DOI: 10.21325/jotags.2018.263

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: www.jotags.org

Yoresel Gastronomik Degerlerin Uriine Déniigme Diizeyi: Antalya Il Merkezi
Restoran Meniileri Uzerine Bir Inceleme (The Conversion Level of Local Gastronomic
Values to Product: A Review on Restaurant Menus in Antalya City Center)

*Qlcay KILINC? , Ugur KILINC?
aMehmet Akif Ersoy University, The School of Tourism Management and Hotel Administration, Department of Gastronomy
and Culinary Arts, Burdur/Turkey

Anahtar Kelimeler Oz
Gastronomi Gastronomik degerler turizm acisindan Onemli bir potansiyele sahiptir. Ancak
Menii gastronomik degerlerden bir cekicilik olarak faydalanabilmek icin degerlerin yiyecek-

icecek isletmelerinde ulagilabilir iirlinlere doniismiis olmasi1 gerekir. Restoran meniileri
Tirk Mutfagt sunduklar bilgiler araciligiyla gastronomik degerlerin iiriine donligme diizeyinin baglica
gostergesidir. Calismada Tiirk Mutfagi kapsaminda 6ncelikli olarak Bati Akdeniz Mutfagi
olmak {iizere yoresel yemek ve iceceklerin restoran meniilerinde yer alip almadiklar1 ve
restoran meniilerinde yer alan gastronomik tiriinlerin igerisinde ne diizeyde yer aldiginin
ortaya konmasi amaglanmaktadir. Arastirmada Antalya il merkezinde faaliyet gosteren 50
restoran igletmesi meniisii i¢erik analizi yontemi ile incelenerek sonuglara ulasilmaya
calistlmistir. Sonug olarak Bati Akdeniz’e ait yoresel gastronomik degerlerin ¢ok diisiik
(% 1,58), Tiurk Mutfagi’na ait gastronomik degerlerin diisiik (% 19,62) diizeyde iiriine
doniistiigli  gorilmiistiir. Tirk Mutfagi’nin Diinyanin en iyi iic mutfagi arasinda
gosterilmesi bilgisi ile arastirma bulgular1 bir arada degerlendirildiginde gastronomi
turizminden daha fazla yararlanabilmek i¢in Tiirk Mutfak {irlinlerine restoran mentilerinde
daha fazla yer verilmesi gastronomik degerlerin tanitimi ve turizm agisindan onemlidir.

Keywords Abstract

Gastronom . . . . .
y Gastronomic values have a great potantial to improve tourism. However, in order to

Menu benefit from gastronomic values as a destination pull factor, the values must be
transformed into accessible products in food and beverage sector. In this context, the aim
of this study is to determine the ratio of local products such as local foods and local
beverages in restaurant menus primarly in both Western Mediterrian Cuisine and Turkish
Cuisine. In the applied part of the study, menus’ of 50 restaurants operating in Antalya
were collected and analyzed using content analysis method. The empirical results Show
that, both the rate of regional gastronomic values of Western Mediterranian (1, 58 %) and
Turkish Cuisine (19,62 %) in menus’ of restaurants are quite low. On the other hand,
Turkish Cuisine is determied as one of the top three Cuisines in the World, according to
this information, we can say that it is getting an effective way to use more local
gastronomic values for promotion both Turkish cuisine and Turkish tourism.

Turkish Cuisine
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GIRIS

Cekimyerlerinin Onemli ¢ekiciliklerinden birisi de yoresel mutfak kiiltiirleridir. Yoresel mutfaklar son
zamanlarda turizm hareketleri icerisinde Onemli bir c¢ekicilik olarak yer almaktadir (Rand vd.,
2003).Cekimyerlerinde ziyaretcilere sahip olunan diger cekiciliklerin yani sira bolgeye has mutfak kiiltiirlerinin
deneyimleme olanagi sunulmaktadir. Yoreye 6zgii yiyecek ve igeceklerin turistlerin tatil se¢im siirecinde olumlu
bir etkisinin oldugu ve ¢ekici etkisinin oldugu bir¢cok calismada goriilmiistiir (Sengiil ve Tirkay, 2016a).
Yiyecekler bir yorenin kiiltiiriinii ifade etmekte ve c¢ekimyerleri acisindan bir farklilik unsuru olarak
goriilmektedirler. Yoresel mutfaklara ait yiyecek ve igecekler, ziyaretgilerin tatilleri esnasinda ¢ekimyerlerindeki
yeni ve farkli tatlar1 denemesi ve farkli gelenekleri tanimasi agisindan oldukg¢a 6nemli bir rol oynamaktadir (Sengiil
ve Geng, 2016). Giiniimiizde ister bagli basina bir ¢ekicilik olarak, ister kiiltiir turizminin bir pargasi olarak, isterse
de diger amagli turizm hareketlerinin bir tamamlayicisi olarak goriilsiin, sonugta gastronomik cekicilikler bir {iriin

olarak sunuldugunda ziyaret¢iler tarafindan tercih edilmektedir diyebiliriz (Kiling, Kiling ve Ongun, 2017).
Gastoronomik Bir Cekicilik Olarak Yoresel Gastronomik Uriinler

Turistik triiniin biitiinsel yapis1 nedeni ile turizm faaliyetinde bulunan bir turist sadece tek bir turistik iiriinden
yararlanamaz. Bir g¢ekimyerini ziyaret edenler, o g¢ekimyerine ait toplumsal, ekonomik, cografi unsurlarin
birlesiminden meydana gelen “temel turistik iiriinii” satin almaktadir. Turistik tiiketicilerin tatil deneyiminde bu
biitiinsel tiriin tatmin noktasinda dnemli bir etkendir. Bir turist adaymin turistik {irinii satin almadan once tatilini
gecirecegi destinasyonu secerken cok sayida itici ve c¢ekici unsurlar etkili olmaktadir. Ziyaretgiler tatillerini
gergeklestirdikleri destinasyonlarda hem konaklamakta, hem yeme-igme ihtiyaclarmi gidermekte, hem aligverig
yapmakta, hem seyahat etmekte, hem yerlilerle etkilesime gecip iletisim kurmakta hem de diger ihtiyaglarin
kargilamak i¢in birgok aktivitede bulunmaktadir. Turistlerin tekrar ayni destinasyonu segmesi i¢in hizmet kalitesine

onem verilerek turistlerin tatmin diizeyinin yiliksek olmas1 gerekmektedir. (Kozak, 2014, s.127).

Turizm destinasyonlarindaki rekabetin artmasi ile yoresel kiiltiirler turistleri memnun etmek adina yeni {iriinler
ve aktiviteler yaratmak acisindan 6nemli bir deger olarak goriilmektedir. Gastronomi bu baglamda sadece yeme-
icme ihtiyacini gideren bir iirlin olarak degil, dogrudan bir turistik deneyim olarak dnemli bir role sahiptir. Ciinkii
giiniimiiz toplumlarinda gastronomi 6nemli bir kimlik gdstergesi olarak kabul edilmektedir (Richards, 2011, s.3).
Insanlarin ait olduklar1 kiiltirden farkli bir mutfak kiiltiiriindeki yiyecek-igeceklerin denenmesi, pisirilmesi,
sunumu, mutfak kiiltliriiniin 6zellikleri, o kiiltiire ait yeme-igme aligkanliklar1 ve yeme-igme ydntemlerini
incelemek amaciyla gergeklestirilen turistik hareketler gastronomi turizmi olarak adlandirilmaktadir. Ozel bir
yemegi tatmak, bu tarz yiyecek-iceceklerin iiretim asamalarini izlemek, gastronomi alaninda iin kazanmis bir

ascinin hazirladig bir yemegi tatmak gastronomi turizmi kapsamindadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016b).

Turistik ¢ekicilikler turistik {iriiniin sadece bir pargasini olusturmaktadir. Cekicilik, turistlerin ziyaret etmek
istedigi bir yeri diger bir yere tercih etmesini etkileyen unsurlardir. Gastronomik ¢ekicilikler yapisi itibari ile sosyo-
kiiltiirel ¢ekicilikler icerisinde yer alabilir (Kozak, 2014, ss.127). Bagka bir tanima gore ise turistik tiriin ulagim,
konaklama, yeme-igme, eglence hizmetleri ile cekiciligi bulunan yer ve olaylarin bir araya gelmesi ile olusur.

