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ONSOz

Tarkiye, dogal ve tarihi guzellikleri ile dig Ulkelerden yogun olarak
ziyaretci alan bir dlke 6zelligi tagimasinin yaninda, ge¢cmisten ginimuze pek
cok kulture ev sahipligi yapmistir. Bunun sonucunda da kulturel gesitlilik ve
zenginlik meydana gelmektedir. Turk Mutfagi da bu zenginliklerin igerisinde
olanlardan biri olarak 6nem arz etmektedir. Bolgesel lezzetler sayesinde, pek

¢cok destinasyon, yerli ve yabanci turistlerin ziyaretine ugramaktadir.

Yapilan calismada, Balikesir merkezi ve 2010 turizm istatistikleri
sonucu dogrultusunda en fazla turist gekimine sahip Ayvalik ve Edremit
ilcelerinde destinasyon cekicilik unsuru olarak gastronomi turizminin etkisi
tespit edilmistir. Balikesir merkezi ve ilgelerinde, ticari yeme-igme
isletmelerine uygulanan anket uygulamasi ve bu uygulamanin sonuglari
dogrultusunda elde edilen veriler, ¢calismanin yon ve tespitini belirlemigtir.
Ayrica yapilan bu calismanin; Balikesir merkezi ve ilgelerinde faaliyet
gOsteren ticari yeme-icme igletmelerine gelecekte de yon gostermesi ve

rehberlik etmesi hedeflenmektedir.

Bu calismanin hazirlanmasinda, beni yonlendiren, hic¢bir yardimini ve
emegini benden esirgemeyen degerli hocam, Yrd. Dog. Dr. Murat
DOGDUBAY’A, calisma esnasinda yardim ve destekten hicbir zaman
kacinmayan degerli dostlarim Aslihan Saniye SAHIN ve Dr. Dudu DEMIR ile
kardesim Dogan GOKER’E, beni bugiinlere getiren annem Nilifer GOKER

ve babam Sefik GOKER'E sonsuz tesekkirlerimi sunarim.

Goniil GOKER



OZET

DESTINASYON GEKICILIK UNSURU OLARAK GASTRONOMI
TURIZMi (BALIKESIR iLi ORNEGI)

GOKER, Goéniil
Yiiksek Lisans Tezi, Turizm isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dali

Tez Danismani: Yrd. Dog. Dr. Murat DOGDUBAY
2011, 116 Sayfa

Bu calismanin amaci, gastronomi turizminin destinasyonda cekicilik
unsuru olarak kullanilabilirligi ve Balikesir merkezi ile ilgelerinde

uygulanabilirligini tespit etmektir.

Calismanin  yazin kisminda destinasyon, destinasyon imaiji,
destinasyon c¢ekicilik unsurlari, gastronomi ve gastronomi turizminin
kavramsal analizleri yapilmig, daha sonra destinasyon ¢ekicilik unsuru olarak
gastronomi turizminin, destinasyonlarin rekabet edebilirligine olan etkisi

incelenmigtir.

Calismanin  Uguncu boluminde uygulama bolima incelenmistir.
Doérdinclu bolumde ise; uygulamadan elde edilen bulgu ve yorumlar ortaya

konulmustur.

Son olarak; bulgu ve yorumlardan hareketle elde edilen sonuglar ve bu

sonuglara yonelik 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Destinasyon Cekiciligi, Gastronomi Turizmi,

Disarida Yemek Yeme.



ABSTRACT

GASTRONOMY TOURISM AS A ELEMENT OF DESTINATION
ATTRACTION (AN EXAMPLE OF BALIKESIR)

GOKER, Gonil
Master Thesis, Department of Tourism and Hotel Management,
Advisor: Yrd. Doc. Dr. Murat DOGDUBAY

2011, 116 Pages

The aim of the research is to determine the availability gastronomy
tourism as a element of destination attraction and the applicability in center
and districts of Balikesir.

in the literature part of study, made of the conceptual analysis
destination, the image of destination, elements of destinastion attraction,
gastronomy and gastronomy tourism, after more examined the effect to
competitiveness of destinations of gastronomy as a element of destination

attraction.

in the third part of study, were investigated part of application. in the

fourt part of study, put out findings and comments obtained from application.

Finally, have been made developed recemmendations for these results

obtained from motion findings and comments.

Key Words: Attractiveness of a Destination, Gastronomy Tourism,
Eating out.
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1. GIRIS

Son yillarda hizla gelisen ve degisen turizm sektoru, potansiyel ve
mevcut turistler icin pek ¢ok alternatif saglamaktadir. Onceleri sadece deniz,
kum ve glnes anlami ifade eden turizm faaliyeti, ginimuzde gesitlenerek,
farkh sekillerde kendini gostermis ve daha uzun sezonda hizmet veren

isletmelerin gogalmasi ile yeni bir anlam kazanmigtir.

Alternatif turizm gesitleri arasinda; saglik turizmi, kaltir turizmi, inang
turizmi, spor turizmi gibi turizm c¢esgitlerinin yaninda, son yillarda gastronomi
turizmi de onem kazanmaktadir. Turistik bir destinasyonu ziyaret eden Kisiler,
s6z konusu destinasyonun mutfak Kkdltirinli yakindan tanimak ve

yemeklerinin tadina bakmak istemektedirler.

Tark Mutfagi, Orta Asya’dan bugulne, gesitli etnik kdkenli milletlerin bir
arada yasayarak olusturdugu sekliyle glinimuize kadar gelmis ve dinya
mutfaklari arasindaki seckin yerini almistir. Bolgeden bdlgeye degisiklik
gOsteren yemek kalturl, ziyaretgilerin ilgisini ¢cekmekte ve bu dogrultuda
olusan gastronomi turizmi, turistik ¢ekicilik unsuru olarak turizm cesitleri
arasinda yerini almaktadir. Bu durumda yerli ve yabanci turizm faaliyetlerini

hizlandirmada énemli bir faktér olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Bu dogrultuda yapilan galismada, destinasyon c¢ekicilik unsuru olarak
gastronomi turizminin etkisi ve Balikesir merkezi ile turistik ¢ekiciligi fazla
olan ilgelerinde destinasyon cekicilik unsuru olarak gastronominin ne olgtde

etkili oldugu one surulmektedir.

Calismanin yazin boliuminde o6ncelikle; destinasyon, destinasyon
imaji, destinasyon cekicilik unsurlari, gastronomi ve gastronomi turizmi
kavramlarinin analizleri yapilmigtir. Daha sonra destinasyon cekicilik unsuru
olarak gastronomi turizmine yer verilmis, disarida yemek yeme faaliyeti ve
gastronomi iligkisi ile gastronomi ve yemek-klltur iliskisine deginilerek,

gastronominin destinasyonlarin rekabetlerine olan etkisi irdelenmeye



calisiimigtir. Son olarak, restoranlarin gastronomi turizmine olan etkisi ele

alinmigtir.

Calismanin ydntem bdliminde destinasyon cekicilik unsuru olarak
gastronomi turizminin etkisini 6lgmek amaci ile, Balikesir il merkezi ve 2010
yili turizm istatistikleri (Il kultir ve Turizm Madarligi) dogrultusunda en fazla
turistik gekime sahip ilgelerinde faaliyet gosteren, ticari yeme-igme isletmeleri
uzerinde arastirma yapilmistir. Bu bolumde yapilan aragtirmanin modeli ve
yontemi hakkinda bilgiler sunulmus ve arastirma sonunda elde edilen veriler,
SSPS 11,5 programinda istatistiksel yontemlerle degerlendirilmigtir. Elde
edilen bulgulara iliskin degerlendirmelere Bulgu ve Yorumlar bolimunde yer
verilmistir. Bulgulara yonelik sonug ve oneriler ise ¢alismanin son bolumunde

incelenmigtir.



1.1. Arastirmanin Problem Ciimlesi

Arastirmanin problemini; ticari yeme-icme isletmelerinin menulerinde
yoresel mutfaga ne oOl¢ude yer verdikleri ve bu dogrultuda musterilerin satin
alma karar surecinde yoresel mutfak unsurunu ve gastronomik degerleri ne

Olgude goz onune aldiklari olusturmaktadir.

1.2. Arastirmanin Amaci

llgili alan yazida genel anlamiyla gastronomi, iyi yemek yeme sanati

veya yemek ve kultur arasindaki iligki olarak tanimlanmaktadir.

Turizm destinasyonu ise; turist toplumunun yerel toplum iginde
bulundugu cografi bir yer ya da bdlge olarak tanimlanmaktadir. Ayrica bir
destinasyon; turizm cekicilikleri, turizm igletmeleri, yerel halki, kultara ve

kendine 6zgu yemek kulturua ile bir butin olusturmaktadir.

Bu calismada yapilan arastirma ile Balikesir il merkezi ve 2010 turizm
istatistikleri (il Klltiir ve Turizm MGdurlaga) dogrultusunda turistik gekimi en
fazla olan Ayvalik ve Edremit ilgelerinde, ticari yeme-igme igletmelerinin
yoresel mutfagi tanitmadaki potansiyelinin, destinasyon cekicilik unsuru
olarak turistler Uzerindeki etkisini 6lgmek, Balikesir il merkezi ve ilgelerinde
faaliyet goOsteren isletmeler arasindaki yoresel mutfagli tanitma ve
gastronomik degerleri on plana c¢ikararak bulundugu bdlgenin mutfak
kUlturinU sahip oldugu imaja yansitmadaki basari durumunu karsilagtirmak

ve aradaki farki belirlemek amaclanmaktadir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Gecmisten gunumuze turizm anlayiginin genellikle deniz, kum, gunes,
eglence ya da kultirel amacgh bir faaliyet olarak goértlmesinin yaninda,

destinasyon boélgesinin kendine 6zgu yerel mutfaginin da, turistik faaliyet icin



bir ama¢ olmasi, gunimuzde 6nem kazanmaya baslamistir. Yapilan bu
calisma, konuklara yoresel yemek hizmeti sunan ticari yiyecek-igecek

isletmelerine yon gostermesi agisindan onemli gorulmektedir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Bu arastirmada g6z oOnunde bulundurulan varsayimlar su sekilde

verilmigtir.

H1: Balikesir merkezinde destinasyonda disarida yemek yeme
aligkanhigi ile Balikesir merkezinde destinasyonda gastronomi- kultur

iligkisi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

H2: Balikesir ilgelerinde destinasyonda disarida yemek yeme
aligkanhigi ile Balikesir ilgelerinde destinasyonda gastronomi- kultur

iligkisi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

H3: Balikesir merkezinde disarida yemek yeme aligkanhgi ile
Balikesir merkezinde destinasyonda gekicilik unsuru olarak gastronomi

turizmi arasinda anlaml bir iligki bulunmaktadir.

H4: Balikesir ilcelerinde digsarida yemek yeme aligkanhgi ile
Balikesir ilgelerinde destinasyonda cgekicilik unsuru olarak gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

H5: Balikesir merkezinde destinasyonda disarida yemek yeme
aligkanhigi ile Balikesir merkezinde ekonomik kalkinma ve gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

H6: Balikesir ilgelerinde destinasyonda disarida yemek yeme
aliskanh@ ile Balikesir ilgelerinde ekonomik kalkinma ve gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

H7: Balikesir merkezinde destinasyonda gastronomi-kultur iligkisi ile
Balikesir merkezde destinasyonda cekicilik unsuru olarak gastronomi

turizmi arasinda anlaml bir iligki bulunmaktadir.



1.5.

H8: Balikesir ilgelerinde destinasyonda gastronomi-kultur iligkisi ile
Balikesir ilgelerinde destinasyonda cgekicilik unsurlari ve gastronomi

turizmi arasinda anlaml bir iliski bulunmaktadir

H9: Balikesir merkezinde destinasyonda gastronomi-kultur iligkisi ile
Balikesir merkezinde destinasyonda ekonomik kalkinma ve

gastronomi turizmi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

H10: Balikesir ilgelerinde destinasyonda gastronomi-kaltur iligkisi ile
Balikesir ilgelerinde destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

H11l: Balikesir merkezinde destinasyonda c¢ekicilik unsuru olarak
gastronomi turizmi ile Balikesir merkezinde destinasyonda ekonomik
kalkinma ve gastronomi turizmi arasinda anlamh bir iligki

bulunmaktadir.

H12: Balikesir ilgelerinde destinasyonda cekicilik unsuru olarak
gastronomi turizmi ile Balikesir ilgelerinde destinasyonda ekonomik
kalkinma ve gastronomi turizmi arasinda anlamh bir iligki

bulunmaktadir.

Arasgtirmanin Sinirhhklan

» Maliyet ve ulasilabilirlik etmenlerinden dolay! arastirmanin uygulama
alani, Balikesir il merkezi ve ilgcelerinde faaliyet gosteren ticari yiyecek

ve icecek isletmeleri olarak sinirlandiriimigtir.

* Arastirma sonucunda ortaya c¢ikan bulgular Balikesir merkezi ve
ilcelerinde bulunan igletme sahip ve ydneticilerinin goérusleri ile

sinirhdir.

 Arastirmada ulagilan sonuglar, arastirma anketinde yer alan ifadeler

ile sinirhdir.



1.6. Tanimlar

Gastronomi: Gastronomi Iinsan refahi ve gidasini ilgilendiren her

konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir (Altinel,2009:2).

Kultlir: Kultdr toplumun sahip oldugu maddi ve manevi degerleriyle,
tarih, felsefe, ahlak, bilim, sanat, teknik, spor, ekonomi, sanayi, egitim, hukuk,
saghk, turizm vb. alanlardaki varhginin, sureglerinin, etkinliklerinin

gelismelerinin olusturdugu bir butindur (Batman ve Oguz,2008:190).

Destinasyon: Destinasyon ¢ok basit anlamiyla “ziyaret edilen yer”

anlamini tagsimaktadir (Yavuz,2007:38).

Turistik Destinasyon: Turistik destinasyon yerel olmayan turist veya
gunubirlikgilerin hizmetine sunulmus farkli dogal guzellikleri, ozellikleri ve

cekicilikleri olan bir alan olarak tanimlanmaktadir (Pekyaman,2008:4).

imaj: Bir konu, bir kurulus, bir llke veya bir Griinle ilgili imaj basit bir
tanimlamayla, hedef kitleyi olusturan bireylerin ¢ogunlugunun bir Glke, konu
veya bir drun(marka) ile ilgili dusunceleri ve de@er yargilari olarak ifade
edilebilir (Avcikurt,2010:35).

Destinasyon Imaji: Bir destinasyonun imaji, destinasyon
musterilerinin destinasyonun kimligine iliskin kanaatidir. insanlar cogu kez hic
gitmedigi yerler ve hic gormedigi seyler hakkinda da belirgin bir imaj sahibi
olabilir. Hatta onlarin bu imaj bigimlemesi gercege ve belli verilere de
dayanmayabilir. Bu konuda egitim, medya, diger insanlarin davranis ve
dugunceleri ve kendi deneyimleri, onyargilari ve inanclar etkili olabilir
(Yavuz,2007:49).

Restoran: Restoran igletmeleri, insanlarin bagta yemek yeme ve bir
seyler icme ihtiyaglarini gidermelerini, ayni zamanda hos vakit de
gecirmelerini saglayan hizmet isletmeleridir (Kiling,2010:72).



2. ILGILi ALANYAZIN

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin turistik c¢ekicilik unsuru niteligi
tasimasi bakimindan ¢ok énemlidir. Gelisen ve degisen turizm anlayigi ile
birlikte, destinasyonlarin sahip olduklari yerel mutfak ve hizmet sekilleri,
turistlerin destinasyon secim kararlarinda etkili olmaya baglamigtir. Bu
konuda Balikesir ili essiz doga guzellikleri, tarihi ve kulturel yapisinin yani
sira birbirinden lezzetli yemekleri ile, Turkiye’'nin goértilmeye deger
sehirlerinden birisidir. Bu bolimde genel olarak destinasyon cekicilik
unsurlari ve destinasyon gekicilik unsuru olarak gastronomiden bahsedilmis,
Balikesir merkezi ve ilgelerinde gastronominin destinasyon gekicilik unsuru

olarak 6nemi ele alinmigtir.

2.1. Kuramsal Cerceve

Calismada, destinasyon, destinasyon imaji, destinasyon c¢ekicilik
unsurlari, gastronomi kavrami, gastronominin tarihsel gelisimi ve gastronomi
turizmi kavramsal olarak incelenmis, destinasyon c¢ekicilik unsuru olarak

gastronomi turizminin etkisi analiz edilmigtir.

2.1.1. Destinasyon, Turistik Destinasyon, Destinasyon Imaji ve

Destinasyon Cekicilik Unsurlari Kavramlarinin Analizi

Destinasyon s6zcugu, “gidilecek yer; génderilen yer, hedef’ anlamina
gelen ingilizce “destination” kelimesinden gelmektedir. Turizm ve seyahat
alaninda destinasyon kelimesi ,“turizm hareketlerinde hedef olan llke, yére
ya da yer; gidilecek yer, son varis noktasi” olarak tanimlanmaktadir (Kilig,
2007:29).

Turistik destinasyon ise; farkli paydaslarin (turizm sektorl, devlet,

destinasyon ydnetim organizasyonlari) cok cesitli sahiplik formlariyla ve



bazen belli bir kural dahilinde hiyerarsisiz ¢alismasidir. (Yergaliyeva,2011:4)
Diger bir deyigle Turistik Destinasyon, “igcinde turistler icin cazip kabul
edilecek farkli dogal cekicilikleri ve &zellikleri barindiran vyerler” olarak
tanimlamaktadir (Duman ve Oztiirk,2005:10).

Destinasyon imaji, turistlerin bir yer hakkindaki bir takim, inanglarini,
dusuncelerini, izlenimlerini iceren bakig acisi olarak tanimlanabilir.
Destinasyon imaji ¢esitli unsurlarin bir bileseni olarak meydana gelmektedir.
Kisinin deneyimlerinden, elde edilen bilgilere kadar uzanan genis bir yelpaze
icerisinde, nesne ile ilgili gorulen, duyulan, okunan ve tecrube edinilen her

sey imajin olusumunda etkin rol oynamaktadir (ilban,2007:93).

Destinasyon Cekicilik unsurlari ise; turistik destinasyonlarda var olan
dogal cevre oOzellikleri (iklim, manzara, deniz, jeolojik olusumlar, su
kaynaklari, arazi yapisi gibi), insan yapimi c¢ekicilikler (6nemli sanatsal ve
mimari yapitlar, eglence parklari, spor merkezleri, aligveris merkezleri,
marinalar gibi), ve sosyo-kulttrel gekicilikler (tarih, folklor, sanat, eglence,
yemek kultlrt gibi) destinasyonlarin 6zunu olusturmaktadir (Pekyaman,2008:
12).

2.1.1.1. Destinasyon Kavrami

Destinasyonlar; insanlarin seyahat ettikleri ve belli etkinliklerde
bulunmak icin konaklamayi tercih ettikleri yerlere verilen isimdir.
“Seyahatlerde ulagiimak istenen hedef bdlge (destinasyon), kisi tarafindan
seyahatinde gitmeyi amacladigl ya da ulasmak istedigi nokta olarak secilmis,
belirlenmis yerdir. Seyahatlerde ulasiimak istenen hedef bdlge (destinasyon),
kisi tarafindan seyahatinde gitmeyi amacladi§i ya da ulasmak istedigi nokta

olarak secilmisg, belirlenmis yerdir (Yaragl,2007:2).



2.1.1.2. Turistik Destinasyon Kavrami

Turizmde drun iki sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Bunlardan birincisi, bir
ulke veya bir yorenin sahip oldugu tum dogal, tarihi ve turistik kaynaklarin
olusturdugu turizm Griinidur. ikincisi ise; tiiketicilerin yer degistirmelerinde ve
tatil yapmalarina olanak veren turistik hizmetler, diger bir deyigle bir paket

turu olusturan turistik hizmetlerin butinudur (Hacioglu ve Avcikurt, 2008: 5).

Turizmin yapisal o0zelligi geregi, bir turist sadece tek bir unsurdan
faydalanmaz; aksine ¢ok sayidaki cografi, ekonomik ve toplumsal unsurun
birlesmesinden ortaya ¢ikan “nihai Grind” satin alir ve bu drtn turistin tatil
deneyiminin olusmasinda énemli bir etken olarak kendini gosterebilir. Turizm,
farkh formlardaki birgok farkli etkinligin kusattigi karmasik bir olgunun yalin
bir ifadesidir. Bu ¢esitlilige ragmen turizm, birgok bakimdan, bir yerde yasam
tecribesi elde etme ve o “yeri tuketme” Ozetine indirgenebilir. Turizm
hareketleri agisindan bir nihai varis noktasini ifade eden, tiketime konu olan
bu cografi yer, turizm yazininda turistik destinasyon kavrami ile ifade
edilmektedir (Yavuz,2007:38).

Turistik destinasyon; turist toplumunun yerel toplum iginde bulundugu
cografi bir yer ya da bdlge olarak tanimlanabilir (Ozdemir,2007:4). Bir turistik
destinasyon birgok turistik Grinu bunyesinde barindirdigi igin, destinasyon
bazinda musteri memnuniyetinin saglanmasi ancak destinasyon blnyesinde
sunulan tum hizmetlerde memnuniyetin saglanmasi ile mumkun olmaktadir.
Cogdu zaman bir destinasyonu ziyaret eden bir turist konaklama yaptigi yer
disinda eglenmekte, tarihi ve turistik mekanlari ziyaret edip, yerel halk ve
esnafla iletisim igerisinde olmaktadir. Dolayisiyla, tatil stresince turist aldigi
hizmetin kalitesini dederlendirmekte ve tatil sonunda bu degerlendirmelere
dayali olarak bir genel memnuniyet yargisina sahip olmaktadir (Duman ve
Oztiirk,2005:11).

Turistler destinasyonlari ig, tatil, arkadas ziyareti eglenme ve gezip
goérme gibi cesitli intiyagc ve amaglara uygun olarak ziyaret etmek Uzere
se¢cmektedirler. Bir turistik tesis, bir koy, bolge, ulke, birkag Ulke grubu, hatta
bir kita turistik destinasyon olarak kabul edilebilir (ilban,2007:202).
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Bir bolgenin turistik destinasyon olabilmesi ve turizm acisindan
gelisebilmesi icin belli bagh o6zelliklere sahip olmasi gerekir. Bu 6zellikler
cekicilikler basta olmak Uzere, imaj, ulagim, konaklama, yeme-icme, park,
muze, Oren yeri ve benzeri eglence-dinlence imkanlarinin varligi gibi bir
takim Grdn ve hizmetlerin karigimi olarak ifade edilebilir.  Destinasyon,
sinirlart belli olan ve belirli gekiciliklerin, Grtnlerin ve turizm tarlerinin
yogunlastigi bir cografi mekan olarak sinirlandinimistir.  Turistik bir

destinasyonun sahip oldugu ézellikler sunlardir (ilban,2007:7)

1. Cekicilikler (Attractions): insan yapisi, dogal, mimari, kiiltiirel miras,
Ozel olaylar.

2. Ulasllabilirlik (Accessibility): Ulasim sistemi, terminaller, araglar.

3. Tesisler (Amenities): Konaklama, yeme-icme, seyahat aracilari ve

diger hizmetler.

4. Planli Turlar (Available packages): Seyahat aracilari tarafindan

onceden organize edilmis turlarin varligi.
5. Faaliyetler (Activities): Turistin ziyareti sirasinda yararlanacag
destinasyondaki tum faaliyetler.

6. Destekleyici Hizmetler (Ancillary Services): Bankaclilik, iletisim

araglari, saglik gibi turistlerin yararlanacagi hizmetler.

Diger bir deyisle bir turistik destinasyon butun turizm elemanlariyla
dusundldugunde, bu Urundn pazarlanmasi da o Ol¢gide pahali ve zor bir

yonetim iglevini gerektirmektedir (Ahipasaoglu,2005:13).

2.1.1.3. Destinasyon imaji Kavrami

imaj, basit anlamda, bir kisi ya da kurumun dider kisi ve kurumlarin
zihnninde birakmis oldugu izlenimdir (Kilig,2007:66). imaj g¢ok farkl

dizeylerde fonksiyonlar yerine getirir; duslncelerin  ve mesajlarin
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iletimesinde kullanilan birkag pratik yoldan birisidir, belirli yerler ve Grunler
hakkindaki mesajlarin iletiimesi, urlnlerin ve mekanlarin yeniden
tanimlanmasi ve yeniden konumlanmasinda kullanilabilir. Yeniden tanimlama
ve konumlandirma her zaman gergeklesmemekte, urlnlerde degisiklik
meydana getirildikten sonra s6z konusu olmaktadir (Sahbaz ve
Kiliglar,2009:34)

Diger bir yandan imaj, halkin ve dagitim kanallarinin bir Grin ya da
yerle ilgili olarak sahip olduklari olumlu ya da olumsuz ényargilardir. imaj,
bilinenlerin anlagilmasi, kavranmasi ve éziimsenmesidir. Imaj, 6zel bir nesne
veya yerle ilgili olarak, bilgi, etki, dnyargilar, dusler ve duygusal disuncelerin
ifadesidir. imaj kavrami, politikaci adayina, Uriine ya da Ulkeye gore
degiskenlik gosterebilir. imaj, sadece kisisel dzellikler ve nitelikler degildir.
Ayni zamanda imaj, kigilerin zihninde yer eden etki ve varliklarin toplamidir
(Guzel,2007:47).

Destinasyon imaji karar verme agsamasinda tuketicilerin algilamalari ve
davraniglari ile dogrudan uyumludur (Lu and Chi ,2011: 783). Ayni zamanda
destinasyon imaji, turistlerin seyahate ¢ikma kararini vermeden once
destinasyon Ozellikleri hakkinda edindikleri bilgilerle birlikte destinasyonla
ilgili sahip olduklari algi batintdur (Phau, Shanka ve Dhayan,2010:759).

Turizm pazarlamasi agisindan destinasyon imaji kavrami, ilk olarak
Hunt'in (1975) turizm gelisiminde imajin rolunt test ettigi akademik
calismasiyla baslamistir. Daha sonraki yillarda bu kavrami ele alan
calismalarin bir kismi belirli destinasyonlarin, turistler tarafindan algilanan
imajlarini 6lgmek Uzerinde yogunlagsmistir. Diger galismalar ise, imaj algisini
olusturan etmenleri analiz edip kavramsal bir temel olusturduktan sonra imaj

algisini élgmeye yénelik olmustur (ipar,2011:190).

Destinasyon imaj ¢alismalarinin temel varsayimi, destinasyon imajinin
kisilerin seyahate karar vermelerinde onemli bir rol oynadigi ve onlar
etkiledigi Uzerine kurulmustur. Karar verme agsamasinda, Kiginin seyahat
karari ile ilgili tatmin ve tatminsizligi etkili bir faktor olarak ortaya gikmaktadir.

Seyahat kararini etkileyen tatmin ve tatminsizlikler, destinasyon hakkindaki
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onceden elde edilmis imajlara ve destinasyonlarin kisilerin tatminine yonelik
olarak yapmis oldugu faaliyetlerin performansina bagli olarak degiskenlik
goOstermektedir (Kili¢,2007:67).

Son vyillarda vyapilan calismalar, turistlerin destinasyon segimini
anlamada imajin ¢ok degerli bir kavram oldugunu gostermistir. Destinasyon
imaji ve tercih etme ya da tercih etme egilimi arasindaki iliski bircok
calismanin konusu olmustur. Seyahatten 6nceki imaj olusum asamasi
turistlerin destinasyon sec¢im sirecinde en oOnemli safhadir. Sekil 1’de
goruldugu gibi destinasyon imajini belirleyici etkenler su sekilde yer
bulmaktadir (Temizkan,2005:8).

Destinasyondan Belirleyici Aracilardan
Kaynaklanan FEtkenlerle Gelen

Bilgiler —_ | Iliskili |e—— Bilgiler

Alic

v

Metodolojik Belirlevici Etkenler
v

Destinasyon Imaij1

Sekil 1: Destinasyon imajini Belirleyici Etkenler.

Kaynak: Temizkan, Rahman (2005) Turist Rehberlerinin Tirkiye imajini Algilamalari,

Yayimlanmamig Yiiksek Lisans Tezi, Mustafa Kemal Universitesi, Hatay.

1. Destinasyondan kaynaklanan bilgiler: Destinasyon otoriteleri tarafindan

yayilan tanitima yonelik mesajlar.

2. Alicilarla destinasyon arasindaki aracilardan bilgiler: Haberler, gazete
makaleleri, filmler, egitim materyalleri, populer kultir ve kulaktan kulaga
yayilma vb.
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3. Algilayicilarin  kendi Ozellikleri: Sosyo-demografik 0Ozellikler, gecmis

tecribeler vb.

4. Metodolojik Faktérler: imaj olcimiinde  kullanilan  metodoloji,

arastirmacinin oynadigi rol, anket zamanlamasi vb.

2.1.1.3.1.  Destinasyon imajinin Olugmasi

Potansiyel ziyaretgilerin bir destinasyonu tercih etmeleri kararlari
uzerinde etkili olan destinasyon imaji, ¢esitli unsurlarin bir birleseni olarak
meydana gelmektedir. Kisinin deneyimlerinden, medyadan elde edilen
bilgilere kadar uzanan genis bir yelpaze igerisinde, nesne ile ilgili gorulen,
duyulan, okunan ve tecribe edilen her sey imajin olusumunda etkin rol
oynamaktadir. Bir diger ifadeyle; imajin, bilissel, duygu ve eylem ile ilgili
olmak Uzere Ug¢ bileseni bulunmaktadir. Biligssel unsurlar, destinasyonla ilgili
gercek bilgi ve fikirlerden olugurken, duygu ile ilgili olan unsurlar,
destinasyona yonelik hisleri kapsamaktadir. Her iki bilesene bagl olarak
destinasyon ile ilgili eylemler ile faaliyet egilimleri de eylem bilesenini olus-
maktadir. Ozetlenen cok degiskenli 6zelligi nedeniyle de, destinasyon
imajinin kapsamli dlgeklerle dl¢cliimesi gerektigi konusunda arastirmacilar fikir

birligi icerisinde bulunmaktadir (Uner, Gliger ve Tas¢1,2006:191)

Destinasyon imaji U¢ sekilde olusmaktadir. S6z konusu olusumlardan
ilki organik imajdir. Organik imaj, pazarlama olmadiginda genel tarihi bilgilere
ya da haberlere dayali olusan imajdir. ikinci imaj tiir(i olan uyarilmis imaj ise;

destinasyon pazarlama materyallerinin iletim strecinde olugan imaj turudar.

