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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi: Destinasyonlarin mutfak kiiltiirii, 6zellikle son yillarda, turistlerin seyahatlerinde g¢ok

19.10.2018 onemli bir ¢ekicilik unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yoresel yemekler, destinasyon
pazarlama faaliyetlerinde bolgeye Onemli stiinliikler saglamaktadir. Dolayisiyla

Kabul Tarihi:07.12.2018 isletmelerin meniilerinde, bulunduklari ydreye ait yemeklere yer vermelerinin 6nemli

oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle ¢aligmada, Adana ve Mersin bdlgesinde faaliyet
gosteren konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklere yer
verme durumlarinin degerlendirilmesi amaglanmigtir. Bu amag ¢ergevesinde, 15 Mart 2015-
15 Haziran 2017 tarihleri arasinda toplam 212 igletme ile yar1 yapilandirilmis goriisme
gerceklestirilmistir. Isletmelerin 6nemli bir kesiminin (%84,3) yoresel yemeklere
Konaklama igletmeleri meniilerinde yer verdikleri saptanmis, yer verme orani ortalama %48,36 olarak
hesaplanmistir. Ayrica, meniilerde en fazla bulunan et yemeklerinin; Adana kebabi, 1zgara
gesitleri, ciger ve i¢li kofte oldugu, gorbalarin ise tarhana, diigiin, eristeli yesil mercimek,
Menii dulavrat, eksili kofte, analikizli ¢orbalari ve un gorbasi oldugu tespit edilmistir. Haglama ve
kaynar gibi bolgeye 6zgii olan igeceklerin az da olsa meniilerde yer aldigi, yoresel tatlilara
ise meniilerde fazla yer verilmedigi bir diger tespittir. Calisma, yoresel yemeklerin
meniilerde yer alma oranlarinin arttirilmasi onerisi ile son bulmaktadir.
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Keywords Abstract

Local foods Culinary culture of destinations has become to be an important element of attraction in
tourist travels, especially in recent years. Local foods provide significant advantages for the
region in destination marketing activities. Consequently, it is thought to be important for
Food & beverage businesses the companies to include local foods in their menus. For this reason, in this research it is
aimed to evaluate if accommodation businesses and food & beverage businesses operating
in Adana and Mersin has given local foods a place in their menus. As part of this aim, we
had conducted semi-structured interviews with the managers of 212 businesses in total
between the dates 15 March 2015-15 June 2017. It is ascertained that a considerable number
of businesses (%84,3) included local foods in their menus, the mean was calculated as
%48,36. Besides, it was found that the most common meat dishes were; Adana kebab, grill
types, liver kebab and stuffed meatballs, the soups were: tarhana, diigiin, eristeli yesil
mercimek, dulavrat, eksili kofte, analikizli soups and flour soup. Another outcome was that
indigenous drinks such as haglama and kaynar were rarely included in the menus. The
research ends with the suggestion that the ratio of local foods in menus should be increased.
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GIRIS

Geleneksel gidalar, uzun yillar i¢erisinde ekolojik ve sosyokiiltiirel cevrenin karsilikli etkilesimleri sonucu olusan,
toplumlarin kendine 6zgii geleneksel yemek kiiltiiriinii temsil eden yiyecekler olarak tanimlanmaktadir (Evren, Apan,
Tutkun ve Evren, 2010, s. 818; Zorba, Tas, Baytar ve Citfci, 2010, s. 851). Tarih ve kiiltiirel mirasin bir pargasini
olusturan geleneksel gidalar; kendine 6zgii kompozisyona ve Ozelliklere sahip olmasi, iiretiminde geleneksel
hammadde ve bilesenlerin, iiretim veya islenmesinde ise geleneksel metotlarin kullanilmas1 nedeniyle benzer diger
gidalardan acik bir sekilde ayrilan gida maddeleridir (Kolukirik ve Sener, 2010, s. 754). Gida maddelerinin farkl
islem ve yontemlerle hazirlanmasi suretiyle elde edilen yemekler, insanin 6zel tecriibe ve gayretleriyle ulastig1 bir
sonug, gelisme, hayat tarzi ve insan-cografya iliskisidir (Koten, Unsal ve Atli, 2010, s. 515). Yemek, toplumun
kiiltiirtinii ve kimligini yansitan 6nemli etkenlerden biridir (Berik ve Kahraman, 2009, s. 212) ve yasanan fiziki ve

kiiltiirel cografya yemek kiiltiiriinii yakindan etkilemektedir (Sitti, Hayta ve Yetim, 2009, s. 208).

Bolge halkinin o bolgeye ait yerel yemekleri koruyor olmasi, gastronomi turizminin gelismesi i¢in oldukca
onemlidir (Sormaz, Akmese, Giines ve Aras, 2016, s. 727). Clinkii otantik yemek, bir hedefe benzersizlik saglamakta
ve pek ¢ok destinasyon otantik mutfagini gastronomi odakli turistler i¢in ¢ekici bir turizm {iriinii olarak tanitmak
amaciyla miicadele etmektedir (Ozdemir ve Seyitoglu, 2017, s. 1). Yerel kiiltiiriin kendine 6zgii mutfagi ve yemekleri,
belirli turistik destinasyonlarin farklilasmasi, tanitilmasi ve pazarlanmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Gida,
sadece bir iilkenin kimligini temsil etmemekte; ayni zamanda pazarlama stratejileri ve marka olusturma yoluyla
sehirlerin ve bolgelerin turizm endiistrisinin kalitesini ve rekabet giiclinii artirmaya yardimci olmaktadir (Horng ve
Tsai, 2010, s. 75). Yiyecek ve igecekler, hem gidadaki egilimleri ve modayi takip eden deneyimsel, hem de gidanin
kiiltiirel bagin1 6grenmek isteyen varoluscu turistlerin seyahat deneyimleri igin 6zel bir ilgi alan1 ve giiclii bir
motivasyon olusturmaktadir (Ozdemir ve Seyitoglu, 2017, s. 5). Yerel gida tiiketimi ile iliskili bes temel motivasyon
unsuru; kiltiirel deneyim, kisiler arasi iligki, heyecan, duyusal itiraz ve saglik kaygisi olarak ifade edilmektedir (Kim
ve Eves, 2012, s. 1458). Gegtigimiz birka¢ on yil boyunca, hem yerel gidalara ve gida mirasina duyulan ilgi hem de
6zel gida {irlinlerinin temini hizla artmaktadir (Hjalager ve Johansen, 2013, s. 419). Ayrica, giiniimiizde daha fazla
insan gastronomik nedenlerle seyahat etmektedir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007, s. 253). Bir destinasyonun
somut olmayan kiiltiirel mirasinin ¢ekirdegini temsil eden yerel gida ve mutfaklar, o destinasyonun se¢ciminde 6nemli
bir role sahiptir (Okumus vd., 2007, s. 255). Ciinkii gida turizmi, yagam bi¢imleri, yerel iiretim, kiiltiirel kutlama ve
miras ile iligkili olup destinasyonlarin kimligini gelistirebilmektedir (Everett ve Aitchison, 2008). Bu baglamda, yerel
gastronomi insanlara, kiiltiire, geleneklere ve mekanin kimligine dair bilgi ve bu bilginin aktarimi anlamina gelmekte,
destinasyona katma deger kazandirabilmekte ve bu sekilde cografi alanin rekabet edebilirligine katkida

bulunabilmektedir (Galvez, Granda, Lopez-Guzman ve Coronel, 2017, s. 604-605).

Tiirkiye ¢ok farkli ve zengin bir kiiltiire sahiptir. Bu zengin kiiltiirel yapinin sonucu olan Tiirk mutfagi; Osmanli,
Arap, Yunan, Fars ve Bati Avrupa mutfaklarmin bilesiminden olugsmakta ve bu mutfaklarin giiglii etkisini
tagimaktadir (Kilig, 2009, s. 1581). Yiizyillar boyunca {ilke, uzak tilkelerdeki farkli kiiltiirlerin, geleneklerin ve
deneyimlerin garpistigi Avrupa, Asya ve Afrika arasinda bir gecit olmustur (Dalar, Uzun, Turker, Mukemre ve
Konczak, 2016, s. 143). Mevcut besin kaynaklarinin yani sira, yerel kiiltiir, tarih ve sosyal degisimler yerel gidalarin
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gelisimini de esit derecede etkilemistir (Dalar vd., 2016, s. 142). Bu baglamda, bir bélgenin yerel yemekleri, farkli
bir kiiltiir hakkinda daha fazla bilgi edinmek ve 6grenmek igin dnemli bir arag haline gelmistir (Sormaz vd., 2016, s.
726). Sayisiz medeniyetlerin yeserdigi, yerlestigi ve tarihe karistigi Anadolu denilen cografyada gelisen Tiirk
mutfagi, gerek etnik ve kiiltiirel birikimi, gerekse cografi 6zellikleri dolayisiyla, binlerce yillik bir siirecin ardindan
diinyanin en zengin li¢ mutfag: arasinda gosterilen essiz bir yemek gelenegine sahip olmustur (Kan ve Kaynakei,
2009, s. 268). Yoreden yoreye farklilasan lezzetleri, ¢esit zenginligi ve damak tadina uygunluk yoniinden birgcok
yemek ve yiyecek cesidi ile saglikli ve dengeli beslenmeye kaynaklik edebilecek 6rnekleri barindirmaktadir (Ulusoy
ve Karakaya, 2010, s. 527). Ulusal ve uluslararas1 platformda bilinmeyen ancak belli yorelerde bilinip, sevilerek

tiikketilen yemeklerin sayis1 azimsanamayacak kadar ¢oktur (Yurt, Yildiz, Kumlay ve Kiiciikdner, 2010, s. 358).

