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OZET

CERKEZ MUTFAGININ GASTRONOMI TURIZMI BAGLAMINDA
DEGERLENDIRILMESI: RESTORAN SAHIPLERI VE MUSTERI
GORUSLERININ KARSILASTIRMALI ANALIZI

ILHAN, Rabia
Yiiksek Lisans, Turizm Ve Otel Isletmeciligi Anabilim Dah
Tez Damismani: Do¢. Dr. Muammer Mesci
Temmuz 2018, 123 sayfa

Bu arastirmada, Cerkez mutfaginin gastronomi turizmindeki yeri incelenmistir.
Bu baglamda karma arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma yontemlerinden
goriisme teknigi kullanilmig, nicel arastirma yontemi dahilinde ise veriler anket
aracilig1 ile toplanmugtir. Nitel arastirma kapsaminda hazirlanan goriisme formunda 7
genel bilgi ve 10 miilakat sorusu yer almaktadir. Farkli sehirde 12 farkli restoran
sahibi ile yiiz ylize goriisme yapilmustir. Elde edilen nitel veriler betimsel analize tabi
tutulmustur, veriler arasinda yer alan anlamli bélimlere ortak isimler verilerek
kodlanmistir. Calismanin nicel veri analizi ise anket araciligi ile restoran
misterilerine yoneltilen 9 kisisel bilgi, 37 yemek servisine iligkin ifadelerin yer
aldig1 sorular ile gergeklestirilmistir. Nicel aragtirma kapsaminda hazirlanan anket
formu ile ¢erkez mutfagi konseptinde hizmet veren restoranlarin miisteri gorisleri
incelenmistir. Cerkez restoran tercih eden 200 miisteriye anket uygulanmistir.

Elde edilen verilere goére, katilimcilar Cerkez mutfaginin gastronomi
turizmine etki ettigini dile getirmistir. Turizme katkinin ise ¢ogunlukla yerli turist
tarafindan oldugunu belirtmislerdir. Turistlerin Cerkez yemeklerine karsi
tutumlarmin ise olumlu oldugunu, lezzetlerin begenildigi belirtilmistir. Katilimcilar
genelde Cerkez yemeklerinin yerli turistin damak tadina hitap ettigini, damak
tatlarinin  benzer oldugunu aktarmislardir. Restoran sahipleri, bolgeye gelen
tursitlerin biiyiik ¢ogunlugunun direkt ya da dolayli yoldan Cekez yemeklerini
tatmak icin geldigini aktarmistir. Cerkez yemeklerini 6ne ¢ikaran unsurlarin baginda
yoresel ve kiiltiirel olmasi, ayn1 zamanda organik triinlerden yapiliyor olmasinin
geldigi belirlenmistir. Egitim alma konusunda katilimeilar aile meslegi oldugunu dile
getirmistir. En ¢ok tercih edilen ¢erkez yemeklerinin, Haluj, Abista, Abaza peyniri,
Velibah, Aktisizbal, Ahul¢apa ve Agac oldugu sonucuna ulagilmistir. Turistlerin en
¢ok tercih ettigi Cerkez yemegi ise Halujdur. Gastroturistlerin genellikle yemek
tercihlerini restoranlara biraktigi sonucuna ulagilmistir. Katilimeilarin  biiyiik
cogunlugu yoresel friin kullandiklarimi dile getirmislerdir. Gastroturistlerin
portfoydeki yerleri ve turist artirma konusunda 6zel bir ¢alisma yapan restoranin
neredeyse olmadig1 sonucuna ulasilmistir. Caligmanin nicel veri analizi sonucunda
ise, gelir durumu yiiksek olan, tercih ettikleri restorani arkadagslarinin tavsiyesi ile
tercth eden, restoran1 daha Once tercih eden ve sadece cerkez mutfagina yonelik
yemekler oldugundan dolay1r restorani tercih eden miisterilerin restorana iliskin
memnuniyet diizeylerinin daha yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Sozciikler: Gastronomi, Gastro Turist, Cerkez, Cerkez Mutfagi
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ABSTRACT
EVALUATIAN OF CERKEZ CUISINE IN TERMS OF GASTRONOMY
TOURISM: COMPARATIVE ANALYSIS OF RESTAURANT OWNERS AND
CUSTOMER OPINIONS

ILHAN, Rabia
Master's Degree, Department of Tourism and Hotel Management
Supervisor: Doc. Dr. Muammer Mesci
July 2018, 123 page

In this research, the place of Cerkez cuisine in gastronomy tourism has been
investigated. In this context, mixed research method is used. The interview technique
was used from the qualitative research methods and within the quantitative research
method the data were collected through the questionnaire. The interview form
prepared within the scope of qualitative research includes 7 general information and
10 interview questions. Face-to-face interviews were held with 12 different
restaurant owners in different cities. The qualitative data obtained are subjected to
descriptive analysis and the meaningful parts of the data are coded with common
names. In the quantitative data analysis of the study, 9 personal information directed
to restaurant customers using questionnaire technical, and 37 expressions related to
food service were included. The questionnaires prepared in the context of
quantitative research were examined customer opinions of restaurants serving in the
concept of Circassian cuisine. A survey of 200 customers who prefer Circassian
restaurant was conducted.

According to the obtained data, the participants stated that the Circassian
cuisine influenced the gastronomic tourism and it was reported that the contribution
of tourism was mainly by native tourists. It is stated that the attitudes of the tourists
towards the Circassian food are positive and the tastes are appreciated. Participants
generally conveyed that the Circassian cuisine addressed the local tastes of tamat and
that the groom flavors were similar. According to restaurant owners, the vast
majority of tourists coming to the region come directly to taste the Circassian food in
an indirect way. At the beginning of the elements that emphasize Circassian cuisine,
it is stated that it is local and cultural and it is made of organic products at the same
time. Participants in the training received a family profession. Most preferred
Circassian dishes are Haluj, Abista, Abaza cheese, Velibah, Aktisizbal, Ahul¢apa and
Acag. Circassian food is the most popular tourist's meal is Halujdur. Gastroturists
have often reached the point of leaving their choice of food to restaurants. The vast
majority of participants expressed that they use local products. The location of the
gastroturists on the portfolio and the restaurant that does a special work on tourist
raising have been achieved as a result. As a result of the quantitative data analysis of
the study, it was determined that the satisfaction level of the restaurant is higher than
that of the customers who have a high income, who prefer the restaurant they prefer,
with the friend's preference, prefer the restaurant before and prefer the restaurant
because there are only cuisines for the cuisines.

Keywords: Gastronomy, Gastrotourist, Circassian, Circassian cuisine
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BIiRINCi BOLUM

1.GIRIS
1.1. Problem

Gastronomi, ¢ok eskiden beri bilinen bir bilim dali olmasina ragmen
gastronomi turizmi, son 10-12 yildir giindeme gelen ve yeni ¢alismalar kazandirilan
bir alan olarak goriilmektedir. Turistler igin, beslenme ihtiyacinin memnuniyet

saglamasi gastronomik deneyimleri olusturmaktadir.

Yemeklerin imaj1, kiiltiirel kimliklerinin pazarlanmasi turizm destinasyonlari
icin kullanilmaktadir. Bu durum turizm destinasyonlarinin siirdiiriilebilirligi ve
yemek igin 6zgilin bir potansiyellik olusturmaktadir. Bu baglamda bu arastirmada

Cerkez mutfaginin gastronomi turizmindeki yeri arastirilmistir.

Bu arastirma, karma arastirma yontemiyle yapilmistir. Nitel aragtirma
yontemlerinden, goriisme deseni kullanilmugtir. Farkli illerde yer alan 12 farklh
restoran ile goriisme yapilmis ve sonuglar yorumlanmistir. Nicel arastirma
kapsaminda ise veriler anket araciligi ile toplanmistir. Anket formu 200 gerkez

restoran miisterisine uygulanmis ve sonuglar analiz edilmistir.

Calismanin ilk iki bolimi literatlir arastirmasi, tiglincii boliimii yontem ve

dordiincii boliimii de bulgulardan olusmaktadir.

Literatiiriin ilk boliimiiniinde turizm ana baghgi altinda, turizm kavrama,
turizmin siniflandirilmasi, turizm ¢esitleri ve turizm sektoriiniin diger sektdrlere olan

etkileri incelenmistir.

Literatiirin ikinci boliimiinde ise gastronomi turizmi ana baglhigi altinda,

gastronomi kavrami, gastronomininin 6nemi ve amaci belirtilmistir. Sonrasinda,



destinasyonlar i¢in gastronominin énemi, gastronomi turizminin gelisimi, gastronomi
turizminin 6zellikleri, gastronomi ve turizm arasindaki iliski, diinyada ve Tiirkiye'de
gastronomi turizmi, gastronomi turizminin gelismislik gostergeleri ve gastro turist
tanimina yer verilmistir. Bu boliimiin sonunda ise cerkez tarihi ve ¢erkes mutfagi
hakkinda bilgiler verilerek, gastronomi turizmi ile ilgili yapilmis yurt i¢i ve yurt dis1

arastrimalar incelenmistir.
1.2. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amaci, Cerkez mutfaginin gastronomi turizmindeki yerinin
incelenmesi, gastronomi turizmine olan katkilarinin bulunmasidir. Bu baglamda nicel
arastirma yontemi cercevesinde ¢erkez restorani tercih eden miisterilerin restoran
hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat
— kalite uyumluluguna iliskin goriisleri belirlenmeye c¢alisilmistir. Nitel arastirma

yontemi ¢ercevesinde ise asagidaki sorulara yanit aranmaktadir:

1. Cerkez yemeklerinin gastronomi turizmine katkisi var midir?  Etnik
Cerkez yemekleri denemek i¢in yerli ya da yabanci turistler ziyaret ediyorlar mi1?

2. Cerkez yemekleri ve yerel lezzetler benzerlik gostermekte midir?

3. Turistlerin yemek Onceliklerinin arasinda Cerkez yemekleri var midir?

4. Cerkez yemeklerini diger etnik yemeklere gore one ¢ikaran ozellikleri
nelerdir?

5. Cerkez mutfag1 hakkinda restoran isletmecileri 6zel bir egitim aldilar m1?

6. Cerkez mutfagina 6zgii hangi yemekler restoranlarin meniilerinde yer
almaktadir? En ¢ok tercih edilen yemekleri hangileridir? Yemeklere 6zel sunumlar
yapiliyor mu?

7. Gastroturistlerin genel olarak tercih ettikleri yemekler nelerdir?

8. Yemeklerde yoresel tiriinler kullaniyor mu?

9. Restoranlarin miisteri portfoyleri daha ¢ok kimlerden olusmaktadir?
Portfoyde gastronomi turistlerinin yeri nedir?

10. Cerkez mutfagi temali restoranlarin digerlerine gore ayirt edici yonleri

nelerdir?



1.3. Arastirmanin Onemi

Bu arastirma neticesinde elde edilen bilgilerden yola c¢ikilarak Cerkez
mutfaginin  gastronomi turizmindeki yeri belirlenebilecektir. Bu baglamda
gastroturist ¢ekmek adina ¢esitli Onerilerde bulunabilecek ve bu sayede bolge

gastronomi turizmine gelistirici etkide bulunulabilecektir.
1.4. Arastirmanin Sayiltilar

e Veri toplama araglarinin, katilimcilarin goriislerini ortaya koyacak nitelikte
oldugu varsayilmistir.

e Katilimeilarin goriislerini dogru belirttikleri varsayilmaistir.

1.5. Arastirmanin Simirhliklar:

e Arastirma cesitli illerde Cerkez yemekleri yapan restoran sahiplerinin
goriisme sorularina verdikleri cevaplar ve anket formunu doldurmay: kabul
eden ¢erkez restoran miisterileri ile sinirlidir.

e Arastirma sorulari, gériisme formu ve ankette yer alan sorular ile sinirhdir.

1.6. Tanimlar

Turizm: Gidilen bolgede gelir elde etmeksizin ve bahsi gegen bolgeye
yerlesmek amaci olmadan bireylerin yurticinde ya da yurt dis1 iilkelere yaptiklar
ziyaretlerdir (UNWTO, 1995).

Gastronomi: Iginde bulundurdugu biitiin sanatsal ve bilimsel 6gelerle birlikte
yiyecek ve igeceklerin tarihi gelisim siirecinden baglayarak her bir o6zelliginin
ayrintili  bir bi¢gimde anlagilmasini, uygulanmasin1 ve gelistirilerek giinitimiiz

kosullarina uyarlanmasini hedefleyen caligmalar1 igeren bir bilim dalidir (Eren,
2007:74).



Gastronomi  Turizmi: Degisik bir mutfak kiltirii i¢inde yer alan
yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi, tiikketilmesi; mutfagi, 6glin sistemlerini, yeme

tarzlarimi tespit etmek amaciyla gerceklestirilen turizm tiirtidiir (Long, 2003:21).

Gastro Turist: Yerel ya da uluslararasi lezzetleri farkli lokasyonlarda tatmak

icin ya da yoresel lezzetleri alarak evlerinde tiiketmek i¢in seyahat eden turistlerdir
(Molz, 2007:77).



IKINCi BOLUM

2. TURIZM
2.1. Turizm Kavrami

Hayatlarin1 siirdiirebilmek amaciyla insanlar tarihsel siiregte bulunduklar
bolgelerden ayrilarak bagka bolgelere gitmislerdir. Beslenme, barinma gibi temel
gereksinimler haricinde bu zorunlu gogler, ticari amaglar ve saglik problemleri
sebebiyle de yapilmistir. Insanlik tarihi i¢inde farkli bolgelerin gériilmesi amaciyla
da yer degistirme yapilmis olup, bireylerin ve doénem toplumlarinin seyahat
oranlarinin 6nemli oranda artmasi Ronesans ve sanatin 6n plana ¢ikmasindan dolayi

olmustur (Metin, 2010: 52).

Kokeni Latince “tornus” kelimesine dayanan “turizm” sozciigliyle donme
hareketi tanimlanmaktadir ve ingilizcedeki “tour” ve “touring” kelimelerinin kdkeni

de Latince tornus sozcligiinden gelmektedir (Hacioglu, 2013: 142).

Bakanlar Kurulu’'nun 5 Agustos 1955 tarihinde 5643 sayili karari ile
yiiriirliige konulmus olan Turizm Isbirligi Tiiziigiiniin 3. maddesi turizmi; “bir yere
yerlesme amaci olmayan, o yeri gezip, gormek veya farkli nedenlerle toplu ya da
kisisel olarak ziyaret etmektir.” seklinde tanimlamaktadir (6086 Sayili Turizm

Endiistrisi Tesvik Kanunu, 1955).

Diinya Turizm Orgiiti’niin yapmis oldugu agiklamada turizm; “gidilen
bolgede gelir elde etmeksizin ve bahsi gecen bdlgeye yerlesmek amaci olmadan
bireylerin yabanci iilkelere yaptiklart ziyaretler” seklinde tanimlanmistir (UNWTO,
1995).



Turizmin katkilart kisisel ve kiiresel bakimdan asagidaki gibidir (Kahraman
ve Tiirkay, 2006: 87):

e Kiiresel ve bolgesel barisa katkida bulunur.

e  Kiiltiir ve egitim diizeylerinin yiikselmesi konusuna katkida bulunur.

e  Turizmle beraber yabanci dil 6grenme yayginlasir.

e Kirsal bolgelerin kentsellesmesine katki saglar.

e Kadm haklarinin gelismesi ve modernlesmenin artmasiyla aile yapisi
konusunda yenilikler meydana gelir.

o  Ulkelerin kiiltiirel degerlerine &vgiide bulunulur.

Turizm kavrami esasinda, bos vakitlerin degerlendirilmesine olanak veren,
hareket noktasit agirlikli 6gelere ve yaklasim tiirleriyle paralel olarak ¢esitlenen
aciklamalar1 i¢inde bulundurmaktadir. Sadece ulasgtirma yoniiniin incelendigi
“nominal tanimlar”, iktisadi yoniiniin g6z 6niinde bulunduruldugu “ekonomik yonlii
tanimlar”, gidilen bolgede yaratilan etki ve iligkilerin baz alindigi “uluslararasi
tanimlar” turizmle alakali yapilmis tanimlarin i¢inde bulunur. Uluslararas1 Bilimsel
Turizm Uzmanlar Birligi (AIEST) tarafindan turizmin bilimsel yoniiyle agiklanmasi
icin yapilmis olan tanimlar, turizm verilerinde uluslararasi bir standart olusturma
hususunda kolaylik saglama amaciyla “1937 Milletler Cemiyeti Tanimi” ve “1963
Roma Konferanst Tanimi” bu konuda yiiriitiilen caligmalarin esas hususlarini
meydana getirmektedir. Uluslararas1 Bilimsel Turizm Uzmanlar1 Birligi turizmi:
“Yabancilarin kalict ya da gecici olarak gelir saglamak adina yerlesik olmamakla
beraber bir bolgeyi ziyaret etmelerinden dogan iliski seklidir.” ifadeleriyle
tanimlamaktadir (Jones, 2005: 56).

