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Anahtar Kelimeler Oz

Gastronomi Gastronomi faaliyetlerinin popiiler hale gelmesi, otel isletmeleri i¢inde gastronomi turizmi
o etkinliklerinin énemli bir rekabet avantaji unsuru haline doniismesine neden olmustur.

Gastronomi turizmi Otellerde gastronomi adi altinda etkinlikler diizenlenmekte ve bu kapsamda meniilerde

Otel isletmeleri degisiklikler gergeklestirilmektedir. Bu ¢alismanin amaci otel yoneticilerinin gastronomi

turizmi algilarin1 degerlendirmek ve gastronomi turizmi hakkinda diigiincelerinin tespit
etmeye calismaktir. Caligmanin gastronomi turizmi ile otel isletmeciligi iliskisini ortaya
koymasi bakimindan yazina katkilar saglayacag: diisiniilmektedir. Aragtirma kapsaminda
uluslararasi toplantilar, fuarlar, organizasyonlarin yani sira dogal, tarihi ve kiiltiirel
nedenlerle ziyaret edilen Ankara ilinde faaliyet gosteren bes yildizli yabanci bir zincir otel
isletmesinde, otel yoneticilerinin gastronomi turizmiyle ile ilgili goriisleri alinmistir. Nitel
aragtirma modelinin kullanildig1 ¢aligmada veriler goriisme teknigi ile toplanmuistir.
Arastirmada otel yoneticilerinin gastronomi turizminin otel igletmeleri ig¢in pazarlamada
rekabet araci oldugu, otel departmanlarinin esgiidiimii sayesinde gastronomide basarili
olunacagi ve meniilerinde yoresel {irlinlere yer vermenin 6nemli oldugu sonuglarina
ulagilmigtir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda gastronomi turizmi konusunda otel
isletmelerine 6neriler sunulmustur.

Keywords Abstract

The popularization of gastronomic activities has led to gastronomic tourism activities in
Gastronomy hotel establishments becoming an important competitive advantage. There are events
Gastronomy tourism organized under the name of gastronomy in the hotels and changes are made in the menus.
The aim of this study is to evaluate hotel managers' gastronomic tourism perceptions and
try to determine their thoughts about gastronomic tourism. It is thought that the work will
contribute to the literatiire in terms of establishing the relationship between gastronomy
tourism and hotel management. Within the scope of the research, opinions of hotel
managers about gastronomic tourism have been taken in the operation of a five star
foreign chain hotel operating in Ankara province, which is visited with international
meetings, fairs, organizations as well as natural, historical and cultural reasons. In the
study in which the qualitative research model was used, the data were collected by
interview techniques. In the study, it was concluded that hotel managers are the
competition tool for gastronomic tourism in the marketing of hotels, and that coordination
of the hotel departments is important for gastronomic success and local products in menus.
In the direction of the results obtained, suggestions were given to hotel management about
gastronomy tourism.

Hotel management
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GIRIS
Rekabet kosullari, diinya turizm pazarinda her gecen giin artmaktadir. Tiirkiye’de ise kitle turizminin haricinde
kalan ozel ilgi turizm tiirlerinin gelistirilmesi, rekabetin yogun oldugu otel isletmelerine 6nemli avantajlar
saglayacaktir. Tirkiye, kiiltiiri, cografi konumu ve zengin tarihinden dolay1 gastronomi turizminde bir¢ok avantaja
sahiptir. Gastronomi faaliyetlerini ¢ekicilik unsuru haline getiren otel isletmeleri hem turist ¢ekmek hem de
rekabette fark yaratmak i¢in gastronomiden faydalanmaktadir. Bu sayede gastronomi, destinasyonlara, yorelere ya

da yiyecek icecek isletmelerine 6zgii olma 6zelliginden dolayi fark yaratici bir pazarlama unsuru olarak giliniimiizde

oldukca 6nemli bir konuma gelmistir.

Son yillarda mutfak, bir b6lgenin kiiltiiriinde ve yasam tarzinda vazgegilmez olarak bilinen bir unsurdur. Ayrica
mutfak, turizmdeki yeni egilimlerle beraber tiim geleneksel degerleri de icerir bunlar; kiiltiir ve gelenege saygi,
saglikli bir yasam tarzi, dzgilinlik ve stirdiiriilebilirlik olarak gdsterilmektedir. Gastronomi, turizm sektoriiniin
gelismesinde ve c¢esitlenmesinde etkin rol oynamaktadir. Ayrica gastronomi turizmi yerel halkin ekonomisinin
kalkinmasinda tesvik edici olmakla beraber iireticiler, tedarikgiler, sefler, pazarlar gibi farkli mesleki sektorlere
yeni is alanlar1 getiren firsattir (Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014, s. 14). TUIK (2011) tarafindan yapilan
arastirma da turistlerin toplam harcamalarinin 1/3’tinii yiyecek ve igecege harcadifini bu oran sayesinde
gastronominin turizm sektoriinde ¢ok 6nemli oldugu goriilmektedir Turistlerin gastronomi turizmine ilgisinin

artmasi, yiyecek igecek i¢in yapilan harcama miktarimi da arttirmaktadir.

Gastronomi faaliyetleri hem turist ¢ekmek hem de rekabette fark yaratmak icin otel isletmeleri tarafindan
kullanilmaktadir. Ayn1 lokasyonda bulunan otel isletmeleri benzer meniilerdeki iiriinleri birbirlerine yakin fiyattan
sunsalar bile rekabetin bir sonucu olarak hizmet kalitesinin diizeyi farklilik gdstermektedir. Ayrica gastronomi
faaliyetleri otellere olumlu bir imaj kazandirir ve misteri sadakatinin olusmasinda etkin rol oynamaktadir.
Gastronomi turizmi gelir diizeyi yiiksek tiiketicileri kendine ¢ektigi i¢in ekonominin gelismesinde de etkili bir
aractir (Cevik ve Sagilik, 2011, s. 504). Rekabetin fazla oldugu turizm sektoriinde, miisterinin isteklerine 6nem
veren yiyecek igecek isletmeleri artan taleplerden ve miisterilerin hem geleneksel hem de yenilik¢i mutfak
kiiltiirlerini merak etmesinden dolay1r meniilerinde yoresel ve uluslararas: iirlinlere yer vermeye baslamiglardir.

