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Gastronomi Turizmi Agisindan Adana Sokak Lezzetleri (Adana Street Flavors in terms
of Gastronomy Tourism)

*Erding BALLI*

# Cukurova University, Karatas School of Tourism and Hotel Management, Adana/Turkey

Anahtar Kelimeler -
Oz

Gastronomi turizmi Insanlarin turizm algillamas1 ve isteklerindeki hizli degisiklikler turistik {iriin

Sokak yiyecekleri cesitlendirilmesine olan ihtiyact artirmig ve c¢esitli turizm tiirlerinin 6nem kazanmasina
Sokak lezzetleri neden olmustur. Bu turizm tiirlerinden biri de yerel yeme-igme kiiltiiriiniin 6n plana
cikarildig1 gastronomi turizmidir. Her {ilkenin, bolgenin kendine 6zgii bir mutfag1 vardir.
Aynm1 zamanda her iilke, bir sokak yemekleri Kkiiltiiriine sahiptir. Sokak yiyecekleri
sunduklar1 degisik yoresel lezzetler ile bdlge yemek kiiltiiri ve mutfaginin temsilcisi,
ayrilmaz bir pargast olmakla birlikte ayni zamanda bolgenin onemli turistik ¢ekicilik
unsurlarindan biridir. Sokak yiyecekleri ad1 iistiinde sokaklarda ve agik alanlarda satilan

Adana

hazir yiyecek ve igeceklerin genel adidir. BM Gida ve Tarim Organizasyona gore sokak
yemekleri giinde 2,5 milyar insan tarafindan tiiketilmektedir. Tiirkiye’de de sokak
yiyecekleri tiiketimi ¢ok yaygin durumdadir. Bununla birlikte Tiirkiye, bolgeden bolgeye
mevsimden mevsime zenginlesen bir¢cok sokak lezzetine sahiptir. Bu ¢aligma da sokak
lezzetlerinin gastronomi turizmindeki yeri, 6nemi ve bu kapsamda Adana’nin sahip
oldugu sokak lezzetleri incelenmektedir.

Keywords Abstract

Gastronomy tourism People’s perceptions and desires about tourism are frequently changing. In response to

such changes tourism industry is offering variety of tourism types and products. Lately,
Street foods gastronomy tourism seems to be a concern of interest for potential tourists. In general

gastronomy tourisms includes local culture’s food and beverages in cities and geographic
Street flavors regions. All over the world, countries and geographic regions are very unique in terms of
their cuisine, and what they offer in the streets for tourists as food and beverages. Eateries
on the streets of local communities or cities represent the cultural cuisine and they are
inseparable parts of the touristic attraction activities. Food and beverages that are offered
to people in the streets and open fields make up the term “street zest or flavor”. United
Nations’ Nutrition and Agriculture organization informed that 2.5 billion people eat on the
streets each day world-wide. In Turkey, Street eateries are widespread but vary from
region to region and from season to season. The purpose of this study is to determine the
importance and size of on-street eateries in tourism industry in Adana. Also, the study
aims to elaborate on Adana province’s on-street saviors.

Adana

* Sorumlu Yazar.

E-posta: eballi@cu.edu.tr (E. Balli)
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Gilinlimiizde turistler, bolgeyi ziyaret etmelerindeki ana amaglarinin yaninda mutlaka o boélgenin
yerel lezzetlerini de tatmak ve hatta bazen sadece bu degisik yeme-igme kiiltiirlinii deneyimlemek igin
o bolgeyi ziyaret etmek ister hale gelmislerdir (Yiincii, 2010). Bu sekilde yeme-igcme, bolgeye 6zel
damak zevkini 6grenebilme ve deneme amaciyla seyahat etme, turizm igerisinde gastronomi turizmi
egilimini baglatmistir. Yoreye has yemek kiiltiirii ve sebep oldugu gastronomi turizmi; stirdiiriilebilir
ve olumlu birgok ekonomik, sosyal etkilere sahip olmasindan dolay1 son donemlerde turizmde 6nemli

bir yere sahip olmaya baglamistir.

Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) yaymmladign ‘Yemek Turizmi Kiiresel Raporu’na gore,
destinasyonlarin turizm gelirleri i¢inde gastronominin paymin yaklasik % 30 oldugu tahmin edilmekte
ve diinya turizm hareketine katilanlarin yilizde 88.2’si ‘destinasyon secerken yeme ve icmenin ¢ok
onemli’ oldugunu soyledigi belirtilmektedir (UNWTO, 2012). Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi’nin
(TURSAB) ‘Gastronomi Turizmi Raporu’nda da; 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin
turistten elde edilen toplam 34.3 milyar dolar turizm gelirinin yaklasik %19’luk -6 milyar 523 milyon
dolar- kisminin gastronomik faaliyetlerden elde edildigi belirtilmektedir. Ayni raporda yurt disina
tatile giden Tiirklerin ise yeme i¢gme i¢in Tiirkiye’ye tatile gelenlerden 36.5 dolar daha fazla (194
dolar) harcadiklari ifade edilmektedir (TURSAB, 2015).

Bir bolgenin yemek kiiltiirii bolgeye has yiyecek, icecek tiirleri ve aligkanliklarindan
olugmaktadir. Bir bolgelerin yeme kiiltiirlinlin ayrilmaz bir parcasi da o yorenin sokak yiyecekleridir.
Sokak yiyecekleri gelismemis, gelismekte olan ve hatta gelismis iilkelerin sahip oldugu mutfak ve
yeme-igme kiiltiiriiniin ayrilmaz bir par¢asi durumundadir (Omemu ve Aderoju, 2008). Sokak
yiyecekleri genellikle bolgeye has damak tatlarindan olusmakta, bélgenin yeme igme kiiltiiriine gore
sekillenmekte ve gelismektedir. Bu nedenle; sokak yiyecekleri sunduklart yoresel lezzetler ile bolge
yemek kiiltiirli ve mutfaginin temsilcisi, 6onemli bir parcasi ve ayni zamanda bolgenin Onemli
gastronomik ve turistik gekiciliklerinden biri durumundadir (Dawson ve Canet, 1991; Timothy ve

Wall, 1997; Moy, Hazzard ve Kéferstein, 1997; Simopoulos ve Bhat, 2000; Bhowmik, 2005).

Sokak yiyecekleri genel de ayakiistii ve enformel ortamlarda tiiketilmekte; kapali ortamda ve
masada oturarak yiyecek tiiketilen yerlere gore kisiler arasi iletisim ve sosyal paylasima daha fazla
olanak saglamaktadir. Sokak lezzetlerinin bu sekilde tiiketilmesi turistlere, bolgeye ait yerel lezzetleri
ve yemek kiiltiiriinii tanima imkanimin yaninda, bdlge insam ile iletisime girme, bdlge kiiltiiriinii
gozlemleme, yasama ve bir anlamda bolge kiiltlirlinlin  bir pargasi olma imkanim1 da
saglayabilmektedir. Bu nedenle sokak yiyecekleri bir bdlgede turizmin cesitlendirilmesinde ve
gelistirilmesinde yeni bir enstriiman olarak her gecen giin daha fazla 6n plana ¢ikmakta ve 6nemi daha
fazla artmaktadir (Choi, Lee ve Ok, 2013). Bunun yani sira sokak yiyeceklerinin artik bir¢ok seyahat

yazarlari, seyahat bloglar1 ve gurmeler tarafindan yerel lezzetleri arayan turistlere; bolgede tadilmasi,
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yapilmas1 gerekenler arasinda tavsiye edildigi goriilmektedir. Ornegin Amerika sokaklarida sunulan
‘hot-dog’, Meksika’daki ‘Taco’, Hindistan’daki ‘samosa, Joponya’daki ‘takoyaki, ve Tiirkiye’deki
‘kebap’, bu iilkelere giden turistlere dnerilenlerin basinda gelmektedir (Streetfood, 2015).

Tiirkiye kendine 6zgii, mevsimler ile birlikte zenginlesen ve degisen sokak yiyecekleri ve
kiiltiirline sahiptir. Balik ekmek, simit, doner, kokoreg, kebap, midye vb. bir ¢irpida sayilabilecek Tiirk
sokak lezzetlerinden bir kagidir. Tiirk Sokak yiyecekleri kiiltiiriindeki bu zenginlik, bdolgeler
arasindaki lezzet farkliliklarindan da kaynaklanmaktadir. Nerede ise her bolgenin kendine 6zgii sokak
yiyecekleri bulunmaktadir. Adana ve ¢evresi kendine has yemek kiiltiirli ve zengin sokak lezzetleri ile
Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeline sahip bolgelerinden biridir. Bolge, Tiirkiye Turizm
Stratejisi (2023) ve Eylem Plan1t 2007-2013’te belirtilen Tarsus’tan baslayip Mardin’de son bulan
‘Dogu Akdeniz ve Giineydogu Inang ve Gastronomi Turizmi Aks1® igerinde bulunmaktadir (Kiiltiir ve

Turizm Bakanligi, 2007).

Bolgenin sahip oldugu bu kendine has sokak yiyecekleri kiiltiiriniin, gastronomi turizminin
gelistirilmesinde bir unsur olarak kullanilmasi, bolge kaynaklarinin siirdiiriilebilirligi ve ekonomik
kazanimlar acisindan 6nem tasimaktadir. Ancak gerek kayit dist olmasi gerek modernlesmeyi
engelleyici olarak goriilmesi nedeniyle bu lezzetlere hem literatiirde hem de sektorel planlama ve
uygulamalarda gereken ilgi ve Onemin verilmedigi goriilmektedir. Literatiire bakildiginda sokak
yiyecekleri konusunda caligmalarin olmasma ragmen, bunlarin ¢ogunun yabanci yazinda oldugu
gorlilmiistiir. Su ana kadar yapilmis galigmalarin ise sokak yiyeceklerinin gida giivenligi, hijyeni ve
ekonomik etkileri konusunda oldugu goriilmektedir. Gerek Tiirk sokak lezzetleri gerekse Adana sokak

lezzetleri lizerine her hangi bir akademik ¢aligma tespit edilememistir.

Adana Ili cografik konumu, sahip oldugu dogal, tarihi ve kiiltiirel zenginlikleri ile yiiksek bir
turizm potansiyeline sahiptir. Bu potansiyel, her ne kadar tam anlami ile turizm iriiniine
doniistiirilmemis olsa da, bolge son donemler gerek yabanci gerek yerli turistler tarafindan tercih
edilen ve gelisen bir destinasyon haline gelmistir. Tercih edilmedeki bu artis bolgeye gelen turist
sayisinin da artmasina neden olmustur (Tablo 1). Turistleri bélgeye ¢eken nedenlerin basinda; gezme,
eglenme, kiiltiir, , alisveris, yakinlari ziyaret, is, egitim ve saglik gelmektedir(AVIKM,2016a).Son
donemlerde, Adana mutfagini ve sahip oldugu lezzetleri tanima ve deneyimleme istegi de, turistleri
bolgeye ceken baslica nedenlerden biri haline gelmistir. Adana’nin sahip oldugu yeme i¢cme

kiiltiiriiniin 6nemli bir par¢asini da sokaklarindaki lezzetler olusturmaktadir.
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Tablol. Yillara Adana Gelen Yerli ve Yabanci Turist Sayilart

Yillar Yerli Yabanci Toplam Turist
2009 365.453 65.458 430.911
2010 419.344 75.147 494.491
2011 431.882 83.561 515.443
2012 429.799 114.266 544.065
2013 547.922 100.678 648.600
2014 627.759 125.706 753.465
2015 705.645 127.723 833.368

Kaynak: AVIKM,2016b.

Bu c¢aligmada gastronomi turizmi agisindan sokak yiyecekleri ve bu baglamda Adana’nin sahip
oldugu sokak lezzetleri incelemektedir. Calisma kapsaminda; gastronomi turizmi, sokak yiyecekleri,
Adana bolgesi sokak lezzetleri hakkinda bilgi verilmektedir. Ayrica bu lezzetlerin bir turizm iiriinii
haline getirilerek, bolgeye ekonomik ve sosyal faydalar saglamasi amaciyla yapilmasi gerekenler

konusunda Oneriler sunulmaktadir.
Yemek Kiiltiirii ve Gastronomi Turizmi

Turistleri bir iilkeyi veya bir bolgeyi ziyaret etmeye motive eden ana faktorler o yerin
cekicilikleridir. Bir bolgeyi diger bolgeden ayiran cekicilik unsurlar1 olarak, o bdlgenin sahip oldugu
dogal giizellikleri, tarihi degerleri, sanat faaliyetleri, spor faaliyetleri, eglence ve aligveris olanaklarinin
yani sira kiiltiirii de sayilabilmektedir.(Menekse, 2014). Kiiltiir; yoredeki yasam bigimleri, gelenek,
gorenekler, festivaller, miizik ve eglence tiirleri, el sanatlari, tarih, din, gibi birgok bilesenden
olugmakta olup yoreden yodreye degisiklik gosterebilmektedir. Bir yoreye ait kiiltiiri ve kimligi
digerlerinden ayiran 6nemli sistemlerden biri de yore mutfagi ve yeme aliskanliklaridir (Long, 2004).
Yemek i¢in, “bir toplumun yasam bic¢iminin ifadesi” diye bahseden diisiiniirler gecmiste ve
glinimiizde mutfagin kiiltiir taniminda 6nemli bir yerinin oldugunu belirtmislerdir (Rand ve Heat,
2006).

Son donemlerde turizm ile ilgili gelismeler incelendiginde, turistik destinasyonlarm
pazarlanmasinda yerel mutfaklarin ve yeme-igcme kiiltiirlerinin dnemli bir role sahip olmaya basladigi
goriilmektedir. Destinasyonlara ait pazarlama faaliyetlerinde yerel yeme-igme kiiltiiriine ait unsurlarin
on plana c¢ikarildigi, bu pazarlama faaliyetleri sayesinde lilkesel ve bdlgesel yeme-igme kiiltiirlerinin

kesfedilmesinin ve tanitilmasimin saglanildigi goriilmektedir (Ignatov ve Smith, 2006). Yerel
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mutfaklar destinasyonun sahip oldugu kiiltiirii turiste sunmakta ve turist, yerel {irlinleri tiiketerek
gergek bir kiiltlirel deneyime sahip olmaktadir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007). Sahip olunan
yemek kiiltiirii ve bu kiiltliriin turist tarafindan deneyimlenmesi destinasyonun diger destinasyonlar
icerisinde farklilagsmasinda ve rekabet avantaji kazanmasinda etkili olmaktadir. Yeme-igme
kiiltiiriinlin, destinasyon pazarlanmasinda kullanmildig1 veya turistin bir destinasyonu tercih etmesinde

ana faktor olarak rol oynadigi turizm tiirii literatiirde gastronomi turizmi olarak adlandirilmaktadir.

Yunanca gastri (karin) ile nomos (kanun, yonetim) sdzciiklerinden olusan “gastronomi”
kavrami, dilimize Fransizca’dan girmis olup, “yemegi iyi yeme meraki; sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” anlamlarina gelmektedir. Giinliik
kullanimda ise yiyecek igecek bilimi ve/veya sanati ile ilgili evrensel bir kavram olarak
kullanilmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006; Cakir, 2009). Gastronomi turizmi ise; essiz bir yiyecek ve
icecek deneyimi yasamak i¢in seyahat motivasyonu ve davraniglarina énemli dlciide katkida bulunan
bir turizm sekli olarak tanimlanabilmektedir (Wolf, 2006). Yemek turizmi, ya da mutfak turizmi
olarak da adlandirilan bu turizm tiirii, turiste tatil deneyimi siiresince kiiltiirel ve yerel tatlari, kokular
ve dokulari tanima ve yasama olanagi sunarak, onlara benzersiz bir yiyecek ve igecek deneyimi
saglamaktadir. Literatiirde gastronomi turizminin 6zellikleri; gezinin 6ncelikli amacinin yerel yemek
kiiltiirtinii tanimak olmasi, otantik lezzetin baska bir yerde tadilma olanaginin bulunmamasi, turizm
sezonunu tiim yila yaymaya olumlu katkis1 ve giinlin herhangi bir saatinde ve her hava kosulunda

deneyimlemeye elverisli olmasi seklinde belirtilmektedir (Caliskan, 2013).

Yapilan pek ¢ok arastirmada da yerel mutfagin, destinasyon i¢in siirdiiriilebilir turizm agisindan
onemi vurgulanmustir. Ozellikle bu calismalarda, dncelikli olarak yerel mutfagin, turizmin nemli
unsurlarindan biri olarak, destinasyonlarin pazarlanmasi agisindan ¢evrede siirdiiriilebilir rekabet
giicline katkida bulunmak anlaminda biiyiik bir potansiyele sahip oldugu (Rand ve Heat, 2006) ve
turistlerin tercihlerinin artis oranina bagl olarak yerel mutfagin ekonomik faydalarinin arttigi (Sims,
2009) belirtilmektedir. Ozellikle gastronomik unsurlari 6n plana ¢ikarilarak bu sekilde pazarlandig
destinasyonlarda bu etkiler daha fazla goriilmektedir (Rand ve Heat, 2006). Ayrica Gastronomi
turizmi tatil amacli bulunulan yerde yasayan yerel halk ve turist arasinda sembolik etkilesim ile i¢ ice
geemis duygusal bir bag kurulmasini saglamakta ve destinasyon imaji gelisimine olumlu etkilerde

bulunmaktadir (Silkes, Cai ve Lehto, 2008: 67).

Gastronomi turizminin kokeni tarim, kiiltlir ve turizmde yatmaktadir. Gastronomi turizmi, tarim
ve hayvancilik gibi yerel ekonomik sektorlerin agirlik kazanmasi agisindan yerel halka onemli
kazanimlar saglamaktadir. Yerel mutfaklara ait tatlar, orijinallik arayan turistlerin ilgisini ¢ekmekte ve
bu tatlarin yaratilmasi i¢in kullanilan gida {irlinlerine olan talebin artmasini saglamaktadir. Artan talep
iizerine bolgede tarim iriinlerinin lretiminin ve satisiin arttifi ve bunun da yerel halkin gelir

diizeyine olumlu katkilarda bulundugu goriilmektedir (Yiincii, 2010). Ayrica yerel gida iiriinlerinin
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liretiminin artmasi, bu gidalarin bolge halki tarafindan da tiiketilmesini arttirmaktadir. Gastronomi
turizmi hareketleri esnasinda turistlerin yerel mutfaga olan ilgisi yerel halkin da kendi mutfak
kiiltiirline olan ilgisini arttirmakta ve bu durum bdlgenin yerel mutfak kiiltiiriin devam etmesini
saglamaktadir. Gastronomi turizminin, uluslararas1 turizmde gelismeler kaydetmis ve kaydetmeye
caligan bolgelerdeki uygulamalarina bakildiginda da; Fransa, Italya, Ispanya, Tayland, Cin gibi
tilkelerde, bolgesel kalkinma saglamada yerel gastronomi kiiltiirliniin harekete ge¢irildigi, bu sayede

bolgenin gelirlerinin ve kalkinmislik diizeyinin artmasinin saglandigi goriilmektedir.
Sokak Yiyecekleri

Ayakta atistirmak veya sokak yiyeceklerini tiiketme aliskanligi bir¢ok iilkenin yeme-igme
kiiltiiriiniin bir parcasi durumundadir. Ozellikle az gelismis ve gelismekte olan bolgelerdeki halkin
giinlik yeme-icme aligkanliklarinda 6nemli yer tutmaktadir. Birlesmis milletler ve Gida ve Tarim
organizasyonuna gore her giin yaklasik olarak 2,5 milyar insan sokak yiyeceklerini tiikettigini
belirtmektedir (Cardoso, Companion ve Marras, 2014). Sokak yiyecekleri tiikketimi Tirkiye’de de
yaygin durumdadir. Ulkenin hemen hemen her sehrinde sokak yiyeceklerinin sunumu ve tiiketimi

yogun sekilde goriilmektedir.

Sokak yiyecekleri tiiketme aligkanligi Osmanlidan gilinlimiize kadar Tiirk yemek kiiltiirliniin
onemli bir pargas1 olmustur. Ozellikle restoranlarin az sayida bulundugu dénemlerde ev diginda iken
yeme-i¢me ihtiyacinin giderilmesinde ilk akla gelen secenek olarak goriilmiistiir. Ayrica insanlarin bir
araya gelmesi, bir seyler paylagsmasi ve ayakiistii hizli bir sekilde yeme-igme ihtiyaglarin1 gidermeleri
acisindan sokak yiyeceklerinin satildig1 yerler birer bulusma noktalar1 olusturmustur (Ozden, 2015).
Gilinlimiizde de her ne kadar restoranlarda ve kapali alanlarda yeme kiiltiirii ¢ok gelismis olsa da,
sokak yiyecek ve icecekleri halen Tiirk yeme-igme kiiltiiriindeki 6nemini devam edilmektedir. (Sert

ve Kapusuz, 2010).

Tirk toplumunun yasam sekli ve sosyal yapisi incelendiginde beslenme kiiltiiriinde hizli hazir
beslenme sisteminin yiizyillardir var oldugu goriilmektir. Sokaklarda; simit, ¢esitli borekler, ¢orekler,
seyyar agik/kapali arabalarda porsiyon usulii satilan hamur tatlilari, nohutlu pilav, ekmek arasi ciger,
balik, kebap, doner, kofte, boza, serbet, ayran vb. gibi birgok yiyecek ve icecek satilmaktadir. Bu
yiyecek ve icecekler Tiirkiye’de uzun yillardir tiiketilmekte olan geleneksel, ancak bugiinkii fast food
terimine paralel bir hareket sergileyen yiyecek ve igecekler tiirlerindendir (Yazicioglu, Isin ve
Ko¢,2013). Bu anlamda sokak yiyecekleri, fast food’un terimsel niteligine uygun (Anil vd.,2011) ve

yerel tatlar iceren geleneksel yiyeceklerdir.

Sokak yiyecekleri; sokak saticilari tarafindan sokaklarda veya halkin ortak kullanimindaki
kamu alanlarinda satilan ve tiiketici tarafindan baska bir {iretim gerektirmeden o an ya da kisa bir siire

icinde tiiketilen yiyecek ve igecekler olarak tanimlanabilmektedir (World Health Organisation, 1996;
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Mosupye ve von Holy, 1999). Sokak yiyecekleri fast food yiyeceklerin gelencksel bir pargasi
durumundadir. Ozellikle gelismekte olan iilkeler ve bolgelerde daha fazla yogunlukta ve giinliik
yasamin bir pargasi durumundaki sokak yiyecekleri (Buted ve Ylagan, 2014), her siniftan ve her
meslekten kisiler i¢in kolay, hizli, ucuz ve hazir yiyecek-igecek saglamada onemli bir alternatiftir.
(Tinker, 1999). Sokak yiyecekleri ucuz ve besleyici igerikleri olan gida kaynaklaridir. (Mosupye ve
von Holy, 1999). Bu gidalar gerek igerik ve besin degeri agisindan, gerekse hazirlanmasi, pisirilmesi,
sunulmas1 ve tiiketilmesi asamalarinda ¢esitlilik ve zenginlik gostermektedir. Bu anlamda sokak
yiyecekleri; yemekler (meals), igecekler (drinks), atistirmaliklar (snacks), meyve ve sebzeler gibi son
derece heterojen bir gida kategorisini kapsamaktadir (Draper, 1996). Cesit ve igerik agisindan zengin
ve lezzetli meniiler sunmasi, kolaylikla elde edilebilmesi, erigsilmesindeki rahatlik, hizli olmasi, yerel
damak tadina uygunlugu ve ucuz olmasi sokak yiyeceklerinin satin alinmasindaki en 6nemli tercih

nedenleridir (Tinker, 1999; Simopoulos ve Bhat, 2000; Haryani vd., 2007).

Sokak yiyecekleri genellikle kalabaligin yogun oldugu yerlerde konumlanmis durumdadir.
Sokak yiyecekleri seyyar (mobil) yiyecek hizmetleri olarak da tanimlanabilmektedir (Choi, Lee ve Ok,
2013). Sokak yiyeceklerinin satildigi yerler; tablalar, modifiye edilmis motorlu/motorsuz araglar,
sepetler, tasinabilir kiigiik tezgahlar veya basit ve portatif direkler etrafina ¢evrilmis gecici duvarlara
sahip yerler olabilmektedir (Tinker, 1987). Saticilarin tezgahlar1 ¢ogunlukla agik havada ya da sokakta
kolayca erisilebilir bir cat1 altinda yer almaktadir. Bu igletmeler bazen ilkel olan ve diisiikk maliyetli
oturma ekipmanlarina/ yerlerine de sahip olabilmektedirler (Njaya, 2014). Sokak yiyeceklerinin
servisinde ¢ok basit, tek kullanimlik kap, tabak, bardak, ¢atal gibi ekipmanlar kullanildig1 gibi sunulan
triiniin 6zelligine gore ekmek arasi olarak da servis edilebilmektedir. Sokak yiyecekleri suann
isletmeler, mikro girisimciler tarafindan ve daha ¢ok kayit dig1 olarak isletilen isletmelerdir. Buralarda
genellikle kurulumu kolay, diisiikk sermaye gerektiren, kiigiik 6l¢ekte iiretim yapan, geleneksel islem
teknolojilerini kullanilmaktadir (Tinker ve Fruge, 1982). Diizenlenmemis, girisi ve ¢ikist kolay olan,
fakat rekabetin yogun yasandigi bir pazara sahiptirler (Timothy ve Wall, 1997). Sokak yiyecek
isletmeleri daha ¢ok yerli kaynaklara bagimli, emek yogun, ¢ok fazla egitimli veya kalifiye is giicii
gerektirmeyen, genelde yerel ve aile isletmeleridir. Girisimei ile c¢alisan ¢ogunlukla aynmi Kkisi
olabilmektedir (Draper, 1996; Timothy ve Wall, 1997). Gerek yiyeceklerin hazirlanmasinda gerek
sunulmasinda kadinlar veya diger aile bireyleri de direk olarak rol alabilmektedir. Bu anlamda sadece
girisimciye degil aile fertlerine ve akrabalarina da is ve gelir imkan1 saglamaktadir (Tinker, 2003). Bu
anlamda ekonomiler i¢in de issizligi azaltici ve geliri arttirict etkisi bulunmaktadir (Choudhury vd.,
2011).

Adana Sokak Lezzetleri

Adana mutfak kiiltiirti de kendine has bir lezzet ve zenginlik gostermektedir. Bu mutfagin

olusmasinda Adana’nin tarihi ve kiiltlire] mirasinin énemli bir rolii oldugu kadar, bulundugu cografya
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ve etkilesime girdigi ¢evre kiltiirlerin de etkisi biiyiik olmustur (Balli, 2013). Tiirk yeme kiltiiriiniin
bir parcasi olan ayakta atistirmak veya sokak yiyecekleri tiiketme aligkanligt Adana’daki giinliik
yagamin, bir par¢as1 durumundadir. Bolgedeki iklim sartlarinin her mevsimde disarida bulunmaya ve
zaman gecirmeye uygun olmasindan dolayi, yore halki 4 mevsim sokaklarda gezebilmekte ve zaman
gecirebilmektedir. Bu disarida olma siiresi igeresinde acligini gidermede, bir seyler atistirmada sokak
yiyecek ve iceceklerini tiiketimi 6nemli yer tutmaktadir. Bir¢ok insan digsarida kalma siiresi kisa olsa
dahi bir seyler atistirip evlerine, islerine 6yle geri donmektedir. Dolayisi ile sokak yemekleri ve
sokakta yemek yeme gelenegi de giinlik yasamin ve yemek kiiltliriiniin i¢inde genig bir yer
tutmaktadir. Adana’da nerede ise her sokak ve kose basinda bir sokak yiyecegi satici gérmek

miimkiindiir. Sahip olunan sokak lezzetleri mevsimlere gore zenginlesmektedir.

Adana yemek kiiltiiriinde yeme islemi ii¢ 0glinden ziyade giiniin 24 saati boyunca devam
etmektedir. Bu durum da sokak yiyeceklerinin giiniin her saatine yayilmasina ve giiniin saatlerine gore
cesitlilik gostermesine sebebiyet vermektedir. Sokak yemeklerinin bu cesitliligi ve bolge insam
tarafinda yogun sekilde tiiketilmesi bolgede sokak yiyecek kiiltiiriiniin gelismesine ve kendine has bir
sokak yiyecekleri kiiltliriiniin ve aliskanliklarinin olusmasina neden olmustur. Her bir sokak yiyecegi
kendine 6zgii tezgahinda veya tablasinda iiretilmekte ve satilmaktadir. Bugilin Adana’da bir yeme-
icme ‘konsepti’ haline gelen sokak yemekleri, bolgeye gelen turistlere lezzetli tatlar sunmanin
Otesinde, Ozel bir deneyim de yasatabilecek oOzelliklere sahip duruma gelmistir. Glinlimiizde
Adana’ya 6zgii sokak yiyecek ve icecekleri arasinda yer alan ve son donemlerde turistik anlamda da

On plana ¢ikarilabilecek bazi lezzetler su sekilde siralanabilmekte ve siniflandirilabilmektedir.
* Yemekler: Adana kebap, ciger, sirdan, mumbar, kirkkat, sikma, gézleme ve kol boregi.
* Atistirmaliklar: Taban simidi ve kazan simidi
« Icecekler: Salgam, aslama.
» Tatlilar: Bicibici, halka tatli, burma tatli, karakus, tas kaday1f, sam tatl, tulumba tatlisi.
» Meyveler: Hint inciri.

SONUC VE ONERILER

Yerel mutfak kiltliriiniin destinasyonlarin pazarlanmasinda bir ara¢ olarak kullanilmasi
konusunda gerek literatiirde gerek uygulamada giderek artan bir goris birligi olusmaktadir. Biitlin
gostergeler dogru bir bicimde kullanildig1 takdirde yerel gidanin, destinasyonlarin pazarlanmasinda
kullanilmasinin; yerel ekonomiyi giiclendirmeye, siirdiiriilebilir turizme, yerel tarim ve gida iiretim
sisteminin varligin1 siirdiirmesine katki yapabilme potansiyeli olduguna isaret etmektedir

(Soner,2013).
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Sokak lezzetleri iilke ve bolge mutfaklarinin énemli pargalarindan biridir. Sokak lezzetleri,
kolay erisilebilirligi, hizliligi, ucuzlugu, zengin igerigi, ¢esitliligi ve tasidigr kiiltiir 6zellikleri ile
turizm endiistrisi i¢in 6nemli bir potansiyel cekicilik arz etmektedir. Sokak lezzetleri turistlere yerel
lezzetleri deneyimleme imkani sundugu gibi, ayn1 zamanda yore insam ile iletisime girme, bdlge
kiiltiiriiniin bir parcasi olabilme imkani da saglayabilmektedir. Sokak yiyeceklerinin bir bdlgede
turizmin gesitlendirilmesinde ve gelistirilmesindeki 6nemi ve rolil her gecen giin 6n plana ¢ikmakta ve
artmaktadir. Giiniimiizde bir ¢ok turistik destinasyon rekabet avantajlarini arttirmak, bolgelerine turist
cekebilmek amaciyla bolgenin sahip oldugu sokak yiyeceklerini 6n plana ¢ikarmaya baglamistir.
Sokak yemekleri pazarlari, Asya ve Afrika'daki birgok iilkede, giindelik hayatin bir pargasi ve gelen
turistler iginde ayr1 bir gekicilik unsuru durumundadir. Gece pazarlariyla taninan Cin, Tayland ve
Tayvan sokaklarindaki yiyeceklerin iilkeye gelen turistlerce tadilmasi, resmi ve 6zel turizm aktorleri
tarafindan yapilmasi gerekenler arasinda onerilir hale gelmistir. Sokak yiyeceklerine olan ilgi sadece
gelismemis veya gelismekte olan iilkeler sinirhi kalmamaktadir. Las Vegas, Berlin, Newyork, Londra
gibi modern ve gelismis sehirlerde de sokak yiyeceklerine olan ilgi artmaktadir. Bu sehirlerde
tilketicilerin giderek geleneksel ya da etnik gidalara yonelmekte, 6zellikle kisa vakti olanlar hamburger
ve pizza gibi fast-foodlar1 yemek yerine yerel lezzetleri tercih etmektedirler (Buted ve Ylagan, 2014).
Artan ilgi sonucunda bu bdlgelerde sokak yemekleri festivalleri, sokak yemekleri giinleri gibi
etkinlikler diizenlenmeye baglanmigtir. Bu festivaller etnik lezzetleri bulmak isteyen gerek yerel halk

icin gerek turistler i¢in yeni bir ¢cekim unsuru olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Ancak, gecmisten giiniimiize kadar giinliik beslenme igerisinde genis yer tutmus ve her gecen
giin turizm igerisinde de daha fazla yer etmeye baslayan sokak lezzetlerine, gerek kayit disi olmasi,
gerek modernlesmeyi engelleyici bir unsur olarak goriilmesi, gerekse iiretim ve sunum asamasinda
gida giivenligi, hijyen ve g¢evre kirliligi konusunda bir ¢ok soru isareti olusturmasi nedeniyle hem
literatiirde hem de sektorel planlama ve uygulamalarda halen gereken ilgi ve Onemin verilmedigi
goriilmektedir. Birgok gelismekte olan iilkenin turizm planlar1 olmasina ragmen, planlamalar daha ¢ok
alt yap1 ve formal ist yapilar ve tesisleri ile bu tesislerin ihtiyaglar1 {izerine olmaktadir. Oysaki
gelismekte olan iilkelerde informel sektdrler iilke ekonomilerinin ¢gok dnemli bir bilesenidir (Timothy
ve Wall, 1997). Sokak yiyecek saticilar1 genelde resmi kayitlar olmadan, her hangi bir yonetmelige,
belgelendirmeye tabi olmadan ve vergi ddemeden calisiyor olmalarina ragmen yarattiklari gelir ve
istihdam ile ekonomilere olumlu katkilarda bulunmaktadir. Bu anlamda planlama ve diizenlemelerde
sokak yiyeceklerine gereken yer verilerek hem bdlgesel turizm hem de bolgesel ekonomiye olan

olumlu etkileri artmasi saglanabilecektir.

Sokak lezzetleri ile ilgili {izerinde durulmasi gerek en 6nemli konularin basinda gida giivenligi,
hijyen ve ¢evre temizligi gelmektedir (Mukhola, 2007; FAO,2007). Uretimde kullanilacak maddelerin

nasil temin edilip nasil korunacagy, iiretildikten sonra nasil saklanacagi, icerisine konulabilecek izinsiz
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kimyasal katki maddelerinin denetimi, isletme atiklarinin yonetimi gibi konular sokak yiyecekleri
acisindan dikkat edilmesi ve diizenlenmesi gereken konular olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Abdussalam
ve Kaferstein, 1993). Yapilan bazi ¢aligmalar sokak yiyecegi saticilarimin bir kisminin, yiyecegin
tiretim ve sunumun esnasinda gerekli gida gilivenligi ve cevre temizligi uygulamalarma dikkat
etmedigini ve sokak yiyeceklerinin gerekli c¢evresel sartlara ve gida giivenligi sartlarina uygun
olmadigini1 ortaya koymaktadir (Freese, Romero-Abal, Solomons ve Gross,1998; Umoh ve Odoba,
1999; Mosupye ve von Holy, 1999; Omemu, Edema, & Bankole, 2005; Lucca ve Torres, 2006;
WHO,2006; Omemu & Aderoju, 2008; Choudhury wvd., 2011). Temizlik, tazelik ve hijyen
konusundaki tereddiitler yerel halktan ve turistlerden bir ¢ok kisinin sokak yiyeceklerini denemeleri ve
tercih etmeleri konusunda cesaretlerini kirmaktadir. Ancak son donemlerde bir¢ok destinasyonda,
bilim adamlar1 ve resmi makamlar her gecen giin sokak yiyeceklerinin halk ve turist saglig1 a¢gsindan
incelenmesi ve kontrol edilmesi konusuna daha ¢ok ilgi gostermektedir. (Draper,1996; FAO, 2007;
Njaya, 2014).

Adana, gerek sahip oldugu turistik ¢ekiciligiyle, gerekse tarih boyunca kokli ve zengin bir
mutfaga sahip olmasiyla 6nemli bir turistik destinasyon ve gastronomi turizm agisindan tercih
edilebilecek onemli bir bolgedir. Adana mutfak kiiltiirii de kendine has bir lezzet ve zenginlik
gostermektedir. Adana mutfaginin en biiyiik zenginliklerinden biri de sahip oldugu sokakta yeme
kiiltiirii diger bir ifade ile sokak lezzetleridir. Ancak, zengin sokak lezzetleri kiiltiiriine sahip olmasina
ragmen, Adana bunu bir turizm iiriiniine c¢eviremediginden dolayr bu potansiyelini tam olarak
kullanamamaktadir. Adana’nin kendine 6zgii bu lezzetleri, gastronomi turizmi agisindan 6n plana
¢ikarilarak, hem destinasyon imajmnin arttirtlmast hem de gastronomi turizminin yapildigi bolgelere
olumlu etkiler yaratilmasi saglanabilir. Bu anlamda Adana’da gastronomi turizminin gelistirilmesi
amacityla oncelikli olarak bu yiyeceklerin hazirlanmasi, saklanmasi ve sunulmasi asamasinda gerekli
gida giivenligi, hijyen ve gevre temizligi standartlarimin belirlenmesi, uygulanmasi ve denetlenmesi
saglanmalidir. Bu anlamda kisilere gerekli egitimler ve bilgilendirilmeler verilerek, bu standartlarin
uygulanmasi igin gerekli tesvik veya yaptirnmlar uygulanmalidir. Ayrica bdlgeye 06zgii sokak
lezzetlerinin ve besin maddelerinin bir envanteri ve bu yemeklerin yapilis receteleri ¢ikartilmalidir.
Buna ek olarak:

* Sokak lezzetleri, bolgenin diger kiiltiirel degerler ile birlikte gelen turistlere sunulmali ve

Onerilmeli,
* Adana sokak lezzetleri hakkinda tanitic1 bilgilerin yer aldig1 brosiirler hazirlanmals,

* Sokak lezzeti festivalleri ve giinleri diizenlenmeli,
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* Son donemlerde Adana’da artan ulusal ve uluslararasi etkinlik donemlerinde sokak yiyecekleri
on plana cikarilmali ve etkinlik yakinlarinda sokak lezzetleri konumlanabilecegi yerler ve sokaklar

organize edilmeli,
« Istanbul, Ankara, [zmir gibi biiyiik sehirlerde Adana sokak lezzetleri giinleri diizenlenmelidir.

Yapilan yazin taramasinda, gerek Tiirkge yazinda gerekse Ingilizce yazinda, sokak yiyecekleri
konusundaki arastirmalarin yetersiz oldugu, var olanlarin daha ¢ok gida giivenli odakli oldugu ve bu
alanda bir aragtirma eksikligi oldugu saptanmistir. Yabanci alan yazina kiyasla, iilkemizde heniiz ¢ok
fazla ele alinmamig olan sokak yiyecekleri ve sokak lezzetleri kavramlarinin, gastronomi turizmi
acisindan ele alindigi bu calisma ile lilkemizdeki alan yazina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
Calismada sokak yiyecekleri gastronomi turizminin bir unsur olarak Adana Ili 6zelinde
incelenmektedir. Sokak yiyeceklerinin Tiirkiye genelinde veya diger baska bolgeler o6zelinde
incelenmesi ve bir envanter olusturularak sokak lezzetleri haritalarinin olusturulmasinin gerek ulusal
gerek bolgesel turizmlerin gelismesine katkida bulunacag diistiniilmektedir. Ayrica konuya ilgi duyan

akademisyenlere daha sonraki ¢alismalar igin;
» Sokak yiyecekleri saticilarinin demografik 6zellikleri,
» Sokak yiyeceklerinin olumlu ve olumsuz ekonomik, kiiltiirel ve ¢evresel etkileri,
» Sokak yiyeceklerinin igerikleri ve sahip olduklar1 besin degerleri,
» Sokak yiyeceklerini iiretim ve pazarlama yontemleri

* Sokak yiyeceklerini kimlerin ve neden tiikettikleri konulari, incelemeye deger diger

konular olarak onerilmektedir.
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Fiyatlama yontemleri Restoran isletmelerinde maliyete doniik fiyatlandirma yontemlerine genelde maliyet

Restoran
Alkol
Raki

Mersin

Keywords

fonksiyonun bilinmesi, uygulama kolayligi, basitligi gibi nedenlerle siklikla
bagvurulabilmektedir. Bu ¢aligmada, Mersin sehir merkezinde faaliyet gdsteren ve alakart
servis yapilan restoranlarda alkollii iceceklerden en c¢ok satilan raki fiyatlarinin
belirlenmesinde dikkate alinan faktorler belirlenerek en ¢ok hangi fiyatlama ydntemini
tercih ettikleri ya da dikkate aldiklari saptanmaya c¢alisilmistir. Ayrica, literatiirde
vurgulanan fiyatlama yontemlerinin ve kullanilma nedenlerinin, isletmelerin pratikteki
uygulamalariyla Ortiisiip Ortiismedigi incelenmistir. Arastirmada veriler, goriisme
yéntemiyle toplanmustir. Mersin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiiniin internet sitesinde yer
alan yeme-igme tesislerinden Mersin sehir merkezinde olanlar, ¢alisma evreni olarak
kabul edilmis olup; elde edilen listede 23 restoranin oldugu gorilmiistiir. 2-4 Mart 2015
tarihleri arasinda goriismeyi kabul eden 16 restoran yoneticisi ile yiiz yiize goriisiilmistiir.
Caligma amacina bagli olarak raki fiyatlarimin tespitinde nelerin dikkate alindig:
sorgulanmuistir.

Abstract

Pricing methods

Pricing is the only element of marketing mix which provides income. Therefore, pricing is
critically important for businesses. Pricing methods have been listed as cost, competition

Restaurant and demand-based pricing. Restaurant businesses generally prefer cost-based pricing
methods. It is considered as cost-plus pricing, factor pricing and break-even point among

Alchol cost-based pricing. Cost-based pricing methods can be applied frequently for reasons
. generally such as knowing the cost function, simplicity and ease of implementation. In this
Raki study, it is tried to determine the factors which are taken into consideration for
Mersin determining prices of the most selling Raki among alcoholic beverages in the restaurants

where operate in Mersin city center and have a la carte service. Data were collected via
interview method.
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GIRIS

Yiyecek-igecek sektoriindeki biliylime ve karliligin diger sektorlere oranla yiiksek olmasi, bu
alana da yatirim yapanlarin artmasina ve sektordeki rekabet kosullarinin giderek agirlagsmasina neden
olmustur (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007, 5.66). Bu baglamda; yapisi, teknik donanimi, konforu, bakim
durumu gibi maddesel; sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlar ile
yiyecek icecek hizmeti sunmay1 meslek olarak kabul eden ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmig
yiyecek igecek isletmeleri (Sokmen, 2006, s.1), tiiketicileri etkilemek amaciyla, farkli yontemler
uygulamaktadir (Hanger, Bigici ve Tanrisevdi 2007, s.31). Tiketicilerin satin alma kararlarim
etkileyen temel bir degisken olan pazarlama karmasi elemanlarindan fiyatlandirma, tiiketicileri
etkileme yoOntemleri arasinda yer almaktadir. Fiyat; ekonomik sistemin temel diizenleyicisi olup
isletmenin pazarlama eylemlerinin yiriitilmesinde Onemli rol oynar ve tiiketicilerin {irlini
algilamalarinda 6nemli bir dl¢iittiir (Ondogan, 2010, s.15). Ayrica gelirle ilgili tek pazarlama karmasi

olan fiyat, turizm gelirini de dogrudan etkileyen tek etmendir (Kozak, 2008, s.176).

Isletmeler, mevcut mallarmi icinde bulunduklar1 kosullara bagh olarak ii¢ farkli ydntemle
fiyatlandirir. Bunlar maliyete, rekabete ve talebe yonelik fiyatlandirma yontemleridir (Islamoglu,
2002, s.235). Maliyete gore fiyatlandirma, hesaplamalardaki kolaylig1 nedeniyle en ¢ok kullanilan
yontemdir (Yikselen, 2012, 5.286). Maliyete dayali fiyatlandirmanin maliyet art1 (maliyet + kar) usulii
ve hedef fiyatlandirma usulii olmak iizere baslica iki sekli vardir. Maliyet art1 usulii, perakende
ticarette ¢ok yaygin olarak kullanilan en basit fiyatlandirma seklidir (Mucuk, 2012, s.161). Burada
perakendeci, ticaretini yaptig1 mallar iizerine 6nceden belirlenmis ama c¢ok farklilik gosteren fiyat
artirnmi uygularlar. Hedef fiyatlandirma usuliinde ise, tahmin edilen standart bir liretim hacmindeki
toplam maliyetler lizerinden belirli bir hedef kar oran1 verecek bir fiyat belirlenmeye calisilir (Kotler
ve Keller, 2012, s.416). Rekabete yonelik fiyatlandirma yonteminde, maliyetler ve talepten g¢ok
pazardaki rakiplerin fiyatlar1 gbz Oniinde tutulur. Bu yontemin, cari pazar fiyati ve eksiltme fiyati
(teklif fiyat1) olmak tlizere iki uygulama sekli vardir. Cari pazar fiyati, daha ¢ok satilan mallar arasinda
onemli bir farkin olmadig1 pazarlarda uygulanir ve pazarda uygulanan fiyati esas alir (Yiikselen, 2012,
5.289-290). Eksiltme fiyati, biiylik sdzlesmelerle alinan taahhiit islerinde, 6zellikle devlet ihalelerinde
kullanilir (Mucuk, 2012 s.165). Talebe yonelik fiyatlandirma ise fiyat-talep iliskisini belirleyerek
isletme icin en yararli fiyat diizeyinin matematiksel yolla saptanmasim ifade eder (islamoglu, 2002,
5.239).

Restoran isletmeleri sunduklari iiriinlerin fiyatlarim belirlerken ¢esitli yontemlerden
yararlanmaktadir. Pannel Martin’e (1998) gore restoran isletmeleri menii fiyatlarinda; faktér yontemi,
aktiiel fiyat arti kar marj1 yontemi, daha ytiksek fiyat ya da briit kar yontemi, sezgisel fiyatlandirma,
makul ya da esas fiyat yontemi ve bu yontemlerin ¢esitli kombinasyonlarini uygulamaktadir (Hanger
vd., 2007, s.23). Faktor fiyatlama, daha ¢ok restoran isletmelerinde uygulanmakla birlikte yiyecek

maliyetlerinin standart bir maliyet faktorii ile carpilarak satig fiyatinin hesaplanmasi esasina
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dayanmaktadir. Maliyet faktorleri de yiyecek hizmetinin tiiriine gore degismektedir. S6zlesmeli
endiistriyel ikram hizmetleri isletmelerinde faktor (1,5) ya da (2) gibi diisiikk oranlarda olabilmekte,
satig gelirlerinin sunulan hizmetlerin sabit ve bazi degisken maliyetlerini karsilamasi durumunda
oldukga diisiik fiyatlar uygulanabilmektedir. Isletmenin konumu, imaj1 ve atmosferi maliyet faktoriinii
yakindan etkiler ve bu unsurlar énem kazandikca faktdriin degeri de yiikselir (Icoz, 2001, 5.327-328).
Aktiiel fiyat art1 kar marj1 yonteminde ise, toplam iscilik ve yiyecek giderlerine kar oranini ekleyerek
satis fiyatt belirlenir (Miller ve Pavesic, 1996, s.139). Daha yiiksek fiyat ya da briit kar yontemine
gore, fiyatlama karari i¢in kar marj1 tespit edilir. Kar marj1 hesaplanirken miisterilerin ortalama
harcamalarindan yararlanilir. Bu yontem daha ¢ok aperatif, tatli, ara sicak, salata ve spesiyallerde
kullanilir (Tiirksoy, 2007, s.348). Sezgisel fiyat yonteminde ise, yiyecek igecek isletme yoneticisi veya
sahibi yiyecek iceceklerin satis fiyatim1 kendi sezgilerine ve deneyimlerine bagli olarak
belirlemektedir. Bu durum bir deneme yanilma yontemi olmakla birlikte belirlenen fiyatin yanlis
oldugu anlasildig: takdirde, diger bir fiyatin kullanilmasina gecilmektedir (Rizaoglu ve Hanger, 2005,
5.94-95). Makul ya da esas fiyat yonteminde ise, yiyecek icecek isletme yoOneticisi veya sahibi,
misteriler tarafindan normal karsilanacak fiyatin ne olabilecegini diisiinerek yiyecek icecek igin
makul bir fiyat belirlemektedir (Tirksoy, 2007, s.348). Bu calismada, alakart servis yapilan
restoranlarda alkollii iceceklerden rakinin fiyatinin belirlenmesinde dikkate alinan hususlar tespit

edilmeye calisilmaktadir.
ALAN YAZIN TARAMASI

Yiyecek igecek isletmeleri, farkli fiyatlandirma stratejileri uygulamaktadir. Mevcut literatiir
tarandiginda yiyecek igecek isletmelerinde fiyatlandirma stratejilerinin bir¢ok arastirmaci tarafindan
incelendigi goriilmektedir (Erbas, 1998; Hanger, vd., 2007; Orgiin, Solunoglu ve Yayla, 2013; Bigici,
2014). Bigici (2014) c¢alismasinda, restoranlarda  “.00, .99 ve .90” seklindeki kalanli fiyat
uygulamalarimin menii fiyatlamasinda kullanimini, bu dogrultuda kalanli ve yuvarlamali fiyat
uygulamalariyla ilgili yabanci turist algilamalarini incelemistir. Elde edilen bulgulara gore yabanci
turistlerin; indirim, iyi-deger, ucuz, ucuzluk, diisiik kalite, fiyat oyunu gibi kavram ve diistinceleri ““.99
kalanl1” fiyat uygulamalariyla iliskilendirdikleri bulgulanirken; kalite, prestij, 6deme kolayligi, kolay
anlagilirlik, net fiyat, diiriist fiyat, glivenilir fiyat gibi kavram ve diisiincelerini yuvarlama “.00” fiyat

uygulamalari ile iligkilendirdikleri tespit edilmistir.

Orgiin, Solunoglu ve Yayla (2013) yiyecek-icecek isletmelerinde psikolojik fiyatlandirma
stratejilerini ve 9 kalanli fiyat stratejilerinin yiyecek-icecek isletmelerinde tiiketici satin alma
davranisini nasil etkiledigini arastirmigtir. 9 kalanl fiyatlarin tiiketici satin alma davraniglarini biiyiik
Olgiide olumlu etkiledigini saptamislardir. Arastirmaya katilanlar, isletmelerin “9” kalanl fiyat
stratejisi uygulamalarinin asil nedeninin kisilerde ucuzluk diigiincesi algisi olusturdugu igin tercih
ettiklerini belirtmislerdir. Psikolojik fiyatlandirma ydntemlerinden birisi olan fiyat sonu yazim

stratejisinin, kafeterya ve liikks restoranlardaki uygulama bigimlerini arastiran Hanger ve digerleri
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(2007), bu stratejiyle olusturulmus meniilerin algilamalarda ucuz ve yiiksek kalite imajini yansitip
yansitmadigini incelemislerdir. Arastirma sonucunda .00’l1 fiyat sonu yazim stratejisinin yiiksek kalite
imajin yansittig1 bulgulanmistir. Hizl yiyecek (fast food) restoran igletmelerinde deger fiyatlamasi ve
karlilik analizlerinin nasil olacagi konusunda kavramsal bir ¢aligma yapan Erbas (1998) ise, deger
fiyatlama stratejisinin uygun bi¢imde planlanarak yiiriitiilmesi halinde isletmeye kér artist
saglanabilecegini ortaya koymustur. Ayrica ¢aligma, vaka caligmasi olarak amag-deger stratejisini
kullanan Yemeksan Hizli Servis Restorant Ltd. Sti. ornegi ile desteklenmistir. Uluslararasi alan
yazinda da fiyatlandirma stratejileri konusunda ¢aligmalar gergeklestirilmistir. Bu ¢aligmalar; Parsa ve
Hu (2004) ve Naipaul ve Parsa’ya (2001) aittir.Parsa ve Hu (2004) psikolojik fiyatlandirma
stratejilerinden olan fiyat sonu yazim stratejilerini Tayvan’daki restoranlar iizerinde incelemisve
Tayvan’daki restoranlarin farkli fiyat sonu yazim stratejileri uyguladiklarini tespit etmislerdir. Sonu 4
kalanli fiyatlarin negatif algi olusturdugu ve Tayvan’daki restoranlarda c¢ok az kullanildigi
belirtilmistir. Arastirma sonucunda Tayvan’daki restoranlarda yiiksek kalite imajinin saglanmasi
amactyla daha ¢ok .00’l1 fiyat sonu yazim stratejisinin uygulandig1 tespit edilmistir.Benzer bir sekilde
Naipaul ve Parsa (2001), bir psikolojik fiyatlandirma stratejisi olan ¢ift rakamli fiyat sonu yazim
stratejisinin tiiketici algilamasinda nasil yer ettigini incelemis ve aragtirma sonucunda ¢ift rakamli fiyat

sonu yazim stratejisinin tiiketiciler iizerinde kalite ve deger algilamasi yarattig1 ortaya koyulmustur.

Kiligchan ve Kocgak (2013), menii fiyatlamay1 etkileyen faktorlerin ve menii fiyatlama
yontemlerinin belirlenmesine yonelik yapmis olduklar1 c¢alismalarinda, isletmelerin fiyatlama
kararlarina etki eden unsurlart belirtirken, kendi pazarlama yonelimleri, hedef kitleleri ve nitelikleri
acisindan pek ¢ok farkliliklar vurgulamalarina ragmen yine de fiyatlama yontemi olarak maliyet

unsurunun ilk sirada oldugunu tespit etmislerdir.

Akin ve Akin (2013), Gaziantep’te bulunan turizm igletme belgeli yiyecek igecek isletmelerinde
uygulanan fiyatlama yontemlerinin tespitine yonelik ¢alismalarinda, igletmelerin kara ve maliyete
yonelik fiyatlama yontemlerini uyguladiklari saptanmistir. Ayrica ankete katilan isletme sahipleri ve
yoneticilerinin isletmenin kurulus yeri se¢iminin yiyecek ve icecek fiyatlamasi iizerinde herhangi bir

etki yaratip yaratmadig1 hususunda kararsiz kaldiklar1 saptanmustir.
AMAC

Arastirmanin amaci, restoranlarda en ¢ok satilan alkollii igecek olan rakinin satig fiyatinin tespit
edilmesinde dikkate alinan hususlari belirleyerek hangi fiyatlama yonteminin en ¢ok tercih edildigini
ortaya koymaktir. Bu kapsamda, Mersin sehir merkezinde faaliyet gosteren ve alakart servis yapilan
restoranlarin yoneticileri ilizerinde bir arastirma yapilmistir. Bu aragtirma ile alkollii igeceklerin satig
fiyatinin tespitinde hangi faktorlerin dikkate alindig1 belirlenerek, teoride gecerli olan fiyatlandirma
yontemlerinden hangilerinin dncelikli kullamildig: tespit edilmis olacaktir. Boylece teori ve pratigin

ortiislip Ortiismedigi, en azindan restoranlar 6rneginde irdelenmis olacaktir. Arastirmada ayrica, veri
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toplanan restoranlardaki farkli sise dlgtlerindeki (20, 35, 50, 70 ve 100 cl) rakinin satig fiyatlari, belli

bir tarihteki perakende satis fiyati ile kiyaslanarak, uygulanmakta olan faktor tespit edilmis olacaktir.
YONTEM

Mersin sehir merkezinde faaliyet gosteren ve alakart servis yapilan restoranlarda alkolli
iceceklerden en ¢ok satilan raki fiyatlarinin belirlenmesinde dikkate alinan faktorlerin tespit edilmesini
amaclayan bu arastirma, temel arastirmalar kapsaminda agimlayici diizeyde tasarlanmistir. Karasar
(2014, s.24) bu tiir arasgtirmalari, “varligi hissedilen bir problemin gergekten ne oldugu ve hangi
degiskenlerin etkisinde olustugu, durumu aydinlatmak i¢in en uygun yaklasimlarin neler olabilecegi
ana c¢izgilerle belirlenmeye c¢aligilir.” seklinde tanimlamaktadir. Bu dogrultuda Mersin sehir
merkezinde faaliyet gosteren ve alakart servis yapilan restoranlarda alkollii igeceklerden en ¢ok satilan

raki fiyatlarinin belirlenmesinde dikkate alinan faktorler belirlenmeye calisilmustir.

Aragtirmada veriler, goriisme yontemiyle toplanmustir. Mersin [l Kiiltir ve Turizm
Miidiirligiiniin internet sitesinde yer alan yeme-igme tesislerinden Mersin sehir merkezinde olanlar,
caligma evreni olarak kabul edilmis olup; elde edilen listede 23 restoranin oldugu goriilmiistiir(Mersin
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, t.y.). Bu dogrultuda, tiim nitel veri toplama calismalarinda 6rnek
biiytikliigiiniin en az 15 olmasi tavsiye edilmekle birlikte (Mason, 2010, s.3), 2-4 Mart 2015 tarihleri
arasinda goriismeyi kabul eden 16 restoran yoneticisi ile yiiz yiize goriisiilmiistiir. Calisma amacina
bagli olarak raki fiyatlarinin tespitinde nelerin dikkate alindig1 sorgulanmistir. Restoran yoneticilerinin
verdigi yanitlar, ierik analizine tabi tutulmustur. Icerik analizi; yazili veya sozlii bir sekilde toplanan
verilerin kodlanarak sayisallastirilmasi, sonrasinda kavramsallastirilmasi, ortaya ¢ikan bu kavramlara
gore tutarh bir sekilde diizenlenerek veriyi agiklayan kategorilerin belirlenme siirecidir (Balci, 2011,
$.229; Yildirim ve Simsek, 2013, s.259). Gergeklestirilen icerik analizi sonucunda tespit edilen kodlar,

{ist kategorilerde birlestirilmistir. Icerik analizinde 9 kod iiretilmis, bunlar 3 kategoride birlestirilmistir.
ARASTIRMANIN BULGULARI

Arastirmaya  katilan  restoran  yOneticilerine  igletmelerinde = sunduklari  rakinin
fiyatlandirilmasinda hangi faktorleri dikkate aldiklari sorusu yoneltilmistir. Verilen yanitlar igerik
analizi kapsaminda kodlanarak belli kategoriler altinda bir araya getirilmistir. Tablo 1, igerik analizi
sonucu dretilen kodlar1 gostermektedir. Buna goére, rakinin satig fiyatinin belirlenmesinde daha ¢ok
kira, elektrik, su gibi genel giderler ile rakiplerin fiyatlarim1 g6z Oniinde bulundurduklar
anlagilmaktadir. Satig miktar1 ve hizmet kalitesi ise, daha diisiik diizeylerde dikkate alinan hususlar

olmaktadir.
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Tablo 1. Raki Fiyatlandirmasinda Dikkate Alinan Hususlar

2 ol eS8 5
x| 8 ] o > 35 £ g= - | & = =

22 22| & | 59|88 |58|5%F E8|5s|
Gl X X X 3
G2 X 1
G3 X 2
G4 X X X X X 5
G5 X X X X 4
G6 X X X X 4
G7 X X X 3
G8 X X X X 4
G9 X X X 3
G10 X X X X 4
G11 X X 2
G12 X X X X 4
G13 X X X 3
G14 X X X X 4
G15 X X X 3
G16 X X X X 4
> 11 7 6 5 10 4 3 4 3 53

Tablo 1°de belirtilen dokuz kod, Tablo 2’de ii¢ kategoride birlestirilmistir. Kategoriler; kodlar
arasindaki benzerlikler dikkate alinarak ‘Maliyetler’, ‘Rekabet’ ve ‘Talep’ adimi almugtir.
Katilimcilarin raki fiyatlandirmasinda g6z oniinde bulundurduklart hususlarin % 62,2°si maliyetlerle
ilgilidir. % 18,9’luk bir husus ise rekabetle ilgilidir. Geriye kalan yine % 18,9’luk oran da talep ile

ilgili hususlardan olugmaktadir.

Tablo 2. Raki Fiyatlandirmasinda Temel Yaklagimlar

Kullanilan ifadeler (Kodlar) Zi 2i(53) % %(100,0)
(1.1) Genel giderler (kira, elektrik, 11 20,7
ke su giderleri)
B (1.2) Personel gideri 7 13,2
£ (1.3) Vergiler 6 33 11.3 622
p (1.4) Uriiniin gelis fiyat 5 9,5
- (1.5) Hedeflenen kar 4 7,5
(2.1) Rakiplerin fiyatlamalar1 10 18,9
g
S 10 18,9
[5)
o
N
- (3.1) Miisteri profili 4 7,5
E o (3.2) Satis miktari 3 10 5,7 18,9
™ o (3.3) Hizmet kalitesi 3 5,7
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Herhangi bir isletmede fiyatlandirma siirecinde nihai karari etkileyen baslica faktorler alti
baglikta toplanmaktadir. Bunlar, mamuliin iiretim veya alim maliyeti, mamule olan talep, rekabet
durumu, hedef alinan pazar payi, pazarin kaymagimi alma veya pazara derinligine girme stratejisi ve
pazarlama karmasinin diger unsurlari seklindedir (Mucuk, 2012, s.158). Bununla birlikte, i¢erik analizi
sonucunda katilimcilarin fiyatlama siirecinde belirtilen alti temel faktdrden sadece ilk ii¢iiniin g6z
onlinde bulunduruldugu ortaya c¢ikmaktadir. Bu durumla ilgili olarak 10 numarali katilimci su

acgiklamada bulunmustur;

En biiyiik etken rakimin gelis fiyatidir. Bunun iizerine isletmenin giderleri dogrultusunda
fivatlandirmaya gidilmektedir. Bu fiyatlandirma yapilirken diger restoranlarin fiyatlar: da goz
oniinde bulundurulmakta; isletmenin giderleri de hesaplanmaktadr. Ayrica sahip olunan

miisteri profiline de uygun hareket edilmeye ¢calisiimaktadir.

11 numarali katilimci ise benzer bir sekilde, fiyatlamada temel alinan faktorleri asagidaki gibi

vurgulamistir;

Diger restoranlarin fiyatlarimin altinda bir fiyat vermeye oOzen gostermekteyiz.
Miisterilerin maddi seviyesini asmayacak sekilde maliyetini de goz oniinde bulundurarak

fiyatlandirma yapryoruz.

Arastirmaya katilan restoran yoneticilerinden alinan bilgiler dogrultusunda sise 6l¢iilerine gore
raki satis fiyatlarina iligkin dagilim Tablo 3’te gosterilmektedir. Buna gore, isletmelerin sise 6lgiisiine
gore belirledikleri raki fiyatlar igerisinde birbirine en yakin fiyati 20 cl’lik raki i¢in verdikleri, en
genis fiyat araligina sahip olanin ise 70 cl’lik raki oldugu goriilmektedir. Standart sapma degerleri
incelendiginde ise en diisiik degere yine 20 cl’lik rakinin, en yiiksek degere ise 100 cl’lik rakinin sahip
oldugu tespit edilmektedir. Bu durum restoran yoneticilerinin 20 cl’lik rakinin satig fiyati konusunda
birbirlerine yakin olmay1 tercih ettikleri seklinde yorumlanabilir. Ancak, sise Olgiisii biiyiidiikge

fiyatlama konusunda rakiplere yakin olma kaygisinin azaldig belirtilebilir.

Tablo 3.Sise Olgiilerine Gére Raki Satis Fiyatlarinin Dagilimi

En diisiik En yiiksek Arahk
N (TL) (TL) (R) Oort. Std. Sapma
20 cl’lik raki | 16 35,00 43,00 8,00 39,4688 2,14063
35 cllik raki | 16 50,00 63,50 13,50 56,4688 3,65818
50 cl’lik raki | 15 70,00 85,00 15,00 75,3000 4,32518
70 cl’lik raki | 16 80,00 115,00 35,00 98,3125 8,41204
100 cl’lik raki| 14 120,00 145,00 25,00 132,5000 9,35414
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SONUC VE ONERILER

Miisteri sikayetlerinin dogru analiz edilmesi isletmeler agisindan son derece énemli bir konudur.
Mersin ve Hatay sehirlerinde faaliyet gosteren ve yoresel lezzetler sunan birinci ve ikinci siif restoran
isletmelerinin agirlikli olarak hangi unsurlardan sikayet aldiklarimi belirlemeye yonelik olan bu
caligmada, daha 6nce yapilmisg akademik caligmalarla bir takim benzerlik ve farklilik s6z konusudur.
Arastirmanin ¢iktilarina ulagmamizi saglayan veriler, Lovelock ve Wirtz’in (2007) modellerinde
belirtildigi iizere “dogrudan tepkiler” olarak adlandirilabilir. Bu boyutun agiliminda hizmeti sunan
isletmeye sikdyeti iletme, yasal yollara bagvurma ve {giincii kurumlara sikayet s6z konusudur
(Lovelock ve Wirtz, 2007). Bu baglamda hizmet alan miisteriler, diger bireylerle hem tecriibeleri hem

de sikayetlerini rahatga paylasabilecegi “tripadvisor.com” sitesine bagvurmuslardir.

Arastirma sonuglarinin, Liu ve Jang (2009), Kiligc ve Ok (2012), Ozaslan ve Uygur (2014),
Olcay ve Silirme (2014) calismalartyla benzerlik gosterdigi gorilmiistir. Liu ve Jang (2009),
Amerika’da bulunan Cin restoranlari iizerine yaptiklari ¢alismada miisteriler acgisindan en 6nemli
unsurlardan biri olarak “yemegin lezzeti”, en 6nemsiz unsurlarin ise “atmosfere iliskin 6zelliklerin”
oldugunu bulgulamislardir. Hem Mersin hem de Hatay’da faaliyet gosteren isletmelerin aldiklar
sikayetler goz oniine alindiginda “gidayla ilgili 6zellikler” boyutunda yer alan “lezzetin” en fazla
sikayet unsuru oldugu ve “atmosferle ilgili 6zelliklerin” diger boyutlara gére daha az sikayet unsuru
olan bir boyut oldugu ortaya ¢ikmistir. Ayrica Olcay ve Siirme’nin (2014) arastirma sonuglarinda da
“lezzet” konusunun ana sikdyetlerden biri oldugu desteklenmistir. Mersin ve Hatay illerinin de
igerisinde bulundugu Dogu Akdeniz’ in zengin mutfagi, Tiirkiye genelinde hatta Diinya’da adindan
s0z ettirmektedir. Bu baglamda bireylerin beklentileri ve motivasyonlar1 dogrudan olarak lezzet
unsuruna ydnelmektedir.I¢ tasarim ve dekor, koku, temiz ve iyi giyimli ¢alisanlar, cevresel temizlik
gibi unsurlarinda 6nemli oldugu amaisletmelerin “lezzet” unsuru tizerindedaha fazla gayret gostermesi

gerektigi sOylenebilir.

Kilig ve Ok (2012), otel isletmelerinde yaptiklar1 ¢alismada en fazla sikdyet alan boliimlerden
birisinin “yiyecek-icecek” departmani oldugu ve ¢alisanlarin nezaketsiz davraniglarinin sikayet yaratan
en 6nemli unsurlardan biri oldugunu bulgulamiglardir. Mersin ve Hatay’a ait verilerin analizi“arkadas
canlist ve yardimsever personel” ve “adil fiyat” sorunlarinin ortak bir sorun oldugunu
gostermektedir.Mersin ve Hatay’da faaliyet gosteren isletmeler agisindan “adil fiyat” konusu en fazla
sikayet alan unsurlardan bir tanesi olmustur. Unutulmamalidir ki,bireylerin“gidayla ilgili 6zellikler”,
“servisle ilgili 6zellikler” ve “atmosferle ilgili 6zelliklere” yonelikbeklentileri karsilanmis olsa dahi,

“yliksek fiyat” miisterileri sikdyete yonlendirebilmektedir.

Arastirma sonuglarinda, Su ve Bowen (2001), Korkmaz (2005) ve Zorlu, vd., (2013) tarafindan
yapilan ¢aligmalarin sonuglariyla bir takim farkliliklar tespit edilmistir. Su ve Bowen (2001), yaptiklar

aragtirma sonucunda “yemegin istenildigi gibi pisirilmemesi” konusunun 6nemli bir sikayet unsuru
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oldugunu tespit etmislerdir. Korkmaz (2005), hizli yemek tiirii iiriinlerin satin alinmasinm etkileyen
faktorleri arastirdigi ¢alismasinda, fiyat unsurunun bir¢ok unsura gore satin alma egilimini daha az
etkiledigini bulgulamistir. Mersin ve Hatay’da iserestoranlarda sunulan iriinlerin fiyatlar sikayet
unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica Zorlu, vd., (2013), tarafindan yapilan aragtirmada, bu
caligmanin bulgulariyla zit bir durum oldugu belirlenmistir. Zorlu, vd., (2013), miisteri sikayetlerini
degerlendirdikleri calisma da ‘“atmosferle ilgili o6zellikleriilk sirada bulgulanmistir. Mersin ve
Hatay’da bulunan isletmeler arasindanbu ozelliklerin son sirada geldigi goriilmiistiir. Zorlu, vd.,
(2013) aragtirmalarimi termal konaklama isletmelerinde yaptigindan dolay1 farkliligin 6rneklemden

kaynaklandigi sdylenebilir.

Arastirmanin bulgulart dikkate alinarakMersin ve Hatay’da faaliyet gdsteren yiyecek-igecek
isletmelerine Onerilerde bulunulabilir. Hizmet almaya gelen kisilerin Dogu Akdeniz mutfag: hakkinda
daha 6nce bilgi sahibi olduklar1 ya da gitmeleri konularinda tavsiye aldiklar1 i¢in beklentileri yiliksek
olabilmektedir. Oncelikli olarak isletmelerin “lezzet” konusuna dikkat etmesi gerekmektedir. Kaliteli
malzemeler kullanilmasi,hazir tiriinlerden uzak durulmasive sunulan yiyecek-igeceklerin belli bir
recete olusturularak hazirlanmasi gibi konular igletmelere onerilebilir. Arastirma neticesinde ikinci
derecede sorun teskil ettigi anlagilan durum da “yiyecek ve igeceklerin 6zgiinliigii” konusudur. Bu
noktada sikayetlerin yogun olmasi belki de yoresel lezzet sunan restoranlar acisindan en tehlikeli
durumlardan birisidir. Hatay ve Mersin’e yoresel lezzet tiiketme motivasyonu ile gelmis, edindikleri
cesitli bilgi kaynaklar1 aracilifiyla bu sehirlere ait lezzetler hakkinda beklentisi yiiksek olan
tiiketicilerin, karsilagtiklart Griinii 6zgiin bulmamalari, daha 6nce benzerini ya da daha lezzetlisini
bagka yerde tiikettigi algis1 yasayantiiketici birgok istenmeyen davraniggdsterebilir. Bunlarin basinda
tekrar ayn1 bolgeye gelmemek, bdlgenin gastronomi liriinleri hakkinda olumsuz konusmak, olumsuz
deneyimlerini yakin ¢evresiyle paylasmak ve internet ortaminda olumsuz deneyimlerini genis kitlelere
yaymak gelmektedir. Lezzet sorunu yalnizca bir isletmeyi baglayabilecek bir sorun olabilecek iken
Ozgiinlik sorunu tim bolgeyi kapsayabilecek biiyiikliikte bir sorun teskil edebilir. Bu nedenle
isletmelerin yoresel lezzetlerin aslina sadik kalmalari, pisirme tekniklerine dikkat etmeleri ve
kullandiklar1 gida igeriklerinde kaliteli malzeme kullanmalar1 olduk¢a 6nemlidir. Diger taraftan, servis
ile ilgili 6zellikler boyutunda en ¢ok iizerinde durulan konu olan galisan personelin “arkadas canlisi ve
yardim sever olmama” sorunu, igletmelerin nitelikli ve egitimli personel istihdam etmesi ya da ¢aligan
personele servis, miisterilerle iletisim/etkilesim ve satis gibi konularda 6zel ya da isbasi egitimler
verilmesi ile asilabilir. Ayrica fiyat ve fiyatlandirma konular1 da {izerinde durulmasi gereken diger
konulardir. Fiyatin sunulan hizmetin iizerinde algilanmas1 sikayetlere yol agmaktadir. Fiyatlar monii
kartlarinda net bir sekilde belirtilmeli ve herkesin anlayabilecegi bir dille yazilmalidir. Ek olarak
fiyatlandirma kararlarinda pazar analizleri ve igletmeler aras1 kiyaslamalarin yapilmas: tiiketicilerin

aldiklar1 hizmete karsilik 6dedikleri fiyatlar adil algilamalar1 agisindan fayda saglayabilir.
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Benzer konularda arastirma yapmak isteyen arastirmacilarin olabilecegi diisiiniildiigiinde,
aragtirmanin smirliliklar: da goz 6niinde bulundurularak bazi 6neriler getirilmesi miimkiindiir. Ornegin
restoran deneyimlerinden memnuniyetsiz tiiketicilerin internet ortamindaki yorumlar: farkli seyahat
portallar1 ve online sehayat gruplari ele alinarak genisletilebilir. Hatay ve Mersin ile sinirlandirilan bu
yorumlar, Adana, Kahramanmaras, Gaziantep, Sanlurfa, ve Diyarbakir gibi sehirlerin dahil edildigi
bir arastirma tasarimi ile daha genellenebilir sonuglar ortaya koyabilir. Ayrica bu sehirler
arastirmacilar tarafindan bolgesel olarak siniflanarak karsilagtirma caligsmalar1 da gergeklestirilebilir.
Bu aragtirma sikayetlerin 6grenilmesi yoluyla isletmelere iyilestirmeye yonelik Oneriler sunmustur.
Buna karsin, benzer dneriler memnun miisteri deneyimleri iizerinden de elde edilebilir. Dolayisiyla
internet ortamindaki seyahat ve gastronomi portallarinda yer alan olumlu restoran deneyimleri analiz

edilerek isletmelere yonelik ¢iktilar {iretilebilir.
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Restoran Kii¢iik ve Orta Biiyiikliikteki Isletmeler (KOBI), bir ekonominin énemli bir kismini

Isletmecilik sorunlari olusturmaktadir. Tiirkiye’de bu oran %90 dolayindadir. Turizm sektoriinde de benzer bir

Antakya durum s6z konusu olup; kiiglik ve orta boy isletmeler dnemli bir kesimi olusturmaktadir.
Turizm sektorii isletmeleri arasinda restoranlar da, genellikle KOBI 6zelliginde olup;
KOBI’lerle benzer sorunlar1 yasamaktadir. Bu calismada Antakya’da bulunan ve alakart
servisi yapilan restoranlarin sik karsilastiklart isletmecilik sorunlarinin belirlenmesi
amaclanmistir. Bu c¢ergevede; restoranlarin kurulusg yeri, malzeme temini, yemek tiretimi,
mutfak ve servis personeli temininde yasanan sorunlarin tespit edilmesi hedeflenmistir.
Arastirmada veriler, goriisme formu kullanilarak, arastirmacilar tarafindan 02-09 Ocak
2015 tarihleri arasinda toplanmustir. Veriler igerik analizine tabi tutulmustur. Arastirmaya
35 restoran isletmesi katilmistir. Isletmelerin iigte ikisi sahis, beste bir dolay1 da limitet
sirket statiisiindedir. Isletmelerin 16’s1 2000 yili ve &ncesinde kurulmusken, 19 tanesi de
2001 y1l1 ve sonrasinda faaliyet baglamustir.

Keywords Abstract

Restaurant Small and Medium sized Enterprises (SME's) are an important part of an economy. This
ratio is about 90% in Turkey. In tourism industry, it is faced with a similar situation; small

Business problems and medium-sized enterprises constitute of an important segment. Restaurants, which are
among the enterprises of the tourism industry, have the features of SME's and are

Antakya experiencing the similar problems with SME's in general. In this study, it is aimed to
determine the frequently faced business problems of a-la-carte restaurants operating in
Antakya. In this context; it is proposed to identify the problems related with the place of
establishment, material procurement, food production, recruitment of kitchen and service
staff. Data in the research was gathered using interview form approach by the researchers
between the dates of 2nd and 9th January, 2015. Data were subjected to content analysis.
Thirty five restaurants businesses participated in the research. Almost two thirds of the
enterprises are the individual companies and one out of five has the status of the limited
company. While 16 of the companies were established before 2000, 19 of them started to
operate after 2001.
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GIRiS

Kiigiik ve orta 6lcekli isletmeler (KOBI), tiim diinyada oldugu gibi, Tiirkiye’de de ekonominin
dinamik ve siiriikleyici unsurlarindan biri ve iilkemizin sosyo-ekonomik gelisimi acgisindan biiyiik
onem tagimaktadir. Bu isletmeler, genel olarak, az sermaye kullanimi1 yaninda daha c¢ok el emegi ile
calisan, ¢cabuk karar verme yetenegine sahip, diisiik diizeyde yonetim giderleri ile faaliyet gosteren ve
ucuz bir tretim gerceklestiren iktisadi tesebbiisler olarak da nitelendirilebilir (Uludag vd., 1990). 4
Kasim 2012 giin ve 28457 sayili Resmi Gazetede yayimlanan KOBI’lerin tanimu, Nitelikleri ve
Siniflandiriimas1 Hakkindaki Yonetmelige gore “Iki yiiz elli kisiden az yillik ¢alisan istihdam eden ve
yillik net satis hésilat1 ya da mali bilangosu kirk milyon Tiirk Lirasin1 agsmayan ve bu Yonetmelikte
mikro isletme, kiiciik isletme ve orta biiylikliikteki isletme olarak siniflandirilan ekonomik birimler”

seklinde tarif edilmektedir. Siniflandirmalar ise asagidaki gibi yapilmaktadir;

a) Mikro isletme: On kisiden az yillik ¢alisan istihdam eden ve yillik net satis hasilati

veya mali bilangosundan herhangi biri bir milyon Tiirk Lirasin1 agmayan igletmeler.

b) Kiiciik isletme: Elli kisiden az yillik ¢alisan istihdam eden ve yillik net satis hasilati

veya mali bilangosundan herhangi biri sekiz milyon Tiirk Lirasin1 agmayan isletmeler.

¢) Orta biiyiikliikteki isletme: Iki yiiz elli kisiden az yillik ¢alisan istihdam eden ve yillik
net satig hasilati veya mali bilangosundan herhangi biri kirk milyon Tiirk Lirasin1 agmayan

isletmeler.

KOBI’ler, iilke ekonomisine bir taraftan yatirim, tiretim, istihdam, ihracat ve ddedikleri vergiler
acisindan katkida bulunurken, diger taraftan da cografi agidan iilkenin biitiin bolgelerine dagilmig
olmalar1 nedeniyle bolgesel kalkinmada son derece onemli rol oynamaktadirlar. Ayrica i¢ gogiin
Onlenerek sagliksiz kentlesmenin Oniine gecilmesinde, tam rekabetin saglanmasinda, sosyal barigin
korunmasinda ve kalifiye eleman yetistirilmesinde dnemli katkilar saglamaktadir(Yiicel, 2004). Smirh
iiretim kapasitesi, diisiik sermaye, yetersiz teknolojik altyapi, esnek operasyon kabiliyeti ve zayif
rekabet giicii KOBI’lerin sahip oldugu karakteristik 6zelliklerdir (Shan-shan vd., 2007). Hizla degisen
diinya piyasalarina biiyiik lcek ekonomileriyle degil, KOBI’ler vasitasi ile ulasilabilecegi artik tiim
diinyada kabul edilmektedir. Bu gergevede tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de KOBI'lerin

kalkinmadaki 6nemi anlagilmis bulunmaktadir.

Diinyada 1945-1970 yillar1 arasinda biiyiik 6lgekli isletmelerin yaygin oldugu bilinmektedir.
Buna karsin ayni donemde KOBI’lerin biiyiik isletmeler karsisinda esnek yapilar1 ve iistiinliikleri,
istihdam olusturmada ve rekabet ortaminin saglanmasinda rollerinin giderek arttig1 izlenmistir (Ersoz,
2010: 4). 1970’lerden sonra gelismis iilkelerde baslayan durgunluklar ve biiyiik isletmelerin iflasi,
KOBI’lere verilen énemi daha bir artirmis ve bu tiir isletmelerin tesvik edilmesiyle sonuglanmistir

(Batur, 2007: 8). Séyle ki, Tiirkiye Istatistik Kurumunun verilerine goére, KOBI’ler 2012 yilinda
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toplam girisim sayisinin %99,8’ini, istihdamin %75,8’ini, maas ve Ucretlerin %54,5’ini, cironun
%63,3Uni, faktor maliyetiyle katma degerin (FMKD) %54,2’sini ve maddi mallara iliskin briit
yatirimin %353,2’sini olusturmaktadir (TUIK 2012).

KOBI’ler girisimciye (1) miisteri ve isletme personeli ile daha yakin iliskiler igerisine
girebilmek ve (2) pazarlama, liretim ve hizmet konularinda biiylik isletmelere gore daha esnek
olabilmek gibi iki temel iistiinliik saglayabilmektedir. Uretim siireglerinde esnek bir yapiya sahip
olmalarma karsin, KOBI’lerin genellikle uzman personel istihdam edememe, isletme sahibinin bilgisi
ve tecriibesi ile hareket edilmesi, bilginin yerini, tecriibe ve sezilerin almasi gibi zayifliklar1 da
olabilmektedir. Ayrica, miisteri ihtiya¢ ve istekleri dogrultusunda tiretim siireclerinin gerektirdigi
teknolojik alt yapiyr kurma konusunda zorlanmakta, bu zorluk ¢ogu zaman da finansal sikintilar ve
yonetsel kabiliyetlerden kaynaklanmaktadir. KOBI’lerde tiiketici ihtiyaclarma gore iiretim de
yapilabilmekte, bu durum, finansal sorunlarla da birlesince biiyilik ¢apli satin almalarin (girdi temini)

gerceklestirilememesine yol agmaktadir (Karagdz, 2008).

Tiirkiye’deki girisimlerin %99,8 gibi ¢ok 6nemli bir kismimin KOBI niteliginde oldugu
bilinmektedir (TUIK 2012). Ayn1 durum turizm isletmeleri icin de gegerlidir. Tiirkiye’deki turizm
isletmelerinin de onemli bir kismu KOBI niteliginde olup, diger KOBI’lerin sahip oldugu iistiin ve
zayif yanlar bu isletmeler icin de gegerli olmaktadir (Ozdemir, 1996, Sariaslan, 1996). Turizm
isletmeleri igerisinde yeme-igme tesisleri, dnemli bir boliimii olusturmaktadir (Yilmaz, 2007). So6z
konusu yeme-igme tesislerinin biiyiik bir kismi da, KOBI niteligindedir. Hatta bir kismu mikro
isletmeler statiisiindedir. Bu ¢alismada, cogu KOBI statiisiinde olan restoranlarin isletmecilik sorunlar
irdelenmek istenmistir. Bu kapsamda, Antakya’da bulunan nitelikli restoranlar {izerinde bir arastirma

yapilmustir.
RESTORANLARIN SORUNLARI

Turizm; bilindigi gibi, insanlarin devamli ikamet ettikleri, ¢alistiklari ve her zamanki olagan
ihtiyaglarini karsiladiklar yerlerin disina seyahatleri ile ilgili bir faaliyettir. Bu faaliyetler sirasinda
seyahat edenlerin seyahat edilen turizm isletmelerinin trettigi mal ve hizmetleri tikketmeleri beklenir
(Y1lmaz, 2011). Turizm olayima katilan bir insanin, gidilen yerdeki konaklama ihtiya¢larinin yani sira,
yeme-igme, eglence gibi ihtiyaglarinin da karsilanmasi gerekmektedir. Bu nedenle, turizmde yiyecek-

icecek isletmeleri ¢cok dnemli bir yer tutmaktadir.

Yiyecek-igecek isletmeleri farkli sekillerde tanimlanabilmektedir. Yaygin tanimlardan bir tanesi
sOyledir. “Yiyecek ve igecek isletmeleri, yapisi, teknik donanmimi, konforu ve bakim durumu gibi
maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlar1 ile kisilerin beslenme
ihtiyaglarmi karsilamay1 meslek edinmis ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmus isletmelerdir” (O.

Yilmaz, Y. Yilmaz ve O. Yilmaz, 2013: 48) Boyle bir tanim, restoranlara tiiketicilerini tatmin edecek
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sekilde satin alma yapma, iiriin hazirlama ve sunma ve restoran atmosferi saglama gibi sorumluluklar
yiikklemektedir. Bunun nedeni, giinlimiiz restoran tiiketicisinin restoranlarda sadece fiziksel bir
ihtiyacim1 degil, ayn1 zamanda, bir takim sosyal ihtiyaglarin1 da gideriyor olabilmeleridir. Bu
kapsamda kimi tiiketiciler 6dediklerinin karsiligin1 almak ve kalite, fiyat ve lezzetin dengelenmesini ve

ayrica iyi bir servis almayi isterler.

Restoranlar, yiyecek icecek hizmetlerini sunan ticari isletmelerin basinda gelmektedir. Bu
isletmelerin baglica amaci, miisteri taleplerini géz Oniinde bulundurarak tatminini saglamak ve
hedeflenen kar marjina ulagsmaktir. Turizm sektoriiniin 6nemli isletmelerinden olan restoranlarin
onemli bir ¢cogunlugu, diger turizm isletmelerinin genelinde oldugu gibi kiiciik ve orta biiyiikliikteki
isletmelerden olusmaktadir. Diger bircok KOBI’de oldugu gibi restoranlar da satin alma, finansman,
yonetim, {iretim ve pazarlama gibi isletme fonksiyonlarinda c¢esitli sorunlar yasadiklar

gbzlemlenmektedir.

Restoranlarin isletme fonksiyonlarinda karsilagtiklar ilk sorun, malzeme tedariki, baska bir
ifade ile satin alma ile ilgili sorunlar olabilmektedir. Restoranlar siparise dayali esnek iiretim
yaptiklarindan hammadde tedarikinde fiyat indirimlerinden yararlanamamakta ve miktar kisit1 ile
kars1 karstya kalmaktadirlar (Karagdz, 2008). Isletmelerde istenilen malzemenin, istenilen miktarda ve
istenilen zamanda tedarikinde, Ozellikle ihtiya¢ duyulan malzemenin restoranin kurulus yerinde
iiretilmedigi durumlarda daha biiyiik giicliiklerle karsilasilabilmektedir. Malzemelerin zamaninda
saglanamamasi, meniiler yoluyla bir tiir miisterilere verilen so6ziin veya taahhiidiin yerine
getirilmesinde sikintilar yasanabilmektedir. Bu giigliiklerin asilmasi ancak malzemeye yiiksek fiyat
0demekle veya malzeme standartlarina iligkin toleranslari genis tutmakla miimkiin olabilmektedir. Bu
durum maliyet artislarina yol acabilecegi gibi, restoranin olagan kalitesinden de uzaklagmasina zemin

hazirlayabilir.

Restoranlarin KOBI statiisiindeki diger isletmelerde oldugu gibi, finansman sorunlar1 da
bulunabilmektedir. Tiirkiye’de, diinyada isletmeler flizerine yapilan g¢aligmalarda finansman
sorunlarmin basta geldigi goriilmektedir (Ozcan, 1995; Memis ve Sever, 2001; Nigrini ve Schoombee,
2002: 736). Ulkemizdeki KOBI’ler, diger iilkelere gore kredi hacminden daha az yararlanmaktadir.
Finansman sorunlari; yetersiz finansal bilgi, kredi almada teminat sorunu, beklenmeyen &demeler,

kredi maliyetleri ve kredi alma kosullarinin agirhig: seklinde siralanabilir (Islamoglu, 1992: 9-10).

Satin alma, finansman saglamada yasanan sorunlarin yani sira restoranlarin sik karsilastiklar:
sorunlardan bir digeri de, personel temini ile ilgilidir. Cesitli nedenlere bagli olarak personel
dongiisiiniin yiiksek oldugu restoranlarda, ozellikle iyi as¢1 ve servis elemani bulmak ve bulunan
personelin isletmede tutulmasi oldukga gii¢ olabilmektedir. Biiyiik isletmelere gore daha kiigiik bir
orgiitsel yapiya sahip olmalarindan dolay1, igbdliimil uygulamasi diger isletmelere kiyasla daha kolay

olabilir. Bu isletmelerde calisan insanlarin neredeyse hepsinin birbirini tanimasi ve kimin ne yapacagi,
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kimden emir alip kime emir verecegi acik bir sekilde belirlenmis durumdadir. Bazi durumlarda
yonetici kimin ne yapacagini kendisi saptamaktadir. Bu da yoneticinin olmadigi zamanlarda islerin

aksamasina neden olabilmektedir (Miiftiioglu, 1991: 120).
ARASTIRMANIN AMACI

Hosgorli kenti olarak adlandirilan Hatay, zengin bir tarihi ve kiiltlirel giizelliklere sahiptir.
Ayrica Osmanli, Arap ve Fransiz mutfaklarii yansitan 600 ¢esit yemegiyle, “Diinya Gastronomi
Sehri” olmak i¢cin UNESCO’ya yapilan adaylik bagvurusu da kabul edilmistir. Antakya yemeklerinin
lezzetli ve ¢ok ¢esitli oldugu bilinmekte ve bununla da oviiniilmektedir. Bunun yani sira, restoranlarin
hijyenik sartlara uygun olmasi, yemeklerin gorselliginin olmasi, yemegin kaliteli olmas1 ve ascilar ve

servis elemanlarin yetistirilmesi de gerekmektedir (www.hatay.gov.tr; e.t: 06.09.2014).

Antakya yemek Kkiiltiiriinii ¢evre kosullari, sosyokiiltiirel yapi, ekonomi ve dinsel inanglar
sekillendirmektedir. inang turizminin merkezlerinden birisi olan Antakya ayn: zamanda gastronomi
turizminin de merkezlerinden biridir. Hatay mutfagini 6zel kilan bir¢ok neden vardir. Ancak en
onemlisi kiiltiirel zenginligini mutfagina ve yemek cesitlerine bu denli giiclii aktarabilen, daha
onemlisi her tiirli modern baskiya ragmen bunu gelistirerek siirdiirmeyi basaran kentlere neredeyse

rastlanmazken, Hatay mutfagi bunu basaran giizel bir 6rnektir (Sahin, 2012) .

Arastirmanin amaci, Antakya’da bulunan alakart servisi yapilan restoranlarin sik karsilastiklar
isletmecilik sorunlarinin tespit edilmesidir. Bu g¢ergevede; restoranlarin kurulus yeri, malzeme temini,
yemek iiretimi, mutfak ve servis personeli temininde yasanan sorunlarin tespit edilmesi hedeflenmistir.
Arastirmayla en basta Antakya’da bulunan restoranlarin isletmecilikle ilgili ne tiir sorunlar yasadiklari
konusunda bir farkindalik yaratilmasina ve ortak sorunlar karsisinda ortak ve kalici ¢oziimler
tiretilebilmesine katki saglanmasi diisiniilmektedir. Ayrica, isletmecilik sorunlariin ¢oziilebilmesi,
dogrudan veya dolayl1 olarak miisteri sikayetlerini azaltabilecegi gibi, ¢alisanlarin motivasyonunu da

iyilestirebilecektir.
ARASTIRMANIN YONTEMI

Kesifsel tarzda tasarlanan aragtirmada veriler, goriisme teknigi ile toplanmugtir. Kesifsel
arastirma, daha ¢ok nitel olma egiliminde olan, probleme ve problemin boyutlarini ortaya ¢ikarmaya
yoneliktir (Gegez, 2007: 37). Bu gercevede bir goriisme formu hazirlanmigtir. Gorlisme, “Onceden
belirlenmis ve ciddi bir amag¢ i¢in yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina dayali karsilikli ve

etkilesimli bir iletigim siireci”dir (Stewart ve Cash, 1985’ten akt. Yildirim ve Simsek, 2013) .

Arastirmada Orneklem olarak Antakya’da bulunan ve alakart servisi yapilan restoranlar
belirlenmistir. Antakya’nin secilmesinin nedeni, yemek kiiltiiriiniin ¢ok zengin ve gastronomi turizmi
acisindan Onemli bir destinasyon olmasidir. Alakart servisi yapilan restoranlarin belirlenmesinin

sebebi ise, asil amaclar1 gastronomi deneyimi yasamak olmasa bile, ister giliniibirlik isterse
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konaklamali olarak Antakya’ya gelen yerli ve yabanci turistlerin ¢ok bilinen, taninirligi olan ve belli

kalitedeki restoranlari tercih etme olasiliklarinin yiiksekligidir.

Veriler, bu evren iginden amagh 6rnekleme ile arastirmacilardan ikisi tarafindan 02-09 Ocak
2015 tarihleri arasinda goriisme yapilarak toplanmistir. Alakart servisi yapilan restoranlarin niteliksel
olarak siniflandirildigi saglikli bir liste elde edilemedigi i¢in amacgh &rnekleme yoluna gidilmistir.
Gorligme donemi sonunda 35 restoran isletmesinin sahip ve/veya yoneticisiyle goriistilmiistiir. Tim
nitel veri toplama caligmalarinda, derlenen bilgilerin tekrar etmesinin Ornek biyiikliigliniin
belirlenmesinde temel bir yaklagim oldugu ve 6rnek biiyiikliigliniin en az 15 olmasi, ortalama 25-50
arasinda olmasi1 tavsiye edilmektedir (Mason, 2010: 3). 35 restoran yoneticisi ile yapilan goriismelerin,
bilgilerin tekrar etmesi ve ortalama bir Ornek biiyiikliigline erisilmis olmasi nedeniyle, Ornek

biiyiikliigli yeterli bulunarak analiz asamasina gecilmistir.

Goriismeler yoluyla elde edilen veriler, igerik analizine tabi tutulmustur. Icerik analizinde temel
amag, toplanan verileri agiklayabilecek kavramlara ve iligkilere ulagmaktir (Yildirnm ve Simsek,
2013). Arastirmada restoran yoneticilerine yoneltilen sorulara verilen cevaplardan yola cikarak,
oncelikle belli kodlar iiretilmistir. Daha sonra tespit edilen kodlarin aralarindaki iligkiler dikkate

almarak st kategorilerde birlestirilmistir.
BULGULAR

Arastirmaya katilan isletmelerin bazi Ozellikleri Tablo 1'de verilmektedir. Buna gore,
arastirmaya katilan isletmelerin %68,6's1 sahis igletmesidir. %22,9'u limitet sirket statiisiindedir. 2000
yilt ve Oncesinde kurulma orani %45'7 iken, %54,7'si 2001 ve sonrasinda faaliyet ge¢mistir. Bu
isletmelerin %45’inde 1, %35’inde ise 2 st diizey yonetici bulunmaktadir. %60'a yakininda 1, {igte bir

dolayinda ise 2 ara kademe yoneticisi gorev yapmaktadir.

Tablo 1. isletme Ozelliklerine Gore Dagilim (n:35)

Ozellik F % Ozellik f %
Hukuki yap: Ara yonetici sayis1 (n:34)
Sahis isletmesi 24 68,6 1 kisi 20 58,8
Limitet sti. 8 22,9 2 kisi 11 32,4
Anonim Sirket 2 57 3 kisi 3 8,8
Dernek lokali 1 2,9 Kapasite
Kurulus yili 70-140 kisi 4 11,4
1924-2000 aras1 16 45,7 150-250 kisi 11 31,5
2001-2015 19 54,3 300-500 kisi 16 457
Ust yonetici sayisi 600-1500 kisi 4 11,4
1 kisi 16 45,7 Calisan sayisi
2 kisi 12 34,3 5-10 kisi 12 34,3
3-6 kisi 7 20,0 11-50 kisi 22 62,8

51-80 kisi 1 2,9
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Personel sayis1 5 ile 80 arasinda degismekte olup; isletmelerin yaklasik ticte birinde (%34,3) 5-
10 kisi caligmaktadir. 22 isletmede (%62,8) ise 11-50 arasi personel bulunmaktadir. Ortalama 19 kisi
caligmaktadir. Kapasiteleri 70 ile 1500 kisi arasinda olup; yaklasik {igte birinin (%31,5) kapasitesi
150-250 kisi arasindadir. Yaklasik yarisinin kapasitesi ise 300-500 kisi arasindadir. Ortalama kapasite
360 kisi olarak hesaplanmaktadir.

Restoran yoéneticilerine, restoranlarmin kurulus yerinin sagladigi avantajlar ve dezavantajlar
neler oldugu sorusu yoneltilmistir. Bu soruya alman yanitlarin igerik analizi sonucu, Tablo 2’de
gosterilmektedir. Buna gore, restoran yoneticileri kurulus yerinin avantajindan (%45,8) daha fazla
dezavantajlarindan (%54,2) s6z etmislerdir. Kurulus yerinin avantajlari arasinda en fazla restoranlarin
merkezde bulunurlugu (%29,6) ve kurulus yerinin turistik bir yer olarak gosterilmesi (%29,6)
gelmektedir. Restoranlar bolgesinde bulunma da (%18,5), algilanan bagka bir Ustiinliiktiir. Avantajlar
konusunda, 13 numarali goriismeci, “...sehir merkezinde olmas1 ulasilabilirlik agisindan restoranimiz

bakimindan biiyiik bir avantaj saglamaktadir...” demektedir.

Tablo 2. Restoran Kurulus Yerinin Avantaj ve Dezavantajlart

Kurulus Yerinin Kullamlan ifadeler i Zi(s9) % %
Onemi
e Merkezde olmasi 8 29,6
e  Turistik yer olmasi 8 29,6
Avantajlar e Restoranlar bolgesinde olmasi 5 97 18,5 45,8
e Manzara 3 11,1
e  Eski bir Antakya evi olmasi 3 11,1
e  Park sorunu 9 28,1
e Cevre diizenlemesi olmamasi 9 28,1
Dezavantajlar e Merkezden uzak olmasi 5 32 15,6 54,2
e  Ara sokakta olmasi 6 18.8
e Dogal afetlerin etkileri 3 9,4

Restoran yoneticileri, kurulug yerinin dezavantajlar1 arasinda en fazla park sorununu (%28,1) ve
cevre diizenlenmesinin olmamasi (%28,1) gosterilmektedir. Diger bir dezavantaj ise, sokak arasinda

13

faaliyet gosteriyor (%18,8) olmalaridir. Bu konuda, 29 numarali goriismeci, “... Restoranimiz eski
Antakya sokaklarinda bulunmaktadir. Bu durumun bir¢ok avantaji oldugu gibi restoranin ara sokakta

bulunmasi ciddi bir park sorunu yasamamiza neden olmaktadir...” ifadesini kullanmistir.

Restoran yoneticilerine malzeme satin aliminda yasanan zorluklarin neler oldugu sorusu da
yoneltilmistir. Alinan yanitlara iliskin igerik ¢6ziimlemesi sonucu, Tablo 3’de verilmektedir. Restoran
yoneticileri, en fazla malzemelerin pahaliligindan (%60) dert yanmaktadirlar. Bu konuda 15 numarali

3

goriismecinin ifadesi sdyledir: “...Restoranin belirledigi maliyetin ¢ok istiine ¢ikan sebze-meyve

fiyatlarinin ¢ok yiliksek olmasi restoran agisindan sorun yaratmaktadir.” Baska bir zorluk ise, tedarikte
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yasanan (%24) sikintilardir. Bu konuda, 6zellikle anlik talep artislarinda istenilen malzemeyi tedarik
etmede zorluk cektiklerini, hatta yeni tat arayan miisterilerin arzu ettigi yemeklerin iiretiminde gereken

malzemelerin temininde de sikint1 yagadiklarini dile getirmektedirler.

Tablo 3. Malzeme satin aliminda yasanan zorluklar

Kullanilan ifadeler X Xis) % | %
e  Malzemenin pahali olmasi 15 60
Malzeme Temini _
Sorunlari e Istenilen malzemenin bulunmamasi 6 24
(tedarik problemi) 25 100
e  Sebze hallerinin diizensiz olmasi 4 16

Restoranlarda basarinin kilit noktalarindan birisi, nitelikli mutfak ve servis ¢alisanlarina sahip
olmakla ilgilidir. Bu kapsamda, restoran yoneticilerinden mutfak kadrosu kurma ve servis elemani
temininde yasadiklar1 zorluklardan bahsetmeleri istenmistir. Tablo 4, mutfak ve servis elemani
temininde yasanan zorluklar1 gostermektedir. Bu konuda iiretilen kodlar, iki {ist kategoride
birlestirilmistir. Bagliklardan birisi, personel kaynakli olup; toplam iginde %81,2’lik bir agirliga
sahiptir. Bu bagslik altinda en fazla kalifiye eleman sikintisindan (%57,7) s6z edilmektedir. Baska bir
sorun da, mutfak ve servis elemanlarinin genelde Antalya gibi turizmin yogun yasandig
destinasyonlar1 tercih etmeleri (%23) gosterilmistir. Bu konuda 26 numarali goriigmecinin ifadesi

3

sOyledir: “...Yeni usta, eleman yetismiyor. Eski ustalar toplanmaya c¢alisiliyor bu yiizden kalifiye

eleman bulmada sorunlar yaganmaktadir.”

Mutfak ve servis eleman1 temininde yasanan zorluklardan ikinci kategori, isletmelerin kendileri
ile ilgilidir. Bu konuda yoneticiler, izlenen diistik ticret politikasinin (%75) mutfak ve servis elemant
teminini zorlastiran en 6nemli sorun oldugunu diisiinmektedirler. Bagka bir sorun ise, ¢alisanlarin 8

saat mesai yerine, daha uzun saatlerde (%25) c¢alistirilmalaridir.

Tablo 4. Mutfak ve Servis Elemani1 Temininde Yasanan Zorluklar

Personel Bulma Kullamlan ifadeler T | Zies % | %
Sorunlari
Personelden Kaynakh e Kalifiye eleman 30 57,7
Sorunlar e  Turizm bdlgelerinin tercih edilmesi 12 23,0
e Ise gelmeme 4 52 7.7 81.2
e Egitim 6 11.6
Isletmeden Kaynakh e Diisiik iicret 9 75
Sorunlar . — . 12 18.8
e  Mesai saatlerinin uzunlugu 3 25

Restoran yoneticilerinden, yemek {iretiminde karsilagilan sorunlarin neler oldugunun

Ogrenilmesi de amaglanmistir. Bu gercevede sorulan soruya alinan yanitlarin igerik ¢oziimlemesi,

39




Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 32-42

Tablo 5’de sunulmaktadir. Yemek {iiretimi konusunda restoran yoneticileri, en fazla rezervasyonsuz
gelen miisterilerin yarattif1 yemek iiretim sorunlarindan (%72,7) s6z etmislerdir. Hatirlanacag: iizere,
ayn1 konu malzeme satin aliminda, bagka bir ifadeyle tedarik sorununa yol agabilmekte idi. Bu konuda

3

9 numarali goriismeci, “...Rezervasyonsuz aniden gelen kalabalik misafir kafilesine gore yemek

tedarik edilemiyor.” Seklinde goriis bildirmistir.

Tablo 5. Yemek Uretiminde Karsilasilan Sorunlar

Kullanilan ifadeler X iy % %
Yemek Uretimi e  Rezervasyonsuz gelen miisterinin 8 72,7
Sorunlar1 yogunlugu (tedarik+iiretim)
— 11 100
e  Mutfak alaninin yetersizligi 3 27,3
SONUC VE ONERILER

Calismada Antakya’da faaliyet gosteren ve alakart servis yapilan 35 restoranda yasanan bazi
isletmecilik sorunlar1 belirlenmeye calisilmistir. Bu kapsamda, isletmelerin ¢cogunlugunun sahis
isletmesi niteliginde, {icte birinin mikro isletme statiisiinde ve yaklasik %60'min kiigiik isletme
ozelliginde oldugu belirlenmektedir. Yariya yakini 2000 yil1 ve 6ncesinde kurulmus olmakla birlikte,
restoranlarin kiiciikk isletmelerden bagimsiz sorunlar yasamadiklari, ancak kendine has sorunlarla

karsilastiklar1 belirlenmektedir.