Turizm sektoriiniin temelini insan unsuru olusturmakta olup, turizm islemini
gerceklestirmekte olan bireye turist denilmektedir. Oncelikli olarak turistin
kimliginin belirlenmesi sayisal degerler ile turizm olaymm bahsedilebilmesi
acisindan gereklidir. Biitliniiyle istatistiki verilerin dogru ve eksiksiz bigimde
toplanip turizm etkinliginin hacmi ve diger 6zellikleri ile ilgili bilgi edinme amaciyla
“ziyaret¢i” ve “turist” kavramlar1 gergeklestirilmektedir. Ozellikle uluslararasi

kuruluslar araciligi ile ortaya atilan bahis konusu agiklamalari, tilkelerin ¢ogu kabul



etmis olup, turizm ile alakali veriler s6z konusu agiklamalar bi¢iminde bir araya
gelmektedir (Toskay, 2006: 123).

2.2. Turizm Cesitleri
2.2.1.Sosyal Turizm

Gelir diizeyleri ve alim kapasiteleri diisiik seviyedeki kesimin 6zel bazi 6nlem
ve tegviklerle turizm ve satin alma faaliyetlerine dahil oldugu turizm ¢esididir.
Sosyal turizm diger bir ifadeyle bahsi gegen turizm etkinliklerinden
faydalanabilmeleri i¢in gergeklestirilen c¢aligmalardan meydana gelmektedir.
1950'lerden giiniimiize kadar sosyal turizm hizli bir ilerleme gostermistir. Ik defa
Ingiltere'de goriilmiis olup sosyal turizm aktivitelerinin baslangici 1840°da Thomas
Cook tarafindan durulan ilk seyahat firmas: ve organizatorliigii kabul gormektedir.
Sosyal turizmin bi¢imli hal almasiin sebeplerinden biri 1936 yilinda Belgika ve
Fransa'da ticretli tatilin yasal olmasidir. Sosyal turizm incelemelerinin giiniimiizde 2
noktada toplandig1 gériilmektedir. ilki, turizm etkinliklerine katilacak kisilerin maddi
olanaklarmin gelistirilmesi veya olanak olusturucu tesviklerin getirilmesidir. ikincisi
ile turizm arzimin talebe uygun bir seviyede tutulmasidir. Ulkemizde sosyal turizm
1960 yilinda ticretli yillik izin hakkinin yiiriirliige girmesiyle baslamis olup,
bolgelere gore iklim sartlar1 ve dogal yapinin farkliligi, sosyal turizmin gelistirilmesi
acisindan uygun goriilmesine ragmen sosyal turizmin iktisat agisindan istenilen
yararl Karsilayabilmesi hususunda bazi tesvik edici tedbirlerin alinmasi

gerekmektedir (www.turizm.info).
2.2.2.Dag ve Kis Turizmi

Son yillarda Tiirkiye’de dag turizmi, gelisme egilimindedir. Doga ile bas basa
kalinmasi, dogay1 tanimaya calisilmasi ve macera yasanmasi i¢in gerceklestirilen bir
turizm seklidir. Daglarda yiirliyiis ve kamp kurmanin yaninda dagcilik, tirmanma
sporunu da bulunduran bir doga sporu seklinde goriiliir. Ulkemizde dagciliga uygun
olan belli basl daglarimiza Tablo 2.1°de yer verilmistir (Metin, 2010:67).



Tablo 2.1. Dagcilik Sporuna Uygun Daglar

Dag Bulundugu 11
Agri Dagi Agr
Beydaglar Antalya
Erciyes Dagi Kayseri
Bolkar Daglar Mersin
Aladaglar Nigde

Kagkar Siradaglari Rize

Mercan Daglar Tunceli
Stiphan Dag1 Van

Kaynak: www .kulturturizm.gov.tr, Erisim: 20.10.2017

Belirli ytikseklikte bulunan daglarda kis turizmi, kayak sporu yapilmasina

uygun kar sartlarinin ve egimli alanlarin miisait oldugu destinasyonlara yapilmakta

olan seyahatlerin yaninda dinlenme, yeme-icme, eglenme, gezme-gérme Ve

konaklama gibi aktivitelerden de faydalaniimasini igine alan ve yilin belirli

donemlerinde yapilan faaliyet ve iliskilerin tamamini ifade etmektedir (Hacioglu ve

Avcikurt, 2015). Ulkemizde bulunan kis sporlari merkezlerine Tablo 3’te yer

verilmistir.

Tablo 2.2. Tiirkiye’deki Kig Sporlar1 Merkezleri

Kis Sporlar1 Merkezi Bulundugu 11
Erciyes Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Kayseri
Palanddken Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Erzurum

Sarikamis Siiphian Cibiltepe Balikdag Camurludag TM  Kars

Uludag Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Bursa

Ilgaz Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Kastamonu/Cankir1
Davraz Dag1 Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Isparta

Koroglu Dagi Turizm Alani Bolu




Hasandag1 Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Aksaray
Zigana Turizm Merkezi Gilimiishane
Alanya Akdag Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Antalya
Kop Dag1 Turizm Merkezi Bayburt
Ladik Akdag Kis Sporlar1 Turizm Merkezi Samsun
llgaz Kadingayn Yildiztepe KTKGB Cankir
Cakirgiil Turizm Merkezi Giimiishane
Kanepe Turizm Merkezi Kocaeli
Alanya Akseki Turizm Merkezi Antalya
Sapgor Kis Sporlart Turizm Merkezi Bitlis

Ergan Dagi KTKGB Erzincan
Tarsus Giilek KarboSaz1t KTKGB Mersin

Fethiye Seki-Eren Dagi Kis Sporlart Turizm Merkezi Mugla

Yildiz Dag1 Kis Sporlart Turizm Merkezi Sivas

Kaynak: www.kulturturizm.gov.tr, Erisim: 20.10.2017
2.2.3.Genglik Turizmi

Genglerin seyahat etmeleri ve seyahate tesvik edilmesi, yeni yerleri ve sosyal
yasam tarzlarimi gormeleri ve kisiliklerini gelistirmeleri agisindan son derecede
onemlidir. Turizm etkinligi ise seyahat etme ve seyahat ederken 6grenme amaglhidir.
Maddi olanaklar agisindan kisith ve genellikle egitimini siirdiirmekte olan geng
niifusun kendilerine verilmis olan indirimli ulasim ve konaklama olanaklarindan
yararlanarak gergeklestirmekte olduklar1 seyahat tirii genglik turizmi olarak
adlandirilmaktadir. Genglik, spor, izci kamplari, geng niifusun eglenme ve dinlenme,
degisik kiiltiirleri ve yerleri goriip 6grenmeleri agisindan yarar saglayan turizm

etkinliklerinin kapsaminda bulunur (i¢éz vd., 2007:87).
2.2.4.Uciincii Yas Turizmi

Ugiincii yas turizmi, genel olarak ¢alisma hayatim bitirip emekli olmus ve
belirli yas1 agmis kisilerin olduklari yerden ayrilip degisik tilkelere yapmakta

olduklar1 seyahatler seklinde tanimlanmaktadir. Seyahat edilecek bolgelerde uygun
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iklim sartlari, fiyat uygunlugu , saglik hizmetlerinin yaygmligi, bolgeye ulasim
kolayligi gibi bazi olanaklar {i¢lincii yas turizmi grubunda bulunan bireyler igin

onemlidir (I¢dz vd., 2007:89).
2.2.5.Yat Turizmi

1970’lerde “Mavi Yolculuk™ ismi ile biiyiikk balik¢i tekneleriyle baslayan
Bodrum Gokova Koyu deniz gezileri; 1983 yilinda yiirtirliige girmis olan 2634 sayili
Turizmi Tesvik Kanunu ile yabanci bayrakli yatlara bes yil boyunca iilkemizde
kalma izni vererek bu sektore katkida bulunmustur. Tirk karasularinin ve
limanlarinin arasinda gezi ve spor amaci ile turizm hizmet ticareti, serbest sekilde
calisma olanagimi vermesi ile birlikte meydana gelen evrensel rekabet ortami iginde
1983-1992 yillar1 arasinda hizla ilerleme géstermis ve deniz turizmi sektorii

dogmustur (www.kultur.gov.tr).
2.2.6.inan¢ Turizmi

Turizm olgusu i¢inde kutsal yerlerin bu dinlerin mensubu olan turistlerce
ziyaret edilmesi “inang turizmi” seklinde degerlendirilir. Tim dinlerin rehberleri
tarafindan dini mekanlar1, kutsal sehir ve tapinaklar1 bireylerin ziyaret etmesi sart
kosulmaktayken bunun yaninda ekonomik bir hareketin baslamasi s6z konusu
olmustur ve bundan dolay1 giintimiize dek gegen siirede, bu ziyaretlerden bu sehir ve
tapinaklarin oldugu iilkeler her daim faydalanmislardir. Kutsal sehirlerde goriilen
zenginlik ve refah, Hristiyan Avrupa’da egemen kuvvetin bu merkezlerde bulunmasi
ve elde edilen zenginligin bu merkezlere yatirilmasiyla birlikte bir 6l¢iide bu tiir dini

seyahatlerden meydana gelmistir (Kaya, 2009: 76).
2.2.7.Bavul Turizmi

1990’larda dogu iilkelerinin dagilmasiyla beraber Bavul Turizmi olugmustur.
Ziyaretgilerin giimriik duvarlarim1 asabilme, {ilke igerisindeki {iriinii ilk elden
alabilme amaciyla gittikleri iilkeden yiiklii miktarda ticari mal ahp bavullarla
gumriikten gegirmeleri vasitasiyla gergeklestirilmekte olan turizm seklidir. Dis
O0demeler bilangosunda bir ¢esit ticari etkinlik seklinde tanimlanmasi gerekirken

iilkemizde bu kalem turizm gelirleri boliimiine eklenir (icoz vd., 2007: 85).
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2.2.8.Saghk Turizmi

Saghigin  yeniden kazanilmasi, tedavi oOlunmasi, saghigin korunup
gelistirilmesi i¢in eglenme, dinlenme tatilini de i¢inde bulundurabilen seyahat ve
konaklamalara saglik turizmi denir (Aydin, 2015). T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1
saglik turizmini: “Kisaca saglik turizmi tedavi ig¢in yapilmakta olan seyahatlerdir.
Diger bir ifadeyle saglik turizmi, fizik tedavi ve rehabilitasyon ihtiyaci olanlarla
birlikte uluslararasi hasta potansiyelini kullanarak saglik kuruluslarinin biiyiimesine
ve gelismesine olanak veren turizm ¢esididir” seklinde ifade etmektedir

(www.kultur.gov.tr, 2016).

Saglik Turizm Dernegi tarafindan yapilan tanima gore saglik turizmi,
herhangi bir saglik sebebiyle bulunulan yerden yurti¢i veya yurtdisinda baska bir
yere hizmet alma amaciyla yapilan seyahatlerdir (Boz, 2004: 46).

Ross (2010) tarafindan saglik turizmi; bulunduklar1 yerden baska yerlere

saglik amaciyla seyahat eden kisilerden olusan turizm sekli olarak agiklanmaktadir.

Saglik turizminin amaci kaliteli saglik hizmetinin hastalara en uygun sartlarda
sunulmasidir ve bu saglanirken hasta ailelerinin durumunun da dikkate alinmasi
onemlidir. Ulkeler tarafindan saglik hizmetlerine ayrilan biitce yaslanan niifusa
paralel olarak artmaktadir. SGK’lar tarafindan, niifusun yaglanmasiyla birlikte artan
Saglik Hizmetleri giderlerini dengeleme amaciyla Saglik Turizmi kapsaminda uygun
tilkeler ile ikili anlagsmalar yapilmali ve vatandaslar i¢in en uygun olanin saglamasi

adma calisilmalidir (Metin, 2010: 74).

Turistlerin iilkemize tedavi adina diinyanin dort bir yanindan, gectigimiz
senelerde, iilkemizin de gelismis lilkelerde bulunan nitelikli saglik hizmetleriyle
rekabet edebilecek diizeyde saglik hizmetlerinin sunulmasi dolayisiyla geldikleri
goriilmektedir. 1990'1arin ardindan ozellikle {ilkemizde kamu saglik hizmetlerinin
yani sira Ozel sektorde de saglik hizmetlerine ciddi yatirimlara gidilmistir ve bu
gelismelerin neticesinde, Avrupa standartlari ile yarisa girebilecek seviyede, bilhassa

biiyiik sehirlerde bulunan 6zel saglik kurulusu sayisinda artis goriilmiistiir. Isletme ve
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yapim bakimindan yiliksek maliyetlere sahip bu saglik tesislerinin yurtdis1 pazarlara
acilmalari, bu maliyetlerin azaltilmasi agisindan gittikge elzem bir hale gelmistir.
Bununla birlikte, saglik turizminde iilkemizin énemli avantajlar1 arasinda iilkemizin
cografi konumu ve saglik sektoriindeki yetismis ve egitimli insan glci Yyer

almaktadir (www.kultur.gov.tr, 2016).

Glinlimiizde termal sular ve ¢amurlar ile tedavi, magara tedavileri ve giines
tedavileri, iklim ve deniz tedavileriyle birlikte diger destek ve saglikli insanlar
tarafindan talep edilebilecek rekreasyon hizmetleri termal turizm faaliyetleri seklinde
gerceklesmektedir. Ceken ve Avcikurt tarafindan yapilan calismada bahsedildigi
lizere; saglik turizminin arz yanini olusturan belirli temel girdi 6geleri bu hizmetlerde
“iklim, gamur, termal su, deniz, giines ve magara gibi dogal kaynaklar ile kaplica ve

diger ilgili isletmeler, nitelik ve nicelik durumlaridir (Aveikurt ve Ceken, 1998: 68).

Insanlar tarafindan tercih edilen bir saglik hizmeti agisindan farkli iilkelere
gidilmesi neticesinde saghk turizmi sektdrii, gittikge biiyiimektedir. Insanlarin
yaptiklar1 tercihler degisik unsurlardan etkilenmektedir. Kendi iilkesinde alacagi
saglik hizmetinin Ingiltere’de yar1 fiyatina olmasi, Kanada’da bulunan hastalarin
uzun bekleme siirelerinden sikayetci olmalari, Banglades’te kendi iilkelerinde gerekli
olan tedavi olanaklarimi bulamadiklarindan dolay1 farkli bir iilkede tedavi olmayi

tercih etmeleri 6rnek verilebilir (www.cbc.ca).

Saglik turizmi gesitlerinden biri olan medikal turizm, son yillarda en ¢ok
konusulan konularin biri halindedir. Saglik hizmeti alma amaciyla insanlarin ikamet
ettikleri yerin disina ¢ikmalar1 medikal turizm seklinde adlandirilir. Diinyada
milyarlarca dolarlik bir hacim sahibi olan saglik turizmi, tiim ilkelerin igtahini
kabartmaktadir (Aydin vd. 2011).

Saglik hizmetlerinde kalite boyutunun git gide daha belirleyici bir rekabet
etkeni olmasi s6z konusudur. Bundan dolay1 rekabette kalite yonetimi onemli bir
roldedir. Bunun yaninda pazar arastirmasi yapilmasinin da biiyiik faydasi olmaktadir.
Hedef alanin pazarlarm saglik turizminde énemi biiyiiktiir. Oyle ki her iilke vatandasi
farkli beklentilere sahiptir ve bundan dolay1 da géz dniinde bulundurulmas: gereken

unsurlar hedeflenen iilkenin dili, kiiltiiri, merkezinize yakinlig1 ve sosyo-ekonomik
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nitelikleridir. Hindistan bu alanda ciddi mesafe kaydeden bir iilkedir. Bunun en
biiyiik sebebi dilbilgisi ¢ok iyi olan doktorlaridir (Spivack, 2005).

Spivack (2005) saglik turizminin genisleme sebeplerini asagidaki gibi

siralamaktadir:
e Bekleme siiresinin bagka bir iilkeden saglik hizmeti alinmastyla kisalmasi,
e Kendi iilkesinde hastanin hizmete ulasamamasi,
e Daha uygun olanaklarla kaliteli saglik bakim hizmeti sunulmasi,

e Hastanin tatilde veya is seyahatinde oldugu sirada saglik bakimina ihtiyaci

olmasidir.
2.2.9 Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi ile ilgili olarak kaynaklarda mutfak turizmi ve yiyecek
turizmi gibi kavramlara rastlanmaktadir. S6z konusu kavramlar genellikle birbirleri
yerine kullaniliyor olsalar da talep diizlemi tizerinde niteliksel ve niceliksel sekilde
birbirlerinden ayrilmaktadirlar. Bunun yaninda s6z konusu kavramlar 6znesi yiyecek
tikketimine dair turizm hareketlerinden olusan kavramlar olmalar1 ile de birbirleri ile

etkilesimdedirler (Hall ve Sharples, 2005: 11).

Turistlere, hazirlanan yiyecek ve iceceklerin ilgi ¢ekici bir bicimde sunulmasi
gastronomi turizmidir ve bu hususta lezzetleri bir gazetecinin 6nermesi gereksinimi
yoktur. Yemek, baska bir kiiltiir ile biitiinlesme agisindan 6nemli bir 6ge olup; kisiye
“digerini” akliyla oldugu tizere duyulariyla da tanima imkan1 verir. Boylelikle, bir
turizm bolgesinin  niteliklerinin - en  6nemli noktasin1  bolgesel yiyecekler
olusturmaktayken, turistlerin s6z konusu bolgede edinecekleri deneyime, cazibe ve
cesitlilik de eklenmektedir (Demir, 2011: 51).

