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ONSOZ

Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri ve bu
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OZET

GASTRONOMI TURIZMIi VE TURKIYE’YI ZIYARET EDEN YABANCI
TURISTLERIN GASTRONOMI DENEYIMLERININ DEGERLENDIRILMEST

Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri ve bu
deneyimlerden hareketle Tiirk mutfagi hakkinda bazi sonuglar elde etmek ve gastronomi
turizminin gelisimi i¢in fikirler olusturmayir amaglayan bu arastirmada Tiirkiye’nin
herhangi bir yurt ici destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Uluslararas1 Atatiirk
Havalimanindan donen 293 yabanci turiste anket uygulanmistir. Yabanci turistlere
uygulandigindan Ingilizce olarak hazirlanan ankette, katilimcilarin  demografik
ozelliklerine, ziyaret ettikleri yiyecek igecek isletmelerinin atmosfer (ortam) ve personel
ozelliklerine, Tiirkiye’de bulunmalarina, yemek tercihlerine ve begenilerine iliskin sorular
bulunmaktadir. Verilerin analizinde aritmetik ortalama, medyan, standart sapma gibi
tanimlayici istatistik yontemler ve t-testi, ANOVA tekniklerine bagvurulmus, veriler sosyal
bilimler i¢in gelistirilmis bir istatistik paket programina aktarilarak analiz edilmistir.
Yapilan analiz sonucunda yabanci turistlerin, Tiirkiye’yi tercih etme sebepleri arasinda
Tiirk mutfagina 6zgli yemekleri tatma sebebinin {igiincii sirada oldugu, Tiirk yiyeceklerini
ve mutfagin1 begenilerinin cinsiyete, egitim diizeyine, medeni duruma, ¢ocuk sahibi olma
durumuna ve meslege gore farklilik gostermedigi ancak yasa, uyruga ve ikamet edilen
ilkeye gore farklilik gosterdigi belirlenmistir. Arastirmaya katilan yabanci turistlerin
Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyinin, cinsiyet, yas, egitim
diizeyi, ¢ocuk sahibi olma, devamli ikamet edilen iilke ve meslege gore anlamli bir fark
gostermedigi medeni durum, ¢ocuk sahibi olma durumu ve uyruga gore anlamh bir fark
gosterdigi bulunmustur. Ayrica yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri siirecinde

yiyecek icecek isletmeleri ve personelin 6zelliklerine yonelik en ¢ok, personelin misafiri
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isletmeye girerken karsilanmasi ve ¢ikarken ugurlanmasi, yiyecek-igeceklerin tazeligi ve
yiyecek-iceceklerin lezzeti oOzelliklerinden tatmin olduklar1 tespit edilmistir. Anketi
cevaplayan yabanci turistlerin ¢ok 6nemli bir kismi (% 93,2°1) ikamet ettikleri tilkeye
dondiiklerinde tanidiklarina Tiirk gastronomisine iliskin bilgi verecegini belirtmistir.

ANAHTAR KELIMELER: GASTRONOMI, GASTRONOMI TURIZMI, TURK

MUTFAGI, YABANCI TURIST



ABSTRACT
GASTRONOMY TOURISM AND EVALUATION OF GASTRONOMY
EXPERIENCES OF THE FOREIGN TOURISTS VISITED TURKEY

This study aims to evaluate foreign tourists’ gastronomy experiences about
Turkish cuisine and to take action from these experiences to generate ideas for the
development of gastronomy tourism in Turkey. In that respect, the study was conducted
with 293 foreign tourists who had visited a destination in Turkey and leaving Turkey from
Istanbul International Airport. The survey was prepared in English as it was designed to
conduct with foreign tourists. The participants were asked to answer questions about their
experiences on the food and beverage establishments which they had their gastronomic
experiences and also their opinions on the atmosphere, environment, personnel
characteristics, food types and taste. The gathered data was analyzed using a Statistical
Package Program for Social Sciences and for descriptive statistics mean, median, mode
and standard deviation is applied. Independent samples T-Test and one-way ANOVA
analysis were used to determine for other explanations. The results have shown that tasting
Turkish cuisine became the third reason among the other reasons to visit Turkey, also that
the satisfaction with Turkish cuisine and Turkish food did not differ according to gender,
education level, and marital statue or being a parent. However, Results showed a difference
for age groups, nationality and permanent residence country. Satisfaction level for the
gastronomy experience of foreign tourists in Turkey participated in the research; constantly
show statistically significance according to marital statue, having a child and nationality
whereas, gender, age, education level, country of residence and occupation did not make a

significance difference. Most of the respondents of the survey (93.2%) stated that they
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would give information on the Turkish gastronomy to their friends and families when they
return to their country.

Key Words: Gastronomy, Gastronomy Tourism, Turkish Cuisine, Foreign Tourists
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GIRIS

Diinya iizerinde yemek kiiltlirii bolgelere gore farklilik gdstermektedir. Bir
kiltir i¢in normal olarak kabul edilen yemek c¢esitliligi, baska bir kiiltiir i¢in tabu
sayilabilmektedir. Bunun yaninda tabu sayilan bu yemekler ise kimi insanlarin ilgisini
cekmekte ve sadece o yemekleri tatmak amaciyla o Dbdlgelere seyahatler
gerceklestirilmektedir. Kiiltlirler arasindaki bu farklilik ve kiiltlirlerdeki zenginlik,
giinlimiiz turist profilinin ortaya ¢ikisinda etkili olmustur. Glinlimiiz turisti, gittigi bolge
kiiltiirline entegre olmay1 seven, kiiltiiriin tiim 6gelerini gérmek isteyen bir yapiya sahiptir.
Bu nedenle bolgeler turizm pazarindaki bu degisime uyum saglayabilmek i¢in yerel
degerleri 6n plana ¢ikartip, diger bolgelerden farklilagsma c¢abasi igerisine girmektedirler.
Bir turist, bir bolgeye kiiltiirel deneyim yasamak amaclh gelebilir ve o bolgedeki yerel
kiiltiirden, tarihi ve dogal kaynaklardan faydalanirken, ayn1 zamanda o bolgede yer alan
yemekleri ve degisik tatlar1 tatmak isteyebilir. Bu tiir ikincil nedenler turizm faaliyetini
destekleyici nitelige sahiptir. Bunun yaninda son donemlerde bir bolgede yapilan
yemekleri veya sadece bir bolgede iiretilen bir hammadde ile yapilan yemeklerin tadimi ve
iretim asamalarinin gozlemlenmesi gibi unsurlar turistlerin bir bdlgeyi tercihlerindeki
temel nedenler arasinda yer almaya baslamistir. Yemek kiiltiiriniin turizm de 6n plana
cikmast bolgede olusturulacak alternatif turizm caligmalarina ve bolge kaynaklarinin

stirdiirtilebilirligine katki saglamaktadir (Yiinci, 2010: 28).

Genel olarak bakildiginda yemek yeme fizyolojik bir ihtiya¢ olmakla birlikte,
gelisen yiyecek icecek endistrisi sayesinde bu ihtiyacin disarida karsilanmasi bosg
zamanlar1 degerlendirmeye yonelik bir faaliyet olmustur. Insanlar artik sadece aclik
ihtiyaglarmi karsilamak i¢in degil, ayn1 zamanda yiyecekten, atmosferden, manzaradan ve

diger kosullardan zevk almak ve tatmin duygusu yasamak i¢in evlerinin disinda yemek



yemektedirler. Ayrica yemek yeme sadece bos zaman faaliyeti degil ayn1 zamanda turizm
davranigi i¢cinde yer alan bir 6zelliktir. Turistler gittikleri bolgelerde genel olarak o yoreye
ait yemekleri tercih etmektedirler. Bunun yaninda tiiketim turizm davranisinin énemli bir
parcasidir. Turistler sadece manzarayr ve duyduklarimi tiiketmezler ayni zamanda o
bolgenin lezzetlerini de tiiketirler. Nerdeyse tiim turistler tatillerini gecirdikleri bolgede,
disarida yemek yemeyi tercih ederler. Bu nedenle bir bdlgenin yemekleri baska bir
kiiltiirlin i¢ine girebilmek ve tanimak i¢in en 6nemli araglardan birisidir (Kastenholz ve

Davis, 1999: 355; Gyimothy ve digerleri 2000: 372; Joppe ve digerleri, 2001: 255).

Gastronomi turizmi; temel motivasyon faktorii 6zel bir yemek tiirlinii tatmak
veya bir yemegin liretilmesini gormek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini,
restoranlart ve Ozel alanlari ziyaret etmektir. Bununla birlikte 6zel bir yemegi tatmak,
yemeklerin farkli tiretim stireclerini gormek veya {inlii bir sefin elinden yemek yeme yine
bu kapsamda ele alinmaktadir (herhangi bir restorana yapilan giinliik olagan ziyaretler
gastronomi turizmi kapsamina girmemektedir) (Hall ve digerleri, 2003b: 60). Bir bolgenin
yemekleri o bolgenin se¢iminde ve o bdlgede turistlerin yasadigi deneyim {izerinde 6nemli
etkiye sahiptir (Mc Kercher, Okumus ve Okumus, 2008: 137). Ayrica gastronomi turizmi,
restoran ve otellerde turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasi yerine, yerel yiyecek ve
iceceklerle ilgili deneyim yasamak amaciyla turistlerin seyahat etmesidir. Yemek, bir
toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade seklidir. Kiiltiir gastronomi turizminin goz ardi
edilemez 6nemli bir par¢asidir. Yemek turizmi bir 6zel ilgi turizmi olmasinin yaninda, ev
sahibi bolgenin yemek sayesinde kiiltiirel 6zelliklerinin de 6grenilmesi, yemek turistini

ayni zamanda kiltlir turisti haline getirmektedir.

Bir bolgenin yemekleri o bdlgeye ait iklim, konaklama, manzara gibi 6nemli

cekicilik ozellikleri arasinda yer almaktadir. Farkli yemekleri tatma ve deneme duygusu,
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seyahat deneyiminin temel motivasyon faktdrii olabilecegi gibi toplam deneyimin ikincil
amaci da goriilebilmektedir. Baz1 kisiler yeni mutfaklarin lezzetlerini tatmak icin seyahat
ederler (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008: 138).

Gastronomi turizminin kokeni tarim, kiiltiir ve turizmde yatmaktadir. Bu ii¢
unsur, gastronomi turizminin bdlgesel bir ¢ekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve
konumlandirilmasina firsat saglamaktadir. Tarim, iriinii sunmaktadir, kiltiir tarihi ve
otantikligi, turizm ise alt yapiy1 ve hizmetleri saglamaktadir. Tiim bu unsurlar gastronomi
turizmi altinda bulusmaktadir. Yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade
seklidir. Kiiltiir, gastronomi turizminin géz ardi edilemez 6nemli bir pargasidir (Du Rand
ve Heath 2006: 208). Genel olarak ele alindiginda gastronomi turizmi:

* Turistler tarafindan tiiketilen yerel kiiltiiriin bir parcast,

* Bolgesel turizmin gelismesinde énemli bir unsur,

* Yerel tarim ve ekonomik gelisimin bir pargasi,

» Rekabetci bolgelerin pazarlanmasinda 6nemli bir unsur,

*Turistler tarafindan tiiketilen iiriin ve hizmetlerin olusturdugu bir biitiindiir
(Yiincti, 2010: 30).

Yemek siirdiiriilebilir turizmde Onemli bir yere sahiptir. Bu 6nem, cesitli
boyutlarda ortaya ¢ikmaktadir. Oncelikle turistlerin yerel yiyecekleri tiikketmesi bdlgeye
carpan etkisi yapmaktadir. Boylece yerel ekonomi kazang saglamaktadir. Son olarak,
turizm bolgeleri rakipleri ile rekabet edebilmek icin ¢esitli turizm ¢ekicilikleri gelistirmek
zorundadir. Bir bdlgenin sahip oldugu yerel yemekler bu rekabet avantajinin saglanmasi
acisindan 6nemli bir katk:1 saglayacaktir. Bir bolgedeki kaliteli yiyecek igecek o bolgede

turizm {riini ve turist deneyimi olarak gelistirilmektedir. Bolgeye gelen ziyaretgilerin bu
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tirlinlere harcadig1 para bolge ekonomisine katki saglamakta ve bu sektorlerin gelismesini
saglamaktadir (Yinci, 2010: 30).

Aragtirmada Oncelikle alanyazin taramasi yapilarak gastronomi, gastronomi
turizmi ve Tiirk mutfag: ile ilgili arastirmalara ait bilgiler verilmis ve problem durumu
ortaya koyulmustur. Kavramsal c¢er¢eve igerisinde arastirmanin ikinci boliimiinde
gastronomi genel boyutlariyla ele alinmig gastronominin kapsami, 6nemi ve amact
belirtilip gastronominin ve gastronomi turizminin tarihi gelisimine genel yer verilmis ve
gastronomi ¢esitleri incelenmistir. Ayrica bu bolimde gastronomi turizmi ve {irlin
stratejisiyle turizmde “digeri” kavrami ele alinip gastro turist profili ve gastro turistin
seyahat motivasyonlar1 incelenmis ve gastronom, gurme, degiistator kavramlari
aciklanmustir.

Calismanin {iglincii boliimiinde mutfak kavramina deginilmis mutfagin tarihsel
gelisimi, diinya mutfaklariin olusum siireci ve diinya mutfaklarina yonelik yeni
yaklagimlara yonelik bilgi verilmis, Tirk mutfaginin genel nitelikleri ve Tirk mutfak
kiltiirii detaylariyla incelenip Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimine yer verilmistir.

Calismanin dordiincii bolimiinde, arastirmanin evreni, 6rneklemi, arastirma
tirdi, veri toplama yontemleri, arastirmanin modeli, gegerlilik ve giivenirlilik, verilerin

analizleri ve ¢alismanin sonuglarina yonelik bilgiler sunulmustur.



L. BOLUM

ARASTIRMANIN KONUSU VE ONEMI
Birinci boliimde, arastirma probleminin tanimi, arastiranin amaci, Onemi,
sorulari, smirlari, kapsami hakkinda bilgi verilmekte ve tezde kullanilan kavramlar

agiklanmaktadir.

I.1. Arastirma Probleminin Tanim

Turizm sektori, tilkeleri birbirine yaklastiran bir sektordiir. Bu yakinlagsmada
yemekler de bir ara¢ konumundadir. Turistlerin, gittikleri iilkelerden hoslanmalarini
saglayan faktorlerden biri de gidilen iilkenin mutfak kiiltiiriidiir (Tezcan, 1993:58).

Bir bolgenin yemekleri o bdlgenin se¢ciminde ve o bolgede turistlerin yasadigi
deneyim iizerinde onemli etkiye sahiptir (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008: 137).
Gastronomi turizmi konusunda uzmanlasan turistik destinasyonlar bir ya da daha fazla
gastronomi turu ile O6n plana c¢ikmaktadir. Bunlar arasinda sarap turizmi Fransa,
Avustralya, Giiney Afrika, italya, Amerika, Ingiltere gibi birgok destinasyonda geligirken
(Charters ve Ali-Knight, 2002; Getz ve Brown 2006; Sparks, 2007), bira turizmi
Kanada’da (Plummer, Tefler, Hashimoto ve Summers, 2005), spagetti ve pizza gibi
taminmig yiyecekler italya’da 6n plana ¢ikmustir (Acar, 1996). Ayrica, italya'da Toscana
bolgesi, ABD-California'da Napa Vadisi, Giiney Afrika, Avustralya, Sili ve Fransa'nin
Champagne ve Burgundy bolgelerinin uzun yillardir gastronomi destinasyonlar1 oldugu
bilinmektedir (ilhan, 2011). Tiirkiye nin ise diinyada genellikle déner, sis kebap, Adana
kebap gibi kebap cesitleri ile 6n plana ¢iktig1 bildirilmektedir (Acar, 1996). Tiirkiye’de

yiyecek turizmi ve mutfak turizmi alaninda (Hamlacibasi, 2008; Eren, 2011; Demir, 2011;
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Sahbaz, 2011) c¢alismalar yapilmis olmasina ragmen ‘“gastronomi turizmi” alaninda
calismalar siirlidir.

Gastronomi turizmi kavrami, Hall ve Sharples (2003:11) tarafindan gurme
turizmi ve Mutfak turizmi gibi farkli kavramlarla birlikte yiyecek turizmi kapsaminda
incelenmesine ragmen, bu arastirmada yiyecek turizmi kavrami tercih edilmemis; bunun
yerine Gastronomi turizmi kavramu kullanilmistir. Bunun nedeni, gastronomi turizminin;
yiyecek kavraminin vurgu yaptigi beslenme ve/veya besin tiikketiminin Gtesinde temel
motivasyon faktorii olarak 6zel bir yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin iiretilmesini
gormek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlari
ziyaret etmeyi, 6zel bir yemegi tatmay1, yemeklerin farkli iiretim siireglerini gérmeyi veya
iinlii bir sefin elinden yemek yemegi kapsayan ve sosyokiiltiirel boyutu olan bir kavram
olmas1 (Hall ve digerleri, 2003: 60) ve yenilen yemek, servis sekli, ambiyans ile yemek
yenilen yerin imajmin verdigi hislerin toplami gibi degiskenleri kapsamasidir (Ozdemir,
2010, 219-220).

Tiirkiye’de “gastronomi turizmi” ile ilgili az sayidaki ¢alisma (Akman, 1998;
Altinel, 2009; Hatipoglu, 2010; Aslan, 2010; Arslan, 2010; Dilsiz, 2010; Kemer, 2011)
gastronomi turizmini yerel diizeyde ele almis bulunmaktadir.

Akman (1998) Tiirkiye’ye gelen ve tatil kdylerinde konaklayan yabanci
turistlerin Tiirk mutfagini tanima diizeylerini, Tirk mutfagi ve yemeklerine iliskin
diisiinceleri ile Tiirkiye’deki turistik tatil koylerinde verilen yiyecek igecek hizmetleri
icinde Tirk mutfaginin yerini ve yararlanma durumunu incelemistir. Arastirma sonuglari
arasinda Tirkiye’yi tercih etme sebepleri arasinda ilk sirayr seyahat fiyatlarinin uygun
olmasi alirken Tiirk mutfagini tanima amacinin besinci sirada yer aldigi belirlenmistir

Tirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfagr hakkinda bilgi almis olan yabanci turistlerin



milliyetlerine gore aralarinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir. Yabanci turistlerin
% 57.5’inin {ilkelerine dondiikten sonra g¢evrelerine Tiirk mutfagr hakkinda olumlu
bahsedecegi, %23.3’iiniin ise olumsuz bahsedecegi tespit edilmistir.

Altmel  (2009) tarafindan yapilan ¢alismada Qiniimiiz  gastronomi
Isletmeciliginde isletmelerin rekabet giiciinii arttirmada monii yonetimi ve tiiketiciler
aragtirtlmistir. Gastronomi isletmeciliginin, beslenmenin temel ihtiya¢ ve dolayisiyla da
sirekli olma Ozelliginden dolayr karli sayilldign ifade edilmistir. Isletmelerin
hedeflerindeki ~ kar1  elde  etmek  amaciyla  profesyonel davranmasi  ve
basarili bir gastronomi isletmeciligini ortaya  koyacak yontemlerin
basinda menii yOnetiminin geldigi vurgulanmistir. Yiiz-ylize goriisme yoOntemi
kullanilan ¢alismanin, gastronomi Isletmeleri ve Turizmine bir rehber olmasi amaclandig1
ifade edilmistir. Gaziantep Gastronomisinde Moniiyli arastiran Altinel, lezzetli mutfag ile
genis bir ¢ercevede kendinden bahsettirebilen Gaziantep Mutfaginin, yonetim boyutunda
(menli yonetimi) ayni ¢ikist gosteremedigini ve monii yonetiminin bolgede yer alan
“Turizm Isletme Belgeli Tesisler” iizerinden degerlendirildiginde; “Belediye Belgeli
Tesislere” gore net tistiinliikleri oldugunu tespit etmistir.

Hatipoglu (2010) “Inanglarin gastronomi iizerine etkileri: Bodrum’daki bes
yildizli otellerin mutfak yoneticilerinin goriislerinin belirlenmesine yonelik bir arastirma”
bashikli caligmasinda toplumlarin yiyecek aligkanliklarini bigimlendiren etmenlerin
bircogunun, dini kurallarla belirlendigini belirtmistir. Bu ¢alisma ile gastronomi bilimi
cercevesinde insanlarin mensubu olduklar1 dinin kurallarinin yeme-igme kiiltiirlerini nasil
etkiledigi arastirilmis; bu kapsamda ilkel kabile dinleri, milli dinler ve semavi dinler
incelenmistir. Calismada bes yildizli otel isletmelerinin yiyecek icecek hizmetlerinde dini

kurallar1 uygulama konusundaki tutumu ve bu kurallarin otel isletmelerinde
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uygulanabilirliginin ne oranda miimkiin olabildigi arastirilmistir. On adet bes yildizli otel
isletmesinin mutfak yoneticisine yar1 bigimlendirilmis miilakat yapilarak semavi dinlerden
herhangi birine mensup miisterileri i¢in s6z konusu kurallara yonelik tutumlar1 sorulmus ve
sonuglart degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda mutfak yoneticilerinin konuklarin dini
hassasiyetlerine dnem gosterdikleri ve yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasina kadar her
asamada dini kurallar1 dikkate aldiklar1 sonucuna varilmistir.

Dort ve bes yildizli otellerde calisan mutfak personeli ve ascilik alaninda
yiiksekdgrenim goren 6grencilerin molekiiler gastronomi konusundaki bilgi ve goriislerini
belirlemek amaciyla arastirma yapan Kemer (2011), arastirma kapsaminda Ankara’daki 4
adet bes yildizli otel ve 1 adet dort yildizli otelde ¢alisan 60 mutfak personeli ve Bolu
Abant Izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programinda
yiiksekogrenim goren 60 6grenciye anket uygulamigtir. Molekiiler Gastronomi fizik ve
kimya kurallar1 yemek hazirlamaya uygulanmali  midir sorusuna otellerde ¢alisan
personelin %78.3’1 evet %21.7’si hayir ya da bilgim yok olarak cevaplarken, 6grencilerin
%96.7 si evet, %3.3’1 hayir ya da bilgim yok olarak cevap vermis ve aralarindaki farkinda
istatistiki olarak anlamli ¢iktig1 belirtilmistir. Kemer (2011), Molekiiler Gastronomi
hakkinda her tiirlii gelisimin takip edilmesi ve uygulamasi gerektigini ve bu alanda egitim
veren okullarda yeni yetisen gelecegin seflerine diinyada gelisen yeni akimlar, yontem ve
teknikler hakkinda egitimler verilmesi gerektigini vurgulamistir.

Aslan’n (2010) gastronomi turizminin turizm egitim programlarindaki yeri ve
oneminin belirlenmesi amaciyla yaptign ¢alismada, Selcuk Universitesine bagl turizm
egitimi veren Onlisans programlarinda okutulan gastronomi igerikli derslerin c¢esitli
Ozellikler acisindan durumu incelenmistir. Aragtirma’da ayrica bu programlara devam eden

Ogrenciler arasindan rasgele Orneklem yontemi ile segilen 298 Ogrenci iizerinde genel
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tarama modeli uygulanarak 6grencilerin gastronomi turizmine iliskin bilgi diizeyleri ve
tutumlar1 anket formu araciligiyla toplanmistir. Arastirma bulgularina gore, gastronomi
igerikli derslerin Agirlama Hizmetleri programinda 12 ile 29 kredi arasinda okutulurken
Turizm ve Seyahat Hizmetleri programinda 2 kredi olarak okutuldugu belirlenmistir. Turist
rehberligi programinda ise gastronomi igerikli derslerin yer almadigr saptanmistir.
Ogrencilerin, gastronomi turizmine iliskin sorulardan aldiklar1 toplam puan ortalamasi
50,43+0,38 olarak bulunmustur. Tiirk Mutfaginin markalagmasi ve gastronomi turizminde
etkin olarak yer almasi ile ilgili Sorulardan kiz 6grencilerin aldiklar1 puanin (40,43+0.88),
erkek ogrencilerin puanindan (43,38+1,13) diisiik oldugu belirlenmistir (t=2.05, p<0.05).
Aragtirmada, Ogrencilerin gastronomi turizmine iliskin bilgi, tutum ve davranislarinin
gelistirilmesi, turizm egitimi verilen programlarda gastronomi igerikli derslerin artirilmasi
gerektigi sonucuna varilmistir. Turizm alaninda egitim alan 6grenciler basta olmak tizere
tim meslek ¢alisanlarinin gastronomi turizmi konusunda egitim almalarinin gastronomi
turizminin gelecegine katki saglayacagi ifade edilmistir.

Arslan’i (2010) Yabanc turistlerin Tirk mutfagi, yiyecek igecek isletmeleri
ve bu isletmelerde calisan personele iligkin goriislerini degerlendirdigi arastirmada
Alanya’daki bes yildizli otel isletmelerinde konaklayan 405 yabanci turiste anket
uygulanmistir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak uygulanan anket {i¢c dilde ve iki
boliim halinde hazirlanmistir. Calismada turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden 6nce ve geldikten
sonra Tiirk mutfagina, yiyecek icecek isletmelerine ve bu isletmelerde calisan personele
iliskin gortisleri lic boyutta ele alinarak analiz edilmistir. Katilimcilarin demografik ve
diger bazi ozelliklerinin frekans ve yiizde dagilimlariyla analiz edildigi belirtilmistir.
Yapilan analiz sonucunda turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden oOnceki izlenimleri ile

Tirkiye’ye geldikten sonraki goriisleri arasinda Tirk mutfagina, yiyecek igecek
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isletmelerine ve personeline iligkin anlamli bir farklilik gosterdigi (sirasiyla p=0,011<0,05;
p=0,001<0,05; p=0,001<0,05) saptanmaistir.

Dilsiz (2010) biitiin diinyada yayginlasan gastronomi kavramin bilinirligini
saglamak ve dnemini vurgulamak igin “Tiirkiye'de gastronomi ve turizm (Istanbul 6rnegi)”
baslikli arastirmayr yapmustir. Gastronomi ve gastronomi turizminin, Tirkiye ve 2010
Avrupa Kiiltiir Bagkenti Istanbul’un tanitiminda ne denli énemli bir kaynak oldugunu
bulgularla ve &rneklerle ortaya cikarabilmeye yénelik yapilan arastirmada, Istanbul’da
bulunan 1. Smif Turizm Isletme Belgeli Restoranlar iizerinde anket ¢aligmasi
uygulanmistir. Calisma sonuglart Tiirkiye’nin yedi bolgesine gore sunulmus, Marmara
bolgesinde faaliyet gdsteren yiyecek icecek isletmelerinin bdlgenin cografi ve stratejik
konum avantajim1 iyi degerlendirerek Tiirkiye’nin mutfak kiiltliriiniin tiim diinyada
tanitiminda da rol iistlenebilecegi belirtilmistir.

1.2. Arastirmani Onemi

Giintimiizde turistlerin istek ve beklentileri degismis olup, dogal
glizellikler, deniz-kum-giines gibi kitle turizmi tiriinlerinden farkli olarak turistlerin
ozel ilgilerini karsilayan {irlinlerin varlig1 bir destinasyonun se¢iminde daha etkili bir
hale gelmistir (Cevik ve Sagilik, 2011: 503).

Turistlerin bu 6zel ilgi alanlarindan biri de gastronomidir. Bu nedenle,
destinasyonun Kkiiltiiriinden beslenerek olusan ve yerele 6zgii olan gastronomi turizminin
gelistirilmesine odaklanmak, destinasyonlarin rekabet giiclinli arttirict bir faktor olacaktir.
Turistler gittikleri bolgelerin mutfak kiiltiiriinii merak etmekte ve hatta bazen bir
seyahatin tek itici faktoriinii gastronomi kiiltirii degerleri olusturabilmektedir.

Bu sebeple gastronomi turizmine gereken oOnemi vererek mevcut kiltiri
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tanitmaya ¢alismak, destinasyonlarin rakiplerine gore avantaj elde etmesinde 6nemli rol
oynayacaktir (Cevik ve Sagilik, 2011:503).

Kiiltiir turizmi, gastronomi Kkiiltiirinii de biinyesinde bulundurarak kendi
igerisinde cesitlenmektedir. Bununla birlikte kiiltlir turizmi amaciyla gelen yabancilarin
sayisinda artis olmasi gastronomi turizmine yonelik olumlu bir gelisme olarak
diisiiniilebilir (bakiniz Tablo 1)

Tablol. Tirkiye’ye Gelen Yabanci Turistlerin Tiirkiye’ye Gelis Nedenlerine

Gore Dagilimi (2009-2011)

Tablo 1. Yabanci Turistlerin Gelis Nedenlerine Gore Dagilimi

Gelis Nedeni 2009 2010 2011

Gezi, Eglence, Sportif ve Kiiltiirel faaliyetler 15 680 337 16 726 847 17 850 584
Akraba ve arkadas ziyareti 2 825952 2761520 3332 706
Egitimi staj (1 yildan az) 196 409 159 959 223522
Saglik ve tibbi nedenler (1 yildan az) 132 677 115 223 142 464
Dini / hac 124 408 106 690 102 314
Aligveris 1142 515 1039 331 1073 367
Transit 636 604 769 815 795 915
Is amacli (konferans, toplanti, gérev vb.) 1397 262 1539 647 1960 614
Diger 955 733 997 202 1129 607
Beraberinde giden 4 222 309 4294 618 4713 435
TOPLAM 27 314 205 28 510 852 31 324 528

Kaynak: TUIK, 2012

Kiiltiir turizmi kaynaklari arasinda yer alan gastronomi kiiltiirii etkili bir sekilde
kullanilarak Tiirkiye’de turizmin cesitlendirilmesi ve gli¢lendirilmesi saglanabilir.
Gidilecek tilkenin yemek kiiltiirii tatil yeri se¢iminde 6nemli bir rol oynamaktadir (Quan ve
Wang, 2004: 303). Bu nedenle diinyanin ii¢ biiyiilk mutfag: arasinda yer alan Tiirk mutfag:
da (Cetin, 1993) sahip oldugu yiyecek icecek zenginligiyle bunu basarabilecek bir
potansiyele sahiptir. Turizm sektdriinde Onemli bir yer teskil eden yiyecek icecek

hizmetleri, bir yandan kiiltiiriin tanitilmasinda biiyiik rol oynarken diger yandan da
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turizmde en cok gelir getiren boliimler icerisinde yer almaktadir. Yapilan arastirma,
yabanci turistlerin Tiirk mutfagi ve gastronomi turizmine iligkin diislincelerini ortaya
koymasi ve bu goriislerden yola ¢ikarak Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelistirilmesi
acgisindan son derece onemlidir.

