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DESTINASYON CEKIiM GUCU OLARAK YORESEL MUTFAGIN ONEMI VE
BAYBURT MUTFAGI ORNEGI
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Gastronomi turizmi, diinyada hizla biiyiimekte olan kiiltiir turizmi pazarinin 6nemli
bir pargasidir ayrica ekonomik kalkinmanin da en onemli araglarindan birisidir. Son
yillarda yapilan pek cok arastirmada seyahat edilen destinasyona ait mutfak kiiltiiriiniin

seyahat deneyiminin 6nemli bir unsurunu olusturmaktadir.

Bu arastirmanin amaci, gastronomi turizminin destinasyonda ¢ekim giicli unsuru
olarak kullanilabilirligi ve Bayburt merkez ve ilgelerinde uygulanabilirligini tespit
etmektir. Arastirmanin evrenini, Bayburt merkez ve ilgelerinde faaliyet gosteren ticari
yiyecek icecek isletmeleri olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini evrenden tesadiifi
orneklem yontemiyle segilen 93 isletme olusturmaktadir. Bu amag dogrultusunda Bayburt
merkez ve ilgelerinde faaliyet gosteren ticari yiyecek igecek isletmeleri yoneticileriyle
yiiz yilize goriigme yontemi ile desteklenmis anket uygulamasi araciliiyla veriler
toplanmistir ve SPSS 20.0 istatistik programi yardimi ile degerlendirilmistir. Yapilan
aragtirmadan elde edilen bulgular dogrultusunda Bayburt’un ¢ekim giicii faktorleri

arasinda gastronominin dnemli bir yere sahip oldugu sonucuna ulasilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Destinasyon Cekiciligi, Yoresel
Mutfak, Bayburt Mutfag.
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ABSTRACT

MASTER’S THESIS

THE IMPORTANCE OF LOCAL CUISINE AS THE DESTINATION
SHOOTING POWER AND THE CASE OF BAYBURT CUISINE

Mirac Ilyas KIVANC
Advisor: Prof. Dr. Gokalp Nuri SELCUK
2019, 114 page
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Gastronomy tourism is an important part of the rapidly growing cultural tourism
market in the world and is also one of the most important tools of economic development.
In many studies conducted in recent years, it is an important element of the travel

experience of the culinary culture of the destination.

The purpose of this research is to determine the feasibility of gastronomy tourism
as a attraction element in the destination and its applicability in the center and districts of
Bayburt. The universe of the research consists of commercial food and beverage
companies operating in the center and districts of Bayburt. The sample of the study
consisted of 93 enterprises selected from the universe by random sampling method. For
this purpose, data were collected through questionnaire application supported by face-to-
face interviews with managers of commercial food and beverage companies operating in
the center and districts of Bayburt and SPSS 20.0 was evaluated with the help of statistical
program. According to the findings obtained from the research, it is concluded that

gastronomy has an important place among the attraction factors of Bayburt.

Keywords: Gastronomy Tourism, Attractiveness of a Destination, Local Cuisine,
Bayburt Cuisine.
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GIRIS

Giliniimiizde insanlarin 6zgiirce kullanabilecekleri bos zamanlarinin artmasi,
teknolojik ve ekonomik gelismelerle birlikte artan refah diizeyi, insanlar1 yeni yerler
goérmeye, farkli kiiltiirleri tanimaya yonlendirmistir. Bireyler rutin hayat diizeninin sebep
oldugu zorluklar1 hafiflestirebilmek adina kisa siireli fakat sik araliklarla merak ettikleri
alanlarda eglenme, dinlenme ve ¢esitli aktiviteleri tecriibe etme arzularini karsilamak igin
seyahat faaliyetine katilma egilimindedirler. Turizm, bireylerin bu istek ve arzularim
karsilamas1 amaciyla bulunduklar1 yerden baska bir yere degisik tecriibeler yasamak i¢in

seyahat faaliyetlerinde bulunmak tizere gerceklestirdikleri etkinliklerin tiimiidiir.

Turizm gibi hareketli bir sektorde, siirekli degisen ve gelisen gevreye uyum
saglayabilmek amaciyla destinasyonlarin alisilmis anlayistan ziyade farkli ve essiz
olabilme 6zelligini kullanabilmesi gerekmektedir. Destinasyonlari yerli ve yabanci biitiin
turistler i¢in ¢ekici kilmak amaciyla kendine 6zgii yeri doldurulmasi zor ozelliklere
dayandirmak ve ayni zamanda toplumun sahip oldugu deger yargilarina da saygi duymay1
saglamak  gerektirmektedir. Rekabetin glin  gectikce  yiikselmesiyle birlikte

destinasyonlarin farklilasmaya verdigi 6nem de ayni oranda ylikselmektedir.

Turistler tarafindan segilecek destinasyonlarin, farkli 6zelliklere ve kisiliklere sahip
olan bireylerin beklenti, ihtiya¢ ve isteklerinin degisiklik gdstermesi (Cakic1 ve Aksu,
2006:2) sonucunda bireylerin zevklerini, aligkanliklarint ve merak duygularini
karsilamak amaciyla destinasyonlara yeni eklemeler yaparak daha fazla ziyaretci cekmesi
saglanabilmektedir (Aritan ve Akyiiz, 2015:196).

Yogun olarak deniz, kum, giines Gigliisiiyle turizm hizmeti sunan Tiirkiye’nin giiney
destinasyonlarina ve doga turizmi sunan kuzey destinasyonlarina giiniimiizde farkl
tilkeler esdeger sunumlarla alternatif olmaya basglamistir. Bu durumda, yabanci turistlerin
Tiirkiye nin sahip oldugu destinasyonlari tercih etmesi i¢in, Tiirk destinasyonlarinin diger
tilkeler tarafindan klonlanamayacak niteliklerini ortaya ¢ikarmalari ve bunu dogru bir

sekilde ifade edebilmeleri ehemmiyet kazanmistir (Yavuz, 2007: 2).

Rekabet ortamimin yiiksek oldugu ¢agimizda Tiirk destinasyonlariin baska iilke
destinasyonlar: ile miicadele edebilmesi igin birgok konuda farkliligint ortaya koymasi
gerektigi gibi sahip oldugu ¢ekicilik 6gelerini de iyi degerlendirmelidir. Degisken halde

olan tiiketici istekleri ve pazar tercihleri iyi bir sekilde analiz edildikten sonra



destinasyonun ¢ekicilik unsurlarinin gelisimi bu istek ve tercihler dogrultusunda
diizenlenmelidir. Destinasyonlarin ¢ekim giicli 6gelerinin basinda iilkelerin sahip oldugu
kiiltiirel ve tarihi yapilar1 gelmektedir. Kiiltiirel ¢ekim giicli unsuru igerisinde énemli bir
yere sahip olan gastronominin destinasyonlara has olmasi 6zelligi ile kreatif bir

pazarlama unsuru haline gelmistir.

Yeme ve igme faaliyetinin sanata ve ayni zamanda bilime doniistiiriilmesi seklinde
tamimlanan gastronomi, turizm sektOriiyle entegre olmaya ve bolgesel destinasyon
tanitimlarinda 6nemli bir yere sahiptir (Kiigiikaltan, 2009: 8). Alternatif turizm tiirleri
icerisinde; kiiltiir turizmi, inang turizmi, spor turizmi, saglik turizmi, kongre turizmi,
ticlincli yas turizmi, genglik turizmi, kirsal turizm, rekreasyonel turizm gibi turizm
tiirlerinin icerisine, son dénemlerde gastronomi turizmi de girmeye baslamistir. insanlarin
seyahat etme amaglar1 arasina her giin bir yenisinin eklendigi giiniimiizde; turizm
endstrisiyle i¢ ice olan yiyecek igecek endiistrisi de hizla yerini almaya baglamis, artik
bir zorunluluktan ziyade, alternatif bir ¢ekim giicii haline gelmistir. Turistik 6zellikteki
destinasyonlar1 ziyaret eden bireyler, s6z konusu destinasyonlarin sahip oldugu mutfak
kiiltiirlinii  yerinde gérmek ve yemeklerinin gorsellerine ve tatlarina bakarak

deneyimlemek istemektedirler.

Anadolu ve Asya yemeklerinin iiriin ¢esitliligiyle birlikte Selguklu ve Osmanlt
saraylarina ait yemek kiiltiirlerini de igerisinde barindiran Tiirk mutfagi diinyada onde

gelen mutfaklar arasina girmistir.

Sahip olunan bu mutfak potansiyelin destinasyonlarin ¢ekim giicii igerisindeki

yerini incelemek amaciyla hazirlanan bu tez ¢alismasi ti¢ béliimden olusmaktadir.

Birinci boliimde destinasyon tanimi, 6zellikleri ve destinasyon ¢ekicilik unsuru

kavramlarinin analizi yapilmistir.

Ikinci béliimde gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari, restoran isletmeciligi

ve gastronomi turizmi iligkisi kavramlari tanimlanmustir.

Calismanin yontem boliimiinde destinasyon ¢ekim giicii igerisinde yoresel mutfagin
Oonemini 6l¢gmek amaci ile {lizerinde arastirma yapilmistir. Arastirmanin 6rneklemini
Bayburt ilinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerine uygulanan anket
olusturmustur. Bu boliimde yapilan arastirmanin yontemi hakkinda bilgiler sunulmus ve

arastirma sonunda elde edilen veriler, SSPS 20.0 programinda istatistiksel yontemlerle



degerlendirilmistir. Elde edilen degerlendirmelere iliskin bilgilere Bulgular bdliimiinde
yer verilmistir. Bulgulara yonelik sonu¢ ve Oneriler ise ¢alismanin son bolimiinde

incelenmistir.



BIiRINCi BOLUM

DESTINASYON TANIMI, OZELLIKLERI VE DESTINASYON CEKICILIK
UNSURU KAVRAMLARININ ANALIZi

Turizm destinasyonu; dogal kaynaklar ve sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel 6zellikler
ile farklilik olusturarak turistik ¢ekim giicli meydana getiren bir {iriin olarak turizm
hizmetlerinin biitiiniinden olusur. Destinasyonun etkin bir sekilde turizm potansiyeli

yaratmasi i¢in taniminin, 6zelliklerinin ve ¢ekim giicii unsurlarimin iyi bilinmesi gerekir.

1.1. DESTINASYON

Fransizca kdkenli bir kelime olan destinasyon kelimesi Ingilizce ‘den dilimize
gecmis bir kelimedir. Ingilizce “destination” kelimesinden gelen destinasyon sozciigii,
“gidilecek yer, gonderilen yer, hedef” anlamlarinda kullanilmaktadir (Redhouse, 1974:
255). Kelimenin Tirkge sozliikteki karsiigt “varilacak olan yer” seklindedir (TDK,
2018). Seyahat ve turizm sektorlerinde kullanilan destinasyon sozclgii ise “turizm
hareketlerinde hedef olan iilke, yore ya da yer, gidilecek yer, son varis noktast” seklinde

tanimlanmaktadir (Turizm Terimleri S6z1igi, 1999: 54).

Destinasyon; tarihi, kiiltiirel ve dogal ¢ekim giiciine sahip, turistik imkanlart olan
ve turistlerin gelir elde etme veya yerlesme gayesi olmaksizin ciddi diizeylerde seyahat

ettikleri cografi bir yer seklinde tamimlanabilir (Ilban, 2007: 5).

Buhalis’in (2000) {izerinde durdugu destinasyon kavrami; ¢ekim giicli unsurlari,
yeme igme ve konaklama kuruluslari, ulasilabilirlik, turistik geziler, tiirlii aktiviteler ve
destekleyici ilave hizmetler gibi ¢esitli kategorik 6zelliklerden olusmaktadir. Seyahat ve
turizm sektorleri baglaminda destinasyon kavrami; alisilagelmis toplum iginde turistik
gezi amagli toplulugun bulundugu cografi bolge ya da yer seklinde tanimlanmaktadir
(Tinsley ve Lynch, 2001: 372). Buhalis (2000); Davidson ve Maitland (1997); Hall
(2000); Shaw ve Morris (2000) bu tanimlamalarin ortak ozellikleri ise sOyledir:
Destinasyon, ziyaret¢ilerin belli ¢ekim giiciine sahip, turistik mal ve hizmet sunumu
yapilan, yeni turizm deneyimleri kazanmak amaciyla konaklamay1 planladiklari cografi
yerlerdir (Akt. : Kisioglu ve Selvi, 2013: 73).



Destinasyon bir cografi bolgeyi ifade etmesine ragmen turizm literatiiriinde bu
kelime sinirlar1 net bir sekilde belirlenmis, yasal tanimlarla olusturulmus bir cografi bolge
olarak distiniillemez. Cografi bolge olarak tanimlanmasi onun turizme has kendi
karakteristiklerini ortaya koymak igin yapilagelen bir tanimlamadir (Tiirkay, 2014: 2).
Nitekim Tekeli (2001: 57) destinasyonu sahici ya da zihinlerde algilanan boyuttaki bir

bolge seklinde tanimlamaktadir.

Atay (2003) destinasyonu; “cesitli turistik degerlere ve ozelliklere sahip ve turistin
seyahati stiresince ihtiya¢ duyabilecegi turistik tiriinlerin tamamint veya bir kismini

sunabilen cografi bir mekdn” seklinde ifade etmektedir.

Bir bagka tanima gore ise destinasyon; bireylerin seyahatlerinde ulagsmak istedikleri
bolge, bireylerin seyahatlerinde giymeyi planladiklar1 ya da ulagsmak istedigi hedef yerdir
(Ic6z ve Basarir 1996: 15).

Leiper (1995) destinasyon kavramini bireylerin sahip olduklari bos zamanlarini
degerlendirmek ve kisisel 6zelliklerini ya da yeteneklerini deneyimleyebilmek amaciyla
tercih ettigi bolge olarak tanimlarken, Cho (2000) turistlerin devamli ikamet ettikleri yer

disinda vakit ge¢irmek istedikleri yer seklinde tanimlamaktadir.

Turistik destinasyonlar, turistleri yasadiklar1 yerden gegici gecelemeler igin ¢ekici
hale getirip seyahat ettiren ve kitalardan iilkelere, eyaletlere, bolgelere, sehirlere, kdylere
kadar ¢esitli biiyiikliikte olan eglenme ve dinlenme amagh yerlerdir (Pike, 2004: 11).

Literatir incelendiginde turistik destinasyon tanimlamasinin sik yapildig:
goriilmektedir ancak one ¢ikan net bir tanimlama yapmak oldukga zor géziikmektedir
(Martini, Franch ve Tomassini, 2003). Yapilan bir¢ok turistik destinasyon tanimi

bulunmaktadir. Bu tanimlamalardan 6ne ¢ikanlar sunlardir;

Turizm destinasyonu; turizm faaliyetine katilan bireylerin gittikleri yerdeki toplum
icinde bulunduklari cografi bir mekan ya da bolge seklinde tanimlanabilir (Tinsley,
2001).

Davidson (1997), destinasyonlar tiiketicilerle i¢ice gegmis tecriibeler biitlinii sunan

turizm iriinlerinin bilesiminden olustugunu vurgulamaktadir.

Tosun ve Jenkins (1996: 522) calismalarinda genis bir tanimlama yaparak, turizm

destinasyonunu; “Ulke biitiiniinden kiiciik ve iilke icindeki pek cok kentten biiyiik, insan



beyninde belli bir imaja sahip markalasmzis ulusal bir alan ve énemli ¢ekicilikler, ¢ekim
merkezleri ve festivaller karnavallar gibi ¢esitli etkinlikleri, bolge icinde kurulmus iyi bir
ulasim agina, gelisim potansiyeline, dahili ulasim agiyla baglantili bolgeler arasi ve iilke
diizeyinde ulasim olanaklarina ve turizm tesislerinin gelisimi icin yeterli cografi alana

sahip bir bolge” olarak tanimlamislardir.

Hu ve Ritchie (1993), “turizm faaliyetlerinin ve hizmetlerin oldugu, ¢ok boyutlu
ozelliklerden meydana gelen ve tiiketicilerin arzuladigi diger tiriinlerinde bulundugu bir
paket” olarak tanimlarken, Buhalis (2000), yerel diizeyde sunulan mal, hizmet ve tatil

deneyimlerinin toplami seklinde tanimlamaktadir.

Shaw ve Morris (2000) , turizm amaciyla seyahat olayina katilanlara ¢ok tarafli

turistik iirlin sunan cografi yer ve bolgeler olarak tanimlamaktadir.

Destinasyon, turizm sisteminin cografi bilesenidir (Weaver ve Lawton, 2010).
Buhalis (2000) ise bu cografi bileseni, turizm tiriinlerinin bilesimi olarak gérmektedir. Bu
bilesim miisterilere biitlinlesik bir deneyim olanagi sunmak anlamina gelmektedir. Yani,
destinasyon aslinda bir ¢ok farkli turizm iiriinii alt bileseninin olusturdugu bir biitiindiir
ve miisteri nazarinda aslinda bilesik bir iirlin olan turizm {iriinlinii temsil etmektedir.
Turizm {riiniinin  ¢oklu niteligini, ¢ok boyutlulugunu dogrudan yansitmaktadir.
Destinasyon, turizm iriiniinii meydana getiren birbirinden farkli bilesenleri iginde
bulundurmaktadir. Bunlar ulasim olanaklari, konaklama olanaklari, yeme-igme
olanaklari, alig-veris kuruluslart vb. olabilir (Tiirkay, 2014: 4). Bu ¢esitliligi yine Buhalis
(2000) turizm destinasyonlarinin degerlendirilmesinde temel gerceveyi ortaya koyan alti

faktor olarak su sekilde siniflandirmaktadir:

1. Cekicilikler (Dogal, insan yapimi1 ve yapay).

2. Ulagilabilirlik (Genis ulasim sistemleri, terminaller ve araglar).

3. Kolayliklar/tesisler (Konaklama ve yeme-igme kolayliklari, seyahat aracilar
ve diger hizmetler).

4. Uygun Paket-turlar (Seyahat aracilar1 ve ireticilerince sunulan, onceden
organize edilmis turlarin varlig).

5. Faaliyetler (Turistin ziyareti sirasinda katilabilecegi, destinasyondaki tiim

faaliyetler).



6. Destekleyici Hizmetler (Bankacilik, iletisim araglari, postane vb. turistlerin

kullanabilecegi tiim hizmetler).

1.2. DESTINASYON OZELLIKLERI

Turistlerin destinasyonlar1 segmelerinde is gezisi, tatil, arkadas goriismesi, eglenme
ve merak gibi ¢esitli ihtiyaglar ve amaglar etkili olmaktadir. Turistik bir igletme, bir koy,
bolge, iilke veya iilke grubu, hatta bir kita turistik destinasyon olarak tercih edilebilir (Oter
ve Ozdogan, 2005: 129).

Destinasyonlarin birbirine benzemeyen yapilar i¢cinde olmalar1 onlar ayricalikli bir
hale getirmektedir. Sahip olunan destinasyonlari modernize etme ya da destinasyon
cesitlendirme ugraslari ise birbirine benzeyen tiirde destinasyonlarin olusmasina sebep
olmaktadir. Bununla birlikte, biitiin destinasyonlar benzer Ozellikleri biinyesinde
barindirmaz. Kimi destinasyonlar dogal kaynak varligi anlaminda zengin iken, kimileri
de kisith dogal kaynaklara ve yetersiz altyapiya sahip oldugu ve turizm gelisimi igin
gerekli destegi goremedigi icin dezavantajli durumdadir. Dogal ve tarihi kaynak
mevcudiyeti agisindan varlikli olan kimi destinasyonlar, ellerindeki bu avantaji
kullanamaz ve turizm baglaminda degerlendiremezken; dogal ve tarihi kaynak sahipligi
konusunda kisith olan bir destinasyon diizenledigi faaliyetler ve yarattigi yapay ¢ekim

merkezleriyle turizm alaninda var olabilmeyi basarabilmektedir (Ozdemir, 2014: 7).

Warnaby (1998)’e gore destinasyonlar iiriin olarak degerlendirildigi zaman

ozellikleri sunlardir (Ozdemir, 2007: 3-4);

1. Destinasyon iriiniiniin dogast geregi biitiinlesik bir yapiya sahiptir ve
destinasyon temelli hizmetlerde bir ikililik s6z konusudur. Bu ikililik
baglaminda sehir {iriinii dogrudan turizmle alakali olan ve dolayli olarak
turizmle alakali olan {irlin olmak tizere iki boliimden meydana gelmektedir.

2. Destinasyon {rlinii tiiketicilerin arzuladigi hizmet ve tecriibelerden
olugsmaktadir. Pazarlamacilar turistlerin destinasyon tecriibeleri iizerinde ¢ok
az etkiye sahiptir. Bu baglamda bir tiriin her bir turist i¢in degisik anlam
tasiyabilmektedir.

3. Destinasyonlar sadece tek bir bilesenden olugsmaktadir ve destinasyonlar lokal,

mahalli veya ulusal anlamda degerlendirilirler. Sonugta iiriin taniminda onu



sekillendiren, pazarlayan ve idare eden ile tiiketiciler arasinda farklilik s6z
konusudur.

4. Destinasyonlar ¢oklu satis sistemiyle pazarlanabilir. Benzer fiziksel alan pek
cok farkli tiiketici gruplarina farkli 6zellikleri esas alinarak defalarca kez
pazarlanabilir. Ornegin tarihi yapiya sahip bir sehir ayn1 zamanda gastronomi
sehri, eglence kenti, ya da baska kapsamda bir sehir olarak nitelendirilerek

farkli ya da aynu tiiketicilere pazarlanabilir.

Cagimizda turizm sektoriinde tek bir ¢ekim giiciiniin veya tek bir turizm
endiistrisinin  pazarlanmasindan ziyade, igerisinde bir¢ok nitelige sahip ¢ekim
merkezlerinin pazarlanmas1 6nem kazanmistir. Turistler gittikleri tatil bolgelerinde
sadece tek bir hizmeti degil, birgok farkli hizmetin kombinasyonundan meydana gelen

bir iiriinii satin almak istemektedirler (Duman ve Oztiirk 2005: 10).

Turizm destinasyonlar1 genellikle benzersiz olma ve kompleks bir yap1 6zellikleri
gostermektedir. Destinasyonlarin sahip oldugu temel kaynak ve g¢ekicilik degerleri ile
turistik ¢ekim giicli yaratmalar1 ve sahip oldugu {iriin bilesenleriyle ziyaret¢ilerin seyahat
gereksinimlerini karsilamalar1 destinasyonlarin ortak 6zellikleri olarak degerlendirilebilir
(Ersun ve Arslan, 2011: 232).

Destinasyon siniflandirmasinda degiskenler ¢ok ¢esitli olabilir. Cografi konum,
hizmet sunulan pazarin ve hedef kitlenin yapisi, temel turizm tiirleri vb. gibi birgok
degiskene gore bir siniflandirmadan s6z edilebilir. Ancak temel olarak destinasyonu iki

ana grup altinda toplamak miimkiindiir (Atay, 2003: 32):

Birinci grubu, tatil beldesinde kisith bir siire igin tatil yapmak amaciyla gelen
turistlerin ihtiya¢ duydugu konaklama ve diger gesitli ihtiyaglarin hepsini karsilayan ve
ekonomisini  turizmden elde ettigi gelirlere gore diizenlemis destinasyonlar
olusturmaktadir ve bu destinasyonlara 6rnek olarak Cesme, Alanya, Miami ve Venedik

gosterilebilir.

Ikinci grupta ise turist ¢eken ancak, ekonomik girdilerinin yalnizca belirli bir
dilimini turizm sektdriinden elde ettigi gelirlerden olusturan destinasyonlar1 kapsar ki

buna Istanbul, Barselona ve Madrid gibi sehirler 6rnek olarak gosterilebilir.

Destinasyonlarin turistik aktivitelere ev sahipligi yapabilmesi icin ¢esitli 6zelliklere

sahip olmalidir. Bu ozellikler ayn1 zamanda, bu bolgeye yonelik seyahatin turizm



kapsaminda degerlendirilebilmesine imkan veren Ozelliklerdir. Bir seyahatin turizm
faaliyeti olarak degerlendirilebilmesi igin bu seyahatin turistik bir amagla yapilmasi
gerekmektedir. Bu nedenle destinasyon, turistik seyahat igin istek uyandiracak
cekiciliklere sahip olmalidir. Yine, bir seyahatin turistik faaliyet kapsamina girmesi igin
seyahatin siiresi onemlidir ve gidilen bdlgede en az bir gece konaklamay1 gerektirir. Bu
bakimdan turistler tarafindan segilen yer geceleme, yeme-igme, eglence, alis-veris, vb.
tesislerine ve aktivitelere sahip olmalidir. Sahip olunan bu 6zellikler sayesinde bolgenin
turistler tarafindan algilanmasini, turistik {irlin olarak tiiketilmesini ve turistin yeniden

satin alma ile ilgili kararlarinin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir (Tekeli, 2001: 60).

Bu 6zellikleri bir araya toplamak istedigimiz zaman asagidaki gibi bir tablo elde

ederiz.

Tablo 1.1. Destinasyonun Ozellikleri

Cekim Giicii Imkanlar ve Hizmetler
e Tarih e Konaklama
o Kiiltiir e Havaalam
e Iklim e Otobiis / Tren istasyonlar1
e Yemek e Spor olanaklar1
e Manzara e Eglence
e Kolay ulasilabilme olanagi e Aligveris merkezleri
e Etnik yap1 e Yiyecek ve icecek olanaklar
Alt Yapi Konukseverlik
e Caddeler ve otoyollar e Arkadas¢a davranis
e Haberlesme ag1 e Yardim severlik
o Saglhk e Sikayetler i¢in sorumlu davranis
e Su sistemleri
e Kanalizasyon
e Gii¢ kaynaklari
e (iivenlik sistemleri
Maliyet
e Para degeri
e Konaklama iicretleri
e Yiyecek ve igecek iicretleri
e Ulasim iicretleri
e Aligveris iicretleri

*Kaynak: Tekeli, 2001.
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1.3. TURIZM VE DESTINASYON ARASINDAKI ILISKi

Destinasyonlar, turizm olayinin vazgegilmez 6gelerinden biri durumundadir. Etki
diizeyi bolgeden bolgeye farklilasmakla birlikte turizm, bir destinasyonun gelismesini
etkileyen en énemli sosyal ve ekonomik faaliyetlerden birisidir. Rekabet ortaminin giin
gectikce arttig1 ve tiikketicilerin daha segici oldugu giiniimiizde, turizm endiistrisi de biiyiik

bir baski altindadir (Ozdemir, 2014: 9).

Turizmin destinasyonlar tizerindeki olusturdugu etki azimsanamayacak kadar
biiyiiktiir. Temelinde turizmin yarattigi olumlu ekonomik etkiler vardir. Bu sebeple
turistik bir destinasyonun bolge turizmi {izerinde olusturdugu basarinin gostergesi olarak
toplam geceleme sayisindan ¢ok olusturdugu turizm gelirleri Olglit olarak

degerlendirilmelidir.

Turizm  sektoriiniin ~ destinasyonlarin  sosyo-ekonomik gelisimlerine destek
olabilecek yapida olmasi, destinasyonlarin ¢evreleriyle yerel idarecilerin ve isletmelerin
aldig1 yonetimsel kararlara baghdir. Kiiresellesen diinyada destinasyonlarin disinda
gelismekte olan unsurlar, bélgenin mevcut gelisimi {izerinde etkili olmaktadir (Pender ve

Sharpley, 2005: 188).

Bir destinasyonun ekonomik olarak turizme bagli olmasi turizmin o destinasyonda
lider bir sektér olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu yiizden dolay: turizm sektdriinde
yasanabilecek olumlu ya da olumsuz gelismeler o destinasyonun turizm organizasyonlari
icindeki konumunu etkileyecegi gibi, bolgesel ekonominin de durumunu belirleyen bir
rol oynamaktadir. Turizmin bir destinasyonda yer alan pek ¢ok ekonomik faaliyetlerden
sadece biri oldugu zamanlarda ise destinasyonun ekonomik durumunu olumlu ya da

olumsuz anlamda ¢ok fazla etkilememektedir (Ozdemir, 2007: 6).



11

Tablo 1.2. Destinasyonda Turizm Hakimiyeti ve Turizm Biiyiimesi Arasindaki Iliski

Destinasyonda Turizmin Hakimiyeti

SN —=c

- 0 3 e ST

Diisiik

o n xaL

Yiiksek
Hizli yayilma vardir.
Turizm sektorii
yatirimcilarina cazip
gelmektedir.

Yan iiretim 6zelliginde diger
ekonomik faaliyetler vardir.
Cevresel ve  altyapisal
problemlerle karsilagsabilme
s6z konusudur.

Toplumdan gelen olumsuz
tepki vardir.

Dis  yatinmciya  guven
vardir.

Turizmin gelismekte olan bir
sektor olmasi ilgi ve heyecan
uyandirir.

Yeni yatirimlar icin
girisimcilik vardir.

Diger faaliyetlerle uyum ve
tamamlayicilik s6z konusudur.
Arz fazlas1 problem meydana
getirmektedir.

x e 2g

Ekonomik kiigiilme soz
konusudur.

Yatirim azligindan kaynakli
cevresel bozulma vardir.
Turizm isletmeleri
kiiglilmekte ya da
kapanmaktadir.

Turizme kars1 yetersiz alaka
vardir

Turizm  bolgedeki  temel
etkinlik degildir.

*Kaynak: Davidson ve Maitland, 1997: 63

Bolgeye gelen turistler disinda o bdlgede yasayan insanlarda gesitli sebeplerle

destinasyon alanlarmi kullanmaktadirlar. Ornek olarak bir destinasyon turizm tarafindan

bi¢imlenebildigi gibi, o destinasyonunun dogasi ve islevi de belirli dlglide turizm

tarafindan bi¢imlenebilmektedir (Davidson ve Maitland, 1997: 63).

1.4. DESTINASYON SECIMINE CEKICILIKLERIN ETKIiSI

ozellikleri ifade etmektedir. Sosyo-kiiltiirel yapi, tarihi ve dogal giizellikler, dini ya da
etnik yapi, flora ve fauna yapisi, kentsel mimari doku, konaklama ve ulastirma imkanlari,

yerli halkin yasam tarzi ve folklorik degerler vb. unsurlar turistlerin tatil satin alma karar

Cekim giicii unsurlar1 genellikle destinasyonlarin sahip oldugu belirleyici

stirecinde ve destinasyon tercihlerinde etkili olabilmektedir (Demir, 2010: 1042).
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Turizmdeki pazarlama ve rutin hale gelmis tanitim faaliyetleri, gelecekte de devam
edecek bir egilimdedir (Ritchie,2002:439). Turizm literatiiriinde bir destinasyonun
rekabeti lizerinde etkili g¢esitli faktorler tespit edilmistir. Bunlardan en onemli iki
faktorden ilki, turist istek ve beklentilerini karsilayabilen ve onlarin memnuniyetlerini
artirmay1 saglayan iyi bir destinasyon yonetimi, ikincisi ise, iyi bir marka olarak ortaya
cikmaktadir (Bregoli ve Chiappa, 2011: 254).