Konu ile ilgili daha detayl1 bilgi ilerleyen boliimlerde verilecektir.
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2.3. Turizm Sektoriiniin Diger Sektorlere Etkisi

Hem diinyada hem de iilkemizde giderek hizli bir biiyiime ve gelisme
gostermekte olan turizm sektorii makro ve mikro diizeylerde 6nemli firsatlar
sunmaya devam etmektedir. Bu bakimdan bir degerlendirme yapildiginda ortaya
cikmaktadir ki, turizm sektoriine yapilan biitlin irili ufakli yatirnmlarin artist yoluyla
gerceklesen bircok dinamik, tlke ig¢i istthdam oranmin artmasi ve yabanci
yatirimcinin iilkeye girisinin tesviki ve dig 6demeler bilangosu agiklarinin giderilmesi
gibi bir¢ok girdi, giin gectikge daha da 6nem ve deger ifade eder hale gelmis
bulunmaktadir (Dilber, 2007: 209).

Gelisme asamalarini su an i¢in yasamakta olan iilkeler, turizmi ekonomik bir
kaynak olarak gormekte ve degerlendirmektedirler. Buna yol acan temel neden
olarak da kalkinmaya yardimci olacak diger etmenler adina da gelir olusturuyor
olmasidir. Turizm sektorii hakkinda su temel ve 6nemli hususun alti ¢izilmelidir:
Turizm, kendi i¢inde olusan yararlarin yaninda, diger sektorlerle i¢ ice olmasinin
getirdigi bir sonug olarak, olusturdugu bir ¢arpan mekanizmasi ve o mekanizmanin
olusturdugu yararin katlanmasi gibi durumlarla bugiinkii diinya ve iilkeler icin

vazgecilemez ana sektorlerden biri olmustur (Kizilgdl ve Erbaykal, 2008: 354).

Turizm sektorii kendi i¢inde ve kendisi adina turistik mal veya hizmet {iretir.
Ama aynm zamanda diger sektorler tarafindan dretilen mal ve hizmetleri
tilketmektedir. Bu genel 6zellik de diger sektorlerin gelismesi demek oldugu kadar,
ayni zamanda yeni is alanlarinin olusmasi demektir ki turizm tiim bunlara zemin

hazirlamakta ve bunlara vesileler olusturmaktadir (Unliiénen, vd., 2009: 170).

Turizm sektorii hakkinda yukarida so6zii edilen etkisi, tarim sektori
baglaminda gelir ve istihdam artiglariyla somut bi¢imde gozlemlenmeye ¢ok uygun
olmaktadir. Turizm sektoriinde goriilen yilikselme, otomatik olarak, tarim
sektorlinden talep edilen iirlinlerde de bir artisa sebep olmakta ve yani sira, tarim
sektoriinden elde edilen gelirlerin yilikselmesi sonucunu dogurmakta; boylece, sonug
olarak, daha kaliteli iiretim gerceklestirilmesine, mevsimlik iscilik olgusu yoluyla
istihdam oranlarinin artmasina ve bdlge halkinin gelirlerini arttirarak baska bolgelere

gd¢ olaylarinin 6nlenmesine vesile olup zemin hazirlamaktadir (Sonmez, 2012: 43).
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Turizm adina, tizerinde belirleyici bir etki olusturdugu diger bir 6nemli sektor
olarak sanayi sektorli de sayilmaktadir. Turizm sektoriiniin sanayiye olan etkisi {i¢
asamada ele alinmali ve agiklanmalidir. Birinci husus tiiketim mal1 iireten sanayiler
izerine olan etkileridir. Sanayi iireticileri, biitliniiyle, gida ve igecek iirlinleri liretme
stirecinde turistik talebe uygun bigimde, tercih edilir mallar tiretmek i¢in ¢abalayip
calisirlar. ikinci husus ise ara mal iireten sanayiler alanindadir ve yine kolayca somut
bicimde goriilebilmektedir. Ugiincii husussa yatirrm mali iiretiminde bulunan
sanayiler iizerindeki etkisinin olusturdugu olumlu katkilardir. Turizm alanindaki
gelismelere paralel olarak yatirnmlarda ortaya ¢ikan artiglar da, turistik {iriin veya
hizmet iiretiminde kullanilacak mallarin ayr1 iiretilmesini de zorunlu kilar. Bu sonug
da ekonomik bir canlanmayi1 getirdigi kadar, ayn1 zamanda istenilen siirede ve
yiiksek kalitede mal iiretilebilmesi i¢in daha fazla ve kalifiye isgiicli istthdamini da

reel anlamda devreye sokar (Olali ve Timur, 1988: 158).

Son olarak turizm sektoriiniin, bir tiyesi bulundugu hizmet sektdriine olumlu
anlamdaki bir dizi katkisindan s6z edilmektedir. Turizm sektoriiniin gelismekte olan
ilkelerde, kalkinma olgusuna 6ncii etmenlerden biri olarak degerlendirilmesi onun
hizmet sektdriine yaptig1 etkinin en dnemli gostergelerinden sayilmaktadir. Bu da tek
basina iilke ve toplumlar i¢in ¢ok 6nemli ve degerli kabul edilmektedir. Ciinkii
turizm olgusunun O6nem ve deger kazanmasiyla {lilkeye ve bdlgeye yapilan
yatirimlarin artmasi s6z konusu olmaktadir ve sonugta bolge halkina yeni is alanlari
olusturmasi turizmin hizmet sektoriine karsi destekleyici islevi demektir ki biitiin
ulusal ekonomiler i¢in bunlar ¢ok degerli biiyiime ve gelisme ivmeleri olarak kabul

edilip degerlendirilirler (Oktayer, vd., 2007: 109).
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UCUNCU BOLUM

3. GASTRONOMI TURIZMi
3.1. Gastronomi

Gastronomi, i¢inde bulundurdugu biitiin sanatsal ve bilimsel dgelerle birlikte
yiyecek ve iceceklerin tarihi gelisim siirecinden baglayarak her bir o6zelliginin
ayrintili  bir bigimde anlagilmasini, uygulanmasini ve gelistirilerek giiniimiiz
kosullarina uyarlanmasin1 hedefleyen caligmalar1 i¢eren bir bilim dalidir, seklinde
tanimlanabilir (Eren, 2007: 74). Tarih ic¢inde bilinen ilk yemek kitabinin yazari
Apicius (1977)’dan giiniimiize dek bu bilim dali farkli evrelerden ge¢mis; sonucta
da, giliniimiiz toplumlarinin ve onlarin kiltiirlerinin taninmasinda etkili bir dge

duruma gegmis bulunmaktadir.

Gastronomi kavrami ile ilgili kronolojik siralama su sekilde verilebilir

(Larousse, 2005:396; Uyar ve Zengin, 2015: 359):

e QGastronomiye dair ilgili ilk resmi ¢alisma Fransiz Jean Anthelme Brillat-
Savarin (1755-1826) tarafindan gergeklestirilmistir.

e 1801 yilindan itibaren Joseph Bercholux’un hazirladigi Gastronomie ou
L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli
yapitiyla da gastronomi kavramai ilgili literatiire kazandirilmistir.

e QGastronomi yazarlar1 gastronomi kilavuzlari yoluyla sectikleri otel ve
restoranlar1 anlattiklar1 genellikle yillik yaymlanan yayinlarin igeriginde giizel
sofralarla ilgili yorumlara yer verip bunlar1 paylasmaktadirlar. Bunun onciileri
durumundaki Ornekler 1803 yilindan itibaren, Alexandra Grimod de La Reyniere
tarafindan sekiz yil siireyle yayimlanmis ve sonra da katalog haline getirilmistir.

e 1825’te “La Physiologie dugout” yayimlanmis ve “Tat Fizyolojisi” olarak

Ingilizceye birgok defa ¢evrilmistir.
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e 1835’te de, gastronomi, “Iyi Yemek Yeme Sanat1” diye Fransiz mutfak
sozliigiine ilave olundu.

e Charles Monselet gastronomi olgusunu “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen
haz” olarak tanimlamistir ve bu tanim 1835°te Fransiz Akademisi tarafindan sozliige
alinarak resmen onaylanmis bulunmaktadir.

e Charles Ranhofer (1836-1899), Amerika’nin uluslararas1 ¢aptaki
ascibasist olarak degerlendirilmektedir. NewYork Delmonico restoranlarinda
calismis olan Ranhofer, 1893’te yazdig1 “Franco-American” yemek pisirme
ansiklopedisi igeriginde 3500’iin iizerinde yemek tarifi vermistir.

e 19. yiizyil sonunda Charles Monselet’in “biitiin sart ve yaslarda tadilabilen
sanat” iye tanimlamis bulundugu gastronomi alaninda iki yil sonra da Croze
Magnan’in Gastronomie a Paris (Gastronomi Pariste) adl1 yapit1 basilmis ve literatiir
zenginlesmeye dogru ilerlemeye koyulmustur.

e 1920'de, ilkin ziyaretgilere yerel yemek rehberi olmast adina ve
ziyaretgileri bolgesel gastronomi turizmine tesvik etmesi i¢in “Gurme Rehberi”
yayimlamuistir.

e Gerges Auguste Escoffier, “ascilarin krali” ve “krallarin asg¢isi” diye
taninan Fransiz yemek sanati ustasi olarak, Londra’da bulunan Savoy Oteli (1890-
1899) ve ardindan Carlton Oteli mutfaklarimin yoneticisi olmus ve boylece de diinya

capinda lin kazanmustir.

Gillespie ve Cousins (2001:2)’in gastronomi {izerine goriisleri soyle
aciklanabilir: ‘Gastronomiyi tanimlamak kolay degildir. Bu, onun tanimin1 yapmaya
calisgan yazarlarin sayisina bakildiginda hemen goriilebilir. Gastronominin
tanimlarinin ¢ogu eksik kabul edilmektedir. Beslenme aliskanliklar1 ve agirlama
endistrisinde gastronomik degerlerin uygulanmasi bircok zorlugu icinde tasir.
Gastronomi yiyecek ve icecek zevkine iliskin bir olgu durumundadir. Bu durumda da
gastronominin konusu insan demektir. Insanoglu yemeyi ve igmeyi sever. Basl
basina gastronomik degerler, kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal beslenme

etmenleri olarak siralanabilecek bir¢cok temele dayali bulunur.

Gastronomi, 6zetle ve kisaca; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli

mutfak, yemek diizeni ve sistemi demektir. Baska bir tanima gore ise gastronomi;
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yeme - icme bilimi ve sanati demektir. Bu bilgi, bir disiplin olarak, kiiltlirle yemek

arasindaki iliskiyi inceleyen bir calisma alan1 olmaktadir (Unlii ve Dénmez, 2008:2).

Gastronomi diinyadaki bir¢ok Onemli iilkesinin ulusal yemek ve igecek
kiltlirlerinin en ayrintili bi¢imde bilinmesini gerektirir. Sonugta gastronomi de
yiyecek ve iceceklerle ilgili malzemelerin nasil kullanilacaginin anlagilmasini
gerceklestiren bir platform olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Bu yolla yiyecek ve
icecekler agisindan farkli kiiltiir ve iilkelerin yaklasimlarindaki benzerlikleri ve
farkliliklar1 bir biitiin olarak goérmek ve 6grenmek miimkiin olur (Hatipoglu, 2010:

5).

Gastronomi bir iilke ve bir bolge, bir grup ve bir mekan icin, orada gecerli
olan yeme veya tiiketme konusuyla ilgili biitiin yiyecek ve icecek dge ve olgularina
dair etmenlerin degiskenligini ortaya koymaktadir. Gastronomi konusunda yapilan
caligmalar, besinlerden daha fazla nasil keyif alinabilecegini ve bu keyfin sinirmin
asilmasinin yol acacagi seylere odaklanan tiim analiz ve arastirmalari igermektedir.
Gastronomi 1yi sarap veya diger igeceklerle ve iyi yemek yapma fiilleriyle
ilgilenmektedir. Gastronomi, ayni zamanda, sarabin ve diger tiim yiyeceklerin
kalitesine odaklanir. Et ve sarabin bir yemekte ne sekilde biitiinliik olusturacag:
hususundaki bilgileri bize 6gretir. Bunlara ilave olarak, gastronomi, ortaya konmus
olan bir yemek hususundaki yeniligi dile getirir ve bunun degerlendirmesini

gerceklestirir (Gillespie ve Cousins, 2001:7).
3.1.1. Gastronominin Onemi

Gastronomi turizmi, bugiin, yiyecek ve igecegin turizm endiistrisindeki yeri
ve hacmi nedeniyle ekonomik ve toplumsal kalkinma agisindan biiyiik katki
potansiyeli olan bir turizm tiirii olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yiyecek ve icecek
cevresinde olusan bu turizm, yerel tarim lreticilerinin gegimlerine destek olurken,
ayn1 zamanda yiiksek kalitede yiyecek ve icecek temini olgusuna da hizmet eder. Bos
kalan restoran masalar turistlerce doldurulur ve boylece satiglar artar. Daha fazla
satig ise daha fazla kar demektir ve o giderek yatirima doniismektedir. Gastronomi
turizmi siirdiirtilebilir bir ekonomik gelisme icin biiyiik ¢apli bir katki durumundadir

(Wolf, 2006:21).
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Gastronomi hizmetlerinin 0zii, insana yapilan dogrudan servise dayanir. S6z
konusu hizmetler baska alanlarda goriilemeyecek yogunlukta orijinal incelikler
seklinde olmaktadir. Bu yiizden, Tiirkiye turizmi i¢inde yatak arzindaki gelismelere
paralel bigimde gastronominin de gelismesi i¢in gerekenlerin yapilmasi ve bdylece
hak ettigi gelirlere kavusmasi bu anlamda ¢ok O6nemli olacaktir. Hem saygin bir
tiretim (Tiirk Mutfag: zenginligi) s6z konusu olmaktadir, hem de ¢ok 6zel gruplarin
(Gurme, Gastronom turlar1 vs) var olan tiiketime yo6nelik bir talebinin alinmasi s6z

konusu olmaktadir (ilhan, 2011).

Gastronomi, iilkelerin tanitiminda oldugu kadar onlarin turizm yoluyla elde
ettikleri gelirlerde de biiyiik artiglara ve hatta bu konuda devasa sigramalara bile

vesile olabilmektedir (Akgol, 2012: 20).
3.1.2. Gastronominin Amaci

Gastronomi mutlak belirlenmemis durumdaki bir alandir ve gastronominin
amaci, mimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk
almasimin temini seklide agiklanabilir. Yenilebilir biitin maddelerin hijyenik
olabilen, ancak sagliga uygun olmasi gerekmeyen bi¢cimde, azami damak ve goz
zevkini hedefleyerek, yemeye hazir bicimde sofraya getirilmesine dek olan siireg

gastronominin alanini dahilindedir (Baysal ve Kiigiikarslan, 2013).

Gastronomide asil amag¢, miimkiin olabilecek en iyi beslenme bicim ve
diizeniyle insanin korunmasi ve hayattan zevk almasimin gergeklestirilmesidir.
Yenilebilir olan biitlin maddelerin hijyenik olabilen ama sagliga uygun olmasi
gerekmeyen bicimde, azami damak ve goz zevkini hedefleyerek, yemeye hazir
bicimde sofraya getirilmesine dek olan siire¢ gastronominin alani i¢inde bulunur

(Baysal ve Kiigiikarslan, 2013: 11).
3.1.3. Gastronomi ve Kiiltiir iliskisi

Beslenme ve iireme giidiileri, bitkiler de dahil olmak iizere, biitiin canlilar
varliklarin sadece kendileri i¢in degil, tiirlerinin hayatta kalmasini ve devam etmesini
saglayan ve ayni zamanda onlarin yaradilisindan gelen ozellikleri olmaktadir.

Kisileri sosyal olmaya yonlendirip motive eden bu nedenlerin en basinda gelen bu
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egilimler, ayn1 zamanda, bireyleri en 6zel yanlariyla tanimlar. Cocuklar bile tadin
sevip sevmediklerini belirtme sayesinde, kendilerini ve begenilerini kabul ettirmeye

odaklanirlar (Bober, 2003:12).

Insanin beslenmesi biyolojik bir harekettir. Beslenmeye iliskin bu tiir
yaklasim i¢in beslenme, insan metabolizmasinin besin ve enerji ihtiyacinin
kargilanmasi siireci anlamina gelmektedir. Fakat bu enerjinin saglanmasi adina
liizumlu olan besinlerin saglanmasi, onlarin insanlarin tiikketebilmesi i¢in uygun hale
getirilmesi ve tliketim davranislar siireci, beslenmeyi yalnizca biyolojik bir hareket

olmaktan ¢ikarip kiiltiirel bir olgu haline doniistiiriir (Besirli, 2010:159).

