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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:25.02.2020 Gastronomi turizmi tiim diinyada ve Tiirkiye “de turizm tiirleri arasinda giinden giine
Onemini artiran bir turizm seklidir. Gastronomi, igerisinde yerel 6zellikleri barindiran,

Kabul Tarihi:03.11.2020 sehrin cografi, tarihi ve iklim ozelliklerine gore sekillenen zengin ve farkli mutfak

gelenegini ifade etmesi yoniinden sehirler i¢in 6nemli bir unsurudur. Yoresel tirtinler kiiltiir
ile alakali olmasinin yani sira kiiltiirel ¢ekicilik boyutunda 6nemli bir yere sahiptir ve
bolgeye 6zgii olmasi nedeniyle farkindalik olusturan bir pazarlama unsurudur. Anadolu
cografyasinda yoresel {irlinler gastronomi turizminin cezbedici unsurlaridir. Turistlerin
gittikleri yerlerde aradiklar1 en 6nemli iiriinler haline donlismiistiir. Konya ydresel {iriinleri
Turistik iiriin ile gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Ancak bu potansiyelin
degerlendirilebilmesi ciddi pazarlama ¢abalarini gerektirmektedir. Gastronomi turizminde
yoresel lrilinlere artan bu dnemin neticesinde bu iriinlerin nasil basarili turistik {iriinler
olarak sunulabilecegi sorusunu beraberinde getirmistir. Bu noktadan hareketle bu
calismada; gastronomi turizminde yoresel {irlinlerden turistik {irlin olarak nasil
yararlanilabilineceginin arastirilmast ve ortaya koyulmasi amacglanmistir. Bu amag
dogrultusunda; yoresel iriinler agisindan son derece zengin olan Konya ilinde nitel bir
aragtirma yiriitiilmistiir. Konya turizm profesyonellerine yonelik olarak gerceklestirilen bu
arasgtirmada; yoresel lrlinlerden turistik iriin olarak yararlanma potansiyelinin tespit
edilmesi ve turistik tirtinlerin olusturulmasindaki izlenmesi gereken yolun tespit edilerek
ulasilan sonuglar dogrultusundan dneriler gelistirilmesi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler

Gastronomi turizmi

Yoresel turtinler

Keywords Abstract

Gastronomy tourism Gastronomic tourism is a form of tourism increases by the day between the importance of
tourism all over the world and Turkey. Gastronomy expresses the rich and different culinary
tradition that contains local features and that is shaped according to the city's geographical,
Local products historical and climate features. Sizing has an important place and awareness-raising
marketing is unique because it is region-specific. Local products in Anatolia are attractive
elements of gastronomy tourism. The intervals that tourists go to become the most
important products. Konya has an important potential for gastronomy tourism with its local
products. However, to evaluate this potential requires serious marketing efforts. As a result
of this increasing importance to local products in gastronomy tourism, this success brought
along the question of how it can be offered as successful tourist products. Moving from this
point, on this subject; It is aimed to investigate and reveal how to use local products as a
tourist product in gastronomy tourism. This will be aimed; It is necessary for a qualitative
Arastirma Makalesi research in Konya province. This is research for Konya tourism practices; The necessary
way to determine your needs has been determined.

Touristic product
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GIRIS

Turizmin gelismesinde etkili olan ve turizm arzini olusturan unsurlar, bolgeden bolgeye farklilik gosteren ve
turistleri bir bolgeden digerine ¢eken sistemin temel unsurlaridir (Ersun & Arslan, 2011, s. 230). Tirkiye Turizm
Stratejisi 2023 Belgesi, 2007-2013 Eylem Plani’nda, belirlenen stratejik yaklagimlar gergevesinde, 2023 yilinda, 63
milyon turist, 86 milyar dolar dis turizm geliri ve turist basina yaklasik 1350 dolar harcamaya ulasilmasi ayni
zamanda Tiirkiye’nin uluslararas1 pazarda ilk bes iilke arasinda 6nemli bir varis noktasi ve uluslararast bir marka
haline getirilmesinin saglanmasi hedeflenmistir. Bu hedeflere ulasilabilmesi igin turizmde destinasyon se¢iminde

etkili unsurlar arasinda yoresel iiriinler, turistik iirlin olarak destinasyon pazarlamasina katki saglamasi1 bakimindan

Onem arz etmektedir.

