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This study aims to find an answer for the question that is whether there are differences
between Rome and Alanya restaurants’ green management practices from managerial
perspectives. So, the study focuses on measuring and comparing the perceptions of Italian
and Turkish restaurant managers with green management practices in their own
restaurants. Because of their tourism potential and being one of the most important
destinations of the country, Rome and Alanya were selected as research areas in the study.
Restaurants in the centre of both cities were included in the research. Restaurants located
in the city centre were visited and explained the voluntary participation and the aim of the
research. In total 181 responses, 98 from Turkish and 83 from Italian, were obtained in
January and March 2015. Research results indicate that water-saving, energy saving
practices, selective collection of solid residues, and reduction in the use of
environmentally dangerous products are important for both Italian and Turkish restaurant
managers. But t-test results do show that there are some outstanding differences between
the priority preferences of Italian and Turkish restaurant managers for green management
practices.

*Corresponding author
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INTRODUCTION

Serious environmental problems such as global warming,
waste and pollution have increased the awareness of people
for environmental issues as well as the value of green-based
activities. Beyond a colour, “green” has gained a broader
meaning with the different phrasal combinations such as
green design, green behaviour, green manufacturing, green
image, green product, green purchasing, green logistics,
green industry, green management etc. In a general sense,
“green” implies an “eco-friendly” approaching to everything
in every time and every place. Thus, increasing sensitivity to
environment matters has encouraged organizations as well as
restaurants to be or go “green” (Kim et al., 2013; Han et al.,
2009; Dewald et al., 2014; Pirani and Arafat, 2014; Wang et
al., 2013). And people expect managers to:

e use resources wisely and responsibly,
e  protect the environment,

e minimize the amounts of air, water, energy,
minerals, and other materials used in the final goods people
consume,

e recycle and reuse these goods to the extent possible,
rather than drawing on nature to replenish them,

e  respect nature’s calm, tranquillity, and beauty,

e eliminate toxins that harm people in the workplace
and communities,

e  reduce greenhouse gas emitions and avoid activities
that do irrevocable damage to the climate (Marcus and
Fremeth, 2009).

At this point, finding answers for some questions creates
a great interest. What do restaurant managers think about
green practices in their businesses? Do managers’ sensivities
to environmental issues change from gender or nationality
perspectives? Which green practices are the most important
for restaurant managers? In this context, this study focuses
on the sensivity levels and priority preferences of both
Italian and Turkish restaurant managers for green
management practices in their businesses. Italy and Turkey
are selected for this study because of the following
incentives: (1) Italy and Turkey are rivals in tourism
industry. Of these two countries, the former ranks fifth with
48 million and the latter remains sixth with 38 million
visitors in the world’s 10 top tourism destinations according
to international tourist arrivals ((UNWTO, 2014); (2) the
former is a member of European Union, the latter has been
waiting for an announcement of membership acceptance; (3)
both countries have a wide range of environmental, cultural,
historical assets as well as beaches on Mediterranean coasts
and a popular cuisine in the world.

Literature Review

“Green restaurants” have been defined as “new or
renovated structures designed, constructed, operated, and
demolished in an environmentally friendly and energy-
efficient manner” (Namkung and Jang, 2013; Lorenzini,
1994). Compared to a traditional restaurant, a green
restaurant devotes effort to the three Rs (reduce, reuse, and
recycle) and the two Es (energy and efficiency) (Gilg et al.,

2005; Namkung and Jang, 2013). In addition, Jang et al.
(2011) indicated that green restaurant refers to one that offers
a selection of green food menu items that use locally grown
or organic certified food, as well as one that implements
green practices. Chen et al. (2013) suggested that gren
restaurants refer to restaurants that provide green food on
their menus, such as organic, local and sustainable food, and
restaurants that integrate green practices into their service
process to implement the idea of enivironmental protection
and ecological maintenance.

According to Pacific, Gas and Electric’s Food Service
Technology Center, restaurants consume the largest amount
of energy in the world compared to other types of
commercial buildings (Jeong, et al, 2014). Restaurants and
other food-service facilities use 2.5 times more energy per
square foot than other commercial buildings (Dewald et al.,
2014; Ham and Lee, 2011). In addition, restaurants generate
a greater amount of garbage daily than most other retail
businesses. For example, restaurants in the USA consume a
vast volume of disposable products, water and energy, with
the annual cost of electricity and gas averaging $161 dollars
per seat (Stys, 2008). Additionally, restaurants are
responsible for about 33% of all electricity used in the United
States, and an average restaurant uses about 300,000 gallons
of water each year (DiPietro et al., 2013a). Therefore, the
adverse effects on the environment from the restaurant
industry would be considerable if such business did not
pursue green practices (Chou et al., 2012).

As more customers recognize the seriousness of
environmental problems, the consumer choices are becoming
more ecologically conscious as they purchase products and
services that are environmentally friendly (Han, Hsu and
Sheu, 2010). Also some statistics confirm the reality of being
green as well as the increasing demand for “green” products
and services. For example, 79% of U.S. consumers believe
that a company’s environment practices influence the
products and services they recommend to others. And 64% of
consumers worldwide are willing to pay a higher price for
goods and services that produce lower greenhouse gas
emissions. According to the results of a survey of consumers
by market research firm TXN, 94% of Thai, 83% of
Brazilian, 45% of British and 53% of US respondents were
willing to pay more to help the environment (Tran, 2009).
Also according to National Restaurant Associations, 62% of
consumers said they are more likely to spend their money at
a restaurant if they know it is green (NRA, 2011; Namkung
and Jang, 2013). So, the focus on being environmentally has
urged the restaurant industry to invest enormous efforts into
developing and promoting eco-friendly goods, and
encouraged restaurant industry professionals to establish
green organizations such as Green Restaurant Association,
Green Table Network, Green Table Australia etc.

For example, Green Restaurant Association (GRA),
established in USA in 1990, is a national non-profit
organization that provides a convenient and cost-effective
way for restaurants, manufacturers, distributors, and
consumers to become more environmentally responsible. To
obtain a green certification from GRA, restaurants have to
get enough points in the following categories (Green
Restaurant Association, 2007):
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1. Water Efficiency: The goal is to promote water
efficiency and conservation in restaurants.

2. Waste Reduction and Recycling: The goal is to
encourage foodservice facilities to move toward the goal of
becoming zero-waste, through reducing waste output,
increasing stock of reusable items, and recycling and
composting what is left.

3. Sustainable Furnishings and Building Materials:
The goal is to encourage foodservice facilities to make
environmentally responsible purchasing decisions when
considering furnishings and building materials.

4. Sustainable Food: The goal is to encourage
foodservice facilities to prefer sustainable, organic foods and
local family farms.

5. Energy: The goal is to encourage restaurants to
move toward the goal of becoming carbon-neutral and using
only sustainable sources of energy.

6. Disposables: The goal is to encourage restaurants
to use products that are made from bio-based materials, or
materials that have been previously recycled and made into
these new products.

7. Chemical and Pollution Reduction: The goal is
to provide restaurants with tools to decrease their
contribution to climate change, indoor air pollution, the
polluting of waterways, and soil degradation.

The Green Table Network (GTN), established in 2007, is
a Canadian not-for-profit organization to acknowledge food
service operators who have committed to improving their
environmental performance while serving the best quality,
tastiest food imaginable. To be a Green Table Network
member, restaurants have to make the following benchmark
commitments: eliminating styrofoam and non-recyclable
plastics; implementing comprehensive recycling programs;
using water wisely; adding/feature at least one sustainable
protein menu item; installing/upgrade to efficient lighting;
adopting a ‘sustainability philosophy’(Green Table Network,
2007).

Green Table Australia (GTA) is an education and
certification program that supports and recognises Australian
restaurants, cafes and catering businesses that are doing what
they can to reduce their impact on the environment. In order
to become Green Table accredited, businesses must:

e recycle all paper material, glass, plastic and metal,
e send food waste to compost or green waste,

e use appropriate stock management techniques to
reduce waste in general,

e use natural gas to run stoves and ovens,

e use a minimum of 20% green electricity,

e replace all light fittings with energy efficient globes,
e  reduce energy consumption in general,

e install water efficient/low flow taps on all faucets,

e install dual flushing toilets,

e use biodegradable and non-toxic cleaning products,

e use products that can be recycled and are
biodegradable wherever possible (Green Table Australia,
2013).

The Sustainable Restaurant Association (SRA) is a not
for profit membership organization, based in the United
Kingdom, which aids restaurants to become more sustainable
and guides customers towards more sustainable choices.
Since its launch in 2009, the organization (SRA) has been
taking expert advice to draw up a blueprint for the planet-
friendly restaurant in five key areas; water saving, workplace
resources, supply chain, waste management, and energy
efficiency (Sustainable Restaurant Association, 2009).

On the other hand, some research shows that
implementing green or environmentally responsible practices
have a positive influence on customer’s purchasing behavior
and loyalty in the hospitality industry. A recent study
indicates that 70% the consumers were willing to pay more
for a “green” restaurant experience (Dewald et al., 2014).
Jeong et al. (2014) examined the impact of eco-friendly
practices on green image and customer attitudes. They found
that customers’ perceptions of green practices positively
influence a restaurant’s green image, which also positively
influences customers’ attitudes toward the restaurants.
According to Jeong et al. (2014), by implementing green
attributes, restaurants can inspire customers to structure a
mental image of a particular restaurant’s greenness.
Furthermore, this constructed green image can assist
customers in developing a positive attitude toward the
restaurant, which would ultimately affect customers’ dining
decisions. Also, Graci and Dodds (2008) supports this
argument. They concluded that some of the benefits of being
green are an increased brand image. This increased brand
image and corporate reputation are one of the most priceless
assets an organization has, thereby giving the organization a
competitive advantage (Graci and Dodds, 2008; DiPietro et
al., 2013a) Similarly, DiPietro et al. (2013a) studied guest
perception of green practices in 25 restaurants in the United
States and found that there is a positive relationship between
guests’ personal green practices and their desire to go to
restaurants more often that have implemented green
practices.

A recent study by Hu et al. (2010) done in Taiwan
showed that more than most of the respondents (53.7%) were
willing to make an extra payment of 2-6% of the price to eat
green restaurant and 33.1% of them were willing to make an
extra payment of 8-12%. The study also found that more than
67% of respondents appreciate restaurants using local food
on their menus. Because compared with imported or foreign
food, the transport energy used and the carbon emissions
created during the production and marketing process of local
food are relatively less, which is beneficial to the reduction
of the carbon footprint and the alleviation of the global green
house effect (Jones et al.,, 2010; Chen et al., 2013).
According to the results of a study by laquinto (2014) for 29
independently-owned casual restaurants in Japan, 90% of the
restaurants owners stated that they have become much more
active at finding local suppliers. The vast majority of the
operators in this study (74%) stated that they are always
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seeking ways to be thoughtful about their impact on the
environment.

Although little literature exists on the influence of
gender and nationality on the environmental sensitivity,
some surveys had interesting findings. For example,
Dutta et al. (2008) examined customer perceptions
regarding green practices in restaurants in India and the
United States. They found that U.S. consumers are more
willing to pay for green practices than are Indian
consumers. The study indicated that consumers in India
were more conscious about health and green practices
than they were in the United States. In another study,
Choi et al. (2009) studied consumers’ environmental
concerns and actual behaviors in the lodging industry in
the United States and Greece and found that people in
Greece had higher levels of awareness, attitudes, and
involvement, with the environmentally responsible
practices. The study indicated that the more knowledge
consumers have about green practices, the more likely
they are to choose those organizations that implement
green practices. Alonso-Almeida (2013) conducted a
survey among students and restaurant managers to
measure their sensitivity to environmental issues and
found that in the case of both the group of students and
the group of managers, women were more concerned
about environmental management than men. In a study
by DiPietro et al. (2013b) female customers were more
conscious regarding green practices. But, in a different
study done in Taiwan, Hu et al. (2010) found no significant
differences between the genders regarding customers’
intention to patronize a green restaurant. Therefore the
following hypotheses are proposed in the study:

H1:There are differences between the sensitivity levels of
Turkish and Italian managers for environmental practices in
their businesses.

Hla:There are differences between the sensitivity levels
of Turkish and Italian male managers for environmental
practices in their businesses.

H1b:There are differences between the sensitivity levels
of Turkish and lItalian female managers for environmental
practices in their businesses.

H2:There are differences between the sensitivity levels of
Turkish male and female managers for environmental
practices in their businesses.

H3: There are differences between the sensitivity levels
of Italian male and female managers for environmental
practices in their businesses.

Research

In this study, data were collected through a questionnaire
adapted from the original survey created by Alonso-Almeida
(2013) and green management policy indicators developed
by Wang et al. (2013). Demographic survey part of the
questionnaire was composed of 5 variables. And 18
variables, 10 from Alonso-Almeida (2013) and 8 from Wang
et al. (2013), existed on the second part of the questionnaire
to measure the sensitivity of restaurant managers towards
applying green management practices in their restaurants.
Variables for green practices were translated into Turkish

and Italian. And after having back-translated, the
questionnaires were handed in to restaurant managers who
accepted to fill out.

The instrument consisted of 18 items answered on a
seven-point Likert which anchors very important (= 7) and
not at all important (=1). SPSS pc + version 16.0 was used
for statistical analysis in the study. Differences in the
responses between the both Turkish and Italian groups were
tested by T-Test Analysis.

Because of their tourism potential and being one of the
most important destinations in the country (Martinelli, 2008;
Dogan et al., 2012; Barutcu et al., 2011), Rome and Alanya-
Antalya were selected as research areas in the study.
Restaurants in the centre of both cities were included in the
research. Restaurants located in the city centre were visited
and explained the voluntary participation and the aim of the
research. In total 181 responses, 98 from Turkish and 83
from Italian, were obtained in January and March 2015.

Results

As seen from Table 1, a total of 181 completed
questionnaires were returned from restaurateurs, 54.1% were
Turkish and 45.9% were Italian. And demographic statistics
of restaurant managers were presented in Table 1. As can be
seen from Table 1, the majority of Turkish respondents were
male (86.4%) and 13.6 percent were female. Half of Turkish
respondents were owner managers and nearly 50% held high
school degree. Turkish respondents were categorized by age:
18-20 years (5.1%), 21-30 years (23.7%), 31-40 years
(42.4%), 41-50 years (22.0%) and 51 years and over (6.8%).

Table 1. Demographics findings for restaurant managers

Demographics findings Demographics findings
Nationality  |ltalian |Turkish ||Position Italian | Turkish
Respondent 21\;\/:: rer 45.8% 50.0%
P 45.9% | 54.1% 9
(%)
|Manager 54.2% 50.0%
Age Italian |Turkish ||Education Italian | Turkish
Elementary - 27.2%
18-20 - 5.1%
High School | 43.9% 49.5%
21-30 21.6%| 23.7% ||University | 50.0% 20.4%
M -
31-40 44.6%| 42.4% |[MSter 61% | 2.9%
Doctorate
41-50 19.3% | 22.0% ||Gender Italian  [Turkish
[Male 61.5% 86.4%
51 and over [14.5%| 6.8%
Female 38.5% 13.6%
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As presented in Table 1, 61.5% of Italian respondents
were male and 38.5% were female. Half of Italian
respondents held university degree, and 45.8% were owner
managers. Italian respondents were also categorized by age:
18-20 years (0.0%), 21-30 years (21.6%), 31-40 years
(44.6%), 41-50 years (19.3%) and 51 years and over
(14.5%). One of the most interesting demographics findings
is that Italian restaurant industry employs more women
holding management position than Turkish restaurant
industry.

Table 2 shows the descriptive and t-test data for the
environmental practices adopted by restaurants according to
manager nationality. As can be seen in Table 2, not all the
practices seem to be relevant for the managers. In fact, it is
only in the case of four of them that the means are above
5.00 for both Italian and Turkish managers. Thus, the four
most important environmental practices are listed in the
following order of priority: 1) selective collection of solid
residues; 2) water-saving practices; 3) energy-saving
practices; 4) use cloth napkin or reprocessed paper napkin.
All these variables have values over 5, and in 3 cases
Turkish managers developed this kind of practice to a greater
extent than Italian managers. But in 1 case, use cloth napkin
and use electronic order system, Italian managers had
developed this kind of practice to a greater extent than
Turkish ones.

Table 2. Comparison of Italian and Turkish Restaurant
Managers for Research Items: T-Test Results (1=not at all
important, 7=very important)

concepts into marketing lalian | 4.100 | 1.035
programs
Building energy audit | Turkish |5.576 | 1.599
system to_ monitor the ltalian | 4.280 | 1.178 3.271 | 0.073
consumption of energy
Building water audit Turkish |5.559 | 1.488
system to examine the
leak of water, and Italian | 4.440 | 1.197 1.980 | 0.162
rapidly repair
Put power, water, Turkish |5.762 | 1.579
energy saving posters
in the kitchen, Italian | 4.540 | 1.265 1.367 1 0.245
bathroom, office
Use cloth napkin or Turkish |5.186 | 1.969
*
reprocesse_d paper ialian |5.960 | 1.049 14.058 | 0.000
napkin
Select suppliers with an| Turkish |5.322 | 1.591
environmental
management system or . 3.573 | 0.061
e Italian | 4.367 | 1.149
commitment
Do not use disposable | Turkish |5.898|1.748
tableware in the dining talian | 4.300 | 1.265 0.689 | 0.408
room
Announce green Turkish | 6.050 | 1.089
management policies
and practices to the Italian | 4.720 | 1.340 3:229 1 0.075
employee
*p<0.05

Items For Green std
Management Nationality| Mean ' F. p.
. Dev.
Practices
Reduction in the use of | Tyrkish |6.440 | 0.867
environmentally . 13.584 | 0.000*
dangerous products. Italian | 4.940 | 1.476
Energy-saving Turkish 6.288 | 1.099 0
practices. Italian | 5.060 | 1.132 0.028 | 0.868
. . Turkish |6.406 | 1.019
Water- . 1.092 2
ater-saving practices ialian 15,080 | 1.192 09 0.298
The firm trains its Turkish |6.016 | 1.293
employees in - 0.552 | 0.459
environmental matters Il AR Lot
Compensation is given | Turkish |5.864 | 1.395
to employees with *
environmental Italian | 4.240 | 0.893 16.840 1 0.000
initiatives
Use of ecological Turkish |5.271|1.817
arguments in marketing - 6.101 | 0.015
campaigns Italian | 4.460 | 1.181
Organization of Turkish |5.644|1.494
environmental activities . 1.005 | 0.318
by the firm Italian | 4.620 | 1.243
Selective collection of | Turkish |6.440|0.793
solid residues Italian |5.080 | 1.226 3452 | 0.066
The firm has a long- Turkish |5.813 | 1.252
term environmental - 0.017 | 0.895
approach Italian | 4.620 | 1.323
Quantification of Turkish |5.762 | 1.164
environmental savings - 5201 [0.025*
i p——. Italian | 4.480 | 1.446
Integrate green Turkish |5.661 | 1.656 | 13.452 | 0.000*

According to the findings in Table 2, six most important
environmental practices are listed for Turkish restaurant
managers in the following order of priority: 1) selective
collection of solid residues; 2) reduction in the use of
environmentally dangerous products; 3) water-saving
practices; 4) energy-saving practices; 5) announce green
management policies and practices to the employee; and 6)
the firm trains its employees in environmental matters. All
these variables have values over 6.

For Italian restaurant managers, five most important
environmental practices, having values over 4.9, are listed in
the following order of priority: 1) use cloth napkin or
reprocessed paper napkin; 2) water-saving practices; 3)
selective collection of solid residues; 4) energy-saving
practices; and 5) reduction in the use of environmentally
dangerous products. For both Italian and Turkish restaurant
managers, four common variables, exist in the five most
important environmental practices. These are: water-saving
practices; energy-saving practices; selective collection of
solid residues; and reduction in the use of environmentally
dangerous products.

According to t-test results, seen from Table 2, there are
five main differences between Italian and Turkish restaurant
managers in the adoption of environmental practices. Turkish
restaurant managers are keener to use the following 4
environmental practices than Italian managers: “reduction in
the use of environmentally dangerous products” with a mean
of 6.440 by Turkish restaurant managers and 4.940 by Italian
managers; “compensation is given to employees with
environmental initiatives” with a mean of 5.864 by Turkish
managers and 4.240 by Italian ones; “quantification of
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environmental savings and costs” with a mean of 5.762 by
Turkish managers and 4.480 by Italian managers; and
“Integrate green concepts into marketing strategies” with a
mean of 5.661 by Turkish restaurant managers and 4.100 by
Italian restaurant managers. On the other hand, Italian
managers are keener to use the only one environmental
practice than Turkish ones: “use cloth napkin or reprocessed
paper napkin” with a mean of 5.960 by Italian managers and
5.186 by Turkish managers. Thus, t-test results indicate that
H1 is supported. In other words, research results confirm that
there are differences between the sensitivity levels of
Turkish and Italian managers for environmental practices in
their businesses.

As can be seen in Table 3, Hla and H1b are supported
according to the t-test results. There are six main differences
between the sensitivity levels of Italian and Turkish male
managers, but only two differences between Italian and
Turkish female in the adoption of environmental practices.
Turkish male managers seem to be more interested than
Italian men in the adoption of these 5 variables: “reduction
in the use of environmentally dangerous products”,
“compensation is given to employees with environmental
initiatives”, “selective collection of solid residues”,
“quantification of environmental savings and costs”, and
“Integrating green concepts into marketing strategies”. But
Italian male managers show a higher concern to use cloth
napkin or reprocessed paper napkin in their businesses than
Turkish male managers. On the other hand, Turkish female
managers seem to be more interested than Italian female in
reducing the use of environmentally dangerous products.
The second difference is the use of ecological arguments in
marketing campaigns, which Turkish female managers are
also keener to use (see Table 3).

Table 3. Comparison of Gender Differences for Research
Items: T-Test Results (1=not at all important, 7=very
important)

ITEMS FOR GREEN Male Managers | Female Managers
MANAGEMENT | Nationality
PRACTICES Mean| F p [Mean| F p
dangerous products. ltalian |4.806 5.157
Energy-saving Turkish |6.333(0.000 [0.926|6.000|0.539 | 0.470
practices. Italian  |5.161 4.894
Water-saving practices Turkish 6.392(1.472(0.229|6.500{0.540 | 0.469
9p T ltalian |5.096 5.052
Th:r;;)rgytézln;its Turkish |6.000 0.552 0.460 6.125 0.328|0.572
environmental matters Malian  [4.871 e
Compensation is given| Turkish |5.960 5.250
to employees with 7.454 0.008 3.403|0.077
environmental Italian  |4.258 4.210
initiatives
argtﬁiﬁrseicnolr?grlli::ing Tundsh_15:25%11 991 |0.162{537% 14928 0.036
campaigns Italian  |4.548 4.315
2;%??;1?::&?: Turkish |5.666 1.29210.259 5.500 0.01510.903
activities by the firm Mtalian 14.709 4473
Selective collection of | Turkish [6.549(6.423 0.013*5.750|0.002 [ 0.964
solid residues Italian  |5.193 4.894
The firm has a long: | Turkish 15843 10,016 0.899 552510163 0.690
approach Italian 4.677 4.526

Quantification of Turkish |5.823 6.32210.014% 5.375 0.020/0.889
environmental savings - ‘ ’ ’ '
e p—— Italian  |4.548 4.368
Int t Turkish |5.686 5.500
g uras 9.638 0.0034 1.564(0.223
oep ltalian  |4.161 4.000
marketing programs
Siltir:qn?oe;irgi)t/;utig Turkish |5.529 3.0930.082 5.875 0.004| 0.951
ystem to ltalian  |4.225 4.368
consumption of energy
Building water audit | Turkish [5.509 5.875
system to examine the 1.459|0.231 0.009|0.924
leak of water, and Italian  |4.354 4578
rapidly repair
Put power, water, Turkish |5.705 6.125
energy saving posters 2.303(0.133 2.1110.159
in the kitchen, Italian  |4.580 4.473
bathroom, office
li:e:(:)l:;:szzpk;ne?r Turkish |5.117 10.32500.0024 5.625 2002|0.101
P ¢ pap ltalian  |5.967 5.947
napkin
Select suppliers with | Turkish |5.254 5.750
maigge:r‘:;gt”g‘;;‘etam' or 2.780|0.099 0.347/0.561
SvETTETEl Italian  |4.290 4.500
commitment
Do not use disposable | Turkish [5.882 6.000
o Sining 0.683[0.411 0.732|0.400
Italian  |4.258 4.368
room
Announce green Turkish |6.078 5.875
management policies 2.6140.110 0.259|0.616
and practices to the Italian |4.766 4.736
employee
Red;c\}ilfgnmézfaﬂie of| Turkish |6.411},4 28800.001* 6.625 5.114(0.032*
dangerous products. Italian | 4.806 5.157

To test the other two hypotheses, H2 and H3, t-test was
also applied to nationality gender and the environmental
practices adopted. Test results indicate that there is no
significant difference between Italian men and women in the
adoption of environmental practices. Thus, H2 is rejected.
But t-test results indicate that Turkish men seem to be more
interested than Turkish women counterparts in selective
collection of solid residues with a mean of 6.549 by men and
5.750 by women (p=0.002<0.05; F=10.115). Therefore, H3
is supported.

Conclusion

The first finding of the current study is that four of the
five most important green practices are the same for both
Italian and Turkish restaurant managers, although their
priorities change. These are (1) selective collection of solid
residues, (2) reduction in the use of environmentally
dangerous products, (3) energy-saving, and (4) water-saving
practices. This finding is supported in previous studies
(Wang et al., 2013; Wang, 2012; Alonso-Almeida, 2013;
Jang et al., 201; Hu et al., 2010; Choi and Parsa, 2006; Gilg
et al., 2005). For example, Wang (2012) identified and
classified the most-utilized green practices in restaurants as
recycling and composting of products, and use of energy and
water-efficient equipment. In Dewald et al.’s study (2014)
for US consumer attitudes towards “green” restaurants, the
respondents viewed the categories of water-efficiency
practices, waste reduction, recycling, and energy efficient
practices “important”, but only chemical and pollution
reduction as “most important”. According to Dewald et al.,
the recycling efforts and reduction of chemicals should also
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be part of the restaurant’s message. Wang (2012) also
recommended the use of eco-friendly cleaning products for
dishes, tables, and floors. In a study, Alonso-Almeida
(2013) also found that reduction in the wuse of
environmentally dangerous products and water-saving
practices were in the list of three most environmental
practices in restaurants. And this study tried to shed light on
the key role of special advertising campaigns focusing on
water and waste management and the best practices.

The second finding is that Turkish restaurant managers
are giving more importance than Italian ones to green
practices except the use of cloth napkin or reprocessed paper
napkin in their businesses. But this finding can not create a
conclusion that Turkish restaurant managers apply greener
practices than Italian ones. On the contrary, it can be
concluded that Turkish restaurant managers are aware of
urgency in adopting of environmental measures in their
restaurants, as green management standards and satisfaction
with green practices can change from culture to culture,
person to person etc. Moreover, Italian restaurant managers
may have adopted green practices and more satisfied with
their actual efforts for green measures than Turkish ones.
Because Italy is a member of European Union, and waste
management-environment protection policy and legislation
is quite advanced in Europe (Priani and Arafat, 2014). So,
the research results do not indicate managers’ perceptions
for the success level of green practices, but only their
importance rankings for green management practices in their
restaurants. In short, further research needs to determine the
success levels of green practices used in both Italian and
Turkish restaurants.

The third finding is that Turkish male managers only
show a higher concern about selective collection of solid
residues than Turkish female managers whereas there is no
difference between Italian male and female managers in the
adoption of environmental practices. This is not an unusual
finding as the research related gender and perception of
green practices is not consistent (DiPietro, 2013b). Some
studies (Alonso-Almeida, 2013; Schubert et al., 2010;
Hudson and Miller, 2005) found that women are more
sensitive to environmental issues than men, but some studies
(Hu et al., 2010; Gronhoj and Olander, 2007) found no
differences between the genders related to customers’ green
behaviors or intentions to patronize a green restaurant.

The fourth finding is that the number of women holding
management position in Italian restaurant sub-sector is
nearly three times higher than that of women in Turkish
restaurant sub-sector. Previous studies (England, 2010;
Alonso-Almeida, 2009; McKenzie, 2007; Armstrong, 2003;
Ng and Pine, 2003) show that tourism is a leading sector
which is giving more employment and opportunities to
women than many other sectors in the world. Although
tourism is the largest fourth sector giving more employment
to women in Turkey, it is interesting to note that the number
of women holding management position in Turkish tourism
industry is very low compared to European countries, for
example in Spain, women managers represent about 46
percent of total in the restaurant sub-sector (Alonso-
Almeida, 2013). Thus, more research is needed to find and
understand the reasons of low-level employment of female
managers in Turkish restaurant sub-sector.

On the other hand, this research is not free from
limitations. One limitation was found in the narrow scope of
this research. The study included the restaurants located in
city centers of Rome and Alanya. Thus, future research
would hopefully include other restaurants located in other
destinations of Turkey and lItaly for confirming the results.
Also in-depth interviews with restaurant managers might be
more valuable for further research. Second limitation was
found in the aim of this research. The study did not have an
aim to determine which ones, Italians or Turks, were not
green or greener. This research only studied for exploring
restaurant managers’ attitudes toward environmental issues,
not focused on all 9 sub-facets of green restaurant
management standards; green food procurement, green menu
planning, green cooking, green package for take out, green
kitchen environment, green cleaning, green management
policy, green customer education, and green corporate social
responsibility (Wang et al., 2013). Therefore, it is a useful
approach to conduct cross cultural studies that compare
Italian and Turkish restaurants in all 9 sub-facets of green
restaurant management standards and practices.
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Keywords

Bir destinasyonun tarihi ve dogal giizellikleri kadar yemek kiiltiiri de merak
uyandirmaktadir. Bu anlamda, Tiirk mutfag: birgok yoresel lezzeti icinde barindiran 6zgiin
bir mutfaktir. Kapadokya ge¢misten giinlimiize kiiltiir mozaigini olusturmaktadir ve bu
mozaik yoresel yemek kiiltiiriine de yansimaktadir.

20. yiizylla kadar Karamanli Rumlar ve Tiirkler Mustafapasa Beldesi’nde birlikte
yasamislar ve daha sonra Muhacirlerin yerlestigi bu beldede bu ortak yasam yemek
kiiltiiriiniin ¢esitlenmesini saglamistir. Bu ¢alismada, dogal giizellikleri ve tarihi dokusu
ile gekici bir turizm destinasyonu olan Kapadokya’nin Mustafapasa Beldesi’nin mutfak
kiiltiirii incelenmis ve Beldeye ait bazi yoresel yemeklerin malzeme, yapilis ve
fotograflarina yer verilmistir. Calismada Mustafapasa Beldesi’nin yoresel yemeklerine
dikkat ¢ekerek, Kapadokya Bdlgesi gastronomi turizmine katki saglamak ve yoresel
mutfak kiiltlirtiniin tanitimi1 amaglanmaktadir.

Abstract

Gastronomy tourism
Food culture

Mustafapasa

A historical place and natural beauty of the destination raises curiosity as well as food
culture. In this sense, the Turkish cuisine is a unique cuisine that contains many local
specialties. From past to today, Cappadocia constitutes cultural mosaic and this mosaic is
reflected in the local food culture. Until 20th Century Karaman Greeks and Turks lived
together in Mustafapasa and then this common life where Emigrants settled, has led to the
diversification of food culture. This study investigates the cuisine from Mustafapasa of
Cappadocia’s town, which is an attractive touristic region for tourism for both its natural
beauty and rich culture. The purpose of the study is to draw attention to the regional
cuisine Mustafapasa, to contribute to gastronomy tourism as a kind of alternative tourism
in Cappadocia Region and to promote regional cuisine.

*Sorumlu Yazar
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GIRiS

Turizmin tilkelerin ekonomisine verdigi katkilar her gecen
giin artmaktadir. Siirdiiriilebilirlik agisindan mevcut turizm
faaliyetlerine alternatif olabilecek yeni turizm gesitleri ortaya
cikarilmaktadir. Bu anlamda yeme ve i¢menin bilime ve
sanata doniigtiiriilmesi olarak degerlendirilen gastronomi artik
turizmle biitiinlesmeye ve {iilke tanitimlarinda aktif bir rol
iistlenmeye baglamistir (Kiiclikaltan, 2009: 8). Rakiplerden
farkli olmak adina gastronomi kiiltiirii kullanilarak turistlerin

beklentilerini  karsilamast  kaginilmazdir. Gastronominin,
turizm  deneyiminin  ayrilmaz  bir pargast  olarak
degerlendirildigi ve bazi durumlarda temel seyahat

motivasyonu olabilecegi vurgulanmaktadir (Yincii, 2009:
29). Bu dogrultuda diinyada en c¢ok turist alan iilkelerin,
tanitim caligsmalarinda gastronomiyi onemli bir ara¢ olarak
kullandiklar1 gérilmektedir (URL-1, 2015).

Turistler gittikleri bolgelerde genel olarak o yoreye ait
yemekleri tatmak istemektedirler. Ciinkii bir bolgenin
yemekleri bagka bir kiiltiiriin i¢ine girebilmek ve o kiiltiirii
tanimak i¢in en 6nemli araglar arasinda sayilmaktadir (Joppe
ve Digerleri, 2001: 255; Gyimothy ve digerleri 2000: 372;
Kastenholz & Davis, 1999: 355). Yapilan g¢esitli
aragtirmalarda; turist harcamalarinin 1/3’nin yeme ve igmeye
ayrildigr tespit edilmistir (Mak vd., 2012:172; Tikkanen,
2007:721). Ayrica turizm gelirlerinin 6nemli bir kisminin
yiyecek ve igecek tiiketiminden elde edildigi belirlenmistir
(Durlu-Ozkaya vd., 2013: 14; Mak vd., 2012:171-172).
Birgok calismada diinya iilkelerinde gastronomi turizmi
kazancinin orami turizm kazanci igerisinde %30’luk gibi
biiytik bir dilimini olusturdugu belirtilmektedir (URL-2,
2014; Can vd.,2012; Lin vd., 2011; Surenkok vd, 2010;
Yiincii, 2009; Mrkrecher vd., 2008; Kivela & Crotts, 2006).
Yiyecek ile ilgili yapilan seyahatlerde ise her bir tur icin
ortalama $1,194 harcama yapildigr ve bu miktarin 1/3’nin
sadece yiyecekler ile ilgili aktivitelere ayrildigi ifade
edilmistir (Schmantowsky, 2008).

Turistlerin bir bdlgeyi ziyaretlerinde dikkat ettikleri
konulardan biride o bdlge yemeklerini tanima istekleridir.
Tirk mutfagr bolgesel cesitlilik gostermesi, yemeklerin
pisirilmesi, kullanilan arag-gere¢, yemeklerin yapiminda
kullanilan malzemelerdeki farkliliklar nedeniyle diger iilke
mutfaklarindan ayr1 bir 6zellik gostermektedir. Ulkemizde
her bélgenin farkl iklim 6zelligi gostermesi ve cesitli yoresel
iriinlerin ortaya ¢ikmasina neden oldugundan yemek
kiiltiiriinde gesitlilik saglanmaktadir.

Kapadokya Bolgesi, Tirkiye’nin diinya turizminden
aldig1 payr her yil arttiran 6zellikle inang ve kiiltiir turizmi
acisindan one ¢ikan destinasyonlarindan biridir. Mustafapasa
(Sinasos)’ta Kapadokya bolgesinde yer alan el degmemis bir
beldedir. Muhacir ve yerli Tiirklerin 1924 yilinda gergeklesen
miibadele sonrast bir arada yagsamaya baslamasi bu ydrede
zengin bir yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasini saglamstir.
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Aragtirmada, hem yerli hem yabanci turistleri agirlayan
Kapadokya Bdlgesi’nde alternatif olabilecek bir turizm ¢esidi
olarak gastronomi turizmi agisindan Mustafapasa Beldesi’nin
yemek kiltiirii ve buna iliskin Orneklere yer verilerek
Fasulnik, Muhacir Kapama, Koripaporeni, Mart Yumurtasi,
Milecnik, Muhacir Mantis1 ve Nohutlu Ekmek gibi
yiyeceklerin tanitilmas1 amaglanmaktadir.

GASTRONOMI TURIiZMi

Alternatif turizm ¢esitlerinden biri olan gastronomi
turizmi ile ilgili birgok tanim bulunmaktadir. Bu tanimlar,
Oznesini yiyecek tiiketimine ydnelik turizm hareketlerinin
olusturmasi agisindan birbirleriyle iligkili olma
egilimindedirler (Hall & Sharples, 2003: 11). Gastronomi,
damak tadi ve istah gibi zevkler amaci ile deneme-
yanilmanin, tarihsel bilginin, kiiltiiriin, aligkanligin,
yetenegin, emegin, ihtisamin, kazanilmis begenilerimize
uygun olarak, ahenkli bir sekilde, bir araya getirilmesidir
(Hatipoglu, 2010: 6). Bu anlamda gastronomi turizmi,
insanlarin yiyecekler ve bu yiyeceklerle ilgili deneyimlerinin
aktarilmasi olarak tanimlanabilmektedir (Karim & Chi, 2010:
532). Yeni olan bu kavram, ilk defa 1998 yilinda Lucy M.
Long tarafindan farkli kdltiirleri yiyecek araciligiyla ifade
etmek amaciyla literatiire kazandirilmistir (Wolf, 2006: 1,
Karim & Chi, 2010: 532).

Destinasyon sec¢imi ve oraya gelen turistlerin yasadiklar
tatil deneyiminde bolgenin yemekleri 6nemli bir etkiye
sahiptir. Farkli yemekleri tatma ve deneme duygusu, seyahat
deneyiminin temel motivasyon faktorii olabilecegi gibi
toplam deneyimin diger bir amaci olmasini da saglamaktadir.
Ciinkii yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade
seklidir. Bu agidan gastronomi turizmi, restoran ve otellerde
turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasindan ziyade yerel
yiyecek ve iceceklerle ilgili deneyim yasamak amaciyla
turistlerin seyahat etmesini kapsamaktadir (Yiinci, 2010).

Gastronomi turizmi tarim, turizm ve kiltir unsurlarindan
olusmaktadir. Ilk insanla baslayan yeme i¢me olgusu,
tarimsal ve cografi farkliliklarla birlikte yemek kiiltiiriine
doniigmiistiir. Zaman icerisinde gelisen bu kiiltiir ise yoresel
mutfaklarin olugsmasina ve giiniimiizdeki son halini almasina
katki saglamigtir. Dolayistyla kiiltlire 6zgli olan ydresel
mutfaklar artik turizmin bir pargasi olmustur. Insanlar yoreye
0zgii bir yemegi yerinde tatmak, yapilisni 6grenmek ve bu
triinii gelistiren kisilerle tanismak igin gastronomik turlara
katilmaktadir (Deveci vd., 2013: 31).

Turistler bir destinasyona ne amagla seyahat ederse etsin
essiz  bir yemek deneyimi yasamayr istemektedir.
Destinasyonda bulunan yerel pazarlar, yerel peynir iireticileri,
iziim baglar, zeytinyagi freticileri, yiyecek festivalleri,
aricilik, keme gibi bolgelere 6zgii bircok yer mantari ¢esidi
gibi hemen hemen her kasabanin kendine &zgii yemek
kiiltliriiniin olmasi turistlerin destinasyon yemek kiiltiiriini
deneyimlemesi ve bu deneyimi  ¢evresindekilerle
paylasmasini saglamaktadir. Yerel girisimcilere diisen gorev
eldeki degerleri iyi yOneterek her turiste aradigi benzersiz
yemek deneyimini yasatabilmektir. Ciinkii gastronomi
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turizmi, insanlarin yeme-igmeden vazge¢medigi ve bundan
keyif aldig1 siirece devam ettirilebilecek alternatif bir turizm
cesididir (URL-3, 2015). Bu dogrultuda Kapadokya
Bolgesi’nin kiiltiirel ve dogal gilizelliklerinin yant sira
bolgenin yemek kiiltiiriiniin  de tamtilmasi ile bolge
turizminin ¢ekiciligini arttirabilecektir.

MUSTAFAPASA (SINASOS)

Mustafapasa Urgiip'e 5 km, Nevsehir il merkezine 25 km.
uzaklikta olan bir beldedir. Sinasos eski ad1 olup Giines Sehri
anlamina gelmektedir. Mustafapasa’da (Sinasos) 1924 yilinda
gerceklesen Miibadeleye kadar Karamanli Rumlar (Tirkce
konusan Hristiyanlar) ve yerli Tirkler bir arada
yasamiglardir. Karamanli Rumlar ticaret ve havyar isi ile
ilgilenirken; yerli Tirkler yerliler tarim ve hayvancilikla
ugrasmiglardir (Balta, 2007). Bu donemde Mustafapasa’da
kiliseden ¢an sesleri ve cami minaresinden ezan seslerinin
yiikselmesi Kapadokya’da yilizlerce yillik hosgorii ve
hiimanizma felsefesinin niifuz ettigi bir barig ortamim
olusturmustur (URL-4, 2015). Farkli dinlere mensup insanlar
burada baris iginde yasayarak bir ortak kiiltiir olusturmay1
basarmiglardir.

1924 yilinda Tirk-Rum Miibadelesi ile bolgede yasayan
Rumlar Yunanistan’a, Yunanistan’da yasayan Tiirkler ise
Anadolu’nun g¢esitli yerleskelerine gonderilmistir. Sinasos’a
gelen Muhacir Tirklerin bélgeye ve yerel halkla uyum
saglamalar1 ise zaman almistir. Muhacirlerin Yunanistan’dan
getirdikleri gelenek ve gorenekler ile yerli halkin sahip
oldugu kiiltiir bu beldede zengin bir mozaik olusturmustur.
Diigiin, cenaze, ve 6zel giinlerde hazirladiklar1 yemekleri
birlikte paylagarak yemeleri yemek kiiltiiriiniin gelismesine
katk1 saglamislardir (Balta, 2007).