Cekicilik ise turistlerin bir ¢ekimyerini diger ¢gekimyerine tercih etmesi etkileyen unsurlardir. Yo6resel mutfaklar da
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cekici olaylardan birisidir (Akat, 2000, ss. 166). Gastronomi, turistik gezi amaci ile bir bolgeye ziyaret eden
turistler icin katilabilecekleri, yerliler ile bir iletisim kurabilecekleri ve yerel kiiltiirle i¢ i¢e bir ¢ekicilik unsurudur
(Aksoy ve Sezgi, 2015). Yiyecek ve icecekler ait olduklari kiiltiiriin énemli bir parcasini olusturmaktadir. Bu
sebeple yoresel mutfaklar bolge kiiltiiri ile tanismanin ve bdlge kiiltiiriinii taniyarak, o kiltiir ile ilgili bilgi ve
deneyim edinmenin en 6nemli yontemlerinden birisidir. Bir ¢ekimyerini farkli amagclarla ziyaret eden turistler,
cekimyerine ait yoresel mutfaklar1 tanimak ve bu mutfaklarda {iretilen yiyecek-icecekleri denemek isterler. Bu
acidan yoresel mutfaklarin turistlerle yerli kiiltiir arasinda kurdugu bir iligki turizm i¢in son derece énemlidir. Her
gecen giin birbirine daha ¢ok benzeyen kiiltlirlere kars1 yoresel kiiltiirler ve yoresel kiiltiirlerin yiyecek-igecekleri
¢ekimyerlerinin pazarlanmasi asamasinda farklilik yaratmak agisindan O6nem tagimaktadir (Zagrali ve Akbaba,
2015). Ozellikle yiyecek ve i¢eceklerin miisteri tatmini iizerinde hizmet kalitesinin hemen altinda dordiincii faktor
olarak yer aldig1 diisiiniildiigiinde (Rimmigton ve Yiiksel, 1998); yoresel yiyecek ve iceceklerin turiste farkli
deneyimler yasatarak ve tatil deneyime olumlu katki saglayabilir. Yiyecek igecek tiiketiminin turizm agisindan
onemi fark edilmesine ragmen bu alandaki akademik yayin sayisinin goreceli olarak azligi birgok bilim insanini
tarafindan sasirtici bulunmaktadir (Mak, Lumbers ve Eyes, 2012). Her gecen giin daha fazla turistin gastronomi
turizmine katildig1 bilindiginde 6zellikle yoresel tatlarin turistik {irtin haline getirilme siireci destinasyona rekabet
avantaji saglayabilir (Canizares ve Guzman, 2012). Bu baglamda bir yoreye has olarak iiretilen ve tiiketilen
yiyecek-igeceklerin tanittimimin yapilarak potansiyel ziyaretgiler tarafindan bilinmesi bir turistik ¢ekicilik olarak
goriilebilir. Ancak bu c¢ekiciliklerin iiriin olabilmesi icin, ulagilabilirlik, turistik isletmeler, etkinlikler ve imaj
unsurlarinin da saglanmasi gerekmektedir. Bu nedenle bir mutfak kiiltiiriine ait bir yemek veya i¢ecek restoranlarda

satiga sunulmadikea ulasilabilir olmayacaktir (Kiling, Kiling ve Ongun, 2017).

Diinya Turizm Orgiitii, 2012 yilinda yaynladigi Kiiresel Yiyecek Turizmi raporunda yoresel yiyecek ve
iceceklerin tatil deneyimini arttiran, destinasyonun marka ve imajmi tanimlayan temel elemanlar icerisinde yer
aldigmi vurgulamistir (Wold Tourism Organization, 2012). Tursab’in Gastronomi Turizm Raporuna gore
Diinya’daki turistlerin % 88.2°si destinasyon se¢iminde yemegin ¢ok 6nemli oldugunu, 2014 yilinda iilkemize
gelen turistlerin yeme i¢me faaliyetlerine ayirdigi harcama turist bast 157 dolar ve 6niimiizdeki yillarda hedef bu
miktar1 250  dolara  ¢ikarmak  olarak  belirtilmistir  (Tursab ~ Gastronomi  Turizm  Raporu
http://www.tursab.org.tr/dosya/12302/tursab-gastronomi-turizmi-raporu_12302 3531549.pdf Erisim Tarihi: 9.
Subat. 2017). Gheorghe ve meslektaslar1 ¢alismalarinda 2012 yilinda turist harcamalar1 ve harcama kalemlerini
inceleyen calismalarinda Bulgaristan ve Cek Cumhuriyeti’ne gelen turistlerin yiyecek icecek harcamalarinin
konaklama harcamalarinin iistiinde oldugunu ortaya koymaktadir (Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014). Bu
durum bir¢ok gastronomik degere sahip tilkemiz i¢in kriz durumlari agmak ve yeni turistik iiriinler yaratmak i¢in

avantaj sunmaktadir.
Bati Akdeniz Bolgesi’nde Gastronomik Uriinler

Tiirk mutfak kiiltiirii genel olarak ¢ok zengin ve gesitlilik arz eden bir yapiya sahiptir. Ulkemizde ydresel
mutfaklarda kendine 6zgii etkileri bulunan, tarihsel olarak koklii ve ¢ok yonlii bir yapr goze carpmaktadir. Birgok
gastronomi uzmanma gore Tirk Mutfagi, Fransiz ve Cin Mutfaklar1 ile birlikte Diinya’nin en zengin

mutfaklarindan biri olarak gosterilmektedir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014). 1998 yilinda yapilan bir ¢aligmaya
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gore iilkemizi ziyaret eden turistlerin % 62,9’u Tirk Mutfagr iriinlerinden faydalanmak istemekte, mutfak
tiriinlerimizden en yogun olarak et yemeklerimizi denedikleri, sonra sirasiyla igecekler, salata ve hamur isi
yiyeceklerimizi tattiklarini belirtmiglerdir (Akman, 1998). Bagka bir ¢aligmaya gore ise ililkemizi ziyaret eden
yabancilarm % 96,6’s1 Tirk Yemekleri’ni baskalarina tavsiye edeceklerini belirtmislerdir. Ayni ¢alismaya gore
turistlerin en begendigi yemekler sirasiyla; kebaplar (% 9,9), lahmacun-pideler (%9,9), hamurlu tatlilar (%9,6),
borekler (%9,3), zeytin yagli yemekler (%8,6) ve dolmalar-sarmalar (%7,9) olarak goriilmiistiir. En az begendikleri
yemekleri ise salatalar (% 1,6), makarnalar (% 1,7)ve sebze yemekleri (%2,0) seklinde siralamislardir (Albayrak,
2013).

Akdeniz Bolgesi genel olarak biinyesinde bircok farkli tiirden turistik deger barindirmaktadir. Bu degerler
igerisinde yorenin mutfak kiiltiirli de ¢esitlilik arz ederek dnemli bir ¢ekicilik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yapilan
yazin taramasinda Akdeniz Bolgesi’ndeki yoresel mutfak kiiltiirlerini ortaya koyan ve bir turistik iirlin olarak
kullanilmasi ile ilgili ¢calismalarin sinirli sayida oldugu goriilmiistiir. Rastlanilan galigmalarda yoresel mutfak
kiiltiirlerine genel bir bakista bulunuldugu ve turistlerin mutfak kiiltlirline bakis agilar1 genel kdiltiiriin bir pargasi

olarak incelendigi goriilmektedir. (Comert, 2014; Arslan, 2010; Sengiil ve Tiirkay 2016b).

Akdeniz Bolgesi’nin yeme-igcme aligkanliklara baktigimizda tahil-tahil iiriinleri, zeytinyagi, sebze ve meyve
cesitleri, su iriinleri, siit-stit Urlinleri ile baharatlarin daha sik tiiketildigi goriilmektedir. Bolgede zeytin ve
zeytinyagl yemek yapmakta sik¢a kullanilmakta ve dogrudan da tiiketilmektedir. Sogan, sarimsak, pirasa bolgede
onemli besin maddeleri olarak goriilmektedir. Sebzeler agisindan ise beyaz ve kirmizi pancar, pazi, bamya, patlican

ve salatalik sikea tiiketilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016b).