Turizm bolgesi, bireylerin zihninde belirli bir diizeyde imaja sahip olmus ve iilke
genelinden kiigiik ve ayn1 zamanda iilke i¢indeki pek ¢ok sehirden biiyiik marka degeri
kazanmis ulusal bir bolgedir. Turistik ¢ekim giiciine, ¢ekim alanlarina ve festivaller,
karnavallar gibi ¢esitli faaliyetlere, gelismis ulasim agina, gelismekte olan bir potansiyeli,
bolgeler arasi ve yurt diizeyinde ulasim imkanlarina ve turistik isletmelerin gelisimi i¢in
gerekli yeterlilikte cografi alana sahip bir bolge olarak da ifade edilebilmektedir (Kozak,
2006: 139-140). Turizm bolgelerinde sunulan turistik triinlerinin toplu bir sekilde
sunulmasi, miisterilere bir araya getirilerek diizenlenmis bir tatil ve tecriibe
kazandirmaktadir. Bir araya getirilerek hazirlanmis bu tirtinler, ilgili turizm bolgesi adiyla

satin alinmaktadirlar (Ipar, 2011: 38).

Destinasyon tercihinde turistlerin algiladiklar1 degerler ve destinasyonun sahip
oldugu ozellikler, turistlerin destinasyon tercihinde 6nemli bir etkendir. Bu 6zellikler;
cekicilik (dogal olusumlar, emsalsiz yapilar, mutfagi, denizi, plaji vb.), ulagim imkanlari,
alt yap1 ve st yapt imkanlar1 (konaklama, yeme igme, alig veris alanlart vb.), aktiviteler
(gece hayati, spor olanaklari, fuarlar vb.), diger faktorler (hijyen, giivenlik, konuk
severlik, fiyat vb.) olarak siralanabilir (Buhalis, 2000: 98; Bahar ve Kozak, 2005: 78;
Baldiran, 2006; Mihalko ve Ratz, 2007: 96).

Destinasyon sekline gore turistlerin katildigi etkinlikler degisiklik gostermekle
birlikte turistler ziyaret ettikleri destinasyonlarda su faaliyetlere katilmaktadirlar (Page ve
Hall, 2003: 149) :

e Sik ve liiks butiklerde aligveris yapmak

e Miizeleri, sanat galerilerini, hayvanat bahgelerini ve botanik bahgeleri ziyaret
etmek

e Sik ve zarif ya da egzotik restoranlarda yemek yemek

e Tiyatro oyunlarini, konserleri, opera ve bale gosterilerini seyretmek
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e Disko, bar, kafe ve gece kuliiplerine gitmek

e Festivallere ve yoresel etkinliklere katilmak

e Spor miisabakalarini seyretmek

e Panoramik gezilere katilmak

e Okyanus ya da deniz kiyis1 yerleri gezmek

e Tarihi alanlar ve farkli mimari yapilar1 gezmek

e Destinasyonu 0zgiirce gezmek ve kesfetmek

Gearing (1974), yaptig1 calismasinda Tiirkiye’nin sahip oldugu ¢ekicilikleri net bir

sekilde belirtmistir (Demir, 2011: 33):

Dogal Cekicilikler: Genel topografyay1 kapsamaktadir. Bitki ve hayvan varligi,
goller, nehirler, denize olan mesafe, adalar, mineral su kaynaklari, biiyiik ve
kiigiik magaralar ve ¢aglayanlar, giines 15181 diizeyi, sicaklik derecesi, riizgar
cesitliligi ve yagis miktari

Tarihi CeKkicilikler: Hayat diizeni, toplumun durumu ve arkeolojik kalintilar,
mevcut dinsel kosullar, tarihte yasanmis 6nemli olaylar

Rekreasyon ve Alisveris imkanlari: Av faaliyetleri, yiizme, kayak, yelkencilik,
golf oynama, at biniciligi imkanlari. Arkeolojik ve etnografik miizeler, hayvanat
bahgeleri, botanik bahgeleri, akvaryumlar, kaplicalari, yiiriiyiis yollari, piknik
alanlari, kumar gazinolari, diskolar, tiyatrolar, sinemalar, hatira ve hediyelik esya
diikkanlari, el sanati atdlyeleri, araba bakim ve onarim imkanlari, bakkaliye ve
gereksinimler i¢in imkanlar.

Altyapl, yiyecek ve barmak imkanlari: Anayollar ve limanlar, su, elektrik ve
gaz, giivenlik hizmetleri, saglik hizmetleri, iletisim ve halk tagimacilig1 imkénlari,

oteller, restoranlar, tatil kdyleri, kamp olanaklari.

Turistik ¢ekim giicli {lizerinde Onemli rol oynayan basar1 faktorlerinin

geleneksellesmis 3S (sea, sand, sun) yapisi yerine 3E (exciting, entertainment,

educational) anlayisinin hakim olusu gerceginden hareketle tek tip (deniz-kum-giines)

turizm anlayisindan gesitlilige dogru gidilerek hizmet sunulan alanlarin genisletilmesi ve

boylece mevsimsellik probleminden asgari diizeyde etkilenme saglanmasi 6énemli bir

konudur. Turizm ¢esitliligi tarih turizminden kiiltiir turizmine, doga turizminden

gastronomi turizmine kadar ¢ok genis diizeyde mal ve hizmet sunulmasini icermektedir.
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Ancak bir destinasyonun veya sehrin en iyi oldugu bir kag¢ alanda veya kendine 6zgii
ozellikleri konusunda gesitlilik gostermesi gerekir. Bir baska deyisle, rekabet iistiinligii

elde edebilecek alanlarda konsantre olmas1 dnemlidir (Ersun ve Arslan, 2011: 243).

1.5. DESTINASYON TURISTIK CEKIiM UNSURLARI

Cok c¢esitli tanimlar yapiliyor olmasina ragmen g¢ekim giiciinii ya da cekim
unsurunu, “Tek basina veya bir paketin par¢asi olarak seyahatin veya turistik aktivitenin
nedeni olan soyut ve somut degerler biitiiniidiir” ifadesiyle tanimlamak miimkiindiir

(Atay, 2003: 30).

Yapilan bir ¢alismada batili endiistri toplumlarinda 1960”’l1 yillardan itibaren orta
smifin olugmasiyla beraber turistik ¢ekim giiclerine yonelik talepte bir artis oldugu ve bu
stire¢ igerisinde ¢ekim giicii olusturan yedi unsur oldugu belirlenmistir (Brymer,1998,36).
Bunlar; Deniz- kum ve giines, her sey dahil paket turlar, 6zel parklar (Theme parks),

macera turizmi, kiiltiirel miras turizmi, doga, ev disi ¢esitli faaliyetler ve ekoturizmdir.

Cekim gilicii unsuru, turizm ve seyahat endiistrisinin temellerinden birisi
durumundadir dolayisiyla cekiciliklerin olmamasi halinde turizm sektorii bugilin ki
diizeyde gelisme saglayamazdi. Ancak miithim olan yalnizca yerli degil uluslararasi
turistleri de c¢ekebilecek farklilikta ve oOzellikte cekiciliklere sahip olmak ve bu
cekicilikleri potansiyel turistlere diinya capinda en etkili sekilde iletebilmektir (Ozdemir,

2007: 17).

Turizm alaninda faaliyet gosteren her bir destinasyon, ¢esitli mal ve hizmet sunumu
yaparak, ziyaretgileri ve turistleri bolgeye c¢ekebilmek ve turizmden elde ettigi pay:
arttirmak istemektedirler. Ziyaretgiler ve turistler, destinasyon tercihi yaparken degisik
unsurlarn etkisinde kalirlar. Bu unsurlar, egitim, yas, meslek, gelir gibi kisisel faktorler
olabilecegi gibi destinasyonun sahip oldugu ¢ekim giicii unsurlar1 da olabilir (Ipar ve
Dogan, 2013: 133).
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Tablo 1.3. Turistik Cekim Giicii Unsuru Olgiitlerinin Siiflandirilmasi

A- DOGAL
FAKTORLER

Al- Dogal giizellikler

Arazinin genel cografyasinin ozellikleri, goriilmeye deger doga
harikalari, denizin temizligi, dogal kumsallari, kiigiik adalari,
kaplicalari, selaleler

A2- iklim Y1l icinde giinesli giin sayisi, sicakliklar ve turizm igin yeterliligi,
deniz suyu sicaklig, riizgarlar ve yagis miktari

B- SOSYAL

FAKTORLER

B1- Mimari 6zellikler

Yerin mimari 6zellikleri, farkli mimarinin getirdigi farkli bir yasam
bigimi

B2- Festivaller

Miizik ve dans festivalleri, spor miisabakalar1

B3-Yoresel 6zellikler

Yorenin folklorik ozelikleri, giyim sekli, miizik, dans, ydresel
yemekler, el isleri, 6zel {iretim esyalar, halkin yasam sekli ve
gelenekler

B4-Halkin turistlere kars1
davraniglar

Halkin turistlere kars: ilgi gdstermesi ve davranis sekilleri, turistle
karsilikli olarak etkilenmeleri

C- TARIHI
DEGERLER

C1- Onemli harabeler

Antik sehir kalintilari, fonksiyonu yitirmis eserler

C2- Dini 6nemi olan
eserler

Eski din merkezi olan kentler, camiler, kiliseler vb.

C3- Tarihi 6nemi olan
eserler

Bazi donemlerin tarihini yansitan fonksiyonunu kaybetmemis veya
farkli 6zellik verilerek kullanilabilecek durumda olan eserler

D- REKREASYON VE
ALISVERIS

D1- Sportif faaliyetler

Avcilik, balikgilik, ylizme, yelkencilik, at binme vb. sporlari
yapabilme imkanlari

D2- Kiiltiirel faaliyetler

Arkeolojik ve etnografik miizeler, milli parklar, tiyatro, sinema, sergi
imkanlari

D3- Saglik ve dinlenme
olanaklari

Kaplicalar ve igmeler, piknik alanlari

D4- Gece rekreasyonu

Gazino, disko, gece kuliibii, taverna vb. eglence yerleri

D5- Aligveris olanaklari

Hediyelik esya satan diikkanlar, yoresel el sanatlarmin satildigi
diikkkanlar, araba tamir ve bakim servisleri, siipermarket vb. aligveris
imkanlari

E- TEKNIK

ENFRASTRUKTUR

E1- Turiste imkan Ulasim, kara, hava, deniz baglantilari, anayol gilizergahlarinda
saglayacak altyap1 servislerin saglanmasi, konaklama imkanlari, deniz kenarina ulagim,

su, elektrik gibi altyap1 imkanlari, saglik hizmetleri

E2- Yiyecek ve
konaklama kolayliklar1

Otel, motel, tatil koyii, kamping, restoran ve diger konaklama
tesislerinin kalitesi, gelir gruplarmma gore hizmet verebilmeleri,
tesislerin denize ve 6nemli gezi alanlarina yakinliklari

*Kaynak: Kutvan ve Kutvan, 2013: 165.
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Turizm hareketlerinden ekonomik anlamda yiiksek pay almak isteyen
destinasyonlar basarili bir turizm destinasyonu olusturmalar gerekir. Turistik ¢ekim giicii
unsurlarini en iyi sekilde degerlendirmek zorunda olan destinasyonlar ayni zamanda sahip
olduklar1 ¢ekiciliklerin gelisimini de en iyi sekilde, degisen pazar egilimlerine ve degisen
tiiketici isteklerine uygun olarak planlamak zorundadirlar. Yer gekiciliklerini gelistirmek
yalnizca kaynak kullanimini iyilestirerek ve arkeolojik arastirmalara yatirim yaparak
meydana gelirken, olay ¢ekicilikleri uluslararasi basin ve turistler tarafindan ilgi goren

aktivitelerden biri olarak gelisimini devam ettirmektedir (Ozdemir, 2007: 20).

Page ve Hall (2003: 170-172) destinasyondaki ¢ekim unsurlarindaki faaliyetlerin

Oonemini de su sekilde agiklamistir:

e Prestij kazanmak ve olumlu bir destinasyon kenti imaj1 yaratmak

e Yerel halk 6zellikle de gengler igin rekreasyonel olanaklar saglamak

e Yeni istthdam alanlar1 yaratmak ve destinasyonlarin pazarlama giliciini
arttirmak

e Bolgedeki turizm hareketlerini arttirmak

Sonug olarak bir destinasyonun imajini olusturan destinasyonun sahip oldugu tiim
ozellikler olmasiyla birlikte destinasyonu diger destinasyonlardan ayiran, belli bash

cekicilik faktorleri bulunmaktadir. Bu ¢ekicilikler su sekilde siralanabilir:

1.5.1. Destinasyon Cekim Unsuru Olarak Tarih ve Kiiltiir

Destinasyonlarin sahip oldugu etkili ¢ekim gii¢lerinin basinda tarihi ve sahip
oldugu kiiltiirel degerleri gelmektedir (Bardakoglu, 2011: 34). Tarih bir destinasyon
acisindan biiyiik bir 6zellige sahip olan ve o degerlerin korunarak ge¢misi yansitmastyla
bolgeyi ziyaret eden kisilere ciddi bir deneyim sunan ¢ekim faktoriidiir (Keskin, 2008:
34). Tarth ayn1 zamanda bir destinasyon agisindan diinya ¢apinda tanmirliginin

arttirilmasini saglayan bir ¢ekim faktoriidiir (Gtltekin, 2011: 39).

Bir bolgede ge¢miste yasayan toplumlarin anilari, yasam tarzlari ve geride
biraktiklar1 tim eserler o destinasyonun tarihi olarak nitelendirilmektedir.
Destinasyonlarin diger bir 6nemli gekicilik unsuru ise destinasyonun kiltiiriidiir. Temel
bir tanimlamayla kiiltiir; tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde ortaya konulan biitiin

maddi ve manevi degerler ile bunlar1 sonraki nesillere aktarmada kullanilan, insanin dogal
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ve toplumsal c¢evresine egemenliginin Olglisiinii  gosteren Ggelerin  biitliiniinden

olusmaktadir (Uca Ozer, 2010: 51).

Kiiltiirel ¢ekicilikler; tarih 6ncesi ¢aglara ait bilim, sanat, din, dil, mimari tarz, spor

ve eglence faaliyetleri, yerel mutfak, popiiler kiiltiir, el sanatlari, sanayi alanlari, ticari

isletmeler, gelenek, bilim-teknik, zanaatlar, fuar, kutlamalar, 151k ve ses gosterileri,

yarisma, mag Vb. gibi pek cok farkli sekillerde meydana gelebilmektedir (Oter ve
Ozdogan, 2005: 128).

Kiiltiirel ¢ekim giicii unsurlarinin destinasyonlara saglayacagi bazi avantajlar su

sekilde siralanabilir (Dinger ve Ertugral, 2000: 70) :

Turist tecriibelerine art1 deger saglayarak, nitelikli turist ile rahatlikla iletisime
gecilebilir.

Modern turizm sekillerine uyar ve devamli tatmine yol acgan yeni iirlinleri ve
yeni tecriibeleri arastirir.

Gelisen turizm sektorlerinin kisimlara boliinmiis isteklerini karsilayarak farkl
bir turizm iiriiniiniin ortaya ¢ikmasini saglar.

Giines-deniz ve kum tigliisiiniin olusturdugu turizm anlayisinin diginda yeni
destinasyonlar i¢in degisik bir bakis ag¢is1 olusturur.

Turizmin sezonluk meydana gelen sorunlarini ¢ézebilmek i¢in daha aktif
tatilleri, kisa siireli gezileri ve is gezisi yapanlara ekstra kazanim saglayan

seyahatleri 6nermektedir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanlhigi tarafindan 1988 yilinda hazirlanan “Bir Yorenin

Turizm Imkanlarinin Degerlendirilmesi i¢gin Rehber” isimli yayinda “Kiiltiirel Degerler”

basligi altinda bazi alt boliimler olusturarak bir smiflandirmaya gidilmistir. Bu

smiflandirmalar asagidaki gibidir (ipar, 2011: 43-44) ;

Tarihi eserler isimli boliimde boélgenin tarihini anlatan ve giinimiize kadar
ulasan eserler bulunmaktadir: Cami, han, hamam, tiirbe, cesme, kervansaray,
saat kulesi sayilabilir.

Arkeolojik eserler bolimiinde bolgede daha once yasamis farkli
medeniyetlerden giiniimiize ulagan eserler yer almaktadir: Antik kent, kale, sur,
tiyatro, hamam, tapinak, Kilise, sarnig¢ vb. gibi eserler bu boliime 6rnek

verilebilir.
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o Tarihi dini mekdnlar, bolimiinde farkl tarihi ¢aglarda yapilmis dini yapilar yer
almaktadir: Cami, manastir, kilise, sinagog gibi tarihi mekanlar bu bdliime
ornek verilebilir.

o Miizeler bolimii bolgenin tarihi ve Kiiltiirel degerlerini yansitan ve tasinabilir
eser ve esyalarin sergilendigi acik ya da kapali yerlerdir. Etnografya miizesi,
arkeoloji miizesi, a¢ik hava miizesi gibi miizeler bu boliime 6rnek verilebilir.

e Festivaller, yilin belirli zamanlarinda organize edilen yerel veya uluslararasi
katilim saglanan aktiviteler biitiinii olarak kabul edilmektedir.

e Ozel giinler, gelenek ve goreneklerden veya dini inanislardan meydana gelen,
torensel 6zelligi bulunan giinlerdir.

o Yoresel el sanatlar: bolimiinde hali, kilim gibi dokumalar, toprak isleme, bakir
isleme, tas isleme vb. gibi el sanatlar1 bulunmaktadir.

o Tiirk folkloru boliimiinde ise Tiirk turizmine entegre edilebilecek 6zgiin igerikler

mevcuttur.

Kiiltiirel turizm amaciyla destinasyonlar: tercih eden turistler genellikle kaliteli
egitim almis ve harcama giicli yiiksek turistlerden olusmaktadir. Mevcut Kiiltiirel
kaynaklar1 1iyi degerlendirerek nitelikli turist olarak isimlendirilen turist tipini
destinasyona ¢ekerek turizmden elde edilen gelirleri arttirmak miimkiindiir (Saruhan,
2012:16). Destinasyonlarin tarihi ve kiiltiirel yapiya sahip olmasi onlart kiiltiir turizmi
alaninda degerlendirebilmeye imkan tanirken, ayn1 zamanda diger turistik iirlin ¢esitlerini
de destekleyen alternatif bir turistik iiriin olarak da ele alinabilmesini saglamaktadir

(Ozdemir, 2014: 55).

1.5.2. Destinasyon Cekim Unsuru Olarak Sanat

Degisen rekabet sartlar1 ve seyahat anlayiglari turistlerin destinasyon secimi ile
ilgili degerlendirmelerinin tek bir faktére bagli olmadigmmi gostermesinden dolayi
turistlerin destinasyondan beklentileri, istekleri ve ihtiyaglar1 seyahat edecekleri

destinasyonun tercih edilmesinde 6nemli bir faktor olabilmektedir (Avcikurt, 2005: 23).

Festivaller, kiiltiirel ve sanatsal faaliyetler gibi 6zel olaylar modern turizmin imaj
olusturmada kullandig1 5nemli araglarindan birisi olarak kabul edilmektedir. Ozel olaylar,

turizm sektoriinde talebi yiikseltmek, turistte merak uyandirmak, bdlgesel imaj
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gelistirmek ve markalagmak icin kullanilan bir halkla iliskiler aracidir. Gliniimiizde 6zel
olaylar bir destinasyonun dogal ve fiziksel Ozelliklerinden daha Onemli olmaya
baslamistir (Atak, 2009: 41).

Sanatsal faaliyetlere katilim diizeyi, katilacak kisilerin gelir ve egitim seviyeleriyle
orantilidir. Sanatsal aktiviteler destinasyonlarin imaji tizerinde olumlu etki olusturarak,
destinasyonun uluslararasi piyasada bu 6zelligi ile tanitimina imkan saglamaktadir. Yerli
ve yabanci medyalarda devamli yer alan ¢esitli sanatsal faaliyetler hem iilke igerisindeki
turizme hem de iilkeler aras1 turizme énemli boyutta katki1 saglamaktadir. Y 6neticilerinin,
sanatsal faaliyetlerin icerisinde kendi destinasyonlarinin yer almasini istemelerinin
sebepleri (ipar, 2011: 44-45) :

¢ Diisiik sezonda turistleri bolgeye ¢ekebilmek,

e Turistlerin konaklama siirelerini ve harcamalarin: arttirmak,
e Destinasyon iizerinde olumlu imaj ve farkindalik yaratmak,
e Destinasyon yonetim biirolar: ve halk igin gelir saglamak,

e Bolgenin altyapi sorunlarina olumlu anlamda katki saglamaktir.

Cesitli tlkelerin belirlenmis bolgelerinde organize edilen festivallerin, sanatsal
yarigmalarin, Kitap ve resim sergilerinin, ulusal veya uluslararasi konferanslarin, turizm
hareketleri ilizerinde yarattigi olumlu etki ¢ok biiyiik olmasi sebebiyle destinasyondaki
idareciler de son donemlerde sponsor firmalarin destegi ile bu tarz faaliyetlerin igerisinde
bulunmak istemektedirler. Istanbul’un 2010 Avrupa Kiiltiir Baskenti segilmesi
sonrasinda, 2010 yilinda sehrin bir¢ok bolgesinde yapilan sanatsal aktiviteler, turistik
¢ekim unsuru olarak sehre biiyiik bir avantaj saglamis, ilgili sanat dallarinda yiiksek
sayida yabanci turisti sehre g¢ekerek, Istanbul’un turistik bir destinasyon olarak

tanitiminda 6nemli bir rol tistlenmistir (Kinali, 2013: 20).

1.5.3. Destinasyon Cekim Unsuru Olarak Spor

Giliniimiizde, tim destinasyonlarda haberlesme ve iletisim zenginligi ve gesitliligi
s6z konusudur. Bu sebeple iilke ve iriin tamitiminda basarili ve etkili olmak adina
rakiplerden farkli olmaya, diger destinasyonlardan ayirt edilebilir ve dikkat ¢ekici olmaya
gerek vardir ve aym zamanda degisik iletisim kanallarinin kullanilmasina ihtiyag

duyulmaktadir (Rizaoglu, 2003: 197).
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Sportif faaliyetler kisi ve toplum sagligini koruyucu ve gelistirici 6zellikleriyle
onemli bir hizmet sektorii olmay1 bagarmistir. Genis kitlelerin yogun ilgisini ¢eken bir
gosteri ve eglence aktivitesi olarak tiiketim sektoriine donilisen spor faaliyetleri,
glinlimiiziin iletisim araglar1 ve 6zellikle yazili, gorsel ve sosyal medyanin etkisiyle karl
bir reklam ve tanitim araci haline gelmistir. Diger taraftan girisimciler i¢in 6nemli
diizeylerde finans hareketlerinin yasandigi ¢ekici bir ekonomik faaliyet halini almigtir
(Erdem ve Girgin, 2008: 388).

Spor turizmine yonelik aktiviteler ii¢ sekilde gerceklesmektedir. Ilki; aktif olarak
sportif aktivitelere katilacak olan kisilere yonelik turizm faaliyetleri, ikincisi; direk
faaliyetlere katilmay1p izleyici olarak katilacak olan kisilere yonelik turizm faaliyetleri,
liclinciisii ise; aktif sporcu olmayip sportif faaliyetlerde bulunmak isteyen kisilere yonelik

turizm faaliyetleridir (Oztiirk ve Yazicioglu, 2002: 5).

Destinasyonlarin sportif aktivitelere ilgi géstermesinin degisik nedenleri vardir ve
bu nedenler asagidaki gibi siralanabilir (Ozdemir, 2014: 58):

e Yapilan faaliyetlerden sayginlik kazanmak ve gelismis sehir imaji
olusturmak.

e Yeni endiistri kollarini kente getirebilmek ve destinasyonlarin pazarlanmasini
saglamak.

e Yeni ¢alisma alanlar1 olusturmak, tiilketime yonelik satislarini arttirmak ve
vergi geliri elde etmek.

e Yerel halkin yasadigi sosyal yikici 6zelligi olan (uyusturucu ve alkol
kullanim1 gibi) aktivitelerin yerine gecerek ek rekreasyon imkanlar
saglamak.

e  Schirde spor takimlarinin bulunmasi ve basarilariyla moral yaratmak.

e Gengleri sporla ilgili hale getirerek siddet ve uyusturucuya yonelimleri

azaltmak.

1.5.4. Destinasyon Cekim Unsuru Olarak Alsveris ve Eglence Olanaklari

Eglence ve gece hayatinin var olmasi kent turizmi igin giicli bir gekicilik
olusturmaktadir. Turistler tatile ¢ikarken g¢ogunlukla dinlenme ve eglenme amaci

giittiikleri i¢in temali park, tiyatro, gece kuliibii gibi eglence amagli kurulmus tesislerin
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olmasi sehir i¢in 6nemli bir avantaj olusturmaktadir. Eglenme amaciyla seyahate ¢ikan
turistler gidecekleri destinasyon konusunda son kararlarini verirken o yerin eglence
imkanlarinin kalitesine ve ¢esitliligine bakmaktadirlar. Ayn1 zamanda ¢esitli ve degisik
eglence yerlerini igerisinde bulunduran Amsterdam ve Las Vegas gibi destinasyonlar
ortaya c¢ikmis ve eglence sektdriiniin sembolleri olmuslardir (Ozdemir, 2007: 27,

Ozdemir, 2014: 60).

Destinasyonlar, ¢ekim giicii unsurlarini ve ekonomik gelirlerini artirmak amaciyla
aligveris imkanlarina da ¢ok 6nem vermektedirler. Yerli ve yabanci ziyaretgiler gittikleri
destinasyonlardan hatira saklamak ya da yakinlarina hediye almak amaciyla aligveris
yapmaktadirlar. Hatta yalnizca aligveris yapmak i¢in destinasyonlar1 ziyaret eden turistler
vardir. Turistler daha ¢ok yasadiklar1 yerde olmayan ve ya yasadiklari yerde pahali fakat
gittikleri destinasyonlarda ucuz olan iiriinleri satin almay1 genel anlamda istemektedirler.
Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistler genellikle tekstil ve kuyumculuk tiriinlerini satin
almaktadirlar ama gastronomik {irlinleriyle bilinen kentlerimize gelen turistler ise
genellikle gida {irtinleri satin almaktadirlar, 6rnegin; Afyonkarahisar’a tatil ya da saglik
amaciyla gelen turistler lokum, sucuk gibi gida tirinlerini satin almaktadir (Pekyaman,
2008: 19-20).

Lesser ve Hughes (1986) yaptiklar1 ¢alismada alisveris yapanlari, aktif, aktif
olmayan, geleneksel, hizmet bekleyen, katalog alisverisi yapan, fiyata 6nem veren ve

siradan aligveris yapan olmak iizere yedi (7) gruba ayirmistir (Akt. : Temizkan, 2005: 13).

1. Aktif aligveris yapanlar, alisveris yapmaktan keyif alirlar, fakat satin
alacaklar1 malin fiyati onlar i¢in 6nemlidir.

2. Aktif olmayan aligveris yapanlar, aligveristen fazla hoslanmaz ya da
ilgilenmezler.

3. Geleneksel aligveris yapanlar, aligverise fazla ilgi duymazlar, sadece almak
i¢in alirlar.

4. Hizmet bekleyenler, aligveris yaptiklar1 diikkandan kaliteli hizmet beklerler
ve fiyat satin almak i¢in her zaman 6nemli degildir.

5. Kendilerini katalog alisverisine adayanlar, diikkandaki personelden uzak

durmak isterler.
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6. Fiyata onem vererek aligveris yapanlar, daima fiyatlar1 karsilagtirirlar ve
tirtinleri dikkatlice incelerler.
7. Siradan aligveris yapanlar, genellikle diisiik fiyat i¢in arastirmazlar, ne

mevcutsa onu alirlar.

1.5.5. Destinasyon Cekim Unsuru Olarak Dogal Cevre

Destinasyonlarin sahip oldugu dogal ¢evre turistik zenginliklerin en 6nemlilerinden
birisidir. Her destinasyonun kendine has 6zellikleri ve dogal ¢evre yapisi vardir. Dogal
cevre, bir destinasyonu ¢ekici hale getiren ve goriilmeye deger kilan 6nemli bir faktordiir

(Pekyaman, 2008: 13).

Cografi farkliliklar insanlari devamli yasadiklar1 yerden gegici bir siire i¢in baska
yere seyahat etmeye yonelten etkenlerin basinda gelmektedir. Yasanilan yerde ihtiyag
duyulan gezip gorme, kendini yenileme gibi gereksinimlerin turizm ile karsilanmasi
cografi bolgelerin sahip oldugu turistik c¢ekiciliklere gore farklilasmakta ve
cesitlenmektedir (Emekli, 2006: 54).

Seyahat edenlerin destinasyon tercihlerini cografi anlamda etkileyen faktorlerin
basinda; iklim sartlarinin uygun olmasi, nehir gol ve akarsularin gevreleri, plajlar, doga
harikalari, turistik sezonun uzunlugu, kaplicalar, avlanma sahalari, yaylalar ve kis

sporlarina elverisli daglarin varlig1 gibi nedenler gelmektedir (Oner, 1997: 60).

Turistlerin cografi konumunu dolayisiyla bir¢ok turizm ¢esidini (doga turizmi, kus
gozlemciligi, eko-turizm vb.) gibi i¢inde barindiran destinasyonlar ziyaretgiler tarafindan
merak edilen yer olarak goriilmekte ve bu durum destinasyona farklilik olarak avantaj

saglamaktadir (Kinali, 2014: 22).

1.5.6. Destinasyon Cekim Unsuru Olarak Yoresel Mutfak

Turistlerin seyahat i¢in tercih edecekleri destinasyonu se¢mesinde onemli rol
oynayan bir diger faktorde o destinasyonun mutfak kiiltliridiir. Toplumlarin sahip oldugu
beslenme kiiltiirleri icerisinde barindirdig1 insanlarin yasayis bigimleriyle de yakindan
ilgilidir. Her bolgenin mutfaginda, yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, kullanilan

ekipmanlar degisik ozellikler gosterebilmektedir. Tiirkiye’ye gelen turistler de yoresel
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Tiirk mutfak kiiltiiriinii tanimak, denemek, yemeklerin hazirlanis seklini ve pisirilme

yontemlerini yakindan gormek istemektedirler (Pekyaman, 2008: 19).

Son yillarda bir yerin mutfakla ilgili mirasi bir turizm tirtinii olarak kullanilmaya
baslanmistir. Gastronomi Turizmi, bolgeyi ziyarete gelen turistlerin istedigi en 6nemli

turistik faaliyet deneyimlerinin basinda gelmeye baslamaktadir (Selwood, 2003: 179).

Beslenme, insan hayatinin vazgegilmez unsurlarinin basinda gelmektedir bununla
birlikte insanlarin beslenme sekilleri i¢inde yasadig: kiiltiire, cografi yapiya, ekonomik

diizeye, ¢evresel yapiya ve tarihsel siirece gore degismektedir (Baytok vd. 2001: 9).