Son olarak karmasik imaj ise destinasyonu ziyaret sonucunda olusan
imaj tipi olarak olusmaktadir (Ozdemir,2007:111).

Daha genis ifadeyle; organik imaj, uzun tarihsel bir gelisimden dogan
tarih ve cografya kitaplari, gazete haberleri, magazin makaleleri gibi turistik
olmayan ve televizyon haberleri gibi turizmle baglanti olmayan bilgilerle
olugsmaktadir. Bir bolgeyi daha once ziyaret etmemis ya da belirli turizm
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bilgilerini arastirmamis bireyler hafizalarinda birka¢ cesitli bilgi saklamis
olabilmektedirler (Aseri, 2004: 57).

ikinci tip imaj ise uyarilmis imajdir. S6z konusu imaj, reklamlar ve
seyahat afisleri gibi dogrudan turisti hedefleyen bilgilerle olusmaktadir. ilk
once organik imaj gelismekte ve sonrasinda pazarlama faaliyetlerinin etkisi
ile uyarilmig imaj olusmaktadir. Ancak meydana gelen degisim, uyariimis
imajin etkisi organik imajin etkisinden daha guglu oldugu takdirde s6z konusu
olacaktir. Bununla birlikte; organik imaji etkilemek igin yapilabilecek ¢ok az
sey bulunmaktadir. Pazarlamacilar, sinema filmi ¢ekimi, afigler ve reklamlar
yoluyla belirli bir imaji benimsetmeye c¢alismaktadirlar. Bir potansiyel turistin
kafasinda organik imaj olustugu takdirde, uyariimis imaj
onemsenmeyebilmektedir.  Nitekim; organik imaj, bireyin seyahate
odaklanmasindan 6nce belli bir dereceye kadar olusmaktadir. Birey,
seyahate yoneldiginde dikkate aldigi destinasyonlar ile ilgili aktif bir bilgi
arastirmasina girismekte ve s6z konusu durum destinasyonlarin uyariimig
imaji ile sonucglanmaktadir. Organik imaj ise; daha gulcli oldugundan,
uyariimis imajin dogrultusunda alinan ek bilgi ile sekillenmektedir. Bir kez
secildikten ve seyahate cikildiktan sonra, s6z konusu destinasyondaki gercek
kisisel deneyimler sonucunda olusan karisik imaj gelecekteki tatil planlarinin
olusumunda etkili olmaktadir (Ozdemir,2008:12). S6z konusu destinasyonun
ziyareti ile olusan karisik imaj; diger imaj turlerine gore birincil imaj 6zellik
tasimaktadir (Beerli ve Martin,2004:658).

Destinasyon imaji ile ilgili kavramsal model olusturulurken,
destinasyona ilk kez gidecek olan turist ile daha 6énce giden turistin ayrimina
dikkat etmek gerekmektedir. Clnku, her iki grup tarafindan algilanan imajlar
arasinda buyuk olasilikla farklihklar ortaya cikacaktir. Ayrica, ikincil bilgi
kaynaklari ile algilanan imaj arasindaki iliski yalnizca ilk kez ziyarete giden
turistler tarafindan ortaya konabilmektedir. Bunun sebebi, daha &nce
ziyarette bulunan turistlerin o destinasyona ilk gittikleri zamanki bilgilerini
hatirlama veya geri cagirmada yasanabilecek sorunlardir. Son olarak da, her

iki grubun destinasyon hakkinda sahip olduklari bilgilerin ve motivasyonlarin
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(gudulenmeler) farkl olusacagi gercegi goz ardi edilmemelidir (Yaragl, 2007:
9)

Destinasyondaki imaj calismalarinin temel varsayimi, destinasyon
imajinin kigilerin seyahate karar vermelerinde 6nemli bir rol oynadigi ve
onlari etkiledigi Uzerine kurulmustur (Kili¢,2007:66). Yapilan calismalar,
destinasyon imajinin kisilerin seyahate gikma kararlarinda 6nemli bir faktor

oldugunu belirlemistir (Byon ve Zhang,2010:509).

Seyahat kararini etkileyen tatmin ve tatminsizlik durumlari, destinasyon
hakkindaki onceden elde edilmis imajlara ve destinasyonlarin kigilerin
tatminine yonelik olarak yapmig oldugu faaliyetlerin performansina badgli
olarak degisecektir (Kilig,2007:66). Basarili turizm imaji saglamak igin, dogal
guzelliklerin yani sira, erigilebilirik ve uygun paket tur gibi ozellikleri de
paylagsma egilimi olmalidir (Hashimoto, ve Tefler,2006:31). insanlarin ziyaret
ettikleri yerlerden memnun kalmalari ve edindikleri tecribeler, diger kisilere
tavsiye ve ayni yere tekrar ziyaret tesviki agisindan ¢gok 6nemli gorulmektedir.
(Greaves ve Skinner,2010:487).

2.1.1.3.2.  Destinasyon imajini Olusturan Faktérler

Son yillarda bir ¢ok arastirmaci destinasyon imajinin olusmasinda
etkili pek cok faktér oldugunu belirlemiglerdir (Byon ve Zhang,2010:510).
Turistik bir destinasyon imajinin olusmasinda etkili olan faktorler Tablo 1’de
dzetlenerek gosterilmektedir (Ozdemir,2007:109-111).
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Tablo 1: Destinasyon imajini Olugturan Faktérler

Dogal Kaynaklar

1- Hava

-Isi

-Disen yagmur

-Nem

-Glines saati

2- Sahiller

- Deniz suyunun kalitesi

- Kumlu ya da tash deniz kiyisi

- Sahillerin uzunlugu

- Sahillerin agiri kalabaligi
3- Manzara zenginligi
-Korunmus dogal rezervler
-Goller, daglar, coller

4- Flora ve faunanin benzersizligi ve gesitliligi

Genel Altyapi

-Yollarin, limanlarin ve havaalanlarinin gelisim ve | -Telekomunikasyon geligimi

kalitesi
- Ozel ve kamu ulasim olanaklari

-Saghk hizmetlerinin geligimi

-Ticari altyapinin geligimi

-insaat gelisim boyutu gibi destinasyonun sahip
oldugu altyapi varliklar da giglu olmahdir.

Turistik Altyapi

1-Otel ve diger konaklama hizmetleri
-Yatak sayisi

- Kategoriler

- Kalite

2- Restoranlar

- Masa sayisi

- Kategoriler

- Kalite

3-Barlar, diskolar, kliipler

4- Destinasyona giris kolayhgi
5-Destinasyondaki turlar
6-Turistik merkezler

7- Turistik bilgi ag gibi turistik altyapi

varhiginin kapasitesi

Turistik Bos Zaman ve Rekreasyon

1- Temalh parklar,

2- Eglence ve spor aktiviteleri

- YirtyUs alanlari

- Macera aktiviteleri




17

- Golf, balik tutma, avlanma, tlple dalis.

- Su parklari

- Hayvanat bahceleri

- Kumarhaneler
- Gece hayati

-Aligveris  gibi

ziyaretgilerin bos zamanlarini

hosca gecirmelerini saglayan rekreasyon alanlari

Kiiltiir, Tarih ve Sanat

1- Mizeler, tarihi binalar, heykeller

2- Festivaller, konserler
3- El yapimi egyalar

4- Gastronomi

5- Folklor

6- Din

7- Gelenekler ve hayat tarzlari

Politik ve Ekonomik Faktorler

1- Politik istikrarsizlik

2- Politik gerginlikler

- Sug orani

- Terorist saldirilar

3- Ekonomik gelisim 5- Fiyatlar
4- Guivenlik
Diger Faktorler
I. Dogal Cevre Il. Sosyal Cevre Ill. Mekan Atmosferi

1- Manzaranin giizelligi

2- Sehirlerin guzelligi

3- Temizlik

4- Asin kalabaliklagsma

5- Hava ve giiriiltii kirlenmesi

6- Trafik tikanmalan

1- Yerel halkin
misafirperverligi ve cana
yakinhgi

2- Temel sosyal haklardan
yoksunluk ve yoksulluk

3- Yasam kalitesi

4- Dil engelleri

1- Liiks,

2- Moda

3- Un ve gohrete sahiplik
4- Ailelere 6zgii,

5- Egzotik

6- Mistik,

7- Rahatlatici

8- Stresten uzak

9- Mutlu,
eglenceli,ilging,cekici,hos

Kaynak: Ozdemir, Gokge (2007) Destinasyon Yonetimi ve Pazarlama Temelleri izmir igin Bir

Destinasyon Model Onerisi, Yayimlanmis Doktora Tezi, Dokuz Eyliil Universitesi, izmir.
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2.1.1.4. Destinasyon Cekicilik Unsurlari

Turistik cekicilikler, ziyaretgilerin eglenmesi, keyif almasi ve egitiimesi
amaciyla yonetilen ve kontrol edilen kaynaklardir. Cekicilikler seyahat ve

turizm endustrisinin temellerinden biridir (Ozdemir,2008:30).

Turizmdeki pazarlama ve alisilagelmis tanitim faaliyetleri, gelecekte de
devam edecek bir egilimdir (Ritchie,2002:439). Her yorenin rekabet glcunu
belirleyici faktérler ve operasyonel yonetim sisteminin arka planinda etkili,
uygun ve hesaplanabilir rekabet sartlari ile organizasyonel tecriube
bulunmaktadir (David ve To6zser,2009:1426). Turizm literatirinde bir
destinasyonun rekabeti Uzerinde etkili cesitli faktorler tespit edilmigtir.
Bunlardan en o6nemli iki faktdérden biri, turist istek ve beklentilerini
kargilayabilen ve onlarin memnuniyetlerini artirmay! saglayan iyi bir
destinasyon yonetimi, digeri ise, iyi bir marka olarak ortaya g¢ikmaktadir
(Bregoli ve Chiappa,2011:254).

Destinasyonlarin  ¢ekicilik  faktorleri, turistlerin seyahat istegi
olusmasinda motivasyonel baski etkisi gostermektedir. Motivasyonel
faktorler, kigilerin tatil karari verirken motivasyon degiskenleri tarafindan nasil
itildigi ve destinasyon tarafindan nasil ¢ekildigini agiklamaktadir. 1977 yilinda
yapilan bir calismada, turistleri tatil yeri secimine yénelten itici (push) faktorler
ve cekici (pull) faktérler gibi iki farkli ©denin oldugu aciklanmistir. itici
faktorler, kiside seyahat etme istedi uyandirirken, cekici faktorler, kisinin
nereye seyahat edecegini etkilemektedir Seyahat karari verildikten sonra
Kisileri belirli bir destinasyona c¢eken c¢ekici faktérler destinasyon
seceneklerinin  6zellikleri ile ilgilidir. Bunlar; arz yonlu faktoérler olarak
destinasyonun  ¢ekici guclerini ifade eden somut Ozelliklerdir
(Demir,2010:104).

Yerli ve yabanci turistler Uzerinde yapilan bir baska arastirmada,
destinasyonda olmasi oOnemsenen unsurlar belirlemigtir. Buna gore
onemliden dnemsize dogru siralanan unsurlar; dogal guzellik, ulagim, bitki ve
hayvan varlidi, konaklama, iklim, yerel halk, yoérenin imkanlari eglence, alis

verig, turist bilgilendirme, yeme icme olanaklari, tarihi kalintilar, kdlturel
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etkinlikler olarak belirtiimigtir. Yorenin 6znel kosullarina goére oOnceliklerin
degisebilecegi soylenebilir. Turistin gittigi destinasyonda olma nedeni,
destinasyondan beklentilerini ve 6nceliklerini etkilemektedir (Unliionen ve
Cimen,2011:356).

Turizm bolgesi, Ulke butinunden kuguk ve Ulke igcindeki pek ¢ok
kentten buyuk, insan beyninde belli bir imaja sahip olan markalagsmis ulusal
bir alandir. Ayrica; énemli goérulen turistik ¢ekiciliklere, ¢ekim merkezlerine,
festivaller ve karnavallar gibi c¢esitli etkinliklere, bolge iginde kurulmus iyi bir
ulagim agina, gelisim potansiyeline, dahili ulagim agiyla baglantili bolgeler
arasi ve Ulke duzeyinde isleyen ulasim olanaklarina ve turistik tesislerin
gelisimi icin yeterli cografi alana sahip bir bélge olarak da tanimlanmaktadir.
Turizm bdlgelerindeki turizm Urlnlerinin  bilesim niteliginde olmasi,
musgterilere bir araya getirilmis bir tatil ve deneyim sunmaktadirlar. Bir araya
getirilmis bu UrUnler, ilgili turizm bdlgesi adi altinda satin alinmaktadirlar
(ipar,2011:38).

Turizmin ve ¢ekiciliklerin tarihi, bati kultlra perspektifini yansitmaktadir.
Ornegin, Asya perspektifi, cekiciliklere karsi ziyafet ve kltiirel kutlamalar gibi
motifleri vurgulamaktadir. Turizm destinasyonuna turistleri ¢eken unsurlar;
gorulmesi gereken mekanlar (yer cekicilikleri), katihnmasi gereken olaylar
(olay cekicilikleri) ve animsanmasi gereken deneyimlerdir. Turistik
cekiciliklerden yer gekiciligini olusturan tarihi bina ve alanlar arttirrlamamakta
fakat sunum kalitesini gelistirmek ve gesitlendirmek mumkin olabilmektedir.
Ayni zamanda yeni, modern ve ilgi ¢ekici bina ya da alanlar olusturarak
turizm hareketlerine ivme kazandirilabilmektedir. Tim bunlarin yaninda en
onemli gekicilik ise turistlerin gittikleri destinasyonda yasamayi umduklari

seyahat deneyim unsuru olmaktadir (Ozdemir,2008: 31).

Sonug olarak bir destinasyonun imajini olusturan destinasyonun sahip
oldugu tum  Ozellikler olmasinin  yaninda, destinasyonu diger
destinasyonlardan ayiran, belli bash ¢ekicilik faktérleri bulunmaktadir. Bu

cekicilikler su sekilde siniflandirilabilir:

a.Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Kultlr ve Tarih
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b. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Sanat Faaliyetleri
c.Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Spor Faaliyetleri
d. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Egdlence ve Aligveris Turizmi

e. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi

A. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Kultir ve Tarih

Uluslararasi turizm hareketlerinde deniz-kum glinese dayanan turizm
turleri etkinligini korumakla birlikte, yeni yerleri, kultlrleri tanimak, antik
doneme ait kalintilari gezmek olarak tanimlanan kultirel turizm de yeniden
ilgi cekmeye baslamistir. Gunumuzde surdurulebilir turizm cergevesinde
kulturel ve dogal cevreyi koruyarak, ekonomik kalkinmaya olanak taniyan
turizm yaklasimlari benimsenmektedir. Farkli turistik etkinlikler gelistirilirken
yeni turizm egilimlerinin dikkate alinmasi kacinilmazdir. Bu amacla,
Tarkiye'nin dogal, kultirel ve tarihi varliklarinin korunmasi, 6zgun kulturel
kimlik ve cografi konumun sundugu avantajlarin mutlaka degerlendiriimesi
gerekmektedir (Emekli,2003:40).

Bir destinasyonun en 6nemli turistik gekim unsuru; sahip oldugu tarihi
varliklari ve kultrel miraslandir. Tarihi agidan dnemli bir konuma sahip ve
tarihi miraslarini koruyarak, o eserlerin yapildigi donemleri yansitan bir alan
icerisinde, etkin bir sunumla birlikte turistlerin ziyaretine acilan
destinasyonlar, dinya genelinde buyuk bir turist kitlesi ¢ekmektedirler
(Yunanistan’in sahip oldugu Helenistik ve Antik doneme ait kalintilarin

cesitliligi ve sahip oldugu turist gekiciligi drnek verilebilir) (ipar, 2011: 42).

Kulturel gekicilikler; tarih dncesi ve tarihi devirlere ait bilim, din ve guzel
sanatlarla ilgili olaylar, yerler ve objeler, dil, mimari tarz, spor ve eglence
aktiviteleri, yoresel mutfak, modern populer kultir, el sanatlari, endustri
alanlari, ticari yerler, fabrikalar, folklor, gelenek, bilim-teknik, zanaatlar,
mutfak, Unlller, festivaller, sergiler, kutlamalar, ses ve isik gosterileri, fuar,

yarisma, mag gibi pek ¢ok bigimlerde ortaya cikabilir.
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Kalturel gekiciliklerin destinasyonlara kazandiracagi birgok avantaj

vardir. S6z konusu avantajlar su sekilde siralanabilir (Pekyaman,2008:17):

—Turist deneyimlerine arti deger kazandirarak, Kkaliteli turist ile

kolaylikla iletisim kurulabilir.

- Modern turizm tuketim kaliplarina uyar ve surekli tatmine yol agan

yeni Urunleri ve yeni deneyimleri aragtirir.

- Gelisen turizm pazarinin bolimlere ayrilmis taleplerini karsilayan

farkh bir turizm Grandndn gelistiriimesine katkida bulunur.

Kaltar turizmi, kaltarel varliklarin yipranmasina veya korunmasina yol
acabilmektedir. Kultirel turizmin s6z konusu etkileri merkezi ve yerel
dizeydeki turizm politikalari kapsaminda dikkate almak gerekmektedir. Kalttr
turizmi, destinasyonlardaki Urin ve ziyaretgi cesitliligini arttirabilir, daha
nitelikli ziyaretcilerin artmasini saglayabilir ve yerel halkin klltirine saygi

gbsterip sahip gikmasina yardimci olabilir (Oter ve Ozdogan,2005:128).

Kultarel politikalarin en 6nemlilerinden biri; uygarliklarin tarihi ve
kiltarel yapilarin sunumuna aracilik eden muzeleri korumak, gelistirmek ve
muze sayisini arttirmaktir. Muazeler; turizm endustrisinin ayrilmaz bir
parcasidir ve gunumuizde artik eglence faktori de katilarak muzeler
sikiciliktan ve monotonluktan kurtarilmaya caligilmaktadir. Eski tipteki
muzeler, cam vitrinlerde sergilenen objeler ile sikici, kasvetli ve donuk bir
atmosfer sunmaktayken, son yillardaki muzeler buyuk bir degisim igine
girerek yeniden yapilandiniimiglardir. Gunumuzde daha c¢ok turistin ilgisini
cekmek amaci ile sunum stillerini degistiren daha modern ve cazibesi yuksek
miize sayisi artmaktadir (Ozdemir,2008:35-36) Sonug olarak tiim bu unsurlar
kultar turizminin gelismesine ve destinasyon c¢ekiciligi olarak kulturan etkisinin

artmasina fayda saglamaktadir.
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B. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Sanat Faaliyetleri

Sanat olaylarina katilim, kigilerin gelir ve egitim dizeyleri ile ilgili
olmaktadir. Sanatsal faaliyetler, destinasyonlarin imaji Gzerinde olumlu etki
yaratarak, s6z konusu destinasyonun uluslararasi alanda bu o6zelligi ile
tanitimina kolaylik saglamaktadir. Cesitli sanat faaliyetleri yerli ve yabanci
medya Uzerinde sikga yer almasindan dolayl hem ulke igerisindeki turizme,
hem de Ulkeler arasi turizme blyUk katkida bulunmaktadir. Destinasyonun
yoneticilerinin, sanatsal faaliyetlerin icerisinde yer almayi istemelerinin

nedenleri genel itibari ile su sekilde olmaktadir (ipar,2011:44-45).
Bunlar;
- Ozellikle diistik sezonda turistleri bolgeye cekebilmek,
- Turistlerin kalig surelerini ve harcamalarini arttirmak,
- Destinasyon ile ilgili olumlu imaj ve farkindalik yaratmak,
- Destinasyon yonetim barolari ve toplum igin gelir elde etmek,
- Bolgenin altyapi iyilestirmelerine katkida bulunmaktir.

Sanat performanslari ve festivaller glinimuizin dinya c¢apinda ilgi
goren turizm etkinlikleridir. Buyuklukleri ve yuksek nufusu ile kentler her
zaman drama, konser, bale, opera ve diger sanatlarin en yodun oldugu
mekanlar olmuslardir. Kiglk yerlesim yerlerinde yasayan insanlar, bu tir
sanat olaylarina ya da canl performanslara katilmak icin blyulk kentlere
giderek turist gibi hareket etmektedirler. Bu nedenle sanat, turizm pazarlama
stratejilerinde gittikce artan bir role sahiptir. Bir sanat olayinin basarili olma
sansi tamamen o olayin benzersiz olma 6zelligine ve nasil pazarlandigina
bagli olmaktadir. Kultur ve sanat olaylari medyada sikga yer almalari
nedeniyle destinasyon ile ilgili olumlu imaj yaratilmasina yardimci olmakta ve
bdylece hem turistlerin hem de yatirrmcilarin ilgisini ¢ekebilmektedirler
(Ozdemir,2008:37).
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C. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Spor Faaliyetleri

Gunumuzde spor kisisel ve toplumsal saghgr koruyucu ve geligtirici
nitelikleriyle 6nemli bir hizmet sektoért vasfi tagsimaktadir. Ayrica; ginimuzin
kitle iletisim araclari ve 0zellikle medyanin etkisiyle karli bir reklam ve tanitim
araci haline gelen spor, bir taraftan genis kitlelerin yogun ilgisini ¢eken bir
goOsteri ve eglence faaliyeti olarak tuketim sektorine donusurken diger
taraftan matesebbisler i¢cin dnemli miktarlarda finans hareketlerinin yasandigi

cazip bir ekonomik faaliyet haline gelmektedir (Erdem ve Girgin,2008:388).

Dunya uzerinde gesitli dallardaki spor faaliyetleri, gin gectikge 6nem
kazanmaktadir. Spor faaliyetlerinin ¢ok gesitli alanlarda olmasi ve mevsimsel
Ozellikler tasimasi, destinasyonlar igin oldukga cazip bir c¢ekicilik
yaratmaktadir. Kis ve yaz olimpiyatlari, Formula 1 yarislari, gesitli futbol ve
basketbol musabakalari, tenis ve golf turnuvalari gibi etkinlikler, hem binlerce
turisti bu aktivitelerin yapildig1 yere cekmekte hem de bolgede bu aktivitelerin
eksiksiz yerine getirilmesi igin yapilan galismalarla birlikte istihdami arttirip
bolgenin ve ya ulkenin turizm gelirlerine olumlu katki saglamaktadir
(ipar,2011:45)

Spor turizmine yonelik faaliyetler U¢ sekilde gerceklesmektedir.
Birincisi; aktif olarak faaliyetlere katilacak olanlara yonelik turizm faaliyetleri,
ikincisi; dogrudan faaliyetlere katilmayip seyirci olarak katillacak olanlara
yonelik turizm faaliyetleri, Uglncusu ise; aktif sporcu olmayip sportif
faaliyetlerde  bulunmak isteyenlere  yonelik turizm  faaliyetleridir
(Pekyaman,2008:16)

Bunun yaninda spor turizmi, bir ekonomik sektorin dogmasinda ve
sektor sayesinde ulkelerin insan ve kultur aligveriglerini hizlanmasinda etkili
olmaktadir. Ulkeler arasindaki kltirel yakinlagsma, egitim, tanitim
kampanyalari, sportif karsilasmalar ve bu alanlarda uygulanan kolayliklar
turizmin gelismesinin yani sira cazibesini de artirmaktadir. Buyuk bir turistik
kitlenin olimpiyat oyunlarinin yapildigi bolgeyi gezip gorme istekleri de turizm
hareketinin gelismesini saglamakta, gelismis ve gelismekte olan ulkelere yeni

bir gelir akimi dogurmaktadir. Dis temaslarin spor alanlarinda
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gerceklestiriimesi, Ulkeler arasindaki sosyal, ekonomik ve kulturel iligkilere
zemin teskil edebilmektedir (Guglu,2001:227).

D. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Eglence ve Aligveris Turizmi

Gunumauz tiketim toplumunda “bir lokma, bir hirka” veya erken modern
donemde gobze carpan “kit kaynaklardan hareketle temel ihtiyaclarin
kargilanmasi” seklinde ifade edilen anlayis, timuyle yerini tersi bir yaklasima
birakmigtir. TUketimin ihtiyaclarin giderilmesi ile sinirli olan yapisi, tuketim
toplumu iginde yerini arzu ve isteklerin giderilmesine birakmistir. Bu anlamda,
“arzular ve sosyal formlariyla tiketim, “bir yasam tarzi iginde hedonist,
gOsteris ve bir gruba ya da kulture ait olma gibi amaclar igin prestiji yuksek
markalari, estetiklesmis Urunleri ve hizmetleri satin alma, sahiplenme ve

kullanma” seklinde tanimlamaktadir” (Ozcan,2007:40).

Ahgveris kavrami, gunumuzde basit gunluk ihtiyaglarin gereklerini
karsilamak icin yapilan bir aktivite olmaktan ¢ikmig ve daha ¢ok bos zaman
aktivitesi olarak turizmde gittikce daha c¢ok ©6nem kazanmistir. Son
arastirmalar; aligveris kavramini, gunimuzin o6nde gelen edglenceli
aktivitelerinden biri olarak tanimlamaktadir. Modern toplumlar, satin almayi,
fazla alis veris davranisi haline getirerek, bir zevk unsuruna
donusturmektedirler. Toplumlarda tuketiciligin artmasi bog zamanin verdigi
motivasyonla ve vyasanilan yer disina yapilan seyahatle birlestiginde,
insanlarin hediyelik esya, giyim, el yapimi gibi drtnler almak istemesi, alis
verigi turizm sisteminin onemli bir pargasi haline getirmigtir. BOylece alis
verig, turistlerin deneyimlerinin dnemli bir par¢asi olmus ve bazilarinin da
seyahat etmelerinde oncelikli bir motivasyon araci haline gelmistir.
Turkiye’de de giderek yayginlasan aligveris turizmi, dinyanin birgok

kentinde, turizm gelirlerine biiyik bir katki saglamaktadir (ipar,2011:47).

Destinasyonlar, cekiciliklerini ve ekonomik gelirlerini daha fazla
artirmak icin aligveris olanaklarina da 6nem vermektedirler. Turistler, ziyaret
ettikleri destinasyonlardan hatira ya da hediye amagcli aligveris yapmakta

hatta sadece aligveris amaciyla bir destinasyonu ziyaret etmektedirler.
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Turistler daha ¢ok kendi Ulkelerinde ya da sehirlerinde bulunmayan Uranleri
almay! ya da kendi yasadiklari yerde pahali ancak gittikleri destinasyonda
daha ucuz olan Urlnleri satin almayi tercih etmektedirler. Turkiye'ye
yurtdigindan ziyarete gelen yabanci turistler tekstil ve kuyumculuk dranlerini

agirlikh olarak satin almaktadirlar (Pekyaman, 2008:19).

Aligveris merkezlerinde, uzunca bir sure siradan olarak gorilen
tiketim eyleminin, bos zaman deneyimleriyle birlesmesi, kent merkezlerinde
ve tuketicilikte buyuk bir onem arz eden yeni bir evreye isaret etmektedir.
Artik gundelik yagsama dair aligveris eylemleri 6ncelik kazanmakta ve zorunlu
bir harcamaya katilmaksizin, tiketimin canli ve yasayan deneyimine etkin bir
sekilde katilan tiketiciler tarafindan gozlemlenmektedir. Mekan ise; kulturel
degisimin, sosyal deneyimlerin ve gundelik yasamin tiyatro sahasi haline
gelmektedir (Ozcan,2007:43).

Kent merkezlerindeki turizm faaliyeti icin seyahat ve gece hayatinin
varhgi, gucli bir motif 6zelligi tasimaktadir. Kiltirel ve sanatsal faaliyetler ile
festivaller, yerel halki, calisanlari ve ziyaretcileri destinasyona ¢ekebilirken, is
saatlerinde kulturel faaliyet gerceklesmediginden kentin aksam ve gece
hayati kent ekonomisinin gelisiminde 6zellikle énemli bir rol Ustlenmektedir.
Pek cok destinasyonda aligveris magazalarini tek bir alanda toplamak amaci
ile, Londra’daki Oxford caddesi gibi magazalar, kafeler, restoranlar ve
hediyelik esya dukkanlarindan olusan, aligsveris caddeleri olusturulmasinin
yani sira, ayni sekilde barlarin ve gece kluplerinin toplandigi barlar sokagi da
bulunmaktadir (Ozdemir,2007: 27).

E. Destinasyon Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi

Bir bdlgenin mutfakla ilgili mirasi bir turizm Grdnu olmasi agisindan son
yillarda 6nemli bir gli¢ kazanmigtir. Gastronomi Turizmi bir bdlgeyi ziyaret
eden turistlerin istedigi en 6nemli turistik faaliyet deneyimlerinin basinda
gelmeye baslamaktadir (Selwood,2003:179). Bir bolgedeki kaliteli yiyecek
icecek o bdlgede turizm drind ve turist deneyimi olarak gelistiriimektedir
(Yinc(,2010:30).
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Cekici faktorlerin destinasyonun rekabet edebilirligi agisindan ¢ok
onemli etkisi bulunmaktadir. Rekabetcilik, daha fazla ve daha iyi kalitede
tuketicilere sunulan mal ve hizmetler olarak gorulebilir. Ayni zamanda
rekabetci c¢evrede ortaya cikan tehditleri ve firsatlari ortaya c¢ikarirken,
paydaglarin ve tuketicilerin beklentilerini tatmin ederek organizasyonun
rekabetgi konumunu koruyabilme yetenegi olarak da tanimlanabilir. Turizm
yazinindaki rekabetcilik kavrami ise; Destinasyonlarin surdurulebilirligine
kadar genislemenin yani sira, farkli destinasyon cevrelerine ve cgesitlerine
uygulanmaktadir (Ekin,2004:35).

