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Destinasyon Markalagma Siirecinde Yo6resel Mutfagin Rolii: Nevsehir Ornegi (The
Role of Local Cuisine in the Process of Destination Branding: Case of Nevsehir)

Zeynep ASLAN?, Ebru GI"JNERENb, *Gamze COBAN®

®Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Guiding, Nevsehir / Turkey
®Nevsehir Haci Bektas Veli University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Guiding, Nevsehir / Turkey
“Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Faculty of Tourism, Department of Tourism Management, Nevsehir / Turkey

Makale Gec¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi:07.08.2014 Mutfak kiiltlirtiniin bir destinasyonun ya da iilkenin en dnemli miraslarindan biri oldugu
yeni yeni fark edilmektedir. Dogal giizellik ve kiiltiirel ¢ekicilik agisindan zengin bir
yaptya sahip olan Nevsehir de kendine has zengin bir mutfagi biinyesinde
barindirmaktadir. Bu baglamda mevcut calisma ile I¢ Anadolu kiiltiiriiniin zenginligini

Kabul Tarihi:03.11.2014

Anahtar Kelimeler yansitan yonii ile Nevsehir mutfaginin turizm hareketinde bir ¢ekicilik unsuru olarak

kullanilip kullanilmadiginin saptamasi ve ilin yoresel yemek kiiltiiriiniin, bdlgenin
Yoresel Mutfak markalagmasina saglayacagi diisiiniilen katkinin belirlenmesi amaglanmigtir. Bu amaca
Destinasyon Markalasmasi ulagsmak i¢in, oncelikle bir literatiir incelemesi yapilmis ve elde edilen bilgilerden yola
Tanitim ¢ikarak bir alan arastirmasi gergeklestirilmistir. Veri toplama yontemi olarak nitel

aragtirma yontemlerinden yart yapilandirilmis goriigme teknigi tercih edilmistir.
Arastirma sorularindan yola ¢ikarak hazirlanan formda agik uglu sorulara yer verilmistir.
Arastirma kapsaminda Nevsehir’deki yoresel yemek sunan restoranlar, dort ve bes yildizli
oteller, butik oteller, seyahat acenteleri ve kamu kuruluslarmin (il turizm miidirliigii ve
belediyeler) orta ve iist diizey yoneticileri olmak iizere turizm paydaglari ile goriismeler

yapilmigtir.
Keywords Abstract
Local Cuisine It has been recently recognized that culture of cuisine is one of the most important
Destination Branding heritages of a destination or a country. Nevsehir which is quite rich in terms of natural
Promotion beauty and cultural attractions has an authentic and rich cuisine. Considering this, it was

aimed to determine whether Nevsehir’s cuisine was used as an element of attraction for
tourism with its reflection of the richness of Middle Anatolian Culture and to determine
the probable contribution of local culture of cuisine of the province to region’s branding
with this study. With this end in view, first a literature review was made and a field
research was conducted based on the information collected. Semi-structured interview
method which is one of the qualitative research methods was preferred as the data
collection method. Open-ended questions were used in the question form which was
prepared based on the research questions. Tourism stakeholders such as mid and upper
level managers of restaurants which serve local cuisine, four and five-star hotels, boutique
hotels, travel agencies, and local governmental organizations (provincial directorate of
tourism and municipalities) were interviewed.

*Sorumlu Yazar

z.aslan@nevsehir.edu.tr (Z. Aslan), ebruguneren@nevsehir.edu.tr (E. Giineren), gamzecoban@nevsehir.edu.tr (G. Coban)
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GIRIS

Bir destinasyonun basarisi bir¢ok faktdre bagli olarak
gelisme gostermekle birlikte, yeni destinasyonlarin hizla
pazara girdigi ve mevcut destinasyonlarin da rekabetci
yapilarint  yeni stratejilerle giiclendirdigi  glinlimiizde,
kazangli turizm destinasyonlar1 yaratmak kolay degildir
(Ozdemir, 2008: 3). Giiniimiizde rekabet sadece diriinler
veya isletmeler arasinda degil iilkeler ve destinasyonlar
arasinda da yasanmaktadir. Bu acidan bakildiginda rekabette
avantaj elde etmek isteyen destinasyonlarin, bir marka
olmalarin1 saglayacak 0zelliklerini belirleyip bunlardan
yararlanma yoluna gitmeleri gerekmektedir (Ozdemir ve
Karaca, 2009:114). Turizm destinasyonu ve markalagma
hakkinda literatiirde ¢ok fazla tanim bulunmaktadir. Coltman
(1989) turizm destinasyonunu “ ig¢inde turistler i¢in cazip
kabul edilecek farkli dogal ¢ekicilikleri ve ozellikleri
barindiran yerler” (Duman ve Oztiirk, 2005: 10), Fisk (1999)
ise “ turist toplumunun yerel toplum i¢inde bulundugu
cografi yer ya da bolge” (Tinsley ve Lynch, 2001: 372)
olarak tanimlamaktadir. Oyleyse, turizm destinasyonu, sahip
oldugu ¢esitli turizm kaynaklar ile turistleri ¢eken ve yogun
olarak turist ziyaretine ev sahipligi yapan, birgok kurum ve
kurulusun  sagladigi  dogrudan ve dolayli turizm
hizmetlerinin biitiiniinden olusan karmagik bir Uriindiir
(Ozdemir, 2008: 3).

Turizm, glniimiizde ¢ok hizli gelisen ve yenilenen
sektorlerden biridir. Bu hizli degisme ile birlikte, turizm
iiriinlerinde ve destinasyonlarda da farklilagmalar meydana
gelmektedir. Bunun sonucu olarak da yeni ve dikkat ¢ekici
farkli turizm ¢esitlerine olan ihtiyag her gecen giin
artmaktadir (Lordkipanidze, Brezet ve Backman, 2005:788).
Bir destinasyona gelen turistlerin beklentileri birbirinden
farklilik gostermektedir. Herhangi bir iiriinde oldugu gibi, bir
destinasyonun da diinyada basarili olabilmesi i¢in, dncelikle
iirtinii olugturan 6gelerin iyi incelenmesi, tiriinle ilgili neyin
ne anlam ifade ettiginin bilinmesi ve bu anlamlarin
yonlendirilmesi ~ gerekmektedir ~ (Avcikurt,  2004:1).
Destinasyonun giiglii ve zayif yonlerinin analiz edilerek
mevcut yollar arasindan basar1 potansiyeli en yiliksek olan
yol secilmelidir (ipar, 2011: 162). Son dénemlerde
literatiirde kullanilmaya baslanan destinasyon markasi
kavramy, iiriinlerde farkindalik yaratmada kullanilan etkin bir
kavramdir. Destinasyonun kendi markasi ile
pazarlanmasinin, giliniimiiz sartlarinda daha etkin sonuglar
verecegi distiniilmektedir. Marka, drinti  diger
benzerlerinden ayiracak ve satisini saglayacak bir tanitim
aracidir; sozctikler, sekiller, sayilar, harfler, mallarin bi¢imi
ile ambalaji ve bunlarin sunulus sekli markay1 olusturur.
Belirli bir imajin turistlere iletilmesinde ve destinasyonun
konumlanmasinda dnemli rolii olan destinasyon markast ise
(Ozdemir, 2008: 3) bir iiriiniin markalagmasi gibi, o iiriinii
tanimlayan ve diger lrlinlerden farklilastiran bir isim, logo,
slogan, isaret ya da bunlarin birlesimidir (Ersun ve Aslan,
2009: 101). Destinasyon markalama, yeni bir kavram
olmasina karsin akademisyenler ve arastirmacilar arasinda,
destinasyonlarin tiikketici mallar1 ve hizmetlere benzer
sekilde markalasabilecegine dair fikir birligi olugmustur
(ilban, 2008: 124). Bir marka olusturmak, turistik bdlge igin,
turistik bolgeyi diger benzer turistik bolgelerden ayirt eden
baglica Ozellikleri ile 6n plana c¢ikararak, bir kimlik
olusturma siirecidir (Atesoglu, Giingér ve Doganli, 2008:

11). Markalasma, en etkili pazarlama unsuru olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu  yiizden  destinasyon
pazarlamacilari, kalict olabilmek i¢in miisteri memnuniyeti
yaninda, markalasmaya ¢alismaktadir (Ilban, 2008:122). Her
destinasyonun kendine 6zgii 6zellikleri vardir ve kendi iginde
aslinda bir markadir. Bazi destinasyonlar insanlarin
algilamasinda daha onemli bir konumdayken bazilari ise
degildir. Onemli olan bireylerin algilarinda giiclii bir imaj
yaratacak unsurlar1 belirlemek ve gelistirmektir (Giilmez,
Babiir ve Yirik, 2012: 2).

Bir destinasyonun farki ancak marka ile miisterilere
iletilebilir. Potansiyeli gii¢lii olmasina karsin, potansiyeli
zayif olarak algilanan bir destinasyonun ihtiyact marka
haline gelmektir (Yavuz, 2007: 46). Markalagsmak,
destinasyonun sahip oldugu kaynaklar1 etkin kullanmasi ve
iyi bir tanitim yapmasi ile miimkiin olmaktadir. Bu nedenle,
destinasyonlar yiyecek-igecegi kendilerini farklilagtirmak
amaciyla kullanmaktadir (Kercher, Okumus ve Okumus,
2008: 137). Bir toplumun kiiltiirinii ve yasam bigimini
yansitan yemek kiiltiirli, turistik destinasyonu olusturan
6nemli bir &zelliktir. Bir bolgeye 6zgii yemekler, o bolge i¢in
bir fark yaratmaktadir. Giiniimiizde insanlar sadece aglik
duygusunu gidermek i¢in degil, aynt zamanda o yemek
stirecinde farkli deneyimleri yasamak amaciyla evlerinden
disarida yemek yemektedir (Yiincii, 2010: 28). Kiiresel ve
yerel 6lgekte, yiyecegin, turizm hareketi igindeki 6nemi son
zamanlarda dikkati ¢ekmektedir (Rand, Heath ve Alberts,
2003: 98). Yerel gida iiriinleri turistler agisindan bir pazar
olusturdugu siirece turizmi gii¢lendirir (Boyne, Hall ve
Williams, 2003: 134). Yoresel yemek, kiiltiirel mirasin bir
pargast olup, ziyaret edilen alanin 6zgiin niteligine katkida
bulunan énemli ¢ekicilik unsurlarindandir (Giines, Ulker ve
Karakog, 2008). Bu nedenle, geleneksel yemeklerin 6nemli
bir etkileme araci olabilmesi i¢in, turizm faaliyetlerinin
gereklerine uygun hazirlanmasi gereklidir. Yoresel yemekler
tipki el yapimi yerel diger Urlinler gibi taninmig hale
getirilebilir ve degistirilerek turist profiline uygun hale
doniisttrtlebilir (Cohen ve Avieli, 2004: 767). Yemeklerin
yore halki tarafindan bolgeye Ozgii sunum teknikleriyle
ikram edilmesi ile destinasyonun turistler tarafindan diger
destinasyonlardan farkli olarak algilanmasi saglanabilir. Tiirk
mutfak kiiltiiri ¢ok zengin bir yapiya sahiptir. Tiirkiye’de
yoresel mutfaklarin 6zgiin etkilerini icinde barindiran kokli
ve ¢ok yonlii bir mutfak kiltiirii yasamaktadir (Gtiler, 2010:
24). Gastronomi uzmanlarma goére diinyanin en zengin
mutfaklar1 Tirk, Fransiz ve Cin mutfaklaridir (Yergaliyeva,
2011: 62). Nevsehir, klasik Tiirk mutfagimi yansitmakla
birlikte, tarih dncesi kiiltiirlerin, farkli dinlerin ve toplumlarin
birikimlerini barindirmasi nedeniyle de 6nemli goriilmektedir
(Giildemir ve Isik, 2011: 151). Tirk mutfak kiiltiiriiniin giizel
bir ornegini teskil eden Nevsehir mutfagi, yapilacak olan
tanitimlar  sayesinde turistlerin ilgisini ¢ekebilecektir.
Bolgeyi ziyaret eden turist profiline uygun hazirlama ve
sunum yontemleri de dikkat c¢ekme agisindan Kkatki
saglayacaktir. Destinasyonlarin markalasmas1 yeni bir
kavram olmasina kargin ilgi gérmekte ve konu ile ilgili
calismalar yapilmaktadir. Ancak, Nevsehir mutfaginin
zengin olmasina karsin literatiir calismasi sirasinda bolgenin
yemek kiiltiirii ile ilgili sinirli kaynaga ulagilmistir. Yapilan
bu calismada dogal ve kiiltiirel ¢ekicilikleri ile onemli bir
turizm merkezi olan Nevsehir destinasyonunun yoresel
yemeklerinin  bdlgenin  markalagsmast  {izerine  etkisi
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incelenmistir. Bu ¢alisma ile bdlge mutfaginin 6nemi
iizerinde farkindalik yaratarak turizme katki saglanacagi
diistintilmektedir.

KURAM ve iILGILIi CALISMALAR

Beslenme bicimleri, iginde bulunulan kiiltiirel-cografi-
ekolojik-ekonomik  yapiya ve tarihsel siirece gore
sekillenmektedir (Kiiltir ve Turizm Bakanligi, 2013).
Maddi kiiltiir igerisinde 6nemli bir yer tutan mutfak kiiltiirii,
bir milletin ideolojik ve kimlik bilgilerini incelemede de
o6nemli bir kaynaktir (Giildemir ve Isik, 2011: 151).
Ulkelerin taminmalarinda en &nemli etkenlerden biri olan
mutfak kiiltlird, turistlerin bir iilkeyi ziyaret etmelerinde de
rol oynamaktadir (Giilmez, Babiir ve Yirik, 2012: 8). Bir
toplumun beslenme kiiltiiri, yasam sekli ile de ilgilidir
(Demir, 2011: 34). Kiiltiiriin ve yasam bigiminin bir 6gesi
olan mutfak kiiltiirii, destinasyonun farklilagmasi ve boylece
markalagmasinda etkili bir faktdr olabilir. Bir yorenin
filkenin mutfag, kisinin diger kiiltiirleri tanimasi i¢in agilan
bir pencere gibidir. Bu nedenle turist i¢in gida tiiketiminin,
seyahat deneyiminin merkezinde yer almasi muhtemeldir
(Selwood, 2003: 147). Bir destinasyon bir ¢ok c¢ekicilik
unsurunu biinyesinde barindirmakta ancak bunlardan biri ya
da birkac1 ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bir bolgeyi diger
bolgeden ayiran ¢ekicilik unsurlart olarak; kiiltiir ve tarihle
ilgili degerleri, sanat faaliyetleri, spor faaliyetleri, eglence ve
aligverig olanaklar1 ve mutfagr (Coémert, 2014) sayilabilir.
Turistik bir destinasyonda sunulan yoresel yemekler ve
yorenin kiiltlirlii turistlerin seyahatlerinde ¢ok ©onemli bir
¢ekicilik unsurudur (Hacioglu, Girgin ve Giritlioglu, 2009).
Insanlar1 seyahat etmeye &zendiren etkenler icinde, bir
iilkenin mutfak kiiltiirii de yer almakta; insanlar bir {ilkenin
ya da bir bolgenin yemeklerini tadabilmek igin,
kilometrelerce yolu goze alabilmektedir (Denizer, 2014).
Batt Avrupa’da satin alma giicii yiiksek olan kisilerin
Italya’nin Toscano bdlgesine, kegi peyniri ile sarap icmeye
gitmeleri (Yergaliyeva, 2011: 98), Italya’nin Portofino &
Cinque Terre bolgelerine yapilan sarap ve gurme turlari
(Denizer, 2014), Tuscany’deki ascilik tatilleri (incedz,
2009), Fransa’da diizenlenen ve turistlerin bir sarap
bolgesini tanimak, {iziim/sarap tatmak veya sarap festivaline
katilmak gibi nedenlerle yaptiklari seyahatleri kapsayan
“sarap turizmi” (eno tourism/ wine tourism) ve Bordoux’un
sarap tatma turlar (Incedz, 2009) buna giizel birer 6rnektir
(kariyer.turizmgazetesi.com,  2014).  Yapilan  birgok
calismada, turistlerin tercih ve ilgilerinin artmasinda
destinasyonun sahip oldugu yemek kiiltiiriiniin etkili oldugu
belirtilmektedir (Bessiere, 1998; Cohen and Avieli, 2004;
Hjalager and Richards, 2002; Long, 2004). Karim ve Chi’nin
(2010) TItalya, Fransa ve Tayland’da yaptif1 ¢alismada,
destinasyonun sahip oldugu yemek Kkiiltiirii ile turistlerin
ziyaret etme niyeti arasinda anlamli bir iliski oldugu
bulgusuna ulagmigtir. Calismada mutfag: ile iyi taninmasi
nedeniyle bu {i¢ iilkenin se¢ildigi ve Ozellikle Fransa ve
ftalya’da diizenlenen sarap turlari ile turistlere verilen yemek
derslerinin, Tayland’in ise her kesime hitap eden yiyecek
fiyatlarmin ¢ok dikkat ¢ekici oldugu vurgulanmaktadir.
Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman (2012), Cordoba’daki
isletmelerde yaptiklar1 aragtirma sonucunda turistlerin %
10’nun o bolgeye seyahatlerindeki temel motivasyonlarinin
mutfak oldugunu belirtmektedir. Giampiccoli ve Kalis
(2012), yiyecegin kiiltiiriin bir pargasi oldugunu ve turizm

endiistrisi i¢in bir kaynak olarak degerlendirilebilecegini
vurgulamaktadir.  Kleidas ve Jolliffe (2010), yiyecek-
icecegin  turizm  talebi  yarattifina  deginmektedir.
Remmington ve Yiiksel (1998) ise; Tiirkiye’yi ziyaret eden
turistler ile yaptiklari calisma sonucunda yiyecek-igecegin,
turistlerin memnuniyetini etkilemede dordiincii sirada
geldigini ve iilkeyi tekrar ziyaret etmelerinde ¢cok 6nemli bir
yeri oldugunu ortaya koymaktadir. Gastronomi, seyahat
deneyiminin vazgecilmez bir parcasi olarak kabul
edilmektedir (Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzmani, 2012:
229). Selwood (2003: 158) vyiyecek-icecegin, turistlerin
unutulmaz bir deneyim yasamalarinda etkili ve turistin bir
destinasyonu se¢mesinde giderek onem kazanan bir faktor
oldugunu belirtmektedir. Ayrica, ev disinda yemek yemenin
diger kiiltiirleri tanimaya yardimei olduguna ve bu nedenle
turist i¢in yemek yemenin tatil deneyiminin merkezinde yer
aldigina deginmektedir. Chen (2013) ise, yemegin
destinasyon tercihinde Onemli bir etken oldugunu ileri
siirmektedir. Enright ve Newton’un (2005) yaptiklar1 ¢calisma
sonucunda, turistler agisindan yemegin bir cazibe nedeni
olarak, Hong Kong i¢in ikinci, Bangkok i¢in dordiincii ve
Singapur i¢in besinci sirada geldigi bulgusuna ulastiklart
goriilmektedir. Long (2004), bir yoreye ait kiiltiirii ve kimligi
digerlerinden ayiran Onemli sistemlerden birinin yore
mutfagi oldugunu ifade etmektedir. Rand, Heath ve Alberts
(2003: 98) yeme-igme tecriibelerinin ulusal kimligi
yansittigint  ve  giiclendirdigini belirtmektedir. Bessiere
(1998) ve Cusack (2000) ise yiyecek-igeceklerin hazirlanis
bicimleri ve igeriklerinin kiiltiirel kimligin 6nemli bir pargasi
oldugunu vurgulamaktadir. Turistlerin bir {ilkeyi ziyaret
etmelerinde Onemli faktorlerden bir tanesinin o iilkenin
mutfak kiltiiri oldugu bilinmektedir (Goker, 2011: 46).
Gastronomi turizminin turist deneyimini artirma ve bir
destinasyonun markalasarak pazarlamasma katki saglama
potansiyeli vardir (Rand, Heath ve Alberts, 2003: 9).
Nevsehir mutfagi destinasyon markalagmasi agisindan
onemli bir turistik ¢ekicilik olmasina kargin geri planda
kalmaktadir. Budak ve Cigek’in (2002) Didim, Kayseri ve
Kapadokya bolgesindeki otellerde konaklayan yabanct
turistlerin Tiirk yemeklerine ilgilerini, yemeklere ve servis
ortamina bakis acilarimi belirlemek amaciyla yaptiklari
calisma sonucunda; katilimecilarin %46.1’inin  Tiirkiye’yi
tekrar ziyaret etmelerinde yemeklerin etkili oldugu sonucunu
ortaya koymaktadir. Dirik ve Armagan’in (2011) Nevsehir
ilinde yaptiklar1 c¢alisma sonucunda, bolgenin yemek
kiiltiiriniin  diger unsurlara kiyasla (iiniversite, planl
sehirlesme, tarihsel zenginlik, ulasim olanaklari, iletisim
olanaklari, egitim olanaklari, yerel yonetim faaliyetleri, cevre
temizligi, saghk altyapis1 sanayi-tarim-ticaret sektorleri,
kiiltiirel etkinlikler, sportif aktiviteler, sanat yasami) oldukca
geri planda kaldigi goriilmektedir. Caligmada, bdlgenin
yemek Kkiiltlirinii yansitan haberlerin yetersiz oldugu ve
medyada daha ¢ok yer verilmesi gerektigi vurgulanmaktadir.
Nevsehir tavasi, agpakla, ayva dolmasi gibi lezzetlerin
medyada daha ¢ok yer bulmasi markalagsma yolunda bolgeye
katki saglayacaktir. Cesitlilik arayisi turistlerin yiyecek
tilketimini etkileyen 6nemli bir bireysel egilimdir. Yiyecekte
cesitlilik arayisi ise farklr iilkelerdeki yemekleri merak etme,
egzotik yiyecekler deneme seklinde ortaya ¢ikabilmektedir
(Ri1zaoglu, Ayazlar ve Genger, 2013 676). Yiyecek-igecek
soyut kiiltiirel mirasin somut bir yansimasidir (Siinnet¢ioglu,
Durlu-Ozkaya ve Can, 2013: 13). Nevsehir’in sahip oldugu
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kiiltiirel zenginligin mutfagina da yansidig1 goriilmektedir.
Her destinasyonun onu turizm rekabetinde avantajli hale
getirecek bir ya da birgok ¢ekicilik unsuru vardir.
Nevsehir’in de kiiltiirel miras1 ve dogas1 yaninda zengin bir
mutfagt mevcuttur. Sahip oldugu ydresel mutfagin
kullanilmasi ile bolgenin turizm gelirlerinde artis saglamak
miimkiin olabilecektir. Yiyecek-icecek faaliyetleri turizm
sektoriiniin  vazgegilmez ve biitiinleyici bir parcasidir
(Arslan, Erdogan, Konuksal, Kubilay, Kurt, Yagdiran, 2002:
155) ve yiyecek-igecege verilen 6nem giderek artmaktadir
(Akman, 1998: 15). Yemek yerken tiim duyularin aktif
olmasi, keyifli bir tatil atmosferi saglamasi nedeniyle
yiyecek; destinasyon secimini, kalig siiresini ve harcamalar1
etkileyebilmekte, memnuniyeti, toplam deneyimi ve dolayli
olarak turizm gelirlerini artirabilmektedir (Akkus ve Erdem,
2013: 637). Yiyecek-icecege ayrilan harcamalar turizm
gelirleri icinde Onemli bir paya sahiptir. Tefler ve Wall
(2000: 422), bir tatil sirasinda disarida yemek yemenin tiim
tatil masraflarinin yaklasik olarak ii¢te birini olusturdugunu
vurgulamaktadir. Rand, Heath ve Alberts’in (2003) yaptigt
calismaya gore, Giiney Afrika’da uluslar arasi turistlerin
yiyecege ve disarida yemeye yaptigi harcama, toplam
harcamanin ortalama olarak %8’ini olusturmaktadir. Bolgeyi
ziyaret eden yerli turistlerin ise yiyecege ve disarida yemeye
yaptiklart harcamanin ortalama olarak toplam turizm
harcamasinin =~ %24’inii  olusturdugu  goriilmektedir.
Ingiltere’ye gelen turistlerin % 72’si tatilleri siiresince
yoresel yemeklere ilgi duymaktadir (Rizaoglu, Ayazlar ve
Genger, 2013: 670). Ulkemizde ise, 2011 yilinda elde edilen
turizm  gelirlerinin @~ %  28.1°ini  yiyecek tiiketimi
olusturmaktadir. Bu da, yaklasik olarak 2.5 milyar $
anlamina gelmektedir (Rizaoglu, Ayazlar ve Genger, 2013:
670). Devlet Istatistik Enstitiisiiniin (2012) verilerine gore,
turistlerin iilkemizde yaptig1 harcamalar, yeme-igme %25.7,
konaklama %12.5, ulastirma %6.9, saglik %1.9, spor-egitim-
kiltiir %0.7, tur hizmetleri %1.7, diger mal ve hizmetler
(giyecek, ayakkabi, hediyelik esya vs.) %24.5 seklinde bir
dagilim gostermektedir.

Zengin bir mutfak kiiltiirli, yiyecek-igcecegin bu biiyiik
potansiyelinden yararlanmak i¢in Onemli bir avantaj
saglayabilir. Tirk Mutfagi, diinyada 6nemli ii¢ mutfaktan
biri olarak nitelendirilmektedir (www.maxihebe.com, 2014).
Tiirk mutfag: icerisinde bolgesel farkliliklardan dolay: farkl
yemek tiirlerini bulmak miimkiindiir. Ozellikle yasanilan
bolgenin iklimi ve elde edilen tarimsal iiriinler o bélgenin
mutfak kiiltliriinii ve cesit zenginligini sekillendirmektedir.
Bu durum, bulundugu yorenin ozelliklerini yansitan ve
yalnizca yoreye has olan yemekler biitiinii (Baran ve
Batman, 2013: 136) olarak tanimlanan yoresel mutfak
kavraminin gelismesini saglamistir (Comert, 2014: 64).
Tiirkiye’nin 6nde gelen turizm destinasyonlarindan birisi
konumunda olan Nevsehir de iilkenin zengin mutfagina
sahip olan bolgelerinden biri konumundadir. Literatiir
taramast sirasinda  konu ile ilgili yeterli kaynaga
ulagilamamigtir.  Yapilan bu g¢alismada gerek dogal
giizellikleri gerekse zengin kiiltiiri nedeniyle Tiirkiye
turizmi agisindan 6nemli bir yeri olan Nevsehir bdlgesinin,
yoresel yemeklerinin destinasyonun markalagsmasi {izerine
etkileri incelenmektedir. Nevsehir yoresel mutfaginin
bolgede faaliyet gosteren turizm isletmeleri acisindan ne
ifade ettigi de aragtirma amaglarindan biri olmustur. Yapilan
calisma ile bolgenin markalagsmasi agisindan farkindalik

artig1 saglanmasi ve buna paralel olarak yol gosterici olmasi
amaglanmaktadir.

YONTEM

Arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma
yontemlerinden yar1  yapilandirilmig  goriisme  tercih
edilmigtir. Nitel arastirmanin tercih edilme nedeni,
aragtirmacinin  katilimer roliiniin  olmasi, konunun kendi
dogal g¢evresinde incelenmek istenmesi, biitiinciil yaklagim
yapabilme, algilarin ortaya konmasi ve arastirma deseninin
esnek olmasidir (Yildirim ve Simsek, 2008: 40; Karasar,
2011:157). Literatiir taramas1 sonucunda aragtirma konusuyla
ilgili ¢ok fazla calisma bulunmamasi, arastirma amact
dogrultusunda derinlemesine bilgiye ihtiya¢ duyulmasi ve bu
bilgilerin iist yonetimden alinmasimin uygun bulunmas: gibi
nedenlerden dolayr da nitel arastirma yoOntemleri tercih
edilmistir. Nitel aragtirma yontemlerinden goriigme
tekniginin tercih edilme nedeni ise, belirlenen konunun sinirlt
ve ulasilabilir sayida yoneticilerin goriislerine yonelik
olmasi, arastirma konusu ile ilgili derinlemesine bilgi elde
etmek istenmesi, gorligme yapilan kiginin gorisleri
dogrultusunda arastirma konusuyla ilgili yeni fikirlerin ve
bilgilerin ortaya konulmak istenmesidir. ~Goriigmede
kullanilan goriigme formu, aragtirma konusuyla ilgili gerekli
literatlir taramasi yapildiktan sonra olusturulmustur. Bu
asamada arastirmanin amacina ulagmada daha uygun oldugu
distintilerek  goriisme formu yaklagimi tercih  edilmis,
hazirlanan formda agik uglu sorulara yer verilmistir. Nitel
goriismelerde, goriismecinin kendi fikirlerini goriigiilene
benimsetmemesi amaciyla yapilandirilmig soru formundan
ziyade yari-yapilandirilmig veya yapilandirilmamis formlar
kullanilmaktadir (Mil, 2007: 21). Nevsehir’in markalagsma
stirecinde yoresel mutfagin rolii ile ilgili 16 kisi ile 6 ana soru
gergevesinde goriisme yapilmistir. Destinasyon markalagmast
kapsaminda degerlendirildiginde ‘“Nevsehir’in  yoresel
yemeklerinin taninmasi ve markalagmasinda kullanilmasi
icin neler yapilmalidir?” sorusundan yola ¢ikilarak asagidaki
aragtirma sorular1 geligtirilmistir:

1. Yoreye gelen turistlerin gelme nedenleri nelerdir?

2.Yoresel yemeklerin meniideki diger yemeklere gore
tercih edilme durumu nedir?

3.Isletmeler (paydaslar) acisindan yéresel yemek sunumu
ne ifade ediyor?

4.Bilinen yoresel yemekler hangileridir? Varsa
sunulmayan yemekler neden sunulmamaktadir? (tercih mi
edilmiyor, yapimi m1 zor, malzemeler mi pahali vb.)

5.Yoresel yemeklerin fiyatlandirilma politikasi nasildir?

6.Yoresel yemegin markalagsma icin  kullanilmasi
durumunu bolge acisindan nasil degerlendiriyorsunuz?

Nevsehir’deki yoresel yemek sunan restoranlar, dort ve
bes yildizli oteller, butik oteller, seyahat acenteleri ve kamu
kuruluslart (il turizm midiirligi ve belediye)’nin orta ve iist
diizey yoneticileri (paydaglar) ile goriismeler yapilmustir.
Nevsehir yemek kiiltliriniin turizm destinasyonu agisindan
onem derecesini belirlemek amaciyla yapilan bu calismada,
yoresel yemek kiiltliriiniin  destinasyon markalagmasi
acisindan kullanilabilecegine deginilmistir.  Bu amaca
ulagmak i¢in, oncelikle bir literatiir incelemesi yapilmis ve
bu bilgilerden yola ¢ikarak bir alan arastirmasi
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gerceklestirilmistir.  Goriisme sirasinda, gerektiginde
Konuyu biraz daha agar misimz”, “Ornek verebilir misiniz”
gibi ifadeler kullanilarak derinlik saglanmaya calisilmistir.
Gortigmeler yoneticilerin istedikleri tarih ve saatlerde, kendi
calisma ortamlarinda yapilmistir. Gorligmeler katilimcilardan
izin alinarak kayit altina alinmistir. Kayitla birlikte goriigme
stirecinde 6nemli oldugu diisliniilen noktalar ayrica not
alimmuistir. Yoneticilerin yanitlar1 ve davranislarina goére bazi
sorular onay i¢in tekrar sorulmustur. Ayrica yOneticinin
yanitlar1 dogrultusunda bazi goriismelerde sorularin siralari
degistirilerek  sorular sorulmus boylece biitiinligiin
bozulmasina engel olunmustur. Goriigmeler ortalama yarim
saat sirmiis ve 2014 yilimin Mayis-Haziran aylarinda
gerceklestirilmigtir. Verilerin analiz edilmesinde betimleyici
analiz teknigi kullanilmugtir.

