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Anahtar Kelimeler Oz

Y oresel mutfak Bir bolgede yasayan insanlarin en temel kiiltiirel 6zelliklerinden birisi yemek kiiltiirt,
diger bir ifadeyle mutfagidir. Bolgenin iklimi, cografi yapist ve bdlgede yetisen tarimsal
tiriinler, o bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve yemeklerin ¢esit zenginligini sekillendirmektedir.
Mutfak kiiltiri Bu durum, yoresel mutfak kavraminin gelismesine olanak saglamigtir. Dogal, tarihi ve
kiiltiirel ¢ekicilikleri yoniinden zengin bir sehir olan Isparta, kendine 6zgii bir mutfaga
sahiptir. Bu c¢aligmada, Akdeniz kiiltiiriiniin zenginligini yansitan yonii ile Isparta
mutfagmin ve ilin yoresel yemek kiiltiiriiniin aragtirtlmasi amaglanmigtir. Calismada,
yontem olarak nitel aragtirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi tercih edilmistir.
Nitel yontemin tercih edilmesinde, arastirmacinin katilimer olabilmesi, konunun kendi
cevresinde incelenmesi ve veri toplamada esneklik saglamasi gibi ozellikler etkili
olmustur. Arastirmada Orneklem olarak, Isparta ilinde geg¢misten giiniimiize faaliyet
gosteren yoresel yiyecek ve igecek hizmeti veren isletmelerdeki usta as¢ilar segilmistir.
Calisma, 2017 yili Aralik ay1 icerisinde gergeklestirilmistir. Katilimcilara yoneltilen
sorular, ilgili literatiir incelemesi ve alaninda uzman kisilerin bilgisine bagvurularak

Isparta mutfagi

olusturulmustur.
Keywords Abstract
Local cuisine One of the most basic cultural characteristics of people living in a region is food culture,

or in other words, the cuisine. The region's climate, geographical structure and

agricultural products that grow in the region shape the culinary culture of that region. This

Culinary culture has enabled the development of the concept of local cuisine. Isparta province, which has a
rich structure due to its natural, historical and cultural attractions, also has its own unique
cuisine. In this study, it was aimed to investigate the local food culture of Isparta cuisine
and Ilin with the direction reflecting the richness of Mediterranean cultures. In the study,
the face-to-face interview technique was chosen as the method as qualitative research
methods. Preferring the qualitative method, features such as the ability of the researcher
to be a participant, the study of the subject in its own right, and the flexibility in data
aggregation have been influential. As an example in the survey, master chefs in the
provinces that provide daily food and beverage services in the past, who are active in the
day-to-day activities, were selected. The study was carried out in December 2017. The
questions directed to the participants were made by examining the relevant literature and
consulting the knowledge of the experts in the field.

Isparta cuisine
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GIRIS

Kiiltiir, bir toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerlerin biitiinii, diger bir anlatimla toplumun yasam tarzi
olarak tanimlanabilir. Insan ihtiyaglar1 arasinda yeme igme faaliyetleri onemli bir yer tutmaktadir. Kiiltiir,
toplumlarin yeme-igme bicimlerine de ¢esitli sekilde yansimigtir. Dolayisiyla insanlarin giinlik yasamlarimin
ayrilmaz bir par¢asini yemek ve yemek kiiltlirii olugturmaktadir. Yerel halkin tarihsel siire¢ igerisinde yemek
yapimi ve tiiketimi ile ilgili gelistirdigi yontem, gelenekler, aliskanliklar, kullanilan araclar, etkinlik ve kutlamalar
gibi miras unsurlari, yerel kiiltiirlin bir parcasini olusturmaktadir. Mutfak kiiltiiri kavrami ise, beslenmeyi saglayan
yemek, yiyecek-igecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklama siireci; kullanilan mekan ve ekipman,
yeme i¢cme gelenegi ile bu ¢ercevede gelisen gelenek ve uygulamalardan meydana gelen biitiinsel ve kendine 6zgii
kiiltiirel yapiy1 ifade etmektedir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2011: s. 433-435). Bir bolgede yasayan insanlarin en
temel kiiltiirel 6zeliklerinden biri ise yemek kiiltiirii, diger bir ifadeyle mutfagidir. Bolgenin iklimi, cografi yapisi
ve bolgede yetisen tarimsal iriinler, o bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve ¢esit zenginligini sekillendirmektedir. Bu
durum, ydresel mutfak kavraminin gelismesine olanak saglamistir. Yoresel (yerel) yemekler, yerel ve otantik gida
maddeleriyle evlerde hazirlanan veya bir restoran ya da bir sehrin 6zelligi olan yemekler olarak tanimlanmaktadir.
Yoresel yemekler, bir bolgedeki tarihsel siire¢ icerisinde geliserek, nesilden nesile aktarilan bolgeye ait gidalarin
kullanilmasiyla olugmaktadir. Bu 6zelligi ile yoreye 6zgii yemek deneyimi yasamak isteyen turistler i¢in oldukga
onemli bir motivasyon kaynagi olmakta ve yoreye yonelik turizm hareketlerini canlandiran bir unsur olarak
goriilmektedir. Bu sayede, bolgenin g¢ekiciliginin artirilmasi, ge¢cmisten gelen gelenek ve goreneklerle olusan
yoreye Ozgli yemeklerin ve pisirme tekniklerinin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi, kiiltiirel mirasin

devamliliginin saglanmasi ve bolgenin ekonomik olarak kalkinmasinda énemli katkilar saglamaktadirlar (Isildar,

2016, . 55).

Bir yorenin sahip oldugu iklim sartlar1, cografi kosullar ve bélgeye has ozelliklerin yore halki tarafindan
harmanlanmasi ile ortaya ¢ikan ydreye 6zgii yemeklerin olusturdugu bir kavram olan yoresel mutfaklar, bolge halki
icin oldugu kadar, bolgeyi ziyaret eden turistler i¢in de dnemli bir yere sahiptir (Sengiil ve Tiirkay, 2016, s. 91).
Yoresel yemekler, onemli bir ¢ekicilik olusturarak ziyaretcilerin lezzet deneyimlerine hitap etmekte, yorenin tercih
edilebilirliginin ve marka degerinin artirtlmasinda 6nemli bir yap1 tas1 olarak kabul edilmektedir. Glinlimiizde
insanlar, turistik c¢ekicilikler agisindan alisilmisin diginda, farkli ve 6zgiin turizm degerlerini talep etmektedirler.
Son yillarda, 6nemi giderek artan ve popiiler olan turizm tiirlerinden birisi de yoreye 0zgli yiyecek-icecek
deneyimine yonelik gastronomi turizmidir. Globallesmenin etkisiyle birlikte farkl kiiltlirlerin yoresel gidalarin
benzerliklerinin artmasiyla, bir bolgeye 6zgii olan yiyecek ve icecekler, turistik bolgelerin pazarlanmasinda,
farkliliklar meydana getirebilir. Yemek sadece temel bir gereksinim degil, bolgesel kiiltiirlin asli unsurlarmdan
birisidir (Y1ildiz, 2016, s.31). Bu g¢alismada, Isparta’nin yoresel yemeklerinin nerede dogdugunu, nerede ve nasil
tilketildigini, gegmisten gilinlimiize nasil sekillendigini bu alanda onde gelen kisilerle goriisiilerek arastirilmast