Yapilan aragtirmalarda, yabanci konuklarin “Tiirk Mutfak Kiiltiirii”nii tanimak istedikleri (Siirliciioglu ve Akman
1998, s. 52; Hassan vd., 2010b, s. 971), turistlerin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etmelerinde ve bir destinasyonu
se¢melerinde mutfak kiiltlirliniin 6nemli bir faktor oldugu belirlenmistir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014, s. 5). Buna
ragmen Tirkiye’deki konaklama isletmelerinde Tiirk mutfagina verilen 6nemin olduk¢a az oldugu, bu isletmelerin
meniilerinde ya Tiirk mutfagindan hig ¢esit bulunmadigi ya da Tiirk yemekleri olarak genelde doner, kebap ve pidenin
sunuldugu goriilmektedir (Giiler, 2007, s. 25). Oysaki konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde calisanlarin,
yabanci mutfaklardan etkilenmek yerine; ¢alistiklar isletmelerde {ilkenin/bdlgenin 6zgiin ve geleneksel mutfaklarini
On plana ¢ikarmalari, 6zellikle gastronomi turizminin Tiirkiye’de daha saglikli olarak gelismesine katki saglayacaktir
(Denizer, 2008, s. 2). Bu nedenle arastirmada, Adana ve Mersin bdlgesinde faaliyet gosteren konaklama ve yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklere yer verme durumlarinin degerlendirilmesi amaglanmustir.
Ayrica isletmelerin bolgenin yoresel mutfagina bakis acilarinin belirlenmesi ile ydresel yemeklerin gastronomi

turizmi agisindan 6nemine dikkat ¢ekilmesi de hedeflenmektedir.
YEREL GIDALARIN SURDURULEBILIRLiIGI VE TURIZME KATKISI

Turizm sektoriinlin en énemli kolunu yiyecek ve icecek faaliyetleri olusturmakta, son yillarda insanlar yoresel
yemekleri tatmak, {iretim bi¢imlerini gormek amaci ile kiiltiirel turizm faaliyetlerinde aktif bir sekilde yer almaktadir
(Sergeoglu, 2014, s. 37). Yoresel gidalar, katki maddesi icermemeleri veya igerikleriyle oynanmamis olmalari
nedeniyle daha dogal ve saglikli olarak da kabul edilmektedir (Apak ve Giirbiiz, 2018, s. 340). Bu durum yoresel
yemeklerin turistik ¢ekiciliklerini ve bir bolgenin cazibe merkezi olmasinda, yiyecek ve icecek kiiltliriiniin 6nemini
giderek artirmaktadir. Gastronomi turizminin bdlgeye veya yoreye saglamis oldugu katki, siirdiiriilebilir bir turizm
anlayisinin olusumuna, yerel olarak {iretimi saglanan iriinlerden veya besin maddelerinden meydana getirilen
yemeklerin korunmasina ve envanterlerinin tutulmasina, bdylelikle yerel degerlerin korunmasina ve gelistirilmesine
yardimc1 olmaktadir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013, s. 33). Diger bir ifadeyle, siirdiiriilebilir turizmin
gelisiminin desteklenmesinde yerel gidalarin {iretimi ve tiiketimi 6nemli bir rol oynamaktadir (Gossling, Garrod,
Aall, Hille ve Peeters, 2011, s. 534). Kirsal alanlarda azalan ekonomik firsatlarin artirilmasini saglamak icin 6zellikle
turizm bdlgelerine yakin yerlerde yerel gida turizmini gelistirmek benimsenmistir (Slocum ve Curtis, 2016, s. 154).
Kirsal bolgelerdeki turizm iiriinlerini giiclendirmek igin gastronomi ile ilgili mirastan yararlanilmakta, kalkinma

girisimleri, turizm ve gida sektorii arasinda “geri baglantilar” yaratarak ve bu baglantilar giiclendirerek, her iki sektor
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i¢in de fayda saglamay1 amaglamaktadir. Bu sekilde, yiiksek kaliteli yiyecek ve i¢ecek iirtinleri, genel turizm tirlinlinii
ve turistlerin deneyimlerini arttirabilirken, yerel olarak {iretilen bu {iriinler iizerindeki turizm harcamalar1 da yerel
birincil iiretim ve isleme sektorlerinin canliligini stirdiirmesi igin tesvik saglayabilmektedir (Boyne, Hall ve Williams,
2003, s. 132). Yerel gidalarin turist harcamalarini arttirici etkisi, kirsal ekonomilerin gelisiminin yanisira bir bélgenin
kimliginin gili¢lendirilmesi ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesi yoluyla tarimin desteklenmesi ve kirsal isletmelerin

cesitlendirilmesine yardimer olmaktadir (Mynttinen, Logren, Sarkka-Tirkkonen ve Rautiainen, 2015, s. 455).

Bir yeri ziyaret etmenin ana motivasyonlarindan biri olarak gosterilen gastronomi (Lopez-Guzman, Hernandez-
Mogollon ve Di-Clemente, 2014), 6zgiinliik, iyi yasam tarzi, ¢cevreyi koruma ve kaliteli bir deneyime sahip olma
ihtiyaci tarafindan yonlendirilen kiiltiirel miras ve kiiltiir turizmi kavramina dahil olan unsurlardandir (Gaji¢, 2015).
“Kiiresel olarak diisiin, yerel olarak hareket et” tartigmasinda (Anon, 2017a) 6nemli bir yere sahiptir ve yeme-igme
konusunda kurallar1 veya normlar1 icermektedir (Santich, 2004). Gastronomi ve turizm iligkisini ele alan ¢aligmalar,
yerel mutfaga dikkat gekmekte ve yerel yemeklerin destinasyonlar igin farklilik yarattigini agiklamaktadir (Gokdeniz,
2015, s.12). Gastronomi turizmininin yiikselisi, yerel kiiltiirii deneyimlerken, otantik yemek ve i¢eceklerin kesfine
ve keyfine olan ilgiye odaklanmakta, eglence, kiiltiir ve yiyecekleri birbirine baglamakta ve gezginlere unutulmaz
deneyimler sunmaktadir (Crespi-Vallbona ve Dimitrovski, 2017, s. 33). Gastronomik turlar bolgenin yemek
kiiltiirinii tanitmak i¢in diizenlenmekte (Sormaz vd., 2016) ve yerel gidalarin iiretilmesinde yeni {iriinler,
kombinasyonlar, yaratici yontemler, teknikler ve araglar kullanilmaktadir (Guiné vd., 2012). Yaratici yiyecek
iiretimleri, yemek turlar1 ve ciftlik ziyaretleri, ziyaretcilere bir dizi mutfak turizmi firsati sunan unsurlar olup,
destinasyonlar i¢in ayirt edici bir yerel kimlik ve pazarlanabilir bir yer imajini tesvik etmeyi amaglayan destinasyon

markalama siirecini baslatmaktadir (Lee, Wall ve Kovac, 2015, s. 133).

Yapilan arastirmalar gostermistir ki; turistler biitcelerinin yaklagik % 40'1m1 yemeklere harcamaktadirlar (Tsai ve
Wang, 2017). Turistlerin gida tiiketimleri dolayisiyla ortaya ¢ikan harcamalar, yoredeki ekonomik canliligi,
konaklama isletmelerinin veya bir destinasyonun siirdiiriilebilir rekabet edebilirligini ©6nemli oOlgiide
etkileyebilmektedir (Mak ve digerleri, 2012). Soyle ki, kirsal ekonomileri gesitlendirmekte, turizm sezonunu
uzatmakta, yeni ig imkan1 yaratmakta, yerel kimlikleri giiclendirmekte ve tarim ve yerel gida iiretimini, sanayiyi ve
yan hizmetleri tesvik ederek ekonomik kayiplart azaltmaktadir (OECD, 2012). Gegtigimiz yillarda turizmde lokal
destinasyonlarin tanitiminda gidanin dnemi artmis ve bir yerin yemek kiiltiirii ile turistlerin ziyaret etme niyeti
arasinda anlamli iligkiler tespit edilmistir (Lee, Scott ve Packer, 2014). Kim ve Eves (2012) ziyaret edilen
destinasyonlarda deneyimledikleri yoresel gida iiriinlerinden memnun kalan turistlerin, destinasyonu tekrar tercih
etme egiliminde olduklarini belirtmistir. Erkmen (2018) ise destinasyonun tanitiminda yerel mutfak kullanilirken,
mutfagin otantikligi ve yerel degerleri yansitan kiiltiirel 6zelliklerin 6n plana g¢ikartilmasini dnermistir. Ciinkd,
destinasyon algis1 ziyaret¢ilerin yemek kalitesini, yemek deneyiminin yerel kiiltiirii yansitmasini ve personelin
verdigi hizmet kalitesini degerlendirmeleri sonucunda olugan mutfak kimligi ile ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica Boyne
vd. (2003, s. 150), yerel gidalarla ilgili turizm girisimlerinin bir dizi ekonomik ve sosyal fayda saglayabilecegini,
dolayisiyla bunlarin etkili tamitim faaliyetleri ile desteklenmesi gerektigini vurgulamaktadir. Hatta bu tanitim

faaliyetleri, yerel ve bolgesel yiyecek ve igecek iiriinlerine veya gastronomik miras alanlarina ilgi gdstermeyen
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turistlerin bile ilgisini ¢ekecek sekilde dizayn edilmeli ve 6zellikle tanitim sayfalarindaki linkler yolu ile daha genis

bir kesime ulastirilmalidir.