Restoran yoneticileri, restoranlarinin kurulus yerinin kendilerine avantajdan ¢ok dezavantaj
sagladigini diisinmektedirler. Dezavantajlarin basinda park sorunu ve ¢evre diizenlemesinin olmamasi
gosterilmektedir. Avantajlar arasinda ise, merkezde bulunma ve turistik bir yerde faaliyet gosterme
belirtilmektedir. Bu kapsamda, yeni kurulacak restoran igletmelerine kurulus yeri konusunda daha

dikkatli davranmalari, diisiik kiral1 yerlerin avantajdan ziyade dezavantaj yaratabilecegi sdylenebilir.

Restoran yoneticileri, en fazla, yemek iiretiminde kullanilan malzemelerin pahaliligindan sz
etmislerdir. Malzeme fiyatlariin yiiksekligi, klasik bir bakisla bir arz-talep sorunu olarak goriilebilir
ve restoran yoneticilerinin bu konuda yapabilecekleri ¢ok fazla bir sey de olmayabilir. Restoranlarin
giinimiiz rekabet kosullarinda ayakta kalabilmeleri igin, kontrol edememekle birlikte etkileme
sanslariin oldugu mikro ve kontrol edemedikleri makro ¢evre faktdrlerinin analizini iyi yapmalar
tavsiye edilebilirl (Celik, 2011: 3). Ayrica gelisen ve degisen cevre sartlarina ve yeniliklere uyum
saglayabilmeleri Onerilebilir (Alpugan, 1994: 160). Fiyat yiikselmelerinin bir sorun olarak algilandig
bu tiir durumlarda, satin alman malzeme niteliginin korunmaya ¢alisilmasi tavsiyesinde bulunulabilir.
Ciinkii, as¢1 ne kadar maharetli olursa olsun, yemek iretiminde niteligi/kalitesi diisiik malzemeden
iyi/kaliteli yemek tretilemeyecegi bilinen bir gercektir. Dolayisiyla malzeme niteligine bagh miisteri

kayiplarinin 6niine gegebilmenin yollar1 {izerinden diistiniilebilir.
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Restoran yoneticilerinin dertli olduklari baska bir konu ise, anlik talep artislarinda yasadiklar
tedarik sorunudur. Isletmelerin yarrya yakinmim 2000 yili ve éncesinde kurulmus olmalarina ragmen,
rezervasyonsuz gelen miisteri trafigine iliskin veri bankalarinin olmadigi izlenimi edinilmektedir.
Yilin ayi, ayin haftasi ve haftanin giinlerine iliskin rezervasyonlu ve rezervasyonsuz gelen miisteri
sayist ve toplam miisteri i¢indeki orani kayit altina alinabilirse, bu tarihsel verilerden yararlanarak
hangi donemlerde rezervasyonsuz gelen miisteri trafiginde bir artis olabilecegi tahmin edilebilir.
Ayrica, bu konuda sehirde diizenlenmekte olan ulusal ve uluslararasi aktivitelerin takip edilmesi de ise
yarayabilir. Rezervasyonsuz gelen miisteriler sadece tedarik sorununa yol agmamakta, ayn1 zamanda,
mutfakta gerceklestirilen liretim sorununa da yol acabilmektedir. Her yemegin kendine 6zgii bir
pisirilme siireci ve siiresi dikkate alindiginda, ani talep artislarinda, her zamanki yemek kalitesini
yakalayabilmek en oOnemli sorun olabilmektedir. Dolayisiyla rezervasyonlu gelen ve gelmeyen

miisterilere iliskin bir veri tabani olusturulmasinin 6nemi, bir kez daha ortaya ¢ikmaktadir.

Restoranlarda yasanan baska bir zorluk ise, personel ile ilgilidir. Yapilan analizler nitelikli
personelin isletmelere ¢ekilemedigi ve isletmelerde tutulamadigini ¢agristirmaktadir. Nitelikli eleman
bulmanin 6nemli bir sorun oldugu algilansa da, izlenen diisiik {icret ve 8 saatin iizerinde g¢alistirma
politikas1 nedeniyle, kalifiye elemanlarin baska destinasyonlara yoneldikleri anlasiimaktadir. izlenen
bu politika, calisma kosullarinda zorluga ve calisanlarda ciddi yorgunluga yol acgabilmektedir. Bu
durum da motivasyon kaybina ve isten ayrilma niyetlerinin yiikselmesine neden olabilmektedir. Genel
bir oneri olarak iyi bir personel politikasinin benimsenmesi gerektigi (Karagoz, 2008) sdylenebilir. Bu
nedenle, personel politikast (personel bulma ve tutma) {lizerinde dikkatlice diisiiniilmesinde fayda
vardir. Bu konuda 6zellikle diisiik iicret politikasinin rekabet iistiinliigii saglamanin bir yolu olarak
algilanmamasi, izlenecek personel politikasinin miisteri tatminini azaltmamasi gerektigi Onerilebilir.
Ayrica kiigiik igletmelere 6zgii sinirli mali olanaklarla yapilan parasal motivasyon uygulamalarinin,
parasal olmayan uygulamalarla bir dengeye getirilmesi de onerilebilir. Bu ¢er¢evede bir aile isletmesi
havasinin yaratilmasi, ¢aliganlara aile {iyesi muamelesinin yapilmasi, onlarin mesleki egitimlerinin
saglanmas1 ve onlarm kimi &6zel sorunlan ile yakindan ilgilenilmesi, kalifiye elemani isletmede
tutmanin bazi ara yollar1 olarak degerlendirilebilir. Hatta bir miisteri tatmini takip sistemi gelistirerek,

artan miisteri tatminine bagl ilave maddi 6diinlendirme yoluna da gidilebilir.

Bir¢ogunda oldugu gibi bu arastirmanin da sinirlamalar1 bulunmaktadir. Her seyden once,
ormek biiylikligii bir kisit olarak degerlendirilebilir. Hatay mutfaginin ilgi ¢ekiciligi nedeniyle,
orneklemin biiyiitiilerek daha genellenebilir sonuglara ulasilmas: hedeflenebilir. Baska bir sinirlama
ise zaman ile ilgilidir. 2015 yili Ocak ayinda gerceklestirilen veri toplama siirecinde, goriismeyi kabul
eden restoran sahip ve/veya yoneticilerinden veri saglanabilmistir. Bu aragtirmanin bagka bir kisidi da,
tiim isletmecilik sorunlar1 yerine sik karsilasabilecekleri isletmecilik sorunlarma odaklanilmasidir.

Bunun nedeni, tiim sorunlar1 irdelemenin daha uzun bir zamam = gerektirmesidir.
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Anahtar Kelimeler

Oz
Bu calismada oncelikle girisimci ve girisimcilik kavramlar ile basarili bir girisimcide
Girisimeilik olmas1 gereken niteliklerin neler oldugu agiklanmaktadir. Daha sonra galigmaya konu olan
Girisimei Cigerci Apo isimli isletmenin ve kurucusunun basar1 hikdyesi anlatilmaktadir. 1979°da
. faaliyete baglayan Cigerci Apo bugiin 5 subeyle hizmet vermektedir. Kurucu Abdullah
Cigerci Apo

Ocak’1n orta diizeyde risk alan, pazardaki is firsatlarini1 géren, vizyon sahibi, gorev odakli,
ilkeli, istthdam yaratan basarili bir girisimci oldugu gorilmiistiir. Abdullah Ocak’in
Ozellikleri literatiirde yer alan basarili bir girisimcide bulunan 6zelliklerle biiyiikk bir
paralellik gostermektedir.

Keywords Abstract

In this study it is explained entrepreneur and entrepreneurship concepts and required
characteristics for a successful entrepreneurship. As an example of a successful
Entrepreneurship entrepreneurship the success story of the local food restaurant chain named Cigerci Apo is
discussed. Cigerci Apo, established in 1979, is running 5 branches in 2015. The founder of
the chain is found to be a risk bearer at a medium level, business opportunity seeker, task
oriented, principled and successful employer. Characteristics of the founder of the chain
substantially matches up with the characteristics of a successful entrepreneur cited in the
literature. .

Entrepreneur

Cigerci Apo
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GIRIS

Gilinlimiiz toplumlarinda ya da ekonomilerinde girisimcilik kavrami, ¢ok fazla 6nem atfedilen ve
adeta bolge ya da iilke kalkinmasinin motoru gibi algilanan bir kavramdir. Ciinkii bir {ilkede yaratilan
katma degerin ve istihdamin ¢ok &nemli bir kismu, kiigiik ve orta biiyiikliikteki isletmeler yani KOBI
olarak isimlendirilen kuruluglar tarafindan yaratilmaktadir. Bunun nedenlerinden bir tanesi sirketlerin
onemli bir kisminin KOBI’lerden olusmasidir. Nitekim Tiirkiye’deki tiim sirketlerin %98’ini

KOBI’ler olusturmaktadir (www.ekonomi.haber7.com)

Bu calismada basarili bir girisimcilik 6rnegi ele alinarak isletmenin nasil basarili oldugu
irdelenecektir. Ciinkii basarili girisimciler, potansiyel girisimcileri etkileyerek, onlarinda ekonomiye
girmesine neden olmaktadir (Celik ve Akgemici, 1998, s. 93). Turizm sektoriiniin alt sektorii olan
yiyecek - igecek alaninda basarili olmus bir girisimei, dzellikle turizm egitimi alan 6grenciler arasinda
bu alanda yatirim yapmak isteyen potansiyel girisimcilere farkli bir Ornekten yararlanma sansi

verecektir.
GIRISIMCILIK KAVRAMI

Kapitalist ekonomik sistemde 4 iiretim faktoriinden biri olarak kabul edilen girisimcilik, basta
kamu ve egitim sektorii olmak iizere neredeyse toplumdaki tiim kesimlerin ilgisini ¢eken bir
kavramdir. Ciinkii, girisimcilik bolge ve iilke kalkinmasinda 6nemi hizla artan bir olgudur
(Whennekers, Thurink, 1999, s. 13). Girisimcilige olan ilgi bu alanda yapilan bilimsel calismalara da
yansimig ve bu alanda yapilan caligmalarin sayisint artirmigtir (Gerni, 2001, s. 149). Bilimsel
caligmalarda girisimciligin ortaya ¢ikisinda kisilik mi yoksa sosyal ¢evrenin mi daha etkili oldugu
tartisilan bir konudur. Kisilik tizerinde duranlar, girisimcilerin sahip olduklar psikolojik 6zelliklere
agirlik vermiglerdir (Bozkurt ve Alparslan, 2013). Bu &zelliklerin ne oldugu bir sonraki baglikta ele

alinmaktadir.

Girisimcilik bazi bilim adamlaria gore, dogal sermaye ve emegin bir araya getirilmesinden
olusan bir biitiindiir. Bazilarina gore de baskalariin ihtiyaglarini siirekli karsilamak tizere, pazari olan
ve pazarda bir fiyati olusan ekonomik mal ve hizmeti ortaya koymak ve sahibine yani girisimciye kar
saglamak amaci tagiyan bir isletmedir. (Celik, 1998, ss. 9- 10). Girisimci, sezgi ve gozlem yoluyla
ihtiyag duyulacak iirlinleri Uretmek icin gerekli tretim faktorlerini bir araya getiren kisidir.
Dolayisiyla, girisimciler giiclii sezgileri ve yiiksek hayal giicli olan sosyal yonii kuvvetli ve diisiinme
ve muhakeme yetenekleri gelismis insanlardir (Shane, 2002; Westhead ve Wright, 2000; TUSDAD,
2002; 37 den aktaran Bozkurt ve Alparslan, 2013). Ayrica, bir girisimci “hem isletme sahibi, hem
profesyonel  yonetici, hem teknik eleman ve teknokrathik gibi  o6zelliklere  sahip
olabilmektedir.”(Miiftiioglu, 1989, s. 40).
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Her girisim bir isletme olarak degerlendirilebilir; fakat her isletme bir girisim degildir. Ciinkii
bir isletmenin girisim olabilmesi i¢in, insan ihtiyaglarinin karsilanmasi, mal ve hizmetlerin bir araya
getirilmesinin yaninda siirekli faaliyette bulunulmasi ve iiretilen mal ve hizmetlerin bir ekonomik

degerinin bulunmasi gerekmektedir (Tosun, 1990, s. 262).
BASARILI BiR GIRISIMCILIK ICIN KiSISEL FAKTORLER

Pazardaki firsatlan is fikrine doniistiirerek liretim yapan insanlari girisimci olmaya yonelten
cesitli nedenler bulunmaktadir. Girisimcilerde bulunmasi gereken ii¢ temel 6zellik, vizyon, misyon ve
hirstir (Bozkurt ve Alparslan, 2013, ss. 7-28). Yani basarili bir girisimci bagkalarinin géremedigi is
firsatlarin1 géren ve gordiigi firsati tutku ve azimle degerlendirmeye calisan bagsarma giidiisiine sahip

rekabetci insanlar olarak degerlendirilebilir.

Yapilan arastirmalar, basarili girisimcileri bagkalarindan ayiran kimi temel karakteristiklerin
bulundugunu gostermektedir.  Ornegin, Bozkurt ve Alpaslan (2013) yaptiklar1 arastirmada
girisimcilerde olmast gereken oOzellikleri; 6zgiliven, diiriistliik, ticari ahlak, risk {istlenme, yenilikeilik,
sosyal olma, yaraticilik, bagimsiz karar alma, tutarli ve ilkeli olma, firsatlar1 gérebilmek seklinde
ortaya koymuslardir. Basarili bir girisimcide goriilen genel ortak 6zellikleri Yildiz (2007) ise, gozlem-
empati, i§ ve gorevlere baglanma, liderlik, belirsizlikle yagama ve orta diizeyde risk alma, objektif
olma, pratik zeka, iyimserlik, ikna yetenegi, proaktif yonetim, uzlasmact olma, azim, bilgi, sorun
¢Ozme becerisi, hesabini bilme olarak siralamaktadir. Bozgeyik (2005, ss. 77-78 ve Dém, 2006, ss. 27-
28) girisimcileri, yiiksek diizeyde basarma ihtiyaci olan, enerjik, yaratici, iyimser, azimli, bagimsiz
olan, risk alan, kendine giivenen, i¢ yonelimli, giivenilir, diger bireylere karsi duyarli olan ancak ayni
zamanda siipheci, sorgulayici, hirsli, endiseli, uyumlu ve ¢ok planli ve organize olmayan insanlar
olarak tarif etmektedirler. Bozkurt ve Alpaslan (2013) tarafindan yapilan yazin taramasinda bir¢ok
aragtirmada ortak olarak ortaya konan girisimei Ozelliklerini yenilikei, risk alan, degisim odakli,
firsatlara odaklanmis, yaratici, geligmis iletisim becerisi, proaktiflik, yiiksek bagari giidiisii, duygusal
zeka ve kararlarinda 1srarci olma seklinde belirlemistir. Yine ayni yazarlar Tiirkiye’de girisimcilik
alaninda yapilan caligmalarda temel girisimcilik 6zellikleri ise risk alma, kendine giiven, basarma
ihtiyaci, yenilik¢ilik, yaraticilik, iyi iletisim kurma, problemleri kolaylikla ¢6zebilme ve duygusal

zeka olarak derlemislerdir.
ARASTIRMA YONTEMI

Bir O6mek olay incelemesi olarak kurgulanan arastirmada tek bir olayin derinlemesine
incelenmesine odaklanan “etnografik 6rnek olay” yontemi kullanilmistir. Bu baglamda oncelikle
girisimci ve girisimcilik kavramlar aciklanarak basarili girimcilerin 6zellikleri konusunda yazin
taramas1 yapilmistir. Daha sonra yazin taramasi sonucu yiiz yilize gorligmede sorulabilecek sorular

belirlenmis ve yar1 yapilandirilmis soru formu ile 10/03/2015 - 17/03/2015 tarihlerinde isletmenin

45



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 43-51

sahibi ve yoneticisi olma konumunu koruyan ailenin 1. Kusak temsilcisi ayn1 zamanda kurucusu ile
yiiz ylize goriisme yapilmigtir. Caligmada son olarak sorulara verilen yanitlardan hareketle igletmenin

kurcusunun ozelikleri ile literatiirdeki 6zelliklerin karsilagtirilarak yorumlanmustir.
BULGULAR
Kurulus Oykiisii

Abdurrahman Ocak aslen Adiyamanli olup 9 yasinda Mersin’e gelerek erken yasta hayata
atilmis ve 1979 yilinda kendi isini kurarak Cigerci Apo adiyla kendi ditkkanini agan bir isletmecidir.
Cigerci Apo’nun kurulus oykiisiinii kurucusu Abdurrahman Ocak sdyle anlatmaktadir: "1967 yilindan
beri seyyar olarak kii¢iilk bir arabanin istiinde basladim.1979 yilina kadar devam ettim ve sonra
diilkkana gegtim. 79 yilindan bu yana kadar diikkanda faaliyet gdstermekteyim."Neden cigerci
lokantas1 a¢tig1 sorusuna Abdurrahman Usta:"Ben kasap ¢iraklig1 yaparken cigerci bir arkadas vardi
ona ciger gotiirlirdiim. Eskiden giindiiz sinema matinesi vardi benimde sinemaya biraz merakim vardi.
Ben cigerleri gotiiriirken onlar islerini bitirip sinemaya giderlerdi. Bende boyle bir isim olsa da bende
boyle sinemaya gitsem diigiincesiyle basladik ve artik meslek edindik.” Mezitli, Pozcu, Tarsus, Ankara
ve Mersin Merkez’lerde subeleri bulunan Cigerci Apo’nun ilk subesinin ne zaman agtigini soyle
anlatmaktadir: 21979 yilinda ilk diikkanimi Merkez’de a¢tim. Kiiciik bir diikkandi. 3 - 5 tane masa

vardi. Daha sonra gelisme gosterdik ve biiytidiik.”
Isletme fle Tlgili Genel Bilgiler

Mersinde kurulan ilk cigercilerden biri olan “Cigerci Apo” su an ayni1 zamanda en fazla sube
sayisina sahip olan bir aile isletmesidir. 1979 yilinda faaliyete baslayan Cigerci Apo, Mart 2015 tarihi
itibartyla 5 subesi ile hizmet vermektedir. Isletmenin bugiin itibariyle miisteri sayisim giinliik ve
haftalik bazda sordugumuzda; “Giinliik ve haftalik olarak miisteri sayisinin degistigini ve bir giin daha
fazla miisteri gelirken baska bir giin daha az miisteri geldigini” sdylemistir. isletmenin cirosunu
sordugumuzda ise; “Hasilatin giinliik olarak degistigini ve net bir rakam sOylemeyecegini” belirtmistir.
Cigerci Apo “Karli bir igletme midir?” sorusuna ise; Bana gore karli bir isletme degildir yanitim
vermigtir. “Kendi isletmenizin diger cigerlerden farki nedir?” sorusuna “Tek kelime ile kalite...
cevabini vermektedir. Isletmenin kalite belgesi bulunmaz iken, “Kalite belgesi i¢in basvurdunuz mu ya
da basvurmayi diisiiniiyor musunuz?” sorusuna; Marka tescili yaptirdiklari i¢in kalite belgesine gerek
duyulmadigin belirtmistir. Tiim subelerinin kendine ait olmadigin1 séyleyen Abdurrahman Ocak;
subeleri beraber islettiklerini ve her subede ortaklarin isletme basinda oldugunu belirtmistir.
“Miisterileriniz “Cigerci Apo” yu neden tercih etmektedirler?” sorusuna; Marka olmamizdan ve
kalitemizden dolay1 bizi tercih ediyorlar. Cevabin1 vermektedir. “Cigerci Apo’yu bir marka olarak
gorliyor musunuz? Degeri konusunda ne sOyleyebilirsiniz?” sorusuna “Zaten tescillenmis bir marka

olduklarini ve marka olduklar i¢in de degerli olduklar1 cevabini vermistir. “Marka tescilini ne zaman
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yaptirdiniz?” sorusuna ilk marka tescilini 2004 yilinda 10 yilligina yaptirdiklarmi ve yenileterek
marka tescillerini 2014 — 2024 yillann arasinda gegerli oldugu cevabimi vermistir. Size gore
Mersin’deki en iyi cigerci kim ve neden?” sorusuna “Bana gore en iyi cigerci benim ama sorunun

cevabini halkimiz belirler.” Seklinde cevaplamistir.
Gelecek ile Ilgili Planlar:

Isletmenin gelecegi ile ilgili planlarmz nelerdir? sorusuna Abdurrahman Ocak; "Artik gelecek
ile ilgili planlarimizi genglerimiz diisiinecek. Benim yasim asagi yukari 65’in {istiinde."Suan
isletmenin 1. kurucusu olarak isletmeyi devam ettiriyorsunuz, isletmenin siirekliligi ne kadar miimkiin
goriiniiyor? sorusuna" Ben suan 30 yil daha gider diye diisiiniiyorum." Isletmeyi satsanmz ne kadar
licret talep edersiniz? Sorusuna “Isletmeyi satmay: diisiinmiiyorum. Ileride ogluma devredecegim.”
cevabini vermistir. Cocuklariniz ya da ailenizden isi devam ettirecek kimse var mi1? Sizden sonra isi
kime devretmeyi diislinliyorsunuz? “Benden sonra isi devam ettirecek olan bir oglum var. Oglum suan

askerde geldikten sonra isimi ona devredecegim.” cevabini vermistir.
Personel Se¢imi

Cigerci Apo calisanlarini secerken nelere dikkat ettigini su sekilde ifade etmektedir: "Caligabilir
mi? Onu zaten biz deniyoruz. Deneme sonucunda bu arkadas giizel calisir, tempolu, s6z dinliyor,
kaliteli bir eleman o zaman devam ettiriyoruz eger yoksa devam ettirmiyoruz. “Cigerci Apo 5 subeden
olusmaktadir. Isletmelerde ka¢ kisi ve calisanlarin akrabalardan mu yoksa disaridan mi alindigim
sordugumuzda "Subelerimizde 150 civarinda calisanlarimiz var. Merkezdeki subemizde 25 kisi
caligmaktadir. Akraba olanda var olmayan da var. Bizzat bizim yetistirdigimiz elemanlarimiz var.
Yetistiriyoruz bakiyoruz ki gercekten kaliteli eleman diikkan aciyoruz. Zaten subeleri o sekilde
olusturduk ve bizim kontroliimiizde devam ediyor.” Dogru insanlar1 igse almakla ilgili neler
soyleyebilirsiniz? Siz bu konuda ne gibi olumlu ya da olumsuz tecriibeleriniz oldu? "Once bir deneme
safhasina sokuyoruz. Onun dogruluguyla zaten biz artik biliyoruz ne kadar ise yarar yaramaz ondan

sonra onunla ilgili notumuzu veriyoruz.” cevabini vermistir.
Calisanlarin Profili

Abdurrahman Usta 500 civarinda usta yetistirmistir. Ustalarinin kendi islerini mi kurarak
ayrildiklarii  sordugumuzda “Yetistirdigimiz 500 civarinda ustalarimiz kendi islerini kurdular.
Tiirkiye’nin bir¢ok yerinde kendi diikkanlarimi agtilar.” cevabim vermistir.

is Hayati

Isiniz hayatimzda ne kadar énemli bir yer kapliyor? Is hayati 6zel hayat dengesi konusunda ne
diisiiniiyorsunuz? sorusuna Cigerci Apo:" Isim zaten benim hayatim. Onemli olan benim isimin

diizglin olmas1. Eger isim diizgiin olursa ben kendimde diizgiin olurum. Kendimi diizgiin yapmaya
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calisirim.”Cigerci Apo isinizi tekrar kurma firsati ile karsilagsaydiniz neleri farkli yapardiniz?
sorusuna "Simdi bundan ote farkli seyler yapmazdim c¢ilinkii bildigim bu. Bildigimin en iyisini
yapmaya calisirim."Cigerci Apo neden bu kadar basarili olmasinin ve basarili olmasindaki etkisinin ne
oldugunu su sekilde ifade etmektedir: "Diiriist davranmak. Diirlistliigiin basinda zaten temizlik gelir.
Insan diiriist oldugu zaman isini temiz yapmaya ¢alisir. Kendimin yiyemeyecegim seyi de miisteriye

hi¢bir zaman sunmadim.” cevabini vermistir.
Uretim

Abdurrahman Ocak: “Cigeri, kuzu cigeri olarak tamttigim ve baharatlarim iiretim yerinden
aldigin1 belirtmektedir. “Standartlarimizi nasil tutturuyorsunuz?” sorusuna “Her zaman taze {irlin
aldigim ve temizlige 6nem verdigini, diger subelerin baharat ve cigerini de kendisinin gonderdigini
belirtmistir. Neden sube agma geregi duydunuz? “Sube agmamin nedeni ¢evrede etkili olmak ve
caligsanlarimiza is olanagi saglamak icin. Talep de ¢ok olunca subelerimizi olusturduk”. Cigerci Apo 5
subeden olusmaktadir ve bir subesi Cigerci Apo & Bahattin olarak ismi geciyor. Bahattin Usta’y1 daha
onceden tantyor mu? Ne zaman birlestiler sorusuna soyle yanit verdi. “Bahattin Usta benim kardesim
olur. 2010 yilinda ise birlestik ve suan hala beraber faaliyet gostermekteyiz.” Kag saat calistyorsunuz?
Bu calisma siiresi yillar icinde degisti mi? "Tabi giin oldu ben 16 saat calistim, giin oldu ki 10 saat

caligtim fakat suan bile agag1 yukar1 ¢alismamiz 10 saatin altinda degil." cevabin1 vermistir.
SONUC VE DEGERLENDIRME

Cigerci Apo 1979 yilinda kurulmus ve giinlimiizde 5 subesi olan 36 yillik bir aile isletmesinin
kurucusu Abdurrahman Ocak ile yapilan goriismeden c¢ikarilan kisilik 6zellikleri ile literatiirde yer
alan basarili bir girisimcide bulunmasi gereken oOzellikler karsilastirildiginda asagidaki sonuglar

cikarilabilir,

» Abdurrahman Ocak’in kasap cirakligi yaparken cigerci olabilecegini diigiinmiis olmasi ve
cigercilige Once tablada (arabada) baslayip sonra kii¢iik bir diikkkdna gegmesi nedeniyle orta diizeyde
risk aldig1 ve cigerciligin is yapabilecegini gdrmesi nedeniyle de pazardaki is firsatlarii gorebildigi

seklinde degerlendirilebilir.

* Cigerci Apo’nun bugiin bes subede hizmet veren marka tescili yaptirmus bir aile isletmesi

olmasi1 kurucusunun vizyon sahibi biri oldugu seklinde yorumlanabilir.

« Abdurrahman Ocak’in “Bildigimin en iyisini yapmaya ¢aligirrm.” “Isim zaten benim

hayatim.” seklindeki yanitlar1 is ve gorev odakli oldugu seklinde yorumlanabilir.

» Abdurrahman Ocak’in “Kendimin yiyemeyecegim seyi de miisteriye hicbir zaman
sunmadim.” demesi miisterilerle empati kurdugu ve gerek yaninda calisan ve yetisen ustalariin

Tiirkiye genelinde kendi isletmelerini agtiklarindan gururla s6z etmesi ve gerekse bazi ustalariyla ortak
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subeler agmasi c¢alisanlariyla empati kurdugu, yani diger bireylere karsi duyarli oldugu seklinde

degerlendirilebilir.

» Abdurrahman Ocak, bagarisinin gerisinde yatan nedenleri diiriistliik, kalite ve isini iyi yapmak
olarak degerlendirdigi i¢in kendisinin ilkeli, diiriist, kendine gilivenen ve ticari ahlak sahibi bir kisi

olarak goriilebilir.

* Abdurahman Ocak’in bir taraftan isletmenin 30 yil daha siirebilecegini dngérmesi ve diger
taraftan isinin karli bir is olmadigimi diisiinmesi sanki hesabini kitabini ¢ok iyi bilmiyor seklinde
degerlendirmeye miisait olsa da Mersin’deki cigerciler arasinda en ¢ok taninan ve en fazla subeye
sahip basarili bir isletme olmasi aslinda kurucunun hesabinm1 kitabim1 iyi bildigi seklinde

yorumlanabilir.

* Yapilan goriismelerden Abdurrahman Ocak’in bagsarma giidiisiine sahip, standarda ve kaliteye
onem veren Mersin’de cigerci kiiltiiriiniin gelismesine ve cigercilik is alaninin biiyiimesine katkida
bulunan ve bes subesinde 150 kisiye is vererek istihdam yaratan basarili bir girisimci olarak

degerlendirilebilir.

» Abdurrahman Ocak’in ilk cigerci olmamasi yenilik¢ilik ve yaraticilik konusundaki

yeteneklerini degerlendirme konusunda yeterli veri saglamamaktadir denebilir.

Cigerci Apo kurucu, yani birinci kusak tarafindan basarili bir isletme olarak biiyiiyerek yoluna
devam etmektedir. Ancak ikinci kusak (Abdurrahman Ocak’in oglu) tarafindan nasil yonetilecegi
heniiz belli degildir. Isletmenin yonetimini devralacak kisinin askerde olmasi nedeniyle

goriisiilememesi bu konuda yorum yapmayi zorlastirmaktadir.

Sonug olarak, kisinin parasinin olmasi girisimeci olmasi i¢in yeterli degildir. Ayrica kisinin
birtakim girisimci kisilik 6zelliklerine de sahip olmasi gerekir. Caligmaya konu edilen Cigerci
Apo’nun kurucusu Abdurrahman Ocak’in literatiirde yer alan basarili bir girisimcide bulunmasi

gereken ozelliklerin onemli bir kismina sahip oldugu disiiniilmektedir.
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Bol g . .
o Bolu ve Mengen denildiginde akla gelenlerin basinda koklii bir ascilik kiltiirii yer almaktadir.

Aseilik Birgok turizm destinasyonu yerel yemeklerini ve yemek kiiltiiriinii 6n plana c¢ikarir, ancak
Gastronomi turizmi birgogunun gercekten rakiplerinden aywran bir o6zelligi oldugu sdylenemez. Bolu’da asgilik
kiiltiiriintin deneyimle bir araya getirilmesi ve bu kokli kiiltiiriin {izerine insa edilecek olan
markalasma c¢alismalarina doniik faaliyetler, ziyaretgilerin ve medyanin ilgisini artirip, kentin
popiilerligine katki saglayabilir. Ozellikle gastroturistlerin sayis1 ve yaptiklar1 harcamalar, kentler
icin 6nemli bir gelir kaynag1 olusturmakta ve istthdami artirmaktadir. Bireylere ve topluma sagladigi
katkilarin ise, uzun vadede ekonomik gelismeyi beraberinde getirme potansiyeli vardir. Bolu, sosyal,

Marka kent

ekonomik, kiiltiirel, altyap: verileriyle ve ozellikle doga ve kiiltlir turizmi kaynaklariyla biiytik
Olciide markalagmaya hazir bir kent olarak géze ¢arpmaktadir. Mevcut degerlerine ek olarak, ascilik
kiiltiirii merkezli bazi ¢alismalarin markalagsmasinda 6nemli bir katkisi olacagi ongoriillmektedir. Bu
caligma, diinyada asc¢ilik mesleginin bir yore gelenegi oldugu tek yer olan Mengen’in Bolu’ya
saglayacagi olanaklari mevcut literatiir taramasiyla ortaya koyarken, ayni zamanda Bolu’nun kent
markalagmasi potansiyeline olas1 katkilarini da degerlendirmektedir.

Keywords Abstract

When Bolu and Mengen are mentioned, the first thing that comes to mind is a long culinary culture.
Most destinations offer local food or cuisine making gastronomic tourism a common marketing field
Cookery but most of them does not actually have a differentiative characteristic that sets it apart from

competitors. Tying cookery culture and the gastronomic culture to experience and branding
Gastronomy tourism activities based on this deep-rooted cookery culture of Bolu and high number of visitors also attracts

the media interest and this increases the city's popularity. Especially the large number of
City brand gastrotourists and their spending has an important income and employment effect on cities. Its
individual and social impacts have a potential to bring innovations and development to the society in
the long run. With many of its social cultural, economic and infrastructural data with natural and
cultural resources Bolu seems ready for becoming a branded city. In addition to its existing values, it
is expected that the activities based on this deep-rooted cookery culture, will have great
contributions for Bolu’s branding activities. In this study, the deep-rooted cookery culture of
Mengen which is the only example in the field all over the world and its impacts are reviewed by
literature study and its possible contributions to Bolu’s branding potential are evaluated.
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GIRIS

Tiim diinyada 1970’li yillarda yasanan derinlesen ekonomik kriz sonucu fordizmden post-
fordizme gecis, sosyal bilimler literatiiriine gore kapitalizmin bir asamasindan diger bir asamasina
gecis olarak degerlendirilmektedir. S6z konusu gegis aslinda, Onceki agsamanin krizi sonucu
kapitalizmin kendisini yeniden doniistirme girisimidir (Roney, 2002, s. 10). Akademisyenler
tarafindan bu durum acgiklanirtken “yapisal kriz”, “transformasyon”, “gecis* terimleri 6n plana
cikarilmakta, diger taraftan da yeni siire¢ agiklanirken “post-fordizm”, “post-endiistrilesme”, “post-

modernizm”, “besinci Kontratiev”, “post-kolektif” gibi yakistirmalar kullanilmaktadir (Amin, 1994, s.
1-2).

Temelde bir iiretim ve tiiketim diizeni olarak betimlenen post-fordizmin etki alaninin, iiretim ve
tilketim kavramlarinin anlam alanlarindan daha genis cerceveli oldugu sdylenebilmektedir. Post-
fordizmin anlam alaninda, emek araglarinda, iiretim, emek giicii ve orgiit yapisinda degisiklikler
oldugu kadar; yasam biciminde, kent politikalarinda, kiiltiirel degerlerde, devlette, siyaset ve
demokrasi anlayisinda yasanan doniisiimler de bulunmaktadir (Dagdelen, 2005, s. 2). Fordist doniigiim
sonucunda tiiketim aliskanliklarindaki degisiklikler, 2000°1i yillarda tiiketici davranislarina yansimis
olup sadece iiriinlerde ve hizmetlerde degil pek ¢ok tiiketime konu olan alanda markalagmay1 6n plana

cikarmustir (Yeygel, 2006, s. 200-202).

Daha 6nce ambalajli iiriinler ve perakendecilerin is sahasi olarak bilinen pazarlama, giiniimiizde
sistematik bir bi¢imde parklar, kentler, hayir kurumlari, oyun yazilimlari, goniillii kuruluslar, filmler,
programlar, sporlar, ressamlar ve iinliiler gibi ¢ok cesitli tirlinler ve kurumlar tarafindan kusatilmig
durumdadir (Yaman, 2008, s. 46). Rekabetin iyice arttigt bir noktada modern pazarlama ve
kiiresellesmeyle birlikte iriinler ve hizmetler disinda, mekanlarin ve kentlerinde markalastiriimasi
ozellikle gekiciligin arttirilmasim  saglamaktadir (Sarkaya Icellioglu, 2014, s. 38). Kentlerin
markalagmasi igin ilkeler, 1990’1 yillardan sonra “kent marka konumlandirmasi” yapmak tizere
caligmalar ve yatirimlar yapmaya baslamiglardir. Nedeni de diinyada kent markalasmasini
gergeklestirmis Londra, New York, Paris gibi kentlerin, iilkelerinin tamaminin ortaya ¢ikardigi turizm

potansiyelinin biiylik bir oranini tek baslarina olusturmalaridir (Yaman, 2008, s. 3).

Siirekli degisen ve diinyada ortaya ¢ikan gelismelere ¢ok ¢abuk uyum saglayan turizm alaninda
markalagma siireci irdelendiginde, destinasyonlarin bulundugu kentin markasiyla da etkilesim iginde
oldugu gézlemlenmektedir. Ozellikle kentler icerisindeki ayr1 karakterdeki turist cekim &geleri bir
biitiin olarak ele alinmalidir. Bir kentin turizmde markalagmasi, turizm pazarmda belli konseptler
cercevesinde tanitimina ve pazarlanmasma dayanmaktadir (Yaman, 2008, s. 2). Kentlerin bir
destinasyon olarak pazarlanmasi, hatta ozel ilgi turizmi adi altinda spesifik boyutlarda turizm
faaliyetleri birgok {ilke i¢in bilylik 6nem tasimaktadir. Bu noktada “gastronomi turizmi” bir¢ok turizm

cesidi ile entegre edilebilecegi gibi tek basina da bir turizm ¢esidi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Gastronomi turizmi yeni bir turizm tiiri olmasina karsin, aslinda ¢ok uzun zamandir uluslararasi
turizm pazarinda destinasyon pazarlayan seyahat isletmeleri, gastronomiyi bir turizm {iriinii olarak

sunmaktadirlar (Chaney & Ryan, 2012, s. 310)

Gastronomi, kiiltiirel ¢ekicilik boyutunda dnemli bir yere sahiptir ayrica destinasyona 6zgli olma
ozelligi ile de fark yaratici bir pazarlama unsurudur. Gastronomik zenginliklerin, destinasyonlann,
mimari iklim, fiyat ve diger 6zellikleri ile birbirine benzer oldugu durumlarda, bir {iriin farklilagtirma
arac1 oldugu bilinmektedir (Giizel Sahin & Unver, 2015, s. 64). Bolu, iklimi, zengin dogal kaynaklari,
bozulmamis ¢evresi, zengin tarihi ve kiiltiirel varligi, yerel yasam tarzi ve gelenekleri, cografi
konumundan kaynaklanan ana pazarlara yakinligi, bir iiniversite kenti olusu, gen¢ ve dinamik niifusu,
alternatif turizm tiirlerine elverisli ve dort mevsim turizm imkanlar1 dolayisiyla Tiirkiye'nin ve
bolgenin en cok turist ceken merkezi haline gelebilir (Bolu il Gelisim Plani, 2003, s.12). Bolu ve
Mengen denildiginde akla gelenlerin basinda kokli bir ascilik gelenegi yer almaktadir, dolayisiyla
ascilik Bolu’nun ¢ok &nemli bir degeridir. Ozellikle Osmanli Saray mutfagina girisleri iizerine farkli
gorilisler olsa da; Rumeli’nin disinda Anadolu’dan da saraya as¢i alinmaya baslandigi 1600’lerin
bagsinda Osmanli Sarayi’na adim atmis aseilart olan, bugiine degin binlerce ag¢1 yetistirmis Bolu kenti
ve asil bu meslegin merkezi olan Mengen, ne yazik ki yemek kiiltiiriiyle turist ¢eken bir gastronomi
merkezi olamamistir. Bolu’nun sahip oldugu doga turizmi kaynaklar1 ve 6zellikle somut olmayan
kiiltiirel miras1 olan as¢ilik gelenegi géz Oniine alindiginda, heniiz tam olarak kullanilamayan ¢ok

onemli bir gastronomi turizmi potansiyelinin var oldugunu sdylenebilir.
MARKA KENT KAVRAMI

Marka, bir firmanin iiriin ve hizmetlerini tanimlayan ve onlar1 rakiplerinden ayirt etmeye ve
farklilastirmaya yarayan ad, simge, tasarim veya bunlarin birlesimidir (Kotler, 1997, s. 43). Marka, bir
ticari mali, herhangi bir nesneyi tanitmaya, benzerinden ayirmaya yarayan 6zel isim veya isarettir
(TDK, 2010). Farklilik, markanin iiriine ekledigi katma degerlerdir. Tiim markalagma g¢abalarinin
temelinde, iirline 6zel ve daha ayirt edilebilir bir kimlik yaratmaya ¢alismak vardir (Vural, 2010, s.

71). Kisaca, markalagmanin temelinde, deger yaratmak, farkli olmak ve ¢ekici olmak vardir.

Mekéan pazarlamasi amacglarindan mekan markasi olusturmak, 6zellikle ¢ekiciligin arttirilmasini
saglamaktadir. Mekan markasi1 hakkinda uygun calisma alanlar1 kent planlamasi, perakendecilik ve
turizm pazarlamasi alanlar1 olabilmektedir (Rainisto, 2003, s. 44)’den aktaran (Vural, 2010, s. 71).
Uriinler ve hizmetler gibi markalanabilen mekanlarin; iiriinler, hizmetler ve kurumlar gibi imajlart
vardir. Bu nedenle mekanlarin potansiyel ziyaretgileri iizerinde arzu ettikleri giiven ve sadakati
yaratmak tizere gliglii bir marka olarak performanslarim sergilemeleri gerekmektedir (Saran, 2005, s.
105). Mekan pazarlamasi kentlerin pazardaki rekabette one c¢ikmalarini saglayan cesitli yollar
tanimlamaktadir. Ayrica, mekén pazarlamas1 mekandaki sosyal ve ekonomik islevlerin yararlarinin en

ist seviyeye ¢ikarilmasi igin belirlenmis hedeflerin gergeklestirilmesi siireci olarak da
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tanimlanmaktadir. Bu diisiince, iilke ve bolge pazarlamasi gibi farkli mekansal Olgeklere de

uygulanabilir bir sistem olarak goriilmektedir (Kurtarir, 2006, s. 6).

Kent markasi, bir kentin sahip oldugu kiiltiirel, tarihsel, dogal ve toplumsal O6zellikleriyle
biitiinlestirerek ve diger kentlerden ayirt etmek amaciyla kendine 6zgili bir isaretle destekleyerek
yasama gecirdigi bir gelisim-taninma-imaj projesidir. Kent markasi, s6z konusu kenti ve onun
savundugu olanaklar1 diger kentlerden ayiran, hem rasyonel hem de duygusal nitelikteki, 6zgiin
inanglar kiimesidir. Kent marka imaji; kitlelerin kent ismini duyduklarinda ne diisiindiiklerinin

toplamini ifade eder (Kozak, 2009, s. 10).

Ilgiiner ve Asplund (2015) bir kenti marka yapan, benzerlerine gore daha bagarili olmasi

gereken unsurlari su bi¢imde siralamaktadirlar:
* Dogrudan yabanci sermaye yatirimi,
» Kiiltiirel mirasa dayali ziyaretci,
» Konsept,

» Kentte yenilik¢i akim ve pozitif gelismeyi tetikleyecek fikir ve yetenek sahibi bireyleri
cezbedebilme 6zelligi olarak siralanabilir. Kente gelen ziyaretcilere sunulan cesitli hizmetlerin tatmin
etme diizeyi ve niteligi, iklimi, altyap1 ve {istyap1 olanaklari, konukseverlik, gerceklestirilen reklam ve
tamitim faaliyetleri, giivenlik durumu, ulasilabilirlik, kentin cografik &zellikleri, dogal giizellikleri,
aktiviteler, organizasyonlar, etkinlikler, aligveris olanaklar1 ve gastronomi gibi faktorler kentin ziyaret
edilmesini ve marka kent haline gelmesini etkileyen diger unsurlar olarak sayilabilir (Yilmaz,

Karaman, & Karaman, 2013, s. 70).
Marka Kent Kavraminin Ortaya Cikisi

Marka kent kavraminin ilk izleri dogudan batiya, daha bakir alanlara yerlesimi 6zendirmek,
demiryollarina ragbeti artirmak amaciyla 1850 ve sonrasi yillarda ABD’de goriilmiistiir. Zengin tarim
alanlari, demiryollarinin umut vaat eden reklamlar1 ve promosyonlar1 sayesinde bu kapi agilmigtir.
Ancak bu gelisme o giinlerde heniiz ulusal diizeyde smirli kalmistir; bugiinkii anlamda esas gelisme,
modern pazarlama ve kiiresellesmeyle birlikte kendini gostermistir. Kiiresellesmeyle birlikte uluslarin
sinirlart siliklesmeye baslayinca yoreler, kentler igin kendilerini gdsterme firsatt dogmustur. Daha
bliyiik bir gelisme ise internetle baglamistir. Bu sayede en kiiglik bir yerlesim birimi bile ¢ok ucuza
kendini diinyaya anlatabilmektedir (Asplund, 2014, s. 5). Kent pazarlamasinda sermayeyi fiziki
altyapiya yonlendirme gercekten 6nemli olup ve sembol yapilarin kentsel marka imaj1 gelistirmede ve
rekabet avantaji yaratmada basrol oynamaktadir (Paddison, 1993, s. 342). Cografik olarak avantaja
sahip her kent kendi kaynaklariyla biiyiimeyi basarabilir ancak bu kentin markalastigi anlamina

gelmez. Kent markas1 olgusu, tiiketiciler, yatinmcilar ve politika {iireticiler olmak iizere onemli
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paydaslarin dikkatini ¢ekmekle iliskilendirilebilir. Kiiresel ekonomiye entegrasyonun sonucu olarak
artan rekabet ortaminda artik kentler kendilerini benzer diger kentlerden farklilasarak daha fazla tercih
edilebilir olmaya ¢aligmaktadir (Richards & Wilson, 2004, s. 1931). Marka kent olmak igin, kentin
merak uyandiran bir yer haline getirilmesi, keyifle yasanacak bir kent ortami olusturulmasi, kente
gelenlere konuksever davranilmasi, endiistrinin ve ticaretin kolaylastirilmasi gerekmektedir (Alas,

2009, s. 2).

Giintimiizdeki bazi gelisme ve kosullar mekan markalagmasini gereklilik haline getirmektedir.
Hanna ve Rowley (2008) kentler agisindan markay1 gereklilik haline getiren bu kosullar asagidaki
gibidir;

* Uluslararas1 medyanin giicii artmast

» Uluslararasi seyahat maliyetlerinin diismesi

» Tiiketicilerin harcama giiciiniin artmasi,

* Kentlerin benzerliklerin artmasi ve 6zgiinliiklerinin tehdit altinda olmas1

* Uluslararas1 yatirimcilarin sinirh fonlar

* Yetenekli uzman yerlesimcilerin cezbedilmesi

* Global iletisim maliyetlerinin diismesiyle degisik kiiltiirel olgulara talebin artmasi olarak

siralanabilir .

Tirkiye Turizm Stratejisi (2023) ve Tirkiye Turizm Stratejisi Eylem Plan1 (2007-2013),
kentlerin markalagtirilmasi, bir devlet politikas1 olarak ele almmustir. Zengin kiiltiirel ve dogal
degerlere sahip kentlerimizin markalastirilarak, turistler i¢in bir ¢ekim noktasi haline getirilmesi
amaciyla, Adiyaman, Amasya, Bursa, Edirne, Gaziantep, Hatay, Konya, Kiitahya, Manisa, Nevsehir,
Kars, Mardin, Sivas, Sanliurfa ve Trabzon illerinde kiiltiir turizmi canlandirilarak marka kiiltiir
kentlerinin olusturulmasi amaglanmistir (T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2007, s. 21,62). Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi tarafindan, i¢ ve dig turizmde kiiltiir turizmi hareketini artirmak i¢in her yil bir
kentin "Kiiltlir Turizmi Kenti" olarak ilan edilmesi planlanmistir. S6z konusu eylem planinda siralanan

hedefler arasinda,
“ Kiiltiir temal1 marka kentlerde;

* Yerel halkin soyut ve somut kiiltiirel mirasin degeri ve korunmasi konusunda

bilinglendirilmesi saglanacaktir.

* Sehirlerimizin zengin kiiltiirel mirasin1 vurgulayan ulusal uluslararas1 diizeyde tanitim ve

pazarlama yapilmasi saglanacaktir.” maddeleri dikkat ¢cekmektedir. Ancak Tiirkiye Turizm Stratejisi
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Eylem Plan1 2013 yilinda tamamlanmasina karsin, basta marka kentlerle ilgili olan stratejik kararlar ve

diger birtakim kararlar uygulanamamustir.

Kisacasi, giiniimiizde kentler de kimlik olusturma ve marka gelistirmenin 6nemini anlamislar,
kendilerine deger katabilmek, tercih edilirliklerini artirmak, ayirt edilebilmek ve diger kentlerle

rekabet edebilmek i¢in markalagsmaya yonelmislerdir (Kaypak, 2013, s. 347).
Marka Kent Olmanin Avantajlan

Bir kentin marka olma ¢abasinin altinda yok olmama istegi yatmaktadir. Bu amagla ekonomik
cazibeyi arttirmak gerekmekte olup, bu da markalagma siirecinin baslamasi anlamina gelmektedir.
Ekonomik cazibe arttik¢a kent, tiim diinyadan ve tilkesinden gesitli yatirimeilari, alicilar ve turistleri
kendisine ¢ekmeye baslar, bu da ekonomik biiyiimeyi ve kent sakinlerine daha yiiksek yasam
standartlar saglar. Icine kapanik kentler kiiresellesmenin yogun sekilde yasandig1 diinyada er ya da
gec kaybolmaya mahkiimdurlar (Alasg, 2009, s. 2). Kiiresellesme hareketinin bir sonucu olarak insanlar
artik kosullar1 kotiilesen yasadiklari yerleri terk edip, istedikleri hemen hemen her yerde yasayabilir ve
is kurabilir hale gelmislerdir (Kotler, 2004, s. 13). Bu nedenle marka kent olmak, bu 06zgiir
yatirimcilart kente ¢ekmenin bir yoludur. Marka kent olmak icin kentsel eksiklikler engel degildir,
onemli olan kenti disa agmak ve yabanci yatirimcilari, alicilari, turistleri artan oranlarla kente

¢ekmektir (Alas, 2009, s.2).
Marka kent olmanin avantajlarini su sekilde siralamak miimkiindiir (Citil, 2014, s. 216-217);
* Kentin, gayri safi milli hasilasi artar,
* Kentte yeni is olanaklarinin ortaya ¢ikmasina neden olur,
+ Daha fazla turistin ve ziyaret¢inin gelmesini saglar,

» Kiiltiirel faaliyetlerin artmasin1 ve kentin kongre, konferans ve fuar merkezi haline gelmesini

saglar,

» Kentte bulunan otellerin doluluk oranlarimi artirir ve otel odalarin gergek degerinden

satilmasini saglar,
* Kente daha fazla dogrudan yabanci sermaye yatirimcisi gelir,
* Kentte yagayanlarin 6zgiivenini artirir ve kente aidiyet duygusunu gelistirir,
* Kentte {iretilen iiriinlere giiven duygusunu artirir ve satiglari yiikseltir,

* Tarihi, kiiltiirel zenginlikler ve altyapt yatirimlar1 ancak marka kent olundugunda hayat bulur

ve gelire dondsiir,

» Marka olan kent gelecege gilivenle bakilmasini saglar.
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Insanlar1 bazi destinasyonlara gitmeye iten motivasyon, bazen bu destinasyonlarin giizel
olmalarindan ¢ok, iinlii olmalidir. Diinya turizm pazarinda Paris “Isik Kenti”, “Louvre Miizesi”, “Ask
Kenti”, “Eiffel” vb. konseptlerle tanimirken, Karlovy Vary termal degerleri, Londra Buckingham
Saray1, Big Ben, Parlamento Binasi ile taninmaktadir. Paris ve Milano sanat ve moda ile 6ne ¢ikarken,
Italya tarih ve kiiltiir cercevesinde tanitim stratejilerini olusturmaktadir (Manisa Turizm Marka Kent
Stratejik Kalkinma Plani, 2013, s. 151). Destinasyonlarin {in kazanmasi markalasma caligmalarinin

sonucu olmaktadir.

Genellikle marka kent projeleri, kentlerin ticaret odalari tarafindan hayata gegirilmektedir.
Ornegin New York Ticaret Odasi, New York Kent Konseyi ile yiiriittiigii ¢calismalarla marka kent
projesini hayata gecirmistir. Izmir Ticaret Odas1 dnciiliigiinde marka kent projesi devam etmektedir.
Marka kent olma siireci uzun ve zorlu bir siire¢ olmasina karsin “Izmir Marka” projesi biiyiik ilerleme
kaydetmistir. Ticaret odalar1 yapici bir topluluk, kiiltiir, is giicii, eglence ve dinlence yaratmak igin
bireysel kisiliklerin ve essiz kalitenin olusturulabilmesi i¢in yeni yollar aramaktadirlar (Alas, 2009, s.

3).
Marka Kent Olusturma Siireci

Kent markalagsmas1 ve kent pazarlamasi alaninda ¢aligan Simon Anholt, Gregory J. Ashworth,
Christopher Asplund Eli Avraham, Michalis Kavaratzis ve Philip Kotler’in ¢alismalar1 incelendiginde,
caligmalarin kent markalasmasi acisindan benzer nitelikler tasidigi goriilmektedir. Anilan
arastirmacilarin her birinin, kendi akademik c¢alisma alanina bagl olarak perspektifi ve kent

markalagmasi alaninda 6ne ¢ikardig1 noktalar degigsmektedir.

Anbholt, kentlerin diinya tarafindan nasil algilandigina iliskin olarak yaptig1 arastirmasinin
sonuncusunda “Diinya, kentlerini nasil gériiyor?” sorusunun yanitini aramistir. Bu arastirma insanlarin
kentten beklentisini 1) Durus, 2) Halk, 3) Onkosullar, 4) Kent Cazibesi, 5) Potansiyel, 6) Cevre
bagliklar1 altinda, Kent Markalasmasi Altigeni modelinde degerlendirerek kategorize etmektedir.
Anbholt, kent markalagmas1 konusunda her yil diizenli olarak markalagma altigeni ile diinya kentlerinin
marka olarak algilanma potansiyelini dlcerek ve Kent Markalar1 Endeksi olusturmaktadir (Anholt,

2006, 5. 18-19).

Anholt’un Markalagsma Altigeni’nin en dnemli noktasi kentin uluslararasi statiisii ve durusudur.
Bu aragtirmadan detayli bir bicimde s6z edilmesinin nedeni; diinya iizerinde marka olarak goriilen
kentlerin genel siralamada ve uzmanlik alanlarina iliskin 6zel siralamada hangi konumda yer
aldiklarinin goriinmesidir. Anholt, bu faktorlere kiiresel boyutta marka kent degerlendirmesine
ulasabilmek igin; iilke insani, lilkenin siyasasi, ticari iklimi, iirlinleri, kiiltlirli, turistleri etkilemeleri

gibi faktorleri de katmaktadir. Insanlar bir kenti ilk diisiindiiklerinde oramin iklimi, ¢evre kirliligi,
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trafigi, tasimaciligl, yasam maliyeti, eglence ve spor etkinlikleri, kanun ve kurallar1 ve kentin kiiltiirel

yasaminin da akla geldigini belirtmektedir (Sahin, 2010, s. 34) .

Kent ve yorelerin markalagsmasi, sadece o yoreye yatirimlart ya da turistleri ¢ekebilmek veya
kent yonetimlerinin ve yoneticilerinin tanitimi olarak algilanmamalidir (Giilgubuk & Teker, 2005, s.
100). Kent markasi olusturma siireci, kentin gergekgi ve ayirt edilebilir 6zelliklerinin anlagilmasi ile
bu oOzellikleri iginde barmmdiran ve kullanan 6zel bir pazarlama bic¢iminin gelistirilmesi olarak
tanimlanabilir. Bu siire¢ sonucunda kentler pazarlanabilen bir iiriin olarak kabul edilebilmektedir
(Saran, 2005, s. 105-111). Marka kent olusturma siireci uzun soluklu, emek, sabir, yatirim ve
dayanisma gerektiren bir siirectir. Kentlerin kendini anlatabilmesinin ilk sartt kendini tanimasiyla
baglamaktadir (Citil, 2014, s. 217). Kentlere ait 6zelliklerin disinda bazi unsurlarda kent markasi
olusturma siirecinde kritik 6neme sahiptir. Bu unsurlar; yerel yonetim politikalar1 ve dis iliskiler, 6zel

sektor ve diger kurumlar, yatirim ve yerlesim, insan, alt ve iist yap1 ¢alismalar1 ve ulagimdir (Vural,
2010).

Kentin marka olabilmesi i¢in yararlanabilecegi dort temel unsur (Ilgiiner & Asplund, 2015, s.
276):

1) Kiiltiirel miras: Gegmis kusaklardan miras yoluyla edinilen, somut insan eliyle yapilmis her

sey ve gelenek-gorenek somut olmayan tiim 6zellikler,
2) Dogal yapi-¢evre: Sahip olunan dogal ¢ekicilik ve gevreye gosterilen 6zen,
3) Ozgiin ¢ikt1: O yere 6zgii yetistirilen iiriinler ile dogal kaynaklardan elde edilen iiriinler,
4) Yerlesik beceri: Gegmise dayali beceri, en iyi yapilan is olarak siralanabilir.

Markalagmak bir strateji isidir. Kent markasi stratejileri, stratejik planlama kavramina
dayandirilmalidir. Stratejik analizler sonucu elde edilen veriler cergevesinde temel strateji ve
politikalar belirlenmelidir (Vural, 2010, s. 77). Markalasma, stratejik bir ¢alisma olmanin 6tesinde bir
zihniyet dondsiimiidiir. Markalagsma ¢abalart genis anlamda, kentin tiim paydaslarmin goriis ve
cikarlarmin temsil edildigi bir “kent gelisim programi” olarak degerlendirilmelidir (Giilgubuk &
Teker, 2005, s. 100).

Marka Kent Olusturma Siirecinin Asamalari

Kentler sahip olduklar1 markalar kadar zengindir. Dolayisiyla, tizerinde durulup c¢aba
harcanmasi gereken en 6nemli konu kentin ne kadar marka yaratabildigidir. Bir kenti ya da bir tilkeyi
bir araya getiren bilesenlerin en azindan ¢ogunlugunun kabul edebilecegi bir ya da birka¢ 6zelligin
tespit edilmesinin giicliikkleri mevcuttur. Bu durumda belirlenecek marka imaji ve marka

konumlandirmasi en ¢cok zaman alici siiregler olacaktir (Isen, 2013, s. 32).
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Birinci asama olarak kentin markalasmasinda temel alinacak ana 0genin veya Ogelerin

belirlenebilmesi i¢in markalasma siirecinin temel faktorleri lizerinde ¢alisilmasi gerekir.

Basarili bir kentin markalagma siirecinin temel faktorler asagidaki gibi siralanabilir (Burnaz,

2007, s. 17-18);

» Stratejik bir vizyon: Kentin insan kaynaklarina uygun olarak gelistirilmis bir stratejik vizyon
olmali ve insan kaynaklar1 envanterini ¢ikarmalidir. Daha sonra bu kaynak donanimina uygun bir

stratejik vizyon gelistirilebilir.

*» Gergeklere dayanma: kentin gercek haliyle tanitilmasi gerekir. Kentin diginda yasayanlarin
kafasindaki imaj kotliiyse de bunun diizeltilebilmesi i¢in iki konu iizerinde yogunlagilmasi
gerekmektedir. Ilk olarak, kotii bir kent imajmin ortaya ¢ikmasma neden olan olgusal faktdrlerin

ortadan kaldirilmasi i¢in gerekli ¢calismalara baslanmalidir.

* Ortak bir vizyon gelistirme: En genis katilimin saglanmasina imkan verecek platformlarin

olusturulmas1 durumunda olusturulacak bir ortak vizyona, ¢ogunluk sahip ¢ikacaktir.

* Ortak faydanin one ¢ikarilmasi: Markalagsma siireci yaraticilik ve orijinallige dayanmalidir.
Kliselesmis sloganlar, birka¢ medya ilan1 ve amatorce diizenlenmis tanitim c¢abalar1 ile markalagma

slirecinin basariya ulagmasi s6z konusu olamaz.

* Yaraticilik: Bir kent son derece karmasik ve dinamik bir yapidir. Boylesine kompleks bir
yapinin, oldugu haliyle insanlara anlatilmasi neredeyse olanaksizdir. Bu nedenle, bu yapimin basit

parcalara indirgenmesi ve kentin tanitiminda bu parcalarin 6ne ¢ikarilmasi gerekir.

* Basitlik: Kentin, markalagma ile ulagsmak istedigi hedeflerinin kisa, acik, net ve anlasilir

olmasi gerekir.
* Birlestiricilik: Markalagma siireci, farkli kesimlerin bir arada ¢alismasini gerektirmektedir.

* Uzun vadeli diigiinme: Ortaya atilan projelerin hem kamuoyu hem de proje sahipleri tarafindan
kisa silirede terk edilmemesi gerekir. Uzun vadeli projeler olusturmak ve bunlar gergege

doniistiirmekle basari saglanabilir.

Kent markalarmin konumlandirilmasinda, kentlerin marka haline getirilmesi s6z konusu
oldugunda, kentin turizmi, kongre ve aktiviteleri, tarihi, kiiltiiri, dogal giizellikleri, egitim sektort,
sportif faaliyetleri ve gastronomisi gibi 6zellikleri birer marka olusturma altyapisinin temel 6zellikleri

olarak ortaya ¢ikmaktadir (Vural, 2010, s. 87).

Kentin markalasma siirecinin temel faktorler iizerinde ¢alisildiktan sonra ikinci bir agama olarak
uygulamaya gegcilebilir. Bu agama da ise kentin 6ziiniin bulunup hayata gecirilmesi i¢in dort ana nokta

vardir (Cay, 2012);

60



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 52-76

e fletisim: mesajin hedef kitlelere tamtimlarla, fotograflarla, brosiirlerle ve kataloglarla

ulastirilmasi.
* Cevre: Kentinizin marka olmasinda en 6nemli faktorlerden bir tanesidir.

* Peyzaj: Kentinizde bulunan kamu alanlarma, parklara ve peyzaj calismalarina o6zen

gostermesi,

« Uriin: Kentte bulunan iiriinlerin belirlenerek kentin destinasyonlarmin bu iiriinlere gore

olusturulmasi gerekir.

Kent markalagsma siireci herhangi bir iirlin veya hizmetin markalagsma siireciyle benzerlikler
gosterir. Ancak kent markalagmasi siireci, {rilinlerin ve hizmetlerin markalagtirilmas: ile
karsilastirildiginda ¢cok daha zor ve daha karmasgik bir siirectir. Kent markasi, kentin dogal kaynaklari,
dogasi, turizm potansiyeli, kurum ve kuruluslari, altyapisi, kentte yasayanlarin 6zellikleri gibi bircok
somut ve soyut 6zelligi igerisinde bulundurmaktadir (Fan, 2006, s. 10). Herhangi bir {iriin veya hizmeti
marka yapmak i¢in harcanan ¢abanin birka¢ kati kent markalasmasi i¢cin harcanmak durumundadir.
Diinyadaki 6rneklere bakildiginda “Marka Kent-Marka Ulke” kavrammin daha ¢ok turistik amaca
hizmet ettigi goriilmektedir (isen, 2013, s. 32).

BOLU VE ASCILIK
Bir Meslek Olarak Ascihik

Yiyecek icecek diinyasinin, mutfaklarin, lokantalarin, kiiresel 6l¢ekte dnemli bir sektor haline
gelmesiyle birlikte, ag¢ilik meslegi de yeniden bigimlenmis ve her gegcen giin daha da ¢ok tercih edilen
bir meslek haline doniligsmiistiir. Eski yillarda, usta-girak geleneginde yetisen, zanaatkar sayilan asgilar
artik birer sanatg¢1 sayilmaktadirlar. Yakin zamana kadar sadece bir hobi, ana meslegin yaninda zaman
gecirmek icin yapilacak bir ugras olarak goriilen ascilik, artik gercekei bir kariyer hedefi ve yasam
tarz1 olarak da kabul gormektedir. Ascilik alaninda ortadgretim programlar ve her seviyede akademik

programlar popiiler hale gelmistir.

Asciligin, kendi halinde bir meslek olmanin ¢ok 6tesinde degisik nitelikler kazanmasinda belki
en onemli faktorlerin basinda, go¢ olgusuyla birlikte metropollerde sosyo-ekonomik orta ve {ist-orta
sinifin yeni bir kent kiltiirii olusturmasiyla, ev disinda yemenin bir gereksinmeye doniismesidir
(Akarcay & Sugur, 2015, s. 4-5). Bu metropollerde ortaya ¢ikan sosyo-ekonomik orta ve iist-orta sinifi
doniistiiren ise kiiresellesme olmustur. Tiirkiye, kiiresellesme siirecinin etkilerini, 6zellikle Turgut
Ozal Hiikiimeti’nin 1980’1i yillarm ortalarinda baslattigi neoliberal politikalarin sonucu olarak, serbest
pazar ekonomisine gecis ve ithal mallarin dolasima girmesi bi¢iminde yasamaya baglamustir. Yerel
pazara giren hazir kahve, egzotik meyveler, teknolojik aletler gibi bircok {iriin kisa zamanda sadik

tilketicilerini yaratmay1 basarmistir (Bali, 2004, s. 17). Kiiresellesmeyle birlikte bu yeni kiiltiiriin bir
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parcasi olarak yerel mutfaklar ve diinya mutfaklar1 yayginlagsmis, yeni bir gastronomi anlayisi ortaya
cikmistir. Giinlimiizde Tiirk mutfagindaki aligkanliklar toplumsal yonelimler ve firmalarin da déhil
oldugu ekonomik etkiler altinda doniismekte, bu doniisiimde niifus artigi, yerlesim yerlerinin
ayrigmasi, kadmlarin is yasamma daha yogun bigcimde girmeleri, egitim orani ve seviyesinin
yiikselmesinin yaninda besin endiistrisindeki gelismeler 6nemli rol oynamaktadir (Fendal, 2012, s.
160).

Ascilik diinyada en ¢ok kazandiran meslekler grubunda yer almaktadir. Diinyanin saygin
ekonomi yaymlarindan olan ve tiim diinyada 5 milyondan fazla okura ulasan ABD merkezli Forbes
Dergisi’nin yillik olarak agikladigi en ¢ok kazandiran meslekler listesinde yillardir iist siralarda yer
bulmustur. Birlesik Devletler Calisma Dairesi, Isgiicii Istatistikleri Biirosu™na gére goriiniimii % 9
artigla tiim sektorlerin ortalamasi olan % 7’°nin tizerinde olmustur. Ortalama yillik gelir ise 48.000.-

ABD dolar olarak gerceklesmistir. (Bureau of Labor Statistics, 2015)

Ascilik mesleginin bu kadar popiilerlesmesinde uluslararasi yarigsmalar kadar TV programlar1 da
etkili olmustur. Geng¢ sefler, Avrupa ve Amerika’da sinema yildizlar1 ve sarkicilar kadar ilgi
gormektedirler Giiniimiiz ascilari, arastirmalar yapan, kitap yazan ve TV programlarina ¢ikan iinliiler
olmuslardir (Turizm&Yatirim, 2013, s. 6-7). Tiirkiye’de de benzer bir sekilde asgilar internette, biiyiik
otellerde ve televizyonda program yaparak taninmis, hatta 6zel tarifleri ile fanatiklerinin takip ettigi
figiirler olmuslardir (Fendal, 2012, s. 165). Popiiler kiiltiiriin ag¢iligt ilgi ¢ekici bir meslek olarak
sunmasi, as¢lt olmak isteyenlerin sayisimi artirdigi gibi gastronomi turizminin de {ilke genelinde

onemini artirmigtir (Turizm& Yatirim, 2013, s. 8).
Bolu’da Ascilik Kiiltiirii

Bolu ili yemek yapmay1 bir ata meslegi olarak goren ascilari ile {ilke ¢apinda tarihsel {ine sahip
bir yerlesim yeridir. Ozellikle Mengen lgesi asc¢ilig1 ile Sviinen ve bu meslegi kusaktan kusaga
aktaran insanlar1 ile 6ne ¢ikmaktadir. Tiirkiye’de ve diinya da Mengen isminin duyulmasini saglayan,

inlii ve maharetli ag¢ilar olmustur (Mengen Kaymakamligi, 1998, s. 44).

Tirkiye’nin ve diinyanin gesitli yerlerine asg1 gonderen bir ilge olan Mengen, kendi kiiltiiriinii
yine kendine has tarzi ile yasatmaktadir. Yemek yapimi i¢in segilen malzemelerden yemegin sofraya
konulusuna kadar gegen siiredeki her bir evre, ayr1 ayri ve titizlikle iizerine diisiilen bir¢ok detaydan
olugsmaktadir. Mengen yoresinin yemege bu kadar nem vermesinin nedeni ylizyillardir babadan ogula

devam eden gelenegin yasatilmasindan ileri gelmektedir (Arman, 2011, s. 25).

Osmanli imparatorlugu’nun duraklama dénemindeki padisahlarindan olan ve 1604 yilinda tahta
cikan I. Ahmet’in yemek tutkunu oldugu, sarayda bu konuda c¢esitli yarigmalar yaptirdigi ve Mengenli
ustalar1 Topkap1 Sarayi’na ilk getiren padisah oldugu sdylenmektedir (Arman, 2011, s. 25). Ase¢ilik

mesleginin tarihi, saray mutfagina kadar dayanan Mengen, as¢ilik meslegi ve yemek kiiltiiriinii
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kusaktan kusaga aktararak gegmisten giinlimiize kadar koruyarak getirmistir. Yorede as¢ilik kiiltiirii ile
yetisen ustalar turizm isletmelerinin mutfaklarinin en gozde asgilart konumundadir. Asgi olmakla
Mengenli olmanin es deger olarak goriilmeye baslandigi giiniimiizde, ilgenin en Oonemli gegim ve
tanitim kaynag1 “ascilik” olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Dogan, 2010, s. 4). Mengen’de as¢ilikla ilgili
bilgilere giinlimiizde il yilliklar1 olarak adlandirilan, Osmanli Déneminde yayinlanan salnamelerde de
karsilagilmaktadir. Mengen halkinin yiizde sekseninin Istanbul’da biiyiik konaklarda ve ticari
isletmelerde aggilik meslegini icra ettikleri belirtilmektedir (Mistakil Bolu Sancagi Salname-i
Resmisi, 1918, s. 301). Mengen halkinin ¢ogu ascilik, miirettiplik ve yemenicilik sanayiiyle harigte
istigal etmektedir (Miistakil Bolu Sancagi Salndmesi, 1916, s. 242).

Tiirkiye 1950 oncesi biiyiik go¢ hareketini heniiz yasamamigken biiyiik kentlerdeki ascilarin
%90°1 Bolulu ya da Mengenli oldugu bilinmektedir (Arman, 2011, s. 25). Bolu go¢ dalgasindan
etkilenmis bir kenttir, 6zellikle Mengen ilcesindeki go¢ hareketi daha ¢ok ascilik olmak {izere gida
sektdriine dayanan ekonomik olaylara bagh olarak disartya goc biciminde olmaktadir. Ik zamanlar
Mengen yéresinin dogu kesiminde yasayanlar Ankara’ya, batisinda yasayanlar Istanbul’a dogru bir
gb¢ hareketi meydana getirmisken, son 1980’lerden sonra turizm boélgelerine dogru da bir hareket

yasanmaktadir (Dogan, 2010, s. 157).

Bolu ili gastronomi turizminin gelismesinde Mengen Ascilar ve Turizm Festivali’nin 6nemli bir
yeri vardir. Istanbul, Ankara, Antalya ve Izmir gibi biiyiik kentlerdeki iinlii otellerde calisan ydrede
yetismis ascilarla toplantilar yapilarak festivalin ana fikri olusturulmustur. Festivalin amact; aseilart
bir araya getirmek, ascilik sanatinin 6nemini belirtmek, yoreyi tanitmak, Tirk mutfaginin diinya
mutfaklar1 arasindaki yerini almasimi saglamak, yeni yetisen neslin bu meslege ilgisini ¢ekmek,
agcilari arasinda sanat dayanigmasini arttirmak, gurbetteki hemserileri bir araya toplamak ve ilgede bir
bayram havasi olusturmaktir. 1981°de gerceklestirilen ilk festival sonrasi ortaya ¢ikan yorede
kurulacak Ascilik ve Otelcilik Okulu talebi 11 Ozel idaresi ve Milli Egitim Bakanligi'nin destegiyle
kargilanmig ve 1985 yilinda egitim-6gretime baslamistir. Festivalin gordiigli ilgi lizerine tanitim
kampanyasini daha etkin bir duruma getirmek ve ascilar arasindaki dayanismayi giiclendirmek igin
Mengen Asgcilar ve Turizm Dernegi kurulmustur. 1984 yilina kadar komiteler ve Asgilar ve Turizm
Dernegi’nin igbirligi ile yiiriitillen festival, daha sonra Mengen Belediyesi tarafindan yiiriitiilmeye
baglanmistir. 1990 yilindan itibaren festival belediye ile miistereken sponsor firmalarla birlikte
yapilmaya baglanmistir. Ascilar Festivali her yil eklenen yeniliklerle gelistirilmekte; 6rnegin gida
maddelerinin ve mutfak esyalarinin tanitildigi mutfak fuari, mutfak miizesi ve diinya rekorlar kitabina

girebilecek yemek rekorlariyla her sene festivale degisik bir boyut kazandirilmaktadir.

Mengen’de bulunan ve oldukca fazla talep goren Mengen Asgilar Otelcilik ve Turizm Meslek
Lisesi; Abant Izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi; Bolu Turizm
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Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Mengen’in bu alanda

ne kadar 6nemli oldugunun bir gostergesi konumundadir.

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Teskilatt (UNESCO) tarafindan, 17 Ekim 2003
tarihinde Paris’te diizenlenen 32. Konferansinda kabul ettigi ve Tirkiye Biiyilk Millet Meclisi
tarafindan 19 Ocak 2006’da onaylanarak yiiriirliige giren Somut Olmayan Kiiltiire] Mirasin Korunmasi
Sozlesmesi kapsaminda bu siirece dahil olmus ve 27 Mart 2006 tarihinde resmen taraf olmustur.
Kiiltiir ve Turizm Bakanligimmin, 4848 Sayili Teskilat ve Gorevleri Hakkindaki Kanununun 13.
maddesine gore Arastirma ve Egitim Genel Midirliigli icract birim olarak caligmalarini
siirdiirmektedir. Tiirkiye’den birgok kiiltiirel unsur Somut Olmayan Kiiltiirel Miras (SOKUM) Ulusal
Envanteri’ne girmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015).

Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Ulusal Envanterinin olusturulmasinda dikkate alinan temel

Olciitler;
« SOKUM alanlarindan birine girmesi,
« Insan yaraticiligmin bir kanit1 olarak degeri,
» Kiiltiirel ve toplumsal gelenekler igerisindeki kokliiliigii ve 6nemi,
» Belirtilen topluluk ya da grubu temsil niteligi,
» Belirtilen topluluk ya da grubun rizas,
+ Kaybolma riski,
» Onerilen koruma eylemlerinin yeterliligidir.

Mengen Asgilik Geleneginin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Ulusal Envanteri’ne girmesi igin
02 Ekim 2014 tarihinde Bolu’da diizenlenen calistay sonrasi1 gerekli basvuru siireci Bolu il Kiiltiir ve

Turizm Midiirliigi tarafindan takip edilmektedir.
Ascilik Kiiltiirii ve Gastronomi Turizminin Bolu Marka Kent Calismalarima Katkisi

Turizm sektoriinde destinasyonlarin potansiyel ziyaretgiler tarafindan tercih edilmesini ve
bunun sonucunda da markalagsmasini saglayan degisik faktorler bulunmaktadir. Tim markalasma
cabalarmin temelinde destinasyonlara 6zel ve daha ayirt edilebilir bir kimlik ortaya koyma amaci
yatmaktadir. Destinasyonlarin bilinirliligi onlarin turizm pazarinda belli konseptler ¢ercevesinde
tanitimina ve pazarlanmasima dayanmaktadir. Bu siire¢ tamamiyla bilingli pazarlama ve iletisim

yontemleri ile yonlendirilen bir siirectir. (Manisa Turizm Marka Kent Stratejik Kalkinma Plani, 2013,
s.151).

Giliniimiiz turizminde gastronomi konsepti 6nemli bir tanitim ve pazarlama unsuru olarak

kargimiza g¢ikmaktadir. Turizm sektoriiniin en énemli biitlinleyicilerinden birisi olan yiyecek icecek
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faaliyetleri artik basli basina bir ¢gekim unsuru gérevi yapmaktadir (Kesici, 2012, s. 33). Tiiketicinin
Seyahat motivasyonunun temelini bir yerin yiyecek igecek kiiltiiriinii gérmek, tatmak ve 6grenmek
olusturuyorsa, bu noktada gastronomi turizminin meydana geldiginden bahsetmek miimkiindiir.
Gastronomi turizmi, unutulmaz yiyecek ve igecek deneyimi saglayan seyahat motivasyonu ve

davranisi olarak tanimlanmaktadir (Wolf, 2006, s. 23).

Tiirkiye’nin 6nemli yiyecek i¢ecek isletmelerine iist diizeyde sayisiz as¢1 sunan Mengen yoresi
bununla da yetinmeyip, ayrica diinyanin 6n plana ¢ikmis farkli turizm bolgelerine de as¢1 sunmaktadir.
Tiim diinyaya yayilmis Mengenli ascilar otellerden kral saraylarina kadar hizmet vermekteler, hatta
baz1 {iniversitelerde gastronomi akademisyeni olarak caligmaktalar ve bazen de girisimci olarak
yiyecek icecek isletmeciligi yapmaktadirlar. Tiim bunlara ragmen asgilariyla ve dogal giizellikleriyle
on plana ¢ikan Mengen, bu olumlu 6zelliklerinin meyvelerini higbir zaman alamamistir. Mengen
yoresi kendi i¢inde ascilarini degerlendirememis, kendini bir yemek merkezi yapamamus, ticaret ve
turizm merkezi olamamistir. Bu 6zellik Mengen i¢in bir eksiklik ve basarisizlik olmustur (Dogan,
2010, s. 157). Ulke genelinde ascilar1 ile 6ne ¢ikan Bolu ilinde uluslararasi standartlarda faaliyet
gosteren ¢ok az sayida yiyecek-icecek isletmesi bulunmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan il
onemli bir rekabet avantajina ve Gastronomi sektoriine yonelik bilgi iireten kurumlar ve sivil toplum
kuruluslar etkin bir sekilde ¢caligmasina ragmen tiim ¢alismalarin sektdriin kurumsallagsmasi agisindan
yetersiz kaldigi belirtilmektedir (Bulu & Eraslan, 2008, s. 17). Bolu’da dogal ortamda bir yeme igme
merkezi kurulmalidir. Bu merkez konaklamadan-dogal hayata dogru gecen siiregte pek ¢cok fonksiyonu
bir arada tutan biiyiik bir kompleks 6l¢iilerinde, iilkede ilk ve tek olacak sekilde degerlendirilmeli,
planlanmali ve uygulanmalidir. Gerektigi zaman bir kongre merkezi, gerektigi zaman bir dinlenme ve
saglik merkezi olabilmelidir. Yine bu merkez tiim dogal hayatiyla birlikte spor ve eglence olanaklarimi
da tagimalidir. Boyle bir kompleks yorenin sosyal ve ekonomik hayatina ¢ok biiyiik katki saglayacak
ve tanitim i¢in yararli olacaktir (Dogan, 2010, s. 157).

Bir destinasyonun 6ncelikle, mevcut turistlerin algisindaki giiclii taraflart 6n plana g¢ikarilarak
tanitim1 yapilmali, bu algi {izerinden belli bir turist kitlesi elde edilip, pazarda giiglendikten sonra,
destinasyonun alternatif yonleri de pazarlanmaya baglanmalidir (Aramberri, 2007, s. 9). Her ne kadar
ascilikla {inlii olmasina karsin Mengen’in kendine has bir yemek ¢esitliligi bulunmamaktadir (Arman,
2011, s. 23-28). Dolayisiyla gastro-turistleri yemekleriyle degil tarihinden gelen asgilik kiiltiiriiyle
ilgili etkinliklerle c¢ekebilecektir. Kentin ve bolgenin folklorik ve Kkiiltiirel mirasi, kentin
markalasmasinda dnemli rol oynamaktadir. Ornegin, Rio’nun karnavali, Arjantin’in tangosu folklorik
ve kiiltiirel mirasla markalasmaya 6rnek olabilir (Sarkaya Igellioglu, 2014, s. 41). Bolu da, somut
olmayan kiiltiirel miras olan ascilik gelenegi ile markalasabilir. Bolu icin, marka degerlerinin bir

kisminin 6zel konseptler altinda birlestirilmesi gerekmektedir. Bolu’nun marka kente doniismesi igin,
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iletisim, tanitim, pazarlama ve miisterilerde tutunum algisi olusturmak iizere en uygun, doga, turizm

ve gastronominin oldugu konseptler olusturulmalidir.

BOLU’NUN ASCILIK KULTURU VE GASTRONOMI TURIZMIYLE MARKA KENT
HALINE DONUSMESIYLE iLGILIi ONERILER

Bir Gastronomik Egitim ve Arastirma Merkezinin Kurulmasi

Yerel gastronomi kiiltiirli, diinyada c¢esitlik yaratan, toplumlarin kiiltiiriine, yasamlarina,
gegmislerine 151k tutan soyut kiiltiir varliklarindan biri olarak kabul edilmistir. Avrupa Birligi, cografi
isaretler kapsaminda, iilkelerin illerine gore yerel gastronomi {iriinlerini tescillemektedir. Dolayisiyla,
yerel gastronomi kiiltiirli turizm amaciyla kullanilmaya baglamistir. Gastronomi turizmi, bir bagka
bolgenin essiz, farkli ve unutulmaz yemegini, sarabin1 ve diger yoreye 0zgii gastronomi varliklarim
deneyimlemek amaciyla yapilan gezilerdir. Gastronomi turizmi sarap, yemek, zeytinyagi, bira,
cikolata gibi temalarda 6zellesebilmektedir. (Cagli, 2012, s. 41). Destinasyonlarin artan rekabetle
bagedebilmeleri ve kendilerine farkli ve taklit edilemeyen bir yer yaratmalarinda gastronomik kimligin
rolii biiyiiktiir. Gastronomik kimlik, i¢cinde bulunulan kiiltiirel, cografik, ekolojik, ekonomik yapiya ve
tarihsel siirece gore farklilik gostermektedir. Yoreye ait olan bu 6zelliklerin taklidi miimkiin degildir

(Giizel Sahin & Unver, 2015, s. 66)

Diinyanin bir¢cok destinasyonunda gastronomi artik turistik {iriinleri biitlinleyici 6zelliginin
yaninda tamamen kendi basina bir turistik iirlin haline gelmistir ve destinasyon imaji yaratmada ¢ok
onemli rol oynamaktadir. Avrupa’da gastronomi turlar1 Ispanya, Italya, Portekiz, Fransa ve Irlanda’da
yogunlagsmistir. Sadece kita Avrupa’sinda degil ABD’de ve Avustralya’da da benzer gastronomi

turlart goriilmektedir. Bu turlardaki etkinlikleri 6zetlememek gerekirse (Kesici, 2012, s. 35):

* Yerel peynir iireticilerinin gezilmesi,

* Atdlyelerde peynir ¢aligmalari,

» Kirsal alanda yer mantarlar1 arayiciligi,

* Yerel pazar gezintileri,

* Zeytinyagi lUreticilerini ziyaretler ve zeytinyagi tadimu,

« Ust simif yemek dersleri,

» Smokehouse ( et ve baligin odun tiitsiisii ile kurutuldugu ve saklandigi yapilar) gezileri.
« Uziim bag: gezileri, bag bozumu etkinlikleri,

* Sarap egitimi amagli sarap Ureticilerinin gezilmesi ve sarap tadim turlari,

* Yerel yiyecek ve/veya icecek festival gezileri,

» Evde mutfak dersleri bolgedeki seyahat acentalar tarafindan sunulmaktadir.

Goriildigii gibi gastronomi turizmi endiistrisi, yiyecek igecek isletmeleri ve yemek rehberleri

cercevesinde dar bir alana konumlandirilmamaktadir. Bu endiistrinin igerisinde; ascilik okullari,
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yemek kitaplar1 satan diikkanlar, gastronomi tur operatorleri ve bu turlarin rehberleri, gastronomi ile
ilgili medya, televizyon programlar1 ve dergiler, gastronomi ile ilgili aktiviteler, sarapcilar ve sarap
baglari, bira fabrikalari, icki damitim yerleri, tarla sahipleri ve tireticileri bulunmaktadir (Cagli, 2012,
s. 24). Gastroturizmde kiiltiirel etkinliklerin yaninda egitim amacl etkinlikler de destinasyonlarda
cazibe yaratabilmektedir.

Diinyada ziyaretgilerine egitim ve eglence amacli etkinlikleri sunan bilim merkezleri
bulunmaktadir. Ziyaretcilerine bilimi deneyimleme olanagi taniyan, egitim ve eglencenin bir arada
bulundugu bilim merkezleri, diinyada gidereck daha da popiiler hale gelmekte ve kimi zaman belli basl
miizelerden bile daha fazla ziyaretci ¢cekerek kentin 6nemli bir odak noktasi olabilmektedir (Gorkemli
& Solmaz, 2012, s. 98). Bilim merkezleri, farkli yas gruplarindan ve farkli birikime sahip bireyleri
bilimle bulusturarak, bilim ve teknolojiyi toplum i¢in anlasilir ve ulasilir bir hale getirmeyi ve bilim ve
teknolojinin 6nemini toplum goziinde artirmay1 amaglayan; deneysel ve uygulamali etkinlikler igeren,
ziyaretcilerini denemeye ve kesfetmeye tesvik eden; kamu yarar1 gozeten, kar elde etmek amaciyla
kurulmayan, kamu ya da 6zel sektér kaynaklar ile finanse edilen merkezlerdir (TUBITAK, 2016).
Bilim merkezleri, bilimi daha popiiler hale getirebilmek icin, uzman olmayan kisilere tanitmaya
calisan merkezlerdir (Persson, 2000, s. 9). Bilim merkezleri, tiim yas gruplarindan, kiiltiir diizeyinden,
egitim diizeyinden insanlara hitap etmekte, onlarin merakini1 gidermekte, sorularina yanit vermekte,
deneylere aktif olarak katilmalarini1 saglamakta ve digerlerine neler 6grendigini aciklamasina olanak
vermektedir (Gorkemli & Solmaz, 2012, s. 98). Bilim merkezleri, sadece igerikleriyle degil,
mimarileriyle, yesil alanlar1 ve kullanim amaclarmin gesitliligiyle de cazibe merkezi olma 6zelligi

tasimaktadirlar (TUBITAK, 2016).

Gastronomi her ne kadar tam olarak bir bilim dali olarak kabul edilmese de, Bolu’da bir bilim
merkezi gibi as¢ilik geleneginin yasatildigi, egitimin ve eglencenin bir arada oldugu bir merkez
kurulma gereksinimi vardir. Bolu’da aggilik kiiltiirii ve gastronomi konusunda inovatif c¢alisma

yapmak gerekir ¢linkii ag¢iligin bir gelenek oldugu diinyada tek olan bir yerdir.

Bu merkez, Bolu Gastronomi Merkezi (BOLGAMER ) olarak adlandirilabilir. BOLGAMER’

in islevleri ve sunabilecegi hizmetler;

» Egitim: Fakiilte ve yiiksekokul mezunlarina “uzmanlik” programlari; iiniversite olanagi
yakalayamams lise mezunlarma “meslek edindirme” programlari; fakiilte, yliksekokul, lise ve
ilkogretim mezunlarina “beceri kazandirma” ve “hobi” programlari; programlari olusturan veya tek

basina da alinabilen kisa egitimler (dersler, kurslar, seminerler, ¢alistaylar) sunulmasi,

 Aragtirma: Tirkiye’nin ve Anadolu cografyasinin tarihsel, kiiltiirel, sosyolojik, sanatsal,

antropolojik ve ekolojik 6zelliklerini tanimay1 ve tanitmayi amaclayan caligmalar yapilmasi, ayrica
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talebe gore belli bir alana yonelik veri ve bilgi toplanmasi ve akademisyenlerle ortak arastirmalar

yapilmasi,

* Dokiimantasyon: Gastronomi alaninda bir ihtisas kiitliphanesi olusturulmasi ve siirekli
zenginlestirilmeye calisilmasi, Anadolu’nun Lezzet Envanteri’nin ¢ikarilmasi ve Tiirkiye Yoresel

Yemekler Ansiklopedisi’nin hazirlanmasi i¢in dokiimanter ¢alisma yapilmast,

* Danigmanlik: Kisilere, kamu ve 6zel kurum ve kuruluslarina danigmanlik hizmeti verilmesi

olarak 6zetlenebilir.

Bolu Gastronomi Merkezi
Egitim Arastirma Dokiimantasyon Danmismanhk

Meslek Edindirme
Beceri Gelistirme
Diger Programlar
Bilimsel Calismalar
Gastronomik Arastirmalar
Ihtisas Kiitiiphanesi
Anadolu’nun Lezzet
Yoresel Yemekler
Ansiklopedisi Hazirlanmasi
Danigmanlik ve Proje
Islevli Arastirmalar

Uzmanlik
Envanteri’nin Calismalari

Diger Birimler

Anadolu Ambari Mutfak Miizesi Anadolu Kafe

“Gurmand Shop” Anadolu Uygarliklarina ve Eski Delikatisyen Kafe
Tiirklere Ait Gastronomiyle Tlgili
Pargalar

Baharat¢i Diikkani Koylii Pazar Cesnizar - Aromatik Bitkiler
Serasi

“Lokman Hekim” Ekolojik ve Organik Tarim | Tibbi-Aromatik Bitkiler ve
Uriinleri Satis Birimi Taze Baharatlar Serasi

Sekil 1: BOLGAMER’in faaliyet birimleri ve Isleyisi
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BOLGAMER’de egitim etkinlikleri disinda kurulus amacini destekleyici birimleri;

* Anadolu Ambari1 (Gurmand Shop - Satis Magazas1): Bu lirlinler Tlirk Mutfagi Egitimleri ve
Yoresel Mutfaklar derslerinde de kullanilabilecek gastronomik degeri olan yerel gida {irlinlerinin

satildig1 bir satig birimi,

* Anadolu Kafe: Daha ¢ok merkezde egitim alan &grencilerin hazirladigi yiyeceklerin servis

edildigi kiigiik dgiinlerin oldugu uygulama birimi,

* Ascilik ve Mutfak Miizesi: Anadolu Uygarliklarina ve Eski Tiirklere ait gastronomiyle ilgili

pargalarin sergilenecegi bir miize,
* Baharatg1 Diikkani: Baharatlarin ve sifal bitkilerin satildigi Baharat¢1 Diikkani (Aktar),
» Koylii Pazari: Ekolojik ve organik tarim tiriinlerinin satilacagi Koylii Pazari,

* Cesnizar - Aromatik Bitkiler Serasi: kursiyerler ve yerel halka satis da yapilan tibbi-aromatik

bitkiler ve taze baharatlar serasi gibi birimler de olabilir.
UNESCO’nun Gastronomi Kenti (City of Gastronomy) Agina Katilimin Saglanmasi

Yaraticiligi ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel siirdiiriilebilir gelismenin stratejik bir faktorii
olarak belirlemis kentler iginde ve arasinda uluslararasi isbirligini gelistirmeyi amaglayan ve boylelikle
UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitlilik ideallerini destekleyen UNESCO Yaratici Kentler Agina diinyada
ascilik mesleginin bir gelenek oldugu tek yer olan Bolu’nun ase¢ilik ve yemek kiiltiiriiyle katiliminin

saglanmasi gerekir.
Gastronomi kenti olmak i¢in rehber kriterler:
» Kent merkezi ve/veya bolgenin karakteristigi olan iyi gelismis gastronomi

* Cok sayida geleneksel restoran ve/veya sefi biinyesinde barindiran canli bir gastronomi

toplulugunun bulunmasi,
* Geleneksel mutfakta kullanilan yerel iiriinler,

* Endiistriyel/teknolojik gelismeler karsisinda ayakta kalabilmis yerel bilgi, geleneksel pisirme

uygulamalar1 ve yontemleri,
* Geleneksel besin marketleri ve geleneksel besin enddistrisi,

* Gastronomi festivaller, ddiiller, yarismalar ve diger genis kapsamli taninirlik faaliyetlerine ev

sahipligi yapma gelenegi,

* Dogaya saygi ve geleneksel yemeklerde kullanilan az bulunur malzemelerin siirdiiriilebilir

bi¢gimde temini,
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* Kamuoyunun takdirine ¢alismak, egitim kuruluslarinda beslenmenin desteklenmesi,

biyogesitliligi koruma programlarimin agg¢ilik okullar miifredatina konulmasidir.

UNESCO’nun kiiltiirel cesitlilik ideallerini destekleyen UNESCO Yaratic1 Sehirler Aginda
Gastronomi alaninda 17 kent bulunmaktadir. Tiirkiye’den su ana kadar sadece Gaziantep bu

Gastronomi kentleri arasina girebilmistir. Hatay’in bagvuru degerlendirme siireci devam etmektedir.

UNESCO, Yaratict Sehirler Agi, siirdiiriilebilir kalkinmanin saglayicisi olarak kiiltiiriin roliinii
savunmak ig¢in bir potansiyel olugturmaktadir ve Yaratici Kentler Agi'ni c¢esitlilikleri ile
zenginlestirecek pek ¢ok yeni kent ve iilkeyi beklemektedir. 2015 yili Eyliil ayinda uluslararasi
toplum tarafindan benimsenen 2030 Siirdiiriilebilir Kalkinma Gilindemi siirdiiriilebilir kentsel
kalkinmanin anahtar unsuru olarak kiiltiir ve yaraticiligi vurgulamaktadir. Ag bu uluslararasi
giindemin uygulamasi ve basarisina katki saglamak i¢in 6nemli bir platformdur. Kentler aga katilarak
yaraticilik ve kiiltiirel endiistrileri gelistirmek, en iyi uygulamalar1 paylasmak, kiiltiirel yasama
katilimlar1 giiclendirmek ve ekonomik ve sosyal gelisme strateji ve planlarina kiiltiirii entegre etmek

amactyla igbirliklerini gelistirmeyi ve ortak calismay1 taahhiit etmektedirler .

Gastronomi kenti olmak yogun calismalarla yiiriitiilen siirectir Bolu her ne kadar yemekten ¢ok
asciligl cagristirsa da mevcut gastronomi kaynaklariyla Gastronomi kenti olmayi basarabilecek
potansiyeli tagimaktadir. Ozellikle Gastronomi Kenti olmak icin gereken faaliyetler ancak

BOLGAMER adli merkezin kurulup fonksiyonel bicimde ¢aligmasiyla miimkiindiir.
Marka kent ¢aligmalarini destekleyici diger faaliyetler

Ozellikle valilik ve belediyelerin marka kent ¢alismalarimi destekleyici bazi ¢alismalar yapmasi

gerekmektedir.
Bolu Temah Satis Noktalarinin Acilmasi

Bolu’ya 6zgii gida iiriinleri ve hediyelik esyalar merkez ilgede ve diger ilgelerde kurulacak satis
noktalarinda, Abant Yedigoller gibi ana turist ¢ekim noktalarinda Bolu’ya gelen misafirlere
sunulmalidir. Oncelikle Mengen ve Bolu nun diger ilgeleri ve komsu illerin sivil toplum kuruluslariyla
birlikte hareket edilmelidir. Son zamanlarda diinyada, yoresel mutfaklara ve dogal iirlinlere olan
ilginin artmasindan dolayi, bu gibi iriinleri kesfetmek, cazip sekilde ambalajlamak, bu iiriinleri

kullanildig1 geleneksel regeteleri bulmak gereklidir.

Bolu’nun Kardes Kentlerinde ve Biiyiik Kentlerde Diizenlenecek Tamtim Etkinlikleri Tanitim

Cadir1 ve Tamitim Standlarinin Kurulmasi

Kardes kent halkiyla Bolu halkinimn birbirlerini tanimalar1 ve kaynasmalar1 saglanmis olacaktir.
Ayrica Bolu’nun, bir gastronomi merkezi haline getirilebilmesi harcama kabiliyeti yliksek olan

gastroturistlerin kente ¢ekilmesiyle miimkiindiir.
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Bolu'daki Yiyecek I¢ecek isletmelerinin Standardizasyonu ve Derecelendirilmesi

Bolu’da bulunan yiyecek icecek isletmelerine menii planlamasi, hijyen danismanligi, servis
danismanligi  konusunda destek verilmelidir. Yiyecek ve igcecek hizmeti veren isletmeler
derecelendirilmeli, iyi hizmet veren igletmeler 6diillendirilmeli, derecelendirilmis yiyecek & icecek
isletmelerinin internet sitelerinde ve Bolu’ya gelen ziyaretgilere verilecek sembolik gastronomi
pasaportunda yer almalari saglanmalidir. Derecelendirmede Bolu Logosu bulunan piring levhada bir,
iki, tic kepge resmi otel yildizlandirmalarinda oldugu gibi derece gostergesi olarak kullanilabilir. Bu
derecelendirme biitliniiyle isletmeci tarafindan goniilli olarak talep edilmesi ve gerekli kriterleri

saglamasi halinde yapilacaktir.
Bolu Kent Rehberi ve Bolu Gastronomi Portal

Derecelendirmesi yapilmis olan igletmelerin bir¢ok dilde hizmet verecek etkilesimli bir internet

sitesinde, akademik teknik adiyla gastronomi portalinda tanitilmalidir.
Tiirk Yemekleri Veri Tabam ve Ansiklopedisi

Internet ortaminda yer alan regetelerin orijinalligi tartisma konusudur, iistelik internet ortaminda
Tirk yemekleri, bircok Orta Dogu, Balkan, Kafkas hatta Avrupa iilkelerinin yar1 resmi sitelerinde
farkli adlarla yer almaktadir. Tiirk Yemekleri Portali’yla internetteki en biiylik eksiklik giderilmis

olacaktir.
Lezzet Envanteri Calismasi

Yoreye Ozgili yiyecek ve icecekler, bulunduklari cografi kosullardan etkilenmeleri ve yerel
yeme-igme kiiltiiriinli yansitmalari ile gastronomi turizminin temel ¢ekiciliklerini olugturmaktadirlar.
Yoresel triinlerin tescil almalari, tarihi ve dogal sit alanlar1 6rneklerinde oldugu gibi, bolgenin turist
acisindan daha ¢ekici olmasina ve diger destinasyonlara gore tercih edilmesine yol agmaktadir (Cagli,

2012, s. 61).

Bolu’nun beldelerinden baslayarak, yoresel mutfaklarda kullanilan ve kendi cografyalarinin
triinii olan, kendi mikro cografyalari disinda bilinmeyen, iiretimlerinin az ve standart dis1 olmasi
nedeni ile ekonomik bir deger tagimayan, geleneksel iirlinlerin cografi isaretlemesinin yaptirilmasini
saglayacak ve degerlendirilebilirlik konusunu irdeleyecek calismalar yapilmalidir. Bu sekilde; yerel
gastronomik iriinler belki de diinya capinda ekonomik degeri yiiksek endiistriyel iiriinler haline
getirilebilecektir. Bolunun Cografi Isaret’e sahip olabilecek lezzetleri; Kibriscik Pirinci, Seben
Elmasi, Goyniik Kesi belli bagh olanlar arasinda sayilabilir, ancak envantere girmeyi bekleyenler de

olabilir.
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SONUC

Kentler, kiiltiirel olarak ¢ekim merkezine doniigmek, biiylime ve geligsmelerini artirmak,
ekonomik olarak canlanmak ve diger kentlerle rekabette 6ne ¢ikmak i¢in marka olmaya daha fazla
Oonem vermeye baslamiglardir. Kent markalagsma ¢aligmalarinin Diinyadaki 6rnekleri incelendiginde
“Marka Kent” kavraminin daha ¢ok turistik amaca hizmet ettigi goriilmektedir. Turistlerin destinasyon
secimindeki nedenler birbirinden farkli olmaktadir. Baz1 turistler kentleri o kentte bulunan dogal ve
tarihsel giizellikler igin tercih ederken, bazi turistler festivaller veya kiiltiirel ¢ekiciliklerden dolay1
tercih etmektedir. Bununla birlikte bazi turistlerde o kentin sadece insan yapitt eserleri gérmek igin
ziyaret etmektedir. Hatta bazen turistleri bazi destinasyonlara gitmeye iten motivasyon, bazen bu
destinasyonlarin dogal ve kiiltiirel turizm kaynaklarindan ¢ok, {inlii olmalidir. Nedeni ne olursa olsun
turistlerin bir kenti ziyaret etmesindeki en 6nemli unsur o kentin imajidir. Turizmde markalagsma
siireci irdelendiginde, destinasyonlarin bulundugu kentin markasiyla da etkilesim iginde oldugu
gozlemlenmektedir. Ozellikle kentler icerisindeki ayri karakterdeki turist ¢ekim ogeleri bir biitiin
olarak ele alinmalidir. Bir kentin turizmde markalagmasi, turizm pazarinda belli konseptler

cergevesinde tanitimina ve pazarlanmasina dayanmaktadir.

Kentlerin pazarlanmasi agisindan 6nemli bir konu kentin markasin1 olusturma siirecidir.
Tirkiye’de yeni yeni olusturulmaya calisilan kent markalari, bir kent agisindan basit bir islem
olmamakla birlikte bu siire¢ birbirini takip eden bazi faaliyetlerin gerceklestirilmesi ile ortaya

¢tkmaktadir.

Bolu, sosyal, ekonomik, Kkiiltiirel, altyap1 verileriyle ve ozellikle doga ve kiiltiir turizmi
kaynaklariyla biiyiilk olglide markalagsmaya hazir bir kent olarak goze c¢arpmaktadir. Mevcut
degerlerine ek olarak, asgilik kiiltiiri merkezli bazi g¢aligmalarin markalasmanin temeli olarak

kullanilmalidir.

Bolu’daki ticaret ve sanayi odalari, il ve ilge yonetimleri, sivil toplum kuruluslar1 ve yerel halk
basta olmak lizere tiim paydaslarin yer aldig1 bir yap1 tarafindan marka kent ¢alismalar1 profesyonelce
yiriitilmeli, uluslararasi ya da ulusal kaynakli projelere basvurular yapilarak ¢alismaya konu olan

faaliyetler igin finansman destegi alinmas1 gerekmektedir.

Sonug olarak, kent markasi olusturma siirecinde as¢ilik kiiltiirii ve gastronomi turizminin,
sosyal, ekonomik ve Kkiiltiirel etkilerinin markalasma yolundaki Bolu’ya ¢ok sey katabilecegi
ongortilebilir.

Bolu kent markasi olusturma siirecinde ascilik kiiltlirii ve gastronomi turizminin Sneminin

tartisildig1 bu caligma, gelecekte yapilacak akademik arastirmalara, marka kent ¢alismalarina ve Bolu

turizmiyle ilgili gelistirilecek projelere bir temel olusturabilecektir.
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Hatay’da Farkli Bir Lezzet: Kabak Tatlis1 (A Different Taste in Hatay: Pumpkin Pie)
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Anahtar Kelimeler Oz

Kabak tatlisi Kimi yerler vardir ki, giiciinii sahip oldugu lezzetlerden ve bu lezzetleri insanliga armagan eden
kiiltiiriinden alir. Hatay yOresi ve yoreye 6zgii lezzet yelpazesi de iste bu yerlerden biridir. 7500
yillik tarihi bir birikime sahip yorede, her bir medeniyetin, dinin yasanmighiginin getirmis
Yapisalcilik oldugu cesitlilik biiyiik bir yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Bu cografyada
yemek, insanlarmn besin ihtiyacini gidermesi anlamma gelmez. Yemek; birliktir, mutluluktur,
uzun sohbetlerin gergeklestirildigi kalabalik sofralardir, giinlerce hazirlik yapilip aninda
tiikketilen esi benzeri olmayan lezzetlerdir. Iste bu lezzetlerden biri de kabak tatlisidir. Her ne
kadar Tiirkiye’nin bircok merkezinde yapiliyor olsa da, Hatay’da iiretilen cam misali kitir
kabak tatlis1 digerlerinden ¢ok farklidir. Bu nedenle, caligmada kabak tatlisina yer verilmistir.
Bu lezzetin, digerlerinden farkli olmasmin nedenleri yapisal olarak incelenmistir. Gergege
ulagmay1, nesneler arasindaki iliskiler yoluyla amaclayan yontem ile tatlmin yapilisinda
uygulanan farkli metotlarin meydana gelmesindeki unsurlar analiz edilmistir. Bu amagla,
Hatay’in en eski kabak tatlisi ustalari ve yoOrenin yasca biiyiikk degerleriyle miilakatlar
gerceklestirilmistir. Bu baglamda; tatlinin kendisinin, tatlinin yapilis1 esnasindaki bagintilarin,

Hatay mutfak kiiltiirii

tatlinin koken, gelisim, etkilesim gibi yapiminda rol oynayan unsurlarin, biitiinii kapsayan
Ogelerin ¢dziimlenmesi agamalarinin ardindan turizm agisindan 6nemli bir gastronomik 6ge
oldugu sonuca varilmistir.