I.3. Arastirmanin Amaci

Arastirma, Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri
ve bu deneyimlerden hareketle Tiirk mutfagi hakkinda bazi sonuglar elde etmek ve
gastronomi turizminin gelisimi icin fikirler olusturmak amacindadir. Istanbul Atatiirk
havaliman1 doniis yolcularina uygulanan anketlerden edinilen verilerin analizi ile saglanan
bulgular 1518inda turizm sektorliniin gastronomi alanindaki eksiklikleri belirlenerek
Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelistirilmesi ve bundan sonra yapilacak olan
caligmalara 151k tutmasi1 amag¢lanmaktadir.

I.4. Arastirma Sorulari

Tiirkiye’nin herhangi bir yurt i¢i destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Atatiirk
havalimanindan donen yabanci turistlerin goriislerinin incelendigi bu arastirmada asagidaki
problemlerin cevaplart aranmstir;

1. Turistlerin demografik 6zelliklerine gore Tiirkiye’de yasadiklar1 gastronomi
deneyimleri farkliliklar géstermekte midir?

2. Turistlerin Tiirkiye’de yasadiklar1 gastronomi deneyimlerine yonelik tatmin
diizeyleri nedir?

3. Yabanci turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etme sebepleri arasinda Tiirkiye
gastronomisinin yeri nedir?

4. Turistlerin Tirkiye Gastronomisini baskalarina énerme diizeyleri nedir?
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LS. Simirlamalar

Gastronomi konusu bu ¢alismada “Gastronomi turizmi ve Tiirkiye’yi ziyaret
eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimlerinin degerlendirilmesi” baslig1 altinda ele
alinmak tizere sinirlandirilmistir.

Arastirma evrenini Tiirkiye’yi ziyaret edip Istanbul’dan ¢ikis yapan yabanci
turistler olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini ise, Tiirkiye’nin herhangi bir yurt igi
destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Atatiirk havalimanindan ayrilan yabanci turistler
olusturmaktadir.

Bu aragtirma, 13-17 Haziran 2012 tarihleri arasinda Tiirkiye’nin herhangi bir
yurt ici destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Atatiirk havalimanindan déniip yabanci
turistlerin anket sorularina verdikleri yanitlarla ve anket formunda yer alan sorularla
stirhdir.

Ayrica bu c¢alisma, amaglar agisindan arastirmada belirtilen genel amag ve
arastirma sorulari ile sinirl olmaktadir.

Diger tiim arastirmalarda oldugu gibi bu arastirma da zaman ve maddi kaynak
acisindan siirh kalmaktadir.

I.6. Tezde Kullanmilan Kavramlar

Gastonomi: Gastronominin tanimi “insan refahi ve gidasini ilgilendiren her
konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir” (Baysal ve Kiigiikaslan 2007: 6).
Gastronomi, i¢inde barindirdig: tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve iceceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tim oOzelliklerinin detayli bicimde anlasilmasi,
uygulanmasi ve gelistirilerek giinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini iceren bir bilim

dalidir (Eren, 2007: 74).
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Gastronomi Turizmi: Gastronomi turizmi, bilinenden farkli bir mutfak
kiltiiriindeki yiyeceklerin tiiketilmesini, hazirlanmasini, sunulmasini ve mutfagini, 6giin
sistemlerini, yeme bigimlerini kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm seklidir (Long,
2003:21). Baska bir tanimla gastronomi turizmi, birincil ve ikincil yiyecek iireticilerini ve
yiyecek festivallerini ziyaret etmek, yiyecekleriyle taninmis belirli destinasyonlardaki
konaklama isletmelerinde ve restoranlarda {iretilen yiyecekleri tatmak ve tanimak amaciyla
yapilan seyahatlerdir (Hall ve Mitchell, 2000:10).

Gastronom: Gastronom kelime anlami ile midesine diigkiin, yemek meraklisi
ya da damak zevki olan, agzinin tadini bilen, iyi yemekten anlayan kimse anlamina
gelmektedir. Baska bir ifade ile gastronom; yemek pisirme sanatcisi veya ustasidir. Iyi
yiyecek konusunda sohreti olan bir restoranin sahibi veya bir ev sahibidir. Mutfak ve servis
sanatlari uzmanidir, gastronomi sanatinda egitimli kisidir (Hatipoglu, 2010:7)

Gurme: Gurme; yeme ve igme konularinda incelikleri takdir eden kisidir. Bir
yemegin malzemesindeki egzotizmi ve uyumu, pisirilmesindeki incelikleri, pisirilirken ona
katilan ruhu bilen ve takdir eden kisidir. Gurmenin sadece yemek konusunda degil
icecekler konusunda da bir degiistatoriin niteliklerine sahip olmasi gerekmektedir
(Hatipoglu, 2010: 7).

Degiistator: Diinya genelinde daha cok sarap tadimi yapan kisiler igin
degiistator kavrami kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2010: 5). Degiistasyon, sarabi duyu
organlar1 ile incelemeye denir.  Sarap degiistastonunda yalnizca tat alma duyusu
kullanilmaz. Gorme ile baslayan degiistasyon, koklama ile devam edip en sonunda da
tatma ile tamamlanir (wwwe.iskitabi.com, 2012).

Mutfak: Bir bolge ve halkla 6zdeslesmis olan yemegin hazirlanisinda

kullanilan malzemeler, pisirme, sunma ve yeme yontemlerinin bilesimine mutfak denir.


http://www.iskitabi.com/
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(Gvion ve Trostler, 2008: 950). Mutfak, evlerimizin bir bélimiinii olusturan fiziki bir alan
gibi disiiniilse de ayn1 zamanda kiltliriin bir par¢asim1i da yansitmaktadir (Aktas ve
Ozdemir, 2007:3).

Fiizyon Mutfak: Diinya mutfaklarinda ortaya ¢ikan son gelismelerden biri
flizyon mutfak uygulamalaridir. Bu uygulamalarla miisteriye farkli sunumlar yapilabildigi
gibi, miisterinin karma bir kiiltliri yasamasina da firsat yaratilir. Degisik yorelerin yemek
pisirme teknik ve malzemelerinin bilingli bir sekilde ayni tabakta karistirilmasi,
birlestirilmesi temeline dayanan, 0zgiin, yaratict ve yenilik¢i bir teknik olan flizyon
mutfagi, 1980'li yillarda Bati teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin
birlestirilmesi olarak ortaya ¢ikmistir. Bu diislinceyle misafirlerin 6zellikle “degisik bir
seyler yasama” ve “rutin disina ¢ikma” yoniindeki beklentileri tatmin edilmektedir
(Sandike1 ve Celik, 2007: 41-42).

Molekiiler Gastronomi: Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin hazirlanirken ve
tiketilirken ortaya ¢ikardiklar1 molekiiler, fiziksel, kimyasal ve yapisal degisimleri
anlamay1, kontrol etmeyi ve agiklamay1 amaclamaktadir. Bunu yaparken gbézlem, hipotez
olusturma-test etme, kontrolii yiiksek deneyler yapma ve bunlara dis gegerlik kazandirma

gibi amaglar1 da bulunmaktadir (Van der Linden ve digerleri, 2008: 248).
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II. BOLUM

GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMI

Ikinci boliimde o6ncelikle, gastronominin tanimi, kapsami, dnemi ve amaci
hakkinda bilgi verilmektedir. Daha sonra gastronomi tarihi irdelenmekte, gastronomi
turizmi ayrintili bir sekilde agiklanmaktadir.

I1.1.Gastronomi Nedir?

Gastronomi kelimesi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinin
birlesmesinden meydana gelmektedir. Fakat, gastronomi kelimesinin kokeninden Ote
kavramsal anlamini1 6ziimsemek ¢ok daha onemlidir. Gastronominin tanimi “insan refahi
ve gidasini ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir” (Baysal ve
Kiigtikaslan 2007: 6).

Gastronomi, i¢inde barindirdig: tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslayarak tiim Ozelliklerinin detayli bi¢imde
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek gliniimiliz sartlarina uyarlanmasi calismalarini
igeren bir bilim dalidir (Eren, 2007: 74).

Gillespie ve Cousins’e (2001: 2) gore “Gastronomiyi tanimlamanin kolay
olmadig1; tamimin1 yapmaya ¢alisan yazarlarin sayisina bakildiginda goriiliir. Gastronomi
yiyecek ve igcecek zevki ile ilgilidir. Bu durumda gastronominin konusu insandir. Insanoglu
yemek ve i¢gmekten hoslanir. Basli basina gastronomik degerler, kiiltiirel, cografik,
toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri gibi birgok temele dayalidir”. Gastronomi,
Richards (2002: 17), tarafindan “yemegin hazirlanmasinin, pisirilmesinin, sunumunun ve
yenilmesinin yansimasi” olarak tanimlanmaktadir.

Gastronomi; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli olan mutfak,

yemek diizeni ve sistemidir (Unlii ve Dénmez, 2008: 2). Santich’e (2004: 17) gore ise
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gastronomi, sadece yiyecek ve igecek odakli degil, ayn1 zamanda yiyecek ve icecegin nasil,
nerede, ne zaman ve neden yenildigi ve i¢ildigine odaklanan bir bilimdir. Gastronomi,
belirli bolge ve iilkelerle ilgili, mutfak gelenek ve géreneklerini de igeren, iyi yiyecek
yeme bilim ve sanatidir (Hatipoglu, 2010: 6). Gastronomi, diinyanin bir¢ok iilkesinin
ulusal yiyecek ve i¢eceklerinin detayli olarak bilinmesini gerektirmektedir.

Gastronomi yiyecek ve igecek ile ilgili malzemelerin nasil kullanilacagini
anlatan bir platform sunmaktadir. Gastronomi ile birlikte farkl kiiltiir ve iilkelerin yiyecek
ve iceceklere yaklasimlarindaki benzerlikleri ve farkliliklar: bir arada gérmek miimkiindiir.
Gastronomi, bir mekéanda, bolgede hatta bir iilkedeki bir grupta tiiketilen yiyecek ve
icecekle ilgili faktorlerin degiskenligini ortaya koyar. Gastronomi ¢aligmasi, besinlerden
daha fazla nasil keyif alinacagi ve bu keyfin sinirinin asilmasinin ¢alismalarini kapsar.
Gastronomi 1yi sarapla (veya diger iceceklerle) ve iyi yemek yapma caligmalariyla
ilgilenir. Gastronomi, sarabin ve diger tiim yiyeceklerin kalitesi ile ilgilenir. Et ve sarabin
bir yemekte nasil biitlinliik olusturacagim1 Ogretir. Bunlarla birlikte gastronomi, ortaya
konulan bir yemekteki yeniligi ve bunun degerlendirmesini yapar (Gillespie ve Cousins,
2001: 7). Bir bagka anlatimla gastronomi, damak tadi ve istah gibi zevkler amaci ile
deneme ve yanilmanin, tarihsel bilginin, kiiltiiriin, aligkanligin, yetenegin, emegin,
thtimamin, kazanilmis begenilerimize uygun olarak, ahenkli bir sekilde, bir araya
getirilmesidir (Hatipoglu, 2010: 6).

Gastronomi; kisinin meslegi ne olursa olsun yemegin hazirlamasinda gercek
motivasyon giicii olarak tanimlanmaktadir. Ancak para ve iyi istah gastronominin
gelismesi i¢in yeterli degildir. Gastronomi; ihtiyacin ve zenginligin yani sira deneyim,
ihtimam ve ince zevkler sonucu meydana gelmektedir. Insanin en temel ihtiyaci olan

yiyecek ile ilgilidir ancak “en iyi yiyecekle” ilgilidir. Gastronomi, olumsuz yonii ile
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oburluk derecesine varacak sekilde bogaza diiskiinlik; olumlu yoni ile iyi yemek
hazirlama ve yemenin bir bilim ve sanat olarak ele alinmasidir (Orhandiricanli, 2011).
Gastronomi bir siniflandirmaya tabi tutulup; iiretim, tiiketim ve her iki fonksiyon iizerinden
ele alindiginda, su 6zellikleri ile karsimiza ¢ikmaktadir (Baysal ve digerleri, 2007: 7-10):

11.1.1. Uretim Boyutu ile Gastronomi:

e lyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve giizel masa kurma bilim ve sanati,

e lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme-ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir.

11.1.2. Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

e lyi yiyecek ve icecekten hoslanma,

e lyi yemek yeme konusunda abartili davranma,

e Liiks ve lezzetli yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.

11.1.3. Uretim ve Tiiketim Boyutu ile Gastronomi:

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilme siireci,

e Yemegin uygun kurallar ve arag-gerecler kullanarak sunulup yenilmesi
sanatt,

e Meniide bulunan yemeklerin ne kadar satildigi,

e Belirli bolge ve iilkelerle ilgili mutfak kiiltiir, gelenek ve goreneklerini de
igeren; 1yi yiyecek yeme bilim ve sanati,

e Damak tadi ve istah gibi zevklerin, tarihsel bilgi, kiiltiir, aliskanlik, yetenek,

emek ve ihtimamla begeniye uygun sekilde ahenkle bir araya gelmesidir.


http://www.orhandiricanli.azbuz.com/
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I1.2.Gastronominin Onemi
Gastronomi turizmi, yiyecek ve igecegin turizm endiistrisindeki yeri nedeniyle
ekonomik ve toplumsal kalkinmaya biiyiik katkida bulunabilecek potansiyeli olan bir

turizm tiriadir (Wolf, 2006: 21). (bakiniz Sekil 1)

- Hizmet
Turistler ‘_f—’ Yerel Halk

Para

Yiyecek ve
Konaklama igecek Aktiviteler

|

Para

Yatirim

A 4 \ 4 A

Tedarikgi Vergi Kar

Sekil 1: Gastronominin Onemi
(Kaynak: Wolf, 2006: 21)

Yiyecek ve icecek etrafina kurulmus turizm, yerel tarim iireticilerinin
gecimlerine destek olurken, yiiksek kalitede yiyecek ve icecek saglanmasina da yardimci
olur. Bos kalan restoran masalar1 turistler tarafindan doldurularak satiglari arttirir. Daha
fazla satis, daha fazla kar ve yatirnma doniigiir. Gastronomi turizmi strdiriilebilir bir
ekonomik gelisme i¢in 6nemli bir katkidir (Wolf, 2006:21).

Gastronomi  hizmetlerinin  temeli, insana yapilan dogrudan servise
dayanmaktadir ve bu hizmetler baska alanlarda goriilmemis yogunlukta orijinal
inceliklerdir. Bundan dolay1, Tiirkiye turizminde yatak arzindaki gelismelere paralel olarak
gastronominin de gelistirilerek, hak ettigi gelirlere kavusmasi bu noktada oldukga

onemlidir. Hem saygin bir tiretim (Tirk Mutfag1 zenginligi), hem de ¢ok 6zel gruplarin
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(Gurme, Gastronom turlart vs) var olan tiikketime yonelik bir talebi bulunmaktadir.
Giliniimiizde, yi1llanmis bir saraptan, iyi bir deniz {iriiniine, iyi bir av eti yemeginden etnik
bir mutfag: kesif i¢in seyahat eden, entelektiicl gruplar bulunmaktadir ve bu gruplar s6z
konusu triinlere ¢ok yiiksek ticretler 6deyebilmektedirler. Ayrica bu gruplarin ziyaret
ettikleri iilke mutfaklarinda o {ilkelerin mutfaklarina 6zgii yemek yapim tarzlarini tecriibe
ederek bunun karsiliginda ticret 6dedikleri de bilinmektedir. Bu etkinliklerden hareketle
acenteler gurme turlar1 diizenlemeye baslamislardir (Ilhan, 2011).

Gastronomi, hem iilke tanmittminda hem de turizmden elde edilen gelirlerin
artiginda ¢ok &nemli roller {istlenir. Ornegin Paris'i ziyaret eden yillik 40 milyonun
tizerindeki turistin, ne kadarinin Eiffel Kulesi ve Fransiz gastronomisinden etkilenip bu
sehre geldigini bilmek, birgok iilkenin gastronomi konusunda genis bir bakis agisi
yakalamasinda yararli olacaktir. Tahminen, bu iilkelere seyahat eden turistlerin en azindan
%10 nun gastronomik sebeplerle gittikleri sdylenebiliriz (ilhan, 2011).

Kiiltiir, tarithi miras ve sanat; turistik destinasyonlara 6nemli katkilarda
bulunmaktadir ve bir iilkenin gastronomisi de o iilkenin en temel kiiltlirel ifadelerinden
biridir. Bundan hareketle, gastronominin ulusal ve uluslararasi turizm faaliyetlerinde
onemli bir gii¢ oldugu goriilmektedir. Italya'da Toscana bdlgesi, ABD-California‘da Napa
Vadisi, Gliney Afrika, Avustralya ve $Sili, Fransanin Champagne ve Burgundy bolgelerinin
uzun yillardir gastronomi destinasyonlari oldugu bilinmektedir. Ornegin niifusu yalmzca
150 bin olan ve 200'den fazla sarap imalathanesinin bulundugu Napa Vadisi,
Disneyland'dan sonra Amerika'nin bat1 kiyisinda en ¢ok turist ¢ceken ikinci noktasi olarak
one ¢ikabilmektedir. Turistlerin bu bolgeyi ziyaretlerinin nedeni ise, sarap ve ona eslik

eden nefis yemekler oldugu goriilmektedir. Kuzey Avrupali turistler, Chianti sarabini, Truf
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mantarini, Floransa usulii et yemeklerini ve Lucca'nin zeytinyagini tatmak igin Italya'nin
Toscana bdlgesine akin etmektedirler (ilhan, 2011).

Tarihi miraslarin yani1 sira, mahalli gastronomik degerler 6ne ¢ikarak
destinasyonlarin ¢ekim kaynagi olabilmektedir. Ornegin, Avustralya’da 35,000 bag ve
saraphane bulunmaktadir. Sadece Giiney Avustralya'da kiiciik bir bolge her y1l 7,5 milyon
turisti, sarabir ve yemekleri sayesine misafir edebilmektedir. Gaziantep Gastronomisinin
son yillarda bircok gezi meraklisinin ilgisini ¢ekmeye baslamasi yerel bir Ornek
olusturmaktadir. Diinya turizm pazarinda gastronominin tek basina ne kadar rol oynadigin
tespit etmek zor olabilir, ancak bu unsurun turizmde nasil 6nemli bir farklilik yarattigin
gormemek miimkiin degildir. Gastronomi, turizmini bilylik dl¢lide bildik iicliiye (deniz,
kum ve gilines) dayandiran Tiirkiye i¢in, rakipleri karsisinda zengin farkliligini ortaya
koyabilecegi oldukca énemli bir giictiir (ilhan, 2011).

11.3.Gastronominin Amaci

Gastronomide amag, miimkiin olan en 1yi beslenme ile insanin korunmasi ve
hayattan zevk almasinin saglanmasidir. Yenilebilir tim maddelerin hijyenik olabilen ama
sagliga uygun olmasi1 gerekmeyen sekilde, azami damak ve goz zevkini amaclayarak,
yemeye hazir halde sofraya getirilmesine kadar olan siire¢ gastronominin alaninda yer
almaktadir (Baysal ve Kiigtikarslan, 2003: 11). Yiyecek ve igceceklerin hazirlanip sunumu,
bilindigin 6tesinde bir sanat1 ifade etmekte ve bu durum gastronominin sanat yoniinii
yansitmaktadir. Burada en onemli nokta, gastronomi sanatinin insanin var olusundan
giinimiize kadar uzanan bir yolculuk olmasidir. Bir baska ifade ile “insan ihtiyaglar
merdiveninin” en alt basamaginda yer alan yeme-igme i¢me olayi, sanatsal (gastronomik)
bir yaklasim ile merdivenin en iist tepesine kadar cikabilmektedir. Insanin biitiin duyu

organlarina hitap edebilen gastronomi, estetik degerlerin tamamini biinyesinde barindirir.
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Yiyecek ve icecekler; gorsel, isitsel, tatsal ve lezzet giizellikleri ile ortaya serilir. Bu
nedenle hazirlanan her yemegin tabagi ile sunulan ickinin bardagi; adeta estetik ve giizellik
endiseleriyle ortaya konmaya calisilmis bir sanat eseri cergevesini ifade eder. Bu
cercevenin ic¢inde 151k, golge ve renkler dogal kompozisyonlarini bulurken; kivam ve

aromalar bu esere ayr1 bir hava vererek toplamda bir ruhun olugsmasina katkida bulunur

(ilhan, 2011).

I1.4. Gastronominin Diger Bilimlerle iliskisi

Gastronomi bir bilim dalidir (Wilkins ve Hill, 1994:35, Eren, 2007:74; Santich,
2004:17). Gastronomi, hem fen bilimleri (fizik, kimya ve biyoloji) hem de sosyal
bilimlerden (ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama
vb.) faydalanmaktadir. Ayrica fen bilimleri ve sosyal bilimler i¢in zengin bir aragtirma
alanidir. Konu, yeme-igme ile ilgili oldugundan; beslenme bilimi ile dogrudan iligkili
olarak tadin fizyolojisi ve tat alma, sarap liretimi, besin 6gelerinin insan viicudundaki
islevleri, gida maddelerinin se¢iminde niteliklerinin belirlenmesi, gidalarin fiziksel,
kimyasal ve biyolojik olarak bozulmalarinin Onlenmesi i¢in hijyen ve sanitasyon
kurallarmma uygun iretim siireglerin gelistirilmesi acisindan daha ¢ok fen bilimlerine
dayanmaktadir (ilhan, 2011; Ozcil, 2012).

Insanlarin yemek yeme nedenleri, tercihleri, begenileri ve bunlari etkileyen
faktorlerle ilgili konular ise psikoloji biliminin arastirma alanina girmektedir. Gastronomi,
sosyolojik ve ekonomik agidan yiyecek ve i¢ecegin paylasilmasi, toplumsal iletisimdeki
yeri, evde ve disarida yemek yeme nedenleri ve motivasyonu gibi genis bir arastirma alan
olusturmaktadir. Bununla birlikte, mutfakta kullanilan ara¢ gereglerin evrimi anlagilmaya
calisgildiginda tarih bilimine, insan kiiltlirinlin en 6nemli unsuru olan yerel méniileri

misafirlere sunma teknikleri ararken pazarlama bilimine, otantik bir iiriin tasarlarken halk



23
bilimlerine basvurulmaktadir. Farkli disiplinler gastronominin degisik bir boyutuna 1s1k
tutarak, gastronominin dogasimnin anlagilmasina ve konuya hakimiyet saglanmasi

baglaminda gastronom ve gurmelere katki saglamaktadir (www.turizmden.com, 2011).

I1.5. Gastronomi Cesitleri

Harrison (1982:54), gastronomiyi ‘“uygulamali gastronomi”, “teorik
gastronomi”, “teknik gastronomi” ve “besin gastronomisi” olmak iizere dort boliimde ele
almaktadir. Teorik gastronomi, yemeklerin regeteleri ile ilgilenirken; teknik gastronomi,
recetelerin nasil yemek haline getirilecegi; besin gastronomisi ise sz konusu yemeklerin
besinsel degerleriyle ilgilenmektedir. Bu siiflandirmalar igerisinde en genis kapsamli
olani uygulamali gastronomidir. Uygulamali gastronomi; mutfak sanatinda, tim diinyada
cesitli yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, yapilisi ve servisi ile ilgilenmektedir. Ayrica
uygulamali gastronomi; estetik, ulusal ve bolgesel Ozellikler ile tiim kiiltiirlerin
yemeklerinin {iretimini ham/pismemis halinden itibaren tekniklerle ve standartlarla ele
almaktadir. Bu ayrimin disinda son yillarda genis bir arastirma alani olarak yer alan
gastronomi ¢esidi ise “molekiiler gastronomidir” ve teknolojik gelismelerle birlikte ortaya
cikmistir. McGee (2004:3) Molekiiler gastronomiyi “lezzetli olmanin bilimsel ¢aligmast”
ve Pedersen (2010:2) de “iyi yemek se¢me, hazirlama ve yeme sanati” olarak
tanimlanmaktadir.

11.6. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi ile ilgili kaynaklarda mutfak turizmi ve yiyecek turizmi
gibi farkli ve cesitli kavramlara rastlanmaktadir. Bu kavramlar ¢ogu zaman birbirlerinin

yerine kullanilsalar da talep diizleminde hem niteliksel hem de niceliksel agidan

birbirlerinden farklilik gostermektedirler. Bunun yaninda, bu kavramlar 6znesini yiyecek


http://www.turizmden.com/
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tilketimine yonelik turizm hareketlerinin olusturdugu kavramlar olmalar1 agisindan da
birbirleriyle iliskili olma egilimindedirler (Hall ve Sharples, 2003:11)

Long (2003:21) gastronomi turizmini, bilinenden farkli bir mutfak
kiltiiriindeki yiyeceklerin tiiketilmesini, hazirlanmasini, sunulmasini ve mutfagini, 6giin
sistemlerini, yeme bicimlerini kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm sekli olarak
tanimlamustir. Gastronomi turizmi genel anlamda insanlarin yiyecekler ve bu yiyeceklerle
ilgili deneyimlerini tanimlayan bir kavramdir (Karim & Chi, 2010: 532). Olduk¢a yeni
olan bu kavram, ilk defa 1998 yilinda Lucy M. Long tarafindan farkli kiiltiirleri yiyecek
yoluyla ifade etmek amaciyla yazina kazandirilan bir terimdir (Wolf, 2006:1, Karim &
Chi, 2010:532).

Turizm kendi gelisimini siirdiiriirken ayn1 zamanda yiyecek-igecek sektorii de
turistlerin birgok tatil secenegini ve davranisini etkilemektedir. Yeni destinasyonlar: ziyaret
etmek, bilinmeyen yoresel lezzetleri tecrilbbe etmek ve ayni zamanda yeni Kkiiltiirleri,
gelenekleri anlama ve takdir etme sansi verir (Cook, Yale ve Marqua, 1999:127).
Gastronomi turizminde, sadece seyahatlerinin bir parcasi olarak yiyecek tiiketen turistler
ile hareketlerini, davramiglarim1 ve ziyaret edilecek yore secimlerini gidilecek
destinasyondaki yiyecege yonelik belirleyen turistleri birbirinden ayirmak gerekmektedir.
Bir restorana yapilacak siradan bir ziyaret gastronomi turizmi sayilamazken;

a. Ozel nitelikli bir yiyecegi tiiketme istegi,

b. Belli bir yoreye ait bir tiriinii tilketme istegi,

c. Belirli bir ag¢inin hazirladig bir yemegi tatma istegi,

Gastronomi ile ilgili bir ziyareti glidiileyen nedenler arasinda olmalidir (Hall ve

Sharples 2003:10).



25

Bir bolgenin yemekleri, o bdlgenin se¢ciminde ve oraya gelen turistlerin
yasadig1 deneyimler tizerinde 6nemli etkiye sahiptir. Bir bolgenin yemekleri o bolgeye ait
iklim, konaklama, manzara gibi 6nemli ¢ekicilik unsurlar1 arasinda yer almaktadir. Farkli
yemekleri tatma ve deneme duygusu, seyahat deneyiminin temel motivasyon faktori
olabilecegi gibi toplam deneyimin ikincil amaci olarak da goriilebilmektedir. Bazi kisiler
yeni mutfaklarin lezzetlerini tatmak icin seyahat ederler (McKercher, Okumus ve Okumus,
2008: 137- 138). Ayrica gastronomi turizmi, restoran ve otellerde turistler i¢in yemeklerin
hazirlanmasindan ziyade yerel yiyecek ve igeceklerle ilgili deneyim yasamak amaciyla
turistlerin seyahat etmesidir. Yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzimi ifade
seklidir. Kiiltiir, gastronomi turizminin g6z ardi edilemez Onemli bir parcasidir.
Gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmi olmasinin yaninda, ev sahibi bolgenin yemekleri
sayesinde kiiltlirel ozelliklerinin de Ogrenilmesinden dolay1 gastroturisti ayni zamanda
kiiltiir turisti haline getirmektedir. (Hjalager ve Corigliano, 2000: 282).

Gastronomi turizmi, hazirlanan yiyecek ve igeceklerin ziyaretgilere bir cazibe
unsuru olarak sunulmasidir. Bu lezzetlerin yildizli olmas1 ya da bir gazeteci tarafindan
onerilmis olmas1 gerekmez. Gergek gastroturist kibirli olmayip, aksine arastirmacidir
(Wolf, 2006: 2). Tiiketim, turistik yasamin ayrilmaz bir parcasidir. Turist sadece goriintii
ve sesleri degil ayni zamanda bir yerin tatlarin1 da tiiketmektedir. Yemek baska bir
kiiltliriin i¢ine sizmak i¢in ¢ok dnemli bir aragtir; yemek, kisiye “digerini” akliyla oldugu
gibi duyulartyla da tanima sansi1 vermektedir. Boylece, yerel yiyecekler; bir turizm
bolgesine ait Ozelliklerin en Onemli pargasin1 olustururken, turistlerin bu bdlgede
yasayacaklari tecriibelere, cazibe ve ¢esitlilik de eklemektedir (Shenoy, 2005:1).