Nitel Arastirmada Gecerlilik ve Giivenilirlik

Nitel arastirmada gecerlik arasgtirmacinin arastirdigi
olguyu oldugu bicimiyle ve olabildigince yansiz gdzlemesi
anlamina gelmektedir. Arastirilan olgu veya olay hakkinda
biitiinciil bir resim olusturulabilmesi igin arastirmacinin elde
ettigi verileri ve ulastigi sonuglari onaylamasina yardimci
olacak bazi ek yontemler (gesitleme, katilimer teyidi,
meslektas teyidi) kullanilmasi gerekir (Yildirim ve Simsek,
2008: 255). Bu arasgtirmada gegerlilik ve giivenilirligin
saglanabilmesi igin “gesitleme” yontemi kullanilmuistir. Veri
kaynaklarmin ¢esitlendirilmesi, farkli 6zelliklere sahip
katilimcilarin arastirmaya dahil edilmesi ve bu sekilde farkl
algilarin ve yasantilarin ortaya konarak ¢oklu gercekliklere
ulagilmasi bakimindan énemlidir (Yildirim ve Simsek, 2008:
267).

Arastirmanin i¢ gecerliligini saglamak igin, veriler
hazirlanirken kavramsal ¢ergeve dikkate alinmis, farkli veri
kaynaklart kullanilmigtir. Arastirma bulgulari, gozlem,
gorisme ve dokiiman analizi olmak iizere {i¢ farkli veri
kaynagindan elde edilmistir. Arastirmanin dis gegerliligi
icin ise Orneklemin genellenmesine izin verecek sekilde
¢esitleme yontemine gidilmistir. Arastirmada i¢ giivenilirlik
ile ilgili olarak arastirma sorusu agik bir sekilde ifade
edilmistir. Ayn1 arastirmaya birden fazla arastirmaci dahil
edilmistir. Boylece verilerin toplanmasi, analizlerin
yapilmasi, sonuglara ulasilmasi asamalarinda aragtirmacilar
arasinda olusan uzlagsma noktalari, arastirmanin bagkalari
agisindan da “kabul edilme” oranimi arttirmaktadir (Yildirim
ve Simgek, 2008: 263). Ug¢ farkli yontem ile toplanan
verilerin birbirini onaylar nitelikte olmasi da giivenilirligi
arttirmaktadir.

ANALIZ ve BULGULARIN YORUMLANMASI

Nevsehir’in turizm arz ayaginda yer alan paydaslar ile
yapilan  goriigmeler  sonucunda  arastirma  sorulari
cercevesinde alman yanitlarin diizenlenmis hali asagida
sunulmaktadir.

1.Yéreye gelen turistlerin gelme nedenleri

Nevsehir’e gelen turistler genellikle Asya iilkelerinden
kisa siireli olarak gelmektedir. 2013 yilinda Nevsehir’e gelen
yerli ve yabanci turistlerin ortalama kalis siiresi (Urgiip,
Avanos, Kozakli, Merkez) 2,1’dir (Kiiltir ve Turizm
Bakanligi, 2014). 2013 yilinda bolgede 5 yildizli otellerde
yabanci turistlerin ortalama kalis siireleri 2.0, yerli turistlerin
ortalama kalig stireleri 1.6, toplam ortalama kalis siireleri ise

1.9°dur (Kiiltir ve Turizm bakanhgi, 2014). Yapilan
goriismelerde turistlerin genel olarak bolgeyi ziyaret
nedenlerinin Nevsehir’in sahip oldugu dogal giizelligi, tarihi
ve cografi 6zelligi, bolgede yasamis olan medeniyetler, yer
altt sehirlerinin varligi, manastir ve kiilliyeler olarak
belirtilmektedir. ~ Kapadokya’nin  Hristiyanlik  dininin
Anadolu cografyasindaki olugsum merkezi olarak bilindigi,
bunun yani sira orta Anadolu’nun tim bozulmamis
Ozelliklerini icinde barindirdig1 igin farkli bir destinasyon
olarak seg¢ildigi de vurgulanmaktadir. Yoresel mutfagin yeri
ise ziyaret nedenleri arasinda yer almamaktadir. Bunun
nedeni olarak da tanitim eksikligi ile yoresel mutfagin geri
planda tutulmasi belirtilmektedir.

2.Yoresel yemeklerin meniideki diger yemeklere gore tercih
edilme durumu

Yoresel yemekler meniideki diger yemeklere gore daha
cok tercih edilmektedir. Ancak meniilerde geleneksel yemek
olarak sunulan belli bashi birka¢ yemek bulunmaktadir.
Ayrica bolgede sadece yoresel yemek sunan igletme sayist
yetersizdir. Yoresel yemek sunan igletmeler diger isletmelere
kiyasla daha ¢ok tercih edilmektedir. Yoresel yemekler
turistler agisindan merak uyandirici olmaktadir. Bu nedenle
bolgede faaliyet gosteren bazi isletmeler turistlere, merak
ettikleri yemeklerin yapimimi uygulatarak anlatan, turizm
acisindan da oldukg¢a 6nemli olan yemek kurslari ve gurme
turlar1  diizenlemektedir. ~ Boylece turistlerin eglenerek
yoresel yemegin yapimini Ogrenmeleri saglanmaktadir.
Bolgede en ¢ok manti ve baklava yapiminin merak edildigi,
bu kurslar1 veren isletme sahipleri tarafindan belirtilmistir.
Baz1 butik oteller ise misafirlerini bdlgenin kdylerine
getirerek bazi evlerde kdy yemegi tatmalarini saglayarak
yoresel mutfagin gelisimine katki saglamaktadir. Nevsehir’i
ziyaret eden turistler daha ¢ok taninmis yoresel yemekleri
tercih etmektedir.

3. Paydaglarin yoresel yemeklere bakislar

Geleneksel yemekler bolgede faaliyet gosteren isletmeler
ve turistler agisindan ilgi ¢ekici olmasi nedeniyle oldukga
6nem verilen bir konu olarak degerlendirilmektedir. Ancak
yoresel yemeklerin yapilmasi uzmanlik gerektirmektedir.
Yapimi ¢ok zahmetli ve zaman alan yoresel yemek sunumu,
isletmeler i¢in ¢ok riskli olarak degerlendirilmektedir. Bu
nedenle bolgede sunulmayan yoresel bircok yemek c¢esidi
bulunmaktadir. Boélgenin yemeklerinin  yapildigr  giin
satilmas1  gerekmekte, saklanamamaktadir. Bu nedenle
yoresel yemek isletmeler agisindan 6nemli bir gelir kaynag:
olarak da degerlendirilmemektedir. Bu noktada, isletmeler
yoresel yemegi maliyetli olmasi nedeniyle orijinaline uygun
hazirlamadiklarini, yoresel yemek sunan isletmelerin sayisi
artarsa fiyatlarin  diiseceginden endise ederek bunu
istemediklerini  belirtmektedirler. ~ Yoresel yemeklerin
hepsinin kullanilmamasinin bir diger nedeninin de kiiltiirdeki
¢ok hizli degisim oldugu ifade edilmektedir. Kiiltiirdeki
degisim mutfaga yansimaktadir. Nevsehir’de tandir kiltiird
cok Onemli bir yere sahip olmasma karsin, giliniimiiz
evlerinde tandir kiiltiirlinii yasatmak imkansizdir. Avanos
bolgesinde yapilan toprak kaplar artik evlerde ¢ok fazla
tercih edilmemektedir. 11 6zel sektdr temsilcisi bdlgenin
kendine 6zgii bir mutfaginin olmadigini, sunulan yemeklerin
Ic Anadolu’ya ait genel yemekler oldugunu belirtirken;
gorligiilen diger Ozel sektor temsilcileri ile Tiirsab tiyesi
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yoresel yemeklerin bolgenin kiiltiiriinii yansitan 6nemli bir
unsur oldugunu ancak gereken 6nemin verilmedigini ve ¢ogu
yemegin unutulmaya yiiz tuttugunu belirtmektedir. 11 Kiiltiir
Turizm Midiri ise, kiiltiirde yasanan hizli degisim ve
kiiresellesmenin bir sonucu olan kiiltiirlerin birbirinden
etkilenmesi sonucu yoresel mutfagin yok olmaya basladigini,
kendilerinin de bolgenin ydresel yemeklerini aragtirdiklarini
vurgulamaktadir. Biiyiilk bir otelin genel miidiri ise
bolgenin kendine has yemekleri olmadigini, sunulan
yemeklerin I¢ Anadolunun tiim yorelerine ait yemekler
oldugunu ifade etmektedir.

4.Bilinen ve meniilerde yer alan yiresel yemekler:

Bolgede yoresel yemek olarak; testi kebabi, kuru fasulye
ve Nevsehir tava sunulmaktadir. Ancak testi kebabini sunan
isletme sayist azdir. Yoresel yemeklerin turistlerin tanidik
olmadigi lezzetler olmasi nedeniyle bazi isletmeler tadimlik
ikramlarda bulunarak denemelerini saglamaktadir. En c¢ok
tercih edilen yemekleri mant1 (peynirli, kiymali gibi bolgeye
0zgii cesitleri var), yaprak sarma, evelek pilavi, bulgur pilavi
ve kuru fasulyedir. Bdlgenin bulgur pilavinin ve kuru
fasulyesinin 6zelligi ise 7-8 saat direk 1siya tabi olmadan
tandirda pisiyor olmasidir. Tatlilardan haside ve dolaz
(pekmez ve un ile yapilir), katmer, kasik dokmesi ve sini
baklavas1 ¢ok tercih edilmektedir. Ayrica bu bdlgede av
kiiltiirii de mevcuttur. Ornegin, avlanan tavsan ile tavsan
dolmasi ve bulgur koftesi yapilmaktadir. Bolgede iiziim
yetistirilmesi nedeniyle kaliteli saraplar da {iretilmektedir.
Uziim pekmezinden yapilan koftir de bolgenin yoresel
yiyecegidir. Ayrica 6zel tur yapan seyahat acentalar1 sarap
yollarin1 kapsayan ve Kapadokya’dan gecen bir haritay1 baz
alarak turlar diizenlemektedir.

5.Yoresel yemeklerin fiyatlandirima politikast

Bolgenin yoresel yemekleri orijinaline uygun olarak
yapilirsa, mevsime bagli olarak hammadde fiyatlariin
yiiksek olmasi ve yoresel yemeklerin saklanamamasindan
dolay: fiyatlar1 standart yemek fiyatlarindan daha yiiksektir.
Ayrica sunulan yoresel yemeklerde bélgenin ilgelerinde

genel olarak belediyenin belirledigi fiyat kriterlerine
uyulmaktadir. Yerli ve yabanct turistlere gore fiyat
degismemektedir.

6.Yoresel yemegin markalasma icin kullanilmas: durumu

Yapilan goriismeler sonucunda, Kapadokya’nin zaten bir
marka oldugu ancak bu markanin tanitiminin eksik yapildigs,
bolge tarihi, dogasi ve balon turizmi ile 6n plana
cikartilirken mutfak kiiltliriniin hep arka planda birakildigi,
ancak yasanan miibadele ve savaglar-istilalar sonucunda
zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu belirtilmektedir.
Yoresel yemeklerin 6n plana ¢ikartilmast i¢in fuarlarda
Nevsehir i¢in yeterli biiyiikliikte bir stant olmasi ve stantta
bdlgeye 0Ozgii lezzetlerin ikramlarimin yapilmas: gerektigi
vurgulanmaktadir. Tiim paydaslarin ortak fikri, bdlgede
tanitimin gerektigi sekilde yapilmadigidir. Turizm gelirlerini
tabana yayilmadig1 ve bu nedenle de bolge halkinin yoresel
yemeklere sahip ¢ikmadigi da tiim paydaslar tarafindan ifade
edilmektedir. Yapilan goriismeler sonucunda 6zel sektor
temsilcileri; turizm  gelirlerinin = dagilimi  icin  yore
kadmlarinin  yar1 zamanli c¢alistirillarak hem  yoresel
yemeklerin orijinaline uygun bir sekilde sunulmasi hem de
yore halkinin gelir elde etmesi ile bolge turizmi agisindan

gelisme saglanabilecegini vurgulamaktadir. Goriisiilen tim
paydaslarin ortak fikri ise, Géreme Belediyesinin bilinmeyen
yoresel yemekleri ortaya c¢ikartma amaciyla her yil
diizenledigi geleneksel yemek festivalinde hep aymi
yemeklerin yapilmasi yerine, aslina uygun olarak bilinmeyen
lezzetlerin arastirilmasi i¢in yore halkinin tesvik edilmesidir.
Tanitim amaciyla vadilerden birinde yemeklerin birlikte
pisirilip yenildigi eglenceli bir festival yapilmasim1 da
onermektedirler. Emitt* Fuarinda bdlgeyi temsil edecek bir
standin olmadigi, ikramlarda bulunulmadigi, en azindan
kabak ¢ekirdeginin ikram edilmesinin gerekliligi ifade
edilmektedir. Yapilan goriismeler sonucunda bolgenin
Tiirkiye nin kabak ¢ekirdeginin yaklasik %50’sini tirettigi ve
cekirdegin patentinin alinmasina karsin tanitim eksikligi
nedeniyle duyurulamadigina deginilmektedir.

SONUC ve ONERILER

Anadolu’da bir¢ok kiiltiiriin bir arada bulunmasi
sonucunda meydana gelen kiiltiirel etkilesimler yoresel
mutfaklarin olusmasina zemin hazirlamistir (Cigerim, 1999:
204). Dogal giizellik ve kiiltiirel gesitlilik acisindan zengin
bir yapiya sahip olan Nevsehir’in yoresel mutfagi, genel
olarak Anadolu yemek kiiltiirtint bilinyesinde
barindirmaktadir. Nevsehir, tarihte birgok medeniyete ev
sahipligi yapmis ve yasayan uygarliklarin zenginlestirdigi
kiltiirel ~ birikimi  ile  Tirkiye’nin  6nemli  turizm
destinasyonlarindan biridir (Nevsehir il Kiiltiir ve Turizm
Midirliigli, 2014). Bolgenin kiiltiirel c¢esitliligi, mutfak
kiiltiriiniin  de zenginlesmesine katki  saglamaktadir.
Nevsehir, klasik Tirk mutfagini yansitmakla birlikte, tarih
Oncesi kiiltiirlerin, farkli dinlerin ve toplumlarmm da
birikimlerini barindirdigindan ayrica 6nemli goriilmektedir
(Giildemir ve Isik, 2011: 1).

*Emitt Fuar: 22-25 Ocak 2015 tarihlerinde 19.kez
diizenlenmesi  planlanan, agihm East Mediterranean
International Tourism and Travel Exhibition (Dogu Akdeniz
Uluslararasi Turizm ve Seyahat Fuar1) olan ve diinyanin 5.
Biiyiik turizm fuart konumuna sahip EMITT Fuart ilk kez
1997 yilinda Istanbul da Tiiyap 1n Tepebasi ndaki Fuar
Merkezi nde Voyager-Uluslararasi Turizm ve Tatil fuar
adiyla gerceklestirilmistir. 2014 yilinda 70 iilkeden 400
katilime1 ile gergeklestirilen fuart 136.000 kisi ziyaret
etmistir.

Nevsehir’in kiiltiirel zenginligi, dogal giizelligi, yoresel
mutfak kiiltiiriinlin zenginligi ile birlestirildiginde bolgedeki
turizm hareketlerinde bir canlanma yasanmasi s6z konusu
olabilir. Farkli lezzetler yasamak ve yemegin kdkeniyle
kiiltiirtinii 6grenmek isteyen turistler gastronomi turizmine
katilarak bunu gergeklestirmektedir. Hu ve Ritchie (1993) bir
destinasyonun ziyaret edilmesinde havasi, konaklamasi ve
manzaras: ile birlikte yemeginin de en Onemli tercih
nedenlerinden biri oldugunu vurgulamaktadir. Nevsehir’in
yoresel yemek kiiltlirinlin gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi ile destinasyon markalagsmasina katki
saglanabilir. i¢g Anadolu mutfaginin 6zelliklerini biinyesinde
baridiran Nevsehir yoresel mutfagiin turizm destinasyonun
markalasmas1 siirecindeki roliiniin belirlenmesi amaciyla
yapilan bu g¢alismada, arz ayaginda yer alan paydaslar ile
goriismeler yapilmistir. Yapilan goriigmeler sirasinda isletme
sahipleri yoresel yemeklerin sunumunun maliyetli olmasi ve
saklanamamas1 gibi nedenlerden dolayi, bu yemekleri



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/4 (2014) 3-13

meniilerde bulundurmanin risk olusturdugunu belirtmektedir.
Isletmeler yoresel yemek sunabilmeleri igin devletin
kendilerine yatirim tesvigi vermesini talep ettiklerini de ifade
etmektedir. Ayrica, restoran yoOneticileri ve otel genel
miidiirleri, Nevsehir’de yoresel yemeklerin, yoresel
kahvaltinin turistler tarafindan tercih edilme diizeyinin
yiksek oldugunu ancak sunulan yoresel yemeklerin
yapiminin ve sunumunun 6zel bilgi ve beceri gerektirdigini,
bolgede yoresel yemekler hakkinda bilgi sahibi ascilarin
istihdam edilmesi konusunda sikinti yasadiklarini da
vurgulamaktadir. Bu durum turistlerin yoresel yemeklere
kars1 ilgili oldugunu gosterirken, diger yandan isletmelerde
tecriibeli iggdren sikintisinin yasantyor olmasi miisterilerin
bu yondeki taleplerinin karsilanamiyor olmasinin bir
gostergesidir. Sadece yoresel yemek sunan isletmeler yerli
kadmlar ile calistiklarini, bunun hem yoére kadininin
turizmden para kazanarak sektore sicak bakmalarini
sagladigimi hem de yoresel yemeklerde ayni lezzeti
tutturmalarinda etkili oldugunu ifade etmektedir. Yapilan
goriismeler sirasinda paydaglar ciddi bir tanitim eksikligi
olduguna da dikkati c¢ekmektedir.  Paydaslarin genel
goriisiine  gore, yoresel yemeklerin tanitimmin  iyi
yapilamamasi nedeniyle bdlgenin mutfaglr diger turistik
cekiciliklere oranla arka planda kalmaktadir. Nevsehir,
kiiltiir turizminin yapildigt bir destinasyon olmasiyla dikkati
¢ekmektedir ve yemek de Kkiiltiiriin &zelliklerini yansitan
onemli bir faktordiir.

Nevsehir’in markalagsmasinda yoresel yemeklerini 6n
plana cikartabilmek icin paydas goriisleri dikkate alinarak
verilebilecek Oneriler asagidaki gibidir:

e Bilindigi gibi, turistik destinasyonlarda sunulan yoéresel
yiyecekler, o destinasyonlar1 farklilagtirmada 6nemli bir
rol oynamaktadir. Hatta bu yoniiyle gelismis bir
destinasyon ulusal bir markaya dahi doniigebilmektedir.
Paydaglarin  ¢ogu yemeklerin  orijinaline uygun
yapilmadigimi ve bu nedenle kiiltiri tam anlamiyla
yansitmadigini vurgulamaktadir. Bu agidan en 6nemli
oOneri olarak yoresel yemeklerin orijinaline uygun olarak
hazirlanmasidir. Yoresel yemek yapan isletmelerin
orijinal regetelere sadik kalarak hazirlayacaklari ve
sunacaklari meniilerin finansal destek gerektirmekte
oldugu daha once de ifade edilmisti. O halde kamu
otoritesinin planlama ve tesvik diizenlemelerinde bu
hususu dikkate almasi dneriler arasindadir.

e Kamu ve 6zel sektoriin, yoresel yemeklere meniilerde yer
verilmesi ve tamitilmasi konularinda birlikte hareket
etmeleriyle Nevsehir’in turistik marka gelisiminde basari
diizeyinin artig1 beklenebilir.

e Daha 0Once de ifade edildigi gibi, yoresel yemek kiiltiirii
bir destinasyonun sahip oldugu en degerli ¢ekiciliklerden
biri olarak nitelendirilmektedir (Ozdemir, 2007: 24).
Rekabet avantajin1 elde edebilmek igin gastronomi
turizmine ydnelmek etkili olacaktir ve bdylece dolayli
yoldan rekabet avantaji saglanabilir. Bu yiizden
destinasyonlarin ~ yorelerine ait yemek kiiltliriinii
koruyarak, bu kiiltiirii turistlere yansitacak operasyonel
stratejiler gelistirilmeleri  destinasyonlarin  gelismesi
acisindan onem arz eder. Turizm ile ekonomilerini
gliclendirmek isteyen filkeler; turizm gesitlendirmesi ve

turizmin 12 aya yayilmasi i¢in gastronomi turizmini &n
plana ¢ikartabilir.

Yukarida da vurgulandigi gibi, tamitim brosiirlerinde ve
videolarinda yoresel yemeklere ¢cok az yer verilmektedir.
Reklamlarda ve tanitimlarda yoresel yemeklerin 6n plana
cikartilmasi, yoresel yemek sunan isletme sayisinin
arttirtlmas1  yararli olabilir. Ancak bu isletmelerin
merkezde degil de ilgelerde acilmast daha uygun
olacaktir. Turizm, yerel irlin ve hizmetler i¢in oldukca
6nemli bir tanitim aracidir.

Yemek kurslarini yayginlastirarak gastronomi turizmine
ilgisi olan turistlerin katilimlar1 saglanabilir. Yemek
kursuna katilanlara ayrica bir sertifika da verilebilir.

Bulgular kisminda de belirtildigi gibi, bolge Tiirkiye’nin
kabak ¢ekirdeginin yaklasik %50’sini iiretmektedir. O
halde, bu iiriiniin yoresel mutfak tanitiminda yer almasi
Onerilebilir.

Ulusal ve Uluslararasi fuarlarda ve festivallerde bolgenin
mutfagini 6n plana ¢ikaracak ikramlar yapilmasi ayrica
hazirlaniginin - da  uygulamali  olarak  gosterilmesi
katihmeilarin  dikkatini  ¢ekebilecektir.  Yiyeceklerin
sunum amagh ayrilan bir yere dizilerek ziyaretgilerin
tatmalar1 saglanmalidir. Hong Kong yoresel yemegini
kiiltiirel bir isaret haline getirerek yiyecek festivalleri
diizenlemektedir. Nevsehir de yoresel mutfagimi festival
diizenleyerek ve diizenlenmekte olan festivallere katilarak
tanitabilir.

Halk egitim merkezlerinde yoresel yemek kurslari
diizenlenerek bdlge mutfagini iyi tanryan kalifiye
ascilarin yetistirilmesi saglanabilir. Boylece hem yore
halki i¢in istihdam imkani yaratir hem de bolgede faaliyet
gosteren isletmeler kalifiye ag¢1 problemini ¢ozebilir.

Yoresel yemeklerin tanitimi igin 1 Kiiltir ve Turizm
Miidiirligii ile goriigiilerek bir strateji  belirlenebilir.
Bolgede faaliyet gosteren turizm isletmeleri ile ortak
projeler gelistirilebilir. Yoresel yemeklerin  6zgiin
regetelerini bulmak amaciyla arastirmalar yapilabilir. 11
Kiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile goriisiilerek Nevsehir
Haci Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesinin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiiniin - de
yardimiyla 6zgiin regetelerin bulunmasi amaciyla bir
aragtirma yapilabilir. Yoresel yemekleri tanitan kitaplar,
dergiler Dbasilabilir, brosiirler ve internet siteleri
hazirlanabilir.

Gastronomi turizmine ilginin giderek armasi ve insanlarin
farklh kiiltiirlerin yemeklerine karst merak duymasi gibi
nedenlerle alternatif turizm tiirii olarak gelistirilmesi i¢in
de bolgede gerekli caligmalarin yapilmasi yararli olacagi
disiiniilmektedir.  Gastronomi  turizminde  rekabet
avantajlarinin saglanmasi; yoresel yemeklerin ulusal ve
uluslararast  taninmishk  boyutuna  kavusmasiyla
saglanabilir.

Kapadokya yoresi mutfak kiiltiiriine ait yazili belgeler
oldukca yetersizdir. Teknolojik gelisim siireci icinde
oldukca fazla degisiklige ugrayan Kapadokya ydresi
yemekleri ozellikle kentsel alanda unutulma tehlikesi
yasamaktadir (Cigerim, 1999: 214). Yoresel yemekleri
aragtiran birimlerin olusturulmasi ile kaybolan ya da
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unutulan lezzetlerin tekrar hatirlatilmas: saglanabilir.
Universitelerin ~ gastronomi  bdliimlerinin  ydresel
mutfaklar hakkinda da egitim vermesi yararli olacaktir.

e Yoresel yemekler, calisan kadinin mutfaktan ayrilmasi ve
zaman darlifi nedeniyle unutulmaya baslamistir.
Yiyecek-igecek kiiltiiriiniin  bir uzantisi olan yoresel
yemeklerin nesilden nesile aktarilabilmesi i¢in turizm
sektoriinde kullanilmali ve yoresel yemekler ile ilgili
bilimsel ¢alismalar yapilmalidir.

o Profesyonel turist rehberleri, yoresel yemekler hakkinda
egitime alinmali ve turistlere gidilen destinasyonda
yoresel yemekleri tatmalari konusunda tavsiyelerde
bulunmalidir.

e Besincisi Antalya’da diizenlenen ve yoresel iirlinlerde
markalagmay1 saglamak, yoresel {iriinlerin cografi isaret
tescilini alarak korunmasinda ve markalasmasinda oncii
olmak gibi agmalar1 olan Yorex- Yoresel Uriinler
Fuari’nda* Nevsehir’e 6zgii triinlerin ulusal ve kiiresel
Olcekte tanitimu yapilabilir.

Yapilan bu aragtirma bir 6n ¢aligma olarak
degerlendirilmelidir. Gelecekte, yoresel mutfak {izerine
calisma yapmay1 diisiinen arastirmacilar igin referans teskil
edecegi distinilmektedir. Calismanin kapsami genisletilerek
Tiirkiye nin farkli yorelerinin mutfaklarinin da aragtirilmasi
ile daha kapsamli bir aragtirma yapilmasi ve boylelikle daha
detayli ve farkli bilgilere ulasilmasi saglanabilir. Ayrica,
Nevsehir’i ziyaret eden turistlerin gerek otellerde gerekse

diger yiyecek-icecek  birimlerinde sunulan  yoresel
yiyecekleri nasil algiladiklarinin  6lgiilmesi  destinasyon
markalagmast c¢alismalarinda Onemli bir diger ayagi
olusturacaktir.

*Yorex- Yoresel Uriinler Fuari: 22-26 Ekim 2014
tarihlerinde 5. kez diizenlenecek olan Tiirkiye Odalar ve
Borsalar Birligi onciiliigiinde, sanayi ve Ticaret bakanligi ve
tarim ve Koy isleri bakanliginin destegiyle ilk kez 2010
yilinda diizenlenmistir.
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Extensive Summary

The Role of Local Cuisine in the Process of
Destination Branding: Case of Nevsehir

Abstract

It has been recently recognized that culture of
cuisine is one of the most important heritages of a
destination or a country. Nevsehir which is quite
rich in terms of natural beauty and cultural
attractions has an authentic and rich cuisine.
Considering this, it was aimed to determine
whether Nevsehir’s cuisine was used as an element
of attraction for tourism with its reflection of the
richness of Middle Anatolian Culture and to
determine the probable contribution of local
culture of cuisine of the province to region’s
branding with this study. With this end in view,
first a literature review was made and a field
research was conducted based on the information
collected. Semi-structured interview method which
is one of the qualitative research methods was
preferred as the data collection method. Open-
ended questions were used in the question form
which was prepared based on the research
questions. Tourism stakeholders such as mid and
upper level managers of restaurants which serve
local cuisine, four and five-star hotels, boutique
hotels, travel agencies, and local governmental
organizations (provincial directorate of tourism
and municipalities) were interviewed.

In the interviews conducted, restaurant and
hotel managers stated that tourists preferred
traditional village breakfast and local dishes
frequently. However, they emphasized that local
dishes served necessitated special mastery,
knowledge, and skills and they faced difficulty
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because of the lack of qualified chefs in the
region. Managers participated in the research
stated that chefs they employed and whose
development in the profession they contributed to
changed jobs rather than preferring to stay in the
region because of the fact that they were not given
year-long employment opportunity. Despite
tourists’ interest in local dishes, the problem of
finding experienced employees in the enterprises
created the difficulty for the inclusion and
sustaining local dishes in the menus resulting in
timidity to emphasize local cuisine in promotion
facilities.
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Makale Ge¢misi 0Oz
Génderim Tarihiz19.09.2014 Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde yerel beslenme hareketi, 6zellikle son 25 yildan
N bu yana gelisim gostermektedir. Cevre sorunlart ve siirdiiriilebilirlik konusunda kaygt
Kabul Tarihi:08.11.2014 tastyan yeni ciftgiler ve yeni tiiketiciler, hem iiretirken hem de tiiketirken daha aktif
olmak istemektedirler. ABD’ndeki “yeni tiiketiciler”, yedikleri {iriinlerin malzemelerinin
Anahtar Kelimeler nereden geldigini ve tiikettikleri endiistriyel iriinlerin neden oldugu istenmeyen saglik
etkilerini bilmeyi tercih etmektedirler. Ne tiikettikleri konusunda haklarini bilmek isteyen
Yerel Beslenme Hareketi tikketiciler simdilerde, daha once olduklarindan ¢ok daha aktiftirler. Bu kapsamda yerel
Gastronomi beslenme hareketinin pargasi olmak konusunda bir¢ok neden siralanabilir. Bunlardan
Belgesel bazilari, saglikli besinlerle beslenme, yerel ¢ift¢iyi destekleme, yeni is firsatlarini artirma
Yemek ve Dizayn ve ayni zamanda toplumun haklarini iyi gidaya ulagma konusunda desteklemektir. Kitle
Siirdiirilebilirlik iletisim araglari, toplumun yerel beslenme hareketi bilincinin artmasina yardimci

olmaktadir. Bu hareketin savunucalarinin sayisim artirmak icin igindekiler (Ingredients,
2009) belgeseli hazirlanmustir.

Keywords Abstract

Local Food Movement The local food movement in the United States has evolved over the past 25 years. New
Gastronomy farmers and new consumers’ movements who are concerned about the environment and
Documentary the sustainability issues want to be active regarding what they produce and consume. At
Food and Desing the same time, new consumers in the U.S want to get informed about the ingredients in
Sustainability their food. They are more active now than ever before and are asking for their consumer

rights. Furthermore, they want to know the undesirable health effects of industrial
farming and industrial food. There are many reasons to become involved in local food
movement. Among such reasons are eating healthy food, supporting local farmer,
increasing job opportunity and also advocating community rights to access good food.
Mass media helps to increase community consciousness about local food movement. In
order to increase the number of supporters of the local food movement, a documentary,
Ingredients (2009) is produced.
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GIRIS

Yerel beslenme hareketi; ABD’de parklarda kurulan
pazarlardan, restoranlardaki yenilen-igilen triinlere kadar,
sehirli insanin hayatinda beslenmeye dair yeni bir tercihin
ekonomik, sosyal ve politik olarak benimsenmesini ve
yayginlasmasini tanimlar. Beslenmeye dair iiretim ve
tiiketim etkilesimlerini yeniden belirleyen bu sosyal hareket,
bolgeye has iiretim, tiiketim iligkisi ve iletisimi olarak da
nitelendirilebilir. Bu hareket, organik beslenme hareketinin
gerekgeleri  ve c¢evreye duyarli, siirdiriilebilir tarim
faaliyetleri ile birleserek, insanlarin yedikleri konusunda
pasif bagimli olmaktan ¢ikarip, aktiflesip s6z sdyledigi ve
tavir aldigi bir durumun tarifi olarak da adlandirilabilir.
Yerel beslenme hareketi, beslenmenin igerigini yeniden
diizenlerken ayni zamanda, ireticiyi de goriiniir kilmakta,
diger taraftan yarattifi yeni ciftgiler ile ekonomik olarak
onemli is olanaklarini da yaratmaktadir. Ayn1 zamanda bu
toplumsal hareket, sehir hayati i¢inde, sehirli insanin dogaya,
tilketilenin iiretim siirecine yabancilagmasini goriiniir hale
getirerek bu siireci degistirmeyi vaad eder.