Keywords Abstract

Pumpkin dessert There are some places where gain its reputation from the tastes it has and culture which gives
that flavors as a gift to humanity. Hatay region and the region’s unique flavor range is one of

Hatay culinary the hat places. The region has a history of 7500 years of experience, diversity which has been
brought by the religious, every civilization and life experience has led to the emergence of a

Structuralism great food culture. In this region, eating does not mean to meet the nutritional needs of people.

Food is unity, happiness, crowded table that held long conversations, unparalleled flavors
which has preparations for several days and instantly consumed. One of these flavor is
pumpkin pie. Although pumpkin dessert is being done in many centers in Turkey, in Hatay is
very different from others. Therefore, the work is about the pumpkin pie. The reasons of the
differences of this flavor has investigated structurally. The factors in the occurrence of different
methods that applied to the preparatin of dessert analyzed by the method which is try to
achieve real, through relationships between objects. For this purpose, interviews with the oldest
pumpkin dessert master of Antakya was conducted. In this context, the relationship during the
preperation of sweet, dessert's origins, development, production of the elements involved has
reached by the study.

* Sorumlu Yazar.
E-posta: fikret.gokce@iste.edu.tr (F. Gokge)
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GIRIS

Diinya tizerinde yemek kiiltiirii olmayan toplum yoktur elbet, ancak yemek kiiltiiriiniin ¢cok daha
baskin oldugu yerler digerlerine gore gezip, goriilmeye ve lezzetleri tadilmaya deger goriilmiistiir.
Tiirkiye’de de Hatay sahip oldugu yemek kiiltiirliniin giicli sayesinde 6nemli bir gastronomi duragi
olmustur. 2012 yilinda Hatay’in destinasyon marka degeri arastirilan tez ¢alismasinda Hatay’a gelen
ziyaretgilere; “Hatay’1 tercih etmenizin sebebi nedir?”” sorusuna verilen cevaplar arasinda %24 frekans

dagilimi ile gastronomi (yerel mutfak) diger seceneklerin 6niine gegmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Hatay’1 Tercih Etmenizin Sebebi Nedir?

Yiizde Gegerli Yiizde Kiiml. Yiizde
Kiilttir Tarih 24.8 25.9 25.9
Sanat Miize 6.3 6.6 32.5
Gastronomi 24.4 25.5 58.0
Deniz Giines Kum 8.7 9.1 67.1
Kongre ve Is 10.6 11.1 78.2
Saglik 2.8 2.9 81.1
Din 6.7 7.0 88.1
Dogal Giizellik 4.3 4.5 92.6
Eglence 1.2 1.2 93.8
Festival 4 4 94.2
Moda .8 .8 95.1
Sehir Mimarisi .8 .8 95.9
Diger 3.9 4.1 100.0

Ayrica yorenin marka ¢agrisimimi tespit etmek adina Hatay size hangi kavrami hatirlatryor?”

sorusuna yine %38 lik bir oranla gastronomi en 6n siray1 almaktadir (Babat, 2012). (Tablo 2).

Tablo 2. Hatay, Size Asagidaki Kavramlardan Hangisini Hatirlatmaktadir

Yiizde Gegerli Yiizde Kiiml.Yiizde
Kiltiir Tarih 30.7 32.6 32.6
Sanat Miize 8.3 8.8 41.4
Gastronomi 35.8 38.1 79.5
Deniz Giines Kum 51 54 84.9
Kongre ve Is 1.6 1.7 86.6
Din .8 8 87.4
Dogal Giizellik 7.9 8.4 95.8
Eglence 2.4 25 98.3
Sehir Mimarisi 1.2 1.3 99.6
Diger 4 A4 100.0

Kaynak: Babat., D. (2012). Sehirlerin Turizm Uriinii Olarak Markalastirilmasi: Hatay Ornegi.

Yaymlanmamis Yiikseklisans Tezi. Mugla
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Hatay’in Suriye ile komsu olmasi; Suriye’nin yasamakta oldugu i¢ savastan etkilenmesine ve bu
durumun dogrudan, gelen ziyaretgilerin sayisini diigiirmesine neden olmustur. Bu nedenle s6z konusu
aragtirmanin yapildigr zaman bdlgeye en cok turist gelen zaman araligi oldugundan &tiirii ¢alismada
yer almistir. Rakamlarin da ifade ettigi {izere insanlar Hatay’1 yemek memleketi olarak algilamakta ve
yemek yemek i¢in yoreye gelmek istemektedirler. Cevap secenekleri arasinda gastronominin yani sira
kiiltiir ve tarih segeneginin de ikinci sirada yer almasi aslinda tesadiif degildir. Sekiz bin yillik
gecmisinde yiizlerce medeniyetin besigi olan sehir ve bu sehre sinen her bir kiiltiiriin kokusu zengin
yemek cesitliligini glinlimiize miras olarak birakmistir. Ciinkii kiiltiir, yemek aligkanligini besleyen en
onemli unsurdur. Bu ¢alismada, kabak tatlisinin yapilis1 esas alinmistir ve Hatay yoresinde yapilan
tatlinin diger yorelere gore farklar1 incelenmistir. Yapisal olarak incelenen tatlinin ustalariyla miilakat
yapilarak s6z konusu degisikligin nedenleri, kabagin se¢cimi, sonmiis kire¢ ve pisirim olmak iizere ii¢

ana baslikta toplanmustir.
YONTEM

Caligmada veri toplama yontemi olarak miilakat kullanilmistir. Goriisme nitel arastirma
yontemleri arasinda digerlerine gore daha cok kullanilan bir metottur. Onceden belirlenmis, ciddi bir
amag i¢in yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina dayali karsilikli ve etkilesimli bir iletisim stirecidir
(Stewart & Cash, 1985). Goriisme, sosyal bilimlerde kullanilan en yaygin yontemdir, ¢iinkii kisilerin
goriislerini, tutumlarini, deneyimlerini duygularini elde etmede oldukea etkilidir (Briggs, 1986).

Goriligme bir yaniyla yiiz yilize anket yontemi ile bilgi toplamaya benzer, fakat daha farkli bir
uygulamaya sahiptir. Gorligme rahat ve esnek bir yapi iginde siirdiiriilmeli, sorulara alinan yanitlara
gore yeni sorular sorulabilmeli, arastirmaci miilakat boyunca gézlem yapmayi siirdiirmelidir. Griisme

tek basina bir veri toplama araci olarak kullanilabilir. (Islamoglu, 2009).

Ug tiirlii goriisme ydntemi mevcuttur. Bunlar; yapilandirilmis, yari  yapilandirilmus,
yapilandirilmamig goriisme ve odak grup goriisme yoOntemleridir. Arastirmada yapilandirilmamis
goriisme kullanilmigtir. Yapilandirilmamis Goriisme; derinlemesine bir konuda alinacak ilk bilgiler
hedeflenir. Ne sorular ne de gdriismenin ana hatt1 belirli degildir. Bu nedenle cevaplara yonelik de
herhangi bir fikir olmayacagindan tamamen kesfe yonelik bir siirectir. Burada sadece acik uglu sorular
vardir (Yiksel & Yiiksel, 2004). Az sayida insanla goriisiilerek katilimcilarin deneyimleri, goriisleri,
diisiinceleri, inanglart hakkinda ¢ok detayli bilgi elde edilmeye calisilir. Arastirma konusuna iligkin
biitlin ayrintilara ve boyutlara iliskin bilgilerin goriisme siirecinde elde edip edilmemesi, gériigmenin

derinligini yansitir (Kiimbetoglu, 2005).

Gorligmelerden elde edilen elde edilen veriler yapisal olarak incelenmistir. Yapisalcilik,
davranislari, kiiltiir 6gelerini, ritiielleri degerlendiren ve psikoloji, sosyoloji, antropoloji, ilahiyat gibi

bliylik yapilar1 anlamlandirmaya galisan bilimsel akimdir. Yaklagimin tek amaci, her tiirli siirecin
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olusun, gerceklesmenin ardindaki dizgeyi, yapiy1 bulup ortaya cikararak, insan etkinliklerinin nesnel
kurallarina ulagmaktir. Yapisalcilik yapi kavramindan tiiretilmis bir sistem ve onun pargalari
arasindaki iliskileri inceleyen yaklagimlardir. Bu alt birimler, sosyal yap1 iginde birbirinden bagimsiz
hareket etmemektedir Birinde meydana gelen bir degisme diger alt birimi/birimleri etkileyebilmekte
ve degistirebilmektedir. Bu anlayis i¢inde yapisalcilik, alt birimler arasindaki karsilikli iliskiden
biitiine dogru yonelimi agiklayarak teorisyene, kiiltiirel sistemi bir biitiin olarak inceleme olanag verir.
(Nar, 2001). Gergege, nesneler arasindaki iligkiler yoluyla ulagsmay1 amaglayan yontem ile tatlinin

yapiliginda uygulanan farkli metotlarin meydana gelmesindeki unsurlar analiz edilmistir.
BULGULAR

Yapisal olarak inceledigimiz Hatay usulii kabak tathsimin digerlerine gore farkli olmasi {i¢
boliimde kategorize edilmistir. Bunlar, kabagin secimi, sonmiis kire¢ uygulamasi ve baski yontemi ile
pisirimdir. Asagida her uygulamanin farkli olmasmin nedenleri yapilan miilakatlar 1s181nda

coziimlenerek analiz edilmistir. Ardindan yapim asamasi bir biitiin olarak gosterilmistir.

Kabagin se¢imi; yapilan miilakatlarda ortaya ¢ikan ilk fark kabagin yetistigi yere gore degisiklik
gostermesidir. Tiirkiye’de kabagin en ¢ok Adapazari, Cukurova ve Hatay bolgesinde yetistigini
soyleyen Tevfik Bey, kabak seciminin ve zamaninin ¢ok o6nemli oldugunu vurgulamistir.
Adapazar’nda yetisen kabagin buradakilere gore ¢ok farkli oldugunu belirterek, renginin turuncu,
icinin daha yumusak olmasi ve kireci kabul etmemesi nedeniyle burada kullanilmadigmi dile

getirmistir. Hatay yoresinde yetisen kabaklar i¢in ise;

Resim 1. Karaaga¢ Kabagi

“Bizim cografyamizda yetisen kabak daha tatli, i¢i agik sar1 ve serttir ayrica kirecle de gayet
uyumludur. Burada yetisen kabaklardan Karaagactakiler deniz kenarinda olduklari i¢in daha lezzetlidir
ancak daha cabuk bozulurlar, ama Arsuz’un dag tarafinda yetisenler daha dayaniklidir fakat lezzeti

digeri kadar iyi degildir. Bir de kabagin mevsimi c¢ok Onemlidir; toplarken sapim kesmeden,
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yuvarladiginizda kendiliginden sapindan ayrildigi zaman o kabak toplanmali bunun i¢in agustosun

sonuna kadar beklemek gerekir. Bizde eyliil-ekim aylarinda iiretime gegeriz” demistir.

Resim 2. Adapazar1 Kabagi

Yorenin yaslilart “tencereye en ¢ok kabak koyun, kabak {izglin insanlarin kalbini
kuvvetlendirir” peygamberimiz bdyle demistir diyerek, aslinda kabagin betakaroten olmasi ve
antioksidan 6zellik gostererek, kalbi ve cildi korumasi ayrica potasyum, fosfor, kalsiyum, magnezyum,
sodyum, demir gibi madensel elementler igermesi nedeniyle bedeni temizleyip, sinirleri yatistirmasi
ozelligini vurgulamaktadirlar. Ayrica miilakatlarda yemekten sonra 6zellikle kabak tatlis1 yiyin onerisi
gelmistir. Yoredeki restoranlarda da yemekten sonra konuklara genellikle bir dilim kabak tatlis1 ikram
edilir. Bu uygulamanin ise bol lifli bir bitki olan kabagin bagirsaklarin ¢alismasini kolaylastirmast,
hazmi hizlandirmas1 dolayisiyla hizli bir metabolizma durumu ortaya ¢ikmasi ile iliskilendirebiliriz.
Bunlarin disinda igerdigi potasyum yiiksek tansiyona, kalsiyum bobreklere, ¢inko kemiklerin
yogunlagmasina ayrica, prostat, idrar yolari iltihabi, hemoroit gibi hastaliklara da iyi geldigi

bilinmektedir (Ciftgi, Akbulut, Y1ldiz, & Mercanligil, 2008; Tiirkeri, 2005)

Kabak gibi ¢ekirdeginin de ¢ok onemli bir iglevi vardir, o da bagirsakta olusan parazitlerin
dokiilmesini saglamaktadir. Tevfik Bey kendisinden bu yonde ¢ok talep oldugunu gelenlere iicretsiz

olarak kesmis oldugu kabaklarin ¢ekirdeklerini verdigini de belirtmistir.

Goriinen o ki mucizevi bitki kabak insana her yonden iyi gelmektedir, Ibn-i Sina’m kitabinda
da, kendine yer bulan kabak sofralardan eksik edilmemelidir. Rivayete gore (Terciiman, 2013), Fatih
Sultan Mehmet zamaninda medreselerde Ggrencilere, kabagin yukarida bahsedilen faydalarindan
dolay1, mevsiminde siirekli kabak yemekleri ve tatlis1 verilirmis ancak bundan sikilan 6grenciler artik
kabagi sevmez olmus ve bu duruma “kabak tadi verdi” ciimlesiyle niikte etmislerdir. Glinlimiizde de
“kabak tad1 vermek” deyimi, siirekli tekrar edilen ve bikilan durumlarda sdylenmektedir, ne yazik ki

kabak bu durumdan &tiirii hak ettigi itibar1 elde edememistir.
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Sonmiis Kireg; Hatay usulii kabak tatlisinin ana farki hi¢ kuskusuz kabaklarin sénmiis kirece
yatirilmasidir. Bu yontem kabagin sert ve cam gibi parlak olmasini sagliyor. Baglayici olarak bilinen
en eski madde kirectir. Daha ¢ok insaat islerinde kullanilan madde sivanin dayanikli olmasi ve duvarin
catlamamasi i¢in kullanilmaktadir. S6nmemis kirecin iizerine az miktarda su dokiiliince bir siire sonra
kireg pargasinin kabardigi ve yavas yavas catlayarak dagildigi, aym1 zamanda sicaklik artist ve
buharlagsma goriiliir. Sondiirme islemi sirasinda olusan kalsiyum hidroksit bilesimindeki portlandid
kristalleri kiigiilmekte, baglayicilik ve kimyasal etkinligi énemli derecede artmaktadir (Glirdal &
Acun, 2006).

Peki, ingaat malzemesi olarak kullanilan kire¢ gidalarda nasil kullanilir. Bu sorunun cevabini

kabak tatlis1 ustalarimiz sdyle veriyor;

“Eskiden boya yoktu, evlerin duvarlar1 kirecle kaplanirdi, agaglarin gévdelerine kirec siiriiliirdii
hatta suyu bile kiregle dezenfekte ederlerdi. Yani kire¢ o zamanlar saglik ve hijyen i¢in ¢ok 6nemliydi.
Demek ki yiyecekleri dezenfekte etmek icin kire¢ kullanmiglar sonra da yumusak gidalarin piserken
kiregli su sayesinde dagilmadigini kesfetmisler. Bizde atalarimizdan gordiigiimiizii aynen devam

ettiriyoruz”

Gecmis ve glinlimiizdeki uygulamalara bakildiginda yapilanlar bu s6ylemi destekler niteliktedir.
Balkan savaglarinda kolera salgin1 baslamis ve askerlerin c¢adirlarin1 dezenfekte etmek igin
sondiiriilmiis kire¢ kullanilmistir (Erdem, 2013). Ayrica su aritmada en az klor kadar etkili oldugu da
bilinmektedir (Siinter, 2009; Giiler, 2004). Kirecin s6z konusu yararlari, asagidaki érnekte oldugu gibi,

kiiltiirlimiize ait tlirkiilerde yer alan 6giitler arasina da girmistir;

Resim 3. Kireg Tas1
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Hatay’da ise ¢ok yaygin olarak kullanilan bir uygulamadir. Sonmiis kireg iizerinde olugan suya
kire¢ kaymagi da denilmektedir. Kabagin yani sira domates, patlican, ceviz gibi pisirim sirasinda
dagilabilecek yumusak gidalarin sertlesmesi ve istenilen kivama gelmesi i¢in kullanilmaktadir. Kabak
tatlisinda da ince ince dilimlenen kabaklar tam yirmi dort saat sonmiis kirecte bekletilir. Kirecin ayari
cok onemlidir bes litre suya 200 gr kireg yeterli oluyor, ¢ok fazla kireg zarar verir basta da belirtildigi
iizere sonmemis kirece su katilinca reaksiyon meydana geliyor ve suyun 1sis1 100 derecenin iistiine

cikabiliyor.

Pisirim; bir giin kirecte kalan kabaklar artik pismeye hazirdir, ilk olarak kisik ateste 15 dakika
haglanir. Ardindan fark yaratan {igiincii ve son adima geg¢ilir o da baski yontemi ile pisirimdir. Tevfik
Usta, bu pigirim seklinin, yaprak sarmasi ve dolmanin pigsmesinden etkilenerek kullandiklarini
belirtmistir. “Nasil dolmanin ve sarmanin dagilmadan i¢ine su alarak pismesi i¢in tencerenin agzina
agirlik koyuluyorsa bizde kazanimizin agzin1 bu sekilde kapatiyoruz”. Pisirim i¢in kesinlikle bakir
kazan kullaniliyor ve icine su katilmryor, bir kilo kabaga bir kilo seker olacak sekilde sirayla kabak,
seker aralarina ise kabugu ile beraber limon ve son olarak bir parca vanilya eklenerek saatlerce
pisirilmeye birakiliyor. Limon tatlinin sekerlesmesini engelliyor ve renginin parlak olmasini sagliyor.
Bu yontem sayesinde disi sert olan kabak ve seker sikisiyor ve disar1 ¢ikamayan sira kabak
dilimlerinin i¢ine niifuz ediyor. Pistigini anlamak i¢in ise kiigiik bir tabaga alinan siray1 parmakla ikiye
boliiyorlar ve eger tekrar birlesmezse islemi bitiriyorlar.

—
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Resim 4. Kabak Tatlis1 Hazirlik Siireci
SONUC VE ONERILER

Hatay’da uzun yillardan beri hazirlanan kabak tatlis1 iiretim yontemleri ve lezzet agisindan
Diinyada ve Tirkiye’de iiretilen diger kabak tatlilarindan farkli oldugu tespit edilmistir. Tatlinin
koken, gelisim, etkilesim gibi yapiminda rol oynayan unsurlarin farklilig1 orjinalligini ve ¢ekiciligini
artirmaktadir. Hatay gastoronomi turizmi agisindan Tiirkiye’de 6ne ¢ikan illerden biridir. Kabak tatlist
ise Hatay mutfaginin tatli zenginliklerindendir. Hatay ile 6zdeslesen kiinefenin bilinirliginin yiiksek
olmasi kabak tatlisinin daha az bilinmesine ve tercih edilmesine neden olmaktadir. Ancak 6zglinligii
nedeniyle Tiirkiye ve Hatay mutfagida onemli bir deger olma potansiyeline sahiptir. Arastirma

sonuglar1 dogrultusunda Hatay kabak tatlisinin turizm arzi olabilmesi Oneriler asagida sunulmaktadir;
* Tatlinin tanitimi ve bilinirliginin artarilabilmesi ile ilgili ¢aligmalarin yapilmasi,

« Ozellikle turizm isletme belgeli konaklama yeme-igme ve eglence isletmelerinin méniilerinde

yer verilmesi,
» Kabak tatlisinin patentinin alinmasi ile ilgili ¢aligmalarinin yapilmasi,
* Cografi isaretlemesinin yapilmasi ile ilgili calismalarin yapilmasi,

» Kabak tatlisinin geleneksel iiretim yontemi ile iretilmesi ile ilgili tiim isletmelerin

bilinglendirilmesi ile ilgili egitim ¢alismalarinin yapilmasi grekli goriilmektedir.
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Anahtar Kelimeler "
Oz

Gastronomi turizmi Bu caligmada Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin bdlgeyi ziyaret eden konuklara turistik iiriin

Turistik Griin olarak sunulmasi ve yoresel Akdeniz mutfak unsurlarinin gastronomi turizmi baglaminda
Akdeniz mutfak kiiltiirii degerlendirilmesi amaglanmistir. Tiirkiye’de turizmin en 6nemli sehirlerinin bulundugu
Akdeniz bolgesinde, turizme hizmet eden yoresel dgelerin dikkate alinarak korunmasi ve
bunun O6nemli bir unsuru olan mutfak kiltliriiniin konuklara dogru bir sekilde
aktarilmasinin saglanmasi gerekmektedir. Bu amagcla ilk olarak turistik {irlin ve turistik

Yoresel mutfaklar

tirtinli olusturan unsurlardan bahsedilmistir. Daha sonra gastronomi turizmi kavrami ve
yoresel mutfak unsurlarinin 6nemine deginilmistir. Akdeniz mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiiriin
cekicilik unsurlar1 anlatildiktan sonra bolge turizm isletmelerinde Akdeniz mutfak
kiiltiiriintin ~ kullanilabilmesi i¢in neler yapilmas:t gerektigi konusunda Onerilerde

bulunulmustur.
Keywords Abstract
Gastronomy tourism In this study, it was aimed to evaluate the Mediterranean cuisine by considering its
specific characteristics, in development of gastronomic tourism in the region. There is a
Tourism product necessity that regional tourism attractiveness including local cuisine has to be protected
) . and serviced appropriately to the tourists. For this purpose, tourism product with its
Mediterranean cuisine components was mentioned at first. Then, concept of gastronomic tourism and importance
Regional cuisine of regional cuisine were discussed. After the explanation of dimensions making

Mediterranean cuisine attractive, several recommends were offered in order to use
Mediterranean cuisine properly in tourism facilities.

* Sorumlu Yazar.
E-posta: serkan.senqul@ibu.edu.tr (S. Sengiil)
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GIRIS

Insanlar1 seyahate tesvik edecek turistik iiriinlerin bazi 6zelliklere sahip olmas1 gerekmektedir.
Bu oOzellikler turistik iirini rekabet ettigi ikame iriinlere gore avantajli konuma getirebilecektir.
Kendisi de bir turistik iiriin sayilan turizm destinasyonlarimin bir¢ok ¢ekicilik unsurunu biinyesinde
bulundurmasi gerekmektedir. Tiirkiye nin sahip oldugu en 6nemli destinasyonlardan biri olan Akdeniz
Bolgesi’nin kitle turizmi kapsaminda agirladig1 ziyaretgilerinin bolgeyi tekrar ziyaret etmeleri ya da
kalis siirelerini uzatabilmek amaciyla destekleyici turizm iriinlerinden yararlanmasi gerekmektedir.
Turizm faaliyetlerinin siiresini uzatabilmek ya da daha uzun siirelere yayabilmek i¢in turistik iirlin
cesitlendirilmesine gidilmesi oldukga &nemlidir. Insanlarmn gittikleri yerde merak duygusu ya da
beslenme amaciyla yiyecek igecek faaliyetlerinden yararlanmak istedikleri disiiniildiiglinde,
gastronomi turizminin bolge icerisinde kitle turizmini destekleyici unsur olabilmesi miimkiindiir. Bu
baglamda Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriinde kullanilan yoresel {iriinlerin ve yemeklerin 6nemi
artmaktadir. Bu yoresel mutfak unsurlarinin boélge turizm c¢ekiciligi agisindan kullanilmasi bolgeye
onemli bir deger katabilecektir. Bunun i¢in bdlgedeki turizm isletmelerinin bu mutfak unsurlarin

kullanarak ziyaretgilere tanitmasi ve sunmasi gerekmektedir.
Turistik Uriin ve Turistik Uriinii Olusturan Unsurlar

Turizm sektoriinde sunulan iirlin ve hizmetler birgok sektorden farkli 6zelliklere sahiptir. Bu da
turizmin hizmet sektorii icerisinde yer almasi ve ayri bir endiistri olmasindan kaynaklanmaktadir. Pek
cok sektorle iliskisi olan turizm sektOriiniin, turistik iiriin olustururken bu sektorlerle girdi-¢ikti
aligverisi olmaktadir. Turistik iirlin kavrami kendine has bu 6zelligi nedeni ile birlesik iiriin konumuna
sahiptir. Turistik tirtin tanimin1 Kozak (2008 s.125); ¢agdas insanlarin ¢ok boyutlu gereksinimlerini
kargilamak tlzere turizm isletmelerinde ve turizm bdlgelerinde bir araya getirilmis ve yeniden
diizenlenmis dogal, toplumsal, siyasal ve psikolojik verilerden olusan karmasik bir mal ve hizmetler
biitiinii olarak yapmistir. Turistik iiriiniin olusturulabilmesi igin bir destinasyonun sahip olmasi
gereken bazi ozellikler bulunmaktadir. Bunlar; “Cekicilik”, “Ulasilabilirlik”, “Turizm Isletmeleri”,
“Etkinlikler” ve “Imaj” olarak siralanabilmektedir. Cekicilik dendiginde turistin bir yeri baska bir yere
tercih etmesi anlasilirken (Kizilirmak, 2006; Kozak, 2008), ulasilabilirlik ile turistin sunulan iiriin ve
hizmete ulasim kolayligi anlagilmaktadir. Turizm isletmeleri kavrami ile ise bu isletmeler olmadan
turizm hizmetinin verilemeyecegi diisiiniilmektedir. Etkinlikler turistik iiriinii satin almak isteyen
kisilerin satin alma nedenleri arasinda yer alirken imaj turistik iiriin tizerindeki olumlu ya da olumsuz

izlenimleri anlatmaktadir.
Turistik Uriin Olarak Turizm Bolgesi (Destinasyon)

Turizm olaymin gergeklestigi bolge olarak da tanimlanabilen turizm bolgesi kavrami, bir cografi

bolgeyi de ifade etmektedir. Bolgede turizm adina sunulan hizmetlerin ve mallarin bir toplamu olarak
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goriilen destinasyon baska bir ifade ile; sundugu biitiin tiriinler ile bir turistik {iriine dondstiirilmistir.
Bu yaklasimla destinasyonun kendisinin de bir turistik {iriin oldugu sdylenebilmektedir (Tiirkay, 2014,
s.1-2). Yapisal Ozelligi nedeni ile turizm faaliyetine katilan bir turist sadece tek bir unsurdan
yararlanamaz. Aksine bir¢ok toplumsal, ekonomik, cografi unsurun birlesimden ortaya ¢ikan “temel
turizm triiniinii” satin alir. Tiketicinin tatil deneyiminin olusmasinda bu {iriin 6nemli bir etken olarak
ortaya cikmaktadir. Bir turistin bolge se¢imi yapmasinda ¢ok sayida motivasyon unsuru etkili
olmaktadir. Bir turist gittigi bolgede konaklama yapmakta, yemek yemekte, aligveris yapmakta,
seyahat etmekte ve bolge halki ile etkilesime gecip iletisim kurmaktadir. Bir turistin tekrar ayni bolge
icin se¢im yapmasinda kaliteli hizmet sunulmasi turistin tatmin diizeyinde 6nemli etkiye sahip

olmaktadir (Kozak, 2008, s.140).

Bir {ilke, bolge ya da yore turizm merkezi olabilir. Turizm merkezlerinde birbirlerinden ¢ok
farkl: tirlinler sunulabilmektedir. Baz1 turizm merkezlerinde deniz, kum, giines, ii¢liisiiniin olusturdugu
turistik tirtinler sunulurken bazi turizm merkezlerinde, kis turizmi faaliyetlerine yonelik {iriinler ya da
kiiltiirel ve ¢evresel iriinler sunulabilmektedir. Turizm merkezinin sahip oldugu g¢evresel, cografi ve

kiiltiirel degerler sunulan iiriinii belirlemektedir (Sarkim, 2007, 5.142).
Turizm Bélgelerinde Turistik Uriin Cesitlendirme

Uriin gesitlendirme kavraminin turizm faaliyetleri icerisinde kullanilmas: turistik {iriin ifadesi ile
benzerlik gostermektedir. “Bircok dis rekabet kosullarina uyum saglamak amaciyla, cesitli
yontemlerle turizm arzini arttirma ve farklilagtirma yoniindeki faaliyetler” olarak tanimlanan turistik
tiriin ¢esitlendirme kavraminin taniminda arzin ve rekabetin arttirilabilmesi i¢in farklilagma yapmak
gerekliligi vurgulanmaktadir. Turizm isletmesi veya destinasyonunun biinyesinde bulundurdugu tarihi,
sosyal, kiiltiirel, dogal vb. kaynaklarin klasik turizm iiriiniine destek olacak sekilde ulasilabilir bir hale
getirilip, turistik Uiriin sunan igletme imkanlariyla desteklenmesi ve turistlerin hizmetine sunulmasi

gerekmektedir (Kilig ve Kurnaz, 2010, s.42).

Turizm bolgeleri igin yapilan pazarlama g¢aligmalarinda tek tip {irlin iizerine yogunlasilmasi
ozellikle kitle turizminin gerceklestigi bolgelerde bolgeyi ziyaret eden turistlerin ayni {iriin iizerinde
bir daha satin alma yapma isteklerini azaltabilmektedir (Weaver, 1991; Khan, 1997; Altun ve
Inceoglu, 2006). Bu da kitle turizminin yogun olarak yapildig1 yerlerde destekleyici iiriinler ile turistik
iriin ¢esitlendirilmesine gidilmesi gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. Gastronomi turizmi, spor
turizmi, kiiltiir turizmi, genclik turizmi, eko turizm vb. gibi turizm ¢esitlerinin bdlgenin mevcut yapisi
ve Ozellikleri kapsaminda degerlendirilerek kitle turizminin igerisine destekleyici iiriin olarak dahil

edilmesi turistlerin tekrar satin alma istekleri konusunda olumlu etkiler yaratabilecektir.
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Gastronomi Turizmi ve Yoresel Mutfak Kavrami

Durlu Ozkaya ve Can (2012, s.30) gastronomi kavramuni, tiiketilebilir olan tim yiyecek ve
icecekler ile kiiltiir arasindaki iliskiyi ve bununla birlikte iyi yemek yeme ve igme sanatini arastiran bir
disiplin olarak ele almaktadir. Tiirk Dil Kurumu ise gastronomiyi, sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos
ve lezzetli mutfak, yemek yeme diizeni ve sistemi olarak tanimlanmistir (TDK, 2015). Hazirlanan
yemegin tabagiin, sunulan ickinin bardagimin estetigi ve giizelliginin bir sanat eseri olarak One
cikartildigr gastronomi, yiyecek iceceklerin gorsel, isitsel, tat, ozellik ve giizelliklerinin ortaya
¢ikartildign bir sanat olarak da goriilmektedir (Oney, 2013, s.161). Bu tanimlar cergevesinde
gastronomiyi; mutfak kiiltiirii igerisinde yer alan yiyecek ve i¢eceklerin, sofra diizenlerini, lezzetlerini,
yapiliglarini, gorselliklerini ve bunlar arasindaki iligkiyi irdeleyen, lezzetli yemek ve hos icecekleri
arastiran ve bu aktiviteye katilanlarca sanatsal bir faaliyet olarak adlandirilan bir disiplin olarak

tanimlamak mimkiindiir.

Amact miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk almasini saglamak
olan gastronominin turizm igerisinde ¢ok dnemli bir yeri mevcuttur (Kemer, 2011, s.5). Hangi amacla
olursa olsun seyahat eden ve tatil yapmak isteyen ziyaretcilerin varis noktalarinda ya da yolculuk
esnasinda yasamlarin1 siirdiirebilmeleri i¢in beslenmeleri gerekmektedir. Bu da yiyecek igecek
faktoriinii turizm igerisine dahil etmektedir. Bunu bir ihtiya¢ olarak karsilamanin yani sira sadece
yiyecek icecekten aldig1 zevk nedeni ile seyahat eden insanlar da bulunmaktadir. Bu amagla yapilan

seyahatleri gastronomi turizmi ¢ergevesinde incelemek miimkiindiir.

Alisagelmis olandan farkli bir mutfak kiiltiiriindeki yiyeceklerin tiiketilmesi, hazirlanmasi,
sunulmasi, mutfaginin ozellikleri, 6giin aligkanliklar1 ve yeme big¢imlerini kesfetmek amaciyla
gerceklestirilen turizm sekline gastronomi turizm denilmektedir (Oney, 2013, s.171). Hazirlanmis olan
0zel bir yemegin tadimini yapmak, yemeklerin liretim siireglerini gérmek, iinlii bir as¢inin hazirladigi
yemegi yemek yine bu kapsamda anilmaktadir (Yiincii, 2010, s.29). Bu baglamda gastronomi
turizmini; yoresel mutfak kiiltliriinii tanimak, ydreye 0zgii bir lezzetin tadimini yapmak, bdlge
cografyasina ait irilinlerin yetistirilmesini ve toplanmasini gormek, mutfaga ait folklorik arag ve
gerecleri tanimak, iinlii restoranlarin yemeklerini yemek amaciyla gergeklestirilen bir turizm g¢esidi
olarak tanimlamak miimkiindiir. Diinya genelinde oldukc¢a fazla ragbet gérmeye baglayan gastronomi

turlart da bu turizm ¢esidinin gelisiminin en 6nemli gostergesi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Bunun yani sira gastronomi turizmi amaciyla seyahat edenlerin diginda farkl turistik amaglarla
turizm faaliyetine katilan bireylerinde yiyecek icecek deneyimlerine daha fazla onem verdikleri
yapilan arastirmalarla ortaya ¢ikmaktadir (Kim, Eves ve Scarles, 2009; Selwood, 2003). Hall ve
Sharpler (2003), ¢alismalarinda belirli bir tur kapsaminda destinasyonu ziyaret eden turistlerin,
yiyecek i¢cecek deneyimine énem verdigini ve bu dogrultu da bolgenin yemeklerini yedikleri, yoreye

ait yiyecek Uriinlerini satin aldiklarin1 ve yerel pazarlan gezdiklerini belirtmislerdir. Kirsal turizm
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olanaklarina sahip olan topluluklar i¢inde olduk¢a Onemli olan gastronomi turizmi, kirsal turizm
faaliyetlerini desteklemenin yani sira, kiiltiirel mirasinda korunarak gelismesini saglamaktadir (Green

ve Dougherty, 2008; Alonso ve Liu, 2011).

Amira (2009, s.23)’a gore yiyecekler, tarih Oncesi zamanlardan beri seyahat ile
iligkilendirilmistir. Gastronomi ve turizm arasindaki iliski geleneksel misafirperverlik, mutfak ve
damak zevkinden yenilik¢i gastronomi turizmi kavraminin gelisimine kadar asamalar kat etmistir.
Lopez ve Martin (2006, s.166) ’e gore ise son yillarda yiyecekler seyahat deneyiminin giderek
merkezine oturmaya baglamistir. Gida irilinleri ve mutfak 6zellikleri, toplumlar1 ve bolgeleri daha
yakindan taniyabilmek i¢in bir ara¢ haline gelmistir. Pearce (2002, s.199) ise yiyeceklere olan bu
artan ilginin, turistler i¢in bir destinasyonun g¢ekiciliginin énemli bir pargasi ve motive edici bir
anahtar1 haline geldigini belirtmistir. Gokdemir (2005, s.8)’e gore ise turizm olgusu iilkeleri birbirine

yakinlagtiran bir faaliyettir ve bu yakinlasmada yemeklerin oynadigi roliin 6nemi tartismasizdir.

Turist, gittigi ilkenin veya bolgenin farkli yemeklerini yemekten, degisik lezzetlerdeki
yemekleri denemekten hoslanip zevk almaktadir. Kirsal Seyahat Endiistrisi Birliginin yapmis oldugu
aragtirmaya gore; gastronomi turizmine katilan turistlerin yaklagik olarak % 70’1 gittikleri yerlerde,
bolgesel veya yoresel yiyecekler, yemek tarifleri, sarap, vb. tiriinleri ikamet ettikleri yerlere gotiirerek,
bunlar1 aile ve arkadaslar1 ile paylasma niyetinde olduklari belirlenmistir. Bu sonug; gastronomi
amacli seyahat eden turistlerin iilke, bdlge ve yore tanmitimi i¢in son derece 6nemli oldugunu
gostermektedir (Kesici, 2012, s. 36). Renko, Renko ve Polonijo (2010, s.322)’e gore yerel gida
hazirlama siirecine katilmak igin turistler tesvik edilerek lirlinlere deger katilabilir ve turist deneyimi
ortaya c¢ikartilabilir. Bu da bolgesel kimlik ve yer duygusu ile turist deneyimini zenginlestirmektedir.
Yerel olarak yetistirilen {irlinler igin, yoresel mutfaklarin gelistirilmesi konusunda yapilan
caligmalarda turist talebinin tesvik edilmesi konusunda aydinlatici bilgiler iiretmek yaninda turizm ve
tarim literatiirine nemli katkilar saglayabilmektedir (Telfer, 2000, s.85). Yoresel mutfaklar somut
olamayan kiiltiirel mirasin ¢ekirdegini olusturmakta ve bu yoresel lezzetlerin tiiketimi ziyaretgilere

otantik bir deneyim kazandirmaktadir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007, s.253).

Yoresel yiyecekler turizm irliniinii gelistirir ve giiglendirirken turistler yoresel {riinlerin
gelismesi ve genislemesi igin bir pazar saglamaktadir (Boyne Hall ve Williams, 2003, s.134). Yoresel
yiyeceklerin restoranlar tarafindan kullanilmasi gida iiretimini artirmakta ve markalasmaya yardimci
olmaktadir. Bu durum da restoranlar igin iyi bir menii olusturma olanag: saglamakla birlikte bolgesel
bir yiyecek markasi1 gelistirmeye de yardimci olmaktadir (Amira, 2009, s.28). Turizm igerisinde
onemli bir yeri olan yiyecek icecek deneyiminin, en onemli unsurlarindan biri de yoresel mutfak
kavramidir. Bu kavrami, 6zel bir cografi yoreye ait olan, o yorenin kiiltliriinden izler tasiyan, yoreye

Ozgii triinler ve adetlerin birlesimiyle ortaya cikan, yore pisirme teknikleri ve pisirme araglarinin
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kullanilmasi ile yapilan, dini ya da milli sebeplerle de olusabilen, yore insanlar1 tarafindan ayricalikli

tutulan yemeklerin ve iceceklerin biitiinii olarak tanimlamak miimkiindiir.

Yoresel mutfak unsurlart gegmisten gilinlimiize degisime ugrayarak gelebilecegi gibi, bolgede
yagayan farkli kiiltlirlerin farkli yorumlari ile ortaya ¢ikan motifler de olabilmektedirler. Y&renin sahip
oldugu iklim sartlari, cografi sartlar ve bolgeye has karakteristik 6zelliklerin yore halki tarafindan
harmanlanmasi sonucu olusan bdlgeye 0zgii yemeklerin olusturdugu bir kavram olan yoresel
mutfaklar (Sengiil ve Tiirkay, 2014, s.2) bolge halki ve bolgeyi ziyaret eden konuklar i¢in oldukca

onemli bir yer tutmaktadir.

Gastronomi turizmi ve yoresel mutfak iligkisi ile ilgili gergeklestirilen ¢alismalar
incelendiginde; destinasyonun yodresel mutfak ile iliskisinin, turistlerin yoresel mutfak ile ilgili tutum
ve davraniglarinin, turistlerin yoresel mutfak unsurlarina iten motivasyon unsurlarinin yani sira ydresel
mutfak hakkindaki beklenti ve memnuniyetlerinin konu alindigi gorilmektedir (Hjalager ve
Carigliano, 2000; Everett ve Aitchison 2008; Sparks, Bowen ve Klag, 2003; Cohen ve Avieli, 2004;
Kim ve Eves, 2012; Chang, Kivela ve Mak, 2011). Everett ve Aitchison (2008)’nin 1ngi1tere’nin
giiney batisinda yer alan Cornwall’da yaptiklar1 ¢alismada, katilimcilarin yoresel mutfak iirlinlerine
diger yiyeceklere gore daha fazla 6deme yapabilecekleri sonucu ortaya koyulmustur. Sengiil ve Geng
(2016) festival turizmi kapsaminda ydresel mutfak kiiltiiriiniin destekleyici {iriin olarak kullanilmasi ile
ilgili yaptiklar1 ¢alismada yoresel yiyecek icecek talebinin birgok turistik iiriiniin pazarlamasinda
destekleyici {iriin olarak kullanilabilecegini vurgulamiglardir. Ydoresel yiyecek ve igeceklerin bolgesel
kalkinmada bir turistik {iriin olarak kullanilmasina yonelik bircok c¢alisma bulunmaktadir. Yerel
paydaslarin yoresel yiyecek ve icecek {irlinlerinin pazarlanmasinda igbirligi igerisinde bulunmasi
gerekliligi bu ¢aligmalarin bir¢ogunda ortak sonug olarak ortaya ¢ikmaktadir (Brunori ve Rossi, 2000;

Wargenau ve Che, 2006).

Gastronomi turizmi ve birlesenlerinden biri olan yoéresel mutfak unsurlarinin Tiirkiye’de birgok
destinasyona deger katabilme potansiyeli oldukca yiiksektir. Ozellikle iilkenin sahip oldugu mutfak
kiiltiiriinliin bolgesel olarak farklilasmasi ve her bdlgenin kendine 6zgii bir 6zelliginin bulunmasi
gastronomi turizminin farkli turizm gesitleri igerisinde kullanilabilmesi igin oldukca biiyiik bir avantaj
saglayabilecektir. Her gegen giin degisen ve farkli arayislar igerisinde olan turistlere bolgesel mutfak
kiiltiirtiniin tanitilmas: turistik {irliniin ¢esitlendirilmesi ve yasam siiresinin uzatilabilmesi i¢in oldukca
onemlidir (Gokdemir, 2005; Sengiil ve Tiirkay, 2015; Gross, Brien ve Brown 2008; Hu ve Ritchie,
1993).

YONTEM

Akdeniz mutfak kiiltiiri ve beslenme aligkanliklar1 ve bunlarin turizm amagh kullanimi

hakkinda literatiirde az sayida kaynak bulundugu, bu zengin mutfak kiiltliriniin turistik {iriin olarak
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kullanilmasi ilgili ¢aligmalara ihtiya¢ duyuldugu yapilan arastirmalarda belirtilmektedir (Akpinar,
Yerlikaya, Uysal ve Kinik, 2010; Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015). Bu nedenle galigmada, Akdeniz
mutfagi ele alinarak bu kiiltliriin turistik tiriin olarak kullanilabilmesi arastirmalar sonucu ulasilan

kaynaklar araciligi ile kavramsal olarak tartigilacaktir.
Akdeniz Bolgesi Mutfagimin Turistik Uriin Olarak Kullanilmasi

Bir yorenin mutfaginin kiltiir ile biitiinlestigi ve kiiltiirii olusturan en 6nemli 6gelerden biri
oldugu, yemeklerin yapilis tarzlari ve lezzetlerinin yore kiiltiiriinii ve insanini tanitabilecegi ortak kani
olarak bilinmektedir. (Sengiil ve Tiirkay, 2014, s.3). Akdeniz Bolgesi biinyesinde bulundurdugu bir¢ok
turistik liriiniin yan1 sira mutfak potansiyeli ile de 6nemli bir ¢gekim kaynagi durumundadir. Akdeniz
Bolgesi illerinin mutfak potansiyellerinin ortaya koyulmasi ve pazarlama araci olarak kullanilmasi ile
ilgili ulusal literatirde kisith ¢alismalar rastlanilmaktadir. Bu ¢alismalarda yoresel mutfak
kiiltiirlerinden bahsedilerek turistlerin bu kiiltiirler ile ilgili goriislerine deginilmistir (Comert, 2014;

Arslan, 2010).

Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiirii ile ilgili ¢aligmalarin daha kapsamli hale getirilmesi i¢in bolge
mutfak potansiyelinin ortaya koyulmasi ve yoreye 0zgii iiriinlerin tanitilmasi olduk¢a 6nemlidir. Bu
mutfak kiiltiiriiniin bir turistik {iriin haline doniistiiriilebilmesi i¢in {iriin niteliklerinin ortaya koyulmasi
ve iriin gelistirme calismalarinda bulunulmasi gerektigi diisiiniilmektedir. Bu amacla bu caligmada

Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiirli ve beslenme aliskanliklari ile ilgili bilgilere yer verilmistir.

Akdeniz beslenme aligkanliklar incelendiginde geleneksek olarak tahil, zeytinyagi, sebze ve
meyve, su Uriinleri, siit tiirevleri, baharat ve {izim suyuna dayandigi gorilebilmektedir. Akdeniz
beslenme kiiltiiriinde 6nemli yer tutan zeytin, zeytinyagi ve bugdaymn tarihin ilk dénemlerinden
itibaren bolgede yetistigi ve kullanildigi bilinmektedir. Sogan, sarimsak, pirasa bdlgenin en énemli
besin maddeleri arasinda yerini korurken anavatamin Akdeniz oldugu belirtilen beyaz ve kirmizi
pancar, pazi ve bamya bolgeye disaridan getirilen patlican ve salatalik ile en ¢ok tiiketilen sebzeler

arasinda yer almaktadir (Kadioglu Cevik, 1997).

Akdeniz mutfak kiltiirii ve beslenme aligkanliklar1 Dogu Akdeniz ve Bati1 Akdeniz bdlgelerinde
farklilik gdstermektedir. Bati Akdeniz’de yer alan Isparta, Burdur ve Antalya illerinde I¢ Anadolu
mutfak kiltiiriiniin ve Tiirk mutfak kiiltliriiniin tahil ve hamur isi agirlikli etkileri gériilmektedir. Bu
bolgede 6zellikle Tiirk mutfaginda yaygin olan tarhana, yogurt gibi {iriinlerin yore halki sofralarinda
oldukca yaygindir. Dogu Akdeniz’de yer alan Mersin, Adana, Osmaniye, Hatay Kahramanmaras,
illerinde ise Giliney Dogu Anadolu mutfak kiiltiirli ve Arap mutfak kiiltiiriiniin etli ve yagh
yemeklerinin daha agirlikli oldugu bilinmektedir. Kebap ¢esitlerinin yogunlukta oldugu yorede sebze

ve meyvelerden yapilan kebap gesitleri bulunmaktadir.
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Akdeniz bolgesi mutfak kiltiirii et aliskanliklart ve tercihleri yoniinden incelendiginde, kebap ve
pidelerin 6zellikle Dogu Akdeniz Bolgesi’nde egemen oldugu goriilmektedir. Piring, bulgur, tahil ve
sebze ile birlikte tiiketilen et yemekleri ve kebap ¢esitlerine; i¢li kéfte, elbasan tava, patlican kebabi,
simit kebabi, 6rnek olarak gosterilebilir (Ertas ve Gezmen Karadag, 2013, s.124-125). Yo&re mutfak
kiiltiiriinde meyvelerinde dénemli bir yeri oldugu bilinmektedir. Elverisli iklim yapis1 ve bereketli
topraklart nedeni ile oldukga lezzetli iirlinlerin yetistirdigi bolgede iiretilen turunggiller iilke ¢apinda
tine kavusmustur. Portakal, mandalina, limon ve greyfurt {ilke pazarlarma bu bolgelerden getirilerek
dagitilmaktadir (Sengiil, 2015, 5.98). Tiirk patent enstitiisii tarafindan cografi isaret verilen Finike

portakali ve Anamur muzu bolgenin en giizel meyveleri arasinda yerini almaktadir.

Dogu Akdeniz Bolgesi’nde bulunan illerin mutfak kiiltiirleri incelendiginde zengin kiiltiirli ve
verimli topraklar ile kdkli bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Hatay sehri karsimiza ¢ikmaktadir. Birgok
dinin ve medeniyetin kiiltiirlerinin yogrulmasi ile zenginlesen bu mutfagin en 6nemli temsilcileri
arasinda kiinefe, kire¢ kaymagindan yapilan kabak tatlisi, cara ¢okelegi, siirk ve bunlardan yapilan
salatalar 6n plana ¢ikmaktadir (Sahin, 2012, s.8-9). Bolge mutfaginin bir baska 6nemli temsilcisi
durumundaki Adana; yagli, acili, hamurlu ve et agirlikli yemekleri ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bolgeye
has yoresel lezzetlerin basinda kebap firiinleri gelmektedir. Bunlardan en énemlisi olan Adana kebabi

iilke genelinde iine kavusmus bir lezzettir (Zaimoglu, www.cuktob.org.tr).

Mersin bolge illeri arasinda kiiltiirel ¢esitliligi mutfagina yansitabilmis olan illerden biri olarak
goriilmektedir. On &nemli lezzetlerinin basinda ydreye &zgiir bir {iriin olan “tantuni” gelmektedir.
Arapca havug anlamina gelen cezer kelimesinden tiireyen cezerye de bolgenin en 6nemli lezzetleri
arasinda yerini almaktadir. (Ana, 2010). Kahramanmarag’ta ise sehre 6zgli Marag tarhanasi, Maras
biberi ve Maras dondurmasi, Caglayancerit cevizi ile birlikte cografi tescil almig 6nemli lezzetler
olarak bilinmektedir. Bat1 Akdeniz sehirlerine ait mutfak kiiltiirii incelendiginde ise balik kiiltliriiniin
hakim oldugu Antalya’da, balik ile birlikte yenilen salata ve piyazlar 6ne ¢ikmaktadir. Antalya piyazi
bunlar arasinda 6ne ¢ikan bir lezzet olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Burdur ile ise cografi isaret almis
olan Burdur sis kofte ve Burdur ceviz ezmesi ile taninmaktadir. Bir diger Bati Akdeniz sehri olan
Isparta’da kofte cesitleri ve sakatat yemekleri ile birlikte gol baliklart mutfak kiiltiiriinde énemli bir

yer tutmaktadir.
SONUC VE ONERILER

Kiiltir ve Turizm Bakanlig: tarafindan hazirlanan 2023 Tirkiye turizm stratejileri ve eylem
planlart incelendiginde konu basliklar arasinda yer alan hizmet kalitesi, kentsel 6l¢ekte markalagma,
turizm ¢esitlendirmesi, turizm gelisim bolgeleri, turizm gelisim koridorlari, turizm kentleri, eko turizm
bolgeleri (www.kultur.gov.tr) gibi konular karsimiza ¢ikmaktadir. Bu bagliklar dahilinde zengin kiiltiir
ve dogal degerlere sahip olan illerimizin kaliteli, turizm ¢ekiciligi acisindan gelismis bolgeler haline

getirilmesinin hedeflendigi anlagilmaktadir. Bununla birlikte turizmin tek bir kaynaga bagli kalmamasi
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ve iilke turizminin destekleyici unsurlardan yararlanarak g¢ekiciliginin arttirilmasi ve Tiirk turizminin

daha giiclii bir hale gelmesinin hedeflendigi de goriilmektedir.

Bu baglamda iilkemizin en 6nemli turizm bdlgelerinde biri olan Akdeniz bdlgesinin sahip
oldugu deniz, kum, giines TUg¢genin kuvvetlendirilmesi igin alternatif turizm c¢esitlerinden
faydalanilmasi gerekliligi ortaya cikmaktadir. Ozellikle egitim ve kiiltiir seviyesinin artmasi ile birlikte
insanlarin daha farkl tatil beklentileri icerisine girdigi goriilmektedir. Gittikleri bolgelerin kiiltiirlerini
tanima, bolgeye 6zgii yiyecek ve igecekleri tadarak deneyimleme istekleri ortaya ¢ikmaya baglamistir.
Gastronomi turizmi amaciyla seyahat eden ¢ok sayida turistin varligi, destinasyon ve isletmeleri bu

yonde hizmet vermeye yonlendirmeye baglamistir.

Turist beklentileri ve yonelimleri dogrultusunda Tiirk turizminin en 6énemli destinasyonlarindan
olan Akdeniz Bolgesi’nde, hakim olan kitle turizminin igerisine bu destekleyici turizm faaliyetlerinin
de katilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaya baglamistir. Bu ylizden turistik destinasyon yoneticilerinin ve
otel yoneticilerinin bu yonde hizmet verebilmeleri ve gelen turistlerin tekrar satin alma davranigini
gosterebilmeleri icin Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriinii de kullanmalar1 gerekmektedir. Bu baglamda

yapilabilecek olan faaliyetler i¢in ¢esitli Oneriler asagida sunulmustur:

* “Akdeniz Mutfag1 Kosesi” gibi ibareler olusturularak konaklama sektoriinde faaliyet gosteren

isletmelerin agik biifelerinde Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriine 6zgii yemeklerin bulundurulmasi

» Konaklama isletmelerinin biinyesinde bulunan temali restoranlarda farkli iilke konseptlerinin

yani sira “Akdeniz Bolgesi Mutfagi” temasi ile restoranlarin olusturulmasi

» Akdeniz Bolgesi’ne has yoresel iirlinlerin (tarhana, portakal, peynir ve zeytin gesitleri vb)
satiginin yapildigi 6zel bir diikkkan ya da satis arabasi konsepti olusturularak ziyaretcilere buradan

aligveris yapabilme olanaginin sunulmasi

* Tiirk mutfag: icin diizenlenen 6zel geceler gibi Akdeniz Bolgesi illerine ya da konaklama

isletmesinin bulundugu ile 6zgii yiyecek ve iceceklerin sunuldugu 6zel bir gece diizenlenmesi

» Konaklama isletmelerinin oda servisi mdniilerinde Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriine 6zgii

lezzetlerin bulundurulmasi

» Akdeniz Bolgesi mutfagi yemeklerinde uzmanlasmis asgilarin konaklama isletmeleri ve

restoranlarin biinyelerinde bulundurulmasi

* Sehir merkezlerinde Akdeniz Bolgesi ya da ile 6zgli yemekleri yapan restoranlarin agilmasinin

tesvik edilmesi

» Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltlirline 6zgii brosiirler olusturularak seyahat araglarinda ve
konaklama isletmelerinin dinlenme alanlarmda bulundurularak turistlerin inceleyebilmesi imkanin

saglanmast
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» Turistleri bolgeye getiren seyahat isletmelerince, bolgesel tiriinlerin satildig1 pazarlara geziler

diizenlenerek ziyaretgilerin bu kiiltiirii taniyarak aligveris yapabilmesi imkanin saglanmasi

* Seyahat igletmelerinin diizenledigi turlarda yolculuk esnasinda bolgesel {iriinlerin (bazlama,

borek, salgam suyu vb) yolluk olarak turistlere sunulmasi ve tanitilmasi

* Sosyal medya mecralarinda turistlerin yedikleri Akdeniz Boélgesi mutfak kiiltiirline 6zgii
tiriinlerin fotograflarini ve isimlerini paylagsmalarinin saglanabilmesi igin tesvik edici kiigiik hediyeler

verilmesi

» Kiiltiir ve Turizm Bakanliginca bu onerilerin birini ya da bir kagim isletmelere zorunluluk

olarak getirmesi ya da bu hizmetleri verenlere tesvik edici destekler saglanmasi

» Akdeniz Bolgesi'ne Ozgli gastronomik unsurlarin tescillenmesi amaciyla cografi isaret

bagvurularinda bulunulmasimin saglanmasi

» Akdeniz Bolgesi mutfagina 6zgii yoresel iriinlerin bulundugu ve kiiltiiriin tanitildigi mutfak

miizelerinin agilmast

» Akdeniz Bolgesi’nde yasayan genglerin mutfak kiiltiirlerini hatirlamalar1 ve kullanmalar igin

kurslar diizenlenmesi
» Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriine 6zgii festivaller diizenlenmesi

» Akdeniz Bolgesi mutfagini tanitan ve yoresel iiriinlerin bulundugu katalog kitap calismasi

yapilmast

Caligmanin kavramsal olarak yapilmig olmasi ¢alisma sonuglarinin degerlendirilmesinde énemli
goriilen sinirliliklardandir. Bulgularin genellenebilmesi igin gelecekte yapilacak arastirmalarin otel
yoneticilerinin bu konudaki goriislerini 6lgmeye yonelik olabilecegi gibi bolgeye gelen yabanci

ziyaretgilerin gorisleri dlgiilerek de konu hakkinda kapsami sonuglara ulagsabilmek miimkiindiir.
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Kaltiirel miras Yoresel yiyeceklerin turizmde kullanilmasinin bir sonucu olarak iilkelerin sahip oldugu

Turizm yerel kiiltiir miraslar1 korunup evrensel bir boyut kazanmakta, béylece anilan destinasyon

Yéresel yiyecek turistlerin seyahat planlarma dahil edilmeye baslamaktadir. Ayrica ydresel yiyecekler,
destinasyonun kiiltiirel anlamda tanitimini yaptigi gibi bolge ekonomisine de onemli
Olciide katki sunmaktadir. Arastirmanin amact somut olmayan kiiltiirel mirasin kaynagi
olan yoresel yiyeceklerin bolge kiiltiiriiniin tanitiminda tasidigi 6nemi ve turizm amaglt
kullanilmastyla bolgeye sundugu katkiyr ortaya koymaktir. Bu amagla, konuyla ilgili
ulusal ve uluslararasi alan yazin taramasi yapilmistir. Arastirma sonucunda turistlerin
destinasyon tercihlerinde kiiltiirel kimligin ifadesi olan yoresel yiyeceklerin 6nemli bir
etken oldugu ve turizm amagli kullanilmasiyla aslinda bir ¢ekicilik unsuru olarak bolgeye
¢ok farkli olumlu katkilar sundugu, ancak ticari kaygilarla taklit ve aslina uygun olmayan
uygulamalarin, kiiltiirel yozlagsmaya neden oldugu gorilmistiir.

Keywords Abstract

An environment where the cultural heritage is destroyed endangers the tourism, which

Cultural heritage )
especially depends on local and cultural factors. As one of the local and cultural factors on

Tourism which tourism depends, local food is one of the most important intangible cultural
attractions of a country. For this reason, as a result of the usage of local food in tourism,
Local food the heritage of countries will be preserved and reach to a universal extent. In this way the

destination starts to be included in the travel plans of people. In addition, local food not
only introduces the destination culturally but also contributes significantly to the economy
of the region. With this point of view, in the research as a part of intangible cultural
heritage, it is aimed to reveal the importance of the local food of a destination on
introduction the culture of the region and the contribution when it is used as an attraction
factor for touristic purposes.
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GIRIS

Yiyecek ve icecekler tiim canlilar igin yasamsal bir zorunluluk olmasinin yaninda sadece
biyolojik bir eylem degil, ayn1 zamanda yiyeceklerin {iretimi, tasinmasi, depolanmasi ve tiiketimi
asamasinda farkli toplumsal birlikteliklerin olusmasini saglayarak sosyal, kiiltiirel, psikolojik olarak da
insanlarm yasaminda biiyiikk éneme sahiptir. Insanlarin yeme igme gereksinimleri sonucunda turizm
sektoriinde yer edinen yemek kiiltlirii kavram ile beraber, diinyada yiyecek icecek aktivitelerine
verilen 6nem de artmis ve yiyecek icecek turizmin ilgi odagi haline gelmistir (Dilsiz, 2010, s.1).
Turizm sektoriinlin ayrilmaz bir parcasi olan yeme-igme, turistlerin en temel ihtiyaglarindan biridir
(Guan & Jones, 2014, s.2). Bunun yaninda yiyecek icecekler bir millete ait kiiltiiriin vazgegilmez
parcalarindan birisidir. Uluslarin beslenme sekilleri onlarin medeniyet diizeylerini yansitan bir unsur

olmakla birlikte beslenme sekillerinin degismesi kiiltiirii de etkilemektedir (Dogdubay, 2011, s.434).

Dogal ve kiiltiirel ¢ekicilikler turizmin temelini olugturmakla beraber, kiiltiirel ¢ekicilikler tarih,
el sanatlar1 veya yiyecek-icecek gibi bir¢ok alanda ortaya ¢ikmaktadir. (Sanchez-Caiiizares ve Lopez-
Guzman, 2012, s.231). Heldke (2001) ve Pratt (2007)’ e gore yiyecek-igecek, kiiltiir ve kimlik ile
yakindan iliskilidir ve yoresel yemekler bir bolgenin sahip oldugu kimligin bir ifadesi olarak
gorlilmektedir. Bu yiizden yoresel yemeklerin tiiketilmesi bir anlamda yerel kiiltlirii tanima ve
deneyimleme anlamima gelmektedir (Lee, 2014, s.20). Yemek, bir toplumun kendisini ve yasam
tarzim1 ifade seklidir. Kiiltiir, yoresel yemekleri tatmak amaciyla yapilan seyahatlerin goéz ardi
edilemez 6nemli bir parcasini olusturur. Yemek turizmi ev sahibi bdlgenin yemek sayesinde kiiltiirel
ozelliklerinin de Ogrenilmesi anlamina gelmektedir, bu sayede yemek, turisti ayn1 zamanda kdltiir
turisti haline getirmektedir (Yiincii, 2010, 5.29). Oyle ki yemek Kkiiltiirii, suan belki de hayatta olmayan
insanlarin yasamis oldugu topraklardaki kaynaklar, etnisite, inanglar ve bilgiler, teknoloji ve saglik
kosullar1 gibi bir¢ok faktor tarafindan sekillenmektedir (Wahlqvist ve Lee, 2007, s.2). Bunun yaninda
bir toplumun sahip oldugu kiiltiir; sanat, dil, edebiyat, miizik, yemek ve dinsel ritiieller gibi ¢ok farkli
sekillerde de agiga ¢ikmaktadir. Yemek yalnizca insanlan bir yere ve kiiltiirleri bir toprak parcasina
baglamaz ayni zamanda bize kim oldugumuz ve nereye ait oldugumuz hakkinda da bilgi verir (Delind,
2006, s.136). Bir bakima yemek, yenilen seyin sahip oldugu o6zelligi de benimsemek ve onunla
biitiinlesmektir. Baska bir deyisle yemegi yiyen kisi, onun ait oldugu kiiltiiriin de bir parcasi olur.
Kiiltiiriin tirlinii olan yemek, o yemegi yiyen kisiyi kiiltlirel diizenin ve toplumsal evrenin bir parcasi
yapar. Yeme aliskanliklar1 ortak kimligin dayanagi ve dolayisiyla baskalik kazanmanim dayanagi

olarak goriilmektedir (Bessiere, 1998, s.24).

Yemek sadece besini olusturan kimyasal maddeler ve organizmanin yasamini stirdiirmesi i¢in
tasidigi onem bazalinarak degerlendirilecek bir durum degildir. Elde edilisinden tiiketimine kadar
yemekle ilgili olusumlar insanlari 6zgilin toplumsal yapisini dolayisiyla da kiiltiirii 6nemli bir konu

haline getirmektedir (Besirli, 2010, s.168). Bu acidan bakildiginda insanlarin turistik destinasyon
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se¢iminde, gidilen iilkenin yemek kiiltiirii gok 6nemli bir etken olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Seyahat
edilen yerin sahip oldugu 6zgiin tatlar, turistlerin ilgisini en ¢ok ¢eken konular arasinda yer almaktadir.
Ciinki turist, gittigi yerde yasayan insanlarin yeme-igme zevkini tanimak ve tatili boyunca onlardan
biriymis gibi rahat hissetmek istemektedir. Bu amagla seyahat edilen yerin yemek kiiltiirii, turistin
farkli kdltiirleri tanimasina da olanak saglayarak tatil zevkini arttirmada kuskusuz etkili olacaktir
(Dilsiz, 2010, s. 67). Alan yazin ¢aligmalarinda deginildigi gibi, yemek, turistlerin giizel bir tatil
deneyimi edinmelerinde ¢ok 6nemli bir role sahiptir (Guan & Jones, 2014,s.2) ve turizm ile yeme-
igme arasinda giiclii bir bag vardir (Kivela & Crotts, 2005, s.39). Buradan hareketle ¢aligsma, turistlerin
destinasyon se¢iminde en biiyiik faktorlerden biri olan kiiltiirel miras degerlerinden yoresel yemeklerin
onemine dikkat cekmek ve turizm amagli kullanilmasiyla destinasyonlara saglayacagi katkiy1 ortaya

koymay1 amaglamaktadir.
ALAN YAZIN TARAMASI
Onceki Cahsmalar

Alan yazin incelendiginde yoresel mutfak ve gastronomi ile igili yapilmis ¢ok ¢esitli caligmalar
bulunmakla birlikte yoresel yiyecekler ve gastronominin kiiltiirel miras ile iligkisini ele alan
caligmalarin yeterli diizeyde olmadig1 anlasilmistir. Yapilan calismalarda, destinasyonun sahip oldugu
yemek kiiltiirinlin turistlerin o destinasyona olan ilgilerinin artmasinda ve destinasyonu tercih
etmelerinde etkili oldugu goriilmektedir (Bessiere, 1998; Cohen ve Avieli, 2004; Hjalager ve
Richards, 2002; Long, 2004). Karim ve Chi (2010),calismalarinda destinasyonun sahip oldugu yemek
kiltiiri ile turistlerin o destinasyonu ziyaret etme niyeti arasinda anlamli bir iligki oldugunu
bulgulamistir. Long (2004), bir yorenin kiltiriinii ve kimligini digerlerinden ayiran O6nemli
sistemlerden birinin ydrenin mutfagi oldugunu ifade etmistir. Chen (2013), yemegin destinasyon
tercihinde 6nemli bir etken oldugunu ortaya koymustur. Bessiere (1998) ve Cusack (2000) ise, yiyecek
ve igeceklerin hazirlanig bigimleri ve iceriklerinin kiiltiirel kimligin onemli bir parcasi oldugunu

vurgulamustir,

Westering (1999) ¢alismasinda gastronomi ve miras arasindaki iligkinin aslinda seyahat i¢in bir
motivasyon araci oldugunu ele almistir. Aynmi sekilde (Maka, Lumbersa, Evesave Chang, 2012; Kim,
Eves ve Scarles, 2009), da yoresel yiyecek ve igeceklerin turistlerin destinasyon segiminde bir
cekicilik unsuru ve motivasyon araci oldugunu belirtmistir. Quan & Wang (2004), ise yiyeceklerin bir
destinasyonun kiiltliri ve kimliginin bir parcasi oldugunu, bu yiyeceklerin tiiketiminin ise o
destinasyonun imajin1 etkiledigini belirtmistir. Guan ve Jones (2014), yoresel mutfak cekiciliginin
turistlerin  destinasyon ¢ekiciligine yonelik algilarim1  O6nemli derecede etkiledigini ortaya
cikarmiglardir. Richards (2014), turizmin gelismesinde gastronominin roliinii incelemis ve
gastronominin yalnizca somut olmayan kiiltiirel mirasin bir parcas1 olmadigini ayn1 zamanda turizm

icin en Onde gelen ¢ekicilikler arasinda da yer almaya bagladigin1 vurgulamistir. Bununla birlikte
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gastronomi ve turizm iligkisi ile ilgili diger ¢alismalarda ise genellikle, destinasyon ve yoresel mutfak
iligkisi ele alimmustir (Hjalager ve Carigliano, 2000; Okumus, Okumus ve McKercher, 2007; Cevik ve
Sacilik, 2011; Sanchez-Cafiizares ve Lopez-Guzman, 2011; Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013).
Ayrica Besirli (2010), yemegin toplumsal bir simge olmasi {izerinde durmus ve toplumsal statii ve giic
iligkilerinde yemegin énemi vurgulamistir. Cagli (2010) ise, bolgelerin soyut yerel kiiltiir varliklari,
dogru politikalar ve stratejilerile turizm amach kullanilmasiyla, az gelismis bolgelerin kalkinmasi igin

umutverici bir arag¢ olduklarini belirtmistir.
KURAMSAL CERCEVE
Kiiltiirel Miras

Kiiltiir; stiregler (insanlarin diigiinceleri ve yasama bigimleri) ve bu siirecler sonunda olusan
iirlinleri (binalar, el sanatlari, sanat ve gelenekler) kapsamaktadir (Aliagaoglu, 2004, s.51). Hazar’a
gore (2010, s. 20) kiiltiir bir toplumun bireyleri tarafindan yaratilan degerlerin, gelenek ve

goreneklerin, yasant1 ve diisiince sisteminin, sanatsal varliklarinin tiimiidiir.

Kiiltirel] miras ise en basit haliyle, “bir neslin kendinden sonra gelen nesle biraktig1 sey”
anlamima gelmektedir (Tirk Dil Kurumu Sozliigii, 2014). Bir diger tanim ile miras, bir nesilden
digerine birakilan, dnceki nesil i¢in degerli, dogal veya kiiltiirel degerlerden olusmaktadir. Miras adi
verilen deger, anit, miize, saray, milli park, jeolojik yapilar, yemekler ya da gelenek gibi ¢ok degisik
formlarda karsimiza cikmaktadir (Kozak, 2014, s.31). Kiiltiirel miras; "gecmisten miras alinan ve
farkli nedenlerle gelecege miras birakilmak istenen, fiziksel olarak var olan ve insanlar tarafindan
yapilmis her tiirlii eserler ile bir topluma ait degerler biitlinii olarak" tanimlanabilir (Kiiltiir ve Turizm

Bakanligi, 2009, s.3).
Yoresel Yiyecekler ve Kiiltiirel Miras Etkilesimi

Insanlarin yasayis bigimini, geleneklerini, géreneklerini igermesinden dolay1 insanlik tarihi
kadar eski olan kiiltiirel mirasi, somut ve somut olmayan kiiltiirel miras olarak iki grupta incelemek
mimkiindiir (Saruhan, 2012, s.26). Somut olmayan kiiltiirel miras degerlerini, gegmisten miras kalan
gelenekler, miizik, dans, dil, din, mutfak kiiltiirii ve yemek pisirme tarzlar1 ve festivaller olustururken;
anitlar, tarihi binalar, giftlikler, yemekler, miizik aletleri, evler, miizeler, kiiltiirel dokuya sahip esyalar,
el sanatlar iriinleri ve arkeolojik kalintilar da somut kiiltiirel mirasi olugturmaktadir. Somut ve somut
olmayan tiim bu degerler kiiltiir ve miras turizminin ¢ekicilikleri olarak kabul edilmektedir (Okuyucu,
2011, s. 37). Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNECO)'ne gére somut olmayan
kiiltiirel miras; "topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin, kiiltiirel miraslarinin birparcasi
olarak tanimladiklar1 uygulamalar, temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iligkin araglar,
gerecler ve kiiltiirel mekanlar anlamina gelir". Kusaktan kusaga aktarilan bu somut olmayan kiiltiirel

miras, topluluklarin ve gruplarin gevreleriyle, dogayla ve tarihleriyle etkilesimlerine bagli olarak,
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siirekli bi¢imde yeniden yaratilir. Bu onlara kimlik ve devamlilik duygusu verir; bdylece kiiltiirel
cesitlilige ve insan yaraticiligina duyulan saygiya katkida bulunur (UNESCO, 2003). Tiim bu kiiltiirel
degerlerin bir parcasi olarak yemek ise bir kiiltiirin maddi 6gesidir (Tezcan, 2000,s.15). O halde
UNESCO'nun tanimlamasinda kusaktan kusaga atarilarak topluluklarin etkilesmesiyle yeniden
yaratilan ve yeni bir kimlik kazanan yemek pisirme tarzlari, saklama kosullari, geleneksel iiretim ve
tilkketim sekilleri somut olmayan kiiltiirel miras kapsamina girerken, bu soyut kiiltiirii yansitan yiyecek
ve igeceklerin kendisini somut kiiltiirel miras olarak degerlendirmek miimkiindiir. Tezcan’a gore
(2000,s.15) yemek her kiiltiirde goriilen temel bir besindir. Bir iilkenin sahip oldugu kiiltiirel miras,
soyut ve somut tiim degerleri ile birlikte ulusal miras olarak onceki nesillerden devralinir. Bir kiiltiiriin
geleneksel iiretim metotlari, yasam tarzi, gelenekleri veya ibadet bigimleri gibi soyut veya mimari,
arkeolojik alanlar, el sanatlari, giysiler ve yemekler gibi somut degerler, o kiiltiirlin yaraticilar
hakkinda bilgi verir. Bu degerlerin tiimii bir biitiin olarak, ait oldugu toplumun ge¢cmis ve su an

yasayan nesillerinin 6zelliklerini anlatir (Bahge, 2009, s.3).

Yoresel yiyecek ve igecekler Nummedal ve Hall’a gore (2006), yalmzca bir bolgede tiretilen
yiyecek ve icecekler olarak degil, ayni zamanda malzemelerinden bir kisminin veya tiimiiniin farkl
bolgelerden tedarik edilmesine ragmen yoreye 0zgii bir liretim siirecinden ge¢mis ve yoresel bir
kimlige sahip olmas1 gereken yiyecek icecekler olarak tanimlanmaktadir (Kim, Eves ve Scarles 2009,
s.424). Kiiltiirel ve toplumsal ortamlarin da insanlarin yemek yeme aliskanliklartyla dogrudan iliskili
oldugu soylenebilir. Yiyeceklerin iiretimi, tiiketimi, hazirlanmasi tamamen kiiltiiriin 6geleri olan
gelenekler, Inanglar, tabular ve din ile iliskilidir (Tezcan, 2000,s.1, Sokmen, 2012, s.2).Bu agidan
bakilacak olursa, yoresel yiyeceklerin tamamen somut olmayan kiiltiirel mirasin bir parcasi oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Ayni1 sekilde her yore kendine 6zgii bir yemek kiiltiiri ve damak tadina
sahiptir. Bu yemek kiiltiirliniin olugsmasinda ve yerlesmesinde ge¢im kaynaklarinin, iklim sartlarinin,
gevre kosullarinin etkisi oldugu gibi, yore insaninin yagsam sekilleri, kiiltiirel kimlikleri ve inanglar
gibi somut olmayan kiiltiirel degerlerin biiyiik 6neminin oldugunu séylemek miimkiindiir (Cakir, Sezer
ve Kiiciikaltan 2014, s.49). Oyle ki ¢ogu zaman bir kiiltiiriin sahip oldugu en hos 6zellik bir baska
kiiltiir i¢in kotii bir sey ifade edebilir (Anderson, 2005, s.113). Kisacasi bir toplumun sahip oldugu
kiiltiirel degerler, onun yasam bi¢imi iizerinde etkili oldugu gibi ayn1 zamanda yeme-igme aligkanligi
iizerinde de etkilidir. Bu sebeple farkli toplumlarda farkli yeme- igme aligkanliklari, yemek cesitleri,
farkli lezzetler ve farkli yemek pisirme ve saklama yontemlerini gormek miimkiindiir (Albayrak, 2013,
$.5052). Bu agidan bakilacak olursa bir bolgenin yemekleri baska bir kiiltiirlin i¢ine girebilmek ve onu
tanimak icin en onemli araglardan birisidir (Yiincii, 2010, s. 28). Goker'e gore (2011) ilk ¢aglardan
itibaren var olan tiim uygarliklar, bu uygarliklari olusturan topluluklar ve halklar, yasadiklar1 toprak ve
iklim kosullarina gore yemekler gelistirmislerdir. Daha sonra olan gogler, savaslar ve ticaret yollarinin

acilmasi ile de bu ¢esitli kiiltiirler birbirinden etkilenmis ve mutfak kiiltiiriinii olusturmustur (Goker,
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2011, s.33). O halde yemek tiirleri ile medeniyetler arasinda gii¢li bir baglanti oldugunu

sOyleyebiliriz.

Yemek yapiminda kullanilan arag gereglerin niteligi, tiirli, sayisi, pisirilen {iriiniin kendisi,
pisirilme sekli, dogadan oldugu gibi elde edilip yenip yenmedigi gibi unsurlar o iilkenin uygarlik
diizeyi ve yasam zevki hakkinda ipuglari verir. Kisacast yemek bir¢ok kiiltiirel 6zelligi blinyesinde
barindirir ve daha Onceki her uygarligmm bugiinkii yemek yeme aligkanliklarina etkisi oldugu
sOylenebilir (Tezcan, 2000, s.14). Yiincii’ye gore (2010, s.27) yemek, bir kiiltiiriin en Onemli
unsurlarindan birisidir. Bir bolgeye 6zgii olan yemekler, o bolge igin fark yaratmada bir aragtir.
Giliniimiizde ise insanlar artik sadece aglik duygusunu gidermek i¢in degil, aynm1 zamanda farkl
deneyimleri yasamak amaciyla evlerinden disarida yemek yemeyi tercih etmektedir. Bu nedenle
yemek yeme sadece fizyolojik bir ihtiya¢ degil daha ¢ok sosyal bir ihtiya¢ halini almigtir. Yd6resel
mutfak kiiltiirli, sosyo-kiiltiirel agidan, hem o ulusun ve kiiltiiriin 6zgiin bir yoniinii olusturmakta, hem

de uluslar1 birbirine kaynastirarak kiiltiirel etkilesmeler yaratmaktadir.

Farkli Kkiiltiirleri anlamada yiyeceklerin ipuglart sundugu sdyleyenebilir. Bunlarin disinda
toplumlarda yiyecekler statii simgesi, ziyafetler ve festivallerde eglence araci, torenlerde ikram
edilenler ve hediyeler olarak pek ¢ok farkli amaglarla sunulmaktadir (Tezcan, 2000, s.19). Her iilkede
var olan yer alt1 ve yer tistiindeki kiiltiir varliklar o iilkenin kiiltiiriiniin ayrilmaz bir parcasidir, bu
sebeple kiiltiirle ilgili koruma politikalar1 her iilke i¢in biiylik 6nem arz etmektedir. Kiiltiir varliklarinin
gecmiste bir anda olusmadigl, zaman i¢inde yasama ve gelisme siirecinde olustugu ve giiniimiize bir
birikim halinde geldigi sdylenebilir. Bu siire¢ bugiin de hala devam etmektedir (Giirpinar, 2000,
s.187). Bu nedenle ge¢cmisten giinlimiize tasinan ve kimligin birer pargalari olarak kiiltiirel degerlerin
onemi bugiin daha da fazla anlasilmaktadir. Bu bilingle var olan bu degerlerin korunmasi gerekliligi
ortaya ¢ikmakta ve c¢esitli olanaklarla somut bir sekilde kullanilarak devamliliklar1 saglanmaktadir.
Soyut kiiltiirel mirasin somut bir yansimasi olan yiyecek ve igecekler de farkli sekillerde kullanilarak
bu durumdan nasibini almistir (Durlu-Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can 2013, s.1). Somut olmayan
kiiltiirel] miras kaynaklarindan biri olan yoresel yemeklerin turizm sektdriinde var edilmesiyle
devamliliklart saglanmakta ve kiiltiiriin bir yansimasi sayildigindan bir anlamda kiiltlirlerin de
devamlilig1 saglanmaktadir. Bu agidan bakildiginda turizm aslinda kiiltiirel degerleri korumak ve
onlarin siirdiiriilebilirligini saglamak i¢in bir arag olarak diisiiniilebilir. Nitekim turizmin de
devamliligimi saglayabilmesi i¢in bu kiiltiirel degerlere bagimli oldugu bir gercektir. Bu sebeple
Gilirpmar’ a gore, (2000, s.185) insanlik tarihinin baglangicindan giliniimiize kadar binlerce yillik
uygarlik tarihi i¢inde insanin doga ile birlikte veya dogrudan yaratmis oldugu ve bugiin “kiiltiirel ve
dogal miras” olarak adlandirdigimiz degerlerin devamliliginin saglanmasi, ¢agimiz insanliginin

iizerinde durmasi gereken onemli bir konu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Akpinar, 2007, s.82).
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Kiiltiirel ve dogal miras1 korumak amagh Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiiti (UNESCO) cesitli
faaliyetlerde bulunmustur. Bu amagla {ilkeleri bir ¢at1 altinda toplayan Birlesmis Milletler (BM) ve
195 iiye devlet ile bir alt kurulusu olan Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) iilkelerin sahip
olduklar dogal ve kiiltiirel degerlerin korunmasi, tanitilmasi konusunda ¢esitli adimlar atmislardir.
Atilan adimlardan biri Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) tarafindan 2003
yilinda atilmis ve “Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasin Korunmasi Sézlesmesi”nin kabul edilmesi ile
gergeklesmistir. Tiirkiye de bu sézlesmeye 2006 yilinda imza atarak somut olmayan kiiltiirel mirasin
korunmasina ve yasatilmasina yonelik c¢aligmalara etkin katkisini sunmaya baglamistir. Anilan
sozlesme ile ayni zamanda tiim kiiltiirel miras degerlerinin esit derecede ve aym oranda degerli
goriilmesi saglanmistir. Diger yandan, sozlesmede kiiltiire]l miras ve degerlerin sadece bulunduklar
iilkelerin degil tiim insanligin ortak iirtinleri oldugu fikri benimsenmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2013: 8). Bu baglamda Tiirkiye'nin, insanligin somut olmayan kiiltiirel miras listesinde yoresel
yiyecekleri temsil eden 3 adet degeri yer almaktadir. Bunlar; “Geleneksel Toren Keskegi", 2012
yilinda "Mesir Macunu Festivali" ve son olarak 2013 yilinda listeye giren "Tiirk Kahvesi ve Gelenegi"
iirtinleridir. Kiiltiirel mirasin koruma altina alinarak, bu degerlerin tanimirliginin artmasi saglanmakta
ve siirdiiriilebilirligine katki sunulmaktadir. Destinasyonlarin kiiltiir ve turizm alanindaki itibarlari
listedeki varliklarin sayisiyla paralellik gostermektedir. Ulkeler ve bolgeler somut olmayan miras
degerleri ile bu listeye girebilmek i¢in ¢aba harcamakta ve bunu turizmden elde edilen geliri

artirmakla es deger gormektedirler.
Yoresel Yiyeceklerin Turizmdeki Yeri ve Onemi

Diinyada en hizli biiyliyen sektorlerden biri sayilan turizm, dogal ve kiiltiirel kaynaklara
bagimlidir. Bu sebeple bu kaynaklarin zarar gordiigii bir ortamda turizmden s6z edilmesi giigtiir
(Demir ve Cevirgen, 2006, 5.99). Ozellikle bu agidan bakildiginda iilkelerin sahip oldugu dogal, tarihi
ve kiiltiirel mirasi, turizm igin biiylik bir potansiyel olusturmaktadir. S6z konusu olan bu kiiltiirel
mirasin gelecek kusaklara aktarilmasi igin, Ozellikle kiiltiirel ¢evrenin korunmasi, gelistirilmesi ve
kiiltiirel ¢evre i¢inde yer alan degerlerin turizm amach kullanimlarinin saglanmasi dogrultusunda,
kiiltiirel degerlere gerekli onemin verilmesi, lizerinde durulmasi gereken konulardan biri halini
almaktadir (Uygur ve Baykan, 2007, s.46). Kiiltiirii olugturan elemanlar dikkate alindiginda, kiiltiirel
elemanlarin basinda, birinci olarak personelin sahsinda temsil edilen ve gelenekleri yansitan
konukseverlik ve birtakim geleneksel degerler gelirken ikinci olarak otel mutfaginda denenebilecek

yiyecekler gelmektedir (Giilcan, 2010, s.106).

Yiyecek ve igeceklerin iiretimi, taginmasi, saklanmasi ve tiiketimi siirecinde olusan farkli
toplumsal ritlieller bir kiiltiiriin beslenme konusunda 6nemini ortaya ¢ikarmakla birlikte, bu yemek
kiiltiirii ve kimlik iliskisi toplumdan topluma farklilik gdstermektedir (Caliskan, 2013, s.41). Insanlari

turizm faaliyetine yonelten en 6nemli giidiiniin de bu farkli kiiltirleri tanima ve bu deneyimi yagsama
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isteginden ileri geldigini s6ylemek miimkiindir (Kozak, 2014, s.60). Yoresel yemeklerin, kiiltiirel
mirasin bir pargasi olarak turizm amacl kullanilmasi, farkli Ttlkeleri ve kiiltiirleri birbirine
yakinlagtirmaktadir. Kiiltiirler arasinda var olan bu farklilik ve zenginlik, giiniimiiz turist profilinin

ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur.

Giliniimiiz turisti, gittigi bolge kiiltliriyle biitiinlesmeyi seven, kiiltiiriin tiim 6gelerini gérmek
isteyen bir yapiya sahiptir. Bu nedenle tilkeler turizm pazarindaki bu degisime uyum saglayabilmek
icin yerel ve kiiltiirel degerleri on plana ¢ikartip, diger bdlgelerden farklilasma cabasi icerisine
girmektedir (Yiinci, 2010, s.28). Bu farklilasma ¢abasinda olan tiim {ilkeler kiiltlirel degerlerinden
biri olan yéresel yemeklerini de bir turistik ¢ekicilik olarak kullanmaktadir. Ozellikle kiiresellesme ile
beraber her destinasyonun giin gectik¢e birbirine daha ¢ok benzemeye basladigi diinyada turistler de,
kendilerinden farkl kiiltiirleri ve giinliik yasam sekillerini deneyimlemek istemektedir. Bu amagla
turistler artik daha ¢ok soyut yerel kiiltiir varliklarin1 yansitan degerlere ilgi duymaya, gecmisin
yapilagmig kiiltiir miras1 ile degil, kiiltiiriinii bugiinkii yasam deneyimlerinde tasiyan yerel halk ve
yerel kiiltiirler ile ilgilenmeye baslamislardir. Olusan bu talep sonucunda soyut yerel kiiltiir
varliklarina dayali turizm tiirleri bugiin turizmde yiikselen bir talep sergilemekte ve bircok iilke de az
gelismis bolgelerini kalkindirmada sahip oldugu soyut yerel kiiltiir varliklarini turizmde kullanmaya
baglamistir (Cagli, 2010, s.1). Bu sayede giin gectikge daha farkli soyut miras degerlerinin turizm
amacli kullanilmasiyla daha fazla insan yasayan kiiltiirlere tanik olmak, onlar1 anlamak ve 6grenmek
icin turizm faaliyetlerine katilmaya baglamistir. Bu sebeple destinasyonun sahip oldugu yoresel mutfak
da soyut kiiltiirel mirasin bir yansimasi olarak turistlerin tatil kalitelerini artirmak i¢in azami derecede

onem tasimaktadir (UNWTO, 2012, s.6).

Genel olarak incelendiginde, yiyecek ve igecek hayatin vazgegilmezleri arasinda olmakla
birlikte gliniimiizde bir sosyal etkinlik olan yemek pigirme insanlarin seyahat nedenlerinden biri halini
almaya baslamistir. Insanlar artik farkli tatlar tatmanmn yaninda bu tatlar1 yapmay:r da 6grenmek
istemektedirler. Bu agidan yiyecek ve igecegin her yoniiyle turizm etkinlikleri i¢in ¢ekicilik 6gesi
oldugu da yadsinamaz bir gergektir (Kesici, 2012, s.35). Seyahat etmek ve ydresel iirlinleri talep etmek
bir bakima, yerel kiiltlirii paylasmak anlamina gelmektedir. Turizm zevk ve eglence ile es anlaml
sayilmakla birlikte ayn1 zamanda kiiltiir ve gevreyle ilgili konularda duyarli ve bilingli bir role sahiptir
(Hjalager ve Corigliano 2000, s.282). Strugar’a gore (2014, s.18) yemekler artik yalnizca bir bolgeye
kiiltiirel kimlik kazandirma konusunda bir ara¢ olarak goriilmemekte ayn1 zamanda farkli kiiltiirleri
anlamada, kiiltiirlerarasinda bilgi aligverisini saglayan bir ortam yaratmada ve kiiltiirleraras1 uyumun
artmasinda da 6nemli bir tesvik araci olarak goriilmektedir. Ayn1 zamanda karmasik bir kiiltlirel miras
veya cok kiiltiirliilik, yemegi ve yemek kiiltiiriinii de beraberinde getirmektedir. Aslinda yemegin
turizm ile olan iliskisinin temeli burada atilmaktadir, bu sekilde farkli yemekleri tatmak amaciyla

insanlarin esas ilgisinin turizme g¢evrilmesine olanak saglanir (Westering, 1999, s.80). Bu sebeple
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turizmin geleceginden bahsedebilmek i¢in sahip olunan bu geleneksel ve 6zgiin degerlerin korunmasi
gerekmektedir. Turizm yerel kimligin 6ne ¢ikarilmasini miimkiin kilmakla beraber kiiltiirel gesitliligin
ve Ozglinliglin korunmasi igin ayni zamanda bir aragtir. Ayrica yerel halkin kendi kiiltiirel
kaynaklarindan dolayr gurur duymasi, bu kaynaklarin gelistirilmesi ve korunmasina katkida

bulunmasini saglar (Uslu ve Kiper, 2006, s.307).

Ulkeler kiiltiirel degerlerini tiim toplumun degerli bir miras1 olarak gérmekte ve korumaya
caligmaktadir, bu sekilde toplumda sahip olunan kiiltiirel mirasin siirekliligini ve insan yagaminin
zenginligini anlama, geg¢misle bir bag kurma ve bugilinii anlama duygusu olusmasina yardimci
olmaktadir. Ayn1 zamanda kiiltiirel miras1 anlamak, bugiin ve gelecek nesillerin yasamlarina temel
olusturabilmektedir (McKercher, 2001, s.166). Bu baglamda yoresel yiyecekler de insanlarin ge¢mis
kiiltiirleri ile bag kurmasini saglayan, toplumlarin diinii ve bugiiniinii anlamalarina olanak saglayan
kiiltiiriin vazgec¢ilmez yap1 taslarindan birisidir. Bir yemek, hazirlanisindan sunumuna kadar olan
asamalarda var oldugu toplumun izlerini tasir. Yemegin igerisindeki yoresel lezzetler onun yasadig
cografya hakkinda bilgi verirken pisirilme tarzi, kullanilan malzemeler ve sunum sekli de o
cografyanin kiiltiirii hakkinda bilgi verir. Kisacas1 yemek bir kiiltiiriin sahip oldugu kimligi yansitir.
Ozellikle konaklama ile birlikte, yiyecek-icecek sektorii giin gectikce iilke ekonomisinde daha da
Oonem kazanan turizm sektoriiniin ikinci ekseni halini almistir (Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman,
2012, s.230-233). Ayrica turizm, yoresel yiyecekler ve yerel gida {iretimi ile de yakindan ilgilidir.
Molz ise, (2007, s.77) yemek ve turizm arasindaki iligkiyi, yabanci olan yiyecekleri yemek, baska
yoreler ve geleneklerle karsilagsmak gibi kesifsel bir deneyim yasamak olarak agiklamistir. Ona gore
yemek, bir cografyanin seyahat edilenin simgesi ve kiiltiirel kimligi gorevini goriir, boylelikle 6zgiin

kimligi farkli kiiltlirler arasinda yolculuk yaparak taginabilir bir simge halini alir.

Yinci’ ye gore, (2010, s.30) yiyecek ve icecek sektorii ile turizm sektorii arasinda iki yonlii
iligki vardir. Bunlardan biri yoresel yemeklerin bir turizm iriinii olarak kabul edilmesidir. Digeri ise
bolgeye gelen turistlerin evlerine dondiiklerinde yoresel yiyeceklerin ihracati ile ilgili girisimlerde
bulunmasidir. Béylece turistin gittigi tilkenin farkli yemeklerini tatmasi ve iilkelerine dondiiklerinde
sempati duyarak anlatmasiyla tlkelerin birer reklam araci olarak da goriilebilir. Ciinkii bir toplumun
sahip oldugu kiiltiirel miras, kendisine onu diger tiim toplumlardan farkli kilacak, rekabet edebilir
olanak ve essizlik saglar (George, 2010, s.377). Sonug olarak insanlarin seyahat tercihlerine yon veren
yemek kiiltiirii, turistlerin ilgisini ¢ekerek i¢ ve dig turizm talebini canlandirip turizm gelirlerini
artirarak bolgenin kalkinmasina etki eden onemli faktorlerden biri olarak goriilmektedir (Gokdeniz,
Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015, s.9). Bu acidan bakildiginda turistleri bir iilkeyi, bolgeyi ziyaret
etmeye ¢eken ana faktor o yerin sahip oldugu gekicilikleridir. Bir bolgeyi digerlerinden ayiran en
onemli cekicilik unsurlarn olarak kiiltiir ve tarihle ilgili degerler, sanat faaliyetleri, spor faaliyetleri,

eglence ve aligveris olanaklar1 ve mutfagi 6n plana ¢ikmaktadir. Bir bolgenin sahip oldugu mutfak

108



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 100-115

mirasi, turizm iriinii olarak her geg¢en giin daha fazla 6nem kazanmakta ve turizm pazarlamasi

acisindan da kullanilmaktadir (Comert, 2014, s.65).

Yoresel yemekler i¢in yapilan seyahatlerin turizm trendleri i¢indeki énemi her gecen giin artig
gostermektedir. Anilan seyahatler, etkinlik kapsami genis ve yiiksek derecede farkindalik yaratan
etkisi ile yerel halkin ve etkinligin gerceklestirildigi yerin kalkinmasina ve imajina Snemli katki
saglamaktadir. Bununla birlikte bu seyahatler bolge ve ilkelerin tanitiminda 6nemli rol oynayan
stratejik agidan etkin faaliyetler olarak tanimlanmaktadir (Bucak ve Araci 2013, s.203). Ciinkii
yemekler ait oldugu yerden alinip baska bir kiiltlire dahil edilemeyeceginden kolaylikla bir iilke veya
bolge ile tamimlanirlar. Kiiltiir unsuru olarak ydresel yiyecek igecegin turizmde kullanilmasi, yerel
gelenek gorenek ve kiiltiiriin korunmasini saglar. Ayni1 zamanda yerel halkin sahip oldugu kiiltiir
mirasint koruma konusunda bilinglenmesine olanak tanir. Bununla beraber bolgeye ait kiiltiirel
degerlerin anlasilmasi ve farkli kiiltiirlerin kaynagsmasina olanak vermesi bakimindan da onem
tagimaktadir. Diger yonden yiyecek icecek unsurlarinin turizmde kullanilmasi turizmin tiim yila
yayilmasi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve yerel halkin ekonomik olanaklarinin artmasina firsat

tanimaktadir (Sanchez-Cafiizares ve Lopez-Guzman, 2012 , 5.242).

Richards’a gore (2003) yoresel yiyecek ve igecekler sadece turizm destinasyonlarinda
tilketilmekle kalmayip ayni zamanda hediyelik esya olmalari bakimindan da 6nem tasimaktadir.
Turizm bolgelerinde o6zellikle bir yere 6zgii yiyecek ve icecekler; yemekle ilgili hediyelik esya
pazarinin gelistirilebilmesi i¢in dikkate deger bir potansiyel olarak goriilmektedir. Ayrica gida iiriinleri
ucuz ve nispeten taginmasi kolay olduklari i¢in 6zellikle hediyelik esya olduklari i¢in dnemlidirler.
Yoresel gida iiriinlerinin hediyelik esya olarak énemli olmalari; bu iiriinlerin o yere 6zgii olmasi ya da
o yerde meshur olmasi ile yakindan ilgilidir (Okuyucu 2011, s.93). Yoresel yiyecekler tek bagina
turizmi gelistirmede, turistleri bolgeye g¢ekmede, siirdiiriilebilirlik, kalkinma ve somut olmayan
kiiltiirel miras1 desteklemede bir itici giic olarak gorilebilir (Westering, 1999, s.80). Kivela ve
Crotts’a gore ise (2006, s.365) yemek, turistlerin seyahatlerinde 6nemli bir motivasyon aracidir.
Yemek, kiiltlirlin simgesi, toplumun gostergesi ve dogal ¢evrenin bir yansimasidir (Lin, Pearson ve
Cai 2011, s.38). Yoresel yemeklerin kiiltiirle olan iligkisini turizm agisindan degerli kilan yonlerinden
biri de bir destinasyona kazandirdigi 6zgiin bir kimliktir (Caligkan, 2013, s.41). Kisacas1 yemek ve
turizm arasindaki iliskinin 6nemi inkér edilemez. Bununla birlikte birgok aragtirmaci da insanlarin
destinasyon se¢iminde yerel mutfagin biiyiik bir 6neminin oldugunu vurgulamaktadir. Turistleri bir
bolgeye ¢ekmede yasam tarzi ve kiiltiiriin bir yansimasi oldugu i¢in yemek, kilit bir role sahiptir
(Karim & Chi, 2010, s.533-534). Bunun yaninda yemek tiiketiminin turistlere unutulmaz deneyimler
yasatmasi1 destinasyon i¢in kiiglimsenmeyecek bir ¢ekim faktorii, bir pazarlama ve tutundurma araci
olmaktadir. Bu sebeple iilkelerin yerel yemek kiiltiiriinii koruyarak, bu kiiltiirli yansitacak pazarlama

politikalar1 benimsemeleri gerekmektedir (Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015, s.8).
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SONUC VE ONERILER

Kiiltiirel miras niteligindeki yoresel yiyeceklerin ve turizmde kullanimimin bolgelere sagladigi
katkiy1 ortaya ¢ikarmak amaciyla yapilan alan yazin incelemesi sonucunda yoresel yiyeceklerin bir
yorenin sahip oldugu kiiltiiriin degerini yiikselten bir 6neme sahip oldugu ortaya ¢ikmustir. Yoresel
yiyecekler bolgenin sahip oldugu kiiltiirel degeri yiikseltirken, yoreye 6zgii yiyecek ve iceceklerin
ekilip bigilmesinin devam etmesine ve yerel ekonominin de canlanip, istihdam olanaklarinin
gelismesine, katkida bulunmaktadir. Boylece kiiltiirel mirasin kaynaklarindan biri olan yoresel
yiyeceklerin korunup kullanilmasi ile birlikte turizmin siirdiiriilmesi de saglanmis olur. Somut

olmayan kiiltiirel miras kaynaklarindan yodresel yiyeceklerin turizmde kullanilmas ile;
* Turizm endiistrisindeki kullanilirlik artar
* Ulusal ve uluslararasi alanda taninirlik artar
« Uriine evrensel bir talep yaratilir
* Bolge tarimu ve ¢iftci korunur
» Kiiltiirel degerlerin 6nemi konusunda halkin bilinglenmesine katki sunulur
* Genglere yeni is olanaklar1 yaratir
* Bolge kiiltiirel kimlik kazanir
» Kirsal kalkinma hizlanir
* Turizmin tiim yila yayilmasina katki sunulur

Bunlarin yaninda yoresel yiyecek ve igecegin turizmde kiiltiirel 6ge olarak deger kazanmasi,
yerel halkin bilinglenerek gelenek gorenegine sahip ¢ikmasina, kiiltiirel mirasin korunup yasatilmasi
ve gelecek kusaklara aktarilmasina katki sunar. Yoresel yemekler, insanlarin destinasyon tercihinde
onemli rol oynamaktadir. Turistlerin giizel bir tatil deneyimi kazanmalarina yardimci olur ve daimi bir
harcama yapmalarina olanak saglayarak bolge ekonomisine de katkida bulunur. Bunun yaninda

turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret etmelerinde de etkili bir faktor olarak goriilebilir.

Yoresel mutfaga talebin artmasiyla beraber yerel tarimin ve hayvanciligin gelismesine firsat
sunabilir. Tim bunlarin Otesinde yoresel yiyecekler iginde olustuklart kiiltiriin  kimligini
yansittigindan ayni1 yiyeceklerin baska yerlerde tadilmasi miimkiin olamamaktadir. Bu durum
insanlarin destinasyona olan sadakatini de etkileyecektir. Yoresel yiyecekler, gelenek ve goreneklerin
birer {irlinii olarak ait olduklar1 destinasyonlar1 6zgiin kilar ve taklit edilmeleri gii¢ olur bu sebeple ait
oldugu bélge ile amlarak bdlgenin tanitim araci da sayilabilmektedir. Ulkeler sahip olduklari kiiltiirel
degerlerini turizmde kullanarak onlarin siirekliliklerinin saglanmasinda ve nesilden nesile

aktarilmasinda etkili olur. Destinasyonlar sahip olduklar1 essiz kiiltiirel yiyecek ve igeceklerinin
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korunup kullanimini hizlandirmak i¢in ¢esitli 6nlemler almaktadirlar. Bu dnlemlerden bazilari; patent
hakki, tescil, cografi isaretleme ve Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii’niin somut
olmayan kiiltiirel listesine girebilmektir. Turizmde s6z sahibi olmak isteyen iilkelerin, kiiltiirel

miraslarini koruyup kullanma ve tanitima yonelik ¢cabalarim1 yogunlastirdiklar goriilmektedir.

Kiiresel moda trendler nedeniyle yeni nesillerin yoresel kiiltiire modas1 gegmis goziiyle bakmasi
gibi sosyolojik nedenler, iklim degisikligi, savaslar, gocler ve terdér tehditi gibi ¢ok sayida
olumsuzluklar yoresel somut olmayan kiiltiirel degerlerin yok olmsina neden olmaktadir. Evrensel
kiiltiiriin tamamlayicisi ve iilkelerin tarihi kiiltiirel bellegi niteligindeki kiiltiirel varliklar ve yoresel
yiyeceklerin korunup kullanilmasina iliskin iilkesel, bolgesel ¢alismalar hizlandirilmali ve farkindalik
yaratict Onlemler alinmalidir. Bu amagla yoresel yiyecek ve igeceklerin turizm destinasyonlarinda
tilketilmesi tesvik edilebilir. Bu amacla cesitli yarismalar diizenlenebilir. Tiirkiye’de insanligin somut
olmayan kiiltiirel miras1 listesi’'ne girebilecek ¢ok sayida yoresel yiyecek ve icecek kesfedilmeyi
beklemektedir. Listede daha fazla yoresel yiyecegin yer almasi, bu yiyeceklerin turizmde
kullanilirhigini artirarak kiiltiirel mirasin ulusal boyuttan ¢ikip evrensel bir nitelik kazanmasini

saglayacaktir.
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Arastirmanin kapsamini olusturan politik ¢evre unsurlari; 1963-2018 yillar1 arasini
kapsayan on adet Kalkinma Plani, son ii¢ kalkinma plani dénemine ait VIII, IX, ve X.
Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporlari, Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 ve Eylem Plani
2007-2013, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Stratejik Planlari’ndan olugsmaktadir. Arastirmada
icerik analizi ve betimsel analiz yontemleri kullanilmistir. Yapilan analizler sonucunda,
kalkinma planlar1 ve turizm 6zel ihtisas komisyon raporlarinda gelistirilmesi planlanan
turizm tiirleri arasinda “gastronomi turizmi” nin ayri bir turizm tiirii olarak yer almadigi
goriilmiistiir. Bununla birlikte, kalkinma planlarinda gastronominin turizm gelirlerini artici
bir unsur olarak goriildiigii; ozel ihtisas komisyonu raporlarinda ise; iilke tanitimini,
ihracati, kiiltiir turizmini ve ekoturizmi destekleyici bir unsur olarak degerlendirildigi
ortaya ¢cikmistir. Yalnizca, Tiirkiye Turizm Stratejisi-2023 ve Eylem Plan1 2007-2013’te
“gastronomi turizmi” ayrik bir turizm tiiri olarak konumlanmakta ve gastronomi
turizminin gelistirilecegi bolgeler planlanmaktadir. Calismanin sonunda, gastronomi
turizmine yonelik yapilacak yatirim kararlarina yol gosterici olabilecek Onerilerde
bulunulmustur.

