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Keywords

Aragtirmanin amaci i¢ Anadolu Bolgesi'nin Yukari Kizilirmak Béliimii’'nde yoresel
yemeklerin ‘gastronomik bir turizm {iriinii’ olarak kullanimini etkileyen olumsuz faktorlerin
belirlenmesidir. Bu baglamda yoresel yemeklerin i¢ Anadolu Bélgesi’nin bu béliimiinde
ekonomik siirdiiriilebilirligi saglayan bolge kalkinmasinda nasil bir rol oynayabilecegi ve
yoresel yemeklerden gastronomi turizminde faydalanabilmek adina nasil bir pazarlama
stirecine ihtiyag duyuldugu tespit edilmeye caligilmaktadir. Calisma kapsaminda nitel
arastirma yontemlerinden yararlanilmaktadir. Bu ¢ergevede veri gelistirme teknigi olarak
dokiiman analizi ve yar1 yapilandirilmis goriisme; veri analiz yontemi olarak da icerik
analizi kullanilmaktadir. Goriismeler goniilliiliik esasina gore secilen 14 katilimer ile
gerceklestirilmigtir. Gorligmelerde kullanilan yart yapilandirilmis soru formu, konuya
iligkin yapilan dokiiman analizi dogrultusunda olusturulmustur. Arastirmanin bulgular
arasinda I¢ Anadolu Bolgesi’nin Yukar1 Kizilirmak Boliimii’nde yoresel yemeklerin
‘gastronomik turizm {irtinii’ olarak kullanimint etkileyen olumsuz faktdrlerin basinda bu
bolgelerde yeterince giiclii bir ‘gastronomik vizyonun’ var olmamasi yer almaktadir. Bu
baglamda bolgede etkin bir pazarlama stratejisinin olugturulamadigi gézlemlenmektedir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

The aim of the research is to determine the factors affecting the use of local dishes as
'gastronomic tourism products' in Kizilirmak Section of the Central Anatolia Region. In
this context, it is tried to determine the role of local food in the development of a region
sustainability that ensures economic viability in Kizilirmak Section of the Central Anatolia
Region and what kind of marketing process is needed in order to benefit from local food in
gastronomy tourism. The study questions are tried to answered by using qualitative research
method. The data development process was carried out using semi structured interviews
and document analysis. The interviews were conducted with 14 participants selected on a
voluntary basis. The semi-structured questionnaire used in the interviews was created in
line with the document analysis on the subject. These qualitative data were primarily
analysed through content analysis. Research findings indicate that the most important
obstacle affecting usage of local dishes within the scope of gastronomy tourism in
Kizilirmak Section of the Central Anatolia Region is that 'gastronomic vision' has not been
formed in these regions. In this context, it is observed that an effective marketing strategy
isn’t formed also in the region.
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GIRIS

Yoresel iiriinleri igeren gastronomik deneyimlere olan talep giin gectikge artmaktadir (Mykletun & Gyimothy,
2010). Son yillarda ydresel tirtinler, 6zellikle yoresel yemekler, daha 6zgiin ve yaratici gastronomik deneyimlerin bir
parcasi olarak algilanmaktadir. Bu ¢ercevede bu iirlinler turistlerin zihninde kalite, stirdiiriilebilirlik ve nostalji gibi
kavramlarla eslestirilmektedir (Giovannucci, Barham & Pirog, 2010; Seaman & Schroeder, 2022; Sims, 2009).
Covid-19 salgi ile birlikte, insanlarin ekosistemler, iklim krizleri, insan sagligi ve tiiketim kaliplar1 arasindaki
baglantilarin farkina varmaya basladiklar soylenebilir (Strater, 2021). Son yillarda 6zellikle iklim krizleri ve yiyecek
tilketim kaliplar1 arasinda dogrudan bir iliski s6z konusu oldugu vurgulanmaya baslanilmistir (Reisch, Sunstein,
Andor, Doebbe, Meier & Haddaway, 2021). Boylece giderek daha fazla insanin, yiyecegin iklim tizerindeki kotii
etkilerini azaltmak i¢in yasam tarzlarini degistirmeye basladiklar1 gézlemlenmektedir (Clark & Jablonski, 2022).

Birlesmis Milletler ve Oxford Universitesi'nin 2021 y1linda 50 iilkede, 1,2 milyon insan1 kapsayan bir arastirmast,
niifusun %64'tintin iklim degisikligini kiiresel acil durum olarak degerlendirdigini ortaya ¢ikarmistir (United Nations
Development Programme 2021, 2023). Bu baglamda arastirmacilara gore turistlerin gevresel etkilere, yemek
tercihlerinin sosyal sonuglarina iliskin farkindaliklarinin arttig1 séylenilebilir. Bu farkindalik ise, yoresel yemeklere
iliskin kamu soylemleri, talepleri ve ilgileri de arttirmistir (Carreras-Simd, Codinach-Segura, Filimon, Fusté-Fornég,
2023). Gastronomi turizmi 6zellikle bu noktada, bilingli ve egitimli ziyaretcileri cekmesi, ve destinasyon agisindan

yerel tiretimi arttirmasi nedeniyle 6nemlidir (World Food Travel Association, 2022, 2023).

Yerel iiretimin artmasi ise 6zellikle cografi ve kiiltiirel agidan ulasilabilir yerel kaynaklarin yer aldig1 bolgelerde,
kiire-yerellesme siirecini zorunlu kilmaktadir (Robertson, 1995). Oxford Yeni Kelimeler Sozliigii'nde kokeni
“dockhaku” kelimesinden iiretilen "glocalization" "kiire-yerellesme" kelimesinin anlami genel tarim tekniklerinin
yerel kosullara uyarlanmasidir (Olgun, 2007). Kiire-yerellesme, kiiresel olan {iriin ve hizmetlerin yerel olana
uyarlanmasi olarak agiklanmaktadir. Boylece bu yerel kaynaklar, tiiketicilere, otantik ve benzersiz bir deneyim

sunabilmek adina 6nemli bir potansiyel olusturmaktadir (Askegaard & Kjeldgaard, 2007).

Anadolu, 6zellikle bu yerel kaynaklar acisindan ¢ok zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olmakla birlikte, cografi
olarak da gastronomik kimligin olusumuna yardimci olabilecek 6zelliklere sahiptir. Bununla birlikte Anadolu’nun
baz1 bolgelerinde bu 6zellikler (Glineydogu Anadolu ve Akdeniz Bolgesi) gastronomi turizmi agisindan dogru bir
bi¢imde degerlendirilirken, baz1 bolgelerinde (I¢ Anadolu ve Orta Karadeniz) bu dzelliklerden stratejik bir bigimde
yararlanilamadig1 goriilmektedir. Bu dogrultuda bu arastirmanin amaci, Anadolu’da ekonomik siirdiiriilebilirligi
saglayan bolge kalkinmasinda yoresel yemeklerin rolii ve yoresel yemeklerden gastronomi turizminde
faydalanabilmek adina nasil bir pazarlama siirecine ihtiya¢ duyuldugunun tespit edilmesidir. Konu ile ilgili literatiir
incelendiginde Anadolu kapsaminda yoresel yemeklere iliskin yapilan caligmalarin agirlhikli olarak mevcut
gastronomik potansiyelden dogru bir bigimde yararlanabilen illerde yiiriitiildiigii gézlemlenmektedir (Karatas.,
Aksu., & Deniz, 2023., Tastan., & 1ﬂazoglu, 2023., Dagdelen & Pamukegu, 2023, Comert 2014). Bunlara ek olarak,
literatiir kapsaminda hem ilgili gastronomik kimlige sahip, hem de bu kimlikten dogru bir bi¢imde faydalanamayan
illerdeki olumsuzluklarin belirlenmesine iliskin ¢alismalarin az sayida oldugu, ayrica ilgili calismalarda,
‘gastronomik vizyon’ kavraminin énemine yeterince deginilmedigi gdzlemlenmektedir (Aslan, Giineren & Coban,
2014., Sormaz, Madenci &Y1lmaz, 2020, Karaca, Yildirrm & Cakici, 2015). Bu dogrultuda mevcut ¢alismanin, I¢

Anadolu Bolgesinin Yukart Kizilirmak boéliimiinde yoresel yemeklerin ‘gastronomik bir turizm {iriinii’ olarak
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kullanimin1 etkileyen olumsuz faktorlerin belirlenmesi agisindan 6nemli oldugu sdylenilebilir. Gastronomik kimlik
kapsaminda pazarlamada hikaye anlaticiligi, marka otantizmi ve nostalji gibi olgularin dnemine isaret etmesi

acisindan literature katki saglayacag diislintilmektedir.
Literatiir Taramasi
Yerel iiriin-Yoresel yemek

Traditional Specialty Guaranteed (TSG) yerel iiriinii, geleneksel malzemelerle hazirlanan gida tiriinleri seklinde
tanimlamaktadir (Rocillo-Aquino, Cervantes-Escoto, Leos-Rodriguez, Cruz-Delgado, Espinoza-Ortega, 2021).
Literatiir kapsaminda ele alindiginda, yerel iiriin kavraminin ¢ok degisken ve dinamik bir kavram oldugu
goriilmektedir. Bu dogrultuda Nebioglu (2003), yerel iiriin ve yerel yemek kavramlarini ortaya koyarak yerel iiriinii
iiretiminde birincil faktoriin ¢evre oldugu tarim iriinleri seklinde tanimlamaktadir. Arastirmaci yerel yemegi ise
cevreyle birlikte insanlarin deneyimleri, gelenekleri, inanclari, etnik kokenlerinin iiretimlerine yansimasi sonucu
ortaya ¢ikan ‘yiyecek’ler seklinde agiklamaktadir. Bu arastirma kapsaminda da benzer bir anlayisla ‘yoresel yemek’
kavrami kullanilmaktadir. Amilien & Hegnes (2013), yoresel yemegin belirleyicileri olarak kiiltiirel anlam, zaman,
yer ve teknik bilgi olmak iizere dort 6zellik tanimlamaktadir. Bu 6zelliklerin ilkini ‘kiiltiirel anlam’ olusturmaktadir.
Kiiltiirel anlam, yoresel yemege etki eden etnik kdken, dini inanglar, gelenek ve gdrenek gibi unsurlardan
olusmaktadir. Yoresel yemegin belirleyicilerinden ikincisi ise zamandir. Incelenen literatiire gore, bilgi aktariminin
geleneksel olarak kabul edilebilmesi icin o bilginin en az elli yillik bir ge¢misinin olmas1 gerekmektedir. Bu
baglamda tanimi geregi yoresel yemekler a) bolgesel veya yerel menseili b) 6zgiin c) ticari olarak en az elli yildir
kamunun kullanimina agik ve mutfak mirasinin bir parcasi olmalidir (Mykletun & Gyimothy, 2010). Yer, bolgede
yoresel yemegin belirleyicileri arasinda yer almaktadir; ¢iinkii bir yiyecegin ‘geleneksel’ olarak kabul edilebilmesi
i¢in, yerel, bolgesel veya ulusal dlgekte, tanimlanmig bir yere ait olmasi gerekmektedir. Bu nedenle ¢ogu yemege
cografi isaret verilmektedir (Rocillo vd., 2021). Yoresel yemegin bir diger belirleyicisi olan teknik bilgi ise, nesilden
nesile aktarilan ve bu yemeklerin hazirlanmasinda yer alan teorik ve pratik bilgileri, neyi (kullanilacak hammadde),

nasil (iiretim teknikleri ve siiregleri) detaylandirdigi ve tanimladigi i¢in 6nemlidir (Amilien & Hegnes, 2013).
Siirdiiriilebilirlik, Turizm, Yerel Ekonomi ve Pazarlama