amaglanmustir.
ISPARTA MUTFAGI

Isparta, dogal giizellikleri, uzun bir gegmise dayanan kokld tarihi, kiiltiirel zenginlikleri, folkloru ve zengin

mutfagi ile Tiirkiye’nin énemli turistik ¢ekim merkezlerinden birisi konumundadir. Bélgenin yaklasik olarak 5-6
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bin yillik bir ge¢misi oldugu ve kayitlardaki tarih oncesi iist paleolitik donem ile basladigi ongoriilmektedir.
Zamanla Hititler, Frigya Lidyalilar, Iranlilar, Makedonyalilar, Romalilar, Araplar, Hagllar, Selguklular,
Hamitogullar1 ve Osmanlilar tarafindan yonetilmistir. 1390 yilinda Isparta, Kanuni Sultan Siileyman doneminde
Osmanli Imparatorlugu’nun Sancak Merkezi olmustur. Cumhuriyetin ilan edilmesinden sonra Isparta, 1923 yilinda

vilayet olmustur (Giil ve Kiiciik, 2001, s. 35).

Isparta’da yasam siirmiis cesitli uygarliklar kurduklar1 etkilesimden dolayr kiiltiirlerinde benzerlikler
goriilebilmektedir. Uygarliklarin mutfak yapilart incelendiginde, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
hazirlanmasinda kullanilan arag-geregler ¢esitli 6zellikler gostermektedir. Tiirkiye’nin bir¢ok bolgesinde ki kiiltiirel
farkliliklar veya benzerlikler yoresel yiyecek ve icecek lirtinlerinde goriilebilmektedir. Bolgenin iklimi ve tarim
iirtinleri, o bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve ¢esitliligini etkilemektedir (Comert, 2014, s. 65). Akdeniz mutfak kiiltiirii
ve beslenme aligkanliklart Dogu Akdeniz ve Bati Akdeniz bolgelerinde farklilik gostermektedir. Bati Akdeniz’de
yer alan Isparta, Burdur ve Antalya illerinde I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriiniin ve Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin tahil ve
hamur isi agirlikl etkileri goriilmektedir. Bu bolgede 6zellikle Tiirk Mutfagi’nda yaygin olan tarhana, yogurt gibi
tirtinlerin, yore halki sofralarinda yer aldig1 goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016, s. 92). Isparta’da ¢orbalarin
pisirilmesinin ardindan, kizgin ateste kavrulmus tereyagi, kirmizibiber ve nane ilave edilmektedir. Yorede, 1spanak
corbasi, bulgur corbasi, ogmag, miyana, topalak ¢orbasi, sakali sarkan c¢orbasi sikca tiiketilen c¢orbalar
arasindadir. Et yemekleri; yogurt, sebze, bulgur ve piringle birlikte hazirlanmaktadir. Ispanak, kabak, bakla ve
benzeri sebzelerin yogurtla yapilan yemeklerine borani ismi verilmektedir. Bolgenin su kaynaklar1 agisindan
zengin olmasi ve goller bolgesinde yer almasi sebebiyle balik yemekleri, Isparta mutfaginda 6nemli bir yere
sahiptir. [sparta’nin bilinen balik yemekleri, sazan yahnisi, sazan dolmasi, balikli pilav ve salamura baliktir (Isparta
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 68). Baliklar ¢ogunlukla yagda kizartilarak tiiketilmektedir. Bolgede,
madimak, semiz, ebe giimeci, ibrahim, tavuk kursagi, iimmii, sirken, isirgan, kuzukulagi, toklu basi, pancarlik,
labada gibi yoresel isimlerle bilinen otlar toplanarak yag, sogan ve kiymayla birlikte pisirilmektedir. Yoreye 6zgii
cesitli hamur tathilarina 6rnek olarak samsa, tosmankara, mafis, siit tatlilar, zerde, verilebilir. Isparta’da kofte
tiirleri, sakatat yemekleri ve gol baliklart mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir konumdadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016, s.
93). Cografi ve iklim kosullar1 itibariyle, Isparta ilinde dana ve ke¢i etinin yogun bir sekilde tiiketildigi
goriilmektedir. Bolgeye has en bilinen et yemekleri arasinda; keskek, banak, tirit, tandir kebabi, yahni ve yogurtlu

et say1labilir (Isparta 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 41).

Isparta’nin engebeli bir cografi yapiya ve zengin bitki oOrtiisiine sahip olmasi, bolgede farkli yabani av
hayvanlarinin yetismesine olanak saglamaktadir. Isparta’nin dag ve ormanlarinda mevcut sezona gore bildircin,
keklik, tavsan, 6rdek gibi av hayvanlar1 da bulunmaktadir. Bu av hayvanlari, bélgenin yemek kiiltiiriinii etkileyerek
cesitlilik kazandirmaktadir. Isparta yoresinde, ebe giimeci, bici bici (madimak), 1sirgan, tavuk kursagi, toklu bas:,
pancarlik, labada, kuzukulagi gibi bolgeye 6zgii isimlerle taninan otlar, sik¢a kullanilmaktadir. Bolgede tiiketilen
piring pilavlari, tavuk veya hindili, sade, salgali, nohutlu, bezelyeli, patlicanli, kiymali ve kusbasili olarak

hazirlanmaktadir (Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 105-126).
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Isparta Mutfaginda Kullanilan Arag ve Geregler

