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Yoresel mutfagin turizm iirlinii olarak kullanilmasi ve bolgesel kalkinmadaki

roliinii belirlemek amaciyla tasarlanan bu ¢aligsma, yerel halkin yoresel mutfagin turizme
kazandirilmasina iligkin tutumunu analiz etmeye ve yoresel mutfagin bolgesel
kalkinmadaki 6nemi anlamaya yoneliktir. Calismada yoresel mutfak ile yiyecek
turizminin iligkisi incelenmis buna ilaveten Sakarya ve Hatay mutfak kiiltiirleri ayrintilx
olarak ele alinmistir. Sakarya’da yerel halkin tutumuna yonelik saha arastirmasi
yapilmis, bu baglamda 429 katilimcidan elde edilen veriler SPSS programi yardimiyla
Mann-Whitney U Testi ve Kruskal-Wallis Testi ile analize tabii tututlmustur. Calismada
ayrica Sakarya ve Hatay’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek igecek isletmelerinin
meniileri analiz edilmistir. Arastirmada yerel halkin tutum anketinden elde edilen
sonuglar; yerel halkin yoresel yiyeceklerinin turizme kazandirilmasimi destekledigi,
yoresel mutfagin Sakarya ilinin tanitimi agisindan 6nemli oldugu ve yoresel mutfagin
Sakarya iline ekonomik ag¢idan katki saglayacagi yoniindedir. Arastirmada elde edilen
onemli bir diger sonug da yoresel yiyecek sunan yiyecek isletmelerinin menii analizine
gore Sakarya’da ortalama %32 ve Hatay’da ortalama %46 oraninda yoresel yiyeceklerin

mentilerde yer aldig1 tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Mutfak, Yiyecek Turizmi, Bolgesel Kalkinma,

Sakarya, Hatay.
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This study, which was conducted to identify the use of local cuisine as a tourism

product and its role in regional development, aimed at analyzing the attitudes of local
people towards the integration of local cuisine into tourism and understanding its
importance in regional development. In the study, the relationship between local cuisine
and food tourism was analyzed and the cuisine cultures of Sakarya and Hatay were dealt
with in details. In Sakarya, a field survey was conducted to determine the attitudes of
the local people and the data collected from 429 participants were analyzed through
Mann-Whitney U Test and Kruskal-Wallis Test using SPSS. In addition, the menus of
the restaurants which offer local foods in Sakarya and Hatay were also analyzed. The
findings obtained from the attitude survey with the local people showed that local
people support the integration of local foods into tourism, local cuisine is important for
the advertisement of Sakarya, and that local cuisine will make economic contributions
to Sakarya. Another important finding of the study, according to the analysis of the
menus of the restaurants offering local foods, is that 32% of the foods on the menus in
Sakarya and 46% of the foods on the menus in Hatay are local foods.

Key Words: Local Cuisine, Food Tourism, Regional Development, Sakarya,

Hatay.
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GIRIS

Yeme-igme olgusu insanin fiziksel ihtiyaglarim1 karsilamada onemli bir yere
sahiptir. Bu ihtiyaglarin yani1 sira sosyo-kiiltiirel a¢idan da insanlar1 bir araya getiren
yeme-igme olgusunun, degisen sosyal yapi igerisinde ev disinda da tiikketimi zorunlu
hale gelmeye baslamisti. Hem insanlarin evlerinden wuzak yerlere yaptiklar
seyahatlerde disarida yeme-igme zorunlulugu olmast hem de yerel halkin
sosyallesmesine olanak saglamasi dolayisiyla Yyiyecek-icecek isletmeleri gelisim

gOstermis Ve bu sayede sayilarinda artis meydana gelmistir.

Giiniimiizde insanlar bir nesneyi tiiketirken ayni zamanda o nesnenin nasil var
oldugunu sorgulamaya baslamistir. Bilgi ¢aginin getirdigi degisen tiiketim kaliplari ile
birlikte turistler, seyahatlerinin daha ¢ok kesfedici 06zelliginin olmasina Onem
vermektedirler. Bu egilimde olan turistlerin seyahatlerinde kiiltiirel 6gelere ¢ok dnem
verdikleri ve giderek bu tarz turistlerin sayilarmin arttigi yapilan arastirmalarla ortaya
konmaktadir. Destinasyona 0zgli kiiltiirel ogelerden biri olan yoresel yiyecekleri
deneyimleme arzusu da bu kesif 6gelerinden biri olmaktadir. Yoresel yiyeceklerle ilgili
farkindalik hem yerel halk hem de turist tarafindan giin gegtik¢e artmakta, bu durum
destinasyonun potansiyel mutfak Kkiiltiiriinii turizme kazandirmasinda Onem arz

etmektedir.

Turizmde kiiltiirel ¢ekiciliklerden biri olan yeme-igme olgusu destinasyonun
kiiltiir ve kimligi ile yakindan iligkilidir. Destinasyona 6zgii yoresel yemekler bir
bolgenin sahip oldugu kimligin bir ifadesi olarak goriilmektedir. Bu sebeple yoresel
yemeklerin tiiketilmesi bir anlamda yerel kiiltiirli tanima, 6zdeslestirme ve deneyimleme
anlamma gelmektedir. Ayrica, tarihsel degerlerinin geleneksel doku icinde ve yine
geleneksel yasam bigimi bozulmadan turizme kazandirilmasi siirdiiriilebilirlik agisindan
da 6nem arz etmektedir. Ote yandan yoresel mutfak kiiltiiriiniin turizme kazandirilmasi
bolgesel kalkinmanin temel araclarindan birisidir. Bolgesel kalkinma ayni zamanda
yorede var olan kaynaklarin etkin bir sekilde kullanilmasiyla dogru orantilidir. Bu
dogrultuda yoresel yiyeceklerin yoredeki yiyecek-icecek isletmelerinin mentilerinde yer
almasiyla hem yerel halkin hem de turistin bu iiriinlere ulasimi saglanacaktir.
Destinasyonlar yoresel mutfak kiiltiiriinii turizme kazandirirak, yoreye 6zgii yiyecek-

igecekleri turistin hem tatildeyken deneyimleye-bilmesine hem de yerel pazarlardan



satin alip ve evine giderken gotiirebilmesine olanak sunacaktir. Bu sayede yoresel
mutfak, yerel halkin kendi kiiltiiriinii sergilemesi, tanitmasi ve paylasmasiyla ekonomik
boyutta; gurur kaynagi olarak goérmesiyle de sosyo-kiiltiirel boyutta yoreye katki

saglamaktadir.

Yoresel yiyeceklere artan ilgi ve yoresel mutfagin destinasyonlarin g¢ekiciligi
tizerindeki etkilerinin ortaya konulmasi ile ilgili uluslararas1 literatiirde bircok
arastirmaya konu olmustur. Yapilan arastirmalar daha ¢ok yiyecegin turistler icin 6nem
arz ettigi ve destinasyonun g¢ekiciliginde 6nemli bir motivasyon unsuru olduguna
yoneliktir (Rimmington ve Yiiksel, 1998; Kim ve Eves, 2012; Kivela ve Crotts, 2006;
Cohen ve Avieli, 2004; Canizares ve Guzman, 2012). Uluslararasi literatiiriin yan1 sira
ulusal literatiirde de yoresel yiyeceklerle ilgili kiiltiir ve siirdiiriilebilirlikten ziyade
destinasyonun ¢ekim unsuru olmasi gibi pazarlama faaliyetlerine yonelik calismalar
yapilmaya baslanmustir. Ozellikle Tiirkiye’den ilk olarak Gaziantep’in, daha sonra da
Hatay’in “UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi1”na gastronomi sehri olarak girmis olmasiyla
birlikte mutfak kiiltiirlinlin destinasyonlarin turizm potansiyeli arttirmadaki rolii izerine
caligmalar yogunlagmistir. Bu g¢alismalar turistlerin destinasyonu tercih etme nedenleri
arasinda Tiirk mutfak kiltiirliniin 6nemini ortaya koymaktadir (Arslan, 2010; Tekin ve
Ardahan, 2006; Albayrak, 2013).

Son zamanlarda yoresel mutfak kiiltiiriiniin giderek 6nem kazanmasi bu yonde
proje ve galismalarin artmasi, konunun konunun daha derin arastirilmasi gerektigi
diistiniilmektedir. Buna ilaveten c¢alismanin konusu belirlenirken gastronomi turizmi
yerine yiyecek turizmi kavraminin kullanilmasmin nedeni; gasronomi turizmi
denildiginde yorede var olan tiim yiyecek-i¢ecek isletmelerini (6rnegin; molekiiler
mutfak, flizyon mutfak gibi) kapsamasi gerektiginden dolayr ve yodresel mutfagin
bolgede var olan {iriinlerden olugmasi, igerisinde bolge haricinde bir iiriiniin
kullanilmamas1 sebebiyle yiyecek turizmi kavramimin kullanilmast daha uygun
goriilmiistiir. Bu sebeplerle bu arastirmanin temel amaci, yoresel mutfagin turizm tiriinii
olarak kullanilmasi ve bolgesel kalkinmadaki roliinii belirlemektir. Bu amaglar

dogrultusunda arastirma ii¢ béliimden olusmustur.

Aragtirmanin birinci boliimiinde aragtirma konusu, problemi, amaci, 6nemi,

sinirliliklari, varsayimlart ve tanimlar1 ifade edilmeye ¢alisilmistir.



Ikinci boliimde arastirmanin kavramlarmin agiklanmasi igin yapilan literatiir
taramasi sonucunda yoresel mutfak ile yiyecek turizmi iligkisine deginilerek, ayrintili
bir sekilde Sakarya ve Hatay mutfagindan bahsedilmistir. Ayrica yoresel mutfak ve
bolgesel kalkinma iliskisi agiklanarak Sakarya ve Hatay ile ilgili kalkinma gostergeleri
de ayrintili bir sekilde ele alinmistir. S6z konusu boliimde son olarak ilgili alan

yazindaki ¢aligmalara yer verilmistir.

Aragtirmanin Uglincli ve son bolimii uygulamaya ayrilmis olup, Oncelikle
arastirmanin modeli, evren ve 6rneklemi, veri toplama yontemi ve araci agiklanmustir.
Daha sonra Sakarya yerel halkinin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasina yonelik
tutumlart ile ilgili arastirma sonuglarina, Sakarya ve Hatay’daki yoresel yiyecek sunan
yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde ydresel yemeklerin ne oranda yer aldigina ve
bu isletmelerin bolgesel kalkinmaya katkisina yonelik yapilan arastirma sonuglarina yer
verilmistir. Uygulamalardan elde edilen verilerin analizi dogrultusunda aragtirma
hipotez sonuglart ortaya konulmustur. Sonu¢ ve dneriler kisminda ise analiz sonuglari
1s1¢inda  arastirma  bulgulart yorumlanmis ve Onerilerde bulunularak arastirma

tamamlanmustir.



BIiRINCi BOLUM

ARASTIRMANIN KONUSU, PROBLEMIi, AMACI VE ONEMI,
SINIRLILIKLARI, VARSAYIMLARI, TANIMLARI

1.1. ARASTIRMANIN KONUSU

Arastirmanin temeli yoresel mutfak kiiltiirliniin turizm tirtinii olarak kullanilmasi
faaliyetlerine dayanmaktadir. Calisma konusu belirlenirken turizm alaninda hizmet
veren destinasyonlarin, turizm {riinli olarak yoresel mutfaktan faydalanmalari
dogrultusunda yiyecek turizminden yarar saglayacagi varsayimi dikkate alinmaktadir.
Turistler i¢in oncelikle fiziksel ihtiya¢ olan yiyecek-igecek ayni zamanda sosyo-kiiltiirel
bir olgudur. Bu baglamda destinasyonlar agisindan yoresel yiyecekler; yiyecek turizmi
amactyla gelenler i¢in nis pazar, farkli bir turizm amaciyla gelenler i¢in ise fiziksel
zorunluluk agisindan yiyecek tercihlerinde ydresel yiyecegi tiiketmeleri sayesinde

potansiyel pazar olusturmaktadir.

Turizm {iriinii olarak kullanilan yoresel mutfaklar hem yiyecek turizminde hem de
yore kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirliginde 6nemli roller oynayabilmektedir. Yerel halkin
yorede gerceklestirilecek turizm driniinii destekleme hususunda olumlu tutum
sergilemeleri fikri, ¢calisma konusunun 6nemli yapitaglarindan birini olusturmaktadir.
Buradan hareketle yoresel mutfagin turizme kazandirilmasimin yerel halkin tutumuna
bagli oldugu diistiniilmektedir. Buna ilaveten bolgesel kalkinmada, yoresel yiyeceklerin
yoredeki yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde yer almasinin turizm iiriinii olarak
kullanilmasinda énem arz etmesi kanis1 da aragtirma konusunun belirlenmesinde etkili

olmustur.

1.2. ARASTIRMA PROBLEMI

Bu ¢alismanin temel amaci, yoresel mutfaklarin turizm tiriinii olarak kullanilmasi
ve bolgesel kalkinmaya katkisinin 6nemi bilimsel olarak incelenmesidir. Arastirmanin
temel amaci dogrultusunda “Yerel halkin yéresel mutfagin turizme kazandwrilmast ile
ilgili tutumlart nasildir, yoresel mutfagin ildeki yoresel yiyecek sunan yiyecek-icecek
isletmelerinin meniisiinde ne olgiide yer almaktadir ve yéresel mutfagin bélgesel

kalkinmadaki 6nemi nedir?” sorular1 arastirmanin problemleri olarak ©on plana



cikmaktadir. Bu temel problemlerin yani sira arastirmada sorgulanacak bazi alt sorular
da bulunmaktadir. Bu dogrultuda g¢alismanin temel arastirma problemi baglaminda

asagidaki su sorulara yanit aranmaya caligilacaktir:

e Yerel halkin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasini ne Olgiide
desteklemektedir?

e Yoresel mutfak, ildeki yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmelerinin
meniisiinde ne Ol¢iide yer almaktadir?

e Yoresel yiyecek sunan yiyecek-icecek isletmelerinin bolgesel ekonomiye

katkilar1 ne yondedir?

1.3. ARASTIRMANIN AMACI

Bu arasgtirmanin temel amaci, yoresel mutfagin turizm iirlinii olarak kullanilmasi
ve bolgesel kalkinmadaki roliinii belirlemektir. Bu amaca ek olarak olusturulan alt

amagclar asagida siralandigi gibidir;

e Sakarya’nin yoresel yiyeceklerinin turizme kazandirilmasini yerel halkin ne
oOlciide desteklediginin belirlenmesi,

e Sakarya ve Hatay’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek igletmelerinin
mendiilerindeki yoresel yiyeceklerin oraninin belirlenmesi,

e Sakarya ve Hatay’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek igletmelerinin
bolgesel kalkinmadaki roliiniin ortaya konmasi,

e Sakarya’nin yoresel yiyeceklerinin turizme kazandirilmasina yonelik onerilerin

gelistirilmesi,

Yukarida siralanan amaglar dogrultusunda arastirmanin hipotezleri su sekilde

kurulmustur;

Hi:  Katilmecilarin ~ cinsiyeti ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H2: Katilmeilarin  yas araliklart ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Katilimcilarin medeni durumlar ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.



Hs: Katilimeilarin  ¢alisma alani ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Katilimcilarin egitim durumlan ile Sakarya yoresel mutfagimin turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.

He: Katilimcilarin aylik gelirleri ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H7: Yerel halkin i alan1 ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina

yonelik tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Yerel halkin Sakarya’da yasama siiresi ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Sakarya yerel halkinin yoresel yiyecekleri evde yeme sikligi ile Sakarya
yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasma yonelik tutumlari arasinda

anlaml bir farklilik vardir.

Hio: Sakarya yerel halkinin yoresel yiyecekleri restoran/lokanta vb. gibi disaridaki
yerlerde yeme sikligi ile Sakarya yoresel mutfaginin @ turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hi1:  Sakarya’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-icecek isletmelerinin

meniilerinde yoresel yiyecek orani toplam meniiniin tamamudir.

Hi2: Hatay’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde

yoresel yiyecek orani toplam meniiniin tamamidir.

1.4. ARASTIRMANIN ONEMI

Yiyecek turizmi alanindaki onemli ¢alisma konularindan biri yoresel mutfak
kiiltiiriiniin ~ turizme kazandirilmasidir.  Ozellikle mutfak  kiiltiiriiniin ~ bdlgesel
kalkinmadaki rolii ile ilgili ¢alismalarin sayisinin yerli ve yabanci literatiirde az sayisida
yer aldig1 tespit edilmistir. Yoresel mutfagini turizm iiriinii olarak kullanarak yiyecek
turizminde On plan ¢ikmis olan destinasyonlarin bolgesel kalkinmaya yaptig1 katki goz
ardi edilmez. Bu dogrultuda arastirmanin uygulama alan1 olarak Sakarya ve Hatay
mutfaklarinin secilmis olmasi gerek cok kiiltiirlii yapilar1 ile benzerlik gostermeleri

gerekse Kkiiltiirel ve yoresel yiyeceklerinin zenginlikleri ortaya koymaktadir.



Arastirmaya baglarken Hatay mutfak kiiltiirinlin siirdiiriilebilir olmas1 ile ilgili
“UNESCO Yaratict Sehirler Agi”na aday olmasi dikkate alinmig ve arastirma devam
ederken bu ilinvani gastronomi sehri olarak almasi bu durumu vurgulamistir. Hatay
mutfaginin turizme kazandirilmasi i¢in ne gibi ¢alismalarin yapildigr arastirmada 6nem
arz etmis ve bu dogrultuda Sakarya mutfaginin turizm {iriini olarak kullanilmasi
yoniinde neler yapilabilecegi arastirmanin 6nemini ortaya koymaktadir. Sakarya’nin
yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik yerel halkin tutumunun olgiilmesi
yiyecek turizminin gelistirilmesine yon vermektedir. Bu baglamda, bu arastirma ydresel
yiyeceklerin turizme kazandirilmasiyla bolgesel kalkinmada onemli bir ara¢ olacagi
hususunda, karar vericilere ve uygulayicilara bir takim onerilerde bulunacak olmasindan
dolay1 onem arz etmektedir. Tiirkiye’de yoresel mutfagin turizme kazandirilmasinda
yerel halkin tutumu ve yoresel mutfagin bolgesel kalkinmadaki rolii ile ilgili ilk ¢aligma

olmasi sebebiyle akademik literatiire nemli katkilar saglayacaktir.

1.5. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Her arasgtirmada olabilecegi gibi bu arastirmada da bazi smirililiklar soz
konusudur. Bu ¢alisma zaman ve maliyet acisindan sadece Sakarya ve Hatay illerindeki
yoresel yiyecek sunan yiyecek igcecek isletmeleri ve Sakarya yerel halki ile sinirh
tutulmustur. Ayrica bu ¢alisma, Sakarya’da yerel halk anketini doldurmayi kabul
edenler lizerine uygulanmis olmasi sebebiyle arastirma sonucundan elde edilen bulgular
orneklem kapsaminda gegerli olup, arastirma anketinde yer alan ifadelerle smirlidir.
Bunun yani sira yerel halkin katilim gosterdigi bazi anketlerin eksik doldurulmasi
sonucunda veri kayb: da s6z konusu olmustur. ileride yapilacak arastirmalarda yerel
halkin yaninda sektér paydaglarininda tutumlar ile ilgili farklt veri toplama
yontemlerinin kullanilmasi bu aragtirmayr destekleyici ve tamamlayict yonde olacag:

diistiniilmektedir.

1.6. ARASTIRMANIN VARSAYIMLARI

Arastirmanin varsayimlar1 asagida siralandigi gibidir;

e Sakarya ve Hatay’da yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmelerinin gelir

ve giderleri ile ilgili verdikleri bilgiler dogru olarak kabul edilmistir.



e Sakarya’da arastirmaya katilan yerel halkin anket sorularina verdikleri bilgiler
dogru olarak kabul edilmistir.

e Arastirmaya veri toplamak amaciyla secilen Orneklem, arastirma evrenini
temsil etmektedir.

e Arastirmaya veri toplamak igin kullanilan 6l¢ek, katilimcilarin rahatlikla

anlayabilecekleri sekilde ifadeler icermektedir.

1.7. ARASTIRMANIN TANIMLARI

Yoresel: Tiirk Dil Kurumu yoresel kelimesini “Belli bir yére ile ilgili, yerel,

mahalli, mevzii, lokal” ve “Belli bir yoreye 6zgii” olarak ifade etmektedir.

Yoresel Mutfak: Belirli bir yoreye 6zgii yiyecek ve igeceklerin tasidigi yerel
ozellige deginen ve bolgeye has pisirme teknikleri, kullanilan arag¢ geregler ile adetleri

kapsayan mutfak kiiltiiriidiir (Sengiil ve Tiirkay, 2017)

Yiyecek Turizmi: Diinya Yiyecek Seyahat Birligi (World Food Travel
Association) yiyecek turizmini “Uzak yakin, ozgiin ve unutulmaz yiyecek ve igecek

deneyimlerinin arastiriip keyfinin ¢ikarilmasi” olarak tanimlamaktadir.

Bolgesel Kalkinma: Bolgelerdeki ekonomik faaliyetleri destekleyerek bolgesel

esitsizlikleri azaltmak i¢in genel bir ¢aba olarak nitelendirilebilir.



IKiNCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. KULTUR, YIYECEK VE TURIZM ILISKIiSi

“Kiiltiir, insanlarin nasil konustuklari, yaradilis ve oteki diinya ile ilgili inanislari
ve dogada bulduklarimi nasil degistirerek kullandiklaridir”. Dil, din ve yeme-igme
kiiltiirii, bir toplumu birbirine baglayan kiiltiir yapitaslarindandir. Insanlarin yiyecek
kiiltiiriinii belirleyen unsur ise dogada bulduklar1 yiyecek ve igecekleri (bunlardan
hangilerini tiikettigi, nasil pisirerek degisime ugrattiklari, yeme adabi ve inaniglar ile
ilgili bir¢cok unsur) farkli olarak nasil degistirerek tiikettikleridir (Giirsoy, 2013: 11).
Yiyeceklerin iiretimi, tasinmasi, depolanmasi ve tiiketimi siirecinde olusan farkl
toplumsal birliktelikler ve ritiieller kiiltiiriin beslenme konusundaki 6nemini ortaya
cikarmaktadir (Besirli, 2010). Belge (2013) bir ulusal mutfagi hem ulusal ekonominin
tirtinii hem de bir diinya goriisiiniin tiriinii ve Levi- Strauss sozlerini de “Bir toplumun
yemek pisirme yolu, bilincinde olmadan yapilarin terciime ettigi bir dil gibidir” olarak

ifade etmektedir.

Yiyecek insanligin tarihsel siirecinde Onceleri fiziksel zorunlu bir ihtiyag
sonrasinda ise insanlarin ihtiyag¢ ve isteklerinde meydana gelen degismelerle birlikte bir
kiiltiiriin simgesi olarak goriilmektedir. Yemek olgusu bir yérenin / bolgenin / ulusun
mutfak kimligini olusturmakta ve kiiltiirlinii yansitmaktadir. Dinsel, ulusal, smifsal,
etnik ve bireysel sinirlarla ideolojik bir kimlik edinen yiyecek toplumlarin mutfak
kiiltiriini  olugsmaktadir (Akdemir, 2018). Yemek fonksiyonel bir iiriin olmasinin
dahilinde kiiltiirel bir nesne olarak da, besin degerinin yani sira sembolik ve estetik
degeri i¢in de tiikketilmektedir (Alonso ve Liu, 2011: 975).

Yemek Kkiiltlirlinii  olusturan Ogelerden biri maddenin kendisi (mutfakta
hazirlanmis olan sey) ve digeri ise c¢evresi yani gerceklesmesi i¢in gerekli besinlerin
tretimive ticarilesmesi, tekniklerin genel diizeyi, toplumsal kurumlardir (Besirli, 2012).
Mutfak kiiltiiri kavrami ise biitiinsel ve kendine 6zgii bir yapi olarak, beslenmeyi
saglayan yemek, yiyecek, igecek tiirlerinin; iiretimi, pisirilmesi, saklanmasi ve
tiiketilmesi siirecindeki mekan ve ara¢ geregleri aynt zamanda yeme-igme gelenegi

dogrultusunda gelisen inanis ve uygulamalardan olugsmaktadir (Aktas, 2009).



10

Yiyecek her zaman toplumun temel kiiltiirel 6gelerinden biri olmustur, bu sebeple
cagdas toplumda yiyecege olan ilgide artmaktadir. Kiiltiirel motivasyonlar gastronomi
ve turizmin gelismesi i¢in gii¢lii itici birer faktorlerdir. Yeni yerel mutfaklari tecriibe
ederken, ayn1 zamanda yeni bir kiiltiir yasanmaktadir (Fields, 2002). Mutfak turizmi ve
gastronomi turizmi olarak da anilan yiyecek turizmi, son yillarda 6nem kazanmigtir
(Santich, 2004). Turizmle iligkili yiyecek kavraminin turizm destinasyonlarinin tesvik
edilmesinde gittikge daha onemli hale geldigi, "yiyecek turizmi" nin yeni kavrami
icinde mutfak ve gastronomi, geleneksel misafirperverlik kapsaminda yiyecegin tarihi
ve daha genel koklerine dontigmistiir. Yiyecek artik yeni nis pazarlari gelistirmek,
bolgesel kimlikleri desteklemek, kaliteli turizm ve siirdiiriilebilir turizmi gelistirmek
icin bir ara¢ olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle yiyecek, turist tiiketimi i¢in temel bir
zorunluluk olarak gelismesinden ziyade bolgesel kiiltiiriin esas unsuru olarak kabul
edilmektedir (Jones ve Jenkins, 2002). Ayrica yiyecek turizmi, normal yiyecek-igecek
tiketiminden de farklidir. Ciinkii tarihi ve yerel c¢ekicilikleri igeren yerel kiiltiiriin
onemli boyutlara hitap eden yiyecek ve igeceklerle ilgili anlatimlar gelistirmek igin
birgok olanak sunmaktadir (Ignatov ve Smith, 2006’dan Aktaran: Tsai ve Wang, 2017).

Kirsal bolgelerdeki ekonomilerin biiyiimesi ve gelismesi igin yiyecek deneyimi ve
turizmi gittikce Onem kazanmustir. Ayni zamanda, yiyecek ve turizm arasindaki
baglantilar, potansiyel olarak artan turist harcamalar1 icin bir ara¢ olarak kabul
edilmektedir. Yerel yiyeceklerin turist harcamalarinda bir arag¢ olarak taninmasi, kirsal
ekonomilerin gelisimine, bir bolgenin kimliginin giiclendirilmesine ve kiiltiirel mirasin
sirdiiriilmesi yoluyla tarim ve kirsal isletmelerin ¢esitlendirilmesine yardimci
olmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008; Green ve Dougherty, 2009; Henderson, 2009;
Sims, 2009). Yiyecegi turizm agisindan degerli kilan temel sebeplerden biri de yeme-

icme kiiltiirleri arasindaki farkliliklardir (Horng ve Tsai, 2010).

Yiyecek tiikketiminin turizm {irtini deneyimi igerisinde zirvenin bir pargasi veya
zirve olarak turistik ¢ekiciliklere doniistiirilebilmesi, destinasyon pazarlamasi ve
kalkinmasi agisindan cesitli etkilerine sahiptir. Birincisi, gastronomi turizmi tarim
tirlinlerine deger katmak icin 6zellikle kirsal alanlardaki yiyecek iireticilerine alternatif
firsatlardan biri olabilir. Kirsal alan, cazibe merkezlerini olusturmak i¢in bir tema
yaratmada bazi zorluklar yasadiginda, yiyecek her zaman oncelikli diistiniilmesi

miimkiin ve ilging bir tema olabilir. Ikincisi, cesitli ve yoresel yiyecekler agisindan
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zengin olan bolgeler igin, yiyeceklerin kiltiiri yiyeceklerle iliskili etkinliklere
dondistiirtilebilir ve bu sayede yiyecegin yerel kaynaklar1 pazarlanabilir gekiciliklere
doniistiiriilebilmesiyle turist sermayesi olur. Ugiinciisii, yiyecekler turizm icin yalmz
(tek) gekicilik olarak organize edilebilmesinin yani sira yiyecek diger mega-etkinlik
turizmine alt-etkinlik cekicilik olarak da dahil edilebilir. ikinci durumda, yiyecek
tiiketimi zirve deneyimin bir pargasi haline gelebilir. Diger taraftan, yiyecek festivalleri
veya gastronomi turizmi, yerel toplulugunun kimligini 6n plana ¢ikarmaya yardimci
olan kaynaklardan biridir ve dolayisiyla daha fazla topluluk katilimini saglar. Bu tiir
toplum katilimlar1 ve destekleri, yiyecekle iliskili turizmin siirdiiriilebilir olabilmesi i¢in
sosyal kosullardan biridir. Dolayisiyla, yerel ve geleneksel yiyecek-igeceklerin 6nemsiz
goriilmemesi ve turizm kalkinmasinda goz ardi edilmemesi gerekmektedir (Quan ve
Wang, 2004: 303).

‘ Turizmde Yiyecek Tiiketimi I

/\f

/ Turist \ / Destinasvondaki Yivel:ek\

Destinasyvon Cevresi

+ Kiiltiirel ve dini etkiler
(kultirel gecmig, dini
manglar gh.)

+  Sosyo-demografik
faktirler (sosyo-
ekonomik, demografik
statii gb.)

