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Food continues to be a necessity and a source of concern to all people especially
travellers. The paper examines the likes and dislikes for the local foods consumed by
young volunteers in Ghana. The data used for the analysis were collected from stratified
sample of 320 young international volunteers, who volunteered in Ghana between August
and December, 2014. The results revealed that attributes in the local foods such as the
sensory properties, quality and safety, the novelty of the food, cost and convenience were
favoured by some of the young volunteers whiles others like the nutritional adequacy,
quality and safety, variety and service delivery and frequency of contracting foodborne
illness were frown on. Based on the findings, it was concluded that multiply factors
influenced the young volunteers’ likes and dislikes for the local foods they were exposed
to in Ghana.
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INTRODUCTION

Food and its related issues have been largely ignored in
the discourse of volunteer tourism even though volunteers,
especially the younger ones, are often made to stay and eat
from host families. Often, staying and eating from a host
family at a destination is made obligatory and prepaid as the
eating is perceived as an essential element in the experience
of volunteer tourists at the destination level.

Despite the fact that the decision to expose these young
and often inexperienced individuals to extreme and novel
foods has negative effects on their health, emotions, and
travel experiences, little attention has been paid to their food
experiences. With specific reference to Ghana, studies on
volunteer tourists have focused on volunteering motivations
(Otoo & Amuquandoh, 2014a), volunteers’ experiences
(Otoo & Amuquandoh, 2014b) and accommodation
preferences (Agyeiwaah, Akyeampong, Amenumey &
Boakye, 2014).

Volunteer tourism is one of the forms of alternative
tourism which aims at accruing more benefits to the host
population, the environment, and the tourist. Hence,
requesting volunteers to feed from host families or consume
local foods can be said to fit into the alternative tourism
paradigm. The term local food in this study refers to foods
grown and processed within a particular locality with
indigenous ingredients (Nummedial & Hall, 2006; Adongo,
Anuga & Dayour, 2015). The consumption of “local” foods
have been associated with a number values of the alternative
tourism philosophy such as improving the environment,
conserving “traditional rural landscapes”, and supporting the
local economy. Consequently, there is a “feel good-factor”
associated with consuming them (Allen & Hinrichs, 2007;
Enteleca Research & Consultancy, 2001)

Apart from these, local food consumption guarantees the
food needs of young volunteers who may be out of the
influence of their parents the first time. In addition, local
foods serve as a conduit to experiencing new cultures and
societies. It has been established that local foods constitute
an essential component in the understanding of the culture of
a society, and, also, forms an important medium for cultural
expression (Fieldhouse, 1986). Hence, tourism dining has
increasingly become a major conduit for tourists to
appreciate the local culture of a destination (Kivela & Crotts,
2006).

This study attempts to address this deficiency by
examining young volunteers’ local food consumption
experiences in Ghana. The specific objectives were to 1)
identify the local foods commonly consumed by the young
volunteers, 2) ascertain the likes and dislikes of the
volunteers’ about the local foods consumed in Ghana, and 3)
explore the extent to which the likes and dislikes vary across
the socio-demographic characteristics of the volunteers.

Regarding its relevance, the study about the likes and
dislikes of local foods consumed by young international
volunteers addresses one of the gaps that exist in the
volunteering literature and operations in Ghana. Although
Ghana is gradually emerging as one of the popular
volunteering destination in Africa (Otoo & Amuquandoh,
2014), there is no detailed information on volunteers’ food

preferences. This study makes a valuable contribution by
highlighting on volunteers’ local foods consumption and
their likes and dislikes about such foods.

Young consumers are particularly an interesting
demographic group for research because some previous
studies have shown that they are more likely to accept novel
products (Zychowicz-Jezewska, 2009). Naturally, young
people have been found to tilt more to the neophilic end of
the scale thereby exhibiting more tendencies to explore
novelty and variety. They are also more amenable to change
than their other counterparts on the age ladder.

Again, this study will help host families or local food
operators to identify and address their short-comings.
Mitchell, Hall and Mclintosh (2000) suggest that consumer
behaviour research is important for stakeholders in food
tourism because it can help provide insight into who the
consumer is and what motivates him/her to consume
individual food products.

FACTORS THAT INFLUENCE TOURISTS’ FOOD
CONSUMPTION

In  many food-consumption  researches, socio-
demographic factors have been recognised as important
variables that explain the variations in food consumption
patterns in different contexts (Cooke & Wardle, 2005; Lytle,
Seifert, Greenstein, & Mcgovern, 2000). Evidence suggests
that age, gender, marital status, educational attainment, social
status, culture and religion are significant in accounting for
variations in tourists’ food preferences. For instance, Tse and
Crotts (2005) found that tourists’ age distribution was
negatively correlated with the number and range of their
culinary explorations. This suggests that older tourists may
consume a narrower range of foods available in a destination.
Kim, Eves, and Scarles (2009) also identified gender, age,
and education as three socio-demographic variables that
affect tourists’ local food consumption pattern. In particular,
female interviewees were found to be more interested in and
excited about tasting local foods when on holiday. Older
interviewees and interviewees with higher education level
were found to be more concerned about health and had a
stronger desire to understand and experience foreign cultures
through local food consumption.

Culture has long been recognised as a major determinant
affecting general food consumption. Culture can be defined
as a shared set of characteristics, attitudes, behaviours, and
values that help groups of people to decide what to do and
how to go about it (Goodenough, 1971). Accordingly, culture
is a major determinant affecting the types of substances that a
person considers appropriate to eat (Atkins & Bowler, 2001;
Logue, 1991). It defines how food is coded into ‘acceptable’
or ‘unacceptable’, and ‘good’ or ‘bad’ within a particular
social group (Mékeld, 2000). Culture further determines
which foods and food qualities are acceptable in terms of
their sensory properties (Prescott et al., 2002).

Religion is another important socio-demographic variable
that affects food choice and consumption (Khan, 1981).
Religious beliefs have an impact on food consumption when
certain foods are prohibited (e.g., Islam, Judaism), particular
preparation methods are mandated (e.g., halal, kosher), or
fasting or feasting practices are observed (Packard &
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McWilliams, 1993). These practices and restrictions can
result in stable and rigid food habits (Khan, 1981), and, thus,
not just affect food consumption in tourists’ home settings,
but also in the context of tourism.

Many studies, including Sheldon and Fox (1988), Pizam
and Sussmann (1995) and March (1997), have detected a
significant influence of culture on tourists’ food
consumption. For example, Pizam and Sussmann (1995)
observed that Japanese, French, and Italian tourists had the
penchant of avoiding local foods in host destinations and
always preferred to eat their own cuisines; whereas
American tourists were perceived to have a slight preference
for local foods in host destinations. Similarly, in a study on
the role of food service in vacation choice, Sheldon and Fox
(1988) found that Japanese tourists tend to be less willing to
try new cuisines compared with U.S. and Canadian tourists
when holidaying in Hawaii. Cohen and Avieli (2004)
contend that Asians abroad tend to be less disposed than
Westerners to partake of the food of “others”, and are more
dependent than the latter on establishments providing their
own national cuisines.

However, using socio-demographic factors to explain
variations in tourists’ food consumption is not totally
unproblematic. Khan (1981) points to the interrelationship
between certain socio-demographic factors such as
education, occupation, and age. As he contends, people with
a higher education level might have a higher social-status
occupation and can be older. Notwithstanding this
shortcoming, socio-demographic factors provide important
ways of understanding tourists’ food consumption.

THE OMNIVORE’S PARADOX

Given the focus of this study, which involves an
investigation into the likes and dislikes about local foods
among young Vvolunteers, the research employed the
omnivore’s paradox as a guide. The theory refers to the
process through which human beings and omnivores in
general, relate to new or unfamiliar foods (Rozin, &
Volhmecke, 1986; Fischler, 1988). The main thesis of this
theory is that the survival of omnivores depends on an
inclination to seek novelty and variety (neophilia),
juxtaposed with a natural distrust of the unfamiliar
(neophobia). In an evolving world, the durability of a species
depends on its ability to adapt to the changes in its
environment. At the same time, the omnivore creature must
operate with caution as it samples new options, taking care
not to introduce harmful or poisonous substances into its
system.

Relating to the present study, though young volunteers
are expected to try new and unfamiliar foods by eating from
their host families, the omnivore’s trait in them requires
them to take care not to consume unsafe or poisonous foods
that can lead to death or permanent disability.

From a sociological perspective, Fischler (1988) draws a
distinction between ‘neopobic’ and ‘neophilic’ tendencies in
taste, suggesting that humans have a natural tendency to
dislike or suspect new and unfamiliar food (neophabic), yet
have the inclination to search for novel foods (neophilic).
According to him, the tension between neophobic and
neophilic tendencies constantly occurs in the oscillation

between the two poles neophobia (prudence, fear of the
unknown, resistance to change) and neophilia (the tendency
to explore, the need to change, novelty and variety.

This theory provides important insights into
understanding how young volunteers evaluate the safety
hazards of unknown foods they have to consume from their
host families. As such, this study aims to examine the likes
and dislikes about local foods consumed by young
volunteers’ in Ghana.

GEOGRAPHY AND MAJOR FOODS IN GHANA

Ghana is one of the West African countries that now
encourages tourism as a route to economic development
(Ministry of Tourism (2013). Ghana covers an area of
238,533 sgq km, which is about the same size as Great Britain.
The country is considered to be the most central in the world-
a location that has implication for the country’s climate
condition (Anarfi, Awusabo-Asare & Nsowah-Nuamah,
1999). Ghana is divided into four broad climatic zones based
largely on rainfall patterns since temperatures are high and
vary narrowly throughout the country. Generally, mean
annual rainfall varies from over 200cm in the south-western
corner to less than 100cm in the north-eastern corner which
also inform the agricultural practices in the country (Dickson
& Benneh, 2001).

The climate in the south supports a tropical rainforest,
and, therefore, is the main area for the cultivation of food
crops such as cassava, cocoyam, water yam, plantain, as well
as oil sources like coconut and palm fruit. Aside the tubers
and the oil products, the forest zone produces a lot of fruits
(bananas, oranges, mangoes, pineapples, pawpaws, peas,
coconuts) and vegetables (garden eggs, nkontomire, pepper,
okra). These food products inform the local foods commonly
available in the southern part of the country. On the other
hand, the cereal-based foods and products such as maize,
guinea corn, millet and the accompanying oil sources such as
groundnut and shea-butter are produced and largely
consumed in the savannah zone which stretches from the
middle belt to the northern part of the country (Dickson &
Benneh, 2001).

In most cases, these foods are produced by smallholder
farmers using traditional farming equipments such as hoes
and cutlasses and low input (organic) agricultural practices
(Dickson & Benneh, 2001). The supply chain for many of
these foods is characterized by being harvested at their prime
or fresh state. Commonly, fresh fruits and vegetables can be
purchased in small amounts at any of the local markets that
operate in the mornings, on weekends and on Saturdays in
most urban areas. Aside this, Ghana has thriving breweries
which produce wines, beers and soft drinks which are
familiar to many international tourists (Dickson & Benneh,
2001) .

Like most countries, Ghana imports lots of food items
and products particularly rice, poultry and dairy products to
supplement its food needs. Cuisine in the urban hotels is
international although supplemented by products from local
cuisines. If one adds to these the fish resources from the sea
and the other fresh water bodies such as the Volta Lake, one
can identify foods that will, in principle, satisfy the needs and
expectations of many international guests.
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RESEARCH METHODOLOGY

The target population for this study consisted of all
young international volunteers aged between 15 and 30 who
volunteered in Ghana between August and December, 2014.
A gross sample of 320 individuals was selected by means of
a stratified random strategy. This sample was drawn out of
the volunteer registers maintained by thirty volunteer
organizations who granted permission for their clients to
take part in the study. Eighty percent of the volunteers from
each of the organizations were randomly selected for the
study. The use of eighty percent in the sampling process was
due to scarcity of volunteers during the study period which
happened to coincide with the outbreak of the Ebola virus in
some parts of West Africa. For individuals who were not
readily available, the questionnaires were given to their co-
ordinators for distribution and subsequent collection. This
approach helped to reach the respondents regardless of their
locations in the country.

The questionnaire employed for the data collection had
three parts: local food consumption, the likes and dislikes
about local foods consumed and the socio-demographic
characteristic of the respondents. The first part focused on
the local foods consumed by the young international
volunteers. In an open format, respondents were asked to
state four of the local foods consumed during their stay in
Ghana. This method provided the respondents with an
opportunity to demonstrate their knowledge by writing the
names of foods consumed. This approach was used due to
the fact that self-reported frequency of food consumption is
the preferred method of assessing dietary in-take in
epidemiological studies (Thompson & Byers, 1994; Willet &
Sampson, 1995). The second part covered the likes and
dislikes that consumers associated with the local foods
consumed. Similarly, in an open format, respondents were
asked to state four each of the likes and dislikes associated
with the local foods consumed. The part dealing with socio-
demographic attributes of the volunteers sought data about
country of origin (used as proxy for culture), age, sex,
marital status, educational attainment, and religion.

Two separate analyses were conducted. First, data were
analyzed to provide frequency counts of the types of local
foods consumed and the likes and dislikes about the foods
consumed. Second, the chi-square (%2) test was performed to
test the null hypothesis of no association between the socio-
demographic variables and the likes and dislikes about the
foods consumed. All data were processed using SPSS,
version 22.0 for windows.

STUDY RESULTS
Profile of respondents

A detailed description of the profile of the respondents
was crucial for the interpretation and understanding of the
likes and dislikes about local foods consumed in Ghana. A
greater number of the young volunteers were single (95.0%),
female (72.5%), in their late adolescents (68.1%), and had
completed either high school (58.8%) or college (30.9%).
Their places of origin were Europe (75%), North America
(15.6%), Scandinavia (5.0%), Asia (3.1), and Oceania
(1.3%). With respect to religious affiliation, over half of the
volunteers described themselves as non-religious. This

finding reinforced the assertion made by Yeoman (2008) that
religion is playing an increasingly less important role in
people’s lives in the advanced world, especially the younger
generation.

Food consumption

In order to ascertain the local foods consumed by the
young international volunteers they were asked to state any
four of the local foods consumed while in Ghana. Evidence
from Table 1 indicated that fourteen (14) local foods were
popular among the young volunteers.

Table 1: Common foods consumed by young volunteers in
Ghana

Food types Frequency Percent
(%)
Rice and stew 192 21.6
Fufu and soup 150 16.8
(Pounded cassava and unripe plantain with
mutton light soup, peanut soup  or palm
nut soup)
Red red 140 15.8
(Fried ripe plantain with black eye beans
stew)
Plantain 126 14.2
(Boiled plantain and palava sauce)
Banku and okro stew 98 111
(Corn dough and cassava dough paste with
okro soup, fish or meat)
Yam 82 9.3
(Boiled or fried yam and palava sauce)
Kenkey and fish or stew 38 4.3
(Corn dough balls boiled in dried plantain
leaves)
Cassava 12 1.4
Boiled cassava with palava sauce or fish
Waakye 12 1.4
( Boiled rice and black eye beans)
Gari and stew or fish 8 0.9
(Fried cassava granules soaked with warm
or cold water with stew or fish
Koko 4 0.5
(Corn dough or millet porridge
Wassawassa 2 0.2
Tuwo 2 0.2
(Rice paste balls with peanut soup or palm
nut soup
Others 20 2.3

The result identified rice and stew as the most consumed
food (21.6%) among young volunteers. This was followed
closely by fufu and soup (16.8%), red red (15%), boiled
plantain (14.2%), banku (11.1%), boiled yam (9.3%), kenkey
(4.3%), cassava (1.4%), waakye (1.4%), gari and beans
(0.9%), koko (0.5%), wassawassa (0.2%), tuwo (0,2%) and
others ( 2.3%).

The names of foods mentioned by the visitors were
consistent with the common foods consumed on daily basis
by most households in Ghana, particularly those found in the
urban areas. Rice emerged as the most popular food among
the respondents and that was expected, as rice has become
the leading food in Ghana. Records indicate that the
government of the Republic of Ghana spent $374 million on
rice importation to meet the growing demand
(http://graphic.com.gh/business/).



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/1 (2016) 3-13

LIKES AND DISLIKES ABOUT LOCAL FOODS IN
GHANA

Likes about local foods

Guided by the neopholic tendencies inherent in human
beings in general and young people in particular, the likes
about the local foods consumed by young volunteers were
analyzed and the results are presented in Table 2. The results
revealed that five major attributes in the local foods were
favoured by some of the young consumers. These were the
sensory properties (57.4%), quality and safety of the food
(16.9%), the novelty of the food (14.3%), economic value
(8.0%) and its convenience (3.4%).

A total of 272 respondents indicated their liking for the
sensory properties of the local foods consumed. Among the
sensory attributes that attracted positive commendation were
the taste (52.8%), the spiciness/peppery of the food (26.1%),
the flavour (10.3%), the sweetness (5.8%), the texture
(1.5%), and the appearance (0.7%).

With respect to the quality and safety of the local foods
consumed, volunteers described them as healthy (27.5%),
natural/ fresh (17.5%), of high energy (17.5%), nutritious
(10.0%), well cooked fried (7.5%), and less processed
(7.5%).

In terms of novelty, five specific positive features were
mentioned. The foods consumed were considered as novel
(58.8%), unique (14.7%), cultural in terms of their
preparation and presentation (14.7%), exciting (8.8%) and
colourful (3.0%). This finding is an indication that the
uniqueness and the colourful nature of local foods could be
used as a central theme in promoting Ghanaian cuisines.

From economic perspective, the local foods consumed by
the international volunteers were evaluated as heavy and
appropriate for work (50.6%), big portion being always
assured (26.4%), and value for money (21.0%).

Finally, a number of the respondents found the
consumption of local foods convenient. Specifically, they
described local foods as widely available (62.5%) and
occuring in variety or plenty to sample (37.5%).

Table 2: Likes and dislikes about local foods consumed by
young volunteers

Likes Dislikes
Domain Number Percent Domain Number  Percent
(%) (%)
Sensory 272 57.4 Sensory 144 35.7
properties properties
Spicy/hot 72 26.1 Too spicy 96 66.6
Tasty/ 62 228 Starchy 22 15.3
delicious 50 18.2 Peppery 12 8.3
Nice/ good 32 11.8 Too plain 4 2.8
New taste 28 10.3 Poor texture 4 2.8
Nice 16 5.8 Salty 4 2.8
flavour 6 2.2 Not very sweet 2 1.4
Sweet 4 15
Yommy 2 0.7
Fine texture
Nice
appearance
Quality and 80 16.9 Quality and 94 233
safety safety
Healthy 22 275 Too much 38 40.5
food 14 175 carbohydrate 34 36.2
Food being 14 175 Oily foods 10 10.6
natural 8 10.5 Too much of 6 6.4
Provides a 6 7.5 frying 2 2.1
lot of energy 6 7.5 Unhygienic 2 2.1
Nutritious cooking area
Simple Grit or stones in
Well fried food
Strange
combination
Exotic 68 14.3 Nutritional value 56 13.9
Novel 40 58.8 Not much 24 42.9
Unique 10 14.7 vegetables 18 321
Cultural 10 14.7 Not much fruits 8 14.3
Exciting 6 8.8 Not much 4 7.1
Colourful 2 3.0 protein 2 3.6
Unfamiliar
meat
No diary
Economic 38 8.0 Diversity/Variety 63 15
20 50.6 One-way 33 52.0
Heavy/filling 10 26.4 Similar foods 15 24.0
Dishing of 4 10.5 More rice meal 15 24.0
large portion 4 10.5
Cheap
Satisfying
Convenient 16 34 Source of 34 8.4
illnesses
Widely 10 62.5 Bad for 14 41.2
available 6 375 stomach 12 35.3
Plenty to Very filling 8 235
sample Too heavy for
me
Poor/slow 12 3.0
service
Slow  service 6 50.0
delivery 6 50.0
Dishing of

large portion

Dislikes about local foods

Based on the neophobic postulation that human beings in
general are afraid of trying new foods, the dislikes about
local foods offered to the young international volunteers
were examined. Table 2 presents six food dislike domains
identified by the respondents: sensory properties (35.8%),
quality and safety (23.3%), nutritional value (13.8%),
discomfort and sickness (8.5%), diversity of food (15.6%)
and service delivery (3.0%).
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In line with the omnivore’s paradox, it was noted that
some of the consumers disliked some sensory properties of
the foods consumed. Among the commonly reported
sensory-related dislikes were that some of the foods were too
spicy (66.6%), peppery and hot (8.3%), starchy (5.3%), too
plain (2.8%), salty (2.8%), poor texture (2.8%) and not sweet
(1.4%). This implied that some of the local foods were not
acceptable in their existing forms and would have to be
improved in order to be acceptable to many people.

Apart from the sensory properties, some consumers
expressed concerns about the quality and safety of the local
foods consumed. This group revealed that some of the foods
provided to them contained too much carbohydrate (40.5%),
too much oil (36.2%), too many fried items (10.6%), are
prepared under poor sanitary conditions (6.4%), contain a lot
of stones (2.1%) and are made up of strange combinations
(2.1%). The complaints about unusual meat and strange
combinations are consistent with Sellerberg’s (1991) notion
of, “strategies of confidence”. In his view, many people
avoid certain foods they consider unusual because they
associate these items with danger and illness.

As evident from Table 2, some of the consumers
complained about the nutritional value of the foods supplied
to them. This group of young people reported that their foods
were deficient in most cases in vegetables (42.9%), fruits
(32.1%), proteins (14.3%), dairy products (3.6%) and meats
provided were unfamiliar (7.1%).

Another important area of dislike that emerged from the
study was the discomfort and illnesses that accompanied the
consumption of local foods. They associated local food
consumption with stomach pains (41.2%), heaviness (23.5%)
and inactiveness (35.3%) (Table 2).

Some of the consumers also expressed their displeasure
about the monotony of the foods offered to them. They
described the foods supplied to them as one-way (52.0%),
similar (24.0%), more of rice meals (24.0%). This was
expected as the range of foods consumed in an average
Ghanaian household is limited, a feature common in most
developing countries.

There were also dislikes about the food services.
Traditionally, all patrons of food establishments demand
pleasant service. Unfortunately, some of the young
consumers encountered challenges with the food services
rendered to them. They rated the food presentation as poor
(50.0%) and the service as slow (50.0%). This is an
indication that some of the host families do not pay attention
to speed and courteous service which are expected of food
operators.

LIKES AND DISLIKES ABOUT LOCAL FOODS BY
SOCIO-DEMOGRAPHIC CHARACTERISTICS

Likes about local foods by socio-demographics

This section explores the influence of respondents’ socio-
demographic characteristics on their likes about local foods
consumed in Ghana. It is an established fact that individuals’
likes and dislikes of foods are influenced by socio-
demographic characteristics (Axelson, 1986). Table 3
presents the chi-square results revealing the significant
relationships between the frequency of young volunteers’

liking of local foods consumed and the young volunteers’
socio-demographic characteristics. With the exception of
religion and marital status, significant relationships were
established for the other five variables examined.

The chi-square analysis identified a significant
relationship between place of origin and the likes about the
local foods consumed (x2 = 31.845, p = 0.001). From the
results, over half of the young volunteers (Scandinavia:
72.7%, Europe: 57.4%, North America: 55.1% and Oceania:
50.0%) were satisfied with the sensory properties of the local
foods consumed. The satisfaction was however much higher
with those from Scandinavia. In addition to the sensory
properties, volunteers from North America were found to be
more positive about the quality and safety (16.3%) and the
economic cost (10.2%) of the local foods consumed than
their other counterparts whereas those from Oceania and
Europe were more positive to the convenient (50.0%) and
novelty (14.8%) aspects respectively.

Table 3: Likes about local foods consumed by socio-
demographic characteristics

Domains

Individuals”Number Sensory Quality/ Convenient Economical Exotic/  »
Profile Aspect  Safety Novel (P-value)

% % % % %
Place
America 98 551 16.3 4.1 10.2 14.3 31.845
Europe 352 57.4 17.2 2.8 7.4 14.8 (0.001)
Asia - - - - - -
Scandinavia 22 72.7 9.1 0.0 9.1 9.1
Oceania 4 50.0 0.0 50.0 0.0 0.0
Sex
Male 146  63.0 15.1 0.0 12.3 96 16.778
Female 330 55.2 17.6 4.8 6.1 16.4  (0.002)
Age
15-19 358 57.0 15.6 2.2 73 17.9
20 -24 54 593 18.5 3.7 14.8 3.7
25+ 64 594 21.9 94 6.3 3.1
Marial
Status
Single 4566 575 16.2 35 7.9 149 5.974
Married 20 60 30.0 0.0 10.0 0.0 (0.201)
Education
Level
High 284  59.2 16.2 14 7.0 16.2 31.700
School
College 135 585 14.8 3.0 10.4 13.3  (0.002)
University 33 515 24.2 121 6.1 6.1
Post 24 41.7 25.0 16.7 8.3 8.3
Graduate
Religion
Christian 210  59.0 13.3 3.8 8.6 152 9572
Athiest 236 55.9 20.3 34 7.6 12.7 (0.653)
Hindu 4 100.0 0.0 0.0 0.0 0.0
Jewish 26 53.8 154 0.0 7.7 23.1

In the same vein, a significant relationship was detected
between sex and volunteers’ liking for local foods consumed
%2 = 16.778, p = 0.002). On the whole, the males were
noted to express more liking for the sensory properties
(males: 63.0%, females: 55.2%) and the economic cost
(males: 12.3%, females: 6.1%) than their female counterparts
(Table 3). In contrast, the females were observed to be more
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positive about the quality and safety (males: 15.1%, females:
17.6%), the convenience of eating local foods (males: 0.0%,
females: 4.8%) and the novelty attached (males: 9.6%,
females: 16.6%) than their male counterparts.

Similarly, a significant relationship was observed
between age and volunteers’ liking for local foods consumed
(®2 =26.378, p = 0.000). As evident from Table 3, slightly
over half of the volunteers from all the age groups expressed
liking for the sensory properties (middle adolescent: 57.0%,
older adolescent: 59.4%, young adults: 59.4%). In contrast,
the results showed that the value the young volunteers
attached to the quality and safety (middle adolescent: 15.6%,
older adolescent: 18.5%, young adults: 21.9%) and the
convenient nature of the local foods consumed (middle
adolescent: 2.2%, older adolescent: 3.7%, young adults:
9.4%) increased with age. This implied that efforts made by
the host families to provide safe and readily available foods
were more appreciated by the older ones than their younger
counterparts. On the whole, the older adolescents were noted
to be more appreciative of the economic cost of the food
offered to them than their other counterparts.

Another significant relationship was noted between
educational attainment and the liking about local foods
consumed (%2 = 31.700, p = 0.002). The liking for the
sensory properties of the local foods consumed was observed
to decrease with educational attainment (high school: 59.2%,
college: 58.5%, university: 51.5% and post graduate: 41.7%)
while the value attached to the quality and safety (high
school: 16.2%, university: 24.2% and post graduate: 25.0%)
and the convenient nature of local foods (high school: 1.4%,
college: 3.0%, university: 12.1% and post graduate: 16.7%)
increased with higher education. Overall, individuals with
college education were more positive about the economic
value of the food consumed than the rest.

Although no significant relationship was identified
between religious affiliation and the likes expressed in terms
of the local foods consumed, it was observed that the Hindus
were more positive about the sensory properties of the food
consumed than their other counterparts. On the other hand,
the Jews were found to attach greater value on the novelty
aspects of the local foods consumed than the rest. It was also
realised that the Atheists and the Christians were more
appreciative of the quality and safety and the economic cost
respectively.

Dislikes about local foods by socio-demographics

Table 4 presents the chi-square (®2) results of the
dislikes about the local foods consumed by the socio-
demographics characteristics of the respondents at 0.05
significant level. The results depicted that there were
significant relationships between the dislikes about the local
foods consumed and all the variables explored in the
analysis.

A significant relationship was detected between the
dislikes about the food consumed and respondents’ place of
origin (x2 = 31.845, p = 0.001). That is, the young
volunteers from North America were less satisfied with the
nutritional value (23.7%), the one-way nature of the food
provided to them ((18.4%) and the discomfort and illnesses
suffered (10.5%) due to the foods they consumed than their

other counterparts. Conversely, individuals from Europe
were more negative about the sensory properties of the local
foods consumed (38.1%) and the service delivery (3.3%)
than their other counterparts. Overall, the young volunteers
from Scandinavia were noted to be more concerned with the
quality and safety of the foods consumed (Table 4).

Similarly, a significant relationship was observed
between the dislikes about local foods and sex of the
respondents (%2 = 16.022, p = 0.002). On the whole, the
males were noted to be more negative about the sensory
properties (males: 44.7%, females: 33.6%), the diversity of
the foods offered (males: 18.4%, females: 15.0%), and the
service delivery (males: 7.9%, females: 1.8%) than their
female counterparts. In contrast, the females were observed
to be less satisfied with issues related to the quality and
safety of the food (males: 15.8%, females: 25.1%),
nutritional value (males: 7.9%, females: 15.3%) and the
discomfort and illnesses suffered (males: 5.3%, females:
9.2%) than their male counterparts.

Table 4: Dislikes about local foods by socio-demographic
characteristics

Dislike Domains

Individuals’ Sensory . . Discomfort R . "
Profile  Number Quality/  Nutritional/ Diversity Service (P-

Aspect Safety value and Food  Deliveryyalye)

Sickness

% % % % %
Place
America 76 28.9 15.8 23.7 10.5 18.4 26 23711
Europe 299 38.1 241 10.7 8.0 15.7 3.3 (0.070)
Asia 4 1.4 0.0 3.6 0.0 0.0 0.0
Scandinavia 24 250 417 16.7 8.3 8.3 0.0
Sex
Male 76 44.7 15.8 7.9 53 18.4 7.9 16.022
Female 327 33.6 251 15.3 9.2 15.0 1.8 (0.007)
Age
15-19 33.9 17.3 15.2 15.2 10.1 19.1 4.3 38.675
20 -24 485 33.3 9.1 9.1 0.0 9.1 0.0 (0.000)
25+ 30.0 40.0 13.3 133 10.0 6.7 0.0
Marial
Status
Single 383 35.0 225 14.1 8.9 16.4 3.1 9.629
Married 20 50.0 40.0 10.0 0.0 0.0 0.0 (0.037)
Education
Level
High 227 39.2 16.7 14.1 10.6 16.7 2.6 26.107
School
College 128 33.6 28.1 12.5 4.7 16.4 4.7 (0.037)
University 17 35.3 41.2 11.8 11.8 0.0 0.0
Post 31 19.4 41.9 19.4 6.5 12.9 0.0
Graduate
Religion
Christian 170 37.6 235 9.4 11.8 14.1 3.5 53.456
Athiest 209 354 24.9 16.3 4.9 17.1 1.0 (0.000)
Hindu 6 33.3 0.0 0.0 0.0 33.3 33.3
Jewish 18 222 111 33.3 22.2 0.0 111

In the same wvein, a significant relationship was
established between the dislikes about the local foods
consumed and the ages of the respondents (%2 = 38.675, P =
0.000). Table 4 showed that the young volunteers’ dislikes
about the quality and safety of the local foods consumed
increased with age (middle adolescents: 17.3%, old
adolescent: 33.3%, young adult: 40.0%) whiles that of
diversity (middle adolescents: 19.1%, old adolescent: 9.1%,
young adult: 6.7%) and service delivery (middle adolescents:
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4.3%, old adolescent: 0.0%, young adult: 0.0%) decreased
with age. Overall, the young adolescents were found to be
less satisfied with the sensory properties and quality and
safety of the local foods consumed than the rest.

Like the other variables, a significant relationship was
identified between the dislikes about the foods consumed
and marital status (#2 = 9.629, p = 0.037). The married were
noted to be more negative about the sensory properties
(married: 50.0%, single: 35%) and the quality and safety
(married: 40.0%, single: 22.5%) of the foods consumed than
their single counterparts. On the other hand, the singles were
more concerned about the nutritional value (married: 10%,
single: 14.1%), the discomfort and illnesses suffered
(married: 0.0%, single: 8.9%), the diversity of the foods
offered (married: 0.0%, single: 16.4%) and the service
delivery (married: 0.0%, single: 3.1%) than their married
counterparts.

Education was another important variable that was found
to influence young volunteers dislikes about local foods
consumed (%2 = 26.107, p = 0.037). The dislikes about the
quality and safety (high school: 16.7%, college: 28.1%,
university: 41.2%, post graduate (41.9%) was found to
increase with high education whereas that of sensory
properties (high school: 39.2%, college: 33.6%, university:
35.3%, post graduate: (19.4%) declined with higher
education. Overall, it emerged that individuals with post-
graduate education were less satisfied with the nutritional
value but less negative about the sensory properties of the
foods consumed than their other counterparts (Table 4).

The chi-square analysis also established a significant
relationship between young volunteers’ dislikes about the
local foods consumed and the respondents’ religious
affiliations (x2 = 53. 456, p = 0.00). On the whole the
Christians were noted to express more dislike about the
sensory properties (Christian: 37.6%, Atheist: 35.4%, Hindu:
33.3%, Jew; 22.2%) and the quality and safety (Christian:
23.5%, Atheist: 24.9%, Hindu: 0.0%, Jew; 11.1%) of the
foods consumed than their other counterparts. It also
emerged from the results that the Jews were more concerned
with the nutritional value (33.3%), the Hindus with the
diversity of the foods offered (33.3%) and the service
delivery (33.3%) than their other counterparts.

DISCUSSION

The fourteen local foods found on the young volunteers’
consumption list is an indication that international volunteers
on holidays in Ghana were exposed to Ghanaian cuisines.
These people were not only able to identify the local foods
consumed, but were also able to write the names on the local
foods thereby demonstrating knowledge about them. The
names mentioned did not only coincide with the geography
and climate of Ghana but also, coincided with the most
popular foods consumed by the average Ghanaian family or
households.

The study revealed that the local foods consumed by the
young volunteers in Ghana evoked both positive and
negative emotions at varying degrees- a feature that
psychologists call, “core effect”. That is, the quality of their
food experiences take position on the liking-disliking or
pleasure-displeasure  dimension  (Searle, 2000). This

10

observation supports the assertion that humans have the
capacity to respond emotionally to objects, events and
situations.

Among the common reasons the young consumers
assigned for their liking of the local foods consumed were
that they are tasty, sweet and delicious, natural, fresh, simple,
colourful, novel and cheap. These praises conform to
expectations as it had been noted that there is a “feel-good”
factor associated with the consumption of local foods (Allen
& Hinrichs, 2007). These are popular attributes that can be
capitalized to package and market some of the local foods to
international tourists.

The description of the local foods consumed as fresh and
natural by the young volunteer tourists was in the right
direction, and can be described as an objective appraisal of
the foods consumed. This is based on the fact that food
production in Ghana is still in the hands of small-scale
farmers who use traditional farming equipment such as hoes
and cutlasses and low input (organic) agricultural practices.
Commonly, these crops are harvested at their prime for the
market.

On the down side, the issues raised were mainly related to
insanitary cooking areas, a lot stones in prepared foods and
frequent foodborne illnesses encountered. Traditionally,
Africa has been labelled as an unsafe continent in terms of
food. The detection of a lot of stones in meals relates to how
some of the items like maize, beans, millet, groundnut, dried
pepper and fish are handled and preserved. Most of these
items are dried on the bare floor accounting for the many
stones when they are bagged for the market.

The observation that the value the young volunteers
attached to the quality and safety as well as the convenient
nature of local foods supplied increased with higher
education may be attributed to the fact these people are still
in the process of cognitive development. And because of that
their food choices and preferences are closely associated with
their knowledge about foods (Deng, 2011).

The establishment of significant relationships between
the likes and dislikes of the local foods consumed and place
of origin support the assertion that the acceptance of foods
and drinks are, “socially constructed” (Seymour, 2004). As
evident from the results, individuals from Scandinavia
favoured the sensory properties, including taste, than their
other counterparts while the young volunteers from Europe
expressed more liking for the exotic nature of the local foods
consumed.

CONCLUSIONS

The purpose of this study was to investigate into the likes
and dislikes about the local foods consumed by volunteers in
Ghana. The data used for the analysis were collected from
stratified sample of 320 young international volunteers, who
volunteered in Ghana between August and December, 2014.
Based on the main findings, four main conclusions were
drawn. First, the range of foods provided to the young
volunteers by the host families can be described as narrow.
This is supported by the comments offered by some of the
volunteers such as the foods offered to them were one-way or
rice dominated. As evident in the omnivore’s paradox,
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human beings naturally like to explore a great variety of
foods but with care not to endanger their lives.

Second, the young volunteers were not entirely satisfied
with the local foods consumed in Ghana. Thus, there were
mixed feelings about the foods offered to them by their host
families. The likes range from the foods being tasty, sweet,
natural, and fresh through to being novel, colourful and
cheap. However, they disliked some of the local foods
because they were too peppery, contained too much
carbohydrate, were too oily and were deprived of protein and
vegetables. Again, they disliked some local foods because
they contain a lot of stones and caused discomfort and
stomach pains. This supports the notion that objects,
including food, can evoke positive and negative emotions in
humans.

The mixed feelings exhibited by the young volunteers
towards the local foods consumed in Ghana may be linked to
three reasons namely- the physiological state, social
expectation, and parental influence. The physiological view
relates to the fact that individuals find specific aromas and/or
tastes pleasant or unpleasant. It has been shown that
individuals have different sensitivities to components in food
and wine as acid or bitterness (Peynaud, 1987; Schutz &
Pilgrim, 1957), so they may have different responses to
aromatic compounds.

From the social expectation perspective, it is possible for
some consumers, including the young volunteers, to use the
consumption of local foods to mark themselves off from
others (Charters, 2004). Thus, the young volunteers’ likes
and dislikes for local foods could be a means of
differentiation (Bourdieu, 1986) consequently establishing
their status by means of good taste.

Parental influence has been noted to shape people’s
eating behaviours. The family is considered as the primary
social mechanism that determines a variety of individual
eating practices, including assessment of satiety and attitude
towards food (Deng, 2011). Issues related to modelling,
restricting or controlling on food choices have been found to
be significantly associated with food preferences. Stewart
and Menning (2009) report that adolescents who lived in
single parent households had less parental monitoring of
food than those who lived with two biological homes or with
adoptive parents.

Aside these, the mixed feelings expressed by the young
volunteers with regard to the local foods consumed are also
consistent with the omnivore paradox employed to guide the
study. Even though the young volunteers were expected to
try new and unfamiliar foods by eating from their host
families, the omnivore trait in them required them to take
care not to consume unsafe or poisonous foods that could
lead to their deaths or permanent disabilities. Fischler (1988)
indicates that humans have the natural tendency to dislike or
to suspect new and unfamiliar foods (neophobic). Yet they
also have the inclination to search for novel foods
(neophilic). According to him, the tension between
neophobic and neophilic tendencies constantly occurs in the
oscillation between the two poles neophobia (prudence, fear
of the unknown, resistance to change) and neophilia (the
tendency to explore, the need to change, novelty and
variety).
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Thirdly, it can be said that cultural differences and
sensitivities among the young volunteers and the host
families underpin, to a large extent, the dislikes expressed by
the young consumers in terms of the local foods consumed.
Issues related to supply of unfamiliar meat, strange
combinations, peppery foods, oily foods, and dishing of large
portions all border on cultural differences and cultural shock.
Commonly, what is defined as food or accepted as edible
vary from culture to culture. For instance, in the Akan
tradition, a good meal is one which is of substantial quantity,
is made up of carbohydrates and is oily (eg. fufu with thick
palm or groundnut soup) while in the advanced societies,
emphasize is placed on small portions and a lot of vegetables
and proteins.

Finally, the study makes a significant contribution by
highlighting young volunteers’ responses to mandatory
eating from host families at tourism destinations which has
implications for their health, enjoyment and travel
experiences. As evident from the study, a number of barriers-
including insanitary cooking areas, monotony of foods
supplied, and slow service- would have to be resolved to
make the local foods attractive and acceptable to a greater
number of international tourists.
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The purpose of this study is to investigate the employees’ perceptions of mobbing and
explore the relationships between mobbing and intention to leave in hospitality settings. A
questionnaire was prepared by using Heinz Leymann (1990) and Scott et al (1999)’s
scales to collect data about mobbing and intention of leaving of employees. The study was
carried out over 308 hotel employees of 17 accommodation firms which have the
operating certificate issued by the Ministry of Culture and Tourism in Konya, Turkey.
Mean, standard deviations, frequencies, correlation and regression were utilized to analyze
the data gathered by survey. The results indicated that (1) the levels of mobbing and
intention to leave were low, and (2) mobbing was related positively and significantly to
intention to leave and; (3) mobbing affected significantly and positively to intention to
leave.
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INTRODUCTION

Organizations are formations that consisting of the
people who come together planful and consciously to make
real common purpose. The relationship between co- workers
and administers forms the social relationship of the
employee in organizations. Person is not only affected by
social relation in daily life but also affected by social
environment of the organization in working life. There are
many organizational behavior factors in configuration of
individuals’ social environment .While some of these
factors have positive impact on person and organization,
some of them cause adverse impact .In this study mobbing
conception which has adverse impact on person and
organization is handled.

Heinz Leyman is the first person who uses mobbing
conception in business life. He asserts that mobbing is
workplace terror in his studies that he made in Sweden. He
describes mobbing as one or more person is subjected
systematically to emotional debilitative behavior by one
or more (rarely more than four ) person every day and
several months (Leymann,1990, 1996; Ko¢ & Topaloglu,
2010; Zapf,1999; Cobanoglu,2005). Leymann described
these acts in 5 dimensionas 1 attacks in manifestation of
the victim and contact formation, 2 social relation attacks,3
reputation attacks, 4 life of quality and professional status
attacks, 5 direct attacks to the individuals health and 45
kinds of behavior. Systemically, intentionally and
perpetually made acts means that psychological acts of
violence are being realized rather than realization of one
or several behaviors .Leymann constituted an psychological
violence inventory as known LIPT (Leymann Inventory Of
Psychological Terrorization) from these 45 behavior (Carneo
& Martinez,2005; Demirgivi, 2008).

Mobbing which can be qualified as psychological rape
that victim is exposed to not only damages victim by
causing health problems such as raise of blood pressure and
pulse ,obsession, depression  which occure because of
horror, nothingness feel ,lack of confidence, decrease of
self-esteem, demoralization but also it damages the
organization by incompatibility, alienation and work
dissatisfaction, absentation, intention to leave as a result of
incompatibility ,decrease of motivation, performance
Jproductivity and creativity .( Einarsen, Raknes, and
Matthiesen, 1994; Hesketh, Duncan, Estabrooks, Reimer,
Giovannetti, Hyndman and Acorn, 2003, Kilig, 20006).
Intention to leave which is one of the other concepts of this
study causes important losses in aspects of the organization
and individual due to it creates bad emotion and lack of
loyalty. For the business Intent to leave that named as
“Intent to leave ,propensity to leave ,voluntary turnover,
turnover intention > can be accepted an important concept
to straggle for their workers who do not have substation.
Generally intent to leave is identified as worker’s notion of
desire to quit in the near future (Mobley,1982; Sahin,2011).
Rusbelt and his friends described intent to leave as workers’
devastating and active movements that made when they are
dissatisfied with working conditions. Intend to leave is a
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prodromal of real absenteeism and causes important costs to
business (Giil, Oktay, and Gokge, 2008).

When literature of intent to leave is investigated, many
variances are seen that effect intent to leave. Alternative job
opportunity, getting monotonous, participation pressive
communication integration, salary, distribution justness,
advancement opportunity, professionalism and general
training are among these. In addition to these job satisfaction
and worker loyalty effects intent to leave too (Price &
Mueller, 1981; Yildiz, 2008) Also some researches show
that there is a connection between mobbing which workers
are expoed to and intent to leave (Einarsen ,2000;
Leymann,1996; Demirgivi,2008; Groeblinghoff &
Becker,1996; Yapic1,2008 ; Rayner & Cooper,1997; Zapf &
Gross 2001; Caliskan & Tepeci,2008). In this sense the main
purpose of this study is to determine the relation between

mobbing and intent to leave and the hypothesis of the
research is this;
H1: There is a connection between mobbing which hotel

employees are exposed and intent to leave.
METHOD

This study examines the relationship between mobbing
and intention to leave in hotels in Konya, Turkey. To
measure the employees’ mobbing, the scale which consists of
45 items and 5 dimensions (Life Quality and Professional
Status Attacks “7 items”, Social Relation Attacks “5 items”,
Reputation Attacks “15 items”, Attacks in Manifestation of
the Victim and Contact Formation “11 items”, Direct Attacks
to the Individuals’ Health “7 items”) developed by Heinz
Leymann has been performed. For measuring the employees’
intention to leave, the scale includes 4 items developed by
Scott et al (1999) has been utilized. The coefficients of
Cronbach’s alpha for mobbing is .97 (0>.70), and for
intention to leave is .78 (o>.70). Full census sampling
method was used and surveys were delivered to the hotels all
staff on between 13.03.2012 and 14.04.2012. The list of
hotels (n=17) was retrieved from Konya Provincial
Directorate of Culture and Tourism. The total number of
employees was obtained from human resource management
departments of each hotels by phone (h=800). However, 400
questionnaires were collected. 92 of the questionnaires were
incomplete or filled. 308questionnaires were useable in order
to analyze the developed hypothesize. Data analysis was
performed utilizing SPSS 19.00. Descriptive statistics
(frequencies and percents) and statistically analyses
(correlation and regression) were used to analyze the data
gathered via surveys.
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Research Model Junior 247 80,2
Mebbing IAdministrative
Tr— Of_ficers
Professionzl $tatus Attacks POSitiOnS Mld-LeVeI 42 13,6
Manager
- = Senior Manager 19 6,2
‘ oo A Total 308 100,0
Intention to Leave
‘ Reputinen Aasis [Trainee 14 4,5
TR —— Type_s of Permapent 274 89,0
g‘i&pﬁ&n Positions  [Part-Time 20 6,5
Total 308 100,0
Dirsct Attacks 1o the Less than one 111 36,0
Individuals. Heslth ear
1-5 years 128 41,6
Teor‘#;feo‘c 5_10 years 53 17,2
More than 10 16 5,2
FINDINGS ears
. ; ; . Total 308 100,0
Table 1: Demographic Information of Participants Less than one 56 182
Demographic Frequencies (%) ear
Information (0] Tenure of 1-5 years 137 44,5
Female 103 33,4 Industry 5— 10 years 65 21,1
Gender  |Male 205 66,6 More than 10 50 16,2
Total 308 100,0 ears
17-21 31 10,1 Total 308 100,0
2522 gg g;é Table 1 indicates that 205 employees are male (66,6%),
Age 3236 52 16:9 103 emplo_yees are female (33,4%). The age of 207
37 and more 21 133 employee_s is between_l_? and 36 ages (89%), which shows
Total 308 100 that major of participants are young employees.157
Married 157 51,0 employees are single (51%) and 151 employees are married
Marital Status(Single 151 49,0 (49%), 128 of participants have high-school degree (41%),
Total 308 100,0 163 of sample have income between 750 TL and 1000 TL
Primary School 84 27,3 (52,9%), 199 participants work in four-star hotels (64,6%)
High School 128 41,6 because of the majority of four-stars hotels in Konya, 63 of
Educational [Pre-Bachelor 56 18,2 sample work in restaurants (20,5%), and also 63 of them
Level Bachelor 37 12,0 work in housekeeping department (20,5%), 247 of them
Master&Doctoral 3 1,0 work as a junior administrative officers (80,2%), 274 of them
Total 308 100,0 work as permanent staff (89%), 128 of them have worked for
Less than 750 TL 91 295 1 year and 5 years in hotels (41,6%),and last 137 of sample
750-1000 TL 163 92,9 have worked for 1 year and five years in hotels (44,5%).
1001-1500 TL 42 13,6
Income  [1501-2000 TL 10 3,2 Table 2: Descriptive Statistics
2001 TL and 2 0,6
more o] 308 TR MOBBING DIMENSIONS N | Mean | Std.Deviation
2 3 LO Attacks in Manifestation of th
8 a4 14,3 ackes I Wanestafon 07 1 308 | 1,5130 60873
Hotel’s Star (4 **** 199 64,6 Victim and Contact Formation
Shaleieielel 62 20,1
Total 308 100,0 Social Relation Attacks 308 | 1,4162 62863
Front Office 53 17,2
Restaurant 63 20,5 .
Bar 10 3.2 Reputation Attacks 308 | 1,3926 ,56315
Kitchen 62 20,1 Lif i 4 Professional
Securlty - 10 3,2 ITe Qua |ty an roressional 308 14276 50903
Departments Housekeeping 63 20,5 Status Attacks
lAccounting 16 5,2
Human Resource 5 1,6 Direct Attacks to the Individuals’
Management Health 308 | 1,3488 ,54997
[Technique 11 3,6
Other 15 4.9 Results also showed that employees scored lovely on
Total 308 100,0 direct attacks to the individuals’ health (M= 1,34, SD=,54),
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reputation attacks (M=1,39, SD=,56), social relation attacks
(M= 1,41, SD=,62), life quality and professional status
attacks (M= 1,42, SD=,59,) and attacks in manifestation of
the victim and contact formation (M=1,51, SD=,60). The
results mean that hotels employees more exposed to attacks
in manifestation of the victim and contact formation, and
less exposed to direct attacks to their health.

Table 3: Relationships Between Mobbing and Intention to Leave (Correlation Matrix)

Attacks in .
Manifestation of | Social . Life Quality and Direct Attacks
S - Reputation - to the : -
the Victimand | Relation Attacks Professional Individuals’ Mobbing |Intention to
Contact Attacks Status Attacks navicuals Leave
. Health
Formation
Attacks in
Manifestation of . - - - - - -
the Victimand | Correlation 1 ,666 ,745 ,679 ,640 ,855 ,404
Contact
Formation
,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 308 308 308 308 308 308 308
Social Relation | correlation 666™ 1 811 589™ 733 871" 260"
Attacks
P ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 308 308 308 308 308 308 308
Reputation Correlation 745" 811 1 763" 7747 ,934™ 297"
Attacks
P ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 308 308 308 308 308 308 308
Life Quality and . - - - - - -
Status Attacks
,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 308 308 308 308 308 308 308
Direct Attacks to : - - - - - -
the Individuals’ | Correlation ,640 733 774 ,684 1 ,870 ,237
Health
P ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 308 308 308 308 308 308 308
Mobbing Correlation ,855™" 871" ,934™ ,848™ ,870™ 1 ,365™
P ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 308 308 308 308 308 308 308
|ntention to Leave COI’I’e|atI0n ,404** ,260** ,297** ,393** ,237** ,365** 1
P ,000 ,000 ,000 ,000 ,000 ,000
N 308 308 308 308 308 308 308
**_Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

In this study, it is sought to the answer of this question; psychological violence (mobbing) and intention to leave in
Are there relationship between mobbing and intention to  the hotel industry were tested. According to the results of
leave in hotels?. Based on that, the relationships between the analysis, there were a strongly relationships between
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mobbing and intention to leave significantly and positively
(r=,365, p<.01). The strongest relationship is seen between
attacks in manifestation of the victim and contact formation
and intention to leave (r = ,404, p<.01). The other
correlations are as follows; for life quality and professional
status attacks (r=,393, p<.01), for reputation attacks (r=,297,
p<.01), for social relation attacks (r=,260, p<.01), and for
direct attacks to the individuals’ health (r=,237, p<.01).

These results demonstrate that when  mobbing
increases/decreases, intention to leave also
decreases/increases. As expected, mobbing correlates

positively with intention leave in hotel industry.

Table 4: Results of Regression Analysis about the Effect of
Mobbing on Intention to Leave

Adjusted R Std. Error of
Model R R Square )
Square the Estimate
1 ,4552 ,207 ,194 ,93706

a. Predictors: (Constant), DSE, IBE, YIS, SiS, ITS

As seen in table 4, mobbing accounted for 20% variances
in total intention to leave. According to the coefficient of
determination (r square), as expected, mobbing is an
important positive predictor of intention to leave (r2 = .20,
F=, p<.05). Thus, this research’s hypothesis is accepted.

CONCLUSION

Psychological violence phenomenon appears in many
areas such as public institutions or private sector in which
human relations are intense. Although it is a subject on
which more studies have been done in West, psychological
violence concept being confronted more in service oriented
enterprises such as education, health, banking, tourism etc. is
a concept which has been studied approximately for 10 years
in Turkey. It has become a gospel truth that the key to satisfy
customer is the satisfaction of worker in sectors such as
tourism and hotel management sector in which human labour
has a senior importance.

In this research, it is attempted to determine the
relationship between the intention to leave job and the
psychological violence behaviour which the staff working at
the accommodation enterprises having Tourism Operation
License in Konya is subject to. Based on the purpose, the
problem of the study is determined as “ Is there any
relationship between the psychological violence and the
intention to leave job?”. To seek an answer for this question;
firstly, a model has been determined and then, the effect of
the dimensions of psychological violence on the intention of
leaving work within the determined model has been
examined in the method of the research. The research is
limited to the employees who are working at accommodation
enterprises having Tourism Operation License in Konya.
Since, psychological violence is undesirable for any
institution, the names of the enterprises are not mentioned in
this study. The research is restricted to the data acquired
from the answers for the questionnaires which are to
determine the relationship between the psychological
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violence that employees are subject to and the intention of
leaving job. Besides, other factors operating on the
employees’ intention to leave job are not included in the
content of the research.

The important results that emerge from the analysis of the
data collected from the sample group that attended the
research are as the following;

* According to the results of correlation analysis which is
carried out in order to test the hypothesis of “there is a
relationship between the psychological violence level of the
sample group that attended the research and the intention to
leave job” a relationship between the psychological violence
behaviour that employees are exposed to and the intention to
leave job is determined on the scale of r=0,365, and the
hypothesis H1 is supported with enough evidence. The
relationship between psychological violence and the
intention to leave job is also analysed in terms of sub-
dimensions of psychological violence, and it is seen that the
highest relationship emerges on the first dimension (IBE)
(r=0,404).

» The impact of psychological violence that participants
are exposed to on the intention to leave job is surveyed via
regression analysis, and the scale of the impact is determined
as 12=0,207. The mentioned impact is surveyed in terms of
sub-dimensions of psychological violence and just an impact
on the dimensions of 1st Dimension(IBE) and 4th
Dimension(YIS) emerged. Dimensions’ beta values are
compared and it is emerged that 4th Dimension(Y1S) with its
coefficient f=0,342 has more impact on the participants’
intention to leave job than 1st Dimension (IBE) that has
coefficient f=0,335.

Through this study, it is attempted to contribute literature
by making a detailed explanation of the issues of
psychological violence and intention to leave job in terms of
organization. On the basis of all of these results, the
following recommendations could be made to those
concerned:

First of all, the existance of the concept of psychological
violence in Turkish tourism and hotel management sector has
been proved with various studies including this one
.(Caligkan ve Tepeci ,2008;Demircivi ,2008;Aydin ve Ozkul
,2007 ;Celik 2009;Kaya,2009) Sector managers have crucial
responsibilities in the struggle against psychological violence
behaviours which have remarkable damage first and
foremost on employees and bussiness organizations. Sector
managers can develop some policies and implementations or
can cooperate with bussiness organizations which apply
these policies to keep up with psychological violence
behaviour. Also hotel business can  take necessary
precautions by measuring their workers’ psychological
violence perception level and intend to leave.Thus,
sustaining a lower cost, they can protect the institution from
higher costs or loss that may be confronted in the future. In
this research, the relationship between psychological
violence and the intention to leave job is shortly surveyed as
a matter of subject. This subject may be examined later by
the researchers additionally in terms of the impacts of
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psychological violence
satisfaction, employees’
turnover of employees.

on service quality, customer
predisposition to service and
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INTRODUCTION

Along with an increase in the demand of today’s tourists
for alternative tourism products apart from the sea-sand-sun
trio, the increase of the touristic product diversity by the
tourist destinations has now become a necessity. In this
study, the concept of alternative tourism was identified by
using the national and international literature. Then, methods
that would allow collecting and analyzing information
thoroughly were researched and the case study method was
chosen as the most appropriate method. Fethiye was selected
as the research area to apply the chosen method and as a
subject of alternative tourism, and the general characteristics
of the area were given.

Empirical evidence to investigate the current touristic
product diversity and alternative tourism potential of Fethiye
destination was gained through interviews with local tourism
agency and hotel managers, academics, professional
societies and associations, local authorities, local and foreign
tourists and local people. In addition to the interviews,
statistical data on Fethiye destination, written reports on the
region and brochures were evaluated. After analyzing the
data obtained, suggestions have been made for the
establishment of alternative touristic products in Fethiye
destination.