Ilk caglardan beri, yasamda yer alan tiim uygarliklar ve onlar1 olusturan
topluluklar ve halklar, yasam siirdiikleri toprak ve iklim sartlarina gore yemekler
bulmus ve gelistirmiglerdir. Bu siirecte ayn1 zamanda gogler, savaslar ve ticaret
yollariin agilmasiyla c¢esitli kiiltiirler birbirinden etkilenmistir. Boylece mutfak
kiiltiiri meydana gelmistir. Beslenme dilizeninde goriilen cesitlilik, insani karin
doyurma ve yasami silirdiirme amaclarinin ¢ok daha o6tesinde olarak, tat alma
arayisina yoneltmis bulunmaktadir. Bir yandan ticaret veya yerlilestirme yoluyla
degisik besin maddeleri elde edilmis ve bir yandan da yeni malzeme birlesimleri ve
yeni pisirme yontemleri uygulanip denenmis durumdadir. Yine hazirlanan
yemeklerin kimyasinda cografi etmenler 6zel belirleyiciler olarak rol oynamis ve
boylece de bolgesel hatta, yoresel “mutfaklar” ortaya c¢ikmistir (Sandikcioglu,
2007:6).

Kiiltiirlerin en 6nemli 6gelerinden biri de yemeklerdir. Bir bolgeye 6zgii olan
yemekler, o bolge icin bir fark olusturabilirler. Cagimiz insam1 sadece aglik
duygusunu gidermek {iizere degil de, aym1 zamanda o yemek siirecinde farkli
deneyimleri yagsamak amac1 ile evinden disarida yemek yemektedir. Bu baglamda da
bugiin i¢in yemek yeme olgusu sadece fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan 6te, cok sosyal
bir ihtiyag goriintiisii kazanmis bulunmaktadir (Yiincii, 2010:28).

Yemek her toplumun kendi kiiltiirel diinyast ve ayni zamanda ihtiyaglar
cercevesinde, kendi begenilerine es olarak gerceklestirdikleri bir sey olup aym

zamanda ¢aglar oncesinden giiniimiize dek gelmis bir sanat ozelligi tasir. Ilk
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caglardan bugiine insanoglu, icinde yasadigi toplumun getirdigi diizen ve
aligkanliklar icinde yemek yemistir. O giinden bugiine kadar olan zaman i¢inde de
yemek konusunda olan diizen ve aliskanliklarmi degistirip  gelistirmis

bulunmaktadirlar (Akman,1998: 10).

Atesin bulunusuyla baslamak iizere, tarihi siirecte, her toplum dncelikle kendi
mutfagini ortaya ¢ikarmis, gelistirmis, ¢esitlendirmis ve boylece de 6zgiin bir damak
zevki ortaya koymustur. Ancak, ne yaziktir ki, toplumlarin geleneksel beslenme
anlayis ve kiiltiirleri, kiiresellesmenin etkisiyle hizla bozulmaya ve yok olmaya dogru
ivmelenmis bulunmaktadir. Yogun is temposu, insanlarin yemege ayirdigi vakti iyice
kisaltmistir. Ayn1 zamanda da yemegi sosyal bir olgu olmaktan ¢ikarmig ve sadece

fiziksel bir gereksinim haline koymustur (Oztiirk ve Gérkem,2011:2).

Bolgeler i¢in yemek kiiltiirii, koyden kdye, komsuluk baglarinin kesintisiz
zinciri yoluyla yayilmigtir. Bu demektir ki, toplu olarak yenen yemekler, kendine
0zgl adet, tore, gelenek ve tesrifat1 da getirip topluma kabul ettirmistir. Bdyle oldugu
icindir ki s6z konusu faaliyetlerin her asamasi ve bu asamalarda gorevli kisi ve
eylemleri hep arastirma ve inceleme konusu edilmistir. Yemekten sorumlu kisiler,
yemegin pisirilmesi ve yemek cesitleri, yemegi yiyen kisilerin 6zellikleri, sofra
diizeni, servis usulleri, yemegin yenildigi alan, misafir agirlama gibi hususlarin her
biri bagl basina bir inceleme konusunu olusturur. Her yerel mutfak, iginde iiretilip

tiiketildigi etnik toplulugu temsil eder (Celik,2010:128).

Diinyadaki biitiin mutfaklarin temel olarak kabul edilen birtakim 6zellikleri
vardir. S0z konusu bu 6zellikler ait oldugu mutfag: diger tilke mutfaklarindan ayiran
karakteristik nitelikleri kabul edilmektedir. Her mutfagin s6z konusu olan bu
ozellikleri genellikle din ve inaniglarin kisitlamalari, bolgeye 6zgili hayvan varligi ve
bitki varlig1 gibi hususlarla ¢cevrelenmis olur. Toplumlar acisindan ekonomik yapilar
ve bu yapilarin bi¢gimlendirmis oldugu giindelik hayat pratikleri, mutfagin temel
belirleyicisi olmaktadir. Toplulugun tarimsal iiretim ekseninde mi, yoksa konar-
gocer bir yasam tarzi ekseninde mi yasam siirdiirdligi ve yasadigi cografyanin
fiziksel Ozellikleri tiimiiyle beslenme kiiltiiriinii ve yiyecekleri tiiketilebilir hale
getirme seklini belirler (Besirli,2010:160). Ornegin, Eski Misir’da yemekler yerde ya

da sandalyede oturarak yenirdi ve sofralarinda o6zellikle kizarmis kiimes hayvani
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bulunurdu. Miizik dinleyerek yemek yer, 0 esnada dans da edilir ve bdylece
eglenilirdi. Eski Yunan’daysa giiniin ilk sofrasi 6gleye dogru kurulur ve aksam
yemekleri tam bir sélen havasinda gerceklesirdi. O zamanlarin modasi ise uzanarak
ve hatta yatarak yenen yemeklerdi. Bu ylizden masalarin hemen yaninda sandalye
yerine yatak vardi. Romalilar yemek ve sofra Kkiiltiirii olarak c¢ok zengin
durumdaydilar. Onlarin gosterisli sofra takimlari ve diinyanin dort bir yanindan

getirilmis yiyecekleri oldugu soylenmektedir (Akman,1998: 10).

Karlo Petrini, fast-food yasam tarzina yonelik olan protest bir hareketi ¢ok
kisa siire iginde organize etmistir. Ornek olarak incelenebilecek karakteristik
ozellikler gosteren s6z konusu bu toplumsal tepki, ¢ok biiyiik bir destek gormiis ve
bu sayede de hizla biitiin Avrupa’da yayilmistir. Ayrica bu siire¢ icinde McDonald’s
1986’da Roma’da fast-food restorani agmistir. Buna karsi ¢ikan bir kistm Avrupali
toplanarak bunu kabul edilemez bulduklarini; kendi kimliklerini ve mutfaklarini
McDonald’s lehine ve kendi varlik ve Kkiiltiirleri aleyhine kaybedeceklerinden
korktuklarin1 deklare etmislerdir. Yine aym1 baglamda olmak iizere, Amerikan
kiiresellesmesine ve ABD kiiresel firmalarina bir tepki niteliginde olan “Arcigola
Hareketi” adli hareketi baslatma yoluna gitmislerdir. Slow-food hareketi, baglangici
itibariyle her ne kadar fast-food zincirlerinin sagliksiz yemek yeme tarzina karsi bir
hareket ve eylem zinciri olarak dogmussa da, hizla gelisip genisleyerek, GDO’lu
tirtinlerle ilgili birtakim stratejileri de kendi biinyesine dahil ederek ve ayn1 zamanda
yemek Kkiiltiirliyle ilgili daha baska yaklasimlar1 da icine almig bulunmaktadir
(Sezgin, 2011:4).

Beslenme alaninda, kiiresel bir boyutta standartlasma egilimi ve ilgili bir
sektor olusumuna tepki niteliginde bir eylem olarak ortaya konan slow food hareketi,
“lyi, temiz ve adil gida” anlayis ve felsefesiyle kendini ortaya koymaktadir. Gidanin
“1y1” olmasi, lezzetli olmasini ve tliketiciye haz vermesini; “temiz” olmasi, dogal
iretim yontemleriyle {retilmesini; ‘“adil” olmasi ise fiireticilerin emeklerinin

karsiligin1 almasii ve tiiketicilerin korunmasini ifade eder durumda bir sdylemdir

(Oztiirk ve Gorkem, 2011:6).

Sozii edilen Slow Food hareketi, bugiin hem gelismis hem de gelismekte olan

yiizden fazla iilkede ciftciler, gida iireticileri, ascilar, diger profesyoneller, egitimciler
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ve tiiketiciler gibi degisik ve ilgili toplum kesimlerinden gelen iiyeleri tarafindan
desteklenen bir hareket durumundadir. Gelismis iilkelerden olan Slow Food hareketi
tiyeleri, gelismekte olan iilkelerdeki tiyelerine destek olma konumundadirlar ve

cabalarin1 bu baglamda da siirdiirmektedirler (Conroy ve Martin,2010:270).

Kiiresel ekonomik sistemin, adeta bir dayatma siireci olusturarak standart
insan tipi ve yasam tarzi yaratma olgusuna tepki olmak tizere, Citta Slow hareketi de
ortaya ¢ikarilmis bulunmaktadir. 'Yavas sehir' anlamii barindiran Citta Slow
hareketi, kiiclik kasabalar biinyesinde daha az kentsel tasarim ve planlamayla
birlikte, 'Slow Food' anlayis ve felsefesi amaglar1 ¢ercevesinde olusturulmus bulunan

Italya kékenli bir uluslararasi ag dzelligi tasir (Oztiirk ve Gorkem,2011: 6).

Citta Slow hareketi, ana ¢izgileri itibariyle, sehirlerin 6zgiin degerlerinin 6n
plana c¢ikarilmasini savunur. Bu anlayis ve felsefe dogrultusunda da hayatin haz
alinabilecek hizda yasanmasi gerektigini sdyler. Yorelere has durumda olan
geleneksel sanatlarin, bitki ve hayvan ¢esitliliginin, yerel mutfagin ve geleneksel
iiretim yontemlerinin korunmasi diisiince ve amaci, bu yavas sehir felsefesinin
esasint meydana getirir. Yavas sehir kavram ve olgusu, “kent sakinlerinin birlikte
cikacaklart uzun ama zevkli, heyecanli ama acelesiz bir yolculuk” diye
tanimlanmaktadir. Yavas sehir hareketi (Oztiirk ve Gérkem,2011:13) su hususlari

savunur ve hedefler:

e Eskide yasamak degil ama sehrin kiiltiirel degerlerine sahip c¢ikilmasi
gerekir,

e Uretime karsi olmak degil ama dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirligini
amaglamak gerekir,

e Teknolojiye karst ¢ikmak degil ama teknolojinin yan etkilerinden
korunmak gerekir,

e Fast food restoranlarini yasaklamak degil ama organik ve yerel {irlinlerin

tilkketiminin 6zendirilmesi gerekir.

Gastronomi lizerinde bugiin nasil her toplumun kiiltiirii etkili oluyorsa, artik
gastronominin bizatihi kendisi de toplumlarin yeme ve igme aliskanliklar1 iizerinde

doniistiiriici bir nitelik gosterir duruma gelmis bulunmaktadir. Bu baglamda
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gastronomi denilen olgunun yemek-kiiltiir iliskisine olan biiyiik etkisi inceleme
konusu yapildiginda oncelikle Tiirk kiiltlirii ve yemek yeme aligkanliginin ulusal ve
yerel kiiltiirel yapidaki geleneksel yerini ve konumunu 6zellikle incelemek dogru bir

yaklasim olur (Goker, 2011: 36).
3.1.4. Destinasyonlar i¢in Gastronominin Onemi

Destinasyon, bir isim ve olgu olarak, kisilerin seyahat ettikleri ve belli
etkinliklerde bulunma diislince ve istegiyle konaklamayi tercih ettikleri yerleri ifade
eder. “Seyahat siireci ve sonucunda ulagilmak istenen hedef bolge (destinasyon),
kisilerce seyahatlerinde gitmeyi amagladiklar1 veya o sayede ulasmak istedikleri
nokta olarak secilip belirlenmis yerler demektir. Seyahatlerde ulagilmak istenen
hedef bolge (destinasyon), kisi tarafindan seyahatinde gitmeyi amacladigi ya da
ulagmak istedigi nokta olarak se¢ilmis, belirlenmis yerdir (Yarasl, 2007:2).

Turizm sektoriinde {irtin denilen sey iki sekilde ortaya ¢ikar. Bunlarin ilki, bir
tilkenin ve yahut da bir yorenin sahip bulundugu biitiin tabii, tarihi ve turistik
kaynaklarin meydana getirmis oldugu turizm {iriinii olmaktadir. Digeri ise, tiiketici
durumundaki kisilerin yer degistirmesine ve bdylece tatil yapmasina imkan veren
turistik hizmetler olmaktadir. Bir baska ifade ile bir paket turu olusturan turistik

hizmetlerin biitiinii demektir (Hacioglu ve Avcikurt, 2011: 5).

Turizmin yapisal Ozelligi geregidir ki bir turist yalnizca tek bir 6geden
yararlanmaz; aksine olarak o, birgok sayida olan cografi, ekonomik ve toplumsal
Ogenin bir araya gelmesiyle meydana gelen “nihai {irlin”ii satin alacaktir ve soz
konusu iiriin turistin tatil deneyiminin meydana gelmesinde c¢ok Onemli veya
belirleyici bir etken olma konumuyla kendini kabul ettirebilir. Turizm denilen olgu,
esasen, ¢cok farkli formlardaki birgok cesitli etkinligin kusattig1 karmasik bir olgunun
yalin bir ifadesidir. Bu gesitli olusuna karsin turizm olgusu, birgok agidan, bir yerde
yasam deneyimi kazanma ve o “yeri tiikketme” Ozetine indirgenebilir durumdadir.
Turizm hareketi i¢inde bir nihai varis noktasini ifade edip tiiketime konu olan bu
cografi yer, turizm odakli literatiirde turistik destinasyon kavramiyla ifade edilir

(Yavuz, 2007:38).
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Turistik destinasyon kavrami, turist toplumunun yerel toplum iginde
bulundugu cografi bir yer veya bolge seklinde belirtilebilir (Ozdemir,2007: 4). Bir
turistik destinasyon kendi bilinyesinde birgok turistik {iriinii bulundurdugundan,
destinasyon bazinda miisteri memnuniyetinin gergeklestirilmesi hedefi ancak
destinasyonda arz edilebilen hizmetler sayesinde olusacak memnuniyetle olasi
olabilmektedir. Genel olarak, bir destinasyonu ziyaret eden bir turist konaklama
yaptig1 yerde, bunu disinda ayni zamanda eglenmekte, tarihi ve turistik mekanlar
ziyaret etmekte, yerel halk ve esnafla iletisimde bulunmaktadir. Bu baglamda tatil
stiresince, turist, aldigi hizmetin kalitesini degerlendirip tatil sonunda da bu
degerlendirmelere dayali bigimde bir genel memnuniyet yargisi olusturmaktadir

(Duman ve Oztiirk, 2005: 11).

Turistler destinasyonlari is ve tatil icin oldugu gibi arkadas ziyareti, eglenme
ve gezip gorme gibi tiirlli gereksinim ve amagclar1 dairesinde ziyarette bulunmak
lizere segerler. Bir turistik tesis, bir koy, bolge, iilke, birkag tilke grubu ve hatta bir
kita bile turistik destinasyon olarak kabul edilebilir. Bir bolgenin turistik destinasyon
olabilmesi ve turizm acisindan gelisebilmesi i¢in birtakim 6zellikleri kendi
biinyesinde tasiyor olmasi gerekir. Bu ozellikleri siralamak gerekirse, ilk sirada
olmak tiizere, imaj, ulasim, konaklama, yeme-igme, park, miize, dren yeri ve benzeri
eglence-dinlence olanak larmin varligidir. Bunlar gibi birtakim iiriin ve hizmetlerin
karisimi1 olan ozellikler oranin turistik destinasyon olmasini saglar. Destinasyon;
smirlari belli olan ve belirli ¢ekiciliklerin, iiriinlerin ve turizm tiirlerinin yogunlastigi
bir cografi bolge veya mekan diye tanimlanmistir. Turistik bir destinasyonun
blinyesinde  bulundurmasi  gerecken  Ozellikler de soylece  siralanabilir

(Ilban,2007:202):

e Cekicilikler (Attractions): Insan yapisi yaninda dogal, mimari, kiiltiirel
miras ve 6zel olaylar.

e Ulasilabilirlik (Accessibility): Ulasim sistemi ve bu anlamda terminaller,
araclar.

e Tesisler (Amenities): Konaklama imkanlar1 yaninda yeme-igme, seyahat

aracilar1 ve diger hizmetler.
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e Planli Turlar (Available packages): Seyahat acentalari veya aracilarinca
Oonceden organize edilen turlarin varligi.

e Faaliyetler (Activities): Turistin ziyareti siiresince yararlanabilecegi
destinasyondaki tiim faaliyetler.

e Destekleyici Hizmetler (Ancillary Services): Bankacilik, iletisim araglari,

saglik gibi turistlerin yararlanacagi hizmetlerin varligi.