Ayrica yiyecek igecek isletmeleri degisen talepler dogrultusunda meniilerinde yeniliklerde yapmaktadirlar.

Gastronomi turizminin ortaya ¢ikma sebebi, kisilerin 6zel bir yemegi tatmak ya da yemegin {iretim evrelerini
yerinde gorebilmek i¢in farkli destinasyonlar1 ziyaret etme istegidir (Yiincii, 2010, s. 29). Yerel {iriinlerin tadina
bakmak ya da gastronomi faaliyetlerinde bulunmak isteyen turistlerin seyahatlerini Onceden planlamalari
gerekmektedir (Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014, s. 12). Ayrica gastronomi turizmi turistlerin sadece
planladig1 restoranlara giderek o restorana 6zgii yiyecek igecekleri tatmasindan ziyade turistlerin ziyaret ettigi
bdlgenin mutfak kiiltlirlinii ve tarihini tamitan faaliyetlere de katilmasi gerekmektedir. Bu faaliyetler turistlerin
kaldig1 otel, pansiyon gibi yerlerden, aligveris yaptigi market, magaza, pazar gibi yerlere kadar cesitli is
imkanlarinin ortaya ¢ikmasimi saglamaktadir. Bu sayede gastronomi turizmi faaliyetleri sektére dogrudan veya
dolayli olarak istihdam ve ekonomik agidan girdi yaratmaktadir (Sahin, 2015, s. 52). Yapilan calismalarda
belirtildigi gibi gastronomi turizmi tek bir kaynaktan beslenmemektedir. Turistin bir bolgeyi ziyareti esnasinda

bolgenin yiyecek ve icecegini deneyimlerken ayrica bdolgenin tarihi, cografi, kiiltiirel zenginliginden de
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faydalanmas1 kacimilmazdir. Uner ve Sahin (2016, s.78) bu zenginliklerin bir¢ok agidan aymi dzellikleri gdsteren

destinasyonlarin {iriin farklilagtirma konusunda 6n plana ¢ikarabileceklerini belirtmislerdir.

Yapilan literatiir taramas1 sonucunda gastronomi turizmi konusundaki c¢aligmalarin destinasyon baglaminda
yogunlastigi goriilmektedir. Otel isletmelerinde gastronomi turizmi hakkinda yapilan ¢aligmalar sinirl diizeydedir.
Bu calismanin amac1 otel yoneticilerinin gastronomi turizmi algilarinin degerlendirilmesi ve gastronomi hakkindaki
diisiincelerinin tespit edilmeye calisilmasidir. Bu baglamda otellerde gastronomi uygulamalart konusunda fikir
edinebilmek ve bu dogrultuda gastronomi turizmi konusunda farkli departmanlarda caligan yoneticilerinin
diisiinceleri hakkinda degerlendirme yapmak miimkiin olabilecektir. Calismanin gastronomi turizmi ile otel
isletmeciligi iligkisini ortaya koymasimin yani sira farkli departmanlar da calisan otel yoneticilerinin bakis agisini

tespit edilmesi bakimindan yazina katkilar saglayacag: diisiiniilmektedir.
LITERATUR TARAMASI

Gastronomi, yemekte kullanilan malzemeleri, yiyeceklerin muhafaza edilmesi, yiyecek ve i¢ecegin hazirlama,
pisirme yontemleri ve sunumunun yani sira hoslanilan ya da hoslanilmayan lezzetleri, mutfak gelenek ve
gorenekleri, yiyecek ve icecekle ilgili inanclar iceren bir kavramdir (Hegarty ve O’Mahony, 2001, s. 5). Durlu
Ozkaya ve Can (2012, s. 30) ise gastronomiyi, tiiketilebilen yiyecek ve igecekler ile kiiltiir arasindaki iliskiyi ve bu
iligkiyle mutfak sanatini arastiran bir disiplin olarak ele almaktadir. Bu tanimlar ¢ercevesinde Sengiil ve Tiirkay
(2016, s. 89) gastronomiyi; “Mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan yiyecek ve iceceklerin, yapiliglarini, gorselliklerini,
lezzetlerini, sofra diizenlerini ve bunlar arasindaki iliskiyi irdeleyen, lezzetli yemek ve hos igecekleri arastiran ve

bu aktiviteye katilanlarca sanatsal bir faaliyet olarak adlandirilan bir disiplin” olarak tanimlamaktadir.

Gastronomi turizmi ise, gidilen bdlgeye 6zgii yiyecek ve igecekleri tatmak, deneyimlemek ve o bolgenin
kiiltiiriinii yagamaktir (Karim ve Chi, 2010, s. 532). Bir baska ifadeyle gastronomi turizmi, turistlerin 6zellikle bir
destinasyon merkezinin yemek kiiltiiriinii tanimak igin, yiyecek-igecek tiretim bigimlerini, gastronomi festivallerini
ve yoresel bolgeleri ziyaret etmesidir (Hall, Mitchell ve Sharples, 2003, s. 60). Ayrica gastronomi turizmi, kiiltiir
turizmi igerisinde gergeklestirilen 6zel ilgi turizm ¢esidi olarak da ifade edilmektedir (Bekar ve Kiling, 2014, s. 19).
Gastronomi turizmi bireyin en temel gereksinimi olmakla beraber seyahat deneyiminin ayrilmaz bir pargasidir.
Turistin bolgeyi ziyaret etmesindeki amag¢ farkli olsa bile yiyecek igecek fizyolojik ihtiyacgtir ve bu ihtiyag
gastronomi sayesinde giderilir. Ustelik gastronomi turizmi, mevsim sartlaria bagli olmadan ve turistlerin tercihine
gore istenilen zaman diliminde gerceklestirilir (Kesici, 2012, s. 35). Tanimlardan da anlasilacag iizere gastronomi
turizmi kisinin bir yiyecegin ya da igecegin iiretim siirecini, sunumunu, kiiltiirel 6gelerini ve en dnemlisi lezzetini
merak edip kesfetmek icin yola ¢iktig1 6zel ilgi turizm gesididir. Ayrica gastronomi turizminin mevsimsel 6zellik

gostermemesi ve yilin 12 ay1 boyunca yapilabilmesi olduk¢a 6nemli bir avantaj durumundadir.