2000’11 yillarda baslayan ve her yil yapilan Mustafapasa
(Sinasos) Kiiltiir ve Sanat Festivali sayesinde Selanik’in Nea
Sinassos (Yeni Sinasos) Bolgesi’nden gelen insanlar
dedelerinin go¢ ettigi beldeyi ziyaret ederek ge¢misi
belleklerinde tazelemektedir. Yine ayni amagli organizasyon
Selanik’te de gergeklestirilmekte ve Miisliiman miibadiller de
geldikleri Jerveni Koyiinii ziyaret etmektedir. Festival igin
gelen Rumlar, biraktiklart tarihi dokunun korunmasi ve
ozellikle  birgok  kiiltiir =~ emanetlerinin  lilkemizde
siirdiirilmesini istemektedirler.

Yapilan bu ¢aligmada 6nemli turizm merkezlerinden biri
olan Kapadokya Bolgesi’nde yer alan ve dokunulmamis
giizelligi ile dikkat ¢ceken Mustafapasa Beldesi’nin miibadil
yemek kiiltiiri ortaya konmustur. Ayrica yoresel yemeklerin
turistik iiriin olarak kullanilabilecegi disiiniilmektedir. Bu
caligmada yemek kiiltirii ile ilgili orneklere yer verilerek
Fasulnik, Muhacir Kapama, Koripopareni, Mart Yumurtasi,
Milegnik, Muhacir Mantist ve Nohutlu ekmek gibi yiyecekler
tanitilacaktir. Bu yemeklerin se¢iminde dikkat edilen nokta,
yemeklerin  her Dbirinin geleneklere iliskin  dzelikler
tasimasidir. Koripopareni 6zellikle bayram sabahlarinda her
sofrada bulunan evdeki birligin ifadesi olarak kullanilan
zahmetli bir yemektir. Ayrica, nohutlu ekmek gibi donemin
sartlarinda kis aylarina hazirlik amacli yapilan ve mayasinin

hazirlanmasi zor olan bu nedenle mayasini bilen bir kisi
tarafindan yapilan daha sonra koydeki herkese dagitilan
beldeye has bir ekmektir. Ozellikle Mart ayinda baharin
mijjdecisi olarak kabul edilen Hidirellez’de yapilan Mart
Yumurtast beldede kiiciikli biiyiikli herkes tarafinda takip
edilen ve sevilen bir adettir. Bu anlamda, bdlgede bulunan

tarimsal  {rlinlerin  elverdigi  olglide  yore mutfag:
olusturuldugu soylenebilir.
MUSTAFAPASA (SINASOS) BELDESI

MUTFAGI’NDAN ORNEKLER
Fasulnik (6 kisilik)

et

Resim 1.Giil Konaklari, Mustafapasa
Malzemeler:
1 kg yufka
2 yemek kagig1 sivi yag
250 g. Kuru fasulye
2 adet sogan
Yapihsi:

Sogan ve dnceden 1slatilmig kuru fasulye kavrulur. Daha
sonra pismis olan kuru fasulye yemegi her yufkanin arasina
sulandirilarak konulur. Boregin {istii yaglanarak onceden
sitilmis firinda 250°C’de pisirilir. Firindan ¢ikarilan boregin
iizeri bir bardak 1k su ile islatilir. Uzeri ortiilerek
dinlendirilir. Sicak servis edilir (Aytas, 2007: 19).

Nohutlu Ekmek

Resim 2. Giil Konaklari, Mustafapasa
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Malzemeler:

2 su bardagi nohut
Y5 ¢ay bardagi misir
3 kg patates

Tuz

3 su bardagi un

Su

Yapihisi:

Nohut ve musir iyice ezilir. Un ve biraz tuz eklenerek
kaynar su ile karistirilarak hamur haline getirilir. Hazirlanan
hamur bir beze sarilarak oda sicakliginda 3-4 saat kadar
dinlendirilir. Daha sonra hamura tekrar kaynar su ve un ilave
edilerek maya hazirlanir. Kek hamuru kivaminda hazirlanan
maya sicak bir ortamda 1-2 saat bekletilir.

Haglanmig olan patatesler siiziilir. Unun ortasi havuz
seklinde acilarak hazirlanan maya ile tuz ve patates eklenerek
40-45°C sicakliginda su ile hamur kivamina gelene kadar
yogurulur. Hamur bir saat kadar dinlenmeye birakilir. Hamur
tekrar yogurularak 10 dakika kadar tekrar dinlendirilir ve
bezelere ayrilir. Odun firm1  yakilir.  Firmin  agzi
beyazlayimcaya kadar firin i¢inde ates yakilir. Kozii alinarak
firin suda 1slatilmis bezlerle silinir. Silme esnasinda hem firin
1s1s1 diisiiriiliir hem de firm igindeki kiillere temizlenir. Ozel
firm ekmek kiiregi ile ekmekler firina siiriiliir. Firinin kapagi
kapatilir ve bir saat siireyle pisirilir.

Ekmeklerin igerisine ilave edilen patatesler ile ekmeklerin
on kadar tazeligini korumasii saglanmaktadir. Mayasinin
hazirlanmasi zor oldugu ic¢in nohutlu ekmek ozellikle
bayramlarda yapilir (Aytas, 2007: 25).

Mubhacir Boregi (6 kisilik)

Resim 3. Giil Konaklari, Mustafapasa

Malzemeler:

15

8 su bardagi un

1 kibrit kutusu yag maya
4 su bardag 1lik su

1 yemek kasgi81 silme tuz
¢ Harc icin:

250 g peynir

3 yemek kasig1 tereyagi
2 yemek kasig1 yogurt
Yapihisi:

Ortast havuz scklinde agilan unun igine maya ve tuz
konulur. Ik su ile kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edilir. Hazirlanan hamur bir saat dinlendirilir. Hamur iki esit
par¢aya boliniir. Parcalardan her biri yedi esit parcaya
boliinerek kiigiik kiiclik agilmaya baglanir. A¢ilan yufkalarin
iizerleri yaglanir ve yedi parca iist iiste konularak oklava
yardimi ile yarim santim kalinliginda tepsi biiyiikliiglinde
acilir. Yaglanmis tepsiye yerlestirilerek iizerine ufalanmis
peynir serpilir. Geriye kalan hamur iginde aymi islem
uygulanir. Peynirin {izeri acilan yufkalarla kapatilir. En
iistteki hamura yogurt ve yag siiriilerek 6nceden 1sitilmig
250°C sicakliktaki firinda 45 dakika pigirilir. Firmdan
¢ikarildig1 anda tizerine bir bardak 1lik su serpilerek islatilir.
Uzeri bez veya tepsi ile ortiiliir. Biraz bekletildikten sonra
sicak servis yapilir. Muhacir boreginin lahanali, pirasali,
cevizli malzemelerle bir¢ok cesidi yapilmaktadir (Aytas,
2007: 18).

Mubhacir Mantisi (6 kisilik)
ol 3 \g? " AL

—

Resim 4. Giil Konaklari, Mustafapasa
Malzemeler:
8 su bardagi un
1 kibrit kutusu kadar yas maya
4 su bardagi 1lik su

1 yemek kagig1 silme tuz
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i¢ Hara i¢in:

5 adet sogan

2 yemek kasig1 salca
3 yemek kasi81 tereyagi
Baharatlar

Uzeri i¢in:

2 yemek kasig1 salca
3 dis sarimsak

¥ kg yogurt
Karabiber
Kirmizibiber
Yapihsi:

Ortasi havuz seklinde agilan unun igine maya ve tuz
konulur. Ilik su ilave edilerek kulak memesi kivamina gelene
kadar hamur yogurulur. Hazirlanan hamur mayalanmasi igin
1-1,5 saat bekletilir. Bu arada soganlar ince ince dogranir,
kizgin yagda pembelesene kadar kavrulur ve igine salca, tuz
ve baharatlar eklenerek sogumaya birakilir. Mayalanan
hamur iki esit parcaya boliiniir. Pargalardan her biri yedi esit
pargaya boliinerek tepsi biiyiikligiinde agilir. Ag¢ilan hamuru
kesmeden i¢ harg sira boyu siiriiliir ve bir sira ¢evrildikten
sonra Kesilir. Elde edilen hamur rulolar1 istege gére minik
minik kesilir ve yaglanmig tepsiye aralarinda bosluk
kalmayacak sekilde dizilir. Islem hamur bitene kadar devam
ettirilir. Onceden 250°C sicakliga 1sitilmis firinda 45 dakika
pisirilir. Firindan ¢ikarildig1 anda iizerine bir bardak 1lik su
serpistirilerek 1slatilir. Uzeri bir bez ya da tepsi ile kapatilarak
bekletilir. Sicak olarak tabaklara boliiniir. Sarimsakli yogurt
ve salgali sos ile sicak olarak servis edilir (Aytas, 2007: 26).

Koripopareni (6 kisilik)

Resim 5. Giil Konaklari, Mustafapasa

Malzemeler:

16

1 kg agma yufka

1 kg tavuk

1 su bardag1 ezilmis ceviz
2 yemek kasig1 tereyagi

1 yemek kasgi81 toz biber
Yapihsi:

Yufkalar sac iizerinde pisirilir. Pisirilen yufkalar pargalara
ayrilarak yayvan bir tepsiye dizilir. Diger taraftan tavuk bol
suda haglanir. Cevizler iki su bardagi tavuk suyu ile bir siire
kaynatilir. Tavuk suyu kaynarken yufkalar bu tavuk suyu ile
yavas yavag islatilir. Yufkalarin iizerine cevizler serpistirilir.
Daha sonra pismis tavuk parcalart yufkalarin {izerine serpilir.
Son olarak tereyagi eritilerek igine toz biber katilir ve
yufkalari iizerine gezdirilir. Sicak olarak servis edilir. Ozel
giinler ve aile bireylerinin bir arada oldugu giinlerde mutlaka
yapilan bir yemektir (Aytas, 2007: 17).

Mart Yumurtas (6 kisilik)

b R
| S0 S
Resim 6. Giil Konaklari, Mustafapasa

e = LTS

Malzemeler:

6 Yumurta

250 g kuru soganin kabugu
Yapihsi:

Tencereye soydugumuz sogan kabuklar1 konularak
iizerine yumurtalar eklenir. Yumurtalarin {izerine tekrar
sogan kabugu konulur. Yumurtanin iizeri ortiilene kadar su
eklenir, 20 dakika kadar kaynatilir. Yumurtalar kirmizi rengi
alinca ¢ikartilir. Ozellikle Mart ayinda baharin miijdecisi
olarak kabul edilen Hidirellez’de yapilir ve ¢ocuklara dagitilir
(Aytas, 2007: 49).

Tandir Fasulyesi (6 kisilik)
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Malzemeler:

Y5 kg kuru fasulye

250 g kemikili et

2 adet sogan

2 yemek kasi81 tereyagi
1 adet yesil biber

1 adet domates

1 yemek kasigi salga
Yapihisi:

Fasulyeler bol suda haslanir ve suyu dokiiliir. Pisirmek
icin ¢dmlek veya gilive¢ tenceresi kullanilir. Giiveg
tenceresine fasulye, et ve yemeklik soganlar kat kat dizilir.
Iyice yumusayincaya kadar pisirilir. Daha sonra igerisine yag,
salca, yesil biber ve domatesten hazirlana sos eklenir. 15
dakika kadar pisirildikten sonra servis edilir (Aytas, 2007:
30).

Milecnik (6 kisilik)

Resim 8. Giil Konaklari, Mustafapasa

Malzemeler:

8 kahve fincan1i un

8 kahve fincan1 seker
8 yumurta

8 kahve fincan siit
Yapihsi:

Tim malzemeler iyice karigtirilarak yaglanmis tepsiye
dokiliir. 200°C sicakliktaki firinda pisirilir. Tath olarak
ikram edilen Milegnik, sicak olarak servis edilir (Aytas,
2007: 36).
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SONUC

Bir turist tatile ¢ikmaya karar verdiginde dikkat ettigi
konulardan biri de bolge kiiltiiriidiir. Yemek kiiltiirii hig
stiphesiz bolge Kkiiltiiriinii olusturan ogelerin 6nemli bir
bolimiinii olusturmaktadir. Tiirk mutfaginin cesit zenginligi
ve kiiltiirel degisiklikleri yansitmasi bakimindan koklii diinya
mutfaklar1 arasinda yer aldig1 diisiiniildiigiinde, iilkemizin de
gastronomi turizminde Onemli bir pay elde edebilecegi
sOylenebilir. Gastronomi turizmi bolgede veya yorede
stirdiiriilebilir bir turizm anlayisinin olugmasina, yoresel
olarak {iretiminin yapilabildigi iriinlerin korunmasina, bu
tirlinlerin kayit altina alinabilmesine ve dolayisiyla yoresel
degerlerin korunmasi ve gelistirilmesine yardimci olmaktadir.
Bu sayede bolgenin yemek mirast korunarak hem yerel
ekonominin kalkinmasina katki saglanmakta hem de kiiltiirel

tatlarin ~ tanittmi ile  boélgenin  turistik  cekiciligi
arttirilabilmektedir.
Mustafapasa Beldesi Nevsehir’in  dogal giizelligini

korumus yorelerinden biridir. Bu beldede 1924 yili sonrasi
Tirk-Rum miibadelesinin yasanmasi farkli kiiltiire sahip
insanlarin i¢ ige yasamasi ve zengin bir kiltiir olugmasini
saglamistir. Yemek kiiltiiriindeki bu ¢esitlilik  6zellikle
bolgenin tanitiminda ve turistik {irlin olarak deger gérmesinde
o6nem arz etmektedir. Bu noktada beldedeki yiyecek-igecek
isletmelerine biiylik bir gorev diigmektedir. Beldeye gelen
yerli ve yabanci turistlere yemek kiiltiiriinlin tanitilmasi igin
yemek iiretim siireci agik hale getirilebilir veya birlikte
hazirlama imkani1 sunulabilir. Geziler sonunda turistler
bolgeyi hatirlatacak hediyeleri satin almak isteyebilecektir.
Bu amagla turistlere yoresel iriinlerin satislari yapilabilir.
Ayrica konaklama isletmeleri yoresel yemekleri igeren
meniilerin  hazirlanmasi ig¢in tesvik edilebilir. Yemek
kiiltliriiniin korunmasi ve siirdiiriilebilmesi amaci ile yapilan
calismalarin desteklenmesi 6nem tagimaktadir.

Bu calismada sadece Mustafapasa Beldesi’nin yemek
kiltiirtine deginilerek ¢alisma kuramsal olarak yiiriitiilmiistiir.
Bu anlamda ileriki ¢aligmalarda yerel halkin yemek kiiltiirii
hakkinda bilgi diizeyleri ile ilgili uygulamali bir ¢alisma
yiritiilebilir. Ayrica, bolgede bulunan turizm isletmelerinin
yoresel lezzetleri meniilerinde  kullanim  diizeyinin
arastirilmasi onerilmektedir.
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Extensive Summary

Regional Cuisine of Cappadocia and Example of
Mustafapasa (Sinasos)

A historical place and natural beauty of the destination
raises curiosity as well as food culture. In this sense, the
Turkish cuisine is a unique cuisine that contains many local
specialties. From past to today, Cappadocia constitutes
cultural mosaic and this mosaic is reflected in the local food
culture. Tourists usually prefer to eat in the region where they
go for that region. Dishes of the region are among the most
important tools in order to enter into another culture and get
to know the culture (Joppe etc., 2001: 255; Gyimothy etc.,
2000: 372; Kastenholz & Davis, 1999: 355).

Expansion of the region's food culture as well as cultural
and natural beauty is able to be used in order to increase the
attractiveness of tourism in the region. In Mustafa (Sinasos),
Karamanli Greeks (the Turkish-speaking Christians) and the
local Turks lived together until the population exchange that
took place in 1924. Turkish emigrants moving to Sinasos and
took time to adapt to the local community. Emigrants of
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traditions brought from Greece and the culture of the
indigenous peoples have created a rich mosaic. This mosaic
has revealed a rich food culture.

In the study is aimed that both domestic and foreign
tourists are hosted in the Cappadocia region gastronomy
tourism as an alternative types of tourism in terms of food
culture of Mustafapasa Region and is introduced food culture
with examples like Fasulnik, Muhacir Kapama, Koripaporeni,
Mart Yumurtasi, Milgenik, Muhacir Mantis1 and Nohutlu
Ekmek. Further studies may be carried out level of
knowledge about food culture of local people. Also it can be
advised to search about setting level of local food in menii of
local restaurant.
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Bu arastirma, Gaziantep’te spor turizminin gelisiminin etkilerini ortaya koymak amaciyla
gerceklestirilmistir. Bu kapsamda spor turizminin gelisiminin sehrimize, bolgemize olan etkilerini
tespit etmek amaciyla yerel ve Ozel yoOnetimlerin yoneticileri ile goériigmiistiir. Arastirmanin
orneklemi, nicel aragtirmalarda kullanilan olasilik digt Ornekleme yontemlerinden “amaglh
ornekleme” yontemine gore tespit edilmistir. Bu baglamda aragtirmanin 6rneklem biiyiikliigii evren
dogrultusunda Ryan’in (1995: 24) formiiliinden faydalanilarak hesaplanmigtir. Buna gore,
arastirmanin Srneklemi 183 kisi olarak hesaplanmustir. Istatistiki igslemler icin toplanan bilgiler SPSS
for Windows Pocket 21.0 programunda analiz edilmistir. Olcegin giivenirliligi ile ilgili
gerceklestirilen analiz sonucunda, Cronbach’s Alfa degeri (0,828) yiiksek diizeyde giivenilir oldugu
tespit edilmistir. Ayrica drneklem bilyiikliigliniin ve uygunlugunu test etmek amactyla faktor analizi
sonucu KMO degeri (0,891) olup; verilerin faktor analizi i¢in uygunlugu saptanmistir. Yapilan
regresyon analizlerinin bulgulari sonucunda; Spor turizminin gelisiminin, sehrin genel olarak
geligimi, sehrin kalkinmasi ve sehre olan katkilart {izerinde anlamli ve pozitif yonli etkisi olmustur
(t=13,254; sig=0,000). Spor turizminin gelisimi, sehirde uygun spor turizm alanlarinin mevcudiyeti
tizerinde anlamli ve pozitif yonlii bir etki olusturmustur (t=2,877; sig=0,004). Spor turizminin
gelisimi, kurumlarin spor turizm alanlarinin tespitine yonelik yirittiikleri ¢alismalar iizerinde
anlamli ve negatif yonli bir etki olusturmustur (= -4,286;
sig=0,000).

Abstract

Sports
Tourism

Sports tourism

This exploration is to determine Gaziantep’s sport tourism development’s effects. In this concept. it
is interviewed by local and private governors to determine the effects of sports tourism to our region
and our city. The volume of illustration was calculated by using “Rayn” Formula while calculating
illustartion universe volume. The exploration’s illustration was calculatied as 183 people. The datas
which was gathered for statistics was analysized in SPSS for Windovs pocket 21.0. The result of the
trustable measure, Cronbach’s alfa value is (0,828) understoood as highly trustable result besides in
order to determine the greatness and avaliability of illustration. KMO value (0,891) is determined
and it is avaliable for analysing. The result of doing regresyon analysised, sports tourism, possitively
and understeable added value to city’s development, sport tourism’s development (t=13,254;
sig=0,000). The development of sports tourism effected the avaliable sports areas possitively
(t=2,877; sig=0,004). The development of sport tourism affected institutions anal directed them to
determine areas so, there is a negative meanigfull affect was determined (t=4,286, sig=0,000).
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GIRIS

Spor; temel olarak insanin saglikli kalmak, eglenmek ve
serbest zamanini degerlendirmek igin yaptigi olgu olarak
tanimlanmaktadir (Saatgioglu, 2013;5). Turizm kavramu ise
insanlarin siirekli ¢alisma ve konutlarmin bulundugu yer
disinda yaptiklar1 seyahat ve konaklamalarindan meydana
gelen iliski ve olaylarin timii seklinde ifade edilmistir
(Kozak, vd., 2001:2-3). Buradan hareketle spor ve turizm
birbirini tamamlayan kavram olarak bilinmektedir.

Son yillarda spor turizmine olan ilgi giderek artmaktadir.
Bu alanda yapilan gesitli akademik ¢aligmalar 1998 yilindan
sonra énemli bir boyut kazanmistir. Spor turizmi kavraminin
diinya literatiiriine yeni girdigini sdyleyebiliriz. Bu kavramin
tanimi  konusunda uzmanlar, hala fikir birligine
varamamistir. Bu sebepten spor turizmi ile ilgili gesitli
tanimlar yapilmistir. Bu tamimlar asagidaki sekilde ifade
edilebilir.

Spor turizmi kisilerin eglenmek amaciyla siirekli
yasadiklar1 yerden ayrilarak, spor faaliyetlerini izlemek veya
bu faaliyetlere katilmak amaciyla yaptiklar1 seyahatler olarak
tanimlanmaktadir (Gibson, 1998;46).

Spor turizmi, insanlarin Onceden belirlenmis spor
faaliyetine aktif yada pasif katilimi ile gergeklesen
seyahatlerden olugan turizm tiiriidiir (Turco vd., 2002;6).

Bagka bir ifadeyle spor turizmi, sporla ilgili faaliyetleri
yapmak veya izlemek igin yapilan seyahat ve deneyimlerdir
(Ross, 2001;3).

Spor turizmi, evden uzakta spor aktivitelerine katilma
veya seyretme amactyla yapilan ticari amag¢ tasimayan
seyahattir (Weed, 1997;5).

Yukarida tamimlardan yola c¢ikarak spor turizmine
yonelik faaliyetler ii¢c sekilde gerceklesmektedir. Bunlar;
oyunlara aktif olarak katilmak, faaliyetlere katilanlari
desteklemek ve bu faaliyetlerin gergeklestirildigi mekanlari
Ziyaret etmektir (Oztiirk ve Yazicioglu, 2002;183-195).

Spor izlemek amaciyla gergeklestirilen seyahatler sonucu
olusan tiir olay tabanli spor turizmi, spora katilmak tizere
seyahat edenlerin olusturdugu tiir aktif spor turizmi ve iinlii
spor salonlar1, stadyum veya spor termali gezinti yerleriyle
ilgili etkinliklerin ziyaret edilmesi sonucu olusan tiir nostalji
spor turizmidir. Bu tirlerin etkileri asagidaki sekilde
gosterilebilir (Bektas, 2010;14-17); (Karakog, 2011;21);
(Migoogullari, 2004;19); (Salahoglu, 2010;28-29).

Spor organizasyonun yapildigi iilkelere veya bolgelere bu
organizasyonlarin ekonomik, toplumsal, saglik ve c¢evresel
birgok olumlu ve olumsuz etkileri s6z konusudur.
Diizenlenen spor organizasyonuna gelen aktif veya pasif
katilimer beraberinde para, fikir ve yenilik getirirken, karsi
taraftan da talep olarak beslenme, barindirilma ve
eglendirilme beklentisi igerisindedir. Bunun yaninda, bu
organizasyonun  olusturdugu  hizmetlerde ¢esitli  is
olanaklarinin ortaya ¢ikmasi belirli bir kisim tarafindan
olumlu etki olarak ifade edilirken, bir kisim igin ise
toplumsal sorunlarin ortaya ¢ikmasi, c¢evre sorunlari
olusturmasi toplumsal yapi iizerinde olumsuz etkilere neden
olan faaliyet olarak ifade edilmektedir. Giinlimiizde spor
turizmi kapsaminda diizenlenen organizasyonlar iilkeye gelir
getirici ve doviz kazandirici 6zelliginden dolayr 6n plana
¢ikan faaliyet olarak da bilinmektedir (Alpullu, 2011;58).
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Diinya Turizm Orgiitiiniin yaymlamis oldugu verilere
gore 2013 yili toplam diinya turizm geliri 1,159 milyar
dolardir. Bu gelir, Avrupa, Amerika, Asya- Pasifik
bolgesinde yogunlagmaktadir. 2013 yili verilerine gore
turizm gelirlerinden en ¢ok payr 489,3 milyar dolar ve
%42,2’lik oran ile Avrupa almistir. Asya-Pasifik bolgesi
358,9 milyar dolarla ikinci ve Amerika 229,2 milyar dolarla
diinya turizm gelirleri agisindan tgiincii bolge olmustur
(UNWTO). Tirkiye ise turizmden Onemli bir gelir
saglamakta olup, 2014 yilinda 34,3 milyar dolar iilke
ekonomisine kazang saglamistir.

Turizm faaliyetlerinin ¢ok onemli bir parcast olan spor
organizasyonlarinin {ilke ekonomilerinde yarattig1 etkileri
birkag gosterge yardimiyla 6zetlenebilir.

Tablo 1. Olimpiyat Gelirleri

v Sponsor Yerel Bilet
. aym | SPoNsOr | g onsor | Hasilati | Lisansh Uriin
Yillar | Sehir Geliri Geliri o - .
(Milyar$)|(Milyons) Destegi | (Milyon [Satisi(Milyon$
4 Yol (milyong)|  $)
1996 | Atlanta| 1.2 279 534 451 115
2000 |Sydney | 1.8 579 655 625 66
2004 | Athens | 2.2 663 796 411 87
2008 | Beijing| 2.5 866 1.555 274 185
2012 |London| 3.9 957 1.300 650 220

(Y1ildiz ve Aydin, 2013;273)

Tablo 1’de spor turizmi kapsaminda degerlendirilen
olimpiyat oyunlarmin gelirleri farkli yillarda ve iilkelerin
sehirleri bazinda gosterilmistir. Buna gdre 2012 yilinda
Londra en yiiksek gelire sahip iken 1996 yilinda Atlanta’nin
en az gelire sahip oldugu goriilmistiir.

Tablo 2. Olimpiyat Organizasyonlarinin Toplam Maliyet-
Toplam Kar Durumu

Olimpiyat Toplam Maliyet
Organizgg/yonu Fé)Minar SS)y Toplam Kar ($)
1992 Barcelona 1,6 358 milyon
1996 Atlanta 51 1,1 milyar
2000 Sydney 8,4 1,8 milyar
2004 Athens 11,2 1,4 milyon
2008 Beijing 14,2 1,6 milyar
2012 London 13,9 1,9 milyar

(Y1ldiz ve Aydin, 2013;273)

Tablo 2’de olimpiyat organizasyonlarmin yillar ve
tilkelerin sehirleri bazinda toplam maliyet ve toplam kar
durumu sunulmustur. Buna gore 2012 yilinda Londra’da
gerceklesen olimpiyat oyunlarinin toplam maliyeti 13,9
milyar dolar iken toplam kar1 1.9 milyar dolardir. 1992
yilinda Barcelona’da gerceklesen olimpiyat
organizasyonlarinin toplam maliyeti 1,6 milyar dolar iken
toplam kar1 ise 358 milyon dolar olarak goriilmiistiir.

Organizasyonlar sayesinde ev sahibi {lilkelerin elde
ettikleri gelirler kadar, gelistirilen alt yapinin daha sonradan
halk tarafindan kullanilmasiyla da 6nemli bir fayda ve refah
artig1 saglandig1 genel kabul gormektedir. Ev sahibi iilkelerin
tanmitimi, turizm faaliyetlerinin artmast ve modern spor
tesislerinin kazanilmasi gibi faydalar katlanilan maliyetler
sonunda, elde edilen odiiller olarak degerlendirilmektedir.
Tarihsel siire¢ incelendiginde her oyun, ev sahibi {ilke
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acisindan gelir-maliyet iliskisi yoniiyle pozitif bir degerle
sonuglanmayabilir (Yildiz ve Aydin, 2013;272-273).

Bu noktada Tirkiye’de son 10 yilda &nemli spor
etkinligine ev sahipligi yapmustir. Bunlarin igerisinde biiylik
olarak adlandirilabilecek spor organizasyonlar1 Tablo 3’te
sunulmaktadir.

Tablo 3. Tirkiye’de  Diizenlenen  Biiyiik  Spor
Organizasyonlar1
Yil Organizasyon Adi Sehir
2005 | Diinya Universite Yaz Oyunlari Izmir
2011 | Avrupa Genglik Olimpik Oyunlar1 Trabzon
2011 | Diinya Universite Kig Oyunlari Erzurum
2012 Ozel Sporculgr Diinya kayak Erzurum
Sampiyonasi
2012 |Diinya Salon Atletizm sampiyonasi Istanbul
2012 | FIBA Kadinlar Ligi 8’li Finali Istanbul
2012 Diinya Satran¢ Olimpiyatlari Istanbul
Istanbul, Bursa, Antalya,
2013 | FIFA 20 Yas Alt1 Diinya Kupas1 | Trabzon, Gaziantep,
kayseri, Rize
2013 |Diinya Kadinlar Tenis Sampiyonasi Istanbul
2013 XVII. Akdeniz Oyunlari Mersin

(Cakict ve Giiler, 2014;38)

Spor turizm organizasyonlarina ev sahipligi yapan
tilkeler; tesislerini, elemanlarini, konaklama isletmelerini ve
alis  veris merkezlerini gelen turistlerin  hizmetine
sunmaktadir. Dolayisiyla bu durum, turistlerle yore halki
arasinda belirli Olciide kiiltiirel alis veris gergeklestirerek,
cesitli  sosyal ve Kiiltiirel degisimlerin olusmasini
saglayacaktir. Ancak bu sosyal ve kiiltiirel degisimler her
zaman ¢ift yonlii olarak gergeklesmis olup; bu etkiler hem
olumlu hem de olumsuz bir sekilde gerceklesmektedir
(Bektas, 2010;20).

Sportif organizasyonlara gelen turistler bireysel veya
grup davranislariyla ziyaret ettikleri bolgeyi etkileyebilir.
Ormegin, neseli gruplar bolgelerde bir festival havasi
olusturarak, hos anlarin yasanmasini saglayabilir. Kisilerin
birbirleriyle  etkilesimi  ve iletisimi  dogrultusunda
hosgoriiniin doymasina, sosyal ve kiiltiirel degerlerin karst
tarafa aktarilmasina dolayisiyla diinya barisina biiyiik
katkilar saglar. Ancak bu gibi olumlu birgok etkilerin
yaninda spor turizminin olumsuz bazi toplumsal etkileri de
vardir. Spor turizminin toplumsal olumsuz etkileri, toplumda
sosyal ve Kkiiltirel anlamda ¢esitli olumsuz sonuglarin
yasanmasina ve biiyiik risklerin dogmasina neden olabilir.
Bununla birlikte ifade edilen ¢esitli karsilasmalarda
taraftarlarin olumsuz davranislari, uluslararas: alanda ¢ok
biiytik politik sorunlara yol agabilir (Weed, 2002;153-160);
(igoz, 2008;47).

Bu durumu daha net agiklayabilmek i¢in hem Tiirkiye
hem de Briiksel’den 06rnek verebiliriz. Gegmiste, futbol
holiganlarinin yol agtig1 ve dliimle sonuglanan bazi olaylar
yasanmustir. Asagida belirtildigi {izere bu talihsiz ve ¢irkin
olay tarihe gegerek, spor organizasyonlarina leke getirmistir
olup; spor turizminin toplumsal olumsuz etkileri arasinda
somut bir olay olarak her zaman karsimiza ¢ikmaktadir.

e  Tirkiye’de 17 Eyliil 1967°de oynanan Kayseri spor
ve Sivas spor futbol maginda taraftarlardan 43 kisinin 61diigi
ve yiizlerce kisinin yaralandigi bir spor organizasyonu,
Tirkiye tarihi i¢in ¢ok kotii bir o kadarda talihsiz bir durum

olarak ifade edilebilir. Bu sebeple kayseri ili ile Sivas ili
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yillarca birbirlerinden uzak durarak, miimkiin oldugunca
hicbir magta karsi karsiya gelmemistir. Bu durum kayseri ve
Sivas halkim1 birbirine diisiirerek, olumsuz ve diismanca

diisiincelerin olugmasina sebep olmustur
(http://www.sivasspor.com/forum/showthread.php
19.04.2014).

e  Heysel Faciasi, 29 Mayis 1985’te Briiksel'de

oynanacak olan Juventus ile Liverpool arasindaki Avrupa
Sampiyon Kauliipler Kupasi final macinin baglamasindan
once, Liverpool taraftarlarinin Italyanlara saldirmasi ve ¢ikan
panik sonucu, bir duvarin ¢okmesi ve taraftarlarin tel
orgiilere sikigmast sebebiyle 38 Italyan taraftar ve 1
Belgikalinin 6ldiigi tarihin talipsiz olaylarindan biridir. Mag
oncesi Briiksel sokaklarinda ozellikle Ingiliz holiganlarin
basimmi ¢ektigi olaylarda, pek c¢ok kavga olmustur. Mag
baslamadan kisa siire dnce, arada giivenlik bariyeri olmadig1
icin holiganlar, italyanlarm bulundugu béliime saldirmig
ancak kendilerini korumak isteyen Italyanlarin kacis
noktasindaki biiyiik duvar taraftarlarin kacisini engellemistir.
(http://tr.wikipedia.org/wiki/Heysel facias%C4%B1
19.04.2014).

Spor turizminin diger bir etkisi ise kisiler iizerindeki
saglik etkisidir. Saglik etkileri kendi iginde fiziksel ve
psikolojik etkiler olarak iki grupta incelenebilir. Sporun
saglik tizerindeki etkisi tip bilimi tarafindan da kabul
edilmektedir. Dolayisiyla bu durum spor turizminin hizli
gelisimine katkida bulunan etkenlerden biridir. Fiziksel
olarak spora aktif katilimin olusturdugu etkiler, pek ¢ok
sporcuda goriilmekte olup; bu fiziksel etkiler spor turizminin
gelisiminde oOnem arz etmektedir. Modern yagamin
beraberinde getirdigi saglik sorunlarina karsin spor yapmanin
o6nemli bir dnleyici tedavi yontemi oldugu herkes tarafindan
kabul edilmektedir. Ciinkii kan dolagimini hizlandirmasi,
kaslardaki stresi azaltmasi ve bireyin viicut iizerindeki
kontrol yetenegini arttirmasi, insanlarin spor yaptiktan sonra
kendilerini ¢ok daha iyi hissetmeleri bu duruma drnek olarak
verilebilir. Bununla beraber spor yapmanin veya olaya
izleyici olarak katilmanin, 6zellikle de eglence amaci ile
yapilan sporun, ruhsal olarak insanlar1 ¢ok rahatlattigi bilinen
bir gercektir. Spor insanlara sorunlarindan kurtulmalart igin
bir firsat sunarken; kendilerini desarj etme sansi veren bir
faaliyettir. Dolayisiyla bu durumun, faaliyete katilan
kisilerde olumlu diisiinmeye katkilar sagladig: seklinde ifade
edilmektedir (Kasap ve Faiz, 2008;24).

Spor turizminin ¢evre iizerinde hem olumlu hem de
olumsuz birgok etkisi s6z konusudur. Olumlu etkileri, ¢cevre
kalitesinin yiikseltilmesi, arkeolojik ve tarihi degerlerin
korunmasi, alt yapmin gelistirilmesi olarak ifade edilirken
olumsuz etkiler ise hava, su, toprak kirliligidir (Kahraman
ve Tiirkay, 2004;45).
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Siirekli gelisim i¢inde olan spor ve turizm sektorlerini
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Dal ve Baysal (2007) “Turizmin Cevresel Etkileri”
iizerine Kusadasi’nda bir aragtirma gerceklestirmistir.
Arastirmada turizm kapsaminda dogal alanlarin nasil
kullanilmas1 gerektigi konusunda tespitler gerceklestirmistir.
Bununla birlikte turizmin olumsuz ¢evresel etkilerinin yore
halkini rahatsiz ettigini de saptamustir.

Salahoglu  (2010)’da  “Spor Turizminde Hizmet
Kalitesinin Degerlendirilmesi” ile ilgili bir arastirma
gerceklestirmigtir. Arastirmada spor turizmi kapsaminda
gerceklestirilen ¢esitli organizasyonlarm, Tiirkiye’de turizmi
tim yila yaydigim ifade ederek dolayisiyla olusturdugu
ekonomik olumlu sonucun 6nemini ortaya koymustur.

Sen (2010)’da “Turizmin Cevresel Etkileri ve Coziim
Olarak Ekoturizm” adli bir ¢alisma gerceklestirmistir. Bu
kapsamda dogal alanlar1 koruyarak kullanma, tasima
kapasitesi, kiiltiirel degerlerin siirdiirtilebilirligi ve halkin
refah seviyesi gibi etkilere dikkat edilmediginden,
ekoturizmin olumsuz ¢evresel, sosyo-kiiltiirel etkilerinin
oldugunu tespit etmistir.

Devecioglu (2011)’de “Farkli Spor Organizasyonlarinin
Ekonomik Analizi” adli bir c¢alisma gerceklestirmistir.
Calismaya gore spor organizasyonlarmin uluslararasi
oldugunu, buradan hareketle gergeklestirilen  spor
organizasyonlarinin ilkelerin tanitimi ig¢in énemli bir unsur
oldugunu ifade etmistir. Ayrica spor organizasyonlarinin
tilkelerin ekonomik kalkinmislik diizeyinin bir gostergesi
oldugunu savunmustur.

Karakog¢ (2011)’de gergeklestirdigi ¢aligmasinda ‘2010
Diinya Basketbol Sampiyonasmin Spor Turizmine ve Ulke
Ekonomisine Etkilerini” incelemistir. Aragtirmaya gore spor
turizminin ekonomik ac¢idan beklentileri karsilamadigini
ifade etmistir.

Duran vd., (2013)’te “Mersin 2013 17. Akdeniz Oyunlar1
Oyunlar Koyl Konaklama Operasyon Siireci” ile ilgili bir
arastirma gerceklestirmistir. Arastirmaya gore biiyilik spor
organizasyonlarina ev sahipligi yapilmak istenmesinin
nedeninin iilkelerin kiiresel sayginligini arttirmak, spor
organizasyonlariin ekonomik, politik, sosyal ve cevresel
olumlu etkilerden faydalanmak oldugu tespit edilmistir.
Ayrica bu organizasyonlarin turizmi canlandiracagi ifade
edilmistir.

Cakict vd., (2014)’te “Biiyiik Spor Organizasyonlarina
Ev Sahipligi Yapmaya Deger mi? Ekonomik Beklentiler ve
Turizm Agisindan Bir Degerlendirme” adli bir c¢aligma
gerceklestirmistir. Gergeklestirdigi bu ¢aligmada, biiyilik spor
organizasyonlarinin olumlu yonlerini tekrarlamaktan ziyade
ekonomik ve turizm geligmesi baglaminda olumsuz ve
yetersiz  etkileri iizerinde durmustur. Dolayisiyla bu
calismada, ev sahibi olma potansiyeli ve talebi tasiyan
destinasyonlar ve karar vericilere yonelik gesitli Oneriler
sunmustur. Buradan hareketle gerceklestirilecek olan biiyiik
sportif organizasyonlarin her zaman gelir unsuru olmadigini,
uygun planlama ve stratejinin belirlenmemesi durumunda
ekonomik sikitilar yasanacagr ifade edilmistir. Ancak bu
organizasyonlardan dolay1 olusturulan yatirimlarin uzun
vadede getiri saglayacagini savunmustur.

ARASTIRMANIN YONTEMIi
Arastirmanin Amaci

Diinyadaki birgok {ilke i¢in spor ve turizm ciddi bir ilave
gelir, istthdam kaynagidir. Bu nedenle spor ve turizm
sektoriiniin gelistirilmesi i¢in spor turizmi kapsaminda ¢esitli
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caligmalar yapmak bilinen bir gergektir. Bununla birlikte
turizmi tiim yila yaymak, ¢evreye duyarli sorumlu bir turizm
tirl olan spor turizmi ig¢in yeni ¢ekim merkezleri tespit
etmek spor turizminin gelisimi i¢in onem arz etmektedir.
Ayrica spor turizminin gelisimi adma yol gosterecegi
diistiniilen yeni stratejilere ve cesitli aragtirmalara ihtiyag
duyulmaktadir. Bu arastirma, bu yonde bir adim atmay1
amaglamaktadir.

Bu arastirmanin temel amaci, Gaziantep sehrinde
gerceklestirilecek olan spor turizm organizasyonlarinin
yonetici goziiyle sehre olan etkilerini ortaya koymaktir.

Arastirmanmin Hipotezleri

Aragtirmanin amacina gore asagida test etmek cesitli
hipotezler olusturulmustur.

H1. Spor turizminin gelisimi,
gelisimini, kalkinmasin etkiler.

H2. Spor turizminin geligimi, sehirde uygun spor turizm
alanlarinin mevcudiyetini etkiler.

H3. Spor turizminin gelisimi, kurumlarin spor turizmine
yonelik yiiriittiikleri caligmalar etkiler.

H4. Spor turizminin gelisimi, sehrin ¢evresel ve kiiltiirel
ozelliklerini olumsuz yonde etkiler.

sehrin genel olarak

Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Bu arasgtirmanin evrenini; Gaziantep sehrinde kamu, 6zel
ve karma kurumlarda goérev yapan turizm sektorii ile spor
sektorliiniin dolayisiyla spor turizminin gelisimine etki ve
katki sunma yetkisine sahip olan alt, orta ve iist diizey
ortalama 1350 yénetici olusturmaktadir. Orneklemini ise 183
yonetici olusturmaktadir. Aragtirmada, nicel aragtirmalarda
kullanilan olasilik dist drnekleme yontemlerinden “amach
ornekleme” yontemi kullanilmistir. Bu yontemin se¢ilmenin
nedeni, evreni genel hatlartyla yansitmasi ve zengin bilgi
kaynagi olabilecek Dbireylerin  saptanmasma  olanak
saglamasidir (Balci, 2011: 102). Bu kapsamda arastirmanin
orneklem biiyiikligii evren dogrultusunda Ryan’in (1995:24)
formiiliinden faydalanilarak hesaplanmuistir.