Isparta mutfaginda yiyecek ve igecek hazirlamada kullanilan araglar arasinda; ¢elik ve aliminyumdan yapilan
kazanlar, tabak, pisirgec, aysiran, giigiim, kazan, sini, sahan, senit, kepce, legen, dibek, havan, masa, sacayagi, sac
ve gozer gibi ara¢ ve gerecler sayilabilir. Kullanilan metal malzemelerin biiyiik bir cogunlugunun bakir oldugu
gbze carpmaktadir. Isparta halkinin, sofralarda koyun veya ke¢i etini tercih etmesiyle beraber, kiigiikkbas hayvan
iireticiliginin zamanla azalmasindan dolay1 ¢ogunlukla yenilen et, biiyiikbas hayvanlardan temin edilmektedir

(Isparta i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 9).
Isparta Mutfaginda Yiyeceklerin Pisirme Yontemleri

Kuru pisirme teknigi cogunlukla firin, ocak, 1zgara, tandir ve benzeri araglar yardimiyla uygulanmaktadir.
Patates, patlican tiirii yiyecekler kozlenerek tiiketilmektedir. Yiyeceklerin hazirlanma agamasinda ¢ogunlukla suda
pisirme yontemi kullanilmaktadir. Kavurma yemegi, cogunlukla kirsal alanlardan elde edilen, 1spanak, mantar ve

pirasa benzeri sebzelerin pisirilmesinde kullanilan bir usuldiir (Isparta il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 11).

Calismanin izleyen sayfalarinda, Isparta ilinin kendine 6zgii yemekleri, kullanilan malzemeler ve yapilislart

hakkinda bilgi verilmistir.

Kabune

Malzemeler:

5 yemek kasig1 haslanmis nohut,

2 bardak piring,

2 bardak et suyu,

250 gram haglanmig ve didiklenmis et,

2 kasik tereyagi,
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1 bardak normal su,
Yarim c¢ay bardagi sivi yag,
Tuz,
1 biiyiik bas sogan.
Kabune Yemeginin Yapihisi:

Isparta’da ¢ogunlukla diiglinlerde tiiketilen, halk tarafindan sevilerek yenen bir pilav yemegidir. Sogan piyazlik
sekilde dograndiktan sonra tuz ve karabiber kullanilarak ovulur. Ocagin c¢alistirmadan Once tencereye sivi yag
dokiiliir. Ardindan hazirlanmig olan sogan harci lizerine nohut ve et konulur. Ardindan yikanmis olan piringler
eklenir. Su ile beraber et suyu eklenir. Ilk 10 dakika yiiksek ateste pisirme islemi yapilir. Pilavin tencere
icerisindeki suyu cekmesinden sonra atesin seviyesi disiiriiliir. Tenceredeki su bitme derecesine geldiginde,
tereyag1 farkli bir tencerede eritilip yemegin iizerine dokiiliir. Yemegin icerisindeki su ve buharinin alinmasi

amaciyla, tencere iizerine bir pegete serilere kapag1 kapatilir (Isparta 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 135).

Kabak Boranisi

Malzemeler;

1 ¢ay bardagi bulgur,

2 bardak 1slatilmis nohut,
Isu bardag siizme yogurt,

1 kilo kabak,

1 kasik salga,

2 dis sarimsak,

1 yemek kasig1 kaymak yag1,
Su.
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Kabak Boranisi Yemeginin Yapihisi:

Kabaklar kiip seklinde dogranip haslanir. Uzerine bulgur ve tuz ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Pisen yemek
servis tabagina almir. Iliklaginca iizerine sarimsakli yogurt dokiiliir. Kaymak yagi pembelesinceye kadar kizartilip
kirmizi pul biber ilave edilir ve boraninin iizerine dokiilerek servis yapilir (Isparta il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,

2014, 5. 94).

Banak

Malzemeler;

2 kilo kemikli et

4 adet tirnak pide

Banak Yemeginin Yapihsi:

Derin tencerede kaynayan suya, kani ve sinirleri temizlenmis et eklenir. Kaynama esnasinda suyun iizerine
cikan ve “kef” adi verilen istenmeyen kisim kasik veya kevgir yardimiyla toplanip atilir. Isparta yoresindeki
profesyonel ascilar et suyuna tat vermesi i¢in dogranmis sogan koymaktadirlar. Bunun i¢in halka dogranmis sogan
karabiber ekilerek biraz bekletildikten sonra kaynamakta olan tencereye pismeye yakin konur. Biraz kaynadiktan
sonra secilerek atilir. Etler elle ayrilabilecek kivama geldiginde banak hazir demektir. Diger tarafta pide lokmalik
pargalara kesilerek yayvan bir tabaga tek kat olarak dizilir. Kafi miktarda suyla birlikte etler bunun lizerine dokiiliip
dagitilir. Tercihen lizerine karabiber serpilir. Pide bulunmadigi durumlarda (hane 6lgeginde) dilimlenip kizartilmig

bayat ekmek veya kuru yufka da kullanilabilmektedir (Isparta i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 42).
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Isparta Firin Kebabi

Isparta Firin Kebabinin Yapihsi:

Isparta Firin Kebabu, siit kuzusu etinden yapilmaktadir. Bobrek yaglar1 ve kan damarlar1 temizlenen kaburga
etleri, sise takilarak firin igerisine dik olarak siralanir. Onceden yakilan mese odunu firininda 4 - 5 saat arahiginda
pisirilir. Pisme esnasinda firin iginde bulunan bakir sahanlardaki su buharlastirilir ve etler hem buhar, hem alev
arasinda % 50 fire verir. Tuz ya da baharat kullanilmadan pisirilmektedir. Firindan ¢ikan kizarmig kuzu eti yoreye
0zgl bakir tabaklarda ince pide ekmegi iizerinde servis yapilir. Firin Kebabinda kullanilacak et, dogal ortamda
yetistirilen, dogal otlarla beslenen hayvanlardan tercih edilmektedir. Firin Kebabinin Isparta’ya 6zel bir tadi vardir.

Merkezde bulunan lokantalarda pisirilmektedir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 51).

Sazan Dolmasi (Capak Dolmasi)

Malzemeler:
5 kg Sazan Baligi,
2 su bardagi bulgur,

Birer tutam; tar¢in, nane, karabiber, kirmizibiber,
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1 ¢ay bardagi siv1 yag,
1,5 su bardagi su,
1 ¢orba kasigi salca,
1 su bardagi kus iizlim,
2 yemek kasig1 ¢am fistig1,
1 adet limon,
2 adet domates,
2 dal maydanoz.
Sazan Dolmasinin Yapihsi:

Sazan baliginin derisi tamamen soyulur, sirtindaki ylizge¢ ve kanatlar1 temizlenir. Salca, yag ve baharatlardan
olusturulan sos baligin i¢ine ve disina tamamen siiriiliir. Balik 15 dakika beklemeye birakilir. Yag tencerede iyice
kizartilir varsa baliktan ¢ikan havyar, yumurta sarisi rengini alincaya kadar kizartilir, daha sonra baharatlar, bulgur
veya piring, cam fistig1 ve kusliziimii katilarak bir miiddet kavrulur, su ilave edilir ve demlenmeye birakilir.
Hazirlanan bu karigim baligim i¢ine iyice doldurulur ve balik igne iplik yardimi ile dikilir. Firinda 2 saat pisirilir.
Uzeri maydanoz, limon ve domatesle siislenerek servis yapilir (Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2014, s.