Gastronomi turizmi i¢in destinasyonlar da dogal, kiiltiirel ve tarihi ¢ekiciliklerin olmasi sart degildir zaten en
onemli ve tek c¢ekicilik unsuru gastronominin kendisidir. Ayrica gastronomi turizmine katilmak isteyenler i¢in
zaman kisitlamasi s6z konusu degildir, turistler i¢in bazen bir hafta sonu bile yeterli olabilmektedir. Artan talepler

sayesinde gastronomi turlar1 ve festivalleri bir¢ok iilkede yaygin olarak ger¢eklestirilmektedir. Gastronomi turizmi,
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seyahatlerde yiyecek ve igecege olan ilgiyi arttirmis ve turizmin i¢inde daha fazla 6ne ¢ikmaya baslamistir (Kivela

ve Crotts, 2009, s. 162).

Turizm ve gastronomi arasinda uzun siiredir var olan yakin bir iligki s6z konusudur (Correia, Moital, Costa ve
Peres, 2008, s. 164). Gastronomi turizmi literatiirde yeni bir turizm tiirii olarak ortaya konulsa da aslinda ¢ok uzun
zamandir gastronomi turizmi uluslararasi turizm pazarinda destinasyon pazarlayan seyahat isletmeleri tarafindan,
bir turizm iirtinii olarak sunulmaktadir (Chaney ve Ryan, 2012, s. 310). Giin gegtikce popiiler olan gastronomi, otel
isletmelerinde rekabet avantaj1 saglamaktadir. Gelisen yiyecek icecek sektoriinde insanlar farkli lezzetler, sunumlar
ve aktiviteler aramaktadir. Otel igletmeleri de olusan bu talebe cevap verebilecek hizmetler sunmaya ¢alismaktadir
(Met, 2005, s. 112). Ayrica gastronomi turizminin yilin her doneminde gerceklestirilebilme imkéani olmasi hem
destinasyona 06zgili bir pazar yaratir hem de destinasyonlar i¢in rekabet iistiinliigii saglamada etkili bir aractir
(Kivela ve Crotts, 2005, s. 41). Gastronomi, bdlgenin tarihi ve dogal zenginliklerinin ayni1 olmasi durumunda, tiriin
farklilastirma araci olarak kullanilmaktadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015, s. 64). Gastronominin popiiler hale
gelmesiyle beraber gastronomi ve turizm iligkisine odaklanan ¢alismalar artmaya baslamistir. Gastronomi ve turizm
konusunda gergeklestirilen ¢alismalardan olusan literatiir incelendiginde gastronomi turizminin bdlge turizmine,
bolge ekonomisine katkilar1 destinasyonlara olumlu ve olumsuz etkileri gibi ¢aligmalarin iizerinde duruldugu

goriilmektedir.

Sarusik ve Ozbay (2015, s. 267-273) calismalarinda, gastronomi turizmine iliskin literatiir taramas1 yapmuslar
ve son on yilda bu alana gosterilen ilginin popiiler hale gelmesiyle beraber arastirma sayisinin da arttigini tespit
etmiglerdir. Ayrica gastronomi turizminin tanimi ve kapsaminin bir¢ok arastirmaci tarafindan tartigildigini
belirtmislerdir. Farkli bolgelerin gastronomi turizmi bakimindan karsilastirilmasi ve gastronomi ile kiiltiir turizmi
arasindaki iligkinin incelenmesi diger konular arasindadir. Yapilan arastirmalar, gastronominin faaliyetlerinin

ozellikle kirsal alanlarda pazarlama a¢isindan kullanildigini géstermektedir.

Lopez-Guzman, Hernandez-Mogollon ve Di-Clemente’nin (2014) Ispanya’da gerceklestirdigi calismada,
yabanci turistlerin Ispanya’y1 ziyaret etmesinin dnemli seyahat motivasyonlar1 arasinda, ikinci sirada gastronomi

yer almaktadir.

Alkan Ozkok (2017, s. 190) mutfak seflerinin gastronomi ile ilgili goriislerini belirttigi calismasinda seflerin
gastronomiyi bir pazarlama unsuru olarak gordiikleri tarihi ve kiiltiirel mirasa sahip ¢ikarak yemeklerin tariflerinde
orijinallige sadik kalmanin yemeklerin bilinirliligini ve siirdiiriilebilirligini arttiracagini vurguladiklar1 sonucuna

ulasmustir.

Tiirkiye Yiyecek Icecek Yoneticileri Dernegi’nin (2007) bes yildizhi otellerde gerceklestirdigi yiyecek igecek
titkketim miktarlarinin analiz sonuglarina gore bir otelde giinliik kisi basi igecek tiiketimi 3,2 litre (alkollii-alkolsiiz
tiim icecekler), yiyecek tiiketimi ise 5,1 kg (briit olarak mutfaklara giren tiim yiyecekler) olarak tespit edilmistir. Bu
tiiketimlerin parasal karsiligi ise, icecekler de: € 3,2 yiyecekler de € 5,2°dur. Toplamda € 8,4 olan bu sonuca
tesislerde caliganlarin giinliik tiiketimi de (kisi bast € 1 olarak) eklendiginde gastronominin ekonomik olarak
olduk¢a kazanghi bir alan oldugu goriilmektedir. Turistler yola ¢iktigi andan itibaren yeme-igme igin para

harcamaktadir. Bu harcamalar turistlerin konakladiklar1 otellerin yani sira otel diginda ¢esitli yerel yemeklerin
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sunuldugu restoranlar1 da olusturmaktadir. Ornegin: Jamaika’da turistler restoranlarda yerel halkin bes kat1 kadar
harcama yapmaktadir (Hall ve Sharples, 2003, s. 4). Otel disinda yemek yemek turistleri daha fazla harcamaya
yoneltir dolayisiyla turizm ekonomisin de gelirlerin artmasina olanak saglamaktadir (Oney, Bahce, Yiiksek ve

Cigek, 2013, s. 174).

