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Diinya genelinde yiyecek i¢ecek konusuna verilen dnem artmaktadir. Kokl bir gegmise
sahip olan iilkelerin yemek kiiltiirlerinin zengin ve ¢esitli olusu, kiiltiir turizmi kapsaminda
ilkeye sosyal ve ekonomik acgidan biiyiik katkilar saglamaktadir. Tiirkiye turizminin
onemli turistik ve kiiltlirel degerlerinden biri de tarihi siirecte kendini zenginlestirilmis ve
Ozgiin bir hale gelmis olan Tirk mutfagidir. Tirk mutfaginin diinyanin en zengin
mutfaklar1 arasinda bulunmasi, c¢esitliligi ve benzersiz bir kiiltlir biitiinliglinii i¢inde
bulundurmasi, turizm endiistrisinde gelistirilip pazarlanabilecek bir turizm potansiyeli
tagidiginin gostergesidir.  Tiirk mutfaginin ve yodresel mutfaklarin pazarlanmasinda
restoranlar ve bu restoranlarda sunulan yiyecek-igecekler, bunlarin Kalitesi, g¢esitliligi,
mevsimsel 6zelligi, kiiltiirel yapisi, sunumu gibi faktorler miigterilerin yoresel mutfaklar
hakkinda bilgi sahibi olmasi ve begenisi yoniinden son derece onemlidir. Bu caligma,
Konya ilinde faaliyet gosteren yerel restoranlarin yoresel mutfaklarin tanitimindaki
etkisini 6lgmek amaciyla yiirttiilmiistiir.

Abstract

Turkish cuisine
Local cuisine
Locak restaurant
Promotion

Konya

Importance given to the eating and drinking subject is increasing in the world wide. Being
varied and rich of food culture of Countries which have deep rooted past, have big
contribution in terms of social and economical to country in the concept of cultural
tourism. One of the important cultural and tourism value of the Turkish tourism is Turkish
cousine which is enriched and originalized by itself in historical period. Turkish cousine
placing among the most richest cuisines in the world and being in the unique cultural
integrity shows that it is carrying a tourism potential that can be developed and tradable in
tourism industry. In marketing Turkish and regional cuisines, restautants and factories
like foods and beverages served in these restautants, their quality, variety, seasonal
feature, cultural structure and presentatition have vital importance from the point of
customers' informed about local cuisines and like. This study carried out for evaluate the
effect of local restautants on regional cuisine presentatition in Konya.

* Sorumlu Yazar.

E-posta: usormaz@konya.edu.tr (U. Sormaz)

160


mailto:usormaz@konya.edu.tr

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 5/2 (2017) 160-173
GIRIS
Diinyada pek ¢ok iilke zengin kiiltiir varliklarina, diinya mirasinin degerlerine sahip bulunmaktadir. Ancak; higbir
iilke, Anadolu’nun sahip oldugu uygarliklar mirasinin, kiiltiir varliklarinin gesitliligine ve zenginligine yetisecek kadar
bir mirasa sahip degildir (Giiltekin, 2014: 27). Bu mirastan Tiirk mutfagi da nasibini almistir. Her toplum kendine

0zgii bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tiirk mutfagi, birgok uygarligi iginde barmdirmis olup varligini siirdiiren en eski

mutfaklardan biridir (Akgol, 2012: 54).

Selcuklular ddéneminden Osmanli Imparatorlugu doénemine, Osmanli Imparatorlugu déneminden Tiirkiye
Cumbhuriyeti donemine gelene kadar gecen bu siiregte birgok uygarliktan etkilenerek derin, saglikli ve lezzetli bir
mutfaga dontismiistiir (Eren, 2011). Anadolu’nun ev sahipligi yaptigi birgok uygarliga da kendi yemek kiiltiirii vermis
ve etkilemistir (Arman, 2011: 6). Ornegin, makarna italyan mutfagindan, pasta Fransiz mutfagindan Tiirk mutfagina
girmistir. Ayrica, bugday unundan yapilan hamurun agilmasiyla yapilan eriste, eskiden beri kirsal kesimde ¢ok fazla

tiiketilmektedir. Bu da, makarnanin Anadolu’dan Italya’ya gectigini diisiindiirmektedir (Baysal 1993a: 39).
LITERATUR TARAMASI

Tiirk mutfagr kavrami beslenmeyi saglayan yemek ve yiyecek, igecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme,
saklanma ve tiiketilme asamalarini; bu siirecte kullanilan ekipmanlari, yeme-igme gelenegi ile bu cercevede gelisen
inanig ve uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir yapiy1 anlatmaktadir (Cevik, 2016). Tirk mutfaginin
temellerini: tarihsel birikim, cografyanin zenginligi ve degiskenligi ve buna bagli olarak da {iriin ¢esitliliginin fazla
olmasi, ii¢ tarafinin denizlerle ¢evrili olmasi ve deniz iiriinlerinin bollugu olmak iizere ii¢ temel faktor olusturmaktadir

(Birer, 1990: 251).

Tiirk mutfak kiiltlirii incelendiginde sadece yemegin yapilmasina iligkin 6gelerden olusmadigi goriilmektedir.
Yemek yemeye iligkin pek ¢ok tutumlar ve davramiglar bulunmaktadir. Bu &zellikler Tirk mutfak kiiltiiriiniin
gelismesinde 6nemli unsurlardir. Anadolu’da insanlar birbirlerine yemek yerken saka yaparak kiiltiiriimiiziin mizahi
yonlerini de ortaya koymuslardir (Tezcan, 1996). Tirk mutfagi genelde, sis-kebap, doner, lahmacun ii¢liisiinden
olugmus gibi bir imaja sahiptir. Turistlerin Tiirkiye’ye geldiklerinde en c¢ok tercih ettikleri hatta ettirildikleri cesitler
bunlardir. Ancak Tirk mutfagi, zengin gesitleri, saglikli bir mutfak olusuyla vejeteryan mutfagina onciiliik edecek

ozelliklere sahiptir (Tamkog, 2006).