Turizmde farklilik yaratmada benzersiz bir gastronomik kimligi kullanmak destinasyon markalagmasinda olumlu
sonuclar dogurabilmektedir. Ciinkii turizm destinasyonlar1 arasinda yerel kiiltiir, turistleri ¢cekmek ve eglendirmek
icin birer faaliyet kaynagi haline gelmistir. Bu baglamda gastronomi, destinasyon turizmini gelistirmek,
destinastonun pazarlanmasina katki saglama ve unutulmaz kilmak i¢in yemek deneyimine deger katmanin yollar
aranmaktadir (Richards, 2002, s. 3). Gastronomi turizminde yoresel iriinlere artan bu 6nemin neticesinde bu
iriinlerin nasil basarili turistik iirlinler olarak sunulabilecegi sorusunu beraberinde getirmistir. Plan c¢ergevesinde,
arasinda Konya’nmin da bulundugu 15 sehrin turizmde markalasmasi amaclanmaktadir. i¢c Anadolu bélgesi, Konya
ilinde genellikle inan¢ turizminin yaygin olmasina karsin alternatif turizm potansiyellerinin de arastirilip
gelistirilmeye ve pazarlanarak bolge destinasyonun tercih edilebilirliginin arttirilmasi gerekmektedir. Bu noktadan
hareketle caligmada Konya ilinde gastronomi turizminde ydresel iiriinlerden turistik iiriin olarak nasil yararlanila
bilineceginin arastirmasi yapilmstir. Konya’nin alternatif turizm {iriinii olarak gastronominin ele alinmasinin sebebi
Konya Mutfaginin ge¢misten giiniimiize kadar yeme kiiltiiriiniin izlerini tagimasi ve Tirk Mutfaginin yerel mutfaklari
arasinda en taninmiglarindan biri olmasidir. Konya turizm profesyonellerine yonelik olarak gergeklestirilen bu
arastirmada; yoresel iiriinlerden turistik tiriin olarak yararlanma potansiyelinin tespit edilmesi ve turistik tirtinlerin
olusturulmasinda izlenmesi gereken yollarin tespit edilerek, sonuglar dogrultusundan oOneriler gelistirilmesi

amaglanmustir,
Literatiir Tarama
Konya ve Turizm

Son yillarda yapilan pek ¢ok arastirma, giderek daha fazla sayida turist, ziyaret edilen bdlgeye ait yemeklerin
seyahat deneyimlerinin 6nemli bir bolimiinii olusturdugunu ve bir kiiltiire ait yemekleri tatmadan o kiiltiirii tanimanin
miimkiin olmadigimi ifade etmektedir (Yun, Hennessey & MacDonald, 2011, s. 2). Gastronomi turizmi {ir{inii olan
ve bolgeye 0zgli benzersiz yiyecek ve iceceklerin yerel halka 6zgii deneyim ve becerilerle iiretilerek sunulmasi
destinasyonun turistler tarafindan diger destinasyonlardan farkli olarak algilanmasina yardimci olabilmekte,
(Kilighan & Kdosker, 2015, s. 103) gida ve ekonomik kalkinma kaynagi arasindaki iliskiye ozellikle dikkat
edilmektedir (Hjalager & Richards, 2003, s. 1). Konya iline son 10 yilda ziyarete gelen turist sayisinin yillara gore
dagilim tablo 1°de verilmistir (KIKTM, 2020).
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Tablo 1. Konya iline Son 10 Yilda Ziyarete Gelen Turist Sayisinin Yillara Gore Dagilim

YIL ZIYARETCI SAYISI
2009 1.626.341
2010 1.803.375
2011 1.926.015
2012 1.811.335
2013 2.313.293
2014 2.298.027
2015 2.711.192
2016 2.254.689
2017 2.614.604
2018 2.961.078
2019 3.662.166

“Turizm Stratejisi 2023” belgesinde Tiirkiye’de turizmde kitle turizmine yonelik gelismeler ve turizm
planlamasina pargaci yaklasimlar sonucunda; Akdeniz ve Ege kiy1 kesiminde asir1 yi§ilma oldugu belirlenmistir
(KTB, 2007, s. 2). i¢ Anadolu bélgesinde de turist talebini arttirabilmek adina bdlgenin turizme kazandirilmasi
gerekmektedir. Bu anlamda Konya, Tiirkiye’nin yiizol¢iimii bakimindan en biiyiik ili olmasindan dolay1 ¢ok sayida
ilgesi ve merkeziyle farkli tiplerde turizm olanaklar1 saglamaktadir (Yilmaz & Ulusoy, 2018, s. 46). Fakat Konya
turizmi i¢in en biiylik problem kuskusuz Konya’da turistlerin uzun siireli konaklamamalaridir. Turistler Konya’ya

cogunlukla inang turizmi kapsaminda giiniibirlik gelmekte ve Konya’da konaklamadan diger bolgelere gegmektedir.

Konya’da turizmin canlandirilabilmesi i¢in turistlerin Konya’da uzun siireli konaklayabilmesi saglanmalidir.
Nitekim Kentsel Olgekte Markalagma Stratejileri Programi’nda Konya da 15 sehir ile birlikte, “Marka Kiiltiir Kentleri
Projesi” ne dahil edilerek, diinya turizmine sunulmasi planlanmistir (KTO, 2008). Konya ilinde faaliyet gdsteren

turizm isletmeleri ve yatak sayisi/kapasitesi tablo 2’de verilmistir (KIKTM, 2020).