Seyahat edilen bolgeye 6zgii Uriinler igerisinde, yoresel mutfak kiiltiirii 6nemli bir
yere sahiptir. Ozellikle eko turistlerin bir destinasyonu tercih etme nedenlerinin basinda,
o destinasyonda yasayan halkin kiiltiirii ile harmanlanmis yoresel yemeklerden yemek, o
bolgeye has damak tatlar1 hakkinda bilgi edinmek ve tecriibe kazanmak gibi 6nemli
sebepler gelmekte ve bu gibi sebepler destinasyonu tercih etmeyi saglamaktadir. Hatta
bazen destinasyona 6zgii lezzetlerin bagka bir yerde tadilma imkani olmamasi o yere

yapilan seyahatin tek amaci olabilmektedir (Giines vd. 2008: 7).

Yiyecek ve igecek maddesi kaynaklarinin ¢oklugu ve gesit agisindan bol olmast,
tilke turizminin énemli bir unsuru olarak goriilen Tiirk mutfaginin zenginliginin baslica
nedenlerinden birisi durumundadir (Mavis, 2003:58). Orta Asya topraklarindan baslayan
ve bugiinkii Tirkiye topraklarinda kadar ilerleyen gog¢ olaylarinin, farkli iilkelerin
fethedilmesi ve birgok uygarligin hikim siirdigi Anadolu topraklari mutfak

kiiltiiriimiiziin olusmasinda énemli paya sahiptir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 23).
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IKIiNCi BOLUM

GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMi KAVRAMLARI, RESTORAN
ISLETMECILiIGi VE GASTRONOMI TURiIZMIi iLiSKiSi

Bu boliimde gastronomi ile ilgili yapilan tanim denemeleri ve gastronomiye iliskin
genel degerlendirmeler, gastronomi kavraminin analizi ve gastronomi turizmi kavrami ile
destinasyon pazarlamasi ve gastronomi iligkisi ve son olarak restoran isletmeciligi ve

gastronomi turizmi iligkisi agiklanmustir.

2.1. GASTRONOMi KAVRAMI

Her canli gibi insanin giinlik yasam aktivitelerini yapabilmesi, biiyiiyiip
gelisebilmesi i¢in ihtiyag duydugu besinlerden diizenli ve dengeli almasi gerekir. Yine
her insanin, g¢evresel ve genetik Ozelligine, yasam bicimine, cinsiyetine, calisma
durumuna gére besin ihtiyaci degisir. Ote yandan bir yemek ne kadar besleyici olursa
olsun bireyin yemek aligkanligina ve damak tadina uygun olmalidir. Ciinkii insan yemek

yerken yedikleri ve ictikleriyle haz duymak ister (Akin ve Cevik, 2017: 3).

2.1.1. Gastronomi Kavramimnin Tanim

Fransizcadan dilimize ge¢mis olan gastronomi kelimesi son yillarda yemek
diiskiinlerinin, yiyecek i¢ecek sektoriinde calisan kisilerin ve yazili ve gorsel medyanin
giinliik yasamda siklikla kullanmaya basladiklar1 bir kelimedir (Samanci, 2013). Tiirk Dil
Kurumu Soézliglinde gastronomi, “yemegi iyi yeme meraki” ve “saghga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak iki farkh

tanimlamayla agiklanmaktadir (TDK, 2018).

Gastronomi kelimesi, kelime kokeni agisindan incelendigi zaman, kelimenin
Yunanca “gastros (mide)” ve “gnomos (kural ya da yasa)” kelimelerinin bilesiminden
meydana geldigi anlagilmaktadir. Bununla birlikte gastronomi, yeme ve i¢me ile ilgili
kurallar1 ortaya koymaktadir. Gastronominin kapsaminin ne kadar, nasil, nerede ve ne
zaman, neden, hangi sekilde ve kombinasyonlarda neyin yenilip icilecegi konusundaki
tavsiye ve rehberligi icerdigi sonucuna varmak miimkiindiir. S6z konusu tavsiye ve

rehberlik, sozliik agiklamalarinda ve modern gastronomi anlayisinda ifade edilen yeme
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ve igmeyle ilgili bilgi ve tecriibelerin kazanilmasima olanak saglamaktadir (Ozseker,
2016: 5-6).

Montagne (2001) gastronomi; pisirme yontemi, beslenme bilgisi, besin bilimi ve
yemegin lezzetiyle birlikte tat, koku ve gida araciliiyla bireylere gegen her seyi
icermektedir. Gastronomi; kesfedebilme, tadabilme, deneyimleyebilme, arastirabilme,
anlayabilme ve yemek hazirlayabilme ve bir biitiin olarak insanlarin beslenme ve
yemegin duyusal kalitesi hakkinda yazabilmeyi konu alir. Ayrica tiiketilen gidalarin ve
beslenme sekillerinin kiiltiirler arasinda nasil araci 6zellik olusturdugunu inceler (Akt.:
Oney 2013: 161).

Gastronomi, tim bilimsel ve sanatsal unsurlarla yiyecek ve igeceklerin tarihsel
gelisme siirecinden baglayarak tiim oOzelliklerinin ayrintili bir bigimde anlasilmasi,

uygulanmasi ve gelistirilerek glinliimiiz sartlarina uyarlanmasi gibi ¢alismalar1 konu alan

bir bilim dal1 olarak ifade edilebilir (Hatipoglu, 2010: 4).

Gastronomi yalnizca yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, {iretilmesi ve
tiiketilmesini igeren bir siire¢ degildir ayn1 zamanda; ekonomik, kiiltiirel, ideolojik, sosyal

ve politik yap1 i¢inde de bulunmaktadir (Saatci, 2016: 5).

Yiyecek ve igecek ile ilgili olan gastronomi damak tadi ve istah gibi zevklerin,
tarithsel bilginin, kiiltiiriin, aliskanligin, yetenegin, emegin ve 6zenin begenimize uygun
olarak uyumlu bir sekilde bir araya getirilmesi gibi ifadelerle siralanabilir (Hatipoglu,

Batman, Sarusik, 2009: 1).

Gastronomi, kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal beslenme gibi temellere
dayanarak yiyecek icecekten nasil daha fazla zevk alinacagi ve bu zevkin nasil

yaratilacagi konusunu icermektedir (Golgeli, 2016: 51).

Birgok insan tarafindan hayatin mutluluga agilan kapisi seklinde degerlendirilen
gastronomi, bazi bireyler tarafindan ise insan hayatinin yeri doldurulamaz unsuru olan
saglik konusunun temeli olarak goriilmektedir. Gastronomi sahip oldugu bu 6nem
sayesinde kusaktan kusaga aktarilacak bir bilim dali haline gelmistir (Uyar ve Zengin,
2015: 355).

Dogdubay ve Giritlioglu (2008) gastronomiyi “insanlara yiyecek ve igecek

hizmetlerinin nasil ve ne sekilde yapilacagini gosteren bir bilim dali” seklinde
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tanimlamaktadir. Cavusoglu (2011) gastronomiyi tanimlarken “kiiltiir ve yemek

arasindaki iliskiyi inceleyen yeme-i¢me bilimi ve sanat:” ifadesini kullanmistir.

Gastronomi agik¢a belirlenmis sinirlart olmayan bir alandir. Gastronominin amact;
insan sagliginin korunmasi ve insanin hayattan zevk almasini, en iyi beslenme ile
saglamaktir. Gastronominin alani ise yenilebilir biitiin maddelerin hijyenik olmasi ama
sagliga uygun olma sart1 olmaksizin azami derecede damak ve goz zevkini saglayarak,

yemeye hazir hale getirilmesi siirecidir. (Baysal ve Kiigiikarslan, 2003).

Gastronomi, destinasyon kiiltiiriiniin iletiminde 6nemli rol oynayan, animsanabilir
turistik tecriibelerin olusturulmasina katki saglayarak farklilik firsatt doguran bir turistik
tirtin olarak da ifade edilmektedir (Yildiz, 2016: 25).

Gastronomi, temel ilkelere dayanarak, yiyecek haline doniistiiriilebilecek her seyi
arayan, saglayan ve hazirlayan herkese rehberlik etmektir. Gastronomi; yemegin
hazirlamasinda sosyal konumu ne olursa olsun bireylerin arkasindaki gergek motivasyon

giicii olarak tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2010: 6).

Brillant Savarin gastronomiyi, insanin beslenmesini ilgilendiren her seyin sistemli
bir sekilde incelemesi olarak tanimlamaktadir. Savarin, gastronomiye neredeyse her
alanda bir anlam yiiklemektedir; yenilebilir gidalarin siniflandirmasini yaptigi igin
gastronomiyi doga tarthinde bir boliim, yiyecekleri kalitelerine ve 6zelliklerine gore
ayirdigi icin fizigin bir dali, ideal sonuca ulasincaya kadar farkli bilesimleri denedigi igin
kimyanin bir pargasi olarak gérmekte ve ticaretten, ekonomi politikasina kadar her

konuda gastronomiye bir anlam yiiklemektedir (Ozgen, 2017: 2).

Gastronomi kavramu {izerinde yapilacak bir siniflandirmada iki temel grup ortaya

¢ikmaktadir (Goker: 2011: 27) :

e Uretim Yonii ile Gastronomi:
o lyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve giizel masa kurma bilimi ve sanati,
o lyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

o Yemek pisirme-as¢ilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir.

e Tiiketim Yonii ile Gastronomi:
o lyi yiyecek ve igecekten hoslanma,
o lyi yemek yeme konusunda abartili davranma,

o Liiks ve lezzetli yiyeceklere diigkiinliik ve tutkudur.
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2.1.1.1. Gastronomi ile Tlgili Terimler

Gastronom; Fransizca ’da “Gastronome ”, ingilizce de “Gastronomist” olarak da
ifade edilebilen terim Tirkgede “damak zevki olan, agzinin tadim bilen, iyi yemekten
anlayan kimse” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2018). Gastronomu tanimlarken iyi
yemek pisirme sanatgisi veya ustast seklinde ifade edilebilecegi gibi iyi yiyecek
konusunda {inii olan bir restoranin yoneticisi veya eV sahibi, mutfak ve servis hizmetleri
uzmani Ve gastronomi alaninda iyi egitim almis kisi seklinde de tanimlanabilir

(Hatipoglu, 2010: 7).

Gurme; Fransiz kokenli bir sifat olan “gourmet” kelimesinden gelen sozciik
Tiirkgede “tatbilir” seklinde tanimlanmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2018d). Gurme,
yiyecegin ve igecegin tadindan anlayan, diger insanlardan farkli olarak o yemegi
yorumlayabilen “tadim ustas1” kisi olarak da ifade edilebilir (Uyar ve Zengin, 2015: 362).
Bir bagka tanimla gurme tatbilir, yemeklerin, sarap ve kahve gibi iceceklerin farkli
cesitlerinin tatlarini1 birbirinden ayirabilen, duyarli damagi olan kisilere verilen addir.
Gurmelik; zeki, duyarli, olgun, dengeli ve zevkli insanlara mahsus bir ozelliktir.
Gurmelik genel olarak zengin bir yemek kiiltiiriine sahip, yeme ve igme adabini bilen ve

ayni1 zamanda mutfak islerine de hakim kisiler igin kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2010: 7).

Degiistator; tadim uzmani olarak nitelendirilen, igeceklerin ve bazen de
yiyeceklerin tadimi noktasinda bilgi sahibi ve yiyecek - icecekleri koku, tat, renk ve kalite

tizerinden degerlendirebilen kisidir (http://www.nasilolunur.net, 2018).

Gastro Turist; ¢esitli amaglarla seyahate ¢ikan turistler, seyahat amaglarini farkli
kiiltiirlerin sahip oldugu yiyecek ve i¢ecekleri tadip, bu yiyecek ve iceceklerin sunumu ve
servisiyle alakali bilgi sahibi olan ve deneyimleme olanagi elde eden Kisilere gastro turist
denir. Gastro turist yalnizca doymak i¢in degil, ayn1 zamanda farklilik yasamak i¢in
yemek Kkiltiriinde degisiklik olusturabilecek tecriibeler yasayan turist olarak da
tanimlanmaktadir (Long, 2003: 21).

Molekiiler gastronomi; McGee (2004) molekiiler gastronomiyi “yiyecek ve
iceceklerin insana zevk ve keyif veren ozelliklerinin incelenmesi” olarak tanimlamistir.
Bir bagka ifadeyle “lezzetli olmanin bilimi” seklinde ifade etmistir. This (2005) ise
molekiiler gastronomiyi “yiyecek ve iceceklerin biyokimyasal ve fiziki-kKimyasal

stireglerden  gecirilerek degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak” olarak
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tanimlamaktadir. Molekiiler gastronomi bir yemek hazirlama tiirii degil, yiyeceklerin
pisirilmesi esnasinda yiyeceklerin doniisiim siirecini inceleyen bilimdir (Akt. : Akogul ve

Oztiirk, 2018: 339).

Fiizyon mutfak; farkli yontemleri, farkli yorelere 6zgii olan yemek pisirme
tekniklerini ve malzemelerini farkli bir tat yaratma amaciyla bir araya getirerek olusan
orijinal, reformist ve yaratici bir metot olarak ifade edilmektedir. Fiizyon mutfak, diinya
mutfaklarina has degisik mutfak kiiltiirlerinin sentezlenerek yeni, orijinal ve farkh

mutfaklar yaratilmasi seklinde ifade edilebilir (Cakir, 2018: 329).

2.1.2. Gastronominin Tarihsel Gelisim Siireci

[k caglardan giiniimiize kadar ortaya ¢ikmus tiim uygarliklar ve bu uygarliklarin
olugmasina ortam hazirlayan topluluklar ve halklar, yasadiklar1 yerin toprak ve iklim
sartlarina gore yemekler yapmis, doganin sunmus oldugu cesitlilige gore yemekler
gelistirmislerdir (Sandik¢1 2007: 6). M.O. 5. yy’den itibaren Cinliler ve Romalilar
gastronomiye Onciilik eden ilk milletlerden olmuslardir. Giliniimiizde uygulanan
gastronomi ilkeleri ise Ronesans déneminde Fransa ve Italya’da gelismeye baglamistir.

(Oney 2013: 160).

Gastronomi terimi ilk kez 1800 yilinda hukukg¢u ve sair Joseph de Berchoux’un
“Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” adli yapitinda kullamlmis ve dile
yerlesmistir. Bu eserde gastronomi giizel ve nitelikli yemek yeme sanati seklinde

tamimlanmaktadir (Ozbay, 2017: 5).

Bazi kaynaklarda ise gastronomi teriminin ilk kullanimimnin Antik Yunanistan'da
basladig1 belirtilmektedir. M.O. 4. yy’de Sicilyal: Yunan Archestratus tarafindan Akdeniz
Bolgesi icin ilk yemek ve sarap rehberi olma niteligini tasiyan bir kitap yazmustir

(Ozseker, 2016: 5,6).

Tarih Oncesi ¢aglardan giiniimiize kadar insanlarin hayatlarini siirdiirebilmesi igin
en temel ihtiyaglardan birisi olan yeme ve igme konusunda gesitli arastirmalar yapilmis
ve bazi sonuglara ulasilmis olsa da, giiniimiizde bu alandaki ¢alismalar siirmektedir.
Yapilan ¢aligmalarda, yiyecek-icecekler kKim tarafindan ve ne tarzda iiretildigi, hangi
ortam ve kosullarda, ne zaman, nasil sunularak tiiketildigi ve bunlar1 etkileyen kiiltiirel,

tarihi, sosyal, ekonomik ve biyolojik unsurlar arastirilmaktadir (Atalay, 2016: 8).
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Abraham Maslow, 1943 yilinda yayimladigi bir ¢alismasinda insan psikolojisini
anlatan ihtiyaclar teorisinden s6z etmektedir. Gelistirilen bu kuramda 6nem derecesine
gore asagidan yukariya dogru bireylerin Oncelikli ihtiyaclar1 bes basamakta ortaya
koymustur. Teoriye gore, kisilerin bir iist basamaktaki ihtiyacini karsilayabilmesi i¢in bir

alt basamaktaki ihtiyag yeterli diizeylerde kargilanmalidir (Goyniisen 2011: 5-6).

5. KADEME
KEMNDINI
TAMAMLAMA
IHTIYACI

4, KADEME
KENDINI GOSTERME
IHTIYACI

3. KADEME
SOSYAL IHTIYACLAR

2. KADEME
GUVENLIK iHTIYACI

1. KADEME
FIZYOLOJiK IHTIYACLAR

Kaynak: Goyniisen, 2011: 6.
Sekil 2.1. Maslow ’un ihtiyaglar Teorisi

Sekil 2.1 de goriildiigli gibi, insanlarin hayatta kalabilmesi i¢cin yemek yeme
olgusunu igerisinde bulunduran fizyolojik ihtiyaglar Maslow ’un ihtiyaglar teorisinin ilk

sirasinda yer almaktadir.

Beslenme kavrami insanligin yaratilisindan bu yana ¢esitli degisimlere ugramistir.
Yemek yemek, ilk Onceleri insanoglu i¢in aghigini gidermek ve hayatta kalmak icin
gerekli bir ihtiya¢ durumundayken bu durum zamanla bir sanat ve bilim seklini almaya

baslamistir.
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“Yiyecek ve icecek kiiltlirliniin sanata ve bilime doniismesi” seklinde
tanimlanabilecek olan gastronomi; geziye katilacak bireylerin destinasyon tercihinde
onemli bir etken haline gelmistir (Kiiciikaltan 2009: 1). insanlar sadece aglik ihtiyaglarini
gidermek i¢in degil manzaradan, yiyecekten, atmosferden ve diger imkanlardan zevk
almak ve tatmin duygusu yasayabilmek i¢in digarda yemek yemektedirler (Yiincii 2010:
28).

2.1.3. Disarda Yemek Yeme ile Gastronominin Iliskisi

Yasanan endiistri devrimiyle birlikte, is¢i sendikalarinin giliglenmesi gegtigimiz
yiizyilin basinda haftada 60-70 saat olan haftalik ¢alisma siiresini, giiniimiizde 40 saate
kadar indirmistir. Hatta bugiin kimi iilkelerde calisilan iskolunun &zellikleri de g6z
oniinde bulundurularak bu siirenin azaltilmas1 yoniinde isverenlere baskilar artmaktadir.
Bununla birlikte ¢alisanlarin sahip oldugu yillik ticretli izinler, ulusal giinler ve bayramlar
kisilerin bos zamanin arttirmaktadir. Bos zamanlardaki artis kisileri siirekli konutlarinin
bulundugu yerin disina seyahate ve dolayisiyla konaklamanin yani sira yemek yemeye

yonlendirilmektedir (Tiirksoy, 2015: 7).

Yemek her toplum ic¢in bir kiiltiir ve insanlarin begenileri dogrultusunda
gerceklestirdikleri, caglar Oncesinden giiniimiize yansiyan bir sanat 6zelligi tasimaktadir.
[lk¢aglardan bu yana insanlar iginde yasadiklar1 toplumun getirdigi diizen ve aliskanliklar
icinde yemek yemislerdir. Gegen zaman iginde de diizenlerini ve aligkanliklarini

degistirmisler ve gelistirmislerdir (Akman,1998: 10).

Genel olarak bakildiginda yemek yemek fizyolojik bir ihtiyag¢ olmakla birlikte,
gelisen yiyecek igecek endiistrisi sayesinde bu ihtiyacin disarida karsilanmasi bos
zamanlar1 degerlendirmeye yonelik bir faaliyet olmustur. Insanlar artik sadece aclik
ithtiyaclarimi karsilamak i¢in degil, ayn1 zamanda yiyecekten, atmosferden, manzaradan
ve diger kosullardan zevk almak ve tatmin duygusu yasamak i¢in evlerinin diginda yemek
yemektedirler. Ayrica yemek yemek sadece bos zaman faaliyeti degil ayn1 zamanda
turizm davranisi icinde yer alan bir 6zelliktir. Turistler gittikleri bolgelerde genel olarak

o yoreye ait yemekleri tercih etmektedirler (Yiincii, 2010: 28).

Gelismekte olan {ilkelerde; niifusun nitelik ve nicelik bakimindan degismesi,

kentlesme, gelir diizeyindeki artig, kadinlarin is hayatindaki oransal artigi, toplumu
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tilkketimi kolay trlinlere yoneltmis, buna bagli olarak toplu tiikketim yerlerinde artiglar
ortaya ¢ikmustir. Ote yandan, turizm sektdrii gibi sektorlerin biiyiimesi gibi sosyo-

ekonomik faktorlerin etkisiyle de tiiketimin yapisi1 degisime ugramistir (Onurlubas vd.
2001: 917).

Calisan kadin, aile gelirini yiikselterek ev dis1 tiiketim talebini artirirken, zamaninin
biiyiik bir boliimiinii iste gecirdigi i¢in dondurulmus ve konserve gibi kolay hazirlanabilir

gida ve ev disinda gida tiikketimini artirmaktadir (Giil vd. 2003: 1).

Tirkiye’de disarida yemek yeme olgusu iizerine turizm arastirmacilari tarafindan
yapilan ¢alismalar degerlendirildiginde, arastirmacilarin yogun bir ilgi gosterdiklerini
sOylemek olduk¢a giictiir. Yakin zamanda gergeklestirilen arastirmalardan birisinde,
kavramsal bir inceleme ile yeme igme olgusunu bir sosyallesme araci olarak gérmekte ve
yiyecek icecekle ilgili sosyolojik bir bakis acisinin benimsenmesi gerektigini

vurgulamaktadir (Ozdemir, B. 2010: 220).

Diinyada ise; 15. yiizyilda ticari yeme igme kurumlari, Ingiltere’ de yolculara
sunulan yiyecek-igecek hizmeti ile gelismeye baslamistir. Ancak; bu ticari hizmetler,
sadece transit seyahat i¢indeki insanlar igin yapilmstir. 18. yiizyilin sonuna dogru, ticari
faaliyetlerin sayisindaki artigin, ticari gida isletmelerinin gelismesine 6nemli bir katkisi
olmustur. Daha fazla kafe, restoran, pansiyon ve otel yapimi s6z konusu olmustur. 19.
yiizyilda, otellerde yemek hizmeti verilmeye baslanmis ancak yemek kamusal alanlarda
degil, misafirlere oda servisi olarak sunulmustur. 19. yiizyilin sonunda halka agik
alanlarda yiyecek igecek hizmeti sunulmaya baslanmistir. Yirminci yilizyilda, disarida
yemek yeme faaliyeti, eglence ve zevk amagli yapilmis ve sosyal yasam tarzinin 6nemli
bir unsuru haline gelmistir. En 6nemlisi, insanlarin seyahatleri esnasinda disaridan yemek
yemeleri ve bunu seyahatlerinin onemli bir parcasi haline getirmeleri, ticari amagla
yiyecek igecek hizmeti veren isletmeler i¢in ¢ok karli bir gelisme saglamistir (Karim,

2006: 16).

Insanlarin disarida yemek yeme firsat1 bulmalari i¢in &zel restoranlar agma fikri
endiistri devrimi zamaninda Fransa’da ortaya ¢ikmis olan bir olgudur. Sanayi devrimi
sayesinde teknolojinin gelismesi ve ¢alisan insan sayisinin artmasi, insanlarin evde
yemek yapmalari i¢in zamanlarinin daha az olmasina sebep olmustur. Bu donemde

Ronesans saraylar1 veya katedralleri andiran harika restoranlar yapilmistir. Ev disinda
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yemek yeme kiiltiirli, ¢alisan kesim icin rahatlik, aileler i¢in eglence, gengler i¢in ise
sosyallesebilmek icin ortam firsati yaratmistir. Is diinyas: icin “6gle yemegi arasi
yapmak” sosyallesebilmek adina 6nemli bir firsat olmustur. Romantik aksam yemekleri,
yilbasi, yi1l donlimii, dogum giinii yemekleri bu donemde artik ev disina taginmaya

baslamistir (Goker, 2011: 32).

2.1.4. Gastronomi ve Yemek Kiiltiirii iliskisi

Yerel halkin tarih igerisinde gida iiretimi ve tiikketimi ile ilgili uyguladigi yontemler,
aletler, gelenekler, aliskanliklar, uygulamalar, faaliyetler gibi miras unsurlari, yerel
kiiltiriin temel bir 6gesi niteligindedir. Yemek yalnizca temel bir turist ihtiyact degil ayni

zamanda bolgesel kiiltiiriin asli unsurlarindan birisidir (Yildiz, 2016: 31).

Yemek bireysel ve toplumsal yonleri olan ve bir¢ok farkli etkileyicisi olan bir
kiiltiirel unsurdur. Insan fizyolojik yapisi itibariyle yemekle dogrudan ilgisi oldugu gibi
sosyal yoniiyle de yasadig kiiltiiriin etkisi altinda bir yemek anlayisina sahiptir. Kisacasi

yasanan fiziki ve kiiltiirel cografya yemek kiiltiirtinii etkilemektedir (Besirli, 2010: 161).

Kiiltiire] motivasyonlara sahip turistlerin miize, opera, tarihi yapilar gibi 6gelere
yogun ilgi géstermesi beklenmekle birlikte yakin bir gecmise kadar kiiltiir ve gastronomi
arasinda baglant1 detayl olarak irdelenmemistir. Bilindigi gibi yiyecek her toplulugun
kiltliriindeki temel 6gelerden birisi olup giiniimiiz modern toplumlar1 yerel kiiltiirii daha
1yi anlayabilmek icin topluluklarin yeme igme Kkiiltiirlerini de anlamaya ¢aligmakta ve
dolayisiyla turistlerinde yiyecege olan ilgisi giin gectikge artmaktadir (Sengiin, 2017:
194).

Kiiltiirlerin sahip oldugu en 6nemli degerlerden biri de yemektir. Bir bolge 6zelinde
yapilan yemekler, o bolge icin bir ayricalik olusturmaktadir. Giiniimiizde insanlar
yalnizca aglik duygusunu yok etmek igin degil ayn1 zamanda o yemek boyunca farkli
deneyimleri yasayabilmek maksadiyla evlerinin disarisinda yemek yemektedirler. Bu
yiizden yemek yemek fizyolojik bir ihtiyactan ¢ok sosyal bir gereksinim haline gelmistir.
Yemek yemek ile turizm davranisi ayrilmaz bir biitiiniin par¢alarindandir (Yiinci, 2010:
27).

Yerel kiyafetler, yerel mutfak ekipmanlari, pisirme yontemi ve teknigi gastronomi

faaliyeti olarak turistlerin ilgisini gekmektedir. Yoresinde orijinal malzemelerle tiretilmis
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lezzetlerin tarifleri turistler tarafindan alinip kendi iilkelerine dondiikleri zaman da
yedikleri yemegi hazirlamay1 deneyebileceklerdir. Yoresellikten armip ulusallasan her

mutfak, ayn1 zamanda evrensellesmis olmaktadir (Ates, 2014: 9).

Savas, gog, diigiin, sinir komsulugu ve ticaret yollarinin a¢ilmasi ile farkl kiilttirler
birbirlerinden etkilenmis ve kendilerine ait mutfak kiltiirlerini yaratmislardir. Bu durum
degisik tilkelerden alinan farkli besin maddeleri ile yerli besin maddeleri karistirilmis ve
yeni pisirme teknigi arayisi ortaya cikarmustir. Hazirliklar1 sonuglanan yemeklerde
cografi faktorler onemli bir rol iistlenmis, bolgesel hatta yerel mutfaklar ortaya ¢ikmistir

(Sandikg1, 2007: 6).

Mutfak kiiltiirii sosyo-kiiltiirel baglamda, hem 0 halkin ve kiiltiiriin kendisine has

bir yoniinii meydana getirmekte, hem de halklar1 birbirine kaynastiran bir ara¢ olmaktadir

(Gokdemir, 2009: 8).

Mutfak ve mutfak kiiltiiri, turistlerin destinasyon tercihlerinde en c¢ok ilgi
uyandiran ¢ekim giicii unsurlarindan birisi olmaktadir. Bir iilkenin veya bdlgenin 6zgiin

yemegi, 6zgiin lezzeti turizm gastronomisi i¢in biiylik 6nem tagimaktadir (Ulusoy, 2008:

30).

Bir yonden yemek, yenilen seyin sahip oldugu o6zelligi benimsemek ve onunla
biitiinlesebilmektir. Bagka bir ifadeyle yemegi yiyen kisi, yemegin ait oldugu kiiltiiriin de
bir parcasi haline gelir. Kiiltiire 6zgli yemek, o yemegi yiyen kisiyi kiiltiirel diizenin ve

toplumsal evrenin bir pargasi yapar (Capar ve Yenipiar, 2016: 101).

2.1.5. Tiirk Mutfad

Orta Asya bozkirlarindan giiniimiize kadar gegen zamanda Tiirk mutfaginin
ugradig1 degisiklikler; zaman, cografi sartlar, iklim gibi bir¢ok unsurun etkisi ile
sekillenmigtir. Tiirk toplumunun ayak bastigi her yerden Ogrendigi ve Kkiiltiiriine
kazandirdig1 bir¢ok gastronomi unsuru, mutfak kiiltlirlinlin zenginlesmesine ve
cesitlenmesine katki saglamistir. Tiirk mutfak kiiltiirliniin tarihsel gelisimini incelemek
istersek, Islamiyet oncesi Tiirk mutfak kiiltiirii ve Islamiyet sonras1 donem olarak da
Selguklu donemi, Osmanli donemi ve cumhuriyet sonrast Tiirk mutfak kiiltiirii seklinde

siiflandirma yapmak miimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay, 2017: 25).
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Ttirklerin tarih boyunca en koklii ve zengin kiiltiir yapisina sahip millerden olmalari
yoresel mutfak konusunda da kendisini hissettirmektedir. Bu zenginlik kendisini genis
cesitlilikteki yemeklerle ve tiim yiyecek-iceceklere ait davramig kaliplarindaki siirekli
gelisme ile gostermistir. Tiirk ulusunun tarihsel yasaminin, geleneklerinin, kiiltiiriiniin ve
yasadig1 cografi ¢evredeki genis imkanlarin, Tiirk mutfaginin kendine 6zgii nitelikler
kazanmasinda ve zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasinda 6nemli paya sahiptir.
Biiyiik imparatorluklar bu topraklara kendi kiiltiirleri ve birikimleri ile gelirken, mutfak
kiltiirlerini de beraberinde getirmislerdir. Sade yemek kiiltiiriine sahip Orta Asya’nin,
zengin Osmanli ve Selguklu mutfagina dogru gelismesi, zengin cesitlilikteki Tiirk

mutfaginin dogmasini saglamistir (Araci, 2016: 122).