Yoresel yemekler ve yerel iirlinler, yerel kaynaklarin yeniden iiretimini sagladiklari i¢in siirdiiriilebilirligin
temelini olusturmaktadir (Vandecandelaere vd., 2018). Ayrica, yoresel yemekler ve yerel gida, yerel kimligin ve
kiiltiiriin kesfedilmesinde ve yeniden insaasinda da 6nemli bir rol oynamaktadir (Montanari & Staniscia, 2009). Bu
baglamda turizm kapsaminda yoresel yiyecek ve iceceklerin kullanilmasi, ekonomik kalkinmada kiiltiirel
faktorlerden de yararlanilmasina olanak tanimaktadir (Rinaldi, 2017). Postma ve Schmuecker'e (2017) gore turizm
ve siirdiiriilebilir kalkinmay1 etkileyen iki 6nemli faktor s6z konusudur. Bunlardan birincisi yerlilere oranla turistlerin
sayis1 ve bolgesel, zamansal olarak dagilimi ikincisi ise turistlerin geleneksele, yoresele olan yonelim bigimleridir.
Turistlerin yoresele yonelimini saglayan en 6nemli unsurlardan birisi de pazarlamadir. Bu kapsamda geleneksel
restoranlar, dzellikle iiretim siiregleri ve pazar rekabetinde marka orijinalligini korumaya yonelik kararlar alabilirler.
Bu baglamda geleneksel restoran yoneticileri, geleneksel marka sembollerinin giiniimiiz marka degerlerine
entegrasyonunu gii¢lendirebilir (Bjork & Kauppinen-Réisdnen, 2019). Bu entegrasyon ile miisterilerin duygusal
olarak o isletmeye baglanmalart tesvik edilecektir. Bu nedenle geleneksel restoranlar pazarlama stratejilerini
olustururken, otantizm, nostalji gibi unsurlar1 da pazarlama ¢aligsmalarina dahil edebilirler.
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Yontem

Arastirmanin amaci I¢ Anadolu Bolgesi’nin Yukari Kizilirmak Boliimii'nde (Tokat, Sivas, Amasya) yoresel
yemeklerin gastronomik birer turizm iiriinii olarak kullanimini etkileyen faktorlerin belirlenmesidir. Bu ¢ergevede
ayni zamanda ydresel yemeklerin Orta Karadeniz ve Orta Anadolu bolgelerinde siirdiiriilebilir bolge kalkinmasinda
nasil bir rol oynayabilecegi ve yoresel yemeklerden gastronomi turizminde faydalanabilmek adina nasil bir pazarlama
siirecine ihtiya¢ duyuldugu tespit edilmeye ¢aligilmaktadir. Ig Anadolu Bélgesi’nin Yukari Kizilirmak Boliimii’nii
temsilen 6zellikle bu {i¢ ilin se¢ilme nedeni bu illerin giiglii birer gastronomik kimlige ve potansiyele sahip olmakla
birlikte her ii¢ ilde de bu kimlikten ve potansiyelden yeterince faydalanilamiyor olusudur (Kendir & Aslan, 2020,
Simsek, Tiirkmendag & Tiirkmendag, 2017, Unsalan & Pala, 2022). Orta Karadeniz’de yer alan Corum ya da I¢
Anadolu’da yer alan Konya, Ankara, Eskisehir vb benzer diger illerin diizenlenen gastronomi etkinlikleri agisindan
I¢c Anadolu Bélgesinin Yukar: Kizilirmak béliimiine gore gorece daha ileride olduklar1 ve mutfaklariyla 6n planda
olduklar1 sdylenilebilir (Uhri, 2018; Aras, 2012; Gazelci & Sahingdz, 2023; Simsek & Yesil, 2022). i¢ Anadolu
Bolgesi’nin Yukar1 Kizilirmak Boliimii’nii temsilen 6zellikle bu ii¢ ilin secilmesinin bir diger nedeni ise ekonomik,
kiiltiirel ve tarihi olarak benzer ozellikleri tasimalar1 ve benzer gastronomik kimliklere sahip olmalaridir. Bu
dogrultuda ulasilan sonuglar ve elde edilen bulgularin daha spesifik, sehirlere 6zel ve uygulanabilir olacagi

diistintilmiistiir.
Aragtirma amaci dogrultusunda olusturulan arastirma sorulart asagida yer almaktadir;

e Anadolu mutfag: I¢ Anadolu Bélgesi’nin Yukar1 Kizilirmak Béliimii’nde yer alan restoranlarda ne dereceye
kadar sunulmaktadir?

e Anadolu mutfagina ait yemeklerin i¢ Anadolu Bolgesi’nin Yukar1 Kizilirmak Béliimii’nde restoranlarda
sunulmasini etkileyen faktorler nelerdir?

e I¢ Anadolu Bolgesi'nin Yukart Kizilirmak Béliimii'nde yoresel yemeklerden gastronomi turizminde

faydalanabilmek adina nasil bir pazarlama siirecine ihtiya¢ duyulmaktadir?

Calisma kapsaminda nitel aragtirma yontemlerinden yararlanilmaktadir. Aragtirma kapsaminda nitel yontemin
tercih edilme sebebi mevcut konuya dair literatiir kapsaminda arastirma sayisinin yeterli olmamasidir. Bu nedenle
katilimcilardan elde edilen bilgilerle konunun daha iyi bir bigimde kavramsallastirilacagi diisiiniilmektedir. Bu
cergevede veri gelistirme teknigi olarak dokiiman analizi, gézlem ve yar1 yapilandirilmig goriisme; veri analiz
yontemi olarak da igerik analizi kullanilmaktadir. Goériismelerde kullanilan yar1 yapilandirilmis soru formu, konuya
iligkin yapilan dokiiman analizi dogrultusunda olusturulmustur. Arastirma kapsaminda kullanilan verilerin
toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler

Arastirmalar Etik Kurulu 14.11.2023 tarihi ve 01-30 karar/say1 numarasi ile alinmistir.

2514



Aydin, A.

JOTAGS, 2024, 12(4)

Tablo 1. Arastirma Yo6nteminin Veri Toplama ve Analiz Yontemleri Cergevesinde Agiklanmasi

Arastirmanin Veri gelistirme ve analiz yontemleri Yamt aranan sorular
asamalari
Anadolu  Mutfagi  ile ilgili 1§ Anadolu Bolgesinin  Yukan
.. : Kizilirmak Boliimii’nde yoresel
dokiimanlarin -I¢ Anadolu . . . .
w1 s yemeklerin ‘gastronomik birer turizm
. Bolgesi’nin  Yukari  Kizilrmak % . O .
Dokiiman - . iriinii’ olarak kullanimmi etkileyen
1. Asama Analizi Bolimii (Amasya, Sivas, Tokat) N .
nalizi 5 g . . faktorler nelerdir?
mutfagi baglaminda incelenmesi dol a5 lard
(meveut durumun ortaya Anadolu  mutfaginin  restoranlarda
Karil sunumunu etkileyen olumlu ve olumsuz
gikarimast). faktorler nelerdir?
Ic Anadolu mutfagi restoranlarda ne
dereceye kadar sunulmaktadir?

2. Asama Gozlem Restoranlarda g6zlem yapilmasi. Ic Anadolu Mutfaginin restoranlarda
sunumunu etkileyen olumlu ve olumsuz
faktorler nelerdir?

Ic  Anadolu  Bélgesi’nin  Yukar
Kizilirmak Boliimii siirdiiriilebilir bolge
kalkinmasinda nasil bir rol oynayabilir?
I¢ Anadolu mutfagi’nin I¢ Anadolu
Bolgesi’nin Yukari Kizilirmak

Restoran sahipleri, yoneticileri ve Boliimii’nde restoranlarda sunumunu

- gastronomi ile ilgili kisilerle yar1 etkileyen olumlu ve olumsuz faktorler
3. Asama Goriisme v .

yapilandinlmis  goriisme  formu  nelerdir?

yardimiyla goriismeler yapilmasi Ic  Anadolu  Bolgesi’nin  Yukar
Kizilirmak Boliimii’nde yoresel
yemeklerden  gastronomi  turizminde
faydalanabilmek  adma nasil  bir
pazarlama slirecine ihtiyag
duyulmaktadir?