Osmanli Imparatorlugu déneminden giiniimiize kadar olan siiregte; batililasmanin etkisi, iletisim ve ulasim
araglarindaki gelismeler, batililagsmanin etkisiyle kadinlarin ¢alisma hayatinda ge¢cmise gore daha fazla yer almasi,
gida enddistrisindeki gelismelerin etkisi, fast food akimi gibi bir¢ok neden Tiirk mutfaginin degisime ugrayarak kendi

benliginden uzaklastigini, toplumunun kendi kiiltlir ve mutfagina yabancilastigini géstermektedir (Gorkem, 2011).

Ulkeler arasindaki ekonomik, sosyal ve siyasi is birliginin énemli aracilarindan biri olan turizm, aym1 zamanda
sosyal ve kiiltiirel degerlerle toplumlarin birbirlerini daha iyi tanimalarimi saglayan bir endiistridir (Sanlier, 2005: 214).

Tlirk mutfagini turizm agisindan incelendiginde, turistlerin bir iilkeyi ziyaret etmelerinde 6nemli etkenlerden biri
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oldugu dikkat ¢ekmektedir. Mutfak, turistik destinasyonun ayirt ediliciligi agisindan olduk¢a dnemli bir yere sahiptir.
Ciinkii, destinasyon ile destinasyonun sahip oldugu arasinda 6nemli bir iligki var olmakla birlikte milletlere gore de
(Tiirk, Cin, Fransiz, Italyan, Meksika vb.) markalasmistir (Gérkem, 2011). Bu baglamda Tiirk mutfag: turizme giden
basarinin en 6nemli kolunu olusturmaktadir. Ciinkii konaklama tesislerinde sunulan hizmetlerin temelinde yer alan
yiyecek-igecek hizmetleri, elde edilen karda en birinci sirada yer almaktadir. Diinyanin her yerinde insanlar, her agidan
rahat edebilecekleri, huzur dolu, ferah ve giizel bir atmosferi ve giiler yiizlii is personeli, lezzetli yiyecek- icecekleri

arzulamaktadirlar (Buyruk ve Sahin, 2002: 82).

TUIK’ in yabanci ziyaretgilerin Tiirkiye’ye gelis nedenleri, meslekleri ve yaptiklari harcamalarin tiirlerine gére
dagilimimin yillara gore analizi incelendiginde yabanci turistlerin yaptig1 harcamalar arasinda son yillarda payini fazla
artiran harcama tiliriiniin yeme i¢cme oldugu goriilmektedir (Arslan, 2010: 16). Tiirk mutfagi, giiniimiizde Diinya
mutfaklar1 arasindaki hak etmis oldugu yerini alabilmesi ve markalagmasi i¢in dogru pazarlama stratejisi ve dogru
konumlandirmaya ihtiya¢c duymaktadir. Bu sayede de gastronomi turizmi iginde destinasyonlara c¢ekicilik unsuru

kazandirabilecek giice sahip olacaktir (Bucak ve Araci, 2013: 207).

Bu calisma, Konya ilinde faaliyet gosteren yerel restoranlarin yoresel mutfaklarin tanitimindaki etkisini 6lgmek

amacityla yliriitilmustir.
ARASTIRMA YONTEMI
Arastirmanin Amaci

Aragtirma, yerel restoranlarin yoresel mutfaklarin tanitimindaki énemini yerel restoranlar ve bu restoranlar: tercih
eden yerli ve yabanci turistler agisindan ortaya koymak amaciyla yiiriitiilmiistiir. Bugiine kadar yapilmig ¢aligmalarda
siklikla ankete katillanlarin kendi yasadiklart bolgelere ait iiriinleri degerlendirmeleri istendiginden bu tiir
arastirmalardaki sonuglara gore bireylerin kendi yasadiklari yorelere duygusal bir bag gelistirdikleri ve bu olumlu

imajin o yore iirlinlerine de aktarildig tespit edilmistir (Schneider ve Ceritoglu, 2010: 35).

Bireyde giicli bir marka imajinin mevcut olmadigi durumlarda, aymi yoreden olma olgusunun {riinii
degerlendirmede olumlu etki olusturdugu saptanmistir (Alvensleben ve Schrader, 1998:4). Bu nedenle, bu ¢aligmada
yoreden olmayan turistlerin yoreye ait restoranlarin yoresel mutfak tanitminda 6nemini ve restoranlarin yoresel mutfak

tanitiminda yoreden olmayan turistlerin kendilerinin 6nemi hakkindaki diisiincelerini ortaya ¢ikarmak hedeflenmistir.
Arastirmada Orneklem Belirlenmesi ve Veri Toplama Siireci