*  Yiyecekle iliskili kisilik
dzellikleri (veni yivecege
kars1 korku, gesitlilik
arayan egilimi gb.)

o Maruz kalma etkisi ve
gecmis deneyim

+ DMlotivasyonel faktirler

+ Psikolojik faktorler (aclik,

+ Duyusal ézellikler (lezzet,
aroma, doku, goriiniim gb.)

+ Yivecegin icerigi
(malzemeler,
lezzetlendiriciler, baharatlar
gb.)

* Hazrlama ve pisirme
yvontemleri

+ Yivecel/ mutfak tipi
(ulusal/bblgesel/verel
mutfak gelenekler
fanlamlara bagh gb.)

* Yivecek mevcudiyeti
{mevcut tipler, gesithlik,

alternatifler gb.)

+* Gastronomik imaj/ kimlilk
(destinasyonun algilanan
gastronomik imajt)

* Pazarlama iletisimi
( internet, rehber kitap, TV
programlar gb.)

« lcerige bagh etki (zaman,
yer, kiminle)

+ Hizmet alimy/sunumu
(beklenen hizmet kalitest)

+ Hizmet ortam (tiketim
ayarmin vapih cevredeki
fiziksel elemanlan gh)

+ Mevsimsellik (sezon,

\susuzluk, tokluk gb.) ’/ KFi}rat’ deger ve kalite ’/ \dcstinasycnun sicakligs gb_)/

Kaynak: Mak, Lumbers, Eves ve Chang, 2012: 930.

Sekil 2.1. Turizmde Yiyecek Tiiketimini Etkileyen Faktorler

Turizmde yiyecek tiiketimini etkileyen faktorler Sekil 2.1°de gorildigi tlizere
turist acisindan; kiiltiirel ve dini etkiler, sosyo-demografik faktorler, yiyecekle iliskili

kisilik 6zellikleri, maruz kalma etkisi ve ge¢mis deneyim, motivasyonel ve psikolojik
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faktorler, destinasyondaki yiyecek agisindan; duyusal ozellikler, yiyecegin igerigi,

hazirlama ve pisirme yontemleri, yiyecek / mutfak tipi, yiyecek mevcudiyeti ve fiyat,

deger ve kalite, destinasyon ¢evresi agisindan ise; gastronomik imaj / kimlik, pazarlama

iletisimi, icerige bagli etki, hizmet alimi / sunumu, hizmet ortami ve mevsimsellik

szelligidir.

Yiyecek ve turizm arasindaki iliskilerin iiretim agisindan, lreticiler ve turizm

endiistrisi arasindaki ekonomik ve sosyal kaldiraglart en {iist diizeye c¢ikarmayi

amaclayan yerel ekonomik kalkinma stratejisine entegre olmasi gerekmektedir. Boyle

bir stratejinin birkag bileseni vardir: (Hall ve Mitchell, 2002: 38-40)

Dis kaynaklardan ziyade yerel yenilenebilir kaynaklari kullanarak ekonomik
sizinttyr azaltmak, O6rnegin; ambalajlama igin yerel malzemeleri kullanma,
"yerel satin al" kampanyalart,

Ornegin; otelciler yerel yiyecek ve sarap satin almak ve tamitmak, yerel
bankalar1 ve kredi birliklerini kullanmak zorunda olmalari gibi yerel kaynaklari
ve hizmetleri satin alarak sistemdeki mali kaynaklar1 geri doniistiirmek

Ihra¢ edilmeden &nce yerel iiriinlere deger katmak, Ornegin;sise ve paket
yiyecek yerel olarak, yerel ekonomiyi giiglendirmea dina turistlere bir ¢ekicilik
olarakyerel yiyecegi kullanmak,

Giliven, yeni baglantilar ve daha verimli degisimler olusturmak icin yerel
paydaslari (insanlar ve kurumlar) birlestirmek, 6rnegin; yerel ciftciler ve iiretici
kooperatifleri, "yerel satin al" kampanyasi,

D1s kaynaklarin, 6zellikle finans, beceri ve teknolojinin uygun oldugu yerlere
cekmek, Ornegin; bolgenin disindaki miisterilere baglanmak i¢in interneti
kullanmak,

Markalagma ve tanitim stratejilerinde yerel kimligi ve 6zglinliigii vurgulamak,
ornegin; etiketteki menseinin yerini listelemek,

Tiiketicilere dogrudan ¢iftlik magazalari, dogrudan postalama, {irlin pazarlari,
yiyecek ve sarap festivalleri yoluyla satis yapmak,

Tiiketici ile tiretici arasinda bir iliski olusturmak, 6rnegin; kap1 6nii veya ¢iftlik

kapist satiglar1 yapmak.
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2.2. YORESEL MUTFAK KAVRAMI VE YIYECEK TURIZMI ILiSKiSi

Yoresel mutfak kiiltiirii halk kiiltliriiniin en 6nemli 6gesidir ve mutfagin temeli o
yorede var olan gida maddelerinin yemeklerde “oldugu gibi” diger bir deyisle dogal
haliyle kullanilmasidir. Yoresel bir mutfagin girdilerini o yorenin iklimi, hayvan
yetistiriciligine elverisliligi, liretilen gida maddeleri ve av imkanlar1 belirler. Yorede
yasayan halkin yerel kimlik belirte¢leri (kavmi ve inang oOzellikleri gibi), yemek

tariflerini, pisirme tekniklerini ve sunumunu bi¢imlendirir (Giirsoy, 2013: 12).

Long (1998) yiyecek-igecek turizmini “kisinin, bir bagkasinin yemek kiiltiiriine
kasitli (bilerek) kesfedici katilimini, (yani) kendisinin olmayan yeme-i¢me sistemine ait
oldugu diistiniilen bir yiyecek maddesinin tiikketimini-tiikketim igin hazirlanisi ve
sunumunu-, mutfak, 6giin sistemi ya da yeme bicimini igeren katilimi” olarak
tanimlamaktadir. Bu tanim, bir turistik deneyimi igerisindeki anlamlarin
olusturulmasinda aktif bir etken olarak bireye vurgu yapmaktadir ve bu tecriibenin
parcasi olarak yiyecege yonelik estetik bir tepkiyi igerir. Yiyecek-igecek turizmi, 6zne
olarak ve turizm icin bir araci, varis noktasi ve ara¢ olarak yiyecek ile ilgilidir.
Yiyecegi, yeni kiiltiirleri ve yasam sekillerini kesfetmek i¢in kullandig1 gibi kendine
yeni olan yiyecekleri kesfeden kisiler ile ilgilidir. Yiyecegi tarihlerini “satmak” ve
pazarlanabilir ve halka agik cazip kimlikler olusturmak i¢in kullanan gruplar (ile
ilgilidir) ve merakin1 gideren bireyler ile ilgilidir. Son olarak, yiyecegi, farki ve
yiyecegin bu farki temsil etme ve nakletmedeki giiclinii gérme amaciyla olaganin

disinda, normal rutinin disina ¢ikan bir sekilde deneyimlenmesi ile ilgilidir.

Diinya Yiyecek Seyahat Birligi (World Food Travel Association) yiyecek
turizmini “Uzak yakin, ozgiin ve unutulmaz yiyecek ve icecek deneyimlerinin arastirilip
keyfinin ¢ikariimasi” olarak tanimlamaktadir. “Yiyecek Turizmi” denilmekte ancak
igeceklerin tiiketilmesi de kastedilen ve bu kavramla iligkilendirilen bir etkinliktir.“Uzak
ve yakin” ifadeleri; yeme ya da igme i¢in iilke ya da diinya genelinde seyahat etmeye ek
olarak, kendi bolge, sehir ya da mahallelerimizde de yiyecek gezgini olabilinmesini
ifade etmektedir. Kendi muhitinizden ¢ok nadiren ayriliyorsaniz ve ilge igerisinde yeni
bir mahalleye 6zel bir manava ya da yemek yemeye gidiyorsaniz kendi arka bahgenizde

,"

bir “yiyecek gezginisinizdir’! Seyahat etme eylemi vurgulaniyor ¢iinkii ¢cogu insan

bolgesel capta olmasa da en azindan kendi sehrinde, iilkesinde ve hatta diinya capinda
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seyahat etmektedir. Kat edilen mesafe her zaman hareket halinde oldugumuz gergegi
kadar 6nemli degildir. Hepimiz bir tiir “gezginiz” ve hepimiz “yiyicileriz (yiyenleriz)”.
Bu yiizden, hepimiz ayn1 zamanda “yiyecek gezginleri” olarak tanimlanabiliriz. Birlige
gore; daha dnce sektorii tarif etmek icin “Yiyecek-Icecek Turizmi” (Culinary Tourism)
ifadesini kullaniyordu, arastirmalar sonucu yanlis izlenim olusturan bu ifadeyi
kullanmay1 2012°de birakilmistir. "Culinary (Yiyecek-icecek)" ifadesinin teknik olarak
yiyecek ve icecekle ilgili herhangi bir sey i¢in kullanabilmesine ve basta ¢cok anlamli
gelmesine ragmen, goriisiilen Ingilizce konusan kisilerin ¢ogunlugunun algis1 “culinary”
sOzclglinlin elitist oldugu yoniindedir. Sektoriin ve kurumun bunlarla sinirhi oldugu
sOylenemez. “Yiyecek Turizmi” sadece yerel gastro publari, etkileyici saraphaneler,
kendine oOzgii lokantalar kadar yiyecek arabalarini ve sokak saticilarini da

kapsarmaktadir (www.worldfoodtravel.org).

Ozgiinliik arayan tiiketiciler igin “yerel” yiyecek iiriinleri, etraftaki insanlarla ve
yerlerle daha tatmin edici bir etkilesim bigimi ve daha 6zgiin bir benlik duygusu elde
etmenin bir yolunu sunabilir. Bunun nedeni, “yerel” iirlinlerin, yer ve kiiltiirle ilgili
olabilecek bir arka plana ve bir anlama sahip olmasidir. Bu anlam turistler i¢in 6zellikle
onemlidir, ¢iinkii varolussal 6zgilinliik arayis1 da anlam arayisi olarak yorumlanabilir.
Boylelikle, yerel tirtinleri tiiketmeyi tercih eden turistler, sadece yiyeceklerin fiziki
tadimi ¢ikarmakla kalmamakta ote yandan bunun arkasinda yatan anlami da
tilketmektedir (Sims, 2009: 333). Yer algisin1 gelistirmek igin yerel yiyecek ve igecek
kullanmanin 6nemi, essiz bir ziyaret¢i deneyimi yaratir ve turizm destinasyonlarin

farklilagtirir (Haven-Tang ve Jones, 2005).

Farkli tiirden yiyecekleri denemek, turistlerin seyahat etmeleri i¢in temel amag
olsun ya da olmasin, turistlerin beklediklerinden daha akilda kalic1 ve keyifli bir tatil
atmosferi i¢inde olmasi i¢in ekstra imkanlar saglayabilmektedir (Quan ve Wang, 2004:
299). Bu dogrultuda insanlar1 seyahate iten ii¢ temel unsur; farkli yiyecek icecekleri
tatma ve dretim siirecini gorme, farkli kiltiirlerin mutfak geleneklerini kendi
gozlemleriyle 6grenme ve yeni 6giin sistemlerini, yeme stillerini kesfetmek olarak ifade
edilmektedir (Sarisik ve Ozbay, 2015: 267). Pek ¢ok turistin odak noktas1 olan
manzaralar, miizeler ve anitlar gibi klasik “goriilmeli” egilimi; atmosfer, yaraticilik ve
yasam tarzi gibi kiiltiirin somut olmayan etkilerini tiiketmede “deneyimlenmeli”

egilimine dogru degismektedir (Richards, 2012: 14).
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Yiyecek

(Yemegin servisi)

Katma
Mutfak ve degerli
_y (Gergegi | andar firfinler ve
“Yi}_fece_.lc yaratmak unutulmaz
Turizmi™ deneyim

Turinin tek drnegi

Kaynak:www.worldfoodtravel.org

Sekil 2.2. Yiyecek ve Turizm Deneyim Siireci

Yiyecek ve turizm deneyim siireci Sekil 2.2°de goriildiigii lizere daha karsal
boyutta tarim / agro turizmine, daha temel boyutta yiyecegin kendisine servisi gibi, daha
kentsel boyutta yiyecek turizmine ve daha siislii boyutta ise gurme turizmine katki
saglamaktadir. Destinasyona 6zgii yiyecek ile ilgili degerli {irlinler ve unutulmaz bir

deneyimin pargasi olma hissini turiste yaratarak kalic1 bir an1 saglayacaktir.

Destinasyonlarda turizmden elde edilen ekonomik faydalari en st diizeye
¢ikarmaya yonelik cabalar, turist sayisinin artmasi, turistlerin kalis siirelerinin uzamasi
ve turistlerin genel harcamalarinin artirilmasi iizerinde yogunlasmistir. Turizmin
faydalarin1 gelistirmenin tamamlayici bir yolu, turizm endiistrisinde kullanilan yerel
gidalarin miktarini arttirarak, ¢evresindeki ekonomik baglantilar1 genisletmektir (Telfer
ve Wall, 1996). Destinasyonun yoresel yemekler ile elde edebilecegi faydalar su
sekildedir: (Tiirkay ve Geng, 2017: 223)

e Yerel girisimciligin artmasi,
e Istihdam olanaklariin artmasi (6zellikle kadinlar basta olmak iizere),
e Yerel yonetimin vergi gelirinin artmasi,

e Tarimsal ekonominin 6nemini korumasi,
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e Yoresel kiiltiiriin devamliliginin saglanmasi,

e El sanatlarmin yani sira diger kiiltiirel varliklarin da turizmde degerlendirilmesi
bilincinin olusmasi ve

e Destinasyonu ziyaret edenlerin beraberinde gotiirdiikleri iiriinler sayesinde

tanitimin kolaylasmasi.

Horng ve Tsai (2010) mutfak turizmini pazarlamak i¢in kullanilabilecek belirli

eylemleri de siralamaktadir:

e Ozel restoranlar ve diger yemek yerlerinin tanitimz;
o Ozel mutfaklara giris;

e Yerel / bolgesel, gurme / mutfak paket turlari;

e Yemek pisirme okullar1 ve mutfak dersleri;

e Yiyecek / gastronomi festivalleri;

e Yiyecek ile ilgili hediyelik esya;

e Yerel / bolgesel mutfaklarin reklama.

Turistik amagli sunulan gastronomi 6rnekleri turist destinasyonlarinda yeni bir
gastro-gekicilik tiirtinii temsil etmektedir. Yerel turizmi sadece yerel gastronomi
kiiltiirlinlin tanitimin1 yaparak degil, ayn1 zamanda cesitlilik (yiyecek ve festivaller),
cok-etniklilik (bir mutfagin baska bir iilkede olmasi), uluslararasi baglantilar (Slow
food) ve diinya ¢apinda yansimasi iizerine insa ederek gelistirilmektedir. Gastronomi
iriinleri, restoranlarin  ve yemek mekanlarinin operasyonel yoOnetimindeki
degisikliklerin tanitimina da katkida bulunabilir. Bunlar aracilifiyla siirdiiriilebilir

gastronomi uygulamalar1 asagidaki gibi tanitilabilir ve test edilebilir: (Scarpato, 2002)

e Alternatif satin alma politikalar1 (yerel satin al)

e Atik yonetimi ve geri donlisiimii

e Eski endiistri uygulamalarini  bitirmek (6rnegin; alakart ~meniiniin
degistirilmesi, ozellikle de ihtiyaclarla uyusmadiginda ve genellikle yerel
iirtinlerin sinirlt mevcudiyeti, ¢ok ¢esitli tatlar1 olan siirli yemeklerin oldugu
kisa meniilerle)

e Etik ve sorumlu pazarlama

e Turistler i¢in egitim programlari
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Yerel yiyecek kullanimi yiyecek isletmelerine ve seflere, ¢iftcilerle iyi iliskiler
kurma/destekleme, yerel ekonomiye katki saglama, iiriiniin kaynagin1 nasil yetistigini
bilme, daha kaliteli ve taze yiyecekleri satin alma gibi faydalar saglamaktadir (Haven-
Tang ve Jones, 2005). Restoranlara dogrudan pazarlama, seflerin daha ¢ok saglik
bilincinde olan miisterilerinin taleplerini karsilamak igin daha yiiksek kalite, taze
yiyecekler istemeleri nedeniyle giderek daha popiiler hale gelmektedir. 2008 yilindaki
Ulusal Restoran Birligi (NRA) anketinden elde edilen veriler, liikks restoranlarin (fine
dining) %89'unun yerel olarak iiretilmis yiyecekler sundugunu ve bu restoranlarin
yaklagik %90'min yerel yiyecekleri servis etmenin yakin gelecekte daha popiiler hale

olacagina inandigin1 géstermektedir (Reynolds-Allie ve Fields, 2012).

MacDonaldizasyonun Demografik ve
Reddi Hanghallky
Degigiklig

Yivecek

Turizminde

Cok-Kiltirla Artis ; Malin
Titketicinin Degerinin
Biyimesi Yikseltilmesi

Unlii Sef ve
Medyamn Rola

Kaynak: Harvey, Culinary Tourism, 2012.
Sekil 2.3. Yiyecek Turizminde Artisin Nedenleri

Yiyecek turizmindeki artisin nedenleri Sekil 2.3’de fastfood tiiketiminin asir1
artmasi sebebiyle kontrolsiizliik sonucu macdonaldizasyonun reddi, ¢ok kiiltiirlii tiikketici
yapisinin  bliylimesi, insanlarin  zorunlu ya da degil yasadiklar1 yerleri

degistirmelerinden dolay1 gittikleri yerde hanehalki degisikligi yaratmasi, tiiketici
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taleplerindeki artis ile yiyecek turizmdeki {irlinlin degerinin yiikselmesi, tinlii seflerin

merak edilmesi ve medyanin rolii gibi sdylemek miimkiindiir.

Tiirkiye’nin kapladig1 cografyada bircok uygarlik (Hitit, Frigya, Lidya lon, Roma-
Bizans, Selguklu, Osmanli) yasamis ve yasamaktadir. On birinci yilizyllda Orta
Asya’dan gocen Tiirk kavimleri Anadolu’ya yerlesmistirler. Bu sebeple, Anadolu’nun
cesitli yerlerindeki “yoresel mutfak”, Orta Asya gdcebe kiiltiirii ile o ydrenin binlerce
yillik kiiltliriiniin etkilesimi ile olusmustur. Daha sonralar1 Kafkasya, Balkanlar ve Arap
iilkelerinden bu topraklara gogler (Tatarlar, Cerkesler, Glirciiler, Arnavutlar, Bosnaklar,
Lazlar vb. gibi) olmustur. Tam anlamiyla etnik mozaik tablo goriiniimiine sahip bu
toplumun, yemek cesitliliginin zenginligi sadece gida maddeleri ve pisirme teknikleriyle
degil ayn1 zamanda cografyada yasayan kavmin ¢esitliliginin yansimasi olan kiiltiirel
zenginlikle de baglantilidir. Aym1 yemegin degisik adlarda (6rnegin, tirite farkh
yorelerde ekmek as1, papara, sermule, ferfene ya da garso denmesi) olmasinin sebebi de
cografyada yasayan kavimlerin gesitliliginden kaynaklanmaktadir. Gogler ile
zenginlesen Tirk mutfagmin bir kiiltlir harmani haline gelmis oldugu agikca

anlasilmaktadir (Gtirsoy, 2013).

Tablo 2.1. Tiirkiye’deki Y&resel Mutfak Kiiltiirii ile Ilgili Miizeler

Il Miize adi Yoresel Yiyecek Kurulus Zamam

Canakkale Adatepe Zeytinyagi Miizesi Zeytinyagi 2001

Tekirdag Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi Sarap 2004

Istanbul Mutfak Sanatlar1 Akademisi Mutfak geregleri 2004

Gastronomi Miizesi
Balikesir | Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyagt Zeytinyagi 2005
Aletleri Miizesi

Gaziantep Emine Gogiis Gaziantep Mutfak Yoresel mutfak kiiltiirii 2008
Miizesi

Kars Ekomiize Zavot Peynir 2011

Aydm Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Zeytin ve zeytinyagi 2011
Miizesi

Sanlurfa Sanliurfa Geleneksel Mutfak Miizesi Y o6resel mutfak kiiltiiri 2011

Erzurum Erzurum Evleri Restoran Miize Yoresel mutfak kiiltiirti 2011

Hatay Antakya Tibbi ve Aromatik Bitkiler Tibbi ve aromatik 2013

Miizesi bitkiler ve baharatlar
Hatay Antakya Mutfak Miizesi Yoresel mutfak kiiltiirti 2017

Kaynak: Sengiil ve Tiirkay 2017: 35.
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Yoresel mutfak somut olmayan kiiltiirel miras kaynaklarindan biridir. Bu kiiltiirel
olgunun turizm sektoriine kazandirilmast ile fiziksel olarak devamliliklarinin
saglanmas1 miimkiin olacaktir. UNESCO Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Mirasi
Temsili Listesi’nde, Tiirkiye adina 3 adet yoresel iiriin yer almaktadir. Bunlar; 2011
yilinda “Geleneksel Toren Keskegi" (Ceremonial Keskek Tradition), 2012 yilinda
"Mesir Macunu Festivali” (Mesir Macunu Festival) ve 2013 yilinda listeye giren "Tiirk
Kahvesi ve Gelenegi" (Turkish Coffee Culture and Tradition) tiriinleridir. Buna ilaveten
2016 yilinda “Ince Ekmek Yapma ve Paylasma Kiiltiirii: Lavas, Katirma, Jupka,
Yufka”, (Flat Bread Making and Sharing Culture: Lavash, Katyrma, Jupka,
Yufka) {iriinii aym listeye Azerbaycan, Iran, Kazakistan, Kirgizistan ve Tiirkiye adina
cok uluslu olarak kaydedilmistir (Akdemir ve Selguk, 2017). Ayrica Kiiltlir ve Turizm
Bakanlig1 2010 yilinda, yerel kiiltiir baglaminda 6zellikle Tiirk mutfaginin ana ¢ekim
unsurlarindan biri oldugu, uzun donemde korunmasi, hizmet niteliklerinin artirtlmast ve
tesvik edilmesi amaciyla yaptigi “Geleneksel Tiirk Mutfagi Kampanyasi”; Tiirk
mutfagina ozgiin, nitelikli hizmet veren, ulusal veya uluslararasi séhret sahibi, kamuoyu
nezdinde markalasmis ve bu markayr uzun siire siirdiiren isletmelere, bu isletmelerin
talebi iizerine ve Bakanligin bu isletmeleri tefris, dekorasyon, techizat vb. fiziksel
nitelikler, isletme ve hizmet kalitesi konularinda yonlendirmesi yontemi ile Ozel Tesis

Turizm Isletmesi Belgesi verilmesini kapsamaktadir (Wwww.kulturturizm.gov.tr).

2.2.1. Sakarya Mutfak Kiiltiirii ve Yiyecekleri

Sakarya, Orhangazi’'nin bolgeyi fethettigi 1324 yilindan beri bir Misliiman
Tirkmen (Yo6riik ve Manav), Osmanli’nin biiyiik badireler yasamaya basladigi 1863’ten
bu yana ise dnce Kafkaslardan (Giircii, Cerkez ve Abhaz), 1881°den sonra Balkanlardan
(Bosnak, Arnavut, Makedon, Pomak ve Muhacir Tiirkmen) zorunlu goclerle
zenginlesmis kiiltiir yapisina sahip bir yerlesim yeridir. 20. Yiizyilin ilk ¢eyreginden
itibarenise basta Dogu Karadeniz olmak iizere I¢, Dogu ve Giiney Dogu Anadolu’dan

yogun gocler almistir (Tuna, 2011: 206).

Sakarya, sanayi, ticaret ve tarimsal {iretim alaninda gelismisligini giin gectikce
artiran ve bununla birlikte sebzecilik, meyvecilik ve hayvanciliginda yaygin olan
yapildigi bir il konumundadir. Sakarya ilinin ekonomik agidan gelismis olmas1 mutfakta

kullanilan {riin ¢esitliligini etkilemesi sebebiyle mutfak kiltlirii iizerinde etkili
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olmaktadir. Yorede yasayan halkin, drnegin endiistriyel alanlarda ¢alisanlar- 6zellikle

gelir diizeyi yiiksek olanlar- arasinda hazir yiyeceklerin, tarimsal {iretim alanlarinda

calisanlar hamur isleri ve sebze yemekleri gbger yasam tarzi hayatlarini siirdiirenlerde

ise et ve hayvansal yiyeceklerin yogun olarak tiiketildigi goriilmektedir (Aktas, 2009:

10-11).

Sakarya once ii¢ medeniyetin (Bitinya, Bizans ve Osmanli) yasadigi, sonrasinda

tic kitadan (Avrupa, Asya ve Afrika) goclip yerlesenlerin yasadig1 zengin ve verimli bir

cografyadir (Tuna, 2011: 206). Dolayisiyla, Sakarya’da farkli kiiltiir gruplarinin

yasamast, kullandiklar1 mutfak arag-gereglerinin gesitliligi ve zenginligi, Sakarya yemek

kiiltiiriiniin temel belirleyici 6zelliklerini olusturmaktadir.

Sakarya Mutfaginmin Ozellikleri:

Y 6renin mutfak kiiltiiriinlin zenginliginde, ilin ulagim agisindan kavsak noktast
olmasi dolayisiyla tiiketilen besin tiirlerinin ¢esitliligi etkindir.

Mutfak kiiltlirtinii zengin kilan bir diger etmen ge¢cmiste Osmanli Saray
Mutfagi’'na alman iriinlerin 6nemli bir boliimiiniin il ve g¢evresinden
getirtilmesidir.

Yorede farkli kiiltiir gruplariin farkli lezzetlerden olusan yeme igcme bigimleri,
0zel giin, kutlama ve torenlere ayr1 bir anlam katmaktadir.

Genel olarak yorenin mutfak kiltiirii tahil, gesitli sebze ve etle sulu olarak
hazirlanan yemek tiirlerinden, gorbalar, zeytinyaglilar ve hamur isleri, ayrica
kendiliginden yetisen otlarla (6zellikle mancar) yapilan yemeklerden
olusmaktadir.

Pekmez, yogurt, bulgur vb. gibi kendine 6zgii yiyecek tiirleri vardir.

“Dart1” olarak adlandirilan siit iiriinii, il genelinde yaygin olarak kahvaltida,
tarhana ¢orbasinda, keskek ve makarnada kullanilmaktadir.

Incir uyutmast tathisi ydreye 6zgii olarak giincelligini korumaktadir.

Besin tirlinleri olarak kabak, ayva ve patates ilin simgesel iiriinleri olarak yer
almaktadir.

Yorenin mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yeri olan ¢orba, sabah kahvaltisinda da
icilmektedir.

Sebzeler yemeklerde, piyazlarda, borek-¢orek i¢lerinde bol miktarda kullanilir.
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e Yemek yapiminda baslangicta hazirlanan yag-sogan-salca karigimina ilde
“taki1l” denmektedir.

e Bolgede hayvanciligin 6nemli bir ekonomik ugrast olmasi sebebiyle et {iriinleri
Sakarya’nin linlii koftelerinin esasini olusturmaktadir.

e Farkli kabak tiirleri, yemek ve tatli yapiminda kullanilir.

e Yorede yetisen patatesten yapilan yemekler oldukga gesitlidir (Aktas, 2009).

Sakarya mutfak kiltiiriinde yer alan yoresel yiyeceklerden “Adapazari Islama
Koftesi” 2009 yilinda ve “Adapazari Dartili Keskek” 2012 yilinda Tirk Patent
Enstitiisiine tescillenmesi sayesinde Sakarya ilinin mutfak kiltiiriiniin bilinilirligi ve

tanitim1 agisindan olduk¢a 6nemli bir rol oynamaktadir.

Tablo 2.2. Web Sayfalarinda Sakarya Mutfagi ile Ilgili Yer Alan Yiyecekler

Tiirkiye Kiiltiir Portal Sakarya Turizm Rehberi
Sakarya Geleneksel Mutfak Geleneksel Lezzetler
e (Cerkez tavugu o  (erkez Pastasi
o Dartili keskek e Cerkez Tavugu
e Findik e Dart1
e Hamsili pilav e Dartili Keskek
e Isirgan yemegi e Ev Makarnasi
e Islama kofte e Findik
e Kara lahana haglamasi e Hamsili Pilav
e Karadeniz hamsi e Hosmelim
o Keskek e Incir Uyutmasi
e Kopiik helvasi o Islama Kofte
e Koy makarnasi o Kabak Dolmast
o Kuymak o Kabak Dondurmasi
e  Pirasali borek o Kabak Kivirma
e Tursu kavurma e Kabakli Lahmacun
e  Uhut tatlisi e Kabak Lokum
o Kabak Sekerleme
e Kabak Tatlisi
e Kara Lahana Haslamasi
e Kara Lahana Sarmasi
e Kavurma
o Kopiklii Tarakli Helvasi
e  Kuru Borek
e  Kuymak
e Prrasali Borek
e Tarhana Corbasi
e  Uhut Tathist

Kaynak: Tiirkiye Kiiltiir Portali (Sakarya) ve Sakarya Rehberi web sayfalari.

Giirsoy (2013) Tiridine Tiridine Suyuna Da Bandim Tarihin Siizgecinde Yéresel
Mutfagimiz adli eserinde Sakarya ile ilgili; Bosnak boregi (borek-kabakli / borek-
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kiymal1), begora (bey ¢orbasi), aliska (hamur pargali, patatesli ¢orba), kaymacina tatlisi,
hurmagica, 1slama kofte, kiremitte alabalik, darti, ¢erkes tavugu, uhut tatlisi, kabak
tatlis1; iinlii mamiilleri ise isli kuru et, ¢erkes peyniri, Abaza peyniri, sa¢ orgii peyniri,

stitlii eriste, kabak lokumu, ayva lokumu, Nese gazozu.