Tablo 2. Konya ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Isletmeleri Sayisi

. Yatak Sayisi/ Kapasite
Isletme Sayi

5 Yildizl1 Otel 7

4 Yildizli Otel 8

3 Yildizh Otel 16 6.289
2 Yildizli Otel 2

Ozel Belgeli Otel 4

Yatirim Belgeli Otel 5 1.086
Belediye Belgeli Otel 103 5.536
Restoran 14 4.435
Seyahat Acentasi 162

TOPLAM 159

Konya ili’ Kiiltiirel Miras1 Baglaminda Gastronomi Turizmi

Konya tarih ve kiiltlir degerleri ile 6n plana ¢ikmis, birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, cok sayida tarihi eser
bulunduran ve kiiltiir turizmine katki saglayan alternatif turizm merkezi durumundadir (Tapur, 2009, s. 474; Yilmaz
& Ulusoy, 2018, s. 46). Inang ve kiiltiir turizmi, Konya turizminin en giiglii oldugu turizm gesidi olmakla birlikte
ozellikle saglik, kongre, fuar ve toplanti, doga, spor ve avcilik gibi diger {i¢ temel turizm alaninda da geligsme ve iiriin
¢esitlendirme potansiyeline sahiptir. Ayn1 zamanda Konya, UNESCO Diinya Kiiltiir Mirasi listesinde yer alan somut

olmayan ve somut olan iki kiiltiirel mirasa sahip bir sehirdir. UNESCO Insanligin Sézlii ve Somut Olmayan Kiiltiirel
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Miras1 Bagyapitlar1 Programu gercevesinde 2005 yilinda Basyapit olarak ilan edilen Mevlevi Sema Toreni, 2008
Yilinda UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesi’ne iilkemiz adina kaydettirilerek
tiim diinyaya tamitilmistir (KIKTMa, 2020). Konya ilinde diizenlenen gastronomi etkinlikler tablo 3’te verilmistir
(KIKTMb, 2020; KTB, 2020).

Tablo 3. Konya ili’nde Diizenlenen Gastronomi Etkinlikleri

Etkinlik Yer
Cilek Festivali Hiiyiik
Kayasulular Kérpeseyi Anma ve Pilav Giinii Senligi Akdren
Tahinli Pide Festivali Kadmhani
Hz.Hadimi'yi Anma ve Bag bozumu Senlikleri Hadim
Beyaz Kiraz ve Eregli Giinleri Senligi Eregli
Aksehir Kirazi Kiiltiir ve Sanat Festivali Aksehir
Uziim, Karpuz, Ipek Hal ve Kiiltiir Festivali Tuzlukcu
Gazyagc1 Konya Yemek Festivali Meram
Atesbaz-1 Veli As¢1 Dede Mutfak Kiiltiirii Giinleri Meram

Turizme katki saglamasi bakimindan diinyada tiirbesi bilinen ilk ve tek Ser-tabbah (ascibasi) olarak Atesbaz-1
Veli adina 2010 y1lindan itibaren Istanbul'da diizenlenen, Mutfak ve Mutfak Kiiltiirii Odiilleri yarismas1 2014 yilindan
bu yana "Atesbaz-1 Veli Mutfak ve Mutfak Kiiltiirii Odiilleri" adim alarak Konya'da diizenlenmektedir. Yine diinyaca
iinlii yemek otoriterleri Ategsbaz-1 Veli'nin Hakk'a kavusmasinin 700. y1ldoniimii anisina diizenlenen ilk Milletleraras1
Yemek Kongresi i¢cin Konya'ya gelmisler ve mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir zat olan Atesbaz-1 Veli'nin tiirbesini de

ziyaret etmislerdir (Aksoy, Akbulut & Iflazoglu, 2016, s. 99).

Konya’da, Catalhdyiik UNESCO Diinya Miras1 Komitesi, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nca Diinya Mirasi
Listesi'ne aday gosterilmistir. Anadolu’nun ¢ok eski tarihi gegmisinden 6zellikle Neolitik Cagdan (Cilali Tas Devri)
giiniimiize kadar gelen mutfak kiiltliriiniin baslangici olan, adi gecen ¢aglardan bir boliimii Konya’da, Catalhdyiik’te
yasanmustir (Odabasi, 2001, s. 18). Ozellikle Catalhdyiik (M.O. 6000-5000) kazilarinda bulunan mercimek ve bulgur
taneleriyle mutfak arag geregleri bu konuda sekiz bin yil 6ncesine dayanan ilk belgeler olma niteligini tagimaktadir
(Biiytiksalvarci, Sapcilar & Yilmaz, 2016, s. 166). Halici, (2017) “Konya Mutfagi, Orta Asya ve Selgukludan
giintimiize ulasan biiyiik bir lezzetin ve kiiltiiriin izlerini tasimaktadir. Anadolu’da higbir sehir biinyesinde 13 yy. da
yasamig biiyiik bir as¢ibasima, ve bu kadar farkli ¢esitlerden olusmus bir mutfaga sahip degildir. Anadolu’nun dort
bolgesinde gergeklestirdigim c¢alismalara dayanarak bunu rahatlikla sdyleyebilirim. Ev ve disar1 yemekleri
boliimlerinde incelenebilecek mutfagimiz, gesitli 6zellikleriyle Hz Mevlana Miizesi’nden sonra, Konya’nin turizm

degerleri arasinda ikinci 6nemli yere sahiptir” seklinde belirtmistir.

