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Anahtar Kelimeler Oz

Ankara y(jresel yemekleri Bu aragtirmanin temel amaci, Ankara iline ait yoresel yemeklerin Ankara’ nin tanitilmasinda ve
. pazarlanmasindaki roliinii arastirmaktir. Arastirmada nitel arastirma modeli kullanilmustir.
Destinasyon pazarlamas: Arastirma, gastronomi ile ilgili 6zel sektor calisanlari, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ¢alisanlari,
Gastronomi akademisyenler ve gurme yazarlarindan olusan 17 katilimer {izerinden yiiriitiilmiistiir. Bu
Gastronomi turizmi arastirmada katilimcilarin goriisleri mail yo{uzlla, telefon gérﬁsmesi}lle ve ylizylize goriismeler ile
yart-yapilandirtlmis maddelerden olusan goriisme formlari araciligiyla toplanmistir. Caligmada,
katilimcilarin - Ankara gastronomi turizmine bakis agilarni belirlemeye yonelik goriisme
sorularindan elde edilen bulgular ¢er¢evesinde Oneriler sunulmustur. Aragtirma sonunda katilimcilar
diistincelerini, Ankara’ nin yoresel yemeklerinin tanitiminda eksiklikler oldugu, Ankara kdylerinde
bugiin kullanilmayan yemek ¢esitlerinin envanterinin ¢ikarilarak bugiinkii piyasayla 6zlestirilmesi
gerektigi, gastronomi egitiminin verildigi kuruluslarda Ankara yemeklerini igeren projeler konu
alinarak yoresel yemeklerin agirligmin artmasinin gerekliligi, Ankara’ nmn yerel yemekleri
konusunda ¢alistayin olmasi, sektor-akademisyen isbirligi ile tiniversitelerin ilgili ders miifredatinda
gerekli degisiklikleri ve ilge belediyelerin bu konuda iletisim iginde olup halka Ankara’ nin ydresel

yemeklerini 6greten kurslar agip egitim vermelerinin gerekliligi yoniinde agiklamustir.

Keywords Abstract

Local foods of Ankara The main purpose of this research is to investigate the role of local foods peculiar to Ankara
province in the promotion and marketing of Ankara. Qualitative research model was used in the

Destination marketing research. The survey was conducted on 17 participants from the private sector related to

Gastronomy gastronomy, Ministry of Culture and Tourism, academicians and gourmet writers. In this study,
semi-structured interview forms were used in order to obtain participants' opinions through the mail,
Gastronomy tourism telephone interviews, and face-to-face interviews. In the study, suggestions were presented within

the framework of findings from the interview questions whicg were used to determine the
participants' points of view on Ankara gastronomic tourism.At the end of the research, participants
had a consensus on the followings;there are deficincies of the promotion of Ankara’ s local food, for
the pupose of combining traditional flavors with the current food trends, there is a need of a creation
of an inventory list consists of a variety of local food that has not used for a long time in Ankara
villages, the necessity of an increase of local delicacies' weight in institutions that the gastronomy
education is given by having projects about Ankara’ s local foods, the need for workshops on
Ankara's local foods, the need for changes in the relevant curriculum of the related universities
through sector-academical collaboration, the requirement of opening courses where the public can
be educated about Ankara’ s local food cooking with the help of a connection among district
municipalities with each other.District municipalities are in contact with this issue and the need for
Ankara to open courses that teach local food.
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GIRIS

Diinyada seyahat eden insanlarin tatil yeri se¢iminde, gidilen iilkenin mutfak kiiltliri ve yoresel yemekleri
onemli bir rol oynar. Bu durum turistlerin farkl kiiltiirel degerleri deneyimleme arzularindan kaynaklanir (Arslan,
2010). Her toplumun kiiltiirel farkliliklar1 o bolgeye 6zgii ekonomik yapi, hayvan ve bitki ¢esitliligi, yasam tarzi ve
inaniglar gibi unsurlarin etkisiyle olugur ve bu durum bolgenin mutfak kiiltiirlerine yansir (Deveci, Tiirkmen ve
Avcikurt, 2013).  Geleneksel mutfak kiiltliriine ait yemeklerin {iiretimi kisithdir ve iiretildigi yerlerde
pazarlanmaktadir. Bu agidan bakildiginda, bir bélgenin ekonomik kalkinmasinda o bolgeye ait yoresel iirtinler
onem kazanmaktadir (Kusat, 2012). Gelismemis ekonomilere sahip kirsal bolgelerde gastronomi, turizm {iriinlerini
giiclendirmek i¢in kullanilmaktadir. Kalkinma girisimleri ¢ogu durumda turizm ve gida ile ilgili endiistri
sektorlerine fayda saglamayi1 amaglar (Telfer ve Wall, 1996; Boyne, Hall ve Williams, 2003). Bu sayede, kaliteli
yiyecek ve icecek iiriinleri genel turizm iirlinlerini ve turistlerin deneyimlerini artirirken, yerel olarak iiretilen bu
iirlinlerle olusan turizm harcamasi, yerel iiretimin canlili§ini korumak veya canlandirmak i¢in ekonomik uyaranlara
neden olur (Boyne ve digerleri, 2003). Yapilan bu ¢alismada yukarida ifade edilen goriislerden hareketle, Ankara
Ilindeki yerel gastronomi iiriinlerinin incelenmesi ve bu yoresel yiyeceklerin Ankara’nin bir turistik destinasyon

olarak tanitiminda ve pazarlanmasindaki roliiniin arastirilmasi1 amaglanmaktadir.
LITERATUR TARAMASI
Gastronomi Turizmi

Gastronomi kavrami, Latincedeki gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinin biraraya gelmesiyle olusarak ilk
kez Antik Yunan doneminde kullanilmis (Santich, 2004) ve son dénemde Tiirkge’de de kullanim bulmaya
baglamistir. Bu kavram, literatiirde ilk kez 1801 yilinda Joseph Bercholux isimli yazarin, Gastronomie ou
L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya insan) adli eserinde goriilmiistiir (Goker,
2011). Gastronomi kavrami en genis anlamiyla, iilke ya da yore mutfaklarinin 6zelliklerini, yiyeceklerini, onlar
hazirlama tekniklerini ve o iilke ya da yore insaninin yeme-igme aliskanliklarini inceleyen bir alan olarak

tamimlanmaktadir (Comert ve Ozkaya, 2014).