73).

Malzemeler:

2 kg Un

1 Su Bardagi Sivi Yag
2 Su Bardag: Siit

1 Paket Kuru Maya

1 Tath Kasig1 Toz Seker
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1 Tath Kagig1 Tuz
1 Kése Hashas Ezmesi
2 Corba Kasig1 Tereyagi
1 Su Bardagi Ceviz
1 yumurta
Yapihisi:

Kuru maya ve seker, 2 su bardagi 1lik siit igerisinde eritilir. Un, sivi yag, tuz, su ve siit karisimi ile hamur
yogrulur. Yogrulan hamur 60 dakika kabarmaya birakilir. Hagshas ezmesi, tereyagi ve sivi yag bir kapta karigtirilir.
Yogrulup dinlendirilen hamur, yaglanmis tepsi veya mermer tezgah iizerine konularak elle agilir. A¢ilan hamurun
icine hazirlanan i¢ harci siiriiliir ve hamur esnetilir. Cevizler esnetilen hamurun {istiine dokiiliir ve rulo seklinde
sarilir, 3 parmak eninde kesilerek, yaglanmis tepsiye sik bir sekilde ddsenir. Uzerine yumurta sarist siiriiliir ve 200
derece firinda 45 dakika pisirilir. Dinlendirilerek servis yapilir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2014, s.
231).

Cakal Helvas1

Malzemeler:

2000 ml pekmez

1000 gr ezilmemis tane hashas
500 gr un

Cakal Helvasimin Yapihsi:

Isparta bolgesine 6zgii c¢akal helvasinin hazirlanmasinda, ilk olarak tencerenin igerisine pekmez konur.
Kaynamaya basladiginda hashas ilave edilir ve yavasca karigtirilip koyu bir kivama gelene kadar kaynatilir.
Kivamin istenildigi gibi olup olmadiginin anlagilmasi icin, bakir tabaga birkag damla bu yiyecekten damlatilarak
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serin bir bolgede yaklasik olarak 4-5 dakika muhafaza edilir. Kivamin olup olmadigini anlamak igin; bir gekiste
bulagsmadan kalkiyorsa uygun anlamina gelmektedir. Kivami ayarlandiktan sonra un az miktarlarda dokiilerek
karigtirilir. Daha sonra ocak kapatilir. Bir tepsiye un dokiilir ve ardindan pekmezli hashas karisimi ufak
miktarlarda ilave edilir. Tepsi derin dondurucuda yaklasik 1-2 saat donmasi icin bekletilir. Beklettikten sonra
hashas tasinin iizerine bir parga helva alip, ¢ekic una batirilarak dévme islemine baglanilir. Haghas taneleri ezilip,
helva yenilecek kivama getirilir. Daha sonra kii¢iik pargalardan parmak seklinde rulolar yapilarak un ilave edilmis

tabaga siralanir (Isparta i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 171).
ARASTIRMA YONTEMI ve BULGULAR

Calismada, nitel arastirma yontemlerinden yiiz yiize goriisme teknigi tercih edilmistir. Nitel ydntem,
arastirmacinin katilimer olabilmesi, konunun kendi ¢evresinde incelenmesi, incelemenin esnek olmasina imkan
saglayabilmektedir. (Aslan vd., 2014, s. 6). Arastirmada Orneklem olarak, Isparta ilinde uzun yillar faaliyet
gosteren yoresel yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmelerden deneyim siirelerine gore usta ascilar secilmistir.
Calisma, 2017 yili Aralik ay1 igerisinde gerceklestirilmistir. Katilimcilara yoneltilen sorular, ilgili literatiir
incelemesi ve alaninda uzman kisilerin bilgisine bagvurularak olusturulmustur. Katilimcilara yoneltilen sorularda
yeterli cevap alinamadig1 zamanlarda, yeni sorular tiiretilmistir. Katilimcilarin bazilarinin ses kaydi almmasini
kabul etmemesi durumunda, elde edilen bilgiler not almak suretiyle kayit altina alinmistir. Yapilan her bir goriisme,
ortalama 30-35 dakika siirmiistiir. Goriisme yapilan her bir katilimci igin, “Katilimer 17 seklinde kodlama
yapilmistir. Aragtirmaya 5 farkli igletmeden farkli demografik 6zelliklerde usta ascilar katilmistir. Tablo 1°de

Katilimcilara iliskin demografik 6zelliklere yer verilmektedir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Katihimcilar Cinsiyet Sektor Tecriibesi Pozisyon

Katilimer 1 Erkek 17yl Sef

Katilimci 2 Erkek 28 yil Ascibasi

Katilimci 3 Erkek 17 yil As¢1

Katilimer 4 Erkek 15 yil Ascibas1 Yardimcisi
Katilimc1 5 Erkek 15 yil Ascibast Yardimcisi
Katilimc1 6 Erkek 18 yil Sicak Mutfak Sefi
Katilimc1 7 Erkek 42 yil Ascibasi

Katilimei 8 Erkek 19 yil Asc1 Yardimcisi
Katilime1 9 Erkek 25 yil Sicak Mutfak Sefi
Katilimei 10 Erkek 18 yil Ascibast Yardimcisi

Tablo incelendiginde, Isparta ilindeki yerel yemek fretimi yapan isletmelerdeki usta asgilarin erkek
caliganlardan olusmasi dikkat ¢gekmektedir. Katilimcilara bu durumun sebebi soruldugunda, elde edilen cevaplar;
“Mutfak iginde agir isler, yorucu ve gii¢ gerektiren isler oldugu i¢in bayan arkadaglar1 pek tercih etmemekteyiz”

(Katilimer 6),
“Bayanlar fiziksel gii¢ olarak yetersiz oldugundan mutfak isi i¢in uygun degildir” (Katilimei 3),

“Mesai saatlerinin yoruculugundan dolay1 evli bayanlarin ailelerine ayirdiklari zaman yeterli olmadigindan

bayanlar fazla tercih etmemektedir” (Katilimer 1), seklinde olmustur.
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Yoresel mutfak kiiltiiriiniizii on plana ¢citkarmak icin neler yapiyorsunuz?