Henderson (2009), ziyaret¢ilerin toplam harcamalarinin % 25’ini yiyecek ve icecege harcadigini ve seyahat
edecekleri yerlerin se¢iminde gastronominin gii¢lii bir etkisi oldugunu belirtmistir. Enright ve Newton’un (2005)
caligmasinda ise ziyaret¢ilerin seyahatleri sirasinda yiyecek ve igeceklere 6nem verdigi ve harcamalarinin 6nemli

bir boliimiinii yiyecek ve iceceklere harcadiklar1 goriilmektedir.
YONTEM

Arastirmada nitel arastirma yaklagimindan yararlanilmistir. Nitel arastirma; gozlem, goriisme ve dokiiman
analizi gibi yontemlerin kullanildigi, olaylarin dogal ortamda gerceke¢i ve biitiinciil bir sekilde anlagilmasina
yonelik bir arastirma yontemidir (Yildirim ve Simsek, 2008, s. 39). Boylece otel yoneticilerinin goriislerinin
derinlemesine incelenebilecegi ve gastronomi turizmi algilarinin degerlendirilmesine iliskin ayrintili verilere
ulasilabilecegi diistiniilmektedir. Bu baglamda otellerde gastronomi uygulamalar1 konusunda fikir edinebilmek ve
bu dogrultuda gastronomi turizmi konusunda farkli departmanlarda calisan yoneticilerin diislinceleri hakkinda

degerlendirme yapmak miimkiin olabilecektir.
Orneklem

Caligmada nitel arastirmada tercih edilen 6rneklem yontemlerinden olan Yildirim ve Simsek’e (2016, s. 118)
“goreli olarak kiigiik bir 6rnek olusturmak ve bu érneklemde ¢alisan probleme taraf olabilecek bireylerin ¢esitliligi
maksimum derecede yansitmak” olan maksimum cesitlilik Orneklem yontemi ve ‘“temel anlayisi dnceden

belirlenmig bir dizi él¢iitii karsilayan durumlarin ¢alisilmasi” 6lgiit 6rnekleme yontemleri tercih edilmistir.

Amagli 6rnekleme yontemlerinden maksimumum ¢esitlilik ve 6l¢iit 6rnekleme yonteminin bir arada kullanildigi
caligmanin evrenini Ankara il merkezinde bulunan bes yildizli bir otel olusturmaktadir. Calisma alan1 olarak tercih
edilen Ankara Tiirkiye’nin bagkentidir, uluslararasi toplantilar, fuarlar, organizasyonlarin yani sira dogal, tarihi ve
kiiltiirel nedenlerle ziyaret edilen bir destinasyondur. Arastirma orneklemini olusturan Ankara ilinde faaliyet
gosteren bes yildizli yabanci bir zincir otel isletmesinde faaliyet gdsteren ve bu konuda caligmaya katki
saglayacagm diisiiniilen bireyler olusturmaktadir. Olgiit 6rnekleme yontemine gore orneklemde yer alacak
bireylerin belirlenmesinde otel yoneticisi ya da departman yoneticisi olarak calisiyor olmasi 6zelligi aranmustir.
Otel isletmelerinde yonetici pozisyonunda bulunan bireylerle mutfak seflerinin gastronomi turizminin
uygulanmasinda karar verici konumda bulunan bireyler oldugu diisiiniildiigiinde, belirlenen 6l¢iitlerin arastirmanin

sorulaninin cevaplanmasinda temel kabuller oldugu s6ylenebilir.
Veri Toplama Araci

Nitel arastirmalarda yaygin olarak kullanilan goriisme teknigi katilimcilarin goriis ve deneyimlerini ortaya
¢ikarmada oldukea etkilidir (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 136). Veri elde edilmesi i¢in goriisme tekniginin tercih

edildigi arastirmada verilerin toplanmasi i¢in yar1 yapilandirilmis miilakat formu kullanilmigtir.
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Yar1 yapilandirilmis miilakat formunda katilimcilara sorulan sorular, ilgili literatiirden yararlanilarak
hazirlanmigtir. Hazirlanan taslak goriisme formu, yapisal gecerliliginin saglanabilmesi i¢in gastronomi ve turizm
konularinda g¢aligmalar1 olan {i¢ uzman akademisyenin goriigiine sunularak yapilan elestiriler de dikkate alinarak
Olcek oOrneklem iizerinde uygulanmistir. 22-25 Aralik 2017°de yaklagik olarak 30-40 dakika siiren miilakat

goriismeleri, ses kayit cihazi ile kayit altina alinarak raporlanmustir.
Verilerin Analizi

Bu arastirmanin tasarlanmasinda betimsel analiz kullanilmigtir. Bu yaklasimin amaci goriisme ve gozlem
sonucunda ortaya ¢ikan verileri diizenlemek ve yorum yaparak okuyucuya aktarmaktir. Onceden belirlenmis
temalara gore veriler siniflandirilir, 6zetlenir ve yorumlanir. Betimsel analiz dort agamadan olusmaktadir. Bunlar;
betimsel analiz icin bir gerceve olusturma, tematik cergeveye gore verilerin iglenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve
bulgularin yorumlanmasi seklinde gerceklestirilir (Yildirim ve Simsek, 2016, s. 239-240). Bu dogrultuda ilk olarak
katilimecilar hakkinda tanimlayici bilgilere deginilmistir. Daha sonra veri analizi i¢in arastirmaci tarafindan 6n
okumasi gerceklestirilen raporlarin kategorileri ¢ikartilarak kod ve temalar olusturulmustur. Verilerin analizinde
temalar ve kodlarin olusturuldugu tablolarda her kodla ilgili goriismeciler arasinda 6ne ¢iktig1 diisiiniilen bir

goriismecinin gorilisiine yer verilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde, Ankara ilinde faaliyet gdsteren bes yildizli yabanci bir zincir otel isletmesinde ¢alisan otel
yoneticilerinin gastronomi turizmine yonelik diisiincelerinin belirlenebilmesi i¢in gergeklestirilen arastirmanin

bulgularina yer verilmistir.