THE CONCEPT OF ALTERNATIVE TOURISM

Emerging technologies at the global level, the rising level
of education and increasing welfare level of the current and
potential tourist consumers lead people who have decided to
take a touristic traveling to demand different expectations. In
the world’s continuously and dynamically developing
tourism activities, expectations and demands of touristic
consumers differentiate and changes in this unstable time
zone. Today's tourists behave more consciously, more
sensitive to the quality, care for environmental quality and
tourist safety, want to commune with nature, are in the habit
of travelling frequently and go after different searching. (Ege
& Demir, 2002; Fennell, 2002:12). Changes in the trends of
touristic consumers towards their travel destinations in
global tourism force touristic destinations to develop new
and alternative tourist products in order to meet these
changes. In this context, alternative tourism is defined as a
tourism form which is in harmony with nature, social values
and the values of local people, allows positive relationship
of both visitors and local people, and enables them to share
their experiences (Wearing & Neil, 2009:3; Giinli & Sahin,
2007:151). According to another definition of alternative
tourism; it is a tourism form that was created to reduce the
negative effects of traditional, classic mass tourism and city
tourism, and is composed of a combination of new touristic
products (Hacioglu & Avcikurt, 2008:8; Singh, 2004:4). In
summary, alternative tourism can be defined as a tourism
diversification activity which is considered to be created as
an alternative to the available tourism types in a tourism
destination.

Alternative tourism is intended to create new types of
tourism in the region by evaluating the existing tourism
supply potential. Alternative tourism concept refers to
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tourism the presentation of a different product other than
mass tourism (Wearing, 2001:6). This product represents a
slowly developing tourism activity, consideration of the
optimum profitability, touristic development in long-term
programs, resistance to change, respect for environmental
values and integration with the environment (Kulu, 1994:43;
Stronza, 2001:276; Goeldner & Ritchie, 2003:12; Kiligaslan
etal., 2011).

Main alternative forms of tourism are classified in Table
1 as main topics by taking literature studies and alternative
tourism type classifications of the Ministry of Culture and
Tourism into the account (Kulu, 1994:80; T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2012).

Table 1. Alternative Tourism Types

1. Recreational Alternativel2. Sportive Alternative3. Cultural Tourism

[Tourism Tourism b Silk road
o Astronomy tourism e Horse riding andp Ancient cities and
e Steam train tourism tourism historical places
o Marine aquariums ande Cycling sport ands Shooting areas
tourism tourism
o Bird watching tourism ¢ Mountain climbing
e Speleological tourism sports and tourism
e Landscape tourism e Golf tourism
o Eco tourism e Skiing and  winter
o Auto-caravan tourism sports tourism
o Rural tourism e Underwater sports and4. Health Tourism
o Tableland tourism tourism 5. Yacht Tourism
e Camping and tourism ~ [* \Water  sports and®. Faith Tourism
o National Parks tourism o Congress
e Botanical tourism e Trekking Tourism .
- . o Hang gliding andB.CrwseTour_lsm
» Photo safari tourism fourism 9 Youth Tourism

e Hunting tourism

Search: Kulu, 1994:80; T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2012

In academic literature alternative tourism types can be
classified under the main topics in the abovementioned chart.

FETHIYE AS A RESEARCH AREA

In this study, Fethiye, a district of Mugla Province, which
has been an important settlement since ancient times, was
chosen as the research area (Figure 1). Fethiye district which
attracts attention due its natural beauty and wealth as well as
its historical and touristic importance, is located at southwest
of Anatolia and between 370 00' north, 36° 15' south, 280 50
west, 290 50" east longitude lines. It is a typical coastal city
in the Mediterranean region which is separating the Aegean
region and the Mediterranean region.

Fethiye district has 2.686,411 km2 land area and the
largest surface area including Mugla center. Besides, the
population of Fethiye at the center is 77 237 according to
2010 data and is bigger than center of Mugla and other
districts in terms of population density.

During the third geological time intense tectonic
movements occurred around Fethiye, therefore risings and
led to the formation of many small coves and forelands as
well as the high mountains. As a result of subsidence, valleys
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caved by rushing streams were filled by sea water and
transformed into bays and gulfs which created a wonder of
nature around Fethiye.

In the north of Fethiye district, western ends of the
Middle and West Taurus Mountains rise parallel to the sea
like a wall, and the district has a mountainous characteristics.
In the southeast of Fethiye, Babadag which is a mountain
that has the closest (5 km) overlooking summit to the sea in
the world, rises near Oliideniz, and is the highest western
extension of the mountain run perpendicular to the sea until
the beach of Patara (Kumluova). Akdag chain is located in
the northeast with its 3050 m height, Boncuk mountains is in
the north with 2700 m height and Cal mountains is located in
the West with 2200 m height; all these mountains range in
east-west direction.

There are beautiful 180 bays-gulfs most of which run
perpendicular to the sea within the borders of the district.
Coastal length of the district is 167 km and there are 18
islands located at the coastal line which are Sovalye,
Kizilada, Katranci, Tersane, Domuz, Yassica, Gemile,
Ayanikola ve Karacadren islands. The district has the
characteristics of the Mediterranean climate; summers are
hot and dry, and winters are mild and rainy. 72% of land
area of the district is covered by forest and maquis (Fethiye
Kaymakamligi, 2012; FTSO, 2010: 13-14).

v 2
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Figure 1. Research area
METHODOLOGY OF THE RESEARCH

As a research method case study is chosen. This method
is preferred as it allows collecting and analyzing wide
information about the topic, region, enterprise or event, and
in order to develop new theories or reinterpret the present
ones (Yin, 1994). Fethiye destination was chosen as the
research area for this study by taking into account the natural
and cultural structure of it. Interviews, observations, and
document analysis techniques were used to collect empirical
data. The use of multiple data collection techniques was
considered to lead to more reliable and comprehensive
research findings (Rabson, 1993; Veal, 1992). Also, Yiiksel
et.al. (1999), Okumus & Topaloglu (2004), Ozer & Karakus
(2012) used the interview technique in a similar study, and
recommended this data collection technique to be used in
similar studies.
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Empirical data of the study were collected between
November 2011 and February 2012. The interviews were
made with the local tourism agencies and hotel managers,
academicians, professional societies and associations, local
authorities, local and foreign tourists and local people. These
interviews were conducted as mutual dialogs for products
within the scope of alternative tourism. Information relating
to the interviews with the organizations, institutions, tourists
and local people is given at Table 2. The interviews last
about half an hour or an hour. The researchers took note of
data in detail during the interviews. The data collected
through the interviews were written down exactly, and
general themes were obtained by comparing the responses
for each question (Miles & Huberman, 1994). Participant-
observation data collection techniques were used in order to
obtain more reliable data and a better analysis of the subject.
In addition, statistical data on Fethiye destination, local
reports and brochures were evaluated.

Finally, the findings obtained by different data collection
techniques were analyzed. First of all, the findings gained by
with interviews and observations in accordance with the
advice of Yin (1994) and Miles & Huberman (1994) were
written down. Also a summary form describing the content
of each document studied was prepared. Then the findings
were classified according to the research of alternative tourist
products in Fethiye destination. Similar and different views
were included when the research findings were presented.
Miles & Huberman (1994) stated that empirical findings
obtained by interview, observation and document analysis
data collection techniques consist of explanatory, depictive,
and descriptive verbal statements rather than numerical and
statistical analysis.

Table 2. Institutions and organizations interviewed

Calis Tourism and Promotion Association

FTSO No 1 Mining and Manufacturing Industry Professional
Committee

Fethiye Tourist Hoteliers Association (FETOB)
Municipality of Fethiye

Fethiye Tourism, Promotion,
Environment Foundation (FETAV)

District Governorate of Fethiye
Mugla University

Turkish Aeronautical Association, Young Wings Fethiye
Branch

Domestic and Foreign Tourist
Local People

Training, Culture and

Fethiye is an extremely convenient destination with its
different geographical structure and climatic characteristics,
different and exceptional landscape values, traditional way of
life for which rural and cultural elements are important,
underwater diving activities, horse trekking, trekking,
paragliding, flora/fauna study, jeep safari, rafting, etc., water
sports and areas available for nature sports.

Outstanding statements from the focus group discussions
made with local tourism agencies and hotel managers,
academics, professional societies and associations, local
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authorities, local and foreign tourists and local people in
Fethiye destination for alternative tourism and tourism
products:

. Making Kayakoy a city of culture,

»  Construction of the marina,

. Ensuring the entrance to cruises,

e Organizing international swimming competitions,

e The creation of Turkish Village representing Yoruk
culture,

. Traditional Yoruk festival organization,
. Revitalization of the Lycian way,
. Revitalization of Eren Mountain ski resort,

+  Extending organizations such as air games due to so
many tourists visit for paragliding,

. Putting Amphitheater into service,

. Construction and
telpher,

implementation of Babadag

. Competition of nature-based competitions watched
onthe TV,

. Opening new walking paths,
»  Construction of a sea aquarium,

»  Building secure cycling roads in the town center
and natural areas,

*  Enhancing and the  water-based

activities,

organizing

»  Making organizations for cooking Turkish foods,
. Easy accessible tourist map for common use,

. Organizing nature and adventure sports in addition
to sea, sand and sun trio.

In addition, when the studies on Fethiye destination is
examined, it is seen that (FTSO, 2011) has conducted a
survey with German, British, French, Dutch, American and
Scandinavian tourists which come to Fethiye destination
relating to the touristic products they demand and the
participate in. The activities that German tourists participate
in this study are listed respectively as scuba diving, trekking,
rafting, gastro tourism, Turkish nights, fishing, boat tours,
sea sports, shopping, jeep safari, canyoning, visiting
museums and historical ruins. The activities that British
tourists participate in this study are listed as boat tours,
visiting museums and historic ruins, sea sports, jeep safari,
Turkish night, shopping, scuba diving, rafting, gastro
tourism, canyoning, fishing, trekking. The activities that
French tourists participate in this study are listed as boat
tours, visiting museums and historic ruins, shopping, sea
sports, Turkish nights, jeep safari, scuba diving, canyoning,
rafting. The activities that Dutch tourists participate are
listed as boat tours, museums and historic ruins to visit, jeep
safari, scuba diving, sea sports, rafting, trekking, Turkish
nights, shopping, canyoning. The activities that American

24

tourists participate are listed as visiting museums and
historical ruins, shopping, boat tours, Turkish night, gastro
tourism, jeep safari, trekking, scuba diving, canyoning, sea
sports. The activities that Scandinavian tourists participate
are listed as boat tours, shopping, jeep safari, Turkish night,
scuba diving, visiting museums and historical ruins, sea,
sports, rafting, fishing, gastro tourism.

Innovative touristic products which are demand by the
tourists participated in the survey in Fethiye destination are;

*  Innovative product demands of German tourists
have been identified as boat trip with different activities,
traces of Turkish culture, shopping venues that sell
traditional products in the city centers, hiking trails, jeep
safari, paragliding and baths.

. Innovative product demands of British tourists have
been identified as flight in winter terms, rafting, Turkish bath
and massage, scuba diving, water sports, mountain hiking
and canyoning.

. Innovative product demands of French tourists have
been identified as hiking trail, water sports, golf, cultural
activities, traditional shopping tours, and dance competitions.

»  Innovative product demands of Dutch tourists have
been identified as bicycle path, youth hostels, more frequent
and easy flights, hiking paths for the elderly, traditional
Turkish organizations.

*  Innovative product demands of American tourists
have been identified as cultural activities, sightseeing tours,

shopping tours, concerts and living a typical Turk’s daily
life.

. Innovative product demands of Scandinavian
tourists have been identified as original Turkish bath,
massage, activities related to the sea except for swimming,
children's activities, open-air disco, different Turkish dishes
at the hotel, canyoning, mountain climbing, seeing wild
animals in the mountains, rafting, different activities on the
mountains in a warm climate.

CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS

This study was carried out to evaluate the alternative
tourism possibilities and tourism products in Fethiye
destination. Some basic conclusions can be drawn out of the
findings and the discussion of these findings. First of all, as a
result of interviews, the participants demand recreational and
sports-oriented alternative tourism in Fethiye destination and
Kayak0y’s being turned into a culture city.

As it is stated in the FTSO (2011) report, the activities in
which the tourists who visit Fethiye destination participate
show some obvious differences depending on the
nationalities of the tourists. In this context, for German
tourist scuba diving and Turkish night; for British tourist
boat tours, visiting museums and ruins and sea sports; for
French tourist boat tours, visiting museums and ruins and
shopping; for Dutch tourist visiting museums and ruins and
boat tours; for American tourist especially visiting museums
and ruins and shopping; for Scandinavian tourist boat tours
and shopping become prominent.
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The second conclusion is that as specified by FTSO
(2011) when the innovative product demands of the tourist
who visit Fethiye destination are classified, for German
tourists boat tours including different activities, for
American tourists cultural activities, for French tourists
trekking paths, for Dutch tourists cycle paths, for
Scandinavian tourists traditional Turkish bath become
prominent.

Comprehensive and long term plans and programs should
be made for every new innovative touristic product in
Fethiye destination. Some suggestions for Fethiye
destination is presented below:

. Kayakoy is the only settlement in the region
describing the recent history. As Kayakdy is still standing, it
can restorated without the need of excavation and so on.
Besides the restoration of the church in Kayakdy and its
opening to worship during the certain times of the year
symbolically would be an important innovation for the
region.

»  Along with the construction of the Marina and the
development of cruise tourism in Fethiye destination,
touristic activities also in the city center will improve as
well. In addition, due to the cruise tourism, natural and
cultural touristic supply sources of Fethiye may become
more active and participation of the local population can be
achieved.

« A traditional and international Yoruk festival may
be organized at the certain times of the year, especially at the
beginning and the end of the tourism season. It is important
that the festival’s being organized as a reflection the natural
life and not to become ordinary. In addition, owing to the
organization of the festival cultural values will survive for
years by passing on to the new generations.

»  Organizations such as cooking Turkish meals can
be done in the villages and at natural habitat. In this way,
both tourist attraction and participation will increase and the
villagers in the destination will profit economically.

. Without damaging the natural beauty of the nature
of Fethiye and the environment, bicycle paths in suitable
routes and mapping can be done.

. The routes and camping areas for daily hiking,
accommodated trekking should be established. Mapping for
these routes and camping areas should be created. In the
field, benchmarks and guidance for the camping areas on the
route should be located from beginning to end of the route,
these benchmarks and guidance should be marked on the
map. Additionally, observation terraces overlooking the sea
can be built without damaging the natural habitat, for
example with nature compatible materials, where the sea and
the nature come together.

As a result, while a tourism product is developed any
activity that will prevent the continuity of the natural
structure of the region should be avoided because the
attractive natural structure of the region. Therefore, spatial
planning should be done when creating a spatial area for a
new touristic product. During this planning, the protected
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status of the region should be kept in mind and the
sustainable environment concept’s being in applicable level
should not be ignored. Finally, sustainability of the regional
tourism and the environment should be ensured by taking the
tourism potential and bearing capacity of the region into
account. As specified by Yiicel (2005), ensuring the
sustainability of the environment will makes a clean, quiet
and a rich part of nature as of people for recreation and
entertainment. Fethiye destination can become a primary
choice in terms of nature-oriented alternative tourism
activities by sustainable environmental. Planning and
implementation of the tourism activities existing and
planning to be constructed in Fethiye destination in
accordance with the characteristic of the region will allow a
healthy touristic life development in the region.
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INTRODUCTION

Multiple regression (MR) and structural equation
modeling (SEM) are both effectual statistical techniques
which have been referred by numerous researchers as MR, a
first generation technique, used over a hundred year, while
SEM is a relatively new analytical tool with its roots extend
back to the first half of the twentieth century (Hair,
Anderson, Tatham & Black, 2006; Nusair & Hua, 2010). As
a multivariate statistical technique, MR analysis is used to
examine the relationship between a simple dependent
variable (DV) and a set of independent variables (IV). On
the other hand, SEM, as a combination of both MR and
factor analyses, estimates a series of separate, but
interdependent MR equations simultaneously (Hair et al.,
2006). This study aims to help the researcher to decide
whether SEM or MR to adopt in his studies.

LITERATURE REVIEW
Multiple Regression versus Structural Equation Model

SEM is the only multivariate technique that allows the
simultaneous estimation of multiple equations (Hair et al.,
2006). This means, in structural model, an IV in one
relationship may become a DV in another relationship.
Another advantage of SEM is that SEM has the ability to
incorporate latent variables. This not only improves
statistical estimation and represents theoretical concepts
better, but also directly accounts for measurement error (Hair
et al., 2006; Ho, 2006). When the observed variables are
used, there will be a measurement error with the observation
(True score = observed score + error). In MR, all variables
are assumed to be observable and have no measurement
error (i.e. perfect measurement of variables) (Musil, Jones &
Warner, 1998). In social sciences perfect measurement is
very rarely met, and some constructs cannot be often
observed directly.

Food Tourism and Theory of Reasoned Action (TRA)

Food tourism describes the journeys themed by foods and
drinks, specials or simply savory meals, foods’ preparation
process and festivals (Akkus & Erdem, 2013). There are also
other terms related to food and tourism like Gastronomy,
Gourmet or Culinary tourism. Recently increasing number of
authors consider food tourism as an umbrella concept that
encompasses other terms (e.g. Hall et al., 2004; Tsai &
Wang, 2016).

Although every tourists have to eat during their travels,
few of them plans their travel for food. Understanding food
tourists will definetely serve for marketing efforts of
destinations. Among the theories that attempt to describe
human behaviour, TRA, which was proposed by Fishbein
and Ajzen in 1975 most frequently utilised by researchers.
The starting point for this theory is the assumption that
human behaviour can be predicted from individual
intentions.

According to TRA, there are two different determinants
of behavioral intention (BI): (1) Attitude toward behavior
(AtB), representing the sum of the assessments in favor or
against the behaviour in question; and (2) subjective norms
(SN), known as the social pressure determining the
behaviour’s practicability.
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Just as Bl can be estimated by means of AtB and SN, it
can also assayed by beliefs, which can be defined as the
antecedents of these factors. In this case, it is possible to
evaluate AtB according to the individual’s behavioural
beliefs (BB) and outcome evaluation (OE); SN, according to
the normative beliefs (NB) that reflect the judgment of the
surrounding people, and his motivation to comply to these
beliefs (MC). So the hypotheses of the study can be listed
below:

H1: AtB has a significant effect on BI.

H2: SN has a significant effect on BI.

H3: BBOE has a significant effect on AtB.

H4: NBMC has a significant effect on SN.
METHODOLOGY

The study was conducted on a social networking
(Facebook) group named “Sonradan Gurmeler” (Nouveau
Gourmet) between May 28 and August 22, 2012. A total of
1575 members of this group were sampling frame of the
study. Following a comprehensive review of the literature,
author collected preliminary information by using the deep
interview method from 10 individuals who previously took
part in FRT. An item pool of 98 was formed based on the
information obtained from the literature review and the
interviews. The item pool that was formed was decreased to
81 items by eliminating certain expressions. Feedback was
then obtained from a total of six faculty members (four from
the discipline of marketing and two from the discipline of
economy and tourism), and once the necessary adjustments
were performed, a questionnaire form was designed by
decreasing the item pool to 52 items. Sources for scale items
are given in Table 1.

Table 1. Resources for scale items

Resources

Lam and Hsu, 2004, Lee et al, 2007, Sparks,
2007, Han; Hsu; Sheu, 2010, Kim et al., 2010,
Kocagdz, 2010, Tsai, 2010, Han; Lee; Lee, 2011.
Lam and Hsu, 2004, 2006, Cheng et al., 2005,
Han; Hsu; Sheu, 2010, Kocagéz, 2010, Ryu and
Han, 2010.

Cheng et al., 2005, Kocagdz, 2010, Ryu and
Han, 2010.

Brown, 1999, Kim et al., 2009, Kocagdz, 2010,
Ryu and Han, 2010.

Joshi, 2003, Lam and Hsu, 2004, 2006, Han;
Hsu; Sheu, 2010, Kocagdz, 2010, Ryu and Han,
2010.

\Variables
IAtB

SN

Bl

BB & OE

NB & MC

Based on the pre-test of a group of 25 students, it was
determined that there were no general problems regarding the
questionnaire form. The number of individuals who
completed the questionnaire forms within a period of
approximately three months was 140. As three of these forms
were not included due to incomplete data, the analyses were
performed based on 137 questionnaires. The rate of response
for the questionnaires was 8%.

Five point Likert type scale has been used in all
measurements except AtB. Expressions of “strongly disagree
/ strongly agree” and “not important at all / very important”
have been used in BB and OE scales, respectively. There are
ten items in both scales like “travelling for food is
...exciting...” and “doing ...exciting... things is not
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important / important for me”. AtB scale is measured by five
point semantic differential scale and involves eight items
like “travelling for food is ...unuseful / useful...”.

NB and MC have three items like “my family thinks that
I should travel for food” and “I want to do whatever my
family thinks that I should do”, whereas SN scale has also
three items like “most people that I consider think I should
travel for food”. BI scale has three items including “I am
planning to travel for food”.

RESULTS
Individual Characteristics of the Participants

The gender of the participants showed nearly equal
distribution (48.8% were female, while 51.1% were male).
The large majority of the participants were individuals
between 20-40 years of age (82.7%) and university graduates
(93.1%). More than half of the participants worked in the
private sector (54.3%), with the majority (78.6%) earning
between 1000 to 5000 TL per month. In order to evaluate
traveling behaviour, the participants were asked to describe
the socio-economic group they identified with, in addition to
their level of income. As such, the majority of the
participants identified themselves with the middle and upper-
middle socio-economic group (80.9%). Of these participants,
90% worked between 4 to 12 hours a day.

Multiple Regression

After performing exploratory factor analysis (EFA) for
the main construct to assess reliability and validity of the
scale, three factors have been extracted named AtB, Bl and
SN. Antecedents have been recalculated as Y BBiOEi and
Y>NBjJMCj, as Ajzen (1991) suggested. Cronbach alpha
values which represent reliabilities of the factors have been
found above 0.70. Validity of the scales has been evaluated
with convergent  (high loadings at the same factor) and
discriminant validity (low correlations with other factors).
So reliability and validity have not been an issue. There has
been no multicollinearity problem between 1Vs (TOI: 1.000,
VIF:1.000).

According to the MR results in Figure 1, 31% of variance
on Bl has been explained by AtB and SN. BBOE also
explained 18% of variance on AtB, whereas NBMC
explained 19% on SN.

Structural Equation Model

Before utilizing SEM analysis, BBOE has been split into
two parcels. NBMC has been analysed through the
multiplication of each item. SEM consists of two parts: the
measurement model and the structural equation model.
Measurement model concerns if the indicators measure the
latent factors reliably, besides structural model considers if
the predictor variables explain the variance in outcome

variables adequately (Musil et al., 1998). Goodness-of-fit
indices have been used to assess the overall model fit. After
overall measurement model indices have been found
acceptable (%2 not significant, ¥2 / df= 1.12, RMSEA= 0.03,
CFI=0.99, IFI= 0.99, NFI= 0.92, GFI= 0.92) , reliability and
validity have been assessed.

Reliability of the model has been measured by item and
construct reliability (C.R.) on the other hand, convergent and
discriminant validity have been employed for the validity.
Looking at the results in Table 2, reliability values ranged
from 0.514 — 0.877 have represented good item reliability.
Since all constructs have reliabilities ranged from 0.785 —
0.924, C.R. has been found high compared to the threshold.
Average variance extracted (AVE) values ranged from 0.549
— 0.803 have displayed convergent validity. To assess
discriminant validity, AVE for each construct must be
greater than the squared correlations between the construct
and all other constructs in the model (Nusair & Hua, 2010).
Values obtained from measurement model have indicated
high discriminant validity.

Table 2. Measurement Model Results

Construct Variables Standardized Item C.R? AVE®
Loadings Reliability

BBOE Parcel 1  0.84* 0.710 0.827 0.705
Parcel 2 0.84* 0.710

NBMC NBMC1 0.78* 0.628 0.785 0.549
NBMC2 0.65* 0.598
NBMC3 0.79* 0.688

AtB AtB02 0.76* 0.680 0.848 0.588
AtB03 0.88* 0.780
AtB04 0.81* 0.813
AtB05 0.58* 0.575

SN SNO1 0.96* 0.790 0.853 0.669
SNO02 0.88* 0.762
SNO3 0.56* 0.514

Bl BIO1 0.96* 0.877 0.924 0.803
BI102 0.92* 0.838
BI103 0.80* 0.739

a CR= (3 Standardized loadings)2 / [(} Standardized
loadings)2 + Y €j], > €j: Measurement error

b AVE= (3 Standardized loadings2) / [(3, Standardized
loadings2) + > €j]

In the second stage, structural model has been evaluated
by goodness-of-fit indices. The overall model has a good
model fit to the data (32 not significant, ¥2 / df= 1.31,
RMSEA= 0.05, CFI= 0.97, IFI= 0.97, NFI= 0.90, GFI=
0.90). However, the path from SN to BI hasn’t been
significant in the structural model. After this path has been

2 Extraction Method: Maximum Likelihood, Rotation: Promax. KMO: 0,788, Bartlett test significant, Total Explained Variance: 69.182%.

3 AtB: 0.86; SN: 0.83; BI: 0.91; BBOE: 0.83; NBMC: 0.80.

4 Factor loadings: 0.49 - 0.98.

5 Values in the factor correlation matrix: 0.18 - 0.50. (threshold: 0.70).
6 Threshold: TOI >0.10, VIF<:10. (Hair et al., 2006).

7 AtB SN -> BL: R=0.31.

8 BBOE -> AtB: R2=0.18; NBMC -> SN: R=0.19.

° P1: BBOES, BBOE9, BBOE6, BBOE7, BBOE2; P2: BBOE4, BBOE1, BBOE3, BBOES5.

10 NBMC1, NBMC2, NBMC3.

11 Threshold for data n<250 and 12<m<30 (Hair et al., 2006): x2 / df <3, RMSEA< 0.08, CFI> 0.95 (n: sample size, m: number of observed

variables).
12 Threshold: 0.70 (Hair et al., 2006).



excluded, path analysis has been repeated (2 / df= 1.36,
RMSEA= 0.05, CFI= 0.97, IFI= 0.97, NFI= 0.90, GFI=
0.90). As Figure 1 shows, only AtB has explained 33% of
the variance on BI, whereas BBOE has explained 39% for
AtB and NBMC explained 33% for SN.

* MR results
** SEM results

Figure 1. Results of MR and SEM Analyses
CONCLUSION AND IMPLICATIONS

In this study, MR and SEM analyses have been compared
in the context of food tourism. Intention of travelling for
food has been tried to be explained by TRA, the theory
Fishbein and Ajzen (1975) have introduced. MR has
successfully explained Bl through TRA, although SEM
hasn’t. SEM has explained antecedents successfully, but not
the main construct. The path from SN to BI hasn’t been
significant. However, ratios obtained from SEM have been
much higher than those of MR.

In the literature, there are very few studies which
compare and contrast MR and SEM (Musil et al., 1998;
Gefen, Straub & Boudreau, 2000; Dursun & Kocagdz,
2010; Nusair & Nua, 2010). Most important point in these
studies, SEM is more flexible and has higher R2 ratios than
MR. For example; Musil et al., (1998) have utilized MR,
path with regression and SEM to explain depression. In
conclusion, all paths have been significant in SEM and R2
has been almost two times more than MR. According to the
authors, SEM is more challenging than MR both
conceptually and operationally.

Investigating two different SEM and MR analyses, Gefen
et al., (2000) have also reported that Lisrel, as a covariance-
based SEM technique, have similar results with MR,
nonetheless revealed higher R2 ratio. But the authors warn
that these results shouldn’t be generalized. In their very
detailed and useful study, they mention about some of
SEM’s advantages: (1) its usefulness for complex processes,
(2) how it provides fuller information about the extent to
which the research model has been supported by the data.
They also emphasize research objectives and limitations are
crucial when choosing an analysis.

Nusair and Hua (2010), have also found that one path is
not significant in MR and path coefficients are higher in
SEM. So they have agreed with Musil et al., (1998) and
concluded this is just because MR assumes perfect
measurement. They also suggest when there are latent
variables, SEM is probably be a good choice, however, when
censored, truncated, time-series or panel data are involved,
MR is likely to be preferred.

Dursun and Kocagoz (2010), as consistent above, have
higher ratios in SEM, even some paths aren’t significant in
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MR. Authors note down the reason of having low ratios is
the fact that MR doesn’t account for indirect effects, and
suggest using several analyses simultaneously.

This study has similar results with the studies
abovementioned. However, MR has calculated all paths
significantly, while SEM hasn’t. This might stem from latent
variables SEM utilized. SEM is much more advantageous
over MR, especially when latent constructs are to be
measured. Beliefs, attitudes, norms and intentions, are all
latent in essence. SEM is the right technique to adopt when
latent variables are the subject matter in social sciences.
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Giiniimiizde lezzeti basta olmak iizere tarihsel siiregte, sosyo-kiiltiirel, sosyo-politik ve
sosyo-ekonomik cercevede binlerce yildir insan hayati i¢in 6nemli bir yere sahip olan
kakao ve ¢ikolata, Mezoamerika olarak isimlendirilen Eski Meksika ve Orta Amerika
uygarliklarinin insanliga miras1 konumundadir. Cikolatanin ham maddesi olan kakao; bu
mirasin bag aktorleri Latin Amerika uygarliklari Olmek, Mokaya, Maya ve Aztekler
tarafindan kesfinin ardindan tiiketim anlaminda biiyiik oranda degisim sonrasi ¢ikolataya
doniismesiyle her yastan ve her siniftan insani cezbetmeye devam etmektedir. Bu
calismada, acit bir icecek olarak kesfedilmesiyle kokeni Latin Amerika’ya uzanan
cikolatanin ana malzemesi kakao agaci, yetisme sartlari, tiirleri, efsane ve mitleri,
torenlerdeki yeri, ¢ikolataya doniigiimii ve Avrupa’ya uzanan tarihi siireci ile ele alinarak
¢ikolatanin daha yakindan taninmasina katkida bulunulmasi amaglanmuistir.

Abstract

Chocolate
Cacao

Latin America

Cacao and chocolate having significant roles for humans, primarily with the taste, in the
frame of socio-cultural, socio-politics and socio-economics for thousands of years are the
heritage to human kind from the civilizations of early Mexico and Central America called
Mesoamerica. Cacao, the raw material of chocolate, was discovered by the leading
primary actors of Latin American civilizations as Olmecs, Mokayas, Mayas and Aztecs,
and has continued to enchant people for ages with the conversion to chocolate. In this
study, cacao tree as the main ingredient of chocolate with its origin depending on Latin
America after its discovery as a bitter drink is discussed from a historical point of view
reaching from Latin America to Europe within growth conditions, types, findings, ways of
consumption, myths, legends, its place in ceremonies and conversion to chocolate.
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GIRIS

Giintimiizde lezzeti basta olmak iizere tarihsel siiregte,
sosyo-kiiltiirel, sosyo-politik ve sosyo-ekonomik ¢ercevede
binlerce yildir insan hayati icin dnemli bir yere sahip olan
kakao ve gikolata, Mezoamerika olarak isimlendirilen Eski
Meksika ve Orta Amerika uygarliklarinin insanliga mirasi
konumundadir. Cikolatanin ham maddesi olan kakao; bu
mirasin bag aktorleri olan Latin Amerika uygarliklarindan
Olmek, Mokaya, Maya ve Aztekler tarafindan kesfinin
ardindan, Avrupa’ya ve oradan tiim diinyaya uzanan
yolculugu boyunca birgok efsane, mit ve ritiielle
iligkilendirilmig ve hatta krallarin hazinesine konu olarak
caglar boyu insanlart biyilemeye devam etmistir
(Tokusoglu, 2015).

Cikolata etimolojik olarak Aztek uygarligt dilinde xococ
“ac1” ve atl “su kelimelerinin birlesimi xocoatl olarak ifade
edilen ve sozii edilen uygarliklarda kakao cekirdeklerinin
icindeki ac1 Ozlin suyla karistirlmasindan olusan igecege
verilen isimlendirmedir. Giiniimiizdeki katt ve tath
formundan oldukga farkli olan bu icecek soylu asilzadelere
hitap etmis, kan ile iligkilendirilerek tanrilara sunulmus,
evlilik torenlerinde baglilik sembolii olarak bir gelenegin ilk
adimlarmi olusturmus, yeni dogan bebekler icin vaftiz
benzeri torenlerde kullanilmig ve ayrica siislemeli sik
fincanlarda sunumuyla da ince bir sanatin temellerini
atmustir. Bu uygarliklardan siiregelen nesiller giinimiizde de
benzer ritlieller ve torenleri devam ettirmektedirler (Cox,
2012). Ik kesfinden bu yana tiiketim anlaminda biiyiik
oranda degisim geciren cikolata her yastan ve her siniftan
insan1 cezbetmeye devam etmekte ve bu lezzetin ana unsuru
kakao agacinin degerli ¢ekirdekleri de giiniimiizde sosyal,
ekonomik ve gastronomik agidan biiyilk 6nem tasimaktadir
(Tokusoglu, 2015). Bu ¢aligmada ¢ikolatanin ana malzemesi
olan kakaonun bitkisi, yetisme sartlari, tiirleri ve Latin
Amerika Uygarliklarindan Avrupa’ya uzanan tarihi siireci
ele alinarak cikolatanin daha yakindan taninmasina katkida
bulunulmas1 amag¢lanmaktadir.

KAKAO AGACI

Kakao Agaci, dort ila on metre boyunda, tropik
topraklarda yaygin olarak tarimi yapilan, ¢ay ve kahve
agaclarina benzer sekilde daima yesil kalan bir aga¢ tiirlidiir
(Resim 1) (Anonim, 2015). Dort-bes sene igerisinde
meyveleri aga¢ govde ve dallarim1 kaplamaktadir. Bu
meyvelerin igerisinde bademi andirir sekilde, kabugu esmer
30-40 adet g¢ekirdek bulunmaktadir (Anonim 1, 2015).
Kakao Agacinin Criollo, Forestero ve Trinitario ad1 verilen
¢ tiirii

5 )

Resim 1. Kakao Agaci (Anonim, 2015)
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Resim 2. Kakao Agaci Tiirleri (Anonim 2, 2015)

Criollo tirli, kakao agaclar1 arasinda prens olarak
nitelendirilmekte ve meyvelerinin ¢ok ince kabuklar
bulunmaktadir. Bu tiirin meyve rengi solgundur ve
¢ekirdeklerinin egsiz aromasi bulunmaktadir. Bu tiir az iiriin
vermekte olup ayni zamanda yetistirilmesi de ¢ok hassastir.
Forestero tiirliniin yetistirilmesi daha kolaydir ve verimi
oldukga yiiksektir. Forestero gekirdekleri iri kakao olarak da
isimlendirilmektedir. Cikolataya tipik temel aromasini veren
bu tiir yetistirilen kakaonun %80 lik kismin1 olusturmaktadir.
Trinitario ise her iki aga¢ tiiriiniin melezidir ve diger iki tliriin
Ozelliklerini tagimakta olup ayni zamanda yetistirilmesi
kolaydir (Anonim 3, 2015).

Cikolatanin en o©nemli hammaddesi olan kakao
(Theobroma cacao) oldukga sicak, nemli, gdlgeli ortamlarda
yetismektedir ve Ozellikle bolca organik madde iceren ve
verimli toprak gereksinimi olan nazik bir tropikal bitkidir.
Kakao agaglar iklimsel olarak en verimli sekilde Ekvatorun
10 derece kuzey ve giiney bandinda yetismektedir ve kalite
bakimindan da en iyi kakao Afrika kitasinda Gana ve Fildisi
Sahillerinde bulunmaktadir. Diizenli araliklarla yagan
yagmurlara, sulak topraklara gereksinim duymakla birlikte
Ekvator etrafindaki bir kemer icinde kiiresel olarak da
ekilmektedir. Afrika, Asya ve Latin Amerika’da bulunan
yagmur ormanlart 6zenle ekimi yapilan alanlardir. Kakao,
Afrika kitasinda Kamerun ve Nijerya’da, Amerika kitasinda
Brezilya, Kolombiya, Meksika ve Dominik’te, Asya kitasini
icine alan Uzakdogu’da da Endonezya, Malezya, Yeni
Gine’de yetistirilmektedir (Anonim 4, 2015; International
Trade Centre Product and market development Cocoa: A
guide to trade practises, 2001; Tokusoglu, 2015).

KAKAO iCECEGININ TARIHSEL GELIiSiM SURECI

Cikolatanin 4000 yili agskin uzun bir tarihi ge¢misi
bulunmaktadir (Resim 3). Yapilan arastirmalar, giiniimiizde
Meksika’nin ortalarindan Kosta Rika’nin kuzeyine kadar
uzanan ve Kolomb 6ncesi toplumlar tarafindan Mezoamerika
olarak adlandirilan bdlgede Olmek, Maya ve Aztek
uygarliklarinin  kakao tiiketimi ve kakao c¢ekirdeklerinin
kullanimina iligkin bilgileri ortaya koymaktadir (Seawright,
2012).

Bu baglamda oncelikle bu wuygarliklarla yakin
cografyalarinda yasayan uygarliklar1 tanimak ve donemleri
hakkinda bilgi sahibi olmak onemlidir. Yerli uygarliklarin
ortaya ¢iktigl, hiikiim siirdiigii ve dagildigi donemler, Pre-
Klasik, Klasik ve Post-Klasik olarak ayrilmakta olup bu
donemlerin tamami1 M.O 1500-M.S 1500 yillar1 arasinda bir
cercevede degerlendirilmektedir. ik dénem olan Pre-Klasik
dénem, M.O 1500 - M.S 300 yillarmi igine almaktadir.
Mezoamerikan kiiltiiriiniin ilk uygarhg Olmekler M.O.
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1800-1500 yillarinda Meksika’nin Oaxaca vadisinde, her biri
toren meydanini g¢evreleyen on-oniki evden olusan kdoy
yerlesimlerinde yasayan halklar1 temsil etmektedir. Olmekler
tarim toplumuyken kurduklar1 pazar yerleriyle bolgeler arast
ticaret de yapmislardir. Olmek sonrasi en 6nemli uygarlik
Zapotekler, tarim sulama teknolojisini ileri gotiirmiislerdir.
Kokenleri M.O 1000 yillarma dayanan Mayalarin uygarlik
olusumu M.S 300-1500 wyillar1 arasinda gergeklesmistir.
Tarim ve ticaret ile ugrasan Mayalar yasadiklar1 donemde
geligmis bir kiiltiirel varlik gostermiglerdir. Mezoamerika’da
Toltek ve Mixtek uygarliklar1 da Mayalar doneminde hiikiim
sirmekteydi. Aztek uygarligi ise avcilik ve balikgilikla
ugrasmakta ve baskentleri Tenochtitlan’in iktisadi ve askeri
gelisimine 6nem vermekteydiler. Tenochtitlan’da
vatandaslara arazi dagitimi, vergi toplama, yaygin bir yol ve
sulama sistemi gibi uygulamalar1 ile gelismis bir kent
olgusundan bahsedilmektedir (Durlu Ozkaya ve Sarican,
2014, 5.36-45).

1000B.C.- ADAS2A
Maya
AD.1-85
Teotihuacan
A.D.550-1100
Ei Tajin

AD. 1200 - 1521

Aztec
A.D. 800-1521
Mixtec

1200- 400 8.
Olmec 500B.C.- AD 1000

| Zapotec

1500 8.C 1000B.C S0BC BC-AD S00A.0 1000 A.D 1500 4.0
| | | | |
T T t t T

Resim 3: Mezoamerika medeniyetlerinin yasam c¢izelgesi
(Seawright, 2012).

Arkeolojik Bulgularda Kakao (Cikolata) icecegi

Mezoamerika halklarinin kakao kullanimina iligskin 4000
yili  asan uzun bir tarihi siireg  bulunmaktadir.
Mezoamerika’da, 1500 lii yillarda Ispanyollar kitaya ayak
bastiklarinda iki biiyiik medeniyet Aztek ve Mayalarda
kakaonun Onemini anlatan bir takim yazili kaynakla
karsilasmislardir.  Bununla  birlikte =~ Mezoamerika’da
kakaonun kokenine ait kimyasal ve diger bulgulara ¢ok az
sayida rastlanmaktadir. 2002 yilinda yapilan arastirmalar
cikolata icecegi tiilketme geleneginin ve kakao tariminin
yapildigi ilk bolgelerin Maya Uygarligi ovalar olabilecegini
gostermektedir. Powis ve ark. 2002 yilinda Orta Amerika
iilkesi Belize’nin Colha bolgesinde tarihi M.O 600 yillarina
dayanan seramik kavanozlara rastlamislardir.  Son
zamanlarda Honduras’in kuzeylerinde Puerto Escondido
sahasinda yapilan arastirma bulgular1 M.O 1200-1100
yillarinda yerlesimcilerin ¢ikolata igecegini tlikettiklerini
gostermektedir (Powis vd., 2007).

Mezoamerika uygarliklarindan Olmekler ve Meksika’nin
Pasifik kiyisinda yer alan kavimlerden birisi olan
Mokayalar’da kakao kullanimina ait 6rnekler az sayidadir.
Meksika’nin Veracruz Korfezi kiyisindaki Olmeklere ait
yerlesim yerlerinden El Manati arkeoloji sahasinda ve
Meksika’'nin Pasifik Korfezi kiyisindaki Paso De La Amada
arkeolojik sahasinda erken formatif dénemden kalan (M.O
1800-1000) ve kakao icecegi kalintilar1 igeren birer seramik
kase bulunmustur (Powis vd., 2011).

Bilim adamlariin arkeolojik incelemeler sonucu ortaya
koydugu analizler, kakao kullaniminin kimyasal kanitinin
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Olmek oncesi dénemde M.O 1750’lere ve Mokayalar’da
M.O 1900’lere uzandigim gdstermektedir. Barra Seramik
Donemi olarak da adlandirilan erken formatif donemde ilk
seramik  bulgulara  ulagilan yer = Mezoamerika’da
Olmekler’den once yerlesik koyliilerinden olan Mokayalara
aittir (M.O 1900-1700). Bu seramikler, sosyal ortamlarda
gosteri malzemesi olarak benimsenmis ve belki de bayram ve
festivallerde  kullanmilmigtir.  Birgok  Barra ~ donemi
comlekeiligi  diiztabanli tekomatlardan (bogazi olmayan
kavanoz) veya derin ige kavisli kaselerden olugsmaktadir. Her
ikisi de ince duvarly, iyi tasarlanmig ve sik bir sekilde dekore
edilmistir. Bu seramikler pisirme igin tasarlanmamis olup
biliyliik ihtimalle sosyal durumlarda tiiketilen veya sunan
kimseye prestij gostergesi olarak ithaf edilen chicha (misir
birasi), ¢ikolata veya atole (dgiitiilmiis misir ve ¢ikolatadan
bir igecek) gibi sivilar1 muhafaza etmek i¢in kullanilmustir.
Powis ve ark. tarafindan 2002 yilinda yapilan caligmaya
kadar bu hipotezleri destekleyen direkt bilimsel bir kanita
rastlanmamistir (Powis vd., 2007). Kakaoda bulunan bir
alkaloid olan theobromine iceren taslar klasik Oncesi
donemde (M.O 600-M.S 250 ) Maya uygarlig1 bolgesi olan
Guatemala’da Rio Azul mezarlarinda da saptanmistir (Resim
4) (Powis vd., 2011).

Resim 4: Kakao kalmntilar1 bulunan Rio Azul’dan seramik
taslar (Seawright, 2012).

Klasik (M.S 250-900) ve Klasik sonras1 (M.S 900-1500)
donemlerde Mayalarda kakaonun kiiltlirel 6nemini gosteren
ikonografik ve etnografik bulgulara rastlanmistir. Nadir
goriilen kakao c¢ekirdegi tiirleri (M.S 134-615) Belize’de
erken klasik maya gomiisiinde ortaya c¢ikarilmistir.
Arkeologlar Aztek niifusunun bulundugu boélgede ortaya
¢ikarilan thebromine igeren taslarin (Resim 5) ikonografik ve
etnografik tanimlamalarla uygunluk gosterdigini ortaya
koymaktadir. (Resim 6). (Seawright, 2012).

Resim 5. Coatelco’da kakao igmek i¢in kullanilan cilal
kirmizi kadeh (Seawright, 2012)
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Resim 6. Bir Aztek kadmin ¢ikolatay1 bir tastan digerine
aktararak kopiiklendirmesi (Seawright, 2012)

Arastirmacilar ayn1 zamanda Orta Amerika koy
yerlesimcilerinden Miksteklere ait olan ve kakao igmek i¢in
kullanilan  taslarin, Azteklerin kullandigindan  farkl
oldugunu belirtmektedirler. Aztek baskenti Tenochtitlan’in
tepe noktasinda bugiinkii Meksiko City’de, lokasyonundan
dolayr Azteklere ait direkt kanit bulmak olduk¢a zordur ve
sehrin eski dini merkezinde kakao bulgusuna rastlanmamistir
(Meade-Kelly, 2006, s.14-17; Seawright, 2012).

TARIHSEL SURECTE KAKAONUN iSLENMESI

Mezoamerika halklarmin kakao ile ilgili binlerce yili
askin uzun bir tarihi bulunmaktadir. Olmekler M.O
1900’larda “kakaw” diye nitelendirdikleri ve severek
tikettikleri bu icecegi tekomat denilen 06zel yuvarlak
kavanozlardan igmekteydiler (Cartwright, 2014). Olmeklerin
cikolata yapmak icin kullandiklari kakao ¢ekirdekleri birkag
giin fermente edilmis ve sonrasinda kurutulmustur. Ardindan
kavrulan g¢ekirdeklerin dis kabuklar1 atilmig ve geriye kalan
kahverengi 6z gikolataya benzemekte olup 6giitiiliip yiyecek
olarak kullanilmistir. Olmekler kakawa dedikleri bu yeni
yiyecegi Maya medeniyetine tanigtirmiglardir (Meade-Kelly,
2006, 5.14-17).

Kakaonun Maya uygarliginda kullanimi ise arkeolojik
kazilarda Belize’de bulunan kalintilardaki kimyasallara
dayanarak M.O. 600 ile 400 yillarina uzanmaktadir. Fakat
Maya inanglarina gore kakaonun tarihi ¢ok daha gerilere
insanligin yaratilmasindan dncelere uzanmaktadir. Mayalar,
Giliney Meksika ve Orta Kuzey Amerika’da Olmeklerin
giineyinde yerlesmislerdir. Maya hiyeroglifleri ¢ikolatanin
Ozel torenlerde kullanilmasinin yam sira giinlilk hayatta da
kullanildigin1 gostermektedir. Klasik Maya metinlerine gore
Mayalar kakao agacini arka bahcelerinde yetistirmekteydi.
Cekirdeklerinden ac1 ve sicak icecek iiretmekte, bir tastan
digerine aktararak kopliklendirmekte, iste§e gore vanilya ve
ciceklerle lezzetlendirmekteydiler. Cekirdekler ve g¢ekirdek
0zii bir kasenin ic¢ine konmakta ve birka¢ giinliik
fermantasyona birakilmaktaydi. Boylece ¢ekirdeklerdeki aci
tat azaltilmaktaydi. Mezoamerikalilar 6zellikle Criollo tiirii
kakao ¢ekirdeklerini, fermente olusumunun Forestero
¢ekirdeklerine gore daha az zaman almasindan dolay1 tercih
etmiglerdir. Buna gbére Mayalar c¢ekirdekleri erken
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fermantasyon siirecinde kabul edilebilir bir forma doéniisiince
kullanmiglardir. Fermente edilen ¢ekirdekler kiif gelisimini
onlemek i¢in  tamamen  kurutulmakta, sonrasinda
kavrulmaktayd: (Seawright, 2012).

Maya uygarliginda kakao yalnizca tiiketimiyle degil
soylulara ozel festival torenlerinde sosyal ve politik
topluluklar1 bir araya getiren yapisiyla da 6ne ¢ikmaktadir.
Kakaonun festivallerde 6nde gelen araglardan biri olmasi
yaninda saray hayatindan kesitler sunan boyamalarla siisli
sik fincanlarla birlikte ritiiellere katilanlara tanri tarafindan
bahsedilen bir icecek olarak nitelendirilmesi olduk¢a
o6nemlidir. Maya kiiltiirii {izerine c¢aligmalar Giiney Maya
diizliiklerinde kakao yetistirilmesi ve Klasik Cag
belgelerinde resmedilmesine vurgu yapmaktadir (M.0.250-
900) (Grivetti ve Shapiro, 2008).

Kuzey Maya bolgesinde ise giliniimiizde Yucatan
yarimadast olarak bilinen alanda kakao bulgularina
rastlanmigtir. Bu bolgede, kakao “Chocola” adinda iizeri
oymacilikla yapilan ¢omlekler, Post Klasik Caga ait
arkeolojik kayitlarda goriinmektedir. Buna ek olarak son
aragtirmalar kakaonun Yucatan’da kapali magaralar ve
kiregli arazide sularin oydugu ve su birikimiyle olusan ¢ukur
bolgelerde neme iliskin  olarak yetistirildigini  ileri
sirmektedir. 16. yiizyilda Ispanyollar tarafindan Yucatan
yarimadasiin fethinin ardindan kakao’nun yerel olarak
ekiminin yapilmasimin yani sira Tabasco ve Honduras’dan
ihra¢ edildigi de Avrupa Kroniklerinde bulunmaktadir
(Grivetti ve Shapiro, 2008; McNeil, 2006).

Icecegi hazirlama tarzlar1 ve kullanilan aroma setleri ayni
olmasina ragmen Mayalarin tersine Aztekler, tiim diinyanin
tanidig1 ¢ikolata terminolojisinin ¢ikis noktasi olarak bu
icecegi yerel dillerinde “xocoatl” veya acisu olarak
isimlendirmis ve igecegi soguk tiikketmislerdir. Zenginler ve
aristokratlar tarafindan ragbet goren bu igecek, yerli halk
tarafindan misirdan hazirlanan bir yemegi aromalandirmak
icin kullanilmistir (Anonim 4, 2015). S6zii edilen ¢ikolatay1
igmek i¢in camurdan veya sukabagindan yapilma kaseler
deniz  kaplumbagasi  kabugundan yapilma  kasiklar
kullanmislardir (Meade-Kelly, 2006, s.14-17).

Yizyillar boyunca ¢ikolata sadece aci ve asillerin
tikettigi bir icecek olarak sevilmistir. Aztek Krali
Montezuma bu igecegi kitay1 kesfeden Ispanyol misafirlerine
sunmustur (Resim 7) (Anonim 5, 2015). Kral
Montezuma’nin kakao igeceginden olduk¢a hosnut oldugu ve
her giin kendi kigisel tiiketimi i¢in 50 fincan, kraliyet
calisanlar1 icin ise 2000 fincan hazirlattig1 bildirilmistir.
Montezuma ¢ikolatay1 giic ve servet gosterisi olarak ve
yapacag fetihlerde kendisini gii¢lendirmek icin tiiketmekte,
yine askerde savasacaklara ve yeni askere cagrilanlara
cikolata verilmekteydi (Anonim 6, 2015).
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Resim 7. Aztek imparatoru Montezuma’ya ¢ikolata sunumu
(Anonim 5, 2015)

Montezuma  fethettigi  kabilelerden istedigi vergi
karsiliginda 6denen biiyiik miktarlarda kakao cekirdeklerini
biiyiik depolarda saklamig ve sadece eski ve yipranmis olan
cekirdekleri cikolata yapimi icin kullanilmustir. Ispanyol
kasif Hernan Cortes Aztek baskenti Tenochtitlan’a
vardiginda (bugiinkii Meksika bagkenti Mexico city)
adamlarindan biri Montezumanin depolarinin birinde 1
milyon kilo kakao c¢ekirdeginin oldugunu ileri slirmiistiir.
Mayalardan farkli olarak kakao i¢cmek birkag Aztek
vatandaginin satin alabildigi lilks bir tiketim olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Aztekler bilgelik ve giiciin kakao
agact meyvesini yemekten gegtigine inanmislardir. Bu
icecege Oylesine deger vermiglerdir ki sunumunu altin
kaseler igerisinde yapmuslardir (Anonim 4, 2015; Anonim 7,
2015).

Efsane ve Mitlerle Kakao (Cikolata) icecegi

Cikolata Aztekler, Mayalar ve Toltekler i¢in ¢ok 6nemli
oldugundan bir¢ok sozlii edebiyat ve hikayenin Oziinii
olusturmaktadir. Bu hikayeler diger tanrilarin zengin
lezzetinden dolay: sevdigi cikolata bitkisini cennetten ¢alip
diinyaya getiren ve Tolteklerin de sevmesini saglayan tanri
“Quetzalcoat]l” etrafinda dolagsmaktadir. Bir hikayeye gore,
tanrt Qetzalcoatl, diger tanrilarin acimasizca davrandigi ve
her giin tapinak yaptirmak icin ¢alistirdigi Tolteklerle 6zel
olarak ilgilenmektedir. Quetzalcoatl Tolteklere sevgisini
gostermek  i¢in  tanrilarin  yasadigi  yerden kakao
cekirdeklerini galar ve diinyada ekimini yapmalar igin
Tolteklere verir. Kakao bitkisi ¢icek agtiktan ve kakao
cekirdeklerini tutan meyveler biiyilidiikten sonra Quetzalcatl
meyveleri agaglardan toplar. Tolteklere, tanrilarin sevdigi
icecegin nasil kurutulacagi ve nasil kopiiklii ve baharatli bir
icecege doniistiiriilecegini gosterir. Bununla birlikte diger
tanrilar bu 6zel bitkilerin ¢alindigini fark edince Quetzalcoatl
ve Tolteklerin arkadagliklarin1 bozmak iizere sinsi bir plana
girigirler. Bu sebeple Quetzalcoatl’a sarhosluk verecek bir
icecek i¢irilmesine karar verirler. Boylece onu sarhos ederek
Toltek halki Oniinde kiigiik duruma diisiireceklerdir. Bu
arada, Quetzcoatl tanrilarin kendisine 6fkelendigini ve ondan
6c almaya calistiklarini riilyasinda gérmistiir. Diger tanrilar
tiiccar kiligindaki bir elgiyi kendisi i¢in hazirlatilan icecegi
vermek tlizere gonderirler. Sozde tiiccar Quetzcoatl’a,
icecegin kendisini mutlu edecegini ve biitiin felaketleri geri
cevirecegini sdylemistir. Quetzcoatl icecegi alir ve alkoliin
etkisiyle insanlarin Oniinde dev ciissesiyle dans etmeye
baglar. Tolteklerin kafast karigmis ve korkmuglardir.
Quetzcoatl ertesi giin ayildiginda sergiledigi davranistan
dolay1r utanmis ve diger tanrilarin kendisini kandirmasina
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cok iziilmistiir. Yaptiklarinin sonucu olarak Tolteklerden
ayrilmay1 se¢gmis ve geride kakao yetismesini saglayacak
kakao  c¢ekirdeklerini  birakarak  okyanusta  gbzden
kaybolmustur (Anonim 8, 2015).

Aztekler de ayrica Quetzcoatl i¢in ¢ikolata ile ilgili s6zlii
hikayeler anlatirlar. Onlara gore cikolata, kocasinin
diismanlarna kraliyet hazinesinin yerini sdylemeyen bir
prensesten kendilerine verilen 6zel bir hediyedir. Diigmanlar
prensesin sessiz kalmasina sinirlenerek onu oldiiriirler fakat
Quetzalcoatl prenses adina ona bagliligini1 gosteren bir kakao
agact yapar ve insanlarin kullanimma sunar. Giiniimiizde
cesitli bayram, toren ve kutlamalarda sevgi ve baglilik
gostergesi olarak cikolatanin ticareti yapilsa da bu hikayeler
cikolatanin tamamen farkli bir yonii ile insan hayatlarindaki
O6nemini gostermektedir. Farkli anlamlar yiiklense de kiiltiir
ve zaman igerisinde anlamlarin nasil degistigi hikayelerle
gozlemlenmektedir (Anonim 8, 2015).

Maya ve Aztek inancina gore kakao, yaratilis mitinin ve
dolayisiyla hayatin baslangicinin  da  bir bolimiidiir.
Ispanyollarmn kitayr kesfi sonrasi edebiyatta, Mayalarda
Popol Vuh adindaki yaratiis hikayelerinde ve Aztek
Chimalpopoca Kodeksinde (elyazmasi kitaplarinda) tanrilar
insan1 musir, kakao ve diger giizel bitkilerden yaratmis ve
ayni yiyecekleri insanogluna efsanevi yiyecek dagindan
getirmistir (Arsenault vd., 2008).

