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Gastronomi turizmi Insanlarin turizm algillamas1 ve isteklerindeki hizli degisiklikler turistik {iriin

Sokak yiyecekleri cesitlendirilmesine olan ihtiyact artirmig ve c¢esitli turizm tiirlerinin 6nem kazanmasina
Sokak lezzetleri neden olmustur. Bu turizm tiirlerinden biri de yerel yeme-igme kiiltiiriiniin 6n plana
cikarildig1 gastronomi turizmidir. Her {ilkenin, bolgenin kendine 6zgii bir mutfag1 vardir.
Aynm1 zamanda her iilke, bir sokak yemekleri Kkiiltiiriine sahiptir. Sokak yiyecekleri
sunduklar1 degisik yoresel lezzetler ile bdlge yemek kiiltiiri ve mutfaginin temsilcisi,
ayrilmaz bir pargast olmakla birlikte ayni zamanda bolgenin onemli turistik ¢ekicilik
unsurlarindan biridir. Sokak yiyecekleri ad1 iistiinde sokaklarda ve agik alanlarda satilan

Adana

hazir yiyecek ve igeceklerin genel adidir. BM Gida ve Tarim Organizasyona gore sokak
yemekleri giinde 2,5 milyar insan tarafindan tiiketilmektedir. Tiirkiye’de de sokak
yiyecekleri tiiketimi ¢ok yaygin durumdadir. Bununla birlikte Tiirkiye, bolgeden bolgeye
mevsimden mevsime zenginlesen bir¢cok sokak lezzetine sahiptir. Bu ¢aligma da sokak
lezzetlerinin gastronomi turizmindeki yeri, 6nemi ve bu kapsamda Adana’nin sahip
oldugu sokak lezzetleri incelenmektedir.

Keywords Abstract

Gastronomy tourism People’s perceptions and desires about tourism are frequently changing. In response to

such changes tourism industry is offering variety of tourism types and products. Lately,
Street foods gastronomy tourism seems to be a concern of interest for potential tourists. In general

gastronomy tourisms includes local culture’s food and beverages in cities and geographic
Street flavors regions. All over the world, countries and geographic regions are very unique in terms of
their cuisine, and what they offer in the streets for tourists as food and beverages. Eateries
on the streets of local communities or cities represent the cultural cuisine and they are
inseparable parts of the touristic attraction activities. Food and beverages that are offered
to people in the streets and open fields make up the term “street zest or flavor”. United
Nations’ Nutrition and Agriculture organization informed that 2.5 billion people eat on the
streets each day world-wide. In Turkey, Street eateries are widespread but vary from
region to region and from season to season. The purpose of this study is to determine the
importance and size of on-street eateries in tourism industry in Adana. Also, the study
aims to elaborate on Adana province’s on-street saviors.
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GIRIS

Gilinlimiizde turistler, bolgeyi ziyaret etmelerindeki ana amaglarinin yaninda mutlaka o boélgenin
yerel lezzetlerini de tatmak ve hatta bazen sadece bu degisik yeme-igme kiiltiirlinii deneyimlemek igin
o bolgeyi ziyaret etmek ister hale gelmislerdir (Yiincii, 2010). Bu sekilde yeme-igcme, bolgeye 6zel
damak zevkini 6grenebilme ve deneme amaciyla seyahat etme, turizm igerisinde gastronomi turizmi
egilimini baglatmistir. Yoreye has yemek kiiltiirii ve sebep oldugu gastronomi turizmi; stirdiiriilebilir
ve olumlu birgok ekonomik, sosyal etkilere sahip olmasindan dolay1 son donemlerde turizmde 6nemli

bir yere sahip olmaya baglamistir.

Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) yaymmladign ‘Yemek Turizmi Kiiresel Raporu’na gore,
destinasyonlarin turizm gelirleri i¢inde gastronominin paymin yaklasik % 30 oldugu tahmin edilmekte
ve diinya turizm hareketine katilanlarin yilizde 88.2’si ‘destinasyon secerken yeme ve icmenin ¢ok
onemli’ oldugunu soyledigi belirtilmektedir (UNWTO, 2012). Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi’nin
(TURSAB) ‘Gastronomi Turizmi Raporu’nda da; 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin
turistten elde edilen toplam 34.3 milyar dolar turizm gelirinin yaklasik %19’luk -6 milyar 523 milyon
dolar- kisminin gastronomik faaliyetlerden elde edildigi belirtilmektedir. Ayni raporda yurt disina
tatile giden Tiirklerin ise yeme i¢gme i¢in Tiirkiye’ye tatile gelenlerden 36.5 dolar daha fazla (194
dolar) harcadiklari ifade edilmektedir (TURSAB, 2015).