Gastronomi turizmi ise farkli bir yiyecek veya icecegi tatmak, {inlii seflerin elinden yemek yemek ve yiyecek ve
iceceklerin iiretilme asamalarini gérmek amaciyla ilgili yerleri, yemek festivalleri veya restoranlar gibi yerleri
ziyaret etmek olarak agiklanabilir (Yiincii, 2010). Kiiltiir turizminin bir pargast olan gastronomi turizmi, belirli bir
destinasyonu ziyaret etmenin nedeni olan yeme ve igme deneyimini dikkate alan bir turizm tiiriidiir. Maslow'un
Ihtiyaclar Hiyerarsisi Teorisinde fizyolojik bir ihtiya¢ olarak tanimlanan yeme ve i¢gme faaliyetleri, insanlar icin
hayati 6neme sahiptir. Giiniimiizde ise artan turizm hareketlilikleriyle birlikte yeme igme faaliyetleri zevk alma
konusunda 6nemli bir segenek haline gelmistir. Yeni lezzetleri tatmak, liretim asamasini gozlemlemek ve tadim
etkinliklerine katilmak, diinyaca {inlii seflerin veya yemek festivallerinin restoranlarini ziyaret etmek arzusu, turizm
faaliyetlerinde ana motivasyon haline doniismeye basladi. Diger bir deyisle, yeme-igme artik yalnizca hayati idame
ettirmemiz i¢in zorunlu bir ihtiyag olarak degerlendirilmemekte; sosyal, kiiltiirel ve ekonomik boyutlara sahip genis
bir anlayis olarak kabul edilmektedir. Bu durum, gastronomi ve turizm arasindaki dogrusal iliskiyi ortaya

koymaktadir. Giiniimiizde insanlarin yemek yemek veya su igmek i¢in gerekgelerinin sadece aglik veya susuzlugun
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giderilmesi olmamasi; ayni zamanda atmosferin tadim1 ¢ikarmak, yeni arkadagliklar kurmak, rutinlerinden
kurtulmak ve alisilmigin 6tesine gegme sansini elde edebilmek olmasi, gastronomi turizmi kapsaminda seyahat

eden insan sayisiin artmasina neden olmaktadir (Bekar ve Kilig, 2014).

Gastronomi turizminin gelismesinde turizmin, tarimin ve Kkiltiiriin rolii 6nemlidir. Tarim, yiyecek igecek
{iriiniinii, kiiltiir yoresel atmosferi, turizm ise gereken altyapi hizmetlerini saglamaktadir (Yiincii, 2010). Ilgili
literatiir incelendiginde, yiyecek ve iceceklerin turizm amaciyla kullanilmasini agiklamak icin kullanilan
gastronomi turizmi (gastronomic/gastronomy tourism) disinda, mutfak turizmi (culinary tourism), yiyecek turizmi

(food tourism) gibi farkli kavramlarin da kullanildig1 gériilmektedir (Sahin Giizel ve Unver, 2015).

Diinyada gastronomi turizminde alt dallariyla (¢ikolata turizmi, peynir turizmi, sarap turizmi, bira turizmi gibi)
beraber basarili olan birgok iilke vardir. Fransa, Isvicre, Italya, Hollanda peynir turizminde 6ne ¢ikarken; Fransa,
Italya, Ispanya, Avustralya ve Almanya ise sarap turizminde 6ne ¢ikan iilkelerdir (Sahin Giizel ve Unver, 2015).
Ayrica basta Fransa, Italya, Ispanya, Cin, Japonya olmak iizere bircok iilke farkli amaglarla iilkelerine gelen
turistlere yerel yiyeceklerini sunarak, bu turistlerin deneyim kalitesini ve memnuniyet diizeylerini

yiikseltmektedirler. Bu durum s6z konusu iilkelerin turizmden elde ettikleri gelirlerinin artmasin saglamaktadir.

Orta/l¢ Asya donemi Tiirk mutfak kiiltiirii, Karahanli-Memliikler dénemi Tiirk mutfak kiiltiirii, Anadolu
Selguklu ve Beylikler donemi Tiirk mutfak kiiltiiri, Osmanli Donemi Tiirk mutfak kiiltiirii ve Cumhuriyet Dénemi
Tiirk mutfak kiiltiirii olmak {izere bes ana dénemde incelenebilen (Uner, 2014) ve diinyanin en zengin ii¢ mutfag
arasinda yer alan Tiirk mutfag: (Comert, Kizilkaya ve Durlu-Ozkaya, 2009; Ozdemir ve Aktas, 2007), Ankara
Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan 81 ili kapsayan ve ‘‘Tiirkiye’nin Lezzet Haritasi’’ nin
belirlendigi arastirmaya gore (Comert ve Ozkaya, 2014), 2205 adet yoresel yiyecek ve igecek ¢esidine sahiptir.
Gaziantep 291 ¢esit yiyecek, icecek ve tatl ¢esidiyle Tiirkiye’nin en zengin mutfagina sahip ilidir. Elaz1g, 154 ¢esit
yiyecek, icecek ve tatli gesidiyle ikinci en zengin mutfaga sahip olan ildir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012). Ugiincii
sirada ise 93 ¢esit yiyecege sahip olan Ankara, zengin mutfaga sahip iller arasinda yer almaktadir. Bolgeler arasi
siralamada, 455 ¢esit yiyecek ve igecek ¢esidiyle I¢ Anadolu Bélgesi birinci sirada, 425 cesit ile Dogu Anadolu
Bolgesi ikinci sirada ve 398 ¢esit ile Glineydogu Anadolu Bolgesi iiglincii sirada yer almaktadir

(www.turizmaktuel.com/haber/turkiye-nin-en-zengin-mutfagi-hangisi, 29.01.2017).

Tarih ve cografya, Tiirk mutfaginin gesitliliginde 6nemli rol oynamistir. Tiirkler, 10. yiizyilin ortalarinda
Anadolu'ya gelen Orta Asya kokenli topluluklardi. O zamanlar Anadolu'da, bu topraklarda zengin bir yemek
gelenegi vardi. Daha sonra Araplar ve Persler miraslarin1 Tiirk gastronomisinde biraktilar. Balkanlar, Orta Avrupa,
Arap Yarimadasi ve Kuzey Afrika'daki genis arazileri alarak Osmanli imparatorlugu genisletildiginde, Tiirk
mutfagr da cesitli fethedilen niifusun pisirme tarzlarindan etkilendi (www.turkishflavours.com, 29.01.2017) ve

giinlimiizdeki zengin yapisina kavustu.