Long (2003: 2), gastronomi turizminin sosyo kiiltiirel yoniine vurgu yaparak,

insanlarin bagkalarinin yiyeceklerini tatmalarinin farkli kiiltiirleri goniillii kabul etme ve
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deneyimleme yollarindan biri oldugunu belirtmistir. Ornegin kiiltiirel turizmin, kiiltiirel
anlamda ¢ekici 6zelliklere sahip unsurlarin yaninda yerel yiyeceklere iliskin 6rnekleri de
igerdigini One stirmistiir.

Hall ve Mitchell (2000: 10) gastronomi turizmini, birincil ve ikincil yiyecek
ireticilerini ve yiyecek festivallerini ziyaret etmek, yiyecekleriyle taninmis belirli
destinasyonlardaki konaklama igletmelerinde ve restoranlarda iiretilen yiyecekleri tatmak
ve tanimak amaciyla yapilan seyahatler olarak tanimlamiglardir.

Quan ve Wang (2004) turistlerin yiyecek tiikketimlerinde en ¢ok hangi odak
noktalarindan olustugunu belirlemek amaciyla gerceklestirdikleri ¢aligmalarinda, turistlerin
seyahatlerinde yiyecegin,

1.Ana c¢ekici unsur olarak;

2. Ikincil ya da destek unsur olarak;

3.Glinliik rutinin bir pargasi olarak tercih edilip ve tiiketilmekte oldugunu
saptamislardir. Birinci ve ikinci unsurlar gastronomi turizminin ¢ekirdek yasanti alanlarini
olustururken, son unsur yiyecek tiiketiminin zorunlu olarak yapildig1 bir turizm olayim
tanimlamaktadir.

Gastronomi turizminin yoresel kalkinmadaki 6nemini inceleyen Hall, Mitchell
ve Sharples (2003: 25-26 ) arastirmalarinda yiyecek ve turizm arasindaki iliskinin saglikli
bir sekilde kurulmasinin yalnizca ekonomik degil, yerel kimligin ve kiiltiirlin
giiclenmesinin yoresel kalkinmaya katki sagladigini da gostermislerdir. Giinimiizde
giderek hiz kazanan kiiresellesme olgusunun diinyay1 benzer veya es bicimli {riinlerin
sunuldugu bir pazar haline getirmeye basladigi diisiiniilmektedir. Gastronomi turizminin

hayata gecirilmesi ve varliginin korunmasi, sosyo kiiltiirel mirasa sahip ¢ikmay1 gerektirip
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bunun o6zendirilmesi, tarihsel ve kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi agisindan da oldukga 6nemlidir (Hall ve digerleri, 2003a: 25-26).

Gastronomi turizminin kokeni tarim, turizm ve Kkiiltiire dayanmaktadir
(Cusack,2000: 206; Hjalager ve Corigliano, 2000: 282; Selwood, 2003: 190; Du Rand ve
Heath 2006: 208). Tarim, turizm ve kiiltlir, gastronomi turizminin bolgesel bir ¢ekicilik ve
deneyim olarak pazarlanmasina ve konumlandirilmasina olanak yaratmaktadir. Tarim,
iriinii sunmaktadir; kiiltiir, tarihi ve otantikligi; turizm ise alt yapiyr ve hizmetleri
saglamaktadir. Tiim bu unsurlar gastronomi turizmi altinda bulugmaktadir. Yemek, bir
toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade seklidir. Kiiltiir, gastronomi turizminin géz ard1
edilemez 6nemli bir pargasidir (Du Rand ve Heath 2006:208).

Gastronomi turizmi tatil amach bulunulan yerde yasayan yerel halk ve turist
arasinda sembolik etkilesim ile i¢c ige gecmis duygusal bir bag kurulmasini saglar ve
destinasyon imaj1 i¢in ¢ok kuvvetli bir gelisime yol agar (Silkes, Cai ve Lehto, 2008:67).
Bununla birlikte, tecriibe kazanilan yemekler, yiyenler i¢in yiiksek statii sembolii haline
gelirken, bazen de yemegi tiikketenler yiiksek statiisii sayesinde ¢ok giiclii bir sosyal anlama
ve isleve sahip olmaktadir (Narine ve Barie, 2007:20). Seyahat esnasinda gastronomi
turizmi trilinleri ile zaman gegiren turistlere yonelik bu kazanimlar motive edici olmakla
birlikte turistlerin destinasyonun yemek kiiltliriine ve dolayisiyla yore adetlerine hakim
olmasini da saglamaktadir. Destinasyonda kullanilan bir baharat ya da turistlerin giinliik
yasantilarinda ¢ok alisik olduklar1 halde dikkat etmedikleri yiyecek tiriinlerine, deneyimler
sayesinde sembolik anlamlar yiiklenerek tatil sonrasinda da turistlerin siirekli olarak
bolgeyi hatirlamasinmi saglar. Yiyecek ile ilgili aktiviteler bolgesel etkilesim icin bir arag
haline geldiklerinde, basarili bir gastronomi turizmi ve destinasyon markalasmasi igin

kriter haline gelirler (Silkes, 2007:22).
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Yiyecek, bir yeri ziyaret etmede nadiren bir temel sebep olmaktadir ve
genellikle toplam ziyaret deneyiminin bir pargasi olarak diisiiniilmektedir (Hjalager ve
Richards,2002: 283). Fakat yiyecek, turistlerin yeni ve otantik deneyimler ve alternatif
turizm gesitlerini istemelerinden dolayi, en onemli ve eglenceli etkinlik konumundadir
(Hjalager ve Richards, 2002:283; Selwood, 2003:190). Gastronomi turizmi, tatil
yorelerinde Onerilen en ¢ekici olanaklardan biri olarak diisiiniilmektedir ve bu sebeple bir
tatil yerinin pazarlama stratejinde 6nemli rol alabilir. Bugiine kadar pek ¢ok arastirmaci
destinasyon mutfaklarinin turistlerin tatil yeri tercihlerinde 6nemli etkisinin oldugunu
gostermistir. Yapilan aciklamalara dayali olarak gastronomi ve turizm arasindaki iliski,
turistik amagli seyahatler esnasinda zorunlu bir ihtiyag olarak yiyecek tiikketimi seklinde ele
aliabilecek yiizeysel ve tek yonlii bir iliski degil, hem destinasyon se¢imini hem de
secilen destinasyona iligkin memnuniyet diizeyini etkileyen derin ve iki yonlii bir iligkidir
(Karim & Chi, 2010:532). Bu ozelligiyle gastronominin, seyahat edilecek destinasyonun
kiltiirel kimliginin algilanmasinda etkili oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Frochot, 2003:78).
Satin alma giiciiniin ve ¢alisanlarin tatil imkanlarinin artmasi 1990'lardan sonra
turizm pazar1 ve seyahat edenlerin taleplerinin de de§ismesine neden olmustur. Kiiltiir,
tarihi miras ve sanat; turistik destinasyonlara 6nemli katkilarda bulunmuslardir. Bir iilkenin
yemek mirast da onun en temel kiiltiirel ifadelerinden biri olarak kabul edilebilir. Bu
nedenle gastronomi turizminin ulusal ve uluslararasi turizm hareketlerinde 6nemli bir gii¢
oldugunu sdylemek miimkiindiir (Altinel, 2009:15). Boniface (2003:14), gastronomi
turizminin giinlimiizdeki yapisini ve stilini kazanmasinda etkili olan kiiltiirel ve teknolojik
girdileri asagidaki sekilde belirtmistir:
1. Tarimin ortaya cikis1 ve gelisimi, insanlarin ¢evreye ve siireclere adapte

olarak kendilerini tarimda gelistirmeleri,
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2. Kiiltiirel etkilesimlerin ve kiiltiir hakimiyetinin 6énem kazanmasi,

3. Bireysellikten kiiresellesmeye gecis ve standartlasmanin modern var

olusuna tepki,
4. Gida gilivenligi ile ilgili endiseler.

Gilinlimiizde digsarida yemek yeme olgusunun belirleyicileri; ev disinda, bir
yiyecek icecek isletmesi tarafindan hazirlanan ve servis edilen yiyecek ve igeceklerin,
ticreti 0denerek tiiketilmesi seklinde ifade edilebilir. Bu siirecte iiriin ve hizmet ayni anda
aliir. Yenilen yemek, {iriin, servis sekli, ambiyans, yemek yenilen yerin imajinin verdigi
hislerin toplami gibi degiskenlerde hizmet olmaktadir (Ozdemir, 2010, 219-220).

Yiincii (2010), diinyada gastronomi turizmine yonelik diizenlenen turlar1 genel
olarak {i¢ kategoride toplamistir;

1. Yemek pisirmeye yonelik egitimleri igeren turlar, bu turlar i¢in en 6nemli
bolgeler, Fransa, Italya ve ispanyadir. Bu bolgelere yapilan turlar yemek yapimi ve sarap
tadimi turlaridir.

2. Ozel bir bolgenin yerel yemegini yemek veya diinyaca iinlii bir sefin yaptig1
yemegi yemek icin diizenlenen turlar, italya’da zeytinyagi, Fransa’da peynir ve Ispanya’da
tapas denilen mezelerin tadiminin yapildig: turlardir.

3. Ozellikle bir iiriin igin gelistirilmis ve ayn1 zamanda o iiriiniin iireticileri ile
bulusma imkani saglayan turlar, Kosta Rika’ya yapilan kahve turlari, Japonya ve Sri
Lanka’ya yapilan cay turlar1 ve Belgika ve Isvicre’ye yapilan cikolata turlaridir (Yiincii,
2010: 31).

Hall ve digerleri (2003a:28-29) gastronomi turizmini asagidaki sekilde

Ozetlemektedir;
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* Yerel kiiltiiriin pargasi olarak goriildiigiinii, turistler tarafindan tiiketildigini,

* Bolgesel turizmin tanittiminin bir unsuru oldugunu,

* Bolgesel tarimsal ve ekonomik gelismenin bir bileseni oldugunu,

* Rekabet¢i hedef pazarlamanin bir anahtar1 oldugunu,

* Kiiresellesme ve yerellestirmenin bir gostergesi oldugunu ve

* Belli tercihler ve tiikketim modelleri olan turistler tarafindan tiiketilen bir iirlin
ve servis oldugunu ileri stirmektedir. Gastronomi turizminin g¢esitli yonlerini goz oniinde
bulundurarak, yiyecegin turizm pazarlama stratejilerine nasil katki saglayacagi, bugiinkii
calismalarda biiyiilk 6nem kazanmaistir.

11.6.1.Gastronomi Turizmi Uriin Stratejisi

Ulkelerin kendi yemek Kkiiltiirleri ile yarattiklari algilar, baska iilkeler
tarafindan kullanilamayacak zenginliklerdir. Ciinkii iilkelerin gastronomi kiiltiirleri kendi
kimlikleri (Cin, Fransiz, Italya, Tiirkiye, Meksika, vb.) ile markalasan iiriinlerdir (Okumus
ve digerleri, 2007:253). Diger bir ifadeyle, bir destinasyonun gastronomi kiiltiirii turiste
sadece o destinasyona 6zgii deneyimler sunar.

Diinya Turizm Orgiitii tarafindan 2000 yilinda gergeklestirilen bir ¢alismada
bir destinasyonun gastronomik iirlinlerinin o destinasyonun en onemli kiiltiirel ifadesi
oldugu kabul edilmistir. Bir bolgenin gastronomik iirlinlerinin o bdlgenin tanitilmasina
yonelik 6nemi (Du Rand ve Heath, 2006:210) asagidaki maddelerle belirtilmistir:

e Qastronomik iirlinler, tarim tirlinlerine katma deger saglar,

e Qastronomik iirlinler, cazibe olusturacak konu basliklar1 yaratir,

e Gastronomi kiiltiirlinli yiyecek etkinliklerine doniistiiriir,

e Yiyecegi biiylik etkinliklerle biitlinlestirir,

e Destinasyon pazarlamasi yoniinde yerel kimligi yaratir ve gelistirir.
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Gastronomi turizmi triinlerini gelistirme sansi1 en yiiksek olan destinasyonlar
genellikle gastronomi turizmi stratejilerini giiglendirecek bir kaynaga sahip yerlerdir. Bu
tip kaynaklar; yaratict mutfak seflerini, saraphaneleri, zengin bir tarimsal alana yakinligi,
essiz tarimsal irilinleri icermektedir. Gastronomi turizmi “tarimsal zenginligi” olmayan
yerlerde de gelisebilir. Birlesik Amerika’nin Las Vegas sehri bu duruma uygun bir 6rnek
gosterilebilir. Las Vegas’in basarisi, kiiresel anlamda {inlii olmaya, zengin eglence
kaynaklarina ve giicli maddi kaynaklarla desteklenen proaktif destinasyon pazarlama
caligmalarina dayanmaktadir (Wolf, 2006:38).

Gastronomi turizmi sadece gelir etkisi yaratan bir durum degildir bunun
yaninda destinasyon kiiltiirlinii de arttirarak turizm olgusuna katkida bulunan bir giictiir. Bu
nedenle gastronomi turizmi, bir destinasyonun pazarlama stratejisinin en 6nemli unsuru
olarak ele alinmalidir. Amerikan Yemek Festivalleri isimli kitabin yazar1 Becky Mecuri :
“Yerel yiyecek festivallerini ziyaret etmek bir milletin ¢egnisini tatmanin en iyi yoludur”
demistir (Wolf, 2006: 36).

Mevsiminde diizenli olarak yapilacak {iretici pazarlari, siirekli olarak
yapilabilecek etkinlikler arasinda yer almalidir. Sebze, meyve ve hayvansal iirlinlerden
olusan iiretici pazarlari, ilk bakista agro-turistin ilgi alanin1 olusturmaktadir. Ancak yerel
pazarlara gittikce daha fazla tireticinin, daha fazla yerel {irinle katilmasi sonucunda, yerel
pazarlar gastro turistinin de ilgisini ¢gekmeyi basarmaktadir. Etkinlikler ve pazarlar kiigiik
treticilerin  kendi {riinlerini tanitmasit ve tiiketiciye dogrudan ulastirmast i¢in ¢ok
onemlidir. Bu tip etkinlikler sirasinda yoresel yemekleri deneyen ziyaretciler, memnun
kaldiklar1 gastronomik dirtinleri tamidiklarina kendileri tanitacaklardir. Agizdan agza

tanitim, en etkili ve ucuz tanitim yontemleri arasinda yer almaktadir. Bu yontem medyanin
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dahi yeni iiriinlerin veya destinasyonlarin tanitiminda kullandig1 bir tanitim yoludur (Wolf,
2006:37).

Gastronomi turizmi irlnlerini gelistirmek isteyen destinasyonlarin sahip
olduklar1 kaynaklar1 belirlemek icin Oncelikle asagidaki sorular1 cevaplandirmalari
gerekmektedir: (Wolf, 2006:38)

¢ Destinasyona ait egsiz mutfak degerleri nelerdir?

e Bolgede sadece oraya has bir yiyecek hazirlanmakta midir?

e Sadece o destinasyonda yetigen bir meyve tiirii bulunmakta midir?

e Destinasyona 6zgii belli pisirme teknikleri var midir?

e Restoran, kafe, imalat¢1, saraphane ve kasap gibi kategorilerde kag¢ kaynak
bulunmaktadir?

Cevaplar sonucunda ortaya cikan tespitler hangi kaynagin daha fazla
gelistirilmeye ve tanitima ihtiyaci oldugunu belirlemekte yardimci olacaktir. Pazarlanabilir
ve satilabilir Uriinlerin  gelistirilmesi, gastronomi turizminin gelisimini paraya
dontistiirmenin birinci yoludur. Yerel ¢ift¢ci pazarlarinin ¢ekim unsuru haline geldigi
sayisiz turistik destinasyonun olusturulmasi bu konuda 6nemli bir 6rnek teskil etmektedir.
Bu tip yerel iiretim pazarlar1 diinyanin her yerinde bulunabilir. Diinyanin her yerinde
gecerli olan bu tiir yerel pazarlarin ¢ok 6zel ve gecerli bir sebepten {inlii olmalar1 disinda,
yakin mesafede yasayanlar hari¢ biiylik miktarlarda ziyaret¢i ¢cekmesi zordur.

Wolf’e (2006: 30) gore, “Yerel tarim firiinleri etrafinda kurgulanmis kiiciik
Olcekli yiyecek igecek etkinliklerinin (¢ogu yerel festivaller) bolge sinirlarini asabilmesi
i¢cin etkinliklerde yoreye bagh kalmak kosuluyla ilave iiriinler (yorenin degerini tasiyan
paket tiriinler, temal1 aksam yemekleri vs.) olusturulmalidir ya da festivale konu {iriin (yer

mantari (truffle) 6rneginde oldugu gibi)” dogustan essiz ve nadir bir iirlin olmahidir”.
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Turistlerin bir destinasyona seyahat etmesi igin yerel halkin ve ziyaretcilerin
katilimiyla olusturulacak etkinlikler yaratilabilir ve geceleme sayisi arttirilabilir. Uzun
hafta sonlar1 yaratilarak daha c¢ok gecelik konaklama yaratilabilir. Yiyecek icecek
etkinlikleri geceleme sayisini arttirabilir 6te yandan nasil kurgulandigina bagh olarak turist
plajda kalmaya devam da edebilir. Yemek festivalleri, pek ¢ok yatirimci ve destinasyon
pazarlama isletmeleri tarafindan ekonomik ¢6ziim gibi sunulmaya calisilsa da tek basina
ekonomik katki olusturamazlar. Yiyeceklerin hazirlanmasimna ve bu hazirliga yonelik
egitimle ilgili gastronomi turizmi iriinleri de yaratilmalidir. Seflerin tanitim gosterileri
veya mutfak egitimleri bu iirlinlere 6rnek olarak verilebilir. Fransa’nin Burgundy bolgesi
ve Italya’nin Toskana bolgesi uzun yillardir mutfak kiiltiirlerini gekicilik unsuru olarak
kullanan bélgelerdir. Fransiz ve Italyan ascilik sirlarmi  birgok turist grenmek
istemektedir. Fransa ve Italya gastronomi turizminin énemli bir parcasi olmasina ragmen
turizm komisyonlari stratejiler gelistirmemis ve gastronomiye duyulan bu ilgiyi kapitalize
edememistir. Bu nedenle Italya ve Fransa’nin zamanla dzellikle sarap konusunda rakipleri
ortaya ¢ikmaya baslamistir. Sili, Arjantin, Giliney Afrika ve Avustralya bugiin Fransa’nin
sarap konusunda 6nemli rakipleridir (Wolf, 2006: 16).
Yerel festivaller genellikle belli bir tema ¢ercevesinde gergeklestirilmektedir.
Genel olarak yoresel yemekleri veya yoreye 0zgii tarimsal {irtinleri iceren konular gozde
temalar arasinda yer almaktadir. Bu etkinlikler ¢ercevesinde davet edilen “iinlii ascilarin”
veya kendi trettikleri saraplarin rekabet giiclerini tartisacak “yerel sarap treticilerinin”
katilimiyla bu tip festivallerin tanitimi1 yapilabilmektedir. Basarili ve kaliteli bir etkinlik
programinin hazirlanabilmesinde asagidaki adimlar takip edilmelidir:

e Yemek kitab1 yayinlamis basarili ve iinlii bir ag¢1 davet edilmelidir,
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e Yemek icin kullanilacak 6zel malzemeler secilmelidir (yorede yetistirilmis
veya lretilmis, nadir ve essiz malzemeler)

e Hafizalarda kalacak essiz bir etkinlik mekani bulunmalidir (tarihi bir bina,
kale veya ev, gergek bir ¢iftlik gibi) (Wolf, 2006: 30).

Yiyecek iiretim tesislerine diizenlenen gezi turlar1 sadece bilgi ve tanitim igin
degil ayn1 zamanda aligveris firsati yaratacak sekilde diizenlenmelidir. Prestijli yiyecek
iiretim tesislerinin ¢ogu daha kiiciik, gurme veya “butik” ireticilerdir. Bu tip tesisler
misafirleri karsilayacak yeterli alana sahip olmasalar bile ziyaret¢i dostudurlar. Gastronomi
turizmini gelistirecek ve tanitacak her tiirlii etkinlik icin dikkate alinmasi gereken bazi
hususlar asagidaki gibidir:

1. Mutfak etkinlikleri eglenceli olmakla birlikte bu etkinliklere katilacak
mutfak seflerinin zamanlar1 kisithdir.

2. Etkinlikler pahaliya mal olurlar ve kar etmek i¢in en az 3 yil gerekmektedir.

3. Etkinlik takvimi ¢ok Onemlidir. Etkinlik tarihlerinin ¢akismasin1 ve
dogabilecek karisikligi onleyecek sekilde bir takvim olusturulmalidir. Takvim, medya ve
ziyaretgilerin kullanimina sunulmalidir.

4. Tatil planlarinda 6nceden yer alinabilmesi i¢in, yeterli tanmitim kanallar
kullanilarak yerel tiiketiciler kadar uluslararasi tiiketicilere de ulagiimalidir.

5. Tanmitim takvimi yiyecek igecek pazarlamasinin basarisinda ¢ok dnemli yer
tutar.

6. Magazinlerin editoryal takvimleri bir y1l veya daha dncesinden yaymlanir.

7. Etkinlik takvimleri diizenlenecek etkinliklerden dort ay oOnceye kadar

tamamlanmis olmalidir (Wolf, 2006: 34).
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11.6.2. Gastronomi Turizminde “Digeri” Kavrami

Algilar, diinyamiz1 bilinen/tanidik veya bilinmeyen/digeri olarak ayirmaktadir
ve turizm daha ¢ok “digerini” algilamaya dayanmaktadir (Long, 2003: 24). Turistik
deneyimler sadece yeni kiiltiirler ve yeni yorelerle tanigma firsati sunmakla kalmayip, ayni
zamanda bu yoreleri yeni bakis agilartyla algilama imkani1 da yaratmaktadir. Algilamadaki
bu genisleme dogal olarak bireyin gelismesi icin de katkida bulunur. Bu acidan
bakildiginda, yemek kiiltiirii, farklilig1 algilamanin en 6nemli yollarindan biri olmaktadir.
Yore ziyaretleri farkliligin sadece belli bir acgidan algilanmasini saglamaktayken,
gastronomi turizmi tatma, koklama, dokunma ve gérme duyularini degerlendirerek daha
derin ve daha kapsamli bir deneyim yasanmasina yol agmaktadir (Wolf, 2006: 1).

Digerini tanimlayabilmek ve 0Ozellikle de bu tanima gastronomi kiiltiirii
acisindan bakabilmek i¢in bes ana sinif 6ngoriilebilir: kiiltiir, yore/bdlge, zaman, din/inang
ve sosyoekonomik smif (Long, 2003: 24). Yemek sistemlerini digeri olarak tarif
edebilmek icin en 6nemli ayirt edici 6zellik milli kimligi ve etnik 6zellikleri igeren kiiltiir
olarak kabul edilebilir. Insanlar arasindaki fiziksel smir ve uzakliklara dayanan bu dzellik
bireyin aligtigi kiiltiirel kimliginden farklilik gosterdigi igin kendinden farkli biitiin
kiltirler digeri olarak adlandirilabilmekte ve bu sebeple her birini potansiyel turistik
cazibe unsuru haline doniistiirme firsati yaratmaktadir. Bolge veya yore ise, fiziksel
mesafeyi bagka bir ifade ile resmi smirlar géz Oniine alinmaktadir. Hayatta kalmak igin
temel ihtiyacimiz olan besinler giinliilk hayatta énemli yer tutmakta; yiyecegin bu rolii
bolgenin tarihini, inanglarini ve kiiltiirel kimligine yonelik 151k tutmaktadir. Zaman
olgusunda da daha ¢ok gegmise ait kiiltiirel aligkanliklar bulunmaktadir. Gegmis,
“digerini” olusturmak i¢in zengin bir kaynaktir. Gastronomi, kiiltiirel miras1 canlandirmak

ve tarihi yeniden yasatmak i¢in ¢ok giliclii bir aragtir. Gegmisi oldugu kadar gelecegi ve
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gelecege ait kurgu yiyecekleri de icermektedir. Inan¢ ve din de “digeri” igin fikir
yaratmaktadir. Dini mutfak; yenilmemesi gereken yiyecekler, zorunlu hazirlama
yontemleri ve dini beslenme kurallarindan olugmaktadir. Tiim dinlerde tespit edilebilecek
bu tir beslenme aliskanliklarini turistler de tecrilbbe etmek isteyebilmektedirler.
Sosyoekonomik sinif ise gastronomi kiltliriinii bir topluluktaki sosyal smiflara gore
boliimlendirmektedir. Ozellikle orta sinifa ait aliskanliklar giderek hazir yemeklere
yonelmekte, toplu iiretilen iriinler hizli bir sekilde zincir magazalara dagitilmaktadir.
Yemek aligkanliklarindaki bu degisime ragmen bireylerin yemek kitaplarindaki degisik
yorelere ait tarifleri denemesi gastronomi turizmi olarak sayilabilmektedir (Long, 2003:
24-31).

Lokantalar, festivaller, yemek kitaplari, 6zel yemek kutlamalari, yemek
okullari, manavlar, televizyondaki yemek programlari, reklamlar ve turizm el kitaplar
gastronomi turizmine yonelik belirli alanlardir. Bu alanlar bireyler ve kiiltiirler arasindaki
baglantilar1 saglamakta ve degisim sirasindaki beklenti ve igerigi yansitmaktadir.
Gastronomi kiiltiirleri arasindaki iletisim, bireyin kendisinin tecriibesiyle ve kiiltiirel
birikimiyle olugsmakta, bireyin “diger” olani algilamasini kendine 6zgii ve essiz kilmaktadir
(Long, 2003: 32).

11.6.3. Gastro Turist Tammm ve Profili

Toplumda gastronominin yeri incelendiginde; gastronomi kiiltiiriiniin
gelisiminde geleneksel zevklerin 6nemli bir yer tuttugunu sdylemek miimkiindiir. Bu
kiltiiriin yayilmast biiylik Ol¢lide yiiksek gelir ve egitim seviyesine sahip gruplar
araciligiyla olmustur. Nadir bulunan yiyecekleri sosyal bir aktivite olarak kesfetmek igin
farkli iilkelere seyahat eden bu gruplar, ‘“gastro turist” kavraminin da dogmasini

saglamislardir (Hatipoglu, 2010: 4). Gastro turist sadece achigin1 gidermek i¢in degil, ayn1
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zamanda farklilik yasamak icin yemek kiiltiiriinde degisiklik yaratabilecek deneyimler
yasayan turist olarak tanimlanmaktadir (Long, 2003: 21).

Gastro turist olarak adlandirilan kisiler turist kelimesinin tanimindan hareketle,
sadece yemek yemek i¢in bulunduklar iilkeden bagka bir ililkeye gidebilecek bos zamana,
yeterli maddi imkana ve istege sahip kisilerdir. Genel olarak ise toplumda cagdas
gastronominin durumu gorecelidir. Insanlar ne geleneksel yemeklerle, ne {ist tabaka
yemekleriyle, ne de sadece bir iilkenin 6zel bir yemegi ile ilgilenir. Toplumun gastronomi
ile yakindan ilgilenen her bir ferdi, bu {i¢ kesimle bagdastirilan yemeklerin hepsiyle, uygun
yer, zaman ve mekanda ilgilenmektedir (Hatipoglu, 2010: 6).

Uluslararas1 Mutfak Turizmi Dernegi Baskan1 E. Wolf: “Siz hig, bir ya da daha
fazla saat, sadece yeni acilan bir lokantayr denemek icin araba kullandiniz mi1? Is seyahati
nedeniyle gittiginiz bir iilkede, bir bakkalin raflar1 arasinda kendinizi kaybettiniz mi? Tatil
programinizi yaparken yemek festivallerini, mevsimlik meyveleri veya sebzeleri hesaba
kattiniz m1? Eger Oyleyse, siz biiylik olasilikla gastro turistsiniz” demektedir (Wolf,
2006:1).

Yiyeceklerin tiiketiciler i¢in sahip oldugu bir¢ok rolleri vardir. Hayatin
devamlilig1 i¢in islevsel, kutlamalar ve sosyallesme icin bir arag, eglenceli, duygusal ve
yeni kiltiirlerin, tilkelerin yasanmasi i¢in énemli bir yoldur (Mitchell and Hall, 2003:60).
Tiim bu roller turistleri farkli amagclarla tatil siire¢lerince yemek deneyimlerini arttirmak
icin glidiilemektedir.

Turistlerin bir destinasyonda gastronomi ile ilgili bir unsura ait bir aktiviteye
katilarak deneyim kazanmalari gastronomi turizminin bir yoniidiir. Burada yemek tiiketimi,

ister zevk-sefa, ister macera, isterse kiiltiirli paylasmak i¢in olsun, turistlerin koklii
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gelenekleri besinler yoluyla anlamasini saglayan olumlu bir deneyime doniisiir (Silkes,
2007:20).