Bir bolgenin yemek kiiltiirii bolgeye has yiyecek, icecek tiirleri ve aligkanliklarindan
olugmaktadir. Bir bolgelerin yeme kiiltiirlinlin ayrilmaz bir parcasi da o yorenin sokak yiyecekleridir.
Sokak yiyecekleri gelismemis, gelismekte olan ve hatta gelismis iilkelerin sahip oldugu mutfak ve
yeme-igme kiiltiiriiniin ayrilmaz bir par¢asi durumundadir (Omemu ve Aderoju, 2008). Sokak
yiyecekleri genellikle bolgeye has damak tatlarindan olusmakta, bélgenin yeme igme kiiltiiriine gore
sekillenmekte ve gelismektedir. Bu nedenle; sokak yiyecekleri sunduklart yoresel lezzetler ile bolge
yemek kiiltiirli ve mutfaginin temsilcisi, 6onemli bir parcasi ve ayni zamanda bolgenin Onemli
gastronomik ve turistik gekiciliklerinden biri durumundadir (Dawson ve Canet, 1991; Timothy ve

Wall, 1997; Moy, Hazzard ve Kéferstein, 1997; Simopoulos ve Bhat, 2000; Bhowmik, 2005).

Sokak yiyecekleri genel de ayakiistii ve enformel ortamlarda tiiketilmekte; kapali ortamda ve
masada oturarak yiyecek tiiketilen yerlere gore kisiler arasi iletisim ve sosyal paylasima daha fazla
olanak saglamaktadir. Sokak lezzetlerinin bu sekilde tiiketilmesi turistlere, bolgeye ait yerel lezzetleri
ve yemek kiiltiiriinii tanima imkanimin yaninda, bdlge insam ile iletisime girme, bdlge kiiltiiriinii
gozlemleme, yasama ve bir anlamda bolge kiiltlirlinlin  bir pargasi olma imkanim1 da
saglayabilmektedir. Bu nedenle sokak yiyecekleri bir bdlgede turizmin cesitlendirilmesinde ve
gelistirilmesinde yeni bir enstriiman olarak her gecen giin daha fazla 6n plana ¢ikmakta ve 6nemi daha
fazla artmaktadir (Choi, Lee ve Ok, 2013). Bunun yani sira sokak yiyeceklerinin artik bir¢ok seyahat

yazarlari, seyahat bloglar1 ve gurmeler tarafindan yerel lezzetleri arayan turistlere; bolgede tadilmasi,

4



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 3-17

yapilmas1 gerekenler arasinda tavsiye edildigi goriilmektedir. Ornegin Amerika sokaklarida sunulan
‘hot-dog’, Meksika’daki ‘Taco’, Hindistan’daki ‘samosa, Joponya’daki ‘takoyaki, ve Tiirkiye’deki
‘kebap’, bu iilkelere giden turistlere dnerilenlerin basinda gelmektedir (Streetfood, 2015).

Tiirkiye kendine 6zgii, mevsimler ile birlikte zenginlesen ve degisen sokak yiyecekleri ve
kiiltiirline sahiptir. Balik ekmek, simit, doner, kokoreg, kebap, midye vb. bir ¢irpida sayilabilecek Tiirk
sokak lezzetlerinden bir kagidir. Tiirk Sokak yiyecekleri kiiltiiriindeki bu zenginlik, bdolgeler
arasindaki lezzet farkliliklarindan da kaynaklanmaktadir. Nerede ise her bolgenin kendine 6zgii sokak
yiyecekleri bulunmaktadir. Adana ve ¢evresi kendine has yemek kiiltiirli ve zengin sokak lezzetleri ile
Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeline sahip bolgelerinden biridir. Bolge, Tiirkiye Turizm
Stratejisi (2023) ve Eylem Plan1t 2007-2013’te belirtilen Tarsus’tan baslayip Mardin’de son bulan
‘Dogu Akdeniz ve Giineydogu Inang ve Gastronomi Turizmi Aks1® igerinde bulunmaktadir (Kiiltiir ve

Turizm Bakanligi, 2007).

Bolgenin sahip oldugu bu kendine has sokak yiyecekleri kiiltiiriniin, gastronomi turizminin
gelistirilmesinde bir unsur olarak kullanilmasi, bolge kaynaklarinin siirdiiriilebilirligi ve ekonomik
kazanimlar acisindan 6nem tasimaktadir. Ancak gerek kayit dist olmasi gerek modernlesmeyi
engelleyici olarak goriilmesi nedeniyle bu lezzetlere hem literatiirde hem de sektorel planlama ve
uygulamalarda gereken ilgi ve Onemin verilmedigi goriilmektedir. Literatiire bakildiginda sokak
yiyecekleri konusunda caligmalarin olmasma ragmen, bunlarin ¢ogunun yabanci yazinda oldugu
gorlilmiistiir. Su ana kadar yapilmis galigmalarin ise sokak yiyeceklerinin gida giivenligi, hijyeni ve
ekonomik etkileri konusunda oldugu goriilmektedir. Gerek Tiirk sokak lezzetleri gerekse Adana sokak

lezzetleri lizerine her hangi bir akademik ¢aligma tespit edilememistir.