Tablo 1: Katilimcilara Ait Tanimlayici Bilgiler

Kodlama [Cinsiyet 'Yas Sgﬁzfde lemetCahstlgl Departman Egitim Durum

M1 Erkek 35 20 Spa Midiirti Lisans\ Spor Bilimleri

M2 Erkek 34 12 Satin Alma Miidird IS i,
Isletmeciligi Bolimii

M3 Erkek 31 16 Mutfak Sefi Diiz lise

M4 Kadin 47 30 Kat Hizmetleri Miidiirii Lisans\ Turizm Isletmecilii ve
Otelcilik bolimii

M5 Erkek 37 17 Teknik Servis Miidiirii Meslek lisesi

M6 Erkek 40 27 Yiyecek Icecek Miidiirii Diiz lise

Tablo 1. incelendiginde arastirmaya katilanlarin yas araliklarinin 31-40 arasinda degistigi, katilimcilardan yalniz
birinin 40 yas tizerinde oldugu ve katilimcilarin tamaminin sektdrde hizmet siiresinin 10 yil iizeri oldugu
goriilmektedir. Katilimecilarin biiyiik ¢ogunlugunun erkek oldugu, egitim seviyelerinin lise ve lisans diizeyinde

oldugu da arastirmada elde edilen bulgular igerisinde yer almaktadir.
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Tablo 2: Otel Yoneticilerinin Gastronomi Turizmi Hakkinda Goriiglerinin Degerlendirilmesi

Soru Tema Kod Alinti

M2:  “Ozellikle biz otelciler olarak gelen yabanci
misafirlerimize kendi iilkemizdeki iiriin cesitlerini onlarin
damak tatlaria hitap edecek sekilde hazirlayyp sunumla
Cekicilik Unsuru | misafirin dikkatini ¢ekerek satisimizi arttirmayt bu yolla da
onlart bilgilendirmeyi amag¢lyoruz. Yemegi de misafir
memnuniyetini nasi  saglayabiliriz  diisiincesiyle ifade
ediyoruz”’.

M6: “Ben gastronomiye turizm olarak bakmiyorum aslhnda
gastronomi turizmi tamamliyor. Gastronomi her kisiye gére

Gastronomi turizmi sizin
i¢in ne ifade ediyor?

Misafir degisik sekilde insanlart memnun etme seklidir. Gastronomi

Memnuniyeti hep yeniliklere agik, her zaman yenilik yapmaniz degisik
yorelere yonelmeniz farkly sunumlar ve lezzetler bulmaniz
lazim.”

M1: “Insanlar konaklama igin geldikleri zaman yiyecek
icecek ihtiyaglarimi gidermeleri gerekiyor. Bizim gibi
uluslararast standartlardaki otellerde gastronomi nerdeyse

Yiiksek Kalite birinci planda yer aliyor. Misafir memnuniyeti odakl
Gastronomi  ve turizm | Gastronomi calistigimiz i¢in gastronomiyle ilgili yiiksek kalitede iiriinler
arasindaki iligki sizce sunabilmeniz ~ gerekir.  Cilinkii  gastronomi  misafirin
nasildir? ihtiyaglarindan biridir.”

M5: “Turizm esittir gastronomi. Yiyecek, i¢ecek, temizlik,
konfor, personel dnemlidir. Zaten as¢ilarda on planda
Vitrin oldugu i¢in gastronomi ve F&B kismu otelin goriiniirliiliigii
agisindan en biiyiik etkendir. Ciinkii misafire direk aktaran
onlar oluyor.”

Tablo 2’ye gore; katilimcilar gastronomiyi, turizmde kullanilacak ara¢ olarak gormektedir. Katilimcilarin
cogunlugu gastronominin ¢ekicilik unsuru oldugunu ve misafir memnuniyeti i¢in en biiyiik etken oldugunu
savunmuglardir. Katilimeilar gastronomi ve turizm arasindaki iligkinin 6nemli oldugunu bununla beraber kalitenin
de etkili oldugunu vurgulamislardir. Katilimcilarin iki soru i¢in verdigi cevaplar incelendiginde “yiyecek-yemek”

ifadesinin 12 kez tekrarlandig1 tespit edilmistir.

Tablo 3: Gastronominin Otellerdeki Islevine Dair Goriisler

Soru Tema Kod Alinti

M5:  “Degildir. Yemeginiz ¢ok giizel olabilir ama
personel giiler yiizlii degilse yemegin bir anlami olmaz,
Departmanlar vemekleriniz ¢ok lezzetlidir ama biifedeki cihaz
Arasindaki calismiyorsa et soguk gidiyorsa bununda bir anlami
Esgiidiim yok veya odalarmmiz pis, dagmiksa, satin alma
Size gore gastronomi bir malzemeyi zamaninda almiyorsa onunda bir anlami
otel isletmesinc? tek Cekicililik yok. Biitiin bunlar iliski i¢indedir.”

baslng zyaretgl M1: “Bunda samrim bulundugu konumdan ziyade
gekebilecek kadar giiclii marka bilinirliligi ¢ekici olan seylerdir ama tek basina
bir unsur mudur? Marka Bilinirliligi yeterli olacak bir dlciit olmadigini diistiniiyorum ciinkii
hepsi birbiriyle baglantilidwr.”

M3:  “Gastronomi iizerine siirekli degisik, c¢esitli
promosyonlar yapiyoruz balik, et iizerine yurtdisindan
gelen meniiler var. Saglhkli yasam meniilerimiz 3 ayda
Menii Yonetimi bir yaptigimiz promosyonlar var. Ankara igin yeterli.
Normal sartlarda yeterli degil ama misafir portféyiine
bakmak lazim. Nerede, hangi kitle ve neye hitap
ediyoruz bunlara kafa yorarsak bence yeterli degil.”

Gastronomi
uygulamalari
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M4: “Bu otel uluslararasi zincir otel markas: oldugu

Isletmenizde gastro igin  yoresel iirtinler mevcuttur. Farkli bélgeye
turistlere yonelik gittigimizde oranmn yemekleri damak tadimiza uymuyor
uygulamalar mevcut olabilir, dolayisiyla  bunu  farkli  konseptlerde
mu? Varsa sizce yeterli Misafir Profili sunabiliriz. Hem onlarin damak zevkine hitap edecek
diizeyde mi? tarzda sunmamizda fayda vardwr. Normalde 5 yildizli

otellere gelen turist geldigi iilkenin ozelliklerine gére
hareket ediliyor. Eger sizin oteliniz tamamiyla yerli
turiste hitap ediyorsa gelen kisilere gore hazirlaniyor.”