Abstract

Gastronomy
Gastronomy tourism
Policy

Planning

Scope of the study contains, 10 National Development Plans contains the years of 1963-
2018, VIII., IX. and X. Tourism Specialization Commission Reports belong to the period
of last three national development plans, Tiirkiye Tourism Strategy Report -2023 and
Action Plan 2007-2013, Ministry of Culture and Tourism Strategic Reports. Applied
content and descriptive analysis pointed out some critical findings. Analysis results of
planning and policy statements show that gastronomic tourism has not been considered as
a distinctive tourism type, but rather treated as an input tool for increasing tourism
revenue, supporting promotion activities and cultural and ecotourism. 2023 Turkey
Tourism Strategy report provide an exception while treating gastronomy as a distinctive
tourism type and specify gastronomic tourism development areas. These findings lead
some  further  suggestions to  gastronomy  investors and  students.
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GIRIS

Gastronomi turizmi; 6zel bir yemek tiiriinii tatmak, bir yemegin iiretim siireclerini gérmek gibi
amaglarla, yiyecek treticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlart ziyaret etmek olarak
tanmimlanmaktadir (Yiinci, 2010, sf. 29). Bu perspektiften; insanlarin yeni ve farkli lezzetler tatmak,
yoresel yiyecek ve iceceklerin hazirlanigini ve sunumunu gérmek, yoresel yiyecek ve iceceklerle ilgili
cesitli organizasyonlara katilmak gibi sebeplerle farkli destinasyonlar1 ziyaret edebildikleri
anlagilmaktadir. Bu baglamda, destinasyonlarin yoresel yiyecek icecek cesitliligi bakimindan
zenginligi, turistik bir cekicilik unsuru haline gelerek, bu amagla seyahat planlamasi sonucunu
dogurabilmekte ve nihayetinde ‘gastronomi turizmi’ yeni bir turizm tiirii olarak belirebilmektedir.
Giiniimiizde giderek dikkat ¢ceken gastronomi turizmi 6zellikle zengin bir yerel yeme igme kiiltiiriine
sahip olan destinasyonlar i¢in biiyiik bir potansiyel arz etmekte ve bir ¢cok destinasyon da bunun
farkinda olarak gastronomi turizminden ciddi gelirler elde edebilmektedir (Caliskan, 2013, sf. 43).
Tiirkiye de, sahip oldugu lezzet ¢esitligi ve zengin mutfak kiiltiiriiyle gastronomi turizmi i¢in 6nemli
bir potansiyele sahiptir (Bucak ve Arpaci, 2013; Cémert ve Ozkaya, 2014) . Bu ¢alismada, Tiirkiye’de
gastronomi turizminin ulusal politika ve planlarda ne sekilde yer aldigi ve gastronomi turizminin
gelistirilmesi planlanan bolgelerin nereler oldugu tespit edilerek gastronomi turizmine yonelik
yapilacak yatirim kararlari i¢in yol gosterici Oneriler getirilmesi amaglanmaktadir. Bu caligma;
gastronomi egitimi alan Ogrencilere gelecek projeksiyonu agisindan katki saglayabilir. Planh
gastronomi destinasyonlariin belirlenmesi; Turizm Fakiiltesi biinyesinde 6grenci kabuliine baslamig
olan gastronomi bdliimlerinden mezun Ogrenciler i¢in Ogrenim siirecinde stajlar ve mezuniyet

sonrasinda girisimcilik veya is imkanlar1 agisindan ufuk agici olabilir.

Tiirkiye’de gastronomi turizminin ulusal politika ve planlamalardaki yerine iligskin bilgiler
sunulmadan once takip eden kisimlarda, oncelikle gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlar
alanyazina dayanarak agiklanmakta, daha sonra Tiirkiye’de turizm politika ve planlamasina yonelik
hazirlanan makro plan ve raporlar hakkinda bilgilere yer verilmekte, akabinde politik cevrenin

yatirimlar ve igletmeler agisindan 6nemi agiklanmaktadir.
Gastronomi Kavrami ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi, “doniisiimsel olarak; yemek pisirme, hazirlama, sunum ve hazirlanan yiyecegin
tilkketimi” olarak tanimlanmaktadir (Richard, 2002, sf.17). Yiyecek ve igecek gesitleri, yiyecek ve
iceceklerin iiretimi, sunumu ve tiiketimi, gidalarin fizyolojisi, mikrobiyolojisi, beslenme, yeme igcme
aligkanliklari, egilimleri ve restoran yonetimi gastronomi kapsamina girmektedir (Caliskan, 2013, sf.
40). Bu baglamda, gastronominin tarlada yetigsen {riiniin iiretim siirecinden baslayarak, yiyecek ve

icecek olarak tiiketimine kadarki biitiin siire¢leri igerdigi diisiiniilebilir.
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Gilinlimiizde insanlar yeni ve farkli bir yiyecek icecek deneyimi yasamak, Ozgiin yerel
mutfaklar1 deneyimlemek, yoresel bir yiyecek veya igecegin iiretim siireclerini gormek, yiyecek ve
icecekle ilgili bir etkinlige katilmak gibi sebeplerle farkli yerlere seyahat edebilmektedirler (Richard,
2002; Kivela ve Crotts, 2005; Yiincii, 2010; Caligkan, 2013; Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik Uguz,
2015). Bu baglamda, yeni bir yiyecek ve icecek deneyimi yagsamak i¢in seyahat motivasyonu yaratan
ve seyahat davranmiglarinin giidiilenmesine 6nemli Olgiide yardimei olan bir turizm sekli olarak
“gastronomi turizmi” ortaya ¢ikmaktadir (Gokdeniz vd. , 2015, sf. 15). Gastronomi turizmi,
seyahatlerini kismen veya tamamen yerel mutfaklar1 tatmak ve gastronomiyle ilgili aktivitelere
katilmak amaciyla planlayan turistler ve ziyaretgilerle ilgili bir kavram olarak ortaya ¢ikmaktadir
(UNWTO, 2012, sf. 2). Gastronomi turizmi, turiste tatil deneyiminde yerel mutfaga ait tatlari, kokular
ve dokular1 tanima ve yasama olanagi sunarak, benzersiz bir yiyecek ve icecek deneyimi
saglamaktadir (Caligkan, 2013, sf. 41). Bu noktada, bir destinasyonun 6zgitin nitelikleri, destinasyona
olan turizm talebi ve turizm harcamalar1 bakimindan 6nemli bir unsur olarak 6n plana ¢ikmakta;
“Ozgiin” yerel ve bolgesel yiyecek arayisi bir destinasyonu ziyaret etmede 6nemli bir motivasyon
unsuru haline gelebilmektedir (Richard, 2002, sf. 12). Ayrica; diinyada her gegen giin artan sayida
turist, 6grenme deneyimleri aramakta ve gastronomik deneyim bu caba icerisinde ¢ok farkli yollardan,
giderek artan oranda 6ne ¢ikan bir unsur haline gelmektedir (UNWTO, 2012, sf. 6). Gastronomi ile
ilgili bu yaklagimlar birlikte degerlendirildiginde; hem turistlerin yenilik arayis1 ve 6grenme istegi gibi
iten faktorlerin, hem de destinasyonun 6zgiin nitelikleri gibi ¢eken faktorlerin gastronomi turizmi
acisindan belirleyici unsurlar oldugu ve her gecen giin artan sayida insani bu faaliyetlere yonelttigi
diisiiniilebilmektedir. Nitekim, Diinya Turizm Orgiitii tarafindan hazirlanan ‘Yemek Turizmi Kiiresel
Raporu’na gore, destinasyonlarin turizm gelirleri igerisinde gastronominin payinin yaklasik % 30
oldugu tahmin edilmektedir (UNWTO, 2012, sf. 14). Bu gelir yaratic1 etkisinin yani sira; gastronomi
destinasyonlarin pazarlanmasinda da énemli 6l¢iide rol oynamaktadir (Richard, 2002, sf 16; Kivela ve
Crotts, 2005, sf. 51). Gastronomi destinasyon ve destinasyon imajiyla ayrilmaz sekilde baglantilidir
(Kivela ve Crotts, 2005, sf. 51). Gastronomiyi turizm agisindan degerli kilan yonlerinden biri de,
kiiltiirle olan baglantisinin da etkisiyle bir destinasyonun benzersiz bir kimlik olusturmasina sagladigi
katkidir (Caliskan, 2013, sf. 41). Gastronomik kimlik, taklit edilememe 6zelligiyle destinasyonda
stirdiiriilebilir bir rekabet {istiinliigii saglanabilmekte (Yiincii, 2010, sf. 30; Caligkan, 2013, sf. 46) veya
var olan yerel imaj ve kimligi giiclendirilebilmektedir (Richard, 2002, sf: 13). Destinasyonlarin
gastronomi lizerinden pazarlanmasimin diger faydalari; yerel tarim ve hayvanciligin gelismesi
(Caligkan, 2013, sf. 46), yiyecek imalat1 ve satigina yaptig1 uyaran etkisi gibi tamamlayici aktiviteler
aracilifiyla sagladigi katki, yoredeki yiyecek icecek kalitesinin artmasi (Richard, 2002, sf: 13) ve yerel
tiketimi canlandirarak, yerel ekonomiye sagladigi kazan¢ (Yincii, 2010, sf. 30) olarak

degerlendirilebilmektedir.
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Tiirkiye’de Turizm Politika ve Planlamasina Yonelik Hazirlanan Makro Plan ve Raporlar

Planlama, belli bir donemde sosyo-ekonomik amaglara ve sayisal olarak ifade edilen hedeflere
ulasabilmek igin, bu isle gorevlendirilmis organlar tarafindan ve daha Onceden saptanan araglari
kullanmak suretiyle yiiriitiilen faaliyetlerin tiimii; politika ise karar vermeye yon gosteren genel
rehberler bigiminde tanimlanmaktadir (Yagci, 2007, sf. 193-194). Tirkiye, 1963 yilindan itibaren
demokratik bir temel yapi igerisinde planli kalkinma doénemine girmistir. Planli kalkinmaya yol
gosterici olarak hazirlanan kalkinma planlari, belirtilen toplumsal ve iktisadi amagclar1 gergeklestirmek
icin belirlenen araglar1 ve bu araglarin kullanilmasinda uyulacak temel ilkeleri gosteren ‘plan hedefleri
ve stratejisi’ esas almarak olusturulmustur (Kalkinma Bakanligi, 2015a). Kalkinma planlar1 yap1
itibariyle, kaynaklarin hedeflere ulagsmada nasil kullanilacagini, farkli alanlarda yapilmasi gerekli
goriilen diizenlemeleri ve alinacak tedbirleri icermektedir. Ozel Ihtisas Komisyonu Raporlari, belirli
saylda katilimcinin gorev aldig1 calisma gruplarinin bir araya gelmesiyle farkli bakis agilar ile yapilan
tartismalar ve liretilen fikirler sonucu kalkinma planlarinin hazirlanmasina perspektif sunan ve plan
metnine girdi saglayan raporlardir (Kalkinma Bakanligi, 2015k). Komisyon ¢alismalar1 sonucunda
kamuoyuna arz edilen raporlar, kurumsal, sektorel ve bolgesel planlar ile cesitli alt 6lgekli planlar,
politikalar, akademik c¢alismalar ve arastirmalar i¢in kaynak dokiimanlar olma amacina yonelik

hazirlanmaktadir.

Turizm 6zel ihtisas komisyonu raporlar1 ve kalkinma planlarinda turizm sektoriine iliskin plan
ve politikalar da yer almaktadir. Ilk kalkinma planindan itibaren hazirlanan tiim kalkinma planlarinda
yer alan turizm, istihdam olanaklar1 ve milli gelir artigina paralel olarak gerceklesmesi planlanan refah
artis1 i¢in bir ‘gelir kaynag1’ olarak goriilmektedir. Turizm faaliyetlerinin bu gelir yaratici etkisinden
en yiiksek diizeyde yararlanirken kaynaklarin etkin ve verimli bir sekilde kullanilabilmesi i¢in turizme
iliskin hususlarin planli bir sekilde gelistirilmesi amaglanmaktadir. Orgiitlenmis toplumlarda bu planl
gelismeyi saglayabilmek i¢in, kamu yoOnetimi tarafindan turistik gelismenin gidisine yapilan bilingli
miidahaleler turizm politikas1 olarak adlandirilmaktadir (Olali, 1990, sf. 30). Makro boyutta hazirlanan
turizm planlar ise, turizm politikasini olusturan temel elemanlardan olup; politikanin yiiriitiilmesinde
kullanilan en 6nemli araglardir (Batman ve Tirkay, 2009, sf. 14). Turizm planlamasi; bir donemde
turizm sektoriinde ulagilmak istenen hedefleri, bu hedeflere varabilmek igin yararlanilabilecek araglari,
olanaklari, yapilacak isleri, is zamanlamasini ve iglerin sorumlularimi gosteren disiplinli
diizenlemelerdir (Olali, 1990, sf. 25). Turizmin kontrolsiiz gelismesini onlemek, arazi kullaniminm
kontrollii olarak gelistirmek, turizmin yol acabilecegi cevresel, toplumsal ve kiiltiirel sorunlar
onlemek, tasima kapasitesinin zorlanmasinin 6niine gegmek, asir1 turist sayisini sinirlandirmak, hizmet
kalitesinde diigmeyi dnlemek gibi amagclarla turizm planlamasinin yapilmasima ihtiyag duyulmaktadir
(Icdz, Var ve Ilhan, 2002, sf. 60). Tiirkiye’de de turizmin yol acabilecegi olumsuz sonuglari

engellemek ve turizmin kontrollii bir sekilde gelisimini saglamak amaciyla, 1963 yilindan itibaren
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Turizm Ozel Thtisas Komisyonu Raporlar1 hazirlanmis ve bu raporlarin yol gdstericiliginde kalkinma
planlan igerisinde turizmle ilgili hedef, plan ve politikalara yer verilmistir. IX. Kalkinma Plani’nda
(2007 — 2013) yer alan “turizm sektoriiniin uzun vadeli ve saglikli gelismesini saglamak iizere Turizm
Sektorii Ana Plani hazirlanacaktir” ifadesiyle belirtilen hedef dogrultusunda, 2007 yilinda Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 tarafindan hazirlanan Tiirkiye Turizm Stratejisi — 2023 ve Eylem Plani’nin da aym
amaca hizmet ettigi diistiniilebilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2007). Tiirkiye Turizm Stratejisi,
kamu ve 06zel sektoriin yonetim ilkesi kapsaminda turizm sektdriine yonelik isbirligini giindeme
tagiyan ve stratejik planlama caligsmalarinin yonetim ve uygulamasi agisindan agilimlar saglamasini
hedefleyen bir ¢caligmadir. Katilimc1 planlama anlayist ile hazirlanmis olan Tiirkiye Turizm Stratejisi
ve Eylem Plani’nin temel amaci, uygulama siireglerinde sektoriin oniine yonlendirici bir yol haritasi
konulmasidir. Planli gelismeye yonelik hazirlanan bir diger kaynak, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig
Stratejik Planlaridir. Kamu kaynaklarimin etkin ve seffaf kullaniminin saglanmasina yonelik 5018
sayili Kamu Mali Yonetimi ve Kontrol Kanunu ve ikincil mevzuati geregi ilki 2010-2014 yillarinda
yiirtirliige giren (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2010), ikincisi de 2015-2019 dénemi i¢in hazirlanan iki
adet Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Stratejik plani bulunmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2013).
Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 Stratejik Planlari ile Bakanlik hizmetlerinin etkinliginin arttiritlmasi ve bu

sayede ililkemizde daha geligmis bir kiiltiir, sanat ve turizm ortami olugmasi hedeflenmistir.

Bahsedilen plan ve raporlarin, iilkede turizmin kontrollii gelisimini saglamakla birlikte,
isletmeler i¢in de yatirim planlama ve isletme siireclerinde gozetilmesi gereken politik ¢evre unsurlari
olduklar degerlendirilmektedir. Takip eden kisimda politik ¢evrenin yatirimlar ve isletmeler agisindan

onemi aciklanmaktadir.
Politik Cevrenin Yatirimlar ve Isletmeler A¢isindan Onemi

Ulkelerdeki karar mercileri politika ve planlamalar yaparken; isletmelerde kendi isletme
politikalarin1 belirler ve bir takim planlamalar yaparlar. Isletmeler planlama yaparken ve politika
belirlerken, kendi kontrolleri digindaki bir takim ¢evresel faktorlerden etkilenirler (Kotler, Bowen ve
Makens, 2003, sf. 134; Altunisik, Ozdemir ve Torlak, 2006, sf. 29; Mucuk, 2006, sf. 19). Isletmelerin
pazarlama faaliyetlerini de etkileyen cevresel faktorler, genel olarak dar cercevede mikro gevre
faktorleri (tedarikgiler, rakipler, calisanlar, misteriler, aracilar) ve genis ¢ercevede makro gevre
faktorlerinden (ekonomik, demografik, teknolojik, ekolojik ve politik-yasal) olusmaktadir (Altunisik,
Ozdemir ve Torlak, 2006, sf. 30). Isletme pazarda basariya ulasabilmek igin pazarlama programlarini
cevre kosullarina uygun sekilde yonetebilmelidir (Mucuk, 2006, sf. 19). Politik ve yasal ¢evredeki
gelismelerden giiclii sekilde etkilenen isletmelerin, yeni firsatlarin ve tehditlerin farkina varmasi igin
bu gelismeleri izlemesi ve kosullara uygun hamlelerde bulunmas1 gerekir (Kotler, Bowen ve Makens,
2003, sf. 134; Kotler ve Keller, 2006, sf. 52-93). Politik ve hukuki ¢evre faktorleri baslica; genel para

ve kredi politikalar1; ¢evre koruma, toplum sagligim koruma vb., kisitlayic1 yasalar ve uygulamalar;
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belirli endiistrilere iliskin yasalar (6rnegin; tesvikler, doviz tahsisi, giimriik indirimi veya muafiyeti
saglama) ve ihracati tesvik i¢in saglanan 6zel tegvik uygulamalaridir (Mucuk, 2006, sf. 23). Ekonomik
ve toplumsal gelismenin tiim ydnlerini iceren bes yillik kalkinma planlari, ekonomik ve toplumsal
yapinin uzun dénemde alacagi bigime yonelik dnermeleri sekillendirirken; iiretim yapisi, ekonominin
biiylime hizi ve uzun donem stratejiler agisindan yonlendiricidir (Kepenek, 1990, sf. 137). Politik
cevre unsurlar1 olan planlarin ve raporlarin, yatirimcilar tarafindan gozetilmesi yapilacak yatirimlarin
performansi agisindan belirleyicidir. Bu saptamalar 1s181nda, ulusal plan ve raporlardaki gastronomi
turizmine yonelik kararlarin gastronomi turizmi alaninda yatirim yapmay: planlayan yatirimeilar

tarafindan dikkate alinmasinin fayda saglayacagi degerlendirilebilir.
YONTEM

Bu caligsmada, Tiirkiye’de gastronomi turizminin ulusal politika ve planlarda ne sekilde yer
aldig1 ve gastronomi turizminin gelistirilmesi planlanan bolgelerin nereler oldugu tespit edilmeye
calisilmaktadir. Arastirmanin kapsami, politik ¢evre unsurlari olarak degerlendirilebilecek 1963-2018
yillar1 arasini kapsayan on adet Kalkinma Plani, son ii¢ kalkinma plani donemine ait VIII, IX, ve X.
Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporlari, Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 ve Eylem Plan1 2007-2013,
Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1 Stratejik Planlari’ndan olusmaktadir. Kalkinma Bakanliginin ilgili birimi
ile 27.04.2015 tarihinde yapilan telefon goriismesinde; sekizinci kalkinma plan1 déneminden 6nceki
Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporlarinin elektronik ortama aktarilmamis oldugu ve yalmzca
Kalkinma Bakanhg: kiitiiphanesinde muhafaza edildigi, ayrica Altinct Kalkinma Plan1 doneminde
Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporunun yaymlanmadig: bilgisi alinmustir. Arastirma amaglari
paralelinde, sadece son ii¢ kalkinma plan1 dénemine ait Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporlarini
dikkate almanin bundan sonraki siirecte yapilabilecek gastronomi yatirimlarina yonelik ¢ikarim

yapabilmek i¢in énemli bir kisit olusturmadigi degerlendirilmistir.

Arastirma iki asamada gergeklestirilmektedir. Birinci asamada, igerik analizi yontemi
kullanilmaktadir. Igerik analizi; dokiimanlar, miilakat dokiimleri ya da kayitlara ait ¢ok sayidaki
verinin, daha anlamli ve daha az sayidaki kategorilere ayrilarak karakterize edilmesi ve
kargilagtirilmasinda kullanilan bir yontemdir (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu & Yildirim, 2007:
268-270). icerik analizi teknikleri; kitaplar, dergiler, siirler, resimler, demegler, mektuplar, yasalar,
tiiziikler ve bunlarla ilgili her tiirlii bilesen ya da koleksiyon da dahil olmak {izere farkl iletigim
sekilleri veya araglarindan herhangi birine uygulanabilmektedir (Babbie, 1989: 293). igerik analizi,
birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve temalar ¢ercevesinde bir araya getirmek ve anlasilir
sekilde diizenleyerek yorumlamaya yaramaktadir (Yildirim & Simsek, 2013: 259). Bu asamada igerik
analizine veri olusturan kaynaklar, Kalkinma Planlar1 ve son ii¢ kalkinma planit donemine ait VIII, IX,
ve X. Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporlari’dir. Kalkinma planlari tiim sektorlere yonelik planlart

icerdiginden, bu asamanin analiz siirecinde yalnizca turizm bashgi altindaki ifadeler dikkate
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almmustir. Bu plan ve raporlara yapilan igerik analiziyle, gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri tespit
edilmektedir. Boylece, hem Tiirkiye’de turistik iiriin ¢esitlemesine yonelik bakis agis1 donemsel olarak
ortaya konulmakta, hem de gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri arasinda gastronomi turizminin yeri
tespit edilmektedir. Analiz agamasinda, plan ve raporlarda net olarak ifade edilmemis olan turizm

tiirleri kodlanirken Albayrak’in “Alternatif Turizm” (2013) adli eserinden yararlanilmigtir.

Arastirmanin ikinci asamasinda uygulanan yontem ‘“betimsel analiz” dir. Betimsel analiz;
arastirmacinin ¢esitli veri toplama teknikleriyle elde etmis oldugu verileri, daha 6nceden belirlenmis
temalara gore Ozetledigi ve yorumladigi, gerektiginde gorlis veya ifadeleri carpici bir bigimde
yansitabilmek amaciyla dogrudan alintilara sik sik yer verdigi bir analiz tiiridiir (Yildirim ve Simsek,
2013, sf. 256). Betimsel analiz, analiz i¢in bir gerceve olusturma, tematik cergeveye gore verilerin
islenmesi (verilerin anlamli mantikli bir bicimde araya getirilmesi), bulgularin tanimlanmasi ve
yorumlanmasi olarak dort agamadan olusmaktadir (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim,
2012, sf. 324). Bu asamada, betimsel analize veri olusturan kaynaklar; Kalkinma Planlari, son {i¢
kalkinma plan1 dénemine ait VIII, IX, ve X. Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporlari, Tiirkiye
Turizm Stratejisi 2023 ve Eylem Plan1 2007-2013, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Stratejik Planlari’dir.
Belirtilen bu plan ve raporlarda, gastronomiyle ilgili ifadeler tespit edilerek, ulusal plan ve
politikalarda gastronomi turizminin ne sekilde yer aldigi ve gastronomi turizmi i¢in hangi bolgelerin
belirlendigi ortaya konulmaktadir. Betimsel analiz i¢in veri kaynaklari ile cergeve olusturulurken,
gastronomi turizmine tema olusturacak “yiyecek”, “yemek”, “lezzet”, “mutfak”, “gastronomi”
ifadeleri; alan yazindaki gastronomi ve gastronomi turizmine iliskin tanmimlar ve agiklamalar
incelenerek belirlenmistir. Veriler, bu tematik ¢ergeveyi olusturan ifadeler ile taranarak anlamli ve
mantikli bir bicimde bir araya getirilmistir. Bu sekilde elde edilen bulgular tanimlandiktan sonra,
ifadeleri oldugu gibi ve c¢arpici bir bi¢imde yansitabilmek amaciyla ilgili kisimlara dogrudan alintilarla

yer verilmis ve yorumlamaya gidilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Bu kisimda, oncelikle kalkinma planlarinda ve turizm 6zel ihtisas komisyon raporlarinda
gelistirilmesi planlanan turizm tiirlerine yonelik igerik analizi bulgularina yer verilmektedir. Daha
sonra, tim plan ve raporlardaki gastronomiyle ilgili ifadelere yonelik olarak betimsel analiz bulgulari
sunulmaktadir. Son olarak da, tiim ulusal plan ve politikalarda gastronomiye yonelik konumlama bir

sentez seklinde sunulmaktadir.
Kalkinma Planlarinda Gelistirilmesi Planlanan Turizm Tiirleri

1963-2018 yillar1 arasim1 kapsayan on adet kalkinma plani gelistirilmesi planlanan turizm
tirleri incelenmis ve gastronomi turizminin gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri igerisinde yer alip

almadig1 tespit edilmeye calisilmistir. Kalkinma planlarinda gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri
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Tablo 1’de sunulmustur. I. ve II. kalkinma planlarinda i¢ turizmin gelistirilmesi hedeflenmistir. L.
BYKP doneminde i¢ turizmin gelismesinin, dig turizm gelistirilmesine onciiliik ettigi diistiniilerek i¢
turizmin tesvik edilmesi planlanmigtir. 1. kalkinma planinda bu amaca yonelik olarak; tatil koyleri,
dinlenme kamplar1 ve milli parklarin kurulmasi ve bu alanlardan turistik amagli yararlanilmasinin
saglanarak, turistik tesislerin kuruldugu yerlerde yiyecek, icecek ve hatira esyasinin iiretimi ve
satisinin desteklenmesi planlanmustir. Ayrica, yurdumuzda belli zamanlarda ve yerlerde festivaller ve
ikinci bes yillik kalkinma plan1 doneminde gergeklestirilecek bir olimpiyat tertiplenmesi i¢in gerekli
aragtirmalarin yapilmasi planlanmistir. Bu baglamda, bir turizm tiirii olarak adlandirilmamis olsa da
etkinlik turizminin gelistirilmesine yonelik bir planin ilk kalkinma planinda yer aldigimi séylemek
miimkiin olabilir. Daha sonraki dénemlerde etkinlik turizmi yalnizca V. ve VI. BYKP dénemlerinde

gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri arasinda yer almstir.

II. kalkinma planinda i¢ turizmin yani sira kitle turizminin de gelistirilmesine yonelik
imkanlarin saglanmasi vurgulanmisg, IV. ve V. kalkinma planlarinda kitle turizminin gelistirilmesine
yonelik planlar devam etmistir. Ancak, IV. BYKP’nda iilkenin altyap:1 ve turistik iistyapisi kitle
turizminin gereklerini yerine getirecek hale getirilinceye kadar, Kitle turizmi ile bireysel turizmin
birlikte degerlendirilecegi belirtilmektedir. III. kalkinma planinda sosyal turizmin gelistirilmesine
onem verilecegi vurgulanmis olup, bu amacla kamu turistik tesislerinden turizme hizmet vermek
suretiyle yararlanilacagi belirtilmistir. Ayrica, kiyilar, turistik ve milli park niteligindeki alanlarin da

toplum yararina kullanilmasi planlanmustir.

V. kalkinma planindan itibaren tiim kalkinma planlarinda c¢esitli alternatif turizm tiirlerinin
gelistirilmesi hedeflenmistir. Alternatif turizm tiirlerinin gelistirilmesindeki amacin, turizmin
mevsimsellik sorununun ¢6ziilmesi, turizmin cografi dagilimimin iyilestirilmesi ve dis pazardaki
degisen tiiketici tercihlerine uygun turistik {iriin olusturulmasi oldugu VII., VIII. ve IX. kalkinma
planlarinda aciklanmistir. Ilk kez VII. BYKP’nda netlestirilerek ifade edilen bu amacin, VIL
BYKP’ndan itibaren artan iiriin ¢esitliliginde (alternatif turizm tiirlerindeki cesitliligin artmasinda)

onemli rol oynadigi diisiniilmektedir.

Tablo 1’deki gelistirilmesi planlanan alternatif turizm tiirleri incelendiginde, V. BYKP’ndan
itibaren farkli kalkinma plan1 donemlerinde en ¢ok kis turizmi, saglik turizmi, kongre turizmi, golf
turizmine odaklanildigi goriilmektedir. V. ve VI. BYKP’nda genel olarak kis, av ve su sporlarina
yonelik imkanlarin saglanmasiyla spor turizminin gelistirilmesi planlanmistir. VI. BYKP ve
sonrasindaki kalkinma planlarinda da spesifik olarak golf turizminin gelistirilmesinin amaglandig
dikkat c¢ekmektedir. V., VI, IX. ve X. kalkinma planlarinda kiiltiir turizminin gelistirilmesi
hedeflenmistir. Bu hedefe yonelik olarak VI. BYKP’nda, dogal ve kiiltiirel degerlerin korunmasina
Oonem verilecegi ve koruma altina alinan bu alanlarin turizme agilacag: belirtilmistir. IX. BYKP’nda

ise kiiltiir turizmini gelistirmek amaciyla, otantik Ozellikleriyle korunarak turizme agilan ydresel
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orneklerin ¢ogaltilmasi planlanmustir. VI., VIL, VIIIL, IX. ve X. kalkinma planlarinda, Tiirkiye’ nin
jeotermal kaynaklar1 yoniinden rekabetgi ustiinliigii de gbz oniinde bulundurularak, termal turizmin
gelistirilmesi hedeflenmistir. VIL., VIII. ve IX. Kalkinma planlarinda, alternatif turizm tiirlerinden biri
olarak ikinci konut turizminin gelistirilmesi hedeflenmistir. VIII. BYKP’ndan itibaren
stirdiriilebilirligin  temel ilke edinildigi bir diger alternatif turizm tiirii olan ekoturizmin
gelistirilmesinin hedeflendigi goriilmektedir. X. KP’nda, turizm iirliniiniindaha {ist gelir grubuna hitap
edecek sekilde cesitlendirilmesi ve iyilestirilmesi, {irlin kalitesinin artirilarak uluslararasi bir marka
haline amaglanmigtir. Farkli kalkinma planlarinda alternatif turizm tiirleri olarak, genclik, ticlincii yas,
dag, yayla, karavan, eglence, engelli turizmi ve deniz turizmi kapsaminda yat ve kruvaziyer

turizmlerinin de gelistirilmesi planlanmustir.

Tablo 1. Kalkinma Planlarinda Gelistirilmesi Planlanan Turizm Tiirleri

~ | = %) ) < (=) o —
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(o} (o] (o} (o} (o] (2] o o — b
N - - - Y o o O Q
™ 0 ™ o To) = © =, N )
N . . © © = ~ © o) o2} o ~ <
Gelistirilmesi Planlanan Turizm o o o o o & & o 5 =
. . — = — — — — — N S o
o |a o o o o o o =
Y Y Y Y Y XY XY 4 o &
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I¢ Turizm X X
Etkinlik Turizmi X X X
Kitle Turizmi X X
Sosyal Turizm X
Kiiltiir Turizmi X X X X
Kig Turizmi X X X X X X
Spor Turizmi X X
Saglik Turizmi X X X X X X
Genglik Turizmi X
Kongre Turizmi X X X X X
Termal Turizmi X X X X X
Golf Turizmi X X X X X
Ucgiincii Yas Turizmi X X
Dag Turizmi X X X
Yayla Turizmi X
Yat Turizmi (Deniz Turizmi) X X X
Karavan Turizmi X
Kruvaziyer Turizmi (Deniz Turizmi) X X X
Eglence Turizmi X
Ikinci Konut Turizmi X X X
Ekoturizm/Siirdiriilebilir Turizm X X X
Engelli Turizmi X

VIIL., IX., ve X. Kalkinma Plam Dénemine Ait Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporlarinda

Gelistirilmesi Planlanan Turizm Tiirleri
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VI, IX., ve X. kalkinma plan1 dénemlerine ait turizm O6zel ihtisas komisyonu raporlarinda
gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri incelenmis ve gastronomi turizminin gelistirilmesi planlanan
turizm tiirleri icerisinde yer alip almadig tespit edilmeye calisgilmistir. Tablo 2’de de goriilecegi iizere
tic kalkinma plan1 donemine ait turizm 6zel ihtisas komisyonu raporlarinda ortak olarak vurgu yapilan
turizm tiirleri; termal, saglik, kiiltiir, dag, kis, li¢lincii yas, kongre, yayla, yat turizmi ve ekoturizm
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Yapilan analiz sonucunda, gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri arasinda

gastronomi turizminin yer almadig1 goriilmektedir.

Tablo 2 incelendiginde, VIII. BYKP donemine ait 6zel ihtisas komisyonu raporunda sahil
turizminin gelistirilmesi yoniinde planlar yer alirken; IX. Ve X. Kalkinma planlar1 dénemlerine ait
raporlarda bu yonde bir planin yer almadigi goriilmektedir. Bunun sebebinin kiy1 seridine yapilan
yatirimlarin  olduk¢a artmasi ve artik sahil turizminin gelistirilmesinden ziyade, turizmin
cesitlendirilmesi ve turizm faaliyetlerin 12 aya yayilmasinin hedeflenmesi oldugu goriilmektedir.
Raporlarda gelistirilmesi planlanan turizm tiirlerine yonelik ifadeler takip eden kisimlarda daha detayli

acgiklanmaktadir.

Tablo 1. VIIL., IX., ve X. Kalkinma Plan1 Dénemine Ait Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporlarinda
Gelistirilmesi Planlanan Turizm Tiirleri

IX.BYKP | X.BYKP
Gelistirilmesi Planlanan Turizm Tiirleri | VIIL BYKP Turizm OiK Raporu T%?IZ('“ Tt-‘-)ri'lz(m
Raporu Raporu

Sahil Turizmi X
Termal Turizm X X X
Saglik Turizmi X X X
Kiilttir Turizmi X X X
Dag Turizmi X X X
Ekoturizm X X X
Kig Turizmi X X X
Ucglincii Yas Turizmi X X X
Golf Turizmi X X
Kongre Turizmi X X X
Yayla Turizmi X X X
Genglik Turizmi X X
I¢ Turizm X X
Engelli Turizmi X
Yat Turizmi (Deniz Turizmi) X X X
Kruvaziyer Turizmi (Deniz Turizmi) X X

VIII. Bes Yilhk Kalkinma Plam1 Turizm Ozel fhtisas Komisyonu Raporu’nda Gelistirilmesi

Planlanan Turizm Tirleri

VIII. BYKP déneminde, heniiz kirlenmemis Akdeniz ve Ege sahilleri, turizm i¢in énemli bir
kaynak olarak goriilmekte ve hali hazirda yatak kapasitesinin %65’1 bu sahillerde ve sahil turizmine

doniik olarak toplanmisken; bu donemde hedeflenen yatak artiginin biiyiik kisminin yine ¢ogunlukla
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sahil turizmine yonelik olarak kiyr bandi iizerinde yapilacagi belirtilmektedir. Bunun yani sira
turizmin ¢esitlendirilmesi ve 12 aya yayillmasimna imkan veren yatirimlarm tesvik edilmesinin
gerekliliginden bahseilmektedir. Bu kapsamda termal turizm, saglik turizmi, kiiltiir turizmi, dag
turizmi, ekoturizm, kig turizmi, Ugiincii yasturizminin gelistirilmesi planlanmistir. Ayrica, yine
Akdeniz ve Ege kiyilarinda gerceklestirilmesi Ongoriilen Tatil Kentleri Projesi de yatirnmlarin
cesitlendirilmesine yonelik yapilan planlamalar arasinda yer almaktadir. Turizm Bakanliginca
gelistirilmeye calisilan ve Kiiltiir Turizmi iginde yer alan turizm tiirlerine yénelik olarak; inang
Turizmi Projesi ve Ipek Yolu Projesinin hayata gegirilmesi ve gelistirilmesi, Tiirkiye’de bulunan antik
kentler ve tarihi ¢ekim merkezlerinin envanterinin c¢ikarilarak, altyapt sorunlarimin giderilmesi
planlanmistir. Deniz turizminin, diinya turizm pastasindan 6nemli bir pay elde ettigi, miisterisinin
harcama diizeyinin ortalama turist harcamalarindan ¢ok daha fazla olduguna dikkat ¢ekilerek; deniz
turizminin gelistirilmesine 6zellikli olarak yer verilmis ve Deniz Turizmi Alt Komisyon Raporu

hazirlanmustir.

Ayrica VIIIL Bes Yillik Kalkinma Plani Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporu’ndaki, Tanitma
ve Pazarlama Alt Komisyon Raporu’nda; {iirlin gelistirme stratejilerine yonelik olarak; turizmin
mevsimsellik sorununun ¢6ziilmesi ve cografi dagilimin iyilestirilmesi i¢in, tiiketici tercihleri dikkate
almarak golf, kis, dag, termal, saglik, yat, toplant1 ve insentif, iiglincli yas turizmi ve ekoturizmi
gelistirme faaliyetlerine devam edilmesi; deniz, turizmi, yatcilik, kruvaziyer ve marina yatirim ve
isletmeciligi boyutlariyla gelistirilmesi ve kiiltiir turizminin gelistirilmesinin  6zendirilmesi
planlanmistir. Ayrica planda, dogrudan gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri arasinda yer almamakla
birlikte, turizmin cesitlendirilmesi ve 12 aya yayilmasi kapsaminda yayla turizmine yonelik

yatirimlara da gereksinim duyuldugu belirtilmektir.

IX. Bes Yilhk Kalkinma Plam Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporu’nda Gelistirilmesi

Planlanan Turizm Tiirleri

IX. Bes Yillik Kalkinma Plan1 Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporu’nda mevcut duruma
yonelik olarak; deniz turizminde yapilan yasal diizenlemeler ve yatirimlarin da etkisiyle 6nemli 6l¢iide
gelisme saglandigi belirtilmektedir. Ozellikle Avrupa Birligi tarafindan saglanan mali destekler ile
birlikte kiiltiirel mirasin korunmasi, gelistirilmesi ve turizme kazandirilmasi; eko turizm, kirsal turizm,

spor turizmi ve agroturizmin gelistirilmesi yoniinde tesvikler saglandigina isaret edilmistir.

Bu donemde; turizm iiriiniine yonelik olarak “pazarin g¢esitlendirilmesi, turizm iiriiniine, 6zel
turizm pazarlarma hitap edebilecek nitelikler kazandirilmasi” stratejik tedbir olarak ele alinmustir.
Turizm {irlinlintin ¢esitlendirilmesine yonelik olarak; kongre, dag ve kis turizmi, saglik ve deniz kiirii
agirlikli termal turizm, yat turizmi, doga ve yayla turizmi gibi tiirlerde ek tesvikler saglanmasi, tictincii
yas ve genclik turizminin ayrica tesvik edilmesi planlanmistir. Ayrica i¢ turizmin mevsimselliginin

azaltilmas1 yoniinde tedbirler alinmas1 gerekliliginden bahsedilmistir.
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Tirkiye’nin mevcut yatak kapasitesinin 2/3’linlin sahil turizmine doéniik olarak kiy1 seridinde
toplandig1 belirtilmis, turizmin cesitlendirilmesi ve 12 aya yayilmasi kapsaminda termal ve saglik
turizmi, kiiltlir turizmi, kongre turizmi, dag ve yayla turizmi, kis turizmi, {iglincli yas ve genglik
turizmi, yat ve deniz turizmi yatirimlarina 6ncelik verilmesinin gerekliligi vurgulanmistir. Ana pazar
dilimini, deniz, kum, giines i¢in gelen turist olusturmaya devam ederken, kiiltiir, kongre, kurvaziyer,
yateilik ve saglik turizmi, gibi alternatif turizm {irliniiniin bolgelere gore gelistirilerek pazar
dilimlerinin ¢esitlendirilmesi gerektigi belirtilmigtir. Ayrica turizmin ¢evreye duyarli bir sekilde
gelisebilmesi igin, koruma esaslarinin belirlendigi eko turizmin gelistirilmesinin 6nemli oldugu
vurgulanmistir. Turizm {riinliniin ¢esitlendirilmesine yonelik olarak; “yeni iirlin uzay1 yaklagimi” nin

olusturulmasi planlanmistir.

X. Bes Yilhk Kalkinma Plam Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporu’nda Gelistirilmesi

Planlanan Turizm Tiirlerine Yonelik Temel Vurgular

X. Bes Yillik Kalkinma Plani1 Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporu’nda mevcut duruma
yonelik olarak; deniz-kum-giines Ugliisiinii 6n plana ¢ikaran kitle turizmi yaklasiminin, Ege ve
Akdeniz sahillerine yonlendirildigi, ancak 1980’lerden itibaren agirlikli olarak kitle turizmini
destekleyen ve kisa donemde gelirleri artirmayi hedefleyen politikalarin, dogal, tarihi ve kiiltiirel
degerlerin yeterince korunamamast ile sonuglandigindan bahsedilmektedir. Alternatif turizm tiirlerinin
gelistirilmesi amaglanarak; deniz turizmi, termal turizm ve kig turizmine yonelik bazi yasal
diizenlemeler ve tegvikler saglandig: belirtilmektedir. Kitle turizmi gelismeye devam ederken, turizm
yatirimlarinin yogunlagtigi yorelerden, diger alanlara kaydirilarak riin g¢esitlendirilmesi ve turizm
faaliyetlerinin tiim yila yayilmasi politikalarinin siirdiiriildiigii, ancak bdlgesel kalkinmada turizmin

yeterince etkili olamadigi belirtilmektedir.

Rapor igerisinde yer alan SWOT analizi sonucunda; iklim kosullarinin farkli turizm tiirlerinin
sunulmasina olanak vermesi, Anadolu’nun zengin tarihi, kiiltiirel miras1 ve dogasi ile sunulan turizm
tiriiniiniin ¢esitliligi, i¢ turizmde hareketlenme yasanmasi, kig turizmine uygun alanlarin varligi ve kig
turizmine uygun kamu yatirimlarinin yayginlagmasi, yat turizmini gelistirmeye uygun kiyilar, kiyi
yapilar1 ve riizgarin varligi, somut olmayan kiiltliirel miras unsurlarinin zenginligi, Tiirk insaninin
konukseverligi, 0zgilin sosyo-kiiltiirel Gzellikler ve Dogu ile Batinin egzotik bilesimi, turizmin
cesitlenmesine olanak veren cografi yapt ve ulasim olanaklarmin bulunmasi, diinyadaki turizm
egilimlerine uygun olarak saglik, termal ve genclik turizminin gelismesi konulari, Tiirkiye turizminin

turistik {iriin agisindan giiglii yonleri oldugu goriilmektedir.

Bu donem hedeflerinde; saglik turizmi, kongre turizmi, kis turizmi, golf turizmi ve kiiltiir
turizmine iligkin altyapr eksikliklerinin tamamlanarak, pazarin ¢esitlendirilmesi, turizm iriiniine 6zel
turizm pazarlarina hitap edecek nitelikler kazandirilmasinin saglanmasi ve alternatif turizm tiirlerinin

gelisiminin  desteklenmesi yer almaktadir. Ayrica, planlanan eylemler arasinda; i¢ turizm
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hareketlerinin mevsimsellikten kurtarilmasi igin yonetsel ve yasal Onlemler alinmasi, turizmde
cesitliligin arttirilarak iilke geneline ve yilin 12 ayma yayilmasinin saglanmasi yer almaktadir.
Mevsimselligin azaltilmasina yonelik alinacak onlemler olarak; kongre, dag ve kis turizmi, saglik ve
termal turizm, yat turizmi, doga ve yayla turizmi vb. turizm tiirlerinde ek tesvikler saglanarak turizm
Uriiniiniin  ¢esitlendirilmesi, tglincli yas, genglik, engelli, saglik turizminin ayrica tesvik edilmesi,
turizmin siirdiiriilebilir gelisimi agisindan eko turizmin gelistirilmesi, tarih ve kiiltlir turizminin
canlandirilmas1 icin gerekli calismalarin yapilmasit planlanmaktadir. Ayrica, turizm kentlerinin
olusturulmas ile ilgili caligmalara hiz kazandirilmasi, turizm gelisim etkinliklerinde 6zel ilgi pazar
boliimlerinin karakteristiklerine, potansiyel turistlerin ilgi alanlarma goére mevsimin uzatilmasi ve
talebin yil boyuna yayilmasini amaglayan projelerin ger¢eklesmesinin oncelikle ele alinmasinin

gerekliligi vurgulanmaktadir.
Kalkinma Planlarinda Gastronomiyle ilgili ifadeler

Kalkinma planlarinin iceriginden hareketle gastronomi turizmine yonelik vurgularin olup
olmadigina, eger varsa da bu konudaki planlamalar1 belirlemeye doniik, 1963 yilindan itibaren
hazirlanmis olan kalkinma planlar1 ayri ayr1 incelenmistir. Neticede, II. BYKP’ndan itibaren
hazirlanan tiim kalkinma planlarinda gastronomi ile iliskili herhangi bir ifadeye rastlanmamaktadir.
Ancak, I. BYKP’nda tedbirler kapsaminda karsilasildig: iizere, gastronomiyi niteleyecegi diisiiniilen

asagidaki ifadenin yer aldig1 goriilmektedir:

“Turistik tesislerin kuruldugu yerlerde turistlerin ihtiyaclarin1 karsilayacak yiyecek, icecek ve

hatira egyasinin mahalli gayretlerle {iretimi ve satis1 arzi desteklenip diizenlenecektir. ”

Ik kalkinma planinda yer alan bu ifadeyle, turistik yerlerde yiyecek igecek iiretimi ve

satiglarinin artirilmasinin planlandigi goriilmektedir.

VIII. Bes Yillik Kalkinma Plam1 Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporu’nda Gastronomiyle
Tlgili ifadeler

Tiirkiye’nin benzersiz bir lstlinliige sahip oldugu konulardan birinin gastronomi oldugu,
donemin Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Bagkani tarafindan raporun giris kisminda asagidaki sekilde

belirtilmistir:

“Deniz, glnes, kum gibi geleneksel turizm denince akla ilk gelen ii¢ unsur agisindan
bakildiginda, Akdeniz’de siradan bir iilke konumunda olan Tiirkiye, tarih, kiiltiir, sanat, dogal
giizellikler, gastronomi, folklor, sicak ve sevecen insanlar1 s6z konusu oldugunda, ayni cografyada
essiz bir istiinliige sahiptir. Diger bir deyisle Tiirkiye 21.inci yiizyilin farkli renk ve tadlar arayan,
degisen turist profilinin talep ettigi tiim 6zellikleri barindirmaktadir. Ulkemizin bu essiz potansiyelini,
siirdiiriilebilirlik 6zelligini gozardi etmeden, turizmin hizmetine tasiyabilmek, ciddi, bilingli ve

bilimsel caligma ve planlamay1 gerekli kilmaktadir.”
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Tirkiye’ye yogun turist gonderen ve biliylime potansiyeli olan bazi iilkelerde kurulacak
“Tiirkiye Merkezleri” nde hem Tiirkiye’nin tanitimimna hem de {irlinlerimizin satiginin yurtdisinda
yayginlastiritlmasi amaciyla 6n plana ¢ikarilacak unsurlar arasinda “otantik Tiirk yemekleri” nin de yer

aldig1 goriilmektedir.

“Tiirkiye’ye yogun turist génderen iilkeler (Ingiltere, Fransa, Almanya, italya) ile iskandinav
tilkeleri, bliylime potansiyeli olan ABD ve Japonya gibi pazarlarda devletin tesvik ve destegiyle 6zel
sektoriin kuracagi konsorsiyumun miilkiyetine sahip olacag1 ‘Tiirkiye Merkezleri’ kurulmas1 ve bu
merkezlerin Tiirk yatirimeilara kiralanmasi ile ilgili, Turistik aligveris sektorii hakkinda VII. Bes Yillik
Kalkinma Plani’'nda yer alan Oneriler gegerliligini korumaktadir. Bu merkezlerde otantik Tiirk
yemekleri, cagdas Tiirk konfeksiyon ftiriinleri, geleneksel Tiirk elisi iiriinleri, cagdas bankacilik ve
monodestinasyon Tiirkiye acentalarinin mal ve hizmetlerinin satis1 organize edilerek gerek
Tirkiye’nin tanitilmas1 gerekse bu {irlinlerin satisinin  yurtdisinda yayginlastirilmasi  tesvik

edilmelidir.”

Asagidaki ifadede goriildiigli iizere “bolge mutfagl” bolge kiiltiiriiniin bir 6gesi olarak ele
almmaktadir. Bolge mutfag1 6gesinin eglence ve dinlence iiriinii olarak gelistirilmesinin saglanmasi
planlanmaktadir. Bu ifadeden bolge mutfaginin kiiltiir turizmini destekleyebilecek bir zenginlik olarak

diisiiniildiigii anlasilabilmektedir.

“Bolge ile ilgili roman, film gibi eserlerin yapilmasi ile birlikte, bolgedeki yasayan kiiltiiriin
(folklor, bolge mutfagi, el sanatlar1 gibi 6gelerin) eglence ve dinlence {irlinii olarak gelistirilmesinin

saglanmas1.”

Asagidaki ifadeden de anlasildigr iizere; Tiirk mutfagindaki zenginlikler bir tanitim araci olarak

goriilmektedir:

“Evrensel trendlerde yer alan temalarn biitiiniinde Tiirkiye Turizm iiriinii ile hizmetlerini
konumlandirmaya gayret etmelidir (6rnegin, Akdeniz mutfaginda-Tiirk zeytin yaglhlarinin tanitimi
gibi). TV igin ozel ilgi ve egitim programlarinin ilgisini ¢ekecek etkinlikler yaratilmalidir ve bu

etkinliklerin haber olarak verilmesine 6zen gosterilmelidir.”

VIII. bes yillik kalkinma plani turizm 6zel ihtisas komisyonu raporunda gastronomiyle ilgili
ifadeler genel olarak incelendiginde; iilkemizin gastronomi agisindan bir istiinliige sahip oldugu,
iilkemizdeki gastronomik zenginliklerden {ilke tamitiminda yararlanilabilecegi ve gastronomik

zenginliklerin kiiltiir turizmini destekleyici bir unsur olarak gortildiigii diistiniilebilir.
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IX. Bes Yilhk Kalkinma Plami Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporu’nda Gastronomiyle ilgili
Ifadeler

Tiirkiye’nin benzersiz bir {istiinliige sahip oldugu konulardan birinin gastronomi oldugu,
dénemin Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Baskani tarafindan raporun giris kisminda asagidaki gibi

belirtilmektedir:

“Deniz, glines, kum gibi geleneksel turizm denince akla ilk gelen ii¢ unsur agisindan
bakildiginda, Akdeniz’de siradan bir iilke konumunda olan Tiirkiye, tarih, kiiltiir, sanat, dogal
giizellikler, gastronomi, folklor ve insanlari s6z konusu oldugunda, ayni cografyada essiz bir iistiinlige
sahiptir. Ulkemizin bu potansiyelini, siirdiiriilebilirlik dzelligini gézard: etmeden, turizmin hizmetine

tastyabilmek ciddi, bilingli ve bilimsel ¢alisma ve planlamay1 gerekli kilmaktadir.”

Diinyadaki ekoturizm amagh seyahat edenlerin oran1 %5 olmasina ragmen, bu pazarin harcama
giicliniin yiiksek olduguna ve eko turistlerin doga, kiiltiiriin yan1 sira “gastronomi” ye ilgi duyan kisiler
olduguna dikkat ¢ekilmistir. Bu yoniiyle gelistirilebilecek ekoturizm faaliyetlerinin y6re insanlarinin

ekonomik kosullarinin iyilestirilebilecegi vurgulanmaktadir.

“2005 yilinda uluslararasi turizm faaliyetlerinde, geleneksel turistlerin yilizde 70'i tatil amaclh
seyahat ederken, eko turizm amacli seyahat edenlerin orami yiizde 5 olarak belirlenmistir. Buna
karsilik toplam turizm gelirleri i¢cindeki harcama paylar1 yiizde 7°dir. Eko turizm gelirlerinin biiyiik
0lciide, daha ¢ok toplumun en yoksul kesimini olusturan dag ve orman kdyliileri ile pansiyon calistiran
aile gruplarindan olusan yore insanina dondiigii diisiiniildiiglinde, eko turizmin, anilan kesimin
ekonomik kosullarinin iyilesmesine yapabilecegi katki agiktir. Ayrica, eko turizm gelirlerinin bir

bolimii dogal degerlerin korunmasi ile geleneksel kiiltiiriin yasatilmasinda kullanilmaktadir.”

“Cevreye duyarl turizmin gelisebilmesi igin, dogal zenginliklerin, sit alanlarnin, 6zel ¢evre
koruma alanlarinin, dogrudan turizm alani olarak kullanilmasi yerine, bu alanlarin 6zellikleri dikkate
alinarak, diger alanlarla biitiinlesik olarak koruma esaslarinin belirlendigi eko turizmin gelistirilmesi
onemlidir. Yapilan arastirmalarda, eko turistlerin, orta yas grubunda, yiiksek egitimli, ortanin iizerinde

geliri olan ve doga, kiiltiir ve gastronomiye ilgi duyan kisiler olduklar1 belirlenmistir.”

IX. bes yillik kalkinma plan1 turizm &zel ihtisas komisyonu raporunda gastronomiyle ilgili
ifadeler genel olarak incelendiginde; iilkemizin gastronomi agisindan bir Ustiinliige sahip oldugu,

ancak bu gastronomik zenginligin ekoturizm kapsaminda degerlendirilebilecegi ortaya ¢ikmaktadir.

X. Bes Yilik Kalkinma Plam Turizm Ozel ihtisas Komisyonu Raporu’nda Gastronomiyle flgili
ifadeler

Hazirlanan raporda, “gastronomi” den yalnizca turizm egitimi alan Ogrencilerin arasinda

gastronomi boliimiinii tercih edenlerin varligindan bahsederken s6z edilmistir:
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“Turizm egitimi alan Ogrencilerin yiizde 60’1, konaklama ve otelcilik boliimiinii tercih
etmekte, konaklama ve otelcilik boliimlerini acentecilik, gastronomi, yeme- igme ve rehberlik

bolumleri izlemektedir.”

Raporun sonunda X. Kalkinma Plani Turizm Ozel ihtisas Komisyonu toplantilar1 sirasinda Ozel
Ihtisas Komisyonu katilimcilarinin  konularindaki goriisleri ve hedef onerilerine yer verilmistir.
Belirtilen goriis ve oneriler igerisinde gelistirilmesi hedeflenen turizm tiirlerine yonelik planlanan
eylemler ve tedbirler de yer almaktadir. Bu goriis ve Oneriler igerisinde gastronomi turizmine yonelik
olarak “Gastronomi, termal, genglik vb. turizm ¢esitlerine yonelik yatirimlarin yapilmasi” ifadesi yer

almasina ragmen, rapor igerisinde gastronomi turizmine yonelik bir hedef bulunmamaktadir.
Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023’de Gastronomiyle Ilgili ifadeler

Tiirkiye Turizm Stratejisi’nde, turizm tiirlerinin ¢esitlendirilmesi bakimindan cesitli alternatif
turizm tiirlerinin yani sira, gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik hedef ve stratejilere yer
verildigi goriilmektedir. Bu acidan ilk olarak egitim stratejisi cercevesinde gastronomiyle iliskili
olabilecek kisim betimlenmis, ardindan turizm gelisim bolgeleri dahlinde bu turizm ¢esidinin

desteklenmesine yonelik planlarin neler olduguna yer verilmistir.

2023 Tiirkiye Turizm Stratejisinin turizm sektoriiniin giiclendirilmesine yonelik stratejilerinden
biri olan egitim stratejisi, turizm egitiminin meslek odakli olmas1 ve Ol¢iilebilir sonuglar igermesiyle
ilgilidir. Egitim stratejisi baglaminda hedefe dogru gidilen yolda yaygin ve orgiin egitimde igerigin
yenilenmesi ve glincellenmesine yonelik hedeflere de yer verilmistir. Belirtilen bu hedeflerde, “Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik” béliimlerinin ders iceriklerine yonelik olarak asagidaki ifadelere yer

verilmistir:

“Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Boliimlerinde”; okutulmakta olan, genel turizm, yabanci dil,
On biiro hizmetleri, kat hizmetleri, orgiitsel davranis, isletme, ............... , servis uygulamalari, insan
kaynaklar1 yonetimi, yiyecek-igecek hizmetleri yonetimi, seyahat acenteciligi ve tur operatorliig,
.......... gibi derslerin yani1 sira; turizm sosyolojisi, diinya mutfaklar1i ve kiiltiirleri, Anadolu
uygarliklar1 ve kiiltiirleri, turizmde arastirma yontemleri, turizmde yeni varis noktalari olusturma,
davranis bilimleri, yeni turizm {riinii ve ¢esidi arastirmalar1 ve branslagsma (yatcilik, magaracilik, su
alti, dagcilik, rafting vb.) egitimleri gibi turizm sektoriiniin degisen gereksinimlerini karsilayacak
derslere de yer verilecektir.”
Yukaridaki ifadede de goriildiigii iizere; “Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik” boliimlerinde
gastronomi ile ilgili olarak, mevcut “yiyecek icecek hizmetleri yonetimi” dersinin yam sira “diinya

mutfaklar1 ve kiiltiirleri” isimli bir baska derse de yer verilmesi planlanmaktadir. Bu baglamda, turizm

sektoril icin gastronomi alaninda kalifiye eleman yetistirilmesinin amaglandig diisiiniilebilir.
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Varis noktas1 olarak gelistirilecek ve birden fazla ili kapsayan turizm gelisim bolgelerinde,
turizmin, yerel ve bolgesel kalkinma igin gii¢lii bir ara¢ olarak kullanilabilir olmasina yonelik, 2023
Tiirkiye Turizm Stratejisi dahlinde turizm gelisim bolgeleri stratejisinin gelistirildigi goriilmektedir.
Bolgelerin uluslararast diizeyde varis noktasi olarak gelistirilmesiyle turizmin i¢ bolgelere yayilmasi,
turizm sezonunun tiim yila yayilmasimin saglanmasi amaglanmaktadir. Asagidaki ifade de goriildiigii

gibi gastronomi turizmi de bu amaca hizmet edebilecek turizm tiirleri arasinda goriilmektedir.

“Oniimiizdeki dénemde gelistirilecek varis noktalarmin sadece kitle turizmi ve kiyr turizmi
cer¢evesinde degil termal, kis, yayla, kiiltiir, kongre, eko-turizm, inan¢ ve gastronomi gibi turizm

cesitleri ile desteklenmesi eylem planinin temel hedefidir.”

Belirli bir giizergahin dogal ve kiiltiire] dokunun yenilenerek belli temalara dayali bir bigimde
turizm amaciyla gelistirilmesi planlanan turizm gelisim koridorlar1 stratejisi, yine2023 Tiirkiye Turizm
Stratejisi kapsaminda gelistirilen bir diger stratejidir. Bu strateji sayesinde iilkemizin, dogal, tarihi ve
kiiltiirel degerleri nedeniyle turistik anlamda One ¢ikarilmasi gereken gilizergahlarimin ve sahip
olduklar1 turizm potansiyelinin planli bir sekilde kullanima agilabilecegi hedeflenmistir. Turizm
gelisim koridorlar ¢ergevesinde 7 adet tematik turizm gelisim koridoru dnerilmektedir. Bunlar; Zeytin
Koridoru, Kis Koridoru, Inan¢ Turizmi Koridoru, Ipek Yolu Turizm Koridoru, Bati1 Karadeniz Kiy1
Koridoru, Yayla Koridoru, Trakya Kiiltiir Koridoru’dur. Her bir koridor i¢in o koridorun kapsadigi
iller ve temalar dikkate alindiginda, zeytin koridoru sinirlari igerisinde (Giiney Marmara Zeytin
Koridoru, Marmara Denizi’nin giineyinde kalan Bursa ili Gemlik ve Mudanya ilceleri, Balikesir ili
Gonen, Bandirma ve Erdek llceleri, Canakkale ili Ezine ilgesine kadar uzanan kiy1 bolgesi ve cevresi,
Erdek Kapidag Yarimadasi ve kuzeyinde yer alan Avsa, Pasalimani, Ekinli Adalar1 ile Marmara
Ilgesine bagli Marmara adasinin iginde bulundugu bélge), varis noktasi olarak gelistirilecek temalarin
odak noktasinin, gastronomi ve saglik oldugu dikkat ¢ekmektedir. Stratejide buna dikkat ¢eken ifade
ise asagidaki gibidir:

“Bolge saglik ve gastronomi varig noktasi olarak gelistirilecektir. Bolge dogasi, alternatif tipta
kullanilan ¢esitli bitki tiirleri, zeytin ve lizim yetistiriciligiyle birlikte 6nemli zeytin, zeytinyagi ve
sarap Uretimi potansiyeline sahiptir. Bu potansiyel koridorun gelistirilmesinde ana tema olarak

kullanilacaktir.

Belirtilen bu strateji ile gelisim koridorlar1 ¢ercevesinde, zeytin koridoru bolgelerinin geligsimine
yonelik gastronominin 6nemli bir konumda yer aldigi, hatta stratejinin uygulanabilirligi arttik¢ca bolge

gelisimi agisindan 6nemli derecede katki saglayacagi soylenebilir.
Kiiltiir ve Turizm Bakanhg Stratejik Planlar’’nda Gastronomiyle Ilgili ifadeler

Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 2010-2014 Stratejik Plan1 incelendiginde gastronomiyi niteleyecek

ve o alanda faaliyette bulunulacak herhangi bir ifadeye rastlanmamis ve degerlendirilmeye
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gidilememistir. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi 2015-2019 Stratejik Plam1 dikkate alindiginda, Faaliyet
Alanlari, Uriin ve Hizmetler Analizi bashig altinda Faaliyet-Uriin-Hizmet-Birim Matrisi’ne yer
verildigi goriilmektedir. Bu matris igerisinde ele alinan faaliyet alanlarindan biri olan egitim
faaliyetleri kapsaminda degerlendirilen {irlin ve hizmet, bu asamada Yaygin Turizm Egitim
Faaliyetiolarak konumlandirilmigtir. Bu egitim faaliyeti kapsaminda toplumda turizm bilincini
gelistirmeye, i¢ turizmi canlandirmaya ve halkin turizm hareketlerine katilimini saglamaya yonelik
egitim programlart ile c¢esitli etkinliklerin gergeklestirildigi belirtilmistir. Turizm sektoriinde
konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan kisilerin beceri ve niteliklerinin gelistirilmesine
yonelik ¢esitli seminerler verildigi ve bu seminerler arasinda yiyecek iiretimi ve yiyecek icecek servisi

programlarinin da yer aldig1 asagidaki sekilde belirtilmektedir:

“Turizm sektoriinde konaklama ve yeme i¢cme isletmelerinde calisan kisilerin beceri ve
niteliklerinin gelistirilmesine y&nelik olarak kisa siireli Isbasi Egitimi Kurslar1 (Onbiiro, Kat
Hizmetleri, Yiyecek ve Igecek Servisi, Yiyecek Uretimi, Y&neticileri Egitici Olarak Yetistirme

Programi), ...... Kisisel Gelisim Seminerleri diizenlenmektedir.”

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 2015-2019 Stratejik Plani Stratejik Yonelimler baglaminda T.C.
Kiiltlir ve Turizm Bakanliginin Kurumsal Basar1 Tanimi yapilmis ve bu kapsam dahilinde Bakanligin
Basar1 Varsayimlar1 tanimlanmistir. Bu varsayimlar igerisinde gastronominin yaratici bir enddistri
olarak, iilke imajina, ekonomisine ve turizm kalitesine katki saglayan endiistrilerden biri oldugu su

sekilde ifade edilmektedir:

“Yaratici endiistrilerin (yazilim, sahne sanatlari, mimarlik, gorsel ve grafik sanatlari, edebiyat,
film, miizik, el sanatlari, halk sanatlari, medya sanatlari tasarim, gastronomi vb.) iilke imajina,

ekonomisine ve turizm kalitesine sagladigi katma degerin artmasi.”

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 2015-2019 Stratejik Plani’nda turizm sektoriine yiyecek igecekle
ilgili kalifiye eleman yetistirilmesi amaciyla baz1 egitimlerin verildigi ve gastronominin iilke imajina,
ekonomisine ve turizm hizmet kalitesine katki saglayan endiistrilerden biri oldugu vurgulanmakla

birlikte, gastronomi veya gastronomi turizmine yonelik bir planlamanin yapilmadigi goriilmektedir.
Ulusal Plan ve Politikalarda Gastronominin Yeri

1963-2018 yillar1 arasin1 kapsayan on adet Kalkinma Plani, son ii¢ kalkinma plan1 dénemine ait
VIII, IX, ve X. Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporlari, Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 ve Eylem
Planm1 2007-2013, Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Stratejik Planlari’'nda gastronomiye yonelik, hedef, plan
ve politikalar biitlinsel olarak degerlendirildiginde, ulusal plan ve politikalarda gastronomiye yonelik

konumlama Tablo 3’te sunulmaktadir.
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Tablo 3. Ulusal Plan ve Politikalarda Gastronominin Yeri

Hedefler, Planlar ve Politikalar

Gastronomiye Yonelik Konumlama

Kalkinma Planlari
(Yalmizea |. BYKP'nda)

Turistik yerlerde yiyecek igecek iiretimi ve satiglarinin
artirilmast

Turizm gelirlerini artic bir unsur olarak
goriilmektedir.

VIIL. BYKP Turizm
Ozel Ihtisas Komisyonu
Raporu

“Tirkiye Merkezleri” nde hem Tiirkiye’nin tanitimma hem
de iiriinlerimizin satiginin yurtdisinda yayginlagtirilmast
amactyla 6n plana ¢ikarilacak unsurlar arasinda “otantik
Tiirk yemekleri” nin de yer almasi

Ulke tanitimini ve ihracati destekleyici bir unsur
olarak goriilmektedir.

Bolgedeki yasayan kiiltiiriin (folklor, bolge mutfagi, el
sanatlar1 gibi 6gelerin) eglence ve dinlence iiriinii olarak
gelistirilmesi

Kiiltiir turizmini destekleyici bir unsur olarak
goriilmektedir.

Tiirkiye Turizm {irlinii ile hizmetlerini konumlandirmaya
gayret etmelidir (6rnegin, Akdeniz mutfaginda-Tiirk zeytin
yaglilarmin tanitim gibi).

Ulke tamitimini destekleyici bir unsur olarak
goriilmektedir.

IX. BYKP Turizm Ozel
intisas Komisyonu
Raporu

Eko turistlerin doga, kiiltiiriin yani sira “gastronomi” ye ilgi
duyan kisiler olduguna dikkat ¢ekilmistir. Bu yoniiyle
gelistirilebilecek ekoturizm faaliyetleriyle yore insanlarmin
ekonomik kosullarmin iyilestirilmesi planlanmaktadir.

Ekoturizmi destekleyebilecek bir unsur olarak
goriilmektedir.

Tiirkiye Turizm
Stratejisi 2023 ve
Eylem Plam 2007-2013

“Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik” bdliimlerinde gastronomi
ile ilgili olarak, mevcut “yiyecek icecek hizmetleri
yonetimi” dersinin yani sira “diinya mutfaklari ve kiiltiirleri”
isimli bir bagka derse de yer verilmesi planlanmaktadir.

Turizm sektorii igin gastronomi alaninda kalifiye
eleman yetistirilmesi amaglanmakta, gastronomi
turizm faaliyetlerini destekleyebilecek bir unsur

olarak goriilmektedir.

Varis noktalarinin sadece kitle turizmi ve kiy1 turizmi
cergevesinde degil termal, kis, yayla, kiiltiir, kongre, eko-
turizm, inang ve gastronomi gibi turizm gesitleri ile
desteklenmesi eylem planinin temel hedefidir.

Gastronomi turizm gelisim bolgeleri stratejisi
kapsaminda, turizmin mevsimsellik sorununun
¢oziilmesi ve bolgesel dagilimiin iyilestirilmesini
destekleyebilecek bir "turizm tiirii" olarak
goriilmektedir.

Zeytin koridoru sinirlari igerisinde varis noktasi olarak
gelistirilecek temalari odak noktas1 gastronomi ve saglik
olacaktir.

Gastronomi turizmi ayrik bir "turizm tiiri" olarak
goriilmektedir.

Tablo 3 incelendiginde, kalkinma planlarindan hareketle, gastronominin turizm gelirlerini artici

bir unsur olarak goriildiigiinii, 6zel ihtisas komisyonu raporlarinda ise; iilke tanitimini, ihracati, kiiltiir

turizmini ve ekoturizmi destekleyici bir unsur olarak goriildiiginii s6ylemek miimkiin olabilir.

Yalnizca Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 ve Eylem Plan1 2007-2013’te “gastronomi turizmi’nin ayrik

bir turizm tiirii olarak konumlandigi goriilmektedir.

SONUC

Hazirlanan kalkinma planlarinda turizm, yarattigi istihdam olanaklar1 ve milli gelir artisindaki

olumlu etkisi nedeniyle toplumsal refah artisin1 destekleyecek bir gelir kaynagi olarak goriilmektedir.

Kalkimma planlarinda gelistirilmesi planlanan turizm tiirleri incelendiginde; ilk dort kalkinma plam

doneminde; daha c¢ok i¢ turizm, sosyal turizm ve kitle turizmi vurgular1 yer alirken, V. BYKP’ndan

(1985-1989) itibaren farkli alternatif turizm tiirlerinin gelistirilmesi planlanmistir. Besinci planin bu

anlamda, geleneksel turizm iiriin yapisindan, {irlin ¢esitlemesine giden siiregte kirtlma donemi

oldugunu séylenebilir. Her ne kadar alternatif turizm tiirlerine yonelik planlar besinci plandan itibaren

ortaya ¢iksa da, alternatif turizm tirlerinin gelistirilmesindeki amacin, turizmin mevsimsellik

sorununun ¢oziilmesi ve turizmin cografi dagiliminin iyilestirilmesi oldugu ilk kez VII. BYKP’inda
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aciklanmis ve bu donemde oldukga ¢esitli alternatif turizm tiiriine yonelik plan yapilmistir. Kalkinma
planlarinda gelistirilmesi planlanan turizm tiirlerinin turizm 6zel ihtisas komisyon raporlarindakiyle
bliyiik 6l¢iide benzerlik gosterdigi ve turizm tiirlerine iliskin planlar arasinda gastronomi turizminin
ayri bir turizm tirii olarak yer almadigi goriilmiistiir. Bununla birlikte, kalkinma planlarinda
gastronominin turizm gelirlerini artic1 bir unsur olarak goriildiigii; 6zel ihtisas komisyonu raporlarinda
ise; tilke tanitimini, ihracati, kiiltiir turizmini ve eko turizmi destekleyici bir unsur olarak goriildigi
ortaya c¢ikmaktadir. Bu tespitler; gastronomi turizminin gelismesi, gastronomi destinasyonlarinin
belirlenip tesvik edilmesi gibi konulara, politika yapicilarin akademisyenler ve uygulayicilarla heniiz
tam olarak Ortlisen bir perspektiften bakmadigina isaret etmektedir. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig:
tarafindan hazirlanan I. Stratejik Planda (2010-2014), gastronomi veya gastronomi turizmine yonelik
hi¢ bir ifadeye yer verilmemistir. II. Stratejik Planda (2015-2019) ise turizm sektoriine yiyecek
icecekle ilgili kalifiye eleman yetistirilmesi amaciyla bazi egitimlerin verildigi ve gastronominin iilke
imajina, ekonomisine ve turizm hizmet kalitesine katki saglayan endiistrilerden biri oldugu
vurgulanmakla birlikte, bunun 6tesinde gastronomi veya gastronomi turizmine yonelik bir planlama

yapilmamustir.

Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 ve Eylem Plan1 2007-2013’te “gastronomi turizmi”, turizmin
mevsimsellik sorununun ¢oziilmesi ve bolgesel dagiliminin iyilestirilmesini destekleyebilecek ayrik
bir turizm tiirii olarak konumlanmaktadir. Bu baglamda, zeytin koridoru sinirlari igerisinde gastronomi
turizminin gelistirilecegi yerler; Giiney Marmara Zeytin Koridoru, Marmara Denizi’nin giineyinde
kalan Bursa ili Gemlik ve Mudanya ilgeleri, Balikesir ili Goénen, Bandirma ve Erdek Ilgeleri,
Canakkale Ili Ezine ilgesine kadar uzanan kiyr bolgesi ve cevresi, Erdek Kapidag Yarimadasi ve
kuzeyinde yer alan Avsa, Pasalimani, Ekinli Adalar1 ile Marmara Ilgesine bagli Marmara adasinin
icinde bulundugu bolge olarak belirlenmistir. Bu alanlarda, zeytin ve ilizim yetistiriciligiyle birlikte;
zeytin, zeytinyagl ve sarap Uretimi potansiyelinin zeytin koridorunda gastronomi turizmi kapsaminda
gelistirilmesi planlanmaktadir. Ulusal plan ve raporlardaki gastronomi turizmine yonelik vurgular
biitiinsel olarak degerlendirildiginde; i¢inde bulundugumuz kalkinma plani1 doneminde (2014-2018)
gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik bir planin olmadigini, fakat 2023’e dogru giden yolda
Tiirkiye Turizm Stratejisinde belirtilen bolgelerde gastronomi turizminin gelistirilmesine ydnelik
yatinnmlarin desteklenebilecegi diisiiniilmektedir. Dolayisiyla gastronomiye yonelik yapilacak yatirim

kararlarinda bu bolgelerin yatirimcilar tarafindan oncelikli olarak dikkate alinmasi dnerilebilir.

Tiirkiye Turizm Strateji'nde yer almasa da Tiirkiye zeytin koridoru kapsaminda belirtilen
bolgeler disinda da gastronomi agisindan zengin bélgelere sahiptir. Ornegin, Gokdeniz ve arkadaslari
(2015), Ayvalik mutfaginin da deniz Urilinleri, zeytin ve zeytinyagi {retimi gibi gastronomi
unsurlarinin birgogunu biinyesinde barindiran bir 6zellige sahip oldugunu, fakat Tirkiye Turizm

Stratejisi 2023 ve Eylem Plam1 2007-2013’te Ayvalik yoresiyle ilgili bir ifadenin yer almadigini
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belirtmekte, Ayvalik’in uluslararasi taninan bir turizm destinasyonu haline getirilmesi gerektigini
vurgulamaktadir. Ayrica, Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi’nin hazirlamis oldugu Gastronomi
Turizmi Raporu’nda, Tirkiye’nin bir gastronomi haritasinin ¢ikarilmasi, Uzakdogu’dan baslayan
gastronomi turlarinin diger lilkelere de yayginlagtirmasi ve il bazinda yoresel lezzetler ortaya
¢ikarilmali Onerilmis; gastronomi turizminin gelistirilmesi bakimindan 6zellikle Gaziantep, Sanliurfa,
Adana, Hatay ve Mardin illerinin dikkate almmmasi gerektigi vurgulanmustir (Tirkiye Seyahat
Acentalar1 Birligi, 2015). Bu ve benzeri ¢aligmalarin politika yapicilarin dikkatini ¢ekerek, zeytin
koridoru disindaki diger bolgelerde de gastronomiye yonelik planlamalarin zaman igerisinde yapilmasi
ve cesitlendirilmesinin s6z konusu olabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica, gastronomi egitimi alan
Ogrenciler i¢in de hem egitim asamasinda staj imkanlar1 baglaminda, hem de egitim sonrasi
girisimcilik ve is imkéanlar1 bakimindan zeytin koridorundaki bdlgelerin dikkate alinabilecegi

diisiiniilebilir.

Bu calismada turizmle ilgili olarak, yalnizca makro 6l¢ekteki plan ve raporlar olan 1963-2018
yillar1 arasini kapsayan on adet Kalkinma Plani, son ii¢ kalkinma plan1 donemine ait VIII, IX, ve X.
Turizm Ozel Ihtisas Komisyonu Raporlari, Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 ve Eylem Plan1 2007-2013,
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Stratejik Planlari arastirma kapsamina dahil edilmis, turizm ile ilgili
dernekler ve birliklerin hazirladiklar1 raporlar, kentsel veya bolgesel 6l¢ekli hazirlanan stratejik plan
ve raporlar kapsam disinda tutulmustur. Ayrica, yapilan calismada getirilen Oneriler, arastirma
kapsamina dahil edilen plan ve raporlardaki Onermelerin gerceklestirilecegi ©n kabuliine

dayanmaktadir.
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Bu ¢aligma Hatay ilindeki turistik otellerin yiyecek igecek bolimii orgiitlenmesini ortaya
koymaya yonelik tanimlayict bir aragtirmadir. Arastirma ildeki otellerin iist ve orta diizey
yoneticileriyle yapilan goriismelerle gerceklestirilmigtir.  Bulgularin = sunumunda
tanimlayict bilgiler verilmistir. Arastirmada, Oncelikle, otel organizasyonu yapisi ve bu
yapt i¢inde yiyecek igecek boliimiiniin yeri incelenmistir. Ardindan, il sinirlart igerisinde
faaliyette bulunan, turizm belgeli ii¢, dort ve bes yildizli otellerin yiyecek igecek
boliimlerinin meveut 6rgiit yapilarina, eksikliklere ve onerilere yer verilmektedir. Sonug
olarak, calismada yer alan isletmelerin biiyiik bir oraninda 1 ila 10 kisilik kadrolu yiyecek-
icecek elemani galistirdiklart tespit edilmistir. Hatay’daki oteller, genelde kiiciik ve orta
Olgekli isletmelerdir. Agirlikli olarak giinii birlik konaklamali (sehir oteli) ve diigiin
organizasyonu yapan igletmelerdir. Genel itibariyle oda kahvalti (bed &breakfast) sistemi
ile hizmet vermektedirler. Bu nedenle Hatay’da bulunan konaklama isletmeleri yiyecek
icecek boliimleri ( F&B) yapilanmasinda profesyonellik goriilmemektedir.

Abstract

The aim of this study is to investigate the department of food and beverage organizations
of the hotels in Hatay province. This descriptive research was conducted through
interviews with upper and middle-level managers in the hotels in Hatay. Results are given
in the presentation of descriptive information. This research investigates primarily the
organization structure of hotels and position of the food and beverage department in their
structure. Then, the existing organization structure of the food and beverage department in
three, four and five star hotels in the province, their shortcomings and recommendations
are discussed. As a result, a large proportion of businesses investigated in this study
employ 1 to 10 people in their food and beverage departments. Hotels in Hatay are mostly
small and medium-sized enterprises. They mainly serve short stay guests and cater
wedding ceremonies and organizations. In general, they are serving Bed and Breakfast
customers. Therefore, food and beverage departments (F & B) in hotels were not
structured and operated professionally in Hatay province. .
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GIRIS

Gilinlimiiz modern konaklama isletmelerinde, birbirini tamamlayan g¢esitli hizmetlerin rasyonel
bir yonetim anlayisi i¢inde konuklara sunulmasi, temel amaclardandir. Bu amaca, fonksiyonel boliim
yapist i¢inde tiim boliimler aralarinda ve iist yonetimle uyum iginde etkin ve verimli caligarak

ulasabilecektir (Sener,2010:2). Bu baglamda oncelikli yapilmasi gereken, isletmelerin organizasyon

yapilarinin belirlenmesidir.

Bu ¢alismada, Hatay ili sinirlar icerisinde faaliyette bulunan turizm isletme belgeli ti¢, dort ve
bes yildizli otellerin orgiit yapilart igerisinde yiyecek igecek bdoliimlerinin durumu incelenmistir.
Caligma iki boliimden olugsmaktadir. Birinci boliimde, organizasyon ve otel isletmeleri organizasyonu
ve bu yap1 iginde yiyecek icecek boliimiiniin yeri incelenmektedir. ikinci béliimde, Hatay ili smirlart
icerisinde faaliyette bulunan, turizm belgeli ii¢, dort ve bes yildizli otellerin yiyecek igecek

boliimlerinin mevcut rgiit yapilarina, eksikliklere ve 6nerilere yer verilmektedir.
Isletme Organizasyonu, Otellerde Yiyecek I¢ecek Boliimii Organizasyonu

Organizasyon ve Orgiitleme, orgiit yapisint olusturmak i¢in gerekli faaliyetler siirecini ifade
etmektedir. Bu siireg, faaliyetleri gruplamak, bu gruplari Orgiitsel olarak kademe ve mevki haline

getirmek, bu mevkilere uygun is gorenleri atama agsamalarini igerir (Dinger,1998,16).

Orgiit tasarimi bir rgiitiin yapisim olusturan baslica iliskilerin seklini ve niteligini gosterir. Bu
siirecte ele almacak unsurlar sunlardir (Efil, 1996,184): Isletmeyi amagclarma ulastiracak islerin
belirlenmesi, temel igbdliimiiniin kararlagtirilmasi, isboliimii icinde yer alacak organlarin belirlenmesi,
organlar arasi yetki ve is iliskilerinin belirlenmesi, temel koordinasyon mekanizmasinin belirlenmesi,
orgiit sema ve kilavuzlarinin hazirlanmasi. Orgiite iliskin yapilnis tanim ise; “drgiit, belli amaglara
ulagmak i¢in bir insan grubunun ¢abalarmi diizenlestirmeye yarayan belirli yapi, kural ve siireclerin

biitiiniidiir’* (Onal,1998,51) seklindedir.

Bir orgiitiin veya bir alt birimin yapist olusturulmak istendigi zaman, orgiitii veya alt birimi
karakterize eden birtakim unsurlar {lizerinde durmak gerekir (Dinger, 1998, 172). Yiyecek icecek
bolimii organizasyonunu olustururken dikkate alinmasi gereken unsurlar sunlardir: Amag birligi, is
bolimii ve uzmanlik derecesi, formallesme derecesi, denetim alani, Orgiitteki kademe sayisi,
merkezilesme derecesi, departmanlasma, emir- komuta ve kurmay organlarin olusturulmasi, iletisim
kanali ve sekli. Bu unsurlar genellik 6zelligi tasimaktadir ve her yonetici tarafindan i¢inde bulunulan
ortamin Ozelliklerine gore degerlendirilir ve bu unsurlarin yansimasina goére organizasyon yapisi

ortaya ¢ikar.

Boliim, birim ya da departman kavrami, isletmenin belli bir kesimini veya isletme ile ilgili
faaliyetleri icine alan bir ¢evre ve bdlgeyi adlandirmak igin kullanilan bir terimdir (Efil, 1996,201).

Organizasyon bir biitlin olarak diisliniildiigiinde, biitiinii olusturan her birim bdliim olarak
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adlandirilabilir. Boéliimlere ayirma islemlerinde faaliyetlerin nitelik ve nicelik olarak Gzelliklerine
bakilir. Onemli olan nokta, cesitli is ve faaliyetleri baz1 6l¢ii ve esaslar1 dikkate alarak bir araya
getirmektir. Bu da her igletmenin yapisina gore degisiklik arz eder. Boliimlere ayirmada temel amag;
yetki ve sorumluluklarin kesin olarak birbirinden ayrildigi is gruplari olusturmak ve siirli kaynaklar

en iyi bicimde kullanmak, ayni1 zamanda da emir-komuta birligi ilkesini koruyabilmektir.
Turizm isletme Belgeli Oteller

Turizm Bakanligi Isletmeler Genel Miidiirliigii 21.06.2005 tarihli diizenlemesi ile “Turizm
Yatirim ve Isletmeleri Nitelikleri Yonetmeligi” 19. Maddesine gore otel isletmeleri bir yildizli, iki

yildizly, ti¢ y1ldizli, d6rt yildizli oteller seklinde siniflandirilmistir (Yildiz, 2011:25-33).

Bu caligsma kapsaminda sadece {i¢, dort ve bes yildizli otellerin incelenmesi yapildigindan, bu

otellerin tagimasi gereken asgari kosullar goz iiniinde bulundurularak degerlendirme yapilmstir.
Otel isletmelerinde Organizasyon ve Béliimlere Ayirma

Isletmenin gelecegi bakimindan uzun vadeli hedeflerle, kisa vadeli hedeflerin birbirleriyle
celismemesi gerekir. Otel yoneticilerinin muhtemel olumsuzluklari yasamamak ig¢in, isletmenin
ozelliklerini de dikkate alarak en uygun organizasyon yapisini olusturmalar1 gerekir (Aktas, 2002:

185).

Otel isletmelerinde bolimleme tiirleri diger isletmelerdekine isim olarak benzerlik
gostermektedir. Bu boliimleme tiirleri; fonksiyonel, cografi, {iriin, hizmet temelli, miisteri temelli

boliimlere ayirma olarak siralanabilir.

Fonksiyonel boliimlere ayirma, benzer Ozellikteki islerin bir araya getirilmesi ile
gergeklestirilmektedir. Fonksiyonel boliimlere ayirma otel isletmelerinde yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. On biiro, kat hizmetleri, yiyecek-icecek, insan kaynaklari, pazarlama ve reklamcilik,

muhasebe boliimleri vb. (Kozak, Cakici, vd., 2008:39, Sener, 2010: 185,186).

Uriin veya hizmet temeline gore konaklama endiistrisinde oteller; odalar, yiyecek-igecek,
telefon ve diger departmanlar seklinde uzmanlik gerektiren farkli iriin veya hizmetlere gére boliimlere

ayrilabilir.

Cografi alana veya bolgesel temele gore boliimlemeyi 6zellikle ¢ok uluslu veya cesitli iilkelerde
faaliyet gostermekte olan otel isletmelerinin orgiitlenmede tercih ettikleri bilinmektedir. Boylelikle,

farkli cografi alanlardaki faaliyetlerin yonetilmesi kolaylagmaktadir (Kozak, Cakici, vd. , 2008: 39,40).

Miisteri ve miisteri ile olan iligkisine gére boliimlemede, resepsiyon, santral, servis, animasyon
gibi boliimlerde miisteri iliskileri yogun oldugundan 6n birimler olarak kabul edilir ki; bu bdliimlere
vitrin de denilir. Muhasebe, ¢amasirhane, mutfak, teknik servis gibi boliimler, miisteri ile yiiz yiize bir

iligki kurmadan hizmet {irettiklerinden bu boliimler arka birimler olarak adlandirilir.
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Gelir-gider kaynagina gore boliimleme baglaminda otel isletmelerinin dogrudan gelir getiren ve
getirmeyen seklinde iki boliime ayrildigi goriiliir. Gider merkezleri, faaliyetlerinden dolayli gelir
getiren boliimlerdir. Bunlar; teknik servis, pazarlama ve reklamcilik, giivenlik ve muhasebe
boliimleridir. Gelir merkezleri ise faaliyetleri sonucunda dogrudan gelir getiren boliimlerdir, bunlar 6n

biiro, kat hizmetleri, yiyecek-igecek boliimleridir (Kozak, Cakici, vd., 2008: 40).

Siire¢ temeline gore boliimlemede 6zellikle biiyiik otel isletmeleri, yiyecek-icecek faaliyetlerini
hazirlama ve servis farkliliklar1 nedeniyle restoran ve banket boliimii seklinde bdliimlere ayirarak

isboliimii ve uzmanlagmadan maksimum yarar saglamayi amagclar (Aktag, 2002: 137).

Bu calismanin konusu kapsaminda sadece, otel isletmelerinin organizasyon yapisi igerisinde

yiyecek-igecek bolimii tizerinde durulmustur.
Yiyecek-i¢ecek Boliimii Ozellikleri

Yiyecek-icecek bolimii, otel isletmelerinde oda gelirlerinden sonra en fazla gelir getiren
bolimdiir. Yiyecek-igecek boliimii, otelin degisik restoranlarinda, banket salonlarinda, barlarinda
konuklara sunulmak iizere yiyecek ve igecek maddelerinin degisik yontemlerle tedarik edilmesini,
muhafazasini, yiyecek depolarini, icki malzemelerini, bu fonksiyonlarla ilgili kontrolleri ve bu
fonksiyonlarin rasyonalizasyonu gorevlerini gerceklestirir. Otel isletmelerinin yiyecek ve igecek
boliimiine bagl iinitelerinde sunulan hizmetler, ¢ok c¢esitli olup, giicliikler arz eden ve ilgililere 6nemli
sorumluluklar getiren faaliyetlerdir. Bu nedenle son derece karmasik faaliyetlerin gergeklestirildigi bu

boliimiin organizasyonu ¢ok iyi bir bicimde yapilmalidir (Sener, 2010: 202).

Tam gelismis bir otelin yiyecek igecek servisinde bes temel alt birim vardir (Olali ve Korzay,
1989: 550). Bunlar; mutfak boliimii, kahya(stewar ding), alkollii ve alkolsiiz i¢kiler boliimii, restoran
isletmeciligi, yiyecek hizmetlerinin satigi(catering) boliimiidiir. Yiyecek-igecek boliimiiniin en 6nemli
islerinden biri de, yiyecek ve igecek kontroliidiir, bu ayni zamanda maliyetlerin kontrolii anlamina
gelmektedir (Sener, 2010: 202). Otelin boyutuna bakilmaksizin her isletmede yemeklerin tretilmesi,
servisi, banketlerin satis1 ve temizlik islemleri yer alir, isletmenin boyutu biiyiidiikkce personel

arasindaki iletisim ve koordinasyonun dnemi artmaktadir (Olali ve Korzay, 1989:551, 552).

Yiyecek-igecek bolimii ile ilgili nitelikler, 2005 yilinda yeniden diizenlenmistir. Bu
diizenlemeyle bir ve iki yildizli otellere lokanta zorunlulugu getirilmisken, ti¢ yildizli otellerin alakart
ve tabldot servisi sunan lokanta birimlerine sahip olmalar1 gerekmektedir. Dort yildizli otellerde
lokanta birinci sinif olarak diizenlenirken, bes yildizli otellerde birinci sinif lokantaya ilaveten en az
bir lokanta ve Amerikan bar hizmetinin verildigi bir salon ve pastane hizmeti verilen bir salonun

bulunmasi zorunlulugu vardir (Sener, 2010: 218).
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Hatay ili Ug, Dért ve Bes Yildizi Oteller Yiyecek I¢cecek Boliimleri

Birgok medeniyetin yasadigi Hatay, bu gesitlilikten etkilenen mutfak kiiltiirii ile Tiirkiye’nin ve
diinyanin 6zel gastronomi bolgelerinden biri olmaya adaydir. Hatay Mutfaginin yaklasik 460 yemek

tiirii ve kendine 6zgii 200°1in lizerinde ¢esidi bulunmaktadir (Dogaka.gov.tr 28.03.2015).
YONTEM

Caligma evrenini Hatay ilinde bulunan ii¢, dort ve bes yildizli otellerin yiyecek igecek boliimleri
olusturmaktadir. 31 Mart 2015 Tarihi itibariyle Giincel Turizm Isletmesi Belgeli Tesisler Listesi’ne
gore Hatay’da toplam 44 adet turizm isletme belgeli konaklama tesisi bulunmaktadir. Il genelinde 2
adet 6zel konaklama tesisi, 2 adet butik otel, 7 adet 6zel tesis, 1 adet yayla evi, 1 adet 5 y1ldizli termal
otel, 1 adet 5 yildizli, 6 adet 4 yildizli, 14 adet 3 yildizli, 9 adet 2 yildizli, 1 adet 1 yildizli otel
bulunmaktadir (www.kultur.gov.tr. 16.0.4.2015).

Veri toplama yontemi olarak soru formu esliginde yiiz ylize goriigme yontemi kullanilmistir.
Goriligmeler cesitli kademelerde otel yoneticileriyle yapilmistir. Soru formunda otel isletmesinin genel
tanitimi, organizasyon yapist ve Ozellikle yiyecek ve icecek boliimiiniin organizasyon yapisi

icerisindeki durumu, a¢ik uglu sorularla irdelenmistir.
ARASTIRMA SONUCLARI

Erzin Isos Termal Otel(*****): Erzin isos Termal Otel, heniiz bilfiil faaliyete gegmemis olup,
projenin tanitimi amagli seminer yoluyla pazarlama etkinlikleri kapsaminda ¢aligmalar yiiriitmektedir.

Saglik merkezi ve tatil kOyli olarak tasarlanmistir. Otelin organizasyon semasi Sekil 1°de
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gosterilmistir.

Sekil. Erzin Isos Termal Otel Organizasyon Semasi
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Hali hazirda otelin bir organizasyon semasi bulunmamaktadir. Verilen bilgiler dogrultusunda
olusturulan organizasyon semasinda Genel Miidiir, 1 Genel Miidiir Yardimcisi, On Biiro, Kat
Hizmetleri, F&B, Resepsiyon miidiirliikleri bulunmakta olup, yiyecek ve igecek bolimii F&B
Midiirliigii olarak adlandirilmis ve miidiirliige bagli olarak Mutfak Sefi, 1 As¢1 Basi, 2 Sicak Sefi, 5
Garson, 2 Komi bulunmaktadir. Yiyecek ve icecek bolimii (F&B) tanitim ve satis igin getirilen

konuklara tabldot menii uygulamaktadir.

Dortyol Fourway Otel(****): Fourway Hotel, 58 odasi ve 130 yatakli konaklama hizmetinin
yaninda, biinyesinde bulundurdugu SPA Merkezi, Balo Salonu, Toplant1 Salonu, Alakart Restorani ve

Kafeterya tiniteleri ile hizmet vermektedir.
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Sekil 2. Dortyol Fourway Otel Organizasyon Semast

Hali hazirda otelin bir organizasyon semasi bulunmamaktadir. Verilen bilgiler dogrultusunda
olusturulan organizasyon semasinda Genel Miidiir, 1 Genel Miidiir Yardimcis;, On Biiro, Kat
Hizmetleri, F&B, Resepsiyon miidiirliikleri bulunmakta olup, yiyecek ve igecek bolimi F&B
Midiirliigii olarak adlandirilmis ve miidiirliige bagli olarak Mutfak Sefi, 1 As¢1 Basi, 1 Pasta Sefi, 3
Sicak Sefi, 3 Garson, 3 Komi bulunmaktadir. Yiyecek ve i¢ecek bolimii (F&B) Otele konaklama
amach gelen konuklara genellikle {i¢ tip menilyli sunmaktadir. Bunlar; kokteyl resepsiyon, i¢ki ve
aperatif; servis edilen yemek ve acgik biife tarzidir. Ayrica ziyafet organizasyonlar1 da
diizenlemektedir. Ziyafetlere Ornek olarak toplantilar, yemekler, konferanslar, kokteyl partileri

verilebilir. Miisteriler bu ziyafetlerin yiiriitiilmesi i¢in dogrudan ziyafetin bagli oldugu Merkez Ofisle
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baglant1 kurmaktadirlar. Bu ziyafetlerde miisterinin ziyafet i¢in 6demek istedigi fiyat dikkate alinarak,
yonlendirme yapilmaktadir. Konuklara tabldot menii sunulabildigi gibi, ziyafet talebinde bulunan

misteri istekleri dogrultusunda menii planlamasi uygulamaktadir.

Payas Miba Otel (****): Miba Hotel, is diinyasina 6zel konaklama, kongre salonlar1 ve toplanti
salonlar1 ile A’la carte restauranti, diigiin organizasyonlari gibi imkanlar da sunmaktadir. Snack bar,

120 kisilik restorani, 500 kisilik diigiin salonu bulunmaktadir.
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Sekil 3. Payas Miba Otel Organizasyon Semasi

Hali hazirda otelin bir organizasyon semasi bulunmamaktadir. Verilen bilgiler dogrultusunda
olusturulan organizasyon semasinda Genel Miidiir, 1 Genel Miidiir Yardimcisi, On Biiro, Kat
Hizmetleri, F&B, Resepsiyon miidiirlikleri bulunmakta olup, yiyecek ve igecek bolimii F&B
Midiirliigii olarak adlandirilmis ve miidiirliige bagli olarak Mutfak Sefi, 1 As¢1 Basi, 2 Garson
bulunmaktadir. Yiyecek ve igcecek boliimii (F&B) otele konaklama amagli gelen konuklara genellikle
ii¢ tip meniiyli sunmaktadir. Bunlar; kokteyl resepsiyon, icki ve aperatif; servis edilen yemek, ve agik
biife tarzidir. Ayrica ziyafet organizasyonlar1 da diizenlemektedir. Ziyafetlere 6rnek olarak toplantilar,
yemekler, konferanslar, kokteyl partileri verilebilir. Miisteriler bu ziyafetlerin yiiriitiilmesi i¢in
dogrudan ziyafetin bagli oldugu Merkez Ofisle baglant1 kurarlar. Bu ziyafetlerde miisterinin ziyafet
icin ddemek istedigi fiyat dikkate alinarak, yonlendirme yapilmaktadir. Konuklara tabldot menii ve

ziyafet talebinde bulunan miisteri istekleri dogrultusunda menii planlamas1 uygulamaktadir.

Iskenderun Grand Ontur Otel(****): Grand Ontur Otel Iskenderun’a is ve tatil amagh seyahat

eden konuklara hizmet etmektedir. 95 oda, 1 suit, 1 kral dairesi bulunmaktadir.
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Sekil 4. Iskenderun Grand Ontur Otel Organizasyon Semasi

Hali hazirda otelin bir organizasyon semasi bulunmamaktadir. Verilen bilgiler dogrultusunda
olusturulan organizasyon semasinda Genel Miidiir, 1 Genel Miidiir Yardimcis;, On Biiro, Kat
Hizmetleri, F&B, Resepsiyon miidiirlikleri bulunmakta olup, yiyecek ve igecek bolimii F&B
Midiirliigii olarak adlandirilmis ve midirliige bagl olarak Mutfak Sefi, 5 As¢1, 7 Garson, 1 Komi
bulunmaktadir. Yiyecek ve icecek boliimii (F&B) otele konaklama amagli gelen konuklara; kokteyl
resepsiyon, icki ve aperatif; servis edilen yemek ve acik biife tarzi menii sunmaktadir. Ayrica ziyafet
organizasyonlar1 da diizenlemektedir. Ziyafetlere 6rnek olarak toplantilar, yemekler, konferanslar,
kokteyl partileri verilebilir. Miisteriler bu ziyafetlerin yiiriitiilmesi i¢in dogrudan ziyafetin bagh oldugu
Merkez Ofisle baglant1 kurarlar. Bu ziyafetlerde miisterinin ziyafet i¢in 6demek istedigi fiyat dikkate
almarak, yonlendirme yapilmaktadir. Konuklara tabldot menii sunulabildigi gibi, ziyafet talebinde

bulunan miisteri istekleri dogrultusunda menii planlamas1 uygulanmaktadir.

Arsuz Issos Otel(****): Otelde mini bar bulunmaktadir. Geleneksel damak tadim1 6nde tuttugu,
acik ve kapali iki teras restorand ile zengin acik biife kahvalti ve aksam yemegi yaninda, genis set
meniileri ile grup yemeklerinde de hizmet vermektedir. Otel yoresel agirlikli mutfagi ile yurtiginden ve
yurtdisindan gelen misafirlere hizmet sunmaktadir. Ozellikle yaz aylarinda daha aktif ¢alismaktadir.
Hali hazirda otelin bir organizasyon semasi bulunmamaktadir. Verilen bilgiler dogrultusunda
olusturulan organizasyon semasinda Genel Miidiir, 1 Genel Miidiir Yardimcis;, On Biiro, Kat
Hizmetleri, F&B, Resepsiyon miidiirliikleri bulunmakta olup, yiyecek ve igecek bdolimi F&B
Mudiirliigii olarak adlandirilmis ve miidiirlige bagli olarak Mutfak Sefi, tatil sezonu disinda 1 Asc1
iken, 10 Asci tatil sezonunda, 2 Garson tatil sezonu disinda iken 20 Garson, tatil sezonunda ve siirekli

3 Komi bulunmaktadir.
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Sekil 5. Arsuz Issos Otel Organizasyon Semasi

Anemon Antakya Otel(****): Her tiirli organizasyona imkan veren 1 adet Balo salonu, 2
toplant1 odast bulunmaktadir. Hali hazirda otelin bir organizasyon semast bulunmamaktadir. Verilen
bilgiler dogrultusunda olusturulan organizasyon semasinda Genel Miidiir, 1 Genel Miidiir Yardimeist,
On Biiro, Kat Hizmetleri, F&B, Resepsiyon miidiirliikleri bulunmakta olup, yiyecek ve igecek bdliimii
F&B Miidiirliigii olarak adlandirilmis ve miidiirliige bagli olarak Mutfak Sefi, 1 Sef Ase¢1, 6 Garson,
bulunmaktadir. Yiyecek ve igecek bolimil (F&B), konuklara; kokteyl resepsiyon, icki ve aperatif,
servis edilen yemek ve acik biife tarzi menii sunmaktadir. Ayrica ziyafet organizasyonlar1 da
diizenlemektedir. Ziyafetlere Ornek olarak toplantilar, yemekler, konferanslar, kokteyl partileri
verilebilir. Miisteriler bu ziyafetlerin yiiriitiillmesi i¢in dogrudan ziyafetin bagli oldugu Merkez Ofisle
baglant1 kurarlar. Bu ziyafetlerde miisterinin ziyafet igin 6demek istedigi fiyat dikkate alinarak,
yonlendirme yapilmaktadir. Konuklara tabldot menii sunulabildigi gibi, ziyafet talebinde bulunan

misteri istekleri dogrultusunda menii planlamasi uygulanmaktadir.
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Sekil 6. Anemon Antakya Otel Organizasyon Semasi
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Ontur Otel(****): Ontur Iskenderun 1990 yilinda kurulmustur. Cesme, Izmir, Ankara’da
subeleri bulunmaktadir. Agirlikli olarak sehir otelciligi kapsaminda hizmet veren isletme, toplanti,
konferans ve diigiin organizasyonlarinda da hizmet vermektedir. Otelde 97 oda ile 250 kisilik yatak
kapasitesi mevcuttur. Miisterilerinin % 40 yabanci uyrukludur. Oda kahvalt1 (B&B) sistemiyle galigsan

otel yoresel yemeklerin yaninda klasik Tiirk mutfagiyla hizmet vermektedir. Restoran1 50 kisiliktir.

Hali hazirda bu otelin bir organizasyon semasi bulunmamaktadir. Verilen bilgiler dogrultusunda
olusturulan organizasyon semasinda Genel Miidiir, Muhasebe, On Biiro Sefi, F&B Sefi (Sef Garson)
ve iki garson, Mutfak Sefi (Sef Asc1) ve iki ag¢1 ve bir bulasik¢1, House Keeping Sefi ve Teknik Servis
bolimleri bulunmakta bu boliim yoneticilerine her ne kadar sef dense de miidiirliik diizeyinde bir islev
yiiriitmektedirler. Isletmede on biiro pazarlama islemleriyle ilgilenmekte ve satin alma islemleriyle
muhasebe boliimii ilgilenmektedir. Yiyecek igecek boliimii yapilanmasi, mutfak ve restoran olarak
ayrilmaktadir. Restoranda sef garson ve garsonlar hizmet vermektedir. Isletme komi
kullanmamaktadir. Mutfakta sef as¢1 ve 2 adet ag¢iyla hizmet vermektedir. Sef as¢1 mutfak yonetimini,
sef garson ise restoran yonetimini iistlenmistir. Konuklarina table d’hote, Fix ve A la Carte menii

sunmaktadir. Yogun zamanlarda giindelik eleman calistirmamaktadirlar.
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Sekil 7. Ontur Otel Organizasyon Semast

Anemon Iskenderun Hotel(****): Anemon Hotel 21 sube ile tek cat1 altinda hizmet veren
kurumsal bir isletmedir. Anemon Hotel Iskenderun subesi 11 subat 2013 tarihinde agilmistir. Miisteri
pazarin1 genel olarak is adamlar1 olusturmaktadir. Yazin diigiin mevsiminde ekstra yogunluk
olabilmektedir. Otel biinyesinde 144 standart, 9 suit, 8 siiperidr, 1 adet oziirlii odasi mevcuttur. 288
yatak kapasitesi bulunmaktadir. 49 adet personel galismaktadir. Isletme biinyesinde; agik havuz, oyun
alanlar1, tv ve kitap okuma alanlari, fitness, sauna, buhar ve masaj odalar1 ve 3 adet cok amacli toplant1

salonu mevcuttur. isletmede profesyonel bigimde hazirlanmis organizasyon yapisi bulunmaktadir.
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Sekil 8. Anemon iskenderun Hotel Organizasyon Semasi

Otel oda kahvalti konseptiyle hizmet vermektedir. Gruplara talep {lizerine yarim pansiyon veya
tam pansiyon secenekleri sunulmaktadir. 1 adet alakart restorand1 mevcuttur. Mutfak departmaninda 1
adet ascibasi, 6 adet as¢1, 2 adet bulasiker ¢aligmaktadir. F&B departmaninda 5 garson galigmaktadir.
Komi ¢alismamaktadir. Isletme yoresel mutfagin yaninda kendilerinin olusturmus oldugu Anemon
menisiini kullanmaktadirlar. Anemon meniisiinde Mallia usulu dana bonfile, tavada dana antrikot,
Anemon kebap gibi yemeklerle, Manisa mesir macunuyla hazirlanan kazandibi tatlis1 mevcuttur.
Yoresel lezzetlerde ise; humus, mutebbel, muhammara, babagannug gibi mezeler, kagit kebabi, tepsi
kebabi, Belen(Hatay’1n ilgesi) tava, kaz basi gibi yoresel yemeklerle hizmet vermektedir. Isletmede
F&B yapilanmasinda mutfak ve restoran ayrilmistir. Restorandan sorumlu F&B miidiirii
bulunmaktadir. Isyerinde planlamay1 ve standartlar1 belirleyerek isin giivenli ve diizgiin isleyisini
saglar. Diger departmanlarla baglant1 kurar. Planlama ve denetleme yapar. Garson ise miidiirden gelen
talimatlar dogrultusunda yapilmasi gereken isleri yerine getirir. Isletme komi ve restoran kaptani
kullanmamaktadir. Yogun zamanlarda ve etkinlik organizasyonu zamanlarinda ekstrac1 garson ve
komi caligmaktadir. Mutfakta ise sorumlu ag¢i basidir. Mutfakta yiyeceklerin standart olarak
hazirlanip tiretimini saglamak ve mutfagin yonetim ve organizasyonundan sorumludur. Ascinin alt

kademesinde pastaci, soguk ascisi, sicak ascisi, alakart ascisi ve bulasik¢1 bulunmaktadir.

