkes

i yeri agtyor. Bu da gergekten iyi olan igletmelerin degerinin kaybolmasina neden oluyor (K3).

Daha ¢ok devlet destegine ihtiyacimiz var. Isletme sayilar1 yeterli hatta ruhsatsiz bir¢ok isletme bulunmakta. Bu

da diger isletmeleri etkiliyor (K5).

Isletmeden anlamayan birgok kisi restoran agmis durumda. Bu da saymin artmasi ancak kalitenin diismesine neden

oluyor (K9).

1l genelinde denetimsiz birgok isletme bulunmakta. Biz onlarda da rekabet halindeyiz. Bu durum hem kaliteyi

hem de hijyeni etkilemekte. Bu tarz isletmelerin denetlenmesi gerekmektedir (K4).

Konaklama ve yiyecek icecek isletme sayilari yeterli. Hatta yatak kapasitesinin ¢ok oldugunu bile séyleyebilirim

(K12).

Bunlari diginda eklemek istediginiz herhangi bir diisiinceniz var mi1? sorusuna verilen cevaplar incelendiginde
genel olarak katilimcilar Adana ilinin gastronomi potansiyelinin var oldugunu ancak gelistirilmesi yoniinde
caligmalar yapilmasi ve yerel yonetimlerin daha ¢ok on planda olmasi yoniinde agiklamalar yapmiglardir. Konuya

iligkin Onerileri su sekildedir:
Adana’da park sorunu var 6zellikle ¢ars1 kisminda. Bu konuda bir seyler yapilirsa daha giizel olur (K6).

Egitim, egitim, egitim; ¢alisanin egitimi, mutfagin egitimi, saticinin egitimi, miisterinin egitimi. Kapidan giren

miisteri de ¢alisan da satic1 da egitimsiz. Bu sorun ¢oziilmedigi takdirde hi¢bir sey olmaz (K1).

Adana yemeklerini 6n plana ¢ikarabilecek restoranlar ya da buna benzer mekanlar agilmalidir. Lokal yemeklere

onem verilmeli ve buna gore sunumlar hazirlanmalidir (K8).
Adana kebabi yaparken etin tadini almak istiyorsak yaninda bagka iiriinler vermememiz gerekir (K15).

Belediye ile valiligin bir araya gelerek STK ve isletmelerle sorunlari ¢dzmesi gerekmektedir. Bu yalnizca
belediyenin ya da yalnizca valiligin yapabilecegi diizeyde bir is degildir. Goniilliilik esas1 giiden isletmelerle

tanmitimlarin ¢ogaltilmasi saglanabilir (K11).

Belirli sartlar getirilmeli ki kaliteler ortaya ciksin. Isletme sahibi sinavdan gegirilsin isterim. Bir anim1 anlatayim.
Sene 1998 ciraklik egitime gidiyorum belge almak igin. Gittim 15 kisi var smava alacaklar bizi. Ben ilkokul
mezunuyum. Matematik soruyorlar falan. Sinavdan kaldim tabi. Ocaga girdik orada 15 kisiyiz. Higbiri kebapgiliktan
anlamayan adamlar ancak lise, ortaokul ve lisans diplomalar1 var diye gectiler ben ilkokul diplomasina sahibim diye

kaldim (K3).

Isletmeciler tek tarafli diisiinmeyecek. Gerekli egitimler almali ve personeli de o ydnde nitelikli olarak

yetigtirmelidir (K9).