Tablo 3 incelendiginde arastirma bulgularinda elde edilen temalarm “cekicilik” ve “gastronomi uygulamalar1”
oldugu goriilmektedir. Bu temalar altinda katilimcilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda dort kod ortaya
cikartilmigtir. Bunlar; “departmanlar arasindaki esgiidiim”, “marka bilinirliligi”, “menii yonetimi” ve “misafir
profili” kodlaridir. Elde edilen bulgular incelendiginde katilimcilardan yalnizca biri gastronominin bir otel
isletmesine tek basina ziyaretgi ¢ekebilecek kadar giiglii unsur oldugunu diistiniirken diger katilimcilar oteldeki
departmanlarin arasindaki esgiidiimiin saglanmasi gerektigi, gastronominin tek basina giiglii bir unsur olmadigini
belirtmislerdir. Katilimcilarin biri hari¢ digerleri meniilerinde gastronomi uygulamalarinin mevcut oldugunu,

meniilerinde yoresel ve diinya mutfaklarindan yemeklerin mevcut oldugunu belirtmislerdir.

Tablo 4: Yoresel Yemek ve Gastronomi Unsurlartyla lgili Bulgular

Soru Tema Kod Alinti
M1: “Bence kesinlikle yer almali ciinkii cesitlilik
agisindan diistindiigiimiiz zaman insanlar farkl seyleri
Tiirkiye’ nin yoresel R gormek istiyorlar yani bir Karadeniz yemegi de olmall
- Kiiltiirel <
yemeklerinin otel kahvaltida ya da ana yemekte Dogu Anadolu
: . Farkhhiklar g S
igletmelerinin kiiltiiriinden de yemekler olmali burada kiiltiirel
et Yansitmak ° ; ..
meniilerinde yer almasina farkhihigimizi  yansitmis oluyorsunuz. Isletme icinde,
iligkin goriisleriniz insanlar icinde giizel oluyor. Insanlar farklh seyler
nelerdir? Yabanci istiyorlar.”
turistlerin  bu  konuda M4: “Meniilerimizde yoresel iirtinler var manti gibi.
isletmenize talepleri Kisilere bunu tavsiye ederek, sunlarda var diyerek
oluyor mu? Konuk garson bunu sunarken tavsiye ediyor tercih miisteriye
Tercihleri bwrakilyor. Bu ilgi alamina giriyor bazi misafirler direk
bize tavsiye edeceginiz yoresel iiriinler var mi diye
sorabiliyorlar..”
M1: “Pazarlanabilir ama burada markann bilinirliligi,
mekdanin nerde oldugu ¢ok onemli.  Ashinda otel
restoranlart bu anlamda ¢ok is yapan yerler degil
. gitgide geriliyorlar ¢iinkii artik giiniimiizde her yer
Yoresel , 2. =
. restoran. Her yerde her seyi bulabiliyorsunuz. Onceden
Gastronomi unsurlarmm | Mutfak Arz ve Talep . o
.. . ST . otelde yemek yemek ¢ok likstii ama suan degil.
(yoresel  yiyecek  ve degisiklikleri . .. -
) y Uluslararast otelleri kullananlar zaten st diizey
icecekler  gibi)  otel ; S .
. .. insanlar, is insanlart bunu otel i¢erisinde kullaniyorlar.
isletmelerinin . .
Genelde toplanti gruplar: gelirse otellerin restoranlari
pazarlanmasina  katkist e .
L dolu oluyor yoksa en iyi otellerde bile ¢ok dolu
olabilecegini diisiiniiyor / Y
musunuz? Bu konuda OURUYor.
P M6: “Yoresellikten ziyade kalite onemlidir. Mesela
otelinizin mevcut durumu . L
nasil toplanti gruplart var 100- 150 kisi en biiyiik kozunuzun
dos .. servis ve yiyecek kalitesi olmast gerekir. Orda
egerlendiriyorsunuz? . wo - ;
Kalite ve kurabiyeler, kekler sunumlar, ogle yemekleri onemli
Cesitlilik oluyor. Bizim i¢in gastronomi ¢ok onemli bizim
$ mentimiiz 23-24 sayfadir. Yemek ¢esitlerimiz 100 cegsittir
her 3 ayda saglikl, diyet meniimiiz degigir.”
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Tablo 4 incelendiginde arastirma bulgularinda dordiincii elde edilen temanin “yoresel mutfak” oldugu

goriilmektedir. Bu tema altinda katilimeilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda dort kod ortaya g¢ikartilmustir.

Bunlar; “kiiltiirel farkliliklar1 yansitmak”, “konuk tercihler

9 (13

T,

arz ve talep degisikligi” ve “kalite ve cesitlilik”

kodlaridir. Elde edilen bulgular incelendiginde katilimcilarin ¢ogunlugu meniilerinde ydresel {iriiniin yer aldigini

belirtmislerdir. Misafirlerin bu konuda talebinin olmadigini sadece ilgi duyan misafirlerin tercih sebebi oldugu

katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu tarafindan vurgulanmistir. Katilimcilar gastronominin pazarlamada 6nemli rol

oynadigini belirtmislerdir. Mevcut durumdaki otellerde katilime1r misafir profiline gére bunu sekillendirdiklerini

belirtmislerdir.

Tablo 5: Gastronomi Turizmi Etkinlikleri ve Tamitimiyla {lgili Bulgular

diisiiniiyor musunuz?