Her destinasyonda farkli amaglar1 ve beklentileri s6z konusu olabilen pek ¢ok
paydasin varligi sebebiyle, destinasyon pazarlamasi denen olgu birtakim zorluklari
kendinde bulunduran bir faaliyet durumundadir. Rekabetin ¢ok yogun yasanmakta
oldugu c¢agimiz turizm sektoriinde bugiin igin destinasyonlarin digerlerinden
farklilagsabilme adina kendilerine 6zgii ve 6zel {iriin olusturma cabasi yiikselen bir
egilim halindedir. Bu baglamda yerel mutfak 6gesi de pazarlama araci olarak ¢ok
degerli ve essiz bir kaynak olmaktadir. Destinasyon pazarlamasinda bir bdlgenin
sahip oldugu gastronomik zenginlik; kiiltiirel kimligi, kiiltiirel deneyimi, iletisimi ve
paylasimi temsil edebildigi i¢in ¢ok sayida turisti etkileyip kendine ¢ekme
yetenegine sahip durumdadir. Biitiin bu gergeklere karsin, su da bir gercektir ki,
yiyecek temelli pazarlama, turistlerin satin alma davraniglart yeterince

anlasilamadigindan ¢ok zor gerceklestirilmektedir (Uner, 2014: 24).

Diinya genelinde kiiresellesme ve sanayilesme gibi olgular dairesinde
kisilerin yasam bi¢im ve tiisluplarinda oldugu kadar, beslenme aligkanliklarinda da
onemli degisiklikler gerceklesmistir. Genetigi degistirilmis organizma ve gida
triinlerinin getirdigi rahatsizliklar veya yol actigi hastaliklar gibi ¢ok degisik
olumsuz etkenler, insanlarin yerel, dogal ve geleneksel yiyeceklere dogru
yoneltmesine neden olmustur. Bu genel tablo da yerel mutfak kiiltiiriiniin ve bu
anlamdaki yerel yiyeceklerin ve bunlar1 sunabilen kiiciik 6l¢ekli isletmelerin popiiler

olmasi gibi sonuglart dogurmus bulunmaktadir (Kan vd., 2012:95).

Ozgiin cografi kokenli yemekler ve sarap potansiyeli gibi degerler, bir
bolgenin imajin1 ¢ok giliclendirmekte, markalagsmasina hizmet etmekte ve boylece de
bolge ekonomisine ¢ok onemli ve degerli katkilar saglayabilecek is imkanlarinin

meydana ¢ikmasinda da belirleyici etkenler olarak islev gormektedir. Gastronomi
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turizmi anlaminda basarili 6rnekler kabul edilmis olgularin sadece yeme igme amagh
olan bir turizm faaliyeti olmasindan daha c¢ok, yeme i¢cme ile bilgilenmeyi
birlestirmis birtakim uygulamalar olarak karsimiza ¢iktig1 anlagilmaktadir (Caligskan,
2013:43). Gastronomi olgusunun kiiltlir yapisi i¢indeki ogelerin hatir1 sayilir bir
diger pargasi ve tim kiiltiirel varligin en net yansiticisi oldugu dikkate alinarak,
bolgeye veya kente gelen her bir turistin her anlam ve boyutta kiiltiiriin i¢cine dahil
edilmesi gerekir. Bir baska sdylemle, turistin sadece dnceden belirlenmis restoranlara
girmesi ve boylece yine 6nceden az ¢ok belli yemekleri yemesinden ¢ok, biitlin bir
yemek kiiltiiriinii tam anlamiyla yakindan tanitici faaliyetler i¢inde yer almasimnin
saglanmas1 isabet olmaktadir. Bu faaliyetler gerceklestirilmesi siirecinde, ayni
zamanda, turistlerin konakladig1 otellerden aligveris yaptiklar1 diikkkanlara varincaya
kadar ¢ok ¢esitli is imkanlar1 ortaya ¢ikar ki bu da gastronomi turizminin dogrudan
ve dolayli bicimde istihdam ve ekonomik agidan girdi olusturmasidir (Sahin, 2015:
51).

Yemek deneyiminin, turist agisindan, onun seyahatinin en essiz pargasi
durumuna getirilebilmesi demek, o destinasyonun farklilasmasi ve boylece de 6nemli
bir rekabet avantaji elde edilmesi anlamina gelmektedir. Bu baglamda da s6z konusu
deneyimi essiz / benzersiz hale doniistirmek adina kisilerin yiyecek icecek
tilketiminin fizyolojik gereksinimlerinin disinda da birtakim sembolik anlamlara
geldigini gézden uzak tutmamak gerekmektedir. Sembolik de olsa, prestij ve statii
gostergesi haline getirilebilen her tiir yeme igme faaliyetleri, ayn1 zamanda kisilerin
sosyal iligkileri deneyimledigi ve ayn1 zamanda icinde eglencenin de var oldugu

faaliyetler durumundadir (Caligkan, 2013: 43).

Ornek olgulardan olmasi bakimindan su s6z konusu edilmelidir: “Beluga
havyar1” soylu bir damak tadi1 ve yiiksek bir sinifin gostergesi olabilmigken, fasulye
de fakir yiyecegi olarak kabul goriip Oylece degerlendirilmislerdir. Sonugta
insanlarin nerede, ne zaman, kimlerle, ne yedigi gibi hususlar, kisilerin statiistinii
belirleyen 6nemli bir gosterge olarak kabul edilmis durumdadir (Karim, 2006:19).
Gastronomi turizmi pazarlama faaliyetleri agisindan da bu tiir kabul ve ilgili
ayrintilara dikkat edilmesi ve gerektirdigi imaj ¢alismalariin da biiytik bir dikkat ve

Ozenle gerceklestirilmesi gerekir.
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Basaril1 sayilabilecek dogru bir gastronomik kimlik calismasi, iliskili oldugu
bolgenin kaliteli turist popiilasyonun ¢ok ve etkili artiginda, ziyaretlerin her mevsim
yapilabilir hale gelmesinde, boylece de hem kiiltiir mirasinin yagatilmasi ve hem de
ekonomik ve sosyo-kiiltiirel kalkinma konusunda ¢ok degerli bir islevi yerine getirir.
Fox (2007) gastronomik kimligini dogru ve basarili bicimde kullanamayan bir 6rnek
olgu olarak da Hirvatistan’1 vermektedir. Fox’a (2007) gore Hirvatistan basarili bir
gastronomik kimlik algis1 olusturup bunu yayginlastiramadigi i¢in, yani destinasyon
farklilasmasi olusturamadigindan, siradan bir turist ziyaret yeri olarak kalmistir. Cok
zengin mutfak mirasina karsin, yemekleri i¢in ziyarette bulunulan bir destinasyon
durumunda olamamugtir. Hirvatistan’daki restoranlar, kendi yerel yemek
kiiltiirlerinden ¢ok uzak olarak, fast- food tarzi veya Italyan, Bosna ve Avusturya
mutfak kiiltiirleri dogrultusunda ornekler sunan restoranlar durumundadirlar.
Dolayisiyla bugiin i¢in Hirvatistan, kendisinin kiiltiir ve mutfagi bir yanda, diger iilke

mutfaklarindan 6rnekler sunma yoluyla onlara hizmet eder durumdadir.

Tiirkiye'de Ankara’nin Beypazari ilgesinde de her yil haziran ayinin ilk cuma
giinii baglatilan festival siirecinde gastronomi alanindaki {iriinleri bolgenin etkili ve
yararli tanitim aract diye Onemli bir islev ortaya koymaktadir. Diger turizm
faaliyetleriyle birlikte diizenlenen bu festival sirasinda Beypazari’na ait Beypazari
kurusu, tarhanasi, giiveci, havucu, havuglu dondurmasi gibi yoreye ait muhtelif
tirtinler ilgenin adin1 daha ¢ok insana duyurmakta ve giderek ilginin artmasinda etkili

ve belirleyici bir islev gormektedir (Sahin, 2015: 53).
3.2. Gastronomi Turizmi ve Gelisimi

Gastronomi turizmine dair konuyla ilgili bir¢ok kaynakta mutfak turizmi ve
yiyecek turizmi gibi kavramlar geger. Bu kavramlar genelde birbirleri yerine
kullanilir ama talep diizleminde niteliksel ve niceliksel bakimdan birbirlerinden
farklidir. Sunu da belirtmek gerekir ki, deginilen bu kavramlarin 6znesini, yiyecek
tiketimi alaninda etkili aktorler olarak turizm hareketleri olusturdugundan
birbirleriyle ¢ok siki iliskilidirler ve siirekli etkilesim halindedirler (Hall ve Sharples,
2005:11).
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Gastronomi turizmini, Long (2003:21), “Degisik bir mutfak kiiltiirii i¢inde
yer alan yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi, tliketilmesi; mutfagi, 6gilin
sistemlerini, yeme tarzlarini tespit etmek amaciyla gergeklestirilen turizm tiirii” diye
tanimlamigtir.  Gastronomi turizmi kavrami, en genel tanmimiyla, kisilerin
yiyeceklerini ve bu yiyeceklere dair deneyimlerini ortaya koymasi seklinde
tammlanabilir. Ik olarak 1998°de Lucy M. Long tarafindan kullamlmistir.
Gastronomi, sonugta, farkl kiiltiirleri yiyecek yoluyla tanimlama ekseninde ve yine
bu amagla ilgili literatiire kazandirilmis bir terim durumundadir (Karim ve Chi,

2010:532).

Hall ve Sharples, (2005:28-29) gastronomi turizminin temel niteliklerini su

sekilde siralamaktadir:

e Gastronomi bdlgesel kiiltiirtin bir pargasidir ve o turistlerce tiiketilir.

e QGastronomi yerel turizmin evrensel ¢apta taninmasini saglar.

e Gastronomi yerel, tarimsal ve finansal gelismenin bir bileseni
durumundadir.

e Gastronomi rekabetci hedef pazarlama i¢in degerli bir anahtardir.

e Gastronomi globallesme ve  bdlgesellestirmenin  bir  gostergesi
durumundadir.

e Gastronomi, belirli tercihleri ve tiketim modelleri bulunan turistlere

yonelik ve onlar tarafindan tiiketilen bir {iriin ve servis durumundadir.

Turizm kendi ekseninde giderek gelisen bir sektordiir; ancak bu baglamda,
yiyecek-icecek sektorii de turistlerin farkli tatil segenek ve davranmislari istiinde
belirleyici rol oynamaktadir. Oyle ki, o, yeni yerleri ziyaret, bilinmeyen bdlgesel
lezzetleri deneme ve ilave olarak da yeni kiiltiirleri, gelenekleri tanima, anlama ve
takdir etme baglaminda ¢esitli imkanlar1 onlara sunar. Gastronomi turizmi agisindan,
yalnizca seyahatlerinin zorunlu anlar1 olarak yiyecek tiiketen turistlerle davranis,
tutum ve ziyaret edilecek bolge tercihlerini, gidilmek istenen bolgedeki yiyeceklere
gore belirleyen turistleri birbirinden ayirmak gerekir (Cook, Yale ve Marqua,
2000:127). Bir restorana yapilan olagan ve siradan bir ziyaret gastronomi turizmi

diye kabul edilemezken;
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a. Farkl1 6zellikleri tastyan bir yiyecegi tiiketme istegi,
b. Bir yoresel {iriinii tiiketme istegi,
c. Belli bir as¢inin hazirladig1 bir yemegi tatma istek ve diistincesi

gastronomi ile ilgili turizmi hazirlayan nedenlerden sayilmaktadir (Hall ve

Sharples, 2005:10).

Restoran ve otellerde turistlere yonelik olarak yemeklerin hazirlanmasi
yaninda bolgesel yiyecek ve igeceklerle ilgili deneyim kazanmak amaglh olarak
turistlerin seyahat etmesi anlamini igeren gastronomi turizmi, bir toplumun kendini
ifadesinin bir bi¢imi olarak yemek kiiltiirline odaklanir. Kiiltiir, gastronomi
turizminin yapi tagidir. Gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmidir; ek olarak da, s6z
konusu olan bolgenin yemekleri vesilesiyle kendi kiiltiirel 6zelliklerinin de daha ¢ok

ve yakindan taninmasina imkan taniyan bir kiiltiir turizmidir (Cevik ve Sacilik, 2011:

510).

Gastronomi turizmi, hazirlanan yiyecek ve igeceklerin ilgi uyandiracak
bi¢cimde turistlere sunulmasidir. Bu konuda gecerli olabilecek lezzetlerin bir gazeteci
tarafindan Onerilmis olmas1 gerekmemektedir. Gastroturist kibir tagimayan
arastirmact bir kisilik olmalidir. Tiketim denilen olgu, turizmin ayrilmaz bir
parcasidir ve bu anlamda turist de goriintii ve seslerin yaninda, ayni sekilde bir
bolgenin tatlarini da tiiketir. Yemek baska bir kiiltiir ile biitiinlesmek icin cok degerli
bir adimdir. Yemek, kisilere “digerleri’ni akliyla oldugu kadar, bunun yaninda
duyulartyla da tanima imkéan1 verir. Bu sekilde de bolgesel yiyecekler, bir turizm
bolgesine iligkin olan 6zelliklerin en 6nemli noktasini olustururlar ve bu baglamda
turistlerin s6z konusu bolgede edinecekleri deneyim, cazibe ve ¢esitlilik de cok

degerli turizm faktorleri olmustur (Demir, 2011: 51).

Gastronomi turizmini Hall ve Mitchell (2000: 10) ise birincil ve ikincil
yiyecek {iireticilerini ve yiyecek festivallerini ziyaret etme yoluyla ve yiyecekleriyle
taninmis belirli bolgelerdeki konaklamaya doniik firma ve restoranlarda iiretimi
gerceklestirilen yiyecekleri tanimak ve tatmak ana hedefiyle gerceklestirilen gezi

diye tanimlarlar. Gastronomi turizmi tatil i¢in gidilen bolgede yasayan yerel halk ile
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turist arasinda sembolik etkilesim yoluyla i¢ ice gegmis duygusal bir bag olusturarak
s0z konusu bolge imaj1 i¢in ¢cok degerli gelismeye ortam hazirlar (Cevik ve Sacilik,

2011: 511).

Gastronom turizmi, bu alandaki iiriinleriyle, seyahatleri siirecinde zaman
gecirmekte olan turistlere yonelik olarak s6z konusu kazanimlar konusunda motive
edici olur. Bununla birlikte, turistlerin bdlgesel yemek kiiltiirii ve bununla iliskili
bi¢imde de yorenin gelenek ve gorenekleri hakkinda bilgi edinmesine araci olur.
Ornegin, bolgede kullanilan bir baharat veya turistlerin giinliik yasamlar1 iginde
yogun olarak kullanip da hi¢ dikkat etmedikleri muhtelif yiyeceklere, tecriibeler
yardimiyla, sembolik anlamlar yiiklenir ve bu yolla tatil sonrasinda da bolgeyi
devamli olarak hatirlamalar saglanmis olur. Yiyeceklere iliskin olan etkinlikler,
yerel etkilesim siirecinde, bir arag goérevi goriirler ve bu yolla da basarili bir
gastronomi turizmi ve bolge markalagsmasi adina ¢ok degerli bir kriter olarak yerini

alir (Silkes, 2007:22).

Yiyecek, cok nadir olarak bir bdlgeyi ziyarete gerekce olabilmektedir;
genelde ise toplam ziyaret olgularini sadece bir parcasi olarak degerlendirilmektedir.
Yiyecek, turistlerin yeni ve otantik deneyimler ve alternatif turizmleri denemek
istemelerinden dolay1r en 6nemli ve eglenceli bir etkinlik durumundadir (Demir,

2011: 52).

Tatil bolgeleri anlaminda tavsiye edilen en ilgi ¢ekici imkanlardan biri olan
gastronomi turizmi, bir tatil bdlgesini pazarlanmasi stratejisinde onemli islevleri
yiiklenebilecek bir potansiyel degerler seklinde tanimlanabilir. Diinden bugiine bu
konuda yapilan arastirmalarin ¢ogu, bolge mutfaklarinin, turistlerin tatil yeri se¢mesi
tizerinde etkili oldugunu ortaya koymustur. Konuyla ilgili olarak yapilan agiklamalar
baz olarak alindig1 takdirde, gastronomi ve turizm arasindaki iligki, turistik hedefler
ve onlara dair gerceklestirilen seyahatler sirasinda zorunlu bir gereksinim durumunda
olan yiyecek tiiketimi olarak ele alinabilecek, bolge secimlerini ve segilen bolgeden
memnun kalma seviyelerini etkileyip belirleyebilen derin ve iki yonli bir iliski
olmaktadir (Karim ve Chi, 2010: 532).
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Diinya genelinde gastronomi turizmi alaninda diizenlenen turlar Yiinci

(2010: 22) tarafindan ti¢ kategoride incelenir:

e Yemek pisirmeye yonelik egitimleri igceren turlar: Bu konuda en 6nemli
bolgeler, Fransa, Italya ve Ispanya olmaktadir. Anilan bu bélgelere dogru
gergeklestirilen turlar yemek yapimi ve sarap tadimi turlari olmaktadir.

e Ozel bir bdlgenin bdlgesel yemegini yemek veya milletleraras: diizeyde
cok iinlii bir sefin yemegini yemek icin diizenlenen turlar: Italya’da zeytinyagi,
Fransa’da peynir ve Ispanya’da tapas denilen mezelerin tadiminin yapildig1 turlar
konunun 6rnekleri durumundadir.

e Belirli bir {iriin i¢in 6zel olarak gelistirilmis ve ilgili tiriiniin ireticileriyle
bulugma imkan1 olusturan turlar: Kosta Rika’ya yapilan kahve turlari, Japonya ve Sri
Lanka’ya yapilan cay turlar1 ve Belgika ve Isvicre’ye yapilan ¢ikolata turlar gibi

olgular bu konudaki 6rnekler olmaktadir.