Bircok festival var ama yeterince desteklenmiyor. Destek saglanirsa daha iyi yerlere gelebiliriz (K4).
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Basta kamu kuruluslarinin organizasyonlara onciiliik etmesi gerekiyor. Eksiklikler tamamlanirsa daha iyi olabilir

(K12).
Sonug ve Oneriler

Adana’nin gastronomi turizmi potansiyelinin belirlenmesinde tanitim unsurunun biiylik bir etkiye sahip oldugu
ve gastronomik triinlerin pazarlanmasinda eksik kalindig1 bulgulardan anlagilmaktadir. Elde edilen bu sonuglar
Binici (2022) nin Destinasyon Pazarlamasinda Gastronomik Kimligin Etkisi: Adana Ornegi baslikli galigmasi ile
Bayram (2021)’in Gastronomi Destinasyonu Se¢iminde Turist Tercihlerini Etkileyen Faktorler ve Gastronomi
Destinasyonlarmin Algilanan Performansi: Gaziantep, Adana, Hatay, Sanlurfa ve Mardin Ornekleri adli galismasiyla

benzer niteliktedir.

Yiyecek icecek isletmelerinde ¢aligan personelin %76 gibi yiiksek bir oranla, Adana mutfagi hakkinda 6zel bir
egitim aldiklar tespit edilmistir. Birgok katilime1 kurslar araciligiyla egitim aldiklarini dile getirmistir. Bunun diginda
babadan ogula olacak sekilde bu meslekte olduklarini ve bu isi kiigiikliikten beri yaptiklarini dile getiren katilimcilar
oldugu gibi Adana mutfagin1 kdylerde gezerek yoresel yemekleri yerinde Ogrenerek gelistirdiklerini sdyleyen
katilimcilar da bulunmaktadir. Bolgede geleneksel olarak sunulan yemeklerin basinda ve en ¢ok tercih edilen
yemekler arasinda Adana kebabi yer almaktadir. Adana kebabinin en ¢ok tercih edilen {iriinler arasinda yer almasinda
Adana’da yer alan restoranlarin ¢ogunun kebap odakli hizmet vermesinin etkili oldugu diistiniilmektedir. Bu bulgular
Kilichan ve Késker (2015)’in Destinasyon Markalasmasinda Gastronominin Onemi: Van Kahvaltis1 Ornegi ve Dinler
(2019)’in Adana ili Gastronomik Kimliginin Destinasyon Markalasmas1 Acisindan Degerlendirilmesi calismalariyla

paralellik géstermektedir.

Yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikarildig restoranlarin olmasi gerektigi, paydaslarin organize bir sekilde hareket
etmesinin daha verimli sonuglar elde etmede olumlu etki yaratacagi ve rehberlere, otelcilere, isletmelere gastronomi
egitimi verilerek bu konuda daha iyi yerlere gelme yolunda yeni adimlar atilmasi gerektigi ¢ikarilan yorumlar
arasinda yer almaktadir. Bunun disinda kamu desteginin yeterince saglanamamasi Adana’nin gastronomi turizmi
acisindan gelismesini engellemektedir seklinde bir¢ok yorum alinmistir. Elde edilen tiim bu yorumlar neticesinde

bazi 6neriler gelistirilmistir:
Kamu ve Ozel Sektére Iliskin Oneriler

Adana ilinin gastronomi iiriinlerinin yer aldig1 sosyal medya platformlar: ile Adana’nin gastronomi turizmindeki

tanitimina katki saglanabilir.

e Adana ilinde daha ¢ok kebap, et ve et {irlinleri iizerine restoranlarin bulunmasi yoresel yiyeceklerin
taninirhiginit kisitlamaktadir. Bu sebeple Adana’da bulunan restoranlarda yoresel iriinlere yer verilmesi
saglanmali ya da bu yoresel tiriinlerin yer alacagi restoranlarin agilmasina destek verilmelidir.

e Halk egitim merkezlerinde egitimli kisilerden yardim alinarak Adana’nin ydresel yemekleri konusunda
kurslar verilmelidir. Bu sayede yiyecek icecek isletmelerinde istihdam edilecek personel ihtiyaci giderilmis
olacaktir.