Konya il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii’nden ulasilan yerel restoran listesinden Konya ili merkez ilgelerinde
(Meram, Karatay ve Selcuklu) faaliyet gosteren yerel restoranlar ¢aligmanin evrenini olusturmaktadir. Bu dogrultuda,
tiim nitel ve nicel ¢alismalarda 6reklem biiyiikliigiiniin en az 15 olmasi tavsiye edildiginden (Mason, 2010: 3) 1-30
Eyliil 2016 tarihleri arasinda goriismeyi kabul eden 21 restoran ve bu restoranlar tercih eden ve arastirmaya katilmay1

kabul eden 378 yerli ve yabanci turist dahil edilmistir.
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Belirlenen hedefler dogrultusunda veri toplama siireci iki asamadan olugsmaktadir. Birinci agamada, restoranlardan
veri elde edilmesinde Kkalitatif tekniklerden odak grup goriismesi kullanilmustir. 12 kisiden fazla odak grup
goriigmelerinin saglikli sonug alinamamasi dikkate alinarak (Gegez, 2007: 53) restoranlar ile {iger kisilik odak gruplar
tanmimlanmigtir. Amaci; restorani tercih eden yerli ve yabanci turistlerin restoranin yoéresel mutfak tanitimi hakkinda
isletmede biraktiklart kaniyr belirlemek olan bu odak grup goriismelerinde homojenlik saglanabilmesi igin
restoranlardan; isletme sahibi yada sorumlu personel ile bir erkek ve bir bayan calisan (en az 2 yil galisan olmak sart1)
kisiler odak grubu olusturulmustur. Bu goriismelerden elde edilen veriler ile literatiir taramasi sonucu daha 6nceki
calismalarda kullanilan, gegerliligi ve giivenilirligi test edilmis sorulardan hazirlanmis anket sorulari hazirlanmistir
(Erdek, 2011; Benli, 2014; Cémert, 2014; Sormaz, 2015). Hazirlanan anket, ikinci agsama olarak 1-30 Ekim tarihlerinde

yerel restoranlar1 tercih eden yerli ve yabanc turistlere uygulanmustir.
Arastirma Verilerinin Degerlendirilmesi

Aragtirmada elde edilen veriler SPSS 21.0 programinda degerlendirilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde;
arastirmaya katilan turistlerin demografik bilgileri ile isletmelerin yapisal 6zelliklerinin yorumlanmasinda “Frequence”
ve “Chi-Square”, isletmelerin ve turistlerin degerlendirmelerinin yorumlanmasinda “ANOVA” istatistiksel yontemleri

kullaniimustir.
BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmaya, Konya ilinde faaliyet gosteren yerel restoranlardan goniillii olanlar ile (n: 21) bu restoranlar1 tercih
eden yerli ve yabanci turistler dahil edilmistir (n: 378). Arastirmaya katilan isletmeleri; yerel Konya mutfagi
restoranlari (%81.0) ve geleneksel Tiirk mutfagi restoranlari (%19.0), turist gruplarini yerli turistler (%57.4) ve yabanci

turistler (%42.6) olmak {izere siniflandirilmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Isletmelerin Dagilimlar

Restoran Tiirleri n % Turist Tipi n %

Yerel Konya mutfagi restorani 17 81.0  Yerli turist 217 57.4
Geleneksel Tiirk mutfagi restorani 4 19.0  Yabanci turist 161 42.6
TOPLAM 21  100.0 TOPLAM 378  100.0

Calismaya katilan isletmelerin ozellikleri incelendiginde; isletmelerin %66.7’sinin bagimsiz yapida olduklari,
%52 .4’liniin yatirim belgesine sahip olduklari, %57.1’inin subesinin olmadigi, %28.6’siin sektorde 5-9 yildir hizmet
verdikleri, %38.1’inin 10-49 personel ¢alistirdiklari, %57.1’inin patron/patronlar tarafindan yonetildigi tespit edilmistir
(Tablo 2).
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Tablo 2. isletmelerin Yapisal Ozellikler

Yerel Konya

Geleneksel Tiirk

Mutfad Restoram1  Mutfad: Restoram TOPLAM XZ

n % n % n %
Sahiplik Yapisina Gore Dagilhim
Ulusal zincir 4 23.5 3 75.0 7 33.3 4,425
Bagimsiz 13 76.5 1 25.0 14 66.7 p=0.219
Belge Sahiplik Durumuna Goére Dagilim
Turizm isletme belgesi 9 52.9 1 25.0 10 47.6 3,026
Yatirim belgesi 8 47.1 3 75.0 11 52.4 p=0.388
Sube Sayisina Gore Dagilim
Subesi yok 10 58.8 2 50.0 12 57.1
1-3 subeli 2 11.8 1 25.0 3 14.3 4,258
4-9 subeli 1 5.9 1 25.0 2 9.5 p=0.978
10-14 subeli 3 17.6 0 0.0 3 14.3
15-19 subeli 1 59 0 0.0 1 4.8
Sektorde Hizmet Verme Yilina Gore Dagilim
1 yildan daha az 3 17.6 1 25.0 4 19.0
1-4 y1l 6 35.3 0 0.0 6 28.6
5-9 yil 4 23.5 2 50.0 6 28.6 14,321
10-14 y1l 1 59 1 25.0 2 9.5 p=0.501
15-19 yil 1 59 0 0.0 1 4.8
20 yildan daha fazla 2 11.8 0 0.0 2 9.5
Calisan Personel Sayisina Gore Dagihim
10 kisiden daha az 4 23.5 1 25.0 5 23.8
10-49 kisi 7 41.2 1 25.0 8 38.1 5830
50-99 kisi 3 17.6 1 25.0 4 19.0 p:’o 924
100-149 kisi 2 11.8 1 25.0 3 14.3 ’
150-199 kisi 1 5.9 0 0.0 1 4.8
Uygulaman Yonetim Sistemine Gore Dagilim
Patron/Patronlar 9 52.9 3 75.0 12 57.1 3,238
Departman sefleri/isletme miidiiri 8 47.1 1 25.0 9 42.9 p=0.356
TOPLAM 17 100.0 4 100.0 1 100.0

Isletmelerin servis sistemi 6zellikleri incelendiginde; isletmelerin %52.4’{inii yerli turist tercih etmekte, isletmelerin
%66.7’sinde a’la carte servis uygulandigi, %52.4’linde sadece 6gle ve aksam 0giinlerinde yemek servisi yapildig: tespit

edilmistir (Tablo 3).