Dini Ritiieller ve Ozel Giinlerde Kakao (Cikolata) i¢cecegi

Mezoamerikada kakao dini ritiiellerin vazgecilmez
unsurlarindandir. Kristof Kolomb 6ncesi donemde kan ve
kurban ikilisi ile iligkilendirilmigtir. Mezoamerikali insanlar
icin kan tanriya sunulan énemli bir aragtir. Sadece hayvanlar
kurban edilmez ve 6zellikle soylu ve iktidar sahibi insanlar
da kendi kanlarini tanrilara sunmaktaydi. Kakao icecekleri
bazen kirmizi ile boyanmis veya su dolu kaselerin igine
kurban kesilen bigaklardaki kan akitilarak kirmizi hale
getirilmigtir. Boylece dini ritiiellerde 6nemli olan kan
goriinimlii icecek elde edilmisti. Ornegin evlenme
térenlerinde sik yapilan kakao degisimi, taraflarin kanlarinin
karistiginin - gostergesidir. Kakaonun yiiksek degerli bir
icecek olmasi yaygin olarak soylular tarafindan igilmesine
yol agcmustir. Kakao arazisi sahipleri Mezoamerikaya ait
aylardan Mowan ayinda (nisan ay1 sonlart ve mayis bagt)
ticcarlarin  tanrist Ek’Chuwah’da dahil olmak iizere
tanrilarina ritiiel diizenlemislerdir. Kakao ayni zamanda
kutsal su ve gigeklerle karistirilarak baglangi¢c seremonisinde
veya Ispanyol papaz Landa’min deyisiyle vaftiz tdrenine
katilan ¢ocuklar1 ve biiyiikleri tanrinin hizmetine sunmak i¢in
kullanilmistir.  Bunun yami sira seyyahlar ve tiiccarlar
Ek’Chuwah’a dua ederek bir gecelik kamp yapar, Tanrilar
serefine tlitsiiler yakarlardi (McNeil, 2006; Cox, 2015).

Kolomb 6ncesi Mayalarda Post Klasik Donemde Yucatan
yarimadasinda boyanarak resmedildigi diisiiniilen cesitli
sahnelerde kakaonun tanrilara sunum Ozelligini de
ogrenmekteyiz. Dresden el yazmasi kitabindan bir sahnede;
yiyecek tanristi K’awil’in  oturur pozisyonda elindeki
comlekten kaseyi yukar1 kaldirdigi resmedilmistir. Dresden
kodeksinden diger birka¢ sahne ise yer alt1 tanrisi Kisin,
6liim tanrist Kimil ve yagmur tanris1 Chaak gibi birgok Maya
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tanris1  tarafindan bitkinin veya ¢ekirdeklerinin elde
tutuldugunu resmetmektedir. Madrid Kodeksinde bir diger
sahne, kan akitmak i¢in dort tanrinin iki tarafli bicakla
kulaklarini deldigini resmetmektedir (Resim 8). Buna benzer
kan akitma ritiiellerinde bu delme isleminin kulak, dil, dudak
ve yanakta oldugu Landa (1562) tarafindan tanimlanmakta
ve bu ritiielleri tiksindirici buldugunu ifade etmektedir.
Maya dinine ait bu ritiiel Tanrilar arasindaki torensel iligkiyi
yansitmaktadir (Grivetti ve Shapiro 2008).
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Resim 8: Kulaklarint kesen ve kanlarini1 kakao meyvesinin
dis kabugu igerisine akitan tanrilar (Grivetti ve Shapiro
2008).

Kan ve cikolata arasindaki baglanti “kalp ve kan”
metaforu icinde Azteklere de konu olmus ve kakao meyvesi
insandan sokiilen kalbe benzetilmistir. Kakaonun dini
ritiellerde  kullanimi  Maya ve Aztelerin  disinda
Mezoamerikanin diger kiiltiirlerini de igine almaktadir.
Kakao insanoglunu tanrilariyla bulusturmus ve liks bir
tiketim olarak sergilenmistir. Gegen binlerce yila ve
kakaoyu bulan farkli kiiltiirlere ragmen giiniimiizde ritiiel
iceriklerinde gozle goriiliir bir benzerlik bulunmaktadir.
Maya el yazmasi kitaplarinda Chaak (yagmur tanrisi) ve Ixik
Kaab’a evlilik torenlerinde (diinya tanrigasi) kakao verildigi
belirtilmektedir. Meksikanin yiiksek kesimlerinde Mikstek
bolgesinde resmedilen kopiikli kakao igeceginin evlenen
taraflarca degis tokus edildigi ritiieller bulunmaktadir.
Guatemala’nin yiiksek bdlgelerinde ¢agdas Mayalar halen bu
gelenege devam etmektedirler. Guatemala’nin Alta Verapaz
bolgesinde bir halk hikayesinde evlilik soziiniin “kopiiklii
cikolata” dolu bir kase ile miihiirlendigi bildirilmektedir
(Seawright, 2012).

Resim 9. Tanri Chaak ve Tanriga Ixik Kaab’in diigiini
(Seawright, 2012).
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KAKAO VE TiCARET

Aztekler kakao  ¢ekirdekleriyle ticaret  yoluyla
tanigmuslardir (Resim 10). 14. yiizyilda Aztekler Mayalarin
islek iki limam1 Putun ve Soconuscodan Aztek Baskenti
Tenochtitlan’a  kakao cekirdeklerini  getirmislerdir.
Mezoamerika halklar1 arasinda kakao c¢ekirdekleri para
olarak kullanilmistir. Aztek sehir pazarlarinda gekirdeklerin
agirhk, Olci  ve  kalitesini  belirleyen = memurlar
bulunmaktaydi. Ispanyollar Mezoamerika’ya geldiklerinde
bir kakao ¢ekirdegi bir domatesi, on ¢ekirdek bir tavsani ve
yiiz ¢ekirdek de bir kdleyi satin alabilmekteydi. Aztek ve
Maya toplumlarinda kakao g¢ekirdekleri ile is¢ilerin 6demesi
yapilmaktaydi. Tiiccarlar giinde 100 ¢ekirdek
kazanmaktaydilar. Ayrica kakao c¢ekirdekleri Azteklerin
sinirlarina dahil ettigi kakao zengini bolgelerden harag ve
vergi olarak alinmistir. Aztek tiiccarlar1 kakao ¢ekirdeklerini
ticaret yollar1 {izerinde uzun yol boyunca sirt cantalarinda
tagimaktaydilar. (Resim 11). Azteklerde kralin g¢ekirdek
depolar1 bulunmaktaydi (Anonim 9, 2015).

Resim 10. Fejérvary-Mayer kodeksinde resmedilen Aztek
tiiccar tanris1 Yacatecuhtli (Seawright, 2012).
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Resim 11. Aztek tiiccarlarinin (pochteca) ¢ekirdekleri

Mayalar ve diger kavimler ile ticarette uzun yollar katederek
sirt gantalarinda tagimasi (Anonim 10, 2015)
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CIKOLATA AVRUPA’YA ULASIYOR

Ispanyol kasif Kristof Kolombun “Yeni Diinya” ya
dordiincii ziyaretinden sonra Avrupa’ya doniisiinde
1502 ile 1504 yillan1 arasinda kakao ¢ekirdeklerini ilk
olarak getirdigi sOylenmektedir. Bununla beraber
gemideki biiylik miktarda hazinelerin yaninda kakao
cekirdekleri pek ragbet gérmemistir. Kolomb’un
arkadasi  kasif Don Hernan Cortés kakao
cekirdeklerinin ticari degerini ilk fark eden kisidir.
Kakao cekirdeklerini 1528’de Ispanyaya getirilmis ve
asamal1 olarak cikolata i¢gme gelenegi 1650’lerde
Ingiltere’ye uzanarak Avrupa’ya yayilmistir (Anonim
11, 2015).

1519°da Aztek Imparatoru Montezuma yeni misafiri
Ispanyol kasif Hernando Cortes’e bu igecegi ikram
etmistir. Cortes bu durumda hayal kirikligina
ugramugtir. Aslinda, Cortes Avrupa’da sozii edilen
Aztek altinlarini aramak i¢in gelmistir. Fakat ¢ok kisa
zamanda Cortes kakaonun ekonomik degerini ve
Aztekler acisindan kiiltiirel Onemini kavramustir.
Cortes, Azteklerin aci ve baharathi igecegini hig
sevmemesine ragmen, ¢ekirdeklerin nakit para olarak
deger gormesi ¢ok ilgisini ¢ekmistir. Aztekler Cortes’in
stirgiin edilen Tanr Kral’in tekrar diinyaya gelmis hali
oldugunu diisiinmislerdir fakat Cortes takip eden iig
sene icerisinde Aztek Imparatorluguna son vermistir.
Cortes Ispanya admna bir kakao giftligini Orta
Amerika’da kurmustur. Bu, gelecekteki ¢ok karli bir
isin dogusunu simgelemistir.

Cikolatanin, Avrupa kitasina ilk gelisi, leziz bir gida
olarak degil, sifali bir ilag olarak olmustur. Bu
Aztek’lerin inanglar1 dogrultusunda gergeklesmistir.
Aztek’lere gore cikolata, viicudu kuvvetlendiren ve
fiziki acidan uyaran bir gida maddesidir. 17. ve 18.
yiizyillarda ¢ikolata, yaygin olarak her tiirlii rahatsizlik
ve hastalik icin recete olarak yazilmakta ya da diger
ilaglarla karistirilmaktaydi (Tayar, 2015).

Cortes’den 30 yil oncesinde Kristof Kolomb, Kral
Ferdinand ve Kralice Elizabeth’e kakaoyu sunmus
fakat hi¢ kimse daha Gtesini diisiinememistir. Cortes
gbrevini yerine getirmis ve Ispanyollar icin kakao
igecegini Mezoamerikada tiiketildigi halinin diginda bir
lezzette bol miktarda sekerle tatlandirmustir. Ulkesine
donmeden once de Karayiplerde kakao agaclar
dikmistir. Mezoamerikalilardan farkli olarak
Ispanyollar  kesiflerini  kimselere —duyurmamustir.
Yaklasik 100 yil boyunca Ispanyol aristokratlar gizlice
bu lezzeti yndumlamislardir. Fakat degigsmeyen durum
kakaonun liiks, zenginlik ve giiciin bir sembolii
olmastydi. Cikolata sadece Ispanyol burjuvalar
tarafindan satin alinmaktaydi. Tar¢in, seker ve vanilya
ile sicak olarak tiiketilmekteydi. Igecek popiilerlik
kazandik¢a Ispanyollar Ekvator, Venezuela, Peru,
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Jamaika’daki kolonilerinde kakao agaclar1 dikmislerdir
(Anonim 12, 2015).

1615 yilinda Ispanya Krali 3. Philipe’nin kiz1 ile
Kral 13. Louis’in arasindaki evlilik de gelinin damada
diigiin hediyesi olarak ¢ikolata verdigi belirtilmektedir.
Ispanyol rahiplerin Avrupali meslektaslar1 ile temasi
sayesinde kakao kullanimi Avrupa’ya yayilmstir.
Cikolata ile ilk tanisan iilkeler Fransa ve Italya
olmustur. Sonrasinda Amsterdam, kakao i¢in 6nemli
bir gemi limami olarak yiikselise gecmistir. Cikolata
kraliyet salonlarinda ve tiiketimine izin verilen Katolik
kiliselerinde  ilgi  gormiistir. Bugiliniin  kahve
diikkanlarina benzeyen cikolata diikkanlart 1657°de
Londra’da agilmigtir ve Floransa ve Venedik’te
1700’lerin basinda 6nem kazanmistir (Clein, 2014).

Avrupalilar ayn1 zamanda kakaoyu tibbi sebeplerle
de kullanmuglardir. Karmn agrilarmi iyilestirmede ve
bugiinde bazi kiiltiirlerde uygulandigi tizere diger
tedavilerde  kullanilmustir. Cikolatada  devrim
niteliginde gelisme, 1828 yilinda Hollandali kimyaci
Coenraad Johannes Van Houten tarafindan kakao
presinin icat edilmesidir. Kakao presi kavrulmus kakao
cekirdeklerinden kakao yagini ayirmakta kullanilmistir.
Van Houten’in bu bulusu kakaonun sekerleme
malzemesi olarak kullanimini ve iiretim maliyetlerinin
indirgenmesini saglayarak cikolatanin modern cagma
onciiliik etmistir (Samanci, 2012, s.27-31).

1847°de Ingiliz cikolata sirketi J.S. Fry&Sons kakao
yagi, kakao tozu ve sekerden ilk kati yenilebilir ¢ikolata
kalibin1 iiretmis, Rodolphe Lindt’te 1879’da ¢ikolata
yapma makinasini icat etmistir. Yumusak kivami ve
ustlin lezzeti ile cikolata herkesi kendine hayran
birakmis, fabrika bantlarinda yumusak ve kremal siitli
cikolatanin kitlesel {iretimi saglanmigtir. Daha sonra
piyasa hakimiyetleri azalsa da Avrupada Mars,
Cadbury, Mars ve Hershey markalar1 altinda 1800’ler
ve 1900’larin basinda ¢ikolata patlamasi yasanmustir.
Giliniimiizde Afrika baslica kakao ireticisidir ve
diinyadaki kakao tiretiminin %75'ini saglamaktadir.
Afrika'daki on binlerce kdydeki kiigiik ciftlikler igin
kakao ekimi onemli bir gelir kaynagi olusturmaktadir
(Anonim 13, 2015). Giiniimiizde ¢ikolata sektdriiniin
kiiresel biiylikligii 75 milyar dolar1 asarken, {iretimde
adeta diinya markasi haline gelen Isvicre, tilketimde de
lider durumdadir. Diinyada en fazla gikolata tiiketimi
kisi basmma yillik dokuz kg ile Isvicre’de
gerceklesmektedir. Isvigre’yi 7.9 kg tiiketim ile
Almanya izlerken, irlanda ve ingiltere kisi basma yillik
7.5 kg tiketim ile 3. ve 4. siray1 paylagmaktadir
(Anonim 14, 2015).
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SONUC

Latin Amerika Uygarliklarindan Olmek, Mokaya,
Maya ve Aztekler’de soguk ve sicak tiiketim tarziyla
ac1 bir icecek olarak sosyal hayatin igerisinde yer alan
kakao, ticarette para olarak kullanimi, degerli bir meta
olarak krallar tarafindan hazinelerde saklanmasi, dini
ve geleneksel torenlerde gekirdek formunda ve icecek
olarak sunumu ve efsanelere konu olmasi sebebiyle
tilketim baglaminda biiyiik bir 6neme sahip olmustur.
Olmekler  M.O. 1900’lerde  “kakaw”  diye
nitelendirdikleri ve severek tiikettikleri bu igecegi
tekomat denilen 06zel yuvarlak kavanozlardan
icmekteydiler (Cartwright, 2014). Mayalar kakao
cekirdeklerinden aci ve sicak icecek liretmekte, bir
tastan digerine aktararak kopiiklendirmekte, istege gore
vanilya ve ciceklerle lezzetlendirmekteydiler. Igecegi
hazirlama tarzlann ve kullanilan aroma setleri ayni
olmasina ragmen Mayalarin tersine Aztekler, tim
diinyanin tanidig1 c¢ikolata terminolojisinin  ¢ikis
noktast olarak bu igecegi yerel dillerinde “xocoatl”
veya acisu olarak isimlendirmis ve icecegi soguk
tilketmiglerdir. Yiizyillar boyunca ¢ikolata sadece
asillerin tiikettigi ac1 bir icecek olarak sevilmistir.

Guniimiizdeki kat1 ve tath formundan oldukga farkli
olan bu igecek dini ritiiellerde kan ile iliskilendirilerek
tanrilara sunulmus, evlilik torenlerinde baglilik
sembolii olarak bir gelenegin ilk adimlarini olusturmus,
yeni dogan bebekler icin vaftiz benzeri torenlerde
kullanilmis ve ayrica siislemeli sik fincanlarda
sunumuyla da ince bir sanatin temellerini atmustir.
Cikolata iceceginin Avrupa kitasina ilk gelisi, leziz bir
icecek olarak degil, ekonomik degeri ve sifali bir ilag
ozelligi nedeniyle olmustur. Avrupalilar karin agrilarin
iyilestirmede ve bazi hastaliklarin tedavisinde bu
icecekten faydalanmiglardir. Cikolatanin act ve sifali
bir icecek konumundan giiniimiizdeki kati ve tath
formuna doniismesinde 1828 yilinda Van Houten
tarafindan kakao presinin icat edilmesi, 1847°de Ingiliz
cikolata sirketi J.S. Fry&Sons’un kakao yagi, kakao
tozu ve sekerden ilk kati yenilebilir ¢ikolata kalibim
iretmesi, 1879’da Rodolphe Lindt tarafindan ¢ikolata
yapma makinasinin icat edilmesi devrim niteligindeki
gelismelerdir.  Giinimiizde  birgok insan igin
vazgecilmez bir lezzet olan ¢ikolatanin ham maddesi
olan kakao iretiminin %751 Afrika tarafindan
saglanirken diinyada en fazla ¢ikolata tiiketimi kisi
basia yillik dokuz kg ile Isvigre’de gerceklesmektedir.

Olmek, Mokaya, Maya ve Aztekler gibi Latin
Amerika Uygarliklarinda soguk ya da sicak olarak
tilketilen ve aci bir icecek olan g¢ikolata, Avrupa
kitasinda tath bir yiyecege doniiserek sosyal hayatin
icerisinde yerini almig ve tim diinyada sevilerek
tiketilen bir {irin olmustur. Geg¢miste krallarin,
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soylularin gii¢c kaynagi, aci icecegi gliniimiizde hemen
herkesin vazge¢emedigi mutluluk kaynagi haline
gelmistir.
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Extensive Summary

Chocolate As the Heritage of Latin American
Civilizations

Introduction

Cacao and chocolate having significant roles
for humans, primarily with the taste, sets the frame
of socio-cultural, socio-politics and socio-
economics for thousands of years and are the
heritage to human kind from the civilizations of
early Mexico and Central America called
Mesoamerica. Cacao, the raw material of
chocolate, was discovered by the leading primary
actors of Latin American civilizations as Olmecs,
Mokayas, Mayas and Aztecs, and was related with
many legends, myths and rituals and even to the
subject of king treasures throughout the journey to
Europe then to the world and moreover has
continued to enchant people for ages.

Cacao tree which its agriculture is applied in
tropical lands commonly, is a type of perpetual
green trees similar to tea and coffee trees. The tree
varies from four to ten meters height. Fruits of
cacao tree cover the body and branches in four or
five years. These fruits include 30-40 seeds similar
to almond. Cacao tree has three types called
Criollo, Forestero and Trinitario.

Cacao has a long history of more than 4000
years. Studies pointed out the usage of cacao seeds
in Olmec, Maya and Aztec civilizations in
Mesoamerica. Chemical analysis results in the
studies of scientists reveal that the usage of cacao
reaches to 1750 B.C in pre-Olmecs and 1900 B.C
in Mokayas. We have a limited knowledge on
cacao by Olmecs from Mesoamerican civilizations
and Mokayas from the Pasific coast of Mexico.
Olmecs fermented cacao seeds for a few days then
dried them. Afterwards, the seeds roasted were
peeled and used as food after grinding. Olmecs
introduced this new food called kakawa to Mayan
civilization.

Mayas dried cacao seeds completely to prevent
mold reproduction, roasted the seeds and added
other spices and it hot.

Aztecs also grinded and roasted cacao seeds to
prepare bitter and peppery drink without sugar.
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Contrary to Mayas, Aztecs drank cacao cold which
they termed as chocolate. In addition, they
consumed chocolate with chili peppers and vanilla.
They also drank cacao with foam and named as
“xocoatl” or “bitter water”. Aztecs believed that
wisdom and power came from eating cacao tree
fruits. Cacao was so worthy to Aztecs that they
served it in gold cups.

Cacao was bitter and preferred as the drink of
elites for centuries and had a significant place in
trade. Cacao seeds were accepted as money among
Mesoamerican peoples. One of the states that
cacao used as money was the payment of workers
in Aztec and Maya societies.

Cacao seeds are said to be brought to Europe
after fourth visit of Cristopher Columbus to “New
World”. However, besides great amounts of
treasures in the ship,cacao seeds did not get
sufficient attention. Don Hernan Cortes, friend of
Christopher Columbus, was the first to recognize
the value of cacao seeds. He brought cacao seeds
to Spain in 1528 and gradually custom of cacao
drink spread to England in 1650s and next to
Europe. Cortes realized the economical value and
cultural significance of cacao by Aztecs. Cortes
revealed interest to usage of cacao seeds as money
although he did not fancy bitter and spicy drink.
The first cacao introduction to European Continent
was not a tasty food but a healthy medicine. Cortes
sweetened cacao drink with sugar that did not exist
in Mesoamerica. Cacao usage spread throughout
Europe due to the contact of Spanish priests with
European colleagues. The first countries to meet
cacao were France and Italy.

Revolutionary conversion of cacao to chocolate
was with the invention of cacao press machine by
Dutch chemist Coenraad Johannes Van Houten in
1828. Cacao press was used to split cacao oil from
roasted cacao seeds. This invention of Van Houten
lead modern era of chocolate by providing cacao to
be used as candy ingredient and caused decrease of
production prices. English cacao company J.S
Fry&Sons produced first comestible chocolate bars
from cacao oil, cacao powder and sugar. Rodolphe
Lindt produced chocolate machine inl1879.
Chocolate with its soft consistency and unique
taste enchanted everyone and mass production of
soft and creamy milk chocolate was achieved.
Today, Africa is the leading cacao producer and
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provides 75% of total world production. Cacao
plantation becomes an important income source
for tens of thousands of small farms in African
countries.

After its first discovery till today, chocolate by
changing in a great extent continues to enchant
people from all ages and classes and valuable
cacao seeds as the primary item of this taste have
great significance in terms of sociology, economy
and gastronomy.

In this study, cacao tree as the main ingredient
of chocolate with its origin depending on Latin
America after its discovery as a bitter drink is
discussed from a historical point of view reaching
from Latin America to Europe within growth
conditions, types, findings, ways of consumption,
myths, legends, its place in ceremonies and
conversion to chocolate.
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Keywords

Kiiltiir, bir toplumu diger toplumlardan farkl kilan, kendine 6zgii, sanati, inanglari, 6rf ve
adetleri ile onun kimligini olusturan yasayis ve diigtiniis tarzidir. Tirk mutfagi kendine
0zgii bir kiiltiire sahiptir. Tiirk mutfagi Diinya’nin en zengin iic mutfagindan birisidir.
Tiirk tath kiiltiirii kuskusuz degisik kiiltiirlerden etkilenmistir. Ornegin unlu tatlilarin
kokeni Orta Asya’dir. Tiirkler Anadolu'ya geldikten sonra Orta Asya’dan getirmis
olduklar1 unlu tatli gesitleri Anadolu’daki kiiltiirlerden etkilenmistir. Bdylece bundan
sonra baklava, dilberdudagi, lokma ve sambaba gibi daha bir¢ok hamurlu tatlilar Tiirklerin
tatlilar1 arasma yer almistir. Irmik ile yapilan revani, kaygana gibi tathilar da ayr1 bir grup
olusturmaktadir. Yukardaki hamurlu tatlilarin yaninda Tirk mutfaginda tatlilar; kabak,
ayva, kestane ve incir tatlilar1 gibi taze veya kuru meyve ve sebzelerle yapilan tathilar ve
stitlag, muhallebi, tavukgogsii, kazandibi, keskiil gibi siitlii tatlilardan olusur.

Abstract

Turkish culture
Sweet
Turkish delight

Fruit lokum

Culture is the way of the Society which makes it different from a society in other societies,
ongoing since, unique, art, beliefs, understanding and behaviors that make up the identity.
For example, the origin of the sweet bakery is Central Asia. Turkish cuisine has a unique
culture. Turkish cuisine is one of the world's three richest most nutritious cuisine. Turkish
dessert culture is undoubtedly influenced by different cultures. After the Turks came to
Anatolia, the desserts were brought from Central Asia has been influenced by the culture
in Anatolia. So then the baklava, dilber dudagi, lokma and Sambaba have emerged as a
truly and has become of Turkish bakery sweets. Revani made with semolina, sweets such
as slippery constitutes a separate group. Milky sweet consists of sweets such as rice
pudding, custard, chicken breast, kazandibi and pudding. Pumpkin, quince, sweet
chestnuts and figs are to the fruits and vegetables sweets.
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GIRIS

Kiltir bir toplumun sahip oldugu maddi, manevi
degerlerin biitlinii ve yasam tarzi olup; icat ve geleneklerin
bir araya gelerek olusturdugu bir biitiindlir. Ancak
toplumdan  topluma, yoreden yoreye  farkliliklar
gostermektedir (Oguz, 1990; Sanlier ve Arikan 2001). Tiirk
mutfaginin Diinya mutfaklari arasinda 6n siralarda yer almis
olmas1 kendine has bir oOzellige sahip olmasi, zengin
iceriginden, tarihsel birikim ve cografi zenginlige sahip
olmasindan ve zengin iriin ¢esitliligi altinda olmasindan
kaynaklanmigtir. Bdylece Tiirkiye’de yasamig gesitli
uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfagi,
Diinya’nin en zengin {i¢ mutfagr arasina girmis olup
Diinya’nin en besleyici mutfagi olma o6zelligini de elinde
tutmaktadir. Tiirk mutfaginda tatlilarin yeri ayri olup diger
yiyecekler arasinda her zaman 6zel ve dnemli bir yere sahip
olmustur (Sanlier ve ark., 2008).

Yeme-igme bi¢imi yoreden yoreye ve kiiltiirden kiiltiire
gore lezzet farklilar olusturmaktadir. Ozellikle &zel giinler
kutlama ve torenlerde ayri bir anlam tagimaktadir. Tiirk
Mutfagi, ¢esit zenginligi ve damak tadina uygunluk
yoniinden oldugu kadar bir¢ok yemek ve yiyecek tiiri ile
saglikli ve dengeli beslenmeye ve vejetaryen mutfagina
kaynaklik edebilecek ornekleri barindirmaktadir (Tafed,
2014). Tirk Mutfak Kiiltiirlinde beslenmenin yeri ve dnemi
cografi kosullar, ekonomik durum ve dini inamiglara gore
degismektedir. Diinyanin biiyiik bir boliimiine yayilmis olan
Tirk toplumunda, tiim etkenlere ragmen gelenekler
stirdiirilmektedir. Kiltiiriimiiziin en giizel o6zelliklerinden
ikram etme degisen tiim kosullara ragmen halen devam
etmektedir. Tatlilar ve serbetler Anadolu Selguklu ve
Osmanli Mutfagindan giinlimiiz Tirk mutfagina miras
birakilan 6nemli ikramlar arasinda yer alir. Tatlisiz bir Tiirk
sofras1t diisiiniilemez. Siradan giinlik yemeklerde bile
mutlaka bir tatli yenilir. Ziyafetlerde 6zellikle ramazanda
sofralar helva, lokma, kadayif, asure, muhallebi, siitlag,
pelte, elmasiye, recel, hosaf, serbet gibi ¢esitli tatlilardan en
az birisi yer alir. Tath kiltiri ve sevgisi Tiirklerde
Miisliman olduktan sonra daha da yaygmlagmistir. Bu
yiizden Osmanlilarin tatl yeme aligkanliklarinda dinin etkisi
biiyiik olmustur. Ziyafetler i¢in pisirilen tatlilarin cogu helva
ve recgel oldugu goriilmiistiir. Ayrica, davetlilere diiglinlerin
geleneksel tatlist  zerde, meyve sekerlemeleri; siitli
tatlilardan muhallebi; hamur tatlilarindan da lokma, “seker
borek”,”seker bogaca” ve “seker gurabiye” ikram edilmistir.
Osmanli saraymin tathilart ve regelleri, mutfagin Helvahane
boliimiinde ve onun bir yan birimi olan Regelhane’de
pisirilmistir. Helvahane’de her tiirlii helva, regel, meyveli
sekerleme, surup ve serbet hazirlanmistir (Colak, 2015).
Pekmez, koyliiniin daha ¢ok kis i¢in hazirladigi ve sabahlart
kahvaltida kullandign bir tathdir. Uziimiin bol oldugu
yerlerde pekmez kaynatma, geleneksel olarak Tiirk insaninin
ugraglar1 arasindadir. Lokum, Tiirk tatlis1 olarak diinyaca
taninmistir. Baklava, kadayif gibi hamur tatlilari, Tirk
tathilar1 arasinda ilk sirada yer alir. Bircok aile baklava,
kadayif ve diger bazi hamur tatlilarin1 evinde yapmaktadir
(Kiiltiir Bakanligi, 2015).
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Bilindigi gibi, ramazan bayramimin bir diger 6zelligi de
herkesin evinde, biitcesine gore bayram ziyaretine gelen
misafirlere ikram etmek {izere seker veya tathi cesidi
bulundurur. Hatta misafirlige gidilirken bile tatli gotiiriiliir.
Dogum olan evde, misafirlere lohusa serbeti ikram etmek,
yeni dogan bebegin iyi bir hayat, yani hayatin seker gibi tath
gecirmesine, kiz istenirken cikolata/seker  getirmek,
evlenecek genclerin gelecekte mutlu olmalarina manevi katki
saglayacagina inanilan bir gelenek vardir. Dogum evinde
oldugu gibi, cenaze evinde de bassagligina gelenlere helva
veya lokma tatlis1 gibi tatlilar ikram edilir. Mevlitlerde
mevlit sekeri dagitilmast Anadolu’da, tatlinin insanlar
tizerinde olumlu, yaklastirici, biitiinlestirici manevi bir giicii
olduguna inanilmaktadir (Kilig, 2012: 46-54).

Tatli sozciigii ve tath yiyecekler Tiirk kiiltiirii arasinda ve
Tirk Edebiyatinda 6nemli bir yere sahiptir. "Tatli yiyelim
tatli konusalim", "Tath dil y1lan1 deliginden ¢ikarir" ve “Tath
basla, tath bitir”, “Agiz tad1”, "Tad1 damaginda kalmak™ gibi
“tatl1” sozcligii iceren degisler Tiirk kiiltiiriinde Snemli bir
yere sahiptir. Bu baglamda insanlar séz kesimi ve
nisanlanmalarda serbetle ise baslamis, diigiin yemekleri de en
giizel tatlilarla bitirilmistir. Bundan da anlasilacagi {izere
tathlarm kiltirimiizdeki yeri onemlidir (Kiiltiir Bakanligi,
2015).

GELENEKSEL TURK TATLI KULTURU

Turk tath Kkiltiriinde kuskusuz ¢esitli  kiiltiirlerden
etkilenmeler s6z konusudur. Ornegin unlu tathlarin kékeni
Orta Asya’dir. Anadolu’ya geldikten sonra tathi gesitleri de
Anadolu’daki kiiltiirlerden etkilenmistir. Tirk mutfaginda
tatlilar, hamur tathilari, taze veya kuru meyve ve sebzelerle
yapilan tatlilar ve siitlii tathilar olarak ayrilmaktadir. Hamur
tatlilarinin ~ basinda  baklavalar  gelir.  Dilberdudag,
hanimgobegi gibi mayasiz hamurdan, lokma ve sambaba gibi
mayali hamurdan hazirlanip kizartilan hamur tathlar1 da
vardir. frmik ile yapilan revani, kaygana gibi tatlilar da ayr1
bir grup olusturmaktadir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013).
Asure, helva, ve pestil de Tirk tatlilar1 arasinda yer
almaktadir. Bu tatlilardan bazilari;

Asure, bugday nisastasi, bugday, seker, su ve igerisine tat
ve lezzetini artirici olarak, {iziim, kuruyemisler, baharat ve
degisik kuru veya taze meyve ilave edilerek yapilan ¢ok
cesitli malzemeden hazirlanan bir tathidir. Boylesi bir tath
tiiri bir baska kiiltiirde yoktur. Asure Muharrem ay1 gibi 6zel
giinler disinda, moniilerde her zaman yer alabilen ve
sevilerek tiiketilen bir Tiirk tatlisidir (Megep, 2006, 10).

Helva, Tirkiye'de ve pek ¢ok Orta Dogu iilkesinde
yaygin olarak iiretilen ve tiiketilen bir tath cesididir. Helva,
Ulkemizin farkli yorelerinde ana hammaddesi seker olan ve
cesitli katki maddelerinin ilavesiyle cesitli tat, lezzet ve
aromalarda iretilmektedir. Farkli tat, lezzet, aroma ve
kivamdaki helvalarin, yoresel ozellikler, gelenek, gorenek,
inang ve kiiltiirel farkliliklarin c¢esitliligi gibi faktorlerle
yakin bir iligkisi s6z konusudur. Helva Tiirk Mutfaginda en
onde gelen tatli gruplarindan birisi olup Ulkemizde en gok
irmikten yapilmakla beraber bolgelere gore farkliliklar
gostermektedir. Unlu helva iiretiminde ¢ogunlukla tereyagi
kullanilir. Ancak Akdeniz bélgesinde bazen yerine gore
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zeytinyagi tercih edilmektedir. Tirkler ig¢in helvanin yeri
dinsel, kiiltiirel ve torensel anlamlari da vardir. Dogumda,
olimde, erkek c¢ocuklarin siinnetinden asker ugurlamaya,
askerlik doniisiinden hacca gitmeye varincaya, yeni eve
giristen g¢ocugun okula baglamasi ve bitirmesine kadar
helvanin yeri ¢ok énemlidir. Ulkemizde yilda 35.000-40.000
ton dolaylarinda endiistriyel olarak firetilen tahin helvasi,
Bati tiilkelerinde Tiirk bali, Tirk tatlis1 ve Tiirk helvasi olarak
bilinmektedir. Helvanin birgok farkli ¢esidi vardir, bunlar;
kar helvasi, cevizli yaz helvasi, irmik helvasi, un helvasi,
stitlii helva ve tahin helvasi ve ¢ekme helva gibi isimler ile
anilir (Megep, 2006, 14-15).

Pestil, pekmez, siit ve un karigimindan elde edilen 6nemli
bir liziim tathisidir. Genellikle iiziim suyu veya pekmez
kullanilarak iretilir (Batu ve Aktan, 1993; Batu, 2006a).
Pestil Tiirkiye’de iiretilen, genellikle kis aylarinda yenmek
icin hazirlanan, enerji, vitamin ve mineral degeri yiiksek
olan 6nemli geleneksel tatlilarimizdan birisidir. Pestil, belli
oranda irmik veya bugday ununun iiziim sirasi-siit karigimi
ile pisirilmesi sonucunda elde edilen bir tath tiiriidiir. Besin
degerini zenginlestirmek igin pisen pestilin igine pisme
siiresinin sona ermesine yakin %10 oraninda ceviz, findik
veya fistitk ezmesi karistirilabilir. Bu durumda daha ¢ok
severek ve istahli bir sekilde tiiketilir. Pestil bilesimde
bulunan mineraller ve vitaminlerden dolay1 besleyici degeri
yiiksek olup enerji veren bir gidadir. Bu yiizden pestil enerji
ihtiyac1 fazla olan bireylere Onerilebilmektedir. Bazi
bolgelerde  tizim  yerine  farkli  meyveler  de
kullanilabilmektedir. Bunun i¢in “dut pestili”, “iiziim pestili”
veya “elma pestili” gibi isimler ile anilmaktadir (Batu ve
ark., 2007, 75-77).

Hamur tatlilari, Hamur isi yiyeceklerin sevilmesi ¢ok
¢esitli hamur tathilarin da {iretilmesine neden olmustur.
Hamur tatlisi, tatlinin ¢esidine 6zgili bi¢imde hamura sekil
verilerek yagda yada firinda kizartildiktan sonra {izerine
serbet dokiilerek hazirlanan bir tatli ¢esididir. Hamur tatlisi
cesitleri hamurun bilesimi, mayali olup olmamasi, yagin
onceden hamura katilp katilmamast ya da yagda
kizartilmasi, yumurta katilip katilmamasi, kaymak, ceviz,
fisttk ve benzeri eklemelerin bulunup bulunmamast gibi
ozellikler yoniinden farklilik gostermektedir. Bu ylizden
bazilar1 lokma tatlis1 gibi yuvarlak iken bazilar1 da kadayif
gibi tel tel olabilmektedir. Kadayifin yassi kadayif veya
burma kadayif Diyarbakir ili ve yoresinde ¢ok meshur iken
ekmek kadayifi tiirii ise Afyon ilinde meshur bir yoresel
tatlidir.

Hamur tatlilarindan 6nemli bir yere sahip olan baklava
Tiirk-Islam kiiltiiriiniin hakim oldugu Orta-Dogudan Kuzey
Afrika’yt da icine alarak Balkanlara kadar Osmanli
topraklar1 simnirlart iginde yer alan bdlgelerde yiiz yillarca
meshur bir tatli tlirii haline gelmistir. Belki bu yiizden
Yunanlilar ve Kibrisli Rumlar baklavay: kendi kiiltiirlerinin
bir Uriini olarak goriip Bizans tatlis1 gibi gosterilmeye
(Cnntiirk, 2006) ¢alisarak Avrupa Birliginden “Yunan
Baklavas1” diye patent almaya kalkmislardir. Aksine
Tirklerin 11. yiizyildan bu yana ekmek ve hamurlu tatlilar
ile dolayis1 ile de baklava benzeri ¢ok katli hamur isleri
yaptigimi  gosteren kanitlar mevcuttur (Perry, 1972).
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Baklavanin, firinda pigirilen ilk ¢ok katli hamur isi oldugu,
fakat hamuru kagit gibi ince agma isinin, Osmanlilarin
Istanbul’u aldig1 yiizyllin hemen sonrasinda Topkap1
Saray’'nin  mutfaginda  gelistirilmis  olabilecegi ileri
stiriilmektedir. Giiniimiizde ise baklava Tiirkiye nin pek cok
yerinde {iretilip tiiketilse de Gaziantep ili dnemli bir merkez
haline gelmis olup Baklavanin ilk Cografi isaretini almig bir
ilimizdir (Toprak, 2015).

Taze veya kuru meyve ve sebze tatlilari, “Kestane tatlis1”,
Bursa ilinde meshur olan haslanarak kabuklari soyulan
kestaneler tencereye dizilerek iizerine seker atilan kestaneler
yumusayincaya kadar pisirilip daha sonra surubu ¢ekilinceye
kadar sogutularak elde edilen “Kestane Sekeri” olarak
adlandirilan bir tatl tiirtidiir. Aydin ili ve civarinda yaygin
olan “Incir Tathis1” ise, ortasindan ikiye boliinmiis kuru
incirlerin icine yarim ceviz i¢i konularak kestane tatlisina
benzer bir sekilde pisirilir ve soguyunca servis edilir. Daha
ziyade i¢ Anadolu ve Marmara Bolgelerinde ve ozellikle
Ankara civarinda yaygin olan “Ayva Tathis1”, ikiye
boliinerek tencerelere dizilen ayvalar iizerlerine seker
dokiilerek pisirildikten sonra servis tabagina alinarak {izerine
kaymak konulup servis yapilir. “Kabak tathis1”, dilimlenmis
olan bal kabagi tencereye konulup iizerine yeterince seker
serpilerek kisik ateste pisirilir. Soguyunca iizerine ezilmis
ceviz gibi ¢esni maddesi serpilerek servis edilir (Anonymous,
2012a: 7-21).

Siitlii tatlilari, ana malzemesi siit, un, nisasta, piring,
piring unu, seker gibi kullanilan, kivam ve lezzet veren baska
malzemelerin de ilave edilmesiyle hazirlanan tatlilara siitlii
tatlilar denir. Tirk mutfaginda ¢ok eski zamanlardan beri
stitli tatlilarin yapildigimi aragtirmalar ortaya koymaktadir.
Siitlii tatlilar pisirilirken sekerin tatlinin ocaktan indirilmeye
yakin eklenmesi protein degerinin azalmasini onlemektedir
(Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013, 119-124). Giiniimiizde
sadece Tirk mutfaginda yapilan tavukgogsii ve kazandibi,
15. yilizyildan beri Osmanli mutfaginda kullanilmaktadir.
Igerisinde muhallebi, siitlag, tavukgdgsii, kazandibi, keskiil,
giillag gibi tatlilar yer alir. Siitlii tathilarda, aroma katmak icin
genellikle vanilya, limon veya portakal kabugu rendesi de
kullanilmaktadir. “Siitlii as” kelimeleri zaman iginde
kaynasarak “siitlag” admi almistir ve Tiirkge’nin ilk
sozliiklerinde bile yer alir (Anonymous, 2012b: 7-21).

TURK LOKUMU VE TARIHCESI

Lokum bogaz rahatlatan anlammna gelen ’’rahat-
ulhukum’’ olarak adlandirilan ve 15.y.y.dan beri Anadolu’da
ve Osmanli topraklarinda bilinen bir {iriindiir. Ilk dénemlerde
lokum iretiminde tatlandirict olarak bal, pekmez
kullanilirken su baglayict ve kivam olusturucu olarak da un
kullanildigr bilinmektedir (Doyuran ve ark., 2004). 18.
Yiizyilin ikinci yarisinda Anadolu’nun rafine sekerle
tanigmasiyla diger tatli yiyeceklerde oldugu gibi lokum
iretiminde de rafine seker kullanilmaya baglanmistir. Bir
Alman bilgin tarafindan 1811 yilinda bulunan nisastanin
lokum {iretiminde un yerine kullanilarak uygun seker ve
nisasta bilesimiyle bugiinkii lokum iretimi
gergeklestirilmistir. Unun yerini nigastanin almasiyla ortaya
cikan “Tirk lokumu” tiim diinyada bilinir hale gelmistir
(Batu, 2006b).
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Lokumun iilkemizdeki ge¢misi, tretim bigimleri,
gelisimi, ticareti vb. konularinda yeterli literatiir bilgileri
bulunamamaktadir. iki {i¢ yiiz yildan beri Osmanh
imparatorlugu topraklari i¢inde c¢ok aranan lokum, 18.
yiizyilda  bir Ingiliz turist tarafindan  Avrupa’ya
gotliriilmesiyle *’Tiirk tatlist”’ veya >’Tiirk zevki’’ anlamina
gelen ’Turkish delight’” olarak taninmaya baslanmistir
(Batu, 2006b). Daha ziyade geleneksel olarak seker ve
nisasta, un ve gerektiginde degisik cesni maddeleri katilarak
teknigine uygun bir sekilde hazirlanan bir gidadir. Lokum,
seker surubunun sitrik asit, tartarik asit veya krem tartarla
kestirilerek nisasta ile pigirilmesinden elde edilmektedir.
Esas madde olan nisasta ve sekere, yapilacak lokum cinsine
gore fistik, findik badem i¢i gibi kuruyemisler, meyve
iisareleri, ¢icek yapraklari veya sakiz da konulabilmektedir
(Batu, 2008). Ayrica hindistan cevizi talagi ve kaymak ilave
edilerek yapilan cesitleri de vardir (Resim 1). Bazen igine
gida maddelerine 6zgu boya veya esanslar da
katilabilmektedir (Anonymous, 2015). Ulkemizde uzunca
zamandir {iretimi yapilan ve uluslararasi arena taninmig bir
lirlin olmasinin yaninda lokum iizerinde yeterince bilimsel
aragtirma yapilmamistir. Yapilmis bilimsel ¢alismalarin da
genellikle formiil ve iretim teknigi ¢ercevesinde
yogunlastig1 goriilmektedir (Kaftan, 2002).

Resim 1. Tirkiye’de tiretilen degisik lokum 6rnekleri

Lokum hakkinda yapilan yazili kaynaklarda rastlanan ilk
calisma Babev ve Vakrilov (1967) tarafindan Bulgaristan’da
yaptlmigtir. Ayni arastirmaci 1970 yillarinda ise lokum
kitlesinin 1sisal islemler karsisindaki yapisal ve mekanik
ozelliklerini incelemistir (Vabrilov, 1970). Gabzimalyan ve
Lure (1974) ise lokumun kuru madde icerigine ait degerleri
saptanmaya calismuislardir. Perry 1970°li yillarda yapmus
oldugu “Tirk lokumu” adli yayininda lokum ve helva
yapimina ait bir derleme yaymlanmis ve lokum iiretimi ile
ilgili iki formiilden sbz etmistir. Bir formiilinde bal ve
bugday nisastasiyla yapilan lokumdan bahsederken diger
formiilinde nisasta kaynagi olarak bugday nisastast ve
modifiye nigasta kullanilan lokumdan s6z etmektedir (Perry,
1972).

Yapilan bir baska c¢aligmada lokum iiretim teknigi
hakkinda bilgiler verilmekte ve lokum iretimindeki
sorunlardan bahsedilerek bu sorunlarin giderilmesine yonelik
Oneriler verilmektedir. Yine aymi c¢aligmada pisirme islemi
ve iriiniin konsantre edilmesi isleminin bir sorun teskil ettigi
ve geleneksel pisiricilerde, kesikli ¢alisma nedeniyle enerji
ve zaman kaybmin ortaya ¢iktigma vurgu yapilmaktadir.
Lokum igeriginde yer alan bazi bilesenlerin degistirilmesi
inversiyon  ve  jelatinizasyon = zamanindan  kazang
saglanabilecegi de yine bu ¢alismanin ¢ikarimlari arasindadir
(Sahin, 1984).
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Goniil (1985) tarafindan lokum ile ilgili en kapsamli
caligmalardan birisini 1985 yilinda Ege Universitesinde
gerceklestirilmistir. “Tirk lokumu yapim teknigi iizerine
aragtirmalar” isimli calisma en kapsamli olani olup bu
calismada Tiirkiye lokum sanayinin genel nitelikteki teknik
sorunlar ile deneysel nitelikli olarak lokum hammaddeleri,
formiilasyon, pisirme sicaklifi ve siiresi, lokum kaliplama,
ylizey catlamast ve kabuklasma, standart kesme ve
otomasyon konular1 arastirilmaya calisilmistir. Calisma, bu
ozellikleri itibariyla lokum isletmelerinde siirdiiriilen
caligmalar ile gdzlem ve deneysel olarak yapilan ¢aligmalar
olmak iizere iki grup altinda degerlendirilmistir” (Batu,
2008). Bu caligmalar kapsaminda kesme islemi ile ilgili
sorunun disindaki teknik sorunlarin hemen hepsine ¢dziim
getirilmektedir. Yine ayni ¢aligmada lokum Kkalitesini
etkileyen temel faktoriin nisasta ¢esidi oldugu, en iyi nisasta
cesidinin de asit modifiye nisasta oldugu vurgulanmaktadir.

Son yillarda Doyuran ve ark., (2004) iki degisik lokum
firmasindan saglanan lokum Orneklerinin  bilesimlerini
belirlemislerdir. Ayrica lokum {iretimi sirasinda sorpsiyon
izotermlerinde olusan degismeler iizerine bir c¢alisma
yapilarak 6 ayri sorpsiyon isotermi arasinda lokum iiretimi
icin uygun olan belirlenmistir (Gogiis ve ark., 1998). Sonraki
yillarda yapilan bir ¢alismada kalorisi disiiriilmiis lokum
tretiminde bazi katki maddelerinin kaliteye etkileri
incelenmistir. Bu amagla sade lokum 6rneklerinin duyusal,
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenmistir (Kaftan, 2002).

Yapilan bir diger caligmada lokumun tanimi, tarihsel
gelisimi, ilk donemlerde hangi bilesenlerle iiretildigi ve bu
giinkdi halini hangi donemde aldig1 hakkinda bilgi verilmistir.
Ayrica bu c¢aligmada lokum iiretiminde kullanilan baglica
hammaddeleri, lokum iiretim asamalar1 ve lokumda kalite
oOlgiitleri hakkinda ayrintili bilgi verilmistir (Batu, 2006b).
Ayrica ayni donemde lokum iiretimi ile kalite kontrol ilgili
genel sorunlara da deginilmistir (Batu ve Kirmaci, 2006).
Yine ayni yazar “Afyon kaymak lokumu” adli derleme
calismasinda kaymak lokumu diretimi hakkinda bilgi
verilmekte kaymak lokumunun raf Omriinin MAP ile
uzatilmast  dogrultusunda  Onerilerde  bulunulmaktadir.
Calismada CO2’in antimikrobiyal 6zelliklerine ve kaymagin
raf  Omriiniin  yiksek CO2’li ortamda tutularak
artirllabildigine  deginilmekte dolayisiyla da kaymak
lokumunun raf omriiniin MAP teknigi ile ortamimn CO2
konsantrasyonunun artirilmast  suretiyle uzatilabilecegi
ihtimaline vurgu yapilmaktadir (Batu ve Kirmaci, 2006;
Batu, 2008). Bu konuda Ipek ve Zorba (2008) yapmis
olduklart ¢aligmada, Canakkale’nin Biga il¢esinde iiretim
yapan bir lokum isletmesinden temin ettikleri sade lokum
orneklerinin karton kutu ambalaj, plastik tabak {istiine
kapama ve modifiye atmosferde ambalaj (plastik tabak igine
%395 vakum, %40 CO2+%60 N2 gazi) olmak tizere 3 farkli
MAP ortaminda ambalajlama yaparak mikrobiyolojik
ozelliklerini incelemiglerdir. 20°C’de yapilan depolama
stiresinde periyodik olarak her ay alinan o6rneklerin pH
degerleri ve mikrobiyolojik kalite agisindan bir fark
goriilmedigi bildirilmektedir. Bir baska yayinda lokum ve
sekerlemenin genel taniminin ardindan lokum iiretim akis
semast ve kontrol noktalari, lokum {iretiminde kapasite
hesabi, lokumun raf Omriine artirmaya yonelik ¢oziim
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onerileri ve lokum sektdriiniin meveut durumu gibi bilgilere
yer verilmektedir. Caligmada ayrica lokum {iretiminde
kullanilan hammaddelerin lokum kalitesini nasil etkiledigi
konusunda da bilgiler yer almaktadir (Dogan, 2008). Ayrica
Batu ve Molla (2008) “Lokum iiretiminde kullanilan katki
maddeleri” adli derleme g¢alismada lokuma katilan asitler,
¢oven ekstrakti, aroma maddeleri ve renklendiricilerin tanimi
ve lokumda kullanilma amaci hakkinda ayrmtili bilgi
vermektedir.

Akbulut ve Ozen (2008) “Kayist Lokumu Uretimi ve
Beslenmedeki Onemi” adli derleme ¢aligmalarinda vitamin,
mineral bakimindan 6nemli bir kaynak ve 6nemli bir ihrag
iriinii olan kuru kayisimin son yillarda yeni lezzetler
gelistirmek ve yeni pazarlar olusturmak amaciyla farkli
iirlinlerde bir yan iiriin olarak kullanilmaya baglandigindan
s06z etmektedir. Bunun yaninda kayist lokumu iiretiminde
kullanilan hammaddeler ve kayisi lokumu tiretimi hakkinda
ayrintili bilgi vermektedir. Gok ve Batu (2008) “HACCP
Sisteminin Lokum Uretiminde Uygulanmas1” adli derleme
calismalarinda lokum iiretiminde HACCP sisteminin
uygulanmas1 agsamalar1 hakkinda ayrintili bilgi vermekte ve
lokum {iretiminde olasi tehlikeleri 6nceden belirleyip, insan
sagligimi tehdit edebilecek riskleri en aza indirmek i¢in
HACCP sisteminin tiim lokum isletmelerinde kullanilmasi
gerektigini vurgulamaktadir.

Dirik (2009) bir ¢alismasinda saglik agisindan pek gok
faydasi bulunan nar konsantresi kullanarak sultan lokumu
iiretim yontemiyle narli lokum tiretmis, elde edilen narli
lokumun kimyasal ve duyusal kalitesi iizerine incelemelerde
bulunmaktadir. Hicaz nar ¢esidinin goriiniis ve tat agisindan
sultan lokumu ile ¢ok iyi uyum sagladigini, bdyle bir iirtiniin
tiiketiciler tarafindan ragbet gorecegini belirtmektedir. Ipek
(2009) tarafindan yapilan bir ¢aligmada lokum kalitesine
iiretim agsamalar1 ve farkli ambalajlama tekniklerinin etkisi
arastirilmaktadir.

Dereli (2010) yaptig1 caligmada {iiretim kosullarinda
iyilestirme yapmaksizin kaymak ve kaymakli lokumu
modifiye atmosferde paketlemenin kaymagin raf omrii
iizerine arastirmistir. Calisma kapsaminda dort farkli gaz
bilesimi ile modifiye atmosferde ve kontrol olarak normal
hava bilesimi ile paketleme yaparak kaymak ve kaymakli
lokumun raf omrii arastirilmistir. Molla (2011) tarafindan
yapilan bir ¢alismada sade ve sultan lokumu olmak tizere 2
farkli lokum ¢esidine diger hammaddeler sabit kalmak tizere
sakkaroz ve glikoz surubu ilavesi yapilarak tiretim yapilmis
ve 6 aylik depolama periyodu boyunca seker orani ve rutubet
miktar1 basta olmak tizere baz1 fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik 6zellikler incelenmis ve bu 0&zelliklerin
kaliteye ve raf dmriine etkisini arastirilmistir. Ayrica Batu ve
Arslan (2014) farkli oranlarda visne, nar ve siyah iiziim
konsantreleri kullanilarak polifenol ve antioksidan igerigi
yiiksek lokumlar iiretilmistir. Bu arastirmada sade lokuma
%2.5; %5.0 ve %7.5 oranlarinda visne, siyah {iziim ve nar
konsantreleri ilave edilerek meyveli lokumlar elde edilmistir.
Meyveli lokumlarin kimyasal ve duyusal degerlendirmeleri
sonucunda %5.0 ve %7.5 meyve igerigine sahip olan lokum
ornekleri renk bakimindan istenmeyen koyulukta olup
aralarinda onemli bir fark bulunmadiklar1 belirlenmistir.
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Renk koyulugu ve meyve yogunlugundan dolay1 bu %5.0 ve
%7.5 meyve 06zii igceren lokum &rnekleri istenmez durumda
iken %2.5 oraninda meyve 6zii kullanilan lokum 6rneklerinin
renk ve duyusal degerler bakimindan kabul edilebilir
olduklar1 saptanmustir.

TURK LOKUMU URETIMi

Lokum, kisa tamimlama ile seker, nigasta ve su
karisiminin asit ilave edilerek belirli bir siire pisirilmesiyle
elde edilen ve sevilerek tiiketilen bir gidadir. Lokum iiretimi
ana hatlartyla Sekil 1.1°de verilmistir. Tiirk Gida Kodeksi
Lokum Tebligi’ne gore lokum; seker, nigasta, igme suyu ve
sitrik asit veya tartarik asit veya potasyum bi-tartarat ile
hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde g¢esni maddeleri,
kuru ve/veya kurutulmus meyveler ve benzeri maddelerin
ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanan bir {iriindiir.
Ayrica Teblig’de bildirildigi tiizere piyasada satilan
lokumlarda yabanct madde bulunmamali, {rlin elastiki
yapida olmali, dokusu agizda yumusak ve kaygan
hissedilmeli, ¢eside has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve
koku igermemeli, ¢ig nisasta tadinda olmamali, kiitlece
rutubeti en c¢ok %16, sakkaroz cinsinden toplam seker
miktart kuru maddede en az %80 olmalidir. Bununla birlikte
¢esnili lokumun meyve orani kiitlece en az %15, sucuk tipi
lokumda meyve orani kiitlece en az %20, kaymakl lokumda
kaymak orani kiitlece en az %8 olmalidir (Anonymous,
2013b). Her ne kadar iiretim asamalart genel olarak ayni olsa
da lokum iretim yontemi ve formiilasyon firmalara bagl
olarak kismi farklilik gosterebilmektedir. Lokum iiretimi
basit bir iglem gibi goriinse de lokuma katilan her bir
bilesenin 6zelligi, katilma oranlar1 ve iiretim yontemleri elde
edilecek iiriiniin 6zelligini etkilemektedir. Bu nedenle kaliteli
ve standart bir lokum {iretimi i¢in lokum {iretimde kullanilan
seker, nisasta, su, asit ve diger katki maddelerinin oranlari ile
pisirme siire ve sicaklig1 ¢cok iyi ayarlanmig olmalidir.

Ozellikle lokuma katilacak olan nisastamin dzelliklerinin
¢ok iyi bilinmesi lokum kalitesi agisindan biiyilk 6nem arz
etmektedir. Lokumun en onemli kalite 6zelligi olan doku,
yiizey parlakligi ve saydamligi nisastanin jelatinizasyonu ile
yakindan ilgilidir (Anonymous, 2015; Goniil, 1985).
Nisastanin jelatinizasyon 6zellikleri ortamda bulunan su, asit,
sekerin ¢esit ve miktarina, kullanilan nisasta ¢esidine ve
modifikasyonun  yapilip  yapilmadigmma bagli  olarak
degismektedir (Uludz ve ark., 1974). Asitle modifiye edilmis
nisasta dogal nisasta gibi hemen katilasarak islemler
sirasinda giicliik ortaya ¢ikarmamaktadir. Bu sayede daha
fazla  kuru madde igeren {iretim  ortamlarinda
kullanilabilmektedir. Bu durum bilhassa kapali sistem
pisirmeler i¢in Onem tagir, ayrica lokum soguduktan sonra
yap1 olarak daha saglam ve berrak yapi olustururlar (Goniil,
1985). Asit modifikasyonu nisastanin pik viskozitesini
azaltmaktadir. Bu sayede lokumda agir1 sertlik olugsmaksizin
daha fazla nisasta kullanimi miimkiin olmaktadir (Thomas ve
Atwell, 1999). Bunun yaninda tam jelatinize olmus
nisastanin iretimde kullanilmast {irline Onemli kalite
ozellikleri olan doku, ylizey parlakligi ve saydamlik
kazandirmaktadir (Goniil, 1985). Bu nedenle lokum
iretiminde amiloz igerigi yliksek nigasta tercih edilmesinin
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faydali olacagi belirtilmistir (Chung ve Lai, 2005; Dogan,
2008).