Turizm sektdrd agisindan genel bir degerlendirme yapildiginda,
destinasyon rekabeti ile iligkilendirilebilecek cok fazla sayida ve birbirleriyle
baglantih faktor bulunmaktadir. Bunlar; beseri sermaye ve egitimin rold,
bilisim teknolojileri ve teknolojik gelisme, turizmin arz ve talep kosullari,
yatirim, tesvik ve mali dizenlemeler; ziyaretgi sayisi, turizm gelirleri, turist
harcamalari, nispi doviz kurlari, uzaklik, reklam-tanitim ile dogal kaynaklarin
sayisi gibi objektif olarak Olcllebilen niceliksel faktorlerdir. Bir de;
surdurulebilir turizm ve c¢evre, hizmet kalitesi ve musteri memnuniyeti,
verimlilik ve kaynaklarin etkin kullanimi, turistik Grlin ¢esitlendirmesi,
destinasyon imaiji, turizm pazarlama ve rekabet stratejisi, devlet ve burokrasi,
icinde gastronomik unsur barindiran kudlturel ve tarihi miras zenginligi ile
dogal cevre gibi 6znel (subjektif) olarak Olgulebilen niteliksel faktorler yer
almaktadir (Bahar ve Kozak:2005:142).

2.1.2. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Kavramlarinin Analizi

Gastronomi, icinde barindirdigi tim sanatsal ve bilimsel unsurlarla
yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme surecinden baglayarak tim
Ozelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek
gunumuz sartlarina uyarlanmasi galigmalarini kapsayan bir bilim dal olarak

tanimlanabilir (Hatipoglu,2010:4).

Gastronomi turizminin kdkeni tarim, kultr ve turizmde yatmaktadir. Bu

u¢ unsur; Gastronomi Turizminin bolgesel bir ¢ekicilik ve deneyim olarak



27

pazarlanmasina ve konumlandiriimasina firsat saglamaktadir. Tarim, Grinu
sunmaktadir, kultar; tarihi ve otantikligi, turizm ise; alt yapiyr ve hizmetleri
saglamaktadir. Tim bu unsurlar, Gastronomi Turizmi altinda bulugsmaktadir
(Yiincli 2010: 29). Ornegin; Gastronomi Turizminin oldugu destinasyonlardaki
restoranlarda yerel gida sunumu, yerel tarim dretiminin artmasini da

saglayan bir unsur olmaktadir (Smith ve Hall,2003:249).

2.1.2.1. Gastronomi Kavrami

islevsel olarak gastronomi; temel ilkelerin olusturdugu motivasyonuyla,
yiyecek haline donusebilecek her malzemeyi arayan, uygun fiyattan satin
alan ve hazirlayan ilgililere rehberlik etmektedir. Béylesi bir buttnlikle
sinirlarini  genigleten gastronomi; antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya,
ziraat, cevrebilim, tip bilimleri, geleneksel bilgiler ve modern teknolojilerle
iliskiler kurarak; sadece yiyecek-icecek c¢ercevesinde olmadigini da
gostermektedir. Ozetle; gastronomi ayni zamanda, bu isin ilgililerini; daha
iyiye yoneltip, Ustln bir rekabet glcu elde etmelerine yardimci olan énemli bir
faktor olarak 6ne gikmaktadir (Altinel,2009:2).

Gastronomi uretim boyutu ve tluketim boyutu olmak Uzere iki bolumde

incelenebilir (Hatipoglu,2010:9)
1- Uretim boyutu:

-Miukemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama

sanati ve bilimi.
-lyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi.
-Yemek pigirme ve ascilik ile ilgili prensipler ve uygulamalari.
2- Tuketim boyutu:
-lyi yiyecek ve icecekten hoslanma.

-lyi yemek yeme konusunda abartili tutku.
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-Luks yiyeceklere duskunluktur.

2.1.2.1.1. Gastronomi ve Tarihsel Geligimi

19. ylzyll sonunda Charles Monselet’in “butiin sart ve yaslarda
tadilabilen sanat” olarak tanimladigi gastronomi, Joseph Bercholux'un
Gastronomie ou L'Homme des champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan
Sofraya insan) adli eseriyle birlikte 1801 yilindan itibaren literatiire girmistir.
iki yiIl sonra Croze Magnan’in Gastronomie a Paris ( Gastronomi Pariste) adli

eseri basilmig ve literatir zenginlesmeye baslamistir (Larousse,2005:395).

Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢alisma Fransiz Jean Anthelme Brillat-
Savarin (1755-1826) tarafindan yapilmistir. 1825 yilinda “La Physiologie du
gout” yayimlanmis ve “Tat Fizyolojisi” olarak ingilizce'ye ¢ok kez cevrilmistir.
Brillant Savarin gida ve icecek bilimi ile ilgili yaptigi calismalar ile diger
calismalara onculuk etmektedir. Kelime anlami olarak Gastronomi,
Yunancada “gastros” mide anlamina gelen kelimeden tiretilmistir.
Gastronomi, klasik uygarliklarin mutfak kultir ve kokleri ile ilgilenen bir bilim
dalidir (Kivela ve Crotts,2006:354-355).

1835 yilinda Gastronomi, “lyi Yemek Yeme Sanat’” olarak Fransiz
mutfak sozligine eklenmistir (Shahrim,2006:14-15). Fransa’da mutfak ve
restoranciligin gelisiminin ardindan Amerika ve Avrupa’nin diger Ulkelerinde
de restoranlar acgiimaya baglanmigtir. Charles Ranhofer (1836-1899)
Amerika’nin uluslar arasi nitelikte, asgibasisi olarak kabul edilmektedir. New
York Delmonico restoranlarinda ¢alismis olan Ranhofer 1893 yilinda yazmig
oldugu “Franco-American” yemek pisirme ansiklopedisinde 3500’Un Uzerinde

yemek tarifi yapmistir (Mavis,2008:10)

Gastronomi yazarlari gastronomi klavuzlarinda; sectikleri otel ve
restoranlari anlattiklari genellikle yillik yayinlanan yayinlarda, guzel sofralarla
ilgili yorumlarini paylasmaktadirlar. Oncileri 1803 yilindan itibaren,
Alexandra Grimod de La Reyniere tarafindan sekiz yil stireyle yayimlanarak
katalog haline getirilmistir (Larousse,2005:396).
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1920'de, ilk olarak ziyaretgiler icin yerel yemek rehberi olmasi ve
ziyaretcileri bolgesel Gastronomi turizmine tegvik etmesi amaci ile “Gurme
Rehberi” yayimlanmigtir (Shahrim,2006:14-15).

Dinya Mutfag’'nin imparatoru olarak anilan Escoffier, krallarin,
prenslerin ve soylularin asgisi olarak ¢alismamis, Avrupanin en kaliteli otel
ve restoranlarini yonetmistir. Bunlar arasinda Paris’'te “ The Place Vendome”
ile Londra’da Savoy ve Carlton Oteli sayilabilir. Escoffier, Grande Cuisine’nin
degerini artirmig, servis ve mutfak organizasyonunda kokli degisiklikler
yapmig, mutfakta uzmanlagsmaya Onem verip menuleri sadelestirerek
yemekleri planh bir dizen icine sokmustur. Saray mutfagrnin ¢cok gorkemili,
abartih ve oldukga karigik olan menu yemeklerini ¢ok sade bigcimde
hazirlamistir. Yine saray mutfagr'nin ¢cok cesitli ve karisik olan soslarini
sadelestirmis ve az malzeme ile yemeklerde mikemmel bir uyum yaratmistir.
Escoffier ve “Grande Cuisine” mutfak doneminin yemeklerini sadelestirdigi ve
basitlestirdigi icin yeni bir mutfak stili yaratmis ve bu stilin adi “Cuisine
Clasique” olmustur. Ayrica; Escoffier de klasik mutfagin yaraticisi olarak
tarihe gecmistir. Londra’da Reform Klubd’'nin de ascibashgini yapan
Escoffier, Unll otelci Cesar Ritz ile birlikte bir ekip olusturarak Avrupa’nin en
onemli otellerini isletmigstir. Escoffier, yeni yemekler yaratma konusunda da
buyuk bir ustaydi; ve donemin Unlu sarkicisi Nelly Melba icin yaptigi
“‘Pesmelba” taru tath gunumuizde bir ¢ok Unli sefin menusinde vyer
bulmustur. En taninmis kitab1 olan Asciligin Rehberi (Guide Culiniaire) adli
kitabinda klasik mutfak sanatina iliskin 5000 den fazla yemek ve garnitirlerin
tarifine yer vermis; pisirme teknikleri, yemek hazirlama teknikleri ve yemekte
kullanilan malzemeler konusunda bilgi vermistir. Escoffier 1920 yilinda
donemin basbakani Eduard Herriot tarafindan Fransiz mutfak sanatini
dinyada en iyi tanitan ve onun dederini artiran bir Kigi olarak Fransa’nin en
biylk nisani Legion D’Honneur (lejyon donndr) ile o&dullendirilmigstir.
(Mavis,2008:10-11)

Halen gastronomi ile ilgili pek ¢ok galismalar yapilmaktadir. “Larousse
Gastronomique (Diinyanin En Biyik Mutfak Ansiklopedisi)”, Joel Robuchon

tarafindan 2005 yilinda basilmigtir. Ayrica dinyada pek ¢ok gastronomi,



30

yiyecek-icecek, yemek ve kultur, yemek ve tarihi Uzerine hazirlanan dergi,

kitap ve tv programlari bulunmaktadir.

Tarkiye’de de Ozellikle 1980’lerden bu yana gastronomi ile ilgili
calismalar yogunluktadir. 2009 yilinda Omer Kili¢ tarafindan hazirlanan
“Yemegin Tarihi” adli kitap g0sterilebilen érnekler arasinda olmustur. Bunun
yani sira Gastronomi Dergisi, Yemek ve Kiiltiir Dergisi, Yesil Elma, Bugin
Ne Pisirsem?, Soframizda gibi yemek programlari ve yemek kitaplari,
gastronomi’nin gunimuaz Turk dinyasinda ne kadar énemli bir yere sahip

oldugunun gostergesi olmustur.

2.1.2.1.2. Disarida Yemek Yeme ile Gastronomi’nin iliskisi

Genel olarak bakildiginda yemek yeme fizyolojik bir ihtiyac olmakla
birlikte, gelisen yiyecek igecek endustrisi sayesinde bu ihtiyacin digarida
kargilanmasi da bos zamanlari degerlendirmeye yonelik bir faaliyet olarak
deger kazanmistir. insanlar artik sadece aclik ihtiyaglarini karsilamak igin
degil, ayni zamanda yiyecekten, atmosferden, manzaradan ve diger
kosullardan zevk almak ve tatmin duygusu yasamak icin de evlerinin disinda

yemek yemeye baslamislardir (Yuncu,2010:28)

Disarida yemek yeme olgusu, temelde ev disi yiyecek icecek tuketimi
ile ilgilidir. Ticari duzlemde ise disarida yemek yeme, bireylerin ev diginda bir
isletme tarafindan Uretilen ve servis edilen yiyecek ve igecekleri Ucret
Odeyerek tuketmelerini ifade etmektedir. Bdylece disarida yemek yeme,
yiyecek icecek hizmetleri endustrisinin uUrettigi Uriin ve hizmetlere olan talebin
cikis noktasi halini almaktadir. Su halde, disarida yemek yeme olgusunu
gunumuz yiyecek icecek hizmetleri endustrisinin varlik sebebi olarak gormek
gerekmektedir (Ozdemir,2010:218)

Disarida yemek yemenin uygarliklardaki yeri konusunda uzunca bir
tarihnge sO0z konusudur. Bu konuda, arkeoloji ile ugrasan bilim adamlari,
topluca yemek hizmetinin saglanmasini, uygarliklarin baglangiciyla bir

tutmaktadirlar. Tarihgiler ordusu olan tum uygarliklarda aslinda yiyecek -
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icecek hizmetinin farkh Olceklerde olsa da verildigini 6ne surmektedirler. Bu
kapsamda en eski uygarliklar olarak nitelenen Cin, Hint ve Mezopotamya ile
birlikte mutfak kaltirinin de gelistigini sdylemek yanlis olmayacaktir
(Turksoy,2002:7).

Disarida yemek yeme aligskanhgi oncelikle bati tarihinde yolcularin yol
ustiinde konakladiklari ya da sadece yemek yedikleri hanlar ve tavernalarla
ortaya clkmaya baglamistir (www.sirc.org). MO. 50010 yillarda Antik
Yunan’da yolculara gece kalmalari i¢in yatak ve yiyecek saglayan evlerin
oldugu bilinmektedir. Eski tarihlerde yapilan bu tesisler konforlu
sayllmazlardi. insanlarin 6ncelikli amaci, geceyi givenli bir yerde gegirmek
oldugu icin, tesisler bireylerin sadece geceleri konaklayabilecekleri tirde ve

konforsuz olarak insa edilmistir (Geng,2009:6).

Kaltar tarihinde Turkiye'nin topluca yemek yenilen mutfak kultarine
iliskin ilk ornekler asevleri ve imarethanelerdir. Asevleri, 6zellikle Bektasi ve
Mevlevi dergahlarinda yer tutarken, Osmanli Saray Tegkilatinda ve Yenigeri
Ocaklarinda da yiyecek-icecek hizmetlerinin verilmesine buyik ©6nem
verilmigtir. Hizmetlerde gunimuzdekine benzer isb6limu ve uzmanlasmaya
gidilerek, verimli galismaya, mevcut isgicl ve malzeme ile zamani rasyonel
kullanmaya Ozen gosterilmistir. HUnerlerine gore tatlici, balik¢i, hamurcu,
pilavci, kebapgl, tursucu, yogurtgu ve perhizci gibi ascilar gorevlendirilerek,
yamaklari ile birlikte her birinin uzmanlik alani belirlenmistir (Turksoy, 2002:
9-10).

Tanzimat D6nemi’'nden itibaren yayilan Batillasma modasi ve buna
paralel olarak gelisen alafranga yemek modasi sonucu Osmanli Devleti'nin
yikiligina kadar gecen sure icerisinde Avrupai yemekleri bilen ascilar talep
edilmistir. Bu durumda saray ve konak ascilarinin bir kismi sehirde lokanta
acarak Esnaf Lokantalars zincirine katilmiglardir. Cagdas anlamda lokantanin
Ozellikle 1. Mesrutiyet sonrasinda gunlik yasama girdigi konusunda genel bir
distince bulunmaktadir (Dogdubay,2000:34-35).

Diinyada ise; 15. ylizyilda ticari yeme igme kurumlari, ingiltere’ de

yolculara yiyecek-igcecek hizmeti ile gelismeye baslamistir. Ancak; bu ticari
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hizmetler, sadece transit igindeki insanlar igin yapilmistir. 18. ylzyilin sonuna
dogru, ticari faaliyetlerin sayisindaki artigin, ticari gida isletmelerinin
olgunlasmasinda o6nemli bir etkisi olmustur. Daha fazla kafe, restoran,
pansiyon ve otel yapimi s6z konusu olmustur. 19. yuzyilda, otellerde yemek
hizmeti verilmeye baglanmis ancak yemek kamusal alanlarda dedil,
misafirlere oda servisi olarak sunulmustur. 19. yuzyilin sonunda halka agik
alanlarda yemek sunulmaya baglanmistir. Yirminci yuzyilda, digarida yemek
yeme faaliyeti, edlence ve zevk amacli yapilmis ve sosyal yasam tarzinin bir
parcasi haline gelmistir. En ©Onemlisi, insanlarin seyahatleri esnasinda
disaridan yemek yemeleri ve bunu seyahatlerinin dnemli bir pargasi olarak
gormeleri, ticari yemek Kkuruluslari i¢in ¢ok karli gelisme saglamistir
(Shahrim,2006:16).

Genel itibariyle; Insanlarin disarida da diizenli yemek yeme firsat
bulmalari icin 6zel restoranlar agmak endustri devrimi zamaninda oncelikle
Fransa’da ortaya c¢ikmis olan bir olgudur. Sanayi devrimi sayesinde
teknolojinin gelismesi ve cgalisan insan sayisinin artmasi, insanlarin evde
yemek yapmalari icin zamanlarinin daha az olmasina sebep olmustur. Bu
donemde RoOnesans saraylari veya katedralleri andiran harika restoranlar
yapilmistir. Disarida yemek yeme kultart, calisan sinif igin kolaylik, aileler
icin bir tir eglence, gencler icin ise sosyal bir ortam firsati yaratmistir. is
dinyasi i¢in “0gle yemegi arasi yapmak” sosyallesmek adina énemli bir firsat
olmustur. Romantik aksam yemekleri, yilbasi, yil donimud, dogum gunu

yemekleri bu dénemde artik ev disina tasinmaya baslamistir (www.sirc.org).

2.1.2.1.3. Gastronomi’nin Yemek-Kiiltiir iliskisine Etkisi

Beslenme ve Ureme guduleri, bitkiler dahil tim canhlarin yalniz
kendilerinin degil, tlrlerinin hayatta kalmalarini saglayan ve yaradilistan
gelen buyruklardir. insanlar toplu yasamaya iten nedenlerin en basinda
gelen bu egilimler, ayni zamanda, bireyi en 6zel yanlariyla tanimlamaktadir.
Klgucuk ¢ocuklar bile tadini sevip sevmediklerini belirtme yoluyla, kendilerini

ve begenilerini kabul ettirmeyi 6grenmektedirler (Bober, 2003:12).
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insanin beslenmesi biyolojik bir eylemdir. Beslenmeye iligkin bu tir
yaklagimda, insan metabolizmasinin besin ve enerji ihtiyacinin kargilanmasi
sureci ile ilgilidir. Ancak sO0z konusu enerjinin saglanmasi igin gerekli
besinlerin temini, insan tuketimi i¢cin uygun hale getiriimesi ve tuketim
davraniglari sureci, beslenmeyi sadece biyolojik bir eylem olmaktan

¢ikarmakta, kulturel bir olgu haline donustirmektedir (Besirli,2010:159).

ilk caglardan itibaren; var olan tim uygarliklar, bu uygarliklari olusturan
topluluklar ve halklar, yasadiklari toprak ve iklim sartlarina goére yemekler
geligtirmiglerdir. Gogler, savaslar ve ticaret yollarinin agiimasi ile gesitli
kaltarler birbirinden etkilenmis ve mutfak kalturinU ortaya cikarmislardir.
Beslenme duzenindeki gesitlilik, insani karin doyurma ve yasami surdirme
amacinin oOtesinde, tat almaya yoneltmigtir. Bir yandan ticaret veya
yerlilestirme yoluyla degisik besin maddeleri elde edilirken, bir yandan da
yeni malzeme birlesimleri ve yeni pigsirme yontemleri denenmistir. Hazirlanan
yemeklerin kimyasinda cografi etkenler 6zel bir rol oynamis, bolgesel hatta,

yoresel “mutfaklar” ortaya ¢cikmistir (Sandikcioglu,2007:6).

Bir kalturdn en onemli unsurlarindan birisi yemektir. Bir bolgeye 6zgu
yemekler, o bdlge i¢in bir fark yaratmaktadir. GUnimuzde insanlar sadece
acghk duygusunu gidermek icin degil, ayni zamanda o yemek stirecinde farkl
deneyimleri yasamak amaciyla evlerinden digsarida yemek yemektedirler. Bu
nedenle yemek yeme fizyolojik bir ihtiyagtan ¢ok sosyal bir ihtiya¢ haline
gelmistir (Yunc,2010:28).

Yemek her toplum igin bir kultur ve insanlarin begenileri dogrultusunda
gercgeklestirdikleri, caglar dncesinden gunumuze yansiyan bir sanat 6zelligi
tasimaktadir. ilkgaglardan beri insanlar icinde yasadiklar toplumun getirdigi
dizen ve aliskanliklar icinde yemek yemiglerdir. Gegen zaman iginde de
duzenlerini ve aliskanlklarini degistirmisler ve gelistirmiglerdir (Akman,1998:
10).

Atesin bulunusundan itibaren, tarihi slreg igerisinde, her toplum kendi
mutfagini gelistirmis, cesitlendirmis ve 6zgln bir damak zevki yaratmigtir.

Ancak, toplumlarin geleneksel beslenme anlayiglari, kiresellesmenin



34

etkisiyle bozulmaya ve unutulmaya yuz tutmustur. Yogun is temposu,
insanlarin yemeg@e ayirdigi zamani kisaltmakla kalmamis, yemedgi sosyal bir
olgu olmaktan cikarip, sadece fiziksel bir gereksinim haline dénustirmustar.
Fast food sektori ise standart beslenme arziyla bu olumsuz slreci
hizlandirmaktadir. Fast food beslenme tarzinin olumsuz etkilerinin, sadece
kalturel boyutla sinirli olmadigi, yerel ekonomiye ve tiketici saglhigina ciddi
zararlar verdigi bilinmektedir. insanlar, kiiresellesmenin olumsuz etkilerinden
korunmak ve kulturel degerlerine sahip ¢ikmak icin cesitli tepki gruplari
olusturmak zorunda kalmistir. Slow food ve Cittaslow hareketleri, s6z konusu
olusumlarin en yaygin ve en etkili olanlarindandir (Oztirk ve
Gorkem,2011:2).

Bolgede yemek kulturt, kdyden koye, komsuluk badlarinin kesintisiz
zinciri ile yayllmaktadir. Dolayisiyla, toplu olarak yenilen yemekler, kendine
has adet, tore, gelenek ve tesrifati da beraberinde getirmektedir. Bu
asamada yemekten sorumlu kisiler, yemegin pisiriimesi ve yemek c¢esitleri,
yemegi yiyenlerin 6zellikleri, sofra dlzeni, servis usulleri, yemegin yenildigi
mekan, misafir agirlama vb. basli basina bir inceleme konusu
olusturmaktadir (Celik,2010:128). Yerel mutfak, iginde Uretilip tuketildigi etnik
toplulugu temsil etmektedir (Chuang,2009:87).

Dinyada hemen hemen her mutfagin temel sayilacak bazi 6zellikleri
s6z konusudur. Bunlar o mutfagl otekilerden ayiran o6zellikler olarak
tanimlanmaktadir. Cogu zaman bunlar, din ve inaniglarin kisitlamalari,
bolgeye 6zgu hayvan varligi ve bitki varligi ile sinirl olmaktadir. Toplumlarin
ekonomik yapilari ve bu yapilarin sekillendirdigi gundelik hayat pratikleri,
mutfagin temel belirleyicisi konumundadir. Toplulugun tarimsal dretim
esasinda mi yoksa konar-goger bir yasam tarzi mi sergiledigi, yasadigi
cografyanin fiziksel ozellikleri; beslenme kultiranu, yiyecekleri tuketilebilir
hale getirme seklini belirleyecektir (Besirli,2010:160). Ornegin; Eski Misirda
yemekler yerde ya da sandalyede oturarak yenir, sofralarinda o6zellikle
kizarmis kimes hayvani bulunurdu. Yemek yerken, muzik ¢alinir, dans edilir,
edlenilirdi. Eski Yunan da ise, gunun ilk sofrasi 6gleye dogru kurulur, aksam

yemekleri tam bir sélen havasinda yenirdi. O glinlerin modasi uzanarak hatta
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yatarak yemek yemekti. Bu yizden masalarin yaninda sandalye yerine yatak
bulunurdu. Romalilar yemek ve sofra kulturd agisindan ¢ok zengindiler.
Gosterigli sofra takimlari ve dinyanin dért bir yanindan gelen yiyecekleri
bulunmaktaydi (Akman,1998:10).

Ornegin; Karlo Petrini, fast-food hayat tarzina karsi protesto
mabhiyetinde bir hareketi kisa zamanda organize etmis ve sz konusu
toplumsal tepki, ¢ok buylk bir destek gorerek butin Avrupa’ya yayilmistir. Bu
surecgte McDonald’s 1986 yilinda Roma’da fast-food restoranini agtiginda bir
kisim Avrupali bir araya gelmis ve bunu kabul edilemez bulmuglar ve kendi
kimliklerini  ve mutfaklarini  “Mcbilmemne” adina kaybedeceklerinden
korkmuslardir. Ayrica, Amerikan klresellesmesine ve kiresel firmalarina
karg! bir tepki olarak “Arcigola Hareketi” adi verilen hareketi baslatmislardir.
Slow-food hareketi her ne kadar baslangigta fast-food zincirlerinin sagliksiz
yemek yeme tarzina kargi bir tepki olarak dogmus ve hizla gelismis ise de,
daha sonra GDO’lu Urlnlerle ilgili stratejiler de dahil olmak Uzere, saglikli
yemek Kkultura ile ilgili daha bagka yaklasimlari da kapsamina almigtir
(Sezgin,2011:4).

Beslenmenin, kuresel boyutta standartlagsma egilimine, tepki olarak
bagslatilan slow food hareketi, “iyi, temiz ve adil gida” felsefesi ile ortaya

cikmistir. Gidanin;
“iyi” olmasi; lezzetli olmasini ve tuketiciye haz vermesini,
“temiz” olmasi; dogal uretim yontemleriyle Uretilmesini,

“adil” olmasi ise; duUreticilerin emeklerinin kargihigini almasini ve

tiketicilerin korunmasini ifade etmektedir (Oztlirk ve Gérkem,2011:6).

Slow Food hareketi; hem gelismis hem de gelismekte olan 100'den
fazla Ulkede ciftciler, gida Ureticileri, ascilar, diger profesyoneller, egitimciler
ve tuketicilerden olusan uyeleri tarafindan desteklenen bir harekettir.
Geligsmis Ulkelerde, Slow Food hareketi Gyeleri, gelismekte olan Ulkelerdeki
uyelerine destek olmaktadirlar (Conroy ve Martin,2010:270).
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Diger yandan, kuresel ekonomik sistemin standart insan tipi ve yagam
tarzi yaratma sirecine tepki olarak, Citta Slow hareketi baglatiimistir. (Oztlrk
ve Gorkem,2011:6) 'Yavas sehir' anlamina gelen Citta Slow °, kuglk
kasabalarda daha az kentsel tasarim ve planlama ile birlikte 'Slow Food'
felsefesi amac ile olusturulmus italya kokenli uluslararasi bir ag ozelligi
tasimaktadir (Miele,2008:136).

Citta Slow hareketi, sehirlerin 6zglin degerlerinin 6n plana
cikariimasini ve hayatin haz alinabilecek hizda yagsanmasini savunmaktadir.
Yoreye 0zgu geleneksel sanatlarin, bitki ve hayvan cesitliliginin, yerel
mutfagin ve geleneksel Uretim yontemlerinin korunmasi, yavas sehir
felsefesinin temelini olusturmaktadir. Yavas sehirler, “Kent sakinlerinin birlikte
cikacaklari uzun ama zevkli, heyecanli ama acelesiz bir yolculuk” seklinde
nitelenmektedir (Oztiirk ve Gérkem,2011:13).

Yavas sehir hareketi;
Eskide yasamayi degil, sehrin kulturel degerlerine sahip ¢ikilmasini,
Uretime karsi olmayi degil, dogal kaynaklarin stirdurtlebilirligini,

Teknolojiye kargi c¢ikmayr dedil, teknolojinin  yan etkilerinden

korunmayi,

Fast food restoranlarini yasaklamayi degil, organik ve yerel Urlnlerin

tuketiminin 6zendirilmesini amacglamaktadir.

Ozetle; gastronominin geldigi noktada toplumlarin kilturleri etkili
oldugu gibi, artik gastronomi de toplumlarin yeme ve igme aliskanlklarini
degistirir hale gelmistir. Bu asamada gastronominin yemek-kultur iligkisine
etkisi incelenirken, Oncelikle Turk kudlturi ve yemek yeme aligkanliginin

kulturel yapi igindeki yerini incelemek dogru bir yaklagim olabilecektir.
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2.1.2.1.3.1. Turk Yemek Kiltiiri

Bu bolimde Turk kultard igerisinde Turk mutfak ve yemek kultara ve
Balikesir yoresi yemek kulturiunden bahsedilerek, Turk yemek kulturu ile

gastronomi arasindaki iligki ortaya ¢ikarilmaya caligilacaktir.

A. Tark Kultura

Kaltir, kelime anlami ile “Akil, zevk, tavir ve hareketlerin egitimi,
geligtiriimesi, rafine edilmesi” anlamina gelir. Kultdr, bir milleti baska bir
milletten ayiran, tarihi boyunca biriktirip gelistirdigi; ahlaki, hukuki, dini, lisani,
iktisadi ve fenni butiin 6zellikleridir. Bir milleti ya da toplulugu bagkalarindan
ayiran en o6nemli unsurdur. Kultir, fonksiyon olarak ge¢misten gli¢ alarak
milletin gelecegini kuvvetlendirip yénlendirmesinde énemli rol oynamaktadir
(Celtikgi,2006:7).