Tatil gilinlerinde yerel bir yiyecek ve igecegin tiiketilmesi halkin yerel kiiltiiriine katilmay1 gerektirmektedir
(Adongo, Anuga ve Dayour, 2015). Bu durum yerel gidalarin siirdiiriilebilirligine etki ederken turizmin gelismesine
de katki saglayacaktir. Diger bir ifadeyle yerel gidalar turizm iriiniinii giiclendirir ve giiclendirirken, turistler ve
ziyaretgiler bu liriinler i¢in bir pazar olusturur (Boyne vd., 2003, s. 134). Bu baglamda, ulusal mutfaklar, biitiinsel ve
duyusal bir deneyimden ziyade turist harcamalarim artirarak bolge turizmine katki saglamak i¢in bir ara¢ olarak

degerlendirilmektedir (Jong ve Varley, 2017).
ARASTIRMANIN YONTEMI

Calismanin evrenini Adana ve Mersin il merkezlerindeki konaklama isletmeleri ile nitelikli restoran igletmeleri
olusturmaktadir. Nitelikli restoran (alakart servis yapilan, alkol servisi olan, birinci sinif hizmet sunan) listesinin
temin edilebilmesi i¢in belediye baskanliklarina bagvurulmasina ragmen, sinirli diizeyde bilgi alinmistir. Bu durum,
evrenin listesi ve biiyiikliigii konusunda kararsizliga neden olmustur. Bu nedenle de 6rneklem alma yoluna gidilmig

ve kolayda 6rnekleme yolu ile veriler toplanmistir.

Verilerin toplanmas1 iki asamada gerceklestirilmistir. Ilk asamada nitel veri toplama tekniklerinden yari
yapilandirilmis goriisme tercih edilmistir. Nitel bir yaklagim sergilenmesinin nedeni, arastirmacinin katilimei roliiniin
olmasi, konunun kendi dogal ¢evresinde incelenmek istenmesi, biitiinciil yaklasim yapabilme, algilarin ortaya
konmasi, bilgilerin {ist yonetimden alinmasinin uygun bulunmasi ve arastirma deseninin esnek olmasidir (Yildirim
ve Simsek, 2011, s. 41; Karasar, 2008, s. 157). Bu kapsamda, arastirma konusuyla ilgili alan yazin taramasi yapilarak
iki ayr1 form olusturulmustur. “Gorlisme formu” olarak tasarlanan ilk formda; acik ve kapali u¢lu toplam 15 soru
bulunmaktadir. Sorulardan ii¢ tanesi katilimci ve isletmenin 6zelliklerini belirlemeye, diger on ikisi ise meniilere ve
mentilerde yoresel yemeklere yer verme durumunu belirlemeye yoneliktir. 15 Mart 2015-15 Haziran 2017 tarihleri
arasinda, isletmelerin sahipleri, yoneticileri ve zaman zaman mutfak sorumlulari ile yiiz ylize yapilan goriismeler,
onlarin istedikleri tarih ve saatlerde, kendi ¢alisma ortamlarinda gergeklestirilmistir. Goriigme donemi sonunda,

toplam 212 goriisme gergeklestirilmistir. Bu goriismelerin yaris1 Adana’da ve diger yaris1i Mersin’de yapilmistir.

“Menii inceleme anahtar1” olarak hazirlanan ikinci formda sekiz ana kategoriden olusan yoresel yemek listesine
yer verilmigtir. Bu anahtarda; 23 adet etli yemek, 14 adet zeytinyagli yemek, 14 adet hamur isi, 18 adet meze, 32 adet
tatli, 12 adet kahvaltilik {irlin, 7 adet igecek ve 20 adet gorba bulunmaktadir. Aragtirmanin ikinci asamasinda, goriisme
yapilan isletmelerin meniileri toplanmig ve bu meniilerde yer verilen yoresel yemekler menii inceleme anahtari

tizerinde isaretlenmistir. Elde edilen tiim veriler bilgisayar ortamina aktarilarak cesitli analizler yapilmustir.
BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmaya katilan isletmelerin 106’s1 Adana’da 106’s1 ise Mersin’de faaliyet gostermektedir (Tablo 1).
Arastirmaya 51 konaklama isletmesi katilirken, 161 yiyecek icecek isletmesi katilnustir. isletmelerin dértte birinin

1-5 yil arasinda faaliyette oldugu, yaklagik %22,4'liik bir isletmenin 11-20 y1l arasinda ag¢ik oldugu, beste birlik bir
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kesimin ise 20 yildan fazla siireyle yasamim siirdiirdiigii goriilmektedir. Isletmelerin yaslar1 dikkate alindiginda,
yemekler ve 6zelde de yoresel yemekler konusunda oldukca deneyimli olduklart izlenimi edinilmektedir. Diger
taraftan, ilgili sehirlere sehir disindan da yemek amacli insanlarin geldigi, bu gelen insanlarin énemli bir kisminin

(tgte ikisinin) yerli turist oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 1: Arastirmaya Katilan isletmelere Iligkin Bilgiler

Ozellik Frekans | % Ozellik Frekans | %
Sehir (n:212) Sehir disindan tercih edilme durumu
(n:211)
Adana 106 50,0 [Evet 185 87,7
Mersin 106 50,0 Hayir 26 12,3
Tiir (n:212) Konuklarin milliyeti (n:194)
Konaklama Isletmesi 51 24,1 (Cogunlugu yerli 129 66,5
Yiyecek icecek Isletmesi 161 75,9 . . 62 32,0
'Yerli ve yabanci orani asag1 yukari ayni
lisletme yas1 (n:210) Cogunlugu yabanci 3 15
1 yildan az 29 13,8 [Katihmcinin iinvani (n:210)
1-5 y1l arasi 53 25,2 |isletme sahibi 29 13,8
6-10 yil arasi 39 18,6 |Yiyecek icecek miidiirii 14 6,7
11-15 yil arasi 26 12,4 Satis miidiirii 12 57
16-20 y1l arasi 21 10,0 Mutfak sefi 110 52,4
20 yildan fazla 42 20,0 |Restoran-otel miidiirii 45 21,4

Aragtirmaya katilan isletmelerde menii belirleme bi¢imi ve giincelleme sikligi, Tablo 2'de verilmektedir. Buna
gore, isletmelerin yaridan fazlasinda (%54,7) menii, isletmeci tarafindan belirlenmektedir. %40'1nda miisteri talepleri
dikkate alinirken, %40 dolayindaki baska bir kesimde genel miidiir veya isletme miidiirii tarafindan menii

belirlenmesi yapilmaktadir.

Miisteri profilini degerlendirmeye alan isletmelerin orani da %40'a yakindir. Bdylece menii belirlemede
isletmelerde bir yandan miisteriye doniik bir tutum sergilenirken, bir yandan da yonetici-isletmeci tecriibe ve sezgisini
dikkate alan yontemlere basvuruldugu anlasilmaktadir. Diger taraftan meniilerin gilincellenme siklig1 konusunda ise
isletmeler cogunlukla (%45) ihtiyac hissettiklerinde menii kalemlerini degistirmektedirler. Yaklasik beste birlik bir
kesim 6 ayda bir glincelleme yaparken, %17,6'lik bir isletme grubu da yilda bir kez giincelleme yoluna gitmektedir.

Tablo 2: Arastirmaya Katilan Isletmelerde Menii Belirleme Bigimi ve Giincelleme Siklig

Ozellik Frekans| %* Ozellik Frekans| %

Meniiye nasil karar veriliyor? M_enu giincelleme siiresi
(n:210)

Merkez belirliyor 23 10,8 |Giincelleme yapmiyoruz 28 13,3
Isletmeci belirliyor 116 | 54,7 6 ayda bir 46 21,9
Miisteri profili dikkate aliniyor 84 39,6 [Yilda 1 kez 37 17,6
Miisteri talepleri dikkate alintyor 85 40,1 |Birkag yilda 1 kez 2 1,0
Deneme yanilma ile belirleniyor 13 6,1 |Ihtiyac duydukca 95 45,2
Genel miidiir-isletme miidiirii 82 38,7 Rakipler giincelleme 2 1,0
belirliyor yaptikca
Rakiplere gore belirleniyor 3 1,4 [Toplam 210 1100,0
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*Birden fazla secenek isaretlendigi i¢in toplam %100 agmaktadir.

Arastirma sonucuna gore, isletmelerin ¢cok dnemli bir kesiminin (%84,3)* meniilerinde yoresel yemeklere yer verdikleri
anlasilmaktadir. Tablo 3, yoresel yemeklerin meniilerdeki ve toplam gelir igindeki oranini gostermektedir. Yoresel
yemeklere meniilerinde diisiik oranlarda yer verenler olabildigi gibi yiliksek oranlarda yer verenler de bulunmaktadir.
Olusturulan veri setinde, meniilerde yoresel yemeklere yer verme oraninin yaklagik %50 oldugu hesaplanmaktadir.
Dolayisiyla arastirmaya katilan isletmelerin meniilerinde her iki yemekten birinin ydresel oldugu sdylenebilir. Diger
taraftan, yoresel yemeklerden elde edilen gelirin toplam gelir i¢indeki oran1 da yemeklere yer verme orani ile benzer bir
dagilim gostermektedir. Baska bir ifade ile yoresel yemeklerden diisiik diizeylerde gelir elde edenler olabildigi gibi yiiksek
oranlarda kazang saglayanlar da bulunabilmektedir. Yoresel yemeklerden elde edilen gelirin toplam gelirlere oraninin
ortalamas1 %46,76 olarak tespit edilmektedir. Buradan meniide bulunan her iki yemekten birinin yoresel iiriin olmasina
ragmen isletmelerin toplam gelirine sagladig1 katkinin gorece daha az oldugu ve bu durumun yoresel yemeklerin

maliyetleri ve rekabeti ile ilgili olabilecegi diistiniilebilir.