Konya Mutfagi, mutfak mimarisi, ara¢ geregleri, yemek cesitleri, pisirme yontemleri, sofra diizenleri, servis
usulleri, kis i¢in hazirlanan yiyecekleriyle kendine 6zgii bir mutfak ve bu mutfakla ilgili inanilmaz zenginlikte bir
mutfak kiiltiirii meydana getirmistir (KIHK, 2020). Konya, 13. yy. ‘da yasamis olan biiyiik as¢ibasi Ates-Baz-1 Veli
Hazretleri ve farkli ¢esitlerden olusmus mutfagiyla Orta Asya ve Selguklulardan giiniimiize kadar ulasan biiyiik bir
lezzetin ve kiiltiiriin izlerini tagimaktadir (Ulusan & Batman, 2010, s. 250). Konya Mutfagi, Selguklu saraylarinda
gelisen ve Mevlevi adap ve erkdmyla yogrulan bir olusumdur (KIHK, 2020). Ciinkii Mevlevilikte egitim mutfakta
basladig1 icin Mevlevilik gelismis bir adap ve mutfak kurallari sistemi olusturmustur (Ertag, Solak & Kiling, 2017,
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S. 55). Klasik Tiirk Mutfagimin dayandigi ana kdklerden birini olusturan Konya Mutfagi bu nedenle Tiirk Halk
Mutfagimnin disinda tutulmas: gereken bir mutfaktir (KIHK, 2019).

Materyal ve Yontem
Arastirmanin Amaci ve Modeli

Arastirma, Konya iline ait yoresel iiriinlerinin gastronomi turizmi kapsaminda turistik {rlin olarak
yararlanilabilme durumunun tespit edilmesi amaciyla yiiriitiilmistiir. Bu amagla; arastirma problemine temel
olusturacak kavramsal ¢er¢evenin verilmesi, arastirma problemine uygun bir arastirma deseni olusturulmas: ve
arastirma problemini agiklayan sonuglarin, okuyuculara tutarli ve anlasilir bir sekilde sunulmasi esas olan nitel

arastirma yontemi kullanilmistir (Yildirim & Simsek, 2008, s. 83).

Aragtirma kapsaminda; verilerin elde edilmesinde nitel aragtirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmstir.
Konya ilinin yoresel iiriinlerinin turistik tiriin olarak yararlanilabilme durumunun degerlendirilmesi, gastronomi
turizmi kapsaminda turistik {iriin potansiyelinin derinlemesine irdelenmesi, ileriye doniik gelistirici ve yayginlastirici
etkilerin tespit edilmesi ve bu yonde gerekli tedbirlerin alinmasi ve onerilerin gelistirilmesi agisindan arastirmacilar
tarafindan Konya ilinde turizm profesyonelleri olarak turizm sektoriinde faaliyet gosteren turizm isletmeleri ve
seyahat acentalarinda yonetici pozisyonunda calisanlar ve isletme sahipleri/yetkilileri ile alaninda uzman

akademisyenlerle yiiz yiize goriismeler yapilmistir.
Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirma evrenini, Konya turizm profesyonelleri olarak Konya ilinde faaliyet gosteren turizm isletme belgeli
konaklama isletmeleri, yiyecek i¢ecek isletmeleri ve seyahat acentalari galisanlari ile alaninda uzman akademisyenler
olusturmaktadir. Arastirmanin evrenini temsil eden isletmelerin sayisi tablo 4’te verilmistir (KIKTM, 2019; NEU,

2019; SU, 2019).

Tablo 4. Konya ilinde Faaliyet Gosteren Turizm Isletme Belgeli isletmeleri Sayisi

Isletme Say1

5 Yildizli Otel 7
4 Yildizli Otel 8
3 Yildizli Otel 16
2 Yildizli Otel 2
Restoran 14
Seyahat Acentasi 162
Turizm Fakiiltesi 3
TOPLAM 212

Arastirmanin 6rneklemini; kolayda ornekleme yontemi kullanilarak arastirmacilarin ulasabildigi Konya il
merkezinde faaliyet gésteren ve turizm isletme belgesine sahip konaklama isletmeleri, yiyecek i¢ecek isletmeleri ve
seyahat acentalarmin yonetici konumunda g¢alisan veya isletme sahipleri/yetkililerinden arastirmaya katilmaya
goniillii olanlar olusturmaktadir. Bu kapsamda; arastirmaya katilmaya goniillii 39 kisi arastirmanin 6rneklemini
olusturmustur. Nitel ¢aligmalar i¢in drneklem biiyiikliigiiniin en az 15 olmasi tavsiye edildiginden (Mason, 2010)

arastirma icin yapilan goriisme sayisi yeterli bulunmustur.
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Veri Toplama Araci, Teknikleri ve Degerlendirilmesi

Arastirmada, nitel aragtirma yontemlerinde veri toplama teknigi olan goriisme yontemi kullanilmistir. Daha 6nce
yapilan benzer caligmalarda kullanilmis sorular derlenerek yari yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmis ve
kullanilmistir. Veriler, isletmeleri temsilen yonetici ya da temsilci konumunda olan personel/personeller ile 01 Kasim
- 01 Aralik 2019 tarihleri arasinda yiiz ylize goriisiilerek toplanmistir. Katilimcilardan alinan cevaplar, arastirmacilar

tarafindan bilgisayar ortamina aktarilmis ve igerik analizine tabi tutulmustur. Igerik analizi sonucunda ortaya ¢ikan

temalar siklik diizeyine gore siralanarak yorumlanmustir.