Tark Kaltrd’nin ana kaynaginin Orta Asya oldugu bilinmektedir.
Tirklerin islam éncesi dénemde gelistirdikleri bu 6zgiin kiltiiriin Cin ve
Hindistan gibi komsu ulkelerin kdlturlerinden de etkilendigine kabul etmek
gerekmektedir. islamiyetin kabuliinden sonra ise Miusliiman, Arap-iran
kaltarlerinin buyudk etkisi ile yeni bir kiltur bileskesine ulasildigi da bilinen bir
gergektir. Boylece Turk Kulturd’'nun “3” kaynaga dayandigi sonucu ortaya
citkmaktadir. Orta  Asya-Komsu  (lkeler  (Cin,Hint)-islam(Arap,iran).
(Turan,2002:54)

Dunyada pek cok ulke zengin kultur varliklarina, dinya mirasinin
deg@erlerine sahip bulunmaktadir. Ancak; hicbir Ulke, Turkiye’nin sahip oldugu
uygarliklar mirasinin, kaltar varliklarinin gesitligi ve zenginligi ile yarisacak bir
mirasa sahip degildir. Ornegin, Cin, dinyanin en blyik agik hava mizesi
Ozelligi tagimaktadir. Ama Turkiye uygarliklar mirasi agisindan dinyanin en
cesitli, en zengin acik hava mizesi dzelligindedir. italya deyince ilk akla gelen
Roma Uygarhgrdir. Yunanistan deyince Helen Uygarligi akla gelmektedir.
Tuarkiye deyince akla birbiri ardina gelen ¢esitli uygarliklarin muhtegsem mirasi
gelmektedir. Hitit, Frigya, Likya, Lidya, lon, Roma-Bizans, daha pek ¢ok
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uygarligin ve nihayet Selguklu ve Osmanlilarin muhtesem mirasi bu
topraklarda bulunmaktadir (Batman ve Cinar,2008:189).

Sonug olarak; Turk Kaltard’nin zenginligi ve ¢esitliligi insanlarin gunlik
yasam tarzlarini belirlemis, giyimden yeme ve icmeye kadar genis bir alanda

etkili olmustur.

B. Tiirk Kiiltiirii icerisinde Mutfak ve Yemek Kiiltiirii

Daha Oncede bahsedildigi gibi her toplumda var olan 6zgin kulturel
kimlik o toplumun baska bir ulusta, toplumda, uygarlikta bulunmayan maddi
manevi degerler butunund sekillendirmektedir. Bireylerin dogmasi ile birlikte
sahip olmadiklari, 6grenme yolu ile kazandiklari davraniglar butinu icerisinde
ulusal kimlik yaratan bir 6Jde olarak ortaya c¢ikan olgulardan biri yemek
kalturadar (Ak,2007:3).

Genel olarak; Turk mutfagi denildiginde Turkiye’de yasayan insanlarin
beslenmesini  saglayan vyiyecekler-icecekler, bunlarin  hazirlanmasi,
pisiriimesi, korunmasi; bu iglemler i¢in uygulama ve inaniglar anlasiimaktadir.
Fakat Turk Mutfagr'nin zenginliginden s6z ederken “Tiirk” sézcugunu etnik
anlamda ele almak yanhs olacaktir. Tuarkiye Mutfagi Turkler Anadolu’ya
gelmeden de varligini surdirmastir. Ustelik bu mutfak siirekli degisiklik ve
etkilenmelere maruz kalmigtir. Turkler Anadolu’ya gelmeden once Perslerin,
Yunanlarin, Araplarin istilalari, son olarak da Hacgh Seferleri yemekleri
cesitlendirmis ve yemeklerin zenginlesmesine neden olmustur (Dogdubay ve
Giritlioglu, 2008:437).

Bu baglamda Turk mutfagdi; uzun ve tarihsel gelisim slreci sonucunda
ortaya ¢ikan bir mutfak olmasi bakimindan Cin ve Fransiz mutfaklar ile
birlikte anilan dinyanin U¢ onemli mutfagindan biri durumuna gelmistir
(Ozdemir ve Aktas,2007:23).

Tark Mutfagr’'nin tarihsel gelisim sireci su sekilde anlatilabilir:
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Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Turk Boylari, eski uygarliklarin
yasandigi bu topraklara gelirken, Uzak Dogu’nun kultart ile yol boyunca her
gectikleri Ulkeden aldiklari malzemeleri de beraberinde tagimiglardir. Turkler
farkh cografyalarda cesitli uygarliklar kurmuslar, degisik inanclari kabul
etmisler ve onlarin dinlerini ve kulturlerine saygr gostermiglerdir. Yeni
yerlestikleri bolgelerde yetisen bitkilerden, sebzelerden ve meyvelerden yeni
yemekler ve icecekler yapmasini o6grenmisler, yorede yasayan diger
kulturlerin yeme-igcmelerinden etkilenmigler ve o kulturleri de etkilemiglerdir
(Denizer,2008:270).

Orta Asya Turkleri, genel olarak tarim ve hayvancilikla ugragsmislardir.
Yemeklerde en ¢ok bugday ve bugday unu ile yapilan yagh hamur isleri on
plana cikmistir. Daridan yapilan boza, Orta Asya Turkleri'nin ilk gidalar
arasinda yer almaktadir. Orta Asya Turkleri’'nin de, av hayvanlari da énemli
bir yer teskil etmektedir. At, dnemli bir beslenme kaynagi ve ulagim aracidir.
Eski Turklerin temel yiyecegi, koyun ve sut Urunleridir Koyunu sirasiyla, kegi
ve sIgir izlemektedir. Bu hayvanlar sut Uretimi igin kullaniimaktadir. Turk
sofrasinda sut tek basina tlketildigi gibi, tereyagi, peynir, yogurt, ayran,
¢cOkelek gibi sut Urunleri olarak sutli ve yogurtlu yemek olarak ve tatli olarak
da oldukgca cesitli sekillerde tuketilmektedir. Mayalanmis kisrak sutunden
elde edilmis kimiz, eski Turklerin en 6nemli ickileri arasinda yer almaktadir.
Yogurt, kurutularak kisin tiketilmek Uzere saklanmaktadir. Kurutulmus yogurt
“‘Kurut” olarak adlandiriirken, Anadolu’da bazi yorelerde hala bu Urln
gorulmektedir. Yogurda 1lik suyun katilip, hayvan derilerinden elde edilen
tulumlarda calkalanip tereyagi cikartiimasi, yagir alindiktan sonra tuz
konularak kaynatilmasi ve suzulmesi ile ¢okelek, kes gibi peynir turlerinin
yapillmasi gelenegi hala devam etmektedir. Hububatlar da, Tark mutfak
kaltdrinde oOnemli bir yer tutmaktadir. Corbalar ¢ok yaygin olarak
tiketilmektedir. Ozellikle tarhana corbasi, yogurtlu c¢orba, un corbasi,
mercimek c¢orbasi en c¢ok tuketilen ve bilinen c¢orbalar arasindadir
(Guler,2008: 4).

Osmanli imparatorlugu’nda ise; Tirk mutfak kiltiirii daha da gelismistir

ve hatta Tirk mutfaginin en goérkemli caglari Osmanl imparatorlugu
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zamaninda yasanmistir denilebilir. Yemekler, genel olarak Koy Mutfag: ve
Sehir Mutfagi gergevesinde toplanabilir. Bu iki mutfagin bilesimini saglayan
ve bugunki Tark mutfaginin 6zinu olusturan Saray Mutfagi olmustur. Saray
Mutfagrnin gelisimini Fatih Sultan Mehmet’in 15. ylzyilin ikinci yarisinda,
Topkap! Sarayrnda bilyiik mutfaklar yaptirmasiyla baslamigtir (Ozdemir ve
Aktas,2007:25).

Osmanli sarayinda “Matbah-1 Amire” olarak adlandirilan mutfak
teskilati, on bdlimden olusmaktadir. Birinci mutfak; padisah, ikinci mutfak;
Valide Sultan ve padisahin cocuklari, Ug¢uncu mutfak; padisahin esleri,
doérdincu mutfak; bas kapici, besinci mutfak; Divan-1 Himayun, altinci
mutfak; beyaz hadimlar ve Enderun’da gorevli zUlUflG adalar, yedinci mutfak;
dusiuk ratbeli saray calisanlari, sekizinci mutfak; cariyeler ve kadin
hizmetliler, dokuzuncu mutfak; Divan’a yardimci olan Kule erbabi i¢in yemek
pisirirdi.Helvahane olarak bilinen onuncu mutfak ise sarayin helva,
sekerleme, macun, tath, recel ve serbet ihtiyacini karsilayan mutfakti.
Helvahane, ayni zamanda hekimbasina bagl olarak ila¢ Uretimi de yapardi.
Saray ascllari icinde helvacilar, ayri bir sinif olustururdu. Helvahanede
sirasiyla “helvacibas!”, “cesnigirbasi” ve “hosafcibasi” olmak lGzere Ug¢ amir
bulunurdu. Padisahin mutfagi olarak bilinen kushanenin ise ayrica bir
helvacisi olurdu (Akbulut,2010:272).

15.y.y. da yemekler ¢esit olarak az ve sade; 16. y.y.’da ise en gorkemli
yilllarini yagsamistir. 17. ve 18.y.y.’”da da bu goérkemli donem devam etmis
ancak 19. y.y.’da Osmanl imparatorlugu’'nun fakirlesme sirecine girmesi
Tark Mutfak kultGrind de etkilemistir. Turk Mutfak kaltirinin Osmanli
imparatorlugu déneminde gelismesinin diger bir nedeni de, Osmanli
Imparatorlugu'nun gok genis cografi alana hakim olmasi ve bunun
sonucunda ¢ok farkl kultirlerle tanismasi ve etkilenmesidir (Guler,2008: 4-
5).

Tark mutfagi; tarihinin ve kultirel yapisinin sahip oldugu cografi
cesitlilik sayesinde degisik Ozelliklere sahiptir. Turkler, gerek Orta Asya’da
olsun gerek Anadolu’'ya geldikten sonra gegim kaynaklarini tarim ve

hayvanciliga dayamis bir millet olarak gorulmektedir. Bir tarim ve hayvancilik
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ulkesi olan Anadolu’da hemen her cesgit meyve ve sebze yetismekte ve bu
durumda mutfagi olumlu yonde etkilemektedir (Akman,1998:9).

Tarimsal ekonomik yapida Ozellikle hububatlar, Turk yiyeceklerinin
cogunlugunu olugsmaktadir. Ornegin; Kuru fasulye, ya da nohut ile bulgur
pilavi ve yanlarinda bir adet kuru sogan, adeta Turk yeme-igme aligkanhiginin
simgesi olmustur. Avrupa ve Amerikan kulturlerinin aksine, daha ¢ok sulu
olarak pisirilen yemekler yenmektedir. Sebzelerin ve hububatin ¢godu, kiymaili,
kusbasi etli, soganl olarak su ile pisirilip yenmektedir. Bu nedenle; ¢orbanin
¢ok zengin gesitlerini Turkler gelistirmiglerdir. Kirsal kesimde kahvalti olarak

corbanin tercih ediligi bugun hala gecerlidir (www.kulturturizm.gov.tr).

Zeytin ve zeytinyagli yemeklerde; geleneksel beslenme bigimlerinin
basinda gelmektedir. Zeytinyadi, 6zellikle Marmara, Ege ve Akdeniz
Bolgelerinde yogun olarak kullanilimaktadir. Sogan, pirasa, bamya ve
sarimsak ise sofralarin vazgegilmez sebzelerindendir. GiUnimuzde de bu
sebzelerden elde edilen yemek ve yiyeceklerin ¢oklugunu goérmek ve
tahillarin eklenmesi ile zenginlestirilien orneklerini, bolgesel farkliliklari ile
bulmak mUmkin olmaktadir (turkoloji.cu.edu.tr). Denize dayali beslenme

aliskanliklari da 6zellikle bazi bolgelerde agirlik kazanmaktadir.

Tark Mutfagr'nda yemek konusunda dinin ve geleneklerin etkisi de,
gerek kullanilan malzemenin kisitlanmasi bakimindan gerekse sofra adabi
bakimindan etkili olmustur. Domuz, tavsan eti ve deniz kabuklulari islam
Dininin etkisiyle Turk sofralarinda yer bulamamistir (Dogdubay ve Giritlioglu
,2008: 440).

Tark Mutfagr'nda c¢ok cesitli kebaplar yer almakla birlikte, et
yemeklerinden yahni ve etli sebze yemek c¢esitleri de gogunluk tagimaktadir.
Ozellikle dolmalar, sebze yemekleri icinde énemli yer tutmaktadir (Denizer,
2008:275).

Ekmeksiz bir sofrada karin doymaz inanci Turk Mutfagr'nda c¢ok
yaygindir. Bu nedenle ekmek, evlerde ve firinlarda yapilir ve ¢ok
tuketilmektedir. Kirsal kesimde firin olmayisi, ekmeklerin evde yapilmasini

gerektirmigtir. Tandir ekmegi (yufka), mayali ekmek (bazlama) gesitlerinin
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evlerde belirli gunlerde yapilisi kadinin blylk zamanini dolduran ugrasi
bigcimi olmaktadir. Firinlarda daha ¢ok evlerde yapilmayan somun turu

yayginlik kazanmistir (www.kulturturizm.gov.tr).

Ozellikle Gilineydogu illerinde hamur tathlari gok yaygin olup, fistikli
agir tatlilar da bu yorede oldukga popdulerlik tagimaktadir. Ayrica baharatli
kebaplar da yorenin beslenme aliskanhgini belirlemektedir. Ayrica; Kisir, igli
ve ¢ig kofteler de bu yorenin karakteristik yemeklerindendir. Ege Bdlgesinde
zeytinyagi kullanilmasina karsin, Dogu Anadolu Bolgesinde hayvansal yag
kullanimi daha yaygindir (Akman,1998:11).

Dogu ve Guneydogu Bodlgelerinde daha ¢ok baklava ve kadayif gibi
hamur tatlilar tuketilirken, batida daha ¢ok sut tathlar tercih edilmektedir.

Simit, pogaca ve boérekler ¢cok genis yer tutmaktadir (Denizer, 2008:275).

Ozel manti lokantalari ve gdzleme yapan kir bahgeleri oldukga fazladr.
Bunun yaninda eriste (Ev makarnasi), makarna ve ¢orba olarak pisiriimek
Uzere hamur isi yiyecekler arasinda énemli oranda kullaniimaktadir. Sebzeli,
etli, peynirli, patatesli olarak yapilan borek de yine ¢ok sevilen bir hamur isi
yiyecektir. Lahmacun, Etli ekmek, pide, manti ve borekler Turk Mutfagr'nin en
sevilen hamur igleri arasindadir. Ayrica pilav ve makarnalar da bu sinifa
katildiginda ¢ok genis bir cesitlilik ortaya ¢cikmaktadir. Lahmacun ve pideler
genellikle lokantalarda firinlama yéntemiyle hazirlanmaktadir. Bu yemeklerin
¢ok sevilmesi nedeniyle bu konuda ihtisaslasan lahmacun ve pide salonlari

hizla gogalmistir (tr.wikipedia.org).

Sonug olarak; bdlgelere gére yeme-icme aligkanliklarinda gézlemlenen
farkhliklar Turk Mutfagrnin nitel ve nicel agidan zenginliginin gostergesi
durumundadir. Her yorenin kendine has geleneksel kalttrinun bulunusu Turk

Mutfagr'na gesit zenginligi kazandirmaktadir.

2.1.2.1.3.2. Balikesir Yoresi Yemek Kiiltuirii

Balikesir yoresi yemek kualtiri de Turk Yemek Kultlirh gibi cografi

sartlari ve gesitli etnik gruplari cografyasinda barindirmasi nedeniyle zengin


http://www.kulturturizm.gov.tr/
http://tr.wikipedia.org/wiki/Lahmacun
http://tr.wikipedia.org/wiki/Etli_ekmek
http://tr.wikipedia.org/wiki/Pide
http://tr.wikipedia.org/wiki/B%C3%B6rek
http://tr.wikipedia.org/wiki/F%C4%B1r%C4%B1nlama

43

bir mutfak kulturine sahip bulunmaktadir. Her etnik grubun kendine has bir
mutfak kaltiru oldugu gibi zamanla etkilesimleri sonucunda mutfak kulturleri
de gelismistir. ilin cografyasinda tarima elverigli topraklarin biyiik bir
kisminda tahil ekimi yapilmaktadir. Geri kalan kisimlarda ise baklagiller ve
sanayi bitkileri yetigtiriimektedir. Bu yuzden, temel besin maddesi bugday ve
ondan elde edilen dGranlerdir (bulgur, tarhana, eriste vb). Yorede
hayvanciligin olduk¢ga gelismis olmasina karsin, hayvansal besinlerin
beslenme rejimi icindeki paylr buna oranla azdir. Bunun yaninda ornegin;
Gonen, sucuklari ve yogurdu ile taninmistir. Bu yorede sicak, soguk hemen
hemen tim yemekler zeytinyagd ile pisirilir. I kesimlerde ise; yemeklerde
zeytinyaginin yaninda cgigcek yagi ve tereyagi da kullaniimaktadir. Yore
mutfagl sebze ve ot ydéninden zengin olup yére mutfaginda Unli birgok

yemek vardir (www.balikesirturizm.gov.tr)

Kaz Dagi eteklerinden toplanip Edremit pazarina getirilen ebegumeci,
acifiliz, akkiz gibi otlar beslenme rejiminin bir parcasi olarak kabul
goérmektedir. Ayrica kokusunu Kaz Dagrndaki “Basra Cami’ndan alan
Edremit Bali, yorenin sevilen besinleri arasinda yer almaktadir. Beslenme
rejiminde baligin da ayri bir yeri vardir. Korfez bolgesinde 6zellikle Ayvalik'ta,
balik¢ilik oldukga gelismistir. Balikesir halk mutfaginda mahalli yemekler
oldukca zengindir. Bu yemekler oOzellikle dugun, hayir gibi torensel
mabhiyetteki toplantilarda hazirlanmakta ve davetlilere sunulmaktadir
(Bayraktar,2005:460).

2.1.2.2. Gastronomi Turizmi Kavrami

Bir yoreye ait kultr0 ve kimligi digerlerinden ayiran onemli
sistemlerden biri yoére mutfagidir (Long,2004:24). Yemek igin “Bir toplumun
yasam bigiminin ifadesi” diye bahseden Dusunurler gegmiste ve glinimuzde
mutfagin kultir taniminda 6nemli bir yerinin oldugunu ortaya koymustur
(Rand ve Heat ,2006: 209).

Dunya metropolleri icinde ileriye yonelik kultir ve turizm tanitiminda

sahil beldelerinde sunulan lezzetli deniz Urlnleri ve yerel halkin kendine 6zgu
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etnik mutfak kalturd olduk¢a 6nemli bir yer kaplamaktadir. Turizm odakli
yiyecek-icecek kuruluslar agisindan yerel mutfak en dogru gekicilik unsurlari
arasindadir. Yerel el sanatlari gibi, yerel mutfak da turistler icin popduler bir
destinasyon cekiciligi olmaktadir (Cohen ve Avieli,2004:758- 767).

Gastronomi Turizmi; sadece otel ya da tatil koylerinde turistler igin
yiyecek temini olmaktan ¢gikmistir. Artik eglence amagh seyahat eden turistler

icin farkli yiyecek icecek tat arayisi mevcuttur (Rand ve Heat ,2006: 209).

A. Turizm ve Gastronomi iligkisi

Onceki ylzylllarda seyahat yalnizca han ve kervansaraylarda
gunubirlik konaklamalar ile sinirh bulunmaktaydi.Sonraki yillarda gelisen
teknoloji ile birlikte dinya ¢apinda ulasim aglarinin genislemesi; fast food ve
lUks restoranlar, mikrodalga firinlar, 6nceden pisiriimis yemekler, gida
islemcileri gibi gelismeler ile birlikte gastronomi turizmi, ¢ok farkli bir boyut
kazanmistir (Tefler ve Hashimoto,2003: 160).

Turizm, restoranlarda, kafelerde, ucgaklarda, feribotlarda, gemilerde,
fast-food zincirlerinde ve kantinlerde, eglence ya da is amacl gelen turistlere
yemek hazirlanmasi ve sunulmasi agisindan, yemek tuketiminde énemli bir

yere sahiptir (Géssling ve Garrod,2011:535).

B.  Gastronomi’nin Ozel ilgi Turizmi igindeki Yeri

Ozel ilgi turizmi ilgileri belirli alanlarda yodunlasan ve yalnizca bu
ilgileri tatmin etmek isteyen bireylerin, ilgilerini belirli bir bolge ya da
destinasyonda karsilamak amaciyla vyaptiklari seyahatler ya da bu
seyahatlerin bigimi olarak tanimlanabilir. Bu anlamda 6zel ilgi turizmi, toplam
seyahat deneyimi etrafinda bigcimlenerek planlanan ve gelisen bir kavram
olarak ele alinabilir. Diinya Turizm Orgit'Giniin tanimina gére dzel ilgi turizmi,

belirli bir temaya sahip olan turistik merkezleri ziyaret etmek ve belirli ilgilerini
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gelistirmek amacini guden kisilerin, bireysel yada grup halinde katildiklari

uzmanlasmis bir turizm taradar.( Kiglkaslan,2007:143)

Gastronomi, turizm deneyiminin ayrilmaz bir pargasi ve bazi
durumlarda temel seyahat motivasyonu 06zelligi tasimaktadir. Gastronomi
turizmi; temel motivasyon faktori 6zel bir yemek turinu tatmak veya bir
yemegin Uretiimesini gormek amaciyla, yiyecek Uureticilerinin, yemek
festivallerini, restoranlari ve 6zel alanlari ziyaret etmektir. Bununla birlikte
Ozel bir yemegi tatmak, yemeklerin farkli Gretim slreclerini gérmek veya Unlu
bir sefin elinden yemek yemek yine bu kapsamda ele alinmaktadir. Herhangi
bir restorana yapilan gunlik olagan ziyaretler gastronomi kapsamina
girmemektedir. Bir bolgenin yemekleri o bolgenin seciminde ve o bolgede

turistlerin yasadigi deneyim Uzerinde dnemli etkiye sahiptir (Yincti,2010:29)

Gastronomi pek ¢ok bolge agisindan turistik pazarlama unsuru olarak
dnem ifade etmektedir. Ornegin; bazi seyahat kuruluslari diizenli olarak Italya
ve Fransa’'ya Gurme Tatili firsati sunmaktadir. Bu bolgeler dinya’da 6nde
gelen sarap destinasyonlari haline gelmistir (Kivela ve Crotts,2008:356).
Duzgln bir sekilde entegre olan ve pazarlanan saraplar destinasyon ve
restoran sektoru icin 6nemli bir firsat olugturmaktadirlar (Cambourne, ve
Macionis,2003:268).

Artik gastronomi ¢ogunlukla bir destinasyon ziyaretinin hedef parcgasi
olarak kabul edilmekte ve bu nedenle 6nem tasimaktadir. Turistlerin yeni ve
0zgun deneyimleri ve alternatif turizm bigimlerini aramak istemesi ile
Gastronomi en 6nemli ziyaret nedenlerinden biri haline gelmektedir (Rand ve
Heat,2006: 210).

Sonug olarak; gastronomi turizmi, yerel mutfak Urlnleri sayesinde
kalturlerin birbirlerini daha iyi tanimalarini saglamaktadir. Ayrica bir yerin,
bdlgenin ya da ulkenin, turistik kaynaklarinin fazlaligi, daha aktif ve daha
eglenceli hizmet sunmasi, tatilcilerin tatmin deneyimi, bdlge nufusu, Gretimi,
refahi, Grin ticareti ve sudrdurdlebilirlik agisindan kalkinmalarini  da
saglamaktadir (Lopez ve Martin,2006:171).
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C. Gastronomi Turizmini Olusturan Etkenler

Bilindigi Uzere; baska bir Ulkeyi ziyaret eden insanlarin beklentileri
arasinda, yeni yerleri gormenin ve yeni kulturleri tanimanin yaninda, yeni
tatlarla tanisma arzusu da yatmaktadir. Yiyecek kultlrl, fonksiyonlar
itibariyle  tuketicilerin ~ kutlamalari  Gzerinde O6nemli rol oynamakta,
sosyallesmeyi, edglenceyi, hassasiyeti icermekte ve vyeni kultirler ve

mutfaklari deneme avantajini saglamaktadir (Mitchel ve Hall, 2003).

Ayrica; gastronomi hizmetlerinin 6zinde insana yapilan dogrudan
hizmet bulunmakta ve bu durum baska alanda goérulmemis yogunlukta
orijinallik ifade etmektedir. Bu ayrintidan hareketle Turkiye turizmindeki yatak
arzindaki gelismelere paralel olarak gastronominin de gelistirilerek, hak ettigi
gelirlere kavusmasi son derece 6nem tasimaktadir. Bir yanda saygin bir
uretim (Turk Mutfagi zenginligi), diger tarafta ise ¢ok 6zel gruplarin (Gurme
turlari vs) bunlari tiketimi yoninde talepleri mevcuttur. Artik dinyada;
yilllanmis bir sarap, iyi bir deniz GrGnd, bir av eti yemeginden olusan etnik bir
mutfagi kesif icin seyahat eden, entelektiiel gruplar ortaya cikmistir. Bu
gruplar; s6z konusu urunlere ¢ok yuksek ucretler 6deyebilmektedirler. Hatta
bu gruplarin Ulke mutfaklarinda yemek yapimi deneyerek, karsiliginda Ucret
Odedikleri de bilinmektedir. Bu anlamda acentalar Gurme Turlari dizenler
hale gelmektedirler (Altinel,2009:13).

Tarkiye'yi tercih eden turistlerin de oldukga buyuk bir gogunlugu Turk
Mutfak Kulturd’nd tanimayi istemektedirler. Ancak yabanci turistlere
cogunlukla geldikleri Glkelerin ve kultirin yemeklerinin sunulmasi, 6ncelikle
bu isteklerinin gerceklesmesini engellemektedir. Bunun yaninda Turk mutfagi
yiyecek ve iceceklerinin asil tariflerine ve lezzetlerine uygun olmayan bigimde
hazirlanip sunulmasi da Turk Mutfagr’'nin dogru bir sekilde tanitilamamasina
neden olmaktadir. Bunun yaninda tanitim yapilabilmesi amaciyla bir takim
yontemlerin geligtiriimis olmasi da g6z ardi edilmeyecek bir gergektir
(Dogdubay ve Giritlioglu,2008: 452).

Ozetle; turistlerin bir lilkeyi ziyaret etmelerinde énemli faktérlerden bir

tanesinin o Ulkenin mutfak kdltard oldugu bilinmektedir. Bir toplumun
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beslenme kulttra, yasam sekli ile de ilgilidir. Her Glkenin mutfak yapisinda,
yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, kullanilan arag-geregler farkli 6zellikler
gOstermektedir. Yapilan akademik calismalara goére; Turkiye'yi ziyaret eden
turistterde de Turk Mutfak Kdaltiri’nd tanimak ve denemek istegi
tasimaktadirlar (Pekyaman,2008:19).

2.1.2.3. Gastronomi Turizmi ve Rekabet Edebilirlige Etkisi

Rekabet, bir pazarda tlketicilerin ilgisini kazanmak igin saticilarin
birbirleri ile yarismalari olarak tanimlanabilir. Ayni zamanda rekabet, iginde
birgok tarafin kit kaynaklar, gug, bagimllik ya da baska amaglar igin aktif

olarak yaristiklari durum olarak da nitelendirilebilir (Demir,2003:39).

Bir destinasyonun dunya pazarlarindaki basarisi, sahip oldugu
rekabet gucunden etkilenir. Orijinal ve gugllu c¢ekiciliklerle, daha saglam bir
tabana oturtulan pazarlama faaliyetlerinin basariya ulasmasi daha kolay
olmaktadir. CunkU; bu orijinal bilesenler, destinasyonun sundugu temel
degeri destekleyen ve destinasyona uluslararasi rekabet gucu kazandiran
kaynaklardir (Yavuz,2007:39).

Turizm, tarihi yerleri, modern sehirleri ve Kkultirel c¢ekiciligi olan
bolgeleri ziyaret eden turistlerin taleplerinin geligip degismesiyle birlikte
geleneksel topluluklar iclerine dahil olarak, farklh deneyim yasama
faaliyetlerini de kapsar hale gelmistir. Ayni zamanda insanlar ¢esitli kulttrler
hakkinda bilgi sahibi olmak igin, farkh Ulkelere ziyarete gitmektedirler
(Ahadzadeh ve Merhaban, 2011:794).

Cagdas ve kdltirel kaynak olarak deger ifade eden gastronomi,
kultarel turizm drdnlerinin tim geleneksel gereksinimlerini kargilamaktadir.
Deniz, kum ve gunesten yararlanma olasiligi olmayan ya da dogal kaynak
eksikligi olan yerler icin gastronomi turizmi alternatif bir gelir kaynagi 6zelligi
tasimaktadir (Kivela ve Crotts,2006:359). Stratejik dlizeyde bakildiginda bile
politik ve bolgesel kalkinma da turizm ile yerel mutfak tGzerine kurulan bir iligki
bulunmaktadir (Boyne ve Hall,2004:82).
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Kaltirel mutfak, turizmin 6nemli unsurlarindan biri  olarak,
destinasyonlarin pazarlanmasi agisindan ¢evrede surdurulebilir rekabet
gucune katkida bulunmak anlaminda buyluk bir potansiyele sahip
bulunmaktadir. Dizgun bir sekilde entegre olan ve pazarlanan destinasyon;
sundugu UrUnlerin ambalajlanmasi, paketlenmesi, servis edilmesi ve
promosyon olarak yiyecek ve iceceklerle desteklenmesi konusunda basarili
olursa, turistik anlamda daha cazip hale gelmektedir (Rand ve Heat,2006:4-
6)

Yapilan pek c¢ok arastirmada yerel mutfagin, destinasyon igin
surdirdlebilir turizm agisindan énemi vurgulanmugtir. Ilk olarak, turistlerin
tercihlerinin artis oranina bagl olarak yerel mutfagin ekonomik faydalari g6z
Oonlne alinmaktadir (Sims,2009:322).