Tiirk mutfagini, Tiirkiye topraklarinda yasayan insanlarin beslenmesini saglayacak
yiyecek ve iceceklerle ve bu yiyecek igeceklerin sunus bigimleri, pisirilmesi, korunmasi;
bu islemler i¢in gerekli arag-gere¢ ve yontemler ile yemek yeme adabi ve mutfak
cergevesinde gelisen tiim uygulamalar ve inaniglar seklinde tanimlamak olasidir. Anadolu
ve Orta Asya topraklarinin sundugu genis iirlin yelpazesi, farkli kiiltiirlerle yasanan
etkilesimler, Selguklu ve Osmanli Saray mutfaklarinda gelisen tatlar, mutfak
kiiltiirimiiziin sekillenip ¢esitlenmesinde Onemli rol oynayan unsurlarin basinda

gelmektedir (Seyitoglu ve Caligkan, 2014: 25).

Diinyada zenginligiyle 6n plana ¢ikan Tiirk mutfaginin iki 6nemli sebepten dolay1
tistiinliigii s6z konusudur: Bunlardan birincisi diinyanin en 6nemli cografyasina yerlesmis
olmalari, ikincisi ise diinyadaki pek cok kiiltiirle etkilesim halinde olmalarin1 saglayan

gogebe yasam kiiltiiriidiir (Talas, 2006: 281).

Tiirklere 6zgii yiyecek ve igecekler ile bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda
kullanilan ekipmanlar ve yemek toresi Tiirk mutfagini olusturmaktadir. Tiirk mutfaginin
sOhreti cok cesitli malzemelerin ve tat saglayicilarin farkl tarzlarda kullanilmasiyla, ¢ok
degisik tiirde ve lezzette yemeklerin tretilmesinden kaynaklanmaktadir. Bu sayede
degisik yemek aligkanlig1 olan bireyler Tiirkiye’de her zaman zevk alarak yiyebilecekleri
yemekleri bulabilmektedirler (Heper, 2017: 56).

Tiirklerin yeme igme aligkanliklar incelenirken; beslenmesi tarim ve hayvanciliga
dayali biitiin milletlerde oldugu gibi et, siit, tahil, yag gibi besin maddelerinin yiiksek
oranda kullanildig1 goriilmektedir (Giiler, 2010: 26).
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Tiirk mutfagi, bozkir kiiltiiriiniin ve Akdeniz cografyasiin bol iiriin ¢esitliligini
mutfaginda bulundurmanin ayricaligina sahiptir. Bununla birlikte yararli olan unsurlart
alip, yine yararli olan bazi eski aliskanliklar1 kaybetmeden bunlar1 sentezleyerek yeni
irtinler meydana getirmek Tirk mutfaginin diger mutfaklardan ayri bir yere sahip
olmasini saglamistir (Talas, 2006: 281-282).

Tiirk mutfagmin genel 6zellikleri su sekilde siralanabilir (Ongel, 2015: 35-36):

e Mutfagin temel tiikketim maddesi ekmektir.

e Yemeklerde alisgkanliklar 6nemli bir faktordiir.

e Hamur isleri yemek tiirleri igerisinde 6n plandadir.

e Sebzelerin etli, soganli, domatesli ve salgali hazirlanmasi yaygindir.

e Tirk mutfaginda ozellikle kirsal bolgelerde kendiliginden yetisen otlar,
mantarlar ve koklerden ¢okga faydalanilmaktadir.

e Tirk mutfaginda yag ¢ok onemlidir. Zeytinyagi genellikle Bati Anadolu
mutfaginda kullanilmaktadir. Tereyagi, i¢ ya da kuyruk yagi lilkemizin tiim
bolgelerinde yaygin olarak kullanilmaktadir.

e Yogurt, onemli bir gida kaynagidir. Yemeklerin iizerine sade ya da sarimsakl
yogurt dokmek ve serinlemek igin ayran tiikketmek oldukg¢a yaygindir.

e Tiirk mutfaginda sos servisi yok denecek kadar azdir. Son dénemlerde bat1
mutfaklarinin etkisi ile yemeklerin yaninda sos servisi yapmak yayginlagsmaya
baslamis olsa da hala eski gelenekler devam etmektedir.

e Tirk mutfaginda cesitli baharatlar kullanilmaktadir. Salata, ¢orba ve
yemeklerde, maydanoz ve dereotu ile yas ve kuru nane kullanimi yaygindir.

e Yemeklerde siislemeye fazla 6nem verilmez. Yemek de goriiniisten ¢ok

lezzete onem verilir.
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2.2. GASTRONOMI TURIZMi KAVRAMI

Gastronomi turizmi; damak zevkiyle alakali 6zel ilgiye sahip bireylerin, bu ilgi
dogrultusunda merak uyandiran bolgelere gerceklestirdigi seyahatlerden olusan turizm

seklini ifade etmektedir (Turizm Terimleri S6zIigu 1999: 77).

Insanlar  yillarca  merak  diirtiisinden  hareketle  gesitli  seyahatler
gerceklestirmislerdir. Gastronomi ve turizm arasindaki iligki, bireylerin, farkli kiiltiirlere
ait gelenek ve goreneklere, farkli mutfak kiiltiirlerine ve farkli tatlar1 kesfetmeye olan
merak diirtiilerinden dolay1 gergeklestirdikleri seyahatler ile baslamistir (Kilig ve Govce,

2017: 68).

Gastronomi turizminin temelinde tarim, kiltiir ve turizm vardir. Bu ii¢ unsur,

gastronomi turizminin bolgesel bir g¢ekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve

konumlandirilmasina imkan saglamaktadir (Du Rand ve Heath, 2006: 209).

Gastronomi turizmi, cesitli mutfak kiiltlirlerindeki yiyeceklerin hazirlanma,
sunulma ve tiiketilme asamalarini, mutfagini, 6giin diizenlerini, yeme bic¢imlerini

ogrenebilmek maksadiyla gergeklestirilen turizm seklidir (Long, 2003: 21).

Hall ve Mitchell (2000: 10) gastronomi turizmini, yiyecek ireticilerini ziyaret
etmek ve yiyecek festivallerine katilmak, yiyecekleriyle meshur bazi destinasyonlardaki
konaklama isletmelerinde ve restoranlarda iiretilen yiyecekleri yemek ve tanimak icin

yapilan seyahatler olarak tanimlamislardir.

Harrington ve Ottenbacher (2010: 14) gastronomi turizmi; turistlerin daha once
yasamadiklart bir yiyecek ve icecek deneyimi yasayabilmeleri i¢in seyahat motivasyonu
olusturan ve seyahat davraniglarinin giidiilenmesine 6nemli boyutlarda destek olan turizm

sekli olarak tanimlamislardir.

Gastronomi turizmi, turistlerin tatilleri stiresince yerel ve kiiltiirel tatlari, kokular
ve dokular1 tanima ve yasama imkan1 sunarak turistlere essiz bir yiyecek ve icecek
deneyimi sunan bir turizm ¢esididir. Ayrica gastronomi turizmi, bir destinasyonun kiiltiir
ozelliklerini ve mirasini yansitarak, o destinasyona rekabet iistiinliigii saglayan etkili bir

turizm ¢esididir (Caliskan, 2013: 41).

Gastronomi turizmi faaliyetine katilan insanlarin bu faaliyete katilmak

istemelerinin temelinde, 6zel bir yemek cesidini tatmak veya bir yemegin iiretim
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asamalarini izlemek amaciyla, yiyecek tireticilerini, yemek festivallerini, restoranlari ve

0zel alanlar ziyaret etmek, vardir (Birdir ve Akgol, 2015: 58).

Gastronomi turizmi esasinda bir ¢esit gastronomik hareketliligi ifade etmektedir.
Turistlerin bolgesel yiyecek ve igecekleri tatmak, bélgenin sahip oldugu yeme igme
kiltiriinii  6grenmek ve tecriibe etmek igin yaptiklari seyahatler bu baglamda

degerlendirilebilmektedir (Caliskan, 2013: 40).

Bir bolgenin yemekleri, o bdlgenin tercihinde ve oraya gelen turistlerin yasadigi
deneyimler iizerinde 6nemli etkiye sahiptir. Bir bolgenin yemekleri o bdlgeye ait
konaklama, manzara, iklim gibi 6nemli ¢ekim giicii unsurlar1 arasinda yer almaktadir.
Farkli yemekleri tatma ve deneme duygusu, seyahat deneyiminin temel motivasyon
faktorii olabilecegi gibi toplam deneyimin ikincil amaci olarak da gériilebilmektedir. Baz1
kisiler yeni mutfaklarin lezzetlerini tatmak i¢in seyahat ederler (McKercher, Okumus ve

Okumus, 2008: 137- 138).

Tiiketim, turizm davraniginin énemli bir parcasidir. Turistler yalnizca manzarayi
veya duyduklarini tiiketmezler ayn1 zamanda o boélgenin lezzetlerini de tiiketirler.
Nerdeyse tiim turistler tatillerini gegirdikleri bolgede, disarida yemek yemeyi tercih
ederler. Bu nedenle bir bolgenin yemekleri baska bir kiiltiiriin i¢ine girebilmek ve tanimak

i¢cin en 6nemli araglardan birisidir (Yiinci 2010: 28).

Boniface (2013) gastronomi turizminin bugiinkii halini almasina etki eden ve bir

yerde toplanmasini saglayan kiiltiirel ve teknolojik girdiler su sekilde siralamistir (Akt. :
Atalay, 2016: 15-16):

e Tarimsal faaliyetlerin baglamasi ve gelisimi, bireylerin ¢evresel faktorlere
uygun olarak kendilerini tarimda gelistirmelert,

e Kiiltiirlerin birbirini etkilemesi ve kiiltiir egemenliginin 6nem kazanmasi,

e Bireysellikten globallesmeye gecis ve standartlagsmaya kars1 tepki,

e (idalarin giivenligiyle alakali kaygilar,

e Diger insanlarin kiiltiirlerine kars1 artan bir ilgi ve bununla birlikte yiyecek
icecek iireticilerinde hizli bir artis,

e Siirsel, duygusal ve karakteristik deneyimler elde edebilmek icin yeni

istekler,
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e Kutlamalar ve ritiieller yapmak, rutin hayat diizeninden uzaklagmak,

kiltiirler arasindaki farkliliklar1 ve zenginlikleri ortaya ¢ikarmak i¢in yiyecek

icecekle alakali birlikler kurmak,

e Giinlik yasam ve tatil siireleri i¢inde, zaman ve ihtiyaglar arasindaki

farkliliklar ve iliskileri anlamaya ¢alismaktir.

Gastronomi turizmi ve kirsal turizm etkilesimi ve etkinligi birbirlerini destekleyici

Ozelliktedir. Diinya’da pozitif bir imaji olan Tiirkiye’nin yerel yiyecek ve igecek

kiiltirinin ~ kullanilmasiyla  birlikte kirsal turizm destinasyonlarinin ~ ¢ekiciligi

arttirtlabilmektedir. Turistlerin seyahate ¢ikmaktaki amaglari her ne sebeple olursa olsun

gittikleri yerde essiz bir yemek deneyimi yasamak isterler (Deveci vd. 2013: 31).

Uluslararast Mutfak Turizm Dernegi’nin web sitesinde, gastronomi turizmine ait
ozellikler su sekilde siralanmaktadir (Kodas, Dikici, 2012: 56):

Seyahat eden turistlerin neredeyse tamamina yakini seyahatleri sirasinda
disarida yemek yeme egilimindedirler ve aksam yemekleri genellikle
yerel insanlar1 ve yiyecekleri tanimak i¢in bir firsat niteligindedir.
Gastronomi turizmi; gozde turizm faaliyetlerinden birisidir.

Gastronomi; giiniin her aninda ve her tiirlii hava kosulunda 12 ay boyunca
kullanilabilir.

Yemek pisirme ya da gastronomi sanati ve sarap tadimi, bes insan
duyusunu da (ses, tat, koku, dokunma ve gorme) etkileyen bir sanattir.
Sarap ve yoresel mutfak meraki olan turistler ve aligveris, film, mizik,
festival gibi kiiltiirel konular ile ilgilenen turistler arasinda yiiksek ve
pozitif bir korelasyon s6z konusudur.

Seyahat esnasinda mutfaga olan merakta, cinsiyet, yas veya etnik yapiya
aitlik yoktur.

Genellikle, gastronomi turistleri kasiflerdir.

Gastronomi, her yeni turistin yasayarak deneyimleme talebini

karsilayabildiginden deneyimsel 6zellige sahiptir.

Gastronomi turizminin ¢ekim unsurunu olusturan yemek, kiiltlirii ve turizmi

birbirine baglayan, yerel kiiltliriin korunmasi ve gelismesine destek saglayan, yemek

iiretimi ve tiikketimine altyapi olusturan bir unsur olmaktadir. Bunun yaninda, 6zellikle
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kiigiik olgekli yerel iireticiler icin dogrudan satis ve ekonomik ¢esitlendirme firsati

yaratma konularinda destek olmaktadir (Y1ildiz, 2016: 37).

Gastronomi turizminin yasandigi destinasyonlarda gastronominin gesitli ekonomik
katkilar1 vardir. Bu katkilar ii¢ sekilde meydana gelmektedir (Tirkay ve Geng, 2017:
225):

1. Tarimsal tretime deger kazandirarak kirsal kesimdeki gida iireticileri igin
alternatif firsatlar olusturulabilir. Kirsal kesimler turistik ¢ekicilik bulmakta
zorlandiklar1 zaman, yemek kiiltiirii her zaman akla gelen bir alternatiftir.

2. Yiyecek agisindan zengin durumdaki destinasyonlarda yemek kiiltiiriine
bagli faaliyetler gelistirilebilir ve bu sekilde turistik sermaye kazanilmis olur.

3. Gastronomik degerler, destinasyonun diger ¢ekicilikleri arasina az da olsa

yerlestirilerek ¢ekiciliklerin degerinin artirilmasi saglanmaktadir.

2.2.1. Gastronomi Turizminin Tiirkiye I¢in Onemi

Yiyecek kavrami bir yoreye ya da lilkeye yonelik seyahat tercihini etkileyen bir
unsur olmakla birlikte, turistlerin seyahatlerinden elde ettikleri tatmini de agiklayan bir
kavramdir. Tiirkiye’nin, uluslararasi alanda mutfagi ile 6n plana ¢ikan iilkeler ile
karsilastirildiginda, zengin olanaklara sahip bir iilke oldugundan yola c¢ikilarak, Tirk
mutfaginin da ¢ekicilik unsuru olarak pazarlanmasi gereklilik halini almistir (Zagrali ve

Akbaba, 2015: 6635).

Tiirkiye, gerek sahip oldugu turistik ¢ekiciligiyle, gerekse tarih boyunca koklii ve
zengin bir mutfaga sahip olmasiyla turistik destinasyon ve gastronomi turizm agisindan
tercih edilebilecek 6nemli bir iilkedir. Giintimiizde de kiiresellesmeyle birlikte tilkelerin
mutfaklari, yemek kiiltiirleri, yiyecek i¢ecek aligkanliklarinda ve tiiketimlerinde de hizli
bir degisime neden olmaktadir. Yoresel lezzetler 6zellikle korunmasi gereken unsurlardir.
Ciinkii milletlerin bircok adetleri gibi yiyeceklerinde de kiiltiir, tarihi olus ve tabiat
varligiin tesirleriyle 6zellikler bulunmaktadir. Teknoloji ve maddi zenginlik giiclii bir

mutfak kiiltiirii tiretmemektedir, bunun i¢in zaman gerekmektedir (Giilen, 2017: 36).

Diinyanin en biiyiik birka¢ mutfagindan birisi konumunda olan Tiirk mutfaginin
uluslararas1 diizeyde ¢ekici bir unsur haline gelmesini engelleyen nedenlerin basinda,

cesitliliginin yansitilamamasi sadece bazi iriinlerin (doner, pilav, kebap gibi) turistlere
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sunulmasi ve egitim desteginin olmamasi gibi nedenler gelmektedir. Oysa olabildigince
zengin ve ¢esitli olan Tirk mutfagi, turizm sektorii araciligiyla tiim diinyaya aktarilabilir

ve 6nemli bir ¢ekim giicti unsuru haline getirilebilir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014: 27).

Tiirkiye’nin sahip oldugu mutfak turizm potansiyeli Swot analizi ag¢isindan
incelendigi zaman, yiiksek kalitede bircok yemek ¢esitliligine sahip geleneksel mutfak
kiiltiirli, hem sektordeki kurum ve kuruluslar hem de geng asgilar ve sektor calisanlari

Tiirk turizminin giiglii yonlerinden bazilarini olusturmaktadir (Kargiglioglu, 2018).
Tiirkiye’deki gastronomi turizminin SWOT analizi (Kargiglioglu, 2018):
Giiclit Yonleri

e Uriin cesitliligi, yiiksek kalite ve degerler
o  Onemli sefler ve yerel idareciler
e Dort mevsim aktif bir mutfak

e Tirkiye'nin turizm sanayisindeki giicii
Zayif Yonleri

e Uluslararas1 mutfagin Tiirkiye'de yeteri diizeyde bilinmemesi

e Tiiketicilerin yemek ve teorik pisirme tanimlarindaki yetersizligi
o Geleneksel mutfak organizasyonlarinin yetersizligi

e Gastronomi turizmine yonelik paket turlarin azlig

e Uluslararasi pazarlardaki bilgilere olan ihtiyag

e Tanitici faaliyetlerin ve sarap sektorii ile isbirliginin yetersizligi

o Seflerin egitsel alt yap1 diizeylerinin iyilestirilmesi gerekliligi
Firsatlar

o Sektordeki kurum ve kuruluslar araciligiyla diizenlenen organizasyonlara

katilma ihtimali

e Tiirkiye’nin yerel ve bolgesel iirtinleri arasindaki baglarin capraz iliski
uygulanarak gelistirilebilmesi

e Promosyonlu faaliyetlerin ve mutfak ¢esitliliginin gelistirilebilir olmas1

e Universitelerin biinyesindeki gastronomi ve as¢ilik egitim programlari
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Tehditler

e Gastronomi turizminin ekonomik kisitlamalari
e Hazir mutfak piyasasinda ki bolgesel sinirliliklar

e Tiirk mutfag iizerindeki tanitim eksiklikleri

Tiirkiye’de ve Avrupa’da “iyi yemek yeme ” ye olan istegin artmasiyla birlikte gelir
diizeyi yiiksek, entelektiiel insanlarin katildigi “gurme ve gastronomi turlarina’ olan ilgi
her gecen giin fazlalasmaktadir. Diinyada Italya ve Fransa “iyi yemek, etnik bir mutfak
kesfi ya da iyi bir sarap” i¢in gerceklestirdigi gastronomi turlariyla 6rnek alinabilecek
onemli destinasyonlardandir. Tiirkiye’de gergeklestirilen turizm tiirleri arasinda
gastronomi turizmi kaliteli, yiiksek gelir diizeyine sahip insanlarin katildigi turizm
faaliyetlerinden paymi alarak olmasi gerektigi yere gelebilecek degerlere sahiptir.
Gastronomi turizmi, turizm sektoriiniin sahip oldugu mevsimsellik 6zelligini azaltarak
tim yila yayilmasinda, kisi basina diigen harcama miktarin ve kalig stirelerinin

arttirilmasinda etkili olabilecek potansiyeldedir (Sahin, 2009: 1).

2.2.2. Diinyada Gastronomi Turizminin Onemi

Ulkelerin mevcut turizm varlilarmin tamtilmasinda 6zgiin mutfak kiiltiirlerinin
kullanilma arzusu giin gectikge onem kazanmaktadir. Yeme-igmenin bilime ve sanata
dontistiiriilmesi seklinde nitelendirilen gastronomi artik turizmle i¢ ige gegmeye ve lilke

tanitimlarinda aktif bir rol oynamaya baslamistir (Kiigiikaltan, 2009: 8).

Diinya turizm pastasinda ki paym: artirmak isteyen iilkeler turizmin
cesitlendirilmesi ve devamliliginin saglanmasi igin tilkelerin turistik {iriin bilesenlerinde
cekim giicli unsurlarin1 yeterli bulmayip kiiltiirel 6geleri, 6zellikle de gastronomi
kiiltiirinii 6n plana ¢ikarmak istemektedirler. Boylece gastronomi turizmle biitiinleserek
gerek i¢, gerekse dis turizmde Gnemini artirarak, iilke ekonomisine de art1 gelir olarak
katkida bulunmaktadir. Gastronomi olgusu, turistlerin destinasyon tercihlerinde de etkili
olabilmektedir (Bucak ve Araci, 2013: 204).

Destinasyon merkezli turizm gesitlendirilmesine doniik “yeni turizm” ¢aligsmalari
yeni diinya sisteminde kendini daha ¢ok hissettirmeye baslamistir. Yerel kiiltiiriin dikkat
uyandiran yeme i¢gme aligkanliklari, tatil konseptlerinde pazarlamanin ayrilmaz bir unsuru

haline gelmistir. Diger taraftan mevcut mutfak kiiltiirleri tilkelerin turizm pazarlamasinda
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kullandig1 6nemli araglardan birisi durumundadir. Yemeklerin sunumundan pisirilmesine
kadar her sey turizmin bir pargasi olarak goriilmekte ve tanitim faaliyetleri de bu sekilde
yapilmaktadir (Bucak ve Araci, 2013: 204).

Mezopotamya Mutfag

\
/

Cin Mutfag Anadolu Mutfag

I .

Misir Mutfag

lapon Mutfag

¥
Grek Mutfag

'

Roma Mutfag

ingiliz Mutfag

A

v ¥

Kuzey Avrupa Mutfag Fransiz Mutfag -

Kuzey Amerika Mutfag

Kaynak: Kesici, 2012: 34

Sekil 2.2. Diinya Mutfaklar1 Soy Agaci

Mezopotamya Mutfaginin: Cin ve Anadolu Mutfag: olarak 2’ye ayrildigi Diinya
Mutfaklar1 Soy Agaci Sekil 2.2°de goriilmektedir.

Yemek pisirme sanatinin Mezopotamya topraklarinda temellerinin atilmasindan
sonraki siirede mutfaklar birbirlerinden ayrilmaya baslamislardir. Bu ayrigmanin ilki Cin
ve Asya mutfagi olarak gerceklesmistir. Bazi arastirmacilar bu ayrismanin ilk olarak Cin
ve Anadolu mutfagi olarak iki temel mutfaga ayrildigimi belirtmektedir. Bu agidan
bakildigr zaman Cin mutfaginin sadece Japon mutfagini etkiledigi goriiliirken, Anadolu
mutfaginin Misir mutfagmin gelisimine 6nemli katki sundugu, Misir mutfaginin da
bir¢ok iilke mutfaginin temellerini olusturan Eski Yunan (Grek) mutfagini etkiledigi
sOylenebilir. Sonrasinda ise Grek mutfagi Roma mutfagini etkilemis ve zaman igerisinde

Fransiz mutfag: etkilenmis ve akabinde ise Fransiz mutfag ingiliz mutfagini etkilemistir.



43

Tiim bu etkilesimler neticesinde, milletlerin 6z benliklerini yansitan mutfak kiiltiirlerinin

olusumu gergeklesmistir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 43-44).

Diinyada tine sahip mutfaklarin ii¢ temel o6zelligi taninmishk, Ozgiinlik ve
cesitliliktir. Tanmnmushik; bir mutfaga 6zgii yemeklerin diger kiiltiirlerce bilinip
uygulanmasini, 6zgilinliik; bir mutfakta tiretilen yemeklerin tamamiyla o kiiltiire has
olmasini, ¢esitlilik ise o mutfakta {iretilen yiyeceklerin, tariflerin bollugunu, zenginligini
gostermektedir. Diinya mutfaklarin1 degerlendirirken insanlarin yemek kiiltiirlerinin
olusumunda bulunduklar1 cografyanin, iklimin ve yasam miicadelesinin etkisi ve bu
dogrultuda meydana gelene hayat tarzlar1 goz oniinde bulundurulmalidir. Temel olarak
Diinya Mutfaklarmni dokuz baslikta toplanabilir (Ozgen, 2017: 7):

1. Fransiz Mutfag:

2. Tiirk Mutfagi

3. Uzakdogu Mutfag (Hindistan, Cin, Endonezya, Japonya, Kore, Malezya,
Singapur, Tayvan, Mogolistan)

4. Kuzey ve Giiney Amerika Mutfagi (Amerika, Brezilya, Kanada, Arjantin,
Meksika, Kiiba)

5. Giiney Avrupa Mutfag (italya, Portekiz, Ispanya, Yunanistan, Hirvatistan,
Bulgaristan, Makedonya)

6. Kuzey Avrupa Mutfag (ingiltere, Hollanda, Almanya, Belgika, Avusturya,
Rusya, Beyaz Rusya, Isvicre, Polonya, Isvicre, Belgika, Macaristan, Iskandinav
tilkeleri, Ukrayna)

7. Orta Asya Mutfagi (Ozbekistan, Afganistan, Tiirkmenistan, Kirgizistan,
Kazakistan, Tacikistan)

8. Ortadogu Mutfag (Kibris Cumhuriyeti, Azerbaycan, Katar, Irak, Suriye,
Bahreyn, Giircistan, Birlesik Arap Emirlikleri, Ermenistan, Iran, Misir, Israil,
Kuveyt, Urdiin, Liibnan, Suudi Arabistan, Yemen, Umman)

9. Afrika Mutfag (Senegal, Misir, Cezayir, Tunus, Libya, Fas, Giiney Afrika
Cumhuriyeti)
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2.3. DESTINASYON PAZARLAMASI VE GASTRONOMI TURIZMI ILiSKiSI

Diinya Turizm Orgiitii (WTO) ne gore miisterilerin isteklerine ve rekabetci konumu
tizerine odaklanan bununla birlikte saticilar1 ve alicilar1 bir araya getirmeye yonelik siireg
ve aktiviteleri kapsayan destinasyon pazarlamasi; potansiyeli yiiksek pazarlara, tiriinlerin
etkili dagitimu ile ilgili faaliyetlerini, stirekli uyumlu caligmalar1 ve fiyat, promosyon,
iirtin, marka, pazar bolimlemesi, dagiim konusunda karar vermeyi kapsamaktadir
(Ulker, 2010: 24).

Destinasyon pazarlamasi; fiyatlandirma, hedef pazar tercihi, tirtin gelistirme, etkin
dagitim kanallar1 ve iiriiniin sunumu gibi birbirini takip eden faaliyetleri icermektedir.
Destinasyonda {iretilen nitelikli hizmetler turist tatminini arttirdigl igin tizerinde
durulmasi gereken Onemli bir noktadir. Destinasyon temelli pazarlama faaliyetleri
destinasyonlarin sahip oldugu rekabet¢i konumunu giiglendirmekte ve bolgedeki ¢ekim
giicii unsurlarinin taninirh@ni  artirarak talebin  gelismesine onciiliik  etmektedir

(Bardakoglu, 2011: 68).

Gastronominin hedef kitlelerinin olusturulan destinasyonlari nasil algiladigi ancak
marka imajinin olusturulmasi ve takibiyle anlagilabilir. Gastronomi ile baglantis1 olan bir
destinasyon, uygulanacak belirli bir stratejiyle kiiltiir turizmine de doniistiiriilebilir.
Destinasyon pazarlamasinda gastronomi ile birlikte diistiniilmesi gereken unsurlardan
birisi de yetismis insan kaynagidir. Ayn1 zamanda sektordeki yenilikler hakkinda bilgi
aligverisi saglanmasi, turizm iriinlerinin gelistirilmesi ve turizmde 06zel sektor
deneyimlerinin paylasilmas1 pazarlama stratejisi olarak disiinilebilir. ~Stratejiler
belirlenirken turizmde markalasma, kamu-6zel sektor igbirligi, destinasyon imaji, gibi
pek fazla iizerinde durulmayan konulara da onem verilmelidir (http://m-

cakir.blogspot.com).

UNWTO, gastronomi turizmini; mutfagiyla inlii destinasyonlara gergeklestirilen
eglence amacli yiyecek ve icecekle ilgili deneyimsel faaliyetlerin timiidiir seklinde
aciklamistir. Bu faaliyetler; yemek sovlari, gastronomik festivaller, gida fuarlari, pazarlar
ve yiyecek lretim yerlerine seyahatler, yoresel ve kaliteli yiyecekleri deneyimleme

faaliyetleridir (Sahin ve Unver, 2015: 64).

Wolf (2006) gastronomi turizmini, “bir destinasyonun yemek ve iceceklerini

kesfetme ve tatma amaciyla seyahat etmek, kalici ve ender gastronomi tecriibelerinin
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tadim ¢ikarmak” seklinde tanimlanmistir. Gastronomi turizminin, turistlerin yedikleri
yemeklerden olugsan deneyimler, yoresel gida iiriinlerinin {iretimi ve kirsal kesimlerin

kalkinmasina katki sagladigi goriilmektedir (Kargiglioglu ve Akbaba, 2016: 89).

Gastronomi turizmi yilin tiim aylarinda gerceklestirilebilen bir turizm tiirii oldugu
icin destinasyonlarin pazarlanmasinda kullanilan Onemli bir pazarlama aracidir.
Dolayisiyla destinasyon, turizmin sagladigi tim imkanlardan yi1l boyunca
yararlanmaktadir. Gastronomi turizmi “deniz, giines, kum” turizminden yararlanamayan
destinasyonlar i¢in 6nemli bir alternatif durumundadir. Gastronomi turizmi, turistik
destinasyonlarin olusturulmasinda destinasyonlara 6nemli bir deger katarak ve kendine

ozgii bir pazar yaratmasini saglar (Sahin ve Unver, 2015: 66).

Gastronomi turizmi konusunda uzmanlasan destinasyonlar birden ¢ok yiyecek
icecek turu ile 6ne ¢ikmaktadir. Ornegin; Ingiltere, Fransa, Italya, Avustralya, Amerika,
Giliney Afrika gibi bir¢ok destinasyonda sarap turizmi gelismisken (Sparks, 2007;
Charters ve Ali-Knight, 2002; Getz ve Brown 2006), bira turizmi Kanada’da (Plumber,
Tefler, Hashimoto ve Summers, 2005), pizza ve spagetti gibi taninmis yiyecekler
Italya’da éne ¢ikmustir. Tiirkiye nin ise diinyada gastronomik iiriin olarak kebap cesitleri

ile 6ne ¢iktig1 bilinmektedir (Arslan, 2010: 2-3).