Akdeniz mutfak kiltiiri ve beslenme aligkanliklart bolgenin ¢ok genis bir alana yayilmig olmasi, cografi ve
iklim farkliliklarinin ¢ok genis olmasi ve bdlgede farkli ana kiiltiirlerin hakim olmasi gibi nedenlerle Dogu Akdeniz
ve Bat1 Akdeniz’de farkliliklar gdstermektedir. Bat1 Akdeniz’de bulunan Isparta, Burdur ve Antalya sehirlerinde I¢
Anadolu mutfak kiiltiirii ile Tiirk mutfak kiiltliriiniin tahil ve hamur isi odakli mutfaginin izleri daha baskin olarak
goriilmektedir. Bat1 Akdeniz’de Tiirk Mutfagi’na 6zgii olan tarhana, yogurt gibi iiriinlerin y6re halk: tarafindan bir
cok 6giinde ve yemekte kullanildig1 goriilmektedir.. Dogu Akdeniz’de yer alan Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay
Kahramanmaras, illerinde ise Giiney Dogu Anadolu Mutfak Kiiltiirii ve Arap Mutfak Kiiltiirii’niin etkisinin daha
agir bastig1 ve bu nedenle yemeklerin daha yagh ve etli oldugu goriilmektedir. Dogu Akdeniz’de ayrica kebap
cesitleri de mutfagin sik rastlanilan bir 6zelligi olarak goze ¢arpmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016b). Akdeniz
Mutfagi’nin bati boliimii Ege, dogu bdoliimii ise Dogu Anadolu ve Suriye Mutfagi’ndan etkilenmistir. Bati
Akdeniz’de gesitli sebze, otlar ve zeytinyagi daha 6n plana ¢ikmakta iken, Dogu Akdeniz’de et, bulgur ve kebaplar
on plana c¢ikmaktadir. Ayn1 zamanda Akdeniz Bolgesi’nin tiimiinde Anadolu’ya has tiim yemekler severek
tilkketilmekte ve sunulmaktadir (Sari, 2018). Akdeniz Mutfak Kiiltiirii daha derinlemesine incelendiginde bolgeye
has gastronomik degerler “hayvansal siit ve siit iiriinleri, hayvansal su iriinleri, sebzeler, meyveler, endiistriyel
bitkiler, cografi isaretli lirlinler ve bdlge kiiltiiriine 6zgili yemek-igecekler” bagliklar1 altinda incelenebilir. Bolgeye
has hayvansal siit ve siit iiriinleri arasinda “Kahramanmaras Dondurmasi, kiinefe peyniri, siirk (taze ¢okelek)” basta
gelmektedir. Lahoz (lagos,grida), mersin baligi, iskorpit, orfoz, mirmir, Akdeniz barbunu, sokar baligi,

akya,karides ve kalamar basta gelen su iriinleri olarak siralanmaktadir. Sebze ve meyveler agisindan
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Kahramanmarag kirmizi biberi, Anamur muzu, Finike portakali, frenk yemisi, tirmis, yer fistig1 ve daha bir ¢cok

sebze ve meyve bolgede iiretilmektedir (Sengiil, Cakir ve Cakir, 2015; Coskun ve Cetinay, 2007, s5.99-109).
Restoran Meniileri

Menii en genel tanimiyla herhangi bir 6glinde servis edilebilecek tiim yemeklerin bir sira dahilinde belirtildigi
listedir (Giirel ve Giirel, 1993, ss. 165). Meniiniin temel islevleri arasinda hangi malzemelerin satin alinmasi
gerektiginin belirlenmesi, sunulan yiyecek ve iceceklerin igeriklerini gdstermesi, iiretim icin gerekli arac ve
ekipmanin belirlenmesine yardimci olmasi, personel gereklerini belirlemesi ve maliyet-gelir kontroliine yardimct
olmasi ile birlikte 6nemli bir pazarlama araci olmasi géze ¢carpmaktadir. Bir pazarlama araci olarak menii, miisteri
grubunun belirlenmesi ve bu gruba yonelik pazarlama calismalarinin etkin bir sekilde yiiriitiilmesi i¢in énemli bir
unsurdur (Tirksoy, 2002, ss.84-85). Menii, iizerinden se¢im yapilmasina olanak sagladigi icin igletmenin satis
aracidir. Miisteriler agisindan menti, segecegi yiyecek-icecek hakkinda bir belge oldugundan, isletmenin yaratacagi
imajin ilk gostergesidir. Diger yandan menii bir toplumun yemek zevki ve kiiltiiriiniin bir gostergesidir. Ornegin,
Kiiba Mutfagi’nin en bilinen yemeklerinden olan muz kizartmasi Kiiba’da bir ¢ok restoranda bulunan bir menii
ogesi iken, Tiirkiye’deki restoranlarin meniisiinde rastlama ihtimali diisiiktiir (Ozgen, 2015, ss.16). Meniiler cok
farkl agilardan smiflandirilabilmektedir. Bu siniflandirmalar, “fiyatlandirma ve listeleme bigimine gore, kullanim
sikligina gore, Ogilinlerine gore ve 6zel meniiler” olarak siralanabilir. Fiyatlandirma ve listeleme bigimine gore
mendiiler temelde Tabldot ve Alakart olmak iizere ikiye ayrilir. Tabldot meniide genelde komple bir 6giin tek bir
fiyatla sunulur. Ogiinii olusturan yemekler arasinda miisteriye sinirli segenek sunulabilir. Alakart meniilerde ise
yiyecek ve igecekler belli bir diizen igerisinde birbirlerini takip eden bir liste halindedir. Uriinlerin fiyat: Alakart

mentilerde tek tek verilir (Kogak, 2012, ss.80-81).

Yiyecek igecek isletmeleri agisindan menii ¢ok 6nemli bir unsurdur ve isletmede verilecek tiim kararlarda menii
onemli bir baglayiciliga sahiptir. Restoranin nerede, hangi sekilde ve nasil planlanacagi, kalite hedefleri, ulasmasi
planlanan standartlar, miisteri profili gibi konular belirlenecek menii ile kendini dogrudan alakali olmasi ile birlikte
menii isletmenin miisterilere kars1 imajin1 ortaya koyan o6nemli bir unsurdur (Albayrak, 2015). Meniide sunulan
yiyecek-igecekler ve bu iiriinlerin sunumu i¢in yapilan hizmetler, restoranlar agisindan miisterilere sunulan somut
ve soyut iiriin grubunu olusturmaktadir. Menii, hazirlanan gastronomik tirlinlerin tiiketici goziinde en 6nemli
saticisidir. Giiniimiiz is ortaminda, restoranlar rekabet {istlinliigili elde edebilmek i¢in klasik meniilerini desteklemek
amaci ile genelde sunulan yiyecek-igecekler disinda 6zel yiyecek-igecekleri de meniilerine koymaktadirlar. Boylece
klasik mentilerin disina cikilarak, miisterilerin ilgisi ¢ekilebilmekte ve restorandaki farkliliklar: takip etmeleri igin

miisteriler yonlendirilebilmektedir (Ondogan, 2010).

Yoresel iriinlerin restoran meniilerinde yer almasi rekabet acgisindan farkliliklarm ortaya konmasi agisindan
onemlidir. Turizm agisindan konuya baktigimizda ydresel gastronomik iiriinlerin uluslararasi 6lgekte misafir kabul
eden turizm isletmelerinde kullanimi, o kiiltlirlin daha genis bir kesim tarafindan taninmasina ve ¢ekim merkezi
haline gelmesine neden olabilmektedir (Mil ve Denk, 2015). Yoresel yiyecek ve i¢eceklerin turizm {irlinii olarak
kullanilmas1 ile destinasyon g¢ekiciligi de artacaktir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017). Bu baglamda ydresel gastronomik
iriinlerin restoran meniilerinde yer almasi hem isletmelere rekabet agisindan iistiinliik getirebilecek, hem de turizm

sektoriiniin bir pargasi olarak i¢inde yer aldiklar1 destinasyonlarin gekiciligini de arttirabilecektir.
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YONTEM

Gastronomik c¢ekicilikler giiniimiizde turistik {irliniin bir pargast olmakla birlikte, basli bagina bir turizm sebebi
olarak da kabul edilmektedir. Ulkemiz gastronomik degerler agisindan bir g¢ok potansiyele sahiptir. Ancak bu
degerlerin turistik bir ¢ekicilik haline gelebilmesi i¢in ziyaretciler tarafindan ulagilabilir olmasi, baska bir deyisle
satilmaya veya sunulmaya yonelik olarak iiretiliyor olmasi gereklidir. Bu baglamda akla ilk gelen yiyecek-icecek
isletmelerinin yoresel gastronomik yiyecek ve igecekleri iiretmesi gelmektedir. Gastoronomik degerlerin hangi
diizeyde tiiketicilere sunuldugu ve bir ¢ekicilik haline getirildigi aragtirmacida merak uyandirmistir. Konu ile ilgili
yapilan yazin taramasinda yerli literatiirde genelde yoresel ve Tiirk Mutfagi’na ait gastronomik degerlerin
aciklanmasi konusunda bir ¢ok calismaya rastlanmistir. Ancak bu degerlerin {iriine doniisme diizeyi ile ilgili
yapilan ¢alisma sayist sinirlidir. Calismada Tiirk Mutfagi kapsaminda 6ncelikli olarak Bat1 Akdeniz Mutfagi olmak
iizere yoresel yemek ve igeceklerin restoran meniilerinde yer alip almadiklar1 ve restoran meniilerinde yer alan
gastronomik iiriinlerin icerisinde ne diizeyde yer aldiginin ortaya konmasi amaclanmaktadir. Bu amag
dogrultusunda kiiltiirimiiz mutfagimin gastronomik degerlerinin ne 6lgiide iirline donistiiriildiigi ve tiiketicilerin
begenisine sunuldugunun ortaya konmasi hedeflenmektedir. Yapilan yazin taramasinda gastronomik ¢ekiciliklerin
tirtine dontistiiriilme diizeyi ile ilgili Mil ve Denk’in 2015 yilinda yaptig1 ¢calisma diginda yerli literatiirde bagka bir
caligmaya rastlanmamigtir. Mil ve Denk’in ¢alismasinda (2015) otel isletmeleri yetkilileri ile yapilan goriismeler
sonucu elde edilen verilere yonelik olarak bir sonuca ulasilmaya calisildigi, gastronomik iiriinler gergevesinde
sadece Dogu Anadolu Bolgesi’ne has gastronomik degerlere yer verildigi, gastronomik degerler arasinda yemek
tiretiminde kullanilan hammaddelerin de kapsama dahil edildigi goriilmiistiir. Bu bakimdan aragtirma gergek
restoran meniilerinin veri kaynagi olarak kullanilmasi, Bati Akdeniz ve Tiirk Mutfak Kiiltliri’ne ait kullanilan
hammaddeler 6tesinde satisa sunulan yiyecek-igeceklerin kapsama alinmasi, {ilkemizin turizm baskenti sayilan
Antalya ili restoranlarina yonelik bir inceleme olmasi sebepleri ile orijinallik tasimakta ve bu kapsamda yeni