Turizm sektoriinde, restoranlar, festival organizatorleri, oteller, gida treticileri
ve aseilik okullar1 gastro turistlerin satin almay1 saglayan kararlarini anlayarak, bu bilgileri
yoresel tirtinleri satmak igin tiiketicileri ikna etmede kullanmalidirlar (Mitchell and Hall,
2003: 61). Yeme ve igme eylemleri, arzulari tatmin eden, bireysel ve katilimci
deneyimlerdir. Bes duyu tarafindan algilanan yemek deneyimi, tatil boyunca yasanan diger
deneyimlerden daha fazla ve daha uzun siireli hatirlanabilmektedir. Kanada Turizm
Komisyonunca 2001 yilinda Mart ayinda yaymlanan TAMS (Travel Activities &
Motivation Survey, Wine & Cusine Report) raporu gastro turist profilini en 6nemli
raporlardan birini olusturmaktadir. Yaymnlanan bu rapora gore, hem geng¢ ve yetiskin
bekarlar hem de gen¢ ve yetiskin c¢iftler destinasyonlarin gastronomi kiiltiirliyle
zenginlestirilmis tatil etkinliklerine ilgi gostermektedir. Bu tip aktivitelere gosterilen ilgi
egitim ve gelir seviyesi ile birlikte artis gostermektedir (TAMS: 2001: 6).

Gastro turistler yerel lezzetleri farkli destinasyonlarda tatmak i¢in ya da yoresel
lezzetleri alip evlerinde tiiketmek icin seyahat ederler (Molz, 2007:77). Mitchell ve Hall
(2003: 78), bu konuya yonelik c¢alismalarinda gastro turistin davranislarini

smiflandirmaktadirlar (bakiniz Tablo 1).
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Kategoriler Evde yemek Disarida Yemek Destinasyonda Tatil Deneyimi Seyahat sonrasi
(Seyahat oncesi) (Seyahat oncesi) Yemek Yemek
Gurme ve * Destinasyondaki yiyeceklere *Cesitli destinasyon *Ascilik okullarinda | *Kisisel keyif *Yeni yemekleri
gastronomlar (Yiiksek | yonelik genis arastirmalar mutfaklarint deneyimleme | yoresel yemek ve *Kesfetme deneyimlemek i¢in
ilgi/katilim) yapmak *Birgok farkli restorani yiiksek mutfak *Rahatlama ve arastirma yapmak
* Tiim destinasyon mutfaklarini sik sik ziyaret etmek egitimi almak romantizm * Kendi mutfak
tecriibe etmek *Disarida diizenli ve sik * Yerel tireticilerin yetenegini
* Yiyecek ile ilgili topluluklara bir sekilde yemek 6n planda oldugu gelistirmede
veya gruplara iiye olmak gida pazarlarin ogrenilen yeni mutfak
* Profesyonel olarak yemekle ¢ekici bulmak tekniklerini
ilgilenmek * Yerel tiretici ve kullanmak
* Yerel gidalar hakkinda bilgi tedarikgiler bulma Yemek pisirme
edinebilmek igin tireticilere ve aligveris bilgilerinin
yiiksek baglilik birlestirilmesi ile yeni %
lezzetler yaratmak S
Yerel iireticilerin E
bulundugu pazarlara ®
yonelik yiiksek =
bagliligin devam >~
etmesi
Yoreye ozgii-Dogal * Destinasyonlar1 ve yerel *Genellikle etnik *Yerel pazarlar ve *Kisisel keyif *Farkli Destinasyon
yiyecek merakhlari kiilttirleri arastirmak restoranlarda yemek biiyiik marketler *Kesfetme mutfaklarina 6zgii
(Yiiksek ve Orta *Evde farkli stillerde yemek *Nispeten disarida daha arasinda farklilik *Rahatlama ve yemekler pisirmek
ilgi/katilim) pisirmek fazla yemek gozetmeksizin, romantizm *Yeni malzemeleri

*Biiylik marketlerde ve yerel

iiretici (¢iftci) pazarlarinda
yiyecek ile ilgilenmek

aseilik olularini,
yerel restoranlari ve
yoresel yemekleri
¢ekici bulmak

benimseyip mutfakta
kullanmak

*Diizenli ve sik
aralarla restoranlari
ve marketleri ziyaret
etmek
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“Turist” (Diisiik *Uygun destinasyon planlama *Bilinen baglica *Batililagtirilmig *Spor yapmak, *QOtel ve
ilgi/katilim) * On hazirlig1 evde yapilmis restoranlarda yemek moniilerin hobilerle ilgilenmek restoranlardaki ¢ok
etnik yemekler pisirmek *Daha az siklikla ama bulundugu * Sosyallesmek iyi yemekler
* Biiyiik marketlerden nadiren Ozellikle 6nemli giinlerde | uluslararasi zincir hakkinda konusmak
aligveris yapmak ve kutlamalarda disarida otellerde ve *Destinasyonlarin
yemek restoranlarda yemek mutfak kiiltiiriini
*Yiyecek pazarina, sunan bilindik
yemekle ilgili ¢ekici restoranlar aragtirmak
bir aktivite oldugu
icin degil, yerel bir
renk oldugu icin
katilmak
Yiyecek asinahig *Yalnizca paket tur planlamak, *Nadiren digarida ve *Paket tur *Spor yapmak, *Seyahat 6ncesi
(Diisiik ilgi/katilim) *Evde et ve sebze yemeklerini fast-food restoranlarda yemeklerini ve hobilerle ilgilenmek davramslara farklihik
pisirmek yemek uluslararasi zincir * Sosyallesmek katmadan yagamaya
fast-food devam etmek
isletmelerinde
yemek

Yenilik korkusu

(Kaynak:

Hall ve Mitchell, 2003:78-79)
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11.6.4. Gastro Turistin Seyahat Motivasyonlar:

Gastro turistin seyahat motivasyonlarini asagidaki gibi siralayabiliriz:

1. Unlii bir lokantanin as¢isinin veya sahibinin katildig1 bir toplantiy1 veya
pisirme performansini seyretmek,

2. Yeni ve iinlii bir lokantada veya barda yiyip i¢mek, acilis gecesine veya
6zel bir programa katilmak,

3. Sadece yerel halkin gittigi, bulunmasi gii¢ bir lokanta ya da bara gitmek,

4. Yemek, sarap veya bira festival ve etkinliklerine katilmak,

5. Yoreye Ozgii taze yiyecekleri arastirmak (manavda, pazarda veya kendin
topla giftliklerinde taze ot, meyve ve sebzeler),

6. Sarap lretimi yapilan yerleri ziyaret etmek, sarap iliretim siirecini takip
etmek,

7. Yemek kurslarina katilmak (birkag giin, hafta veya ay) (Wolf, 2006: 3).

Gastronomi turizmi sadece bireysel turistler veya kiiclik gruplara hitap
etmemektedir. Ayn1 zamanda ascilar ve konuyla ilgili diger profesyoneller de 6grenme,
egitim, yarisma amagli seyahatleri sirasinda gastro turist sayilmaktadirlar (Wolf, 2006: 3).

11.6.5. Gastronom, Gurme, Degiistator Kavramlari

Gastronomi bilimi kendi disiplini icerisinde bir takim kavramlarin dogmasina
zemin hazirlamistir. Bu kavramlar arasinda en ¢ok 6ne ¢ikan ii¢ kavram gastronom, gurme
ve degilistator kavramlaridir.

11.6.5.1. Gastronom

Gastronom kelime anlami ile midesine diiskiin, yemek meraklis1 ya da damak
zevki olan, agzinin tadinmi bilen, iyl yemekten anlayan kimse anlamina gelmektedir. Bagka

bir ifade ile gastronom; yemek pisirme sanatgis1 veya ustasidir. Iyi yiyecek konusunda
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sOhreti olan bir restoranin sahibi veya bir ev sahibidir. Mutfak ve servis sanatlari
uzmanidir, gastronomi sanatinda egitimli kisidir (Hatipoglu, 2010: 7)

11.6.5.2. Gurme

Gurme; yeme ve igme konularinda incelikleri takdir eden, bir yemegin
malzemesindeki egzotizmi ve uyumu, pisirilmesindeki incelikleri, pisirilirken ona katilan
ruhu bilen ve takdir eden kisidir. Gurmenin yemeklerle beraber i¢ecekler konusunda da bir
degiistatoriin niteliklerine sahip olmasi gerekmektedir (Hatipoglu, 2010:7).

Gurme; 1yi yiyecek hakkinda bilgisi olan, agzinin tadini bilen, yiyecek
hakkinda miiskiilpesent ve iyi yiyecek heveslisi, sadece zevk icin yasayan, yemek
konusunda asir1 titiz ve zarifliklere tutkun kisidir. Baska bir anlatimla, gurme; tatbilen,
yemeklerin, sarap ve kahve gibi iceceklerin farkli cesitlerinin tatlarimi birbirinden
ayirabilen, duyarli damagi olan kisilere verilen bir isimdir. Gurmelik; zeki, duyarli, olgun,
dengeli ve zevkli insanlara 6zgii bir niteliktir (www.tr.wikipedia.org, 2011).

Gastronom ve gurme kavramlari sahip olduklar1 sosyal rol dolayisiyla
birbirlerinden ayrilmaktadirlar. Mennel (1996:106), gastronomlar1 “ascilikla ilgili
lezzetlerin propagandacilar1” olarak tanimlamaktadir. Gurme olabilmek icin kisinin
kendisini gastronomi konusuna severek adamasi ve gastronomiyi hobi edinmesi
beklenmektedir. Iyi yemek ¢ok ucuza yenilebildigi gibi tatlara hakim olabilmek i¢gin sadece
egitim, kiltir ve ilgi gerekmektedir. Bu sebeple gurmeligin gelir seviyesi ile ilgisi
bulunmamaktadir.

Son yillarda gurme sozciigiiniin anlaminda degisiklik olmus, isim olan gurme
sozcugi sifatlasmistir (Gillespie ve Cousins, 2001:6). Ancak bu yeni kullanim dogru
degildir. “Gurme restaurant”, “gurme ¢ikolata” , “gurme burger” tabirleri bu kullanima

ornek olarak verilebilir (Hatipoglu, 2010:8).


http://www.tr.wikipedia.org/
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11.6.5.3. Degiistator
Diinya genelinde daha ¢ok sarap tadimi yapan kisiler i¢in degiistator kavrami
kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2010:5). Daha ¢ok sarap tadimi yapildigi igin degiistator
denildiginde ilk akla gelen sarap tadimcilaridir. Sarap deglistastonunda yalnizca tat alma
duyusu kullanilmaz. Gérme ile baslayan deglistasyon, koklama ile devam edip en sonunda

da tatma ile tamamlanir (www.iskitabi.com, 2012).


http://www.iskitabi.com/
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III. BOLUM

TURK MUTFAGI VE TARIHSEL GELiSiMi

Uciincii boliimde, mutfagin tanimi ve tarihsel gelisimi irdelenmekte, Tiirk
mutfak kiiltiiri ve Tirk mutfaginin tarihsel siireclere gore gelisimi hakkinda bilgi
verilmektedir.

I11.1.Mutfak Kavrami

Aktas ve Ozdemir (2007:3) mutfagi, evlerimizde, yiyecek ve igeceklerin
temizlenip hazirlandig, pisirildigi ve hatta tiiketildigi yer olarak tanimlamaktadirlar. Davis
ve McBride (2008: 2) ise mutfagi; “heykel sanati ya da dans gibi kiiltiiriin ifade edilis
yontemlerinden biridir” seklinde tanimlamaktadir. Isletme &lgeginde mutfak “her tiirlii
yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi ve bazen de isletmenin yapis1 geregi tiiketildigi yerdir”
(Kaya, 2000:52). Gvion ve Trostler (2008: 950) de mutfagi, bir bolge ve halkla
0zdeslesmis olan yemegin hazirlanisinda kullanilan malzemeler, pisirme, sunma ve yeme
yontemlerinin bilesimi olarak agiklamistir.

Mutfak kavramini “beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, icecek tiirleri ve
bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve
ekipmani, yeme-igme gelenegi ile bu ¢ergevede gelisen inanig ve uygulamalardan olusan
biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yap1” olarak tanimlayan Mavis (2003: 58) ve
“yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan ara¢ ve gerecleri, yemek pisirme
sanatinin pif noktalarini, yemek torenlerini gdsteren bir kiiltiirdiir” seklinde tanimlayan
Mussmann ve Pahali (1999:4) gibi arastirmacilar da kiiltiirle mutfagin giiclii bagim
vurgulamiglardir. Mutfak kavramu ile bir ulusun sadece mutfagina ait yiyecek ve igecekler
degil bununla birlikte bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, tiiketilmesi,

saklanmasi ve servis edilmesine iliskin yontemler, servisinde kullanilan arag ve gerecler,
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mutfagin konumu ve mimarisi, yemek torenleri ve bu cercevede gelistirilen inang ve
uygulamalardan olusan kendine 6zgii kiiltiirel bir yapiy1 da i¢erdigi ifade edilir (Cigerim,
1999: 204; Durlu-Ozkaya, 2009:266).

Ulkelerin sahip olduklar1 cografyalar mutfaklarmin temel o6zelliklerini
belirlemektedir. Boylelikle insanlar yasadiklar1 bolgenin cografyasina bagli olarak
kullanabildikleri yiyecekleri mutfaklarinda uygulamaktadirlar (Mavis, 2003, 13). Her
toplum i¢in farkli bir kiiltiirel yap1 gosteren mutfak, insanlarin begenilerine bagli olarak
gelistirdikleri, ¢aglar Oncesinden giliniimiize yansiyan bilimsel bir sanat konumundadir
(Cigerim, 2001:49).

111.1.1.Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Insanlarin giinliik yasaminda yeme i¢gme faaliyetleri biilyiik énem tagimaktadir.
Bireylerin yasamini devam ettirebilmesi i¢in en 6nemli ihtiyaglardan biri olan yiyecek-
icecek gereksinimi Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi piramidinde karsilanmasi gereken ilk
adimdir. (Aymankuy ve Sarioglan, 2007: 8). Karim’in (2006:19) Maslow’un ihtiyag¢lar
hiyerarsisini olusturan adimlari insanlarin yiyecek tiiketim davranislariyla iliskilendirildigi
uyarlama asagidaki gibidir:

1. Fiziksel ihtiyaglar agisindan; bireyin hayatini siirdiirebilmesi i¢in beslenme
zorunlu bir ihtiyagtir.

2. Giivende hissetme ihtiyaci acgisindan; birey, yakin gelecegine yonelik
stirekli yiyecek hazirlama ve stoklama ihtiyaci i¢indedir. Bu eylem dogrultusunda birey
kendini daha giivende hissetmektedir.

3. Ait olma ihtiyac1 agisindan; farkli kiltiirlerin yiyecek ve igeceklerini

tiiketen birey, kendini o kiiltiire ait hissedebilmektedir.
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4. Statli agisindan; yiyecek ve igecegin nerede ve kimle yiyip igildigi bireyin
statiisii hakkinda bilgi olusturabilmektedir. liikks bir yasama Sahip oldugunu cagristirmasi
acisindan bireyin havyar tiikketmesi bu ihtiyaca 6rnektir.

5. Kendini gerceklestirme acgisindan; bundan Onceki ihtiya¢ adimlarini
karsilayan birey sonraki siirecte farkli kiiltiirlerden farkli lezzetler kesfetme ihtiyaci
hissedebilmektedir (Karim,2006:19)

Beslenme ihtiyaglarin1 6nce avcilik, toplayicilikla karsilayan ilk insanlar
sonraki siiregte tarrm yapmaya baslamuslardir. 11k insanlar avladiklari vahsi hayvanlar,
baliklar, dogada kendiliginden yetisen meyveler, aga¢ yapraklar1 ve bitki kokleriyle
beslenmigler ve yiyecek bulacaklar1 yerlere go¢ etmislerdir (Mavis, 2003:2). Yerlesik
hayata gectikten sonra insanlar i¢in beslenme, karin doyurmaktan ziyade, sofra kurma ve
sofrada farkli yiyecekleri bir arada kullanma da gelisim gostermistir (Merdol, 1998:137).

Baysal (2003:9), yeme ve i¢cmeyi bir zevk olarak algilamaya baglayan
yoneticilerin, yonettikleri topluluklarin yeterli tiir ve miktarlarda yiyecek bulup
bulamadiklarina aldirig etmeden canlarinin istedigi gibi yeme ve igmeyi statiilerinin bir
geregi gibi gorerek asg¢ilik sanatinin ve yemek ¢esitlerinin gelismesine 0nayak olduklari
belirtmistir. Bu bilgiler dogrultusunda, yemek yemek, zorunlu bir ihtiyag¢ olmakla birlikte,
insanlarin 6zel zamanlarini ayirdiklari, kutlama maksatli ve basli basina bir aktivite olarak
degerlendirdikleri faaliyetler biitiinii olmaktadir. Insanlar sadece fizyolojik ihtiyaglarin
karsilamak i¢in degil, ayn1 zamanda hos vakit gecirmek ve arkadas gruplar ile kaynasmak
gibi amaclarla da yemek yemektedirler (Tayfun ve Tokmak, 2007:171). Ozetle
insanoglunun, biitlin diger canli varliklardan farkli olarak en temel ihtiyaclarindan biri olan

beslenmeyi bir sanata doniistiirdiigii belirtilmektedir (Baysal ve Kiigilikaslan, 2003:4).
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Bugiin insanlar karmnlarimi doyurmak ig¢in ilk insanlar gibi uzun ugraslar
vermek zorunda degillerdir. Ne avlanmak, ne de avlananlar1 saklamalar1 gerekmektedir.
Teknolojinin gelismesi insan hayatin1 her anlamda kolaylastirmistir. Gelismelerin 6zellikle
yemek hazirlama konusunda hayati kolaylastirmasi, zahmet gerektiren yiyeceklerin
zamanla unutulmasina sebep olmustur. Teknolojik gelismelerle birlikte; tereyagin yerini
margarinin almasi, islenmis hazir gidalarin mutfakta yer almaya baslamasi, mutfakta
kullanilan arag¢ ve gereclerin degismesi gibi durumlar yemeklerin lezzetinin ve tatlarin
degismesine neden olmustur (Baysal, 1993: 39). Bu sebeple teknolojik gelismelerin yemek
kiiltiirinii olumlu etkilemenin yaninda olumsuz sonuglar yarattigini da sdyleyebiliriz.
Gelismis tilkelerin sanayi toplumundan bilgi toplumuna dontigmeleri bireylerin
zamanlarin1 daha yogun gecirmelerine neden olmus ve bunun sonucunda bireylerin
yiyecek-icecek faaliyetlerine ayirdiklari zaman giin gegtikce azalmig ve bu degisim
insanlari fast-food beslenme sekline yoneltmistir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007: 8). Fast
food endiistrisi, evde hazirlamak veya alicilarin hemen tiikketmesi amaciyla paketlenmis
olarak restoranlarda veya diger perakende magazalarda tiiketicilere satilan hizli hazirlanan
yemeklerin tedarik isiyle ugrasan endiistri olarak tanimlanmaktadir (Korkmaz, 2005: 25)
Kiiresellesmenin yiyecek-icecek sektoriindeki yansimalariyla, evrensel bir
beslenme tarzina dogru yol alinmaktadir. Kiiresellesme sonucunda {iilkeler arasi ulasim
kolaylasmakta ve turizm sektorii gelismektedir. Yolculuk eden insanlarin tanmidik ve
giivenilir bir lezzet aramasi, standart iiriinler sunan hizli yiyecek isletmelerine olan ihtiyaci
artirmaktadir. Hizli yiyecek isletmelerinin sundugu standart tirtinler ve hizmet, kisilerin bu
thtiyacini karsilamakta ve diinyanin herhangi bir yerinde yiyeceklerin nasil 1smarlanacagi
ve ne alimaca@i konusunda sagladigi bilgi ile kisilerin daha ¢ok rahat etmelerine firsat

yaratmaktadir (Dursun, 1999: 36-37).
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Giliniimiizde bireyler ve aileler, gelirlerine gore farklilasan oranlarda,
biit¢elerinin yaklasik %20 ile %30’unu yiyecek icecek faaliyetleri i¢in ayirmaktadirlar. Bu
acidan insanoglu var olusundan giinlimiize kadar olan siiregte yiyecek-igecek faaliyetleri
i¢in siirekli bir ugras igerisinde olmustur (Aymankuy ve Sarioglan, 2007: 8).
111.1.1.1. Diinya Mutfaklarinin Olusum Siireci
Mezopotamya’da ortaya c¢ikan yemek pisirme sanati, daha sonra diinya
genelinde Cin ve Asya Mutfaklar1 olarak iki ana mutfaga boliinmiistiir. Sonraki zamanlarda
Cin Mutfagi Japon Mutfaginin gelisimini saglamistir. Asya mutfagi, Misir mutfagini, Misir
mutfagi Grek (eski Yunan) mutfagini Eski Yunan mutfagi Roma mutfagini, Roma mutfagi
Fransiz mutfagini etkilemis ve Fransiz mutfag: biiyiik ve sicak mutfagi olusturmustur. Eski
Yunan mutfaginin dolayl olarak Ingiliz mutfagini; ingiliz mutfagimin ise Kuzey Avrupa ve

Kuzey Amerika mutfaklarini etkiledigi goriilmektedir (Hatipoglu, 2008).



49

2 Sekil 2. Mutfagin Gelisimi

Mezopotamya
Mutfag1
Cin Mutfagi Asya Bolgesi
Mutfag1
A 4 A 4
Japon Mutfagi Misir Mutfagi
A 4
P Eski Yunan
) Mutfagi
A 4 A 4
Ingiliz Mutfag ~ Roma
Imparatorlugu
A 4 A 4
Kuzey Avrupa Fransiz Mutfagi
Mutfag:
A 4 A 4
Kuzey Amerika Biiyiik ve Sicak
Mutfagi Mutfak

(Kaynak: Cetin,1993)

111.1.1.2. Diinya Mutfaklarina Yonelik Yeni Yaklasimlar

Fiizyon mutfak ve molekiiler gastronomi yaklasimlariyla diinya mutfaklarina
yeni bir boyut getirilmistir.

111.1.1.2.1. Fiizyon Mutfak

Diinya mutfaklarinda ortaya cikan son gelismelerden biri fiizyon mutfak
uygulamalaridir. Bu uygulamalarla miisteriye farkli sunumlar yapilabildigi gibi, miisterinin
karma bir kiiltiirii yasamasina da firsat yaratilir. Degisik yorelerin yemek pisirme teknik ve

malzemelerinin bilin¢gli bir sekilde ayni tabakta karistirilmasi, birlestirilmesi temeline
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dayanan, 0zgiin, yaratici ve yenilik¢i bir teknik olan fiizyon mutfagi, 1980'li yillarda Bati
teknikleri ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin birlestirilmesi olarak ortaya ¢ikmistir.
Bu diisiinceyle misafirlerin 6zellikle “degisik bir seyler yasama” ve “rutin disina ¢ikma”
yoniindeki beklentileri tatmin edilmektedir (Sandik¢1 ve Celik, 2007: 41-42).

Diinyanin ¢esitli iilkelerinden olup bir araya gelen yabanci ascilarin

yiyecek-icecek endiistrisinde ¢alismaya baslamasiyla olusan fiizyon mutfak, bir mutfakta

yer alan yemekler ile yabanct mutfak yemeklerinin ayni tencere ve tavada karigarak yeni
bir hal almast ile olusmustur (Denizer, 2007:195). Flizyon mutfak, birden fazla iilkenin
mutfagindan teknikler ve malzemeler kullanarak aslinda “¢ok uluslu™ bir {iriin niteligi
yaratmaktadir. Bu ¢ok ulusluluk, yemegi kiiresel boyutlara tagir. Oyle ki fiizyon mutfak
riinleri sunan restoranlarin meniilerinde, diinya mutfak kiiltiirlerine ait 6zelliklerin
karigimi goriilmektedir (Mil, 2009: 5).

111.1.1.2.2. Molekiiler Gastronomi

Ozellikle 1980°li yillarin sonlarmdan itibaren yiyecek hazirlama ydntem ve
teknikleri konusunda bilimsel laboratuar ¢aligmalarinin yogunlastigr gézlenmistir. 1990’1
yillarin ortalarinda bazi kimyager ve fizikgilerin yiyecek hazirlamada farkli teknik ve
malzemelerin kullanimi1 konusunda bir kisim asgiy1 etkileyerek yeni buluslarini restoran

3

mutfaklarinda kullanmalarini saglamiglardir ki, bu akim ‘‘molekiiler gastronomi’’ olarak
adlandirilmigtir (Cunningham, 2007: iv).

Molekiiler gastronomi yemegin pismesi sirasinda, bagindan sonuna kadar her
asamada olusan fiziksel ve kimyasal degisimlerin arkasindaki bilimsel gerceklerin
anlagilmasidir. Biitlin bunlarin anlasilabilmesi i¢in de gidalarin kendilerini olusturan

bilesenlerine kadar fiziko-kimyasal yapilarinin bilimsel olarak ¢ok iyi analiz edilmesi

gerekmektedir. Molekiiler gastronominin onciilerinden biri sayilan Herve This (2005: 144)
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molekiiler gastronomiyi “gidalarin pisirilmesi sirasinda olusan fiziko-kimyasal degisimleri
ve giday1 olusturan bilesenlerin neden oldugu duyusal algilamayi agiklayan interdisipliner
bir bilim dalidir” seklinde tanimlamaktadir (Ozilgen, 2009).

Gida maddeleri de mikro Ol¢iilerde molekiillerden olusurlar ve bu molekiiller
tatlar ile kokular1 olusturan bilesenlerdir. Bu sebeple besin maddelerini olusturan
molekiillerle gastronomiyi bir araya getirdiginden dolay1 terim “molekiiler gastronomi”
olarak adlandirilmaktadir (Hatipoglu, 2010: 10). Buna bagl olarak laboratuar caligmalar
mutfaga tasinmis ve gastronomi daha bilimsel bir hal almistir. Molekiiler gastronominin
bilimsel programi ilk kez Hervé This (2005: 144) tarafindan formiile edilmistir. Buna gore;

a) Pisirmenin teknik kismi, recetelerin ardinda bulunan bilimsel gergekler,

b) Pisirmenin sanatsal bilesenleri ve

¢) Pisirmenin sosyal bilesenleri,

molekiiler gastronominin detaylarini olugturmaktadir.

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin hazirlanirken ve tiiketilirken ortaya
cikardiklart molekiiler, fiziksel, kimyasal ve yapisal degisimleri anlamayi, kontrol etmeyi
ve agiklamay1 amaglamaktadir. Bunu yaparken molekiiler gastronominin, gézlem, hipotez
olusturma-test etme, kontrolii yliksek deneyler yapma ve bunlara dis gecerlik kazandirma
gibi amagclar1 bulunmaktadir (Van der Linden ve digerleri, 2008: 248). Molekiiler
gastronomi, yiyecek biliminin bir pargasi olarak, ev mutfaklari ve endiistriyel mutfaklar ile
ilgili bir yaklasimdir ve yiyecek bilimleri ile ev mutfaklar1 arasindaki boslugun giderek
biiylimesini dikkate alarak ortaya atilmistir (This, 2005: 140). Bunun aracilifiyla “yemek
pisirme” spesifik bir bilim olarak molekiiler gastronomi adiyla g¢esitlenmistir. Ancak,

molekiiler gastronomi ismi kullanan mutfaklarin bunlara uygun davranmasi gerekmektedir.
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Zira molekiiler gastronomi aslinda yemegin kurallarim1 koymaktan ziyade, siirlarini
belirlemektedir.

Molekiiler gastronomi tabiatta var olan genel fizik kurallarinin bir uygulama
alanmidir. Yeryiiziiniin var olusundan beri degismeyen birtakim kurallarin yiyecek bilimine
uygulanmasi yeni bir kesfi beraberinde getirmemistir. Bunun aksine var olanin anlasilmasi
ve ileriye tasinmasi yoluyla bir katki saglamaktadir. Bu katki, bilimsel yontemin tatbikiyle
yeni tatlar ve zevkler ortaya koymaktadir ve bu degisim (transformasyon) yeni kavramlarin
ortaya ¢ikmasina onciiliik etmistir (Hatipoglu, 2010: 12).

I11.1.2. Tirk Mutfak Kiiltiiriiniin Genel Nitelikleri

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin olusumuna yonelik nitelikleri genel olarak su basliklar
altinda toplanabilmektedir (Tezcan, 2000:21; Akman, 1998:11; Baykan ve Tekgiil,
1993:2):

e Gogebelik ve tarimsal ekonomik yap1

e Sosyo-ekonomik diizey

e Bagka kiiltiirlerden etkilenme ve onlar1 etkileme

e Yasanan cografi bolgelere gore degisiklik gostermesi

e Dinin etkisi

Yukarida verilen Tiirk mutfak kiiltiirintin genel nitelikleri dogrultusunda Tiirk
mutfaginin 6zellikleri asagidaki gibidir (Arl1,1982:31-32).

1. Tirk mutfagi yemekleri ¢ok c¢esitli olup hamur isleri basta gelmektedir.
Hamur islerinden ekmek, Tiirk mutfagi beslenmesinde ana yiyecektir.

2. Et yemekleri agisindan Kebaplar ve yahni denen sulu yemekler

bulunmaktadir.
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3. Tirk mutfaginda sebze gesitliligi boldur ve bu sebzelerin etle birlikte
soganli, domatesli ya da salgali pisirimi yaygindir. Yemeklere su eklenmeden once
yemekte kullanilan sogan, kiyma et, sal¢a ve sebzeler yagda kavrulur.

4. Genel olarak sogan biitin yemeklerin bas malzemesi olarak
kullanilmaktadir. Sogan, yagda kavrularak yemeklere eklendigi gibi ¢ig olarak da
tilketilebilmekte, bazi salatalarin malzemeleri arasinda yer alabilmektedir.

5. Kirsal yorelerde, kendi kendine yetisen ot, mantar ve koklerden biiyiik
Olciilerde yararlanilmaktadir.

6. Yag, Tirk mutfaginda biiyiik 6nem tasimaktadir. Siitten edinilen yaglarla,
i¢ yag ya da kuyruk yagi hemen hemen her yorede kullanilmaktadir.