Y — Npa
(N —1)BZ + Pgq
ZZ
o 1350.(0,5)-(0,5)
™ T (1350 — 1).(0,05)2 + (0,5).(0.,5)
1,96
= 183

Formiilde yer alan semboller sunlardir:
n: Orneklem sayis1

N: Arastirmaya konu olan topluluk

P: Topluluk oran1 veya tahmini

q:1-p

B: Katlanilabilir hata orani (%5)

Z2: Giiven Aralig1 (%95)

Formiilde  goriilecegi iizere Orneklem  sayisinin
belirlenmesinde arastirmacinin 6nceden bazi kararlar vermesi
gerekir. Arastirma konusu ile ilgili daha &nceden herhangi
bir arastirma yapilmamis ise P degeri genellikle 0,5 olarak
alimir. Ornek sayisinin belirlenmesinde katlamilabilir hata
oran1 Hurst’'in da (1994:460) ifade ettigi gibi, bir
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matematiksel kavram olan hata orani aragtirmaya konu olan
topluluk ile 6rnek segilen kitlenin uygunsuzlugunu gosterir
ve genellikle aragtirmacinin 6nceden tahmin etmesi gerekir.
Katlanilabilir hata orani, her zaman %3 ile %5 arasindadir.
Bu arastirmada katlanilabilir hata orani, %5 olarak

Ongorillmiistiir. Bunun yaninda, arastirmalarda yapilan
calismalarin bir gliven aralifinda olmasi, arastirmanin
giivenirliligi acisindan  biiyiikk 6nem arz etmektedir.

Arastirmacilar tarafindan kabul edilen bu giliven aralig1 da +-
%?2,5tur. Bagka bir ifade ile %95 giiven arahigidir. Z? degeri
de buna bagh olarak 1,96 olarak saptanmistir. Buna gore,
orneklem biiyiikligii n=183 olarak hesaplanmis ve 267
katilimcidan elde edilen veriler {izerinden analizler
gergeklestirilecektir. Bu saymin evreni temsil edebilecegi
diisiiniilmektedir.

Arastirmada Veri Analizi Yontemi

Son yillarda diinyada ve Tiirkiye’de kitlesel turizm
hareketliliginden uzaklagsma egiliminde olan turizm talebi,
alternatif turizm arayisina yonelmistir. Buradan hareketle
turizm alanlari alternatif turizm kapsaminda, yeni iriin
cesitliligi olusturma ¢abasina girmistir. Dolayisiyla alternatif
turizm tlirlerinden biri olan spor turizminin Oneminin,
dinyada ve Tiirkiye’de arttigt sOylenebilir.  Gaziantep
sehrinde spor turizmine gelisiminin ayrintili bir sekilde
degerlendirildigi bu arastirma siirecinde, nicel arastirma

yontemlerinden biri olan regresyon analizi tekniginin
kullanilmasi uygun bulunmustur.
Arastirma, Gaziantep schrinde spor  turizminin

uygulanabilecegi alanlar1 kapsamaktadir. Dogal giizellige
sahip zengin bir turizm potansiyelini barindiran Gaziantep
sehri, tarihi ve kiiltlirel zenginlikleri bakimmdan 6nemlidir.
Bu aragtirmada oncelikle literatiir taramasi yapilarak, spor
turizmini kapsayan ¢esitli tezler, makaleler, kitaplar, internet
kaynaklart taranarak, kuramsal c¢ergeve olusturulmustur.
Daha sonra Gaziantep sehrinde spor turizminin geligiminin
etkileri hakkinda ayrintili bilgi almak amaciyla kamu, 06zel
ve karma kurumlarda gorev yapan ve spor turizminin
gelisimini etkileme imkanina sahip olan alt, orta ve st
diizey toplam 290 kisi ile yiiz yiize goriisme yapilmistir. Yiiz
yiize goriisme kapsaminda veriler, anket formu ile
toplanmistir. Katilimcilardan toplanan verilerden 23 tanesi
birden fazla isaretlendiginden ve bazi sorulari hig
cevaplamadigindan analize tabi tutulmamistir. Dolayisiyla
267 kisiden elde edilen veriler analiz kapsaminda
degerlendirilmistir.

Nicel aragtirma tekniklerinden yiiz yilize goriisme
kapsaminda anket formu ile ilgili kisilerden elde edilen
verilerin analizi i¢in “SPSS for Windows 21.0” istatistik
paket programi kullanilmistir. Verilerin anlamli hale
gelebilmesi ve gesitli bulgulara ulasilmasi i¢in regresyon

analizi yapilmistir. Bu analiz dogrultusunda ¢alisma
sonuglandirilmistir.
Arastirmada kullanilan anket formu iki bdliimden

olugsmaktadir. Birinci boliim demografik bilgilere yonelik
sorulardan, ikinci boliim ise spor turizminin gelistirilmesine
ve etkilerine yonelik ilgili gorilislerin  belirlendigi
Olgeklendirilmis sorulardir. Hazirlanan anket formlarinin
uygunlugunu belirlemek amaciyla arastirmaya katillan 267
kisinin vermis oldugu yanitlara bagl olarak gecerlilik ve
giivenirlilik analizleri yapilmistir. Bu uygulama sonucunda,
soru kalip ve igeriklerinde herhangi bir diizeltme ve
degisiklige gerek duyulmayarak, anket formlarinin
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gegerliligi ve giivenirliligi tespit edilmistir.  Arastirmada
bilgi toplama araci olarak kullanilan anket formunun ikinci
boéliimiinde yer alan sorular i¢in katilimcilarin bu ifadelere ne
denli katildigimi gdsteren 5°1i likert tipi sorular arastirmact
tarafindan hazirlanmistir. Bu 6lgegin kullanilmasindaki temel
amag; konu ile ilgili kisilerin diisiincelerini siiflandirmak,
derecelendirmek, karsilastirmak ve Olcegin i¢ tutarliligini
yikseltmektir (Kokli, 1995: 88-91). Anket; “Kesinlikle

Katilmiyorum”, “Katilmryorum”, “Kararsizim”,
“Katiliyorum” ve “Kesinlikle Katiliyorum” seklinde
derecelendirilmistir. Olceklendirilmis sorularin daha iyi
algilanip saglikli  bir bigimde yorumlanabilmesi igin

olumsuzdan olumluya 1’den 5’e dogru puanlanmustir.
Anketten elde edilen bilgilerin ¢6ziimlenmesinde
giivenirlilik ve faktor analizleri yapilmustir.

Tablo 4. Glivenirlilik Analizinin Sonucu

Cronbach's Alpha N

0,828 267

Tablo 4’te olgekle ilgili soru ifadelerinin giivenirlik
analizi igin, Cronbach’s Alfa degeri hesaplanmistir.
Giivenirlilik  analizinin  yapilmasindaki temel amag
katilimcilar tarafindan tiim sorularin ayni diizeyde algilanip,
algilanmadigint tespit etmektir. Giivenlik analizi, Slgme
aracint olugturan ifadelerin birbirleriyle tutarlilik gosterip,
gostermedigi aralarindaki iliskinin Ol¢iilmesiyle ortaya
koymaktadir. Giivenirlik katsayisi, O ile 1 arasinda degerler
alir ve bu degerler 1’e yaklastik¢a giivenirlilik artar (Ural ve
Kilig, 2005:258). Buna gore Cronbach’s Alpha degeri 0,828
olarak hesaplanmistir. Turan (2012:8)’e gore; “Croncbach’s
Alpa degeri 0,80’nin iizerinde olmasi o6lgegin yiiksek
diizeyde giivenilir oldugunu  gosterir.”  Dolayisiyla
aragtirmaci tarafindan olusturulan &lgegin yiiksek diizeyde
giivenilir oldugu tespit edilmistir.

Tablo 5. KMO ve Bartlett’s Test Sonuglari

Kaiser-Meyer-OlkinMeasure of
; ,891
SamplingAdequacy.
Bartlett's Test of Approx. Chi-Square 3228,606
Sphericit Df 231
P Y Sig. 000

Tablo 5’te arastirmada faktdr analizi yapilmadan Once
orneklem biyiikliigiiniin uygunlugunu test etmek amaciyla
“KMO” analizi yapilmigtir. KMO degerinin 0,50’den diisiik
¢itkmasi durumunda faktér analizine devam edilemez ve
analizin devam edebilmesi i¢in denek sayisinin arttirtlmasi
gerekir (Akdag, 2011: 25). Buna gore, arastirmanin KMO
degeri  %89,1 (,891)’dir. Dolayisiyla yapilan arastirmada,
orneklem biiylikligliniin yeterli oldugu goriilmiistiir. Veriler
iizerinde faktdr analizi yapilabilmesi icin KMO degerinin
0,60 olmast Onerilmektedir (Pallant, 2001). Buradan
hareketle, arastirmada hesaplanan 0,891 KMO degeri
onerilen KMO degerinden oldukga yiiksek olmasi verilerin
faktor analizi i¢in uygun oldugunu ispatlamaktadir. Yani
0,891<0, 0,5 oldugu i¢in veri setinin faktor analizi i¢in uygun
oldugu soylenebilir. Tablo 5’te Bartlett’s testi sonug¢larmin
anlamli oldugu ve verilerin normal dagilim gosterdigi
goriilmiistiir. Dolayisiyla degiskenler arasinda yiiksek
korelasyon mevcuttur. Bagka bir ifadeyle veri seti faktor
analizi i¢in uygundur.
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Tablo 6. Agiklanan Toplam Varyansa iliskin Analiz
Sonuglari

Extraction Sums of  |RotationSums of

ComjInitial Eigenvalues |squared Loadings  [Squared Loadings
po-

% of |Cumulative % of |Cumulative % of |Cumulative
nent| Total Variance % Total Variance % Total Variance %
1 |7,580 (34,454 | 34,454 | 7,580 | 34,454 | 34,454 |4,687 |21,304 | 21,304
2 3,026 | 13,753 | 48,207 | 3,026 | 13,753 | 48,207 | 4,260 | 19,362 | 40,665
3 1,819 | 8,270 | 56,477 | 1,819 | 8,270 | 56,477 | 2,216 | 10,072 | 50,737
4 1,300 | 5,911 | 62,388 | 1,300 | 5911 | 62,388 | 1,876 | 8,529 | 59,266
5 1,066 | 4,845 | 67,233 | 1,066 | 4,845 | 67,233 | 1,753 | 7,967 | 67,233
6 ,836 | 3,800 | 71,033
7 ,755 | 3,431 | 74,464
8 ,676 | 3,074 | 77,537
9 ,605 | 2,748 | 80,285
10 ,562 | 2,554 | 82,839
11 ,502 | 2,284 | 85,123
12 | 459 | 2,088 | 87,211
13 | 439 | 1,996 | 89,207
14 | 420 | 1,908 | 91,115
15 | 343 | 1,557 | 92,673
16 | ,301 | 1,367 | 94,040
17 | 265 | 1,205 | 95,244
18 ,259 | 1,177 | 96,421
19 | ;216 | ,983 97,404
20 | 215 | ,979 98,384
21 | 202 | 918 | 99,302
22 | 154 | ,698 | 100,000

Faktor sayisinin belirlenmesinde 6z deger istatistigi
(eigenvalue) 1’den biiyiik olan faktdrleri anlamli olarak
kabul eder (Kalayci, 2014:328). Tablo 6 incelendiginde, 6z
deger istatistiginde (eigenvalue) 1’den biiyiik olan toplam 5
faktor soz konusudur. Birinci faktér toplam varyansin
%21,304’ni agiklamaktadir.  Birinci ve ikinci faktorler
birlikte toplam varyans’m %40,665 ni agiklamaktadr. {1k {i¢
faktorler toplam varyansin %350.737°ni agiklamaktadir.
Ayrica dordiincii faktorii ilk ii¢ faktore ekledigimizde toplam
varyans’in %59,266 agiklarken; tiim faktorler ise toplam
varyans’in =~ % 67,233’nii  agiklamaktadir. Dolayisiyla
aciklanan toplam varyans %60’ iizerinde oldugu igin kabul
edilebilir ~ diizeydedir. Arastirmada analiz  sonuglar
incelendiginde, ¢ikan sonucun %67,233 olmasi bu analizin
kabul edilebilir diizeyde oldugu sonucunu ortaya koymustur.

Tablo 7. Faktér Analizinde Ortak Varyansa Sahip
Degiskenler
Communalities
Component Initial | Extraction
1 - ; — -
S.1 |Gaziantep’te spor turizmine uygun dogal 1,000 617
alanlar mevcuttur.
S.2 GaZ}ante_p te spor turizm alanlar1 yeterince 1,000 412
tespit edilmektedir.
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S.3 |Gaziantep’te yerel ve dzel yonetimlerin
spor turizm alanlarinin tespiti ile ilgili

lyliriittiigli caligmalar yeterlidir.

1,000 ,512

S.4 |Gaziantep’te bulunan dogal alanlar gesitli

spor faaliyetlerine elverislidir. 1,000

,619

S.5 [Spor turizmi i¢in ¢ekim merkezleri, ¢esitli
6zelliklere (ulasilabilirlik, uygun sahalar,

giivenlik vb.) sahiptir.

1,000 ,652

S.6 [Spor turizminin uygulanabilirligi igin ¢ekim
merkezlerinin tagimasi gereken ozellikler
(ulasilabilirlik, uygun sahalar,

giivenlik,)yeterlidir.

1,000 ,616

S.7 |Spor turizmini gelistirmek igin alt yap1 ve

list yap1 caligmalar1 yapilmalidir. 1,000

,621

S.8 [Spor turizminin gelistirmek i¢in tanitim ve
pazarlama ¢aligmalar1 6nemlidir ve bu

caligmalar siirekli yapiimalidir.

1,000 ,746

S.9 [Spor turizmini gelistirmek igin gesitli
kurum ve kuruluslar (Belediyeler, 6zel
kurumlar) mevcut durumu iyilestirmek i¢in

isbirligi icinde olmalidir.

1,000 773

S.10[Spor turizmini gelistirmek i¢in ¢esitli
lkurumlar (Belediyeler, Ozel kurumlar, il
kiltiir ve Turizm Midiirligii, Genglik ve
Spor Miidiirliigii vb. ) beraber hareket

ederek egitim verilmelidir.

1,000 741

S.11Halkin spor turizmine karsi bakis agis1 spor
L A L 1,000 ,658
turizminin geligimi i¢in 6nemlidir.

S.12Spor turizminin gelisimi i¢in halkin bakig
acisini degistirecek cesitli egitimler

uzmanlar tarafindan verilmelidir.

1,000 ,566

S.14{Spor turizmine uygun alanlarda yatirimlart
arttirmak ve yatirimetlart bu alanlara
lyonlendirmek i¢in yerel yonetimlerin
(Belediyeler) yiiriittiikleri ¢aligmalar

yeterlidir.

1,000 ,738

S.15/Spor turizmine uygun alanlar1 gelistirmek
ve biiyiik organizasyonlara ev sahipligi
lyapmak i¢in spora ve turizme uygun g¢esitli

yatirimlarin sayist arttirtlmalidir.

1,000 ,641

S.17|Spor turizminin geligimi igin yatirimci
adaylar1 yatirima yonlendirilmeli ve

lyatirrmlarin sayist arttirilmalidir

1,000 ,599

S.18 Spor turizminin geligimi sehrin
gelismesine katki saglar.

1,000 ,838

S.19| Spor turizminin gelisimi, sehre ekonomik

katkilar saglamaktadir. 1,000

,790

S.20| Spor turizminin gelisimi, sehre toplumsal
katkilar saglamaktadir.(Sosyallesme,
kiiltiirel alig veris, diinya barigina katki

vb.)

1,000 ,7136

S.21) Spor turizminin gelisimi yerel halka
saglikli yagam i¢in sporun dneminin

algilanmasini saglar.

1,000 ,665

S.22| Spor turizminin gelisimi istihdamin

. 1
artmasina olanak verir. 000

,581

S.23| Spor turizminin gelisimi ¢evresel olumsuz

etkilerin olugmasina neden olur. 1,000

,851

S 24 Spor turizminin gelisimi kiiltiirel olumsuz 1,000 820

etkilerin olugmasina neden olur.

Communality (ortak varyans) bir degiskenin analizinde
yer alan diger degiskenlerle paylastigi varyans miktaridir
(Hair vd., 1998:365). Faktor analizinde diisiik ortak varyansa
sahip olan degiskenlerden (6rnegin, 0.40’1n altinda olan) 13.
ve 16. soru analizden c¢ikarilmis ve analiz tekrardan
yapilmistir. Bu sorularin ¢ikarilmasindaki temel sebep KMO
ve agiklanan varyans degerini ylikseltmektir. Tablo 7°de
goriildiigii  lizere communalitinin degeri 1’in  altinda
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cikmistir. Bu durum arastirmada az sayida ifadenin
belirlenmesine  yarayarak, gergeklestirilen g¢aligmanin
anlamli bir sekilde gruplanmasini ve daha kolay
yorumlanmasina olanak saglar. Tabloda 7’de en yiiksek
ortak varyansa s23 (,851) ve s18 (,828) degiskenler sahiptir.

Tablo 8. Faktor ve Faktorlerin Agirliklar

RotatedCompenentMatrix?
Compenent
1 2 3 4 5
S.9 ,838 ,248 ,016 -,015 -,087
S.10 ,837 ,166 ,039 -,104 -,029
S.8 ,815 273 -,008 ,057 -,061
S.7 127 ,296 ,021 ,066 -,015
S.11 707 ,266 161 -,241 ,054
S.15 ,685 344 121 -,196 ,003
S.12 ,655 ,306 ,123 -,165 ,031
S.18 ,389 ,818 ,018 ,014 -,135
S.19 ,340 ,813 ,017 ,004 -,118
S.20 ,255 ,805 ,068 ,007 -,134
S.21 279 751 111 -,077 -,074
S.17 ,233 713 ,108 ,027 -,155
S.22 ,339 ,654 ,037 -,107 ,160
S.1 ,044 ,196 ,753 -,082 ,054
S.4 ,183 ,233 716 ,028 ,135
S.5 ,071 -,144 ,695 373 -,072
S.6 ,090 -,181 579 ,488 ,046
S.14 -,086 -,045 -,055 ,842 ,129
S.3 -217 -,017 ,266 ,618 ,108
S.2 -,101 179 376 440 ,186
S.23 -,025 -,078 ,077 170 ,899
S.24 -,021 -,249 ,097 ,130 ,855

Tablo 8’de goriildiigii lizere 5 faktor ve her bir
degiskenin faktorler altindaki agirliklart verilmistir. Tabloda
5.9(,838); s.10 (,837); 5.8 (,815); 5.7 (,727); s.11 (,707); s.15
(,685); s.12 (,655) Birinci (1.) faktor altinda en yiiksek
agirhiga sahiptir. ikinci (2.) faktor altinda, s.18 (,818); s.19
(,813); s.20 (,805); s.21 (,751); s.17 (,713); s.22 (,654);
ticiincii (3.) faktor altinda s.1 (,753); s.4 (,716); 8.5 (695); s.6
(,579); dordiincii (4.) faktor altinda, s.14 (,842); s.3 (,618),
s.2 (,440) en yiiksek agirliklara sahipken; 5. faktor altinda ise
$.23 (,899); 5.24 (,855) yiiksek agirliga sahip degerlerdir.

Arastirmanin Sinirhhiklar:

Bu arastirma Gaziantep sehrinde kamu, 6zel ve karma
kurumlarda gorev yapan spor turizminin gelisimine etki ve
katki sunma yetkisine sahip alt, orta ve {ist diizey
yoneticilerin diigiinceleriyle ile sinirlidir.

BULGULAR

Regresyon analizi;  aralarinda sebep-sonug iliskisi
bulunan iki veya daha fazla degisken arasindaki iliskiyi
belirlemek ve bu iliskiyi kullanarak o konu ile ilgili
tahminler (estimation) ya da Kkestirimler (prediction)
yapabilmek i¢in kullanilan bir tekniktir (Kalayci, 2014:118-
125).

Arastirmada elde edilen veriler SPSS kapsaminda ¢ok
degiskenli regresyon analizine tabi tutulmus ve ¢esitli
bulgulara ulagilmistir. Asagida elde edilen bulgular
degerlendirilmistir.
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Tablo 9. Degiskenlerdeki Degismeler

Model Summary®
. Std. Error .
Model R |R Square é‘dsj uljtaerci of I\:/)\;j;ttégnr;
q theEstimate
1 ,6842 ,468 ,460 ,56895 1,824

Tablo 9’da R degeri verilmektedir. Tabloya gore R degeri
0,684’tiir. Bu sonuca gore bagimli degiskendeki %95°lik
degisim, bagimsiz degiskenlerde degisime sebep olmaktadir.
Yani spor turizminin gelisimindeki %95’lik degisim,
Gaziantep sehrinin genel olarak gelisimini, uygun spor
turizm alanlarinin mevcudiyetini, kurumlarin spor turizmine
yonelik  ylrittikleri calismalar1  ve  ¢evresel-kiiltiirel
Ozellikler tizerinde olusan etkilerde degismelere sebep
olmaktadir.

Tablo 10. Anova

IANOVA?
Model Sum of Df |MeanSquare| F Sig.
Squares
1 | Regression | 74,641 4 18,660 57,646 | ,000°
Residual | 84,810 | 262 324
Total 159,451 | 266
Tablo 10°da yorumlanmast gereken Onemli deger

modelin anlamliligin1 gosteren F istatistigi ve bu degerin
anlamlilik diizeyini gosteren Sig. degeridir. Eger F degeri
anlamli bulunduysa modelin tiimiiyle anlamli oldugu ortaya
cikar (Kalayci; 2014: 203). Buna gore Tablo 10°da F
istatistiginin degeri 57,646 ve Sig. degeri, 000 oldugu tespit
edilmistir. Dolayisiyla arastirmada yapilan analiz istatistiksel
olarak anlamlidir.

Tablo 11. Regresyon Tablosu

Unstandardized |Standardized

Coefficients Coefficients
Model t

B Std. Beta

sig

Error
(Constant) 1,482 ,263
Spor
Turizminin
Gelisimi ve
Sehre
Katkilar
Spor
Turizm
Alanlarinin
Mevcudiyeti
Spor
Turizmde
Alan
Tespitine
Yonelik
Calismalar
Spor
Turizminin
Cevresel
Kiiltiirel
Etkileri

5,638 ,000

,659 ,050 ,630 13,254 | ,000

,135 ,047 ,145 2,877 ,004

-,200 ,047 -217 -4,286 | ,000

,042 ,031 ,067 1,369 172

Gergeklestirilen regresyon analizi sonucu, katsayilarin
tahmin degerleri ve bunlara iligkin t degerleri tablo 11°de yer
almaktadir. Buna gore spor turizminin gelisimindeki 1
birimlik artis toplam (spor turizminin gelisimi ve katkilari,
spor turizmine uygun dogal alanlarin mevcudiyeti, spor
turizmine uygun alanlarin tespitine yonelik yiiriitiilen
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calismalari, spor turizminin g¢evresel ve kiiltiirel olumsuz
etkilerini) degiskenlerde artisa neden olmustur. Bu katsayiya
iliskin t ve sig degeri tablo 11°de incelendiginde, her
diizeyde anlamli bulundugu tespit edilmistir. Bu sebepten
degiskenlerdeki katsayi istatistiksel olarak anlamlidir.

Spor turizminin gelisimi, sehrin genel olarak gelisimi ve
kalkinmasi iizerinde anlamli ve pozitif yonli etki
olusturmustur (t=13,254; sig=0,000). Dolayisiyla H1 kabul
edilmistir. Yani spor turizminin gelisiminde olusan 1
birimlik artig, spor turizminin sehre katkilarinda 0,659
birimlik bir artisa sebep olmaktadir.

Spor turizminin gelisimi, sehirde uygun spor turizm
alanlarinin mevcudiyeti {izerinde anlamli ve pozitif yonlii bir
etki olusturmustur (t=2,877; sig=0,004). Dolayisiyla H2
kabul edilmistir. Yani spor turizminin gelisimde olusan 1
birimlik artig, sehirde uygun spor turizm alanlarinin
mevcudiyeti iizerinde 0,135 birimlik bir artisa sebep
olmaktadir.

Spor turizminin gelisimi, kurumlarm spor turizmine
yonelik yiriittiikleri ¢caligmalar iizerinde anlamli ve negatif
yonlit bir etki olusturmustur (t= -4,286; sig=0,000).
Dolayisiyla H3 kabul edilmistir. Yani spor turizminin
gelisimde olusan 1 birimlik artis, kurumlarin spor turizm
alanlariin tespitine yonelik yiiriittiikleri ¢aligsmalarda -0,200
birimlik bir azaliga sebep olmaktadir.

Spor turizminin gelisimi, sehrin g¢evresel ve Kkiiltiirel
Ozellikleri iizerinde olumsuz herhangi bir etkiye neden
olmamistir (t=1,369; sig.=0,172).  Dolayisiyla H4 red
edilmistir.

TARTISMA ve SONUC

Tiirkiye; {i¢ tarafi denizlerle ¢evrili, Anadolu’nun besigi,
dogal, tarihi ve Kkiiltiirel degerler bakimindan zengin bir
iilkedir. Dolayisiyla diinyadaki essiz ve ender iilkeler
arasinda sayilabilir. Bu bakimdan aragtirma kapsaminda,
spor turizmi agisindan diinya {iilkeleriyle karsilastirildiginda
kazanimlarinin ifade edilen zenginliklere sahip olmasina
karsin az oldugu diisiiniilmektedir. Bu sebepten Tiirkiye’nin
bolgelerinin ve sehirlerinin teker teker degerlendirilerek,
spor turizminden hak ettigi pastadan alacagi pay: arttirmak
amaciyla cesitli caligmalar yapmasi gerekmektedir. Spor
turizmi adina gergeklestirilecek caligmalar  sehirlerin,
bolgelerin  ve iilkenin gelismesine katki saglayarak,
ekonomik, toplumsal, saglik vb. yonden biiyilk kazanimlar
saglayacaktir.  Dolayisiyla bu  caligmalarin  iilkenin
kalkimmislik ve gelismislik diizeyinin artmasinda biiyiik rol
oynayacagi diisiiniilmektedir.

Bu  aragtrmanin  amaci Gaziantep sehrinde
gerceklestirilecek  spor turizm faaliyetlerinin  etkilerini
yonetici goziiyle ortaya koymaktir. Bu ama¢ dogrultusunda
gergeklestirilen arastirmanin sonuglar1 asagida 6zetlenmistir.

Gaziantep’te spor turizminin gelisimindeki 1
birimlik artig toplam (spor turizminin gelisimi ve katkilari,
spor turizmine uygun dogal alanlarin mevcudiyeti, spor
turizmine uygun alanlarin tespitine yonelik yliritilen
calismalari, spor turizminin g¢evresel ve kiiltiirel olumsuz
etkilerini) degiskenlerde artisa neden olmustur.

Spor turizminin gelisiminin, sehrin genel olarak
gelisiminde ve kalkinmasinda anlamli ve pozitif yonde etki
tespit edilmistir.
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Spor turizminin gelisimi, sehirde uygun spor turizm
alanlarinin mevcudiyeti tizerinde anlaml ve pozitif yonli bir
etki olusturmustur.

Spor turizminin gelisimi,  kurumlarin spor turizm
alanlarinin tespitine yonelik yiiriittiikleri caligmalar {izerinde
anlamli ve negatif yonlii bir etki olugturdugu tespit edilmistir.

Spor turizminin gelisiminin, sehrin cevresel ve kiiltiirel
ozellikleri tizerinde olumsuz herhangi bir etki olusturmadigi
saptanmustir.

Aragtirmada ortaya konulan bu sonuglar; degiskenlerin
bagimli degisken ile aralarinda iligkilerin anlamli oldugunu
gostermektedir. Ayrica spor turizminin gelisiminin g¢evre
veya kiiltiirel unsurlar iizerinde herhangi bir olumsuz etkiye
neden olmadigt ortaya konulmus olup spor turizminin
gelismesi durumunda sehre olan ekonomik, kiiltiirel, sosyal
vb. birgok olumlu etkinin oldugu ifade edilebilir. Buradan
hareketle arastirma, spor turizminin gelisiminin olumlu
etkilerini ortaya koymaktadir.

Oztiirk

Arastirmadan elde edilen sonuglar, ve
Yazicioglu’nun, (2002); Salahoglu’nun (2010);
Devecioglu’nun (2011); Duran vd.,’nin (2013) arastirma

sonuglarryla benzerlik gostermektedir. ilgili arastirmalarda
spor turizminin olumlu etkileri (ekonomik ve toplumsal)
ortaya konulmustur. Ancak ilgili aragtirmalardan elde edilen
Dal’m (2008); Sen’in (2010); Karako¢’un (2011) Cakici
vd.,,’nin  (2014) aragtirma  sonuglariyla  farklilik
gostermektedir. Ifade edilen ilgili arastirmalarda, spor
turizminin gevre ve kiiltiir izerinde olumsuz etki olusturdugu
ve spor turizminin kiltirel olumlu etkisinin yaninda
ekonomik anlamda olumlu etkisinin yeterli olmadig1 ifade
edilmistir. Ayrica gergeklestirilen organizasyonlarda yapilan
yatirnmlarin uzun vadede getirisi oldugu tespit edilmistir.
Olusgan bu farkliligin, uygulamanin gergeklestirildigi
bolgelerden ve oOrneklemden farkliligindan kaynaklandig:
disiiniilmektedir.

Tiirkiye’de konu ile ilgili arastirmalar incelendiginde, bu
aragtirmalarin genellikle gelismis ve giivenli olan Ege,
Akdeniz, Karadeniz bolgelerinde yapildigi tespit edilmistir.
Buna karsin Giineydogu Anadolu bolgesinde boyle bir
aragtirmaya rastlanmamugtir. Dolayisiyla bu arastirmanin
Gaziantep sehrini kapsamasi sebebiyle, konuyla ilgili
literatiire katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Bununla
beraber yapilan bu arastirma, yeni arastirmalarin konusunu
olusturacak ve spor turizminin Tiirkiye’nin her sehrinde
gelisimini  arttirmak amaciyla yeni arastirmalara yon
verecektir. Ayrica gergeklestirilen bu arastirmanin, diinyanin
her  yerindeki ilgili  kisilere = fayda  saglayacagi
disiiniilmektedir.
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Extensive Summary

A Field Study On Impact Of Sport Tourism

The tourism which is important part of
community life in the world created spor tourism
that involved different activities. Today’s human
being visits numerous different part of world
doing as amateur and professsional spor, to join
alternative tourism activities as an individual or as
a group instead of clasic tourism activities. This
case interests closely world countries because of
big gains of these activities for countries. These
gains are substantial by reason of economic,
social as well as welfare. Therefore , world
countries are in competive together , when the
realizing of gains of spor tourism. Since this case
created positive effects for development level of
countries.

The main aim of this research denotes affects of
developing progress of spor tourism for Gaziantep.

This research population created by 1350
authorized persons for developing spor tourism
and by employed in public and private institutions
in  Gaziantep. Besides calculating research
population, the another important fact is sample
size. Purposeful sampling method is inside of
unlikely sampling methods which is used in
quantitative researches, is used fort his research. In
this scope, the sampling size is calculated as 183
persons at the hands of Ryan formulae and then
analyses are made on the basis of the datas
obtained from 267 paticipant. = SPSS for
Windows 21.0 statical program are used to
analize the datas that are obtained from
participants of face to face interview technique of
quantitative reseaches. To make sense the datas
and to reach various evidence, regression analysis
are made.

The reliability and factor analysis were made in
order to evaluate the datas (results) which were
obtained from the survey. Cronbach's alpha value
was calculated. According to this, alpha value was
calculated as 0,828. So, it is dedicated that the
scale was being created with high level of
reliability by the researcher.

The 'KMO' analysis was made in order to test
the appropriateness of the sample size. The factor
analyse discontinues in the case of the value of
KMO is less than 0,50 and for the continuity of the
analyze the number of the subjects should be
increased. According to this, the KMO value of
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the study is 89,1% (,891). So, it has been found
that the size of the sample is sufficient.

The data obtained in the study was subjected to
a multivariate regression analysis under the spss
statistical program, and the various findings were
reached. An r value of research is 0,684. Based on
this result, the dependent variable in 95% the
change causes a change in the independent
variable. So, in the development of sports tourism
95% change, the overall development of the city of
Gaziantep, the existence of appropriate the field of
sports tourism, sports tourism and environmental
institutions and organizations for their efforts-on
leads to changes in the effect of cultural properties.

Research also indicates the significance level of
the f statistic significance of the model and this
value shows that a Sig. is the value. If the f value
was significant, it appears that our model is
entirely meaningful. Accordingly, the value of the
f statistic 57,646 and shallow. the value, 000 has
been found to. Therefore, the analysis in the study
were found to be statistically significant.

The effect of the development of sports tourism
in Gaziantep is performed in order to assess the
results of that research are summarized below.
Sports tourism in the development of a total of a 1
unit increase in Gaziantep (the contributions and
the development of sports tourism, sports tourism
for the availability of natural areas, carried out
with regard to the identification of areas suitable
for sports tourism, sports tourism negative impacts
of environmental and cultural) has been causing an
increase in all of the variables.

The development of sports tourism, the overall
development of the city, on significant and positive
contributions to the development of the city and
the city it has been found that has a directional
effect.

The development of sports tourism, sports tourism
on the availability of suitable areas in the city, it is
revealed a significant and positive directional
effect.

The development of sports tourism, institutions
and organizations of the field of sports tourism for
the determination of significant and negative effect
on their studies it has been found that has a
direction. The development of sports tourism, the
city's it was determined that any negative effect on
the environmental and cultural characteristics did
not occur.
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Introduced in the survey, this has shown to be
significant variables the results of the relationships
between the dependent variable. Also the
development of sports tourism without causing
any negative impact on the environmental or
cultural elements are being introduced; the
development of sports tourism in the case of the
city, economic, cultural, social, etc. it can be said
that many gains. Thus, this research reveals the
positive effects of the development of sport
tourism.

The results from the research; Ozturk and
yazicioglu, (2002); salahoglu (2010);devecioglu
(2011); Duran et al.,’s (2013) with the results of
research are similar. The positive effects of sport
tourism in related research (economic and social
effects have been demonstrated. However, the
related research obtained from the branch of
(2008); You (2010); Karakoc (2011) cakict et
al.,’s (2014) varies with the results of the survey.
That is expressed in related research, sports
tourism, environment and culture had a negative
effect on that, besides the positive impact of
cultural tourism and sports, in the economic sense
is not enough of a positive effect of investments is
created and where however, it has been found that
in the long term of these investments bring. Of the
region where the sample is performed from the
application of this difference and is thought to be
caused by the difference from.

In Turkey an examination of research on the
subject of this research generally advanced and
secure the aegean, mediterranean, it is known that
in the black sea region. In contrast, in the
southeastern anatolia region in such a research has
not been demonstrated. Therefore, this research
owing to coverage of the city of gaziantep, is
considered to contribute to the literature on the
subject. However, this research report, will form
the subject of new research, and the development
of sports tourism in every city of turkey in order to
increase new research directions will give.
Moreover, the most relevant of the research
performed are thought to provide benefits to
people all over the world.
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Keywords

Gilinimiiz toplumlari, biliyiik boyutlara ulasmis olan yiyecek icecek hizmetleri
endiistrisinin {rettigi lirlin ve hizmetleri giderek artan oranlarda tiiketmektedir. Disarida
yemek yeme, yiyecek icecek hizmetleri endiistrisinin iirettigi tirlin ve hizmetlere olan
talebin ¢ikis noktas: halini almaktadir. Yiyecek icecek iiriin ve hizmet karmasi, turistlerin
gittikleri destinasyona yonelik begenme begenmeme durumlarina etki eden dnemli bir
faktor olarak gorilmektedir. Bu ¢alismada Fethiye’de yer alan seyahat sitesi
TripAdvisor’a restoranlar kategorisinde kayith yiyecek icecek isletmeleri i¢in “Yemek”,
“Hizmet”, “Deger” ve “Atmosfer” boyutlarina gore site kullanicilarinin puanlari sosyal ag
analizi yontemiyle incelenerek, turistlerin deneyimlerine dayanarak, en ¢ok vurgulanan
kritik basari faktorlerine gore performans siralamasi yapilmaya ¢aligilmistir. Sonuglar
yiyecek icecek isletmelerinin kendi isletme analizlerini yapabilmeleri agisindan 6nemlidir.
Aragtirmada yiyecek igecek isletmeleri igin kritik basari faktorlerine gore performans
analizi yapilmaya calisgilmigtir. Arastirma igin TripAdvisor’a kayitli ve Fethiye’de yer alan
isletmeler secilmistir. Merkez, Cahs ve Oliideniz mevkileri kendi iclerinde
degerlendirilmis ve birbirleriyle performans acisindan kiyaslanmistir. Sonugta Oliideniz
isletmelerinin en yiiksek basar1 diizeyine sahip oldugu bulunmustur.

Abstract

F&B Businesses
Critical Success Factors
Performance

Social Network Analyse

Fethiye

This study was conducted performance analysis based on critical success factors for food
and beverage businesses. TripAdvisor registered businesses located in Fethiye was
selected for this research. Central , Calis and Bluelagoon places were evaluated. After,
they compared in terms of their performance with each other. As a result Oludeniz was
found to have the highest levels of business success.
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GIRIS

Giintimiizde fizyolojik ihtiyacin giderilmesinin 6tesinde
sosyo-ekonomik, sosyo-kiiltiirel anlamlar tasiyan ve sosyal
ihtiyaglar bakimindan da 6nemli olan yeme-i¢gme eyleminin
(Hjalager ve Richards, 2002), turistlerin destinasyona
yonelik algilarini da etkiledigi (Kivela ve Crotts, 2006)
bilinmektedir. Yiyecek icecek {iiriin ve hizmet karmasi,
turistlerin  gittikleri ~ destinasyona  yonelik  begenme
begenmeme durumlarina etki eden 6nemli bir faktdr olarak
goriilmektedir (Sormaz, 2015). TripAdvisor, 2000 yilinda
Amerika’da kurulmus, turizm ve seyahat internet sitesidir
(www.tripadvisor.com). Turizm ve seyahat {izerine en genis
online agdir (O’Connor, 2010). Turist deneyim ve
yorumlarina yer veren site isletmeler, lrlinler, oteller,
gezilecek yerler i¢in kullanicilarin puanlamasina da imkan
saglamaktadir. Dolayisiyla site seyahat planlayicilari,
aragtirmacilar, turistler, turizm aktorleri icin ¢ok zengin bir
veri sunmaktadir. Bu calismada Fethiye’de yer alan ve
TripAdvisor’a restoranlar kategorisinde kayith yiyecek
icecek isletmeleri icin Yemek, Hizmet, Deger ve Atmosfer
boyutlarina gore site kullanicilarmin puanlar1 sosyal ag
analizi yOntemiyle incelenerek, turistlerin deneyimlerine
dayanarak, en ¢ok vurgulanan kritik basar1 faktorlerine gore
performans siralamasi yapilmaya ¢alisilmistir. Sonuglar
yiyecek igecek isletmelerinin kendi isletme analizlerini
yapabilmeleri agisindan 6nemlidir.

Tim bunlara ek olarak turizm sektoriiyle ayrilmaz bir
biitiinliik igeren yiyecek-icecek sektoriiniin pek cok alt
faaliyeti icermesi yOniiyle karmagik bir yapr arz ettigi
bilinmektedir. Tiirkiye’de ise son yillarda sektdr biiyiik bir
gelisim gostermektedir. Bu gelismenin diizeyini, temel
degiskenlerini ve parametrelerini anlamak, sektoriin deger
zincirini analiz etmek ve siirdiiriilebilir rekabet tstiinligiine
katkida bulunmak, turizm sektorii, yiyecek-igecek sektorii ve
iilke ekonomisi i¢in 6nem tagimaktadir. Bu ¢aligma sektorel
deger zincirinin nihai degerlendiricisi tiiketicilerin algisiyla
ve tiiketicilerin deger yaratan degiskenler olarak tanimladigi
Yemek, Hizmet, Deger ve Atmosfer degiskenleriyle konuyu
ele alarak talep kosullar1 acisindan rekabetgiligi
degerlendirmeyi amaclamakta ve girdi kosullari, firma
stratejisi ve rekabet yapisi gibi rekabet faktorleri yoniinden
sektorel rekabetgilik analiz i¢in veri olusturmaktadir.