Tablo 3: Yoresel Yemeklerin Meniilerdeki ve Toplam Gelir icindeki Orani

Meniideki yoresel yemek orani f % |Yoresel yemek gelirlerinin toplam gelire oram f %
% 10 dan az 23 | 14,0 %10 dan az 27 | 16,5
%11-20 24 | 14,6 %11-20 18 | 11,0
%21-30 20 | 12,2 %21-30 24 | 146
%31-40 14 8,5 %31-40 15| 9.1
%41-50 9 55 %41-50 13| 79
%51-60 6 3,7 %51-60 4 2,4
% 61-70 11 6,7 %61-70 9 5,5
%71-80 10 6,1 %71-80 11 | 6,7
%81-90 27 | 16,5 %81-90 23 | 140
% 91-100 20 | 12,2 %91-100 20 | 12,2
Toplam* 164 | 100,0 Toplam* 164 | 100,0
Ortalama %48,36 Ortalama %46,76

*Toplam 212 igletmenin 16471 ilgili sorulara yanit vermistir. Oranlar bu say1 tizerinden hesaplanmustir.

Isletmelere il disindan yemek amacli gelen miisterilerin %20,2’si ydresel yemekleri "gok sik" tercih ederken,
%39,6’s1 da "sik¢a" tercih etmektedir. Mersin ve Adana’ya disaridan gelen miisterilerin %38,4’liik bir kesimi ise
"nadiren ya da bazen" bu yoresel yemeklere ilgi gostermektedir. Arastirmaya katilan isletme yoneticilerinin %93,1',
gastronomi turizminin bdlgede gelistirilmesinde yoresel yemeklerin 6nemli oldugunu diisiinmektedir. Ayrica, ayni
yoneticilerin %80'e yakini, Adana ve Mersin sehirlerinin ydresel yiyecekler agisindan zengin oldugu

diisiincesindedirler.

Tablo 4: Adana/Mersin Disgindan Yemek Amagli Gelen Miisterilerin, Yoresel Yemekleri Tercih Etme Sikligi

Tercih sikhgi f %
Hig¢bir zaman 3 1,8
Nadiren 19 11,2
Bazen 46 27,2
Sikca 67 39,6
Cok sik 34 20,2
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| Toplam | 169 | 100,0 |

Adana ve Mersin'e yemek amaglh gelen miigterilerin en ¢ok tercih ettikleri yemekler, Tablo 5'de gosterilmektedir. Buna
gore, etli yemeklerden en ¢ok kebap, 1zgara ¢esitleri, humus, ciger ve igli kofte tercih edilmektedir. Bu tercihlerde et
agirlikli yemekler olan kebap, 1zgara gesitleri ve i¢li kofte’de Adana’nin, humusta Mersin'deki restoranlarin belirgin bir
istiinliigi dikkat cekicidir. Adana Lezzet Festivali’ne katilan ziyaret¢ilerin festivale yonelik algilarinin incelendigi
calismalarda, Kayran, Erdem ve Unur (2018, 5.1202) katilimcilarin festival boyunca deneyimledikleri yiyecek-igeceklerin
basinda kebap (%22,1) ve salgam (%10,6) geldigini; Tastan, Soylu ve Demir (2018, s.342) ise katilimcilarin Adana’da
kebap, kusbasi, ciger, sirdan ve salgami deneyimlemek istediklerini belirlemislerdir. Yapilan ¢aligmalarin 1g18inda; 1zgara
usulii pigirme tekniginin kullanildig1 et agirlikli yiyeceklerin ve sakatatin bolgede yaygin tiikketiminin oldugu sdylenebilir.

Tantuni Mersin’de kebaptan sonra en ¢ok tercih edilen ikinci etli yemek iken, Adana’da hig tercih edilmemektedir. Diger

taraftan mezelerde ve yerel tatlhilardaki tercihler bakimindan Mersin’in biraz daha 6ne ¢iktig1 goriilmektedir.

Tablo 5: Adana ve Mersin'e Yemek Amagli Gelen Miisterilerin En Cok Tercih Ettikleri Yemekler

Yoresel yemek Adana Mersin | Toplam Yoresel Adana Mersin | Toplam
adi f (%) f (%) yemek adi f (%0) f (%)
Kebap 61 (62,2) |37(37,8) 98 Haydari 10 (43,5) 13 (56,5) 23
Begendik 1 (100,0) - 1 Saksuka 2 (20,0) 8 (80,0) 10
Sa¢ kavurma 5(25,0) |15 (75,0) 15 Babagannusg 6 (31,6) 13 (68,4) 19
Lahmacun 6 (42,9) 8 (57,1) 14 |Tepsi kebab1 - 3(100,0) 3
Pide 2 (40,0) 3(60,0) 5 Kagit kebabi - 1 (100,0) 1
icli kofte 15 (68,2) | 7(31,8) 22 |Deniz boriilcesi - 1 (100,0) 1
|Analikizli 2 (100,0) - 2 Izgara gesitleri 30 (68,2) 14 (31,8) 44
Sikma 1 (100,0) - 1 Biber dolma 4 (100,0) - 4
Gozleme 2 (50,0) 2 (50,0) 4 Imambayild: 1(100,0) - 1
Cokertme 3 (100,0) - 3 Bumbar 4(50,0) 4 (50,0) 8
Kuzu incik 5(71,4) 2 (28,6) 7 Fellah koftesi 1(100,0) - 1
Sigara boregi 2 (50,0) 2 (50,0) 4 Eksili kofte 1(100,0) - 1
Kahvalt: 1(100,0) - 1 Giiveg 1(16,7) 5(83,3) 6
Manti 6 (50,0) 6 (50,0) 12 Kerebig - 2 (100,0) 2
Yiiksiik ¢orbasi 7 (87,5) 1(12,5) 8 Tantuni - 31 (100,0) 31
Ciger 17 (45,9) | 20(54,1) 37 Et haglama - 2 (100,0) 2
Kusbasi 6 (85,7) 1(14,3) 7 Stizme yogurt - 2 (100,0) 2
Etli tava 4 (66,7) 2 (33,3) 6 Ezme 3 (50,0) 3 (50,0) 6
Cig kofte 8 (61,5) 5 (38,5) 13 Mercimek gorbasi - 2 (100,0) 2
Kiilbast1 1(100,0) - 1 'Yayla gorbast - 1(100,0) 1
Humus 14 (36,8) |24 (63,2) 38 Menemen - 4 (100,0) 4
Tarator 5(33,3) |10(66,7) 15 [Tava 2 (66,7) 1(33,3) 3
Kaburga dolma 1 (50,0) 1 (50,0) 2 Bici bici 2 (100,0) - 2
Beyti 3(75,0) 1(25,0) 4 Kiinefe 1(16,7) 5(83,3) 6
Doner - 3 (100,0) 3 Paca - 4 (100,0) 4

Tablo 6, isletmelerin meniilerinde kahvaltiliklarin bulunurlugunu géstermektedir. Buna goére meniilerde en fazla
deri tulum peyniri, gozleme ve sikmaya rastlanmaktadir. Bunlari; ¢okelek, bazlama, siinme peynir ve lavas peyniri
izlemektedir. Bolgede yer alan yoresel kahvalti unsurlarinin isletmelerde de yer aldigi goriilmiistiir. En az bulunan
kahvaltilik ise Siirk peyniridir. Siirk Hatay iline 6zgii yoresel baharatli bir peynir olup, Adana ve Mersin’de faaliyet

gosteren isletmeler tarafindan pek tercih edilmedigi anlasilmaktadir. Genelde baska bolgelerde kirsalda veya
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kdylerde kullanimi yaygin olan yoresel kahvaltilik yiyeceklerin bu illerdeki isletme meniilerinde fazlasiyla yer aldigi

sOylenebilir.

Tablo 6: Kahvaltiliklarin Meniilerde Bulunurlugu

Kahvaltihk adi Adana Mersin |[Toplam Kahvaltihk ad Adana | Mersin | Toplam
f (%) f (%) f (%) f (%)
1. Stirk 5(83,3) | 1(16,7) 6 [7. Yorik peyniri 15 (83,3) | 3(16,7) 18
2. Stkma 23 (57,5) |17 (42,5)| 40 8. Turung regeli 15(78,9) | 4 (21,1) 19
3. Bazlama 14 (60,9) | 9(39,1) 23 9. Stinme peyniri 17 (77,3) | 5(22,7) 22
4. Cokelek 17 (70,8) | 7(29,2) 24 [10. Carra peyniri 7 (70,0) | 3(30,0) 10
5. Gozleme 22 (53,7) |19 (46,3)| 41 |11.Lavas peyniri 17 (77,3) | 5(22,7) 22
6. Deri tulum peyniri 30 (60,0) [20(40,0)| 50 [12. Ezme-yaprak peynir |11 (73,3)| 4 (26,7) 15

Isletme meniilerinde hamur islerinin bulunurlugu Tablo 7°de gdsterilmektedir. Buna gore, hamur islerinden en
fazla sigara boregine yer verildigi anlagilmaktadir. Bunu, manti, su boregi ve findik lahmacun izlemektedir. Bolgede
meniilerde en ¢ok yer aldigini saptadigimiz bu hamur islerinin, yerli ve yabanci turistlerin en ¢ok bildikleri hamur
igleri i¢inde yer aldiklar1 goriilmiistiir (Hassan vd., 2010a, s. 949). En az kaytaz boregi ve katikli ekmek meniilerde

sans bulabilmektedir. Bunun nedeninin bu iiriinlerin Hatay iline 6zgii olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Tablo 7: Hamur Islerinin Meniilerde Bulunurlugu