Tablo 1°de goriildigli lizere, arastirma birbirini izleyen ve tamamlayan ii¢ asamadan olusmaktadir. Verilerin

toplanmasi ve analizine iliskin takip edilen asamalar {izerine asagida daha detayli bilgilere yer verilmistir.
Evren ve Orneklem

Aragtirma evrenini Orta Karadeniz ve I¢ Anadolu bdlge mutfag: ile ilgili yapilan gastronomi calismalarina iliskin
bilgi sahibi kisiler olusturmaktadir. Caligma kapsaminda amagli 6rnekleme yontemi ¢ergevesinde maksimum
c¢esitlilik 6rneklemesi kullanilmaktadir. Maksimum cesitlilik 6rneklemesi Patton (1987) tarafindan belirli bir amag
dogrultusunda kiiciik bir 6rneklemin olusturulmasi ve bu 6rneklemde cevap aranilan sorulara kaynak olusturabilecek
kisilerin ¢esitliligi olarak tanimlanmaktadir. Bu dogrultuda arastirma kapsaminda on dort kisi ile gorlistilmistiir.
Gergeklestirilen goriismelerde, katilimer ifadelerinde tekrara diisiilmesi ve toplanilan veri ile arastirmada amaglanan
doygunluga ulasilmasi katilimer sayisinin ondort kisi ile simirlandirilmasina olanak tanmmistir. Goriisme yapilan
kisilere iliskin bilgiler Tablo 2’ de yer almaktadir. Goriigme yapilan kisilerin belirlenme 6lgiitii aragtirma alanina
iligkin altyapi, deneyim sahibi olmalar1 ve yoresel mutfaklar konusunda kavramsal ya da uygulamali olarak ¢alisma

sahibi (kdse yazilari, yoresel yemek fotograflari, bloglar vb) olmalaridir.
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Tablo 2. Katilimeilara iligkin Bilgiler

Katilimcilar Gorevi Toplam Calisma Siiresi Bolgede Calisma Siiresi
T1 Restoran Sahibi 20 12
T2 Restoran Sahibi 15 15
T3 Restoran Sahibi 4 4
T4 Restoran Isletmecisi 20 4
T5 Restoran Sahibi 21 6
T6 Yemek yazari ve yemek fotografcisi - -
T7 Siyasetci - -
Sl Restoran Sahibi 20 20
S2 Restoran Isletmecisi 20 20
S3 Restoran Sahibi 15 15
S4 Restoran Isletmecisi 12 12
Al Restoran Sahibi 11 11
A2 Restoran Sahibi 20 20
A3 Tur Rehberi 30 25

Tablo 2’de katilimcilara iliskin bilgiler yer almaktadir. Katilimcilar gériisme yapilan illere gére T1 (Tokat), S1
(Sivas), Al (Amasya) seklinde siralanmis ve katilimcilara T1-T7, S1-S4, A1-A3 arasi kodlar verilmistir. Tablo 2.’ye
gore katilmecilarin agirlikli olarak restoran sahibi ve restoran isletmecilerinden olustugu, bununla birlikte bir
katilmeinin yemek yazar1 ve yemek fotografcisi, bir katilimeinin tur rehberi olarak goérev yaptigi, bir diger
katitlimcinin da siyaset¢i oldugu goriilmektedir. T6 ve T7 kodlu katilimeilarin diginda katilimcilarinin genelinin
toplam caligma siirelerinin ise 4 ile 30 yil; bolgedeki gorev siirelerinin ise 4 ile 25 yil arasinda farklilik gdsterdigi

gbzlemlenmektedir.
Verilerin Toplanmasi

Aragtirma kapsaminda veri toplama yoOntemi olarak dokiiman analizi ve yar1 yapilandirilmig goriismeler
kullanilmigtir. Dokiiman analizi, arastirma konusuna iliskin haber, makale, roportaj gibi yazili belgelerin ve fotograf,
film gibi gorsel materyallerin incelenmesinden olugmaktadir. Caligma kapsaminda bolge mutfagi (Tokat, Sivas,
Amasya) ve yemekleri hakkinda dokiiman taramasi 30 Eylil 2023-15 Ekim 2023 tarihleri arasinda
gergeklestirilmistir. Dokiimanlar Tokat, Sivas, Amasya yoresel yemekleri, Tokat, Sivas, Amasya gastronomi turizmi,
Tokat, Sivas, Amasya yoresel yemekler baglaminda pazarlama, Tokat, Sivas, Amasya gastronomik turizm {iriinleri,
Tokat, Sivas, Amasya cografi isaretli iiriinler, Tokat, Sivas, Amasya gastronomi etkinlikleri, Anadolu’da yd&resel
yemekler ve ekonomik kalkinma, Anadolu’da yoresel yemekler ve siirdiiriilebilirlik anahtar kelimeleri kullanilarak
internet tizerinden haber siteleri, dergiler, ulusal gazeteler, internet gazeteleri ve kisisel bloglar taratilarak secilmistir.
Bu kapsamda I¢ Anadolu Bolgesi nin Yukar1 Kizilirmak Béliimii’nde yoresel yemeklerin gastronomi turizm unsuru
olarak kullamimini etkileyen faktdrler ve I¢ Anadolu Bélgesi’nin Yukari Kizilirmak Béliimii'nde ydresel
yemeklerden gastronomi turizminde faydalanabilmek adina kullanillan pazarlama yontemleri tespit edilmeye

calisilmaktadir.

Goriligme ise, soru sorma ve yanitlama yoluyla, belirli bir konuya iliskin bilgi toplama yontemidir (Bloor & Wood,
2006). Caligma kapsaminda goriisme tekniklerinden yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmaktadir. Yari
yapilandirilmig goriisme tekniginin tercih edilme nedeni gériismenin gidisati dogrultusunda goriismeciye yeni sorular
ekleme ya da mevcut sorulari ¢ikarma olasiligi tanimasidir. Bdylece bu teknik hem katilimciy1 hem de aragtirmaciyi
Ozgiir kilmakta ve bu dogrultuda katilimcidan derinlemesine bilgi elde edilmesine olnak saglamaktadir. Alinan

randevular dogrultusunda goniilliiliik esasina dayali olarak yapilan gériismelerin tamami 15.11.2023- 15.01.2024
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tarih araliginda gergeklestirilmistir. Goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Goriismelerde alinan ses
kayitlar1 16.01.2024-01.02.2024 tarihleri arasinda transkripsiyonu yapilarak yazili hale getirilmistir. Goriismelere

iligkin metinlerin 3-5 sayfa arasinda degistigi goriilmektedir.
Veri Analizi

Nitel aragtirmada veri analizi, verilerin (analiz i¢in) hazirlanmasi, organizasyonu, kodlamasi, kodlarin bir araya
getirilmesi, temalarin olusturulmasi ve son olarak veriyi sekiller, tablolar veya bir tartisma halinde sunmay1
icermektedir (Creswell, 2013). Bu arastirma kapsaminda veriler 1) verilerin kodlanmasi 2) temalarin olusturulmasi
3) kodlarin ve temalarin diizenlenmesi 4) bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi olmak {izere dort asamadan
olugmaktadir. Mevcut ¢alisma kapsaminda siirece uygun olarak goriismeler ile elde edilen metinlerin analizi i¢in
02.02.2024-04.02.2024 tarihleri arasinda dokiiman taramasi ve ilgili alan yazindan da yararlanilarak bir kod semast
olusturulmustur. 04.02.2024-10.02.2024 tarihleri arasinda iki farkli arastirmaci kod semasina gore metinleri tekrar
okumus ve kodlama yapilmistir. Iki farkli arastirmaci tarafindan yapilan bu islem sonunda 10.02.2024 — 11.02.2024
tarihlerinde elde edilen sonuglar karsilagtirilmis ve tartisilmistir. Kodlama siirecinin ardindan temalarin olusturulmasi
asamasina gecilmistir. Bu asama sonrasinda da iki aragtirmaci tarafindan yapilan kodlamalarin isimlendirilmesi ve

olusumu konularinda uzlasilarak tartismalar sonlandirilmistir.
Bulgular ve Tartisma

Goriisme metinlerinin i¢erik analizi sonucu elde edilen bulgular Tablo 4’te sunulmustur. Tablo 4 incelendiginde,
bulgularin yoéresel yemekler, gastronomik vizyon ve pazarlama siireci olmak iizere ii¢ ana temadan olustugu
goriilmektedir. Yoresel yemekler dort, gastronomik vizyon alti, pazarlama ana temasi ise alti alt temadan
olugmaktadir. Tabloda ayrica her bir alt temaya ait agiklamaya yer verilmektedir. Asagida her bir ana tema, alt

temalar ile birlikte agiklanmaktadir.

Tablo 4. Goriismeler sonucu elde edilen bulgular

Ana Tema Alt-Tema Aciklamalar

Kiiltiirel anlam, yoresel yemege etki
Kiiltiirel Anlam eden etnik koken, dini inanglar, gelenek
ve gorenek gibi unsurlardir.

Yoresel yemeklerde bilgi aktarimininin
Zaman geleneksel olarak kabul edilebilmesi
icin gerekli olan zaman dilimidir.

Bir yiyecegin yoresel olarak kabul
edilebilmesi i¢in, yerel, bdlgesel veya

Yoresel Yemek Cografya ulusal, tanimlanmis bir bdlgeye ait
olmasini ifade etmektedir.

Teknik bilgi, nesilden nesile aktarilan

ve bu besinlerin hazirlanmasinda yer

Teknik Bilgi alan teorik ve pratik bilgilerin, neyi

(kullanilacak hammadde), nasil (liretim
teknikleri ve stirecleri)
detaylandirilmasi ve tanimlanmasidir.
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Tablo 4. Gériismeler sonucu elde edilen bulgular (devami)
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Gastronomik Vizyon

Paydas Guruplari ve Is
Birligi/Paydaslarin Yonetimi

Yerel yonetimleri, restoran sahipleri ve
yoneticilerini,  tedarikgileri, ajenta
sahipleri ve turist rehberlerini ve yerel
halki kapsamaktadir.

Paydaslarin yonetimi ise paydaslar arasi
calismalarin  gelistirilebilmesi  icin
gerekli olan is birligine ve yOnetim
bicimine igaret etmektedir.

Yerel Halkin Yemek Yeme Davranisi

Yerel Halkin yemek yeme kiiltiirii ve
yoresel yemeklere iliskin tutumundan
olusmaktadir.

Uriin Gelistirme

Yoresel yemeklerin, farklt malzemeler
ya da farkli pisirme teknikleri
kullanilarak sefler tarafindan farkli
sekillerde yorumlanmasidir.

Standardizasyon

Yoresel yemeklerin her iiretimde ayni
lezzette olmasidir.

Siirdiiriilebilirlik

Siirdiiriilebilirlik, ¢evre dostu gida
uygulamalarmi kapsamaktadir.

Egitim

Egitim formel (liniversite, yiiksekokul)
ya da informel (halk egitim merkezleri,
seminerler) egitim faaliyetlerini
kapsamaktadir.

Pazarlama

Turizm Etkinliklerinin Diizenlenmesi

Merkezinde ‘gastronomik dgelerin’ yer
aldigt turizm etkinliklerinin
diizenlenmesidir.

Hikaye Anlaticilig1

Yoresel  yemeklerin  tarihi  ve
kokenlerine iligkin igerisinde mistik ve
mitolojik &gelerin yer aldigi anlatim
teknigidir

Pazarlama Stratejisi Olusturulmasi

Yoresel yemeklerin  ve geleneksel
restoranlarin tanitimina iligkin
olusturulan stratejilerdir.