Turizmin ekonomik potansiyeli halkin ve 6zel ve kesimlerin dikkatini
cekmektedir (Hall,Mitchell ve Sharples,2003:26). Bu asamada, gastronomi
turizmi, turistlerin yemeklerden edindikleri deneyimler, yerel gida Grlnlerinin
uretimi ve tarim ile, kirsal alanlarin kalkinmasina fayda saglandidi
goOrulmektedir (Quan ve Wang,2003:303). Ayrica; gastronomi turizmi bdlge
ya da Ulke acgisindan rekabet avantaj ve marka olma avantaji da
saglamaktadir. Gastronomik kimlik bir bdlge icin dnemli dl¢iide farklilasma,
ilerleme ve gelisme surecleri saglamaktadir. Dolayisiyla ekonomik kalkinma
ve destinasyon gelisimi acgisindan kultirel mutfak 6énemli bir durumdadir.
Gastronomi  Turizminin  kalkinmasi ve destinasyona finansal destek
saglayabilmesi icin resmi anlamda yardim ve c¢alismalar yapilmasi
gerekmektedir (Henderson,2009:321).

Bu baglamda dunyada turizmle ilgili gelismeler incelendiginde, turistik
destinasyonlarin pazarlanmasinda “gastronominin” 6nemli bir role sahip
oldugunu goérulmektedir. Destinasyonlara ait gastronomik unsurlarin yogun
olarak kullanildigi pazarlama faaliyetlerinde, turistlere sunulan bu yeni trine
olan talep ve gastronomik turizm faaliyetlerinden elde edilen gelir ¢ok ciddi
sayisal verilerle kanitlanmaktadir. Gastronomi, Turkiye’de de birgok
destinasyona de@er katacak potansiyel tasimaktadir. Dlinyanin en zengin

mutfaklari arasinda yer alan Osmanli ve Turk Mutfagi, dogru bir
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konumlandirma ve vyaratilacak c¢ekici bir imajla, destinasyonlarin

markalasmasina blyuk katkilar saglayacaktir (Guzel,2009:28).

Ozetle; yiyecek-igecek sektoru ile turizm sektorl arasindaki iki yonli
iligki goze carpmaktadir. Bunlardan ilki yerel yemeklerin bir turizm urina
olarak kabul edilmesidir. Ikincisi ise; bolgeye gelen turistler sayesinde
turistlerin  evlerine donduklerinde yerel yiyeceklerin ihracati ile ilgili
girisimlerde bulunmasidir (Yinct,2010:30). Turkiye'yi ziyaret eden insanlara
gercek geleneksel Turk Mutfagrni tanitmak, yiyecek-icecek sektérinde
galisan herkes icin zorunluluk olmalidir (Denizer, 2008:275). Ornegin, Bolu
ilinde uluslararasi standartlarda faaliyet gosteren ¢cok az sayida restoran
bulunmaktadir. Ancak, Mengen ilgesi tlke genelinde ascilari ile 6ne ¢ikan bir
bolge olarak taninmaktadir. Diger bir deyisle gastronomi turizmi agisindan il
onemli bir rekabet avantajina sahiptir. Gastronomi sektoriine yonelik bilgi
ureten kurumlar ve sivil toplum kuruluslan etkin bir sekilde galismaktadir.
Ancak, tum calismalarin sektorun kurumsallagmasi agisindan yetersiz kaldigi
belirtiimektedir. (Bulu ve Eraslan,2008)

Tark Mutfagr’nin tanitilmasi amaciyla mevcut olan farkh dillerde
hazirlanmis kitaplar yayinlanmali, dergiler basiimali, brosurler hazirlanmali,
televizyon vyayinlari, internet siteleri ve Ulkeye turist getiren seyahat
acentalarina yonelik bilgilendirme faaliyetleri dizenlenmelidir (Dogdubay ve
Giritlioglu,2008: 452).

2.1.3. Restoran isletmeciligi ve Gastronomi Turizmi lligkisi

insanoglunun yaratilisindan bugiine kadar olan en temel ihtiyaglarinin
basinda fizyolojik ihtiyaglar gelmektedir. Bu ihtiyaglarin kapsamina giren
faaliyetlerin en 6nemlilerinden biri de yeme-icme faaliyetleridir. Yeme-igme
gereksinimini kargilamak amaciyla tarih sureci igerisinde savaslar verilmis,
gocler yasanmis ve yerlesik hayata gecilmesiyle beraber, yeme-icme
faaliyetleri ticari boyuta ulasmistir. Diger yandan; insanlari seyahate iten en

onemli gug, farkh kadltlrlerin yasam tarzlarini 6grenmek olmustur. Bunun
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sonucunda damak tadi, bir kaltira tanitici en 6nemli unsur olarak 6n plana
ctkmistir (Giritlioglu,2008:20).

Son yuzyllda gelisen teknoloji sayesinde haberlesme ve ulasim
kolaylastikga, farkh  kdltlrler  birbirlerini  daha yakindan taniyip
kaynasmaktadirlar. Bunun yaninda; Insanlari birlestiren en &nemli
etkenlerden biri de; yiyecekler ve icecekler konusu olmaktadir. Her Ulkenin
mutfaginin  temel  o6zelliklerini  bulunduklari  cografyanin  karakteri
belirlemektedir. insanlar, yasadiklari bélgeye gére kullanabildikleri yiyecekleri
mutfaklarinda uygulama yoluna gitmislerdir. Ozellikle; gesitli (ilkelerden gelen
insanlarin yasadiklari sehirlerde bu mutfaklardan mondlerin  sunuldugu
restoranlar yer almaktadir. Bu yemek tirlerinin bazilari sevilip zamanla
benimsenmekte ve kiltlre yerlesip o bolgenin mutfaginda yer bulmaktadir.
(Mavis,2008:13)

2.1.3.1. Restoran ve Restoran igletmeciligi Kavramlarinin Analizi

Restoranlarin temel islevi, tlketiciye yiyecek ve igecek hizmeti
sunmaktir. Ancak; hitap ettigi kitle agisindan Uretim ¢esidi, kapasite ve hizmet
kalitesi yonunden farkliliklar da gostermektedir. Ginimuzde seyahat etmenin
sonucu olarak, yiyecek ve igeceklerden yararlanmanin gerekliligi yaninda, ev
diginda yemek yeme kulturl de hizli bir gelisme gostermektedir. Buna bagli
olarak yerel yiyecek ve icecek hizmetlerinin sayisinda da hizli artiglar
gorulmektedir (Yiilmaz,2007:9-12).

Genel anlamiyla; bir endustri olarak yiyecek-igecek hizmetleri; otel
restoranlarindan ziyafet salonlarina, barlardan kantinlere kadar evden uzakta
yiyecek-icecek hizmeti saglayan ve farkli bolumlerden olusan heterojen bir
gruptur (Aktas ve Ozdemir,2007:7).
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2.1.3.1.1. Restoran Kavrami

Farkli tanim ve yorumlamalara rastlansa da restoranin kelime anlami
icin iki dnemli kaynak temel kabul edilmektedir. Birincisi, Unli bir bilim ve
arastirma merkezine ait olan tanimdir. Eserde “restaurant” ismi etimolojik ve
tarihsel surecinde “restaurer” fiilinden geldigi, bunun da 10. yUzyiln ikinci
yarisinda kullanilan “restaurar” fiilinden turetildigi belirtiimektedir. “restaurar”
da “iyilestirmek, yeniden yapilandirmak” anlamina gelmektedir. Yine ayni fiilin
1216 yilinda “restorer” olarak “glicind yemek yiyerek kazanmak” anlaminda
kullanildigi dikkat cekmektedir. Hatta bu kullanima 4. Hacgl Seferine katiimis
unli sovalye Robert de Clari'nin “Constantinople” adli seyahatnamesinde
rastlanmaktadir. ikinci kaynak ise; Tirk Dil Kurumu sézlugidir. Sézlikte
restoran kavrami, lokanta olarak kullaniimakta ve “yemek pisirilip satilan yer,

as evi, restoran” olarak aciklanmaktadir (Y1ldiz,2010:19).

Restoran kavramina daha bilimsel bir yaklagim ile bakildiginda, yapisi,
teknik donatimi, konforu ve bakim durumu gibi maddesel, sosyal degeri ve
personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlari ile kigilerin yeme-icme ve
yenilenme ihtiyaglarini kargilamayi meslek olarak kabul eden ekonomik,
sosyal ve disiplin altina alinmig bir igletme turl olarak da tanimlanmaktadir.
(Bo6lukoglu,2004:110).

Otel ve restoranlarin tarihi hanlara dayanmaktadir. ilk hanin tam olarak
ne zaman acildigi bilinmemekte, ama ilk hanlarin yolculara barinak saglayan

evlerden cevrildigi dustinulmektedir (Geng,2009:6).

Tarihin ilerleyen zamanlarinda c¢esitli nedenlerle yer degistiren
insanoglu, gittikleri yerlerde yeme-igme ihtiyaclarini  farkh sekillerde
kargilamaya caligsmistir. Zamanla bu ihtiyaglarin giderilmesi icin hanlar insa
edilmis, hanlarin faaliyetleri devam ederken birahane tipi evler 1400’lG yillarin
baslarinda ingiltere’de ortaya cikmistir. Yine ingiltere’de 1600 yillarinda
restoranlarin ilk sekillerinden kafeler ortaya ¢gikmaya baglamistir. 1634 yilinda
Amerika Birlesik Devletleri’nde ilk orijinal taverna faaliyete gegmistir. ilk liks
lokanta ise 1700’lU yillarda Paris’te agiimistir.1790’h yillarda ilk kez restoran

kelimesi s6z konusu igletmeler icin kullaniilmaya baslamistir.1827 yillarinda
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Amerika Birlegsik Devletlerinde ilk restoran zinciri tarihteki yerini almistir
(Yavuz,2007:20).

GUnumUz restoranlari olusmadan 6nce tavernalar ve hanlarin islerlik
kazanmasindan sonra Ozellikle Paris'te kafeler yayginlasmistir. Kahve,
Osmanli Imparatorlugu tzerinden Orta Dogu’ya oradan da Avrupa’ya 16.
yuzyilda gelmistir. Paris’te ilk kafe 1671 yilinda Marseille’de aciimistir. Bu tur
kafeler aslinda ginimuz restoranin birgok 6zelligini yansitmaktadir. Ama tek
eksikleri yemek servisinin olmayisidir. 14. Louis’in yiyecek ve iceceklere
verdigi oOnem sayesinde Paris’te yiyecek icecek Kkualturi gelismeye
baglamistir. Fransiz Ihtilal’nden sonra yemek servisinin de yapildigi kafeler
acllmis ve gunumuz restoranina yakin hizmet vermeye baslamigtir. Bu
kafelerden etkilenen ingilizler Londra’daki ilk restorani 1830 vyilinda
kurmuglardir. 1832’de gunumuiz restoranlarina benzeyen ilk restoran,
Delmenico’s, New York'ta aciimigtir. Kansas Pasifik'de tren yolunun
kenarinda bunu takiben iki farkh restoran daha acgilmis, Ray Kroc tarafindan
Amerika Birlesik Devletleri’nde acgilan McDonalds ise bu sektérde dénum

noktasi yaratmis ve sektore yeni bir anlayis getirmistir (Geng,2009:8).

2.1.3.1.2. Restoran isletmeciligi Kavrami

Restoranlar, bagimsiz olarak ya da konaklama igletmeleri binyesinde
acllan ve musterilerinin  yeme-icme gereksinimlerini kargilayan ticari
isletmelerdir (Aktas,2001:4). Baska bir tanima gore ise; seyahat eden
Kisilerin beslenme ihtiyaclarini kargilamak ve belirli bir kar saglamak amaciyla

kurulan ticari igletmelerdir (Yavuz,2007:20).

Restoran igletmeleri, menulerinin igerigi, buyukluk, yasal tanimlamalar,
denetleyici kurum, bulundugu yer, insanlarin gelme sebebi, sahiplik durumu
gibi bircok farkli agidan siniflandirilabilir. Bu siniflandirmalara gore birgok
farkli restoran tlrG ortaya c¢iksa da hepsinin ortak ve degismez o6zelligi,
insanlarin temelde yeme-igme ihtiyaglarini giderdikleri bir hizmet isletmesi
olmalaridir (Kiling,2010:72).
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Restoran, kafeterya, snack bar, hamburger ve pizza salonlari, et
lokantalari ve bunun gibi isimler altinda faaliyette bulunan ticari yeme-icme
isletmeleri, sunduklar yiyecek ve igeceklerin turleri, oOzellikleri, orgutsel
yapilari ve hizmetin bi¢imi bakimindan birbirlerinden 6nemli farkhliklar
gOstermektedirler (Aktas,2001:4). Bu asamada farkl ticari isletmelerde farkl
menu ve servis uygulamalari, mutfak ve restoran duzenlemeleri
yapilmaktadir (S6kmen,2003:25).

Restoran igletmelerinde musteriler “misafir’ olarak adlandiriimaktadir.
Misafir kelimesi misafirlik ve misafirperverlik kelimelerini ¢agristirmakta ve
icermektedir. Tum bu ¢agrisimlarin odaklandigi nokta ise misafir deneyimidir.
Restoran igletmeleri musterilerine bir Gcret karsiliginda hizmet sunmanin
yaninda, yaptiklari isin dogasi geredi bir anlamda misafir agirlamakta ve
temelde misafirlerinin  ihtiyaglarini  gidermeye yonelik operasyonlar
yurutmektedir (Geng,2009:9).

Klguk Olgekli restoran igletmelerinde, ya igletme sahibi ya da isletme
muadara altinda yer alan bir organizasyon semasindan s6z edilmektedir.
Klguk Olgekli olmalarindan dolayl ¢ok sayida yodnetici bulunmamakta ve

kararlar genellikle bu iki sorumlu tarafindan alinmaktadir (Cetiner,2010:13).

Restoran sahibi olan kigilerin, yapisi geregi sosyal bir is ortaminda
bulunduklarini sdylemek gerekmektedir. Sosyal ortamin geregdi bu isi yapan
insanlar, genig bir kesim tarafindan bilinen insanlarla tanigabilmekte, onlari
agirlayabilmekte ve hatta onlarla samimi dostluklar kurabilmektedirler. Bu
avantajlari olumlu bir sekilde kullanmak son derece dnemli olmaktadir. Ayrica
sosyal iligkiler, hi¢cbir zaman c¢ikar iliskisine donusmemelidir. Restorana gelen
konuklar higbir zaman musteri olarak gorulmemeli aksine onlara 0zel
olduklar hissettiriimelidir. Restoran isletmeciliginde basariya ulastiracak
anahtar kelimeler; iyi bir iletisim, gucli beseri iligkilerin kurulmasi ve surekli

kendini gelistirme olarak agiklanabilmektedir (Yildiz,2010:23).

Yiyecek ve icecek igletmelerinde musgteriler genellikle iki grupta
incelenmekte ve bu nedenle de ticari yiyecek ve igecek isletmelerinin

Ozellikleri bu gruptan birine hitap edecek sekilde planlanmaktadir. Evden
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digarida yemek yemek isteyen insanlarin bu davraniglari iki nedenle
aciklanabilir. Birinci nedene gore ortaya c¢ikan tuketiciler, acikan ve bu
nedenle ekonomik ve hizli servis yapilan igletmeleri tercih edenlerdir.
ikincisine gére ise; eglence, dinlenme, kutlama gibi sosyal faktérlere dayali
olarak yemek yemek isteyenlerdir. Bu nedenlerden dolayi restoran igletmeleri
yemek yenen (eating market) ve yemek alanini belirleyen (dining market)
pazarlardan birinde degerlendirebilir. Bu 6zelliklerin neticesinde, ticari yeme
icme isletmeleri de kendi i¢cinde geleneksel (full service) restoranlar, 6zellikli
(speciality) restoranlar ve igletme disi yiyecek ve igecek igletmeleri olarak

siniflandinlip incelenmektedir (Aktas,2001:5).

A. Geleneksel Restoranlar

Geleneksel restoranlarda degisik servis usulleri zengin ve cesitli
mendler ile degisik pigirme yontemleri uygulanmaktadir. Menudeki yemekler
taze hazirlanip, musterilere seg¢me olanagdi saglanmaktadir. Geleneksel
restoranlari, fiyat, atmosfer, dekor, menu v.b. acilardan gruplandirmak
mumkun olabilmektedir. Bu restoranlar genellikle bagimsiz igletmeciler ya da
ortakliklar tarafindan isletiimektedirler. Genellikle, Haute Cuisine olarak
adlandirilan, servis kalitesi ¢ok yuksek, mutfagi ¢ok zengin ve Kkalifiye
personelin calistigi restoranlardir. Geleneksel restoranlarda gekiciligi artirmak
amaciyla, muzik, dans ve eglence etkinliklerine, ¢evre duzenleme ve i¢
dekora onem verildigi gibi bazilari da belirli bir ulusal mutfak Uzerinde
uzmanlasarak cekiciliklerini artirmayi amaclamaktadirlar (Kogbek,2005:14).
Geleneksel restoranlar da kendi igcinde Liks Restoranlar, Mom ve Pop

Restoranlar ve Biiylk Olgekli Restoranlar olarak tice ayrilmaktadir.

l. Liiks Restoranlar

Bu tip restoranlar genelde bagimsiz olarak ve ya luks oteller
binyesinde Chef de Rang servis sistemine goére calisan isletmelerden

olusmaktadir. Luks restoranlar daha ¢ok satin alma gucu bakimindan ntfus
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yogunlugu fazla olan yerlesim yerlerinde kurulmaktadirlar. Cunku, bu tip
restoran isletmelerinde kaliteli yemek ve servis, liks atmosfer iginde pahall
olarak verilmektedir. Restoranlarda kalifiye personel g¢alistigindan kurulus ve
isletme sermayelerinin yuksekligi fiyatlar etkilemekte, buna karsin kazanglar
da yuksek olabilmektedir. Bir diger ozellikleri de genelde tecrubeli sefleri
istihdam etmeleri ve Fransiz Mutfagr'na agirlik vererek yemekleri taze
gidalardan hazirlayip Ala Carte olarak musterilerine sunmalaridir. Avrupa’dan
baglaylp Amerika ve diger Uulkelerin lUks restoranlarinda uygulanmaya
baslanan ve yeni mutfak anlamina gelen “Nouvelle cuisine” akima da
genellikle uygulanmaktadir. Bu akima goére; menudeki yemekler kesinlikle
beklemis, dondurulmus, kimyasal madde ile karismis konserve, sebze ve
etlerden hazirlanmayip, mevsimine, hatta gunu gunune hazirlanmaktadir.
Yemekler, tabaklara tepeleme dolduruimadigi gibi et ve baliklarla birlikte
verilmesi gereken sebze ve garniturler, lezzet ve tatlari birbirine karismasin
diye ayri tabakta servis edilmektedir (Aktas,2001:6).

Il. Mom ve Pop restoranlar

Bu tur restoranlar, yemek uretiminde c¢ogunlukla taze yiyeceklerin
kullanilip, bayan garsonlar tarafindan servis edildigi, ucuz olmasina ragmen

temiz ve hijyen igletmelerdir (Yavuz,2007:29).

Ucuz ve temiz olma 6zelligi tasiyan bu tip restoranlar, Amerika'da Mom
ve Pop lokantalar olarak bilinmektedir. Bu igletmeler, genel olarak zincir
kafeteryalar, pizza, sandvi¢, hamburger gibi belirli tek bir yiyecegdi sunan

lokantalar ile rekabet etmek zorunda kalmaktadir (Kogbek,2005:15).

ll.  Biiyiik Olgekli Restoranlar

Bu tur restoranlar, alan itibariyle LUks Restoranlar ile Mom ve Pop
Restoranlardan U¢ ya da bes kat daha buyluk olan igletmelerdir. Ayrica bu
restoranlarda yemekler, standart regetelere siki sikiya bagli kalinarak, yar

kalifiye ascilar tarafindan hazirlanmakta ve bunun sonucunda israflar da
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minimum duzeye indirilebilmektedir (Bolat,1999:76). Gunumuzde Catering
firmalarinin  kendi bunyelerinde agmis olduklari restoranlarda bu tir

restoranlar kapsaminda incelenmektedir.

B. Ozellikli Restoranlar

Ulkelerin kiltiirlerine has yiyecek ve igecek Uretip, bunlarin kendilerine
O0zgu servislerini yaparak, insanlarin yeme-icme ihtiyaglarini karsilayan
tesislere Ozellikli Restoranlar denilmektedir.(Osmanli-Tirk Restorani, Cin
Restorani, Italyan Restorani gibi). Otantik karakterli yiyecek sunan bu tir
restoranlar, yeme-igme tesisi olmalarinin yaninda birer kultlr elgisi olma
Ozelligi de tasimaktadirlar. Cunklu bu restoranlar, uluslarin gerek kendi
iclerinde gerekse farkli uluslarin etkileri neticesinde olusturduklari
mutfaklarinin tanitimini yapmaktadirlar. Bu tarz ticari isletmelerin bir kismi,
gelisen kosullarla birlikte Uretimlerini mUmkian oldugu Olglde fabrikasyona
dokmektedirler. Bir kisim restoranlarda ise uretim halen geleneksel tarzda
yapiimaktadir. Restoranlarin bu tarz Uretime gitmelerinde bulunduklari
yorelerdeki talep, demografik ve psikografik yapi gibi etkenler etkili
olmaktadir (Dogdubay,2000:40). Bu tur restoranlar ise; Cabuk Yemek Sunan
(Fast-Food) Restoranlar, Aile Restoranlari, Kofteci ve Kebap Restoranlari ve

Pizza Restoranlari olarak dorde ayrilmaktadir.

l. Cabuk Yemek Sunan (Fast-Food) Restoranlar

Hizli yiyecek servisi sunan bu tur restoranlar sanayilesmis ulkelerde
hizli bir sekilde kurulmus ve yayginlasmistir. Son zamanlara kadar bu tir
restoranlarda sadece hamburger ya da kizarmis pilic gibi tek bir Uran
sunulurken, piyasa testlerinin yapilmasi, teghizat ve donanimin gelismesi ve
musteri tercihlerine de bagli olarak verilen Urlnlerde cesitlilige gidilmigtir.
Oturma diuzeni, sandalye devir hizini yuksek tutmaya imkan verecek sekilde
duzenlenir. Temizlik; dekor ya da isletme atmosferinden daha 6nemli kabul

edilmektedir. Birgok fast-food zincirinin populer olmasini saglayan faktor,
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sinirl parayla kaliteli yiyecekler sunulmasi ve ilave olarak hizli ve etkili bir
hizmetin verilmesidir. Hizli bir servisin gerceklesmesini saglayan en onemli
unsur ise, self servisin kullanilmasi ve mdusterilerin, personelin yerini
almasidir. Self servisin yaninda otomasyonun saglanmasi, teknolojik
gelismeler ve yapilan islerin standartlagtiriimasi gibi faktorler de hizl bir

servisin gergceklesmesinde etkili olmaktadir (Bolat,1995:7).

1. Aile Restoranlari

Bu tlr restoranlarda gunde U¢ 6gun (sabah-6gle-aksam) yemek
servisi, bay ve bayan garsonlar tarafindan sunulmaktadir. Alinan siparislere
gore yemekler, dondurulmus gidalardan yapilabilecegi gibi taze yiyecek
maddelerinden de hazirlanabilmektedir. Menlide zenginlik saglamak igin
sandvicler ve cesitli kahvaltilik yiyecek verilmektedir. Hazirlanan mend,
genellikle esas yemek ve tatlidan olustugu icin servis biraz daha

basitlesmektedir.

Genelde aile restoranlari, aligveris merkezlerine yaya olarak veya
ulasim araclarinin kolayca gidebilecegdi yerlesim bdlgelerinde bulunmaktadir.
Bunun yani sira; mutfak personelinin sinirli sayida bulunmasi ve servis
hizmetlerinin basitligi, personelin egitim masraflarinin disiuk olmasina neden
olmaktadir. Bigcimsellikten uzak samimi hava tasimasi, sadeligi ve pahali

olmayan servis stili ile musterilerin ilgisini cekmektedir (Kog¢bek,2005:18).

Il. Kofteci ve Kebap Restoranlari

Bu tdr restoranlar, Turkiye insaninin en fazla tercih ettigi restoran
cesitleri arasinda bulunmaktadir. Izgara koéfte, sis kebap cesitleri ve 1zgara
etler bu tur restoranlarin temel mendsinu olusturan yiyecekler olarak
gosterilebilir. Etin yaninda, garnitlrler, salata cesitleri ve bazi yerlerde ¢ok
tercih edildigi icin piyaz da verilmektedir. Bir iki ¢esit serbetli tath da menude
yer bulmaktadir. Kéfte agisindan bakildiginda, Tarkiye’nin hemen hemen her

yoresine, hatta her sehrine 6zgln bir kéfte gormek mumkindir. Sade ve
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kasarli inegdl koftesi, Tekirdag koftesi, igli kéfte, kadinbudu koéfte, dalyan
kofte, 1slama kofte(Adapazari), izmir kofte gibi birgok cesitleriyle kofte; Turk
Mutfagr'nda ve restoran isletmeciliginde énemli bir yere sahip bulunmaktadir.
Kofte kelimesinin kokeni “kufte” dir ve Acemce bir sézclikten geldigi ifade
edilmektedir. Acemlerin kiguk kavun buyuklugunde, dis yuzeyi et, ici
yumurtali ve sebzeli bir karisimdan olusan yemege “kufte” dedikleri ifade
edilmektedir. Daha sonra bu sézcuk; Turkce’' ye kofte olarak gegmistir. Fakat
kofte, Osmanli ve Turk Mutfagr’'nda yepyeni lezzetlerde sekillenmis ve Turk
Mutfagr’'na mal olan bir UGran haline gelmigtir. Bir kurulugsun son dénemlerde
yaptirdigi arastirma sonucuna gore, Turkiye’de 291 gesit kofte oldugu sonucu
ortaya ¢ikmistir (Yildiz,2010:29).

V. Pizza Restoranlari

Bu tUr restoran isletmeleri ucuz kebap restoranlari gibi daha ¢ok tek bir
yiyecek Uzerine odaklanmaktadirlar. Yiyecek maliyetinin disik ve isglcu
ihtiyacinin digerlerine nazaran sinirh olmasi gibi 6zelikler nedeniyle Pizza
Restoranlari hizla yayginlasmaya bagslayan restoranlar arasinda yerini
almaktadir (Baser,1995:10).

C. isletme Dis1 (Outdoor Catering) Yeme-icme Hizmeti Veren Yiyecek

ve icecek igletmeleri

Yiyecek ve icecek endustrisindeki gelismelere paralel olarak ortaya
cikan isletme Disi (outdoor) yeme icme hizmetleri genelde iki sekilde
organize edilmektedir. Birinci sekilde; bu tur hizmetler, bir lokanta ya da
konaklama igletmesi biinyesinde disariya veriimektedir. ikinci sekilde ise;
tamami ile (outdoor) isletme disi yeme-igme hizmeti yapmak amaci ile
uzmanlagmis ticari kuruluslar bulunmaktadir. Bu c¢esit isletmeler iyi
planlanmig ve yeterli techizatla donatilmig bir mutfak, kalifiye servis kadrosu,
servis ara¢ ve geregleri, ulasim araclari, ¢adirlar ve bu konuda uzman

yoneticilere gereksinim duymaktadirlar. Outdoor Catering igletmelerinin, diger
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yiyecek ve igecek isletmelerine gore avantajlari bulunmaktadir ve bunlar su
sekilde siralanabilmektedir (Bolat,1999:77) :

Musteri ile anlagsma yapildigi an %10-25 oraninda énceden depozito

alinmaktadir.

Onceden gelecek misafir sayisi bilindiginden, ihtiyag duyulan yiyecek
miktarini, dolayisiyla bunlarin maliyetlerini kontrol altinda tutmak mumkuin

olabilmektedir.
intiyac duyulan kisi sayisi kadar isgiicii istihdam edilebilmektedir.

istendigi an bulunmasi gig¢ olan Urinler disinda, ihtiyag duyulan

urunlerin stokta bulundurulmasina gerek kalmaktadir.

Catering isletmesi, fotografcilara, mizisyenlere v.s is imkani
sagladiklari icin bunlardan Ucret almaktadir. Ayrica; yapilan hizmetten
memnun kalindig1 takdirde genellikle bahsis mahiyetinde UGcret de

verilmektedir.

Isitma, sogutma, aydinlatma gibi giderler igin sadece belirlenen
programlar dahilinde enerji kullanilacagindan, musterinin olmadigr zaman

bunlar kullanilmayacak dolayisiyla maliyetler kontrol altinda tutulabilecektir.

Mevcut anlagsmalar dogrultusunda; satiglari ve kari dogru bigcimde

tahmin etmek mumkun olabilmektedir.

Her tUrlG organizasyon i¢in kontrat imzalanmakta ve bu durumda satis

garantisi saglamaktadir.

Genellikle; organizasyonun bitiminde depozito diginda kalan miktar

derhal pesin olarak 6denmektedir.

Duzenlenen organizasyon genellikle dnemli kisiler igin ve ya onemli
olaylar igin yapildigindan, bu tur kisiler medyada konusma yaparken Ucretsiz

reklamda yapilmis olmaktadir.
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Sonug olarak; ilgili yazinda sunuldugu gibi restoran gesitleri bu sekilde
siniflandirimaktadir. Bunun yani sira; farkh siniflandirma kriterleri ve

restoran turleri de olabilecektir.

2.1.3.1.3. Restoranlarin Gastronomi Turizmine Etkisi

Dunya turizm pastasindan payini arttirmak isteyen ulkeler; turizmin
cesitlendiriimesi ve 12 aya yayilmasi igin Ulkelerin turistik Grtin bilesenlerinde
cazibe-cgekicilik unsurunu yeterli bulmayip kuiltirel &geleri, 6zellikle de
gastronomi kalturana on plana gikarmak istemektedirler. Boylece gastronomi
turizmle bltlnleserek gerek i¢, gerekse dis turizmde dnemini arttirarak, tlke
ekonomisine de arti gelir olarak katkida bulunmaktadir. “Yiyecek ve icecek
kaltarGndn bilime ve sanata donismesi” olarak da nitelendirebilecek
gastronomi; seyahate katilan Kkigilerin destinasyon segiminde de eftkili
olabilmektedir. Cunku Ulke mutfaklarini tanimaya, mutfak kualtarlerini
arastirmaya yonelik seyahatler gunumuzde gittikge artmaktadir. Turizm
olayina katilan her turist gittigi Glkenin yemegini, bir baska sdylemle mutfagini
da merak etmektedir. Bu nedenle seyahat acentalarinin paket programlari
incelendiginde, gastronominin tur programlari igcersinde agirlik olusturdugu
gorulmektedir (Klgukaltan,2009).