bilgilere ulasarak literatiire katki yapmay1 hedeflemektedir.

Calisma nitel-nicel ayriminda nitel bir 6zellik gostermektedir. Ancak c¢alismada toplanan verilerin analiz
edilerek, daha oOlciilebilir sonuglara ulasilmasi amaci ile nicel yontemlerden de faydalanilmistir. Calisma durum

tespitine yonelik olup, betimsel veya neden-sonug iligkisi agiklamaya yonelik amaglar giitmemektedir.

Calismanin evreni, lilkemizin turizm baskenti olarak goriilen Antalya ili merkezi faaliyet gosteren A’la Kart
restoranlar olarak belirlenmistir. Evrenin Antalya ili merkezi ile sinirlanmasinin sebepleri arasinda maddi ve zaman
kaynaklarinin smirliligiin yani sira, ilin turizm potansiyelinin hayli yiiksek olusu da etkili olmustur. Calismada
kolay ulasilabilen, meniilerini paylagmaya niyetli, turistlerin ziyaret etme potansiyellerinin yiiksek oldugu
bolgelerdeki restoranlardan veriler elde edilmeye ¢alisildigi igin kasitli drneklem yontemi kullanilmistir. Evren ile
ilgili olarak sayisal en gergekgi bilgilere Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun 2010 yili verilerinde rastlanmigtir. Bu
bilgilere gore Antalya ili sinirlar igerisinde toplam 11066 lokanta ve otel isletmesi bulunmaktadir (Tiiik, 2011).
Antalya il kiltir ve turizm miidiirliigli aym yila iligkin 1885 konaklama tesisin bulundugunu belirtmektedir
(http://www.antalyakulturturizm.gov.tr/TR,175713/bakanligimizdan-belgeli-konaklama-tesisi-istatistikleri.ntml ).
Bu bilgiler 1s18inda il sinirlart igerisinde 9181 lokanta bulundugu sdylenebilir. Ancak bu verilerin nasil elde

edildigi, konaklama tesisi ve lokanta olarak sayilan isletmelerin diginda farkli (kahvehane, biife vs.) gibi
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isletmelerin bu say1 igerisinde olup olmadig: bilinmediginden evrene iligkin bu deger siiphelidir. Diger yandan bu
isletmelerin ne kadarmin il merkezi biinyesinde, ne kadarinin ilgelerde olduguna dair bir veriye de ulagilamamistir.
Aragtirmada il merkezinde 6zellikler turistlerin yogun olarak bulundugu boélgelerden 96 restoran isletmesi 6rneklem

olarak secilmistir. Orneklem olarak segilen isletmelerin 50 tanesinden saglikl veri elde edilebilmistir.

Calismanin olusturulmasinda 6ncelikle konu ile ilgili mevcut bilgilerin ortaya c¢ikarilmasi ve arastirmanin bir
temele oturtulmasi i¢in yazin taramasi yapilmistir. Yoresel gastronomik degerlerin, iirline doniisme diizeyinin
belirlenebilmesi i¢in gerekli verilerin toplanmasi asamasinda restoran meniilerinden faydalanilmigtir. Menti,
restoran isletmelerinin sundugu firiinleri ve bu iiriinlere dair aciklamalar1 sundugu listedir. Konuya bu agidan
bakildiginda restoran isletmelerinin meniileri ayn1 zamanda sunduklar1 gastronomik {iriinlerin gostergesidir ve
turizm acgisindan gastronomik ¢ekiciliklerin iirline doniistiigiiniin ilk ispatidir. Bu nedenle veriler restoran
meniilerinde yer alan yiyecek ve igeceklerin igerik analizi yontemi kullanilarak toplanmistir. Veri toplama
siirecinde restoranlara gidilerek meniilerinin somut halleri istenmistir. Bu agsamada toplam 96 restorana yiiz ylize
goriigiilerek bagvuruda bulunulmustur. Restoranlardan 33 tanesi meniilerinden birer 6rnegi vermeyi kabul etmistir.
29 restoran ise meniilerinin sayisal ortamda (tablet, elektronik menii vs.) bulunmasi veya meniiniin restoran digina
cikarilmasinin yasak olmasi gibi sebeplerle aslim vermeyip, fotograflarimin goriintiilenmesine izin vermistir.
Gortisiilen 34 restoran yetkilisi ise meniilerinin taklit edilmesi, fiyat bilgilerini gizlemek, yemek igeriklerini
gizlemek gibi nedenlerle meniilerini hi¢bir sekilde paylasmamislardir. Elde edilen meniilerden 12 isletmenin
meniisii sadece tek bir Uiriin grubu sunmaya yonelik oldugundan (bar, waffle, tatlict vs.) 6rneklem grubundan
cikartilmistir. Arastirmada toplamda 50 A’la Kart hizmet veren restoran igletmesinden elde edilen meniiler icerik
analizine tabi tutularak elde edilen veriler kullanilmigtir. Her bir restoran meniisii teker teker incelenirken,
literatiirdeki farkli kaynaklara gore Bati Akdeniz Mutfak Kiiltiirii ve Tirk Mutfak Kiiltlirii'ne ait veya ait olmayan
bir yiyecek-igecek olup olmamasina gore belirlenmistir. Yiyecek-icecekler tiiriine gére de siniflanarak veriler
istatistiki paket program yardimi ile degerlendirilerek genelde ve tiirlerine gore meniilerde ne oranda Bat1 Akdeniz

Mutfagi’na, Tiirk Mutfagi’na ait yiyecek-igeceklere yer verildigi ortaya konmaya calisiimistir.

Aragtirmanin sayiltilarina baktigimizda ilk olarak arastirmada kullanilan meniilerdeki bilgilerin gercek ve
giincel oldugu varsayilmaktadir. Diger yandan verilerin elde edildigi meniilerde yer alan iirlinlerin tiimiiniin
tiiketicilere sunuldugu varsayilmaktadir. Uciincii olarak meniilerde yer alan iiriinlerin tariflerine ve iceriklerine

uygun olarak tiretildigi ve sunuldugu varsayilmaktadir.

Smurlilik agisindan arastirmanin bazi sinirhiliklart bulunmaktadir. Arastirmada yapilan literatiir taramasinda
ulagilabilen kaynaklar incelenmis olup, ulagilamayan kaynaklarda farkli bilgi ve bulgular bulunabilir. Arastirmanin
veri toplama asamasinda Antalya il merkezindeki restoranlarin segimi bir sinirhiliktir. 11 merkezi digindaki veya
farkl1 yorelerdeki restoranlar arastirma kapsamima alinmamustir. Arastirmada kasith Orneklem yonteminin

kullanilmasi evreni temsil agisindan bagli basina bir sinirliliktir.
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BULGULAR

Arastirmanin verilerinin derlenmesi agamasinda 50 farkli restoran igletmesi meniilerinde yer alan yiyecek ve
iceceklerin toplam sayisi, literatiirdeki farkli kaynaklara gore Tiirk Mutfagi’na ait olarak kabul edilen yiyecek ve

iceceklerin sayisi ile Bati Akdeniz Mutfagi’na ait yiyecek ve igeceklerin sayis1 hesaplanmustir.