Adana Ili cografik konumu, sahip oldugu dogal, tarihi ve kiiltiirel zenginlikleri ile yiiksek bir
turizm potansiyeline sahiptir. Bu potansiyel, her ne kadar tam anlami ile turizm iriiniine
doniistiirilmemis olsa da, bolge son donemler gerek yabanci gerek yerli turistler tarafindan tercih
edilen ve gelisen bir destinasyon haline gelmistir. Tercih edilmedeki bu artis bolgeye gelen turist
sayisinin da artmasina neden olmustur (Tablo 1). Turistleri bélgeye ¢eken nedenlerin basinda; gezme,
eglenme, kiiltiir, , alisveris, yakinlari ziyaret, is, egitim ve saglik gelmektedir(AVIKM,2016a).Son
donemlerde, Adana mutfagini ve sahip oldugu lezzetleri tanima ve deneyimleme istegi de, turistleri
bolgeye ceken baslica nedenlerden biri haline gelmistir. Adana’nin sahip oldugu yeme i¢cme

kiiltiiriiniin 6nemli bir par¢asini da sokaklarindaki lezzetler olusturmaktadir.
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Tablol. Yillara Adana Gelen Yerli ve Yabanci Turist Sayilart

Yillar Yerli Yabanci Toplam Turist
2009 365.453 65.458 430.911
2010 419.344 75.147 494.491
2011 431.882 83.561 515.443
2012 429.799 114.266 544.065
2013 547.922 100.678 648.600
2014 627.759 125.706 753.465
2015 705.645 127.723 833.368

Kaynak: AVIKM,2016b.

Bu c¢aligmada gastronomi turizmi agisindan sokak yiyecekleri ve bu baglamda Adana’nin sahip
oldugu sokak lezzetleri incelemektedir. Calisma kapsaminda; gastronomi turizmi, sokak yiyecekleri,
Adana bolgesi sokak lezzetleri hakkinda bilgi verilmektedir. Ayrica bu lezzetlerin bir turizm iiriinii
haline getirilerek, bolgeye ekonomik ve sosyal faydalar saglamasi amaciyla yapilmasi gerekenler

konusunda Oneriler sunulmaktadir.
Yemek Kiiltiirii ve Gastronomi Turizmi

Turistleri bir iilkeyi veya bir bolgeyi ziyaret etmeye motive eden ana faktorler o yerin
cekicilikleridir. Bir bolgeyi diger bolgeden ayiran cekicilik unsurlar1 olarak, o bdlgenin sahip oldugu
dogal giizellikleri, tarihi degerleri, sanat faaliyetleri, spor faaliyetleri, eglence ve aligveris olanaklarinin
yani sira kiiltiirii de sayilabilmektedir.(Menekse, 2014). Kiiltiir; yoredeki yasam bigimleri, gelenek,
gorenekler, festivaller, miizik ve eglence tiirleri, el sanatlari, tarih, din, gibi birgok bilesenden
olugmakta olup yoreden yodreye degisiklik gosterebilmektedir. Bir yoreye ait kiiltiiri ve kimligi
digerlerinden ayiran 6nemli sistemlerden biri de yore mutfagi ve yeme aliskanliklaridir (Long, 2004).
Yemek i¢in, “bir toplumun yasam bic¢iminin ifadesi” diye bahseden diisiiniirler gecmiste ve
glinimiizde mutfagin kiiltiir taniminda 6nemli bir yerinin oldugunu belirtmislerdir (Rand ve Heat,
2006).

Son donemlerde turizm ile ilgili gelismeler incelendiginde, turistik destinasyonlarm
pazarlanmasinda yerel mutfaklarin ve yeme-igcme kiiltiirlerinin dnemli bir role sahip olmaya basladigi
goriilmektedir. Destinasyonlara ait pazarlama faaliyetlerinde yerel yeme-igme kiiltiiriine ait unsurlarin
on plana c¢ikarildigi, bu pazarlama faaliyetleri sayesinde lilkesel ve bdlgesel yeme-igme kiiltiirlerinin

kesfedilmesinin ve tanitilmasimin saglanildigi goriilmektedir (Ignatov ve Smith, 2006). Yerel
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mutfaklar destinasyonun sahip oldugu kiiltiirii turiste sunmakta ve turist, yerel {irlinleri tiiketerek
gergek bir kiiltlirel deneyime sahip olmaktadir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007). Sahip olunan
yemek kiiltiirii ve bu kiiltliriin turist tarafindan deneyimlenmesi destinasyonun diger destinasyonlar
icerisinde farklilagsmasinda ve rekabet avantaji kazanmasinda etkili olmaktadir. Yeme-igme
kiiltiiriinlin, destinasyon pazarlanmasinda kullanmildig1 veya turistin bir destinasyonu tercih etmesinde

ana faktor olarak rol oynadigi turizm tiirii literatiirde gastronomi turizmi olarak adlandirilmaktadir.