Tiirkiye gilinlimiizde gastronomi kiiltiirii agisindan ¢ok zengin olmasina ragmen, bu kiltiiriinii uluslararasi
diizeyde yeterince ticarilestirememis ve beklenen seviyeye ulasamamistir. Bunun en 6nemli nedenlerinin basinda
tanitim eksikligi gelmektedir. Tiirkiye bu eksikligini gidermek ve kendi gastronomi degerlerini uluslararasi alanda

tanitmak amaciyla birgok faaliyet gerceklestirmektedir. Bu konuda en 6nemli sorumluluk Kiiltiir ve Turizm
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Bakanligina aittir. Diinya genelinde 45 ofisi bulunan Tiirkiye Cumhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Tirk
mutfagini tanitmak, yabanci {inliilere ve sosyal medya kullanicilarina ev sahipligi yapmak ve uluslararasi turizm
fuarlarma katilmak amaciyla cesitli projeler yiiriitmektedirler. Bu kapsamda bakanlik Tiirk mutfagini tesvik etmeyi
amaclayan; Sosyal Medya Projesi: "Gastro Hunt", "Tirkiye Ev" Videosu, Fotograf Yarigmasi: "Vizordeki
Lezzetler", Gastronomi Senlikleri'ne Katilmak: "Taste of Londra" gibi bir¢ok projeyi hayata gecirmistir (World

Tourism Organization, 2017).

Tiirkiye gastronomi turizminin FUTZ (SWOT) analizi yapildiginda; giiclii taraflarin1 geleneksel yemek kiiltiirii,
yiyecek liriiniiniin fazla ¢esitli olmasi, yerel mutfaklar, bagcilik, mevcut sektorel kurumlarin varligi, tiniversitelerde
gastronomi alaninda egitimin giderek cogalmasi ve gelismesi olusturmaktadir. Zayif taraflarini ise var olan yerel
mutfak kiiltiiriini ¢ekici bir faktdr yaparak yeterince pazarlayamamak, paket turlarda gastronomi turizminin

eksikligi, 6zel sektor ve kamu arasindaki igbirligi eksikligi olusturmaktadir (Sahin, 2014).
Yoresel Yemeklerin Destinasyon Pazarlamasina Etkisi

Gastronominin bir kiiltiirel miras degeri olmasi, bu kavramin destinasyon i¢in énemli bir ¢ekicilik unsuru haline
gelmesine neden olur (Selwood, 2003). Gastronomi turizminin yilin 12 aymda gergeklestirilebiliyor olmas1 da,
destinasyon pazarlamasinda o ydreye 6zgii bir pazar yaratir ve dnemli bir pazarlama araci haline gelmesini saglar.
Bununla birlikte gastronomi; deniz, kum, giines turizminden yararlanamayan destinasyonlar i¢in biiyiik 6nem teskil
eder (Kivela ve Crotts, 2005). Yerli ve yabanci ziyaretgilere yerel iiriinler ve mutfak geleneklerinin sunulmas,
turist destinasyon imajina yeni bir boyut kazandirir ve destinasyonda ilave ekonomik faaliyetler gelismesine imkan
verir (Halkier, 2012). Gastronomi turizmi, yerel gida liriinlerinin turizmin siirdiiriilebilirligini artiracak potansiyele
sahiptir. Bu baglamda, planlamacilarin ve girisimcilerin tiiketiciyi tatmin etmek igin el ele ¢aligmasi, destinasyonun
otantikligine katkida bulunmasi; yerel ekonomiyi giiglendirmesi; hem yerel hem de ithal edilen gida kaynaklarinin
ele alinma yollar1 ve araglar1 da dahil olmak iizere ¢cevre dostu altyapiy1 saglamasi gerekir (Handszuh, 2000). Yerel
gida kullanimi; dogrudan veya dolayli olarak belirli bir bolgedeki siirdiiriilebilirlik unsurlarina katkida bulunur;
tarimsal faaliyeti ve gida tiretimini tesvik eder ve destekler, destinasyon cekiciligini arttirir, halkin ekonomik olarak
giiclendirilmesini (istihdam yaratma ve girisimcilerin tesvik edilmesi yoluyla) saglar, siradanlagsmanin 6nlenmesine
katkida bulunur ve yiyecek icecek deneyimlerine odaklanarak marka kimliginin giiclendirilmesine yardimct olur
(Telfer ve Wall, 1996). Bu alanda yapilan arastirmalar da yukaridaki goriisleri destekler niteliktedir. Elde edilen
bulgular tilkeye tekrar gelen turistlerin ziyaret sebeblerinde yerel mutfagin 6nemli roli oldugunu gostermektedir
(Orer, 1995; Remmington ve Yiiksel, 1998; Rizaoglu ve Tanrisevdi, 2001; Yiiksel ve Yiiksel, 2001; Budak ve
Cigek, 2002; Quan ve Wang, 2004).

Kiiltiirel mirasin korunarak gelecege aktarilmasi, siirdiiriilebilir turizmin temel amaglar1 arasinda yer alir.
Kiiltiirel mirasin bilesenlerinden olan gastronomi kiiltiirii 6zellikle sehirlesmenin etkisiyle bazi yorelerde unutulma
ve kaybolma tehlikesiyle karst karsiyadir. Gastronomi turizminin gelismesi bahse konu olan kiiltiiriin ortaya
cikarilmasina ve korunmasina da katki saglar. Bu konuda ulusal veya uluslararas1 diizeyde ¢ok sayida calisma
yiriitiilmektedir. Bu ¢aligsmalar arasinda en énemlilerden bir tanesi, 1989 yilinda kurularak diinya ¢apinda faaliyet
gosteren Slow Food kurulusunun, yerel gida kiiltiirlerinin ve geleneklerinin ortadan kaldirilmasini 6nlemeyi amag

edinen c¢alismasidir. Unutulmus gidalart yeniden kesfetmek, kataloglamak ve tanimlamayi amag¢ edinen edinen
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Lezzet Sandig1 (Ark of Taste) projesinde, bu yemeklere dikkat ¢ekilmekte ve nesilden nesile aktarilmasi igin
toplumun harekete gecirilmesi hedeflenmektedir (Slow Food, 2015; Siinnetgioglu, Can ve Ozkaya-Durlu, 2012).
Bu tiir ¢caligmalarin Tiirkiye genelinde yoresel diizeyde gergeklestirilmesi, Tiirk gastronomi kiiltiirtiniin korunmast

ve gastronomi turizminin gelismesine katki saglayacaktir.
Ankara Turizmi ve Gastronomisi

Ankara, tarihi ¢ok eskilere dayanmasina ragmen turizm faaliyetlerinde beklenen basariyr heniiz yeterince
gosterememistir. Sehrin yeterli 6l¢giide mevcut ve potansiyel turistik arz kaynaklarina sahip olmasima ragmen bu
kaynaklar gerektigi gibi degerlendirilememistir. Bununla birlikte, son yillarda hazirlanan turizm plam
dogrultusunda gerceklestirilen, basta tarihi Ulus bolgesindeki restorasyonlar ve uygulanan diger stratejiler

neticesinde Ankara turizminde gozle goriiliir oranda bir canlanma gdzlenmeye baslamistir.