Yiyecek-icecek isletmeleri ¢ok farkli agilardan smiflandirilabilmektedir. Yiyecek-igecek isletmeleri
siniflandirilirken hukuki yapilari, miilkiyet durumlari, ticari amacglart gibi bir¢cok farkli ozellige gore
siniflandirilabilmektedir. Ticari amaclarina gore yiyecek-icecek isletmeleri kar amaci giiden (ticari) ve gitmeyen
(kurumsal) olarak ikiye ayrilirlar (Tiirksoy, 2002, ss.13-16). Ticari isletmeler kendi aralarinda ¢ok farkli 6zellikler
barindirabilmektedir. Ticari igletmeler menii, servis uygulamalari, mutfak ve restoran diizenlemeleri agisindan
kendi igerisinde smiflandirilabilmektedir (Sokmen, 2003, ss.25). Mutfak ve servis ozelliklerine gore yapilan
siniflamada menii, mutfak ve restoran diizenlemeleri ile bulunduklari konum g6z 6niine alinarak siniflandirma
yapilir. Bu smiflandirmaya gore yazili kaynaklarda, bir¢ok farkli isletme tiirlinden bahsedilmektedir. Bu tiirlerden
en c¢ok iizerinde durulanlar; liiks restoranlar, kafe ve snack barlar, fast food restoranlari, merkez restoranlari,
siradan (geleneksel) restoranlar, etnik restoranlar, temali restoranlar, ulasim merkezindeki restoranlar, ziyafet

merkezleri ve digariya servis restoranlaridir (Dorf, 1992, ss.16-21).

“Liiks restoranlar”, pisirilme ve nitelik agisindan 6zel yemeklerin tiretildigi ve nitelikli hizmetin uygulandig:
restoran tiiriidiir. Bu restoranlarin meniisii genelde oldukga ¢esitlidir. Buraya gelen miisteriler agisindan yemek
yemek karinlarini doyurmaktan 6te bir téren gibidir. Bu tarz isletmelerin mutfaklarinda iiretimi oldukca zahmetli ve
0zel tatlar iceren yemekler iiretilir. Ayrica icecek meniileri de oldukga zengindir. Bu igletmeleri diger isletmelerden
ayiran en Onemli Ozellik ise siradan bir restorana oranla ¢ok daha profesyonel ve kaliteli hizmet sunulmasidir.
“Kafe ve snack barlar”, alkollii ve alkolsiiz iceceklerin servisine agirlik verildigi, bunlarin yam sira miisterilerin
acliklarin1 bastirabilecekleri kolay hazirlanan sandvig, tost gibi yiyeceklerin de servis edildigi yiyecek-igecek
isletmesi tlirtidiir (Dorf, 1992, ss.18-21). “Fast food (hizli yemek) restoranlar1”, yemeklerin énceden hazirlanip
satilmay1 bekledigi veya ¢ok kisa siirede hazirlanabilen yiyecek ve iceceklerin sunuldugu isletme tiiriidiir. Bu
isletmelere gelen miisterilerin temel amaci hi¢ beklemeden veya olabilecek en kisa siirede yeme-igme ihtiyaglarini
karsilamaktir (Tiirksoy, 2002, ss.17). “Merkez restoranlar”, aligveris merkezi veya is merkezleri biinyesinde yer
alan, servis alanlar1 sinirli veya diger isletmelerle ortak servis alanlari olan restoranlardir. Bu tiir isletmeler genelde
farkli amaclarla merkezlere gelen insanlarin yeme-igme ihtiyaclarmi gidermeyi amagclar. “Siradan restoranlar”,
sunulan hizmetin ve atmosferin olagan oldugu isletme tiiriidiir. Bu tiir restoranlarda genelde masaya servis
uygulanir. Meniilerinde mutfak kapasitesine gore farkli ve ¢ok cesitli yiyecekler bulunabilir. “Etnik restoranlar”,
meniileri ve restoran diizenlemeleri agisindan belli bir yorenin veya iilkenin kiiltiiriinii yansitan isletmelerdir. Son
yillarda oldukga ilgi ¢ekici hale gelmislerdir. Bu tiir isletmelerin mutfak personeli, konusunda deneyimli ve bilgili
olmalidir. “Temal1 restoranlar”, meniisii, atmosferi, personeli ve diger ozellikleri ile belli bir konuyu isleyen
isletmelerdir. Bu tarz isletmelere 6rnek olarak deniz iiriinleri lokantalar1 veya Hard Rock Cafe gibi miizik konulu
isletmeler verilebilir. “Ulasim merkezlerindeki restoranlara” terminaller, garlar, tren ve vapurlarda yiyecek icecek
hizmeti sunan isletmeler 6rnek olarak sunulabilir. Bu tarz igletmelerin hedef kitlesi oraya gelen tiim insanlardan

olusup, belirli ozelliklere gore hedef kitle belirlemeye gidilmemektedir(S6kmen, 2003, ss.26-27). “Ziyafet
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merkezleri”, glinlik kisiye 6zel servis vermeyip; 0zel davetler, toplantilar ve kutlamalarda genelde 6nceden
belirlenmis smirli meniiler kapsaminda masaya servis yapan isletmelerdir. Bu isletmelere 6rnek olarak konferans
merkezlerindeki yemek salonlar1 ve diiglin salonlarinda yiyecek-icecek hizmeti veren isletmeler gosterilebilir
(Dorf, 1992, ss.23). “Disariya servis restoranlar1”, yemek sunulmaya uygun ortamlara yiyecekler-igecekler dnceden
hazirlanarak ve tiim ekipman ile personel taginarak hizmet veren isletmelerdir. Bu tarz isletmeler 6zellikle biiytlik ev

partileri ve kutlamalarda hizmet vermektedirler (Kinton ve Ceserani, 1986, ss.21).

Calismada kasithi olarak turistlere hizmet sunan restoran meniileri incelenmek istendigi i¢in, merkez
restoranlar1, ulasim merkezindeki restoranlar, ziyafet merkezleri ve disartya servis restoranlari ile agirlikli olarak
icecek servisi yapilmasi amaci giittiiklerinden cafe ve snack barlar ¢aligma kapsamina dahil edilmemistir. Temal1
ve etnik restoranlarin mutfak diizenlemeleri ve servis agisindan benzerlikleri sebebi ile ¢alismada bir arada tek grup
olarak ele alinmigtir. Meniilerin elde edildigi restoranlar mutfak ve servis amagclarina gére incelendiginde “siradan,
likks, temali-etnik, diger ve bulanik amagli” olmak iizere bes grup altinda incelenmistir. Bu tarz bir siniflamaya
ozellikle 17 restoranin bir yandan fast-food restoran 6zellikleri tasirken, diger yandan farkli 6zellikleri de tagimalar1
neden olmustur. Bulanik amach grup altinda incelenen restoranlar meniilerinde sunulan yiyecek ve iceceklerin
hazirlama siiresi ve miisteri devir hizinin yiiksek olmasmnim planlandigi restoranlar olup bu agidan fast-food
kategorisine girerken, bu restoranlarin hicbirisi uluslararas1 anlamda fast-food {irlinleri sunan hamburgerci veya
pizzaci gibi isletmeler de degildir. Diger yandan meniilerinde ana yemekler disinda kahvalti, atistirmaliklar, kahve
tiirleri, igecekler, tatlilar gibi bir¢ok farkli {iriin grubunu barindirdigindan, mutfak 6zelligi olarak tam olarak higbir
restoran grubuna oturmadigindan, hem masaya servis hem de al-gotiir veya adrese servis uygulamalari da
oldugundan bir restoran tiirline tanim ve amag olarak tam uymadigi goriilmiistiir. Bu nedenle bu restoranlar
“bulanik amagli” ad1 altinda incelenmistir. Calismada faydalanilan meniilerin 16’s1 (%31,4) siradan, 17°si (%33,3)
bulanik amagcli, 8’1 (%15,7) liks, 8’1(%]15,7) etnik ve 1’1 (%2) diger tiir restoran meniilerinden olusmaktadir.
Meniilerde yer alan iirlinler “aperatif ve mezeler; ¢orbalar; salatalar; makarna ve hamur isleri; ana yemekler;
tatlilar; icecekler” olarak siniflanarak kendi i¢inde de hesaplanmistir. S6z konusu siniflama igerik analizi esnasinda
bazi meniilerde yiyecek gruplarinin baglik altinda toplanmamasi, gastronomi literatiiriinde farkli bir grup yemek
olarak gdriilen yiyeceklerin restoranlar tarafindan dogru grupta yer almamasi, verilerin uygunlugu gibi nedenlerle

arastirmaci tarafindan yapilmstir.
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Tablo 1: Restoran Tiirleri ve Menii Icerikleri