ABD’de yerel triinlerle beslenme kiiltiirii, 6zellikle son
15 yilda yeme igme kiiltiirii akimlarini belirleyecek sekilde
bir degisim gegirmektedir. Bu arastirma, tretim kiltiiriiniin
degisiminin  tiketici tercihlerinin doniisimiine neden
olduguna dikkat ¢eken, dolayisiyla gastronomi kiiltiiriiniin de
degisimini gosteren bir ¢alismadir. Bu ¢alismada, degisimde
etkin olan bir kitle iletisim {iriinliniin anlat1 igeriginin nasil
dizayn edildigi irdelenerek aktarilacaktir. iletisim araglarinda
sunulan anlatilarda ele alinan konularin igerik dizaynlari,

yerel beslenme hareketini kitlesellestirerek
giiclendirmektedir. Bu konuyu aktaran Icindekiler (
Ingredients, 2009) belgeseli, bu hareketin katilimcilarinin
ortak sesinin ifadesi bir medya iriini  olarak
degerlendirilecektir.
Yerel Kavram ve Yerel Uretim

Uretim ve tiiketim iliskileri ¢ercevesinde “yerel”
kavramima bakildiginda; yerel iretim, yerel beslenme

hareketinin merkezindedir. Yerel beslenme hareketi, iiretim
ve tiiketim alanmi arasindaki en kisa mesafeyi ifade eder.
ABD gibi biiyiik bir cografyadan bahsedildigi i¢in; dzellikle,
bir bagka eyaletten gelen iirlinleri degil, o bolgenin, yani her
eyaletin kendi trettigi iiriinleri tilketmesini hedefler. Diger
taraftan, eyalet sinirlandirmasinin, yerelin tanimlanmasinda
genig bir alani ifade ettigi, bunun smirlarimin daha da
daraltilmas1  gerektigi yerel kavraminin ¢ergevesinde
tartisilmaktadir.  Gittikce bu mesafe, eyaletin i¢indeki
sehirleri kapsayacak sekilde daha da kii¢iilmektedir (Local
&Regional Food Systems, 2014). Baska iilkelerden ithal
edilen iiriinler de, yerel olmayani tanimlayan, en bilinen bir
bagka Olciittiir. Son yillarda sekillenen, duyarli ve
duyarliliklar1 gergevesinde harekete gegen yeni treticilerin
ve yeni tiiketicilerin hayatinda, yerel olmayan iiriinlerin,
gelmesi i¢in kilometrelerce yol katetmesi ve bunun
sonucunda c¢evreye verdigi geri doniillemez zararlar,
degistirilmesi gereken kaygi duyulan konular haline
dontigmiistiir. Bu yiizden bu hareketin iirettigi farkindalik ve
harekete gecme  kiiltiiri  giin  gectikce daha da
popiilerlesmektedir. Ozellikle son on yildir ABD’de, yerel
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ciftgilerin {irlinlerini  sergiledikleri pazarlardan aligveris
yapmak, yeni bir akim haline déniismiistiir. Michigan State
Universitesi Bolgesel Beslenme Sistemleri Merkezi’nin
aktardig1 (2014), ABD’ deki tarim marketi verilerine gore
(Agricultural Marketing Service, 2013), ABD’ deki ¢iftei
pazarlarinin sayist 1994’de, 1.755 iken; 2013’e kadar dort
katindan fazlasina c¢ikip, ¢ift¢i pazarlarinin sayis1 8,144' e
yiikselmistir (Pirog, 2014). Birlesmis Milletler Gida ve
Tarmm Orgiitii (FAO), 2014 yilin1 Uluslararasi Aile Ciftciligi
yili ilan ederek, aile ¢ift¢iliginin diinyadaki agliga son
verebilecek bir 6nemi olduguna dikkat ¢cekmis ve diinyada da
bu farkindaligr artirmay1 hedeflemistir (FAO).

Beslenme kiiltliri, her dénemde ve tanimlandig:
cografyada iretim ve tiketim arasindaki iligkisini ve
kiiltirinii  yeniden yaratir. Robin William (1985),
“cultivation” ve “cultivated” kelimelerinden iiretilen
“culture” (kiiltiir) kelimesinin, dogan, biiyiiyen etkilesimlerle
varligint yeniden tanimlayan ve siirdiiren 6zelligi oldugunu
vurgular. Insanlarin {iretimlerinin ve paylasimlarinin, hayatin
icinde estetik bir boyuta doniigmesi ile kiiltiir bigimlenmekte,
sahiplenilmekte ve yayginlasarak varhigimi stirdiirmektedir
(Williams, 1985, s. 87-92). “Yerel” kavramimin toplum
tarafindan igsellestilmis ifadesi, belli cografi tanimlamay1
igerirken, ayn1 zamanda 0 cografyanin paylastigi kiiltiiriin de
tanimidir. Beslenme sistemi ve yerel arasindaki iligkiyi
sorgulayan Philip Ackerman-Leist (2013), beslenme sistemini
"bolgesel" ve "yerel" kelimelerine odaklanarak agiklar. Yerel
olanin cografi bir karsilig1 olsa da, topluluk temelli bir tanimi
olduguna vurgu yapar. Yereli tanimlayan 6l¢iit, mesafeden ote, ,
ciftgilerin kendi ge¢misleri ile kurduklart bag, bu bag sayesinde
tasidiklar1 degerler ve sahip olunan bilgilerin beslenme iliskileri
icerisindeki insanlara akisidir. Tiiketiciler i¢in ise yasadiklar1
bolgelerle kurduklari bag, yerelin bir deger olmasinin
tiketiciler arasinda ortak paylasimi ve neden oldugu kisisel,
sosyal iligkiler biitiiniidiir. Boylece yerele yapilan génderme,
aslinda endiistriyel tarimsal faaliyetlerinin karsisinda, saglikli
beslenme hakkinin egemenliginin savunulmasi olarak da
ifade edilebilir (Ackerman-Leist, 2013, s.5-6).

Yerel olani tanima ve tiiketme istegi, bir kiiltiir olarak
sayllari hizla artan takipgileri ile ABD eyaletlerinde
yayginlagsmaktadir. Bu yerel beslenme kiiltiirii ayn1 zamanda,
kendi kelime dagarcigini, yeni kelimelerle zenginlestiren bir
kiiltiirdiir. Ornegin "Locavores (Yerel Beslenen)" adli bir
kelime iiretilmistir. Bu kelime kendi bdlgesinde iiretilen
driinleri tiiketen kisiyi tamimlar. Bu kisi, yerel beslenen,
Ozellikle ve bilingli olarak yereli tercih eden tiiketicidir.
Katherine Gustafson (2012), Montana’ya giderek bolgesel
iireticiler ve tiiketicileri tanittif1 ve bolgesel besin tiretim ve
tilketim ekonomisine taniklik etti§i ¢aligmasinda, yerel
beslenenlere  “Locavores” vurgu yapar. Gustafson’un
gozlemlerinden ¢ikardig1 sonug ise, ABD'deki yerel iiretim
alanlarinda faaliyet gosterenler her gecen giin giiclerinin
daha c¢ok farkina varmaktadirlar ve kendilerini {iretim igin
fabrika tarzi biiylik iretim isletmelerinin karsisinda bir
alternatif olarak gormektedirler (Gustafson, 2012, s.32-49).
Bu sdylemlerden yola g¢ikarak yerel iiretici ve tiiketicilerin
giicii elinde bulunduran enddistriyel tarimin karsisinda sosyal,
ekonomik ve siyasi olarak varliginin farkinda olan bir karsi
kiltir olusturduklar1 iddia edilebilir. Gustafson (2012),
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tarithsel olarak degerlendigildiginde, ABD'de saglik,
beslenme ve yerel iliskisini kuran ilk kars: kiiltiirdi, hippilerin
olusturdugunu da ilave eder. Saglik ve yiyecekler konusunda
hippiler genel iiretim ve tiiketim iligkileri igerisinde kendi
tercihlerini aktif bir sekilde donemsel ana akimdan ayrilarak
ifade etmislerdir ve uygulamislardir (Belasco, 2006, s.16).
Gilintimiizdeki popiiler bir karsit beslenme kiiltiirii sdylemi
ise, iyi, saglikli, nereden geldigi bilinen, ireticinin emeginin
farkindaligiyla, iireticiye minnettarlik duyularak tiiketilen bir
“liretim ve tiiketim” iligkisini anlatir.

Yerel ve Organik

Yerel tiretim ve tiiketim, ABD devlet baskanlarinin
yasadiglr yer olan Beyaz Saray’in arka bahgesinin ekilen-
bigilen iiretim alanina ¢evrilmesindeki temsilini de kendisine
dahil ederek, ABD’de hizla destekg¢isi artan bir hareket
olarak yayilmaktadir. Yerel beslenme ve iiretim hareketleri
ile, bir bagka alternatif iiretim ag1 olan organik iiretim ve
beslenme iliskisi sik sik karistirilir. Yerel iiretim ile organik
iretim arasinda direkt bir iliski yoktur. Yerel diriinler
organik olan veya olmayan yontemlerle tiretilebilmektedir.
Organik {retim, sertifikali, bu kapsamda belli sartlara
uyulmay1 gerektiren bir iretim seklidir. Bocek ilaci, hormon
gibi miidahaleler konusunda belli standartlar1 karsilamasi
gereklidir. Yerel iiretimlerde ise belli bir standardi yerine
getirme zorunlulugu yoktur. Diger taraftan, yerel tarim
faaliyetleri ile {iretim yapanlar ve organik tarim
faaliyetlerinde bulunanlarin, gilivenli ve siirdiiriilebilir
beslenmeye dair tasidig1 kaygilar arasinda yakin iligki vardir.
(Martinez, 2010, Online Report: Local Food Systems).

Beslenme Biciminin Zaman icerisinde Degisimi ve
Sonuclari

Yerel iiretim ve tiiketim tercihinin bilingli bir tercih
haline gelmesi siirecini anlamak i¢in, &zellikle ABD’de
zaman iginde degisen iretim bigiminin anlasilmast
gerekmektedir. Uretimin degisimi, tiiketimin degisimi ile
beraber sekillenmistir. Federal Ciftgi politikalarinin neden
oldugu degisim, eski tarim bakanlig1 sekreteri Earl Butz’un
1970’ lerdeki tarim politikalarint destekleyen ve 6zetleyen
“adapt or die (ya adapte ol, ya da yok ol)” so6zii ile
iligkilendirilen tarim politikalari, kiigiik ciftcileri direkt
olarak etkilemistir (Wyant, 2014). Kiiciik cift¢ilere destegin
artik  verilmemesi, yiyecek satig fiyatlariin asagiya
cekilmesi igin biiyiik iiretim isletmelerinin desteklenmeye
baglanmasi, kiigiik iireticilerin tek tek borglart yiiziinden
iiretim alanlarii elden ¢ikarmaya baslamalari, endiistriyel
tartm glinden gline gliglendirmistir.  Bu durum kiigiik
¢ifcinin sonunun gelmesini daha da hizlandirmustir. Uretim
sinirlart hizla biiyliyen ciftciler, iki iiriinii, soya ve misir1 6n
plana ¢ikarmigtir. Bu iki {iriin zaman iginde, biitiin tiiketim
dirtinlerini de bigimlendirecektir. Soya ve musir liretimi, en
6nemli degisimin yasandig1 ve destek goren iki liretim alani
olmustur. Bu iki {iriin, bir¢ok tirliniin 6nemli katki maddesi
olarak karsimiza ¢ikmakta, seker {iretiminden, yakit
iiretimine kadar birgok alanda kullanilan bir ham madde
olarak, modern gida iretiminin vazgegilmezlerinden
olmuglardir. Ayni1 zamanda, besinlerden alinan kalori
miktarinin daha oOnceki donemlerle karsilastirilamayacak
sekilde arttig1 yeni bir déneme gegilmistir. Islenmis gidalar,
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daha da tathlagtirilms tirtinler, giinliik hayatin beslenmesinin
vazgecilmezleri arasina girmistir. Bu yeni iiretim bigimi,
insan sagligindan, cevre kirliligine kadar bir¢ok alanda
degisimleri de beraberinde getirmistir (Lin, 2010).

Yerel Uretim ve Tiiketim Karsisinda, Endiistriyel Tarim
ve Sonuclariin Saghga Dair Olumsuz Etkileri

Kiiresellesme ve tarim alaninda tretimdeki bu muazzam
degisim bir araya geldiginde, hammadde ve diriinlerin
dolasimu iilke ve cografi sinirlar1 tanimayan, yeni ekonomik
sinirlar inga etmistir. Mevsimlik @iriinler tanimlamasi ortadan
kalkmaya baglamis ve her mevsimde, her {iriine ulagilabilme
olduk¢a yaygimlagsmistir. Diger taraftan, fiyat olarak uygun,
iirtin olarak ¢esitli ve miktar olarak bol, islenmis gidalar hizla
yayginlagsmaya baslamistir. Ucuz, c¢esitli ve miktar olarak
fazla, islenmis gidalar, irettigi pazarlama degeri ile,
tiiketimin cazibesini artirirken, neden olduklar1 bedensel ve
cevresel tahribatlar zaman icinde kendini gostermeye
baslamigtir. Beslenilen gidalarin niteliginin degisimi ile
birlikte, ortaya ¢ikan en Onemli sorunlardan bir tanesi,
obezitedir. ABD’de obezite oranlarinin halk sagligini tehdit
edecek boyutlara ¢ikmasi, ayn1 zamanda baska hastaliklara
da neden olmasindan dolayi, obezite karsitt politikalar,
sosyal ve politik hareketlenmeler sekillenmeye baglamustir.
ABD bagkaninin esi Michelle Obama, Beyaz Saray’in arka
bahgesini ekip bigerken, Ozellikle ¢ocuklarda hizla artan
obezite ve diyabet hastaliklarinin oranina dikkat ¢ekmis, ayni
zamanda obezite ve yerel {iretim arasindaki sorun ve ¢dziim
odakli sembolik bagi gostermistir (Burros, 2009). New York
Universitesi’nde, beslenme iliskilerini sosyal, ekonomik ve
siyasi boyutlar1 ile inceleyen, beslenme ve politika
konularinda c¢alisan akademisyen Marion Nestle, Beyaz
Saray’in arka bahgesinde kurulan sebze bahgesinin, yerel
iretime ve tiiketime dair hizla giiclenmeye devam eden yeni
beslenme reformuna katkisimin sembolik degerine ve
onemine dikkat ¢eker (Nestle ve Mclntosh, 2010, s.164).

ABD’deki, 6zellikle son 20 yili kapsayan obezite verileri
beslenme hareketinin ne kadar Onemli oldugunu
vurgulamistir. Obezite diizeyinin istatistiki verileri, yeni
sosyal beslenme hareketlerinin nedenini daha da anlamli
kilmaktadir. ABD’de bir devlet kurumu olan Centers of
Disease Control and Prevention degerlendirmeleri ve Journal
of American Medicine ( JAMA) verilerine gore her g
Amerikalinin bir tanesi asir1 kilolu, obez olarak teshis
edilmistir. Bu say1 78.9 milyondur. Cocukluk ¢agi obezite
orani bir 6nceki nesil ile karsilasildiginda yaklasik ti¢ kati
oraninda artmistir. Bu raporda aymi zamanda obezitenin
neden oldugu diger rahatsizliklarda aktarilmaktadir; diyabet
hastaligi, kanser vakalar1 ve bazi 6nlenebilir 6liim vakalari,
obezitenin neden oldugu olumsuz saglik sonuglaridir. Sirf
obezitenin neden oldugu rahatsizliklardan dolayr 2008’de,
147 milyar dolar saghik harcamast yapilmistir. ABD
popiilasyonu genel olarak diistiniildiiginde saglikli ve dogru
besine ulagsma ve obezite rahatsizliklar1 arasinda yakin bir
iliskinin oldugu bu verilerle ortaya ¢ikmistir. Genel olarak
dagilima bakildiginda; Hispanik olmayan siyahilerin obezite
oranlar1 %47,8 ile en yiiksek orandadir. Hispaniklerin orani
ise % 43.5 ile ikinci sirada yer alir. Hispanik olmayan
beyazlarda obezite oran1 %32,5tir . Asya kokenlilerde ise bu



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/4 (2014) 14-22

oran %10,8 olarak ifade edilmistir (Centers for Disease
Contol and Prevention). Bu veriler, ABD popiilasyonunun
ekonomik gelir dagilim ile saglikli besinlere ulagsma, satin
alabilme ve endiistriyel iirinlerden uzaklagma ile obezite
arasinda yakin iligki oldugunu gostermektedir. Aym
zamanda genel olarak besin degeri diisiikk ve yogun kalorili
iriinlerin, raf Omiirlerini uzatmak icin yapilan hormon ve
antibiyotik katkilar1 nedeniyle kanser vakalari, alerjik
durumlarin cesitliligi ve artisi, gluten hassasiyeti gibi saglik
sorunlarimin artmaya baglamasi, beslenme iliskilerinin tekrar
diigiinlilmesi gereken bir konu haline gelmesine neden
olmustur (Martinez, 2010). Halk sagligini1 tehdit eden, deli
dana, coli viriisii gibi hastaliklara neden olan, gézden uzak,
dretim miktarint artirict  birgok miidahalenin yapildig:
ciftliklerin karsisinda, yerel olarak konumlanmis alternatif
ciftlikler modern sehir insani tarafindan sevkle ve ilgiyle
desteklenmektedir (Local & Regional Food Systems).

Yerel Beslenme Hareketinin Sosyal, Ekonomik ve Politik
Sekillenmesi

ABD’de insanlarin benzer nedenlerle yerel iiretime ve
tiketime dair gosterdikleri hassasiyet ve bu hassasiyetin
hayatlarinda bilingli bir se¢im haline donlismesi yerel
beslenme hareketinin sosyal, ekonomik ve politik etkilerinin
bir sonucu olarak degerlendirilebilir. Yerel beslenme
hareketinin Ozellikle ekonomik ve aymi zamanda politik
temelli kendine has bir kiiltiir iiretmesi, bu hareketi giin
gectikce kisi sayist hizla artan bir hareket haline
doniistirmiistir. Food Marketing Institute’in  2009° da
acikladig1 rapora gore ise, genel anlamda bakildiginda,
Ozellikle ti¢ neden One ¢ikarak, yerel beslenme hareketinin
giiclenmesini saglamistir. Birincisi, tiikeciyi taze {irline
ulastirmasi, ikincisi iirtiniin nereden geldiginin bilinmesini
saglamasi, Uglincisii ise bu Uretim-tiikketim iliskilerinin
sayesinde yerel ekonominin destekleniyor olmasidir (Brain,
2012). Pasif degil, sayilari hizla artan, aktif, tiikkettiginin ne
oldugu hakkinda soz sahibi tiiketici profili, bu li¢ neden
kapsaminda neyi tiiketecegine kendisi karar vermektedir.
Aktif olarak ne ile ve nasil besleneceginin se¢im giiciinii
elinde bulundurmanin anlamini tartisan Marianne Elisabeth
Lien (Lien ve Nerlich, 2004), beslenme faaliyetlerinin,
iiretimden tiiketime kadar birgok gii¢ iligskisini merkezinde
oldugunu bu yiizden politik bir konu oldugunu vurgular.
Cilinkii beslenme faaliyetleri sosyal ve hayati aktivitelerdir.
Ayrica, ekonomik ve siyasi kapasitesinden dolay1 siirekli
giindemde olan gii¢ iligkilerini barindiran yonleri vardir
(Lien ve Nerlich, 2004, s.9).

Ross Haenfler, Brett Johnson ve Ellis Jones’in (2012)
yeni hayat tarzlari ve sosyal hareketlerin iligkilerini
sorguladiklar1 makalelerinde, kamusal alanda sosyal degisim
amaciyla iretilen ve paylasilan kollektif kimligin ve bu
kimligi anlamlandiran sembolik anlamlarin &neminden
bahsederler. Genel olarak hayat tarzlar1 hareketlerinin igerik
olarak farkli sekillenmelerinin tanmimlamalarini yaparlar.
(Haenfler, Johnson ve Jones, 2012, s.1-20). Yerel beslenme
hareketini bu tamimlama iginde diisiindiigiimiizde, ayn1
zamanda modern sehir hayatinin sosyal dayanigmasi
sayesinde, ayni kaygiy1 paylasan insanlari biraraya getiren
etken bir form yaratmistir denilebilir. Bu konuda Onemli
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calismalar ortaya koyan, “global diisiiniin ki, sonucunda
yerel beslenin” diyen aktivist ve akademisyen Michael
Pollan’mn belirttigi gibi yerel beslenme hareketi, c¢evresel,
ekonomik ve halk sagligi goézeten kaygilariyla, yeni bir
ekonomik ve sosyal alani bicimlendirmistir (Weinraub,
2006). Bu alanda zaman icinde sayilar1 hizla artan insan
sayisl, beslenme, endise ve yedigine giivenmeme arasinda
nasil bir yakim iliski oldugunu da gésterir. Ureticinin ve
tiketicinin biraraya geldigi olusumlar, biiyiik sirketlerin
¢ikarlarindan  uzaktir.  Yerel  ¢iftgilerin  {riinlerini
sergiledikleri sehirlerdeki pazar yerleri, konuya duyarli
insanlar1 toplayan alanlar olarak hizla yayginlagsmaya
baglamistir. Sehir pazarlari, kendine dayatilan segeneklerden
Ote, beslenmeleri konusunda politik, ekonomik ve sosyal bir
tercih yapmay1 tercih eden sehir sakinlerinin bir araya
geldikleri ve zaman gegirdikleri alanlar haline doniigmeye
baslamistir. Bu pazarlar aracilar1 ortadan kaldirarak, tiretici
ile nihai tiiketiciyi biraraya getirirken, modern diinyada
yediklerimize dair hissetti§imiz yabancilasmanin da
astlmasini saglarlar. Ayn1 zamanda tiiketicinin tiikettiklerine
dair hissettigi endiseyi azaltan, ¢ok &zel alanlar haline
doniismiislerdir. Beslenmede yasanilan, toplumsal hareket
haline evrilen degisimin, ayni zamanda toplumsal yapinin
stirdiiriilebilir gii¢lii bir yapiya doniisiimiine de neden olacagi
iddia edilmektedir. G. W. Feenstra (1997)’in makalesinde
farkli boyutlariyla belirttigi gibi, iiretici ve tiiketiciyi biraraya
getirme toplumsal iletisimi de, icerik ve bigim olarak
yenilemis ve giiclendirmistir (Feenstra, 1997, s.28-36).
Kisisel, sosyal, ekonomik, g¢evresel sagligin olumlu
etkilendigi yerel beslenme hareketi sayesinde, iiretim
yapanin emegi ile bu emegi {iriin olarak satin alanin
arasindaki bag anlamli bir sekilde kurulabilmektedir. Bu
hareketin destekgileri i¢in, uzak olani, bilinmeyeni tiiketmek,
bedenimize dair bilinmeyen etkileri de tiketmek olarak ifade
edilmektedir. Ayn1 zamanda tiikettigine dair, lireten ile bir
bag kurmak, tiiketilenin besin olarak degerini de kisi icin
artiracaktir. Ureten ve tiiketenin biraraya geldigi bu 6zel
bulusma alanlari, aynt zamanda iiretene duyulan
minnettarligin da gosterildigi yerlerdir (Lin, 2010). ABD’de,
yerel beslenme hareketi artik kiigiik kendi halinde bir hareket
olmaktan c¢ikip, hizla yayilan ve giinden giine popiilerligi
artan bir beslenme hareketine dontismiistiir. Sosyal, kiiltiirel
ve ekonomik degeri hizla artan bu hareket, pazar yerlerindeki
goriiniirlilligi sayesinde kurulan farkindalik bilinci ile
sehirlere ve diger yerlesim alanlarmna da yayilmigtir. Ornegin
sehir sakinlerinin ve ziyaretgilerin bilingli bir sekilde,
restoranlarinda  tiikettikleri ~ yemeklerin,  iceceklerin
malzemelerinin tiretimlerinin yerel olmasim tercih etmeleri
saglanmistir. Ureten ve tiiketen arasindaki minnettarlik,
beslenmenin oldugu her yere hizla yayilmaya devam
etmektedir. Yerele atfedilen bu anlam ve gekicilik, yerel
ciftliklere =ziyareti birey i¢in sehir hayati igerisinde
gergeklestirebilecegi  modern turizm faaliyetleri  haline
doniistiirmiistiir.

Yerel Beslenme ve Yerelin Hedef Alndigi Beslenme
Turizm liskisi

Yerel beslenme Kkiiltiiriine talep arttikga, aym1 zamanda
iireticiler ve restoranlarin yerel {rlinleri sunuglarina
atfettikleri anlam tiiketiciler i¢in turizm faaliyetlerinin alanini
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da gelistirmekte ve zenginlestirmektedir. Claudio Visentin
(2011) yemek turizmi, gastronomi ve tarim arasindaki
iliskiye Ozellike vurgu yapar. Bu ii¢ unsurun simdi ve
gelecekte, biitiin diinyada nasil birbirlerini belirleyeceginden
bahseder. Ayni zamanda, her bir unsurun turizm
faaliyetlerinde sahip olduklar1 kapasitelerine vurgular
(Sidali, Spiller, Achulze, 2011). Insanlar yediklerinin ve
ictiklerinin geldigi cografya ve {irlinlerin ozellikleri ile
eskisinden ¢ok daha fazla ilgilenmektedirler. Yeni tiiketici
profili, artik tiiketimi, iretimden baslayarak
degerlendirmektedir. Tabagindaki yiyecegin malzemelerinin
nereden geldigi, nasil iiretildigi ve islendigi onun i¢in tiiketimde
onemli kriterlerden bir tanesi haline gelmistir. Bu Kriterleri
onemseyen yeni ciftgiler ortaya c¢ikmaya baslamis ve ¢iftci
olmanm anlami degismistir. Artik g¢iftcilik, yerel liretim ve
turizm iliskisi ¢ok daha giicli bir sekilde kurulmaya
baglanmigtir (Sidali, Spiller, Achulze, 2011,s.XIII). Clare
Weeden, etik turizm (ethical tourism) kavramini tanimlarken,
etik bakis acisina sahip tiiketicilerin 6zellikle kiiresel
kaygilar ile turizm ve tiiketim faliyetlerini
diizenlediklerinden bahseder. Tiiketicinin giin gegtikce
iletisim araglar1 vasitasi ile de tiikketim davramislarina etik
boyutu dahil ettiklerini vurgular. Etik turizm, ayn1 zamanda
yerel olana saygi ve onu destleklemeyi de bereberinde
getirmektedir (Novelli, 2005, 234-235). Michael Hall ve
Richard Mitchell'in (2012) makalelerinde iilke, bdlge ve
yerelin Onemsenmesinin, Ozellikle yemek kiiltiiriiniin de
dahil edilmesi ile siirdiiriilebilir bir turizm sistemi yarattigini
iddia ederler. (Haenfler, Johnson veJones, 2012, 5.204) .

Yerel Beslenme Hareketinin Dizayn Edilmesi ve fletisim
Faaliyetleri ile Yayginlagmasi

Alternatif sdylemlerin medyada, kamusal alanda ifade
edilmesi, Haberbas’in 18.ylizyildaki entellektiiel elitlerin
Londra’daki kahvahanelerde diisiincelerini paylagmalarina
yaptigi atifta oldugu gibi, paylasilan disiincelerin
giiclenmesini ve zenginlesmesini saglar. Kamusal alanda
alternatif sdylemlerin ifade edilisi demokratik yapilanmalarin
da bir gostergesidir (Downing, 2000, s.33-40). Bir sosyal
hareketin  gekillenmesi, bu sosyal hareketin igeriginin
misyonunun ifade edilmesi, paylasiimasi ve bu misyona inanan
insan Sayisinin artmasi ile olmaktadir. Sosyal hareketlerin
genel olarak nasil yayginlastigi giiniimiizde
degerlendirildiginde, aslinda birbirine benzer yapilanmalarin
oldugunu goriiliir.

Tarim ve beslenmenin etrafinda sekillenen sosyal
degisim hareketleri incelendiginde, neoliberal yapilanmanin
tarimin igerigine yaptig1 miidahalaleler ve sonuglar1 sosyal
hareketlerin temel anlagsmazliklarinin nedenini olusturdugu
anlagilir. Kendini bu sonuglarin karsisinda konumlandiran
sosyal hareketin parcasi olanlarin, ¢ikis noktasi olarak yerel
dretim ve tiiketime yonelmeleri, sosyal hareketi
bicimlendirmistir. Endiistriyel tarimin kontrol giiciiniin
yaratti§1 baski, sosyal hareketlerin bolgesel olarak ortaya
¢ikmasina neden olmustur (Dutta, 2011, 5.96-122).

Kitle iletisim araglari, neoliberal
iretimlerinin ~ kiiresel  pazarda yer  bulmasi  ve
tutundurulmasinda etkili bir ortamdir. Halkla iliskiler
faaliyetlerinden reklam faaliyetlerine kadar birgok iletigim

ekonominin
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faaliyeti, kiiresel tiiketimin araglart olmustur. Bu araglarin
rettigi igerik diinyanin her bir bélgesinde kiiltiirel olarak
farkliliklara ugrasa da, nihai amag¢ kar1 maksimum diizeye
cikaracak daha ¢ok tiikketimin gerceklesmesini saglamaktir.
Bunun kargisindaki aktivist agin yerel beslenmeye dair tirettigi
medya icerikleri temel olarak, sosyal, ekonomik ve politik
olarak kargisinda durulan yaygin ve gii¢lii endiistriyel iiretim ve
tiketim yapilanmalarinin  sorguya c¢ekilmesi ve yeni
alternatiflerin sunulmasi seklinde dizayn edilmistir. Ayni
zamanda kars1 sosyal hareketlerin alternatif diislincelerinin
ve seslerinin ana akim disinda, medya araglarinda yer
bulmasi, bu akimin temsilcilerinin tanikliklarinin dinlenmesi,
s0z konusu alternatif durusun kitleler tarafindan taninmasi ve
benimsenmesini saglamaktadir (Dutta, 2011, 5.286).

Kitle fletisimi Ornegi: Ingredients (2009) Belgeseli

Yerel beslenme hareketini anlatan bir medya {iriiniiniin
degerlendirilmesi, bu hareketi konu se¢mis bir belgesel iiriinii
ile yapilacaktir. “I¢indekiler (Ingredients, 2009)” Robert
Bates’in 2009 yilinda ydnettigi bir belgeseldir (Bates, 2009).
ABD’deki endiistriyel {iretim ve beslenme sisteminin
karsisinda, yerel flretim beslenme iligkilerinin varligini
gozler oniine seren bu caligmayr yonetmen, ABD’deki yerel
beslenme hareketini dort mevsime ayirarak (ilkbahar, yaz,
sonbahar, kig) aktarir. Belgesel anlatisinin aktorlerinden
yemeklerin malzemelerini kullanan sefler, yerel beslenme
hareketini desteklemektedirler. Belgeselde ayn1 zamanda, yerel
triinlerin dretildigi ¢esitli ¢iftlikler gosterilir ve ¢iftlik sahipleri,
yaptiklar1  ¢aligmalart1  ve katkilart  paylasirlar, Oregon
stirdiiriilebilir tarim alanlar, belegeseldeki, gercek hayattan
aktarilan ciftliklerden bazilaridir. Ayn1 zamanda, New York
sehrinde, Harlem gibi beslenme kitlig1 yasanan bdlgelerde
yerel  {iretilen  {rlinlerin  ulastigi  alanlar  olarak
gosterilmektedir. Bunun yani sira, organik tarim ve
biyodinamik iiretim hakkinda da bilgiler verilmektedir.