Isletmelerin servis sistemi 6zellikleri isletmelerin tiiriine gore incelendiginde; yerel Konya mutfag: restoranlarinin
%52.9’unun ve geleneksel Tiirk mutfagi restoranlarinin %50.0’sinin yerli turistler tarafindan tercih edildigi; yerel
Konya mutfagi restoranlarinin %70.6’sinin ve geleneksel Tirk mutfagi restoranlarinin %50.0’sinin igletmelerinde a’la
carte servis sistemini uyguladiklari; yerel Konya mutfagi restoranlarinin %47.0’sinin ve geleneksel Tiirk mutfagi

restoranlarinin %75.0’inin sadece 6gle ve aksam 6giinlerinde yemek servislerinin oldugu tespit edilmistir (Tablo 3).
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Tablo 3. Isletmelerin Servis Sistemi Ozellikleri

Yerel Konya Geleneksel
Mutfag Tiirk Mutfag TOPLAM 1
Restorani Restorani

n % n % n %
Restorani Tercih Eden Misafir Grubu
Yerli turist 9 52.9 2 50.0 11 52.4
Yabanci turist 2 11.8 1 25.0 3 14.3 4,785
Hem yerli, hem yabanci 6 35.3 1 25.0 7 33.3 p=572
turist
Restoranda Uygulanan Servis Sistemi
A’la Carte 12 70.6 2 50.0 14 66.7
Acik biife 2 11.8 1 25.0 3 14.3 3,242
Tabldot menii 1 5.9 1 25.0 2 9.5 p=0.954
Fiks menii 2 11.8 0 0.0 2 9.5
Restoranda Uygulanan Servis Zamani
Sadece kahvalti 0 0.0 0 0.0 0 0.0
Sadece 6gle yemegi 2 11.8 0 0.0 2 9.5 3845
Sadece aksam yemegi 1 5.9 0 0.0 1 4.8 p:’o 921
Hepsi 6 35.3 1 25.0 7 33.3 '
Sadece 6gle ve aksam 8 47.0 3 75.0 11 52.4
TOPLAM 17 100.0 4 100.0 21 100.0

Ulkeler arasindaki ekonomik, sosyal ve siyasi is birliginin énemli aracilarindan biri olan turizm ayni1 zamanda
sosyal ve kiiltiirel degerlerle toplumlarin birbirlerini daha iyi tanimalarin1 saglamadigi gibi iilkenin tanitiminda ve
gelir elde etmesinde 6nemli bir rol iistlenmektedir (Budak ve Cicek, 2002; Arslan, 2010). Yiizyillara dayanan
gecmisi, bolgesel cesitliligi ve genis liriin yelpazesi ile diinya mutfaklar ile yarigsabilecek konum ve alt yapida olan
Tiirk mutfagi, dogru ellerde ve dogru kullanilmadig: siirece bu yarista kalabilmesi pek miimkiin gériinmemektedir

(Susever, 2014).

Katilimcilarin Tiirk mutfagr bilgilerinin ve yeterlilik diizeylerinin degerlendirmesi incelendiginde; turistlerin
restoranlarin Tirk mutfag: bilgi diizeylerinin “yetersiz diizeyde” oldugunu, yerel Konya mutfagi restoranlarinin
turistlerin Tiirk mutfag: bilgilerinin “orta diizeyde” ve geleneksel Tiirk mutfag: restoranlarinin ise “iyi diizeyde”
oldugunu diisiindiikleri (p<0.001); turistlerin restoranlarin kendilerine sunduklar1 Tiirk mutfagi meniilerini yeterli
bulma durumlarma “receteler standart olmadigindan Tiirk mutfagina ait yemeklerin farkli restoranlarda farkli
sekilde hazirlanip sunuldugunu” diisiindiikleri, geleneksel Tiirk mutfagi restoranlarinin turistlerin “receteler
standart olmadigindan Tirk mutfagina ait yemeklerin farkli restoranlarda farkli sekilde hazirlanip sunuldugunu”
diistindiiklerini, yerel Konya mutfagi restoranlarinin ise turistlerin “Tirk mutfagina ait yemek c¢esidini az

bulduklar1” mi diisiindiikleri tespit edilmistir (p<0.001) (Tablo 4).
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Tablo 4. Mutfak Bilgisi ve Yeterlilik Diizeylerinin Degerlendirilmesi

Restoranlarin Turistleri Turistleri Restoranlar:
Degerlendirmesi Degerlendirmesi
Yerel Konya Geleneksel Yerli Yabanci =
Mutfagi Tiirk Mutfag: Turist Turist P
X Ss X SS X SS X ss
Tiirk Mutfag Bilgisi
Iyi diizeyde 1.76 0.26 3.00 029 208 031 231 0.29 44,001
Orta diizeyde 2.17 0.36 1.67 026 220 031 244 0.25 O, 001
<0.
Yetersiz 2.00 0.28 1.50 024 230 228 264 0.26 P
Tiirk Mutfag: Meniilerini Yeterli Bulma Durumlar:
Yeterli bulmakta 1.73 0.24 1.50 024 203 029 224 022 18365
Tiirk mutfagina ait yemek ¢esidi az 2.17 0.36 1.67 026 216 0.27 251 0.26 p<0.001
Regeteler standart olmadigindan 5 g 0.12 3.00 029 240 030 265 0.27
yemekler farkli hazirlanmakta
Yerel Mutfaklar Bilgisi
Iyi diizeyde 1.58 0.35 1.67 026 205 028 226 0.28 22 868
Orta diizeyde 1.79 0.34 1.50 024 208 030 250 0.28 0, 001
<0.
Yetersiz 1.96 0.30 3.00 029 230 031 254 0.29 P
Yerel Mutfak Meniilerini Yeterli Bulma Durumlar:
Yeterli bulmakta 2.00 0.28 3.00 029 186 027 232 0.23
Yoresel mutfaga ait yemek ¢esidi az 189 0.26 167 026 238 026 269 0.28 9,096