Restoran Menii Guplar
Tiirleri Aperatifve | Corbalar Salatalar | Makarna ve Ana Tathlar Icecekler
Mezeler Hamur Yemekler
Isleri
Siradan Art. Ortalama | 8,13 0,40 4,47 8,13 13,20 8,33 58,73
(n=16) Maksimum 25 4 7 22 33 28 132
Minimum 0 0 0 0 2 0 6
Bulanik Art. Ortalama | 4,29 0 2,00 3,76 6,53 9,88 51,71
Amach Maksimum 12 0 9 20 25 40 139
(n=17) Minimum 0 0 0 0 0 0 7
Liiks Art. Ortalama | 21,13 1,38 6,38 4,25 23,63 7,13 41,88
(n=8) Maksimum 39 7 9 11 38 17 107
Minimum 6 0 4 0 7 4 8
Temali- Art, Ortalama | 8,63 1,38 2,50 4,00 5,13 3,25 25,50
Etnik Maksimum 15 2 4 9 11 6 46
(n=8) Minimum | 4 0 1 0 0 0 14
Diger Art. Ortalama | O 0 0 6,00 0 13,00 88,00
(n=1) Maksimum 0 0 0 0 0 13 88
Minimum 0 0 0 0 0 0 0
Toplam Art. Ortalama | 8,66 0,66 3,48 6,11 10,84 7,80 46,60
Maksimum 39 7 9 22 38 40 139
Minimum 0 0 0 0 0 0 6

Tablo 1°de restoranlarin meniilerinde yer alan {iriinlerin restoran tiirlerine gore, sunulan {iriinlerin ¢esit agisindan
sayilarinin aritmetik ortalamalarina yer verilmistir. Tablo 1’e gore Antalya il merkezi restoranlarinda agirlikli
olarak igeceklerin meniilerde genis yer kapladigi (Ort.=46,60 tiir icecek), meniilerde en az yer verilen iriin
grubunun ise ¢orbalar (Ort.= 0,66 tiir gorba) oldugu goriilmektedir. Diger ilgi ¢ekici bir konu ise drnekleme katilan
hi¢bir bulanik amagli restoraninin meniisiinde herhangi bir ¢orba tiiriine rastlanmamasidir. Mutfak ve servis 6zelligi
acisindan ¢ok karisik olan, bircok yiyecek ve igecek tiiriine yer veren bu restoranlarda diger tiir yiyecek {iriinlerine
yer verilip ¢orba ¢esitlerinin yer almamasi ilgingtir. Restoran igletmelerinde ortalama olarak en fazla sayida {iriin
tiriiniin icecekler oldugu goriilmektedir. Bu durumun sebebi i¢eceklerin kolay stoklanabilir olmasi, dayaniklilik
siiresinin uzun olmasi, iiretim maliyetinin parasal ve emek agisindan diigiik olmasi1 olabilir. Meniilerde en diisiik
cesitliligin ise ¢orba tiirlerinde oldugu goriilmektedir. Siparis dncesinden hazirlanmasimin gerekliligi, paket servise
uygun olmamasi, biiyilk miktarlarda hazirlanma zorunlulugu gibi unsurlar ¢orba g¢esitlerinin meniilere
yansimamasinin sebebi olabilir. Yiyecek iiriinleri a¢isindan siradan restoranlarda ana yemek grubu, diger yiyecek
gruplarindan daha cesitli oldugu goriilmektedir. Bu durum siradan restoranlarin miisterilerin karinlarini doyurma

amaci onceligi ile ortiismektedir.

Bulanik amagli restoranlarda tatli ¢esitliliginin diger iirlinler oranla daha fazla sayida oldugu goriilmektedir. Son
yillarda tilkemizde sayilar1 bir hayli artan gerek kahve konseptli isletmelerin meniilerinin ¢esitliligi genelde icecek
ve tath lizerinedir, gerek se Ozellikle turizm merkezlerindeki isletmelerin meniilerini tiiketicilerin tiim yiyecek-
icecek ihtiyaclarina cevap verecek sekilde diizenlenmektedir. Bu baglamda durum, érneklemdeki bu tarz isletme

meniilerinin etkisi ile aciklanabilir.

Liiks restoranlarda ana yemek cesitliliginin diger restoran tiirlerine kiyasla oldukga fazla oldugu goriilmektedir.

Ayrica liiks restoranlarda basta aparitif ve mezeler olmak {izere diger yiyecek tiirlerinin de ¢ok daha fazla
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alternatifli sunuldugu goriilmektedir. Bu durum liiks restoranlarin miisterilerine sunum amacinin aglik gidermenin

oOtesinde, giizel duyulara hitap eden ve hos vakit gegirtmeye yonelik olmast ilkesi ile ortiigmektedir.

Temal1 ve etnik restoranlarda diger restoran tiirlerinden farkli olarak aparitif ve meze tiirii yiyeceklerin diger
yiyeceklere oranla daha gesitli oldugu goriillmektedir. Belirli bir temanin veya etnik yorenin yiyecek cesitliligine
yansitilmasinda daha kii¢iik porsiyonlarda sunulan ve ana yemek tiiketimini engelleyen niteligi olmayan aperatif ve
meze tiirii yemeklerden faydalanilmasi sonucunda cesitlilik artabilir. Ayrica 6rnekleme dahil edilen temal1 ve etnik
restoranlarda alkollii igecek servisi yapilmasi ve iilkemiz mutfak kiiltiiriinde alkol ile birlikte aperatif-meze

sunumunun yaygin olmasi da durumu destekler niteliktedir.

Diger restoranlar grubunda 6rneklem olarak tek bir restoran yer aldigi i¢in bu degerler iliskin tahmin yiirtitmek
dogru olmayacaktir. Bu gruba dahil edilen menii isletmenin kapak tizerindeki beyanina gore bir pastanedir. Ancak
meni i¢eriginde makarna ve pizza gibi pastane iiriinii 6tesinde yiyecekler olmasi nedeni ile menii farkli bir restoran

tiiriine ait olarak incelenmistir. Isletmenin genel 6zelliklerinin siradan ve bulanik amagli isletmelerle uyusmamasi

sebebi ile bu kara alinmustir.

Meniilerdeki ¢esitliligi iliskin sayilar genel olarak incelendiginde arastirma konusu kapsamima girmemekle

birlikte, genelde saglikli gida gruplari olarak goriilen corba ve salata gesitliliklerinin azlig1 dikkat ¢ekicidir.

Tablo 2: Bat1 Akdeniz ve Tiirk Mutfag: Uriinlerinin Uriin Gruplari Arasindaki Cesitlilik Oran1

Restoran Menii Guplar
Tiirleri Aperatif ve Corbalar Salatalar Makarna ve Ana Tathilar I¢ecekler Toplam
Mezeler (%) (%) _Hamur Yemekler (%) (%) (%)
(%) Isleri (%) (%)

Siradan Bat1 Akdeniz 2,66 0 2,67 0 2,96 1,42 0 1,28
(n=16) Tiirk Mutfagi 18,83 38,75 26,90 26,11 28,40 18,29 10,53 20,57
Yabanct 78,51 61,25 67,43 73,89 68,64 80,29 89,47 78,15
Bulamk Bat1 Akdeniz 0 0 0 0 4,41 0,18 0,42 0,27
Amagh Tiirk Mutfagi 1,49 0 8,02 26,51 13,08 591 13,58 11,93
(n=17) Yabanci 98,51 0 91,98 73,49 82,51 93,91 86,00 87,80
Liiks Bat1 Akdeniz 7,34 0 2,08 0 4,81 3,13 0,19 4,37
(n=8) Tiirk Mutfagi 53,54 21,43 29,32 27,90 40,58 40,33 28,00 38,90
Yabanct 39,12 78,57 68,60 72,10 54,61 56,54 71,81 56,73
Temali- Bat1 Akdeniz 9,63 0 0 0 2,86 2,38 0 2,36
Etnik (n=8) | Tiirk Mutfag1 26,93 14,29 14,58 42,44 18,18 23,81 7,39 16,60
Yabanct 63,44 85,71 85,42 57,56 78,96 73,81 92,61 81,04
Diger (n=1) | Bati1 Akdeniz - - - 0 - 0 0 0
Tiirk Mutfagi - - - 0 - 0 8,33 5,41
Yabanci - - - 100 - 100 91,67 94,59
Toplam Bat1 Akdeniz 3,96 0 1,49 0 3,71 1,46 0,07 1,58
Tiirk Mutfag: 21,14 22,71 21,34 29,18 24,46 18,82 15,51 19,62
Yabanct 74,90 77,29 77,17 70,82 71,83 79,72 84,42 78,80

Tablo 2’de 6rneklemden elde

edilen veriler dogrultusunda iilkemizdeki Bati Akdeniz Mutfak Kiiltiirii ile Tiirk

Mutfak Kiiltiirii'nde yer alan yiyecek ve iceceklerin, yiyecek-igecek gruplari igerisinde yer alma oranlari

verilmektedir.