Tiirkiye’nin baskenti olan Ankara ilindeki turizm arz kaynaklari arasinda; tarih turizmi (Anitkabir, Ankara
kalesi ve ¢evresi, August Tapinagi, Roma Hamami, Gordion vb.), inan¢ turizmi (basta Haci Bayram Veli Camisi
olmak {iizere 27 farkli cami ve tiirbe), kongre turizmi, gol turizmi (Kesikkoprii baraj golii, Mavi gol, Kurtbogazi
baraj1 ve Karag6l), kamp ve karavan turizmi (Esenboga Airport Hotel Karavan Alani, Yayla Mokamp, Hosebe
Kamp Karavan Alam), kis turizmi (Elmadag), kus gozlemciligi, termal turizm, bitki inceleme, dag ve doga
yiriyiisii (Kizilcthamam-Camlidere Jeoparki, Soguksu Milli Parki), yaban hayati, at biniciligi, yamag parasiitii,
yayla turizmi vb. yer almaktadir (Ankara Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018). Burada sayilan gekicilikler,
Ankara’nin turizm potansiyelinin birgok turistik destinasyondan daha zengin oldugunu gdstermektedir. Ancak bu
potansiyel, kargiligini turizm istatistiklerinde bulamamaktadir. Turistik kaynaklar bakimindan zengin olan Ankara
iline 2017 yili Haziran sonu itibariyle 257.983 yerli, 182.269 yabanci olmak iizere toplam 440.252 turist giris
yapmustir (Ankara 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2017).

Turizmde imaj olusturma ve bilinirlik saglama agisindan sehrin sembollerinin dnemi biiyliktiir. Ankara kedisi,
Ankara Keg¢isi, Ankara tavsani, Golbast Sevgi Cicegi, Ankara Cigdemi ve Ankara Armudu, Ankara’nin sembolleri
arasinda yer almaktadir. Ankara’nin iginde bulundugu i¢ Anadolu Bolgesi, daglar ve platolarla karakterize edilir.
Iklim yar1 kurak ve karasaldir (soguk, karli kislar, kuru ve sicak yazlar). Zorlu iklim nedeniyle, taze gidalar sik sik
kurutulur ve uzun depolamaya hazirlikli olarak tursulastirilir. Sehrin en 6nemli yiyecekleri arasinda tarhana yer alir.
Yerel bir tarhana, yogurt, un, sogan ve biberden yapilir. Tarhana uzun siire saklanabilir ve ¢orba ile diger yemekleri
yapmak i¢in kullanilir. i¢ Anadolu mutfaklar1 aym1 zamanda karbonhidratlardan (6zellikle bugday iiriinleri ve
piring) ve proteinlerden zengin gidalarin yanisira sebzeler (patates, sogan, mercimek ve fasiilye) ve meyvelere de
dayanmaktadir (Egresi ve Bulug, 2016). Ankara’ nin yoresel mutfagini olusturan lezzetler ¢orbalar, et yemekleri,
etli sebze yemekleri, sebze yemekleri, hamur isleri, pilavlar, tatlilar ve digerleri bagliklar1 altinda Tablo 1’ de

gdsterilmistir (Ankara i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2012).
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Tablo 1: Ankara’ nin Yoresel Yemekleri (AIKTM, 2012)

Corbalar Arabas1 Corbasi, Bulgur Corbasi, Calma Asi, Diiglin Corbasi, Eristeli Yesil Mercimek Corbasi,
Mant1 Corbasi, Mercimekli Tarhana Corbasi, Toyga Corbasi, Tutmag¢ Corbasi, Yarmali K&y
Tarhanast

Et yemekleri Ankara Tavasi, Ankara Tava(Firinda), Ankara Yaprak Ddoneri, Balli Tirit, Beypazar Giiveci,

Cokel, Etli Tirit (Kutludiigiin Usulii), Firin Asi, Homaga, Kizilcthamam Testi Kapama, Kuzu
Kebabi, Kuzu Sa¢ Kavurma, Sazan Balig1 Ko6ftesi, Sirim, Tavug Pagasi, Urug Kapama

Etli sebze yemekleri Daneli Patates, Etli Yaprak, Helep Dolmasi, Sebzeli Giiveg (Beypazart Usulil), Silkme,
Zeytinyagli Kuru Biber Dolmasi, Zeytinyagli Pazi1 Dolmasi

Sebze yemekleri Beypazar1 Yaprak Sarmasi, Bici Agi, Islama, Keme, Kezi Pancari Yemegi, Kuru Domates
Yemegi, Madimak Yemegi, Patlatma

Hamur isleri Ay Coregi, Bayram Coregi, Beypazari Kurusu, Beypazar1 Simidi, Gozleme, Kasik Atmasi,
Kaygana, Koghisar Usulii Tahinli Pide, Kol Boregi, Kdy Bazlamasi, Kiil Coregi, Kutludiigiin
Somunu, Manti, Tandir Coregi, Tava Boregi (Bohga Boregi), Yabanabat Pidesi, Yarimca,
Yazma Coregi, Yufka Boregi

Pilavlar Boriilceli Bulgur Pilavi, Cigdem Soganli Bulgur Pilavi, Etli Pilav, Kapama Pilav, Kesli
Makarna, Koghisar Usulii Bulgur Pilav, Olliigiin Ko6rii

Tathlar Beypazar Baklavasi, Cevizli Pekmez Sucugu, Cikinagil Asidasi, Cir Hosafi, Cir Kavurmast,
Gazete Baklavasi, Haside Tatlisi, Havug Lokumu, Hogmerim, Karga Beyni, Kofter, Nallthan
Usulii Hogmerim, Okiiz Helvasi, Pismaniye, Sarig Burma, Sibit Tatlis1, Zerde

Digerleri Yemlik Cacigi, Cubuk Kelek Tursusu, Cubuk Salatalik Tursusu, Koruk Serbeti, Visne Hosafi