Yunanca gastri (karin) ile nomos (kanun, yonetim) sdzciiklerinden olusan “gastronomi”
kavrami, dilimize Fransizca’dan girmis olup, “yemegi iyi yeme meraki; sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” anlamlarina gelmektedir. Giinliik
kullanimda ise yiyecek igecek bilimi ve/veya sanati ile ilgili evrensel bir kavram olarak
kullanilmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006; Cakir, 2009). Gastronomi turizmi ise; essiz bir yiyecek ve
icecek deneyimi yasamak i¢in seyahat motivasyonu ve davraniglarina énemli dlciide katkida bulunan
bir turizm sekli olarak tanimlanabilmektedir (Wolf, 2006). Yemek turizmi, ya da mutfak turizmi
olarak da adlandirilan bu turizm tiirii, turiste tatil deneyimi siiresince kiiltiirel ve yerel tatlari, kokular
ve dokulari tanima ve yasama olanagi sunarak, onlara benzersiz bir yiyecek ve igecek deneyimi
saglamaktadir. Literatiirde gastronomi turizminin 6zellikleri; gezinin 6ncelikli amacinin yerel yemek
kiiltiirtinii tanimak olmasi, otantik lezzetin baska bir yerde tadilma olanaginin bulunmamasi, turizm
sezonunu tiim yila yaymaya olumlu katkis1 ve giinlin herhangi bir saatinde ve her hava kosulunda

deneyimlemeye elverisli olmasi seklinde belirtilmektedir (Caliskan, 2013).

Yapilan pek ¢ok arastirmada da yerel mutfagin, destinasyon i¢in siirdiiriilebilir turizm agisindan
onemi vurgulanmustir. Ozellikle bu calismalarda, dncelikli olarak yerel mutfagin, turizmin nemli
unsurlarindan biri olarak, destinasyonlarin pazarlanmasi agisindan ¢evrede siirdiiriilebilir rekabet
giicline katkida bulunmak anlaminda biiyiik bir potansiyele sahip oldugu (Rand ve Heat, 2006) ve
turistlerin tercihlerinin artis oranina bagl olarak yerel mutfagin ekonomik faydalarinin arttigi (Sims,
2009) belirtilmektedir. Ozellikle gastronomik unsurlari 6n plana ¢ikarilarak bu sekilde pazarlandig
destinasyonlarda bu etkiler daha fazla goriilmektedir (Rand ve Heat, 2006). Ayrica Gastronomi
turizmi tatil amacli bulunulan yerde yasayan yerel halk ve turist arasinda sembolik etkilesim ile i¢ ice
geemis duygusal bir bag kurulmasini saglamakta ve destinasyon imaji gelisimine olumlu etkilerde

bulunmaktadir (Silkes, Cai ve Lehto, 2008: 67).

Gastronomi turizminin kokeni tarim, kiiltlir ve turizmde yatmaktadir. Gastronomi turizmi, tarim
ve hayvancilik gibi yerel ekonomik sektorlerin agirlik kazanmasi agisindan yerel halka onemli
kazanimlar saglamaktadir. Yerel mutfaklara ait tatlar, orijinallik arayan turistlerin ilgisini ¢ekmekte ve
bu tatlarin yaratilmasi i¢in kullanilan gida {irlinlerine olan talebin artmasini saglamaktadir. Artan talep
iizerine bolgede tarim iriinlerinin lretiminin ve satisiin arttifi ve bunun da yerel halkin gelir

diizeyine olumlu katkilarda bulundugu goriilmektedir (Yiincii, 2010). Ayrica yerel gida iiriinlerinin

7



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 3-17

liretiminin artmasi, bu gidalarin bolge halki tarafindan da tiiketilmesini arttirmaktadir. Gastronomi
turizmi hareketleri esnasinda turistlerin yerel mutfaga olan ilgisi yerel halkin da kendi mutfak
kiiltiirline olan ilgisini arttirmakta ve bu durum bdlgenin yerel mutfak kiiltiiriin devam etmesini
saglamaktadir. Gastronomi turizminin, uluslararas1 turizmde gelismeler kaydetmis ve kaydetmeye
caligan bolgelerdeki uygulamalarina bakildiginda da; Fransa, Italya, Ispanya, Tayland, Cin gibi
tilkelerde, bolgesel kalkinma saglamada yerel gastronomi kiiltiirliniin harekete ge¢irildigi, bu sayede

bolgenin gelirlerinin ve kalkinmislik diizeyinin artmasinin saglandigi goriilmektedir.
Sokak Yiyecekleri

Ayakta atistirmak veya sokak yiyeceklerini tiiketme aliskanligi bir¢ok iilkenin yeme-igme
kiiltiiriiniin bir parcasi durumundadir. Ozellikle az gelismis ve gelismekte olan bolgelerdeki halkin
giinlik yeme-icme aligkanliklarinda 6nemli yer tutmaktadir. Birlesmis milletler ve Gida ve Tarim
organizasyonuna gore her giin yaklasik olarak 2,5 milyar insan sokak yiyeceklerini tiikettigini
belirtmektedir (Cardoso, Companion ve Marras, 2014). Sokak yiyecekleri tiikketimi Tirkiye’de de
yaygin durumdadir. Ulkenin hemen hemen her sehrinde sokak yiyeceklerinin sunumu ve tiiketimi

yogun sekilde goriilmektedir.