Tarihi Mekanlarin Kullanimi

Bolgede yer alan mevcut tarihi
mekanlarin restore edilerek, restoran
olarak hizmete sunulmasma isaret
edilmektedir.

Marka Otantizmi ve Marka Degeri
Olusturma

Yoresel yemek sunan restoranlarin
cesitli pazarlama kanallar1 araciligiyla,

Marka Imajinin Olusturulmasi ve
nostalji

restoranin  Ozglnliglinic  yansitan
tasarimlari gerceklestirmeleri ve
etkinlikler diizenlemeleridir.
Tiiketicilerin olumlu nostaljik
duygularmi  tetikleyen  unsurlarin
belirlenmesi  ve  degerlendirilmesi
yoluyla marka imajinin
olusturulmasidir.
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Gastronomik Gastronomik bir Pazarlama siireci
Vizyon turizm triini . 3
Crn Golict olarak yoresel Hikaye Anlaticilig:
rin Geligtirme . L
; yemekler Tarihi Mekéanlar
Standardiasyon - Yenilikeilik - Marka Otantizmi
Egitim RN .
g Otantiklik Marka Imajmin
Strdirilebilirlik Yoresellik Dlu$tum]m_a.51 ve
MNostalj

Sekil 1. Yoresel yemeklerin gastronomik bir turizm unsuru olarak kullanimini etkileyen unsurlar
Yoresel Yemekleri Belirleyen Unsurlar (Yer, Zaman, Teknik Bilgi ve Kiiltiirel Anlam)

Bulgular incelendiginde ilk ana temay1 yoresel yemekler olusturmaktadir. Amilien & Hegnes (2013), cografya,
kiiltiirel anlam, zaman ve teknik bilgi olmak iizere yoresel yemekleri tanimlayan dort unsurdan bahsetmektedir.
Anadolu mutfagin sekillendiren etmenlerin basinda cografi konumu kadar sahip oldugu kiiltiir ve tarih gelmektedir.

S1 kodlu katilimci bolge mutfagini tarihi unsurlar, savaslar ve etnik kokenle iligkilendirerek su bilgileri vermislerdir.

“Sivas Orta Asya Mutfagimin kendisidir. Peskiitan mesela niye peskiitan? Peskiitan kesin kurutulup, onun
sulandirilmasi ile hazirlamilmaktadir. Aslinda peskiitan bir yemek ama sivi oldugu icin ¢orba kategorisine girer.
Icerisinde kuzu eti var, nohut var, yesil mercimek var, bunlarla yapilan bir ¢orba, ana yemek gibi de. Bu yemek
ornegin savaggi bir millet oldugumuz igin, mecburen besin icerigi olarak giicli gidalarin tiiketimine ihtiyag

’

duyuldugunu géstermektedir..’

Cografya yoresel yemegin belirleyicilerindendir. Bu baglamda cografya, yerel, bolgesel veya ulusal olsun,
yemegin tanimlanmis bir bolgeye ait olmasi gerekliligi ile agiklanmaktadir. TS kodlu katilimci cografyanin 6nemine

deginerek, ayni1 tirinii farkli bir bolgede yetistirdiginizde ayni lezzeti alamayacaginiza isaret etmektedir.

“Mesela Niksar cevizini ele alalim; siz o ceviz fidammi alsaniz, gétiirseniz baska bir gehre dikseniz aym

olmayacagim géreceksiniz... Bu cevizin Niksar cevizi olabilmesi i¢in Niksar’'da yetismesi gerekmektedir.”
A2 kodlu katilimce1 ise sunlar1 eklemistir.

“Bakin, bamya deyince mesela akla Tasova ve Géyniicek geliyor... Sadece Amasya’da degil tiim Tiirkiye 'de akla
bu ilceler geliyor... Peki, bu neyle ilgili olabilir? Tabii ki Karadeniz iklimi ile ilgili.... *

Kiiltiirel anlam, daha ¢ok yiyecegin merkezde yer aldigi, kiiltiirel mirasimizi, etnik kdkenimizi, inanglarimizi
iceren ritliel ve uygulamalar1 kapsamaktadir. Bu baglamda T7 kodlu katilimer tarihin ve kiiltiirel mirasin yemek

lezzetlerine ve pisirme tekniklerine nasil yansidigina iliskin su bilgileri vermektedir.

“ondort tane deviet Tokat’ta hiikiim siirmiistiiv, bu kiiltiivel cesitliligin izlerini de gastronomik iiriinlerin
zenginliginde gozlemlemek miimkiindiir. Yemek lezzetleri, pisirme teknikleri, saklama teknikleri bu kiiltiirel

cesitliligin yansimalaridir. Ornegin bez sucuk Tokat 'dan baska yerde bulamayacaginiz bir saklama teknigidir.
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Yoresel yemeklerin olusumunda 6nemli bir role sahip diger bir etken ise belirli bir ‘miras1’ igeriyor olmasidir. Bu
miras ise en az bir insan neslini igerecek zaman araliginda olugmaktadir. T2 kodlu katilimc1 zamanin yoéresel yemek

tizerine ve ustalik lizerine etkisine su climlelerle deginmistir.

“Yerel ustamin da etkisi var ayrica. Yani sadece herkes Tokat kebabi yapamiyor. Bizim ustanin babasi da kebap
ustast dedesi de kebap ustasi. Yurt disinda mesela adam derki ben piyanistim adamin babasi da piyanisttir dedesi de
pivanisttir. Gegmisten gelerek ogrenmek ¢ok farkli bir sey, bu kisiler ¢ocukluklarindan itibaren ogrenmeye
bashyorlar ¢iinkii”

Teknik bilgi ise nesilden nesile aktarilan ve bu besinlerin hazirlanmasinda yer alan teorik ve pratik bilgileri
kapsamaktadir. T3 kodlu katilimci ‘bakla dolmas1’ 6rneginden hareket ederek nesilden nesile aktarilan teknik bilginin

onemine iligkin su bilgileri vermistir.

“Aymi sekilde bu baklali dolma da kabul edelimki insanlar regeteyle yapiyor mu yapryorlar ama digeri
cocuklugunda annesinin yaninda babaannesinin yaninda 6grenerek yapryor. Onun nasil olmast gerektigi beyninde
kavramsal olarak olusmus durumda. Ornegin ben gecenlerde Istanbul’a gittim, etli dolma yapmslar, cok giizel
olmug. Bizim mutfagimizda da etli dolma var, yavan dolma var, erikli dolma var, baklali dolma var. Ama
Istanbul dakinde bizimkinden aldigin lezzeti alamazsin. Neden? Ciinkii geleneksellikten gelen bir 6grenme bicimi

var yani...”
Gastronomik Vizyon

Gastronomik vizyon ana temasi altinda ise paydas guruplar1 ve is birligi/paydaslarin yonetimi, yerel halkin
disarida yemek yeme davranigi, {iriin gelistirme, standartlagsma, stirdiiriilebilirlik ve egitim alt temalar1 yer almaktadir.
Gastronomik vizyon, bu arastirma kapsaminda paydaslar ve yerel halk tarafindan sahip olunan, yoresel yemeklerden
gastronomi turizmi kapsaminda nasil faydalanilabilecegine iliskin inang ve goriisleri kapsamaktadir. Bryson &
Bromiley’e (1993) gore paydaslar arasindaki is birligi ve gelistirilen stratejinin tiim paydaslar tarafindan kabul
edilmesi bir stratejinin basarili olabilmesinin belirleyicilerindendir. Bu baglamda ozellikle yoresel yemeklerin,
Anadolu’da ekonomik siirdiiriilebilirligi saglayan siirdiiriilebilir bdlge kalkinmasinda 6nemli bir rol oynayip
oynamayacaginin gelistirilecek olan stratejilere ve bu stratejilerin yerel yonetimler, restoran sahipleri, restoran
yoneticileri, tedarik¢iler, acente sahipleri, turist rehberleri ve yerel halk tarafindan kabul edilmesine ve paydaslar

arasindaki is birligine bagli oldugunu soyleyebiliriz.

S2 kodlu katilimer paydaslar arasindaki is birliginin ve paydaslarin verecegi katkinin énemine isaret ederek

konuya iliskin su bilgileri vermistir.

“Ben mesela Sivas’ta belediye meclis iiyesi adayiyim. Benim kendi projem suydu, iiniversite ile sehir arasinda
veni bir mahalle agmak... Ben istedimki buraya yatay bir ¢arsi kuralim, Selcuklu motifleri ile beraber ikiser katl,
yatay, ¢arsimin yogunlugunu da oraya alalim, belirli bir boliimii kuyumcular ¢arsisi yapalim, belirli bir boliimiinii
ayakkabicilar, ve burada da yoresel iirtinlerle sati, pazarlama hatta yeni bir ¢arsi, evler yok, sadece ¢arsi, hizli tren
bu tarafta, ikinci duragi da Cumhuriyet Universitesi, 6grenci var, akademisyen var, ¢arst burada, herkesin ortak

paydasinda kaynasma noktasi bir yerdi, bu aslinda yeni bir dinamizm getirecekti fakat kimse destek vermedi”

A3 kodlu katilime1 ise Amasya’da paydaglar arasi is birliginin giiglii olduguna ve yerel yonetimlerin gastronomi
turizmi ile iliskili projelere destek verdigine deginerek asagidaki bilgileri vermistir.
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“Valiligimiz ger¢ekten gastronomi turizmini gelistirmek ve yerel iiriinleri degerlendirmek icin getirilen projelere
gerekli destegi vermekten ¢ekinmiyor. Geleneksel Lezzetleri Arryoruz projesi yapildi daha énce simdi GastroAmasya
projesi tizerine ¢alismalar yapiliyor. Bu is bir takim isidir neticede... Zincirden birinin eksikligi tiim durumu etkiler ...

’

Tedarikgiler, esnaf is birligi icinde valilik umursamiyor, olmaz.’

Paydas guruplar arasinda is birliginin saglanmasi ve ayn1 zamanda siirecin dogru bir bicimde yonetilebilmesi ve
yiiriitiilebilmesi i¢in ise paydaslarin giiclii bir ‘gastronomik vizyona’ sahip olmalar1 gerekmektedir. Gastronomik
vizyona iligkin S1 kodlu katilimc1 gastronomi turizminin gelisimine yonelik vizyonun Sivas’ta heniiz olugsmadigina

deginerek, gastronomi turizminde farkindalik ve pazarlamadan bahsetmektedir.