Gastronomi turizmi, restoran ve otellerde turistler icin yemeklerin
hazirlanmasi ile yerel yiyecek ve igeceklerle ilgili deneyim yasamak amaciyla
turistlerin seyahat etmesi anlamina gelmektedir. Yemek, bir toplumun
kendisini ve yasama tarzini ifade seklidir. Kilttir de gastronomi turizminin géz
ardi edilemez 6nemli bir pargasidir. Gastronomi turizmi; bir 6zel ilgi turizmi
olmasinin yaninda, ev sahibi bolgenin yemek sayesinde kulturel 6zelliklerinin

de 6grenilmesi anlaminda fayda saglamaktadir (Ylnc(,2010:29).

Ziyaret edilen alana 6zgu uUrunler iginde, yoresel yemek kultrindn ayri
bir yeri bulunmaktadir. Ozellikle ekoturistler icin, yerel halkin kaltiri ile
yogrulmus yoresel yemeklerden tatmak, o yobreye 0zgu damak lezzeti
hakkinda bilgi ve deneyim sahibi olmak, 6nemli unsurlardan ve tercih

nedenlerinden biri olmaktadir. Hatta bazen bu otantik lezzetin baska bir yerde
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tadilmasi olanagi bulunmadigindan, yapilan turistik gezinin tek ya da oncelikli
amacl, bu essiz yoresel yemek kiiltiri ile tanismak olmaktadir (Giines,Ulker
ve Karakog:2008).

Cesitliligi arayan gastronomi turistleri; yasamdan zevk almak, ve
arkadaslariyla vakit gegirmek igin, birlikte yiyip icmeyi ve baska seyler
kesfetmeyi tercih etmektedirler. Bu durum; onlar i¢in bir yasam stili
olmaktadir. Gastronomi turistleri bu konuda genellikle, seyahat acentalarina
ve turizm brogurlerine guvenmektedirler. Bu tip turistler igin gastronomi; bir
hafta sonu, sadece yemek yemek ve sarap igmek icin gidilen bir yeri 6zel
kilmaktadir. Bu yuzden, yiyecek- icecek servisi endustrisi, kulturel turizmde
blyUk rol oynamaktadir. Cagdas ve kilttrel baglamda gastronomi, turizmin

her cesit misterisine hitap edebilmektedir (incegdz,2009).

GUnumuzde bir bolgenin cazibe merkezi olmasinda, yeme-icme
kiltirinin énemi giderek artmaktadir. Bati Avrupa zenginlerinin Italya’nin
Toscana bolgesine, kegi peyniri ile sarap igmeye gitmeleri buna guzel bir
ornektir. Avustralya’da Sidney ve Melbourne, genellikle yiyecek ve sarap
restoranlari destinasyonlari olarak pazarlanmaktadir. Turistler igin bu
restoranlar ya da sarap bolgeleri ¢ok iyi vakit gecirilecek tecrtbelerin
olusacagi yegane merkez 6zelligi ifade etmektedir (Dogdubay,Sarioglan ve
Saatci,2011).

Yasadigi yerin disina tatil amaciyla seyahat eden turistlerin konaklama
ihtiyacindan sonraki en dnemli ihtiyaci beslenme olmaktadir. Hatta seyahat
esnasinda gidilecek yerin uzakligina bagh olarak bu durumun tersi so6z
konusu olabilmektedir. Neticede; yiyecek-icecek igletmeleri turizmde

vazgecilemeyecek konular arasinda olmaktadir (Arslan,2010:13).

GUnUmuz turizm endustrisinde yoresel yiyecekler otel, tatil kdylu ve
bagdimsiz yiyecek icecek isletmelerinde Uretiimektedir. Bu igletmeler
tarafindan yoresel yemeklerin uUretilmesi ise o kente gelen turistlere boélgeye
ait yoresel yemekleri tatma imkani sunmaktadir. Bu nedenle bu igletmelerde
sunulan yemekler ve bu yemeklerin de 0ozellikle yodresel yemeklerden

olusmasi, o destinasyonu ziyaret eden turistler agisindan énemli bir unsuru
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olusturmaktadir. Destinasyonlarin pazarlanmasinda yoéresel mutfaklarin ve
yiyecek icecek igletmelerinin 6nemli bir etkisi bulunmaktadir (Hacioglu,Girgin
ve Giritlioglu, 2009).

Diger turizm aktivitelerinden farkli olarak gastronomi; tim yil boyunca
faal 6zellik tagimaktadir. Cagdas, kultirel baglamda gastronomi, turizmin her
cesit musterisine hitap edebilmelidir. GUnun herhangi bir saatinde, herhangi
bir zamaninda gastronomi hep mevcut olmaktadir (Dogdubay,vd.,2011).
Farkh kulturlerden veya Ulkelerden gelen musterileri agirlamak igin restoran
sektorinin mausterilerinin  kultarel ozelliklerini  anlamalari  ¢ok 6nemli
olmaktadir (Geng,2009:332). Gerek restoran ve kafelerdeki i¢ dizayn,
gerekse personelin egitimi, yemeklerin kaliteli, lezzetli olusu ve restoran

mendulerinin zenginligi, turistleri ceken 6zelliklerdir (Dogdubay,vd.2011).

Yerel konaklama hizmetlerinden yararlanmayi tercih eden turistlerin,
yoresel yemek kulttrlu ile tanismalari daha ¢ok imkan dahilinde olmaktadir.
Diger otel ve konaklama birimlerini tercih ettiklerinde ise, buralarda sunulan
yiyecek ve igcecek hizmetlerinde yoresel yemek kultirinU yansitan drunlere
oncelik verilmesi oldukgca dnem arz etmektedir. Yerel halk tarafindan sunulan
bu Grunlerin ayrica kalite, hijyen, makul fiyatlandirma ve potansiyeli kargilama
gibi unsurlar bakimindan tercih edilir hale gelebilmesi icin gerekli olan
surdurulebilir yaklagimlarin ve pazarlama tekniklerinin dikkatli ve 6zenli bir

sekilde ortaya konmasi ve uygulanmasi gerekmektedir (Glnes,vd.2008)

Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin hepsinde yiyecek ve i¢cecek

hizmetlerinin dnemi G¢ noktada toplanmaktadir. (Hacioglu,vd.2009)

-Yiyecek ve igecek hizmeti her seyden once vermis olduklarn
hizmetten yararlanacak olan misafirler (musteriler) ydéninden &nemli
olmaktadir. Clnkd, modern g¢agda insanlarin hayat standardi, goérgu ve
bilgileri arttikga, yasam bicimleri de degismektedir. insanlar her ne sekilde ve
nerede olursa olsun yiyecek ve igecek hizmetlerinin Kkaliteli olmasini
istemektedirler.

-Diger yandan, sosyal ve siyasi pek ¢ok konular yemek masalarinda

konusulup karara baglandigi icin yiyecek ve igecek hizmetlerinin kalitesi
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masadakileri rahatlatmakta ve onlarin olaylara iyimser bir gozle bakmalarina
yardimci olmaktadir. Bu durum; sadece, yiyecek ve igecegdin kaliteli, lezzetli
olmasinin yaninda servisin de iyi olmasini gerekli kilmaktadir. BoOylece
yiyecek ve igecek hizmetinin kalitesi, musteriyi (misafiri) memnun edecek,
onlarin sosyal iligkilerini ve bazen aile iligkilerini de olumlu yonde

etkileyebilecektir.

-Yiyecek icecek hizmeti igletme ve kurum yonunden de Onemlidir.
Ekonomik agidan iyi gelir saglamak durumunda olan isletmenin hizmetten
memnun ve mutlu olan musterilerini igletmeye baglamasi ve bu durumun

satislarin artmasina yardimci olmasi mumkuanddar.

Bu baglamda; zengin Turk mutfagi ve yoresel yemekler, yiyecek
icecek isletmelerinin pazarlama faaliyetlerinde isletmecilere 6nemli avantajlar
saglamaktadir. Bu nedenle isletmeler de hangi yodre icerisinde faaliyet
gosteriyorlarsa, menulerinde genellikle bulunduklari yoreye ait yemeklere yer
vermektedirler. CUnku, yore kultlrd turistlerin seyahatlerinde ¢ok dnemli bir
cekicilik unsurudur ve yobresel mutfak da bu unsurlar icerisinde en

onemlilerinden birisidir.



3. YONTEM

Bu boélumde arastirmanin modeli, evreni ve 6rneklemi, veri toplama
arag ve teknikleri, veri toplama sureci ile toplanan verilerin analiz ve teknikleri

sunulmaktadir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu arastirmada,. Balikesir il merkezi ve 2010 turizm istatistikleri
(kaynak: il Kulttir ve Turizm MidirlGgi) sonucuna bagh olarak turistik gekimi
en fazla olan Ayvalik ve Edremit ilgcelerinde, ticari yeme-igme isletmelerinin
yoresel mutfagi tanitmadaki potansiyelinin, destinasyon c¢ekicilik unsuru
olarak turistler Uzerindeki etkisini dlcmek, Balikesir il merkezi ve ilgelerinde
faaliyet goOsteren isletmeler arasindaki yoresel mutfagr tanitma ve
gastronomik degerleri 6n plana c¢ikararak bulundugu bdlgenin mutfak
kUlturinU sahip oldugu imaja yansitmadaki basari durumunu karsilastirmak

ve aradaki farki belirlemek amaclanmaktadir.

Bu dogrultuda, Balikesir merkezi ve ilgelerinde faaliyet gosteren ticari
yeme-icme igletmelerine yonelik yluz yluze goérisme yontemi ile desteklenmis
anket calismasi uygulamasi yapilmistir. Arastirma sorularini cevaplamaya
yonelik olarak teorik bodlumde incelenen degiskenler ve degiskenler
arasindaki iligkileri belirleyecek sekilde hipotezler gelistiriimis ve bir arastirma

modeli olusturulmustur. Arastirma modeli asagidaki gibidir.

H1l: Balikesir merkezinde; destinasyonda disarida yemek yeme
aliskanh@ ile Balikesir merkezinde destinasyonda gastronomi- kultur

iligkisi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

H2: Balikesir ilgelerinde; destinasyonda disarida yemek yeme
aliskanhgi ile Balikesir ilgelerinde destinasyonda gastronomi- kultur

iligkisi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.
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H3: Balikesir merkezinde; disarida yemek yeme aliskanligi ile
Balikesir merkezinde destinasyonda cekicilik unsuru olarak gastronomi

turizmi arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir.

H4: Balikesir ilgelerinde; digsarida yemek yeme aligkanhgi ile
Balikesir ilgelerinde destinasyonda gekicilik unsuru olarak gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

H5: Balikesir merkezinde; destinasyonda disarida yemek yeme
aligkanligi ile Balikesir merkezinde ekonomik kalkinma ve gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

H6: Balikesir ilgelerinde; destinasyonda disarida yemek yeme
aligkanligi ile Balikesir ilcelerinde ekonomik kalkinma ve gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iligki bulunmaktadir.

H7: Balikesir merkezinde; destinasyonda gastronomi-kultar iligkisi
ile Balikesir merkezde destinasyonda c¢ekicilik unsuru olarak

gastronomi turizmi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

H8: Balikesir ilgelerinde; destinasyonda gastronomi-kultar iligkisi ile
Balikesir ilgelerinde destinasyonda gekicilik unsuru olarak gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir

H9: Balikesir merkezinde; destinasyonda gastronomi-kaltur iligkisi
ile Balikesir merkezinde destinasyonda ekonomik kalkinma ve

gastronomi turizmi arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

H10: Balikesir ilgelerinde; destinasyonda gastronomi-kultar iligkisi ile
Balikesir ilgelerinde destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

H11: Balikesir merkezinde; destinasyonda cgekicilik unsuru olarak
gastronomi turizmi ile Balikesir merkezinde ekonomik kalkinma ve

gastronomi turizmi arasinda anlaml bir iligki bulunmaktadir.
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H12: Balikesir ilgelerinde; destinasyonda cekicilik unsuru olarak
gastronomi turizmi ile Balikesir ilgelerinde ekonomik kalkinma ve

gastronomi turizmi arasinda anlamh bir iligki bulunmaktadir.

Hazirlanan anket formu, Balikesir merkezi ve ilgelerinde faaliyet
gosteren 82 adet ticari yeme-icme isletmesine uygulandiktan sonra elde
edilen, bulgular SPSS (Statistical Package for Social Sciences, Version 11.5)
programina aktarilmis ve arastirma analizleri bu programda tamamlanarak
yorumlanmistir. Merkez ve ilgelerde ayri ayri yapilan anket ¢alismasi merkez
ve ilceler adiyla ayri bagliklar altinda degerlendirilmis, gikan analiz sonuglari
dogrultusunda ilgeler ve merkez arasinda gastronomik potansiyele yonelik

karsilastirma yapiimigtir.

Tablo 2: Giivenirlik Analizi

Balikesir Merkez Giivenirlik Analizi ,9354

Balikesir merkezinde yapilan anket c¢alismasinin guvenirligi analiz

sonuglarina gore yaklasik %94 oraninda olmaktadir.

Balikesir ilge Giivenirlik Analizi ,8538

Balikesir ilgelerde vyapilan anket calismasinin guvenirligi analiz

sonuglarina gore yaklasik %85 oraninda olmaktadir.
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3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin  amaci dogrultusunda yapilan uygulama c¢alismasi,
Balikesir merkezi ve ilgelerinde bulunan ticari-yeme igme isletmelerinde

gergeklestiriimistir.

Uygulamanin evrenini il merkezleri ve turistik destinasyonlarda bulunan

ticari yiyecek-igecek igletmeleri olusturmaktadir.

Uygulamanin érneklemi ise; Balikesir merkezi ile Ayvallk ve Edremit
ilcelerinde  faaliyet gOsteren ticari yiyecek-igecek isletmelerinden

olusmaktadir.

3.3. Veri Toplama Arag¢ ve Teknikleri

Arastirmada veri toplama araci olarak yuz yuze gorusme teknigi ile
desteklenmis, anket uygulamasi modelinden yararlaniimistir. Veri toplama
araci olarak, aragtirma degiskenlerini dlgmeye yonelik ifadelerin yer aldigi
anket formu kullaniimistir. Anket formunun ilk boéliminde igletmeye ait
degiskenler yer almigtir. Formun ikinci bolumunde ise destinasyon c¢ekicilik
unsuru olarak gastronomi turizminin etkisinin dlgilmesine yodnelik ifadeler
bulunmaktadir. Kullanilan anket formu, c¢alismanin sonunda Ek 1'de

sunulmaktadir.

3.4. Veri Toplama Sireci

Anket uygulamasi Temmuz 2011 tarihinde 82 adet ticari yeme-icme

isletmesi ile yuz yuze gorugsme yontemi kullanilarak uygulanmistir.

3.5. Verilerin Analizi

Hazirlanan anket uygulamalari Balikesir merkezinde ve ilgelerinde,

arastirmaci tarafindan isletmelere dagitiimistir. Ankette yer alan ve
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destinasyon cekicilik unsurlari olarak gastronomi turizminin etkisi ile ilgili
onermeler; 1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim, 4.
Katiliyorum, 5. Tamamen Katiliyorum olarak 5’li Likert Olgegine gore

siralanmig ve degerlendirilmistir.

Anket uygulamasi yapildiktan sonra, Oncelikle elde edilen veriler,
ankette yer alan ticari yeme-igme isletmelerinin Ozelliklerini belirlemek
amaciyla siklik ve yuzde degerleri kullanilarak analiz edilmistir. SPSS

Programi yardimi ile, analiz edilen veriler, yorumlanmis ve degerlendirilmigtir.

Son olarak destinasyon c¢ekicilik unsuru olarak gastronomi turizminin
etkisini Olcmek amaci ile sunulan o6nermeler, katilimcilarin verdikleri
cevaplara gore aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri esas alinarak

analiz edilmistir.
Calismada uygulanan istatistiksel analizler sunlardir:

e Uygulama yapllan, ticari yiyecek-icecek isletmelerine ve igletmelere

gelen musgterilere ait degiskenlerin analizi.

e Degiskenlerin aritmetik ortalamalarinin saptanmasi.

e Degiskenlerin korelasyon analizleri.



4. BULGULAR VE YORUMLAR

4.1. Uygulama Yapilan Ticari Yiyecek-icecek igletmelerine Ait
Degiskenlerin Analizi

Uygulama vyapilan ticari yeme-icme igletmelerine ait degdiskenlerin

analizleri asagida verilmistir.

Tablo 3: Uygulama Yapilan igletmelere Ait Bulgular

Sikhk Yuzde Sikhk Yuzde
isletme Tiirii
Zincir igletmeye Bagli 2 5,0 9 21,4
Bagimsiz 35 87,5 31 73,8
Diger 3 7,5 2 4.8
isletme Hizmet Zamani
1-3 yil 11 27,5 11 26,2
4-6 yil 5 12,5 3 7.1
7-10y1l 10 25,0 7 16,7
11 yil ve Uzeri 14 35,0 21 50,0
isletme Servis Sekli
Ala Carte 19 47,5 35 83,3
Table D’Hote 2 5,0 3 7,1
Self Servis 3 7,5 1 2,4
Acik Biife 3 7,5 2 4,8
Diger 13 32,5 1 2,4
isletme Maksimum Miisteri Kapasitesi
50’den az kisi 17 42,5 14 33,3
51-100 kisgi 15 37,5 11 26,2
101-150 kisgi 3 7.5 7 16,7
151-200 kigi 1 2,5 4 9,5
201’den fazla kisi 4 10,0 6 14,3

Balikesir merkezinde uygulamaya katilan isletmelerin, 2’si (%5) zincir
isletmeye bagh, 35’i (%87,5) bagimsiz, 3’u (%7,5) diger (franchise ) sekilde

hizmet vermektedir. Balikesir'in ilgelerinde uygulamaya katilan isletmelerin
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ise 9’u (%21,4) zincir igletmeye bagli, 31’i (%73,8) bagimsiz, 2’si (%4,8)

diger (franchise ) sekilde hizmet vermektedir.

Balikesir merkezinde isletmelerin 11°i (%27,5) 1-3 yil, 5’i (%12,5) 4-6
yil, 10°u (%25) 7-10 yil, 14’4 (%35’i) 11 yiIl ve Ustl zamandir hizmet verdikleri
gorulmektedir. ligelerde ise; igletmelerin 11°i (%26,2) 1-3 yil, 3’l (%7,1) 4-6
yil, 7’si (%16,7) 7-10 yil, 21°i (%50) 11 yil ve Ustl zamandir hizmet verdikleri

saptanmigtir.

Servis usullerine bakilacak olursa; merkezdeki isletmelerin 19’unun
(%47,5) Ala Carte servis usuld, 2’sinin (%5) Table D’Hote servis usulu, 3’u
(%7,5) Self Servis, 3’uniin (%7,5) Ac¢ik Blfe servis usuld, 13’Uniin ise
(%32,5) diger servis usulleri ile hizmet verdikleri goriimektedir.
iicelerdekilerin ise 35’i (%83,3) Ala Carte servis usulli, 3'ii (%7’1) Table
D’Hote servis usull, 1’i (%2,4) Self Servis, 2’si (%4,8) Acik Bufe servis
usula, 1’i (%2,4) diger servis usulleri ile hizmet veren igletmelerden

olugsmaktadir.

Musteri kapasitesine bakilacak olursa; merkezdeki igletmelerin 17’si
(%42,5) 50’den az, 15’i (%37,5) 51-100, 3’ui (%7,5) 101-150, 1’i (%2,5) 151-
200, 4’u (%10) 201°den fazla kisilik maksimum musteri kapasitesine sahiptir.
iicelerdekilerin ise; 14’4 (%33,3) 50°den az, 11'i (%26,2) 51-100, 7’si
(%16,7) 101-150, 4’4 (%9,5) 151-200, 6’s1 (%14,3) 201’den fazla kisilik

maksimum musteri kapasitesine sahip isletmelerden olusmaktadir.

4.2. Uygulama Yapilan Ticari Yiyecek-icecek Isletmelerine Gelen

Miisterilere Ait Degiskenlerin Analizi

Uygulama yapilan ticari yeme-icme isletmelerine gelen musterilerin

bilgilerine iliskin degiskenlerin analizleri verilmistir.
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Tablo 4: Uygulama Yapilan isletmelere Gelen Miisterilere Ait Bulgular

Sikhk Yiizde Sikhik Yiizde

Isletmede Yoresel Yemekleri Tercih Yasi
15-25 yas 4 10,0 4 9,5
26-35 yas 14 35,0 11 26,2
36-45 yas 11 27,5 21 50,0
46-55 yas 6 15,0 3 7,1
56 yas ustii 5 12,5 3 7,1

Uygulama yapilan igletmelerde, Balikesir merkezinde yoresel yemekleri
tercih eden musterilerin yas gruplarina bakildiginda; 4’dnun (%10) 15-25
yas, 14’u (%35) 26-35 yas, 11’i (%27,5) 36-45 yas, 6’sinin  (%15) 46-55
yas, 5’inin (%12,5) 56 ve Ustl yas gruplarindan olustugu tespit edilmistir.

iicelerdeki isletmelerin ise; 4l (%9,5) 15-25 yas, 11’i (%26,2) 26-35
yas, 21’i (%50) 36-45 yas, 3’u (%7,1) 46-55 yas, 3’t (%7,1) 56 yas Ustl

gruplardan olugmaktadir.

4.3. Degiskenlerin Aritmetik Ortalamalarinin Saptanmasi

Onermelere iligkin degiskenlerin aritmetik ortalama ve standart

sapmalari verilerek analizleri yapiimistir.

Tablo 5: Onermelere iliskin Analiz Sonuglarn (Aritmetik Ortalama-
Standart Sapma)

Balikesir merkezi ve ilgelerinde, Destinasyonda Disarida Yemek
Yeme Aligkanh@i, Destinasyonda Gastronomi-Kliltiir iliskisi, Destinasyonda
Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi, son olarak Destinasyonda
Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi lliskisine yonelik gelistirilen

onermelerin analizleri asagida verilmigtir.
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Tablo 5.1: Destinasyonda Disarida Yemek Yeme Aliskanhgi

Ortalama Standart Ortalama  Standart
sapma sapma

Bolgede yasayan insanlarin genel 2,95 1,300 3,88 1,383
olarak bakildiginda disarida yemek

yeme faaliyetine yogun olarak

katilma egiliminde olduklan

gorilmektedir.

Bolgedeki restoranlari tercih eden 3,30 1,305 4,12 1,234
miusterilerin biiyik bir kisminda

disarida yemek yeme aliskanhgi

bulunmaktadir

Bolgede disarida yemek yiyen Kkisi 3,05 1,280 3,52 1,518
sayisl ile ticari yeme-igme

igletmelerinin  sayilari  arasinda

paralellik bulunmaktadir

Disanida yemek yeme aligkanhg, 3,08 1,289 3,81 1,273
bolgede bos vakit degerlendirme ve

eglenme faaliyeti niteligi

tasimaktadir.

Disanida yemek yeme aligkanhg, 3,25 1,354 3,67 1,373
bolgede sosyal birliktelik olusturma
egilimini ve sosyal faaliyetlerden
tatmin olma diizeyini arttirmaktadir

Bolgede disarida yemek yiyen 3,15 1,292 3,33 1,243
kigilerin demografik yapilan ile

(egitim ve meslek durumlan) ticari

yeme-igme igletmelerinin  sayisi

arasinda paralellik mevcuttur.

Analiz sonuglarina goére; destinasyonda disarida yemek yeme
aliskanhgi durumunda;

-“Bélgede yasayan insanlarin genel olarak bakildiginda disarida
yemek yeme faaliyetine yogun olarak katilma egiliminde olduklari
gbrulmektedir”. Onermesine 3,88 ortalama ile ilgelerde daha yogun katilim
oldugu gorulmektedir.

-“Bolgedeki restoranlari tercin eden musterilerin buyuk bir kisminda
disarida yemek yeme aliskanligi bulunmaktadir”. Onermesine 4,12 ortalama
ile ilgelerde daha yogun katilim oldugu goérulmektedir.

-“Bolgede disarida yemek vyiyen Kisi sayisi ile ticari yeme-icme
isletmelerinin sayilari arasinda paralellik bulunmaktadir”. Onermesine 3,52
ortalama ile ilgelerde daha yogun katilim oldugu gortlmektedir.
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-“Digarida yemek yeme aligkanligi, bolgede bos vakit degerlendirme ve
eglenme faaliyeti niteligi tasimaktadir’ Onermesine 3,81 ortalama ile ilgelerde
daha yogun katilim oldugu goériimektedir.

-“Disarida yemek yeme aliskanhgi, bélgede sosyal birliktelik olusturma
egilimini ve sosyal faaliyetlerden tatmin olma duzeyini arttirmaktadir’
Onermesine 3,67 ortalama ile ilgelerde daha yogun katilim oldugu
gOrulmektedir.

-“Boélgede disarida yemek yiyen kisilerin demografik yapilari ile (egitim
ve meslek durumlari) ile ticari yeme-icme isletmelerinin sayisi arasinda
paralellik mevcuttur’. Onermesine 3,33 ortalama ile ilgelerde daha yogun

katihm oldugu gorulmektedir.

Tablo 5.2: Destinasyonda Gastronomi-Kiiltiir iligkisi

Ortalama Standart Ortalama Standart

sapma sapma

Bélgede bulunan ticari yeme icme 2,78 1,291 3,60 1,345
igsletmelerinin yapisi bdlgenin sahip

oldugu mutfak kiilturii ile paralel olarak

dizenlenmektedir

Bolgede bulunan ticari yeme icme 3,03 1,250 3,60 1,345
igletmelerinin hizmet sekli, bdlgenin

sahip oldugu mutfak kiiltiirii ile paralel

olarak diizenlenmektedir.

Boélgenin sahip oldugu mutfak kultira, 3,03 1,405 3,64 1,303
bolgenin sahip oldugu turistik imaja da
yansimaktadir.

Genel olarak; bolgede disarida yemek 2,95 1,239 3,60 1,289
yeme faaliyetine katilan bireylerin genel

tercihi, yerel mutfaga o6zgii yemekler

sunan isletmeler seklinde olmaktadir.

Bolgede taninan yemeklerin lezzetini 3,20 1,381 3,62 1,268
merak eden yerli ve yabanci ziyaretgiler
olmaktadir.

Analiz  sonuglarina gore, destinasyonda gastronomi-kultur iligkisi

durumunda;
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-“Bolgede bulunan ticari yeme icme isletmelerinin yapisi bolgenin sahip
oldugu mutfak kultiri ile paralel olarak diizenlenmektedir.” Onermesine 3,60
ortalama ile ilgelerde daha fazla katilim oldugu goértlmektedir.

-“Bélgede bulunan ticari yeme i¢me isletmelerinin hizmet sekli,
bdlgenin sahip oldugu mutfak kaltirG ile paralel olarak duzenlenmektedir”.
Onermesine 3,60 ortalama ile ilgelerde daha fazla katilim oldugu
gorulmektedir.

-“Boélgenin sahip oldugu mutfak kalttrt, bélgenin sahip oldugu turistik
imaja da yansimaktadir’. Onermesine 3,64 ortalama ile ilgelerde daha fazla
katilim oldugu goérulmektedir.

-“Genel olarak; bdlgede disarida yemek yeme faaliyetine katilan
bireylerin genel tercihi, yerel mutfaga 6zgu yemekler sunan isletmeler
seklinde olmaktadir”. Onermesine 3,60 ortalama ile ilgelerde daha fazla
katilim oldugu gorulmektedir.

-“Boélgede taninan yemeklerin lezzetini merak eden yerli ve yabanci
ziyaretciler olmaktadir”. Onermesine 3,62 ortalama ile ilgelerde daha fazla

katilim oldugu gorulmektedir.

Tablo 5.3: Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi

Standart Ortalama Standart
sapma sapma

Ortalama

Boélgenin sahip oldugu mutfak kiiltiirii ve
hizmet sekli, bolge adina ©nemli tanitim
aracglarindan birisi niteligindedir.

2,98 1,476 3,64 1,340

Bolgenin sahip oldugu mutfak kaltiiri, 3,10 1,464 3,17 1,360
destinasyon igin turistik ¢ekicilik unsuru
olusturmaktadir

Bolgenin cevrede siirdiiriilebilir rekabet 3,15 1,369 3,45 1,214
avantaji kazanmasi adina sahip oldugu yerel
mutfak 6nemlidir

Bolgede bulunan ticari yeme-icme igletmeleri, 3,10 1,236 3,67 1,162
iyi bir tanitim, pazarlama ve karlihk adina

yerel mutfaktan

faydalanmaktadir.

Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari 3,25 1,217 3,98 1,199
yeme-icme isletmelerinin sayisi genel sayi
icinde oldukga fazladir.

Bolgeye disaridan gelen ziyaretgilerin, begeni 2 85 1,292 3,98 1,115
ve tavsiyelerini duyarak gelen diger
ziyaretgilerin sayisi ¢ok fazla olmaktadir.

Bolgenin sahip oldugu yerel mutfak llke 2 70 1,363 4.83 1,286
capinda bilinen tatlara sahip olmakta ve

ziyaretci sayisi bu sebepten de dolay1 dis

sehirlerden

fazla sayida olmaktadir.
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Analiz sonuglarina goére, destinasyonda c¢ekicilik unsuru olarak

gastronomi turizmi durumunda,;

-“Boélgenin sahip oldugu mutfak kultiri ve hizmet sekli, bélge adina
dénemli tanitim araglarindan birisi niteligindedir’. Onermesine 3,64 ortalama

ile ilcelerde daha yogun katilim gercgeklestigi gorulmektedir.