7. Bat1 Anadolu mutfaginda ¢cogunlukla zeytinyagi kullanilmaktadir.

8. Bulgur, koftelerde, sebze yemeklerinde ve gorbalarda kullanilmaktadir ve
Tiirk mutfaginda yeri biytiktiir.

9. Tirk mutfaginda yemekler, meyve ya da meyve kurusuyla da tatlandirilip
yagla pisirilip yemek olarak tliketilmektedir.

10. Tirk mutfaginda genellikle c¢ok c¢esitli baharatlar kullanilmaktadir. En
yaygin kullanilan baharat kirmizibiberdir. Yemeklere acilik kazandirmasi amaciyla
sebzelerden sivri biber yesil, kirmizi, taze ve kuru yemeklere eklenmektedir.

11.Besin degeri yiiksek olan maydanoz, dereotu ve benzeri otlar da yemeklerde
kullanilmaktadir. Salata, corba ve yemeklerde ise yas ve kuru nane tiiketilmektedir.

12.Tirk mutfaginda yogurdun yeri ¢cok dnemlidir. Yogurt, yemeklerin ¢ogu
lizerine sade veya sarimsakli olarak ve yemeklerin yaninda ayran olarak tiiketilmektedir.

13.Tirk yemeklerinin goriiniislerinden ¢ok lezzetleri ile ilgilenilmektedir. Bu

sebeple yemegin goriiniisii iizerinde pek durulmaz. Yemekler az tuzlu pisirilmez.
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14.Garnitiir ve lezzet amacglh olarak sofrada sos servisi bulunmaz. Sofralarda
kullanilan en yaygin sos, yemek pisirirken kullanilan, yagda kavrulmus domatestir.
15.Tatlilarda seker disinda pekmez de tatlandirici olarak kullanilmaktadir.

Tirk mutfaginin zenginligi, yemek tiirlerinin ¢esitliliginden gelmektedir. Tiirk
mutfagindaki yiyecekler su sekilde siralanmaktadir (Toygar, 1981, 153; Saglik Bakanligi
ve Hacettepe Universitesi, 2002: 47).

a) Corbalar

b) Et yemekleri

c) Etli sebze yemekleri

d) Diger sebze yemekleri

e) Etli kuru baklagil yemekleri

f) Zeytinyagli yemekler

g) Yumurta yemekleri

h) Pilavlar

I) Makarna ve mantilar

J) Borekler

k) Ekmek, ¢orek ve pideler

I) Salata ve tursular

m) Tatlilar

n) Hosaflar

Her milletin kiiltiirel yapisina gore bir mutfak kiiltiiri bulunmaktadir. Tiirk
mutfak kiiltiirii de en renkli ve zengin mutfaklar arasinda yer alir (Dereli, 1989:2). Tiirk
yemek Kkiiltiirlinlin tarihi, insanligin ylizyillardan, binyillardan beri denedi8i pisirme

yontemleri siireci i¢inde en az 10 bin y1l geriden gelen, bir¢cok uygarligi i¢inde barindirmis
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en eski mutfaklardan biridir (Doganbey, 1988:132). Bu zenginlik ise, Tirk Milletinin
diinyanin en eski toplumlarin1 meydana getirmis olmasindan kaynaklanmaktadir (Dereli,
1989:2). Bu bilgiler dogrultusunda, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginliginin sebebini tarihi
gelisimi ile birlikte yemek yapiminda kullanilan baharatlara, pisirme sekillerine ve zengin

iklim kosullarina da baglamak miimkiindiir. Tiirk mutfak kiiltiiriinlin gelisimi, bahsedilen

tiim bu etkilerin 1s181nda olmustur (Ogel, 1981:15-16). Tiirk mutfaginin bu renkliligini ve

cesitliligini saglayan etkiler ise su sekilde siralanabilir (Mussmann ve Pahali, 1994: 16):

e Orta Asya’da baslayip Anadolu’da biten go¢ sirasinda ve sonrasinda
birgok toplum ve ulusla kurulan iligkilerin etkisi,

e Kaynagim1 Mezopotamya’dan alan Anadolu mutfaginin varhigi,
Osmanli imparatorlugunun genislemesi sirasinda Asya,

e Avrupa ve Afrika’dan bircok Tllke Ozelliklerinin imparatorluk
blinyesinde toplanmasi1 ve bu iilkelerin mutfak kiiltiirlerinden
etkilenme,

e Gelismis Fransiz mutfagindan kimi pisirme yontemlerini alma.

Tarihi ¢ok eskilere dayanan ve cografi agidan ¢ok genis alanlara sahip olan
Tiirkler gittikleri bolgedeki yiyecek-icecek kiiltiiriinii etkilemis ve ayni zamanda da
oralardaki kiiltiirlerden de etkilenmislerdir. Ozellikle Tiirk yemek kiiltiiriine bakildiginda
yemegin sadece bir beslenme tarzi olmadigi goriilmektedir. Devlet idaresinde, resmi
torenlerin diizenlenmesinde, komsuluk iligkilerinde ve misafirlerin agirlanmasinda
yemegin diger aktiviteler kadar etkili oldugu anlasilmaktadir. Tiirk yemek kiiltiirii, sosyal

diizeni saglayan 6nemli bir unsurdur. (Isik, 2006:1).
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Bilindigi gibi, yeterli ve dengeli beslenme, 4 temel besin grubundan (siit grubu,
et grubu, tahil grubu, sebze ve meyve grubu) yeterli miktarlarda yenerek saglanmaktadir.
Tirk yemeklerinin ve 6giinlerinin de olduk¢a dengeli karisimlar olusturdugu bilinmektedir.
Ornegin, etli sebze yemeklerinin pilav ve ayran veya cacikla servis edilmesi her besin
grubunun bulunmasindan dolay1 dengeli bir 6giin olusturmaktadir. Ayrica Tiirk mutfaginda
cok yaygin olarak yenilen kurubaklagil yemekleri, bulgurlu yemekler, sebzeli ve
zeytinyagli yemeklerin tliketiminin, ¢agimizin 6nemli saglik sorunlarini da olumlu
etkilemektedir (Saglik Bakanlig1 ve Hacettepe Universitesi, 2002: 48). Tiirk Mutfagi, gesit
zenginligi ve damak tadina uygunluk yoniinden oldugu kadar vejetaryen mutfagina
kaynaklik edebilecek bircok yemek ve ham yiyecek tiirii ile de saglikli ve dengeli
beslenme ornekleri barindirmaktadir (Mavis, 2003, 60).

Ancak baska kiiltiirlerde oldugu gibi Tiirk mutfak kiiltiirinde de 6nemli
degisimler yasanmaktadir. Tiirk mutfaginin Bati mutfak kiiltiiriyle iligkisi 19. yilizyilda
Tanzimat fermani ile baslamistir. Bu donemde Tiirk mutfak gelenek ve goreneklerinde ve
sofra adabinda biiyiik degisiklikler meydana gelmistir (Mavis, 2003: 63). Osmanl
Devleti’nde bugiinkii anlamiyla restoranlar 19. yiizyil sonlarinda agilmistir. Batili anlamda
sofra diizeni ise II. Mahmut zamaninda kullanilmaya baglanmistir. 1890-1920 yillan
Istanbul’da Avrupa yemeklerinin tercih edildigi otel restoranlarmm doénemi olmustur
(Giirsoy, 1995: 69).

Glniimiiz Tirk mutfagi, olusumu, zengin ¢esitleri ve bilgi birikimiyle halk
kiiltlirlintin bir parcasidir. Tiirkiye Cumbhuriyeti Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 1980°li
yillardan itibaren konuya yogun ilgi gdstermistir. Arastirma ve derlemeler yapilmasi,
cesitli yayinlarla toplumumuzun ve yabancilarin dikkatine sunulmasi, bilimsel toplantilara

konu edilmesi, tiiniversiteler ile projeler gerceklestirilmesi, sergiler ve festivallerle
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tanitilmasi, zengin bir arsiv olusturulmasi, yonlendirici, yol gosterici ve tesvik edici bir
Tirk Mutfak Politikasin1t meydana getirmistir (Nahya, 2005:339).

Mutfagi ile oviinen Fransizlarin {inli as¢ilarindan Montaigne soyle demistir:
“Biz yemek yapmay1 Hagli Seferleri sirasinda Anadolu’dan 6grendik™ (Giirman, 1993:2).
Mesleki birikimleri diinya tarafindan takdir edilmis seflerin Tiirk mutfak kiltiiri ile ilgili
yaptiklar1 elestirilere kulak vermek, turizmini biiylik 6l¢iide bildik deniz, kum ve giines
Ucliisiine dayandiran Tiirkiye icin rakipleri karsisinda zengin farkliligini ortaya

koyabilecegi ¢cok dnemli bir giigtiir (Altinel, 2009:15).

111.1.3.Tiirk Mutfaginda Sofra Diizeni

Tirk Mutfaginda kusluk ve aksam yemegi olmak iizere iki 0giin yemek
bulunmaktadir. Basta kusluk yemegi yenir. Yataktan kalkma ve evden ¢ikma saatlerine
gore kusluk yeme saati de farklilik gosterir. Oglene iki saat kalana kadar kusluk yemegi
devam eder. Tiirk mutfaginda 6gle yemegi olmadigindan, tok tutacak ve bol miktarda bir
hamur yemegi, sofrada yer alir. Oglen acikilmasi durumunda serbet, ayran igilir; meyve

yenir; fakat yemek yenmemektedir. Giines batmadan dnce aksam yemekleri yenir (Unver,

1981:1-2).

Tiirk Mutfak Kiltiirlinde uyulmasi gereken sofra adabi kuralar1 asagidaki gibidir (Koz,

2003:6):

¢ Yemege biiyliklerin yemege baslamasinin ardindan baslanir.

e Besmele ile yemek yenmeye baslanmali ve sag el ile yemek yenmelidir.

e Herkes kendi Oniindeki yemekten yemeli, baskasinin oOniindeki yemege
uzanilmamalidir.

e Sofraya bicak ¢ikarilmamali ve kemikler bigakla ayrilmamalidir.
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e Yemek yerken oburca yenmemeli, sofrada siinepe oturulmamalidir.

e Sofraya tok da oturulsa ikram edilen yemek haz ve arzu ile yenilmeli ve
yemekleri hazirlayan evin hanimina memnuniyet belirtilmelidir.

¢ Yemek kiiciik lokmalarla ve yavas yenmelidir.

¢ Yemegin sicak olmasi durumunda iiflenerek yenmemelidir,

e Yemek yeme olgiisii iyi bilinmeli; her zaman az yiyip az i¢melidir.

Yukarida siralanan sofra adabi ile ilgili kurallarin birgogu giinliimiizde de
gecerlidir ve hala bir ¢ok evde uygulanmaktadir (Denizer, 2007, 203). Tirk toplumu
gercekten yemege diiskiin bir toplumdur; yemegin hazirlanigi ve tiiketim asamalar
gecmiste ritlieller, sozler, kurallar ve hareketlerle belirtilmistir. Sofrada ne zaman yemek

yenecegi ne zaman konusulacagi icsellestirmis ve bir adap haline getirilmistir (Artan,

2006: 41).

111.1.4. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Orta Asya’dan baslayip Anadolu’ya kadar devam eden bir gdociin
gerceklesmesi, pek c¢ok iilkenin fethedilmesi, Siimerlerin, Etilerin, Frigyalilarin,
Romalilarin, Iyonyalilarin kiiltiir mirascis1 olmalari, cesitli degisikliklerle devam eden
kokli bir imparatorlugun varligi nedeniyle zengin, zevkli ve ince bir kiiltiire hitap eden
Tiirk mutfagini olusturmustur (Glirman, 1993:2). Tiirkler Cilali tag ¢aginda Orta Asya’ya
gelip yerlestikten sonra (Ural Daglari ile Altay Daglar arasindaki Bozkirlara ) bu bolgeyi
ana yurt olarak segmislerdir. At ve koyun siiriileriyle Tiirkler, ilkbaharda genis meralart
olan yaylalara c¢ikar; sonbaharda ise nehir kiyilarmma inerlerdi. Cadirda oturduklari
yataklari, oOrtiileri ve giyecekleri kendileri yaptiklart igin, yer degistirmekte giicliik
¢cekmezlerdi. Gidalari, bugday unu ile yogrulmus yagli hamur i¢i, siit ve siit mamullerinden

gidalar; at ve koyun etinden yemekler, ickileri ise kisrak siitlinden hazirlanmig kimiz’dan
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ibaretti. Yasadiklar1 bolgede meyve ve sebze c¢esitleri sinirli olmasina ragmen, onlardan
yaptiklar1 bircok yemek bugiin dahi Orta Asya’da ve Anadolu’da yapilmaya devam
etmektedir (Kosay, 1981: 47). Orta Asya’dan batiya dogru hareket eden Tiirklerin bir kismi
Asya’nin kuzeydogusunda devletler kurarken, bir kismi1 da Maveraunnehir’den Umman
Denizi’ne kadar uzanan verimli topraklarda Karahanlilar, Gazneliler ve Biiylik Selguklular
gibi devletler kurmuslardir. Bu topraklarda Arap, Iran ve hatta Hint kiiltiirleri ile
harmanlanarak yeni lezzetler kazanip zenginlesirken bu kiiltiirlerin mutfaklarini da
etkilemislerdir (Akin ve Lambraki, 2004:16).

Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirk Boylari, eski uygarliklarin yasadigi
bu topraklara gelirken, Uzak Dogunun kiiltiirii ile yol boyu gegtikleri her iilkeden aldiklar
malzemeleri de beraberinde Anadolu topraklarina tagimislardir. Tiirkler farkh
cografyalarda ¢esitli uygarliklar kurmuslar; degisik inanclar1 kabul etmisler ve onlarin
dinlerini ve Kkiiltiirlerine saygi gostermislerdir. Yeni yerlestikleri bolgelerde yetisen

bitkilerden, sebzelerden ve meyvelerden yeni yemekler yapmasimi 6grenmisler; yorede

yasayan diger kiiltiirlerin yeme-igme Kkiiltlirlinden etkilenmisler ve o Kkiiltlirleri de

etkilemislerdir (Cigerim, 2000: 204).

Insan beslenmesinde temel olan hayvan ve bitkilerin anavatanlarina
bakildiginda, bircogunun Tiirklerin yasadigi Orta Asya ve Akdeniz g¢evresine ait oldugu
goriilmektedir. Ancak XVI. yiizyil baslarindan itibaren Columb’un Amerikan kitasini
kesfi sonrasinda yeni kitadan eski diinyaya zaman i¢inde girmeye baslayan yeni yiyecek
maddeleri Tirk mutfagina onemli katkilar saglamistir. Bu yiyecekler arasinda en ¢ok
kullandigimiz domates en ©6n sirada yer almaktadir. Domatesin Giiney Amerika’dan
Avrupa mutfagma 15. yiizyilin sonuna dogru girdigi; italyanlarm ise ancak 18. yiizyilin

ortalarinda giiclii bir domates gelenegi olusturdugu bilinmektedir. (Italyanlar ve Fransizlar
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o tarihlerde domatesi ask elmasi olarak tanimliyorlardi.) (Artan, 2006: 42 ). Domates, Tiirk

mutfaginda 1800’li yillardan itibaren yaygin olarak kullanilmaya baslanmistir. Patates,

sakiz kabagi, fasulye, kirmizi-yesil biber ve misir Amerika kokenlidir ve XIX. yilizyildan

itibaren kullanimi1 yayginlasmistir (Samanci ve Croxford, 2006: 13).

Eski Tiirklerde eti en c¢ok tliketilen hayvan koyundur. Bunu sirasiyla kegi ve
sigir izlemektedir. Bu hayvanlar ayn1 zamanda siit {iretimi icin de yetistirilmektedir. Eski
Tiirklerde kisrak, siit iretimi i¢in de yetistirilmistir. Kesilen hayvanlarin eti yaninda; cigeri,
kellesi, yliregi, bobregi, beyni, iskembesi ve bagirsaklar1 da kullanilmaktaydi. Kesilen
hayvanin eti ve sakatati “Tandir” adl1 toprak kuyuda veya ates iistiinde ¢evrilerek pisirilirdi
(Denizer, 2007: 213).

Arapca bir mekan ismi olan ve yemek pisirilen yer anlamina gelen “Matbah”
Tirkler tarafindan mutfak olarak ifade edilmistir. (Denizer, 2007: 200, Mauvis,
2003:61).Ancak nu kullanim Tiirkler Anadolu’ ya gelmeden 6nce, “Aslik, Asevi, As dami
ve As ocag1” seklindedir (Denizer, 2007: 200).

Tiirk mutfaginin tarihsel gelisiminin ortaya konulabilmesinde yararlanilan
yazili kaynaklar asagida belirtilmistir (Sakaoglu, 2006; aktaran Eren 2011: 34):

Orhun Yazitlari: Tirk mutfag: ile ilgili bilgilere ulasilan ilk belgelerdir ve
Goktiirk alfabesiyle yazilmistir. Bu yazitlarda Bilge Kaan’in 6len kardesi i¢in diizenlenen
yas yerlerinde insanlara verilen Olii As1’indan bahsedilmektedir.

Kutad Gu Bilig: Yusuf Has Hacip tarafindan olusturulan bu eser “Kutlu Olma
Bilgisi” anlamini tagimaktadir. Bu eserde yiyecek ve yemekle ilgili olarak toreler, torenler,
sOlen, sofra diizenleri ve yemek bilgilerine ulagilabilmektedir.

ibn Batuta Seyahatnamesi: Ibn Batuta adli takma isimli Serefiiddiin Ebu

Abdullah, otuz yili agkin bir siireyle bir¢ok iilkede gezi ve incelemede bulunmustur. Bu
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siire icerisinde Anadolu’da da bulunmus Anadolu halkinin yeme igme ve torelerine yonelik
bilgiler vermistir.

Divanii Liigati’t-Tiirk: Kasgarlh Mahmud tarafindan yazilan bir kaynak
kitabidir. Tiirk Kiiltiirii izerine arastirma yapan birgok bilim insan1 i¢in 6nemli bir bagvuru
kaynagi olarak bilinmektedir.

Babiirname: Bu eserde Oguz Tiirklerinin tdrenlerine iligkin bilgi
verilmektedir. Ayrica, bu kaynak Tiirk mutfagina ait 6nemli belge ve bilgileri de
icermektedir.

Evliya Celebi Seyahatnamesi: Tiirk Kiiltiiri ile ilgili bir¢ok bilgiyi kapsayan,
bu eser Tiirklerin mutfak kiiltiirii hakkinda da 6nemli bilgiler icermektedir.

Selcuknameler: Selcuklu donemi ile ilgili olarak hiikiimdarlarin ve halkin
yasayis sekilleri hakkinda bilgi veren yazili belgelerdir.

Kanunnameler: Osmanli Imparatorlugu déneminin yazili kayitlar1 arasinda
Kanunnameler yer almaktadir. Bu belgeler yoluyla Osmanli doneminde saray mutfaklari
icin yapilan alimlar, uyulmas: gereken kurallar, yiyecek i¢cecek malzemesinin kontrolii gibi
bilgi ve belgelere ulasilabilmektedir. En eski Kanunname Fatih Sultan Mehmet devrine ait
olan kanunnamedir. Bu sebeple de Osmanli Imparatorlugunun mutfak kiiltiirii aktarilirken
Fatih Sultan Mehmet donemi hakkinda bilgi verilebilmektedir. Bunlarin yani sira yazili
birincil kaynaklardan bazilar1 da sunlardir: Melceii’t Tabbahin, Yemek Risaliyesi, Agdiye

Risaliyesidir.
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IV. BOLUM

ARASTIRMA YONTEMI

Calismanin bu boliimii; arastirmanin evreni, Orneklemi, arastirma tiirii, veri
toplama yontemleri, arastirmanin modeli, gecerlilik ve giivenirlilik ve verilerin analizleri
ile ilgili bilgilerden olugsmaktadir.

IV.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu arastirma 13-17 Haziran 2012 tarihleri arasinda Tiirkiye nin herhangi bir
yurt ici destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Atatiirk havalimanindan donen yabanci
turistlerle yapilmistir. Calismanin amaci, Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin
gastronomi deneyimleri ve bu deneyimlerden hareketle Tirk mutfagi hakkinda bazi
sonuglar elde etmek ve gastronomi turizminin gelisimi igin fikirler olugturmaktir.

“Arastirma evrenini belirlemek, verilerin hangi birimlerden elde edilecegini ve
arastirma sonucunda yapilacak genellemelerin kimleri veya neleri kapsayacagini saptamak
anlammi tasimaktadir” (Ural ve Kilig, 2011: 33). Ornekleme ise, “bir ¢alisma igin
secildikleri bliylik grubu (evren) temsil edebilecek sekilde, grup icerisinde belli sayida
elemandan olusan, bir alt elemanlar grubu olusturulmas: siirecidir. Orneklemenin amaci,
arastirmaciya evren hakkinda genellemeler yapabilecegi bilgiyi, evrenin biitliniinii tek tek
arastirmasina gerek kalmadan saglamaktir” (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim,
2010: 131).

Arastirmanin  evrenini, Tiirkiye’yi ziyaret edip Istanbul’dan ¢ikis yapan
yabanci turistler olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini ise, Tiirkiye’nin herhangi bir
yurt i¢i destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Atatiirk havalimanindan dénen yabanci
turistlerin tiimii olusturmaktir. Her giin yaklasik 82 bin yolcuya hizmet veren ve diinyanin

farkli yerlerinden yaklasitk 300 havayolu sirketine hizmet veren Istanbul Atatiirk
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Havalimani’nda giinde ortalama 700-730 ugak inip kalkmaktadir (www.ataturkairport.com,
2012). Hava trafik kapasitesinin biiylikliigii de dikkate alinarak ve Tiirkiye’nin en biiyiik
hava limani olma &zelligine sahip Istanbul Atatiirk havalimani (Kavzaoglu ve Yilmaz,
2005) orneklem olarak en uygun sahay1 olusturmaktadir.

Bu arastirma, Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi
deneyimleri ve bu deneyimlerden hareketle Tirk mutfagi hakkinda bazi sonuglar elde
etmek ve gastronomi turizminin gelisimi igin fikirler olusturmak amaciyla yapilan
kesfedici ve tanimlayic1 bir arastirmadir. Tanimlayici arastirma, arastirma probleminin
ozelliklerini ve olus sikliklarini belirleyip problemi etkileyen degiskenleri ve bu
degiskenlerin 6nem derecelerini belirlemek amaciyla problemin ortaya ¢ikis seklini tahmin
etmek ve degiskenler arasindaki iliskiyi belirlemek amaciyla yapilmaktadir (islamoglu,
2002: 34). Iliski bulma, durum belirleme ve okuyucuyu bilgilendirme amagh ve tanimlara,
istatistiksel verilere, Ol¢limlere, gbzleme, miilakata, anketlere ve deneylere dayanarak
belirli konularda bilgi iiretmeyi amaglayan calismalar ise kesfedici arastirmalardir
(Seyidoglu,2000: 34).

Arastirmanin, bilimsel bir nitelik kazanmasi ve amaglarina varabilmesi
amaciyla,

1. Gastronomi ve gastronomi turizmi ile ilgili kapsamli bir literatiir taramasi
yapilmis,

2. Gastronomi tecriibelerini belirleyebilmek amaciyla arastirmanin 6rneklemi
icinde yer alan yabanci1 turistlerden anket yontemiyle veri toplanmas,

3. Elde edilen veriler, bilgisayar ortaminda tasnif edilmis ve ¢6ziimlenmis ve

4. Cozlimlemelere bagh olarak bulgular yorumlanmuistir.


http://www.ataturkairport.com/tr-TR/tavhakkinda/Pages/tarihce.aspx
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IV.2. Veri Toplama Araci ve Uygulama Siireci

Aragtirmada veri toplama araci olarak anket yontemi uygulanmistir. Bu
yontemin tercih edilme sebepleri sunlardir (Ural ve Kilig, 2011: 56):

1) Ekonomik bir veri toplama aract olmasi,

2) Genis Kkitlelere ulasabilecegi i¢in daha biiyiik 6rneklemle evrene yaklagsmak
miimkiin olabileceginden verilerin giivenilirliginin ve gegerliliginin artmast,

3) Bireylerin davranigsal, diisiinsel, duygusal, inangsal, giidiisel ve algisal
ozelliklerine iliskin bilgilerin saglanmasi,

4) Verilere ¢ok hizli ulasma imkani tanimasi. Kisa siirede ¢esitli kanallarla
orneklem grubuna ulasip geriye doniisiin saglanabilmesi.

Yabanci turistlere uygulanmasi sebebiyle anket Ingilizce hazirlanmis ve
Istanbul Uluslararas: Atatiirk Havalimani dis hatlar giimriiksiiz bekleme alanindaki yabanci
turistlere uygulanmustir. Ingilizce anket éncelikle, ¢eviri hatast olmamasi amaciyla anadili
Ingilizce olan Ingiliz dil bilimcilerine inceletilmistir. Daha sonra bir grup 6gretim
tiyesinden gelen elestiriler ve Oneriler 1s181inda anket ve Olcegin sorularinda degisiklikler
yapilmis, bazi sorular ¢ikartilmis ve yeni sorular eklenmistir. Son olarak, ilgilenilen
evrenin elemanlariyla aynmi ozellikleri gosteren 15 kisiye internet iizerinden gonderilen
anketlerle Tiirkiye’de yasadiklari gastronomi deneyimlerine yonelik anketin On testi
uygulanmistir. Cevaplayicilardan alinan geri bildirimler dogrultusunda, danisman 6gretim
tiyesinin goriisleri de alinarak anket formunda gerekli diizeltmeler yapilmis ve ankete son
sekli verilmigtir.

Calisma, yerlesik etik kurallarina uygun olarak arastirilabilirlik 6zelligi

tasimaktadir. Arastirma yapilirken, arastirmaya katilan kisilerden bilgi toplanmasi
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siirecinde aragtirmanin adi ve amaci gizlenmemis; yabanci turistlerin gizlilik haklarina
sayg1 gosterilmistir.

Verilerin toplanmasinda daha 6nce konu ile ilgili olarak yapilan alan
arastirmalarmin 1s1ginda (Akman, 1998; Shenoy, 2005) olusturulan dlgekler, ¢alismanin
amacia uygun sekilde tez ¢calismasinin danigsman 6gretim {liyesinin goriisiiyle gelistirilerek
kullanilmistir. Uygulanan anket formunda, demografik bilgilere yonelik sorular diginda 5
adet acik uglu, 13 adet kapali uglu soru ve toplamda 25 soru bulunmaktadir. S6z konusu bu
ankette, katilimcilarin demografik Ozelliklerine (cinsiyet, yas, uyruk, egitim diizeyi,
medeni durum, ¢ocuk sahip olma, devamli ikamet edilen iilke ve meslek); Tiirkiye’de
yasadiklar1 gastronomi tecriibesine yonelik ziyaret ettikleri yiyecek igecek isletmelerinin
atmosfer (ortam) ve personel 6zelliklerini degerlendirdikleri 19 yargidan olusan soru ile
birlikte Tiirkiye’de bulunmalarina, yemek tercihlerine ve begenilerine iliskin sorular
bulunmaktadir. Tirkiye’de yasadiklari gastronomi tecriibesine yonelik ziyaret ettikleri
yiyecek icecek isletmelerinin atmosfer (ortam) ve personel 6zelliklerini degerlendirdikleri
19 yargidan olusan soruda yabanci turistlerin yargilara yonelik memnuniyet diizeylerini
ortaya koyacak sekilde besli likert 6lgegi (Hi¢ Tatmin Olmadim, Tatmin Olmadim, Ne
Tatmin Oldum Ne Olmadim, Tatmin Oldum, Cok Tatmin Oldum) kullanilmigtir. Soz
konusu likert 6lgegi yabanci turistlerin Tiirk yemeklerini degerlendirmek {izere 8 yargidan
olusan bagka bir soruda da kullanilmistir. Bu dogrultuda “Hi¢ Begenmedim”,
“Begenmedim”, ‘“Ne Begendim Ne Begenmedim”, “Begendim”, “Cok Begendim”
seceneklerinden birini segerek belirtmeleri istenmistir (bakiniz EK 2).

Anket uygulamasi icin Istanbul Valiligi Atatiirk Havalimani Miilki idare
Amirligi, Devlet Hava Meydanlar Isletmesi Genel Miidiirliigi, TAV Istanbul Terminal

Isletmeciligi A.S. ve Istanbul Ili Emniyet Miidiirliigii Atatirk Hava Limam1 Sube
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Miidiirliigii'nden alinan anket uygulama izni (bakimiz EK 1) ile Istanbul Uluslar arasi
Atatlirk havaliman1 dig hatlar giimriiksiiz bekleme alaninda bekleyen yabanci doniis
yolcularina anket uygulanmistir. Anketler 2 anketor tarafindan 13-17 Haziran 2012
tarihleri arasinda, giinde 8 saat caligmayla ve katilimcilarin goniilliiliigii esas alinarak
yalnizca anketi doldurmak isteyen yabanci turistlere uygulamistir.