Tablo 1: Malzemeler Belgeselindeki Yerel
Hareketinin Temsilcileri Tablosu (Bates, 2009)

Beslenme

Greg Higgins Alice Waters

Higgins Restaurant and Bar

Chez Panisse

Peter Hoffman
Savoy and Back Forty Restaurants

Gary Paul Nabhan
Renewing America's Food Traditions

Joan Dye Gussow
Columbia University

Cathy Whims
Nostrana

Deb Accuardi
Gino’s

Anthony and Carol Boutard
Ayers Creek Farm

Cory Schreiber
Chef and Oregon Department of Ag.

John Neumeister
Cattail Creek Lamb

Jean-Paul Courtens
Roxbury Farms

John Eveland
Gathering Together Farm

Frank Morton
Wild Garden Seed

Lee and Bob Jones
The Chefs Garden

Oregon Sustainable Agriculture Land
Trust

Scott Dolich Laura Masterson
Park Kitchen 47th Ave. Farm
Will Newman Pascal Sauton

Carafe

Josh Bergstrom
Bergstrom Winery

Sheldon Marcuvitz and Carole Laity
Your Kitchen Garden

Dancing Roots Farm

Alan Sprints Larry Lev
Hair of the Dog Brewery Oregon State University
Shari Sirkin Judie Hammerstad

Lake Oswego Mayor

Linda Colwell
Slow Food Portland

Katie Boeh
Sauvie Island Center
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Bu calismada, Igindekiler (2009) belgeselinin icerik
dizaym ile yerel beslenme hareketini nasil aktardigin,
Andrew Shea’nin kullandigi, sosyal hareketlerin dizayn ile
toplumsallastirilmas1  strateji basamaklar1 takip ederek
degerlendirilecektir. Andrew Shea (Shea, 2012), Designing
for Social Change adli ¢alismasinda, toplumsal hareketler ve
dizayn iliskisini drneklendirir ve sorgular. Soyal degisimler
icin {iretilen dizaynlari ve sosyal degisimin dizayn ile
kurdugu iliskiyi basamaklandirarak aktarir (Shea, 2012).

“llk dnce dizayn edilecek ve insanlar tarafindan takip
edilecek sosyal hareketin igine kendin dahil ol. Sonrasinda
giiven olustur. {1k dnce kendinin yapacag: katki igin séz ver
ve umut ver. Sosyal hareketin kitlesellesmesinin asamalarini
belirle. Var olan tartigma ve anlagmazliklarla yiizles.
Harekete gegirmek istedigin toplulugun giiglii yanlarini
onlara goster. Bu giicli yanlar1 toplumsal hareketin
sekillenmesinde kullan ve yararlan. Toplulugun sesini dizayn
et. Toplulugun bu ortak sese sahip olmasini sagla.
Toplulugun varligmin sorumlulugunu hissettirerek  bu
dinamizmi siirekli hale getir” (Shea, 2012).

Shea, dizayn ve grafik boyutu ile toplumsal hareketleri
incelemisti. Bu calisma da ise, Icindekiler (2009)
belgeselinde aktarilan yerel beslenme hareketi anlatisinin
iceriginin dizayni, Shea’nin dizaynlarini bigimlendirirken 6n
gordiigii, sosyal degisim basamaklari ile degerlendirilecektir.

1.“Ilk énce dizayn edilecek ve insanlar tarafindan takip
edilecek sosyal hareketin igine kendin dahil ol.”

Yerel beslenme sosyal hareketinin i¢ine dahil olanlar
belgeselde tek tek tanitilir. Cografi bdlgelere gore hareketin
temsilcileri sunulur. Oregon veya New York sehri gibi sehir
yapisi ve yogunluklari farkli olan bolgelerde, hareketin igine
dahil olanlar bu hareketin yapisini anlatirlar. Neden
hareketin parcasi olduklarim ve Kkatkilarmi aktarirlar.
Belgeselde, anlatinin igine serpistirilmis olan, giftciler,
lokanta sahipleri, sefler, tiiketiciler, yerel triinleri satin alan
sehir sakinleri ve restoranlarda bu {irlinleri tiiketen
tiketiciler, dahil olduklart hareketin i¢inde kendi
giiclerininin 6nemini vurgulayarak, bolgesel beslenmenin
hayatlarinda kapladig1 yeri gosterirler.

2. “Sonraswinda giiven olustur.”

Belgeselde yerel beslenmeye dair giiven ortamu,
ozellikle benzer istek ve beklentiler iginde olan hareket
savunucularinin toplumun ayni zamanda doganin siirekliligi,
sagligi, bugiine ve gelecege kaygilarini, umutlarini,
deneyimlerini paylasmalar1 ile olusturulur. Bunlar su
bagliklar altinda siralanir. “Yedigim yemegin malzemesinin
nereden geldigini bilmek istiyorum.” “Ben bir sey tiiketirken
diinyaya en az zarar verilsin istiyorum.” “Enerji kaybinin
daha az olmasmi istiyorum.” “Daha kaliteli yemekler
tiketmek istiyorum.” “Daha fazla is giicliniin ve yerel
dretimin yani ¢iftciligin desteklerle yayginlastirilmasini
istiyorum.” Bu taleplerle, yerel beslenme hareketinin pargast
olanlar, harekete dair giivenlerini, benzer beklentiler i¢indeki
insanlarla  etkilesimlerde  bulunarak  sekillendirirler.
Belgeselde, katilimcilarin, deneyimlerini ve beklentilerini
paylagmalar1 giiven agin1 bigimlendirmistir.
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3.“Ilk énce kendinin yapacag: katky icin soz ver ve umut

”

VEr.

Belgeselde, New York’lu giftgi, karsilagtigi her tiirlii
zorluga ragmen, kentin beslenmesine yaptig1 katkidan dolay1
nasil gurur duydugunu anlatir. Ayn1 zamanda diger ¢iftgiler
yasadiklar1 zorluklara ragmen, topluma sagladiklar1 faydanin
farkindadirlar. Ornegin, ¢ocuklara saglikli besinler gotiirme,
insanlarin yedikleri ile daha mutlu ve daha az kaygili
olmalarmi saglama, daha lezzetli yemekler yemelerine dair
katkilarindan dolayr bu ¢iftgiler biiyiikk bir gurur
duymaktadirlar. Ciftgilerin harekete katkilarinin farkindaligt
belgesel iginde, farkli mevsimlerin aktariminda ¢iftgiler
tarafindan sik sik dile getirilir. Bir ¢ift¢inin aktardigi gibi,
ekonomik zorluklar ve buna ragmen ayakta kalmak, her
mevsim tekrar kendilerine ve yaptiklart ise giiven duyarak
yola devam etmeleri ile saglanabilmektedir. inandiklar1 yolda
her ne pahasina olursa olsun yiiriiyeceklerdir. Tiiketiciler
acisindan da, daha pahali olan yerel iiretilen riinleri satin
almay1 tercih etmenin, uzun vadede niifusun hizla arttigi
ABD’de onemli bir adim oldugu belgeselde, hikayeleri
aktarilan biitiin katilimcilar tarafindan, harekete yaptiklari
katki ve bu katkinin kendi varliklar1 ile daha da
biiyliyecegine dair giivenleri esliginde aktarilir. Ornegin
sefler ve restoran sahipleri nasil bir misyona sahip
olduklarini, hareketin iginde bu misyonun Onemini
vurgularlar. lyi, kaliteli malzemenin ne anlama geldigi, bu
malzeme ile pisirelen yemeklerin nasil farkli yemekler haline
doniistiigii, sefler ve restoran sahipleri tarafindan miisterilere
aktarilmaktadir. Sefler ve restoran sahiplerine gore, yedikleri
yemeklerin malzemelerini, hangi ¢iftlikten satin aldiklarini
miisterilerine sdylemenin bile yerel beslenme hareketine
katikist olacaktir. Bdylece hareket giiclenecektir. Hem
tireticilerin, hem yemek hazirlayan ve sunanlarin, hem de
tiiketicilerin, sayilarinin hizla artmakta oldugunu belgesel de
stk sik dile getirirler. Degisik eyaletlerde yerel beslenmeyi
savunanlarin ortak sesinin aktardigi gibi, her bir katilimcinin
hareket igindeki varliginin farkindalig: ile sagladigi kisisel
katkist ayni zamanda umut veren bir katkidir.

4.“Sosyal hareketin  kitlesellesmesinin  asamalarini
belirle.”
Belgeselde, yerel beslenme sosyal hareketinin

kitlesellesmesi, “Once kendin, kendi ¢iftgini edinerek onu
giiclendir” sonra, “yerel iriinlerle hazirlanan yemekleri
tiketmek i¢in &zen goster”, “bu 6nemi digerlerine anlat”,
“hareketi degerli hale doniistiir” gibi asamalar1 igerir. Bu
hareketin bireysel ve toplumsal katkilarina inananlarin bu
asamalara dahil olduklar1 belgesel de sik sik aktarilir. Yerel
beslenme hareketinin degerli oldugunu diisiinenler, benzer
diisiincede olanlar ile ozellikle, ¢iftlikler, c¢iftci pazarlari,
restoranlar gibi etkilesimlerde bulunduklari mekanlarda
biraraya gelerek, bu hareketin harekete giivenin artmasini ve
kitlesellesmesini saglarlar.

5. “Var olan tartisma ve anlagsmaziiklarla yiizles”

Bu harekete giiven kaybimna dair tartismali dnemli iki
konu, belgesel de dolayli olarak islenir. Birincisi, yerel
beslenme hareketinin vaat ettigi saglikli besinlerin miktar
olarak toplum i¢in yeterli olup olmayacagi ve ikincisi ise bu
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rlinlerin daha pahali olmasidir. Bu iki zayif yone dair
tartigma ve anlagmazliklar, savunmaci bir dille degil, ama
mutlaka yiizlesilerek, belgeselin icinde serpistilmis halde
cevaplandirilir. Boylece belgeselin savunmaci bir dili olmaz.
Ornegin, yerel ciftciler devlet tarafindan desteklendiklerinde,
sayilarinin artacagi, c¢iinkii talebin giin gegtikce artigina
vurgu yapilir. “Yeterli olabilmek bizim elimizdedir” sozii
verilerek, tartisma alani netlestirilir. Fiyat konusunda ise,
viicut i¢in zararli degil faydali {irlinler tiketmenin bedeli
oldugunun altt ¢izilerek, daha fazla bedel 6demenin kabul
edilebilirligi vurgulanir.

6. “Harekete gecirmek
yanlarini onlara géster”

istedigin  toplulugun  gii¢lii

Toplulugun giiglii yonii; neyi ve nasil liretecekleri ve
tikketecekleri konusunda ne kadar aktif olabilecekleri, kendi
farkindaliklarmin  saglanmasi ile harekete gececekleri,
belgesel de aktarilir. insanlarin ellerinde karar verme giicii
vardir. Ayn1 zamanda saglik ve beslenme arasindaki iligki
onlarin aktif yonlerini daha da ortaya ¢ikarmistir. Anlatinin
icerinde aktarildigi gibi, 15 dakikada hazirlanip tiiketilen
yiyecekler birgok saglik problemlerine neden olmaktadir.
Insanlarin endiistriyel gidalarla beslenmeleri ile bedenlerinin
¢ok daha gii¢siiz ve savunmasiz olmasi, belgeseldeki
hareketin aktif savunucular1 tarafindan belirtilir. Yerel
beslenme hareketinin iginde sorgulanan, ucuzluk, bolluk ve
cesitliligin insan hayatina ve cevreye bedeli, bu hareketin
giiclinii artirmaya devam etmektedir. Bir diger etken ise
dogayla kurulan bagin daha da giiclenmesi 6zellikle
strdiirebilirlik  konusunda daha bilingli bir toplum
dinamiginin yaratilmasim1  saglamakta oldugu belgesel
anlatisinda gosterilir.

7. “Bu gii¢lii yanlar: toplumsal hareketin sekillenmesinde
kullan ve yararlan.”

Ureticinin ve tiiketicinin aktif, etken ve kendisinin
farkinda olan giicii, belgeselde aktarilir. Saglikli besini
tilketmek ve yerel tiretim arasindaki gii¢lii bag belgeselin her
bir katilimeisinin vurguladigr ortak sestir. Kendi giiglerinin
farkina varan {iretici ve tliketiciler, saglifa, c¢evreye
ekonomiye, isgiicline sagladiklart katkilar1 belirtirler. Ayni
zamanda, daha fazla kisiyi bu harekete ortak ederek,
¢ocuklari, restoran miisterilerini, hatta turistleri dahil ederek,
dogru yolda olduklarin1 gosterirler. Hareket giiclii yonleri ile
her gegen giin daha da kitlesellesmekte ve kisi sayist arttik¢a
daha da gekici ve i¢ine dahil olunmak istenen bir akim haline
gelmekte oldugu belgeselde aktarilir.

8. “Toplulugun sesini dizayn et.”

Toplulugun sesi, tiikettikleri besinlere kars1 kaygi duyan
ve bu konuda bir seyleri degistirmeye calisan insanlarin
ortak sesi olarak belgeselde aktarilmistir. Bu seste 6zellikle,
harekete dair destek ve umut hisleri; beraber eglenme ve
dogru bir seyler yapiyor olmadan kaynaklanan hosnut olma
duygular1 ile aktarilmistir. Ornegin, bolgesel iiriinlerle
yaptigi yemeklerin ne kadar lezzetli oldugunu vurgulayan
ciftci, diger taraftan yerel ¢iftgiden bu lriinleri satin alan ve
tilketen tiiketici, dahil olduklari etkilesimin rettigi yeni ve
etik beslenme iligkilerinden olduk¢a memnundurlar. Yerel
ciftlikleri ziyaret edenler, adeta gizli, kesfedilmemis bir
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diinyay1 ziyaret etmektedirler. Nihai tiiketici, yerele dair
yaptig1 se¢im ile bolgesine, sagligma yaptigt katkinin
farkindaligiyla bu ortak seste kendi 6nemini belirtir. Biitiin
farkliliklar1 ve zenginligiyle ile toplulugun sesi ahenkli bir
sekilde belgeselin igine yerlestirilmistir.

9. “Toplulugun bu ortak sese sahip olmasini sagla”

Belgeselde, ciftci pazarlarinda birbiriyle, domates, kabak
ve diger sebzeler hakkinda konusan insanlar, bunlari
ciftliklerde tadan c¢ocuklar, bu tatlar1 yemeklerinde kullanan
sefler artitk ortak bir sese sahiptir. “Yedigim malzemeyi
tanimak ve nereden geldigini bilmek istiyorum” diyen yerel
beslenme hareketinin pargast olanlar, belgeselin genel
anlatisinda bu sese hep beraber sahip ¢ikarlar. Belgeselin
anlatisinda, kamusal ve 6zel alanlarda Grnegin pazarlarda,
ciftliklerde, restoranlarda, mutfaklarda, evlerde yemek
masalarinda kendi katkilar1 ile bu sesi paylasarak sahip
ciktiklart iiriinlerin katkilar1 ile hosca zaman gecirerek
toplulugun ortak sesinin pargasi olurlar.

10.“Toplulugun varhigmin sorumlulugunu hissettirerek,
bu dinamizmini siirekli hale getir”

Belgesel, sorumluluk ve yaratilan dinamizmin siireklilik
iliskisini kurgular. ilkbahar, yaz, sonhabar ve kis diye
bolimlere ayrilan belgeselde, doganin bu devingenliginde
tirlinlerin ¢esitliliginin insanlar1 beslenmelerini saglayacak
kapasiteye sahip oldugu bahsedilirken, eger yerel iireticiler
giiclenirse ve yeterli devlet destegi de alinirsa, bunun
sonucunda c¢iftgilerin sayilarinin artacagina vurgu yapilir. Bu
cifgiler, bu olanaklar saglandig: takdirde, artan giigleri ile
beraber, bolgelerindeki insanlar1 doyurmaya talip olduklarint
vurgularlar. Bu agiklama, global giicii elinde bulunduran ve
bagka alternatifleri yok saydirtan endiistriyel tarimin
karsisinda onemli bir acgiklamadir. Belgeselin sonunda
insalar1 harekete geciren o Onemli soru sorulur: “Sizin
bolgenizde ¢ift¢iniz kim?” Ciinki giftciyi  desteklemek,
aslinda biitiin hareketi desteklemek olduguna 6zellikle vurgu
yapilir. Hareketin dinamizmi iireticinin varligini siirdiirmesi
ile saglanacaktir.

SONUC

Waren James Belasco (Belasco, 2006) toplumsal karsi
kiiltiirti tanimlarken, beslenmenin, yemegin toplumun iginde
olma ve disinda olmanin tanimini nasil yaptigindan bahseder.
Balesco’ya gore toplumun kendini tanimladigt ve ifade ettigi
uygun yemegi yemek ve yememek igeriden ve disaridan
olmanin bir gostergesidir. Ayni dil gibi belirleyici kimlik
gostergesidir (Belasco, 2006, s.44). Bu durumda soyle bir
sonug¢ ¢ikartilabilir; yerel beslenme hareketi, ¢iftlikten
masaya (farm to table) hareketi gibi sosyal hareketlerin
parcast olanlarin sayisi giin gegtikce artmaktadir ve bu
durumda yerel driinleri tiiketmek, o toplumun igerisinde
olmanin bir gdstergesi haline doniismeye baslamistir. Alan
Warde ve Lydia Martens, disarida yemek yemenin
sosyolojisi tanimlarken ilk 6nce yemek yemenin ne kadar
eve, kendi alanina dair bir aktivite oldugunu vurgular (Warde
ve Martens, 2000, s.1-5). Ayn1 zamanda yemek yemenin
disarda olmasi durumunda ise tanidiklik ve dolayisiyla kabul
edilebilirlik bu zorunlu ve o&zel ihtiyacin gerceklesmesini
kolaylastiracaktir. Diger taraftan sanayilesme ile birlikte
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tiikettiklerimize dair hissedilen yabancilasma, yenilene karsi
kaygi ve endiseyi de artirmigtir. Yerel beslenme hareketi ise,
ABD o6rneginde oldugu gibi, bir¢ok insan tarafindan, bu
yabancilagsmanin  kargisinda  bir  alternatif  olarak
degerlendirilmektedir. Bu hareketin en Onemli doniim
noktasi, destekcilerinin sayisinin giin gectikge artiyor
olmasidir. Kitle iletigim araclarinda aktarilan yerel beslenme
hareketine dair anlatilarin, hareketin periferiden, merkeze
dogru cekilmesinde islevselligi g6z ardi edilemez. Bu
calismada ele alinan, Igindekiler (2009) belgeselinin
konunun aktarimina yénelik igerik dizayni, bu islevselligini
basarili bir sekilde saglamaktadir.
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Extensive Summary

Local Food Movement And A Narrative Design
For Mass Communication: The U.S. Case

The local food movement started as a reaction to the
Federal Farm Policy in the 1970s. The followers of the local
food movement have risen especially after observing the
undesired effects of industrial farming on human health and
the environment.  New consumers in the U.S. have also
been part of this popular new social movement. The word
“local” carries two meanings which are related to the
location where food is produced and sold. Furthermore, the
word “local” is associated with sustainable food
consumption. In addition, organic food and local food are
not identical. The reason is that while organic food should
have some standards designated by the government, local
food does have not any legal definitions. However, organic
and local food have the same concern regarding healthy food
consumption and a sustainable environment.

Social change for good food generates this new
movement which aims to create the environment for eating
healthy food, supporting local farmers, increasing job
opportunities and also advocating community rights to
access to good food. With this process, food production,
consumption and distribution has been reorganized by local
food movement in order to sustain good agricultural
practices and a sustainable society. New consumers desire
their foods to be grown locally close to where they live.
New consumers are aware of the distinction between the
sustainable production and industrial production in
agriculture. Factory farming products threaten the life
quality since what we eat have changed after the industrial
revolution. Food safety, health issues and nutrition values
are controversial topics among sustainable and industrial
food systems. Local food movement supporters have been
increasing recently since this movement supports local
economies through local farmers. Growing, processing and
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distributing the local foods have generated local job
opportunities. As a result, local economies have been
stronger and bigger than before. In addition, the farmer
markets generate strong community relationships and
communication. Consumers can disclose the satisfaction of
their preferences to farmers through the farmer markets.

On the other hand, “ethical tourism” cares about
environmental and cultural protection as local food
movement does. Farmlands are designed for good food and
they became the new local tourism destinations. Local
production is associated with economic prosperity by
locavores, people who mainly consume locally grown food
and dedicated to eating food grown close to home.
Consequently, the popularity of visiting local farms
increases.

Mass media narrative design helps to develop community
consciousness about local food movement. In order to raise
the number of supporters of this social change movement,
Andrew Shea uses 10 steps to design effectiveness for social
change in his book named “Designing for Social Change:
Strategies for Community-Based Graphic Design” (Shea,
2012). Those steps are: immerse yourself, build trust,
promise only what you can deliver, prioritize process,
confront controversy, identify the community’s strengths,
utilize local resources, design with the community's voice,
give communities ownership, sustained engagement,
engagement strategies and funding social design. | used
those steps to analyze narrative design of food documentary
titled “Ingredients”. This documentary is directed by Robert
Bates in 2009 (Bates, 2009) to examine the local food
movement in the United States. The documentary intends to
create social change. A close look at Shea's steps in the
documentary Ingredients (2009) showcases the emergence of
local food movement in the U.S recently. Local food
movement shows the community that sustainable food
production and consumption is a good choice for sustainable
life. Farmers, chefs, restaurateurs, customers and other
community members want to be a part of local food
movement since they do not want to put up with
industrialized food systems which have undesirable effects
on human health and on natural resources. As a result, this
study looks at a documentary which examines the meaning
of the local food movement in the U.S. Furthermore, this
study shows that the documentary titled “Ingredients” has
increased the popularity of local food movement in the U.S.
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Keywords

Kokli bir gegmise sahip olan iilkelerin yemek kiiltlirlerinin zengin ve g¢esitli oldugu
diistiniildiigiinde bunun kiiltiir turizmi kapsaminda bir destinasyona katki saglayabilecegi ve turistik
iiriin olarak sunulabilecegi sdylenebilir. Tiirk mutfaginin da Tiirklerin farkli kiiltiirlerle etkilesimi
sonucu diinyanin en zengin ve ¢esitli mutfaklar: arasinda oldugu bilinmektedir. Bu yoniiyle Tiirk
mutfaginin turistik iiriin olarak destinasyonlarin daha cazip bir hale gelebilmesinde 6nemli bir yeri
oldugu ve kullanilmasi gerektigi diigiiniilmektedir. Hem Tiirk mutfagmin 6neminin daha iyi
anlagilabilmesi hem de uygulayicilara yol gosterici olmasi adina akademik ¢alismalarin 6nemi
yadsmamaz. Bu sebeple bu ¢alismada Tiirk mutfag: ile ilgili turizm alaninda yapilmis ¢alismalarin
degerlendirilmesi gerekli goriilmiis ve Turizm alaninda Tiirk mutfag: iizerine yapilmis kavramsal ve
deneysel ¢alismalar degerlendirilmeye alinmistir. Turizm alaninda Tiirk mutfag ile ilgili yapilmig
caligmalar kapsamlar1 bakimindan turistlerin goriisleri, Tirk mutfaginin tanitimi ve Tiirk mutfagi
uygulamalart olmak iizere ii¢ grupta degerlendirilmistir. Sonug olarak bu ¢aligmada turizm alaninda
gecmisten giiniimiize Tiirk mutfag ile ilgili yapilmis ¢alismalarin temel konularinin ne oldugu ve
hangi amagla yapildiginin bir ¢ergevesi sunulmustur. Bu ¢alismaya bakildiginda Tiirk mutfag ile
ilgili hangi calismalarin yapildig1 kolay bir sekilde anlagilabilecektir. Ayn1 zamanda bu ¢aligmanin
uygulayici ve aragtirmacilara turizm ve Tirk mutfag: iligkisine yonelik yapilabilecek calisma
konularinda yol gosterici olacagt ve bu yoniiyle turizm literatiiriine katki saglayacagi
diigtiniilmektedir.

Abstract
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Tourism
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Tourist

When richness and variety of cuisine cultures of the countries with a deep-rooted history are taken
into account, these may be suggested to contribute destinations in the context of culture tourism and
might be presented as touristic products. And Turkish cuisine is known as one of the richest and
most various cuisines in the world as a result of Turks’ interactions with different cultures. In this
sense, Turkish cuisine, as a touristic product, is considered to have an important role in making
destinations more attractive and the need to use it as a touristic product comes forth. The importance
of academic studies is undeniable in terms of making the importance of Turkish cuisine more
understandable as well as providing guidance for those who are involved in its implementation. In
the present study, thus, we considered necessary to make an evaluation of the studies related to
Turkish cuisine conducted in the field of tourism and analyzed conceptual and empirical studies on
Turkish cuisine within the field of tourism. To conclude, the present study presents a frame in terms
of the subjects and purposes of the studies conducted about Turkish cuisine within the field of
tourism. Thus, this study will enable an easy overview of the studies conducted about Turkish
cuisine. In addition, it is thought that the present study will provide guidance for the future studies
related to the relation between tourism and Turkish cuisine for both the implementation actors and
researchers, contributing to the literature of tourism with this feature.
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GIRIS

Turizm iilkeler arasindaki sosyal, siyasi ve ekonomik is
birliginde 6nemli bir ara¢ olmakla birlikte kiiltlirel anlamda
da toplumlarin birbirlerini daha iyi tanimalarini saglamakta,
ayrica iilkelere tanitim ve gelir elde etme agisindan oldukca
onemli  faydalar  saglamaktadir.  Insanlarin  turizm
faaliyetlerinde bulunmalarinda dinlenme, eglenme, kiiltiir,
spor, inang, saglik gibi bircok motif mevcuttur. Kiiltiir
motifinin igeriginde iilke mutfagi, yerel mutfak ve mutfak
kiiltiric kavramlar1 6n plana ¢ikan, turistik faaliyet sayilan
kavramlar olmustur (Arslan, 2010). Turistler daha 6nce
gormedikleri otantik ve kiiltiirel degerleri gérmek, deneyim
kazanmak isteyebilir. Bunun bir sonucu olarak turistler, bir
iilkenin ydresel yiyecek ve igeceklerini deneyimleme arzusu
icinde olabilir (Arslan, 2010). Turistlerin belli bir siireyle
kendi ortamindan ve Kkiiltiirinden uzaklagarak bir
destinasyona seyahat etmesi, bu destinasyonda konaklamasi,
yemesi, igmesi ve destinasyonda sunulan diger faaliyetlere
katilimi turistik deneyim olarak diisiiniilmekte ve turistik
deneyim kisaca; turistlerin, ziyaretlerine karsi algilamalarini
sekillendiren  tim  faktorlerin  birlesimi seklinde
aciklanmaktadir (Larsen, 2007; Jeuring ve Peters, 2013).
Gastronomi ise genellikle iyi pigsirme ve yemek yeme sanati
olarak  adlandirilmakla  birlikte bazi  arastirmacilar
gastronomiyi kiiltiir ve yiyecekler arasindaki iligkinin
calismasi olarak agiklamistir (Johns ve Kivela, 2001; Johns
ve Clarke, 2001).

Gastronomi, genis bir yelpazede motivasyon olarak
turistlerin farkli yerleri ziyaret etmeleri i¢in iyi bir uyaran
olabilir. Ayrica, turistlerin toplam deneyimlerinde ziyaret
ettikleri yerden aldiklart zevk bakimindan O6nemli bir
bilesendir (Fields, 2002). Gastronomi turizmi ise, bir
destinasyondaki yiyecek-icecek ¢esitliligi veya tesislerin
iiretim ve cografik faktorler de dahil genel yiyecek-igecek
durumundan, destinasyonun otantik olarak yerel kiiltiiriin
yapisal Ozellikleriyle iletisim halinde olmasina kadar
uzanabilmektedir (Hjalager, 2002).Gastronomi turizminin en
onemli aktorlerinden biri olan gastronomi turistinin
ihtiyaglarimi karsilamak i¢in bir destinasyonda tiiketim
imkanlarinin ikna edici bir sekilde yiyecek, bolge ve toplum
arasinda  iliski  kurularak  sunulabilmesi gerekli
goriilmektedir. Bu iligkinin iyi bir sekilde kurulabilmesi, bir
destinasyonun ¢ekici bir konuma gelebilmesi agisindan
onemli gorillmektedir (Hillel vd., 2013). Bu sebeple turistik
ve gastronomik deneyimlerin dikkatli ve paralel gelisimi,
bolgelerin ve uluslarin turizm pazarinda kiiresellesmeleri ve
yerel gastronomik kiiltlirlerini gelistirmeleri bakimindan
kendilerini farklilagtirmalarina yardimer olabilir. Bu yoniiyle
gastronomi, turizm destinasyonunun pazarlamasinda ¢ok
onemli bir rol oynayabilmektedir. Ornegin, bazi seyahat
organizatorleri tarafindan Asya, Italya ve Fransa gibi
iilkelere gurme ve mutfak tatilleri sunulmaktadir. Ayrica,
bazi bolgeler destinasyon pazarlamasinda yiyecek-igecek
iizerine odaklanmaktadir. Ornegin; Avustralya’da Sydney ve
Melbourne, yiyecek ve sarap restoranlar: bakimindan 6nemli
destinasyonlardir. Bunun disinda Fransa’nin bazi bolgeleri
ve Amerika’da Kaliforniya gibi yerler sarap turizminde 6nde
gelen bolgelerdir (Kivela ve Crotts, 2006).
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Kivela ve Crotts (2006) Hong Kong’u ziyaret eden
turistlerin kente ilisgkin algilamalarinda mutfagin &nem
derecesinden hareketle, mutfak turizminin anlamli bir pazar
boliimii olusturup olusturmayacagini incelemistir. 1200 turist
ile yapilan arasgtirmada elde edilen bulgular turistlerin
gastronomik amacgli seyahate yonelik motivasyonlarinin
pazar tabakalandirma caligmalar1 i¢in gilivenilir bir yap1
olusturdugunu ve gastronominin turistlerin destinasyon
yasantilarinda anlamli bir rol oynadigi ortaya cikmistir.
Ayrica, aragtirmada (Kivela ve Crotts, 2006) 6rneklemde yer
alan turistlerin Hong Kong’u yeniden ziyaret etme
isteklerinde gastronomi ile iligkili nedenlerin (yemeklerin
lezzetli olmasi, temizlik, iriin gesitliligi vb.) oncelikli bir
konumda oldugu da saptanmustir.