Gastronomi turizminde, her ydrenin sahip oldugu degerlere sahip ¢ikmasi agisindan cografi isaretleme 6nem
kazanmaktadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2017) cografi isaret kavramini, “belirli bir bolgeden kaynaklanan
ya da belirgin bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleri itibariyle bu bolge ile 6zdeslesmis bir tirlinii gosteren isarettir”
olarak tanimlamig, mense ve mahreg olarak ikiye ayirmistir. Gelismekte olan iilkelerde yoresel yemekler ve {iriinler
icin cografi isaretler uluslararasi ve ulusal diizeyde i¢in biiylik rol oynamaktadir (Zagrafos, 2008). Avrupa, ABD ve
gelismig tilkelerde 200 milyar dolar1 asan bir pazar biiyiikliigline ulagan cografi igaretler (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2017), yoresel iirlinleri koruma amaci tagirken yerel diizeyde de kalkinmaya dnemli etkilerde bulunur
(Kan ve Gillgubuk, 2018). Tirkiye'de 200 iiriin cografi isaret almig, bunlardan 3 tanesi AB tarafindan
tescillenmigtir (Ankara Ticaret Odasi, 2017). Ankara ilinde ise Ankara Tavasi, Ankara Doneri ve Ankara Simidi,
2014 yilinda Tiirkiye’de tescilli cografi igaretler listesine girmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2017) ve bu {i¢
tiriin i¢in Avrupa Birligi bagvuru siirecine girilecektir (Ankara Ticaret Odasi, 2017). Ankara Ticaret Odasi, Cografi
Isaretli iiriinlerin ihmal edilen ekonomik degerine dikkat ¢ekmek ve Tiirkiye'de cografi isaretler konusunda
farkindalik yaratmak amaciyla 28-29 Nisan 2017 tarihlerinde Ankara'da "Cografi Isaretli Uriinler Zirvesi"
diizenlenmistir (Ankara Ticaret Odasi, 2017). Bu zirveyle 6zelde Ankara, genelde ise Tiirkiye’de her ydrenin
kendine has 6zgiin kiiltiirel degerlerinin standartlastirilarak isaretlenmesi konusunda farkindalik yaratilmis ve bu

konuda harekete gecirilmesi saglanmustir.
YONTEM

Bu calismada, Ankara ilinde gastronomi turizmi hakkinda farkindalik yaratilmasi, gastronomi turizmindeki

eksiklerin belirlenip uygun ¢oziimler ortaya koynmasi ve yerel Ankara yemeklerinin destinasyon pazarlamasindaki
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etkisinin tespitinin yapilmasi amag¢lanmistir. Nitel arastirma modeli kullanilan bu arastirmada 17 katilimci ile 2017
Aralik — 2018 Ocak aylarinda arasinda goriislilmiistiir. Arastirma grubunu gastronomi ile ilgili 6zel sektor
caliganlar1, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ¢alisanlari, akademisyenler ve gurmeler olusturmaktadir. Calismada veri
toplamak amaciyla benzer c¢alismalardan yararlanilarak yedi tane agik uglu goriisme sorusu hazirlanmistir
(Aydogdu, 2016; Sahin Giizel ve Uner, 2015; Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Katilimcilarin cevaplamis oldugu

goriisme sorular1 Tablo 2’ de gosterilmistir.

Tablo 2: Goriisme Sorulari

1) Ankara’ nin pazarlanabilir yiyecek ve igecek iriinleri nelerdir (yemek harig)?

2) Bildiginiz yoresel Ankara yemekleri (¢orba, soguk, sicak, ana yemek veya tatli) hangileridir? Bu yemekler turizme
hizmet veren isletmelerde yeterince sunulmakta midir?

3) Varsa sunulmayan yemekler neden sunulmamaktadir? (tercih mi edilmiyor, yapimi m1 zor, malzemeler mi pahali vb.)

4) Ankara’ nin sahip oldugu yemek kiiltiiriiniin bir ¢ekicilik unsuru olarak goriilip goériilemeyecegi hususundaki
diisiinceleriniz nelerdir?

5) Ankara’ nin marka degerinin olugsmasinda gastronominin kilit bir rolii oldugunu diisiiniiyor musunuz? Neden?

6) Ankara’ da gastronomi turizmi hangi turizm gesitleri ile entegre edilebilir?

7) Ankara’ nin gastronomi turizmindeki eksiklikler ve bu eksikliklerin gidermesi i¢in yapilmasi gerekenler nelerdir?
Ankara’ nin gastronomi turizmine yonelik ilginin artmasini saglayacak hangi aktiviteler yapilmalidir?

BULGULAR

Katilimcilarin profiline bakildigi zaman sorulart cevaplayanlari sekiz tanesinin erkek, dokuz tanesinin kadin
oldugu goriilmiistiir. Katilimcilardan elde edilen verileri agiklarken, katilimcilara verilen K1 — K17 kodlart
kullanilmigtir. Arastirmada goriisiine basvurulan katilimcilara Oncelikle “Ankara’nin pazarlanabilir yiyecek ve
icecek {irlinleri nelerdir (yemek harig)?”” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilardan biiyiik oranda ortak cevap alindigi
goriilmiistiir (Tablo 3)

Tablo 3: Katilimcilarin Ankara’nin Pazarlanabilir Yiyecek ve igecek Uriinleri Nelerdir (Yemek Harig)? Sorusuna
Verdikleri Cevaplar

Ifade Eden Kisi Sayist Yiyecek ve Icecek Tiirii

5 kisi (K7, K9, K10, K15, K16) Ankara armudu

10 kisi (K1, K2, K3, K5, K7, K9, K10, K12, K13, K16) Ankara simidi

1 kisi (K10) Ankara teresi

6 kisi (K3, K7, K8, K12, K13, K14) Ayas domatesi

2 kisi (K3, K17) Ayas dut pekmezi

1 kisi (K3) Beypazari dolmalik yapraklari
8 kisi (K3, K5, K8, K12, K14, K15, K16, K17) Beypazar1 havucu

3 kisi (K14,K16,K17) Beypazari havug lokumu

14 kisi (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K8, K10, K11, K12, K13, K14, K16, | Beypazar1 kurusu
K17)

1 kisi (K16) Cevizli pekmez sucuk

4 kisi (K2, K5, K8, K12) Cezerye

3 kisi (K12, K14, K16) Cubuk tursusu

4 kisi (K1, K6, K12, K14) Giidiil leblebisi

1 kisi (K14) Kalecik karasi saraplari

3 kisi (K6, K16, K17) Kalecik tiziimii ve pekmezi
1 kisi (K16) Kizilcahamam bazlamasi

1 kisi (K6) Polatli kavun

1 kisi (K14) Tepekdy kavunu

1 kisi (K18) Yuva kavunu
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Tablo 3’ de gosterilen verilere bakildiginda, katilimeilar tarafindan Ankara’ nin en ¢ok bilinen ilk ii¢ yiyecek
tirtinleri 14 kisinin ortak cevabi ile Beypazar1 kurusu, 10 kisinin ortak cevabi ile Ankara simidi ve sekiz kisinin
ortak cevabi ile Beypazari havucu olmaktadir. Hemen ardindan Ayas domatesi, cezerya ve Giidiil leblebisi

gelmektedir.