Bayrak (2015) Soframda Anadolu Marmara Yemekleri adli eserinde yemeklerin
altindaki 6zel notlarda Sakarya ile ilgili olarak: “Ogmag¢ Corbas1” nin Bursa, Sakarya ve
Kaynarca civarinda yapildigi, Siitli Ovmag g¢orbasina Kaynarca’da “Ulanbiiyliden”
denildiginden; Sakarya ve Kocaeli civarinda semizotu salatasinin yapildigindan;
Yumurta Koftesi’nin, Adapazari’na has bir yemek oldugunu ve igerisindeki “¢ibrika”
nin Adapazar1 ve Trakya’da ¢ok kullanilan bir kekik ¢esidi oldugundan; Adapazari
denilince ilk akla gelen “Islama Kofte” den; Adapazari civarinda bilinen bir Kafkas
mantis1 olan “Haluj” dan; Sile, Agva, Sakarya ve Kocaeli de Ozellikle diigiin ve
bayramlarda yapilan bir tatli olan “Ore (iire)” den; Bilecik ve Sakarya civarinda bilinen

“Incir Uyusturmas1” ndan bahsetmektedir.

Tablo 2.3. Yoresel Mutfak ile ilgili Sakarya’da Yapilan Etkinlikler

e Dartili Keskek ve Tavukguluk Kiiltiir Sanat S6leni (Kaynarca / Temmuz Ay1)

e Pamukova Ekopazar Dogal Uriinler ve Ayva Festivali (Pamukova / Eyliil)

e Sogitli Tarim, Hayvancilik, Kiiltiir ve Sanat Festivali (Sogiitlii / Temmuz ay1)

e Geleneksel Hidirlik Doga Kiiltiir ve Turizm Senligi (Tarakli / Haziran Aymin ilk

Cuma ve Pazar Giinleri Arasi)

e Geyve Kiraz Festivali (Geyve / Haziran ay1)

e Uluslar Aras1 Kiiltiir, Turizm ve Findik Festivali (Karasu / Temmuzun 3-4.
Haftasi)

e Mersin Balig1 Festivali (Karasu /Agustos ay1)

Kaynak:  resmitatiller.net/sakarya-festival-ve-etkinlik-takvimi ~ ve  sakaryaetkinlik.tr.gg/Sakarya-
Festivalleri.htm, 2018.

Yore mutfagini inceleyen beslenme uzmami Sevda Aslan’in  goriisii: bir
imparatorluk bakiyesi olarak sosyolojik zenginlikleri halen tiim sicakligi ile yasatan

Sakarya ilinde agilacak bir Kafkas Restorani, Karadeniz Restorani, Rumeli Restorani ve
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Yerel Restoran basta Istanbul’dan gelecek ziyaretcilerle beraberinde i¢ ve dis turizmden
biliyiik bir ilgi duyulacagi ve “Sakarya’nmin Markalasmasi”na da katki saglayacagi
yoniindedir (Tuna, 2011: 207).

2.2.2. Hatay Mutfak Kiiltiirii ve Yiyecekleri

Hatay, Tiirk, Arap, Ermeni, Cerkez, Hristiyan, Miisliman ve Yahudilerin
yiizyillarca bir arada yasadigi kiiltiirlerin harmanlandigi Medeniyetin dogdugu bir ildir.
Hatay, Anadolu ile Ortadogu ve Mezopotamya arasinda bir koprii konumunda
olmasinin yani sira Dogu ve Bat1 kiiltiirtiniin kesistigi stirekli kiiltiirel aligverisin oldugu
bir ildir. Tarihte Ipek Yolu diye adlandirilan nemli ticaret yolunun da bir kavsag: ve bir
ticaret merkezi olmustur. Hatay, Akdeniz Bolgesi ve Giineydogu Anadolu Bolgesi illeri
ile Anadolu mutfak kiiltiirleriyle ortak gelenekleri paylamasina ilaveten bu
mutfaklardan farkli ve kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii de olusturmus ve giliniimiize
kadar tasimigtir. Kiiltiirel zenginliginden kaynakli essiz bir mutfaga sahiptir. Hatay’in
cografik olarak yerlesim yerinin tarim ve hayvanciliga elverisli olmasi, iklim sartlarinin
tarim ve hayvancilik icin gerekli sartlar1 tasimasi dolayisiyla iiretim giiclenmis ve
¢esitlenmistir. Yorenin ¢evresinde yer alan yiiksek rakimli daglar aromatik ve endemik
bitki icin dnemli bir alan olusturmustur (Akdeniz Ulkeleri Mutfak Giinleri, 2014).
Hatay’da bulunan Amanos Daglarinda 251 ¢esit Endemik Bitki mevcut olup; 6zellikle
ilkbaharda daglardan toplanan, karisik otlardan meydana gelen, yumurtali ve sade as

olarak tiiketilen “Komeg” bu bitkilere bir 6rnek teskil eder (hataygastronomi.com).

Siit ve Siit
Uriinleri

Ekmekler ve
Borekler
/ Sebzeler \
Tahil Uriinleri: Bulgur, Bugday,
vb.
/ Et Uriinleri \

Kaynak: Balci, 2010:15

Sekil 2.4. Antakya Mutfag: Besin Piramidi
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Gida gruplart piramidin tabanindan tepeye kadar listelenir. En ¢ok tiiketilen
gruplar en altta, en az tiiketilenler ise en istte yer alanlar. Bununla birlikte, gida
gruplarim1 bolgedeki gercek tiikketim miktarina gore siralarken, ne kadar tiiketilmesi
gerektigine bakilmaksizin, asagidaki Sekil 2.4.'te goriilen piramit daha fazla Antakya
mutfagini temsil etmektedir. Piramide gore en ¢ok tiiketilen yiyecek gruplari et, tahil ve
sebzedir. Tahillar arasinda bulunan bulgurun (kirik bugday) kullanim ve sikligi,
Antakya mutfagmin dikkati ¢ceken bir diger 6zelligidir. Ozellikle hem et hem bulgur,
ayr1 ayr1 veya birlikte siklikla kullanilir. Ancak bulgur, kullaniminda tek basina
durmaktadir (Balct, 2010: 15).

Hatay Mutfaginin Ozellikleri:

e Hatay’in denize kiyist olmast mutfak kiiltiiriinlin zenginlesmesinde ve
cesitlenmesinde dnemli rol oynamustir.

e Hatay’da bir¢ok farkli dinden ve inanc¢tan insanlarin bir arada yasadig: bir yer
olmasi kiiltiirel zenginligi arttirmis ve bu artis mutfak geleneklerine de
yansimistir.

e Hatay mutfaginda hicbir malzemenin digerini ikinci planda birakmamasi
ozelligi, diger mutfaklardan farkli kilmaktadir. Denge bu mutfakta c¢ok
onemlidir.

e Genel olarak sebze yemekleri etli, soganli, domatesli, biberli, baharathi ve
salcali pisirilir.

e En ¢ok kullanilan iiriinler patlican, domates, biber, zeytinyagi, sarimsak, sogan
ve bulgurdur.

e Hayvansal gidalardan 6zellikle lezzetlendirici olarak i¢ yagi ve kuyruk yagi
kullanilir.

e Yesil sogan, nane, maydanoz her yemekte one ¢ikar.

e Mutfagin temel iki 6gesi: bakliyat ve ettir.

e Hamur isleri de mutfak kiiltiirlinde yogun goriilmektedir.

e Genelde tiim yemekler baharatli, bol salcali ve biberlidir.

e Etin kiyma makinesiyle degil de bigak kiymasi (zirhla) olarak hazirlanmas: ile
yapilir.

e Baharatlar mutfagin temel bilesenleridir. Bazi baharat o6rnekleri; Zahter

(Kekik), Sumra (Rezene), Kiincii (Susam), Joziltip (Muskat), Habak (Reyhan),
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Kiizbara (Kisnis) dir.

Zeytin ve zeytinyagl bolca kullanilir. Halhali, Attiin, Hasebi, Sart Hasebi,
Saurani, Kirma Yesil ve Kostiiklii Yesil Zeytin olmak iizere ¢esitlenir.

Nar eksisi ve meyan serbeti Hatay kokenlidir.

Mutfak kiiltiiriinde tatlhi 6dnemli yer tutar. Hamurdan, meyve ve sebzelerden
hazirlanan ¢esitli tatlilar1 vardir.

Geleneksel pisirme yontemi olarak tas firmlar 6nemli bir rol oynar.“Tas Firin”
ve “Tandir” gelenegi ilde halen devam etmektedir. 7as Firinlarda Lahmi La
Varka (Kagit Kebabi), Lahmi Sini (Tepsi Kebabi), Oruk, Kiilge, Gureybe (Un
Kurabiyesi), Kete, Kahke, Kaytaz Boregi, Kémbe, Kerebi¢, Mamiil, Halebi
Ekmek, Tirnak Ekmek pisirilir. Tandirlarda ise Tandir Ekmegi, Biberli Ekmek,
Katikly Ekmek, Ispanakli Ekmek pisirilmektedir.

Meyve ve koklerinden serbetler yapilir. Ornegin; “Piyam” meyan kokiinden
tiretilen bir serbettir. Yazin iklim sicak oldugu i¢in surup ¢ok tiiketilir. Portakal,
Limon, Karadut surubu yazin yapilwr. Samidut olarak bilinen dut Hatay
yoresine has bir dut ¢esidi olup surubu yapilmaktadir.

Cokelek (siirk); siitii kestirip taze olarak salatalarda tiiketilebilecegi gibi,
zahter ve diger baharatlarla ¢esnilendirilip kiiflendirilerek kiiflii ¢cokelek olarak
tiiketilebilir. Hatay'da peynirde siinme, ezme, mezekili (damla sakizi), burma,
kake, carra, basma, sikma, kesme ve dil peyniri olmak iizere ¢ok ¢esitlidir. Bu
st triinleri aromast ve tiretim tekniginin farkli olmasiyla Hatay'in
karakteristik tiriinleridir.

Yoreye has siitten yapilan yogurdun, kisin ¢orba ve boranilerde kullaniimak
lizere kazanlarda tuzla pisirilmesiyle “Tuzlu Yogurt” hazirlamr. Ornegin
Yogurt As1 Corbasimin tuzlu yogurt olmadan yapilmasi miimkiin degildir.

Kisa hazirlik olarak yazin; taze asma yapraklar: salamura edilip kavanozlara
ve katremizlere basilir, biber kileydelenir (ipe dizilip havada kurutma) ayrica
biberin salcast yapilir ve baharat olarak kullanmak icin de toz haline getirilir
(Pul Biber). Kitte (Bir c¢esit salatalik), Biber, Salatalik, Domates, Sarimsak,
Celem (Salgam), Kessir (mor Havug) tursulari Kurulur (Akdeniz Ulkeleri
Mutfak Giinleri, 2014; http://hataygastronomi.com/).
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Hatay’da yetisen tahillar, baklagiller, sebzeler, meyveler, yoreye has otlar ve
baharatlar mutfak kiiltiiriinde kendine 6zgli 650’den fazla yemeginin olusmasina sebep
olmustur (http://hataygastronomi.com/). Yoreye oOzgii gelencksel yemekler Oruk,
Semirsek (Borek), Abugannus, Kumbursiye, Anakizli Corbasi, Borani, SihilMabhsi,
Yogurtlu Kebap, Arap Kebabi, Mahluta Corbasi, Tuzlu Yogurt Corbasi, Firikli Kuru
Dolma, Kimyonlu Biberli Bulgur As1, Kaytaz Boregi; cars1 yemekleri ise Sini Kebabi,
Kagit Kebabi, Ispanakli Ekmek (Katiklt Ekmek), Biberli Ekmek, Humus, Belen Tava,
Bakla Ezmesi &rnek teskil ederler (Akdeniz Ulkeleri Mutfak Giinleri, 2014).

Antakya Merkezinde bulunan “Uzun Cars1” Hatay mutfagina 6zgii geleneksel
yiyeceklerin satildig1r bir yerdir. Uzun Carsi’da; salgalar, baharatlar, c¢esit cesit
peynirler, kasaplar ve kasaplarin yaminda firinlar, tathcilar, kiinefeciler, zeytinciler,
kurutulmug sebze satanlar, kekik satanlarin hepsi bir aradadir. Yine Antakya Merkezde
“Kiinefeciler Carsisi”’nda, yan yana bulunan is yerlerinde, ham maddelerinin satisinin
vani sira yapilmis ve dondurulmus yurt ici ve yurt disi yolculuklara hazir hale getirilmis

kiinefe de mevcuttur (http://hataygastronomi.com/).

Hatay mutfak kiiltiiriine 6zgli yoresel yiyeceklerden “Antakya Kiinefesi” 2006
yilinda ve “Antakya Siirkii (Antakya Cokeligi)” 2017 yilinda Tiirk Patent Enstitiisiine
tescillenmesi dogrultusunda yorenin mutfak kiiltliriiniin tanitim1 agisindan oldukca

onemli bir rol oynamaktadir.

Tablo 2.4. Web Sayfalarinda Hatay Mutfag: ile ilgili Yer Alan Yiyecekler

Tiirkiye Kiiltiir Portah Hatay Gastronomi Sehri
Hatay Geleneksel Mutfak Yoresel Yemekler
e Abugannuc e Abuganniis
e  Cevizli biber e  Cevizli biber
e Humus e Humus
e  Kabak tatlisi e  Zeytin salatasi
o  Katikli ekmek o Kekik salatasi
o Kombe e  (Cokelek salatasi
e Kiinefe e  Sarmaigi
e Sac orugu e Occe
e  Siirk (Siirki) e Kaytaz boregi
o Assiir
e Sam orugu
e Maklube
e  Peynirli kiinefe
o Kabak tatlist

Kaynak: Tiirkiye Kiiltiir Portali (Hatay) ve Hatay Gastronomi web sayfalari.
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Girsoy (2013) Tiridine Tiridine Suyuna Da Bandim Tarihin Siizgecinde Yéresel
Mutfagimiz adli eserinde Antakya (Hatay) ile ilgili; Antakya kebabi, Belen tavasi,
miisebbek tatlisi, kabak tatlisi, giil tatlisi, kiinefe, siresel, semirsek, zahter (taze dag
kekigi) salatasi, yumurta 6ccesi, sini kebabi, vardavit pagasi, ayali ¢orba, kagit kebabi,
kombe (kurabiye), tahinli lahana sarmasi, seyh mualla, kaytaz boregi, humus,
muhammara, tas kadayif, kusgozii, i¢li kofte, haytali, sarmaigi (kisir), 1spanak borani,
babagannus, sth-il mahsi (kabak dolmasi), maklube, kesme peynir mezesi, cevizli biber,
cercerun, katikli ekmek, asur; {inlii mamulleri ise zahter (taze dag kekigi), ceviz regeli,
karadut regeli, karpuz ¢ekirdegi, Hatay siirk (kuru ¢okele) ve orgili peynirleri, Samandag
ac1 biberi, Cara (kiip peynir).

Tablo 2.5. Yoresel Mutfak ile ilgili Hatay’da Yapilan Etkinlikler

e Altinézii Zeytin ve Zeytinyag Festivali (Ekim 2017)

e Hatay Kiinefe Festivali (21-23 Temmuz)

e Payas Kervansaray Festivali (1 Eyliil)

e Iskenderun Balik Ekmek Festivali (28 Mart)

e Uluslararasi Erzin Narenciye Festivali (Kasim)

e Erzin Zeytin ve Zeytinyagi Festivali (15-16 EKim)

e Yoresel Corbalar Yarigmasi-Hatay- 2017

e Uluslararasi Iskenderun Turizm ve Kiiltiir Festivali (1-5 Temmuz)

e Yoresel Meze Yarigmasi-Hatay-2013

e Uluslararasi Arsuz Kiiltiir ve Sanat Festivali (9-16 Agustus)

e Uluslararasi Samandag ipek Festivali

e Kirikhan Bahar Senligi Festivali (9 Mayis)

e Samandag Temmuz Festivali (11-14 Temmuz)

e Akeali Yumurta Bayrami (30 Mart)

e Yaéresel Uriinler Fuari (18-23 Nisan)

e Kirikhan Ciger Festivali (14 Mayis)

e Dortyol Yemek Festivali

e Yoresel Mezeler Yarigmasi-Hatay- 2017

e Yoresel Tathilar Yarismasi-Hatay- 2017

Kaynak: www.hataygastronomi.com, 2018.


http://hataygastronomi.com/arsivler/4041
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Bayrak (2015) Soframda Anadolu Akdeniz Yemekleri adli kitabinda Hatay’a 6zgii
olarak biber salcast (kurutulmus biberin sahanda doviilerek macun haline getirilerek
yapilan), tuzlu yogurt (kis yogurdu), ¢okelek, siirk ve zahterden bahsetmektedir. Buna
ilaveten kitapta Hatay ve Antakya adi gegen ilgili yiyecekler su sekildedir; aya kofteli
corba, zahter salatasi, sakiz murglu zahter salatasi, cevizli biber, tuzlu yogurt salatasi,
stirk salatasi, ¢okelek salatasi, humus, bakla ezmesi, biber yogurtlamasi, tuzlu yogurtlu
yumurta, yumurtali sakiz murcu, arap kebabi, tepsi kebabi, kagit kebabi, beyin
kizartmasi, halevet (uykuluk), tepsi baligi, ispanakli acebek (liibye), kuzu etli sogiirme,
seyh mualla, kabak boraniye, bakla boraniyesi, liibye (iiliibli-boriilce), etli enginar, tuzlu
yogurtlu zilk sapi, sthilmohsi, tuzlu yogurtlu kabak dolmasi, lahana sarmasi, yaprak
sarmasi, kesir dolmast (mor havu¢ dolmasi), yogurt asi, eksi asi, oruk (Antakya usulii
icli kofte), cig kofte, patatesli kofte, sarmaici, maklube, baklali ag, kemmunlu as, herise
(helise-keskek), asiir (Antakya usulii), semirsek, zahterli pide, lahmacun, biberli ekmek,
kiilge, kaytaz boregi, kombe (Antakya usulii), tas kadayif, sam tatlis1, haytali, patlican

receli, ceviz regeli, zahter ¢ay1, ddvme zeytindir.

2.3. BOLGESEL KALKINMA VE TURIZM ILiSKiSi

Kalkinma, iilkeler i¢in bulunulan durumdan ya da bir 6nceki konumdan hareket
ederek, degisime girmeyi Oneren dinamik bir kavramdir. Bu degisim ekonomik, sosyal
ve insani bir kalkinma olmaktadir. Bununla birlikte, kalkinma insanlar i¢in degil

insanlarla birlikte yapildig1 zaman gercek anlamini tagimaktadir.

Bolgesel kalkinma genis bir terimdir ancak bolgelerdeki ekonomik faaliyetleri
destekleyerek bolgesel esitsizlikleri azaltmak icin genel bir ¢caba olarak nitelendirilebilir.
Gegmiste bolgesel kalkinma politikasi, biliyiik olgekli altyapr gelistirme ve i¢ yatirim
¢cekme yoluyla bu hedeflere ulagsmaya ¢aligmak egilimindeydi. Bu politikalar, bolgesel
farkliliklar1 6nemli Ol¢lide azaltama da basarisiz oldu ve dnemli kamu finansmaninin
tahsis edilmesine ragmen gecikmeli bolgelere yetisemedi. Sonug olarak, az kullanilan
ekonomik potansiyel ve zayif sosyal biitlinlesme s6z konusu olmustu. Bolgesel
kalkinmadaki yeni yaklagimlar; yerel firmalarin performansin etkileyen genis kapsamli
dogrudan ve dolayli faktorleri kapsayan bir kalkinma stratejisi; bolgesel spesifik
varliklara odaklanmak, asagidan yukariya yapilan yatirimlar ve transferler daha az;

dezavantaj veya destek ihtiyaci yerine, firsata vurgu; ulusal, bolgesel ve yerel hiikiimet
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arti diger paydaslar1 iceren ve merkezi hiikiimetin daha az baskin bir rol istlenen
kolektif / pazarlikli  bir yOnetisim yaklasimi  olarak  benimsenmektedir

(http://www.oecd.orag/cfe/regional-policy/regionaldevelopment.htm).

Turizmin dogrudan insanlarla gergeklestirilen bir hizmet sektorii olmasi dolayisiyl
turizmin bolgede gelismesi issizlik sorununa ¢oziim olabilecektir. Turizm, altyapi
yatinmlarinin yapilmasina vurgu yapar ve bolgeye yerli ve yabanci sermaye akisini
ceker, diger sektorleri hareketlendirerek carpan etkisi yaratir. Ayrica sosyo-kiiltiirel
acidan da insanlarin bir araya gelmesini saglayarak birbirleri ile iletisimi ve kendilerini

gelistirmeleri yonde olumlu katki saglar (Giilbahar, 2014: 71-72).

Ekonomik Kalkinma ve Isbirligi Orgiitii (OECD)’nin raporunda her bélgenin iyi
yonetildiginde basarili olabilecegi temel politika sonuglarinda “Artan esitsizlikler, yavas
biiyiime, mali ve parasal politikalar konusunda simirli manevra alam, uygulanacak
politikalarda etkin, ydreye duyarli yaklasimlara olan gerekliligi  ortaya
koymaktadir. "Politika belirlerken, aymi tlke igerisinde bolgeler arasinda farklilik
gosteren biliylimeye ve farkli hedefler arasinda yaratilabilecek uyum ile biitiinciil

yaklasima dikkat edilmesi gerekmektedir (OECD360 TURKIYE, 2015: 32).

2.3.1. Sakarya’min Sosyo-Ekonomik Gostergeleri

Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023°de “Ipek Yolu Turizm Koridoru” nda bu
giizergdhta Anadolu’daki parcalarindan biri olan ve Istanbul iizerinden Avrupa’ya
ulasan béliimii iizerinde bulunan Ayas-Sapanca Koridoru, Adapazari, Bolu ve Ankara
illeri, Sapanca, Geyve, Tarakl, Géyniik, Mudurnu, Beypazari; Giidiil ve Ayas ilcelerini
kapsamaktadwr (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2007: 32).

Tablo 2.6. Sakarya ilindeki Konaklama Isletmeleri Arz1 Ile Tlgili Gostergeler

Turizm ve Mahalli idarelerce Belgeli Konaklama Tesis, Oda ve Yatak Sayisi, 2016

Turizm Yatirnm Belgeli Turizm Isletme Belgeli Mabhalli Idarelerce Belgeli

Tesis Oda | Yatak | Tesis Oda Yatak | Tesis Oda Yatak
Sayist | Sayis1 | Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi Sayisi

Tirkiye 1135 | 144616 | 312912 3.641 426,981 | 899.881 9.186 224137 | 496.538
TR42 48 6.152 | 13.522 107 7.179 14.742 534 12.786 | 29.134
Sakarya 15 2.107 4,424 14 778 1.571 97 1.862 3.952

*TR 42:Dogu Marmara Bolgesi: Kocaeli, Sakarya, Diizce, Bolu, Yalova
Kaynak: Fatma Avsar, MARKA “Dogu Marmara Bolgesi Kalkinma Géstergeleri” IV Eyliil 2017 ve
T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig, “Turizm Istatistikleri” 2018.


http://www.oecd.org/cfe/regional-policy/regionaldevelopment.htm
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Tablo 2.7. Sakarya’nin Turizm Ile ilgili Gostergeleri (2016)

Turizm isletme Belgeli Tesislere Gelis, Geceleme, Ortalama Kals Siiresi ve Doluluk Oranlari,

2016
Tesise Gelis Sayisi Geceleme
Yabanci Yerli Toplam Yabanci Yerli Toplam
Tirkiye 14.269.381 | 22.676.261 | 36.945.642 | 65.793.316 | 46.752.171 | 112.545.487
TR42 161.866 871.994 1.033.860 356.933 1.532.660 1.889.593
Sakarya 33.229 174.787 208.016 66.442 305.461 371.903
Adapazari 4.175 64.087 68.262 15.920 116.301 132.221
Sapanca 25.116 71.890 97.006 40.134 117.518 157.652
Tarakl 195 390 585 279 754 1.033
Ortalama Kalis Siiresi Doluluk Orani
Yabanci Yerli Toplam Yabanci Yerli Toplam
Tirkiye 4,6 2,1 3,0 24,26 17,24 41,51
Sakarya 2,0 1,7 1,8 9,47 43,56 53,03
Adapazari 3,8 1,8 19 5,75 41,98 47,72
Sapanca 1,6 1,6 1,6 11,68 34,19 45,87
Tarakl 14 19 1,8 16,30 44,04 60,34

Mabhalli idarelerce Belgeli Tesislere Gelis, Geceleme, Ortalama Kalis Siiresi ve Doluluk Oranlari,

2016
Tesise Gelis Sayis1 Geceleme
Yabanci Yerli Toplam Yabanci Yerli Toplam
Tiirkiye 3.778.493 | 18.659.732 | 22.438.225 | 11.667.057 | 30.099.393 | 41.766.450
Sakarya 20.445 230.511 250.956 44.993 414.189 459.182
Adapazari 2.710 40.134 42.844 6.452 80.196 86.648
Sapanca 1.858 39.903 41.761 2.746 55.650 58.396
Tarakl - 10.290 10.290 - 11.416 11.416
Ortalama Kalis Siiresi Doluluk Orani
Yabanci Yerli Toplam Yabanci Yerli Toplam
Tiirkiye 31 1,6 19 8,35 21,55 29,91
Sakarya 2,2 1,8 1,8 3,44 31,65 35,09
Adapazari 2,4 2,0 2,0 4,24 52,67 56,91
Sapanca 1,5 1,4 1,4 1,34 27,25 28,59
Tarakl - 11 1,1 0,00 51,12 51,12

Kaynak: Fatma Avsar, MARKA “Dogu Marmara Bolgesi Kalkinma Géstergeleri” 1V Eyliil 2017 ve

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, “Turizm Istatistikleri” 2018.
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2.3.2. Hatay’in Sosyo-Ekonomik Gostergeleri

2016 yili verilerine gore Tiirkiye’nin en kalabalik 13. Sehri olan Hatay, niifus
ygunlugu yiiksek illerden biridir. 2016 yilinda Tiirkiye’nin niifus artis oran1 %13,55,
Hatay’1n niifus artis hiz1 %14,02 dir ve Tiirkiye’nin niifusu en hizli artan 34. Sehridir.

2016 yilinda Tiirkiye ihracati bir dnceki yila gére % 0,9 oraninda azalmis, Hatay
% 4,6 azalarak Tirkiye ortalamasina oranla daha fazla bir diisiis gerceklesmistir. 2016
yilinda Tiirkiye ithalat1 bir 6nceki yila gore % 8,7 oraninda artarken, Hatay ili ithalat1 %
20,45 oraninda azalmistir. 2016 yili verilerine gore Hatay; Tiirkiye siralamasinda

ihracatta 10. sirada, ithalatta ise 8. sirada yer almistir.

Hatay Arkeoloji Miizesi’nin yeni hizmet binasinin 28 Aralik 2014 tarihinde
ziyaretlere acilmasini olumlu etkisi ziyaret¢i rakamlarma da yansimistir. 2014 yilinda
Hatya’da miize ve Oren yerlerini ziyaret eden ziyaretci sayis1 45.189 iken, bir sonraki yil
bu rakam yaklasik 4 katina ¢ikarak 172.003’e ulasmistir. Gaziantep Ticaret Odasi
(GTO) onderligindeki "Bolgesel Kalkinmada Giigbirligi Platformu" uygulama bolgesi
kapsaminda yer alan illerde (Osmaniye, Kahramanmaras, Hatay, Kilis, Gaziantep,
Sanliurfa, Diyarbakir ve Adiyaman) gastronomi ve mozaik rotasi olusturmak amaciyla
"Akdeniz'den Mezopotamya'ya Mozaikten Gastronomiye Turizm Yolculugu" 2015
yilinda baslanmistir. Proje kapsaminda: gastronomi rotasi olusturulmasi, mozaik rotasi
olusturulmasi, tanitim, markalasma ve pazarlama araglarmin gelistirilmesi, egitim

faaliyetlerinin gelistirilmesi ve yayginlastirilmasi yer almaktadir.