Sokak yiyecekleri tiiketme aligkanligi Osmanlidan gilinlimiize kadar Tiirk yemek kiiltiirliniin
onemli bir pargas1 olmustur. Ozellikle restoranlarin az sayida bulundugu dénemlerde ev diginda iken
yeme-i¢me ihtiyacinin giderilmesinde ilk akla gelen secenek olarak goriilmiistiir. Ayrica insanlarin bir
araya gelmesi, bir seyler paylagsmasi ve ayakiistii hizli bir sekilde yeme-igme ihtiyaglarin1 gidermeleri
acisindan sokak yiyeceklerinin satildig1 yerler birer bulusma noktalar1 olusturmustur (Ozden, 2015).
Gilinlimiizde de her ne kadar restoranlarda ve kapali alanlarda yeme kiiltiirii ¢ok gelismis olsa da,
sokak yiyecek ve icecekleri halen Tiirk yeme-igme kiiltiiriindeki 6nemini devam edilmektedir. (Sert

ve Kapusuz, 2010).

Tirk toplumunun yasam sekli ve sosyal yapisi incelendiginde beslenme kiiltiiriinde hizli hazir
beslenme sisteminin yiizyillardir var oldugu goriilmektir. Sokaklarda; simit, ¢esitli borekler, ¢orekler,
seyyar agik/kapali arabalarda porsiyon usulii satilan hamur tatlilari, nohutlu pilav, ekmek arasi ciger,
balik, kebap, doner, kofte, boza, serbet, ayran vb. gibi birgok yiyecek ve icecek satilmaktadir. Bu
yiyecek ve icecekler Tiirkiye’de uzun yillardir tiiketilmekte olan geleneksel, ancak bugiinkii fast food
terimine paralel bir hareket sergileyen yiyecek ve igecekler tiirlerindendir (Yazicioglu, Isin ve
Ko¢,2013). Bu anlamda sokak yiyecekleri, fast food’un terimsel niteligine uygun (Anil vd.,2011) ve

yerel tatlar iceren geleneksel yiyeceklerdir.

Sokak yiyecekleri; sokak saticilari tarafindan sokaklarda veya halkin ortak kullanimindaki
kamu alanlarinda satilan ve tiiketici tarafindan baska bir {iretim gerektirmeden o an ya da kisa bir siire

icinde tiiketilen yiyecek ve igecekler olarak tanimlanabilmektedir (World Health Organisation, 1996;
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Mosupye ve von Holy, 1999). Sokak yiyecekleri fast food yiyeceklerin gelencksel bir pargasi
durumundadir. Ozellikle gelismekte olan iilkeler ve bolgelerde daha fazla yogunlukta ve giinliik
yasamin bir pargasi durumundaki sokak yiyecekleri (Buted ve Ylagan, 2014), her siniftan ve her
meslekten kisiler i¢in kolay, hizli, ucuz ve hazir yiyecek-igecek saglamada onemli bir alternatiftir.
(Tinker, 1999). Sokak yiyecekleri ucuz ve besleyici igerikleri olan gida kaynaklaridir. (Mosupye ve
von Holy, 1999). Bu gidalar gerek igerik ve besin degeri agisindan, gerekse hazirlanmasi, pisirilmesi,
sunulmas1 ve tiiketilmesi asamalarinda ¢esitlilik ve zenginlik gostermektedir. Bu anlamda sokak
yiyecekleri; yemekler (meals), igecekler (drinks), atistirmaliklar (snacks), meyve ve sebzeler gibi son
derece heterojen bir gida kategorisini kapsamaktadir (Draper, 1996). Cesit ve igerik agisindan zengin
ve lezzetli meniiler sunmasi, kolaylikla elde edilebilmesi, erigsilmesindeki rahatlik, hizli olmasi, yerel
damak tadina uygunlugu ve ucuz olmasi sokak yiyeceklerinin satin alinmasindaki en 6nemli tercih

nedenleridir (Tinker, 1999; Simopoulos ve Bhat, 2000; Haryani vd., 2007).

Sokak yiyecekleri genellikle kalabaligin yogun oldugu yerlerde konumlanmis durumdadir.
Sokak yiyecekleri seyyar (mobil) yiyecek hizmetleri olarak da tanimlanabilmektedir (Choi, Lee ve Ok,
2013). Sokak yiyeceklerinin satildigi yerler; tablalar, modifiye edilmis motorlu/motorsuz araglar,
sepetler, tasinabilir kiigiik tezgahlar veya basit ve portatif direkler etrafina ¢evrilmis gecici duvarlara
sahip yerler olabilmektedir (Tinker, 1987). Saticilarin tezgahlar1 ¢ogunlukla agik havada ya da sokakta
kolayca erisilebilir bir cat1 altinda yer almaktadir. Bu igletmeler bazen ilkel olan ve diisiikk maliyetli
oturma ekipmanlarina/ yerlerine de sahip olabilmektedirler (Njaya, 2014). Sokak yiyeceklerinin
servisinde ¢ok basit, tek kullanimlik kap, tabak, bardak, ¢atal gibi ekipmanlar kullanildig1 gibi sunulan
triiniin 6zelligine gore ekmek arasi olarak da servis edilebilmektedir. Sokak yiyecekleri suann
isletmeler, mikro girisimciler tarafindan ve daha ¢ok kayit dig1 olarak isletilen isletmelerdir. Buralarda
genellikle kurulumu kolay, diisiikk sermaye gerektiren, kiigiik 6l¢ekte iiretim yapan, geleneksel islem
teknolojilerini kullanilmaktadir (Tinker ve Fruge, 1982). Diizenlenmemis, girisi ve ¢ikist kolay olan,
fakat rekabetin yogun yasandigi bir pazara sahiptirler (Timothy ve Wall, 1997). Sokak yiyecek
isletmeleri daha ¢ok yerli kaynaklara bagimli, emek yogun, ¢ok fazla egitimli veya kalifiye is giicii
gerektirmeyen, genelde yerel ve aile isletmeleridir. Girisimei ile c¢alisan ¢ogunlukla aynmi Kkisi
olabilmektedir (Draper, 1996; Timothy ve Wall, 1997). Gerek yiyeceklerin hazirlanmasinda gerek
sunulmasinda kadinlar veya diger aile bireyleri de direk olarak rol alabilmektedir. Bu anlamda sadece
girisimciye degil aile fertlerine ve akrabalarina da is ve gelir imkan1 saglamaktadir (Tinker, 2003). Bu
anlamda ekonomiler i¢in de issizligi azaltici ve geliri arttirict etkisi bulunmaktadir (Choudhury vd.,
2011).