Yiyecek-igecek, turizm sektdriinde bir motivasyon aract
olarak 6nemli bir unsur haline gelmistir. Ayrica toplam turist
harcamasinda %25 gibi 6nemli bir paya sahiptir (Hudman,
1986). Kanada sanayi bakaninin 2003’ teki aciklamasina
gore 1987-2003 yillar1 arasi1 yerli ve yabanci turistlerin
Kanada’da yiyecege harcadiklar1 para 45,966 milyon Kanada
Dolar1 gibi bir tutarla ulasim harcamalarindan sonra toplam
harcamanin %16,2’siyle ikinci sirada yer almistir. Singapur
Turizm Kurulunun 2007°deki agiklamasi ise 2006°da turistler
tarafindan yiyecek-igecege harcanan paranin 1 milyar
Amerikan Dolarini astigt ve uluslararasi turistlerin toplam
harcamasinda %12 gibi bir paya sahip oldugu yoniinde
olmustur. Ayni agiklamaya gore 2015 yilina kadar 17 milyon
turist ve 30 milyar dolar gelir gibi bir hedefle yiyecek-igecek
tilketiminin anahtar ¢ekiciliklerden biri olmasi1 T{izerinde
duruldugu belirtilmistir (Kim ve Aves, 2012). Diinya Turizm
Orgiitiiniin yemek turizmi ile ilgili 18 iilkedeki 3500 restoran
sahibinden olusan iiyeleri iizerinde yaptif1 arastirmada ise,
destinasyonlarda yer alan gastronomik turizm iriinleri olarak
yemek etkinlikleri %79, gastronomik rotalar ve yemek
pisirme siniflar1 ve calistaylar % 62, yerel iiriinlere yonelik
yemek festivalleri %59, yerel yemek iireticilerini ve pazarlari
ziyaret etme % 53 ve son olarak miizeleri ziyaretin %12
oraninda O6nemli oldugu ortaya ¢ikmigtir. Bu durum
gastronomik etkinliklerinin ¢esitliliginin giderek arttiginin ve
ozellikle yemek etkinlikleri, gastronomik rotalar, yemek
pisirme simiflari, c¢aligtaylar ve yerel {riinlere yonelik
faaliyetlerin oncelikli olacaginin bir gostergesidir (UNWTO,
2012).

Acgiklamalardan da anlagilacagi gibi diinyada hizla artan
bir kitlenin yiyecek i¢ecek odakli seyahatleri tercih etmesi
sonucunda yiyecek igecek turizmi ile beraber turistik
destinasyonlar etki alanlarim1 genisletmeye calismakta ve
destinasyon pazarlamasinda cekicilik faktorlerini
arttirmaktadir (Plummer vd., 2005). Bu hususta turistik
destinasyonlarin tanitiminin yapilmasinda ve benzerlerinden
farkli kilinmasinda o yoreye ait yiyecek icecekler son derece
onemli bir rol oynamaktadir. Plummer vd. (2005), yiyecek ve
icecek turizminin gelistirilmesinin saglayacagi yararlarin
oldugunu ve bu yararlari; turistlerin farkli deneyimler
kazanmasi, kiiltiirel degerlerin tanitim1 ve korunmasi, festival
ve benzeri turistik g¢ekicilikler olusturulmasi, kirsal alanlarin
tanitiminda etkin bir rol iistlenmesi, iilke, bolge, nokta imaji
olusturmasi ve iilkenin tanitilmasini saglama seklinde ifade
etmektedir.



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/4 (2014) 23-35

Turizmde destinasyonun kiiltiirel degerleri iginde mutfak
kiiltiiriiniin  tanitilmasi, turistlerin yerel mutfaga ilgisini
arttirmaktadir. Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin tatil yeri
ile ilgili beklentileri i¢inde Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanimak
istedikleri yapilan arastirmalarla (Akman, 1998; Ozdemir ve
Kinay, 2004; Sanlier, 2005) agik¢a ortaya konmustur. Bir
iilkenin ¢ekici unsuru haline gelen ve turizm literatiiriinde
son vyillarda yazarlarin ¢ok¢a degindigi yerel mutfak
kavramina deginmeden once mutfak kavraminin tanimi ve
oneminden bahsetmekte fayda vardir. flgili literatiirde
kavram olarak Mutfak, fiziki bir alan, isletmenin lretim
yapilan bir bolimii veya faaliyet alami ve kiiltir ile
iliskilendirilmektedir (Ozdemir ve Kinay, 2004; Boniface,
2003). Mutfak kavramini; fiziki  bir alan olarak
diisliniildiigiinde, her tiirli yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi
ve tiiketildigi (isletmenin yapisina gore degismekle beraber)
yer olarak tanimlamak miimkiindiir. Mutfaga; yiyecek ve
icecek isletmelerinde hedeflenen miktar, Kkalite ve
standartlarda yiyecek iretiminin yapildigt alan tanimi da
yapilmaktadir. Mutfak kavramini kiiltiirle iliski kurarak
tanimlamak gerekirse; yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasinda kullanilan arag ve geregleri, yemek pisirme
sanatinin 6nemli noktalarini ve yemek tdrenlerini gosteren
bir kiiltiirdiir.

Genel olarak mutfak, sadece bir iilkenin mutfagina ait
yiyecek ve icecekler degil ayni zamanda bu yiyecek ve
iceceklerin  hazirlanmasi ve servis edilmesine iligkin
yontemler, kullanilan ara¢ ve gerecler, mutfagin konumu ve
mimarisi, yemek tdrenleri ve benzeri faaliyetleri de
kapsamaktadir (Ozdemir ve Kinay, 2004). Mutfak turizmi
ise, yalnizca restoran, otel ve tatil yerlerindeki turistler i¢in
yiyecek temini anlamina gelmemektedir. Mutfak turizminin,
turistlerin en Onemli seyahat motivasyonlarindan biri
olabilecegi sOylenebilir (Caligkan, 2013). Ayrica, turistlerin
yiyecek ve igeceklerden zevk almak ve yerel yiyecek ve
icecekleri aragtirmak amaciyla seyahatleri artmaktadir (Hall,
2004). Hem geg¢miste hem de giinimiizde kiiltiirii yiyecek
turizminin ayrilmaz bir pargasi olarak géren Boniface (2003)
yiyecegin bir toplumun hayat tarzin1 da yansittigini
belirtmektedir. Long (1998) ise, yiyecek ve igecek
deneyiminin biitiin duyulara hitap eden duyusal bir deneyim
oldugunu vurgulamaktadir.

Bu c¢aligmanin amaci, Tirk mutfaginin turizm ile
iligkisini ilgili literatiirde yapilan caligmalarla
aciklayabilmektir. Bu baglamda literatirde yapilan

calismalar1 amaclari, kapsamlar1 ve bulgular1 gercevesinde
ele alarak turizm endiistrisi agisindan Tiirk mutfaginin 6nemi
belirtilmeye ¢alisilmaktadir. Buraya kadar gastronomi
turizminin turizm ile iligkisi, gastronomi turizminin énemli
bilesenlerinden biri olan yerel mutfagin énemi ve mutfak
kavramlar1 agiklanmaya c¢aligilmigtir. Caligmanin amacina
uygun olmast nedeniyle bundan sonraki bdoliimde Tiirk
mutfaginin gelisim siireci, Tiirk mutfaginin turizm ile iligkisi
ve turizm literatlirinde Tirk mutfagi {izerine yapilan
caligmalar degerlendirilecektir.

Tiirk Mutfag:

Bir toplumun yeme-igme aligkanliklari, sahip oldugu
kiiltiirel degerler ve yasam bigimlerinden beslenmektedir.
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Farkli kiiltiirlere sahip olan ya da farkli kiltiirlerden
etkilenen toplumlarin yasam sekilleri, kiiltiirel degerleri ve
sosyal durumlart gibi mutfaklart da etkilesim halinde
olmakta ve giderek zenginlesmektedir. Tiirk toplumu da,
yemek cesitleri, tadi ve oOzelligi bakimindan diger
topluluklara gore farkliliklar gostermektedir. Bu farkliligin
ortaya ¢ikmasinda Tirk toplumunun goger olmasi, kendi
kiiltirtinli  koruyarak farkli medeniyetlerle tanigmasi,
cografya, din ve beslenmeye dnem veren bir topluluk olmasi
gibi faktorler etkili olmustur (Giiler, 2010).

Tirk mutfagini, Tiirkiye’de yasayan insanlarin
beslenmesini saglayan yiyecek-igecekler, bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanig bigimleri, pisirilmesi, korunmasi; bu
islemler i¢in gerekli arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme
adabi ve mutfak cercevesinde gelisen tiim uygulamalar ve
inaniglar seklinde tanimlamak miimkiindiir. Orta Asya ve
Anadolu topraklarinin sundugu iriinlerdeki ¢esitlilik, birgok
kiiltiirle yasanan etkilesim, Selcuklu ve Osmanli Saraylarinda
gelisen tatlar, mutfak  kiiltiiriimiiziin sekillenip
cesitlenmesinde rol oynayan unsurlardir (Mavis, 2003).
Aktas ve Ozdemir (2007), Tirk mutfagmin olusumu ve
cesitliliginde rol oynayan etkenleri genel olarak; Tiirk
toplumunun tarih sahnesindeki en eski toplumlardan biri
olmasi, Mezopotamya mutfagini da kapsayan Anadolu
mutfagimin olmasi, Orta Asya’da baslayan ve Anadolu’da
biten go¢ sirasinda ve sonrasinda bir¢cok toplumla olan
iliskilerin, Osmanli Imparatorlugunun genislemesi sirasinda
Asya, Avrupa ve Afrika’da birgok {ilke oOzelliklerinin
imparatorluk biinyesinde toplanmast ve bu iilkelerin
mutfaklarindan etkilenmesi ve gelismis Fransiz mutfagindan
alinan pisirme yontemlerinin katkisi olarak belirtmektedir.

Tiirkler Orta Asya’daki bozkir bolgeleri anayurt olarak
secgerek, atli gégebe tarzi bir yasam siirmiislerdir. Tirklerin
yiyecekleri, bugday unundan yapilmis hamur isleri, koyun
eti, sitten elde edilen iriinler ve meyve g¢esitleri ve
meyveden elde edilen iiriinler ile smirliydi. Hem Orta
Asya’da hem de Anadolu’daki yasamlarinda Tiirklerin ge¢im
kaynaklart tarim ve hayvancilik olmustur. Tiirkiye’ nin
Avrupa, Asya ve Afrika kitalarinin kavsak noktasinda
olmasi, yemek kiiltiirline de yansimig ve bu durum Tiirk
mutfaginin zengin ve genis bir mutfak olmasinda oldukca
etkili olmugtur (Cigerim, 2001; Akman, 1998). Tiirk mutfag:
bilindigi iizere iki boliimden olusmaktadir. ilki Osmanh
bagkentleri ve biiyiikk kentlerinde gelismis Saray mutfagi,
ikincisi ise yoresel Tiirk mutfagidir. Yoresel Tiirk mutfagi,
yorenin gelenek, gorenek ve aligkanliklarini, ekonomik
olanaklarini, kendine 0zgii yemek hazirlama bicimlerini
kapsamaktadir. Osmanli mutfagi ise gelistirilmis bir Anadolu
mutfaginin sonucunda olugsmustur (Cigerim, 2001).Osmanli
Imparatorlugu doneminde imparatorlugun gelisimine paralel
olarak Tirk mutfagi da onemli bir gelisme gdstermistir
(Koymen, 1982; Cigerim, 2001). O donemde Osmanlilara
ziyarete gelen yabanci devlet adamlari Tirk yemeklerini
tattiktan sonra Tirk yemeklerinden oldukca -etkilenerek
agcilarin1  yetismesi amaciyla Tiirk asgilarinin  yanina
gondermislerdir (Koymen, 1982).

Tiirklerin, Islamiyet’i segmelerinden sonra ise yiyecek ve
icecek kiiltiirlerinde dinin etkisi goriilmektedir. Domuz etinin
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Tiirk mutfaginda hi¢ yer almamasi, esek, at, katir gibi tek
tirnakli hayvanlarin etinin ve siitiiniin tiiketilmemesi, yemege
baglamadan 6nce besmele ¢ekilmesi ve yemek sonunda dua
okunmasi bu duruma Ornek gosterilebilir. Giiniimiizde de
Tirk mutfak kiltiirinde bu tiir hayvanlar hala yer
almamaktadir. Tiirklerin Islamiyet’i kabulii ile birlikte Arap
kiiltiirtinli daha yakinda tanima firsati da olusmustur.
Islamiyet’in etkisiyle Arap mutfagmin varhg Tiirk
mutfaginda daha cok hissedilmeye baslamustir. Ozellikle
Tiirkiye nin Gilineydogu bolgesinde Arap mutfak kiiltiiriiniin
etkisi fazladir. O bolgede baharatin ve aci biberin fazla
kullanilmast bu etkinin 6rneklerindendir (Giiler, 2007).

Goriildiigli  tzere Tiirk mutfaginin  temelinde ve
olusumunda tarihsel birikim, gesitlilik, cografi konum ve
diger medeniyetlerle iliskisi 6n plana g¢ikmaktadir. Ote
yandan diger medeniyetlerle etkilesim halinde olmasindan
dolaytr Tiirk mutfagimin kendiliginden gelisen fiizyon
mutfagt oldugunu savunan gorisler de bulunmaktadir
(Kirim, 2005; Mil, 2009). Fakat fiizyon mutfag: farkli
kiiltiirlerin yemeklerinin ayni tabakta bilingli bir sekilde
bulusturulmasi oldugundan ve Tirklerin Anadolu’ya goécii
esnasinda diger Tiirk boylar1 ile etkilesim halinde
olmasindan dolayr Tirk mutfaginin fliizyon mutfagi
olmadigint savunan arastirmacilar da  bulunmaktadir
(Dogdubay vd., 2007; Denizer, 2008; Gonca, 2009; Can vd.,
2012). Ogzetle, biitin bu etkilesimlerin ve zenginlikler
ileTiirk mutfaginin diinyanin en zengin {i¢c mutfagi arasina
girdigi ve ayni zamanda da diinyanin en besleyici mutfagi
olma ozelligini elinde bulundurdugunu savunanlar da
bulunmaktadir (Arli, 1982; Araz vd., 1990; Bulduk, 1993;
Akman ve Mete, 1998; Siiriiciioglu ve Akman,1998; Baysal,
2001; Comert vd.,2009; aktaran: Arslan,2010).

Diinyanin en zengin mutfaklar1 arasinda bulunan Tiirk
mutfaginin temel o6zellikleri soyle siralanmaktadir (Mavis,
2003; Aktas ve Ozdemir, 2007).

e Tirk mutfaginda ana yiyecek, g¢esit olarak bol olan ve
¢ok tiiketilen ekmektir.

Pek ¢ok sebze ¢esidi vardir. Sebzelerin etle beraber
soganli, sal¢ali ve domatesli pisirilmesi yaygindir.

Tirk mutfaginda yemek ¢esitleri olduk¢a fazladir.
Bunlardan hamur isleri agirliktadir.

Kendiliginden yetisen ot, mantar ve kdklerden o6zellikle
kirsal bolgelerde genis 6l¢iide yararlanilir.

Tiirk mutfaginda yag ¢ok onemlidir. Siitten elde edilen
yaglarla, i¢ yag ya da kuyruk yagi hemen her yorede
kullamlir. Ozellikle Bati Anadolu bélgesinde zeytinyagi
cok kullanilmaktadir.

Yemeklerde ¢ok ¢esitli baharat kullanimi1 yaygindir.
Genellikle yemeklerde kullanilan sogan, kiyma, salga
hatta sebzeler bile su konmadan dnce yagda kavrulur.
Yemeklerde genel olarak tuz kullanimi fazladir.

Tiirk mutfaginda yogurdun ve ayranmn 6nemli bir yeri
vardir.

Bu &zelliklere ek olarak Ozdemir ve Kinay (2004), Tiirk
mutfaginda yemeklerin goriiniisiinden ¢ok lezzetli olmasina
onem verildigini, tatlilarin da 6nemli bir yer tuttugunu
belirterek tatli ¢esitleri iginde serbetli ve siitlii tatlilar,
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komposto, hosaf gibi ¢esitler goze garptigini ve yiyeceklerin
uzun siire saklanabilmesi amaciyla yapilan tursu, recel, sucuk
ve pastirma gibi Uriinlerin de Tirk mutfaginin Snemli
cesitlerinden oldugunu ifade etmektedir.

Tiirk mutfagini tarihsel siirecte etkileyen faktorlerle nasil
gelistigini ve Tirk mutfaginin temel 6zelliklerini belirttikten
sonra Tirk mutfaginin turizmdeki Onemi acisindan
literatiirde  yapilan calismalarla  degerlendirilmesi de
calismanin ayrintili bir sekilde ele alinmasina yardimei
olacaktir.

Tiirk Mutfagi ve Turizm Iliskisi

Yiyecek ve i¢ecek; ulagim, konaklama, destinasyonlarda
sunulan aktiviteler ve diger cekicilikler gibi onemli bir
turizm pargasi olarak kabul edilmektedir.Yiyecek turizmi ise,
farkli bir mutfak kiltiiriindeki yiyeceklerin hazirlanigini,
sunumunu ayni zamanda Ogln sistemlerini ve yeme
bicimlerini kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm sekli
olarak tanimlanabilir (Long, 2003). Tiiketim, turistik
yasamin ayrilmaz bir pargasidir. Turist sadece goriintii ve
sesleri degil aym1 zamanda bir yerin yiyeceklerini de
tiiketmektedir. Yemek bagka bir kiiltiirii 6grenebilmek igin
¢ok dnemli bir arag olmakla birlikte bireye baska bir kiiltiirii,
sadece akliyla degil duyularmin da yardimiyla tanima sansi
vermektedir. Boylelikle, yerel yiyecekler bir turizm
bolgesine ait dzelliklerin énemli bir pargasini olustururken,
turistlerin bu bolgede yasayacaklari deneyimlere, cazibe ve
cesitlilik de katmaktadir (Shenoy, 2005).

Amerikan Restoranlar Federasyonu tarafindan 2005
yilinda yapilan bir arastirmaya gore, turistik bir
destinasyonda yapilan en popiiler aktivitenin yiyecek
tiketmek oldugu, hatta yiyecek-igecek isletmelerinde hesap
tutart yiiksek olan masalarin turistlere ait olma olasiliginin da
cok yiksek oldugu belirtilmistir. Boylelikle insanlar
yasadiklar1 yerden daha ¢ok, tatile gittikleri yerlerde yemege
¢ikmakta ya da ¢ikabilmektedir. Calismanin diger bulgulart
ise yiyecek-igecek igin seyahat eden turist ile tarihi ve
kiltiirel yerlere ilgi duyan turistler arasinda yiiksek bir
korelasyon oldugu, turistlerin yiyecege harcadiklari miktar
ile kiiltiirel etkinliklere harcadiklar1 miktar arasinda paralellik
oldugu da ifade edilmistir (TAMS, 2001).

Yiyecek kavramu bir yoreye ya da iilkeye yonelik seyahat
tercihini etkileyen bir faktdr olmakla birlikte, turistlerin
seyahatlerinden elde ettikleri doyumu da agiklayan bir
kavramdir (Du Rand ve Health, 2006). Ayrica yiyecek
icecegin toplamda turistik harcamadaki yerinin de
yadsinamayacak kadar 6nemli oldugu Kim ve digerlerinin
(2009) arastirma bulgularina paralel olarak soylenebilir. Kim
ve digerlerinin (2009) yaptig1 ¢aligma sonucuna gore, yemek
icin yapilan harcamalarin, turistlerin toplam harcamalarinin
ticte birlik kismina denk geldigi tespit edilmistir. Ayrica
yiyecek-igecek harcamalarinin insanlarin kesinti yapma
olasiligmin diisiik oldugu bir harcama kalemi oldugu ileri
siiriilmektedir (Ozdemir ve Caligskan, 2011).

Yiyecek ve turizm arasindaki iligki, turistik amacli
seyahatler esnasinda zorunlu bir ihtiyag olarak yiyecek
tiketimi seklinde ele almabilecek yiizeysel ve tek yonli bir
iligki olmamakla birlikte hem destinasyon se¢imini hem de
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secilen destinasyona iligkin memnuniyet diizeyini etkileyen
derin ve iki yonli bir iligkidir. Karim ve Chi (2010) ulusal
mutfak ve turizm arasindaki iliskide, ulusal kimligin
olusumunda 6nemli bir paya sahip olan mutfagin, sosyo-
kiiltiirel yap1 igerisindeki yerine gore sekillendigini ifade
etmektedir. Ornegin, mutfak turizminin Italya’ya yonelik
turizm hareketleri icerisinde dnemli bir yere sahip olmasinin,
[talyan mutfaginin Italyan kimligini olusturan faktorler
icerisinde 6nemli ve merkezi bir yere sahip olmasindan
kaynaklandigini belirtmektedir. Bu 6zelligiyle yiyecek,
seyahat edilecek iilke ya da bolgenin kiiltiirel kimliginin
algilanmasinda etkili bir kavram olarak one gikabilmektedir.
Ayrica, bir destinasyonunun yerel mutfagi, soz konusu
bdlgenin ¢ekici bir hale gelmesini saglayabilmektedir.
Kivela ve Crotts’un 2005’te Hong Kong’ta yaptiklar
aragtirma sonucuna gore arastirma yapilan bolgeyi ziyaret

eden turistlerin %20,8’inin oncelikli seyahat
amaciin“yemek” oldugu tespit edilmistir. Seyahat
faaliyetlerinde, seyahat eden kisiler insan olmanin

gerektirdigi gibi yemek yemeden yapamazlar. Yiyecek ve
icecek i¢in her zaman ayrilacak bir biitge olmaktadir. Bu
bakimdan bir destinasyona giden turistin o destinasyonun
yerel mutfagiyla veya yerel yiyecekleriyle karsilagma
olanag1 oldukga fazladir. Tiirkiye’ye gelen turistlerin de otel
icinde veya disinda genellikle Tiirk mutfagiyla karsilagma
olanag yiiksektir.

Diinya genelinde yiyecek ve icecek konusuna verilen
onem artmaktadir. Hemen hemen her iilke kendi mutfagini
on plana c¢ikarma ve tanitma faaliyeti icerisindedir. italya,
Fransa ve Ispanya gibi iilkelerde gastronomi turlari
yogunlagmaktadir. Durum bdyleyken diinyanin en zengin {i¢
mutfagindan biri olan Tirk mutfaginin, g¢esitliliginin
yansitilamamasi sadece bazi {riinlerin (kebap, doner, pilav

aragtirmada da genel olarak Tirkiye’ye gelen yabanci
turistlerin ~ Tirk  mutfagina  yonelik  goriislerinin
degerlendirildigi goriilmektedir. Arastirmalarda, Tirkiye’ye
gelen yabanci turistlerin Tiirk mutfagina olan bakis agilarini,
Tirk mutfagimi tanima diizeylerini ve begenilerini 6l¢mek
amaglanmistir.

Akman (1998) Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirk
mutfagini  tanima diizeylerini, Tiirk mutfagina iliskin
diistinceleri ile iilkemizde turistik tatil koylerinde verilen
yiyecek-igecek hizmetleri iginde Tiirk mutfaginin yerini
incelemek amaciyla bir ¢aligma yapmustir. Arastirma,
Antalya ilinde bulunan 5 tatil kdylinde konaklayan toplam
1000 yabanc turist lizerinde yapilmistir. Arastirmaya katilan
yabanci turistlerin; Tiirkiye’yi tercih etme sebepleri arasinda
ilk sirayi, seyahat fiyatinin uygun olusu almaktadir. Tiirk
mutfagini tanima istegi ile geldigini belirtenler ise besinci
sirada bulunmaktadir. Katilimcilarin % 56,7’si Tiirkiye’yi
tekrar ziyaret etmeyi istediklerini belirtmekte ve tekrar
ziyaret etme diisiincesinin nedenleri igerisinde ilk sirayr Tiirk
halkinin misafirperverligi alirken, Tiirk mutfagini begenme
besinci sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de bulunduklar siire
icerisinde Tirk mutfagindan yararlanmak isteyen turistlerin
orant % 62,9 bu siirede kendi iilkelerinin mutfagindan
yararlanmak isteyenlerin oram1 ise % 26,3 olarak
saptanmustir. Katilimeilarinin % 94’{iniin o giine kadar Tiirk
mutfagina ait herhangi bir yiyecek-igecegi tiiketmemis
oldugu ve bu durumun istatistiksel analizinde; milliyetlerine
gore dagilimlart 6nemsiz, Tiirkiye’ye gelis sayilarina gore
dagilimlar1 ise Onemli bulunmustur. Arastirmaya katilan
yabanci turistlerin en yiliksek oranda Tiirk mutfagina ait et
yemeklerini tattiklar1 saptanmistir. Bunu sirasiyla igecekler,
salatalar ve hamur isi yiyecekler izlemektedir.

o i o . o Tablo 1. Turist Gorislerinin  Belirlenmesi  Amaciyla
gibi) turistlere sunulmasi ve egitim desteginin olmamasi gibi
N - CLe Yapilmig Caligmalar
nedenler Tirk mutfaginin uluslararasi anlamda cekici bir
unsur haline gelmesini engellemektedir. Oysaki oldukg¢a Kaynak \;zlllyrlll: Yaymin Adi Amacr
zengin ve cesitli olan Tirk mutfaginin, turizm araciligiyla
tim diinyaya tanmitilabilecegi ve 6nemli bir g¢ekici unsur Yabanc: Turistlerin Tiirk ~ 1urkiye'ye gelen yabaner turistlerin
i s . . S . Doktor: Mutfagindan Beklentileri Tiirk mutfagini tanima diizeylerini,
haline getirilebilecegi g6z Oniinde bulundurulmalidir Akman, ey e e Tiirk mutfagna iliskin diisiinceler ile
(Akman, 1998). Diger taraftan akademik ¢evrede Tiirk 1998 (Deneysel) Tiirk Mutfaginn Turizme __ Uikemizde turistik tatil koylerinde
- . . X verilen yiyecek-icecek hizmetleri i¢cinde
mutfagi lizerine yapilan c¢aligmalar1 ayrintil  olarak Katkist Tiirk mutfaginin yerinin incelenmesi
incelemek de durum tespiti yapmak ag¢isindan yerinde Yabane: Ziyaretgilerin
olacaktir. Ozdemir Tu{k“M utfagma lhs,k m Antalya’ya gelen Alman ve Rus
ve Makale Goriisleri: Antalya’y RIS SN
. . I . . e . K D 1) Zivaret Eden Al turistlerin Tiirk mutfagima iliskin
Turizm Literatiiriinde Tiirk Mutfagi Uzerine Yapilan may,  (Deneysel) ~Ziyaret Eden Alman ve goriislerinin degerlendirilmesi
2004 Rus Turistler Uzerine Bir
Arastirmalar Arastirma
Hglh literatlirde  Tirk mutfagl lzerine yapllan Yerli ve Yabanct Yerli ve yabanct turistlerin Tiirk
Sanlier, Makale . < < o
tirmalar1 amaclari bakimindan turistlerin goriislerinin 2005 (Deneysel) | orsterin Tirk Mutfagy - mutfaga hakkandaki gorislerinin
ara§ . ¢ & § Hakkindaki Goriisleri saptanmasi
belirlenmesi, Tiirk mutfagimin tanittim1 ve Tiirk mutfagi
. . . . . Yabanci Turistlerin S . .
uygulamalar1 seklinde iic gruba ayirmak miimkiindiir. Bu Yiksek Yiyecek-igecek Alanya’ya gelen yabancr turistlerin
¢ 1 1 bak d . b dikt Arslan, Lisans Tezi  isletmeleri. Personeli ve yiyecek-igecek isletmeleri, personelleri
arastirmalart amaglari bakimindan ti¢ gruba ayirdiktan sonra 2010 o Ten gr etmeleri, Personeli ve (i i agana yonelik gortslerinin
her grupta yer alan arastirmalarin bulgular1 ayrintili bir y Degerlondmimes incelenmesi
. o . . . egerlendirilmesi
sekllde degerlendlrllmektedlr' Yabanc turistlerin Tiirk mutfag:
. . v e . . . . Farkli Milletlerden hakkindaki goriiglerinin ortaya
Turistlerin Goruslerlnln Belirlenmesi AmaCIyla Yapllmls Albayrak, Makale Turistlerin Tiirk koyulmas1 ve elde edilen sonuglar
Arastlrmalar 2013 (Deneysel) Mutfagina Iligkin 1s1ginda yiyecek-igecek isletmeleri ile

Goriiglerinin Saptanmasi konaklama igletmelerine onerilerde

bulunulmasi

Tablo 1’de yer alan Akman (1998), Ozdemir ve Kinay

(2004), Sanlier (2005), Arslan (2010) ve Albayrak’in (2013)

yaptiklan arastrmalarm  amaglarma  bakiidiginda, bes Tiirk mutfagina ait yiyecekleri tiiketen yabanci turistlerin

bu konudaki olumlu diisiinceleri arasinda et, tavuk, balik ve
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yumurta yemeklerinin % 92,7 oraninda goriiniisiiniin giizel
bulunmasi, kuru baklagil yemeklerinin % 87,9 oraninda
besin degerinin yiiksek bulunmasi, dolma-sarma ve
pilavlarin % 94 oraninda ¢ok cesitli bulunmasi, hamur isi
yiyeceklerin % 84,1 oraninda, salatalarin % 92,5 oraninda,
tatlilarin ise % 94 oraninda cok cesitli bulunmasi yer
almaktadir. Tirk mutfagina ait herhangi bir yiyecek-igecegi
tiiketen katilimcilardan % 45,7 sinin Tiirkiye’ye gelmeden
once Tirk mutfagi hakkinda bilgi almis oldugu ve
Tiirkiye’ye gelmeden 6nce bilgi alanlarin milliyetlerine gore
dagilimlan istatistiki olarak anlamli bulunmustur. Yabanci
turistlerin {ilkelerine dondiikten sonra ¢evrelerine Tiirk
mutfagindan olumlu bahsetmeyi diisiinenlerin oran1 % 57,5
olumsuz bahsetmeyi diigiinenlerin orani ise % 23,3 olarak
saptanmuigtir.

Ozdemir ve Kinay (2004) ise yabanc1 ziyaretcilerin Tiirk
mutfagina iliskin goriislerini tespit edebilmek amacryla bir
calisma yapmustir. Bu calisma dogrultusunda Antalya’yi
ziyaret eden 313 Alman ve Rus turiste bir anket uygulanmis
ve bu anketin analiz sonuglarma gore katilimcilarin Tiirk
mutfagr ile ilgili goriislerinin genel olarak olumlu oldugu
ortaya ¢ikmigtir. Alman ve Rus turistlerin biiyiikk bir kismi
Tiirk yemeklerini lezzetli, gesitli, goriiniis agisindan ¢ekici,
hijyenik, sindirimi kolay, besleyici, damak tatlarina uygun
ve doyurucu bulmaktadir. Fakat katilimcilarin bir kismi Tiirk
mutfaginda yer alan tathlarin agir oldugu, bazi yemeklerin
fazla yagli, salcali ve baharatli oldugu yoniinde olumsuz
goriis bildirmistir. Aragtirma katilimcilarimin  demografik
ozellikleri itibar1 ile Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerinde
her hangi bir farklilik olup olmadigini belirleyebilmek
amaciyla yapilan analizde yas, milliyet, egitim durumu
degiskenlerinin farkliliga sebep oldugu tespit edilmistir.

Sanlier (2005) ise yerli ve yabanci turistlerin Tiirk
mutfagt  hakkindaki  goriislerini  saptamak amaciyla
Tiirkiye’nin ¢esitli turistik tesislerine (Ankara, Alanya,
Antalya, Aydmn, Istanbul, izmir, Mugla, Nevsehir) tatilini
gecirmek tizere 14 iilkeden gelen yaslart 18-65 arast degisen,
aragtirmaya katilmayi1 kabul eden 553 yabanci, 474 yerli
toplam 1027 turist iizerinde bir aragtirma yapmustir. Yerli ve
yabanct  turistlerin = %84,7°si  barsak  rahatsizlig1
yasamadiklarini, yasayanlarin %56,9’u konaklama sirasinda
bir kez rahatsizlandiklarini ve tedavi amaciyla hicbir sey
yapmadiklarint bildirmiglerdir. Ayrica yerli turistler bu
tesislerde sunulan Tiirk yemeklerini lezzetli, istah agici, hos
kokulu, doyurucu, giizel goriiniislii, fazla kalorili bulurken
yabanci turistler lezzetli, ilgi ¢ekici, yagl, baharath
bulduklarini ifade etmislerdir.