Arastirmada, tesadiifi olmayan Ornekleme yontemlerinden kararsal (kasti)
ornekleme ve kolayda 6rneklemenin her ikisi de uygulanmistir. “Kararsal (kasti-yargisal)
ornekleme yonteminde Orne8i olusturan elemanlar arastirmacinin arastirma problemine
cevap bulacagina inandig1 kisilerden olusur” (Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve
Yildirim, 2010: 140). Kararsal 6rnekleme belirgin 6zelliklere sahip bolgelere uygulanan bir
ornekleme tliriidiir (Nakip, 2003: 185). Kolayda oOrnekleme ise, tesadiifi olmayan
ornekleme yontemlerinden birisi olup, Ornek birimlerinin arastirmact tarafindan
secilmesine dayanir (Yiikselen, 2000: 69; Nakip, 2003: 184). Bu yontem hizl1 ve ekonomik
yoldan veri elde etmenin en kestirme yollarindan biridir. Bu iki 6rneklemeden kolayda
orneklemede se¢im tamamen goriismecinin insiyatifinde iken, yargisal Orneklemede
ornege kimin secilecegi karar1 konuyu en iyi bilmesi sebebiyle aragtirmacinin kendisine
aittir (Nakip, 2003: 183-184). Arastirmanin amacina ulasmada en uygun veriyi saglayacagi
diisiiniilen Istanbul Atatiirk havalimani dis hatlar bekleme salonunda bekleyen yolculardan
yabanci olan ve Ingilizce bilen turistler kararsal &rnekleme cergevesinde iken bu
turistlerden anketi cevaplamaya goniillii olanlar ise kolayda ornekleme ¢ergevesinde ele
alinmaktadir.

Anketlerin uygulanmasi siirecinde, “birak ve topla yontemi” (drop and collect
survey) kullanilmistir. Bu yontem farkli sekillerde uygulanabilmektedir: (a) anketler elden

dagitilarak, cevaplayicilardan doldurduktan sonra posta ile geri gondermeleri istenebilir;
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(b) anketler postayla gonderilerek, belli bir siire sonra elden teslim alinabilir; ya da (c)
anketler elden dagitilarak, belli bir siire sonra tekrar elden teslim alinabilir (Brown, 1989).
Anketlerin elden dagitilarak, belli bir siire sonra tekrar elden teslim alinmasinin ¢ok daha
fazla avantaja sahip olan bir yOntem olmasi sebebiyle, arastirmada bu teknigin
kullanilmasina karar verilmistir.

Birak ve topla yontemi ile arastirmacilar, ¢aligmalarinda ¢ok yiiksek cevap
oranina ulasabilirler. Bu yontemde, anket, arastirmaci tarafindan hedef cevaplayicilara
dagitildiktan sonra, cevaplayicilara anketi doldurmalari i¢in, yeterli zaman verilir. Verilen
siire, anketin icerigine gore 1-2 hafta olabilecegi gibi, daha kisa bir siire de olabilir. (beh;
Brock; Zhou 2004: 157-163). Arastirmada anket, anketorler (arastirmaci ve yardimcisi)
tarafindan anketi doldurmaya goniillii yabanci ve Ingilizce bilen turistlere elden
dagitilmistir. Belli bir siire sonra, turistlere dagitilan anketler, arastirmaci ve yardimcilari
tarafindan elden toplanmistir. Toplamda 350 anket dagitilmis 321°1 geri toplanmustir. Elde
edilen anketlerden 28 anket eksik veri sebebiyle dikkate alinmamistir. Geriye kalan 293
kullanilabilir anketin verileri kullanilarak ¢ozliimlemeler yapilmistir. Kullanilabilir anket
geri doniis oran1 % 83.71 dir.

1V.3. Gegerlilik ve Giivenilirlik

Calismada kullanilan anket ile elde edilen veriler, bu verilerin yorumlar1 igin
gecerli ve tutarhi bilgiler saglamasi acisindan 6nemlidir. Bilimsel bir arastirmada yapilan
Olctimlerin gecerlilik ve gilivenilirlikleri veri toplama aracinin en 6nemli niteliklerindendir.
Ciinki, veri toplama siirecinde yapilabilecek rastlantisal ve sistematik hatalar ¢aligmanin
gecerliligi ve giivenilirligi lizerinde 6nemli derecede etkilidir (Ural ve Kilig, 2006:69).
Sosyal bilimlerde, Alfa yontemi kullanilarak yapilan giivenilirlik analizi sonucu elde edilen

Cronbach Alfa degerinin 0.60’1n {izerinde oldugu durumlarda 6lgegin giivenilir oldugu



68
kabul edilir. (Kalayci, 2009:404). Bu baglamda g¢alismada kullanilan o6l¢eklerin Alfa
yontemi kullanilarak giivenilirlik analizine tabi tutulmasi sonucunda Cronbach Alfa degeri
0.88 olarak bulunmustur. Bu oran sosyal bilimlerde kullanilan 6lgegin yiiksek derecede
giivenilir oldugunu gostermektedir. Calisma kapsaminda toplam 321 anket yapilmis ancak
eksik verili anketlerin elenmesi sonucunda 293 anket gecerli sayilmis ve analize tabi
tutulmustur.

1V 4. Arastirma Sorular: ve Modeli

Tiirkiye nin herhangi bir yurt i¢i destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Atatiirk
havalimanindan dénen yabanc1 turistlerin goriislerinin incelendigi bu arastirmada asagidaki
problemlerin cevaplar1 aranmistir;

1V .4.1. Arastirma Sorulari:

1. Turistlerin demografik 6zelliklerine gore Tiirkiye’de yasadiklar1 gastronomi
deneyimleri farkliliklar gostermekte midir?

2. Turistlerin Turkiye’de yasadiklar1 gastronomi deneyimlerine yonelik
begenilerine bagli olarak tatmin diizeyi nelerdir?

3. Yabanci turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etme sebepleri arasinda Tiirkiye
gastronomisinin yeri nedir?

4. Turistlerin Tiirkiye gastronomisini bagkalarina 6nerme diizeyleri nedir?
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Sekil 3. Genel Kavramsal Arastirma Modeli

Demografik Ozellikler Tiirkiye’deki
Gastronomi Tecriibesi

Cinsiyet
Tiirkiye
Yas Gastronomisine
Yonelik tatmin
- diizevi
Medeni Durum uzeyl
Cocuk Sahibi Tiirkiye
olma L.
Gastronom_lsml
. . Baskalarina Onerme
Egitim Seviyesi Diizeyi

Meslek Durumu

Irk Tiirkiye’yi ziyaret
etme sebepleri

Devamli Tkamet arasinda Tiirkiye

Edilen Ulke gastronomisinin yeri

Arastirmanin dayandigi dort temel aragtirma sorusu cercevesinde yukarida
verilen model kapsaminda, arastirmanin amaciin gergeklestirilmesi icin, demografik
ozelliklerin (cinsiyet, yas, uyruk, egitim diizeyi, medeni durum, ¢ocuk sahip olma, devamli
ikamet edilen iilke ve meslek) yabanci turistlerin Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesi
degiskenlerine etkisine bakilmistir. Bu degiskenler, yabanci turistlerin Tiirkiye
gastronomisini begenilerine bagli olarak tatmin diizeyi, Tiirkiye’yi ziyaret etme sebepleri
arasinda Tirkiye gastronomisinin yeri ve Tirkiye gastronomisini bagkalarina onerme
diizeyidir.

IV. 5. Verilerin Analizi

Veri toplama araglar ile elde edilen veriler, sosyal bilimler igin bir istatistik
paket programina aktarilarak analize tabi tutulmustur. Arastirma modeline uygun olarak

verilerin analizinde aritmetik ortalama, medyan, mod, standart sapma gibi tanimlayici
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istatistik karakteristiklerinden faydalanilmistir. Bunun yaninda t-testi ve ANOVA
tekniklerine bagvurulmustur.

Turistlerin demografik o6zellikleri ile Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine
yonelik tatmin diizeyine yonelik fikirleri arasinda anlamli bir fark olup olmadigi; iki grup
icin bagimsiz Orneklemler icin t-testi (t), ikiden fazla grup i¢in ise varyans analizi (F)
kullanilarak ¢6ziimlenmistir.

IV.6. Prosediir

Bu arastirmadaki veriler 13-17 Haziran 2012 tarihleri arasinda Tiirkiye’nin
herhangi bir yurt ici destinasyonunu ziyaret edip Istanbul Uluslararas1 Atatiirk
Havalimanindan donen yabanci turistlerden toplanmistir.  Anket formlar1 anketdrler
tarafindan Istanbul Uluslararas1 Atatiirk Havalimani dis hatlar giimriiksiiz bekleme
alaninda bulunan yabanci turistlere uygulanmistir. Anketi doldurma siiresi yaklagik 5
dakikadir. Toplam 321 kisiye anket uygulanmistir. Katilimeilara ¢aligma ve uygulanacak
anketin amaci hakkinda bilgi verilmis, arastirmaya katilimin goniilliiliik esasina dayali
oldugu belirtilmistir. Dolayisiyla, drneklemi olusturan katilimcilarin tiimii arastirmaya
gontlli olarak katilmiglardir.

IV.7. Bulgular ve Degerlendirme

Bu baslik altinda, yapilan analizler sonucunda, ankete cevap veren turistlerin,
demografik ve seyahat 6zelliklerine doniik bulgular tablolar halinde ele alinmistir. Ayrica,
s0z konusu tablolardaki verilere yonelik degerlendirmeler de burada 6zetlenmektedir.

IV.7.1. Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Bu bolimde anket calismasimna katilan yabanci turistlerin demografik

Ozelliklerine ait (cinsiyet, yas, uyruk, egitim diizeyi, medeni durum, ¢ocuk sahip olma,
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devamli ikamet edilen iilke ve meslek) oran ve yiizde dagilimlarina iliskin bulgulara yer
verilmistir.

Tablo 3.Katilimcilarm Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

Degiskenler Gruplar F %
Kadin 123 42
Cinsiyet Erk_ek 170 58
Belirtmeyen 0 0
Toplam 293 100
25 yag ve alt1 86 29,4
26- 35 yas 84 28,7
36- 45 yas 39 13,3
Yas (yil) 46- 55 yas 37 12,6
56 yas ve lsti 38 13,0
Belirtmeyen 9 3,1
Toplam 293 100
[kogretim 6 2
Lise 66 22,5
On lisans 15 51
Egitim diizeyi Lisans - 1 311
Yiiksek lisans 82 28
Doktora 27 9,2
Belirtmeyen 6 2
Toplam 293 100
Bekar 127 43,3
Evli 126 43,0
. Bosanmig 9 3,1
Medeni durum Birlikte yasayan 30 10,2
Belirtmeyen 1 0,3
Toplam 293 100
Var 99 33,8
Cocuk sahibi Yok 192 65,5
olma Belirtmeyen 2 0,7
Toplam 293 100
Polonyali 27 9,2
Alman 24 8,2
Hollandal 14 48
Amerikali 14 48
Fransiz 13 4.4
Uyruk Hintli 11 3,8
Kanadali 10 3,4
Cinli 10 3,4
Diger 170 58
Belirtmeyen 0 0
Toplam 293 100
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Almanya 22 7,5
Amerika 17 5,8
Hollanda 14 4,8
Fransa 13 4,4
Devamh ikamet Ingﬂtere 10 34
edilen iilke [0 10 34
Tirkiye 10 3,4
Polonya 8 2,7
Diger 189 64,5
Belirtmeyen 0 0
Toplam 293 100
Ogrenci 52 17,7
Miihendis 18 6,1
Ust diizey yonetici 14 48
Ofis elemani 14 4.8
Emekli 13 4.4
Meslek Akademisyen 11 3,8
Orta diizey yOnetici 8 2,7
Diger 163 55,6
Belirtmeyen 0 0
Toplam 293 100

Tablo 5°te de goriildiigi tizere katilimcilarin %42’°si kadin, %581 erkektir.
Katilimeilarin %29,4°1 25 yas altinda, %28,7’si 26-35 yas arasinda, %13,3’l 35-46 yas
arasinda, %12,6’s1 46-55 yas arasinda ve %13l 56 ve lizeri yas araliginda oldugu tespit
edilmistir.

Katilimcilarin medeni durumlarina bakildiginda % 43’{inilin evli %43,3 liniin
ise bekar oldugu goézlemlenmistir. Ayrica %33,8’1 ¢ocuk sahibidir. Anket uygulanan
yabanci turistlerin egitim durumlari incelendiginde ilkdgretim seviyesinde olanlarin oram
%2, lise mezunlarinin %22,5, yiiksek okul mezunlarinin %5,1, iiniversite mezunlarinin
%31,1, yiiksek lisans mezunlarinin %28 ve doktora egitimi alanlarin orani ise %9,2 oldugu
belirlenmistir.

Tablo 5’te goriildiigii lizere ankete cevap veren yabanci turistlerin % 65, 5’inin

cocugu bulunmazken % 38,8’inin ¢ocugu bulunmaktadir. Katilimcilarin uyruguna iligkin
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bilgiler incelendiginde, % 9,2’si Polonyali, % 8,2’si Alman, % 4,8’1 Hollandali, % 4,8’
Amerikal1, % 4,41 Fransiz, % 3,8’1 Hindistanli, % 3,81 Kanadali, % 3,4’ Cinli ve % 58’1
diger (Ukraynali, Ispanyol, Libyali, Danimarkali, Avusturyali, Norvecli, Kenyali,
Pakistanli, Japon, Cek, Nijeryali, Cezayirli, Yeni Zelandali, ingiliz, Misirli, Brezilyal,
Liibnanli, Tunuslu, Hirvat, Afgan, Endonezyali, Suudi Arabistanli, Moldavyali, Maldivli,
Israilli, Rus, Slovakya, Iranli, Tiirkmen, Isvicreli, isve¢li, Mogol, Kirgiz, Kongolu,
Avustralyali, Azeri, Lituanyali, Kuveytli, italyan, Arnavut, Urdiinlii, Suriyeli, Sirp, Kazak,
Koreli, Roman, Filipinli, Giircii, Estonyali, Makedonyali) milletlerden olduklari
belirlenmigstir.  Yabanci turistlerin devamli ikamet ettikleri iilkelere yonelik veriler
irdelendiginde ankete katilan yabanci turistlerin % 7,5’1 Almanya’dan, % 5,81
Amerika’dan, 4,8’si Hollanda’dan, % 4,4’{i Fransa’dan, % 3,4°ii Ingiltere’den, % 3.4’
Cin’den, % 3,4’1 Tirkiye’den, % 2,7’si Polonya’dan ve % 64,51 diger (Kanada, Ukrayna,
Ispanya, Libya, Danimarka, Avusturya, Norveg, Kenya, Pakistan, Japonya, Cek
Cumbhuriyeti, Nijerya, Cezayir, Papua Yeni Gine, Hindistan, Misir, Suudi Arabistan,
Liibnan, Birledik Arap Emirligi, Hirvatistan, Afganistan, Endonezya, Moldavya,
Maldivler, Israil, Rusya, Yeni Zelanda, Iran, Tiirkmenistan, Isvigre, Isveg, Mogolistan,
Kirgizistan, Avustralya, Azerbaycan, Litvanya, Finlandiya, Kuveyt, italya, Tunus, Urdiin,
Suriye, Sirbistan, Kazakistan, G. Kore, Romanya, Bulgaristan, Filipinler, Giircistan,
Estonya) ikamet edilen iilkelerden oldugu gozlemlenmektedir. Tiirkiye’de ikamet eden
yabanci turist orani toplam yabanci turistlerin % 3,4’{inli olusturmakta ve bu grubu yilin
bliylik ¢ogunlugunu Tiirkiye’de gegiren Ogrencilerin ve is amacgh Tirkiye’de bulunan
yabancilarin olusturdugu tahmin edilmektedir. Elde edilen verilerden de goriilecegi gibi

anketi cevaplayanlar ¢ok genis bir cografyayr temsil etmektedir. Frekans degerlerine
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bakildiginda anketi cevaplayanlar arasinda Polonyalilarin en kalabalik grup oldugu ve
katilimcilarin en ¢ok Almanya’da ikamet ettikleri saptanmistir.

Mesleklere iligkin veriler incelendiginde % 17,7 ile ankete en fazla katilim
gosteren grubun 6grencilerden olustugu tespit edilmistir. Bunun disinda en yiiksek orana
sahip meslek gruplar1 % 6,1 miihendis, % 4,8 iist diizey yonetici, % 4,8 ofis elemani, %
4,4 emekli, % 3,7 akademisyen, % 2,7 orta diizey yonetici ve % 55,6 diger mesleklerden
(sanatg1, terciiman, gazeteci, ekonomist, bankaci, yatirimci, danisman, 6gretmen, psikolog,
yazilimei, kimyaci, misteri iligkileri danismani, memur, ev hanimi, miizisyen,
kiitiiphaneci, doktor, avukat, sef asci, teknisyen, kamu yoneticisi, kiiltiir bilimci, dalgic,
sofor, hostes, garson, hakim, tiiccar, sekreter) olustugu belirlenmistir.

IV.7.2. Yabanci Turistlerin Tiirkiye’yi Ziyaret Etme Sebeplerine Yonelik
Bulgular

Yabanc turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etmelerini etkileyen sebeplere yonelik
bulgular tablo 6’da verilmistir.

Tablo 4.Yabanci Turistlerin Tiirkiye’yi Ziyaret Etme Sebeplerinin Dagilimi

Tiirkiye’yi ziyaret etme sebepleri f %*
gilil;lglll}i/liltearrilhl ve Tiirkiye’ nin dogal 168 57.3
Tiirk halkini tanima istegi 134 457
Tiirk mutfagina 6zgli yemekleri tatmak 84 28,7
Sadece is sebebiyle 77 26,3
Tiirkiye’ye seyahati glivenli bulma 56 19,1
Seyahat fiyatinin uygun olmasi 51 17,4
Tesislerin modern ve yeni olmasi 36 12,3
Ucuz aligveris yapma olanagi 35 11,9
Temiz bir ¢evrede bulunmak 21 7,2
Tiirkiye’deki kaliteli egitim olanaklari 15 5,1
Arkadaslar ziyaret etmek 12 4.1
Diger (esinin iilkesi olmasi, spor) 3 0,6

*Birden fazla se¢enek isaretlenmis ve satir yilizdesi alinmstir.
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Elde edilen veriler incelendiginde yabancilarin Tirkiye’yi ziyaret etmelerini
etkileyen faktorlerin basinda Tiirkiye tarihi ve Tirkiye’nin dogal giizellikleri (% 57,3),
Ikinci olarak Tiirk halkini tanima istegi (% 45,7) ve iigiincii olarak ise Tiirk mutfagina 6zgii
yemekleri tatma amagli seyahat (% 28,7) geldigi goriilmektedir. Ayrica Tiirkiye’nin is
sebebiyle (% 26,3), Tiirkiye’ye seyahati giivenli bulma (%19,1), seyahat fiyatinin uygun
olmasi, (% 17,4) tesislerin modern ve yeni olmasi (%12,3), ucuz aligveris yapma olanagi
(%11,9), temiz bir ¢evrede bulunma (%7,2), Tirkiye’deki kaliteli egitim olanaklari (%5,1),
arkadaslar1 ziyaret etme (%4,1) ve diger (esinin iilkesi olmasi, spor) (%0,6) sebepleriyle de
ziyaret edildigi tespit edilmistir.

IV.7.3. Tiirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin Tiirkiye’ye Seyahat
Etme Sayilarina iliskin Bulgular

Elde edilen veriler dogrultusunda Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin

Tiirkiye’de ortalama 7 giin ( X = 7) bulunduklar1 saptanmistir. Yapilan bu arastirmada bu

gelislerinden once de Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin (% 34,9) daha Once

ortalama 2 defa ( X =2,2) Tiirkiye’yi ziyaret ettikleri belirlenmistir. Veriler incelendiginde
ankete katilan yabanci turistlerin % 53°6’smin bu seyahatleri ile Tiirkiye’ye ilk defa
geldikleri belirlenmistir. Konuyla ilgili olarak yapilan baska ¢aligmalar incelendiginde
Akman’nin arastirmasinda (1998:31) yabanci turistlerin %63’{inlin, Arslan’in (2010:50)
calismasinda ise %39,3 liniin Tirkiye’ye ilk kez geldikleri saptanmigtir. Goriildiigii gibi bu
oran siire¢ icinde farklilik gostermektedir. Bunun sebebi yasanan siyasi, ekonomik, vb.

sebepler olabilmektedir.



76

Tablo 5. Yabanci Turistlerin Tiirkiye’ye Seyahat Etme Sayilarina iliskin

Bulgular

Ziyaret sayilari f %

Ik kez 157 53.6

Ikinci kez 45 154

Uciincii kez 40 13.7 @

Dordiincii kez 10 3.4 ©

Bes ve lizeri 7 24

Toplam 259 88.5

IV.7.4. Katihmeilarin Tiirkiye’de Ziyaret Ettikleri Destinasyonlara Iliskin

Bulgular

Tiirkiye’de ziyaret edilen destinasyonlara iligskin verilerden yabanci turistlerin
biiyiik ¢ogunlugunun ziyaret ettikleri ana destinasyonun Istanbul (% 76,5) oldugu
belirlenmigtir. ~ Ayrica Antalya (%4.8), Ankara (%2.4), Bursa (%2.0), Nevsehir
(Kapadokya) (%2.0), Rize (%2.0), Izmir (%2.0) ve diger (%7,6), (Gaziantep, Eskisehir,
Edirne, Adana, Mugla, Marmaris, Pamukkale, Kusadasi, Denizli, Hatay, Mersin, Konya,
Bilecik (Harmankdy)) destinasyonlarin da ziyaret edilen yerler arasinda oldugu
goriilmektedir. (Bakiniz Tablo 8)

Tablo 6.Tiirkiye’de Ziyaret Edilen Destinasyonlarin Dagilimi

Tiirkiye’de Ziyaret Edilen f o
g (0]
Destinasyonlar
Istanbul 224 76.5
Antalya 14 4.8
Ankara 7 2.4
Bursa 6 2.0
Nevsehir (Kapadokya) 6 2.0
Rize 6 2.0
[zmir 6 2.0
Diger (Gaziantep, Eskisehir, Edirne,
Adana, Mugla, Marmaris, Pamukkale, 22 7,6
Kusadasi, Denizli, Hatay, Mersin, Konya,
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[ Bilecik (Harmankoy)) H

IV.7.5. Tiirk Yemekleri Hakkinda Bilgi Kaynaklarina iliskin Bulgular

Edinilen verilerden Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirk mutfag:
hakkinda bilgiyi en ¢ok daha dnce tadan insanlarin anlatmasi yoluyla (%49,8) edindikleri
goriilmektedir. Bunun disinda, turistlerin kitle iletisim araglar1 (%14,3), kitaplar ve
brostirler (%8,9), ikamet edilen iilkelerdeki restoranlar (%4,8), seyahat acentesi (%4,1) ve
internet (%3,8) yoluyla da Tiirk mutfagi hakkinda bilgi edindikleri tespit edilmistir.

Tablo 7.Tiirk Yemekleri Hakkinda Bilgi Kaynaklariin Dagilimi

Tiirk yemekleri hakkinda bilgi
f %

kaynaklar:

Daha 6nce tadan insanlar 146 49,8
Kitle iletisim araclar1 42 14,3
Kitap ve brosiirler 26 8,9
Ikamet edilen iilkedeki restoran 14 48
Seyahat acentesi 12 4,1
Internet 11 3,8

IV.7.6. Yabana1 Turistlerin Tiirkiye’yi Yeniden Ziyaret Etmelerine iliskin
Bulgular

Yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etmelerine iliskin degerlendirmede
yabanci turistlerin ¢ok yliksek oranda (%93,2) yeniden Tiirkiye’yi ziyaret etmek istedikleri
tespit edilmistir (bakiniz Tablo 10). Tiirkiye’ye tekrar gelmek istemeyen yabanci turistlerin
gelmeme sebebine iligskin ankette yer alan agik u¢lu soruya higbir sebep belirtilmemistir.

Tablo 8.Yabanci Turistlerin Tiirkiye’yi Yeniden Ziyaret Etmelerine iliskin

Bulgular
Tiirkiye’yi Yeniden Ziyaret Etme f %
Evet 273 93,2
Hayir 20 6,8
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Elde edilen bulgular incelendiginde yabanci turistlerin Tirkiye’yi yeniden
tercih etmelerinin baslica sebebi Tirkiye tarihi ve Tirkiye nin dogal giizelliklerinden (%
53,2) kaynaklanmaktadir. Turistlerin Tiirkiye’de bulunmalarma iliskin diger sebepler
incelendiginde, % 43,3’i Tiirk halkin1 tanima, % 32,81 Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri
tatma, % 22,5’1 Tiirkiye’ye seyahati giivenli bulma, % 20,8’1 seyahat fiyatinin uygun
olmasi, % 17,11 ucuz aligveris yapma olanaginin olmasi, %13,3’0 is , % 12,6’s1
Tiirkiye’deki tesislerin modern ve yeni olmasi, % 9,6’s1 temiz bir ¢evrede bulunma, %
6,5°1 Tirkiye’deki arkadaglar1 ziyaret etme, % 2,4’ Tiirkiye’nin iliman hava yapisi, %
0,7°si ise Tirkiye’ye vizesiz giris imkanmi sebepleriyle Tirkiye’yi ziyaret ettikleri
saptanmistir.

Tablo 9. Yabanci Turistlerin Tiirkiye’yi Yeniden Ziyaret Etme sebeplerinin

Dagilimi
Tiirkiye’yi Yeniden Ziyaret Etme sebepleri f %*
Tiirkiye tarihi ve Tiirkiye nin dogal giizellikleri 156 53,2
Tiirk halkini tanima istegi 127 43,3
Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmak 96 32,8
Tiirkiye’ye seyahati glivenli bulma 66 22,5
Seyahat fiyatinin uygun olmasi 61 20,8
Ucuz aligveris yapma olanagi 50 17,1
Is sebebiyle 39 13,3
Tesislerin modern ve yeni olmasi 37 12,6
Temiz bir ¢evrede bulunmak 28 9,6
Arkadaglar1 ziyaret etmek 19 6,5
Iliman hava durumu 7 2,4
Vizesiz giris imkani 2 0,7

*Birden fazla secenek isaretlenmis ve satir ylizdesi alinmstir.
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IV.7.7. Yabana Turistlerin Tiirkiye’ye Seyahatlerine Iliskin Genel
Memnuniyet Diizeyi Dagilima

Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye seyahatlerine yonelik genel memnuniyetleri
besli likert dlgegi ile Ol¢lilmiis (Hi¢ Tatmin Olmadim, Tatmin Olmadim, Ne Tatmin Oldum
Ne Olmadim, Tatmin Oldum, Cok Tatmin Oldum) ve elde edilen veriler dogrultusunda
“tatmin oldum” segeneginin en yliksek orana sahip secenek oldugu (% 45,1) saptanmustir
(Bakiniz Tablo 12).

Tablo 10. Yabanci Turistlerin Tiirkiye’ye Seyahatlerine iliskin Genel
Memnuniyet Diizeyi Dagilimi

Ifadeler f %
Cok Tatmin Oldum 122 41,6
Tatmin Oldum 132 45,1
Ne Tatmin Oldum Ne Olmadim 20 6,8
Tatmin Olmadim 8 2,7
Hi¢ Tatmin Olmadim 9 3,1

Yabanci turistlerin uyruklarma gore Tirkiye’deki seyahatlerinden genel
memnuniyet diizeyleri ortalamalar1 incelendiginde Tiirkiye’deki seyahatinden memnuniyet
ortalamasi en yiiksek grubun Kanadalilar (X = 4,70) oldugu gériilmektedir. Tiirkiye’deki

seyahatinden memnuniyet ortalamasi en az grubun ise Hollandalilar oldugu tespit

edilmistir.
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Tablo 12.1. Yabanci turistlerin uyruklarina gére Tiirkiye’deki seyahatlerinden genel
memnuniyet diizeyleri

Uyruklar X
Kanadali 4,70
Amerikali 4,64
Polonyali 4,59
Fransiz 454
Alman 4,42
Hint 4,18
Cinli 4,10
Hollandali 3,57
Diger 414

IV.7.8. Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagina Yénelik i1k Deneyimlerini
Yasandiklar1 Yerlere iliskin Bulgular

Anket katilimcilari, bu soruyu hem Tiirkiye’deki hem de ikamet ettikleri
tilkedeki Tirk mutfagimi ilk deneyimleme vyerlerine gore cevaplamislardir. Edinilen
verilerden, yabanci turistlerin Tiirk yemeklerini ilk defa Tiirkiye’de tattiklart yerlerden en
yiiksek orana sahip yerin konakladiklar1 isletme (% 32,1) oldugu tespit edilmistir. Tiirk
mutfagi ile yasadiklar lilkede tanisan yabanci turistlerin biiyiik cogunlugunun (% 38,9) ise
bu deneyimi iilkelerindeki restoranlarda yasadiklari belirlenmistir. Bu bulguya baglh
olarak, yabanci turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etmeden once de Tiirk mutfagini merak
etmeleri ve Tiirk yemeklerini ikamet ettikleri iilkede deneyimleme ¢abalari, Tiirkiye’de
gastronomi turizminin gelisimi a¢isindan énemli bir bulgudur.

Tablo 11. Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagma Yonelik Ik Deneyimlerini
Yasandiklar1 Yerlere Iliskin Bulgular

Tiirkiye’de f % | Ikamet edilen iilkede f %
Konaklama isletmesi 94 32,1 | Restoranda 114 | 38,9
Caddedeki saticilarda 63 21,5 | Tiirk bir tanidigimin evinde 40 | 13,7
Restoranda 41 14,0 .

Diger 7 24 Evimde 51 1,7
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IV.7.9. Yabanc1 Turistlerin Tiirkiye’ye Gelmeden Once Tiirk Mutfag
Hakkinda Bilgi Sahibi Olmalarina Yonelik Bulgular

Edinilen verilerden yabanci turistlerin biiylik ¢ogunlugunun (% 84,3)

Tirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfagi hakkinda bilgileri oldugu da saptanmustir.