Bulgular

JOTAGS, 2020, Special Issue (4)

Aragtirmaya katilmaya goniilli katilimcilara dair demografik bilgiler tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Goriismeci Cinsiyet Yas Dlzg:;irrnnu Iglgﬁzgfm Calisma Yih S(il?f:;liis(l(rille()
K1 Erkek 30 Lisans F&B Miidiiri 13 30
K2 Erkek 45 Lisans Genel Miidiir 19 55
K3 Kadin 51 Lisansiistii Genel Miidiir 24 61
K4 Erkek 25 Lisans Servis Sefi 2 28
K5 Kadin 40 Lisans Satig Midiiri 21 39
K6 Erkek 53 Lisansiistii Genel Miidir 26 45
K7 Erkek 56 Lise Executive Chef 29 50
K8 Erkek 34 Lisans Genel Miidiir 15 75
K9 Erkek 39 Lise Executive Chef 20 36
K10 Kadin 46 Lisans Genel Miidiir 25 90
K11 Erkek 25 Lisans Servis Sefi 3 48
K12 Kadin 42 Lisans Isletmeci 27 70
K13 Erkek 58 Yiiksekokul Satig Midiirii 34 62
K14 Kadin 29 Yiiksekokul F&B Miidiirii 7 39
K15 Erkek 38 Lisans Genel Miidiir 16 64
K16 Erkek 30 Yiiksekokul Ex. Sous Chef 9 83
K17 Erkek 28 Lisans Servis Sefi 10 52
K18 Kadin 36 Lisans F&B Miidiiri 12 46
K19 Erkek 33 Lise Executive Chef 15 59
K20 Erkek 45 Lisans Genel Miidiir 20 68
K21 Erkek 33 Lisans F&B Miidiirii 10 25
K22 Kadin 41 Yiiksekokul Executive Chef 19 54
K23 Erkek 35 Lisans Isletmeci 11 47
K24 Erkek 39 Lise Executive Chef 21 38
K25 Kadin 37 Lisans Gen. Mudir Yrd. 14 55
K26 Kadin 45 Lisans Isletmeci 22 33
K27 Erkek 25 Yiiksekokul Servis Sefi 4 29
K28 Erkek 56 Lisans Genel Miidiir 22 55
K29 Kadin 29 Lise Servis Sefi 10 68
K30 Kadin 35 Lisans F&B Miidiirii 8 62
K31 Erkek 37 [kdgretim Ex. Sous Chef 28 54
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Tablo 5. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler (devami)

K32 Erkek 61 Lisans Isletmeci 41 71
K33 Erkek 56 Lisansiistii Akademisyen 32 45
K34 Erkek 42 Lisansiistii Akademisyen 25 62
K35 Kadin 37 Lisansiistii Akademisyen 12 34
K36 Erkek 26 Yiiksekokul Acenta Yetkilisi 4 56
K37 Erkek 34 Lisans Acenta Yetkilisi 11 42
K38 Kadin 39 Yiiksekokul Acenta Yetkilisi 13 38
K39 Erkek 50 Lise Acenta Yetkilisi 25 70

Aragtirmaya; 9 genel miidiir, 5 F&B miidiirii, 5 executive chef, 5 servis sefi, 4 acenta yetkilisi, 4 isletmeci, 3
akademisyen, 2 satis miidiirii ve 2 executive sous chef katilmigtir. Katilimeilara dair bilgiler incelendiginde; 13 {iniin
kadin, 26’sinin erkek ve 20’sinin linsans mezunu, yas ortalamalarinin 39.5 oldugu, goriisme ortalamalarinin 52.3

dakika yapildig: belirlenmistir (Tablo 5).

Katilimcilarin Konya ilinde yoresel yemekler ve iiriinlerin gastronomi turizminde turistik tirline doniistiiriilme
durumu incelendiginde; %64.1’inin evet, %28.2’sinin hayir ve %7.7’sinin kismen seklinde goriis bildirdigi tespit

edilmistir (Tablo 6).

Tablo 6. Konya Ilinde Yoresel Yemekler ve Uriinlerin Gastronomi Turizminde Turistik Uriine Déniistiiriilme

Durumu
N %
Evet 25 64.1
Kismen 3 7.7
Hayir 11 28.2

Katilimcilarin Konya ili yoresel yemeklerinden turistik {irline doniistiiriilebilenler hakkindaki goriisleri
incelendiginde; %87.2’sinin firin kebabi, %69.2’sinin diiglin pilavi, %64.0iniin tirit, %56.4’linlin etli ekmek,
%41.0’inin bamya ¢orbasi, %28.2’sinin hdgsmerim, %20.5’inin sac arasi, %18.0’inin yag somunu, %10.3’{iniin

arabasi ¢orbasi, %5.1’inin mevlana boregi ve &5.1°inin ekmek salmasi seklinde goriisler siralanmustir (Tablo 7).