Arslan’in (2010)  yabanci turistlerin Tiirk mutfagi,
yiyecek igecek isletmeleri ve bu isletmelerde calisan
personele iligkin goriislerinin degerlendirildigi arastirma
kapsaminda Alanya’daki bes yildizli otel isletmelerinde
konaklayan 405 yabanci turiste anket uygulanmistir. Yapilan
analiz sonucunda turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden onceki
izlenimleri ile Tirkiye’ye geldikten sonraki goriisleri
arasinda Tirk mutfagina, yiyecek igecek isletmelerine ve
personeline iliskin anlamli  bir farklilik  gosterdigi
saptanmistir. Anket uygulanan yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina yonelik goriisleri degerlendirildiginde Tiirk
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yemeklerinin goriiniis olarak istah acict oldugu, yemek
cesitliliginin zengin bulundugu, yemeklerin lezzetli, besin
degeri yiikksek ve kendine has tatlara sahip oldugu ifade
edilmektedir.  Yiyecek icecek isletmelerine  yonelik
degerlendirmelerde isletmelerin yaygin olarak hizli hizmet
sundugu, miisteri memnuniyetine dnem verdigi ve isletme
atmosferinin keyif verici oldugu goriisii yaygindir. Yiyecek
icecek isletmelerinde calisan personele iliskin
degerlendirmelerin  genel olarak olumlu  bulundugu
saptanmustir. Ayrica, elde edilen veriler dogrultusunda
personelin arkadas canlisi, yardimsever, giiler yiizlii, nazik,
temiz-bakimli ve ilgili oldugu belirtilmistir.

Albayrak’m (2013) turistlerin goriislerinin belirlenmesi
amaciyla yaptigi caligma, Istanbul’da tatilini gegirmekte
olan, 7 farkli milliyetten gelen, 18 yasindan biiyiik 436
turiste Eyliil-Aralik 2012 tarihleri arasinda anket uygulanarak
gerceklestirilmistir. Caligma kapsamina alinan turistlerin en
fazla begendigi Tiirk yemeklerinin kebaplar, lahmacun ve
pideler olurken bunu hamurlu tatlilar, borekler, zeytinyagh
yemekler ve dolmalarla sarmalar takip etmektedir.
Yemeklerin fiyatlar1 farkli milletlerden gelen turistler
tarafindan farkli olarak algilanmaktadir. ingiliz turistler iranl
ve diger milletlerden olan turistlerin aksine Tiirk yemeklerini
kesinlikle ucuz bulduklarini belirtmislerdir. Rus ve Ingiliz
turistler ise Tiirk yemeklerini kesinlikle sagliksiz, kalitesiz,
glivensiz ve kalorisi yiiksek bulmaktadir. Turistlerin genel
olarak Tiirk yemeklerini kesinlikle lezzetli, giizel kokulu,
istah  kabartici, doyurucu, giizel goriiniimli, diger
mutfaklardan farkli, saglikli, giivenli, kaliteli ve ¢ok cesitli
bulmalarina ragmen ayni zamanda kesinlikle fazla salcali,
baharatli, yagli ve kalorili bulduklar1 saptanmustir.
ile Tlgili

Tirk Mutfaginin  Tanitim

Arastirmalar

Yapilms

Tablo 2’de Tirk mutfaginin tamtim ile ilgili ikisi
kavramsal (Giiler, 2007; Giiler, 2010) tgii deneysel
(Koroglu vd., 2007; Giiler ve Olgag, 2010; Arman, 2011)
olmak {izere bes ayr1 ¢aligma yer almaktadir.

Tablo 2. Tirk Mutfagiin Tanitimi ile lgili Yapilmis
Calismalar

Kaynak Yaymn Tiirii Yaymin Ad1 Amaci

Tiirk Mutfaginin Degisim  Tiirk mutfagmin tanitim ve tarihsel

Giler, Makale Nedenleri Uzerine Genel Bir  gelisim siirecinin, gliniimiize nasil
2007  (Kavramsal) < X o
Degerlendirme geldiginin ortaya konulmasi
Tiirk Mutfaginin . = .
Koroglu Makale Tamtilmasinda Profesyonel Tirk mutfagmin tanttilmasinda

profesyonel turist rehberlerinin

vd., 2007 (Deneysel) roltiniin degerlendirilmesi

_Tur Rehberlerinin Roliine
Iliskin Ampirik Bir Calisma

Tiirk mutfak kiiltiirii ve yeme igme

Giiler, Makale Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme aligkanliklarinin tarihsel siireg
2010  (Kavramsal) I¢me Aligkanliklart i¢indeki durumunun ortaya
koyulmasi
Lisans Diizeyinde Egitim
Goren Ogrencilerin Tiirk
" Mutfaginin Tanitim ve . N . U
Giiler ve R Lisans diizeyinde Turizm egitimi
Makale Pazarlanmasimna Iliskin L A, <
Olgag, | PR alan 6grencilerin Tiirk mutfagina
2010 (Deneysel) . Gorlsleri (Anadolu yonelik tutumlarinin 6lgiilmesi
Universitesi Turizm ve Otel
Isletmecilii Yiiksekokulu
Ornegi)
Yiksek  Tiirk Mutfak Kiiltirii Tanim |0tk mutfak Kiiltiirinde yasanan
Arman . . i < tanitim sorunlarmin Mengenli
2011 Lisans Tezi  Sorunlari: Mengen Mutfagt asetlarmn bakis acilariyla ortaya
(Deneysel) Ornegi

konulmasi
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Giiler (2007) Tirk mutfaginin tanitimi ve tarihsel gelisim
stirecinin, giinlimiize nasil geldiginin ortaya konulmasi
amaciyla bir ¢aligma yapmustir. Calisma sonucunda, Tiirk
mutfaginin  koklerinin ¢ok eskilere dayandigi, bu uzun
siiregte Tirk mutfaginin ¢esitli bigimlerde gelistigi ve
yenilendigi belirtilmektedir. Ancak Osmanlilardan itibaren
batililasmanin etkisi, kadinin ¢alisma yasaminda daha fazla
yer almasi, kitle iletisim araclarindaki gelisme, gida
sektoriindeki gelismeler, fast food akimi ve turizm
sektoriiniin etkisi gibi nedenlerden dolay:r Tirk mutfaginin
degisime ugradigi ifade edilmektedir.

Ké&roglu vd’nin (2007) Tirk mutfaginin tanitilmasinda
profesyonel turist rehberlerinin roliiniin degerlendirilmesi
amaciyla 72 Profesyonel Turist Rehberi ile yaptig1 ¢alisma
sonucunda turist rehberlerinin, Tirk mutfagi tanitiminda
onemli bir rol istlendikleri, turistlerin Tiirk mutfagini merak
edip Tirk mutfagi hakkinda sorular sorduklar1 ortaya
cikmistir. Ayni zamanda rehberlerin Tiirk mutfak kiiltiiriinii
turistlere olumlu bir sekilde tanitmalarinin, yurt diginda
olumlu bir Tiirkiye imaji olusumuna katki saglayacagi,
rehberlerin yoreye ait yemek kiiltliriinii olumlu yo6nde
tanitmasiin,  turistlerin  daha  sonraki  destinasyon
secimlerinde yOreye avantaj saglayacagi sonuglarina da
ulagilmustir.

Giiler’in 2010°da yaptig1 ¢alismanin amaci, Tiirk mutfak
kiiltiirii ve yeme igme aligkanliklarinin tarihsel siire¢ igindeki
durumunu ortaya koymaktir. Bu c¢alismada Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin gegmisten giliniimiize nasil sekillendigi ve yeme
icme aligkanliklarinin  bolgeden bdlgeye gosterdikleri
farkliliklar agiklanmaya calisilmistir. Sonug olarak kokleri
cok eskilere dayanan, zenginlik kaynaklarmi genis bir
cografyaya yayilmasindan alan ve g¢esit zenginligi olan Tiirk
mutfak kiiltiirii diinyanin en biiyiik mutfaklar1 arasinda yer
almaktadir. Turkiye’de yerel mutfaklarin 6zgiin etkilerini
icinde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiiltiirii
yasanmaktadir. Geleneksel olarak sofralarda yer alan
yemekler, ¢orba, etli yemekler, zeytinyagli sebzeler, salata
ve tathlardir. Sofrada cabuk yemek yemek, bir tabaktan
birlikte yemek tiiketimi, yemege baslamadan besmele
cekmek ve yemek sonunda sofra duasi yapmak gibi
aligkanliklar ge¢cmisten giinlimiize kadar devam etmistir.
Calismada ayrica kiiresellesmenin etkisi ile diger diinya
mutfaklarindan etkilenmeler, hizli yiyecek icecek tiiketimi
(fast food) gibi bazi akimlarin etkili oldugu giiniimiizde,
Tiirk mutfak kiltlriiniin yagsamasi ve gelecek kusaklara
aktarilmas: konusunda yapilmasi gerekenlerin bulundugu
belirtilmistir.

Giiler ve Olgac (2010), Anadolu Universitesi Turizm ve
Otel Isletmeciligi Yiiksekokulu’nda lisans diizeyinde turizm
egitimi alan 256 Ogrenciye Tirk mutfagina yonelik
tutumlarimni belirlemeye yonelik bir calisma
gerceklestirmistir. Ogrenciler, Tiirk mutfagimn tanitim ve
pazarlanmasinda; uluslararas: isletmelerin kendi meniilerini
uygulamak istegi, maliyet faktorii, her sey dahil sisteminin
uygulanmasi gibi unsurlarin etkili oldugunu belirtmislerdir.
Tirk mutfaginin  tanittm ve pazarlanmast konusunda
yapilmasi gerekenlere iligkin 6grenciler, Tiirk mutfag: ile
festivallerin diizenlenmesi, yerli ve yabanci basinda Tiirk
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mutfagr ile ilgili olarak reklam ve tanitim galismalarinin
yapilmas1 gerektigine, farkli lezzetleri barindiran alternatif
lezzetlerin yaratilmasmin saglanmasi gerektigi konusunda
goriis bildirmislerdir.

Arman (2011) tarafindan Tirk mutfak Kkiiltliriinde
yasanan tanittm sorunlarinin  Mengenli ascilarin  bakis
acilartyla ortaya konulmasi amaciyla yapilan calismanin
evreni Ascilar Federasyonu’na (TAF) bagli derneklere iiye
Mengenli ascilardan olusmaktadir. Arastirma kapsaminda
toplam 812 kisiye anket uygulanmistir. Ascilarin Tiirk
mutfagi ve Mengen ydresel mutfagina ilisgkin goriis ve
tutumlarimin ortalamalar1 gruplar arasinda karsilagtirtlmistir.
Arastirma sonuglarma gore asgilar, caligtiklart isletmelerin
menii kartlarina genelde yabanci mutfak kiiltiiriiniin hakim
oldugunu ifade etmislerdir. Bununla birlikte aggilar, Tiirk
mutfagina 6zgii yemeklerin aslina uygun olarak pisirilmesi
konusunda kararsiz kalmaktadir. Aragtirmada ayrica,
uluslararas1 medyada Tiirk mutfaginin yeterince islenmedigi,
gorsel ve isitsel olarak yetersiz reklam faaliyetlerinin bulundugu
sonucu ortaya ¢ikmugtir. Ortaya ¢ikan O6nemli sonuglardan bir
bagkas1 da Tiirk mutfaginda aseilar tarafindan bilinmeyen pek
¢ok yoresel yemeklerin oldugu ve yoresel yemekler konusunda
yetersiz olduklaridir. Arastirma katilimcilart Tiirkiye’deki
kamu kurum ve kuruluslar ile sivil toplum orgiitlerinin Tiirk
mutfaginin  tanitiminda etkili olduklar1 konusunda hem
fikirdir. Buna karsin yerel ydnetimin tanitim siirecindeki
etkisi hakkinda kararsizdir. Arastirmaya katilan ag¢ilar kamu
kurum ve kuruluslar ile sivil toplum orgiitlerinin destegine
karsin, Tirk mutfak kuiltirinin tamitiminda arastirma
boyutunda {iniversitelerin, uygulama boyutunda asgilarin
yetersiz olduklarini diistinmektedir.

Tiirk Mutfag
Arastirmalar:

Tablo 3’te Ozdemir’in (2003), Okumus vd. (2007) ve
Schulp ve Tirali’nin (2008) yaptig1 deneysel ¢alismalart ve
ayrica turistlerin goriiglerinin belirlenmesi amaciyla yapilmis
aragtirmalar grubunda yer alan Akman’in (1998) deneysel
calismasi da dahil edilmistir.

Uygulamalar1 ile 1lgili Yapilms

Tablo 3. Tiirk Mutfagi Uygulamalari ile ilgili Yapilmis
Calismalar

Yayin

Kaynak Tirii Yayinin Adi Amaci
Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin
Yabanci Turistlerin Tiirk Tiirk mutfagini tamima diizeyleri,
Doktora Mutfagindan Beklentileri, ~ Tiirk mutfagna iliskin diisiinceleri
Akman, . I . .. .
1998 Tezi Yararlanma Durumlari ve ile lilkemizde turistik tatil
(Deneysel)  Tirk Mutfaginin Turizme ~ kdylerinde verilen yiyecek-igecek
Katkisi hizmetleri iginde Tirk mutfaginin
yerinin incelenmesi
Antalya Yo6resindeki Tiirk, Fransiz ve italyan mutfaklart
Konaklama Isletmelerinde ~ arasinda bir karsilastirma yapilmasi
Ozdemir  Makale Tiirk, Fransiz ve italyan ve bu mutfaklar arasinda birtakim
,2003 (Deneysel) Mutfaklarinin olgitler itibariyle anlamlt
Karsilagtirilmasina Yonelik farkliliklarin olup olmadiginin
Bir Aragtirma incelemesi
Incorporating Local and . s
Okumus International Cuisines in the Tur.k'ye ve Hong Kong’un
Makale . ! destinasyon pazarlamasinda
" Marketing of Tourism : .
(Deneysel) N yiyecek-igecek unsurunu ne
2007 Destinations: The Case of .
derecede kullandiklarmi tespit etme
Hong Kong and Turkey
Schulp Studies in m_]mlg.rant Hollanda’da faaliyet gosteren Tiirk
Restaurants I:Culinary e
ve Makale . restoranlariin durumu, otantikligi
S Concepts of Turkish P L
Tirali, (Deneysel) - ve adaptasyon diizeyinin tespiti ve
Restaurants in the g o .
2008 degerlendirilmesi
Netherlands
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Akman’mn (1998) arastirmasi, Tiirkiye’ye gelen yabanci
turistlerin ~ Tirk mutfagim  tanima  diizeylerini, Tirk
mutfagina iligkin diigiinceleri ile tlkemizde turistik tatil
koylerinde verilen yiyecek-icecek hizmetleri icinde Tiirk
mutfaginin  yerini incelemek amaciyla yapilmistir. Bu
calisma Antalya ilinde bulunan 5 tatil kdyiinde konaklayan
toplam 1000 yabanci turist {izerinde yapilmistir. Arastirma
sonucunda, Tiirk mutfagina ait ¢orbalardan; iskembe, yayla,
diigiin ve mercimek corbalarinin, et yemeklerinden; ¢ig
koftenin  disindaki  tim et  yemeklerinin, tavuk
yemeklerinden; tavuk yahni, tavuk sis ve tavuk koftesinin,
balik yemeklerinden; 1zgara, firinda ve kiremitte baligin,
yumurtali  yemeklerden; menemenin, kuru baklagil
yemeklerinden; etli kuru fasulye, etli nohut ve zeytinyagl
barbunya pilakisinin, sarma ve dolmalardan; zeytinyagh ve
etli biber dolmasimin, pilavlardan tiim pilav cesitlerinin,
borek ve mantilardan; gozleme, sigara boregi ve mantinin,
salatalarin; tamaminin, tatlilardan; siitlag, baklava, kabak
tatlis1 ve kompostolarin, igeceklerden; ayranin arastirmanin
yapildig1 tiim isletmelerde servise sunuldugu belirtilmistir.
Arastirmaya dahil edilen isletmelerin hepsinde, yiyecek-
icecek sunulan en az altt mekdn bulunmakta, ayrica ig
isletmede sadece Tirk mutfagina ait yiyecek-igeceklerin
sunuldugu otantik mekanlarin da bulundugu tespit edilmistir.

Ozdemir (2003) Tiirk, Fransiz ve Italyan mutfaklar
arasinda bir karsilastirma yapabilmek, bu mutfaklar arasinda
birtakim odlgiitler itibariyle anlamli farkliliklar olup
olmadigint incelemek amacryla bir calisma yapmistir. Bu
ama¢ dogrultusunda Antalya yoresinde faaliyette bulunan
bes yildizli oteller ile birinci siuf tatil kdylerinde gorev
yapan ascibasi, asgibasi yardimcist ve boliim seflerine anket
uygulanmistir. Sonug olarak, Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin,
Italyan mutfagina gore yiiksek diizeyde maliyetli mutfaklar
oldugu bulunmustur. Ayrica, miisterilerin Tiirk ve Fransiz
mutfaklarim Italyan mutfagina gore daha fazla tercih ettikleri
tespit edilmistir.

Okumus vd. (2007) tarafindan Tiirkiye ve Hong Kong’un
destinasyon pazarlamasinda yiyecek-igecek unsurunu ne
derecede kullandiklarin1 tespit etmek amaciyla yapilan
calismada icerik analizi yontemi kullanilmistir. Caligma
sonucunda, Tirkiye ve Hong Kong’un her ikisinin de
pazarlama gabalar1 igerisinde yiyecek ve igcecek unsurunu
kullandiklar1 fakat Hong Kong’un bir yiyecek igecek
destinasyonu olarak pazarlanmasinin  ve bu konuda
ilerleyiginin Tirkiye’ye oranla daha fazla oldugu ortaya
cikmustir.

Schulp ve Tirali (2008) ise Hollanda’da faaliyet gdsteren
Tirk restoranlarmin  durumu, otantikligi, adaptasyon
diizeyinin tespiti ve degerlendirilmesi amaci ile bir arastirma
yapmustir. Hollanda’da faaliyet gosteren 32 Tiirk restorani
iizerinde yapilan arastirmada, Hollanda’da bulunan Tiirk
restoranlarinin basarili oldugu tespit edilmistir. Ayrica, bazi
Tiirk restoranlarinda yemek tariflerinin Hollanda damagina
adapte edildigi ama genel olarak Tiirk restoranlarmin

orijinal, otantik bigimiyle hizmet verdikleri de tespit
edilmistir.
flgili literatirde Tiirk mutfag:i {izerine yapilmis

arastirmalar1 genel bir ¢ercevede ele almak i¢in ise Tablo 4’1
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incelemek faydali olacaktir. Tirk mutfag: ile ilgili yapilan
aragtirmalar1  turistlerin = goriisiiniin  belirlenmesi, Tiirk
mutfaginin tanitimi ve Tiirk mutfagi uygulamalar ile ilgili
yapilan calismalar olarak gruplandirmak olanaklidir. Turist
goriislerinin belirlenmesine yonelik arastirmalarda 6zellikle
yerli ve yabanci turistlerin Tirk mutfagi hakkinda genel
goriisiniin ne oldugunun belirlenmesi ve yiyecek icecek
hizmetleri sunan isletmelere bu konuda Onerilerde
bulunulmasi amaglanmaktadir. Bu tiir aragtirmalarin
yapilmasiyla ilgili, turist odakli bakis acisi, ¢agdas yonetim
ve pazarlama anlayist gibi yaklasimlarin hem arastirmacilari
bu yonde arastirma yapmaya ittigi hem de bu konuda yapilan
arastirmalarin az oldugunu soylemek miimkiindiir. Tirk
mutfaginin tanitimina yonelik kavramsal arastirmalarda ise
Tiirk mutfak tarihi ve gelisimi, Tirk mutfak kiltiiriniin
tanmitimi, deneysel caligmalarda ise rehberler ve turizm

ogrencilerinin  Tirk mutfagina bakis agis1 iizerine
odaklanildig1 sOylenebilir. Son olarak Tiirk mutfag:
uygulamalar1 ile ilgili yapilmig ¢alismalarin deneysel

caligmalar oldugu, turist profili, destinasyonlar bakimindan
farkliliklar ve Tirk restoranlarinin durumu {izerine
odaklandig1 belirtilebilir.

Tablo 4. Turizm Literatiiriinde Tiirk
Yapilan Arastirmalar

Mutfagr Uzerine

Kaynak Temel Amag Kapsam
Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirk
mutfagini tanima diizeyleri, Tiirk Turist Goriislerinin
Akman, mutfagina iligkin distinceleri ile Belirlenmesi ve
1998 tilkemizde turistik tatil kdylerinde verilen Tiirk Mutfag:
yiyecek-igecek hizmetleri iginde Tiirk Uygulamalari
mutfaginin yeri
Ozdemir, Tiirk, Fransiz ve italyan mutfaklart Tiirk Mutfagt
2003 arasinda bir karsilagtirma Uygulamalari
\Zzﬁiﬁlr Antalya’ya gelen Alman ve Rus turistlerin =~ Turist Goriislerinin
2004 Y, Tiirk mutfagina iliskin goriisleri Belirlenmesi
Sanlier,  Yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfag: Turist Goriislerinin
2005 hakkindaki goriisleri Belirlenmesi
Giiler, Tiirk mutfaginimn tanitimu ve tarihsel Tirk Mutfaginin
2007 gelisim siirecinin, gliniimiize nasil geldigi Tanitimi
Okumus Tiirkiye ve Hong Kong_ un destinasyon Tiirk Mutfag:
pazarlamasinda yiyecek-igecek unsurunun
vd., 2007 Kullanimi Uygulamalari
Kéroglu Tirk mutfaginin tanitilmasinda Tirk Mutfaginin
vd., 2007 profesyonel turist rehberlerinin rolii Tanitimi
Schulp ve Hollanda’da faaliyet gosteren Tiirk . -
Tirali, restoranlarinin durumu, otantikligi ve ["l;urlii\;[;taflzzﬂ
2008 adaptasyon diizeyi ve
Arslan, . Alan)_/a ya gelen yabar}m turlstlenn. Turist Goriislerinin
2010 yiyecek-igecek isletmeleri, personelleri ve Belirlenmesi
Tiirk mutfagina yonelik goriisleri
GUEr, i tariicl s e T Mt
2010 $ durumu g 1¢ Tanitimi
Giiler ve Lisans diizeyinde Turizm egitimi alan . <
Olgag, ogrencilerin Tiirk mutfagina yonelik Tuﬂ}ﬁ?&i{flnm
2010 tutumlar
Arman, l\ilengenll a$g:1‘l-ar.1-n“bak1$ actlarina gore Tiirk Mutfaginin
2011 Tiirk mutfak kiiltiiriinde yasanan tanitim T
sorunlart anitimi
Albayrak, Yabanci turistlerin Tiirk mutfag: hakkinda ~ Turist Goriislerinin
2013 goriisleri Belirlenmesi




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/4 (2014) 23-35

SONUC

Giintimiizde turizm, iilke ekonomisine dogrudan veya
dolayli olarak olumlu etki eden en 6nemli endiistrilerden biri
haline gelmistir. Ayrica turizm, iilke tanitimi bakimindan da
cok oOnemli bir iletisim aracidir. Bu baglamda iilke
ekonomisi acisindan turizme gereken Onemin verilmesi ve
turistik degerlerin etkin kullanilabilmesi bu bakimdan
onemli hale gelmektedir. Tiirkiye turizminin énemli turistik
ve kiiltiirel degerlerinden biri de tarihi siiregte kendini
zenginlestirmis ve 0Ozglin bir hale gelmis olan Tiirk
mutfagidir. Tirk mutfaginin diinyanin en zengin ii¢ mutfagi
arasinda bulunmasi, cesitliligi ve benzersiz olmasi gibi
Ozellikleri, turizm endiistrisi igin uygun stratejilerle
gelistirilip pazarlanabilecek bir turizm {irlinii olabilecek
potansiyeli tagidiginin gostergelerinden biridir.

Tirk mutfaginin turizm literatlirii i¢indeki Onemine
deginen ve ilgili akademik caligmalar1 ayrintili bir sekilde
ele almayr amaglayan bu g¢alismada, turizm literatiiriinde
yapilmis c¢aligmalar kapsam ve amaclar1 bakimindan turist
gorisleri, Tirk mutfaginin tamitimi ve Tirk mutfag:
uygulamalari olmak {izere li¢ gruba ayrilmistir. Genel olarak
aragtirmalarin timi Tirk mutfagimin 6neminin anlasilmast,
farkina varilmasi ve turizm agisindan bir g¢ekicilik unsuru
haline gelebilmesi agisindan, aydinlatici ve yol gosterici
oldugu sdylenebilir. Incelenen arastirmalarin bulgularina
dayanarak genel olarak Tiirk mutfagiyla ve Tiirk mutfaginin
etkili bir turistik cazibe olabilmesi ile ilgili turizm
kamuoyuna ve Tiirk mutfagindan faydalanan tiim aktorlere
bazi 6nerilerde bulunmak olanaklidir.

e Ilster otel ister bagimsiz restoranlar olsun genel olarak
yiyecek-icecek isletmelerinde Tiirk mutfagindan daha
fazla yararlanilmasi1 ve Tirk mutfagimin meniide daha
cok yer almasi gerekmektedir.

Arastirmalara gore Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin
Tiirkiye’ye gelme nedenleri arasinda Tiirk mutfagi olma
oraninin yeterli olmadig1 goriilmektedir. Etkin bir reklam
ve tanitim stratejisi uygulanarak, Tiirk mutfaginin
zenginliginin farkina varilmasi saglanabilir.
Yiyecek-icecek isletmelerinde caliganlar, seyahat acente
calisanlar1 ve turist rehberleri Tiirk mutfagi konusunda
egitimlerle, seminerlerle ve kurslarla egitilerek Tiirk
mutfaginin tanitim ve sunumunda yapilan hatalarin orani
en az seviyelere indirilebilir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde tiretilen Tiirk
yemeklerinin asli bozulmadan otantik degerlerle birlikte
etkin bir sunumu saglanabilecegi gibi yemeklerin
goriiniistine de oOnem  verilebilir. Ayrica Tirk
mutfagindaki bazi yagl, bol salcali ve agir yemeklerin
ozellikle turistlerin yogun oldugu sicak yaz aylarda biraz
hafifletilerek sunulmasi da onerilebilir.

Yapimmi maliyetli olan Tirk mutfagr triinlerini sirf
maliyeti azaltmak amaciyla farkli bir sekilde,
Ozgiinligiinden koparilarak yapilmasi1 onlenmelidir.
Ayrica bu hususta konaklama ve yiyecek-igecek
isletmelerinin denetimi etkin bir sekilde saglanmali,
hijyen ve fiziki ortam gibi unsurlar da g6z ardi
edilmemelidir.
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e Sadece ulusal degil ayni zamanda uluslararasi anlamda
Tirk mutfaginin tanitimi ig¢in tanitim materyallerinin
hazirlanip ¢ogaltilmas1 ayrica bilimsel ¢alismalara da
6nem verilmesi onerilebilir.

Kiltiir ve Turizm Bakanligi, Milli Egitim Bakanligi,
Yerel veya ulusal medya, iiniversite, sivil toplum
orgiitleri, dernek, birlik ve odalar ile birlikte Tiirk mutfag
ile ilgili egitim, tamtim ve bilgilendirme faaliyet ve
projeler hazirlanabilir.

Universite-sektor isbirligi ile Tiirk Kiiltiiri Arastirma
Enstitiileri gibi Tirk mutfagr ile ilgili arastirma
birimlerinin kurulmasi, kaybolmus, unutulmus lezzetlerin
ortaya ¢ikarilmasi ve Tiirk mutfaginin gelecek kusaklara
aktarilabilmesi saglanabilir.

Yurt disinda Tirk mutfaginin iyi tanitilmasi ve temsil
edilmesi gerekmektedir. Yurt disindaki yiyecek-icecek
isletme yoneticilerinin bu yonde desteklenmesi ve Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin 6zgiin haliyle tanitilmasi saglanabilir.

Tiirk mutfag ile ilgili ileriki ¢alismalar igin de bir takim
Onerilerde bulunmak faydali olacaktir. S6z gelimi, Tiirk
mutfagini yasal, ekonomik, sosyo-kiiltirel boyutlar1 ile
incelemek olanaklidir. Yasal boyutta, yiyecek igecek
isletmeleri ve otellerdeki yiyecek igecek bolimiiniin Tiirk
mutfagina 6nem vermesi i¢in devlet tesviki ve yaptirimi ele
almabilir. Ekonomik boyutta, Tirk mutfagindan yemek
iireten ve sunan isletmelerin maliyet baskist sorunu,
yemeklerin ekonomik faydasi, maliyet kontrol siireci, ¢aligan
istihdamu ve ozellikle rehber, ase1, servis gorevlileri, gurme,
gastronomi turisti gibi aktorlerin Tiirk mutfagina bakis agilart
ve otel meniilerinde Tiirk mutfaginin 6nemi gibi konular
incelenebilir. Sosyo-kiiltiirel boyutta ise Tirk mutfaginin
gastronomik kiiltir ve gastronomik kimlik ile iliskisi,
beslenme aligkanliklar, yeme i¢me kiiltlirli, Tiirk mutfak
kiiltiirii ve turizm iliskisi gibi konular arastirilabilir.
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Extensive Summary

The Evaluation Of Studies About Turkish
Cuisine In The Tourism Literature

There are many conceptual and empirical
studies analyzing the factors impacting
gastronomic culture and local gastronomy in terms
of gastronomy tourism, wine tourism and
destination marketing in gastronomy and tourism
field literature. Parallel with these studies,
gastronomy is an increasingly important field of
study in the field of tourism.And cuisine cultures
of countries are also gaining importance in terms
of gastronomy due to gastronomy being a field of
study related with food and beverages as well as
cuisines.When richness and variety of cuisine
cultures of the countries with a deep-rooted history
are taken into account, these may be suggested to
contribute destinations in the context of culture
tourism and might be presented as touristic
products. And Turkish cuisine is known as one of
the richest and most various cuisines in the world
as a result of Turks’ interactions with different

cultures. In this sense, Turkish cuisine, as a
touristic product, is considered to have an
important role in making destinations more

attractive and the need to use it as a touristic
product comes forth. The importance of academic
studies is undeniable in terms of making the
importance  of  Turkish cuisine more
understandable as well as providing guidance for
those who are involved in its implementation. In
the present study, thus, we considered necessary to
make an evaluation of the studies related to
Turkish cuisine conducted in the field of tourism
and analyzed conceptual and empirical studies on
Turkish cuisine within the field of tourism.The
studies conducted on Turkish cuisine within the
field of tourism have been classified in three
groups in terms of their scope as opinions of
tourists, promotion of Turkish cuisine, and
implementations of Turkish cuisine.
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First group consists of five empirical studies
conducted with the purpose of determination of
tourists’ opinions as the studies of Akman (1998),
Ozdemir and Kinay (2004), Sanlier (2005), Arslan
(2010), and Albayrak (2013). When the aims of
these studies are analyzed, all five studies are
observed to analyze opinions of foreign tourists
coming to Turkey about Turkish cuisine in
general. These studies also aimed to measure
foreign tourists’ perspectives on Turkish cuisine,
their level of familiarity with Turkish cuisine and
their likings. Second group is related to the
promotion of Turkish cuisine and it consists of a
total of five studies, as two conceptual (Guler,
2007 and Guler, 2010) and three empirical
(Koroglu et al., 2007; Guler and Olgac, 2010;
Arman, 2011). The studies in this group analyzed
mainly the subjects such as promotion problems of
Turkish cuisine, attitudes towards Turkish cuisine,
presentation of Turkish cuisine by the guides and
historical development process of Turkish cuisine.
Finally, the third group deals with the studies
conducted on the implementations of Turkish
cuisine. There are three studies in this group,
namely the studies conducted by Ozdemir (2003,
Okumus et al. (2007), and Schulp and Tirali
(2008). In addition, the empirical study conducted
by Akman (1998), initially put in the group of
studies with the purpose of determining opinions
of tourist has also been included in this group. The
subjects dealt with in this group are
implementation situation of Turkish cuisine in
terms of destinations, comparison with other
cuisines and international implementations.