Soru Tema Kod Alinti
M1: “Kesinlikle yaratir gastronomi de iyi olursan
farkin olmus oluyor. Mesela No 4 otel Ankara’da
Fark Yaratmak restoranmiyla fark yaratiyor. Bununla beraber otelin on
plana ¢ikmasim sagliyor. Kalite, kazang anlaminda fark
Gastronomi  turizminin yaratr. -

L M6: “Sabah konaklamali kalyyorsaniz kahvaltiya
rakipleriniz ile aranizda . Lo g .
rekabet avantajl bq'karszmz biz .ka'}'tv'c'zltl kalitesinden é6diin vermiyoruz.
yaratacagmi  diisiindiyor Bufe.de 125 gglt tiriin var. Yaklasik 17 §e§lt peynir var
RN _ maliyete degil kaliteye bakiyoruz temiz ve tazeligine

Tekrar  Tercih | énem veriyoruz. Toplanti grubumuzun yiizde %80°i geri
Etme gelen misafirler ¢iinkii  kahve molasinda sunulan
tiriinlerin kalitesini biliyorlar. Uzun vadede yatirim igin
onemli evet maliyetiniz artiyor ama uzun zaman
yatirimlar  boyle  oluyor ¢iinkii  diisiik  sezonda
rakipleriniz is yapamazken siz bunu yapiyorsunuz.”
M2: “Bizim otelimizde uluslararasi mutfaklara ait
triinler var kendi dondurmamiz gibi, farkli diinya
Merak mutfaklarini yerli turistler de deniyor sorduklarinda
Gastronomi  turizminin Uyandirma Isvigre'ye ait ozel bir sey diyoruz o zaman da kisi
otelinizin tanitim1 gastronomi  anlaminda  Isvigre’yi  merak — etmeye
konusunda katkis1 baslyor. Boylece gastronomiye katkida bulunuyor.”
olacagini diistiniiyor M3:  “Bence gastronomiyle ilgili eglenceli seyler
musunuz? yaparsak, degisik zamanlarda promosyonlar yaparsak
Yenilikgilik mutfagi heyecanlandiracak seyler hem maddi anlamda
gelir saglar hem de personelin motivasyonunu
anlaminda olumlu etkiler saglar.”
M®6. “Burast ig oteli oldugu i¢in diigiinmiiyorum, yogun
oldugumuz icin konaklamaya gerek kalmiyor biz
Konaklama kalitemizi  koruyoruz. Ilerisi icin hafta  sonunu
Konsept Amaci diigtiniiyoruz. Ankara’da hafta sonu bu etkinliklere
katllacaklarin diigtinmiiyorum. Sehir merkezine daha
Gastronomi turizmi yakin yerler yapabilir.”
etkinliklerinin otelinizde M1: “Bence yapabilir ama uluslararast otellerde bunu
gerceklestirmenizin yapmiyorlar genelde Ankara Congresium da yapiliyor.
miisteri profilinizi Beypazari’ni, Kizilcahamamam’i tanmitiyorlar bu tip
cesitlendirecegini ya da yerlerde yapiliyor. Mesela burada Rizeliler giinii
farkli  tipte turistleri . apilmaz bu ¢ok istisnadir. Yapilsa miithis etkisi olur.
otelinize ¢ekebilecegini DO )ioll?casyon miikemmel ama stkmg maliyetle ilgili olur bu

tip otellerde portfoyiin diismesine neden olur. Kazanci
cok yiiksek olmayacag icin otellerin ¢ok diigiinecegini
diigtinmiiyorum.”

258




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/Special issue3 (2018) 250-262

Tablo 5 incelendiginde arastirma bulgularinda besinci elde edilen temanin “konsept” oldugu goriilmektedir. Bu
tema altinda katilimeilarin verdikleri cevaplar dogrultusunda alt1 kod ortaya ¢ikartilmigtir. Bunlar; “fark yaratma”,
“tekrar tercih etme”, “merak uyandirma”, “yenilik¢ilik”, “konaklama amac1” ve “ekonomik kayg1” kodlaridir. Elde
edilen bulgular incelendiginde gastronominin diger otellere gore fark yaratabilecegi ve otelin bu sayede 6n planda
olacagi katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu tarafindan vurgulanmistir. Ayrica katilimeilar kalitenin rekabette en 6nemli
unsur oldugunu da vurgulamiglardir. Katilimcilarinin tamamu tarafindan otelin tanitimi konusunda gastronominin
katkisinin olacagi diisiiniilmektedir. Katilimeilar calistiklart otelin misafir profilinin i i¢in gelenler oldugunu,

restoranin gastronomi etkinlikleri i¢in uygun olmadigini, bu tiir uygulamalarin daha ¢ok kongre merkezlerinde ya

da merkez otellerde yapildigini belirtmislerdir.
SONUC VE ONERILER

Otel yoneticilerinin gastronomi turizmi hakkinda goriislerinin degerlendirilmesi ve gastronomi turizmine
yonelik diisiincelerinin tespit edilmesi amaciyla gergeklestirilen bu ¢alismada Ankara il merkezinde bulunan
yabanci zincir bir otelde, otel yoneticileriyle goriismeler gerceklestirilmis ve arastirma bulgulan

degerlendirilmistir.

Calismanin amaglar dogrultusunda ilk olarak katilimcilarn biiylik ¢cogunlugu gastronomi kavramini yiyecek
icecek boliimilyle bagdastirmiglardir. Katilimeilar otelde en 6nemli boliimiin yiyecek icecek oldugunu ve misafir
memnuniyeti i¢cin en bliylk etken oldugunu belirtmislerdir. Ayrica katilimcilarin biiyiik c¢ogunlugu
gastronominin kaliteyle esdeger oldugunu diistinmektedirler. Gastronomi ve turizm arasindaki iligki katilimcilar
tarafindan 6nemli oldugu vurgusunun olduk¢a baskin oldugu goriilmektedir. Bu sonu¢ Kivela ve Crotts’un
(2005, s. 39) gastronomi ve turizm arasinda gliglii bir baglanti oldugu goriisiinii desteklemektedir. Ayrica
katilimecilar tarafindan gastronomi ve turizm arasindaki iliskinin 6nemli oldugu belirtilmesine ragmen
gastronominin bir otel igletmesine tek basina ziyaret¢i ¢ekebilecek kadar giiclii bir unsur olmadig1 ortaya
koyulmustur. Bunun en 6nemli nedenlerinden birinin otel isletmelerinde hizmetin bir biitiin olmasi, konaklama
icin gelen misterilerin sadece mutfak hizmetinden degil diger hizmetlerden de faydalandig i¢in gastronominin
roliiniin otellerde az olmas1 olarak belirtilebilir. Katilimcilarin tamamina yakini isletmelerinde gastro turistlere
yonelik uygulamalarin oldugunu belirterek s6z konusu uygulamalarin ise meniilerde yapilan yenilik ve
degisiklikler oldugunu ortaya koymuslardir. Ankara i¢in bu uygulamalarin yeterli oldugunu diisiinen katilimcilar

bunu igletmenin bulundugu boélgeye bagli oldugunu belirmislerdir.