Hamur isi ad1 Adana Mersin | Toplam Hamur isi ad1 Adana | Mersin | Toplam
f (%) f (%) f (%) f (%)
1.Kaytaz boregi 1(25,0) | 3(75,0) 4 8. Peynirli dolama bérek | 13 (65,0) | 7 (35,0) 20
2.Biberli ekmek 7(53,8) | 6(46,2) 13 9. Katmer 7(77,8) | 2(22,2) 9
3.Katikli ekmek 3(60,0) | 2(40,0) 5 ]10. Muska boregi 11(57,9) | 8(42,1) 19
4. Mant 22(59,5) | 15(40,5) | 37 [11. Sigara boregi 41(52,6) |37 (47,4)| 78
5. Findik lahmacun 12 (41,4) | 17 (58,6) 29 |12. Sag boregi 7(41,2) |10(58,8) 17
6. Kiymali dolama bérek | 12 (60,0) | 8 (40,0) 20  |13. Susamli borek 6 (60,0) | 4 (40,0) 10
7. Ispanakli dolama borek| 11 (57,9) | 8 (42,1) 19  [14. Su boregi 22 (73,3) | 8(26,7) 30

Isletme meniilerinde corbalarin bulunurlugu, Tablo 8'de yer almaktadir. Buna gore; tarhana, meniilerde en sik
bulunan ¢orbadir. Diigiin, eristeli yesil mercimek, dulavrat, eksili kofte, analikizli gorbalari ve un gorbasi sik
rastlanabilecek gorbalar arasindadir. Yoreye 6zgii ¢orbalarin meniilerde Oncelikli olarak yer aldigi, bunlarin da
dengeli ve yeterli beslenme acisindan dengeli karisimlar oldugu goriilmiistiir. Bolgedeki meniilerde ogmag, arabasi,
batirik, zilif, yarma ve tutmag az rastlanan ¢orbalardir. Geleneksel gorbalarimizdan ogmag, toyga, zilif ve tutmag

corbalar1 gengler tarafindan da bilinmemekte (Sanlier vd., 2010c, s. 926), baska bir yorumla giin gegtik¢e unutulmaya

yiiz tutan degerlerimiz haline doniismektedir.

Tablo 8: Corbalarin Meniilerde Bulunurlugu

Corba adi Adana | Mersin | Toplam Corba ad1 Adana | Mersin |[Toplam
f (%) f (%) f (%) f (%)
1.Dulavrat ¢orbasi 13(65,0) |7(35,0)| 20 [11.Batirik - 1 (100) 1
2.Toyga ¢orbasi 7(77,8) [2(22,2) 9  [12. Eriska gorbasi 4 (44,4) |5 (55,6) 9
3 Eksili kofte 11 (57,9) |8 (42,1)| 19 |13. Zilif corbas 1(50,0) |1(50,0)] 2
4.Tarhana ¢orbasi 41 (52,6) |37 (47,4)] 78 |14.08mag ¢orbasi 1 (100,0) - 1
5.Siit corbasi 7(41,2) [10(58,8)] 17 |15. Topalak ¢orba 4 (57,1) [3(42,9) 7
6. Tatar gorbasi 6 (60,0) [4(40,00] 10 |16.Yarma corbasi 1(50,0) |1(50,0) 2
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7.Diigiin ¢orbasi 22 (73,3) |8(26,7)| 30 |17. Arabasi gorbasi - 1 (100) 1
8. Eristeli yesil mercimek ¢orbasi 13(65,0) |7(35,0)| 20 |18.Tutmag ¢orbasi 3 (100,0) - 3
9.Yiiksiik ¢orbasi 7(77,8) |2(22,2) 9  [19. Analikizli ¢orbasi 12 (66,7) |6 (33,3)| 18
10.Un gorbasi 11(57,9) |18(42,1)| 19 ]20. Sulu kofte 10(71,4) |4 (28,6)| 14

Tablo 9, mezelerin isletme meniilerinde bulunurlugunu gostermektedir. Buna gore en fazla haydari, humus, cacik,
babagannus ve acili ezme meniilerde yer bulmaktadir. Bunlar1 saksuka, sogan salatasi, zeytin salatasi ve patlican

yogurtlamasi izlemektedir. Meniilerde en az taze siirk salatasi ve ¢okelek salatasi sans bulmaktadir.

Tablo 9: Mezelerin Meniilerde Bulunurlugu

Meze adi Adana Mersin |Toplam Meze ad1 Adana | Mersin |Toplam
f (%) f (%) f (%) f (%)
1.Babagannus 42 (51,2) | 40 (48,8) 82 |10. Cokelek salatasi 12 (85,7) | 2 (14,3) 14
2. Humus 51 (53,1) | 45 (46,9) 96 |[11. Haydari 56 (56,6) | 43 (43,4) 99
3.Acili ezme (zengin) 46 (57,5) | 34 (42,5) 80 [12. Muhammara 23 (65,7) | 12 (34,3) 35
4.Patlican yogurtlama | 34 (65,4) | 18 (34,6) 52 |13.Yogurtlu saksuka 31 (62,0) | 19 (38,0) 50
5.Zahter salatasi 10 (40,0) | 15 (60,0) 25 |14. Sogan salatasi 39 (60,0) | 26 (40,0) 65
6.Zeytin salatasi 32 (59,3) | 22 (40,7) 54  [15. Nar eksili pismis sogan salatas1 | 23 (60,5) | 15 (39,5) 38
7. Taze siirk salatasi 5 (38,5) 8 (61,5) 13 |16. Cacik 50 (57,5) | 37 (42,5) 87
8. Tarator 24 (51,1) | 23(48,9) 47 |17. Fava 17 (58,6) | 12 (41,4) 29
9.Cevizli biber 15(75,0) | 5(25,0) 20 |18. Saksuka 38 (57,6) | 28 (42,4) 66

Tablo 10'da isletme meniilerinde yer verilen zeytinyagli yemeklerin dagilimi yer almaktadir. Buna gore, en fazla
zeytinyagl dolma-sarma ve zeytinyagli barbunya meniilerde yerini bulmaktadir. Sonrasinda ise zeytinyagli taze
fasulye, zeytinyagli enginar ve imambayildi goriilmektedir. Isletme meniilerinde en ¢ok yer alan zeytinyagl bu
iiriinlerin ayn1 zamanda gengler tarafindan da en ¢ok tercih edilen iiriinler (zeytinyagli dolma, imambayildi ve
miicver) oldugu bir baska calismada da saptanmistir (Sanlier vd., 2010c, s. 927). Geleneksel {iriinlerin
stirdiiriilebilirligini saglayabilmek agisindan bu yiyeceklerin yerli ve yabanc turistler ile geng nesillere tanitilmalari
biliylik 6nem tasimaktadir. Meniilerde en az yer alan zeytinyaglilar ise salgam ve yesil mercimekli patlican

dolmalaridir.

Tablo 10: Zeytinyagli Yemeklerin Meniilerde Bulunurlugu

Yemek adi Adana | Mersin | Toplam Yemek adi Adana | Mersin |Toplam
f (%) f (%0) f (%) f (%)
1. Zeytinyaglh dolma-sarma 30 (65,2) |16 (34,8)] 46 8. Mercimek kofte 14 (63,6) [8(36,4)| 22
2. Imam bayild: 12 (50,0) |12 (50,0)|] 24 9. Zeytinyagh taze fasulye | 18 (60,0) |12(40,0)| 30
3. Kabak ¢intme 9 (60,0) | 6 (40,0) 15  |10. Zeytinyagli enginar 20 (76,9) |6 (23,1)| 26
4. Salgam dolmasi 4 (100,0) - 4 11. Zeytinyagl kereviz 16 (80,0) |4 (20,0) 20
5. Zeytinyagli Barbunya 22 (56,4) |17 (43,6)| 39 |12. Zeytinyagh pirasa 15(78,9) |4 (21,1)| 19
6. Yesil mercimekli patlican 4 (57,1) |3(42,9) 7 13.Zeytinyagh kuru boriilce 7(70,0) |3(30,00| 10
7. Sarimsakli kofte 11 (57,9) | 8 (42,1) 19  |14. Miicver 11 (68,8) [5(31,3)| 16

Tablo 11'de aragtirma yapilan isletmelerin meniilerinde yer verilen etli yemeklerin frekans dagilimi yer almaktadir.
Buna gore meniilerde en fazla Adana kebab1 bulunmakta olup, bunu sirasiyla 1zgara kofte, ciger kebaby, ¢ig kofte, igli kofte

ve tantuni izlemektedir. Tirk mutfag: kiiltiirii kapsaminda et ve etli yemeklerin tiniversite gengligi tarafindan bilinme
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durumunun incelendigi ¢alismada da en ¢ok tercih edilenlerin sirasiyla; ¢ig kofte (9%98,5), i¢li kofte (%96,5) ve etli dolma
(%91,2) ve en az bilinenlerin oruk ile elbasan tava olduklari belirtilmistir (Sanlier vd., 2010a, s. 375). Ayrica gorildiigi
iizere, bolgede bilinen yemekler agirlikli bir durum s6z konusudur. Osmanli maklubesi, oruk, sirdan ve bumbar dolmasi

gibi zahmetli ve ¢ok bilinmeyen {iiriinler, meniilerde goreceli olarak daha az yer almislardir.