Yiyecek-i¢ecek Sektorii

Gilinimiiz toplumlari, biiyiikk boyutlara ulagsmis olan
yiyecek igecek hizmetleri endiistrisinin drettigi iriin ve
hizmetleri giderek artan oranlarda tiiketmektedir. Digarida
yemek yeme, yiyecek igecek hizmetleri endiistrisinin iirettigi
irin ve hizmetlere olan talebin ¢ikis noktasit halini
almaktadir. Tiirk¢e yazinda hane halkinin ev harici yiyecek
icecek harcamalar1 c¢aligilan bir konu olmakla birlikte
yiyecek icecek isletmeleri yeterli ilgiyi gdormemistir
(Ozdemir, 2010). Yemek yenecek isletmenin seciminde
tiketicilerin  ¢ok  sayida faktorii dikkate aldiklar1
goriilmektedir. Yemek kalitesi, menil g¢esitliligi, fiyat,
atmosfer ve uygunluk olarak tanimlanan (Lewis, 1981)
kriterler ilerleyen yillarda yemek cesitliligi, yemek kalitesi,
fiyat, atmosfer, konum, servisin hizi, oneri, yeni deneyim,
acilig saatleri ve cocuklar i¢in tesisler seklinde (Auty, 1991)
gelismistir.
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Giiniimiizde tiiketicilerin tercih ve beklentilerindeki
degisimler goz oniine alindiginda kavramlarin da gelismeye
devam etmesi beklenen durumdur. Bu baglamda tiiketicilerin
yani turizm destinasyonlar1 icin turistlerin s6z konusu
yiyecek icecek isletmelerini nasil degerlendirdikleri dnemli
bir aragtirma konusudur. Bu c¢alisma i¢in incelenen
TripAdvisor web sitesi, yiyecek icecek isletmelerini
“Restoranlar” baglig1 altina aldiklar1 yorum ve puanlara gore
Yemek, Hizmet, Deger ve Atmosfer kategorilerindeki bagari
faktorlerine gore siralamistir (Wwwe.tripadvisor.com). Yani
TripAdvisor’a gore Yemek, Hizmet, Deger ve Atmosfer
yiyecek igecek isletmeleri i¢in ana kritik basari faktorleridir.
Bu ¢alismada sdz konusu site lizerinden veri toplandig1 igin
ayni iriin/hizmet boyutlar1 kritik basar1 faktorleri olarak
kabul edilmistir.

Yiyecek ve igecek isletmelerinin iiriin  hizmet
karmasindan Ote deneyim pazarladiklari kabul goren bir
goriistir (Johns ve Kivela, 2001) Bunun farkinda olan
yiyecek icecek igletmeleri miisteri memnuniyetini
saglayabilmek adina kaliteli hizmet anlayis1 ve miisteri
odakli yOnetim sistemlerini uygulamaya koymaktadirlar.
Yeni arayislara yonelen isletmelerin faaliyetlerini etkileyecek
olumsuzluklarin olmasi rekabet piyasasinda zorlanmalarina
neden olmaktadir. Yiyecek ve igecek piyasasina giris
engellerinin az olmasi, etkin ve becerisi olmayan
isletmecilere  izin  verilmesi, deneyim ve sermaye
gereksiniminin az olmasi girisimcilere cazip gelmekte en
yaygin kiigiik isletme tiirii olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Ancak ayn1 zamanda basarisiz olmasinda da ayn1 etkenler rol
oynamaktadir (Giiler, 2007).Yazinda tiiketici bakis agisiyla
bu tip isletmeleri inceleyen arastirmalar yaygindir (Warde ve
Martens, 2000, Anderson ve Mossberg, 2004; Hansen
vd.2005).

Isletme bakis acisiyla yiyecek icecek hizmetlerini
inceleyen calisma sayis1 goreli olarak azdir (Pettersson ve
Fjellstrom, 2007). Bu ¢alisma turist deneyimleri iizerinden
kritik basar1 faktorleri araciligiyla isletme analizi ve
performans analizleri yapmaya imkan verecek veri ve
yontemler konusunda Oneriler sunmayi amaglamaktadir.
Turizm destinasyonlarindaki yiyecek igecek isletmeleri icin
plan ve politikalar yapilmasi, igletme sahiplerinin kendilerini
degerlendirmesine olanak vermesi bakimindan 06zgilindiir.
Fethiye Esnaf ve Sanatkéarlar Odasi ile Fethiye Ticaret ve
Sanayi Odas1 kayitlarina gore Fethiye’deki yiyecek igecek
isletmelerinin biyiik ¢ogunlugu mikro ve kiigiik 6l¢ekteki
isletmelerdir. Bu bakimdan calisma, kii¢iik igletme sahipleri
icin onemli bir kiyas imkan sunmakla birlikte, ilgili kurum
ve kuruluslara da yararl bilgiler saglayabilecektir.

Yiyecek-Igecek Sektorii ve Rekabet Kosullari

Yiyecek-icecek sektorii, iliskide oldugu sektorler
bakimindan da yukarida vurgulanan diger nedenlerden 6tiirii
de kompleks bir yapidadir. Hammaddesinin biiyiik bir
kismini tarim sektdriinden alan gida endiistrisi ile bu ¢aligma
kapsaminda olan turizm destinasyonu baglaminda turizm
endiistrisi ile ¢ok gecirgen ve siki baglar icermektedir.
Dolayisiyla ilgili, iligkili ve destekleyici sektdrlere iligkin
bilgi ve verilere de ihtiya¢ vardir. Ancak bu sekilde Porter’in
Elmas Modeli’nde de yer alan girdi kosullari, talep kosullari,
ilgili ve destekleyici sektorler, devlet, firma strateji ve
rekabet yapisi acisindan konu irdelenebilir (Porter, 1990). Bu
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calisma konuyu daha c¢ok talep kosullar1 (yiyecek-igecek
iirtin ve hizmetlerinin tiikketiminde goriilen degisim) ve firma
stratejisi ve rekabet yapisi (temel yetenekler, isletme
biiyiikliigii vb) yoniinden ele almaktadir. Ciinkii gida
endiistrisinden ayr1 degerlendirilmesi hem istatistiki veri
yetersizligi hem de faaliyet alan ve kapsaminin net olmayan
sinirlart  bakimindan giictir (Bulu vd., 2007). Asagida
ozellikle turizm  destinasyonlarindaki  yiyecek-icecek
isletmelerinin ¢evresinin daha iyi anlasilabilmesi i¢in gida
endiistrisi genel hatlariyla degerlendirilmistir.

TOBB 2014 verilerine goére toplam icinde gida
iirtinlerinin imalat1 %12,93 paya sahipken yiyecek ve igecek
hizmeti faaliyetlerinin payr %1,78’dir. Yine TOBB’a gore
gida ve igecek iriinleri imalati disik teknolojiyle
yapilmaktadir. Bilindigi tizere gida endiistrisinin temel
girdileri tarim sektoriinden saglanmaktadir. Tiirkiye, 78
milyon hektar yiizol¢limii ile komsu iilkeler ve AB {iyesi
iilkeler ile kiyaslandiginda cografi kosullar1 ve kaynaklart ile
tarimsal iretimde miktar ve iriin cesitliligi bakimindan
onemli bir potansiyele sahiptir. Yine girdi kosullari
baglaminda Tiirkiye yeterli isgiicii potansiyeline sahiptir.
Diger girdi kosullar1 olarak gida giivenligi ve Kkalite
sistemleri, organik gida iretiminin  yayginlagsmasi
rekabetgilige etki etmektedir.

Bulu ve digerlerinin yaptig1 caligmaya gore (2007),
Tiirkiye’nin Gida Sektorii Rekabetgilik Diizeyi Porter’in
Elmas Modeli’ne gore ortadir. Ancak yine aynmi c¢alismaya
gore i¢ talep, AB pazarma yakinlik, yeni ve yakin pazarlarin
gelismesi, gida tiiketiminde goriilen degisim faktorleri
acisindan talep kosullar yiiksek diizey ¢ikmigtir. Bu sebeple
bu c¢alismada turizm destinasyonlarindaki yiyecek-igecek
isletmelerinin ~ rekabetgilik  diizeyini  belirleyebilmek
amaciyla konu yiiksek diizey ¢ikan talep kosullar1 yoniinden
incelenmistir. Talep kosullarini iyi anlamak bundan sonra bu
konuda yapilacak arastirmalara yol gosterebilecektir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi VE KAPSAMI

Arastirmanin temel amaci, Fethiye’de TripAdvisor web
sitesinde restoranlar kategorisinde kayith isletmelere iligskin
Ozellikleri tanimlamak; biiyiikk cogunlugu turist olan
kullanicilarin bu isletmeler icin yaptiklari degerlendirmeleri
kritik basart faktorleri agisindan ¢oziimlemek ve bu yolla
isletmeler ve destinasyon i¢in performansa dayali
rekabetgilik analizi yapmaktir.

Arastirmada yanit1 aranan sorular sunlardir:

e  Fethiye’deki hedef miisterisi turistler olan ve
TripAdvisor’a kayith  yiyecek igecek isletmelerinin
ozellikleri nelerdir?

Fethiye’deki hedef miisterisi turistler olan ve
TripAdvisor’a kayith yiyecek icecek isletmelerinin
miigteriler tarafindan en begenilen, en basarili bulunan
ozellikleri nelerdir?

e  Fethiye’deki hedef miisterisi turistler olan ve
TripAdvisor’a kayith  yiyecek igecek isletmelerinin
miisteriler tarafindan en begenilmeyen, en basarisiz bulunan
ozellikleri nelerdir?

Fethiye destinasyonu turistik mevkilerin yiyecek
icecek isletmeleri 6zelinde basar1 diizeyi nedir? Hangi mevki
daha basarilidir?
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Fethiye’deki TripAdvisor’a kayith
performans siralamasi nasildir?

isletmelerin

Bu ¢aligmanin, 6rneklem se¢imi, veri toplama ve analiz
asamalarinda nitel yontemler kullanilmistir. Belli zaman
diliminde gerceklesen birden fazla sosyal olgu ve olay
iizerine derinlemesine inceleme yapilan c¢alismada nitel
arastrmanin ana tiirlerinden olan 6rnek olay incelemesi
yapitlmistir  (Erglin, 2005). Kullanilan nitel aragtirma
yontemi, derinlemesine ve zengin bir bilgi ve kavrayis
saglamakla birlikte diisiikk genelleme yapma yetenegi
bakimindan kisitlayicidir (Patton, 1987, 1990).

Aragtirma kapsaminda TripAdvisor Fethiye Restoranlari
sayfalarindaki isletmeler igin yapilan turist puanlar
toplanmis, kayit edilmistir. Toplanan ve Excel dosyalari
olarak kayit edilen veriler Excel ve UCINET 6 programi ile
tasnif edilmistir. Veriler betimsel ve sosyal ag analizi
yontemleri kullanilarak analiz edilmistir.

Betimsel analiz, olaylarin, nesnelerin, varliklarin,
kurumlarm, gruplarin ve ¢esitli alanlarin ne oldugunu tasvir
etmeye, agiklamaya calismaktadir. Bu sayede onlari iyi
anlayabilme, tasnif etme olanagi saglanir ve aralarindaki
iliskiler saptanabilir (Sandelowski, 2000; Ghannam ve
Konow Jr, 2013). Betimsel tarama modelinde bilimin
gbzlem, kaydetme, olaylar arasindaki iligkileri belirlemek ve
kontrol edilen degismez ilkeler {izerinden genellemelere
varmak nitelikleri s6z konusudur. Yani bilimin tasvir
fonksiyonu 6n plandadir (Yildirim ve Simsek, 2006). Bu
calismada aragtirma kapsamina alinan isletmelere ait
ozellikleri ortaya ¢ikarmak, gruplandirmak amactyla betimsel
analiz kullanilmistir.

Sosyal ag analizi sosyoloji, antropoloji, sosyal psikoloji,
iletisim, ekonomi, matematik gibi bir¢ok alanda siklikla
kullanilan bir yontemdir. Disiplinlerarast bir ¢aligma alam
olan sosyal ag analizi ile topluluklarin yapisi incelenmekte,
ag yapist betimlenmeye ¢alisilmakta, topluluklar arasinda
kolayca gozlemlenemeyen iliskiler gorsellestirilerek var olan
baglantilar modellenmektedir. Sosyal ag analizine dayali
yaklasimda topluluk igindeki baglanti ve iligkilere
odaklanilmaktadir (Freeman, 2004; Scott, 1988).

Sosyal ag analizini sosyal yapi1 ve onun -etkilerinin
arastirilmasi olarak basit bir sekilde tanimlamak miimkiindiir.
Bu yontem sosyal yapiyi, aktorler ve bu aktor ciftlerini
birbirine baglayan iligkiler kiimesi seklindeki bir sosyal ag
olarak algilamaktadir. Aktorler, kisilerden olusabildigi gibi
gruplar, orgiitler, bolgeler ve tlkeler ve tabii ki isletmeler
olabilir. Iliskilerden kastedilen ise bu aktdrlerin birbirlerine
bagimlilig1 ve birbirleriyle olan isbirligidir. Ag analizi sosyal
sistemde yer alan kisiler veya oOrgiitler arasindaki iligki
bi¢imlerini ortaya koyar ve bu iligkilerin sosyal yap1 igindeki
yerlesimlerini ve zaman igindeki degisimlerini inceler
(Tindall ve Wellman, 2001:266). Bu c¢aliymada yiyecek
icecek isletmelerinin  destinasyon igindeki yeri, nitel
kriterlere gore (kritik basari faktorleri) performanslarinin
Olgiimii icin sosyal ag analizi kullanilmistir. Buradaki
performans, satiglar, karlilik gibi nicel verileri igermeyen
kritik bagar1 faktorlerini ele alan performanstir.

Evren ve Orneklem

Aragtirma, arastirmacinin yasadigi yer olan ve bu sayede
aragtirmaya konu olan isletmeleri yakindan gozlemleme ve
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sahipleriyle  goriisme olanagint  bulabildigi
Fethiye’de  gergeklestirilmistir.  Fethiye turistik arz
kaynaklar1 (Oliideniz, Babadag, antik kentler, plaj ve
marinalar gibi) ve turistik talep agisindan 6nemli bir turizm
destinasyonudur. Destinasyonda tarim gelirleri de 6nemli
diizeydedir. Yamag parasiitii, kite surf gibi alternatif turizm
faaliyetlerinin de oldugu destinasyonda Gocek limani yat
turizminde bilinirligi yliksek lokasyonlardandir. Fethiye, ¢ok
cesitli tipte turist profilleri tarafindan tercih edilmekte ve
turizm sektoriiniin gelisim trendinin devam ettigi bir yoredir.
Bu gelisim trendinin anlagilmast ve devam etmesinin
saglanmasi biraz da talep kosullarinin anlagilmasina baglidir.
Daha oOnce turizm yazininda iizerine fazla arastirma
yapilmamis olmasi sebebiyle Fethiye’de yapilan aragtirmalar
yazindaki eksigi gidermek agisindan katki saglayacaktir.

Caligmada, TripAdvisor’a kayitli (Subat-Mart-Nisan
2015), Fethiye Restoranlar1 kategorisinde yer alan 301
isletme taranmistir. S6z konusu 301 isletmeden genel
ortalamada 4 ve iizeri puan alanlar belirlenmigtir. Dort ve
iizeri puan alan isletme sayis1 233°tiir. Bu 233 isletme
incelendiginde bazilarimin ¢ift kayit yaptigi goriilmiis bunlar
degerlendirmeye alimmamistir. Kalan isletmelerden 30 ve
altinda yorum alanlar frekans, yiizde gibi hesaplamalarda
anlamli olmadigindan ayiklanmistir. Sonugta istenen
Ozelliklere uygun yani 4 ve iizeri puan ile 30’dan fazla
yorum alan isletme sayis1 49’dur.  Yiyecek igecek
isletmelerinin destinasyondaki dagilimi  Sekil 1, 2’de

verilmigtir.

isletme

Kegiler

Kagow QN %’m

@&u 4

“
Sugar Beach Club (A

.

Sekil 1. Oliideniz F&B Yogunluk

Adnan Menderes By

Sekil 2. Calis ve Merkez F&B Yogunluk

Sekil 1 turist yogunlugunun en fazla oldugu yerlerden
Oliideniz mevkiinin Sekil 2 ise yine turistik Calis mevkiinin
yiyecek icecek isletmeleri yogunlugunu temsil etmektedir.

BULGULAR

TripAdvisor’da genel ortalamasi 4 ve iizeri puan olan 233
isletme icin birakilan yorumlar kayit edilmistir. isletmeler
sunduklar1 iirtin karmasi1 ve lokasyonlarina gore tasnif
edilmigtir. Veriler betimsel ve igerik analizi yontemleri
kullamlarak analiz edilmistir. Icerik analizinde kategorisel ve
frekans analizi teknikleri kullanilmistir.

Frekans analizi birim ve &geleri sayisal, yiizdesel ve
oransal bir tarzda gorilme sikhigim1 ortaya koymaktir.
Kategorisel analiz belli bir mesajim 6nce birimlere bolinmesi
ve ardindan bu birimlerin, belirli kriterlere gore kategoriler
halinde  gruplandirilmasidir ~ (Bilgin, 2006:  18-19).
TripAdvisor’un 5°li dlgegine gore 5: Miikemmel; 4: Cok lyi;
3: Ortalama; 2: Kotii; 1: Berbat olarak tanimlanmistir.
Calismaya dahil edilen isletmelere en yiiksek puani veren
turistlerin ve en diisiik puani veren turistlerin yorumlarina
icerik analizi yapilmustir.

Buna gore isletmelere ait betimsel bulgular ile turist
yorumlarindan elde edilen 6zelliklere iliskin ve kritik bagari
faktorleri olarak degerlendirilebilecek bulgular elde
edilmistir.

Destinasyonda TripAdvisor’a kayithi toplam 301 yiyecek
icecek isletmesi Oliideniz (Ovacik, Hisardnii), Calis, Merkez
(Kordon, Liman, Paspatur) mevkilerinde yogunlasmistir.
Isletmelerin 37 tanesi fiyatlarii belirtmezken, 13 isletme en
az 3 TL en fazla 272 TL olmak {izere fiyat belirtmislerdir.
Oliideniz ve Calis mevkilerinde yorum yapan yabanci turist
sayisi yerli turist sayisindan fazladir. Merkezde ise yerli
turist agirliktadir. incelenen isletmelerin sunduklar {iriinlere
gore sayilart asagida Tablo 1°de verilmistir:

Tablo 1. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Sunduklar1 Uriinler

Akdeniz . Fast

Turk | Etve) Ingiliz Cafe[BarBalikiltalyan|

'YemeklerilKebap[YemeklerilYemekleri

Japon

Hint

Food)YemeklerilYemekleri

28 20 12 12 (8|75 | 4 |3 2

1

Tablo 1°de goriildiigii gibi igletmeler agirlikli olarak Tiirk
mutfagi, et, mangal, kebap iizerine c¢alismaktadir. Turist
profiline gore meniilerinde Ingiliz yemeklerine ve Ingilizlerin
tercih ettigi Asya ve Uzak Dogu yemeklerine de yer
vermektedirler.
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Sekil 3, 49 igletmenin lokasyonlarini 6zetlemektedir.

isletme Sayilar

)
Calis

Sekil 3. Mevkilere Gore Isletme Sayilart

Sekilde Merkez olarak etiketlenen yerler, Kordon,
Liman, Paspatur, Kesikkap1, Karagozler, Tasyaka; Oliideniz
olarak etiketlenen yerler, Oliideniz, Belcekiz, Hisaroni,
Ovacik, Kayakoy; Calis olarak etiketlenen yerler, Calis,
Baris Mango, Sovalye Adasi’dir. Arastirilan isletmelerin
biiyiik ¢ogunlugu merkez bandinda yerlesiktir. Goreli olarak
yerli yabanci turistlerin yogun oldugu Oliideniz ve Calis’taki
isletme toplami1 merkezden fazladir.

Tablo 2 yiyecek icecek isletmelerine yapilan toplam
yorum sayisini, 5’li derecelendirme &lgeginde kag kisiden
hangi puan aldiklarini, kategorilere gore puan ortalamalarini
vermektedir.

Tablo 2. Yorum ve Puanlar

'Yorum(Ortalama| ﬁkemmelgo.k OrtalamaIKétﬁBerbatYemEK Hizmet|Degerj/Atmosfer
Sayisi| Puan Iyi Puani | Puani [Puani| Puani
5467 | 4,45 4010 939 276 |120|122 | 45 |4,53 (4,41| 44

Degerlendirmeye alinan 50 isletme igin toplam 5467
yorum yapilmigtir. Biitiin isletmelerin ortalama puan1 5°li
Olgek tizerinden 4,45°tir. Kimiilatif olarak igletmeler 4010
kullanici tarafindan 5:Miikemmel olarak derecelendirilmistir.
Ortalamanin {izerinde olduklarma dair 4949 kisiden,
ortalama altinda olduklarina dair 242 kisiden puan
almislardir. Isletmelerin hizmet ve deger puanlar1 en
yiiksekken deger ve atmosfer puanlari en distiktiir.

Isletme Performanslar
Miikemm

Berbat . Cok Tyi —e— Merkez
- -/ =— Oliideniz
a— Calis
Kotii' "':Ortalama

Sekil 4. Bulunduklar1 Yere Gére Isletme Performanslart
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Sekil 4 igletmelerin aldiklart puanlar iizerinden
derecelendirmelerini vermektedir. Buna gére Merkez’de yer
alan isletmelerin diger mevkilere gore performanslar1 daha
diisiiktiir. Oliideniz mevkiindeki isletmeler en yiiksek
performansa sahiptir. Oliideniz’i performans acisindan Calis
takip etmektedir. Berbat (1) derecesinde oyu fazla olan
isletmeler Merkez bandindadir.

Sekil 5, sunulan iiriin ve hizmet boyutlar1 acisindan
isletmelerin ~ bulunduklari  mevkilerin  performanslarini
vermektedir.

Kritik Basan Faktorlerine Gore Performans

Merkez

.8

16/

44 —+—Yemek

4, ‘ Hizmet

4 \

S— \‘ Deger

Oliideniz’ Calhs Atmosfer

Sekil 5. Kritik Basar1 Faktorlerine Gore Oliideniz, Calis ve
Merkezin Performanslari

Sekil 5°den anlasildig: iizere Yemek, Hizmet, Deger ve
Atmosfer  kategorilerinde en  yilksek  performans
Oliideniz’indir. Dort kategoride en diisiik performans
Merkez’deki isletmelere aittir. Oliideniz, Deger boyutunda
diger kategorilere (Yemek, Hizmet, Atmosfer) gore daha
diisiik performansa sahiptir. Calig’taki isletmelerin Hizmet
boyutu performanslari diger kategorilerden (Yemek, Hizmet,
Deger) yiiksektir. Calig’in  Atmosfer performanst diger
kategorilerden  disiiktiir. Merkez’dkei  isletmelerin
performans anlaminda One c¢ikan boyutlari, hizmet ve
atmosferdir; en diisiik performans ise Deger’dir.

Sekil 6, 7 ve 8 sosyal ag analizi (UCINET 6) ile Merkez,
Calis, Oliideniz’deki  isletmelerin  performanslarinin
karsilagtirmasint  vermektedir. Kare seklindeki diigiimler
(nodes) Yemek, Hizmet, Deger ve Atmosfer boyutlarini
temsil etmektedir. Merkez mevkideki 23 igletme M1-M23
olarak, Calista’kiler C1-C15 olarak, Oliideniz’dekiler O1-
011 olarak kodlanmistir. Kendilerinden izin alinmadig1 igin
isletme isimleri agiklanmamustir.
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Sekil 6. Merkezdeki Isletmelerin Yemek, Hizmet, Deger ve
Atmosfer Kritik Basar1 Faktorlerine Gore Performansi

Sekil 6’ya gore, kirmizi digliimlerdeki isletmelerin
performansi en yiiksektir. Pembe diigiimlerdeki isletmelerin
ise performanslar1 degerlendirmeye alinamayacak kadar
distiktiir. Gri diigiimlerdeki isletmeler sadece bir kategoride,
siyah diigiimlerdeki isletmeler iki kategoride, mavi
diigiimlerdeki isletmeler ise {i¢ kategoride yiiksek
performansa sahiptir. Toplam 23 isletmeden 10 tanesi dort
kategoride de iyi performans sergilemektedir.

Sekil 7. Calis Isletmelerinin Boyutlara Gére Performansi

Sekil 7°de goriildiigii gibi mavi digiimdeki C12 isletmesi
bir kategoride yeterli performansa sahiptir, genel ortalamada
en diisiik performans: sergilemistir. Kirmizi diigiimlerdeki
isletmeler dort boyutta da yiiksek performansa (4,5 ve lizeri
puan) sahiptir.
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Sekil 8. Oliideniz Isletmeleri Performansi

Sekil 8’e gore Oliideniz’deki isletmeler dort boyutta da
yliksek performansa sahiptir. Talep kosullarinin dinamikleri
acisindan ~ Oliideniz’deki  yiyecek-igecek isletmeleri
Fethiye’deki turistlerin algilamasina goére yemek, hizmet,
atmosfer ve deger faktorleri bakimindan en iyi isletmelerdir.

Sonuc ve Oneriler

Fethiye’deki TripAdvisor’a kayitli yiyecek igecek
isletmeleri genellikle sahipleri tarafindan yonetilen KOBI
niteliginde isletmelerdir. Meniilerini Tiirk ve Akdeniz
mutfagi agirlikli olusturmakta, gelen turistin milliyeti, profili
ve tercihlerine gore meniilerine Ingiliz, Uzak Dogu ve Asya
yemekleri de eklemektedirler. Bu isletmelerin misteriler
tarafindan en begenilen, en bagarili bulunan o6zelligi
hizmettir. Yemeklerin lezzeti ve Kkalitesi ikinci sirada
gelmektedir.  Isletmelerin  turistler ~ tarafindan  en
begenilmeyen, en basarisiz bulunan ozellikleri ise deger
(fiyat, fayda/maliyet) ve atmosferdir.

Fethiye destinasyonu turistik mevkilerin yiyecek igecek
isletmeleri  6zelinde basar1 diizeyi en yiiksek yeri
Oliideniz’dir. Merkez mevki ise performans siralamasinin
sonundadir. Fethiye’deki TripAdvisor’a kayith yiyecek
icecek isletmelerinin kritik bagar1 faktorleri olarak yemek,
hizmet, deger ve atmosfer boyutlarinda performans
siralamas1 Oliideniz, Calis, Merkez seklindedir. Oliideniz
dort boyuta gore de performansi yiiksekken Merkez ve Calis
hizmet boyutunda daha fazla performans gostermektedir.

Sonucgta isletmelerin basarili sayilabilmeleri igin dort
kritik basari faktorii i¢in de yiiksek degerlendirme almalari
gerekmektedir. Basar1 diizeylerini artirmak isteyen isletmeler
kritik basar1 faktorlerine etki eden etmenleri ortaya ¢ikarmali
ve slirekli 1iyilestirmeyi benimsemelidir. Kritik basari
faktorlerinin alt bilesenleri de degerlendirmeye alinmalidir.
TripAdvisor gibi medya ve sosyal paylasim sitelerinin
giderek yayginlastigi, turistlerin se¢cim yapmalarinda g¢ok
onemli referans aglar1 haline geldikleri bilinen bir gergektir.
Verilere kolay ulasim imkani saglayan bu site isletme
sahipleri ve yoneticileri i¢in ¢ok o6nemli malumat ve
degerlendirme imkani sunmaktadir. Ortaya ¢ikan tablonun
neden sonug iliskisi temelinde agiklanabilmesi icin daha
ayritilt ve nicel yontemleri de igeren arastirmalara ihtiyag
vardr.
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Calismada Fethiye’dkei yiyecek icecek isletmeleri talep
kosullar1 agisindan bir degerlendirme yapilmigtir. Turistler
irtin ve hizmetlerini deneyimledikleri isletmeleri kritik
bagari faktorleri bakimindan TripAdvisor’da
degerlendirmislerdir. Bu degerlendirmelerin  sonucunda
Oliideniz’deki talep kosullar1 Calis ve Merkeze kiyasla
yiiksek diizey c¢ikmistir. Destinasyonun tamaminin yiyecek-
icecek sektorii 6zelinde rekabetcilik giiciinii tespit edebilmek
icin Porter’in Elmas Modeli’ndeki girdi kosullari, devlet,
ilgili ve destekleyici kurumlar, firma stratejisi ve rekabet
yapisi faktorlerinin de analiz edilmesi gerekmektedir.
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Extensive Summary

Critical Success Factors for Food-Drink
Enterprises in Fethiye Which are Registered to
Tripadvisor & Social Network Analysis and
Performance Evaluation

Introduction

Today, it is known that food and beverage have
socioeconomic and sociocultural meanings beyond
meeting physiological needs (Hjalager and
Richards, 2002) and they affect the perceptions of
tourists in terms of destination (Kivela and Crotts,
2006). Combination of food and beverage and
service is an important factor affecting the
appreciation of tourists regarding the destination
they travel (Sormaz, 2015). TripAdvisor is a
tourism and travel web site founded in 2000 in
USA (www.tripadvisor.com). It is the widest
online network regarding tourism and travel
(O’Connor, 2010). While allowing for the
experience and comments of tourists, the web site
also provides point scoring system for the users
regarding the destinations. Thus, it provides a rich
data for travel planners, researchers, tourists and
other tourism actors. In this study, the points
scored by the users for the food and beverage
enterprises in Fethiye which are registered in the
restaurant category of TripAdvisor have been
analyzed with social network method with regards
to Food, Service, Value and Atmosphere aspects
and performance ranking has been done according
to critical success factors based on the experiences
of tourists. The results are important for the food
and beverage enterprises in order to enable them to
make their own management analyses.

SCOPE AND METHOD OF THE STUDY

The main purpose of this study is to define the
features of the enterprises in Fethiye which are
registered in the restaurant category of
TripAdvisor web-site, to analyze the comments
made by the mostly tourist users on these
enterprises with regards to critical success factors
and by this way to make performance analysis for
the enterprises and destination.

The following questions are to be answered in
this study:

What are the features of the food and
beverage enterprises in Fethiye which are
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registered to TripAdvisor and of which target
customers are tourists?

What are the most successful and most
popular features of the food and beverage
enterprises in Fethiye which are registered to
TripAdvisor and of which target customers are
tourists?

What are the least successful and least
popular features of the food and beverage
enterprises in Fethiye which are registered to
TripAdvisor and of which target customers are
tourists?

What is the success level of Fethiye
destination among the touristic places in terms of
food and beverage enterprises? Which touristic
place is more successful?

What is the performance ranking of the
enterprises in Fethiye which are registered to
TripAdvisor?

Within the scope of the study, tourist points
given for the enterprises taking place in the
Restaurant pages of TripAdvisor in Fethiye have
been collected and registered. Data which have
been collected and registered as Excel file have
been categorized with Excel and UCINET 6
programs. Data has been analyzed with using
descriptive and social network methods.

Population and Sample

301 enterprises which take place in Fethiye
Restaurants of TripAdvisor between the dates
February-March-April 2015 have been screened.
49 enterprises which took 4 and more points and
took more than 30 comments have been included
in the study. The distribution of food and beverage
enterprises within the destination is given in
Figure 1 and 2.

FINDINGS

Totally 301 food and beverage enterprises
registered to TripAdvisor are mainly located at
Oliideniz (Ovacik, Hisardnii), Calis and Centrum
(Kordon, Liman, Paspatur) locations. While 37 of
the enterprises do not indicate their prices, 13
enterprises indicated their prices between at least 3
TL and 272 TL at most. At Oliideniz and Calis
locations, the number of commenting foreign
tourists is higher than the commenting domestic
tourists. On the other hand, domestic tourists are
dominant at the Centrum. Enterprises operate
mainly on Turkish cuisine, meat, barbecue and
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kebab. According to the tourist profiles, they may
add English, Asian and Far Eastern meals to their
menus.

In the Figure 3 the locations of 49 enterprises
are summarized. The places tagged as Centrum in
the Figure 3 are Cordon, Harbour, Paspatur,
Kesikkapi, Karagozler and Tagyaka. Places tagged
as Bluelagoon (Oliideniz) are Bluelagoon,
Belcekiz, Hisaronili, Ovacik and Kayakdy. Places
tagged as Calis are Calis, Baris Mango, and
Sovalye Island.

Table 1 shows the total comments made
regarding an enterprise, the total number of people
scored them within the quintet rating scale and the
average points according to the categories.

According to the Figure 4, enterprises located
in the Centrum have poorer performance in
comparison with enterprises found in other
locations. The ones found in Bluelagoon have the
best performance. The enterprises which have
Terrible (1) point are mostly located in the
Centrum.

As it is seen from Figure 5 the best
performance in Food, Service, Value and
Atmosphere categories is Bluelagoon’s. The

poorest performance in the above mentioned four
categories belong to enterprises located in the
Centrum.

Figures 6, 7 and 8 reveal the comparison of
performances of the enterprises located in
Centrum, Calis and Bluelagoon locations using
social network analysis (UCINET 6). Square
nodes represent Food, Service, Value and
Atmosphere features. 23 enterprises in the
Centrum were encoded as M1-M23, the ones in
Calis were encoded as C1-C15 and the ones in
Bluelagoon were encoded as O1-O11. Enterprises
in Bluelagoon have the best performances in all of
the above mentioned four categories.

Conclusion and Recommendations

Food and beverage enterprises in Fethiye which
are registered to TripAdvisor are generally SME’s
operated by their owners. For customers, the most
successful feature of these enterprises is service.
Taste and quality of the meals comes in second.
The least popular and least successful features of
these enterprises are considered by the tourists as
value (price, cost/benefit) and atmosphere.
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Within Fethiye destination, the most successful
location with regards to food and beverage
enterprises is Oliideniz. Centrum location is at the
end of the performance rank. The performance
rank of the food and beverage enterprises in
Fethiye which are registered to TripAdvisor is as
follows: Oliideniz, Calis and Centrum with regards
to food, service, value and atmosphere criteria.
While Oliideniz location has the best performance
according to the four criteria, Centrum and Calis
locations have better performance with regards to
service criterion.

In conclusion, in order for the enterprises to be
considered as successful, they must get high
remarks in all of the four critical success factors.
Enterprises which intend to increase their success
levels must define the elements affecting their
critical success factors and must adopt continuous
improvement. Subcomponents of the critical
success factors must also be considered. It is a
well-known fact that media and social network
sites such as TripAdvisor are becoming
widespread and they have been important
reference networks in the preferences of tourists.
This web-site which provides easy access to data
provides a very important information and
evaluation chance for the owners and managers of
the enterprises. Researches including quantitative
and more detailed methods are needed in order to
define the state of play based on cause and effect
relation.
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aligkanliklarina iliskin frekans ve ylizdeler hesaplanarak ortaya konulmustur. Arastirma
sonuglarma gore katilimeilarin en ¢ok kullandiklar ii¢ baharat karabiber, pul biber ve
nane; baharat alirken dikkat ettikleri i nokta ise tazelik, koku ve tat olarak tespit
edilmistir.

Abstract

Spice
Consumption habits
Cuisine

Gastronomy

The purpose of this study is to investigate the spice consumption habits of people who live
in Kayseri province. As a result of the literature review, it has been found out that there
are some studies which examined people’s spice consumption habits; but there are not any
study related to Kayseri. This study is important in terms of the contribution of this
deficiency. In this context, as a priority, an appropriate questionary was prepared and the
questionnaire was applied to the participants who were over 18 years of age and resided in
Kayseri by using convenience sampling method. The data were analyzed by using
appropriate statistical program. The demographic characteristics of the participants were
surveyed and spice consumption habits of the participants were found out in terms of
frequencies and percentages. According to the survey results, three spices that the
participants mostly use are black pepper, red pepper and mint; three points that they
mostly pay attention while buying spices are freshness, smell and taste.
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GIRIS

Baharat kelimesi, Arap¢ada koku anlamina gelen “bahar”
kelimesinin cogul halidir. Ornegin, “pul biber” bahar,
“karabiber, tar¢in, anason” ise baharattir. Baharat; gesitli
bitkilerin tohum, ¢ekirdek, meyve, cicek, kabuk, kok, yaprak
gibi kistmlarinin parcgalanarak, kurutularak, 6giitiillerek veya
dogrudan kullanilarak; gidalara tat, koku, lezzet verici olarak
katilan dogal bitkisel maddelerdir (Altug, 2001; Dara, 2010,
s.13). Oguz (2002) baharati, “baska bir iklime sahip bir
diyardan gelip hos ve kuvvetli, cogu zaman yikic tadi ile
yiyeceklerin ¢esnisini zenginlestiren, onlar1 daha istah agici
ve hazmi kolaylastirict kilan maddeler” olarak tanimlarken,
Larousse Gastronomique (2001); degisik oranlarda koku ve
keskinlige sahip, ozel lezzetiyle yemeklerin
¢esnilendirilmesinde kullanilan bitkisel aromatik maddelerin
genel ad1 seklinde tanimlanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi’nin
tebligine gore baharat; cesitli bitkilerin tohum, ¢ekirdek,
meyve, cicek, kabuk, kok, yaprak gibi kisimlarinin biitiin
halde ve/veya pargalanmasi, kurutulmasi, 6giitiilmesiyle elde
edilen; gidalara renk, tat, koku ve lezzet verici olarak katilan
dogal  bilesikler veya bunlarin  karigimi  olarak
aciklanmaktadir (Dara, 2010, s.16). Yukaridaki tanimlar
incelendiginde, baharat; istah agmak, yemeklerin tadini,
rengini, kokusunu hosa gidecek duruma getirmek ve
sindirimi kolaylastirmak i¢in kullanilmaktadir.

BAHARAT COGRAFYASI VE TARIHI

Babharat; (a) yaprak ve sebze baharat, (b) kok baharat, (c)
meyve ve tohum baharat, (d) cigek ve dal baharat olarak
siiflandirilmaktadir (Demircioglu, Yaman ve Simsek, 2007,
s.161). Yeryiiziinde insanlar tarafindan farkli cografyalarda
cesitli tiir ve amacla kullanilan baharat ayni zamanda
insanlik tarihinde kadim bir gegmise de sahiptir.

Cogu baharatin ana vatani, tropikal iklime sahip olan ve
muson yagmurlarinin yogun oldugu Asya'nin gilineydogu
kesiminde yer alan Hindistan cografyasi ve Endonezya’y1
olusturan adalar toplulugudur. Yiksek sicaklik ve yil boyu
siiren yogun yagisla gelen yiiksek nem, zengin bitki Ortiisii
icin en elverisli kosuldur. Bu sebeple, bu iklimin bulundugu
kusakta, kuzeyine ve giineyine gore 10-15 kat daha fazla
bitki tiirii yetismektedir (Dara, 2010, s.14). Aym iklim
kosullarina sahip, ekvator ¢izgisinin gectigi bolgede yer alan
Orta Amerika; vanilya, yenibahar, biber, domates, fasulye,
tiitiin gibi bircok bitkinin ana vatanidir. Benzer bir iklime
sahip olmakla birlikte, Tropikal Afrika'da, Orta Amerika'da
yetistirilen bitkiler yetistirilememektedir. Tropikal Afrika’da
yasayanlar igin baharat kullanimi1 1700'li yillarin baslarina
denk gelmektedir (Le dico des epices, 2005’den aktaran
Dara, 2010, s.14; Yalgin, 2000, s.13).

Mitolojide baharatin; tanrilarin yemeklerine eslik ettigi,
Misir'da mumyalama islerinde kullanildigi, ayrica para, liiks
armagan ve ilag yerine gectigine inanilmaktadir. Geleneksel
Hint tibbi Ayurveda'da da ¢esitli baharat bitkilerine
basvurulmaktadir. Efsanelere gore M.O. 2697'de, Cin
Imparatoru Shen Nung'un, "Tibbi Bitkiler Kitab1" adiyla bir
kitap yazdigma inanilmaktadir. Mezopotamya'da Asurlular
ve Babillilerin baharati yiyecek, koku ya da ilag olarak
kullandigr bilinmektedir (Yalgin, 2000, s.14-15). Az
bulundugu i¢in baharat tarih boyunca 6nemli bir yere sahip
olmus ve cografi kesiflerde, oOrnegin Yeni Diinya'nin
bulunusunda belirleyici rol oynamustir. Baharat ticareti
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tilkelere ekonomik ve siyasi giic saglarken, ugruna yapilan
savaglar birbirini izlemistir. Bu miicadeleler Fransiz bitki
bilimci Pierre Poivre'nin biiylik katkisiyla giinlimiizden
sadece iki yiizyil 6nce sona ermistir (Anonim 2, 2015).
Antik Cag'da ve hatta Orta Cag'in baglarinda bazi tiiccarlar
baharatt Akdeniz ¢evresinde aramustir. Ciinkii baharatlar,
Akdeniz'e Endonezya'nin dogusundan; Maluku (Baharat)
Adalar1 ve cevresinden yola c¢ikarilip Sri Lanka'ya ve
Hindistan'in giineyine, buradan Arap Yarimadasi’na ¢ikan
kervanlarca getirilse de, dretildikleri yerler hep gizli
tutulmustur (Dara, 2010, s.15).

Baharat ticaretini yiizyillarca Araplar denetimlerinde
tutmus ve pazar kaynaklarim korumak igin akla hayale
gelmedik kurnazliklara bagvurmusglardir. Onlardan epey
sonra, yiizyillar boyunca Romalilar, baharatt mutfakta,
parfimeride ve eczacilikta kullanmislardir. Romalilarin
¢okiisiiyle ilk Hagli Seferleri’ne kadar baharat Avrupa'dan
elini etegini ¢ekmistir. Bu doénemde baharat ticaretini
Venedikliler ellerine gecirmis ve 1300°li yillarda Venedik,
baharat ticaretinin baskenti haline gelmistir (Yalcin, 2000,
5.26).