Hammaddelerin Temini (Seker, nigasta, asit ve su)

Kazanda Su ve Sekerin Karistirilmasi

Seker Surubu ile Eszamanli Olarak Nisasta Siitiiniin
Hazirlanmast

Seker Surubu ve Nisasta Siitiiniin Karigtirilmasi

-

Asit Tlavesi + Pisirme (1,5-2.0 saat agik kazan)

-

Belirli araliklarla kazandan 6rnek alinmasi

-

Dokme ve Kaliplama

-

Sogutma (ortalama 24 saat)

-

Elle veya Makine ile Kesme

-

Sade Lokum

-

Paketleme

Depolama

Sekil 1. Sade lokum iiretim akis semasi (Batu, 2006b)

Lokum iiretiminde 6dnemli hammaddelerden bir digeri
de sekerdir. Sekerin asit degerlerindeki farklilik iiretilen
lokum kalitesine etki etmektedir. Toz sekerlerin asitlik ve
safsizlik bakimindan homojenligin saglanmasi gerekir
(Ozbey, 2002). Ayrica lokum iireticileri sekerleri “zayif
seker”, “safra seker” veya “kuvvetli seker” gibi deyimlerle
de siniflandirmaktadirlar. Bu bilgiler dogrultusunda seker
fabrikalarinda iiretilen sekerlerde gerek fiziksel ve gerekse
de kimyasal Ozellikleri bakimindan ©6nemli farklilar
bulunabilecegi bildirilmektedir (Goniil, 1985).

Lokum {iretiminde kullanilan suyun sertligi iiretilecek
lokum Kkalitesini etkilemektedir. Kiregsiz su lokumda kaliteyi
iyilestirirken, kiregli sularin iiriin yapisin1 bozdugu ifade
edilmektedir (Anonymous, 2015). Ayrica formiilasyonda
kullanilan suyun miktarinin lokumun kalitesini etkiledigi;
cok suyla pisen lokumlarin daha parlak yapida oldugu, aksi
durumda lokum renginin matlastigi ve bunun yaminda raf
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Oomriiniin kisaldig1 bildirilmekte ve gerekge olarak su seviyesi
ile su diizeyinin nigastanin jelatinizasyonu ile yakindan ilgili
oldugu tahmin edilmektedir. Ancak yiiksek miktarda su
kullamiminin pisme siiresini buna bagli olarak da enerji
girdilerini artiracagi, kalitedeki iyilesmenin fazla su
kullanimindan ziyade nisastanin c¢esidi ve kalitesinden
kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir (Goniil, 1985).

Tirk lokumu iiretim asamalarinda asit ilavesi pigirme
sirasinda sakkarozdan invert seker olusturarak kristallenmeyi
onlemesi amactyla kullanilmaktadir. Ulkemizde lokum
tiretiminde tartarik asit ve sitrik asit kullanilmaktadir. Lokum
endiistrisinde tartarik asitin iiretimde kullanilmasinin lokum
yapisint daha yumusak hale getirdigi ve lokum raf dmriinii
artirdigr  seklinde bir kanaat bulundugu bildirilmektedir
(Batu, 2006b). Bunun yaninda bu iki asidin
sekerlemecilikteki kimyasal islevleri bakimindan énemli bir
farkin olmadig1 belirtilmektedir (Goniil, 1985).

Acik kazanda ve basing altinda pisirme yontemleri
sirasinda  lretime  katilacak  asit miktar1  farklilik
gostermektedir. Basingta pigirmede agik kazanda pisirmeye
kiyasla daha diisiik diizeylerde asit ilave edilmesi inversiyon
icin yeterlidir. Basing altinda pisirme kosullarinda sekerin
inversiyonu agikta pisirmeye gore daha hizli gergeklesmekte
ve bu nedenle katalizor olarak ihtiyag duyulan asit miktar:
azalmaktadir (Goniil, 1985).

Meyveli lokum {iretiminde meyve eklendikten sonra
pisme siiresi ¢ok iyi ayarlanmalidir. Yumugak karakterli,
asitligi yliksek meyvelerle iiretim yapilirken parcalanan
meyveler uygun bir mikser yardimiyla piire haline getirilir ve
bir kazan yardimiyla bir miktar kaynatilarak yumusatilir.
Piire haline getirilmis meyve pisme asamasinin sonuna dogru
lokum kitlesine katilir ve kisa bir siire daha pisirilerek lokum
kazandan alinir. Fazla pisirme uygulanirsa lokumda
istenmeyen renk esmerlesmesi, tatta bozukluk ve ozellikle
asitligi yiiksek meyvelerde agir1 sert lokum yapist olugurken,
az pisirme sonucunda da lokumda istenen tekstiir
olusmamakta, urlinin raf omrii kisalmaktadir (Batu ve
Arslan, 2014).

TURK LOKUM CESIiTLERI

Lokum c¢esitleri; Lokum {iretimi yukarda anlatildigi gibi
su, seker, nisasta ve organik asit’in formiiliine goére belli
oranlarda karistirilarak pisirilir (Batu, 2006b). Lokum
cesitleri; pisirme siiresine gore “Yumusak” veya “Cifte
Kavrulmus” i¢ine c¢esni maddesi (findik, fisttk ve Antep
fist1ig1) katilmasina gére Findikli, Fistikli veya Antep Fistiklt
Lokum; aroma maddelerine gore Naneli, Limonlu, Visneli,
Narli, Portakalli Lokum gibi aslinda meyve aromali lokum
olan fakat “Meyveli Lokum” olarak bilinen, ¢oven oOziitii
katilip katilmamasina gore “Sade” ve ya beyaz renkli olan
“Sultan Lokumu” ¢ikolota kaplamas1 yapilanlara “Cikolatal1
Lokum”, giil yapragi gibi bazi yapraklarin ilavesi ile “Giil
Lokumu” gibi lokum ¢esitleri yer almaktadir (Goniil, 1985;
Batu, 2006b; Anonymous, 2013b).

Sade lokum; normal lokum iiretiminde lokum kitlesini
sadece seker, su, nigasta ve asitden olusan ve herhangi bir
gesni ve aroma veya renk maddeleri igermeyen lokumdur
(Anonymous, 2013a).
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Sultan lokumu; sade lokumun g¢oven oziitii ilavesi ile
agartilmasi ve seker surubu ile karigtirilmasiyla elde edilen
lokumdur (Anonymous, 2013a).

Sucuk tipi lokum; kismen sogutulan lokumun icine ¢esni
maddesi ilave edilerek ince silindir sekline getirilmesi ile
elde edilen lokumlar. Bazi bélgelerde ipe dizilmis olan
cevizler biiyiikce bir kap i¢indeki sicak ve sade lokum
kitlesine (hamura) istenilen kalinliga ulasincaya kadar
batirilmasi ile elde edilen ¢ubuk seklindeki lokum seklinde
iiretilebilir ve “Cevizli Sucuk” olarak ta adlandirilabilir
(Batu ve Molla, 2008).

Cikolatali lokum; tadina doyum olmaz bir tatl: tiirii olup
cikolata kaplama ile c¢ok tathh bir lezzete sahiptir. Belli
boyutlara kesilmis olan sade veya g¢esnili lokumlar dnceden
hazirlanmis  belli  sicakliktaki ¢ikolata sosu iginden
gecirilerek cikolata kaplamis lokumdur. Cikolata sosu ile
kaplanan lokum damak tadina ayri1 bir lezzet sunar. Daha ¢ok
¢ocuklar tarafindan tercih edilerek ve tiiketilen ¢ikolatali
lokum ayrica misafirliklerde ve 06zel giinlerde sevilerek
tikketilir (Anonymous, 2013b).

Cifte kavrulmus lokum; sade veya ¢esnili lokumun
normal pisirme siiresince pisirilmesiyle elde edilen tek
kavrulmus lokumun 5-10 (15) dakika daha fazla
pisirilmektedir. Boylece icermis oldugu suyun belli bir
miktari daha fazla uzaklastirilmis olmasi sonucunda kuru
madde miktarinin biraz daha arttirilmasi ile biraz daha sert
ve lezzetli bir lokum elde edilmis olur. Cifte kavrulmus
lokumlar ¢ikolata ile kaplanarak daha lezzetli hale
gelebilmektedir (Batu, 2006b; Anonymous, 2013a).

Kus lokumu; sade lokum iiretimi sirasinda farkli aroma
maddeleri ilave edilerek arzu edilir aroma ve renge sahip
ancak boyut olarak daha kiiciik pargalar halinde kesilerek bir
kez de agiza alinabilen kiigiikliikte lezzetli bir lokumdur.
(Hicret Sekerleme, 2012).

Cesnili lokum; lokum iiretim sirasinda sade lokumun
sogutma i¢in ¢elik masalarin {izerine dokiildiigiinde 6nceden
hazirlanan ¢esni maddeleri (findik, fistik, antep fistig1 veya
ceviz i¢i parcasi gibi) ilave edilerek karistirtlir ve lokum
kitlesinin 0,5 mm den daha ince bir sekilde masa lizerine
serilerek sogumasi saglanir. Cesnili lokumlar en ¢ok tercih
edilen lokum cesitleri arasinda yer almaktadir. Uzerinde
bulunan g¢esniler lokumun lezzetini artirir ve daha da lezzetli
olmasii saglar. Bu ylizden bu lokumlar &zellikle mevlit
nisan ve torenler gibi daha ¢ok 0Ozel giinlerde sevilerek
tilketilen bir {irlindiir (Anonymous, 2013a).

Meyveli aromali lokum; Lokum {iretiminde en ¢ok
dogala 6zdes aroma maddeleri kullanilmaktadir. Meyve
aromali lokum tiretiminde iiretilmek istenilen lokum ¢esidine
gore limon, giil, ¢ilek, portakal, kivi gibi meyve aromalari
kullanilmaktadir. Lokum tiiriine uygun renklendirici ilavesi
yapilir. Boylece istenilen aromada ve istenilen renkte lokum
elde edilmis olur (Batu ve Molla, 2008).

Meyveli Lokum; Meyveli lokum sade lokuma meyve
suyu veya meyve 0zii ilavesi ile liretimi yapilan lokumdur.
Tiirkiye’de tam meyve 6zlii (meyveli) lokum iretimi pek
yagin degildir. Ciinkii klasik lokum iiretiminde su, seker,
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nisasta ve asit kullanilarak belli formiiller elde edilmistir.
Lokum {ireticileri tamamen usta-girak iligkisi ile devam eden
ve Gida Miihendisi istihdamina kapali bir sistemdir. Orta
Olgekli isletmeler oldugundan c¢ogunda Gida Miihendisi
calistirma zorunlulugu da yoktur. Meyveli lokum iiretimi i¢in
sade lokuma meyve 06zl ilavesi hammadde bakimindan
besinci bir faktdr ortaya ¢ikacagindan bilinen formiiller
degisecek ve lokum fiiretimi biraz daha zorlasacaktir. Ciinkii
meyve Ozii lokumun yapisimt biraz daha akiskan hale
getirmekte olup pisme siiresi ve pisirme sicaklik dengesi
bozulacagindan  dolayr  alisilagelmis  kivam  elde
edilemeyecektir. Ayrica meyve aromast kullanarak bilinen
klasik meyve aromali lokum fiiretmek ¢ok kolay ve yasal
olarak ta izin verilmektedir. Bunun i¢in meyve aromali
lokum tiretimi pek tercih edilmektedir. Boylece daha saglikli
lokumlar tiretmek miimkiindiir.

TURK LOKUMUNUN
DEGERLENDIRILMESI

SAGLIK  ACISINDAN

Lokum dogal ve saglikli bir besin kaynag: olup, pek cok
yararinin oldugu bilinmektedir. Ornegin, proteinli besinler,
kullanildiktan sonra viicutta yakilir ve bunun sonucu fiire,
irik asit ve kreatinin gibi atik maddeler agiga ¢ikar.
Tiiketilen enerjinin %55 ile %701 {remik hastalarda
karbonhidratlardan ~ kargilanir.  Bu  maddeler bdbrek
hastalarinda idrarla viicuttan atilamaz ve kanda yiikselir.
Sade lokum karbonhidrat kaynagi oldugundan, bdbrek
hastalarinca devamli tiketilmesi onerilmektedir.
Karbonhidratlarin ve yaglarin yakilmasi ile iire gibi zararli
maddeler meydana gelmez (Anonymous, 2013b). Ancak
icermis oldugu yiiksek sekerden dolayr seker hastalar1 ve
obez bireylerin dikkat etmeleri gerekmektedir.

Meyveli lokum iiretebilmek icin ali¢, vigne, siyah liziim
ve nar gibi meyveler insan sagligi bakimindan 6nde gelen
meyvelerdir (Batu, 2012). Kalp-damar sistemi {izerinde
pozitif etkiler gosteren bilesikler icermektedirler (Blando ve
ark., 2004). Bu meyvelerin antioksidant etkisi, serbest radikal
olusumunu engelleyerek kalbin tiimlini olumlu yo6nde
etkilemektedir. Fenolik maddeler dogal antioksidanlarin
icinde en Onemli grubu olusturmaktadir ve bu meyveler
fenolik madde ve antioksidan aktivite bakimindan c¢ok
zengindir (Nizamoglu ve Nas, 2010). Bu meyvelerden meyve
suyu veya meyve Ozleri elde etmek miimkiindiir, ancak
bunlar hala lokum {iretiminde kullanilmamaktadir. Lokum
tretiminde bu tlir konsantre iriinler kullanmak miimkiin
olmasina ragmen meyve aromali lokum iiretmek ¢ok daha
kolay oldugundan ve yasalarda buna miisaade ettiginden
tiretici firmalar kolay yolu se¢mektedir. Siyah tiziim ve visne
0ziitli kullanarak yapmis oldugumuz lokum iiretiminde %2.5
civarinda meyve oOziitleri kullanilmasi ile goriiniim, tat ve
aroma bakimindan albenisi yiiksek ve fenolik madde igerigi
bakimindan ¢ok yiiksek degerli lokumlar iiretilmistir (Batu
ve Aslan, 2014).

SONUC

Konuklarina sevilen bir tatli ikrami, ev sahibinin degerini
ve konumunu arttirtr. Bunun igin Tiirk lokumu misafirlere
sevilerek ikram edilebilecek olan bir tatlidir. Lokum Tiirk
tatlis1 olarak diinyaca taninmustir. Iki {i¢ yiizyildan beri
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Osmanli  Imparatorlugu topraklar1 iginde ¢ok aranan
tathilardan biridir. Tatl yiyecekler Tiirk gida kiltiirii iginde
o6nemli bir yere sahiptir. Turizm agisindan da lokumun yeri
onemlidir. Seyahat sonrasi eve doniiste ev halkina veya dost
ve arkadaslara kiigiik bir hediye paketi almak adet olmustur.
Tirk lokumu ikrami yapilabilecek olan en iyi ve degerli
hediyelik gidalardan birisidir. Yurt i¢i veya yurt dis1 seyahat
eden gezginlerin hava alanlari, dinlenme tesisleri veya
otogarlardaki hediyelik esya saticilarindan kolay ve ucuza
olarak satin alinabilecek hediyelerden birisi bir paket lokum
olabilir. Begenilerek yenen lokum meyveli lokum olarak
iiretilerek daha saglikli lokum haline getirilebilir. Bunun igin
lokum firetiminde meyve aromasi yerine ger¢ek meyve
oziitleri kullanilarak daha sagli gercekten “meyveli lokum”
iiretmek miimkiindiir.
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Extensive Summary

The Place of Turkish Delight (Lokum) in
Turkish Sweet Culture

Introduction

Culture is the cumulative deposit of
knowledge, experience, beliefs, attitudes,
meanings, religion, notions of time, roles, spatial
relations, concepts of the universe, and material
objects and possessions acquired by a group of
people in the course of generations through
individual and group striving. However, it varies
from society to society, and from region to region.
Turkish cuisine is unique because its property,
rich  content, historical background and
geographical riches. Thus, Turkish cuisine is
among the world's three richest cuisine.

Offering any food or something to drink to
someone is one of the most honorable features of
Turkish culture still continues even though there
are still some cultural changes in society. Sweet
word and sweet food have important place in
Turkish culture. The desserts and sorbet are
among the most important bequeathed
refreshments of today’s Turkish cuisine culture
since Seljuk and Ottoman Turkish cuisine.
Turkish cuisine is not considered without dessert
thus there is always a dessert or a sweet even in an
ordinary daily meals.

Desserts in Turkish cuisine are grouped as
dough desserts, milky desserts and desserts made
of fresh or dried fruit and vegetables. Baklava
comes in first place in the dough desserts. There
are also desserts dough which made from
unleavened drough as “dilberdudagi” and
“hanimgobegi”, leavened dough as “lokma” and
“shambaba”. “Baklava” and shredded wheat
dough have an important place among Turkish
sweets.

Halvah is a dessert that is widely produced
and consumed in Turkey and several Middle
Eastern and Balkan countries. Halvah is produced
by using raw sugar and various additives which
includes different taste, flavor and aroma in
various parts of our country. Halvah is one of the
leading dessert groups in Turkish cuisine and
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made from semolina and flour in Turkey. Mostly
butter is used in the production of bakery halvah.
However, olive oil is sometimes used instead of
butter in the Mediterranean region.

A wide variety of sweet dough is produced
based on demand and desire. Baklava is one of the
most important dough desserts and it is very
popular for over hundred years from Middle East
to North Africa including Europe and Balkans.
Accordingly Greeks and Greek Cypriots claims
that the baklava is their product and belongs to
Greek cuisine.

Desserts made from fruits and vegetables are
also very famous. Most widespread fresh or dried
fruit and vegetable desserts are, "chestnut dessert"
of Bursa, "fig dessert" of Aydin, "quince dessert"
and "pumpkin dessert™ ofthe Central Anatolia and
the Marmara Region.

Dairy desserts are the other dessert group
that is common in Turkey. Main ingredients of
dairy deserts are milk, flour, starch, rice, rice
flour, and sugar. They are usually prepared with
the addition of texture and flavoring materials.
Usually vanilla, lemon or orange zest is added to
add flavor to dairy dessert.

Production of lokum in Anatoli goes back to
15th century. From the 17th century, the lokum
gained popularity in Ottoman. The lokum
becomes popular in Europe in the 18th century
after a British traveler took it and introduced as
"Turkish Delight". The first series production
began at the end of 1700s. Those who want to
taste lokum was presented in fez-shaped boxes
and bells. There are variety of lokums such as the
traditional and classic hazelnut ones, double
roasted, pistachio, rose ones, gummy, saffron and
chocolate coated ones. Lokum is produced by
mixing sugar, starch and water and by adding acid
in a certain time. Although production steps are
generally the same, lokum production methods
and its formulations show partial differences
between different companies. Even if lokum
production may seem like a simple process, each
component used in the production of lokum,
addition ratios and production methods affect the
properties of the product. Therefore sugar, starch,
water, acid and other additives, and production
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period and temperature must be set very well in
order to have a good quality and standard lokum.

Lokum types vary according to processing
time. For example when lokum process takes
short time lokum gets soft texture and it is called
“’soft”, and when the process takes longer texture
gets firmer and it is called “’double roasted’’. It is
also called “pistachio lokum” and “fruity one or
simple lokum” based on its ingredients. If some
chocolate is added it is called “lokum with
choholate”.

Simple lokum is a lokum which contains
only sugar, starch, water and acid, and it doesn’t
contain any flavor, color or aroma agents. Sultan
lokum obtained by bleaching the addition of
soapwort extract to simple lokum and by mixing
the additional sugar syrup.

Chocolate lokum with a very sweet flavor
taste is one of the tastiest one liked by everyone
that has due to its chocolate coating. Simple or
flavored lokums are cut into certain sizes and then
passed through the chocolate sauce prepared
earlier which has a curtain temperature. These
processes result in a coated lokum with chocolate.

Double roasted lokum is produced by
cooking simple lokum 5-10 (15) minutes more. So
in this way a certain amount of water would be
removed, and its brix level would be increased
much more and lokum becomes more delicious
and more firm in texture.

In the production of fruit-flavored lokums,
desired amounts of flavors are used such as
lemon, rose, strawberries, oranges, and Kiwi fruit.
A suitable colorant is added and desired flavor
and color in the lokum is obtained.
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Keywords

Turistik iiriin ¢esitlendirmesi kapsaminda birgok turizm tiiri bulunmaktadir. Kiiltiir turizmi bu
cesitlilik kapsaminda ilk siralarda yer alan ve ikamesi olmayan bir turizm tiiriidiir. Kiiltiir
turizmine katilan turistlerin temel motivasyon kaynag ise kiiltiirel degerler ve kiiltiirel mirastir.
Bu nedenle Kkiiltiir turizminin temel c¢ekiciligi olan kiiltiirel degerlerin korunmasi ve
stirdiiriilebilirligi biliyiikk 6neme sahiptir. Kiiltiirel degerlere bu katkiy1 yapacak olan kisilerden
birisi de profesyonel turist rehberleridir. Turist rehberleri iilkelerinin kiiltiir elgisi olmasinin
yan1 sira, turistlere aktardiklar kiiltiirel degerlere karsi da sorumluluk tasimaktadir. Buradan
hareketle gergeklestirilen bu ¢alismada profesyonel turist rehberinin kiiltiirel degerlere ne
sekilde katkisinin oldugu belirlenmeye c¢alisilmistir. Bu dogrultuda Kapadokya Bolgesi’ni
ziyaret eden yerli ve yabanci 408 turiste anket uygulanmistir. Arastirma kapsaminda elde
edilen veriler istatistiki yontemlerle analiz edilmistir. Yapilan bu analizler yardimiyla turist
rehberinin kiiltiirel degerlere nasil katki yaptigi 6lciilmeye ¢alisilmigtir. Arastirma sonucunda
bir kiiltiir elgisi olarak profesyonel turist rehberinin kiiltiirel degerlerin korunmasina, tanitimina
ve kiiltiirler aras: etkilesime katki yaptig1 bulgusuna ulagilmigtir.

Abstract

Professional tourist guide
Cultural ambassador

Cultural values

There are many tourism products in the scope of tourism product diversification. Cultural
tourism is one of the primary products among these and also a non-replaceable tourism
product. The basic sources of motivation for tourists who participate in cultural tourism
are cultural values and cultural heritage. For this reason, the preservation and
sustainability of cultural values which are the main attraction of cultural tourism are of
great importance. Professional tourist guides are among those who are expected to make
this contribution to cultural values. Besides being cultural ambassadors of their countries,
tourist guides also have the responsibility for the cultural values they convey to tourists.
With this study which has been carried out with this point of view, it is aimed to determine
how the professional tourist guide contributes to cultural values. Questionnaires were
applied to 408 domestic and foreign tourists who visited Cappadocia region. Data
collected through survey were analyzed with statistical methods. Through these analyses,
it was aimed to evaluate how the tourist guide contributed the cultural values. In the scope
of this research, it was determined that the professional tourist guide contributed to
intercultural interaction and the preservation and promotion of cultural values as a cultural
ambassador.
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GIRIS

Sanayi devrimi sonrasi; bos zamanin ve gelir diizeyinin
artmasi, teknolojik gelismeler gibi bir¢ok etken turizme olan
talebi arttrmistir. Turizm hareketliliginin  basladigr ilk
donemlerdeki artis deniz-kum-giines tatil anlayigsina yol
agmig ancak zamanla turizm tiirlerinde birgok alternatif
ortaya ¢ikmustir. Insanlardaki merak unsuru, farkli kiiltiirleri
gorme, tarihi yerleri ziyaret etme arzusu kiiltiir turizmine
olan ilgiyi arttirmigtir. Bu gelismelerle birlikte kiiltiir turizmi
giiniimiizde en ¢ok tercih edilen turizm tiirlerinden biri
haline gelmistir.

Kiltiir turizmine katilan turistlerin genelde egitim
diizeylerinin yiiksek, yeni bilgiler 6grenme isteklerinin fazla
oldugu goriilmektedir. Kiiltiir amagli seyahatlerde gidilen
bolgeleri en iyi sekilde anlamak ve 6grenmek ise ancak turist
rehberleri aracilif1 ile olmaktadir.

Turist rehberleri, turistin destinasyondaki deneyimini
sekillendiren turizm endiistrisinin temel calisanlarindandir.
Diinya Turist Rehberleri Federasyonu turist rehberligini
“Turistlere kendi sectikleri dillerde kilavuzluk eden ve
bolgedeki dogal ve kiiltiirel miras alanlarini anlatan kisidir’’
seklinde tanimlamaktadir (www.wftga.org). Profesyonel
turist rehberi iilkesinin tarihi ve kiiltiirel degerlerini en iyi
sekilde anlatan, yorumlayan ve tanitan kisidir. Turist rehberi
lilkelerinin birer kiiltiir el¢isi konumundadir. Bu arastirmanin
amaci, profesyonel turist rehberinin kiiltiir elgisi roliiniin
turistlere aktarilan kiiltiirel degerlere katkisina yonelik
turistlerin algilamalarini ortaya koymaktir. Ayrica ¢alismada
bir diger amag ise; turistlerin profesyonel turist rehberini ne
derece kiiltir elgisi olarak algiladiklarim  ve turist
rehberlerinin  kiiltiirel degerlere katkisinin ne ydnde
oldugunu belirlemektir. Turist rehberi 02.07.1986 tarih ve
19152 sayili Profesyonel Turist Rehberligi Yonetmeliginin
1. maddesine gore “’Tiirkiye’yi yerli ve yabanci turistlere en
iyi sekilde tanitacak ve onlara gezileri siiresince yardimci
olacak ve dogru bilgiler verebilecek kisi“ olarak
tanimlanmaktadir (www kulturturizm.gov.tr). Turist
rehberleri turistlerin tur organizasyonundan ve seyahat
deneyimlerinden memnun kalmasinin yam sira, bolge ve
iilke imajinin olusturulup tanitilmasi konusunda son derece
onemli bir rol oynamaktadir (Tosun ve Temizkan,
2004:359). Literatiirdeki ve mevzuattaki tanimlarin ortak
noktasi rehberin turiste hizmet veren olmakla birlikte turist
ile destinasyon arasindaki en 6nemli aract ve bag oldugudur.

Profesyonel turist rehberi olabilmek i¢in birgok &zellige
sahip olmak gerekmektedir. Rehberin meslege basladiktan
sonra ise bazi gereklilikleri yerine getirmesi beklenmektedir.
Bunlar da profesyonel turist rehberlerinin mesleki rollerini
kapsamaktadir. Turist rehberlerinin rolleri olduk¢a karmagik
ve alt rollerden olugmaktadir. Turist rehberinin rollerinin
kokeni ve orjinali Eric Cohen tarafindan 1985 yilinda
yapmis oldugu caligmada agiklanmustir. Eric Cohen turist
rehberligini bilimsel olarak ele alan kisilerden biridir
(Raboti¢, 2008:213-233). Literatiir taramasi sonucunda
profesyonel turist rehberinin mesleki olarak; aktor, araci,
bilgilendirme, sorumlu davramg gdsterme, liderlik, iilke
imajina katki saglama, yol gosterme, satis elemani, tur
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yoneticisi, yorumcu, danigman, erigsim kolaylastirict ve kiiltiir
elgisi rolii oldugu goriilmektedir.

Gerek Tiirkge gerekse yabanci yazin incelendiginde
turizm alaninda rehberlikle ilgili birgok ¢aligmaya rastlamak
miimkiindiir. Ancak yapilan arastirmalar turist rehberinin
rollerini genel olarak ele almaktadir. Bunun yani sira yapilan
aragtirmalarda bu rollerin kiiltiiriin aktarimina ya da kiiltliriin
tamtimina katkisinin olup olmadig:r ile ilgili bulgulara
rastlanmamaktadir. Bu arastirmada ise profesyonel turist
rehberinin rollerinden biri olan kiiltiir elgisi roliiniin kiiltiirel
degerlere katkisi incelenerek turistlerin  goriisleri ele
almmmaktadir.

Kiiltiirel Degerler ve Kiiltiirel Miras Kavram

Kiiltiire] miras kavrami, kiiltiirel deger ile es anlaml
olarak kullanilabilmektedir. Miras genel olarak, bir nesilden
diger nesile aktarilanlar seklinde tanimlanmaktadir. Miras
kavrami, hem  dogal hem de Kkiiltirel &geleri icine
almaktadir. Kiiltiirel alanda miras; miizelerde sergilenen
eserlerin, tarihi ve mimari kalintilar ve eserler gibi maddi
formlarin1 tamimlamak ig¢in ya da felsefe, gelenck ve
sanattaki biitlin  6gelerin maddi olmayan formlarimi
tanimlamak i¢in kullanilir. Bununla birlikte tarihi kisilikler,
biiyiilk olaylardaki kutlamalar, yasamdaki farkli olgular
(yazili eserler, egitim ¢alismalari vb.) ve folklor de miras
icinde yer almaktadir (Hamengkubowono, 1993:25). Dogal
Ogelerde ise; mirasa dahil olan kir yerleri, parklar, daglar,
nehirler, adalar, bitki ortiisii ve fauna bulunmaktadir (Ratz ve
Puczko, 1999:1). Kiiltiirel miras, bir toplumun iiyelerine
ortak gecmislerini anlatan, aralarindaki dayanigma ve birlik
duygularini  giiclendiren bir hazinedir. Insanlarin tarih
boyunca biriktirdikleri deneyimlerin ve geleneklerin
devamliligini, gelecegin dogru kurulmasint saglamaktadir
(www.cekulvakfi.org.tr).

Kiltiirel deger kavrami igine birgok konu girebilmektedir.
Ayrica bunlar bir tilkenin kiiltiirel sermayesi konumundadir.
Bunlar arasinda; ¢evresel yapilar (eglence ve doga parklari,
kiiltirel ~merkezler, alig-veris merkezleri); gosteriler
(etkinlikler ve festivaller) sayilabilir (Craik, 2004:41). T.C.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin 1988 yilinda hazirladigi “Bir
Yorenin Turizm Imkanlarimin  Degerlendirilmesi igin
Rehber” adli yayinda “Kiiltiirel Degerler” baglig1 altinda bazi
alt bagliklar verilerek bir siniflandirma yaptig1 goriilmektedir.
Bunlar su sekilde siralanmaktadir (Aring, 2002:108):

. Tarihi eserler adi altinda yorenin tarihini yansitan,
giiniimiize kadar gelmis eserler: Cami, han, hamam, tiirbe, su
kemeri, tescilli yapi- sokak, amtsal agaglar, c¢esme,
kervansaray, saat kulesi sayilabilir.

. Arkeolojik eserler olarak ise yorede yasamis cesitli
medeniyetlerden  gilinlimiize  kalan  eserler  olarak
degerlendirilmektedir. Antik kent, kale, sur, tiyatro, hamam,
su kemeri, nekropol, akropol, mabed, tapinak, kilise, sarnig
ile yeralt1 arkeolojik eserleri vb. buna 6rnektir.

. Tarihi dini mekanlar, degisik tarih donemlerinde
yapilmis dini yapilardir. Cami, tiirbe, manastir, Kkilise,
sinagog gibi mekanlar ¢ekicilik unsurlaridir.
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. Miizeler, iilke ve yorenin tarihi ve Kkiiltiirel
Ozelliklerini  yansitan tagimnabilir eser ve esyalarin
sergilendigi ag¢ik ya da kapali mekanlardir. Etnografya
miizesi, arkeoloji miizesi, acik hava miizesi, 6zel konulu
miizeler buna 6rnektir.

e Festivaller, yilin belirli giinlerinde diizenlenen
konulu ulusal veya uluslararasi1 katilima acik (miizik, tiyatro,
6zel konulu toplantilar) faaliyetler biitiinii olarak kabul
edilmektedir.

. Ozel giinler, gelenek ve goreneklerden ya da dini
inanglardan kaynaklanan, torensel 6zelligi olan giinlerdir.

*  Yoresel el sanatlar1 adi altinda ise hali, kilim gibi
dokumalar, toprak isleme, aga¢ isleme, bakir isleme, tas
isleme, miicevher yer almaktadir.

. Tirk folkloru, Tiirk turizmine entegre edilebilecek
0zgiin degerlere sahiptir. Folklor turistik talebin dogmasinda
rol oynadig1 gibi turizme arz edilen degerler agisindan da
o6nemlidir.

Kiltiir turizminin temelini olusturan kiiltiirel degerler
kiiltiirel miras olarak ele alinmaktadir. Kiiltiirel miras
kavrami; somut kiiltiirel miras ve somut olmayan kiiltiirel
miras olarak ikiye ayrilmaktadir. Kiiltiirel miras kavraminin
“somut” olandan “somut olmayana” dogru gecirdigi evreler
o6nemlidir. Yakin zamana kadar kiiltiir turizmine katilimi
etkileyen unsurlar diisliniildiigiinde ilk olarak mimari, doga
giizellikleri ya da doga olaylar1 gibi gozle goriilebilen elle
dokunulabilen somut nesneler akla gelmistir. Birlesmis
Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltir Orgiiti (UNESCO)
1972“de bir sozlesme ile “Diinya Kiiltirel ve Dogal
Mirasin1” korumay:1 hedeflemistir. Bunu yaparken de
“insanligin bugiine kadar yaratmis oldugu uygarliklarin birer
gostergesi olan tarihsel yapilarin, sit alanlarmin ve dogal
zenginliklerin ~ korunmasmi” esas almistir  (Oziinel,
2011:255-262).

Somut kiltiirel miras, gegcmis ve ¢agdas kiltir
miraslarindan olan &ren yerlerine ve miizelerine sahip
destinasyonlarda temel belirleyici durumundadir (Giilcan,
2010:99-118). Somut kiiltiirel miras alanlar1 UNESCO
Diinya Miras1 varliklar listesine girdiginde hem koruma
altina almmakta hem de daha fazla ziyaret¢i sayisina
ulagsmaktadir. 2014 yil1 itibariyle Diinya genelinde UNESCO
Diinya Miras Listesi’ne kayitli 1007 kiiltiirel ve dogal varlik
bulunmakta olup bunlarin 779 tanesi kiiltiirel, 197 tanesi
dogal, 31 tanesi ise karma (kiiltiirel/dogal) varliktir. Her y1l
gergceklesen Diinya Miras Komitesi toplantilar ile bu sayi
artmaktadir. UNESCO Diinya Miras Listesi’nde Tiirkiye on
iic varhig ile yer almaktadir (www.unesco.org). Unesco
Diinya Miras Listesi’ndeki varliklarimiz ve listeye alinig
tarihleri Tablo 1°de verilmektedir.
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Tablo 1: Diinya Miras Listesi’ndeki Varliklarimiz

Miras Varhginin Ad1 IListeye Alimis TarihiBulundugu Sehir|
Istanbul’un Tarihi Alanlar1 06 Aralik 1985 [stanbul

Goreme ve Kapadokya Milli Parki 06 Aralik 1985 INevsehir

Divrigi Ulu Cami ve Dariissifast |06 Aralik 1985 Sivas

Hattusas (Bogazkdy) 28 Kasim 1986 Corum

INemrut Dag1 11 Aralik 1987 IAdiyaman

Xanthos-Letoon 9 Aralik 1988 Antalya- Mugla

Pamukkale - Hierapolis 17 Aralik 1988 Denizli
Safranbolu Sehri 17 Aralik 1988 IKarabiik
[Truva Arkeolojik Kenti 5 Haziran 1998 Canakkale
Selimiye Camii ve Kiilliyesi 29 Haziran 2011 Edirne
Catalhoytik Neolitik Sit Alani 01 Temmuz 2012 Konya
Bursa ve Cumalikiz: Osmanh 22 Haziran 2014 Bursa
Imparatorlugunun Dogusu

Bergama Cok Katmanli Kiiltiirel 22 Haziran 2014 [zmir
Beyzaj Alani

Efes 29 Haziran 2015 [zmir
Diyarbakir Kalesi ve Hevsel 4 Temmuz 2015 IDiyarbakir

Bahgeleri

Bu baglamda somut olmayan kiiltiirel miras kavraminin
icinde goriilen alanlar ise ii¢ baslik altinda su bigimde
siralanmaktadir (www.turk halkbilimi.gazi.edu.tr ).

1. Somut olmayan kiiltiirel mirasin aktarilmasinda tastyici
islevi goren dille birlikte s6zlii gelenekler ve anlatimlar,

2. Gosteri sanatlari,

3. Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve s6lenler,
d) Doga ve evrenle ilgili bilgi ve uygulamalar,
e) El sanatlar1 gelenegi.

Sosyal aragtirmalarda kiiltiirden s6z edilirken, somut
maddi unsurlardan ziyade; onlarm arkasinda oldugu
varsayilan inanglar, kurallar, deger yargilari gibi manevi
unsurlar  anlasilmaktadir. Toplumlar1  kiiltirel agidan
farklilastiran  konular, onlarin kullandiklar1 arag ve
gereclerden daha cok, bu arag gereclerin arkasindaki diigiince
ve manevi degerlerdir (Giingor, 1990:35).

Kiiltiirel miras, kiiltiirel degerler, kiiltiirel varlik gibi
kavramlar incelendiginde hepsinin aslinda benzer anlamlara
sahip oldugu goriilmektedir. Biitin bu kavramlar kiiltiir

turizminin kaynagi olan turistik cekicilikleri
betimlemektedir.

Profesyonel Turist Rehberinin Kiiltiirel Degerlerin
Aktarimindaki Rolii

Yerel miras1 yorumlama, yasayan Kkiiltiir, degerler ve
genel olarak kiiltiirel kimlik, ¢agdas turist rehberinin anahtar


http://www.kulturvarliklari.gov.tr/TR,44404/efes-izmir.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/TR,44403/diyarbakir-kalesi-ve-hevsel-bahceleri-diyarbakir.html
http://www.kulturvarliklari.gov.tr/TR,44403/diyarbakir-kalesi-ve-hevsel-bahceleri-diyarbakir.html
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bilesenidir. Turist rehberleri diger turizm c¢alisanlarindan
farkli olarak siirdiiriilebilir turizmin ¢ikarlarini korurken
turistlerle yakinlik kuran, yogun ve turistle yiiz yiize iletisim
halinde olan  kisilerdir.  Turist rehberleri  kendi
destinasyonlarinda turizm elgisi olarak adlandirilir (Rabotic,
2010:6).

Kiiltiir elgisi terimi, destinasyon kiiltiirti ile turist kiiltiirii
arasinda bir araci1 ya da arabulucuyu ifade etmektedir. Kiiltiir
elcisi, genellikle o destinasyonu ziyaret edenlere karsi, yerli
kiiltlirii anlatmakta veya tanitma roliinii Gistlenmektedir. Bir
turist rehberi, turistlerin gordiiklerini yorumlayan, tur
programindaki farklt yerlerde turistlere eslik eden biri olarak
kiiltiir aracist olmaktadir (Toker, 2011:47).

Profesyonel turist rehberi, kiiltiirlerarast iletisimin temel
taglarindan birisidir. Kiiltiirlerarast olusumlarda, genellikle
turist ile ziyaret edilen yer arasinda kiiltiirel bir bosluk
meydana gelmektedir. Turistler bir ¢ok nedenden dolay1
rehberli turlara katilmakta ya da rehberlik hizmetinden
yararlanmaktadir. Yeni bir kiiltiir deneyimi yagamak istemek
ya da yabanct bir iilkede bulunmanin zorluklarini
yasamamak, yabanci turistlerin rehberlik hizmeti kullanma
nedenlerinin merkezini olusturmaktadir. Birgok
aragtirmacinin da kabul ettigi gibi rehberlik hizmetinin
performansi turist deneyimlerini etkilemektedir. Ornegin
turist rehberi, turistlerin nereye gidecekleri, ne gérecekleri ya
da turistlerin yerel kiiltiirlin hangi yonleriyle iliski
kuracaklart konusunda biiyiik bir etkiye sahip olmaktadir.
Turist rehberleri turistlerin deneyimlerinin gelistirilmesinde
oynayacaklar1 dnemli roliin yani sira, yerel kiiltiir ve turistler
arasinda da kiltir arabuluculugunun saglanmasinda
dogrudan rol oynamaktadir (Yu, Weiler ve Ham, 2002:77).
Rehberin kiiltiir elgisi rolii kiiltiirler arasi araciligi, kiiltiir
elgiligini ve kiiltiir dostlugunu igermektedir (Yu, Weiler ve
Ham, 2002:75).

Arasgtirmacilar tur rehberlerinin  kiiltir elgisi roliinii
aciklamak icin g¢aligmalar yapmistir. Bu g¢aligsmalar turist
rehberinin ev sahibi toplum ile turist arasinda kiiltiir elgisi
roliinii oynadigini ve ev sahibi toplumun kiiltiiriinii turistlere
yansitmanin rehberin temel rolii oldugunu vurgulamaktadir
(Huang, Hsu ve Chan, 2010:34). Arastirmalar turist
rehberlerinin ev sahibi toplum ve turist arasinda kiiltiirel
etkilesimde oOzellikle turist deneyiminde dogrudan rol
aldigin1 gostermektedir (Yu, Weiler ve Ham, 2002:75).
Cohen’e gore (1985) kiiltiir elgiligi; temel olarak merak
uyandiran disiinceleri aktarmaytr ve ev sahibi toplumla
turistlerin aralarinda bag kurmalarima yardimecir olmayisi
isaret etmektedir. Kiiltiir elgiligi profesyonel turist
rehberlerinin dncelikli roliidiir (Yu, Weiler ve Ham, 2004:3).
Yu vd.’ne (2002) gore turist rehberlerinin kiiltlir elgisi
roliindeki  basaris1 temelde ii¢ faktdre dayanmaktadir.
Bunlar; turist rehberlerinin bilgisi, tutumlar1 ve kisilerarasi
iletisim becerileridir (Huang, Hsu ve Chan, 2010:34).
Rehberin kiiltlir bilgisi, turistlerin derin bir destinasyon
goriisii kazandirarak onlarin destinasyon hakkinda neyin
gercek ve giivenilir oldugu konusunda degerlendirmeler
yapmalarin1 saglamaktadir. Bununla birlikte bir rehberin
yabanci dil bilgisi de kiiltiirel aracilikta onemli bir yer
tutmakta ve her iki kiiltiiriin de dilini akic1 bir sekilde
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konusuyor olmast, rehbere bir kiiltiirii diger kiiltiir karsisinda
daha adil bir sekilde savunma imkam saglamaktadir (Yu,
Weiler ve Ham, 2002:79).

Turist rehberlerinin kiiltiir el¢iligi rolii, hi¢ bilinmeyen
ilkelere ya da bolgelere wulasilmasini saglayan yol
gostericiligi, bir arastirmaci olarak hizmet eden danismanligt
gibi bir ¢ok profesyonel kariyer unsurlarini olusturan
kapsamli bir uzmanhik alaninin varligimi igermektedir
(Dahles, 2002:784). Turist rehberleri, kiiltiir elgisi olarak
onemli gorevler iistlenmekte ve turistler ile yerel halk
arasinda iletisim saglamasi bakimindan 6nemli bir hizmet
vermektedir (Leclerc ve Martin, 2004:181).

LITERATUR TARAMASI

Turist rehberligi ile ilgili bilimsel g¢alismalara ilk olarak
1970°1i yillarda yabanci literatiirde rastlanmaktadir. Yazin
taramast yapildiginda Schmit’in 1979 yilinda rehberlikle
ilgili bilimsel ¢alismalar yaptig1 goriilmektedir. Profesyonel
turist rehberinin rollerine iliskin bilgilere ise ilk olarak 1985
yilinda Eric Cohen’in turist rehberliginin kodkeni, yapisi ve
dinamigine iligkin yapmis oldugu caligmada rastlanmaktadir.
Yabanct literatiir  incelendiginde  profesyonel turist
rehberliginin rollerine ve kiiltiir turizmine katkisina iligkin su
calismalara ulagilmaktadir.

Ap ve Wong (2001) caligmalarinda turist rehberligi
mesleginin profesyonellik diizeyini ve sorunlarini ortaya
koymayr amaglamaktadir. Calismada turist rehberliginin

mevcut durumu, rehberlik mesleginin  zorluklar1 ve
profesyonel hizmet standartlar1 ortaya konulmaktadir.
Calisma alan1 olarak Hong-Kong secilmistir. Calismanin

evrenini Hong-Kong’lu turist rehberleri, orneklemini ise
Hong-Kong Turist Rehberleri Birligi’ne bagli 13 profesyonel
turist rehberi olugturmaktadir. Caligmada 13 turist rehberi ile
odak grup goriismesi yapildigr goriilmektedir. Goriismeler
sonucunda rehberlik mesleginin zorluklar1 ve profesyonel
hizmet verilmesini engelleyen durumlar ele alinmaktadir.
Profesyonel turist rehberinin sahip olmasi gereken roller
belirtilmekte ve bu rollerin profesyonellesme yolunda
oneminden s6z edilmektedir. Bu rollerin  yerine
getirilmesinin zorluklarindan bahsedilmis ancak bu roller
yerine getirildiginde iyi bir tamitim yapilacagi ve hizmet
kalitesinin artacagi sonucuna varilmaktadir.

Zhang ve Chow’un (2004) yapmis oldugu calismada,
turist  rehberlerinin  performanslart ~ &nem-performans
modeline gbre degerlendirilmektedir. Onem-performans
uygulamasina gore Hong-Kong’lu turistlere 20 tane ifade
verilmektedir. Bu ifadeleri onemli-gok Onemli seklinde
degerlendirmeleri  istenmektedir. Calisma  sonucunda
turistlerin en 6nemli rehber 6zelligi olarak; dakik olmasi,
sorunlart ¢dzebilmesi ve destinasyon bilgisini sectigi
goriilmektedir. Caligmada turist rehberinin rollerine de yer
verilmektedir. Arastirmada turist rehberleri ile ilgili
literatlirde ortaya konmus olan farkli roller ve tanimlar bir
araya getirilmistir. Ayrica arastirmada literatlir taramasi
yapilarak turist rehberlerinin aragtirilmakta olan 16 mesleki
rolii oldugu sonucuna varilmaktadir. Yapilan c¢aligmalarda
turist rehberlerinin en fazla denge unsuru,
yorumcu/cevirmen, arabulucu, organizatdér ve Ogretmen
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rollerinin iizerinde durduklari goriilmektedir. Tablo 2’de
Zhang ve Chow’un turist rehberinin mesleki rollerine iligkin
derlemesi yer almaktadir.

Tablo 3:Turist Rehberinin Anahtar Rolleri

o |[9h|b|9ens ;oS |S
Tablo 2: Turist Rehberinin Mesleki Rolleri o [38|8[88|28 [38|8 |8
Tanim ArastirmaciY1l [Tanmim IArastirmaci|Y1l Turist rehberlerinin 2
anahtar rolleri &
AKtor Holloway [1981Elgi Holloway (1981 o o] ) Bl g,
5 8|58 |8 s g|l2e
: : £ |3|8|82|5|s|5 8 Sg|55
Araci Schmidt  [1979[Lider Cohen 1985 E 2I5E|5/3|EBs Elggls 22T
Ryanve  [1995 Gevave (1991 S |[ZIOTIZIRIOG|T|m|TE|m s
Dewar Goldman Y orumeu/ T rrrrrr orrror
[Egitimci
Dengeunsuru  [Schmidt  [1979Yorumcu/ |[Almagador (1985 Bilgi aktarici i ol ol I ol e
Pearce 1982(Cevirmen |Halloway [1981 Lider il il il ol ol B il
Fine ve 1985 Katz 1985 [Degerlerin korunmasmi f* il B o I N
Speer 1981 Ryanve  [1995 Z:glzlrlk motivasyon
Holloway Dewar Rol model
Bakic1/Gozetmen[Fine ve Speer[1985/Arabulucu [Schmidt 1979 Sosyal rol PR O NG
Halloway [1981 Katalizor
Cohen 1985 [Yol gosterici i O * ** *
Katz 1985 Koruyucu simsar
Ogretmen  |Holloway [198IOrganizatorVanden 1980 |  fereculucy SN S A
iltlir simsari
Pearce 1982 Berghe 1991 Arabulucu
Fine ve 1985 HUgheS 1981 Tur&grup yoneticisi B B fx *
Speer 2001 Pearce 1982 Organizator
Mancihni Schuchat Halkla iliskiler il * *
Kiiltiir Simsar1 [Holloway [1981Satis Fine ve Speer(1985 Isletme temsilcisi
Katz 1985/ Elemant Gronroos  |1978 Halka acik olmayan * >
Schmidt 1979 lalanlara erigimi
BilgiAktaria  Holloway [1981|Katalizor |Holloway [1981 kolaylastirict
Hughes  [1991 Kaynak: Black ve Weiler 2005:26

Kaynak: Zhang ve Chow, 2004:83
Black ve Weiler (2005) yapmis olduklari calismada,

profesyonel turist rehberlerinin  meslek hayatlarinda
sergilemeleri beklenen rolleri teorik olarak incelemislerdir.
Rehberlerin ~ sergilemeleri  gereken  rollerin  kaliteyi
arttirdigini vurguladiklari calismalarinda, turizm
endiistrisinde bazi standartlart olusturarak bu rollerin
desteklenmesi  ve  denetlenmesi  gerektigini  ortaya

koymuslardir. Calismada Diinya’daki Ornekleriyle turist
rehberligi mesleginin zorluklar1 {izerinde durulmus ve
rehberlerin sahip olmasi gereken 10 temel rol ortaya
konulmustur. Tablo 3°de bu roller ve bu roller ile ilgili
calisma yapmis aragtirmacilar yer almaktadir. Bu rollerin iyi
bir turist rehberi olabilmek igin gerekli niteliklerin ve
yetkinliklerin tanimlanmasina temel olusturdugu
savunulmaktadir. Calismada profesyonel turist rehberinin
yerel kiiltiirleri yorumlama ve dogal kaynaklara yonelik
olumsuz etkileri azaltici sekilde ziyaretgileri yonlendirme,
dogal kaynaklarin korunmasi konusunda motive etme gibi
uzmanlik gerektiren rollere sahip oldugu teorik bir sekilde
ortaya koyulmustur.
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Hu (2007) yapmus oldugu doktora galismasinda, turist
rehberlerinin siirdiiriilebilir turizme katkisini  belirlemeyi
amaglamistir. Calismada turist rehberligi ve stirdirilebilir
turizm arasindaki bag, turist rehberlerinin siirdiiriilebilirlige
katkist gibi konular ortaya konulmugtur. Caligmada 3
arastirma sorusu iizerinden hareket edilmistir. Ilk olarak
“’Siirdiirtilebilir gelismenin siirdiirtilebilir turizm ile iliskisi
nedir?’’, sonrasinda ‘’Turist rehberinin siirdiiriilebilir turizm
kapsamindaki rolleri nelerdir?’’, son olarak ise “’Turist
rehberleri neden siirdiiriilebilir turizme katki saglamalidir?”’
sorulart cevaplandirilmigtir. Arastirma kapsaminda 112 turist
rehberi ile birebir gériisme yapilmistir. 492 turiste ise anket
uygulanmig ve yerel yonetimden de yetkili 4 kisi ile miilakat
yapilmigtir. Calisma sonucunda yerel yonetimin rehberlerle
ilgili disiinceleri ayrntili olarak ele alinmistir. Turist
rehberlerinin kendilerini; arabulucu, kiltiir elgisi, satig
elemani, bakici ve arkadas rollerinde gordiigii sonucuna
vartlmistir. Turistler ise profesyonel turist rehberlerini
destinasyon ve turist arasindaki en Onemli aract olarak
gordiigiinii belirtmistir.

Rabotic’in (2008) yapmis oldugu ¢aligmanin amaci, turist
rehberlerini kiiltiirel miras aktaricist olarak analiz etmektir.
Calismanin literatiir kisminda Belgrad’in kiiltiirel miras
alanlar1 anlatilmistir. Teorik olarak hazirlanan bu ¢alismada
Avrupa’nin ilk kiiltiirel miras projesi olan ve 1988 yilinda
Sirbistan’da uygulanmaya baslayan ‘Kiiltiirel Miras1 Koruma
Projesi’’ kapsaminda profesyonel turist rehberleri analiz
edilmektedir. Profesyonel turist rehberinde bulunmasi
gereken oOzellikler ve kiiltiirel miras koruma projesinde
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profesyonel  turist rehberinin  yeri ve Oneminden
bahsedilmektedir. Calisma sonucunda turist rehberlerinin en
onemli rollerinden birinin kiiltiirel mirasin korunmasina
katki yapmak ve Kkiltiirel mirasin en dogru sekilde
aktarilmasini saglamak oldugu yargisina varilmistir. Rabotic
(2011a) bir meslek olarak turist rehberligini ele almis ve
calismasinda turist rehberlerinin kendilerini nasil algiladigini
O0lemeyi amaglamistir. Calismada rehberlerin  ¢esitli
yonlerden kendilerini nasil algiladigi ortaya konulmaya
calistlmigtir. Arastirmada 12 turist rehberi ile bire bir
gorisme yontemi uygulanarak veriler elde edilmistir.
Calismada rehberlere neden bu meslegi sectigi, kendini
hangi rollerde gordiigii gibi sorular sorulmustur. 5 rehberin
kendisini bilgi veren olarak gordiigii, 2 rehberin egitimci, 2
rehberin araci, 2 rehberin ¢evirmen, 2 rehberin aktor, 1
rehberin kiiltlir elgisi, 1 rehberin ev sahibi, 1 rehberin
animatdr, 1 rehberin de misafirlere eslik eden olarak gordiigii
sonucu ortaya c¢ikmistir. Bazi rehberlerin kendisini birkag
rolde gérmesi nedeniyle sayinin 12’den fazla ¢iktigi dipnot
olarak verilmistir.

Rabotic’in (2011b) yapmis oldugu bir diger ¢aligmasi ise
profesyonel  turist rehberlerinin  turistler  tarafindan
degerlendirilmesine yonelik uygulamali bir arastirmadir.
Calismada Amerikali turistler 2008 ve 2009 yillarinda anket
yolu Belgrad’li turist rehberlerini degerlendirmektedir.
Belgrad’t en ¢ok ziyaret eden turist grubu olan kruvaziyer
gemi turistleri ¢calisma kapsaminda drneklem olarak seg¢ilmis
ve 423 turiste anket uygulanmistir. Calismanin sonucunda
rehberlerin temel roliiniin bilgi aktarici ve egitimci olarak
algilandig1 ortaya ¢ikmistir. Bununla birlikte kiiltiir simsari,
arabulucu, lider, organizator gibi rollerinin de turistler
tarafindan yiiksek oranda algilandig1 sonucuna varilmistir.

Luah ve Tsaur (2014) yapmis olduklar1 ¢alismada turun
sliresinin  ve turist rehberinin yas araliginin rehberin
rollerinin algilanmasina etki edip etmedigini ortaya koymay1
amaglamigtir. Calismanin diger amaci ise; tur rehberinin
yasinin 1limh etkilerini, yasin grup i¢i Onyargilara neden
olup olmadigini, ankete katilanlarin yaginin tur rehberinin
rollerini algilamalarma etkisini ortaya koymaktir. Literatiir
taramasi sonucunda rehberin 6 temel rolii belirlenmistir. Bu
roller iizerinden turistlerin algis1 anket yontemi ile dl¢iilmeye
calistlmis ve 447 adet anket uygulanmigtir. Arastirma
sonucunda ankete katilan turistlerin ve turist rehberinin
yasinin, turistlerin rehberin rollerini algilamasina ve rehberle
olan iletisimlerine etki ettigi ortaya c¢ikmistir. Bununla
birlikte turun siiresinin de rehberin rollerinin algilanmasina
etki ettigi goriilmiistiir.

Tiirkge literatiir incelendiginde profesyonel turist
rehberliginin rollerine ve kiiltiir turizmine katkisina iligkin
asagida belirtilen ¢aligmalara rastlanmaktadir.