Tablo 11: Etli yemeklerin Meniilerde Bulunurlugu

Yemek ad1 Adana | Mersin |Toplam Yemek adi Adana | Mersin |Toplam
f (%) f (%) f (%) f (%)
1. Adana kebabi 59 (5636,3)| 51 (46,4) | 110 [12. Kagit kebab1 10 (34,5) [ 19 (655) | 29
2. Tantuni 5(11,1) |40(88,9) 45  [13. Tepsi(Sini) kebabi 8(36,4) |14(63,6)| 22
3. Ciger kebabi 39 (47,6) | 43(52,4) 82 [14.Oruk 5(55,6) | 4 (44,4 9
4. Bumbar dolmasi 3(21,40) | 11 (78,6) 14 |15. Izgara kofte 47 (50,0) | 47 (50,0) 94
5. Sirdan dolmasi 2 (16,7) 110(83,3) 12 [16. Kadinbudu kofte 19 (52,8) | 17 (47,2) 36
6. Nohutlu patlican-kabak-biber| 15 (78,9) | 4 (21,1) 19  |17. Kuru kofte 13 (50,0) | 13 (50,0) | 26
dolmasi
7. Osmanli maklubesi 2(50,0) | 2(50,0) 4 18. Hiinkar begendi 13 (56,5) | 10 (43,5) 23
8. ¢ pilav 14 (50,0) | 14 (50,0) 28  [19. Karmyarik 16 (59,3) | 11 (40,7) 27
9. Icli kofte 27 (51,9) | 25 (48,1) 52  [20. Etli kuru fasulye 19 (50,0) | 19 (50,0) | 38
10. Cig kofte 26 (46,4) | 30 (53,6) 56  [21.Etli nohut 15(55,6) |12 (444) | 27
11. Incik 16 (43,2) | 21 (56,8) 37 22.Etli kabak 11(52,4) |10(476)| 21
23.Tiirli 14 (56,0) | 11 (440)| 25

Tiirk mutfagy, tatli gesitleri agisindan ¢ok zengin bir mutfak olarak degerlendirilmektedir (Kemahlioglu ve Yazar, 2010,
s. 505). Tiirk mutfaginda en ¢ok bilinen tatlilar ana maddesi un olan ve Antep fistig1, ceviz ve findik eklenerek yapilabilen
baklava, kadayif ile krema, peynir gibi siit ve iiriinlerinden yapilan siitlii tathilardir (Donmez, Sagdig, Cankurtaran, 2009,
s. 36 ). Tablo 12, tatlilarin meniilerde bulunurlugunu gostermektedir. Buna gore, en fazla siitlag, kazandibi, tel kadayif ve
kiinefe isletme meniilerinde bulunmaktadir. Bunlari; irmik helvasi, baklava, kabak tatlisi, muhallebi, tas kadayif,
tavukgdgsii ve sekerpare izlemektedir. Ulke genelinde yaygim tiiketimi bulunan ve ydresel olmayan tatlilarin meniilerde
daha fazla yer aldig1 sdylenebilir. Yoresel olan haytali, bicibici, ve karsambag tatlilarinin tiiketiciye daha kiigiik isletmeler
veya tablacilar lizerinden ulastigi, unutulmakta olan tatlardan dilberdudagi, zerde, sobiyet ve vezirparmagi gibi tatlilarin
ise meniilerde gerektigi kadar yer almadigi goriilmektedir. Geleneksel tatlilar1 bilme durumlarinin arastirildig
caligmalarda; tiniversiteli genglerin irmik helvasi, un helvasi, agure, kiinefe, giillag, baklava ve kazandibi tatlilarini en ¢ok
tamdig1 (Sanlier vd., 2010Db, s. 935), yerli ve yabanci turistlerin ise basta baklava olmak iizere sirasiyla agure, lokum, helva,
lokma, pismaniye, siitlag, giillag, hosaf ve muhallebi tatlilarini bildikleri belirlenmistir (Hassan vd., 2010a, s. 949). Bolgeye
0zgli olan yoresel tatlilardan bicibiciye Adana’daki isletmelerin, kerebig tatlisina ise Mersin isletmelerinin oncelikle yer
verdikleri gortilmiistiir.

Tablo 12: Tatlhilarin Meniilerde Bulunurlugu

Tath ad1 Adana Mersin | Toplam Tath adx Adana Mersin Toplam
f (%) f (%) f (%) f (%)
1.Halka tath 7(43,8) | 9(56,3) 16 17.Tel kadayif 33(70,2) | 14(29,8) 47
2 Karakus tatlis 2(28,6) | 5(71,4 7 18. Biilbiilyuvasi 5(62,5) 3(37,5) 8
3.Irmik helvas1 20(60,6) | 13(39,4) 33 19.Dilberdudagi 3(75,0) 1(25,0) 4
4.Un helvasi 7(77,8) | 2(22,2) 9 20.Tulumba tatlisi 4 (28,6) 10(71,4) 14
5.Asure 10(58,8) | 7(41,2) 17 21.Ekmek kaday1fi 4 (44,4) 5 (55,6) 9
6.Kiinefe 26(59,1) | 18 (40,9 44 22 Keskiil 12(80,0) 3 (20,0 15
7.Gilillag 10(66,7) | 5 (33,3) 15 23.Revani 10(66,7) 5 (33,3) 15
8.Lokma tatlisi 5 (100) - 5 24. Karsambag 1(50,0) 1(50,0) 2
9.Baklava 15(53,6) | 13 (46,4) 28 25. Siitlag 32(50,0) | 32(50,0) 64
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10.Kazandibi 34(65,4) | 18(34,6) 52 26. Muhallebi 13(52,0) | 12 (48,0) 25
11.Kerebig 1(10,0) | 9(90,0) 10 27. Tavukgdgsii 14(63,6) 8 (36,4) 22
12.Haytali 1(50,0) 1(50,0) 2 28. Kalburabasti 4 (80,0) 1(20,0) 5
13.Sam tatlisi 5(50,0) 5(50,0) 10 29. Sekerpare 14(66,7) 7(33,3) 21
14.Bicibici 5(62,5) | 3(37,5) 8 30. Sobiyet 2 (66,7) 1(33,3) 3
15.Kabak tatlis1 16(61,5) | 10(38,5) 26 31. Zerde 2 (66,7) 1(33,3) 3
16.Tag kadayif 12(50,0) | 12(50,0) 24 32.Vezirparmagi 3(60,0) 2(40,0 5

Tablo 13, iceceklerin meniilerde bulunurlugunu ortaya koymaktadir. Buna gore geleneksel icecegimiz cay,
meniilerde en fazla yer bulan icecektir. Bu durum Karaca ve Yildirnm’m (2017, s. 1349) calismasi ile de
desteklenmektedir. Yazarlar yiyecek icecek isletmelerinde en ¢ok tiiketilen icecegin ¢ay oldugunu belirlemislerdir.
Meniilerde ¢aydan sonra en ¢ok yer bulan i¢ecekler Tiirk kahvesi ve ayran olarak belirlenmistir. Bu durum tiim tilke
genelindeki durumu yansitmaktadir. Ayrica Adana iline 6zgii bir igecek olan salgam suyunun tilke halkinin tiiketmis
oldugu temel igeceklerin hemen ardindan gelmesi yoresel igeceklerin siirdiiriilebilirligi agisindan olduk¢a 6nemlidir.
Haslama ve kaynar gibi bolgeye 6zgii olan geleneksel igeceklerin az da olsa meniilerde yer aliyor olmasi da dikkat

cekicidir.

Tablo 13: Igeceklerin Meniilerde Bulunurlugu

icecek adi Adana | Mersin |Toplam| icecekadi | Adana | Mersin [Toplam
f(%) | (%) f(%) | f(%)
1. Salep 29 (453) |35 (54,7)| 64 [5. Ayran 80 (52,3) |73 (47,7)| 153
2. Haslama/Aslama (meyan suyu) 5(38,5) | 8(61,5) 13 |6. Turk kahvesi | 83 (52,4) | 76 (47,8) | 159
3. Kaynar 11(57,9)| 8(421) | 19 [7.Cay 89 (52,0) |82 (48,0)| 171
4. Salgam 74(50,0) | 74(50,0) 148
SONUC VE ONERILER

Yasadigimiz kosullar ve biiyiikk degisimler nedeniyle kiiltiiriimiiziin kalic1 olma sansi her giin biraz daha
azalmaktadir (Sanlier, Cémert ve Durlu Ozkaya, 2008, s. 1123). Degisen yasam kosullar1 ile bat1 kiiltiiriine acilma,
hizli sanayilesme ve kentlesme, kadinin c¢alisma hayatina atilmasi, egitim diizeyinin yiikselmesi, yemek
aliskanliklarinin ve ona bagli lezzet aligkanliklarinin degismesine neden olmaktadir (Sanlier vd., 2010c, s. 925).
Bolgelerdeki turist sayisinin arttirilmasi ve gastronomi turizminin iilke genelinde hiz kazanabilmesinin en baslica
yolu konaklama ve yiyecek igcecek isletmeleri meniilerinde yoresel yiyeceklerin yer almasindan ve bolge
mutfaklarmin en iyi sekilde tamitilmasindan ge¢mektedir. Yoresel yemeklere meniilerde yer verme oraninin
arttirllmasi ile hem Adana-Mersin bolgesinde Onemi yeni anlagilmaya baslayan gastronomi turizmine katki
saglanacak hem de bu iriinlerin unutulmasi1 engellenerek, 6ziinii bozmadan yasatilmasina ve gelecek nesillere

aktarimina imkan saglanacaktir.

Arastirmada elde edilen bulgular degerlendirildiginde, su sonuglara ulasiimaktadir: Ulke genelinde bilinen tulum
peyniri ve gozleme gibi kahvaltiliklarin yani sira Yoriik mutfak kiiltiiriiniin de bir pargasi olan sikma, bazlama,
¢oOkelek ve turung regeli gibi yoresel kahvaltiliklarda isletme meniilerinde siklikla yerini almaktadir. Yerli ve yabanci
turistlerce bilinirligi yiiksek olan mutfak kiiltiiriimiize ait mant1 ve su boregi gibi hamur islerinin yani sira yoresel

corbalarinda (yiikstik, tarhana, analikizli, eksili kofte gibi) isletme meniilerinde siklikla yer aldigi tespit edilmistir.
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Glney bolgesi mutfaginda bilinirligi yiiksek olan mezeler (humus, haydari, babagannus, acili ezme gibi) ile
zeytinyaglilarin (zeytinyagli dolma-sarma, zeytinyagli barbunya) ozellikle gengler tarafindan tanmirlign yiiksek
olanlarinin meniilerde sans buldugu belirlenmistir. Etli yemeklerde bdlge mutfaginda ¢cok 6zel yeri olan Adana kebabi
en basta yer almakta, bunu diger et yemekleri (1zgara kofte, ciger kebabi, ¢ig kofte, icli kofte) takip etmektedir.
Tathilar bakimindan yerli ve yabanci turistler tarafindan da bilinirligi yiiksek, sik tiiketilen ancak yerel olmayan
geleneksel tatlilarin (baklava, siitlag, kazandibi, tel kadayif) meniilerde daha fazla yer buldugu goriilmiistiir. Ayrica
bolgeye 0zgii olan yoresel tatlilardan bicibici, kerebi¢ ve kiinefe tatlilarina da yer verildigi belirlenmistir. Tiirklerin
geleneksel ikram i¢ecegi olan ¢aym ve Tiirkiye nin somut olmayan kiiltiirel mirasi olan Tiirk kahvesinin (UNESCO,
2017) tiim isletme meniilerinde bulundugu saptanmstir. Bu durum, yoresel bir 6zellik olmayip, tilke genelindeki bir
uygulamay1 yansitmaktadir. Salgam suyunun yoresel icecek olarak meniilerde ¢ay ve kahveden sonra 3. sirada yer

aldig1 ve miisteriler tarafindan tercih edilebilirliginin yiiksek oldugu belirlenmistir.