1453'te Fatih Sultan Mehmet’in Istanbul'u fethetmesi ve
atalarimizin Akdeniz'e hakim olmaya baslamasiyla birlikte
Venediklilerin ticaret yollar1 kapanmis, Uzakdogumun
baharat kiiltiirine aligmis olan Avrupa yeni yollar bulmaya
yonelmistir  (Giirsoy, 2012, s.99). Bu amagla uzun
yolculuklara dayanikli biiyikk gemiler yapilmis ve baharat
icin acik denizlerde bitmek bilmez seferlere c¢ikilmustir.
Portekizliler, Ispanyollar, italyanlar, Afrika'nin giineyini
asarak Hindistan'a ulagan alternatif yollar bulmuslardir.
1492'de Kristof Kolomb siirekli batiya giderek, diinya turu
yapmay1 ve Hindistan'a ulasmay1 hayal ederken, ayak bastig1
yer Orta Amerika kitast kiyilarindaki Bahama adalart olmus
ve burada yenibahar ve vanilya ile kargilagmustir (Dara, 2010,
s.15). 1497'de Vasco de Gama, Dogu'ya gitmek iizere denize
acilip, Afrika'nin giineyindeki Umit Burnu’nu gegerek
Hindistan'a ulasan ilk denizci olmus ve bdylece targin ticareti
Portekizlilerin eline gecmistir. Portekizli denizciler buradan
daha doguya Cinhindi'ne, Baharat adalarmma, Malezya'ya
ulasarak; karabiber, karanfil, muskat ile birlikte donemin en
degerli bitkilerinin ticaretini ele gecirip, Lizbon'u baharat
borsasinin merkezi haline getirmislerdir (Giirsoy, 2012,
s.127).

1612'de Hollandalilarin baharat {iretimini ele gegirisi Iber
Yarimadas: halki i¢in bir yikim olmus ve Hollandalilar
fiyatlarin yiiksek kalmasimi saglamak igin Amsterdam'daki
depolarda bulunan biitiin muskat stoklarin1 yakmiglardir.
1625'de Amboine Adasi disindaki karanfil agaglarini atese
vermigler ve boylece karanfili piring alirken para olarak
kullanan diger adalarin halkini derin bir sefalete itmislerdir.
1636'da muskat agaglariyla meyveleri de ayni akibete
ugramig ve Hollandalilar, tar¢in konusunda da sadece ada
tizerinde degil, Hindistan''n giineybat1 kesimi Malabar
kiyilar1 iizerinde de tekel olusturmak icin ellerinden geleni
yapmislar; yaklasik iki ylizyll boyunca, baharat borsasini
ellerinde tutmak igin yikici-yakici taktikler uygulamaktan
kacinmamig; baharatin bollagmasini ve fiyatinin diigmesini
engellemek i¢cin her yil bir onceki yildan kalan {iriinleri
yakmiglardir. Tohumdan yeni agaclar yetistirilmesin diye
muskatlart kaynar suda beklet-tikten sonra piyasaya
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stirdiiklerinden o donemde muskat oldugundan daha
beyazdir (Giirsoy, 2012, s.169-179; Dara, 2010, s.15).

Ingilizler, ele gegirdikleri Sri Lanka ve Hindistan'da,
ormandaki tar¢in agaclarindan kiigiik bir parca kabuk
koparan insanlar1 asarak idam etmislerdir. Ingiltere-Hollanda
tekeli, 18. yy.'n sonuna kadar devam etmistir. Omriiniin
biiyikk bir boliimiinii, basta Bourbon Adasi olmak iizere,
uygun tropikal ortamlarda, muskat, tar¢in ve karabiber agaci
yetistirmeye adayan Fransiz bitki bilimci ve baharatci Pierre
Poivre, sonunda basarilt olmustur (Anonim 2, 2015). Baharat
piyasasi 19. yy.'m baslarinda artik hi¢bir Avrupali giiciin
elinde olmadigindan fiyatlar diismeye baslamistir. Hindistan,
Endonezya, Cinhindi ana baharat deposu olarak kalirken;
basta Latin Amerika olmak {tizere biitliin tropikal iklim
bdlgelerinde baharat {iretimi yapilmaya baslanmistir. Bugiin
de diinya baharat iiretiminin %86,0 gibi ¢ok yiiksek bir
miktar1 hala Hindistan'da gergeklestirilmektedir. Bu iilkeyi
Cin, Banglades, Pakistan ve Nepal izlemektedir. Bazi
kaynaklara gore Tiirkiye de baharat iiretiminde %2,0'lik
payla hatir1 sayilir iilkelerden biridir ve %1,0'lik paya sahip
Nepal'in 6niinde yer almaktadir (Dara, 2010, s.16).

TURK MUTFAGINDA BAHARAT TUKETIMIi

Baharatin Tiirk mutfagina 15. yy.'dan sonra girdigi kabul
edilmektedir. Pahali oldugu i¢in Once saray mutfagina
padisahlara macun yapiminda kullanilmak iizere girmis,
ardindan yavas yavas genel mutfaklara girerek halk da
kullanmaya baglamigtir. Tiirkiye'de giliniimiizde en c¢ok
tiiketilen baharat %25,0 ile kirmizi pul biberdir. Kirmizi pul
biberi %8,0 ile karabiber izlemektedir. Tiirkiye'nin yillik
baharat tiiketim miktarlari: kirmizi pul biber 10 bin,
karabiber 3 bin, hindistancevizi bin, yenibahar 500 ton
civarindadir. Acili baharat, iilkemizde en ¢ok eski Baharat
Yolunun uzantilari olan Dogu, Giineydogu, I¢ Anadolu
bolgelerinde ve Istanbul'da tiiketilmektedir (Dara, 2010,
s.16). Giinlimiizde baharat, yemeklere lezzet katmanin yani
sira, antimikrobiyal, antioksidatif, tansiyon disiiriicii, gaz
soktiiriicii, kuvvet verici, afrodizyak, agr kesici ve yatistirict
olarak da kullanilirken diisiik kalorili olmast nedeniyle diyet
programlarinda, gida iiretiminde, kozmetik sanayinde ve
eczacilikta da kullanilmaktadir (Akgiil, 1997, s.27; Aran,
1988, 5.383).

Tiirkiye’de en ¢ok karabiber, kimyon, kekik, tar¢in,
karanfil, zencefil, yenibahar, nane, kirmizibiber ve anason
baharat1 kullanilirken; kirmizibiber, kekik, nane, anason ve
kimyon Tiirkiye’de iiretilmekte ve hatta yurtdigina ihrag
edilmektedir. Tropikal kaynakli baharatlarin tamami ise
yurtdigindan ithal edilmektedir. Tirkiye’den 2014 yilinda
digsatim1 yapilan tibbi-aromatik bitkilerden 255 milyon
Amerikan Dolart gelir saglanmis olup, en fazla digsatimi
yapilan baglica iiriinler; kekik, defne, kimyon, sumak ve
anasondur (Anonim 4, 2015).

Baharat tiikketim aligkanliklart ile ilgili yapilan alan yazin
taramasi sonucunda;

1999 yilinda Tiirkiye’de 13 ilde (Istanbul, izmir, Ankara,
Bursa, Manisa, Antalya, Erzurum, Adana, Gaziantep,
Samsun, Trabzon, Tokat ve Kayseri) 1030 kisi ile baharat
tiketimi aliskanliklar1 iizerine yapilan arastirma sonucuna
gore, en cok tiiketilen iic baharatin aci kirmizi pul biber,
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karabiber ve kimyon oldugu tespit edilmistir (Anonim,
2015).

2006 yilinda Ordu ili kentsel alanda baharat kullanim
aligkanliklar1 tizerine yapilan ¢aligmada ise en ¢ok kullanilan
iic baharatin karabiber, nane ve pulbiber oldugu
belirtilmektedir (Sayili, Sekeroglu, Akca ve Yaramanci,
2006).

Ankara ilinde 2007 yilinda kadmlarin baharat kullanim
aligkanliklarint  belirlemek amaciyla yapilan ¢aligmada
kadmlarin en ¢ok kullandiklari baharatin karabiber, kirmizi
pul biber, nane, kekik, aci toz biber ve kimyon oldugu
bildirilmistir (Demircioglu vd., 2007).

2010 yilinda Rize ili kentsel alanda baharat tiiketim
aligkanliklar1 iizerine yapilan c¢aligmada en ¢ok kullanilan
baharatlarin kirmizi pul biber, nane ve karabiber oldugu
belirtilmektedir (Yaldiz ve Kiling, 2010).

Baharat ambalajlamada su ve hava gecirmeyen cam veya
polietilen gibi materyaller Onerilmektedir. Ancak en iyi
ambalajlama ve muhafaza kosullarinda bile 6gitilmiis
baharatin bir yildan fazla saklanmamasi gerektigi
belirtilmektedir. Baharatin muhafaza siiresini arttirmak,
aroma ve lezzet kaybii en diisiikk seviyeye indirmek igin
giines 1s1gindan uzak, disiik nem ve sicaklikta, kapali
kaplarda saklanmasi 6nerilmektedir (Akgiil, 1993; Cakmakeg1
ve Celik, 2004).

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMIi

Bu aragtirmanin temel amaci Kayseri ilinde yasayan
insanlarin baharat tiiketim aliskanliklarini tespit etmektir. Bu
ama¢ baglaminda arastirmanin alt amaclarini (a) baharat
satin alma tercihleri, (b) baharat kullanim siireleri, (c) baharat
muhafaza tercihleri, (d) baharat kullaniminda ayirt etme
yontemleri ve (e) baharat tiiketim aligkanliklarinda aile
fertlerinin  etkisinin  belirlenmesi  olarak  siralamak
miimkiindiir. Alan yazin incelendiginde insanlarin baharat
tiketimlerini inceleyen c¢aligmalara rastlanmakla birlikte
Kayseri Ozelinde yapilan bir c¢aligmaya rastlanilamamistir.
Calisma bu eksikligin giderilmesine saglayabilecegi katkilar
sebebiyle dnem arz etmektedir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Arastirmanin evrenini Kayseri ilinde yasayan insanlar
olusturmaktadir. Evrenin biylkliigiini tespit edebilmek
amaciyla Tiirkiye Cumhuriyeti Icisleri Bakanhig: Niifus ve
Vatandaslik Isleri Genel Miidiirliigi’'nden Kayseri ili
nifusuna kayitli vatandas sayisinin verisi istenmis ve
aragtirma evreninin 1.322.376 kisi oldugu tespit edilmistir
(Anonim 3, 2015). Evreni temsil edebilecek &rneklem
biiyiikliigiiniin %95 giiven diizeyinde ve %5 giiven aralig ile
384 kisi oldugu hesaplanmigtir. Arastirma kapsaminda
toplam 500 adet anket Kayseri’de ikamet eden 18 yasin
iizerindeki  kisilere kolayda oOrnekleme yontemiyle
uygulanmistir. 500 anketin 82 tanesi eksik veri sebebiyle
elenerek geriye kalan 418 adetinin kullanilabilir oldugu tespit
edilmis ve yeterli 6rneklem biiyilikligiine ulagilmustir.

Arastirmada  veri  toplama araci olarak  anket
kullanilmistir.  Ankette  arastirmaya katilan  kisilerin
demografik Ozelliklerini ve baharat tiikketim aligkanliklarini
tespit etmek amaciyla ¢oktan segmeli ve acik uglu toplam 19
adet soruya yer verilmistir. Toplanan veri, bilgisayar
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ortaminda uygun istatistiki analiz programi ile analiz
edilmistir. Analizlerde frekans ve ylizde dagilimlar1 gibi
merkezi egilim dlgiilerinden yararlanilmistir.

ARASTIRMANIN BULGULARI

Arastirma bulgularina; aragtirmaya katilan kisilerin
demografik 06zellikleri, memleketlerinin bolgelere gore
dagilimi, en ¢ok kullandiklar1 baharat, baharat satin alirken
dikkat ettikleri {i¢ nokta ve diger baharat tiiketim
aligkanliklar1 olmak iizere bes ayr1 tabloda yer verilmektedir.

Tablo 1. Aragtirmaya Katilan Kisilerin Demografik
Ozellikleri

OZELLiKLER | n | %
Cinsiyet
Erkek 213 51,0
Kadin 205 49,0
TOPLAM 418 100,0
'Yas
18 - 30 Yas Aras1 192 459
31 - 40 Yas Arasi 134 32.1
41 - 50 Yas Arasi 57 13.6
51 Yas ve Uzeri 35 8.4
TOPLAM 418 100,0
Medeni Durum
Evli 120 28.7
Bekar 298 71.3
TOPLAM 418 100,0
[Egitim Durumu
lkogretim 32 7.7
Ortadgretim 74 17.7
On Lisans 90 21.5
Lisans 193 46.2
ILisansiistii 29 6.9
TOPLAM 418 100,0
Calisma Durumu
isci 100 23.9
Memur 164 39.2
is Veren 72 17.2
Emekli 34 8.1
lissiz 48 11.5
TOPLAM 418 100,0
Hane Halki Gelir Durumu
Asgari Ucret ve Alt1 (949 TL ve alt1) 53 12.7
IAchik Sinir1 (950TL ve 1257 TL arasi) 105 25.1
'Yoksulluk Sinir1 (1258TL ve 4094TL arasi) 188 45
Yoksulluk Stmr1 Uzeri (4095TL ve iizeri) 72 17.2
TOPLAM 418 100,0

Tablo 1°de arastirmaya katilan kisilerin demografik
Ozellikleri yer almaktadir. Tabloda goriilebilecegi gibi
aragtirmaya katilan kisilerin %51,0’i “erkek”, %49,0’u
“kadm”dir. Katilimeilarin yaklasik %78,0°lik bir kism “18-
40 yas araliginda” ve %71.3’lnlin “bekar” oldugu
anlasilmaktadir. Katilimeilarin egitim durumlar1
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incelendiginde %46.2’sinin “lisans” mezunu oldugu dikkat
¢ekmektedir. Calisma durumlart incelendiginde %39.2°sinin
“memur”, %23.9unun “is¢i” olarak calistigi ve %45,0’inin
hane halki gelir durumlarinin “yoksulluk simirinda” (1258 TL
—4094 TL arasi) oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 2. Aragtirmaya Katilan Kisilerin Memleketlerinin
Cografi Bolgelere Gore Dagilimi

MEMLEKETLER n | % | MEMLEKETLER| n | %
Kayseri | 167 (40,0 Afyon | 3 | 0.7
Ankara | 21 | 5,0 Aydn | 2 |05
Cankiri 0.2 Denizli| 1 | 0.2
Ege =
Konya 1.4 Bolgesi Mugla 1 ]02
Sivas |22 |53 Izmir 4 110
. Nigde | 3 |0.7 Manisa | 1 | 0.2
I¢ Anadolu o011 [2.6 TOPLAM| 12 | 2.8
Bolgesi )
Kirsehir | 8 | 1.9 Istanbul | 22 | 5.4
Aksaray | 4 | 1,0 Kocaeli| 1 | 0.2
Kirikkale | 1 | 0.2 Bursa | 2 | 0.5
Yozgat | 11 | 2.6 | Marmara moiesit] 1 | 0.2
Bolgesi
Eskisehir| 2 | 0.5 Tekirdag| 2 | 0.5
TOPLAM,| 257 |61.4 Edime | 2 | 05
Adana | 17 | 4.1 TOPLAM| 30 | 7.3
Antalya | 8 |19 Van 3 |07
Hatay | 4 | 1,0 Agr1 1102
. Mersin | 6 | 1.4 Kars 0.7
Akdeniz ah
Bolgesi |fanramani g |55 Bingél | 1 | 0.2
maras
Osmaniye| 6 |14 - Bitlis | 3 | 0.7
Dogu
Isparta | 3 | 0.7 | Anadolu | Elazig | 5 | 1.2
TOPLAM| 53 [12.7| Bolgesi |Erzurum| 3 | 0.7
Samsun | 4 [ 1,0 Mus 2 |05
Ordu 4 11,0 Hakkari| 1 | 0.2
Trabzon | 1 [ 0.2 Tunceli| 1 | 0.2
] Tokat 9 |22 Malatya| 5 | 1.2
Kan:gderllz Zonguldak| 1 | 0.2 TOPLAM| 28 | 6.5
Bolgesi
Kastamonu| 3 | 0.7 Adiyaman| 2 | 0.5
Giresun | 4 | 1,0 |Glineydog Gaziantep| 2 | 0.5
u Anadolu
Corum 4 (1,0 Bilgesi Sanlwrfa| 4 | 1,0
TOPLAM| 30 | 7.3 TOPLAM| 8 | 2,0

Tablo 2’de arastirmaya katilan kisilerin memleketlerinin
cografi bolgelere gore dagilimi yer almaktadir. Tabloya gore
arastirmaya katilan kisilerin memleketlerine gére dagiliminin
Tirkiye’'nin -~ yedi  cografi  bolgesinden  olustugu
anlagilmaktadir. Arastirmaya katilan kisilerin
memleketlerinin %61.4’{iniin I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer
aldipr tespit edilmistir. I¢ Anadolu Bolgesi’nde memleketi
Kayseri olan kisilerin oran1 da %40,0 oldugu belirlenmistir.
Ayrica  %]12.7’sinin  Akdeniz, %7.3’liniin Karadeniz,
%7.3’lnlin Marmara, %6.5’inin Dogu Anadolu, %?2.8’inin
Ege ve %2,0’sinin Giineydogu Anadolu Bolgesi’nden
gelerek Kayseri’de ikamet ettikleri saptanmuistir.
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Tablo 3. Aragtirmaya Katilan Kisilerin En Cok Kullandiklari
Uc Baharat Tiirii

BAHARAT 1.SIRADA | 2.SIRADA | 3.SIRADA
ADI n % n % n %
Karabiber 95 | 227|112 | 26.8 | 66 | 15.8
Pul Biber 116 | 278 | 96 | 23,0 | 61 | 146
Nane 79 | 189 | 34 | 81 | 83 |19.9
Kekik 28 6.7 61 | 146 | 51 |12.2
Kimyon 38 9.1 | 43 103 | 57 | 136
Kirmmuzibiber 33 79 | 45 (108 | 50 | 12,0
isot 8 | 19| 6 | 14 | 16 | 38
Tar¢in 4 1,0 5 12 | 12 | 29
Sumak 3 0.7 5 1.2 11 2.6
Safran 4 1,0 4 1,0 2 0.5
Reyhan 4 1,0 2 0.5 2 0.5
Kori 3 0.7 1 0.2 3 0.7
Zencefil 1 0.2 1 0.2 1 0.2
Yenibahar - - 1 0.2 2 0.5
Zahter 1 0.2 1 0.2 - -
Kisnis 1 0.2 1 0.2 - -
Zerdegal - - - - 1 0.2

Tablo 4’de arastirmaya katilan kisilerin baharat satin
alirken dikkat ettikleri en 6nemli noktalar yer almaktadir.
Tablo incelendiginde arastirmaya katilanlarin ilk sirada
%68.9 oraninda “tazelik”, ikinci sirada %21.5 oraninda
“marka” ve iiclincii swrada ise %41.4 oraninda ‘“koku”
cevabini verdikleri saptanmistir. Bu noktalardan kokunun
Yaldiz ve Kiling (2010)’in Rize’de, Sayilt vd. (2006)’nin
Ordu’da baharat kullanim aligkanliklarmi belirlemek {izere
yaptiklart arastirma sonuglari ile benzerlik gosterdigini
sOylemek miimkiindiir.

Tablo 5. Aragtirmaya Katilan Kisilerin Baharat Tiketim
Aligkanliklari

(")ZELLiKLER| n | % 6ZELLiKLER| n | %

6-Baharatlari birbirinden ayirt

1-Baharati nerelerden satin 5 el o e e

aliyorsunuz? ediyorsunuz?
Mahalle bakkah| 12 2.9 [Kokusu 192 | 459
Semt pazar 31 7.4 (Tadi 129 | 30.9
Siipermarket | 231 | 55.3 [Rengi 66 | 15.8
Aktar 144 | 34.4 (Etiketi 31 7.4
TOPLAM 418 | 100,0 [TOPLAM 418 | 100,0

7-Yemeklerde baharat
seciminde aile fertlerinizin
etkisi var m1?

2-Baharat satin alirken hangi
ambalaj tipini tercih edersiniz?

*En ¢ok kullanilan {i¢ baharat tiiriine ayr1 cevap verildigi i¢in Cam kavanoz | 114 | 27.3 |Evet 273 | 65.3
toplamlari alinmamustir. Kagittorba | 69 | 165 [Hayr 145 | 347
Tablo 3’de arastirmaya katilan kisilerin en ¢ok Naylon torba | 226 | 54.1 [TOPLAM 418 | 100,0
kullandiklar1 baharat yer almaktadir. Tablo incelendiginde . 8-Baharat seciminde etkisi olan
kisilerin ilk sirada %27.8 oraninda “pul biber”, ikinci sirada Plastik kavanoz| 9 22 aile fertleri...
%26.8 oraninda “karabiber” ve fli¢lincii sirada ise %19.9 TOPLAM 218 11000 | Anne-baba 173 | 634
oraninda “nane” cevabini verdikleri belirlenmistir. Verilen — :
cevaplarin genel toplami sirasiyla incelendiginde en g¢ok EGEUTIE I AL L LR LD 9 | 216
. . kadar siire kull d E 5 1.
kullanilan ilk {i¢ baharatin %21.8 oraninda karabiber, %21.8 egiyzl;*:::;sz?u anmaya cevim ¥
pul biber ve %15.6 oraninda nane oldugu saptanmistir. Bu ii¢
baharat1 %11.2 oraninda kekik, %11,0 oraninda kimyon ve lay 37 8.9 Cocuklar 41 | 150
%10.2 oraninda kirmizibiber izlemektedir. Diger baharat 3ay 61 | 146 | TOPLAM 273 | 100,0
tiirlerini arastirmaya katilanlarin ¢ok az kullandiklari tespit 9-Yemeklerde baharat
edilmistir. Arastirma sonuglar1 Demircioglu vd. (2007)’nin 6 ay 37 | 89 |kullamm miktarinda aile
Ankara’da, Yaldiz ve Kiling (2010)’in Rize’de, Sayili vd. fertlerinizin etkisi var mm?
(2006)’nin  Ordu’da baharat kullanim aligkanliklarimi Son kullamm | oo | |- g Evet 282 | 675
belirlemek iizere yaptiklari arastirma sonuglari ile benzerlik tarihine kadar ' '
gostermektedir. Bitene kadar | 217 | 51.9 Hayir 136 | 325
Tablo 4. Arastirmaya Katilan Kisilerin Baharat Alirken TOPLAM 418 11000 | TOPLAM 418 1100,0
Dikkat Ettikleri En Onemli U¢ Nokta 4-Satin aldigimiz baharati nasil [10-Baharat seciminde etKisi
muhafaza ediyorsunuz? olan aile fertleri...
NOKTALAR n | % | n|% | n | % ambalajindave| 57 | 13.6 | Anne-baba | 174 | 61.7
Tazelik 288 | 68.9 1 0.2 - - rafta
Koku - - 2 0.5 | 173 | 414 Kendi
Tat 1 02 | 88 | 2111 85 | 203 ambalajinda ve| 38 9.1 Es 58 20.6
kapal dolapta
Renk 18 | 43 | 87 | 208 | 55 | 132 Cam kavanozda
Marka 51 [122| 90 [215] 12 | 29 ve rafta 218 | 522 |  Cocuklar 50 | 177
Fiyat 31 | 74 | 67 | 160 | 52 | 124 Cam Kavanozda
Kuruluk 25 | 60 | 58 | 139 | 7 | 1.7 vekapah | 105 | 251 | TOPLAM | 282 |100,0
Ambalaj 4 | 10| 25 | 60 | 34 | 81 dolapta
TOPLAM 418 | 100,0
*Baharat alirken dikkat edilen en 6nemli ii¢ noktaya ayri 5-Baharati hangi amagla
cevap verildigi i¢in toplamlar1 alinmamustir. kullaniyorsunuz?
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Yemeklere
lezzet katmak 357 | 854
Yemeklere
gorsellik 21 5,0
katmak
Saghkh yasam | o 48
ve tadavi
Ahskanhk 20 4.8
TOPLAM 418 | 100,0

Tablo 5’de arastirmaya katilanlarin baharat tiiketim
aligkanliklar1 yer almaktadir. Tablo 5’de gosterildigi gibi;
aragtirmaya  katidlan  kisilerin = %55.3'inlin  baharat1
“stipermarketten” satin aldiklari, satin alirken de %54.1
oraninda “naylon torba” ambalaj tipini tercih ettikleri dikkat
¢cekmektedir. Arasgtirmaya katilanlarin baharati
stipermarketten satin almalar1 tespiti ile Yaldiz ve Kiling
(2010)’in Rize’de, naylon ambalaj tipini tercih etmeleri
tespiti ise Sayili vd. (2006)’nin Ordu’da baharat kullanim
aligkanliklarint  belirlemek iizere yaptiklart arastirma
sonuglart ile benzerlik gosterdigini sdylemek miimkiindiir.
Arastirmaya katilanlarin %51.9’unun satin aldiklar1 baharati
son kullanma tarihini dikkate almadan “bitene kadar”
kullandiklar1 ve %52.2'sinin “cam kavanozda ve rafta”
muhafaza ettikleri tespit edilmistir. Bu sonucun Yaldiz ve
Kiling (2010)’mn Rize’de baharat kullanim aligkanliklarini
belirlemek iizere yaptiklari arastirma sonuglari ile benzerlik
gosterdigini sdylemek miimkiindiir. Baharatin tazeligini
korumada ambalaj ve saklama kosullar etkilidir. Koku ve
diger kalite 6zelliklerini yitirmemesi 3 aya kadar tiiketilmesi
gerekmektedir. Baharatin son kullanma tarihi genellikle
tiretim tarihinden itibaren 1 yil olup, ambalaj acildiktan
sonraki saklama kosullari iiriiniin tazeligini etkilemektedir.
Baharat diger gida iriinlerine gore az tiiketildiginden, az
alinarak kisa siirede bitirilmeleri Onerilmektedir. Baharati
acikta, 1sikta, nemli ve diger olumsuz saklama kosullarinda
muhafaza ettigimizde renk ve koku kaybinin yam sira
kiiflenme, boceklenme meydana gelebilmekte; bu nedenle
151k almayan, fazla sicak olmayan kapali dolaplarda ve agzi
kapali cam kavanozlarda saklanmasi dnerilmektedir.

Arastirmaya katilan kisilerin  %85.4'linlin  baharati
“yemeklere lezzet katmak” amaciyla kullandiklar1 ve
baharati birbirinden ayirt ederken %45.9'unun en ¢ok
“koku”ya dikkat ettigi saptanmustir. Bu  sonucun;
Demircioglu vd. (2007)’nin Ankara’da baharat kullanim
aligkanliklarint ~ belirlemek iizere yaptiklart arastirma
sonuglart ile benzerlik gosterdigini sdylemek miimkiindiir.
Yemeklerde “baharat seg¢iminde” aile fertlerinin %65.3
oraninda etkisinin oldugu ve “anne-baba’nin etkisinin
%63.4, “es”in etkisinin %21.6 ve “cocuklar”mn etkisinin
%15,0 oldugu belirlenmistir. Yemeklerde “baharat kullanim
miktarinda” aile fertlerinin %67.5 oraninda etkisinin oldugu
ve “anne-baba’nin etkisinin %61.7, “es”in etkisinin %20.6
ve “cocuklar”m etkisinin %17.7 oldugu tespit edilmistir.

SONUC VE ONERILER

Kayseri ilinde yasayan insanlarin baharat tiiketim
aligkanliklarini tespit etmek amaciyla yapilan bu aragtirmaya
katilan kisilerin demografik profili 18-40 yas arasinda,
bekar, lisans egitimini tamamlamis, yoksulluk smirinda
(1258TL — 4094TL arasinda) hane halki geliri olan,
Kayserili, memur ve iscgilerden olusmaktadir. Yapilan
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aragtirmada elde edilen bulgular1 asagidaki gibi 6zetlemek
miimkiindiir:

a) Arastirmaya katilan kisilerin en ¢ok kullandiklar1 ¢
baharatin; karabiber, pul biber, nane oldugu ve bunlar1 kekik,
kimyon ve kirmizibiberin izledigi tespit edilmistir.

b) Arastirmaya katilanlarin baharat satin alirken dikkat
ettikleri ii¢ noktanin da; tazelik, koku ve tat oldugu ve
bunlar1 renk, marka ve fiyatin izledigi tespit edilmistir.

C) Aragtirmaya Kkatilanlarin baharatt genel olarak
stipermarketten ve naylon ambalaj tipini tercih ederek satin
aldiklar1 belirlenmistir.

d) Arastirmaya katilanlarin satin aldiklar1 baharatin son
kullanma tarihini dikkate almadan bitene kadar kullanmaya
devam ettikleri ve cam kavanozda ve rafta muhafaza ettikleri
tespit edilmistir.

e) Aragtirmaya katilanlarin baharati yemeklere lezzet
vermek amaciyla kullandiklar1 ve baharati birbirinden ayirt
ederken kokusuna dikkat ettikleri tespit edilmistir.

f)  Yemeklerde baharat segiminde aile fertlerinin
etkisinin oldugu ve o6zellikle anne-baba ve eslerin etkisinin
yiksek oldugu tespit edilmistir. Yemeklerde baharat
kullanim miktarinda da aile fertlerinin etkisinin oldugu ve
ozellikle anne-baba ve eslerin etkisinin yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Bu baglamda baharat seg¢iminde ve kullanim
miktarinda ebeveynlerinin etkisinin son derece yiiksek
oldugu bu sebeple baharat tiketim ve kullanim
aligkanliklarinin ebeveyn tercihlerinden fazlasiyla etkilenerek
olustugunu séylemek miimkiindiir.

Bundan sonra yapilacak calismalara yonelik olarak ayni
aragtirma sorulari ile farkli bolgelerde ¢aligmalarin yapilmasi
Onerilebilir. Baska bolgelerde yapilacak caligmalardan elde
edilecek sonuglar bu ¢aligmanin sonuglariyla karsilastirilarak
farklilik ya da benzerlikler ortaya konulabilir.
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Extensive Summary

Spices The Magic of Cuisines:
Determination of Spice Consumption Habits in

Kayseri Province

The purpose of this study is to investigate the
spice consumption habits of people who live in
Kayseri province. As a result of the literature
review, it has been found out that there are some
studies which examined people’s  spice
consumption habits; but there are not any study
related to Kayseri. This study is important in terms
of the contribution of this deficiency. In this
context, as a priority, an appropriate questionary
was prepared and the questionnaire was applied to
the participants who were over 18 years of age and
resided in Kayseri by using convenience sampling
method. The data were analyzed by using
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appropriate statistical program. The demographic
characteristics of the participants were surveyed
and spice consumption habits of the participants
were found out in terms of frequencies and
percentages. According to the survey results, three
spices that the participants mostly use are black
pepper, red pepper and mint; three points that they
mostly pay attention while buying spices are
freshness, smell and taste.

The demographic profile of the participants in
this research which was carried out to determine
the spice consumption habits of Kayseri
inhabitants who live in Kayseri are mostly between
18 and 40, single, public officers and workers,
have bachelors degree and with an income in
poverty treshold,. Findings of this research can be
summarized as below:

a) It has been found out that the three spices
that the participants most commonly used are
respectively black pepper, red pepper and mint.
This finding shows similarity with the study results
of Demircioglu, Yaman and Simsek (2007), Yaldiz
and Kiling (2010) and Sayili, Sekeroglu, Akca and
Yaramanci (2006).

b) It has also been found out that the
participants mostly paid attention while purchasing
spices are freshness, smell and taste. This finding
shows similarity with the study results of Yaldiz
and Kiling (2010) and Sayil1, Sekeroglu, Akca and
Yaramanci (2006).

c) It has been understood that the participants
purchase spices mostly from supermarkets and
prefer plastic packages. The former finding shows
similarity with the study results of Yaldiz and
Kiling (2010) and the latter one is similar to the
results of Sayili, Sekeroglu, Ak¢a and Yaramanci
(2006).

d) It has been found out that surveyed
participants' consume spices without paying
attention to their expiration dates until they
completely finish them prefer to preserve spices in
glass jars on shelves. This finding also shows
similarity with the study results of Yaldiz and
Kiling (2010).

e) It has also been found out that the aim of
spice consumption is to give flavour to meals and
particicpants distinguish spices by their smell. This
finding shows similarity with the study results of
Demircioglu, Yaman and Simsek (2007).
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f) It has been understood that parents and
spouses are effective in the participants' perefences
for spices. Moreover, it has been found out that
the amount of spices that the participants consume
are highly affected by their parents and spouses as
well.

This study has some research limitations as
every study has: the research has been performed
only in Kayseri and results can not be generalized
to any other population. In spite of the fact that
researchers main aim is not to generalize the
results of this study but to determine the spice
consumption habits of Kayseri inhabitants.
Limitations such as having limited participants and
performing the research in a single province
should be considered in future research.

As these limitations originate from the nature of
data collecting technique, it is impossible to
determine  whether  participants’  behaviour
emerges from their social acceptance of their
responses to the survey questions. However, the
researchers endeavoured to give the paticipants a
sincere atmosphere and assurance for not
disclosing the identities of any participants during
the data collecting procedure.

47



Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Journal homepage: www.jotags.org
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Keywords

Bu arastirmada otel ¢aliganlarinin mutfak planlamasi konusuna gostermis olduklart 6nemi
belirlenerek ve bu konudaki bilgi diizeylerini 6lgmek amaglanmistir. Arastirmanin
evrenini Ankara’da bulunan bes yildizli otellerin mutfaginda ¢alisan kisiler
olusturmaktadir. Arastirma verileri Ankara il merkezinde bulunan toplam 8 oteldeki 162
mutfak ¢aliganina anket teknigi uygulanarak toplanmistir. Tanimlayici &zelliklere gore
mutfak planlamasi, dizaynt ve bu hususlarin 6nemine iliskin konulara yonelik puanlarin
karsilastirilmasinda ikiden fazla grubun karsilastirildigi durumda “tek yonlii varyans
analizi (one way ANOVA)”, iki grubun karsilastirildigi durumlarda ise “bagimsiz
gruplarda t-testi” kullanilmistir. Tiim analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi p<0.05
olarak belirlenmistir. Arastirmaya katilan otel ¢alisanlari cinsiyete ve egitim diizeyine gore
degerlendirildiginde, mutfak planlamasina yonelik algi puanlart agisindan gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark olmadig1 saptanmamistir (p>0.05). Otel ¢alisanlarinin yaga
gore mutfak planlamasina yonelik algt puanlart arasinda anlamli fark oldugu saptanmustir

(p<0.05).

Abstract

Kitchen planning
Kitchen staff
Kitchen design

The purpose for the research is to determine the kitchen planning and application level of
the hotel personnel working in the kitchen. A survey was conducted among 162 kitchen
employees working in 8 hotels in Ankara city center. One Way Anova analysis was used
in comparison of three or more groups for comparing kitchen design scores according to
descriptive attributes; and t-test for independent groups was used for two groups'
comparison. The difference has been found meaningful statistically within all analysis asp
< 0.05. When all the hotel employees were assessed according gender, education level, no
meaningful statistical differences were observed (p > 0.05). When hotel workers were
analyzed according to age groups, meaningful differences were observed among groups (p
<0.05).
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GIRIS

Yiyecek-icecek  hizmetlerinde  basari, malzeme
kabuliinden servise kadar biitiin faaliyetlerin diizenli bir
sekilde yiiriitilmesine baglidir. Hizmette basarry1 getiren
temel unsur; iyi bir mutfak planlamasi, ara¢ ve gereclerin

temini ve hizmet verecek ekibin uyum iginde g¢aligmasi ile
miimkiindiir (Akdogan,2009).

Mutfak yiyecek iiretiminde en etkin alandir. Mutfagin
bina icerisindeki konumuyla, kendi icindeki cesitli
bolimleriyle, yeterli alan ayrilmis, hizmeti karsilayabilecek
cihaz ve makinelerle donatilmis ve verimli ¢aligtirilabilecek
bir ekibe sahip olmasi gereklidir. Yiyecek ve igecek
iretiminin merkezi olan mutfagin gérevlerinin karigik ve ¢ok
olmasi etkin bir planlamay: gerektirmektedir. Planlama
yapilirken titizlik, bilgi ve ugras onemli olmaktadir. Bu
sebeple mutfakta, bu etkenler géz oniinde bulundurularak
planlama yapilmas: 6nem arz etmektedir (Aktas,2011:110-
111; Arli ve digerleri, 2002:14 ).

Yiyecek igecek sektoriinde calisan mutfak personeli dnce
mutfagl planlayarak ise baslamak zorundadir. Bu planlama
titiz ve dogru bir sekilde yapilmazsa maliyet artisi, disiik
motivasyon, is kazalar1 ve ayrica karlilikta diisiise neden
olmaktadir. Yapilan bu galisma ile sektor calisanlarinin
mutfak planlamasi ile ilgili bilgi diizeyleri dl¢iilmiis ve bu
calismanin sektordeki eksikliklerin giderilmesi konusunda
katki saglayacag diistiniilmektedir.

YiYECEK-iCECEK iSLETMERININ ONEMi

Yemek herkes tarafindan farkli ¢agrisimlar yapsa da
yasami siirdiirmek i¢in bir zorunluluk, bir bagimlilik, keyif
unsuru ve sosyal bir olgudur. Bu baglamda ortagagdan beri
ticari bir faaliyet olarak uygulanan toplu beslenme sistemi,
kentlesme ve sanayilesmeye paralel olarak geliserek
giiniimiizde yasantimizin énemli bir pargasini olusturmustur
(Tiirksoy,1994:4). Ozellikle son otuz yil igerisinde insanlar
{ic 6giin yemegin hepsini ev disinda tiiketmektedir. Ozellikle
calisanlar igyeri veya evden uzakta olma gibi durumlar
nedeniyle bu gereksinimlerini disaridan saglamaktadir
(Sarui51k,1994:68). Bu nedenle yiyecek-icecek isletmelerinin
Onemi her gecen giin artmaktadir. Miisterilerin bu hizmeti
veren isletmelerden beklentilerinin farklilasmasi nedeniyle
giiniimiizde yiyecek-icecek isletmelerinin gerek ¢esidi
gerekse sayisit hizla degisim gostermektedir. Bu faktorler
nedeniyle her gegen gilin isletme sayisi artmakta ve
isletmelerin ~ sektérde  varolabilmek  i¢in  mutfak
planlamasindan baglayarak {iretimin her asamasina Onem
vermesi gerekmektedir (Tirksoy, 1994:11).

MUTFAK KAVRAMI

Beslenme insan sagligimin korunarak devamini saglayan
gereksinim ve temel ihtiyactir (Arlt ve digerleri, 2002:14).
Ancak  bu  ihtiyag  sadece yemek yeme ile
giderilememektedir. Giiniimiizde insanlar sadece doymak
amactyla degil, ayn1 zamanda yedigi yemegin lezzetine ve
tadina vararak yemek istemektedir. Bu nedenle yemegin
hazirlanma ve sunumu sanat ile iligkilidir. Mutfak yemegin
hazirlandigt ve sunumunun yapildigt mekan olmasi
nedeniyle 6nemlidir (Mavis, 2003:61).

Mutfak Tiirk¢e’ye Arapga’dan ge¢mis olan bir kelimedir.
Arapga’da “yemek pisirilen yer” anlamina gelen “matbah”
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kelimesi Tiirk¢e’de mutfak olarak telaffuz edilmis ve
gilinimiize kadar bu sekilde kullanilmigtir (Mavis, 2003:61).
Diinyanin birgok iilkesinde mutfak, yemeklerin rahatca
hazirlanarak pisirilecegi, yemek kaplarinin kolaylikla yikanip
temizlenebilecegi dzellikler tagiyan kiiciik bir oda seklinde
yapilmaktadir (Arlt ve digerleri, 2002:14). Mutfak islerinde
kolaylik saglayan buzdolabi, bulastk makinesi, elektrikli
ocak ve firin gibi esyalar teknolojik gelismelere paralel
olarak kolay temizlenebilirlik ve dayaniklilik gibi 6zellikler
kazanmaktadir.

MUTFAK PLANLANMASI
ACISINDAN ONEMi

VE ISLETMELER

Mutfak planlamasinda, oncelikle planlama ydntemleri
gdz Oniinde tutulmalidir. Daha sonra organizasyonun
belirledigi  hedefler  dogrultusunda  yonetici  karar
mekanizmasini harekete gecirir. Amag; kaliteli ve diisiik
maliyette yiyecek-icecek hazirlamak olduguna gére mutfak
planlamasi da bu kistaslara gore yapilmalidir (Arli ve
digerleri, 2002;14-15). Mutfak planlamasi yapilirken israfa
engel olunmali maliyet diisiiriilmeli ve hijyen kurallart
saglanmalidir (Sarusik ve digerleri, 2010:83).

Mutfak planlamasi sadece iyi ve kaliteli bir yemegi ucuza
mal edecek bigimde bir planlama yapmak degildir
(Aktas,2011:110). Uygun bir mutfak planlamasi ile personele
rahat bir caligma ortami olusturularak iyi bir is akist
saglanmalidir. Planlamada gereksiz ayrinti ve fazlaliklardan
kacinilarak gerekli olan malzemeler unutulmamalidir. Yogun
is trafigine firsat verilmemeli ve ig kazalarini ortadan
kaldiracak bir planlama yapilmalidir (Sarusik ve digerleri,
2010:83).

Personelin mutfakta daha rahat c¢aligmasini ve is
giivenligini  saglayacak bir is akisinin  saglanmasi
gerekmektedir. Is akis1 icin gerekli gegitlerin belirlenmesi,
mutfak ara¢ ve gereglerin se¢imindeki hassasiyet ve
denenmis c¢alisma tekniklerinin uygulanmasi yardimiyla
tretim i¢in harcanacak zamani yariya indirmek miimkiin
olabilmektedir. Hazirlikta asamasinda kullanilacak arag
gerecler, eviye ve c¢aligma tezgahlarinin is akisina uygun
yerlesimleri personelin mutfak iginde hizli ¢alismasini
saglayabilecektir (Gokdemir, 2003:30). Miikemmel mutfak;
¢ig ve pigmis malzemelerin en az harekete maruz kaldig1 ve
hicbir zaman ayni yoldan iki kez ge¢medigi bir mutfaktir.
Ana akis yolu bulunmali, teslim alma, depo, hazirlik
tezgahlari, pisirme boliimleri ve servis alani gibi ana tlniteler
arasindaki mesafeler miimkiin oldugunca kisa olmalidir
(Sarusik ve digerleri, 2010:84).