Issos Otel(****): Konaklama ve diigiin organizasyonu yapan otel, 70 oda ve 180 yatak
kapasiteli tesistir. Diiglin organizasyonu i¢in 2000 kisilik kir diigiin alani, 700 kisilik havuz alani ve
600 kisilik kapal1 alana sahiptir. Ayrica tesis ¢esitli ulusal firmalarin bayi organizasyonu ve kongrelere
de ev sahipligi yapmaktadir. isletmede iki ayr1; diigiin organizasyonu zamaninda ve normal zamanda

olusturdugu organizasyon yapist bulunmaktadir.
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Sekil 9. iISSOS Otel Diigiin Organizasyon Semasi Sekil 10. ISSOS Otel Organizasyon Semasi

Diigiin zamaninda gelen Dj, Fotograf¢r ve Havai fisek¢i direk miidiire baglidir. Birbirleriyle
koordineli ¢aligmaktadirlar. Ascibagi, mutfak yonetiminin yaninda satin alma islemlerinin
bazilarii da yapmaktadir. Isletmede restorandan sorumlu kisi sef garsondur, sef garsonun alt
kademesinde garson ve komi bulunmaktadir. Sef garsonun iist kademesinde otel miidiirii vardir.
Isletme diigiin agirlikli galistig1 igin yaz aylarinda giinliik calismak iizere garson ve komiler alarak is

yiikiinii hafifletmektedir.

Casmin Hotel(****): Diiglin, konaklama, toplanti organizasyonlar1 yapan isletme ayni

zamanda haftalik veya aylik apart kiralama hizmeti vermektedir.
KIR DUGUN
MUSTEIII MUTFAK -

I'A MERKEZ|

YUZME
MUH EBE HJ\VUZU
YJ\ZIELERI
Sekil 11. CASMIN Otel Organizasyon Semasi Sekil 12. CASMIN Otel Diigiin vb.

Organizasyon Semasi

Ayrica isletmeye giiniibirlik havuz ve aquapark icin miisteri gelebilmektedir. Isletme, diigiin,
nisan, toplanti organizasyonu yapmaktadir. On biiro, miisteri karsilama, satin alma ve muhasebe
gorevlerini yerine getirmektedir. F&B yonetiminde, sef garson, restoranin yaninda mutfak
yonetimini de yapmaktadir. Sef garson iist kademede genel miidiire baghdir. Isletme normal

personelinin yaninda yogun giinlerde ekstra garson ve komi ¢alistirmaktadir.
SONUC VE ONERILER

Hatay’da bulunan 3, 4 ve 5 yildizli konaklama isletmelerinin tamamina ulasilmaya ¢alisilmistir.

Bu otellerden bir kismi randevu talebini kabul etmemistir. Arastirmanin uygulandigi isletmelerin
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¢ogunlugunu 3 ve 4 yildizli konaklama isletmeleri olusturmaktadir. Ancak, yliz ylize arastirma
yapmak i¢in gidilen 3, 4 yildizli konaklama isletmelerinin bazilarinda yiyecek igecek ve ziyafet
hizmetleri ile ilgili hi¢bir faaliyetin olmadig1 gozlemlenmistir. Bu nedenle bu tip isletmelerle goriigme
yapilmamistir. Caligsmada yer alan isletmelerin biiyiik bir oraninda 1 ila 10 kisilik kadrolu yiyecek-
icecek elemani galistirdiklan tespit edilmistir. Yiyecek igecek ve ziyafet hizmeti veren isletmelerin
nerede ise tamamina yakini diiglin, nisan, parti, kokteyl, protokol yemegi, biife tipi ziyafet, toplanti,
seminer ve tanitim hizmetlerini vermektedirler. Yiyecek icecek bolim yoneticileri, ziyafet
faaliyetlerini kadrolu personelle karsilayamadiklar1 zaman, ekstra personel ¢agirmaktadirlar. Bu ekstra

personel bireysel olabildigi gibi, takim halinde de ¢aligmaktadirlar.

Hatay’daki oteller, genelde kiiciik ve orta olgekli isletmelerdir. Agirlikli olarak giinii birlik
konaklamali (sehir oteli) ve diiglin organizasyonu yapan isletmelerdir. Genel itibariyle oda kahvalti
(bed &breakfast) sistemi ile hizmet vermektedirler. Bu nedenle Hatay’da bulunan konaklama

isletmeleri yiyecek icecek boliimleri,( F&B) yapilanmasinda profesyonellik goriilmemektedir.

Otel isletmelerinin yoneticileri yiyecek icecek ve ziyafet faaliyetlerindeki getiriyi diisiinmeli ve
bu dogrultuda satig-pazarlama, reklam, tanitim, bilgilendirme faaliyetleri yapmalidirlar. Konuklarin
memnuniyeti ve devamliligi i¢in kiigiik kar hesaplarinin pesinde kosulmamalidir. Kaliteli bir sekilde
uygulanan yiyecek igecek ve banket hizmetleri, otellerin prestijini artiran en énemli faaliyetlerdendir.
Yiyecek igecek ve ziyafet boliimii isletmelerin gelirleri arasinda énemli bir yer tuttugundan, gesitli
gelistirici ve yenilik¢i kararlar alinip uygulanmalidir. Boliimiin siirekli is yapabilmesi, her kesime
hitap edebilmesine baghdir. Yalniz bulundugu yorede spesiyal yemekleri ile isim yapmis, ayni
zamanda iyi bir hizmet sunan kiigiik otel isletmelerinin, yiyecek-i¢cecek boliimlerinin de iyi is yaptig
goriilmektedir. Kiiciik bir otelin basarisi, kendi basina en iyi yapabilecegi etkinliklerin iizerinde

durmak suretiyle, bir se¢enek olusturulabilmesine baglidir.

Bolim hizmetlerinin bagarili olabilmesi i¢in, personel gerekli nitelik ve donanima sahip
olmalidir. Personele, asirt is yiiklenmemelidir. Kadrolu ve ekstra personelin ydnetiminde titiz
davranilmalidir, performansa dayali degerlendirme uygulanmalidir, kariyer hedefleri motive
edilmelidir. S6ziin 6zii Hatay’in bu egsiz mutfak kiiltiirii ile Tiirkiye’nin ve diinyanin 6zel gastronomi
bolgelerinden biri olmasi, avantajindan yararlanmada, bu bolgede faaliyette bulunan otel isletmelerinin

¢ok dnemli payinin oldugu asla unutulmamalidir.
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Keywords

Turizm endiistrisi ve bu endiistri altinda yer alan alt sektorler her gecen giin hizla biiyiimekte ve gesitlilik
kazanarak farkli tipteki miisterilere yeni mal ve hizmetler sunmaktadir. Bu baglamda son yillarda 6nemli
derecede ilgi gormeye baglayan yerel lezzetler, turistlerin yeni destinasyonlar kesfetmelerinde 6ncii motivasyon
araglarindan birisi haline gelmistir. Birgok arastirma, turistlerin yenilik arayislarmin arkasinda yatan nemli
unsurlardan birisinin de yeni ve O6zgilin lezzetler arayisi oldugunu ortaya koymaktadir. Bu gelismelerden
hareketle, yiyecek ve igecek anlaminda birgok cografi isarete ve 6zgiin lezzete sahip olan Mersin ve Hatay
sehirlerine gelen ziyaretcilerin yoresel lezzet deneyimlerine iligkin gorligleri bu arastirma kapsaminda
incelenmistir. Bu ¢aligmada yalnizca olumsuz deneyime sahip olan katilimeilarin goriisleri degerlendirmeye
almmistir. Tripadvisor.com internet sitesinde 01.01.2014 ile 23.02.2015 tarihleri arasinda, deneyim yasadiklar1
isletmelere 3 ve altinda puan vererek, olumsuz yorumlar yazan miisterilerin yorumlari igerik analizi yontemiyle
incelenmistir. Caligmanin 6rneklemi Mersin’de 16 igletme-38 yorum, Hatay’da 19 isletme 47 yorum olmak
iizere toplam 35 igletme ve 85 yorumdan olusmaktadir. Alanyazina gore yoresel yiyecekler sunan igletmeler ile
ilgili sikayetlerin sirasiyla en fazla “yemek ile ilgili sorunlar”, “hizmet sunumu ve personel ile ilgili sorunlar” ve
“diger sorunlar” boyutlarinda bir araya geldigi anlagilmaktadir. Bu boyutlar altinda yer alan sikayetlerin, lezzet,
personelin tutumu, gida 6zgilinliigii ve adil fiyat sorunlar1 nedeniyle ortaya ¢iktig1 anlagilmaktadir. Arastirma
teorik ve uygulayicilara yonelik ¢iktilara ek olarak gelecekte yapilmasi dnerilen ¢alisma konularmin belirtilmesi
ile sonlandirilmugtir.

Abstract

Local tastes
Customer complaints
www.tripadvisor.com
Mersin

Hatay

Tourism industry and the sub-sectors involved in this industry have been growing rapidly day by day and
providing new goods and services for the different type of customers by getting diversified. In this context, local
tastes, attracting considerable interest, have become crucial motivation agents in discovering new destinations
for the visitors. Plenty of studies have revealed that one of the underlying causes of novelty seeking is the desire
for experiencing new and authentic tastes. From this point of view, local food experience of visitors visiting
Mersin and Hatay, which are famous with authentic and unique tastes and have geographical indication, have
been taken into consideration in this research. However, within the scope of the research, only responses of
participants who had unfavorable experience during the consumption have been received for consideration. By
the content analysis method, customer’s negative responses in the light of three or below evaluation score
representing perceived service experience between the dates 01.01.2014 and 23.02.2015 through
www.tripadvisor.com. Accordingly, sample of the study is composed of 35 restaurants 85 responses, 16
business-38 responses from Mersin and 19 business- 47 responses in Hatay. As a result of coding certain
concepts, which are defined through literature review, complaints about local food restaurants have been
identified as “food related problems”, “service delivery and personnel related problems” and “other problems”
respectively. Complaints taking apart under these factors have been principally originated from “taste”,
“personnel behaviors”, “authenticity” and “value for money” problems. The paper has been concluded with
suggestions for future research in addition to implications for theoreticians and practitioners.
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GIRIS

Restoran sektoril tiiketicilere birgok alternatif sunarak, yenilik¢i ve yaratici gelismelerle ¢ok keskin
bir rekabetin yasandigi ve tiim diinyada hizla biiylimeye devam eden dinamik bir sektordiir (Ha ve Jang,
2013: 155). Biiyiiyen bu rekabet¢i sektoriin iginde yer alan restoranlar, artan sayida miisterileri i¢in daha
lezzetli yiyecekler hazirlamaya ve daha kaliteli hizmet sunmaya ¢aligarak onlar1 biiylilemeye ¢aligmakta ve
isletme amaglart agisindan kritik bir 6neme sahip olan “sadik miisteriler” yaratmaya ¢alismaktadir (Gursoy,
McCleary ve Lepsito, 2003: 26; Lin ve Mattila, 2006: 3; Namkung, Jang ve Choi, 2011: 495). Buna karsin,
gliniimiiz tiiketicileri, yeni yemek yeme deneyimleri yasamak istemekte ve yenilik arayislarini karsilayacak
alternatifler pesinde kosmaktadir (Ha ve Jang, 2013: 155). Tiiketicilerin restoran deneyiminlerinde yemek
unsuru kuskusuz ¢ok dnemlidir ve tiiketicilerin memnuniyet ve tekrar ziyaret niyetleri iizerinde nerdeyse en
etkili faktordiir (Namkung ve Jang, 2007: 387). Bu baglamda yeme-igme eylemi sosyal bir varlik olan insan
icin sadece biyolojik ihtiyaglarin karsilanmasi degil; ayn1 zamanda birbiriyle cesitli paylasimlarda

bulunarak sosyal gereksinimlerini karsiladig1 bir olgudur (Giines, Ulker ve Karakog, 2008: 5)

Artan restoran ¢esitliligi tiiketiciler i¢in bu anlamda biiyiik bir zenginlik olarak goriilmesine karsin,
restoran sektoriiniin sadik miisteriler elde etmesini giiclestirici bir unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir (Lam ve
Tang, 2003: 70; Ladhari, Brun ve Morales, 2008: 563). Pazarlama alanyazininda tiiketici davraniglar alt
basliginda coke¢a ifade edilen yiyecek-igecek deneyimi, memnuniyet ve davranigsal egilim arasindaki
olumlu dogrusal iliski olduk¢a 6nem tagimasina kargin (Rimmington ve Yiiksel, 1998: 49-52; Ladhari, vd.,
2008: 563) bu iligki degisen miisteri beklentileri ve tercihleri nedeniyle zaman zaman gegerli
olmayabilmektedir (Lin ve Mattila, 2006: 3). Herhangi bir restorandan algilanan hizmet kalitesi ve/veya
memnuniyet diizeyi yliksek olmasma karsin, insanlar zaman zaman sikilma davranigi gosterebilir ve
degisiklik arayabilir. Bu duruma dikkat ¢ekilmesinin sebebi, restoran isletmeciliginin yiiz yiize oldugu
sorunlarin geleneksel mal ve hizmet memnuniyetsizliklerinden ¢ok daha karmasik oldugunun altini
cizmektir. Giincel gelisme ve degisimleri takip eden restoranlarin miisteri tercih davranislari hakkinda daha
dogru c¢ikarimlarda bulunmasi ve buna uygun etkili yonetim stratejileri gelistirmesi miimkiin olabilir. Bu
noktada en 6nemli unsur miisterinin beklentilerinin neler oldugunun tahmin edilmesi ve kargilanmasidir.
Ciinkii beklentisi karsilanmayan ve yaptig tiiketimden bekledigi degeri elde edemedigini diisiinen miisteri
mutsuz olur. Hangi tiir restoran isletmesi olursa olsun bu durum gecerlidir. Her tiiketici belli bir amag ve
beklenti ile tiiketim davranis1 gosterir. Pahalibir balik restoraninda yemek yiyen miisteri ile sokakta satis
yapan kofte ekmek arabasindan yemek yiyen miisterinin beklentileri arasinda fark olsa da beklentilerinin
kargilanmamasi sonucunda ortaya ¢ikacak duygu olan “mutsuzluk” agisindan fark yoktur. Dolayisiyla gerek
hizmet siireci gerekse hizmet sonrasi siiregte ortaya ¢ikan duygular tiiketicilerin memnuniyetleri tizerinde

onemli etkiler yaratir (Ladhari, vd., 2008: 563).
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Yukarida sayilan gesitli beklentiler ile restoranlarda yiyecek-igecek tiiketen miisteriler kendi damak
tatlarina uygun lezzette yiyecek ve iceceklere, giizel kokan, temiz, iyi aydinlatilmis bir ortamda, kibar,
yardimsever, temiz ve giizel giyimli bir personel tarafindan yapilan bir sunumla ve 6denmesine degecek bir
fiyattan sahip olmak ister (Albayrak, 2013). Bu unsurlardan bir veya bir kaginda beklentisi karsilanmayan
tilkketici mutsuz olur. Mutsuz olan bir diger anlamda memnuniyetsiz olan tiiketiciler sikayet davranisi
gosterebilirler. Richins (1983) sikayeti; tiiketicilerin memnuniyetsizliklerini gidermek igin giristikleri bir
miidahale olarak tanimlarken, Boote (1998) sikayeti; memnuniyetsizlik sonucu ortaya koyulan duygusal
tepki olarak ifade etmektedir. Bu iki tanimdan hareketle sikayetin tiikketim Oncesi, siiresi veya sonrasinda
kargilagilan herhangi bir memnuniyetsiz duruma kars1 ortaya koyulan biligsel ve duygusal bir tepki oldugu
ileri siiriilebilir. Folkes (1984) memnuniyetsiz tiiketicilerin; sikayetini isletmelere dogrudan sikayetini
iletme, marka degistirme, mutsuz oldugu isletmenin tekrar miisterisi olmamak, ti¢iincii taraflara sikayette
bulunma ve memnun kalmadig1 iiriin ve isletmeyle ilgili olumsuz haberler yayma gibi davranislar
gosterebilecegini belirtmistir. Bu nedenle sikayetlerin, esas gorevi isletmelerdeki operasyonel ve
fonksiyonel problemlerin belirlenmesi ve diizeltilmesi sayesinde mutsuz miisterileri mutlu hale getirmek ve
onlarin sadakatini kazanmaktir (Su ve Bowen, 2001: 35). Buna karsin sikayetler tiiketici beklentilerinde
gerceklesen giincel gelisme ve degisimler hakkinda da bilgiler saglayan bir kilavuz niteligindedir ve
isletmeler i¢in bir armagan olarak goriilmeleri gerekir (Barlow ve Moller, 2009: 33). Miisterilerini sikayet
etmeye cesaretlendiren isletmeler i¢in mutsuz miisterileri sadik miisteriler haline getirmek miimkiin olabilir

(Gursoy, vd., 2003: 26).

Her ne kadar sifir hizmet hatas1 odakli yonetilmeye caligilsa dahi restoran isletmeciliginde iiriin
heterojenligi ve ¢esitliligi nedeniyle hatalarin olmasi kaginilmaz (Jones, McCleary ve Lepisto, 2002: 105;
Gursoy, vd., 2003: 26; Namkung, vd., 2011: 495) ancak nasil telafi edilebilecegi ve tstesinden
gelinebilecegi 6grenilebilir bir olgudur (Gursoy, vd., 2003: 26). Restoran igletmelerinde alinan sikayetler
incelendiginde, sikayetlerin ¢ogunlukla restoranin atmosferi (miizik ses diizeyi, ortamin sicakligr vb.),
personelin hizmet sunumu (hizli servis, kibarlik, kapida karsilanmak vb.) yiyecek-igecegin igerigi
(yiyecek-igecegin saglikli olmasi, sicak olmasi, hijyen kosullart vb.) fiyat (6denen fiyata degmesi, fiyatin
makul olmasi vb.), 6zgiinliik ve ¢ekicilik (imaj, yeni deneyim saglama, reklam) gibi sorunlardan
kaynaklandigi goriillmektedir (Baek, Ham ve Yang, 2006; Law, To ve Goh, 2008; Liu ve Jang, 2009).
Turistlerin tatil motivasyonlarinda énemli bir dncelige sahip olan yoresel lezzetleri servis eden restoranlar
iizerine odaklanan bu ¢aligma ile Mersin ve Hatay sehirlerinde faaliyet gosteren yoresel lezzet
restoranlarinda ortaya c¢ikan miisteri sikayetleri analiz edilmistir. UNESCO Diinya Gastronomi sehri
olmaya hak kazanan Hatay ve yoresel lezzetler baglaminda olduk¢a 6nemli bir mutfak kiiltliriine sahip olan
Mersin artan sayida yerli ve yabanci turiste ev sahipligi yapmaktadir. Bu nedenle bu iki sehirde faaliyet

gosteren yoresel lezzet restoranlarina iligkin sikdyet unsuru yaratan konularin tespiti onem tagimaktadir.
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Arastirma verileri www.tripadvisor.com isimli uluslararasi seyahat tavsiye sitesine tiye olan tiiketicilerin
yorumlari araciligiyla toplanmistir. Nitel arastirma yontemlerinden igerik analizi yontemiyle verilerin analiz
edilmesi sonucunda tespit edilen sikdyet konulari hem genel ¢ercevede hem de Hatay ve Mersin sehirleri

arasinda karsilastirmalar yapilmasi ¢ergevesinde yorumlanmis ve isletmelere yonelik oneriler getirilmistir.
ALAN YAZIN TARAMASI
Kuramsal Cerceve

Miisteri sikayetlerinin dogru analiz edilmesi yiyecek-igecek isletmeleri i¢in olduk¢a Onemli bir
konudur. Tiiketicilerin aldiklar1 hizmetleri beklentileri ile karsilagtirmalari sonucunda ortaya ¢ikan olumlu
ya da olumsuz fark memnuniyetinin derecesini belirler. Tiiketicilerden bu noktada objektif davranmalarini
beklemek gercekei olmayacaktir. Kisilerin daha 6nce yasadiklart deneyimin tiirli ve 6zelligi miisterilerin
biligsel bir degerlendirmeden ziyade duyussal bir degerlendirme yapmalarina yol agabilir. Tiiketiciler bazen
yeni deneyimi ile eski deneyimini, bazen olmasi gereken durum ile mevcut durumu karsilastirirken, bazen
de isletmenin vaat ettikleri ile gergeklesen performansi karsilagtirabilir (Boote, 1998: 142). Bu a¢idan
misterilerin neden memnuniyetsiz olduklarin1 algilamak pek de kolay degildir. Tiiketicilerin sikayet
etmelerine neden olabilecek igletme kaynakli diger hususlar ise, {iriin kalitesi ve hizmet kalitesine yonelik
algilamalaridir (Boden, 2001: 6-8). Dolayisiyla isletmelerin bu ii¢ unsur hakkinda iyilestirici ve gelistirici
davranislar igerisinde olmasi gerekir. Tiiketicilerin sikdyet edip etmeyeceklerine karar verirken
kendilerinden kaynakli bazi durumlar da s6z konusu olabilir. Day (1984) bu kisisel degiskenleri; tiiketim
olaymin kisiler icin 6nemi, tiiketicinin bilgisi ve deneyimi, sikayetin tiiketici i¢in algilanan maliyeti,
tiketicinin sikdyet etmeye degip degmeyecegine yonelik 6znel degerlendirmesi, tiikketicilerin alternatifleri
degerlendirme egilimi ve tiiketicilerin sikayet etmeye yonelik kigisel tutumu olarak ifade etmektedir. Bu
degiskenlere zaman igerisinde, bireylerin yenilik arayisi, yasanan sorunun siiresi, benzer sorunun
yasanmasinin iizerinden gecen siire ve kigisel Ozellikler gibi durumsal faktorler adi verilen baska
degiskenlerde eklenmistir (Stephens ve Gwinner, 1998: 179-180). Goriilecegi tizere gerek tiiketici kaynakli
faktorler gerekse isletme kaynakli faktorler miisterilerin sikayet davranisi gostermelerini neredeyse olagan
kilmaktadir. Bu noktada igletmeler sikayetlerin olusmasini engellemenin yani sira gergeklesen sikayetlerin
sonucunda ne tiir tepkiler ile kargilagacagini bilmesi ve buna gore bir sikayet yonetim stratejisi gelistirmesi

gerekir.

Akademik alanyazinda yer alan sikdyet davranisinin kuramsal altyapisi incelendiginde Hirschman
(1970), Day ve London (1977), Singh (1988) ve Lovelock ve Wirtz (2007) 6ne ¢ikan akademisyenler olarak
dikkat ¢ekmektedirler. Hirschman’in (1970) terk-etme/degistirme, ses ¢ikarma ve pasif davranis’tan olusan
sikayet davranis modeline gore terk etme-c¢ikis davranisi, tiiketicilerin almak istedigi mal ve hizmeti ayn1

isletme veya tlireticiden tekrar almamasini iceren ve bir anlamda boykot davranigi géstermesini (Blodgett ve
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Granbois, 1992), tiiketicilerin parasal kayiplar yasamasini ve alternatif arayisina girmesini igeren bir
davranistir (Ro ve Mattila, 2008). Buna karsin ses ¢ikarma davranisi ise isletmelerden telafi beklentisi
iceren ve miisterilerin beklentilerinin karsilanabilmesi i¢in igletme c¢alisanlarn ile iletisim kurmasini
kapsayan cabalardir (Ro ve Mattila, 2008). Hirschman’in (1970) bu modeli zaman igerisinde farkli yazarlar
tarafindan giincellenmistir. Day ve London (1977) gelistirdigi modelde sikdyet davranis tiirlerini genel ve
kisisel sikayet davranisi olarak ikiye ayrilmus, tiiketicilerin ses ¢ikarma ve ti¢lincii kurumlara sikayeti genel
sikayet davranisi, isletmeyi terk etme ve olumsuz kulaktan kulaga iletisim ise kisisel sikayet davranisi
altinda konumlandirmigtir (Ro ve Mattila, 2008). Singh (1988) ise Day ve Landon’un modeli (1977) ile
Hirschman’in (1970) modelinin bir karigimini andiran ii¢ boyuttan olusan bir model gelistirmistir. Buna
gore pasif davranis gdsterme ve ses ¢ikarma davranislar “sozli tepkiler”, olumsuz kulaktan kulaga iletisim
ve terk etme-gikis davraniglart “kisisel tepkiler” ve kamu-6zel-yasal kurumlara bagvurmayi kapsayan
davranis ise “liglincii kurumlara tepkiler” olarak kategorize edilmistir (Singh, 1988). Son olarak Lovelock
ve Wirtz (2007) tgiincii kurumlara sikayet davranisini Singh’in (1988) aksine “sozlii tepkiler” olarak
ifadelendirdigi boyutun icine dahil etmis ve pasif davranis olarak gosterilen “eyleme gegmeme” davranigini
ise bu boyutun i¢inden cikartarak kendi basina bir boyut haline getirmistir. Boylece “dogrudan tepki”
(hizmeti sunan firmaya sikayeti iletme, yasal yollara bagvurma ve {i¢iincii kurumlara sikayet) “dolayl tepki”
(isletmeyi degistirme, olumsuz kulaktan kulaga iletisim) ve “eyleme ge¢meme” boyutlarindan olusan bir

model ortaya ¢ikmustir (Lovelock ve Wirtz, 2007).
Onceki Calismalar

Yerli ve yabanci alanyazin incelendiginde miisteri sikayetlerinin yiyecek-icecek sektorii baglaminda
bir¢ok calismada ele alindig1 goriilmektedir. Bu ¢aligmalar sikdyetleri temel anlamda masa servisi yapan
restoranlar (a la carte servis usulii) ve hizli yemek servis edilen restoranlar (fast food) baglaminda ele
almaktadir. Miisterilerin sikayetci olduklart konular agisindan zaman zaman benzerlikler gosteren bu farkli
restoranlar, miisteri beklentilerinden ve servis usullerinden kaynakli olarak farkli sikdyet konularina da

maruz kalabilmektedir.

Zorlu, Ceken ve Kara (2013) termal konaklama isletmelerinde konaklayan konuklarin restoran
hizmetlerine yo6nelik sikdyet konularini arastirdiklari ¢alismada, katilimcilarin ilk sirada “atmosfer
kaynakl1”, ikinci sirada “yiyecek igcecek kaynakli” ve iiglincii sirada “personel kaynakli” konulardan
sikayet¢i olduklar1 goriilmistiir. Restoranin kalabalik olmasi, giiriiltiilii olmasi, restoranin ve kullanilan
ekipmanin temiz olmamasi, restoranin havalandirmasinin koétii olmasi ve dekorasyonun yapisi, katilimcilar
tarafindan en ¢ok memnuniyetsizlik yaratan hususlar olmustur. Bu duruma ragmen, korelasyon analizi
sonuglarina gore katilimceilarin sikayet davranisinda bulunmalarina etki eden konularin personel kaynakli

konular ve yiyecek-igecek kaynakli konular oldugu anlagilmaktadir. Olcay ve Siirme’nin (2014) otel
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isletmelerinde miisteri sikdyetleri baglaminda gergeklestirdikleri arastirmada, otel konuklarinin restoranda
sunulan yiyecek-igecek hizmetlerine iligkin en yiiksek memnuniyetsizliklerinin ana restoranin manzarast,
yiyecek-igeceklerin lezzeti ve kahvalti ¢esitliligi oldugu bulgulanmistir. Otel isletmelerinde miisteri
sikdyetlerini arastiran bir bagka aragtirmay1 yiiriiten Kili¢ ve Ok (2012) agirlikla is amagli turistlerin ziyaret
ettigi bir otelden elde ettigi veriler neticesinde, yiyecek-igcecek boliimiiniin otelde en ¢ok sikayet alan ikinci
bolim oldugunu ve ¢alisanlarin nezaketsiz davranislari, fiziksel yetersizlik ve yiyecek-icecek cesitliliginin
yetersizliginin sikayet yaratan unsurlar oldugunu bulgulamistir. Benzer sekilde Kozak’in (2007) 312
yabanci turistten topladigi verilerin analizi sonucunda turistlerin sikayetci olduklar1 yirmi degiskenden biri
de yiyecek-igecek cesitliliginin yetersizligi olarak bulgulanmustir. Kitapgi’nin (2008) ii¢ restoran tizerinden
veri elde ettigi ¢alismasinda ise miisterilerin en fazla hizmet kalitesine iliskin sorunlardan (miisteri-personel
etkilesimi, hizl1 ve etkin servis, temizlik vb.) kaynakl sikdyetci olduklari sonucu ortaya ¢ikmustir. Liu ve
Jang’mn (2009) miisterilerin Amerika’daki Cin restoranlariin tiiketiciler goziindeki algisini arastiran
caligmasina gore, en fazla 6nem verilen ilk ii¢ unsurun yemegin lezzeti, giivenilirligi ve tazeligi oldugu
gorlilmiistiir. Bunu takip eden unsurlar arasinda 6nem verilen diger konularin ise personelin hizmet sunumu,
bilgisi ve davranisioldugu anlagilmaktadir. Miisterilerin yanitlarina gére en az 6nem verilen unsurun ise
restoranin atmosferine iligkin 6zellikler oldugu anlagilmaktadir. Benzer bir ¢alismay1 gerceklestiren Law,
vd., (2008) Cin’li turistlerin Hong Kong’da restoran tercihlerini arastirmistir. Aragtirma bulgularina gore
turistlerin restoran se¢iminde 6nemli buldugu unsurlar boyutlar baglaminda sirasiyla, “alinan hizmetin
O0denen paraya degmesi”, “personelin hizmeti”, ‘“atmosfer ve dekorasyon”, “cekicilikler” ve
“yiyecek-icecek” olarak bulgulanmistir. Bu boyutlar i¢cinde yer alan alt konular incelendiginde “servis
personelinin tutumu”, “hijyen ve temizlik” ve “servisin hiz1i” en 6nemli bulunan konular olarak &ne
cikarken, “isletmenin reklami1”, “porsiyon biiyiikliigii” ve “dekorasyon” en 6nemsiz bulunan konular olarak

ortaya ¢ikmaktadir.

Albayrak (2013) 384 birinci simif restoran miisterisi iizerinde gerceklestirdigi arastirmasida
misterilerin an fazla ¢aliganlar ile ilgili sorunlar yasadiklari, baslica sikayet¢i olduklart konularin ise
caligsanlarin tavir ve davraniglari, ¢alisanlarin kigisel hijyenleri, yiyecek-igeceklerin lezzeti, menii kartinda
olan yiyeceklerin sunulamamasi, restoranin iklimlendirme sistemi ve ¢alisanlarin ilgisizligi oldugunu ortaya
koymustur. Ozaslan ve Uygur’un (2014) son bir y1l icerisinde restoran isletmelerinden hizmet almis olan
miisteriler lizerinde yapmis oldugu arastirmada en fazla karsilagilan problemlerin sirasiyla; servisin yetersiz
ve yavas olmasi, fiyatin adil olmamasi, lavabo ve tuvaletlerin temiz olmamasi, g¢alisanlarin nezaketsiz
olmasi, tamitimlara kiyasla diisiik kalitede hizmet sunulmasi, ortamin genel olarak temiz olmamasi,
porsiyonlarin kiigiik olmas1 ve ortamin kalabalik olmasi olarak ifade edilmistir. Ayda en az bir defa masa
servisi yapilan restoranlara giden tiiketicilerin restoranlarda 6nem verdigi hususlart ve sikdyet davranig

egilimini aragtiran Sahin, Cakic1 ve Giiler (2014) arastirmalarinda, tiiketicilerin en ¢ok 6nem verdigi
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konularin “yiyecek-igeceklerin giivenilir olmasi1”, restoran atmosferi ve personelinin temizligi” ve
“personelin davraniglar1’” oldugunu bulgulamistir. Arastirma sonuglarina gore tiiketicilerin en fazla
gostermeye egilimli oldugu restoran sikdayet davramiginin “ses ¢ikarma” davranisi oldugu, bu egilimi
etkileyen unsurlarin ise, “restoranin atmosferi” ve “personelin hizmet sunumu” oldugu bulgulanmistir. Su
ve Bowen (2001) yillik hanehalki geliri 50.000 $ ve iizerinde olan ve en az bir yil igerisinde gitmis oldugu
masa servisi yapan bir restoranda sorun yasayan kisiler lizerinde bir arastirma yapmistir. Arastirma
bulgularina gore sirasiyla “yavas ve yetersiz servis”, “yemegin istenildigi gibi pismemesi”, “yemegin
Odenen bedele degmemesi” ve “kaba-yardimsever olmayan hizmet sunumu” sorunlari en fazla yaganan
problemler olarak ortaya ¢ikmaktadir. Ha ve Jang’in (2013) son 3 ay ic¢inde restoranda hizmet alan
tilketiciler ornekleminde gerceklestirdigi tiiketicilerin restoran degistirme niyetleri konulu arastirma
sonucuna gore “algilanan atmosfer kalitesi” arttik¢a tiiketicilerin restoran degistirme niyetleri azalmakta
buna karsin restoranin atmosferine yonelik 6zelliklerinden sikilma arttikga tiiketicilerin yeni alternatifler
arayisina girme olasilig1 artmaktadir. Namkung, vd., (2011) senaryo yontemi uygulamasiyla katilimcilarin
son bir ay igerisinde en yakin zamanda ziyaret ettikleri bir restoran1 diisiinerek sikayet egilimlerini ve
sadakat davraniglarini arastiran bir calisma gerceklestirmistir. Dort farkli hizmet senaryosuna gore
tilketicilerin sikayet egilimini arastiran yazarlar, en fazla sikayet egiliminin “{iriiniin ge¢ servis edilmesi”,
“istenilen oOzellikte iiriin servis edilmemesi ve “hatali {icret talebi” senaryolarinda ortaya ¢iktigini

belirtmislerdir.

Yiyecek-igecek hizmetlerine yonelik sikayetlerin gergeklestigi bir bagka alan da hizli yemek (fast
food) sektoriidiir. Korkmaz’in (2005) ¢ farkli {iniversite Ogrencileri iizerinde yaptig1 arastirmada
tiketicilerin hizli yemek tiirii iiriin satin almasim etkileyen en 6nemli bes unsurun sirasiyla; temizlik,
saglikli tiriin, kalite, doyurucu olma ve hizli servis oldugu belirlenmistir. Fiyatin bu unsurlarin ardindan
geldigi belirtilmekle birlikte tiiketicilerin hizli yemek isletmelerinden saglikli iiriin beklentisi iginde
olduklarini ifade etmeleri hem ilging hem de isletmeler adina 6nemli bir ¢ikt1 olarak gbze garpmaktadir.
Korkmaz’in (2005) arastirmasina katilan ogrenciler Tirk usulii hizhi yemek isletmelerinin yani sira
tilkemizde de faaliyet gosteren uluslararasi hizli yemek isletmelerine siklikla gittiklerini belirtmiglerdir.
Katilimcilarin beklentilerini bu baglamda degerlendirmeye almak dogru olacaktir. Tayfun ve Tokmak
(2007) arastirmalarinda Ankara’da faaliyet gosteren bir Tiirk usulii yiyecek-igecek isletmesi érnekleminde
tiiketicilerin tercihsebepleri iizerine bir arastirma yapmistir. Buna gore tiiketicilerin on bes tercih arasindan
en fazla katilim gosterdikleri ilk bes tercih nedeni sirasiyla; “moniilerin doyurucu olmasi1”, “damak tadina
uygun monil sunumlar1”, “hizmetin zamaninda ve hizli olmas1”, “ulagim kolaylig1”, “eve, isyerine ve okula
yakin olmas1” olarak ifade edilmistir. Cabuk, inan ve Mutlu’nun (2007) Adana kentsel alanda kebapgilar
ornegi lizerinde hizmet kalitesinin tiiketiciler agisindan diizeyinin arastirildig1 ¢calismada, tiiketicilerin genel

olarak beklentilerinin altinda bir hizmet ile karsilastiklar1 bulgulanmigtir. Hizmet kalitesinin boyutlarindan
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olan heveslilik ve giivenilirlik boyutlarinda beklenen ve algilanan hizmetin en yiiksek farka ulastigi
belirtilmistir. Bu boyutlar incelendiginde giivenilirlik baglaminda sorun yaratan konularin, “igletme
sahibinin hogsgoriisii”, “saglik acisindan gilivenilirligi”, ‘“hizmetin s6z verilen zamanda yerine
getirilmemesi” oldugu goriilmektedir. Buna ek olara heveslilik baglaminda sorun yaratan konularin

b (3 39 (13

“hizmetin ne zaman sunulacaginin belirtilmemesi”, “¢alisanlarin yardimeci olma istekliligi”, “miisteri
9% GG ~.9

isteklerine hizli cevap verilmemesi”, “yemeklerin ayni lezzete sunumunun devamliligi” ve “fiyat adilligi”

oldugu ifade edilmistir.
YONTEM
Amag

Caligmanin amaci, Mersin ve Hatay sehirlerinde faaliyet gosteren ve yoresel lezzetler sunan birinci ve
ikinci siif restoran igletmelerinin hangi unsurlardan kaynakli olarak sikayet aldiklarini belirlemek ve bu
dogrultuda uygulayicilara yonelik oneriler gelistirmektir. Akdeniz, Arap ve Dogu yiyecek kiiltiirlerini bir
arada barindiran zengin bir mutfaga sahip olan Mersin ve Hatay’in kendine 6zgiin yiyecek ve i¢eceklerini
servis eden restoranlarin miisteri sikayetleri baglaminda hizmet kalitelerinin incelenmesi, bu zengin
mutfagin sunumu, servis edilmesi ve fiyatlandirilmasi hakkinda restoranlara Onemli bilgiler
saglayabilecektir. Boylelikle hizmet kalitesini ylikseltme, miisteri memnuniyetini artirma ve sadik miisteri
elde etme olasilig1 yiikseltilebilir ve isletmeler zaman igerisinde miisteri sikayetlerini en aza indirebilecek

uygulamalar gergeklestirebilirler.
Kapsam

Aragtirmanin kapsami birkag farkli konu agisindan ele alinabilir. ilk olarak degiskenler baglaminda
miisterilerin restoranlarda sikayetci olduklar1 temel konular, Liu ve Jang’in (2009) caligmasinda belirttigi
restoranlarda 6nem atfedilen konular, “gidayla ilgili 6zellikler”, “servisle ilgili 6zellikler”, “atmosferle ilgili
ozellikler” ve “diger ozellikler” olmak iizere dort boyutta ele alinmistir. Miisterilerin sikayet iceren yazili
yorumlari bu kapsamda siiflandirilmistir. Calismada ele alian tek degisken “sikdyet yorumlar1” olmustur
ve yazili yorumlarin alanyazinda belirtilen restoran sikdyet gruplarindan hangisine girdigi belirlenmistir.
Dolayisiyla “yiyecekle iliskili personel o6zellikleri” (Kim, Suh ve Eves, 2010; Ha ve Jang, 2013),
“memnuniyet” (Namkung ve Jang, 2007; Ladhari, vd., 2008; Kim, vd., 2010; Ha ve Jang, 2013),
“davranissal egilim” (Su ve Bowen, 2001; Cheng, Lam ve Hsu, 2005; Namkung ve Jang, 2007; Ladhari, vd.,
2008; Kim, vd., 2010; Namkung, vd., 2011; Ha ve Jang, 2013), degistirme davranisi (Lin ve Mattila, 2006;
Ha ve Jang, 2013), miisteri sikayet davranisi ve tiirleri (Su ve Bowen, 2001; Jones, vd., 2002; Gursoy, vd.,
2003; Lam ve Tang, 2003; Kitapci, 2008; Ozdemir, Yilmaz ve Caliskan, 2013; Zorlu, vd., 2013; Ozaslan ve

Uygur, 2014; Sahin, vd., 2014) olumlu ve olumsuz duygular (Ladhari, vd., 2008), miisteri restoran tercih
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kriterleri (Korkmaz, 2005; Tayfun ve Tokmak, 2007; Law, vd., 2008; Albayrak, 2013) degiskenleri
arastirmanin kapsami disinda birakilmigtir. Miisterilerin restoran niteliklerine iligkin sikdyet yorumlari
yalnizca www.tripadvisor.com internet sitesi kapsaminda ele alinmustir. Miisteri sikayetlerine yonelik
bir¢ok internet sitesi mevcut olmasina karsin tripadvisor internet sitesinin uluslararasi ¢apta bilinilirligi,
aktif {iye sayisi, turizm endiistrisi baglaminda uzmanligi, kullanici dostu altyapisi ve kullanicilara yonelik
geri bildirim saglama gibi 6zellikleri kapsamin belirlenmesinde rol oynamistir. Ayrica miisteri yorumlari
Mersin ve Hatay sehirlerine 0zgii yoresel lezzetler sunan restoranlar kapsaminda degerlendirmeye

almmustir,
Evren ve Orneklem

Mersin ve Hatay sehirlerinde faaliyet gosteren restoran isgletmelerinden hizmet alan misterilerin
sikayetci olduklar1 konular aragtiran bu ¢alismanin evreni belirlenirken dogal olarak oncelikle arastirma
sonuclarinin genellenebilirligi degerlendirmeye alinmistir (Karasar, 2005: 109; Erkus, 2009: 91; Altunisik,
Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2010: 130). Altunisik vd., (2010: 131) evrenin kendi igerisinde belirli
sinirlamalara sahip olabilecegini, 6nemli olan temel hususun “kendisini diger gruplardan ayiran en az bir
ozellige” sahip olmasi gerekliligini ifade ederek ideal ve gergekgi evren tanimlamalarini 6ne siirmiistiir. Bu
baglamda arastirmanin ideal evrenini Mersin ve Hatay sehirlerinde faaliyet gosteren tiim yiyecek-icecek
isletmeleri iken gercekei evren ise Mersin ve Hatay sehirlerinde faaliyet gdsteren tiim yoresel yiyecek servis
eden restoranlardir. Bu yaklasim Karasar’in (2005) evren kavramini arastirma evreni ve ¢alisma evreni
olarak ikiye ayirmasiyla benzerlik gosteren bir yaklagimdir. Arastirma drneklemi ise www.tripadvisor.com
internet sayfasinda olumsuz miisteri yorumlari alan Mersin ve Hatay sehirlerinde faaliyet gosteren yoresel
lezzet restoranlar1 olarak belirlenmistir. Uyelerinden restoran isletmelerini 1=berbat, 2=kotii, 3= ortalama,
4=¢ok iyi ve 5= miikemmel kategorileri ile degerlendirmeler yapmasini isteyen internet sayfasindaki
miisteri sikdyet yorumlar1 incelenirken, 3 ve altinda puan alan isletmeler hakkindaki yorumlar arastirmada
veri olarak kullanilmigtir. 01.01.2014 ile 23.02.2015 tarihleri arasindaki miisteri sikdyet yorumlari
incelendiginde, arastirmanin Orneklemi Mersin’de 16 isletme-38 olumsuz yorum, Hatay’da ise 19
isletme-47 olumsuz yorum olmak lizere toplam 35 isletme ve 85 yorumdan olusmaktadir. Arastirmanin
amact baglaminda yalnizca sikdyet igeren yorumlarin incelenmesi turizm baglaminda 6nemli hedefler
tastyan ve ortak ozellikler igeren iki komsu sehrin yiyecek-igecek isletmelerinin gelisme gosterebilmesine
yonelik fayda saglama amacindan kaynaklanmaktadir. Ciinkii sikdyetler isletmelerin kalite ve hizmet
iyilestirme stirecleri icin ¢ok degerli kaynaklardir ve miisteriler tarafindan sunulan bir armagan olarak
gorililmelidir (Barlow ve Moller, 2009: 33). Dolayisiyla bu arastirmada, miisteri sikayet yorumlarinin analizi
neticesinde ortaya ¢ikan sonuglar tek tarafli bir bakig agisinin iiriiniidiir. Bir not olarak vermek gerekirse

01.01.2014 ile 23.02.2015 tarihleri arasinda www.tripadvisor.com internet sayfasinda Mersin’de 24
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isletme-145 olumlu yorum, Hatay’da ise 23 isletme-210 olumlu yorum oldugu goriilmiistiir.
Veri Analiz Yontemi

Miisteri sikdyet yorumlar1 baglaminda belirlenen toplam 85 yorum igerik analizine tabi tutulmustur.
Icerik analizi, toplanan verileri aciklayabilecek kavramlara ve iliskilere ulasmay1 amaglayan bir tekniktir
(Yildinm ve Simsek, 2013: 259). Miisteri sikayetlerinin kategorize edilebilmesi amaciyla konuyla ilgili
daha once yapilan caligmalar incelenmistir. Kodlama agisindan kelime se¢imi, Su ve Bowen’in (2001)
caligmasinda, katilimcilar tarafindan restoranlarda en ¢ok yasanan sorunlar kapsaminda ifade edilen 15
kelime ve Albayrak’in (2013) ¢alismasinda 25 ifade ile ortaya koydugu miisteri sikdyet konulari temel
almarak kararlagtirnlmistir. Bu kelimelerin gectigi yazili sikayetler daha sonra Liu ve Jang’in (2009)
caligmalarinda restoranlarda Onem verilen oOzellikler baglaminda belirttigi dort boyuta gore

siniflandirilmistir. Boylelikle sikayetlerin hangi faktorlerden kaynaklandigi belirlenmeye calisilmistir.
ARASTIRMANIN BULGULARI

Mersin ve Hatay illerinde faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin aldiklari miisteri sikayetleri
Tripadvisor internet sitesinde bulunan olumsuz yorumlar aracilifiyla degerlendirilmistir. Olumsuz
yorumlar baglaminda 01.01.2014 — 23.02.2015 tarihleri arasinda Mersin’de 16 isletme-38 yorum ve
Hatay’da 19 isletme-47 yorum oldugu tespit edilmistir. Ayrica belirtilen tarihler arasinda Mersin’de 24
isletme icin 145 olumlu yorum ve Hatay’da 23 isletme i¢in 210 olumlu yorum oldugu gériilmiistiir. Ancak
calismanin amaci dogrultusunda olumlu yorumlar dikkate alinmamustir. Yapilan igerik analizi sonucunda
ortaya ¢ikan boyutlarm Liu ve Jang’in (2009) calismalarinda kullandig1 boyutlarla benzerlik gosterdigi
goriilmils ve miisteri sikayetleri dort boyut altinda toplanmustir.Bu boyutlar sirasiyla “Gidayla lgili
Ozellikler”, “Servisle Ilgili Ozellikler”, “Atmosferle Ilgili Ozellikler” ve “Diger Ozellikler” seklinde

siralanmaktadir.

Gidayla ilgili Ozellikler

% ¢ 2 ¢ 399 ¢ 199 <6

Bu boyut, “lezzet”, “yemek sunumu”, “menti ¢esitliligi”, “saglikli gida segenekleri”, “gida tazeligi”,
“uygun gida sicaklig1”, “gida givenligi” gibi maddelerden olugmaktadir. Hem Mersin hem de Hatay
illerinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelereyonelikmiisteriler tarafindan en ¢ok yapilan sikayet
“lezzet” konusundadir. Ikinci siradaki sikdyet unsuru Mersin’deki isletmeler agisindan “gida giivenligi”,
Hatay’daki isletmeler agisindan “uygun gida sicakligi” olmustur. Gidayla ilgili 6zelliklere ait sikayet
unsurlar1 Tablo 1°de detayli olarak verilmistir. Bu boliimdeki sikayetlerin biiylik ¢ogunlugunun “lezzet”
unsurundan kaynaklandigi goriilmektedir. Bir miisteri Gliney mutfagi {iriinlerini birgok kez yedigini ama

servis edilen yiyeceklerin lezzet yoniinden beklentisinin ¢ok altinda kaldigin1 su yorumunda belirtmistir;
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... Giiney mutfagini pek ¢ok yerde tatmis oldugumdan servisi yapan sefe isletmenin en iyi
tadimin tavsiyesini istedik, bize mezelerin oldugu karisik meze tabagi getirdi ve de
tereyagh humus ilavesi ile yine tavsiyesi iizerine vigne soslu kebap ile kdgit kebabinda
yedik. Getirilen pide tekrar isitilmist ve lezzetli degildi, kdgit kebabi ise ¢ok lezzetsizdi ve
meze tabagini hi¢ tavsiye etmiyorum...

Tablo 1. isletmeler agisindan gidayla ilgili 6zelliklere ait sikdyetlerin betimleyici istatistikleri

Gidayla ilgili 6zellikler > %
Lezzet 19 61,3
z Gida giivenligi 5 16,1
Cé Uygun gida sicakligi 3 9,7
&= Yemek sunumu 2 6,5
= | Meni cesitliligi 1 3,2
Gida tazeligi 1 3,2
Toplam 31 100,0
Gidayla ilgili 6zellikler > %
Lezzet 9 39,1
Uygun gida sicakligi 4 17,4
% | Yemeksunumu 3 13,0
= Saglikli gida segenekleri 2 8,7
< | Gida tazeligi 2 8,7
Menii cesitliligi 2 8,7
Gida giivenligi 1 4,4
Toplam 23 100,0

Bagka bir miisteri ise tavsiyeler lizerine gittigi bir yiyecek-igecek isletmesinin iriiniin lezzet
yoniinden ¢ok kdotii oldugunu su sozlerle belirtmistir;

... Tantuni ozlemi giderilebilir ancak kalitesi ve lezzeti ¢cok vasat. Etler kikirdak ve bag
dokularmin yogun oldugu yerlerden tercih edilen diisiik kaliteli etlerden hazirlanmis...

Servisle Tlgili Ozellikler

Ikinci boyut servisle ilgili 6zelliklerden kaynaklanan sorunlarin yer aldigi maddelerden olusmaktadir.

2 13 99 (13

Bu boyutta “arkadas canlist ve yardimsever g¢alisan”, “6zenli/dikkatli ¢alisanlar”, “calisanlarin meniiye
hakim olmas1”, “siparis edilenle ayn tiir yemegin servisi”, “hizli servis” ve “giivenilir ve tutarl servis”
maddeleri yer almaktadir. Mersin ve Hatay’da bulunan yiyecek-igecek isletmeleri agisindan “arkadag

canlis1 ve yardimsever ¢alisan” ibaresi en sik goriilen miisteri sikayeti olarak bulgulanmustir.
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Tablo 2. Isletmeler acisindan servisle ilgili 6zelliklere ait sikAyetlerin betimleyici istatistikleri

Servisle ilgili 6zellikler > %
Arkadasg canlisi ve yardimsever ¢alisan 9 26,5
é Ozenli/Dikkatli ¢alisanlar 8 23,5
& Giivenilir ve tutarl servis 8 23,5
E Hizli servis 6 17,7
Siparis edilenle ayni tiir yemegin servisi 3 8,8
Toplam 34 100,0
Servisle ilgili 6zellikler > %
> Arkadag canlis1 ve yardimsever ¢aligan 11 61,1
|<£ Hizli servis 4 22,2
< Gilvenilir ve tutarli servis 2 11,1
I Calisanlarin mentiye hakim olmasi 1 5,6
Toplam 18 100,0

Diger taraftan Mersin isletmeleri agisindan “6zenli/dikkatli calisanlar” ve “giivenilir ve tutarli servis”
miisteri sikayetleri acisindan azimsanmayacak iki maddedir. Ayrica her iki sehrin isletmeleri “hizli servis”
konusunda yiiksek oranda miisteri sikayetine sahiptir. Tablo 2’ de servis ile ilgili miisteri sikayetlerine ait
istatistikler detayli olarak verilmistir. Yiyecek-icecek isletmelerinde en Onemli faktorlerden biri olan
servisle ilgili 6zelliklerde, personelin tutumu, hizli servis, giivenilir ve tutarli servis gibi konulardan dolay1
misterilerin sikayet¢i olduklar1 belirlenmistir. Yapilan sikayetlerde bir miisteri personelin nezaketsiz

tutumunu ve servisin yavagligini su sozlerle belirtmistir;

..Mersin’e ilk gidisimizde internetten arastirma yaptim, en meghurlarindan biriydi.
Ailece gittik, daha siparis verirken garsonun dovmedigi kaldi, éncesinde pa¢a ¢orbasi
soyledik yarimsaatte geldi ve yedigim en kotii pacaydi. Tantuniye gelince yasadiginiz
sehirdeki herhangi bir tantuniciden hi¢chbir fark: yok...

Giivenilir ve tutarli servis anlaminda bir miisteri su sikayette bulunmustur;

.Hayalkirikligina ugradik. Kiinefe iki dakikada geldi, soguktu, peyniri lastik gibiydi,
beklemisti. Gordiigiimiiz tavir da ¢ok kétiiydii. Adina kanip gitmemenizi tavsiye ederim,

buldugunuz seyi yiyemeyeceksiniz...

Atmosferle ilgili Ozellikler

6 @

Ugiincii boyut olan atmosferle ilgili 6zellikler, “ig tasarim”, “aydinlatma”, “miizik”, “uygun oda
sicaklhigr”, “giizel koku”, “temiz ve iyi giyimli calisanlar” ve “gevresel temizlik” maddelerinden
olusmaktadir. “cevresel temizlik” unsuru her iki ilde faaliyet gosteren isletmeler acisindan en
cokvurgulanan miisteri sikayeti olarak gdriilmiistiir. Ayrica “i¢ tasarim ve dekor”un her iki ilde bulunan

isletmelerdesikdyet unsuru oldugu, “giizel koku”nun Hatay’da sikayet edildigi, “temiz ve iyi giyimli
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¢alisanlar”in Mersin’de bir misteri tarafindan sikdyet unsuru oldugu goriilmiistiir.

Tablo 3. isletmeler agisindan atmosferle ilgili 6zelliklere ait sikdyetlerin betimleyici istatistikleri

Atmosferle ilgili 6zellikler > %
é Cevresel temizlik 3 50,0
& I¢ tasarim ve dekor 2 33,3
E Temiz ve iyi giyimli ¢calisanlar 1 16,7

Toplam 6 100,0

Atmosferle ilgili 6zellikler > %
> Cevresel temizlik 5 62,5
|<£ Giizel koku 2 25,0
< I¢ tasarim ve dekor 1 12,5
T Toplam 8 100,0

Bu boéliimde en ¢ok vurgulanangikayet unsurlar1 “cevresel temizlik”, “giizel koku” ve “i¢ tasarim ve
dekor” gibi konulardir. Cevresel temizlik ve gilizel koku konusundarahatsizligini bir miisteri su sekilde

belirtmistir;

...Masalar pis, agir bir koku var, yagh satir kyymasindan yapilmis tepsi kebabi. Bunun
yanminda verilen sadece bir tabak nane. Karar sizin... Yalniz mekan hi¢ temiz degil, hijyen

ve hizmet aramayin...

Ayrica i¢ tasarim ve dekor ile ilgili sikdyetler daha ¢ok yabanci bireyler tarafindan belirtilmistir. Bir

misterinin i¢ tasarim ve dekor konusundaki sikayeti su sekildedir;

..Disaridan bakildiginda liiks ve kias bir yer gibi goriiniiyor ama igerisinin dekoru

swradan...

Diger Ozellikler

9

Son boyut olarak diger ozellikler boyutu, “adil fiyat”, “gida 6zglinligi” ve “cevresel 6zgiinliik”

maddelerinden olugmaktadir.Miisterilerin bu unsurlar arasinda en ¢ok sikayet ettigi husus “gida 6zglinliigi’

olurken, diger 6nemli bir sikayet konusu‘‘adil fiyat” olarak 6ne ¢ikmustir.

Tablo 4. isletmeler agisindan diger dzelliklere ait sikdyetlerin betimleyici istatistikleri

Diger ozellikler > %
Z. >
= Adil fiyat 9 40,9
& Gida 6zgiinligii 9 40,9
= Cevresel dzgiinliik 4 18,2
Toplam 22 100,0
Diger ozellikler > %
% Gida bzgiinliigii 16 57,2
I:: Adil fiyat 10 35,7
T Cevresel 6zgiinliik 2 7,1
Toplam 28 100,0
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Miisterilerin “gida 6zgiinligli” ve “adil fiyat” konularindaki sikayetlerinin olduk¢a fazla oldugu

goriilmektedir. Bir miisteri 6zgiinliik konusundaki sikayetini su sekilde belirtmistir;

... Popiiler kiiltiir tiriiniidiir. Bas taci etmeye gerek yok. Biraz once yedim ve gayet siradan
bir kiinefeydi. Istanbul’da yedigim kiinefelerden tek farki Istanbul’da degil Hatay da

olmas. Kesinlikle Istanbul da daha iyileri var...
Diger bir miisteri ise fiyatin ¢ok yliksek oldugunu ve adil olmadigini su yorumunda belirtmistir;

... Cigerin kotii kismindan yapiyorlar. Calisanlar, miisterilere sadece yemek yesinler ve
odensinler tarzinda kotii bir deneyim yagatiyor. Bir porsiyon ciger 16 tl. Bu ciger i¢in

yiiksek bir fiyat. Ayni zamanda i¢eceklerde pahali...

SONUC VE TARTISMA

Miisteri sikayetlerinin dogru analiz edilmesi isletmeler agisindan son derece 6nemli bir konudur.
Mersin ve Hatay sehirlerinde faaliyet gosteren ve yoresel lezzetler sunan birinci ve ikinci sinif restoran
isletmelerinin agirlikli olarak hangi unsurlardan sikéyet aldiklarini belirlemeye yonelik olan bu ¢aligmada,
daha 6nce yapilmis akademik calismalarla bir takim benzerlik ve farklilik s6z konusudur. Arastirmanin
ciktilarina ulagmamizi saglayan veriler, Lovelock ve Wirtz’in (2007) modellerinde belirtildigi iizere
“dogrudan tepkiler” olarak adlandirilabilir. Bu boyutun agiliminda hizmeti sunan isletmeye sikayeti
iletme, yasal yollara bagvurma ve iigiincii kurumlara sikdyet s6z konusudur (Lovelock ve Wirtz, 2007). Bu
baglamda hizmet alan miisteriler, diger bireylerle hem tecriibeleri hem de sikayetlerini rahatca

paylasabilecegi “tripadvisor.com” sitesine bagvurmuslardir.

Arastirma sonuglarmin, Liu ve Jang (2009), Kili¢ ve Ok (2012), Ozaslan ve Uygur (2014), Olcay ve
Siirme (2014) ¢aligmalariyla benzerlik gosterdigi goriilmiistiir. Liu ve Jang (2009), Amerika’da bulunan Cin
restoranlari lizerine yaptiklari ¢alismada misteriler agisindan en 6nemli unsurlardan biri olarak “yemegin
lezzeti”, en 6nemsiz unsurlarin ise “atmosfere iliskin 6zelliklerin” oldugunu bulgulamiglardir. Hem Mersin
hem de Hatay’da faaliyet gosteren igletmelerin aldiklar1 sikayetler géz oniine alindiginda “gidayla ilgili
ozellikler” boyutunda yer alan “lezzetin” en fazla sikayet unsuru oldugu ve “atmosferle ilgili 6zelliklerin”
diger boyutlara gore daha az sikdyet unsuru olan bir boyut oldugu ortaya ¢ikmustir. Ayrica Olcay ve
Stirme’nin  (2014) arastirma sonuglarinda da “lezzet” konusunun ana sikdyetlerden biri oldugu
desteklenmistir. Mersin ve Hatay illerinin de igerisinde bulundugu Dogu Akdeniz’ in zengin mutfagi,
Tirkiye genelinde hatta Diinya’da adindan s6z ettirmektedir. Bu baglamda bireylerin beklentileri ve
motivasyonlar1 dogrudan olarak lezzet unsuruna yonelmektedir.i¢ tasarim ve dekor, koku, temiz ve iyi

giyimli ¢alisanlar, ¢evresel temizlik gibi unsurlarinda onemli oldugu amaisletmelerin “lezzet” unsuru
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iizerindedaha fazla gayret gostermesi gerektigi sdylenebilir.

Kilig ve Ok (2012), otel isletmelerinde yaptiklar1 g¢alismada en fazla sikdyet alan boliimlerden
birisinin “yiyecek-igecek” departmani oldugu ve ¢alisanlarin nezaketsiz davraniglarinin sikdyet yaratan en
onemli unsurlardan biri oldugunu bulgulamiglardir. Mersin ve Hatay’a ait verilerin analizi“arkadag canlisi
ve yardimsever personel” ve “adil fiyat” sorunlarinin ortak bir sorun oldugunu gostermektedir.Mersin ve
Hatay’da faaliyet gosteren isletmeler acisindan “adil fiyat” konusu en fazla sikayet alan unsurlardan bir

99 ¢

tanesi olmustur. Unutulmamalidir ki, bireylerin“gidayla ilgili 6zellikler”, “servisle ilgili 6zellikler” ve
“atmosferle ilgili 6zelliklere” yonelikbeklentileri karsilanmig olsa dahi, “yliksek fiyat” miisterileri sikayete

yonlendirebilmektedir.

Arastirma sonuglarinda, Su ve Bowen (2001), Korkmaz (2005) ve Zorlu, vd., (2013) tarafindan
yapilan calismalarin sonuglartyla bir takim farkliliklar tespit edilmistir. Su ve Bowen (2001), yaptiklari
arastirma sonucunda “yemegin istenildigi gibi pisirilmemesi” konusunun onemli bir sikayet unsuru
oldugunu tespit etmislerdir. Korkmaz (2005), hizl1 yemek tiirii iirtinlerin satin alinmasini etkileyen faktorleri
arastirdigi calismasinda, fiyat unsurunun bir¢ok unsura gore satin alma egilimini daha az etkiledigini
bulgulamistir. Mersin ve Hatay’da iserestoranlarda sunulan firiinlerin fiyatlar1 sikdyetunsuru olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica Zorlu, vd., (2013), tarafindan yapilan arastirmada, bu c¢aligmanin
bulgulariyla zit bir durum oldugu belirlenmistir. Zorlu, vd., (2013), miisteri sikayetlerini degerlendirdikleri
calisma da “atmosferle ilgili 6zellikleri”ilk sirada bulgulanmstir. Mersin ve Hatay’da bulunan isletmeler
arasindanbu 6zelliklerin son sirada geldigi goriilmiistiir. Zorlu, vd., (2013) arastirmalarini termal konaklama

isletmelerinde yaptigindan dolay1 farkliligin 6rneklemden kaynaklandigi sdylenebilir.

Arastirmanin bulgular1 dikkate alinarak Mersin ve Hatay’da faaliyet gosteren yiyecek-igecek
isletmelerine Onerilerde bulunulabilir. Hizmet almaya gelen kisilerin Dogu Akdeniz mutfagi hakkinda daha
Once bilgi sahibi olduklar1 ya da gitmeleri konularinda tavsiye aldiklari igin beklentileri yiiksek
olabilmektedir. Oncelikli olarak isletmelerin “lezzet” konusuna dikkat etmesi gerekmektedir. Kaliteli
malzemeler kullanilmasi,hazir tiriinlerden uzak durulmasive sunulan yiyecek-igeceklerin belli bir recete
olusturularak hazirlanmasi gibi konular igletmelere dnerilebilir. Aragtirma neticesinde ikinci derecede sorun
teskil ettigi anlasilan durum da “yiyecek ve i¢eceklerin 6zgiinliigii” konusudur. Bu noktada sikayetlerin
yogun olmasi belki de yoresel lezzet sunan restoranlar agisindan en tehlikeli durumlardan birisidir. Hatay ve
Mersin’e yoresel lezzet tiikketme motivasyonu ile gelmis, edindikleri gesitli bilgi kaynaklar1 araciligiyla bu
sehirlere ait lezzetler hakkinda beklentisi yliksek olan tiiketicilerin, karsilastiklari {irlinti 6zglin bulmamalari,
daha Once benzerini ya da daha lezzetlisini baska yerde tiikettigi algis1 yasayantiiketici bircok istenmeyen
davranmiggosterebilir. Bunlarin basinda tekrar aym bolgeye gelmemek, bolgenin gastronomi {iriinleri
hakkinda olumsuz konusmak, olumsuz deneyimlerini yakin ¢evresiyle paylagsmak ve internet ortaminda
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olumsuz deneyimlerini genis kitlelere yaymak gelmektedir. Lezzet sorunu yalnizca bir isletmeyi
baglayabilecek bir sorun olabilecek iken 6zgiinliik sorunu tiim bolgeyi kapsayabilecek biiyiikliikte bir sorun
teskil edebilir. Bu nedenle igletmelerin yoresel lezzetlerin aslina sadik kalmalari, pisirme tekniklerine dikkat
etmeleri ve kullandiklar1 gida igeriklerinde kaliteli malzeme kullanmalar1 olduk¢a 6nemlidir. Diger taraftan,
servis ile ilgili 6zellikler boyutunda en ¢ok iizerinde durulan konu olan ¢alisan personelin “arkadag canlisi
ve yardim sever olmama” sorunu, isletmelerin nitelikli ve egitimli personel istihdam etmesi ya da calisan
personele servis, miisterilerle iletisim/etkilesim ve satig gibi konularda 6zel ya da igbasi egitimler verilmesi
ile asilabilir. Ayrica fiyat ve fiyatlandirma konusu {izerinde de durulmasi gerekmektedir. Fiyatin sunulan
hizmetin iizerinde algilanmasisikayetlere yol agmaktadir. Fiyatlar monii kartlarinda belirtilmeli ve herkesin
anlayabilecegi bir dille yazilmalidir. Ayrica fiyatlandirma da pazar analizleri ve kiyaslamalarin yapilmasi da

adil fiyatin belirlenmesi agisindan fayda saglayabilir.
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Extensive Summary

Analysing Tripadvisor Restaurant Complaints: A Study on Local Food Restaurants in
Mersin and Hatay

Introduction

Restaurant industry, which is a dinamic and rapidly growing industry, provides many alternatives
for consumers and faces with the fierce comptetion arising from innovative and creative developments (Ha
ve Jang, 2013: 155). Restaurants in this comptetive industry endeavour to please their growing number of
customers by preparing delicious refreshments and thus trying to have “loyal customers” that is
considerably important for carrying out the business goals (Gursoy, McCleary ve Lepsito, 2003: 26; Lin ve
Mattila, 2006: 3; Namkung, Jang ve Choi, 2011: 495). Altough zero-defect policy has been practised in
restaurant business frequently, avoiding from service failures is quite inevatitable for the managers due to
the product heterogeneity and variety (Jones, McCleary ve Lepisto, 2002: 105; Gursoy, vd., 2003: 26;
Namkung, vd., 2011: 495). On the other hand, companies could learn how to compensate and handle the
failures (Gursoy, vd., 2003: 26). Customers desire to have delicious and mouth-pleasing food&beverages on
redolent, clean and well-lighted atmosphere serviced by polite, helpful, well-groom staff at affordable prices
(Giines, Karakog ve Ulker, 2008:5). Customers whose one or more expectations could not be met become
unhappy, namely dissatisfied and could intent to show complain behaviours. With this study by focusing on
restaurants serving local food&beverages which have priorites for tourists vacation motivations, customer
complaints about local food&beverages experiences in Mersin and Adana have been analysed through
content analysis method. Through descriptive and comparative findings sources of complaints have been

identified and suggestions for the companies have been offered.
Method

Aim of the study is to define complaints sources of restaurants providing local food&beverages in
Mersin and Hatay and producing impliciations for the practitioners. With in the frame of this aim, target
population of the study is composed of local food&beverages restaurants operating in Mersin and Hatay.
However, sample of the study has been choosen as local food&beverages restaurants having negative
customer resposenses at www.tripadvisor.com. For data creating process, customers responses pointing 3 or
less score out of 5 have been taken into consideration. As a result, 38 negative responses from 16 company
in Mersin, 47 negative responses from 19 company in Hatay, that is, totally 85 negative responses from 35
restaurant companies have consisted the study sample. As a data analysis method, content analysis method
involved in qualitative research methods have been appealed. In order to code and cataegorize the

customer complaints, previous studies have been investigated. To describe most encountered restaurant
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complaints, studies of Su and Bowen (2001) and Albayrak (2013) have been mainly consulted. These
complaints have been catagorized according to Liu and Jang’s (2009) study on important restaurant

attributes of customers.
Findings and Results

As a result of content analysis, consumer complaints have came under four groups as Liu and Jang
(2009) described before. These complaints are grouped as “Food related issues”, “Service related issues”,
“Atmosphere related issues” and “Other issues”. Findings of the study show great similarity with the study
carried out on local cuisines such as Liu ve Jang (2009), Kilig ve Ok (2012), Ozaslan ve Uygur (2014) and
Olcay ve Siirme (2014). The common characteristics of this study with previous are the itensive complaints
regarding “food taste” and medium-low complaints regarding “restaurant atmosphere”. While food tastes
related complaints are the first issue in the study, atmosphere related complaints remain relatively in the
background both in Mersin and Hatay. Second most mentioned problems by the customer has been
identified as the “authenticity of foods”. This problem is probably one of the most important issue for the
restaurant businesses. People visiting Mersin and Hatay with the motivation of experiencing new and
unique tastes have great expectations and this situation drive them to look for authentic foods. Altough
peoples’ complaints regarding food tastes mostly concern for a single restaurant, authenticity complaints
could be a particular concern for all region. Therefore restaurant business should abide by the original of
local foods and content of good as well as cooking tecniques. On the other hand high price and impolite staff
were the other frequently complaints issues in the study. While pre and on the job training could be useful
for solving communication problems with customers, market analysis and interfirm multiple comparisions

could be beneficial for the restaurants as well.

173



DOI: 10.21325/jotags.2016.29

4 L
'wTourism Symposium

Jowrnal homepage: www.jotags.org ﬁ%@;ﬁ?

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Turistlerin Seyahat Motivasyonlarinda Yoéresel Mutfagin Rolii (The Role of Local Cuisine
in Tourists’ Travel Motivation)

*Derya TOKSOZ?, Sercan ARAS"

aMersin University, Tourism Faculty, Mersin/ Turkey
bKonya Necmettin Erbakan University, Tourism Faculty, Konya/Turkey

Anahtar Kelimeler

Oz

Kiiresellesen diinyada turizm sektoriinde artan rekabet nedeniyle turistlerin arzu ve
Yoresel mutfak isteklerinin belirlenmesi ve yonlendirilmesi dogrultusunda arastirmalar yapilip
Seyahat motivasyonu caligmalar ortaya konulmaktadir. Seyahat motivasyonu bu calismalardan biri
Turizm destinasyonu durumundadir. Turisti tatile g¢ikmaya yodnelten motivasyonlar ve belirli bir

zamanda, belirli bir destinasyonda tatilini gec¢irmeye yonelten motivasyonlar
seyahat motivasyonunu olustururlar. Turistlerin seyahat ve destinasyon tercihlerini
etkileyen faktorlerden biri de tatile gidecegi yere 6zgii yiyecek ve igeceklerdir.
Seyahate ¢ikan turistlerin yaklagik % 88,2’si i¢in destinasyon tercihinde yiyecek-
icecegin onemli bir etken oldugu diisiiniildiigiinde yoresel mutfaklarin daha da
onemli hale geldigi gercegi ortaya ¢ikmaktadir. Bu baglamda calismanin amaci;
literatiirden yararlanilarak yoresel mutfagin turistlerin seyahat motivasyonundaki
roliinli ortaya c¢ikarmaktir. Calismada yoresel mutfakla ilgili kavramsal
aciklamalarda bulunularak, yoresel mutfagin turistlerin seyahat motivasyonundaki
rolii aragtirilip literatiir taramasi ile analiz edilmistir. Destinasyonun sahip oldugu
kimlik, iyi tanimlanmig bir destinasyon imaji, yoresel mutfagin ulasilabilirligi,
destinasyon sakinlerinin yeme-igme aligkanliklar1 turistleri destinasyona g¢ekmede
6nemli bir faktor oldugu tespit edilmistir.

Keywords Abstract

In today’s globalizing world because of the competition in the tourism industry
Local cuisine there are researches aiming to determine and guide the demands of tourists. Travel
Travel motivation motivation is one of those researches. The motivations that encourage the tourist to
Tourism destination go on vacation at a certain destination and on a certain time, form the travel

motivations. One of the factors that effects the tourist’s decision about the
destination, is the unique local food and beverages that the destination has.
Considering that food and beverage are important factors on choice of approximate
%88,2 of the travelers, it comes up that local cuisine is becoming more and more
important. From this point of view, in this study conceptual explanations about
local cuisine are given and the role of local cuisine on travelers’ travel motivation
is examined.
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GIRIS

Motivasyon, “insan davranmslarmun giicii ve yoéniiyle iliskili bir kavram olup, psikolojide
organizmanin i¢ veya dig uyaricilarin etkisiyle harekete hazir hale gelerek davranista bulunmast” olarak
ifade edilmektedir (Toker, 2006, s.43). Seyahat motivasyonu ise “bireyleri belirli bir seyahat veya tatil
deneyimi yasamaya yonelten nedenler” olarak tamimlanabilir (Harman, 2014, s.110). Ozellikle son
yillarda, bir bolgenin veya ydrenin mutfaginin turizm iirinii olmasi agisindan énemi anlagilmis ve turizm

pazarlamasinda kullanilmaya baglanmistir (Comert, 2014, s.64).

Swarbrooke ve Horner (2007) turistlerin seyahat motivasyonlarinin alti baglik altinda
siralanabilecegini ifade etmektedirler. Yazarlarin Onerdikleri baslhiklar asagida kisaca Ozetlenmigtir

(Swarbrooke ve Horner 2007’den aktaran Harman, 2014, s.112):

¢ Kisisel gelisim: Kisinin diinya ile ilgili bilgisini arttirmak istemesi veya yeni bilgi ve beceriler

kazanma istegi,

o Statii kazanma: Modaya uyma istegi, popiiler egilimler, sayginlik kazanma istegi,

o Kiiltiirel faktorler: Gezme, gdrme, yeni kiiltiirler tanima istegi,

o Fiziksel faktorler: Rahatlama, giines, egzersiz, saglik ve seks,

¢ Duygusal faktorler: Nostalji, romantizm, macera, kag1s, fantezi, tinsel yenilenme,

o Kisisel faktorler: Dost veya akraba ziyaretleri, yeni arkadagliklar kurma, bagkalarint mutlu etme
istegi (esini veya ¢ocuklarini).

Caligmada, yoresel mutfakla ilgili kavramsal agiklamalarda bulunulmus, yoresel mutfagin turizmle
iligkisi aragtirilmigtir. Ayrica turistlerin seyahat motivasyonlarinda, ydresel mutfagin etkileri iizerine
arastirmalarda bulunulup, seyahat motivasyonlarinda yoresel mutfagin rolii iizerine degerlendirmeler
yapilmasi amaglanmustir. Calisma, turistlerin seyahat motivasyonlarinda yoresel mutfagin roliinii ortaya

koymak amaciyla ikincil verilerden yararlanilarak olusturulmustur.
YORESEL MUTFAK

Yoresel mutfak, bir bélgenin veya yorenin sahip oldugu yiyecek ve i¢eceklerin yani sira bu yiyecek
ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, tiiketilmesi, saklanmasi ve servis edilmesine iligkin yontemler,
sunumunda kullanilan arag¢ ve geregler, mutfagin konumu, mimarisi, yemek torenleri ve bu gergevede
gelistirilen inan¢ ve uygulamalarindan olusan kendine 6zgii kiiltlirel bir yapiy1 ifade eden bir kavramdir
(Akgdl, 2012, s.45; Durlu-Ozkaya, 2009, 5.246). Horng ve Tsai (2011) ise yoresel mutfag, bir iilkenin ya

da boélgenin kendine 6zgli mutfak kiiltiirlinlin ortaya ¢ikmasini saglayan gida iirlinlerini, yemeklerini ve
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yemek pisirme tekniklerinin biitiinii olarak tanimlamaktadir.

Kiiltiirel gorecelilik kuralina gore davramis bigimleri bir toplumdan digerine degismektedir.
Insanlarmn acikmasi ve aghgm gidermek i¢in yemek yemesi genel bir biyokimyasal olay iken, bu aghigini
ne sekilde, ne zaman ve hangi yemegi secerek giderecegi antropolojik ve dolayisiyla kiiltiirel bir olgudur
(Inang ve Ciftci, 2002, s.71). Diinyada hemen hemen her mutfagin temel sayilacak bazi1 6zellikleri sdz
konusudur. Bunlar o mutfag: 6tekilerden ayiran 6zellikler olarak tanimlanir (Besirli, 2010, 5.160). Tezcan

(2000), yemek ve kiiltiir arasindaki iligkiyi su sekilde ifade etmektedir:
o Kiiltiir ne yiyecegimizin ve nasil yiyecegimizin temel belirleyicisidir.

o Yiyecek aligkanliklart kiiltiirel 6geler oldugu i¢in kiigiik yasta Ogrenilir ve sonradan

degismeleri ¢ok zordur.
o Yemek, kiiltiiriin nemli bir bileseni ve biitlinleyici bir pargasidir.

o Seyahat edilen yorede yemek yeme turistler igin yerel halkin yagam tarzlarimi ve

kiiltiirlerini anlamada essiz ve eglenceli bir deneyim sunabilir.

Toplumlarin ekonomik yapilari ve bu yapilarin sekillendirdigi giindelik hayat pratikleri mutfagin
temel belirleyicisi konumundadir (Tezcan, 2000, s.2). Toplulugun tarimsal {iretim esasinda mi yoksa
konar- goger bir yasam tarzi mi sergiledigi, yasadigi cografyanin fiziksel 6zellikleri beslenme kiiltiiriinii,
yiyecekleri tiiketilebilir hale getirme seklini belirleyecektir (Besirli, 2010, $.161). Yoresel mutfak

anlayisinin olusumunda rol oynayan etmenler:

o Cografi konum,

o Tarihsel geligim,

. Ekonomik ve kiiltiirel iligkiler,
o Inang yapilar1 ve etnik durum

Bu etmenler, beslenme farkliliklari ya da benzerliklerini olusturmaktadir (Giines vd. 2008; Uger ve
Pesken, 2001). Bir toplumun beslenme kiiltiirii, yasam bi¢imiyle yakindan iligkilidir. Yasam bi¢iminin
degismesi, beslenme kiiltliriiniin de zamanla degismesine neden olmaktadir (Akan, 2007, s.21). Tim
toplumlarda ortak davranig kaliplar1 bulunmakla birlikte, bu davraniglarin bigimleri bir toplumdan digerine
degisir. Ornegin, biitiin insanlar acikirlar. Fakat bir insanin ne yedigi cografya kadar kiiltiirle de iliskilidir.
Tercih olanag1 oldugu zaman neyi sectigi, onu ne bicimde sagladigi, nasil pisirdigi, nasil, ne zaman ve
nerede yedigi kendi kiiltiiriine gore sekillenir. (Tezcan, 2000, s.1). Su ve Horng’a (2012) goére giiniimiizde

kiiresellesen diinyada ydresel mutfak; toplumlar ve bdlgeler arasindaki kiiltiirel farkliliklar ortaya ¢ikaran
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en onemli unsur olmustur.
YORESEL MUTFAK VE TURIZM ILISKISI

Diinyada 1980 yili sonrasinda, alternatif turizm tiirlerinin de gelistirilmesi ile biiylik bir gelisim
gosteren turizm sektorii, ulasim olanaklarinin da gelismesi ile daha 6nce kesfedilmemis yerlere yapilan
ziyaretleri arttirmigtir. Turistlerin turizmden beklentilerinin yasam kosullarinin, egitim seviyelerinin,
gelirlerinin artmasi, kiiresellesen diinyada kendilerinden farkli kiiltiirleri deneyimleme arzusu ile yerel
kiiltiirlere olan ilgi artmistir. Yoresel mutfak kiiltiirii, diinyada gesitlilik yaratan, toplumlarin kiiltiiriine,
yasamlarina, gegmislerine 1s1k tutan soyut kiiltiir varliklarindan biri olarak kabul edilmistir Cagli, 2012,
s.40). Turistler seyahatleri esnasinda ziyaret ettikleri yore mutfagina 6zgii yemeklerden yiyerek essiz ve
eglenceli bir deneyim yasayabilirler (Quan ve Wang, 2004, s.302). Turist agisindan bakildiginda bolge

mutfagini tatmak hem ihtiya¢ hem de zevk sayilabilir.

Bazi turistler sadece acliklarii gidermeye c¢alisirken, bazilar1 da seyahat amaglarindan biri olan
yerel mutfag: tatmak istemektedirler (Shenoy, 2005, s.42). Gilinlimiizde, diinyada yerel mutfak deneyimi
yasamak ve belli yerlerdeki 6zellikle iinlii seflerin yemeklerinden yemek i¢in seyahat eden insanlarin
sayist her gegen giin artmaktadir (Hall ve Mitchell, 2000, s.447). Birlesmis Milletler (BM) Diinya Seyahat
Orgiitii’'ne gore, diinya turizm gelirleri igerisinde yeme-igme harcamalarinin pay: yiizde 30 seviyesinde
bulunmaktadir. Turistlerin yiizde 88.2’si “seyahat i¢in destinasyon se¢me kararimda yemek ¢ok 6nemli”
derken sadece ylizde 11.8 gibi kiiciik bir kesim “yemek, destinasyon secimlerimde kiiciik bir role sahip”
cevabmi vermektedir (TURSAB, 2015). Yoresel yiyecek ve icecekler, bir bolgenin turizm destinasyonu
olma profilini gelistirmede veya kétiilestirmede gii¢lii ve etkili araglardir. Ozgiin cografi kdkene sahip
yemekler, bolge imajimi giliglendirerek, markalasmay1 ve kirsal turizmin giiglendirilmesini saglar. Bu
durum o6zellikle yemek, sarap ve turizm meraklilart agisindan biiyiikk 6nem tasimaktadir (Green ve
Dougherty, 2008, s.150). Yemek ve sarap potansiyelinin varligi, bolgesel ve kirsal kalkinmaya katkida
bulunacak is olanaklarinin yaratilmasini ve yeme, igme ve konaklama isletmelerinin faaliyete girmesini
saglayabilir. Gastronomi turizmi, kirsal topluluklar igin, turizm ile kendi yoresel yiyecek ve igceceklerinin
biitiinlestirmede alternatif olanaklar sunar. Bu siire¢ sadece kirsal kalkinmaya veya bdolgenin
pazarlanmasina katkida bulunmaz, ayni zamanda boélgenin kiiltiir mirasinin korunarak gelistirilmesini

saglar (Cagli, 2012, 5.30; Alonso ve Yi Liu, 2011, 5.976).

Bolgelerin turistik riinlerini  giiclendirmek icin gastronomi mirasimn  kullanimi  giderek
artmaktadir. Yiyecek ve igecekler; yerel hayatin, tarihin, kiiltiiriin, ekonominin ve toplumun bir iiriinii
olmakla beraber tarihsel siire¢ boyunca yoresel yasam tarzi tarafindan sekillendirilmistir (Yarig, 2014,
s.15). Glinlimiizde giderek hiz kazanan kiiresellesme olgusunun diinyay1 benzer veya es bigimli iiriinlerin

sunuldugu bir pazar haline getirmeye basladigi diisiiniilmektedir. Yoresel mutfaklarin canlandirilmasi,
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hayata gecirilmesi ve varliginin korunmasi, sosyo kiiltiirel mirasa sahip ¢ikmay1 gerektirip bunun
Ozendirilmesi, tarihsel ve kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan da
olduk¢a onemlidir (Hall, 2003, s.76). Gastronomi turizmi ve bolgesel kalkinma arasindaki iliskide en
onemli unsurlardan biri de yoresel yemeklerin sunumudur. Yoresel yemeklerin sunulmasinda en 6nemli
bilesen hi¢ kuskusuz yiyecek-icecek isletmeleridir. Insanlar yemek kadar yemegin yenildigi ortama ve
sunumuna da dnem vermektedir. Sokmen’e (2008) gore milkemmel bir servis yemeklerin kotiiliiglinii
gizleyemez, bunun yani sira kotii yapilan servis iyi hazirlanmis lezzetli bir yemegin birakacagi olumlu

izlenimi ortadan kaldirabilir.

Yiyecek-igecek isletmelerine gelen miisteriler sadece bir masa iizerinde bulunan takimlarin giizel
goriiniimiinden degil, ayn1 zamanda servis personelinin kiiltiirlii, bilgili ve becerikli olmasindan da zevk
alir. Servis personeli miisterilerine bir seyler sunarken, bunlar1 basit bir sekilde yapmamalidir (Yaris,
2014, s.38). Yoresel yemeklerin sunumunu yapan yiyecek-icecek isletmelerinde calisan servis
personellerinin yore ve yore mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir. Bu, yoresel yemeklerin
yoreye gelen turistlere tanitilmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Yiyecek-igecek isletmelerinde yaganacak
aksakliklar sonucu miisterilerin huzursuz ve mutsuz olmalar1 hem isletme imaj1 agisindan hem de bdlgenin
imaj1 agisindan olumsuz sonuglar dogurabilmektedir (S6kmen, 2008, s.36). Yoresel mutfak deneyimini
tiim yonleriyle turizm destinasyon deneyimiyle biitlinlestirmenin en iyi yollarindan biri de yoresel yiyecek
ve iceceklerin destinasyonda bulunan otellerin ve restoranlarin meniilerinde yer almasi ve bununla birlikte
bu kapsamda gastronomik etkinlikler diizenleyip, destinasyona gelen turistlerin ilgilerini ¢ekerek bolgeye

ait yoresel yemekleri ve igecekleri tatma imkani saglamaktir (Bucak ve Araci, 2013, s.208).
TURISTLERIN SEYAHAT MOTiVASYONLARINDA YORESEL MUTFAGIN ROLU

Turistlerin seyahatlere katilma nedeni ¢ok fazla farklilik gostermektedir. Kimi turist kiiltiir amach
seyahate ¢ikarken kimi turist ise eglence amagli turizm faaliyetlerine katihm gdsterebilmektedir.
Giliniimiizde gittikce Onemini arttiran mutfak turizmi, gastronomi turizmi, yiyecek turizmi gibi farkli
isimler igerisinde temel bir konuma sahip olan ydresel mutfak; turistlerin seyahate katilmalarina ve
yoresel mutfaga sahip olan destinasyonlar1 se¢melerinde &nemli rol {stlenmektedir. Turizm
destinasyonundaki yoresel mutfaklara turistlerin ilgisinin artmasiyla birlikte bu alanda akademik
caligsmalar yiiriitilmeye baslanmis ve yoresel lezzetler, beslenme aligkanliklari, gida bilimi gibi konular

turizm endiistrisinde 6nem kazanmigtir (Caligkan, 2013, s.39).
Seyahat Motivasyonu

Genel olarak motivasyon: kiside ihtiya¢ ve istek uyandirarak kisinin harekete gegmesini saglayan

unsurdur (Murray (1964)’den aktaran Snepenger, King, Marshall ve Uysal 2006, s.140). Hizmetlere
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deger katilmasi, iirlin iiretimi ve dizayninda turist motivasyonlar1 anahtar bir kavram olusturur.
Motivasyonlar tiiketici memnuniyeti ve ziyaretgilerin karar verme siirecini anlamada 6nemli bir bilesen
olarak kabul edilir. Bu nedenle pek ¢ok yazar motivasyonun fiziksel ve fizyolojik ihtiyaclar (duyusal algi
ve hedonizm), giivenlik, kiiltiirel ve sosyal ihtiyaclar, kisilerarasi ihtiyag, prestij ihtiyaci (lezzet deneyimi)
ve kendini gerceklestirme gibi faktorlerden etkilendigini iddia etmektedir (Global Report on Food
Tourism, 2012, s.7).

Insanlar gesitli ihtiyaglarina bagli olarak hareket ederler. Bireyler biitiin motivasyonlardan tatmin
olmayacagi i¢in bunlardan sadece bir kac1 ile motive olabilirler (Park, Reisinger ve Kang 2008, 5.162).
Turist motivasyonlarmin i¢c uyaranlar (itme / push) ve dis uyaranlar (cekme/ pull) seklinde
siniflandirilmasina dair literatiirde genis bir goriis birligi vardir. Bu nedenle turist motivasyonlari birden
fazlasiyla giidiilenebilir. Bir birey ¢esitli ihtiyaclarini karsilayabilmek icin turizm faaliyetlerine katilmak
istiyor olabilir. Ornegin bir kisi kiiltiirel zenginlik i¢in seyahat etmek isteyebilir. Diger bireyler ise farkli
davranig sergileyebilirler ¢iinkii farkli gereksinimlerden mutlu olabilirler (Snepenger, King, Marshall ve
Uysal, 2006, s.141; Park vd., 2008, 5.161-162).

Her turist, turistik faaliyetlere katilirken belirli bir motivasyonla hareket eder. Bu durumu da turizm
hizmetlerinde 6nemli bir fonksiyona sahip “beklenti” ve “egilim” kavramlariyla iliskilendirebiliriz.
Beklenti, kisinin kiiltiir yapisina gore farklilik ve degiskenlik gosteren ve tatmini arzulanan bir istektir ve
dinamik bir 6zellige sahiptir. Egilim ise, gerceklesmemis fakat gerceklesecegi beklenen diisiince, duygu ve
tutum ifadeleri olarak tanimlanabilir. Bu genel ¢erceve icerisinde turistlerin bazi beklenti ve
motivasyonlarin1 belirlemek mimkiindiir (Avcikurt, 2007, s.150-151). Yoresel olarak tiretilen trtinleri
turistleri satin almaya motive eden nedir? sorusuna cevap olarak; Tazelik ve daha iyi bir kalite ile
baglantist oldugu sOylenebilir, bu nedenle tiiketiciler tarafindan bu kavramlarin 6nemli ve daha asina
olunmasindan dolay1 yoresel yiyeceklerin satin alinmasi daha muhtemeldir (Zepeda ve Li, 2006, S.7).
Uysal ve McLellan (1991, s.443)’in arastirma sonuglar1 gore turistler seyahatleri siiresince yiyecek ve

ulasim konusunda kendi biit¢elerinden kesinti yapmada en az olasiliga sahip oldugu ortaya ¢ikmistir.

Diinya turizmindeki gelismeler ve egilimler, turizm pazarlamasinm iilke boyutundan destinasyon
boyutuna tasimis ve yeni destinasyonlarin, yeni turistik Uriinlerin ortaya c¢ikmasina yol ag¢mustir.
Turizmin bolgesel gelismede Oncii rolii oynayabilmesi ic¢in yeni trend olarak destinasyon diizeyindeki
tanitim faaliyetlerine 6nem ve agirlik verilmesi gerekmektedir (Ersun ve Arslan, 2011, s.229). Genel
olarak turizm destinasyonu, belirli bir bolgeyi temsil eden, kisinin zihninde bir imaja sahip, dnemli turistik
cekiciliklere, cekim merkezlerine, festivaller, karnavallar gibi cesitli etkinliklere, bolge icinde kurulmus,
iyi bir iletisim agma, bolgesel ve ulusal bazda ulagim kaynaklarina ve turistik tesislerin gelisimi icin

yeterli cografi alana sahip yerlerdir (Hosany, Uysal ve Ekinci, 2006, 5.638).
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Bir destinasyon; doyurucu bir tatil deneyiminin elde edilmesi i¢in bir arada bulunmasi gereken
birbirlerine farkli diizeydeki iligkilerle baglh bir takim unsurlarin bilesimidir. Ziyaretgilerin ihtiyaglarinin
onemli bir boliimiinii karsilamak ve turist ¢ekmek i¢in destinasyonun etkileri dikkate alinmasi gerekir.
Cinkii destinasyona dogru ziyaretgileri yonelten en dnemli motivasyon kaynagi, bu destinasyonun sahip
oldugu c¢ekiciliklerdir. Bu cekiciliklerin iki temel islevinden biri; turistlerin destinasyona ydnelme
nedenini olusturmak ve ziyaret nedeni ile duyacaklar1 gereksinimleri karsilamaktir (Usta, 2009, s.223-
226). Giiniimiiz ve gelecege yonelik turizm talebini diisiindiigiimiizde turizm talebi giderek artan bir
sekilde seyahat motivasyonlan farklilasacagi ongodriilmekte bu nedenle yeni pazar boliimlendirilmesine

gidilecegi diisiiniilmektedir (Kozak, Kozak ve Kozak, 2014, s.151).

Crouch ve Ritchie (1999, s.146), turizm destinasyonu rekabetini dort biiyiik faktor tarafindan
belirlendigi varsayilarak genel bir kavram olusturmuslardir. Bu bilesenler; ‘temel kaynaklar ve
cekicilikler’, ‘destekleyici faktorler ve kaynaklar’, ‘destinasyon yonetimi’, ‘nitelik belirleyiciler’. ‘Temel
kaynaklar ve cekicilikler’ destinasyonun cazibesinde birincil faktdrleri olustururlar. Bu da potansiyel
ziyaretcilerin diger destinasyonu degil de o destinasyonu se¢mesinin temel nedenidir. Bu motivasyonlar
turistleri yoresel mutfagin bulundugu destinasyonlara yonlendirir ve boylece psikolojik, sosyal, ego
merkezli ihtiyaclarin yani sira 6rnegin; giinliik rutinlerden kagma, aile ile dinlenme, rahatlama, kesif ve
sosyal etkilesim, duygusal ya da duyussal bag faktorlerini icerir. Bu nedenle turistleri ¢ekme faktorleri
olarak kiiltiirel ve dogal cekicilikler, 6zel etkinlikler ve festivaller, destinasyonun iiriinlerini kullanma,
eglence ve dinlence firsatlari, deger, yerel halkin sicakkanliligi ve destinasyona 6zgii gastronomik

cesitliligi deneyimleme etmenleri kullanilir (Global Report on Food Tourism, 2012, s.8).

Gilinlimiizde insanlar yedikleri ve ictikleriyle giin gegtikce daha fazla ilgili olmaya baglamistir.
Herhangi bir gazetede nerdeyse her giin yiyecek veya icecekle ilgili bir haberin yer almasi buna kanittir.
Ayrica Amerika Birlesik Devletleri'nde yillara gére pazar sayisinin artmasi da yerel organik {irlinlere
verilen 6nemin kiiresel bazda arttiginin diger bir gostergesidir (Kesici, 2012,s.33). Yoresel yiyecek ve
icecek turist tiiketimlerinin dnemli bir gerekliliginden ziyade yoresel kiiltiiriin 6nemli bir pargast olarak
taninmaktadir. Yoresel mutfak, kiiltiirel aktivite ve eglence olarak hizmet verdiginden beri yoresel mutfak
deneyimi turistlerin i¢in vazgecilmez bir deneyim pargasi haline gelmistir. Bu nedenle destinasyonlardaki
farkli gelenekleri ve lezzetleri turiste tanitmada dnemli bir rol oynamaktadir (Kim, Eves ve Scarles, 2009,
s.424; Kivela ve Crotts, 2006, s.355). Yoresel yiyecekler igin belirgin bir biiyiime talebi olmasina ragmen,
turistlerin yoresel yiyecekleri aramak ve satin almak konusundaki motivasyonlarina dair aragtirmalarda
yetersizlik vardir (Dawn, Craig ve Jennifer, 2008, s.1303). Yoresel yiyecek lezzetlerinde turist
motivasyonlarina dair bir degerlendirme heniiz gelistirilmemistir. Ayrica, arastirmalarda turistlerin

yoresel yiyecek se¢imi ve yiyecek deneyimlerini etkileyen motivasyon faktorlerini ortaya ¢ikarmak goz
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ard1 edilmistir (Kim ve Eves, 2012, 5.1458).
Turistlerin Seyahat Motivasyonlarinda Yoresel Mutfagin Rolii

Yiyecekler ve yemekler, sosyo-kiiltiirel anlami ve degeri olan kiiltiiriin vazge¢ilmez dgelerindedir.
Bilindigi iizere kiiltiir, maddi ve manevi dgelerden olusmaktadir. Iste, yiyecekler-igecekler olarak ifade
ettigimiz yemek, bir kiiltlirin maddi 6gesidir ve her kiiltiirde goriilen temel bir dgedir (Tezcan, 2000,
s.15). Bununla birlikte uluslarin beslenme tarzlar1 ve beslenme kiiltiirleri onlarin medeniyet seviyelerini
yansitmakta olup kiiltiirlerin beslenme medeniyet sekillerinin degismesi besin ve beslenme sekillerinin
degisip c¢esitlenmesine olanak vermistir. Ayrica cografi ¢evrenin insanlara sunduklar kiiltiirel yapi,
sosyo-ekonomik diizey ve egitim-6grenim durumu da bu degisimde etkin bir rol oynamaktadir (Hacioglu

ve Avcikurt, 2011, s.434). Diinya lizerinde yagamis ve yasamakta olan toplumlar-milletler sahip olduklari,
o Ozelliklerine,
o Toplum yapilarina,
e Yasam bigimlerine,
o Aliskanliklarina,
¢ Geleneklerine ve
o Cografi 6zelliklerine gére mutfak anlayiglarini gelistirmislerdir (S6kmen, 2012, s.2).

Diinyanin iin yapmis olan mutfaklarin ii¢ temel ozelligi taninmishk, 6zgiinlik ve cesitliliktir.
Taninmighik; bir mutfaga ait yemeklerin diger kiiltlirlerce bilinip yapilmasimi, 6zgiinliik; bir mutfakta
iiretilen yemeklerin tamamen o kiiltiire has olmasini, ¢esitlilik ise; o mutfakta {iretilen yiyeceklerin zengin
bir yelpazeye sahip oldugunu géstermektedir (Akay, 2005’ten aktaran Ozgen, 2013,s.7-8). Son yillarda
literatiirde turizm en yaygin calisilan alanlardan biri olmustur. Bununla birlikte turist deneyimlerini
olusturan bilesenlerin tek boyutlu mu ¢ok boyutlu mu oldugu sorusu hala net degildir. Turistik iiriinleri
olusturan ulagim, konaklama, yiyecek-igecek konularmin 6nemi konusunda ise uzlasiya yeni varildi
(Guzman ve Cafizares 2012,5.229). Turistik destinasyon literatiiriinde yiyeceklerin 6nemi taninir hale
gelmistir. Yiyecekler turist tiiketiminde sadece temel bir gereklilik degil ayn1 zamanda bolgesel kiiltiiriin
bir unsurudur. Bunun nedeni; destinasyonun kimligini ve kiiltiirinli pazarlamada gidanin 6nemli bir arag
oldugu ve destinasyon pazarlanmasinda onemli faktorlerden biri oldugu kabul edilmektedir. Diger nedeni
ise yerel yiyecek treticilerinin gida tiiketiminde kendi Uriinleriyle turistik deneyimi olusturarak kendi
tiriinlerine deger katmasidir (Hegarty, ve O’Mahony, 2001, s.12; Hjalager ve Corigliano, 2000, s.282;
Quan ve Wang, 2004, s.299).

Turistlerin seyahatlerinde yiyecek igecek deneyimi temel bir bilesendir. Beslenme, tatilin ayrilmaz
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bir parcasidir, turizm; yemek yeme aliskanliklarinin yeniden boliimlendirilmesinde tarihin bir pargasi
olabilir. Kisi sadece besinlerle degil, ayn1 zamanda isaretler, semboller, hayaller ve diislerlerle de beslenir.
Beslenme kisinin inanglarimi ve temel imgesel yapilarini ortaya ¢ikarir. Bir tarafta “kisi ne yerse o olur”
ifadesi vardir bu da; yenilen yiyeceklerin uyumu ve benimsenmesi anlamina gelir. Diger yandan “bir
kiiltiirlin yemegini yiyen kisi o kiiltlirin bir parcas1 olur” ifadesi vardir. Bu anlatimdan da yiyecek ve
tiirevleri kisinin bulundugu toplumsal yapiya gore sekillenir yorumunu yapabiliriz. (Bessiere, 1998, s.23-
24). Turiste ait degiskenler: ihtiyaclar, gidiler, kisilik, yasam tarzi, yasam evresi, deneyimlerdir.
“Ihtiyaglar,” seyahat ve eglence motivasyonu degildir. Ancak 6rnegin hig kimse “ihtiyac1” oldugu igin
sarap igmez ya da sarap alanlarini ziyaret etmez. Aksine, temel insani ihtiyaglari, eglence ve seyahat
deneyimleri ile kismen bir araya gelir. Kisilik, yasam tarzi, yasam evresi ve deneyim sekli arasindaki
etkilesimler belirli seyahat motivasyonlar1 ve belirli bilesenlerle (basarmak, 6grenmek, rekabet etmek ya
da dinlenmek, uzaklasmak) etkilesim i¢indedir (Brown ve Getz, 2005, 5.267-268). Aslinda da, bir ¢ok
sistemlerde, yiyecek isletmelerinde destinasyonu pazarlayabilmek icin sik sik “6zgiin”, “geleneksel” ve ya

yoresel yiyecek, yoresel mutfak bilesenleri kullanilmaktadir (Jalis, Che ve Markwell, 2014, s.104; Du
Rand ve Heath 2006, s.207; Quan ve Wang, 2004, s.300).

Bir turizm destinasyonuna yolculuk, destinasyona 6zgii yoresel mutfagi deneyimleyerek cok daha
eglenceli hale getirilebilir. Pisirme yontemlerinin ¢esitliligi ve farkli karisimlar yoresel mutfaklarin imzasi
ile harmanlanir. Boylece bir mutfak karakteristik 6zelliklerine gore agikca tanimlanir ki bu sekilde
taninirligl artar. Destinasyon kimligine katki saglayan yoresel mutfak, pek cok turistin seyahat
deneyiminin ayrilmaz bir pargasidir (Jalis, Che ve Markwell, 2014, s.102). Bessiére, (1998, s.29) belirgin
bir “toprak”, belirli bir alan ya da destinasyon yoresel kiiltiirii ve kimligi yansitmasindan dolay1 yoresel
mutfagin ve yoresel yiyeceklerin bir yap1 tast olduguna inaniyor. Yoresel yiyecekler sadece kiiltiiriin bir
triinii degil, kendi tiiketicilerini gekme yetenegi bulunan, ayni1 zamanda anit, miize, heykel ve mimari vb.
kiiltirel unsurlari igeren degerlerle geleneksel portfoyiin degerli birer tamamlayicisidirlar (Correia, Moital,
Da Costa ve Peres, 2008, s.164). Yoresel mutfagin ulasilabilirligi ve destinasyon sakinlerinin yeme i¢gme
aligkanliklar1 turistlerin destinasyon secim siirecinde onlart destinasyona ¢ekmede énemli bir faktordiir

(Cohen ve Avieli, 2004, s.757; Kivela ve Crotts, 2006, s.355).