All the studies may be suggested as
enlightening and instructive in terms of providing
an understanding and awareness for the
importance of Turkish cuisine, and for it to be
transformed into a factor of attractiveness. Based
on the findings of the analyzed studies, some
suggestions have been put forward for the tourism
society and all the actors benefitting from Turkish
cuisine related with Turkish cuisine in general and
transformation of Turkish cuisine into an effective
touristic attraction.

e Food and beverages facilities in general, be it
hotels or independent restaurants, should
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make more use of Turkish cuisine and include
more dishes of Turkish cuisine in their menus.
According to the studies, the share of Turkish
cuisine within the preference reasons of the
foreign tourists for coming to Turkey is
observed to be inadequate. Awareness about
the richness of Turkish cuisine could be raised
through the implementation of an efficient
advertisement and promotion strategy.

A full and impeccable promotion and
presentation of Turkish cuisine could be
obtained through trainings, seminars and
courses on Turkish cuisine directed towards
employees of food and beverage facilities,
employees of travel agencies and tourist
guides.

An effective presentation of Turkish dishes
prepared in food and beverage facilities in
accordance with their origins could be
provided together with authentic values and
more importance could be put on the
appearance of the dishes.In addition, some of
the heavy dishes in Turkish cuisine containing
much fat and sauce may be presented in
lighter versions during the hot months of
summer in which tourist population is
especially increased.

Modification of the dishes in Turkish cuisine
due to their high preparation costs and
stripping them off of their authenticity should
be prevented.An effective inspection system
must be established for the above mentioned
subject for the accommodation and food and
beverages facilities, and hygiene and physical
environment should also be taken into
account.

It may be suggested to prepare and reproduce
not only national but also international
promotional materials for Turkish cuisine as
well as to put importance on scientific
researches.

Activities and projects may be conducted
related to Turkish cuisine for training,
promoting and informing in collaboration of
Ministry of Culture and Tourism, Ministry of
Education, local or national media,
universities, non-governmental organizations,
associations, organizations and chambers.
Research centers, such as Turkish Culture
Research Institutes, on Turkish cuisine could
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be established and lost or forgotten tastes
could be revealed and conveyed to the next
generations through the collaboration of
university and sector.

e Turkish cuisine should be well-promoted and
represented abroad.Managers of food and
beverage facilities in abroad could be
supported in these terms and by doing so,
Turkish cuisine culture could be promoted in
its authenticity.

To conclude, the present study presents a frame
in terms of the subjects and purposes of the studies
conducted about Turkish cuisine within the field
of tourism. Thus, this study will enable an easy
overview of the studies conducted about Turkish
cuisine.In addition, it is thought that the present
study will provide guidance for the future studies
related to the relation between tourism and
Turkish cuisine for both the implementation actors
and researchers, contributing to the literature of
tourism with this feature.
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Keywords

Tiirk Mutfak kiiltlirli, diinyanin en dnemli mutfaklar1 arasinda yer almakta ancak buna ragmen bu
potansiyeli degerlendirememektedir. Yore halkinin kendi mutfak kiiltiirii hakkinda yeterince bilgi
sahibi olamamasi, bolgesine gelen turistlere koklii ve ¢ok yonli mutfak kiiltiiriinii tanitamamasina
neden olmaktadir. Oysa Tirk yerel mutfagi, yemek g¢esitleri, yemeklerinin tadi ve Ozelligi
bakimindan diger topluluklara gore farkliliklar géstermektedir. Bu baglamda aragtirmanin amaci
Erzurum yore halkinin kendilerine ait mutfak kiiltiirlerini taniyip tanimadiklarini belirlemektir. Bu
amac dogrultusunda yoresel yemeklere iligkin envanter ¢aligmasi yapilmig ve bir anket formu
hazirlanmistir. Anket toplamda Erzurum il siirlar i¢inde yasayan 390 kisiye uygulanmigtir. Anket
formunda Erzurum mutfaginda yer alan yemeklerin bilinirligi ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin
nasil kurtarilacagina iliskin sorular sorulmus ve Erzurum mutfak kiiltiiriinii yasatabilmek i¢in nelerin
yapilmasi gerektigine iligkin oneriler alimmigtir. Son olarak 6rnekleme yoneltilen her bir soru igin
alinan cevaplarin kategorize edildigi ayrintili hazirlanan grafikler yorumlanmis, yore halkinin
mutfak kiiltiiriinii yasatmasi ve gelecek kusaklara aktarabilmesi konusunda birtakim oneriler
gelistirilmistir. Arastirma sonuglarina iliskin verilerde arastirmaya katilanlarin gogunlugunun
evlerinde yoresel yemekler yaptiklari, Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulduklari ve Erzurum
mutfak kiiltiirinii unutmadiklarini ifade etmislerdir. Katilimeilara gére Erzurum mutfak kiltiirtini
yasatabilmek i¢in halka yoresel mutfak hakkinda egitim verilmesi ve yazili-gorsel basindan tanitim
icin yararlanilmasi gerektigi belirtilmistir.

Abstract

Culinary
Food Culture
Case of Erzurum

Turkish cuisine culture takes place among the world’s most important cuisines but it can not
evaluate its potential. Local people do not have enough information about culinary culture.
Therefore this cause that local people can not introduce own rooted and multifaceted culinary
culture to the tourists visiting the this area. However, local Turkish cuisine is different from others in
terms of the variety of food, food tastes and features. In this context, the purpose of this research is
to determine whether local people in Erzurum know their own culinary culture or not. For this
purpose, inventory study has been made about local food and a questionnaire form has been
prepared. The questionnaire was applied totally to 390 people in the city centre of Erzurum. In the
questionnaire form, some questions have been asked about awareness level of food located in
Erzurum cuisine and how the food that begin to be forgotten can be recovered and some
recommendations have been taken about what should be done to eternize Erzurum culinary culture.
Finally, the detailed charts categorized according to the answer for each question directed to the
sample have been interpreted and some recomendations have been developed to allow local people
to eternize the culinary culture and to be able to transfer the culinary culture to the future
generations. Concerning the data on the results of research, the majority of participant have stated
that they make regional dishes at home, they find delicious local dishes of Erzurum and they do not
forget the culture of Erzurum cuisine. According to participants; Local pepole should be educated
about the local cuisine to improve the culture of Erzurum cuisine and it is expressed that the written
and visual media should be used for advertise.
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GiRiS

Turizm, yerel kimligin 6ne ¢ikarilmasini miimkiin kilan
ayn1 zamanda kiiltiirel ¢esitlilik ve 6zgiinliigiin korunmasi
icin kullanilan en Onemli aractir. Bir bdlgenin cazibe
merkezi olmasinda, yerel ekonomiye katki saglayacak
sekilde tanitiminda turizm oldukga etkili bir pazarlama araci
konumundadir. Bu pazarlama araglar1 igerisinde de yeme-
icme kiiltiiriniin 6nemi giderek artmaktadir. Bu anlamda
turizmde alaninda son yillarda ytikselen bir deger olan kiiltiir
turizmi; yerel ve bdlgesel ekonomiye katkida bulunmada,
dogal, tarihsel ve kiiltiirel mirast siirdiirebilir kilmada 6nemli
bir aragtir. Ulkemizde y&resel yemek Kkiiltiirii bolgelere 6zgii
oldukga farkli ve zengin segenekler sundugundan, yerli
turistlerin yani sira yabanci turistler i¢in de bu otantik
lezzetler 6nemli bir ¢ekim noktasi olusturmaktadir (Soner,
2013).

Turizm sektdriiniin en énemli kolunu yiyecek ve igecek
faaliyetlerinin olusturdugu genel bir yargidir. Son yillarda
insanlar ydresel yemekleri tatmak, {iretim bigimlerini
gormek amaci ile kiltiirel turizm aktivitelerinde aktif bir
sekilde yer almaktadirlar. Bu nedenle isletmelerde 6zgiin
mutfak yapilarini, yerel dzelliklerini korumus ayni zamanda
ticarilesmenin  etkisiyle farklilagmaya  baslamiglardir.
Insanlarin en iyi vakit gecirdikleri ve harcama oranlarmi en
diistik seviyede kisabilecekleri hizmeti olusturan yiyecek-
icecek  aligkanliklar1  yoresel — yemeklerin  turistik
¢ekiciliklerini artirmaktadir.

Son yillarda gelisen yeni tatlar ve yasam seklinin
degismesi, beslenme aligkanliklarinin  ve  kiiltiiriiniin
degismesinde onemli bir etkendir. Ozellikle son yillarda
gastronomi, bir¢ok iilkede her turizm sekliyle kolaylikla
entegre edilebilen bir turizm sekli olarak dikkat ¢ekmeye
baglamustir.  Yiyecek-igecek  kiiltiirii  agisindan  dnemli
avantajlara sahip olan Tirkiye bu avantaji bircok alanda
degerlendirebilecek potansiyele sahiptir. Ancak birgok
iilkede gastronomi; turizm acentelerinin kataloglarinda yerini
almaya baslamigken, Tiirkiye hak ettigi yerin ¢ok uzaginda
kalmigtir. Oysa Tirk mutfagi, diinyanin sayilt zengin
mutfaklari arasinda yer alan hem ¢ok koklii bir tarihe hem de
cok zengin kiiltiirel bir yapiya sahiptir. Diinyanin en zengin
mutfaklarindan biri olan Tirk mutfaginin iki Snemli
sebepten dolay1 ustiinliigli vardir. Bunlardan birisi diinyanin
en Onemli cografyasina yerlesmis olmalari, digeri ise
diinyadaki pek ¢ok kiiltiirle etkilesim halinde olmalarini
saglayan gogebe kiiltiiriine sahip olmalaridir (Arman, 2011).
Bu noktadan hareketle gercgeklestirilen ¢aligmanin amaci
yore halkinin zengin bir c¢esitliliSe sahip olan Erzurum
yoresel mutfagina bakis acgilarmi  ve  bilme/tanima
durumlarini tespit etmektir. Arastirmada oncelikle Tiirk
mutfaginin tarihsel gelisimi {lizerinde durularak Erzurum
mutfak kiiltiirii hakkinda detayli bilgiler sunulmustur. Daha
sonra Erzurum yore halkinin kendilerine ait mutfak
kiiltiirlerini taniy1p tanimadiklar: tespit edilmis bu kapsamda
gergeklestirilen  arastirmadan  elde  edilen  bulgular
degerlendirilmis, son olarak Erzurum mutfak kiiltiiriiniin
yasatilabilmesi ve gelecek kusaklara  aktarabilmesi
konusunda birtakim oneriler gelistirilmistir.

37

Tiirklerde Mutfak Kiiltiirii Ve Tarihi Gelisimi

Diinyadaki biitiin toplumlar kendilerine ait bir mutfak
kiiltirtine ve beslenme bicimlerine sahiptir. Bu beslenme
bicimleri ise i¢inde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekonomik,
ekolojik yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Orta
Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin de uzun tarihsel
gecmisleri nedeniyle ¢ok zengin mutfak kiiltlirleri vardir.
Yapilan arastirmalar Tiirkiye’de yasamis cesitli uygarliklarin
etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfaginin diinyanin en
zengin li¢ mutfag arasina girdigi ve ayni zamanda diinyanin
en besleyici mutfagi olma o&zelligini de elinde tuttugunu
ortaya ¢ikarmistir (Arli, 1982;19).

Tirk  mutfak  kiltiiriiniin =~ 6nem  kazanmasinda
Selcuklulara has mutfak kiiltliriiniin biiyiik bir payt vardir.
Selcuklular, yemek cesitleri, yemek pisirme ve muhafaza
teknikleri ile kendilerine has bir mutfak kiiltiirii
olusturmuglardir. Et, un ve yag Selguklular doéneminde
yemek aligkanliklarinin simgesi olarak goriilmiistiir. Gida
maddelerinin diger gida maddeleri ile veya birbirleriyle
karistirilmasi ve gesitli pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile
nefis tatlar ortaya ¢ikarmislardir (Giilal ve Korzay,
1987;103). Selguklular déneminde, Tirk mutfaginda
yiyeceklerin muhafaza edilmesine iligkin 6nemli gelismeler
yasanmustir.  Selguklular, hayvansal gida maddelerini
bozulmadan uzun siire saklayabilecek sekle soktuklart gibi,
tarla ve bah¢e mahsullerini de aynm1 muhafaza teknolojisi ile
birka¢ mevsim sonrasina kadar saklayabilmislerdir. Hatta bu
islemin yogurda bile uygulandigi kaynaklarda ifade
edilmistir (Kdymen, 1981;43). Tuzla et saklamanin da ilk kez
gelistirildigi bu donemde saraplarin muhafaza edilmesi de
biiylik énem tasimmustir. Kaynatilarak yapilan saraplar daha
sonra sogumasi i¢in soguk bir yere konmus, tulumlarda veya
havana benzer kaplarda muhafaza edilerek soguk igilmistir
(Toygar ve Toygar, 2005;37-38). Selguklularda kusluk ve
aksam (zevale) yemegi olmak iizere iki 6giin bulunmaktadir.
Kusluk, sabahla 6glen arasinda yapilmis ve bu 6gilinde
ozellikle tok tutan yiyecekler tercih edilmistir. Aksam
(zevale) yemegi ise hava kararmadan ve bol ¢esitlerin yer
aldig1 sofralardan olusmaktadir. Giiniimiizde biiyiik bir moda
haline gelen “brunch” aslinda Tiirklerin yillar 6nce
uyguladiklar1  kusluk  6gliniidir. Bu donemin yemek
malzemelerinin basinda et gelmektedir. Kuzu, kegi, at, tavuk,
kus ve balik en ¢ok yenen hayvanlar arasindadir. Kesilen
hayvanlarin sakatatlarinin da tiiketildigi bu dénemde sebze
yemekleri pek tercih edilmemistir. Ayrica Selguklularin
doneminde yapilan bircok yemegin ismi de degismeden
giiniimiize ulagabilmistir. Bunlardan birkac1 paca yemegi, etli
pide tutmag, hdsmerim, pekmez, boza, sucuk ve pastirmadir
(Yilmaz, 2002;53).

Selguklu kiiltirlinde ayr1 bir 6nemi olan misafirlere
verilen ziyafetlerde, yemekten sonra mutlaka tatli ikram
edilmistir. Donemin mutfaginda, en yaygimi salgam olan
tursularin da fazlaca tiiketildigi anlasilmaktadir. Anadolu
Selguklulari, meyvelere de mutfaklarinda yer vermis
ozellikle en ¢ok tiiketilen kayisiyr Misir ve Suriye’ye ihrag
etmistir. Elma, armut, incir, nar, seftali ve karpuz sikca
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tiiketilmistir. Anadolu Selguklu ve Beylikler doneminde en
yaygin icecek tiirii olan ve ¢esitli meyve, bal veya sekerden
elde edilen serbetler, ayn1 zamanda bir ge¢im kaynagiydi. Bu
donemlerde yaygin olarak tiiketilen, arpa veya bugdaydan
tiretilen boza, sirkenin bal ile karigtirilmasiyla elde edilen ve
Mevlana’nin  en begendigi karisim olarak  bilinen
“sirkencubin” ve her ne kadar dinen yasaklansa da tiiketilen
sarap (0zellikle lizim, nar ve hurmadan yapiliyordu) baslica
icecekler arasindaydi (Sahin, 2008;41-52).

Saray ¢evresinin daha gosterisli, halkin ise daha miitevazi
oldugu bu donem mutfagi, ayrica onemli bir gelenege de
sahiptir. Anadolu Selguklular1 déneminde &zellikle Cuma
sabahlar1 ziyafet sofralari diizenlenmekle birlikte, hem bu
donemde hem de Beylikler doneminde misafire biiyiik 6nem
verilmis, onlarin konaklamasi ig¢in han ve kervansaraylar
insa edilmis, gelip gegen yolculara hizmet etmeyi amaglayan
tekke ve zaviyeler kurulmustur (Un, 2009;15).

Osmanli imparatorlugu doneminde, Osmanli yemek
kiiltiirti diinyanin ti¢ biiylik mutfagindan biri haline gelmis
ve Tirk mutfagi da bu donemde geliserek en gorkemli ¢agini
yasamugtir. Osmanli devrinde sultan ve padigahlarin devlet
biiyiikleri ve yabanci misafirleri doyurmasi amaciyla degisik
yiyecekler hazirlanip yeni yemek tarifleri gelistirmesiyle
Tiirk mutfak kiltlirii tanmnmustir. Padisaht ziyarete gelen
yabanct devlet adamlart yedikleri Tiirk yemeklerinden ¢ok
etkilenerek kendi aggilarinin yetistirilmesi igin Tiirk as¢ilarin
yamna gondermislerdir. Imparatorlugun  yiikselmesiyle
fethedilen her yeni ydrenin mutfak kiltliiriinii de kendi
mutfaklarina katan aggilar, biitiin yaraticiliklarini gosteren
yeni yemek ftiirleri gelistirmislerdir. Ayrica Osmanlt
imparatorlugunun ¢ok genig bir cografi alana hakim olmasi
ve bunun sonucunda ¢ok farkli kiiltiirlerle tanismasi bu
donemde Tirk mutfaginin daha da gelismesine neden
olmustur (Tuncel, 2000;50).

Osmanli mutfagiyla ilgili olarak ilk yazili eser oldugu
kabul edilen yemek kitab1 “Agdiye Risalisi”dir. Bu kitap
18.ylizyilda yazilmistir. Osmanli mutfaginin ilk basili yemek
kitabt ise “Melce’iit Tabbahin” (Ascilarin Siginagl) dir.
Melce’iit Tabbahin, Mektep-i Tibbiye-i Adliye hocalarindan
Mehmet Kamil Efendi tarafindan hazirlanmig ve 1844
yilinda basilmistir. Tanzimat’tan bes yil sonra yayinlanan
eserde, geleneksel yemek tariflerin yani sira “Bati Mutfak”
sanatindan da Orneklerin yer aldigr 235 yemek tarifi
bulunmaktadir (Denizer, 2008;12). Osmanli déneminde
Ozellikle kiz okullarinda okutulmak tizere Ahmet Sevket
efendinin “Ascilik Mektebi” adli kitab1 da o donemden kalan
eserlerdendir (Gokdemir, 2009;4).

Yabanci dilde yazilan ilk Osmanlica yemek kitabi ise,
1862 tarihinde Turabi Efendi tarafindan yaymlanan “Turkish
Cookery Book A Collection of Receips” tir. Bat1 diinyasinda
biiyiik ilgi uyandiran bu kitap, aslinda Mehmet Kamil Efendi
tarafindan hazirlanan kitabin bir ¢evirisi niteligindedir.
Osmanlica yemek kitaplarinin sonuncusu Mahmud Nedim
bin Tosun’un 1898 yilinda yaymlanan “Ascibasi” adli
kitabidir. Mahmud Nedim yemege merakli geng bir subay
oldugunu, annesinin giizel yemeklerini 6zledigini ve subay
arkadaslarina yemek konusunda yardimci olmak istedigi 315
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yemek tarifi igeren, bir yemek kitab1 yazdigimi kitabinin
onsoziinde belirtmistir (Kamil,1997;10).

Osmanlilarim 19.y.y.da Bati ile iliskilerini ilerletmeleri
sonucu mutfak kiltiirimiiz de Avrupa’dan etkilenmeye
baslamustir. Ik 6nceleri sofra adabinda yenilikler baslamus,
daha sonralar1 sini yerine masa, minder yerine sandalye,
ortak kullanilan tabak yerine herkesin kendine ait kullandig1
tabak ve beraberinde ¢atal, bigak ve su takimlar1 saraylarda
kullanilmaya baslanmistir (Giiler, 2010;6).

Osmanli imparatorlugu doneminde halk mutfagi da Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesini saglamistir. Daha ¢ok
yoresel ozellikler tastyan halk mutfagimin yemekleri daha
¢ok et ve tahildan olusmustur. Et ve sebzeler, taze
tiketildikleri gibi kurutularak ve kavrularak saklanmistir.
Misafirperver bir yapiya sahip olan halk, hazirladiklar1 tim
yemekleri begendirmeye cabalayarak ve yeni lezzetler ortaya

cikararak Tiirk mutfak kiiltiiriine katkida bulunmuslardir
(ar, 2008).

Giliniimiiz Tiirk mutfaginda ise tiiketimde keskin ayrimlar
bulunmaktadir. Kirsal ve gecekondu golgelerinde hala
koyden hazirlanip getirilen tarhana, pekmez, eriste, peynir,
tursu, kuru sebze ve meyveler, bulgur gibi yiyeceklerin
tiiketildigi goriilmektedir. Bunun yaninda, sehirlerde ise,
kentlesmenin beraberinde getirdigi biiyilk marketlerde
satilan, dzellikle kadinlarin da is hayatina girmesiyle birlikte
tiretilen hazir yiyeceklerin tiiketilmesi dikkat ¢ekmektedir.
Gida endiistrisinde gelismeler yasanmis ve gida maddelerinin
her yerde ve her zaman bulunmasi saglannms, mutfak yasami
daha da kolaylasmistir. Cok fazla saklama ve depolama
teknikleri gelismis ancak {irliniin uzun siire saklanmasinin
saglanabilmesi i¢in yeni katki maddeleri eklenmis, bu durum
da insan sagligini olumsuz etkilemeye baslamistir (Un,
2009;29-30). Giiniimiizde ayrica sik tiiketilen iriinler
arasinda “fast food” olarak adlandirilan yeni bir yemek
kiiltiirii basta gelmektedir. 1980°li yillarda yasanan ekonomik
reformlar, sosyal, ekonomik ve kiiltiirel degisimlerin etkisi
ile 6zellikle biiyiik kentlerde Fast food tiirii yemek kiiltiiriine
olan talep artmustir. Fast food iiriinlerin kolay tiiketilebilir ve
pratik olmasi kisileri etkilerken, besin degeri yiiksek ve
lezzetli geleneksel Tiirk yemeklerinin unutulmasia ve ihmal
edilmesine de neden olmaktadir (Giiler, 2007;25).

Erzurum ili Mutfak Kiiltiirii

Erzurum, yemek kiiltliriiniin ¢ok zengin oldugu bir
ilimizdir. Erzurum mutfagini farkli kilan 6zelliklerin basinda
cografi yonden Ipek yolu iizerinde bir kavsak olusunun ve
basta Osmanli Devleti olmak {izere pek ¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmasinin ¢ok biiyiik bir 6nemi vardir. Erzurum
Avrupa’ya, Karadeniz’e, Iran’a, Rusya’ya uzanan yollarn
kesisme noktasinda bulunmaktadir. Bu yiizden etrafindaki
Erzincan, Giimiishane, Bayburt illerinin yam sira
Kafkaslardan, Rusya’dan ve Iran mutfak Kkiiltiiriinden de
etkilenmistir. Ne kadar ¢ok tat ve koku birbiriyle kaynasirsa
ortaya ¢ikan yemegin o kadar lezzetli olmasi kaginilmazdir.
ilin cografi 6zellikleri ile yemeklik malzemelerin dogal ve
organik olmasi da lezzet farkinin nedenleri arasindadir.

Hayvanciligin da ¢ok dnemli oldugu Erzurum, basta et ve
siit Uriinleri olmak {izere, hayvansal tirlinler konusunda
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Tiirkiye’nin en iddiali yorelerinden biridir. Erzurum’a 6zgii
civil peyniri ve lor peyniri iilke ¢apinda {in kazanmustir.
Erzurum lorunu diger lorlardan ayiran  ozellikler
bulunmaktadir. inek siitiinden yapilan civil peynir ile birlikte
tuzlanmig karigim kiip, teneke, kutu vb. gibi kaplara konarak,
kabin agz1 hava almayacak sekilde 6zellikle kiil {izerine ters
sekilde kapatilmakta en az bir ay siireyle suyunun siiziilmesi
saglanmaktadir ve birka¢ hafta sonra acilip tiiketilmektedir.
Beklenilen siiregte olusan kiiflenme lorun kendine 6zgii
gogermis (kerti) lora doniigmiis halidir. Erzurum disinda
Bayburt’ta da lor bu haliyle tiiketilmektedir. Ozellikle her
yemekten sonra bir diirlim yenmektedir. Biiyliklere gore bu
peynirin bagirsak ve mide diizenleyici olarak faydalari
oldugu da séylenmektedir.

Sifa kaynagi olarak nitelendirilen dut pekmezi Tortum,
Uzundere, Olur ve Ispir ilgelerinde iiretilmektedir. Kir
ciceklerinden yapilmis Erzurum yayla bali da yorenin sifa
kaynaklarindan bir digeridir. Erzurum’da kusburnu, elma,
ayva, visne, kiraz, kayist gibi meyvelerden evde yapilan
recel ve marmelatlar ve ayrica tandir ekmegi Erzurum
mutfaginin vazgegilmez {irlinlerindendir (Erzurum Tanitim
Serisi-3).

Hayvanciligin bu boélgede gelismis olmasi dolayisiyla
yogurt, tereyagi, kaymak ve peynir gibi siit ve siit tirinleri
Erzurum’da  olduk¢a fazla tiiketilen yiyeceklerdir.
Giliniimiizde nadiren goriilen gilivegte yogurt, gegmiste
Erzurum kiiltiirine has uygulamalarla yapilmakta ve
saklanmaktaydi. Yogurtlar Giimiishane’den getirilen ve
“Killi Kav” denilen topraktan yapilmis agzi dar, i¢i sirh
giive¢ kapta mayalanmakta ve kisin 1lik, yazin soguk olarak
tasarlanip  yapilan kilerlerde  depolanmaktaydi. Yaz
mevsiminde Erzurum evlerine misafir geldiginde evin
biiyiigii tarafindan evin kizina ya da gelinine ayran
yaptirilarak ikram edilmekteydi. Taze yogurttan bembeyaz
¢inko tas igerisinde tahta kasikla cirpilarak tizeri kopiik
kopik olan ayran, bakir masrapada ya da su bardaginda
dantel oOrtlii serilmis tepsi igerisinde servis edilmekteydi
(Comakli, 2011;333).

Erzurum’da 6nemli bir yeri olan tereyagi, tandir
yakilarak biiyilk bakir kazanlarda eritilip ¢inko kovalarda
dokuz ay siiren kig mevsiminde kullanilmak iizere hazirlanip
kilerlerde  saklanmaktadir.  Tereyagmn  yani  sira
tereyagindan daha degerli bir {iriin olan kuru kaymag ise
giniimiizde hemen hemen hicbir kOéy yapmamaktadir.
Erzurum’da yalmzca Ispir’de ve simdilerde ¢ok ozel siit
driinleri satan bakkaliyelerde bulunmaktadir (Comakli,
2011;339).

Yorede hayvanciligin ileri derecede ge¢im kaynagi
olmasindan dolay: siitten yapilan peynirler hem ekonomik
yonden hem de evde yiyecek olarak kullanilmasindan dolay1
biiyiik 6nem tasir. Koyun siitii kaynatilmadan yapilan beyaz
peynir ya da yoredeki adi ile “meme peyniri” (biiylik bir
ihtimalle koyundan sagilir sagilmaz kendi sicakligi ile
mayalanmasindan dolay1 bu adi tasir) ¢ok degerlidir. Meme
peynirinin ¢ok delikli olmasi makbul degildir. Ne kadar
deliksiz olursa o kadar degerlidir.
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Erzurum’un yiiksek daglar1 arasinda kalan meralarda
cesit cesit otla beslenen hayvanlardan elde edilen siitten
yapilan civil (tel) peynir, hem lezzet yoniinden hem de
ekonomik yonden oldukca fazla tiiketilen bir peynir tiiriidiir.
Yagr alinmig siitten {dretildigi icin yagsizdir. Yapildigt
kazanin altina ¢oken, bazi yerlerde ¢okelek Erzurum’da ise
lor adi verilen peynir de civil peynirin liretimi agsamasinda
elde edilmektedir. Yalnizca o haliyle yenilecegi gibi
kiiflenmesi beklenerek gdgermis olarak da tiiketilmektedir.

Erzurum mutfaginda balik kiiltiirii ise pek ¢ok koyde
alabaligin yasadigi dereler olmasma ve Karadeniz’e yakin
olmasma ragmen yerlesememistir. Ancak son yillarda
Tortum, Ispir ve Pasinler yodresinde yapilan Alabalik
tesisleriyle balik kiiltiirii  gelistirilmeye ¢alisilmaktadir
(http://evvelzamanda.blogspot.com/2009/08/geleneksel-
erzurum-mutfak-kulturu-ve.html).

Erzurum kiiltiiriiniin karakteristik 6zelliklerinden biri de
cay icme gelenegidir. Erzurum, iilkemizin en ¢ok ¢ay igilen
ve ¢ay1 seven illerinden birisidir ve ¢ay sekeri de diger illere
gore farklidir. Erzurum seker fabrikasinda yapilan ve
cuvallarla satilan sert kelle seker, dzel bir ¢ekigle, “Taka
Tuka” denilen 6zel bir kabin iginde kirilir. Bu sekerin bir
pargasi ¢aya batirilip dilin altina konur ve ¢ay yudum yudum
igilir.  “Kitlama” olarak adlandirilan bu uygulamada
dilaltindaki seker de bardaktaki ¢ay bitince erimektedir. Cay
koymak anlaminda “Cay dokmek” ya da “Cay tazelemek”
deyimleri kullanilmaktadir. Ayrica Erzurum’da ¢ay ikramini
kabul etmemek te ayip sayilmaktadir (Tezcan, 2013).

Geleneksel Erzurum evlerinde yer alan mutfak ve
tandirlar, diger illerdeki tarihi evlerden mimari olarak
ayrilmaktadir. Erzurum evlerinin zemin katinda yer alan
tandir evi kare veya dikdortgen plan diizenlemesine sahiptir.
Evin biiylikliigiine gore tandir evi iki mekandan olusabilir.
Tandir evi, ambar ve kiler ¢ogu zaman bitisik insa edilen ahir
ile dogrudan iliskilidir.

Biyiik evlerde her giin yemek yapmak ve sicak su
bulundurmak igin her giin yakilan “kiigiik tandir”, on bes
ginde bir ekmek yapmak, ¢amasir yikamak, belli
donemlerde kavurma yapmak, yag eritmek i¢in ise “biiyiik
tandir” bulunmaktadir. Bu tandirlarda bir¢ok ekmek ¢esidi
yapilir. Giinlik ekmekler lavas, degirmi ekmek, el ekmegi,
gilik, loglik olarak adlandirilmaktadir. Gilik ve loglik ¢cabuk
bayatladigi i¢in fazla yapilmayan ve tliketilmeyen
ekmeklerdir. Ancak lavas ve degirmi ekmekler 15-20 giinliik
hazirlanmakta ve bayatladiklar1 zaman sofra bezinin arasina
su ¢ilenerek st tiste konulup iistleri kapatilarak 20-25 dakika
bekletildikten sonra taze pismis gibi yumusacik olarak
yenmektedir (Comakli, 2011;333).