Tablo 2.8. Hatay ilindeki Konaklama Isletmeleri Arz1 ile Ilgili Gostergeler

Turizm ve Mahalli idarelerce Belgeli Konaklama Tesis, Oda ve Yatak Sayisi, 2016

Turizm Yatirim Belgeli Turizm isletme Belgeli Mabhalli idarelerce Belgeli

Tesis Oda Yatak | Tesis Oda Yatak | Tesis Oda Yatak
Sayis1 Sayisi Sayisi Sayisi Sayis1 Sayis1 Sayis1 Sayis1 Sayis1

Tiirkiye 1.135 144.616 | 312.912 3.641 426.981 | 899.881 9.186 224137 | 496.538

TR 63 25 2.794 5.892 95 4.089 8.158 260 5525 | 13.485

Hatay 14 2.004 4.224 46 2.251 4.562 76 1.785 4.168

Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, “Turizm Istatistikleri” 2018.
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Tablo 2.9. Hatay’in Turizm ile ilgili Gostergeleri (2016)

Turizm isletme Belgeli Tesislere Gelis, Geceleme, Ortalama Kalis Siiresi ve Doluluk Oranlari,

2016
Tesise Gelis Sayisi Geceleme
Yabanci Yerli Toplam Yabanci Yerli Toplam
Tirkiye 14.269.381 | 22.676.261 | 36.945.642 65.793.316 | 46.752.171 | 112.545.487
TR 63 33.941 429.610 463.551 81.517 701.114 782.631
Hatay 29.149 256.504 285.653 62.168 416.993 479.161
Antakya 18.771 100.300 119.071 32.698 164.605 197.303
Ortalama Kalis Siiresi Doluluk Orani
Yabanci Yerli Toplam Yabanci Yerli Toplam
Tirkiye 4,6 2,1 3,0 24,26 17,24 41,51
Hatay 2,1 1,6 1,7 3,88 26,05 29,93
Antakya 1,7 1,6 1,7 6,07 30,57 36,64
Mahalli idarelerce Belgeli Tesislere Gelis, Geceleme, Ortalama Kahs Siiresi ve Doluluk
Oranlari, 2016
Tesise Gelis Sayisi Geceleme
Yabanci Yerli Toplam Yabanc1 Yerli Toplam
Tirkiye 3.778.493 | 18.659.732 | 22.438.225 11.667.057 | 30.099.393 | 41.766.450
Hatay 21.579 121.049 142.628 60.078 202.039 262.117
Antakya 12.300 27.131 39.431 33.724 49.048 82.772
Ortalama Kalis Siiresi Doluluk Orani
Yabanci Yerli Toplam Yabanci Yerli Toplam
Tirkiye 3,1 1,6 1,9 8,35 21,55 29,91
Hatay 2,8 1,7 1,8 4,39 14,77 19,17
Antakya 2,7 1,8 2,1 7,71 11,21 18,92

Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, “Turizm Istatistikleri” 2018.

Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi’nin sahibi, Mustafa Kemal Universitesi’nin
ortagl oldugu “Yoresel Mutfak Sanatlar1 Merkezi” projesi Avrupa Birligi ve Tiirkiye
Cumhuriyeti tarafindan da desteklenmis ve 02.10.2010-02.10.2011 tarihleri arasinda
Insan Kaynaklarmin (Kadin Istihdammim Desteklenmesi) Gelistirilmesi Operasyonel
Programi kapsaminda bir yil siirmiistiir (Biitgesi 348.739,75 Euro’dur). Projenin genel
hedefi,

degerlendirilerek yeni istihdam olanaklar: yaratiimasina, il genelinde siirdiiriilebilir

Hatay ilinde kadinlarin isgiiciine katilimimin artmasina, yerel firsatlar

sosyal ve ekonomik kalkinma saglanmasina ve turizmin gelismesine katkida
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bulunmaktir. Proje bittikten sonra ise Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi referansi ile 47

kisi istihdam edilmistir (www.antakyatso.org.tr).

Hatay Ekim 2017 ‘de UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na katilan 8 gastronomi
sehrinden biri oldu. Hatay’da gastronomi ve turizme hizmet etmek iizere yiyecek,
icecek ve konaklama egitimi veren kurum ve kuruluslar: Uluginar Meslek-Teknik
Anadolu Lisesi (Uygulama oteli) ve Nimet -Fahri Oksiiz Meslek Anadolu Lisesidir.
Ayrica Hatay Biiyliksehir Belediyesi ve Hatay Halk Egitim Merkezi ortak protokoliiyle
hizmete giren Hatay Meslek Edindirme Merkezi (HAT-MEK)’te, 6zellikle kadin ve
engelli gruplarina “yoresel ascilik” ve “yoresel pastacilik “egitimleri verilmesinin yani
sira bu gruplarin hem is sahibi olmasi hem de yoresel yemek ve yoresel pasta
cesitlerinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi hedefiyle, bu konuda MEB onayh sertifika

da verilmektedir (http://hataygastronomi.com).

2.4. YORESEL MUTFAGIN BOLGESEL KALKINMADAKI ROLU

Hall (2012: 50) herkesin yemek yeme zorunlulugu oldugu ve bu durumda
turistlerin de istisna olmadigini belirtmektedir. Turist davranisi ile ilgili ¢alismalarin
¢ogu, disarida yemek yemenin evinden uzak olan turistler i¢in birinci veya ikinci
aktivite oldugunu gostermektedir. Bu nedenle yiyecek, ekonomik ve bolgesel kalkinma
faydalarin1 maksimize etmek i¢in potansiyel firsat1 ve turist deneyimlerinde oynadigi

roli taninmasi artmaktadir.

Yoresel mutfaklarin turizm ekonomisi igerinde yer almaya baslamasi 1920’11
yillara dayanmaktadir. Insanlarmn yasam standartlarindaki iyilesme ile birlikte bos
zaman aktivitelerine olan ilginin artmasi, ulasimdaki kolayliklar sayesinde turistin civar
bolgeleri kesfetmeye baslamasi ve gittikleri yerlerde yeme-igme ihtiyaglarmi da
karsilamalari goriilmektedir. Turizmin gelismesinde yoresel mutfaklarin rolii 6nemli bir
yer tutmus ve 1901 yilinda Michelin lastik sirketinin siiriicliler i¢in hazirladigi rehberde
cesitli tilke ve bolgelerdeki yoresel yemeklerin tadilmasina yonelik ilk gurme tavsiyeleri

arasinda yer almistir (Kizilirmak, Ofluoglu ve Simsek; 2016: 259).

Yiyecek ve iceceklerin, turistlerin tatil harcamalarinin %40'1n1 olusturabilecegi
(Boyne, Williams ve Hall, 2002), “Food and Tourism Experience” raporunda ise

yiyecegingenel olarak turist harcamasinin %30 veya daha fazlasim icerdigi ve bu
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paranin diizenli olarak dogrudan yerel isletmelere harcandigi dolayisiyla 6zellikle
turizm hizmetlerinin kalkinmasinda 6nemli bir rol oynadigi belirtilmektedir. Yiyecek
deneyimlerinin kirsal ve disaridaki alanlarda siirdiiriilebilir turizm gelisimine entegre
edilmesinin yoksullugun azalmasina yardimci olabilecegi de tartisilmaktadir. Yiyecek
ve turizmi ekonomik kalkinma stratejisi olarak kullanmak, ziyaretgilerin durmasi,
harcama yapmasi ve daha uzun siire kalmasi tesvik edilmesi i¢in énemlidir. Kisa, orta
ve uzun vadeli stratejiler, ¢ekici yiyecek deneyimleri yaratmak ve bolgesel bilgi tabanini
attirmak i¢in entellektliel sermaye gelistirmek, aglar1 ve iligkileri (yerel isletmeler ve
kuruluslar ile diger bolgesel paydaslarla) desteklemek, ziyaret¢i harcamalarini korumak

i¢in tasarlanmus bir dizi segenek igerir (OECD Studies on Tourism, 2012).

Yiyecek turizmi igecegi de icermesi dolayisiyla yiyecek ve igecek turizmi
anlamina da gelmektedir. Michelin yildizl1 bir restoranda, liiks bir restoranda ya da sefin
masasinda yemek yeme gibi iist diizey deneyimler gurme turizmi olarak
tanimlanabilmektedir. Yiyecek gezgini profilleri i¢inde en kiiciik alt kiimelerinden biri
ve birincil ilgisi gurme deneyimleri olan gurme turizmi, biitiin yiyecek gezginlerinin
%19'undan daha azdir (2010 arastirmasinda %8 idi) (Yiyecek Turizmi Sektoriiniin
Durumu, 2018).

Diinya Yiyecek Seyahat Birligi (WFTA)’nin yaptigi arastirmalara gore,
ziyaretgiler seyahat biitgelerinin yaklagik %25'ini yiyecek ve iceceklere harcamaktadir.
Bu oran daha pahali fiyatli destinasyonlarda %35'e kadar ¢ikabilmekte, daha uygun
fiyathi destinasyonlarda ise %15'e kadar inebilmektedir. Yiyecek sevenler ise genelde
ortalama %25'ten biraz daha fazla harcama yapmaktadir. Cogu hiikiimet, toplam
ziyaretgi girisleri ve harcamalar1 hakkinda veri yayinlamaktadir. Ziyaretgilerin bolgeye
tahmini ekonomik etkisi%?25 ile ¢arpildiginda, ¢ikan sonu¢ harcamalarin yiyecek ve

icecek sektorii tizerindeki tahmini ekonomik etkisidir (www.worldfoodtravel.org).

Yiyecek tiiketimi harcamalarinin, toplam turizm harcamalarmin {igte birine
kadarin1 olusturabilecegini gdstermesi sebebiyle; turistlerin  yiyecek tiikketiminin
getirdigi ekonomik faydalar, bir destinasyonunsiirdiiriilebilir rekabet giiciinii ve
ekonomik gecerliligini veyorede faaliyet gosteren otel isletmelerini onemli 6lciide

etkileyebilir (Mak, Lumbers, Eves ve Chang, 2012).
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Giiclendirme
Is Yaratma
Girisimeciligi

Kaynak: duRand, Heath ve Alberts, 2003: 100.
Sekil 2.5. Destinasyonda Siirdiiriilebilir Kalkinmaya Yerel Yiyeceklerin Katkist

Yukaridaki Sekil 2.5.°de yerel yiyecegin kullanilmasi bazi ozel alanlarda
siirdiiriilebilirligin gesitli unsurlarma dogrudan ya da dolay: katki saglayabilir. Ozellikle
uyarict ve destekleyeci tarimsal faaliyetler ve yiyecek iretimi; 0zgin somiiriyii
onlemek; destinasyon ¢ekiciligini arttirmak; toplulugu giiclendirme (ig yaratma ve
girsimciligi ceseratlendirme anlaminda); {iretme gururu, belirli bir bicimde yiyecege
iliskin; ve bu alandaki yiyecek deneyimlerine odaklanmayla destinasyonun marka
kimligini saglamlastirmadir (duRand, Heath ve Alberts, 2003: 100).

Devlet miidahalesi i¢in potansiyel, etkilenebilecek farkli deger olusturanlari
belirlemede ve bunlarin yiyecek deneyimleri ve mutfakla nasil iliskili oldugunu ortaya
koymaktadir. Ornegin, turizmin hem yurtdisinda talep yaratarak hem de iilke iginde
yiyecek harcamalarini tesvik ederek yiyecek ihracatinin gelistirilmesinde 6nemli bir rol

oynayabilecegi kabul edilmelidir (Richards, 2012: 39).
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YEREL YIYECEK SISTEMINDEKE YEREL YIYECEK SISTEMI TALEP YARATACAK STRATEJILER
GIRDILER ¢ Yerel olarak yiyeceklen ve iniini
v Tanmsal firetim sibvansiyonlan bilge disina tarutmak
v Satisiledlgli diizenlemeler - POLITIRA - o Gigli bir bolgesel matka
¢ Yenilik siibvansiyonlan gelistimmek
v Uriin standartlan ve yénetmelikler ¢ “Verel satin alm” kampanyas
v Ithal iiriinler gelistimmek
v Genel ekonomik kogullar ) *  Yerel bir tiretici af olusturmak
+  Promosyon siibvansiyonlan - EKONOMI - + Ciftellerin ve dreticllerin pazanm
v+ Naklive sabvansiyonlan gelistimek
v Uagim teknolojisinde degisiklikler ' Elm mag;zalarl ve badnim depo
v Somtma. e I . capist satiglan ]
iﬁuﬁgalmdiiljgl:;;hﬁ; Fonus - TERNOLOI q s Zanaat becenlenni gebigtimnek YIYECEK
v Tidketici tutumlanndaki yivecek ve v Tiketicilere iiriin ve yiyecekler elde
yemege yonelik degisikfller etmelen 1gm yem  tekmolojilen
v Gig KOLTOR kﬂamak . o
v Yiyecekteld dini kisitlamalar - q ' Orgapﬂi ve miras frinlen
v Yiyecekteld tunist ilgis gelistimmek
v Restoranm iinin almm
+  Yenitohum ve fide malzemelen
+  Yeni tanm telonolojileri - CEVRE q
o Eptimbi  isgicll  ve  yeteneklenn
kullanlabilifigi
o Yerel kimhig ve miasmi konmma

C - 4

Kaynak: Hall ve Mitchell, 2002: 8

Sekil 2.6. Yerel Yiyecek Sistemi

Yiyecek ve turizm iligkilerinde kamu ve 6zel sektoriin ilgisinin yiiksek olmasinin
birtakim nedenleri vardir. Bu nedenleri asagidaki gibi siralamak miimkiindiir (Hall ve

Sharples, 2008):

e QGastronomi ve mutfak odakli turistler yiiksek getirili pazarlar olarak
algilanmaktadir.

e Yiyecek turizmi, kiiltiirel ve dogal miras c¢ekicilikleri gibi diger ziyaretci
irtinleriyle baglantili olabilir ve boylece kapsamli bir teklif sunar.

e Ekonomik yeniden yapilanmada etkilenebilecek diger bir deyisle kirsal alanlara
alternatifler sunulur: kalkinma, yerel yiyecek {irlinlerinin bakimi ve/veya
yeniden canlandirilmasi.

e Kentsel komsular veya yasam alanlar1 6zellikle de belirli etnik yiyeceklerle
uzmanlagsmis olanlar ziyaretcilere cazip gelebilir. Restoranlar, kafeler ve

pazarlarin yogunlugu komsuya bir 6zellik getirebilir.
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Cesitli arastirmalar, yiyecek deneyimlerinin turizm endistrisi ve yerel ekonomi
tizerindeki gii¢lii etkisini vurgulamakta ayni zamanda kendi baslarina 6nemli bir

ekonomik etkiye de sahip olabilecegini gdstermektedir. Ornegin; (Richards, 2012)

e Failte Ireland (2010) tarafindan yapilan bir arastirma, 2009 yilinda Irlanda'da
turistlerin yiyecek ve icecek i¢in 2 milyar Euro harcadigini ve yurtdisi
ziyaretgilerin toplam harcamalarin % 60'1m1 olusturdugu tahmin edilmektedir.
Yiyecek ve icecek, konaklama disindaki ziyaret¢i harcamalarinin %36'sin1
temsil etmektedir. Bu harcama, turistlere yiyecek hizmetleri sunan tahmini 163
200 ¢alisan1 desteklemektedir.

e Barselona Universitesi'nin yaptigi bir arastirmaya gore, Barselona'da
gergeklestirilen turizmin  harcamalarmin % 30'undan fazlasi1 mutfaga
gitmektedir. 2001 yilinda turizm, restoran isletmeleri igin yaklasik 835 milyon
Euro’yu, olusturmustur. Kentin turizm ekonomisindeki yiyecegin Onemi,
2005-2006 yillarinda Gastronomi Yili evrelemesini hizlandirmis ve bu
donemde ¢ogunlugu turistlere yonelik 300'den fazla etkinlik diizenlenmistir.

e Ontario, Kanada'da yapilan bir arastirmada, eyaletteki gida sektoriiniin yillik
cirosu 22,5 milyar ABD Dolar1 oldugu ve 404.000'den fazla kisi istihdam ettigi
goriilmustlr. Turistler, 2010 yilinda, yiyecek ve igecek iizerine yaklasik 2
milyar CAD harcamis ve “bilingli mutfak turistleri” 816 milyon CAD diger bir
deyisle toplam mutfak turizmi harcamalarinin % 46'sin1 olusturmuslardir.

e Amerika Birlesik Devletleri'ndeki Charleston Sarap ve Yemek Festivali,
2011'de yerel ekonomiye bir dnceki yila oranla 2 miyon ABD dolar1 daha fazla
7,3 milyon ABD dolarn tutarinda rekor ekonomik bir etki yaratmustir. Turist
sehirde ortalama 764 ABD dolar1 harcamis ve turistlerin %80'inden fazlasi

ozellikle bu etkinlik i¢in Charleston'a gittigini belirtilmistir.
“Yiyecek Turizmi Sektoriiniin Durumu 2018 Faaliyet Raporu” sonug kisminda:

e Onemli potansiyele sahip destinasyonlarin kendi mutfak kiiltiirlerini (hem
"daha yeni" hem de "eski" iilkeler ve kiiltlirler) tanitmak ve gelistirmek
icin ¢ok az sey yapmig ve ya hirbirsey yapmamis olduklar
belirtilmektedir. Pek ¢ok iilke, yiyecek turizmi vagonunda bir araya

gelmek icin girisimde bulunmakta, ancak stratejilerinin hi¢ de stratejiler
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gibi goriinmedigi ve bir egilim iizerinde nakit olarak tasarlanan gerici
taktikler oldugu ifade edilmektedir. Ayrica bu {iilkelerin hatalarindan ders
alip, kendi ulusal yarar1 i¢in yiyecek turizmini nasil kaldirag olarak
kullanicaklarin1 ve yiyecek turizminin yararlarini anlama diizeylerini
gelistirmeleri yoniinde, yiyecek ve igecek iirlin gelistirme ve tanitiminda
¢ok daha karmasgik ¢abalar sarfetmleri yoniinde oneri sunulmaktadir.

e Destinasyon pazarlamacilar1 bazen kendi Kkiltiirlerindeki potansiyeli
gorebilmek zor olabileceginden, kendi kiiltiirleri disindan uzmanlarin
konuyla ilgili goriislerini almalar tesvik edilmelidir.

e (Cok sayida destinasyon yiyecek ve icecek olnaklarini, kiiltliriin diger
gostergeleri (6rnegin miizik, tiyatro veya miizeler) kadar ciddiye almadigi
ifade edilmektedir.

e Cok az sayida destinasyonun yiyecek ve igeceklerini ayri ayri tanitmak
adina “bagka bir iiriin” oldugu noktasinda gelistigi belirtilmektedir.

e Tiim diinyada goriiniinen tek olumlu gelisim, yerel malzeme ve iriinlere
odaklanmaktir. Ancak yerel iiriinleri arkasinda hikayesi olmadan sunmak,
yiyecek tutkunu ziyaretcilerinin akillarinda silinmez bir isaret birakmak
icin 6nemli bir firsat1 goz ard1 etmektir.

e Yetersiz egitim ve 0gretim, Ozellikle girisimciler arasinda tekrarlayan bir
tema olmustur. Kiigiik isletme sahipleri daha ¢ok satis yapmakla mesgul
olduklar fakat yeteneklerini gelistirmek ayrica uzun vadede onlara zaman
ve para kazandiracak yeni siirecler ve teknolojiler 6§renmek icin biraz
zaman ayirmak zorundadirlar.

e Endistirinin gelisime devam ettigi ¢ok aciktir.

2.5. ILGILI ALAN YAZIN ARASTIRMALARI

Shenoy (2005) Giiney Carolina'da 341 turiste yaptig1 anket ¢aligmasinda yiyecek
turizminin bes boyuttan veya faaliyet simnifindan olustugunu ortaya koymustur. Bunlar
arasinda yerel mutfaklar igin bilinen restoranlarda yemek yemek, yerel yiyecek
tirlinlerini satin alma, yerel igecekleri tiiketme, yiiksek kaliteli restoranlarda yemek

yeme ve bilindik zincir restoranlarda yemek yeme yer almaktadir. Yiyecek turizmine
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katilimi1 agiklamakta 6nemli olan kavramsal degiskenlerin ise yiyecek fobisi, g¢esitlilik

arayisi ve sosyal bag olduguna deginmektedir.

Skuras ve arkadaslar1 (2006)’nin yaptiklari ¢alismada, yerel yiyecek iiriinlerini
satin alan ziyaretgiler i¢in harcama diizeyinin, bu trtinler hakkindaki bilgi diizeylerine
bagli oldugu ve yerel yiyecek iirlinlerinin satin aliminin, toplam kirsal turizm
harcamalarmin 6nemli bir bolimiinii olusturdugu ortaya koymustur. Ziyaretcilerin
neredeyse tigte ikisinin yerel yiyecek tirlinii satin aldig1 ve ev yemekleri igin satin alinan
tirtinlere yapilan harcamalarin, seyahat ve eglence harcamalarindan daha yiiksek oldugu
bulunmugtur. Caligmanin sonuglarina gore yerel yiyeceklerin satin alinmasinda
ziyaretcilerin alana gelmeden oOnce bilgilendirilmis olmasinin yani yerel yiyecek

tiriinleri ile ilgili tanitiminin ne kadar 6nemli oldugu vurgulanmastir.

Hashimoto ve Telfer (2006) ¢alismalarinda Kanada mutfak turizminin satigina
genis capli ve bolgesel liriinlerin pazarlanmasi agisindan deginmistirler. Kanada’da bazi
kurumlarin mutfak turizmine yonelik artan ilgiyi fark ettigini ve Kanada'y1 bir mutfak
turizmi olarak tanitmaya basladiklarini fakat kolayca tanimlanabilen bir Kanada
mutfaginin olmamasi gibi zorluklarla karsilastiklar1 ifade edilmistir. Kanada’daki
mutfak gelenekleri, bolgesel iirlin bulunabilirligi ile birlikte uzun bir go¢ tarihi
tarafindan etkilenmistir. Ulke genelinde farkli cografya bolgelerinden gelen cabalar,
Kanada mutfak turizmindeki zengin gesitliliginin 6nemine ve Kanada'da mutfak

semsiyesi altinda markalanabilecegine vurgu yapmislardir.

Okumus ve arkadaslari (2007) ¢alismalarinda Hong Kong ve Tiirkiye
destinasyonlarinin pazarlanmasinda, brosiir ve web sitelerinde yerel / uluslararasi
mutfaklart kullandiklarini tespit etmisleridir. Calisma sonucunda Tiirkiye'nin sadece
kendi ulusal mutfagin1 tesvik etmeye calismasinin aksine Hong Kong’un yerel ve
uluslararast mutfaklar1 sunduguna ve buna ilavten Hong Kong’un yiyecek ve mutfak ile

ilgili Turkiye’ye kiyasla daha fazla mesaj verdigine deginmislerdir.

Tikkanen (2007) ¢alismasinda Maslow Ihtiyaclar Hiyerarsisi ve yiyecek iliskisi
arasindaki baglantiyr kurmaya ¢aligmistir. Bu baglamda tiggendeki birinci basamakta
fizyolojik ihtiyaca yiyecek turizmi, ikinci basamaktaki gilivenlik ihtiyacina yiyecek
giivenligi (HACCP), {igiincii basamaktaki sosyal ihtiyaca yiyecek festivalleri, dordiincii

basamaktaki saygi ihtiyacina gurme turizmi / gastronomi ve besinci basamaktaki
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kendini tamamlama ihtiyacina yiyecek ticaret fuar turizmi karsilik geldigine vurgu

yapmistir.

Everett ve Aitchison (2008)’in Cornwall’da —Giiney Bat1 Ingiltere- yaptiklari
arastirma, yiyecegin ve yiyecekle ilgili endiistrilerin bdlgesel kimliklerin olugsmasinda
merkezi olabilecegini, ayrica kimlik ve yemek arasinda teorik baglanti1 oldugunu ortaya
koymustur. Bununla birlikte yiyecek turizminin; kimlik giiglendirme, gevrenin degerini
artirma, yerel mirasin yenilenmesini ve ekonomiyi tesvik etme potansiyeline sahip
alternatif bir yerel ve bolgesel kalkinma araci sundugunu bulmustur. Arastirma
sonuclarina gore yiyecek turizmi; ¢evresel, ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirligin "ti¢li
kar hanesi” ne katkida bulunabilirligini ve bir bolgenin bu yapilarindan &6diin

vermeksizin turist harcamalarinin arttirilmasi icin bir ara¢ sundugu ileri siiriilmiistiir.

Hatipoglu ve arkadaslar1 (2012) calismalarinda Gelveri’de (Aksaray) yer alan
konak tarzinda insa edilmis Rum evlerinden kirsal turizm isletmesi olarak faaliyet
gosterenlerin moniilerinde yerel unsurlara fazla yer vermedigi tespit etmistirler. Ayrica
yoresel yemeklerle ilgili olarak sadece ilge degil il bazinda sikinti yasandigini ve
unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin envanterinin g¢ikartilmasina yonelik bir

calisma baslatilmas1 gerektigini vurgulamislardir.

Canizares ve Guzman (2012) calismalarinda turistlerin ¢ogunun Cordoba’yi
ziyaret etme se¢imlerinde yerel mutfagin, birinci ya da ikinci ¢ok Onemli neden

oldugunu tespit etmislerdir.

Soner (2013) calismasinda pek fazla cekiciligi olmayan kiigiikk sehirlerin
pazarlanmasinda, yerel mutfak kiiltiirtiniin etkili bir bi¢imde kullanilabilecegini ve
gastronomi turizmi ile deger zinciri olusturarak kiigiik sehirlerde ekonomik gelisme

saglanabilecegini ifade etmektedir.

Baran ve Batman (2013) Sakarya’da faaliyet gosteren ve geleneksel yemek sunan
birinci sinif restoran yoneticileri ile yaptiklar1 goriigmeler sonucunda, Sakarya’da
geleneksel koy kahvaltis1 ve yoresel yemeklerin turistlerin tarafindan tercih edilme
diizeylerinin yiliksek oldugunu belirtmislerdir. Buna ilaveten ydresel yemekler ile
standart meniideki diger yemekler esit diizeyde tercih edilmekte ancak her geleneksel
yemek igin gecerli degildir. Isletme sahipleri her yemegin meniide yer almasindan

ziyade taninmishgr fazla olan geleneksel yemeklere yer verilmesi gerektigini
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belirtmislerdir. Geleneksel mutfak yemeklerinin yapimi uzmanlik gerektirdiginden ve
cok detayli olan yemeklere meniide yer vermedikleri, hammadde temini ve yapimi
kolay olanlara yer verdiklerini belirtmislerdir. Taninmis yemekler ve geleneksel koy
kahvaltis1 disinda yoreye 6zgili geleneksel yemeklerin de tercih edilebilirliginin artmasi
amaciyla kamu ve 6zel sektoriin yorenin yemeklerini tanitma husunda ortaklasa projeler

gelistirmeleri gerekliligine vurgu yapmislardir.

Serceoglu (2014) calismasinda Erzurum yoére halkinin Erzurum mutfak kiltiirtini
tanty1p tanimadiklarini belirlemek amaciyla 390 kisiye anket uygulamistir. Arastirma
sonucunda katilimcilarin ¢ogunlugunun evlerinde yoresel yemekler yaptiklari, Erzurum
yoresel yemeklerini lezzetli bulduklar1 ve Erzurum mutfak kiiltiiriinii unutmadiklari
tespit edilmistir. Ayrica arastirmada katilimcilar, Erzurum mutfak kiiltiiriini
stirdiiriilebilirligi agisindan yerel halka yoresel mutfak hakkinda egitim verilmesi ve

yazili-gorsel basin tanitiminin yapilmasi gerektigini vurgulamistir.

Akdag ve arkadaslari (2015) Hatay't ziyaret eden yerli turistlerin seyahatleri
icerisinde yeme-igme amagl seyahat motivasyonunun 11 seyahat motivasyonu arasinda
tiglincii sirada oldugunu tespit etmislerdir. Turistler siklikla otel disinda yemek yemeyi
tercih ettiklerini, %91,8’inin yoresel Hatay mutfagini deneyimledigini ve fiyat artiglari
olmas1 halinde bile yoresel yemegi tercih edeceklerini belirtmislerdir. Ayrica, turistlerin
genel gastronomi memnuniyetine olumlu etki eden yiyecek-igecek imaj unsurlarin
“yemeklerin kalitesi”, “farklt ve yeni tatlar deneyimleme” ve “geleneksel yiyecek-

icecek cesitliligi” oldugu sonucu elde edilmistir.

Cokisler ve Tirker (2015) calismalarinda Dogu Karadeniz Bolgesi’nde mutfak
kiiltlirtinin turizm {irtinii olarak kullanim etkinligini Ayder Turizm Merkezi’ndeki
restoran yoneticileri ile gorliserek incelemislerdir. Calismanin sonucunda arastirma
kapsaminda yer alan restoran yoneticilerinin mutfak kiiltiriiniin turizm amagh
kullaniminin 6neminin yeterince farkinda olmadigin1 ve yoredeki turist sayisindaki artis

sebebiyle yoresel mutfagin sunumunda yozlasmalar yasandigini tespit etmislerdir.

Kizilirmak ve arkadaslar1 (2016) calismalarinda yiyecek ve igecek kiiltiiriinii
yansitan gastronomi rotalarini (Tiirkiye) web tabanli olarak analiz etmislerdir. Havayolu
ve demiryolu kullanilan rotalarin 46 tane oldugunu saptamigslardir. Bu rotalardan

cogunlugunu (%30’unu) yerel mutfaklarmi 6n plana c¢ikaran Adana, Hatay ve
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Kahramanmaras illeriyle birlikte ve Giineydogu Anadolu Bolgelerini kapsamaktadir.
Odak noktas1 gastronomi agirlikli olarak “Gaziantep Gurme Turu” adli tur haricindeki
turlarin daha ¢ok kiiltiir odakli olduklar1 belirtilmektedir. Bu rotalarm haricinde Istanbul
destinasyonu i¢in giiniibirlik gastronomi tur giizergahlar1 oldugu ve igerik bakimindan

sadece lezzetlere ve ilgili aktivitelere odaklanildig1 ifade edilmektedir.

Culha ve Dagkiran (2016) calismalarinda Kusadasi’'ndaki 21 restoran
isletmesindeki iist diizey c¢alisanlarla yaptiklar1 goriismede; katilimcilarin yarisindan
fazlasinin yoresel yiyecege onem verdigi buna ilaveten yoresel yiyecegi satin alma ve
servis etmenin miisteri memnuniyeti, baglilig1 ve devamliligini sagladigini belirttikleri

ifade edilmektedir.