Isparta ili, gegmisten giiniimiize kadar ulasan kokli bir mutfak kiltiiriine sahiptir. Katilimcilara “ge¢mis
yillardan itibaren yoresel mutfak kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmak i¢in neler yapiyorsunuz” sorusu yoneltilmis, alinan

cevaplar Tablo 2.’de 6zetlenmistir.

Tablo 2. Yoresel Mutfak kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmak i¢in neler yapiyorsunuz?

Tanitim ve reklam faaliyetine biitge ayrilmamaktadir. (Katilimer 1, 2, 6, 7, 8)
Sosyal medya paylasimlari desteklenmektedir. (Katilimer 3, 4, 9, 10)
Bolgede yer alan agcilik dernegi ile isbirligi saglamak. (Katilimer 5)

Tablo 2 incelendiginde, katilimcilarin farkli diisiincelerde oldugu gozlemlenmektedir. Katilimcilarin reklam
faaliyetlerine biitce ayirmamasinin sebebi; agizdan agiza pazarlamanin 6nemli olduguna inanmalar1 ve
isletmelerine gelen miisterilerin ¢evresindeki kisilere anlatmasindan dolay1r beklentilerinin yiiksek oldugu

goriilmektedir.

Agizdan agza iletisim, pazarlama iletisiminin bi¢imlerindendir. Bu pazarlama sekli, giivenirlili§i yoniinden
onemlidir. Insanlar giivenilir bireylerin duygu ve diisiincelerine daha ¢ok inanmaktadir. ikili iletisimi saglayan kisi

giivenilir oldugu takdirde, agizdan agiza pazarlamanin etkisi artmaktadir (Caylak ve Tolon, 2013, s. 4).

Cesitli caligmalarda bulunan agizdan agiza pazarlama konusuna iliskin bilgiler 1s18inda, Srneklemimizi
olusturan isletmelerin uyguladiklar stratejinin risk barindirdig1 goriilmektedir. Reklam igin biitcenin ayrilmamasi

cevabinin nedeni soruldugunda, katilimcilardan (1, 2, 6, 7, 8) gelen ortak yanit su sekilde olmustur:

“Isletmemizde yer alan yéneticilerimiz reklam ve tanitimi anlamsiz bulmalarindan kaynaklanmaktadir. isletmemizi
On plana ¢ikartmak i¢in para 6demektense ¢cevremizdeki miisterilerimiz sayesinde 6n plana ¢ikabiliriz” (Katilimct

1).
“Isletmemizde yer alan personel teknolojiyi yeterince kullanamadig i¢in paylasim yapmiyoruz” (Katilimer 3).
“Cevremizdeki kisilere tanitim1 kendimiz s6zlii yapiyoruz” (Katilimei 4).

Isletmeler, teknolojinin etkisiyle gelisen hizmet sektdriine ayak uydurmaya calismaktadir. Bireylerin tutum ve
davranis egilimleri dogrultusunda sosyal medyayi aktif bir sekilde kullanarak, cesitli pazarlama ve toplum
iligkilerini gelistirmektedir (Esitti ve Isik, 2015, s. 18). Baz1 katilimeilar tanitimin 6neminin farkindaligindan dolay1
sosyal medya gibi ¢esitli kanallarla tiiketicilere ulagabilmektedir. Katilimcilarin tanitim konusunda goriisleri

belirtilen asagidaki sekilde gerceklesmistir:

“Geleneksel diiglinlerimizde pisirilen yoresel yemeklerimizi ¢esitli islemler yaparak farkli sosyal medya ve sosyal

ag mecralarinda paylagimini yapmaktay1z” (Katilimcei 10).
“Kiiltliirimiizli yansitan ¢esitli ortamlarda yoresel yemek ikramlarimizla tanitimi desteklemekteyiz” (Katilimei 7).

“Sosyal medya sayesinde birden ¢ok insana ¢ok kisa zamanda ulagtigimiz i¢in tercih ettigimiz bir platform

olmustur.” (Katilime1 5).
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“Tiirkiye ¢apinda genis bir ascilik derneginin iiyesiyiz. Yoresel yemeklerimize sahip ¢ikarak dermnegimiz araciligi

ile gittigimiz, katildigimiz etkinliklerde ilimizin yoresel yemeklerinin tanitimini yapmaktayiz” (Katilimer 5).
“Cesitli illerde diizenlenen yoresel yemek yarigmalarinda Isparta ilinin tanitimin1 yapmaktayiz” (Katilimer 4).
“Giiller diyar1 olan Isparta’y1 ¢esitli illerde giil suyu ikram ederek tanitimini yapmaktayiz” (Katilimei 6).

Katilimeilarin belirttigi tizere bolgede yer alan; ascilar ve pastacilarin bir araya gelerek olusturduklar1 dernek
vesilesi ile Isparta’da birlik saglanarak, hem gelecek nesillere yorenin yoresel yemeklerini aktarimi hem de tanitim

faaliyetlerinin yapilmasi, sorularin ¢esitlendirilmesi sonucunda ulasilan bir veridir.
Isletmenize gelen miisterilerin yiresel yemeklerinize ilgisi nasildir?

Isletmeler agisindan siirdiirebilirlik ve olumlu geri doniitler énem arz etmektedir. Her yorenin kendine 6zgii
Ozellikleri bulunmaktadir. Yoresel yemek kiiltiirleri kendine 6zgili yontemler ile hazirlanarak, yoresel iiriin ile
servise hazir hale getirilmektedir. Arastirmamiz kapsaminda katilimcilara yoneltilen soru 1s1iginda olumlu ve
olumsuz olarak geri doniit saglandigi dile getirilmektedir. Markalagma, etkili pazarlama unsuru olarak
belirtilmektedir. Isletmeler kalic1 olabilmek i¢in miisteri memnuniyetinin yani sira, markalagmaya ¢alismaktadir
(Unur ve Cetin, 2017, s. 67). Tirk Mutfagi’nda kullanilan yiyecek ve icecek iiriinleri, pisirme yontemleri, sunum
sekilleri gibi benzer degiskenler ge¢cmisten gelen zengin bir mutfak arasinda olmasini saglamaktadir. Kullanilan
malzemeler Tirk Mutfagi’na farkli bir gastronomik kimlik katmaktadir (Cakici ve Eser, 2016, s. 216).
Arastirmanin 6rneklemini olusturan, Isparta yiyecek igecek isletmelerinde yer alan katilimcilarin vermis olduklart

cevap asagidaki ifadede yer almaktadir:

“Isparta ilimiz, gevre illere gegis ve kavsak noktasi oldugu igin bir¢ok ziyaret¢i gelmektedir. Farkli kiiltiirlerden
bizim yoresel yemegimizi tatmak i¢in gelen miisterilerimizden yiiksek oranda olumlu tepki alirken damak tadinin

farkliligindan dolay1 olumsuz geri doniitlerde aldigimiz olmaktadir” (Katilimer 8).