Diinyada mutfak turizmine yonelik diizenlenen turlar genellikle ii¢ kategoriden
olugsmaktadir (Yiincii, 2010: 30-31);

1. Yemek pisirme konusunda egitimi amaglayan turlar, bu turlar i¢in en 6nemli
destinasyonlar, Fransa, Ispanya ve italya’dir. Bu bélgelere gergeklestirilen
yemek pisirme ve sarap tadimi turlari

2. Ozel bir destinasyonun ydresel yemegini yemek ve ya diinyaca iinlii bir sefin
hazirladig1 yemegi yerinde yemek i¢in diizenlenen turlardir. Fransa’da peynir,
Ispanya’da tapas denilen mezelerin ve italya’da zeytinyag: tadiminin yapildig
turlar

3. Bir {irlinii iiretenlerle bulusma olanagi saglayan turlar, Kosta Rika da kahve
turlar1, Japonya ve Sri Lanka da ¢ay turlar1 ve Belgika ve Isvicre de ¢ikolata

turlari

Cogu iilke taninmig mutfak kiiltiiriine sahip degildir ancak mutfaklarim turistik

irtine donitistiirebilmek amaciyla gastronomi turizmi stratejileri hazirlayip uygulamaya
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koymakta ve olumlu sonuglara ulasabilmektedir. Isko¢ Ulusal Turizm Organizasyonu
(SNTO), gastronomi turizmini Iskogya turizminin gelismesinde dnemli bir ¢ekim giicii
olarak gérmektedir hatta mutfak kiiltiirlerini pazarlayabilmek i¢in 6zel bir web sitesi de
dahil olmak tizere genis c¢apli bir strateji gelistirmistir. SNTO yaptigi arastirmanin
bulgular, Iskogya’ya gelen ziyaretcilerin biiyiik ¢ogunlugu yerel iiriinleri ve geleneksel
yemekleri yemek istedikleri sonucunu ortaya ¢ikarmistir. SNTO, yiyecegin ayn1 zamanda
Iskogya turizmi i¢in somut faydalar saglayan kiiltiirel ve ekonomik bir kaynak oldugunu
da belirtmistir. Ancak bu kaynagin essiz ve 6zgiin bir yoresel yemek deneyimi sunmasi

gerekmektedir (Sergeoglu vd. 2016: 96).

Kiiltiir turisti olan gastronomi turistleri merak ettikleri yiyecek igecek kiiltiiriinii her
acidan 0grenmek isterler. Gastronomi turizmi yalnizca konaklama tesislerinde sunulan
yiyecek igecek olarak diisiiniilmemeli ayn1 zamanda turistlerin yeme igme konusundaki
arayislari, bunlardan hoslanma ve kiiltiirel anlamda bilgi edinme amaciyla seyahat etmesi

seklinde de algilanmalidir (Caliskan, 2013: 43).

Ozel ilgi turlari igerisinde devam eden gastronomi seyahatleri, dzellikle gazete ve
dergilerin yemek yazarlari, aragtirmaci yazarlar, gastronomi konusunda se¢ilmis kurum
ve kuruluglar, gurmeler, arastirmacilar seyahat etmeyen insanlarda destinasyonlarin yerel
mutfaklar1 konusunda ilgi uyandirmaktadirlar. Boylelikle gastronomiye yonelik

gerceklestirilen seyahatler turizmde ¢esitlilik meydana getirecektir (Kiigiikaltan 2009: 5).

Yiyecek-igecek tek basmna seyahat istegi yaratmasina ragmen gastronomi
turizminin meydana gelebilmesi i¢in belirli bir aktiviteye katilmak kadar, bir peynir veya
sarap imalathanesini veya restorani ziyaret etmek gerekmektedir. Gastronomi turizmini
tanimlarken turistlerin seyahatlerinin bir pargasi olmasi ve tek basina turistik bir gekim
giicii olarak gastronomiyi ayirmak gerekmektedir. Tek bagina gastronomi sarap turizmi,
restoranlar, yiyecek festivallerini kapsarken turizmin de bir alt kolu olarak gériilmektedir.
Bu yonden bakildiginda bir sefin, bir restoranin bir sarap imalat hanesinin sunumunu veya
bagbozumunu gérmek ve tatmak arzusu bile tek basina yeterli olabilmektedir. Ozel ilgi
turizmi igerisindeki gastronomi turizmi, yeme ve i¢cmenin 6n planda oldugu seyahat
tercihleri ve tutumlarii etkileyen gurme yemekler, icecek ve sarap, mutfak, as¢ilik gibi

ozel konular1 kapsamaktadir (Oney, 2013: 17).
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Gastronomi turizminde turistlerin ilgi diizeylerine bagli olarak seyahat
motivasyonlar sekillenmektedir. Ozellikli bir restorani, pazari ya da saraphaneyi ziyaret
yiiksek ilgiyi, yoresel bir pazara ve festivale katilim ortalama ilgiyi, seyahat sirasinda
yemek yeme ihtiyacindan bilinen bir restorani ziyareti ise diisiik ilgiyi karsilamaktadir.
Bu ilgi diizeylerini Hail ve Sharples (2003) 6zel ilgi turizminde seyahat motivasyonu

olarak yiyecegin dnemini gostermektedir (Ates, 2014: 24).

T
U KIRSAL/KENT
T IRifzmi DOs0K iLGi/
R . = ILGISIZLK
GASTRONOMI o N
i TURIZMI MU _FAK Yemek yeme
TURIZMI mechuriyati
3 YEMEK GURME geregi
T TURiZMI  TURIZMI _ seyahat
. o ORTALANA esnasinda
YUKSEK ILGI P ilinen bir
_ - 2l bir hayat pUsUkILEt restoranda
amami yiyecek va nin bir pargas: Farkl olan yaprmak
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seylerigin

temel dirtilerle destinasyenda vo
& - s¥anga voresel yerel Pazar,
restoran, saraphans pazar, festival ve fastival ve
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| ugramak
5 / 7
Oncelikli Tkincil Diger ilgi alanlarna bagh

Kaynak: Oney,2013: 173

Sekil 2.3. Ozel Ilgi Turizmi Olarak Gastronomi

Sekil 2.3.’e bakildiginda 6zel ilgi olarak gastronomi turizminde, 6ncelikli seyahat
motivasyonu olarak yiiksek ilgiyle 6zel nitelikli bir yiyecek veya igecegi tilketme arzusu,
gurme turizmi ve yemek turizmi kapsaminda yer alirken, bir bolgeye seyahat sirasinda
yerel pazar, festival ve yoresel mutfagi deneyimleme arzusu ikincil seyahat motivasyonu
olarak ortalama ilgi diizeyiyle mutfak turizmine dahildir. Bununla birlikte 6zel bir ilgiye
bagli olmaksizin seyahat sirasinda yemek yemek icin tercih edilen, bir restoran ise

gastronomi turizmi agisindan disiik ilgi diizeyinde kalmaktadir.
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2.4. RESTORAN ISLETMECILiIGi VE GASTRONOMI TURIZMIi iLiSKiSi

Agirlama endiistrisi, konaklama ve seyahat igletmeleriyle birlikte yiyecek ve igecek
hizmeti veren isletmelerin tiimiinii kapsamaktadir. Bu endiistri i¢erisinde yer alan yiyecek
icecek sektorii ise yerel kiiclik isletmelerden uluslararasi biiylik isletmelere,
kafeteryalardan okullara, banket organizasyonlarindan sanayi tipi yemek fabrikalarina,
restoranlardan otellere kadar bir¢ok 6zel ve kamu isletmesinden olusur (Tiirksoy, 2015:
1).

2.4.1. Restoran Kavram

Tiirk Dil Kurumu (2017)’na gore restoran; yemek pisirilip satilan yer, asevi olarak
tanimlanmaktadir. Bir bagka tanima gore ise insanlarin beslenme ihtiyaclarini
karsilamaya yonelik yiyecek icecek tiretimiyle birlikte hizmet {irlinii de sunan, kaliteli
hizmet anlayisiyla insanlarin hosg¢a vakit gegirmesini amaglayan ticari kuruluslar seklinde

tanimlanmaktadir (Teyin vd. 2017: 78).

Fransizcadan gelen restoran kelimesi, “restore”, yeniden diizenlemek, formuna
sokmak anlamindadir. Bagka bir ifadeyle, restoranlar insanlarin a¢ midelerini doyurup,
onlar1 restore etme amaci tasiyan bir isletme cesidi olarak ifade edilmektedir (Boliikoglu,
2007: 110).

Yemekle ilgili genis bir kiiltiire sahip olunmasma ragmen 1700’11 yillara
gelininceye kadar restoran kavrami ortaya ¢ikmamistir ancak 1765-1766 yillarina
gelindiginde miisterilerine secenekler sunan ilk modern restoran Boulanger tarafindan
Paris’te acilmigtir. O donemlerde restoran kelime anlami itibariyle hasta ya da yorgun
birisine kaybettigi giiciinii tekrardan kazandirabilme 6zelligine sahip yemek ya da ilaglar
i¢in kullanmilmigtir. Corba kelimeleri ve et suyu bulyonuna da karsilik gelecek sekilde
kullanilmis olan restoranlarin asli islevi insani iyilestirmek, sagligina kavusturmak ve
restore etmek olarak aciklanmistir. Afis niteliginde kullanilan restoran kelimesi zaman
gectikce miisterilere yemek segeneklerinin sunulacagi mekanlar olarak literatiire
geemistir (Korkmaz, 2010: 121-122).

Yilmaz vd. (2013: 48) restoran kavramii bilimsel bir a¢idan degerlendirerek;

zaman konforu, yapisi, teknik donatimi ve bakim durumu gibi maddesel, personelin
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hizmet kalitesi ve sosyal degeri gibi niteliksel elemanlar1 ile bireylerin yeme-igme ve
dinlenme ihtiyaglarini karsilamayi amaglayan sosyal, ekonomik ve disiplin altina alinmis

bir isletme tiirti seklinde tanimlamuistir.

Brillat Savarin (1949), glinimiizdeki restoranlarin ortaya ¢ikisini 14. Louis’nin
gorkemli yonetiminden sonra Fransa’ya gelen bireylerin yeme-igme ihtiyaglarini ya
konakladiklar1 odalarda kendi baslarina ya da toplu yemek sunan yerlerden siparis
ettikleri iiriinlerle giderdiklerini tespit etmistir. Ilk restoranin agilmasindan kisa bir zaman
gectikten sonra gergeklestirilen Fransiz devrimiyle birlikte tilkedeki tinlii asgilar issiz
kalmis ve diinyanin ¢esitli bolgelerine go¢ ederek buralarda kendi restoranlarini agmaya
baslamislardir. Go¢ eden asgilarin biiyiik bir boliimii Amerika’ya siginmis ve Amerika’da

restoran kiiltlirliniin yayilmasina dnciiliik etmislerdir (Korkmaz, 2010: 122).

Ulkemizde ise restorancilik hizmetlerinin ilk olarak on besinci yiizyilda
kahvehanelerin kurulmasi ile basladigi kabul edilmektedir. Birgok iiriiniin bir arada
satildigr ilk restoran resmi kayitlara gore 1879°da Konya’da agilmistir. Tarihsel olarak I.
Diinya Savasi’ndan sonra oOzellikle azinliklarin ve yabancilarin girisimleri ile
biiyiiksehirlerde restoranlar boy gostermeye baslamistir. Cumhuriyet Donemi’nde ise
ozellikle modernlesme ¢abalarinin etkisi ile ilkemizdeki restoranlarin sayisi ve ¢esitliligi
hizla artmistir. 1980°lerde turizm hareketlerinin yogunlasmaya baslamasiin etkileri,
restoranlara da sigramis ve sadece yerli halka degil yabancilara da hizmet vermeyi

amaglayan uluslararast disipline sahip restoranlarin sayis1 armaya baslamistir (Kiling,

2011: 34-35).

2.4.2. Restoran Isletmeciligi Kavram

Restoran isletmeleri, yiyecek i¢ecek sektoriiniin en énemli kismidir. Oyle ki bazi
kaynaklarin yiyecek-icecek isletmelerini restoran isletmesi olarak tanimladigi
goriilmektedir. Restoran isletmelerini diger yiyecek-icecek isletmelerinden farkli kilan en
bliylik ozellik ise iiretilen {Uriiniin sadece yiyecek-igecek maddelerinden olusmayip;
miisteriyi karsilamadan ugurlamaya kadar bir¢cok hizmet iirlinlerini de beraberinde
sunmasidir. Restoranlar turizm endistrisinde yiyecek-igecek hizmetlerinin altinda

faaliyet gdsteren hizmet isletmeleridir (Sahin vd. 2018: 69).
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Restoran isletmeleri konaklama tesisleri igerisinde faaliyet gosteren veya bagimsiz
sekilde kurulan ve miisterilerinin yeme-igme gereksinimlerini karsilayan ticari yiyecek
icecek isletmeleridir (Aktas, 2001: 4). Bir baska tanimda restoranlar; bireylerin seyahatler
stireleri boyunca beslenme gereksinimlerini karsilamak ve belirli diizeyde kar elde

edebilmek igin agilan ticari yiyecek i¢ecek isletmeleridir (Yavuz, 2007: 20).

Ticari anlamda ortacagdan bugiline uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi,
sanayilesme ve kentlesmeye paralel olarak gelismis ve giiniimiiz yasantisinin 6nemli bir
unsuru olmustur. Bugiin gelismis iilkelerde, niifusun biiyiik kismi evlerinin disinda yemek
yemektedir. Bu hizmetleri sunan isletmeler herhangi bir nedenle evleri disinda bulunan
kisilerin birlikte yemek yemesine olanak verecek fiziksel niteliklere sahip tesisler olarak

tanimlanmaktadir (Tiirksoy, 2015: 4).

Restoranlar; yapisi, teknik donatimi, bakim ve konforu gibi maddi degeri, sosyal
degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlart ile kisilerin yeme-igme
ihtiyaglarmi karsilamayi meslek olarak kabul eden sosyal, ekonomik ve disiplin altina

alinmus bir yiyecek icecek isletmesidir (Basarangil ve inam, 2017: 128).

Restoranlarin asli gérevi miisterilerine yiyecek ve icecek hizmeti vermektir. Ancak;
hizmet verdigi kesim agisindan hizmet kalitesi, tiretim ¢esidi ve kapasite yoniinden
degisiklikler de gosterebilmektedir. Giliniimiizde seyahat faaliyetine katilmanin
sonucunda, yeme ve igme imkanlarinin yaninda, devamli yasanilan yer disinda yemek
yeme kiltiirii de biyiik bir ilerleme gostermektedir ve bu ilerleme neticesinde yoresel
yiyecek ve icecek isletmelerinin sayisinda da hizli artislar meydana gelmistir (Goker,

2011: 50).

Konaklama igletmelerinde oldugu gibi restoran isletmelerinde de miisteriler
“misafir” olarak nitelendirilmektedir. Misafir s6zctgii “misafirlik” ve “misafirperverlik”
kelimelerini ifade etmektedir. Tiim bu ifadelerin merkezinde misafir deneyimi vardir.
Restoran isletmeleri misafirlerine belirli bir licret karsiliginda hizmet sunmaktadirlar ve
yaptiklart igin temelinde misafir agirlamak ve misafirlerinin ihtiyaglarini karsilamaya

yonelik hizmet sunumu vardir (Geng, 2009: 9).

Restoran isletmelerinde verilen hizmetin kalitesi rekabetgiligin asli unsurlarindan

birisidir. Ciinkii hizmet isletmelerinde verilen hizmetlerin kalitesi, misterilerin o
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isletmeyi tekrar tercih edip etmemelerinin ve miisteri memnuniyetinin 6nemli bir

belirleyicisidir (Bilgin, 2017: 34).

Restoran sektorii tiiketicilere bircok alternatif sunarak, yenilik¢i ve yaratici
gelismelerle ¢ok keskin bir rekabetin yasandigi ve tiim diinyada hizla biiyiimeye devam
eden dinamik bir sektordiir. Biiyliyen bu rekabet¢i sektoriin i¢cinde yer alan restoranlar,
artan sayida misterileri i¢in daha lezzetli yiyecekler hazirlamaya ve daha kaliteli hizmet
sunmaya calisarak onlar1 biiylilemeye ¢alismakta ve isletme amaglar1 agisindan kritik bir

Oneme sahip olan “sadik miisteriler” yaratmaya ¢alismaktadir (Dalgi¢ vd. 2016: 154).

Bir restoranin basari diizeyinde iki belirleyici faktor s6z konusudur. Bu faktorlerden
ilki servis, ikincisi de sunulan yiyecek ve igeceklerdir. Elbette iyi bir servis yemeklerin
kotiliiginiin 6niine gegemez, fakat kotii bir servis, iyi hazirlanmis yemeklerin birakacagi
olumlu imaj1 yok eder ve misafirlerin restorandan negatif diisiincelerle ayrilmalarina
sebep olur. Servis tabagmin igine parmaklarini batirmis bir garsonun yapmis oldugu
hizmet, lekeli bir kadehle sunulan icecek veya kirli bir masa ortiisii iizerinde en leziz
yemekler, yenilmeden geri gitme veya zorlanarak degistirilme durumuna diiser (Sokmen,
2011: 133).

Restoranlarin pazarda rekabet tistiinliigii saglamasi agisindan diger bir 6nemli iiriin
bileseni de markadir. Bu yiizden isletmelerin markalagsma alaninda yogun ¢aba
harcamalar1 gerekir. Restoranlarin markalagma siirecinde 11P olarak isimlendirilen 11
temel nokta bulunmaktadir. Bu 11 temel nokta isletmelerin gliglenmesine ve ya
zayiflamasina sebep olur. Isletmeler i¢in 11P su sekilde siralanmaktadir (Ondogan, 2010:
15):

Prensipler (Principles)

Tanitim (Promotion)

Gosteri (Play)

S6z (Promise)

Yer (Place)

Calisanlar (People)

Uretim Elemanlar1 (Production Elements)

Baski (Press)

© © N o O b~ w0 D

Destekler (Props)
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10. Fiyat (Price)
11. Performans Inceleme ve Odiiller (Performance Reviews&Prizes) seklinde

siralanabilir.

Yiyecek-igecek isletmelerindeki farkliliklar, isletmenin organizasyon yapisini da
farklilastirmaktadir. Bir aile restoran isletmesinde yiyecek-igecekten sorumlu kisi isletme
sahibiyken bir otel isletmesinde yiyecek-icecek miidiirli, ziyafetlerde ise ziyafet
miidiiriidiir. Isletmeler farkli olsa da amag ve bu amag etrafinda birlesen orgiitiin hedefi

aynidir: yiyecek-igecek satislari ve maksimum karlilik (Cetiner, 2010: 12-13).

Sahip/Yonetici

Ascibasl Sef Barmen Sef Garson
Bulagikeilar Asci Yardimcisi Barmen Garsonlar
Barmaid
| |
Bar Komileri Komiler
(Bar Boys)

Kaynak: Kogak, 2006: 31

Sekil 2.4. Kiiciik Bir Restoranin Organizasyon $Semasi

Kiigiik restoran isletmeleri i¢in bir organizasyon semasi olusturulurken isletme
sahibi ya da isletme yOneticisi adi altinda bir semadan s6z edilebilir. Kiigiik isletme

olduklari igin ¢ok sayida idareci bulunmaz. Kararlar bu iki idareci tarafindan alinir.

Yiyecek igecek isletmeleri ozelliklerine, isletme belgelerine ve piyasa yapilarina
gore smiflandirilirken; Ozelliklerine gore restoranlar da restoran, menii, mutfak
diizenlemeleri ve bulunduklar1 bolgeye gore siniflandirilmaktadir. Ozelliklerine gore
restoran tlirleri arasinda hizli yemek sunan restoranlar, liiks restoranlar, kafe ve
snackbarlar, merkez restoranlari, etnik restoranlar, siradan restoranlar, ulasim
merkezindeki restoranlar, temali restoranlar ve disariya servis restoranlari yer almaktadir

(Bekar ve Donmez, 2014: 803).
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Ticari yiyecek icecek isletmelerinin bir¢ok cesidi oldugundan kendi icinde alt

siiflara ayrilmaktadir.

2.4.2.1. Geleneksel Restoranlar

Geleneksel restoranlarda farkli servis usulleri, zengin ve ¢esitli moniiler ile degisik
pisirme teknikleri uygulanmaktadir. Moniideki yemekleri taze hazirlayip miisterilerine
se¢me olanagi saglarlar. Bu isletmeler genelde biiyiik otellerin blinyesinde veya sehirlerin
belirli ¢ekicilige sahip yerlerinde kurulurlar. Geleneksel restoranlari, fiyat, dekor, monii
vb. agilardan gruplandirmak mimkiindiir. Geleneksel restoranlar genel olarak ortaklik
seklinde ve ya bagimsiz isletmeciler tarafindan kurulur. Bu isletmelerin servisi ¢ok iyi,
mutfagi kapsamli ve personeli kalifiyedir. Bu tiirdeki isletmelerde, ¢ekiciligi artirmak
amaciyla eglence, miizik ve dans etkinliklerine, i¢ dekora ve ¢evre diizenlemesine azami
diizeyde onem verilmektedir ve ayn1 zamanda bazi igletmeler yoresel bir mutfak iizerinde

uzmanlasarak ¢ekiciliklerini artirmay1 hedeflemektedirler (Kogbek, 2005: 14-15).

2.4.2.1.1. Liks Restoranlar

Bu tiirdeki isletmeler genellikle kapasitesi 100 kisiden az bagimsiz ya da liiks otel
biinyesinde hizmet veren ve niifus yogunlugu ve satin alma giicii yiiksek yerlerde kurulan
isletmelerdir. Servis ve mutfak ¢alisanlarinin basarili ve nitelikli personellerden olugmasi

gerekmektedir (Yavuz, 2007: 29).

Liiks restoranlar kendilerine hedef pazar olarak yiiksek satin alma giiciine sahip
Kitleleri segerler. Liiks restoranlarda monii zengindir ve diinya mutfaklarindan secgkin
ornekler sunarlar. Yiyecek icecek servisi ise, profesyonel servis elemanlar: tarafindan
gerceklestirilir. Diger yandan, etkileyici, liikks bir sekilde dekore edilirler. Liiks restoranlar
daha ¢ok zengin niifusun yogun oldugu bolgelerde konumlandirilirlar (Yilmaz vd. 2013:

51).

Liiks restoranlar, tam servisin ve nitelikli hizmetin uygulandigi restoran tiirtidiir. Bu
restoranlarin meniisii genelde olduk¢a zengindir. Buraya gelen miisteriler yemek yemeyi
karinlarin1 doyurmaktan 6te bir toren gibi gérmektedir. Liiks restoranlarin mutfaklarinda

tiretimi oldukga yorucu ve 6zel lezzetler iceren yemekler tiretilir. Ayrica igecek meniileri
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oldukg¢a kapsamlidir. Bu restoranlari diger restoran isletmelerinden ayiran en 6nemli

ozellik ise profesyonel ve kaliteli hizmet sunulmasidir (Kiling, 2011: 38).

2.4.2.1.2. Mom ve Pop Restoranlar

Yemeklerin ¢ogunu taze yiyeceklerle hazirlayan ve servis isleminde genellikle
bayan garsonlari tercih eden, temiz ve ucuz restoranlardir. Bu tiir restoranlar genellile

hizli yemek sunan restoranlarla rekabet halindedir (Tiirksoy, 2015: 12).

Amerika’da Mom ve Pop lokantalar olarak bilinen bu restoranlarin en 6nemli
Ozellikleri temiz ve ucuz olmalaridir. Bu restoranlar, genellikle hamburger, pizza, sandvig

gibi tek bir yiyecegin satigin1 yapan restoranlar ile rekabet halindedir (Kogbek, 2005: 15).

2.4.2.1.3. Biiyiik Olcekli Restoranlar

Bu tip restoranlar, hizmet verdikleri alan itibariyle mom ve pop restoranlar ile likks
restoranlardan bes kata kadar daha biiyiik kapasitesi olan restoranlardir. Biiyiik 6lgekli
restoranlarda sunulan yemekler, belirlenmis bir receteye bagli kalan yar1 kalifiye ascilar
tarafindan hazirlanarak gergeklesecek israf oran1 minimum diizeye indirilmeye
calisilmaktadir. Bu tip restoranlar giiniimiizde Catering isletmelerinin biinyelerinde agmis

olduklari restoranlar kapsaminda incelenebilir (Goker, 2011: 55-56).

2.4.2.2. Ozellikli Restoranlar

Ulkelerin sahip oldugu kiiltiirlerine 6zgii yiyecekleri ve igecekleri hazirlayip ve
bunlarin kendilerine has servislerini yaparak, bireylerin yeme-igme gereksinimlerini
karsilayan isletmelere ozellikli restoranlar denilmektedir (Osmanli-Tiirk Restorani,
Italyan Restorani, Cin Restoran1 vb. gibi). Ozellikli restoranlar, yiyecek igecek isletmesi
olmalariyla birlikte birer kiiltiir elgisi olma 6zelligini de istlenirler. Ciinkii bu restoranlar,
uluslarin hem kendi biinyelerindeki hem de degisik uluslarin etkileri sonucunda
olusturduklart mutfaklarin tanitimini yaparlar. Bu tiirdeki ticari isletmelerin belirli bir
boliimii, gelisen kosullarla birlikte tiretimlerini fabrikasyon iiretime ¢evirmislerdir. Bir
kisim isletmelerde ise halen geleneksel tarzda iiretim yapilmaktadir. isletmelerin bu sekil
tiretim yapmalarinda bulunduklari bolgelerdeki talep, psikografik ve demografik yap1 gibi
etkenler etkili olmaktadir (Dogdubay, 2000: 40).
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2.4.2.2.1. Cabuk Yemek Sunan Restoranlar

Bu tiir isletmelerde genelde self servis uygulamasi vardir. Konuk iicretini 6deyerek
tezgahtan istedigi moniiyli veya monii kalemini segerek alir ve masasina oturur. Servis
son derece hizhidir. Servis c¢alisanlar1 sadece boslar1 almak ve masanin temizligi ile
ilgilenir. Konuk devir orani ise oldukga yiiksektir. Bu isletmelerin bir kism1 genelde zincir
isletmeye bagl olarak faaliyet gosterir. Diinya genelinde en hizli gelisen ve gelismeye

devam eden restoran tiirtidiir (Sokmen, 2011: 6).

Sektoriin bu kismi yiyecek ve igecegin hizli bicimde hazirlanmasi ve servisiyle
ilgilidir. Yiyecek tiikketiminin ayni ya da baska bir yerde olabilecegi sektérde bugiin
bir¢ok caddede hamburger ve pizza salonu bulunmaktadir. Piyasanin en hizli biiyiiyen

kismini olusturan bu hizmetlerin nitelikleri sunlardir (Tiirksoy, 2015: 14) :

o Genellikle bir yiyecek (kebap), iiriin sepeti (1zgaralar) ya da yoreye 6zgii (pide,
gozleme) hazirlanmasi kolay ve hizli yiyecekler etrafinda yogunlasir.

e Zincir liyeligi veya franchising yolu ile isletilir.

e Uriin standartlar1 yiiksektir, televizyon ve radyo reklamlariyla gok iyi bigimde
pazarlanabilir.

e Fiyatlar dengeli belirlenip miisteri basina hesaplanir.

e Sunulan hizmetler kolay ve tiiketime elverislidir. Dondurulmus gida ve
konsantre igecekler yaygin olarak kullanilir.

¢ Yiyecek hazirlama tamamen veya kismen standardize edilmistir.

o Servis kolaylagtirilmis ve basitlestirilmistir.

Fast food restoranlarin hedef kitlesi genellikle ¢alisan ailelerin ¢ocuklar1 ve dgle
yemegi i¢in belirli bir zamani olan ofis ¢alisanlaridir. Bu isletmelerde hiz, yemek kalitesi

ve degisik stildeki dekoruyla fiyat kombine edilmektedir (Kogbek, 2005: 16).

Her iilkenin kendi geleneksel gidalarindan olusan fast food iiriinleri vardir.

Bunlardan bazilar1 sunlardir (Ttirksoy, 2015: 14) :

e Tiirkiye: Simit, doner, manti, pide, borek, lahmacun.
e Amerika: Hamburger, cheeseburger.
e Kuzey Avrupa: Hot dog, fish and chips.

e italya: Pizza, makarna.
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o Meksika: Tako.

e (Cin: Kizarmis 6rdek.

e Arap Ulkeleri: Lavas ekmegi icerisinde felafil.
e Ozbekistan: Kurut.

e Japonya: Sushi.

2.4.2.2.2. Aile Restoranlar

Bu tiirdeki restoranlar genellikle alisveris merkezlerine yiiriiyiis mesafesinde veya
ulagim araglarinin kolaylikla gidebilecegi yerlesim yerlerinde bulunmaktadir. Aile
restoranlarinda mutfak personelinin kisitli sayida olmasi ve servis uygulamalarindaki
basitlik, personel egitimi igin harcanacak tutarin disik olmasmi saglamaktadir.
Bigimsellikten ziyade samimi bir ortam olmasi, sadeligi ve ucuz olan servis sekliyle

misafirlerinin ilgisini cekmektedir (Kogbek, 2005: 18).

Aile restoranlarinda sunulan yemeklerin yore yemek kiiltiiriiniin i¢inden ¢ikmasi,
yemek cesitliligindeki zenginlik ve farkli tariflerin ortaya ¢ikmasi bireyleri yoresel
yemekler yemeye yonlendirmistir. Ayni1 zamanda bu restoranlarin gelecegi insanlardaki

merak duygusunu harekete gecirdigi igin parlaktir (Akkaya vd. 2018: 70).

2.4.2.2.3. Kebap Restoranlari

Kebap restoranlari oldukga siirli gesitteki yiyecekleri self servis veya garsonla
misafirlerine sunmaktadir. Bu tiirdeki restoranlar giiniimiizde fazlasiyla yayginlasmakta
ve kebap gesitlerinden birisinde uzmanlasarak yogunluk kazanmaktadirlar. Bu 6zellikler
nedeniyle yiyecek icecek maliyet kontrolleri kolaylagsmakta ve satiglarda ki yogunluk
aksam servislerinde olmaktadir (Kogbek, 2005: 18).

2.4.2.2.4. Pizza Restoranlari

Pizza restoranlari, kebap restoranlarinda oldugu gibi tek bir yiyecek {iizerine
yogunlagmaktadirlar. Yiyecek maliyetinin diisik ve personel ihtiyacinin diger
restoranlara gore daha az sayida olmasi gibi Ozellikler pizza restoranlarini hizla

yayilmaya baslayan restoranlardan birisi haline gelmistir (Baser, 1995: 10-11).
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2.4.2.2.5. Kafe ve Snack Barlar

Kafe ve snack barlar, genellikle alkollii ve alkolsiiz igeceklerin servisinin yapildigi,
bunlarin yaninda miisterilerin agliklarin1 hizli bir sekilde giderebilecek kolaylikta
hazirlanan tost, sandvig gibi yiyeceklerin de sunuldugu yiyecek-igecek isletmesi tiiriidiir

(Kiling, 2011: 38).

2.4.2.2.6. Temal1 Restoranlar

Ambiyansi, meniisii ve farkli hizmet anlayisiyla belirli bir temay1, konuyu isleyen
restoranlardir. Bu tiir restoranlara 6rnek olarak balik restoranlari verilebilecegi gibi, Hard
Rock Cafe veya Planet Hollywood gibi restoran drnekleri de verilebilir (Sokmen, 2011:
8).

Bu tiir restoranlarin; dekoru, moniisii, atmosferi, personelin giyim ozellikleri bir
tema {izerine yogunlagmigtir. Ménii genelde ana tema ile siirlidir. Ornek olarak; balik
restorani, yoresel, spesiyal yiyecek i¢ecek isletmesi, pizza salonlari, kebap restoranlari

ornek verilebilir (Yilmaz vd. 2013: 52).