Regeteler standart olmadigindan 1 gg 0.35 1.50 024 218 026 262 025 p<0.01
yemekler farkli hazirlanmakta

Yoresel mutfaklara ait yanhs yemekler

o 1.80 0.34 1.33 0.27 205 026 244 0.28
servis edilmekte

Konya Mutfag Bilgisi

Iyi diizeyde 1.82 037 133 027 191 028 242 0.33 4,186
Orta diizeyde 192 0.22 167 026 210 027 242 026 p<0.01
Yetersiz 208 0.12 233 094 221 032 255 0.29

Konya Mutfag1 Meniilerini Yeterli Bulma Durumlari

Yeterli bulmaktadir 233 0.29 3.00 029 187 024 220 0.24

Konya mutfagina ait yemek ¢esidi az 2.00 0.24 1.33 0.27 240 023 271 0.23 7,367

Regeteler standart olmadigindan 1 79 0.22 1.56 019 221 029 255 025 P<0.001
yemekler farkli hazirlanmakta

Konya mutfagina ait yanlis yemekler
servis edilmekte

TOPLAM 1.87 032 167 026 213 031 252 0.29

192 012 150 024 213 026 247 0.26

Yerel mutfak isletmeye, kendi kiiltiir birikimi oldugundan ve zengin cesitlere sahip oldugundan, farkli
lezzetlerden olusup daha saglikli olmasindan dolay1 rekabet avantaji ve karlilik getirmektedir (Erdek, 2011). Bir
destinasyonun tanitiminda destinasyon ile bagdasmis yiyecek ve i¢eceklerin ¢ok 6nemli bir rol oynadigini ifade
etmektedir (Plummer vd., 2005). Yerel mutfagi bilgilerinin ve yeterlilik diizeylerinin degerlendirmesi

incelendiginde; turistlerin degerlendirmesinde restoranlarin yerel mutfaklar hakkinda bilgi diizeylerinin “yetersiz”
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oldugunu disiindiikleri, restoranlarin degerlendirmesinde turistlerin yerel mutfaklar hakkinda bilgi diizeylerinin
“yetersiz” oldugunu diisiindiikleri; yerel mutfak meniileri hakkinda turistlerin degerlendirmesinde “restoranlarda
servis edilen yerel mutfaga ait yemek ¢esidinin az oldugunu”, ancak restoranlarin degerlendirmesinde turistlerin
“restoranlarda servis edilen yerel mutfaga ait yemek ¢esidini yeterli bulduklar” nm1 diislindiikleri tespit edilmistir
(p<0.01) (Tablo 4).

Konya mutfagir bilgilerinin ve yeterlilik diizeylerinin degerlendirmesi incelendiginde; turistlerin
degerlendirmesinde restoranlarin “yetersiz”’ oldugunu diisiindiikleri, restoranlarin turistleri degerlendirmesinde de
ayn1 sekilde “yetersiz” olduklarini diistindiikleri  (p<0.01); Konya mutfagi meniileri hakkinda turistlerin
degerlendirmesinde restoranlarin “Konya mutfagina ait yemek cesidinin yetersiz oldugu” nu diisiindiikleri,
restoranlarin degerlendirmesinde turistlerin “Konya mutfagina ait yemek c¢esidini yeterli bulduklar’” mn1

diistindiikleri tespit edilmistir (p<0.001) (Tablo 4).

Yerel mutfakla hem isletmenin hem yo6renin hem de {ilkemizin tanitimi, ¢cok yiikli reklam giderleri harcamaya
gerek kalmadan yapilabilmektedir (Erdek, 2011). Yerel restoranlarin mutfak tanitiminda rolii incelendiginde;
restoranlarin degerlendirmesinde yerel restoranlarin Tiirk mutfagi tanitiminda etkisinin “yeterli” oldugunu
diistindiikleri, turistlerin degerlendirmesinde ise “yetersiz” olduklarimi diisiindiikleri (p<0.05); yerel restoranlarin
yoresel mutfaklarin tanitimindaki etkisini restoranlarin degerlendirmesinde “yeterli” oldugunu diisiindiikleri,

3

turistlerin degerlendirmesinde ise “yetersiz” olduklarin1 diisiindiikleri (p<0.001); Konya’da yerel restoranlarin
Konya mutfagi tanitimindaki etkisini restoranlarin degerlendirmesinde “yeterli” oldugunu diistindiikleri, turistlerin
degerlendirmesinde ise “yetersiz” olduklarini diigiindiikleri (p<0.001) tespit edilmistir (Tablo 5). Arman (2011)
calismasinda; asgilarin yurt diginda gastronomi ile ilgili fuarlarda Tirk mutfaginin yeterince tanitilmadigini
diistindiiklerini (%93.0) ve asgilarin sadece %34’niin iilkemizde yoresel yemeklere gereken 6nemin verildigini

diistindiiklerini tespit etmistir.