Katilimcilarin ikinci soru olan hangi yoresel yemekleri bildikleri sorusuna verdikleri cevaplar Tablo 4’ de

belirtilmisgtir.

Tablo 4: Katilimeilarin Bildiginiz Yoresel Ankara Yemekleri (Corba, Soguk, Sicak, Ana Yemek Veya Tatl)
Hangileridir? Bu Yemekler Turizme Hizmet Veren Isletmelerde Yeterince Sunulmakta Midir? Sorularma

Verdikleri Cevaplar

Ifade Eden Kisi Sayist Ankara Yemekleri

14 kisi (K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K11, K12,K13, K14, K15,K16,K17) Ankara tava

4 kisi (K8, K10, K14, K16) Ankara yaprak doneri

1 kisi (K15) Arabasi corbasi

1 kisi (K9) Bamya corbasi

8 kisi (K5, K7,K11, K12, K14, K15, K16, K17) Beypazari baklavasi

4 kisi (K1, K2, K9, K11) Beypazari giiveci

1 kisi (K14) Beypazar1 mantisi

3 kisi (K1, K11,K14) Beypazari yaprak
sarmasi

1 kisi (K14) Bici bulgur pilavi

1 kisi (K14) Entekke boregi

1 kisi (K14) Gomme

4 kisi (K6, K9, K14, K17) Hosmerim

2 kisi (K6, K9) Kazan kavurmasi

1 kisi (K6) Kikirdakli Ankara ketesi

1 kisi (K7) Madimak ¢orbasi

2 kisi (K9, K11) Tarhana gorbasi

5 kisi (K6, K9, K14, K7) Toyga ¢orbasi

1 kisi (K14) Tutmag gorbasi

1 kisi (K9) Un helvasi

3 kisi (K1, K9, K14) Urus kapama

Bu yemekler turizme hizmet veren isletmelerde yeterince sunulmakta midir?

16 katilimemin cevabi (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K10, K11, K12, K13, K14, K15, K16, | Hayir

K17)

1 katilimcinin cevabi (K9) Evet

Tablo 4’ deki verilere gore katumcilar tarafindan en ¢ok bilinen Ankara yoresel yemegi 14 kisinin ortak cevabi
ile Ankara tava olmustur. Ardindan sirastyla Beypazari baklavasi, toyga corbasi, Beypazar giivesi, Ankara yaprak
doneri ve hosmerim gelmektedir. Ardindan bu bilinen yemeklerin turizme hizmet veren isletmelerde yeterince
sunulmadig1 goriisiine 16 katilimer katilirken yalnizca 1 katilimer Ankara yemeklerinin sunumunun yeterli oldugu

gorusuni savunmustur.

Ugiincii soru, yoresel yemek sunumlarmin yeterli olup olmadigmi ve ydresel yemeklerin yeteri kadar
sunulmamasinin nedenlerini arastirmak i¢in katilimcilara sorulmustur. Tablo 4’ de gosterilen 16 katilimci
tarafindan, bir¢cok yoresel yemegin turizme hizmet veren isletmelerde sunulmamasinin nedenlerinin basinda
tanitimda yetersizlik gosterilmistir. Bir katilimer (K1) hizli tiiketilebilecek tarz yemeklerin ve uygulanabilirligin
kolay oldugu yemeklerin 6n plana ¢ikip yoresellikten uzaklagildiginin altin1 ¢izmistir. Diger bir katilimer (K3),

turist rehberlerinin turistlere yoresel yemek tanitimi bakimindan biiyiikk 6neme sahip oldugunu vurgulamustir.
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Ankara yoresel yemeklerinin yeterince sunulmamasinin sebepleri arasinda ii¢ katilimer (K7, K8 ve K17)
malzemelerin pahali olmasi, diger ii¢ katilimci (K3, K8 ve K17) ise yemeklerin yapiminin ve sunumunun zor ve
uzun zaman almasi goriisiinii ortaya koymustur. Katilimcilardan {i¢ tanesi (K16, K13 ve K7), Ankara yoresel
yemeklerinin tercih edilmedigini ve bu yiizden isletmelerin bu konuda yeterli yatirimi yapmadiklarini belirtmistir.
Verilen cevaplardan ii¢ tanesinde katilimcilar (K6, K7 ve K12), insanlarin yeme igme aligkanliklarinin degisip hizl
yemek (fastfood) ve ucuz yiyeceklere dogru yoneldigine ve bunun yoresel yemeklerin unutulmasina ve yabanci
mutfaklarin 6n plana ¢ikmasina sebep oldugu goriisiindedir. Katilimcilardan bir tanesi (K2), Ankara’ nin sahip
oldugu kozmopolit yapisi yiiziinden yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikamadigini belirtirken; iki katilimer (K5, ve
K15), bu konuda yeterli tesvik ve yonlendirmenin olmadigini ve bu isletmelerde yoresel yemek agisindan kalifiye
calisan eksikligini bulundugunu vurgulamistir. Katilimcilardan biri (K10) Ankara’ ya gelen turistlerin otellerin
restoranlar1 yerine daha ¢ok otel disinda taninmis restoranlara gitmeyi tercih ettiklerini, bu ylizden otellerden daha
cok restoranlarin yoresel yemek konusuna odaklanmasi gerektigini belirtmistir. Ev yemeklerinin ticarilestirilmesi
ve ev hanimlarinin ydresel yemekleri sunmaya biiyiik katki saglayacagi diger bir katilimer (K4) tarafindan ortaya
konulmustur. Son olarak katilimcilardan biri (K14) igletmecilerin genel tiilketim tercihlerinin disina ¢ikmaktan,
farkli bir alana yatirim yapmaktan kagindiklarini ve bu sebebten dolay1 yoresel yemek sunan restoranlarin az

oldugu goriisiindedir.

Katilimcilarin dordiincii soru olan Ankara’nin sahip oldugu yemek kiiltiiriiniin bir ¢ekicilik olarak goriiliip

goriilemeyecegine iliskin soruya verdikleri yanitlar Tablo 5° de gosterilmistir.