Turistlerin gelir diizeylerinin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlarinda 6nemli bir degisken oldugu, gelir
seviyesi yiiksek turistlerin yoresel ve seckin restoranlari tercih ettikleri, yoresel iriinlere ilgi duyduklari, gesitli
gastronomik iiriinleri satin aldiklan belirtilmektedir (Bekar ve Kilig, 2014, s. 19). Yani yoresel gidalar bolgeye gelen
turist kitlesinin profilinin belirlenmesinde de bir etken olmaktadir. Dolayisiyla yoresel yemeklerin meniilerde yer
alma orani, yliksek gelir diizeyine sahip turistler icin bolgeye yonelik bir ¢ekicilik unsuru yaratacagindan, bu oranin
arttirllmasinda fayda olacag diisliniilmektedir. Ayni zamanda yoresel iiriinlerin tanitim ve reklamlarinin yapilmasi,
yoresel lriinlere ait isletme meniisiinden ayri meniilerin yaratilmasi da ilginin iirlinlere ve dolayisiyla bolgeye
cekilmesinde ayr1 birer etken olabilir. Adana ve Mersin'e yemek amagli il digindan gelen miisterilerin en ¢ok tercih
ettikleri yemeklerin kebap, 1zgara ¢esitleri, humus, ciger, i¢li kofte ve tantuni oldugu saptanmistir. Yani bagka bir
deyisle disaridan bdlgeye gelen ziyaretcilerin bu bolgeye 6zgii olarak benimsedikleri, denemeye deger bulduklar ya
da tamitim1 en fazla yapilan ve bilinirligi yiiksek olan yemekler bunlardir. Oysaki bdlgenin mutfak zenginligi
bunlardan ibaret olmayip, bolgede zengin mutfak cesitliligine ait diger yemeklerin de tanitiminin yapilabilmesi ve
meniilerde sayilarinin arttirilmasi gerekmektedir. Giinlimiizde Adana iline ait Arap yemek kiiltiiriiniin bir yansimasi
olan Adana Kebabi1 (Karaca ve Karacaoglu, 2016, s.568) tescil altina alinmig olup, aslama ve salgam igecekleri, tas
kaday1f, tulumba, lokma, halka, bicibici tatlilari ile sirdan, igli kofte, anali-kizli yemekleri ve Adana boregi ile Mersin
kerebici ise bagvuru asamasindaki ¢ografi isaretli tiriinlerdir. Adana ve Mersin illerine ait g¢ografi igaretli iiriin
sayilarinin arttirilmasinin tilkenin gastronomi kiiltiiriine, yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesine ve
birim {iriinden elde edilen gelirin yiikseltilebilmesine katki saglayacag: diisiiniilmektedir. Son yillarda Adana’y1
tanitma amagli farkli etkinlikler diizenli olarak her yil gergeklestirilmektedir. Bunlardan biri olan Adana Uluslararasi
Portakal Cigegi karnavalina katilan ziyaretg¢ilerin tercihlerinin incelendigi bir arastirmada, katilimcilarin Adana’ya
has olan yoresel yiyecek-i¢ecekleri dzellikle ve yiiksek oranlarda tercih ettikleri, yemeklerden en ¢ok kebap (%89,6),
ciger (%26,3) ve sirdani (%21,1), iceceklerden salgam, portakal suyu ve ayrani, tath olarak tag kadayifi, kiinefe ve
halka tatlisini tercih ettikleri belirlenmistir (Karaca, Y1ildirim, Cakici, 2017).

Gilinlimiizde diinyada gelisme gosteren turizm tiirlerinden biri de gastronomi turizmidir. Yoresel iirlinleri 6n plana

cikartarak gastronomi turizmini gelistirilme cabasi i¢inde olan bdlgeler, digerlerine gore farkindalik yaratarak
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taninmiglhiklarin1  artirabilmektedir. Kiiltiir 6gelerinden biri olan gastronomik g¢esitlilik, turistik ilgi unsuruna
doniistiigii bolgelerde yemek yapma ve yeme aligkanliklarinin korunmasini ve gelismesini saglamaktadir (Deveci
vd., 2013, s. 29). Tiirkiye’de her bolgenin kendine 6zgii yoresel yemekleri birbirinden farklilik gostermekte ve
cesitlenmektedir. Bolgelerin kendi mutfak kiiltiirii ve yoresel yemekleri ile dikkat cekmesinde, turizm isletmelerinin
Onemi biiyiiktiir. Bu isletmelerin meniilerinin planlanmasinda ydresel yiyecek ve iceceklerin mutlaka meniide yer
almasina 6zen gosterilmesi, bolgenin bir gastronomi turizmi destinasyonu olarak tercih edilebilecek cazibe merkezi
haline getirilmesinde dncelikli dnem tasimaktadir. Isletme yéneticilerine yoneltilen “Meniiniizde geleneksel/ydresel
yemeklere neden yer veriyorsunuz?” sorusuna alinan cevaplar bu diisiinceyi destekler niteliktedir. Zira yoneticilerin
onemli bir kismi (99 yonetici) soruyu “miisterilerimizin talebi bu yonde oldugu igin” seklinde cevaplamustir.
Dolayisiyla yoresel yemeklere talep vardir. Bu nedenle bodlgenin destinasyon imajinin saglanmasinda ve
pazarlanmasinda zengin olan mutfak kiiltiirii bir arag olarak kullanilmalidir. Erkmen (2018, s. 155) de destinasyonun
tanitimindan sorumlu kurumlarin ve yiyecek-icecek igletmelerinin yerel kiiltiirii yansitan yemek deneyimindeki

destekleyici unsurlara daha fazla odaklanmalar1 gerektigini ifade etmistir.

Yoresel yemeklerin meniilerde yer alma oranlarinin arttirilmasi, uzun vadeli faydalar lretecektir. Soyle ki
farkindalik ve taninirlik zaman iginde ilgiye, bu ise dogru tutundurma cabalari ile talebe doniisebilecektir. Boylece
zahmetli ve yapimi uzun zaman alan baz1 yoresel yemeklerin hazir gida endiistrisi karsisinda yenilgiye ugramasinin
biiyiik ol¢iide Oniine gecilebilmesi i¢in de bir sans yakalanabilecektir. Diger taraftan ulusal ve uluslararasi
taninirliginin  saglanmasi sayesinde, bu yemeklerin gelecek nesillere aktarimimin kolaylastirilmasi, bdylece
siirdiiriilebilirligine katki saglanmasi da miimkiin olabilir. Isletme y&neticilerinin “bdlgenin yemeklerini gelen
misafirlere tattirmak, yoresel mutfagimizi tanitmak, kiiltliriimiizii korumak ve devam ettirmek amaciyla yoresel
yemeklere meniilerimizde yer veriyoruz” yoniindeki sdylemleri de, bu diisiinceyi desteklemektedir. Meniilerinde
yoresel yemeklere yer vermedigini sdyleyen isletmeciler, bunun nedenini konseptlerinin farkli olmasina

dayandirmaktadir.

Calismada bazi yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikmasi olumlu karsilanabilir. Ancak, bolge mutfak kiiltiiriiniin
Adana kebabi1 ya da icli kofte gibi birkag tiriinden ibaret olmadigi, bélgede zengin bir kiiltiiriin var oldugu yoniinde
biling gelistirilmeli, diger yoresel iirlinlere de 6nem verilmelidir. Ayrica, arastirma alaninin Gaziantep ve Hatay gibi
yoresel mutfak kiiltliriiniin 6ne ¢iktig1 bolgelere yakin olmasi bir avantaj olarak goriilmeli, gastronomi turizmi
acgisindan bdolgenin ulusal ve uluslararasi alanda biitiinlesik pazarlanmasi yoniinde g¢aligmalar arttirilmalidir.
Cukurova Kalkinma Ajansi’nin 2014-2023 Cukurova Boélge Plani’nda da; Mersin, Adana, Hatay, Gaziantep,
Sanliurfa, Mardin ve Diyarbakir gurme turizmi aksinin gastronomi turizmi agisindan biiyiik potansiyel tasidigi,
bolgedeki zengin yemek kiiltiirii ile ulusal ve uluslararasi diizeyde bilinen baz1 yemeklerin bolge igin bir ¢ekim 6gesi
oldugu vurgulanmistir (CKA, 2015). Ayn1 zamanda Hatay mutfagi, UNESCO tarafindan gastronomi alaninda
“Yaratic1 Sehirler A1 na layik goriilen Gaziantep’ten sonra Tiirkiye’deki ikinci sehir olmustur. Adana ve Mersin
ayni bolgede yer alan ve gastronomik degerler agisindan zengin olan sehirler olmasina ragmen heniiz boyle bir
degerlendirme icerisinde resmi olarak yer alamamislardir. Bu nedenle Adana ve Mersin’in de gastronomi turizmi

gelirleri ve taniirhiginda hak ettikleri yeri alabilmesi i¢in isletme mentilerinde yoresel yemeklere yer verilme durumu
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biiyiik onem tagimakta ve biitlin turizm paydaslarinin ortak isbirligi ile lizerinde durmalar1 gereken bir konu olarak

karsimiza ¢ikmaktadir.