Tablo 5. Yerel Restoranlarin Yoresel Mutfak Tanitiminda Roliiniin Degerlendirilmesi

Restoranlarin Turistleri Turistlerin Restoranlar:
Degerlendirmesi Degerlendirmesi
Yerel Konya Geleneksel Tiirk Yerli Yabanci F/
Mutfag Mutfagi Turist Turist P
X SS X SS X SS X SS
Yerel Restoranlarin Tiirk Mutfagi Tamtiminda Etkisini Degerlendirme
Yeterli 2.10 0.27 2.06 0.22 1,19 0.29 1.37 0.29 3,378

Yetersiz 1.18 0.22 1.22 1.94 1.90 0.19 2.24 0.34 p<0.05

Yerel Restoranlarin Yoresel Mutfaklarin Tamtiminda Etkisini Degerlendirme
Yeterli 1.93 0.15 2.06 0.22 1.03 0.10 1.13 0.17 6,944
Yetersiz 1.14 0.17 1.22 1.94 1.94 0.13 191 0.15 p<0.001

Yerel Restoranlarin Konya Mutfag Tanitiminda Etkisini Degerlendirme

Yeterli 1.63 0.33 1.56 0.39 1.19 0.29 1.20 0.25 6,263
Yetersiz 1.10 0.15 1.10 1.76 1.90 0.19 1.84 0.23 p<0.001
TOPLAM  1.37 0.41 1.42 0.42 1.60 0.45 1.72 0.37
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Keskin (2016) arastirmasinda, yoresel yemekleri oncelikli ve agirlikli olarak yerli turistlerin tercih ettiklerini,
tercih etme sebeplerinin basinda merak ve sira disi olmasi faktorlerinin yer aldigimi belirlemistir. Caligmada;
geleneksel Tirk mutfagr restoranlart meniisiinde olmasini istedikleri yemekler hakkinda, restoranlarin
degerlendirmesinde turistlerin herhangi bir isteklerinin olmadigi, turistlerin degerlendirmesinde ise Tiirk mutfagina
ait yemek cesitliligi istendigi (p<0.001); Konya mutfagi restoranlari meniisiinde olmasini istedikleri yemekler
hakkinda, restoranlarin degerlendirmesinde turistlerin ve turistlerin degerlendirmesinde restoranlarin Konya

mutfagina ait yemek ¢esitliligi istendigi (p<0.01) saptanmustir (Tablo 6).

Benli (2014), yerli turistlerin yerel yiyecek deneyimini belirlemek amaciyla yaptigi ¢alismasinda, turistlerin
yerel yiyecek deneyimi 6l¢egine yapilan faktdr analizi sonucunda katilimeilarin yerel yiyecek deneyimlerini dort

boyutta incelemis ve varyans oranlar1 en ¢ok “kiiltiirel deneyim” faktorii (%18.46) oldugunu tespit edilmistir.

Tablo 6. Restoran Mentiilerinin Degerlendirmesi

Restoranlarin Turistleri Turistlerin Restoranlar:
Degerlendirmesi Degerlendirmesi
Yerel Konya Geleneksel Yerli Yabana
mutfagi Tiirk mutfag Turist Turist Fip
X SS X SS X SS X SS
Geleneksel Tiirk Mutfag: Restoraninda Meniinde Olmasini Istedikleri Yemekler
Yok 2.92 0.67 2.67 0.44 148 027 163 0.29
Tirk mutfagina ait yemek cesitliligi 2.67 0.44 1.83 0.24 278 031 3.00 0.28 p1<4(f03001
Konya mutfagina ait yemek cesitliligi ~ 2.52 0.43 1.64 0.30 206 032 223 0.31
Farkl1 yorelere ait yemekler 2.03 0.36 1.78 0.41 246 040 2.63 0.50
Konya Mutfag1 Restoraninda Meniinde Olmasim istedikleri Yemekler
Yok 1.67 0.32 2.12 0.46 151 053 156 041
Tiirk mutfagina ait diger yemekler 2.00 0.67 217 071 180 045 200 0.38 pizg(?l
Konya mutfagina ait diger yemekler 2.67 0.44 2.67 0.44 258 039 2.68 0.41
Farkli yorelere ait yemekler 2.36 0.46 1.82 0.52 213 041 227 0.40
TOPLAM 2.28 0.52 225 050 200 051 226 0.50
SONUC ve ONERILER

Bir {ilkenin ziyaret edilmesinde insanlarin o ziyaret edecekleri o iilkenin varligindan ve turizm olanaklarindan
haberdar olmasi gerekmektedir. Bu durum, tanitim faaliyetleri ile ger¢eklesmektedir (Arman, 2011). Turizmde
tanitma ise; insanlarin ilgilerini belirli bir bdlgeye ¢ekmek amaciyla bilgi veya egitim vermek, bellekte bir imaj
olusturmak veya bir inang meydana getirerek turistik mal ve hizmetlerin satin alinmasimi kolaylastiran her tiirlii
sosyal, psikolojik, kiiltlirel ve ekonomik bir ¢ikara yonelik etkinlik ara¢ ve teknikleri iceren gerek yurt i¢inde
gerekse yurt disinda yiiriitiilen bir iletisim olayidir (Rizaoglu, 2004). Turistik ¢ekicilik kazandiracak Snemli
faktorlerden birisi olan gastronomi turizmi, mutfak kiiltlirliniin tanitimima katki saglayarak iilke mutfaklarinin