-“Bolgenin sahip oldugu mutfak kultira, destinasyon igin turistik
cekicilik unsuru olusturmaktadir’”. Onermesine 3,17 ortalama ile ilgelerde

daha yogun katilim gergeklestigi goruimektedir

-“Bolgenin c¢evrede surdurulebilir rekabet avantaji kazanmasi adina
sahip oldugu yerel mutfak 6nemlidir’. Onermesine 3,45 ortalama ile ilgelerde

daha yogun katilim gergeklestigi gorulmektedir.

-“ Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-icme isletmelerinin
sayisi genel sayl icinde oldukca fazladir”. Onermesine 3,98 ortalama ile

ilcelerde daha yogun katihm gergeklestigi gorulmektedir.

-“Boélgeye disaridan gelen ziyaretgilerin, begdeni ve tavsiyelerini
duyarak gelen diger ziyaretcilerin sayisi cok fazla olmaktadir” Onermesine

3,98 ortalama ile ilgelerde daha yogun katilim gergeklestigi goruimektedir.

-“Bolgenin sahip oldugu yerel mutfak Ulke ¢apinda bilinen tatlara sahip
olmakta ve ziyaretci sayisi bu sebepten de dolayi dis sehirlerden fazla sayida
olmaktadir”. Onermesine 4,83 ortalama ile ilcelerde daha yogun katilim

gerceklestigi gorulmektedir.
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Tablo 5.4: Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Turizmi

Ortalama Standart Ortalama  Standart
sapma sapma
Bolgenin sahip oldugu mutfak 2,98 1,476 3,64 1,340

kiiltlirid ve hizmet sekli, bélge adina
onemli gelir kaynaklarindan birisidir.

Bolgenin sahip oldugu mutfak 3,10 1,464 3,17 1,360
kiiltliri, bolgeye gelen turistleri
yogun olarak aligverise sevk

etmektedir.
Bolgede hizmet veren ticari yeme- 3,15 1,369 3,45 1,214
icme isletmeleri harcadiklari

maliyetin tizerinde gelir elde
etmektedirler.

Bolgede hizmet veren ticari yeme- 3,10 1,236 3,67 1,162
icme igletmeleri, sayr ve kar

bakimindan bolge igcinde 6nemli bir

yere sahiptirler.

Bolgede yerel mutfak hizmeti veren 3,25 1,217 3,98 1,199
ticari yeme-igme igletmeleri diger

isletmelere nazaran daha fazla talep

gormektedirler.

Analiz sonuglarina gore, destinasyonda ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmi durumunda;

-“Boélgenin sahip oldugu mutfak kultiri ve hizmet sekli, bélge adina
onemli gelir kaynaklarindan birisidir’. Onermesine en fazla katilimin 3,64
ortalama ile ilgelerde oldugu goérulmektedir.

-“Boélgenin sahip oldugu mutfak kultird, bdlgeye gelen turistleri yogun
olarak aligverise sevk etmektedir’. Onermesine en fazla katilimin 3,17
ortalama ile ilgelerde oldugu gorulmektedir.

-“Bolgede hizmet veren ticari yeme-icme igletmeleri harcadiklari
maliyetin (izerinde gelir elde etmektedirler’. Onermesine en fazla katilimin
3,45 ortalama ile ilgelerde oldugu gortulmektedir.

-“Bolgede hizmet veren ticari yeme-icme igletmeleri, sayr ve kar
bakimindan bélge icinde dnemli bir yere sahiptirler.” Onermesine en fazla
katilimin 3,67 ortalama ile ilgelerde oldugu gorulmektedir.

-“Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme isletmeleri diger
isletmelere nazaran daha fazla talep gérmektedirler”. Onermesine en fazla

katilimin 3,98 ortalama ile ilgelerde oldugu gorulmektedir
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4.4. Degiskenlerin Korelasyon Analizleri ve Hipotezler ile

iliskilendirilmesi

4.4.1. Korelasyon Analizleri

Degiskenlere ait korelasyon analizi tablosu asagida verilmigtir:

Tablo 6: Degiskenlerin Korelasyon Analizleri

DYYAMerkez 1000 ,066 514%* -,308 ATT -,265 -,016 ,092
Correlatio
Coeficcientn 49 ,687 ,001 ,053 ,002 ,099 ,928 574
40 40 40 40 40 36 40
DYYAilge
Correlation
Coeficcient
,066 1000 031 1132 -,102 1192 011 375+
687 42 850 404 533 1223, ,951 014
40 40 42 40 42 36 42
GVKiMerkez 514w 031 1,000 -,148 747 -,223 -,019 -,072
Correlation
Coeficcient ,001 850 40 1362 ,000 166 911 658
40 40 40 40 40 36 40
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GVKilge -,308 1132 -,148 1,000 -,226 ,550%* -,013 ,192

CorrelationC

oeficcient ,053 404 1360 42 ,140 ,000 ,938 1223
40 42 40 40 42 36 40

DGUVGMerke 477+ -,102 747 -,226 1,000 -122 215 ,053

z Correlation

Coeficcient ,002 533 ,000 161 40 454 ,238 746
40 40 40 40 40 36 40

DGUVGIige -,265 1192 -223 550 -122 1,000 -,101 ,329*

CorrelationC

oeficcient ,099 ,223 1166 ,000 454 42 556 ,033
40 40 40 42 40 36 42

EKVGMerkez

Correlation

Coeficcient -,016 011 019 ,013 215 -,101 1,000 ,330
928 951 911 ,938 ,208 556 36 ,049
36 36 36 36 36 36 36

EKVGiilgeCor 092 ,375* -,072 1192 ,053 ,329* ,330 1,000

relation

Coeficcient 574 ,014 658 ,223 746 033 ,049 42
4 42 40 40 40 42 36
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4.4.2. Korelasyon Analizleri ve Hipotezler ile iligskilendirilmesi

H1: Balikesir merkezinde destinasyonda disarida yemek yeme
aligkanhgi ile Balikesir merkezinde destinasyonda gastronomi- kultur iligkisi

arasinda anlamli bir iliski bulunmaktadir.

e Balikesir merkezinde Destinasyonda Disarida Yemek Yeme
Aliskanhgi ile Balikesir merkezinde Destinasyonda Gastronomi-Kultur
lliskisi arasinda 0,01 diizeyinde pozitif ve cift yonlii anlamh bir korelasyon
vardir. Buna gore; Balikesir merkezinde disarida yemek yeme faaliyetine
yonelik egilim, katim, ticari yeme-igme isletmesi sayisi, bos vakit
degerlendirme ve eglenme faaliyetlerinin sekillenmesi, sosyal birliktelik
olusturma ve sosyal faaliyetlerden tatmin olma ve demografik yapi ile
yiyecek-icecek igletmelerinin sayisi arasindaki iliskinin belirlenmesi gibi
etkenlerin sekillenmesinde destinasyondaki gastronomi-kultar iligkisinin etkili
oldugu sdylenebilir. Diger yandan; yeme-icme igletmelerinin yapilarinin ve
hizmet sekillerinin boélgenin mutfak kualtari dogrultusunda sekillenmesi,
mutfak kudltdrinidn destinasyon imajina yansimasi, genel anlamda talep
yapisinin olusmasinda yerel mutfagin etkili olmasi ve yerel tatlara yonelik
merakin hem yerli hem yabanci turistler tarafindan olmasi gibi etkenlerin de
destinasyonda disarida yemek yeme aliskanhdi paralelinde sekillendigi
sonucu da ortaya c¢ikmaktadir. Buna gore; hipotez 1'in gerceklestigi

gOrulmektedir.

H2: Balikesir ilgelerinde destinasyonda disarida yemek yeme
aligkanh@ ile Balikesir ilgelerinde destinasyonda gastronomi- kultur iligkisi
arasinda anlamh bir iligki bulunmadigi ve Hipotez 2'nin gerceklesmedigi

gorulmektedir.

H3: Balikesir merkezinde disarida yemek yeme aliskanhgi ile
Balikesir merkezinde destinasyonda cekicilik unsuru olarak gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

e Balikesir merkezinde Destinasyonda Disarida Yemek Yeme
Aligkanhgi ile Balikesir merkezinde Destinasyonda Cekicilik Unsuru

Olarak Gastronomi Turizmi arasinda 0,01 dizeyinde pozitif ¢ift yonlu
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anlamli bir korelasyon vardir. Buna gore; Balikesir merkezinde disarida
yemek yeme faaliyetine yonelik egilim, katilim, ticari yeme-igme igletmesi
sayisi, bos vakit degerlendirme ve eglenme faaliyetlerinin sekillenmesi,
sosyal birliktelik olusturma ve sosyal faaliyetlerden tatmin olma ve
demografik yapi ile yiyecek-igcecek isletmelerinin sayisi arasindaki iligkinin
belirlenmesi gibi etkenlerin gekillenmesinde destinasyondaki c¢ekicilik
unsurlari ve gastronomi turizminin etkili oldugu soéylenebilir. Ayrica; mutfak
kultara ve isletmelerin hizmet sekillerinin tanitim araci olarak kullanilabilmesi,
mutfak kultarindn gekicilik araci 6zelligi tasimasi, surdurulebilir rekabet
avantajl elde etmede mutfak kulturinin de etkili olmasi, yerel mutfak sunan
ticari yeme-icme igletmelerinin sayilarinin olusmasinda ve bunlarin tanitim,
pazarlama ile karlihk gibi hedeflerine ulasmada yerel mutfagin etkili olmasi,
farkh yerlerden destinasyona yonelik olusan talepte yerel mutfagin da etkili
olmasi gibi etkenlerin de disarida yemek yeme aligkanligi dogrultusunda
sekillendigi sonucu ortaya ¢cikmaktadir. Buna gore; Hipotez 3’Un gerceklestigi

gorulmektedir.

H4:. Balikesir ilgelerinde disarida yemek yeme aliskanligi ile
Balikesir ilgelerinde destinasyonda gekicilik unsuru olarak gastronomi turizmi
arasinda anlamh bir iligkinin mevcut olmadigi ve Hipotez 4’Un

gerceklesmedigi gorulmektedir.

H5: Balikesir merkezinde destinasyonda disarida yemek yeme
aliskanligi ile Balikesir merkezinde ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi
arasinda anlamli bir iliski bulunmadigi ve Hipotez 5’in gerceklesmedigi

gorulmektedir.

H6: Balikesir ilgelerinde destinasyonda disarida yemek yeme
aligkanhgi ile Balikesir ilgelerinde ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi

arasinda anlaml bir iligki bulunmaktadir.

e Balikesir ilgelerinde Destinasyonda Digsarida Yemek Yeme
Aligkanhg ile Balikesir ilgelerinde Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve
Gastronomi Turizmi iligkisi arasinda 0,05 duzeyinde pozitif ¢ift yonli anlamli

bir korelasyon vardir. Buna gore; Balikesir ilgelerinde disarida yemek yeme
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faaliyetine yonelik egilim, katilim, ticari yeme-igcme isletmesi sayisi, bos vakit
degerlendirme ve eglenme faaliyetlerinin sekillenmesi, sosyal birliktelik
olusturma ve sosyal faaliyetlerden tatmin olma ve demografik yapi ile
yiyecek-icecek igletmelerinin sayisi arasindaki iligskinin belirlenmesi gibi
etkenlerin sekillenmesinde destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi
turizminin etkisi bulunmaktadir. Bunun yani sira; mutfak kultdrinin ve
isletmelerin hizmet sekillerinin bir gelir kaynagi 6zelligi tasimasi, mutfak
kUlturanUn turistleri yogun olarak aligverige tesvik etmesi, ticari yeme-icme
isletmelerinin kar elde etmeleri, ticari yeme-igme isletmelerinin sayica ve kar
agisindan bdlge icin dnem arz etmesi ve yerel mutfak sunan isletmelerin
diger isletmelerden daha fazla talep goérmesi gibi degisken ve sonuglar ile
destinasyonda digsarida yemek yeme aliskanligi arasinda bir baglanti oldugu

sOylenebilir. Sonug olarak Hipotez 6’nin gerceklestigi gorulmektedir.

H7: Balikesir merkezde destinasyonda gastronomi-kultur iligkisi ile
Balikesir merkezde destinasyonda ¢ekicilik unsuru olarak gastronomi turizmi

arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

e Balikesir merkezinde Destinasyonda Gastronomi-Kiiltiir iligkisi
ile Balikesir merkezinde Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak
Gastronomi Turizmi arasinda 0,01 dizeyinde pozitif ¢ift yonli anlamli bir
korelasyon vardir. Buna gore; Balikesir merkezinde yeme-igme igletmelerinin
yapilarinin ve hizmet gsekillerinin bdlgenin mutfak kualtird dogrultusunda
sekillenmesi, mutfak kudltirinin destinasyon imajina yansimasi, genel
anlamda talep yapisinin olusmasinda yerel mutfagin etkili olmasi ve yerel
tatlara yonelik merakin hem yerli hem yabanci turistler tarafindan mevcut
olmasi gibi etkenlerin sekillenmesinde destinasyonda cekicilik unsurlar ve
gastronomi turizminin etkisi bulunmaktadir. Diger yandan; mutfak kulturu ve
isletmelerin hizmet sekillerinin tanitim araci olarak kullanilabilmesi, mutfak
kultarinun cekicilik araci 6zelligi tagsimasi, surdurulebilir rekabet avantaji elde
etmede mutfak kultdrinin de etkili olmasi, yerel mutfak sunan ticari yeme-
icme igletmelerinin sayilarinin olugsmasinda ve bunlarin tanitim, pazarlama ile
karlilik gibi hedeflerine ulasmada yerel mutfagin etkili olmasi, farkl yerlerden

destinasyona yonelik olusan talepte yerel mutfagin da etkili olmasi gibi
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etkenlerin de destinasyonda gastronomi-kaltur iligkisi dogrultusunda
sekillendigi  sOylenebilir. Sonu¢ olarak Hipotez 7'nin  gergeklestigi

gorulmektedir.

H8: Balikesir ilgcelerinde destinasyonda gastronomi-kultur iligkisi ile
Balikesir ilgelerinde destinasyonda ¢ekicilik unsuru olarak gastronomi turizmi

arasinda anlamli bir iligki bulunmaktadir.

e Balikesir ilcelerinde Destinasyonda Gastronomi-Kiiltiir iliskisi ile
Balikesir ilcelerinde Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi
Turizmi arasinda 0,01 dizeyinde pozitif ¢ift yonli anlamh bir korelasyon
vardir. Buna gore; Balikesir ilgelerinde yeme-igme igletmelerinin yapilarinin
ve hizmet sekillerinin boélgenin mutfak kultiri dogrultusunda sekillenmesi,
mutfak kultdrinidn destinasyon imajina yansimasi, genel anlamda talep
yapisinin olusmasinda yerel mutfagin etkili olmasi ve yerel tatlara yonelik
merakin hem vyerli hem yabanci turistler tarafindan mevcut olmasi gibi
etkenlerin olusmasinda destinasyonda c¢ekicilik unsurlari ve gastronomi
turizminin etkisi olmaktadir. Bunun yani sira; mutfak kultira ve igletmelerin
hizmet sekillerinin tanitim araci olarak kullanilabilmesi, mutfak kaltarindn
cekicilik araci 6zelligi tasimasi, surdurulebilir rekabet avantaji elde etmede
mutfak kaltirinin de etkili olmasi, yerel mutfak sunan ticari yeme-icme
isletmelerinin sayilarinin olugsmasinda ve bunlarin tanitim, pazarlama ile
karlilik gibi hedeflerine ulasmada yerel mutfagin etkili olmasi, farkl yerlerden
destinasyona yonelik olusan talepte yerel mutfagin da etkili olmasi gibi
faktorler destinasyonda gastronomi-kultir iliskisine etki etmektedir. Sonug

olarak hipotez 8’in gerceklestigi gorulmektedir.

H9: Balikesir merkezinde destinasyonda gastronomi-kultur iligkisi ile
Balikesir merkezinde destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi
turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmadigi ve hipotez 9'un

gerceklesmedigi gorulmektedir.

H10: Balikesir ilgelerinde destinasyonda gastronomi-kaltur iligkisi ile

Balikesir ilgelerinde destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi turizmi
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arasinda anlamli bir iligki bulunmadigi ve hipotez 10°un gerceklesmedigi

gOrulmektedir.

H11: Balikesir merkezinde destinasyonda cekicilik unsuru olarak
gastronomi turizmi ile Balikesir merkezinde ekonomik kalkinma ve
gastronomi turizmi arasinda anlamli bir iliski bulunmadigi ve hipotez 11’in

gerceklesmedigi gorulmektedir.

H12: Balikesir ilgelerinde destinasyonda cekicilik unsuru olarak
gastronomi turizmi ile Balikesir ilgcelerinde ekonomik kalkinma ve gastronomi

turizmi arasinda anlamh bir iliski bulunmaktadir.

e Balikesir ilgelerinde Destinasyonda GCekicilik Unsuru Olarak
Gastronomi Turizmi ile Balikesir ilgelerinde Destinasyonda Ekonomik
Kalkinma ve Gastronomi Turizmi arasinda 0,05 dizeyinde pozitif ¢ift yonli
anlamli bir korelasyon vardir. Buna gore; Balikesir ilgelerinde mutfak kulturi
ve isletmelerin hizmet sekillerinin tanitim araci olarak kullanilabilmesi, mutfak
kalturanun gekicilik araci 6zelligi tagimasi, surdurulebilir rekabet avantaji elde
etmede mutfak kalttirinin de etkili olmasi, yerel mutfak sunan ticari yeme-
icme isletmelerinin sayilarinin olugsmasinda ve bunlarin tanitim, pazarlama ile
karlilik gibi hedeflerine ulasmada yerel mutfagin etkili olmasi, farkl yerlerden
destinasyona yonelik olusan talepte yerel mutfagin da etkili olmasi gibi
etkenlerin sekillenmesinde destinasyonda ekonomik kalkinma ve gastronomi
turizmi iligkisi etkisi gorulmektedir. Diger yandan; mutfak kalturanan ve
isletmelerin hizmet sekillerinin bir gelir kaynagi 6zelligi tagimasi, mutfak
kUlturanUn turistleri yogun olarak aligverige tesvik etmesi, ticari yeme-icme
isletmelerinin kar elde etmeleri, ticari yeme-icme isletmelerinin sayica ve kar
agisindan bdlge icin 6nem arz etmesi ve yerel mutfak sunan isletmelerin
diger isletmelerden daha fazla talep goérmesi gibi degisken ve sonuglar ile
destinasyonda c¢ekicilik unsurlari ve gastronomi turizmi arasinda baglanti

bulunmaktadir. Sonug olarak Hipotez 12’nin gergeklestigi gorulmektedir.



5. SONUGLAR VE ONERILER

Bu bolumde; yapilan uygulama sonucunda elde edilen veriler

dogrultusunda, one surulen sonuglar ve gelistirilen oneriler yer almaktadir.

5.1. Sonuglar

Balikesir il merkezinde anket uygulamasi yapilan 40 isletmeden,
35’inin bagimsiz olmasi da, merkezde gogunlukla bagimsiz turde ticari yeme-
icme isletmelerinin oldugu sonucunu ortaya gikarmaktadir. Merkezdeki ticari
yeme-icme isletmelerinin ¢godunlukla 11 yil ve Uzeri faaliyet gosterdigi, en
fazla Ala Carte servis usull turinde hizmet yaptiklari ve ¢ogunlugunun
50’den az musteri kapasitesine sahip oldugu gorulmektedir. Bunun yaninda;
Balikesir merkezinde uygulamaya katilan isletmelere gelen musterilerden,
yoresel yemekleri tercih edenlerin gogunlukla 26-35 yas arasi kigilerden

olustugu sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Balikesir ilgelerinde ise; anket uygulamasina katilan ticari yeme-igme
igletmelerinin  ¢ogunlugunun 11 yil ve Uzeri faaliyet gosterdikleri
gériilmektedir. isletmeler, en fazla bagimsiz tiirde olmakta, ¢cogunlukla Ala
Carte usull servis vermekte ve genellikle 50’den az musteri kapasitesine
sahip olmaktadir. Ayrica; Balikesir ilgelerinde uygulamaya katilan isletmelere
gelen musterilerden, yoresel yemekleri tercih edenlerin gogunlukla 36-45 yas

aras! Kigilerden olustugu gorulmektedir.
Onermelere iliskin elde edilen verilere gore;

Genel olarak; destinasyonda disarida yemek yeme aligkanhgdinin,
Balikesir ilcelerinde, Balikesir merkezine gore daha yodun oldugu, Balikesir
ilcelerinde yasayan insanlarin, disarida yemek yeme faaliyetine,
merkezdekilere gore daha fazla katilim gosterdikleri gorilmektedir.
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Balikesir ilgcelerindeki, ticari yeme-icme sayisi ile bolgede disarida
yemek yeme faaliyetine katihm egiliminin fazlalihgr dogrultusunda bir oran
bulunmaktadir. Bu oran Balikesir merkezine goére ilcelerde daha fazla

olmaktadir.

Balikesir ilgelerinde merkeze gore, disarida yemek yeme faaliyeti daha
cok, edglenme ve bos vakit degerlendirme, sosyal birliktelik olusturma ve
sosyal faaliyetlerden tatmin olma niteligi tasimaktadir. Genellikle korfez
bolgesinde, yaz aylarinda yerli ve yabanci ziyaret¢i akiminin olmasi ve
dolayisiyla yeme-icme isletmelerinin genel amagclarin disinda ¢ogunlukla

rekreatif amac icin tercih edilmesi bunun en énemli sebeplerindendir.

Balikesir ilcelerinde, disarida yemek yeme faaliyetine katihm gdsteren
kisilerin demografik (egitim ve meslek) yapilari, bdlgedeki mevcut ticari
yeme-icme igletmelerinin sayisini belirlemede, bu durum merkezdekilere

oranla daha yogun olarak 6n plana gikmaktadir.

Balikesir ilcelerinde faaliyet gosteren ticari yeme-icme isletmelerinin
yapisi ve hizmet sekli, merkezde faaliyet goOsteren, ticari yeme-igme
isletmelerine oranla daha fazla bdlge mutfak kaltirine uygun olarak
sekillenmektedir. Kultirel mutfak, ilcelerde merkeze nazaran daha yogun

olarak goze ¢carpmakta ve baolgenin turistik imajina yansimaktadir.

Genel olarak, Balikesir ilcelerinde disarida yemek yeme faaliyetine
katilan bireylerin tercihi yerel mutfak hizmeti sunan isletmeler olmaktadir. Bu
oran merkezde biraz daha dusuk olmaktadir. Bunu sebebi ise, ilgelerde
genellikle, kultarel mutfagi tanimak ve eglenmek amacli yemek yeme faaliyeti
yogun olmaktayken, merkezde daha ¢ok ise ya da okula yetismek amaciyla

hizli yemek yeme faaliyeti yogun olmaktadir.

Balikesir ilgelerinde, bolgede taninan yemeklerin lezzetini merak eden
yerli ve yabanci ziyaretcilerin sayisi, merkeze goére daha fazla sayida
olmaktadir. Ozellikle kdrfez bolgesinin meshur zeytinyagh yemekleri, deniz
artnleri ve lezzetli Girit kaynakli yemekleri, yurt i¢ci ve yurt disinda Un
salmakta, bu yemeklerin lezzetini duyan ve bdlgeye gelen misafirler

olmaktadir.
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Balikesir ilgcelerinde, bdlgenin sahip oldugu mutfak kadltarl, bdlge
adina, merkezdekine gore daha yogun bir sekilde tanitim araci niteligi
tasimakta, ayrica bolge icin turistik ¢ekim unsuru olusturmaktadir. Bunun
yaninda; mutfak kalturl ilgelerde c¢evrede suirdurebilir rekabet avantaji

kazanmasi bakimindan da onem arz etmektedir.

Balikesir ilgelerinde faaliyet goOsteren ticari yeme-icme isletmeleri,
merkezdekilere nazaran, harcadiklari maliyetin Uzerinde gelir kazanmakta ve
karll isletme durumunda olmaktadirlar. ilcelerde faaliyet gésteren ticari yeme-
icme isletmeleri, diger isletmelere nazaran daha fazla talep gdérmektedir.
Ayrica ilgelerde disaridan gelen ziyaretgiler, merkezdekilere gore daha yogun

olarak, bdlgede bulunan restoranlarda yemek yemeyi tercih etmektedirler.

Bunun yani sira; Balikesir ilgelerinde faaliyet gosteren restoranlarin kar
durumu, Ozellikle koérfez bdlgesinde sezonun 3-4 ay gibi kisa surel
olmasindan dolayr 12 aya yayildiginda, ¢ok da reel ve kabul edilebilir
standartlarda olamamaktadir. Bunu en 6nemli sebebi ise, sezonun Akdeniz

ve Ege bolgesinde daha kisa sureli olmasidir.

Calisma dogrultusunda yapilan kolerasyon analizinden elde edilen

sonuglar, asagidaki gibi irdelenebilir:

Balikesir merkezinde, boélgenin sahip oldugu mutfak kulttrt, disarida
yemek yeme faaliyetine katilimi olumlu yénde etkilemektedir. Merkezde
disarida yemek yeme faaliyetinin yogunlugu, ticari yeme-igme isletmelerinin
sayl ve yap! bakimindan énemli bir noktada olmasi, bolge adina destinasyon
cekicilik unsuru olarak gastronominin dnemini gostermektedir. Ticari yeme-
icme igletmelerinin sayl ve vyapilarinin yani sira, isletmelerde sunulan
yemeklerin 6zelligi de destinasyon cekicilik unsuru olarak gastronominin

onemini gostermektedir.

iicelere bakilacak olursa; ilgelerde disarida yemek yeme faaliyetinin
yogun olmasi, bolgenin ekonomik kalkinmasi agisindan dnem arz etmektedir.
Ozellikle korfez bolgelerinde sezonun 3-4 ay gibi kisa bir slre olmasi, gelir
acisindan disarida yemek yeme faaliyetini onemli kilmaktadir. Ayrica

ilcelerde sahip olunan mutfak kultlrd destinasyon agisindan gekicilik unsuru
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da olusturmaktadir. Ornegin; Edremit ilgesinin zeytinyagh yemekleri, Ayvalik
ilcesinin deniz drunleri ve Girit mutfagi, korfez bolgesi mutfagi agisindan gok
onemli bir yerde olmaktadir. Sonug¢ olarak, Balikesir ilgelerinde destinasyon
cekicilik unsuru olarak bdlgenin sahip oldugu mutfak kadltirt, bdélgede

ekonomik kalkinma agisindan énemli olmaktadir.

5.2. Oneriler

Yapilan ¢alismada elde edilen verilerin analiz edilmesi ile ortaya ¢ikan

sonuglar dogrultusunda su oneriler gelistirilebilir:

Bolgede yasayan insanlarin digarida yemek yeme aliskanliklarini
saptamaya yonelik gelistirilen onermelerin timunde ilgelerde s6z konusu
Onermelere daha yogun katihm oldugu goézlemlenmektedir. S6z konusu
durumun sosyolojik boyutunun diginda, merkezdeki yeme-igme igletmeleri
acisindan gozden gecirilmesi ve degerlendiriimesi gereken sonuglari da
ortaya cikardigi goértulmektedir. Disarida yemek yeme faaliyetine katilimi
tesvik edecek tanitim ve pazarlama faaliyetlerinin geligtiriimesinin gerekliligi
s6z konusu sonuglarin ilkidir. Buna iligkin uygulanacak promosyon ve musteri
sadakat programlari, insanlarin disarida yemek yeme karari almalarinda ve
surekli ayni isletmeyi tercih etmelerinde etkili olabilecektir. Disarida yemek
yiyen Kkisi sayisi ile igletme sayisi arasindaki baglanti dogrultusunda
geligtirilen 6nerme sonucunda; Balikesir il merkezindeki potansiyel
tlketicilerin sayiyi yetersiz goérdukleri sonucu ortaya ¢cikmaktadir. S6z konusu
durum; Balikesir il merkezindeki kalitatif ve kantitatif manadaki yetersizlik yeni
yatirmlar ve mevcut yatirrmlarin revize edilmesi gerekliligini ortaya
cikarmaktadir. Ayrica; Balikesir il merkezindeki igletmelerin, sadece bir
yiyecek icecek hizmeti sunan isletme o6zelliginden siyrilmalari gerekliligi de
ortaya ¢ikan sonuglardan biridir. Potansiyel tUketicilerin digarida yemek yeme
faaliyetleri esnasinda; rekreatif ve edlenme faaliyeti ihtiyaclarini karsilamak,
sosyal birliktelik olusturmalarina aracihik etmek ve sosyal faaliyetlerden

tatmin olmalarini saglamak gibi beklentilerini de karsilamalari gerekmektedir.
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Bu amacgla Balikesir il merkezindeki igletmelerin gerek fiziksel, gerekse
yonetsel olarak s6z konusu beklentilere gore revizyona gitmeleri zorunlulugu

da ortaya ¢cikmaktadir.

Destinasyonda  gastronomi-kultir iligkisine dair  dnermeler
incelendiginde de, ilgelerdeki isletme yoOneticilerin s6z konusu duruma iligkin
daha c¢ok farkindalik icinde olduklari gozlenmektedir. Bu baglamda; Balikesir
il merkezindeki igletmelerin oncelikle; mevcut yapilarini yérenin sahip oldugu
mutfak kultird dogrultusunda gbzden gegirmeleri zorunlulugu ortaya
cikmaktadir. Bunun yaninda s6z konusu igletmelerin hizmet sekillerini de
mutfak kalturhd paralelinde sekillendirmelerinde fayda oldugu gorilmektedir.
Buna iligkin personel egitim programlari duzenleyip konusunda uzman o6zel
ve tuzel kisilerden destek almalari mumkun olabilecektir. Bunun yaninda;
bdlgenin turistik imaji icersinde mutfak kulttranan énemli bir yeri oldugunu
g6z onune alarak taninan yemeklerin lezzetini merak edecek olan yerli ve
yabanci ziyaretgilerin olabilecegini goz ardi etmemeleri gerekmektedir. Bu
baglamda; basta il Kiltiir ve Turizm Midurligi ile Balikesir Ahgi, Kéfteci ve
Benzerleri Esnaf Odasi bagta olmak Gzere egitim seminerleri ve bilgilendirme
faaliyetleri duzenlenmesi ve duzenlenen faaliyetlere il merkezindeki
isletmelerin katilmalari gerekliligi de 6n plana c¢ikmaktadir. Ayrica; disarida
yemek yemeye cikanlarin genel tercihlerinin yerel mutfaga 6zgu yemekler
olabilecegini de g6z ©Onune alarak, urin portfoylerini musteri istekleri

dogrultusunda gézden gegirmeleri gerekmektedir.