Tablo 5: Katilimeilarin Ankara” Nin Sahip Oldugu Yemek Kiiltiiriiniin Bir Cekicilik Unsuru Olarak Goriliip

Goriilemeyecegi Hususundaki Diisiinceleriniz Nelerdir? Sorusuna Verdikleri Cevaplar

14 katihmcmin cevabi (K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K10, | Goriilebilir (% 82, 36)
K12, K13, K14, K15, K16, K17)

3 katilimeinin cevabi (K9, K11 ve K2) Goriilemez (% 17, 64)

Tablo 5 incelendiginde, katilimcilarin % 82, 36° s1 Ankara’nin yemek kiiltiiriiniin turistik g¢ekicilik unsuru
olabilecegi goriisiinii desteklerken katilimeilarin yanliz % 17, 64° i bu goriise katilmamaktadir. Bu durum
Ankara’da gastronominin 6ne ¢ikarilmasi igin projeler iiretilmesi gerekliligini ifade etmektedir. Ankara sehir
merkezinde yoresel yemek eksikligi ile ilgili sorunun Beypazari gibi daha kiiglik kasabalarda goriilmedigi bir
katilmer (K13) tarafindan belirtilmistir. Ankara’nin il¢eleri ve koyleri ile birlikte mutfaginin ciddi bir analizinin ve
derlemesinin yapilip, yemeklerin dogru tariflerle ortaya konmasiyla tek basina bile bazi iilkelerin mutfaginin 6niine
gegecegini savunan bir katilimer (K14), yoresel yemeklerin her zaman ayr bir cazibesi oldugunun altini ¢izmistir.
Bir katilimec1 (K1), isletmelerde yoneticilere yoresel yemeklerin dnemi hakkinda egitimler verilmesi ve sahip
olunan kiiltiirel degerlere sahip ¢ikilmasi gerektigini ve gastronomi egitimi veren kurumlarda diinya mutfaklarindan

once Tirk mutfaginin 6gretilmesi gerektigini vurgulamstir.

Tablo 6° da katilimcilarin besinci soru olan “Ankara’ nin marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir

rolii oldugunu diisiiniiyor musunuz? Neden?” sorusuna verdikleri yanitlar gosterilmistir.
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Tablo 6: Katilimcilarin Ankara’min Marka Degerinin Olugmasinda Gastronominin Kilit Bir Rolii Oldugunu

Diistiniiyor Musunuz? Neden? Sorusuna Verdikleri Cevaplar

9 katilimcinin cevabi (K1, K3, K5, K8, K10, K12, K13, K14, K16, K17) Evet (% 52, 94)
3 katilimeinin cevabi (K6, K7 ve K11) Hayir (% 17, 64)
5 katilimcinin cevabi (K15, K9, K4 ve K2) Olabilir (% 29, 42)

Ankara’ nin marka degerinin olugsmasinda gastronominin kilit bir rolii oldugu goriisiinii katilimcilarin % 54, 94°
i paylasmaktadir. Bu olumlu yanitlar ileriye doniik olmakla beraber gerekli tesvik, tanitim ve yatirimin
yapilmasiin gerekliliginin mesajin1 vererek Ankara yemek kiiltiiriiniin daha iyi pazarlanmaya ihtiya¢ duydugunu
gostermektedir. 1ki katilimer (K6 ve K13) kozmopolit yapisi yiiziinden Ankara’nin yiyecek igecek kiiltiiriiniin
marka degerinin olusumunda 6nemli bir rol oynamayacagimi diisinmektedir. Katilimcilarin % 17, 64’ i ise
gastronominin kilit bir rol oynamadig1 goriisiindeyken % 29, 42 si, gastronominin ileriye doniik kilit rolii
olabilecegi goriisiindedir. Bir katilimer (K4), Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan 2015 yilindan itibaren
gastronomi turizmine destek verilmeye baslandigimi ve uluslararasi gastronomi fuarlarina katilm saglandigini

belirterek gelecek icin Ankara’ da gastronomi turziminin gelismeye acik oldugunu aciklamstir.

Tablo 7: Katilimcilarin Ankara’da Gastronomi Turizmi Hangi Turizm Cesitleri Ile Entegre Edilebilir? Sorusuna

Verdikleri Cevaplar

Ifade Eden Kisi Sayist Turizm Cegsidi
8 kisi (K1, K5, K6, K8, K9, K14, K15, K17) Saglik turizmi
12 kisi (K1, K2, K3, K5, K6, K8, K9, K10, K11, K14, K15) Kongre turizmi
6 kisi (K2, K5, K6, K9, K14, K16) Etkinlik turizmi
10 kisi (K2, K3, K4, K5, K7, K9, K11, K12,K13, K15) Kiiltiir turizmi
3 kisi (K5, K7, K9) Doga turizmi

Arastirmada yaniti aranan altincit soru, Ankara’ da gastronomi turizminin hangi turizm cesitleri ile entegre
edilebilirligi sorusudur. 12 katilimci gastronomi turizminin beraber yiiriitiilebilecegi turizm ¢esidini kongre turizmi
olarak belirtmistir. Ardindan 10 katilimcinin ortak goriisii ile en ¢ok belirtilen ikinci turizm ¢esidi ise kiiltiir turizmi
olmustur. Diger turizm gesitleri sirasiyla su sekildedir; saglik turizmi, etkinlik turizmi, doga turizmi. Ankara’ da
turizm ¢esidi olarak kongre ve kiiltiir turizmi 6ne ¢iktig1 i¢in katilimeilarin cevaplari bu iki turizm ¢esidi iizerinde
yogunlagsmalarina sebeb olmustur. Bir katilimci (K13) iiretim ve iirlin entegrasyonuna dikkat c¢ekip iirlin

cesitliliginin gastronomi turizminde ¢ok énemli oldugunu belirtmistir.