Tablo 7. Konya ilinde Yéresel Yemeklerden Gastronomi Turizminde Turistik Uriine Déniistiiriilebilecek Olanlar

n %
Firin kebabi 34 87.2
Diigiin pilavi 27 69.2
Tirit 25 64.0
Etli ekmek 22 56.4
Bamya ¢orbasi 16 41.0
Hosmerim 11 28.2
Sac aras1 8 20.5
Yag somunu 7 18.0
Arabast 4 10.3
Mevlana boregi 2 51
Ekmek salmasi 2 51

Katilmeilarin  Konya ili yoresel iirlinlerinden turistik {iritine dondstiiriilebilenler hakkindaki goriisleri

incelendiginde; %71.8’inin mevlana sekeri, %53.9’unun Kadinhani tahinli pidesi, %41.0’inin Beysehir tarhanasi,
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%38.5’inin Aksehir kirazi, %28.2’sinin kiiflii peynir, %23.1’inin Bozkir tahini, %23.1’inin Eregli san kirazi,

%18.0’inin Eregli ivriz peyniri ve %7.7’sinin Hadim pekmezi seklinde goriisler siralanmistir (Tablo 8).

Tablo 8. Konya Ilinde Yéresel Uriinlerden Gastronomi Turizminde Turistik Uriine Déniistiiriilebilenler

n %
Mevlana sekeri 28 71.8
Kadinhani tahinli pidesi 21 53.9
Beysehir tarhanasi 16 41.0
Aksehir kirazi 15 38.5
Kiifli peynir 11 28.2

Bozkir tahini 9 23.1
Eregli sar1 kirazi 9 23.1
Eregli ivriz peyniri 7 18.0
Hadim pekmezi 3 7.7

Katilimcilarin gastronomi turizmi i¢in Konya iline ait yoresel yemeklerin tanitimi i¢in yapilabilecek etkinlik
olarak; %53.9’unun gastronomi gezileri, %23.1’inin festivaller, %12.8’inin gastronomi fuarlari, %5.1’inin yoresel

tirlinler panayir1 ve %5.1’inin gastronomi eglenceleri seklinde goriisler siralanmustir (Tablo 9).

Tablo 9. Yéresel Yemeklerin Tanitinm I¢in Yapilabilecek Etkinlikler

n %
Gastronomi gezileri 21 53.9
Festivaller 9 23.1
Gastronomi fuarlari 5 12.8
Yoresel iirlinler panayirlar 2 5.1
Gastronomi eglenceleri 2 5.1

Katilimcilarin gastronomi turizmi i¢in Konya iline ait yoresel iiriinlerin tanitimu i¢in yapilabilecek etkinlik olarak;
%41.0’inin gastronomi fuarlari, %28.2’sinin gastronomi gezileri, %15.4’liniin festivaller, %12.8’inin yoresel lirlinler

panayirlar1 ve %2.6’sinin gastronomi eglenceleri seklinde goriisler siralanmistir (Tablo 10).

Tablo 10. Yéresel Uriinlerin Tanmitimu igin Yapilabilecek Etkinlikler

n %
Gastronomi fuarlari 16 41.0
Gastronomi gezileri 11 28.2
Festivaller 6 154
Yoresel tiriinler panayirlar 5 12.8
Gastronomi eglenceleri 1 2.6

Konya ili gastronomi turizmi kapsaminda yoresel yemeklerin turizm isletmeleri meniilerine yerlestirilmesi
oOnerileri i¢in katilimcilarin gorisleri incelendiginde; kahvalt1 6giinti i¢in %71.8 yag somunu, %23.1 arabas1 ¢orbasi
ve %35.1 mevlana boregi; 6gle yemegi 6glinil i¢in %46.2 diiglin pilavi, %23.1 firin kebabi, %20.5 tirit, %5.2 bamya
gorbasi, %2.5 etli ekmek ve %2.5 hosmerim; aksam 6giinii igin %48.7 firin kebabi, %28.2 tirit, %15.4 bamya ¢orbasi,
9%5.2 etli ekmek ve %2.5 sac arasi seklinde goriisler siralanmustir (Tablo 11).
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Tablo 11. Konya Ili Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yoresel Yemeklerin Turizm Isletmeleri Meniilerine

Yerlestirilmesi Onerileri

n %
Kahvalti
Yag somunu 28 71.8
Arabasi ¢orbasi 9 23.1
Mevlana boregi 2 5.1
Ogle Yemegi
Diigiin pilavi 18 46.2
Firm kebabi 9 23.1
Tirit 8 20.5
Bamya ¢orbast 2 52
Etli ekmek 1 25
Hosmerim 1 25
Aksam Yemegi
Firin kebabi 19 48.7
Tirit 11 28.2
Bamya ¢orbast 6 154
Ekmek salmasi 2 5.2
Sac arast 1 25

Konya ili gastronomik firiinler i¢in kullanilmas1 gereken pazarlama yontemleri i¢in katilimecilarin goriisleri
incelendiginde; %61.5’inin kurumlar araciligi ile, %28.2°snin reklamlar ile, %7.7’sinin acentalar aracilifi ile ve

%2.6’s1n1n e-pazarlama ile yapilabilecegi seklinde goriisler siralanmistir (Tablo 12).