tanitiminda ve kiiltiirler aras1 etkilesimin gelismesinde 6nemli rol oynadig1 bilinmektedir (Arman, 2011).
Turizm deneyiminin ayrilmaz bir pargas: ve baz1 durumlarda temel seyahat motivasyonu olabilen gastronomi ve
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mutfak kiiltiirii, turistlerin bir {ilkeyi ziyaret etmelerindeki baslica sebeplerden biri oldugu da dikkat cekmektedir
(Hall vd., 2003; Yinlii, 2010; Akdag vd., 2015). Caligmada, Konya ilini ziyaret eden yerli turistlerin yerel Konya
mutfagi restoranlarini, yabanci turistlerin geleneksel Tirk mutfagi restoranlarini tercih ettikleri tespit edilmistir.
Ozdipginer’in (2000) de vurguladig1 gibi; bos zamana, yeterli satin alma giiciine ve seyahat etme Kkiiltiiriine sahip
olan insanlar; macera, iklim degisiklikleri, alig-veris, farkli mutfak kiiltiirlerini tanima ve yerinde gbérme, farkli
tatlar, lezzetler tatma ve benzeri nedenlerle turizme katilmaktadirlar. Konaklama tesislerinde sunulan hizmetlerin
temelinde yer alan yiyecek-igecek hizmetleri, isletme gelir girdisinde odalardan sonra en biiyiik paya sahip

bolumdiir.

Cohen ve Avieli (2004)’e gore yiyecek kiiltiirii turizmin 6énemli bir parcasidir. Diinyanin her yerinde insanlar,
giizel bir atmosferi, giiler yiizlii is gorenleri ve lezzetli yiyecek-icecekleri arzulamaktadirlar. Bu baglamda turizm,
iilkeleri birbirlerine yakinlastirmasi sebebiyle biiyiilk 6neme sahiptir. Bu yakinlasmada etkin bir ara¢ konumunda
bulunan yemeklerin, turistlere en iyi sekilde tanitilmasi, Tiirk mutfaginin ve yoresel mutfaklarin gelisimi agisindan
oldukca 6nemlidir. Tiirk mutfagi, su an da Diinya’nin en saygin mutfaklarindan birisi konumundadir. Yiizlerce
yillik Tirk mutfaginda yer alan Tiirk yemekleri ve yoresel yemekler, diinyaya tanitilmazken bu yemeklere baska
milletler sahip ¢ikilmaktadir. Tiirk mutfagindaki gegmisten gelen 6n yargilar ve bilingsiz tanitimlar nedeniyle hak

ettigi imaj1 yakalayamamuistir.

Bugiin turizmde hizmet vermesine ragmen Tiirk mutfaginin ve yoresel mutfaklarin tanittminda 6nemli rol alan
restoranlar ve tesisler bu mutfaklarin yemeklerini meniilerinde bulundurmamaktadirlar. Tiirkiye’ye gelen turistler,
Tiirk yemegi olarak kebaplar ve yagli agir yemekler diginda bagka bir yemek bilmemektedirler. Tiirk mutfaginin
onemli bir pargasi olan yoresel mutfaklar, bulunduklar1 bolgeyi turistik cazibe merkezi haline getirmek ve izlerini

tagidig1 cografyanin 6zelliklerini yansitmak i¢in 6nemli bir aragtir.

Calismada, katilimcilara gore turistik restoranlarin Tiirk mutfag1 ve yerel mutfaklar bilgi diizeylerinin “yetersiz
diizeyde” oldugunu disiindiikleri, restoranlarin kendilerine sunduklari Tirk mutfagi meniilerinde “regeteler
standart olmadigindan Tiirk mutfagina ait yemeklerin farkli restoranlarda farkli sekilde hazirlanip sunuldugunu” ve
yerel restoran meniilerinin degerlendirmesinde “meniilerde yerel mutfaga ait yemek cesidinin az oldugunu”
disiindiikleri tespit edilmistir. Ayni sekilde, turistlerin turistik restoranlarin Konya mutfagi hakkinda bilgi ve
yeterlilik diizeyleri hakkinda restoranlarin “yetersiz diizeyde” olduklarini, “restoranlarda servis edilen Konya
mutfagi yemek ¢esidinin az oldugunu” diisiindiikleri ve yerel restoranlarin Tiirk mutfag: ve yoresel mutfaklarin
tanitiminda etkisinin restoranlara gore “yeterli” oldugunu diisiinmelerine ragmen turistlere gore “yetersiz” oldugu
belirlenmistir. Turistlerin restoranlardan beklentilerinin  degerlendirmesinde, geleneksel Tirk mutfag
restoranlarinin meniilerinde Tiirk mutfagina ait yemek ¢esitliliginin arttirilmas1 ve Konya mutfagi restoranlarinin
meniilerinde Konya mutfagina ait diger yemeklerin bulunmasini istedikleri tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar

dogrultusunda;

o Tiirk mutfagi ve yerel restoranlarin hem Tiirk mutfagi hem de yoéresel mutfaklar konusunda teorik ve
uygulama bilgi diizeylerini arttirilmasi
e Bu konuda; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi koordinatorliigiinde turizm igletmeleri ile ilgili odalar,

dernekler, federasyonlar ve konfederasyonlarin ortak katilimlar ile olusturulacak egitim komisyonlar
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tarafindan egitimlerin verilmesi

o Turistik restoranlarin meniilerinde Tiirk mutfag1 ve yoresel mutfak yemeklerinin yer almasimin tesvik
edilerek iilkemizi ve yoremizi ziyaret eden turistlere tanitiminin saglanmasi

e Calismada, turistlerin Tiirk mutfag: ve yoresel mutfak yemeklerini tercih etmelerinde ki en biiyiik engel
olarak karsimiza ¢ikan standartlastirma eksikliginin giderilmesi i¢in Kiiltlir ve Turizm Bakanlig
koordinatdrliiglinde iiniversitelerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimleri ile odalar, dernekler,
federasyonlar ve konfederasyonlarin ortak katilimlar ile olusturulacak standartlagtirma komisyonlar:
tarafindan uygulanmasi

e Yoresel yemeklerin Tiirk mutfak kiiltiiriine uygun geleneksel misafirperverlik anlayisiyla sunulmasi