Adana Sokak Lezzetleri

Adana mutfak kiiltiirti de kendine has bir lezzet ve zenginlik gostermektedir. Bu mutfagin

olusmasinda Adana’nin tarihi ve kiiltlire] mirasinin énemli bir rolii oldugu kadar, bulundugu cografya
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ve etkilesime girdigi ¢evre kiltiirlerin de etkisi biiyiik olmustur (Balli, 2013). Tiirk yeme kiltiiriiniin
bir parcasi olan ayakta atistirmak veya sokak yiyecekleri tiiketme aligkanligt Adana’daki giinliik
yagamin, bir par¢as1 durumundadir. Bolgedeki iklim sartlarinin her mevsimde disarida bulunmaya ve
zaman gecirmeye uygun olmasindan dolayi, yore halki 4 mevsim sokaklarda gezebilmekte ve zaman
gecirebilmektedir. Bu disarida olma siiresi igeresinde acligini gidermede, bir seyler atistirmada sokak
yiyecek ve iceceklerini tiiketimi 6nemli yer tutmaktadir. Bir¢ok insan digsarida kalma siiresi kisa olsa
dahi bir seyler atistirip evlerine, islerine 6yle geri donmektedir. Dolayisi ile sokak yemekleri ve
sokakta yemek yeme gelenegi de giinlik yasamin ve yemek kiiltliriiniin i¢inde genig bir yer
tutmaktadir. Adana’da nerede ise her sokak ve kose basinda bir sokak yiyecegi satici gérmek

miimkiindiir. Sahip olunan sokak lezzetleri mevsimlere gore zenginlesmektedir.

Adana yemek kiiltiiriinde yeme islemi ii¢ 0glinden ziyade giiniin 24 saati boyunca devam
etmektedir. Bu durum da sokak yiyeceklerinin giiniin her saatine yayilmasina ve giiniin saatlerine gore
cesitlilik gostermesine sebebiyet vermektedir. Sokak yemeklerinin bu cesitliligi ve bolge insam
tarafinda yogun sekilde tiiketilmesi bolgede sokak yiyecek kiiltiiriiniin gelismesine ve kendine has bir
sokak yiyecekleri kiiltliriiniin ve aliskanliklarinin olusmasina neden olmustur. Her bir sokak yiyecegi
kendine 6zgii tezgahinda veya tablasinda iiretilmekte ve satilmaktadir. Bugilin Adana’da bir yeme-
icme ‘konsepti’ haline gelen sokak yemekleri, bolgeye gelen turistlere lezzetli tatlar sunmanin
Otesinde, Ozel bir deneyim de yasatabilecek oOzelliklere sahip duruma gelmistir. Glinlimiizde
Adana’ya 6zgii sokak yiyecek ve icecekleri arasinda yer alan ve son donemlerde turistik anlamda da

On plana ¢ikarilabilecek bazi lezzetler su sekilde siralanabilmekte ve siniflandirilabilmektedir.
* Yemekler: Adana kebap, ciger, sirdan, mumbar, kirkkat, sikma, gézleme ve kol boregi.
* Atistirmaliklar: Taban simidi ve kazan simidi
« Icecekler: Salgam, aslama.
» Tatlilar: Bicibici, halka tatli, burma tatli, karakus, tas kaday1f, sam tatl, tulumba tatlisi.
» Meyveler: Hint inciri.

SONUC VE ONERILER

Yerel mutfak kiltliriiniin destinasyonlarin pazarlanmasinda bir ara¢ olarak kullanilmasi
konusunda gerek literatiirde gerek uygulamada giderek artan bir goris birligi olusmaktadir. Biitlin
gostergeler dogru bir bicimde kullanildig1 takdirde yerel gidanin, destinasyonlarin pazarlanmasinda
kullanilmasinin; yerel ekonomiyi giiclendirmeye, siirdiiriilebilir turizme, yerel tarim ve gida iiretim
sisteminin varligin1 siirdiirmesine katki yapabilme potansiyeli olduguna isaret etmektedir