Ikinci olarak katilimcilarin biri hari¢ digerleri meniilerinde diinya mutfaklar1 ve ydresel yemeklerin mevcut
oldugunu belirtmislerdir. Farkli departman yoneticilerinin menii hakkindaki bilgileri mutfak yoneticilerinin
verdikleri bilgiyle ayni niteliktedir. Bu durum farkli departman yoneticilerinin menii hakkinda bilgi sahibi
oldugunu gostermektedir. Ayrica katilimcilar, meniiler sayesinde avantajli olduklarini gastronomiye 6zel ilgi duyan
miisterilerin tercih sebebi oldugunu belirtmislerdir ve meniilerinde yapilan degisik ve yenilikler sayesinde miisteri
memnuniyetinin arttigini belirmiglerdir. Boylece otel isletmelerinin gastronomiye yatirim yaptigini ve gastronomi
sayesinde ekonomik gelisme godsterdikleri sonucuna ulagilmaktadir. Bu sonug Giizel Sahin ve Unver’in (2015, s.
71) otellerde giin gegtikge Onemi artan gastronomi turizminin otel gelirleri igerisinde onemli bir yere sahip

oldugunu bdylece otellerin mutfaklarina ve mutfakta ¢alisan ekibe 6zen gosterip gastronomi turizmine daha fazla
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yatirim yaptiklar1 sonucu ile ortiismektedir. Oney vd., (2013, s. 167) miisteri odakli ¢alisan yiyecek-icecek

isletmelerinin; vejetaryen, ¢ocuk, diyet meniileriyle ya da miisterilerin mutfakta seflerle birlikte kendi meniilerini

olusturmasiyla miisterilerin degisen taleplerini karsilayarak farkliliklar yarattigimi belirtmislerdir.

Son olarak katilimcilarin biiyiik cogunlugu gastronomi unsurlarmin (yoresel yiyecek ve icecekler gibi) otel
isletmelerinin pazarlanmasina katkisinin oldugunu diisiinmektedirler. Ayrica mevcut durumdaki otellerde de
katilimcr misafir profiline gore bu durumun sekillendirildigini de belirtmislerdir. Amira’ya (2009, s. 28) gore
yoresel yiyecek ve iceceklerin turizm isletmelerinde tercih edilmesi bu firiinlerin tiiketimini arttirmakta ve
iirlinlin markalagsmasinda araci olmaktadir. Bu durum yiyecek igecek isletmeleri igin meniilerinde yenilik ve
cesitliligin artmasim1 saglamakla birlikte bolgenin yeni bir yiyecek markasi gelistirmesine de yardimci
olmaktadir. Lopez-Guzman vd.’nin (2014) Ispanya’da gerceklestirdigi ¢alismada, yabanci turistlerin Ispanya’y1
ziyaret etmesinin 6nemli seyahat motivasyonlar1 arasinda, ikinci sirada gastronomi yer almaktadir. Bu sonug otel
isletmelerinin gastronomi turizmi faaliyetlerine daha ¢ok 6nem vermeleri gerektigini de ortaya koymaktadir.
Gastronomi turizminin rakip oteller ile aralarinda rekabet avantaji yaratacagini ve otelin tanitimi konusunda
biiyiik etken oldugu katilimcilarin tamamu tarafindan diisiiniilmektedir. Bu sonug, Giizel Sahin ve Unver’in,
(2015, s. 70) gastronominin turizmin 6nemli bir pargast oldugu ve igletmeler arasindaki rekabette yoreye 6zgii

yarattig1 cekicilik ile destinasyonda énemli bir imaj olusturdugu sonucunu desteklemektedir.

Otel yoneticilerinin goriisleri gastronomi turizminin otel isletmeleri i¢in olduk¢a énemli oldugu sonucunu ortaya

koymaktadir. Gastronomi turizminin gelismesi i¢in sadece destinasyonlar da degil oteller de gastronomi

faaliyetlerinin uygulanmasi gerekmektedir. Elde edilen bu bulgular dogrultusunda aragtirmanin sonuglarina iligkin

gelistirilebilecek Oneriler su sekildedir;

e Gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlarinin tanitilmasi ve gastronomi turizminin gelismesi i¢in otel
calisanlariin gastronomi alaninda bilgilendirilmesi,

e Otel isletmelerinde seflerle yemek yapmak, diinya mutfaklar1 ya da yoresel {irlin giinleri gibi gastronomi
etkinliklerinin diizenlenmesi,

o Otel isletmelerinde diizenlenen gastronomi faaliyetlerinin tanitimi ve pazarlanmasi1 konusunda sosyal
medyanin etkin kullanilmasi, gastronomi odakli olarak diizenlenen ulusal ve uluslararasi etkinliklerin
artirilmasi,

e Otellerde gastro turistlere yoOnelik uygulamalar diizenlenmesi ve talebe gore meniilerde yenilik ve
degisiklikler yapilmasi,

o Departmanlar arasi esgiidiimiin saglanmasi icin otel personelleri egitilmesi,

e Ozellikle yabanci turistlere hitap eden otellerde yoresel yemeklerin meniilerde yer almasi ve modern

sunumlar yapilmasi seklinde siralanabilir.

Calisma orneklem olarak secilen katilimcilarin goriis ve diisiinceleri ile sinirhdir. Katilimcilar yaniltict bilgi

verebilecekleri gibi goriislerini de gizleyebilirler. Uygulama konusundaki zaman ve maliyet kisitlar1 sebebiyle

zincir bir otel isletmesinde gerceklestirilen ¢aligsma, bulgularin genellenebilmesi icin farkli otellerde yapilarak

karsilagtirmalarla bulgular genellenebilir.
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