Var olan ilgili kaynaklarin ¢ogunlugunda yeme-igme sanati ve bilimi diye
tanimlanan gastronomi kavramu, ilk olarak, M.O. 4. yiizyillda Antik Yunanistan’da
yasamis bulunan Sicilya asilli bir Yunanli olan Archestratus tarafindan yazilan
‘““Hedypatheia’> (Liiks Yagsam) isimli eserinde bir bolim bashgr olarak,
““‘Gastronomia’’ diye kullanilmistir (Santich, 2004: 16).

Athenaeus’un anilan yapitindan 19. yilizyila dek gegen siirede yiyecekler ve
iceceklerle ilgili olarak yapilan c¢aligmalarda saglikli beslenme, as¢ilik, yemek
pisirme, icerikler, tarifler ve yiyecek-icecek tiretimiyle ile ilgili bir¢ok konu islenmis
olup s6z konusu eserlerde gastronomi s6zii kullanilmamistir. 1801 yilinda Joseph
Berchoux’un yayimlanan siir kitabindaki ‘‘La Gastronomie’’ adli siir sayesinde

“gastronomi” s0zcligli yine kullanima sokulmus olur (Santich, 2004: 16).

Gegtigimiz on yil i¢inde hizlica biiyiliyen gastronomi turizmi yeni, essiz ve
dikkat cekici bir sektdr olarak bugilin karsimizdadir (Brisson, 2012). Sharples
(2003)’a gore gastronomi turizminin ilerlemesi, bireylerin yemek pisirmek yerine
gastronomi gosterileri izlemesi, digarida yemek yemesi ve benzeri gastronomiye dair
aktivitelere egilim gostermeleri sonucunda olugsmustur. Gegtigimiz yakin donem

icinde yemek konusunun 6nemi kisi ve toplumlarca daha bir anlagilmistir; yemek
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konusuna odaklanmay1 ve yemekle ilgili etkinliklerin gerceklestirilme oranlarini,
evrensel boyutlarda bir yiikseltmis durumdadir. Bolgesel gastronomi ve yerel yemek
kiltlirlerini kesfetmeye ve sonra da tanitmaya yogunlagsmis durumdaki 6rnek ve
somut olgular olarak TV sovlari, yemek etkinlikleri, yemek gezileri, yemek tarifleri

ve pisirme yontem ve tekniklerine dair yayinlar seklinde bir siralama yapilabilir.

Gastronomi turizmi olgusunun baglangici Boniface (2003) tarafindan,
yiyeceklerin insanlarca pisirilip ilk tiiketilme anindan baslamak iizere bugiline gelisi

siirecinde, sekiz asamali olarak izah edilmektedir:
1. Asama: Yiyecegin pisirilmesi,

2. Asama: Yiyecegin beslenmeden daha fazla bir sey demek oldugunun

kesfedilmesi,

3. Asama: Yemek i¢in belirli hayvanlarin evcillestirilmesi ve bu anlamda

yetistirilmesi,
4. Asama: Yemekler i¢in meyve, sebze ve bitki yetistirilmesi,

5. Asama: Yemegin sosyal farklilasmanin bir sonucu ve gostergesi olarak

kabul edilip kullanilmasi,
6. Asama: Yemeklerin ve tiirevlerinin ¢ok uzun mesafelere yonelik ticareti,

7. Asama: Cevreyle ilgili degisimler ve Avrupalilarin kolonilesme

anlamimdaki gelismeleri,
8. Asama: Gelismis iilke sanayilesmeleri realitesi.

Hall ve Mitchell (2005) yemek ve sarabin 19. ylizyil ortalarina dek seyahatler
gergevesinde turistik bir iirlin olarak ele alinmadigini, fakat gastronomi turizminin
1970’lerde kayda deger oranda gelisip biiyiidiigiinii ifade etmislerdir. Gastronomi
turizmi konusunda gerceklesen birtakim gelismeler ve bunlara yol agmis temel
nedenler olarak sunlar siralanabilir: Kisilerin yer degistirmesi, yiyecekler bakimindan

ulasim teknolojisindeki gelismeler, bu alandaki tiiketici begenileri, yasam tarzlari
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alanindaki degisimler ve diinyada tarim reformlarinin baglamasi. Boniface (2003),
gastronomi turizminin su andaki devasa hacmine ve buna paralel biiyiik etkisine
ulagmas1 konusunda belirleyici olabilmis kiiltiirel ve teknolojik girdileri dért madde
halinde incelemistir. S6zii edilen bu maddelerin birincisi; tarimin ortaya ¢ikisi,
gelisimi ve insanlarin ¢evreye uyum saglayarak tarimi gelistirmesi asamasidir. Ikinci
madde ise kiiltiirel etkilesimlerin ve kiiltiir egemenliginin giderek daha etkililik ve
onem kazanmasi olgusudur. Ugiincii madde ise bireysellikten kiiresellesmeye

gecistir. Dordiincii madde i1se gida giivenligi ile ilgili endiseleri i¢erir (Akgol, 2012).

Xin (2007) tarafindan yapilan degerlendirmeye gore, gastronomi turizmi 20.
yiizyila dek ayr1 bir endiistri kolu degildir, “Michelin Rehberi” ile farkli bir boyuta
kavusur. Yazara gore 2. Diinya savasi sonrasinda otomobillerin satin alinabilir olusu,
gastronomi turizminin de altin ¢agina yol acar sekilde tesvik edici bir etken olacaktir.
Yillar i¢cinde daha artan ve bdylece devam eden bir gelisme c¢izgisi gosteren
gastronomi turizminin 6nemi ve belirleyiciligi olusu 1990’lara ulasildiginda ¢ok
somut bir durum gosterir. Fransa’da 3 Michelin yildizl1 restoranlarda fiyatlar ¢ok
yiikselince Fransizlar vatandaslar bu fiyatlar1 karsilayamaz duruma diismiislerdir;
sonugcta ise sektor en fazla olarak yabanci gastro-turistten yararlanmaya odaklanmig

olarak yeniden kurgulanmistir.

Ilgili makale ve yaymlarda ilk defa olarak Long (1998)’un kullandig1
‘gastronomi turizmi’, daha sonra da WFTA nin kurucusu olan Eric Wolf tarafindan
2001°de “ziyaretci cekiciligi olarak yiyecek ve icecek kavrami” konulu calismada
inceleme konusu yapilmistir. Daha sonra ise 2003’te kurulan Uluslararast Mutfak
Turizmi Birligi (ICTA), gastronomi turizmi odakli etkinliklere baglamistir.
Giiniimiizde ise Ispanya, Malezya ve Kanada gibi iilkelerde de turizm reklam
materyalleri igeriklerinde yogun bi¢cimde gastronomi imaj1 kullanilmaya baglanmis
bulunmaktadir. Shenoy (2005)’a gbre bu ve benzeri olgular, ziyaret konusu olan
bolgelerin mutfagini, gastronomi {iriinlerini, bolgesel yemeklerini tanimak ve
onlardan tatmak, ilgili deneyimler kazanmak adina bir ilgi meydana getirmektedir.
Insanlar artik, 6zellikle bélgesel mutfaklar1 tanimak veya bir bdlgenin {inlii sefinin
yemeklerini tantyip tatmak ic¢in siklikla sozii edilen bolgeleri ziyaret eder hale

gelmislerdir (Akgol, 2012).
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Gastronomi, bugiin, belirli bir bolge adina birincil seyahat nedenlerinden biri
olabilmektedir veyahut da tek basmna o bolgeyi ziyaret etmek i¢in temel neden
durumunda olabilmektedir (Yaris, 2014: 19).

3.2.1. Gastronomi Turizminin Amaci ve Onemi

Turizm alaninda, bir sektor olarak, gastronomik aktiviteler giin gectikge daha
degerli duruma gegmekte ve bu degerlilik giderek daha artmaktadir. Ulke tanitimlart
i¢in, kiiltiirel-tarihi mirasin islevi yani sira, yemek kiiltiirleriyle de 6n plana ¢ikabilen
ilkeler, bu yonleri ile ayn1 zamanda gastronomi turizminin dnemine vurgu yapmis
olmaktadirlar. Ornegin, gastronomi turizmi anlamida yogun ve etkili faaliyetler
sergileyen Ispanya’nin en 6nemli turizm gelirli kentlerinden biri durumundaki
Barselona, s6z konusu turizm gelirinin % 30’u gibi ¢ok 6nemli bir oranin1 ve hatta

daha fazlasin1 gastronomik faaliyetler yoluyla elde etmektedir (arsiv.sabah.tr, 2014).

Akdeniz iilkeleri olarak, basta Fransa, Ispanya, Italya gibi iilkeler olmak
tizere, turizm sektoriinde, rakip durumundaki tilkelere biiyiik farklar atabilmelerinin
temelinde mevcut kiiltiirel ve dogal zenginliklerini en giizel ve en isabetli bigimde
tanitip pazarlayabilmeleri yatmaktadir. Gastronomi turizmi i¢in ¢ok degerli, dnemli
ve belirleyici olabilecek potansiyele sahip durumdaki iilkemiz, mevcut potansiyel
ogeleri efektif duruma doniistiiremediginden gastronomi turizmi baglaminda énemli
bir gelisim gosterememis bulunmaktadir. Turizm sektdriinde tanitim konusunda
eksiklik ve yetersizlik oldugu siirece, bir {ilkenin veya bir ydrenin potansiyel
degerlerinin 6n plana ¢ikartilmasi s6z konusu olamamaktadir. Her iilkenin bulundugu
cografi konum ve topraklar, o yerin iklim kosullarina paralel ve o kosullarla uyumlu
birtakim yemek kiiltiirlerini meydan getirmistir. Ornegin, Akdeniz iilkelerinde yesil
agirlikl bir beslenme kiiltiirii egemen durumdayken, soguk iklim kusag iilkelerinde
de tatl agirlikli beslenme kiiltiirii egemen durumdadir; bunlar, s6z konusu bolgenin

yasamsal kosullar1 sonucunda meydana ¢ikmis olmaktadir (Dilsiz, 2010).

Dilsiz (2010)'e gore Tiirkiye, orta kusakta yer alir ve yilda dért mevsimi
yasatan dogal giizelliklerine (fauna ve bitki ortiisii gesitliligine) sahiptir. Ulkemizin
tarihi ve kiiltiirel miras1 da, turizm alaninda faal durumdaki isletmeler adina bir

zenginligi ifade eder. Bu bakimdan ilgili sektor ve isletmeler bu konularda miisteriyi
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maksimum diizeyde tatmin etme politikasi ¢ercevesinde yeni stratejileri
belirlemektedirler. Gastronomi olgusu, turizm sektorii i¢in 6nemi giderek daha
yiikselen deger olmakla birlikte, dogru bir yatirim araci olmasi agisindan dogru ve
isabetli kullanildiginda iilkeler i¢in de iilkemiz i¢in de ¢ok 6nemli ve degerli bir
ekonomik getiri kaynagi olabilecektir. Bunun en dogru, en isabetli ve de en giizel
ornekleri, gastronomik etkinlikler sayesinde turistik imajin1 ve bdylece turizm
gelirlerini arttirmis durumda olan Ispanya, Italya ve Fransa gibi Akdeniz iilkeleri

olmaktadir.

Glinlimiizde gastronomi olgusu, artik, toplumlarin kendi i¢inde yasadigi bir
gerceklik olmanin Gtesine gegmis bulunmaktadir. O, iilkelerin tanitiminda da ¢ok
onemli ve belirleyici bir payin sahibidir. Tiirli festival ve sempozyumlar yoluyla s6z
konusu olgunun degeri uluslararasi boyut kazanmakta ve gastronomik aktivitelerin
turizm i¢in yer ve onemi her gegen saat daha da artip yiikselmektedir. Kisiler i¢in
kendi yedikleri ve igtiklerine iligkin merak ve ilgilerinin de yogunluk kazanmas1 s6z
konusu 6nemin seviyesini yiikseltmektedir. Bu baglamda da bilingli turist profilinin
ortaya cikist ve yalnizca gastronomik etkinliklere katilma adina seyahat ediyor
oluglar1 gastronomi turizmini prestijli bir alternatif turizm hareketi haline getirmis

bulunmaktadir (Bekar ve Kilig, 2011: 518).

Turistlere yemek hazirlanmasi ve sunulmasi agisindan bakildiginda, turizm,
yemek tliketimi baglaminda onemli ve belirleyici bir etkiye sahip durumdadir
(Gossling vd., 2011:535). Yiyecek ve igecek odakli turizm, yoresel tarima ve
tireticilerinin gecimlerine destek sagladigi gibi, yiiksek kalitede yiyecek ve igecek
sunulmasi anlaminda da degerli ¢abalarin gergeklesmesine yol acar. Turizm odakh
yiyecek ve icecek hizmeti sunan kurum ve kuruluslar i¢in bolgesel mutfak en dogru,

en etkili ve en ¢ekici 6geler arasindadir (Cohen ve Avieli, 2004:758- 767).

Hail ve Sharples (2003:25-26) yiriittikkleri bir arastirmayla gastronomi
turizminin bolgesel kalkinmaya etkisini incelemislerdir. Bu ¢alismada yiyecek ve
turizm arasindaki iliskinin dogru ve verimli bir bicimde kurulmasinin finansal a¢idan
onemi yaninda, bolgesel kimligin ve kiiltiiriin daha da kuvvetlenmesine ve bu yolla
da yoresel kalkinma konusunda c¢ok biiylik 6nem demek olusuna dikkat ¢ekilerek

degerine vurgu yapilmistir (Oguz, 2016: 32).
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Yiyecek turizmi ile elde edilen kazang ve yaralar demeti Diinya Gida Seyahat

Birligi (2014) tarafindan su sekilde saptamistir (Oguz, 2016: 32-33):

e Ziyaret¢i sayisinin artmast,

e Satis oranlarinin yiikselmesi,

e Basina yansima oranlarinin artmasi,

e Yeni rekabet avantajlar1 veya benzersiz satig teklifleri,

e Devletin ¢cok daha fazla vergi geliri elde etmesi,

¢ Genel olarak turizm alaninda artan gosteren toplum bilinci,

e Yorenin yiyecek igecek kaynaklariyla ilgili olarak artan farkindalik ve bu

artisin o toplumun bundan gurur duymasini getirmesi.

Kiiltiirel mirasin 6nemli bir parcast demek olan gastronomi, yiyeceklerin
hazirlanmasi1 siirecinde oldugu kadar, onlarin tiiketimi konusunda da goriilen
karakteristik Ozellikleri ortaya koyar. Ates ve pisirme olgulariysa kiiltiiriin temel
simgeleridir ve yemeklerin hazirlanma agamasinda, hizmet tekniklerinde ve onlarin
tiikketimi noktasinda da kiiltiirel farkliliklar gézlemlenir. Insanligin kiiltiirel ilerlemesi
ekseninde resim, miizik, matematik kadar, mutfak ve mutfak teknikleri de birer
gosterge olarak alinmaktadir. Mutfak ve mutfak teknikleri bireysel kesifler yoluyla
ve bunlarin birikimiyle ortaya ¢ikmaktadir. Bu hususta gastronominin giizel sanatlar
icinde oldugu kabul edilir. S6z konusu degerlendirmenin nedenlerine bakildiginda
tarihi merkezli olusu ve insan iliskilerini icerir durumda olusu goriliir. Sanat,
yiyecek ve kiiltiir arasinda goz hi¢ de kiiglimsenemeyecek bir iligski s6z konusudur.
Mutfak sonucta bir sanat ve bilim olarak ele alinmistir; disiplin mutfak sanatlari,
mutfak bilim ve teknoloji ve gastronomi bagliklart altinda incelenm ektedir (Kivela
ve Crotts, 2009:356).