e Festival donemlerinde ziyaretgilerin ihtiyaglarini kargilayacak gerekli altyap1 olanaklarinin saglanmasi ve bu

donemde olusan trafik sorunlarinin ¢oziimlenmesine yonelik iyilestirilmelerin yapilmasi gerekmektedir.
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e flde ruhsatsiz isletmelerin varligi diger isletmelerin igin tehdit unsuru olusturmaktadir. Denetimlerin
siklastirilmasi ve ruhsatsiz olan isletmelerin kapatilmasi bu baglamda énem arz etmektedir.

e Turizm ve gastronomi dernekleri daha aktif bir rol iistlenerek Adana’nin kalkinmasinda daha etkili olmalidir.
Arastirmacilara Yonelik Oneriler

e Adana’da bulunan yiyecek igecek isletmelerinde en fazla sunulan yoresel lezzetlerin belirlenmesine yonelik
nicel bir ¢aligma gerceklestirilebilir.

e Adana ili ve diger gastronomi sehirlerinin karsilastirilmali analizi yapilabilir. Bu sayede Adana ilinin
gastronomi agisindan eksiklikleri ortaya konulabilir.

o (llerleyen yillarda benzer calismalar yapilarak Adana ilinin gastronomi anlaminda gelisme gosterip

gostermediginin tespitine varilabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar ¢atismasi yoktur. Bu arastirma yontemine bagli olarak Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi Rektorliigii

tarafindan 11.02.2021 tarihli ve 050.03/4074 sayili karariyla Etik Kurul uygunluk izni alinmistir.
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Extended Summary

The tourism industry is one of the constantly developing and changing sectors. The demands of tourists play a
very active role in this change. There has been a trend towards alternative tourism types from 3S tourism, which is
the source of mass tourism compared to the past. Gastronomy tourism, which has taken its place in the sector with
the transformation of eating and drinking, which is a need for people, into science and art, has recently become one
of the most studied tourism types. The concept of gastronomy is not just a concept that covers the presentation of
food and beverages; it takes place in the cultural, economic, ideological, social and political structure and is described
as an element that is taking shape within this framework (Keskin, Orgiin & Akbulut, 2017: p.256; Tiirkoglu & Kozak,
2015: p.209). Gastronomy refers to a cultural concept. Although nutrition causes us to perceive a common motive in
all individuals, gastronomy is the phenomenon of transforming nutrition into an art and teaching food preparation
while preserving its place in culture. The fact that each region has its own taste and culture has made gastronomy an
art at the point of cultural distinction (Cagli & Kerimoglu, 2012: p.26). The aim in gastronomy is to protect human
health and to take pleasure from it by considering the factor of healthy nutrition within the possibilities (Sormaz,
2015; Kemer, 2011; Karaca, 2018; Atasoy, 2019).

Increasing destination competition increases the importance of marketing strategies. It is seen that gastronomy
has an important place among tourism marketing strategies as a promotional tool. Spreading gastronomic tourism
throughout the year with the right marketing strategies; Besides being effective in ensuring sustainability, it will also
be a good investment tool in the country's economy (Alparslan, 2019: p.12). Increasing sales and revenues will bring

economic development (Wolf, 2006).

Food and beverage can be the main motivation source for visitors in a destination. It has also been seen in previous
studies that the meals offered in businesses are effective in people's re-preferring their destination or experiencing
dissatisfaction. Attractiveness factors of destination are important for tourists to choose a destination. Tourists want
to renew themselves physically and psychologically during their travels (Ozogiitcii, 2018: p.25-26). The fact that
people's basic needs are food and drink makes gastronomy important in the tourism sector. Thanks to gastronomy,
visitors have an unforgettable travel experience. In addition, with gastronomy tourism, the image of tourism
destinations is strengthened and its relationship with tourism gains an undeniable value (Seyitoglu, 2018).
Gastronomy tourism is increasingly showing itself in the food and beverage sector as it is a type of tourism that has
the potential to contribute greatly to development in the social and economic context (Taspinar, 2016: p.5). The main
reason that makes gastronomy so important is that the act of eating and drinking is an indispensable element for a
holiday. Therefore, food and beverage businesses should pay attention to gastronomy and maximize customer
satisfaction (Arslan, 2017: p.44).
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Through gastronomy, tourists and countries get closer to each other. Each country has its own cultural eating and
drinking habits. This reinforces the importance of eating and drinking, which is the basic structure of culture
(Boztoprak, 2019).