Evliya Celebi geleneksel tandir odasini su sekilde
anlatmaktadir:  “...Halkin sigwr ve koyun siiriisii fazla
oldugundan, fakirler sigir tezegi yakar. Fakir halkin biitiin
ocaklary evlerinin ortasindadir. Ev damimin ortasinda baca
agikligindan hava ve 51k gelir. Dért taraflarinda hayvanlari
durur, evieri hamam gibi olur. Tandirda kete, kalin sac
ekmegi (bazlama veya etli bérek) ve herise (keskek)
pisirilmektedir...” Kendi icerisinde bash basma bir kiiltiir
olan tandir evi Erzurum evlerini 6zellestirerek Anadolu’nun
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en zengin mutfak mimarisinin olugsmasina sebep olmustur
(Oztiirk ve Belli, 2011;142-153).

Dogu Anadolu Bolgesinin en biiyiik ticaret ve kiiltiir
sehri olan Erzurum’da bakir ve bronzdan cesitli mutfak
kaplarinin yapimina Ortagag’da baslanmistir. Bakir ve bronz
atolyelerinde {iiretilen esyalar Erzurum geleneksel evlerinin
mutfak ve tandir odalarinda terek olarak adlandirilan raflar
iizerine yerlestirilerek kullanilmistir. Giigtimler, musluklu
soba kazanlar1 (musluklu tencere), ibrikler, bakraclar
(gezzik), kiiresel govdeli kiipler, kazanlar, kepgeler,
yamaklar (kazanin kiigiik bir Ornegi), siniler, tepsiler,
legenler, kevgirler, tavalar, tencereler, kapakli sahanlar,
sefertaslari, taslar, magrapalar, lengerler, havanlar, kuru
kahve degirmenleri ve tiitsiiliikler Erzurum yemeklerine
0zgii ornekleri yansitacak sekilde bu atdlyelerde iiretilmistir
(Belli, 2011;92-126).

ARASTIRMANIN ONEMIi ve AMACI

Turizm, yirminci yilizyilin sonlarindan itibaren hizla
gelisen ve biiyliyen sektorlerin  basinda gelmektedir.
Gliniimiizde bazi {ilkelerin, bazi kentlerin ya da bazi
bolgelerin yasam kaynagi yalnizca turizme dayanmaktadir.
Bu nedenle turizmin tim  olumlu etkilerinden
yararlanabilmek i¢in sahip olunan kaynaklarin dogru bir
sekilde kullanilabilmesi gerekmektedir. Giilgubuk (2001)’a
gore iilkemizin i¢inde bulundugu siire¢ sahip oldugumuz
biitin kaynaklarin korumact bir yaklasimla, planli ve
rasyonel bir sekilde kullanilmasint ve dengeli bir gelismeyi
gerektirmektedir.

Tirkiye turizm agisindan ¢ok zengin bir ¢esitlilige sahip
olan bir iilkedir. Bu zenginliklerin farkinda olan iilkeler
dogru stratejilerle turizmden faydalar elde ederken sahip
olduklar1 kaynaklarin farkinda olmayan veya bu kaynaklari
yeterince degerlendiremeyen lilkeler basarisiz olmaktadirlar.

Tiirkiye’nin diinyanin ilk ti¢c mutfagi arasinda yer aliyor
olmasina ragmen Tiirk mutfagini degerlendirememesi, yore
halkmin ve 6zellikle o yorede yasayan geng kesimin yoresel
yemekleri tantyamamasindan kaynaklanmaktadir. Sanlier vd.
(2012) tarafindan genglerin Tiirk mutfagina bakig agisini ve
Tirk mutfaklarini bilme durumlarint belirlemek amaciyla
yapilan arastirmaya gore genglerin % 64’ti Tiirk mutfaginin
unutulduguna, % 53’1 Tiirk mutfaginin diinyada tanindigina,
% 32’si bu konu ile ilgili bilgisi olmadigina ve % 15’1 ise
Tiirk mutfaginin diinyada taninmadigina dair fikirler beyan
etmislerdir.

Gilintimiizde Ozellikle gen¢ kesimin yoresel tatlar
kaybedip hazir gidalar1 tercih etmeleri Tiirkiye’nin sahip
oldugu =zengin yemek kiiltiiriinii kaybetmesine neden
olmaktadir. Bu nedenle uluslararasi tanitimin gerekliliginden
ziyade genglerin kendi kiiltiirlerini tantyabilmesi i¢in etkin
bir tanitim ¢aligmasi yapilmasi gerekmektedir.

Arastirmadaki temel amag, Erzurum ilinde ikamet eden
18 yas Ustii kisilerin Erzurum’a ait yoresel yemekleri tantyip
tanimadiklarinin belirlenmesidir. Bu ama¢ dogrultusunda
hazirlanan ankette Erzurum mutfaginda yer alan yemeklerin
bilinme durumuna yonelik ve unutulmaya yiliz tutmus
yemekleri  kurtarmak, Erzurum mutfak  kiltiring
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yasatabilmek ve siirdiiriilebilirligini saglayabilmek igin

nelerin yapilmasi gerektigi ile ilgili sorular sorulmustur.

ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Arastirma yalnizca Erzurum il merkezinde ikamet eden
18 yas iistii kisilerle snirlandirilmigtir. Orneklem biiyiikliigii
il merkezi niifus verileri ile hesaplanarak anket sadece
Erzurum’da yasayan yerel halka uygulanmistir.

ARASTIRMANIN YONTEMi
Ornekleme Siireci

Yore halkinin mutfak kiiltiiriinii tanima durumunu tespit
etmeyi amaclayan bu g¢alismada Erzurum il merkezinde
ikamet eden 18 yas ustii kisiler 6rneklem olarak alinmistir.
Ana popiilasyonu temsil edecek sayida 6rnek gekilebilmesi
i¢in asagidaki formiil kullanilmistir (Sergeoglu, 2011: 84):
Orneklem Biiyiikliigii;

2500 x N x (1,96)*
(25 (N-1) + (2500 x 1,96)

N: 361.235 (2011 yili merkez niifus verisi)

2500 x 361.235 x (1,96)°
(25 (361.235-1) + (2500 x 1,96%)

Minimum Orneklem biytkliigiinde 383 kisiye anket
uygulanmast gerektigi sonucu ¢ikmasina ragmen bazi
anketlerin tutarsiz ve eksik cevaplanabilecegi dikkate
alinarak c¢aligmada 390 anket uygulanmistir. Arastirmada
yapilan 390 anketin 184°ii erkek, 206’s1 kadin katilimcidir.

Veri Toplama Yontem ve Araci

Kuramsal ve saha aragtirmasina dayali olarak hazirlanan
calismada birincil veriler anket yontemi ile elde edilmistir.
Erzurum’da ikamet eden kisilere uygulanan ve veri toplama
aract olarak hazirlanan anket formunda yore halkinin
demografik ozelliklerine yonelik sorular, Erzurum ydresel
mutfaginda yer alan yemeklerin bilinme ve tadilma
durumlarina yonelik sorular, Erzurum mutfak kiltiiriine
yonelik sorular ve Erzurum mutfak kiiltiiriinii yasatabilmek
icin yapilmasi gerekenlerle ilgili sorulara yer verilmistir.

Ankette yer alan sorularin cevaplandirilmasinda
demografik ozelliklerle ilgili sorularda muhtelif secenekler
sunulmus, yoresel yemeklerin tadilma ve Dbilinme
durumlarina  yonelik sorularda  “Biliyorum  Tattim”,
“Biliyorum Ama Hi¢ Tatmadim” ve “Bilmiyorum”
secenekleri sunulmus, Erzurum mutfak kiiltiiriine yonelik
sorularda ise “Evet”, “Hayir” ve “Bilgim Yok” seceneklerine
yer verilmistir.  Anket formu ise Sanlier (2010)
yoneticiliginde gerceklestirilen proje i¢in hazirlanan anket
sorularindan olusmaktadir. Bu sorular Erzurum iline gore
uyarlanarak uygulanan pilot c¢alimayla test edilmis,
anlasilmayan sorular ve yemekler tekrar gdzden gecirilip
gerekli diizeltmeler yapilmistir. Anket formunda yer alan
Erzurum yemekleri igin ise Zekiye Comakli (2008)’nin
Erzurum yore yemekleri iizerine yazmis oldugu “Karlar
Ulkesinin Damak Tadr” adli kitabindan yararlanilmstir.
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Veriler, SPSS 11.5 programi ile analiz edilmis ve
arastirma amacina uygun olarak yorumlanmistir. Elde edilen
veriler frekans analizine tabi tutularak frekans dagilimlart ve
yiizdeleri tablolastirilmistir.

VERILERIN ANALIZI
Cevaplayicilarin Demografik Ozellikleri

Ankette, yore halkinin cinsiyetleri, yaslari, aylik gelirleri,
egitim durumlari, meslekleri ile ilgili sorular sorulmustur.
Ayrica evlerinde yoresel yemekler yapip yapmadiklari,
Erzurum yoresel yemeklerinin ¢esitliligini yeterli bulup
bulmadiklar1 ve Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulup
bulmadiklar1 hakkinda da bilgi alinmistir. Asagida drneklem
kitleye yoneltilen her bir soru i¢in, alinan cevaplarin
kategorize edildigi ayrintili grafikler verilmistir. Bu yolla
aragtirmanin daha ayrintili bilgi vermesi hedeflenmistir.

Tablo 1. Cevaplayicilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans Yiizde
Erkek 184 47,2
Kadin 206 52,8
Yas Frekans Yiizde
18-24 26 6,6
25-31 49 12,5
32-38 137 35,1
39-45 82 21,2
46 + 96 24,6
Aylik Gelir Frekans Yiizde
750 TL’den az 128 32,8
751-1500 TL 133 34,2
1501-2250 TL 89 22,8
2251 TL ve lizeri 40 10,2
Egitim Diizeyi Frekans Yiizde
[Ikogretim 77 19,7
Lise 186 47,7
On Lisans 45 11,5
Lisans 73 18,7
Lisansiistii 9 2,4
Meslek Frekans Yiizde
1ssiz 14 3,6
Ogrenci 21 5,3
Memur 23 5,8
Isci 50 12,8
Esnaf 102 26,2
Tiiccar 46 11,7
Ev Hanim 72 18,5
Serbest Meslek 9 2,4
Emekli 48 12,3
Diger 5 14
Toplam 390

Tablo 1’e bakildiginda arastirmaya katilan yore halkinin
% 52,8’1 kadinlardan % 47,2’si erkeklerden olusmaktadir.
Cevaplayicilarin yas ortalamasi % 35,1°lik bir oranla 32-38
yas arasinda degisirken, % 24,6’lik kismi ise 46 ve lizeri yas
grubunda yer almaktadir. Ancak 18-24 yas araligindaki
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katilimcilarin olduk¢a az bir orana (% 6,6) sahip oldugu
goriilmektedir.  Gelir  diizeyi agisindan  bakildiginda
cevaplayicilarm % 34,2’si 751-1500 TL arasinda bir aylik
gelire sahipken yalnizca % 10’luk bir kisim 2251 TL ve tizeri
gelire sahiptir. Ankete katilan cevaplayicilarin % 47,7’si lise
mezunudur. Bu orani sirasiyla ilkogretim, lisans, 6n lisans ve
lisansiistii egitim diizeyi olusturmaktadir. Arastirmaya katilan
yerel halkin % 26,2’si esnatken % 18,5’1 ev hanimidir. Ev
hanimlarinin  fazlaligit bayan katilimcilarin  daha fazla
olmasiin nedenini agiklamaktadir.

Sekil 1. Evlerinde Yoresel Yemeklere Yer Verip Vermeme
Durumu

300
250
200
150
100

50

Evet

Evinizde yoresel
yemeklere yer
verirmisiniz?

Hayir

HSeri 1

Sekil 1°de de goriilecegi iizere cevaplayicilara yonelik
sorulan “Evinizde yoresel yemeklere yer verir misiniz?”
ifadesine % 68 oraninda evet cevabi verilmistir. Erzurum
yore halkinin gliniimiiz yemekleri haricinde yoresel yemekler
yapmasi ve tikketmesi Erzurum yemeklerinin unutulmasini
zorlagtirmakta ve bu sayede cocuklar/gengler araciligiyla
yemekler gelecek kusaklara da aktarilmaktadir.

Sekil 2. Erzurum Yoresel Yemeklerinin Cesitliliginin Yeterli
Olup Olmamast Durumu

250
200
150
100
5: 22
Erzurum yiress Evet Hayir Bimiyorum
yemeklerinin
cesithliginin
yeter i oldugunu
disiniyor
MUSUNUZ?
mseil
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Sekil  2’de  cevaplayicilarm  Erzurum  yoresel

yemeklerinin gesitliligi konusunda vermis olduklar1 cevaplar (;orbahr
incelendiginde % 55,6°s1 yemeklerin ¢esitli olmadigin ifade
etmiglerdir. Ancak bu durumun sebebinin her evde her 350
yoresel yemegin bilinmemesi veya Erzurum’un bazi 0
koylerinde yapilan yemeklerin duyulmamis olmasidir. Bu 100
nedenle cevaplayicilar Erzurum yoresel yemeklerinin W
cesitliligi konusunda bilgi sahibi olamamakta ve yeterli &0
olmadigini diislinmektedirler. 15
0
. 1 1
100 - Bl
Sekil 3. Erzurum Yoresel Yemeklerini Lezzetli Bulup 7%
Bulmama Durumu 3 i Il& - 4
& Resme sl Herke Carbasi BulgurCorbizsl Paca

Sekil 4’e gore aragtirmaya katilan cevaplayicilar sirasiyla

= bulgur ¢orbast (%76,2), ayran asi (% 73,3), kesme ast (%
10 67,3), paga (% 62,4) ve herle corbasini (% 49,5) bilip

tattiklarim1 ifade etmiglerdir. Ancak arastirma verilerinde
150 dikkat ¢eken en dnemli nokta paga gorbasmin hem yiiksek

oranda bilinip tadilmasi hem de bilinmesine ragmen tadilmak
istenmemesidir. Ciinkii paga ¢orbasina 6n yargi ile

5 yaklasilmakta ve bu nedenle heniiz hi¢ yemeyen insanlar
1 tarafindan tiiketilmemektedir.
[ =]

Erum oresd b tar Bimyorum Sekil 5. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan Ana

yEmekleri Em? uityor Yemekleri Bilme ve Tatma Durumlari

frusLnUz?
CE) Ana Yemekler
Sekil 3’te ise katilimcilara Erzurum yoresel yemeklerini 350

lezzetli bulup bulmadiklar1 sorulmus ve % 76,1’lik oranla
yemeklerin lezzetli oldugunu belirtmislerdir. Bu oranin
oldukea yiiksek olmasi arastirmaya katilan cevaplayicilarin
¢ogunlugunun ayni fikirde olmasini saglamistir.

50
Sekil 4. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Corbalar1 Bilme ve Tatma Durumlari i”

[

e

Um0k - C F W o= wrz @ @A 5 mm e RO F Q0 G
;nh_—:EErJghEEHEEEEEUEEﬁEEEhEEhﬁ
EE2:fc:c=sEc: =P 3c5E8225580E8 sE%
St oo f FECO o g8 2T ECFRunn o= ¥ TE
SFaoong 3 = 2 = 2 2ol R R s - =
2F s onmi= T = - = S W g c E
EESEIS83EZ¥ P g8 580 5 8
mmt=gdYcgd FEL= = £ §F & &,-33
FHEC 3 3t S BEs g 2n
o 82 2 = 5§ o
- Zc i
= el
e n
L =
L
@ Biliyorum tattim wBiliyorum ama hic tatmadim/tatmak sterim

| Bimiyorum tatmadim/tatmsamdaolur - wBimiyorum ama tamak isterim

Sekil 5’e gore aragtirmaya katilan yore halki tarafindan
bilinip tadilan ana yemekler sirasiyla etli lahana sarma
(%87,4), etli yaprak sarma (%81,6), patates dolmasi (%76,1),
kiyma (%75,3), yalanci lahana sarma (%74,3), ¢asir haglama
(%72,1), lor dolmasi (%70,7), cag kebap (%68,4), cilbira
(%68,2), borani (%67,5), kapuska (%66,1), kartol oturtmasi
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(%64,3), giliko (%62,3), pirpirim (%62,1), hasil (%60,7),
cortutu pancart (%58,4), eksili dolma (%47,2), ¢ce¢ pancari
(%44,6), sile (%42,8), casir kizartma (%40,7), salgam
dolmast (%37,4), casirli patates kavurma (%36,7), sogan
dolmast (%33,8), sogan mihlas1 (%32,3), kara pancar
(%31,7), ciris (%29,5), cutma lobiya (%24,5), salgam
cirtmast (%22,8) ve kavurma mihlasi (%17,4)’dir. Yore
halk: tarafindan daha 6nce duyulmayan yemekler ise ciris
(%35,8) ve kavurma mihlasi (%33,1)’dir.

Sekil 6. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Hamur lslerini Bilme ve Tatma Durumlari

Hamur Isleri
4 Eiiyorumtattim
350
300
50 - .
0 wBiliyarum ama hig
15 tamadmftatmak sterim
1
; @ Bilmiyorum tatmadim/tatmasamda
LU | ] M o
b R 8 B &
& & §Oo8 F e @ f
& . A A4
¢ g g ¢ N ¢ &
? a&% 5 Qs“ ,\3@ ¥ i Bimiyorum ama tat mak igerm
& &

Yore halkinin Erzurum mutfaginda yer alan hamur isi
yemeklerini bilme ve tatma durumlarmin dagilimlar
incelendiginde su boregi (%93,1), eriste (%84,8) ve tatar
boregi (%81,1) ¢ok bilylik bir oranda bilinmekte iken, sini
ketesi (%17,5), seker ketesi (%13,9) ve bisi (%13,2) nin
tadilmadigi ve tatmaya da gerek duyulmadigi ifade
edilmistir.

Sekil 7. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Pilav Cesitlerini Bilme ve Tatma Durumlari

0
0 .
- Pilaviar
5 n
0
150 134
& 103
10 7
%
. 7y 3
- I 18 12 P
Hulll c_ 0. HE

Bimiyorum ama ttmak
iserm

Biiyorum tattim Biliyorum ama hig Bimiyorum

tatmacim/tatmak Bterim  tatmadim tatmasmds obir

giumurtaPilay @MecimekliBuigur Pilan — @Cagirl BulzurPilav wPoggkliPilav
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Cevaplayicilarin  Erzurum mutfaginda yer alan pilav
cesitlerini bilme ve tatma durumlarinin dagilimi Sekil 7°de
verilmistir. Tabloya gore mercimekli bulgur pilavi (%77,9)
en c¢ok bilinen pilav ¢esidi iken yumurta pilavi (%57,2) en az
bilinen pilav ¢esidi olarak ifade edilmistir.

Sekil 8. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Tath Cesitlerini Bilme ve Tatma Durumlari

Tatlar
350
300
250
200
150
100
50
: _“ d = il i H |~ - =y u .u d
P A A SN N N Y A Y A
)}.@ \\1}5\ §§\ @ ‘_’;.‘P ‘?‘a\ Q\e n‘sﬂ\ Q‘}ﬁ l\(\'.h Qa\(‘ @b'b
§ow R P M A A
g8 ¢ & ¢ o9 F ¢ ¢
Qé ! \ & &

@bBiiyorumtttim Biliyorum ama hig tatmadim/tztmak iterim

i Bimiyorum tatmadim/tatmasamdzobr W Bimiyorum ama tamak igerm

Sekil 8’de yore halkinin Erzurum mutfaginda yer alan
tatlt gesitlerini bilme ve tatma durumlarina yonelik veriler
sunulmustur. Buna gore kadayif dolmasi (%94,1) ve un
helvas1 (%90,2) bilinen ve tadilan tatlilar iken, hurma tatlis
(%16,7), demir tatlis1 (%14,4) ve incir dolmast (%13,2)
bilinmeyen tatlilar olarak belirtilmistir.

Sekil 9. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Diger Yemekleri Bilme ve Tatma Durumlart

"
Diger Yemekler
Biiyorum tathm
30
300
250 B ‘
W Biliyarum amahic
0 tatmadim tatmak sterim
150
100
5 @Bimiorum
) Li J‘ ﬂ tatmadim/tatmazmaz olur
05\§@-$Re¢a¢)¢~$
& *'5@ 5‘@ 4"& 7 v:‘J‘\‘ w Rf\f\ ‘7\)\\ & \"; L;OQ 'ée
@ ¢ 3 o ot ieteri
¢ o { § \;\ f;\ i i Bimiyorum ama tamak ierim
s Fe
Ny N
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Sekil 9’a bakildiginda ise ydre halkinin Erzurum
mutfaginda yer alan diger yemekleri bilme ve tatma
durumlarmin dagilimi gorilmektedir. Tabloya gore yore
halki lavas ekmegini (%82,5), lahana tursusunu (%74,9) ve
kugburnu suyunu (%73,7) tattiklarin1 ancak yemlik (%63,1)
ve paz1 sapini (%46,6) bilmediklerini ifade etmislerdir.

Sekil 10. Erzurum Mutfak Kiiltiiriine Yo6nelik Sorular

W Erzurum mutfak kiltird unutulmustur
WErzurum mutfak kiltid Tarkiy="nin her yerinde tanmmaktadr
W Erzurum'da pogunlukla yareselyemekler yapmaktadir

30 1
8

Evet Hayr Bilzm Yok

Sekil 10°da katilimcilara Erzurum mutfak kiltiiri
hakkinda sorulan sorular ve bu sorulara verilen cevaplarin
dagilimlar1 yer almaktadir. Buna goére katilimeilarin %
59,4t Erzurum mutfak kiltiriiniin - unutulmadigini, %
58,7’st  Erzurum  mutfak  kiltirinin =~ Tirkiye’de
taninmadigmi ve % 67,6’st ise Erzurum’da g¢ogunlukla
yoresel yemeklerin yapilmadigini ifade etmislerdir.

Sekil 11. Erzurum Mutfak Kiiltiiriinii Yasatabilmek I¢in
Yapilmast Gerekenler

v
'
S
2;\
. i
n

Erzurum mutfzk ! . L
e Yalhveghr=l - Konuyailskin
(Uiinc glerenler  tasincn AEHIME
B - V.. . . ] Il 1 L3
yaatdimek | Blemyok | EStimuerimeli i - L
r R e desteklenmeli  tantmicn | enstitiler
(in yapImasi j
i yararlanilmal | kurdima)
oerekenker
gl 6 128 113 5 Ji]

Sekil 11°de Erzurum yore halkina Erzurum mutfak
kiiltiirtinli yasatabilmek i¢in nelerin yapilmasi gerektigine
iligkin sorulan sorular ve dagilimlar1 yer almaktadir. Buna
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gore katilimeilar % 32,3 oraninda egitim verilmesi
gerektigini, % 28,9’u da bu konuyla ilgilenenlerin
desteklenmesi gerektigini ifade etmislerdir. Bu ifadeleri
sirastyla bilgim yok (%17,1), yazili ve gorsel basindan
tamitim icin yararlanilmali (%15,1) ve konuya iligkin

aragtirma enstitiileri kurulmali  (%6,4) oOnerileri takip
etmektedir.
SONUC VE ONERILER

Turizm, farkli kiiltiirlerin - ve ydresel lezzetlerin

tanitilmast i¢in O6nemli bir aragtir. Tiirk mutfagi, zengin
igerigi, cesitliligi ve tasidig kiiltiir 6zellikleri ile turizm
endiistrisi i¢in Onemli bir ¢ekicilik arz etmektedir. Zengin
yiyecek ve igecek Kkiiltiiriiyle tarihi Oneme sahip olan
Erzurum ilinin yoresel yemekleri, Tirk mutfak kiiltiiri
icinde, cografl konumu, tarihsel gelisim ve beslenme anlayist
cergevesinde sekillenmistir. Tam bir yoresel iiriin cennetine
sahip olan Erzurum, turistlere sunulan  Ogelerin
cesitlendirilmesinde ve tamitim c¢alismalarinda  diger
olanaklarin yaninda zengin mutfak kiiltiiriinii de bir arag
olarak kullanma potansiyeline sahiptir. Erzurum mutfak
kiiltiriic hem ¢ok koklii bir tarihe hem de ¢ok zengin bir
kiiltlirel yapiya sahiptir. Zengin olan kiiltiiriin bir alt unsuru
olan beslenme kiiltiirii agisindan Erzurum ilinde zenginlikler
iyi yonetildiginde her turiste aradifi benzersiz yemek
tecriibesini yasatacaktir.

Erzurum gerek sahip oldugu turistik ¢ekicilikleriyle,
gerekse tarih boyunca koklii ve zengin bir mutfaga sahip
olmastyla turistik destinasyon olarak tercih edilebilecek
onemli cazibe merkezleri arasinda yer almaktadir. Kiiltiirel
ve ticari aligverisler bakimmdan en ayricalikli illerden biri
olan Erzurum‘da Tirk mutfaginin o6zelliklerini yansitan
orneklerin derlenip uygulama alant bulmasi saglanmali,
farkli niteliklere sahip Erzurum mutfaginin 6zellikleri
saptanarak tanittimi gergeklestirilmelidir. Ayrica Erzurum
mutfagimin geleneksel yoni ile oldugu kadar saglikli
beslenme yoniinden de gelistirilmesi gerekmektedir.

Erzurum yo6re halkiin mutfak kiltiiriinii  tanima
durumunun tespit edildigi bu ¢alismada yerel halka yonelik
saha aragtirmasi yapilmigtir. Arastirmada elde edilen
bulgularda cevaplayicilarin % 68’inin evlerinde yoresel
yemeklere yer verdikleri, % 56’sinin Erzurum yoresel
yemeklerinin ¢esitliliginin yeterli oldugunu diistinmedikleri,
% 76’sinin Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulduklar
goriisleri belirtilmistir. Anketin Erzurum yoresel mutfaginda
yer alan yemeklerin bilinme ve tadilma durumlarini olusturan
bolimden alinan cevaplarda ise ¢orbalardan en ¢ok bulgur
corbasi, ayran ast ve kesme asinin bilinip tadildigi, ana
yemeklerden etli lahana sarma, etli yaprak sarma, patates
dolmasi, kiyma, yalanci lahana sarma, ¢asir haslama ve lor
dolmasinin bilinip tadildig1 ifade edilmistir. Etli yemeklerin
ilk siralarda olmasi Erzurum ilinde yapilan hemen hemen
biitiin yemeklere et konulmasindan ve bu aligkanligin
stiregelmesinden  kaynaklanmaktadir. Verilen cevaplara
bakildiginda en az ¢irig ve kavurma mihlasinin duyuldugu da
belirtilmistir. Hamur islerinden en fazla bilineni tiim
Tiirkiye’de de taninan ve yapilan su boregidir. En az taninan
hamur isleri ise sini ketesi, seker ketesi ve aslinda hamur



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/4 (2014) 36-46

kizartmasi olarak da bilinen bisidir. Pilavlarda yaygin olarak
tilketilen mercimekli bulgur pilavi taninirlik agisindan ilk
sirada yer alirken en az ise yumurta pilavi bilinmektedir.
Erzurum ilinin tatlilarinin  bilinirligine iliskin cevaplara
bakildiginda ise cografi isaret tescil belgesine sahip kadayif
dolmasi1 ilk sirada yer alirken yalmizca kendine &zgii
demiriyle pisirilen demir tatlisi en az bilinen tatlilar arasinda
yer almaktadir. Demir tatlisin1 ise incir dolmasi takip
etmektedir. Kategorize edilmemis diger yemeklere
bakildiginda ise lavas ekmek, lahana tursusu ve kusburnu
suyu bilinmekte ve tadilmakta ancak yemlik ve pazi sapi
bilinmemektedir. Anketin bagka bir boliimiinii olusturan
Erzurum mutfak kiiltiiriine yonelik sorulara verilen cevaplara
bakildiginda ise % 59,4 katilimcinin Erzurum mutfak
kiiltirinii  unutmadigimni, % 58,7 katilimcmin  Erzurum
mutfak kiiltiiriinin Tiirkiye’nin her yerinde tanindigini ve %
67,6 katilmcimin ise Erzurum’da c¢ogunlukla ydresel
yemekler yapilmadigini  ifade etmislerdir. Belirlenen
tespitlerden sonra katilimeilardan Erzurum mutfak kiiltiiriini
yasatabilmek i¢in yapilmasi gerekenlere yonelik oneriler
almmuistir. Bu 6nerilere verilen cevaplar ise % 32,3 oraninda
egitim verilmesi gerektigi, % 28,9’u da bu konuyla
ilgilenenlerin desteklenmesi gerektigi yoniindedir.

Bu dogrultuda c¢alisma sonuglart da g6z Oniinde
bulunduruldugunda oncelikle yapilmasi gerekenler sdyle
siralanabilir;

Erzurum ilinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek
isletmelerinin bilinglendirilmesi icin gerekli calismalar
yapilmali ve yoreye has yiyeceklerin tanitimi en iyi sekilde
gerceklestirilmelidir. Isletmelerde menii planlamasi sirasinda
yoresel yiyecek ve iceceklerin de mutlaka meniide yer
almasina Ozen gosterilmelidir. Ayrica Erzurum mutfag:
lizerine yazilmig kitaplar, hazirlanmigs brosirler ile
Tiirkiye’nin turizm pazarimt olusturan yerli ve yabanct
turistlere hitap etmelidir. Erzurum, yemeklerini tanitici
yarismalara ve toplantilara katilmali, yoresel yemeklerin
sunumunda kullanilan arag ve geregler ile Erzurum yemek
kiiltiiriiniin  yansitilmasina 6zen gosterilmelidir. Erzurum
mutfagimin  gelenek gorenekleri ve mutfak kdiltiirii
aragtirilarak yoresel yemeklerin etkin tanitimi yapilmali, bu
alanda faaliyet gosterenler desteklenmeli, yazili ve gorsel
basinda tanitim ¢aligmalarina 6ncelik verilmelidir. Konuyla
ilgili aragtirma enstitiileri kurulmali yani bélgenin 6nemli
cekiciliklerinden biri olarak yerel friinlerin degerinin
artirilmasina  katki saglayacak caligmalar artirilmalidir.
Yoresel olarak yasatilan ancak unutulmaya yiiz tutmus
yemeklerin  yayginlastirilmast  i¢in  gerekli c¢aligmalar
yapilmali, turistlerin degisen yemek zevkleri ve aligkanliklar1
siirekli takip edilmeli, yabanci turistlerin damak tatlar1 ve bu
tatlara uygun meniiler olusturulmalidir. Bu agidan
Erzurum’un mutfak kdiltiiriiniin tanitilmasi ve
gelistirilmesinde hem o6zel hem de kamu kurum ve
kuruluglarina 6nemli gorevler diismektedir.

Her kasabanin kendine 6zgii yemek kiiltiiriiniin olmast,
vb. bir¢cok avantaja sahip olan Erzurum’un bu degerli
hazinesinin bazi niianslar1 kaybolmakla kars1 karsiyadir.
Oysa FErzurum’un mutfak kiiltiirli, destinasyon imaji
saglamada Onemli roller oynayabilir. Bu agidan turizm
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sektoriinde, yerel ekonomiye katki saglama ve turizme konu
olan dogal ve kiiltiirel mirasin korunmasi agisindan yerel
ozelliklere ve turizmin kaynak degerlerine gereken O6nem
verilmelidir. Tirk mutfaginin diinya capinda tanitilmasinda,
diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi yeri almasinda
gecmisten giiniimiize Tiirk toplum yapisinin yansimasi olan
mutfak kiiltiiriiniin  tamttimm  yapilmasi  yiyecek-icecek
sektorinde de Onemli  degisikliklerin  yasanmasini
saglayacaktir. Zira mutfak kiiltlirii ve yerel {rtinler, kiiltiirel
mirasin bir pargast olup, ziyaret edilen alanin 6zgiin
niteligine katkida bulunan énemli unsurlardandir. Bu agidan
mutfak kiltliriiniin her bdlgede tanitimi etkin sekilde
gerceklestirilmelidir.
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