Oguz (2016) ¢alismasinda Adana, Mersin, Hatay, Gaziantep, Kahramanmaras,
Osmaniye, Sanlurfa illerinde gastronomi turizminin gelismislik diizeyini arastirmustir.
Bu illerin higbirinde ortalamanin 4’un uzerine ¢ikmadigr tespit edilmis ve arastirma
yapilan illerin gastronomi turizminde yeterince gelismedigi ancak ortalamalart 3’lin
iistiinde olan ve orta diizeyde gelismis oldugunu sdylemenin miimkiin oldugu illerin var
oldugu sonucuna ulasilmistir. Adana, Hatay ve Gaziantep, Sanlurfa illerinin orta
diizeyde gelismis iller olduklari ve gastronomi turizmi amagli ziyaret edildikleri

belirlenmistir.

Sahin (2016) c¢alismasinda Hatay ili ag¢isindan turizmde gastronominin iriin
cesitlendirme strateji olarak kullanilip kullanilmamasi {izerine yogunlagmistir. Bu
dogrultuda destinasyona gelen turiste yonelik anket uygulamasi, destinasyondaki yerel
turizm paydaslarina yonelik miilakat ve dsetinasyon gastronomi turizmi arz
kaynaklarina yonelik belge / dokiiman incelemesi yapmistir. Arastirmanin sonucunda,
gastronomi turizmi potansiyelinin Hatay ili i¢in oldukca yiiksek oldugu, yatirimlarin
artt1g1, yerel gastronomi kiiltliriiniin hem miistakil hem de turizm {irlinlerinin gii¢lii bir

tamamlayicisi olarak degerlendirilebilecegini tespit etmistir.

Canbolat ve Yaman (2017) arastirmalarinda Hatay ilinde yasayan farkli dini
inanglara mensup bireylerin gastronomik etkilesimini incelemistirler. Arastirmaya fi¢
semavi dine mensup (Miisliimanlar, Hristiyanlar ve Museviler) 376 birey katilmigtir.
Katilimcilarin, Hatay yemeklerini yapma sikliklar1 g¢esitli farkliliklar gosterseler dahi

ortak yemekleri yaptiklar1 saptanmistir. Bu sayede ayni bolgede yasayan farkli dini
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inanca mensup bireyler arasinda bir gastronomik etkilesimin oldugu sonucu

bulunmustur.

Tsai ve Wang (2017) yiyecek turizminin markalasmasindaki deneyimsel deger
tizerine 360 Tayvan sakininden toplanan veri ile Tainan’da g¢alisma yapmuslardir.
Tainan, Tayvan’daki tarihi bir sehir olarak geleneksel yiyecek satan bir¢cok sokak
saticisinin var oldugu ve sokak lezzetlerinin %80 turisti ¢ekmede Onemli olan bir
destinasyondur. Calismanin bulgulari, deneyimsel degerin dort boyutundan sadece bir
tanesi olan yatirimin tiiketici etkisinin, Tainan’in yiyecek marka imaji ile pozitif iliskili
oldugunu ortaya koymustur. Yapilan yapisal esitlik modellemesinde yatirimin tiiketici
etkisinin, yiyecek imaji yerlestirmeyi etkiledigi ve yiyecek imaji1 yerlestirildigi zaman
bir turistin yiyecek turizmine yonelik davranigsal niyetini 6nemli Ol¢iide arttirdig

sonucunu gostermektedir.

Diindar-Arikan (2017) calismalarinda Eskisehir mutfak kiiltiirline 6zgli yoresel
yemeklerin, arastirma kapsaminda yer alan ildeki 53 adet yiyecek igecek isletmesinin
meniilerinde nerdeyse hi¢ yer bulmadigin1 ortaya koymustur. Ayrica Eskisehir’de diger
illerin mutfak kiiltiirlerine (6rnegin Hatay mutfagi vb.) ait yiyecek icecek isletmelerinin
oldugu fakat Eskisehir mutfak kiltiriinii sunan ¢ok az sayida yiyecek igecek
isletmesinin oldugunu ve meniilerinde yoresel yiyecek sayisinin da ¢ok smirlt oldugunu

tespit etmistir.

Sengiil ve Tiirkay (2018) Sakarya’y: ziyaret eden 662 yerli turistten elde ettigi
veri ile Sakarya’da deneyimledikleri yoresel yemekleri, ilgi ¢ekici, lezzetli bulduklari ve
bu lezzetlerden memnun kaldiklarin1 tespit etmistir. Arastirmada bulduklari 6nemli
sonuglardan biride erkeklerin kadinlara oranla yoresel mutfak memnuniyetlerinin daha
fazla oldugu ayrica katilimcilardan yas seviyesi yiiksek olanlarin, gelir seviyesi diisiik
olanlarin ve yillik tatile ayirdiklart miktar diisiik olanlarin yoresel mutfaktan duydugu

memnuniyetin daha fazla oldugu belirlenmistir.
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UCUNCU BOLUM

YORESEL MUTFAGIN TURIZM URUNU OLARAK KULLANIMI VE
BOLGESEL KALKINMADAKI ROLU: SAKARYA VE HATAY OLCEGINDE
BiR UYGULAMA

3.1. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Arastirmanin bu boliimiinde, arastirma modeli, arastirmanin 6rnekleme siireci,

veri toplama yontemi ve araci, verilerin analizi konular1 yer almaktadir.

3.1.1. Arastirmanin Modeli

Model, ideal bir ortamin temsilcisi olmakla beraber sadece Onemli goriilen
degiskenleri kapsayan gercek durumun o6zetlenmis halidir, arastirma modeli ise,
arastirmanin amacina iliskin elverisili ve ekonomik olarak, verilerin toplanmasi ve
analizi i¢in gerekli kosullarin diizenlenmesidir. Arastirma modelleri, tarama ve deneme
olmak tiizere iki temel yaklasimdan olusmaktadir. Tarama modelleri, gecmiste ya da
halen var olan bir durumu kendi kosullar1 i¢inde, degisiklik yapmaksizin, var oldugu
haliyle betimlemeyi amaglayan yaklagimdir. Deneme modelleri, dogrudan
aragtirmacinin kontrolii altinda gdzlem yapilmasi istenen verilerin iiretildigi, neden-
sonug iliskisini belirlemeyi amaglayan yaklasimdir. Tarama modelleriyle varolan durum
gozlenirken, deneme modelleriyle arastirmaci tarafindan goézlemlenmek istenenlerin

tiretilmesi s6z konusudur (Karasar, 2012: 76-87).

Bu aragtirma kapsami; arastirma modeli bakimindan bir tarama niteligindedir.
Arastirmada cevap aranan hipotezler ile yerel halk katilimcilarinin evreni hakkinda bir
degerlendirme elde etmek igin farkli degiskenlerin (6rnegin, yerel halk katilimcilarinin
demografik 6zellikleri ve Sakarya yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik
tutumlar1) ayr1 ayri tamimlanmalar1 yapilarak, Sakarya ve Hatay’daki yoresel yiyecek
sunan yiyecek-icecek isletmelerinin mentilerindeki yoresel yiyecek oraninin ne olgiide

olduguda ortaya konmaktadir.
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3.1.2. Arastirmanin Ornekleme Siireci

Bilimsel arastirmalarda amaca uygun veriler kullanmak, bu veriler dogrultusunda
belirli bulgu ve sonuglara ulagsmak, ayni zamanda bu sonuglar1 arastirma kapsami
dahilinde genelleyebilmek temel hedeftir (Ural ve Kilig, 2013: 31). Arastirma
sonuglarinin  genellenebilirligi artitkca deger kazanmaktadir. Evren, arastirma
sonuclarinin genellenmek istendigi elemanlar biitiiniidiir (Karasar, 2012: 109). Evrenin
sinirlt veya dar kapsamli oldugu durumlarda, evrenin tamamina ulasilabilir. Tam sayim
olarak adlandirilan bu durum, az sayida arastirma igin gegerli olabilir. Ozellikle sosyal
bilimler alaninda yapilan aragtirmalarda, evrenin tamamina ulasmak ¢esitli nedenlerden
dolay1 zor olabilecegi gibi imkansiz hale de gelebilmektedir (Ural ve Kilig, 2013: 32).
Bu arastirmanin evrenini Sakarya’nin yerel halki ile Sakarya ve Hatay’daki yiyecek-

icecek isletmeleri olusturmaktadir.

Evren genellikle bir aragtirmacinin ulagamayacagi kadar biiyiiktiir. Bu sorunu
¢ozmek amaciyla bilim adamlar1 “Orneklem” kavrami kesfetmis ve evreni temsil etme
giicline sahip smirli sayida birey, olay veya olguyu arastirma kapsamina déahil etmenin
biitiin evreni calismak yerine daha pratik bir ¢6zliim olacagini belirtmislerdir (Yildirim
ve Simsek, 2013: 113). Orneklem iizerinde ¢alisma yapmak, evrenin tamami iizerinde
caligma yapmaktansa arastirmacilara bir¢ok ac¢idan kolayliklar saglamaktadir. Bu
kolayliklar; arastirmada maliyet, zaman ve enerji tasarrufu saglamak gibi etkenlerdir
(Ural ve Kilig, 2013: 32). Bu arastirmanin Orneklemini ise arastirmanin amaci
dogrultusunda Sakarya iline kiiltiir turistlerinin yogun olarak geldigi yerler; Adapazari,
Sapanca ve Tarakli yerel halki ile yoresel yiyecek sunan yiyecek-icecek isletmeleri;
Hatay ilinde de Antakya’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmeleri
olusturmaktadir. Yoresel yiyecek sunan yiyecek-icecek isletmeleri Ornekleminde;
tiiketici yorumlarini yansitan TripAdvisor sitesi yerel mutfak sekmesindeki Adapazari,

Sapanca, Tarakli ve Antakya restoranlar: yer almistir.

Daha o6nceki ¢alismalarda ortaya g¢ikan bir unsur olarak destinasyonlarin mutfak
kiiltiirtiniin kiiltiir turizmini kapsamasi nedeniyle, bu egilimde olan turistlerinin yogun
bir sekilde geldikleri destinasyonlarda yoresel mutfagin turizme kazandirilmasi
gerektigi diisiiniilmektedir. Bu baglamda asagidaki Tablo 3.1°de Sakarya’nin turizm

cesitliginde kiiltlir turizminin gelistirildigi destinasyonlar verilmis, ayrica tabloda
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aragtirmanin konusunu olusturan gastronomi turizmi ile ilgili bir destinasyonun yer

almadig1 da goriilmektedir.

Tablo 3.1. Sakarya’nin Turizm Cesitliligi

ILCELER

Yat ve Kruvaziver Turizm
Kongre ve Fuar Turizmi
(Gizem, Merak ve Hobi
Doga Merkezli Turizm

Turizmi
Evlilik, Balayi ve Ozel

Ekoturizm

Kirsal Turizm

K1y1 Turizmi

K13 Turizmi

Spor Turizmi

Golf Turizmi
Saghk Turizmi
Sanat Turizmi
Inanc Turizmi
Gastronomi Turizm
Giiniibirkik Turizm
Giinler Turizmi
(Genclik Turizmi

L¢ Turizm

SAKARYA
MERKEZ

ADAPAZARI
ARIFIVE

ERENLER X
FERIZL] X
HENDEK X
KARAPURCEK X
SAPANCA X [x X X [ X X X
SERDIVAN X
SOGUTLU
BEKIRPASA
GEYVE X X |[X [X
GUNESLER
HANLI

KARASU X
KAYNARCA X [x[x[x
KAZIMPASA
KOCAALI

NEHIRKENT
PAMUKOQVA X
TARAKLI X X [xX[x
YAZLIK
AKYAZI X X X X

¥ | 4 |Kiiltir Turizmi

#
e
w

Kaynak: Sayilarla Dogu Marmara Turizmi, 2011

Yerel halk ile ilgili olan arastirmanin evrenini, yukaridaki Tablo 3.1 ve 3.2’deki
Sakarya’da hem kiiltiir turizmi ile 6n plan ¢ikan hem de turistin yogun olarak geldigi ti¢
ilge; Adapazari, Sapanca ve Tarakli’nin yerel halki olusturmaktadir. Tiirkiye Istatistik
Kurumu’nun 2016 yilina ait Sakarya niifus bilgileri esas alinmis; Adapazari, Sapanca ve

Tarakli’nin niifusu 321.824 olarak hesaplanmustir.

Tablo 3.2. Sakarya’da Yerel Halka Anket Uygulanacak Ilgelerin Niifusu, 2016

Tigeler Niifus
Adapazari 274.898
Sapanca 40.045
Tarakli 6.881
Toplam 321.824

Kaynak: TUIK, 2016.
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Arastirmalarda Orneklem sayist belirlemek i¢in kullanilan farkli yontemler
bulunmaktadir. Belirli evrenler i¢in kabul edilebilir 6rnek biyiikliikleri %95 anlamlilik

diizeyinde ve 0,05 6rnekleme hatas1 durumunda Tablo 3.3’de verilmistir.

Tablo 3.3. Belirli Evrenler I¢in Kabul Edilebilir Ornek Biiyiikliikleri

Evren Biiyiikliugii Gerekli Ornek Biiyiikliigii
10 10
100 80
1.000 278
10.000 370
100.000 384
1.000.000 384
10.000.000 384

Kaynak: Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2012: 137.

Tablo 3.3’deki bilgiler dogrultusunda evren %95 anlamlilik diizeyinde (0=0,05)
ve 0,05 ornekleme hatasi (d=0,05) ile arastirmanin 6rneklemi 384 olarak hesaplanmaistir.
Nicel arastirma yonteminden yararlanilanan arastirmada verilerin toplamasi i¢in anket
teknigi kullanilmistir. Anketin uygulanmasinda, evreni olusturan her birimin 6rneklem
igerisinde yer alma olasiliginin ayn1 oldugu yani birimlerin birbirinden bagimsiz olarak
esit secilme sansina sahip oldugu basit tesadiifi 6rnekleme yontemi kullanilmistir (Ural
ve Kilig, 2013: 36). Adapazari, Sapanca ve Tarakli’daki yerel halka uygulanmak iizere
hazirlanan anket formlari aragtirmaci tarafindan ¢ogunlugu yiiz yiize doldurtularak,
kalan bir kismida formlarin birakilip sonradan toplanmasi yontemleri ile uygulanmistir.
Baz1 katilimcilara (anket formundaki yazilar1 gormekte zorluk cektigini sdyleyen)
anketi doldurabilmeleri i¢in form tek tek okunarak anlatilmasi karsiligi cevaplar alinip
isaretlenmistir. Agustos 2017 ile Subat 2018 aylar1 arasinda doldurtulan 432 anketten
eksik bilgiler olmasi sebebiyle {i¢ tanesi analizden ¢ikartilmig toplamda 429 anket

analizlere tabii tutulmustur.

Yoresel yiyecek sunan yiyecek-igcecek isletmelerinin menii igerik analizi i¢in
orneklem; TripAdvisor sitesindeki “Yerel Mutfak” sekmesinde Adapazari’nda 4,
Sapanca’da 4, Antakya’da 5 restoran ve yerel mutfak sekmesi olmayan Tarakli igin ise

sitede yer alan 3 restorandan olusmaktadir. Buna ilaveten arastirmaci bu ilgelerde
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gerceklestirmis oldugu saha aragtirmasi zamaninda (Temmuz-Agustos 2017) ilgede
yoresel yemek sunan bagka restoranlarinda oldugunu gozlemlemis ve analize onlar1 da

dahil etmistir.

3.1.3. Veri Toplama Yontemi ve Araci

Arastirmada birincil ve ikincil kaynaklardan yararlanilmistir. Arastirmanin temel
kavramlarinin agiklanmasi icin ilk olarak literatiir taramas1 yapilmistir. Konuyla ilgili
makaleler, bildiriler, lisansiistii tezler, kitaplar, kurumsal internet siteleri, kurum ve
kurulus yayinlar1 gibi kaynaklardan faydalanilmistir. Literatiir kismindan sonra ise kisa
zamanda olabildigince fazla veri toplamak amaciyla anket teknigi kullanilmistir. Anket

iki boliimden olusmaktadir.

Anketin birinci boliimiinde yerel halkin Sakarya yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlarini belirlemek icin Sahbaz ve Karacar (2013)’in
calismalarinda kullandiklart likert toplama Ol¢eginden 14 tanesi yer almaktadir. Bu
Olgekte yer alan “Turizm hareketlerinin yogunlasmasi ahlaki bozulmaya neden olur.”
ifadesi olumsuz ifade olarak calisma konusuna uygun olmadigi yoniindeki uzman
goriisii ile ¢ikarilmis ve literatiir ¢aligmasi sonucu yerel halk anketlerinde genel ifadenin
daha yaygin olarak kullanilmasi sonucunda yerine “ Turizmin Sakarya ili i¢in énemli
oldugunu diisiinliyorum.” ifadesi eklenmistir. Buna ilaveten likert toplama 6lgegine
“Yoresel yemek iiretimi kadinlarin is gilicli piyasasina girmesini saglar.” “Yoresel
lezzetlerin turizme kazandirilmasi kadin istihdaminin artirilmas: yoniinde fayda saglar.”
ifadeleri bulunmaktadir. Likert toplama olgeginde yapilan degisiklikler sonucunda
toplamda 17 ifade yer almaktadir. Bu ifadelerle ilgili degerlendirmeye olanak saglamak
icin 5’11 likert derecelemesi “O= Fikrim Yok, 1=Kesinlikle Katilmiyorum,
2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim, 4=Katihyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum”

kullanilmistir.

Anketin ikinci boliimiinde ise katilimcilarin demografik o6zelliklerine (cinsiyet,
yas, medeni durum, egitim durumu, ¢alisma alani ve aylik gelir) ve is alani, Sakarya’da
yasama siirelerine, yoresel yiyecekleri evde ve disarida (Restoran/Lokanta) gibi yerlerde
yeme sikliklaria yonelik sorular ve Sakarya’ya 6zgi tattigy/bildigi yoresel yiyecekleri

yazmalar1 i¢in agik uclu soru bulunmaktadir.
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3.1.4. Verilerin Analizi

Arastirma kapsaminda anketlerden elde edilen veriler, SPSS (Sosyal Bilimler i¢in
Istatistik Programi) istatistik programindan yararlanilarak analiz edilmistir. Demografik
Ozelliklere iligkin verilerin ve yerel halkin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasi ile
ilgili tutum Olcegindeki ifadelere katilm diizeyleri frekans ve yiizde degerleri
hesaplanarak belirlenmistir. Ayrica 6l¢egin alindig1 ¢alismada yapilan faktor analizi
sonucu yerel halkin tutumlarini etkileyen faktorler dort baslik altinda “turizmin ¢evresel
etkileri”, turizmin ekonomik etkileri”, turizmin sosyo-kiiltiirel etkileri” ve “turizmin
psikolojik etkileri” toplanmis ancak tutum alt faktorleri boyutunda degil bir biitiin
seklinde oOl¢iilmiistir. Bu baglamda calismada tutum Olgeginin boyutlarii ortaya
koymak i¢in dogrulayici faktor analizi yapilmis ve g¢alismanin amacina uygun olarak
boyutlar bir biitiin sekilde Olgiilmiistiir. Yerel halkin demografik 6zellikleri, yoresel
yiyecekleri evde ve disarida yeme sikliklari ile tutum ifadeleri arasinda farkliliklarinin
olup olmadigt Mann Whitney U ve Kruskal-Wallis analiz teknikleri ile istatistiksel
analizler yapilmistir. Buna ilaveten yerel halkin Sakarya’ya 6zgili bildigi veya tattigi

yoresel yiyeceklerin frekans ve ylizde degerleri hesaplanarak verilmistir.

3.2. BULGULAR VE YORUM

Arastirmanin bu boliimiinde yerel halk anketinden ile elde edilen verilerin
oncelikle normal dagilim ilkesine uygunlugu test edilmistir. Buna ilaveten anketi
cevaplayan yerel halkin demografik ozellikleri, Sakarya yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlari, yoresel mutfagi evde ve disarida yeme sikliklar: ve
Sakarya’ya ait tattig1/bildigi yoresel lezzetlere iliskin bulgular tablolar halinde sunulmus
ve yorumlanmistir. Daha sonra Sakarya ve Hatay’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-
icecek isletmelerinin meniileri igerik analizi edilmis ve isletmelerin bdlgesel kalkinmaya

katkis1 verilmistir.

3.2.1. Ol¢egin Giivenilirlik ve Gegerlilik’ine iliskin Bulgular

Giivenilirlik “bir tersin veya délgegin ol¢mek istedigi seyi tutarli ve istikrarli bir
bicimde dlgme derecesidir” (Altunigik, Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2012: 124).
Arastirmada kullanilan 6lgegin giivenilirlik analizi sonuglart Tablo 3.4’de verilmistir.

Kullanilan 6lgegin igsel tutarlilik analizinde (1) 6l¢egin tamamina (2) ikiye ayirma
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giivenilirligi (split-half reliability) (3) tek ve ¢ift sayili maddelere ayirma ve (4)
orneklemi ikiye bolme islemi yapilarak Cronbach alfa degerlerine bakilarak yapilmistir.
Ayrica gilivenilirlik analizinde madde toplam korelasyonlar1 da incelenmis ve tutum
Ol¢eginde sadece iki madde hari¢ 0,274-0,753 aras1 degistigi (bir maddenin 0,87- diger
maddenin 0,88) tespit edilmistir.

Tablo 3.4. Yéresel Mutfagin Turizme Kazandirilmas: Tutum Olgeginin Giivenilirlik
Katsayilar

Madde Sayis1 17
Olgegin ilk yarisi i¢in Alfa Degeri 0,898
Olgegin ikinci yarisi i¢in Alfa Degeri 0,841
Tek numarali 6lgek maddeleri igin Alfa katsayisi 0,844
Cift numarali 6lgek maddeleri icin Alfa katsayisi 0,839
Rastgele secilen 215 anket icin Alfa katsayisi 0,918
Rastgele secilen 214 anket icin Alfa katsayisi 0,927
Tim 6lgek igin Alfa katsayisi 0,922
En kiiciik ve biiyiik madde-biitiin korelasyon degeri 0,087-0,762
Negatif madde-biitiin korelasyon degeri Yok

Madde toplam korelasyon katasayisinin negatif olmamasi ve +0.25’ten biiyiik
olmasi (Alpar 2016: 595) istenen bir durumdur. Diger taraftan lgekten silindiginde i¢
tutarlilik katsayisin1 dikkate deger sekilde yiikseltecek herhangi bir maddenin
bulunduguna rastlanmamistir. Tiim bu degerlendirmeler sonucunda Olgegin ¢ok

giivenilir oldugu kanaatine varilmistir.

Gegerlilik “bir test veya olcegin ol¢iilmek istenen seyi 6l¢gme derecesidir”. Y apisal
gecerlilik Olcegin hangi kavram veya 6zellikleri Olctiigiinti belirlemektedir (Altunisik,
Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2012: 123). Tablo 3.5’te arastirmada kullanilan
Olcegin KMO ve Bartlett’s test sonuglari verilmistir. Tabloda KMO degeri 0,7’den
bliytiktiir ve Sig. degeri %1 diizeyinde anlamlidur.

Tablo 3.5. Yoresel Mutfagin Turizme Kazandirilmasi Tutum Olgeginin KMO ve
Bartlett’s Test Sonuglari

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling Adequacy. 0,908

Bartlett’s Test of Appro. Chi-Square 3962,925

Sphericity df 136
Sig. 0,000
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3.2.2. Normal Dagihm Testlerine Tliskin Bulgular

Calismada parametrik ya da parametrik olmayan analiz yontemlerinden hangisiyle
analiz edilecegini belirlemek amaciyla verilerin normal dagilima uygunlugu test
edilmistir. Bu dogrultuda oncelikle veri setinde yer alan ifadelerin aritmetik ortalama,
ortanca gibi istatistikleri incelenmis sonrasinda verilerin c¢arpiklik ve basiklik
degerlerine bakilmistir. Veri grubunun normallik testleri gbzlem sayist 29 ve daha
biiyiikk oldugunda Kolmogorov-Smirnov testi kullanilabilir (Kalayci, 2014: 10). Buna
gore asagidaki Tablo 3.6°da %5 anlamliklik diizeyine gore test igin verilerin sig.
degerini (0,000) %5’ten kii¢iik oldugundan dolayr normal dagilim gostermedigi

goriilmektedir.

Tablo 3.6. Tutum Olgeginin Tanimlayici Istatistikleri ve Normal Dagilim Testi

Degisken Ortalama | Ortanca | Carpikhk | Basikhk | Kolmogorov-
Smirnov
(Sig.)

Tutum Olgegi 3,7841 3,9412 -1,178 1,70 0,000

3.2.3. Tammlayia Istatistiklere iliskin Bulgular

Calismanin bu boliimiinde ankete katilan Sakarya yerel halkina iliskin ilk olarak
verilecek tanimlayici istatistik analiz katilimcilara ait demografik 6zellikleridir. Tablo

3.7°de arastirmaya katilan yerel halkin demografik 6zellikleri gosterilmektedir.

Aragtirmaya katilanlarin %56,6’simnin “Erkek”, %41,7’sinin de “Kadin” oldugu;
yas gruplarinin dagilimina bakildiginda “25-34 yas” grubu %31,2 ile yerel halk arasinda
en fazla oranda yer aldigi, “55 ve iizeri yag” grubunun %38.9 ile en az oranda yer alan
yas grubu oldugu; egitim diizeylerine bakildiginda “Lisans” egitimi alanlarin %33,3
oran ile en yogun, “Lisansiistii” egitimi alanlarin ise %9,1 ile en az yerel halk grubunu
olusturdugu ve %56,6’simin  {iniversite egitimi almis oldugu; ayhk gelirleri
incelendiginde “1.501-3.000 TL” aylik geliri olanlarin %34,3 oranla en fazla gelir
grubuna ait yerel halki, “4.501 TL ve lizeri” aylik geliri olanlarain ise %9,8 oranla en az
gelir grubuna ait yerel halki olusturdugu; calisma durumlarina bakildiginda “Memur”

olarak calisanlarin %29,1 ile ilk sirada oldugu, %18,4 ile “Is¢i” olarak calisanlarin



52

ikinci sirada yer aldig; medeni durumlart incelendiginde %64,6’sinin “Evli”,

%27,5’inin “Bekar” olduklar1 goriilmektedir.

Arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugunun (%76’sinin) “16 yil ve iizeri” yildir
Sakarya’da yasadig1 goriilmektedir. Arastirmaya katilanlarin ¢alisma durumlar ile ilgili
is alanlart incelendiginde %75,3’liniin “Turizm ile ilgili olmadig1”, %11,0’nin ise

“Turizmle ilgili” oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 3.7. Katilimcilara Ait Demografik Ozelliklere iliskin Bulgular

Degiskenler Say1 Yiizde Degiskenler Say1 Yiizde
Cinsiyet Aylik Gelir
Erkek 243 56,6 0-1.500 TL 95 22,1
Kadin 179 41,7 1.501-3.000 TL 147 34,3
Cevaplanmamis 7 1,6 3.001-4.500 TL 114 26,6
Yas 4,501 TL ve tizeri 42 9,8
18-24 yas 55 12,8 Cevaplanmamis 31 7,2
25-34 yas 134 31,2 Calisma Durumu
35-44 yas 120 28,0 Is¢i 79 18,4
45-54 yas 77 17,9 Memur 125 29,1
55 ve lizeri yas 38 8,9 Esnaf 54 12,6
Cevaplanmamis 5 1,2 Serbest Meslek 51 11,9
Egitim Durumu Ogrenci 31 7,2
Hkégretim 59 13,8 Ev Hanim 37 8,6
Lise 120 28,0 Issiz 12 2,8
Onlisans 61 14,2 Emekli 20 47
Lisans 143 33,3 Cevaplanmamis 20 47
Lisansiistii 39 91 Medeni Durum
Cevaplanmamis 7 1,6 Bekar 118 27,5
Sakarya’da Yasama Siiresi Evli 217 64,6
Cevaplanmamis 34 87,9
5 yil ve alt1 41 9,6 is Alam
6-15 yil 58 13,5 Turizmle ilgili 47 11,0
16 y1l ve {izeri 326 76,0 Turizm dis1 323 75,3
Cevaplanmamisg 4 0,9 Cevaplanmamis 59 13,8
Toplam 429 100,0 Toplam 429 100,0
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Tablo 3.8’te katilimcilarin yoresel yiyecekleri en fazla “Ayda birkag kez” evde
yeme sikligi ve yine en fazla “Ayda birkag kez” yoresel yiyecekleri disarida
(restoran/lokanta) yeme sikligr gosterdikleri goriilmektedir. Ayrica katilimcilarin
yoresel yiyecekleri evde yeme sikliklarmin ortalamalart  (2,9573), disarida
restoran/lokanta vb. yerlerde yeme sikliklarinin ortalamalarindan (2,6690) daha yiiksek

oldugu goriilmektedir.