¢ Bulundugu cografyanin 6zelliklerine restoranlarda yer verilmesi

e Restoranda kullanilan alet ve ekipmanlarin yoresel mutfagin kiiltiirtine uygun sekilde sec¢ilmesi

e Yoresel yemeklerin tanitimina ve sunumuna gereken 6nem ve dnceligin verilmesi, bu konuda Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 il miidiirliiklerince her yorede etkinliklerin organize edilmesinin saglanmasi

e Tirk mutfagi ve yoresel mutfaklarin tamitiminin hak ettigi Olciide saglanmasi icin restoranlarin
meniilerinde Tiirk mutfagi ve yoresel mutfak yemeklerinin 6n siralarda yer verilmesi

o Tirk mutfagi ve yoresel mutfaklarin tanmitiminin dogru sekilde yapilmasimin saglanmasi igin
restoranlarin  Tirk mutfagi ve yoresel mutfak yemeklerinin usuline uygun pisirilmesi ve
standartlastirilmig kendi tariflerinin digina ¢ikmamasinin saglanmasi

Onerilebilir.
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Extensive Summary

Effect of Local Restautants on Regional Cuisine Presentation- Konya Sample

When the Turkish culinary culture is examined, it is seen that it does not consist only of items related to the
making of food. There are many attitudes and behaviors related to eating. These features are important elements in
the development of Turkish culinary culture. In Anatolia, people made jokes on one another while eating, revealing
the humorous aspects of our culture (Tezcan, 1996). The Turkish cuisine generally has an image as if it consists
only of “shish kebab”, “doner”, and “lahmacun”. When tourists come to Turkey, these are the most preferred and
recommended varieties. However, Turkish cuisine, being healthy with rich varieties, has a feature that can also lead
the vegetarian cuisine. (Tamkog, 2006).

The Turkish cuisine will now be able to take its place among the current world cuisines and get branded through
right marketing strategies and correct positioning. In this respect, it will have the power to make its destinations
attractive to tourists within the scope of gastronomic tourism. (Bucak ve Araci, 2013: 207).

This study was conducted to evaluate the effect of local restaurants operating in Konya province on the
promotion of local cuisines.

RESEARCH METHOD

The research was conducted to reveal the importance of local restaurants in promoting local cuisines in terms of
local restaurants and local and foreign tourists who prefer these restaurants. For this reason, in this study, it was
aimed to reveal the importance of non-native tourists in introducing local cuisines and to reveal their own thoughts
about the importance of non-native tourists in promoting local cuisines.

Sampling and Data Collection Process

Local restaurants operating in central districts of Konya province (Meram, Karatay and Selguklu) constitute the
universe of this study accesses from the local restaurant list provided by the Konya Provincial Culture and Tourism
Directorate. Data collection process consists of two stages in accordance with the pre-determined goals of the
study. In the first step, focus group interviews (out of qualitative techniques) in obtaining data from restaurants.
Considering the fact that focus groups of more than 12 people cannot produce healthy results, (Gegez, 2007: 53),
focus group discussions were carried out with groups of 3 people.

Evaluation of Research Data
The data obtained in the study was evaluated via the SPSS 21.0 program. In the evaluation of the data,

"Frequence" and "Chi-Square" statistical methods were applied.
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FINDINGS AND DISCUSSION

Since local cuisines have their own cultural accumulation and rich variety, they have competitive advantages
and profitability on the part of businesses because they are composed of different flavors and are healthier (Erdek,
2011). Evaluating the data based on the Turkish cuisine and regional cuisines, it was found that 66.7% of the
tourists according to restaurants and 41.5% of the restaurants according to the tourists had good knowledge of
Turkish cuisine (p <0.001) and 61.9% of the tourists according to restaurants had inadequate local culinary
knowledge, 46.8% of the restaurants according to the tourists had moderate level of knowledge of local cuisines (p
<0.001), 61.9% of the tourists according to restaurants and 63.0% of the restaurants according to the tourists had
inadequate knowledge of the Konya cuisine (p <0.01).

When the evaluation of restaurant menus were examined in our work; 61.9% of the restaurants and 56.6% of the
tourists found the menu knowledge of the restaurant to be sufficient (p <0.001); 66.7% of the restaurants thought
that the tourists found the menu satisfactory, but 42.1% of the tourists found the menu to be moderate enough (p
<0.001); 66.7% of the restaurants thought that the tourists would like Konya cuisine meals to be added in restaurant
menus and 57.4% of the tourists wanted Konya cuisine type of meals in restaurant menus (p <0.01).

RESULTS

For a country to be visited, people need to be aware of the presence and the tourism opportunities of that
country. This is achieved through promotional activities (Arman, 2011:33). Placing local dishes in menus will
increase the presentation of local cuisines. To achieve this;

* To present local dishes with a traditional hospitality approach appropriate to the Turkish culinary culture,

* Providing the restaurant with the characteristics of the geographical area,

* To choose the restaurant instruments and equipment in accordance with local culture,

* To give importance and priority to presentation of regional dishes,

* To give place to the local foods in front pages of the menus,

* Cooking local meals properly and not going out of their own recipe

can be recommended.
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