Mutfak planlamasinda en Onemli unsur, mevcut yerin
biiyiikliigii ve konumu ne olursa olsun mutfaktan en yiiksek
yarar saglamaktir (Kiigiikaslan, 2011:78). Bu yarar1 saglamak
icin de iyi bir mimari plan ve ig akimi gereklidir. Bunun i¢in
isletmeciler ile mimarlar uyum iginde bir plan olustururlarsa,
mutfaktaki hatalar ve uyumsuzluklar azalacaktir. Mutfak
planlamast titizlik, bilgi ve ugras isteyen bir istir. Bu nedenle
sadece bugiine yonelik degil, ayn1 zamanda ileriyi diisiinerek
bir planlama yapilmalidir (Aktas, 2011:111). Isletmelerin bu
tir planlamalar1 yaparken uzmanlardan destek almasi
gerekmektedir. Ilgili uzmanlarin yapmadigi planlamalarda
her giin problem ¢ikmasi kaginilmazdir (Kiigiikaslan,
2011:78).
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Hatali yapilan bir mutfak planlamasi; ¢ok sik personel
degisimi, yiiksek personel gideri, iiretim kalitesinde diisiis,
miisteri kaybi, stresli c¢alisma ortami, resmi makamlarin
istendigi standartlarla uyumsuzlugu gibi pek cok sorunu
ortaya ¢ikarmaktadir (Tiirkan, 2007:1).

Mutfagin konumu, yiyecek servis hizmetlerinin uygun
sekilde planlanmasi, isgilicii, enerji ve yer tasarrufu
saglayacak sekilde projelendirilmelidir. Mutfagin konumu,
biiyiikliigii ve fiziksel sekli i¢in yatirimin boyutu, biitgesi,
yer se¢imi, sunulan hizmetin gesitliligi ve miktar1 6nemlidir.
Biitiin bu noktalar mutfagin mimari projesi hazirlanirken
mutlaka dikkate alinmalidir (Kiigiikaslan, 2011:80).
Mutfagin  konumu, aydmnlatilmasi,  havalandirilmasi,
sitilmast ve taban dosemesi gibi fiziksel 6zellikler ¢aligma
ortami, mutfagin temizligi ve hijyeni iizerinde etkili olan
onemli unsurlardir (Sarnusik, 2010:85).

Mutfagin konumu binanin mimari yapisiyla ilgilidir.
Mutfak, binanin {iist katinda insa edilir ise, havalandirma ve
aydinlatma daha 1iyi saglanacak ve bina icinde koku
olugsmayacaktir. Ancak, ¢opler i¢in ayr1 bir tesisat yapilmasi
gereklidir. Boyle bir tesisat yok ise ¢opler igin ayri bir
asansor kullanilmali, yemeklerin tagindigi asansor ile ¢op
tasmnmamalidir. Ust katlarda yasanabilecek diger bir sorun
ise, mutfaklara suyun c¢ikmamasi olacaktir. Bu nedenle
yemek icin ayr1 su depolar1 yapilmalidir (Aktas ve Ozdemir,
2005:105). Yine bu tip mutfaklarda yiyeceklerin mutfaga
getirilmesi asansorle yapildigindan herhangi bir ariza veya
elektrik kesilmesi halinde sikinti ¢ikarabilecektir. Mutfak,
binanin alt katinda insa edilirse aydinlatma ve
havalandirmanin =~ ¢ok  iyi  olmasi  gerekmektedir.
Havalandirma iyi ¢alismazsa bina i¢inde koku yayilacaktir.
Ancak, yiyeceklerin alinmasi ve ¢dplerin atilmast i¢in uygun
olacaktir. Mutfak alami kare olmalidir. Bu sekil; ortaya
cikabilecek basamaklarin azaltilmasi, is dolasimindaki
carpismalardan kaginabilme ve denetimi kolaylagtirma
bakimindan 6nemli bir unsurdur (Aktasg, 2011:116).

Giintimiiz mutfaklart modern tarzlarda hazirlanmaktadir.
geleneksel mutfaklarda i¢ dizayn g6z ardi edilerek bu
konuya fazla hassasiyet gosterilmemektedir. Giliniimiizde,
cogu biiyiik isletmelerin mutfaklart kendi igerisinde 1is
bolimii yapilarak hazirlanmaktadir. Mutfagin  boliimlere
ayrilmast hem is akisimt hem de mutfak i¢ diizenini
saglayacagindan bu konu oOnem kazanmaya baglamistir.
Daha koordineli ¢alismayi, yardimlagmay1 ve dayanismay1
tesvik  etmektedir (Denizer, 2005:22). Bir ziyafet
organizasyonu sirasinda ana yemekler hazirlanirken
kasabindan sogukgusuna, sicak sefinden pastacisina kadar
tim personel uyum igerisinde calismaktadir. Yiyeceklerin
hazirlandigr ve iretildigi alan gereksinimi ve onun
boliimlendirme derecesi isletmenin biiytikliigiine, depolama
alaninin konumuna ve hacmine, menii ve servis sekline bagli
olmaktadir (Aktas, 2011:121).

Mutfaklarda, personelin igini kolaylastiran, cabuklastiran,
verimliligini artiran ve bazi islerin yapilmasini miimkiin
kilan bir¢ok arag-gereci gérmek miimkiindiir. Bu arag ve
gerecler isletmenin biyiikliigiine, kapasitesine, mutfagin
hizmet sundugu miisterinin beklentisine, meniiye, mutfak
alaninin metrekaresine, mutfak calisanlarinin nitelik ve
niceligine gore isletmeden isletmeye farklilik gostermektedir
(Kiigiikaslan, 2011:89).
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Mutfak teghizatlarinin secimi titizlikle yapilmali ve
alinmast tespiti iyi bir sekilde yapilarak alinmahdir
diistiniilen sabit ya da hareketli ara¢ ve gereclerin. Mutfak
ara¢ ve gereclerinin pahali olmasi ve bir defaya mahsus
alinacak alimmasi soz konusu oldugundan alet-ekipman ve
makinelerin ~ se¢iminde hassas davranmalidir. Bazen
isletmeler damigmanlik  hizmeti alarak bu  sorunu
cozebilmektedir. Cogu zaman bu alim isi as¢ibasi, yiyecek-
icecek miidiiri ve genel miidiirden olugsan bir komiteyle
yapilmaktadir (Aktas, 2011:128).

Satin alma igleminden sonra diger 6nemli agamalardan
birisi de malzemelerin mutfaga yerlestirilmesi asamasidir.
Yerlestirme islemi, mutfagin mimari planlamasi yapilirken
tasarlanir. Bu agamada mutfagin mimari ve ¢aligma plani,
hizmet {retiminin yapildigi yer ile arag-gerecin bu yere
uzaklig1, depolara uzakligi ve giris-cikis 6zellikleri dikkate
alinarak yapilmalidir (Kiigiikaslan, 2011:90).

Techizat personelin rahat bir sekilde kullanabilecegi ve
fazla igglicii gerektirmeyecegi sekilde yerlestirilmelidir.
Hemen her iste oldugu gibi mutfakta da zaman ve tasarruf
o6nemli hususlar oldugundan, bu unsurlar1 saglayacak bir
yerlesim plani saglanmalidir. Yemek servis hizini azaltacak
ya da beklenen oranda yiyecek iiretiminin altina disiirecek
yerlesim planlarindan uzak durmak gerekmektedir (Aktas,
2011:129).

Isletme yapisina uygun olarak mimarisi diisiiniilen
mutfagin i¢ yerlesimi de 6nemlidir. Teghizatin yerlestirilmesi
heniiz ingaat agsamasinda diisiiniilmeli, buna gore techizatin
gider, elektrik hatt1 ve su tesisatt gibi unsurlar1 dnceden
planlanmalhdir (Gokdemir, 2003:38). Insaat asamasinda
gerekli alt yap1 saglanmaz ise ileriki donemlerde igletme icin
ek maliyet gerektirecektir (Kiiglikaslan,2011:90).

Techizatin se¢imi ve yerlestirilmesi kadar 6nemli diger
bir konu da bu techizatin bakimidir. Yiiksek maliyetteki
mutfak teghizatina gerekli bakim yapilmazsa tecghizattan
beklenen verim azalacak ayrica kullanim siiresi de
kisalacaktir (Aktas, 2011:130).

Satin alinan tiim malzemeler kullanildiklart amaca veya
biiylikliigiine gére mutlaka bir gruplamaya tabi tutulmalidir.
Gruplanan malzemeler i¢in iyi bir dosyalama sisteminin
olusturulmast gerekmektedir (Gokdemir, 2003:38). Bu
dosyalama sistemiyle birlikte olusturulan kartlarda satin alma
tarihi, fiyati, fonksiyonu, satin alinan firmanin adi, kapasitesi,
garanti siresi, tamir tarihi ve ne gibi tamirler gordiigi
bilgileri yazilmalidir. Sayet bu kayitlar dogru, titiz ve tam
olarak diizenlenirse yeni bir teghizat se¢iminde, tamir
giinlerinin  bilinmesinde, yeni pargalarin siparisinde ve
garanti sliresinin denetiminde yardimci olacaktir (Aktas,
2011:130).

Malzemelerin kullanim &mriiniin uzamas: dikkatli ve
Ozenli kullanima baghdir. Malzeme kullanan personelin
malzeme kullanimi1 hakkinda yeterli bilgiye sahip olmasi
gerekir. Eger personelin malzeme kullanimi hakkinda bilgisi
yok ise hizmet i¢i egitim ile bu bilgi eksikligi mutlaka
giderilmelidir (Kiigiikaslan, 2011:90).

Mutfakta kullanilan tiim arag-gerecin kullanimdan sonra
uygun sekilde temizligi yapilmalidir. Ayrica bu arag-
gereclerin periyodik bakiminin yapilmasi 6énemlidir (Kaya,
2000:63). Bu periyotlar malzemelerin kullanim sikligina gore
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giinliik, haftalik ve aylik olarak degisebilmektedir (Aktas,
2011:130). Mutfak malzemeleri yapiminda kullanilan
malzemeler genellikle demir, bakir, aliminyum, ¢elik, cam
veya tahta gibi farkli maddelerden olusmaktadir. Bu nedenle
farkli malzemelerin her birinin kendine has bakim yapilmasi
gereklidir (Kaya, 2000:63).

Isletme mutfaklarinda kullanilan arag-gerecler teknolojik
gelismeye bagli olarak hem kalite hem de kantite agisindan
oldukca gelismis ve bugiin verilen hizmetinin genel
kalitesinin ~ diizenlenmesinde biiyiikk rol oynamaktadir
(Kiz1ltan,1998: 32). Cok eski yillarda elde yapilan isler artik
daha kisa siirede, daha az maliyetle ve daha kaliteli bir
sekilde makine ve araglarla yapilabilmektedir. Bu tiir
ekipmanlar atik olusumunu en az diizeye indirmis, zamandan
tasarruf saglamig ayrica isletmelerin hizmet kalitesinde
onemli etkisi olmustur (Arli ve digerleri, 2002:39). Bu
sebeplerden o6tiirii iyi bir mutfak planlamasinin yapilmasinin
isletmeye katkilar1 fazla olacaktir.

ARASTIRMANIN AMACI

Bu arastirma Ankara ilindeki 5 yildizli otellerin mutfak
personelinin mutfak planlamasi konusundaki bilgi diizeyini
aragtirmak amaciyla yapilmistir. Bu dogrultuda Ankara
ilindeki 5 yildizli oteller 6rnek alinmig ve otellerin mutfak
personeli lizerinde ¢alisma yapilmistir. Bu arastirma,
isletmelerinin mutfak planlamasinda yapilan hatalarin neler
oldugunun bulunmasimi saglayacak ve sektérde mutfak
planlamasindaki  eksikliklerin  giderilmesine  yardimct
olacaktir. Bu ama¢ dogrultusunda asagidaki hipotezler
gelistirilmistir:

HI1: Katilimcilarin cinsiyetleri ile mutfak planlamasina
iligskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir
fark vardir.

H2: Katilimcilarin yaslarma gore mutfak planlamasina
iliskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir
fark vardir.

H3: Katilimeilarin egitim durumlarina gére mutfak
planlamasina iliskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel
agidan anlamli bir fark vardir.

YONTEM

Calisma Ankara il merkezinde bu g¢alismay1 kabul eden
bes yildizli 8 otelde calisgan 162 mutfak personeline
uygulanmistir.  Arastirma  verileri Kasim-Aralik 2014
tarihleri arasinda anket aracifiyla toplanmistir. Anketlerin
uygulanmasinda yiiz yilize goriisme yapilmistir. Anket formu
iki boliim halinde hazirlanmistir. Anketin birinci bélimiinde
mutfak personelini tanimaya yonelik sorular bulunmaktadir.
Anketin ikinci kisminda ise otellerdeki mutfak personelinin
mutfak planlamasina iliskin davraniglarii  belirlemek
amaciyla olusturulmus, 5°1i likert 6lg¢eginde (1=Kesinlikle
Katilmiyorum; 5= Kesinlikle Katiliyorum) 27 ifade yer
almaktadir.

Arastirma verileri SPSS 16.0 programina aktarilarak
analiz edilmistir. Kategorik degiskenler say1 ve % olarak,
sirekli degiskenler ortalama + SD olarak sunulmustur.
Kategorik degiskenlerle siirekli degiskenler arasindaki
farkliligi bulurken, iki degiskenlilerde t-testi, daha fazla
sayidaki degiskenlerde one-way ANOVA testi kullanilmistir.
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Analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi "p<0.05" olarak
belirlenmistir.

BULGULAR
Otel isletmelerinde calisan mutfak personelinin
tamimlayict  Ozelliklerine  ait  bilgiler ~Tablo 1’de

gosterilmektedir. Arastirmaya katilan ¢alisanlarm % 72,2’si
erkek, %27,8’1 ise kadindir. Ayrica calisanlarin %42°si 18-25
yasta, %27,8’1 26-33 yasta iken %16’s1 50 yas ve Ustiidiir.
Calisanlarin %42.6’s1 lise, %17,9’u tiniversite mezunu iken,
%18,5’1 ilkokul mezunudur.

Tablo 1. Aragtirmaya Katilan Caliganlarin Demografik
Ozeliklerinin Dagilimi (n=162)

Sosyo-Demografik Degiskenler N %
Erkek 117 72,2
Cinsiyet
Kadin 45 27,8
18-25 yas 68 42
26-33 yas 45 27,8
34-41 yas 23 142
Yas

42-49 yas 10 6,2

50-57 yas 12 7,4

58 ve iistii 4 2,5
ilkégretim 30 185
Lise 69 42,6
Egitim Durumu Yiiksekokul 28 17,3
Universite 29 179

Yiiksek lisans-Doktora 6 3,7

Aragtirmaya katilanlarin  otel ¢alisanlarinin  mutfak
planlamasi ile ilgili ifadelere iliskin verdikleri cevaplarin
yiizde dagilimi, aritmetik ortalama ve standart sapma
degerleri Tablo 2°de verilmistir.
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Tablo 2. Arastirmaya Katilan Otel Calisanlarin Mutfak Planlamasi ile ilgili ifadelere Verdikleri Cevaplarin Yiizde Dagilim,
Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Kesinlikle Kesinlikle
iFADELER Katiliyorum Katiliyorum Kararsizim | Katlmiyorum | Katilmiyorum
N % N % N % N % N %
X sd
I\ blr_ mutfak i¢in planlama yapmak 9 503 53 327 9 56 3 19 1 06 0.74
gerekir. 151
Ml}tfak planlamasi yapilirken maliyet g6z 29 136 42 259 16 9.9 50 30,9 32 108 137
6niinde bulundurulmaz. 3,17
Mutfak planlamasi is akigini rahatlatir. 73 451 67 414 12 74 5 31 5 31 177 093
1}/[1.1.tfak planlamas: yapilirken kalite goz 14 8,6 1 6.8 20 123 63 38.9 54 333 121
oniinde bulundurulmaz. 3,81
Mutfaga ekl}}man ?.llml yaplhrken gerekli 18 111 25 154 9 56 57 35,2 53 327 | 362 | 1.36
olup olmadigina dikkat edilmez.
Mutfakta ¢ig ve pismis malzemeleraynt | o, |45 | a3 | 504 | 10 | 62 | 30 | 185 68 2 | 3z | Mt
tezgahlarda islenip, servis edilebilir.
Iyi bir planlama, mutfak personeline rahat
calisma ortamu yaratacak bigimde 92 56,8 60 37 5 31 4 25 1 0,6 153 | 0,73
olmalidir.
Planlama yapilirken gereksiz ayrint1 ve 75 463 62 38,3 15 9.3 3 19 7 43 | 179 0,99
fazlaliklardan kagimilmalidir.
Mutfakta yiyecek tiirlerine gore liretim 77 475 77 475 4 25 1 06 3 18 161 0,74
farkli tezgahlarda olmalidur.
Mutf_al_< planlamas1 yapilirken uzman 79 4838 56 34,6 1 6.3 12 74 4 25 | 180 1,02
kisilerden yardim alinmalidir.
Isletmenin meniisii mutfak planlamast |59 | 36, | 55 | 34 | 21 | 13 | 23 | 142 | 4 25 | 212 | 112
yapilmadan Once belirlenir.
Depolar kullanim kolaylig1 saglayacak 0.87
bi¢imde ilgili birimlere uygun mesafelerde | 65 40,1 70 43,2 17 10,5 9 5,6 1 0,6 1,83 '
planlanmalidir.
Mutfagin planlamasi ve dizayni yapilirken 127
biitge ve maliyet faktorleri goz Oniinde 15 9,3 28 17,3 33 204 47 29 39 241 | 341 '
bulundurulmaz.
Mutfak plan}ar.rilas.l yapilirken isletmenin 12 74 24 14,8 30 185 50 30,9 46 284 | 358 1,24
meniisii dikkate alinmaz.
Mutfak servis yap_llacak al_apdan uzak bir 1 13 34 1 23 142 47 29 37 28 | 327 1,36
yere dizayn edilir.
= o = >
Mutfagin konumu isgiicd, enerji ve yer | g7 | 355 | g9 | 426 | 26 | 16 7 | 43 3 18 | 105 | °°
tasarrufu saglayacak sekilde se¢ilmelidir.
Yemek yaparken havalandirma sisteminin 0.08
(fan, davlumbaz) calistigindan emin 72 444 74 457 7 43 8 49 1 0,6 1,71 '
olunmalidir.
Mutfak duvarlari i¢in segilecek malzeme,
i g 1,01
nemeﬂdayamkh, ses 1zolasyop} saglayan, 78 481 60 37 12 74 5 31 7 43 178 0
goze hos gelen ve temizligi kolay
malzemeden se¢ilmelidir.
Mutfak tabaninin gorselligi 6nemlidir. 58 35,8 82 50,6 9 56 13 8 - - 185 0,84
Mutfak tabaninda kaymayap rpalzeme 98 60,5 50 309 9 56 4 25 1 06 0.76
kullanimi ¢ok 6nemlidir. 1,51
Mutfak techizatinin segimi titizlikle 61 377 80 494 1 6.8 4 25 6 37 0,92
yapilmalidir. 1,85
Duvarlarda fayans tercih edilmelidir. 65 40,1 57 35,2 24 14,8 11 6,8 5 31 197 1,05
Teghizat allrkeVn mutfak icin gerekli olup 23 14,2 29 136 3 19,8 50 30,9 35 216 133
olmadigina dikkat etmem. 3,32
Techizat yerlesiminin plani mimari plandan 36 222 42 259 31 191 37 2.8 16 9.9 1.30
sonra yapilmahdir. 2,74
Teghizatin bakiminda dosyalama sistemi 50 309 66 407 37 228 6 37 3 18 0,92
olusturulmalidir. 2,04
Arag-gereglerin mutfakiaki yerlesimi 67 | 414 | 61 | 377 | 238 | 142 | 9 | 56 2 12 3,55
kullanim sikligima gore yapilmalidir 187
Mutfagin konumu, aydmnlatilmast,
havalla'ndlr'llmas.l‘, 131F11ma81, taban dosemesi 19 11,7 29 136 93 142 6 28.4 59 321 | 355 | 136
gibi fiziksel 6zellikler ¢aligma ortami
iizerinde etkili degildir.
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“Mutfak planlamasi yapilirken maliyet goéz Oniinde
bulundurulmaz” ifadesine katilimcilarin %30,9’u
‘katilmiyorum’, %19,8 ‘kesinlikle katilmiyorum’ derken,
%13,6’s1 ‘kesinlikle katiliyorum’, %25,9’u ‘katiliyorum’
demistir. Ayrica bu konuda fikri olmayan %9,9’luk bir
katilimc1 da bulunmaktadir. Bu sonuglar bize c¢alisanlarin
maliyet konusunda ¢ok fazla fikir sahibi olmadig1 sonucunu
cikarmaktadir. Mutfak planlamasi konusunda maliyet birinci
sirada diigiiniilebilecek olan ifadeler arasindadir.

“Mutfakta ¢ig ve pismis malzemeler ayni tezgahlarda
islenip, servis edilebilir” ifadesine katilimcilarin %42,0’si
‘kesinlikle katilmiyorum’, %18,5 ‘katilmiyorum’, %?20,4
‘katiliyorum’, %13,0 ‘kesinlikle katiliyorum® demistir.
Bununla birlikte “mutfakta yiyecek tiirlerine gore iiretim
farkli tezgahlarda olmalidir” ifadesine ise katilimeilar %47,5
oranlarinda  ‘kesinlikle katiliyorum’ ve ‘katiliyorum’
cevaplarini vermistir. Bu sonuglar personelin ¢apraz bulagma
faktorii konusunda c¢ok fazla bilgi sahibi olmadigini
gostermektedir. Calisanlarin mutfak planlamasinda sadece
yiyecek tiirlerine gore farkli tezgahlarda iiretime dikkat
ettikleri ve bu konuda bilgi sahibi olduklart gériilmektedir.

“Isletmenin meniisii mutfak planlamasi yapilmadan énce
belirlenir.” ifadesine katilimcilar %36,4’i  ‘kesinlikle
katiliyorum’, 9%34°4  ‘katiliyorum’, %13’ ‘kararsizim’,
%14,2’si ‘katilmiyorum’ demektedir. Bu sonug ¢aliganlarin
bliyikk g¢ogunlugunun mutfak planlamasi hakkinda bilgi
sahibi oldugunu gostermektedir.

“Mutfagin planlamasi1 ve dizayni yapilirken biitce ve
maliyet faktorleri goz Oniinde bulundurulmaz” ifadesine
katilimcilarin %29,0’u ‘katilmiyorum’, %24,1°1 ‘kesinlikle
katilmiyorum® seklinde cevap vermistir. Isletmede calisan
%17,3 ‘katilmiyorum’ , %9,3 ‘kesinlikle katilmiyorum ve
%20,4’1i ‘kararsizzim’ olarak cevap veren c¢alisanlarin bu
konuda bilgi eksiklikleri oldugu goériilmektedir.

“Mutfak servis yapilacak alandan uzak bir yere dizayn
edilir” ifadesine katilimcilarin  %29,0’u  ‘katilmiyorum’,

%22,8’1 ‘kesinlikle katilmiyorum’, %21,0°1, ise
‘katiliyorum’,  %13,0  ‘kesinlikle katiliyorum®  olarak
cevaplandirmiglardir.  Arastirma sonucunda elde edilen

bulgulardan g¢alisanlarin biiyiik ¢cogunlugu mutfaga yakin bir
servis alanimmin gerekliliginin farkindayken %21,0’i ve
%13,0°1 ise, mutfaktan uzak bir alana dizayn edilecek servis
alaninin i§ esnasinda ortaya c¢ikaracak olumsuz sonuglarin
farkinda olmadiklar1 seklinde yorumlanabilir.

“Techizat yerlesiminin plant mimari plandan sonra
yapilmalidir.” ifadesine katilimcilarin %25,9’u katiliyorum,
%22,2’si  kesinlikle katiliyorum, %22,8’1 katilmiyorum
demistir. Bu arastirma sonucunda ise calisanlarin biiyiik
¢ogunlugu mimari plandan once yapilmayan techizat
yerlesimi planinin ortaya ¢ikardigi is giicii, zaman ve maliyet
kayiplarin1 dikkate almamistir. Bu sorunlarin igletme
acisindan ne gibi kayiplar getireceginin farkinda olmadiklar1
goriilmektedir.

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin  cinsiyetlerine gore
mutfak planlamasina iliskin degerlerin dagilimi Tablo 3’de
verilmektedir.
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Tablo 3. Arastirmaya Katilan Calisanlarin Cinsiyetlerine
Gore Mutfak Planlamasi Ile lgili Degerlerin Dagilim1

Grup Istatistigi Test Istatistigi
N  |Ortalama Standart t P

Sapma

Erkek | 117 2,37 0,34
Kadn 45 2,39 0,38 -033 | 0,834

Katilimcilarin cinsiyetleri ile mutfak planlamasina iliskin
alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir
farklilik yoktur (p>0,05). Bu sonuca goére HI hipotezi
reddedilmistir (Tablo 3).

Arastirmaya katilan c¢alisanlarin yaslarina goére mutfak
planlamasina iligkin degerlerin dagilim1 Tablo 4’de
verilmektedir.

Tablo 4. Aragtirmaya Katilan Calisanlarin Yaslarina Gore
Mutfak Planlamasi Ile Ilgili Degerlerin Dagilinu

Grup Istatistigi Test Istatistigi
N Ortalama Standart F p
Sapma
18-25 68 2,46 0,31
26-33 45 2,31 0,41
34-41 23 2,25 0,37
42-49 10 2,44 0,42 3,22 0,009
50-57 12 2,61 0,28
Bve |4 | 208 | 035
iizeri
Arastirmaya katillan c¢aliganlarin yaslar1 ile mutfak

planlamasina iliskin algi diizeyleri arasinda istatistiksel
acidan anlaml bir farklilik vardir (p<0,05). Bu sonuca gore
H2 hipotezi kabul edilmektedir (Tablo 4).

Arastirmaya katilan calisanlarin egitim durumlarina gore
mutfak planlamasina iliskin degerlerin dagilimi Tablo 5’de
verilmektedir.

Tablo 5. Arastirmaya Katilan Caliganlarin  Egitim
Durumlarma Goére Mutfak Planlamas: ile Ilgili Degerlerin
Dagilimi

Grup Istatistigi Test istatistigi
N  [Ortalama Standart F p
Sapma

ilkiigretim 30 2,46 0,36
Lise 45 2,31 0,39
Yiiksekokul| 23 2,44 0,40

Universite | 10 2,40 0,29 2,14 0,078

Y .lisans-

doktora 12 2,67 0,15

Katilimeilarin egitim durumlari ile mutfak planlamasina
iliskin alg1 diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlaml bir
farklilik yoktur (p>0,05). Bu sonuca goére H3 hipotezi
reddedilmistir (Tablo 5).

SONUC VE ONERILER

Ankara ilindeki 5 yildizli otellerin mutfak personelinin
mutfak planlamasi konusundaki bilgi diizeylerinin tespit
edilmesi amaciyla yapilan bu c¢alismada, arastirmaya
katilanlarin yas, cinsiyet ve egitim durumlarina gére mutfak
planlamasi, dizaym1 ve oOnemine iliskin algi diizeyleri
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incelenmigtir. S6z konusu i¢ degisken iizerine kurulan
hipotezlerden cinsiyet ve egitim durumlar1 hipotezleri
reddedilmistir. Ancak yas durumlarma gore istatistiksel
acidan anlamli durum tespit edilmistir (p<0,05). Bu sonuca
gore de H2 hipotezi kabul edilmektedir.

Calisma sonucuna gore c¢alisanlarin mutfak planlamasi
yaparken maliyet faktoriinii dikkate almadiklar1 tespit
edilmigtir. Ticari isletmelerin temel amacinin kar elde etmek
oldugu disiiniildiigiinde maliyet kavraminin 6nemi daha da
iyi  anlasgilmaktadir.  Kurulus asamasinda  yapilan
harcamalarin belirlenen biit¢e agisindan dikkatli sekilde
kullanilmas1 gerekir. Gereksiz maliyetler isletmenin kar
marjini da diistirecektir.

Isletmeler kurulduktan sonra yapilan ilk islem meniiniin
belirlenmesidir. Meniisii olusturulan igletmeler bu meniiye
uygun techizat alim listesi olugturmalidir. Bu listedeki
techizatin yerlesim plan1 ise mimari planlamadan Once
yapilmalidir. Yerlesim plan1 yapilmadan faaliyetine baslayan
mutfaklarda zamanla bir takim aksakliklar ortaya
cikabilecektir. Is kazalari, ekstra maliyet, zamaninda
¢ikmayan siparisler ve neticesinde miisteri
memnuniyetsizligi gibi istenmeyen olumsuzluklar
olusabilecektir. Bu yiizden teghizat yerlesiminin plani
mutlaka mimari plandan 6nce yapmalidir. Bu ¢alismadan da
goriildiigii gibi ¢alisanlar bu hususu géz ardi etmektedir. Bu
durum ¢alisanlarin planlama konusunda eksik bilgilerinin
oldugunu gostermektedir.

Mutfak taban ve duvarlari i¢in segilecek malzeme is akist
esnasinda personelin saglig1 ve motivasyonu i¢in dnemlidir.
Mutfagin tabanlart i¢in segilecek malzemenin kesinlikle
kaymayan malzemeden segilmesi gerekir. Kaygan bir mutfak
zemini her tiirli is kazasina neden olur. Arastirmadaki
sonuglara gore ¢alisanlar bu 6nemli hususlarin farkinda olup
mutfak tabaninin kaymayan malzeme olmasi gerektigini
vurgulamiglardir. Bunun yaninda ise tabanin gorselliginin de
o6nemli oldugunu ifade etmislerdir. Yine calisanlar duvarlar
da kullanilan malzemenin ses izolasyonu saglayan, neme
dayanikli, goze hos gelen, temizligi kolay olan bir
malzemeden secilmesi gerektiginin Dbilincinde olup bu
malzemenin fayans olmasi gerektigini dogrulamiglardir.

Mutfaga alinacak techizatin se¢imi, yerlesimi ve bakimi
mutfak planlamasinda temel unsurlardandir. Mutfak ig¢in
almacak techizatin se¢iminde o aracin mutfak igin gerekli
olup olmadigi, maliyeti, kullanim siklig1 gibi faktorleri tespit
edilmelidir. Buna gore satin alinan techizat mutfakta
kullanim  sikligina gére yerlestirilmelidir. Kullanilan
ekipmanin bakimi diizenli periyotlarla takip edilmeli ve
dosyalama sistemi olusturulmalidir. Arastirmaya katilan
calisanlarin bu hususlarin 6nemini bildigi bu faktorlere
dikkat ettigi goriilmektedir.

Mutfaktaki alanin 6nemli bir kismini olusturan mutfak
bolimleri (malzeme girisi, hazirlik, pisirme, yikama,
depolama, servis) iyi bir sekilde planlanmalidir. Yiyecek-
icecek sektorii dogrudan insanla iliskili oldugundan insan
saghgt mutfak personelinin bilgi, tecriibe, tutum ve
davramgina baghdir. insan sagh@n icin dikkat edilmesi
gereken hususlar goz ardi edilmemelidir. Bu hususlardaki
tedbirler mutfak planlamasi yapilirken alinmali ve
uygulanmalidir. Yiyecek tiirlerine ve {iretim asamasina gore
tezgahlar ayr1 ayr1 planlanmalidir. Ornegin; ¢ig ve pismis
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malzemeler ayr1 ayn tezgahlarda islenmelidir, yiyecek
tiirlerine gore farkli tezgah ve kesme tahtalar1 kullanilmalidir.

Ancak yapilan arastirmada c¢alisanlarin Onemli hijyen
kurallarim1 ~ planlama  yaparken géz ardi  ettikleri
goriilmektedir.

Tim bu sonuclar 1s18inda yiyecek-icecek sektoriinde
calisanlarin mutfak planlamasinin 6nemi konusunda yeterli
bilgiye sahip olmadiklar1 goriilmektedir. Bu konudaki bilgi
diizeyleri sektor agisindan istenilen diizeyde degildir. Bu
yiizden kurulmaya karar verilen mutfaklarin planlanmasinda
uzman kisilerden, mimarlardan, tasarimcilardan gerekli
yardimlar alinmalidir. Isletmeler calisanlarina mutfak
planlamas1 konusunda egitim programlar1 diizenleyerek bu
programlarin basarisini takip etmelidir. Tlgili bakanliklar
mutfak planlamasi konusunda uzman kisilerden olusan
kurslar agarak sektor galiganlarina egitim vermelidir. Mutfak
planlamasi1 konusu bu ¢aligmadan da goriildiigi gibi sektdriin
eksikliklerinin ¢ok oldugu bir konudur. Isletmeler ve devlet
tarafindan bu eksikliklerin giderilmeye calisilmasi ile turizm
sektorii bir adim daha ileriye taginacaktir.
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Extensive Summary

Identifying Kitchen Planning Knowledge
Levels of Kitchen Staff in Hotel
Establishments

The purpose for the research is to determine the
kitchen planning and application level of the hotel
personnel working in the kitchen. A survey was
conducted among 162 kitchen employees working
in 8 hotels in Ankara city center. One Way Anova
analysis was used in comparison of three or more
groups for comparing Kkitchen design scores
according to descriptive attributes; and t-test for
independent groups was used for two groups'
comparison. The difference has been found
meaningful statistically within all analysis as p <
0.05.

When all the hotel employees were assessed
according to their gender and educational level, no
meaningful statistical differences were observed (p
> 0.05). When hotel workers were analyzed
according to their age groups, meaningful
differences were observed among the groups (p
<0.05).

While 42,0% of the employees working in the
kitchen of hotels were between the ages of 18 and
25, 2,5% of them were over 58 years old. 72,2% of
the employees were male while 27,8% of them
were female. 42,6% of the employees were
graduates of high school and their equivalents.

Findings show that 39.5% of the employees did
not consider the cost factor while kitchen
planning. Businesses want to gain profits and
because of this reason, cost control process is very
important for them. Employees who gain the
awareness of cost factor shall increase the success
in kitchen planning process. A regular cost control
program should be arranged in order to provide

budget control in the kitchen planning.
Moreoever, employees must spend budget
carefully.

After businesses were established, the first
process was formation of the menu. Employees’
must gain the awareness of menu organization
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process. After the menu organization process,
architectural planning and creation of an
equipment list must be considered. It has been seen
in the results of the research that employees didn’t
consider this process. The findings show that
employees with menu and kitchen planing
awareness succeed in customer satisfaction.
Moreover, employees’ gaining the awareness of
personal hygiene shall increase the success of food
and beverage establishments.

Finding show that food and beverage sector
employees didn’t have adequate information about
kitchen planning, menu design and Kkitchen
hygiene. Businesses should seek help for kitchen
planning from experts, architects and designers.
Moreover, they should organiz training
programmes for their employees. As it can be
clearly observed in this study, Kkitchen planing
topic possesses many missing parts. The effort to
clear these missing parts by private and public
sector will carry tourism sector to its next step.
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Keywords

Gida maddelerinin teknigine uygun sekilde islendigi, tiretildigi ve ayn1 mekanda tiikketime
sunuldugu yerler olarak bilinen toplu tiiketim yerlerinde, insanlarin hazirlanan yiyecek
veya yemeklerle beslenmesi toplu beslenme olarak tanimlanmaktadir. Bu beslenme
gereksinimini gidermek amaciyla hizmet veren toplu tiiketim yerlerinde, iiretimden
tiketime kadar gecen cesitli asamalarda hijyen kosullarinin yeterince saglanamamasi
insanlarda gida kaynakli bir¢ok hastaliklara yol agabilmektedir. Bu nedenle bu hizmeti
veren igletmeler etkin bir gida gilivenligi yoOnetim sistemi olusturarak her islem
basamaginda gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalidir. Giiniimiizde HACCP
sistemi toplu tiiketim yerlerinde gida giivenligini saglamaya yonelik yaygin olarak
kullanilan sitemlerden birisidir. Bu ¢alismada toplu beslenme hizmeti veren igletmelerde
gida giivenliginin 6nemi, saglama yontemleri ve HACCP sistemi hakkinda temel bilgiler
verilmistir.

Abstract

Mass consumption
Food safety
HACCP

Food is processed in accordance with the technique, produced and submitted in the same
place known as mass consumption place, a diet or eating food prepared by people
described bulk nutrition. In the place of mass consumption failure to provide enough
hygiene circumstances in the various stages of the production to consumption can cause
many food-borne illness. Therefore, the company must create an effective food safety
management systems and must observe necessary hygiene and sanitation rules in all
process steps. Today the HACCP system is one of the widely used systems for ensuring
food security in place for mass consumption. In this study, basic information about the
importance of food security in catering services, providing of methods and the HACCP
system.
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GIRiS

Toplu beslenme; kisilerin cagin gerektirdigi yasam
kosullar1 nedeniyle, ev diginda bagkalar1 tarafindan
belirlenen, organize edilen ve hazirlanan yiyecek-igecek
hizmetlerinden yararlanmasi ile ilgili tiim siire¢leri inceleyen
bilim dalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Bilici, 2008). Toplu
tiketim yerleri, belirli bir grubun beslenme ihtiyacini bir
merkezden planlayan, yoneten ve yiyecek-igcecekleri
tiikketime hazir halde kisilere sunan kuruluslardir. Insanlarin
toplu olarak bir arada bulundugu ve toplu olarak beslendigi
yerler arasinda hastaneler, okullar, liniversiteler, huzurevleri,
hapishaneler, askeri kuruluslar, oteller, igyerleri, restoranlar,
lokantalar ve fabrikalar sayilabilir. Toplu beslenme hizmeti
veren bu kurumlar hizmet sundugu tiiketici kitlesinin
(6grenciler, hastalar, isciler vb.) 6zelliklerine uygun kalitede
hizmet vermekle yiikimlidiir (Birer, 1985; Giilegiil vd.,
2003; Bilici 2008; Artik vd., 2013; Ceyhun-Sezgin ve Durlu-
Ozkaya, 2014).

Toplu beslenme hizmetleri; meniilerin planlanmasi,
gerekli her tiirlii yiyecek ve icecek gesidi, miktart ve ilgili

her tiirli arag-gerecin belirlenmesi, satin alinmasi,
depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, ¢0p ve
atiklarin  kaldirilmasi, bulagiklarin  yikanmasi, hijyen,

sanitasyon ve ig giivenliginin saglanmasi, personel yonetimi
ve maliyet kontrolii konularin1 kapsayan hizmetler
biitiiniidir (Kiziltan, 1998).

Toplu beslenme sistemi, sanayi devrimi ile birlikte
geliserek giinimiiz yasantisinin 6nemli bir pargas1 haline
gelmigtir.  Sanayi gelistikce kentlesme artmakta ve
dolayisiyla toplu beslenme sistemleri daha fazla geliserek
yayginlasmaktadir (Giirsoy, 1995; Altekruse et.al., 1996
Demirci, 2003). Giinlimiizde ¢aligan insan sayisinin artmast
ve okul, sirket ve yiyecek-icecek hizmeti veren firma
sayisinin yayginlagmasi gibi demografik etkenler toplu
beslenme hizmetlerine talebi arttirmistir (Boyacioglu, 1996).

Bilingli  tiiketici toplu beslenme hizmeti sunan
kuruluglardan; tiikettikleri yiyeceklerin yeterli ve dengeli
beslenmeyi saglayacak oOzellikte, kaliteli, ekonomik ve
Ozellikle  sagligini  bozmayacak nitelikte  olmasini
istemektedir (Kutluay-Merdol vd., 2003).

Toplu beslenme hizmeti saglayan mutfak isletmeciligi
birgok sistemi igine alan ve her asamada kontrolii gerektiren
bir siiregtir. Siire¢ sonunda elde edilen iiriin yemek gibi
goriinse de sistem {riin ile birlikte uygulama, hizmet,
ekipman ve egitim gibi birgok Onemli basamagi
kapsamaktadir (Saylan, 1999). Toplu beslenmede hizmet
asamalarinda olusabilecek herhangi bir aksaklik veya
dikkatsizlik, 6liimle sonuglanabilecek gida zehirlenmelerine
yol agabildiginden isletmeler gerekli Onlemleri almak
zorundadir.

Insanlarin yasamlarini devam ettirmesi, biiyiimesi ve
saghgimi korumasi igin yeterli ve dengeli beslenmesi
gereklidir. Bu  gereksinimin  gidalarla  karsilanmasi
bakimindan giivenli gida tiiketimi bir zorunluluktur. Ancak;
yasamimizin temel maddesi olan gidalar, tiretimden tiiketime
kadar gegen asamalarda hijyenik kosullarin yeterince
saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte ve
sagligimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir. Bu
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nedenle tretimden tiiketime kadar tiim siiregte gidanin
giivenirliligi saglanmalidir.

Gida giivenligi kavrami; gidalarda olusabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi
icin alinan tedbirlerin tiimii olarak ifade edildigi gibi FAO,
WHO ve Codex Alimentarius uzmanlar komisyonu
tarafindan saglkli ve kusursuz gida iiretimini saglamak
amaciyla gidalarin iiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari
sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve onlemlerin alinmasi
olarak da tanimlanmistir. Giiniimiizde bu tanimlama, etkin
kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin
korunabilmesi amaciyla Amerika Birlesik Devleti ve Avrupa
Birligi iilkeleri basta olmak tizere bir¢ok tilkenin gida kontrol
otoriteleri tarafindan “ciftlikten sofraya gida gilivenligi”
seklinde ifade edilmektedir (Bas, 2004; Artik vd., 2013).