“Burada gastronominin bir kere diizgiin anlatilmasi, bu anlamda bir bakis agisina sahip olunmasi gerekmekte.
Ciinkii bolgenin énce kendi potansiyelinin farkina varmasi gerekmektedir. Oengin Karadeniz’de ¢ay yetisiyor ve 80
milyon niifus bunu i¢iyor. Bu satig, ve pazarlama ile iliskilidir... Findik da aym sekilde, yani hocam bakis a¢ilart

eger Anadolu’da degismezse kimse kusura bakmasin. Sizin ¢abaniz, benim ¢cabam falan hep ziyan olup gidecek.”

Dolayisiyla gastronomik vizyona, sadece yerel yonetimlerin, esnaflarin degil ayn1 zamanda paydaslar arasinda
yer alan ‘halkin’ da sahip olmasi gerekmektedir. Bu da ayni zamanda yerel halkin ‘yemek yeme davranisi’ ile
ilgilidir.

T4 kodlu katilimci yerel halkin digsarida yemek yeme davranisina iliskin sunlari sdylemistir;

“Bir de su, Tokath disarida yemek kiiltiirii de az. 1998-1999 da arkadasim burada bir yer a¢ti medyen diye cafe
yani biz oraya kahvaltiya giderdik ha ¢ok degil bak 1999..esimle biz 98 de kahvaltiya giderdik herkes bize ters ters
bakardi bunlarin evinde zeytin peynir yok mu diye... Su an insanlar evierinde kahvalti ediyorlar mi ediyorlar. Bir
oturma kiiltiirii var mi digarida var..ama bu yeterli degil.. Disarida gidip Amerikan kiiltiiriine dair bir seyler yerse,
kendi yemeginin degerini fark etmezse ¢ok zor. Ciinkii bu disarida yemek yeme davranigsi, turizm bilincini beraberinde

getiriyor. Bu dogrultuda da halkin talebi de olumlu yonde degisiyor.”

Yerel halkin ve turistlerin ¢evresel etkilere, ekosistemlere, turizme, insan saghigina iligskin bilgisinin ve
farkindaliginin artmasi, yoresel yemek tiiketim taleplerinin de artmasi anlamina gelmektedir. Gastronomik vizyon
ana temas: altinda yer alan diger alt temalar ise iiriin gelistirme, standardizasyon ve siirdiiriilebilirliktir. Uriin
gelistirme kavrami, inovasyonla ve yenilikgilikle ilgilidir. Gastronomide yenilik, geleneksel mutfak uygulamalarinin
cagdas tat ve trentleri karsilayacak sekilde yaratic1 bir sekilde uyarlanmasini ve gelistirilmesini ifade etmektedir.
Gastronomik vizyon paydaslar tarafindan sahip olunan bdlgenin ileride bir gastronomi destinasyonu imajina
kavugmasina ve boyle bir destinasyon olarak bolgeye daha fazla turist ¢ekebilecegine dair inang ve goriislerden
olusmaktadir (Aydin, 2019). Bu dogrultuda I¢ Anadolu’nun Yukar1 Kizilirmak boliimiinde en ¢ok ihtiya¢ duyulan,
kazandirilmas1 gereken bakis acisimin ‘gastronomik vizyon’ oldugu sOylenilebilir. Ciinkii bdlgenin ileride bir
gastronomi destinasyonu imajina kavusmasina iliskin paydaslar arasinda sadece esnaf, akademisyenler, siyasetgilerin
gorlis birligine sahipken her ii¢ ilde de Onemli paydaslar arasinda yer alan halkin bu goriisleri yeterince

benimsemedigi gdzlemlenmektedir.

Bir isletmede yaraticilik kurumsal baglamda ortaklar ve calisanlar tarafindan tretilen yeni ve faydali/ tiriinler,
hizmetler ve siiregleri kapsamaktadir (Martins & Terblanche, 2003). S6zgelimi Tiirkiye’de bu yenilik¢i yaklagimin

one ¢ikan 6rneklerinden biri “Ddner Kebab Wrap Sushi”dir. Doner kebabi, susi ile birlestiren bu yemek, ince kesilmis
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doner kebap eti, taze sebzeler ve susi usulii sarilmis bir sos ile sunulmaktadir. Tiirkiye’de, 6zellikle metropollerde,
bu tiir 6rneklerin yaygin oldugu ve tiiketici tarafindan da benimsendigi gézlemlenmektedir. Bu anlamda Anadolu’ya
ait yoresel yemeklerden de biiyiik sehirlerde farkli teknikler ve farkli bilesimler kullanilarak yeni tirlinler gelistirme
yoluyla faydalanildigi sGylenilebilir. Fakat s6z konusu bu iiriinler temel alinarak Anadolu’da firiin gelistirmek
oldugunda, kati ve korumact bir bakis agisinin ortaya c¢iktigi gézlemlenmektedir. Bu bakis agisina S2 kodlu

katilimcinin verdigi bilgiler 6rnek gosterilebilir.

“Ornegin divrigi pilavi... Dediler bana burada mesela pilavi degistirelim mi ben tamam dedim ama miimkiin
degil... Pilav bozulur da, oziinden uzaklasir da bir yigin laf. Anadolu’daki en biiyiik sikinti burada Hocam. Z kusagina
yeni tiriinlerin yeni versiyonlarint sunamiyoruz. Visneli yaprak sarmasi bizde narenciye yoksa neyle eksitmisiz bunu.

Ama burada biri geliyor visne konur mu yaprak sarmaya diyor. E o zaman limon yok. Neyle eksitmig?”
Uriin gelistirmeye iliskin T7 kodlu katilimer ise su bilgileri vermistir.

“Tokat’da sokak lezzeti yok. Bircok sehirde ¢cok daha fazla sokak lezzetine rastlyyoruz. Sokak lezzetleri, sehirleri
baska yerlere en ¢ok tasvyan tiriinler Hamburger de bi nebze 6yledir, hotdog da oyle. en ¢ok biiyiiyen iki marka sokak
lezzetleriyle ortaya ¢ikmus.. dolayistyla burada mutlaka sokak lezzetlerine ihtiyag var.. Kar olarak baktiginizda da

bizim vergi otesi kar dedigimiz kara girer dolayisiyla biiyiimek istediginizde en kolay biiyiiyebileceginiz alan su an

Elde edilen bu bilgiler, yoresel yemekler s6z konusu oldugunda paydaslarin, 6zellikle yerel halkin oldukca
korumaci davranarak, yenilik¢ilige kapali olduguna isaret etmektedir. Bu degisime kapali bakis agisini1 da paydaslarin
gerekli ‘gastronomik vizyona’ sahip olmamasi ile iliskili oldugunu sdyleyebiliriz. Ornegin T1 kodlu katilimcinin

verdigi bilgiler ‘gastronomik vizyon’ kavraminin ve iiriin gelistirmenin giizel bir 6rnegi olarak degerlenirilebilir.

“Biz simdi burada mesela kendimizce bir marka iiriin olusturduk. Uriinde tescil yapiyoruz. Hubbeli diye mesela.
Simdi siz disaridan misafir olarak gelmigsiniz kebap yemissiniz, hubbeli yemissiniz. En azindan artik deniyor ya
burada hubbeli de var diye... Simdi biz mesela isletme olarak bunu ¢ikardik, iiriiniin kendisinden de séz

ettirebiliyoruz *
A3 kodlu katilimer ise tiriin gelistirmeye iliskin su 6nerilerde bulunmustur.

“Mesela bizim bakla dolmasi... Halk kalkip da disarida yemez neden? Evde yapiliyor diye ama dolmayla biraz
oynasan, sonra onu bir sokak lezzetine doniistiirsen, satsan, 6grenci 6gle arasinda alwr, ya da atistirmalik olarak da

“«

satilir, neden olmasin? Turistte alir...

Standartlasma da ‘gastronomik vizyon’ kapsaminda restoranlarin yoresel yemek sunumlarini engelleyen tiretim
ve servis hatalarindan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. T6 kodlu katilimci standartlagmaya iliskin su bilgileri

vermistir.

“Hepimizin derdi standart, baslica derdimiz standart. Ciinkii standart siireklilikle ilgili yani siz herhangi bir

standarda oturtamazsaniz bir iirtinii o tiriiniin siirdiiriilebilirligini de saglayamazsiniz. “

Siirdiiriilebilirlik de yine bu ¢alisma kapsaminda gastronomik vizyonu olusturan unsurlar arasinda yer almaktadir.

S2 kodlu katilimer konuya iligkin su bilgileri vermistir.
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“Yoresel yemek deyince tabii ki yerel lokal, organik iiriinle yapimasi: gerekiyor. Yani bence tiretiminin de o
sekilde geleneksel olmasi gerekiyor ki ¢evreye de katkist olsun. Yoksa fabrika iiriinii ile nasil yoresel yemek

yapacaksin? Ayni tat olmaz ki...”

Yoresel yemeklerden gastronomi turizminde faydalanabilmek adina gastronomik vizyonun bdlgede
gelistirilebilmesinin ilk agsamasini ise ‘envanter ¢ikarma’ ve ‘egitim’ olusturmaktadir. Ciinkili yoresel yemeklerin
pazarlanabilmesi i¢in 6ncelikle bu yemeklerin tespit edilmesi, kayit altina alinmasi, sonrasinda ise egitim yoluyla

calisanlara aktarilmasi gerekmektedir. Konuya iligkin A2 ve S1 kodlu katilimcilar su bilgileri vermislerdir.

“Geleneksel Lezzetleri Arryoruz projesi yapiliyor mesela burada, Amasya’da... Sadece turizm agisindan degil...

bu yemekler 6lmesin, evierinde de dogru bir bicimde pisirsin halk ve sonraki nesillere aktarsin istiyoruz”
S1 kodlu katilimci ise

“Evet, yoresel yemeklere iliskin bir kitap bastik biz. Bu kitap da egitim niteliginde. Barkod okutarak yemeklerin
yapim videolarint izleyebiliyorsunuz youtubedan. Ama halk egitim merkezlerinde de yoresel yemekler iizerine
egitimler vermeyi diistiniiyoruz, zaten tiniversitelerde biliyorsunuz gastronomi boliimlerinin mutfaklarinda yéresel

mutfak dersleri var”
Pazarlama

Bulgulara yapilan icerik analizi sonucu elde edilen ana temalardan bir digeri de pazarlamadir. Ilgili literatiir
kapsaminda gastronomik kimlik {izerinden pazarlamadaki basarilara rnek gosterilebilecek bir aragtirma Harrington
ve Herzog (2007)’nin Chef John Folse: A Case Study of Vision, Leadership & Sustainability adli ¢alismalaridir.
Aragtirmacilar, Louisiana dogumlu girisimci ve sef John Folse’un, Louisiana'nin benzersiz gastronomik kimligi
etrafinda sekillendirdigi sef John Folse adli organizasyonununu 6rnek olay analizi ile incelemislerdir. Aragtirma
sonuglar1 bu basarmin arkasinda yatan en énemli etkenlerden birisinin de gastronomik kimlik iizerinden yapilan
pazarlama olduguna isaret etmektedir. Ornegin Chef John False’un catering isletmeleriyle birlikte kendisi bir marka
olarak kendi pazarlamasini yemek kitaplar ile, uluslararasi bir televizyon dizisi olan “A Taste of Louisiana” ile ve

bir radyo yemek programi - “Stirring It Up” ile de yapmustir.