Cesmeci (2004) calismasinda Tiirkiye’de paket turlarin
yonetiminde turist rehberlerinin fonksiyonunu ortaya
koymayi amaglamigtir. Caligmanin bir diger amaci, turist
rehberlerinin  tur yonetiminde karsilagtiklar1  sorunlart
saptamak ve bu sorunlara iligkin ¢dziim Onerileri sunmaktir.
Calismada, yonetimin temel fonksiyonlar1 agisindan turist
rehberlerinin rolii incelenmistir. Arastirma kapsaminda turist
rehberlerine 254 anket uygulanarak veriler elde edilmistir.
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Arastirmada turist rehberleri i¢in tur yonetiminde hareket
esnekligi olmasina karsin oncelikli olarak zamanin kisith
olmasi nedeniyle planlamanin ne kadar 6nemli oldugu, turda
gorev alan elemanlart ve tura katilan turistleri
orgiitleyebilmek icin tur Oncesi bilgilendirmenin Onemli
oldugu ve son olarak yoneltme ve etkileme icin turist
rehberlerinin turist gruplarinin &zelliklerini ve turistlerin
geldikleri iilkenin kiiltiiriinii iyi bilmesi gerektigi sonucuna
varilmistir.  Cesmeci’nin  ¢alismasmin turist rehberinin
liderlik, araci ve Kkiiltiirel arabuluculuk rollerini destekler
nitelikte oldugu goriilmektedir.

Tetik (2006) yiiksek lisans c¢aligmasinda profesyonel
turist  rehberlerinin  yeterliliklerini  ortaya  koymay1
amaglamaktadir. Caligmada; turist rehberlerinin bilgi ve
beceri diizeyleri, kisilik 6zellikleri dikkate alinarak turistlerin
turist rehberlerinden beklentileri ve algilart 5Gnem-performans
modeli ile karsilastirmali olarak ortaya konulmustur. Calisma
alan1 olarak Kusadas1 yoresi secilmistir. Caligmada
Tiirkiye’ye gelen turistlerin katildiklar1 turlarda turist
rehberlerinin  6zelliklerinin  turistler ag¢isindan  &nem-
performans diizeyleri belirlenmeye g¢alisilmistir. Arastirma
kapsaminda 521 turiste anket uygulanmustir. Arastirmada
rehberlerin yeterliliklerini 6lgmek i¢in turist rehberlerinin
bilgi diizeyleri, beceri diizeyleri ve kisilik 6zellikleri olarak 3
faktor altinda toplam 41 ifade verilmis ve bu ifadeler
dogrultusunda turistlerden, rehberlerin 6zelliklerini, 6nem —

performans dahilinde kargilagtirmali olarak belirtmeleri
istenmistir.  Aragtirma  sonucunda turistlerin,  turist
rehberlerinin  bilgi acisindan sahip olmalar1  gereken

nitelikleri ¢ok onemliye yakin bulduklarini ancak yine de
turist rehberlerinin performanslarinin énem diizeyini tam
olarak karsilamadigi belirtilmistir. Rehberlerin  beceri
diizeyleri incelendiginde ise; rehberin anlatim, iletisim,
yorumlama giicii, espri yapabilme, beden dilini iyi kullanma,
dikkat toplama, zamani iyi kullanabilme, tur programina
uyma, koordinasyon, empati, ¢abuk diisiiniip ¢abuk karar
verebilme, kendini ve duygulari1 kontrol edebilme ve
sorunlarla basa c¢ikabilme becerisi olarak 13 ifade
belirlenmistir. Rehberlerin sahip oldugu becerilerinin 6nem
diizeylerine bakildiginda da tiim ifadelerin turistler tarafindan
o6nemli oldugu goriilmektedir. Son olarak rehberin sahip
olmasi1 gereken kisilik 6zelliklerini igeren 6nem diizeylerinin
ortalamalar1 yiiksek olup ¢ok 6nemliye yakin oldugu ancak
performansin 6nem diizeyini tam olarak karsilayamadigi
sonucuna varilmistir. Calisma sonucunda ortaya ¢ikan bu
6zellikler bir anlamda turist rehberlerinin mesleki rollerini de
kapsamaktadir.

Giizel (2007), Alman turistler {izerinde yapmis oldugu
calismasinda, profesyonel turist rehberlerinin Tiirkiye
imajimin gelistirilmesindeki rolii ve etkilerini ortaya koymay1
amaglamigtir.  Arastirmada  rehberlerin  {ilke  imajint
gelistirmedeki rolleri dlgiilmeye calisilmigtir.  Arastirma
kapsaminda Antalya’y1 ziyaret eden 335 Alman turiste;
Tiirkiye hakkinda, Tiirk halki hakkinda, politik konular ve
diger konular bashig: altinda 49 ifadenin yer aldig1 bir anket
uygulanmistir. 49 ifadenin verildigi bolim ‘rehberli turdan
once’ ve ‘rehberli turdan sonra’ olarak iki boliime ayrilmis
ve katilimcilardan verilen ifadeleri ¢ok olumlu-cok olumsuz
arasinda derecelendirmeleri istenmistir. ifadelerin rehberli
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turdan sonraki aritmetik ortalamalari olumlu olmamakla
beraber katilimcilar herhangi bir goriis bildirmemislerdir.
Bunun disindaki turdan oOnce diger goriis bildirilmeyen
maddeler ise olumlu yonde degisiklik gdstermistir.
Rehberler, degistirilmesi giic olan bazi konularda turistleri
olumlu yo6nde etkileyemezlerken, turdan oOnce goris
bildirilmeyen Tiirkiye’nin AB’ye girisi, Kibris sorunu ve
Tiirk-Yunan iliskisi hakkindaki goriisleri olumlu ydnde
degismistir. Arastirma sonucuna gore rehberler, iistlerine
diiseni yapmis ve olumsuz olan yargilarin tur sonrasi
olumluya  donligmesini  saglamistir. ~ Ayrica  turist
rehberlerinin =~ Tirkiye’nin ~ markalagmasina  katkida
bulunduklari sonucuna da varildigi belirtilmektedir. Bu
arastirma ile turist rehberinin iilke tanitimi kapsamindaki
roliinlin ne kadar 6nemli oldugu vurgulanmaktadir.

Toker (2011) profesyonel turist rehberlerinin kiiltiir el¢isi
olarak algilanip algilanmadiklarimi 6lgmek amacryla yapmis
oldugu calismasinda, Ankara ilinde 387 turist rehberi, 425
turist ve 111 seyahat acentasi yoneticisi olmak iizere, ii¢ ayri
evrenden secilen Orneklem gruplarina anket uygulamasi
yapmustir. Yapilan arastirma sonucunda, seyahat acentalari
arasinda en sik gerceklestirilen seyahat tiirliniin ‘kiiltiire
yonelik turlar’ oldugu; Ankara’yir ziyaret eden turistlerin
cogunlukla yiiksek egitimli, orta yas grubunda ve memur
statiisiinde oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte, seyahat
acentast yOneticilerinin, turist rehberlerini bir kiiltiir elgisi
olarak algiladiklar1 fakat kiiltiir turizminin tercih edilmesi,
geligimi, kiiltiirel tutumlarin gekillenmesi ve kiiltiirlerarasi
empati olusturulmasi konusunda turist rehberlerinin yetersiz
olduklart  belirtilmistir. Benzer sekilde turistler de
profesyonel turist rehberlerini kiiltiir elgisi olarak kabul
etmis; rehberlerinin kiiltiirel varliklarin maddi deger
kazanmasi, korunmasi, gelismesi, kiiltlir turizminin tercih
edilmesi, ziyaret edilen bolgelerde sorumlu davranislar
sergilenmesi ve kiiltiirel tutumlarin  gekillendirilmesi
konularinda yetersiz olduklarim belirtmislerdir. Ancak turist
rehberlerinin kendilerini tiim ifadelerde bir kiiltiir elgisi
olarak kabul ettikleri sonucuna ulasilmistir. Toker (2011),
rehberlerin kiiltiirleraras1 diyalog kurabilmek icin bilgi,
altyapt ve donanimlarmin eksiksiz olmasi gerektigini
belirtmektedir. Bunun i¢in de rehberlerin egitim diizeylerinin
fakiiltelerin veya yiiksekokul mezunu seviyesinde olmasi
konusunda tesvik edilmesinin; s6z konusu bdliimlerde
rehberlik meslegi ve rehberlerin kiiltiir el¢iligi roliine iliskin
derslere yer verilmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Koroglu vd. (2012) yapmis olduklari c¢alismada turist
rehberlerinin doga temelli turizm faaliyetlerinde iistlendikleri
rolleri belirlemeyi amaglamistir. Calisma teorik bir yapidadir
ve bu dogrultuda kavramsal bir ¢er¢ceve olusturulmustur.
Profesyonel turist rehberlerinin doga temelli turizm
faaliyetlerinde liderlik, arabulucuk ve kaynak ydnetimi
rolleri ile 6nemli bir unsur olduklart belirtilmistir. Dogaya
dayali gergeklestirilen turizm faaliyetlerinin amacina
ulagmast agisindan bu faaliyetlerde gorevlendirilecek
rehberlerin; konusunda uzman, iyi ve 6zel bir egitim almis
rehberler olmalarmin biiylik O6nem tasidigt sonucuna
vartlmistir. Koroglu (2013) bir diger teorik caligmasinda;
turist rehberlerinin i yasamindaki rollerini literatiir taramasi
yaparak ortaya koymayi amaglamistir. Calismanin amacina
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yonelik olarak konuyla ilgili yerli ve yabanci alan yazin
taramasi yapilmig ve kavramsal bir ¢ergeve olusturulmustur.
Yapilan inceleme sonucunda; turizm faaliyetleri igerisinde
rehberlerin en fazla kaynak yoneticiligi roliine, liderlik
roliine, bununla birlikte rehberlerin kiltiirel arabuluculuk
roliine ve yorumcu roliine vurgu yapildigi belirtilmistir.

Zengin ve Eker (2014) c¢aligmalarinda; turist
rehberlerinin, sadece bir grup turisti gezdiren ve onlara
cevreyi tanitan bir gorevli degil, farkli toplumlar, iilkeler ve
kiiltirler arasinda o6nemli bir bag olduklarina, baska bir
deyisle bir kiltiir elgisi olduklarina deginmislerdir.
Arastirmada kiiltlir turizminin siirdiiriilebilirliginde turist
rehberlerinin  rollerinin  belirlenmesi amaglanmigtir. Bu
baglamda kiiltiir turizmine katilan yerel gruplara ve turist
rehberlerine  anket uygulanmistir.  Profesyonel  turist
rehberlerine internet ortamindan ulasilarak 32 adet ve kiiltiir
turizmine katilan turistlerden yiiz yiize goriisiilerek 86 adet
anket toplanmistir. Aragtirma sonucunda, turist rehberlerinin
bir kiiltiir el¢isi olarak kiiltiir turizminin siirdiiriilebilirliginde
onemli rollere sahip oldugu belirtilmistir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Bir kiiltiir elgisi olarak profesyonel turist rehberinin
turistlere aktarilan kiiltiirel degerlere katkisi olup olmadigim
belirlemeye yonelik yapilan arastirmada verilerin toplanmasi
icin anket yontemi kullanilmistir (Ek 1). Anket, belirli bir
konuda saptanmis hipotezlere ya da sorulara bagl olarak, bir
evren ya da oOrneklemi olusturan kaynak kisilere sorular
yoneltmek suretiyle sistemli veri toplama teknigidir (Balci,
2005: 140). Anket yontemi ile gorece olarak ¢ok sayida
veriyi, ekonomik olarak elde etmek miimkiin olmaktadir.
Elde edilen verilerin standardize olmas:  bunlarin
analizlerinin de kolay olmasimi saglamaktadir (Altunisik,
Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2012:68). Bu
gerekgelerden dolayr anket yoOntemi tercih edilmistir.
Arastirmada elde edilen veriler birincil veri toplama
yontemlerinden olan yiiz ylize miilakat yontemi ve tesadiifi
ornekleme yolu ile toplanmis, gerekli olan durumlarda anket
ve ifadelerle ilgili agiklamalar yapilmistir. Arastirma
kapsaminda  Nevsehir ~ Rehberler  Odasi  (NERO)
denetmenlerinden anketlerin rehberli gruplara uygulanmast
asamasinda destek alinmigtir.

Bir Kkiiltiir elgisi olan turist rehberlerinin kiiltiirel
degerlere katkisini 6lgmeye yonelik olan bu ¢alismada Toker
(2011)’in tezinde kullandig1 kiiltiir elgisi roliine iliskin algiy1
Olgtiigii olgekten yararlanilmistir.  Arastirmada kullanilan
anket iki boliimden olusmaktadir. Anketin birinci boliimde;
katilimcilarin = sosyo-demografik 6zellikleri ve katilmig
olduklar1 turun siiresi, rehberlerinin cinsiyeti gibi olgular
belirlenmeye  caligilmigtir.  Soru  formlarimmin  ikinci
boliimiindeki turist rehberlerinin “kiiltiir el¢isi olarak kiiltiirel
degerlere katkisina” yonelik algilamalar1  belirlemek
amactyla hazirlanan sorular; “Kesinlikle Katilmiyorum—17,
“Katilmiyorum—2”, “’Fikrim Yok-3"°, “Katiliyorum—4”" ve
“Kesinlikle Katiliyorum—5" seklinde 5°li likert olgegi ile
sorulmustur. Olumsuz sorularda (3., 6., 10., 21., 23., 25., 26.,
28., 29., ve 33. sorular) ise bu degerlendirme tersinden
yapilarak “Kesinlikle Katilmryorum-5~, “Katilmiyorum—4”,
“Fikrim  Yok-3’, “Katiliyorum-2” ve “Kesinlikle
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Katiliyorum—1" seklinde derecelendirilmistir. Orjinal 6lgek
derecelendirmesi 4’lii yapilmasma karsin verilerin daha
saglikli analiz edilebilmesi adina 6lgek 5°li likert Olgege
doniistiirilmustiir. Hazirlanan anket formu pilot ¢aligma
yapmak amaciyla Kapadokya Bolgesi’ni ziyaret eden 30 adet
turiste uygulanmis ve anlasilmayan bir ifade olmadigi
sonucuna vartlmistir. Ankette olumsuz ifadelere de yer
verilerek ters kodlama yapilmistir. Veriler SPSS (22) ile
degerlendirilerek c¢ikan sonuglar cergevesinde bulgular
ortaya konulmus ve oneriler gelistirilmistir.

Arastirma alani olarak doga harikasi olan peribacalari ile
taninmakta olan Kapadokya Bdlgesi secilmistir. Kapadokya
dogal giizellikleri disinda binlerce yil farkli toplumlara ev
sahipligi yaptig1 i¢in peribacalarinin iglerine oyulmus
kayadan evler, yeralti sehirleri, kiliseler, hastaneler gibi
giiniimiize ulasan tarihi ve sanatsal yapilarla dikkat
cekmektedir. Bolge insanlik tarihi boyunca 6nemli bir ticaret
ve kiiltir merkezi olarak gelismistir. Kiiltiirel degerler
bakimindan olduk¢a zengin olan bdlge, yerli ve yabanci
turistlerin ~ oldukg¢a ilgisini ¢ekmektedir.  Arastirma,
Kapadokya Bolgesi’ni ziyaret eden yerli ve yabanci turistlere
yonelik olarak yapilmistir. Kapadokya Bolgesi hem yerli
hem de yabanci turistlerin yogun olarak ziyaret ettigi bir
bolge oldugundan yerli ve yabanci turist ayrimina
gidilmeden her iki gruba da anket uygulanmistir. Anketlerin
uygulanmasinda dikkat edilen nokta ise turistlerin rehber
esliginde bolgeyi ziyaret eden gruplardan seg¢ilmesidir.

Arastirmanin evrenini son bir yil igerisinde Kapadokya
Bolgesi’ne gelmis olan turistler olugturmaktadir. Kapadokya
Nevsehir ili merkez olmak tizere Aksaray, Kayseri, Kirgehir
ve Nigde illerine uzanan topraklari kapsamaktadir. Bu
nedenle arastirmanin evrenini bu illere gelen turistler
olusturmaktadir. TUIK verilerine gore 2014 yilinda
Nevsehir, Aksaray, Kayseri, Kirgsehir ve Nigde illerini
ziyaret eden turist sayilar1 Tablo 4’te verilmektedir.

Tablo 4: Kapadokya Bolgesini Ziyaret Eden Turist Sayis
(Illere Gore)

iL 2014 Turist Say1st
NEVSEHIR 1.309.255
KAYSERI 119.129
AKSARAY 52.568

NIGDE 9.915

KIRSEHIR 20.763

TOPLAM 1.511.630

Kaynak: TUIK 2014 Yili Ziyaretgi Raporu

Kapadokya’yr ziyaret eden 410 turist aragtirmanin
orneklemini olusturmaktadir. Bir milyonun {izerindeki evren
biiytikliiklerinde 384 orneklem sayisinin yeterli oldugu
belirtilmekte ve 30’dan biiyiik 500’den kiiclik 6rneklem
biiyiikliikleri bircok arastirma igin yeterli bulunmaktadir
(Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2012:137).
Bu nedenle ¢aligmada 550 anket formu hazirlanip, rehberler
araciligl ile arastirmaci tarafindan uygulanmis, bunlardan
425’inden geri doniis alinmistir. Ancak 425 anketin arasinda
analizler i¢in uygun olmayan 17 anket hatali olmasi nedeni
ile arastirma dig1 birakilmistir. 408 anket verilerin elde
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edilmesinde kullanilmigstir, bu da yiizde olarak %74,1’1 ifade
etmektedir. Verilerin analizinde kullanilan 408 anketin 89 (
%21) adeti yerli turistlerden 319 (%79) adeti ise yabanci
turistlerden toplanmistir. Anketler yabanci turist gruplari i¢in
Ingilizce’ye cevrilerek, bolgedeki rehberlerin yardimi ile
uygulanmustir (Ek 2). Arastirma verileri, 2015 Mart-Nisan
aylarinda toplanmuistir.

BULGULAR

Yapilan anketler SPSS (22) programina aktarilmig ve
arastirma analizleri bu programda tamamlanmistir. Analizler
oncesi, verilerin parametrik testlere uygun olup olmadigi,
Kolmogorov-Smirnov testi ile aragtirilmustir.  Ayrica,
verilerin basiklik ve carpiklik degerlerine de bakilmistir.
Yapilan testler sonucunda verilerin normal dagilim gosterdigi
sonucuna vartlmigtir. Calismada turistlerin  demografik
Ozelliklerini ortaya koymak amaciyla frekans analizi
uygulanmistir.  Turist rehberlerinin  kiiltiirel ~degerlere
katkisini belirlemek amaciyla kullanilan oOlgekte yer alan
ifadeleri belirli boyutlarda toplamak amaciyla faktor
analizinden yararlanilmistir. Boyutlandirilan faktorlerde
bulunan maddelerin giivenilirlik analizleri yapilmistir.

Arastirma kapsaminda turistlerin demografik durumlari
ile ilgili veriler frekans ve yiizde dagilimlar1 ile analiz
edilmistir. Turistlere iliskin sosyo-demografik veriler Tablo
5’te verilmektedir.

Tablo 5’te katilimcilarin sosyo-demografik ozellikleri
belirlenmistir. Katilimeilarin demografik verileri
incelendiginde erkek katilimeilarin (% 51,8) kadin
katilimcilara (% 48,5) oranmnin hemen hemen esit oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin  yaslarina  bakildiginda %
36,8’lik oran ile 26-35 yas arast grup, yapilan ¢alismaya en
fazla katilan yas grubudur. Bunu sirasiyla % 27,2°lik pay ile
36-45 yas aras1 katilimcilar, % 17,2’lik pay ile 16-25 yas
arasi, %9,8 ile 46-55 yas arasi, %5,9 ile 56-65 yas arast grup
izlemektedir. En az katilimin oldugu yas grubu ise %3,2 ile
65 yas ve iistii olanlardir. Bu veriler ile birlikte geng orta yas
grubundaki turistlerin kiiltlir turizmine daha ¢ok katildig1
belirtilebilir.

Katilimeilarin egitim durumlarma bakildiginda en ¢ok
kattmin % 44,9’luk oran ile iiniversite mezunlarindan
olustugu gozlemlenmektedir. Ardindan % 35,8’lik pay ile
lisansiistii egitim mezunlart gelmektedir. Lise mezunlarinin
%16,7 ve ilkogretim mezunlarmin da %2,7’lik bir orani
olusturdugu veriler arasinda yer almaktadir. Katilimcilarin
egitim seviyesinin bu oranda yiiksek olmasi egitim seviyesi
arttikca kiiltlir turizmine katilimin da arttigin1 destekler
niteliktedir.
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Tablo 5: Turistlerin Sosyo-Demografik Ozelliklerine iliskin
Veriler

verilen cevaplara gore olusturulabilmesi amaciyla faktor
analizi uygulanmugtir. Olgege faktor analizi uygulanmasi da
literatiirdeki bir ¢alismadan esinlenilerek yapilmistir. Zengin

Sos]y)o-gl?emograflk n % ve Eker (2014) ’Alternatif Turizm Kapsaminda Kiiltiir
egiskenler . o e en i1 e . .. ..
Cinsiyet Tgnzmlmn Surdurgle.:bll'lrhgmde Turist Rehberler}nln Rolii:
Kadn 198 485 Bir Uygulama’ isimli c¢aligmalarinda Toker’in (2011)
Erkek 210 515 hazirlamis  oldugu oOlgege faktér analizi uygulayarak
Yas faktorleri belli gruplar altinda toplamayr amaclamistir.
16-25 70 172 Arastirmada aymi sekilde Olgek icin faktdr analizi
26-35 150 36,8 uygulanarak gruplandirmanin dogrulugu test edilmis ve
36-45 111 27,2 benzer sekilde 3 grubun ortaya ¢iktig1r goriilmiistiir. Ancak
46-55 40 9,8 Olgekte yer alan 2 ifadenin faktdr yiikii 0,32°nin altinda
56-65 24 0.9 oldugundan  degerlendirme digt  birakilmigtir.  Faktor
65+ 13 3,2 yiiklerinin genel olarak en az 0,32’un iizerinde olmasi
Egitim Durumu aragtirmacilar tarafindan oOnerilmektedir (Giirbiiz ve Sahin,
[1kdgretim 11 2,7 2014:304).
Lise 68 16,7
Lisans Egitimi 183 44,9 Tablo 6: Olgege Iliskin Faktor Analizi Sonuglart
Llsansu_stu 146 35,8 PTR’nin Kiiltiirel Degerlerin Korunmasina Katkisi . I
Me_denl Durum (n:14) Faktor Yiikii
Evli 198 48,5
Bekar 210 51,5 1.Turist rehberleri, tarihi ve kiiltiirel degerlerin gelecek
= ! . < ,586
Milliyet nesillere aktarilmasina katki saglar
Japon 48 118 3.Turist rehberleri, kiiltiirel degerlerin deger
Koreli 73 17,9 kazanmasinda etkin degildirler 707
[spanyol A4 10,8 7.Turist rehberleri, kiiltiirel degerlerin korunmasina
[svegli 32 7.8 hassasiyet gosterirler 546
Italyan 15 3,7
Ingiliz 28 6,9 8.Turist rehberleri, kiiltiirel degerleri korunmasi bilinci 719
Tiirk 39 21,8 olusturmasina yardimci olurlar '
IAmerikali 58 14,2
Alman o1 5.1 9.Turist rehberleri, kiiltiir turizminin gelisimi i¢in toplum 466
Gelir hizmetleri yapilmasini tegvik ederler '
1500 TL’den az 49 12 11.Turist rehberleri, turistlerin farkl: kiiltiirler hakkinda
1501-3000 TL 97 23,8 deneyim kazanmalarini ve onlarin diger kiiltiirleri ,656
3001-6000 TL 109 26,7 gormelerini, duymalarini ve hissetmelerini saglarlar
gggé-ggoge:il;eri }135 ﬁ; %Z.Tur'ist' rehberleri_, g_eleneksel Tirk imajin1 yansitmada 451
6nemli bir role sahiptirler
Katilimeilarm ¢ogunlugu % 51,5°lik pay ile bekarlardan 13 1rist renberleri, turistlerin, ziyaret edilen yerlerde
olusmaktadir. Katilimcilarin  milliyetlerine  bakildiginda cevresel agidan sorumlu davranislar sergilemelerini 1399
caligmaya en ¢ok %21,8’lik pay ile yerli turistlerin katildig1 |saglarlar
i(;mlrzel;tsﬁlr.k;?ﬁ ?:101 II;r;S}llzlr(l n é?;ﬂlyielt;erggleienilr %ls?l((lj, 17.Tqrist rehberleri, _ziyaretc;ileri n gidiler_1 _b('jlgelerdeki 459
. . . . otantik yerel triinleri tiiketmelerinde etkili olurlar ’
olusturmaktadir. Koreli turistleri sirasi ile Amerikali (14,2),
Japon (11,8), Ispanyol (10,8), Isvecli (6,9), Ingiliz (6,9), |21 Turist rehberleri, kiiltiirel tutumlarin 497
Alman (5,1) ve [Italyan turistler (3,7) izlemektedir. [sekillendirilmesinde etkili degildirler ’
Katilmeilarin gelir grubu 1nce1er.1d.1g1nde ise 26,7 ile ilk 24.Turist rehberleri, ziyaretgilerin, yerel kiiltiiriin diisiince
siray1 3001-6000 TL arasinda gehrl. Qlanlar olugturmaktadir. |0 -t diismelerine neden olurlar 716
Ardindan 6001-9000 TL arast geliri olanlar (25,7), 1501-
3000 TL arast geliri olanlar (23,8), 1500 TL’den az geliri |27-Turist rehberlerinin yabanc dil bilgisi kltirel 449
olanlar (12) ve 9000 TL iizeri geliri olanlar (11,8) seklinde |2racilikta etkili degildir '
siralanmaktadir. Kiiltiir turizmi gelir diizeyi orta ve lizeri [29.1yi bir turist rehberi; 'kiiltiirel deneyimler kazanmanin, 388
olanlarin gergeklestirdigi bir turizm cesididir. Bu turizm |Ziyaretsiler agisindan temel beklenti oldugunu bilir '
cesidi, Ozellikle satin alma giicii yiiksek tilkelerde daha [30.Turist rehberleri, yorenin kiiltiiriinii, geleneklerini,
gelismis boyutlara erismektedir (Koroglu, 2015:158). Veriler |[somut ve soyut diger tiim degerlerini ziyaretcilere ,530
incelendiginde de elde edilen bulgular bunu destekler |9gretmede dnemlidirler
niteliktedir. PTR’nin Kiiltiirel Degerlerin Tanitimina
. .. Katkisi(n:9)
Faktor Analizi 2.Ziyaretgilerin gittikleri bolgelerin tarihini ve o ulusa ait
Giivenilirligin kesin olarak belirlenmesi, veri azaltimi degerleri tanimalarinda, turist renberlerine dnemli roller 734
yapilabilmesi ve arastirmanin bagimsiz degiskenlerinin diiser
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4.Turist rehberleri, kiiltirel degerlerin tanitimda 6nemli
S ,718
bir elgidirler
5.Turist rehberleri, katihmcilarin kiiltiir turizmini tercih
- s ,653
etmelerinde etkilidirler
10.Turist rehberleri, kiiltiirel degerleri, ziyaretcilere 697
eglendirici bir bicimde aktarmazlar '
14.Turist rehberleri, kiiltiirel degerlerin gercege en yakin 427
yorumlanmasindan sorumludurlar '
16.Turist rehberleri, turistlerin, kiiltiirel varlig: 482
tanimalarinda ve yorumlamalarinda onemlidirler '
19.Turist rehberleri bir kiltiri yorumlayamaz ,445
25.Turist rehberleri, gidilen bolgenin gelenek ve
- . - . L ,634
goreneklerinin tanitiminda 6nemli rollere sahiptirler
28.Turist rehberlerinin farkl kiiltiirleri dogru
yorumlamalari, ziyaretgilerin bu farklilig:r anlamalarinda ,353
onemlidir
PTR’nin Kiiltiirlerarasi Etkilesime Katkisin(n:8)
6.Turist rehberleri, tilkeler arasindaki kiltiirlerarasi 710
etkilesimin saglanmasinda onemli degildirler '
15.Turist rehberleri, turistler ve kiiltiirel degerler arasinda 553
bir bag olustururlar '
18.Turist rehberleri, popiiler degerleri etnik kiiltirlere 466
aktarmayi saglarlar '
20.Turist rehberleri, destinasyon kiiltiirii ile turist kiiltiiri
A ,716
arasinda bir elgidirler
22.Turist rehberleri, seyahat organizasyonlarinda, turist 646
ile yerel halk arasindaki iletigimi saglarlar '
23.Turist rehberlerinin, kiiltiirleraras1 empati olusturmak
S ,745
gibi bir misyonlar: yoktur
26.Turist rehberlerinin, kiiltirler arasinda denge 537
kurmalar: gerekmez '
31.Turist rehberleri, kiiltarel uyumsuzluklar: gidermek 370
icin ugrasmazlar '

Analiz kapsaminda ol¢ek icin Barlett Testi sonucu
4550,50 ve p 0,000 diizeyi ile Kaiser-Meyer-Olkin (KMO)
orneklem degeri 0,78 olarak gerceklesmistir ki bu deger
kabul edilebilir sinirlarin igindedir. Verilere uygulanan
principal compenent analizinde, varimax segenegi
kullanilarak veriler degerlendirmeye alinmistir. Sonug olarak
ii¢ faktor ve bu faktorlerin altlarinda da 31 degisken ortaya
cikmistir. 3 temel faktdre uygun olarak Zengin ve Eker’in
(2014) yapmis olduklar1 ¢alisma ile benzer sekilde 3 ifade
verilmistir. Faktor analizi sonucunda olusan bu ¢ faktor ve
faktorlerin altinda yer alan degiskenlerin dagilim Tablo 6’da
gosterilmistir.

Olgek Maddelerinin Degerlendirilmesi

Tablo 7°de Olgekte yer alan her bir maddenin aritmetik
ortalamalar1 ve standart sapmalar1 verilmistir.

Aragtirmada kullanilan Olgekteki maddeler 5°li Likert
blgegi ile olgiilmektedir. Olgekte yer alan her bir olgek
maddesinin iki ucunda 1 kesinlikle katilmiyorum, 5
kesinlikle katilryorum kategorileri bulunmaktadir. Olgek
maddeleri i¢in isaretlenen 1 ve 2 secenekleri verilen 6lgek
maddelerine katilmadiklarim1 ifade ederken 4 ve 5
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secenekleri katildiklarmm ifade etmektedir. Olgekte 3 olarak
yapilan puanlama ise adi gegen madde ile ilgili fikirleri
olmadigini gostermektedir.

Tablo 7°da olgekteki her bir maddenin aritmetik
ortalamalar1 ve standart sapmalar1 verilmistir. Maddelerin
aritmetik ortalamalarina bakildiginda turistlerin gittikleri
bolgelerin tarihini ve o ulusa ait degerleri tanimalarinda,
turist rehberlerine dnemli roller diistiigii algis1 en yiiksek
diizeydedir. Turistlere gore, turist rehberlerinin kiiltiirel
degerlerin tanitiminda en 6nemli role sahip olan kisi oldugu
gozlemlenmektedir.

Bir diger bulgu, rehberlerin kiiltirel degerlerin
korunmasina katkisina iligkin turistlerin algilamalaridir.
Profesyonel turist rehberleri tarihi ve kiiltiirel degerlerin
korunmasinda, gelecek nesillere aktarilmasinda ve koruma
bilinci olusturulmasinda dénemli bir yere sahiptir. Turistlerin
bu maddelere iligkin algilama diizeylerinin de oldukg¢a
yiiksek ¢iktig1 gozlemlenmektedir. Kiiltiirleraras: etkilesime
iligkin algilamalarinin ise kararsizim ile katiltyorum arasinda
degerlerde ¢iktig1 goriillmektedir. Buradaki maddeler genel
olarak ele alindiginda profesyonel turist rehberlerinin
kiiltiirel degerlerin korunmasina, tanitimina ve kiiltiirler arast
etkilesime katkisina iligkin turistlerin algilamalarimin yiiksek
ciktig1 goriilmektedir. Bu sonuca dayanarak turistlerin, turist
rehberlerinin kiiltiirel degerlerin korunmasina, tanitimina ve
kiiltiirler aras1 etkilesime katki yaptigimi kabul ettikleri
sOylenebilir.
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Tablo 7: Olgek Maddelerine iliskin Analiz Sonuglar

ifadeler
5 E’ g E E
o 5 s E = o BB
Xz = § s Xxss
8= = 5] = 8= =
N N N N N
PTR’nin Kiiltiirel Degerlerin Korunmasina Katkisi [f % % f % % % |Ort. |S.S.
1.Turist rehberleri, tarihi ve kiiltiirel degerlerin gelecekll5 3,7 (18 4,4 |7 1,7 [16 40,7 [202 #49,5
nesillere aktarilmasina katki saglar 427 |97
3.Turist  rehberleri, kiiltiirel  degerlerin  degerfl0O6 [26 138 338 (38 93 92 225 (34 83
. o 2,53 1,31
kazanmasinda etkin degildirler
7. Turist rehberleri, kiiltiirel degerlerin korunmasina?2 0,5 [19 4,7 13 3,2 [202 1495 (172 422 428 |77
hassasiyet gosterirler ' '
8.Turist rehberleri, kiiltiirel degerleri korunmasi bilincill 27 R0 49 |38 9,3 198 1485 (141 34,6 407 |93
olusturmasina yardimeci olurlar ! '
9.Turist rehberleri, kiiltir turizminin gelisimi i¢inl5 3,7 B1 [76 ¥8 (11,8 R10 [515 (104 255 [3,87 |99
toplum hizmetleri yapilmasinitegvik ederler
11.Turist rehberleri, turistlerin farkli kiiltiirler hakkinda12 29 {15 37 [22 b4 [194 @475 (165 @404 [4,18 |91
deneyim kazanmalarini ve onlarin diger kiiltirleri
gormelerini, duymalarini ve hissetmelerini saglarlar
12.Turist rehberleri, geleneksel Tirk imajinm1 yansitmada18 4,4 40 9,8 44 (10,8 (193 47,3 [113 P7,7 (3,84 [1,07
onemli bir role sahiptirler
13.Turist rehberleri, turistlerin, ziyaret edilen yerlerdel0 25 @30 (7,4 81 19,9 209 51,2 (78 19,1 (3,77 |92
cevresel agidan sorumlu davramslar sergilemelerini
saglarlar
17.Turist rehberleri, ziyaretgilerin gidilen bolgelerdekilé 15 W44 10,8 63 (154 214 (25 Bl 199 3,74 1,0
otantik yerel iiriinleri tiilketmelerinde etkili olurlar
21.Turist rehberleri, kiltirel tutumlarinf74  |18,1 [175 429 38 9,3 85 208 36 8,8 [2,59 [1,24
sekillendirilmesinde etkili degildirler
24.Turist rehberleri, ziyaretcilerin, yerel kiltirin86 21,1 [163 40 18 4,4 105 (257 36 8,8 [2,61 [1,30
diistince tarzina ters diismelerine neden olurlar
27.Turist rehberlerinin yabanci dil bilgisi kaltirelll04 25,5 149 365 (38 93 [70 (17,2 @47 {115 2,52 [1,34
aracilikta etkili degildir
29.0yi  bir turist rehberi; ‘kiiltirel deneyimler 1,2 36 8,8 |29 7,1 223 4,7 [115 28,2 (3,99 |90
kazanmanin,  ziyaretgiler agisindan temel beklenti
oldugunu bilir
30.Turist rehberleri, yorenin kiltirina, geleneklerini,7 1,7 27 6,6 |10 25 [226 55,4 [138 [33,8 4,12 |87
somut ve soyut diger tiim degerlerini ziyaretcilere
6gretmede 6nemlidirler
PTR’nin Kiiltiirel Degerlerin Tanitimina Katkisi
2. Ziyaretcilerin gittikleri bolgelerin tarihini ve o ulusa9 2,2 |15 3,7 |12 29 [146 [358 [226 [b54 14,38 |88
ait degerleri tanimalarinda, turist rehberlerine onemli
roller diiser
4. Turist rehberleri, kiiltirel degerlerin tanitimda 6nemli|3 0,7 |17 42 11 2,7 [210 51,5 [167 40,9 4,27 (1,31
bir elgidirler
5. Turist rehberleri, katilimcilarin kiiltiir turizmini tercihi3 07 29 71 38 93 [205 [50,2 (133 (32,6 }4,06 |87
etmelerinde etkilidirler
10. Turist rehberleri, kiltirel degerleri, ziyaretgilere[97 23,8 [160 [39,2 [29 7,1 91 22,3 [31 7,6 2,50 [1,27
eglendirici bir bicimde aktarmazlar
14. Turist rehberleri, kiiltirel degerlerin ger¢ege en6 15 44 108 63 154 214 525 81 19,9 (3,78 |93
yakin yorumlanmasindan sorumludurlar
16. Turist rehberleri, turistlerin, kdiltirel varhgi7 1,7 P8 69 B3 [13 212 52 108 26,5 3,94 |90
tanimalarinda ve yorumlamalarinda onemlidirler
19.Turist rehberleri bir kiiltiiri yorumlayamaz 134 32,8 [166 {40,7 |49 12 38 9,3 21 51 (2,13 [1,12
25.Turist rehberleri, gidilen bolgenin gelenek vell7 42 @6 113 5 6,1 [195 478 [125 30,6 (3,89 |[1,08
goreneklerinin tanitiminda 6nemli rollere sahiptirler
28.Turist  rehberlerinin ~ farkli  kdltirleri  dogrufl6 3,9 W41 10 17 42 [230 (6,4 [104 25,5 (3,89 |[1,02
lyorumlamalari, ziyaretgilerin bu farkliligs
anlamalarinda 6nemlidir
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PTR’nin Kiiltiirlerarasi Etkilesime Katkis1

6.Turist rehberleri, tlkeler arasindaki kiiltiirlerarasij121 29,7 [155 [38 22 54 (84 20,6 [26 6,4 2,36 (1,27
etkilesimin saglanmasinda 6nemli degildirler

15.Turist rehberleri, turistler ve kiltirel degerler/l 02 43 105 5 (159 P12 (52 87 21,3 [3,83 |88
arasinda bir bag olustururlar

18.Turist rehberleri, popiiler degerleri etnik kiiltiirlerel8 14,4 [77 18,9 51 12,5 (191 46,8 |71 17,4 (3,53 |1,11
aktarmayi saglarlar

20.Turist rehberleri, destinasyon kiiltiirii ile turis§l6 3,9 W43 10,5 [35 8,6 [232 [56,9 [82 20,1 3,78 (1,00
kiiltiirii arasinda bir elgidirler

22.Turist rehberleri, seyahat organizasyonlarinda, turist19 4,7 46 11,3 29 7,1 235 57,6 [79 19,4 3,75 |1,03
ile yerel halk arasindaki iletisimi saglarlar

23.Turist rehberlerinin, kiiltiirleraras1 empati olusturmak93 22,8 172 422 0 49 83 203 40 98 2,52 [1,30
gibi bir misyonlar: yoktur

26.Turist rehberlerinin, kiiltirler arasinda denge104 25,5 (149 (36,5 |38 9,3 |70 17,2 47 11,5 2,60 [1,38
kurmalar: gerekmez

31.Turist rehberleri, kiiltiirel uyumsuzluklar: gidermek{101 24,8 {125 (30,6 |41 10 98 24 43 10,5 2,64 [1,35
icin ugragmazlar

Giivenilirlik Analizleri

Faktorleri olusturan maddelerin ait olduklar1 faktorlerle
ne Olglide iliskili olduklarinin belirlenmesi amaci ile
giivenilirlik  analizleri uygulanmistir. Tablo 8’de bu
faktorlerle ilgili giivenilirlik analizi sonuglart goriilmektedir.

Tablo 8: Cronbach Alpha Katsayilari

N | Cronbach's Alpha

PTR’nin Kiiltiirel Degerlerin 408 197
Korunmasina Katkisi
PTR ’nin Kiiltiirel Degerlerin 408 1763
Tanitimina Katkisi
PTR’nin Kiiltiirleraras1 Etkilesime , 758

408
Katkisi
Genel 408 ,768

Yapilan giivenilirlik analizlerinde Tablo 8’de goriildiigii
gibi test edilen tiim degiskenlerin giivenilirlik katsayilar
,70’in tlizerindedir. Bu degerler, 6l¢egin giivenilir olarak
degerlendirilebilecegini gostermektedir.

SONUC VE ONERILER

Gelisen ve degisen Diinya’da insanlarin turizm
cesitlerine yonelik talepleri de degismektedir. Insanlar
alisildik deniz-kum-giines talebinden farkli olarak alternatif
turizm arayislarina girmektedir. Alternatif turizm arayisinda
olan insanlarin bir kismu kiiltiir turizmine yonelmektedir.
Kiltlir turizmi, insanlarin yeni yerler kesfetme, ge¢mis
kiiltirleri 6grenme ve farkli kiiltiirleri gérme isteklerini
kargilamaktadir. Degisen turizm talebi ile kiiltiirel miras,
kiiltiirel degerler daha ilgi gekici hale gelmektedir. Yeni
turizm egilimleri ile birlikte profesyonel turist rehberlerinin
yeri ve Onemi de artmaktadir. Turistlerle en ¢ok iletisim
halinde olan turist rehberlerinin kiiltiirel aracilik, kiiltiirel
tanitim, kiiltiirler arasi uzlagtirmact ve en onemlisi de kiiltiir
elgisi olmak gibi bir¢ok rolii bulunmaktadir. Profesyonel
turist rehberleri turistlere kiiltiirel degerleri en iyi sekilde
aktaran kisiler olmasi agisindan biiyiik 6neme sahiptir. Bu
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caligmanin yapilma nedeni de turist rehberlerinin aktardiklar
kiiltiirel degerlere bir kiiltiir elgisi olarak nasil katki
yaptiklarini incelemektir. Bu arastirmada; iilkemizde kiiltiir
turizminin baglica ¢ekim merkezlerinden biri olan, dogal ve
kiiltiirel degerler bakimindan Diinya Miras Listesi’ne girmis
olan Kapadokya Bolgesi arastirma alani olarak segilmistir.

Kapadokya Bolgesi'ne gelen yerli ve yabanci turistlere
yonelik olarak yapilan ¢alismada turistlerin, bir kiiltiir elgisi
olan profesyonel turist rehberinin kiltirel degerlere
katkisinin ne sekilde olduguyla ilgili algilamalar1 6l¢iilmeye
calisilmigtir. Bu amagla Kapadokya Bolgesi’ni ziyaret eden
turistlere Mart ve Nisan aylarinda anket arastirmasi
yapilmustir. Arastirma sonunda elde edilen sonuglar ve bu
sonuglar  g¢ercevesinde  gelistirilen  Oneriler asagida
sunulmaktadir:

Kiiltiir elgisi olarak turist rehberlerinin turistlere aktarilan
kiiltiirel degerlere katkisina iliskin turist algilamalarina
yonelik yapilan bu arastirma kapsaminda; 408 turiste anket
uygulanmigtir.  Kapadokya Bolgesi’ne gelen turistlerin
sosyo-demografik 6zellikleri incelendiginde katilimeilarin
yaklasik olarak esit oranlarda erkek ve kadinlardan olustugu
gozlenmektedir. Katilimeilarin yas ortalamalarina
bakildiginda g¢ogunlugu 26-35 (% 36,8) yas araligindaki
turistlerden olustugu ve bu yas araligmin ardindan
siralananin ise, 36-45 (%27,2) yas araligindaki turistler
oldugu goriilmektedir. Bu oranlara bakildiginda aragtirmaya
katilan turistlerin agirhiklt olarak geng yetiskin yas
grubundaki turistler oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
egitim durumu incelendiginde biiyiik ¢ogunlugunun (% 44,9)
lisans egitimi aldig1 bunu takip eden ¢ogunlugun da (%35,8)
lisanstistii  egitim aldig1 goézlemlenmektedir. Turistlerin
cogunlugunun (%26,7) ortalama aylik gelirinin ise 3000-
6000 TL ile 6000-9000 TL arasinda oldugu goézlenmistir.
Ankete katilanlarin milliyetlerinin dagilimina bakildiginda,
%78,2 ile (319 kisi) yabanct oldugu, %21,8 ile (89 kisi) yerli
turist oldugu saptanmstir. Kapadokya’y1 en ¢ok ziyaret eden
ilk 10 milliyet arastirmaya dahil edilmistir. Bu milliyetler
incelendiginde arastirmaya en fazla katilan 3 grubun Koreli
(%17,9), Amerikali (%14,2) ve Japon (%11,8) turistler
oldugu sonucuna varilmaktadir. Literatiir arastirmasinda
goriilmistiir ki; kiiltlr turizmine katilan turistlerin profilleri
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diger turizm tiirlerine katilan turistlere gore belli farkliliklar
gostermektedir. Kiiltlir turizmine katilan turistlerin dgretim
ve gelir diizeyi hatta yas ortalamasi yiiksektir. Son yillarda,
satin alma giicli yliksek, egitimli kisilerin farkli kiiltiirleri
O6grenme meraki bu turizm tiiriiniin gelismesine katkida
bulunmaktadir. Arastirmanin sonucunda ¢ikan bulgularin
literatiirii destekler nitelikte oldugu goriilmektedir.

Arastirmanin temel amacina yonelik olan boliimde,
rehberlerin kiiltiirel degerlere katkisinin ne sekilde oldugu
Olciilmeye calisilmistir. Bu amagla verilen ifadeler analiz
asamasinda  gruplandirilarak  belli  bagliklar  altinda
toplanmustir.

Ik faktor olan turist rehberinin kiiltiirel degerlerin
korunmasina katkis1 bashigi altinda toplam 14 ifade yer
almaktadir. Bu faktoriin ortalamasina bakildiginda turistlerin
rehberin kiiltiirel degerlerin korunmasina katki yaptig1
goriisiinde oldugu sonucu ¢ikmaktadir. Turistlere gore bu 14
ifadeden en yiiksek ortalamaya sahip olan ise 4,28 ile “turist
rehberlerinin, kiiltiirel degerlerin korunmasina hassasiyet
gosterdikleri” yoniindeki ifadedir. Bunu 4,27 ortalama ile
“turist rehberleri, tarihi ve kiiltiirel degerlerin gelecek
nesillere aktarilmasina katki saglar’’ ifadesi takip etmektedir.
Bu sonuglar da goéstermektedir ki turistler rehberlerin
kiiltiirel degerlerin korunmasi igin hassasiyet gosterdigini
diistinmektedir.

Ikinci faktdr olan turist rehberinin kiiltiirel degerlerin
tamtimina katkist basligi altinda toplam 9 ifade yer
almaktadir. Bu  faktoriin  ortalamasina  bakildiginda
turistlerin, rehberin kiiltiirel degerlerin tanitimina katki
yaptig1 goriisiinde oldugu sonucu ¢ikmaktadir. Turistlere
gore bu 9 ifadeden en yiiksek ortalamaya sahip olan ise 4,38
ile ziyaretcilerin gittikleri bdlgelerin tarihini ve o ulusa ait
degerleri tanimalarinda, turist rehberlerine 6nemli roller
distiigiinii belirttigi ifadedir. Bunu 4,27 ortalama ile “Turist
rehberleri, kiiltirel degerlerin tanitimda Onemli bir
elcidirler’”” ifadesi takip etmektedir. Bu sonuglar da
gostermektedir ki turistler, rehberlerin kiiltiirel degerlerin
tamitim1 icin ¢aba gosterdigini diisiinmektedir. Uciincii faktor
olan turist rehberinin kiiltiirler arasi etkilesime katkis1 bashgi
altinda toplam 8 ifade yer almaktadir. Bu faktoriin
ortalamasina bakildiginda turistlerin, rehberin kiiltiirler arasi
etkilesime katki yaptigit goriisiinde oldugu sonucu
cikmaktadir. Turistlere gore bu 8 ifadeden en yiiksek
ortalamaya sahip olan ise 3,83 ortalama ile turist
rehberlerinin, turistler ve kiiltiirel degerler arasinda bir bag
olusturdugunun belirtildigi ifadedir. Bunu 3,78 ortalama ile
“Turist rehberleri, destinasyon kiiltiirii ile turist kiiltiirii
arasinda bir el¢idirler’” ifadesi takip etmektedir. Bu sonuglar
da gostermektedir ki turistler, rehberlerin kiiltiirler arasi
etkilesime katki yaptigimi diisiinmektedir. Ancak diger iki
faktoriin ortalamalarina oranla {igiincii faktor daha diisiik bir
ortalamaya sahiptir. Bu da gostermektedir ki turistler diger
ikisine oranla bu konuda daha az katki yapildigini
diisiinmektedir.

Arastirma sonuglart dogrultusunda, profesyonel turist
rehberlerinin bir kiiltlir el¢isi olarak turistlere aktardiklari
kiiltiirel degerlere bircok yonden katki yaptigi sonucuna
varilmigtir.. Bu nedenle rehberler, kiiltiirel degerlerin
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korunmasinda, tamtiminda ve kiiltiirleraras1 etkilesimi
saglamada en Onemli kisiler olduklarinin bilincinde
olmalidir. Rehberler iilkelerinin kiiltiir elgisi olduklar1 bilinci
ile hareket etmelidir. Rehberler tur siiresince sadece bilgi
veren roliinde olmayip bununla birlikte iilkelerinin kiiltiirel
degerlerine de her yonden katki yapmakla sorumludurlar.
Profesyonel turist rehberi, iilkesinin kiiltiirel degerlerini
korumada ve tamitmada Ornek olacak kisidir. Kiiltiirel
degerlerin gelecek nesillere aktarilmasi ancak iyi bir koruma
ile miimkiindiir.

Turist ile birebir iletisim halinde olan turist rehberlerinin
ele alindig1r bu arastirma, rehberlerin turistlere aktarmaya
calistig kiiltiirel degerlere nasil katki yaptigini belirlemek ve
bu konuda turistlerin algilamalarini ortaya koymak amaciyla
yapitlmigtir. Rehberlik meslegi ile ilgili birgok c¢aligma
yapilmis ancak turist rehberinin aktardig: kiiltiirel degere ne
gibi katkist olduguna iliskin ulusal bir c¢aligmaya
rastlanmamugtir. Profesyonel turist rehberligi gecmiste sadece
kurslara giderek alinan sertifikalarla yapilan bir meslek
halindeyken giiniimiizde iniversitelerin 4 yillik ve 2 yillik
bolimlerinde rehberlik egitimi verilmektedir. Profesyonel
turist rehberligi egitimi verilirken kiiltiir ile ilgili konulara
dikkat edilmesi gerekmektedir. Yetistirilen turist rehberlerine
kiiltiirel degerlerin korunmasina iligkin biling saglanmalidir.
Rehber yetistiren iiniversite ve kurumlarin kiiltiir derslerine
yer vermesi bu calismanin en onemli Onerisidir. Kiiltiirel
etkilesim ve kiiltiirel degerlerin turiste en iyi aktarilmast igin
kiiltir konusunda donanimli rehberlerin  yetistirilmesi
gerekmektedir. Bunlarla birlikte bu isin egitim almus,
donanimli  turist  rehberleri  tarafindan  yapilmasi
saglanmalidir. Yasal olarak bu hakk: elde etmis kisilerin bu
gorevi yapmasi gerekmektedir. Kagak olarak gorev yapan
kisiler kiiltiirel degerler konusunda bilingsizce hareket
etmektedir. Bu nedenle rehberlik denetimlerinin arttirtlmasi
ve kagak rehberligin 6niine geg¢ilmesi gerekmektedir.

Arastirma sadece Kapadokya Bolgesi’ni kapsamaktadir.
Bundan sonraki arastirmalarda diger bolgelerde ve kiiltiir
turizmi agisindan yogun olarak tercih edilen farkl
destinasyonlarda uygulanarak genelleme yapilabilir. Farkl
sonuglar elde edildiginde ise bolgelerde rehberlik hizmeti
verenleri karsilastirma imkani olabilecektir. Ayrica ¢alisma
da turist rehberinin bir kiiltiir el¢isi olarak kiiltiirel degerlere

katkistn1 3 boyutta ele alinmustir. Bundan sonraki
calismalarda bu boyut sayist arttirilabilir ya da sadece tek
boyuta  yonelik  caligmalar  yapilabilir.  Literatiir

incelendiginde turist rehberinin iilke imajma katkisinin
arastirlldigr goriilmektedir. Bu c¢aligma ile turist rehberinin
kiiltiirel degerlere katkis1i ortaya konulmaya caligilmistir.
Bundan sonraki ¢aligmalarda ise turist rehberinin destinasyon
tercihine katkisi, seyahat acentasi segimine katkisi veya
ziyaret edilen bolgenin yerel kiiltiiriine katkis1 gibi konular
ele alabilir. Bu c¢aligmada, turistlerin kiiltiir elgisi rolii
kiiltiirel degerlere dogrudan katki yaptigi igin turist rehberi
bir kiiltiir elgisi olarak ele almmistir. Yapilacak olan
calismalarda turist rehberinin diger rolleri tek tek ya da biitiin
olarak ele almabilir. Biitlin rollerini igeren bir Olcek
gelistirilerek genel bir bakis saglanabilir.
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Extensive Summary

Tourists’ Perception of Professional Tourist

Guide’s Contribution to Cultural Values

Introduction

Tourist guides are the major tourism industry
employees who shape the tourist’s experience in
the destination. Professional tourist guide is the
person who explains, interprets, and promotes his
or her country’s historical and cultural values in
the best way. Tourist guides are even the cultural
ambassadors of their country. The purpose of this
research is to discover tourists’ perception of the
contribution of the professional tourist guide’s role
as a cultural ambassador to cultural values that are
conveyed to tourists. Another purpose of this
research is to determine to what extent the tourists
perceive the tourist guide as a cultural ambassador
and in which way tourist guides’ contribution to
cultural values is. According to number 19152
Professional Tourist Guide By-law, article number
1, a tourist guide is defined as “the person who can
promote Turkey to domestic and foreign tourist in
the best way and assist them during their trip and
give them accurate information”
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(www.kulturturizm.gov.tr). Tourist guides play a
very important role in the creation and promotion
of region’s and country’s image as well as in
tourist’s satisfaction with the tour organization and
their travel experience (Tosun and Temizkan,
2004:359). Common point of the definitions in the
literature and legislation is that the guide is
regarded as the most important intermediary and
connection between the destination and tourist as
well as being a server to tourist.

Many qualifications are needed in order to
become a professional guide. Also, some
necessities are expected to be fulfilled after
beginning the profession. These include the tourist
guide’s professional roles. Tourist guides’ roles are
quite complicated and consist of sub-roles. Tourist
guides’ original roles and their roots were
explained by Eric Cohen in his study in 1985. Eric
Cohen is one of those first examined tourist
guiding scientifically (Raboti¢, 2008:213-233).
Through literature review, it was assumed that the
professional tourist guide have a professional role
as an implementer, intermediary, information
provider, exhibitor of responsible behavior, leader,
contributor to the image of the country, assistant,
sales person, tour manager, interpreter, consultant,
access facilitator, and a cultural ambassador.

In this research which aims to evaluate the
tourist guides’ contribution to cultural values as
cultural ambassadors, Toker’s (2011) scale on the
perception of cultural ambassador role, which she
used in her thesis, was used. The questionnaire
used in the research consists of two parts. In the
first part, it is aimed to determine some aspects
like participants’ socio-demographic features,
duration of the tour they attended, and guides’
gender. In the second part, the questions which
were formed to determine the perception of tourist
guides’ “contribution to cultural values as cultural
ambassadors” were asked as 5 point Likert type
scale as “Strongly disagree — 17, “Disagree — 27,
“Neutral — 37, “Agree — 47, and “Strongly agree —
5”. Data were analyzed via SPSS (22), and in the
light of results, findings were exhibited and
suggestions were made.

Cappadocia region, which is famous for its
nature wonder fairy chimneys, was chosen as the
research field. The region which is quite rich in
cultural values attracts domestic and foreign
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tourists. The research was conducted on both
domestic and foreign tourists who visit
Cappadocia region. Questionnaires were applied to
both domestic and foreign tourists because
Cappadocia region is visited frequently by both of
these groups. Another point that special attention
was given while applying the questionnaire was
that tourists were chosen among the ones who visit
the region with guided tours.

408 tourists were applied questionnaires in the
scope of this research which was conducted on
tourists' perceptions of tourist guides', as cultural
ambassadors, contribution to cultural values
conveyed to tourists. When socio-demographic
features of tourists who visit Cappadocia region
were analyzed, it was seen that quantity of males
and females was balanced. The majority of the
participants were between 26-35 years old (36,8%)
and the vast majority held undergraduate degree
(44,9%). In terms of income, 26,7% of the tourists
were in income groups of 3000-6000 Turkish liras
and 6000-9000 Turkish liras. 78,2% (319 people)
of the participants were foreigners and 21,8% (89
people) were domestic tourists. Top ten
nationalities who most frequently visit Cappadocia
were included in the research. In this research, top
three groups were Koreans (17,9%), Americans
(14,2%), and Japanese people (11,8%). In the
literature review for this study, it was seen that the
profiles of tourists who participate in cultural
tourism were in some terms different from those
who participate in other tourism types. Tourists
who participate in cultural tourism have higher
educational level, are of higher income groups and
their average of age is higher. In the recent years,
the interest of people who have high purchasing
power and higher educational level contribute to
the development of this type of tourism. It was
observed that findings of this research are in
accordance with the literature.