Mikroorganizmalar tarafindan gidalarda olusturulan
toksinlerin viicuda alinmasiyla gida  intoksikasyonlari,
hastalik olusturan bakterilerin gidalarla beraber alinmasiyla
da gida enfeksiyonlari meydana gelmektedir. Insanlarda
herhangi bir gida yada icecegin tiiketilmesi sonucu meydana
gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumunun ortaya
cikmast ise gida zehirlenmesi olarak ifade edilir. Bakteriler,
kiifler, viriisler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler,
fiziksel ve kimyasal maddelerle kontamine olmus gidalarin
tilketimi ile olusan hastaliklar gida kaynakli hastaliklar
kapsaminda degerlendirilir (Donald, 1998; Bas, 2004;
Ayhan, 2013).

Gida kaynakli enfeksiyonlar 6zellikle gidalarin tiiketimi
sirasinda patojen mikroorganizmalarin canli kalmas: ile
olugsmaktadir. Yaygin olarak Salmonella, Streptokok,
Shigella ve Clostridium perfiringens  enfeksiyonlari
goriilmektedir. Bu enfeksiyonlar kusma, bulanti, diyare,
karin agrisi ve ates ile karakterize edilir. Mikroorganizmalar
1s1 ile yok edilseler bile, 1siya direngli toksinleri yiyecekte
kalabilecegi i¢in bu gidalari tiiketenlerde zehirlenme
goriilebilmektedir. Staphylococus aerus, Bacillus cereus ve
Clostridium botulinum bu tip zehirlenmelere neden olan
Onemli patojenlerdir (Merdol vd., 1999;).

Gida kaynakli hastaliklar tiim diinya iilkelerinde dnemli
6lim ve ekonomik kayip nedenidir. Giderek biiyliyen bir
halk saglig1 sorunu olusturmakta ve milyonlarca insan igin
yasami tehdit etmektedir. Ancak bu hastaliklarin kiiresel
insidansint tahmin etmek zordur. Bu konuda istatistiki
verileri tutan gelismis iilkelerde her yil on binlerce vaka
bildirimi olmakla birlikte bu saymin sadece kiigiik bir oran
oldugu da tahmin edilmektedir. Bir¢ok sebepten dolay1 gida
kaynakli hastaliklarin bildirim sayis1 ve nedeni diisiik
seviyededir (Eren, 2012).

Yapilan ¢esitli ¢caligmalarda diinya genelinde hastalik ve
6liimlerin biiyiik bir kismmin gida kaynakli hastaliklardan
meydana geldigi belirlenmistir. Diinya Saglhk Orgiitii (WHO)
verilerinde; gida ve su kaynakli ishalli hastaliklar sebebiyle,
diinya iilkelerinde yilda ortalama 2,2 milyon kisinin 61diigi,
bu saymin 1,9 milyonunun g¢ocuk oldugu belirtilmektedir
(Eren, 2012). Ayrica ¢esitli arastirmalarda; Amerika’da yilda
76 milyon kisinin gida kaynakli hastaliklara yakalandigi, 325
bin kisinin hastanelerde tedavi gordiigli ve ortalama 5000
kiginin de 6ldiigii rapor edilmistir (Tauxe, 2002; Ayhan,
2013). Gida tiikketimi sonucu ortaya c¢ikan hastalik
vakalarmin Ingiltere’de ise ortalama 9.4 milyon (Walker
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et.al., 2003) oldugu bildirilmistir. Istatistiki verilere gore
Hollanda, Amerika Birlesik Devletleri ve Ingiltere’de gida
kaynakli hastaliklarin %70’inden fazlas1 yemek veya servis
hizmeti veren sektorler ile iligkilendirilmistir (Griffith, 2000;
Bilgin ve Erkan, 2008). Ulkemizde goriillen gida kaynakli
enfeksiyonlar hakkinda yeterli veri bulunmamaktadir.
TUIK'in 2004 yilia ait verilerinde; 4135 kisinin tifoid
olmayan Salmonella nedeniyle hastanede tedavi gordigii ve
35 kisinin hayatini kaybettigi bildirilmistir (Sireli vd., 2013).

Ingiltere’de gida zehirlenmelerine neden olan etkenlerin
arastirilmasi igin yapilan bir c¢aliymada; gida kaynakli
hastaliklarin =~ %25-40’mnm  gida  isleme veya servis
bolimlerinde c¢alisan personelden kaynakladigi tespit
edilmistir (Troler, 1983).

Toplu tiketim yerlerinde gida kaynakli zehirlenme
vakalarinin nedenleri; yetersiz sogutma (%46), hazirlama ve
tiiketim arasinda bir veya daha fazla giin olmasi (%21),
enfekte personel (%20), yanlis 1s1 uygulamast (%16),
yetersiz pigirme (%16), yetersiz 1sitma (%16), kontamine
malzeme kullanim1 (%11), c¢apraz kontaminasyon (%7),
arag-gereglerin yetersiz temizlenmesi (%7), kotii yiyecek
malzemelerinin kullanilmas1 (%5) ve artan yemeklerin
kullanim1 (%4) seklinde rapor edilmektedir. Bu etkenlerin
tamaminin zaman ve sicaklik ile iliskili oldugu bilinmektedir
(Bas, 2004; Sanlier, 2009; Alisarli, 2013; Ceyhun-Sezgin ve
Durlu-Ozkaya, 2014).

Bu nedenle yiyecek ve igecek hizmeti veren toplu
tilketim yerlerinde 3 temel alanda yogunlagma, gidalardan
kaynakli zehirlenme risklerini azaltabilir. Bunlar; personele
yonelik saglik ve hijyen uygulamalar1 ile kontroliin
siirekliligi, pisirme, sogutma, yeniden isitma, depolama ve
servis agamalarinda  sicaklik  kontrolii ve  yeterli
hijyen/sanitasyon uygulamalar1 ve siirekli kontrol seklindedir
(Jeng and Fang, 2002; Karaali, 2003; Kayaardi, 2004).

Toplu Tiiketim Yerlerinde Gida Giivenligini Saglama
Yollan

Amaglandig1 bicimde hazirlandiginda; fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik &zellikler itibariyle tiiketime uygun ve
besin degerini kaybetmemis gida giivenli gida olarak
tanimlanir. Gida giivenligi saglamada temel ilke yiyecek ve
iceceklerin satin alinmasindan tiiketimine kadar gegen tiim
asamalarda  hijyen ve sanitasyonun saglanmasidir.
Giivenilirlik acgisindan gida hijyeni, personel hijyeni,
yiyecek-igecek ile ilgili alanlar ve arag-gereg hijyeni ile ilgili
kurallara mutlaka uyulmalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003,;
Bilici, 2008; Artik vd., 2013).

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda oncelikle
gida hijyenini saglamaya yonelik ¢esitli tedbirler alinmalidir.
Ozellikle satin alma, depolama, yiyecek hazirlanma, pisirme,
muhafaza ve servis dikkat gerektiren Onemli islem
basamaklaridir.

Gidalar giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir. Tiim
gida maddelerinin kalite kriterlerinin belirlendigi hammadde
tanimlar1 ve yiyecek teknik sartnamesi hazirlanmali ve satin
alma islemlerinde bu kriterlere uygunluk aranmalidir.
Ambalajli iiriinlerde etiket bilgilerinin tam olmasina, iiretim
veya ithalat izninin bulunmasina dikkat edilmelidir (Kutluay-
Merdol vd., 2003; Artik vd., 2013).
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Gidalarin depolanmasi islemi, gidalarin bozulmasi ve
saglik agisindan zararli hale gelmesini dnleme ve kontrol
bakimindan 6nemli bir basamaktir. Depolanma sirasinda
yiyecekler su kaybi, metabolik faaliyetler, zedelenmeler gibi
fiziksel etkenler ile ayrica bakteri, kiif, maya ve enzim gibi
biyolojik  etkenler nedeniyle bozulabilir.  Gidalarin
bozulmasinda 1s1 ve nem Onemli faktdrler oldugundan
denetimleri uygun depolama kosullar1 ile saglanmalidir.
Cabuk bozulabilen potansiyel tehlikeli gidalar (protein icerigi
yiiksek, et, siit, balik vb.) belli sicaklik ve belli siire
saklanabildiginden depolama sirasinda bu kriterler goz
oniinde bulundurulmalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003).

Toplu beslenme hizmetlerinde yiyeceklerin hazirlanmasi
ve pigirilmesi; Uretim asamast olarak nitelendirilir. Bu
asamalarda personelden, hazirlama sirasinda kullanilan arag
gereclerden ve diger iriinlerden, gidalara bakteri gegisi s6z
konusudur.  Yiyecekler kesme, dograma, dilimleme,
karigtirma, stisleme, porsiyonlama gibi pek c¢ok degisik
islemden gecerek hazirlanir. Her bir yiyecek kendi grubuyla
ayni birimde hazirlanmalidir. Cig ve pismis yiyeceklerin
birbiri ile temas1 engellenmelidir. Pisirilmek {izere hazirlanan
et, siit ve yumurta iceren yiyecekler mutfak sicakliginda
bekletilmeden hemen pisirilmeli veya sogutucularda
muhafaza edilmelidir (Cigerim ve Beyhan, 2002; Kutluay-
Merdol vd., 2003; Bilici, 2008).

Pigirme islemi gidalari koruma  ydntemlerindendir.
Pigirme siiresince ulasilan sicaklik bir¢ok patojenin yok
edilmesinde etkendir. Pisirme sirasinda gidanin i¢
sicakliginin 74°C ve ilizerine ulagmasi bakteriyolojik acidan
gidanin giivenligini saglar. Ozellikle et ve et iiriinlerinin
pisirilmesinde termometre ile sicaklik kontroliiniin yapilmasi
yiyecegin tiiketiciye giivenle ulasmasi bakimindan énemlidir.
Pisirme islemi bittiginde bakteri kontrolii saglansa bile
yiyeceklerin servise kadar bekletilmesi sirasinda, sicak
yemekler i¢ sicakligt en az 70°C’de {izeri kapatilarak
saklanmalidir. Eger hemen servis edilmeyecek ise yemekler
On sogutma islemine tabii tutulmalidir (Bag, 2004).

Pigmis yada hazirlanmig yiyeceklerin  mutfaktan
tiiketicinin dniine uygun arag-gere¢ ve yontemlerle sunulmast
servis olarak tanimlanir. Sicak yemekler 70°C ve iizerindeki
sicakliklarda, soguk yemekler ise 5°C ve altindaki
sicakliklarda, temiz arag-gerecler ile servis edilmelidir.
Yiyecekler bu sicakliklarda 3 saatten daha uzun siire
tutulmamalhidir (Cigerim ve Beyhan, 2002; Kutluay-Merdol
vd., 2003; Bilici, 2008).

Toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin mutfaklarinda
calisan personelin hijyen konusundaki bilgi, tutum ve
davramigt gida  giivenligini  saglamada diger etkili
faktorlerdendir.  Saglikli  gidanin  elde  edilmesinde,
isletmelerde calisan personelin kisisel temizlik ve hijyen
konusunda egitilmis olmasi, tiiketiciye kadar uzanan hijyen
zincirinin  onemli asamalarindandir. Gidalarin  dretimi,
islenmesi ve depolanmasi asamalarinda gorevli personel
basta elleri olmak iizere ¢esitli yollarla bir ¢ok patojen
mikroorganizmay1 gida maddelerine bulagtirabilmekte ve
gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarin olugmasina
sebep olabilmektedir. Bu nedenle personelin hijyen kurallart
hakkinda bilinglendirilmis olmasi ve &zellikle kuralara uygun
ve etkin el yikama aliskanliklarina sahip olmasi gereklidir.
Ayrica sag, bryik, aksesuar gibi pek ¢ok dis faktdrler yaninda
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personelin nefesi, tikiirigii ve varsa yaralarmin her biri
kontaminasyon kaynagini olusturabildiginden, bu faktorler
206z ard1 edilmemelidir (Hansen, 2001; Pragle et.al., 2007).

Ozellikle iiretim asamasinda gorev alan personelin
tirnaklart kisa kesilmis olmali ve agikta yara olmamalidir.
Calisanlarin giydigi kiyafetler de hijyen agisindan dnemlidir.
Calisirken baslik, maske, bone, eldiven ve ayak giysileri gibi
uygun koruyucu giysilerin giyilmesi iyi bir personel hijyeni
acisindan 6nemlidir. Bu kiyafetler temiz tutulmali ve kolay
temizlenebilir 6zellikte olmalidir. Toplu beslenme hizmeti
veren kurumlarda calisan personelin yilda iki kez saglik
kontroliinden gegmesi gerekir. Bulasici hastaligi olan yada
portdr kisiler oOzellikle yemegin servis bdoliimiinde
caligtirilmamahdir (Atasever, 2000; Kutluay-Merdol vd.,
2003).

Bir yiyecegin satin alinmasindan servis edilmesine kadar
gecen her asamanin gerceklestirildigi mutfak da, servis
alanlar1 ile bu agsamalarda kullanilan arag-gereglerin temizligi
ve hijyeni, yemeklerin tiiketiciye gilivenilir bir sekilde
ulagmasi bakimindan 6nemlidir. Giivenilir yiyecek tiretimi
i¢in iyi planlanmis bir mutfak icerisinde etkili arag-gerecin
secimi yaninda bu malzemelerin dogru ve hijyenik kullanimi
gereklidir (Bilici, 2008).

Mutfakta kullanilan arag-gere¢ tesisatlarimin  kolay
temizlenebilir Ozellikte olmasi etkili hijyen ac¢isindan
onemlidir. Ayrica arag¢ ve gereglerin imalatinda kullanilan
maddelerin 6zellikle gidalarla temas eden ylizeylerinin
toksik olmayan maddelerden yapilmis olmasina dikkat
edilmelidir. Arag-geregler ve calisma yiizeyleri ¢ig
yiyeceklerin hazirlanmasi amaciyla kullanildiktan sonra
mutlaka temizlenmeli ve pigmis yiyeceklerle temas etmesine
izin verilmemelidir. Ozellikle potansiyel riskli gidalarla ile
temas eden araglar giin igerisinde siirekli kullanilsa bile en
fazla 4 saatte bir yikanarak dezenfekte edilmeli ve
kuruduktan sonra tekrar monte edilerek kullanilmalidir
(Kiziltan, 1998; Kutluay-Merdol vd., 2003; Bilici 2008).

Toplu tiiketim hizmeti sunan igletmelerin mutfak zemin
yiizeyleri temizlik ve dezenfeksiyona uygun, dayanikli,
diizgiin, kaymayan, su ge¢irmez, emici olmayan, yikanabilir,
toksik etkileri bulunmayan, su, yag, asit, sicaklik
degisikliklerine dayanabilen, birlesme yiizeylerinde kesinti,
catlak ve bosluklar bulunmayan O6zellikteki malzemeden
yapilmalidir. Mutfak zemini her kirlenmede, yemek servisi
sonrasinda ve g¢alisma giiniiniin bitiminde temizlenmelidir.
Ayrica her zaman temiz ve kuru olmalidir (Forsythe and
Hayes, 1998; Aktas, 2001; Baripoglu, 2001; Bilici 2008).

Toplu Tiiketim Yerlerinde HACCP Sistemi

Gida Giivenligi Sistemleri; gidanin tarladan sofraya
kadar tiim gida zinciri boyunca mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikelere karsi giivenilir bir sekilde iiretiminin ve
tilketiminin saglanmast disiplinidir. Temel amag tiiketici
sagliginin korunmasidir. Bu amagcla diinyada ve Tiirkiye’de
“Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri” olarak adlandirilan
bircok uygulamaya gidilmistir. Iyi Tarimsal Uygulamalar
(Good Agricultural Practice-GAP), Iyi Uretim Uygulamalar
(Good  Manifucturing  Practice-GMP), Iyi  Hijyenik
Uygulamalar  (Good Hyggienic  Practice-GHP), Iyi
Laboratuvar Uygulamalar1 (Good Laboratory Practice-GLP)
ile Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi (Hazard
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Analysis and Critical Control Points-HACCP) gibi
uygulamalar  gida  giivenligini  saglamaya  yonelik
sistemlerdir. Uluslararast boyutta kabul gorerek, birgok
ilkede uygulanmalar1 hizla yayginlasmaya baslamistir
(Kirdar ve Kursun, 2008).

Toplu tiketim hizmeti sunan kurumlarda tiiketicilere
givenli gida saglamak i¢in mutfakta tretimden servis
asamasina kadar gegen proseste kritik kontrol noktalarinin
olusturulmasi 6nem arz etmektedir (Aygigek vd., 2003).
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points/Kritik
Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizleri) sistemi, tiikketim igin
giivenli  gidalar  iretilmesinin  saglanmasinda, gida
iireticilerine yardimct olan, plan dizayni icin gecerli en iyi
sistem olarak siklikla kullanilmaktadir (Ayhan, 2013). Bu
sistem igletmede her asamada olusabilecek potansiyel
tehlikeleri Onceden belirleyerek sadece son iiriini degil,
tirliniin tretildigi tim isletmeyi de kontrol altina almayi,
olusabilecek tehlikelerin tiimii igin gerekli Onleyici ve
diizeltici faaliyetleri sistematik bir bigimde planlamayi, olasi
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kaynakli hastalik
risklerini en aza indirmeyi amaglayan bir sistemdir (Turantag
ve Unlitirk 1998; Moterjemi and Mortimore, 2005; Artik
vd., 2012).

Gida giivenligini saglamaya yonelik olan bu sistem gida
kaynakli hastaliklarin olusumunu engelledigi gibi gida analiz
maliyetlerinde azalma, firmalarn itibariin korunmasi ve
iriin geri cagirma kayiplarinda azalma gibi avantajlariyla
toplu tiiketim hizmeti veren kuruluslar tarafindan tercih
edilmektedir (Artik vd, 2012).

HACCP sisteminde en 6nemli prensip tehlike analizi
prensibidir. Bu asamada herhangi bir eksiklik yada hatanin
olmasi, HACCP planinin sagliklt bir bigimde yiiriitiilmesini
engellemektedir. Bu sisteme gore biyolojik, kimyasal ve
fiziksel ajanlar, gidalarda sagligi tehdit edici potansiyel
tehlikeler olusturmaktadirlar. Tehlike analizinin
yapilabilmesi i¢in ayrmtili bir HACCP plani olusturulmali ve
gida iiretim ve servis agsamalarinda bu planinin uygulanmasi
saglanmalidir. Bunun i¢in de oncelikle tiim biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikelerin bilinmesi gerekmektedir
(Kayaardi, 2004; Artik vd., 2012).

Son yillarda toplu tiiketim yerlerinde mutfakta
yemeklerin giivenli bir ortamda hazirlanma, pisirilme ve
servisi agamalarimin kontroliinde HACCP sistemi yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Bu sistem mutfaklarda gida
hazirlama ve pisirme sirasinda hangi noktalarda ne tiir

tehlikeler olusabilecegi, bu tehlikelerin ne sekilde
giderilebilecegi ve kontrol islemlerinin ne sekilde
yapilacagimin sistematize edilmesi ile saglanmaktadir.

Sistemde izlenmesi gereken yedi adim bulunmaktadir.
Bunlar: (Kutluay-Merdol vd., 2003; Artik vd., 2012).

1. Potansiyel tehlikeli gidalarin belirlenmesi: Bu asamada
mikroorganizma ¢ogalmasina elverisli gidalar tespit edilir.

2. Kritik Kontrol Noktalarin tespiti: Gidalarin satin
alimindan servisine kadar gegen islemlerde gidanin zararh
madde ve durumlarla karsilagabilecegi noktalardir. Yemegin
hazirlanma ve pisirilme asamalarinda hangi noktalarda
dikkatli olunmasi gerektigi belirlenir. Ornegin; pismis bir
yemek servis edilinceye kadar bekletilecek ise  bekleme
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ortaminin sicakliginin kontrold, o iiriin igin kritik kontrol
noktasini olusturur.

3. Kontroliin nasil yapilacaginin belirlenmesi: Kritik
kontrol noktalarinda yiyecegin hazirlandigl, pisirildigi ve
saklandig1 yerler ile bu yerlerin sicaklifi ayrica yemekle
temas eden kisimlarin ne sekilde kontrol edilecegi belirlenir.
Kontroller igin standartlar hazirlanir.

4. Kontroliin kimler tarafindan, ne zaman ve ne sekilde
yapilacaginin belirlenmesi: Bu asamada, iigiincii basamakta
belirlenen kontrol yonteminin kimler tarafindan yapilacagi
tespit edilir.

5. Diizeltme islemlerinin yapilmasi: Bu asamada
kontrolde aksayan bir durum olup olmadiginin tesbiti
islemleri yapilir. Aksaklik varsa bunun nasil giderilecegi
aragtirilarak yeni yontemler belirlenir.

6. Kayit tutulmasi: Yontemin isleyisinin etkinligi,
calisanlarin gorevlerini yapip yapmadiglr gibi hususlarin
degerlendirilmesi i¢in yapilan islerin ve kontrollerin
kayitlarinin tutulmasi gerekir.

7. Kayaitlarin kontrol edilmesi: Son basamak olan bu
basamak, tutulan kayitlarin kontrollerinin yapildigi asamadir.

Tim bu basamaklar basari ile uygulandigi taktirde,
mutfakta yiriitiilen islerin hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak devamlilig1 saglanmakta ve tiiketicilerin saglig1
giivence altina alinabilmektedir.

Tiiketici beklentilerinin siirekli gelismesi mevcut gida
giivenligi sistemlerinin de giderek yenilenmesine neden
olmustur. Ayrica ilkelerin uluslararasi piyasalarda gida
givenligi ile ilgili standartlarinin birbirlerine uyum
saglamadaki zorluklari, bu konuda uluslararasi bir standardin
hazirlanarak yayimlanmasi ihtiyacini ortaya ¢ikarmigtir. Bu
amagla, ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim sistemi
HACCP prensipleri ile uyumlu olarak 1 Eyliil 2005 tarihinde
yayimlanmustir.

ISO 22000:2005 sistemi gida giivenligini koruyabilmek
icin tasarlanmig yeni bir sistemdir. Standart; gida
zincirindeki  organizasyonlar1  tamimlayarak, kurallarin
olusumu ve diizenlenmesini saglamak igin tim giivenlik
sistemlerini bir ¢at1 altinda birlestirmistir. ISO 22000 sistemi
genel olarak; ISO 9000 serisinin “kalite”, HACCP sisteminin
de “gida giivenligi” temelleri iizerine oturtulmus bir
sistemdir. Bu sistemde temel amag; miisteriye hem giivenli
ve hem de kaliteli gidayr aym anda sunabilmektir (Gobel,
2008). ISO 22000 sistemi gida fireticileri yaninda, malzeme,
ekipman, kimyasal tedarikgiler ile depolama ve tasima
hizmeti veren gida sektdriiniin hammadde tedarikgi firmalar
tarafindan da belgelendirme amagli kullanilabilmektedir.
Dolayisiyla, toplu tiiketim hizmeti veren kuruluslar ve
paketleme firmalar1 dahil ciftlikten sofraya gida zincirindeki
tim kuruluglar1 kapsayan bir gida giivenligi yonetim sistemi
olarak bilinmektedir (Artik, vd., 2012).

SONUC

Gilinlimiizde sanayinin gelismesi ve oOzellikle calisan
niifus sayisinin artmasi, ev disinda beslenmeyi yaygin hale
getirmistir. Insanlarm evleri disinda toplu tiiketim yerlerinde
cesitli  kuruluslar tarafindan hazirlanan yiyeceklerle
beslenmesi toplu beslenme sistemlerinin artmasina neden
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olmustur. Ev kosullarinin aksine toplu beslenme sistemi
hizmetlerinde yemek fiiretimi ¢ok biiylikk boyutlarda
oldugundan fazla insan giicii, ara¢-gere¢, mekan ve zaman
gereklidir. Bu hususlar toplu beslenme sisteminin saglik ile
iligkisinin nedenli 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar; miisterilerine
zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak
saglikli ve gilivenilir yemekler sunarak onlart memnun etmek
zorundadirlar. Bu hizmeti saglayan toplu tiiketim yerlerinde
yiyecek ve igeceklerin satin alinmasindan tiiketimine kadar
gecen tim agamalarda hijyen ve sanitasyona 6nem verilmesi
ise vazgecilmez bir husustur. Bu asamalarda olusabilecek
herhangi bir aksaklik, dikkatsizlik, sonu 6liimle bitebilecek
gida zehirlenmelerine neden olabilir. Bu olumsuz unsurlarin
ortaya c¢cikmamasi i¢in isletmeler gerekli onlemleri almak
zorundadir. Toplu tiikketim yerlerinde gida giivenirliligi ve
giivenirliligin devami i¢in gida hijyeni, personel hijyeni,
yiyecek igecekle ilgili alanlar ve arag-gere¢ hijyeni ile ilgili
kurallara mutlaka uyulmalidir. Bu isletmelerin gerekli hijyen
kurallarin1 olusturmasi ve devamliligini saglamast HACCP
sistemi gibi etkin bir Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile
saglanabilir. Bu giivenlik sisteminin etkinligi ile insanlarda
olusabilecek gida kaynakli saglik sorunlarinin ortaya ¢ikmasi
Onlenebilecektir.
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Extensive Summary

Food Safety and HACCP Applications for Mass

Consumption Places

Places of mass consumption plans needs of the
nutritional for particular group, manages and
offers food and beverage to people ready for
consumption. Places where people fed the public
are hospitals, schools, universities, retirement
homes, prisons, military installations, hotels,
offices, restaurants and factories. Catering services
cover; planning the menu, the amount of necessary
food and drink and the related determination of all
kinds of tools, purchase, storage, preparation,
cooking, service, waste and the elimination of
waste, washing the dishes, hygiene, provision of
sanitation and safety, personnel management and
cost control issues.

Any problems or inattention may occur in
stages catering services, it can cause food
poisoning and it can be fatal. Therefore, catering
firms must take the necessary measures. Food-
borne diseases are a major cause of deaths and
economic losses in all countries of the world. It is
public health problem and life-threatening to
millions of humans.

The causes of food borne poisoning in place for
mass consumption are; insufficient cooling (46%),
preparation and that one or more days between
consumption (21%), infected staff (20%),
improper heat treatment (16%), inadequate
cooking (16%), insufficient heating (16%)
contaminated material usage (11%), cross-
contamination (7%), tools of insufficient cleaning
(7%), the use of poor food material (5%) and the
use of leftover food (4%) are in the form of the
report. All these factors appear to be associated
with time and temperature.

Therefore involved in mass consumption places
can reduce the risk of condensation in three main
areas for induce of food poisoning. These are:
health and continuity of personnel for the control
of hygiene practices, cooking, cooling, reheating,
storage and temperature control of service stage
and also adequate hygiene / sanitation practices
and continuous control.

62

In recent years, HACCP system is used widely
in preparation of the dishes for a safe kitchen
environment, under the control of cooking and
service stage. HACCP system (Hazard Analysis
Critical Control Points) is an important system that
enables the rapid dissemination of food security in
many countries began on an international scale.
During food preparation and cooking in the
kitchen at what point in this system what kind of
danger that may occur, in what way can eliminate
these hazards and how to control the process of
being created to systematize the way will be made.
There are seven steps to follow in the system.
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Keywords

Gastronomi turizmi, diinyada hizla biiylimekte olan kiiltiir turizmi pazarmin 6nemli bir alanidir
ayrica ekonomik kalkinmanin da en giiglii araglarindan biridir. Son yillarda yapilan pek ¢ok
arastirmada seyahat edilen destinasyona ait mutfak kiiltlirliniin seyahat deneyiminin 6nemli bir
boliimiinii olugturdugu iizerinde durulmustur.

Bu calismanin temel amaci; destinasyonlarin pazarlanmasinda gastronominin etkisinin
arastirilmasidir. Arastirma Istanbul ilinde faaliyet gosteren 93 adet A grubu seyahat acentesi
iizerinde gergeklestirilmistir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’nin ve Istanbul’un pazarlanmasinda, marka
degeri ve imaj olusturmada gastronominin rolii lizerine nicel bir aragtirma yapilmustir. Bulgular ilgili
literatiir ~ esliginde  incelenmistir. ~ Arastirmanm  sonucunda; gastronominin, Istanbul’un
pazarlanmasinda giiclii bir imaj ve marka degerinin oldugu anlagilmugtir. Istanbul’un Osmanl Saray
Mutfag1 ve Tirk Mutfag ile pazarlanabilecegi, gastronomi turizmine katilanlarin gelir seviyesinin
yiiksek oldugu, 35- 55 yas ve 55 yas lizerindeki turistler tarafindan tercih edildigi saptanmigtir.
Gastronomi turizminin diger turizm cesitleri ile entegre edilebilecegi ve bolgesel kalkinmada 6nemli
bir rol oynadigi sonuglarina ulasilmstir.

Abstract

Gastronomy Gastronomy
tourism Destination
marketing Turkish

culinary culture

Gastronomy tourism, besides being the most important means of economic development, it is also
the most significant part of the fastly developing cultural tourism market. Many recent researches
emphasized that the culinary culture of a target destination has a significant part in the travel
experience. The initial aim of this work is to research the effect of gastronomy on the marketing of
destinations. The research has been made in Istanbul on 93 type a travelling agencies. This research
focuses on a quantative feedback of the role of gastronomy in forming a positive feedback on the
forming of an expression and a label value in the marketing of Turkey and Istanbul. The findings
have been researched in relevance to the related literature. The result of the so-called research proves
that by means of marketing Istanbul, gastronomy has a strong image and brand value. Results also
indicate that it might be possible to market Istanbul through Ottoman Palace cuisine and Turkish
tourism and that people who take part in culinary tourism are mainly tourists between 35-55 or upper
ages who have a high level of income. Results also show that gastronomy tourism could be
integrated into other tourism types, which would boost local development.
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GIRIS

Giintimiizde turizm faaliyetleri diinyada 2014 yilinda 1
milyar 138 milyon kisi ve 1 trilyon 245 milyar dolarlik gelir
getiren bir sektordir (UNWTO, 2015). Tirkiye’de ise bu
rakam 2013 yilinda 41 milyon 627 bin kisidir. Elde edilen
gelir ise 34 milyar 305 milyon dolardir (TUIK, 2015). Bu
rakamlardan da anlagilacag: iizere turizm filkeler i¢in dnemli
bir gelir kaynagidir. Tiirkiye’de geleneksel kitle turizminin
disinda alternatif turizm g¢esitlerinin gelistirilmesi yogun
rekabet ortaminda iilke, destinasyon ve isletmelere 6nemli
avantajlar saglayacaktir.

Turizmde siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi igin gesitli
alternatifler s6z konusudur. Bolgelerin destinasyon bazinda
pazarlanmasi, hatta 6zel ilgi turizmi adi altinda spesifik
boyutlarda turizm faaliyetleri birgok iilke igin biiyiikk 6nem
tagimaktadir. Bu noktada “gastronomi turizmi” bir¢ok turizm
cesidi ile entegre edilebilecegi gibi tek basina da bir turizm
¢esidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi
yeni bir turizm tiirii olmakla birlikte aslinda ¢ok uzun siiredir
yurt disinda destinasyon pazarlayan tur operatdrleri ve
seyahat acenteleri, gastronomiyi bir turizm {irlini olarak
sunmaktadirlar (Chaney ve Ryan, 2012). Bu anlamda,
gastronomik zenginlikler destinasyon pazarlama araci olarak
da kullanilmaktadir. Gastronomik zenginliklerin,
destinasyonlarin, mimari, iklim, fiyat ve diger 6zellikleri ile
birbirine benzer oldugu durumlarda, bir {iriin farklilastirma
aract oldugu bilinmektedir. Tirkiye’'nin sahip oldugu
gastronomik zenginlikler goz Oniine alindiginda, heniiz tam
olarak kullanilamayan ¢ok Onemli bir gastronomi turizmi
potansiyelinin var oldugunu séylenebilir.

Bir bolge ya da isletmeye yeme igme amagh ziyaret ya da
seyahat olarak ifade edilen gastronomi turizmi, kiiltiir
turizmi igerisinde gerceklestirilen bir 6zel ilgi turizm tiirii
oldugunu ifade etmek uygun olacaktir (Bekar ve Kiling,

2014:19). Bir destinasyonun sahip oldugu en Onemli
unsurlardan biri gastronomik ¢esitliliktir. Bu noktada
gastronomi, destinasyona farkindalik yaratmak,

destinasyonun diger destinasyonlarla rekabet edebilmesini
saglamak adina 6nemli bir unsurdur (Deveci ve digerleri,
2013). Rekabetin son derece fazla oldugu giliniimiizde
destinasyonlar diger destinasyonlar ile rekabet edebilmek
icin birgok konuda fark yaratip ¢ekicilik unsurlarini ¢ok iyi
degerlendirmelidirler. Degisen pazar tercihleri ¢ok iyi analiz
edilerek, destinasyonun ¢ekicilik unsurlarinin  gelisimi
planlanmalidir. Destinasyonun gekicilik unsurlarimin basinda
tarihi ve kiiltiirel degerleri gelmektedir. Gastronomi, kiiltiirel
gekicilik boyutunda Onemli bir yere sahiptir ayrica
destinasyona 0zgii olma ozelligi ile de fark yaratici bir
pazarlama unsurudur. Gastronomi turizmi, daha Once
yasanmamis bir yeme i¢gme deneyimini yagamak icin seyahat
motivasyonu yaratan ve seyahat davraniglarini 6nemli dlciide
etkileyen bir turizm ¢esidi olarak tanimlanabilmektedir
(Harrington ve Ottenbacher, 2010).

Bu g¢alismada  destinasyonlarin  pazarlanmasinda
gastronominin rolii incelenerek, UNESCO tarafindan 2010
yilinda Diinya Kiiltir Baskenti segilen Istanbul’un
pazarlanmasinda zengin mutfak kiiltliriiniin analiz edilerek
daha etkin kullanilmasina ydnelik Oneriler gelistirilmistir.
Aragtirma  kapsaminda Istanbul’un gastronomi turizmi
potansiyeli A Grubu Seyahat Acentalar1 tarafindan
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degerlendirilmistir. ~ Arastirma  bulgular1  Istanbul’un
pazarlanmasinda gastronominin 6nemli bir turizm {irlinii
oldugunu ortaya cikarmustir. Istanbul’da  gastronomi
turizminin gelistirilebilmesi i¢in hedef pazar analizlerinin
yapilarak stratejik planlarin hazirlanmasi gerekmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Siirdiirtilebilir Turizm Agisindan Gastronomi Turizminin
Onemi

Siirdiiriilebilir turizm, siirdiiriilebilir kalkinma i¢in 6nemli
bir aragtir. Correia ve digerleri (2008)’ne gore; gastronomi
salt kiiltiirel bir ¢ekicilik unsuru degil, ayn1 zamanda farkli
kiiltiirel rtinleri tamamlayict bir enstriimandir. Bu
tamamlayict yonii ile de siirdiiriilebilir turizmde 6nemli bir
yere sahiptir. Gastronomi, yarattigi c¢arpan etkisi ile yerel
ekonomiye kazang sagladigi gibi yerel tiiketimi de
artirmaktadir. Ayn1 zamanda destinasyon i¢in yerel mutfak,
sembolik bir unsur oldugu gibi, sagladig1 cekicilikle de
rekabette destinasyonlara avantaj saglamaktadir.

Destinasyonun mutfak ile ilgili mirasinin, turizm iirlini
olarak kabul edilmesi giliniimiizde biiyiik ©onem arz
etmektedir. Kaliteli yiyecek ve igecegi turizm iriiniine
doniistlirlip turistin deneyimine sunmak miimkiindiir. Bu
turizm {riliniine yapilan harcama yore halkina ve bdlge
ekonomisine katki saglayip bolgede ¢arpan etkisi yaratacaktir
(Deveci ve digerleri, 2013).

““‘Gastronomi’’ terimi, Yunanca gaster (mide) ve nomas
(yasa) sozciiklerinden meydana gelmistir. Gastronomi
kelimesi ilk olarak Antik Yunan déneminde kullanilmistir. 4.
y.y da Sicilyali Yunan Archestratus, Akdeniz bdlgesinde
yemek ve sarap konularini isledigi bir kitap yazdi.
Gastronomi bu kitabin birka¢ bolimiinii igerdi. ( Santich,
2004). Gastronomi terimi, Joseph Bercholux’un 1801 tarihli
Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table (Gastronomi
ya da Tarladan Sofraya Insan) adli eseriyle birlikte literatiirde
kullanilmaya baglanmistir (Goker, 2011).

Gastronomi, iilke ya da bolge mutfaklarimi birbirinden
ayiran Ozellikleri, bir iilkenin ya da bdlgenin yiyeceklerini,
yeme-igme aligkanliklarint ve yiyecek hazirlama tekniklerini
ifade etmektedir’” (Comert ve Ozkaya, 2014: 63). Literatiir
incelendiginde yeme igme deneyimine turizm aktivitelerini
tammmlamak  i¢in  kullanilan ~ gastronomi  turizmi
(gastronomic/gastronomy tourism) disinda, mutfak turizmi
(culinary tourism), yiyecek turizmi (food tourism) gibi cesitli
kavramlarla da karsilasilmaktadir.

UNWTO  “Gastronomi  turizmini”  gastronomik
destinasyonlara yapilmis eglenme amagh yiyecek ve igecekle
ilgili rekreasyonel deneyimsel aktivitelerin  biitiiniidiir
seklinde tanimlamustir. Bu aktiviteler gastronomik festivaller,
pazarlar ve yiyecek {iretim yerlerine seyahatler, gida fuarlari,
yemek sovlari, yoresel ve kaliteli yiyecekleri deneyimleme
aktiviteleridir. Kozak (2012) ise yerel {iriinlerle pisirme
yontemlerinin destinasyonlar ve yiyecek-igecek isletmeleri
icin dnemli hale geldigini, gastronomi turizmi kapsaminda
geleneksel yemeklerin ragbet gérmeye basladigini, miisteri
beklentilerinin bolgelere gore egzotik ve nostaljik yemeklere
yonelmekte oldugunu belirtmektedir.

Kiiltiir turizmi sadece miizeleri, tarihi yerleri, sanat
galerilerini ziyaret etmekle smirli degildir; ayn1 zamanda,
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bdlgenin mutfak kiiltiiriinii tanimak, yemeklerini tatmak gibi
gastronomiye Ozgii deneyimleri de kapsamaktadir (Santich,
2004). Bir destinasyonun gastronomik zenginlikleri ve
mutfak kiiltiirliniin bir turizm iiriinii olarak 6nemi her gegen
giin artmaktadir. Gastronomik deneyimler bir destinasyona
seyahat eden turistler agisindan en Onemli turizm
faaliyetlerinden biri haline gelmektedir.

Yerel halkin gastronomi turizminden fayda saglamasi
beraberinde ekonomik gelismeyi ve markalagmay1 getirir. Bu
noktada markalasmak adma gastronomik faaliyetlerin
gerceklestirildigi turizm iriinleri, fabrikalar, restoranlar,
turistik alanlar, bolgedeki tarihi yerler ve diger Onemli

yoresel aktiviteler listelenmelidir. Rehber kitapgiklar
hazirlanip enformasyon biirolar1 tarafindan ziyaretgilere
ulastirilip, ziyaretciler  bu faaliyetler =~ hakkinda

bilgilendirilmelidir (UNWTO, 2012). Bununla da sinirh
kalmayip sektor daha genis bir alana yayilip, ascilik okullari,
gastronomi tur operatdrleri, yemek rehberleri, televizyon
programlari, dergiler, icki damitim yerleri, tarla sahipleri ve
iireticiler koordineli bir sekilde gastronomi turizmini en iyi
sekilde gergeklestirmek igin birarada ¢aligmalidirlar (Araci
ve Bucak, 2013).

Gastronomi turizmi fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij
olmak tizere dort farki motivasyon tiirline sahiptir. Birincisi
fiziksel motivasyondur. Yasamin devamliligi i¢in yiyecek
sarttir ve turist yasamak ic¢in ya da seyahat i¢in yemek
yemek ister. ikincisi kiiltiirel motivasyondur, belli bir kiiltiirii
ogrenmek i¢in de turist yemek yemek ister. Bu noktada lokal
basit {irlinler turisti motive etmeye yetmektedir. Bunun i¢in
birincil tiretim yerlerini ziyaretler, yoreye 6zgii yemeklerin
sunuldugu restoranlar ve festivaller onemli rol oynamaktadir.
Ucgiincii olarak turistin sosyal motivasyonu sz konusudur.
Turist gastronomi aktivitesinin iginde aktif olarak yer alir bu
da sosyal motivasyonunu saglar. Dérdiincii motivasyon aract
ise prestijdir. Yoreye 6zgii edindigi deneyimleri bulundugu
ortamlarda paylasarak kendisine prestij saglar (Guzman ve
Canizares, 2011).