Tablo 12. Konya ili Gastronomik Uriinler igin Kullanilmas1 Gereken Pazarlama Ydntemleri

n %
Kurumlar araciligi ile 24 61.5
Reklamlar 11 28.2
Acenteler araciligi ile 3 7.7
e-pazarlama 1 2.6

Konya ilinde ydresel iirlinlerin ve yemeklerin tanitimi igin; gastronomi festivali diizenlenmesi konusunda
katilimcilarin %74.4’tinlin “evet, olmalidir”, %18.0’inin “hayir, olmamalidir” ve %7.6’sinin “kararsizim” seklinde;
gastronomi festivali i¢in diizenlenmesi diigiiniilen zaman konusunda %64.1’inin “Seb-i Aruz doéneminde”,
%28.3’liniin “Turizm haftasinda” ve %7.6’simnin “Mart ayinda” diizenlenmesi seklinde; gastronomi festivalinin
icerigi i¢in %53.9’unun “Selcuklu-Mevlevi mutfag1”, %33.3’linlin “Konya ve ilgeleri mutfag1” ve %12.8’inin

“sadece Konya mutfag1” yemek ve {irlinlerinin yer almasi seklinde goriis bildirdikleri tespit edilmistir (Tablo 13).

Tablo 13. Konya ilinde Yéresel Uriinlerin ve Yemeklerin Tanitimi Igin

n %

Gastronomi Festivali Olmali mdir?

Evet, olmalidir 29 74.4
Kararsizim 3 7.6
Hayir, olmamalidir 7 18.0
Ne Zaman Olmahdir?

Seb-i Aruz doneminde (07-17 Aralik) 25 64.1
Turizm haftasinda (15-22 Nisan) 11 28.3
Mart ayinda 3 7.6
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Tablo 13. Konya ilinde Yéresel Uriinlerin ve Yemeklerin Tamtimi Igin (devanmi)

I¢erigi Nasil Olmali?

Selguklu-Mevlevi mutfagi 21 53.9
Konya ve il¢eleri mutfag: 13 33.3
Sadece Konya mutfagi 5 12.8

Sonuc ve Oneriler

Gastronomi turizminin Konya yoresi i¢in daha aktif hale gelmesinde yoresel {iriinlerin, yoresel yemeklerin ve
bolgenin tarihi mutfak kiiltiiriiniin 6nemi biiyiiktiir. Bir turist, dahil oldugu hangi turizm ¢esidi olursa olsun gittikleri
yerde yore mutfagini tatmak, yoresel iriinlerden satin almak ve onlar1 yanlarinda bir ani olarak gotiirmek
istemektedirler. Dolayisiyla Konya yoresine ait {riinler, gidalar ve el sanatlar1 Ozgiin satis unsurlarini
olusturmaktadir. Bilhassa ekoturistler i¢in yerel halkin kiiltiirii ile yogrulmus yoresel yemeklerden tatmak yoreye ait
damak zevki hakkinda bilgi sahibi olmak 6énemli tercih unsurlari arasinda yer almaktadir. Ayrica bir ydrede bulunan
yoresel yemekler bagka bir yorede bulunmuyorsa hem yerli hem de yabanci turistler turistik gezinin tek amacini
olusturmaktadir. Bu g¢alismada Konya i¢in en 6nemli unsur, yoreye gelecek turist sayisimi artirmaya yonelik
politikalar izlenmesi ve gelen turistlere yoresel tiriinlerden, yoresel yemeklerden maksimum faydanin saglanabilmesi
icin yerel halkin, igletmelerin, kamu kurum ve kuruluslarin is birligi icerisinde olmasi gereken adimlar1 beraber

atmasi gerekmektedir. Bunun igin;
» Konya’y1 diger sehirlerden farklilagtiran turistik iirlinlerinin 6n plana ¢ikarilmasi,

* Cikan sonuglar dogrultusunda Konya ilinde yoresel yemeklerden; firin kebabi, diigiin pilavi, tirit ve etli

ekmegin gastronomi turizmi kapsaminda turistik tirline dontistiiriilmesi,
» Konya’nin gastronomi turizmine yonelik ilginin artmasini saglayacak aktiviteler yapilmasi,

* Konya’da inang ve kiiltiir turizminin 6n planda olma dolayisi ile gastronomi turizminin bolgede daha aktif hale

gelmesi i¢in diger turizm gesitleri ile entegre edilmesi,
» Ziyaretcilere olumlu yemek tecriibeleri ile destinasyondan ayrilmalarinin saglanmasi,

* Yoresel tirlinlerden turistik tiriin olarak yararlanilabilmesi i¢in dncelikle bolgeye turist ¢cekilmesi gerekmektedir.
Bunun i¢in ise paket turlar icerisinde bu destinasyonun yerinin arttirilmasi ve gastronomi turizmini i¢eren paket

turlarin olusturulmasi,
* Destinasyona ait yoresel yemek ve {irlinlerin igletme meniilerinde yer almasi,

* Yoresel iirlin ve yemeklerin tanitimi i¢in uygun zaman dilimi segilerek dogru tanmitim ve pazarlama ag

kullanilmasi gerekmektedir.
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Extensive Summary

Konya, since it is the largest province in terms of Turkey's land area with many different types of district centers
and provide tourism opportunities. However, the biggest problem for Konya tourism is undoubtedly that tourists do
not stay for a long time in Konya. Tourists come to Konya mostly on a daily basis within the scope of faith tourism
and pass to other regions from accommodation in Konya. In this sense, gastronomy tourism is seen as an important
source of activity that attracts tourists to their destination in order to provide accommodation for tourists coming to

Konya.