Tablo 3.8. Katilimcilari Yoresel Lezzetleri Yeme Sikliklarma Iliskin Bulgular

Degiskenler Ortalama | Standart Siklik Dereceleri Say1 | Yiizde
Sapma

Hig 36 8,4
Yilda birkag kez 105 245
Yoresel yiyecekleri 2,9573 1,06022 Ayda birkag kez 155 36,1
evde yeme Haftada birkag kez 93 21,7
Haftanin her giinii 33 1,7
Cevaplanmamig 7 1,6
Hig 46 10,7
Yilda birkag kez 137 31,9
Yéresdei;igg;ekleri 2,6690 0,97318 Ayda birkag kez 169 39,4
(restoran/lokanta) Haftada birkag¢ kez 53 12,4
yeme Haftanin her giinii 18 4.2
Cevaplanmamis 6 1,4

Toplam 429 100,0

Aragtirmaya katilan yerel halkin il¢elere gore dagilimina bakildiginda ¢ogunlugun
(%63,6) Adapazan ilgesinden, Sapanca (%18,0) ve Tarakli (%18,4) ilgelerinden ise
daha az katilimin oldugu Tablo 3.9’da goriilmektedir.

Tablo 3.9. Katilimcilarin Sakarya’da Anket Uygulamasmin Yapildigi Ilgelere Gére
Dagilimi

Degiskenler Say1 Yiizde
Tigeler

Adapazari 273 %63,6

Sapanca 77 %18,0

Tarakli 79 %18,4

Toplam 429 100,0
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Arastirmaya katilan Adapazari’ndaki yerel halkin Sakarya’ya 6zgii tattig bildigi
yoresel lezzetlerde ilk sirada %32,8 ile “Islama kofte”, ikinci sirada %27,7 ile “Kabak
tatlis1”, tigiincii sirada %7,0 ile “Keskek”, dordiincii sirada %3,7 ile “Kabak™ ve besinci

sirada %2,8 ile “Patates” oldugu Tablo 3.10°da goriilmektedir.

Tablo 3.10. Adapazari’nda One Cikan Yoresel Yiyecekler

Degiskenler | Say1 | Yiizde | Degiskenler | Say1 | Yiizde
Yoresel Yiyecekler

Islama kofte 214 32,8 Kabak yemekleri 2 0,4
Kabak tathisi 181 21,7 Yaprak sarma 2 0,4
Keskek 46 7,0 Kiinefe 2 0,4
Kabak 24 3,7 Mancarli pide 2 0,2
Patates 18 2,8 Ayva tatlist 2 0,4
Bosnak boregi 11 1,7 Kuru fasulye 2 0,4
Cerkes tavugu 10 1,5 Uhut tatlis1 2 0,4
Kazimpasa koftesi 8 1,2 Karalahana 2 0,4
Pirasa boregi (Arnavut) 6 0,9 Arnavut cigeri 2 0,4
Incir uyusturmasi 5 0,8 Abaza peyniri 2 0,4
Kabak ¢orbasi 5 0,8 Iskender 2 0,4
Patates yemekleri 4 0,6 Carsaf boregi 2 0,4
Kabakl1 borek 3 0,5 Cerkes peyniri 2 0,4
Abaza yemekleri 3 0,5 Kuru fasulye 2 0,4
Muhlama 3 0,5 Lahana yemegi 2 0,4
Misir 3 0,5 Tarhana ¢orbast 1 0,2
Misir ekmegi 3 0,5 Kazimpasa karpuzu 1 0,2
Kabakli borek 3 0,5 Baklava 1 0,2
Dart1 3 0,5 Kabak sekeri 1 0,2
Doner 3 0,5 Dartili keskek 1 0,2
Lahana yemegi 2 0,4 Tandir 1 0,2
Findik 2 0,4 Acuka 1 0,2
Abaza pey. 2 0,4 Yogurtlu doner 1 0,2
Alabalik 1 0,2 Tursu 1 0,2
Kopiik helvasi 1 0,2 Kabak sekeri 1 0,2
Dizmana 1 0,2 Dartili keskek 1 0,2
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Tablo 3.10. Adapazari’nda One Cikan Yoresel Yiyecekler (Devami)

Degiskenler | Say1 | Yiizde | Degiskenler | Say1 | Yiizde
Yoresel Yiyecekler
Ekmek kadayifi 1 0,2 Kabak lokumu 1 0,2
Cig kofte 1 0,2 Tandir 1 0,2
Balik bugulama 1 0,2 Eriste 1 0,2
Abaza pastasi 1 0,2 Baklava 1 0,2
Tarhana 1 0,2 Icli kofte 1 0,2
Konyali ekmek 1 0,2 Eksimikli ¢okelek 1 0,2
Kulak 1 0,2 Patates piiresi 1 0,2
Kol boregi 1 0,2 Karpuz 1 0,2
Kagamak 1 0,2 Esme ayvasi 1 0,2
Borek 1 0,2 Kaldirek kavurmasi 1 0,2
Kapcuk Fasulye 1 0,2 Adapazari simidi 1 0,2
Haluj 1 0,2 Agma borek 1 0,2
Lahana 1 0,2 Abaza tatlis1 1 0,2
Manti 1 0,2 Lahana dolmasi 1 0,2
Gozleme 1 0,2 Manav boregi 1 0,2
Kofte ekmek 1 0,2 Yagl yufka 1 0,2
Sindr 1 0,2 Sira 1 0,2
Kirma borek 1 0,2 Sogan 1 0,2
Geyve lizimii 1 0,2 Patates-Sogan yemekleri 1 0,2
Sizbal 1 0,2 Bakla ¢orbasi 1 0,2
Tavuk doner 1 0,2 Hidirlik pilavi 1 0,2
Balik 1 0,2 G0l balig 1 0,2
Misir unundan yapilan 1 0,2 Patates koftesi 1 0,2
pasta

Arastirmaya katilan Sapanca’daki yerel halkin Sakarya’ya 6zgii tattigi bildigi
yoresel lezzetlerde ilk sirada %32,7 ile “Islama kofte”, ikinci sirada %28,1 ile “Kabak
tathis1”, ticlincli sirada %3,0 ile “Keskek”, “Bosnak boregi”, “Cerkes tavugu” ve

“Karalahana” oldugu Tablo 3.11°de goriilmektedir.
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Tablo 3.11. Sapanca’da One Cikan Yoresel Yiyecekler

Degiskenler | Say1 | Yiizde | Degiskenler | Say1 | Yiizde
Yoresel Yiyecekler

Islama kofte 43 32,7 Kazimpasa koftesi 2 15
Kabak taths1 37 28,1 Acuka 2 15
Keskek 4 3,0 Biiryan 2 1,5
Bosnak boregi 4 3,0 Kuru fasulye 2 1,5
Cerkes tavugu 4 3,0 Kabak 2 15
Karalahana 4 3,0 Tarhana 2 15
Misir unundan yap. pasta 3 2,8 Pirasa boregi (Arnavut) 1 0,7
Pekmez 3 2,8 Misir ekmegi 1 0,7
Yaprak sarma 1 0,7 Anal1 kizli gorba 1 0,7
Kabakli borek 1 0,7 Kuymak 1 0,7
Lahana 1 0,7 Kozde misir 1 0,7
Dartili keskek 1 0,7 Pide 1 0,7
Borek 1 0,7 Kokoreg 1 0,7
Misir 1 0,7 Yogurtlu doner 1 0,7
Patates 1 0,7 Tursu 1 0,7
Uhut tatlis1 1 0,7 Tandir 1 0,7

Arastirmaya katilan Tarakli’daki yerel halkin Sakarya’ya oOzgii tattigi bildigi
yoresel lezzetlerde ilk sirada %22 ile “Keskek”, ikinci sirada %15,6 ile “Uhut tatlis1”,
tiglincii sirada %10,8 ile “Islama kofte”, dordiincii sirada %9,6 ile “Kabak tatlis1” ve

besinci sirada %7,2 ile “Mant1” oldugu Tablo 3.12°de goriilmektedir.

Tablo 3.12. Tarakli’da One Cikan Yéresel Yiyecekler

Degiskenler | Sayi | Yiizde | Degiskenler | Sayi | Yiizde
Yoresel Yiyecekler

Keskek 55 22,0 Nohutlu mant1 2 0,8
Uhut Taths1 39 15,6 Baklava 2 0,8
Islama kofte 27 10,8 Patatesli borek 1 0,4
Kabak tathsi 24 9,6 Enginar yemegi 2 0,8
Mant1 18 7,2 Gozleme 2 0,8
Malak 10 4,0 Tarhana gorbasi 1 0,4
Kopiik helvast 9 3,6 Nohut 1 0,4
Kabak 5 2,0 Hosmerim 1 0,4
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Tablo 3.12. Tarakli’da One Cikan Yéresel Yiyecekler (Devami)

Degiskenler Say1 Yiizde Degiskenler Say1 Yiizde
Yoresel Yiyecekler
Eriste 9 3,6 Kaplama 1 0,4
Etli nohut 7 2,8 Mancarli manti 1 0,4
Kazimpasa koftesi 1 0,4 Yogurtlu yaprak sarma 1 0,4
Sallandirma 5 2,0 Su palizesi 1 0,4
Tarhana 6 2,4 Corek 1 0,4
Yaprak sarma 4 1,6 Un helvasi 1 0,4
Cam regeli 1 0,4 Sehriye corbast 1 0,4
Etli pilav 1 0,4 Ispanakli borek 1 0,4
[rmik helvasi 2 0,8 Cevizli ¢orek 1 0,4
Ayva 1 0,4 Ekmek makarnas1 kesli 1 0,4
Borana 1 0,4

Arastirmaya katilan ii¢ ilgedeki toplam yerel halkin Sakarya’ya 6zgii tattig1 bildigi
yoresel lezzetlerde ilk sirada %27,8 (284) ile “Islama kofte”, ikinci sirada %23,7 (242)
ile “Kabak tatlis1”, tiglincii sirada %10,3 (105) ile “Keskek”, dordiincii sirada %4,8 (42)
ile “Uhut tatlis1” ve besinci sirada %3 (31) ile “Kabak” oldugu Ek 4.’de goriilmektedir.
Adapazari’nda “Islama Kofte”, “Kazimpasa Koftesi”,“Cerkez Tavugu”, “Abhaz
Pastas1”; Tarakli’da “Kopiikk Helva”, “Uhut Taths1”; Pamukova’da “Cevizli
Ezme”,“Cizleme”; Kaynarca’da “Dartili Keskek”, “Tarhana Corbas1”, “Kabak Tatlis1”;
Sapanca, Karasu, Kocaali, Hendek ve Akyazi il¢elerinde deniz ve tatli su “Balik”
cesitleri gibi yemek ve yiyecekler yer almaktadir (Aktas, 2009: 11). Arastirma sonuglari
ile ayn1 dogrultuda olan MARKA (2011)’nin “Sayilarla Dogu Marmara Turizmi” adl
caligmasinda; katilimcilar Sakarya ilinin turizm varliklar1 ve 6nem diizeyleri i¢in verdigi
cevaplarda “Islama Kofte” 63 turizm varli@i arasinda altinc1 sirada ve yiyecek
siniflamasinda ise birinci turizm varligr olarak yer almistir. Buna ilaveten aym
calismada katilmecilar “Balkabagi”, “Findik”, “Tereyaginda Alabalik”, “Keskek”,
“Abaza Peyniri”, “Misir”, “Acika”, “Kdpiik Helvas1”, “Ceviz Ezmesi Helvas1”, “Uhud
Tatlis1”, “Incir Uyutma” ve “Kaldirik Otu”nu turizm varlig olarak gérmekte ve dnem

diizeylerinin yiiksek oldugu yer almaktadir.
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3.2.4. Katihmcilarim Yoresel Mutfagin Turizme Kazandirilmas1 Hakkindaki

Goriisleri

Katilimcilarin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasina yonelik olusturulmus
sorulara verdikleri cevaplarin aritmetik ortalama ve standart sapma degerlerine iligskin

veriler Tablo 3.13’de gosterildigi gibidir.

Tablo 3.13. Yéresel Mutfagin Turizme Kazandirilmas: Olgegininin Ortalama ve
Standart Sapma Degerlerine Gore Dagilimi

ifadeler Aritmetik | Standart
Ortalama Sapma

1. Yoresel mutfak, Sakarya ilinin tanitimi agisindan 6nemlidir. 4,17 1,18

2. Yoresel mutfak, Sakarya ilindeki kiiltiirel degerlerin taninirligini 4,13 1,15
artirir.

3. Yoresel mutfak, Sakarya ilindeki kaybolmaya yiiz tutmus 4,04 1,26
geleneklerin canlanmasini saglar.

4. Yoresel mutfak, Sakarya iline ekonomik acidan katki saglar. 4,17 1,06

5. Yoresel mutfak, Sakarya iline yapilacak yatirimlar: tesvik eder. 3,72 1,27

6. Yoresel mutfak, Sakarya ilinin istihdamini artirir. 3,62 1,34

7. Yoresel mutfak, Sakarya ilinin altyap1 ve iist yap: olanaklarinin 3,13 1,43
gelismesini saglar.

8. Yoresel mutfak, Sakarya ilinde yiyecek igecek turizminin 3,98 1,19
gelismesini saglar.

9. Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasini destekliyorum. 378 4,27 1,18

10. Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin tecrilbe ve bilgi 3,92 1,34
birikimimi bagkalari ile paylagirim.

11. Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin yapilan 2,57 1,40
projelerin yeterli olduguna inaniyorum.

12. Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin yerel 2,49 1,45
yonetimlerin ve sivil toplum kuruluslarinin yeterli c¢alistigina
inantyorum.

13. Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasinin 3,80 1,34
Sakarya’ya gelen turist sayisini arttiracagini diisiinmekteyim.

14. Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi yerel 3,92 1,33
yiyeceklerin korunmasini saglayacaktir.

15. Yoresel yemek iiretimi kadinlarin is giicii piyasasina girmesini 4,16 1,17
saglar.

16. Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmas: kadin istthdaminin 4,07 1,31
arttirilmasi yoniinde fayda saglar.

17. Turizmin Sakarya ili i¢in 6nemli oldugunu diistiniiyorum. 4,15 1,27

*1-Kesinlikle Katilmiyorum, 2-Katilmiyorum, 3-Kararsizim, 4-Katiltyorum, 5-Kesinlikle Katiliyorum
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Yoresel mutfagin turizme kazandirilmasina yonelik ifadelerin aritmetik ortalamasi
3,78 olarak tespit edilmistir. Tablo 3.13 incelendiginde “Yéresel lezzetlerin turizme
kazandirtimasin destekliyorum.” ifadesi 4,27 orami ile ilk sirada, “Yoresel mutfak,
Sakarya ilinin tamtimi agisindan onemlidir.” ve “Yoresel mutfak, Sakarya iline
ekonomik a¢idan katki saglar.” ifadeleri 4,17 oranlari ile ikinci sirada, “Ydoresel yemek
tiretimi kadinlarin is giicii piyasasina girmesini saglar.” ifadesi ise 4,16 katilim orani

ile ticlincii en yiiksek katilimi almistir.

3.2.5. Demografik Ozellikler, is Alam, Sakarya’da Yasama Siiresi, Yoresel
Yiyecekleri Evde ve Disarida (Restoran / Lokanta) Yeme Sikhiklar ile Yoresel

Mutfagin Turizme Kazandirilmasina iliskin Tutum Olgegi Arasindaki Farkhhklar

Arastirmaya katilan yerel halkin demografik ozellikleri, i alani, Sakarya’da
yasama siiresi, yoresel yiyecekleri evde ve disarida (restoran/lokanta) yeme sikliklari ile
yoresel mutfagin turizme kazandirilmasmna iliskin tutum Olgegi arasinda anlamli
farkliliklar olup olmadigini belirleyebilmek icin parametrik olmayan testlerden
yararlanilmistir. Bu dogrultuda grup sayisi iki olan demografik 6zellikleri ve is alam
icin Mann-Whitney U testi, ikiden fazla olanlar i¢in ise Kruskal-Wallis testleri
uygulanmistir. Analizlerden elde edilen sonuglar asagidaki tablolarda sirasiyla

gosterilmistir.
Mann-Whitney U Test Analizi Sonuglari

Hi:  Katilimcilarin ~ cinsiyeti  ile  Sakarya yoresel —mutfagimin  turizme

kazandwrilmasina yonelik tutumlar: arasinda anlamh bir farkiilik vardir.

Hi hipotezini test edebilmek i¢in Mann-Whitney U test analizi uygulanmistir.

Analize iliskin bulgular Tablo 3.14°de gosterildigi gibidir.

Tablo 3.14. Katilimcilarin Cinsiyeti ile Sakarya Yoresel Mutfaginin Turizme
Kazandirilmasina Yonelik Tutumlar1 Arasindaki Mann-Whitney U Test Sonuglar1

Cinsiyet Say1 Siralama Siralama Mann- P
Degeri Degerleri Whitney U
Ortalamasi Toplamm
Erkek 243 209,45 50897,50
21251
Kadin 179 214,28 38355,50 21,500 0,688
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Tablo 3.14°de arastirmaya katilanlarin cinsiyet ile yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutum arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayisi 0,05 ten

bliyiik (0,688) bulunmasi dolayisiyla Hy hipotezi desteklenememistir.

Hs: katilimcilarin Medeni durumlar: ile Sakarya yoresel mutfagimin turizme

kazandwrilmasina yonelik tutumlar: arasinda anlaml bir farkiiik vardir.

Has, hipotezini test edebilmek i¢in Mann-Whitney U test analizi uygulanmis ve

analiz sonucuna Tablo 3.15de yer verilmistir.

Tablo 3.15. Katilimcilarin Medeni Durum ile Sakarya Yoresel Mutfaginin Turizme
Kazandirilmasina Yonelik Tutumlar1 Arasindaki Mann-Whitney U Test Sonuglari

Medeni Say1 Siralama Siralama Mann- P
Durum Degeri Degerleri Whitney U
Ortalamasi Toplam
Bekar 118 190,92 22528,00
15507 421
Evli 277 201,02 55682,00 2507,000 0

Tablo 3.15’de arastirmaya katilanlarin medeni durum ile ydresel mutfaginin

turizme kazandirilmasina yonelik tutum arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayisi

0,05 ten biiyiik (0,421) bulunmasi1 dolayisiyla Hic hipotezi desteklenememistir.

Hz: Sakarya yerel halkimin is alani ile Sakarya yoresel mutfagimin turizme

kazandwrilmasina yonelik tutumlar: arasinda anlamh bir farkiiik vardir.

H7 hipotezini test edebilmek i¢in Mann-Whitney U test analizi uygulanmis ve

analiz sonucuna Tablo 3.16’da yer verilmistir.

Tablo 3.16. Yerel Halkin Is alam ile Sakarya Yoresel Mutfagmin Turizme

Kazandirilmasina Yo6nelik Tutumlar1 Arasindaki Mann-Whitney U Test Sonuglari

Is alam Say1 Siralama Siralama Mann- P
Degeri Degerleri Whitney U
Ortalamasi Toplamm
Turizmle 47 201,54 9472,50
ilgili 6836,500 0,271
Turizm dis1 323 183,17 59162,50
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Tablo 3.16°da arastirmaya katilanlarin is alani ile yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutum arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayisi 0,05 ten

bliyiik (0,271) bulunmasi dolayisiyla H7 hipotezi desteklenememistir.
Kruskal-Wallis Testi Sonug¢lar:

Ho: Katilmcilarin  yas araliklar: ile Sakarya ydresel mutfaginin turizme

kazandwrilmasina yonelik tutumlar: arasinda anlaml bir farkiiik vardir.

H> hipotezini test edebilmek i¢in Kruskal-Wallis testi yapilmistir. Elde edilen
sonuglar Tablo 3.17°de gosterilmektedir.

Tablo 3.17. Katilimcilarin Yas Araliklar1 ile Sakarya Yoresel Mutfaginin Turizme
Kazandirilmasina Yonelik Tutumlar1 Arasindaki Kruskal-Wallis Test Sonuglari

Yas Say1 Siralama Degeri | Chi-Square p
Ortalamasi
18-24 yas 55 199,02
25-34 yas 134 189,59
35-44 yas 120 213,03 14,973 0,005
45-54 yas 77 235,34
55 ve lizeri yag 38 364,84

Yapilan analiz sonucunda yas ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik oldugu goriilmektedir
(p< 0,05). Yani H: hipotezi desteklenmistir. Bu farkliligin kaynagini belirlemek
amaciyla her grubu ikili olarak karsilastirarak yapilan Mann-Whitney U Testi
sonucunda; 25-34 yas araliginda olanlar ile 45-54 yas araliginda olanlar arasinda fark
oldugu sdylenbilir. 55 ve lizeri yas grubunda olanlar ile 18-24 yas araliginda olanlar, 25-
34 yag araliginda olanlar, 35-44 yag araliginda olanlar arasinda ilgili farkliliklarin s6z
konusu oldugu sdylenebilir. 55 ve {izeri yas grubunda bulunan yerel halkin diger yas
gruplarina gore aralarinda farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Buna gore yerel halk
icerisinde bulunduklar1 yas araliklar1 yoresel mutfagin turizme kazandirilmasini
etkileyen bir faktor olarak degerlendirilebilir. Ayrica yerel halkin yas araligi 55 ve {izeri
olanlarin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasia yonelik tutumunun daha olumlu

oldugunu s6ylemek miimkiindiir.

Hs: Katilimcilarin  ¢aliyma alani ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme

kazandirilmasina yonelik tutumlar: arasinda anlamli bir farklilik vardir.
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Hs hipotezini test edebilmek i¢in Kruskal-Wallis testi yapilmistir. Elde edilen
sonuglar Tablo 3.18’de gosterilmektedir.

Tablo 3.18. Katilimcilarin Calisma Alani ile Sakarya Yoresel Mutfaginin Turizme
Kazandirilmasima Yo6nelik Tutumlar1 Arasindaki Kruskal-Wallis Test Sonuglari

Calisma Alani Say1 Siralama Degeri | Chi-Square P
Ortalamasi

Isci 79 188,73
Memur 125 203,37
Esnaf 54 210,39

Serbest meslek 51 193,17 10,215 0,177
Ogrenci 31 210,32
Ev hanim1 37 229,58
Issiz 12 166,08
Emekli 20 264,70

Yapilan analiz sonucunda yerel halkin caligma alani ile Sakarya yoresel
mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik tutumlari arasindaki farklilik incelenmis
ve p katsayisi 0,05 ten bilyik (0,177) bulunmasi dolayisiyla Hs hipotezi

desteklenememistir.

Hs: Katilimcilarin egitim durumlar: ile Sakarya yoresel mutfaginmin turizme

kazandwrilmasina yonelik tutumlar: arasinda anlamh bir farkliik vardir.

Hs hipotezini test edebilmek i¢in Kruskal-Wallis testi yapilmistir. Elde edilen
sonuglar Tablo 3.19°da gosterilmektedir.

Tablo 3.19. Katilimcilarin Egitim Durumu ile Sakarya Yoresel Mutfaginin Turizme
Kazandirilmasima Yo6nelik Tutumlar1 Arasindaki Kruskal-Wallis Test Sonuglari

Egitim durumu Say1 Siralama Degeri | Chi-Square P
Ortalamasi
[kogretim 59 231,67
Lise 120 202,39
Onlisans 61 186,40 5,696 0,223
Lisans 143 218,16
Lisansiistii 36 223,85
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Yapilan analiz sonucunda egitim durumu ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlari arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayist 0,05

ten biiyiik (0,223) bulunmas1 dolayisiyla Hs hipotezi desteklenememistir.

He: Katilimcilarin aylik gelirleri ile Sakarya ydresel mutfaginin turizme

kazandwrilmasina yonelik tutumlar: arasinda anlaml bir farkiiik vardir.

He hipotezini test edebilmek i¢in Kruskal-Wallis testi yapilmistir. Elde edilen
sonuglar Tablo 3.20°de gosterilmektedir.

Tablo 3.20. Katilimcilarin Aylik Gelirleri ile Sakarya Yoresel Mutfaginin Turizme
Kazandirilmasima Yo6nelik Tutumlar1 Arasindaki Kruskal-Wallis Test Sonuglari

Aylik Gelir Say1 Siralama Degeri | Chi-Square P
Ortalamasi
0-1500 TL 95 215,20
1501-3000 TL 147 187,01 3,577 0,311
3001-4500 TL 114 201,05
4501 TL ve uizeri 42 203,50

Yapilan analiz sonucunda aylik gelirleri ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina yonelik tutumlari arasindaki farklilik incelenmis ve p katsayisi 0,05

ten biiyiik (0,311) bulunmas1 dolayisiyla He hipotezi desteklenememistir.

Hs: Yerel hallkain Sakarya’da yasama siiresi ile Sakarya yoresel mutfaginin turizme

kazandiriimasina yonelik tutumlar: arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Hg hipotezini test edebilmek i¢in Kruskal-Wallis testi yapilmistir. Elde edilen
sonuglar Tablo 3.21°de gosterilmektedir.

Tablo 3.21. Yerel Halkin Sakarya’da Yasama Siiresi ile Sakarya Yoresel Mutfaginin
Turizme Kazandirilmasina Yonelik Tutumlarn Arasindaki  Kruskal-Wallis  Test
Sonuglari

Sakarya’da Say1 Siralama Degeri | Chi-Square P
Yasama Siiresi Ortalamasi
5 yil ve alt1 41 188,55
6-15 y1l 58 196,82 3,400 0,183
16 yil ve iizeri 326 218,95

Yapilan analiz sonucunda yerel halkin Sakarya’da yasama siiresi ile Sakarya

yoresel mutfagmin turizme kazandirilmasina yonelik tutumlar1 arasindaki farklilik
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incelenmis ve p katsayisit 0,05 ten biiyiikk (0,183) bulunmasi dolayisiyla Hg hipotezi

desteklenememistir.

Ho: Sakarya yerel halkinin yoresel lezzetleri evde yeme sikligt ile Sakarya yoresel
mutfagimin turizme kazandirtlmasina yonelik tutumlar: arasinda anlamli bir

farkhilik vardur.

Ho hipotezini test edebilmek i¢in Kruskal-Wallis testi yapilmistir. Elde edilen
sonuglar Tablo 3.22°de gosterilmektedir.

Tablo 3.22. Sakarya Yerel Halkinin Yoresel Yiyecekleri Evde Yeme Sikligi ile Sakarya
Yoresel Mutfaginin Turizme Kazandirilmasina Yonelik Tutumlar1 Arasindaki Kruskal-
Wallis Test Sonuglari

Yoresel Yiyecekleri Say1 | Siralama Degeri | Chi-Square P
Evde Yeme Sikhig1 Ortalamasi
Hig 36 149,67
Yilda birkag kez 105 209,03
Ayda birkag kez 155 216,13 12,278 0,015
Haftada birkag kez 93 218,79
Haftanin her giinii 33 244 52

Yapilan analiz sonucunda yoresel yiyecekleri evde yeme sikligi ile Sakarya
yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik tutumlari arasinda anlamli bir
farklilik oldugu goriilmektedir (p< 0,05). Yani Ho hipotezi desteklenmistir. Bu
farkliligin kaynagini belirlemek amaciyla her grubu ikili olarak karsilagtirarak yapilan
Mann-Whitney U Testi sonucunda; yoresel yiyecekleri evde hi¢ yemeyenler ile diger
gruplar arasinda ilgili farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Buna gére yoresel yiyecekleri
evde hi¢ yemeyenlerin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasimi etkileyen bir faktor
olarak degerlendirilebilir. Ayrica yoresel yiyecekleri daha siklikla evde yiyen yerel
halkin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasina yonelik tutumunun daha olumlu

oldugunu s6ylemek miimkiindiir.

Hio: Sakarya yerel halkinin yoresel lezzetleri restoran/lokanta vb. gibi disaridaki
yverlerde yeme sikligi ile Sakarya yoresel mutfaginin  turizme

kazandwrilmasina yonelik tutumlari arasinda anlaml bir farkiiik vardir.

Hio hipotezini test edebilmek i¢cin Kruskal-Wallis testi yapilmistir. Elde edilen
sonuglar Tablo 3.23’de gosterilmektedir.
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Tablo 3.23. Sakarya Yerel Halkinin Yoresel Yiyecekleri Disarida Yeme Sikligi ile
Sakarya Yoresel Mutfaginin Turizme Kazandirilmasina Yonelik Tutumlari Arasindaki
Kruskal-Wallis Test Sonuglari

Yoresel Yiyecekleri Say1 | Siralama Degeri | Chi-Square P
Disarida Yeme Siklig1 Ortalamasi
Hig 46 174,99
Yilda birkag kez 137 201,16
Ayda birkag kez 169 229,35 9,253 0,055
Haftada birkag kez 53 209,68
Haftanin her giinii 18 233,03

Yapilan analiz sonucunda yoresel yiyecekleri disarida yeme ile Sakarya yoresel
mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik tutumlar1 arasindaki farklilik incelenmis
ve p katsayisi 0,05 ten biylik (0,055) bulunmasi dolayisiyla Hio hipotezi
desteklenememistir. Yani yerel halkin yoresel yiyecekleri disarida yeme siklari, Sakarya
yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik tutumlarini etkileyen bir faktor

degildir.

3.2.6. Sakarya’daki Yoresel Mutfak Sunan Yiyecek-icecek isletmelerinin Menii
Icerik Analizi

Aragtirmanin bu boéliimiinde yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmelerinin
meni icerik analizi yapilmistir. TripAdvisor sitesindeki “Yerel Mutfak” sekmesinde
Adapazari’nda 4 restoran, Sapanca’da 4 restoran ve yerel mutfak sekmesi olmayan
Tarakli icinse sitede yer alan 3 restoran buna ilaveten yoredeki yoresel yiyecek-icecek
sunan 4 restoran toplamda 15 yiyecek-igecek isletmesinden olusmaktadir. Tablo 3.29°da
yoresel yiyecek sunan yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde ne oranda yoresel

yiyecek oldugu goriilmektedir.