Pazarlama ana temasi altinda ise turizm etkinliklerinin diizenlenmesi alt temasi yer almaktadir. Son yillarda
iilkede, 6zellikle gastronomi ve gastronomi turizmine iligkin farkindaligin ve ilginin artisiyla birlikte her {i¢ sehirde
de (Amasya, Tokat, Sivas) gastronomi etkinlikleri, yoresel iriin fuarlari, yemek yarismalar1 diizenlenmeye
baglanilmigtir. Bu etkinliklerin diizenlenmesi de halkin gastronomik vizyonunun olusturulmasinda ve
gelistirilmesinde ¢ok biiyiik katkilar sunmaktadir. Choo, Park & Petrick (2022) arastirma bulgulan festival
organizatorlerinin, eglenceye yonelik etkinlikler diizenlemelerinin yanisira turistlerin yerel yemek ve/veya kiiltiir

hakkinda daha fazla bilgi edinmelerine yardime1 olacak programlar olusturmalar1 gerekliligine isaret etmektedir.

Bunun i¢in yoresel yemek festivali, siirdiiriilebilirlik ve yoresel yemekler hakkinda bilgilendirme toplantilari,
seminerler ve caligtaylar sunulabilir. S2 ve T4 kodlu katilimcilarin verdigi bilgiler bu tiir etkinliklerin bolgede

gastronomik vizyonun olusturulmasi agisindan ne kadar biiytik bir 6nem tasidigina isaret etmektedir.
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“Ben burada dort yil once kirk sefle bir festival yaptim. Mesela ben bu zamanda ali¢ mevsimi meshur oldugu igin
onlarin liiks restoranlarinda alicin farkli kullamim sekillerini anlattim. Ali¢c’tn marmelati yapuabilirdi, mesela

tursusu kurulabilir, zeytin gibi kokteylin yanina bir tane kiirdan da ali¢ verebilirsiniz..”

“Simdi su var, mesela gastronomi festivali diizenlenecek, Hocam iste biz orada mesela bu sizin sordugunuz
sorulart tartisacagiz. Ben de konusmact olarak katilyyorum. Esnafin biling diizeyinin de artacagina eminim. Mesela
Istanbul dan isletme sahipleri de gelecek diye biliyorum. Onlar da Tokat 'tmiz1 gezip gorecekler ve mutlaka belirli

birtakim onerilerde bulunacaklardir”

Pazarlama ana temas1 altinda yer alan alt temalardan bir digeri ise hikdye anlaticiligidir. Hikaye anlaticiliginin
kokenleri edebiyat teorileri ve folklor ¢aligmalarina dayanmaktadir. Hikaye anlaticiligl belirli bir anlatim teknigi
kullanilarak yerlere (bdlgeler, yerlesim yerleri), nesnelere (seyler, aksesuarlar) iliskin hem kurgusal hem de kurgu
dis1 anlatilan metinler ve masallardan olusmaktadir (Franzidis, Seaman & Abee, 2023). Hikaye anlatiminin kullanima,
yeni anlat1 yapilari1 yoluyla anlamlar insa ederek insanlarin olaylarin kdkenlerini daha iyi algilamalarina yardime1
olmaktir (Franzidis vd., 2023). Bu baglamda ydresel yemeklerin tanitiminda hikaye anlaticiliginin kullanilabilecek
pazarlama teknikleri arasinda 6nemli bir yere sahip oldugunu soyleyebiliriz. Konuya iliskin A1 kodlu katilimer su

bilgileri vermistir.

“Genelde soruyorlar, ozellikle yerli degil de yabanci turist... Bir hikdyesi var mi bu yemegin diye, tarihini soruyor
yani, e buna cevap veren garson var, veremeyen garson var ama oyle durumlarda geliyor, yani garsonlar ben
restorandaysam mutlaka masalarina giderek cevaplamaya ¢alistyorum, benim babaannem anlatird: biz ¢ocukken,
ne kadar dogru bilmiyorum, boyle su suradan gelmis bu buradan gelmis diye... Masal gibi... Ondan herhalde hosuna

gider turistlerin”

Pazarlama ana temasi altinda yer alan diger alt temalar ise pazarlama stratejisinin olusturulmasi, tarihi mekéanlarin

kullanimi, marka otantizmi, marka degeri, marka imajinin olusturulmasi ve nostaljidir.

Yoresel yemeklerden gastronomi turizmi kapsaminda faydalanabilmek igin gerekli olan pazarlamaya 6rnek teskil

edebilecek bilgiler ise T2 ve S2 kodlu katilimcilar tarafindan verilmistir.

“Amasya ya neden daha ¢ok turist geliyor ¢iinkii reklamini yapiyor. Tur operatorlerini getirdiler, agirladilar,
anlattilar, gosterdiler ve bunun reklamini yaptilar siz hi¢c Amasya 'min reklamini Istanbul da, Ankara’da gérmediniz

‘

mi, gordiiniiz, simdi pazarlama ¢ok énemli. ... *

“Ben istedim ki Sivas Antep gibi olsun. Ciinkii Sivas in yeme i¢me kiiltiirii cok zengin. Ben bir tane kitap yazdim
bu konuyla ilgili. Ben istedim ki burasi Antep gibi olsun ve burada bir sinerji olsun. Ve tarimci da malini satabilsin.
Endemik bitkilerin reklamin: yapabilsin. Antep’e sadece 2 milyon insan yemeye icmege gidiyor. Bakin bu neyle ilgili?
Gelistirilen strateji ile ilgili. Ama dogru bir pazarlama stratejisi, Kongre Sivas kongresi Cumhuriyetin temellerinin

‘

atildigi yer. Dedim buramn iizerinden bir reklam yapalim. Buradaki insanlar ne yemis ne i¢mis. *

Yoresel yemeklerden gastronomi turizminde faydalanabilmek adina ihtiya¢ duyulan pazarlama unsurlarindan bir
digeri de otantizmdir. Goriismelerin yapildigi bir restoran ve bir otel sahibi (T2) yoresel yemek sunma kararlarini

mekanin etkisi ile aldiklarini isaret ederek su bilgileri vermislerdir.
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“Bizim restoranda yoresel yemek sunma karart almamizin sebebi su, isletmemiz bir kere tarihi bir igletme yaklagik
700 yullik bir tarihgesi var. Bundan dolayr insanlar geldigi zaman ydresel iirtinleri yemek istiyor boyle bir beklenti
icerisine giriyor. Burada yoresel yemekler olursa daha iyi olur seklinde bir beklenti icerisine giriyor haliyle biz de
bundan dolayr da meniimiize koyuyoruz. Simdi ana caddenin iizerinde siradan bir restoranda bu tiriinii sunmak bu
cesidi sunmak ¢ok riskli yani ona 6yle bir miisteri diismiiyor ki, caddeden gegerken yemek yemege geliyor ama buraya

oyle degil. Tarihi bir mekdnda olmasak biz de hi¢ yoresele girmezdik.”

Otantizm, geleneksel restoran rekabetinde temel bir faktordiir. Pazarlama ana temasinin altinda yer alan diger bir
alt temay1 ise marka otantizmi ve marka degeri olusturmaktir. Restoran markasi 6zgiinliigii, bir markanin orijinal ve
otantik olarak kabul edilme derecesi olarak tanimlanmaktadir (Jangs, Liu & Namkung, 2011). Marka otantizmi ayni
zamanda, tarihi, kiiltiri ve geleneksel is¢iligi biinyesinde barindirdigindan, yiiksek bir miras degerini de

yansitmaktadir.
T7 kodlu katilimc1 marka otantizmine iligkin su bilgileri vermistir.

“Bakin hocam, simdi is sadece ydresel yemek sunmakla bitmiyorki... bu yemegi nerede sunuyorsun, nasil
sunuyorsun? Yemegin lezzeti kadar bunlarda onemli... Simdi reklam diyoruz, pazarlama diyoruz... e bagka tiriinlerin

logolari var mesela. E, yoresel yemek sunan bir restoranin o yoreselligine vurgu yapacak bir logosu neden olmasin?”

Otantizm kavrami ve marka degeri ile iliskilendirilebilecek bir diger kavram ise nostaljidir. Baker & Kennedy
(1994) tarafindan nostalji "ge¢misten gelen bir deneyime, iiriine veya hizmete duyulan duygusal veya aci tatl bir
6zlem" seklinde tanimlanmaktadir. Nostaljinin kaynag1 kisinin kendi ge¢mis deneyimleriyle sinirli olmayip, 6zlem
duydugu seyleri de igermektedir (Leong, Yeh, Hsiao & Huan, 2015). Giderek artan sayida sirket, triini
konumlandirmak, tiiketicilerin farkindaligini arttirmak ve pazardaki tiriin satiglarini artirmak i¢in nostalji kavramini
kullanmaktadir. (Holbrook, 1993) Tiiketicilerin olumlu nostaljik duygularim tetikleyen unsurlarin belirlenmesi,

sirketler ve kuruluslar i¢in marka imajinin ¢ekiciligi agisindan énemlidir.
Nostalji kavramiyla iligkili olarak A4 kodlu katilimci su bilgileri vermistir.