Gastronomic tourism is a form of tourism increases by the day between the importance of tourism all over the
world and in Turkey. Gastronomy is an important element for cities in terms of expressing the rich and diverse
culinary tradition, which includes local characteristics and is shaped according to the geographical, historical and
climatic characteristics of the city. In addition to being related to culture, local products have an important place in
terms of cultural attractiveness and are a marketing element that creates awareness because they are unique to the

region. Especially in Anatolian geography, local products are the attractive elements of gastronomic tourism.

Another feature that highlights Konya in terms of cuisine culture is that it carries the traces of a great taste and
culture from Central Asia and Seljuks (Ulusan & Batman, 2010, p. 250), kitchen architecture, tools, food types,
cooking methods, table It has a unique culinary culture with its layout, service methods and food prepared for the
winter (KiHK, 2020).

The fact that Konya cuisine has these characteristics shows that it has an important potential in terms of
gastronomy tourism (KIHK, 2019). However, utilizing this potential requires serious marketing efforts. As a result
of this increasing importance to local products in gastronomic tourism, it has brought the question of how these
products can be presented as successful touristic products. From this point on, in this study; It is aimed to research
and reveal how to benefit from local products as touristic products in gastronomy tourism. The universe of research
consists of the staff of accommodation businesses with tourism management certificates, food and beverage
businesses and travel agencies operating in Konya, as tourism professionals in Konya, and academicians who are

experts in their fields. In the scope of the research; Face-to-face interviews were conducted with the researchers, who
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work in management positions of tourism enterprises operating in the tourism sector as tourism professionals in

Konya province, and business owners / officials and academicians who are experts in their fields.

In this context; 39 people volunteering to participate in the study constituted the sample of the research. Since the
sample size for qualitative studies is recommended to be at least 15 (Mason, 2010), the number of interviews for the
research was found to be sufficient. In the research; A semi-structured interview form, developed and used in previous
studies, was used (Nesrin, 2018). The data were collected through face-to-face interviews with the personnel /
personnel representing the enterprises, who are in the position of managers or representatives, between 01 November
and 01 December 2019. The answers received from the participants were computerized by the researchers and
subjected to content analysis. The themes that emerged as a result of the content analysis were interpreted in order

of frequency.

To research; 9 general managers, 5 F&B managers, 5 executive chefs, 5 service chiefs, 4 agency officials, 4
operators, 3 academicians, 2 sales managers and 2 executive sous chefs participated. When the information about the
participants is examined; It was determined that 13 of them were women, 26 of them were men and 20 of them were
license graduates, their average age was 39.5 and their average interview was 52.3 minutes. In line with the results
of the interview, local dishes in Konya province; oven kebab, wedding pilaf, tirit and meat bread should be
transformed into touristic products within the scope of gastronomy tourism, the appropriate time period for the
promotion of local products and dishes is the Seb-i Aruz period (07-17 December), gastronomy fairs for the
promotion of local products of Konya and It was concluded that gastronomy trips should be in the first two places
within the scope of the activity that can be done. At the same time, it was determined as a result of the research that
the content of these activities should be mainly "Seljuk-Mevlevi cuisine”. When the marketing methods that should
be used for gastronomic products in Konya are examined, it is determined that the opinions of the participants can
be made through institutions, advertisements and agencies, respectively. In this sense, it has been concluded that
local people, businesses, public institutions and organizations should take the necessary steps together in order to get

the maximum benefit from local foods.

According to another result obtained from the research, in the suggestions of the participants to place the local
dishes of Konya in the menus of tourism enterprises; Fat loaf, arabasi soup and Mevlana pastry respectively for
breakfast meal; wedding pilaf, meat bread and hosmerim for lunch, respectively; For the evening meal, it was

concluded that oven kebab should be tirit, okra soup and sac arasi.

When the opinions of the participants about the local products that can be turned into touristic products in Konya
are examined; 71.8% Mevlana candy, 53.9% Kadmhan tahini pita, 41.0% Beysehir tarhana, 38.5% Aksehir cherry,
28.2% moldy cheese, 23.1% Bozkir tahini, 23.1% Eregli yellow cherry , 18.0% Eregli ivriz cheese and 7.7% Hadim
molasses. In this context, it has been determined that the local products, which have a low percentage among the
products that are converted into touristic products in the region, within the scope of the research and that these

products should be transformed into touristic products with the necessary marketing activities.

Within the framework of the results obtained, the most important factor for Konya is to follow policies to increase
the number of tourists to the region, to highlight the touristic products that differentiate Konya from other cities,
especially the conversion of baked kebab, wedding pilaf, tirit and meat bread into touristic products within the scope
of gastronomy tourism, to integrate with other tourism types in order to become more active in the region, to increase
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the location of this destination in package tours and to create package tours including gastronomy tourism, to give
more place in the business menus of local food and products of the destination and the appropriate time period for
the promotion of local products the right promotion and marketing network should be used. In the light of the study
data, it is recommended that sector employees conduct quantitative studies in order to measure the possible
contributions of local people or tourism stakeholders to local products and food, their wishes and attitudes towards
the development of the destination on the basis of gastronomic tourism.
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