Hui:  Sakarya’daki  yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek igletmelerinin

meniilerinde yéresel yiyecek orani toplam meniiniin tamamidir.

Hi1 hipotezini test edebilmek icin yiyecek-icecek isletmelerinin menii igerik
analizi i¢in Sakarya’nin yoresel mutfak kiiltiiriinde yer alan yiyeceklerle ilgili envanter,
Tuna (2011) “Sakarya Mutfagi Yemek Listesi /Bolgesi (31.12.2008)” den yararlanarak
olusturulmustur. Asagidaki tablolarda yoreye 6zgii yiyecekler; Tablo 3.24’te Corbalar,
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Tablo 3.25’te Ana Yemekler, Tablo 3.26’tida Hamur Isleri, Tablo 3.27°de Tatlilar ve

Tablo 3.28’de Salatalar ve Tursular yer almaktadir.

Tablo 3.24. Corbalar / Sakarya Mutfagi

Yerel

Ayran Corbast

Bulgur Corbas1

Erisli (Eriste)

Kesme Corba

Lahanali Tarhana Corbast
Sehriye Corbasi

Ulanbiiyiiden (Oglan biiyiiten)
Un Corbasi

Bayram Corbast

Dimbil Corbasi

Karagtdz Dimbil Corbast
Kusbas1 Corbasi

Siitlii Corba

Sehriyeli Yesil Mercimek Corbasi
Tarna Corbasi (Tarhana)
Tavuklu Paga Corbasi

Ugmag Corbasi (stitlii-siitsiiz)
Un ¢alma Corbasi

Karadeniz

Balik Corbasi
Isirgan otu Corbasi
Kara Lahana
Corbasi

Misir Corbast

Abhaz

Dar1 Corbasi-
Nerttuhcise
Isirgan otu Corbasi
Un Corbasi-
Aguvestir

Rumeli Dogu /Giineydogu

Papara .

Piringli Corba

Tarhana Corba

Tatlhi Tarhana

Corbasi

e Tavuklu siitli
Corba

e FEtli Corba

e Makarnitsa (unlu
¢orba)

e Patates Corbasi

Ayranli Corba

Giircii

Cincori Corbasi
Nohutlu Giircii
Corbasi

Cerkez

Un Corbasi-
Aguvestir

Anonim: Yayla ¢orbasi, Kabak ¢orbasi
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Tablo 3.25. Ana Yemekler / Sakarya Mutfagi

Yerel Yerel Karadeniz Rumeli
e Borana e Kediburun mantari e  Akcaabat Arnavut
e Dartilh Keskek e  Kuzu etli Pamukova kofte cigeri
e  Dilbiran mantari enginari e  Harhasi- Firinda
e Dolma e Lahana dolmasi dudeyi eksili pirasa
e Ddbelen Mantari e Patates koftesi o Fasulye Gelin
e  Erik kurulu Lop sogan e Piring pilavi diblesi yemegi-
e  Etli nohut-diigiin yemegi | ® Sirken mancar e Hamsikusu manca
e Efelik mancari e  Siitliyen mantari e Hamsi tava Etli yahni
e Fikfik e Tavuk e Hamsili pilav Islama kofte
e  Bulgur pilavi o Tirit e Kara lahana Kiymali
e Carcar e  Toka mancari sarmasi sogan
o  Dikenucu-menevren e Yassuvanh ayva e Lahana sarmast
e Ebegiimeci mancari e  Yogurtlu ispanak diblesi KuvyrUk
e Etliayva boranisi e Lahana yagli kuru
e Findik mantar1 e  Yufkali kandil pilaV1 kavurmasi faSUIye
e Gelin mantari e  Yumurtal1 ispanak g Lahan?‘ Plrasaw
e Kabak ¢igegi dolmasi oturtmasi yemegi yemest
e Kaldirek e  Yumurtal patates *  Muhlama- P!Igsteylzka
e Kaldirek yapragi dolmasi oturtmast guymak .. E}'rflngh
¢ Karagulak mantari e Zeytinyagh piring * Paziyemegi ofte
e  Kegisakali mantar1 yabani ot yemegi * Woakarca Sosis kofte
e Kok mantart e  Yesil erikli sogan kz_iyga_1nas1 Tavu_klu
e Patates oturtmasi clicigii R Tirmigantar yahni
L i potes + Yourih puaes kv |+ P
oy boranisi e Hamsi pilaki dolmasi
* ;[Illtll mfilntarl e  Yumurtal kaldirek ¢ Hamsili kofte Sl
« Kabakdah kavurmas + Kaldiik patates
Kapuska e  Yumurtali sogan kavurmasi ondurme
: Kafagt')z mancari oturtmasl * Lahana
e Yumurtal taze fasulye guliya
e Kavak mantari . .
e Zeytinyagl yesil
domates
Giircii Dogu /Giineydogu Abhaz Cerkez
e Cevizli tavuk e  Anali kizli kofte e Degelibj- Cerkez
e Cilbir o Cig kofte kavurma et Tavugu
e Fasulye diblesi e Lahan sarmasi e Cerkez Sipst - basta
e  Harhasi —dudeyi e Ayva yaprakli Tavugu
e Karalahana sarmasi e  Sikma kofte e Salgam
e Lahana kavurmasi o Icli kofte yemegi
e Lahana yemegi e Kagit kebabi e Legejah—
e Lobyo phala- barbunyali e Salgal1 kebab kuru et
karalahana e  Kishk kofte e Sips
e Malahto e  Lahan koftesi e Taze fasulye
e Pazi yemegi e Mahire koftesi
e  Sakarca kayganasi o Mercimekli kofte
e Kaldirik kavurmasi e Patlican tava
e Legejah — kuru et e Sac¢ kavurma
e  Zurvili — kirmizi pancar e Serun
yemegi o Zivirg
e Yumurtal ¢ig kofte

Anonim: Domatesli bulgur pilavi, Keskek, Pilav, Kuru fasulye, Sarma — tiziim, dut, kiraz, fasulye
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Tablo 3.26. Hamur Isleri / Sakarya Mutfag:

Yerel Rumeli Karadeniz
e Bazlama- bazlamag e  Acma biizgiilii borek e Karadeniz pidesi
e  Cevizli ¢orek e  Asmali pide e Laz boregi
o  Cizbiz-misir ekmegi e Bosnak mantisi e  Misir ekmegi
e Cizleme e  Alt iist 1spanak boregi e Siron
e  Ekmek makarnasi e Bazlamag e Hamsili ekmek
e Gagamak e Biiryan- tavuklu/yufkali
e Gaygana e Dondiirme
o Gozleme e Haglama karistirma
e Kagsik makarnasi e Kabakli kol boregi
e Kesme makarna e  Kuru yufkali eksimikli bérek
e Koza kabugu e Kus pide
e Kulak — peynirli/ispanakli e  Mayali 1spanak boregi
e  Mancarli pide e  Paparenik borek
e Yagh yufka e Piterka
e Cevizli lokum e  Sodali 1sirgan boregi
e Diidiik makarnasi e Sogan pidesi
e Ekmek as1 e  Tratenik borek
e  Gelincik kumbesi e  Yogurtlu borek
e Kara borek e Cigerli borek
e Malay — dartili /siitlia e Ciplak
e Peynirli pide e  [rmikli kol boregi
e Pide e  Kara kabakli siitlii borek
e Sodali ekmek e  Kuru yufkali tavuklu borek
e  Yufka boregi e Lahana tursulu borek
e  Mayali pirasa boregi
e  Misir unlu lahana pidesi
e  Sarayli borek
e  Sodali 1spanak boregi
e  Tavuklu borek
e Yaglama dizme pirasa boregi
Kafkas Dogu /Giineydogu Giircii
e  Abaza pastasi e Biiryan kebabi e  Abaza pastast
e Abista o Cag kebab1 e  Misir ekmegi
e Galnis - cirgindis e Katmer kombe e Peynirli su boregi
e  Yagl ekmek e Siron
e Elmali kurabiye

Anonim: Baklava, Ekmek, Mant1




Tablo 3.27. Tatlilar / Sakarya Mutfagi
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Yerel

Ayva galesi

Bitli helva

Cevizli kabak
Balkabag1 dolmas1
Biizme borek

Gapli gabak
Kivirma

Hosmelim

Incir dolmas1

Kabe hurmasi tatlisi
Keten helva

Lokma tatlisi

Palize —nisasta helvasi
Piringli kabak tatlisi
Siitlii kabak

Siitlii tiziim

Taze incir tatlisi
Ugut —uhut

Unlu kabak tatlist
Yufka boregi

Elma kurusu tatlis1
Galbirbast1 —kurt
Kara helva —pekmezli un helvasi
Incir uyusturmasi
Kopiik helva
Patates tatlisi

Siitlag

Siitli incir

Toplu gabak

Ure

Kafkas

Cerkez tatlist
Dilber dudag:
Haluj

Sehes -siitlag

Karadeniz

Laz helvasi

Rumeli

Revani
Sevdican
Siitlag

Suli tathi
Presipka
Hurmalitsa

Dogu /Giineydogu

Fisfis

Kiinefe

Sillik

Kadayif dolmasi

Giircii

Kuru yufkal giircii
tatlis1
Giircii lokmasi

Anonim: Un helvasi
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Tablo 3.28. Salatalar — Tursular / Sakarya Mutfagi

Yerel Kafkas Abhaz Cerkez

e  Marul salatasi e Acika e  Gntur- lahana Kirmizi pancar
e Semiz otu salatas1 | e  Sizbal- eksi erikli salatasi tursusu
e Patlican tursusu e Biber tuzu e Salgam salatasi Cerkez tursusu
e Kara lahana

tursusu
e Tongel -musmula

tursusu
e  Yesil salatalik

tursusu
e Domates salatasi
e Sogan salatasi
e  Turp salatast
e Beyaz lahana

tursusu
o Kizilcik tursusu
e Yesil domates

tursusu

Rumeli Dogu /Giineydogu Giircii Karadeniz

e  Eksimikli biber e Kiite —acur tursusu | e Acika Tursu kavurmasi
e Kozba e  Pancar tursusu e  Gntur- lahana Fasulye tursusu
e Pirses e Fasulye tursusu salatasi Lahana tursusu
e Tarator e Fasulye tursusu
e Yagl kirmiz1 biber e  Tursu kavurmasi

tursusu e  Giirci usulii tavuk
e Domates salatasi salatasi

tursusu e Lahana tursusu

e Kokolinga

e Patlican salatasi

e Soka (kaymakl
biberli)

e Tiikkenmez

Anonim: Kereviz salatasi
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Tablo 3.29. Adapazari, Sapanca ve Tarakli’daki Yoresel Yemek Sunan Yiyecek Icecek

Isletmelerindeki Yoreye Ozgii Yiyeceklerin Meniideki Oranlari

Tigeler Yiire.sel Meniideki Meniideki Ortalama
Yiyecek Icecek | Yoreye Ozgii Toplam Oran Oran
Isletmeleri Yiyecekler Yiyeceklerin
Sayisi
Isletme 1 4 11 0,36
3 fsletme 2 7 17 0,41 0,36
]
_§' Isletme 3 5 13 0,38
< isletme 4 15 45 033
Isletme 5 10 67 0,15
o Isletme 6 6 51 0,12
§ Isletme 7 11 44 0,25 0,20
& fsletme 8 7 28 0,25
Isletme 9 11 31 0,35
Isletme 10 3 8 0,38
Isletme 11 10 15 0,67
;': Isletme 12 8 38 0,21 0,41
5 [sletme 13 9 25 0,36
Isletme 14 7 14 0,50
Isletme 15 4 13 0,31

Toplam Ortalama Oran: 0,32

Tablo 3.29’da Sakarya yoresel yiyeceklerinin meniideki

ortalama

Adapazari’nda %36, Sapanca’da %20 ve Tarakli’da %41 oldugu goriilmektedir.

Meniilerinde en fazla yoresel yiyecege yer veren yiyecek-icecek isletmeleri Tarakli

ilgesinde yer almaktadir. Adapazari, Sapanca ve Tarakli’da faaliyet gosteren 15 yoresel

yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmesinden elde edilen verilerde, menii igerik analizi

sonucu Sakarya’ya 6zgii yoresel yiyeceklerin ortalama %32 oraninda yer almaktadir,

dolayistyla Hi1 hipotezi desteklenememistir.
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Tablo 3.30. Sakarya’daki Yoresel Yiyecek Sunan Yiyecek-icecek Isletmelerinin
Meniilerinde Yer Alan Ydresel Yiyecekler

Yoresel Yiyecek
LCEEE S S g Meniide Yer Alan Yoresel Yiyecekler
Isletme 1 Islama Kofte, Kuru Fasulye, Kabak Tatlisi, Siitlag
Islama Kofte, Islama Karigik K6fte, Dondurmali Tahinli Kabak Tatlisi,
Isletme 2 Kaymakli Kabak Tatlis1, Siitlag, Revani, Ayva Tatlist
Isletme 3 Islama Kofte, Kuru Fasulye, Dolma, Kabak Tatlisi, Siitlag

Balkabagi, Tunatan Sakarya Kebap (Patlicanli /Taze Dil Peynirli),
Tereyagli Sa¢ Kavurma, Sakarya Kavurmasi, Comlekte Pastirmali-
Isletme 4 Kavurmali Kuru Fasulye, Kabakmacun, Islama Kofte Yogurtlu Islama
Kofte, Karisik Islama Tabagi, Islama Kebap, Tahinli Kabak Tatlisi,
Sade Kabak Tatlis1, Giivegte Kabak Tatlisi, Kaymakli Kabak Tatlisi,
Firin Siitlag

Kuru Fasiilye, Taze Fasulye, Yumurtali Ispanak, Arnavut Cigeri,
Isletme 5 Kuskuslu Biiryan Kebabi, Sac Kavurma, Islama Kofte, Bulgur Pilavi,
Firin Siitlag (Cevizli/Sade), Kabak Tatlis1 (Kaymakli/Sade/Kaymakli
Tahinli Cevizli)

Isletme 6 Kuru Fasulye, Taze Fasulye, Etli Manti, Etli Yaprak Sarma, Baklava,
Firin Siitlag

Isletme 7 Sac Kavurma, Tursu, Pancar Tursusu, Cerkez Tavugu, Ev Baklavasi,
Ayva Tatlisi, Siitlag, Kabak Tatlisi, Incir Tatlis1, Kiinefe, Yaprak
Dolma

Isletme 8 Cerkez Peyniri, Gozleme, Cerkez Acukasi, Kabak Tatlisi, Bayramlarda
Ozel Baklava Tatli, K.Cerkez Peyniri, Ezme

Abaista, Cerkez Tavugu, Abaza Peyniri, Ezme Fasiilye, Isirgan Sizbali,

Isletme 9 Erik Sizbali, Haluj, Tursu, Giivecte Abaza Peyniri, Tavuk Acikali,
Tavuk Giiveg

Isletme 10 Kuru Fasulye, Keskek, Irmik Helvasi

Isletme 11 Kuru Fasulye, Borana, Eriste/Kesli-Cevizli, Bulgur Pilavi, Keskek,
Tarhana, Yaprak Sarma, Irmik Helvasi, Helva

Isletme 12 Mihlama, Sa¢ Kavurma, Corba (Yoresel), Eriste Makarna, Kegkek,
Sitlag, Ev Baklavasi, Etli Nohut,

Isletme 13 Kuru Fasulye, Manti, Eriste, Yumurtali Ispanak, Keskek, Bulgur Pilavi,
Taze Fasulye, Enginar, Yaprak Sarma

Isletme 14 Sac Kavurma, Yaprak Sarma, Gozleme, Keskek, Manti, Tarhana
Corbasi, Muhlama

Isletme 15 Eriste, Keskek, Tarhana Corbasi, Manti

3.2.7. Hatay’daki Yoresel Mutfak Sunan Yiyecek-icecek Isletmelerinin Menii
Icerik Analizi

Antakya’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek igecek isletmeleri TripAdvisor
sitesindeki “Yerel Mutfak” sekmesinde 4 restoran ve yoéredeki yoresel yiyecek-igecek

sunan 4 restoran toplamda 8 yiyecek-icecek isletmesinden olugsmaktadir. Tablo 3.37°de
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yoresel yiyecek sunan yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde ne oranda yoresel

yiyecek oldugu goriilmektedir.

Hi2: Hatay 'daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde

yoresel yiyecek orani toplam meniiniin tamamudir.

Hi2 hipotezini test edebilmek icin yiyecek-icecek isletmelerinin menii igerik
analizi i¢in Hatay’in yoresel mutfak kiiltirinde yer alan yiyeceklerle ilgili envanter,
Tanriverdi (2013) “Cok Kiiltiirlii Bir Gelenegin Mutfag1 Antakya Yemekleri” ve Sahin
(2012) “Hatay Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri” den yararlanarak olusturulmustur.
Asagidaki tablolarda yoreye 6zgii yiyecekler; Tablo 3.31’de Sicak Yemekler, Tablo
3.32°de Oruklar ve Birlikte Yenenler, Tablo 3.33’de Soguk Yemekler, Tablo 3.34’de
Borek Ekmekler ve Tablo 3.35’te Tathilar ve Tablo 3.36’da Kislik Yiyecekler yer

almaktadir.

Tablo 3.31. Sicak Yemekler / Hatay Mutfagi

e Adesiye e Kurudolma e  Tuzlu yogurtlu yumurta
e  Arap kebabi e  Mahulta Mortadella kavurmasi

o Assir o Maklube e  Yilan balif1

e Ayalicorba e Mercimekli ag e  Yogurtlu kebap

e Bahtenis dolmasi e Mualle e Tirit

e Bakla bérenyesi e  Mumbar dolmasi e  Tuzda tavuk

e Baklal as o Ogce kebabr e Belen tavasi

e Bastirma o  Zilk (paz1) sarmasi e Antakya usulii doner
e Egri kabak dolmasi e Zilk (pazi1) sap1 kavurmasi e Antakya usulii kiyma
e Eyegi dolmasi e Pirzolal yaprak sarma kebab1 ve kugbast

e Fellah koftesi e Rahip koftesi e Darbali bastirma

e Firikli as e  Sakiz murcu e Bamya

e Ispanak borenyesi e Sasico e Liibye (boriilce)

e Kabak borenyesi o  Sini kebab1 e Kumbursiye

e Kabak oturtma e  Sihil mahsi e Togga corbast

e Kabakl ag e Tencere kebabi e  Tuzlu yogurt ¢corbasi
e Kagit kebab1 e Tepside balik e Aya kofteli gorba

e Karigik dolma e  Tepsi kebabi e Sisborek

e  Kemmiinlii kebap e Sebzeli tepsi kebabi e  Eksili corba

e Kessirli pilav e  Zerzevatl tepsi kebabi e Etli lahana sarma

e Kinnep kebabi e Tuzlu yogurtlu kabak dolma e Patlican dolmasi

e Kizartma e Tuzlu yogurtlu lahana sarmas1 | ®  Kuru patlican dolmasi
e  Kumbursiye
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Tablo 3.32. Oruklar ve Birlikte Yenenler / Aslar / Hatay Mutfagi

Kofte harci

Oruk (sam orugu)

Haglama oruk

Kizartma oruk

Kuyruklu oruk (tappus orugu)
Sac orugu

Sini orugu

Muhattemi (yumurtali oruk)

Eksi ast

Yogurt as1

Domatesli ag

Kemmiinlii (kimyonlu) biberli ag
Kestirlii piring pilavi (kapuska)
Siraysil /Sireysil

Miitebli

Tablo 3.33. Soguk Yemekler / Hatay Mutfagi

Bakla ezmesi

Biber ezmesi

Cevizli biber

Cig kofte — kiyma
Cokelek salatasi
Domatesli havan kofte
Diigiirciik koftesi
Ebugannus

Eksileme

Humus

Kir salatasi

Kiiflii ¢okelek salatasi
Patatesli kofte

Sarma igi

Tahinli tarator

e  Yogurtlama .

Yumurta 6ccesi
Yumurta 6felemesi
Zahter salatasi
Zerzevat

Zeytin 6felemesi
Zeytinyagli yaprak sarma
Ali nazik

Tarator

Turplu tarator
Havuglu tarator
Abugannus

Zengin

Roka salatasi

Zeytin salatasi

Zilk sap1 yogurtlamast
Taze siirk salatasi

Tablo 3.34. Borek ve Ekmekler / Hatay Mutfagi

e Biberli ekmek e Kaytaz boregi

e I[spanakli borek o Kiilge

e Ispanakl katikli ekmek e  Semirsek

e  Katikli ekmek e  Sis borek

Tablo 3.35. Tatlilar / Hatay Mutfagi

e Aci badem kurabiyesi e Kerebig e  Un kurabiyesi
e Agag kavunu tatlisi o Kete e Kabak tatlis1
e Cennet camuru e Kozlu kaday1f e Tas kadayif

o Cezeriye e Kombe Kiinefe e Ziingiil

e Haytali e  Peynirli irmik helvasi e Patlican receli
e Kabak boynuzu e  Sakal kaldiran e Ceviz regeli

e Kabak ezmesi e  Sam tatlisi e  Turung regeli
e Kebbet tatlisi e  Turung tatlisi e Ayvareceli
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Tablo 3.36. Kislik Yiyecekler / Hatay Mutfagi

o  Kiiflii ¢dkelek e  Salamura peynir

e (elem (salgam) tursusu e  Siiniik peynir

e  Carra peyniri e  Kiinefelik peynir

e  Nar eksisi e  Burma peynir

e  Tuzlu yogurt e Ezme peynir (yaprak peynir)

Tablo 3.37. Antakya’daki Yoresel Yemek Sunan Yiyecek Icecek Isletmelerindeki
Yoreye Ozgii Yiyeceklerin Meniideki Oranlari

Tigeler Yoresel Meniideki Meniideki Ortalama
Yiyecek Yoreye Toplam Oran Oran
Icecek Ozgii Yiyeceklerin
Isletmeleri Yiyecekler Sayisi

Isletme 1 27 79 0,34
Isletme 2 4 8 0,50
Isletme 3 19 57 0,33

S Isletme 4 29 72 0,40

< .

5 Isletme 5 38 48 0,79 0,46
Isletme 6 42 122 0,34
Isletme 7 25 42 0,60
Isletme 8 19 48 0,40

Toplam Ortalama Oran: 0,46

Tablo 3.37°de Hatay yoresel yiyeceklerinin meniideki orani ortalama Antakya’da
%46 oldugu goriilmektedir. Meniilerinde en fazla yoresel yiyecege yer veren yiyecek-
icecek isletmeleri %79 oranla Isletme 5, daha sonra %60 oranla Isletme 7 ve %50 oranla
Isletme 2 gelmektedir. Antakya’da faaliyet gosteren 8 yoresel yiyecek sunan yiyecek-
icecek isletmesinden elde edilen verilerde, menii igerik analizi sonucu Hatay’a 6zgii
yoresel yiyeceklerin ortalama %46 oraninda yer almaktadir, dolayisiyla Hi2 hipotezi

desteklenememistir.
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Tablo 3.38. Hatay’daki Yéresel Yiyecek Sunan Yiyecek-icecek Isletmelerinin
Meniilerinde Yer Alan Ydresel Yiyecekler

Yiire§el
Yiyecek Icecek
Isletmeleri

Meniide Yer Alan Yoresel Yiyecekler

Isletme 1

Abbagannuc, Ali Nazik, Humus, Tereyagli Humus, Cokelek Salatasi,
Sarmaig Kisir, Trator, Yogurtlu Ispanak, Zahter Salatasi, Zengin, Zeytin
Salatasi, Zeytin-Kekik, Ordovr Biiyiik, Ordovr Kiigiik, Cig Kofte, Sac Oruk
Biiyiik, Sam Orugu, Konak Oruk, Rokka Salata, Et Ogge, Kagit Kebabi,
Tepsi Kebabi, Kiyma, Kusbasi, Cevizli Kiinefe, Fistikli Kiinefe, Irmik
Helvasi, Kiinefe

Isletme 2

Kagit Kebabi, Tepsi Kebabi, Tepsi Kusbast, Icli Kofte

Isletme 3

Yogurt Asi, Eksi Asi, Yoresel Kahvalti Tabagi, Kaytaz Boregi, Ispanakli
Borek, Serimsek, Katikli Ekmek, Biberli Ekmek, Kiilge Oruk, Sac Orugu,
Kabak Borani, Ispanak Borani, Asur, Mumbar, Yaprak Sarma, Lahana
Sarma, Kagit Kebap, Tepsi Kebap

Isletme 4

Cig Koftei, Humus, Tereyagli Humus, Cevizli Biber, Tarator, Zeytin
Salatasi, Taze Cokelek Salatasi, Kuru Cokelek Salatasi, Ali Nazik, Kekik
Salatasi, Zengin (Salata), Havug Yogurtlama, Patlican Yogurtlama, Oruk,
Sac Orugu, Tepsi Kebap, Kagit Kebabi, Kusbasi Kebap, Asur, Yogurt Asi,
Mumbar, Kabak Borani, Ispanak Borani, Eksi As1, Firik Pilavi, Katikli
Ekmek, Biberli Ekmek, Peynirli Kiinefe, irmik Helvasi

Isletme 5

Sultan Kahvaltisi, Antakya Kahvaltisi, Sakizmur¢lu Yumurta, Tuzlu
Yogurtlu Yumurta, Kaytaz Boregi, Biberli Ekmek, Katikli EkKmek,
Semirsek, Ispanakli Giil Boregi, Kiilge, Kete, Kémbe (Sade), Kémbe
(Hurmali-Cevizli), Kerebig, Cevizli Biber, Ogge, Eksileme, Zahter Salatasi,
Cokelek Salatasi , Zeytin Ofelemesi, Humus, Sam Orugu, Kuyruklu Oruk,
Sac Orugu, Sarma ici, Sarma I¢i (Omletli), Patatesli Kofte, Diigiirciik
Kofte, Kiinefe, Sakal Kaldiran, Cevizli Tas Kadayifi, Agizli Tag Kadayif,
Kaymakli Tas Kaday1f, Peynirli frmik Helvas1, Mezzekili Kabak Ezmesi,
Citir Kabak Tatlisi, Citir Kabak Tathisi&Ceviz Tatlisi, Haytali

Isletme 6

Tereyagli Humus, Patlican Yogurtlama, Cevizli Biber, Tarator, Kirma
Zeytin Salata, Zengin Salata, Cokelek Salata, Kiiflii Cokelek, Occe
(Micver), Ordov Tabagi, Cara Peyniri (Testi Peyniri), Sam Oruk Adet, Sam
Oruk Porsiyon, Sac Orugu, Sini Orugu, Cig Kofte, Kisir (Sarma Igi), Ali
Nazik, Kaytaz Boregi, Kiilge, Yogurt As1, Eksi Asi, Asur, Kabak
Boraniyesi, Ispanak Boraniyesi, Mumbar, Dolma, Maklube, Firik Pilavi,
Kiyma Diirtim, Kugbags1 Diirtim, Kagit Kebap, Tepsi Kebap, Belen Tava,
Ispanakli Katikli Ekmek, Cokelekli Katikli Ekmek, Biberli Katikli Ekmek,
Peynirli Kiinefe, Fistikli Kiinefe, Peynirli Irmik Helvasi1, Tas Kadayif

Isletme 7

Yogurt As1, Zahter Salatasi, Zeytinyaghh Humus, Tereyagli Humus, Patlican
Yogurtlama, Yogurtlama, Tarator, Zeytin Salatasi, Abugannug, Sam Orugu,
Firinda Antakya Peyniri, Ali Nazik, Maklube, Etli Asur, Sac Orugu, Cig
Kofte, Sarma, Kaytaz, Kagit Kebabi, Tepsi Kebabi, Kiyma, Kusbasi, Kabak
Tatlis1, Kiinefe, Haytal

Isletme 8

Yoresel Kahvalt1 Tabagi, Yoresel Serpme Tabagi, Zeytinyagli Humus,
Tereyagli Humus, Babagannug, Cevizli Biber, Tarator, Ali Nazik, Patlican
Yogurtlama, Yogurtlama, I¢li Kéfte, Sac Orugu, Cig Kofte, Kiinefe,
Haytal1, irmik Helvasi
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3.2.8. Sapanca, Tarakh ve Antakya’daki Yoresel Yiyecek Sunan Yiyecek-Icecek
Isletmelerinin Ekonomik Katkilari

Aragtirma kapsaminda Sapanca, Tarakli ve Antakya’daki yoresel yiyecek sunan

yiyecek igecek isletmelerinden gelir-giderlerini paylasan isletmeler Orneklemi

olugmaktadir. Tablo 3.39’da yoéresel yiyecek sunan yiyecek igecek isletmelerinin
gelirleri, giderleri, sayilar1 ve ilgedeki toplam yiyecek igecek isletmeleri ile ilce
niifuslar yer almaktadir. Sapanca’da toplam 117 yiyecek-icecek isletme sayisi/lokanta-
restoran (Sapanca Kaymakamligi, 2016), Tarakli’da 9 yiyecek-igecek isletme
sayist/lokanta-restoran ve Antakya’da toplam 250 yiyecek-icecek isletme sayisi/lokanta-

restoran (Rakamlarla Hatay Tarim Kimligi, 2016) mevcuttur.