3.2.2. Gastronomi Turizminin Ozellikleri

Gastronomi turizminin sahip oldugu essiz 0Ozellikler Uluslararast Mutfak
Turizm Dernegi tarafindan asagida verildigi sekilde ifade edilmektedir (Kivela ve

Crotts, 2006: 360):
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o Turistler gittikleri bolgelerde yeme gereksinimlerini disaridan karsilamakta
olup, bolgeye ait yoresel yiyecekleri denemek ve yore insanini kesfetmek onlar igin
farkli bir haz saglamaktadir.

e QGastronomi turizmi; popiiler turizm tiirlerinden biri olarak karsimiza
cikmaktadir.

e Diger turizm tiirleri ile kiyaslandiginda, gastronomi turizminin; iklim
kosullar1 ve giiniin belirli periyotlaria bagl kalmaksizin yapilabildigi goriilmektedir.

e Gastronomi, insanin sahip oldugu goérme, ses, koku, tat ve dokunma olmak
lizere tiim duyularina hitap eden bir sanattir.

e Gitmis olduklar1 bolgelerde sarap, yoresel mutfak gibi o6zelliklere
odaklanan turistler ve miize, aligveris, miizik, film, festival gibi kiiltiirel, sosyal
aktivitelere odaklanan turistler arasinda yiiksek ve pozitif yonlii bir korelasyon
bulunmaktadir.

e Bolgenin mutfagina yonelik olan yonelimde, belirli bir yas, cinsiyet ya da
etnik gruba ait olma, s6z konusu grubun kiiltiirel degerlerini yansitma gibi bir 6zellik
bulunmamaktadir.

e Gastronomi turizmini tercth eden kesim genel olarak kasiflerden
olusmaktadir.

e Gastronomi turizmi, her yeni turistin etkilesimi sayesinde, yasayarak
deneyimleme beklentisini karsilayabilme 6zelligine sahip olmasi yonii ile deneyimsel

bir turizm tiridur.
3.3. Gastro Turist Tanimi

Mutfak turizmi ve yiyecek turizmi gibi kavramlar gastronomi turizmi ile ilgili
kaynaklarda yer almakta olup, bahsi gecen kavramlar genel olarak birbirlerinin
yerine kullanilmalarina karsin talep diizleminde niteliksel ve niceliksel olarak
birbirlerinden farkli niteliktedirler, ayn1 zamanda s6z konusu kavramlar &znesini
yiyecek tiikketimine yonelik turizm hareketlerinin olusturdugu kavramlar olmalar ile
de birbirleri ile etkilesim halindedirler. Nadir bulunan yiyecekleri sosyal bir aktivite
olarak yeni seyler bulmak maksadi ile farkli iilkeleri ziyaret eden bu gruplar, “gastro
turist” kavraminin da dogmasini saglamislardir (Hatipoglu, 2010: 4). Gastro turist

yalnizca yeme ihtiyacini karsilamak i¢in degil, bunun yaninda farklilik yasamak i¢in
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yemek kiiltiiriinde farkliliklar olusturan deneyimleri tecriibe edinen turist olarak
tanimlanmaktadir (Long, 2003: 21).

Turist kelimesinin tanimindan yola ¢iktifimiz zaman, sadece farkl
yiyecekleri yemek i¢in bulunduklar iilkeden baska bir iilkeye gidebilecek bos
zamana, yeterli maddi imkana ve istege sahip kisiler olma ozelligine sahip gastro
turistler, toplumda ¢agdas gastronominin durumu gorecelidir. Toplumun gastronomi
ile yakindan ilgilenen her bir ferdi, iist tabaka geleneksel ve iilkelere 6zgii yemekler
olmak iizere li¢ kesimle bagdastirilan yemeklerin hepsi ile, uygun yer, zaman ve

mekanda ilgilenir (Hatipoglu, 2010: 6).

Belli bir turistik bolgeyi ziyaret etmek amaci ile giden insanlarin gastronomi
ile alakali bir unsura ait bir etkinlige katilarak farkli tecriibeler kazanmalar
gastronomi turizminin bir yonii olarak karsimiza ¢ikar. Yemek tiiketimi, ister zevk-
sefa, ister macera, isterse kiiltiirli paylasmak i¢in olsun, turistlerin kokli gelenekleri
besinler yolu ile anlamasini saglayan olumlu bir deneyime burada doniismektedir
(Silkes, 2007: 20). Gastro turistler yerel lezzetleri farkli lokasyonlarda tatmak igin ya
da yoresel lezzetleri alip evlerinde tiiketmek icin seyahat etmektedirler (Molz, 2007:

77).

Sadece bireysel turistler ya da kiigiik gruplara hitap etmemekle birlikte
gastronomi turizmi, asc¢ilar ve konu ile alakali diger profesyoneller de 6grenme,
egitim, yarigma amacl seyahatleri esnasinda gastro turist sayilmaktadirlar. Gastro

turistin seyahat motivasyonlarini asagidaki gibi siralayabilmekteyiz (Wolf, 2006: 3):

e Unlii bir lokantada ¢alisan bir asciyr ya da sahibinin katildigi bir
toplantiy1 ya da pisirme performansini izlemek,

e Yeni ve iinli bir lokantada ya da barda yiyip i¢cmek, agilis gecesine ya da
0zel bir programa katilim yapmak,

e Sadece yore halkina hitap eden, bulunmasi gii¢ bir lokanta ya da bara
gitmek,

e Yemek, sarap ya da bira festival ve etkinliklerine katilmak,

e Bolgesel taze yiyecekleri aragtirmak,
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e Sarap lUretimi yapilan yerleri ziyaret etmek, sarap lretim siire zarfini
takip etmek,

e  Farkli siirelerde yemek kurslarina katilmak
3.4. Gastronomi ve Turizm Arasindaki iliski

Bireyler tatil ya da turistik amach girmis olduklar1 bolgelerde giindelik
hayatlarindan ka¢ma, rahatlama ve canlanma beklentilerini gerceklestirme
maksadiyla olagan durumlarda yapmis olduklar1 faaliyetlerden farkli davranislar
gosterebilme egilimindedirler. Kisilerin planlamis olduklari seyahate ayirdiklari
biitceye bagli olarak satin alma davraniglari da etkilenmekte olup, iirlinler igin
alistigindan daha fazla ticretler 6demeye goniillii olabilir. Buna bagli olarak alistig1
mutfagin disinda olarak, gitmis olduklar1 bolge kiiltiiriine paralel olan yiyecek ve
iceceklere yonelebilmekte ve daha incelikli yemekler i¢in daha yiliksek fiyatlar
Odeyebilmektedir. Ayrica, birey gitmis oldugu bolgede yapilan yiyecek ve igecekle
ilgili etkinliklere de katilmak istemektedir. Genellikle gastronomi agisindan varlik,
turizmi destekleyici nitelik tasimakla birlikte belirli durumlarda ana ¢ekim G6gesini

olusturmaktadir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 30).
Yeme - icme Hizmeti

Insanlar igin temel gereksinimlerden biri olan yeme ve igme, turistik
gereksinimlerin de baginda gelmektedir. S6z konusu hizmet, agirlama ve konaklama
hizmetinin de igsel bir parcast konumunda bulunmaktadir. Birey seyahati siiresince
yasamis oldugu rekreasyonel beslenme deneyiminde, besinlerin kaliteli, hijyenik ve
uygun fiyath olmasi gibi gereksinimlerin yaninda, sunumu ve servisi yapan kisilerin
sicak ve samimi olmast bununla birlikte de tiiketicinin iyi vakit gec¢irmesi oldukca
onemli olmaktadir. Turist olarak belirli bir bolgeye giden tiiketici, yapmis oldugu
seyahat boyunca yapacaglr tim tiiketim tiirlerine benzer olarak, yeme i¢cme
konusunda tiiketecegi tirlinleri de begenmek ister. Yapilan seyahat boyunca yapilan
yeme ve i¢gme faaliyetleri fiziksel doyumun yani sira seyahat deneyimine katkida
bulunan zevkli bir tadim etkinli§i konumunda bulunmaktadir. Bahsi ge¢en zevk
unsuru, turistleri de s6z konusu turistik bolgeye ceken bir unsur olma o6zelligi

tasimaktadir (Chang vd., 2011, s. 307).
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Bir bdlgenin tercih edilme sebebi olabilen yiyecek ve igecek ¢esitliligi, s6z
konusu bolgeye gidecek olan insanlarin para harcamaktan ¢ekinmeyecegi bir durum
olma 6zelligine sahiptir. Yoresel mutfak olgusu da bir destinasyonun soyut mirasinin
temel bir disa vurumu haline gelmektedir. Bunun tiiketimi yoluyla da turistler gergek
anlamda 6zgiin bir deneyim yagama imkanina sahip olmaktadirlar. Ulusal ve bdlgesel
olarak mutfaklarin marka haline gelmesi yemek ve destinasyon arasinda olumlu bir

¢agrisim kurulmasina sebebiyet vermektedir (Okumus vd., 2007, s. 253).

Belirli  bir bolgeye gergeklestirilecek olan seyahatte yeme-igme
gereksinimlerinin  karsilanmasi, turistik biitge agisindan da olduk¢a Onemli bir
konuma sahiptir. Ornek vermek gerekirse, 2015 yilinda iilkemize farkli iilkelerden
gelen turistler, yapmis olduklar1 bireysel harcamalarimin %25'ini yeme ve igme
faaliyetleri i¢in kullanmislardir. Bunun yani sira yine 2015 yili toplam turizm
gelirimizin %20'sini bu kalem meydana getirmistir. Tim turist tipleri i¢cin yeme-igme
seyahatin en eglenceli bilesenlerinden biri olmaktadir ve turistler yerel halktan daha
sik olarak disarida yemek yerler ve daha yiiksek hesap dderler. Buna bagl olarak da
turistik tesislerin tedarikcileri ve yerel halk i¢in giiclii ekonomik etkilere yol

acabilmektedir (Merig, 2016, s. 35-39).
Kiiltiirel Unsur olarak Gastronomi

Restoran ve otellerde turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasinin yani sira
bolgesel yiyecek ve icecekler ile alakali tecriibe edinmek hedefiyle turistlerin seyahat
etmesi anlamini barindiran gastronomi turizmi bir toplumun kendini ifade etme
bicimi olan yemek kiiltiiriinii ele almaktadir. Kiiltiir, gastronomi turizminin yap1 tasi
olup, gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmi olmasmin yam sira, sz konusu
bolgenin yemekleri sayesinde kiiltiirel 6zelliklerinin de taninmasina olanak veren bir
kiiltiir turizmidir (Quan ve Wang, 2004, s. 299). S6z konusu kiiltiiriin incelikli bir
disavurumu demek olan yerel gastronomi de 6zgiinliigii ve turiste sunumu 6l¢iisiinde

etkili bir cekim dinamigi olusturur.

Kiiltiirel bakimdan c¢ekici dgeleri ve kiiltiir dinamigini olusturan veriler

asagida verildigi sekliyle 6zetlenebilmektedir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 32):
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e Bolge halkinin dogal besin maddelerini degerlendirme bi¢im ve
yontemleri, toprakla olan iliskileri,

e Tarim, hayvancilik ve bolgesel {iriinler,

¢ (Gida maddelerini isleme, muhafaza yontem ve gelenekleri, farkli yoresel
yiyecek-icecek tarifleri,

¢ (Gida maddelerini pisirme yontemleri ve pisirme big¢imleri, sofra diizeni ve
kurallari,

e Yemek ve yemegin servis edilis bigimleri,

e Ogiin diizen ve ilgili gelenekleri,

e Yeme-i¢cme aliskanlik ve adetleri,

e Yiyecekleri sunum, servis yontem ve usulleri,

e Yemek ile ilgili térenler,

o Birlikte yemek yeme gelenekleri,

e Bagbozumlari ve ilgili olgulari,

e Festivaller; ilgili olay ve olgulari,

e Besin fuarlari ve ilgili olgular

e Kutlama, diigiin, cenaze, dogum giinii, bayram gibi etkinlikler, diizenlenen
0zel ziyafetler ve bu baglamdaki gelenekler

e Monii kullanimui,

e Yiyecek - igecek isletmeleri,

e Hijyen ve sanitasyon aliskanliklari,

¢ Besin isleme fabrikalar1 ve bu konuda dikkat c¢ekici gelenekleri,

e Tarihi mutfaklar ve ilgili gelenekler,

e Yemek miizeleri ve ilgili zenginlikler.

Gastronomi sanati, kiiltiirel bir varlik olarak kabul edilmekte olup, s6zkonusu
sanatin bolgeselligi ve Ozgiinliigii, farkli bir tartisma konusu olusturmaktadir.
Evrensel olarak farkli kiltiirlerin mutfak aliskanliklarina yonelik yapilan
uygulamalar bir segenek sunmakla beraber bolgeye 6zgii, essiz, farkli tecriibeleri
bolgeyi tercih eden turistlere sunabilen turistik bolgeler, 6zellikle s6z konusu yone
ilgi duyan turistler konusunda mutlak {stiinliige sahip olmaktadirlar. Buna bagh

olarak, bolgeye ait sunum ve algilanma biciminden yola ¢ikarak, dissal veya soguk,
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icsel veya sicak dogrulamadan bahsedilebilmektedir. Soguk dogrulama; tekil, agik ve
genel olarak resmi hatta yasal bir edimsel eylem marifetiyle bir nesne, bolge, olay,
gelenek, rol veya kisinin kopya, sahte veya yapay olmayip aksine orijinal, hakiki ve
ger¢ek oldugunun agiklanmasi anlamima gelmektedir (Cohen ve Cohen, 2012, s.

1298).

Bolgesel, yoresel yiyecek ve icecek iireticileri, tiriinleri i¢in almis olduklari
cesitli ve farkli belgelerin yani sira, {iriinlerinin bolgesel oldugunu soguk dogrulama
yoluyla da belgelendirmek istemektedirler. Fransiz siniflandirma yontemi esas
alinarak yapilmis olan Avrupa Birligi kdken adlandirma sisteminin benzeri olma
Ozelligini tasiyan bir sistem, lilkemizde de Kdken Kontrollii Adlandirma (KK/D)
olarak uygulanmaktadir. Yiyecek ve igecek iirlinlerine 6zgiin bir kalite kimligi sunma
asamasinda Koken adlandirmasi uygulamas: etkili olmaktadir (Skuras vd., 2006, s.

771).

Tiiketici algisindan hareketle ortaya g¢ikan sicak dogrulama kavrami ise bir
nesne, yore ya da olayin kendine has 6zelliklerinin ortaya ¢ikarilmasi, korunmasi ya
da giiclendirilmesi adina i¢sel, kendini yineleyen, kisisel bir edimsel siire¢ anlamina
gelmektedir. Genel olarak anonim bir eylem olup taninmis bir otorite onayindan uzak
olan sicak dogrulama siireci, duygusal nitelik tasimaktadir. S6z konusu siiregte
kanitlar yerini inan¢ olgusuna birakmis ve digsal elestiriye duyarsiz bir konumda
bulunmaktadirlar (Cohen ve Cohen, 2012, s. 1300). Soguk dogrulama kavraminda
nesnel nitelikli, sicak dogrulama ise deneyimsel ya da 6znel nitelikte bir 6zgiinliigii

ifade etmektedir.

Bolgesel yeme-igme kiiltiiriiniin halihazirdaki haliyle sunulmasi hususu da bir
baska tartisma konusu olmak ile birlikte, her bolgeye 6zgii yeni tatlar turistlerin bakis
acistyla oldukca farkli ve alisilmisin disindadir. Yapmis oldugu seyahatlerinde
zaman sikintist c¢eken turistler, en kisa siirede gittikleri yorenin fark:i kiiltiirel
etkinliklerini deneyimlemek isterler. S6z konusu kiiltiirel zenginlikleri, 6zellikle de
torensel olanlar1 6ziimseme adina gereken en kisa zamandan yoksun olabilmektedir.
Buna benzer durumlarda da varliklar sahnelenerek, varliklar, onlar1 daha kolayca
sindirilebilecekleri bigimlerde sunulmakta ve yemeklerin de turistlerin damak

zevkine goOre uyarlanmasi yolu tercih edilmektedir. Buna benzer uygulamalar,
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turistin, yeni kiiltiirel unsurlart1 deneyimleme asamasinda asagida alintilanan
cekincelerini bertaraf etmeyi amaclamaktadir. Bir toplumun sahip oldugu temel
Ozellikleri igerisinde yer alan yemek kavrami, gelenek ve 6zel olaylar anlaminda
simgesel anlamlar tagimaktadir. Buna bagli olarak seyahat edilen bolgede yapilan
yeme ve igme faaliyetleri, bir destinasyonun yerel kiiltiiriinii tecriibe etme adina en
Oonemli araclar kategorisinde yer almaktadir. Buna karsin bazi durumlarda, ‘tuhaf ve
'tanidik olmayan' yemeklerin, yenilik aramayan ve bu baglamda da i¢e doniik yapiya
sahip olan turistler i¢in bir seyahat engeli meydana getirebilecegi, s6z konusu turist
tiplerine gore uyarlandigi zaman belki kabul edilebilir olabilecegi goz oniinde
bulundurulmalidir. Belirli bir sosyal grup i¢in, yemegin, nasil 'kabul edilebilir', 'kabul
edilemez', 'iy1' ve 'kotii' olarak kodlandigini belirlemek iizere kiiltiir kavramindan
yararlanilmaktadir. Kiiltiirel farkliliklar agisindan ele alindiginda, bir kiiltiirde iyi
olarak nitelendirilen bir yemek, diger bir kiiltirde koti nitelikli  olarak
algilanabilmektedir. Bunun yani sira, turistte bulunan yeni ya da bilinmedik yemege
kars1 duyulan korku ve siliphe (neofobi) ya da yeni ve tuhaf yemek arayis1 (neofili)
yaklagimlar1 da yerel mutfagi deneyimle baglaminda belirleyici dinamikler arasinda

yer almaktadir (Chang vd., 2011, s. 307-308).