“Isparta’nin kabak tatlisinin meshur oldugunu bilen miisteriler giintibirlikte olsa yakin illerden (Antalya, Burdur,

Afyon) kabak tatlisinin tadina bakmak icin Isparta iline gelmektedir” (Katilimci 4).
Yoresel mutfagimizin ozgiinliigiinii korumak icin fikirleriniz nelerdir?

Mutfak kiiltiiri, orf-adet, gelenek ve géreneklerin uzun siire ayakta kalan bolimii olmustur (Sagir, 2016, s. 5).
Katilimcilara yoneltilen yukaridaki soru genel olarak benzer cevaplar icermektedir. Katilimcilar yoresel yemeklere
ilginin giderek azaldigini dile getirmektedir. Bunun sebebinin geng neslin ge¢mis mutfak kiiltiirii hakkinda yeterli
bilgiye sahip olmamasindan dolay fast-food ve benzeri isletmelere ilginin yiiksek oldugu belirtilmektedir. Bu konu

ile ilgili olarak, katilimcilarin bazilar diisiincelerini asagidaki ifadede yer aldig1 sekilde beyan etmiglerdir:

“Geemis mutfak kiiltiirlimiizii gelecek nesillere ¢esitli etkinlikler, festivaller, egitimler, ascilar ve halk bulusmasi
gibi etkinlikler ile bazi kamu kurum ve kuruluslarinca desteklenerek yoremizin 6zgiin mutfagini gelecek nesillere

aktarim gergeklestirilebilir” (Katilime1 9).

“Yaz aylarinda Isparta’da diizenlenen giil festivali kapsaminda yoresel lezzetlerin ikramimi yapmaktayiz”

(Katilimer 7).
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Bir bagka katilimei farkli bir konuya dikkat ¢ekmistir. Asagida yer aldigi sekilde reklam ve tanitim konusunda

diistincesini dile getirmistir:

“Ben ilimizde, sehir meydanlarinda araliklarla bir durumu goézlemlemekteyim. Bazi illerden katilimeilar gelerek,
yoresel iiriinlerini, yoresel yemeklerinin tanitimimi yaparak, giinlerce tanitim ve reklam yaparak &zgiinliiglini
korumaya caligilmaktadir. Acaba Isparta yonetimi veya Isparta asgilart herhangi bir ile giderek bu tarz faaliyette

bulunuyor mu?.” (Katilime 4)
Bilinen yoresel yemeklerinize, miisterilerinizin ilgisi nasildur?

Yiyecek-icecek kiiltiiri gegmis ¢aglardan itibaren seyahat ile iliskilendirilmistir. Misafirperverlik ve damak
tadindaki yenilik¢ilik yoresel mutfak kavraminin gelisimine katki saglamistir. Gastronomi, ayrilmaz bir sekilde
bolgenin imajina baghdir (Kesici, 2012, s. 35) Seyahat deneyimlerinin odak noktasi olmaya baslayan yiyecek
icecek tecriibesinin 6nemli unsurlarindan birisi de yoresel mutfaktir (Eryilmaz ve Sengiil, 2016, s. 34) . Yiyecek-
icecek ve gastronomi turizmine yonelik yoreler, sahip olduklar1 yoresel yiyecek ve igecekler ile diger bolgelerden
farklilasip, markalasma imkanina sahip olabilmektedir. Destinasyon imajini olusturan yiyecek ve icecekler, yoresel
hazirlama usullerine gore, sunumunun gergeklestirilmesi ve bolgeye has imal edilmesinden kaynaklanmaktadir.
Tiiketici agisindan bolgenin yoresel yemeklerini tatmak kadar imal edilen yemeklerin tradisyonel yontemlere gore
tiretilmesi de 6nem teskil etmektedir (Aslan, 2010, s. 41). Yorelerin sahip oldugu 6zgiin yemek kiiltiirii, yerli ve
yabanci ziyaretgiler i¢in bir ¢ekim unsuru olusturmaktadir (Sergeoglu, 2014, s. 37). Arastirma kapsaminda,
katilimcilara yoneltilen “Calistiginiz restoranda servis ettiginiz yoresel yemekler nelerdir?” ibaresinde farkli

cevaplar karsimiza ¢ikmaktadir.

Tablo. 3: Katilimcilarin yoresel yemeklere iliskin fikirleri

Katihmaer | Katimel | Katihmer | Katimer | Katihmer | Katthmer | Katihmer | Katihmer | Katimer | Katilimen
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Kabak Kuzu Gabune Kabak Gabune Capak Peynirli Banak Giil Kaymakli
Tatlis1 Tandir Tatlist Dolmasi Pide Regeli Helva
Isparta Uziim Banak Firin Kabak Banak Gabune | Uziim Uziim Banak
Ekmegi Hosafi Kebabi Tatlist Hosafi Hosafi
Firin Kaymakli | Yahni Uziim Isparta Gabune Firin Kaymakl1 | Lavanta Gabune
Kebabi n Helvasi Hosafi Ekmegi Kebabi Un Dondurm
Helvasi asl
Banak Cakal Kaymakli | Banak Firin Uziim Yahni Gabune Yahni
Gabune Helvasi Un Kebabi Hosafi
Helvasi

Katilimcilarin Tablo 3’ te belirttigi iizere farkli isletmeler Isparta yoresel yemeklerine farkli cevaplar
vermektedir. Ilging olan Isparta ekmegi kendine has olmasma ragmen isletmelerce tercih edilmemektedir. Bazi
yemeklerin zamanla isimleri degiserek giiniimiize ulagmaktadir. Tabloda yer alan ydresel yemek isimleri
katilimcilarin yorede kullanim sekillerine gore yerlestirilmistir. Kabune yemegi hakkinda katilimcinin belirttigi

lizere:

“Bir aksam vakti gelin ve kaynana evde oturup dedikodu, sohbete dalinca saatin gectiginin farkinda degillermis.
Bir anda farkina vardiklarinda kaynana gelinine, “kalk yemek hazirla baban ile esin gelecek” demistir. O yillarda

evlerde her an hazirlikli olmak i¢in haslanmis et ve nohut tarzi besinler muhafaza edilmekteydi. Gelin, bu
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malzemelerle birlikte piring ve nohut kullanarak hizlica bir sofra hazirlamis, ev halki ise saskinlikla “G1 bu ne?”
demistir. Gelin, yemegi nasil hazirladigini anlatmis, yemegi yiyenler yemegi begendiklerini dile getirmislerdir. Bu

isim zamanla degiserek giiniimiizde “Kabune” adin1 almigtir” (Katilimer 4).