Elde edilen verilere gore Bati Akdeniz Mutfag1 yiyecek ve igeceklerine restoran meniilerinde pek yer

verilmedigi (% 1,58), tilkemiz mutfak kiiltlirliniin yiyecek-i¢eceklerinin ise yabanci mutfak iiriinlerine oranla diisiik

seviyede sunuldugu (% 19,62) goriilmektedir.
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Bat1 Akdeniz yoresine has mahluta, Bucak tarhanasi gibi ¢orba tiirleri; gazel boregi, haghash ekmek gibi hamur
isi tiirleri olmasina ragmen Bati1 Akdeniz kokenli bir corba veya makarna-hamur isi tiiriine higbir restoran tiiriiniin
meniisiinde yer verilmemistir. Bolgeye has igecekler de meniiler igerisinde neredeyse yok gibidir (% 0,07).
Icecekler arasindan ise sadece karli serbet ve bolgede galba olarak anilan bir bitki ¢aymin meniilerde kendisine
oldukea sinirli olarak yer buldugu goriilmiistiir. Bat1 Akdeniz Mutfag: yiyecek {iriinlerine menii gruplari igerisinde
en fazla ana yemekler (% 3,96) ve aperatif-mezeler (% 3,71) arasinda yer verilmistir. Ana yemekler arasinda
Burdur sis, balik cesitleri gibi iirlinler siralanmaktadir. Aperatifler arasinda Ege Mutfag: ile ortak degerler haline

gelmis 6zellikle otlu mezeler dikkat cekmektedir.

Ulkemiz mutfak iiriinlerinin menii gruplari igerisindeki oranina baktigimizda, oransal olarak en genis kapsamin
makarna ve hamur igleri grubu icerisinde oldugunu gérmekteyiz (% 29,18). Bu grup icerisinde verilere bakildiginda
mant1 yemegine daha sik rastlanmaktadir. Meniilerde yer alan ulusal ¢orbalar arasinda mercimek, iskembe ve kelle-
paca gibi iiriinler goriilmektedir. Ulusal gorbalar siradan (% 38,75) ve liikks restoran (% 21,43) meniilerinde daha
cok yer etmistir. Tiirk Mutfagi’na has salatalarin meniilerde salatalar arasinda en fazla oranda liiks (% 29,32)ve
siradan (% 26,90) restoranlarda oldugu goriilmektedir. Tiirk salatalar1 arasinda ¢oban salata, kasik salata, kizarmis
hellim peynirli salata gibi iiriinlere rastlanmaktadir. Mutfagimiz ana yemek iiriinlerine baktigimizda tek bir
restoranla ifade edilen diger grup restoran disinda tiim restoran tiirleri meniilerinin ana yemek grubunda yer
verildigi goriilmektedir. Ana yemek tiirlerinde mutfagimizi temsil eden yemeklerden 1zgara tiirleri ve kebaplara
sikea rastlanmigtir. Tatlilar agisindan kiiltiirimiize ait lezzetler, liikks restoranlar (% 40,33) ile temali-etnik
restoranlarda (% 23,81) diger restoranlara gore daha fazla g¢esitle sunulmaktadir. Sunulan lezzetler arasinda
baklava, kabak tatlis1 ve siitlag gibi iiriinler yer almaktadir. Icecekler acisindan ulusal igeceklerimiz meniiler
arasinda kendilerine en yiiksek oranda yeri likks restoran meniilerinde bulmuslardir (% 28,00). Ozellikle kahve
temal1 bulanik amagh restoranlarda Tiirk Mutfak Kiiltiirii'ne 6zgii i¢eceklerin sayisi ¢ok daha fazla olmasina
ragmen meniilerdeki genel olarak i¢ecek sayisinin da bir hayli yliksek olmasi bdyle bir sonu¢ ortaya koymustur.

Genel olarak meniilerde ayran, Tiirk kahvesi, ¢cay ve raki gibi iceceklere rastlanmistir.
SONUC VE TARTISMA

Tirk Mutfagi genel 6zellikleri, kendine has pisirme yontemleri, igerikleri, ¢esitliligi, ortaya ¢ikan iirlinleri ve
kiiltiirii ile Diinya Mutfaklar1 arasinda 6nde gelen mutfaklar1 arasindadir. Tiirk Mutfak Kiiltiirii'ne 6zgii binlerce
farkli yemek ve icecek tarifi literatiirdeki yerini almis ve otoritelerce kabul gérmiistiir. Batt Akdeniz Mutfagi
iilkemiz mutfak kiiltiirinlin ayrilmaz bir pargasidir. Gerek cografi gerek kiiltiirel agidan Bati Akdeniz bolgesi Ege,
Akdeniz ve I¢ Anadolu arasinda yer almaktadir. Bu durum Bat1 Akdeniz Mutfak Kiiltiirii’ne inanilmaz bir zenginlik
katmaktadir. Gastronomi turizmi son on yilda iilkemizde de biiyiik 6nem kazanmaya baslamistir. Bir yandan
insanlarm bagh basina farkl tatlar1 ait oldugu bdlgede deneme arzulari; diger yandan farkli amagclarla turizme
katilan insanlarin gittikleri yorelere has yiyecek-igeceklerle tanigma isteklerinin artmasi gastronomi turizminin
potansiyelini her gegen giin arttirmaktadir. Bir yoreye veya iilkeye has gastronomik degerlerin varligi gastronomi
turizmi agisindan ¢ok 6nemli bir kaynaktir. Ancak gastronomik degerler iirline doniistiiriiliip, turistlere sunulmadig1
siirece gastronomi turizminin gelistirilmesi pek miimkiin degildir. Gastronomik degerleri iiriine doniistiiren ve

tilketicilerin begenisine sunan restoran isletmelerinin varligt bu nedenle ¢ok Onemlidir. Menii, restoran
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isletmelerinin iriinlerini dogrudan tanittiklar: bir listedir. Bir restoranin meniisiine bakilarak basta hangi yiyecek-
icecekleri tirettigi olmak {izere birgok bilgi edinilebilir. Bir ydrenin gastoromi turizminden faydalanabilmesi i¢in
gastronomik degerlerin basta restoranlar tarafindan olmak tizere bir ¢ekicilik haline doniistiiriilmesi gerekmektedir.
Gastronomik deger kapsamindaki yoresel veya ulusal yiyecek-igeceklerin iiriin olarak meniilerde sunulmasi bu

bakimdan biiyiik 6nem tagimaktadir.

Antalya ili turizmimizin bagkenti olarak gosterilmektedir. Antalya ilinde faaliyet gOsteren restoran
isletmelerinin gastronomik degerlerimizi sunmasi, Tiirk Mutfagi’nin taninmast ve gastronomi turizmimizin
gelismesi agisindan énemlidir. Bu nedenle arastirmada Antalya il merkezindeki restoranlara gidilerek elde edilen
meniilerde yer alan Bati Akdeniz ve Tiirk Mutfak Kiiltiiri’ne ait yiyecek-igeceklerin ¢esit sayilarinin, toplam gesit
sayist igerisindeki oranina bakilarak yoresel ve ulusal mutfak degerlerimizin meniilerde yer alma oranlarinin ortaya
konmast onemli goriilmiistiir. Calismada toplam 50 isletmeden elde edilen meniiler igerik analizi yontemiyle

incelenerek bulgulara ulagilmaya ¢alisilmistir.