Adana ve Mersin ilinde yer alan konaklama ve yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklerin yer
alma durumunun incelenmesi amaciyla yapilan bu ¢alismada, miimkiin oldugunca fazla veri toplamak amaciyla
arastirma alaninda bulunan isletmeler arasinda herhangi bir sinif ayrimina gidilmemis olmasi, ¢alismaya dair en
onemli kisittir. Arastirmanin iki sehirden toplam 212 igletme ile gergeklestirilmesi, 6rnek biiyiikliigii agisindan baska
bir kisit1 olugturmaktadir. Diger taraftan, elden geldigince nitelikli isletmeleri 6rnege alma ¢abasi da baska bir kisittir.
Baska bir ifade ile kiiciik ve salag kabul edilebilecek yerler evren tarifi i¢ine alinmamistir. Dolayisiyla, daha
genellenebilir sonuglara ulasabilmek i¢in, yapilacak arastirmalarda, isletme biiyiikliigline bakilmaksizin hijyen ve

temizlik sartlarina haiz tiim restoranlarin incelenmesinde fayda vardir.

Sonraki aragtirmalarda restoranlarin geleneksel/yoresel yiyecek ve icecek tercihlerini etkileyen faktorler
belirlenebilir. Tespit edilen faktorlere istinaden aykir1 durum drneklemesi yapilarak en az ve en ¢ok tercih edenlerle
derinlemesine goriismeler gergeklestirilebilir. Bu goriismelerden hareketle yoresel yiyecek ve igeceklerin meniilerde
neden daha az yer aldig1 ve nasil daha ¢ok yer alabilecegi konusu ayrintisiyla ortaya konabilir. Sorunlar ve ¢oziimleri

konusunda delfi ¢calismalar da gerceklestirilebilir.
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Extensive Summary

Food has always been an important part of the tourism industry (Seo, Kim, Oh and Yun, 2013, p. 295). At the
same time, food is one of the important factors reflecting the culture and identity of a society (Berik & Kahraman,
2009, p. 212) and food culture is greatly influenced by the physical and cultural environment (Sitti et al., 2009, p.
208). The distinctive cuisine and foods of a local culture play an ever more important role in the differentiation and
promotion of specific tourist destinations. Food not only expresses or represents a country’s identity; it also helps to
enhance the quality and competitiveness of towns', cities' and regions' tourism industry through marketing strategies
and brand-building (Horng and Tsai, 2010, p. 75). Over the last few decades, as well as interest in local food and
food heritage is rapidly increasing the supply of special food products (Hjalager and Johansen, 2013, p. 419). Further,
more and more people are now traveling for Gastronomy reasons (Okumus et al., 2007, p. 253). Local food and
cuisines, represent a core manifestation of a destination’s intangible heritage, has an important role in their destination
choice (Okumus et al., 2007, p. 255). Because it is associated with food tourism, lifestyles, local production, cultural
celebration and heritage, it can improve the identity of destinations (Everett and Aitchison, 2008). Goodman and Du
Puis (2002) announce that the growing local food movement offers a wealth of opportunities for tourism destinations.
One of the primary factors in the popularity of the local food movement stems from the perception may contribute to
a more sustainable tourism economy. Local food can strengthen a region’s identity, sustain cultural heritage, support
a region’s economic and socio-cultural foundation, and support traditional cuisine culture (Slocum and Curtis, 2016,
p. 155). Most of all, the use of local food can reduce leakage and increase sustainable development in the destination
(Mak et al., 2012b, p. 191). Cleave (2013, p. 156) points out that tourists are looking for authenticity, tradition and

heritage.

As described above, the two sectors are mutually beneficial. Namely, local foodstuffs enhance and strengthen the

tourism product while tourists and visitors provide a market for these products. On the other hand, there may be
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additional benefits, such as the formation of external markets for local produce, generated by tourists upon their
return home and facilitated by creating locally-based strategic alliances amongst the food production and processing
sectors (Boyne et al., 2003, p. 134).

Turkish cuisine developed in Anatolia where many civilizations emerged, settled and disappeared has a unique
food culture, which is considered to be one of the three richest cuisines in the world after a period of thousands of
years due to its ethnic and cultural heritage and geographical features (Kan and Kaynakgi, 2009, p. 268). Turkish
cuisine which embodies flavours varying from region to region, has many components that can be a source for healthy
nourishment with regard to its rich variety and convenience for the palatal delight (Ulusoy and Karakaya, 2010, p.
527). Featuring the unique and traditional cuisine of our country/regions by accommodation businesses and food &
beverage businesses staff in their workplaces will specially improve gastronomy tourism in Turkey (Denizer, 2008,
p. 2). Therefore, in this research it is aimed to evaluate accommodation businesses and food and beverage businesses
operating in Adana and Mersin with regards to their inclusion of local foods in the menus. Furthermore, it is aimed
to draw attention to the importance of regional kitchen with regard to gastronomy tourism through specifying the
perspectives of the businesses related with the region's cuisine. However, by the way of increasing local foods in
menus, gastronomy tourism might be supported in our country and region, and it might be a useful and inevitable

tool for sustaining local foods and its related culture.

Research was designed as an exploratory way, since it was aimed to find out if local foods were included in menus.
Therefore, hotels and quality ala-carte restaurants operating in Adana and Mersin were chosen based on purposeful
sampling method. Limited information on quality restaurants (having ala-carte and alcohol service) was obtained

from Adana and Mersin metropolitan municipalities. Hence purposeful sampling method was compulsorily used.

Data collection took place in two stages. At the first stage, semi-structured interviews were executed with the
owners, managers or chefs of restaurants and hotels. In the interviews, made between from 15th March 2015 to 15th
June 2017, twelve open-ended questions were directed to the participants to understand how much weights of local
foods took a place in their menus, operation and revenues. At the end of the interview period, 212 interviews were
made, half-and-half in Adana and Mersin. At the second phase, the menus taken from establishments were inspected
if local foods were included or not. In the second form prepared as “menu observation key” local foods list made up
of eight main categories was included. In the list of local foods were 20 soups, 18 appetizers, 14 olive-oiled foods,
23 meat foods, 14 pastries, 32 deserts, 12 breakfast foods and 7 drinks. In the second stage of the research, menus
of the interviewed businesses were collected and the local foods included in these menus were marked over the menu

observation key.

When the data obtained are evaluated, 106 business from Adana and 106 business from Mersin were interviewed.
161 restaurants and 51 hotels joined to research. It is observed that one fourth of the businesses have 1-5 years of

life, 22,4% of them between 11-20 years of age, and even one fifth of them survive more than 20 years.

Participants say that 20,2% of customers coming out of two cities (Adana and Mersin) prefers local foods “pretty

often”, 39,6% of them prefer “often”. 38,4% of participants think that customers out of Mersin and Adana “rarely”
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shows an interest in these local foods. 93,1% of participants think that local foods are important for the development
of gastronomy tourism in the region. Besides, it is also believed that a close to 80% of the participating managers

think that cities of Adana and Mersin are rich of local foods.

The most preferred dishes by the customers who come to Adana and Mersin for food purposes are kebap, types
of grills, humus, liver and stuffed meatballs. The most common breakfast foods in the menus are tulum cheese,
gozleme and sikma. Local breakfast items in the region were also found in the business menus. Local soups are
specified to be often included in business menus. Tarhana is the most common soup in menus. As an appetizer,
haydari, humus, cacik, babagannus and hot spicy tomato dip are the most frequently found in menus. The most
included meat dish in the menus is Adana kebab. The most included ones in the business menus are siitlag, kazandibi,
tel kadayif and kiinefe. It can be said that sweets, which have widespread consumption throughout the country and

which are not local, take place more in the menus.

Income level of tourists is an important variable in taking part in gastronomy tourism activities. The more income
of tourists, the more preference of regional and premium restaurants, the more interest in local foods, and the more
buying various gastronomic products (Bekar and Kilig, 2014, p. 19). Local foods may play an important role for the
specification of the profile of tourists visiting the region, and for determining market segments. Accordingly, as the
rate of inclusion of local foods and beverages in menus may help to attract tourists with high income. Besides sales
promotion, and advertisements, creating the separate menus for local foods and beverages may be good drivers for

taking attentions of visitors.

Gastronomy tourism is one of the developing types of tourism currently. Destinations intending to have attractive
characteristics with local gastronomy should increase familiarity and awareness levels of visitors on local foods and
beverages. Gastronomic variety, which is one of the cultural elements, ensures cooking and eating habits to be
preserved and improves in regions where it turned into a touristic attraction element (Deveci et al., 2013, p. 29). In
Turkey, local foods of each region differ and have a high variability. Tourism businesses play an important role for
drawing attention of visitors in the regions with their own cuisine cultures. To ensure local foods and drinks certainly
take place in the menus has a primary importance in transforming the region into a preferable gastronomy tourism
destination. Revealing that 102 managers put local foods in menus as the result of customer demand shows a

prominent evidence to promote local cuisine and improve destination image with local gastronomy.

Increasing the inclusion rate of local foods in business menu will create long term benefits. Namely, awareness
and familiarness will turn into attention in time and this will turn into demand if proper maintaining effort is made.
Thus we will get a chance to prevent some troublesome and long time-consuming local foods to be defeated by

convenience food industry in a wide scale.
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