Guzméan ve Cafiizares (2012) yaptif1 calismaya gore Ispanya-Kurtuba’y1 ziyaret eden yerli ve
yabanci turist motivasyonlarinda yoresel mutfak, bolgenin secilmesinde ikinci faktor olarak yer
almaktadir. ilk sirada ise heykeller ve miizeler yer almaktadir. Kurtuba, Diinya Kiiltiirel Mirasi’nda zengin
kiiltiirel] mirasiyla ve kenti ziyaret eden turistlerin deneyimleriyle onemli Olgiide yillik turist akisi
almaktadir. Bu sehir uzun zamandir kendi mutfagiyla ulusal ve uluslar arasi alanda referans kabul

edilmistir. Bilimsel ¢aligsmalar kiiltiir ile mutfak arasinda gii¢lii bir iliski oldugunu ortaya ¢ikarmustir.
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Turistlerin Kurtuba’y1 ziyaret etmedeki motivasyonlarinda, sahip oldugu yoresel yiyeceklerin destinasyon

seciminde rolii olabilecegi fikri giiglenmistir.

Zepeda ve Deal’in (2009) yari yapilandirilmig gériisme sonuglarina gore; inanglar, ¢evre ile ilgili
normlar, kisisel saglik, din, ekonomik kosul, tiiketicileri yerel ve organik yiyecekleri satin almaya motive
eden belirli degiskenler olarak ortaya c¢ikmistir. Kisinin aligkanliklar1 kisinin  tutumlarindan
etkilenmektedir ve aligkanliklar da diger tutumlar etkilemektedir. Ortaya ¢ikan bir diger sonug bilgi ve
bilgi arayisi, tutumlar1 sekillendirme, giliglendirme agisindan onemlidir. Yani bilgi sadece tutumlar
etkilemez aym zamanda bunlart motive eder. Ozellikle organik gida tiiketicileri degerler, inanglar ve

normlarin olusturulmastyla motive edildigi bulgulanmustir.

Bond, Thilmany ve Keeling Bond’un (2008) 2006 yilinda tiiketicileri tizerinde yaptiklar1 anketin
faktor analizi sonuglari su sekilde verilmistir: Belirli bir kaynag1 (mevcut cesitler, {iriiniin giivenilirligi, o
yerde yapilan aligverislerde yoresel isletmecilere ve fireticilere sunulan destegin alginasi) secmede
motivasyonun 6nemi nedir? sorusuna verilen cevaplar ve cesitli {iriin, siire¢ niteliklerinin (pestisit
icermeyen, sertlik, doku ve yerel iiretilen vb.) sonuglariyla iliskilendirilmistir. Igsel nitelikleri de kapsayan
bu faktoér analizi sonuglari; yari-kamusal iriinlerin 6zellikleri, algilanan beslenme ve saglik nitelikleri,

ekonomik/ mali boyutlar seklinde yorumlayabiliriz.

Jalis vd., (2014) turizm destinasyonu pazarlamasinda Malezya yoresel mutfaginin kullanilmasi
baslikli calismasinin icerik analizi ¢aligsmasi sonuglari su sekildedir; Malezya mutfagini ‘yemek cekiciligi’
bakimindan ‘yoresel yiyecekler’ ve ‘yoresel lriinler’ olusturmaktadir. Ayrica yiyecek faaliyetlerinde
‘mutfak dersi’, ‘yemek yenilecek yerler’ ve ‘yemek yeme deneyimleri’ gibi calismalar Malezya’'nin
yoresel yiyecek ve mutfaginin kimliginin daha iyi taninmasina yardimei olacaktir. Turistlerin seyahatleri
siiresince karsilasacagt ve deneyimleyecegi yoresel mutfak yiyeceklerinin karisimlari turistlere
gosterilebilir. Yoresel mutfaga turistlerin ilgisinin gekilmesinde yoresel mutfagin arkasinda yatan fikirleri
uygun kelimelerle ifade etmek, iyi tanimlanmis bir imaj olusturabilmek igin biiyiik bir 6nem teskil

etmektedir.

Feldmann ve Hamm’m (2015) ¢alismalar1 Alfabe Teorisi’nin bilesenlerine dayali olarak yapilan
literatiir ¢alismasina dayanmaktadir. Bu teorik ¢erceve ydresel yiyecek belirleyicileri ve etkilesimlerini
daha kolay vurgulamak i¢in kullanilmistir. Arastirmanin ilging sonucu tiikketicinin sahip oldugu bilginin ve
bilgi arayisinin davraniglarla olan iliskisidir. Bilgi diizeyi ile daha fazla bilgi almak i¢in davranig
kararliligi arasindaki iliski onemli bir bulgudur. Tiketicilerin yiyecek secenekleri iizerine ¢ok
diistindiiklerinde daha gii¢lii davraniglar gelistirdigi ortaya ¢cikmistir ve bdylece yiyecekleri hakkinda daha

fazla ilgilenmekte ve daha fazla bilgi arastirmaktadir.
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Kim ve Eves’in (2012) gelistirdikleri oOlgekle turistlerin yoresel yiyecekleri tiiketmedeki
motivasyonlar1 nelerdir sorusuna yanit aramistirlar. Yaptiklar1 ¢alisma sonucunda yoresel yiyeceklerin
tilketiminde 5 motivasyon boyutu olugsmustur. Bunlar; kiiltiirel deneyim, kigileraras: iligki, heyecan,

duyusal gekicilik ve saglik endiseleridir.
SONUC

Turistlerin seyahat motivasyonlar1 bir¢ok faktére bagli olarak degiskenlik gosterebilmektedir.
Bireylerin istekleri ve ihtiyaglar kisilere gore farklilik gosterdigi i¢in motivasyon diizeyleri ve bunun
bilesenleri de dogal olarak farklilik gostermektedir. Uysal vd., (2006) ve Park vd., (2008) turist
motivasyonlarini; i¢ uyaranlar ve dig uyaranlar olarak iki kategoriye ayirmustir. Literatiirde de bu
simiflandirma konusunda genis bir goriis birligi s6z konusudur. Buradan hareketle turistlerin i¢ ve dis
uyaranlar olarak belirlenen biitiin faktorlerin hepsinden etkilenmeyecegi gibi sadece bir kagindan da

etkilenerek harekete gecer diyebiliriz.

Yoresel mutfak, bir bolgenin sahip oldugu ydresel yiyecek igecekleri, bunlarin hazirlanip
sunulmasi, tiikketilmesi gibi genis bir yapiy1 ifade etmektedir. Yoresel mutfak kiiltiiriin bir parcasidir ve
kiiltiire gore sekillenmektedir. Bu nedenle diinyada ne kadar farkli kiiltiir varsa o kadar farkli yemek
kiiltiirii ve mutfak kiiltiirii var demek yanlis olmaz.Turizm talebinin gittik¢e biiyliyen yapist igerisinde
yoresel mutfagin 6nemli bir yeri vardir. Birlesmis Milletler Diinya Seyahat Orgiitii’niin son yillarda
yiyecek icecekle ilgili olarak yaptig1 calisma sonucunda ¢arpici bir gergek ortaya ¢ikmistir: Seyahat eden
turistlerin yiizde 88’den fazlasinin destinasyon se¢im kararinda yemek c¢ok Onemlidir goriisiine
katilmiglardir. Bu agidan, gidilen destinasyonlardaki yemek kiiltliriiniin turistlerin seyahat yeri se¢im

kararimi etkilemede ne kadar 6nemli oldugu sonucuna varabiliriz.

Turistlerin seyahat motivasyonlarinda y6resel mutfagin roliine iliskin su sonuglar elde edilmistir:
Destinasyonun  sahip oldugu kimlik, iyi tanimlanmus bir destinasyon imaji, yo6resel mutfagin
ulagilabilirligi, destinasyon sakinlerinin yeme-igme aligkanliklari turistleri destinasyona ¢ekmede 6nemli
bir faktordiir. Her yoresel mutfak, sahip olunan zengin bir kiiltlirle beslenir. Yoresel mutfagin
tamamlayicisi olan kiiltiirel miras turistlerin seyahat motivasyonlarinda belirleyici bir rol oynamaktadir.
Kiiltlirel deneyim, kisiler arasi iliski, heyecan, duyusal ¢ekicilik ve saglik endiseleri motivasyonlar1 da
turistlerin yoresel yiyecekleri tiiketmedeki kararmi etkileyen faktorlerdir. Ozellikle, turistlerin yiyecek
konusundaki saglik kaygilari turist motivasyonlarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Buna baglh olarak da

yiyeceklerin tazeligi ve kalitesi o mutfak kiiltiiriiniin tercih edilebilirligini artirmaktadir.
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Extensive Summary

The Role of Local Cuisine in Tourists’ Travel Motivation

In recent years gastronomy tourism gained a substantial place between the alternative tourism areas
in the world. Besides the tourists wish to see the historical and cultural monuments and natural beauties of
the region they have visited, their curiosity and interest about the lifestyle of local community and their

own food-endemic in the region- increases in value.

Local cuisine is a concept not only food and beverage found in a region but also it is comprised of
preparing, cooking, consuming, storing and serving methods and techniques of these food and beverages.
In addition, it is a notion that consists of the utensils used for presentation, kitchen location, architecture,
cuisine ceremonies, religions and practices and expresses an original cultural structure. Food and beverage
is not only a requirement for consumers in tourism but also a component of local culture. Here in, local
cuisine is one of the significant factors in marketing destination culture and identity. In other respects local
cuisine contributes to destination identity, it is in the position of an inseparable part for tourist travels.

The accessibility of local cuisine and the habits of destination residents are a smart factor to appeal
the tourists in their decision-making period. In this study, as a result of comprehensive literature research,
many studies about local cuisine and travelling motivation were assessed and the relationships between of
them were researched. Otherwise many cognitive explanations about local cuisine were made and the
relationship between local cuisine and tourism were evaluated. Eventually, in the cumulative structure of
tourism demand local cuisine has an important role. As a result of studies that United Nations World
Travel Organization has made about food and beverage in recent times, a striking truth aroused. Over %88
of travelling tourists agreed with the opinion that food is an outstanding factor in their destination decision

making period.
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Kiiltiirel Bir Deger Olarak Unutulmaya Yiiz Tutmus Geleneksel Hatay Yemekleri ve
Bu Kiiltiirel Degerin Korunmasi Onerileri (Hatay’s Traditional Foods as a Cultural Value
that Sinking into Oblivion and Suggestions about Protecting This Cultural Value)
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Anahtar Kelimeler Oz

Bu c¢alismada Hatay’in 6z kiiltiiriine ait unutulmaya yiliz tutmus 17 yemek, bunlari
Geleneksel Hatay yemekleri, geleneksel usulde yapan Hatay’in ev hanimlari ile yiiz yiize goriisiilerek, tarifleri ve
Yemek receteleri, yapilislari arastirilip sunulmugtur. Bu yemekler nohutlu kofte, soganli tavuk dolma,
Yoresel tatlar balik eksilisi, alabalik sacalti, kenger yogurtlamasi, kozyagi bozsulusu, ispatanli

bulgur lepesi, komegli piring lepesi, balkabakli pastirma, nisastali guymak, kdmbe,
togga, eksili (esgili) ¢orba, usuratli (yabani tere) borek, sac orugu, zahter salatasi ve
mumbar dolmasidir. Bu kiiltiirin unutulmamasi i¢in neler yapilabilir? Hali hazirda
neler yapilmaktadir? Genel bir degerlendirme yapilmistir. Sonug olarak, yapilacak
olan yoresel yemek festivalleriyle, unutulmaya yiiz tutmus birgok yemek regetesi giin
yiiziine ¢ikarilabilir, yeni nesillerle bulusturulabilir. Odiillii yoresel yemek yarismalari
ile dikkat cekilerek, geleneksel yemeklere ilgi arttirabilir. Hali hazirda Hatay Payas
ilcesi MEB Halk Egitim Merkezince agilan ascilik kursu kapsaminda ydresel
yemekler uygulamali olarak, geleneksel usullerle yerli halkin katilimi saglanarak
ogretilmektedir. Bu ve benzeri calismalar bizi biz yapan 6z kiiltirimiiziin
yasatilmasinda cok &nemli bir islev gérmektedir. Ozellikle bu tiir calismalarin
desteklenmesi elzemdir.

Keywords Abstract

In this study, 17 almost forgotten dishes belong to Hatay’s own culture were
Traditional Hatay food, investigated and presented by interviewing with housewives and collecting recipes
Food recipes, and cooking. These dishes are chickpea patties, onion stuffed chicken, soured fish,
Local flavors trout sacalti, gundelia with yogurt, kozyagi bozsulu, watercress with bulgur, rice

with hibiscus, pumpkin with dried meat, cream with starch, meat stuffed pie, togga
soup, sour soup, garden cress pie, ground meat stuffed bulgur pie, thyme salad and
rice stuffed sheep sausages. What can be done in order prevent this culture falling into
oblivion? What has been done already? An overall assessment was made. As a result,
it appears that with regional food festivals, many almost forgotten food recipes can be
rediscovered and brought together for the new generations. The regional culinary
competitions with awards can draw attention and may increase interest in traditional
food. The Public Education Center under the Ministry of Education in Payas district
of Hatay has already opened an applied culinary course of local specialties and
teaches traditional methods and ensures participation of indigenous people. This and
similar efforts are very important function for keeping alive the essence of our culture
which make us who we are. It is especially essential to support such efforts.

* Sorumlu Yazar.
E-posta: fatih.ozdemir@iste.edu.tr (F. Ozdemir)
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GIRIS

Kiiltlir, bireyler arasi etkilesim sonucu olusan, 6grenilen davranislar biitiiniidiir (Ozankaya,
1983, 6). Kiiltiirler ¢aglar boyu yasanilarak, ya da nesilden nesle aktarilarak yasatilmustir. Cesitli
gelenekler asirlar boyu uygulamada degisiklik gosterse de, Oziinde ayni kalmayi basarmistir.
Kiiltlirlerini yasatma c¢abasi, insanoglunun hayatini idame ettirme ve aidiyet arzusunun bir
gostergesidir. Toplumlar kiiltiirlerini degisen diinya ve gelisen teknolojiyle birlikte yazili kaynaklarin
yan1 sira gorsel kaynaklari da kullanarak, arsivleme ve gelecek nesillere aktarma yolunu

secmektedirler. Boylece geleneklerinin yok olmamasi adina biiyiik gayret gostermektedirler.

Toplumlarin kiiltiirel bir parcasi olarak yilizyillarin birikimini ve ¢esitliligini tasiyan yemek
kiiltiirii, sadece bir karin doyurmaktan ote, tdrenlerin dinsel merasimlerin, diiglinlerin, eglencelerin,
Olimlerin, festivallerin ve pek ¢ok toplumsal davranisin vazgecilmez O6gelerinden birisi olmustur
(Besirli, 2010, 159-169). Yemek kiiltiirii toplumlarin yasam sekilleri ve yasadiklar1 cografi kosullarla
dogrudan iliskilidir. Diinyada hemen hemen her mutfagin temel sayilacak bazi o6zellikleri so6z
konusudur, bunlar o mutfag1 otekilerden ayiran 6zelliklerdir. Cogu zaman bunlar din ve inaniglarin
kisitlamalar1, bolgeye 6zgii hayvan ve bitki popiilasyonu ile simrhidir (Savkay, 2000, 11). Italya,
Yunanistan, Ispanya gibi Akdeniz iilkelerinin mutfaklar1 incelendiginde kullamlan sebze cesitliligi
hemen goze carpmaktadir. Bu durum cografi kosullarin bir sonucudur. Tiirk mutfagi, hem cesitlilik,
hem de malzeme bollugu agisindan diger mutfaklardan farklilik gosterir. Osmanli’dan miras kalan bu
muhtesem mutfak kiiltlirli, bolgelere gore malzeme zenginlikleri ve recete (yemek tarifi)
zenginlikleriyle doludur. Anadolu, cografi konumu nedeniyle tarih boyunca Asya, Avrupa, Afrika,
Misir ve Mezopotamya kiiltiir yollarinin kesistigi bir merkez olmustur. Orta Asya’dan Anadolu’ya 9.
yiizyildan baglayarak kiigiik gruplar, 11.yiizyildan itibaren biiyiik kitleler halinde gelmeye baslayan
Oguz ve Tiirkmen boylari, Anadolu’nun bugiinkii kiiltiirel yapisini olusturmaga baslamistir (Erden,
1998, 4-12). Binlerce yillik medeniyetin birlestigi bolgesel farkliliklarin zenginlestirdigi bu
topraklarda yerlesen gogebelerin katkisiyla yemek kiiltlirlimiiz ¢esitlenmistir. Osmanli imparatorlugu
bilinyesinde bulunan Asya, Avrupa ve Afrika yemek kiiltiirii Anadolu yemek kiiltiiriiyle birleserek
cesitliligini ve zenginligini arttirmistir. Tiirkiye’de yasamis cesitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve
zenginlesen Tirk mutfag: diinyanin en zengin ti¢ mutfag1 arasinda olup, ayni1 zamanda diinyanin en

besleyici mutfagi olma 6zelligini de sahiptir (Arli, 1982, 19).

Tiirkiye Seyahat Acenteleri Birligi(TURSAB) Gastronomi Turizmi Raporu’na gére Diinyada
turist sayist 1 milyar1 asarken, bu turistlerin yiizde 88.2°si “destinasyon tercihimde, yemek cok
onemli” demektedir. Bu nedenle Diinyada seyahatlerini lezzet duraklarina gore yapanlarin sayis1 hizla
artmaktadir. Rapora gore Tiirkiye’ye gelen 41 milyon 415 bin turist 34,3 milyar dolar harcamis ve bu
miktarin 6.5 milyar dolarim1 yeme i¢meye harcamiglardir. Bu miktar kisi basi toplam harcama
miktarinin beste birinin yeme icmeye harcandigini gostermektedir

(http://gold.ajanspress.com.tr.11.03.2015). Veriler bu sektériin ne kadar o6nemli oldugunu
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gostermektedir. Ne yazik ki, bu kadar zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmamiza ragmen, Diinyada
Osmanli mutfagi ¢cok az bilinmektedir. Bunun nedeni elbette tanitim eksikligidir. Yalnizca diinyada
degil kendi iilkemiz icinde dahi, maalesef bircok yemek yeni nesiller tarafindan bilinmemektedir.
Yabanci hayranligi teknolojik gelismeler kendi yemek kiiltiirimiize bizleri yabancilastirmaktadir.
Gelisen teknoloji arsivleme ve bilgi aktarimini kolaylastirsa da, 6zellikle yemek kiiltliriimiiz tizerinde
ciddi dlgiide dezenformasyona neden olmustur. Degisen hayat sartlari, ¢caligma siirelerinin artig1 ve
ozellikle bayanlarin, is hayatina katilinn zamani eskisine oranla daha degerli hale getirmistir. insanlar
zamanlarinin ¢ogunu calismaya ayirdiklarindan el becerisi ve zaman gerektiren yemekler hep
ertelenmektedir. Yeni teknolojik iirlinler yemek yapmay1 kolay hale getirirken, bir yandan da c¢abuk
yemek yeme aligkanliginin kazanilmasina neden olmustur. Hizli yemekler (fast food), ayak {istii
atistirmaliklar damaklarimizda kalan muhtesem tatlar1 unutturmaktadir. Yemek yemek zevk olmaktan
cikip sadece yasami idame ettirme gereksinimi haline donismiistiir. Fast food frtinlerin, kolay
tilketilebilir ve pratik olmasi tercih edilmelerini artirirken, besin degeri yiiksek ve lezzetli geleneksel

Tiirk yemeklerinin unutulmasina ve ihmal edilmesine de neden olmaktadir (Giiler, 2007, 25).

Bu calismada Hatay’in 6z kiiltiiriine ait unutulmaya yiiz tutmus, 17 yemek, bunlar1 geleneksel
usulde yapan Hatay’in ev hanimlari ile yiiz yiize goriiserek, tarifleri ve yapilislart arastirilmigtir. Buna
benzer konular daha 6nceden incelenmis ve akademik yazina katki saglamistir. Bu ¢alismanin farki 6z
yoresel kiiltiire sahip, bu yemekleri herhangi bir ticari amag¢ tagimadan yapan, ev hanimlariyla birebir
goriisme yapilarak arastirilmasidir. Bu yemekler nohutlu kofte, soganl tavuk dolma, balik eksilisi,
alabalik sacalti, kenger yogurtlamasi, kozyag1 bozsulusu, 1spatanli bulgur lepesi, kdmegli piring lepesi,
balkabakli pastirma, nisastali guymak, kdmbe, togga, eksili (esgili) ¢orba, usuratli (yabani tere) borek,
sac orugu, zahter salatasi1 ve mumbar dolmasidir. Bu kiiltiiriin unutulmamasi i¢in neler yapilabilir?

Hali hazirda neler yapilmaktadir? Genel bir degerlendirme yapilmustir.
HATAY MUTFAGI

Birgok medeniyetin yasadig1 Hatay, bu ¢esitlilikten etkilenen mutfak kiiltiirii ile Tiirkiye’nin ve
diinyanin 6zel gastronomi bolgelerinden biri olarak, Diinya Gastronomi S$ehri adayligt UNESCO
tarafindan kabul edilmistir (http://www.haberler.com/ 09.04.2015). Hatay mutfaginin yaklasik 460
yemek tiirii ve kendine 6zgii 200’{in iizerinde ¢esidi bulunmaktadir (Dogaka.gov.tr 28.03.2015).

Hatay mutfaginin Tiirk mutfag: i¢inde 6zel bir yeri vardir. Farkli medeniyetleri ayn1 topraklarda
yiizyillardir barindiran Hatay, yemek ¢esitliliginde de bu medeniyetlerin bir sentezi gibidir. Arap,
Ermeni, Siiryani, Tiirk mutfaklarinin birlesmesiyle harika lezzetlerin duragi olmustur. Bélge halkinin
farkl1 inamglara sahip olmasi yemekler iizerindeki dini etkiyi de gdzler Oniine serer. Birbiri igine
geemis kiiltiirler yepyeni, sentez bir mutfagin olusmasina neden olmustur. Hatay mutfagiin nadide

eski 17 yemeginin, geleneksel usulde yapilislar1 asagida anlatilmisgtir,

Nohutlu Kéfte: (Fatma YENICERI ev hanimi) Tarih: 04.03.2015 Saat: 10:00
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Malzemeler: Salga, bulgur, un, tuz, kimyon, su.
I¢ Har¢ Malzemesi: Haslanmis nohut, maydanoz, pul biber, karabiber.

Nohutlu Koftenin Yapihsi: Nohutlar haslanir, haglanan nohutlar havanda ezilir, soganlar
kiigiik kiigiik dogranir, maydanozlar ince ince kiyilir. Salga, ezilmis nohut, karabiber, pul biber,
kimyon ve tuz eklenerek kavrulur. Bu karigim soguyunca kiyilmis maydanoz eklenir. Diger taraftan su
salca bulgur kimyon tuz karistirilarak kofte hamuru yogrulur. Bu hamur el yardimiyla oyularak,
hazirlanan i¢ malzeme doldurulur kofteler kapatilir. Tercihe gore haslanarak ya da kizartilarak servis

yapilir.
Soganh Tavuk Dolma: (Saziye BASARAN Ev Hanimi) Tarih: 04.03.2015 Saat:11:00

Soganh Tavuk Dolma Malzemeleri: Koy tavugu, sogan, karabiber, pul biber, tuz, piring,

tereyagi, sehriye.

Soganh Tavuk Dolma Yapilisi: Sogan dogranip salga, pul biber, karabiber ve tuz ile
karigtirilir. Tavuk tuz ve limonla ovulup yikanir. Tavugun ici, hazirlanan sogan harciyla doldurulur.
Doldurulan bélge iple dikilir. Tencereye konulup su eklenir. Tencerenin agz1 hamurla sabitlenip odun
atesinde pisirilir. Diger taraftan tereyag: eritilir, sehriye kavrulur iistiine piring eklenip kaynar su
eklenerek pilav pisirilir. Pisen tavuk bir tepsiye alinip didiklenir. Pisirilen pilavin iistiine tavuklar

eklenerek servis yapilir.
Balik Eksilisi: (Firdovs DEDE Ev hanimi) Tarih: 04.03.2015 Saat: 13:00

Bahk Eksilisi Malzemeleri: Karabalik (Hassa ilgesi Asagi Karafakili Koyili'ndeki golde
yagayan bir balik tiiriidiir. Yoresel olarak “karabalik”, “at balig1”, “cilpik”, “gelebicin” gibi isimler
almustir.) (G. Kurt Kaya, ve digerleri, 2013, 9-14), sogan, domates, sal¢a, pul biber, tuz, Hatay nar

eksisi.

Balik Eksilisi Yapihisi: Karabalik temizlenip, halka halka dogranir. Sogan ve domates de ayni
sekilde dogranir. Sirasiyla tencereye yerlestirilir ve salga, pul biber, Hatay nar eksisi ve tuz
birlestirilerek sos yapilir. Tencereye yerlestirilen baliklarin iizerine dokiilerek, odun atesinde pismeye

birakilir. Baliklarin yeterince pisip pismedigi, baliklara catal batirilarak kontrol edilebilir ve pisince

servis edilir.
Alabalik Sacalti: (Hatice BASARAN Ev hanimi) Tarih: 05.03.2015 Saat:10:00

Alabalik Sacalti Malzemeleri: Alabalik, salca, kekik, kimyon, karabiber, reyhan, zeytinyag,

sogan, patates, sarimsak.

Alabahk Sag¢ Alti Yapihsi: Alabalik temizlenir, salga, kekik, kimyon, karabiber, reyhan ve
zeytinyagi ile avcarlanir (karma islemi). Tepsiye serilir. Sogan patates sarimsakla odun atesinde

pisirilir ve servis edilir.
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Kenger Yogurtlamasi: (Fatma YENICERI Ev hanimi) Tarih: 05.03.2015 Saat:11:00

Kenger Yogurtlamasi Malzemeleri: Kenger (Kangal) Diger Isimleri: Akkiz, Kasna, Esek
Dikeni, Kenger Otu, Carduus Marianus, Composiae. ... Deve Dikeni ( www.bitki-sozlugu.com/deve-
dikeni-otunun-yararlari.ntml, 12.01.2015)., sogan, tuz, pul biber, yogurt, sarimsak, zeytinyagi.

Kenger Yogurtlamas1 Yapilisi: Kenger (kangal) temizlenir. Sogan, tuz, pul biber ve kenger

kavrulup yogurtlu sarimsakla servis yapilir.
Kozyagi Bozsulusu: (Saziye BASARAN Ev hanimi) Tarih:05.03.2015 Saat: 12:00

Kozyag Bozsulusu Malzemeleri: Sogan, tuz, pul biber, domates salcasi, Hatay nar eksisi, koz
yagi.
Kozyag Bozsulusu Yapilisi: Sogan, tuz, pul biber, domates salg¢asi kavurulup su eklenir ve

odun atesinde kaynatilir. Hatay nar eksisi ve koz yagi eklenerek pismeye birakilir. Pisince servis

yapilir.
Ispatanh Bulgur Lepesi: (Fatma YENICERI Ev hanin) Tarih:05.03.2015 Saat: 13:00

Ispatanh Bulgur Lepesi Malzemeleri: Bulgur, Tuz, Ispatan (Su Teresi. Su kenarlarinda

yetisen, ayrica yenilebilen bir su kenar1 bitkisi.) (www.agaclar.net, 28.10.2000)., zeytinyagi.

Ispatanh Bulgur Lepesi Yapilisi: Su kaynatilir, tuz, bulgur ve 1spatan eklenir. Pigirilir lizerine

zeytinyagi yakilir servis yapilir.
Komecli Pirin¢ Lepesi: (Hatice BASARAN Ev hanimi) Tarih: 06.03.2015 Saat: 10:00

Komegli Piring Lepesi Malzemeleri: Komeg, (Ebegiimeci (Malvasylvestris) Ebegiimeci
Ebegiimecigiller familyasindandir. Diger adlari: Ebemgilimeci, Develik, Kémeg, Hamaylik, Pagik,
Kazan karasi.) (Www.kumlu.gov.tr.13.04.2015. Hatay, Kumlu Ilgesi Kaymakamligi resmi wep

sayfasi.), piring, tereyagi.

Koémecli Pirin¢ Lepesi Yapilisi: Su kaynatilir, tuz, kdmeg ve piring eklenir pisirilir. Uzerine

tereyag yakilarak servis edilir.
Balkabakh Pastirma: (Saziye BASARAN Ev hanimi)Tarih:06.03.2015 Saat: 11:00

Balkabakh Pastirma Malzemeleri: Balkabagi, sogan, sarimsak, karabiber, pul biber, tuz, 1

tutam seker, tereyagi, piring, Hatay nar eksisi.

Balkabaklh Pastirmanin Yapilisi: Balkabag kiip seklinde dogranir, sogan ve sarimsak da kiip
seklinde dogranir. Piring ve kiip seklinde dogradigimiz sogan ve sarimsaklar karistirilarak baharat
ilave edilir. Tencereye bir kat kabak, 1 kat piringli harg, tekrar kabak seklinde dosenir. Ustiine bir
tutam seker serpilip odun atesinde kaynayincaya kadar beklenir. Balkabagi yumusayinca Hatay nar

eksisi katilir. Atesten indirirken tereyagi kizartilip lizerine dokiiliir ve servis yapilir.
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Nisastahh Guymak: (Neslihan DEDE Ev hanimi) Tarih:06.03.2015 Saat: 11:30
Nisastali Guymak Malzemeleri: Bugday, tereyag, seker.

Nisastali guymak yapihsi: Bugday doviiliir ve seker ile yogrulur nigasta elde edilir. Tereyagi

tavada 1sitilip yapilan nigasta eklenir pismeye birakilir. Pigince servis yapilir.
Kombe: (Saziye Basaran Ev hanimi) Tarih:07.03.2015 Saat:10:00

Kombe Malzemeleri: Un, tuz, su, sirke, siviyagi, ispanak, koy tavugu veya dana kiyma, sogan,

pul biber.

Kombenin Yapihlisi: Un, tuz, sirke ve siviyagi karistirilarak hamur haline getirilir 8 bezeye (kat,
yaprak) ayrilir oklava yardimiyla ince yufkalar acilir. Ispanak, sogan, tercihen kdy tavugu eti veya
dana kiymada konulabilir. Ince sekilde dogranmip pul biber eklenir, i¢c malzeme hazirlanir ve her bir
beze ince sekilde acilir. Her kata siviyag: siiriilerek bir sira harg eklenir boylelikle 8 kat tamamlanir.
Baklava dilimi seklinde kesilerek odun atesli firinda pisirilir. Geleneksel olarak yapildiginda yoresel
agizla ilahanda (genis, biiyiik, ince kazan) altina odun atesi yakilarak, iistiine sac kapatilarak, altindaki
odun atesi iyice koz olunca, bu kozler koz kiiregiyle ilahanin {izerindeki saca konularak kdmbenin
iistiiniin de iyice pismesi saglanir. Nar gibi kizarmig bigimde, ancak kurutmadan pisirilir. Pisince etrafi
mis gibi kombe kokusu sarar. Kaynak kisilerin anlattigina gore gegmiste Ozellikle Hatay’in Dortyol
Ilgesi (Milli miicadelede ilk kursunun atildig1 yer (T.C. Genelkurmay Baskanligi Ankara Atase: 3214-
4-92 Arsiv, 29 Ocak 1992, http://www.karakese.bel.tr/ilkkursun.asp13.04.2015), Cayli koylinde
genglerin avladig1 karatavuk, cubbalak yoresel isimli kuglarin etinden de kdmbe yapilmakta idi. Bu
kombeler ¢ok daha lezzetli olurmus. Tabi ki gegmis yillarda doga bu kadar bozulmamisti ve bitki,

hayvan popiilasyonu, ekolojik dengenin saglikli olmasindan dolayi daha zengin idi.
Togga: (Firdovs DEDE Ev hanimi) Tarih:06.03.2015 Saat: 12:00

Togga Malzemeleri: Piring, yogurt, tuz, su, kabak, 1spanak.

Togga Yapilisi: Yogurt, piring, tuz ve su tencere i¢inde malzemeler birbirine geginceye kadar
karistirilir. Odun atesine konulup kaynayincaya kadar agir agir karistirilir. Corbanin kesilmemesi igin
tek kisi tarafindan ve hep ayni yonde karistirilmasi gerekir. Corba kaynayinca, tercihen kabak ya da
1spanak eklenebilir. Geleneksel olarak yapildiginda togganin i¢ine mutlaka, igli kdfteye benzer, ondan

biraz daha kiigiik¢e kiymali, soganl kofte konulur.
Bu yemegin "Kofteli Toga" adiyla, Dértyol Ilim, Kiiltiir ve Edebiyat Dernegi'nce (ILKE-DER)
tescili i¢in Tiirk Patent Enstitiisii'ne (TPE) bagvuruda bulunulmustur (http://www.haberler.com/

09.04.2015). ILKEDER yetkilileriyle yiiz yiize yapilan goriismede patent bagvurusunun yapildigini

ancak maddi imkansizliklar nedeniyle siirecin yavas isledigini ifade ettiler.

Eksili (Esgili) Corba: (Fatma OZDEMIR ve Nejla ERGUN Ev hanimlar1) Tarih: 04.03.2015
Saat:12:00
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Eksili Corba Malzemeleri: Kuru fasulye, yesil fasulye, yesil mercimek, nohut, d6gme, taze
yesil kabak, patlican, kuru nane, biber salgasi ve domates salgasi, yesilbiber, zeytinyagi, sarimsak, tuz,

su, Hatay nar eksisi veya yoreye 0zgii turung eksisi.

Eksili Corba Yapilisi: Bu yemek 6zellikle Hatay Dortyol ilgesi ve ¢evresinde yapilmaktadir.
Odun atesinde biiyiikk kazanda; kazan yarisindan biraz fazla(seklem) su ile doldurulur. Suya kuru
fasulye, nohut, dogme katilir. lyice kaynadiktan sonra yesil kabak ve yesil fasulye dogranarak icine
ilave edilir. Mevsimine gore patlican da kiip seklinde irice dogranarak, yesilbiber tiim bigimde katilir.
Domates ve biber salgasi, kuru nane, sarimsak doviilerek karistirilip, zeytinyaginda kavrularak (bu
isleme yagin1 yakma denilmektedir) eklenir. Makul 6lciide tuz eklenir. Hatay nar eksisi veya tercihen
yoreye 0zgil turung eksisi (eksi kuvveti daha yiiksektir) yeterince eklenir. Eksiyle beraber kisa bir siire

daha kaynatilip atesten indirilir. Sicak sicak servis edilir. Yemegin hos, eksi bir tad1 vardir.
Usurath (Yabani Tere) Borek: (Firdovs DEDE ev hanimi) Tarih:07.03.2015 Saat: 12:00.
Usurath Boregin Malzemeleri: Un, tuz, siviyagl, usurat 1sirgan, sogan, pul biber karabiber.

Usurath Boregin Yapihisi: Un, tuz, siviyagi karistirilarak hamur elde edilir. Usurat 1sirgan,
sogan ince ince kiyilir, pul biber, karabiber eklenir hamurdan bezeler alinir, oklava yardimriyla
bazlamalar agilir, hazirlanan i¢ har¢ yufkalara yerlestirilip D seklinde katlanir ve sagta pigirilir. Pigince

servis yapilir.
Sac Orugu: (Fatma ACIK Ev hanimi) Tarih: 07.03.2015 Saat:08:30.

Sac Orugu Malzemeleri: 500 gr. koftelik bulgur, 1 kg. yagsiz et, 1 orta boy sogan, 1 yemek
kasig1 pul, biber, 1 yemek kasigi biber salgasi, 2 ¢ay kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi kimyon, 2 yemek kasigi

un, 2 su bardagi, zeytinyagi.

I¢i icin malzemeler: 300 gr. kuzu kuyruk yagi, 1 ¢ay kasig1 tuz, yarim bag maydanoz, 1 ¢ay
kasig1 karabiber, 100 gr. kiyilmis ceviz igi.

Sac Orugu Yapihisi: Bulgur su ile 1slatilip beklemeye alinir. igini hazirlamak amaciyla, kuyruk
yagl ve yagsiz etin yarisi et tokaciyla iyice doviiliir. Déviilen kuyruk yagi ve etin yarisi, kiyilmig
maydanoz, ceviz i¢i, karabiber ve tuz ile gilizelce ovulur. Diger taraftan yeterince islanip yumusayan
bulgura ince kiyilmis sogan, salga, pul biber, un, tuz ve kimyon katilir. Tiim malzeme yogrulur.
Yagsiz olarak alinan etin geri kalani, et tokaciyla doviillerek macun kivammna getirilir. Bulgur
karisimina eklenerek iyice yogrulur. Biiylikge birer ceviz biiylikliiglinde parcalara ayirilir. Her biri
temiz bir tiilbent lizerinde bir karis ¢apinda agilir. Hazirlanan kuyruk yagli igten, biraz alinip koftenin
iizerine yayilir. Diger parca tiilbendiyle beraber kaldirilip {izerine kapatilir ve kenarlar1 bastirarak
diizlenir. Bu sekilde hazirlanan yayvan icli kofteler yaglanmis bir tavada veya sag lizerinde kizartarak

sicak servis yapilir. Tercihe gore derin bir tavada kizgin yagda da kizartilip da servis yapilabilir.

Zahter Salatasi: (Ayse AKGUN Ev hanimi) Tarih:07.03.2015 Saat: 09:30.
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Zahter Salatas1 Malzemeleri: Zahter (yabani kekik), sogan, sarimsak, domates, biber,

maydanoz, pul biber, tuz, Halis Hatay Zeytinyag1 ve Hatay nar eksisi.

Zahter Salatas1 Yapilisi: Hatay’in Amanos daglarindan toplanan zahterler ayiklanarak yikanir,
ince ince dogranir. Sogan, sarimsak, biber, domates, maydanoz dogranarak zahtere eklenir. Pul biber

ve tuz atilarak karistirilir. Halis Hatay Zeytinyag1 ve Hatay nar eksisi lizerine dokiilerek servis yapilir.
Bunbar (Mumbar) Dolmasi: (Canan COPUR Ev hanimi) Tarih :07.03.2015 Saat: 12:30.

Mumbar Dolmas1 Malzemeleri: 3 takim koyun bagirsagi, 350 gr. az yagh kiyma, 3 su bardagi
piring (Hatay’da mumbar piringle yapilir.), 3-4 iri boy kuru sogan, 1 demet maydanoz, 2 adet orta boy
domates, 1 ¢ay kasig1 karabiber, 1 tath kasig1 tuz, makara ipligi.

Temizlemek icin gerekli malzemeler: Hatay in 6zellikle Dortyol ve Erzin ilgeleri narenciye
bahgelerinde yetisen kendine has reyhasi (aromasi, dogal kokusu) olan, limonlardan elde edilen limon

suyu, sirke, kalin tuz (kaya tuzu).

Yapilisi: Temizlenmis bagirsaklar cesmeye takilarak bol suyla tekrar temizlenir, pisligin yaglh
dis ylizeye bulasmamis olmamasina dikkat edilir. Derince bir kapta limonlu, tuzlu su hazirlanir,
bagirsaklar 1-2 saat bekletilir. Sonra bagirsaklar bir mil (6rgii sisi) veya parmak yardimiyla tersine
gevrilir, tekrar hazirlanan sirkeli, limonlu, tuzlu suda, i¢ yiizey dista olmak {izere minciklanarak
temizlenir. Bagirsaklarin yagl ylizeyi dista olacak sekilde tekrar cevrilir, bol su bagirsaklardan
(hortumu ¢esmeye takiyormus gibi) gecirilerek, doldurulacak hale getirilir. Parlak i¢ ylizeyin igte
olmasina dikkat edilir. Bagirsaklar dezenfekte olmak iizere sirkeli ve limonlu suda bekletilirken,
mumbar dolmasinin i¢i hazirlanir, sogan karinca bast seklinde dogranir ve domatesler rendelenir.
Maydanozlar incecik kiyilir. Kiyma, piring, karabiber tuz ile karigtirilarak mumbar dolmasi igi
hazirlanir. Patlican dolma oyacagi ile i¢ malzeme koyularak, veya parmak yardimiyla doldurulur. Birer
porsiyonluk olarak temiz bir makara ipligi ile baglanir. Tencerenin dolum seviyesinde sicak su eklenir.
Tencere agzi hamur yardimiyla kapatilip, odun atesinde pismeye birakilir. Mumbar pismeye yakin
atesten alinip, bir tavada iyice eritilmis tereyaginda kizartilir. Sicak sicak servis edilir, soguyunca yagi

dondugundan lezzetli olmaz.
SONUC VE ONERILER

Hatay’in bu zengin yemek kiiltlirii ne yazik ki hak ettigi degeri bulamamaktadir. Bolge de
yemek kiiltlirii anneden kiza Ogretilerek yasatilir. Elbette lilkemizde yasanilan yemek erozyonundan
Hatay mutfagi da nasibini almis ve bir¢ok yoresel yemek unutulmaya yiiz tutmustur. Bu kiiltiirel
degerleri yasatabilmek adina devlet yetkililerine, akademisyenlere ve O6zellikle turizmcilere biiyiik
gorevler diigmektedir. Yurt i¢inde kendi yemek kiiltiiriimiizii gii¢lendirecek ¢alismalar yapilmalidir.
Yeni nesillere unutulmaya yiiz tutmus yemekleri 6gretmek i¢in yoresel yemek kurslart agilmali, gesitli

televizyon (daha yaygin takip edilmesi ve gorsel olmasi nedeniyle) programlariyla tanitimlar
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yapilmalidir. Yoresel yemek festivalleri olusturulmali, yemek iizerine admi duyurmus ascilar
seminerler diizenlemeli, var olan bu etkinlikler desteklenmelidir. Bu kapsamda sivil toplum orgiitleri,
Ozellikle bu alanda caligmalar yapan dernekler desteklenmeli ve faaliyet alanlar1 genisletilmelidir.
Geleneksel yemekleri yasatmaya calisan Payas Otiiyiiz Yardimlasma ve Dayanisma Dernegi ki; bu
dernegin bir wep sayfasi bile bulunmamaktadir, Dértyol Ilim, Kiiltiir ve Edebiyat Dernegi (ILKE-
DER) ( www.ilkeder.org.tr) ki; bu dernek daha 6nce bahsedildigi iizere "Kofteli Togga" ¢orbasinin
tescili girisiminde bulunarak, 6z kiiltiiriin yasatilmas1 cabasiyla daha bilimsel yontemlerle
calismaktadir. Yine Kirikhan Sevdalilari Kiiltiir ve Dayanigma Dernegi
(wwwe.kirikhan.net/13.04.2015.) unutulmaya yiiz tutmus bu yemeklerimizin yeniden 6grenilmesi ve
kiiltiriin yasatilmasi i¢in kurulmus ve g¢alismalar yapan sivil toplum orgiitleridir. Ayrica Mustafa
Kemal Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksek Okulu Hatay’in yoresel yemeklerini
konu alan yemek yarigmasi diizenleyerek kiiltiirimiiziin unutulmamasina katki saglamistir
(http://8gunhaber.com/18.04.2013). Bu sivil toplum orgiitleri ve duyarli kurumlar sayesinde yoresel
lezzetler yeni nesillerle bulusturulabilir. Sivil toplum kuruluslart; tim ¢aligmalarini kendi kisitl maddi
olanaklar ile yiiriitmektedirler. Yerel yonetimlerin yapacaklari mekéan saglama ve finansal yardimlar
sayesinde hem amaca kolay ulagmalar1 saglanabilir, hem de bu tiir derneklerin sayilar arttirilabilir.
Demokratik toplumlarda en 6nemli unsurlardan biri olan bu sivil toplum orgiitleri giiglendirilmeli ve

toplum iginde farkindaliklar1 saglanmalidir.

Unutulmamalidir ki iginde bulundugumuz c¢ag, maalesef geleneklerin unutuldugu hizli yagsam ve
yogun ¢aligma saatlerinden kaynaklanan, insanlarin daha ¢ok sosyal medyayla iletisim kurduklar1 hizli
veri akisi saglanan bir ¢agdir. Sosyal medya dogru olarak kullanilip bu tarz derneklerin tanitimi
saglanabilir. Bu sayede dernek faaliyetleri ile ilgili haberler hizla yayilip katilimci sayilar arttirilabilir.

Farkindaliklarin artmasi i¢in her tiirlii destek verilmelidir.

Yapilacak olan yoresel yemek festivalleriyle, unutulmaya yiiz tutmus birgok yemek regetesi giin
yiiziine ¢ikarilabilir, yeni nesillerle bulusturulabilir. Odiillii y&resel yemek yarismalari ile dikkat

cekilerek, geleneksel yemeklere ilgi arttirabilir.

Hali hazirda Hatay Payas ilcesi MEB Halk Egitim Merkezince agilan ascilik kursu kapsaminda
yoresel yemekler uygulamali olarak, geleneksel usullerle yerli halkin katilimi saglanarak
ogretilmektedir. Bu ve benzeri ¢aligsmalar bizi biz yapan 6z kiiltiiriimiiziin yasatilmasinda ¢ok énemli

bir islev gérmektedir. Ozellikle bu tiir ¢alismalarin desteklenmesi elzemdir.

198


http://www.kirikhan.net/haberleri/k%C4%B1r%C4%B1khan
http://8gunhaber.com/etiket/turizm/

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 190-199

KAYNAKCA

ARLI, M. (1982). Tiirk Mutfagina Genel Bir Bakis, Tiirk Mutfagi Sempozyumu Bildirileri, Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi Milli Folklor Aragtirma Dairesi Yayinlari, 41, 1982, S.19-33.

BESIRLI, Hayati. “Yemek, Kiiltiir ve Kimlik”. Milli Folklor, 2010. y11:22. say1:87., $5.159-169.

Dogaka.gov.tr. 28.03.2015. Yatirimcilar i¢in Hatay rehberi.

www.agaclar.netBitki DiinyaspSucul Bitkiler, 28.10.2006

www.bitki-sozlugu.com/deve-dikeni-otunun-yararlari.html. 12.01. 2015.

ERDEN, Attila, 1998, Anadolu Giysi Kiiltiirii, Ankara, Dumat Ofset.

GULER, S. (2007). Tiirk Mutfagimin Degisim Nedenleri Uzerine Genel Bir Degerlendirme, 1. Ulusal
Gastronomi Sempozyumu ve Sanatsal Etkinlikler,
http://www.kompedan.info/TC_AKADEMI/index.php

G. KURT Kaya, R. Erol Mercan, F. Yiiksel, M. Kurtoglu, N. Yildiz, F. Giindiiz, F. Demirol, “Tunceli
Uzungayir Baraj Goliinde Yasayan Karabalik (Capoeta trutta Heckel, 1843) ve (Capoeta
umbla Heckel, 1843) Baliklarinin Et Verimlerinin Incelenmesi”, Yunus Arastirma Biilteni, 4, 9-
14, 2013.

http://www.haberler.com/kofteli-toga-corbasina-patent-basvurusu-3578433-haberi/ 09.04.2015 15:25

http://gold.ajanspress.com.tr/extp/NDUINDAyOTcmMSYXNTU3Jj1zMTQ30Q==#.VRhwzPmsVvqU
11.03.2015.

http://8gunhaber.com/haber/6999/mku-ogrencileri-yemek-yarismasinda-parmak-isirtti.html
13.04.2015

www.ilkeder.org.tr. 13.04.2015.

http://www.karakese.bel.tr/ilkkursun.asp 13.04.2015

www.kirikhan.net/13.04.2015.).../kirikhan-sevdalilari-kultur-ve-dayanisma-dernegi

www.kumlu.gov.tr.13.04.2015).Hatay, Kumlu ilcesi Kaymakamligi resmi wep sayfas.

OZANKAYA, O. Vd. (1983), Davranis Bilimlerine Giris, 2. Baski, AU Yay. No:18, Ankara

SAVKAY, Tugrul(2000),”Osmanl1 Mutfagi”, Sekerbank A.S. Basim Yayin

199


http://www.bitki-sozlugu.com/deve-dikeni-otunun-yararlari.html
http://www.kompedan.info/TC_AKADEMI/index.php
http://www.haberler.com/kofteli-toga-corbasina-patent-basvurusu-3578433-haberi/
http://gold.ajanspress.com.tr/extp/NDU1NDAyOTcmMSYxNTU3JjIzMTQ3OQ==#.VRhwzPmsVqU
http://8gunhaber.com/haber/6999/mku-ogrencileri-yemek-yarismasinda-parmak-isirtti.html%2013.04.2015
http://8gunhaber.com/haber/6999/mku-ogrencileri-yemek-yarismasinda-parmak-isirtti.html%2013.04.2015
http://www.ilkeder.org.tr/
http://www.karakese.bel.tr/ilkkursun.asp
http://www.kumlu.gov.tr.13.04.2015).hatay/

DOI: 10.21325/jotags.2016.31

4 ETERNETERREN 7
'wTourism Symposium

A

P |
Joumrnal homepage: www.jotags.or; s Q‘g,\?;:,.:
Pag jotags.org o= gs

Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Egirdir Destinasyonunun Marka Kimlik Unsurlarinin Incelenmesi: Gastronomi
Kimligine Yénelik Bir Calisma (Evaluation of Egirdir Destination Brand Identity
Elements: A Study on the Gastronomic Identity)

*Omer Kiirsad TUFEKCI*, Giirkan KALKAN®, Nezihe TUFEKCI*

2 Suleyman Demirel University, Egirdir Tourism and Hospitality School, Departmant of Accomodation Business,
Egirdir, Isparta, Turkey

b Suleyman Demirel University, Isparta Vocational School, Isparta, Turkey

¢ Suleyman Demirel University, Faculty of Economics and Administrative Sciences, Health Management
Department, Isparta, Turkey

Anahtar Kelimeler Oz

Marka  kimlik unsurlari  destinasyonlarin  rekabetgi  {stiinliigiinii  ortaya

Destinasyon

Gastro turizmi
Gastronomi kimligi
Marka kimligi
Egirdir

Keywords

¢ikarmaktadirlar. Destinasyonlarin bir¢ok farklt marka kimlik unsuru olabilmektedir.
Bu kapsamda gastro turizmi marka kimliginin belirleyici 6zelliklerinden birisi olarak
oOnerilebilir. Destinasyonu olusturan 6zellikler ayn1 zamanda destinasyonun kendisi
olabilecegi gibi gastro turizmi adi altinda boyutlanabilecegini de goéstermistir.
Destinasyonlarin hizli tiiketimi ile beraber insanlarin yeni destinasyon dzelliine sahip
turizm hareketliliginden faydalanma diisiinceleri, yeni arayislari baglatmistir. Bu
anlayls sonunda destinasyonu olusturan alt Ozellikler zamanla daha fazla ilgi
gormesiyle, asil destinasyonu destekleyici ve hatta 6ne ¢ikan bir rol sergilemis, adeta
destinasyonla ozdeslesmistir. Bu c¢alismada Egirdir destinasyonunun gastronomi
kimlik unsurlarinin belirlenmesi amaglanmistir. Destinasyonu ziyaret eden yerli ve
yabanci turistler dogal destinasyonun ¢iktilari olan gol levregi, sazan dolma, kurma
balik ve yaprak sarmayi destinasyon ile 6zdeslesik olarak tiiketmistir. Yerli turist
olarak bahsedilen hareketlilikler de neredeyse destinasyon hareketliliginin baslangic
sebebini olusturmustur. Calismada gastro odakli turizm hareketliligi yo6renin
gastronomi kimligini olusturdugu sonucundan bahsedilebilir.

Abstract

Destination

Gastro tourism
Gastronomy identity
Brand identity
Egirdir

Brand identity elements reveal the competitive advantages of destinations.
Destinations may have many different elements of brand identity. In this context,
gastro tourism can be recommended as one of the defining characteristics of the brand
identity. The features that form destination can also be the destination itself but they
can also be seen under gastro tourism. Along with the rapid consumption of
destinations, the thought of benefiting from tourism mobility that has new destination
features has launched new research. Because of this understanding, sub-features
forming the destination began to see more interest over time, and these sub-
features have demonstrated a role in supporting the real destination even highlighting,
and they have also become synonymous with almost destination. This study aimed to
determine the gastronomic identity elements of Egirdir destination. The domestic and
foreign tourists visiting the destination have consumed both the destination and the
outputs of the natural destination together such as lake perch, stuffed carp, fish pickled
and stuffed grape leaves. Mobility that is known as domestic tourists has been almost
the first reason for the the destination mobility. In this study the result which gastro-
based tourism mobility has shaped region's gastronomic identity can be mentioned.
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GIRIS

Destinasyon en basit tanimi ile gezilecek goriilecek yer anlamina gelmektedir (Demir, 2010).
Dogada bulunan her alan muhakkak destinasyon degeri tasiyabilir, ancak bu alanlarin insanlar i¢in bir
seyler ifade etmesi gerekmektedir. Destinasyon insan yasam alanini ¢evreleyen ve yasanmigliklardan
etkilenen her sey olarak tanimlamak miimkiindiir. Destinasyon olgusu insani hem etkileyen hem de
insandan etkilenen, yasayan bir olgudur. Insan ile ilgili tiim noktalar1 destinasyon olarak tanimlamak
miimkiindiir. Usta (2008) ise destinasyonu dil, kiiltiir, yasam big¢imi, din, tarih gibi insan1 ¢evreleyen
ve bu konudan etkilenen tiim Ogeleri olarak tanimlamistir. Bu tanima goére destinasyon duragan bir
siirlilik tagimaz ve bahsedilen destinasyon alanlar1 sadece anliktir. Destinasyon ile ilgili kavramlara
net kurallar koymak veya ¢izgiler ¢cekmek neredeyse imkansizdir (Tosun ve Jenkins, 1998). Gunn
(1994:27) ise destinasyon tanimlamasini ziyaret i¢in bir amag olusturabilecek gereksinimlere sahip ve
bu gereksinimleri karsilayabilecek yer olarak tanimlamistir. Bu tanimdan yola c¢ikarak Sar1 ve
Kozak’in (2005:8) yapmis oldugu destinasyon tanimlamasina farkli bir agidan bakarak destinasyonu
insanlarin beyninde belli bir yere hakim olmus, belli kaliplara oturmus, beyninde o yer ile ilgili
puanlamasini yapmis kisacasi markalasmis bir saha olarak belirlemistir. Bu saha diger sahalara gore
kisinin zihninde farkindalik olusturmus ve kisinin farkindalik olusturmasinda o bolgeyle ilgili altyapi,
etkinlikler, festivaller, ulasim ag1 ve tesislerin destinasyon odakli gelisimi i¢in yeterli olanaklara sahip

bolgeyi destinasyon olarak tanimlamustir.

Olali (1990:85) destinasyon tanimlamasini yaparken destinasyon noktasinin gii¢lii ¢ekim etkisi,
ulasim imkanlari, turist odakli yapilanma, gelirini turizm hareketliliginden saglayan ve turistler
tarafindan ziyaret edilme gibi 6zellikleri tasimasi gerektiginden bahsetmistir. Ozdemir (2008:30) ise
destinasyon tanimlamasi yapmadan 6nce tasidigi bazi 6zellikleri siniflandirmistir. Bu 6zellikleri “tarih
ve kiiltiir, sanat faaliyetleri, spor faaliyetleri, eglence ve aligveris olanaklary” olarak tanimlamustir.
Simdiye kadar yapilan tanimlamalarda her yazar destinasyonu baska bir yapisi ile ele almistir.
Tanimlarin genelinde dikkati ¢eken ise ¢evre ve insan unsurlarinin etkilesim halinde olmasi, ayni
sahay1 paylagmasi ve ¢iktilarinin destinasyon olusturmasi olmustur. Tinsley ve Lynch (2001:368)
destinasyonunun turizmde cazibe olusturmasi ve bu cazibe alanina isletmeler, halk, yerel yonetimlerin
girmesiyle tanimlamaya calisilan destinasyon olgusunun karmasik bir yapiya sahip olduguna dikkat
cekmistir. Destinasyonu tek basina ele almak ve yasanilan cevreden soyutlamak imkansizdir.
Destinasyonu olusturan elementler tek baslarina bir sey ifade etmemektedir. Ancak bir araya gelerek

bir destinasyon olusturabilirler.

Buhalis (2000:97) destinasyon kavramini bu yonii ile incelemis ve tam bir turizm destinasyonu
kavramina ¢evirmistir. Ona gore destinasyon ziyaretgilere bir biitin halinde, kombine firiinler sunan
turizm Uriinleri karmasi olarak tanimlamistir. Her seyahat alaninin destinasyon kavrami olarak
almamayacagini ve bu kavramin kisiden kisiye degisebileceginden bahsetmistir. Destinasyon kavrami

¢ok genis bir alani i¢ine almaktadir. Turistlik etkinlik olusturabilecek ve dogada bulunan cazibe
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olusturan her sey destinasyon kavramini kargilamaktadir. Destinasyon alani yapay ya da dogal

{iriinlerden etkilenir. Bu bir iilke, sehir, kasaba, {iriin, eglence vb. her sey olabilir (Oner, 1997:60).

Yapilan tiim tanimlama ve anlam ¢esitliginden sonra, destinasyon igin kategorize dzelliklerden
bahsetmek miimkiin olacaktir. Destinasyonlar hem sosyo-kiiltirel hem de fiziksel bir varlik
oldugundan, soyut bir anlayigla baglayip somut olarak gergekte var olan yer olmasindan, rasyonel
olaylar, efsanevi olaylar ve yapay olaylar olmalar1 destinasyonun belirgin &zellikleri arasindadir. Buna
ilaveten destinasyon tek bir iriin olabildigi gibi ayni zamanda birden fazla iriin de olabilir.
Destinasyonlar yasayan olgulardir, hem simdiki hem de bundan 6nceki olaylardan etkilenir. Bu
yasanmisliklarin pozitif veya negatif olmasi destinasyona yansir. Destinasyonu etkileyen bir baska
etmen ise destinasyonun parasal degeridir. Destinasyonun tiim bu 6zelliklerinden sonra destinasyonu
belli kaliplara sokmak veya belli alanlara hapsetmede sansimiz olmadigi gibi ayn1 zamanda farkl
alanlarda ayni ozellikleri sergileyebilir (Seaton ve Bennett, 1996: 7). Yapilan tiim tanimlamalar ve
siralanan Ozellikler sonunda destinasyonu tek basina bulundugu alandan soyutlamayacagi,
destinasyonun degisken olabilecegi ve destinasyonun kopya edilmesinin giigliikleri {iizerinde

durulmustur.
DESTINASYONUN OZELLIiKLERI

Destinasyon, tasidigi birgok O6zelligi ifade edebilen tek kelimelik anlam yogunlugudur.
Destinasyonlar bulundugu yer ile ilgili tek baglarma bir cazibe merkezi olusturmamaktadir.
Destinasyon ne kadar tek olarak yansitilsa da ¢ok gesit ve degisik bilesenler kiimesinden olugmaktadir.
Destinasyonu olusturan her parca kendine has 0Ozelliklerini de yaninda tagimaktadir. Turistlik
destinasyon olarak baktigimiz bu olgu ¢ok farkli paydaslarin ¢ok degisik yapida belirli olan kurallar
dizinidir. Bu kurallar dizininde standart bir dizilim aranmaz (Yergaliyeva, 2011:4). Destinasyonun
cekicilik unsuru olabilmesi igin bazi kistaslari tasimasi gerekmektedir. Destinasyonun gekicilik
unsurlari ise; turistik destinasyonlarda var olan dogal ¢evre 6zellikleri (iklim, manzara, deniz, jeolojik
olusumlar, su kaynaklari, arazi yapist gibi), insan yapimi c¢ekicilikler (6nemli sanatsal ve mimari
yapitlar, eglence parklari, spor merkezleri, aligveris merkezleri, marinalar gibi), ve sosyo-kiiltiirel
cekicilikler (tarih, folklor, sanat, eglence, yemek kiiltiirii gibi) destinasyonlarin 6ziinii olusturmaktadir

(Pekyaman, 2008:12).

Bu siniflamadan yola ¢ikarak destinasyonlarin bolgesel dzelliklerinden dolay1 taklit edilme
sansinin neredeyse imkansiz oldugundan bahsedebiliriz (Tiifekei, 2014a: 235). Ciinkii belirtilen
ozelikler iiriine has dzellikler olarak gbze ¢arpmaktadir. [lban (2007:7)’a gore turistlik bir destinasyon
kendine ait alt1 6zellik tasimaktadir. Bu ozellikleri “cekicilik, ulasilabilirlik, tesisler, planli turlar,
faaliyetler ve destekleyici hizmetler ” olarak siniflandirmistir. Destinasyonlara ait bir 6zellik kriteri
olusturup, bu 6zellikler her destinasyon i¢in gegerlidir demek neredeyse imkansiz olmaktadir. Ciinkii

her destinasyon alaninin kendine has tasidigi ve baska alanlarda goriilemeyecek Ozellikleri
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bulunmaktadir. Destinasyon ozellikleri arasinda tiikenebilirlik kavramindan bahsetmek miimkiindiir.
Turist olarak tanimlanan eylemlerin baglamasi ile destinasyon baglar ve seyahat islemi son bulunca
kisi/grup icin destinasyon tiiketilmistir. Destinasyon ile ilgili tiim bu o6zellikler aslinda her bir
destinasyonun ayri1 bir kimlik unsuru tasidig1 sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir.
MARKA KIMLIiGI

Marka kimligi en genel sekliyle markanin pazarda rekabetci iistiinliik saglamasi ve siirdiirmesi
cabalarinin biitiinlesik yonetimini yansitan bir olusumdur. Marka kimligi kavrami ilk olarak Kapferer
ve Laurent (1985: 48-56) kullanmiglardir. Marka kimligi kavrami isletmeler agisindan tasidigi 6nem
ve sahip oldugu yaklasim hem literatiirde hem de uygulamada biiyiik ilgi gérmesine neden olmustur.
Marka kimligi bakis acis1 anlamli, degerli ve benzersiz olan somut veya soyut olan marka unsurlarinin
tiimiinii kapsamaktadir. Bu bakis acisina gore marka, bir iiriiniin islevsel 6zelliklerinin yani sira marka
kimliginin gerektirdigi unsurlart da igermektedir (Tosun, 2010: 55). Ozellikle giiniimiizde
kiiresellesmenin, teknolojik gelismelerin, ekonomik serbestlesmenin ve finansal giiclerin etkisiyle
rekabetin yogunlagmasi sonucu {riinler/isletmeler/destinasyonlar arasindaki farkliliklarin giderek

azalmasi marka kimliginin 6nemini ve gerekliligini daha da belirginlestirmistir (Tiifekci, 2014b: 772).

Marka kimligi, markanin biitiinciil yapilandirilmasinda ve yonetilmesinde temel bir kavram
olarak degerlendirilmelidir. Ciinkii marka kimligi markanin anlamini, ydnelimini ve amacim
belirlemeye yardimci olan bir gergeve ¢izmektedir (Aaker, 1996: 68). Marka kimligi, tiiketicilerin
markaya yonelik algilarini olusturan kelimelerin, imgelerin, fikirlerin ve ¢agrisimlarin yapilanmasi ve
markanin anlamini ifade etmesidir (Upshaw, 1995; Doyle, 2003: 411; Erdil ve Uzun, 2009: 110).
Marka kimligi kavrami, markanin tiim yonlerini kapsamakta, markaya iliskin pargalardan ¢ok biitiinii
onemsemektedir. Bu yoniiyle rekabetgi ortamda markanin gelisimini siirdiirmesi ve karli bir biiyiime

saglamasinda temel bir kavram olarak degerlendirilebilir (Uztug, 2003: 43).

Kimlik, cesitli degerlerin olugturdugu marka bireyselliginin 6ziinii kapsamina alarak bir markay1
diger markalardan farklilagtirmaktadir. Ciinkii bir markanin kimligi duygusal yarar1 c¢agristirmali
ancak tirtin tiiketiciye rasyonel yarar da saglamaktadir (Perry ve Wisnom, 2003: 16-17; de Chernatony,
2005: 181-203). Aaker (2003: 83-85), marka kimliginin, marka stratejisini gelistirmek ve uygulanan
dogru stratejiyi korumak i¢in gereken marka ¢agrisimlari biitiinii oldugunu ileri siirmektedir. Kimlik,
marka ve paydaslar arasinda iletisim kurulmasimi ve kurulan iliskinin amaglar dogrultusunda
gelistirilmesine yardim etmelidir. Ancak bu iletigsim, iliskinin diger bir deyisle olusturulan ortak
paydanin stirekliligini saglamalidir. Ayrica, marka var olan kimligi aracilig1 ile zaman iginde makro ve
mikro cevrede olan degisimlere ayak uydurabilmeli ve her zaman paydaslarimin beklentilerini
yansitmalidir. Diger bir deyisle marka kimligi, her tiirlii mevcut ve potansiyel kosullar diigiiniilerek

hazirlanmalidir. Marka kimliginin, bir {iriiniin kalitesinin, sahip oldugu anlam ve degerin
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tanimlanmasini saglayan Ogeler biitiinii oldugu sdylenebilir. Olins (1978: 209)’e gore, marka kimligi

bir markanin, kim oldugunu, ne yaptigini ve nasil yaptigin1 yansitir.

Marka kimligine iligskin yukarida verilen tanimlamalar genel olarak, kimligin kendine 6zgii olma
anlayisini, bireyselligi ifade ederek ait olduklar tirlinlerin rakiplerinden farklilasmasini sagladigini ve
bu olusumun siirekliliginde yapitas1 gorevi listlendigini belirtmektedirler (Erdil ve Uzun, 2009: 109-
110). Diger bir deyisle, marka kimliginde, devamlilik ve dayaniklilik 6n kosullardan birisidir (Elitok,
2003: 47-49). Markanin temel 6zellikleri, gegen zamanin olusturulabilecegi istenmeyen degisimlerden
korunabilmeli ve marka kimligi ile ilgili ¢eliskiler olabildigince yok edilmelidir. Markay1 dogru olarak
konumlandirma olanagi sunan marka kimligi, markay1 yonetirken stratejik yaklasimi da destekler.
Kosullara uygun yonetilen bir marka kimlik sistemi, markay1 rakiplerden korurken ayni zamanda da

rekabet avantaji saglar (Pringle ve Gordon, 2001: 74-77; Selvi, 2007: 17).

Marka kimligine iliskin literatiir 6zetinde de gosterildigi gibi marka kimligini olusturan
unsurlarin gruplandirilmas: konusunda literatiirde farkli goriisler bulunmaktadir. Bu calismada
gastronomi turizmine yonelik ele alinan gastronomi destinasyonu bir marka kimligi boyutu olarak ele

almmustir. Bu kapsamda gastronomi destinasyonu kavrami agiklanacaktir.
GASTRONOMI DESTINASYONU

Diinya mutfaklar1 arasinda Osmanli mutfaginin devami olarak bilinen Tiirk Mutfagi, Osmanl
Imparatorlugunun zamaninda hiikmettigi yerlerin mutfaklarindan etkilenmis ve onlari etkilemistir.
Tirk mutfaginin 6nceki yasami bu yilizden bir¢ok iilke mutfagi ile yakinlik gostermektedir. Bu
yakinligindan dolay1 Tirk mutfagi Diinyaca bilinen en eski ve en 6nemli mutfaklarindan biri olarak
bilinmektedir (Comert vd., 2009) Boylesine 6nemli bir altyapiya sahip Tiirk mutfagi yapilacak dogru
caligmalar, profesyonel imaj ydnetimi ve profesyonel kisilerin tanitimi ile gastronomi adina Tirk
mutfagina ¢ekicilik kazandiracaktir. Bu ¢alisma, marka kimligi vurgusu ile birgok destinasyon
caligmasindan daha fazla ekonomiklik ve carpan etkisi saglayacaktir. Gastronomi adina ¢ok farkli
tanmimlamalar yapilmaktadir. Bu tanimlamalar arasinda gastronominin insanin zorunlu ihtiyaglarinin

sosyo-kiiltiirel ihtiyaca doniismesi yoniinde evrimi dikkat cekmektedir.

Gastronomi, Yunanca’da yer alan gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinden olusmaktadir.
Yeme-igme disiplini olarak yorumlanacak olan bu kavram sunuldugu bdlge/yorenin 6zelliklerini
tastyan hazirlama tekniklerini ifade etmektedir (Kivela ve Crottos, 2006). Gastronomi igin dncelikli
tanim, insanlarin biyolojik varliklarmi siirdiirebilmeleri i¢in yeme-igme ihtiyacini karsilamalar
seklinde ele alinmaktadir. Bu ihtiyag insanlar1 bu alanda siirekli arastirma yapmaya yonlendirmektedir.
Yeme-igme ihtiyacinin insanlar tarafindan Oneminin artmasi, saglikli yiyecek pisirme ve sunma
anlayiginin hakim olmasi ile bu alan daha bilimsel zeminlerde yiiriitilmeye baglanmistir. Yeme-igme
teriminin yerini Gastronomi kavrami almustir. Gastronomi kavramu ilk defa 1801 yilinda Joseph

Berchoux'un “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya /nsan” isimli eserinde gdze carpmaktadir (Can vd.,
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2012). Hegarty ve Antun (2007) gastronomiyi, insanlarin biyolojik yasamlarmin tiiketimi igin
yiyeceklerin belirlenmesi, hazirlanmasi, islem gérmesi ve konuklara sunumu olarak tanimlamiglardir
(Caligkan, 2013: 39-51). Ancak Caliskan (2013) bu bakis1 agisini sadece {iriin hazirlamaktan Gteye
gotliren tanimlamada gastronomi, insanlara sadece ham olarak dogada bulunan {irlinlerin hazirlanip
sunulmast degil ayn1 zamanda kiiltiirel, ekonomik, ideolojik, sosyal ve politik olarak insan hayatinda
yer alan bir olgu olarak gelistirmistir. Gastronomi ile ilgili yapilan ilk tanimlamalarda ilk 6nce
yiyecek-igecek hazirlama odakli olarak yapilsa da daha sonraki tanimlamalar da sanatsal yonii ve
birlestirici yonlerinden bahsedilmistir. Besirli (2010), yemeklerin insanlarin hayatinda biyolojik
ihtiyaclar1 karsilamanin yaninda sosyalizasyonuna da katki sagladigindan bahsetmistir. Kivela ve
Crotts (2006: 43) gastronomi ile turizm iliskisi i¢in bireylerin yeme davranislart ve tercihlerinin yasam
bicimlerinin modeli oldugunu vurgulayarak; eglence, varolussal, sasirtma ve deneysel gastronomik
adlarinda dort farkli kategori olusturmuslardir. Gastronomi destinasyonun igerisinde kendisine genis
bir yer buldugundan ve giin gegtikce gastronomi turizmin gelismesine katki sagladig gibi, gastronomi
turizmi olarak bahsedilen turizme destek olmaktadir (Caliskan, 2013). ilerleyen teknoloji ve ulasim
olanaklari ile beraber diinya pazar paylasimi noktasinda daralmaya gitmektedir. Bu hizli biiylime ve
gelisim turizm sektoriinii yeni destinasyon noktalarmma ve cazibe arayislarina ydnlendirmektedir.
Deniz, kum, giines ve tarih tek basma bir destinasyon olusturma ve diger destinasyonlar arasinda
farklilik yaratma eylemi agisindan yeterli gelmemektedir. Gastronomi destinasyondaki g¢ekici etken
arayigina karsi olusan boslugu doldurmus ve turizmin en 6nemli pargasi haline gelmistir (Barut, 2008:
20).

GASTRONOMI KiMLIGi

Gastronomi igerikli destinasyon belirlemede belki de bahsedilebilecek olan ve o bdlgeyi tam
tanimlayan kimlik kavramidir. Kimlik ait oldugu seye ona has 6zellik kazandiran olarak Rummens
(1993) tarafindan tanimlanmustir. Bu anlayistan yola c¢ikarak "Gastronomi Kimligi" anlayisi,
destinasyonun yoreye ait icerik tasiyacaginin kaniti olmustur. Diinyada iklim, cografya ve yeryiizii
yapisi ne kadar degiskense, her bolge ve yorenin tiikettigi yiyeceklerde dogru orantili olarak
degiskendir. Destinasyonlarin kendine has {iriinlerinden olan gastronomi, yiyeceklerin lezzetlerinin
nasil arttirilacagini ve lezzetin smirlarini iist diizeye tasimayr amaglamaktadir. Bu amaglar yoresel

gastronomi kimliklerin olusmasini saglamaktadir (Birdir ve Akgol, 2012).

Yemek, kiiltiirlerin sadece yemek recetelerini degil, bir nesilden diger nesile o dénemin kiiltiirel
ve sosyal degerlerini yansitan bir aracidir. Bu agiklamadan yola ¢ikarak gastronomi, iilkeleri tanitan
birer "Gastronomik Kimlik" unsuru olarak ele alinabilmektedir (Henderson, 2009). Kiiltiirel miraslar
arasinda iilkelerin yemek kiiltiirlerini de saymak miimkiindiir. Bundan dolay: turizm faaliyetlerinin
kapsaminda hem i¢ pazar hem de dis pazar agisindan gastronomi, seyahat nedenleri arasinda 6nemli
bir paya sahiptir (Altinel, 2009:15).
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GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi turizmi, turizmi mevsimsellik 6zelliginden kurtarmayi basaran ve turizmin on iki
aya dagilmasina katki saglayan bir destinasyon &gesidir (Hjalager, 2002). Birlesmis Milletler Diinya
Turizm Orgiitine (UNWTO)(2012) gére gastronomi turizminden bahsedilebilmesi igin yapilmis olan
ziyaretlerin bir boliimiiniin ya da tamaminin gastronomi ile ilgili faaliyetlere katilmis veya katilmak
planinda olan turistler i¢in gecerli olacagini belirtmistir. Gastronomi turizmi turizm sektoriine bakisg
acisini  degistirmis ve insan besin ihtiyaglariin destinasyon hareketliligine doniisebilecegini
kanitlamistir. Bu hareketlilik zamanla yeni bir turist kavramint dogurmus ve gastronomi odakli yapilan
gezilerin turistlerini "Gastro Turist" olarak tammlamistir (Hatipoglu, 2010: 4). Gastronominin
dogurdugu bu yeni turizm g¢esitliligine katilan kisiler sadece yemek yemek (Hjalager, 2002) ve yeni
lezzetleri tatmak amaciyla turistlik hareketlilik saglayarak turizm pazarina katki saglayabilmektedirler
(Hatipoglu, 2010: 6). Gastronomi odakli gergeklesen turizm hareketliliginin sadece yemekleri yiyip
donme olarak tanimlamak eksik olmaktadir. Gastronomi turizmi yemegin hangi iiriinden, kim
tarafindan, ne zaman ve nasil iiretildigiyle de ilgilenen bir destinasyon ¢iktisi olarak ele alinmaktadir
(Yiincii, 2009: 29-30). Mutfak turizmi olarak adlandirilan bu turizm ayni zamanda yerel kiiltiirlerin
yasamlarini, hikayelerini kisacasi bulundugu yoreyi temsil eden bilgileri icermektedir (Long, 2004;

Ignatov ve Smith, 2006; Smith ve Xiao, 2008).

Gastronomi {irinlerinin bulunduklar1 y6renin tim O6zelliklerini tasimasi ve yansitmasi, taklit
edilemez olmasi destinasyonu diger 6gelerinden ayiran en belirgin ayagini olusturmaktadir (Okumus
vd., 2007). Gastro turlarinin diizenlenme sebeplerinden yalnizca o bolgede yetisen, tutulan, bulunan
triinlerle yapilan, diger ifade ile hammaddesi o noktaya ait olan {iriinler yoreyi g¢ekici kilmaktadir
(Yinct, 2009). Gastronomi turizmi 6zellikle ilerleyen teknoloji ve ulasim olanaklar1 sayesinde daha
hizl1 bir pazar pay1 olusturmaktadir. Bu hizli biiyiime ve gelisim turizm sektoriinii yeni destinasyon
noktalarina ve cazibe arayiglarina yonlendirmektedir. Deniz, kum, giines ve tarih tek basma bir
destinasyon olusturma ve diger destinasyonlar arasinda farklilik yaratma eylemi yeterli
gelmemektedir. Gastronomi turizmi, destinasyondaki ¢ekici etken arayisini doldurarak (Barut, 2008:
20) onemli bir nig pazar olusturmustur ve bdylece turizmin Onemli parcalarindan biri haline
doniismiistir. Bu nedenle farkli bolgelerde gastronomi turizmi kendi icerisinde gelisim
gostermektedir. Bu kapsamda ele alindiginda Egirdir destinasyonu da dnemli bir gastronomi turizmi

alan1 olarak diisiiniilebilir.
EGIiRDIiR DESTINASYONUNUN GASTRONOMI KiMLIiGi

Isparta'nin Egirdir ilgesi, Tiirk turizminin 6nemli bolgeleri olan Akdeniz ve Ege bolgelerine cografi
yakinligi, Orta Anadolu turizm destinasyonlarinin giizergéhlarinda olusu, ilgenin turizm gelisimine
katki saglamaktadir (Giil ve Ozaltin, 2008). Egirdir turizm hareketliligi olarak Isparta ilinin 6niinde

yer almaktadir. Turist potansiyeli daha ¢ok yerli olmasina ragmen Egirdir-Siit¢iiler koridorunda olmast
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turizm hareketliligi agisindan bdlgeyi canli tutmaktadir (Catal, 2008). Ilgenin ismi ile anilan gol, ilge
icin 6nemli bir kaynak degeridir. Go1 487 km? yiiz 6l¢iimiine sahip Tiirkiye'nin 4. bityiik gdliidiir. Gol
hem mavi bayraga hem de igilebilir su niteligine sahiptir (Korkmaz ve Baskalkan, 2011: 62-69).
Ilgenin belli bash turistik degerleri: Egirdir Kalesi, Diindar bey Medresesi, Hizir bey Camii, Baba
Sultan Tiirbesi, Egirdir Kervansarayi, Yesilada, Can Ada, Barla, Camyolu, Camili Yayla, Kasnak
Mesesi Ormani, Kovada Golii Milli Parki, Pmnar Pazari, Altinkum Plaji, Bedre Plaji, Akpinar,
Prostanna ve Parlais Antik Kentleri, Aya Stefanos Kilisesi, Aya Georgios Kilisesi’dir. Egirdir, eglence
ve dinlenme turizmi disinda, iki 6nemli turizm olanagina da sahiptir. Bunlar; gol icerisinde bulunan
Can Ada ve Yesil (Nis) Ada olarak bilinen iki adadir. Gol igerisinde bulunan adalarin kullanim
ozellikleri de farklilik

gostermektedir.

Can ada piknik, rekreasyon alani olarak kullanilirken, yesil ada olarak isimlendiren ada turizm
faaliyetleri, yerlesim alan1 ve diger rekreasyon faaliyetlerini saglamaktadir. Yesil ada i¢ turizm
hareketliliginin ¢okga go6zlendigi bir alan olarak daha ¢ok balik restoranlarina sahiptir. Ada
restoranlarinda geleneksel ve bolgesel tatlardan ornekler, isletmelerin moniilerinde yerini almustir.
Egirdir destinasyonu giiclii kilan 6gelerden birisi de yore ve gol ile 6zdeslesmis yiyeceklerin gelen
konuklara sunulmasidir. Egirdir ilgesine gelen ziyaretcilerin Egirdir manzarasimi goézlemlemesi ve
g06liin sagladig: iriinleri tiiketmesi, ilgeye yapilan ziyareti anlamli hale getirmekte ve destinasyonu
tiriinle pekistirmektedir. Egirdir, Tiirkiye’de destinasyonun iiriinle 6zdeslestigi nadir destinasyonlardan
birisidir. Bu destinasyon alaninda ydresel yiyeceklerin giiclii etkisi ziyaretciler agisindan bazen sadece
gastronomi odakli ziyaretleri saglamaktadir. Egirdir destinasyonunu giiclii kilan ve Egirdir ile
ozdeslesen yoresel yiyecekler arasinda 6ne ¢ikanlar ise; gol levregi (disli/senator), sazan dolma, kurma
balik ve yaprak sarmadir. Bu yiyeceklerden sazan dolmasi haricinde digerlerini adadaki tiim
restoranlarin monilerinde her zaman bulmak miimkiindiir. Sazan dolmasi ise sazanin biiyiikliigi ile
dogru orantili olarak en az dort kisi i¢in ve 6nceden siparis usulii ile hazirlanmaktadir. Ancak normal
sazan tava, moniilerde her zaman bulunabilmektedir. Bu yiyeceklerin Egirdir’e 6zel olmasinin en
Oonemli gostergesi 35 km mesafede Isparta il merkezi restoranlarinin moniilerinde bu yiyeceklerin
olmadig1 gosterilebilir. Gol ile kiyist olan diger yerlesim yerlerinde gol iirlinleri endiistriyel olarak

tuketilmemektedir.

Egirdir’e 6zgii olan ydresel yiyecekler Egirdir destinasyonunun marka kimlik unsurlar1 olarak
ele alinabilir. Bu kapsamda Egirdir destinasyonunun yiyecek-icecek isletmelerinde sunulan ve
gastronomi turizmi olusmasinin kaynagi olan yiyeceklerin regete ve yapilislari asagidaki tabloda

ozetlenmistir (Anonim):
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Tablo 1. Egirdir Destinasyonunun Marka Kimligi Unsurlari

Marka
Kimligi

Unsuru

Malzemeler

Yapilisi

Sazan

Dolma

Bulgur pilavi, havyar,
kuru nane, kuru sogan,
tereyagi, sivi yag, toz
kirnmizi  biber, tuz,

domates salgasi, su

Balig1 i¢ organlari i¢ kisimda hig kirli madde kalmamasi igin temizlenir.
Bu is icin gerekirse dis fircast kullanilir. Baligin pullart temizlenir.
Daha sonra i¢ malzeme hazirlamak icin sogan ile havyar tereyaginda
kavrulur, kavurma devam ederken islemi bulgur ve nane ilave edilir.
Kavurma iglemi biterken demleme asamasinda {iriine su ilave edilir.
Pilav kivaminda ancak tam pisirme yapilmaz ¢iinkii demlenme
stirecinin ¢ogu balik firinda iken olmasi saglanir. Bu islemden sonra
baligin organ boslugu kismina hazirlanan i¢ pilav doldurulur ve pamuk
ipligi ile dikilir. Kirmiz1 toz biber, salga ve sivi yagdan hazirlanmis
kirmizi sos balik tiim yilizeyine yedirilir, firina verilir. Balik biiytikliigii
ve firin 6zelligine bagh olarak ortalama 45 ile 60 dk. arasinda pisirilir.

Rus usulii servis gibi gueridon arabasina servise sunulur (Anonim).

Yaprak

Sarma

Bulgur, asma yapragi,
tuz, kuru sogan, sivi yag,
nane, sal¢a, kirmizi toz

biber, tereyagi, limon

I¢ har¢ malzemeleri ilk 6nce sogan, salga, kirmizi toz biber, nane,
bulgur siviyag ile kavrulur, su ile tuz ilave edip demlenmeye birakilir,
tam demlenme saglanmaz, tekrar pisecegi i¢in asma yapraklari sadece
yumusatmak i¢in 6n haslama yapilir. Yapraklar yapilan i¢ ile sarilir ve
kisik ateste ortalama 30-45 dk. Arasi pigirilir. Pigirilen {iriin servis
edilmeden once eritilip, sogutulmus tereyagi ve limon ile soslanir ve

sicak servis edilir (Anonim).

Kurma
Balik

Egrez veya sazan (300-
400gr aras1), kaya tuzu,

toprak veya teneke kap

Kurma balik genelde egrez baligt ve sazan baligindan yapilir. Baliklar
giizelce temizlenip biitiin olan baligin sirt bolgesine karsilikli iki ¢izik
atilir, sonrasinda bu baliklar kaya tuzu ile baligin tiim bolgelerine
giizelce tuz doldurulur (agzina, kulagina, karnina vb...). Bu islemler
bittikten sonra derin bir kap veya derin bir kova bulunarak igine sirali
bir sekilde baliklar iist iiste konulur. Kova bosluk kalmayacak bir
sekilde durduruldugunda kovanin iistiine agir bir cisim hava almasini
engelleyecek sekilde konulur ve 25-30 giin boyunca bekletilir. Bu siire
doldugunda baliklar et pastirmasi gibi tuzla pismis bir sekilde hazir hale
gelmis olur. Bol limon ile afiyetle yenilir. Kurma baligin tuz orani fazla

oldugu i¢in limon kullanimi bu tuzun etkisini azaltir (Anonim).
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Tarif 1;

Balig1 bulayacagimiz sos i¢in un, su ve mayadan olusan har¢ yogrulur,
1 giin dinlendirilir. Bir giin bekledikten sonra hamuru bira ile acip ve az
miktarda salca ilave edilerek, baligin her tarafi sosa yedirilir. Kizgin
yaga atilip iglem bitirilip servise hazir hale getirilir. Salca sosa renk

Fleto gol levregi, un, vermek i¢in olup istenirse kullanilmaz.

Gol maya, bira, siit, yumurta,
levregi icme sodasi,salca, ¢icek Tarif 2;
yag Un, siit, yumurtadan olusan harg derin bir kapta giizelce ¢irpilir. Karsim

iyice yedirdikten sonra igine az miktarda soda katilir. G61 levregi ayr1
bir kapta soda i¢inde bekletilerek yumusamasi1 saglanir. Fleto levrek
yumugamasi saglandiktan sonra daha Once yapilmis olan;
un,siit,yumurta,soda karisimina ilave ederek kizgin yagda pisirilerek

servise hazir hale getirilir.

Tabloda yer alan ve ancak iilkemizin birgok bolgesinde de yapilan yaprak sarma, baska
destinasyonlarda yapilan yaprak sarmadan belli 6zellikleriyle ayrismaktadir. Bu bolgede yapilan
yaprak sarma 6ziinde Egirdir gdliinden ¢ikan sazan havyar ile yapilmaktadir. Ancak bu tarz yapim
bazi ailelerce agir geldigi icin tercih edilmemektedir. Diger farklilik ise sarma yapiminda yarma olarak
bilinen iri bulgur tipi kullanilmaktadir. Yaprak sarma yapildiktan sonra servise yakin iizerine eritilmis
ve oda sicakligina indirilmis tereyagi ile limon gezdirilir. Bu yaprak sarma servisi sicak yapilmaktadir.
Bir ¢ok bolgede soguk meze grubuna giren sarma Egirdir restaurantlarin da ara sicak olarak
sunulmaktadir. Egirdir destinasyonunun marka kimlik unsurlari olarak gosterilen tabloda ¢ ayri
yiyecek recetesi restoranlarin vazgecilmez, giinlik mdniilerinde yer alan gastronomi {riinleridir.
Bolgedeki restoranlar ile yapilan goriismelerde sadece g6l levreginin yillik tiiketiminin ada
restoranlarinda 28.700 kg oldugu tespit edilmistir (Anonim). Restoranlarin porsiyonlarinda kisi basi
150 gr gol levregi kullandigi bilinmektedir. Bu rakamlarda gore sadece gol levreginin bir yilda yesil
ada olarak bilinen Egirdir destinasyonu igerisinde toplamda 192.000 kisilik servis verildigi tahmin
edilmektedir. Yaklasik olarak verilen servis sayisi, onemli bir hareketliligi gostermektedir. Bu yoniiyle
g0l levreginin, Egirdir destinasyonun onemli bir marka kimlik unsuru olarak ele alinabilecegini
gostermektedir. Ayrica Egirdir destinasyonunun diger marka kimlik unsurlar1 olarak gdsterilen sazan
solma, yaprak sarma ve kurma balik i¢in kesin rakamlar vermenin zor olmasi agisindan, iiriinlerin
icerdikleri farklilik ve tiiketicinin tercihini olusturmasi agisindan marka kimlik unsuru olarak

Onerilmigtir.
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SONUC

Marka kimligi, marka stratejilerinin anlamlandirilarak farklilagmasini saglamaktadir. Bu
yoniyle marka kimligi yaratilmak istenen marka cagrisimlarinin toplamini ifade ederek marka
kimliginin stratejik 6nemini vurgulanmaktadir. Marka kimligi kullanici ile marka arasinda bir iliski
kurulmasina yardim etmektedir. Marka ismi ile birlikte kullanilan sloganlar, renkler, yazilar, logolar
gibi cagrisimlar marka kimligi olusturmada kullanilan temel araglardir (Ozdemir ve Oncer, 2005:
176). Bununla birlikte destinasyonlarin da marka kimligi unsurlarinin benzer nitelikleri barindirdigi
sOylenebilir. Ayrica burada ifade edilen marka kimligi araglarina ilave olarak destinasyonlar i¢in farkli
marka kimligi unsurlar1 ele aliabilir. Bu kapsamda bu calismada destinasyonlarin marka kimliginin
onemli bir boyutu olarak gastronomi turizmi kavraminin énemi vurgulanarak, Egirdir destinasyonunun
marka kimlik unsurlari Onerilmistir. Calismada Onerilen gastronomi turizmi marka kimliginin
belirleyicisi olarak Henderson (2009)'un belirttigi gibi gastronomi kimligi kavramu ile ifade edilmistir.
Ulkemiz de gastronomik kimligi 6n plana ¢ikan mutfaklardan bahsetmek miimkiindiir. Adana, Urfa,
Gaziantep, Kahramanmarasg gibi iller tirettikleri gastronomik degerlerle anilmakta ve hatta illerin ismi
ile 6zdeslesmis olan bu yiyecekler iretildigi ilin ismi kullanilinca bile akla gelmektedir. Avrupa'da
gastronomi deyince akla gelen iilkeler arasinda Portekiz, Ispanya, Fransa ve italya gelmektedir. Bu
tilkelere diizenlenen gastronomi odakli turlarda yerel peynirler, saraplar, mantarlar zeytinyagi ve et
tiriinleri yapilisindan, tiiketimine adar turistler oniinde yapilip sunumu yapilarak énemli bir pazar

olusturulmaktadir (Kesici, 2012:33-37).

Gastronomi kimligi Egirdir destinasyonu i¢in ele alindiginda, ilgede yapilan goriismelerde ve
ilgede bulunan yiyecek icecek isletmelerinin moniileri incelendiginde dort temel kimlik unsuru Egirdir
destinasyonunun gastronomi kimligi olarak ele alinabilecegi ortaya ¢ikmistir. Bu kapsamda; gol
levregi, sazan dolmasi, kurma balik ve yaprak sarma Egirdir destinasyonunun gastronomi kimligi
unsurlar1 olarak onerilmistir. Bu oneriyi 6zellikle yiyecek-igecek isletmelerinin satiglari ve ilgeye bu
lezzetleri tatmak amaciyla gelen turistler de desteklemektedir. Ancak Egirdir destinasyonunun
gastronomi kimlik unsurlarinin nitel ve/veya nicel yontemlerle yapilacak aragtirmalarla ve analizlerle
desteklenmesi gerekmektedir. Literatiirde bu alanda yapilmig calismalara rastlanmamis olmasi da
literatariirdeki 6nemli bir boslugu gostermekle beraber, gelecekte yapilmasi muhtemel arastirmalarin
bu kapsamda ele almmasina yonelik bir Oneri niteligi tasiyabilir. Ayrica her bir
ilgenin/yorenin/bolgenin kendine has o6zellikleri ve tirlinleri bulunmasindan dolay1, kendilerine 6zgii
marka kimligi unsurlarimi tanimlamasi ve akademik arastirmalarla desteklenmesi agisindan bu
aragtirma Oncii bir nitelik tagimaktadir. Bu yonii itibariyle gelecekte bu alanda yapilacak ¢aligmalar
literatiirdeki Onemli bir boslugu doldurmasinin yani sira ilgelerin/yorelerin/bdlgelerin  kalitsal
hafizalarim1  olusturarak, gelecek nesillere gastronomik kimlik unsurlarimin  aktarimini
gerceklestirecektir. Gastro turizmi kapsaminda Egirdir ilgesi var olan ve destinasyon ile Ortiigen

kaynaklarini, marka ve gastronomik kimlik c¢aligmalarin1 akademik ve uygulamali olarak
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tamamlayarak, destinasyon pazarlamasinda giiglii olan “Gastro” boyutu ile birlestirmesiyle 6nemli bir
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Anahtar Kelimeler Oz

Yabanci mutfak seflerinin, Tiirk mutfagr hakkindaki goriislerini ortaya koymak
Tiirk mutfagi, amactyla bir arastirma yapilmistir. Veriler, Hatay ilinde 2014 yili Eyliil ayinda
Yabanct mutfak sefleri gerceklestirilen “Akdeniz Mutfak Giinleri”ne katilan 11 seften goriisme formu

yaklagimi ile toplanmigtir. Veriler igerik analizine tabi tutulmustur. Goriismeyi
kabul eden seflerin Tirk Mutfagi hakkinda daha 6nceden fikir sahibi olduklari,
Tiirk Mutfagimi porsiyon, baharat cesitliligi, besin degeri, kalite, tat ve tat-uyum
acisindan ¢ok begendikleri belirlenmistir. Ayrica Tirk Mutfaginin diinya
mutfaklar arasinda 6zel bir yere sahip oldugu ortak goriisii ile birgok farkli ve
ilging 6zellikteki yemek gesitlerini barindirdig: ifade edilmistir. Buna karsin az da
olsa hijyen, sindirim ve seker oranin fazlalig1 agisindan da rahatsizliklar yarattigi
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar 1s18inda, arastirmanin kisitlart da goz ardi
edilmeden, Tiirk mutfaginin tanitimi gergevesinde bazi 6nerilerde bulunulmustur.

Keywords Abstract

A research was conducted to determine the views of the foreign chefs on Turkish
Turkish cuisine, cuisine. Data were collected via interview form approach from 11 chefs attending
Foreign cuisine chefs "Mediterranean Culinary Days" which was held in September 2014, in Hatay. The

data were subjected to content analysis. It is determined that the chefs who were
interviewed had already an idea about Turkish Cuisine and enjoyed very much the
portions, variety of spices, nutritional value, quality, taste and taste-compliance of
Turkish Cuisine. It has also been stated that Turkish Cuisine has a special place
among the world's cuisines and hosts a variety of dishes with interesting features.
However, it is determined that it has created some disturbance based on some of
hygiene, digestion and excess sugar content. In light of the results obtained,
without ignoring the limitations of the research, some suggestions for the
promotion of Turkish cuisine were made.
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GIRIS

Diinyadaki biitiin toplumlar, kendilerine ait bir mutfak kiiltlirline ve beslenme bicimlerine
sahiptir. Bu beslenme bicimleri, iginde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekonomik, ekolojik yapiya ve
tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin de uzun tarihsel
gecmisleri nedeniyle ¢ok zengin mutfak kiiltiirleri vardir. Yapilan aragtirmalarda, Tiirkiye’de yasamis
cesitli uygarliklarin etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfaginin diinyanin en zengin iic mutfagi
arasina girdigi ve ayn1 zamanda diinyanin en besleyici mutfagi olma 6zelligini de elinde tuttugu ifade
edilmektedir (Arli, 1982, s.19). Tirk mutfaginin gegmisten gelen zengin bir mutfak arasinda olmasini,
yiyeceklerin iiretim asamasinda kullanilan yiyecek maddeleri ve pisirme yontemleri saglamaktadir.
Tiirk mutfaginda kullanilan malzemeler ve bu malzemelerin 6zellikleri, Tiirk mutfagina ayr1 ve farkli

bir mutfak olma 6zelligini katmaktadir (Giritlioglu, 2008, s.100).

Turizm olgusu, toplumlar1 birbirine yakinlastiran bir olaydir. Bu yakinlagsmada yemekler de
onemli bir ara¢ olmaktadir. Turist gittigi {ilkenin farkli yemeklerini yer, degisik lezzetlerde
yemeklerden hoslanip, zevk alir. Bu nedenle, o iilkeye ve insanlara sempati duyar. Hatta yemekler,
iilkenin reklam araci bile olmaktadir (Gokdemir, 2009, s.18). Tiirkiye’yi tercih eden turistlerin de
oldukca biiyiik bir cogunlugu, Tiirk mutfak kiltiiri’'nii tanimay:1 istemektedir (Dogdubay ve
Giritlioglu, 2008, s.452). Bu calisma, uluslararas1 mutfak seflerinin Tirk mutfak kiiltiiriine iliskin
gorilislerini ortaya koyarak, Tiirk mutfaginin tanitim c¢alismalarina Onerilerde bulunmak amaciyla

planlanmis ve yiiriitilmiistiir.
Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler, toplumlarin sadece yasam bigimleri lizerinde degil,
ayn1 zamanda yeme-igme aligkanliklar tizerinde de etkilidir. Bu nedenle farkli toplumlarda farkli
yeme-igme aliskanliklari, yemek cesitleri, farkli lezzetler ve farkli yemek pisirme ve saklama
yontemlerini gormek miimkiindiir (Albayrak, 2013, s. 5052). Diinya mutfaklari arasinda bir
degerlendirme yapildiginda, Orta Asya’nin sade yemeginden zengin Selguklu ve Osmanli Mutfagina
yol agilmig, Cin ve Fransiz Mutfagi ile birlikte diinyanin en énemli ve bol ¢esitli begenilen Tiirk

Mutfagi olusmustur (Sanlier, 2005, s.214).

Uzun bir tarihsel gegmise sahip olan Tiirkler, mutfak konusunda zengin bir kiiltiire sahiptirler.
Bu zenginlik kendisini, yemek cesitlerinin bollugunda gdstermektedir (Yaman, 1988, s.166). Tiirk
Mutfagi’nda 3000 gesidin iizerinde yemek oldugu belirtilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005, s.23).
Tirk Mutfaginda yer alan yemekleri icerik ve yapilis teknikleri agisindan degerlendirildiginde
corbalar, kebaplar, yahniler, kofteler, sarma ve dolmalar, borekler, pilavlar, etli sebze yemekleri,
zeytinyagli sebze yemekleri, kuru baklagil yemekleri, tavuk, balik, yumurta yemekleri, salatalar,

tursular, ekmekler ve tatlilar seklinde siniflandirilmaktadir. (Baysal, 2002, s.42).
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Tirk Mutfak kiiltiirii incelendiginde, Tiirklerin 10. ve 11. yiizyilla dayanan Orta Asya’dan
giliniimiize degin siiren bir tarihsel siire¢ yer almaktadir. Asya ve Anadolu topraklarinin sunmus oldugu
tiriinlerin gesitliligi, tarihsel siire¢ icerisinde diger kiiltlirlerle yasanan etkilesim, Selguklu ve Osmanli
saraylarinda yeni tatlarin varligi, Mezopotamya’dan kaynaklanan Anadolu mutfaginin varligi gibi
etkenler Tirk Mutfaginin renkliligini ve gesitliligini saglayana unsurlardir (Giiler, 2010, s.24- 25).
Dolayisiyla, Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanli Donemlerinin  Tiirk Mutfag {izerinde en biiylik
etkiye sahip oldugunu gormekteyiz. Orta Asya gocebe insaninin et ve mayalanmig siit lriinlerini
kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz g¢evresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin
baharati ile birleserek zengin bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olmustur (Unver, 1982, s.2).
Selguklular, yemek ¢esitleri, yemek pisirme ve muhafaza teknikleri ile kendilerine has bir mutfak
kiiltiirii olusturmuglardir (Giilal ve Korzay, 1987, s.103).Selguklular déneminde ilki “kusluk™ olup,
evde yiyecegin kalkma ve evden ¢ikma saatlerine gore degisen; digeri ise “zevale” olarak adlandirilan
daha tok tutan ve hamur agirlikli bir yemek olarak kabul edilen iki farkli 6giin goriilmektedir (Unver,
1982, s.2). Osmanli imparatorlugunun ¢ok genis bir cografi alana hakim olmasi ve bunun sonucunda
cok farkl kiiltiirlerle tanigmast bu donemde Tiirk mutfaginin daha da gelismesine neden olmustur

(Tuncel, 2000, s.50).

15. yy'da yemekler cesit olarak az ve sade; 16. yy‘da ise en gérkemli yillarini yasamistir. 17. ve
18.y.y.’da da bu gorkemli donem devam etmis, ancak 19. yy’da Osmanli Imparatorlugu’nun
fakirlesme siirecine girmesi Tiirk Mutfak kiiltiiriinii de etkilemistir. Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin Osmanl
Imparatorlugu déneminde gelismesinin diger bir nedeni de, Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok genis
cografi alana hakim olmasi ve bunun sonucunda ¢ok farkli kiiltiirlerle tanismasi ve etkilenmesidir
(Giiler, 2008, s.4-5). Osmanlilarin 19.y.y.da Bati ile iligkilerini ilerletmeleri sonucu mutfak
kiltiirimiiz de Avrupa’dan etkilenmeye baslamistir (Giiler, 2010, s.6). Tiirk toresinde yemegin ¢ok
Oonemli bir yeri vardir. Buna gore, sosyal hayatin hemen her asamasinda, sosyal miinasebetlerin
cogunda yemek isin esasi olmaktadir. Dogumlar, siinnet diiglinleri, diiglinler, bayramlar, yagmali
toylar, imece toplantilari ve Olim hadiseleri hep yemekle birlikte gotiiriilmeye g¢alisilir. Sofra
hazirlanmasi, yemeklerin dagitimi ve konuklarin agirlama bicimi tamamen gelenegin belirledigi
sekilde yapilmaktadir (Talas, 2005, s. 278). Tiirk mutfagi, diinyanin sayili zengin mutfaklar1 arasinda
yer alan hem ¢ok koklii bir tarihe hem de ¢ok zengin kiiltiirel bir yapiya sahiptir (Ser¢ceoglu, 2014,
s.37). Diinya mutfaklan i¢inde 6nemli bir yere sahip olan Tiirk mutfagi, Fransiz ve Cin Mutfag ile

birlikte diinyanin en zengin {i¢ mutfagindan biridir.
Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri genel hatlariyla su sekilde siralanabilir (Giiler, 2007, s. 21-22).

o Tiirk yemekleri tarim ve hayvansal iiriinlere dayanmaktadir.
o Yemeklerimiz halkimizin yagadigi cografi bolgelere gore degisiklik gostermektedir.
o Tiirk yemekleri tarihi gelisimi igerisinde sosyal yapiya gore de degisiklikler

gostermektedir.
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o Tiirk yemekleri 6zel giinler ve torenlere gore degisiklik gdstermektedir.

o Gelenek ve gorenekler ile dini inang yemek ¢esitlerini etkilemistir.

Tirk mutfagr icerisinde bolgesel farkliliklardan dolayr farkli yemek tiirlerini bulmak
miimkiindiir. Ozellikle yasanilan bdlgenin iklimi ve elde edilen tarimsal iiriinler o bdlgenin mutfak
kiiltiiriinii ve ¢esit zenginligini sekillendirmektedir (Comert, 2014, s.64). Tirk mutfag: ile ilgili
iizerinde durulmasi gereken baska bir konu ise, Tiirk yemeklerinin besleyici degeridir. Tiirk
yemeklerinin beslenme ve saglik agisindan sahip oldugu istiinliikler, Tiirk yemeklerinin tek yonlii
olmamasindan kaynaklanmaktadir (Baysal, 2002, s.14). Geneli itibariyle bakildiginda Tiirk mutfag:
Tiirk milletinin yasadigi cografyalarda yetistirilen tarimsal ve hayvansal besinlerden, diger iilkelerden
ve kabul etmis oldugu dinin 6zelliklerinden etkilenen, gerek kullanilan malzemeler gerekse pisirme
yontemleri agisindan diger milletlerin mutfaklarina gére Onemli farkliliklari olan bir mutfaktir

(Albayrak, 2013, 5.5054).