Diinyada Gastronomi Turizmi

Avrupa Birligi'ne liye ve aday iilkeler iizerinde yapilan
aragtirmaya gore gastronomi turizmi isletme sayist, istihdam,
katma deger gibi konular ile iilke ekonomilerine ciddi katk1
saglamaktadir. Istihdam agisindan konaklama sektorii ile
gastronomi  sektdriini  karsilagtirdigimizda  gastronomi
sektoriintin iilke ekonomisine katma degeri % 70 iken
konaklama sektoriiniin katma degeri sadece % 30 dur. Bu
veri gastronomi turizminin Onemini ortaya koymaktadir.
Yine isttihdam agisindan baktigimizda yiyecek-igecek
sektoriiniin  istihdama katkist % 75 iken konaklama
sektoriintin sadece % 20°dir (European Comission, 2014).
Avrupa’da gastronomi turlarinin yogun oldugu iilkeler
Fransa, Ispanya, Italya, Portekiz ve Irlanda’dir. Gastronomi
turlarinda  gergeklestirilen  aktiviteler;  yerel  peynir
iireticilerini ziyaret, atdlyelerde peynir yapimlaria katilim,
kirsal bolgelerde yer mantar1 arayiciligi, yerel pazarlar
ziyaretler, zeytinyagi tadimi ve zeytinyagi ireticilerini
ziyaret, linlii seflerden yemek dersleri, smokehouse gezileri,
iiziim baglar1 ve bag bozumu etkinlikleri, sarap tadim ve
iireticilerini ziyaretler, yerel yiyecek ve icecek festivallerini
ziyaretler ve evde mutfak derslerinden olusmaktadir (Kesici,
2012).
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Hizli bir sekilde gelismekte olan gastronomi turizmi;
sarap turizmi, bira turizmi, ¢ikolata turizmi, peynir turizmi
gibi birgok alt baslik ile g¢esitlendirilmektedir. Diinyada
gastronomi turizmini alt kollartyla birlikte basariyla
gerceklestiren birgok iilke bulunmaktadir. Ornegin Fransa,
Italya, Ispanya, Avustralya ve Almanya diinya da sarap
turizmini basariyla gergeklestiren iilkeler arasindadir. Peynir
turizminde Fransa, Isvigre, italya, Hollanda diinya ¢apinda
iine sahiptir.

Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tirk mutfagi, yedi farkli bolgenin farkli lezzetlerini
barindirarak bir¢ok cesitte {irlin sunabilme 6zelligine sahip
diinyanin en Onemli ve en eski mutfaklarindan biridir.
Yasanan cografi bdlgelerin degisiklik gostermesi Tiirk
mutfagini da etkilemistir. Tirkler yerlesik diizene gegtikten
sonra tarimsal alanda gelismeler gostermislerdir (Dilsiz,
2010). Tiurk mutfagt cok zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Tiirk mutfagi; Orta/i¢ Asya donemi Tiirk mutfak
kiltirt, Karahanli-Memliikler donemi Tirk mutfak kiltiri,
Anadolu Sel¢uklu ve Beylikler donemi Tiirk mutfak kiiltiirt,
Osmanli Donemi Tiirk mutfak kiiltiirii, Cumhuriyet Dénemi
Tirk mutfak kiltiri olmak {izere bes ana donemde
incelenebilir (Uner, 2014).

Osmanli mutfagi denince ilk akla gelenler arasinda
yemek sanati, yemek kiiltiirii, sofra zenginligi gelmektedir.
Saray mutfagi kendine has bir dizayna, diizen ve kurallara
sahiptir. Has mutfak, Agalar mutfagi, Divan mutfagi,
Helvahane béliimlerinden olugmaktadir. Bugiinkii anlamiyla
restoranlar Osmanli Devletinde 19. Yiizyll sonlarinda
acilmustir. Istanbul’da Avrupa yemeklerinin sunuldugu otel
restoranlar1 1890- 1920°li yilarda popiiler hale gelmistir
(Akgol, 2012).

Ankara Ticaret Odast ve Ankara Patent Biirosu tarafindan
yapilan 81 ili kapsayan aragtirmada ‘‘Tiirkiye’nin Lezzet
Haritas1”” belirlenmistir. Bu arastirmaya goére Tiirkiye’de
2205 cesit yoresel yiyecek igecek tespit edilmistir. Bu
aragtirmaya gore Gaziantep 291 ¢esit yiyecek igecek ve tatl
cesidiyle birinci sirada yer almaktadir. Elazig bu aragtirmada
en zengin ikinci mutfak olarak belirlenmistir. Bolgeler
bazinda siiflandirmada ise I¢ Anadolu Bolgesi 455 yiyecek
icecek cesidi ile birinci sirada yerini almaktadir. Glineydogu
Anadolu Bolgesi 398 yiyecek ve igecek cesidiyle ikinci
siradadir. Karadeniz 397 cesit yiyecek icecek ile iiciincii
sirada bulunmaktadir. Akdeniz ve Marmara bdlgesi sirast ile
184 ve 162 gesit ile takip etmistir (Comert ve Ozkaya, 2014).

Tiirkiye sahip oldugu kokli gegmisi, zengin mutfagi ve
turistik ¢ekiciligi ile gastronomi turizmi i¢in tercih edilen bir
tilkedir. Adana, Mersin, Hatay, Urfa, Mardin gibi yoresel
tatlari ile Ginlii, gastronomi turizmine 6nem veren kentlerimiz
bulunmaktadir. Yapilan aragtirmalara gore bolgeyi ziyaret
eden turistlerin % 20-25’inin gastronomi turizmi amagl
tercih ettigi belirtilmektedir (Aslan, 2010). Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi  tarafindan  “Geleneksel  Tirk  Mutfag
Kampanyas1” adi altinda geleneksel yeme i¢me iiriinlerinin
ve hizmetlerinin korunmasi, gelecek nesillere aktariminin
saglanabilmesi i¢in Tiirk mutfagina uygun nitelikte hizmet
veren, ulusal veya uluslararasi alanda adin1 duyurmus, marka
Ozelligi tasiyan igletmelere, bakanhigin  oOnderliginde
kendilerini tefris, dekorasyon, teghizat v.b. fiziksel nitelikler,
isletme ve hizmet kalitesinde iyilestirmeyi tesvik amacl
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yonlendirme yontemi ile Ozel Tesis Turizm Isletmesi
Belgesi verilmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2014).

Sahin (2014)’e gore; Tirkiye’nin gastronomi turizmi
potansiyeli swot analizi perspektifinde incelendiginde,
geleneksel yemek kiiltiirii, cok cesitte yiyecek iiriinii, yerel
mutfaklar, sarapgilik, mevcut sektorel kurumlarin varligi,
son yillarda {iiniversitelerde gastronomi alaninda egitim
programlarinin gelistirilmesi gastronomi turizminin giicli
yonleri arasinda yer almaktadir. Zayif yonleri ise; mutfak
kiiltiirtinii gelistirmeye ve g¢ekici bir turizm {irlinii yaratmaya
yonelik pazarlama planlarinin  olmayisi, gastronomi
turizmini igeren paket turlarin eksikligi, kamu ve 6zel sektor
arasindaki isbirligi ihtiyaci, tutundurma faaliyetlerinde
yetersizlikler siralanabilir.

Destinasyon Pazarlama Araci Olarak Gastronomi

Destinasyonun ¢ekicilik unsuru olarak “gastronomi”
kiiltiirel miras olmasi dolayis1 ile kuvvetli bir aracgtir ve
turistlerin destinasyonla ilgili beklentileri siralamasinda ilk
siradadir (Selwood, 2003). Destinasyonlarin artan rekabetle
basedebilmeleri ve kendilerine farkli ve taklit edilemeyen bir
yer yaratmalarinda gastronomik kimligin rolii biiytiktiir.
Gastronomik kimlik, ig¢inde bulunulan kiltiirel, cografi,
ekolojik, ekonomik yapiya ve tarihsel siirece gore farklilik
gostermektedir. Yoreye ait olan bu 6zelliklerin taklidi
miimkiin degildir (Kesici, 2012).

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin pazarlanmasinda
onemli bir pazarlama aracidir ¢iinkii gastronomi turizmi yilin
12 ay1 gerceklestirilebilen bir turizm ¢esididir. Dolayisi ile
destinasyon, turizmin sagladigi ekonomik, sosyo kiiltiirel, alt
yapt v.b  avantajlardan on iki ay  boyunca
faydalanabilmektedir. Bu da gastronomi turizminin
destinasyonun pazarlanmasinda 6nemli bir pazarlama araci
oldugunu gosterir. Gastronomi turizmi ‘‘deniz, giines,
kum’’turizminden faydalanamayan, yeni destinasyonlar i¢in
etkili bir alternatif olusturur. Gastronomi turizmi, turistik
destinasyonun olusumunda destinasyona 6nemli bir katma
deger katar ve kendine Ozgii bir pazar yaratir (Kivela ve
Crotts, 2005).

Shenoy (2005) rekabetin giderek arttig1 diinya turizm
pazarinda tim bolge ve destinasyonlar rakiplerinden
farklilagmak amaciyla kendilerine 6zgii iirlinler yaratmaya
calistiklarini, yerel mutfaklarin ise pazarlama araci olarak
essiz birer kaynak durumunda oldugunu belirtmistir.
Gelismekte olan iilkeler, iilkenin gelisiminde ve pazarlama
stratejilerinde gastronominin 6nemli bir yere sahip oldugunu
unutmamalhidir. Gastronomik aktivitelerin destinasyonlarda
dogrudan ya da dolayli etkileri s6z konusudur. Ornegin
otantik, bolgeye ait olma oOzelligi ile destinasyonun tek
diizeligini, siradanlasmasimni Onler, destinasyonun ilgi
cekiciligini artirir, toplumun ekonomik, sosyo kiiltiirel
gelisimini dolayist ile giiclenmesini saglar. Gastronomi ile
yaratig1 6zel olma duygusu ile destinasyonun popiilaritesini
artirarak gozde mekan olmasim saglar. Ziyaretgilerin
deneyimledikleri olumlu yemek tecriibeleri ile destinasyonun
marka kimliginin olugmasinda 6nemli rol oynar.
Destinasyonlar icin giiglii bir gelir kaynag1 olusturur. Ayni
zamanda gastronomi destinasyonun rekabet giiciiniin
artmasinda ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda 6énemli bir
giice sahiptir (Rand ve digerleri, 2003).
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Turizm sektoriinde yiyecek igecek iriinleri uzun yillar
destekleyici iriinler olarak degerlendirilmis, turistleri tek
basina seyahat motivasyonu olarak destinasyonlara
cekebilecek faktorler olarak disiiniilmemislerdir. Hjalager
(2002), Scarpato (2002) gibi arastirmacilara gore ise
gastronomik tiriinlerini temel pazarlama aract olarak kullanan
ve turistik iirtinleri tamamlayic1 6zelliginin yaninda, kendi
basina bir turistik iiriin olarak sunan Tuscany ve Lyons gibi
destinasyonlar bu sayede popiiler hale gelmistir.

ARASTIRMA YONTEMI VE BULGULARI

Bu arasgtirmanin amaci destinasyonlarin pazarlanmasinda
gastronomi turizminin etkisini belirlemektir. Arastirma alant
olarak tarihi ve kiiltiirel degerleri ile diinyanin en popiiler
seyahat destinasyonlarindan biri olan “Istanbul” segilmistir.
Diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olan Osmanli Saray
Mutfagr ve Tiirk Mutfagimin essiz 6rneklerini Istanbul’da
deneyimlemek miimkiindiir. Ayrica Istanbul, Tiirkiye’nin
ticaret, sanayi, ulasim, turizm, kiiltiir ve sanat, kisacasi
ekonomik ve sosyo kiiltiirel agidan ¢ok onemli bir kentidir.
Istanbul sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel degerlerden dolay1
2010 yilinda Avrupa kiltiir bagkenti secilmistir. Asya ve
Avrupa kitasini birbirine baglayan konumu itibari ile de
onemli stratejik dzellige sahiptir. (Ist. Kiil. Ve Tur. il Md.,
2014). Kentin tarihinin 8500 yil geriye uzandigi
bilinmektedir. Roma, Bizans ve Osmanli gibi ii¢ evrensel
imparatorluga  baskentlik  yapmustir.  Istanbul Roma
imparatorluguna M.S.330-395 yillart arasinda
Konstantinopolis adi ile bagkentlik yapmis olup, Osmanli
Imparatorluguna ise bes asir boyunca 1453-1922 yillarinda
baskentlik yapmustir (Ist. Kiil. Ve Tur. Il Md., 2014).

2014 yili Ocak-Eyliil ay1 itibari ile Istanbul gelen yabanci
sayist 9.010.233 kisidir. Bu kisiler milliyetlerine gore
incelendiginde Almanlar % 10,1, Ruslar %5,1 Iranlilar %4,9,
Amerikahilar %4,6, Ingilizler %4,3, Fransizlar %4,2,
Italyanlar %3,9, Suudi Arabistan %3’diir (Istanbul Turizm
Istatistikleri, 2014).

Istanbul ilinde Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 isletme belgeli
yatak sayist 89.560 dir. Aym1 zamanda belediye belgeli
70.000 civarinda yatak bulundugu bilinmektedir. Istanbul
ilinin yatak kapasitesi Toplam 150.000 civarindadir. Yeme-
Icme ve eglence tesis sayilar1 ise 645 adet olup 98.461 kisi
kapasitelidir. (Ist. Kiil. Ve Tur. il Md., 2014).

Hedef Sehirler Endeksi 2014’e gére Istanbul 132 sehir
igerisinden diinyada ilk 20 sehir arasinda yedinci, Avrupa’da
tiglincli sirada yer almaktadir. Londra 18.69 milyon kisi ile
birinci, Bangkok, 16.42 milyon kisi ile ikinci, Paris 15.57
milyon kisi ile iiglincii sirada yer alirken Istanbul 11.60
milyon kisi ile yedinci sirada ziyaretgilere ev sahipligi
yapmaktadir. Bu siralamada Avrupa’da Londra ve Paris’ten
sonra Uglincii en fazla ziyaret¢i kabul eden sechir
konumundadir. Elde edilen veriler gelir olarak
incelendiginde ise 9.40 milyon $ ile onuncu sirada yer
almaktadir (Whong ve Choong, 2014).

Arastirmanin evrenini Istanbul’da faaliyet gdsteren A
Grubu Seyahat Acenteleri olusturmaktadir. Bu arastirmada
nicel arastirma yontemi benimsenmistir. Veri toplama araci
olarak anket formu kullamlmistir. Anket ¢alismast (
01.08.2014/31.10.2014) tarihleri arasinda seyahat
acentelerine uygulanmistir. Arastirmada verilerin
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giivenilirligi Cronbach's Alpha ile test edilmis ve Cronbach’s
Alpha sonucu 0,788’dir. Bu sonu¢ da Olgegin
giivenilirliginin yiiksek oldugunu gostermektedir. Diinya
Turizm Orgiiti (UNWTO), ‘‘turizm ile yemek’’ arasindaki
iliskiyi belirlemeye yonelik, “Kiiresel Yiyecek Turizmi
Raporu” hazirlanmistir. Arastirmanin anketinde yer alan
sorular bu rapor i¢in hazirlanan anketten yola cikilarak daha
da genisletilmis sorularla benzer bir ¢alisma ile Istanbul ili
sinirlar1 igerisinde bulunan 2634 adet A Grubu Seyahat
Acentasindan 93 adet A Grubu Seyahat Acentesine
uygulanmistir. Basit rassal Ornekleme ile Orneklem
biyikliigi; n = 2.634. (1,96)2.0,5.0,5 /(0,10)2 (2.634-1) +
(1,96)2. 0,5.0,5. n = 93. 2.634 birimlik ana kiitleden % 95
given diizeyinde %10 oOrnekleme hatas1 ile yapilacak
calisma i¢in 93 6rneklem gekilerek gerceklestirilmistir.

Anketlerin analizinde anketi cevaplayan yoneticilerin
%74 turizm alaninda egitim aldig1, katilimecilarin %41 inin
genel miidiir, % 9’nun genel miidiir yardimcisi, % 20’nin
departman midiiri, % 30’nun uzman olarak c¢alistig
belirlenmistir. Bu grup ic¢inde Tirkiye’de turizm
pazarlamasinda gastronominin kilit bir roli oldugunu
diisiinenlerin oranm1 % 76,6°dir. Istanbul’un marka degerinin
olusmasinda gastronominin kilit bir roli oldugunu
diisiinenlerin orani ise % 73,5°dir. Istanbul’un gastronomi
potansiyeli diisiintildiigiinde gii¢lii bir imaja sahip oldugunu
diisiinenlerin oram % 64’diir. Istanbul’un yerli ve yabanc1
turistler tarafindan gastronomi turizmine katilmak i¢in tercih
edildigini diisiinen yoneticilerin oran1 % 53’diir.

istanbul’da restoranlarin hizmet kalitesi agisindan tatmin edici
oldugunu diisiiniiyor musunuz?

59,4 (%)

25,0(%)

KISMEN

EVET HAYIR

istanbul’un pazarlanabilir yiyecek ve icecekiiriinleri nelerdir?

RUM MUTFAGI 4,6 (%)
ERMENI MUTFAGI 4,0 (%)
ULUSLARARAS| MUTFAKLARIN YEMEKLERI 2,5 (%)

OSMANLI MUTFAGI

17,3 (%)
ICECEKLER
BOREKLER

TURK MUTFAGI TATLILARI(BAKLAVA, KADAYIF) 14,6 (%)
SIMIT 5,6 (%)

ET (KEBAB/LAHMACUN) 13,5 (%)

MODERN TURK MUTFAGI YEMEKLERI 9,4 (%)

BALIK — 14,1(%)

Sekil 2: Istanbul’da Restoranlarin Hizmet Kalitesi Agisindan
Tatmin Edicilik Yiizdesi

Sekil 2’e gore Istanbul’da restoranlarin hizmet kalitesi
acisindan tatmin edicilik oranlarina bakildiginda, kismen
tatmin edici oldugunu diisiinenlerin oran1 % 59, 4 iken tatmin
edici olmadigini diistinenlerin orani1 % 16,6 dir. Tatmin edici
oldugunu diisiinenlerin orani ise % 25°dir. Bu sonug verilen
hizmet kalitesinin mutlaka yiikseltilmesi gerekliligini ortaya
koymaktadir. Kamu kurum ve kuruluslari, 6zel sektdr bir
araya gelerek bu konuda diinya standartlarin1 degerlendirip
gerekli diizenlemeleri gergeklestirmelidirler.

Sekil 3’e gore Istanbul’da gastronomi turizmine yonelik
ilginin artmasin1  saglayacak aktivitelere baktigimizda
yiyecek icecek festivalleri %19,6 ile birinci sirada yer
almaktadir. Ikinci sirada tarihi restoranlari ziyaret % 17
bulunmaktadir. Ugiincii olarak % 15 ile bagbozumu turlari ve
sarap tadimi bulunmaktadir.

Sekil 1:
Uriinleri

Istanbul’'un Pazarlanabilir Yiyecek ve Icecek

Sekil 1’e gore Istanbul’un pazarlanabilir yiyecek ve
iceceklerini degerlendirildiginde % 17,3 ile birinci sirada
Osmanli Mutfagi yer almaktadir. Ikinci olarak %14,6 ile
Tiirk mutfagi gelmektedir. Ugiincii siray1 % 14,1 ile Balik
gelir iken dordiincii sira % 13,5 ile Et (Kebap/ Lahmacun)
gelmektedir. Osmanli ve Tiirk Mutfag literatiirde diinyanin
ii¢ biiylik mutfagindan biri olarak ge¢mektedir. Dolayist ile
bu arastirmada Osmanli ve Tiirk Mutfag1 pazarlanabilir
yiyecek ve iceceklerde ilk iki sirada yer almast Istanbul ili
adma onemli bir avantajdir.

Istanbul’ da gastronomi turizmine yonelik ilginin artmasim
saglayacak hangi aktiviteler yapilmaktadir?

TARIHI RESTORANTLARA ZIYARET 17,0 (%)
BAG BOZUMU TURLARI VE SARAP TADIMI 15,0 (%)
MUTFAK MUZELERINE ZiYARETLER 4,6 (%)
ASCILIK KURSLARI 7,8(%)

YIYECEK-IGECEK FESTIVALLERI — 19,6 (%)

YIYECEK IGECEK FUARLARI 12,4 (%)
PAZARLAR VE YiYECEK URETICiLERINE 95 (%
ZIYARETLER (%)
YEMEK TURLARI _ 14,1 (%)
Sekil 3: Istanbul’da Gastronomi Turizmine Yénelik

Aktiviteler Listesi
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Istanbul’da gastronomi turizmini gelistirmeye yonelik
kullanilan tutundurma araclari nelerdir?

DOGRUDAN SATIS
20%

HALKLA ILISKILER
22%

SATIS
TUTUNDURMA
10%

Sekil 4: Istanbul’da Gastronomi Turizmini Gelistirmeye
Yonelik Kullanilan Tutundurma Araglar

Sekil 4°de Istanbul’da gastronomi turizmini gelistirmeye
yonelik tutundurma araglart nelerdir sorusuna reklam

Istanbul’da gastronomi turizmi hangi yas araligindaki
turistlere pazarlandigi sorusuna 35-55 yas araligindaki
turistlere pazarlanityor cevabim verenlerin orani % 51,1 dir.
55 yas ve yukarisi turistlere pazarlaniyor cevabini verenlerin
orant % 31,4°dir. 25-35 yas aralifindaki turistlere
pazarlaniyor cevabimi verenlerin orant % 15,3’diir. Kiiltiir
turizmi iginde yer alan &zel ilgi turizminin bir ¢esidi olan
gastronomi turizmi insanlarmn kisisel zevk aldiklari,
kendilerini Ozel hissettikleri, farkli lezzetleri
deneyimlemelerine olanak sunan bir turizm ¢esididir.
Literatiirde bu tiir turizmi tercih eden kitlenin yas araliginin
35-55 yas ve listii oldugu belirtilmektedir.

Istanbul’da gastronomi turizmini tercih eden hedef
pazardaki turistlerin gelir diizeyleri incelendiginde 5000 $ ve
izeri oldugunu diislinenlerin oram1 % 36,3’diir. Gelir
diizeyinin  3000-5000 $ dolar arasinda oldugunu
distinenlerin  oram1 % 33°dir. 2000-3000 $ arasinda
oldugunu diisiinen kisilerin orani ise % 30,8’dir. Gastronomi
turizmi bir 6zel ilgi turizmi ¢esidi oldugu icin beklentiler en
ist diizeydedir. Yine literatiirde bu turizm c¢esidini tercih
eden turist profilinden bahsederken iist diizeyde gelire sahip
turistlerden olustugu belirtilmektedir.

cevabmi verenlerin oran1 % 48 iken, halkla iliskiler % 22 ,
dogrudan satisg % 20'dir, satis tutundurma % 10 oranindadir.

Istanbul’da gastronomi turizminin hedef pazarim hangi
iilkeler olugturmaktadir?

DIGER 10,1(%)
UZAK DOGU 2,8(%)

CiN 20,6 (%)

ARAP ULKELERI 6,9(%)

iRAN 13,4 (%)

iNGILTERE — 11,7 (%)

RUSYA —'_ 15,4 (%)
ALMANYA — 19,0 (%)

Sekil 5: Istanbul’da Gastronomi Turizminin Hedef Pazarini

Gastronomi turizminin istanbul’da yarattig
ekonomik etkiler nelerdir?

Dogal kaynaklarin korunmasini ve
gelistiriimesini saglamaktadir.

Alt yapinin etkinligini saglamaktadir.

Tarim, sanayi ve hizmetler sektériini

etkilemektedir 12,1 (%)

Bdlgesel kalkinmayi saglamaktadir 16,9 (%)
Geliri yaratmaktadir. 5,8 (%)
Uretimi ve verimliligi arttirmaktadr. 14,9 (%)

istihdam saglayarak igsizligi azaltmaktadir — 21,8 (%)

Olusturan Ulkeler

Sekil 5’e gore Istanbul’da gastronomi turizminin hedef
pazarini olusturan ilkelerin basinda % 20,6 ile Cin
gelmektedir. ikinci sirada % 19 ile Almanya bulunmaktadir.
Rusya, Almanya’yr %15,4’lik bir oranla takip etmektedir.
Bu sonugta diger 6nemli bir nokta Tiirkiye’ye giris yapan
iilkelere kisi bazinda baktizimizda TUIK 2013 verilerine
gore Cin den gelen kisi sayist 135 452 kisi ile ¢ok alt
siralarda yer almasina ragmen gastronomi konusunda
Istanbul i¢in 6nemli bir hedef pazardir.

Sekil 6’da gastronomi turizminin Istanbul’da yaratti§1
ekonomik etkiler belirlenmistir. Istanbul’da gastronomi
turizminin gelir yarattigimni diigtinenlerin oran1 % 25, 8°dir.
[stihdam saglayarak igsizligi azatligim diisiinenlerin oram %
21,8°dir. Yine gastronomi turizminin bdlgesel kalkinmay1
sagladigini diisiinenlerin oran1 % 16, 9 iken tarim, sanayi ve
hizmetler sektoriinii etkiledigini digiinenlerin oram1 %
12,1°dir.
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Sekil 6: Gastronomi Turizminin Istanbul’da Yarattigi
Ekonomik Etkiler

Sekil 7°de iIstanbul’da gastronomi turizminin % 99,7
oraninda Kiiltlir Turizmi ile entegre edildigi belirtilmistir.
ikinci olarak %76,2 oraninda is turizmi ile entegre edildigi,
iglincii olarak ise % 65 oraninda eko turizm ile entegre
edildigi diisliniilmektedir.
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Istanbul’da gastronomi turizmi hangi turizm cesitleri ile entegre konusunda gastronominin kullanimi énemli bir etken oldugu
edilmektedir? goriilmektedir.

Istanbul’da  gastronomi turizmine yonelik ilginin
23,4(%) artmasim  saglayacak aktiviteler ve Istanbul’un marka
degerinin olugmasinda gastronominin kilit bir rolii oldugu
sorular1 arasinda ki iligkiyi incelemek ve iki soru arasindaki
baglantiyr kurmak adma Ki-Kare testi uygulanarak Pearson
Chi-Square degeri tizerinden yorum yapilmustir.

Kiiltdr Turizmi

is Turizmi 11,2 (%)

Eko Turizmi 3,3 (%)

Eglence Turizmi 18,8 (%)

Istanbul’da  gastronomi turizmine yonelik ilginin
artmasim  saglayacak aktiviteler ve Istanbul’un marka
degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolii oldugu
sorular1 arasindaki iliskiyi kurmak adma iki hipotez
kurulmustur. Tablo 3’de goriildiigii gibi SPSS’te hesaplanan
X2 (Pearson Chi-Square) degeri Asymp. Sig. (2-sided)
p=0,020 tablo degerimiz olan p =0,05 olasilik degerinden
kiiciik oldugu i¢in PHesap < PTablo oldugu durumlarda HO
‘ . ‘ ‘ ‘ ‘ hipotezi red edilir. Gastronominin kilit bir roli oldugunu
0,0 50 100 15,0 20,0 25,0 diistinenlerle aktivite g¢esitliligi arasinda bir iliski soz
konusudur, bu iligki i¢in tabloya baktigimizda yemek
turlarinin kilit rol oynadig: diistiniilmektedir.

Kongre Turizmi 15,2 (%)
Saglik Turizmi
inang Turizmi

Gemi Turizmi

Deniz Turizmi

Sekil 7: Istanbul’da Gastronomi Turizmi’nin Entegre
Edildigi Diger Turizm Cesitleri

Istanbul’un gastronomi potansiyeli ile Istanbul’un marka
degerinin olugsmasinda gastronominin kilit rolii sorulari
arasindaki iliskiyi incelemek ve iki soru arasindaki
baglantiyr kurmak adina Ki-Kare testi uygulanarak Pearson
Chi-Square degeri tizerinden analiz yapilmistir.

Tablo 1: istanbul’'un Gastronomi Potansiyeli Ile istanbul’un
Marka Degerinin Olusmasinda Gastronominin Kilit Roli

Karsilagtirmasi.

Istanbul'un gastronomi | Total
potansiyeli oldugunu
diisiiniiyor musunuz?

EVET HAYIR
lIstanbul’un marka EVET 51 21 72
degerinin olusmasinda
lgastronominin kilit bir roli
oldugunu diisiiniiyor HAYIR 12 14 26
musunuz?
[Total 63 35 98
Chi-Square Tests
Value df Asymp. Sig. (2-

sided)
Pearson Chi-Square 5,068% 1 ,024
Continuity Correction® 4,050 1 ,044
Likelihood Ratio 4,931 1 ,026
Fisher's Exact Test
Linear-by-Linear 5016 1 025
/Association ' '
N of Valid Cases 98

Istanbul’un gastronomi potansiyeli ile Istanbul’'un marka
degerinin olugmasinda gastronominin kilit rolii sorular1
arasindaki iligkiyi kurmak adma iki hipotez kurulmustur.
Yukarida goriildiigii gibi SPSS’te hesaplanan X2 (Pearson
Chi-Square) degeri Asymp. Sig. (2-sided) p=0,024, tablo
degerimiz olan p =0,05 olasilik degerinden kiigiik oldugu
icin PHesap < PTablo oldugu durumlarda HO hipotezi red
edilir.  Istanbul’'un  marka  degerinin  olusmasinda
gastronominin  kilit bir rolii oldugunu disiinenlerle,
[stanbul’'un gastronomi potansiyeli oldugunu diisiinenler
arasinda iliski s6z konusudur. Marka degeri olusturma
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Tablo 2: Istanbul’da Gastronomi Turizmine Yonelik Ilginin Artmasim Saglayacak Aktiviteler Ve Istanbul’un Marka
Degerinin Olusmasinda Gastronominin Kilit Bir Roli Oldugu Karsilagtirmasi

Crosstabulation

SONUC VE ONERILER

Gastronomi turizmi, gelir seviyesi yiiksek, entelektiiel,
35-55 yas arasi, farkhh mutfak Kkiiltiirlerine sahip
destinasyonlara seyahat etmekten hoslanan, {riinleri
retildikleri yerde tiiketmek isteyen, degisik deneyimlere
acik, tecriibelerini baska insanlarla paylagmak isteyen,
yiiksek harcamalar yapan turistlerin tercih ettigi bir turizm
cesididir. Gastronomi turizmi yil boyunca
gergeklestirilebilmesi, diger turizm g¢esitleri ile entegre
edildiginde harcama miktarin1 ve kalig siirelerini artirmasi,
yerel kalkinmaya katki saglamasi, ¢evreye duyarli gelisimi,
yoreye 0zgii, otantik ve taklit edilemeyen iiriin yelpazesi ile
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Count
Istanbul’ da gastronomi turizmine yonelik ilginin artmasini saglayacak hangi aktiviteler
yapilmaktadir?
PAZARLAR
VE
YIYECEK BAG
URETICI- | YIYECEK | YIYECEK- BOZUMU | TARIHI
YEMEK | LERINE | ICECEK | ICECEK |ASCILIK|TURLARI|RESTORAN-
TUR- | ZIYARET- | FUAR- |FESTIVAL-| KURS- |VE SARAP LARA
LARI LER LARI LERI LARI TADIMI ZIYARET | Total
[stanbul’un EVET 36 9 12 5 3 0 6 71
marka degerinin
olugmasinda
gastronominin
kilit  bir roliHAYIR 7 7 7 3 0 2 0 26
oldugunu
diistiniiyor
musunuz?
Total 43 16 19 8 3 2 6 97
Chi-Square Tests
Value df Asymp. Sig. (2-sided)
Pearson Chi-Square 14,9692 6 ,020
Likelihood Ratio 17,042 6 ,009
Linear-by-Linear Association ,160 1 ,689
N of Valid Cases 97
a. 8 cells (57,1%) have expected count less than 5. The minimum expected count is,54.
destinasyonlarin  pazarlanmasinda  onemli  bir  giig

olusturmaktadir. Gastronomi turizmi destinasyon yasam
egrisinde de destinasyonun kesfedilmesinden, talebin
diistiigli gerileme donemine kadar giiglii bir yonlendirici giice
sahiptir.

Gastronomi, turizmin 6nemli bir parcasidir ve turizm
iizerindeki rekabetten kaynakli baskida destinasyonlarin
gelisiminde yoreye 6zgii yarattig1 ¢ekicilik ile giiclii bir imaj
olusturmaktadir.  Giin  gegtikge  turizm  etkinlikleri
globallesmektedir. Bu noktada gastronominin gelisimde
basarili olabilmek i¢in gastronomi pazarim iyi analiz etmek
gerekmektedir.  Gastronomi, post-modern toplumlarda
kiiltiirel kimligi olugturan 6nemli bir kaynaktir, bu nedenle
kiiltiir turizminde ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. Gastronomi
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turizmi, diinyada hizla biiylimekte olan kiiltiir turizmi
pazarinin énemli bir unsuru durumundadir ve hem toplumsal
ve ekonomik kalkinmaya hem de kiiltiirler arasi iletisime
onemli katkilar saglamaktadir. Gastronomi turizmi gelistigi
bolgelerde yerel ekonomik kalkinmaya oOnemli katkilar
saglamaktadir. Gastro turistlerin daha ¢ok yerel irinleri
tercih ettikleri, ozellikle yerel yiyecek ve igeceklere olan
yonelimlerinin diger turist tiplerine gore daha yiiksek
diizeyde oldugu bilinmektedir. Bu nedenle gastronomi

turizmi yerel ekonomik sektorlere yeni yatirimlarin
yapilmasina, bu sektorlerin gelismesine, yerel degerlerin
korunmasma ve  siirdiiriilebilirlige  olumlu  katkilar
saglamaktadir.

Arastirmadan elde edilen veriler degerlendirildiginde
Tiirkiye’nin ve Istanbul’un pazarlanmasinda gastronominin
onemli bir role sahip oldugu sonucuna ulasilmustir. istanbul
zengin tarihi, kiiltiirel ve gastronomik degerleri ile gii¢lii bir
destinasyon imajina sahiptir. Istanbul igin marka degeri
olusturma konusunda da gastronomi etkili bir role sahiptir.
Istanbul’un pazarlanabilir yiyecek ve iceceklerinin en
6nemlilerinin baginda Osmanli Saray Mutfagi, Tiirk Mutfagi
ve Balik gelmektedir. Istanbul’'un pazarlanmasinda
gastronomi turizmi, diger turizm ¢esitleri ile entegre
edildiginde hedef pazarlarin daha ¢ok ilgisini ¢ekilebilir. Bu
aragtirmanin Tiirkiye’de 6nemli bir gastronomi potansiyeline
sahip Hatay, Gaziantep gibi illerde tekrarlanmasi
kargilagtirma imkanimni saglayip, gastronomi turizminin
gelisimine ciddi katkilar saglayacaktir.

Gastronomi turizmi restoranlar kadar otellerde de ivme
kazanmis durumdadir. Ozellikle Istanbul’da deniz manzarali
oteller ile ziyaretgilerine kiiltiir deneyimi yasatmak isteyen
kiiciik oteller mutfaklarina ve ekiplerine 6zen gosterip daha
fazla yatinm yapmaktadirlar. Hizla gelismekte olan
gastronomi turizmi yarattig1 gelir ile otel gelirleri igerisinde
6nemli bir yer olusturmaktadir. Otellerde gastronominin
gelisiminde uluslar arasi alanda 6dilli gen¢ ascilarin da
biiyiik rolii bulunmaktadir. Zincir otellerin restoranlarin da
yabanci aggilar yerine artik geng ve egitimli Tiirk ascilar
hizmet vermektedir. Tiirk mutfagi artik sunum, lezzet,
yaraticilik, hijyen gibi konularda belli bir asamaya gelmistir.
Dolayist ile gerek restoran gerekse otel yatirimcilar: Tiirk ve
Osmanli mutfagi ile ilgili yatirimlarim artirmuslardir.
Seyahat acentelerinin diizenledigi kiiltiir turlariyla birlikte
yoresel mutfak da 6n plana ¢ikmigtir. Turizmden elde
ettikleri payr artirmak isteyen birgok destinasyon igin
gastronomi iriin gesitliligi ile dnemli bir rol oynamaktadir
(Turizm Yatirimlari Dergisi, 2013).

Degisen turist taleplerine uygun olarak Tirkiye turizm
sektoriiniin diinyaya sunabilecegi pek c¢ok alternatif turizm
iirinli  bulunmaktadir. Bunlardan biri de binlerce yillik
stirecte olugmus son derece zengin, benzersiz gastronomik
zenginliklerimizdir. S6z konusu bu zenginliklerin ise bugiine
kadar bir turizm iriinii olarak diinyaya pazarlanabildigi
sOoylenemez. Kendilerine ait bir mutfak kiltiiri dahi
bulunmayan Kanada, Giliney Afrika, Avustralya gibi
iilkelerin turizm stratejilerini biiyiik Olclide gastronomiye
dayandirdiklar1 ve bagarili olduklari, Avrupa’da pek ¢ok
destinasyonun gastronomi turizmi ile marka degeri
yarattiklar diigiiniiliirse, Tiirkiye icin heniiz
degerlendirilemeyen bu potansiyelin aslinda ne kadar giiclii
bir pazarlama araci oldugu daha iyi anlasilacaktir.
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Extensive Summary

Gastronomy Tourism As a Commodity of
Destination Marketing: A research on
Istanbul’s Gastronomy Tourism Potential

There are some alternatives that make it
possible to both refrain from the negative impacts
of tourism and to prevent sustainability. Tourism,

instead of focusing on a large region, should be
diversified and performed in many different
regions. The marketing of regions by means of
destination and even specific level tourism
activities which are held under the name private
interest tourism activities, have great importance
for many countries. At this point, gastronomy
tourism, which is a relatively new kind of tourism
in destination marketing gains significance. Travel
agencies have long been trading gastronomy as a
commodity of tourism. The research also shows
that gastronomic riches are being used as an
instrument of marketing. When Turkey’s
gastronomic riches are taken into consideration, it
is possible to claim that turkey has a large amount
of tourism potential that has not been fully
discovered yet.

This research aims to identify the impact of
gastronomy tourism in the marketing of
destinations. Istanbul, which is one of the most
important travel destinations by means of its
historic and cultural values, is picked as the target
city of this research. Istanbul provides to its
visitors the opportunity to taste and experience
turkish and ottoman palace cuisine, which is one of
the richest cuisines in the world. Besides, Istanbul,
with its contribution to Turkey’s economic,
industrial, cultural, touristic, transportational
wealth and development, is a very significant city.
Istanbul, with its cultural and historical riches was
awarded as the cultural capital of Europe in 2010.
Istanbul, with a unique location where Europe and
Asia combine, is positioned in a quite significant
region.

The number of tourists who visited Istanbul
between January- September 2014 are, 9.010.233.
The ratio of the nationality of these tourists is as
follows: German 10,1 %, Russian 5,1% , Iranian
4,9%, Americans 4,6%, English 4,3%, French
4,2%, ltalian 3,9%, Saudi Arabian %3 (Istanbul
tourism statistics 2014). According to the target
cities index of 2014, Istanbul ranks as 7th among
132 worldwide cities and 3rd in Europe.

Type a travel agencies form the core of this so-
called research. This research adopts quantative
research structure. Queries are used as a means in
data collection. In order to determine the relation
between ‘tourism and food’, a ‘global culinary
tourism report’ has been prepared in according to
the references provided by World Tourism
Organisation.
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In the research section of this work a 25
question poll has been organised within 2634 type
a travel agencies and 93 type a travel agencies.
During the preparation process unwto’s “culinary
tourism global report” polls have been taken into
consideration. In the analysis of the so-called polls
it is confirmed that 74% of the managers have
degrees in tourism and 41% of these attendants are
vice presidents, 9% are assitant presidents, 20%
are department managers and 30% are experts.
Within this group the rate of the attendants who
think that gastronomy has a key role in the
marketing of tourism in turkey is 76,6%. This ratio
indicates the increasing importance of gastronomy
tourism during recent years. The rate of attendants
who think that gastronomy has a key role in the
compositon of Istanbul’s brand value, is 73,5%.
And attendants who think that Istanbul has a
strong gastronomic position is 64%. The ratio of
the directors who think that Istanbul is preferred
by local and foreign tourists as a tourist attraction
in gastronomy tourism, is 53%. when Istanbul's
marketable food and drinks are taken into
consideration, Ottoman cuisine, with a ratio of
17.3% takes the first place and turkish cuisine is
ranked in the second place with a ratio of 14,6%.
fish 14.1% and meat (kabap and lahmacun) are
ranked third and fourth sequentially. In literature
Ottoman cuisine is considered to be one of the
three major cuisines in the world. Thus, being
ranked in the first two, the Ottoman and Turkish
Cuisines, with a considerable list in  marketable
food and drinks, form a worthy advantage for
Istanbul.

The satisfaction ratio of the service quality of
the restaurants in Istanbul is as follows: while
59.4% of the participants think that the service
quality of these so-called restaurants is partially
satisfactory, 16.6% of the participants think that
the service quality is not satisfactory at all.
Participants who find the sevice quality
satisfactory is 25%.this result shows that service
quality must be improved. If we look at the
activities that might improve interest in Istanbul's
gastronomy tourism, food and drink festivals with
a ratio of 19.6% take the first place. Visiting
historic restaurants, 17%, rank as the second.
harvest tours and wine tasting tours rank as third
with a percentage of 15 %. china with a ratio of
20.6%, leads in the list of the countries that form
the target market of gastronomy tourismin
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Istanbul. China is followed by Germany 19% and
Russia 15.4%.

The rate of the attendants who think that
gastronomy tourism forms an income is 25.8%.
again 21.8% of the attendants think that
gastronomy tourism helps reduce unemployment.
Some other significant findings are as follows:
16.9% of the attendants think that gastronomy
tourism boosts regional development and 21.1% of
the attendants believe that gastronomy tourism
effects industry and service sector.

In Istanbul, gastronomy is being marketed to
tourists between 35-55 ages. The stay of these
tourists change from 3 to 7 days and the rate of the
attendants who asssume that the average outflow
per tourist is between 100-150 dollars, is 45.7%
and 28.7% of these attendants think that this so-
called outflow is 200 dollars or above per person.
In accordance with the results of this research, it is
possible to claim that gastronomy has a key role in
the marketing of Turkey and Istanbul. Istanbul,
with its strong cultural and gastronomic heritage
has an expressive image as a destination.
gastronomy has an effective role in forming a
brand value for Istanbul.