Katilimcilara gore, Isparta’da bu yemegin hikayesini tiim yore halki bu sekilde bilmektedir. Katilimcilarin
anlatimiyla yoresel yemegin hikayesi paylasiimaktadir. Baska bir katilimci Isparta ydresinin ge¢miste nasil

tanindig1 lizerine asagidaki sekilde ifade etmistir:

“Ispartalilara 6nceden Kabakei denilmektedir. Kabak yetistiriciliginde onde gelmekteyiz. Hazirladigimiz kabak

tathilarimiz1 Singapur’a ihracatini gerceklestirmekteyiz” (Katilimet 3).

Yorede yer alan bir cesit tatlinin gegmisine deginilmistir. Diiglin yemeklerinde daha c¢ok kullanildig:
diisiiniilmektedir. Yoresellikte yore halki 6ziine bagli kalarak geg¢miste hangi yemek yapiliyorsa suanda da
diigiinlerinde ve 6zel gilinlerinde yoresel yemek yapilmaktadir. Katilimcilarin ¢aligtig isletmelerde yoresel yemek
disinda yemekler bulunmaktadir. Orneklemde yer alan katilimei fiyatlandirma konusu ile ilgili olarak asagida yer

aldig1 sekilde diislincesini dile getirmistir:

“Isletmemize gelen miisterilerimizden genelde fiyata bakilmaksizin ydresel yemeklere ilgi fazla olmaktadir. Geng
nesil ise yoresel yemeklerimizin fiyatin1 pahali bulduklart i¢in ve yemeklerimizin ge¢misini bilmedikleri i¢in

tatmaktan ka¢inmaktadir” (Katilimei 6).

Katilimer 9 ise yoresel yemeklerin tercihinden ziyade, fast-food isletmelerinin tercih edilmesine ydénelik

diisiincesi asagida yer almaktadir:

“Baz1 isletmeler paket halinde yemeklerini sattiklar1 ve uygun fiyath olduklar igin sagliksiz da olsa o isletmelere

yonelim arttig1 goriilmektedir. Ornegin kofte + ayran + salata = 10TL gibi”.

Insanlarin zorunlu fizyolojik ihtiyact olan beslenme, yasamdan once baslayip oliime kadar yasami
etkilemektedir. Saglikli bir yasam icin kisinin ilk olarak yeterli, dengeli ve iyi bir tiiketim aliskanlig1 kazanmasi
gerekmektedir (Yiicel, 2012, s. 4). Belirtildigi gibi saglik tiim insanlik i¢in 6nem arz etmektedir. Zararli yeme-igme
aligkanliklarinin  hizli yayilarak, kabul edilmesinin 6nemli nedeni bu alandaki yeterli bilginin kitlelerce
bilinmemesidir. Gelisi giizel tiiketim, saghgi olumlu ya da olumsuz etkileyebilmektedir. Canlinin yasaminin
siirekliligi i¢in yiyecek ve igecekler dengeli ve yeterli olarak tiiketilmelidir. Yiyecek ve igeceklerin nasil

tiiketilecegi de onemlidir (Yardimci ve Ozgelik, 2006, s. 7).

Yoresel yemeklerin hazirligi konusunda, gecmisteki tariflere bagh kalarak giinlimiize ve gelecege tarifleri ve

lezzetlerini tasimak agisindan yorenin i¢inden ve disindan yetismis kisiler isletmelerde hizmet vermektedir.
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Tablo 4. Katilimcilarin Dogum Yeri Bilgileri

Katilimei 1 ISPARTA
Katilimer 2 ISPARTA
Katilimer 3 ISPARTA
Katilimer 4 BURDUR
Katilimer 5 BURDUR
Katilime1 6 ANTALYA
Katilimer 7 ISPARTA
Katilimer 8 ISPARTA
Katilime1 9 ISPARTA
Katilimer 10 ISPARTA

Tablo 4 incelendiginde, genellikle yore halkindan ascilarin O6rneklem olarak belirlenen yeme-igme
isletmelerinde ¢alistiklar1 goriilmektedir. Cevre iller ile benzerlikleri oldugu igin ¢evre illerden de ustalarin ¢alistigt
goriilmektedir. Yoresel yiyecek ve igecek hizmeti veren bir mutfagin; gecmis kiiltiirii, gelenekleri ve gorenekleri
olusturan onemli Ogelerden oldugu, yemeklerin hazirlanig bigimleri, sunumu bdlge insanini tanitabilecegi

diisiiniilmektedir (Sandikei, vd. 2015, s. 777).
Giiniimiizde ki Isparta yoresel yemeklerinin pisirilme ve sunum teknikleri nelerdir?

Gidalarin yapimiin gerceklestirilmesi ve pisirilmesi i¢in uygulanan yontemler yiyecek-igecegin kalitesini
etkileyebilmektedir. Yiyecek-igeceklerin ayarlanmasinda, iiriinlerin besin degerlerini, sindirimi kolaylastirmak ve
lezzetlerini arttirmak amaciyla bozulmasmna neden olabilecek olusumlart engelleyerek yararli hale
getirilebilmektedir (Kogak, 2012, s. 14). Arastirmamiza konu olan isletmelerde yoresel agirlikli oldugu igin farkl

sunum ve pisirme teknikleri goriilmemektedir.

Katilimei, galismakta oldugu isletmenin kebap iizerine Tiirkiye’de en eski restoran oldugunu asagida beyan

etmigtir.

“Tiirkiye 'de en eski kara firin kebap tizerine 100 yui askin yildir hizmet veren bir isletmeyiz. Kendine has pisirme
yontemleri ile (Bacasi olmayan firinda mese odununun atesinde) otantik kaplar ile yoresel yemeklerimizi

miisterilerimize yansitmaktayiz”. (Katilimei 7)
Yoresel yemek sunumunda fiyatlandirma politikaniz nedir?