Ozellikle son zamanlarda alternatif turizm cesitleri icerisinde gastronomi turizminin de yer
almaya basladig1 dikkat ¢ekmektedir. Diinyada turizm gelirlerinin énemli bir kisminin gastronomi
turizmi ile saglandig bilinmektedir. Bu kapsamda Tiirk Mutfaginin da diinyadaki sayili mutfaklar
arasinda yer aldigi disliniildiigli zaman Tirkiye’nin gastronomi turizmi igin yeterli ¢ekicilik

unsurlarma sahip oldugu goriilmektedir (Comert ve Ozkaya, 2014, 5.62).
LITERATUR TARAMASI

Konu ile ilgili literatiir incelendiginde, Tiirk yemek kiiltiirii ile ilgili ¢alismalarin yerli ve
yabanci turistlerin bakis acilarim1 degerlendirmeye yonelik oldugu goriilmektedir. Literatiire
bakildiginda; Sanlier (2005) yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriiglerini
incelemek {izere, Tiirkiye’nin ¢esitli turistik tesislerinde yabanci ve yerli toplam 1027 turist lizerinde
yaptiklar1 arastirmada; yerli turistler Tiirk yemeklerini lezzetli, istah acici, hos kokulu, doyurucu
yabanci turistler ise lezzetli, ilgi ¢ekici, yagli, baharath bulduklarini tespit etmislerdir. Albayrak (2013)
yabanci turistlerin Tirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya koymak amaciyla gergeklestirdigi
caligmasinda turistler genel olarak Tiirk yemeklerini kesinlikle lezzetli, giizel kokulu, istah kabartici,
doyurucu, giizel goriiniimlii, diger mutfaklardan farkli, saglikli, giivenli, kaliteli ve cok cesitli
bulmalarina ragmen ayni zamanda kesinlikle fazla salgali, baharatli, yagli ve kalorili bulduklar
saptanmistir. Serceoglu (2014) yore halkinin mutfak kiltiirliniin tanima durumunun tespit edilmesi
iizerine Erzurum yore halki ile gergeklestirdigi ¢alismasinda, katilimcilarin ¢ogunlugunun evlerinde
yoresel yemekler yaptiklari, Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulduklart ve Erzurum mutfak

kiiltiiriinii unutmadiklarini ifade etmistir.

Literatiirde, yerel mutfak kiiltiirlerinin destinasyon pazarlamasi agisindan 6nem diizeyinin
belirlenmesi amaciyla Baran ve Batman (2013) tarafindan Sakarya mutfak kiiltiirii incelenmis ve

Sakarya’da bir alan arastirmasi yapilmis ve Sakarya’da geleneksel kOy kahvaltisi ve ydresel
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yemeklerin turistler tarafindan tercih edilme diizeyinin yiiksek oldugunu belirtmiglerdir. Comert
(2014) ise “Turizm Pazarlamasinda Yoresel Mutfaklarin Onemi ve Hatay Mutfagi Ornegi” adli
caligmasiyla turizm agisindan 6nemli bir bolge olan Hatay mutfagi incelenmistir, yoresel yemeklere
dikkat ¢ekerek bolge turizmine katki saglamasi amaglanmigtir. Schulp ve Tirali (2008) ise kavramsal
bir model sunarak, Hollanda'da yer alan Tiirk restoranlarimin mutfak kiiltiiriinii incelemisler,

restoranlardan bir gogunlugunun otantik Tiirk gida ve hizmetini verdigi sonucuna varmiglardir.
ARASTIRMANIN AMACI

Caligmanin amaci, yabanct mutfak seflerinin, Tirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya
koymaktir. Boylece Tiirk mutfaginin tanitim ¢aligmalari i¢in oneride bulunulmasi hedeflenmektedir.
Caligma, farkli yemek kiiltiirlerini tanima ve test ederek deneyim kazanmig seflerin Tiirk mutfaginda
yer alan yiyecek ve iceceklere iliskin diislincelerini bilmek, konuya iliskin begeni ve elestirileri
hakkinda bilgi sahibi olmak, hem Tiirk mutfagina karsi bakis agisinin anlasilmasi hem de tutundurma
faaliyetlerinin belirlenmesi agisindan 6nemli goriilmektedir. Yabanci sefler goziiyle Tiirk mutfaginin
bir degerlendirmesi yapilarak, turizm endiistrisi i¢erisinde faaliyet gosteren ilgili kurum ve kuruluslara
bu konuda yon gosterilmesi ve Oneride bulunulmasi arastirmanin diger hedefleri arasindadir. Bu

dogrultuda aragtirmada yanitlanmas1 hedeflenen temel arastirma sorulari asagida belirtilmistir:

1. Diinya Mutfaklar1 arasinda bir degerlendirme yaptigimizda Tiirck Mutfagi hakkindaki
diisiincelerinizi paylasir misiniz?

2. Akdeniz Mutfagi ile kiyaslandiginda, Tiirk Mutfaginin farkli yonleri nelerdir?
ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirmada nitel bir veri toplama yaklasimi tercih edilmistir. Bu amagla bir goriisme formu
hazirlanmigtir, Goriigme formu, Tiirk mutfagi hakkindaki bilgi kaynaklari, tadilan yemekler gibi bazi
sorularin yani sira, aragtirma amacina veri saglayacak sorularla sekillendirilmistir. Ayrica, yabanci
seflerin Tirk mutfaginin 6zelliklerini degerlendirmeye yonelik 13 ifadeden (Sheoney, 2005: Aslan,
2010) olusan bir o6lgek de kullanilmistir. Bu Olgekte yanit kategorileri "Hi¢ Begenmedim”,
“Begenmedim”, “Ne Begendim Ne Begenmedim”, “Begendim” ve “Cok Begendim seklinde 5'li

derecelemeye tabi tutulmustur.

Goriismeler, 2014 yilimin Eylil ayinda Hatay'da diizenlenen ve bir uluslararasi festival
havasinda gecen “Akdeniz Mutfak Giinlerine” katilan yabanci mutfak sefleri ile gerceklestirilmistir.
Bu festivale 10 iilkeden mutfak sefleri katilmistir. Kimi sefler goriigmek istememis, kimisi de
goriismek istese de program yogunlugu nedeniyle zaman ayarlamasi yapilamamistir. Tim nitel veri
toplama caligmalarinda 6rnek biiyiikliigiiniin en az 15 olmas1 tavsiye edilmekle birlikte (Mason, 2010,
s.3), tiim ugraslara ragmen, ancak 8 iilkeden 11 sef ile goriisiilebilmistir. Goriismeler yoluyla elde
edilen veriler betimsel analizine tabi tutulmustur. Bilindigi {izere, betimsel analiz verilerin énceden

belirlenen temalara gore 6zetlenip yorumlanmasi olarak agiklanmaktadir. Bireylerin goriislerini ¢arpici
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bir bicimde yansitmak amaclanmaktadir. Bu tiir analizde amag, bilgilerin diizenlenmis ve

yorumlanmis bigimde okuyucuya sunulmasidir (Y1ildirim ve Simsek, 2013, 5.256).
BULGULAR

Hatay “Akdeniz Mutfak Gilinleri 2014" sirasinda katilimc1  seflerle  goriismeler
gergeklestirilmigtir.  Bu  goriismelerde 8 farkli milliyetten toplam 11 gsef ile goriisme
gergeklestirilmistir. Bunlar; Slovenya (2), Fransa (2), italya (2), Cezayir (1), Hirvatistan (1), Tunus
(1), Karadag (1), Fas (1) kisidir. Seflerin 4’{i kadin 7’si erkektir. Katilimeilarin egitim seviyeleri 4’
yiiksek lisans, 3’1 lisans ve 3’1 lise ve 1 kisi ise belirtmemistir. Slovenya ve Karadag'dan gelen
seflerin uluslar arasi bir festival havasinda gecen “Akdeniz Mutfak Giinlerine” katilmadan 6nce Tiirk

Mutfagi hakkinda herhangi bir bilgi sahibi olmadiklari da belirlenmistir.

Yabanci sefler, Tiirk Mutfag ile ilgili bilgileri en ¢ok (4 sef) kitaplardan edinmiglerdir. Ayrica,
yemekleri bizzat denemede (4 sef) bilgi edinmenin bir baska yolu olmustur. Diger seflerden (3 sef),
medya (2 sef) ve internetten (2 sef) de bilgi edinildigi tespit edilmistir. Yabanci sefler, en ¢ok kebabi
ve baklavay1 tatmiglar ve ilging bulmuslardir. Tiirk Mutfaginda 6ne ¢ikan diger bircok yemek (kofte,
kuzu eti, dolma gibi) tadilmakla veya ilging bulunmakla birlikte, diinya ¢apinda bilinmeleri nedeniyle
kebap ve baklava 6n plandadir. Yabanci seflere yoneltilen “Diinya Mutfaklar1 arasinda bir
degerlendirme yapildiginda Tiirk Mutfagi hakkindaki diisiinceleriniz nedir?” sorusuna alinan
yanitlar sdyledir: Slovenyali sefler, Tiirk mutfaginin Diinya mutfaklar1 arasinda saygideger bir yere
sahip oldugu, sebze ve etin en iyisine sahip oldugu fakat pisirme tekniklerini gelistirmeleri gerektigini
ifade etmiglerdir. Fransiz sefler: Tirk Mutfaginin zengin ve tarihsel bir ge¢mise sahip kokli bir
mutfak oldugunu fakat diinya ¢apinda daha iyi bilinmesi ve tanitilmasi gerektigini ifade etmislerdir.
Cezayir sefi, Tirk Mutfaginin Diinya mutfaklar arasinda 6zel bir yere sahip oldugu ve ozellikle
Osmanli Imparatorlugu déneminden itibaren farkli mutfak kiiltiirlerinden etkilendigini ifade etmistir.
Italyan sefler, Tiirk mutfaginda daha ¢ok dogal iiriinlerin kullamldig1, zengin bir mutfak oldugunu ve
bir¢cok farkli diinya mutfagimi da etkiledigini belirtmislerdir. Karadag ve Hirvatistan sefleri, Tiirk
yemeklerinde, farkli baharatlarin kullanildigini ve kullanilan sebzelerin farkli tatlar yarattigini ifade
etmistir. Fas mutfagi sefi ise zengin ve tarihsel bir mutfak oldugunu ve Diinya mutfaklar1 arasinda

daha iyi bilinmesi gerektigi, daha iyi tanitim yapilmas1 gerektigini ifade etmislerdir.

“Tiirk Mutfag’’min Akdeniz Mutfag: ile kiyaslandiginda, barindirdig1 farkh ozellikler
nelerdir?” sorusuna, yabanci seflerin ifadeleri su sekildedir: Slovenya mutfagi seflerinin, Akdeniz
Mutfagiyla benzerlik gosterdigini fakat balik ve deniz iiriinlerinin pisirme usullerinin farkli oldugunu
ve ayni zamanda Kuzey Afrika Mutfag ile de kullanilan malzemeler agisindan benzerlik gosterdigini
belirtmislerdir. Fransiz mutfak seflerine gore, Tilirck Mutfag1 zengin garnitiir ve cesniler kullanilan,
Ozellikle mandira liretiminin yaygin oldugu, fistik ve ¢am fistiginin kullanimiyla farklilik yarattigim

belirtmislerdir. Cezayir mutfak sefi, Tirk mutfaginin Orta Dogu da yer alan komsularina gére ¢ok
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daha taze ve giinlik mandira iiriinleri kullandigini, Akdeniz mutfaklar1 arasinda ¢ok genis deniz
tiriinlerine sahip oldugunu ve ayrica Balkan mutfaklan ile kiyaslandiginda cok cesitli ve fazlaca
baharat kullanan bir mutfak oldugunu ifade etmislerdir. Italya mutfak sefleri ise Tiirk mutfagini
Akdeniz mutfaginin 6nemli bir parcasi olarak goren, farkli diinya mutfaklarmdan etkilenmeyen fakat
bir ¢ok mutfag: etkileyen, zengin, dogal ve taze iiriinler kullanan geleneksel bir mutfak olarak ifade
etmislerdir. Fas mutfagi sefi, Tiirk mutfagim1 6zel ve kendi kimligi olan, tazelik, kalite ve yerel
tirtinlerin bollugu acisindan Akdeniz mutfaklar1 arasinda 6zel bir yere sahip oldugunu, ayni zamanda
Asya ve dogu mutfak kiiltiirlerinin etkisini de barindiran bir mutfak olarak nitelendirmektedir. Tunus
mutfak sefi ise, Akdeniz mutfag: ile kiyaslandiginda Tiirk mutfaginin farkli bir mutfak oldugunu

belirtmistir.

Yabanci seflere Tirk Mutfaginda yer alan hangi yemegi/yemekleri kendi mutfaginizda
bulundurmak istersiniz? seklinde de bir soru yoneltilmistir. Bu soruya, yabanci sefler genelde olumlu
yaklasmislardir. Kendi mutfaklarinda yer vermek istedikleri Tiirk yemekleri arasinda Italya,
Hirvatistan ve Fas mutfak sefleri kebap ve zeytinyagh her tiirlii sebzeyi 6ne cikarirlarken, Karadag
mutfak sefi salata ve humusu belirtmistir. Tunus sefi ise kiinefeyi kendi mutfaklarinda sunmak
istedigini ifade etmistir. Yabanct mutfak seflerinden Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerini 13 maddelik
bir olgek ile degerlendirmeleri istenmistir. Arastirmaya her ne kadar 11 yabanci sef katilmis olsa da,
bir fikir vermesi agisindan, yabanci sefler goziiyle Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerine iligkin ortalama

ve standart sapma degerleri, Tablo 1'de verilmektedir.

Tablo 1. Yabanci sefler goziiyle Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerine ilisin ortalama ve standart sapma

degerleri (n:11)

Genel ozellik Ortalama S.Sapma
Baharat gesitliligi 4,81 0,40
Lezzet 4,63 0,67
Besin degeri 454 0,68
Tat uyumu 454 0,52
Tat 4,54 0,52
Porsiyon 4,36 0,80
Kalite 4,36 0,67
Cesit 4,18 0,98
Sunum 4,09 0,83
Hamur orani 4,09 0,70
Sindirim kolaylig1 4,00 1,00
Seker orant 3,54 1,69
Hijyen 3,27 1,67

Yanit kategorileri: 1: Hig begenmedim.....5:Cok begendim

Arastirmada yer alan katilimer sayisinin sinirlilign géz ardi edilmemekle birlikte, genel bir

yargiya varmaksizin, sadece fikir verme agisindan, yabanci seflerin Tiirk mutfagi hakkindaki begeni
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diizeyleri lezzet, seker orani, sunum, porsiyon, ¢esitlilik, besin degeri, kalite, hijyen... durumu
acisindan Olgiilmiistiir. Tablo.1” de goriildiigii lizere, yabanci seflerin Tiirkiye’de bulunduklar siirecte
Tirk yemeklerine iliskin edinilen verilerden ortalamasi en yiiksek ifadelerin, sunulan Tiirk
yemeklerinde kullanilan baharatlarin gesitliligi (x=4,81), Tiirk yemeklerinin lezzeti (x=4,09) ve
ardindan da besin degeri (x=4,54) olarak belirlenmistir. Buna bagli olarak Akdeniz Mutfak Giinlerine
katilan yabanci seflerin Tiirkiye’de bulunduklar siiregte Tiirk yemeklerinin en ¢ok baharat cesitliligi
ve lezzet acisindan begendiklerini sdyleyebiliriz. Buna karsin, sindirim kolaylig1 (x= 4,00), seker orani

(x=3,54) ve hijyen (x=3,27) a¢isindan ise az da olsa memnuniyetsiz olduklari ifade edilmistir.

Yabanc seflerin Tiirk mutfagimi degerlendirdigi 13 o6zelligi 2*2'lik bir uzayda gosterebilmek
icin Cok Boyutlu Olgekleme analizi yapilmistir. Bu analizde nesneler arasindaki uzakliklar, benzerlik
veya benzersizlik esasina gore ikili olarak 6l¢iiliir. Bu benzerlik veya benzersizlikler, katilimcilarin
algilart yoluyla belirlenir. Analiz sonuglari, genelde iki eksenli bir uzaysal harita iizerinde gosterilir
(Nakip, 2004, s.520). Cok boyutlu oOlgekleme analizi verilerin dagilimi ile ilgili herhangi bir
varsayimi/sart1 gerektirmemekte olup; dagilim sartlarinin yerine getirilemedigi durumlarda faktor
analizi veya kiimeleme analizinin yerine de kullanilabilmektedir (Alpar, 2011, s.384). Cok boyutlu
Olcekleme analizi, Proxscal algoritmasi ile yapilmistir. Bunun nedeni, 6zelliklerin yakinlik verisine
doniistiirebilmesi ve normallestirilmis satir gerginligini en aza indirmesidir. Analiz sonucu Tiirk
mutfagr ozelliklerine iliskin degerlendirmelerin iki boyutlu bir uzayda tam uyumla (stres degeri:
0,02045) dagilim gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica, faktor benzerligi icin anlamli bir indeks olarak
degerlendirilen Tucker'in uygunluk katsayisi da 0,98972 olarak hesaplanmis olup; oldukg¢a yiiksek
faktor benzesimi anlamina gelmektedir (Giir¢aylilar Yenidogan, 2008, s.160). Sekil 1, ¢ok boyutlu
Olcekleme analizi (Proxscal) sonucunu gostermektedir. Buna gore, Tiirk mutfaginin lezzet,
baharatliligi, tadi ve tat uyumu tek bir faktor gibi bir arada diisiiniilmektedir. Diger taraftan gesitliligi,
kalitesi, besin degeri ve hamur orani bir faktor olarak algilanmaktadir. Porsiyon biiyiikliigii, sindirim

kolaylig1 ve seker orani bir kiime olabilmektedir. Son kiime sunum ve hijyenle ilgilidir.

Algi haritasi soldan saga, yani satirdan okundugunda ilk dikkat ¢eken husus Tirk mutfaginin
bol gesitli, besin degeri yiiksek, baharatl, tat ve tat-uyumu iyi, lezzetli, kaliteli ve hamur agirlikli
olarak algilandigidir. Satirdan devam edildiginde sindirim, seker orami ve hijyen uzaklarda
kalmaktadir. Tersine siitundan okundugunda; seker orani, porsiyon biiyiikliigii, lezzeti, baharatlilig1 ve
tat-uyumu 6ne ¢ikmaktadir. Sonugta; bu alg: haritasinda ilging olan, 6zellikle 2.boyuttan bakildiginda
hijyenin, seker oranmin ve sindirimin diger O6zelliklere kiyasla daha uzakta (daha benzemez)
algilanmasidir. Dolayistyla Tiirk mutfagindaki seker kullanimi, sindirim zorluklar1 ve hijyen kosullar

acisindan sikintilara isaret eder niteliktedir.
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Sekil 1. Tiirk mutfagi 6zelliklerinin yabanci seflerce algilanan uzay haritasi

SONUC

Turizm, farkli kiiltiirlerin ve yoresel lezzetlerin tanitilmasi i¢in 6énemli bir aragtir. Tiirk mutfagi,
zengin icerigi, cesitliligi ve tasidig kiiltiir 6zellikleri ile turizm endiistrisi i¢in dnemli bir ¢ekicilik arz
etmektedir (Serceoglu, 2014 s.44). Bu nedenle bilinen, taninirligr olan iilke mutfaklar1 yerli/yabanci
tiim turistler i¢in bir cazibe unsuru olabilmektedir. Ulke mutfaklarina ilginin artirilmasinda, yabanci
mutfak seflerince nasil algilandigi veya bilindiginin belirlenmesi gerekmektedir. iste bu cercevede
yabanci mutfak seflerin, Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerini ortaya koymak amaciyla kiigiik ¢apl bir

arastirma yapilmustir.

Calisma kapsaminda diislincelerini belirten yabanci seflerin biiylik bir ¢ogunlugu (Slovenyals,
Fransiz, Cezayir, Italyan, Karadag, Fas) Tiirk mutfaginin zengin, tarihsel bir gegmise sahip ve Diinya
mutfaklar1 arasinda 6zel bir yere sahip oldugunu, fakat yeterince iyi bilinmedigini ve tanmitilmasi
gerektigini ifade etmislerdir. Akdeniz mutfag: ile kiyaslandiginda ise Tiirk mutfaginin zengin garnitiir
ve ¢esnileri kullanan, baharat kullaniminin yogun oldugu, kaliteli, 6zel yerel iiriinlere sahip ve taze
iiriin kullaninm1 agisindan da 6n sirada yer alan bir mutfak oldugu ortak goriisiine varilmistir. Ozellikle
Italyan sefler Tiirk mutfaginin bircok diinya mutfagini etkileyen bir mutfak oldugunu belirtmislerdir.
Ayrica, Akdeniz mutfaklari arasinda balik ve deniz iiriinlerinin pisirme usullerinin farklilik gosterdigi

ve genis bir iiriin yelpazesine sahip oldugu ifade edilmistir.
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Tirk Mutfagimi porsiyon, baharat cesitliligi, besin degeri, kalite, tat ve uyum acisindan ¢ok
begendiklerini, buna karsin azda olsa hijyen, sindirim kolaylig1 ve seker oranin fazlalig1 agisindan da
rahatsizliklar yarattig1 belirlenmistir. Bu durum algi haritasi ile de desteklenmektedir. Gergeklestirilen
caligma kapsaminda Tiirk mutfagimin tanitilmasi ve gelistirilmesi igin asagidaki Onerilerin ileri

stiriilmesi miimkiin goriilmektedir;

o Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 basta olmak tizere tiim ilgili kurum ve kuruluglara yabanci
turistlere yonelik olarak sitelerinde Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitan sayfalara yer vermeleri ve/veya
Tirk mutfak kiiltiiriini tanitan bilgilerin yan1 sira resim ve videolarin yer aldigi farkli dillerde
internet siteleri hazirlamalar1 onerilebilir (Albayrak, 2013, 5.5059- 5060).

o Tur operatorleri ve seyahat acentalarinin “Gastronomi turizmi” temelli tur programlari
olusturmalar1 Tiirk mutfaginin diinya mutfaklar arasinda farkindaligini arttirabilir.

o Ulkemizde gesitli yemek festivalleri diizenlenerek yemeklerin orijinal sunumlarinin
yapilmast ve tanitilmasi saglanabilir. Diizenlenecek festivallerin internet ortaminda tanitimlari
saglanarak, daha genis hedef kitlelere ulagilabilir.

o Tirk mutfaginin diinya mutfaklar1 arasindaki ayirt edici 6zellikleri belirlenerek, Tiirk
turizminin tanitiminda birer sembol olarak kullanilabilir. Turizm pazarinda yabanci turistlere
yonelik kitap ve brosiir basim1 ve seyahat acentalar1 vasitasiyla turistlere ulastirilmasi saglanabilir.

o Otel isletmelerinde menii planlamasi sirasinda diinya mutfaklarindan yemeklerin yani
sira Tirk yemeklerinim de mutlaka diistiniilmesi gerekmektedir. Yabanci ziyaretcilerin damak
tatlarma hitap edebilecek yemekler dikkate alinabilir (Ozdemir ve Kinay, 2004, s.26).

. Ulkemizin uluslararasi platformda yayilanan iilke tanitim videolarinda, tarih, kiiltiir
ve saglik turizmine yonelik varliklarin sunumunun yaninda; Tirk mutfagina yonelik gorsel

degerlerin aktarimi saglanip, ilgi diizeyleri arttirilabilir.

Yukarida ifade edilen ve Tiirk mutfagina yonelik genel onerilerin yaninda, yabancit mutfak sef

ve ascilarina yonelik olarak su 6neriler de sunulabilir;

o Yurtdisinda gergeklestirilen gastronomi giinleri ve festivallerinde Tiirk mutfaginin katiliminin
saglanmas1 ve yoresel yemeklerin, orijinal tatlarin sunumunun Tirk sefleri tarafindan yapilmasi ilgi
diizeyini arttirabilir.

o Uluslararasi turizm fuarlarinda 3S turizmi ve konaklama igletmelerine yonelik tanitimm yani
sira Tilirk mutfagina yonelik ve gastronomi turizm temelli tanitim gerceklestirilebilir.

o Uluslararast turizm fuarlarinda Tiirk mutfagi sunumunda uzman, deneyimli ve yabanci dil
yeterliligine sahip as¢ilarin ve seflerin yer almasi ve gii¢lii iletisim agiin kurulmasi saglanabilir.

e Ulkemizde diizenlenecek uluslararasi mutfak giinlerinin say1 ve gesitliliginin arttirilarak, bu
organizasyonlarda bolgesel mutfak kiiltiirlerinin farkli 6zelliklerinin ortaya ¢ikarilmasi ve yabanci

mutfak sef ve asc¢ilarinin katiliminin arttirilmasi saglanabilir.
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o Gastronomi turizmi amagli gorsel ve igerik acisindan ilgi uyandiran Tiirk mutfagina yonelik ve
farkl dillere ¢evrilmis tanitim kitaplar1 ve CD’leri olusturarak yabanci sef ve ascilara bilgi aktarim
gercgeklestirilebilir.

e Konusunda uzman Tiirk ascilarin yurtdisinda yer alan yiyecek icecek isletmelerinde ve
konaklama isletmelerinde belirli siirelerde istihdam edilmesi saglanarak, Tiirk mutfaginin incelikleri
uygulamalar ile aktarilabilir.

e Uluslararas1 platformda yaynlanan gastronomi konulu dergi yazarlar1 ilkemizde
diizenlenecek uluslararasi yemek festivallerine davet edilerek daha etkili bir tanmitim
gercgeklestirilebilir.

o *Tirk mutfagr yemeklerinin hazirlanma ve sunum asamasinda temiz ve diizenli bir ortamda,
temiz mutfak cihaz ve ekipmanlar1 kullanilmalidir.

e Saglik Bakanhigi, Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ve yerel yonetimlerin isbirligi igerisinde
uygulamaya koyacaklar1 yonetmelikler ile gida ve personel hijyeni uygulamalari zorunluluk haline
getirilebilir ve denetim mekanizmasi gliglendirilebilir. Buna ek olarak turizm sektoriiniin yiyecek-
icecek isletmelerinde, konaklama isletmelerinin mutfak boliimiinde ¢alisan kisilerin gida ve personel
hijyeni konulu zorunlu egitimlere tabi tutulmasi ve bu uygulamalarin hem isletme hem de turizm
sektoriinde yer alan birlikler tarafindan denetlenmesi saglanabilir.

o Tiirk yemeklerinde az da olsa rahatsizlik duyulan sindirim ve seker oranina karsin, diyet
meniileri olusturulabilir. Yemeklerde kullanilan hayvansal yaga ek olarak ayni yemekler “zeytinyagi”
ile yapilip, farkli bir sunum gergeklestirilebilir. Seker oranina karsin, kimyasal tatlandiricilar yerine
dogal meyveler kullanilabilir.

e Son olarak, Ulkemiz agisindan sahip oldugumuz bu miras, turizm pazarlamasi agisindan dogru
degerlendirilmelidir. Tiirk mutfak kiiltiiriimiiziin tanittimi i¢in hazirlanan yiyeceklerin 6zelliklerinin
degistirilmemis ve yoresel lezzetlerin gergek sekillerinin korunmus olmasia dikkat edilmelidir

(Comert, 2014, 5.70).

Birgok c¢alismada oldugu gibi, bu arastirmanin da kisitlari bulunmaktadir. Her seyden dnce
ornek biiylikliigli ¢cok diistiktiir. Bunun sebebi, yabanci mutfak seflerine ulasmanin giicliigiinii 2014
yilinmm Eyliil ayinda Hatay'da diizenlenen “Akdeniz Mutfak Giinlerine” katilan yabanci seflerle
asabilme diisiincesidir. Ancak, festival sirasinda goriismeye ikna konusunda oldukga zorlanilmigtir. Bu
nedenle, daha genellenebilir sonuglara ulagsmak i¢in 6rnek biiyilikliiglinlin ciddi oranda artirilmasina
ihtiya¢ duyulmaktadir. Arastirmaya sekiz farkli milletten sefler katilmistir. Bu, diisiik bir sayidir.
Diinyada mutfaklar ile 6ne ¢ikan iilkelerden seflerin de drnekleme alinmasi, daha saglikli sonuglar
elde edilebilmesini saglayabilir. Arastirmanin baska bir kisit ise, yabanci mutfak seflerinin Tiirkiye'de
misafir olarak bulunduklar sirada bu degerlendirmeyi yapmis olmalaridir. Bu durumun sakincalart,

benzer konularda yapilacak arastirmalarin seflerin yasadiklar {ilkelerde gergeklestirilerek giderilebilir.
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Keywords

Akdeniz havzasinda kurulmus uygarliklarin kiiltiirlerinde ¢ok nemli bir yer
tegskil eden zeytinin Yunanistan ve Ege Adalarindan 6nce Anadolu’da
tiretildigi ve sonrasinda deniz ticaretiyle diinyaya yayildigi en kabul goren
goristiir. Zeytin agacinin asil yurdunun neresi oldugu ile ilgili farkli goriisler
ortaya atilmakla beraber anavatam Giiney On Asya olarak kabul
edilmektedir. Bolge, giinlimiizde Dogu Akdeniz ile iilkemiz sinirlari
icerisindeki Hatay, Gaziantep ve Kahramanmaras dolaylar1 olarak kabul
edilmektedir. Kilikya bolgesinde ise zeytinyagi iretim alanlari yapilan
arkeolojik arastirmalar ve kazilar neticesinde ortaya c¢ikarilmistir. Hitit
metinlerine bakildiginda Kilikya bolgesinde binlerce yil dnce zeytincilik ve
zeytinyagl liretimi ve ticaretinin yapildigi anlagilmistir. Calismada zeytinin
kokeni, antik ¢agda zeytin ve zeytinyagi, antik ¢agda zeytin ve zeytinyaginin
kullanim alanlari, antik Kilikya bolgesinde zeytinyagi {iretimi yapilan yerler,
Anadolu kiiltiiriinde zeytin ve zeytinyagi ve gastronomi turizmi konulari
irdelenmis ve birtakim 6nerilerde bulunulmustur.

Abstract

Olive,

Olive ail,

Olive production,
Ancient times,
Cilicia,

Gastronomy tourism

The most common opinion about the olive which has a significant importance
in the culture of the civilizations of the Mediterranean region, is that it was
produced in Anatolia before Greece and Aegean Islands and then spread
throughout the world by maritime trade. Although there are various opinions
about the origin of the olive tree, South Asia Minor is accepted as its origin.
Today, the said region is around Eastern Mediterranean and Hatay, Gaziantep
and Kahramanmaras in our country. As a result of the archeological
researches and digs, the olive oil production areas were revealed in Cilicia
region. It was understood from the Hittite scripts that olive cultivation and
olive oil production and trading had been made thousands year ago in Cilicia
region. In the study, the following topics are discussed and a few suggestions
are made: the origin of olive, olive and olive oil in ancient age, areas of use
of olive and olive oil in ancient age, the olive oil productions places in
ancient Cilicia region, olive and olive oil in Anatolian culture and
gastronomy tourism.
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GIRIS

Oleaceae familyasina ait olan zeytinin, adinin kokeni Yunanca elaia, Latince olea’dan
gelmektedir. Boyu 2-10 metre arasinda degisen fakat 15-20 metreye kadar da ¢ikabilen bir bitkidir.
Genellikle 300-400 yil gibi uzun 6miirlii bir agag¢ olan zeytinin 2000 y1l yasayanlari da vardir ve bu
ozelligi onun olasilikla kurakliktan etkilenmeyen bir bitki oldugunu gostermektedir. Oleacea
familyasinin, olea cinsinin otuz tiiriinden biri olea europe ’'nin olea europea oleaster (yabani zeytin-
delice) ve olea europea sativa (ehli zeytin) seklinde iki alt tiirii bulunmaktadir. Zeytin, milattan on bin

y1l oncesine kadar Dogu Akdeniz havzasinin dogal bitki oOrtiisii sayilmaktadir (Kaplan ve Arihan,

2012, 5.2).

Zeytin, hasadi takiben taze olarak tiiketilmesi olanakli olmayan nadir tiriinlerden biridir. Zeytin,
yesil ve siyah olgunlukta asir1 aci tatta oldugu i¢in tiiketilebilecek diizeye gelmesi i¢in isleme ile bu
aciligin giderilmesi gerekmektedir. Oleuropein, zeytine acilik veren bilesiminde bulunan maddedir. Bu
madde, glikozid yapida bir polisakkarittir ve meyvenin ham doneminde fazla oranda bulunurken
olgunlasma ile beraber azalma gostermektedir. Fakat olgunlagma siireciyle meydana gelen azalma,
higbir zaman meyvenin taze olarak tiiketimine imkan vermemektedir. Zeytinin meyveleri genellikle
salamura edilerek siyah veya yesil olarak tiiketilmekte ya da yagi c¢ikarilarak kullanilmaktadir.
Zeytinin preslenmesi ile elde edilen zeytinyagi, higbir kimyasal isleme tabi tutulmadan dogrudan
dogruya tiiketilebilen tek yagdir. Zeytinyagi bu 6zelligiyle meyve suyuna benzetilmektedir. Bitkisel
yaglar arasinda fiziksel metotlarla iiretilebilen tek yag olmasi zeytinyaginin sahip oldugu bir

ayricaliktir (Kii¢iikkomiirler ve Ekmen, 2008, s.810-811).

Bu caligmada binlerce yi1l 6nce zeytin yetistiriciligi, zeytinyag: liretimi ve ticaretinin yapildigi
Kilikya bolgesi kapsam alanina alinarak bu bolgenin gastronomi turizm destinasyonu olma
potansiyelini ortaya koymak amaglanmistir. Bu baglamda antik cagda zeytin ve zeytinyagi, kullanim
alanlari, antik Kilikya bdlgesinde zeytinyag: iiretimi yapilan yerler (zeytinyag: islikleri), Anadolu
kiiltiiriinde zeytin ve zeytinyagi ve gastronomi turizmi konulari irdelenmigtir. Kilikya bolgesinin

gastronomi turizm destinasyonu olmasi yoniinde birtakim dnerilerde bulunulmustur.
ZEYTININ KOKENI

Zeytin, Antik Cagda, Akdeniz diinyasinda hayatin her alanina girmis bir bitkidir. Arkeolojik
veriler zeytinin en erken kiiltiire alindig1 ve yetistirildigi bolgenin Akdeniz’in dogu kiyilar1 olan
Levant oldugunu gostermektedir. Zeytin ilk kez Dogu Akdeniz’de Kalkolitik Caglarda yetistirilmis,
Orta ve Ge¢ Tung Caglarda ise tiim Levant’da, Anadolu, Girit ve Kibris’da zeytin yetistiriciligi ve
zeytinyag liretimi yayginlasmistir (Pamir, 2008, s.77).
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Kokii tarihten de eski olan yabani zeytin agacinin kag bin yasinda ve anavataninin tam olarak
neresi oldugu konusunda arkeobotanikgiler, tarihgiler ve arkeologlar arasinda bir fikir birligi
bulunmamaktadir. De Condolle ve Pelletier’e gére Anadolu, Suriye ve Iran; bazilarma gore
Yunanistan ve Kuzey Afrika, Atlas Daglari, Asagi Misir...Yabani zeytinin ilk kez nerede ve kimler
tarafindan evcillestirildigi nereden nereye yayildigi hususunda farkli goriisler ileri siiriilmiistiir

(Basoglu, 2009, s.9).

Zeytinin, asil yurdunun Anadolu’nun ¢esitli bolgelerinde, Ornegin giineyde Akdeniz’de
Toroslar’m eteklerinde, Antalya ve Icel’de, batida Mugla’da, Aydin Cine’de kendi kendine yetisen ve
¢ogalan yabani zeytin agaglari, Bafa ve Kusadasi yorelerinde yabani zeytin agaglarinin adeta ormana
doniismeleri, izmir Cesme’de ve daha kuzeyde Canakkale, Balikesir ve Bursa’ya kadar yer yer kendini
gostermesi zeytin agacinin anayurdunun giiniimiiz Tiirkiye’si olabilecegi diisiincesini desteklemektedir
(Unsal,2007,s5.14). Yabani zeytin oleaster’in asiyla ehlilestirilmesi ve bir kiiltiir bitkisi olan sativa’ya
doniistiiriilmesinin yeryiiziinde ilk kez M.O. 4000’lerde Anadolu, Dogu Akdeniz ve Giiney Asya’da
kabaca, Adana-Gaziantep’ten baslayip Suriye, Liibnan, israil’e inen Akdeniz kiy1 seridi ve
hinterlandinda  gergeklestirildigi ve bunun biiyiikk ihtimalle Samiler tarafindan yapildigi
diisiiniilmektedir (Unsal, 2006, s.14).

Zeytin agacinin anavatam Giiney On Asya olarak kabul edilmektedir. Bolge, giiniimiizde Dogu
Akdeniz ile tilkemiz sinirlar1 igerisindeki Hatay, Gaziantep ve Kahramanmaras dolaylari olarak kabul
edilmektedir. Gen merkezi hususunda farkli fikirler 6ne siiriilmesine ragmen Olea europea’nin ana
yurdunun Giineydogu Anadolu 6zellikle Mardin, Maras ve Hatay arasinda kalan bolge olmasi biiyiik
bir olasilikla kabul goérmektedir. Zeytinin anavataninin 3.binin 2.yarisindan beri yetistirildigi
Suriye’nin oldugu ise farkli bir goriis olarak kabul edilmektedir. Konu hakkinda farkli yorumlar
yapilmasina karsin zeytin’in, M.O. 4000’lerde, ilk kez Samiler tarafindan slah edildigi ve bir kiiltiir
bitkisi haline getirildigi one siriilmektedir (Kaplan ve Arihan, 2012, s.2-3). Zeytinin yaginin
cikarilmast ve kullanimmin yayginlagsmast 1500-2000 yil sonra ger¢eklesmistir. Yag presleri,
saklamada kullanilan kaplar, zeytin motifleri olan vazo ve duvar resimleri gibi arkeolojik buluntular
Tung Cagi’nda ve daha sonraki donemlerde Akdeniz’de zeytinciligin yayginlastigini gostermektedir.
Bunlarm yam sira zeytin gekirdekleri de kazilar sonrasi elde edilen buluntular arasindadir (Unsal,

2011, s.15-16).

Iliman-sicak ve fazla zengin olmayan kiregli topraklar zeytin agaci i¢in uygundur. Don olay1,
asir1 181 farkliligr ve kuraklik zeytin agaci ig¢in olumsuz sartlardir. Tiim bu 6zellikler zeytin bitkisinin
0z Akdeniz agaci oldugunu kanitlar niteliktedir (Basoglu, 2009, s.42). Zeytinin, anavatan1 Giineydogu
Anadolu (Mardin, Maras ve Hatay {iggeni)’dan Akdeniz ve Hazar havzasina, Ege Adalari, Yunanistan
ve Ispanya’ya yayildig1 diisiiniilmektedir (Kiigiikkomiirler ve Erdem, 2008, s.811). Ana yurdu Suriye,
Giineydogu Anadolu ve Hatay bolgesi olan zeytin, Fenikeliler ve Sami kabileleri araciligiyla diger

cografi alanlara yayilmistir. Deniz ticaretinin ilerlemesi ile beraber, Fenikeliler Ege Adalarma ve

230



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 228-243

Yunanistan’a Once zeytinyagin1i sonrasinda ise zeytin agacimi gotirmislerdir (Demirdzii,

www.dunyagida.com).

Zeytin, 16. yiizyllda Avrupa’dan gelen Ispanyol misyonerler araciligiyla okyanuslari asarak
Kuzey ve Giiney Amerika’da da yetistirilmeye baslanmustir. Ispanyollar tarafindan gétiiriilen zeytin
fideleri 6nce Bati Hint adalarina sonrasinda Amerika kitasina ekilmistir. 1560°larda Meksika ve
Peru’ya; 19.yiizyilin ikinci yarisinda italyan gdgmenler vasitasiyla, Kaliforniya, Sili ve Arjantin’den

Avustralya ve Giiney Afrika’ya kadar genis bir alana yayilmistir (www.zztk.com).
ANTIK CAGDA ZEYTIN VE ZEYTINYAGI

Eski Ahit’e gore zeytin, refahin ve bollugun semboliidiir ve tiim kutsal kitaplarda zeytin agaci
kutsalligin, bollugun, adaletin, sagligin, gururun, zaferin, refahin, bilgeligin, aklin, arinmanin ve
yeniden dogusun, Ozetle insanlik icin en Onemli erdem ve degerlerin semboliidiir
(www.apelasyon.com). Zeytin, dort kutsal kitapta da yer almustir. Kutsal kitaplarda bahsedilen zeytin
icin Eski Ahitte s6zii edilen efsanelerden biri, Hazret-i Nuh ve tufandan bahsetmektedir. Yarattigi
ademoglunun yeryiiziine kotiiliik tohumlari sagtigini géren Tanri, onu bir tufanla cezalandirmaya karar
verir. Ve Hazret-i Nuh’a bir gemi yapmasini, bu gemiye her temiz hayvandan erkek ve disi yediser,
her temiz olmayan hayvandan erkek ve disi ikiser ve kuslardan da erkek ve disi yediser tane almasini
sOyler. Ardindan biiyiik tufan baglar, Hazret-i Nuh ve gemisindeki canlilar hari¢, yeryiizii iizerinde
yasayan her sey silinir. Tufan duruldugu zaman Hazret-i Nuh, sularin ¢ekilip ¢ekilmedigini anlamak
icin geminin penceresinden bir giivercini giinesin battig1 yere dogru salar. Giivercin bu sefer, agzinda
yeni koparilmig zeytin yapragiyla gelir O zaman Nubh, sularin yeryiiziinden ¢ekildigini anlar. Agzinda
zeytin yapragi tutan giivercin, o giinden bu giine, iimidin, esenligin ve barisin simgesi olur. Tufanin
yok edici giiciine karsi direnen zeytin agaci ise Ollimsiizliiglin sembolii olarak kabul edilmistir

(www.agaclar.net).

Baska bir efsaneye gore savascilar tarafindan korunan zeytin agaci, M.O. 480°deki Pers
isgalinde Akropolis’le birlikte yakilir. Isgalin ardindan Akropolis yikintilar1 arasinda kalan zeytin
agaci filizlenir ve yeniden canlanir. Siirgiinleri ise tiim Yunanistan’a ekilir. Biitiin zeytin agaclarimin,
Athena’nin yarattigi bu ilk zeytin agacindan ¢ogaldigi inancit hakimdir (www.apelasyon.com).
Hakimler Kitabr (ilk olarak Ibranice yazilms bir Incil kitabidir. Tanah’da ve Huristiyanlarin Eski
Ahit’in i¢inde yer alir)’'nda s6zi edilen bir oykil “Agaclarin krali”, agaglarin kendilerine kral se¢mek
icin ilk olarak zeytin agacina bagvurduklarindan bahsetmektedir: “Vaktiyle agaclar, kendilerine kral
meshetmek i¢in gittiler, ve zeytin agacina dediler: Bize kral ol. Ve zeytin agaci onlara dedi: Allah’m
ve insanin bende sena ettikleri (Ovdiikleri) yagim birakayim ve agaglar {lizerinde sallanmaya mu
gideyim?” Zeytin agacindan “hayir” yanitin1 alan agaglar, daha sonra incir ve asmaya giderler. Ancak

incir ve asma da, ayn1 gerekgeyle kral olmay1 reddederler. Hakimler Kitabi’ndaki dykiiden, agac¢larin
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kendilerine kral olarak “kara caliyr” sectiklerini ve kara calinin da krallig1 kabul ettigini 6greniriz

(www.agaclar.net).

Anadolu'nun eski uygarliklarindan olan Hititlerde zeytinin yetistirildigi bilinmektedir.
Arkeolojik buluntular ve yazili belgeler 1518inda zeytinyag: liretiminin yapildig1 ortaya ¢ikarilmustir.
Fakat ne kadar tiretim yapildigi ile ilgili yeterli bilgi bulunmamaktadir (Egilmez, 2005, s.24). O

donemde zeytinyagi iiretimi yapilmasinin yani sira ticaretini de yapildigi one siirtilmektedir.

Bir Hitit metni zeytinin Hititler i¢in 6nemini su sekilde vurgulamaktadir “Nasi/ zeytinin
kalbinde yag bulunuyorsa, Ana tanrigamn da Hatti iilkesinin kralimi, kralicesini prenslerini ve Hatti

tilkesinin insanlarim kalbinde ve ruhunda arkadas¢a bulundurmasini dilemektedir” (Giiterbock, 1968,

5.66-67).

Zeytin agaci birgok kiiltiirde oldugu gibi Eski Misir’da da kutsal kabul edilmekteydi. Giines
Tanris1 Ra’ya, aydimlanmanin simgesi zeytin dallarin sunan IIL.Ramses (M.O. 1198-1166), bunu su
sozlerle dile getirmistir: “Senin sehrin Heliopolis’i zeytin agaglariyla siisledim. O zeytin agaglart ki,
meyvelerinden halis zeytinyagi elde edilir. Bu zeytinyagi, senin tapinagini aydinlatan kandilleri
besleyen yagdir.” (Www.apelasyon.com). Firavun III. Ramses’in Giines Tanris1 Ra i¢in yaptirmis
oldugu tapinagin aydinlatilmasinda 151k kaynag: olarak kullanilacak zeytinyag icin, 6zel zeytinlikler
kurdurdugu bilinmektedir (Unsal, 2011, s.20). Eski Misir’da Heliopolis’teki Tanr1 Ra Tapmagi’nda
bulunan ve 2.Ramses zamaninda (M.O. 1197-1165) ait bir yazittan da anlasildigi gibi zeytin
agacliklari Yeni Imparatorluk doneminde yaygimlasmusti. Bu yazitta gore sehir civardaki
zeytinliklerden saf yag elde edildigi ve kutsal saraydaki lambalar1 yakmak icin kullanilan bir yagin
Misir’daki en iyi kalite yag oldugu belirtilmekteydi (Basoglu, 2009, s.10). Ayrica Misirlilar’in duvar
resimlerinde heniiz 19 yasindayken &len firavun Tutankamon’un (M.0.1354-1346) zeytin dallarindan
oriilmiis adalet tac1 giydigi, firavun mumyalarinin boyunlarinda zeytin dallarindan kolyeler oldugu
bilinmektedir (Unsal, 2007, s.20) Baska bir efsaneye gore bundan 6000 y1l énce evlilik tanrigas Isis,
Misirli’lara zeytin agaci yetistirmeyi ve {rlinlerinden yararlanmay1 6gretmistir. Eski Misirli’larda
zeytini ve bu kutsal meyvenin nasil islenecegini kendilerine tanriga Isis’in dgrettigi inanci vard

(www.apelasyon.com).

Mitolojiye gore Kekrops’un kurdugu Atina kentine Athena’nin isminin verilmesi iki tanri
arasinda gecen bir yarigmanin sonucu gerceklesmistir.“Poseidon ve Athena yeni kurulan sehre kendi
adlarinin verilmesini istemektedirler. Zeus’un ¢ozlimii ise hangisi insanlia daha elverisli ve daha
faydali1 bir is yapabilirse Kekrops’un kurdugu sehre onun adi verilecektir. Poseidon ii¢ disli yaba ile
deniz kenarindaki kayaya hizla vurur, azgin bir at ¢gikar ve kisneyerek kacar sira Athena’ya gelince o
elindeki mzragin1 yavagca yere dokundurur ve dallari meyvelerle dolu giimiis renkli zeytin agaci
cikar”. Buradaki simgeselligin iki anlamm bulunmaktadir. Bunlardan birincisi savas arabalarini cekecek

olan atin higbir zaman zeytin agaci1 kadar faydali olamayacagidir. kincisi ise barisin simgesi olan
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zeytinin, savasin simgesi olan ata iistiin gelmesidir. Insanlar igin baris savastan daha hayirliyd: ve bu
sebeple yarigsma sonucunu belirlemek i¢in katilan diger tanrilar Athena’y: alkisladilar ve sehre onun

ismini verdiler (Can, 1994, s.48).

Antik Yunanlhlarm inancina gore, kutsal bir aileden gelmis olmanin en dnemli isareti bir zeytin
agacinin altinda dogmus olmaktir. Ayrica M.O. 8.yiizyilda yasadig1 sanilan Homeros un kaleme aldi§1
destanlarda zeytin agaci ve zeytinyagina dair zengin tasvirler ve benzetmeler yer almaktadir
(www.apelasyon.com). Grekler’de zeytin meyvesinin agacini, ancak iyi ahlak, temiz, dogru, asaletli ve
seckin kimseler tarafindan hasat edilebilmesi, bu kavmin zeytine verdigi 6énemi vurgulamaktadir

(Goktas, 1966, s.2).

Panathinaikos oyunlar1 ve olimpiyat oyunlart antik dénemin Onemli spor yarigmalarindan
ikisidir. Bu oyunlarda zeytin dallarindan yapilmis olan ta¢ yapma gelenegi vardir. Panathinaikos
oyunlar1 tanrica Athena ile iligskilendirilmistir. Heredot’un aktarimina gére moriae olarak bilinen
Athena’nin zeytin agaclar1 6zel yasalarla koruma altina alinmisti. Her dort yilda bir Athena’nin dogum
giiniinde yapilan yarismalarda bu zeytin agaci dallarindan yapilmis taglar takilir, oyunda basari
kazanan atletlere 6diil olarak zeytinlerden sikilan yaglarin konuldugu amforalar verilirdi. Olimpiyat
oyunlar1 ise Herakles’in bir armagani olarak kabul edilirdi. Herakles’in Zeus tapmaginin yanina diktigi
yabani zeytin agacinin dallarindan yapilmis taglar da yarismalarda kazanan oyunculara verilirdi
(Boynudelik ve Boynudelik, 2007, s11). Antik cagin giiclii siyaset adanu Solon’un (M.O. 639-559)
yasalar1 arasinda zeytin agacinin korunmas ile ilgili olan yasa diinyada ilk zeytin agaci koruma
yasasidir. Yasaya gore her zeytinlikte yilda ikiden fazla agag¢ kesilmesine izin verilmezdi. Bunun yani

sira Solon zeytinyag: disinda tiim tarim iiriinlerinin ihracatini yasaklatmistir (Unsal, 2011, s.25).
Antik Cagda Zeytin ve Zeytinyaginin Kullanim Alanlar

Antikgagda zeytinyagi Uretimi toplama, presleme ve ayirma seklinde ii¢ asamada gergeklestigi
bilinmektedir. Zeytinlerin ezilmesi, ezilenlerin toplanmasi ve pres yardimiyla sikilmasi seklindeki
zeytinyagi Uretim siireci ¢aglar boyunca benzerlik gostermektedir. Ezilerek hamur haline getirilen
hammadde, presleme agsamasindan sonra depolama haznesinde biriktirilmektedir (Kaplan ve Arihan,
2012, s.6). Zeytinden yag elde etmek i¢in tarihte bilinen ilk yontem zeytinlerin 6nce ayakla ezilmesi
ve sonrasinda sicak su ile yaginin alinmasi seklindedir. Daha sonraki yillarda insanoglu zeytini iki tas
arasinda ezme seklinde geleneksel yontemi kesfetmistir ve bu yontem giiniimiizde Anadolu’nun bazi

yorelerinde devam ettirilmektedir.
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Resiml. Zeytin Hasadi, 2.yy’a ait taban mozaigi (Basoglu, 2009, s.28)

Yapilan arkeolojik aragtirmalar ve elde edilen arkeolojik bulgular 1s18inda zeytinin hangi
alanlarda kullanildigina dair 6nemli bilgiler elde edilmistir. Zeytin ve zeytinyagindan énemli bir besin

maddesi olmasinin yani sira tipta ilag Uretiminde, kozmetik ve aydinlatma amacgli olarak da

yararlanilmustir.

Tanrilarin ¢ocuklarinin zeytin agaci altinda dogduguna inanan Yunanlilar tanr1 heykellerini
mermerden yaptiklar gibi zeytin agacindan da yapmuslardir. Antik donemde olimpiyatlarda basarili
sporculara zeytin dalindan bir tag takilir ve zeytinyagi hediye edildigi bilinmektedir. Romalilarin,
iilkelerinin kurucusu Romiis ve Romiiliis’lin bir zeytin agacinin altinda dogdugu inanci bilinmektedir.
Antik donemde diplomatlar yeni bir iilkeyi ziyaret ettiklerinde ellerinde zeytin dali ile baris i¢in
geldiklerini gostermislerdir. Romalilarda zeytinyag: 6liim ve dini torenlerde kullanildigi, 6len kisinin

yiizline zeytinyag1 serpilerek kutsandigi ve bu sayede giinahlardan arinacagina inanildigi bilinmektedir
(Kiigtikkomiirler, 2008, 5.812).

Antik donemde zeytinyaginin kozmetik alaninda kullanimina iligkin bir bilgiyi Plinius
aktarmaktadir. Plinius insan bedeni i¢in kabul edilebilir iki sividan bahseder, bunlardan biri viicudun
ici i¢in “sarap”, digeri ise dis1 i¢in “zeytinyagi”’dir. Bu ifade o cagda zeytinyaginin kozmetik amach
kullanimin1  dogrulamaktadir. Antik ¢agda viicuttaki kirin temizlenmesi amaciyla zeytinyagi
kullanilird1. Viicut zeytinyagi ile ovulduktan sonra Strigilis denilen 6zel bir alet ile viicuttan siyrilarak
temizlik islemi tamamlanirdi (Kaplan ve Arihan, 2012, s.8). Yiizyildan fazla yasayan filozof Abderali
Demokritos, “Sagligimizi nasil koruyabilir de yasam siiremizi uzatabiliriz sorusuna su sekilde yanit
verir: I¢imizi balla, disimizi zeytinyagiyla yugalim. Yiiz yasindaki Pollio Romilius’un Imparator
Augustus’un “Nasil bu kadar ding kalabildin” sorusuna verdigi yanit da benzerlik gosterir: “I¢sel

olarak balli sarapla, dissal olarak da zeytinyagiyla” intus mulso foriz oleo. Giiniimiizde ise zeytinyagi
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viicut bakiminda kullanilmaktan ziyade sabun bigiminde kullanilmaktadir (Basoglu, 2009, s.20).
Mezopotamya kaynaklarinda ve Hitit metinlerinde ise zeytinyagimin kozmetik kullanimina dair

belgeler bulunmaktadir (Kaplan ve Arthan, 2012, s.4).

Eski Yunan’da zeytinyagina giizel kokul baharatlar karistirilarak giizellik merhemleri yapilmis,
uzun yolculuklarda ayak tabanlarina yara olmamasi igin zeytinyag: siiriilmiis, giiresciler ve kosucular
yarisma Oncesi adalelerini yumusatmak icin zeytinyag: kullanmistir (Unsal, 2007, s.25-46). Ayrica
antik cagda zeytinyagi aydinlanma i¢in kullanilan temel yakittir. Zeytin yetismeyen yerlerde,
kandillerde kullanim i¢in ihtiyac olan zeytinyag: ithal edildigi bilinmektedir (Kaplan ve Arthan, 2012,
s.8). Antik Atina’da evlerde kandillerde yakit olarak veya dinsel ayinlerde kullanilmak amaciyla yilda
yaklasik olarak 90-100 litre zeytinyag1 kullanildig1 tahmin edilmektedir (Unsal, 2011, 5.26).

Zeytin ve zeytinyag1 Antik cag Yunan ve Roma uygarliklarinin yemek kiiltiiriinde ¢ok 6nemli
bir yer teskil etmekteydi. Zeytinin meyve olarak tiikketimi igerdigi glikozit sebebiyle tuzlama yapmayi
gerektirdigi icin salamura yapilan zeytin antik mutfak i¢in ¢ok 6nemli bir besindi. (Kaplan ve Arthan,

2012, s.8).

Kibris’ta noelden bir giin 6nce, sabah erken saatlerde ¢ocuklar kiliseye zeytin dallar1 getirir,
zeytin dallar1 ve yapraklaryla kilise siislenirdi. Kilisede giin agarana kadar zeytinyag: tiitsiilenir ve
zeytin dallarinin onlart kutsayip nazardan koruduguna inanildigi i¢in eve gidenler toren sonrasi bu
dallardan gotiiriirdii. Zeytinyagir Slav toplumunda kilise torenlerinde, yeni yilda ve kutlamalarda

mutluluk ve saglik simgesi olarak kullanilirdi (Haji-Costa, 1944, 5.112).

Antik dénemde zeytinyag tip alaninda da kullamlmstir. Zeytinyagi, Koslu Hipokrat (M.0.460-
377) ve Pergamonlu Galenos’'un onerdigi ilaglar arasinda yer almaktadir (Unsal, 2011, s.26).
Galenos’a gore sirke iginde saklanan zeytin mideyi gili¢lendiren ve istah agan bir besindir.
Zeytinyaginin tip alani ile ilgili bir bagka kullanim alani ise masajdir. Antik donemde masaj, saglik
icin Onerilen yontemlerden biridir. Masaj yapilirken yag kullanimi islemi kolaylastirmakta ve hastay:
rahatlatmaktadir (Kaplan ve Arthan, 2012, s.9). Makedonya’da evlilik torenlerinde nazara karsi
korudugu ve mutluluk getirdigi inanci ile yeni evliler ve oturacaklar1 ev zeytinyagi ile kutsandigi
bilinmektedir. Kurutulmus balik, sogan, piring ve zeytinyagindan yapilan bir karisitmdan yapilan bir
cesit ekmek hazirlanarak geline ikram edildigi ve gelinin bu sekilde kutsandigina inanilirdi (Lodge,

1935, 5.320).
ANTIK KiLIKYA’DA ZEYTINYAGI URETIiMi YAPILAN YERLER

Cukurova, eski adiyla Kilikya, Adana, Mersin, Osmaniye ve Hatay illerini i¢ine alan bir
bolgedir. Anadolu ile Suriye ve Mezopotamya arasinda ulasimi saglayan Giilek ve Sertavul (Kilikya
kapilari) ile Belen (Suriye kapis1) gibi dnemli gecitler nedeniyle stratejik 6nem tasiyan bolgenin dogu
ve bat1 kesimleri yeryiizii sekilleri bakimindan farkli 6zellikler gostermektedir. Hellenler, bati kesimini

Cilicia Tracheia (Daglik Kilikya), dogu kesimini Cilicia Pedias (Ovalik Kilikya) olarak anmislardir.
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Romalilar ise Daglik Kilikya’ya Cilicia Aspera, Ovalik Kilikya’ya Cilicia Campestris adin
vermiglerdir. Daglik Kilikya, Alanya ile Mersin arasinda kalan, Ovalik Kilikya ise Mersin’den
Iskenderun Kérfezi’ne kadar uzanan kesimlerdir. iki Kilikya’y1 Lamas (Limonlu) Cayinim birbirinden

ayirdigi kabul edilmektedir (tr.wikipedia.org).

Gilinlimiizde bile Mersin’den baslayarak batiya dogru Akdeniz’e paralel olarak uzanan Toros
Daglari’nin etekleri delice denen sik yabani zeytin ormanlar ile kaplidir. Silifke-Erdemli kiyilarinda
daha batiya Antalya’ya dogru gidildiginde delicelere (Olea europeia) yani yabani zeytin agaglarina
rastlamak miimkiindiir (Unsal, 2006, s.37). Bugiin, Kilikya ydresinde Tavsan yiiregi cinsi Fethiye’den
Silifke’ye kadar genis bir cografyada, sar1 ulak denilen cins ise 6zellikle Adana ve Tarsus civarinda
yetistirilmektedir. Toroslar’in hem kuzey hem de giiney eteklerinde iglerinde meyve ve iiziim
baglarmin da bulundugu c¢ok genis bitkilerin yetismesine olanak saglayan topraklara sahiptir.
Cukurova Dogu Ovalarda Ceyhan ve Toprakkale arasinda da zeytin yayilimimi goérmek miimkiindiir.
Daha Dogu’ya geldigimizde az da olsa Osmaniye’de, Erzin’de Dértyol’da ve Alexandretta kat Issus’ta
bulunan Rhosus (Arsuz) kentine kadar olan bolimii kapsayan genis cografyada zeytin bitkisinin
yayildigin1 gorebiliriz. Kilikya’da hatta Akdeniz’de en eski zeytin ve incir agaci Mersin

Yumuktepe’de goriilmiistiir (Basoglu, 2009, s.43).

Antik cagda zeytinyaginin kullanim alanlarinin gesitliligi ve yogunlugu onu en c¢ok {iretilen
tarimsal tirlinlerden biri olmasina neden olmustur. Zeytin ve zeytinyagi iiretiminin varligin1 kanitlayan
cok oOnemli arkeolojik bulgular elde edilmistir. Ayni zamanda bu donemde ihracati ve ithalati
yapilmistir. Zeytinyag1 Kilikya ekonomisinde her zaman 6nemli bir rol oynamustir. Anadolu’da M.O.
2000-1200’lerde Kilikya Ovasinda zeytincilik yapildigi Hitit metinlerinden anlasiimaktadir (Unsal,
2006, s.38). Eski caglardan beri Anadolu iizerinden gelip gegen kavimler arasinda sadece Romalilar
Kilikya’nin dogal zenginliginin farkina varmuglar ve bunu endiistriyel avantaj olarak
degerlendirmislerdir. Romalilar buralarda kesfettikleri madenler, mermer, sarap, zeytinyagi, kereste,
balik, bugday ve dokuma gibi ¢esitli mallarin ticaretini yapmislardir. Kilikya i¢in de gegerli tiiketim
mallariydi. En basta lizim ve liziimden yapilan sarap, zeytinyagi, bugday ve kereste gibi gesitli
tilketim mallart Roma’ya ihrag ediliyordu. Sarap ve zeytinyagi amphoralarla tagmirdi (Basoglu, 2009,
s.24). Romal tiiccarlar, Zeytinyagi depolama ve dagitim yontemlerini gelistirerek Akdeniz zeytinyagi
piyasasmi olusturmuslardir. Amphoralara doldurulan zeytinyagi deniz yolu ile tiiketiciye
ulastiriliyordu. Bu amphoralarin her birinin kulplarinda iireticinin adi, zeytinyagimin bolgesi, tliccarin

ad1 ve vergisinin 6dendigini gdsteren bir miihiir yer almaktaydi (Unsal, 2006, s.28).

Antiokheia (Antiokheia ad Orontes) ya da Asi Kiyisindaki Antiokheia Hellenistik Dénemde
kurulmus (M.O. 300) ve Roma dénemi boyunca Iskenderiye (Alexandria) ile birlikte Dogu Akdeniz’in
en dnemli kenti olmustur. Kent Roma Imparatorlugu’nun dogudaki yénetim merkezi olmus, dzellikle
M.S. 2.yiizyildan itibaren gelismeye ve biiylimeye baglamistir. Ancak bu biiylime dogal afetler, savag

ve istilalar sonrasinda 7.yiizyil ortalarinda son bulmustur. Antiokheia, Dogu Akdeniz’in kuzeydogu
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kosesinde, Levant’in baslangicinda, bugiinkii Hatay ilinde bulunmaktadir. Yapilan yiizey
aragtirmasinda belgelenmis zeytinyagi islikleri, Asi Deltasi’nda, Asi Nehri vadisinin iki yamacinda,
Antakya antik kent yayilim alaninda, Antakya’ya baglh Senkdy Beldesi Hanyolu Koyt ile Altindzii’ne
baglh Yunushani Koyii’nii kapsayan Kuseyr Yaylasi’nda yer almaktadir. Glinlimiizde Hatay’da, zeytin
yetistiriciligi ve zeytinyag: iiretimi Kuseyr Yaylasi, kiy1r ovalarini gevreleyen tepelik alanlarda, Asi
Vadisi ile Asi Deltasin1 da igeren kiyr ovalarimi cevreleyen tepelik ve yamaglarda yogunluk
gostermektedir (Pamir, 2008, s.77). Antiokheia ve ¢evresinde zeytinyagi iiretimine ait toplam 43 adet
islik kalintis1 tespit edilmistir. Bu bolgeler arasinda, 21 iglik kalintis1 ile Kuseyr yaylasi en fazla islik
kalintis1 barindiran alandir. Bu alan giiniimiizde Hatay’in zeytin iiretimi agisindan en zengin bolgesidir

(Pamir, 2008, s.88).

Ayrica, Dogu Daglik Kilikya’nin kiy1 kentlerinden biri olan Korykos’ta Antik Cagda zeytinyagi
iiretimi yapildigini ortaya koyan ¢ok sayida epigrafik ve arkeolojik kanitlar mevcuttur (Askin, 2008,
s.34). Mersin FErdemli yakinlarinda kalintilar1 izlenebilen antik Korykos kentinin kurulusu
M.O.4.yiizyila kadar uzamaktadir. Bu dénem Kibris, Misir ve Roma arasinda &nemli bir ticaret
merkezi olan Korykos, Romalilar’in Suriye yolu iizerinde bulunmaktaydi. Karadaki I¢ kale ve
Kizkalesi, bu onemli ticaret limaninin sahitleri olmuslardir (Basoglu, 2009, s.25). Bunlarin yan: sira,
Orta Daglik Kilikya’da yer alan Nagidos’ta yapilan kazilar sonucunda elde edilen veriler, bu kentin
Hellenistik Donemde amphora iiretimine sahne oldugunu kanitlamaktadir. Kentteki ticari amphora
iiretiminin ozellikle M.O. 3. Yiizyilm ilk yarisinda 6nem kazandigi anlasilmistir. Bu durumun
zeytinyagl ve sarap Uretimi ile ilgili oldugu disiiniilebilir. Antik Dénem ekonomisinin Onemli
unsurlari olan zeytinyagi ve sarap amphoralarda en ¢ok tasinan iiriinlerdendir. Hellenistik Donemde
Kilikya’da zeytinyagi ve sarap iretiminin bir diger onemli kanit1 ise kent sikkeleri iizerindeki
betimlerdir. Soloi, Tarsus, Issos, Mallos gibi Klikya kentlerinin Hellenistik Dénem sikkeleri {izerinde

tiziim salkimi, zeytin yapraklarindan olusan ¢elenk gibi tasvirler bulunmaktadir (Askin, 2008, s.40).

Yapilan bagka bir aragtirmada tespit edilen zeytinyag isliklerinin yer aldigi 6ren yeri, Akdeniz
diinyasinin bir pargasi olan Kilikya Bolgesi’nin Ovalik kesimindeki Tarsus kentinin sinirlari i¢erisinde
Saglikli (eski adi Bayramli) Koyii'nde bulunmaktadir. Tarimsal isliklerin en yogun oldugu yerler
Sakizlikli ve Gincirak Mevkileridir. Sakizlikli Mevkii’nde 2 adet bir mimari igerisinde zeytinyagi
isligi belirlenmistir. Cok sayida atdlye alanlarinin varligi ile beraber zeytinyagi ve sarap transportunu
saglayan bolgedeki amphora atdlyelerinin biiyiik bir kapasite ile ¢aligmis olmalari, bu tiir tarimsal
isliklerin Kilikya’da antik ¢agda 6nemli bir endiistri oldugunu gostermektedir (Tekocak ve Adibelli,
2008, s.54-56).

Ovalik Kilikya ve Daglik Kilikya’da yapilan ylizey arastirmalarinda veya kazilarda zeytinyagi
iiretimi ile ilgili buluntulara rastlanilmstir. Ciris Tepe (Kozan, Pekmezci Koyii) zeytinyagi islikleri ve
Domuztepe zeytinyagi atdlyesinde gesitli buluntular ortaya ¢ikarilmistir. Kilikya’da muhtelif yerlerde

Korykos, Elauissa Sebaste yakinlarindaki Merdivenlikuyu ve Catibren mevkiinde, Tarsus Kirit,
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Kadyanya (Uziimlii), Kanytella cennet obrugunun bati agzinda cesitli buluntular elde edilmistir.
Silitke ve cevresi yiizey arastirmalar1 kapsaminda Isikkale ve Akkale mevkiinde bir¢ok buluntuya
rastlanilmigtir. Ayrica Gokoren (Cukurbag)’da ve Karbelen mevkiinde islikler tespit edilmistir.
Bunlara ilaveten Cettepesi mevkiinde (Limonlu beldesi), Islata Siti mevkii, Golciik mevkii, Baklalarin
Yikigr mevkii, Kiiltesir mevkilerinde de ¢esitli buluntulara rastlanilmistir. Ayrica 2004 yili Kilikya
kiyilar1 sualti arkeolojik yiizey arastirmalari kapsaminda, Yilanli Ada-Erkut Arcak batiginda tespit
edilen Ge¢ Roma donemi amphoralan ile Kelenderis Limani’nin sarap veya zeytinyagi ticaretinde

aktif oldugu ortaya koyulmustur (Basoglu, 2009, s.47-58).
ANADOLU KULTURUNDE ZEYTIN VE ZEYTINYAGI

Dogu Akdeniz’in dogal bitkisi olan zeytin sonraki donemlerde Akdeniz’in kiiltiir bitkisine
doniismiistiir. Zeytinin 1slah edilmesiyle Anadolu kiiltiiriin vazgegilmez bir unsuru haline
doniismiistiir. Anadolu’da, Hititler ve diger Anadolu medeniyetlerinde zeytinyaginin birgok yemekte
kullanildig1 goriilmektedir (Kiiciikkomiirler ve Ekmen, 2008, s.810). Orta Asyali gocebe Tiirk
kavimlerinin zeytin ve zeytinyagi ile tanigmalar1 11.ylizyilda Anadolu’ya gelisleri ile baglar. Dogu
Roma Imparatorlugu’na son veren Anadolu’nun yeni sahipleri Tiirkler zeytinyag: kiiltiiriinii yok
etmemis aksine daha fazla zenginlestirmislerdir. Tiirkler belli bir zaman sonra zeytinyagin
benimsemistir. Eski bir kahvalt1 aligkanligi olan kuslukta zeytinyag tiiketimi oldukca fazla olmustur.
Tirklerin tereyagi aliskanligi zeytinyagini benimsemelerini uzun siire geciktirmistir. Zeytinyaginin
19.ylizyila kadar ¢cok az yemek tarifinde yer aldigi bilinmektedir (Kiicliikkomiirler ve Ekmen, 2008,
5.813).

Zeytin siyah, yesil, ¢izik, kirma, sele, salamura gibi ¢esitleri ile halk mutfaginda kahvaltilik
olarak tiiketilirken yag1 ise yemeklerde kullanilmaktadir. Tiirk mutfaginda “zeytinyagililar” seklinde
bir yemek grubu olusmustur. Mutfakta tiiketilmeyecek olan zeytinyagindan sabun, zeytin agacindan
kap-kacak, zeytin ¢ekirdeklerinden kolye, tespih, kiispesinden giibre ve yakacak olarak
degerlendirilmektedir (www.aregem.kulturturizm.gov.tr). Osmanli doneminde sabun ¢ogunlukla
zeytinyag1 ve prina yagindan (zeytin kiispesi) yapilmaktaydi. Osmanli Imparatorlugu’nun geleneksel
sabun iiretim merkezleri Girit, Ayvalik, Edremit, Midilli, izmir, Cunda ve Urla olmustur. Giiniimiizde

de 6nemli bir sabun maddesi zeytinyagidir (Kiiglikkomiirler ve Ekmen, 2008, s.817).

Tiirk Mutfaginda ayn bir “zeytinyaglilar” kategorisi bulunmaktadir. Kaliteli bir zeytinyagindan
yapilmis, oda sicakliginda veya soguk yenen bir sebze yemegi, ana yemegi tamamlamada oncelikli
tercihi olusturmaktadir (www.turkish-cuisine.org). Tiirk kiiltiirinde zeytinyagi genellikle Bati
Anadolu mutfaginda goriilmektedir. Zeytinyagi Ege yemek kiiltiiriiniin temelini olusturmaktadir.
Zeytinyaglh sebzeler Tiirk mutfaginda 6nemli yer teskil etmektedir (Kiiglikkomiirler ve Ekmen, 2008,
5.814). Zeytinin ve zeytinyagi halk tibb1 alaninda agri, yanik ve gesitli yara tedavilerinde kullanildigi
gibi bebeklerin bakim ve beslenmesinde de kullanilmaktadir (Kaplan ve Arthan, 2012, s.10-11).
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Ayrica zeytin ve zeytinyagi ile ilgili ifadeler Anadolu kiiltiiriinde siir, tiirkii, deyis, bilmece, atasdzii ve

manilerde siklikla yer almsgtir.

Bunlara ilaveten, zeytin toplama isinde imece yapilmaktadir. Bazi yorelerde zeytin toplama
isinin son giiniinde “zeytin kurtarma” denilen konu-komsu davet edilerek toplu yemek yenmektedir.
Halk takviminde kasim, aralik ve ocak aylari, zeytinyag: elde edildiginden dolay1 “kara sularin aktig1”
aylar olarak amilmaktadir. Zeytincilik yapilan yerlerde bugiin bile zeytinyagi takasi ile aligveris
yapilmaktadir (www.aregem.kulturturizm.gov.tr). Bu tiir kiiltiirel faaliyetler zeytin ve zeytinyaginin
toplumdaki 6nemli yerini vurgular niteliktedir. Glinlimiizde, kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi

inceleyen bir disiplin olan gastronomi bir turizm ¢esidi olarak kabul edilmektedir.
GASTRONOMI TURIZMi

Gastronomi, i¢inde barindirdig: tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek iceceklerin tarihsel
gelisme siirecinden baslayarak tiim 6zelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirerek glinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini kapsayan bir bilim dali olarak tanimlanabilir
(Uyar ve Zengin, 2015, s.356). Gastronomi turizmi ise "bilinenden farkli bir mutfak kiiltiiriindeki
yiyeceklerin tiiketilmesini, hazirlanmasini, sunulmasini ve mutfagini, 6giin sistemlerini, yeme

bicimlerini kesfetmek amaciyla gerceklestirilen turizm sekli" olarak tanimlanmistir (Long, 2003, s.21).

Turizm agisindan degerlendirildiginde bir bolgenin turistik bir destinasyona doniistiiriilmesinde
gastronomik driinler 6nemli rol oynamaktadir. Bu baglamda zeytincilik ve zeytinyagi iiretimi
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi gereken onemli unsurlardir. Akdeniz mutfaginin
temel Ggesi olan zeytinyagi gastronomi turizmi iginde yer almaktadir. Akdeniz diyeti olarak bilinen

Akdeniz tipi beslenme sekli tip diinyasinda saglikli bir beslenme sekli olarak kabul gérmektedir.

Akdeniz bdlgesinde yogun bir sekilde yapilan tarimsal faaliyet niteligindeki zeytin ve
zeytinyagi iretim faaliyetlerinin turizm kapsaminda degerlendirilmesi bu destinasyonlarin turistik
degere doniismesinde 6nem teskil etmektedir. Zeytin ve zeytinyagi, sabun gibi zeytinden elde edilen
triinlerin sergilenmesi ve ayni zamanda pazarlanmasi, Uretim asamalarmin egitim/kurs seklinde
gosterilmesi, zeytinyagi tadim turlarinin diizenlenmesi ve antik ¢agdan gilinlimiize zeytin ve zeytinyagi
kiiltiirii hakkinda ziyaretcileri bilgilendirme gibi faaliyetler binlerce yildan beri zeytincilik, zeytinyagi
iiretimi ve ticaretinin yapildigi Kilikya bolgesinin 6nemli bir gastronomi turizm destinasyonu olmasina

olanak taniyacaktir.
SONUC

Caglar boyu barisi, bereketi, zenginligi, refahi, bollugu temsil eden zeytin agaci ayn1 zamanda
Oliimsiizliigiin de simgesi olmustur. Antik c¢agda bir¢ok medeniyetin kiiltiiriinde var olmus,
mitolojilere konu olmustur. Zeytin ve diinyanin ilk bitkisel yag1 olma 6zelligine sahip olan zeytinyagi

cok eski ¢aglardan beri bir¢ok uygarlikta kutsal kabul edilmistir. Yasamin i¢inde vazgecilmez bir 6ge
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olmus ve bir besin maddesi olmasinin yani sira ¢ok ¢esitli alanlarda kullanilmistir. Zeytinyaginin
yemeklik olarak kullanilmaya baslanmasi; dinsel torenlerde kullanilma, tapinma, sunu, kutsama,
arinma, gilizellik, saglik, yarismalarda o6diil olarak verilmesi, kimi zaman refah sembolii olarak

verilmesi vs. tiim bunlar yemeklik olarak kullanilmasindan 6nce olmustur (Basoglu, 2009, s.17).

Zeytin agaciin anavataninin neresi oldugu ile ilgili farkli goriisler olmasina karsin zeytinin
Yunanistan ve Ege Adalarindan 6nce Anadolu topraklarinda var oldugu ve sonraki donemlerde deniz
ticaretiyle diinyaya yayildig1 en ¢ok kabul edilen goriistiir. Anayurdu Suriye, Gilineydogu Anadolu ve
Hatay bolgesi kabul edilen zeytin, Fenikeliler ve Sami kabileleri vasitasiyla diger cografi bolgelere
yayilmistir. Yapilan arkeolojik arastirmalar ve kazilar neticesinde Kilikya bolgesinde binlerce yil 6nce

zeytincilik ve zeytinyag liretimi yapildigina dair 6nemli buluntular elde edilmistir.

Caglar boyu Anadolu topraklarinda yapilan zeytin ve zeytinyagi iiretim alanlarinda ortaya
cikarilan arkeolojik buluntular zeytin ve zeytinyagi iiretiminde diinya siralamasinda ilk siralarda olan
iilkemizde mutlak suretle turizm kapsaminda degerlendirilmelidir. Arkeolojik buluntularin yaklasik
olarak %10’nun aciga cikarildigr diisiiniiliirse sahip oldugumuz zenginliklerin ortaya g¢ikarilmasi
asamasinda gerekli arkeolojik arastirmalar ve kazilar desteklenmelidir. Antik kentlerdeki zeytinyagi
iiretim alanlarinda gerekli diizenlemeler yapilmali ve arkeolojik ve gastronomi turizm faaliyetleri
kapsaminda etkin bir sekilde degerlendirilmelidir. Ayrica, zeytin bahgelerinde ve zeytinyagi iiretim
isletmelerinde zeytin toplama ve zeytinyagi iiretim asamalar egitim/kurs seklinde gosterilerek
gastronomi turizmi tur faaliyetleri kapsamina alinmalidir. Bunlarin yani sira yerel tatlar tatmak
isteyen turistlere zeytinyagi tadim turlan1 diizenlenmelidir. Bunlara ilaveten zeytin ve zeytinyagi
kiiltiirii hakkinda ziyaretgileri bilgilendirme ve zeytinyagi, sabun gibi zeytin {iriinlerinin sergilenmesi
ve pazarlanmasi faaliyetleri desteklenmelidir. Zeytin ve zeytinyag ile ilgili festival, senlik gibi
kiiltiirel faaliyetlerin desteklenmesi bu bdlgenin gastronomi turizm destinasyonu olmasi agisindan

Oonem tagimaktadir.
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Extensive Summary

Olive and Olive Oil in the Ancient Age: Cilicia Region Example

According to the historians, the olive tree from which olive oil — called as liquid gold by
Homeros- is obtained has an ancient history. Described as the immortal tree and accepted as sacred,
the olive tree has become the symbol of peace, welfare, wealth and abundance throughout history. In
the ancient age, the olive and olive oil was used — besides being an important nutrient- in sickness cure
and in making medicine and in the fields such as religious beatifications, artificial illumination,

cosmetics and awarding etc.

The most common opinion about the olive which has a significant importance in the culture of
the civilizations of the Mediterranean region is that it was produced in Anatolia before Greece and
Aegean Islands and then spread throughout the world by maritime trade. Although there are various
opinions about the origin of the olive tree, South Asia Minor is accepted as its origin. Today, the said
region is around Eastern Mediterranean and Hatay, Gaziantep and Kahramanmaras in our country. As
a result of the archeological researches and digs, the olive oil production areas were revealed in Cilicia
region. It was understood from the Hittite scripts that olive cultivation and olive oil production and
trading had been made thousands year ago in Cilicia region. In the study, the following topics are

discussed and a few suggestions are made: the origin of olive, olive and olive oil in ancient age, areas
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of use of olive and olive oil in ancient age, the olive oil productions places in ancient Cilicia region

and olive and olive oil in Anatolian culture.

Being the natural plant of the Eastern Mediterranean, olive has then become the cultivated plant
of Mediterranean. By breeding, olive has become an indispensible element of the Anatolian culture. It
was understood that olive oil was used in many dishes by Hittites and other Anatolian civilizations in
Anatolia (Kiiglikkomiirler and Ekmen, 2008, s.810). The use of olive oil in edible form; the use of
olive in religious ceremonies, worshipping, submission, beatification, cleansing, beauty, health and
olive’s being given as award in competitions and sometime as symbol of welfare etc. were all before

the use of olive in edible form. (Basoglu, 2009, s.17).

Even today, the foothills of Taurus Mountains that extend from Mersin to the west parallel to
the Mediterranean Sea are covered by dense olive forests called “delice”. It is likely to encounter
“delice” (Olea europeia) i.e. wild olive trees from Silifke-Erdemli coasts to the further west Antalya.
(Unsal, 2006, s.37). Today, in Cilicia region, the olive variety called “Tavsan Yiiregi (rabbit’s heart)”
is grown in a large geography from Fethiye to Silifke and the variety called “sar1 ulak (yellow
messenger)” especially around Adana and Tarsus. The soil in the inland of both northern and southern
footprints of Taurus Mountains hosts a wide range of plants including fruit gardens and vineyards. It is
also possible to encounter olive between Ceyhan and Toprakkale in the eastern plains of Cukurova. In
the further East, we can see that the olive plant ranges in a wide area least in Osmaniye, in Ersin, in
Dortyol and from Issus in Alexandratta to Rhosus (Arsuz) city. The oldest olive and fig trees were

seen in Mersin Yumuktepe in Cilicia even in Mediterranean. (Basoglu, 2009, s.43).

The archaeological foundlings discovered in the olive and olive oil production area in the
Anatolian soil through Ages must be considered within the scope of tourism in our country which is
one of the leading countries in olive and olive oil production. Considering that only 10% of the
archaeological foundlings have been discovered, necessary archaeological researches and digs should
be supported in the phase of uncovering the richness that we have. Necessary arrangements should be
done in the olive oil production areas of ancient cities and evaluated effectively within the scope of
archaeological and gastronomy tourism activities. Besides, olive picking and olive oil production
phases shown in the form of training / courses at olive gardens and olive oil production facilities
should be taken in the scope of gastronomy tourism activities. As well as their olive oil tasting tours
for tourists who want to taste the local flavors should be organized. In addition, visitors are informed
about the culture of olives and olive oil and the exhibition of olive products such as soap and olive oil
and marketing activities should be supported. The promotion of cultural activities regarding olive and
olive oil such as festivals and carnivals are important for this region to be gastronomy tourism

destination.
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Algilanan Hizmet Kalitesi Diizeyine Gore Tez Yemek Restoranlarim1 Ziyaret Etme
Nedenleri: Forum Mersin AVM’de Bulunan Tez Yemek Restoranlarindan Hizmet Alan
Tiiketiciler Uzerine Bir Arastirma (According to the Level of Perceived Service Quality,
Reasons to Visit Fast Food Restaurants: A Case of Consumers Get Service From Fast Food
Restaurants in Forum Mersin Mall )
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Anahtar Kelimeler

Oz

Aligveris merkezi
Restoran {initesi

Tez yemek

Hizmet kalitesi algisi
Forum Mersin AVM

Keywords

Calismanin amaci, alisveris merkezine gelme nedenlerinin aligveris merkezindeki tez
yemek restoranlarina yonelik algilanan hizmet kalitesi diizeyine gore anlamli
farkliliklar gosterip gostermediginin belirlenmesidir. Bu kapsamda SERVPERF
hizmet kalitesi dlgeginden yararlanilarak bir anket formu hazirlanmistir. Arastirmada
veriler, Forum Mersin Aligveris Merkezi’nde yemek yiyen kisilerden 13 Subat-9 Mart
2015 tarihleri arasinda yiiz yiize gorisiilerek toplanmistir. Toplam 272 kullanilabilir
anket elde edilmistir. Analizlerde, tanimlayici istatistiklerin yani sira, kiimeleme, t-
testi ve Ki-kare istatistiginden yararlanilmigtir. Bulgular; arasgtirmaya katilanlarin,
algilanan hizmet kalitesi diizeyi yiiksek ve diisik olmak tizere iki kiimeye
ayrilabilecegini ortaya koymaktadir. Hizmet kalitesi algisi yiiksek olanlar, aligveris
merkezine yemek yeme nedeniyle daha sik gelirken diisiik olanlar ise daha g¢ok
aligveris yapmak veya arkadaslariyla goriismek icin aligveris merkezine
gelmektedirler. Diger taraftan, algilanan hizmet kalitesi diizeyi yiiksek olan kisilerin;
cogunlukla erkek ve bekar olduklari, aligveris merkezinde yemek yeme sikliklarinin
haftada bir kez oldugu belirlenmistir.

Abstract

Shopping mall

Food court

Fast food

Perception of service quality
Forum Mersin Mall

The aim of this study is to determine whether there is a significant difference between
reason for visiting to the mall and perception of service quality level from fast food
restaurants in the mall. Within the scope of the study, prepared a questionnaire adapted
from the SERVPERF. The data were obtained using face to face interviews, conducted
from 13th  February through 9th March 2015 on the participants eating in Forum
Mersin Mall. In total, 272 usable questionnaires received. In addition to descriptive
statistics analysis for the data, cluster analysis, t-test and chi-square test were benefited
as data analysis techniques. The findings show that participants can be clustered as
high level and low level of perceived service quality. Participants who have higher
level of service quality perception visit to the mall with the aim of eating relatively
frequent, participant with lower level of perceived service quality make their visit with
the aim of shopping or meeting friends. On the other hand, most of the people with
high level of service quality perception are men and single, frequency of eating in the
mall is once a week.

* Sorumlu Yazar.
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GIRIS

Hizmet sektorii giiniimiiziin en dnemli sektorlerinden birisidir. Oyle ki diinya ekonomilerine y&n
veren tarim ve sanayi sektoriinden daha fazla gelir getirmesi ve istihdam yaratmasi nedeniyle gelismis
iilkeler basta olmak iizere bir¢ok iilkede birinci sektdr konumuna yiikselmistir (Ozsagir ve Akin, 2012:
311). Diger alanlarda oldugu gibi hizmet sektoriinde de rekabet oldukca Onemli bir unsurdur ve
isletmelerin basarisinda ve rekabetgiliginde sunduklari iiriiniin kalitesi 6nemli bir belirleyici olmaktadir.
Ancak diger {irlinlerin aksine hizmetlerin kendine ozgii birtakim 0Ozellikleri hizmetin kalitesinin
Olciilmesini  giiglestirmektedir. Bu 0Ozellikler hizmetin soyut, heterojen ve iretimle tiiketimin
eszamanlihi@i/ayrilmazlik &zellikleridir (Parasuraman, Zeithaml ve Berry, 1985: 42). Ozellikle insan
davranisinin 6n plana ¢iktig1 hizmetlerin kalitesini belirlemedeki bu zorluk; hizmetlerin sunumunun
gerceklestigi fiziksel ve sosyal ortami 6nemli kilmakta, miisterilerin hizmet kalitesini degerlendirmesinde
ve algilamasinda 6nem tagimaktadir (Kog ve Kaya, 2012: 197). Bu baglamda hizmet kalitesi, "bir hizmet

veya hizmet igletmesinin goreli listiinliiglinlin miisteri {izerinde biraktig1 izlenim" olarak tanimlanmaktadir

(Tsoukatos ve Rand, 2006: 502).

Gilinlimiizde 6nemli Ol¢iide talep goren aligveris merkezleri (AVM), bircok tiirde {iriin sunan hizmet
isletmelerinden olusmakta ve hizmet sektoriindeki paymi giin gegtikce arttirmaktadir. Diinyada oldugu
gibi Tiirkiye’de de sayilar1 git gide artan modern aligveris merkezlerinde; sosyallesme, keyifli vakit
gecirme gibi amaglarin kimi zaman iirlin ve marka satmanin da Oniine gectigini diisiinen AVM
yoneticileri, tiiketicilerine 6zel etkinlik eglenceleri, sinema salonlari, kafeler, yemek alanlar1 gibi farkli
hizmetler sunmaktadir (Aybar, 2011: 3841). Ozelikle, literatiirde ‘food court’ olarak gegen yiyecek igecek
tiniteleri modern AVM’lerin vazgegilmez bir unsuru haline gelmistir. Bu alanlarda agirlikli olarak tez

yemek isletmeleri yer almaktadir.

Tez yemek igletmelerin gelisimine; genel olarak toplumdaki beslenme aligkanliklarinin degisimi,
ekonomik, sosyo Kkiiltiirel, teknolojik degisimler ve gelisimler neden olmustur (Kaya, 2011: 27-30). Ik
basta Amerika’daki sosyo kiiltiirel degisim ile ortaya ¢ikan tez yemek igletmeleri 6nce Avrupa tlkelerine
daha sonra tiim diinya iilkelerine yayilmistir (Oncii, Cat1 ve Ozbay, 2007: 321). Tiirkiye’de ise ozellikle
AVM’lerdeki tez yemek isletmelerine diinyadaki gelisime paralel olarak onemli Olciide bir talep
bulunmaktadir. Tiirkiye’de yapilan bir arastirmaya gore; tiiketiciler disaridayken aciktiklari, tadini
sevdikleri, kolaylikla erisebildikleri ve aligveris yaparken aciktiklari i¢in tez yemek tiiketmektedir (Kaya,
2011: 76). Cakmak (2012: 212) ise ziyaretcilerin aligveris merkezini tercih etme nedenlerini arastirdigi
caligmasinda ziyaretcilerin en ¢ok kafe, restoran, gida ve dis giyim magazalarm ziyaret ettiklerini ve
aligveris merkezi tercihini etkileyen kriterlerden birisinin kafe ve restoranlarin bulunmasi oldugunu tespit

etmistir.
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Amerika’da Uluslararas1 Aligveris Merkezi Konseyi’nin (ICSC) 2014 yilinda yayinladigi rapor
AVM’de yiyecek igecek tliketiminin ¢arpici bir tespitini sunmaktadir. Rapora gore; miisteriler AVM’de
aligveris i¢in ortalama 30 dakika harcarken, restoranlarda ortalama 45 dakika harcamaktadir. AVM’ye
giden insanlarin yaklasik %7’ si 6zellikle yemek yemek i¢in gitmektedir ve AVM’deki harcamalarin
miktart metrekareye 902 dolar olarak ger¢eklesmektedir (Miller ve Washington, 2013: 187). Tirkiye’de

ise; Mall Report dergisinin bir aragtirmasina gore

AVM’ye gelen her 5 ziyaretciden birisi AVM’de yemek yemektedir. Ayrica yemek yeme alanlar
cekim noktalar1 olmasinin yaninda miisteri sirkiilasyonu saglanmasinda en dnemli faktorlerden birisidir.
AVM ziyaretlerinde tercih edilen restoranlarin tiirii incelendiginde ise zincir tez yemek isletmelerinin
ziyaretlerden en yiiksek pay1 aldigi ifade edilmektedir (www.mallreport.com.tr). AVM’lerde verilen tez
yemek hizmetlerinin giinlimiizdeki bu 6nemine paralel olarak bu calismada algilanan hizmet kalitesi
diizeyine gore alisveris merkezindeki tez yemek restoranlarinda yemek yiyen kisilerin aligveris merkezine

gelme nedenlerinin karsilastirilmasi ve profillerinin ortaya konmasi amaglanmaktadir.
ARASTIRMANIN AMACI

Restoranlar ve oOzellikle tez yemek isletmeleri modern AVM’ler i¢in vazgecilmez bir unsur
olmustur. Literatiirde ¢esitli sektorlerde hizmet kalitesi algisi, tez yemek sektoriinde hizmet kalitesi ve
AVM’lerde hizmet kalitesi ile ilgili ¢esitli calismalar yapilmistir. Ancak AVM’lerdeki tez yemek
restoranlar1 6zelinde; algilanan hizmet kalitesi diizeyine gére AVM’de yemek yiyen kisilerin gelme
nedenlerini ve profillerini belirlemeye yonelik ¢alismalar sinirlidir. Mall Report dergisinin arastirmasina
gore Tirkiye’de AVM yatirimlan hizla artmakta ve yatinm alanlarinin artarak (yaklasik 9,7 milyon
metrekare) Anadolu kentlerinde yogunlasacagi goz Oniine alindiginda AVM’ler ile buralardaki
restoranlarin hizmet kalitesi algisinin belirlenmesi ¢alismanin 6nemini ortaya koymaktadir. Bu ¢ergevede
aragtirmanin amaci, Forum Mersin Aligveris Merkezi’ndeki tez yemek restoranlarindan hizmet alan
tiketicilerin algiladiklart hizmet kalitesi algis1 diizeyine gore gelme nedenlerinin karsilastirilmasidir.

Ayrica algilanan hizmet kalitesi diigiik ve yiiksek olan kisilerin profilleri de belirlenmeye ¢alisiimaktadir.
ARASTIRMANIN YONTEMI

Hizmet kalitesi algis1 ¢ok sayida arastirmaya konu edilmistir. Bu kapsamda en popiiler dlglim
modeli Parasuraman, Zeithaml ve Berry’nin (1985) gelistirdigi, SERVQUAL adi verilen olgektir. Yazarlar
hizmet kalitesi algisinin miisterilerin beklenti ve algilamalarinin karsilagtirllmasiin sonucu olustugunu
ifade etmektedir. Buna bagl olarak olusturulan modelde 22 beklenti ve 22 alg1 6nermesi; fiziksel goriiniim
(tangibles), giivenilirlik (reliability), yanit verebilirlik (responsiveness), glivence (assurance) ve empati

(empathy) olmak {izere 5 boyut bulunmaktadir (Parasuraman vd, 1988: 23). Cronin ve Taylor (1992 ve
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1994), SERVQUAL o6l¢egindeki 22 beklenti 6nermesini ¢ikararak sadece 22 algi dnermesinden olusan
yine 5 boyutlu bir 6l¢iim modeli gelistirmislerdir. Hizmet kalitesinin sadece performans lizerinden
Ol¢iilmesinin gerektigini belirterek performansa dayali olarak gelistirdikleri bu 6l¢egin hizmet kalitesini
0lcmede SERVQUAL’den daha etkili oldugunu iddia etmislerdir. Yazarlar 6l¢egi 6zel banka, hasere
kontrol, kuru temizleme ve tez yemek hizmet isletmelerinde uygulamiglardir (Cronin ve Taylor, 1992: 60-
65).

Literatiirde iki 0l¢egi karsilagtiran calismalar yapilmistir. Brady vd. (2002), Babakus ve Boller
(1992), Boulding vd. (1993) ve Oliver (1993) tarafindan yapilan arastirmalarda SERVPERF’in
SERVQUAL’den daha iistiin oldugu goriisiinii destekleyici sonuglar ortaya koymuslardir (Dursun ve Ceri,
2004: 3). Al Khattab ve Aldehayyat (2011: 226), SERVPERF’in otelcilik sektériinde hizmet kalitesini
Olemek i¢in gecerli ve giivenilir bir ara¢ oldugu sonucuna varmiglardir. Biilbiil ve Demirer (2008: 181)
bankacilik sektoriindeki hizmet kalitesi iizerine yaptiklart calismalarinda her iki 6l¢iim modelinin
istatistiksel olarak gecerli ve giivenilir oldugunu ve SERVPERF modelinin hizmet kalitesinin boyutlarini

aciklamada SERVQUAL modeline gore kismen daha gii¢lii oldugunu tespit etmislerdir.

Konaklama sektoriinde; Shafiq ve arkadaslar1 (2013) Pakistan, Al Khattab ve Aldehayyat (2011)
Urdiin, Nadiri ve Hussain (2005) Kuzey Kibris otellerinde hizmet kalitesi algisim ve bunun miisteri
memnuniyetine etkisini arastirmislardir. Tiirkiye’de de benzer sekilde Aydin ve Yildirim (2012), izci ve
Saydan (2013), 6zel-devlet hastanelerinde olmak iizere saglik sektoriinde, Cat1 (2003), Uslu (2013) ulagim
sektoriinde, Oncii, Kutukiz ve Kogoglu (2010) bankacilik sektériinde Yildiz (2011), Yildiz ve Erdil (2013)
havayolu tasimaciligi sektoriinde, hizmet kalitesi algilamalarin1 belirlemeye yonelik arastirmalar
yapmiglardir. Biz bu ¢alismada literatiirde daha 6nce karsilasilmayan, aligveris merkezlerindeki tez yemek
restoranlarindan algilanan hizmet kalitesi diizeyine gore aligveris merkezlerine gelme nedenlerinin

degisebilecegine dikkat gekmeyi amagladik.

Arastirmada veriler olusturulan bir soru formu araciligiyla toplanmigtir. Soru formunda demografik
sorularin yan1 sira 22 maddeden olusan SERVPERF &lcegi kullamlmustir. Olgek maddelerinin yanit
kategorileri, “Forum Mersin AVM’de en sik gittiginiz tez yemek restoranin1 g6z 6niinde bulundurarak
katilm diizeyinizi belirtiniz” sorusuna karsilik “I=Hi¢ katilmiyorum”dan baslayip ‘“5=Tamamen
katiliyorum”a kadar giden 5°li derecelemeden olusmaktadir. Ote yandan arastirmaya katilanlarin alisveris
merkezine gelme nedenlerine iliskin “Forum Mersin Aligveris Merkezi’'ne yemek yemek igin gelirim”,
“Forum Mersin Aligveris Merkezi’ne arkadaslarimla goriismek igin gelirim” ve “Forum Mersin Aligveris
Merkezi’ne aligveris yapmak icin gelirim” ifadelerinin yanit kategorileri “1=Hi¢bir zaman”dan baslayip

“S=Her zaman”a kadar giden 5°1i Likert derecelemesi seklindedir.
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Akdeniz Boélgesi’nin ilk ac¢ik hava aligveris merkezi olan Forum Mersin, 65.000 m? alan iizerine
kurulu olup Mersin’in en biiyiik aligveris merkezi olmasi nedeniyle arastirma, Forum Mersin AVM’de
yemek yiyen kisiler ilizerinde yapilmistir. Hazirlanan anket Forum Mersin AVM’de yemek yiyen 50 kisi
{izerinde 6n teste tabi tutulmustur. On test sonucunda sorularin anlagilirlig agisindan herhangi bir sorun ile
kargilagilmamugtir. Veriler, 13 Subat-9 Mart 2015 tarihleri arasinda yiiz yiize goriisiilerek elde edilmistir.
Toplanan 283 anket arasindan ¢oklu sapan ve normal dagilim analizleri sonucu 11 anket degerlendirme
dist tutularak analizler 272 kullanilabilir anket iizerinden yapilmistir. Analizlerde, tamimlayici

istatistiklerin yan1 sira, kiimeleme, t-testi ve Ki-kare istatistiginden yararlanilmstir.

Arastirmada kullanilan 22 maddeli SERVPERF olgeginin Alfa giivenirlik katsayisi 0,954 olarak
bulunmustur. Olcek ikiye ve orneklem rastgele ikiye boliinerek, ayrica tek ve c¢ift numarali dlgek
maddelerine gore Olcegin giivenirlik katsayilart hesaplanmig ve hepsinin 0,900’iin {istiinde oldugu
goriilmistiir. Boylece oOlgegin “yiiksek” derecede giivenilir oldugu (Alpar, 2013: 847) sonucuna

ulagilmustir.
BULGULAR

Tablo 1°de goriildiigii lizere, arastirmaya katilanlarin %55,9°u (152 kisi) kadin olup, %49,6’s1 (135
kisi) 18-25 yas arasindadir. Katilimeilarin %54°1 (147 kisi) bekar, %45,6’s1 (124 kisi) lisans ve lisansiistii
mezunudur. Arastirmamiza katilanlarin %32,7’si (89 kisi) gelir durumlarinin 1001TL-2000TL arasinda
oldugunu belirtmistir. Ikamet edilen ilge bakimindan katilimeilarin %37,5%i (102 kisi) Yenisehir ilcesi’nde
ikamet etmektedir ve %25°1 (68 kisi) aligveris merkezinde yemek yeme sikliginin “haftada bir” oldugunu

ifade etmislerdir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilinu

f %
Cinsiyet Kadin 152 55,9
Erkek 120 441
18-25 yas arasi 135 49,6
Yas 26-35 yas aras1 86 31,6
36-45 yag arasi 51 18,8
Medeni Durum Evli 125 46,0
Bekar 147 54,0
Lise 105 38,6
Egitim On Lisans 43 15,8
Lisans ve lisansiistii 124 45,6
1000TL’den az 88 32,4
1001TL-2000TL aras1 89 32,7
Gelir 2001TL-3000TL arast 51 18,8
3001TL dstii 44 16,2
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. Yenisehir 102 37,5
Ié‘é‘”“é‘r*]t Mezitli 68 25,0
flge Toroslar 59 21,7
Akdeniz 43 15,8

Nadiren 23 8,5

2-3 ayda bir 26 9,6

. Ayda bir 28 10,3

AVM’ de Yemek Yeme Sikhig1 15 giinde bir 44 16,2
Haftada bir 68 25,0

Haftada 2-3 defa 49 18,0

Hergilin 34 12,5

22 maddeli hizmet kalitesi algis1 6l¢egi (SERVPERF) kullanilarak iki asamali kiimeleme analizi
gerceklestirilmistir. Kiimeleme analizi sonucunda 272 katilimcidan olusan orneklem, algilanan hizmet
kalitesi yiiksek 167 kisi (%61,4) ve algilanan hizmet kalitesi diisiik 105 kisi (%38,6) olmak iizere iki
kiimeye ayrilmistir. Tablo 2, algilanan hizmet kalitesi diizeylerine gore katilimcilarin aligveris merkezine
gelme nedenleri karsilagtirmasini gostermektedir. Tabloya gore, Forum Mersin Aligveris Merkezi’ne
gelme nedenleri, alisveris merkezindeki tez yemek restoranlarina yonelik algilanan hizmet kalitesi yiiksek
olan katilimcilarla diisiik olan katilimcilar arasinda anlamli farkliliklar gostermektedir (p<0,05). Hizmet

kalitesi algis1 yliksek olan katilimeilar, diisiik olan katilimcilara gore “Forum Mersin Aligveris Merkezi’ne

yemek yemek igin gelirim” ifadesine daha yiiksek ortalama atamislardir (X =3,3353) .

Ote yandan algilanan hizmet kalitesi diisiik olan katilimcilar yiiksek olan katilimcilara gére “Forum
Mersin Aligveris Merkezi’'ne arkadaglarimla goriismek i¢in gelirim” ifadesine nispeten daha yiiksek
ortalama atanuslardir (X =2,8683). Son olarak alisveris merkezindeki restoranlarin hizmet kalitesi ile ilgili
diisiik algiya sahip katilimeilar yiiksek olan katilimcilara nazaran “Forum Mersin Aligveris Merkezi’ne
aligveris yapmak i¢in gelirim” ifadesine daha yiiksek ortalama atamuslardir (X =3,7714). Baska bir ifade
ile aligveris merkezindeki tez yemek restoranlarina yonelik hizmet kalitesi algis1 yiiksek olan kisiler
aligveris merkezine daha sik yemek yeme nedeniyle giderken, daha diisiik hizmet kalitesi algisina sahip

kisiler aligveris merkezine daha ¢ok arkadaslariyla goriismek veya aligveris yapmak igin gitmektedirler.