(Soner,2013).
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Sokak lezzetleri iilke ve bolge mutfaklarinin énemli pargalarindan biridir. Sokak lezzetleri,
kolay erisilebilirligi, hizliligi, ucuzlugu, zengin igerigi, ¢esitliligi ve tasidigr kiiltiir 6zellikleri ile
turizm endiistrisi i¢in 6nemli bir potansiyel cekicilik arz etmektedir. Sokak lezzetleri turistlere yerel
lezzetleri deneyimleme imkani sundugu gibi, ayn1 zamanda yore insam ile iletisime girme, bdlge
kiiltiiriiniin bir parcasi olabilme imkani da saglayabilmektedir. Sokak yiyeceklerinin bir bdlgede
turizmin gesitlendirilmesinde ve gelistirilmesindeki 6nemi ve rolil her gecen giin 6n plana ¢ikmakta ve
artmaktadir. Giiniimiizde bir ¢ok turistik destinasyon rekabet avantajlarini arttirmak, bolgelerine turist
cekebilmek amaciyla bolgenin sahip oldugu sokak yiyeceklerini 6n plana ¢ikarmaya baglamistir.
Sokak yemekleri pazarlari, Asya ve Afrika'daki birgok iilkede, giindelik hayatin bir pargasi ve gelen
turistler iginde ayr1 bir gekicilik unsuru durumundadir. Gece pazarlariyla taninan Cin, Tayland ve
Tayvan sokaklarindaki yiyeceklerin iilkeye gelen turistlerce tadilmasi, resmi ve 6zel turizm aktorleri
tarafindan yapilmasi gerekenler arasinda onerilir hale gelmistir. Sokak yiyeceklerine olan ilgi sadece
gelismemis veya gelismekte olan iilkeler sinirhi kalmamaktadir. Las Vegas, Berlin, Newyork, Londra
gibi modern ve gelismis sehirlerde de sokak yiyeceklerine olan ilgi artmaktadir. Bu sehirlerde
tilketicilerin giderek geleneksel ya da etnik gidalara yonelmekte, 6zellikle kisa vakti olanlar hamburger
ve pizza gibi fast-foodlar1 yemek yerine yerel lezzetleri tercih etmektedirler (Buted ve Ylagan, 2014).
Artan ilgi sonucunda bu bdlgelerde sokak yemekleri festivalleri, sokak yemekleri giinleri gibi
etkinlikler diizenlenmeye baglanmigtir. Bu festivaller etnik lezzetleri bulmak isteyen gerek yerel halk

icin gerek turistler i¢in yeni bir ¢cekim unsuru olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Ancak, gecmisten giiniimiize kadar giinliik beslenme igerisinde genis yer tutmus ve her gecen
giin turizm igerisinde de daha fazla yer etmeye baslayan sokak lezzetlerine, gerek kayit disi olmasi,
gerek modernlesmeyi engelleyici bir unsur olarak goriilmesi, gerekse iiretim ve sunum asamasinda
gida giivenligi, hijyen ve g¢evre kirliligi konusunda bir ¢ok soru isareti olusturmasi nedeniyle hem
literatiirde hem de sektorel planlama ve uygulamalarda halen gereken ilgi ve Onemin verilmedigi
goriilmektedir. Birgok gelismekte olan iilkenin turizm planlar1 olmasina ragmen, planlamalar daha ¢ok
alt yap1 ve formal ist yapilar ve tesisleri ile bu tesislerin ihtiyaglar1 {izerine olmaktadir. Oysaki
gelismekte olan iilkelerde informel sektdrler iilke ekonomilerinin ¢gok dnemli bir bilesenidir (Timothy
ve Wall, 1997). Sokak yiyecek saticilar1 genelde resmi kayitlar olmadan, her hangi bir yonetmelige,
belgelendirmeye tabi olmadan ve vergi ddemeden calisiyor olmalarina ragmen yarattiklari gelir ve
istihdam ile ekonomilere olumlu katkilarda bulunmaktadir. Bu anlamda planlama ve diizenlemelerde
sokak yiyeceklerine gereken yer verilerek hem bdlgesel turizm hem de bolgesel ekonomiye olan

olumlu etkileri artmasi saglanabilecektir.

Sokak lezzetleri ile ilgili {izerinde durulmasi gerek en 6nemli konularin basinda gida giivenligi,
hijyen ve ¢evre temizligi gelmektedir (Mukhola, 2007; FAO,2007). Uretimde kullanilacak maddelerin

nasil temin edilip nasil korunacagy, iiretildikten sonra nasil saklanacagi, icerisine konulabilecek izinsiz
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kimyasal katki maddelerinin denetimi, isletme atiklarinin yonetimi gibi konular sokak yiyecekleri
acisindan dikkat edilmesi ve diizenlenmesi gereken konular olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Abdussalam
ve Kaferstein, 1993). Yapilan bazi ¢aligmalar sokak yiyecegi saticilarimin bir kisminin, yiyecegin
tiretim ve sunumun esnasinda gerekli gida gilivenligi ve cevre temizligi uygulamalarma dikkat
etmedigini ve sokak yiyeceklerinin gerekli c¢evresel sartlara ve gida giivenligi sartlarina uygun
olmadigini1 ortaya koymaktadir (Freese, Romero-Abal, Solomons ve Gross,1998; Umoh ve Odoba,
1999; Mosupye ve von Holy, 1999; Omemu, Edema, & Bankole, 2005; Lucca ve Torres, 2006;
WHO,2006; Omemu & Aderoju, 2008; Choudhury wvd., 2011). Temizlik, tazelik ve hijyen
konusundaki tereddiitler yerel halktan ve turistlerden bir ¢ok kisinin sokak yiyeceklerini denemeleri ve
tercih etmeleri konusunda cesaretlerini kirmaktadir. Ancak son donemlerde bir¢ok destinasyonda,
bilim adamlar1 ve resmi makamlar her gecen giin sokak yiyeceklerinin halk ve turist saglig1 a¢gsindan
incelenmesi ve kontrol edilmesi konusuna daha ¢ok ilgi gostermektedir. (Draper,1996; FAO, 2007;
Njaya, 2014).