Fiyat, yoneticilerin denetlemesini yapabilecegi degiskenlerdir. Isletmenin satislarini, karmi ve zararin etkiledigi
i¢in, ticretin yOnetici kararlarinda onemli etkisi bulunmaktadir (Yildirim, 2015, s. 12). Toplumda yer alan bir¢ok
cesitli i¢ ve dis faktorler {iriiniin fiyat politikasini etkiledigi diisiiniilmektedir (Garda, vd., 2017, s. 34). isletmelerin
fiyatlandirma kararin1 olustururken yiiriittiigii ¢esitli stratejiler bulunmaktadir. Bu yontemler fiyatlandirma
stratejilerine ulagsmak i¢in rehberlik gdrevini listlenmektedir. Genel ¢ergeve icinde maliyet gibi gesitli etkenler goz
Online alinarak fiyat politikasi belirlendikten sonra fiyat stratejisi uygulanir (Kazimov, 2004, s. 82). Katilimcilara
yonelttigimiz sorular kapsaminda en onemli etken ve isletmelerin hepsinin ortak amaci kar oldugundan dolay1

fiyatlandirma politikasinda maliyeti esas aldiklar1 belirtilmektedir.
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SONUC ve ONERILER

Gegmisten glinlimiize farkli uygarliklara ev sahipligi yapmis olan iilkemizin yemek kiiltiirii olduk¢a zengindir.
Bulundugu cografik konumu, farkli yasam tarzlar1 ve kiiltiirlerin sonucunda Tiirkiye’nin her iline ait ¢esitli
yemekler ortaya ¢ikmistir. Bu yemeklerin bircogunun kendine has hikayeleri vardir. Kiiltiirlerin bir sonraki
nesillere aktarilmasinda yiyecek ve igecekler biiyiik rol oynamaktadir. Dolayistyla yemek kiiltiiriinlin yasatilmasi
ve yeni nesillerin kendilerine has olan kiiltiirlerine hakim olmalar1 agisindan yoresel yemeklerin etkinligi dnem
tasimaktadir. Ilgili calismalar hakkinda yapilan literatiir taramalarinda, Isparta yoresel mutfagmimn énemi hakkinda
yeterli caligmalarin olmadigi saptanmistir. Dolayisiyla yapilmis olan bu g¢alismada, Isparta’nin yoresel mutfagi
aciklayici bir sekilde incelenmistir. Bu ¢calisma, yoresel mutfagin énemiyle Isparta mutfaginin ge¢misten giiniimiize
kadar olan gelisme siireci ile bolgedeki yerli/yabanci kisilerin Isparta yoresel yemekleri hakkindaki diisiinceleri ve
insanlar iizerindeki etkileri arastirilarak incelemistir. Calismada konunun yeterli degerlendirmesi i¢in Isparta’daki
siklikla tercih edilen yiyecek igecek isletmelerinin 6tesinde; yoresel yemekleriyle tanimirhik saglamis olan yiyecek
icecek isletmeleri arastirmaya dahil edilip veri toplanmistir. Bu yonde, katilimcilarla aktif bir iletisim i¢inde olmay1
gerektiren gozlem teknigi, ¢alismanin temel veri kaynaklarini ortaya ¢ikarmistir. Yapilmig olan bu nitel galigma,
yerel halk ve Isparta bolgesindeki turistlerin, Isparta yoresel mutfagiyla ilgili iliskilerini incelemistir. Bu kapsamda,
genel olarak Isparta yoresel yemekleri ve hikayeleri, yoresel yiyeceklerin nasil {iretildigi, bu yiyeceklerin tanitim ve
reklamlari, ne siklikla tiiketildigi ve insanlarm bu yiyecekler hakkindaki goriisleri degerlendirilmistir. Isparta
yoresinde gecmisten gelen lezzetlerin olmasina ragmen az sayida isletmede bu yiyecek ve igeceklerin hizmetinin
verildigi goriilmektedir. Glinlimiizde gegmis lezzet kiiltiiriiniin geng bireylere aktarimi tam anlamiyla
saglanamadig i¢in yoresel yemeklere ilginin az oldugu goriilmektedir. Yoresel yiyecek ve icecek hizmeti veren
isletmeler maliyet agisindan diger isletmelere gore fiyati pahali oldugu igin az tercih edilmektedir. Fast food
hizmeti veren igletmelerin ucuz fiyat ve sagliksiz beslenmelerinden dolay1 katilimeilar o tarz isletmelere olumlu
bakmamaktadir. Gerekli tesviklerin saglanarak yoresel yiyecek ve icecek hizmeti verecek isletmelerin
desteklenmesi konusuna dikkat ¢ekilmektedir. Insan yasami igin beslenme dnemli bir ihtiyagtir. Yeterli vitaminleri,
saglikli sekilde tiiketerek verimli bir yasam yasanabilir. Reklam ve tanitim konusunda isletme sahipleri bir biitce
ayirmadigin1 agizdan agiza pazarlamanin 6nemli oldugunu diisiindiiklerini belirtmiglerdir. Giinlimiiz teknoloji
cagindan her giin bir yenisi eklenen internet ortaminda caga ayak uydurarak isletmelerin daha karli ve genis
kitlelere hitap etme konusunda tanitim ve reklam faaliyetlerini ¢esitli sosyal medya ve sosyal ag araclari ile
desteklemeleri gerektigi vurgulanmistir. Yiyecek icecek sektdriinde yer alan personel, yoneticilere bu sonuglar

kapsaminda bir¢ok gorev diismektedir:

e Yoreye ait olan yeme-igme kiiltiiri gerekli tamitim ve reklam faaliyetleri kullanilarak genis kitlelere hitap
edilebilir,

e Gegmis yoresel lezzetler geng nesillere ¢esitli aktiviteler sayesinde aktarilarak 6zgilinliigii saglama caligmalari

desteklenmeli,

e Yorede yer alan yiyecek ve icecek sektorii calisanlart birlik ve beraberlik i¢inde bulunarak gerekli noktalarda

istisarelerde bulunmali,
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e Yakin veya uzak illerde yorenin gerekli yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin tanitiminin yapilmasi,

e Uretici gerekli tesvikler ile desteklenerek fiyatlandirma uygun ayarlanarak, halka hitap ederek genis kitlelerin

yoresel yeme-igme kiiltiirlinii tadim1 saglanabilir,
e Gerekli zaman dilimlerinde yoresel yemek yarigmalari, senlikler, festivaller diizenlenerek yorede ilgi ¢ekilebilir.
e Raflara kaldirilmis eski yoresel yemek tarifleri hakkinda tanitici film ¢ekilebilir.
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