Temal1 restoranlar, insanlarin temel ihtiyaglarinin yani sira hos vakit gecirme gibi
ithtiyaclarmi da karsilamay1 amaglayan ticari yiyecek-icecek igletmeleridir. Dolayisiyla,
temal1 restoranlar miisterilerine hem yeme-igme deneyimi hem de eglence deneyimi

sunmaktadir (Bekar ve Donmez, 2014: 802).

2.4.2.2.7. Etnik Restoranlar

Belirli bir kiiltiire gore diizenlenen ve miizigi, dekoru, personeli, meniisii vb.
ozellikleriyle o kiiltirii yansitan restoranlardir. Son yillarda oldukga bilinir hale
gelmiglerdir. Giiniimiizde ozellikle biiylik sehirlerde bircok etnik restoran hem otel
isletmeleri i¢inde, hem de bagimsiz olarak faaliyet gostermektedir. Personelin hizmeti

verilen kiiltiirel mutfak konusunda tecriibeli olmasi gerekmektedir (Sokmen, 2011: 8).

2.4.3. Restoranlarin Gastronomi Turizmine Etkisi

Devamli yasadiklar1 yerin digina tatil amaciyla ¢ikan yerli ve yabanci turistlerin

konaklama gereksinimlerinden sonraki en Onemli gereksinimi beslenmedir. Hatta
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varilacak yerin uzakligina bagli olarak bu durumun tersi bile s6z konusu olabilmektedir.
Ormnegin uzun seyahate cikan turistler seyahatleri esnasinda mola verip birkag mekanda
beslenme ihtiyaglarini karsilamaktadirlar. Sonug olarak Yiyecek icecek hizmetleri

turizmin vazgegilemeyecek konular1 arasindadir (Arslan, 2010: 13).

Ziyaret edilen mekanlara has iiriinler ig¢inde, yerel yemek kiiltiiriiniin sunuldugu
mekanlar 6nemli bir yere sahiptir. Ozellikle ekoturistler icin, yore halkinin kiiltiiriiyle
yogrulmus yoresel yemeklerden yemek, o yoreye has damak tatlar1 hakkinda deneyim ve
bilgi edinmek, 6nemli unsurlardan ve tercih sebeplerinden biri olmaktadir. Hatta bu yerel
lezzetin bagka bir yerde tadilma imkani bulunmadiginda, ¢ikilan seyahatin tek ya da

birincil amaci, bu benzersiz yemek kiiltiirii ile tanismak olmaktadir (Giines vd. 2008).

Turistler siirekli yasadigi ve giinliik gereksinimlerini giderdigi yer disina yolculuk
yaptiginda, bu gereksinimlerini gittigi yerin olanaklariyla karsilayacaktir. Bu
gereksinimlerin en temel olanlarindan biri, dogal olarak beslenme olacaktir. Turistler
biitcelerinin biiyiik bir boliimiinii yiyecek ve igecege ayirir, 2016 yilinda tilkemize gelen
uluslararasi ziyaretciler, kisisel harcamalarinin %28’ini yiyecek ve icecege ayirmislardir

(Yildiz, 2018: 77).

Gastronomi turizminde birincil motivasyon unsuru, &6zel bir yemek c¢esidini
deneyimlemek veya bir yemegin iiretim asamalarimi yerinde gorebilmek amaciyla
restoranlari, yemek festivallerini, yiyecek tireticilerini ve 6zel bolgeleri ziyaret etmektir.
Ayni zamanda O6zel bir yemegi yemek, yemeklerin fiiretim siireglerini yakindan
gorebilmek veya inlii bir sefin yaptigi yemegi yemek yine gastronomi turizmi

kapsaminda degerlendirilmektedir (Yiinci, 2010: 29).

Insanlarin seyahat faaliyetine katilmaya baslamasi, giinliik yasamlarinin bir pargasi
olan yemek yeme ve 6zellikle disarida yemek yemenin baglamasina dnciiliik etmistir. Bu
yiizden yeme i¢me faaliyetleri ile turizm sektorii arasinda anlamli bir iligkinin oldugu
nettir. Hatta Amerika Birlesik Devletleri’nde turist profili ile ilgili yapilan bir
arastirmada, uluslararasi destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin rekreasyonel
faaliyetlerden sonra en ¢ok ilgi gosterdikleri faaliyet restoranlarda yemek yeme oldugu
tespit edilmistir (Bekar ve Kilig, 2014: 19).

Yoresel yemeklerin pazarlanabilmesi ve turistler i¢in bir ¢ekim giicii unsuru olarak

kullanilabilmesi yemeklerin destinasyonda sunulma oranina baglidir. Yresel yemeklerin
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bolgedeki yiyecek igecek isletmelerinde turistlere sunulmasi yemeklerin ulasilabilirligi
acisindan Onemlidir. Bir destinasyona gelen turistler o yerin sahip oldugu yemek
kiiltiirtinii tanimak ve deneyimlemek istemektedirler. Ancak bu istegin karsilanabilmesi
i¢cin yoresel mutfagin sunumunu yapan isletmelere gereksinim duyulmaktadir. Bolgedeki
restoranlarda yoresel mutfaga 6zgli 6zelliklerin sunulmasi yemeklerin tanitimi iginde
onemlidir. Bu yiizden yoresel yemeklerin destinasyonda yer alan restoranlarda sunumu
saglanmalidir (Yiincii, 2010: 32).

Bolgeye 6zgii restoranlar, tescilli yiyecek ve igecekler, yoresel yemek ve icecekler,
iiriin toplama faaliyetleri (hasat, bagbozumu vb.), tadim turlari, yiyecek ve igecek
festivalleri, yemek yarismalari, mutfak egitimi veren kurum ve kuruluslar ve gastronomi
miizeleri gastronomi turizmine ilgi duyan turistlerin motivasyon kaynaklar1 ve cazibe

unsurlaridir (Erdogan ve Ozdemir, 2018: 252).

Yerel yiyecekler turistik iiriin olarak gelisip ve giiclenirken turistler yoresel
trtinlerin  gelisebilmesi ve genisleyebilmesi igin bir pazar saglamaktadir. Yerel
yiyeceklerin restoranlar tarafindan sunulmasi markalasmaya yardimei olmakta ve gida
tiretimini artirmaktadir. Bu durum da restoranlar i¢in iyi bir menii hazirlama imkani
saglamakla birlikte bolgesel bir yiyecek markasi gelistirilmesine de yardimei olmaktadir
(Sengtil ve Tiirkay, 2016: 90).

Gastronominin kentlerin markalagsmasina olan katkis1 giin gegtikce artmaktadir.
Giiniimiizde bir destinasyona sadece yerel bir lezzeti deneyimlemek ve ya Michelin
yildizlt bir restoranda yemek yemek i¢in seyahat eden bir turist profili olusmustur.
Diinyanin en saygin seflerinin restoranlarinin ve sehir merkezindeki inanilmaz ¢esitlilikte
iriinlerin sunuldugu tinlii “La Boqueria” pazarmin varligi, lezzetli Katalan yemekleri ile
diinyanin en ¢ok rezervasyon talebi alan restoran1 “El Bulli” ve li¢ Michelin yildizli “El
Racode Can Fabes” sayesinde gastronomi turizminde 6nemli bir konuma sahip olmustur.

(GOyniisen 2011: 1-22).

Diinyanin 6nemli destinasyonlarinda Paris, Londra, New York, Roma, Tokyo gibi
metropollerinde Tiirk Mutfagina 6zgii iiriinleri sunan restoranlarin agilmasi bolgesel ve
iilkesel tamtim agisindan &nemli bir katki saglamaktadir. Oncelikli olarak Tiirk
Mutfaginin sadece “doner” den olugsmadigini diinyaya aktarma gorevi yine bu tarzda

restoranlarin acilmasiyla gerceklesebilecektir. Yoresel mutfagimiza sahip ¢ikarak hem
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unutulmaya baslamis eski lezzetlerimizi ortaya ¢ikarabilme imkani, hem de ithal edilen
fast food kiiltiirii yerine, saglikli beslenmenin temel alindig1 mutfagimiza sahip ¢ikabilme

imkani elde edilecektir (Kiigiikaltan, 2009).

Gastronomi turizminde odak noktasi olan, bazen tek basina bir destinasyonun
cekicilik unsuru da olabilen restoranlar, sunduklari iiriin ve hizmetler nedeniyle deneyim
pazarlamasmin uygulandigi yerler olmuslardir. Giiniimiizde restoranlar, yeme-igme
deneyimini 0zgiin ve sira dist bir hale getirmek noktasinda bilim ve teknolojiden
yararlanarak sunduklar1 hizmetlerde c¢esitli yenilikler yapmislardir. Restoranlarin
teknolojiyi kullanarak ¢oklu atmosfer yaratmasi, sanal goriintiilerle gercekligi
birlestirerek yeni atmosfer olusturarak hizmet sunmasi, hizmet verirken biitiin duyulara
hitap etmeye c¢alismasi, farkli yerlerde bulunarak ayni ortamda oldugunu hissettiren
telematik aksam yemeklerinin yani sira e-menii ve yenilebilir meniiler bu yeniliklerden

sadece bazilaridir (Aksoy ve Akbulut, 2016).

Turizmin ve gastronomi turizminin gelisiminde son donemlerde biiyiik artiglar
kaydedilse de turizmin gelecek donemdeki gelisimi igin nitelikli restoran sayisinin

arttirllmas1 ve diinya standartlarina uygunlugunun hedeflenmesi gerekmektedir

(Tanriverdi vd. 2018: 280).
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UCUNCU BOLUM
BAYBURT MUTFAGI VE ALAN YAZIN CALISMALARI

3.1. BAYBURT MUTFAGI

Karadeniz Bélgesi’nin énemli kentlerinden olan Bayburt’un M.O. 3000 yillarinda
kuruldugu tahmin edilmektedir. Bayburt tarih boyunca Azziler, Kimmer, Iskitler,
Haldiler, Medler, Persler, Romalilar, Emeviler, Bizanslilar, Selguklular, Akkoyunlular
gibi ¢ok farkli millet ve kavimler tarafindan idare edilmistir. 1514 yilinda sehir ve
cevresini fetheden Osmanlilar, Tiirkiye Cumhuriyeti Devletinin kurulus yili olan 1923

yilina kadar bu topraklarda hakimiyet saglamistir (http://www.bayburt.gov.tr, 2018).

Dogu Anadolu’yu Karadeniz Bdlgesine baglayan Erzurum-Trabzon yolunda
bulunan Bayburt kiiltiirel degerleri, tarihi, zengin dogal kaynaklar1 ve cografi konumu ile
onemli bir potansiyele sahiptir (https://gezimanya.com, 2018).

Bayburt’un mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda ikliminin sert olusu ve kar ortiisiiniin
neredeyse 9 ay kalkmamasinin yani sira ipek yolu tizerinde bulunmasinin da énemli etkisi

olmustur.

Besleyici, lezzetli ve yokluk kiiltiirii ile beslenmis bol ¢esidiyle Bayburt Mutfagi
Tiirk Mutfagi iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bayburt Mutfaginda beslenme kiiltiirii karin
doyurmanin 6tesinde bir sanat 6zelligi vardir. Bayburt Mutfaginda dayanigsma paylasma
ve konukseverlik kendisini her asamada hissettirir. Bayburt yemeklerinin yapilisi
zahmetlidir; emek ister, 6zel malzeme ve hazirlik ister. Geleneksel ev mimarisinde dahi
mutfak evin en gézde mekanidir. Bayburt mutfagi evin igerisinde ayr1 bir ‘ev’
konumundadir. Ciinkii evin iist kdsesinde tandir evi diye ifade edilen ayr1 bir boliim vardir

(Tas, 2014: 129-130).

Bayburt’un geleneksel mutfak kiiltiiriini, kurutulmus yiyecekler, ¢asur, fasulye gibi
salamuralar, kavurma, kurutulmus et, kavut, yarma gibi tahillar, targun, asotu, keci
kulagi, kekik gibi daglarda yetisen baharat bitkileri, kurutulmus veya recgel yapilms erik,
kusburnu gibi meyveler, ¢ivil peynir, eriste, yufka, ziron gibi unlu mamuller, yemlik,

kizilca, gelin parmagi, 1sirgan gibi mevsimlik dogal ¢ayir bitkilerinden olusan yiyecekler
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olusturur. Kefenli kebap, su boregi, tel helvasi, herse ve ziron gibi yemekler Bayburt

yemek kiiltliriinlin 6zel 6rnekleridir (Tas, 2014: 130).

Bayburt mutfaginda en ¢ok bilinen ve siklikla tercih edilen yoresel lezzetler; lahana
corbasi, misirl yogurt ¢corbasi, galacos, yalanci dolma, lor dolmasi, gendime pilavi, eksi
lahana yemegi, siit boregi, Bayburt ketesi, ziron, herse, kokoclu cevizli krep, ayva yahnisi,
tath corba olmakla birlikte diger yoresel tatlar; kavut corbasi, kesme as1 ¢orbasi, kara
dolma, bulgurlu, eksili dolma, pancar borani, paz1 tursusu kavurmasi, kabak bast1 gibi
yemekler bu lezzetlerden bazilaridir. Bununla birlikte yapilacak kapsamli bir envanter

calismasiyla yoreye 6zgii unutulmaya yiiz tutmus lezzetler ortaya ¢ikarilabilir.

3.2. ILGILI ALAN YAZIN ARASTIRMALARI

Tez ¢aligmasinin bu boliimiinde yerli ve yabanci literatiirlerde yapilmis ¢alismalar

incelenmistir.

3.2.1. Yerli Literatiirde Yapilmis Calismalar

Aydogdu ve Duman (2017) tarafindan Kastamonu Sehir merkezinde yoresel yemek
sunan yiyecek-igecek isletmeleri misafirlerinden 20 kisilik bir ¢alisma grubuna yonelik
yapilan ¢alismada, Kastamonu Yoresel Yemeklerinin il i¢in bir ¢ekim giicii olusturdugu

sonucuna varilmistir.

Baran ve Batman (2013) tarafindan yapilan yerel mutfak kiiltiirlerinin destinasyon
pazarlamasi agisindan onem diizeyini belirlemek amaciyla Sakarya mutfak kiiltiiriini
inceledikleri ¢aligmalarinda Sakarya’da geleneksel koy kahvaltisi ve yoresel yemeklerin

turistler tarafindan tercih edilme diizeyinin yiiksek oldugunu belirtmislerdir.

Sengiil ve Tiirkay (2016) tarafindan Akdeniz mutfak unsurlarinin gastronomi
turizmi igerisinde degerlendirilmesi ve yore mutfak kiiltiiriiniin bolgeyi ziyaret eden
misafirlere sunulmasi amaciyla yapilan ¢aligmada; Akdeniz bolgesinde, turizme katki
saglayan yoresel unsurlarin korunmasi ve bunun énemli bir 6gesi olan mutfak kiiltiiriiniin

misafirlere dogru bir yontemle aktarilmasinin saglanmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Sengiil ve Tiirkay (2016) tarafindan yapilan bir diger ¢alismada destinasyon

cekiciligi cergevesinde yoresel mutfak unsurlarinin Mudurnu’yu ziyaret eden turistler
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tizerindeki etkisinin tespit edilmesi amaglanmis ve Mudurnu’nun ¢ekim giicii unsurlarinin
turistlerin ziyaret kararinda etkililik diizeyi ile yerel mutfak 6gelerinin ehnemmiyetine dair

algilamalar arasinda iliskiler tespit edilmistir.

Comert ve Ozkaya (2014) tarafindan yapilan ¢alismada destinasyon ¢ekim giicii
unsuru olarak mevcut degerler agisindan Tirk Mutfagini irdeleyerek Gastronomi ve
gastronomi turizmi kavramlarini incelemisler ve gastronomi destinasyonlarin birbirinden
ayrilan ozelliklerini, yeme igme kiiltiirlerini ve yemeklerini hazirlama sekilleri oldugunu

belirtmislerdir.

Bucak ve Araci (2013) tarafindan Tiirkiye’de gastronomi turizmi iizerine genel bir
degerlendirme yaptiklart ¢alismada, turizminden elde ettikleri payr artirmak isteyen
tilkelerin, turizmin gesitlendirilmesi ve devamliliginin saglanmasi igin tilkelerin turistik
iriin bilesenlerinde dogal ¢ekim giicli unsurlarini yeterli bulmayip kiiltiirel 6geleri ve

gastronomi unsurlarini 6ne ¢ikarmak istediklerini belirtmistir.

Sanlier (2005) tarafindan Tiirkiye nin farkl turistik tesislerinde yerli ve yabanci
toplam 1027 turist iizerinde yaptigi c¢alismada turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki
goriislerini incelemis ve yerli turistlerin Tiirk yemeklerini hos kokulu, lezzetli, doyurucu,
istah agic1 yabanci turistlerin ise ilgi ¢ekici, baharatli, lezzetli, yagl bulduklari sonucuna

varmigtir.

Serceoglu (2014) tarafindan Erzurum’da yerel halkin kendilerine ait 6zglin mutfak
kiiltiirleri hakkinda bilgi sahibi olup olmadiklarini belirlemek amaciyla yaptigi calismada
aragtirmaya katilan bireylerin bircogunun evlerinde yerel yemek cesitleri yaptig,
Erzurum yerel yemeklerini lezzetli bulduklar1 ve Erzurum mutfak kiilttirtinti bildiklerini
belirtmislerdir. Katilimcilara gére Erzurum mutfak kiiltiriiniin = devamhiligini
saglayabilmek i¢in halka yerel mutfak konusunda egitimlerin verilmesi ve yazili-gorsel

medyadan tanitim i¢in faydalanilmasi gerektigini belirtmislerdir.

Akyiirek ve Zeybek (2018) Giimiishane ilinin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesinin amaglandigi calismada Giimiishane iline 6zgii birgok yerel yiyecek
ve igecegin bulundugu ancak bu yiyecek ve igeceklerin turistik {iriin olarak sunumunun
yetersiz oldugu tespit edilmistir. Nitekim kurum ve kuruluslarin yiiriitecegi ortak

caligmalar ile birlikte, Glimiishane ilinin gastronomik unsurlarinin turistik iiriin olarak
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sunumunun artirilabilecegi ve gastronomi turizmi agisindan daha iyi bir konuma

gelebilecegi sonucuna varilmstir.

Cesur (2017) tarafindan Dogu Karadeniz Bolgesi’ni ziyaret eden yerli turistlerin
bolge mutfagma iliskin gorlis, tutum ve davramiglarimi belirlemek amaciyla yapilan
calismada bolgeyi ziyaret eden yerli turistlerin bolge mutfagina iliskin goriislerinin
olumlu yonde oldugu ve genel olarak begenildigi belirlenmistir. Ayrica, bolge mutfaginda
ait yoresel yemeklerin merak edilip tadilmak istendigi ancak bolgedeki restoran ve
konaklama isletmelerinde yoresel yemek sunumunun oldukg¢a sinirli olmasi nedeniyle

yeterince taniip deneyimlenemedigi belirlenmistir.

Bekar ve Donmez (2016) tarafindan tiiketicilerin digsarida yemek yeme amaclarinin
belirlemesi amaciyla yapilan c¢alismada tiiketicilerin Oncelikli olarak fizyolojik
gereksinim olan aclig1 gidermekten ziyade, sosyal, psikolojik ve ekonomik nedenlerden
ve zorunluluktan dolay1 disarida yemek yedigi; kadin ve evli tiiketicilerde psikolojik ve
zorunluluk unsurlarinin, erkek ve bekar tiiketicilerde ise sosyolojik ve ekonomik

unsurlarin 6ncelikli disarida yemek yeme amaci oldugu belirlenmistir.

Culha ve Dagkiran (2016) tarafindan yiyecek igecek isletmelerinden olan restoran
isletmelerinde yerel yiyeceklere verilen 6nemi, yerel yiyecekleri satin alma kararimi
etkileyen Olgiitleri, yerel yiyecekleri satin almanin yararlarini ve satin alirken karsilasilan
sorunlar1 tespit etmek amaciyla yaptiklari ¢alismada Kusadasi’nda restoranlarda tist
kademe pozisyonda calisanlarla goriisiilmiis ve c¢alisanlarin yerel yiyeceklere
gerektigince onem vermedikleri anlagilmigtir. Diger taraftan goriisme yapilan iist kademe
calisanlarin yarisindan ¢ogu satin alma kararlarinda yerel yiyeceklerin taze olmasini
dikkate almakta ve bliyiik cogunlugu ise yerel yiyeceklerin yararlarini isletme odakli ve

miisteri odakli olmak iizere ekonomik fayda temelli olarak agiklamistir.

3.2.2. Yabana Literatiirde Yapilmis Calismalar

Macionis ve Cambourne (2002) tarafindan yapilan Canberra Bolgesindeki turizm
sektorii, restoranlar ve sarap arasindaki iliskiyi inceledikleri ¢calismada, bélgenin mutfak

ve sarap turizminin bagarili bir sekilde biitlinlestigi sonucuna varilmstir.

Cohen ve Avieli (2004) tarafindan yapilan destinasyonun birincil ¢ekiciligi olarak

yemeklerin algisim1 Olgtiikleri calismada, yemegin bir destinasyon igin c¢ekim giicii
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kaynagi olabilecegini ama turistlerin yemekleri temel motivasyon {iriinii seklinde

gormedikleri sonucuna varmiglardir.

Fox (2007) gastronomi turizminin destinasyon basarisindaki yerini inceledigi
calismasinda, turizm kaynaklariyla beslenen bolgelerin destinasyon basarisi i¢in 6ne

¢ikan bir gastronomi kimliginin dezavantaj olacagi sonucuna varmistir.

Tikkanen (2007) tarafindan yapilan ¢alismada Maslow'un Thtiyaclar Hiyerarsisi ile
baglantili ihtiyaglar ve motivasyonlarin oldugu yiyecek turizminde, bes sektor
tanimlamas1 yapilmistir. Bunlar yiyecek turizminin Maslow Hiyerarsisine gore; birinci
psikolojik ihtiya¢ basamaginda uluslararasi yolculuk yiyecek turizmi, ikinci giivenlik
ihtiyact basamaginda yerli ve yabanci yiyecek giivenligi konferanslari, liclincii sosyal
ithtiya¢ basamaginda yiyecek organizasyon turizm, dordiincii saygi ihtiyaci basamaginda
mutfak turizmi ve son olarak besinci kendini tamamlama ihtiyact basamaginda yiyecek

ticaret fuari turizmi yer almistir (Kinali, 2014: 53).

Correia ve arkadaslar1 (2007) tarafindan yapilan turistlerin destinasyon se¢imlerini
inceledikleri ¢aligmalarinda, destinasyon segiminde yemek unsurunun 6nemli bir beklenti

olusturdugu sonucuna varmislardir.

Hussain ve arkadaslar1 (2012) Maldivler ’deki turistlerin kiiltlir turizmine
gastronomi araciligiyla katilmasini arastirdiklar ¢alismalarinda, turistlerin deniz, giines,
kum 6gelerine 6nem vererek bolgeyi ziyaret ettikleri, turistik igletmelerin ise yoresel ve

0zgiin sunumlar ile bu beklentiyi farklilastirdigi sonucunu bulmuslardir.

Sims (2009) siirdiiriilebilir turizm igerisinde yerel yiyeceklerin roliinii arastirdigi
calismasinda turistlerin kiiltiir ve miras kaynaklar ile yoresel yemekleri ayn1 degerde

tuttugu sonucuna varmistir.

Contento (2011) tarafindan yapilan ¢alismada besin se¢iminin gesitli faktérlerden
etkilenen oldukg¢a karmasik bir siire¢ oldugu, biyolojik, psikolojik, duyusal ve duyussal
faktorler, sosyal ve kiiltiirel normlar, ¢evresel uyaranlar, besinlerin bulunabilirligi,
ulasilabilirligi, algilar, tutumlar, inanclar, degerler, besinlere yiiklenen kisisel anlamlar
gibi bir¢ok faktdr besin se¢iminin belirleyicileri oldugunu belirtmistir (Sen ve Aktas,
2017: 66).
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Hobsbawn ve Ranger (1983) tarafindan yapilan mutfaklarin turistik {iriin olarak
gelistirilip gelistirilemeyecegini arastirdiklari ¢alismalarinda, lezzetleri ve kaliteleri ile

bilinen mutfaklarin turistik {irlin olarak gelisebilecegi sonucuna varmislardir.

Harrinton ve Ottenbacher (2010) tarafindan yapilan geleneksel hale gelmis
gastronomi bdlgeleri ile geleneksel olmayan gastronomi bdolgeleri arasindaki iligkiyi
inceledigi calismalarinda, gastronomi turizmi i¢in gelenekselligin 6nemli bir unsur

oldugu sonucuna varmistir.
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DORDUNCU BOLUM

ALAN ARASTIRMASI

Calismanin bu bdliimde, arastirmanin amaci, kapsami ve siirliliklari, énemi,
varsayimlari, yontemi ve aragtirmanin yontemi dahilinde modeli, 6rneklem siireci, veri

toplama araci ve teknikleri ile toplanan verilerin analiz ve teknikleri sunulmaktadir.

4.1. ARASTIRMANIN AMACI

Bu arastirmanin amaci, Bayburt merkez ve ilgelerinde, ticari yiyecek igecek
isletmelerinin yoresel mutfagi tanitmadaki potansiyelinin, destinasyon ¢ekicilik unsuru
olarak turistler tizerindeki etkisini 6lgmek, Bayburt kent merkezi ve il¢elerinde faaliyet
gosteren isletmelerde yoresel mutfagi tanitma ve gastronomik degerleri 6n plana

cikararak bolge mutfak kiiltiiriinii incelemek ve literatiire katkida bulunmaktir.

Bu dogrultuda, Bayburt merkez ve ilgelerinde faaliyet gosteren ticari yiyecek-
icecek isletmelerine yonelik yiiz yiize goriisme yontemi ile desteklenmis anket ¢aligmasi
uygulamasi yapilmistir. Bu amaglar dogrultusunda arastirmanin hipotezleri su sekilde

kurulmustur.

H1: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda disarda yemek yeme

aliskanliginin destinasyonda gastronomi-kiiltiir iligkisi tizerinde anlamli bir etkisi vardir.

H2: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda disarda yemek yeme
aligkanliginin destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi tizerinde anlamli

bir etkisi vardir.

H3: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda disarda yemek yeme
aliskanliginin destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi iizerinde anlaml

bir etkisi vardir.

H4: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda gastronomi-kiiltiir iligkisinin
destinasyon c¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi tizerinde anlamli bir etkisi

vardir.
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H5: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda gastronomi-kiiltiir iligkisinin
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi lizerinde anlamli bir etkisi

vardir.

H6: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyon c¢ekim giicii olarak gastronomi
turizminin destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi {izerinde anlamli bir

etkisi vardir.

4.2. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Bu arastirma Bayburt ilinde faaliyet gdsteren ticari yiyecek icecek isletmelerini
kapsamaktadir. Arastirmada elde edilen bulgular Bayburt merkez ve ilgelerinde anket
sorularinin uygulanacagi ticari yiyecek icecek isletmeleri yoneticileri ile sinirlidir.
Arastirmada ortaya ¢ikan sonuglar, ankette bulunan ifadeler ile sinirlidir. Bununla birlikte
baz1 ticari yiyecek icecek isletmelerinin yoneticileri ile goriisiilmiis ve anket

uygulamasinin yapilmasini istememislerdir.

4.3. ARASTIRMANIN ONEMI

Diinya turizm pazarindan daha fazla pay alinabilmesinin en temel yolu yeni turistik
tirtinlere odaklanilarak turizm gesitlemesinin saglanmasidir. Gastronomi turizmi yeni ve
Ozgiin turistik irtinlerin ortaya ¢ikartilmasi agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Bu
baglamda yapilan bu ¢alisma, Bayburt merkez ve ilgelerinde, ziyaretcilerine ydresel
yiyecek icecek hizmeti sunan ticari yiyecek igecek isletmeleri yoneticilerine turizm
kaynaklarin1 daha verimli bir bigimde planlamalarinda yardimci olmaya yonelik bilgiler

sunmay1 amaclamistir.

4.4. ARASTIRMANIN VARSAYIMLARI

Bu arastirmanin gergeklestirildigi 6rneklemin Bayburt merkez ve ilgelerinde
faaliyet gosteren ticari yiyecek igecek isletmeleri yoneticilerini temsil ettigi, arastirmaya
katilan yoneticilerin kendilerine sorulan sorulara samimiyetle ve dogru cevaplar

verdikleri varsayilmaktadir.
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4.5. ARASTIRMANIN YONTEMI

Calismanin bu boliimiinde, arastirmanin modeli, evreni ve 6rneklem siireci, veri

toplama arac1 ve verilerin analizi agiklanmaktadir.

4.5.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirmada betimsel yontem ve iligskisel tarama modeli kullanilmistir.
Arastirmaya katilanlarin 6zelliklerinde hicbir degisiklik yapilmaksizin veri toplanarak,

var olan durum hakkinda katilimcilarin goriisleri alinmaya ¢alisilmistir.

Arastirmanin hedeflerine uygun bir sekilde olusturulmus arastirma modeli Sekil

4.1. de verilmistir.

Disarda Yemek Gastronomi Kiiltiir
Yeme Aliskanligi iligkisi

Ekonomik

Cekicilik Unsuru
Olarak Gastronomi ” Kalkinma ve
Turizmi Gastronomi

Sekil 4.1. Arastirmanin Modeli

Tablo 4.1°de Bayburt merkez ve ilgelerinde yapilan anket ¢caligmasinin giivenilirlik

analiz sonuglarina gore %85,4 oraninda bulundugu goriilmektedir.

Tablo 4.1. Giivenilirlik Analizi

Bayburt Merkez ve Iieleri Giivenilirlik | ,854

Analizi
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4.5.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklem Siireci

Arastirmanin amact dogrultusunda yapilan uygulama ¢alismasi, Bayburt merkez ve

ilgelerinde faaliyet gosteren ticari yiyecek icecek isletmelerinde gerceklestirilmistir.

Aragtirmanin evreni; Bayburt Belediyesi ve Bayburt Kahveciler Otelciler ve
Lokantacilar Esnaf Odasi’ndan el edilen veriler dogrultusunda Bayburt merkez ve

ilcelerinde faaliyet gosteren 101 ticari yiyecek igecek isletmelerinden olugmaktadir.

Uygulamanin 6rneklemi ise; Bayburt merkezi ve ilgelerinde faaliyet gosteren 93

ticari yiyecek i¢ecek isletmelerinden olugsmaktadir.

Anket uygulamasi, Kasim 2018 tarihinde 93 adet ticari yiyecek icecek igletmesi

yoneticileri ile yiiz yiize goriisme yontemiyle desteklenerek gerceklestirilmistir.