Destinasyonda cekicilik unsuru olarak Gastronomi Turizmi’'nin etkisi
konusunda da yine ilgelerdeki yiyecek ve igecek isletmelerinin daha duyarl
ve dikkatli olduklari sonucu ortaya cikmaktadir. Balikesir il merkezindeki
isletmelerin bodlgenin tanitim araci olarak mutfak kaltiri ve hizmet sekli
unsurlarinin énemli oldugu konusunda bilgilendirilmeleri faydali olacaktir.
Ayrica; diger destinasyonlarla rekabet edilebilirlik ve mikro anlamda iyi bir
tanitim, pazarlama ve karlilik elde etmede, Gastronomi Turizmi’nin énemli
olabilecegi bilincine erigmeleri gerekmektedir. Balikesir il merkezinde yerel
mutfak hizmeti veren isletmelerin sayisinin azhgi da dikkat ¢cekmektedir. Bu

amagcla yatirrmcilarin bu tur restoranlar agmaya tesvik edilmeleri ve mevcut
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olanlarinda yerel mutfak hizmeti vermeleri konusunda yonlendirilmeleri,
Gastronomi  Turizmi'nin  etkili olmasinda faydali olabilecektir. Gelen
ziyaretcilerin diger gelen ziyaretgileri etkileyerek, bolge mutfagi hakkinda bilgi
vermeleri durumu da goz 6nune alinmalidir. Bu amagla gazete ve dergi kose
yazarlariyla, gastronomi konusunda bilgili ve 6nemli yere sahip Kisileri
restoranlara davet etmek, yerel mutfak yemekleri hakkinda tanitim yapmak
faydali olabilecektir. Bunlari yaparken musterilerin tat ve hijyen konusunda

beklentilerinin olabilecegini de unutmamak gerekmektedir.

Ekonomik kalkinma ve Gastronomi Turizmi’'ne iliskin dnermelere de
Balikesir il merkezindeki igletmeler tarafindan daha az katihm oldugu
gorulmektedir. Bu asamada il merkezindeki isletmelerin, mutfak kultlri ve
hizmet seklinin onemli oldugunu goz ardi etmeyerek, isletme anlayislarini
g6zden gegirmeleri gerekliligi 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica mutfak kalturindn
ziyaretgileri aligverise tesvik ettigini de unutmamalari gerekmektedir. Bu
asamada; Balikesir il merkezindeki igletmelerin, yorenin mutfak kultira
sayesinde daha ¢ok kazanabilecekleri bilincine erismeleri de gerekmektedir.
Fayda-maliyet acgisindan konuya yaklasildiginda; bolge mutfagini sunan
baska destinasyonlardaki igletmelerin s6z konusu durumdan dolay! yuksek
oranda gelir elde ettiklerini isletmelere aktarmak gerekmektedir. Sayi ve kar
bakimindan s6z konusu isletmelerin yore ekonomisi icinde onemli bir yere
sahip olduklarini unutmamalari dogru olacaktir. Son olarak bdlge mutfagi
sunan yiyecek ve icecek isletmelerinin digerlerine nazaran daha fazla talep
cektiklerini de goz ardi etmemek gerekmektedir. Bu amacla o6zellikle il
merkezindeki isletmelerin menulerinin tamamini ya da belli gunlerde, belli

yemekler icin dizenlemeleri dogru bir yaklagim olacaktir.

isletmelere sunulan énermeler arasinda gerceklestirilen korelasyon

analizi sonucunda ise;

Balikesir il merkezinde disarida yemek yeme aligkanhgi ile Balikesir il
merkezinde gastronomi ve kiiltir iligkisi arasinda anlamli bir iliski oldugu
sonucu ortaya cikmistir. Bu durum, Balikesir il merkezindeki igletmelerin
yorenin gastronomik ve mutfak kultirine iliskin degerlerini goéz ardi

etmemeleri gerekliligini 6n plana ¢ikarmaktadir.
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Yine Balikesir il merkezinde disarida yemek yeme aliskanhgi ile
Balikesir il merkezinde destinasyonda cekicilik unsuru olarak Gastronomi
Turizmi’nin uygulanabilirligi arasinda anlamh bir iliski olusmaktadir. S6z
konusu durumda, Balikesir il merkezindeki yeme-icme igletmelerinin
Balikesirde yasayanlarin istek ve beklentilerini karsilarken, gastronomik
degerleri on plana c¢ikarmalari sonucunda, turistik bir hareketlilik
olugturmalarinin mumkun olabilecegi sonucu ortaya c¢ikmaktadir. Balikesir
Mutfagr'nin tanitiip pazarlanmasi neticesinde turistik bir arz kaynagi
olusturulacak, bu durumda destinasyonda yeni bir turizm tlri olarak

Gastronomi Turizmi’nin ortaya ¢ikmasi saglanacaktir.

iicelerde disarida yemek yeme aliskanhg ile ilcelerde ekonomik
kalkinma ve gastronominin etkisi arasinda anlamh bir iliski oldugu
gOrulmustir. Bu durumda, ilgelerde ekonomik kalkinmanin saglanmasinda
yeme-icme igletmelerinin daha aktif olabilmeleri icin gastronomik degerlerin
etkili olabilecegi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Buna gore; ilgelerdeki isletmeler
de merkezdekilerde oldugu gibi bulundugu destinasyonun mutfak kultira
dogrultusunda Uretim ve servislerini gozden gecirebildikleri ve bunu

uygulayabildikleri strece basaril olabileceklerdir.

Balikesir il merkezinde gastronomi ve kultur iligkisi ile destinasyonda
cekicilik unsuru olarak gastronomi arasinda anlamh bir iliski mevcuttur. il
merkezindeki isletmelerin il Kiltir ve Turizm Midirligu basta olmak Uzere
ilgili kurumlar ve kuruluglar tarafindan Balikesir Mutfagi, mutfak kaltart ve
gastronomik degerlerine iligkin egitime tabi tutulmalari faydal olabilecektir.
Balikesir Ahgi, Kofteci ve Benzerleri Esnaf Odasi koordinasyonunda
yapilacak is birligi ve gelistirilebilecek projelerle, yeme-icme igletmeleri
Balikesir Mutfagi ile ilgili bilgilendirilebilecek, gastronomik degerler menulerde
yer bulacak ve her bir isletme ayni zamanda bir destinasyon tanitim elemani

haline gelebilecektir.

Gastronomi ve kultir arasindaki iligkinin varhig1 ilgelerde ise
destinasyonda cekicilik unsuru olarak gastronomi ile iligkili olmasi seklinde
ortaya c¢ikmaktadir. Buna gore; il merkezinde oldugu gibi ilcelerde de

isletmelere yonelik yorenin gastronomik ve kulturel degerlerine iligkin egitim
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programlarinin dizenlenmesi mumkun olabilir. Boylece belli bir turistik ¢ekim
potansiyeli olan ilgelerde Gastronomi Turizmi de bir g¢ekicilik unsuru olarak

kullanilabilecek ve isletmeler bunda aracilik misyonu iginde olabileceklerdir.

Sonu¢ olarak; Balikesir il merkezinde bulunan ticari yeme-icme
isletmeleri yap1 ve hizmet sekilleri bakimindan Balikesir ilgelerinde bulunan
isletmelere nazaran kulturel mutfagi tanitmada daha zayif bir performans
gOstermektedir. Bunun yani sira, Balikesir ilgelerinde bulunan ticari yeme-
icme igletmeleri, teknik donanim ve gorsellik acisindan, merkezdeki

isletmelere gore daha nitelikli ve daha estetik 6zellik tagimaktadir.

Yapilan bu c¢alismanin bundan sonraki disarida yemek yeme,
gastronomi ve gastronomi turizmi konulu galismalara temel teskil etmesi

beklenmektedir.
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EKLER

Ek 1: Anket Formu

Sayin Katilimci;

Bu anketin amaci, ticari yeme-igme igletmelerinin pazarlamada, yoéreye
0zgu yemeklerin sunumuna ne derecede Onem verdiklerinin arastirmasini
yapmak ve yerel mutfagin, destinasyonun turistik ¢gekim unsuru olarak ne
Olclide etkili oldugunu incelemektir. Verdiginiz bilgiler tarafimizdan gizli
tutulacaktir ve sadece bu arasgtirma icin kullanilacaktir.

Gostereceginiz  hassasiyetten ve arastirmaya yapmis oldugunuz

katkilarinizdan dolayi tesekkur ederim.

Gonil GOKER
A. isletme ile ilgili Genel Bilgiler
1. Isletme tiriniiz nedir?
() Zincir Isletmeye Bagli () Bagimsiz () Diger
2. isletmeniz ne kadar zamandir hizmet vermektedir?
()1-3wyil ()4-6 yil () 7-10 vyl ()11 yil Gstu

3. isletmenizde yéresel yemekleri en fazla tercih eden yas gruplari nasildir?
() 15-25 yas () 26-35 yas () 36-45 yas ()46-55yas ()56
yas Ustu

4. Isletmenizdeki servis sekliniz nedir?

() Ala Carte () Table D’Hote () Self Servis

() Acik Bufe () Diger

6.Isletmenizin kabul edebilecegdi en fazla misteri kapasitesi nedir?
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()50 ‘den az kisi ()51-100 kisi () 101-150kisi () 151-200 kisi () 2071’
den fazla kisi

B. Lutfen her bir ifade igin goriisliniizii en dogru temsil eden segenegi
isaretleyiniz.

1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim, 4. Katiliyorum,

5. Tamamen Katiliyorum

Destinasyonda Disarida Yemek Yeme Aliskanhgi

1 2 3 4 5

Bolgede yasayan insanlarin genel olarak
bakildiginda  disarida  yemek  yeme
faaliyetine yodun olarak katilim egiliminde
olduklari goérilmektedir.

Bolgedeki restoranlari tercih eden
musterilerin  baylk bir kisminda disarida
yemek yeme aligkanligi bulunmaktadir.

Bolgede disarida yemek yiyen kisi sayisi ile
ticari yeme-igme isletmelerinin  sayilari
arasinda paralellik bulunmaktadir

Disarida yemek yeme aliskanligi, bolgede
bos vakit degerlendirme ve eglenme faaliyeti
niteligi tasimaktadir.

Disarida yemek yeme aligkanligi, bodlgede
sosyal birliktelik olusturma egilimini ve
sosyal faaliyetlerden tatmin olma duzeyini
arttirmaktadir.

Bolgede disarida yemek vyiyen Kisilerin
demografik yapilari ile (egitim ve meslek
durumlari) ile ticari yeme-igme isletmelerinin
sayis| arasinda paralellik mevcuttur.
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Destinasyonda Gastronomi-Kiiltiir iligkisi

2

Bolgede bulunan ticari yeme icme
isletmelerinin yapisi bolgenin sahip oldugu
mutfak kalturd ile paralel olarak
duzenlenmektedir

Bolgede bulunan ticari yeme igme
isletmelerinin hizmet sekli, bdlgenin sahip
oldugu mutfak kaltirG ile paralel olarak
duzenlenmektedir.

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

Genel olarak; bolgede disarida yemek yeme
faaliyetine katilan bireylerin genel tercihi,
yerel mutfaga 6zgu yemekler sunan
isletmeler seklinde olmaktadir.

Bdlgede taninan yemeklerin lezzetini merak
eden yerli ve yabanci ziyaretgiler olmaktadir.

Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi Turizmi

2

3

4

Bdlgenin sahip oldugu mutfak kudltura ve
hizmet sekli, bolge adina onemli tanitim
araclarindan birisi niteligindedir.

Bolgenin sahip oldugu mutfak kultard,
destinasyon igin turistik c¢ekicilik unsuru
olusturmaktadir.

Bolgenin ¢evrede surdurulebilir  rekabet
avantajl kazanmasi adina sahip oldugu yerel
mutfak dnemlidir.

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

Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari
yeme-icme igletmelerinin sayisi genel sayi
icinde oldukga fazladir.

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

Bdlgenin sahip oldugu yerel mutfak Ulke
capinda bilinen tatlara sahip olmakta ve
ziyaretci sayisi bu sebepten de dolayl dis
sehirlerden fazla sayida olmaktadir.
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Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi turizmi

2

3

4

Bdlgenin sahip oldugu mutfak kdltard ve
hizmet sekli, bodlge adina Onemli gelir
kaynaklarindan birisidir.

Bolgenin sahip oldugu mutfak kultara, bolgeye
gelen turistleri yogun olarak aligverise sevk
etmektedir.

Bolgede hizmet veren ticari yeme-icme
igletmeleri harcadiklari maliyetin Gzerinde gelir
elde etmektedirler.

Bolgede hizmet veren ticari yeme-igme
isletmeleri, saylr ve kar bakimindan bodlge
icinde 6nemli bir yere sahiptirler.

Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari
yeme-icme igletmeleri diger isletmelere
nazaran daha fazla talep gérmektedirler.
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Ek 2: Tablo5: Onermelere iliskin Analiz Sonuglari

Balikesir Merkez Balikesir ilce
Destinasyonda Disarida Yemek Yeme Aligskanligi Ortalama Standart Ortalama Standart sapma
sapma
Boélgede yasayan insanlarin genel olarak bakildiginda 2,95 1,300 3,88 1,383

disarida yemek yeme faaliyetine yogun olarak katilma
egiliminde olduklari gérilmektedir.

Bolgedeki restoranlari tercih eden misterilerin biyik bir 3,30 1,305 4,12 1,234
kisminda digarida yemek yeme aliskanhigi
bulunmaktadir

Boélgede disarida yemek yiyen kisi sayisi ile ticari yeme- 3,05 1,280 3,52 1,518
icme igletmelerinin  sayilari arasinda  paralellik
bulunmaktadir

Disarida yemek yeme aligkanhgi, bolgede bos vakit 3,08 1,289 3,81 1,273
degerlendirme ve eglenme faaliyeti niteligi tagimaktadir.
Disarida yemek yeme aligkanhdi, bdlgede sosyal 3,25 1,354 3,67 1,373

birliktelik olusturma egilimini ve sosyal faaliyetlerden
tatmin olma diizeyini arttirmaktadir

Bolgede disarida yemek yiyen Kkisilerin demografik 3,15 1,292 3,33 1,243
yapilari ile (e@itim ve meslek durumlari) ile ticari yeme-
icme isletmelerinin sayisi arasinda paralellik mevcuttur.

. Ortalama Standart ortalama Standart sapma
Destinasyonda Gastronomi-Kiltir lligkisi sapma
Boélgede bulunan ticari yeme igme isletmelerinin yapisi | 2,78 1,291 3,60 1,345

bdlgenin sahip oldugu mutfak kiltlrd ile paralel olarak
dizenlenmektedir

Boélgede bulunan ticari yeme igme isletmelerinin hizmet | 3,03 1,250 3,60 1,345
sekli, bdlgenin sahip oldugu mutfak kilturt ile paralel
olarak diizenlenmektedir.

Bolgenin sahip oldugu mutfak kiltiiri, bélgenin sahip | 3,03 1,405 3,64 1,303
oldugu turistik imaja da yansimaktadir.
Genel olarak; bolgede disarida yemek yeme faaliyetine | 2,95 1,239 3,60 1,289

katilan bireylerin genel tercihi, yerel mutfaga 6zgi
yemekler sunan isletmeler seklinde olmaktadir.

Boélgede taninan yemeklerin lezzetini merak eden yerli | 3,20 1,381 3,62 1,268
ve yabanci ziyaretgiler olmaktadir.

Ortalama Standart Ortalama Standart sapma
Destinasyonda Cekicilik Unsuru Olarak Gastronomi sapma
Turizmi
Bolgenin sahip oldugu mutfak kiltiri ve hizmet sekli, | 2,98 1,476 3,64 1,340
bélge adina o6nemli tanitim araglarindan  birisi
niteligindedir.
Bolgenin sahip oldugu mutfak kdltiri, destinasyon igin | 3,10 1,464 3,17 1,360
turistik ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir
Bolgenin cevrede sirdlrllebilir rekabet avantaji | 3,15 1,369 3,45 1,214
kazanmas! adina sahip oldugu yerel mutfak énemlidir
Boélgede bulunan ticari yeme-igme isletmeleri, iyi bir | 3,10 1,236 3,67 1,162
tanitim, pazarlama ve karlilik adina yerel mutfaktan
Faydalanmaktadir.
Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme | 3,25 1,217 3,98 1,199
isletmelerinin sayisi genel sayi iginde oldukga fazladir.
Bolgeye disaridan gelen ziyaretgilerin, begeni ve | 2,85 1,292 3,98 1,115

tavsiyelerini duyarak gelen dider ziyaretgilerin sayisi ok
fazla olmaktadir.

Bolgenin sahip oldugu yerel mutfak Ulke gapinda bilinen | 2,70 1,363 4,83 1,286
tatlara sahip olmakta ve ziyaretci sayisi bu sebepten de
dolayi dis sehirlerden

fazla sayida olmaktadir.

Destinasyonda Ekonomik Kalkinma ve Gastronomi Ortalama Standart Ortalama Standart sapma
Turizmi sapma

Bolgenin sahip oldugu mutfak kdiltird ve hizmet sekli, 2,98 1,476 3,64 1,340
bélge adina énemli gelir kaynaklarindan birisidir.

Boélgenin sahip olduju mutfak kultirt, bdlgeye gelen 3,10 1,464 3,17 1,360
turistleri yogun olarak aligverise sevk etmektedir.

Bolgede hizmet veren ticari yeme-igme isletmeleri 3,15 1,369 3,45 1,214
harcadiklari maliyetin Gzerinde gelir elde etmektedirler.

Bolgede hizmet veren ticari yeme-igme isletmeleri, sayi 3,10 1,236 3,67 1,162
ve kar bakimindan bolge iginde ©&nemli bir yere

sahiptirler.

Bolgede yerel mutfak hizmeti veren ticari yeme-igme 3,25 1,217 3,98 1,199

isletmeleri diger isletmelere nazaran daha fazla talep
g6rmektedirler.
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Ek3: Balikesir Yemeklerinden Ornekler

Balikesir iline ait meshur ve lezzetli yemekler su sekilde siralanmistir:

Keskek: Kegkeklik bugday bir gun 6nceden yikanir ve haglanir. Bir
kabin tabanina etli kuzu kemigi dizilir ve Uzerine de bugday konulur.
Bugdaylarin Uzerine ¢ikacak kadar sicak su ilave edilerek pisirilir. Ara sira
keskek karistiriir.Bugdaylar ezilinceye kadar ara ara sicak su da ekleyerek
yemek pigirilir.Etin pistigi de anlasildiktan sonra kemikler yemekten c¢ikarilip
kemikleri ayiklanip yemegin i¢ine konulur. Yemek tahta bir kasik ile dovulerek
merhem haline getirilir. Sonradan eritiimis kizgin tereyagi, karabiber ve
kirmizibiber ve salca ilave edilerek ikram edilir. Yemegin ozelligi, etin belli

olmayacak kadar dovulmus olmasidir.

Tirit: Tiritik ekmek kiglk kiigik dogranir ve tepsiye dizilir. Uzerine
tavuk suyu dokulir. Tavuk etleri ve haglanmig tavuk konulur. Tereyagi
kizdirilip Gzerine dokulur. Karabiber konulur. Tavuk haslanirken igine
domates konarak haslanir. Tavuk suyunun biraz renk almasi saglanir. Tiritin
yufkadan yapilani da vardir. yemek karabiber ve maydanoz ile suslenerek

servis yapllir.

Sura: Daha ¢ok kurban bayramlarinda yapilan ve 6zel gunlerde tercih
edilen bir yemektir. Kuzu 6n kolu kaburga tarafindan bicakla acilir igine
onceden hazirlanmis i¢ pilav doldurulur. Bu bolum igne iplikle dikilir. Bir kapta

sulandirilan salga etin Uzerine suarulir. Pisirme kabina su da eklenerek et

pisirilir.

Sagakhi Manti: Yumurtalh hamur acilir. Agilan hamur yufka haline
getirilir. Yapilan yufkalar ince ince kiyilir. Uzun sagaklar meydana getirilir.
Tepsiye dizilerek firinda yag ile kizarincaya kadar pisirilir. Kizarinca Gzerine

tavuk suyu dokualir. Tavuk etleri lif lif ayrilarak Gzerine dagitilarak servis

yapilr.

Tavuklu Manti: Hamur yogrulur i¢i bos olarak dort tarafindan
bikilerek sekil verilir ve firinlanir. Tavuk suyunda mantilar haslanir. Uzerine

tavuk etleri ve haslanmis nohut dokulir. Daha sonra Uzerine sarimsakli
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yogurt dokulur. Tereyag kizdirilir Gzerine dokulur. Cesitli baharatlarla (nane ,
pul biber ) servis yapilir. 1 Kg. tuzsuz peynir tencereye konur. Igine bir gay
kasigi kabartma tozu atilir. icine iki yumurta sarisi, calkalanarak ilave edilir.
Hafif ateste karistira karistira yadi ¢ikip bal rengi sarisina blriinene kadar bir
saat pigirilir. Kivama gelmis olan peynire 250 gr. irmik, 100 gr. Un, 1Kg. toz
seker ilave edilir. Seker eriyip yag salana kadar bir sure karigtirilarak pigirilir.

Sogutularak servis yapllir.

Peynirli Patlican: Patlicanlar alacali olarak soyulur ve 5-10 dakika
tuzlu suda bekletilir ve enli olarak kesilir. Enli kesilen patlicanlardan iki halka
arasina rendelenen peynir konulur. Bir kiirdan yardimiyla iki patlican birbirine
baglanir ve kizgin yagda kizartiir. Tabaga alinan patlicanlarin Gzerine

sarimsakli domates sosu dokulir.

Digiin Corbasi: Et suyuna sehriyeler atilarak pisirilir. iki yumurta
sarisi ve un yarim su bardagi su ile kivamli hale gelecek sekilde ¢irpilarak
kaynayan sehriyeli et suyuna yedirilir. Haslanmig nohut ve doévulmuisg
sarimsak ilave edilerek g¢orba pismeye birakilir. Corbanin igindeki arpa
sehriyeler pistikten sonra ayri bir kapta kizdirilan tereyagi tabaga alinan

corbanin Uzerine gezdirilir.

Zerde Tathisi: Su ile piring kaynatilir. Kaynadiktan sonra sekeri ve
gllsuyu ilave edilerek pisirilir. ikram edilecedi zaman Kizamik sekeri (veya

kimizi logusa sekeri) ve tarcin ile suslenir.

Balikesir Kaymaklisi: Un hamur tahtasinda elenir, ortasi agilir.
Tereyagi ve sut konup karistirilir. Yogrulur. Dinlendirildikten sonra on iki
parcaya bolunup yagh bir tepsiye konulur. Her yufkanin kirlmamasi icin elle
su serpilir, diger 6 yufkada diger yagli tepsiye yerlestirilir. Firinda veya
mangalda pisirilir. Alt kisimlari kizarinca iki tepside atesten indirilir. Birinci
tepsideki yufkalarin Ust yufkasi Uzerine bolca kaymak vyayilir. Kimeler
halinde de konulabilir. Diger tepsideki yufkalarin alttaki kizarmis tarafi Uste
gelmek Uzere birinci tepsideki kaymaklarin Uzerine kapatilir. ik halde regel
suruplari koyuldugunda serbet soguk hamur Uzerine gezdirilerek dokulur,
kapak katilir. Soguduktan sonra servis yapilir.
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Hosmerim: Balikesir mahalli yemekleri oldukga zengindir. Bu
yemekler Ozellikle dugun, hayir gibi torensel mahiyetteki toplantilarda
hazirlanmakta ve davetlilere sunulmaktadir. Bu yemekler arasinda tirit,
bérllce, sura, manav tarhanasi, sagakli manti, keskek, mafis, glveg, peynirli
pathcan, dugun corbasi, zerde gibi yemekler ile Balikesir Kaymaklisi, 1kg
tuzsuz taze peynir tencereye konur. Igine bir gay kasigi kabartma tozu atilir.
2 yumurta sarisi ¢alkalanarak ilave edilir. Hafif ateste karistira karistira yagi
cikip bal rengi sarisina burinene kadar bir saat pisirilir. Kivama gelmis olan
peynire 250 gr. irmik , 100 gr un,1kg. toz seker ilave edilir. Seker eriyip yag
salana kadar bir sire karistirihr. Renk igin bir miktar safran konulabilir.

Soguduktan sonra servis yapllir.

Mafisg Tathisi: Yumurta, yogurt, ay cicek yagi, tuz, karbonat ve un
hamur haline gelecek kadar yogrulur. Ceviz buyukliginde parcalanir. Her
parca iki el buyuklugunde oklava ile ince ince acilir ve kareler halinde kesilir.
Kareler fiyonk seklinde ortadan bulzilerek kizgin yaga atilarak kizartilir.
Yagdan alinan hamurlar 6nceden hazirlanmis soguk olan suruba atilir.

Tatllar surubu gekince servis tabagina alinir.

Borulce Eksilemesi: Borilce Turkiye' de daha ziyade Balikesir' de
yetigtirilen ve yemek c¢esitleri yapilan bir sebzedir. Sallama ya da siyirma da
denilen bir haslama salatasidir. Haslanmig borllcenin Uzerine zeytinyagi ve

koruk suyu ile dogulmus sarimsaktan olusan bir karigim ilave edilir ve servis

yapllir.

Sarimsakh Bulgur: Bulgur, tavugun haslandigi suda haslanir. Suyu
cekildikge su ilave edilir. Bulgur merhem gibi oluncaya kadar pisirilir. Biraz
sulu birakilir. Bulgur tepsiye dokulir. Uzerine didilmis tavuklar dokalir.

Sarimsak dokdilir ve karistirihr. Uzerine ¢i§ zeytinyadi gezdirilir.

Kaymak Hamuru: Kaymak ocakta un ile helva gibi karigtirilir. Kagikla

iz yapilarak kesilir ve ilik olarak servis yapilir. (www.balikesirturizm.gov.tr)
Yoreye Ozgii Diger Yemekler ve Yoresel icecekler

Arpa Sehriye Corbasi: Yorede cok siklikla yapilan bir ¢orba.


http://www.balikesirturizm.gov.tr/
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Aci filiz: Yorede yapilan bir ot yemegi.

Akkiz: Yorede yapilan bir ot yemegi.

Kuna : Korfez bolgesinde levrekten yapilan bir yemek.

Kalamar Dolmasi: Korfez bdlgesinde siklikla yapilan bir yemek.

Kuzukulagr: Yorede kuzukulagi olarak bilinen otlardan yapilan bir yemek.

Kapaktan Gikma: Daha ¢ok i¢ bdlgelerde yapilan ve ateste kdzlenen bir

hamur isi.

Kulak: Daglik ve i¢c bdlgelerde yapilan Gg¢gen seklinde mantiyl andiran bir

hamur isi.

Kizilcik Surubu: Bolgede cok tiketilen bir icecek.

Koruk Suyu: Bolgede ¢ok tuketilen bir icecek.

Lokma Tathsi: Kérfez bdlgesi kdylerinde yapilan top seklinde serbetli tatli.

Lokma: Hayirlarin vazgecilmez hamur igi.

Papalina: Ayvalik ve cevresine 6zgu bir balik ¢esidi olan papalina daha ¢ok

kizartilarak yenir.

Papaz Yahnisi: Korfez bolgesinde deniz Urlnlerinden yapilan bir yemek.

Sallama: Sallama ya da siyirma olarak da tabir edilen boérulce haslama
salatasidir. Zeytinyagi ile koruk suyu dovulmus sarimsakla karistirilir.

Haslanmis borulcenin Gzerine bu karisim ilave edilerek servis yapilir.

Sarma: Yaprak sarmasi ve lahana sarmasi yoreye 6zgu yapilir ve

zeytinyaglidir.

Sini Boregi: Koylerde masingalarda yapilan farkh sekillerde yapilan bérek

cesidi.
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Susurluk Ayrani: Susurluk ile 6zdesmis bir icecek.

Tarhana Corbasi: Klasik Tlrk corbasi Balikesir'de de koy kahvaltilarinin
hala vazgecilmez yemegidir. Kahvaltidan once tarhana ¢orbasi igilir. Tarhana

manav tarhanasi, macir tarhanasi ve yoruk tarhanasi seklinde ug gesittir.

Tirnak: Kizartilarak yapilan, tirnak seklinde bir hamur igi

Ekmek Cesitleri

Koy Ekmegi: Sade, Susamli, Hashasli, Karanfilli Ekmek, Halka Ekmek, Cicek
Ekmek, Tava Ekmegi, Balikesir Pidesi

Siit Uriinleri

Mihali¢ Peyniri, Manyas Peyniri, Keci Peyniri, Koy Peyniri
Zeytin Uriinleri

Zeytinyag!

Diger

Balikesir Salgasi, Susam Tozu, Ayvalik Tostu, Kopuk Helva, Kagit Helva,
Kandil Sekeri

Ozdeslesen Uriinler
Balikesir: Hosmerim
Susurluk: Ayran
Havran: Leblebi

Dursunbey: EIma



Kepsut: Seftal

Korfez Bolgesi: Zeytin

Manyas: Peynir

Gonen: Piring

Bigadic: Glveg

ivrindi: St Urtinleri

Ayvalik: Tost

Erdek: Kirmizi Sogan

Marmara-Avsa: Sarap (wikipedia.org)
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