Tablo 12. Tiirkiye’ye Gelmeden Once Tiirk Mutfagi Hakkinda Bilgi Sahibi
Olmaya Yonelik Bulgular

ifadeler f %
Var 247 84,3
Yok 46 15,7

1V.7.10. Yabanci Turistlerin Tiirkiye’de Bulunduklari Siirecte
Gastronomi Tecriibelerine Iliskin Bulgular

Yabanct turistlerin Tiirkiye’de bulunduklar1 siirecte yiyecek hakkindaki
tercihlerine iliskin deneyimleri incelendiginde turistlerin biiyiik cogunlugunun sadece yerel
yiyecekler sunan restoranlari tercih ettikleri (%72,2) ve Tiirkiye’nin yerel i¢kilerini tecriibe
ettikleri (% 48,8) tespit edilmistir. Ayrica Tiirkiye’de bulunduklari siirecte yabanci
turistler, farkli diinya mutfaklarinin sunuldugu restoranlarda (% 36,5), fast food zincir
restoranlarinda (% 32,4), liikks restoranlarda (% 30), tema restoranlarinda (%21,2),
tanidiklar1 lezzetleri sunan restoranlarda (% 17,4), inanglarina uygun yemek sunan
restoranlarda (% 13,3) yemek yemegi ve bir kismi1 da kaldiklar1 yerlerde yemeklerini
kendileri pisirmeyi (% 13,3) tercih ettikleri belirlenmistir. Bunlara ek olarak, tablonun son
dort satirinda yabanci turistlerin evlerine donerken Tiirkiye gastronomisine yonelik
Tiirkiye’den satin aldiklar1 yiyecek ve esyalarin oranlari bulunmaktadir. Yabanci turistler
evlerine donerken yerel Tiirk yiyeceklerinden (%23.,9), yol kenar1 stantlardaki yerel
gidalardan (21,5), Tiirkiye’'nin yerel mutfak esyalarindan (%10,9), Tiirkiye’nin yerel
yemek tariflerini iceren yemek kitaplarindan (% 5,1) satin almistir. Ayrica yabanct

turistlerin bir boliimii de (%4,8) sarap yapim yerlerini ziyaret etmislerdir.
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Tablo 13. Yabanci Turistlerin Tiirkiye’de Bulunduklar: Siire¢te Gastronomi
Tecriibelerine Iliskin Bulgular

ifadeler f %*
Sadece yerel yiyecekler sunan restoranlarda yeme 213 72,7
Tiirkiye’nin yerel ickilerini tiikketme 143 48,8
Farkli diinya mutfaklarinin sunuldugu restoranlarda yeme 107 36,5
Fastfood zincir restoranlarda yeme 95 32,4
Liiks restoranlarda yeme 88 30

Tema restoranlarinda yeme 62 21,2
Taninan lezzetleri sunan restoranlarda yeme 51 17,4
Kalian yerde yemeklerimi kendinin pisirmesi 39 13,3
Inanglarina uygun yemek sunan restoranlarda yeme 39 13,3
Sarap yapim yerlerini ziyaret etme 14 4,8

Eve donerken yerel yiyecekler satin alma 70 23,9
Yol kenari stantlardaki yerel gidalardan satin alma 63 21,5
Eve donerken Tiirkiye’nin yerel mutfak esyalarindan satin alma | 32 10,9
Eve donerken Tiirkiye’nin yerel yemek tariflerini igeren yemek 15 51

kitaplar1 satin alma '

*Birden fazla secenek isaretlenmis ve satir ylizdesi alinmstir.

IV.7.11. Tiirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin Tiirk Yiyeceklerini
ve Mutfagin1 Begeni Diizeylerine iliskin Bulgular

Yabanci turistlerin Tiirkiye’de bulunduklar: siiregte Tiirk yemeklerine iliskin
begeni diizeyleri besli likert 6lcegi (hic begenmedim, begenmedim, ne begendim ne
begenmedim, begendim, ¢ok begendim) ile lezzet, yag/seker miktari, goriiniis, porsiyon,
cesitlilik, besin degeri, kalite, genel hijyen durumu agisindan Olciilmiistiir. Edinilen

verilerden ortalamasi en yiiksek ifadelerin, sunulan Tiirk yemeklerinin porsiyon miktari

(X =4,12) ve ardinda Tiirk yemeklerinin lezzeti ( X = 4,09) oldugu belirlenmistir. (bakiniz
Tablo 16). Buna bagh olarak Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tirkiye’de
bulunduklar1 siiregte Tiirk yemeklerinin en ¢ok porsiyon oranlarimi ve lezzetlerini

begendiklerini syleyebiliriz.
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Tablo 14. Tirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin Tiirk Yiyeceklerini ve
Mutfagim Begeni Diizeylerine Iliskin Bulgular

Ifadeler X

Porsiyon 4,12
Lezzet 4,09
Kalite 3,99
Cesit 3,95
Goriiniis 3,89
Temizlik 3,75
Besin degeri 3,72
Yag/seker miktari 3,37

IV.7.12. Tiirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin Demografik
Ozellikleri 1le Tiirk Yiyeceklerini ve Mutfagim Begeni Diizeylerinin
Karsilastirmasina iliskin Bulgular

Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin demografik o6zellikleri ile Tiirk
yiyeceklerini ve mutfagini begeni diizeylerinin karsilastirmasina iliskin bulgular Tablo
17°de verilmistir.

Tablo 15. Tiirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin Demografik Ozellikleri

lle Tiirk Yiyeceklerini ve Mutfagmi Begeni Diizeylerinin Karsilastirmasina Iligkin
Bulgular

Tiirk yiyeceklerini ve mutfagim begeni diizeyi
Degiskenler Gruplar N X ss . )

.. Kadin 123 3,7766 0,74918

Cinsiyet e ok 170 3,9178 0.78487 | 1247|0124
25 yag ve alti 86 3,6294 1,01192
26- 35 yas 84 3,9341 0,59782

36- 45 yas 39 3,9725 0,56337 2,916 | 0,022
Yas (yil) | 46- 55 yas 37 3,9966 0,71412
56 yas ve tistii 38 3,9836 0,62882
35 yas alti 169 3,7809 0,84374

35 yas iistii 123 3,6959 0,64908 4,133 10,043
[kogretim 6 4,0000 0,38730
Lise 66 3,9250 1,11886
Egitim On lisans 15 3,7333 0,49296

diizeyi Lisans 91 3,7221 0,67058 2,013 1 0,077
Yiiksek lisans 82 3,8750 0,63526
Doktora 27 4,2196 0,46799
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Bekar 127 3,9880 0,59238
Medeni Evli 126 3,7600 0,89534
durum Bosanmig 9 3,9861 1,02402 2,575 10,054
Birlikte yasayan 30 3,6708 0,72404
Cocuk Var 99 3,9798 0,64055
sahibi olma | Yok 192 3,8031 0,81241 1,711 10,061
Polonyal1 27 4,0093 0,53364
Alman 24 3,8385 0,73488
Hollandali 14 3,0000 0,77211
Amerikali 14 4,0714 0,57327
Uyruk Fransiz 13 3,5769 0,53409 3,095 | 0,002
Hint 11 4,0909 0,35834
Kanadali 10 3,9875 0,29727
Cinli 10 3,6875 0,61591
Diger 170 3,9003 0,84063
Almanya 22 3,9625 0,56841
Amerika 17 3,7841 0,72393
Hollanda 14 4,0956 0,54760
Devamhi | Fransa 13 3,0000 0,77211
ikamet Ingiltere 10 3,6346 0,55071 3,618 | 0,001
edilen iilke | Cin 10 4,4375 0,53115
Tiirkiye 10 3,6875 0,61591
Polonya 8 3,8750 0,17678
Diger 189 3,8977 0,80464
Ogrenci 52 3,7500 1,11502
Orta dizey 8 3,9844 0,49748
yonetici
Miihendis 18 3,8264 0,38382
Meslek | UStduzey 14 4,2143 0,43696 | 2,037 | 051
yonetici
Ofis elemam 14 4,4464 0,78095
Emekli 13 3,8173 0,31711
Akademisyen 11 4,0390 0,28142
Diger 163 3,8007 0,72700

Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin cinsiyet ve c¢ocuk sahibi olma

durumlart ile Tirk yiyeceklerini ve mutfagini begenileri bagimsiz 6rneklemler t-testi ile

diger demografik bilgiler ise One-Way ANOVA ile analiz edilmistir. Tablo 17°de de

goriilecedi lizere Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin cinsiyeti ile Tiirk yiyeceklerini

ve mutfagini begenileri arasinda anlamli bir fark bulunamamistir (p=0,124>0,05).
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Katilimcilarin yasi ile Tiirk yiyeceklerini ve mutfagini begenileri kiyaslandiginda p degeri
0.05’ten kii¢iik (p= 0,022>0,05) bulunmustur. Bu sonug¢ dogrultusunda yas gruplar ile
Tirk yiyeceklerini ve mutfagini begenileri arasinda anlamli bir fark oldugu ve bu yas

gruplarindan 46-55 yas grubunun Tiirk yiyecek ve mutfagina yonelik begeni ortalamasinin

(X'=3,9966) diger gruplara gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Yas gruplart 35 yas
altt ve 35 yas iistii seklinde gruplandirilarak Tiirk yiyeceklerini ve mutfagini begenisi ile
karsilastirildiginda da p degeri 0.05’ten kiigiik (p= 0,043>0,05) bulunmustur. Buna bagli
olarak yaslar1 35 yasin altinda ve 35 yasin iistiinde olan yabanci turistlerin de Tiirk yiyecek
ve mutfagina yonelik begenilerinin farklilik gosterdigi sdylenebilir. Bu iki yas grubunun

Tiirk yiyeceklerini ve mutfagini begenilerine yonelik ortalamalar1 incelendiginde 35 yasin
altinda olan grubun ( X =3,7809) 35 yasin iistiindeki gruptan ( X =3,6959) daha yiiksek bir

ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Egitim diizeylerine bagl olarak yabanci turistlerin Tiirk yiyecek ve mutfagi
begenilerine iliskin veriler incelendiginde bu iki degisken arasinda anlamli bir farkin
olmadig1 gozlemlenmektedir (p= 0,077>0,05). Benzer sekilde yabanci turistlerin medeni
durumlar ile Tiirk yiyecek ve mutfagina yonelik begenilerinin karsilagtirmasinda p degeri
0.05’ten biiyiik (p=,054>0,05) oldugundan bu iki degisken arasinda da anlamli bir fark
olmadig1r saptanmistir. Ayrica, edinilen verilerden yabanci turistlerin ¢ocuk sahibi
olmalarina bagh olarak Tirk yiyecek ve mutfagimi begenilerinin farklilik gostermedigi
(p=0,061>0,05) tespit edilmistir. Bundan dolay1 bu iki degisken arasinda da anlamli bir
fark olmadigini sdyleyebiliriz.

Uyruk ile Tiirk yiyecek ve mutfagina yonelik begeni karsilagtirmasinda p
degeri 0.05’ten kiiciik bulunmustur (p= 0,02 <0,05). Bu bilgi dogrultusunda yabanci

turistlerin uyrugu ile Tiirk yiyecek ve mutfagina yonelik begenilerinin arasinda anlamli bir
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fark oldugu ve en yiiksek begeni ortalamasi ile ( X =4,0909) Tiirk yiyecek ve mutfagini en
cok Hindistanlilarin begendigi saptanmustir.

Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin ikamet ettikleri iilkelere gore Tiirk
yiyecek ve mutfagini begenmelerine iliskin verilerden p degerinin 0,05’ten kiiciik oldugu
(p= 0,01<0,05) gozlemlenmektedir. Bu bilgiden yola ¢ikarak yabanci turistlerin ikamet
ettikleri iilkeye gore Tiirk yiyecek ve mutfagini begeni diizeyinin farklilik gosterdigini

sOyleyebiliriz. Tablo 17°de de belirtilen begeni ortalamalarindan gozlenecegi gibi, Tiirk

yiyecek ve mutfagini en cok Cin’de ikamet eden yabanci turistlerin begendigi ( X =4,4375)
tespit edilmistir. Edinilen verilerden meslek gruplarina gore yabanci turistlerin Tiirk
yiyecek ve mutfagini begenileri arasinda fark olmadigi (p= 0,051>0,05) goriilmektedir.

IV.7.13. Yabanc1 Turistlerin Tiirkiye’deki Gastronomi Tecriibelerine
Yonelik Tatmin Diizeylerinin Demografik Bilgilere Gore Bulgu ve Degerlendirmesi

Bu baglik altindaki her demografik 6zellik yabanci turistlerin Tiirkiye’deki
gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyi ile karsilastirillmis, bulgu ve
degerlendirmeler sunulmugstur. Yabanci turistlerin Tirkiye’deki gastronomi tecriibesine
yonelik tatmin diizeyinin demografik bilgilere gore karsilastirmasinda bagimsiz
orneklemler t-testi ve One-Way ANOVA analiz yontemlerinden yararlanilmistir.

IV.7.13. 1. Cinsiyet

Tiirkiye’deki Gastronomi Tecriibesine yonelik tatmin diizeyinin cinsiyete gore
karsilagtirlmasinin  anlamli  bir farklilik gosterip gostermedigini tayin etmek igin
basvurulan bagimsiz 6rneklemler t-testi sonucu p degeri 0.05’ten biiyiik (p= 0,621>0,05)
bulunmustur. Diger bir deyisle calismaya katilan turistlerin gastronomi deneyimlerinin

cinsiyete gore anlamli bir farklilik gostermedigi belirlenmistir.
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1IV.7.13.2. Yas

Tirkiye’deki gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyinin yabanci
turistlerin yaslariyla karsilastirmasinda One-Way ANOVA yontemi kullanilmistir. Analiz
sonucunda p degeri 0.05’ten biiyiik (p= 0,069>0,05) bulunmustur. Buna bagli olarak yas
gruplart ile (25 ve alti, 26-35, 36-45, 46-55, 56 ve {stii) Tiirkiye’deki gastronomi
tecriibelerine yonelik tatmin diizeylerinin farklilik gostermedigi tespit edilmistir. Yabanci
turistlerin yaslarimi 35 yas altt ve 35 yas istii olarak gruplandirarak Tiirkiye’deki
gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyi karsilastirildiginda da p degeri 0.05’ten (p=
0,052>0,05) biiyiik ¢ikmaktadir. Buna bagl olarak yaslart 35 yasin altinda ve 35 yasin
istiinde olan yabanci turistlerin de Tiirkiye’deki gastronomi tecriibelerine yonelik tatmin
diizeylerinin farklilik gdstermedigi sdylenebilir. Yas gruplar ile yabanci turistlerin Tiirk
yiyeceklerini ve mutfagini begenileri karsilastirmasinda bu iki degisken arasinda anlamli
bir fark bulunurken (p= 0,022>0,05), gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyi ile yas
gruplart arasindaki karsilastirmada anlamli bir fark bulunamamaistir. Bunun sebebi Tiirkiye
gastronomisinin Tirk mutfagini kapsamasidir. Gastronomi, damak tadi ve istah gibi
zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin, tarihsel bilginin, kiltliriin, aliskanligin,
yetenegin, emegin, ithtimamin, kazanilmig begenilerimize uygun olarak, ahenkli bir sekilde,
bir araya getirilmesidir (Hatipoglu, 2010: 6). Bu sebeple yas gruplari ile Tiirk yiyecekleri-
mutfagr begenisi ve Tiirkiye gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyleri
karsilastirmalarinin sonuglar1 birbirinden farkli ¢itkmustir.

IVV.7.13. 3. Uyruk

Yabanci turistlerin uyruklar1 (Polonyali, Alman, Hollandali, Amerikali,
Fransiz, Hintli, Kanadali, Cinli ve diger uyruklar) ile Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine

yonelik tatmin diizeyi karsilagtirmasinda bu iki degisken arasinda anlamli bir fark oldugu
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(p= 0,037<0,05) tespit edilmistir. Elde edilen verilere bagli olarak Tiirkiye’deki
gastronomi tecriibesinden en ¢ok Hindistanlilarin tatmin oldugu belirlenmistir (bakiniz
Tablo 18).

1V.7.13.4. Egitim Diizeyi

Katilimcilarin egitim diizeyleri (ilkogretim, ortaokul, lise, 6n lisans, lisans,
yiiksek lisans, doktora) dikkate alinarak Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine yonelik
tatmin diizeyleri incelendiginde bu iki degisken arasinda anlamli bir fark olmadigi (p=
0,233>0,05) belirlenmistir. Egitim diizeyini lisans oncesi ile lisans ve lisans sonrasi olarak
gruplandirarak yabanci turistlerin Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine yonelik tatmin
diizeyleri karsilagtirildiginda da p degeri 0.05’ten (p= 0,927>0,05) biiyiikk ¢ikmaktadir.
Bundan dolay1 bu iki degisken arasinda da anlamli bir fark olmadigi sdyleyebilir (bakiniz
Tablo 18).

1V.7.13.5. Medeni Durum

Yabanci turistlerin medeni durumu ile Tiirkiye’deki gastronomi tecriibelerine
yonelik tatmin diizeyleri arasinda anlamli bir fark oldugu (p= 0,015 <0,05) gortilmektedir.
Elde edilen veriler dogrultusunda bekar, evli, birlikte yasayan ve ayrilmis gruplan
arasindan Tiirkiye’deki Gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyi en yiiksek grubun
“evli” grubu oldugu tespit edilmistir (bakiniz Tablo 18).

I1VV.7.13.6. Cocuk Sahibi Olma

Bagimsiz orneklemler t-testi ile gocuk sahibi olup olmamaya gore Tiirkiye’deki
gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyi karsilastirildiginda, p degeri 0.05’ten kiigiik
(p= 0,016<0,05) bulunmustur. Buna bagl olarak anketi cevaplayan turistlerin gastronomi
deneyimlerinin ¢ocuk sahibi olup olma durumuna goére anlamli bir fark gosterdigi

belirlenmistir. Tablo 18’de de goriildiigii gibi, cocuk sahibi olan yabanci turistlerin
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Tiirkiye’deki gastronomi deneyimlerinden (X =0,76246) ¢ocuk sahibi olmayanlara gore

daha ¢ok tatmin olduklar1 goriilmektedir (bakiniz Tablo 18).

IV.7.13.7. Devamh ikamet Edilen Ulke

Devamli ikamet ettikleri iilkelere gore yabanci turistlerin Tiirkiye’deki
gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyleri incelendiginde p degeri 0.05’ten biiyiik
(p=0,057>0,05) bulunmustur. Buna bagli olarak yabanci turistlerin Tirkiye’deki
gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeylerinin ikamet ettikleri iilkelere (Polonya,
Almanya, Amerika, Hollanda, Fransa, Ingiltere, Cin, Tiirkiye ve diger iilkeler) gore
farklilik gostermedigi sdylenebilir. (bakiniz Tablo 18)

1V.7.13.8. Meslek

Yabanci turistlerin meslek gruplari ile (Ogrenci, Orta diizey yonetici,
Miihendis, Ust diizey yonetici, Ofis elemani, Emekli, Akademisyen ve diger meslekler)
Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyleri karsilagtirmasinda bu iki
degisken arasinda anlamli bir farklilik olmadigi (p= 0,131>0,05) belirlenmistir (bakiniz
Tablo 18).

Tablo 16. Yabanci Turistlerin Tiirkiye’deki Gastronomi Tecriibelerine
Yonelik Tatmin Diizeylerinin Demografik Bilgilere Gore Bulgulari

Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine yonelik tatmin
Degiskenler Gruplar diizeyi
n X S.S. F D
- Kadin 123 3,8425 0,75611
CINSIVet ek 170 3,8839 066707 | 0038|0621
25 yasg ve alt1 86 3.7179 0,56015
26- 35 yas 84 3.8810 0,68770
36- 45 yas 39 3.9055 0,93132 2.203 | 0,069
Yas (yil) | 46- 55 yas 37 4.0114 0,63427
56 yas ve istii 38 4.0568 0,67083
35 yas alti 170 3.7985 0,62959
35 yas tistii 123 3.9606 0,79001 3,815 10,052
Egitim [kogretim 6 4.0789 0,27800 1.376 | 0,233
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diizeyi Lise 66 3.8062 0,75270
On lisans 15 4.0947 1,12341
Lisans 91 3.7658 0,54064
Yiksek lisans 82 3.9185 0,69697
Doktora 27 4.0487 0,77241
Evli 127 4.0150 0,72550
Medeni Bekar 126 3.7675 0,68007
durum Bosanmig 9 3.7953 0,71994 3,531 10,015
Birlikte yasayan 30 3.6772 0,63456
Cocuk Var 99 4.0096 0,76246
sahibi olma | Yok 192 3.8004 0,65706 0.41710,016
Polonyali 27 4.0175 0,47816
Alman 24 3,8399 0,63262
Hollandali 14 3,2331 0,60810
Amerikali 14 3,9248 0,69937
Uyruk Fransiz 13 3,5870 0,56924 2,092 | 0,037
Hint 11 4,0622 0,48855
Kanadali 10 3,9789 0,42628
Cinli 10 3,8105 0,52993
Diger 170 3,8991 0,77018
Almanya 22 3,8182 0,65711
Amerika 17 3,9969 0,68179
Hollanda 14 3,2331 0,60810
Devamh Fransa 13 3,6194 0,56774
ikamet Ingiltere 10 3,9105 1,20174 1,922 | 0,057
edilen iilke | Cin 10 3,8105 0,52993
Tiirkiye 10 3,9737 0,51999
Polonya 8 3,9737 0,46227
Diger 189 3,9148 0,70329
Ogrenci 52 3,6711 0,56598
Miihendis 18 3,8129 0,36874
Ust diizey 14 4,1541 1,32192
yonetici
Ofis elemam 14 4,1504 1,12936
Meslek e mekii 13 3,9919 0.36136 | 013 | 0131
Akademisyen 11 4,1388 0,48881
Orta diizey 8 4,0000 0,35362
yonetici
Diger 163 3,8508 0,68838
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1IV.7.14. Katihmcilarin Tiirkiye’deki Gastronomi Tecriibesine Yonelik
Tatmin Diizeylerinin Birlikte Seyahat Ettikleri Kisilere Gore Dagilim
Anketi cevaplayanlarin Tiirkiye’yi kiminle ziyaret ettiklerine yonelik veriler
incelendiginde katilimcilarin en c¢ok arkadaslariyla seyahat ettikleri (% 41) tespit
edilmistir. Ayrica yabanci turistlerin % 17,7’°si Tiirkiye’ye yalmiz, % 17,1°1 esiyle, %
13,7°s1 ailesiyle (esi ve cocuklartyla) ve % 8, 5’1 de is arkadaslariyla seyahat ettigi
saptanmigtir. Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine yonelik tatmin diizeyinin birlikte
seyahat edilen kisiye gore farklilik gostermedigi (p= 0,381>0,05) belirlenmistir (bakiniz
Tablo 19).

Tablo 17. Katilimeilarin Tirkiye’deki Gastronomi Tecriibesine Yo6nelik
Tatmin Diizeylerinin Birlikte Seyahat Ettikleri Kisilere Gore Dagilimi

ifadeler n % X S.S. F p
Arkadaslarla 120 41 3,8000 0,71869

Yalniz 52 17,7 3,8877 0,71484

(sadece)Es ile 50 17,1 4,0179 0,75215| 1,052 | 0,381
Aileile 40 13,7 3,9276 0,65332

Is arkadaslar 25 8,5 3,7684 | 0,57775

IV.7.15. Tiirkiye’deki Gastronomi Tecriibesi, Yiyecek Icecek Isletmeleri
ve Personeline Yonelik Tatmin Diizeyine Yonelik Bulgular

Asagidaki tabloda yabanci turistlerin besli likert 6l¢egi ile (hi¢ tatmin olmadim,
tatmin olmadim, ne tatmin oldum ne olmadim, tatmin oldum, ¢ok tatmin oldum) olgiilen
Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesi, yiyecek icecek isletmeleri ve personel ozelliklerine

iligkin tatmin diizeylerinin ortalamalar1 verilmistir.



Personel Ozelliklerine Iligkin Tatmin Diizeylerine Iliskin Bulgular
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Tablo 18. Tiirkiye’deki Gastronomi Tecriibesi, Yiyecek Icecek Isletmeleri ve

Yiyecek ve igecek isletmelerinde

ifadeler X
Personelin misafiri isletmeye girerken karsilanmasi ve ¢ikarken 405
ugurlanmasi :
Yiyecek-igeceklerin tazeligi 4,04
Yiyecek-igeceklerin lezzeti 3,99
Yiyecek-igeceklerin kalitesi 3,97
Servis hizi 3,93
Yiyecek ve igeceklerin sunumu 3,92
Personelinin samimiyeti/ i¢tenligi 3,89
Personelin hizmet sorumlulugu ve istikrar 3,88
Yiyecek-igeceklerin gesitliligi 3,87
Personelinin isinde tecriibeli olmasi 3,86
Personelinin yetenekli olmasi 3,86
Personelinin monii hakkindaki bilgisi 3,85
Yiyecek-igecek fiyatlar 3,78
Tesis-alan temizligi 3,78
Personelinin kisisel temizligi 3,77
Dekorasyonun ve mobilyalarinin kalitesi 3,72
Mimari yap1 3,69
Tasariminda kullanilan renklerin isletme kimligi ile uyumu 3,69
Calan miizigin restoran kimligi ile uyumu 3,61

Tablo 20’den de goriilecegi gibi, Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin

Tirkiye’deki gastronomi tecriibeleri, yiyecek icecek isletmeleri ve personeline yonelik

tatmin diizeylerini etkileyen en yiiksek ortalamaya sahip ii¢ ifade, yiyecek ve icecek

isletmelerindeki personelin, misafiri isletmeye girerken karsilamasi

ugurlanmas: ( X =4,05), yiyecek-iceceklerin tazeligi (X =4,04) ve yiyecek-igeceklerin

ve c¢ikarken

lezzetidir (X =3,99). Ayrica, yiyecek-igeceklerin kalitesi ( X =3,97), tesis-alan temizligi

(X =3,78), servis hiz1 (X=3,93), yiyecek ve iceceklerin sunumu ( X =3,92), personelin

samimiyeti/ ictenligi ( X =3,89), personelin hizmet sorumlulugu ve istikrar1 (X =3,88 ),
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yiyecek-igeceklerin cesitliligi ( X =3,87), personelin isinde tecriibeli olmasi (X =3,86),
personelin yetenekli olmasi ( X =3,86), personelin ménii hakkindaki bilgisi ( X =3,85),
yiyecek-igecek fiyatlar1 ( X =3,78), personelinin kisisel temizligi ( X =3,77), dekorasyonun
ve mobilyalarmm kalitesi (X=3,72), mimari yap1 (X=3,69), tasarimda kullanilan
renklerin isletme kimligi ile uyumu (X =3,69 ) ve calan miizigin restoran kimligi ile
uyumu (X =3,61) ifadeleri de Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirkiye’deki
gastronomi tecriibeleri, yiyecek icecek isletmeleri ve personeline yonelik tatmin
diizeylerini etkileyen diger 6zelliklerdir.

IV.7.16. Tiirkiye’yi Ziyaret Eden Yabanci Turistlerin Ikamet Ettikleri
Ulkeye Déndiiklerinde Tiirk Gastronomisinden Tamdiklarina Bahsetme Durumuna
fliskin Bulgular

Anketi cevaplayan yabanc turistlerin ¢ok biiylik bir kismi (% 93,2°1) ikamet
ettikleri iilkeye dondiiklerinde tanidiklarina Tiirk gastronomisine iligskin bilgi verecegini
belirtmistir.

Tablo 19. Ikamet Edilen Ulkeye Déniildiigiinde Tiirk Gastronomisi Hakkinda
Tanidiklar1 Bilgilendirme Bulgular
Ifadeler f %

Evet 274 93,2
Hay1r 19 6,8
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SONUCLAR VE ONERILER

Gastronomi turizmi, yiyecek ve turizm arasindaki iliskinin saglikli bir sekilde
kurulmasini saglayarak yalnizca ekonomik degil, yerel kimligin ve kiiltiiriin gliglenmesini
de katkida bulunarak yoresel kalkinmayi destekler. Gastronomi turizminin hayata
gecirilmesi ve varliginin korunmasi, sosyo kiiltiirel mirasa sahip ¢ikmay1 gerektirip bunun
Ozendirilmesi, tarihsel ve kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi
acisindan da oldukca onemlidir (Hall ve digerleri, 2003a: 25-26). Bu calismanin amaci,
Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimleri ve bu deneyimlerden
hareketle Tiirk mutfagi hakkinda bazi sonuclar elde etmek ve gastronomi turizminin
gelisimi i¢in fikirler olusturmaktir. Tiirkiye nin herhangi bir yurt i¢i destinasyonunu ziyaret
edip Istanbul Uluslararas1 Atatiirk Havalimanindan dénen 293 yabanci turistten edinilen
verilerin degerlendirilmeleri dogrultusunda ulagilan sonuglar ve sonuglara dayali oneriler
asagida verilmistir.

Arastirmanin drneklemini Istanbul Uluslararas1 Atatiirk Havalimanindan dénen
yabanci turistler olusturmaktadir. Anketi cevaplayan yabanci turistlerin ¢ogunlugunun
erkek, 25 yas ve alt1 ile 26-35 yas araliginda, lisans mezunu (4 yillik okul), birbirine yakin
cogunlukta evli ve bekar, ¢ocuk sahibi olmayan, Ogrenci olan yabanci turistler
olusturmaktadir.