Adana, gerek sahip oldugu turistik ¢ekiciligiyle, gerekse tarih boyunca kokli ve zengin bir
mutfaga sahip olmasiyla 6nemli bir turistik destinasyon ve gastronomi turizm agisindan tercih
edilebilecek onemli bir bolgedir. Adana mutfak kiiltiirii de kendine has bir lezzet ve zenginlik
gostermektedir. Adana mutfaginin en biiyiik zenginliklerinden biri de sahip oldugu sokakta yeme
kiiltiirii diger bir ifade ile sokak lezzetleridir. Ancak, zengin sokak lezzetleri kiiltiiriine sahip olmasina
ragmen, Adana bunu bir turizm iiriiniine c¢eviremediginden dolayr bu potansiyelini tam olarak
kullanamamaktadir. Adana’nin kendine 6zgii bu lezzetleri, gastronomi turizmi agisindan 6n plana
¢ikarilarak, hem destinasyon imajmnin arttirtlmast hem de gastronomi turizminin yapildigi bolgelere
olumlu etkiler yaratilmasi saglanabilir. Bu anlamda Adana’da gastronomi turizminin gelistirilmesi
amacityla oncelikli olarak bu yiyeceklerin hazirlanmasi, saklanmasi ve sunulmasi asamasinda gerekli
gida giivenligi, hijyen ve gevre temizligi standartlarimin belirlenmesi, uygulanmasi ve denetlenmesi
saglanmalidir. Bu anlamda kisilere gerekli egitimler ve bilgilendirilmeler verilerek, bu standartlarin
uygulanmasi igin gerekli tesvik veya yaptirnmlar uygulanmalidir. Ayrica bdlgeye 06zgii sokak
lezzetlerinin ve besin maddelerinin bir envanteri ve bu yemeklerin yapilis receteleri ¢ikartilmalidir.
Buna ek olarak:

* Sokak lezzetleri, bolgenin diger kiiltiirel degerler ile birlikte gelen turistlere sunulmali ve

Onerilmeli,
* Adana sokak lezzetleri hakkinda tanitic1 bilgilerin yer aldig1 brosiirler hazirlanmals,

* Sokak lezzeti festivalleri ve giinleri diizenlenmeli,
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* Son donemlerde Adana’da artan ulusal ve uluslararasi etkinlik donemlerinde sokak yiyecekleri
on plana cikarilmali ve etkinlik yakinlarinda sokak lezzetleri konumlanabilecegi yerler ve sokaklar

organize edilmeli,
« Istanbul, Ankara, [zmir gibi biiyiik sehirlerde Adana sokak lezzetleri giinleri diizenlenmelidir.

Yapilan yazin taramasinda, gerek Tiirkge yazinda gerekse Ingilizce yazinda, sokak yiyecekleri
konusundaki arastirmalarin yetersiz oldugu, var olanlarin daha ¢ok gida giivenli odakli oldugu ve bu
alanda bir aragtirma eksikligi oldugu saptanmistir. Yabanci alan yazina kiyasla, iilkemizde heniiz ¢ok
fazla ele alinmamig olan sokak yiyecekleri ve sokak lezzetleri kavramlarinin, gastronomi turizmi
acisindan ele alindigi bu calisma ile lilkemizdeki alan yazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
Calismada sokak yiyecekleri gastronomi turizminin bir unsur olarak Adana Ili 6zelinde
incelenmektedir. Sokak yiyeceklerinin Tiirkiye genelinde veya diger baska bolgeler o6zelinde
incelenmesi ve bir envanter olusturularak sokak lezzetleri haritalarinin olusturulmasinin gerek ulusal
gerek bolgesel turizmlerin gelismesine katkida bulunacag diistiniilmektedir. Ayrica konuya ilgi duyan

akademisyenlere daha sonraki ¢alismalar igin;
» Sokak yiyecekleri saticilarinin demografik 6zellikleri,
» Sokak yiyeceklerinin olumlu ve olumsuz ekonomik, kiiltiirel ve ¢evresel etkileri,
» Sokak yiyeceklerinin igerikleri ve sahip olduklar1 besin degerleri,
» Sokak yiyeceklerini iiretim ve pazarlama yontemleri

* Sokak yiyeceklerini kimlerin ve neden tiikettikleri konulari, incelemeye deger diger

konular olarak onerilmektedir.
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