“Aslinda ne var biliyor musunuz? Anne eli ozlemi... Yani bu yoresel yemeklerde miisterinin aradigr bu. Ya
annesinin yemegine benzemedigi icin se¢miyor ki konustugumuz mesele bu Anadolu da evinde annesinin elinden
yemek istiyor yerli halk... o tadi ariyor... ya da ornegin sehir digindan gelen yerli turistler ve yabanci turistler anne

yvemegi ile ozdeslestiriyorlar genelde yoreseli.”
Sonug¢ ve Oneriler

Tgili literatiir kapsaminda i¢ Anadolu bélgesinin Yukar1 Kizilirmak Béliimii (Sivas, Tokat ve Amasya) mutfag,
gastronomi turizmi ile iliskilendirilerek (Kendir & Arslan, 2020; Unsalan & Pala, 2022), sosyolojik ve kiiltiirel
boyutuyla (Sagir, 2012), kullanilan malzemeler ve pisirme teknikleri sunularak (Sahin, 2006, Acik & Cakiroglu,
2018) ele alinmustir. Bu baglamda I¢ Anadolu bdlgesinin Yukar1 Kizilirmak Béliimii (Sivas, Tokat ve Amasya)
mutfaklar stirdiiriilebilirlik ve pazarlama ile iligkili bir bi¢imde ele alinmamais, bu bolgelerde gastronomik kimlikten
yararlanamama sebepleri iizerinde durulmamistir. Mevcut arastirma ise siirdiiriilebilir bolge kalkinmasinda yoresel
yemeklerin nasil bir rol oynayabilecegini isaret etmesi agisindan 6nemlidir. Ayrica yoresel yemeklerden gastronomi
turizminde faydalanabilmek adina nasil bir pazarlama siirecine ihtiya¢ duyuldugunun tespit edilmesi agisindan
bugiine kadar ilgili konuya iligkin yapilan ¢alismalardan farklilik géstermektedir. COVID-19 salgminin kiiresel gida
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tedarik zincirinde yarattig1 soklar, mevcut gida sistemimizin dayaniklilig1 ve siirdiiriilebilirligi lizerine diislinmeyi
gerektirmektedir. Aragtirma sonuglaria gore yoresel yemeklerde agirlikli olarak yerel gidanin kullaniliyor olmasi
ise tarimsal faaliyetleri tesvik ediyor oldugu igin ayn1 zamanda sosyal adaleti ve ekonomik kalkinmayi da
desteklemektedir. Bu baglamda aragtirma sonuglarinin (Bessieére, 1998) hipotezleri ile Ortiistiigii sdylenilebilir.
Tarim, yiyecek endiistrisi i¢gin hammadde tliretmekten, sofistike gastronomik deneyimlerin gelistirilmesine kaynak

olusturmaya yonelik evrilmektedir.

Bununla birlikte arastirma bulgularina gére mevcut kiiltiirel potansiyelden yeterince faydalanilamamasinin en

onemli etmenlerinden biri bu bolgelerde yeterince giiclii bir ‘gastronomik vizyonun’ olusturulamamis olmasidir.

I¢ Anadolu bélgesinin Yukar1 Kizilirmak Béliimii‘nde ise yoresel yemeklerden® gastronomik vizyon ile iliskili
olarak yeterince faydalanilamamasinin nedenleri arasinda ise yenilikcilik ve {iriin gelistirme konularinda
gozlemlenen eksiklikler yer almaktadir. Oysaki akademik literatiir kapsaminda uzunca bir siiredir ‘Foodscape’
kavrami cergcevesinde gastronomik deneyimde yaraticilik, yenilik, otantizm ve yerellik unsurlar1 arasindaki
baglantilar tartisilmaktadir (Ashworth 2009., Bjork & Kauppinen-Réisénen., 2019, Stephens & Barbier, 2021).
Ormegin Ashworth (2009) arastirma sonuglarma gore yerellik, yenilik ve otantizm arasindaki baglantilar
‘gastronomik bir deneyim’ i¢in Onemlidir. Bessire (1998) de benzer bir big¢imde kiiltiirel miras1 olusturan
dinamiklerin gegmisten gelen unsurlarin yeniden yorumlanmasiyla ortaya ¢ikacagina isaret etmektedir. Aragtirmaci,
muhafazakarlik ve yeniligin, duraganlik ve dinamizmin, uygun bir bigimde biitiinlestirilmesi yoluyla bir sehre iligkin
gastronomik kimligin insa edilebilecegini savunmaktadir. Fox’da (2007) benzer bir bigimde arastirmasinda
Hirvatistan mutfagini ele almakta ve bu mutfak 6zelinde basariya ulagilamamasinin sebebinin gastronomik kimlikten
dogru bir bigimde faydalanilamamasi olduguna isaret etmektedir. Ancak ilgili caligmalarda gastronomik kimlikten
yeterince faydalanilamamasinin nedenleri iizerinde yeterince durulmamaktadir. Bu baglamda mevcut galisma bu
nedenleri irdelemesi ve konunun ekonomik kalkinma, siirdiiriilebilirlik ve pazarlama ile iligkisini ortaya koymasi

acisindan ilgili literatiir kapsaminda farklilik gostermektedir.

Amasya’da ise Tokat ve Sivas’a gore yoresel yemeklerin gastronomik bir iiriin olarak kullanilmasinda daha
basarili olunmasinin sebebi Amasya’nin daha gii¢lii bir ‘gastronomik vizyona’ sahip olmasi ve pazarlamada diger iki

ile kiyasla daha basarili olmasidir.

Bu baglamda 6ncelikle Sekil 1°de gosterildigi iizere I¢ Anadolu bélgesinin Yukar1 Kizilirmak Béliimii’nde giiclii
bir gastronomik vizyon olusturulabilmesi i¢in envanter ¢alismalar1 yapilarak, yoresel yemeklerin tespit edilmesi ve
bu yonde standart regetelerin olusturulmasi gerekmektedir. Ayn1 zamanda mevcut yoresel yemeklerin talep
dogrultusunda sadelestirilmesi, degistirilmesi yoluyla yeni yoresel yemekler gelistirilebilir ve sokak lezzetleri
olusturulabilir. Anadolu’da yoresel yemeklerin bir gastronomik turizm {iriinii olarak kullanilmasinin 6niindeki diger
biiyiik engelin ise ‘standartlasma’ oldugu soylenilebilir. Bu baglamda sponsorlar araciligi ile 6zel tesebbiislerle
yoresel yemekler konusunda usta sefler tarafindan ‘standart regeteler’ olusturulabilir. Yoresel yemekler yenilikei bir
bakis acis1 ile modernize edilebilir ve yerel halka, esnafa bu dogrultuda egitimler verilebilir, bu yonde aragtirma
merkezleri kurulabilir. Bu arastirma merkezlerinin ve verilecek egitimlerin hem paydaslar agisindan bdlgede giicli
bir gastronomik vizyonun olusturulmasina, hem de pazarlama siirecine biiyiik bir katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
Stirekliligin saglanabilmesi i¢inse meniilerde hem yerel halka hitap edebilecek sekilde yeniden yorumlanmig yoresel

yemeklere yer verilebilir, hem de talep edilmesi halinde meniilerde orijinal y6resel yemekler yer alabilir. Cilinkii
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bulgular her ii¢ sehirde de yoresel yemeklerden gastronomi turizmi kapsaminda faydalanilabilmesi i¢in sadece
yabanci turistin degil ayn1 zamanda yerli turistin de tiiketimini tesvik edecek iirlinlerin gelistirilmesine ihtiyag

duyulduguna isaret etmektedir.

Arastirma sonuglart Anadolu’da yoresel yemeklerden gastronomi turizmi baglaminda faydalanilabilmesini
etkileyen ikinci onemli faktoriin ise ‘pazarlama siireci’ olduguna isaret etmektedir. Bu baglamda arastirma
sonuglarinin Florek & Gazda (2021) aragtirma bulgulari ile benzerlik gosterdigi sdylenilebilir. Florek & Gazda (2021)
aragtirma bulgularina gore yoresel iiriinler i¢in pazarlama programlarina yatirim yapmak siirdiiriilebilir gelisimi
olumlu yonde etkilemektedir. Arastirma bulgularina gdre yoresel iirlinlerin kendine 6zgii dogalar1 ve iiretim
sekillerindeki sinirliliklar, sinirh sayida iiretim yapilmasina neden olmaktadir. Bu 6zellikler siirdiiriilebilir gelisimin
onemli Ozellikleriyken istenilen ekonomik etkiyi yaratmamaktadir. Arastirmacilara gore yoresel tiriinlerde marka
olabilmek istenilen ekonomik etkiyi yaratabilir. Bu baglamda yd&resel yemeklere iliskin yerel yonetimlerin liderlik
ettigi pazarlama stratejilerinin olusturulmasi gerekmektedir. Bu stratejiler olusturulurken de pazarlamada marka
otantizmi, nostalji gibi kavramlar 6n plana ¢ikarilabilir. Otantizm, 6zellikle geleneksel restoran rekabetinde 6nemli
bir faktordiir. Restoran markasi otantizmi, bir markanin orijinal ve otantik olarak kabul edilebilme derecesi olarak
tanimlanmaktadir (Jangs vd, 2011). Geleneksel restoranlarda ise bu otantizmin olusturulabilmesi i¢in restoran

yoneticileri ‘otantik mutfag1’ pazarlamanin ana temasi olarak kullanabilir.

Otantizm kavrami ve marka degeri ile iliskilendirilebilecek bir diger kavram ise nostaljidir. Tiiketicilerin olumlu
nostaljik duygularini tetikleyen unsurlarin belirlenmesi ve degerlendirilebilmesi marka imajinin ¢ekiciligi agisindan
cok dnemlidir. Tiiketicilerin yemek deneyimini ‘otantik’ olarak algilamasini etkileyen diger 6nemli faktorler arasinda
pazarlama ana temasi altinda yer alan tarihi mekénlar ve hikaye anlaticiligi gelmektedir. Bu baglamda 6zellikle
Anadolu’nun tarihi dokusu kullanilarak, mevcut tarihi mekanlar restore edilerek, restoran ya da otel olarak kullanima
acilabilir. Her {i¢ ilde de meniilerinde agirlikli olarak yoresel yemeklerin yer aldigi ve restoran olarak kullanilan tarihi
yapilarin varligindan séz edilebilir. Bununla birlikte bu yapilarin sayica yetersiz oldugu ve bazi illerde bu
restoranlarda restorasyona ihtiyag duyuldugu gozlemlenmektedir. Yoresel mutfaklar sz konusu oldugunda
pazarlamanin 6nemli unsurlarindan birisi de hikéye anlaticiligidir. Bu arastirma kapsaminda ‘hikaye anlaticiligr’
yoresel yemeklerden ‘gastronomi turizmi’ kapsaminda faydalanilmasinda 6nemli bir pazarlama araci olarak

degerlendirilmektedir.