Ankete katilan yabanci turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etmelerine yonelik
sebeplerin basinda Tiirkiye tarihi ve Tirkiye’nin dogal giizellikleri, ikinci olarak Tiirk
halkin1 tanima istegi ve TUgiincli olarak ise Tirk mutfagina 6zgii yemekleri tatma
gelmektedir. Tirkiye’yi tercih etmede etkili bu ii¢ sebep kendi iglerinde birbirleriyle
alakali ve gastronomi turizminin giiclenmesi agisindan 6nemli sebeplerdir. Gastronomi

turizmi sosyo kiiltiirel mirasa sahip ¢ikmasi, bunu 6zendirmesi, tarihsel ve kiiltiirel mirasin
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korunmas1 ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan oOnemlidir. Buna bagli olarak
calismanin 6rneklemini olusturan yabanci turistlerin gastronomi turizminin temel hareket
noktalarimin farkinda olarak Tiirkiye’yi ziyaret ettikleri gériilmektedir. Bu bilgilere ek
olarak yabanci turistlerin Tiirkiye’yi yeniden ziyaret etme durumunda tekrardan bu ii¢
temel sebepten hareketle Tiirkiye’yi tercih edecekleri belirlenmistir. Bu bulgunun
Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan 6nemli bir sonu¢ oldugu
sOylenebilir.

Akman’in (1998: 28)’1n yaptig1 bir ¢alismada yabanci turistlerin Tiirkiye’yi
tercih etme sebepleri arasinda Tiirk mutfagini tanima isteginin besinci sirada oldugu
bildirilmistir. Benzer sekilde Arslan’in ¢alismasinda da (2010:51) yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina 6zgii yemekleri tatma sebepli Tiirkiye ziyareti besinci sirada yer almistir. Bu
calismada elde edilen verilerden, yabanci turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etme sebepleri
arasinda Tirk mutfagina 6zgii yemekleri tatma sebepli ziyaretinin tgiincii sirada oldugu
goriilmektedir. Arastirma bulgularina bagli olarak yabanci turistlerin Tiirkiye’yi tercih
etmelerinde Tiirk mutfaginin etkisinin giiglendigini sdylenebilir.

Yabanci turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etme sebepleri arasinda Akman’in (1998)
calismasinda ilk sirayr seyahat fiyatlarinin uygun olmasi alirken Arslan’in (2010)
caligmasinda ise ucuz tatil imkani1 almistir. Yapilan bu ¢alismada, Tirkiye’yi ziyaret etme
sebepleri arasinda seyahat fiyatinin uygun olmasi altinci sirada yer almistir. Bu bulguya
bagl olarak giiniimiiz turistinin, belki de her gecen giin daha da azalan seyahat giderleri
sayesinde, maliyet kaygilarinin azaldig1 ve esas seyahat motivasyonlari olan yeni yerler
gbérme ve d6grenme giidiilerine daha ¢ok dnem vermeye basladiklar1 séylenebilir. Bu sonug,
Ozellikle kiiltiir turistine smirsiz bir gesitlilik ve ender tatlar sunma sansina sahip olan

Tirkiye’nin turizm stratejisini gelistirme ve ¢esitlendirme sansi verebilir. Politika yapicilar
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ucuz llke imaj1 yerine kiiltiir ve gastronomi deneyimlerini 6n plana ¢ikararak, Tiirkiye nin
turizmden elde ettigi kazanci artirabilir ve siirdiirtilebilir kilabilirler.

Ankete katilan yabanci turistlerin biiyilk ¢ogunlugunun ziyaret -ettikleri
destinasyonlara iliskin verilerden, Tiirkiye’de ana destinasyon olarak Istanbul’a (% 76,5)
geldikleri tespit edilmistir. Bu turistlerin Tiirkiye’de ortalama 7 giin bulunduklari, bu
geliglerinden once de Tiirkiye’yi ziyaret edenlerin (% 34.9) daha Once ortalama 2 defa
Tiirkiye’yi ziyaret ettikleri ve % 53°6’smin bu seyahatleri ile Tiirkiye’yi ilk defa ziyaret
ettikleri belirlenmistir. Ayrica, aragtirmaya katilan yabanci turistlerin ¢ok yiliksek oranda
(%93,2) yeniden Tiirkiye’yi ziyaret etmek istedikleri ve Tiirkiye seyahatlerinden genel
olarak memnun kaldiklar1 belirlenmistir. Yabanci turistlerin uyruklarina gore Tiirkiye’deki
seyahatlerinden genel memnuniyet diizeyleri incelendiginde Tiirkiye’deki seyahatinden
memnuniyet ortalamasi en yliksek grubun Kanadalilarin, memnuniyet ortalamasi en az
grubun ise Hollandalilar oldugu tespit edilmistir.

Anket uygulanan yabanci turistlerden Tiirk yemeklerini ilk defa Tiirkiye’de
tadanlarin ¢ogunlugu, bu deneyimi konakladiklar isletmede, yasadiklar1 iilkede de daha
cok restoranda yasamigslardir. Ayrica, aym turistlerin biiylik cogunlugu (% 84,3)
Tirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi olduklarini belirtmislerdir.
Aragtirma bulgularindan Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirk mutfag:
hakkindaki bilgiyi en ¢ok, daha Once tadan insanlarin anlatmasi yoluyla (%49,8)
edindikleri goriilmektedir.

Arastirmada katilimcilarin ¢ogunlugu (%72,2) sadece yerel yiyecekler sunan
restoranlari tercih etmis ve Tiirkiye’ nin yerel igkilerini (%48,8) tatmiglardir. Bu bulguya
bagh olarak Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tirkiye gastronomisini merak

ettikleri ve gastro turist profiline uygun bir profil olusturduklari sGylenebilir. Bununla
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birlikte yabanci turistlerin lezzet, yag/seker miktari, goriinlis, porsiyon, cesitlilik, besin
degeri, kalite, genel hijyen acisindan Tirk yemeklerini degerlendirmesinde, Tiirk
yemeklerinin porsiyon oranlar1 ve lezzetinin diger 6zelliklere gore daha ¢ok begenildigi

sonucuna varilmistir. Tiirk yemeklerinin 6zellikleri arasinda en diisiik begeni ortalamasina

sahip 6zellik ( X =3,37) Tiirk yemeklerinin yag ve seker miktaridir. Tiirk yemeklerinde yag
biiylik onem tagimaktadir (Arli,1982:31-32). Bu sebeple Tiirk mutfaginin bu 6zelligi
degistirilemese bile yag ve seker miktarinin dengelenmesi yabanci turistlerin Tiirk
mutfagina yonelik memnuniyetlerini olumlu etkileyecektir.

Arastirmanin ~ 6rneklemini  olusturan  Istanbul ~ Uluslararas1  Atatiirk
Havalimanindan donen yabanci turistlerin Tiirk yiyeceklerini ve mutfagin1 begenilerinin
cinsiyete, ¢ocuk sahibi olma durumuna, egitim diizeyine, medeni duruma ve meslege gore
farklilik gostermedigi ancak yasa, uyruga ve ikamet edilen iilkeye gore farklilik gosterdigi
belirlenmistir. Arastirmaya katilan yabanci turistlerden Hindistanlilarin ve Cin’de ikamet
eden yabanci turistlerin Tiirk yiyeceklerini ve mutfagin1 en ¢ok begenen gruplar oldugu
belirlenmistir. Diinya mutfaklarinin gelisim siirecinde Mezopotamya mutfagi ilk asamada
Cin ve Asya bolgesi mutfaklarini etkilemistir (Cetin,1993). Asya bolgesi mutfaklari iginde
yer alan Anadolu (Tiirk), Hindistan ve Cin mutfaklarimin aymi kaynaktan etkilenerek
gelismeleri bu mutfaklar arasinda benzerlikler olusturmustur. Bu bilgilerden yola ¢ikarak
Hindistanli ve Cin’de ikamet eden yabanci turistlerin Tiirk yiyecek ve mutfagim
begenmelerinde Tiirk mutfaginin Hindistan ve Cin mutfaklariyla bazi benzerlikler
tagimasinin rol oynadigi ileri stiriilebilir.

Yas gruplart 35 yas alti ve 35 yas {stii seklinde gruplandirilarak

karsilastirldiginda 35 yasm altinda olan grubun (X =3,7809) Tiirk yiyeceklerini ve

mutfagini 35 yasin tstiindeki gruptan ( X =3,6959) daha ¢ok begendigi belirlenmistir. Otuz
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bes yasin istiindeki yabanci turistlerin 35 yasin altinda olan turistlerden daha fazla
gastronomi deneyimine sahip olduklar1 ve daha zor begendikleri sdylenebilir. Ayrica,
turistlerin Tirk mutfaginda sorun olarak 6n plana ¢ikardiklar1 yag ve seker sorunundan
dolayi, 35 yas ustii grubun saglik kaygisiyla da yemek konusunda daha se¢ici olduklar1 da
soylenebilir. Ote yandan, Tiirk usulii fastfood iiriinlerinin (doner, kofteler, lahmacun gibi)
lezzetli ve uygun fiyathh olmasi (Tayfun ve Tokmak,2007:175) 35 yasin altinda olan
yabanci turistlerin Tiirk mutfagini begenmelerinde etkili oldugu ileri siiriilebilir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerin Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine
yonelik tatmin diizeyi cinsiyet, yas, egitim diizeyi, devamli ikamet edilen lilke ve meslege
gore anlamli bir fark gostermezken medeni durum, ¢ocuk sahibi olma ve uyruga gore
anlamli bir fark gostermektedir. Bulgulara bagl olarak demografik 6zelliklere bakildiginda
Tiirkiye’deki gastronomi tecriibelerinden evli olan turistlerle birlikte ¢ocuklu turistlerin de
diger gruplara gore daha ¢ok tatmin oldugu belirlenmistir. Tiirk toplumunun temelini aile
olusturmakta (Yahya, 2009:89) ve bu 6zellik Tiirk mutfak kiiltiirliniin ve gastronomisinin
sekillenmesinde etkili olmaktadir. Bu 6zelligin evli ve cocuklu yabanci turistlerin diger
gruplara gore Tirkiye’deki gastronomi tecriibelerinden daha ¢ok tatmin olmalarinda etkili
oldugu goriilmektedir. Ayrica aym turistlerin Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesine yonelik
tatmin diizeyinin birlikte seyahat ettikleri kisiye gore farklilik gostermedigi bulunan
sonuglar arasindadir. Tiirk yiyeceklerini ve mutfagini en ¢ok begenen millet olan
Hindistanlilar, ayni1 sekilde Tiirkiye’deki gastronomi tecriibesinden en ¢ok tatmin olan grup
olmustur.

Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin Tiirkiye’deki gastronomi tecriibeleri,
yiyecek icecek isletmeleri ve personeline yonelik tatmin diizeylerinde en yiiksek ortalama

oranina sahip ii¢ ifade sirasiyla, “yiyecek ve igecek isletmelerindeki personelin misafir
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isletmeye girerken karsilamasi ve ¢ikarken ugurlamasi1”, “yiyecek-igeceklerin tazeligi” ve
“yiyecek-igeceklerin lezzetidir.” Geleneksel Tiirk misafirperverligi, Tirk Mutfak
kiiltiirtiniin gelisiminde 6nemli bir yere sahiptir (Siirticiioglu ve Akman, 1998:45). Yiyecek
icecek isletmelerinde de misafirlerin karsilanmasi ve ugurlanmasina yonelik 6zende Tiirk
misafirperverliginin etkisi bulunmaktadir. Tiirkiye’nin zengin iklim, toprak ve yer sekilleri
ozellikleri bu cografyanin flora ve faunasinin da cesitliligini etkilemis (Tiril, 2006:21) ve
bu da Tirk mutfagima yansimistir. Koklerini en eski mutfak olan Mezopotamya
mutfagindan alan Tirk mutfagi (Cetin,1993) vyiyeceklerinin, yerel, taze ve lezzetli
hazirlanmasinda beslendigi cografya etkili olmaktadir.

Ankette yer alan ifadelerden turistlerin en diisiik tatmin olduklar {i¢ 6zellik ise
“yiyecek ve icecek isletmelerinin mimari yapisi”,“tasarimlarinda kullanilan renklerin
isletme kimligi ile uyumu” ve “calan miizigin isletme kimligi ile uyumu” 6zellikleridir. Bu
ozellikler isletmenin ambiyansint olusturan Ozelliklerdir. Ambiyans, isletmenin
miisterilerine hizmet sundugu mekanin giizelligini ve konforunu ifade eder
(Haciefendioglu, Kog, 2009:153). Sriano, ambiyansin (ortam) miisteri memnuniyeti
tizerinde etkili oldugunu ortaya koymustur (Sriano, 2002: 1059). Bundan yola ¢ikarak,
yiyecek icecek isletmelerinin mimari yapilarinin iyilestirilmesi ve tasarimlarinda kullanilan
renklerin ve ¢alan miizigin isletme kimligi ile uyumunun saglanmasinin Tirkiye’yi ziyaret
eden yabanci turistleri gastronomi deneyimleri agisindan daha cok tatmin edecegi
sOylenebilir.

Anketi cevaplayan yabanci turistlerin ¢ok biiyiik bir kismi (% 93,2°1) ikamet
ettikleri iilkeye dondiiklerinde tanidiklarima Tiirk gastronomisine iliskin bilgi verecegini
belirtmistir. Bu bulgu Tiirkiye’de gastronomi turizminin gelisimine yonelik umut veren bir

bulgudur.
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Bu ¢alismanin bulgular dogrultusunda edinilen ve yukarida belirtilen sonuglar
cercevesinde yiyecek icecek isletmesi yoneticilerine, personeline, ilgili kurumlara ve
egitimcilere bazi 6neriler asagida sunulmustur.

e Aragtirma sonuglar1 Tiirk yemeklerini ilk defa Tirkiye’de tadan yabanci
turistlerin ¢ogunlugunun, bu deneyimi ilk defa konakladiklari isletmede yasadiklarini
gostermistir. Bu sebeple oncelikli olarak konaklama isletmelerinin biinyesinde bulunan
yiyecek isletmeleri ve sonra otelden ayri1 olarak faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmelerinde Tiirk kiiltiiriine 6zgii yiyecek ve i¢eceklere daha fazla yer verilmelidir.

e Calismada, yiyecek icecek isletmelerinin mimari yapilari, tasarimlarinda
kullanilan renkler ve calan miizigin isletme kimligi ile uyumu Tiirkiye’yi ziyaret eden
yabanci turistlerin Tiirkiye’deki gastronomi tecriibeleri acgisindan en az tatmin olduklari
ozellikler olmuslardir. Gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan yiyecek igecek
isletmelerinin bu 6zelliklerini iyilestirmesi gerekmektedir.

e Arastirmada, Tiirk yemeklerinin Ozellikleri arasinda en diisiik begeni
ortalamasina sahip 6zellik Tiirk yemeklerinin yag ve seker miktar1 6zelligi bulunmustur.
Bu sebeple yiyecek igecek isletmelerinde sunulan Tirk mutfagina 6zgii yiyecekler yag
seker miktar1 yoniinden dengelenmeli; kalite, ¢esit, goriiniis, temizlik, besin degeri
acisindan gelistirilmeli ve lezzet ve porsiyon agisindan begenilen Tiirk yemeklerine bu
Ozellikler konusunda standart kazandirilmalidir.

e Yabanci turistlerin % 15,7°si Tirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfag:
hakkinda bilgi sahibi olmadiklarini belirtmislerdir. Tiirkiye’de gastronomi turizminin
gelistirilmesi agisindan kitle iletisim araglari, kitap ve brosiirler, internet ve seyahat
acenteleri yoluyla ulusal ve uluslar arast alanda Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanitmaya yonelik

calismalar hazirlanmali ve bu ¢alismalar tesvik edilmelidir.
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e Tiirk mutfak kiiltiiriine 6zgli essiz mutfak degerlerine ve Tiirkiye’deki
destinasyonlarda, bdlgelere has yiyecekler ve hazirlama-pisirme ydntemlerine sahip
cikilmali ve bu degerler korunmalidirlar.

Bu arastirmaya paralel bir ¢alisma yapan Arslan’mn (2010) bazi onerileri bu
calismanin Onerileri arasinda sayilabilecek Oneme sahiptir. Bu Oneriler asagida
siralanmustir:

e Yiyecek icecek igletmelerinde c¢alisan personele Tiirk mutfagi konusunda

egitimler verilmeli, personelin Tiirk yiyecek ve igecekleri ve sunumlari

hakkinda genis bilgi sahibi olmasi saglanmalidir. Ayrica personel, isletmenin
moniislinii 1yi tamimali ve misafirlere yiyeceklerle ilgili fikir ve Oneriler
verebilmelidir.

o Tirk mutfak kiiltiiriinii en iyi sekilde tanitmaya yonelik ulusal ve uluslar

arast alanda konferans, panel ve kongre gibi bilimsel toplantilar, festivaller ve

yarigmalar diizenlenmeli, tesvik edilmeli ve konuyla ilgili olarak uzman
isimlerin bu etkinliklerde yer almas1 saglanmalidir.

e Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, resmi web sitesinde Tirk mutfak kiiltiirtiine

yonelik daha detayli bilgiler vermeli, Tiirk mutfaginin baslica yemeklerinin

tarifleri olmali ve Tiirk yemeklerine iliskin ¢Ozliniirliigii yiiksek resimler
sunmalidir.

e Kalifiye yoOnetici ve personel yetistirilmesi ve gastronomi turizminin

gelistirilmesi amaciyla turizm lisans, 6n lisans ve meslek liselerinde Tiirk

mutfak kiiltiiriine yonelik teorik ve pratik zorunlu dersler verilmelidir.
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Gelecekte Yapilacak Arastirmalara Iliskin Oneriler

e Yabanci turistlere uygulanmasi sebebiyle c¢alismanmn anketi Ingilizce
hazirlanmis ve Ingilizce bilen turistlere uygulanmustir. Bundan sonraki calismalarda
anketin daha ¢ok dilde hazirlanmas1 daha ¢ok veri toplanmasini saglayabilir.

e (Caligmanin bulgulari, katilimcilarin %35,8’inin Tiirkiye’ye seyahatlerinden
genel olarak memnun olmadiklarini1 géstermistir. Gelecek arastirmalarda yabanci turistlerin
Tiirkiye’ye seyahatlerinden memnun olmalarini olumsuz etkileyen faktdrlerin neler oldugu
arastirilabilir.

e Anketi cevaplayan yabanci turistlerin % 93,2’inin ikamet ettikleri iilkeye
dondiiklerinde tanidiklara Tiirk gastronomisine iliskin bilgi verecegini, % 6,8 nin bilgi
vermeyecegini belirtmistir. Gelecekte yapilacak c¢aligmalarda turistlerin ikamet ettikleri
iilkeye dondiiklerinde Tiirk gastronomisi hakkinda tanidiklarini neden bilgilendirmeyecegi

arastirilabilir.
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Tirkiye’yi ziyaret etmis ve Istanbul’dan terk eden yabanci turistler iizerinde uygulayacag bir ‘ ]
anket ile elde etmeyi amaglamaktadir. Calismada kullamlacak anketin 14-17 Haziran, 2012

giinlerinde fstanbul Uluslararas; Atatiitk Havalimanindan aynilan yabanc: turistler izerinde

uygulanmast planlanmaktadir. Anketin turistler ilzerinde uygulanabilmesi igin 6grencimizin

ve kimlik fotokopisi ekte sunulan yardimeisinin giimriiksiiz alana erisebilmesi hususunda,
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EK - 2: ANKET FORMU
Dear Guest,

Tourism is a mean of exchanging cultural and social experiences. As a young Turkish academician I believe that
your opinion about our culture in general and especially about gastronomy is very important. The information
gathered here is going to be used only for the purpose of improving Turkish gastronomical service. Thank you in
advance for your contribution and sparing time to fill out this questionnaire.

Research Assistant Yasemin AKGOL
Cag Un. Turizm ve Otel Isl. Boliimii
Assoc. Prof. Kemal BIRDIiR

MEU. Turizm Isl. ve Otelcilik Y.O.

1- Gender [ JFemale [ ] Male

2- Age ......

3. Marital Statue [ ] Married [ ]Single [ ] Divorced [ ] Widowed [ ] Live together
4. Do you have children [ ] Yes [ 1No

5. What is your last education degree?

[ ] Primary School [ 1 High School [ 1 Community Collage
[ 1 Bachelor Degree [ ] Master [ 1PhD

6. Occupation ...ceeveveenennes

7. Nationally ...cceeveveennnnnnn

8. Permanent residence country ............

9. This holiday a package tour? [ ]Yes [ 1No

10. With whom are you traveling in this holiday?

[ JAlone [ ] Spouse (Wife/Husband) [ ] With my family [ ] With my friends [ ] Other......

11. What are the main factors that made you choose Turkey as a destination? (more than one can be marked)
[ ] Appropriate traveling prices
[ 1 The cheap shopping opportunities
[ 1 Modern and new facilities
[ 1 To meet Turkish people and to get acquainted with Turkish culture
[ ] To taste the unique food/dishes of Turkish cuisine
[ 1 Only for business (conference, meeting, mission, etc.)
[ 11 find Turkey a safe destination to travel
[ ]1To be ina clean, unspoiled environment
[ ] Historical and cultural attractions of Turkey
[ 1Other (PIease SPECITY ......ure it e )
12. How long have you been in Turkey in this trip/holiday?.............
13. What was your main destination in this visit? [ ] Istanbul [ ] Other (please specify...............c........... )
14. How many times have you visited Turkey before?..............
15. Could you please tell us how satisfied with your current Turkey holiday?

[ INot Satisfied [ ]Not satisfied [ INeither satisfied [ ]Satisfied [ TVery satisfied
atall nor dissatisfied

16. Would you want to visit Turkey again?
[ ]1Yes [ 1 No ( Please go to question 18)


http://tureng.com/search/gastronomical

17. What are the main factors that affect your decision to come back to Turkey again?

[ 1 Appropriate traveling prices [ 1 Only for business (conference, meeting, mission, etc.)
[ ] The cheap shopping opportunities [ 11 find Turkey a safe destination to travel
[ 1 Modern and new facilities [ ]1Tobeina clean, unspoiled environment

[ 1 To meet Turkish people and to get acquainted with [ ] Historical and cultural attractions of Turkey
Turkish culture [ ] Other (please specify........ccovvvvveiiiniinninnnn.. )
[ ] To taste the unique food/dishes of Turkish cuisine

18. Would you please state why wouldn’t you want to visit Turkey again?

19. Where did you first taste Turkish cuisine?

IN TURKEY IN HOMETOWN

[ 1Inthe place/hotel | stayed [ JAt a restaurant [ JAt a Turkish friend’s house
[ JAta Street seller [ JAt a restaurant

[ 1Other............... [ 1Other...............

20. Below, please rate Turkish food/cuisine in terms of the following features with an X mark

1.Not liked at all

2. Not liked 5 3 £3 3
3. Neither liked nor disliked 3 X T= § > 5
4. Liked = 5 £° 3 EE
5. Liked very much 5 = z TS 3
zZ3 z <=

Taste [1] [2] [3] [4] (5]
Amount of fat/sugar [1] [2] [3] [4] [5]
Presentation [1] [2] [3] [4] (5]
Portions [1] [2] [3] [4] [5]
Variety [1] [2] [3] [4] (5]
Nutrition value [1] [2] [3] [4] [5]
Quality [1] [2] [3] [4] (5]
Hygiene [1] [2] [3] [4] [5]

21. Did you have an idea about Turkish cuisine before you come to Turkey?
[ 1Yes [ 1No (Please go to question 22.)

22. Where did you get information about Turkish cuisine?
[ ] People previously tasted
[ ] Travel agency
[ 1 Mass Media
[ 1 Books/ brochure
[TOther ..o

23. When you are back in your country, will you tell your friends and family about Turkish cuisine?

[ 1Yes [ 1No



24. Below, please mark X for your food/gastronomy related experiences you had during your stay in Turkey

(please mark all experiences you had)

[ 11 ate in restaurants that offer local foods only.
[ 11 ate at restaurants serving a variety of World cuisines

[ 11 ate at high quality luxury restaurants

[ 11 ate at theme restaurants.

[ 11 ate at Fast food chain restaurants
[ 11 ate at restaurants that serving food/cuisine of my religion
[ ] Ate at places serving food | am familiar with

[ 11 consumed the local Turkish drinks

[ 11 visited a vineyard

[ 11 prepared the food by myself at the place I stayed

[ ] Bought Turkish cookbooks (with local recipes) to take back home

[ ] Purchased local food products to take back home
[ ] Bought Turkish local kitchen equipment to take back home

[ ] Purchased local food at roadside stands

25. Below, please rate your satisfaction with your gastronomy experiences and rate your satisfaction with

atmosphere and personnel of the restaurants you have visited during your stay in Turkey.

[ 1] = Not satisfied at all T =

[ 2] = Not satisfied 5 - B =
[ 3] = Neither satisfied nor dissatisfied g & §‘§ﬁ 5
[ 4] = Satisfied § § 25& £
[ 5] = Satisfied at all g g §§§ g
The quality of food and beverages in restaurants [11 [2] [3] [4] [5]
Cleanliness of the restaurant facilities [11 2] [3]1 [4] [5]
Presentation of food and beverage [1] [2] [3] [4] [5]
Variety of food and beverages [1] [2] [3] [4] [5]
Food and beverage prices [11 [2]1 [3] [4] [5]
The taste of food and beverages [1] [2]: [3] [4] [5]
Freshness of food and beverages [11 121 [3]1 [4] [5]
Speed of service (1] [2]1 [3]1:[4] [5]
Responsibility and Consistency of service [11 [2] [3] [4] [5]
Quality of the architectural structure of the restaurants [11 [21 [3]1 [4] [5]
Quality of decorations and furniture of the restaurants [11 121 [3]1 [4] [5]
The harmony of the colors in the restaurant [1] [2] [3] [4] [5]
Suitability of the music in the restaurant [11 [2]1 [3]1 [4] [5]
Sincerity / genuineness of the staff [11 [21 [3]1 [4] [5]
The experience level of the staff [11 121 [3] [4] [5]
The skill/ talent of the staff [1] [2]: 3] [4] [5]
Personal hygiene of the staff [1] [2] [3] [4] [5]
The staff's knowledge of the menu [11 [21 [3]1 [4] [5]
Welcome and farewell experience in the restaurant [11 121 [3]1 [4] [5]

Thank you for your contribution.



http://tureng.com/search/responsibility
http://tureng.com/search/personal%20hygiene

EK 3: Olgegin Maddelerinin Alindig1 Cahsmalar

Shenoy (2005) Arslan (2010)
Seyahat fiyatinin uygun olmasi *
= Ucuz aligveris yapma olanagi *
g 2 Tesislerin modern ve yeni olmasi *
E= Tiirk halkini tanima istegi *
iﬁ fz Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmak *
ﬁ: qi Tiirkiye’ye olan merakim *
.E = Sadece is sebebiyle *
o % Tiirkiye’yi giivenli bulmam *
= Temiz bir ¢evrede bulunmak *
Tiirkiye tarihi ve Tiirkiye nin dogal giizellikleri *
= Lezzet *
E .§ Y;}g‘/'se‘ker miktari :
ﬁ Z . Gorlniis .
2 < )g‘i‘) Doyuruculuk (biiyiik porsiyonlar) *
52 Cesit *
=< E Besin degeri *
i 2 Kalite
Q T T
Temizlik
-G Daha once tadan kisilerden *
e E) = ._ | Kitaplardan/ brosiirlerden
53 £ = Kitle iletisim araglarindan
= =<0
> g Turizm firmasindan *
Tiirkiye’ye gelmeden o6nce Tiirk yemekleri hakkinda bilgi -
edinme
Ikamet edilen iilkeye doniildiigiinde Tiirk yemeklerinden *
yakinlara bahsetme
Tiirkiye’ye tekrar gelmeyi diisiinme
Tiirkiye’ye kaginci gelis
Kag giindiir Tiirkiye’de bulunuldugu
Sadece yerel yiyecekler sunan restoranlarda *
yemek yedim.
2 5 Farkli mutfaklarin sunuldugu restoranlarda
3 E yemek yedim. '
E B Liiks restoranlarda yemek yedim.
% ’: Tema restoranlarinda yemek yedim.
v, Fast food zincir restoranlarda yemek yedim.
2 é’ Inancima uygun yemek sunan yerlerde yemek -
g g | yedim.
,E é: Taqldlglm lezzetleri sunan restoranlarda yemek "
55 dm
g = Tiirkiye’nin yerel igkilerini tiikettim.
,3 E Sarap yapim yerlerini ziyaret ettim.
2 £ Kaldigim yerde yemeklerimi kendim pigirdim.
E % Eve donerken Tiirkiye’nin yerel yemek -
==

tariflerini i¢ceren yemek kitaplar1 satin aldim.

Eve donerken yerel yiyecekler satin aldim.

Eve donerken Tiirkiye nin yerel mutfak




esyalarindan satin aldim.

Yol kenar1 stantlardaki yerel gidalardan satin
aldim.

Yiyecek icecek isletmeleri ve personel ozelliklerine iliskin

ozellikler

Yiyecek-i¢eceklerin kalitesi

Yiyecek-igeceklerin tazeligi

Yiyecek-igeceklerin lezzeti

Servis hiz1

Yiyecek-igecek fiyatlar

Yiyecek ve iceceklerin sunumu

Dekorasyonun ve mobilyalariin kalitesi

Mimari yap1

Yiyecek-igeceklerin gesitliligi

N N A

Tasariminda kullanilan renklerin isletme kimligi
ile uyumu

+

Personelinin yetenekli olmasi

Personelinin ménii hakkindaki bilgisi

Personelinin samimiyeti/ ictenligi

Tesis-alan temizligi

Personelinin kisisel temizligi

Personelin hizmet sorumlulugu ve istikrar

Personelinin isinde tecriibeli olmasi

Calan miizigin restoran kimligi ile uyumu

e N e e e N

Personelin misafiri isletmeye girerken
karsilanmasi ve ¢ikarken ugurlanmasi

+

* Belirtilen makalelerden alinmustir.
+ Arastirmaci tarafindan eklenmistir