In the part related to main purpose of the
research, the way of guides’ contribution to
cultural values were evaluated. So, the statements
were grouped into some titles in analysis phase.

14 statements in total were grouped into the
first factor namely tourist guides' contribution to
preservation of cultural values. When the average
of this factor examined, it was concluded that
tourists thought that the guide contributed to the
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preservation of cultural values. Based on tourists
responses, the highest average of these 14
statements, with 4,28 points, was the statement
"tourist guides express sensitivity for the
preservation of cultural values”. This was followed
by "tourist guides contribute to handing down of
historical and cultural values to the next
generations™ with 4,27 average. These results show
that tourists think that guides express sensitivity
for the preservation of cultural values.

In the second factor, 9 statements were included
under the title of tourist guide's contribution to the
promotion of cultural values. When the average of
this factor considered, it was concluded that
tourists thought that the guide contributed to the
promotion of cultural values. Based on tourists'
responses, the highest average of these, 4,38
points, was the statement that expresses tourist
guides have important roles in visitors' obtaining
information on history and national values about
the regions they visit. This was followed by
"Tourist guides are important ambassadors in the
promotion of cultural values" with 4,27 average.
These results show that tourists thought that guides
made efforts for the promotion of cultural values.
There are 8 statements in the third factor which is
about tourist guide's contribution to the
intercultural interaction. When the average of this
factor examined, it was concluded that tourists
thought that the guide contributed to the
intercultural interaction. Based on tourists'
responses, among these 8 statements, the statement
that expresses tourist guides make a connection
between tourists and cultural values had the
highest average with 3,83. This was followed by
the statement "Tourist guides are ambassadors
between destination culture and tourist culture”
with an average of 3,78. These results show that
tourists thought that guides contributed to
intercultural interaction. However, the third factor
has a lower average when compared with the other
two factors. This shows that tourists thought that
the contribution made was lower than as it was in
the other two factors.

Based on the results of the research, it was
assumed that professional tourist guides
contributed to the cultural values that are conveyed
to tourists, in many terms. For this reason, guides
should be aware that they are the most important
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people in the preservation and promotion of
cultural values and the provision of intercultural
communication. Guides should act with the
awareness of being cultural ambassadors of their
countries. Guides do not only give information
during the tours but they are also responsible for
the contribution to their country's cultural values
in every respect. The professional tourist guide is
the person who should serve as a model in
preservation and promotion of his/her country's
cultural values. Transfer of cultural values to the
next generations is only possible with good
preservation.

This research on tourist guides, who
communicate with tourist one on one, was
conducted to determine the way guides contributed
to the cultural values that they aimed to convey to
tourists and to discover tourists' perceptions on
this issue. Many studies were on guiding
profession were conducted, however, no study on
the way of tourist guide's contribution to the
cultural values that he/she conveys was found in
national literature. While the profession of
professional tourist guiding used to be a profession
that could be done with the certificates that are
taken only through attending courses, there are
also 2-year and 4-year tourist guiding programs at
universities, now. Attention should be paid to
issues on culture in professional tourist guiding
education. Awareness of the preservation of
cultural values should be provided to the
prospective tourist guides. The most important
recommendation of this study is that the
universities and other organizations that provide
guiding education should include culture classes in
their curricula. Qualified guides in terms of culture
should be grown for cultural interaction and
conveying of cultural values to the tourists in the
best way. In addition, it should be ensured that this
profession is carried out by well-trained and
qualified tourist guides. Only licensed guides
should practice the profession. Those who practice
this profession illegally act insensibly in terms of
cultural values. For this reason, inspections should
be increased and illegal practice of guiding
profession should be prevented.
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Keywords

Isletmelerde insan kaynaklar1 birimlerinin gegirmis oldugu yapisal degisim, isletmelerin
yonetimsel siireglerini de etkilemistir. Sonug olarak igletmeler, isveren markasini farkli
boyutlar1 ile giindemlerine almislardir. Bu dogrultuda bu c¢alismanin amaci, turizm
fakiiltesi 6grencileri iizerinde igveren markasi kavramimin cesitli degiskenler agisindan
incelenerek turizm fakiiltesi Ogrencilerine yonelik isveren markast algisiin
belirleyicilerini ortaya koymaktir. Gelistirilmis olan 6lgekle potansiyel isgérenler olarak
Akdeniz Universitesi turizm dgrencilerinin isveren markas algisi 6lciilmiis ve ele alman
igveren markasi boyutlart baglaminda 6zellikle katilimcilar tarafindan itibar boyutuna
iligkin Onermelerin daha fazla Onemsendigi (turizm isletmeciligi bolimi 1. Siuf
ogrencileri agisindan manidar farklilik net bicimde belirlenmigtir) goriilmiistiir. Sonrasinda
ise ekonomik boyut ve gelisim boyutunun 6nem tasidigi ifade edilmistir. Cinsiyete goére
ise kadinlarin erkeklere gore isveren markasinin gelisim alt boyutunu daha fazla
o6nemsedigi sonucu elde edilmistir.

Abstract

Employer brand
perception

employer brand
dimensions

potential employee

tourism students

Structral changes in human resources department affected the administrative processes of
the company. As a result, companies bring up the employer brand with a various
dimensions. The aim of this study to reveal the determinants of employer brand perception
for tourism faculty students by examining the employer brand concept in terms of the
various variables. In this study, as a potential employees Akdeniz University tourism
students’ employer brand perception has been measured with developed scale. It is
observed that reputation dimension propositions are more regarded by the participants
(signficant diversity is clearly identified in terms of the tourism management 1st class
students) in the context of the dimensions of the employer branding. After the reputation
dimenson it is stated that economic and development dimension are important for the
participants. The result that development dimension is more important for women than
men according to the gender is obtained.
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GIRIS
Globallesen diinyada, ulusal ve uluslararasi ¢evrede
rekabet artis1 ile birlikte hizli  bir degisim

yasanmaktadir. Isletmeler de gelisen i¢ ve dis cevresel
sartlara gore, kaynaklarini rasyonel olarak kullanmak
icin yeni stratejik alternatiflere yonelmislerdir. Isgiicii
pazarindaki bazi sikintilar nedeniyle de isletmelerin
kendilerini  rakiplerinden farklilagtirmalart  6nem
kazanmis bulunmaktadir. Isletmelerin  kendilerini
rakiplerinden isveren olarak farklilastirmasinin en
akillica yolu da etkin bir igveren markas1 siireci
gelistirmektir.

Isveren markas: kavrami, ilk olarak 1990’larmn
yetenek i¢in ¢abasi sirasinda ortaya ¢ikmis olup (Oguz
2012, p. 6) amaci, mevcut ve potansiyel iggorenlerin
zihninde igletme hakkinda “tercih edilen igveren” imaj1
gelistirmektir. Ayrica amag, yalnizca somut yararlari
sunmak da degildir, aym1 zamanda bunlar arasinda
duygusal bir bag da gelistirmektir (Jain 2011). Bu bag
kuvvetlendikce isveren markasi daha da gliglenmekte
ve zaman icinde potansiyel calisanlar agisindan da
tercih edilir hale gelmektedir (Dogru and Cakir 2015,
p. 675). Turizm sektoriinde orgiitsel anlamda ¢ekicilik
konusuna bakilacak olursa, bu konuda yapilmis
arastirmalarin en eskileri olarak nitelendirilebilecek
olan c¢alismalarda bu sektérde istihdam tercihlerinde
etkili olan faktorler arastirilmis ve ulasilan en eski her
l¢ arasgtirmada da “yiikselme ve gelisim sansi, ilgi
cekici is ve iyi ¢alisma kosullart”nin turizm sektoriinde
bir isi tercih etmede en Onemli faktér oldugu
saptanmistir (Akgay 2012, p. 38).

Lievens ve Highhouse (2003)’un arastirmalarinin
temel Onermesinde, potansiyel adaylarin isletmenin
calisilabilecek bir yer olmasi ile ilgili oncelikli
izlenimlerinin sadece is ve isletme faktorleri gibi
fonksiyonel  Ozellikler ile  agiklanamayacagini
varsaymaktadirlar. Employer Brand International
tarafindan isveren markasini olusturan temel faktorleri
belirlemek ic¢in yapilan kiiresel arastirmada ise, bu
izlenimleri olusturan niteliklerin tiim adaylar1 benzer
sekilde etkilemedigi saptanmistir. Yas, cinsiyet,
pozisyon seviyesi, organizasyon tipi, lilkenin yer aldig1
bolge ve gorev siiresine gore faktorlerin iggdrenler
acisindan Onemi konusunda farkliliklar gosterdigi
goriilmiistiir (Minchington 2010, p. 10).

Bu calismada da turizm sektorii icin potansiyel
isgliclinii  olusturan turizm Ogrencilerinin  igveren
markasi algis1 ortaya konmaktadir. Esas alinan kuram
ise, sosyal kimlik kurami olarak anilmaktadir. Sosyal
kimlik kurami ve uygulamalari, daha ¢ok potansiyel
isgorenlerin isletmenin isyeri markasina yonelik
olumlu yaklagsmalarin yani sira isletmenin bir iiyesi
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olmay1 istemelerini saglamaktadir (Love and Singh
2011, p. 177).

Isgoren platformunda 6nemli bir yere sahip olan
igyeri secimi ve bu se¢imi etkileyen unsurlar igin
anahtar unsurun  “igveren olarak farklilagma”
oldugunun altin1 ¢izmekte de yarar vardir. Tercih edilen
igverenler, gelecekteki isgorenlerini etkileyecek ayirt
edici 6zelliklere sahiptir (Katoen and Macioschek 2007,
p- 32). Fakat, aym sektordeki is ve isletmeler
cogunlukla birbirine ¢ok benzemektedir (Lievens and
Highhouse 2003, p. 75). Bunun nedeni, insan
kaynaklarina ciddi biitceler ayirmanin, isgdrenler i¢in
yiiksek standartlarda bir is ortami olusturmanin gézde
igveren olmayi1 garantilememesidir.

Bu bilgiler dogrultusunda bu c¢alismada turizm
fakiiltesi Ogrencileri {lizerinde igveren markasi1 kavrami
cesitli  degiskenler agisindan incelenerek turizm
fakiiltesi Ogrencilerine yonelik igveren markasi
algisinin  belirleyicilerinin neler oldugu, potansiyel
turizm  isgorenleri  agisindan  isveren  markasi
boyutlarimin  hangi demografik &zelliklere gore
onemsendigi lizerinde durulmustur.

ISVEREN MARKASININ BOYUTLARI

Farkli galismalarda isveren markasi farkli boyutlar
altinda kategorize edilmektedir. Adler ve Ghiselli’nin
(2015) calismasnda bu boyutlar 4 kategoriye
ayrilmistir: 1) Ekonomik nitelikler (maas, odiiller,
caligma programlart ve igyeri istikrari. 2) Psikolojik
nitelikler (giicli kurum kiiltiirii, isletmede kisilerarasi
olumlu iligkiler, takim olusturma vb.). 3) Fonksiyonel
nitelikler (isin icerigi, egitim, kariyer, gelisim vb.) ve 4)
Orgiitsel  nitelikler ~ (pazar  segmenti liderligi,
uluslararasi faaliyet alani, igletme tarihi, tiiketici itibar1
ve Ust yonetimin itibar1). Ambler ve Barrow (1996)
isveren markasimi 3 boyutta incelemistir (fonksiyonel,
psikolojik ve ekonomik). Berthon vd. (2005) 5 boyutta
incelemiglerdir (gelisim, ilgi, sosyal, uygulama ve
ekonomik). Bu 5 boyut, aslinda Ambler ve Barrow
(1996) tarafindan 6nerilen 3 boyutun uzantisidir. Boyut
1 (ilgi degeri) ve 2 (sosyal deger) onlarin psikolojik
yararlar boyutuna karsiliktir.

Bu calismada ise igveren markasinin boyutlari
yapilan analizler neticesinde 4 baslik altinda (itibar,
sosyal, gelisim ve ekonomi) toplanmistir. Elde edilen
isveren markast boyutlar1 daha detayli inceleyecek
olunursa;

Itibar Boyutu: Kurumsal itibarin olusturulmasi igin
insan kaynaklar1 uygulamalan ve isgdren merkezli bir
yapilanma son derece Onemlidir. Toplumsal algilar,
isletmeyi diger isletmelerden ayiran giiclii yanlar ve
bunlarin  kurumsal itibara olan katkilar isletmeyi
‘calisgilacak en iyi yer’ olarak konumlandirmaya
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yarayan etkenlerdir. Isgorenler kurumun itibari ile
kendi 6z saygilarim1 yiiceltmekte, ¢alisma kosullart ve
kariyerleri icin gerekli tatmini de bu sayede
karsilayabilmektedirler. Isletmeler kurumsal itibar ile
birlikte  nitelikli iy  glicii  agisindan  cazibe
yaratmaktadirlar ve rekabet {istiinliikleri artmaktadir.
Koklii bir isletme olma, bilinirligin yiiksek olmasi,
saygin bir igletme olma itibar agisindan GSnemlidir.
Ayrica igletmenin bir sosyal politikasinin olmasi, 6rnek
almabilir insan kaynaklar1 uygulamalarinin yiiriitiilmesi
adaylar igin ©Onemli ¢ekicilik unsurlaridir. Insan
kaynaklar1 kurumsal itibarin bir altinda yer alan 6nemli
bir itibar unsurudur. Isletme isgdrenlerinin, potansiyel
isgoérenlerin isletmeye iligkin diistincelerini
yansitmaktadir. Boylelikle isletme ‘Calisilacak En lyi
Yer’ gibi siralamalarda en iist siralara tasinmaktadir
(Kara 2013, p. 47).

Sosyal boyut: Isgdrenlerin sosyal acidan, biyolojik
sagliklar1 acisindan ve psikolojik agidan devamli
desteklenmeleri, motive olmalart ve tiikenmislik
yasamamalar1 6nemlidir (Terlemez 2012, p. 34). Sosyal
boyut ile ilgili, is arkadaslari ile iyi iliskiler kurabilme
olanagi, yoneticilerle iyi iligkiler kurabilme olanagi,
destek olan ve cesaretlendiren is arkadaglarinin olmasi,
eglenceli bir calisma ortami, mutlu bir i ortami,
fazladan goniilli calisilabilecek bir  isletmenin
olusturulabilmesi ve her tiirlii sorunun, 6nerinin veya
sevincin yoneticilerle paylagilabilmesi unsurlart 6nem
tastmaktadir (Unal 2010).

Gelisim boyutu: Isgdrenlerin egitimi  gelisim
acisindan onemlidir. Is dncesi ve meslek i¢i egitimler
bireysel ve mesleki gelisimi saglamaktadir. Isgdrenin
bilgi, deneyim ve yetenekleri artmakta, ise yatkinlik
artmakta ve kariyer basamaklari icin temel teskil
etmektedir (Karatepe 2005, p. 41). Gelisim boyutunda
onemli bir diger konu da kisinin yonetim tarafindan
tammnmas1 / takdir edilmesidir. Etkili ve adil bir
odiillendirme mekanizmasinin igletilmesi son derece
onemlidir. Kigisel gelisim ve kariyer gelisiminin
isletme biinyesinde saglikli bigimde ilerledigini goren
isgdren i¢in igletmeye uyum kolaylikla saglanan bir
durum haline gelecektir.

Ekonomik boyut: Ekonomik boyut isgdren igin
o6nemli bir motivasyon unsuru oldugu gibi asil olarak
isveren markasiin ana unsurlarindan biridir. “Ucret,
yan 6demeler, is giivencesi, fiziksel ¢alisma ortamu, ig
yerindeki sosyal ortam, calisma saatleri,
yoneticilerin/iggdrenlerin niteligi, yoneticilerin
isgorenlere karsi tutumu, isgorenler arasi iligkiler,
farkli projelerde calisma imkani, yenilike¢i diislinceleri
harekete gegirme imkani, yetenekleri kullanma imkani,
profesyonel egitim/gelisim imkani, yiikselme imkani,
yurt disinda caligma imkan1” gibi dgeler hem kariyer
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anlaminda isletmeye bir deger atfetmekte hem de
isgorenin ekonomik olarak isletmeye bakis acisina
iliskin referans olusturmaktadir (Kara 2013, p. 56).
Isgorenin parasal olarak tatmin olmasi, g¢alisma
sartlarinin iyi olmasi, cesitli sosyal imkanlarin ve
sosyal haklarin isletme biinyesinde taniniyor ve
uygulaniyor olmasi bireylerin yaptiklar is ile aldiklar
ticret arasinda siirekli bicimde kiyaslama yapmalarini,
yakinmalarini engelleyecektir. Ekonomik boyut en az
diger boyutlar kadar 6nemlidir ve onlar1 destekleyen,
pekistiren bir yapiya sahiptir.

Boyutlar bir a¢idan da deneyimlenebilen ve
sembolik anlamlar ifade eden bir igerige sahiptir.
Ozellikle potansiyel isgdéren sdz konusu oldugunda
sembolik igerik daha baskin durmaktadir. Bu noktada
daha cok algilar séz konusudur. Isgorenin kendi kimlik
konumlandirmasi ve kendi diinyasindaki marka imajlar
bu boyutlarin igerigini doldurur. Aymi zamanda
algilanan tatmin ve bilissel uyarim isveren markasi
hakkindaki sembolik i¢erigi hazirlamaktadir (Lievens et
al. 2007, p. 48).

Unutulmamalidir ki, igsveren markalagmasinin amaci
potansiyel isgdrenlerin zihninde isletmenin sundugu
yararlar calisilacak harika bir yer olarak gostermektir
(tercih edilen igveren) (Adler and Ghiselli 2015, p. 1).

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Aragtirmanin  nihai  amaci, turizm fakiiltesi
Ogrencileri tizerinde igveren markasi kavraminin gesitli
degiskenler agisindan incelenerek turizm fakiiltesi
Ogrencilerine  yonelik isveren markas1 algisinin
belirleyicilerini ortaya koymaktir. Bu amag etrafinda
disiiniildiigiinde son yillarda o6nemi giderek artan
igsveren markasi anlayisinin turizm sektorii agisindan
degerinin vurgulanmasi, bu yodnde yapilacak olan
caligmalarda yararlanilmasi ig¢in bu sonuglarin ortaya
konulmasi  olduk¢a  Onemlidir.  Zira  turizm
fakiiltelerinden mezun olacak ve potansiyel anlamda
turizm sektorii igin iggdren niteligindeki bireylerin
igsveren markasina yonelik sosyo-psikolojik yonden
tagidiklar1 ozelliklerin tespit edilmesi de isveren
markasina yonelik uygulamalarin dogru ve planlh bir
sekilde sektoriin organizasyonel kapasitesine eklenmesi
icin hem isgéren hem de isveren agisindan ayrica
onemlidir.

Yapilan yazin taramasinda bu konu ile ilgili
Tiirkiye’de turizm fakiiltesi 6grencilerine yonelik bir
caligmanin bulunmadigi, yapilan igveren markasi
aragtirmalarinda da turizm sektoriiniin yer almadigi
dikkati  ¢ekmigtir.  Tiirkiye’de turizm  fakiiltesi
ogrencilerine yonelik olarak ilk defa gerceklestirilen bir
calisma olmasi, sektdrde yeterli teorik birikim
olmamasi1 ve sadece yabanci yazini kullanmanin yeterli
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olmayacagi diislincesiyle bu arastirmaya gerek
duyulmustur.
YONTEM

Calismada kullanilan igveren markasi algisini

Olemeye iliskin tutum o6l¢egi icin Oncelikle deneme
madde havuzu olusturulmustur. Hazirlanan maddeler
katilimcilarin - beklentilerine iliskin arzu edilen /
edilmeyen durumlari ifade edebilecek sekilde
hazirlanmistir. Bu siirecin sonunda 62 maddelik havuz
elde edilmistir. Maddeler iizerinde yapilan incelemeler
sonucunda imla, noktalama, dil ve anlatim yanliglart
diizeltilmistir. Ayrica maddeler arastirmanin amaci,
kapsami, tutum ciimlesi olup olmadiklarina gore tekrar
tekrar kontrol edilmigtir. Bu amagla o6zellikle
olabildigince heterojen ve konusunda uzman Ogretim
iiyeleri tarafindan inceleme ve kontroller yapilmistir.
Bu dogrultuda ilk ¢alisma grubu, Akdeniz Universitesi
Turizm  Fakiiltesi’'nde  6grenim  gormekte olan
Ogrencilerden  olusmustur. Hazirlanan ifadelerin
anlasilirliginin tespit edilmesi i¢in bu ilk gruba ifadeler
okutulmus ve degerlendirmeleri istenmistir. Her bir
Ogrenci Olgekte yer alan ifadeleri 1 ile 5 arasinda
puanlayarak diisincelerini ifade etmislerdir. Likert-tip
olarak belirlenen Ol¢ek maddeleri iizerinde 1= Hig
onemli degil, 2= Az 6nemli, 3= Orta diizeyde 6nemli,
4= Onemli, 5=Cok o&nemli seklindeki onermeleri
katilimcilarin puanlamalari istenmistir.

Aragtirmanin birinci kismu 2014 Aralik - 2015
Subat aylar1 arasinda yapilmistir. Ikinci kisim ise 2015
Subat — 2015 Mayis aylar1 arasinda yapilmistir. Bu iki
calisma grubu tarafindan saglanan veriler ilizerinden
arastirma  sekillendirilmistir. ilk ¢alisma grubu 376
bireyden (Kadin=167; FErkek=209) ikinci c¢alisma
grubu ise 246 bireyden olusmustur (Kadin=109;
Erkek=137). Ikinci ¢alisma grubu ilk ¢alisma grubunun
disinda kalan ve kendisi ile daha Once anket
yapilmamig 6grencilerden tesadiifi olarak olusmustur.
Gelistirilen Isveren Markas1 Algis1 Olgeginin yapi
gecerliliginin  tespiti amaciyla Acimlayict Faktor
Analizi ve Dogrulayict Faktér Analizi yapilmistir.
Olgegin giivenirlik calismas icin ise, Cronbach Alpha
Katsayist formiilii kullanilmig ve 0.93 degeri elde
edilmistir. Faktor yiik degerleri alt kesme noktasi olan
0,40 degerinin altinda olan 22 madde Ol¢ekten
elenmistir. Biitiin bu islemlerden sonra 40 maddelik
nihai 6l¢ek belirlenmistir.

Verilerin analizi icin bilgisayar ortaminda sosyal
bilimler i¢in istatistik ve dogrusal yapisal iligkiler
programlarindan istifade edilmistir. Sonrasinda dlgege
iliskin gecerlilik ve glivenilirlik analizleri yapilmistir.
Bagimli-bagimsiz  degiskenler arasindaki iligkinin
tespiti bakimindan yapilan analizlerde bagimsiz ikili
gruplar icin t-Testi ve ¢oklu gruplar igin OneWay
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ANOVA  (Analysis of Variance) bulgularina
bakilmistir. Bu noktada varyans esitliklerine gore post
hoc testler uygulanmustir. Oncelikle varyanslari esit
olan degerler i¢in ¢oklu karsilagtirma test istatistikleri
olan Tukey HSD, Scheffe, LSD ve Bonferroni
arasindan en yaygin kullanilanlardan biri olan LSD
(leastsignificantdifference)  testi uygulanmistir. Bu
noktada Post hoc istatistiki farkin ¢ok kiigiik olmasi
nedeniyle fark elde edilememistir. Bu defa varyanslarin
esit olmamas1 durumunda secilebilecek testler arasinda
yer alan Tamhane’s T2 testi yapilmustir.

Yapilan analizler sonucu dlgek alt boyutlart madde
icerigine gore adlandirilmistir (itibar boyutu, sosyal
boyut, gelisim boyutu ve ekonomik boyut).

BULGULAR VE YORUM

Aragtirma kapsaminda anket yontemi ile elde edilen
verilerin ¢esitli istatistiki analizlere tabi tutulmasi
sonucu elde edilen bulgular asagida yer almaktadir.
Calisma ile ilgili demografik veriler su sekilde
Ozetlenebilmektedir. Katilimcilarin 109°u kadin 137’si
erkek, 140’1 daha 6nce turizm sektoriinde staj yapmis
106’s1 ise yapmamis, 196°s1 bagimsiz  otel
isletmelerinde ¢calismayi tercih ederken 502si zincir otel
isletmelerini tercih etmektedir, 105’1 diiz lise mezunu
iken 70’1 turizm meslek lisesi mezunu, 71’1 ise diger
liselerden mezundur. Okuduklar1 boliime gore ise 45’1
konaklama isletmeciligi, 36’s1 seyahat isletmeciligi,
139’u turizm isletmeciligi ve 26’s1 da gastronomi ve
mutfak sanatlart boliimlerine devam etmektedir.
Kagincr sinifta olduklarina gore ise 40°1 1. sinif, 114’1
2. siif, 45’1 3. simf ve 47’si de 4. siif 6grencisidir.

Isveren Markas1 Algis1 Olgegi Alt Boyutlarinin
Katimeilarin Cinsiyetlerine gore Karsilastirilmasi

Cinsiyete  gbre itibar/sosyal/ekonomik/gelisim
boyutlar1 ve igveren markasi algis1 6lgeginin manidar
farklilik gosterip gostermedigine yonelik etkinin
saptanmasi i¢in yapilan t testi sonuglarina bakildiginda
gelisim boyutunun digindaki diger boyutlarda manidar
farklilik bulunmaktadir. Manidar farklilik bulunan
boyutlarda ortalamalar incelendiginde kadinlarda genel
ortalama degerlerinin erkeklerden daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Buradan hareketle isveren markasi
caligmalar1 sirasinda kadinlarla erkeklerle iletisim
kurulurken buna dikkat edilmelidir. Minchington
(2010)’da da bahsedildigi gibi ise alim g¢aligmalarinin
planlanmasinda kadin ve erkeklerle iletisim kurulurken
farkl acilara odaklanilmasi gerektigi unutulmamalidir.
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Tablo 1. lIsveren Markasi Algist1 Olgegi Alt  Isveren Markas1 Algisi Olgegi Alt Boyutlarinin
Boyutlarmin ~ Katilimcilarin =~ Cinsiyetlerine  goére ~ Katihmeilarin Cahismayi Tercih Ettigi Otel Tiiriine
Karsilastiritlmasi t Testi Sonuglari gore Karsilastirilmasi
Boyutlar  (Cinsiyet n  Ortalama [Standart [Standart f p Otel tiiriine gore itibar/sosyal/ekonomik/gelisim ve
sapma . hata isveren markasi Olgegi manidar farklilik gdsterip
— Kadmn  [100 43491 10.42494 10.04070 14,535 [0.000% géstemed1g1ne yonelik etlflmn saptapmas1 icin yap}lan
[tibar t Testi sonuglarina bakildiginda hicbir boyutta manidar
Erkek (137 14,0547 0,56184 |0,04800 farklilik tespit edilmemistir.
Kadin [109 |4,4695  [0,46520 [0,04456 [2,380 [0,018*
Sosyal . )
Erkek [137 [4,3155  [0,53293 [0,04553 Tablo 3. Isveren Markas1 Algisi Olgegi Alt Boyutlarinimn
Katilimeilarin Calismayr Tercih Ettigi Otel Tiiriine Gore t
 |Kadin [109 [4,4853  [0,48186 [0,04615 2,677 [0,008* i
Ekonomik Testi Sonuglari
Erkek [137 [4,3000 [0,58100 [0,04964 Otel Tiirii 0 ortalama Standart [Standart | 0
sapma hata
. Kadn 109 45728 [0,39475 [0,03781 [1,574 [0,117
Gelisim
Erkek [137 [4,4915  [0,40848 [0,03490 itibar Bagimsiz [196 14,2027  [0,51997 [0,03714 (1,038 0,300
Kadin [109 44663  [0,34018 [0,03258 3,651 [0,000*
Genel Zincir 50 14,1163  [0,54729 [0,07740
Erkek [137 |4,2861  [0,41664 [0,03560
Sosyal  [Bagimsiz 196 {44013 [0,50972 0,03641 [1,073 (0,285
*p<0.05
Isveren Markas1 Algis1 Olgegi Alt Boyutlarimin gincir 0 %3149 050460 0,07136
Katihmecilarin Staj Durumuna gore ]
Karsilastiriimasi Ekonomik/Bagimsiz [196 4,3968  [0,54538 [0,03896 (0,833 (0,406
Staja gt')r? itibqr/sosyal/;konomik/gelisim ve igverf.:n Zincir B0 W3247 055073 (0,078
markast  Olcegi  manidar  farkliik  gOsterip
goster.medlglne yonelik etlflmn saptanmast i¢in yap.llan Gelisim  [Bagmsiz [196 (15438 0,30278  [0,02806 1,256 (0,210
t Testi sonuglarina bakildiginda higbir boyutta manidar
farklilik tespit edilmemistir. o
Zincir |50 14,4636 0,44221  [0,06254
Tablo 2. Isveren Markas1 Algisi Olgegi  Alt
Boyutlariin Staj Durumuna Gore t Testi Sonuglari Genel Bagimsiz [196 4,3826 0,38422 [0,02744 [1,316 |0,189
Staj n Ortalama [oandart Standart| - - Zincir 50 43005 (042914  [0,06069
sapma hata
itibar Evet [1404,1879  0,49777 [0,04207 |0,096 (0,924 | *p<0.05
Haywr (106 4,1814 0,56276 |0,05466
Sosyal Evet (140 14,3977  [0,50025 (0,04228 (0,492 0,623
Haywr (106 4,3654  |0,52182 (0,05068
Ekonomik [Evet (140 4,3367 0,59100 [0,04995 | 0,134
1,504
Hayir (106 4,4421 0,47659 |0,04629
Gelisim [Evet [1404,5276  [0,41939 |0,03544 {0,001 0,999
Haywr (106 4,5275 0,38389 0,03729
Genel Evet (140 4,3632  [0,39631 (0,03349 |- 0,900
0,126
Hayir (106 14,3696  0,39333 |0,03820
*p<0.05
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Isveren Markas1 Algis1 Olcegi Alt Boyutlarnin Katihmeillarin Mezun Oldugu Lise Tiiriine gore
Karsilastirilmasi

Lise tiirline gore itibar/sosyal/ekonomik/gelisim ve isveren markasi Ol¢egi manidar farklilik gosterip
gostermedigine yonelik etkinin saptanmasi i¢in yapilan ANOVA testi sonuglarina bakildiginda higbir boyutta
manidar farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 4. Isveren Markasi Algist Olgegi Alt Boyutlarimin Katilimeilarin Mezun Oldugu Lise Tiiriine gore
Karsilagtirilmasinin Varyans Analizi Sonuglar1 (One Way ANOVA)

n Ort. Std. Kareler df Kareler ort. |F P
sapma toplam

Diiz lise 105 14,1788 ,52592 GA 0,564 2 0,282 1,021 0,362
TML 70 4,2531 ,48691 Gi 67,132 243 0,276

= Diger 71 41274 56070  [Top.  [67,696 245

.§ Toplam 246 4,1851 ,52565
Duz lise 105 14,3633 48720 GA 0,208 2 0,104 0,400 0,671
TML 70 14,4298 41911 Gi 63,230 243 0,260

El IDiger 71 4,3687 ,61440 Top. 63,439 245

3 Toplam 246 4,3838 ,50885
Duz lise 105 14,3965 ,53271 GA 0,220 2 0,110 0,366 0,694

E TML 70 14,3352 51770 Gi 72,851 243 0,300

2 IDiger 71 4,4070 ,59575 Top. 73,070 245

% Toplam 246 4,3821 ,54612
Duz lise 105 4,4905 ,43503 GA 0,264 2 0,132 0,810 0,446
;TML 70 4,5647 ,35285 Gi 39,658 243 0,163

E,, IDiger 71 4,5456 ,40330 Top. 39,923 245

8 Toplam 246 4,5275 ,40367
Duz lise 105 4,3501 ,38818 GA 0,134 2 0,067 0,428 0,652
;TML 70 4,4028 ,34814 Gi 37,945 243 0,156

= IDiger 71 4,3529 44578 Top. 38,079 245

(% Toplam 246 4,3659 ,39424

*p<0.05

TML: Turizm Meslek Lisesi

Isveren Markas1 Algis1 Olgegi Alt Boyutlarmin Katiimcillarin Devam  Ettigi Bélim  Tiirii ile
Karsilastirilmasi

Boliim tiiriine gore itibar/sosyal/ekonomik/gelisim ve isveren markasi Olcegi manidar farklilik gosterip
gostermedigine yonelik etkinin saptanmasi igin yapilan ANOVA testi sonuglarina bakildiginda ekonomik ve
sosyalboyut hari¢ diger boyutlarda manidar farklilik tespit edilmistir. Katilimcilar tarafindan en fazla sembolik bir
unsur olan itibar boyutunun dnemsendigi tespit edilmistir. Lievens et al. (2007)’nin de belirttigi gibi ozellikle
potansiyel isgéren s6z konusu oldugunda sembolik igerik daha baskindir. Akgay (2014)’in g¢aligmasinda da
sembolik 6zellikler otelcilik sektoriinde isveren olarak farklilasmada daha etkili bulunmustur.
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Tablo 5. isveren Markas1 Algis1 Olgegi Alt Boyutlarmin Katilimcilarin Devam Ettigi Béliim Tiirii ile Kargilastiriimast

Varyans Analizi Sonuglar1 (One Way ANOVA)

n Ort. Std. Sapma Kar. Tpl. ([df Kar. Ort. [F P Fark
Ki 45 14,0034 ,54487 GA 4,728 3 1,576 6,058 0,001* 1-3
Si 36 3,9721 ,53201 2-3
= Ti 139 14,2911 ,50260 Gi 62,967 242 0,260 3-1
= GMS 26 14,2281 ,45338 Top. 67,696 245 3-2
- [Top. 246 14,1851 ,52565
Ki 45 14,2976 ,45847 GA 1,590 3 0,530 2,074 0,104
Si 36 14,2535 ,61316
S Ti 139 14,4508 47287 Gi 61,848 242 0,256
38 GMS 26 14,3551 ,58594 [Top. 63,439 245
@ [Top. 246 14,3838 ,50885
« Kﬁ 45 14,3533 ,52702 GA 1,575 3 0,525 1,777 0,152
£ SI 36 14,2019 ,74001
2 Ti 139 14,4283 ,49649 Gi 71,495 242 0,295
£ GMS 26 14,4346 ,49356 ITop. 73,070 245
4 Top. 246 43821 54612
Ki 45 14,4538 ,37843 GA 1,759 3 0,586 3,718 0,012*
£ Si' 36 14,4866 ,43500 _
7 (TI 139 14,5952 ,35004 GI 38,164 242 ,158
E GMS 26 14,3501 \57727 Top. 39,923 245
[Top. 246 14,5275 ,40367
Ki 45 14,2623 ,36076 GA 1,996 3 0,665 4,461 0,005* 1-3
Si 36 42314 43124 2-3
Ti 139 44424 136364 Gi 36,083 242 0,149 3-1
_ GMS 26 14,3227 ,47326 [Top. 38,079 245 3-2
2 [Top. 246 14,3659 ,39424
o)
*p<0.05
Kli: Konaklama Isletmeciligi, SI: Seyahat Isletmeciligi,
Ti: Turizm Isletmeciligi, GMS: Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yapilan varyanslarin esitligi testi (Levene’s test)

Manidar farklilik tespit edilen ¢oklu gruplar arasinda bu
manidar  farklihlk  gerceklestigi  i¢in  hangi  grup
mensuplarinda bu manidar farkliligin olustugunun tespiti
icin Oncelikle varyanslarin esitligi testinin yapilmasi,
buradan elde edilecek sonuca gore de post hoc analizin
yapilmasi gerekmektedir. Ciinkii bilinmektedir ki, ANOVA
analizi, genel olarak bir farkin var olup olmadigini tespit
etmeye calisir, farkin hangi grup kaynakli oldugunu
arastirmaz. Bu nedenle de farkin hangi gruptan kaynakli
oldugunu tespit eden istatistik post hoc olarak bilinmektedir.
Bu noktada yapilabilecek birgok post hoc istatistik tiirii
bulunmaktadir. Bunlarin tespitinde de gruplararasi varyansin
esit olup olmadigina bakilir (Kayri 2009, p. 2).

Tablo 6. Béliim Tiirii ile Isveren Markas1 Algis1 Olgegi Alt
Boyutlar1 Arasindaki iliskiye Ait Varyanslarin Esitligi Testi

Levene dfl df2  [Sig.
Statistic
itibar Ort. 0,686 3 242 0,561
Sosyal Ort. 2,437 3 242  |0,065
Ekonomik Ort. 2,271 3 242 0,081
Gelisim Ort. 3,770 3 242 0,011
Genel Ort. 1,521 3 242 0,210

sonucunda boyutlara goére eger manidar farklilik 0.05’ten
biiyitkkse varyanslarin esitligi kabul edilerek post hoc test
yapilir. Yapilan test sonucunda 0.05’ten biiyiik degerler
tespit edilmis ve esit varyanslar arasinda manidar farkliligin
hangi gruplardan kaynaklandigimmin tespiti i¢in verilerin
analizi bagligi altinda belirtildigi gibi post hoc testler
arasinda yer alan LSD testi uygulanmistir.

Yapilan post hoc test sonucunda Seyahat Isletmeciligi ve
Konaklama Isletmeciligi ile Turizm Isletmeciligi Boliimleri
arasinda Turizm Isletmeciligi Béliimii lehine istatistiksel
olarak manidar farklilik tespit edilmistir. itibar Boyutuna
iliskin olarak Turizm Isletmeciligi Boliimii’nde yer alan
katilimcilarin ifadelerinin Isveren Markas1 Olgegi 6nermeleri
baglaminda manidar farkliliga neden oldugu ifade edilebilir.

Gelisim boyutu icin ANOVA testi sonucunda manidar
farklilik bulunmusg ve varyanslar esit olmadig1 i¢in post hoc
testler arasinda yer alan Tamhane Testi uygulanmistir. Ancak
gelisim boyutuna iliskin gruplar arasi farki gosteren bir sonug
elde edilememistir.

76



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/1 (2016) 70-80

Isveren Markas1 Algisi Olcegi Alt Boyutlarimn Katihmeillarin Devam Ettikleri Simf Diizeyi ile

Karsilastirilmasi

Siif diizeyine gore itibar/sosyal/ekonomik/gelisim ve isveren markasi Olgegi manidar farklilik gosterip
gostermedigine yonelik iligkinin saptanmasi i¢in yapilan One way ANOVA testi sonuglarina bakildiginda itibar
boyutu ve genel ortalama agisindan manidar farklilik tespit edilmistir.

Tablo 7. isveren Markas1 Algis1 Olgegi Alt Boyutlariin Katilimeilarin Devam Ettikleri Siif Diizeyi ile Karsilagtirilmasi
Varyans Analizi Sonuglar1 (One Way ANOVA)

n Ortalama Standart Kareler df Kareler F p Fark
sapma toplanm lortalamasi
1 140 14,4960 44547 GA 14,755 3 1,585 6,094 0,001* 1-2
1-3
1-4
2 114 |4,1355 50877 2-1
= B 45 4,1467 59602 Gi 62,941 242 10,260 3-1
£ p 47 4,0777 47368 Top. 67,696 245 4-1
= [Top. 246 [4,1851 52565
1 40 14,4888 143813 GA 0,528 3 0,176 0,677 0,567
2 114 14,3631 53580
3 B 45 14,3618 49856 Gi 62,911 242 10,260
2 47 14,3655 51177 Top. 63,439 245
@ ITop. 246 43838 50885
1 140 14,5692 46577 GA 1,877 3 0,626 2,127 0,097 1-2
T R 114 14,3547 50933 p1
e B 45 14,2889 163082 Gi 71,193 242 0,294 3-1
g h 47 4,3787 58810 Top. 73,070 245
o [Top. 246 14,3821 54612
1 140 14,6192 38606 GA 0,689 3 0,230 1,416 0,239 1-3
e P 114 |4,5367 37416
7 B 45 14,4425 48102 Gi 39,234 242 0,162 3-1
T @ 47 14,5086 40165 Top. 39,923 245
© [Fop. a6 5275 40367
1 40 4,5448 135236 GA 1,579 3 0,526 3,491 0,016* 1-2
1-3
1-4
2 114 |4,3447 37312 2-1
z B 45 14,3077 46815 Gi 36,499 242 0,151 3-1
5 4 a7 14,3209 136954 Top. 38,079 245 4-1
©  [op. P46 14,3659 39424
*p<0.05

Bu agamada yine varyanslarin esitligine iligkin test uygulanip post hoc analiz yapilmistir.

Tablo 8. Sinif Diizeyi ile isveren Markas1 Algis1 Olgegi Alt Boyutlar1 Arasindaki Iliskiye Ait Varyanslarin Esitligi Testi

Levene Statistic dfl df2 Sig.
itibar Ort. 0,976 3 242 0,405
Sosyal Ort. 0,768 3 242 0,513
Ekonomik Ort. 1,033 3 242 0,379
Gelisim Ort. 0,744 3 242 0,527
Genel Ort. 0,906 3 242 0,439

Yapilan varyans esitligi testi sonucunda varyanslar arasinda esitlik tespit edilmigtir. Varyanslari esit olan bu degerler i¢in

LSD testi yapilmustir.

Yapilan post hoc test sonucunda sinif diizeyleri bakimindan 1. Sinif diizeyinde diger siniflar lehine istatistiksel olarak
manidar farkhilik tespit edilmistir. itibar Boyutu ve genel ortalamaya iliskin olarak 1. Sinif diizeyinde yer alan katilimcilarin
farkliliga

ifadelerinin  Isveren

Markasi

Olgegi

baglaminda

manidar
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neden

oldugu

ifade

edilebilir.
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SONUC VE ONERILER

Analizler sonucunda elde edilen sonuglar su sekilde
ozetlenebilir. Isveren markas1 olgeginin faktdr yapisini
ortaya koymak amaci ile agimlayici faktér analizinden
yararlanilmistir. Analiz sonucunda igveren markasi Olcegi
dort boyutta toplanmistir. Bunlar; itibar boyutu, gelisim
boyutu, sosyal boyut ve ekonomi boyutudur. Elde edilen bu
faktor yapilarinin gecerliligi dogrulayici faktor analizi ile test
edilmistir. Diger bir ifade ile her faktoriin kendisini olugturan
sorular1 dogru bigimde temsil ettigi dogrulanmistir.

Calismada kullanilan igveren markasi algisi dlgeginin
giivenirlik ve gegerlik analizi sonuglarina goére farkl
disiplinlerde de kullanilabilecegi s6ylenebilir.

Calisma kapsaminda ele alinan isveren markasi boyutlari
baglaminda 6zellikle katilimcilar tarafindan itibar boyutuna
iliskin  Onermelerin daha fazla Onemsendigi ifade
edilebilmektedir.  itibar boyutu sembolik  6zellikler
barindirmaktadir. Lievens et al. (2007)’nin de belirttigi gibi
ozellikle potansiyel isgoren s6z konusu oldugunda sembolik
icerik daha baskindir. Akcay (2014)’in c¢aligmasinda da
sembolik &zellikler otelcilik sektoriinde isveren olarak
farklilagmada daha etkili bulunmustur.

Katilimeilarin demografik verilerine gore
degerlendirildiginde ise, Turizm Isletmeciligi Boliimii’nde
okuyan ve birinci simf diizeyindeki 6grenciler agisindan
isveren markasi boyutlart arasinda itibar boyutunda anlamli
farklilik net bigimde belirlenmistir. Isveren markasi &lgegi
baglaminda katilimcilarin itibar boyutunu daha fazla
onemsemelerinin, her birinin potansiyel iggoren olmasi ve
kariyer beklentisi tagimalari, giiglii referans, sektdrde Oncii,
koklii ve saygin bir isletmede calisma istegi ile iligkili
oldugu sonucuna varilabilir. Bu anlamda katilimeilar igin
oncelikli olarak itibar boyutu, sonrasinda ise ekonomik
boyut, gelisim ve sosyal boyutun oOnem tasidigi ifade
edilebilir.

Gelisim boyutu kapsaminda ise katilimcilar Kkariyer
beklentilerine cevap veren, mesleki egitim firsatlar1 yaratan,
kisisel gelisime ve yaraticiliga Onem veren isletmeler
acisindan igveren markasini degerlendirmektedirler. Melin
(2005) de isletmede yeni olan iggorenlerin 6zellikle biiyiik
egitim firsatlar1 aradigini belirtmektedir. Ekonomik boyutta
ise katilimcilar tarafindan parasal saiklerin igveren markasi
boyutlar igerisinde biiylik 6nem tasidigi ortaya ¢ikmustir.
Ancak bu noktada itibar boyutunun ekonomik boyuta gore
daha 6ncelikli tutuldugu tespit edilmistir.

Cinsiyete gore incelendiginde kadinlarin erkeklere gore
igveren markasinin gelisim alt boyutunu daha fazla
onemsedigi goriilmektedir.

Katilimeilarin daha o6nce turizm sektoriinde staj yapip
yapmamalarinin igveren markasi alt boyutlarina ytikledikleri
6nem bakimindan manidar herhangi bir farkliliga neden
olmadig goriilmiistiir. Yine ayni sekilde, katilimcilarin en
¢ok ¢aligmak istedikleri otel tiirliniin ve mezun olduklar lise
tirtinlin de igveren markasina yiikledikleri 6nem bakimindan
manidar herhangi bir farkliliga neden olmadig1 goriilmiistiir.
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Katilimeilarin okuduklari bdliim tiirline gore ise, Turizm
Isletmeciligi  bolimiinde yer alan katilimcilarm itibar
boyutunu daha fazla 6nemsedigi tespit edilmistir

Siif diizeyinin isveren markasi alt boyutlarna etkisi
incelendiginde ise, 1. simifta okuyan katilimcilarin 6zellikle
itibar boyutuna énem verdikleri goriilmektedir.

Calisma, Turizm ve Otelcilik sektoriinde istihdam
potansiyeli olusturan ve igveren markas1 algisinin 6lgiilmesi
icin uygun nitelige sahip oldugu diisiiniilen Turizm Fakiiltesi
ogrencileri ile yapilmistir. Bu noktada sinirli bir 6rneklem ile
calisildig1 ifade edilmelidir. Ayrica, lisans 6grencileri tipik is
arayanlara kiyasla is arama faaliyetlerindeki uzmanlik
eksikligi nedeniyle sinirli istihdam deneyimine sahiptir.
Ancak, ¢alisma turizm sektdriinde isveren markasi konusu ile
ilgili literatiirdeki eksiklige katki saglamasi agisindan
onemlidir.

Bu calismada turizm sektoriiniin potansiyel iggorenler
acisindan igveren markasi algisi incelenmis olup, bundan
sonraki caligmalarda igveren markas: algist konusu farkli
alanlarda incelenebilir. Turizm fakiiltesi Ogrencileri ile
mezunlarinin bu konudaki algilar1 karsilastirilabilir. Turizm
sektoriindeki potansiyel isgorenler olan turizm dgrencileri ile
mevcut turizm ¢alisanlarinin  igveren markasi algisi
karsilastirilabilir.
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Extensive Summary

Employer Brand Perception in terms of
Potential Employees: Sample of Akdeniz
University Tourism Students

Introduction

In a globalizing world, it is experienced the
rapid changes with increasing competition in the
national and international environment. Companies
are directed to strategic alternatives to use their
sources rational according to developing internal
and external environment conditions. The smartest
way of differentiating themselves as an employer
from competitors is to evelop an effective
employer brand process. Employer branding is the
process of promoting a company, or an
organization, as the employer of choice to a
desired target group, one which a company needs
and wants to recruit and retain. The process
facilitates the company’s ability in attracting,
recruiting and retaining ideal employees — referred
to as Top Talent in recruitment — and helps secure
the achievement of the company’s business plan.

Employer  brand defines the external
perceptions of an employer's ability to create a
desirable workplace as well as respected products
and services. These perceptions can be those of
current, former and potential employees; clients,
customers, and anyone somehow associated with
the employer. The scope of a brand embodies
every facet of the experience of employees and
management practices; not simply an artificially
constructed image.

Employer brand concept come up while
companies struggle for the talent war. It was used
in 1990s for the first time. Its aim is to develop an
“preferred employer” imageabout the company in
the existing and potential employers’ minds. In this
study, employer brand perception of potential
employees’ who are the potential labor for the
tourism sector is put forward. Main theory for this
study is social identitiy theory.

Employer brand concept is categorized under
different dimensions in various studies. In this
study, as a result of the analysis employer brand
dimensions are examined under four titles
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(reputetion, social, development and economy).
Dimensions have experiencible and symbolic
content. Especially, symbolic content is more
important for potential employees.

The aim of this study to reveal the determinants
of employer brand perception for tourism faculty
students by examining the employer brand concept
in terms of the various variables. It 1s important for
both employees and employers to identfy tourism
students’  social-psychological features about
employer brand.

The attitude scale that is developed to measure
the employer brand perception is used and
demographic data can be summarized as follows;

109 female 137 male, 140 participiants intern in
sector before and 106 are not. 196 participiants
prefer to work in independent hotels and 50
participiants to prefer to work in hotel chain.105
participiants are gradute from high school, 70
participiants are gradute from tourism high school
and 71 participiants are gradute from other types
of high school. According to their branch, 45

participiants ~ continue  to  accommodation
administration, 36  participiants in  travel
administration, 139 participiants in tourism

administration and 26 participiants in gastronomy
and culinary arts.according to their classes, 40
participiants in 1st class, 114 participiants in 2nd
class, 45 participiants in 3rd class and 47
participiants in 4th class.

As a result, it is observed that reputation
dimension propositions are more regarded by the
participants  (signficant  diversity is clearly
identified in terms of the tourism management 1st
class students) in the context of the dimensions of
the employer branding. After the reputation
dimenson it is stated that economic and
development dimension are important for the
participants. The result that development
dimension is more important for women than men
according to the gender is obtained.

This study is implemented with tourism faculty
students who are potential labor for tourism and
hotel sector. Also it can be said that they have
appropriate qualifications to measure the employer
brand perception. So, study was carried out with
limited sample. Also, undergraduate students have
more limited employment experience than job
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seekers because of their lack of expertise in job
search activities. Despite these restrictions, study is
important because it contributes to lack on
literature about employer brand concept in tourism
sector.

Further research should be done to analyze the
dimensions of employer brand with a bigger
sample. The suggested study may have more
resemblance to the literature. This work focuses on
the perception of the potential employees. Further
work should be conducted comparing the
perceptions of potential and current employees.
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Keywords

Soyut kiiltiire]l mirasin somut yansimasi olarak ifade edilen ve gegmisten giiniimiize i¢inde
bulundugu toplumla var olmus yerel yiyecek igecek kiiltiirii, giiniimiizde turizm
faaliyetlerinin ayrilmaz bir pargast olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢aligmanin amaci,
Kapadokya’nin batiya agilan kapisi olarak yiizyillardir Roma déneminden giiniimiize
bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmus, sahip oldugu dogal ve tarihi ¢ekiciliklerle Thlara
Vadisini i¢inde barindiran, 1924 yilinda niifus miibadelesini yagamis ayni zamanda
Ortadoks mezhebinin kurucularindan Aziz Gregorios Nazions’un memleketi ve hayatinin
son donemlerini gegirdigi Hristiyanlik dininin kutsal merkezlerinden biri olan Aksaray
iline bagh Giizelyurt (Gelveri) ilgesinin yoresel mutfak kiiltiiriine dikkat ¢ekerek, yore
mutfagina ait unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin tanitimi ve bdlgenin gastronomi
turizmine katki saglamaktir. Calisma kapsaminda; yorenin mutfak kiiltiirii incelenerek ve
ilge halkindan yasi ilerlemis kisilerle yiiz yiize goriisiilerek yoresel yiyeceklerin nasil
hazirlandigina dair detayl bilgiler sunulmaktadir.

Abstract

Gastronomy tourism
Giizelyurt local cuisine

Sustainability

Intangible cultural heritage from the past in which, expressed as a tangible reflection of
the society have been local food and drink culture is considered today as an integral part
of tourism activities. The aim of this study is to contribute to the promotion of the region
have kept almost forgotten taste of the region's cuisine and gastronomic tourism where
Cappadocia's west gate made as to present many civilizations for centuries the Roman
period, Ihlara with its natural and historic charm of the valley with the host which lived
through the exchange of populations in 1924 also lived through the exchange of
populations in 1924, Christianity is one of the religion's holy city of Aksaray Giizelyurt
(Gelveri) drew attention to the local culinary culture. The scope of work; examining the
cultural district serves regional cuisine and regional food prepared detailed information on
how people face to face with the public.
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GIRIS

Son yillarda boélgesel turizmin gelismesinde dnemli bir
unsur olarak géze g¢arpan, yeme-igmenin bilime ve sanata
doniistiiriilmesi olarak ifade edilen gastronomi, artik turizm
deneyiminin ayrilmaz bir parcasi olarak degerlendirilmekte,
insanlarin bir destinasyonu ziyaret edebilmesi i¢in tek basina
bir seyahat motivasyonu olabilmekte ve iilke tanitimlarinda
aktif bir rol iistlenmeye baglamistir (Kiigiikaltan, 2009: 8;
Mckrecher, Okumus ve Okumus, 2008:138; Yiincii, 2009:
29).

Turizm faaliyetleri igerisinde yeni destinasyonlari ziyaret
eden turistler, bilinmeyen yoresel lezzetleri tecriibe ederek,
ayni zamanda yeni kiiltiirleri, gelenekleri anlama ve takdir
etme sansi bulmaktadir (Cook, Yale ve Marqua, 1999:127).
Clinkii bir yorenin sahip oldugu lezzetler, yorenin sahip
oldugu kiiltiirel degerler ve kimlik hakkinda da 6nemli
ipuclart sunan oOgeler arasinda yer almaktadir. Ayrica;
OECD, 2012 raporlarma gore; bir destinasyondaki yiyecek
icecek hizmetlerinin toplam turistik harcamalar icerisinde %
30‘luk  bir dilimi olugturmasindan dolayi, turizm
hizmetlerinin gelisiminde olduk¢a 6nemli bir role sahiptir

Calismada; gastronomi turizmi hakkinda bilgi verilerek,
gastronomi turizmi kapsaminda Aksaray ilinin Kapadokya
sinirlart igerisinde olmasina ragmen turizmde hak ettigi
degeri goremeyen bir din ve kiiltiir merkezi olan Glizelyurt
(Gelveri) ilgesi yoresel mutfagimin unutulmaya yiiz tutmus
tatlar1  degerlendirilmektedir Yerel mutfaklar kiiltiirel
etkilesimler sonucu i¢inde tiretilip tiiketildigi etnik toplulugu
temsil etmektedir (Chuang, 2009:87) ilkesinin hayat buldugu
yorede Tiirk ve Rum niifusun uzun siire birlikte yasamasi
sonucu olusan zengin kiiltiirel birikimin dogrudan yore
mutfagina yansidigr goriilmektedir. Calisma kapsaminda
yoreye has lriinlerle hazirlanan ve uzun yiizyillar boyunca
Rum halkiyla ayn1 cografyay1 paylasmanin etkisiyle kiiltiirel
etkilesimle yogrulmus yorenin en 6zel gastronomik unsurlari
arasinda yer alan; Giizelyurt (Gelveri) Tava, Giizelyurt
(Gelveri) Ekmegi ve Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi 6rnekleri
tanitilacaktir.  Arastirmanin = sonu¢  bolimiinde  de
Gilizelyurt’ta  gastronomi turizminin  yerlesmesi  ve
gelistirilmesi igin yapilmasi gerekenler siralanmistir.

GASTRONOMI TURiZMi

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin i¢inde bulundugu
toplum yapisimin ve kiiltiirel 6gelerinde dikkate alinarak,
tarihsel gelisme siirecinden baglayarak sahip oldugu biitiin
6zelliklerin ayrmtili bir bicimde anlagilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilmesi  yoluyla gilinimiiz sartlarina uyarlanmasi
calismasini kapsayan, ayn1 zamanda bilimsel ve sanatsal
unsurlarla da zenginlestirilmis bir bilim dali olarak
tanimlanabilir (Deveci, Tiitkmen ve Avcikurt, 2013: 30).