Tablo 2. Algilanan Hizmet Kalitesi Diizeyine Gére AVM’ye Gelme Nedenlerinin Karsilastiriimasi
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Forum Mersin AVM

] Kiime N Ortalama  |Std.Sapma t-degeri |p-degeri
Gelme Nedenleri
Kalite Algisi
Forum Mersin Vilksek 167 3,3353 1,07888
AVM’ye yemek 6,308 ,000
e ‘L Kalite Algis1
yemek i¢in gelirim g 105 25333 92056
Diistik
. Kalite Algisi
Forum Mersin s 167 2,8683 1,02117
AVM’ye Yiiksek
-3,144 ,003
R Kalite Algis: 105 3,2952 1,19231
goriismek i¢in gelirim Diisiik ' '
Kalite Algisi
. 167 3,1557 1,02954
Forum Mersin Yiiksek
AVM’ye aligveris -4,868 ,000
‘o i Kalite Algis1
yapmak i¢in gelirim g 105 37714 99283
Diisiik

Tablo 3, aligveris merkezindeki tez yemek restoranlarina yonelik algilanan hizmet kalitesi diizeyi ile
aligveris merkezinde yemek yeme sikligi arasindaki iliskiyi ortaya koymaktadir. Buna gore, algilanan
hizmet kalitesi yiiksek olanlarin %27’si aligveris merkezinde haftada bir yemek yerken, diisiik olanlarin
%26’s1 aligveris merkezinde 15 giinde bir yemek yemektedir. Baska bir agidan, aligveris merkezinde
haftada bir yemek yiyenlerin %79’unun algilanan hizmet kalitesi yiiksek iken, aligveris merkezinde 2-3
ayda bir yemek yiyenlerin %57’sinin algilanan hizmet kalitesi diisiiktiir. Dolayisiyla, aligveris

merkezindeki tez yemek restoranlarina yonelik hizmet kalitesi algis1 yiliksek olanlarin diisiik olanlara gore

aligveris merkezinde daha sik yemek yedigi s6ylenebilir.

Tablo 3. Algilanan Hizmet Kalitesi Diizeyi ile AVM’de Yemek Yeme Siklig1 Arasindaki iliski
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Algveris Merkezinde Yemek Yeme Sikhigi

(401
Algilanan Hizmet S = = o s E g
g g =1 < < s iy & | Toplam
- H =] o =) (3] [3] =
Kalitesi 2 ;ou <>E\ :? = = &)
T
n 10 11 13 26 46 37 24 167

Kiime

Kalite Algis1 Yiiksek |i¢indeki %

6,0% | 6,6% | 7,8% | 15,6% | 27,5% | 22,2% | 14,4% | 100,0%

Siklik
43,5% | 42,3% | 46,4% | 48,1% | 79,3% | 75,5% | 70,6% | 61,4%

icindeki %
n 13 15 15 28 12 12 10 105

Kiime

12,4% | 14,3% | 14,3% | 26,7% | 11,4% | 11,4% | 9,5% |100,0%
Kalite Algis1 Diisiik  |igindeki %

Siklik
56,5% | 57,7% | 53,6% | 51,9% | 20,7% | 24,5% | 29,4% | 38,6%
icindeki %
n 23 26 28 54 58 49 34 272
Kiime
8,5% | 9,6% | 10,3% | 19,9% | 21,3% | 18,0% | 12,5% |100,0%
Toplam icindeki %
Siklik
o ~1100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0% | 100,0%
icindeki %

NOT: Pearson ;{2: 26,942; s.d.:6, p:0,000;
Beklenen degeri 5’in altinda olan hiicre orani: %0,0;

En kiiciik beklenen deger: 8,88
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Tablo 4, aligveris merkezindeki tez yemek restoranlarina yonelik algilanan hizmet kalitesi diizeyi ile
cinsiyet arasindaki iliskiyi ortaya koymaktadir. Buna gore, hizmet kalitesi algis1 yliksek olanlarin %54’
erkek iken, diisiik olanlarin %711 kadindir. Dolayistyla, erkekler kadinlardan daha yiiksek hizmet kalitesi
algisina sahipken kadinlarin aligveris merkezindeki restoranlara yonelik hizmet kalitesi algilar1 daha

diistiktiir.

Tablo 4. Algilanan Hizmet Kalitesi Diizeyi Ile Cinsiyet Arasindaki Iligki

Cinsiyet
Toplam
Algilanan Hizmet Kalitesi Kadin | Erkek

n 77 90 167
Kalite Algis1 Yiiksek Kiime i¢indeki % | 46,1% | 53,9% 100,0%
Cinsiyet i¢indeki %| 50,7% | 75,0% 61,4%

n 75 30 105
Kalite Algis1 Diisiik Kiime i¢indeki % | 71,4% | 28,6% 100,0%
Cinsiyet i¢indeki %| 49,3% | 25,0% 38,6%

n 152 120 272
Toplam Kiime i¢indeki % | 55,9% | 44,1% 100,0%
Cinsiyet i¢indeki %| 100,0% | 100,0% 100,0%

NOT: Pearson y*: 16,765; s.d.:1, p:0,000;
Beklenen degeri 5’in altinda olan hiicre orani: %0,0;
En kiigiik beklenen deger: 46,32

Tablo 5, aligveris merkezindeki tez yemek restoranlarina yonelik hizmet kalitesi alg1 diizeyi ile
katilimcilarin medeni durumlar1 arasindaki iliskiyi gostermektedir. Algilanan hizmet kalitesi yiiksek
olanlarin %68,3’1i bekar iken, kalite algis1 diisilk olanlarin %68,6’s1 evlidir. Medeni durum dikkate
alindiginda, bekarlarin evlilere gore aligveris merkezindeki restoranlarin hizmet kalitesine daha olumlu

baktiklar1 sonucuna ulagilabilir.
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Tablo 5. Algilanan Hizmet Kalitesi Diizeyi lle Medeni Durum Arasindaki iliski

Medeni Durum

Toplam
Algilanan Hizmet Kalitesi Evli Bekar
n 53 114 167
Kalite Algis1 Yiiksek Kiime i¢indeki % 31,7% | 68,3% 100,0%

Medeni durum i¢indeki %| 42,4% | 77,6% 61,4%

n 72 33 105

Kalite Algis1 Diisiik Kiime i¢indeki % 68,6% | 31,4% 100,0%

Medeni durum i¢indeki %| 57,6% | 22,4% 38,6%

n 125 147 272

Toplam Kiime i¢indeki % 46,0% | 54,0% | 100,0%

Medeni durum igindeki %| 100,0% | 100,0% | 100,0%

NOT: Pearson y*: 35,218; s.d.:1, p:0,000;
Beklenen degeri 5’in altinda olan hiicre orani: %0,0;
En kiigiik beklenen deger: 48,25

Diger demografik degiskenler ile aligveris merkezindeki tez yemek restoranlarina yonelik algilanan
hizmet kalitesi diizeyleri karsilagtirildiginda; yas, egitim diizeyi, gelir diizeyi ve ikamet edilen ilge ile

anlamli bir iligki bulunmamugtir (p>0,05).
SONUC VE ONERILER

Forum Mersin Alisveris Merkezi’ndeki tez yemek restoranlarinda yemek yiyen kisiler {izerinde
SERVPERF o6lcegi kullanilarak yapilan bu arastirmaya gore, kisiler algilanan hizmet kalitesi diizeyi
yiiksek ve diislik olmak iizere iki kiimeye ayrilmaktadir. Yiiksek diizeyde hizmet kalitesi algisina sahip
olan kigiler, aligveris merkezini daha ¢ok yemek yeme maksadiyla ziyaret etmektedirler. Ayrica kiimeleme

analizi sonucuna bagli olarak iiretilen ¢apraz tablolardan yararlanilarak, hizmet kalitesi algis1 yiiksek olan
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kisilerin cogunlukla erkek ve bekar olduklari, aligveris merkezinde yemek yeme sikliklarinin haftada bir

kez oldugu tespit edilmistir.

Arastirma bulgulart sonucunda erkek ve bekar katilimcilarin aligveris merkezindeki tez yemek
restoranlarina yonelik algilanan hizmet kalitesi kadin ve evlilere gore nispeten daha yiiksektir. Tiirk
toplumunda genellikle yemek yapma isi erkek c¢ocuklarindan ziyade kiz c¢ocuklarma o6gretildiginden
erkeklerin yemek yapma becerisi ya da bilgisinin kadinlara gore daha diisiik olma olasilig1 bu sonucun
nedenlerinden biri olabilir. Ayrica erkeklerin ¢ogunun tez yemek restoranlarindan beklentilerinin yalnizca
karmlarini doyurmak oldugu ileri siiriilebilir. Oysa kadinlarin kalite algis1 degerlendirmelerinde daha fazla
kriter (1s1, 151k, miizik, sunum vb.) g6z onilinde bulundurduklar1 diisiiniildiiginde erkeklere gore algisinin
daha diisiik olmas1 normal karsilanabilir. Ote yandan bekarlarin evlilere gore kalite algisinin daha yiiksek
olmasinin nedeni hakkinda cesitli ihtimaller &ne siiriilebilir. Ornegin bekar insanlarin agirlikli olarak evde
yemek yapma istegi ve becerisinin evlilere oranla daha diisiik oldugu diisiiniilebilir. Dolayisiyla bekarlarin
evlilere kiyasla daha fazla disarida yemek yedikleri sdylenebilir. AVM’lerde daha fazla tez yemek tiiketen
bekar insanlarin da orada tez yemek kalitesine aliskin oldugu, bu nedenle de evlilere gore kaliteyi daha

yiiksek algiladig1 iddia edilebilir.

Ayrica bu calismada elde edilen; baz1 kisilerin AVM’ye yemek yemek i¢in daha sik gelmeleri,
arkadaslartyla bulusmak i¢in veya aligveris yapmak i¢in gelen insanlarin da yiyecek igecek iinitelerinden
yararlanmalar1 bulgulari, AVM’lerin biiyiik bir alan1 yiyecek igecek {initelerine ayirmalarinin ne kadar
dogru bir karar oldugunu gostermektedir. Bu kapsamda uygulama agisindan asagidaki oOneriler

gelistirilebilir:

o Tez yemek restoranlarina sahip alisveris merkezleri, yukarida belirtilen profile (bekar
ve erkek) uygun kisileri hedef kitle olarak belirleyebilirler ve tanitimlarini bu kitleyi etkileyecek
sekilde yapabilirler.

o Aligveris merkezlerine yemek yeme amaciyla daha sik gelen kisilerin oldugu
diisiiniildiigiinde, aligveris merkezi yoneticilerinin yiyecek igecek iinitelerini gelistirmeleri ve

onlara gereken 6nemi vermeleri onerilebilir.

o Aligveris merkezindeki tez yemek restoranlarindan algilanan hizmet kalitesi algisi
diisiik olan evli ve kadinlarin fikirleri alinip algilanan hizmet kalitesini artirmanin yollar

bulunabilir.

e Ayrica aligveris turizmi kapsaminda gelismeyi hedefleyen Mersin’de aligveris

merkezlerinin gerek ticari, gerek sosyal hayati canlandiracag: diistiniildiigiinde AVM’lerde verilen
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hizmetlerin gelistirilmesinin Mersin’de aligveris turizmi i¢in Onemli bir adim oldugu

diistiniilebilir.

Birgok arastirmada oldugu gibi bu arastirmanin da sinirlamalar1 s6z konusudur. Bu arastirma,
sadece Mersin’de tek bir aligveris merkezinde yapilmistir. Daha saglikli bir degerlendirme i¢in tez yemek
restoranlarina sahip biitiin aligveris merkezlerinden kisilerin 6rnege alinmasinin yollar1 bulunarak yeni

caligmalar ortaya konabilir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Toplumlarin yiyecek-igecek kiiltiirlerini yansitan gastronomi, diinyada hizla
Gastronomi, degisen turist taleplerinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu dogrultuda alternatif turizm
Kiiltiir, faaliyetleri i¢in g¢ekicilik unsuru yiiksek olan gastronomi turlari, yiyecek-igecek
Destinasyon pazarlamasi, kiiltirlerinde siirdiiriilebilirligin saglanarak gelecek kusaklara aktarilabilmesine
Destinasyon gekiciligi destek olmaktadir. Ayrica yogun rekabet ortaminda destinasyonlarin farkliliklarini

mutfak kiiltiirleriyle ortaya koyabilmesi, destinasyonun daha giiclii temeller
iizerinde pazarlanmasina yardimcit olmaktadir. Bu baglamda arastirmanin
konusunu, hazirlanan rotalar dogrultusunda Tirkiye’de uygulanan gastronomi
turlar1 olusturmaktadir. 3 Subat 2015- 18 Mart 2015 tarihleri arasinda yapilan web
tabanli tarama sonucu, Tiirkiye’de mevcut gastronomi turlariin rotalart analiz
edilmis olup, alternatif rota onerilerinde bulunulmustur.

Keywords Abstract

Gastronomy reflecting the food and beverage cultures of societies has an
Gastronomy, important place in rapidly changing demands of tourists in the world. In this
Culture, direction gastronomy tours being high attractiveness for alternative tourism
Destination marketing, activities are supporting the transfer to future generations of food and beverage
Destination attractiveness. cultures ensuring the sustainability. Also, culinary cultures help destination

marketing on a stronger foundation in order to reveal differences of destinations.
In this context, the subject of this research is gastronomy tours applied in Turkey.
After the result of web-based screening researched between the dates of 3
February 2015-18 March 2015, current gastronomy tour routes in Turkey has been
analyzed and made suggestions of alternative routes.
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GIRIS

1800’1l yillarda popiiler hale gelen Gastronomi kelimesi “iyi yemek yeme ve igme sanati”
anlaminda kullanilmistir (Rosario, 2002: 52). Yenilebilen her sey, gastronominin konusu iginde yer
almaktadir (Savarin, 2002: 35). Gastronomi ayn1 zamanda bir bakis agisin1 ve bir estetigi de ifade
etmektedir (Freedman, 2007: 8). Yemek pisirme sanatinin bir toplumun aynasi oldugu fikri, gecmisin
en eski caglarina kadar inmektedir (Freedman, 2007: 8). Ayrica pek ¢ok arastirma, yemegin, kisinin
bir topluluk iiyesi olarak sosyallesmesine yardimei olan duygularini ve diisiincelerini ortaya ¢ikaran
toplumsal bir islevi oldugunu da vurgulamaktadir (Goody, 2013: 25). Sadece belirli bolgelerde belirli
yiyeceklerin bulunmasi, kiiltiir ve yiyecek arasindaki giiclii iliskinin varligint ortaya koymaktadir.
Yoreselligin yarattigi bu durum, yiyeceklerin turizm pazarlamasinda 6nemli bir cografi isaretleyici
durumuna gelmesini saglamaktadir. Bir bolge ile gastronomi arasindaki bu bag, bolgesel veya ulusal
yiyeceklerin pazarlama ¢abalartyla birlikte turizmde pek ¢ok sekilde karsilik bulmaktadir. Yiyecekler,
turistleri belli bolgelere veya iilkelere yonlendirmede bir ara¢ durumunda olmaktadirlar (Richards,
2002: 5). Ancak yoresel gida tiiketimine dair anlamlar, degerler ve amaglar gibi konularda gilintimiizde
bir kavram kargasasi da yasanmaktadir. Siirdiiriilebilir turizm ve yoresel yiyeceklerin tiiketimi sadece
kirsal turizmle iliskilendirilmektedir. Oysa kiiltiirii, toplumu ve yeri tanitan ve deger veren, yiyecek
tiiketimi ile ilgili anlayislar da (Ornegin iiriin yetistirme veya yiyecek alisverisi gibi) bu uygulamalar

icinde yer almalidir (Sims, 2010).
GASTRONOMININ TURISTIK ACIDAN ONEMIi

Bir bolgenin turist ¢gekmesine neden olan faktorlerin en 6nemlilerinden olan destinasyon imaji,
gastronomiyle baglantili olusu ve turiste hangi deneyimleri sundugu ile yakindan ilgilidir
(Fields,2002:44). Quan ve Wang’a gore (2004), yiyecek turizmi ve bununla ilgili aktiviteler, turisti
seyahate motive edip bir yeri ziyaret etmesine neden olacak baslica aktiviteler arasinda yer almaktadir.
Yoresel mutfaklarin turizm ekonomisinde rol almaya baglamasi, 1920°1i yillara kadar gitmektedir.
Yasam standartlarinin yiikselmeye baslamasi sayesinde bos zaman aktivitelerine olan ilgideki artis ve
otomobilin de icadiyla birlikte turistin civar bolgeleri kesfetmeye baslamis oldugu ve buralarda ayni
zamanda yeme-igme ihtiyaglarinin da karsilandigi goriilmektedir. S6z konusu turizm hareketlerinin
gelismesinde, yoresel mutfaklarin 6nemli bir rolii vardir. Gerek 1901 yilinda Michelin lastik sirketinin
stiriiciiler i¢in hazirladig1 rehberde, gerekse 1922 yilinda “Guide Bleus” gibi 6nemli rehberlerde, gesitli
iilkelerde ve bolgelerdeki yoresel yemeklerin tadilmasina yonelik ilk gurme tavsiyeleri yer almaya
baglamstir (Csergo: 1999, 509-510). Diinya genelinde etnik yemeklerin ve restoranlarin g¢ekiciligi,
uluslararasi turizmde 1950°lerde baslayan biiylimeyle ve 1970 li yillarda kitlesel turizm atilimiyla
baglantihidir. Ornegin, Amerikalilar Fransiz mutfagin1 1950’lerde Avrupa turlariyla tanmmuslardir
(Freedman: 2007: 345). 21. yiizyil baslarinda, turizmde yasanan degisimlerle birlikte tiiketici
taleplerinde de farkli turistik iiriinler sunma yoniinde egilimler olmus ve yoreselligin 6n planda oldugu

gastronomi turlar1 da ilgi ¢eken turistik tirinlerden biri haline gelmistir.
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Yiyeceklerin turizmdeki rolii {izerine yapilan ilk arastirmalar, bunun sadece finansal degeri ile
ilgili olarak gercgeklestirilmesine karsin 2000°1i yillardan bagslayarak, pazarlama araci olarak
kullanilabilirligine de dikkat ¢ekmektedir. Giiniimiizdeki ¢aligmalar ise, konuyu daha ¢ok kiiltiirel ve
sosyal onemi ag¢isindan kazandigi kimligi ile ele almaktadir. Bu egilim, bu turizm seklinin kiiltiirel
etkilerine olan ilginin artisin1 gostermektedir. Turiste yiyeceklerle ilgili bu kiiltlirel ve gastronomiye
dair deneyimi yasatmak, festivaller vb. yiyecek etkinlikleriyle, 6zel restoranlarin varligiyla, ulusal
veya yoresel lretilmis bolgeye has yiyeceklerin varligiyla miimkiin olabilmektedir. Sahip olunan bu
farkliliklar, o bolgeye turizm pazarlamasinda yerel ve giiglii bir kimlik kazandirmakta ve bdlgenin
turizm imajini da gelistirmektedir. Boylelikle bir bolgenin kiiltliriine ait yiyecekler, o destinasyonu

uluslararasi turizm pazarinda yarisabilir seviyelere getirecektir (Lee ve Arcodia: 2011).

Turistik deneyimlere katilimi degerlendirmek i¢in turizmdeki yasam tarzi kullanilir. Bu
dogrultuda arastirmacilar, keyifli bir ortamda sofistike yasam tarzini otantik bir deneyime
doniistiiren mutfak turizminin kaliteli yerel iiriinler, pahali tiiketim refahinda ekonomi ve iyi yasam
ile iliskili oldugunu vurgulamaktadirlar. Diinya Turizm Orgiitii, gastronomi turizminin mevcut
durumu hakkinda fikirlerini 6grenmek i¢in iiyelerine yonelik bir anket arastirmasi yapmustir.
Yapilan arastirma sonucunda, iiye iilkelerin % 88,2’si destinasyonlarinin imaji ve marka olarak
tanimlanmasinda gastronominin stratejik bir dneme sahip oldugunu diisiinmekteyken, % 11,8’i bu
durumlar igin gastronominin oldukga az rol oynadigin1 belirtmislerdir. Uye organizasyonlarin kendi
destinasyonlarinda var olan gastronomi tiriinlerine dikkat cekmek igin % 79 oranla 6ncelikle yemek
etkinliklerinin 6nemine vurgu yaptiklar goriilmektedir. Katilimeilarin % 62°si gastronomi turlar
ile agcilik ve workshoplara, % 53’1 yerel Uriinleri yansitan yemek fuarlarina, % 12’si miizelere
vurgu yapmistir (World Tourism Organization, 2012: 12-13). Diinya Turizm Orgiitii iiye
tilkelerinin de dnemine degindigi gastronomi turlar1 ekonomik getirinin yam sira destinasyonlarin
birbirinden farklilagsmasi ve yerel kiiltiirlerin siirdiiriilebilir kilinmasinda énemli bir ara¢ olarak

kullanilmaktadir.
TURKIYE’DE GASTRONOMI TURIZMININ ONEMi

Tarih boyunca cesitli uygarliklara ev sahipligi yapmis olan Anadolu topraklari, sahip oldugu
tarihi zenginligi yemek kiiltiiriine de yansitmistir. Gastronomi uzmanlarinca diinyanin en onemli
mutfaklarindan biri olarak kabul edilen Tiirk Mutfagi, diinyanin en zengin {i¢ mutfag1 arasinda yer
almakta ve en besleyici mutfak olma ozelligini tasimaktadir (Cémert ve Ozkaya, 2014: 64). Tiirkiye
sahip oldugu bu zenginlige bagl olarak gastronomik faaliyetler, iilkeye ekonomik anlamda da katki
saglamaktadir. Tablo 1’de Tiirkiye’ye giris yapan ziyaretciler ve yerel halkin seyahat harcamalar
icinde yeme-igme harcamalarinin yeri gosterilmektedir. Tiirkiye Istatistik Kurumu’ndan elde edilen
veriler 1sinda olusturulan tabloya gore, yurtdisindan Tiirkiye’ye gelen ziyaretgilerin seyahatlerinden
kaynakli harcamalarinda 2010 yil1 itibariyle artis goriinmesine ragmen bu harcamalar icinde yeme-

icmeye ayrilan payda diisiis gézlemlenmektedir.
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Tablo 1. 2009 — 2014 Yillar1 Arasinda Yiyecek-igecek Harcama Tiiriine Gére Turizm Harcamalari

Toplam Toplam
Cikis Yapan Yurtici Hane
Cikis Yapan Harcama Yurtici Harcama
Ziyaretcilerin | | Halki .
Ziyaretgilerin Icinde Yeme- | Hane Halki Icinde Yeme-
Yil . Toplam . . Toplam .
Yeme-I¢me . I¢me Yeme-I¢me Icme
Turizm Seyahat
Harcamasi Harcamasimin | Harcamasi Harcamasinin
Harcamasi Harcamalan
Orani (%) Oram (%)
2009 5975 660 25064 481 23,8 3 346 897 12 216 339 27,3
2010 5841 251 24 930 996 23,4 3839675 13 843 504 27,7
2011 6 476 576 28 115 693 23 4 555 155 15 641 262 29,1
2012 6138 781 29 007 003 21,1 4884 311 16 725 035 29,2
2013 6 583 641 32 308 991 20,3 5123 880 18 416 817 27,8
2014 6 523 852 34 305 904 19 I- 846 367 I- 3292 746 -
11-1104 428 | 11-4689 071
111- 3668 111-10 693 813
361

Kaynak: TUIK, 2015.

Yurti¢i hane halkinin yaptigi seyahat harcamalarina bakildiginda ise, 2009 yil1 itibariyle son bes
yilda stirekli bir artisin oldugu fakat bu harcamalar i¢inde yeme-igmeye ayrilan tutarin istikrarl bir
sekilde ilerlemeyip donem donem duraganlik gosterdigi izlenmektedir. Tiirk mutfaginin ve
yiyeceklerinin turizm harcamalari i¢inde daha fazla yer almasini saglamak amaciyla pazarlamaya
yonelik c¢esitli ¢aligmalarin arttirtlmasi gerekmektedir. Bu ¢aligmalar iginde; sahip olunan mutfagin
uluslararasi alanda taninirhigimi saglamak amaciyla bilgilendirici faaliyetlerin yiiriitiilmesi, gesitli
iilkelerde festival ve fuarlara katilarak tanitim ve sunumlarin yapilmasi, ulusal ve uluslararasi alanda
halkla iligkiler faaliyetlerinin siirdiiriilmesi, inlii gurmelerin ve yazarlarin tilkemize davet edilmesi gibi
projeler hayata gegirilmelidir. Ayrica, yemek kitaplarinin hazirlatilarak tiim hedef kitlelere

ulastirilmasi da katki saglayacaktir.
Tiirkiye’de Uygulanan Bolgesel Gastronomi Turlari

Paket tur olarak hazirlanan gastronomi turlari, birbirine fiziki agidan yakin olan destinasyonlarin

yerel mutfagin1 yansitan iriinlerinin 6n plana ¢ikarildigi bir turistik {irlin olarak sunulmasiyla
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olugmaktadir. Bu calismada, 3 Subat 2015- 18 Mart 2015 tarihleri arasinda yapilan web taramasi
sonucunda, yurticinde faaliyet gosteren dort seyahat acentesinin gastronomi/gurme turu temasi i¢inde
yer alan toplam 46 tur rotasi tespit edilmistir. Turlari agirlikli olarak havayolu ile gergeklestirildigi ve

turlara katilimda maksimum 14-25 kisi sinirlamasi konuldugu goriilmiistiir.

Gastronomi turlarinin rotalari, bolgeler itibariyle farklilik gostermektedir. Fakat belirlenen 46
rotanin 14’iinii Akdeniz Bolgesi’nin dogusunda yer alan Adana, Hatay ve Kahramanmaras illeriyle
birlikte Giineydogu Anadolu Bolgesi olusturmaktadir. Tablo 2’de goriilen bu bolgeleri iceren 14 tur
rotasinin, 10’unun igeriginde Gaziantep, 7’sinde Sanlmurfa ve 5’inde Antakya destinasyonlart yer
almaktadir. Bu destinasyonlara yapilan gastronomi turlarinin igerigi incelendiginde ise, kiiltiir odakli

olundugu ve yerel mutfaklarin yeterince 6n plana ¢ikarilmadigr goriilmektedir.

Tablo 2. Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Gastronomi Turlar1

Odak
Turun Adi Siire | Ulasim Giizergiah Kisi Sayis1
nokta
Antakya Antep Lezzet ve 3 Giin Kiiltiir ] Maksimum 25
Ugakli Antakya, Gaziantep .
Kiiltiir Yolculugu 2 Gece agirlikli Kisi
2 Gin Kiiltiir , Maksimum 14
Antakya Gurme Turu Ugakli Adana, Iskenderun o
1 Gece agirlikli Kisi
. Adana, Antakya, Gaziantep,
Antakya’dan Mardin’e 3 Giin Kiiltiir
Ugakl Sanliurfa, Mardin, -
Lezzet Duraklar1 Turu 2 Gece agirlikh )
Diyarbakir
2
. . En Az 14 Kisilik
_ Giin Gastronomi _
Gaziantep Gurme Turu Ugakli Gaziantep Kapali Gruplara
1 agirhikli .
Ozel
Gece
2 Giin
Antep ve Urfa Gurme Kiltiir )
1 Ugakli Sanliurfa, Gaziantep -
Turu agirhikl
Gece
En Az 14 Kisilik
_ 2 Giin Kiiltiir . . Kapal1 Gruplara
Mardin Gurme Turu Ugakli Mardin, Diyarbakir Ozel
1 Gece agirhiklt z€
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23 Nisan Ozel,

Urfa, Antep ve Antakya 4 Gin Kiiltiir Sanliurfa, Gaziantep,
Ucgakli . En Fazla 25
Gurme Turu 3 Gece agirhikh Iskenderun, Antakya, .
Kisiyle
Kiiltiir ve Lezzetin Dort 4 Giin Ueakl Kiiltir Sanliurfa, Gaziantep, Maksimum 20
cakl
Kosesi 3 Gece agirlikl Antakya, Adana kisi
Tiim Zamanlarin ve 3 Giin 5
. . Kiiltiir, Eko | Hatay, Antakya, Samandag | naksimum 20
Lezzetlerin Sehri Hatay 2 Ugakh
agirlikli kisi
Gece
Tas Dile Gelmis, “iste 3 Giin Diyarbakir, Hasankeyf,
Mardin” Demis ) Ugakh Kiiltiir Mldyat, Mardin Maksimum 20
agirlikli kisi
Gece
Giinese Gomiilenler 3 Giin
. . . Kiiltiir Maksimum 20
Diyar1 Gobeklitepe 2 Ugakli Sanlurfa, Gaziantep .
agirlikh kisi
Gece
4Gi Ugakl Diyarbakir, Mardin, )
Giineydogu'da Kisa Bir un Kiiltiir Maksimum 20
" Sanlwurfa, Adiyaman, ‘
Kesif agirhikli . isi
3 Gece Gaziantep
Kahramanmaras Uludaz ) Kiiltiir
Tepesi’nde 3 Giin 51elik] ] Maksimum 20
Ugakh agiriikii Kahramanmarag, Gaziantep )
Coccinella’larin Yaza 2 Gece kisi
Uyanisi
Firat ve Dicle’nin . Mardin, Sanliurfa,
oo . 5 Giin Kiiltiir Maksimum 20
Yeserttigi Medeniyetler Ucakl Adiyaman, Gaziantep,
4 Gece agirlikli kisi

Kahramanmaras, Adana
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Havayoluna alternatif olarak demiryolunu kullanan rotalarn da bulundugu i¢ Anadolu
Bolgesi’ndeki destinasyonlar1 igeren gastronomi turlarmin sayisi, 7 ile simirlanmaktadir. Istanbul
destinasyonu hari¢ Marmara Bolgesi’nde 7, Dogu Anadolu Bolgesi’nde 6, Ege Bolgesi’nde 6, Bati
Karadeniz Bolgesi’nde (Bolu, Kastamonu, Safranbolu ve Sinop) 4, Orta ve Dogu Karadeniz
Bolgelerini igeren rotalara sahip 2 gastronomi turu belirlenmistir. Asagidaki Sekil 1°de Tiirkiye’de

uygulanan bu gastronomi turlarinin bélgesel dagiliminin yiizdesi verilmektedir.

Orta ve Dogu Karadeniz Bolgesi
Bati Karadeniz Bolgesi

Ege Bolgesi

Dogu Anadolu Bolgesi

Marmara Bélgesi (istanbul Haric)

ic Anadolu Bélgesi

Dogu Akdeniz ve Glineydogu Anadolu Bolgeleri %30

Sekil 1. Gastronomi Tur Giizergahlarinin Bolgesel Dagilimi

Sekil 1°de de goriildiigii tizere Tiirkiye’de uygulandigi belirlenen 46 gastronomi tur rotasinin %
30’u Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Bolgelerini kapsamaktadir. Bolgeler itibariyle farkli
birgok fakli kiiltiire ev sahipligi yapan Tiirkiye’de en az gastronomi turunun yapildigr bolge % 2
oraniyla Orta ve Dogru Karadeniz Boélgesidir. Gastronomi tur giizergahlart kapsaminda, bolgeler
arasindaki dengesizlik dikkat ¢ekmektedir. Bu durum, Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
Bolgelerinin turistik ¢ekim unsuru olarak yerel mutfaklarin1 daha fazla 6n plana ¢ikarabildiklerini

gostermektedir.

Gastronomi turlarinin icerikleri incelendiginde, tarihi degerlere agirlik veren kiiltiir turlarinin
icerikleriyle benzerliklerinin fazla oldugu goriilmektedir. Seyahat acentalarinin gastronomi turlar ile
kiiltiir turlariin birbirine benzerlik gostermesinin temelinde, turlarin daha fazla satiginin yapilmasi
diisiincesinin oldugu diisiiniilmektedir. Ciinkii bash basina bir gastronomi turu olarak diizenleyerek
daha az kisiye satmak yerine bu turlara kiiltlirel ¢ekicilikler ilave ederek karma bir tur programi
diizenlemek satis kaygisindan kaynaklanmaktadir. Tablo 3’de arastirma sonucu en ¢ok gastronomi
turunun diizenlendigi bdlgelerden biri olan Giineydogu Anadolu Bélgesi i¢in hazirlanmig olan bir
kiiltiir turunun igerigi, sliresi ve fiyat1 ile bir gastronomi turunun igerigi, siiresi ve fiyati

karsilagtirilmisgtir,

264



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 258-269

Tablo 3. Kiiltiir Turu ile Gastronomi Turunun Kiyaslanmasi

Tur Temasi Turun Giizergihi Siire

Fiyat

Diyarbakir: Ongozlii Koprii, Ulu Camii, Hasankeyf.

Midyat: Mor Gabriel(Deyriillumur) Manastir;, Gimiiggiiler

Carsisi, Konukevi.

Mardin: Zinciriye Medresesi, Kirklar Kilisesi, Ulu Camii,

Kasimiye Medresesi, Deyr-iil Zafaran.
Gastronomi 3 gece

Sanhurfa: Balikli Gol, Halil-iil Rahman Camii, Mevlid-i Halil
Turu 4 giin

Camii, Harran, Gobeklitepe, Atatiirk Baraji.

Adiyaman: Kahta, Nemrut: Karakus Tiimiiliisii, Kommagene,

Tiimiiliis Mezar ve Tanr1 Heykelleri.

Gaziantep: Halfeti, Rumkale, Gaziantep Arkeoloji Miizesi,

Zeugma Kiiltiir Merkezi, Gaziantep Kalesi.

1750TL
(Ugak bileti
dahil)

Diyarbakir: Ulu Cami, Surlar, C.Sitki Taranci Evi, Mardin
Kapi, Ke¢i Burcu, Hasankeyf (Kor Zeynel Tiirbesi, Tas
Koprii, Yeni Saray, Magaralar, Darphane, Zekat Kuyusu,
Tisimli Kapi, Gozcii Kulesi, Biiyiikk Saray, Ulucami, Zindan
ve El-Rizk Camii)

Midyat: Konuk Evi, Telkariciler Carsisi

Mardin: Deyrul Zafaran Manastirt ,Kasimiye Medresesi,
Mardin Sokaklari, Bakircilar, Ulu Cami , Abbaralar, Sehidiye

Cami, PTT Evi, Zinciriye Medresesi 4 gece

Kiiltiir Turu ) ]
Sanhurfa: Gobeklitepe, Harran (Ulu Cami, Kale, Kervansaray 5 giin

ve Konik Harran Evleri) Halil-il Rahman ve Rizvaniye
Camileri, Balikli Go&l, Ayn-el Zeliha Golii,Hz. Ibrahim
Makami, Bedesten, Atatiirk Baraji

Adiyaman: Cendere Kopriisii, Nemrut Dagi, Karakus

Tumiiliisi, Arsemia
Birecik: Kelaynaklar, Halfeti, Rum Kale

Gaziantep: Kale, Bakircilar, Zeugma Mozaik Miizesi,
Sedefciler Carsisi, Mutfak Kiiltiirii Miizesi

1376 TL
(Ugak bileti
dahil)
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Yapilan karsilastirma sonucu, ayni destinasyonlara yonelik hizmet sunan, fakat farkli temalarla
satisa sunulan bu iki tur ¢esidinin igeriginin birbiriyle Ortiistiigli, gastronomi turunun kiiltiir turundan
farkli olarak bir geceleme daha az yaptigi, fakat tur fiyatinin tek kisilik fiyatlandirmada 374 TL fazla
oldugu gorilmiistir. Bir diger fark ise, gastronomi turunda 6gle ve bazi aksam yemeklerinin gidilen
destinasyonda bilinen restoranlarda alimmasidir. Gastronomi temasi altinda satilan gastronomi
turlarinin da kiiltiir turlarindaki kadar genis ¢apli kiiltiirel tarih odakli olmasi turun asil amacinin ikinci

plana atildigini diistindiirmektedir.
Istanbul Giiniibirlik Gastronomi Turlar

Istanbul destinasyonu icin yerli turistlere yonelik giiniibirlik gastronomi turu diizenleyen 2
seyahat acentasinin tur giizergahlar1 incelenmis ve her iki acentanin da tarihi yarimada agirlikli
programlar hazirladiklar1 goriilmiistiir. Sultanamet Bolgesi’nde hizmet veren Armada Otel adli bir
isletme, restore ettirip kullanima hazir hale getirdigi 28 kisilik oturma kapasitesine sahip 1957 model
0321-H Mercedes Benz otobiisii ile “Gurmebiis” projesini faaliyete gegirmistir. Istanbul
destinasyonunda faaliyet gdsteren Gurmebiis; Fatih, Sirkeci, KadikOy, Samatya, Kurtulus, Balat,
Agirkapt ve Sultanahmet glizergahlariyla az bilinen fakat 6zgiin olan lezzetleri kesfetme imkani
sunmaktadir. Bu proje dahilinde diizenlenen turlar, {iilke smirlar1 i¢inde yapilan diger

gastronomi/gurme turlarindan farkli olarak, sadece lezzetlere odaklanmustir.

Istanbul destinasyonu icin yerli turiste yonelik hazirlanmis olan gastronomi turlarinin yani sira
yabanci turistler igin gok daha profesyonel giizergah ve etkinlikleri igeren “Istanbul on Food”,
“Flavours of the OIld City”, The Taste of Two Continents”, “Twilight at Taksim”
www.istanbulonfood.com, 2015), “Istanbul Food Walks”, “Shore Excursions for Foodies”, “Taste
Bodrum Food Tours”, “Alagat1 and Cesme Flavours Tours” (www.turkishflavours.com, 2015),
“Flavors of the Old City”’( www.istanbultourstudio.com, 2015), “An Evening in Beyoglu/Pera”,” A
Day on Both Sides of Bosphorus”, “A Coffee Adventure Along Golden Horn”
www.thegourmetholidays.com, 2015), grup biiyiikliikleri 2-7 arasinda sinirli olan “Shop, Cook, Feast:
A Hands- On istanbul Culinary Advanture”, “Born on the Bosphorus: Exploring Three Distinct
Waterside Neighborhoods”, “Hidden Beyoglu, Kebab Krawl, Culinary Secrets of the Old City”, “Two
Markets, Two Continents, Culinary Backstreets of the Bazaar Quarter”
(www.culinarybackstreets.com, 2015) ve Fatih, Eminonii-Sirkeci, Kadikdy, Beyoglu-Besiktas

(istanbulfood.com, 2015) tur 6rneklerinin yer aldig1 goriilmektedir.

Istanbul’a ydnelik uygulanan bu gurme turlarnin yani sira, “workshop” kapsaminda, Tiirk
mutfagina ait yemeklerin pisirildigi “Istanbul Cooking School” (www.istanbulcookingschool.com,
2015), “Istanbul, Bodrum, Urla&gesme ve Kapadokya Tiirk Mutfagi Kursu” (http://cookistan.com,
2015), “Tirk Mutfagi Kursu” (www.cookingalaturka.com, 2015) uygulamalarinin bulundugu

goriilmektedir. Istanbul destinasyonunun yani sira yabanci turistlere yonelik, Izmir igin “Only in
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Izmir: Exploring the Seaside City’s Unique Culinary Traditions”, Gaziantep igin 10 kisilik grup
kapasitesiyle “Culinary Secrets of Gaziantep” (www.culinarybackstreets.com, 2015) turlart da

diizenlenmektedir.

Ozellikle Istanbul destinasyonuna 6zgii uygulanan gastronomi turlarina bakildiginda igerik
olarak yeme-igme ve bunlarla ilgili aktiviteleri igeren programlarin agirlikli oldugu goriilmektedir.
Daha ¢ok yabanci turistlere yonelik uygulanan bu programlar iilkemizde yerli turistlere yonelik
hazirlanan gastronomi turlari ile karsilastirildiginda gastronomi temasina uygunlugu agisindan dikkat
cekmektedir. Cilinkii bu turlar tarihe odakli kiiltiir turlar1 yerine destinasyonlarin yemek kiiltiirlerini

yansitan ve bunlarin tanitimina odaklanan detaylar icermektedir.
SONUC VE ONERILER

Tiirkiye’de uygulanan gastronomi turlarinin programlari incelendiginde, kiiltiir temal1 turlarla
benzerlik gosterdigi ve gastronominin ikinci planda kalip ayri bir turistik iiriin olarak cok yaygin
kullanilmadig1 goriilmektedir. Bolgesel kirsal kalkinma faaliyetlerine 6zel 6nem verilen giiniimiiz
kosullarinda, yerel kimligi yansitan mutfak kiiltiiriiniin, birden fazla farkli destinasyonu igeren, yogun
bir programi olan kiiltiir turlar icinde yer almaktansa, daha az destinasyonu iceren tur programlari
icinde, ayricalikli olarak yer almasi daha verimli olacaktir. Bu dogrultuda seyahat acentalarinca
diizenlenecek olan turlara konu ile ilgili olan tiim paydaslarca gerekli tanitma icin gorsel ve isitsel
malzeme destegi, tur giizergahlar ile ilgili olarak giincel bilgi ve mutfak uygulamalar1 konusunda
destek verilmelidir. Ciinkii Istanbul destinasyonu i¢in diizenlenen giiniibirlik Gurmebiis tur drneginde
de goriildiigii gibi, bunun uygulanabilirligi ve belirlenen temanin amacina hizmet etmesi daha yiiksek

olacaktir.

Stirdiiriilebilir turizm yaklasgimmi benimseyerek bolgesel kalkinmada turizmin 6ncii sektor
konumuna ulagsmasini hedefleyen Kiiltiir ve Turizm Bakanlig: tarafindan 2007 yilinda hazirlanmis
olan Tirkiye Turizm Stratejisi (2023) ve Tiirkiye Turizm Stratejisi Eylem Plani (2007-2013) iginde
Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Boélgeleri inang ve gurme turizmi aksi igerisinde yer
almaktadir. Belirlenen bolgeler iginde yer alan ve yurticinde diizenlenen gastronomi tur
giizergahlarinda en ¢ok rastlanilan ii¢ destinasyon olan; Antakya, Gaziantep ve Sanlurfa gectigimiz
yillarda UNESCO Yaratic1 Sehirleri Agi’'nda yer alan Gastronomi Kenti olmaya aday aday1 olmus
fakat istenilen sonu¢ almamamigtir. Fakat 2015 yili icerisinde yeni gastronomi kentlerinin dahil
edilecegi bu aga katilmak icin eksikliklerin giderilerek tekrar basvurularin yapilmasi s6z konusudur.
Bu dogrultuda, ozellikle bu destinasyonlarda bilinen restoranlar ve lezzetler diginda gizli kalmus,
mutfak kiiltiirlerini yansitan kapsamli gastronomi tur gilizergahlarinin belirlenerek uygulanmasi bu
destinasyonlarin yerel kimliklerini yansitan mutfak kiiltiirleriyle yurti¢i ve yurtdisinda tanitimi etkin

sekilde yapilmasi bu zenginligin bir turistik iiriin olarak pazarlanmasina katki saglayacaktir.
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Anahtar Kelimeler Oz

Her turistik yaklasim kendine 6zgili ¢ekiciliklere sahiptir. Siirdiiriilebilir turizm
Siirdiiriilebilir turizm ikliminin yaratilmasi igin son derece Onemli olan alternatif turizm tiirlerinden
Siirdiiriilebilir gastronomi birisi olan gastronomi turizmi de son yillarda bireylerin sahip olduklar gelirlerde
turizmi meydana gelen artislar ve entelektiiel diizeylerinin gelismesi ile beraber adindan
Yemek deneyimi sik¢a s6z edilmeye baglanan bir turizm ¢esidi haline gelmistir. Giiniimiizde sadece
Surf&Turf zevk i¢in yemek seyahati yapan turistlerin sayisindaki artig, adi gegen turizm

tiiriiniin yillar igerisinde daha fazla kisinin katilacagi bir turizm gesidi olacagini
ortaya koymaktadir. Bu ¢aligmanin amaci, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi igin
yeni bir alternatif ve yemek deneyimi olan Surf&Turfu tamtmaktir. Ozellikle
Tirkiye acisindan son derece yeni bir akim olan Surf&Turfun siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi, konunun anlasilmasi ve
gastronomi turizmine Kkatilacak Dbireyler tarafindan bir alternatif olarak
diistiniilmesi Surf&Turf trendinin dniimiizdeki yillardaki gelisimi agisindan son
derece kiymetlidir.

Keywords Abstract

Sustainable tourism Each touristic approach has its own distinctive attractions. For creating a
Sustainable Gastronomy sustainable tourism atmosphere among the most important alternative tourism
tourism kinds, gastronomy tourism have become significant and well-mentioned because
Food experience people have earned more money and had intellectual life styles lately. Increase in
Surf&Turf the number of the tourists who travel for only pleasure of eating will make this

tourism kind more popular in the future. The aim of this study is to introduce Surf
&Turf as a new alternative food experience for sustainable gastronomy tourism.
Especially Surf&Turf trending is new for Turkey, it is very important to explain
and promote Surf&Turf as an alternative for individuals in Sustainable
Gastronomy for future purposes.
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GIRIS

Giliniimiizde turizm, kiiresel Olgekte gerceklestirilen aktivitelerle tiim cografyalarda insanlar
etkilemektedir. Ancak kitle turizminin destinasyonlarda meydana getirdigi asir1 yigilma ve yogunluk,
destinasyonlarin yasam siirelerini azaltmakta ve destinasyonlar hizli bir tiikkenis ile karst karsiya
kalmaktadirlar. Bu problemlerle ise ancak siirdiiriilebilir turizm yaklagimi ile basa ¢ikilabilmektedir.
Stirdiirtilebilir turizm; turizm kaynaklarmin tiiketilmeden, kirletilmeden, i¢i bosaltilmadan gelecek turist
nesillerinin de yararlanabilmesini saglayacak sekilde kullanilisinin diizenlendigi, tiim dogal ve kiiltiirel
kaynaklarin yerel halk ve ziyaretcilere yonelik korunarak yonetildigi bir modeldir (Karadeniz, 2014, s.85).
Stirdiirtilebilir turizm ile benzer nitelikler tasiyan siirdiiriilebilir gastronomi turizmi de alternatif turistik
imkanlarin gelistirilmesi ve gastronomi ile alakali yaklagimlarin uzun vadeli gergekliginin saglanabilmesi
acisindan son derece degerli bir kavramdir. Bu calismanin amaci, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
acisindan yeni bir alternatif olarak nitelendirilebilecek Surf&Turf deneyimini tanitmak ve kendini
gastronomi turisti olarak tanmimlayan bireylerin Surf&Turf algilamalarini, yasadiklari deneyimleri ve

Surf&Turf meniilere bakis agilarini detaylica irdelemektir.
ALAN YAZIN TARAMASI
Siirdiiriilebilir Turizm

Stirdiirtilebilir turizm; mevcut kaynaklarin tiiketilmeden gelecek nesillerin de yararlanabilecegi
sekilde kullanilmasinin saglanmasidir (Tetik, 2012, s.8). Benzer bir tanimla siirdiiriilebilir turizm
diisiincesi; turizm kaynagi olan dogal, tarihi, kiiltiirel sosyal ve estetik degerlerin korunup gelistirilerek,
cekiciliklerinin  devaminin saglanmasidir. Siirdiiriilebilir turizm, dogal ve yapay c¢evre ile insan
kaynaklarint olumsuz etkilemeksizin turist kapasitesini artirmayi ve turistik iriinlerin kalitesini
yiikseltmeyi amaglar (Can, 2013, s.27). Turizm ile ilgili en biiyiik otoritelerden Diinya Turizm Orgiitii
(WTO) ile Diinya Seyahat ve Turizm Konseyi (WTTC) siirdiiriilebilir turizm kavramini; “gelecekteki
firsatlar1 koruyup gelistirmeyi gozeterek, bugiinkii turistlerin ve ev sahipligi yapan bdlgelerin ihtiyaglarini
kargilamak™ diye tanimlamaktadir. Siirdiiriilebilir turizm yaklagimi ile tiim kaynaklarin yonetimi, kiiltiirel
biitlinligiin, zorunlu ekolojik siireglerin, biyolojik ¢esitliligin ve yasam destek sistemlerinin devamliligi
saglanirken, ekonomik, sosyal ve estetik ihtiyaglarin karsilanmasi da 6ne ¢ikarilir (Aksit, 2007, s.443).
Turizmde siirdiiriilebilirligi saglamak i¢in turizm planlamacilarinin ve kentlerde yoneticilerin, turizmin
sadece sayisal talep boyutunu degil, dogal ve kiiltiirel ¢cevreye duyarli, yerel halk ve turistlerin davranis ve
beklentilerini de anlamaya c¢alisan bir anlayis1 ortaya koymalar1 gerekmektedir (Altanlar ve Kesim, 2011,
s.20). Siirdiirilebilir turizm, gelecege yoneliktir ve toplumsal veya sosyal gelisim anlayisina uygun bir
yapidir. Siirdiiriilebilir turizm anlayigiyla turizm kaynaklarinin verimli bir sekilde degerlendirilmesine

devam edilirken, bu kaynaklarin gelecek nesiller tarafindan da kullanilabilmesini giivenceye alacak
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sekilde korunmasi da saglanmaktadir. Siirdiiriilebilir turizm, hemen her sektorde etkisini gosteren
sirdiriilebilir geligmenin turizme yansimasi sonucu ortaya cikmis bir kavramdir. Felsefi olarak
stirdiiriilebilir turizm, turistik iiriinlerin pazarlanmasi ile alakali bir turizm tiirii olmayip siirdiiriilebilir
gelismeyi ilke edinmektedir. Siirdiiriilebilir turizm yoluyla, turizm gelisiminin olumsuz etkilerini en aza
indirgemek icin turistik faaliyetlerde rol oynayan tiim paydaslarin turizme katilimi saglanir ve paydaslarin
turistik hedeflere yonlendirilmesi i¢in tiim unsurlar seferber edilir (Sonug, 2014, s.15). Siirdiiriilebilir
turizm yaklagimi, siirdiiriilebilir kalkinma ve ilerlemenin destekleyicisidir. Sirdiriilebilir turizm, kitle
turizminin alternatifi olan turizm ¢esitlerinin var olmasini ve s6z konusu alternatiflerin saglikli bir sekilde

gelismesini saglar.
Gastronomi Turizmi ve Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi Kavramlari

Bireylerin beslenme ihtiyaclari, nefes almak gibi insan fizyolojisi a¢isindan olmazsa olmaz
Ozellikler arasinda yer almaktadir. Ancak, yemek yemek tarihin her evresinde hayatta kalmanin 6tesinde
de onemli ve farkli anlamlara sahip olmustur. Yemek pek ¢ok toplumda refahin, zenginligin ve statii
sahibi olmanin bir sembolii olarak goriilmiis, pek cok ritiielde basrol oynamis ve insanlarin uygarlagma
cabalarinin bir kanit1 olmustur (Ozgen, 2013, s.2). Ozellikle ilk ¢aglarda yemek bireyler aras1 dostluk ve
paylagsmanin gorsel ifadesi olarak algilanirken orta ¢gagda ve sanayi devrimi sonrasi toplumlarda beraberce
yemek tiiketme aligkanliklar1 sosyallesmenin énemli bir figiirli olarak kabul edilmistir. Toplumsal gelisme
ve zenginlikle beraber ise yemek yemek diislincesi artik gastronomi denilen kavramla beraber ele
almmaya baglamis ve giiniimiizde adma gastronomi turizmi denilen alternatif bir turizm ¢esidinin

dogmasina sebep olmustur.

Uyar ve Zengin (2015) Farkli amaglarla geziye ¢ikan turistlerin, gezi amaci olarak farkli kiiltiirlerin
yiyecek ve igeceklerini tadarak, bu yiyecek -igeceklerin sunumu ve servisi ile ilgili bilgi sahibi olmalarini
gastronomi turizmi olarak adlandirirlarken s6z konusu eylemi deneyimleme imkani bulan kisileri gastro
turistler olarak betimlemislerdir. Hall ve digerleri (2003) ise gastronomi turizmini; temel motivasyon
faktorii 6zel bir yemek tiriinii tatmak veya bir yemegin lretilmesini gérmek amaciyla, yiyecek
tiketicilerinin, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret etmeleri olarak ifade ederlerken,
bununla birlikte 6zel bir yemegi tatmak, yemeklerin farkli tiretim siireglerini gérmek veya tinlii bir sefin
elinden yemek yemenin de yine bu kapsamda ele alinabilecegini ileriye siirmektedirler (akt.Yiincii, 2009,
$.29). Alanyazin incelendiginde gastronomi turizmi, mutfak turizmi, beslenme turizmi, yemek turizmi,
gurme turizmi, gastronomik turizm ve yiyecek turizmi gibi farkli basliklar altinda konunun incelendigi
gorlilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005; Tikkanen, 2007; Dogdubay ve Giritoglu, 2008; Mc Krecher vd.,
2008; Lin vd, 2011; Cémert ve Ozkaya, 2014).
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Gastronomi turizminin sergilemis oldugu hizli gelisim ve konunun farkli bilimsel yaklagimlarla
incelenmesi gastronomi turizminin uzun vadede de siirdiiriilebilirligini saglayabilmesini son derece dnemli
hale getirmistir. Bu sebepten, son yillarda gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi ile ilgili ¢caligmalara
alanyazinda siklikla rastlanmaya baslamistir, Reynolds (1993) Yemek ve turizm arasinda engellenemez
bir iletisim oldugunu ileriye siirerken, siirdiiriilebilir bir kiiltiirel yapinin saglanabilmesi igin turizmde
yiyecek-igecegin 6nemine deginmistir. Yurtseven ve Kaya (2011) siirdiiriilebilir gastronomi ve eko
gastronomi kavramlarini bir arada ele alarak incelerlerken; gastronomik unsurlarin dogrudan ya da dolaylh
olarak bir destinasyonun siirdiiriilebilir unsurlari iizerinde etkili olabilecegini ve destinasyonun gelisimine
katkida bulunabilecegini One siirmiislerdir. Bratec (2008) siirdiiriilebilir gastronomi turizminin,
stirdiiriilebilir turizm kapsaminda incelenmesi gereken 6nemli bir yaklagim oldugunu ileriye siirerken, bu
perspektifte slow- food yaklasgiminin da degerli bir destekleyici olabilecegini belirtmistir. Everett ve
Slocum (2013) siirdiiriilebilir gastronomi turizminin yaratilmasinin son derece zor bir durum oldugunu
belirtip saglanabilecek gelisimler ile ilgili makro planlardan bahsederlerken Gossling ve Hall (2013)
siirdiiriilebilir gastronomi kavraminin basli basina bir sistem olduguna deginmislerdir ve siirdiiriilebilir
gastronomi turizminin yiyecek-igecek yonetimi agisindan {izerinde durulmasi gereken ve diinya ¢apinda
gelismeye acik bir calisma alan1 oldugunu vurgulamislardir. Okumus ve digerleri (2007) destinasyonlarin
sahip oldugu yerel yemek kiiltiirlerinin ve sahip olunan bu kiiltiiriin turistler tarafindan deneyimlenmesinin
son derece onemli oldugunu vurgulamiglardir. S6z konusu durum destinasyonu diger destinasyonlardan
ayirmakta kendine 6z bir nitelik kazandirmakta ve bu durum da siirdiiriilebilir siirecte o destinasyonlara
rekabet avantaji kazandirmaktadir. Bu bilesenler siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gergeklesmesinde
ve turizme yonelik talebin devamliliginin saglanmasinda son derece onemlidir. S6z konusu bilesenler
icerisindeki 6zel yemek iiretim sistemlerinin en yeni trendlerinden birisi de Surf&Turf yemek mendileridir.
Surf&Turf beslenme aliskanligi ve menii Ozellikleri, gastronomi turizmi agisindan alternatifler
olusturulmasina yarar sagladig i¢in her gecen yil daha fazla yiyecek-igcecek profesyoneli ve konu ile ilgili

akademisyenlerin ilgisini ¢cekmektedir.
Surf&Turf

Surf&Turf, basta Amerika Birlesik Devletleri ve Avustralya olmak iizere modern diinyada son
yillarda hizla yayilmaya baslayan bir yemek modasidir. Surf&Turf deneyiminin 6zii, deniz mahsulleri ile
kirmizi etin ayni menii igerisinde servis edilmesidir. Surf&Turf kelime 6beginde yer alan Surf ibaresi
1stakoz, karides ve biiylik etli baliklar gibi tiim deniz mahsullerini kapsamaktadir. Diger yandan Turf
kelimesi ise kirmiz1 et (6zellikle bonfile gibi yumusak 6zellikli etler) grubunu karsilamaktadir. Surf&Turf
yemek anlayisinin ge¢misine bakildiginda; bu yemek tarzimin yaklasik altmis yil once 6zellikle Kuzey

Amerika’da orta smifin karnim1 doyurmak icin tercih ettigi bir yontem olarak ortaya ¢iktigi ve asil
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0zelliginin ise ekonomik ve doyurucu yemek yaklasimi oldugunu sdylemek miimkiindiir. Diger yandan
Surf&Turf beslenme tarzi gliniimiizde artik liikks restoranlarin meniilerinde de yer almaya baslayan yeni

akim bir yemek aliskanligi olarak da kabul edilmektedir (Yasin, 2015, s.32).
YONTEM

Bu c¢alismanin amaci siirdiiriilebilir gastronomi turizminde yeni bir trend olan Surf&Turf
deneyimini tanitmak ve adi gecen deneyimi yasayan gastronomi turistlerinin Surf&Turf tecriibelerini nasil
betimlediklerini ve bu yemek anlayisina olan bakis agilarini detaylica ortaya koymaktir. S6z konusu bakis
acilarinin gergekei bir sekilde ortaya konulmasi ve elde edilecek bulgularin dogru sekilde yorumlanmasi
uzun vadede konuya olan ilgiyi artirabilecegi gibi Surf&Turf meniilerinin siirdiiriilebilir gastronomi

turizminde kullanimini da pozitif yonde etkileyecektir.

Calismanin evrenini tiim gastronomi turistleri olusturmaktadir. Evren ve bu noktadan hareketle
orneklem belirleme asamasinda ise konunun spesifik 6nemi ve onceden belirlenen kisitlar goz Oniine
almarak nitel verilerin toplanabilmesi ve analizlerin saglikli gerceklestirilebilmesi i¢in amacl 6rnekleme
yontemlerinin kullanilmasina karar verilmistir. Bu perspektifte; orneklem 6zelligi ve calismanin genel
nitelikleri sebebiyle, yalnizca kendini gastronomi turisti olarak nitelendiren ve Surf&Turf deneyimini
yasay1ip bu konudaki goriislerini aktarabilecek kisiler 6rneklem grubuna dahil edilmistir. Calismada sadece
gastronomi turistlerinin secilme sebebi ise gastronomi turistlerinin hem degerlendirme asamasinda
yetkinliklerine inanilmas1 hem de arastirmacilar tarafindan Surf&Turf hakkinda bilgi sahibi bireyler olarak
kabul edilmeleri sebebiyledir. S0z konusu kriterleri karsilayan 19 gastronomi turisti aragtirmanin

orneklemini olusturmaktadir.

Caligmada veri toplama araci olarak nitel arastirma yontemlerinden goériisme teknigi kullanilmisgtir.
Yari yapilandirilmig (standartlagtirilmis) 4 agik uglu sorudan olusan goriisme formu Kivela ve Crotts’un
(2005) gastronomi turistlerine yonelik hazirladiklar1 sorulardan yola ¢ikilarak gelistirilmistir. Kivela ve
Crotts’un (2005) calismasindaki sorulara ilaveten bu c¢alismada gastronomi turistlerine yasadiklari
Surf&Turf deneyimi ile de ilgili bir soru sorulmus ve gastronomi turistlerinin yemek deneyimine ve
sirdiriilebilir gastronomi turizmine olan yaklasimlar1 tespit edilmeye c¢alisilmistir. Gastronomi

turistlerinin cevaplamasi i¢in hazirlanmis sorular Tablo 1°de gosterilmistir.
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Tablo 1. Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formunda Katilimcilara Yoneltilen Anahtar Sorular

1.Kendinizi yemek ve gastronomi hakkinda ne diizeyde bilgili birisi olarak tanimlarsiniz?

2.Seyahatlerinizde, yemek ve gastronomi deneyimleri sizin i¢in ne diizeyde 6nemlidir?

3.Destinasyonlardaki farkli ve 6zel yemekler i¢in siklikla seyahat eder misiniz?

4.Sadece Surf&Turf deneyimi yasamak i¢in bir destinasyona gitmeyi diisiiniir miistiniiz?

Veri toplama, kendini gastronomi turisti olarak tanimlayan Surf&Turf deneyimi yasamus kisiler ile
1 Mart-15 Mart 2015 tarihleri arasinda, yasadiklari yemek deneyimleri sonrasinda ve yemek deneyimini
yasadiklar restoranlarda yiiz yiize goriismelerle gerceklestirilmistir. Surf&Turf menii deneyimi yasayan
83 kisiye caligma hakkinda bilgi verilmis ve ¢aligmanin temel kriteri olan “Kendinizi gastronomi turisti
olarak tamimlar misiniz? ” sorusuna cevap vermeleri istenmistir. Bu soruya olumsuz cevap veren 64 kisiye
tesekkiir edilmis ve bu kisiler calismaya dahil edilmemistir. Calismaya dahil edilen 19 kisiye ise sirasiyla
oncelikle gastronomiye bakis agilari; sonrasinda yeni yemeklere, yeni tatlara yonelik tutkular1 ve en

nihayetinde ise Surf&Turf deneyimi ile ilgili anahtar sorular sorulmustur.
ARASTIRMANIN BULGULARI
Demografik Bulgular

Surf&Turf yemek deneyimi yasamis ve kendilerini “gastronomi turisti” olarak nitelendiren kisilere
ait olan demografik 6zellikler Tablo 2 iizerinde gosterilmistir. Calismaya katilan bireylerin cinsiyet olarak
dagilimia bakildiginda, katilmcilarin 6’s1 kadin 13’1 ise erkektir. Agirlikli olarak orta yas grubuna ait
bireyler ¢alismaya katilmiglardir. Katilimeilarin 11’1, 30 ve 49 yaslar1 arasindadir. Gelir seviyesi olarak
orta iist ve list gelir seviyesine ait katilimcilarin ¢ok bilylik ¢ogunlugunun aylik geliri 7000 TL ve {izeridir.
Caligmaya istirak eden bireylerin hemen hemen hepsinin egitimli kisiler oldugu sonucuna ulagilmigtir.
Tabloda da goriildiigii lizere sadece bir katilimc1 ortaggretim mezunu iken geriye kalan tiim katilimeilar

lisans ve lisansiistii egitim almiglardir.
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Tablo 2. Calismada Gériisme Gergeklestirilen Bireylerin Demografik Ozellikleri

Degisken Say1 Degisken Say1
Cinsiyet Egitim seviyesi
Kadin 6 Ik Ogretim 0
Erkek 13 Orta Ogretim 1
Yas grubu Lisans 10
29 yas ve alt1 1 Lisansiistii 8
30-39 yas arasi 2 Gelir
40-49 yas arast 9 2001-4000 TL 0
50 yas ve iizeri 7 4001-7000 TL 2
Medeni durum 7001-10000 TL 10
Evli 13 10001-15000TL 5
Bekar 6 15001TL ve istii 2

Gastronomi Bilgi Diizeyi

Calismanin ilk sorusu olan “Kendinizi yemek ve gastronomi hakkinda ne diizeyde bilgili birisi
olarak tamimlarsiniz? "sorusuna verilen yanitlar incelendiginde; katilimcilarin 13 tanesinin kendisini konu
ile alakali oldukea bilgili olarak tanimladiklar1 goriilmistiir. 5 katilime1 yemek ve gastronomi hakkinda
kendini emsalleri ile kiyasladiginda deneyimli olarak nitelerken, yalnizca 1 katilimer konu hakkinda daha
O0grenme asamasinda oldugunu belirtmistir. Bu soru ile ilgili olarak GST12 kodlu katilimc1 “kendimi
bildim bileli yemek ve gastronomi ile ilgiliyim, ¢cevreme ve aileme her zaman bu konuda bilgi vermigimdir.
Hatta insanlar ile yemege gittigimizde herkes benden fikir aly” seklinde kendine olan gilivenini
anlatmigtir. Diger bir katilimci olan GST6 kodlu gastronomi turisti “vedigim yemegin kag¢ dakika
pisirildigini rahatlikla séyleyebilirim. Ayrica saraplart da olduk¢a rahat bir sekilde, sadece damak
zevkimle kategorize edebilirim” diyerek konu hakkindaki ilgisinden bahsetmigtir. GST3 kodlu katilimct
“vemek konusunda olduk¢a deneyimli biriyim ancak hala gastronomi kelimesine alisamadim o yiizden
kendimi uzman olarak nitelemem dogru olmaz” derken GST19 kodlu katilimci ise “esimin tesvikiyle
gastronomi ile ilgilenmeye basladim o yiizden su asamada kendimi gastronomi konusunda bilgili birisi

olarak tanmimlayamam” diyerek soruya olduk¢a ¢ekimser bir cevap vermistir.
Seyahat Kararinda Gastronominin Rolii

Calisgmanin ikinci sorusu “Seyahatlerinizde, gideceginiz destinasyondaki yemek ve gastronomi
deneyimleri sizin i¢in ne diizeyde onemlidir?” seklinde olusturulmustur. Bu soru ile ilgili olarak GST4

kodlu katilime “gastronomik amaglarla pek ¢ok seyahat gergeklestiriyorum ancak normal is seyahatlerim
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de dahi gidecegim destinasyonun mutfagi ve yéresel lezzetleri benim ilgimi cekmektedir” diyerek konuya
olan 6zel ilgisini belirtmistir. GST11 kodlu katihime1 “kisisel olarak tatil yeri secimlerimde, oncelikle
gidecegim destinasyonun mutfagimi incelerim, koti mutfagi olan bir destinasyona gitmeyi aklimin
ucundan gegirmem, benim damak zevkim tatil kararuvmin onemli bir belirleyicisidir” demistir. GST15
kodlu katilimer “Tatil igin gittigimiz destinasyonlarda daha havaalaninda yerel yemekleri deneyimlemeye
baglarim. Gegen yil Trabzon Havaalaminda yaklasik iki saat beklemem gerekti ve yaptigim ilk is havaalan
restoraninda kuymak yemek oldu. Eger Karadeniz’e tekrar gitmem gerekecekse mutlaka ama mutlaka
yolum yine Trabzon’a diisecektir” diyerek bagindan gecen gastronomi deneyimini paylasmigtir. GST1 ise
“yvemek benim icin vazgecilmez bir mutluluk. Tatil ve is seyahatlerimde mutlaka ama mutlaka gidecegim
yorenin yemeklerini onceden incelerim, kendime notlar alirim ve yoreye gittigim zaman da olabildigince
otantik mekanlarda yiyecek-icecek deneyimimi yasamayi tercih ederim. Ayrica, mutlaka her yemegin
fotografint ¢ekip benim gibi gastronomi sevdalilar: igin sosyal medyada bu fotograflari paylasirim”

demistir.
Gastronomi Deneyimi Yasamak Amaciyla Gergeklestirilmis Onceki Yolculuklar

Calismanin ti¢lincli sorusu “Destinasyonlardaki farkll ve 6zel yemekler icin siklikla seyahat eder
misiniz?” seklinde hazirlanmistir. Bu sorunun sorulma amaci bireylerin yemege olan tutkularinin hangi
diizeylerde oldugunu bulgulamaktir. GST8 “Beyran corbasi icebilmek icin her firsat buldugum hafta sonu
Gaziantep e gidiyorum. Istanbul’da da Beyran yapan pek ¢ok yer var ancak ger¢ek Beyran corbast igin o
yolculuk yapmaya deger” derken, GST14 “Sevketi Bostan yemek igin her yil mutlaka Ege’ye gideriz”
diyerek mesafelerin hi¢ énemli olmadigini 6ne siirmektedir. Diger yandan GST16 “Fugu baligi icin
Japonya’ya gittim. Olduk¢a adrenalin dolu bir deneyimdi, ayrica gitmisken Kobe biftegi de denedim
ancak en unutulmazi geleneksel ¢ay seremonisiydi” diyerek yasadigi uluslararasi deneyimi paylasmigtir.
Gastronomi turistlerinin deneyimlerinde de gorildigi lizere; ¢alismanin katilimcilar1 farkli gastronomi

deneyimleri yasayabilmek amaciyla siklikla seyahat etmektedirler.
Katihmcilarin Surf& Turf Menii Yorumlar:

Caligmada, son olarak katilimcilarin Surf & Turf meniiler ile ilgili yorumlarma iliskin “Sadece
Surf&Turf deneyimi yasamak icin bir destinasyona gitmeyi diistintir miistintiz?” sorusu Uzerinde
durulmustur. Bu soru ile ilgili olarak; GST2 kodlu gastronomi turisti “Surf&Turf ¢ok farkli bir deneyim,
insan kendini simartilmis hissediyor o yiizden eger gergekten iyi bir sunum gerceklestirilecek ise boyle bir
yolculugu katilmak isterim” demistir. GSTS kodlu gastronomi turisti “Ben [zmir’de yasiyorum ancak her
Istanbul’a geldigimde isim olmasa dahi Anadolu yakasina gegerek Surf&Turf yemek deneyimi yasamak
icin bu restorana geliyorum” diyerek konuya olan bakig agisin1 6zetlemistir. GST7 “Surf&Turf deneyimi

yasamak i¢cin mutlaka birka¢ arkadasimi da yoldan ¢ikartivorum, ¢iinkii gastronomik deneyimler kiiciik
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gruplar halinde yasandiginda daha da keyifli bir hal alyor. Ayrica Antalya’da, Bodrum’da ya da
Ankara’da benzer meniiler sunacak restoranlarin da a¢ilmasi gerekiyor” diyerek hem yemege hem de
Surf&Turf deneyimine olan yaklagimini ifade etmistir. GST9 kodlu gastronomi turisti “Sadece Surf&Turf
icin bu yolculuga ¢ikar miyim bilmiyorum. Ancak yemegin yaminda sunulacak sarap meniisii beni cezp
ederse iste o zaman o yolculuga ¢ikarim” diyerek yemek yaninda sarap tutkusunu da ifade etmistir.
GST10 “Yeni yemek deneyimlerine her zaman agigim o yiizden burada denedigim gibi bir Surf&Turf
meniisti alternatifi sunacak farkly bir sehirdeki restorana da gidebilivim, bu benim icin biiyiik bir keyif
olacaktir” demistir. GST13 “Surf&Turf ¢ok bilinen bir yemek tarzi degil, Geleneksel olarak toplumumuz
kirmizi ete daha diiskiin ama unutulmamasi gereken bir sey var ki o da bir Akdeniz iilkesi olarak
etrafimizin denizlerle ¢evrili oldugudur. O yiizden ashinda tam da bizim damak zevkimize uygun bir
deneyim” diyerek Surf&Turf yemek deneyiminin genis kitlelerce de kabul gorecegine olan inancini
belirtmistir. GST17 kodlu gastronomi turisti “Surf&Turf hem goze hem de mideye hitap eden bir yemek
anlayisi, o yiizden benim igin vazgegilmez bir zevk, genelde farkl tatlari denemeyi severim ama uzun
zamandir en favori aliskanligim bu oldu ve bir siire daha bu tutkumun devam edecegine eminim. Eger
zamanim olursa bu deneyimi yasamak icin kesinlikle farkli rotalari takip edebilirim” derken, son olarak
GSTI18 ise “Surf&Turf sayesinde yeni bir yemek aliskanligi edindim, bir siiredir bu tarz meniileri
secgiyorum ve ontimiizdeki yaz Yunanistan seyahatimde mutlaka oradaki Surf&Turf meniilerini de

deneyimlemek istiyorum” diyerek yemege ve Surf& Turf meniilere olan bakis agisin1 gostermistir.
SONUC VE ONERILER

Siirdiirtilebilir turizm; dogal kaynaklar ile insan kaynaklarinin uzun dénem yasayabilirliginin ve
kalitesinin gergeklestirilmesi i¢in ¢alisan bir yaklasimdir. Sitrdiriilebilir turizm gelisme karsiti degildir,
ancak gelismenin sinirlar1 oldugunu da kabul eden bir yaklasimdir. Siirdiiriilebilir turizm anlayisi ile
turizm gelisiminin uzun donemdeki devamliligi garanti altina alinirken uygulama alanlarimin da
siirdiriilebilir olmas1 saglanmaktadir (Sonug, 2014, s.27). Bu noktadan hareketle uzun vadeli gelisimi ve
ilerlemeyi hedefleyen siirdiiriilebilirlik diisiincesi turizmde oldugu kadar gastronomide de son derece
onemlidir. Yasanacak gastronomik deneyimlerin gesitlerinin artmasinda ve yeni lezzetler kesfetmede
o6nemli rol oynayabilecek olan siirdiiriilebilirlik diisiincesi turizmin ve gastronominin devamliliginda da

pay sahibi olacaktir.

Gastronomi turistlerinin yemege ve gastronomiye olan tutkularinin dogru bir sekilde ifade edilmesi
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan son derece dnemlidir. Gastronomi turistlerinin taninmasi ve bu
turistlerin destinasyonlar ile yemek deneyimlerinden neler beklediklerinin tespit edilmesi gastronomi
turistlerinin memnuniyetlerini artirmaya yardim edecektir. Memnuniyeti artmis turistler ise hem

destinasyonlar hem de gastronomi turizmi agisindan gelismeyi ve siirdiiriilebilirligi saglayacaktir. Bu
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calisma, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi i¢in yeni bir alternatif olarak adlandirilabilecek Surf&Turf
yemek aligkanligini tanitmay1 amaglarken Surf&Turf beslenme tarzini yerli gastronomi turistlerinin bakig
acilariyla incelemistir. Elde edilen bulgular, gastronomi turistlerinin genel olarak orta yash kisiler oldugu,
yiiksek gelir grubuna ait olduklar1 ve agirlikli olarak egitim seviyelerinin yiiksek oldugudur. Kendini
gastronomi turisti olarak tanimlayan bireyler, Surf&Turf deneyimini basli basina bir turistik deneyim
olarak tamimlarlarken uzun vadede gergeklestirilecek tanmitim faaliyetleri ile s6z konusu yemek
aliskanliginin genis kitlelere de ulasabilecegini ifade etmektedirler. Bundan sonraki siiregte, dzellikle
restoranlarin  Surf&Turf meniilere agirlik vermeleri farkli destinasyonlardaki gastronomi turistlerinin
ilgisini bu restoranlara yoneltebilecektir. Restoran yoneticilerinin 6zellikle alternatif meniiler yaratilmasi
asamasinda Surf&Turf meniileri goz Oniine alarak planlamalarda bulunmalari da adi gegen deneyimi
yasamak isteyecek kisi sayisini artiracaktir. Diger yandan acentalarin 6zellikle gastronomi turizmi ile ilgili
organizasyonlarda restoran yoneticileri ile irtibatlarda bulunarak Surf&Turf yemek tadimi ve menii

alternatiflerine konu ile ilgili bireyleri yonlendirmeleri de son derece 6nemlidir.

Calisma bulgulari, gastronomi turistlerinin yiyecek-igecek deneyimi yasamak i¢in zaman yada
maddi kisitlar1 6nemsemediklerini ortaya koymaktadir. Konu ile alakali bundan sonraki calismalarda
siirdiiriilebilir gastronomi turizmini farkli beslenme aliskanliklartyla, yemek festivalleriyle ya da alternatif
yiyecek-igecek deneyimleriyle incelemek miimkiindiir. Diger yandan, Surf&Turf deneyimi yasayan
yabanci gastronomi turistlerinin bakis agilari ile konunun arastirilmasi ya da basta Amerika olmak iizere
yurt disinda Surf&Turf deneyimi yasayan yerli gastronomi turistlerine yonelik ¢aligmalar da alanyazina
derinlik katabilecektir. Ayrica, daha farkli gastronomik deneyimlerin gastronomi turistleri, gidilen
destinasyonlar ve siirdiiriilebilir gastronomi anlayisina etkilerinin incelenmesi de alanyazina katkilar
saglayacaktir. Calisma, oldukea kiigiik bir 6rneklem grubu ile gergeklestirildigi i¢in elde edilen bulgularin
evrenin tamamina genellenmesi ile ilgili sikintilar ¢alismanin en temel kisitlari arasinda yer alsa da konu

ile ilgili bilimsel ¢aligmalarin azligi ise ¢alismanin orijinalligini 6n plana gikartmaktadir.
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Anahtar Kelimeler Oz

. _ Bu arastirmanm amaci Ingilizce olarak gelistirilmis olan yedi maddeli Isgoren
Isgo?en §Vukat11g1. Avukatligi Olcegi’nin (Employee Advocacy Scale) Tiirkceye uyarlamasimi yaparak
Tturlzm isletmeleri gegerlilik ve giivenirlik analizlerini gergeklestirmektir. Bu amagla 6lgek maddeleri
Olgek uyarlama alan uzmanlarinca Tiirk¢eye cevrildikten sonra Mersin’de faaliyet gdsteren turizm

isletmeleri galisanlar {izerinde alan arastirmasi yapilmistir. Olgegin gecerliligini test
etmek i¢in agiklayici ve dogrulayici faktor analizi yapilmistir. Agiklayici faktor analizi
sonucunda yapisal gegerliligi bulunan alti maddenin toplam korelasyon degerlerinin
0,564-0,751 arasinda; Cronbach’s Alfa kat sayisinin tek numarali maddeler i¢in 0,727;
¢ift numarali 6l¢ek maddeleri i¢in 0,740; rastgele segilen 59 anket i¢in 0,824 ve 56
anket i¢in 0,883; dlcegin tamami igin ise 0,851 oldugu belirlenmistir. Olgme aracinin
tek faktorli yapisinin dogrulayict faktodr analizi ile test edilmesi sonucunda X?/df
=1,93; RMSEA=0,091; AGFI=0,89; GFI=0,95; CFI=0,98 olarak; AVE 0,50, CR=
0,86 olarak hesaplanmistir. Turizm isletmeleri drnekleminde yapilan bu arastirmanin
sonucunda Isgéren Avukatligi Olceginin gegerli ve giivenilir bir dl¢iim arac1 oldugu

belirlenmistir.
Keywords Abstract

The aim of this study is to adapt Employee Advocacy Scale, which has been
Employee advocacy developed in English, to conduct validity and reliability analysis. For this purpose,
Tourism businesses firstly the scale items were translated into Turkish by field experts. Secondly, field
Adaptation of the scale research was conducted on employees of tourism businesses that operate in Mersin. In

explanatory and confirmatory factor analysis was carried out to test the validity of the
scale. As a result of explanatory factor analysis, the correlation values of the six items
which has structural validity are between 0,564 and 0,751. Respectively the values for
Cronbach's alpha coefficient of the odd-numbered items are 0,727; even-numbered
scale items are 0,740; randomly selected 59 survey is 0,824 and randomly selected 56
survey is 0,883; and finally 0,851 was determined for the entire scale. As a result of
testing single-factor structure with confirmatory factor analysis, X2/df=1,93;
RMSEA=0,091; AGFI=0,89; GFI=0.95; CFI=0.98; AVE=0,50, CR=0,86 was
calculated. These findings confirm that Employee Advocacy Scale is a reliable and a
valid measurement tool.

* Sorumlu Yazar.
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GIRIS

Turizm isletmeleri, hizmet satis1 yapmalari nedeniyle emek yogun isletmelerdir. Bu nedenle
orgiitsel amaglara ulagilmasinda hizmet {iretim siirecine dahil olan ¢alisanlarin orgiite, yoneticilerine,
calisma arkadaslarina ve miisterilerine kars1 olan tutum ve davranislar1 nem kazanmaktadir. Orgiite karsi
pozitif duygulara sahip c¢aligsanlarin miisteri memnuniyetini ve dolayisiyla orgiitsel karliliga olan
katkilarimin arttig1 bilinmektedir. Turizm isletmelerinde ¢alisanlarin orgiitsel davraniglarini etkileyen pek
cok faktdr bulunmaktadir. Bunlarin bir kismu isletme tarafindan yonetilebilir durumdayken alternatif is
imkanlar1 ve ¢alisanlarin kisilik 6zellikleri gibi bir kisim faktorlerin ise isletme tarafindan kontrol edilmesi
olduk¢a zordur. Turizm isletmeleri tarafindan kontrol edilebilecek faktorler ise daha c¢ok ise iliskin
kosullar ile isin yapildig1 sosyal ve fiziksel ortamla ilgilidir. Isin isgdren igin cekici, anlamli ve 6nemli
hale getirilmesi; isin yapildigi ortamin ¢alisanlarin sosyallesme ihtiyaglarin1 giderebilecegi bir yapiya

kavusturulmasi pozitif ¢iktilar elde edilmesine ve istenmeyen sonuglarin azaltilmasina yardimei olabilir.

Isgoren avukath@, calisinlarin goniillii iste kalma niyeti ve drgiitsel baghlik gibi pozitif duygularmi
artiran yonetsel uygulamalar1 kapsar. Ayrica isgdren avukathifi, calisanlarin haklarinin korunmasi ve
calisanlarin menfaatine olan karar ve uygulamalarin yoneticiler tarafindan saglanmasi olarak da ifade
edilmektedir. Bu calismada ingilizce olarak gelistirilen Isgéren Avukathigi Olgeginin -Employee
Advocacy Scale- Tiirkgeye uyarlamasini, gegerlilik ve giivenirlik analizlerini yapmak amaglanmaktadir.
Bu kapsamda Mersin’de faaliyet gosteren turizm isletmelerinde ¢alisan 115 iggoérenden toplanan verilere

bagl olarak 6l¢egin gecerlilik ve giivenirlik analizleri yapilmstir.
ISGOREN AVUKATLIGI

Isgoren avukatligi isletmenin calisan politikasinin seffafligini ve galisanlarin cikarlar icin hareket
etme goniilliigiinii ifade eder (Yeh, 2014, 5.95). Isgdren avukathg, yonetsel uygulamalar ¢alisanlarm
nasil algiladigina da baglhidir. Calistiklar1 igletmenin, katkilarina deger verdigini ve mutluluklarina 6nem
verdigini algilayan c¢alisanlar oOrgiitlerinde isgoéren avukatliginin var oldugunu disiiniilebilirler
(Eisenberger vd., 1986'dan aktaran Yeh, 2014, s.95). Calisanlar oOrgiitiin kendilerini desteklemesini
beklerler ve bu beklentileri karsilanirsa orgiitsel verimlilige ve etkinlige katkida bulunmak igin ¢aba
gosterirler. Orgiit ve isgoren arasindaki bu kazan-kazan anlayisina dayali iliskiler calisanlari ise ve orgiite
kars1 pozitif tutumunu artirir (Shore ve Tetrick, 1991'den aktaran Yeh, 2014, s.95). Diger bir ifadeyle
calisanlarin Orgiitteki uygulamalar1 iggoren avukathigi kapsaminda degerlendirmeleri is tanimlarmin
oOtesinde oOrgiitsel verimlilige katkida bulunmak i¢in goniillii olarak harekete ge¢melerini saglayacaktir

(Mathieu ve Zajac, 1990’dan aktaran Fullerton, 2003, s.336).
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Isgoren avukatlig: sikayetleri dikkate alma, ayrimer istihdam uygulamalarma karsi koruma, personel
konularinda adalet (ylikseltme ve transfer) ve cinsel tacize karsi koruma konularini igeren, ¢alisanlarin
endise ve sikayetlerinin iletisim ve temsiliyle ilgilidir. Isyeri giivenligi, bilgi paylagimu, iletisim ve egitimi
iceren ortak ya da tamamlayict konular1 ve sorunlarini iki taraf karsi karsiya ¢ozer (Kim, 2009, s.123).
Isletmelerin isgdren avukatligini iceren uygulamalar, is gorenlerin degerli olarak kabul edilmesi
durumunda yaygmlik kazanmaktadir. Is gorenlerin orgiitsel verimlilige katkilarinin énemli oldugu,
isgiicliniin stmirht ve degerli oldugu durumlarda isgéren avukatligina yonelik uygulamalar kolaylasirken; is

gorenlerin “bes para etmez‘ olarak degerlendirilen isletmelerde ise zorlasmaktadir (Rynes, 2004, 5.204).

I¢ iletisim ve calisan iliskileri birgok yonden calisanlarin isbirligine yonelik davranislarma olumlu
olarak yansimakta ve bu isgoren avukathigi algisimi artirmaktadir (O’Fallon, 2014, s.48). Orgiitlerde
isgoren avukatligi uygulamalar1 insan kaynaklar1 uzmanlari tarafindan yiiriitiilmektedir (Sheehan, Holland
ve De Cieri, 2006, s.142). Yeh (2014) calisanlarin is tatminlerinin ve orgiitsel baghliklarinin isgéren
avukathigindan dogrudan etkilendigini belirlemistir. Isgdren avukatlig: arttikea is tatmin diizeyi ve orgiitsel
baghlik iyilesmektedir. Isgdren avukatligi calisanlarin ¢abalarinin ileride ddiillendirecegine inanmalarina
sebep olan performans-6diil beklentisini artirir. Ayrica yenilik¢i  Orgiitlerde isgéren avukathig
uygulamalarinin yayginlastigi kabul edilmektedir. Yonetici destegi ve isgoren destekleme de isgoren
avukathigini dogrudan etkilemektedir. Desteklenen is gdrenler gorevlerini daha basarili yerine getirmek
icin yeteneklerine giivendiklerinde daha fazla ¢aba harcarlar ve sikintiyla karsilagtiklarinda bu cabalarini
daha uzun siire devam ettirirler. Otaye ve Wong (2014) is tatminini ve isten ayrilma niyetlerini belirleyen
orgiitsel adaletsizlige iliskin algilarimin igsgéren avukathigi ile iligkili oldugunu belirlemistir. Kendi
menfaatlerinin Orgiit menfaatleri kadar degerli olarak kabul edildigine inanan g¢alisanlarin is tatmini

artarken; goniillii isten ayrilma niyetleri azalmaktadir (Otaye ve Wong, 2014, 5.202).
YONTEM

Arastirma Mersin’de faaliyet gosteren turizm isletmelerinde calisan isgorenler lizerinde yapilmustir.
Arastirma kapsaminda ankete cevap veren herkes 6rnekleme dahil edilmek istendigi i¢in olasiliga dayali
olmayan Ornekleme yontemlerinden kolayda ornekleme yontemi tercih edilmistir (Altunisik, Coskun,
Bayraktaroglu ve Yildirim, 2012, s.142). Yeh (2014) tarafindan gelistirilen -isgoren Avukatligi Olgegi’nin
-Employee Advocacy Scale —Tiirkgeye uyarlamasi igin yapilan bu arastirmada 6ncelikle 6l¢ek maddeleri
alan uzmanlar tarafindan Tirkceye ¢evrilmistir. Daha sonra Tiirk¢eye cevrilen Olcek maddeleri farkli
uzmanlar tarafindan ingilizceye ¢evrilerek orjinali ile kiyaslanmistir. Orijinal maddelere ¢ok yakin oldugu
belirlenen maddelerin bu haliyle arastirma kapsaminda kullanilmasia karar verilmistir. 2015 yili Mart
aymda yapilan alan arastirmasi sonunda 115 gecerli anket elde edilmistir. Verilerin normal dagilim

gostermesine bagli olarak oOncelikle yapisal gecerliligini belirlemek amaciyla aciklayici faktor analizi
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yapilmistir. Verilerin igsel tutarliligini belirlemek icin aciklayici faktor analizine bagli olarak Cronbach
Alfa katsayisi, daha sonra iki yari test giivenirligini ortaya koymak amaciyla Spearman Brown
korelasyonu hesaplanmistir. Giivenirligin belirlenmesine bagli olarak elde edilen boyutun dogrulanmasi

amaciyla, dogrulayici faktor analizi (DFA) yapilmig ve sonuglar ortaya konulmustur.
BULGULAR
Katilmeilar

Aragtirmaya Mersin Il Merkezinde faaliyet gdsteren turizm isletmelerinde calisan 115 isgdren
katilmigtir. Katilimeilarin cinsiyet, yas ve egitim durumuna iliskin bilgiler Tablo 1’de yer almaktadir.
Tablo 1’e gore katilimcilarin  %66°s1 (75 kisi) erkek, %631 (71 kisi) 31 yas ve tizeri, %62’si (70 kisi)
tiniversite egitimlidir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

n % n %
Cinsiyet Egitim Durumu
Erkek 75 66 flkokul 4 3
Kadin 38 34 Ortaokul 14 13
Yas Lise 25 22
30 yas ve alt1 42 37 Universite 70 62
31 yas ve lsti 71 63

(")l(;me Araci

Bu arastirmada Yeh (2014) tarafindan gelistirilen Isgoren Avukathg Olgeginden -Employee
Advocacy Scale- yararlamlmustir. Olgek ingilizce olarak gelistirilmesine ragmen, turizm isletmeleri
ormekleminde yapilacak tez ¢aligmasinda kullamilmak {izere Tirk¢eye c¢evrilme ve uyarlama geregi
duyulmustur. Olgegin yamt Kkategorileri 5°1i Likert derecelemesine gore yapilmustir. 5°1i Likert
derecelemesi “Kesinlikle katilmiyorum” (1), “Katilmiyorum” (2), “Ne katiliyorum ne katilmiyorum” (3),
“Katiliyorum” (4) “Kesinlikle katiliyorum” (5) olarak ifade edilmistir. Olgek maddelerinin Tiirkceye
cevrilmis hali Tablo 2°de yer almaktadir.

285



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4/Special issuel (2016) 282-292

Tablo 2. isgoren Avukatligi Olgek Maddelerinin Tiirkgeye Cevrilmis Hali

Calistigim kurum, ¢alisanlar1 i¢in agik ve net bilgi sunmaktadir.

Calistigim kurum, ¢alisanlarin kullandig1 farkli mal ve hizmetlere iligkin deneyimlerini paylasimlari

konusunda kolaylik saglamaktadir.

Calistigim kurum, ¢alisanlarin gikarlarini en iyi sekilde korumaya ¢aligmaktadir.

Calistigim kurum, ¢alisanlarini kendilerini gelistirme konusunda desteklemektedir.

Calistigim kurum, c¢alisanlarin problemlerini ¢ozmeleri i¢in gerekli yardim ve geregleri saglamaktadir.

Calistigim kurum, calisanlarina gerektiginde secim yapmalar1 i¢im bilgi saglamaktadir.

Calistigim kurum, ¢alisanlarin memnuniyetini arttirmak i¢in ¢aligmaktadir.

Olcegin Kapsam/igerik ve Yiiz Gecerlilgi

Icerik gegerliligi 6lgme aracinda bulunan maddelerin 6lgme amacma uygun olup olmadig,
Ol¢iilmek istenen alanmi temsil edip etmedigi ile ilgilidir (Hair, Black, Babin ve Anderson, 2010, s.126).
Icerik gegerliliginin saglanmasinda alan uzmanlarmin goriislerinden yararlanilmaktadir. Bu calisma
kapsaminda turizm alan uzmanlarmin goriisiinden yararlanilarak igerik gecerliligi saglanmistir. Yiiz
gecerliligi madde igeriklerinin 6lgme aracinin yapisal tanimlart ile tutarli olmasidir. Arastirmacilarin
degerlendirmeleri temel alinir (Hair vd., 2010, s.689). Yiiz gecerliliginin, dlgekte yer alan her maddenin
net olarak anlasilmadan saglanmasi miimkiin degildir. Bu nedenle en 6nemli gecerlilik tiirii olarak kabul
edilmektedir (Hair vd., 2010, s.710). Bu ¢alismada iggéren avukatligi kapsamindaki maddeler i¢cin DFA
yapilarak olgegin yiiz gecerliligi tekrar test edilmistir. Yakinsak gecerlilik bir yapiyr temsil ettigi
varsayilan maddelerin gercekte ayni yapiya diismesi ile ilgilidir. Parasuraman, Zeithaml ve Berry (1991,
$.439) Cronbach’s Alfa katsayisinin sorular arasindaki uyumluluk derecesini temsil ettigini ve yakinsak
gecerliligin  dolayli bir gostergesi oldugunu belirtmistir. Bu calisma kapsaminda, 6lgme aracinin

Cronbach’s Alfa degerlerine bagli olarak yakinsak gegerlilige sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Yap1 Gegerliligi

Verilerin agiklayici faktor analizine uygunlugunda 6rneklem yeterliligi ele alinmis ve bu KMO ve
Bartlett Sphericity testiyle belirlenmistir. KMO degeri 0,84 ve Bartlett Sphericity testi degeri 266,666
(p<0,01) olarak belirlenmistir. Bu sonuglar, verilerin faktor analizi i¢in uygun oldugunu gostermektedir

(Hair vd. 2010, 5.104).
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Tablo 3. Olgek Maddelerine Iliskin Agiklayici Faktor Analizi Sonuglart

Faktor | Ozdeger| Ortalama | Varyans
Maddeler
Yikii

Isgéren Avukathgi 3,463 2,927 57,713
Calistigim kurum, ¢alisanlarina gerektiginde se¢cim yapmalari ,846 2,9304
icim bilgi saglamaktadir.
Calistigim kurum, ¢alisanlarin ¢ikarlarini en iyi sekilde ,790 3,0174
korumaya c¢aligsmaktadir.
Calistigim kurum, ¢alisanlar1 i¢in acik ve net bilgi ,760 2,6549
sunmaktadir.
Calistigim kurum, ¢alisanlarin kullandig1 farkli mal ve , 7138 3,2281
hizmetlere iliskin deneyimlerini paylagimlar1 konusunda
kolaylik saglamaktadir.
Caligtigim kurum, ¢alisanlarin memnuniyetini arttirmak igin 721 2,9652
calismaktadir.
Caligtigim kurum, ¢alisanlarini kendilerini gelistirme ,694 2,7652

konusunda desteklemektedir.

KMO degeri 0,84 ve Bartlett Sphericity testi degeri 266,666 (p<0,01)

Toplam Aciklanan Varyans= 57,713 Genel Ortalama= 2,927

Olgegin Giivenilirligi

Testi yarilama yontemi, elde edilen puanlar arasindaki tutarliligi gostermektedir (DeVellis, 2003).

Spearman Brown formiiliiyle hesaplanan iki yari test gilivenirligi 0,83 olarak bulunmustur. Spearman

Brown korelasyonunun 0,70 degerinin ve iizerinde olmasi, 6l¢egin bir biitiin olarak giivenilir oldugunu

gostermektedir (Gravetter ve Forzano, 2009). Bu nedenle 6l¢egin yarilama giivenilirligine sahip oldugunu

s0ylemek miimkiindiir.
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Tablo 4. isgoren Avukatlig1 Olgegi Giivenilirlik Analizi Tablosu

Olcekler Katsayilar Faktore Kat-llma
Derecesi
Madde sayis1 6
Olgegin ilk yarisi igin Alfa katsayist ,762
Olgegin ikinci yarisi i¢in Alfa katsayis 154
Tek numarali 6lgek maddeleri i¢in Alfa katsayist A27
Cift numaral1 6l¢ek maddeleri igin Alfa katsayisi ,740
Rastgele secilen 59 anket igin Alfa katsayisi 824
Rastgele segilen 56 anket i¢in Alfa katsayisi ,883
Tiim Glgek igin Alfa katsayisi ,851
En kiigilik ve biiyiik madde-biitiin korelasyon degeri ,564-,751
Negatif madde-biitiin korelasyon degeri Yok
En kiigiik ve bityiik coklu R? degeri 0,338-,585

Olgek maddelerine verilecek cevaplarin ii¢ veya daha fazla olmasi durumunda igsel tutarlilig
Olgmek icin Cronbach’s Alfa katsiyisi kullanilir. Cronbach’s Alfa katsayisinin genel olarak 0,70 ve
tizerinde olmasi tercih edilirken, bu katsayinin kesifsel arastirmalarda 0,60°a kadar tolore edilmesi
mimkiindiir (Hair vd., 2010, s.125). Tim 06l¢ek icin yapilan analiz sonucunda alfa katsayisi 0,851
cikmigtir. Negatif korelasyon bulunmamistir. Madde toplam korelasyon degeri 0,564-0,751 arasinda
cikmigtir. Giivenilirligi test etmek i¢in ilk olarak 6lgegin ilk yarisina ve ikinci yarisina analiz yapilmstir.
Yapilan analiz sonucunda giivenilirlik yiiksek ¢cikmistir. Tek numarali lgek maddeleri i¢in alfa katsayisi
0,727; ¢ift numaralar1 6l¢ek maddeleri i¢in alfa 0,740 ¢ikmustir. Tekrarlanan analizler sonucunda rastgele
secilen 59 anket icin alfa katsayist 0,824; 56 anket igin 0,883 oldugu goriilmiistiir. Bu degerler dlgegin

giivenilirlige sahip oldugunun gostergesidir.
Dogrulayic1 Faktor Analizi
Olgme aracinin agiklayici faktdr analizi ile elde edilen alti maddeden olusan tek boyutlu yapist

birinci diizey dogrulayici faktdr analizi ile test edilmistir. Olcegin gegerliliginin ve giivenirliginin
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sinanmasinda standardize edilmis degerleri (CSL), t-degerleri, faktorlerin birlesik yap1 giivenirlikleri (CR)
ve agiklanan varyanslarinin da (AVE) incelenmesi gerekmektedir. Tablo 5’de goriildiigii gibi gozlenen
degiskenlere ait standardize c¢oziimleme degerleri 0,61-0,83 arasinda, t-degerleri 1,96’in iizerinde
bulgulanmistir. Bu tiim parametrelerin istatistiksel olarak anlamli oldugunu géstermektedir. Ayrica Tablo
5 incelendiginde oOlgekteki faktorlerin birlesik yapr gilivenirliklerinin 0,70 diizeyini astigi, faktoriin

ortalama agiklama varyansin 0,50 oldugu da goriilmektedir.

Tablo 5. DFA Sonuglari

Standardize | t- AVE | CR
Yiik Degeri | degeri

Isgoren Avukatlig 0,50 | 0,86

* Calistigim kurum, calisanlarini problemlerini ¢ézmeleri igin - -

gerekli yardim ve gerecleri saglamaktadir.

Calistigim kurum, ¢alisanlar1 i¢in agik ve net bilgi sunmaktadir. 0,70 8,07
Calistigim kurum, ¢alisanlarin kullandigi farkli mal ve hizmetlere 0,65 7,35
iliskin deneyimlerini paylasimlar1 konusunda kolaylik

saglamaktadir.

Calistigim kurum, ¢alisanlarin gikarlarini en iyi sekilde korumaya 0,74 8,68
calismaktadir

Calistigim kurum, ¢alisanlarini kendilerini gelistirme konusunda 0,61 6,76

desteklemektedir.

Calistigim kurum, ¢alisanlarina gerektiginde se¢im yapmalari icim | 0,83 10,28
bilgi saglamaktadir.

Calistigim kurum, ¢alisanlarin memnuniyetini arttirmak igin 0,67 7,62
caligmaktadir.

* DFA siirecinde, analize dahil edilmemistir.

Ayrica 6lgme modelinin bir biitiin olarak kabul edilebilmesi i¢in uyum iyiligi degerlerinin de
istenilen diizeyde olmas1 gerekir (Hair vd. 2010, s.744). Olgme modeline iliskin uyum iyiligi degerleri
Tablo 6’da verilmigtir. Tablo 6’da iggdren avukathigi 6lgme modelinin uyum iyiligi degerleri
incelendiginde; ki-karenin 17,45 ve serbestlik derecesinin 9 olmasina bagli olarak normallestirilmis ki-

karenin (X*df) 1,94, RMSEA’nin 0,091 oldugu goriilmektedir.
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Tablo 6. Olgme Modeline Ait Uyum lyiligi Degerleri

Uyum lyiligi Referans Degerler Isgoren
Avukathg
Iyi Uyum lyiligi Degeri | Kabul Edilebilir Uyum lyiligi Degeri Oleme Modeli
X2/df 0<X¥/df<2 2<X?/df<5 1,94
RMSEA 0<RMSEA<0,05 0,05<RMSEA<0,10 0,091
NFI 0,90<NFI<0,95 0,90<NFI<1,00 0,96
NNFI 0,90<NNFI<0,95 0,90<NNFI<1,00 0,96
CFlI 0,90<CFI<0,95 0,90<CFI<1,00 0,98
IFI 0,90<IFI<0,95 0,90<IFI<1,00 0,98
RFI 0,90<RFI<0,95 0,90<RFI<1,00 0,93
RMR 0<RMR<0,05 0,05<RMR<0,010 0,058
SRMR 0<SRMR<0,05 0,05<SRMR<0,010 0,044
GFI 0,95<GFI<1,00 0,90<GFI<0,95 0,95
AGFI 0,90<AGFI<1,00 0,85<AGFI<0,90 0,89

Olgme modelinde yer alan normallestirilmis ki-karenin (X¥df) 2’nin altinda olmast iyi bir model, 2
ile 5 arasinda olmasi ise kabul edilebilir bir model oldugunu; RMSEA nin 0,05’in altinda olmasi iyi bir
model, 10’un altinda olmasi ise kabul edilebilir bir model oldugunu gostermektedir. Ayrica bu degerler,
dogrulayici faktdr analizindeki modelin kabul edilebilir bir uyuma sahip oldugunu gosterir (Hair vd. 2010,
s.721). Bu nedenle normallestirilmis ki-kare ve RMSEA degerlerine bagl olarak bu 6l¢gme modellerinin
kabul edilebilir oldugunu séylemek miimkiindiir. Ayrica AGFI'nin 0,89; GFI’nin 0,95; CFI’'nin 0,98;
SRMR ve RMR’nin 0,10’un altinda olmasi 6l¢gme modelinin biitiin olarak kabul edilebilir olmasinda
yeterlidir (Kelloway, 1998, s.27; Kline, 2005, s.134). Bu ¢alismada yararlanilan 6l¢gme modellerinin uyum

iyiliklerinin tamaminin kabul edilebilir diizeyde oldugunu séylemek miimkiindiir.
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SONUC

Bu caligmada isgorenlerin orgiitsel uygulamalarin kendi ¢ikar ve menfaatlerine yonelik olduguna
inancim ifade eden Isgéren Avukathg Olgeginin Tiirkceye uyarlamasi yapilnustir. Bu amagcla alan
uzmanlarinin yardimi ile Orijinali Ingilizce olan 6lgek Tiirkgeye gevrildikten sonra, Mersin’de faaliyet
gosteren turizm igletmelerinde gorev yapan 115 isgdrene uygulanarak gecerliligi ve giivenirligi test

edilmistir.

Aciklayict faktor analizi sonuglarina gore KMO degeri 0,843 ve Barlett’s testi degeri 266,666
p<0,0001 olarak belirlenmis ve bu sonuglardan hareketle agiklayici faktor analizi yapilmistir. Agiklayic
faktor analizi sonucunda orijinalinde yedi maddeden olusan 6l¢egin, Tiirkge versiyonunun alti madde
olarak yapisal gegerlilige sahip oldugu belirlenmistir. Daha sonra Glgegin alti maddeden olusan tek
boyutlu yapisi DFA ile test edilmistir. DFA sonucunda X?*df =1,93; RMSEA=0,091; AGFI=0,89;
GFI=0,95; CFI=0,98 olarak hesaplanmigtir. Uyum 1iyiligi degerlerinin tamaminin kabul edilebilir

degerlerde olmasindan yola ¢ikarak 6lgme aracinin gegerli oldugu sonucuna ulasilmistir.

Olgme modelinin giivenirligini belirlemek amaciyla éncelikle Cronbach’s Alfa analizi yapilmistir.
Analiz sonucunda tek numarali 6lgek maddeleri i¢in alfa katsayis1 0,727; cift numaralar1 6l¢ek maddeleri
icin alfa 0,740 olarak; rastgele secilen 59 anket i¢in alfa katsayis1 0,824 olarak; 56 anket i¢in 0,883 olarak
ve dlgegin tamami icin 0,851 olarak belirlenmistir. Olgegin Spearman Brown formiilityle hesaplanan iki
yar1 test giivenirligi 0,83 olarak belirlenmistir. Ayrica DFA’ya baglh olarak faktorlerin birlesik yapi
giivenirlikleri (CR) 0,86 ve agiklanan varyanslarinin (AVE) 0,50 oldugu tespit edilmistir. Bu degerler alt1

maddeden ve tek boyuttan olusan 6l¢egin giivenirlige sahip oldugunu goéstermektedir.
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