Bu kapsamda aragtirmadan elde edilen bulgular dogrultusunda uygulamaya yonelik daha somut Gneriler de

bulunulabilir. Oncelikle yerel iiriinler, ekonomik kalkinma ve siirdiiriilebilirlige iliskin oneriler siralanmistir.

e Yerel ciftcilerin iirlinlerini perakende satis alanlarinda pazarlamalar1 i¢in platformlar olusturulabilir.

e Yerel yonetimler konuya iliskin bilgilendirilebilir ve vatandaglarin da yerel ekonomiye katkida
bulunabilecekleri olusumlar desteklenebilir

e llgelerde ve kdylerde gayri resmi oturum yerlerinin disindaki bos araziler tahil, sebze ve temel gida
maddelerinin iiretiminde kullanilabilir. Arastirma bulgulari bu tiir arazilerin kullaniminin, gelismislik diizeyi
ve gelir seviyesi diisiik kentlerdeki yiyecek sistemlerinin doniistiiriilmesi agisindan 6nem teskil ettigine isaret
etmektedir.

e Yerel tedarikgiler ile restoranlar arasindaki baglantilar kuvvetlendirilebilir.
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Yerel yonetimler tarafindan yerel iiriin ve iiretim konusunda stratejiler olusturulabilir. Boylece restoran

isletmecilerinin yoresel yemekleri yerel tiriinlerle yapmalarina olanak saglanmis olacaktir.

Gastronomik vizyon, kapsaminda getirilebilecek Oneriler ise asagida siralanmistir.

Gastronomik vizyonun, iller genelinde ve halk diizeyinde gelistirilebilmesi i¢in, ydresel yemekleri konu
edinen turizm etkinlikleri, fuarlar, yemek festivalleri diizenlenilebilir.

Iller genelinde ydresel yemeklerin sadelestirilmesi yoluyla sokak lezzetleri olusturabilecek iiriin gelistirme
yarigmalari diizenlenebilir.

Yoresel yemeklerde inovasyon konusunda iiniversitelerde, halk egitim merkezlerinde, belediyelerin
diizenleyecegi etkinliklerde sunumlar yapilabilir, sdylesiler gergeklestirilebilir.

Her ii¢ il genelinde de yoresel yemeklerle ilgili egitimlerin verilebilecegi, yoresel yemeklere iliskin standart
recetelerin olusturulacagi ve bilgi paylagimlarinin yapilacagi arastirma merkezleri kurulabilir.

Yoresel yemek kurslari verilebilir. Yoresel yemek yapabilen elamanlar yetistirebilmek ve calistirabilmek

icin bu kurslarin sonunda yoresel yemek sertifikalar1 dagitilabilir.
Pazarlama siirecine iliskin getirebilecek Oneriler ise su sekilde siralanilabilir.

Tarihi mekanlar restore edilerek restoran olarak kullanilabilir.

Yoresel yemek sunan bir restoranin yoreselligine vurgu yapacak logolar tasarlanilabilir.

Bolge restoranlart adina bir restoran tanitim rehberi olusturulabilir.

Meniilerde yoresel yemeklerin fotograflarina ve hikayelerine yer verilebilir.

Restoran calisanlar1 ydresel yemekler iizerine egitilebilir ve Ozellikle garsonlar ydresel yemeklerin
hikayelerine iligkin bilgilendirilebilir.

Tanitim materyalleri {izerinde yoresel yemeklere yer verilebilir.

Bolge rehberlerine yoresel yemekler iizerine egitimler verilebilir.

Acenteler tarafindan diizenlenen turlar igerisine yoresel yemekleri de igeren etkinlikler konulabilir (yoresel
yemek atdlyesi, yerel {iriin toplama ve tanitimi vb)

Yoresel yemekler {izerine kisa tanitim videolar1 ¢ekerek ulusal kanallarda yayimlanmasi saglanabilir.
Yoresel yemek sunan restoranlarin alanlarinda profosyenel tasarimcilar ve reklamcilar ile ¢aligmalari
saglanarak marka imajlart olusturulabilir.

Marka ¢alismalarinda yoresel yemeklere iliskin nostaljik 6gelere agarlik verilebilir.

Aragtirmanin I¢ Anadolu’nun yukari Kizilirmak béliimiinde giiglii bir gastronomik kimlige sahip olunmasina

ragmen gastronomi turizminde istenilen basariya ulagamamis sehirleri temsilen Tokat, Sivas ve Amasya’y1 kapsiyor

olmasi, arastirma adina bir sinirlilik olusturabilir. Bununla birlikte konunun sadece arzi olusturan isletme yoneticileri

ile gerceklestirilmis olmasi, talep boyutunu temsil eden yerel halkin arastirmaya dahil edilmemesi de arastirma

dahilinde bir simrlilik olarak degerlendirilebilir. Bu dogrultuda nitel arastirma yonteminin uygulandigi arastirma

farkli arastirmacilar tarafindan farkli bolgelerde nicel yontemler kullanilarak ve yerel halk da dahil edilerek test

edilebilir.
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Extended Summary

Anatolian lands, in addition to having a rich cultural heritage, also have geographical features that can help form
a gastronomic identity. However, while some regions of Anatolia (Southeast Anatolia and the Mediterranean Region)
are evaluated correctly in terms of gastronomy tourism, it is seen that these features cannot be used strategically in
some regions (Central Anatolia and the Central Black Sea Region). In this context, the aim of this research is to
determine the role of local cuisine in sustainable regional development that ensures economic sustainability in
Anatolia and what kind of marketing process can be successfull for is gastronomy tourism in the context of local
cuisine. When the literature on the subject is examined, it is observed that the studies on local dishes within the scope
of Anatolia are mainly carried out in the provinces that can use the existing gastronomic potential correctly and that
the importance of the concept of 'gastronomic vision' is not sufficiently addressed in the relevant studies. In this
context, it is thought that the current study will contribute to the literature by determining the negative factors
affecting the use of local dishes as a 'gastronomic tourism product' in the Central Black Sea Region and Central
Anatolia Regions and by pointing out the importance of concepts such as storytelling, brand authenticity and nostalgia

in marketing within the scope of gastronomic identity.

The reason why these three provinces were chosen to represent the Central Black Sea and Central Anatolia regions
is that although these provinces have a strong gastronomic identity and potential, they cannot benefit sufficiently
from this identity and potential in all three provinces. It can be said that Corum located in the Central Black Sea
region or Konya, Ankara, Eskisehir etc. in Central Anatolia are considered as gastro-cities by experts. Another reason
why these three provinces were chosen to represent the Central Black Sea and Central Anatolia regions is that they
are geographically closer to each other than other provinces in Central Anatolia and the Central Black Sea, and
therefore have similar economic, cultural and historical characteristics and similar gastronomic identities.In this
regard, it was thought that the results and findings obtained from these provinces would be region-specific and

suggestions may be more applicable.

Qualitative research methods are used within the scope of the study. In this context, document analysis and semi-
structured interviews are used as data development techniques; content analysis is used as the data analysis method.
Interview form developed based on the literature review and document analysis. Within the scope of the study,
maximum diversity sampling is used within the framework of the purposeful sampling method. The participants were
listed according to the provinces where the interviews were conducted as T1 (Tokat), S1 (Sivas), Al (Amasya) and
codes ranging from T1 to T7, S1-S4, A1-A3 were given to the participants. The participants consist of restaurant
owners and restaurant operators, one participant is a food writer and food photographer, one participant works as a
tour guide, and another participant is a politician. Within the scope of the current study, a code scheme was created
by using document scanning and relevant literature between 02.02.2024 and 04.02.2024 for the analysis of the texts
obtained through interviews in accordance with the process. Between 04.02.2024 and 10.02.2024, two different

researchers re-read the texts according to the code scheme and coded them. The results obtained at the end of this
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process, which was carried out by two different researchers, between 10.02.2024 and 11.02.2024 were compared and
discussed. After the coding process, the theme creation phase began. After this stage, the discussions were concluded

by reaching an agreement on the naming and formation of the codes made by the two researchers.

The findings consist of three main themes: local dishes, gastronomic vision and marketing process. Local cuisine
consists of four sub-themes (cultural meaning, time, geography, technical information), gastronomic vision consists
of six sub-themes (stakeholder groups -collaboration/stakeholder management, eating behavior of local people,
product development, standardization, sustainability, education) the marketing main theme consists of six sub-
themes. (organizing tourism events, storytelling, creating a marketing strategy, historical places, creating brand

authenticity and brand value, creating brand image and nostalgia)

However, according to research findings, one of the most important factor for benefiting sufficiently from the
existing cultural potential is that there isn’t strong 'gastronomic vision' in these regions. In the context of this research,
‘gastronomic vision’ is defined as the thoughts and opinions developed by stakeholders on how local dishes can be

utilized within the scope of gastronomic tourism.

Gastronomic Local cuisine as a Marketing
Vision gastromomic Process
Product tourism product Storytelling

Development Innovation

- Historical Places

Standartization Authenticity

Brand Authenticity
Education Localness
o Brand Image and
Sustainability Nostalgia

The reason why Amasya is more successful in using local dishes as a gastronomic product compared to Tokat and
Sivas is that Amasya has a stronger 'gastronomic vision' and is more successful in marketing local foods compared
to the other two cities. In this context, first of all, as shown in Figure 1, in order to create a strong gastronomic vision
in the Central Anatolia and Central Black Sea regions, inventory studies should be carried out, local dishes should
be identified and standard recipes should be created in this direction. At the same time, new local dishes can be
developed and street flavors can be created by simplifying and changing existing local dishes in line with demand. It
can be said that another major obstacle to the use of local dishes as a gastronomic tourism product in Anatolia is
'standardization'. In this context, ‘standard recipes’ can be created by master chefs for local dishes through private
initiatives through sponsors. Local dishes can be modernized with an innovative perspective, local people and
tradesmen can be trained in this direction, and research centers can be established in this direction. It is thought that
these research centers and the education provided will contribute greatly to both the creation of a strong gastronomic
vision in the region for stakeholders and the marketing process. In order to ensure continuity, menus can include both
re-interpreted local dishes that appeal to the local population and, if requested, original local dishes can be included

in the menus. Because the findings indicate that in order to benefit from local dishes within the scope of gastronomy
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tourism in all three cities, there is need to develop products that will encourage the consumption not only foreign
tourists but also local tourists.

The research results indicate that the second important factor affecting the use of local dishes in Anatolia in the
context of gastronomy tourism is the 'marketing process'. In this context, marketing strategies for local dishes should
be created under the leadership of local governments. While creating these strategies, concepts such as brand
authenticity and nostalgia can be highlighted in marketing.
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