Gastronomi turizmi alternatif turizm kapsaminda ilk
olarak 1998 yilinda Long’un ‘Culinary Tourism’ adli
eserinde ortaya atilan bir kavram olup; turistler tarafindan
farkli kiiltirlere ait yiyecek ve igeceklerin tiiketilmesi
yoluyla  ortaya c¢ikan  kiiltiirel etkilesim  olarak
tamimlanmaktadir Long’a gore bir ydreye ait yiyecek ve
icecekleri tadarak tecriibe etme, o kiiltiirii yasayarak
kesfetme anlammna gelmektedir (Long, 1998: 183).
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Gastronomi turizmi, hazirlanan yiyecek ve igeceklerin bir
bolgeyi ziyaret eden kisilere bir ¢ekicilik unsuru olarak
sunulmasidir (Wolf, 2006: 2). Gastronomi turizmi genel
anlamda insanlarin bir bdlgeye has yiyecek ve icecekler ile
ilgili deneyimlerini tanimlayan bir kavramdir (Karim ve Chi,
2010: 532). Son yillarda iizerinde Onemle durulan ve
hakkinda bircok aragtirma yapilan gastronomi turizminin
kokenleri; tarim, turizm ve kiiltiire uzanmaktadir (Cusack,
2000: 206). Tarim, turizm ve kiltir, gastronomi turizmine
alt yapisal anlamda katki saglayarak gelismesini
hizlandirmaktadir. Tarimsal faaliyetler kapsaminda {iriin
yetistirilmekte; kiiltiir ile yiyecek kendine has bir kimlik
kazanmakta; turizm ile de gerekli alt yapi ve tesisler
kurularak ziyaretgi bolgeye ¢ekilebilmektedir. Tim bu
unsurlar gastronomi turizminin vazgegilmez 6geleri arasinda
yer almaktadir (Du Rand ve Heath 2006: 208).

Gastronomi turizminin yerel halk ve yoredeki tarimsal
faaliyetleri gelistirip, destekleyecek sekilde gerceklestirilen
turizm hareketliligi olmakla beraber, seyahat etmede
motivasyon faktdrii olarak; yerel, otantik, nostaljik, insan
saglhigr igin yararli, besin degeri yiiksek, cevreye duyarli
sekilde iretilen, hazirlanan ve tiiketilen yiyecek ve
iceceklerden olustugu goriilmektedir. Biitiin bu unsurlardan
hareketle, gastronomi turizmi bilegenlerini su sekilde
siralamak miimkiindiir (Durlu, Siinnetgioglu ve Can, 2013:
15):

. Ozel restoranlar

*  Yerel olarak iiretilmis yiyecekler
. Ozel yemek iiretim sistemleri

*  Yemek festivalleri

. Ozel yemek organizasyonlari

. Dogal aligveris merkezleri

. Dogal ve tarihi aligveris mekanlar
*  Yerel yasam kiiltiirii

. Organik tarim ve organik iiriinler
. Yerel yemek tiretimi

*  Geleneksel iiretim

Bir yorenin sahip oldugu gastronomik &geler; kiiltiirel,
toplumsal, cografik, ve sosyal beslenme gibi bir¢ok temele
dayanmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001: 2). Bolgede
yetistirilen {riinlerden hazirlanan ve bolgenin kiiltiirel
kimligi igerisinde yogrulmus yiyecek ve icecekler
giinimiizde Onemli bir tanitim unsuru olarak bolgenin
rekabet avantaji elde edebilmesi igin kullanmlabilmektedir.
Gastronomi turizminin bdlgenin tanitilmasina yonelik
Oonemini igeren basliklar1 su sekilde siralamak miimkiindiir
(Du Rand ve Heath, 2006:210):

. Gastronomik degeri olan iirlinler, tarim iriinlerine
katma deger saglayarak yetistirilmesini 6zendirir

. Gastronomik degere sahip triinler, bir destinasyon
i¢in ¢ekicilik unsuru olabilir
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. Bolgesel gastronomi kiiltliriinii yiyecek ve igecek
etkinliklerine doniistiirme etkisine sahiptir

*  Gastronomik degere sahip iriinler, yerel kimligin
gelistirilmesine katkida bulunur.

Gastronomi turizmi, bir destinasyonun sahip oldugu
mutfak kiiltliriinlin tanitilmasi yoluyla o destinasyonu ziyaret
eden kisi sayisinin  arttirilmast  ve  yerel halkin
bilin¢lendirilmesi kosuluyla, yorenin sahip oldugu yiyecek
ve icecek kiiltliriinlin korunarak gelecege tasinabilmesi
acisindan da 6nem arz etmektedir.

GUZELYURT (GELVERI)
YORESEL MUTFAK KULTURU

VE GUZELYURT

Aksaray’in 45 km dogusunda yer alan, Roma déneminde
Karballa, Selguklu doéneminde Gelveri, giiniimiizde ise
Giizelyurt isimleriyle anilan ve birgok medeniyete ev
sahipligi yapmis, 1924’te Biiyilkk Miibadeleyi yasamis
Kapadokya Bolgesi’nin altin kapisi olarak ifade edilen 14
km uzulugundaki Thlara Vadisi ile Selime yoresini igine alan,
ayni zamanda Ortadoks mezhebinin kurucularindan St.
Gregeourus’un memleketi olan Giizelyurt Ilgesi birgok
dogal, tarthi ve kiiltirel giizellikleri biinyesinde
barindirmaktadir. Bir din ve hoggorii merkezi olan
Giizelyurt, simirlart igerisinde yer alan Ziga Kaplicalan ile
ayni zamanda bir termal turizm merkezi konumundadir.
Yorede yer alan tas evler ve tarihi Rum konaklar1 en giizel
sivil mimari 6rneklerini yansitmaktadir. (URL-1).

Yorenin sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel miras dogrudan
yoresel mutfak kiiltliriine yansimaktadir. 1924 yilinda
gerceklesen Biiyilk Miibadeleye kadar bolgedeki Rum
halkimin varliginin etkileri giiniimiiz yére mutfak kiiltiiriinde
kendisini fazlasiyla hissettirmektedir. Rum ve Tiirk niifus
yiizyillarca bolgede bir arada yasamislardir. 1924 yilinda
gerceklesen Biiyiikk Miibadele sonucunda, Yunanistan’in
Kastorya ve Kozan kdylerinden Anadolu’ya gog eden Tiirk
kokenli halk Glizelyurt’a yerlestirilmis ve Giizelyurt’tan gog
eden Rum kokenli vatandaslarda Yunanistan’in Kavala
sehrine bagli Nea Kalvari’ye yerlestirilmistir. Tarihi baglart
giiclendirmek adina 1924’te Miibadeleyi yasamis neslin
torunlar1 her y1l diizenli olarak Tiirk-Yunan Dostluk Festivali
diizenlenmekte ve atalarinin yasadigr bolgeleri karsilikli
olarak ziyaret etmektedir (Kiiltiir Envanteri, 2009: 13).

Yorede sanayi tesislerinin olmamasi, il merkezine 45 km
uzakta olmast ve 1435 metre yiikseklikte olmasi ydreyi
organik tarim faaliyetleri acisindan son derece uygun
kilmaktadir. Soyut kiiltiirel mirasin somut yansimasinin en
giizel orneklerinden olan ydre mutfaklari, ayni zamanda
toplumlarin yasam tarzlari ve tarihi degerleri hakkinda da
bilgiler sumaktadir. Yoresel yemek kiiltiirii, kiiresellesmenin
etkisiyle gliniimiizde unutulma noktasina gelmis olsa da, yas1
ilerlemis az sayidaki yore halki tarafindan bu otantik
lezzetler yasatilmaya ¢alisilmaktadir.

Arastirmanin bu kisminda; Giizelyurt’un sahip oldugu ve
kiiltirel kimlik igerisinde hayat bulmus geleneksel
yontemlerle hazirlanan; Giizelyurt (Gelveri) tavasi, 85
yasindaki Fadime Ozmel’den, Giizelyurt (Gelveri) ekmegi
83 yasindaki Fatma Behice Bacik’dan ve Rumlardan kalan
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baglarda Rumlardan 6grenildigi gibi halen yapilmakta olan
Giizelyurt (Gelveri) pekmezi de 80 yasindaki Hadime Celik
ile yapilan yiiz ylize goriismelerden elde edilen bilgilerden
hazirlanarak derlenmistir.

Giizelyurt (Gelveri) Tava

Yorenin en Onemli geleneksel tatlarindan biri olan
Gelveri tavasi, Gilizelyurt yaylalarindaki meralarda bitki
zenginliginden  faydalanilarak  yetistirilen  biiylikbas
hayvanlardan elde edilen etlerle ve tarimsal arazilerde
yetistirilen organik {iriinlerle odun atesinde sadece Kil
kaplarda hazirlanan ve servise sunulan, tadildiginda kolay
kolay unutulmayacak olan bu essiz kirmizi et yemegi yore
halkinin damak tadi hakkinda 6nemli ipuglar1 vermektedir

Resim 1: Giizelyurt (Gelveri) Tava

Giizelyurt (Gelveri) tavasimin malzemeleri ve tarifi, 10
Kasim 2015 tarihinde Giizelyurt’ta yasayan 85 yasindaki
Fadime Ozmel ile yiiz yiize yapilan gdriismeden elde edilen
bilgiler dogrultusunda derlenmistir.

Malzemeler (4 Kisilik):

1 kilogram yagli ve yumusak dana eti
2 adet kuru sogan (biiyiik boy)

3 adet yesil biber

3-4 tane dogranmis domates

1 cay kasig1 kekik

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 yemek kagig1 tereyag

Giizelyurt (Gelveri) Tavasinin Hazirlanist:

Biiyiik¢e bir kil kap igerisine 2 yemek kasigi konulur.
Dana etini kusbasi pargalar halinde dogranip kil kap igerisine
konur. Etler iyice yumusayana kadar once harli ateste sonra
¢cok kistk odun atesinde yavasca pisirilerek suyunun
¢ekmesini saglanir. Bu iglemi ortalama 1 saat kadar siirer.
Daha sonra, etin orta yerinden yer agarak soganlar, sivri
biberler ve dogranmis domatesler ilave edilir. Ara ara
karigtirilip diriligi gidinceye kadar ve domateslerin biraktigi
su, buhar olup ucuncaya kadar karistirilir. Pigme islemi
bittikten sonra lizerine tuz, pul biber ve kekik ilave edip
karigtirlp 4-5 dakika kadar daha pisirilir. Sonrasi ocaktan
cikarilarak hazirlandig kil kap icerisinde servise hazirlanir
(F. Ozmel, kisisel iletisim, 10 Kasim 2015).
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Giizelyurt (Gelveri) Ekmegi

Bolgenin kiiltiirel kimligi igerisinde yogrulmus en 6nemli
gastronomik 6gelerinden biri de Gelveri ekmegidir. Yorenin
hububat yetistiriciligine uygun arazilerinden elde edilen
bugdaylarla yapilan bu geleneksel ekmek varligini gecmisten
giiniimiize tasimayi basarmustir. Giizelyurt (Gelveri)
ekmeginin hazirlanist, 13 Kasim 2015 tarihinde Giizelyurt’ta
yasayan 83 yasindaki Fatma Behice Bacik ile yiiz yiize
yapilan goriismeden elde edilen bilgiler dogrultusunda
derlenmistir. Tarihi Rum evlerinin bahgesinde yer alan tas
firinlarda ekmek pisirmek icin insa edilen tandirlarda haftada
bir kez diizenli olarak ilge kadinlari tarafindan ortaklasa
yapilan Gelveri ekmegi, satis1 yapilmayan ve on bes giin
boyunca tazeligini koruyan bir ekmektir. Gelveri ekmegini
0zel ve gelencksel bir tat yapan en onemli unsur ydrede
organik yollarla yetistirilip hasat edilen bugdaylardan elde
edilen undur. Ayrica Gelveri ekmegi genelde her mahallede
bulunan 300-400 derece 1s1ya dayanikl tas firinlarda pisirilir
(F. B. Bacik, kisisel iletisim, 13 Kasim 2015).

Resim 2: Giizelyurt (Gelveri) Ekmegi
Malzemeler:

Tuz, maya ve un (F. B. Bacik, kisisel iletisim, 13 Kasim
2015).

Giizelyurt (Gelveri) Ekmeginin Hazirlanisi

Ekmegin pisirilmesi iki agamadan olusur. Bunlardan ilki
firmin yakilmasi digeri ise aksamdan hazirlanan mayali
hamurun yogrulmasidir. Hamur yogurma igleminden 6nce un
elenir ve aksamdan c¢ogaltilan maya elenen una su ile
eklenir. Hamur mayayr Ozliimsemesi i¢in bir miiddet
beklemeye alinir. Firin istenilen sicakliga ulasilinca pisirme
kivamina gelen hamur bezelenir. Hazirlanan bezeler,
pisirilecegi tekneye dizilerek tas firina atilir ve Gelveri
ekmegi pisirilince firindan alinir. Gelveri ekmegini en 6zel
kilan unsurlardan biri yardimlasarak hazirlanmasi ve
hazirlandiktan sonra tiim mahalleye dagitilmasidir (F. B.
Bacik, kigisel iletisim, 13 Kasim 2015).

Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi

Giizelyurt’un essiz geleneksel tatlarindan bir digeri de,
Rumlardan kalma iiziim baglart ve bu iiziimlerden elde
edilen pekmezler, Rumlardan 6grenildigi sekli ile halen yore
halki tarafindan {iretilmekte ve ufak c¢apli da olsa
pazarlanmaktadir. Yorenin cografi 6zelliklerinden dolay1
sahip oldugu kirag topraklarda son derece kaliteli iiztimler
yetistirilmekte ve yore halki tarafindan iiziimler genelde
pekmez yapiminda kullanilmaktadir. Giizelyurt (Gelveri)
ekmeginin hazirlanigi, 15 Kasim 2015 tarihinde Giizelyurt’ta
yasayan 80 yasindaki Hadime Celik ile yiiz yiize yapilan
goriismeden elde edilen bilgiler dogrultusunda derlenmistir.
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Resim 3: Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi
Malzemeler:
Yeterli miktarda tiziim

Pekmez Topragi (100 kg tziim igin 3-4 kg). Pekmez
topragt tedarik edilemiyorsa odun kiili de
kullanilabilmektedir (H. Celik, kisisel iletisim, 15 Kasim
2015).

Giizelyurt (Gelveri) Pekmezinin Hazirlanisi

Baglardan toplanan {iziimlerin 6ncelikle sirasi ¢ikarilir.
Sira Cikarmak i¢in Gilizelyurt yoresinde genellikle hatil
(izimiin ¢ignenerek sirasinin ¢ikarildigi alan) kullanilir.
Uziimler guvala konularak ¢ignenmek igin hatila gotiiriiliir.
Giizelyurt’ta eski Rum evlerinin bodrum katlarinda ibadet ve
ayinlerde kullanilmak iizere sarap iiretimi i¢in kullanilan tas
hatillar giiniimiizde pekmez yapiminda kullanilmaktadir.

o P o 2
Resim 4: Giizelyurt (Gelveri) Pekmezi Tag Hatili

Pekmez yapiminda {izim ve siraya pekmez topragi yani
eksilik-asitlik giderici bir madde katilir. Bu madde pekmez
topragt olabilecegi gibi karbonat, sonmiis kire¢ veya odun
kiilii de olabilir. Giizelyurt’ta genellikle bu siiregte pekmez
topragt kullanilmaktadir. Eksilik giderici olan bu maddeler
lizlimiin ezilmesi sirasinda katilabilecegi gibi sira sogukken
ve sicakken de katilabilir. Genelde 100 kg siraya 3-4 Kkg.
pekmez topragi katilmasina ragmen bu oran {iziimiin
cesidine, olgunluk derecesine ve pekmez topraginin kireg
nispetine gore degismektedir. Bu ilave ile siranin yiiziinde
kopiik tabakasi meydana gelir. Bu karisimdan sonra 4-5 saat
beklenir ve bu karigim atese konur. Ateste ¢cok degil bir sefer
kaynadiginda ates sondiiriiliir ve yaklasik 4 ya da 5 saat
beklenir ve katilan toprak dibe ¢oker. Uzerinde olusan kaba
kopiik alinir ve altinda olan sira yavas yavag alttaki toprak
karigtirllmadan alinir ve kazana konur. Kazanlara konan
toprakli sira bir tagim kaynatilir. Tagmamasi i¢in toprakli sira
devamli karistirilir. Kaynama iglemi devam ederken pekmez
oldugunu anlamak i¢in alinan kaynamis sira bir tabaga konur
sogutularak tabakta gezdirilir ve bakilir Sira kirmizi ve tadi
olgunlagmigsa ates azaltilir ve daha sonra atesten alinir (H.
Celik, kigisel iletigim, 15 Kasim 2015).
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SONUC

Bu ¢aligmada, Kapadokya’'nin gizli cenneti olan Aksaray
ili Giizelyurt (Gelveri) ilgesinin sahip oldugu yoresel mutfak
kapsaminda unutulmaya yiiz tutmus tatlardan olan Giizelyurt
(Gelveri) Tava, Glizelyurt (Gelveri) Ekmegi ve Giizelyurt
(Gelveri) Pekmezi 6rnekleri gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda, yiizyillar boyunca
bu boélgede Tiirk ve Rum halklarinin 1924’te gergeklesen
Biiyiilk Miibadeleye kadar birlikte yasamis olmasi sonucu
olusan kiiltiirel etkilesim ve zenginligin dogrudan yore
mutfagina yansidigi tespit edilmistir. Gastronomi turizminin
bir yore iizerindeki en Snemli etkilerinden birinin, ydresel
tatlarin korunarak gelecek nesillere aktarilmasi fikridir.
Yoresel tatlarin korunmasi ve turizm faaliyetleri igerisinde
tanitim1 ise destinasyon pazarlamasi agisindan onemli bir
yere sahiptir. Cilinkii yapilan arastirmalar, turistlerin bir
destinasyonu ziyaretleri esnasinda bolgenin yeme igme
kiiltiirtinii yakindan tanima egiliminde olduklarini ve yoresel
tatlarin tekrar ziyaret etme niyetinde etkili oldugunu
gostermektedir. Bir yorede yerel mutfak mirasinin korunarak
gelecek nesillere aktarilmasinda en biiyilik pay yore halkina
diismektedir. Bu baglamda yore halki sahip olduklari mirasa

sahip ¢ikmalar1  konusunda kamu destekli egitim
programlariyla  bilinglendirilmelidir. ~ Ayrica  ydresel
yemeklere ait envanterler c¢ikarilarak ve regeteler

hazirlanarak, bu regeteler yerel restaurantlarin ve konaklama
isletmelerinin meniilerine dahil edilerek yoresel yemeklerin
bolge ekonomisine katki saglamalari ve gelecek nesillere
aktarilmasi saglanmalidir. Bu ¢aligmada, Giizelyurt kiiltiirii
hakkinda oOnemli ipuglari veren ve kiiltiirel birikimin

icerisinde ortaya c¢ikan yoresel mutfak kiiltiiriiniin
gastronomi  turizmi  kapsaminda gelecek  kusaklara
aktarilmasinin  6nemi yoreye has gastronomik Ogeler

yardimiyla vurgulanmistir. Calisma kuramsal nitelikte olup
Giizelyurt mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus degerlerinin
giin yliziine ¢ikarilmast agisindan Onemli sayilmakta ve
gelecekte yorede gastronomi turizmi alaninda yapilacak
caligmalar i¢in kaynak niteligi tasimaktadir. Gelecekte konu
ile ilgili yapilacak calismalarda yorede faaliyet goOsteren
restaurant ve konaklama isletmelerinde kullanilan mentilerde
yoresel iiriinlere ne dlgiide yer verildiginin arastirilmasinin
faydali olacag diistiniilmektedir.
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Extensive Summary

Evaluation of Aksaray Giizelyurt (Gelveri)
Local Cuisine Tastes Which is About Forgotten
Scope of Gastronomy Tourism

Introduction

The cultural values of society has been
oblivioned in the process of globalization,
sustainability of cultural values began to be widely
discussed lately and the protection of these values
in today's societies owned and transferred to future
generations has become more important than the
need. Intangible cultural heritage from the past in
which, expressed as a tangible reflection of the
society have been local food and drink culture is
considered today as an integral part of tourism
activities. . Eating and drinking is defined as the
science and art of gastronomy concept of
recycling, is nowadays referred to a combination
of tourism, has begun to take an active role in
promoting the country. The aim of this study is to
contribute to the promotion of the region have kept
almost forgotten taste of the region's cuisine and
gastronomic tourism where Cappadocia's west
gate made as to present many civilizations for
centuries the Roman period, Ihlara with its natural
and historic charm of the valley with the host
which lived through the exchange of populations
in 1924 also lived through the exchange of
populations in 1924, Christianity is one of the
religion's holy city of Aksaray Giizelyurt (Gelveri)
drew attention to the local culinary culture. The
scope of work; examining the cultural district
serves regional cuisine and regional food prepared
detailed information on how people face to face
with the public. In this study, specific to local
culinary culture, molasses of grape, bread and
meat dishes were explained. One of the aims of the
study; which is also a religious center of
Gilizelyurt’s taking advantage of gastronomic
appeal to promote the tourism potential of the
region.
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Keywords

Bu c¢aligmanin amaci, gastronomi turistleri, demografik ozellikleri ve destinasyondaki
davraniglart konularinda bilgi birikimine katkida bulunmaktir. Bu kapsamda aragtirma,
Gaziantep ilini gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret eden yerli gastroturistlerin, egitim
seviyeleri ve yas gruplarina gore destinasyondaki gastronomi turizmi etkinliklerine katilim
durumlarini incelemektedir. Ornekleme grubu, Gaziantep’i ziyaret eden yerli gastronomi
turistleri, kolayda yontemle segilmis 416 yerli turistten olusmaktadir. Arastirmada veri toplama
araci olarak anket kullanilmis; elde edilen veriler mutlak ve % deger, faktor analizi ve varyans
analizi ile degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen bulgulara gore turistlerin gelir
diizeylerinin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlarinda 6nemli bir degisken oldugu, gelir
seviyesi yiiksek turistlerin yoresel ve seckin restoranlari tercih eden, yoresel iriinlere ilgi
duyan, cesitli gastronomik {irlinleri satin alan tiiketiciler oldugu belirlenmistir.

Abstract

Gastronomy
Gastronomy Tourism
Gaziantep

Tourist

Gastrotourist

The aim of this study is to contribute to the knowledge gastronomy tourists, demographics and
behavior issues in the destination. In this context, research, who visited Gaziantep province
scope of domestic gastroturist of the gastronomic tourism, according to the education level and
age group examines its involvement in gastronomy tourism activities in the destination. As a
sample group, the domestic gastronomy tourists visiting Gaziantep consisted of 416 tourists,
who were selected by the convenience sample method. A questionnaire was used for data
collection of the study. Results of the data were evaluated using absolute and percentage
values, factor analysis and variance analysis. According to the results, the level of income is an
important factor for tourist participation in gastronomy tourism activities. It is also specified
that tourists who have high level of income prefer regional and exclusive restaurants and they
are kind of consumers who are interested in regional products and purchase various
gastronomic products.
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GIRIS

Eski ¢aglardan bu yana insanlar ¢esitli sebeplerle seyahat
etmislerdir. Zamanla turizm ve turist kavraminin ortaya
cikmasiyla birlikte insanlarin seyahat etme amaclaria gore
turizm ¢esitleri olugsmaya baslamis ve giin gectikce trendlere
gore turizm  ¢esitlerinde  farklilasmalar  yasanmustir.
Gilinlimiizde her yil milyonlarca insan, siirekli yagsadiklari
yerlerden gecici stirelerle ayrilarak bagka iilkelere veya
bolgelere gitmekte ve buralarda gezip-gérme, dinlenme,
eglenme-6grenme gibi  psikolojik, sosyal ve kiiltiirel
gereksinimlerini karsilamaktadirlar. Ekonomik ve sosyal
anlamda genis etkiler doguran ve turizm olarak nitelendirilen
bu olay giniimiz uygarliginin temel bir &zelligini
olusturmaktadir (Ugkun, 2004:28).

Turizm sektorii gelismek ve ¢esitliligini arttirmak igin
gastronominin ¢ekiciliginden yararlanmaktadir. Gastronomi
yemek pisirme sanati, iyi yemek meraki, mutfak kiltiirii
olarak nitelendirilmektedir. Turizm ekseninde, yiyecek ve
icecek kiiltiri olarak tanimlanabilecek olan gastronomi,
gerek i¢ ve gerekse dis turizm icin vazgecilmez bir unsurdur
(Aslan, 2010: 41).

Turizmde son yillarda, yemek ve sarap i¢in biiyliyen bir
talep s6z konusudur ve bu turizm endiistrisi i¢in énemli bir
turizm ¢esidi halini almaktadir. Ornegin; Italya, sarap ve
zeytinyagi  bolgeleriyle nliidiir. Temelde gastronomi
turizmi, ¢iftlik ve sarap iiretilen yerlere diizenlenen turlarin
yani sira yiyecek iirlinlerini test etmeyi de kapsayan gurme
turlarindan olugmaktadir. Ek olarak, gastronomi turizmi ayn1
zamanda turistlere, 6zel bir bdlgenin kendine has kiiltiiriinii
ve geemisiyle ilintili tecriibelerini ender bir tecriibe olarak
yasatir. Destinasyonlarin ziyaret¢ilerine sunmus oldugu yerel
tatlar, bolgesel pazarlamada destinasyonlarin yerli ve
yabanct turistler tarafindan tercih edilmesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir (Dilsiz, 2010: 20).

Gastronomi turizmi, yeni bir yiyecek ve icecek deneyimi
yasamak igin seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat
davraniglarinin giidiilenmesine énemli 6lgiide yardimct olan
turizm sekli olarak tanimlanabilmekte ve bir tiir gastronomik
hareketliligi ifade etmektedir. Gastronomi turizmi, bolgeye
0zgii yemeklerin sunulmasiyla o bdlgeye ait kiiltiirel kimligi
ve mirast yansitmakta ve boylece yerel destinasyonlar igin
rekabet avantaji saglamada etkili bir ara¢ olmaktadir
(Caliskan, 2013: 41). Gastronomi amagli seyahat eden
turistlerin % 70’1 gittikleri yerlerde bolgesel yiyecekler
tatmakta, yemek tarifleri almakta ve sarap gibi bazi

gastronomik iriinleri devamli ikamet ettikleri yerlere
gotiirerek bunlar arkadaglar ve aileleri ile
paylagmaktadirlar. Boylece iilke/bdlge tanitimina dolayl
katki saglamaktadirlar

(http://www.atme.org/pubs/uploads/TMDWinter2008Culinar
yTourism.pdf).

Bu kapsamda seyahatlerin ara {riini olarak goriilen
yeme-igme faaliyeti bir turizm ¢esidi olarak karsimiza
cikmakta, yeme-igme eksenli turistik faaliyetlerin
destinasyon, kalig siiresi vb. gibi etmenleri etkiledigi
gozlemlenmektedir. Calisma kapsaminda Gaziantep’i ziyaret
eden yerli turistler {izerinde bir arastirma yapilarak,
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turistlerin diislinceleri ve goriisleri ¢ergevesinde ortaya ¢ikan
veriler irdelenmistir.

GASTRONOMI

Gastronomi kelimesinin etimolojik kokeni
incelendiginde, kelimenin Yunanca ‘gastros’ (mide) ve
‘nomos’ (yasa, kural) sdzciiklerinden olustugu goriilmektedir
(Tez, 2012: 9). Bu kelimelerden yola cikilarak yapilan
tamimlarda Gastronomi; yemegi iyi yeme meraki, sagliga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek
diizeni ve sistem olarak ifade edilmektedir (TDK,
24.02.2015).

Bir baska tanima gore ise gastronomi, yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim
ozelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi, uygulanmasi
ve  gelistirilerek  gliniimiiz ~ sartlarina  uyarlanmasi
caligmalarin1 kapsayan, ayn1 zamanda bilimsel ve sanatsal
unsurlarla katki saglayan bir bilim dalidir (Deveci ve
digerleri, 2013: 29-34).

Diger tanimlar ise, yemegi ana eksenine alarak giizel
sanatlar, sosyal bilimler ve doga bilimlerini kapsayan c¢ok
sayida kiiltiirel bileseni inceleyen disiplinler arasi bir faaliyet
olarak ele alimmaktadir (Cailein, 2006: 2). Gastronomi, sik
stk pisirme ve iyi yeme sanati olarak adlandirilir, ancak bu
sadece gastronomi disiplinin bir kismudir. Bazilar
gastronominin  kiiltir ve yemek arasindaki iligkinin
calisilmasi oldugunu onermislerdir. Gastronomiyle yakindan
ilgili biri, genellikle yemek ve 6zellikle olmamakla beraber
genelde sarap tatma, hazirlama, deneyimleme ve
deneysellestirme, arastirma, kesfetme, anlama ve yazma ile
i¢ igedir (Savarin, 2009: 61).

Gastronomi kelimesi ilk kez Jacques Berchoux adli bir
Fransiz tarafindan 1804’te yayimlanan bir siir ile dogdugu
ifade edilmektedir. Siirde, Berchoux gastronomiyi yiyecek ve
icecegi en iyl sekilde tiiketmek olarak tanimlamistir
(Scarpato, 2002: 51-70). Bundan once, gastronomi pekgok
yerde gecen ve tanimlanmast olduk¢a zor bir kelimeydi,
clinkii yemek, igmek ve yiyecek ile ilintili her seyi kapsayan
olduk¢a genis bir anlama sahipti. Son olarak, 1835’te
gastronomi kelimesi bir Fransiz sozliigiine dahil edilerek
“lyi yeme sanati’’ olarak ifade edildi. Fakat Santich,
gastronomiyi, ‘‘gosterisli yiyecek ve icecekle biitiinlesmis,
bunun yemek pisirme ve hazirlamaya da yansimis oldugu
gosterisli yemek’’ olarak tanimladi (aktaran Ab Karim, 2004:
15).

Scarpato’ya gore, gastronomi kelimesinin kesfinden iki
yliz y1l sonra, Yazar Atheene, eski tarihgilerin, sairlerin ve
filozoflarin yagam tarzlarin1 genis ¢apta yazmaya basladi.
Athenee, o giinlerde yiyecek ve icecegin nasil iinlendigi
hakkinda ayrintili olarak yazdi. Yunan ve Roma
imparatorluklarindan yazarlar da sadece yemek pisirme
konusunda yazdilar, fakat gastronomi odakli yazmadilar.
Benzer bir sekilde, italyanlar orta ¢agda gastronomiyi
kesfetti ve tiptan tarima kadar hayatin her yoniiyle
birlestirdiler. Yiyecek, saglikli yasam ve iyi beslenme
davranislartyla ilgili olarak tip caliymalarina da dahil edildi
(Scarpato, 2002: 51-70). Ek olarak, Scarpato, o glnlerde
yiyecek ve icecek konusunda yer alan insanlarin yiyecek-



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/1 (2016) 87-95

icecek alaniyla dogrudan iliskili yetenek ve yeterliliklere
sahip olmadigini, insanlarin yemek ve igmek konusunda
bilgileri zevkleri kadar oldugunu vurguladi. Temel olarak,
yemek onlarin uzmanlik alanlarindan ¢ok yasam tarzlariydi.

Gastronomiyle ilgili ilk resmi calisma Jean Anthelem
Brillat-Savarin tarafindan ele almmistir ve bu calisma
1825°’te ‘Tadin Fizyolojisi’ adl1 eserde yayimlanarak sayisiz
defa Ingilizceye cevrilmistir. Unlii Fransiz gastronom
Brillant-Savarin gastronomiyi ‘insanin beslenmesi ile ilgili
olan her seyin sistematik bir incelemesi’ olarak
tanimlamigtir. Savarin, gastronomiyi, yenilebilir yiyeceklerin
siniflandirmasint  yaptig1 i¢in doga tarihinde bir bdlim,
yiyecekleri kalitesine ve niteliklerine gore ayirdigt igin
fizigin bir pargasi, uygun kompozisyonu buluncaya dek
farkli bilesimleri denedigi igin kimyanin bir pargasi olarak
gormekte, ticaretten, ekonomi  politikasina  kadar
gastronomiye her alanda bir anlam yiiklemekte ve pay
vermektedir (Savarin, 2009: 61).

GASTRONOMI VE TURIZM

Beslenme, biiylime, yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin
korunmast igin besinlerin kullanilmasidir. Beslenme, insan
gereksinimlerinin basinda gelir. Iklim kosullar1 uygun
oldugu zaman konutsuz ve giysisiz yasanabilir, fakat
beslenmeden yasam olanaksizdir ( Baysal, 2002: 9).

Tiiketicilerin yiyecek igecek isletmelerini tercih etmeleri
de sadece fizyolojik ihtiyaglarini gidermek icin degil, ayni
zamanda yemek yeme siirecinde iyi zaman gecirmek,
yiyecekten ve atmosferden zevk almak, yeni lezzetler
tatmak, bos zamanlarin1 degerlendirmek (Bekar, A., Kilig, B.
ve Sahin, O. (2011). “Gastro Turizm ve Turistik
Tiiketicilerin Gastro Turizme Yo6nelik Goriigleri”. 12. Ulusal
Turizm Kongresi. 30 Kasim-4 Aralik, Ak¢akoca: 516-524.).

Gastronomi, lilke ya da bolge mutfaklarmi birbirinden
ayiran Ozellikleri, bir iilkenin ya da bdlgenin yiyeceklerini,
yeme-igme aligkanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini
ifade etmektedir’’ (Comert ve Ozkaya, 2014: 63). Her
milletin, ilkenin yapist ve aliskanliklarina goére olusan
kendine ozgii bir mutfagi vardir. Mutfak kiiltiiri
denildiginde s6z konusu olan destinasyonda yasayan
insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek ve icecekler,
bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler
icin gerekli arag-gereg ve teknikler ile yemek yeme adabi ve
mutfak c¢evresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar
ortaya ¢ikmaktadir (Kesici, 2012:34). Wolf’e gore (2006),
mutfak sanatlart ya da gastronomi turizmi, “bir
destinasyonun yemek ve iceceklerini kesfetme ve tatma
amaciyla seyahat etmek, kalici ve ender gastronomi
tecriibelerinin  tadim1  ¢ikarmak™ olarak tanimlanmustir.
Gastronomi turizminin, turistlerin yedikleri yemeklerden
edindikleri tecriibeler, lokal gida {irlinlerinin iiretimi ve
ciftcilik ile, kirsal alanlarin kalkinmasina fayda sagladigi
goriilmektedir (Quan ve Wang, 2004: 303).

Wolf’e gore (2006), mutfak sanatlart ya da gastronomi
turizmi, ‘‘bir destinasyonun yemek ve igeceklerini kesfetme
ve tatma amactyla seyahat etmek, kalic1 ve ender gastronomi
tecriibelerinin tadin1 ¢ikarmak’’ olarak tanimlanmistir. Bu
tanim Finkelstein (1989) ve Kivela ve Johns’un (2006) ilk

89

aragtirmalarinda ge¢mektedir. Bu c¢alismalar, tatildeyken
hislerin ve anilarin yemek yemeyi ¢ok 6zel ve etkileyici
yaptigini  Onermektedir.  Ciinkii  bunlarin  genellikle
kisisellesen tecriibelerle aktarildigini  diisiinmektedirler
(Finkelstein,1989).  Gastronomi turizmi, destinasyonun,
yemek hizmetleri endiistrisinin anahtar fonksiyonlarindan
biri oldugunu ve bunu bireylerin tatilde veya yolda
yasamalar1 gerektigine inandiklar1 duygu ve tecriibelerin
saglanmast oldugunu vurgulamaktadir (Kivela ve Crotts,
2006: 30). Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iliskiyi
inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati olarak tanimlanmakta,
yapilan  ¢esitli arastirmalarda  gastronominin  turizm
deneyiminin ayrilmaz bir pargasi oldugu vurgulanmaktadir
(Comert ve Ozkaya, 2014, 5.63).

Birgok arastirma, ¢ok sayida destinasyonun gastronomiyi
pazarlama aract olarak kullandigini ve hatta ¢ogunun da
turizmi, gastronomiyi desteklemekte kullandiginm
gostermektedir. Ancak bu tip pazarlama ¢abalarinin
olabileceginden c¢ok daha az etkili oldugu konusunda
isaretler mevcuttur. Gastronomi iiriiniiniin ayrimindan dolay1,
bircok gastronomi turisti turizmi anlamamaktadir. Thtiyag
duyulan sey gastronomi turizmi ve gastronomi turizmi
piyasastyla ilgili daha fazla bilgilidir. Insanlar birgok
sebepten seyahat ederler. Turizmi &zendiren tiirler, turist
cesitleri kadar fazladir. Tiketicilerce ortaya konan istek
yelpazesi genis olmasina ragmen, birgok aragtirma bireysel
isteklerce aciga c¢ikarilan ihtiyaglara bakarak bu resmi
basitlestirmeyi denemistir. Bu, gastronomi ve turizmin yakin
bir iliskiye sahip oldugu anlamina gelmektedir.

Wolf’a gore (2006), Gastronomi turizmi, yiyecek ve
icecegin turizm endiistrisindeki yeri nedeniyle ekonomik ve
toplumsal kalkinmaya biiyiikk katkida bulunabilecek
potansiyeli olan bir turizm tiiriidiir (aktaran Akgol, 2012: 19).
Diinyada hemen hemen her mutfagin temel sayilacak bazi
ozellikleri s6z konusudur. Bunlar o mutfagi otekilerden
ayiran Ozellikler olarak tanimlanir (Besirli, 2010: 160). Bu
kapsamda diistiniildiigiinde yiyecek ve igecekler sadece aglik
gereksinimini gidermede kullanilan bir ara¢ degil, ayni
zamanda turist tercihleri iizerinde de belirleyici bir etkendir.

Gastronomi  turizmi, bolgeye 0Ozgli  yemeklerin
sunulmasiyla o bolgeye ait kiiltiirel kimligi ve mirast
yansitmakta ve boylece yerel destinasyonlar igin rekabet
avantaj1 saglamada etkili bir ara¢ olmaktadir (Caliskan, 2013:
41). Ayrica; gastronomi turizmi bolge ya da iilke agisindan
rekabet avantaji ve marka olma avantaji da saglamaktadir.
Dolayisiyla ekonomik kalkinma ve destinasyon gelisimi
acisindan  kiiltlirel mutfak o6nemli bir durumdadir.
Gastronomi turizminin kalkinmasi ve bolgeye finansal destek
saglayabilmesi icin resmi anlamda yardim ve ¢alismalar
yapilmasi gerekmektedir (Henderson, 2009: 307-316).

GAZIANTEP’TE GASTRONOMI TURIiZMi

Turistlerin  bir {lkeyi ziyaret etmelerinde Onemli
faktorlerden bir tanesinin o {ilkenin mutfak kiltiiriini
tanimak istegi oldugu bilinmektedir. Her iilkenin mutfak
yapisi incelendiginde, yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi,
kullanilan arag-geregler farkli oOzellikler gostermektedir.
Tiirkiye’de bolgeler arasinda farkli yemek tiirlerini bulmak
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miimkiindiir.  Ozellikle yasanan bdlgenin iklimi ve
yetistirilen sebze ve meyveler o bolgenin mutfak kiiltiiriini
ve ¢esit zenginligini etkilemektedir. Bu farkliliklar iller
arasinda bile degisiklikler gosterebilmektedir (Pekyaman,
2008, s.19).

Gaziantep, Akdeniz Bolgesi ile Gilineydogu Anadolu
Bolgesi'nin birlesme noktasinda yer almaktadir. Genellikle
dalgali ve engebeli arazi yapisinin hakim oldugu ilin
yiizolgiimii  6.222 km2’dir. ilin dogusunda Sanliurfa,
batisinda Osmaniye ve Hatay, kuzeyinde Kahramanmaras,
gineyinde  Suriye, kuzeydogusunda Adiyaman ve
giineybatisinda Kilis bulunmaktadir (aktaran Aktas, 2008:
523).

Anadolu Mutfagint Arastirma Gelistirme ve Koruma
Dernegi Baskam Tahir Tekin Oztan, ““Bir iilkenin tanitim1 o
iilkenin mutfagindan geger. Biz de tanitim i¢in her zaman
her yerde iizerimize diiseni yapacagiz. Gaziantep tanitildik¢a
kentimize daha c¢ok turist gelecektir. Bdlgemiz ve
kiiltiirimiiz tanitildikga diinyanin ilgisini ¢ekmeye devam
edecektir. Bu nedenle tanitim faaliyetlerimizi yurt i¢i ve yurt
disinda siirdiiriiyoruz. Yasayan kiiltiirel mirasimiza sahip
¢ikmak, tamimak ve tattirmak zorundayiz.”” diyerek
gastronomi  turizminin Onemini vurgulamistir.  Proje
yonetmeni Fikret Yildiz ise, ‘‘Zengin bir mirasa sahip
Gaziantep, her yil ¢ok sayida yerli ve yabanci turisti de
agirlayan O6nemli bir turizm sehridi. UNESCO Diinya
Mirasi listesine aday Zeugma Antik Kenti ve Yesemek Tas
Ocagi ve Heykel Atdlyesi de kentin tanmitimmna katki
saglayacaktir. Sadece bu iki kiiltiir merkezini degil,
Gaziantep'in en az bunlar kadar 6nemli diger kiiltiirel
merkezlerini  ve sosyal yasamuni da belgelemeye
calistyoruz.”” Gaziantep mutfagmin belgeseli ¢ekiliyor diye
aciklamalarda bulunmustur.
(http://gold.ajanspress.com.tr/extp/ndm4mjiSmjkmmsyxntu3
Jitizmtq3og==#.vnpvvdksvtw).

Gaziantep mutfak kiiltlirlinii tanitmay1 amaglayan Emine
Gogilis Mutfak Miizesi’nde, 6zel vitrinlerde sergilenen ¢esitli
mutfak esyalari gecmis donemlerdeki mutfak kiiltiirii
hakkinda bilgiler vermektedir. Dar sokaklari ile iinlii
Gaziantep Kalesi eteklerinde, tarihi Gogiis Konaginda hayat
bulan iilkemizin ilk mutfak miizesinde; bayram yemegi
yuvarlamanin yapilmasi, soguk kis gecelerinde tandir
basinda yenilen bastik, sucuk, ceviz, kahve-mirra pisirilmesi
vb. yoresel detaylar, Gaziantep yoresine 06zgli kiyafetler
esliginde mankenlerle canlandiriimaktadir.

Gaziantep Mutfagi, seneler boyunca geleneklerinin ve
yoresel damak lezzetinin zenginligi ile iilkemiz ve diinya
mutfaklar1 arasinda ayricaliklt bir yere sahiptir. Gaziantep
mutfaginda ilk bakista dikkati ¢eken en oOnemli husus,
kullanilan malzemede gosterilen titizliktir. Yemegi olusturan
tiim malzeme biiyiik titizlik igerisinde se¢ilmekte, degisik tat
ve lezzet veren baharatlar, salgalar ve karisimlar yemeklerde
bol miktarda kullanilmaktadir. Gaziantep yemeklerinde,
yemegin giizelliginde, lezzetinde malzemenin niteligi kadar
yemegi pisirenin ustaliinin ve el becerisinin de pay1
biiytiktiir.
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Tiirk Patent Enstitlisii ve Ankara Ticaret Odasi’nin
yaptig1 bir arastirmaya gore Gaziantep 291 ¢esit yemek ile
Tiirkiye'nin en zengin mutfagina sahip il olarak
belirlenmigtir (http://www.haberler.com).  Anadolu
Mutfagi’'n1 Koruma, Arastirma ve Gelistirme Dernegi,
Gaziantep Gastronomi ve Ascilar Dernegi ile Gaziantep
Kuliibii Dernegi’nin ortak calismasi ile bu yemeklerden 30
tanesi 2012 yilinda cografi tescil belgesi ile tescillenmistir.

Gaziantep ilinde belediye isletme belgeli olarak 42 adet
restoran bulunmaktadir(www.ika.org.tr). il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii’nden alinan verilere gore toplamda 5923 kisi
kapasiteli 12 adet Turizm Isletme Belgeli Lokanta ile 100
kisilik 1 adet miistakil eglence yeri vardir. Gaziantep Ticaret
Odast’na kayith yiyecek isletmelerinin sayisi ise catering
hizmeti sunanlar ile kantin isletmeleri hari¢ 272
adettir(www.e.gto.org.tr).

Gaziantep 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigiiniin 2014 yih
istatistiklerine gore, Gaziantep iline gelen toplam yerli turist
sayist 149,310°dur. Sehre gelen turistlerin gastronomi turisti
olarak ayrica istatistigi tutulmadigindan restoran kapasitesi
ve kente gelen yerli turist sayisi Orneklem segiminde
belirleyici olmustur.

+  Gaziantep Yemeklerinin Ozellikleri

Mevsime bagli olarak meyve ve sebzelerin, tahillarin,
baharatlarin ve degisik tiirdeki salgalarin bir arada
kullanildigr tencere yemekleri yoresel damak lezzetini
ziyaretcilere sunmaktadir. Bu yorede haslama, 1zgara, tava,
sote, kavurma, tencere yemekleri ve firin yemekleri
hazirlanmaktadir
(http://www.gaziantepturizm.gov.tr/EKlenti/37393,gaziantep-
yemekleri.pdf?0).

Hemen hemen herkesin damak tadmna hitap eden
Gaziantep yemeklerindeki lezzetin suri, yalniz yemek
pisirenlerin tecriibe ve becerisinden kaynaklanmamakta.
Yorede dogal sartlarda iretilen Dbitkisel ve hayvansal
riinlerdeki yiiksek aroma ve tadinda bu lezzette payi
bulunmaktadir. Gaziantep yemeklerinin bazi 6zelliklerini
sOyle siralayabiliriz
(http://www.gaziantepturizm.gov.tr/EKklenti/37393,gaziantep-
yemekleri.pdf?0):

*  Yemeklerde kullanilan  baharatlar  degisiktir.
Ornegin; yogurtlu yemeklerde haspir (safran) veya nane, bazi
yemek ve corbalarda tarhin, ciger kebabinda kimyon, asurede
rezene, siitlagta tar¢in kullanilir.

. Her yerde bir ya da iki gesit eksi kullanilirken,
Gaziantep mutfaginda tam yedi ¢esit eksi bulundurulur ve
yemegine gore kullanilir. Limon, limon tuzu, koruk, koruk
pekmezi, sumak tozu, sumak eksisi, nar eksisi. Ornegin:
Bamyaya koruk, sarmaya erik, lahana ve pancar sarmasina
nar eksisi, sulu salataya sumak eksisi kullanilir.

. Hem saglik, hem tat, hemde istah verici olan taze
sarimsak bir ¢ok yemekte kullanilir, dyle ki ‘‘sarimsak as1”’
diye tek basina bir yemek ya da yar1 yariya katildigi bakla
tavasi vardir.



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/1 (2016) 87-95

Tarihi zenginligi ve cografi konumuyla iilkemizin en
onemli yerlesim merkezlerinden biri olan Gaziantep,
yemeklerinin  ¢esitliligi ile Tirk Mutfak gelenegini
renklendiren 6zgilin bir kiiltiirel yapr ortaya koymaktadir.
Gaziantep’in kadim tarihi her alanda oldugu gibi mutfak
kiiltiiriinde de kendini siirekli hissettirir. Oyle ki, Ali Esref
Dede’nin Yemek Risalesi’nde (18.yy.) bolge mutfaginda yer
alan Ciger (Cartlak) Kebabi, Taze Peynir Helvast ve
Badincan Dolmasmin giiniimiizde ayni adlarla ve benzer
sekillerde yapildigir gorilir. Cok daha eskilerde, Dede
Korkut Masallarinda adi gegen kara kavurma, yahni, borani,
sarimsak ast ve katmer sofralarda hep baskosededir.
Gaziantep Mutfagi ulusal ve uluslararasi boyutta taninan bir

yerel mutfak klasigi olarak tanimlanabilir
(www.gaziantepturizm.gov.tr, 01.03.2015).
ARASTIRMANIN YONTEMi

Arastirmanin Amaci

Bu calismanin amaci, gastronomi turistleri, demografik
ozellikleri ve destinasyondaki davranislar1 konularinda bilgi
birikimine katkida bulunmaktir. Bu kapsamda arastirma,
Gaziantep ilini gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret eden
yerli gastroturistlerin, egitim seviyeleri ve yas gruplarina
gore destinasyondaki gastronomi turizmi etkinliklerine
katilim durumlarini incelemektedir.

Veri Toplama Yontemi

Veri toplama araci olarak yapilandirilmig anket formu
kullanilmasina karar verilmistir. Veri toplama aracinin igerik
gecerliliginin saglanabilmesi i¢in konu ile ilgili bilimsel
yazin taranarak bu alanda daha 6nce yapilan ¢alismalardan
bilgiler saglanmistir. Bilimsel yazin incelemesi ile elde
edilen bilgilerin degerlendirilmesi ve benzer alanlardaki
arastirmalarda kullanilmig soru formlarinin (Akal, 1995;
Giirbliz, 2000; Cengiz ve digerleri, 2004) incelenmesi
sonucunda, bu calismada kullanilan veri toplama aracinin
ana cergevesi olusturulmustur. Hazirlanan taslak form, ilgili
alanda uzman akademisyenler tarafindan goriilmiis ve taslak
tizerinde gerekli goriilen diizenlemeler yapilmistir. Anket
formuna son sekli verildikten sonra 6n uygulama agsamasina
gecilmistir.

On Uygulama (Pilot Test)

Arastirmalarda amag, ¢ok veri toplamak degil, saglam
(gecerli ve giivenilir) veriler toplamaktir (Karasar, 2005:
111). Bir arastirmada kullanilan 0&lgegin gecerlilik ve
giivenilirligi aragtirmanin sonuglart agisindan Snemlidir.
Gilivenilirlik deyimi toplanan verilerin ne o6lg¢iide tesadiifi
hatadan (veya oOrnekleme hatasindan) armndigimi belirtir.
Bunun da oOlciisii, d6lgegin farkli zamanlarda veya farkl
gruplarda ayni sonuglar1 hangi 6l¢iide verdigidir (Kurtulus,
2006: 303). On uygulama asamasinda amag, ifadelerin
anlagilamamasinin &niine gegmek ve gegerliligi kontrol
etmektir. On uygulama, Kasim 2014’de Gaziantep’i
gastronomi amagli ziyaret eden 33 turist ile yiliz yiize
goriisme teknigiyle yapilmistir. On uygulamadan elde edilen
verilere SPSS programu ile giivenilirlik testi yapilmistir.
Ankette bulunan sorular icin yapilan gecerlilik-giivenilirlilik
testi sonuglari, birinci grup ig¢in, 0,689, ikinci grup igin,
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0,715, tgilincii grup igin 0,726 olarak hesaplanmigtir. Buna
gore anketin uygulanma islemine gegilmistir.

Arastirmanin Uygulanmasi

Arastirmada 6n uygulama yapilmis ardindan ankete son
sekli verilerek, 2014 il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii’niin turizm
verilerine gore, hazirlanan anket formu kenti gastronomi
amaciyla ziyaret eden yerli gastronomi turistlerine
uygulanmistir. Arastirmanin ana kiitlesi 149,310 oldugundan
orneklem sayist 384 bulunmustur. Buna gore en az 384
turistten veri toplandig:i takdirde Orneklem ana Kkiitlesini
temsil edecektir. Anketler, Kasim 2014 ile Mart 2015
arasinda ylizyiize uygulanmistir. Anketin tamamlanma siiresi
yaklagik olarak 8 dakika olarak belirlenmistir. Yapilan
uygulamada toplamda 432 adet anket kagidi basilmis ve
uygulanmigtir.  Bunlardan bazilar1  eksik isaretlemeler
yapildigindan 416 adet anket degerlendirmeye alinmustir.

Verilerin Coziimlenmesi

Anket yoluyla toplanan bilgilerin analizinde sosyal
bilimler icin gelistirilmis olan SPSS 22.0 istatistik paket
programi kullanilmistir. Non-parametrik analiz teknigi olan
Kruskal Wallis ve Mann Whitney-U testi ile analiz
edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE YORUMLANMASI
Turistlerin Sosyo-Demografik Ozellikleri ile lgili Bilgiler

Soru formunun demografik veriler ile ilgili bdlimiinde
yer alan her bir soru frekans dagilimlari agisindan analiz
edilmigtir. Bu boliimden elde edilen veriler Tablo 1°de
frekans ve yiizde dagilimi olarak sunulmaktadir. Tablo 1°de
goriildiigii gibi arastirma kapsamina alinan turistlerin yas
araliklart incelendiginde % 2,6’st (11 kisi) 18-24 yas
arasinda, % 11,81 (49 kisi) 25-34 yas arasinda, % 32,7’si
(136 kisi) 35-44 yas arasinda, % 31,31 (130 kisi) 45-54 yas
arasinda, % 19,7’si (82 kisi) 55-64 yasinda, % 1,9’u (8 kisi)
65 ve lzeri yas grubunundadir. Arastirmaya katilanlardan
266 kiginin 35-54 yas araliginda olmasi nedeniyle
gastronomi turizmini tercih eden yerli gastronomi turistleri
arasinda orta yas grubunun fazla oldugu sdylenebilir. 416
katilimeinin egitim seviyesine bakildiginda, % 1,41 (6 kisi)
hi¢ egitim almamus, % 17,31 (72 kisi) ilkdgretim mezunu, %
24.8°1 (103 kisi) lise mezunu, % 21,2°si (88 kisi) Onlisans
mezunu, % 31,5’ (131) lisans mezunu ve % 3,871 (16 kisi)
doktora mezunu oldugu belirlenmistir. Katilimcilardan 237
kisinin yiiksek 6gretim diizeyinde egitim almig oldugundan
bu turizm tiiriinii tercih eden turistlerin egitim diizeylerini
yiiksek oldugu sdylenebilir.
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Tablo 1. Turistlerin Egitim Seviyesi ve Yas Gruplarina Gore
Dagilim1 (n=416)

Degiskenler Say1 | Yiizde (%)
'Yas 18-24 11 2,6
25-34 49 11,8
35-44 136 32,7
45-54 130 31,3
55-64 82 19,7
65 ve tizeri 8 1,9
Egitim Seviyesi Hig egitim almadim 6 14
[lkégretim 72 17,3
Lise 103 24,8
Onlisans 88 21,2
Lisans 131 315
Lisanstistii 16 3,8

Tablo 2. Turistlerin Yas Gruplari ile Gastronomi Turizmi
Etkinliklerine Katilim Durumlar1 (n:416)

'Yemek Icerikli 18-24 [25-34 [35-44 |45-54[55-  [>65 [Toplam
IAktivitelere Kars1 Bakis 64
IA¢1S1
Ortalama
Yiyecegim seyler 3,18 3,41 3,63 [3,68 (4,12 14,503,72
konusunda olduk¢a
hassasim.
Yeni agilmis etnik 3,09 3,98 (3,73 [3,67 (3,87 4,6333,77
restoranlari denemekten
hoslanirim.
IYemek igerikli aktivitelere 3,91 (3,27 [3,58 (3,32 (3,50 ¥4,00[3,46
katilmak yaptigim en
eglenceli seylerden biridir.
Zamanimin biyiik kismi 4,09 3,08 (3,53 [3,33 [3,48 [3,88]3,43
lyemek igerikli aktivitelerle
gecmektedir.
'Yemek igerikli seyahatlere 3,82 (3,16 [3,63 [3,60 (3,40 (3,50(3,52
katilim tercihimi, bir bagka
aktiviteyle degistirmek beni
oldukea diigtindiriir.
Ortalama 3,61 [3,38 3,62 [3,52 [3,67 14,103,58

Tabloda gastronomi turistinin yemek icerikli aktivitelere
kars1 bakis acgisinda en fazla ortalama degere ( =4,10) sahip
65 yas lizerindeki yas grubunun gosterdigi goriilmektedir.
Gastronomi turizmi seyahatlerindeki gastronomi turistinin
yemek igerikli aktivitelere karsi bakis agisinda en az
ortalama ise cevap ortalamasi en disiik ( =3,38) olan 25-34
yas araligindaki yas grubuna ait oldugu goriilmektedir. Diger
gruptakiler gastronomi turizmi seyahatlerindeki genel tercih
onermelerine en fazla ‘Katiliyorum’ cevabi verirken 25-34
yas grubunun genel cevab1 ‘Emin degilim’ olmustur.

Tablo 3. Turistlerin Yag Gruplari ile Gastronomi Turizmi
Etkinliklerine Katilim Durumlari (n:416)

. Sira 2
Degisken n Ortalamasi v4 p
18-24 11 211,77
25-34 49 184,91
35-44 136 212,58
Yas 45-54 130 201,58 6114 02%
55-64 82 219,23
65 ve lizeri 8 281,44
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Analiz sonuglarina gore sira ortalamalaria bakildiginda
65 yas lzerindeki yas grubundaki katilimcilarin gastronomi
turizmi seyahatlerindeki yemek igerikli aktivitelere kars
bakig acilar1 diger yas gruplarma gore az da olsa fazladir.
Ancak % 5 anlamlilik diizeyi i¢in p>0,05 oldugundan
gastronomi turizmindeki genel tercihleri bakimindan
‘Gaziantep iline gelen yerli gastronomi turistlerinin yas
gruplar1 ile gastronomi seyahatlerindeki yemek igerikli
aktivitelere kars1 bakis acilar1 arasinda anlamli bir farklilik
vardir’ hipotezi reddedilmistir.