4.5.3. Veri Toplama Araci

Arastirmada birincil ve ikincil veri kaynaklarindan faydalanilmistir. Calismanin
baslangi¢ kisminda arastirmanin temel kavramlarmin agiklanabilmesi igin literatiir
taramasi yapilmis ve calismayla ilgili kitaplar, makaleler, bildiriler, tezler ile ¢esitli
kurum ve kuruluslarin yayinlari, internet siteleri ile arsivlerinden faydalanilmistir.
Literatiir taramas1 yapildiktan sonra konuyla ilgili mevcut durumu ortaya ¢ikarmak
amaciyla veri toplama araci olarak anket teknigi kullanilmistir. Yiyecek icecek isletmeleri
yoneticileri ile yiiz yiize goriisme teknigi ile desteklenen anket ¢aligsmasi, iki boliimden

olusmaktadir.

Anket caligmasmin birinci bdliimiinde, yiyecek igecek isletmelerine ait genel
ozellikleri (isletme tiirii, hizmet siiresi, yoresel yemekleri tercih eden miisteri yas araligi,

servis sekli, miisteri kapasitesi) tespit etmeye yonelik sorular yer almaktadir.

Ikinci boliimde ise disarda yemek yeme aliskanhigi, gastronomi kiiltiir iliskisi,
cekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi, ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi
konularina dair gortsleri tespit edebilmek i¢in Goker (2011), yiiksek lisans tezindeki
anket sorularindan yararlanilmistir. Anketin ikinci boliimiinde yer alan ve destinasyon
¢ekim giicii unsuru olarak yoresel mutfagin etkisi ile ilgili 6nermeler; 1- Kesinlikle
Katilmiyorum, 2- Katilmiyorum, 3- Kararsizim, 4- Katiliyorum, 5- Kesinlikle

Katiliyorum olarak 5°li likert 6lgegine gore siralanmis ve degerlendirilmigtir.
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45.4. Verilerin Analizi

Gergeklestirilen anket c¢aligmasindan elde edilen veriler SPSS 20.0 (Statical

Packages for the Social Sciences) programina aktarilarak degerlendirilmis ve ¢calismaya

iliskin uzman destegi alinarak istatistiksel yontemlerle (Frekans analizi, Korelasyon

analizi, Regresyon analizi, bagimsiz 6rneklem t testi ve ANOVA) analiz edilmistir. Son

olarak destinasyon ¢ekim giicli unsuru olarak yoresel mutfagin etkisini 6lgmek amaci ile

sunulan onermeler, katilimcilarin verdikleri yanitlara gore aritmetik ortalama ve standart

sapma degerleri esas alinarak analiz edilmistir.

4.6. BULGULAR

4.6.1. Ticari Yiyecek I¢ecek Isletmelerine Ait Bulgular

Calismanin bu boliimiinde; isletmenin tiirii, sektdrde faaliyette bulundugu siire,

isletmeyi tercih eden yas gruplari, isletmenin servis sekli ve miisteri kapasitesi ile ilgili

bulgular frekans analizinden yararlanilarak Tablo 4.2 ve Tablo 4.3’de gosterilmistir.

Tablo 4.2. Ticari Yiyecek i¢ecek Isletmelerine Ait Bulgular

OZELLIK FREKANS | YUZDE
ISLETME TURU Zincir Isletmeye Baglh 13 14,0
Bagimsiz 80 86,0

TOPLAM 93 100,0
1-3 Yil 22 23,7
HiZMET SURESI 4-6 Y1l 33 35,5
7-10 Y1l 10 10,8
11 Yl ve Ustii 28 30,1

TOPLAM 93 100,0
Ala Carte 70 75,3
SERVIS SEKLI Table D’Hote 7 75
Self Servis 2 2,2
Acik Biife 14 15,1

TOPLAM 93 100,0
50’den Az Kisi 32 34,4
51-100 Kisi 24 25,8
MUSTERI 101-150 Kisi 8 8,6
KAPASITESI 151-200 Kisi 22 23,7
200’den Fazla Kisi 7 7,5

TOPLAM 93 100,0
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Tablo 4.3’de gorildiigii tizere, Bayburt merkez ve ilgelerinde arastirmaya katilan
toplam 93 ticari yiyecek igecek isletmesinin tiirlii agisindan incelendiginde %86 (80)
oraninda bagimsiz isletmeler ¢ogunlukta oldugu goriilmekle birlikte %14,0 (13)’iinilin

zincir igletmeye bagli isletme tiiriinde oldugu gozlemlenmistir.

Isletmeler hizmet siiresi agisindan incelendigi zaman, isletmelerin %35,5 (33) 4-6
yil, %30,1 (28) 11 yil dstii, %23,7 (22) 1-3 yil ve %10,8 (10) 7-10 y1l siiredir hizmet
vermektedirler.

Isletmelerin servis sekillerine bakildiginda, %75,3 (70) Ala Carte servis, %15,1
(14) agik biife servisi, %7,5 (7) Table D’Hote servis ve %2,2 (2) self servis seklinde

hizmet verdigi goriilmektedir.

Son olarak miisteri kapasitelerine bakildigi zaman anket c¢aligmasina katilan
isletmelerin %34,4 (32) 50 kisiden az, %25,8 (24) 51-100 kisi aras1, %23,7 (22) 151-200
kisi aras1, %8,6 (8) 101-150 kisi aras1 ve %7,5 (7) 200 kisiden fazla miisteri kapasitesine
sahip isletme oldugu goriilmektedir.

Tablo 4.3. Ticari Yiyecek i¢ecek Isletmelerine Gelen Misafirlere Ait Bulgular

OZELLIK FREKANS YUZDE
15-25 Yas 17 183
Isletmede Yoresel 26-35 Yas 26 28,0
Yemek Tercih | 36-45 Yas 27 29,0
Yag1 46-55 Yas 20 215
56 Yas Ustii 3 3,2
TOPLAM 93 100,0

Ticari yiyecek igecek isletmelerine gelen misafirlere ait yas gruplari incelendiginde
%29,0 (27) 36-45 yas, %28,0 (26) 26-35 yas, %21,5 (20) 46-55 yas, %18,3 (17) 15-25
yas ve %3,2 (3) 56 yas lstii bireylerden olustugu tespit edilmistir.
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4.6.2. Arastirma Degiskenlerinin Ortalama ve Korelasyon Analizine iliskin

Bulgular

Aragtirmada kullanilan gegerlilik ve giivenilirliklerinin test edildigi destinasyonda
disarda yemek yeme aliskanligi, destinasyonda gastronomi kiiltiir iligkisi, destinasyonda
cekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi ve destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmi Olgekleri arasindaki iligkiyi incelemek amaciyla korelasyon analizi
yapilmistir. Tablo 4.4°de arastirma degiskenlerinin ortalamalar1 ve degiskenler arasindaki

korelasyon katsayilar1 detayli olarak verilmistir.

Tablo 4.4. Ortalama ve Korelasyon Katsayilar

Ortalam Standar Destinasyond Destinasyond

a Gastronomi

Destinasyond Destinasyond

Degiskenler a

t Sapma

a Disarda
Yemek Yeme
Ahskanhgi

Kiiltiir iliskisi

a Cekim
Giicii Unsuru
Olarak

a Ekonomik
Kalkinma Ve
Gastronomi

Gastronomi Turizmi

Turizmi

Destinasyond
a Disarda
Yemek Yeme
Aliskanhig

3,3423 ,69824 1

Destinasyond
a Gastronomi
Kiiltiir Hiskisi

3,2817 ,84865 ,375** 1

Destinasyond
a Cekim Giicii
Unsuru
Olarak
Gastronomi
Turizmi

3,2504 , 77295 ,543** ,436** 1

Destinasyond
a Ekonomik
Kalkinma Ve
Gastronomi
Turizmi

3,1978 ,83379 ,482** 212%* ,539** 1

*P< 0.05 diizeyinde anlamh
**P<0.001 diizeyinde anlamh

Arastirma Olceklerinden olan destinasyonda disarda yemek yeme aligkanligi,
destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisi, destinasyonda g¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmi ve destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi
Olgeklerinin Pearson korelasyon katsayilari, ortalama, standart sapma ve korelasyon
degerleri hesaplanmistir. Arastirma degiskenlerinin ortalamalarini yorumlayabilmek i¢in
bir scala gelistirilmistir. Gelistirilen scalaya gore “1 - 2,66 aras1 diisiik diizeyde, “2,67 -

4,33” aras1 orta diizey, “4,34 - 5 aras1 ise yliksek diizeydeki ortalamay1 gdstermektedir.
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Korelasyon analizlerinde, eger r>0.70 ise, degiskenler arasinda giiclii iligski oldugu,
eger r = 0.40 ile 0.70 arasinda ise orta derecede, r = 0.20 ve 0.40 arasinda ise zayif bir
iliski oldugu kabul edilmektedir. Eger r <0.20 ise ihmal edilebilecek bir iligki olarak

adlandirilmaktadir.

Olgek ortalamalarini yorumlamak igin gelistirilen sclaya gore destinasyonda
disarda yemek yeme aligkanligi 6l¢eginin ortalamasi (3,3423), destinasyonda gastronomi
kiltir iligkisi 6lgeginin ortalamasi (3,2817), destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmi Ol¢eginin ortalamasi (3,2504), ve destinasyonda ekonomik kalkinma
ve gastronomi turizmi 6l¢eginin ortalamasi (3,1978) ortalamasiyla orta diizeyde oldugu

gorilmiustir.

Destinasyonda disarda yemek yeme aliskanligi 6l¢eginin ortalamasinin yapilan
korelasyon analizinde P<0.001 anlamlilik diizeyinde; destinasyonda disarda yemek yeme
aliskanligi ile destinasyonda gastronomi kiiltiir iligkisi arasinda ,375 orta diizeyde pozitif
ve anlamli bir iligki oldugu, destinasyonda disarda yemek yeme aligkanligr ile
destinasyonda c¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi arasinda ,543 orta diizeyde
pozitif ve anlamli bir iliski oldugu, destinasyonda disarda yemek yeme aligkanlig: ile
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi arasinda ,482 orta diizeyde

pozitif ve anlamli bir iliskinin oldugu tespit edilmistir.

Destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisi 6l¢eginin ortalamasimin yapilan
korelasyon analizinde P<(0.001 anlamlilik diizeyinde; destinasyonda gastronomi kiiltiir
iligkisi ile destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi arasinda ,436 orta
diizeyde pozitif ve anlamli bir iliski, destinasyonda gastronomi kiiltiir iligkisi ile
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi arasinda ,272 zayif diizeyde

pozitif ve anlamli bir iligkinin oldugu saptanmuistir.

Son olarak destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi dlgeginin
ortalamasinin  yapilan korelasyon analizinde P<0.001 anlamhilik diizeyinde;
destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi ile destinasyonda ekonomik
kalkinma ve gastronomi turizmi arasinda ,539 orta diizeyde pozitif ve anlamli bir iligkinin

oldugu bulunmustur.
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4.6.3. Regresyon Analizine fliskin Bulgular

Yapilan korelasyon analiziyle arastirma degiskenleri arasindaki iligkiler tespit
edilmis ve degiskenler arasindaki etkilesimin ortaya ¢ikartilmasi i¢in regresyon analizi
yapilarak degiskenler arasindaki iligkiler incelenmistir. Regresyon analizinde ilk olarak
destinasyonda gastronomi kiiltiir iligkisi, destinasyonda g¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmi ve destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi bagimli
degisken olarak belirlenirken destinasyonda disarda yemek yeme aliskanligi ise bagimsiz
degisken olarak belirlenmistir. Daha sonra destinasyonda ¢ekim gilicli unsuru olarak
gastronomi turizmi ve destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi bagimli
degisken olarak belirlenirken destinasyonda gastronomi kiiltiir iligkisi bagimsiz degisken
olarak belirlenmistir. Son olarak da destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi
turizmi bagiml degisken olarak belirlenirken destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmi bagimsiz degisken olarak belirlenerek aralarindaki iliski de tespit

edilmeye ¢aligilmistir.

Regresyon analizi yorumlanirken bagimsiz degisken ve bagimli degisken
arasindaki iligkiyi gosteren “R” degeri, bagimli degiskendeki varyansin % kaginin
bagimsiz degisken tarafindan agiklandigini ifade eden “R?” degeri, olusturulan modelin
uygun olup olmadigina karar vermede yarimci olan “F” degeri, Beta degeri ve Beta
degerine iliskin “t” degeri, anlamlilik seviyesinin 0,05’ten diisiik olmast durumunda s6z
konusu degiskenin modelin agiklayiciligina 6nemli bir katki sagladigi anlamina gelen “P”

degeri (p<,05) dikkate alinmisgtir (Altunisik vd. 2010: 235-236).

4.6.3.1. Disarda Yemek Yeme Aliskanhigimin Gastronomi Kiiltiir Tliskisine Etkisine
Yonelik Bulgular

Disarda yemek yeme aligkanliginin gastronomi kiiltiir iliskisine etkisini incelemek
amaciyla basit dogrusal regresyon analizi yapilmistir. Yapilan regresyon analizi sonuglari

Tablo 4.5’de gosterilmistir.
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Tablo 4.5. Disarda Yemek Yeme Aliskanligimin Gastronomi Kiiltiir iliskisine Etkisine
Yonelik Regresyon Analizi

Bagimh degisken | Bagimsiz degisken B R? F t P
Gastronomi Disarda Yemek 375 | 424 | 14,871 | 3,856 | ,000
Kiiltiir iliskisi Yeme Aliskanlig

Bireylerin disarda yemek yeme aliskanliginin gastronomi kiiltiir iliskisine etkisine
yonelik yapilan regresyon analizi sonuglarina gore disarda yemek yeme aliskanligi
gastronomi kiiltiir iligkisinin yaklasik %42’sini agikladigina (R* ,424) ve istatistiksel

olarak dnemli diizeyde oldugu sonucuna varilmistir (F:14,871; p: ,000).

Regresyon analizindeki katsayilarin anlamhiligin1 agiklayan t-Testi sonuglarina
gore; bireylerin disarda yemek yeme aliskanliginin destinasyonda gastronomi kiiltiir
iligkisini etkileyen onemli bir degisken oldugu anlasilmaktadir (t: 3,856; P: ,000).
Destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisinin yaklasik %42’si disarda yemek yeme
aliskanligiyla agiklanmaktadir. Ayrica Beta katsayisinin (,375) pozitif degerde olmasi da
bu etkinin pozitif yonlii bir etki oldugunu gostermektedir. Bu agidan degerlendirildiginde
ise H1: Bayburt merkez ve il¢elerinde; destinasyonda disarda yemek yeme aligkanliginin
destinasyonda gastronomi-kiiltiir iligkisi tizerinde anlamli bir etkisi vardir hipotezi kabul

edilmistir.

4.6.3.2. Disarda Yemek Yeme Ahskanhginin Destinasyonda Cekim Giicii Unsuru

Olarak Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine Yonelik Bulgular

Disarda yemek yeme aligkanliginin destinasyonda c¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmine etkisini incelemek amaciyla basit dogrusal regresyon analizi

yapilmustir. Yapilan regresyon analizi sonuglar1 Tablo 4.6.’da gosterilmistir.

Tablo 4.6. Disarda Yemek Yeme Aliskanliginin Destinasyonda Cekim Giicii Unsuru
Olarak Gastronomi Turizmine Etkisine Yonelik Regresyon Analizi

Bagimh degisken Bagimsiz B R? F t P
degisken
Destinasyonda Cekim | Disarda Yemek 543 295 | 38,036 | 6,167 | ,000

Giicli Unsuru Olarak Yeme Aligkanlig
Gastronomi Turizmi
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Bireylerin disarda yemek yeme aligkanliginin destinasyonda ¢ekim giicii unsuru
olarak gastronomi turizmine olan etkisine yonelik yapilan regresyon analizi sonuglarina
gore disarda yemek yeme aliskanligi destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi
turizminin yaklasik %29’unu agikladigina (R2: ,295) ve istatistiksel olarak Onemli

diizeyde oldugu sonucuna varilmistir (F:38,036; p: ,000).

Regresyon analizindeki katsayilarin anlamliligin1 agiklayan t-Testi sonuglarina
gore; bireylerin disarda yemek yeme aligkanliginin destinasyonda ¢ekim giicli unsuru
olarak gastronomi turizmini etkileyen 6nemli bir degisken oldugu goriilmektedir (t:
6,167; P: ,000). Destinasyonda ¢ekim giicli unsuru olarak gastronomi turizminin yaklasik
%29’unu disarda yemek yeme aligkanligiyla agiklanmaktadir. Ayrica Beta katsayisinin
(,543) pozitif degerde olmasi da bu etkinin pozitif yonlii bir etki oldugunu géstermektedir.
Bu agidan degerlendirildiginde ise H2: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda
disarda yemek yeme aliskanliginin destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi

turizmi tizerinde anlamli bir etkisi vardir hipotezi kabul edilmistir.

4.6.3.3. Disarda Yemek Yeme Ahskanhginin Destinasyonda Ekonomik Kalkinma

Ve Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine Yonelik Bulgular

Disarda yemek yeme aligkanligimin destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmine etkisini incelemek amaciyla basit dogrusal regresyon analizi

yapilmistir. Yapilan regresyon analizi sonuglari tablo 4.7.”de gosterilmistir.

Tablo 4.7. Disarda Yemek Yeme Aligkanliginin Destinasyonda Ekonomik Kalkinma Ve
Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine Yonelik Regresyon Analizi

Bagimh degisken Bagimsiz B R? F t P
degisken

Destinasyonda Disarda Yemek

Ekonomik Kalkinma | Yeme 482 | ,232 | 27,499 | 5,244 | ,000

Ve Gastronomi Aligkanlig

Turizmi

Bireylerin disarda yemek yeme aliskanliginin destinasyonda ekonomik kalkinma

ve gastronomi turizmine olan etkisine yonelik yapilan regresyon analizi sonuglarina gore
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disarda yemek yeme aligkanligi destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi
turizminin yaklasik %23’tinii acgikladigi (R?*: ,232) sonucuna varilmistir (F:27,499; p:
,000).

Regresyon analizindeki katsayilarin anlamliligini agiklayan t-Testi sonucglarina
gore; bireylerin disarda yemek yeme aligkanliginin destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmini etkileyen 6nemli bir degisken oldugu goriilmektedir (t: 5,244; P:
,000). Destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizminin %23’tinii disarda
yemek yeme aliskanligiyla agiklanmaktadir. Ayrica Beta katsayisinin (,482) pozitif
degerde olmas1 da bu etkinin pozitif yonlii bir etki oldugunu géstermektedir. Bu agidan
degerlendirildiginde ise H3: Bayburt merkez ve il¢elerinde; destinasyonda disarda yemek
yeme aliskanliginin destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi iizerinde

anlaml bir etkisi vardir hipotezi kabul edilmistir.

4.6.3.4. Destinasyonda Gastronomi Kiiltiir iliskisinin Destinasyon Cekim Giicii

Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine Yonelik Bulgular

Destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisinin destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmi lizerindeki etkisini incelemek amaciyla basit dogrusal regresyon

analizi yapilmistir. Yapilan regresyon analizi sonuglari tablo 4.8.’de gosterilmistir.

Tablo 4.8. Destinasyonda Gastronomi Kiiltiir Iliskisinin Destinasyon Cekim Giicii
Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine Yonelik Regresyon Analizi

Bagimh degisken Bagimsiz B R? F t P
degisken

Destinasyon Cekim Destinasyonda
Giicti Unsuru Olarak | Gastronomi 436 | ,190 | 21,386 | 4,425 |,000
Gastronomi Turizmi | Kiiltiir Tliskisi

Destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisinin destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmine olan etkisine yonelik yapilan regresyon analizi sonuglarina gore
destinasyondaki gastronomi kiiltiir iligkisi destinasyon c¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizminin %19’unu agikladigi (R?: ,190) sonucuna varilmistir (F:21,386; p:
,000).
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Regresyon analizindeki katsayilarin anlamliligin1 agiklayan t-Testi sonuglarina
gore; destinasyonda gastronomi kiiltiir iligkisi destinasyon ¢ekim giicli unsuru olarak
gastronomi turizmini etkileyen 6nemli bir degisken oldugu goriilmektedir (t: 4,425; P:
,000). Destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizminin %219’unu
destinasyonda ki gastronomi kiiltiir iliskisiyle agiklanmaktadir. Ayrica Beta katsayisinin
(,436) pozitif degerde olmasi da bu etkinin pozitif yonli bir etkiye sahip oldugunu
gostermektedir. Bu anlamda degerlendirildiginde ise H4: Bayburt merkez ve il¢elerinde;
destinasyonda gastronomi-kiiltiir iliskisinin destinasyon c¢ekim giicii unsuru olarak

gastronomi turizmi tizerinde anlamli bir etkisi vardir hipotezi kabul edilmistir.

4.6.3.5. Destinasyonda Gastronomi Kiiltiir liskisinin Destinasyonda Ekonomik

Kalkinma ve Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine Yonelik Bulgular

Destinasyonda gastronomi kiiltiir iligkisinin destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmi tizerindeki etkisini incelemek amaciyla basit dogrusal regresyon

analizi yapilmistir. Yapilan regresyon analizi sonuglari tablo 4.9.’da gosterilmistir.

Tablo 4.9. Destinasyonda Gastronomi Kiiltiir Iliskisinin Destinasyonda Ekonomik
Kalkinma ve Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine Yo6nelik Regresyon Analizi

Bagimh degisken Bagimsiz B R? F t P
degisken

Destinasyonda Destinasyonda

Ekonomik Kalkinma | Gastronomi 212 074 17,261 2,695 | ,008

ve Gastronomi Kiiltiir Tliskisi

Turizmi

Destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisinin destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmine olan etkisine yonelik yapilan regresyon analizi sonuglarina gore
destinasyonda ki gastronomi kiiltiir iligkisi destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizminin yaklasik %7°sini agikladigi (R%: ,074) sonucuna varilmistir
(F:7,261; p: ,008).

Regresyon analizindeki katsayilarin anlamliligin1 agiklayan t-Testi sonuglarina

gore; destinasyonda gastronomi kiiltiir iligkisi destinasyonda ekonomik kalkinma ve
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gastronomi turizmini etkileyen 6nemli bir degisken oldugu goriilmektedir (t: 2,695; P:
,008). Destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizminin yaklasik %7’sini
destinasyonda ki gastronomi kiiltiir iliskisiyle aciklanmak miimkiindiir. Ayrica Beta
katsayisinin (,272) pozitif degerde olmasi da bu etkinin pozitif yonlii bir etkiye sahip
oldugunu gostermektedir. Bu anlamda degerlendirildiginde ise H5: Bayburt merkez ve
ilcelerinde; destinasyonda gastronomi-kiiltiir 1iligkisinin destinasyonda ekonomik
kalkinma ve gastronomi turizmi iizerinde anlamli bir etkisi vardir hipotezi kabul

edilmistir.

4.6.3.6. Destinasyonda Cekim Giicii Unsuru Olarak Gastronomi Turizminin
Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine

Yonelik Bulgular

Destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizminin destinasyonda
ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi tizerindeki etkisini incelemek amaciyla basit
dogrusal regresyon analizi yapilmistir. Yapilan regresyon analizi sonuglari tablo 4.10.’da

gosterilmistir.

Tablo 4.10. Destinasyonda Cekim Giicii Unsuru Olarak Gastronomi Turizminin
Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi Uzerindeki Etkisine Yo6nelik
Regresyon Analizi

Bagimh degisken Bagimsiz B R? F t P
degisken

Destinasyonda Destinasyonda

Ekonomik Cekim Giici

Kalkinma ve Unsuru Olarak ,539 |,290 | 37,188 | 6,098 |,000

Gastronomi Gastronomi

Turizmi Turizmi

Destinasyonda ¢ekim giicli unsuru olarak gastronomi turizminin destinasyonda
ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmine olan etkisine yonelik yapilan regresyon
analizi sonuglarina gore ¢ekim giicli unsuru olarak gastronomi turizmi destinasyonda
ekonomik kalkinma ve gastronomi turizminin %29 unu agikladig: (R2: ,290) sonucuna
vartlmistir (F37,188; p: ,000).
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Regresyon analizindeki katsayilarin anlamliligin1 agiklayan t-Testi sonuglarina
gore; destinasyonda ¢ekim giicli unsuru olarak gastronomi turizminin destinasyonda
ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmini etkileyen 6nemli bir degisken oldugu
goriilmektedir (t: 6,098; P: ,000). Destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi
turizminin %29’unu destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmiyle
aciklanmak miimkiindiir. Ayrica Beta katsayisinin (,539) pozitif degerde olmasi da bu
etkinin pozitif yonli bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Bu ac¢idan
degerlendirildiginde H6: Bayburt merkez ve il¢elerinde; destinasyon ¢ekim giicii olarak
gastronomi turizminin destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi iizerinde

anlamli bir etkisi vardir hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 4.11’de arastirma hipotezlerinin kabul ve kabul edilmeme durumlar
gosterilmistir. Tabloda da gosterildigi gibi arastirma sonucunda arastirma hipotezlerinin

tamami kabul edilmistir.

Tablo 4.11. Arastirma Hipotezlerinin Kabul/Kabul Edilmeme Durumu

HiPOTEZLER SONUC

H1: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda disarda yemek KABUL
yeme aliskanligmin  destinasyonda gastronomi-kiiltiir iligkisi
iizerinde anlaml1 bir etkisi vardir.

H2: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda disarda yemek KABUL
yeme aligkanligmin destinasyon c¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmi {lizerinde anlamli bir etkisi vardir.

H3: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda disarda yemek KABUL
yeme aligkanligimin  destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmi lizerinde anlamli bir etkisi vardir.

H4: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda gastronomi-kiiltiir KABUL
iliskisinin destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi
iizerinde anlamli bir etkisi vardir.

H5: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyonda gastronomi-kiiltiir KABUL
iliskisinin destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi
iizerinde anlamli bir etkisi vardir.

H6: Bayburt merkez ve ilgelerinde; destinasyon ¢ekim giicii olarak KABUL
gastronomi turizminin destinasyonda ekonomik kalkinma ve

gastronomi turizmi iizerinde anlamli bir etkisi vardir.
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4.6.4. Arastirmaya Katilan Yiyecek Icecek Isletmelerinin Ozellikleri 1le

Arastirmanin Diger Degiskenleri Arasindaki Iliskinin Incelenmesi

Bu calismada literatiirden hareketle katilimci isletmelerin; tiiri, bulunduklari
sektorde ki hizmet stiresi, isletmedeki yoresel yemekleri tercih eden yas grubu, isletmenin
servis sekli ve agirlanabilecek miisteri kapasitesi degiskenlerinin aragtirma degiskenleri
olarak kabul edilen destinasyonda disarda yemek yeme aliskanligi, destinasyonda
gastronomi-kultiir iliskisi, destinasyon ¢ekim giicii olarak gastronomi turizmi ve
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi degiskenlerini etkileyebilecegi
varsayiminda bulunulmus, bu degiskenler kontrol degiskenleri olarak analize dahil
edilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda kontrol degiskenlerinden iki kategoriye sahip olan
(isletmenin tiirli) bagimsiz o6rneklem t testi uygulanmistir. Kategorik olarak ikiden ¢ok
degiskeni bulunduran kontrol degiskenleri i¢in (hizmet siiresi, yoresel yemekleri tercih

eden yas grubu, servis sekli, miisteri kapasitesi) ise ANOVA testi yapilmustir.

4.6.4.1. Isletme Tiiriiniin Arastirmanin Diger Degiskenleri Uzerindeki Etkisi (t
Testi)

Isletme tiirii degiskeni i¢in yapilan t testinin sonuglar1 Tablo 4.12’de verilmistir.
Tablo 4.12 incelendiginde isletme tiiriiniin destinasyonda gastronomi-kiiltiir iliskisi (P:
,038) ilizerinde anlamli bir etkisinin oldugu goriilmiistiir, bu etkinin zincir igletme
tiirlinden kaynaklandigi tespit edilmistir. Ancak isletme tiirii ile destinasyonda disarda
yemek yeme aligkanligi, destinasyon c¢ekim giicli olarak gastronomi turizmi ve
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi agisindan herhangi bir anlamli

farkliligin olmadig: tespit edilmistir.
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Tablo 4.12. Isletme Tiiriiniin Arastirmanin Diger Degiskenleri Uzerindeki Etkisi ( t Testi)

Standart
Degisken Isletme tiirii N Ortalama sapma t P

Destinasyonda Zincir 13 3,4487 ,86438 ;590 ,556
Disarda Yemek isletme
Yeme
Aligkanligt Bagimsiz 80 3,3250 ,67239 ,492 ,630
Destinasyonda Zincir 13 2,8308 ,90128 -2,104 ,038
Gastror]omi isletme
Kiiltiir Iliskisi

Bagimsiz 80 3,3550 ,82245 -1,968 ,067
Destinasyon Zincir 13 3,0879 ,81135 -,816 417
gf;(rl;ﬁ Giel Isletme
Gastronomi Bagimsiz 80 3,2768 ,76858 -, 784 ,445
Turizmi
Destinasyonda Zincir 13 3,0923 1,00205 -,490 ,625
Ekonomik isl
Kalkinma Ve sletme
Gastronomi Bagimsiz 80 3,2150 ,80930 -,420 ,681
Turizmi

4.6.4.2. isletmenin Sektordeki Hizmet Siiresinin Arastirmanin Diger Degiskenleri

Uzerindeki Etkisine iliskin Bulgular (ANOVA Testi)

Calismaya katilan yiyecek icecek isletmelerinin sektordeki hizmet siireleri ile
destinasyonda disarda yemek yeme aliskanlig1, destinasyonda gastronomi-kiiltiir iliskisi,
destinasyon ¢ekim giicii olarak gastronomi turizmi ve destinasyonda ekonomik kalkinma
ve gastronomi turizmi degiskenleri arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigini tespit
etmek i¢in ANOVA testi yapilmistir. Yapilan ANOVA testi sonuglart Tablo 4.13°de
gosterilmigtir. Tablo 4.13’e gore isletmelerin sektordeki hizmet siireleri ile destinasyonda
disarda yemek yeme aliskanlhigi (P= ,887), destinasyonda gastronomi-kiiltiir iliskisi
(P=,254), destinasyon ¢ekim giicii olarak gastronomi turizmi (P=,759) ve destinasyonda
ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi (P= ,133) arasinda anlamli herhangi bir

farkliligin bulunmadig tespit edilmistir.
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Tablo 4.13. Isletmenin Sektdrdeki Hizmet Siiresinin Arastirmanin Diger Degiskenleri
Uzerindeki Etkisine iliskin Bulgular (ANOVA Testi)

Isletmenin Sektordeki Hizmet
Siiresi Kareler Kareler
Toplamm df | Ortalamasi F P
Destinasyonda Gruplar
,319 3 ,106 213 | ,887
Disarda Yemek arasi
Yeme Gruplar
Aligkanhg ici 44,535 89 500
Toplam 44,854 92
Destlnasyor_uda Gruplar 2945 3 982 1380 | 254
Gastronomi arasit
Kiiltiir Iiskisi Qruplar 63.314 89 711
I¢1
Toplam 66,259 92
Destinasyon Gruplar
. - ,718 3 239 393 | ,759
Cekim Giicii arasi
larak
Olarak % Gruplar 54247 |89 610
Gastronomi icl
Turizmi Toplam 54,966 92
Destmasyonda Gruplar 3,882 3 1204 1017 | 133
Ekonomik arasit
Kalk
alunma ve Gruplar 60,078 | 89 675
Gastronomi igi
Turizmi Toplam 63,960 92

4.6.4.3. Isletmedeki Yoresel Yemekleri En Fazla Tercih Eden Yas Gruplarinin
Arastirmanin Diger Degiskenleri Uzerindeki Etkisine iliskin Bulgular (ANOVA
Testi)

Caligmaya katilan yiyecek icecek isletmelerinde ki yoresel yemekleri en fazla tercih
eden yas gruplar ile destinasyonda disarda yemek yeme aligkanligi, destinasyonda
gastronomi-kiltiir iliskisi, destinasyon ¢ekim giicii olarak gastronomi turizmi ve
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi degiskenleri arasinda anlaml
bir farklilik olup olmadigini tespit etmek icin ANOVA testi yapilmistir. Yapilan ANOVA
testi sonuglar1 Tablo 4.14’te gosterilmistir. Tablo 4.14’e gore isletmelerde ki yoresel
yemekleri en fazla tercih eden yas gruplarn ile destinasyonda disarda yemek yeme

aligkanligi (P= ,040) arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir. Ancak
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isletmelerde ki yoresel yemekleri en fazla tercih eden yas gruplart ile destinasyonda
gastronomi-kiiltiir iliskisi (P=,330), destinasyon ¢ekim giicii olarak gastronomi turizmi
(P=,472) ve destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi (P=,062) arasinda

anlamli herhangi bir farkliligin bulunmadig tespit edilmistir.