Today, there is an increasing awareness of the relationship between gastronomy and tourism. In the world's
tourism market competition, destinations seek to offer different products in order to distinguish themselves from their
competitors. This relationship between gastronomy and tourism has progressed to the development of the concept of
hospitality, traditional cuisine and innovative gastronomy. Gastronomy plays an important role in visitors' choice of
resorts. As a matter of fact, among the expectations of people engaged in tourism activities is the desire to meet new
tastes and to have different experiences. Because a unique eating and drinking experience has the power to attract
tourists (Celik, 2017: p.13). As this competition between tourism destinations increases, local culture has become
more and more valuable in influencing tourists (Yaris, 2014: p.15). Gastronomy values also come to the fore in the
promotion and marketing of the country and affect a large part of tourism revenues (Belpimar, 2014). Gastronomic
tourism, which is important for every country, is primarily mentioned with the local flavors of the provinces that
have developed itself within the framework of gastronomy. In this context, each destination has started to use food
and beverages specific to its region as a marketing tool. As a result of the resulting situation, cities benefited from

gastronomy in branding.

In recent years, radical changes have occurred in the field of gastronomy. The fact that the economic structure in
the society is above a certain level, the strong communication network, the development of technology and the
availability of products suitable for everyone's needs have brought this field to the fore. Thus, many things have
changed, from cooking methods in the consumption of food, to the supply of tools and equipment used during
cooking, to the presentation of the meals, and to the tools used during consumption. While this situation is used as a
marketing and promotional tool; It has also revealed the unique gastronomic cultures of the nations. In fact, people
have their own unique tastes and food tastes. Personal culinary were formed in this direction (Yirdigll, 2010: p. 83-
84).

Food and beverage can be the main motivation source for visitors in a destination. However, the presence of
gastronomic products alone is not enough for a province to show itself. Many components are needed. Therefore, it
has become inevitable that every city needs alternative tourism types besides its unique natural beauties and historical
attractions. One of the areas that will meet these needs is undoubtedly gastronomy tourism. Cities have tried to
develop themselves by using their local flavors to become a brand. Adana province is among the prominent cities
within the framework of gastronomy tourism. Factors such as the productive agricultural resources it has, the cultural
interactions from the past to the present, and the use of different techniques in dishes have enabled the Adana region
to include many elements in terms of gastronomy (Dinler, 2019: p.30). Evaluating Adana's gastronomy tourism
potential from the perspective of tourism stakeholders constitutes the main purpose of the study. For this purpose,
data were obtained by using semi-structured interview technique with tourism stakeholders (food and beverage
businesses, travel agencies, hotels, university and local government) in Adana. Interview forms were created in three
different ways. The obtained findings were analyzed and interpreted. In determining the gastronomy potential of
Adana province and highlighting its gastronomic values; lack of publicity, bad image about Adana province, not

gathering gastronomy delicacies under one roof, mostly meat and meat products included in the focused values,
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insufficient public support and gastronomy festival etc. Problems such as the inadequacy of the physical conditions
in the activities are among the negative results obtained from the study. The cultural and historical texture, the fact
that it has fertile lands with the effect of its geographical location, that it contains many civilizations, and most
importantly, that it uses natural products with its unique cooking technique are among the results that positively affect
Adana in terms of gastronomy. This research was produced from the master's thesis prepared by Dilek KARAKAS

at Sakarya University of Applied Sciences, Graduate Education Institute, Department of Tourism Management.
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