Son olarak katilimcilara “Ankara’nin gastronomi turizmindeki eksiklikler ve bu eksikliklerin gidermesi i¢in
yapilmast gerekenler nelerdir? Ankara’nin gastronomi turizmine yonelik ilginin artmasimi saglayacak hangi
aktiviteler yapilmalidir?” sorusu yoneltilmistir. Bes katilimer (K1, K2, K3, K7 ve K10) ilk olarak tanitimda eksiklik
oldugunu, reklam kampanyalarmin daha etkili olmasini istediklerini belirtmistir. Bir katilimci (K10) en iyi
tanitimlardan birinin banket meniilerde (diigiin-toplanti meniileri) yoresel yemeklerin olmast ve Ankara yoresel
yemeklerinin tamitiminda ve yonlendirilmesinde Ankara 11 Kiiltiir Miidiirliigii’niin, Ankara Valiligi’nin ve yerel
yonetimlerin daha fazla rol almasi gerekliligini vurgulamistir. Gastronomi turizmi kelimesi yerine yeme i¢cme
turizmi kelimesinin kullanilmasinin daha uygun olacagi goriisiinde olan bir katilimci (K9), esnaf lokantalarinin

desteklenmesi gerektigini, Ankara koylerinde bugiin kullanilmayan yemek cesitlerinin envanterinin g¢ikarilarak
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bugiinkii piyasayla 6zlestirilmesi gerektigini savunmustur. Ayrica uluslararasi yemek fuarlarinda Ankara standinin
bulunmasimin biiyiik etki getirecegini belirtmistir. Bir katilimci (K10), Ankara’ da yoresel yemeklerin giinii veya
haftasi olmas1 gerektigini ve o giinlerde kutlanan yemek logosunun bulundugu tigort, anahtarlik vb. gibi hediyelik
esyalarla desteklenmesinin ve bu faaliyetlerin siirekliliginin mithim oldugunu belirtmistir. Bunlara ek olarak, ii¢
katilimer (K6, K7 ve K11) gastronomi egitiminin verildigi kuruluslarda Ankara yemeklerini igeren projeler konu
alinarak yoresel yemeklerin agirhiginin artmasinin gerekliligini savunmustur. Ug katilimer (K7, K3 ve K1) dzellikle
Ankarali olmayan 6grencilerin ve insanlarin Ankara yoresel yemeklerini bilmesi, bu bilginin Tirkiye’nin dort bir
yaninda kolaylikla yayilmasin1 saglayip yemeklerin tanitiminda ¢ok etkili olacagi konusunda hemfikir olmustur.
Diger bir katilimcr (K3), tiniversite 0grencileri i¢in uygun fiyathh gurme turlarinin diizenlenmesinin 6nemini
vurgulamigtir. Ankara’nin yerel yemekleri konusunda c¢aligtayin olmasi, sektor-akademisyen isbirligi ile
iiniversitelerin ilgili ders miifredatinda gerekli degisiklikleri ve ilge belediyelerin bu konuda iletisim i¢inde olup
halka Ankara’nin yoresel yemeklerini 6greten kurslar agip egitim vermelerinin gerekliligi bir katilime1 (K15)
tarafindan ele alinmistir. Son olarak, hizli yemeklerin (fast-food) agirlikli oldugu yemek siparis edilen internet

sitelerinde yoresel yemeklerin daha fazla bulunmasi gerektiginden bir katilimc1 (K3) tarafindan bahsedilmistir.
SONUC

Arastimada, katilimcilarin Ankara’nin 20 yoresel yiyecek-igecek iirliniinii ve 18 yoresel yemegini bildigini
belirtilmesi, Ankara gastronomi {Uriinlerinin paydaglar tarafindan bilinirlik diizeyinin yiiksek oldugunu
gostermektedir. Bununla birlikte, katilimcilar Ankara gastronomisinin olmasi gerektigi konumda bulunmadigi

konusunda ayni gorisii paylasmaktadirlar.

Arastirmada, Ankara gastronomisinin temel sorunlari arasinda Ankara’nin yoresel yemeklerinin turizm
isletmelerinde yeterli derecede sunulmamasinin oldugu ortaya ¢ikmistir. Ankara’da bulunan turistik igletmelerin
Ankara yemeklerinin tanitiminda cok yetersiz oldugu, toplumda yeme-igme aliskanliklariin degismeye basladig:
ve buna bagli olarak yoresel yemeklere olan talebin ¢ok az oldugu yoniinde goriisler ortaya ¢ikmistir. Buna ragmen
katilimeilarin biiylik bir boliimii Ankara yemeklerinin Ankara destinasyonu igin bir cekicilik unsuru olabilecek
potansiyele sahip oldugu goriigiinii savunmustur. Buna ek olarak katilimcilarin yaridan fazlasi, Ankara’nin marka
degerinin olugmasinda gastronominin kilit bir rolii oldugunu belirtmistir. Bu goriigler, ilgili kurum ve kuruluslarin
turizmin gelistirilmesi baglaminda yoresel yemeklerinin Ankara ilini marka olarak daha ileri tasiyabilecek projeleri
hayata gecirmeleri gerektigini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda; Ankara’da gastronomi turizminin canlandirilmasi
icin unutulmaya yiiz tutmus Ankara yemeklerinin ve onlarin yapimini igeren recetelerin hazirlanmasi gerektigi,
halkin ve 6zellikle ev hanimlarinin bu konuda ilgili belediyeler tarafindan agilan kurslarla bilinglendirilmesi ve
turizm hizmeti veren isletmelerde ¢alisan ascilarin Ankara yoresel yemek yapimi konusunda daha bilgili olmalar1

saglanmalidir.

Turizm isletmelerinde yoresel yemek sunumunun ¢ok yetersiz olmasimin sebeplerinin basinda tanitimin ve
talebin yeteriz olmasi1 gelmektedir.Ulusal ve uluslarasi yiyecek-igecek fuarlarinda Ankara ilinin yoresel
yemeklerinin kurulacak tadim stantlariyla tanitilmasi, Ankara’ da yoresel yemek giinii veya haftasi ile kutlanmasi
ve o giin veya haftalarda Ankara yemekleri logosunun bulundugu tisért, anahtarlik vb. gibi hediyelik esyalarla

desteklenmesi katilimcilar tarafindan tanitim yetersizliginin giderilmesi yoniinde one siiriilen goriislerdir. Bunlara
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ek olarak, gastronomi egitimi veren egitim kurumlarinda Ankara ydresel yemekleri iceren proje ddevlerinin
verilmesi bilinglendirme yollarindan birisi olarak onerilmistir. Yukarida ifade edilen goriislerin hayata gegirilmesi
ile gerek Ankara’ya gelen turistlerin memnuniyet diizeyleri arttirilabilir gerekse Ankara’ya dogrudan gastronomi

turizmi kapsaminda turist ¢ekilmesi saglanabilir.

Aragtirmadan elde edilen sonuclar, sadece katilimci olarak secilen dar kapsamli bir grubun goériisleriyle
sinirlidir. Bu ¢alisma kisith bir katilimer grubu ile ve sadece turizmin arz tarafini temsil eden kitleler {izerinde
gergeklestirilmistir. Bu ¢alisma nicel yontemler kullanilarak, katilimci grubu genisletilerek ve turizmin talep

tarafini icerecek bi¢cimde yinelenebilir.
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