Isletmelerdeki yoresel yemekleri en fazla tercih eden yas gruplari ile destinasyonda
disarda yemek yeme aliskanligi (P= ,040) arasinda tespit edilen anlamli farkliligin
nedenini aragtirmak i¢in Post Hoc Testi yapilmistir. Yapilan Post Hoc Testi sonuglarina
gore isletmelerdeki yoresel yemekleri en fazla tercih eden yas gruplari ile destinasyonda
disarda yemek yeme aliskanlig1 arasindaki farkliligin 15-25 Yas ile 56 Yas Ustii (P: ,008),
26-35 Yas ile 56 Yas Ustii (P: ,012) ve 36-45 Yas ile 56 Yas Ustii (P: ,015) gruplarindan
kaynaklandig: tespit edilmistir.

Tablo 4.14. Isletmedeki Yoresel Yemekleri En Fazla Tercih Eden Yas Gruplarinin
Aragtirmanin Diger Degiskenleri Uzerindeki Etkisine iliskin Bulgular (ANOVA Testi)

Isletmedeki Yoresel
Yemekleri En Fazla Tercih Kareler Kareler
Eden Yas Gruplar Toplam df | Ortalamas: F P
Destinasyonda Gruplar 4,791 4 1,198 2,631 | ,040
Disarda Yemek arasi
Yeme Gruplar igi 40,062 88 ,455
Aliskanhg Toplam 44,854 92
Destinasyonda Gruplar 3,346 4 ,837 1,170 | ,330
Gastronomi arasit
Kiiltiir iliskisi Gruplar igi 62,913 88 , 715
Toplam 66,259 92
Destinasyon Gruplar 2,142 4 ,535 ,892 472
Cekim Giicii arasi
Olarak Gruplar igi 52,824 88 ,600
Gastronomi Toplam 54,966 92
Turizmi
Destinasyonda Gruplar 6,130 4 1,532 2,332 | ,062
Ekonomik arasi
Kalkinma Ve Gruplar i¢i 57,830 88 ,657
Gastronomi Toplam 63,960 92
Turizmi
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4.6.4.4. Tsletmenin Servis Seklinin Arastirmanin Diger Degiskenleri Uzerindeki

Etkisine Iliskin Bulgular (ANOVA Testi)

Calismaya katilan yiyecek igecek isletmelerinin servis sekli ile destinasyonda
disarda yemek yeme aligkanligi, destinasyonda gastronomi-kiiltiir iliskisi, destinasyon
cekim giicii olarak gastronomi turizmi ve destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmi degiskenleri arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigim tespit
etmek icin ANOVA testi yapilmistir. Yapilan ANOVA testi sonuglar1 Tablo 4.15’te
gosterilmistir. Tablo 4.15’e gore isletmenin servis sekli ile destinasyonda disarda yemek
yeme aliskanligi (P=,047) arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir. Ancak
isletmelerin servis sekli ile destinasyonda gastronomi-kiiltiir iliskisi (P=,194),
destinasyon c¢ekim giicii olarak gastronomi turizmi (P=,436) ve destinasyonda ekonomik
kalkinma ve gastronomi turizmi (P= ,289) arasinda anlamli herhangi bir farkliligin

bulunmadig tespit edilmistir.

Isletmelerin servis sekli ile destinasyonda disarda yemek yeme aliskanligi (P=,047)
arasinda tespit edilen anlamli farkliligin nedenini arastirmak i¢in Post Hoc Testi
yapilmistir. Yapilan Post Hoc Testi sonuglarina gore isletmelerin servis sekli ile
destinasyonda disarda yemek yeme aliskanligi arasindaki farkliligin Ala Carte-Self Servis
(P: ,041) gruplarindan kaynaklandigi tespit edilmistir.



87

Tablo 4.15. Isletmenin Servis Seklinin Arastirmanin Diger Degiskenleri Uzerindeki
Etkisine iliskin Bulgular (ANOVA Testi)

. . . . Kareler Kareler
Isletmenin Servis Sekli
’ > Toplam df | Ortalamas: F P
Destinasyonda Gruplar 3,812 3 1,271 2,756 | ,047
Disarda Yemek arasl
Yeme Gruplar 41,041 89 461
Alskanhgi ici
Toplam 44,854 92
Destinasyonda Gruplar 3,399 3 1,133 1,604 | ,194
Gastronomi araslt
Kiiltiir iliskisi Gruplar 62,859 | 89 ,706
i¢i
Toplam 66,259 92
Destinasyon Gruplar 1,647 3 ,549 916 | ,436
Cekim Giicii arasi
Olarak Gruplar 53,319 89 ,599
Gastronomi ici
Turly Toplam 54,066 | 92
Destinasyonda Gruplar 2,630 3 877 1,272 | ,289
Ekonomik araslt
Kalkinma Ve Gruplar 61,329 89 ,689
Gastronomi igi
Turizmi Toplam 63,960 | 92

4.6.4.5. Isletmenin Miisteri Kapasitesinin Arastirmanin Diger Degiskenleri

Uzerindeki Etkisine Iliskin Bulgular (ANOVA Testi)

Arastirmaya katilan yiyecek icecek isletmelerinin miisteri kapasitesi ile
destinasyonda disarda yemek yeme aliskanlig1, destinasyonda gastronomi-kiiltiir iliskisi,
destinasyon ¢ekim giicii olarak gastronomi turizmi ve destinasyonda ekonomik kalkinma
ve gastronomi turizmi degiskenleri arasinda anlamli bir farklilik olup olmadigini tespit
etmek icin ANOVA testi yapilmistir. Yapilan ANOVA testi sonuglari Tablo 4.16’da
gosterilmistir. Tablo 4.16°ya gore isletmenin miisteri kapasitesi ile destinasyonda

ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi (P=,008) arasinda anlamli bir farklilik oldugu
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tespit edilmistir. Ancak isletmelerin miisteri kapasitesi ile destinasyonda digarda yemek
yeme aligkanligt (P: ,651), destinasyonda gastronomi-kiiltiir iliskisi (P=,266) ve
destinasyon c¢ekim giicii olarak gastronomi turizmi (P=,071) arasinda anlamli herhangi

bir farkliligin bulunmadig tespit edilmistir.

Isletmelerin miisteri kapasitesi ile destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi
turizmi (P=,008) arasinda tespit edilen anlaml farkliligin nedenini aragtirmak i¢in Post
Hoc Testi yapilmistir. Yapilan Post Hoc Testi sonuglarina gore isletmelerin miisteri
kapasitesi ile destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi arasindaki
farkliligin 50°den Az Kisi ile 101-150 Kisi (P: ,003), 51-100 Kisi ile 101-150 Kisi (P:
,003), 101-150 Kisi ile 151-200 Kisi (P: ,001) ve 101-150 Kisi ile 200’den Fazla Kisi (P:
,001) gruplarindan kaynaklandigi tespit edilmistir.

Tablo 4.16. Isletmenin Miisteri Kapasitesinin Arastirmanin Diger Degiskenleri
Uzerindeki Etkisine Iliskin Bulgular (ANOVA Testi)

. . ol . Kareler Kareler
Isletmenin Miisteri Kapasitesi Toplam: df Ortal = p
Destinasyonda Gruplar 1,224 4 ,306 ,617 ,651
Disarda Yemek arast
Yeme Aliskanhg Gruplar igi 43,629 88 ,496
Toplam 44,854 92
Destinasyonda Gruplar 3,767 4 ,942 1,326 ,266
Gastronomi arasi
Kiiltiir iliskisi Gruplar igi 62,492 88 , 710
Toplam 66,259 92
Destinasyon Gruplar 5,072 4 1,268 2,237 ,071
Cekim Giicii arasi
Olarak Gruplar i¢i 49,893 88 ,567
Gastronomi Toplam 54,966 92
Turizmi
Destinasyonda Gruplar 9,251 4 2,313 3,720 ,008
Ekonomik arasi
Kalkinma Ve Gruplar i¢i 54,709 88 ,622
Gastronomi Toplam 63,960 92
Turizmi
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SONUC VE ONERILER

Bayburt merkez ve ilgelerinde faaliyet gosteren isletmelerde yoresel mutfagi
tanitma ve gastronomik degerleri 6n plana ¢ikararak, bolge mutfak kiiltiirlinii incelemek
ve literatlire katkida bulunmak amaciyla yapilan bu ¢alismada, uygulamaya katilan

toplam 93 isletmeden 80’inin bagimsiz tiirde isletme oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya konu isletmelerin sektordeki hizmet siireleri incelendiginde 4-6 yil
arasinda faaliyet gosteren isletmelerin %35,5 oranla ilk sirada yer aldigi goriilmektedir.
Ardindan %30,1 ile 11 yil ve tistii hizmet siiresine sahip isletmeler gelmektedir. Bu

nedenle igletmelerin, yaklasik tigte ikisinin, tecriibe sahibi isletmeler oldugu sdylenebilir.

Katilimer isletmelerin servis sekilleri incelendiginde; biiyiikk ¢ogunlugun Ala Carte
usulii servis seklini tercih ettigi (%75,3), onun devaminda agik biife servis (%15,1) sekli
geldigi sonucuna varilmistir. Katilimer igletmelerin miisteri kapasitelerine bakildiginda
ilk sirada 50°den az kapasiteye sahip isletmeler devaminda sirasiyla 51-100 kisi
kapasiteye sahip isletmeler, 151-200 kisi kapasiteye sahip isletmeler ve diger kapasitelere

sahip isletmeler gelmektedir.

Katilimci isletmelere gelen miisteriler incelendiginde, yoresel yemekleri tercih eden
yas gruplarinin ilk sirasinda olarak %29’luk oranla 36-45 yas grubu, ikinci sirasinda
%28’lik oranla 26-35 yas grubu kisilerden olustugu sonucuna varilmigtir. 15-25 yas arasi
genglerin orani ise sadece %18,3°tlir. Yaklasik 12 bin 68rencinin iiniversitede, 2 bin
ogrencinin de yatili okullarda okumakta oldugu diisiiniildiiglinde, genglerin sehirde
bulunan ydresel yeme-igme linitelerini az tercih ettikleri soylenebilir. Buna sebep olarak

kaldiklar1 yerde bulunan yemekhaneleri tercih ettikleri sonucuna ulasilabilir.

Arastirmaya katilan ticari yiyecek igecek isletmelerinin 6zellikleri incelendikten
sonra arastirmada kullanilan 6l¢egin giivenirligi analiz edilmistir. Giivenilirlikleri tespit
edilen oOlgekler arasindaki ortalama ve korelasyon katsayilari incelenmis ve Olgek
ortalamalarinin orta diizeyde oldugu ve destinasyonda disarda yemek yeme aliskanligi ile
destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisi, destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmi, destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi arasinda
iligski oldugu saptanmistir. Ayrica destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisi ile destinasyon
cekim gilicli unsuru olarak gastronomi turizmi, destinasyonda ekonomik kalkinma ve

gastronomi turizmi arasinda da iliski oldugu saptanmistir. Son olarak destinasyon ¢ekim
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giicii unsuru olarak gastronomi turizmi ile destinasyonda ekonomik kalkinma ve

gastronomi turizmi arasinda iliski oldugu saptanmistir.

Aragtirma ornekleminden elde edilen verilerle ticari yiyecek igecek isletmelerinin
Ozellikleri ile destinasyonda disarda yemek yeme aliskanligi, destinasyonda gastronomi
kiltiir iligkisi, destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi ve
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi iliskileri arastirilmistir.
Isletmenin sektdrdeki hizmet siiresi ile arastirmanin dlgekleri arasinda herhangi bir
anlaml farkliligin olmadigi ve bunun nedeninin ise arastirma Orneklemindeki
isletmelerin sektordeki hizmet siirelerinin birbirlerine yakin olmasindan kaynaklandigi

sOylenebilir.

Arastirmaya katilan isletmelerin hizmet verdigi servis sekli ile disarda yemek yeme
aligkanligi arasinda anlamli bir farkliligin oldugu ancak servis sekli ile gastronomi kiiltiir
iliskisi, ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi turizmi ve ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmi arasinda anlamli bir farklilik bulunamamustir. Isletmelerin hizmet
verdigi servis sekli ile disarda yemek yeme aliskanligi arasindaki farklilik Ala Carte ve
Self Servis sekillerinden kaynaklanmaktadir. Bunun nedeni ise bolgede disarda yemek
yeme isteginin fazla olmasi ve bireylerin standart bir yemek degil de kendi istedikleri

lezzeti tercih etmek istemesidir.

Isletmelerde sunulan yo6resel yemekleri tercih eden yas gruplari ile disarda yemek
yeme aligkanlig1 arasinda anlamli bir farkliligin oldugu ancak yoresel yemekleri tercih
eden yas gruplart ile gastronomi kiiltiir iliskisi, ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi
turizmi ve ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi arasinda anlamli bir farklilik
bulunamamustir. Isletmelerde sunulan yodresel yemekleri tercih eden yas gruplari ile
disarda yemek yeme aligkanlig1 arasinda anlamli farkliligin 15-25 yas ile 56 yas iistii, 26-
35 yas ile 56 yas listii ve 36-45 yas ile 56 yas iistii gruplarindan kaynaklandig: tespit
edilmistir. Bunun nedeninin 56 yas istii bireylerin aliskin oldugu tatlar1 disarda yemek
yeme faaliyetine katildiklar1 zaman da devam ettirmek istemesinden kaynakli oldugu

sOylenebilir.

Arastirmaya katilan igletmelerin sahip olduklar1 miisteri kapasiteleri ile ekonomik
kalkinma ve gastronomi turizmi arasinda anlamli bir farkliligin oldugu ancak isletmelerin

sahip olduklar1 miisteri kapasiteleri ile digsarda yemek yeme aligkanlig1, gastronomi kiiltiir
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iliskisi ve ¢ekim giicli unsuru olarak gastronomi turizmi arasinda anlamli bir farklilik
bulunamamistir. Isletmelerin sahip olduklar1 miisteri kapasiteleri ile ekonomik kalkinma
ve gastronomi turizmi arasindaki anlamli farkliligin 50°den az kisi ile 101-150 kisi, 51-
100 kisi ile 101-150 kisi, 101-150 kisi ile 151-200 kisi ve 101-150 kisi ile 200°den fazla
kisi gruplarindan kaynaklandigi tespit edilmistir. Bunun nedeninin igletmenin
kapasitesine gore hizmet seklinin ve irlin ¢esitliliginin farklilik gosterebilecegi ayni
zamanda hizmet verilen miisteri sayisinin {riin kalitesinde 6nemli bir etken oldugu
sOylenebilir. Sunulan iiriniin kalitesi de lriine olan talebi artiracagi icin bolgeye

ekonomik anlamda katki saglayacaktir.

Arastirmaya konu olan degiskenler arasinda korelasyon analiziyle tespit edilen
iliskilerin varligi arastirma analizleri boliimiinde regresyon analiziyle ortaya
koyulmustur. Disarda yemek yeme alisgkanliginin gastronomi kiiltiir iliskisine olan
etkisini ortaya ¢ikarmak i¢in yapilan regresyon analizinde disarda yemek yeme aliskanligi
gastronomi kiltiir iliskisinin yaklagik %42’sini agikladigina ve istatistiksel olarak énemli
diizeyde oldugu sonucuna varilmistir. Bu durumda gastronomi kiiltiir iliskisi acisindan
disarda yemek yeme aligkanliginin 6nemli bir faktoér oldugu ve disarda yemek yeme
hizmeti sunan ticari isletmelerin yoresel mutfaga verdigi onemi artirmas: gerektigi ve
ayn1 zamanda sunulan yoresel iiriinlerin bolgenin sahip oldugu kiiltiire uygun olarak
sunulmasi1 gerektigi c¢ikariminda bulunulabilir. Bu sonuglar literatiirde yapilan;
Hobsbawn ve Ranger (1983), Sanlier (2005), Sims (2009), Giiler (2010), Hussain ve
arkadaslart  (2012), Sergeoglu (2014), Aksoy ve Sezgi (2015), Cémert ve Ozata
(2016),Kargiglioglu ve Akbaba (2016), Sengiil ve Tiirkay (2016), Cesur (2017)

caligmalar1 destekleyici bir sonug elde edilmistir.

Disarda yemek yeme aligkanligimin destinasyonda c¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmine olan etkisini ortaya ¢ikarmak i¢in yapilan regresyon analizinde
disarda yemek yeme aligkanlifi destinasyonda ¢ekim giicli unsuru olarak gastronomi
turizminin yaklasik %29’unu agikladigina ve istatistiksel olarak 6nemli diizeyde oldugu
sonucuna varilmistir ve bu durumda destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi
turizmi agisindan disarda yemek yeme aligkanliginin 6nemli bir faktor oldugu ve disarda
yemek yeme hizmeti sunan ticari isletmelerin rekabet avantaj1 kazanabilmek i¢in iiriin ve
hizmet farklilastirmas1 yaparak ¢ekim giicli olusturmalar1 gerektigi ve ayn1 zamanda iyi

bir tanitim ve pazarlamayla bunu desteklemesi gerektigi ¢ikariminda bulunulabilir.
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Ayrica bulunan bu sonug; Cohen ve Avieli (2004), Harrinton ve Ottenbacher (2010),
Baran ve Batman (2013), Bucak ve Araci (2013), Uygur ve Dogan (2013) yaptiklari

calisma sonuglarini destekler niteliktedir.

Disarda yemek yeme aligkanliginin destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmine olan etkisini ortaya ¢ikarmak i¢in yapilan regresyon analizinde
disarda yemek yeme aligkanligi destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi
turizminin yaklasik %23’lnii acikladigi sonucuna varilmistir ve bu durumda
destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi agisindan disarda yemek yeme
aligkanliginin 6nemli bir faktoér oldugu ve disarda yemek yeme hizmeti sunan ticari
isletmelerin bolge ekonomisine daha fazla katki saglayabilmek igin {iriin ve hizmet
kalitesini yiikselterek miisteri sadakatini artirip insanlarin disarida yemek yeme karari
almalarin1 saglamalar1 gerektigi ¢ikariminda bulunulabilir. Ayrica bulunan bu sonug;
Cetintas ve Bektas (2008), Goker (2011), Baran ve Batman (2013), Bekar ve Kilig
(2014), Sahin ve Unver (2015), yaptiklari calisma sonuglarini destekler niteliktedir.

Destinasyonda gastronomi kiiltiir iliskisinin destinasyon ¢ekim giicii unsuru olarak
gastronomi turizmine olan etkisini ve destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi
turizmi tizerindeki etkisini ve son olarak destinasyonda g¢ekim gilicii unsuru olarak
gastronomi turizminin destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi
tizerindeki etkisini ortaya ¢ikarmak i¢in yapilan regresyon analizlerinde destinasyonda
gastronomi kiiltiir iligkisi, destinasyon ¢ekim giicli unsuru olarak gastronomi turizminin
%19’unu agikladigr ve destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizminin
%7’sini agikladig1 ve son olarak destinasyonda ¢ekim giicii unsuru olarak gastronomi
turizmi destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizminin %29 unu
olusturdugu sonucuna varilmistir ve bu durumda gastronomik ve kiiltiirel degerleri cekim
giicii unsuru olarak kullanip bolge ekonomisine katki saglayacak politikalar olusturulmasi
gerektigi ¢ikariminda bulunulabilir. Bulunan sonuglara gore literatiirde yapilan; Correia
ve arkadaslar1 (2007), Fox (2007), Caliskan (2013), Cémert ve Ozkaya (2014), Bekar ve
Donmez (2016), Culha ve Dagkiran (2016), Sengiil ve Tiirkay (2016), Aydogdu ve Duman
(2017), Akyiirek ve Zeybek (2018) tarafindan yapilan ¢alismalar1 destekleyici bir sonug

elde edilmistir.
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Onermelere iliskin ulasilan sonuglara gore; disarida yemek yeme faaliyeti daha ¢ok,
eglenme ve bos vakit degerlendirme, sosyal birliktelik olusturma ve sosyal faaliyetlerden
tatmin olma isteginden dolayr Bayburt merkez ve ilgelerinde disarda yemek yeme
faaliyetine yogun olarak katilim gergeklestigi goriilmektedir. Genellikle yaz aylarinda
Coruh kenarinda faaliyet gosteren isletmelere yerli ve yabanci ziyaret¢i akiminin olmasi
ve dolayisiyla yiyecek i¢ecek isletmelerinin genel amaglarin disinda ¢ogunlukla rekreatif

amac dogrultusunda tercih edilmesi bunun en 6nemli sebeplerindendir.

Bayburt merkez ve ilgcelerinde gastronomi kiiltiir iligkisinin yogun olmasinin
sebebi; bolgede bulunan ticari yiyecek igecek isletmelerinin mutfak yapilarini ve hizmet
sekillerini yine bdlgenin sahip oldugu mutfak kiiltiirliyle paralel olarak diizenlenmesinden
kaynaklanmaktadir. Ayrica gastronomi kiiltiir iligkisini olumlu anlamda etkileyen bir
diger sebepte Karadeniz ve Dogu Anadolu Bolgelerinin etkisiyle olusan gastronomik
cesitliliktir. Bolgede yasayanlar ve bolgede taninan yemeklerin lezzetini merak edip gelen
yerli ve yabanci ziyaretciler, bolgenin kiiltiiriiyle gastronomi arasinda énemli diizeyde bir
iliskinin olusmasini saglamislardir. Ozellikle lahana ¢orbasi, yalanci dolma, gendime

pilavi, ziron, tath ¢corba vb. gibi yemekler bu lezzetlerden bazilaridir.

Bayburt merkez ve ilgelerinde ¢ekicilik unsuru olarak gastronominin yogun olarak
kullanilmasimin sebebi; bdlgenin sahip oldugu mutfak kiiltiirii, bolge i¢in 6nemli bir
tanittim aract olma oOzelligi tasimakta, ayrica bolge icin turistik ¢ekicilik unsuru
olusturmaktadir. Bununla birlikte; ziyaretgilerinin begeni ve tavsiyelerini dikkate alarak
yoresel mutfak hizmeti sunan ticari yiyecek icecek isletmesi sayisi genel say1 i¢inde fazla

olmasi bolge i¢in ¢cekim giicii unsuru olmaktadir.

Bayburt merkez ve il¢elerinde ekonomik kalkinmada gastronomi turizminin 6nemli
bir unsur olmasinin sebebi; ; bolgenin sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin bolgeye gelen
turistleri yogun olarak aligverise sevk etmesidir. Ozellikle kokoclu cevizli krep, siit
boregi, ziron ve Bayburt ketesi gibi paketlenerek satisa sunulan yoresel tiriinler turistlerin
ziyaretleri esnasinda satin aldigi iirlinlerdendir. Bununla birlikte bolgede yoresel mutfak
hizmeti sunan isletmelerin diger yiyecek i¢ecek isletmelerinden daha fazla talep gormesi
ve bu tiirdeki isletmelerin maliyetlerinin {izerinde gelir elde etmeleri ekonomik

kalkinmada 6nemli bir unsur olusturmaktadir.
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Sonug olarak; yapilan ¢alismadan elde edilen bulgular dogrultusunda Bayburt’un
cekim giicii faktorleri arasinda gastronominin 6nemli bir yere sahip oldugu sonucuna
ulagilmistir. Bu yiizden ilde faaliyet gosteren ticari yiyecek igecek isletmelerine Bayburt
Belediyesi, Bayburt Universitesi ve 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii énciiliigiinde ilgili
kurum ve kuruluslar tarafindan Bayburt mutfagi, mutfak kiltiri ve gastronomik
degerlerine iliskin egitim verilmesi fayda saglayacaktir. Bununla birlikte gastronomi
amagcli egitim-6gretim turlarinin Bayburt mutfagina yapilmasi saglanmali ve bu konuda
aragstirmalar yapmak tizere ascilar tesvik edilmelidir. Ayrica yoresel yemeklerin

sunuldugu bir restoran “marka” olarak yaratilarak diger bolgelere agilmasi saglanabilir.
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EKLER

EK 1. Anket Formu

Sayin Katilimci;
Bu arastirma, “Destinasyon Cekim Giicii Olarak Yéresel Mutfagin Onemi ve Bayburt Mutfagi
Ornedi” isimli yiiksek lisans tezine veri temin etmek amaciyla hazirlanmistir. Verecediniz cevaplar
sadece bu arastirma igin kullanilacak olup, kisisel bilgileriniz sakli tutulacaktir. Calismaya
glstereceginiz ilgi igin tesekkiir ederim.
Mirag llyas KIVANC — Atatiirk Universitesi
Tez Danismani: Prof.Dr. Gékalp Nuri SELCUK

A. isletme ile ilgili genel bilgiler;
1. isletme tiiriiniiz nedir?

O Zincir isletmeye bagh [ Bagimsiz
2. isletmeniz ne kadar zamandir hizmet vermektedir?
L11-3 yil L4-6yil O7-10yil 0O 11 yil Gsti

3. isletmenizde yéresel yemekleri en fazla tercih eden yas gruplari nasildir?
[115-25yas [126-35vyas [136-45yas [146-55 yas [156 yas Ustl

4. isletmenizdeki servis sekliniz nedir?

L] Ala Carte [ Table D’Hote

L1 Self Servis [ Agik Bife

5. isletmenizin Kabul edebilecegi en fazla miisteri kapasitesi nedir?

[1 50’den az kisi (1 51-100 kisi [1101-150 kisi [J 151-200 kisi [1 200’den
fazla kisi
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B. Liitfen her bir ifade igin gérisiinizii en dogru temsil eden secenegi (x) ile
isaretleyiniz.

Destinasyonda Digsarida Yemek Yeme Aliskanhgi

Kesinlikle

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle

Bolgede yasayan insanlarin genel olarak bakildiginda
disarida yemek yeme faaliyetine yogun olarak katilim
egiliminde olduklari gérilmektedir.

Bolgedeki restoranlari tercih eden misterilerin buyuk bir
kisminda disarida yemek yeme aliskanligi bulunmaktadir.

Bolgede disarida yemek yiyen kisi sayisi ile ticari yeme-
icme isletmelerinin  sayillari  arasinda  paralellik
bulunmaktadir.

Disarida yemek yeme aligkanhgi, bolgede bos vakit
degerlendirme ve eglenme faaliyeti niteligi tagimaktadir.

10

Disarida yemek yeme aliskanligi, bélgede sosyal birliktelik
olusturma egilimini ve sosyal faaliyetlerden tatmin olma
dizeyini arttirmaktadir.

11

Bolgede disarida yemek yiyen kisilerin demografik yapilari
ile (egitim ve meslek durumlari) ile ticari yeme-icme
isletmelerinin sayisi arasinda paralellik mevcuttur.

Destinasyonda Gastronomi-Kiiltiir iliskisi

Kesinlikle

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle

12

Bolgede bulunan ticari yeme icme isletmelerinin yapisi
bolgenin sahip oldugu mutfak kiltira ile paralel olarak
dizenlenmektedir.

13

Bolgede bulunan ticari yeme icme isletmelerinin hizmet
sekli, bolgenin sahip oldugu mutfak kaltiri ile paralel
olarak diizenlenmektedir.

14

Bolgenin sahip oldugu mutfak kiltiird, bdlgenin sahip
oldugu turistik imaja da yansimaktadir.

15

Genel olarak; bolgede disarida yemek yeme faaliyetine
katilan bireylerin genel tercihi, yerel mutfaga 0zgi
yemekler sunan isletmeler seklinde olmaktadir.

16

Bolgede taninan yemeklerin lezzetini merak eden yerli ve
yabanci ziyaretciler olmaktadir.

Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi
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17

Bolgenin sahip oldugu mutfak kaltiri ve hizmet sekli,
bolge adina 6nemli tanitim araglarindan  birisi
niteligindedir.

18

Bolgenin sahip oldugu mutfak kilttrd, destinasyon igin
turistik ¢ekicilik unsuru olugsturmaktadir.

19

Bolgenin ¢evrede sirdurilebilir rekabet avantaji
kazanmasi adina sahip oldugu yerel mutfak énemlidir.

20

Bolgede bulunan ticari yeme-igme isletmeleri, iyi bir
tanitim, pazarlama ve karhlik adina yerel mutfaktan
faydalanmaktadir.

21

Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme
isletmelerinin sayisi genel sayi icinde oldukga fazladir.

22

Bolgeye disaridan gelen ziyaretgilerin, begeni ve
tavsiyelerini duyarak gelen diger ziyaretgilerin sayisi ¢ok
fazla olmaktadir.

23

Bolgenin sahip oldugu yerel mutfak Glke capinda bilinen
tatlara sahip olmakta ve ziyaretci sayisi bu sebepten de
dolayi dis sehirlerden fazla sayida olmaktadir.

Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi turizmi

24

Bolgenin sahip oldugu mutfak kaltiri ve hizmet sekli,
bolge adina dnemli gelir kaynaklarindan birisidir.

25

Bolgenin sahip oldugu mutfak kiltirl, bolgeye gelen
turistleri yogun olarak alisverise sevk etmektedir.

26

Bolgede hizmet veren ticari yeme-igme isletmeleri
harcadiklari maliyetin Gzerinde gelir elde etmektedirler.

27

Bolgede hizmet veren ticari yeme-icme isletmeleri, sayi ve
kar bakimindan bdlge iginde dnemli bir yere sahiptirler.

28

Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme
isletmeleri diger isletmelere nazaran daha fazla talep
gormektedirler.

Tesekkiir ederiz...
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