Arastirma sonucunda ilk bakista restoran igletmeleri meniilerinde igecek tiirlerinin oldukga fazla yer buldugu,
tim yiyecek tiirlerinin toplam c¢esit sayisi ortalamasinin bile icecek sayis1 ortalamasindan kiiglik oldugu
goriilmiistiir. Bu durum bdlgedeki restoranlarin; maliyeti diisiik, depolamasi kolay, iiretiminde fazla ekipmana ve
nitelikli isgliciine ihtiya¢ duyulmadan tiiketici begenisine sunulan igecekleri sunmaya daha fazla yodneldigini
gostermektedir. Ayrica arastirma bulgularina gore liiks restoran meniilerindeki aperatif-mezeler grubunu bir kenara
koyarsak, diger tiim yiyecek gruplarinda yabanct mutfak iirlinlerinin oransal olarak ulusal mutfak {iriinlerimizden
fazla oldugu goriilmektedir. Bu bilgi isletmelerde yiyeceklerin endiistriyel olarak hazirlanmig, sadece pisiriminin
mutfakta yapildigi veya nitelik olarak hazirlanmasi ¢ok kolay olan fast-food tiirli yiyeceklerin sunuldugunun
dolayli bir gostergesi olabilir. Uretimi her agidan daha zor olan yemeklerin meniilerde yer almamasi durumunda
isletmeciler maliyetlerinin azalacagini dngorebilirler. Ancak meniilerini sadece maliyet odakli diizenlediklerinde
zamanla rekabet avantajlar1, miisteri ¢esitliligi, nitelikli isgiicii ve iirlinleri basta olmak tizere; gelirleri, karliliklari
ve devamliliklarini kaybedebileceklerinin farkinda olmalidir. Gerek isletmeler gerek turizm sektorii agisindan bdyle
bir tehlikenin varligindan emin olunabilmesi ve tehlikenin boyutlarinin ortaya konmasi i¢in daha genis kapsamli ve

farkli yontemler igeren ¢aligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Restoranlarin meniilerinde toplam cesit sayilarina oranla ortalama corba cesidi sayisinin 0,66; salata c¢esidi
sayisiin 3,48 cikmasi bir baska ilgi ¢ekici sonugtur. Ortalama 46,60 gesit igecek, 7,80 cesit tatl tiliketicilerin
begenisine sunulurken, saglikli yiyecekler olarak anilan g¢orba ve salatalardan bu denli az ¢esit sunulmasi
isletmelerin ve tiiketicilerin saglikli beslenme ilkelerine verdikleri 5neme iliskin bir gosterge olabilir. Ornekleme ait
verilerin evrenin biiyiikk cogunlugunda benzer durumda oldugunu varsayarsak restoran isletmelerinin ve
tilketicilerin beslenme ilkeleri acgisindan meniileri tekrar gézden gegirmesi toplum sagligi agisindan Snem
tagimaktadir. Durumun daha iyi anlagilabilmesi igin gelecek galigmalarda daha kapsamli bir 6rnekleme ulasilarak,

besin degerleri agisindan da meniilerin incelenmesi sayesinde yeni ve 6nemli bulgulara ulasilabilir.

Bat1 Akdeniz ve Tiirk Mutfagi’na ait yiyecek-icecek sayilari ile meniide yer alan diger mutfaklara ait yiyecek-
icecek sayilarmin yiizde bazinda karsilastirilmas: sonucunda énemli gdsterge ve bulgulara ulasiimustir. Ilgi cekici

bulgulardan birisi ¢aligma Orneklemini olugturan restoranlarin Akdeniz Bolgesi’nde faaliyet gdstermelerine
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ragmen, ¢orba cesitleri arasinda Bati Akdeniz Bolgesi’ne ait bilinen tek bir ¢orba c¢esidine bile meniilerinde yer
vermemeleridir. Bu durum yoresel gastronomik ¢ekiciliklerden faydalanma acisindan biiyiik bir eksikliktir. Oysaki
yoreye ait farkli ¢orba gesitlerinin meniilerde yer almasi tiiketicilere alternatif iiriin saglayacak ve isletmeler
acisindan bagli bagina bir ¢ekicilik ve tercih sebebi olabilecektir. Yoreye 6zgii corba ¢esitleri olmasima ragmen
restoran meniilerinde yer almama nedenleri, ancak igletmeciler ve yoneticiler gibi menii karar vericilerinden elde

edilecek bilgiler dogrultusunda yapilacak gelecek ¢alismalarla agikliga kavusturulabilir.

Calismada elde edilen bir bagka bulgu; Tiirk Mutfak tirlinlerinin liiks restoran meniilerinde daha yiiksek oranda
yer aldigidir. Diger yandan ulusal yiyecek cesitliliginin yabanct mutfak iiriinleri ¢esitliliginden sadece liiks restoran
meniileri aperatifler ve mezeler alt grubunda fazla olmasi dikkat ¢ekicidir. Ulusal mutfak {iriinlerinin aperatif-meze
alt grubunda c¢ok cesitli olmasinin temel sebebi mutfak kiiltiiriimiiziin mezeler agisindan bir benzeri olmamasi
olabilir. Sadece liikks restoran grubunda bu durumun degerlere yansimasi altinda yatan sebep; yeme-igme
kiiltiirtimiizde mezelerin alkollii icki tiiketimi ile birlikte yer etmesi, bununla birlikte liiks restoranlarda alkollii i¢ki

servisinin diger restoranlara oranla daha sik yapilmasi olarak gosterilebilir.

Tiim restoran tiirleri arasinda genel ortalama yiizdelerine bakildiginda; makarna ve hamur isleri grubunun
ulusal mutfak f{riinleri arasinda meniilerde oransal olarak en fazla gesitlilige sahip olmasi bir siirpriz degildir.
Ancak tiim alt menii gruplarinda, ulusal mutfak {riinleri cesitlilik ylizdelerinin, yabanci yiyecek cesitlilik
yiizdelerinden ¢ok daha diisiik olmasi beklenilen bir durum degildir. Bu durumun nedenleri arasinda, iilkemizi
ziyaret eden ziyaretgilerin daha ¢ok deniz-kum-giines turizmi odakli olmasi, merakli turistlerin azlig1 ve bu nedenle
isletmelerin ziyaretgi profiline uygun meniiler sunmasi gosterilebilir. Ancak olaya gastronomik gekicilik ve
gastronomi turizmi agisindan bakildiginda bu tarz menii uygulamalar1 son derece yanlistir. Diger yandan tath
cesitliligi agisindan bile, ulusal mutfak iriinleri ¢esitliliginin yiizde bazinda yabanci mutfak iiriinlerinden ¢ok
altinda olmas1 bu nedenlerle bile agiklanamaz. Orneklemin alindig1 bélgenin sehir merkezi oldugu gdz &niine
alindiginda, bulgular yerlilerin yiyecek tercihleri de yabanci mutfaklarin iirlinlerine dogru kaymis oldugunun
sinyallerini veriyor olabilir. Bu baglamda ulusal mutfak degerlerimizi bir an dnce korumak ve gelistirmek i¢in hem
turistlerin hem de yerlilerin giincel yiyecek-igcecek tercihleri lizerine daha kapsamli arastirmalar yapilmasi konu ile

ilgili bilgi agigin1 kapatmaya aday olacaktir.

Aragtirmanin genelinde evren ve 6rneklem agisindan siirliliklar bulunmaktadir. ilk olarak arastirma evreninin
Antalya’nin Beldibi, Kemer gibi 6nemli ¢ekim yerlerindeki restoran meniilerinin incelenmesi ile yeni ve énemli
bulgulara ulagilabilir. Ayrica iilkemizdeki diger onemli c¢ekim yerlerinde de benzer arastirmalar yapilmasi
durumunda daha gecerli bulgulara ulagilabilir. Diger yandan arastirmada restoran isletmeleri meniileri igerik analizi
yapilarak bir takim sonuglara ulagilmaya calisilmistir. Calismada, meniilerde yer alan iirlinlerin tiimiiniin ayni
ozelliklere sahip oldugu, tariflerin aslina bagh kalinarak fiiretildigi, meniilerde yer alan yiyeceklerin sunuldugu gibi
varsayimlarda bulunulmustur. Gelecekte menii karar vericilerden elde edilecek bilgiler dogrultusunda yapilacak

calismalarla bu varsayimlarin dogrulugu sinanabilir ve yeni bilgilere ulasilarak daha kapsamli bilgilere ulasilabilir.

Sonu¢ olarak aragtirma bulgularn 1s18inda Antalya il merkezinde faaliyet gosteren restoran igletmeleri
meniilerinde Bati Akdeniz ve Tiirk Mutfagi gastronomik g¢ekiciliklerine yabanci gastronomik g¢ekiciliklere oranla

yeterince yer verilmemektedir. Restoranlarin meniileri incelendiginde igecek ¢esitliligi ¢ok yiiksek iken, yiyecek
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cesitliligi acisindan Ozellikle corbalar ve salatalar gruplarinda eksiklik goze carpmaktadir. Diinyaca {in yapmis
mutfak Griinlerimize, Antalya gibi turistik yorelerde faaliyet gosteren restoran meniilerinde gastronomi turizminden
faydalanma, turistlere alternatif g¢ekicilikler sunabilme ve {lilkemiz mutfagini daha genis kitlelere tanitabilme
amaglar1 dogrultusunda restoran meniilerinde daha fazla yer verilmelidir. Gelecekte yapilacak ¢aligmalarla mevcut
durumun nedenleri ve iyilestirme yapilabilmesi igin yollar1 ortaya konarak bir yandan literatiirdeki bilgi eksikligi
giderilirken, diger yandan restoranlarin gastronomik gekicilikleri {iriin haline doniistiirerek iilkemiz gastronomi

turizmine katkida bulunmalar saglanabilir.
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