Tablo 4. Turistlerin Egitim Seviyeleri ile Gastronomi
Turizmi Etkinliklerine Katilim Durumlar (n:416)

'Yemek icerikli lilkogretimLisgOnlisansLisans|LisansiistiToplam|
|Aktivitelere
IKars1 Bakis

IAcis1

Hig
egitim
almadim|

Ortalama

Yiyecegim 3,33 3,74 3,57 3,69 |379 4,25 3,72

seyler
konusunda
oldukga
lhassasim.

[Yeni agilmig 4,00 3,57 (3,88 3,87 | 3,71 3,69 3,77

etnik
[restoranlart
denemekten
lhoslanirim.

[Yemek icerikli | 3,17 353 [3,21] 345 | 3,63 3,63 3,46
aktivitelere
lkatilmak
lyaptigim en
eglenceli
seylerden
biridir.
Zamanimin
biiyiik kismi
lyemek igerikli
aktivitelerle
lgecmektedir.
[Yemek icerikli
seyahatlere
lkatilim
tercihimi, bir
[baska
laktiviteyle
degistirmek
lbeni oldukga
diistindiiriir.

2,33 297 345 3,49 | 3,67 3,38 3,43

3,33 3,60 3,27/ 351 |371 3,44 3,52

Ortalama 3,23 3,48 3,47 3,60 | 3,70 3,67 3,58

Tabloda gastronomi turistinin yemek icerikli aktivitelere
kars1 bakis acisinda en fazla ortalama degere ( =3,70) sahip
lisans egitim diizeyinin gosterdigi goriilmektedir. Gastronomi
turizmi seyahatlerindeki gastronomi turistinin yemek igerikli
aktivitelere karsi bakis agisinda en az ortalama ise cevap
ortalamasi en diisiik ( =3,23) olan hi¢ egitim almayan egitim
diizeyine ait oldugu goriilmektedir. Gaziantep iline gelen
yerli gastronomi turistlerinin egitim diizeyleri ile gastronomi
turizmindeki yemek igerikli aktivitelere karsi bakis agisi
arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigini 6lgmek igin
uygulanan Kruskal Wallis H- Testi sonuglar1 ise sOyledir.
Tablo 5°de katilimcilarin egitim degiskenine gore gastronomi
turistinin yemek icerikli aktivitilere karsi bakis agilarinin
Kruskal Wallis testi verilmistir.
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Tablo 5. Turistlerin Egitim Seviyeleri ile Gastronomi
Turizmi Etkinliklerine Katilim Durumlar1 (n:416)

< Sira 2
Degisken n Ortalamasi Y4 p
Hig egitim 6 148,17
almadim
[lkégretim 72 191,99
Egitim Diizeyi  Lise 103 195,86 7,149 0,210

On lisans 88 212,77

Lisans 131 226,46
Lisanstistii 16 216,28

Analiz sonuglara gore sira ortalamalarina bakildiginda
lisans egitim diizeyindeki katilimeilarin gastronomi turizmi
seyahatlerindeki yemek igerikli aktivitelere kars1 bakis
acilar1 diger egitim diizeylerine gore az da olsa fazladir.
Ancak % 5 anlamlilik diizeyi ig¢in p>0,05 oldugundan
gastronomi turizmindeki genel tercihleri bakimindan
‘Gaziantep iline gelen yerli gastronomi turistlerinin egitim
diizeyleri ile gastronomi seyahatlerindeki yemek icerikli
aktivitelere kars1 bakis agilar1 arasinda anlamli bir farklilik
vardir’ hipotezi reddedilmistir.

SONUC

Arastrma Ornek grubunun yas gruplarina ayrilan
turistlerden en fazla 35-44 yas araligindaki (n=136) ve 45-54
yas araligindaki (n=130) turistlerin en az ise 65 yas ve lizeri
(n=8) ve 18-24 yas araligindaki (n=11) ornek grubu
olusturdugu goriilmektedir. Bulgulara gore Gaziantep’e
gastronomi turizmi amactyla gelen yerli turistlerin biiyiik
cogunlugu orta yas grubu turistlerden olusmaktadir. Ornek
grubundaki turistlerin egitim durumlarina bakildiginda en
fazla lisans mezunu turistlerin (n=131) oldugu ve bunu lise
mezunlarinin ~ (n=103)  takip  ettigi  goriilmektedir.
Gaziantep’te  gastronomi turizmine iliskin bulgulara
bakildiginda 6rnek gruptaki turistlerin egitim seviyesinin
artmasiyla gastronomi turizmine olan ilgi ve katilimin arttig1
gbzlemlenmistir.

Anketlerin uygulanma asamasinda goézlemlenen ve
anketlerden alinan geri bildirim halkin turizm konusunda
yeterli bilince sahip olmadigi ve Gaziantep ilinin gerek
gastronomi turizmi anlaminda gerekse Tiirkiye turizminden
yeterli turizm payina ulasamadigi, turist sayisiin ¢ok
asagida oldugu gozlemlenmistir.

Gaziantep mutfagini tanitma ve gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik olarak hazirlanan tanitim filminin

bolgenin yerli gastronomi turisti sayisint  arttirma
faaliyetlerinden  biri  olarak  gosterilebilir.  Bolgede
gastronomi etkinliklerinin arttirilip geleneksellestirilmesi

bolgenin gastronomi turizminde bilinirliginin yaninda tercih
edilmesini de arttiracaktir. Gaziantep ilinin yoresel
lezzetlerinden baklavanin sehirde her noktadan temin
edilebildigi hatta havaalanindan da ulasilabilmesi, sehre
gelen turistlerin evlerine ya da hediye olarak satin almak
istemeleri durumunda ulagilabilirligini kolaylastirmaktadir.

Sehirdeki birinci sinif restoranlarin yani sira daha diisiik
iicretlere hizmet sunan lokantalarin da sehre 6zgii yiyecek ve
icecekleri sunmasi sehre gidip gastronomi turizminden
yararlanmak isteyen orta ve disiik gelir seviyesindeki
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kisilere ~de hitap etmektedir. Sehirde yeme-igme
aktivitelerine, yemek yiyip bir seyler i¢mek igin giden
turistler, sehirdeki bulunan han ve carsilarda yiyip igtikleri
seylerin pigirme ara¢ ve gereclerini bulup satin alma
faaliyetinde bulunabilmektedir. Sehirde bulunan Emine
Goglis Mutfak Miizesi, sehre gelen turistlerin, sehrin diinden
bugline yeme-igme aligkanliklari, pisirme  kaplari,
gecmisteki yiyecek-igecek aktiviteleri, kullandiklar1 sebze,
meyve, kuru baklagillerin ne oldugunu gozlemleyip hangi
saklama kosullarini kullandiklarini gorebilirler.
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Extensive Summary

Participation of Local Gastrotourists to
Gastronomy Events and Activities According to
the Education Levels and Age Groups: A
Research on Gastrotourists Visiting Gaziantep

Introduction

The demand for gastronomy tourism has
increased in Turkey, as it has in many countries,
thanks to the distinctive aspects such as its
geographical location, climatic variety etc. In this
study, the statistical results of the participation of
the domestic gastronomy tourists in the activities
regarding gastronomy tourism and their attitudes
were presented.

The gastronomy journey includes various visits
to gastronomic festivals, food fairs, and producers
of food, cooking shows and demonstrations,
everything to have a chance of tasting a quality
food product. In general, it is a trip with the aim of
taking part in any activity related to food. (Hall &
Sharples 2013.) Such developments have spurred
an interest in experiencing the unique and
indigenous food, food products and cuisines of a
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destination, so much so that people are often
traveling to a destination specifically to experience
the local cuisines or to taste the dishes of its
‘celebrity chef” (Mitchell & Hall, 2003).

The aim of this study is to contribute to the
knowledge gastronomy tourists, demographics and
behavior issues in the destination. In this context,
research, who visited Gaziantep province scope of
domestic gastroturist of the gastronomic tourism,
according to the education level and age group
examines its involvement in gastronomy tourism
activities in the destination.

As a sample group, the domestic gastronomy
tourists visiting Gaziantep consisted of 416
tourists, who were selected by the convenience
sample method. A survey, which was created from
Shenoy for collecting this size of data before, was
used as a means of collecting data. The data
collected in survey method were analyzed with
Mann Whitney U and Kruskal Wallis H-tests. A
questionnaire was used for data collection of the
study. Results of the data were evaluated using
absolute and percentage values, factor analysis and
variance analysis. According to the results, the
level of income is an important factor for tourist
participation in gastronomy tourism activities. It is
also specified that tourists who have high level of
income prefer regional and exclusive restaurants
and they are kind of consumers who are interested
in regional products and purchase various
gastronomic products.
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Mevleviligin en 6nemli 6zelliklerinden biri olan ¢ile geleneginde, dergaha gelen dervisin
bin bir giinliikk bir siirede ¢ilesini tamamlamasi1 beklenir. Mevlevilikte mutfak (matbah),
yemek pisirilen ve sofra kurulan yer olmasinin yani sira dervislerin ¢ilesini tamamladigi
ve temel egitimlerinin yapildigi yerdir. Bu baglamda da bu akimi sistemlestirme ve
profesyonelce idame ettirme gibi son derece gii¢ bir isi, yine o kuvvette ve iradede bir
kisinin yapmasi gerekmistir. Hz. Mevlana'nin ayni1 zamanda fikri varisi olan Sultan Veled
ile dogan Mevlevilik, Ulu Arif Celebi zamaninda biiylirken, perde arkasindaki
kahramanlardan biri de Atesbaz-1 Veli'dir. Diinyada bilinen ilk ve tek as¢1 anit-mezarina
sahip olan Atesbaz-1 Veli ve son derece 6zgiin kiiltiir unsuru olan Mevlevi mutfagimnin,
hem unutulan kiiltiir hazinelerinin ortaya ¢ikarilmasi hem de son donemlerde biiyiik bir
ivme kazanan gastronomik turlarin ve destinasyonlarin 6zgiinliigiiniin seyahat karari
tizerindeki 6nemli etkisi nedeniyle degerlendirilmesi dnemli hale gelmistir. Bu ¢aligmada,
Mevlevi egitim ekolil i¢in dnemli bir yere sahip olan mutfagin ve bu egitimin 6nemli bir
unsuru olan as¢1 dede Atesbaz-1 Veli’nin taninmasini saglamak ve Mevlevi mutfagi
ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmaktadir.

Abstract

Ateshaz Veli
Mevleviyeh Cuisine

Culinary Culture

One of the most important features among Mevleviyeh culture is ordeal tradition; and, it is
expected from a dervish to complete a thousand and one days period of ordeal. The
cuisine (matbah) in Mevleviyeh is the place where cooked meals, as well as where
dervishes conduct their training and complete their ordeals. In this context,
systematization and sustainability of this system is required to person who is dedicated
and willed to this extremely difficult task. Sultan Veled, who is the son and successor of
Hz. Mevlana, is the pioneer of Mevleviyah. While this culture has expanded in the time of
Ulu Arif Celebi, one of the heroes was behind the scenes is Ateshaz Veli. Atesbaz Veli,
having the first known cook mausoleum, has become important with regarding to its effect
on the decision of gastronomic travels and freedom of destinations because of the
revealing of highly original cultural elements of the Mevlevi cuisine. In this study, it is
aimed to specify the features of Mevleviyeh kitchen and to make senior cook Atesbaz
Veli, who has an important place for the ecol of Mevlevi school education, more
recognizable.
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GIRIS

Mevlana Celaleddin-i Rumi (1207-1273), sadece Tiirk
Islam Medeniyetinin ilim ve irfan gelenegini degil bati
medeniyetini de etkilemis biiyiik bir alim, yasami ve
kisiligiyle derin bir sufi ve ortaya koydugu eserleriyle hala
etkisini slirdiiren iyi bir sairdir. Kendisi kurmamis olsa da
temellerini attigi Mevlevilik gelenegi; insani ideal manada
yetistirmeyi amaclayan birer terbiye mektebi ve egitim ekolii
olmus, basta Konya olmak tizere pek ¢ok bolgede kurulan
Mevlevi dergahlar1 araciligiyla Tirk kiltiiriinii asirlarca
etkilemeyi siirdiirmiigtiir. Mevlana, Mevlevilik tarikatinin
piridir. Mevlana, toplumu her yoniiyle aydinlatan fikirlerini,
kullandigr gesitli sembollerle de vermistir. Bu sembollerden
biri de yemektir. Ornegin, "Hayatim 'hamdim, yandim, pistim'
sozlerinden ibarettir." diyerek en anlamli hayat felsefesini,
yemek terimleriyle agiklamigtir. Mutfakla ilgili yazili kurallar
gelistirilmesi, bu kurallar i¢inde goriilen; mutfakta ekiplesme,
derviglik egitiminin mutfakta baglamasi, Mevlana'nin {inlii as¢is1
Atesbaz-1 Veli icin oldiigiinde atesi temsil eden kizil renkli
taglarla anit mezar yaptirilmasi, 13. yilizyllda Mevleviligin
mutfaga verdigi 6nemi anlatmaktadir (Halici, 2007, s. 16).
Mevlevilik; Hz. Mevlanamin 0Ogretilerini gelecek nesillere
aktarmak tiizere oglu Sultan Veled, talebesi Celebi Hiisameddin
ve torunu Ulu Arif Celebi tarafindan kurulmus daha sonra, o
soydan gelen Celebi'ler arasindan segilen makam Celebi'si
tarafindan idare edilmistir. Mevlana Celaleddin-i Rumi, on
liclincii asirdan baglayarak Anadolu’da olusan ortak diislincenin

ana kaynaklardan biri olarak goriilmektedir (Karaismailoglu,
2014, s. 231).

Mevlevi gelenegi, kurulusundan itibaren ortaya koydugu
faaliyetlerle toplumsal tarih icerisindeki etkisi kadar, sanat,
edebiyat ve kiiltiir tarihi acisindan da onemli bir yere sahiptir
(Kemikli, 2007, s. 2). Mevlevilik, bir egitim ve ogretim
ekoliidiir. Gayesi, insan1 ele alarak, madde ve manada olgun
sahsiyet yapmaktir. Bu bakimdan insan1 ideal manada
yetistirmeyi amaclayan bir terbiye mektebidir (Ozonder, 1988,s.
98). Hz. Mevlana ile baglayan Mevlevilik, temelinde tasavvufla
sekil bulmus ve daha renkli tezahiirlerle ilim yelpazesini
genigletmistir. Bu genis yelpazede Mevlana'nin yaninda yer
almig, ona yoldaslik etmis, desteklemis pek c¢ok miiridinin
yaninda, goniil saflarna kattig1 miistesna dervigleri vardir.
Iste bu degerli dervislerden biri de, Mevlevilik insasinin
onemli mimarlarindan olan Atesbaz-1 Veli'dir. Hayatini; Hz.
Mevlana'ya adayanlar listesinin basinda gelen Atesbaz-1
Veli, hem sembolik manada, hem de giinliik yasantisinda
Mevleviligin mutfaginda yetismis, ulviyete ermis, bir kamil,
bir goniil dostudur (Bekleyiciler, 2015: 16-23). Bu terbiye
mektebinin yonetiminde ise Atesbaz-1 Veli yani Asct
Dede’nin biiyiik 6nemi vardir. Mevlana zamaninda da
yasamis olan Atesbaz-1 Veli, Mevlevi dergahlarinin ilk aggisi
ve Mevlana’nin deger verdigi bir zat olmasimin yani sira
derviglerin egitiminden de sorumlu kisidir. Mevlevilikte
mutfak yemek pisirilen ve sofra kurulan yer olmasinin
disinda Mevlevi egitim ekoliiniin de uygulama alanidir. Bu
ekol belli bir sistem ve kadro tarafindan ydnetilir ve bu
sistemin egitim yetkilisi, Atesbaz-1 Veli'dir. Bu o6nemli
gorev, ondan sonra, "Atesbaz-1 Veli Makami" na getirilen
seckin kisilerce yerine getirilmistir (Ozdnder, 1988, s. 100-
101). Bu agidan Mevlevilikte mutfak, sofra diizeni ve adabi,
Mevlevi mutfaginda kullanilan pisirme yontemleri ve dikkat
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edilen unsurlar, Mevlevi mutfak kiiltiiriinii etkileyen yiyecek
ve igeceklerin belirlenmesi 6nem tagimaktadir.

Bu aragtirmanin amact Mevlevi egitim ekolii i¢in énemli
bir yere sahip olan mutfagin ve bu egitimin 6nemli bir unsuru
olan as¢t dede Atesbdz-1 Veli’nin taninmasini saglamak ve
Mevlevi mutfaginda sofra diizeni ve adabi, pisirme
yontemleri, yiyecek ve iceceklerin belirlenmesidir. Bu
amaclar dogrultusunda Mevlevi geleneginin 21. yiizyil
mutfagina olas1 etkilerinin neler olabilecegi ve bu etkilerin
kiiltlir unsuru olarak aktarilmasinda nelere dikkat etmek
gerektigiyle ilgili olarak arastirmacilara bir kaynak
olusturulmasi da hedeflenmistir.

MEVLEVILIKTE MATBAH VE ONEMIi

Anadolu'da Mevlevilik sentezinin ekollesmesinden &nce,
Mevlevilik kumasmin ilk dokundugu fabrika, yani mukaddime
edildigi yer Mevlana dergdhinin matbahidir (Bekleyiciler, 2015,
s. 34). Mevleviler mutfak i¢in “matbah” sofra, yemek igin
“somat” ifadesini kullanmislardir. Matbah, maddi ve manevi
acidan beslenmenin yeridir (Iyiyol, 2014, s.591). Matbah-1 Serif
(Mutfak); Mevlana dergdhinin, Meydan-1 Serif bdliimiiniin,
giiney dogu kosesine rast gelmektedir, dergah ve Mevlevilik i¢in
biiyiik 6nem arz eden, en degerli boliimdiir. Burasi her ne kadar,
sadece yemek pisirilen ve yenilen bir yer gibi goriinse de
aslinda, Mevlevilikte karar kilmis fakat yiice Allah’a ulagsmanin
inceliklerini ve yontemlerini bilmeyen, amatdr dervislerin ilimle
pisirildigi bir ¢ilehanedir (Bekleyiciler, 2015, s. 31). Cileye
girmek mutfakta baslar. Mutfak sadece yemeklerin hazirlanip
pisirildigi yer degildir. Ayn1 zamanda Mevlevi dervislerinin
cileye soyunup, hazirlanma, yetisme, pisme ve olgunlagma
siirecini gegirdikleri yerdir. Mutfak, diinyevi mesguliyetlerin
sembolik yeri demektir(Demirci, 2008, s. 124). Mevlevi
dergahlarinin  ruhu mutfakta atar. Acemi Mevleviler
benliklerinden mutfakta soyunmuslar, bencillikten tamamen el
cekmisler ve yol-yontemi mutfakta 6grenmislerdir (Halic1, 2009,
s.18-19). Yemegin pismesi icin belirli bir doniisiimiin
gerceklestirmesi gerekir,¢ig olan yiyeceklerin ocakta pismeleri
ve belli bir kivama gelmeleri gibi tasavvuf ehlinin de bir
doniisiim gegirmesi gerekir. Bu is, kalpten basglayip hayatin her
yanini igine alan bir egitimdir. Ham olan acemi dervigler de
Mevlevi ocaginda pisip belli bir kivama gelmelidir. Maksadin
dolayl olarak ya da tesbih ile ifade edildigi Mevlevi kiiltiiriinde,
yemegin pigmesi ile insanin manevi yolculugu arasinda bir
benzerlik kurulmus ve bunun etrafinda bir ritiiel ortaya ¢ikmistir
(Tyiyol, 2014, s. 592).

Matbah-1 Serif ve Atesbaz-1 Veli (Konya; 05.03.2016)



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/1 (2016) 96-103

Cileye baglayan adaya ilk olarak mutfak kapisinin sol
tarafinda kapi dibinde bulunan saka postuna oturmasi
sOylenirdi. Aday, ¢ giin dizleri iizerinde gozlemci
durumunda, kendisinden once ¢ileye girmis olan digerlerinin
hizmetini seyrederdi. Bu bir bakima o mekanda olup
bitenleri dikkatle gézlemleme devresiydi. Bu miiddet iginde
zaruri ihtiya¢ disinda yerinden kalkmaz ve kimseyle
konusmazdi. Uc¢ giin tamamlandiktan sonra Kazanci
Dede'nin huzuruna getirilir, kendisine tekrar sorulur, gileye
devamda 1srar ederse bin bir giin devam edecek ¢ileye baslar
ve ilk olarak on sekiz giin siiren ayake¢ilik hizmetinde
bulunurdu. Daha soma kendisine yapacagi diger hizmetler
gosterilirdi (Demirci, 2008, s. 124). Bin bir giin siiren gile
doneminde on sekiz hizmet dalinda dervis, ayr1 ayr1 hizmet
verirdi. Bir sanat dalinda ehliyet kazanir, hizmet esnasinda
sohbet, sema, zikir ve tefekkiir icerisinde piger, olgunlasir,
sonunda da Allah, ask, insan ve doga sevgisi ile bezenir, bir
goniil adami, bir sevgi kandili olup, nur sacan, etrafini
aydinlatan miibarek bir dede haline gelirdi. Dervis, ¢ilesinin
dolmast  yaklasinca da  hela temizleyiciligi ile
gorevlendirilirdi. Hela temizlemek nefse en agir gelen
hizmettendi. Dedeligi yaklasan dervis, hela temizlerken
aslinda nefsini temizlemekte, egosunu kirmakta ve yok
etmekteydi(Top, 2006, s. 60-61).

Mutfakta Goriilen On Sekiz Cesit Hizmet:

1. Kazanci Dede: As¢t Dede'nin vekilidir. Tekke zabitani
olup mutfagi, acemi Mevlevileri topluca o yonetirdi.

2. Halife Dede: Mutfaga yeni gelen acemi Mevlevilere
yol gosterir, onlar1 egitirdi.

3. Disar1 Meydancist:
Dede'nin emirlerini iletirdi.

Hiicredeki dervislere Asci

4. Camasirct:
yikanmasini saglardi.

Dede ve dervislerin ¢amasirlarinin

5. Abrizci (su doken): Hela ve ortalik temizleyicisiydi.

6. Serbetci: Cilesini tamamlayip, hiicre sahibi olacak
dede namzedinin merasim serbetini yapar, aynt zamanda
mutfagi ziyarete gelen dedelere serbet yapip sunardi.

7. Bulasike1: Bulasiklar: yikar ve yikatirdi.

8. Dolapet: Kaplara bakar, kaplarin kalaylanmasina ve
temiz tutulmasina nezaret ederdi.

9. Pazarci: Sabahlari zembille pazara gider, alinmasi
gereken seyleri alip gelirdi.

10. Somatg¢i: Sofrayr kurar, kaldirir, sofra mahallini
siipiiriir ve siipiirtiirdi.

11. igeri Meydancist: Dervislere, dedelere ve misafirlere
kahve yapar sunardi.

12. Igeri Kandilcisi: Matbahin kandillerini samdanlarmi
temizler, hazirlar uyandirir, dinlendirir ve siralardi.

13. Tahmis¢i: Dergahin, kahvesini kavurur, ¢eker un
haline getirir ve kahve hazirlardi.

14. Yatak¢i: Dervislerin yataklarini yapar, toplar ve
kaldirirdi.
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15. Disar1 Kandilcisi: Matbahin disindaki kandillere,
mumlara, samdanlara bakar, onlarin  uyandirilmasi,
dinlendirilmesi gibi hizmetleri goriirdii.

16. Siipiirgeci: Mutfag1 ve avluyu temizler, siipiiriir ve
stiptirtiirdii.

17. Ceragci: Matbahin kandil ve samdanlarmma nezaret
ederdi; tiirbedarinda yardimecisi sayilirdi.

18. Ayakei: Ayak hizmeti denilen getir-gotiir islerine
bakardi. Dergdha yeni gelenlere, 6nce bu hizmet verilirdi
(Demirci, 2013, s. 184-185).

ASCI DEDE: ATESBAZ- I VELI

Atesbaz-1 Veli, Hazreti Mevlana’nin zamaninda yasamis
olup, esas ismi Semseddin Yusuf, babasimin ad1 izzeddin’dir.
Atesbaz-1 Veli’nin, Baha Veled’le birlikte Belh’ten veya
Karaman’dan geldigi, dergdhta yetistigi ve ascilik yaptigi
rivayet edilmistir. Atesbaz, atesle oynayan demektir. Onun,
Hazret-i Mevlana ve Mevleviler arasinda dnemli bir yeri
vardir. Selguklu Sultani II. Giyaseddin Mesud doéneminde
etkin varligt hissedilen Asc1t Dede, Mevlevi tarikatinin
feyziyle kusanmig dervislerin pinar1 gibi, goniilden goniile
akip giden ilim deryasidir. Fakat ayn1 zamanda kendisi, bu
ilahi mekanda egitimle alakali kiirsii sahibi olmasinin yani
sira, asli gorevi matbah sorumlulugudur.Matbahindaki
asciligin yami sira, dergdh giderlerinin muhasebesinden de
sorumludur. Kendisi, her ne kadar dergah mutfaginda Ser-
tabbah (Fars¢a ve Arapga'da, bas as¢1 anlamindadir, Mevlevi

tabiridir), yani as¢i dede olarak bilinse de, aslinda o

Mevlevilige goniil vermis ve nefsini terbiye ederek kemale
ermek isteyen dervislerin, kilavuzu ve egitimcisi
olmustur(Bekleyiciler, 2014, s.16-23). As¢1t Dede acemi
Mevlevileri her bakimdan egitirken Kazanc1 Dede de onun
yardimcisidir.  Atesbaz Makami, bir terbiye ve egitim
makamidir. As¢1 Dede acemi Mevlevilerin ilk dgretmenidir.
Meydan-1 Serif'de serili olan Beyaz postun adi, Ates- baz
postudur. Bu makama teslimiyet, Mevlevilige ikrar vermek,
Cileye soyunma niyazinda bulunmak demektir. Acemi
Mevlevilerin miirebbisi olan Atesbaz-1 Veli dergdhtaki en
yiiksek ikinci makamin sahibidir (Ozonder, 1988, s. 97).

Halk arasindaki bir inanisa gore; Semseddin Yusufermis
bir kigidir ve Ates-baz adimi almasi su olaydan sonra
gerceklesmistir; “bir giin Semseddin Yusuf, Mevlana'ya
ocagl yakacak odun kalmadigini sdyler ve Mevlana da
ayaklarmi ocagm altina koymasini ve yemegi bu sekilde
pisirmesini buyurur. Bunun iizerine Semseddin Yusuf gidip
ayaklarin1 ocagin altina uzatir ve bagparmaklarindan ¢ikan
alev yemek kazanini aninda kaynatmaya baglar fakat acaba
yanar mi, diye siipheye diistiigli esnada sol ayak basparmagi
yanar. Durumu Mevlana'ya haber verirler ve Mevlana
gelerek, nigin giipheye diistiin, anlaminda "Hay Ates-baz,
hay" diyerek liziintiistinii dile getirir; O da yanan parmagini
gostermemek i¢in sag ayak basg parmagmi sol ayak
bagparmaginin iizerine koyar.” Bu olay semazenlerin semaya
baglamalarinda attiklari ilk adimla yad edilir (Halic1, 2009, s.
19).

Mevlevilerde yemek atesten indirildiginde, yemek
sonrasinda, bayram yemeginde ve asure yenildikten sonra



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/1 (2016) 96-103

giilbank okunur. Yemekle ilgili giilbanklarda mutlaka
Atesbaz-1 Veli’nin ismi zikredilir. Giilbanklarda, Atesbaz-1
Veli’nin isminin zikredilmesinin temel iglevi Mevlana’nin
ascist olan bu zata saygi ve baglilig ifade etmektir. Bunun
yaninda, matbah, Atesbaz-1 Veli makami oldugu icin ayni
zamanda bu makama da hiirmet gosterilmektedir (Iyiyol,
2014,s. 591). Matbahda Atesbaz-1 Veli'nin ardindan kurulan
her sofrada onun admin zikredildigi giilbanklar ¢ekilirken
dervisler, yedikleri her lokmada Agg¢1 Dede'lerinin elinden
cikan yemeklerin feyzini aramiglardir (Bekleyiciler, 2015, s.
102).

Diger yandan Atesbaz-1 Veli'nin ag¢iligina deginilecek
olursa; Hz. Mevlana, yasami boyunca rubailerini, fikirlerini
ve sirlarimi gesitli sembollerle ifade edip, sozlerine nitelik
kazandirmistir. Bu semboller kapsamima bag, giil, sema,
giines, ay, seker, ayna ve konumuz itibariyle as¢1 dedesinin
yaptig1 ve hos kokularla goniilleri fetheden yemek nefaseti
de girmektedir. As¢1 dede yemek yapmadaki maharetini ve
yemeklere kattig1 lediinniyatla (Allah vergisi olan gizli ilimi)
harman edilmis asmi, mahcubiyetle siisleyerek pirine
sunmustur(Bekleyiciler, 2015, s. 40).

Seyh Galip beyitlerinde, Atesbaz-1 Veli'ye atifta
bulunmustur; "Ask ocagi olan matbahta pervaneler, Mevlevi
semahina yeni baslamis Mevlevi dervisleri; semender ise
Atesbaz-1 Veli'dir. "Ornekte goriildiigii gibi Atesbaz-1 Veli
siradan bir Mevlevi dervisi degil, Mevlevilik tarihi boyunca
hiirmetle anilan ve yasatilan 6nemli bir kisiliktir. Nitekim
Sakip Mustafa da bir beytinde, "Hal potasi i¢inde kin ve
hileyi def eden matbahindaki kandilin, Atesbaz-1 Veli'nin
sirriyla olan bagini dile getirir" (Gokalp, 2005, s. 296).

Atesbaz-1 Veli, Mevlana'nin ebedi vedasindan 12 yil
sonra, 1285 yilinda diinyadan gd¢miistiir. Dervigler ve
dergah mensuplari, her zaman onu hayirlarla yad edip, Asgt
Dede'lerinin telkinlerine ve nasihatlerine sadik kalmis ve
onun anisina hiirmeten, sekiz yiiz yildir siire gelen bu adap
reformunu yasatmaya galigsmislardir. Atesbaz'in 6limiiyle
miiteessir olan Mevlevi dostlari, dergdh dervisleri ve
Seyh'leri Sultan Veled'in gayretleriyle As¢t Dede'lerinin
sanina yakigir, miitevazi bir tlirbe yaptirarak Mevlevi
adabina gore siikutu mekanina defnedilmistir (Bekleyiciler,
2015, s. 101-102).

Atesbaz-1 Veli Tiirbesi (Konya; 05.03.2016)
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Atesbaz-1 Veli igin yapilan tlirbe kirmizi taglarla
yapilmistir. 13.Yiizyilda yapilan bu tiirbe, bir ag¢1 adina tiirbe
yaptirilan ilk ve tek tirbedir. Bu, o doénemde yiyecege,
yemeye, mutfaga ve bir as¢iya gosterilen saygry1 belirtmesi
acisindan 6zel bir anlam tasir (Halici, 2009, s. 19).Konya
merkez Meram yolu tizerinde eski adiyla Havzan Yoresi yeni
adiyla Orgeneral Turhal mahallesindedir. Tiirbe iki katlidir,
ikici katinda sembolik sandukasi yer almaktadir asil merkat,
yani Atesbaz-1 Veli'nin yattig1 yer ise Selguklularin zir-i
zemin(yer alti) olarak tabir ettigi yerdedir. Bu sandukalarin
tizerine yesil renkli iizeri sirma ile ayet ve hadisler iglenmis
ortiiler serilidir. Basucunda yesil sarikli bir Mevlevi sikkesi
vardir (Bekleyiciler, 2015, s. 104). Atesbaz-1 Veli'nin Hakk'a
kavugmasmin ~ 700.  yildonimii  anismna  diizenlenen
Milletlerarast Yemek Kongresi'nin ilki i¢in Konya'ya gelen
diinyanin en iinlii yemek otoriteleri, Atesbaz-1 Veli'nin
tirbesini de ziyaret etmigler ve Konya'da 13. ylizyilda adina
anit mezar yaptirilan bir asgryla karsilasmanin biiyiisiinii
yasamiglardir. Bu uzmanlardan Alan Davidson, "Konya'nin
Yedi Harikas1" isimli makalesinde, Atesbaz-1 Veli tiirbesi
ziyareti i¢in "oraya bir turist gibi gittik ama haci gibi
dondiik." ifadesini kullanmistir (Halic1, 2007, s. 36).

Halk arasinda, Atesbaz-1 Veli'yi ziyaret etmenin ve orada
dagitilan tuzdan bir tutam alip mutfaklarma gotiirmenin,
ziyaret eden kisilerin mutfaklarina bereket getirecegi,
yaptiklar1 yemeklerin giizel olacagi veya hastaliklara iyi
gelecegi gibi inanglar yaygindir (Halici, 2009, s. 20). Bir
menkibeye gore, Hz. Mevlana sagliginda, Atesbaz-1 Veli'ye
hitaben; "Tuzunu alan gifa bulsun, hacetleri kabul olsun,
aglar1 artsin eksilmesin, tagsin dokiilmesin..." diyerek bu
tuzun hikmeti kerametine isaret etmistir (Bekleyiciler, 2015,
s. 103).

Diinyada tiirbesi bilinen ilk ve tek Ser-tabbah (asgibasi)
olarak Atesbaz-1 Veli adina 2010 yilindan itibaren Istanbul'da
diizenlenen, Mutfak ve Mutfak Kiiltiirii Odiilleri yarigmasi
2014 yilindan bu yana "Atesbaz-1 Veli Mutfak ve Mutfak
Kiiltiirii Odiilleri" adin1 alarak Konya'da diizenlenmektedir.

MEVLEVI MUTFAGINDA SOFRA DUZENiI VE
YEMEK ADABI

IIk ¢aglardan beri siiregelen ve insanoglunun varolusu
kadar eski ge¢mise dayanan ates ve ocak kutsiyeti,
Mevlevilikte; acemi dervislerin ham iken pisip olgunlastigt
bir kutsal ocak, bir kutsal mabet olarak kabul edilirdi (Halict,
2009,s. 18). Tiirk tasavvuf kiiltiiriinde ocak ve ates Tirk
mitolojisine uygun anlam ve mahiyette kutsiyet kazanmustir.
Ocak, Atesbaz-1 Veli’nin makami olarak goriilmiistiir. Ocaga
verilen bu kutsiyet orada pisen yemege ve gergeklesen isleme
saygl ve onem gostermeyi gerektirmistir. Ocagin kutsiyetine
uygun olarak yemek atesten indirilince bir ritiiel yapmak ve o
ritiiele uygun giilbank ¢ekmek zaruriyet arz etmistir (Iyiyol,
2014, s. 592).

Mevlevilikte yemek gibi, yemek yemek de bir ibadetti,
¢linkii akabinde siikrii icab ettirirdi. Fakat Mevlana,
asagidaki rubaisinde oldugu gibi, Hakk'a ulasmanin
saadetine, mide doygunluguyla degil, Ibadet doygunluguyla
nail olunacagini tavsiye ederdi. "Ey, yemek, i¢cmek
zindaninda mahpus olan, eger sen, bundan kesilirsen;
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kurtulabilirsin..." Yani, yemegin ve i¢gmenin azina kanaat
etmek, az uyumak, zamani ibadetle kalitelendirmek nefsin
terbiyesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Sonu¢ olarak
bunun bilinciyle meydana getirilen edep-adapta sofra
nizaminin etkisi kiiciimsenemez. Edep- adap gergevesinde;
hizmet anlayisi, nefs terbiyesi, felsefeye sadakat ve daha pek
cok konuda istisnasiz uyulmasi gereken kurallar dahilinde,
sofra adabi1 da vardi ki, Mevlevilerce en ¢ok hassasiyet
gosterilen eylemlerden biri olmustur (Bekleyiciler, 2015, s.
89).

Sofra adabinda herkesin uymasi1 gereken bazi kurallar
vardir bunlar: Dervis, yemegi pisirirken abdestli olmali, zikri
birakmamali, kazandan kaseye dokecegi zaman besmele
¢ekmeli, sofray1 sol koltugu altinda, tuzlugu sol elinde ve
kaseyi sag elinde tutarak getirmeliydi. Sofray1 aginca once
ekmegi, sonra kaseyi koymaliydi. Yemek helal olmali, sofra
hazir iken namaz vakti girse bile 6nce yemegi yemeli,
yemege Besmele ile baglamali, Allah'a hamd ile bitirilmeli,
cemaatin en biyligii (seyh) yemekten once dua etmeli,
digerleri de amin demeliydi. Derviglerin sofranin bagina
edeple oturmalari ve gaflette olmamalart gerekirdi. Yemege
baglamak i¢in Once seyhin ve yaslilarin baglamasini
beklemeleri gerekirdi (Tosun, 2004, s. 124-125). Yemege
tuzla baglar, tuzla bitirirlerdi. Herkes sag elinin isaret
parmagimt diliyle 1slayip Oniindeki tuza banar ve onu
tadarak yemege baslardi. Yemek, tek bir kaptan yenir ve
herkes kendi oOniinden yerdi. Ekmek ve et bigakla
kesilmezdi. Yemegin ardindan icilmesi gereken bir bardak
su li¢ yudumda i¢ilirdi(Soysal, 2007, s. 78).Lokmalar kii¢iik
almip iyi ¢ignenir, bir lokmayr yutmadan diger lokma
alimmazdi. Yaslanarak veya yatarak yemek yenilmezdi. Sol
ayak tiizerine oturup sag dizi dikilir, sofrada tamamen
susulmaz ve mideyi tam doldurmadan yemek birakilirdi. Bir
dervis digerlerinden 6nce sofradan kalkmaz, dervisler yemek
oncesi ellerini, yemekten sonra hem ellerini hem de agzini
yikardi (Tosun, 2004, s. 124-125).

Mevlevilikte kutsallik prosediiriine giren sofra adabi
yemegin pigirilmesi, sofraya getirilmesi, tabaga servis
edilmesi ve yenmesi hususunda, her asama ayr1 bir merasime
tabidir. Mevlevilerde yemek yenilen diizenege, Simat veya
Somat denir. Matbahta kullanilan herhangi bir materyal
olmasina ragmen Mevlana sentezinde edep-adap
cergevesinde nicelik kazanan somat, aslinda 6zel imalatiyla
gbze carpan yuvarlak ve biiyiik tahta satthtir. Bunu
tamamlayacak unsur olarak ayrica somatin altina
konuldugunda, sofranin 25-30 cm. yiikseltilmesini saglayan
bir diizenek vardir, o da tercihe gore agilip kapanan iicayakli
bir iskemledir (Sahin, 2012).Mevlevilerde ayrica "elifi
somat" denilen Arapcadaki elif harfine benzeyen ince uzun
tomar haline getirilerek saklanan mesin bir sofra vardir.
Daha ¢ok kahvaltilk ya da ¢erez gibi ayr1 kaplarda
yenebilecek yiyecekler igin kullanilirdi (Soysal, 2007, s.
109). Mevleviler sofraya konulan yemege “lokma” derlerdi,
ayrica Belh-Ozbek Pilavi olarak bilinen Lokma Pilavi da
vardi. Hz. Mevlana lokmay1 methederken de, onun olgun
taam1 oldugunu ve yiyende fazilet gerektirdigini sdylemis ve
bir siirinde dile getirmistir; "Niikte ve lokma olgun kisiye
helaldir. Mademki, sen olgun degilsin, yeme ve
sus."(Bekleyiciler, 2015, s. 94).

Mevlevi Dergdhinda yemek, yer sofrasinda yenirdi.
Vakit gelince mutfakta tigayakli bir iskemle tizerine yuvarlak
tahtadan yapilmis sofralar kurulur, ¢evresine postlar konur ve
sofranin kenarina pegete gorevi yapacak biitiin, uzun bir
peskir dolanirdi. Kasiklar, saplar1 saga ve yiizleri asagi
gelecek sekilde siralanirdr (Halici, 2007, s. 36).Kasigin bu
durus seklinden dolayr “ kasik niyazda”, “ kasik siikiirde”
denilirdi. Herkesin Oniine bir tutamda tuz konulurdu. Su
vermek hizmetini alan dervigler, testileri, bardaklari
hazirlarlardi. Biitiin bu hizmetler goriildiikten ve yemekler
bosaltildiktan sonra derviglerden biri salacilik vazifesini
yerine getirirdi, yani hiicrelerin bulundugu koridorda
"bag keserek" (Mevlevilikte, dervislerin, dua ederek
gergeklestirdikleri bir tiir ritiel) yiiksek bir sesle; "Huuu
Somata salaaaa!" diye bagirirdi. Buumumi bir davetti.
Hiicrelerin yerlerine ve miktarina goére bir ka¢ yerde sala
edildigi olurdu. Herkes birer birer matbaha bas keserek
girerdi. Seyh de gelince beraberce sofraya oturulurdu (Sahin,
2012).Yemegin sonunda seyh ya da kidemli dervislerden biri
Mevlana'nin gazelinden su beyti sdylerdi; "Yola diismiis
sufileriz biz; padisahin (Allah'in) sofrasinda oturmus,
nimetini yiyenleriz biz, Yarabbi bu kaseyi, bu sofray1 ebedi
kil" beyti okunduktan sonra Fatiha okunur, arkasindan
giilbank cekilirdi. Eger, pilav ya da helva varsa giilbank
helva ya da pilav gelince ¢ekilirdi (Soysal,2007, s.
108).Doyan kimse sofradan kalkamazdi, kagigim ¢evirir, eski
haline koyar beklerdi. Herkes doyduktan sonra, somatta
bulunan en kidemlinin duasiyla yemek son bulurdu. Duadan
sonra isteyen kalkar, sofradaki dervislere elini kalbine
koyarak bastyla selam verirdi. Obiir sofradaki dervislere de
kapidan geri ¢ikarken, yiizii doniik ayni sekilde selam verirdi.
Somat bosalinca dervigler sahanlari toplar, matbahtaki
dervislere teslim ederdi; sofralar siler, yerleri siipiiriirler ve
somattan ayrilirlardi ( Halici, 2007, s. 39).

Mevlevilikte yemek sirasinda tekkenin seyhi ya da
ascibast giilbank ¢eker-okurdu. Bu giilbanka, ‘“somat
giilbank1” denirdi. Pilav sofraya gelince, el parmaklar
iceriye dogru biikikk bir sekilde sofrayr tutar sofranin
kenarina konur ve giilbank okunurdu(Somat giilbanki, yenen
yemege siikiir islevi gormektedir) (Iyiyol, 2014, s. 592).

Mevlevilerde Yeme i¢me Kiiltiirii

Sofra adabi disinda yoresel mutfaklarinda olugmasinda
tekke kiiltlirtinlin pay1 vardir. Et, hayvansal gidalar ve hamur
islerinin agirlikli oldugu Islam oncesi Tiirk mutfagini
Anadolu'ya tasiyan tarikatlar, Anadolu'da da farkli yemek
kiltiirleriyle  karsilasmislar; Mezopotamya'nin  tahillari,
Akdeniz'in sebze ve meyveleri, Gliney Asya'nin baharatlari,
yollarin kavsak noktasindaki bu topraklarda zengin bir
mutfak olusturmustur (Soysal, 2007, s. 78). Mevlana,
ailesiyle baskent Konya'ya geldigi zaman sarayda, muhtesem
bir mutfak oldugu Selgukname'lerden anlasilmaktadir.
Mevlana doéneminde daha sade malzemelerle yapilan
yemekler, zamanla halk mutfaginda oldugu gibi dergéh
mutfaklarinda da gelistirilmistir. Mevlana'nin eserlerinde
kimyon, karabiber, tar¢in, sumak gibi baharatlardan
bahsedilmistir, zamanla diger baharatlarinda mutfaga girmesi
ile etli yemeklerde pekmez, baz1 yemeklerde ise pekmezle
sirke gibi tatli-eksinin birlikte kullanilmasi yemek tatlarini
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zenginlestirmistir. Kabak kalyesi tatli-eksi karigimina, tatli et
kabagi ve gerdan tatlisi; tatli-tuzlu karisimina Ornektir
(Halict, 2007,s. 40).

Mevlevi mutfaginda pisirme yontemleri, kendi icinde
birkag boliime ayrilan dort ana baslikta incelenir: Suda
pisirme, yagda kizartma, kuru 1sida pisirme ve yag-su
karigiminda pisirmedir. Suda pisirme, yiyecekleri suda
haslama ya da nadiren de olsa buharda pisirme seklinde iki
tirli yapilirdi. Yagda kizartma az veya c¢ok yagda olarak
uygulanmaktaydi. Kuru 1sida pigirme yontemleri firinda,
sacda, 1zgarada, kozleme ve tandirdadir. Yag-su karigimi
pisirme yontemi ise tencere yemekleridir (Halic1, 2007, s.
42).

Atesbaz'in  kendine 0zgii yaptigi yemeklerin listesi
olduk¢a zengindir ama Mevlana i¢in bazi yemekler, daha
fazla 6nem arz etmistir. Clinkii Mevlana, arifane sezgilerle
yemeklerin, ruhsal ve zihinsel agidan, yararlar1 ve damakta
biraktig1 nefaseti bakimindan, ifadeye mana kazandirdigina
inanmigtir. Bu nedenle, zaman zaman o dénemin padisah ve
sultanlarinin da tatma imkani oldugu, Atesbaz'in kazaninda
pisen Mevlevi yemeklerinden, Tutmag¢ Corbas1 Harise,
Kalye, Borani, Pigmis bas, Ciger kebabu, Tirit, Sis kebap, Ast
(Bulgur pilavi) ve Tarhana c¢orbasi; Atesbaz-1 Veli'nin
Mevlana i¢in pisirdigi ve Mevlana'nin eserlerinde de adi
gecen yemeklerden bazilaridir. Mevlevi kiiltiiriinden, 21.
Yiizyila kadar Badem helvasi olarak gelen tatli ise aslinda un
helvasidir. Un helvasi, Mevlevilikten Tirk mutfak kiiltiirtine
miras kalan, iki tuzlu, iki tatli adabinin vazgecilmezidir
(Bekleyiciler, 2015, s. 41-43).

Yeme i¢gme eylemi tasavvuf diinyasinda giinliik, siradan
bir eylem degildir. Cogunlukla ibadetlerin tamamlayict
unsuru olarak kabul edildigi i¢in torensel bir goriiniimdedir.
Toplu olarak yenen, dua ve giilbanklarin eslik ettigi,
simgesel hareketlerle kutsallastirilan sofralar
geleneksellestirilmigtir. Dini 6gelerin ya da menkibelerin
viicut buldugu baz1 yiyecekler onlar igin uygun goriilen 6zel
giinlerde torensel bir diizenle pisirilerek yenmistir (Soysal,
2007, s. 49).Mevlevi mutfaginda belli giinlerde ve tasavvufi
bir merasimle pisirilip yenen yemekler: insan hayatinda
onemli bir rolii olan suyu temsil eden ¢orba, toprag: temsil
eden et ve sebzeler, atesi temsil eden pilav ve borek, nesli
temsil eden pastirmali yumurta ve Allah askini temsil eden
kaymakl giillactir. Mevlevi tekkelerinde piring, et, sogan,
nohut, kisnis ve fistiktan olusan Cuma ve bazen Pazartesi
geceleri merasimle pigirilen bir ¢esit pilava "Lokma" adi
verilmistir. Bunun i¢in ayr1 ve iginde bagka hicbir sey
pismeyen bir kazan vardir. Giimiis gibi parlak olan bu kazan
beze sarili olarak kendine mahsus dolapta muhafaza edilmis
ve mutfakta (matbah) bunun i¢in mevcut ocaga Atesbaz-1
Veli Ocagi denilmistir(Tosun, 2004, 5.128).

Tasavvuf kiiltiiriinde ekmek, Allah'in nimeti olarak kabul
edilip  kutsanir, menkibelerde  keramet  gosterilen
yiyeceklerden biri olarak goriiliir. Mevlana, " Ekmek sofrada
durdugu siirece cansizdir. Fakat insan viicudunda neseli ruh
kesilir. Sofrada duran o ekmegin can olmast imkansizdir.
Fakat can, selsebil suyuyla o olmayacak seyi yapar, ekmegi
ruh haline getirir" diyerek yiyecegin insan viicudundaki
degisimini dile getirmistir (Soysal, 2007,s. 86).

Mevlana, Mesnevi'de gegen Nohut hikayesinde;
"tencerede kaynatilan nohut sigramaya baslar, evin hanimina
ni¢in beni ateslere saliyorsun; mademki satin aldin, ne diye
beni bu hallere ugratiyor, bas asag1 ediyorsun diye sorar? Ev
hanimi, seni istemedigimden, sevmedigimden
kaynatmiyorum ki; bir tat tuz elde edesin de gida haline
gelesin, cana karigsasin diye kaynatiyorum; bu sinayis seni
horlamak i¢in degil: Allah'in rahmeti, kahrindan ileridir; bu
yilizden de birini sinamasi, rahmetindendir. Bahgede su icer
yeserir, tazelesirdin hani, o suyu i¢gmen, bu atese diismen
icindi. Sudan, topraktan ayrildin ama lokma oldun dirilere
karistin, gida oldun, kuvvet oldun, diisiinceler haline girdin",
(Halic1,2007, s. 64-65)diyerek: Besin maddesinin ¢ig
haldeyken atese konulup pisirilmesini, tasavvuf ehlinin
tarikata hamken girip Allah askiyla piserek insan-1 kamil
mertebesine ulagmasini sembolize etmistir (Soysal, 2007, s.
90).

SONUC

Mevleviler yemegin malzemesine ve pisirilme metoduna
bircok sembolik anlamlar ve dinimotifler yiiklemisler, bu
sayede aslinda diinyevi bir is olan yemegi, bir ibadet tarzina
doniistiirmiislerdir. Bazi dini giin ve gecelerde, bulunduklari
muhitin insanlarina ikramda bulunarak onlarin bu dini
atmosferi daha iyi anlamalarina da yardimci olmuslardir.
Ayrica kiiltlir diinyasina ve 6zellikle Tiirk yemek kiiltiiriine
onemli katkilar saglamislardir. Yiyeceklerin en verimli, en
uygun sekilde kullanimina ve tiiketimine biiyiik O6nem
verilmistir. Iste bu yiizden ascilik, Mevlana zamaninda en
cok itibar edilen bir meslek haline gelmis hatta ruhani bir
makam olarak degerlendirilmistir. Adma tiirbe yaptirilan
diinyanin ilk ve tek aggisinin Mevlana déneminde yasayan
Atesbaz-1 Veli olmasi da bu 6nemin gostergesi olarak kabul
edilir. Mevlana’nin as¢is1 olan Atesbaz-1 Veli, Mevlana’nin
yaninda yer alan Mevlevi biiyiiklerinden biridir. Mevlana’nin
diisiincelerinden istifade etmek isteyenlere 6n egitim vererek
gerekli bilgi ve gorgii kurallarini 6gretirdi. Atesbaz-1 Veli’nin
Mevlevi gevrelerinde unutulmamasinda onun da dahil oldugu
kerametin biiyiik etkisi vardir. Mevlana dergahinin en miithim
kisimlarindan biri Matbah-1 Serif, en mithim sahsiyetlerinden
biri de Atesbaz-1 Veli ve temsil ettigi makamdir. Tam bir
teslimiyet makami olan ve 1001 giin siiren ¢ilenin (manevi
terbiye) sevk ve idare edildigi Matbah-1 Serifte Atesbaz-1
Veli'nin gozetiminde yiizyillar boyunca hem as hem de
goniiller pisirilmistir. Bir terbiye ve egitim makami olan
Mevlevihane mutfaginda asi, agk ile yoguran kisi olan
Atesbaz-1 Veli, unvani, makam ve vazifesi de biitiin
Mevlevihanelerde yiizyillarca devam eden s6z ve karar
sahibi ylice bir sahsiyet olarak yasatilmistir.

21. yiizyila gelinceye kadar diinyada oldugu gibi pek ¢ok
nedenden dolayr Tirk mutfak kiltiirinde de onemli

degisimler yasanmis ve bu degisimlerin  siirecegi
muhakkaktir.  Mutfak  kiiltiiriiniin =~ ¢ogunlukla  sozlii
aktarimlarla  yeni  nesillere  taginmasi  degisimin

hizlanmasinda 6nemli bir etkendir. Bunun yaninda simgesel
sahsiyet ya da objelerin olmamasi da kokli mutfak
kiiltiirinlin anlagilmas1 ve korunmasin giiclestirmektedir. Bu
nedenle Atesbaz-1 Veli sadece as¢1 olarak ya da Mevlevi
dergdhinin velisi olarak degil Tirk mutfak kiltiiriiniin bir
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simgesi olarak on plana c¢ikarilmasi gereken sahsiyettir.
Dolayistyla zengin olan mutfak kiiltiiriiniin pek ¢ok etkinin
altinda kimlik arayisinda olan genglere benimsetilmesi ve
gelecege aktarilmasi icin bir baslangic noktasi olarak
degerlendirilmelidir. Atesbaz-1 Veli hakkinda daha fazla
arastirma ve yayin yapilmasi tavsiye edilmektedir.
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Extensive Summary

Culinary Culture and Atesbaz Veli Chair in

Mevleviyeh

Mevlana Celaleddin-1 Rumi (1207-1273), who
still remains his effect, is not only a great wise in
the field of Turkish-Islam civilization knowledge
tradition, but also a good poet with revealing deep
mystic works. Even though he did not establish the
Mevleviyeh tradition, Rumi, has found the basic
structure of this culture with his wisdom. This
tradition has become a training school and ecol of
education by aiming to train human in ideal sense.
Establishing in many regions, at first in Konya,
Dervish convents has continued to affect Turkish
culture for centuries. Mevlana is the sage of the
Mevleviyeh culture. He used a variety of symbols
for his ideas that illuminate every aspect of
society. Food is among the one of those symbols.
For example, he explained his philosophy of life
with these words: "My whole life consists of the
sentences of 'l was raw, | cooked, | burnt.™
Developing written rules about cooking, seen in
these rules; teaming in kitchen, train of dervish
starting in kitchen, building red-colored stones
tomb representing Rumi's famous cook Atesbaz's
death, describe the importance given by
Mevleviyeh culture to kitchen in 13th century.
Mevleviyeh culture has been established by
Mevlana's son Sultan Veled, scholar Celebi
Husammeddin and grandson Ulu Arif Celebi for
the purpose of handing down his disciplines to
next generations. Then, this culture's sustainability
has been granted by the continuum of Celebi
ancestry.

Mevleviyeh tradition has an important place in
the history of literature and culture; and, the
impacts of the activities in the social history as
well. Mevleviyeh is the ecol of education and
training. Its purpose is making the individual
mature in both material and meaning through the
way of approaching the human himself. In this
regard, it is a training school aims to educate
people in the ideal sense.
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Mevleviyeh, starting with Mevlana, found its
basics shape with Sufism and has expanded iits
range of knowledge with more colorful
manifestation. Within this wide range, dervishes
have been in side of Rumi; and disciples has
supported him. One of those esteemed dervishes is
Atesbaz Veli who is the major architect of
Mevleviyeh culture. Atesbaz Veli is major in the
list of people who devoted his life to Mevlana. He
have also raised in the Mevlevi cuisine, ennobled,
and a wise. Senior cook, Atesbaz Veli, has a major
role in the management of this training school.
Atesbaz Veli, who ived in the time of Mevlana, is
the first cook of Mevleviyeh culture and valuable
person for Mevlana. Also, he is responsible for the
education program of dervishes. The cuisine
(matbah) in Mevleviyah is the place where cooked
meals, as well as where dervishes conduct their
training under the light of Mevelviyeh ecol. The
school is governed by a particular system and the
training staff. The authority of this system is
Atesbaz Veli.  This important task has been
fulfilled by distinguished persons who are come
up with the Atesbaz Veli Authority. In this respect,
cuisine, table manner, cooking methods and
techniques, and attentive elements in Mevleviyeh
are important to determine the foods and
beverages affecting its culinary culture.

The purpose of this study is to make senior
cook Atesbaz Veli who is esteemed wiser in the
ecol of Mevleviyeh training; and, to determine the
table manner, cooking techniques, foods and
beverages in Mevleviyeh culture. Within the lights
of these aims, this study can be a guide for further
researches in the field of possible effects of
Mevlevi culinary to the 21st century, and the
attentive points to these effects as a cultural issue.
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