Tablo 3.39. Sapanca, Tarakli ve Antakya’daki Yoresel Yiyecek Sunan Yiyecek-Icecek
Isletmelerinin Ekonomik Gostergeleri (2016 Yili Verileri)

Orneklem | Ilcedeki
Sayis1 Toplam
Tige Toplam Toplam | Toplam | (Yoresel | Yiyecek- | Nufiis
Gelir Gider Kar Yiyecek | Icecek
Sunan Isletme
Isletme) sayisl
Sapanca | 1.197.909 898.997 298.912 3 117 40.045
Tarakh 266.040 192.064 73.976 3 9 6.881
Antakya | 3.084.800 | 2.410.268 | 674.532 3 250 365.402

Tablo 3.39’a gore yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmelerinin yoreye
yaptig1 ekonomik katki igletme gelirlerinden giderleri ¢ikarilmis bulunan sonug
orneklemdeki isletme sayisina bolinmiis ve ilgedeki toplam yiyecek igecek
(restoran/lokanta) ¢arpilmistir. Cikan sonucun yoredeki insanlara ne oOlclide katki
yaptigin1 hesaplamak i¢in ilgenin niifusuna boliinmiis ve Sapanca’da kisi basina 291,1
TL, Tarakli’da kisi basina 32,3 TL ve Antakya’da kisi basina 153,8 TL katki sagladigi

bulunmustur.
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SONUC VE ONERILER

Yiyecek ve igecek turistin seyahat deneyimi igerisinde Onemli bir bileseni
olusturmaktadir. Deneyimin bir pargasi olan yiyecek ve igcecekler baglaminda agizdan
agiza pazarlama da etkili olmaktadir. Bir destinasyona giden turist yiyecek deneyimini
olumlu yonde yasadiginda destinasyonla ilgili diislinciilerini baskasina anlatirken
tavsiyeleri olumlu yonde olabilecegi gibi, olumsuz bir deneyim yasamis ise tavsiyede
bulunmayacak hatta yakinlarna o0 destinasyona gitmemeleri hususunda etki
edebilecektir. Bu sebeple destinasyonlarin farklilik yaratmasinda yoreye 6zgii yiyecek

Onem arz etmektedir.

Yoresel mutfaklar oldugu yorenin / bolgenin kiiltiiriinii yansitan en Onemli
unsurlardan biridir. Kiiltiiriin turizm unsuru olusturdugu g6z oniine alindiginda yoresel
mutfagin turizme kazandirilmasi sayesinde turizm {iriinii olarak kullanilmasi s6z konusu
olacaktir. Kiiltlirel bir deneyim sunan yoresel yiyecekler ¢ekim unsuru olusturarak,
temelinde mevsim o6zelligi olmamasi dolayisiyla yorede turizmin yilin tamamina
yayilmasina olanak saglamaktadir. Ayrica destinasyonun tanitiminda 6nem arz eden
yoresel mutfaklar, kendine 6zgii yiyecekleri ile baska bir yerde deneyimlenememe
ozelligi ile turistin tekrar ziyaretinde de etkili olmaktadir. Yoreye gelen turistlerden
yoresel mutfaga ilgi duyanlarin, yiyecek turizmi sayesinde yiyecekleri yapan artisan
(usta) kisileri gormeleri ve yorenin kiiltiirinli deneyimlemelerinde etkili olacagi da

Oongoriilmektedir.

Yoresel yiyeceklerin yoredeki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer
almas1 yorenin ekonomisine ve yerel halka sosyo-kiiltiirel a¢idan katki saglayacagim
sOylemek miimkiindiir. Unutulmaya yliz tutmus yiyeceklerin 6n plana ¢ikarilarak
yoredeki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerine kazandirilmasi, bu degerlerin
kaybolup gitmesini 6nlemek i¢in yapilabilecek ¢aligmalardan biridir. Bu sayede yoresel
mutfak kiltlirtiniin siirdiiriilebilirligi, nesilden nesile aktarilmasi ile saglanabilecektir.
Trichopoulou, Soukara ve Vasilopoulou (2007) geleneksel yiyeceklerin kiiltiirel mirasi
yansitigini ve gelecek nesillere bu mirasi biraktigini, Sims (2009) ise yerel yiyecek ile
yer arasindaki baglantinin gli¢lii olmas1 sebebiyle ziyaret¢ilere yiyecek araciligiyla bir
cesit Ozgilinlik yasatmak siirdiiriilebilir turizmin gelismesinde yardimci olabilecegini

ifade etmektedir.
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Arastirmadan elde edilen bulgular dogrultusunda, Sakarya’da kiiltiir turizminin
daha yogun oldugu ilgelerden Adapazari, Sapanca ve Tarakli yerel halkinin yoresel
mutfagin turizme kazandirilmasi hakkindaki tutumlari ile ilgili bazi tanimlayici
sonuglara ulasabilmemiz miimkiindiir. Katilimcilardan yas araliginin 55 ve iizeri olan
yere halkin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasina daha olumlu bakmasi sebebiyle
yoresel mutfak ile ilgili bilgilerini aktarmalar1 i¢in projeler yapilmasina yonelik
faaliyetler gerceklestirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Adapazari, Sapanca ve Tarakli
ilgelerinde Ozellikle bu yas grubunun yoresel yiyeceklerini sunabilece§i bir pazar
olusturulmas1 ayni zamanda ekonomik, sosyo-kiiltiirel yarar saglamalarinda énemli bir

faaliyet olusturabilecektir.

Arastirma kapsaminda yoresel yiyecekleri evde yeme siklig1 ile Sakarya yoresel
mutfaginin turizme kazandirilmasina yonelik tutumlar1 arasinda anlamli bir farklilik
oldugu ortaya cikmistir. Bu farkliigin daha c¢ok Yyoresel yiyecekleri evde hig
tilketmeyenler ile diger gruplar (haftanin her giinii, haftada birka¢ kez, ayda birkac kez
ve yilda birka¢ kez tiiketenler) arasinda oldugu tespit edilmistir. Buna gore yoresel
yiyecekleri evde hi¢ yemeyenlerin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasini etkileyen
bir faktor olarak degerlendirilebilir. Ayrica yoresel yiyecekleri daha siklikla evde yiyen
yerel halkin yoresel mutfagin turizme kazandirilmasina yonelik tutumunun daha olumlu
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Bu baglamda yoresel yiyeceklerin unutulmaya yiiz
tutmamast i¢in yerel halkin bu konuda bilin¢lendirilmesi farkindalik saglamak acisindan

onemli bir adim olabilecektir.

Arastirma sonucglarina gore yerel halkin Sakarya yoresel mutfaginin turizme
kazandirilmasina iliskin tutumu “Yéresel yiyeceklerinin turizme kazandirimasi
destekledigi”, “Yoresel mutfagin Sakarya ilinin tanitimi agisindan onemli oldugunu”™ ve
Yoresel mutfagin Sakarya iline ekonomik agidan katkr saglayacag:” yoniindedir. Yerel
halkin ekonomik katki saglayacagini diisiindiigii yoresel mutfagr desteklemesinin,
yoredeyoresel mutfagin potansiyel turizm iirlinii olarak goriilmesinde 6nemli bir adim
olacagi ongoriilmektedir. Buna karsin dikkate deger arastirma sonuglardan biri de yerel
halkin Sakarya yoresel mutfaginin turizme kazandirilmasina iliskin tutumunda
“Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmast igin yapilan projelerin yeterli
olduguna” ve “Sakarya’da ydresel lezzetlerin turizme kazandirimasi igin yerel

yonetimlerin  ve sivil toplum kuruluslarimin  yeterli ¢alistigina” inanmadiklar
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yoniindedir. Bu dogrultuda yerel yonetimlerin ve sivil toplum kuruluslarinin yoéresel

mutfakla ilgili caligmalarina yerel halki da katarak yapmalar1 gerektigi diistiniilmektedir.

Arastirma sonuglarina iliskin diger bir 6nemli husus da Sakarya’ya 6zgii yoresel
yiyeceklerden yerel halkin tattigi/bildigi lezzetlerden en fazla tekrarlanan “Islama
Kofte” ikinci sirada “Kabak Tatlis1”, {igiincii sirada ise “Keskek™ olmustur. Sakarya’nin
Islama Kofte ve Dartili Keskek’te cografi isaret almis olmasinin bu bilinilirlikte etkili
oldugu diisiinilmektedir. Ayrica ikinci sirada olan kabak tatlisinin yoreye 6zgli bal
kabagindan yapilmas1 ve yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yliksek oranda yer
almasiin bu bilinilirlikte etkili oldugunu sdylemek miimkiindiir. Tarakli’ya 6zgii “Uhut
Tathis1” ve “Koplk Helvast” nin ilge disinda ¢ok fazla bilinmiyor olmast nedeniyle
yoresel mutfagin sadece yore disina degil ayn1 zamanda ilgelerin kendine 6zgii yoresel
yiyeceklerini il icerisindeki diger ilgelerde de tanitmasi gerektigi vurgulamaktadir.
Arastirma sonuglart ile ayni dogrultuda olan MARKA (2011)’nin “Sayilarla Dogu
Marmara Turizmi” adli ¢alismasinda; katilimcilar Sakarya ilinin turizm varliklart ve
onem diizeyleri i¢in verdigi cevaplarda “Islama Ko6fte” 63 turizm varligi arasinda altinci

sirada ve yiyecek siniflamasinda ise birinci turizm varligi olarak yer almistir.

Arastirma sonuclarina gore Sakarya’da yoresel mutfak sunan yiyecek igecek
isletmelerinin  meniilerinde yoresel yiyecek oranlarinin Adapazart ve Tarakli
ilgelerindekilerde daha fazla orana sahip oldugu ortaya ¢ikmistir. Bunun nedeninin
Adapazari’nda yoresel yiyecek sunan yiyecek icecek isletmelerinin daha ¢ok “Islama
Kofte” gibi tek bir lirlinle markalasmasi ve ¢esitliligin az olmasi dolayisiyla oran yiiksek
cikmistir. Fakat Tarakli’da yiyecek icecek isletmelerinin ¢ogunun mikro 6lcekte isletme
oldugu ve yoreye 6zgii yiyecekleri meniilerine kazandirdiklart ve ¢esitliliigi saglamaya
calistiklar1 6nemli bir sonug¢ olarak goriilmektedir. Yoresel yiyecek sunan yiyecek
isletmelerinin menii igerik analizine gore Sakarya’daki ortalama %32, Hatay’daki
ortalama %46 oraninda yoresel yiyecek meniilerde yer aldigi tespit edilmistir. Ayrica,
Adapazari, Sapanca, Tarakli’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-icecek isletmelerinin
mentilerinde yer alan yoresel yiyecek ¢esitliligine bakildiginda Antakya’daki oranla
daha az gesit oldugu tespit edilmistir. Bu sebeple Adapazari, Sapanca ve Tarakli’daki
yoresel yiyecek sunan yiyecek-icecek isletmelerinin sadece go¢ aldigr kiiltiirlerin

yoresel mutfaklarindan ziyade yerel mutfak kiiltiiriindeki yiyecekleri de meniilerine
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ekleyerek (Antakya’daki yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmelerinde oldugu

gibi) ¢esitlendirmeleri gerektigi diisiniilmekedir.

Aragtirmadan elde edilen bir baska 6nemli sonu¢ da yoresel yiyecek sunan
yiyecek-icecek isletmelerinin yoreye ekonomik olarak Sapanca’da kisi basina 291,1 TL,
Tarakli’da kisi basina 32,3 TL ve Antakya’da kisi basina 153,8 TL katki saglamis
oldugudur. Burdana ¢ikan sonugla Tarakli’da hem yoresel yiyecekleri hem de diger
mutfaklar1 sunan yiyecek-igecek isletmelerinin artirilmasiyla, yore halki i¢in kisi basina

diisen ekonomik katkisinin daha fazla olacag diisiincesini ortaya ¢ikarmaktadir.

e Teorik Cikarimlar

Calismanin yoresel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi ve yiyecek turizmi yazinina
teorik ve uygulama boyutlarinda katkilar saglayacagi disilintilmektedir. Calismanin
literatiirde daha once yapilmis olan ¢alismalarin taranmasi ve dzetlenmesi, Sakarya ve
Hatay mutfak kiiltiiriiniin kapsamli yazilmasi ile ilgili katkilar saglayacagi sdylenebilir.
Bu baglamda c¢alismanin ileride yapilcak konu ile ilgili arastirmalara 6rnek teskil etmesi
mimkiindiir. Caligmanin O6zellikle bolgesel kalkinma ve ydresel mutfak ile olan

iligkisinin turizm literatiiriine teorik katki saglayacagi diistiniilmektedir.

e Sakarya Destinasyonuna Yonelik Cikarimlar

Aragtirmanin destinasyon i¢in ilk énemli ¢ikarimi yerel halkin Sakarya yoresel

mutfaginin turizme kazandirilmasina iligskin tutumunun olumlu yénde olmasidir.

Destinasyondaki yoresel yiyecek sunan yiyecek-igecek isletmelerinin sadece gog
aldig1 kiiltiirlerin yoresel mutfaklarindan ziyade yerel mutfak kiiltiiriindeki yiyecekleri
de meniilerine ekleyerek cesitlendirmeleri gerektigi diisiiniilmekedir. Ayn1 zamanda
konaklama sektoriinde 6nemli yere sahip otellerin meniilerinde yoresel mutfaga yer

verilmesi saglanmalidir.

Sakarya’daki yerel yonetimlerin ve sivil toplum kuruluslarinin yéresel mutfakla
ilgili ¢alismalarina daha fazla agirlik vermeleri ve c¢alismalar ile ilgili tanitimlara
ornegin; sehrin farkli yerlerinde billboardlarda yoresel mutfak unsurlarina yer vermeleri
gerektigi diisiniilmektedir. Ayrica Sakarya Mutfagi ile ilgili internette ¢ok fazla bilgiye
ulagilamadigi ve yore mutfagindaki yiyeceklerle ilgili bir standartin olmadigi bu

aragtirmanin sonucunda tespit edilmistir. Bu sebeple yoreye 6zgii tiim yiyeceklerin
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gorsellerinin ve yapilislarini anlatan hologramlarin yer alacagi kurumsal bir internet

sitesinin olusturlmasi gerektigi diistiniilmektedir.

Yoresel mutfagin hem cekiciligini hem de siirdiiriilebilirlik saglamak amaciyla
yerel ve ilde yasayan farkli kiiltiirlerin mutfak kiiltiirlerinin ara¢ ve gereclerinin yer
alacagt  “Sakarya Yoresel Mutfak Miize”sinin  yapilmasimin  vurgulanmasi
gerekmektedir. Bu baglamda kiiltiir turizmini i¢in gelen turistlere de bir alternatif gezi

saglanacak olmasi oldukca 6nemlidir.

Sakarya’da yoresel yiyecek i¢cecek sunan bir isletme, kabaktan yaptigi lahmacuna
“kabakmacun” ve baklavaya “kabaklava” adlarini vererek Tiirk Dil Kurumu’ndan 2011
yilinda 6diil almistir. Bu baglamda yoresel mutfagin tanitilmasi acisindan oldukca
o6nemli olan bu girisim siirdiiriilmeli ve artirilmasi yoniinde diger kuruluslar da tesvik

edilmelidir.

Sakarya’da yoresel mutfak ile ilgili hem yerel yonetimlerimlerin hem de sivil
toplum kuruluslarininin  senlik, etkinlik ve festivallerin artirilmasi yoniinde ¢aba
gostermeleri 6nemlidi. Ayrica bu senlik, etkinlik ve festivallerin uluslararasi boyutta

tanitiminin yapilmasi yine bu kurum ve kuruluslar tarafindan saglanabilir.

Sakarya’daki ve diger illerdeki seyahat acentalarinin Sakarya’da diizenleyecekleri
turlar i¢in yoresel mutfak faaliyetlerini 6n planda tutmalari ve yoresel mutfagin

tanittmin1 yapmasi yoniinde tesvik edilmelidir.

Yoresel yiyecekler meniilere kazandirilarak unutulmaya yiliz tutmus yoresel
yemeklerin giin yiizline ¢ikarilmasinda, yoreye Ozgii tarimin siirdiiriilebilirliginin ve

yoredeki halka ekonomik, sosyo-kiiltiirel agidan katki saglamasinda oldukga 6nemlidir.
e Gelecekte Yapilacak Calismalara Yonelik Cikarimlar

Calisma uygulamanin kisitlart nedeniyle veri setinin kolayda 6rneklem yontemi
ile toplanmis olup ileride yapilacak caligmalar i¢in farkli ornekleme yontemleri ile
yapilmasi1 Onerilmektedir. Ayrica ayni aragtirmanin farkli destinasyonlarda uygulanmasi
ile bu arastirmadan elde edilen sonuglarin karsilastirilmasina olanak taniyacaktir.
Konunun daha kapsamli incelenmesi i¢in gelecekte yapilacak arastirmalarin yerel halkin
yan1 sira destinasyondaki diger turizm paydaslarii da arastirmaya dahil etmesi

Onerilmektedir.
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EKLER

EK 1. Anket Formu

Saym Katilimer;

Bu anket calismasi, Atatiirk Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dali’nda
yiiriitilmekte olan “YORESEL MUTFAGIN TURIZM URUNU OLARAK KULLANIMI VE
BOLGESEL KALKINMAYA KATKISI” adli “DOKTORA TEZi”nin veri tabanini olusturmak
amaciyla yapilmaktadir. Anket sorularnin tamamini yanitlamaniz ortalama ¢ 8-10 DK.
ZAMANINIZI” alacaktir. Anketimize vermis oldugunuz cevaplarin kesinlikle ii¢iincii sahislarla
paylasilmayacagina, yalnizca bilimsel amagclarla kullanilacagma dair sizi temin eder, katilim
konusunda gosterdiginiz iyi niyet ilgi ve yardimlariniz i¢in tesekkiir ederiz.

ARASTIRMACILAR
Ars. Gor. Nihan AKDEMIR ve Doc. Dr. Gokalp N. SELCUK

Asagidaki “Sakarya Yoresel Mutfaginin Turizme Kazandirilmasi” na iliskin
ifadeleri degerlendiriniz. (Liitfen her bir ifade i¢in goriisiiniizii en dogru temsil eden
secenege (X) isareti koyunuz.)

1- KESINLIKLE KATILMIYORUM, 2- KATILMIYORUM,
3-NE KATILIYORUM, NE KATILMIYORUM, 112(3[4|5
4- KATILIYORUM, 5-KESINLIKLE KATILIYORUM

Fikrim
Yok

Yoresel mutfak, Sakarya ilinin tanitim1 agisindan dnemlidir.

Yoresel mutfak, Sakarya ilindeki kiiltiirel degerlerin taninirligini artirir.

Y oresel mutfak, Sakarya ilindeki kaybolmaya yiiz tutmus geleneklerin
canlanmasini saglar.

Yoresel mutfak, Sakarya iline ekonomik agidan katki saglar.

Yoresel mutfak, Sakarya iline yapilacak yatirimlari tegvik eder.

Yoresel mutfak, Sakarya ilinin istihdamini artirir.

Yoresel mutfak, Sakarya ilinin altyapi ve iist yap1 olanaklarinin
gelismesini saglar.

Yoresel mutfak, Sakarya ilinde yiyecek icecek turizminin gelismesini
saglar.

Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasini destekliyorum.

Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin tecriibe ve bilgi birikimimi
bagkalari ile paylagirim.

Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi i¢in yapilan
projelerin yeterli olduguna inantyorum.

Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi igin yerel
yonetimlerin ve sivil toplum kuruluglarinin yeterli ¢alistigina inantyorum.
Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasinin Sakarya’ya gelen
turist sayisini arttiracagini diisiinmekteyim.

Sakarya’da yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi yerel yiyeceklerin
korunmasini saglayacaktir.

Yoresel yemek iiretimi kadinlarin is giicli piyasasina girmesini saglar.
Yoresel lezzetlerin turizme kazandirilmasi kadin istihdaminin arttirilmasi
yoniinde fayda saglar.

Turizmin Sakarya ili i¢in 6nemli oldugunu diisiiniiyorum.
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Cinsiyetiniz : OErkek OKadin
Yasiniz : Q18-24 025-34 035-44 0Q45-54 Q55 ve lizeri
Medeni Durumunuz  : OBekar QEvli

Egitim Durumunuz

QOkur-Yazar ~ Ollkdgretim  OlLise QOn Lisans  QLisans QLisanstiistii

Calisma Alanimiz

Olsci OMemur QSerbest Meslek QOgrenci
QEv Hanim QEsnaf Qlssiz QEmekli QDiger...............
Aylik Geliriniz :O0-1500 TL

Q1501 -3000 TL
Q3001 -4500 TL
Q4501 TL ve uzeri

Is Alanimz : OTurizmle ilgili

OTurizm dis1
Sakarya’da yasama siiresiniz : O5 yil ve alt1
Q6-15 y1l
Q16 y1l ve lizeri

Sakarya iline ait tattiZimiz/bildiginiz yoresel lezzetleri asagidaki bosluga yazar misiniz?

Yoresel lezzetleri evde yeme sikhgimiz: OHaftanin Her Giinii
OMHaftada Birkag Kez
OAyda Birkag Kez
QYilda Birka¢ Kez
OHig

Yoresel Lezzetleri Restoran/Lokanta vb. gibi disaridaki yerlerde yeme sikhgimniz:
OHaftanin Her Giinii

OMHaftada Birkag Kez

OAyda Birka¢ Kez

QYilda Birka¢ Kez

OHig

ANKETIMiZ SONA ERDI.
KATILIMINIZ iCIN TESEKKUR EDERIZ.

Not: Arastirmanin sonuclar1 hakkinda bilgi edinmek istiyorsaniz, liitfen asagidaki mail adresinizi
doldurunuz.
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EK 2. Sakarya’min Sosyo-Ekonomik Gostergeleri

Sakarya Niifus Dagilimi, 2016

Ilgeler Toplam iiceler Toplam
Adapazari 274.898 Karasu 61.533
Akyazi 86.704 Kaynarca 23.626
Arifiye 40.568 Kocaali 20.878
Erenler 83.984 Pamukova 28.955
Ferizli 25.386 Sapanca 40.045
Geyve 48.496 Serdivan 128.121
Hendek 80.264 Sogitlii 14.031
Karapiircek 12.578 Tarakl 6.881
Toplam 976.948
Sakarya Halkimin Egitim Durumu, 2016
Egitim durumu 2016 (15+yas) Niifus (Kisi) Oran
Okuma yazma bilmeyen 26.298 3,5
Okuma yazma bilen fakat bir okul bitirmeyen 25.102 34
lkokul mezunu 202.475 27,1
ko gretim mezunu 104.500 14,0
Ortaokul veya dengi okul mezunu 95.253 12,7
Lise veya dengi okul mezunu 186.754 25,0
Yiiksekokul veya fakiilte mezunu 93.796 12,5
Yiiksek lisans mezunu 6.389 0,9
Doktora mezunu 1.954 0,3
Bilinmeyen 5.334 0,7
Toplam 747.855 663.619
Sakarya fhracat, 2016
Yil S.akarya Degi- Dogu Tiirkiye Degi- Tiirkiye
Ihracat sim marmara Thracat sim Icindeki
Oram bolgesi ihracat Oram Pay1
2016 2.553.810 %-4,6 9.621.617 142.530.542 %-0,9 %1,2
Sakarya ithalat, 2016
Yil Sakarya Degi- Dogu Tiirkiye Degi- Tiirkiye
Ithalat sim marmara Ithalat sim Icindeki
Oram bolgesi ithalat Oram Pay1
2016 2.013.383 %-20,45 10.513.766 198.616.775 %8,7 %1,3

Kaynak: Fatma Avsar, MARKA “Dogu Marmara Bolgesi Kalkinma Géstergeleri” IV Eyliil 2017.
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EK 3. Hatay’in Sosyo-Ekonomik Gostergeleri

Hatay’in Niifus Dagilimi, 2016

Ilgeler Toplam iiceler Toplam
Antakya 365.402 Arsuz 84.889
Iskenderun 246.639 Altindzi 60.554
Defne 143.176 Hassa 54.837
Doértyol 121.423 Erzin 41.612
Samandag 119.176 Payas 40.784
Kirikhan 111.269 Belen 31571
Reyhanli 91.974 Yayladagi 28.687
Arsuz 84.889 Kumlu 13.172
Toplam 1.555.165
Hatay Halkimin Egitim Durumu, 2015
Egitim Durumu (6 +yas) , 2015 Toplam Erkek
Okuma yazma bilmeyen 35.258 7.999
Okuma yazma bilen fakat bir okul bitirmeyen 341.656 147.662
Ilkokul mezunu 305.834 142.176
[Ikdgretim mezunu 267.990 148.195
Ortaokul veya dengi okul mezunu 47.166 28.509
Lise veya dengi okul mezunu 189.758 109.163
Yiiksekokul veya fakiilte mezunu 99.898 58.563
Yiiksek lisans mezunu 4.342 2.776
Doktora mezunu 1.316 822
Bilinmeyen 29.583 17.754
Toplam 1.322.801 663.619
Hatay ihracat, 2016
Yil Hatay Thracat Degisim Tiirkiye Thracat Degisim Tiirkiye
Oram Oram Icindeki
Pay1
2016 1.743.961.242 %-4,6 142.545.946.207 %-0,9 %1,2
Hatay Ithalat, 2016
Yil Hatay Ithalat Degisim Tiirkiye Ithalat Degisim Tiirkiye
Oram Oram Icindeki
Pay1
2016 2.571.249.579 %-20,45 198.616.139.082 %8,7 %1,3

Kaynak

> www. hatay.gov.tr
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EK 4. Katihmcilarin Tattiklar: / Bildikleri Sakarya Yoresel Lezzetleri (119 Cesit)

Yoresel Yiyecek Adi Say1 Yoresel Yiyecek Ad1 Say1
Abaza Yemekleri 3 Cerkes Peyniri 2
Abaza Peyniri 2 Cerkes Tavugu 14
Abaza Tatlisi 1 Cig Kofte 1
Abaza Pastasi 1 Dart1 3
Arnavut Cigeri 3 Dartili Keskek 2
Acuka 3 Dizmana 1
Alabalik 1 Déner 3
Anali Kizli Corba 1 Eriste 10
Ayva 2 Ekmek Kadayif 1
Balik 2 Ekmek Makarnasi Kesli 1
Borana 1 Enginar Yemegi 2
Bakla Corbasi 1 Etli Nohut 7
Biiryan 2 Etli Pilav 1
Baklava 3 Gozleme 3
Ayva Tatlist 2 Findik 2
Bosnak Boregi 15 Gol Baligi 1
Borek 2 Haluj 1
Carsaf Boregi 2 Hidirhik Pilavi 1
Cam Receli 1 Hosmerim 1

Cevizli Corek 1 Islama Kofte 284
I¢li Kofte 1 Konyali Ekmek 1
Ispanakli Borek 1 Kofte Ekmek 1
Irmik Helvasi 3 Kopiik Helvasi 10
Incir Uyusturmasi 5 Kol Béregi 1
Iskender 2 Kulak 1
Kabak 31 Kuymak 1
Kabak Corbasi 5 Kuru Fasulye 4
Kabak Lokumu 1 Kiinefe 2
Kabak Boregi 4 Lahana 2
Kabak Sekeri 1 Lahana Dolmasi 1
Kabak Yemekleri 2 Lahana Yemegi 2
Kabak Tathsi 242 Malak 10
Karalahana 6 Manav Boregi 1
Kaldirek Kavurmast 1 Manti 19
Kaplama 1 Mancarl Pide 2
Kagamak 1 Muhlama 3
Kazimpasa Karpuzu 2 Misir 4
Kapcuk Fasulye 1 Misir Ekmegi 4
Kazimpasa Koftesi 11 Misir Unundan Yapilan Pasta 4
Keskek 105 Nohutlu Manti 2
Nohut 1 Pekmez 3
Patates 19 Patates Piiresi 1
Patatesli Borek 1 Kokoreg 1
Patates Koftesi 1 Sizbal 1
Patates Yemekleri 4 Pide 1
Pirasa Boregi (Arnavut) 7 Mancarli Mant1 1
Sallandirma 5 Kirma Borek 1
Sinér 1 Geyve Uziimii 1
Tandir 2 Adapazari Simidi 1
Tarhana Corbasi 2 Su Palizesi 1
Tarhana 9 Ac¢ma Borek 1
Tavuk Doner 1 Corek 1
Uhut Tathsi 42 Eksimikli Cokelek 1
Yaprak Sarma 7 Un Helvast 1
Yogurtlu Déner 2 Kozde misir 1
Yagl Yufka 1 Balik bugulama 1
Sehriye Corbasi 1 Yogurtlu yaprak sarma 1
Sogan 1 Karpuz 1
Patates-Sogan Yemekleri 1 Esme ayvasi 1

Tursu 2 Toplam 1.022
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OZGECMIS

Kisisel Bilgiler

Ad1 Soyadi

Nihan AKDEMIR

Dogum Yeri ve Tarihi

ADAPAZARI [ 23.11.1987

Egitim Durumu

On lisans 6grenimi

Sakarya Universitesi Sapanca Meslek Yiiksek Okulu /
Seyahat Isletmeciligi Boliimii

Lisans Ogrenimi

Balikesir Universitesi Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiiksekokulu / Seyahat Isletmeciligi Boliimii

Y. Lisans Ogrenimi

Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii / Turizm
Isletmecigi ABD

Bildigi Yabanci Diller

Ingilizce, Almanca

Bilimsel Faaliyetleri

Is Deneyimi

Stajlar

Seckin Hotel / Sakarya (2008)

Mesleki Deneyim

GIBA Tour Seyahat Acentasi / Sakarya (2011)

Calistig1 Kurumlar

Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi
Turizm Isletmeciligi Boliimii
Arastirma Gorevlisi (2013-.....)

Projeler

Tletisim

E-Posta Tarihi

nihan.kinali@atauni.edu.tr

Tarih

10.05.2018