Turistlerin i¢sel tatmin saglamalar1 hususunda yoresel yemekler tiiketmeleri
oldukga etkili olmaktadir. Etik agidan daha dogru durumdaki bir tiikketim sekli algisi,
ayni zamanda destinasyonun mekan algisiyla ve kiiltiiriiyle de iliskilendirilmektedir.
Buna bagli olarak tatil sonras1 anilar1 canlandirma yoluyla yerel tiiketim daha ytiksek
bir tatmin sunmus olmaktadir (Sims, 2009, s. 328). Yerel besinlerin turistler
tarafindan algilanan kalitesinin yiiksek olmasi da {retim kaynaginda tiiketim
niteligiyle yakindan ilgili olmaktadir. Bunun yani sira iiretim alani ve iiretim alaninin
kiiltiiriiyle olan baglariyla da ¢ok ilgili durumdadir. "Kaliteli yerel iiriinler, ilgili
bolge ile baglar1 olan iirtinler olup, kiiltiirel bir bakis acisiyla elde edildikleri ya da
uretildikleri yerlesik geleneklere saygi gosterir durumdadirlar. S6z konusu nitelikleri
ise onlar1 ayni zamanda olasi rakiplerinden de farklilagtirmaktadir. Kalite yerel
triinlerin i¢cin hijyen, besleyicilik, duyusal 6zellikler ve kullanim kolaylig1
ozelliklerine bakilarak belirlenir. Bu anlamda da daha iyi ve daha saglikli {iriinler,
dogrudan iiretildikleri veya yetistirildikleri bolgelerle iliskilendirilirler (Lopez ve
Martin, 2006: 171-172). Kaynakta tiiketim olgusu ayrica nakliyeyi ve buna bagh
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maliyet, enerji kullanimi ve atik tiretimi gibi etmenleri iretici lehine olarak ortadan
kaldirir. Bunun yani sira besin {iriinlerinin hediyelik esya olarak da satin alinma
durumu, tatil sonrasi deneyimler baglaminda s6z konusu destinasyonun iyi, giizel ve

kolaylikla hatirlanmasini saglamaktadir.
Turistik Deneyimin Parcasi olarak Gastronomi

Turistik deneyim olgusunun, genellikle, turistin kendini destinasyonda
hissetmesiyle (mekan algisi), ¢ekim Ogelerini ziyaret etmesiyle, toplam turistik iirtinii
tilketmis olmasiyla ve biitiin bunlarin sonunda ortaya ¢ikan biligsel siirecin sonunda
meydana gelmektedir. Deneyim, turistik tiiketim silirecindeki duygularla
bicimlenmekte, seyahat sonrasi belirli duygu ve hatiralar1 olusturma sonucunu
dogurmaktadir. Hatirlanabilir deneyimler de olumlu duygular olusturma turistik
triinler de tekrar ziyaret olaymin gerceklesmesinde etkili olmaktadir. Fakat sozii
edilen deneyimin yaratilmasi konusu 6znel ve karmasik bir siire¢ durumundadir

(Kurgun ve Ozseker, 2016: 733).

Yeme-igme etkinligi, deneyim olusturma hususunda belirgin bir istiinliige
sahiptir. Oncelikle, beslenme konusu kisilere mutluluk verir. Tat alma denilen olgu,
dogrudan dogruya kokuyla baslar. Cevreden gelen kokular insan beyninde bulunan
yaklasik 350 koku alicis1 ilizerinde uyarici etkide bulunmakta olup, s6z konusu
alicilar ortaklagsa hareket ederek beyinde besinin koku profilini ¢ikarirlar. Daha
sonraki agsamada besin ¢ignenip oksijenle temasa gectiginde burun arkasi (retronazal)
alicilar damagin arkasindan daha ¢esitli ve daha siddetli koku sinyalleri
gondermektedir. Sonra da dilin yiizeyindeki binlerce tat alma kabarcig1 (papilla) ve
her birinde yer alan 50-100 tat alicisi bes ana tat konusunda beyne sinyaller
gondermektedir. Beyne giden biitiin bu sinyaller, besinden alinan hazzin derecesini

belirleyecektir (Baral, 2015).

Fazladan olarak duyulara seslenen yeme-igme etkinliginde de tiiketilen
incelikli, farklt ve lezzetli triinler, olumlu duygulara, kalict1 ve hatirlanabilir
deneyimlere vesile olur. Mekan algisini meydana getiren, turistin destinasyonu
hissetmesini saglayan somut ve soyut dgeler, kisilerin duyular1 araciligiyla algilanir.

Bu gergeklerden hareketle, mekan algisin1 olusturan Ggelerden yerel yiyecek-
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icecekler, tatma ve koku duyularina hitap ederek, derin ve cok giiclii anilar

olusturabilirler (Kurgun ve Ozseker, 2016: 34).
3.4.1. Yoresel Tatlarin Destinasyon Tercihine Olan Etkisi

Bir bolgeyi essiz kilan en onemli cazibelerden biri seklinde nitelendirilen
yoresel mutfaklar bolgenin soyut mirasinin bir yansimasi olarak goriilmekte ve s6z
konusu {irlin tiikketimini gergeklestiren turistlere otantik kiiltiirel bir deneyim
yasatmaktadirlar (Cin, Fransiz, italyan, Tiirk Mutfag: vs. gibi). Bir ulusun markasi
haline gelen yiyecekler ise kaynaklarini, geleneksellesmis hazirlama yontemlerine
gore hazirlanmasi, sunulmasi ve séz konusu bolgeye ait gida iiretim yontem ve
prosediirlerle iiretilmesinden saglamaktadir. Gastronomi turizminden saglanacak
deneyimi tiim yonleriyle bolge deneyimiyle biitiin kilmanin en etkili yolu, yoresel
iiriinlerin, yiyeceklerin veya sarap gibi igeceklerin bdlgede bulunan otel veya
restoranlarin moniilerinde bulunmasidir. S6z konusu bdolgede bulunan turistlere
bolgeye ait yoresel yemekleri tatma olanagi taniyabilen turizm isletmelerinde iiretilen
yerel yemekler, bolgeyi ziyaret eden turistler i¢in 6nemli bir cazibe Ogesini

olusturmaktadir (Hacioglu vd., 2009).

Baz1 turistler sadece acliklarin1 gidermeye ¢alisirken, bazilar1 da seyahat
amaclarindan biri olan yerel mutfag:i tatmak istemektedirler. Giiniimiizde, diinyada
yerel mutfak deneyimi yasamak ve belli yerlerdeki 06zellikle iinlii seflerin
yemeklerinden yemek igin seyahat eden insanlarin sayist her gegen giin artmaktadir

(Shenoy, 2005, s.42).

Birlesmis Milletler (BM) Diinya Seyahat Orgiitii verileri dogrultusunda,
diinya capindan gergeklestirilen turizm gelirleri igerisinde yeme-igme harcamalarinin
payr %30 olarak belirlenmistir. Turistlerin yiizde 88.2’si bolgenin sahip oldugu
yemek kiiltiirii icin “seyahat icin gidilecek yer se¢imimde yemek ¢ok dnemli” derken
sadece yiizde 11.8 gibi kiigiik bir kesim “yemek, bolge secimlerimde kiigiik bir role
sahip” cevabin1 vermektedir (Tezcan, 2000: 8). Bir bolgenin turistik bolge olma
profilini gelistirme ya da kotiilestirme hususunda giiclii ve etkili bir yere sahip olan
yemek unsuru igerisinde, 6zgiin cografi kdkene sahip yemekler, bolge imajin1 ¢ekici

hale getirerek, markalagmay1 ve kirsal turizmin gili¢lendirilmesini saglar. S6z konusu
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durum oOzellikle yemek, sarap ve turizm meraklilar1 agisindan biiyiikk Snem

tagimaktadir (Green ve Dougherty, 2008, s.150).

Bir bolgede yemek ve sarap potansiyelinin varligi, yoresel ve kirsal
kalkinmaya katki saglamanin yani sira yeni is alanlarmin olusturulmasinda, bunun
yant sira yeme, igme ve konaklama isletmelerinin faaliyete girmesinde etkili
olacaktir. Gastronomi turizmi, kirsal toplumlar i¢in, turizm ile sahsi yerel yiyecek ve
iceceklerinin biitiinlestirmede alternatif olanaklar sunmaktadir. S6z konusu siireg
bolgesel kalkinmanin yani sira, bolgenin kiiltiir mirasinin korunarak gelistirilmesine

de katki saglamaktadir (Cagli, 2012, s.30).

Gastronomi mirasinin turistik irtinleri destekleyici isleviyle kullanilmasi
giiniimiizde giderek artmaktadir. Yiyecek ve icecekler; yoresel halkin, ekonominin,
toplumun, tarihin ve kiiltiiriin bir {irlinii olmanin yani sira tarihsel siire¢ boyunca
yerel yasam tarzi tarafindan sekillendirilmistir. Bir restorana gelen miisteriler bir
masa ilizerinde bulunan takimlarin giizel gériiniimiiniin yani sira servisi ger¢eklestiren
personelin kiiltiirlii, bilgili ve becerikli olmasindan da hosnut kalirlar. Servisten
sorumlu personel miisterilere sunum asamasinda, basitlikten kaginmalidir (Yaris,

2014, 5.15).

Sokmen’e gore gastronomi turizmi ve bdlgesel kalkinma arasindaki iligkide
en dnemli unsurlardan biri de yoresel yemeklerin sunumu olup, miikemmel bir servis
yemeklerin kotiiliiglinli gizleyememesine karsin, kotii yapilan servis iyi hazirlanmis
lezzetli bir yemegin birakacagi olumlu izlenimi ortadan kaldirabilecek nitelik
tagimaktadir. Yerel lezzetlerin sunumunu yapan yiyecek-igecek isletmelerinde
calisan servis personellerinin bolge ve bolge mutfagr hakkinda bilgi sahibi olmasi
gerekmektedir. Bu, yoresel yemeklerin yoreye gelen turistlere tanitilmasinda 6nemli
rol oynamaktadir. Yiyecek-icecek isletmelerinde yasanacak aksakliklar sonucu
miisterilerin huzursuz ve mutsuz olmalar isletme ve bolgen imaj1 agisindan olumsuz

sonuclara neden olabilmektedir.

Yiyecek-icecek isletmelerine gelen miisteriler masada yer alan takimlarin
giizel ve etklili goriiniimiiniin yan1 sira servisten sorumlu olan personelin kiiltiirli,

bilgili ve becerikli olmasindan da hosnut kalmaktadirlar. Servisten sorumlu personel
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miisterilere sunum asamasinda, basitlikten kaginmalidir. Yoresel yemeklerin
sunumunu yapan yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan servis personellerinin yore ve
yore mutfagr hakkinda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir. Bu, yoresel yemeklerin
yoreye gelen turistlere tanitilmasinda onemli rol oynamaktadir. Yiyecek-igecek
isletmelerinde yasanacak aksakliklar sonucu miisterilerin huzursuz ve mutsuz
olmalart hem isletme imaji acisindan hem de bolgenin imaji agisindan olumsuz

sonuglar dogurabilmektedir (S6kmen, 2012, s.36).

Yoresel mutfak deneyimini tim yonleriyle turizm destinasyon deneyimiyle
biitiinlestirmenin en iyi yollarindan bir tanesi de yoresel yiyecek ve iceceklerin
destinasyonda bulunan otellerin ve restoranlarin meniilerinde yer almasi ve bununla
birlikte bu kapsamda gastronomi ile ilgili faaliyetler diizenleyip, destinasyona gelen
turistlerin ilgilerini ¢cekerek bolgeye ait yoresel yemekleri ve igecekleri tatma imkani

saglamaktir (Bucak ve Araci, 2013, 5.208).

Yiyecekler ve yemekler, sosyo-kiiltiirel anlami ve degeri olan kiiltiiriin
vazgecilmez Ogelerinden olmasi yoniiyle bir kiiltiiriin maddi 6gesi ve her kiiltiirde
goriilen temel bir 6ge konumundadir. Bunun yani sira uluslarin sahip olduklar1 6zgiin
beslenme tiir ve kiiltiirleri onlarin medeniyet seviyelerine 151k tutan bir fener gorevi
gormekte olup kiiltiirlerin beslenme medeniyet sekillerinin farklilik géstermesi, besin
ve beslenme tiplerinin farklilasmasina olanak tanimistir. Bunun yani sira cografi
kosullarin insanlara saglamis oldugu kiiltiirel yap1, sosyo-ekonomik diizey ile egitim-
ogrenim durumu da s6z konusu farklilasmanin olusumunda etkin bir rol
oynamaktadir (Hacioglu ve Avcikurt, 2011, s.434). Diinya lizerinde yasamis ve

yasamakta olan toplumlar-milletler sahip olduklari,

e Ozelliklerine,

e Toplum yapilarina,
e Yasam bi¢imlerine,
e Aliskanliklarina,
e Geleneklerine ve

e Cografi 6zelliklerine gére mutfak anlayiglarini gelistirmislerdir.
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Turistik bir bolgeye gerceklestirilecek seyahat, destinasyona 6zgli yoresel
mutfagi deneyimleyerek c¢ok daha eglenceli hale getirilebilmektedir. Gidalarin
hazirlanmas1 asamasinda sahip olunan cesitlilik yoresel mutfaklarin imzasi ile
harmanlanmaktadir. Boylelikle bir mutfak karakteristik Ozelliklerine gore acikca
tanimlanmakta olup, s6z konusu mutfak daha taninir hale gelmektedir. Destinasyon
kimligine katki saglayan yoresel mutfak, pek cok turistin seyahat deneyiminin

ayrilmaz bir pargasidir (Jalis, Che ve Markwell, 2014, s.102).

Bessiere, (1998, s.29) belirgin bir “toprak™, belirli bir alan ya da destinasyon
yoresel kiiltiirii ve kimligi yansitmasindan dolayr yoresel mutfagin ve yoresel
yiyeceklerin bir yapi tast olduguna inaniyor. Yoresel yiyecekler sadece kiiltiiriin bir
iriinii degil, kendi tiiketicilerini cekme yetenegi bulunan, ayn1 zamanda anit, miize,
heykel ve mimari vb. kiiltiirel unsurlar1 iceren degerlerle geleneksel portfoyiin
degerli birer tamamlayicisidirlar. Yoresel mutfagin ulasilabilirligi ve destinasyon
sakinlerinin yeme i¢me aligkanliklari turistlerin destinasyon se¢im siirecinde onlart

destinasyona ¢ekmede dnemli bir faktdr olmaktadir.

Jalis vd., (2014) turizm destinasyonu pazarlamasinda Malezya yoresel
mutfaginin kullanilmasi baslikli ¢aligmasinin igerik analizi ¢alismasi sonucunda;
Malezya mutfagini ‘yemek cekiciligi’ bakimindan ‘yoresel yiyecekler’ ve ‘ydresel
tiriinler’ olusturdugunu ifade etmistir. Bunun yani sira yapilan yiyecek faaliyetlerinde
‘mutfak dersi’, ‘yemek yenilecek yerler’ ve ‘yemek yeme deneyimleri’ gibi
caligmalar Malezya’nin yoresel yiyecek ve mutfaginin kimliginin daha 1iyi
taninmasina yardimer olacagini  belirtmistir. Turistlerin - seyahatleri siiresince
karsilasacag1 ve deneyimleyecegi yoresel mutfak yiyeceklerinin karigimlar: turistlere
gosterilebilir. Yoresel mutfaga turistlerin ilgisinin ¢ekilmesinde yodresel mutfagin
arkasinda yatan fikirleri uygun kelimelerle ifade etmek, iyi tanimlanmig bir imaj

olusturabilmek i¢in biiyiik bir 6nem teskil etmektedir.

Alfabe Teorisi’nin bilesenlerine dayali olarak yapilan literatiir caligmasi olan
calismalarinda Feldmann ve Hamm’in (2015), s6z konusu teorik gerceveyi yoresel
yiyecek belirleyicileri ve etkilesimlerini daha kolay vurgulamak maksadiyla
kullanilmistir. Arastirmanin ilging sonucu tiiketicinin sahip oldugu bilginin ve bilgi

arayisinin davraniglarla olan iliskisidir. Bilgi diizeyi ile daha fazla bilgi almak i¢in
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davranig kararlilig1 arasindaki iligki 6nemli bir bulgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Tiiketicilerin yiyecek segenekleri {iizerine ¢ok diislindiiklerinde daha giicli
davraniglar gelistirdigi ortaya ¢ikmistir ve bdylece yiyecekleri hakkinda daha fazla

ilgilenmekte ve daha fazla bilgi aragtirmaktadir.
3.4.2. Restoranlarin Gastronomi Turizmine Etkisi

Manasi yiyecek ve igecek kiiltiirlinlin bilim ve sanatla harmanlanmasi olan
gastronomi; bir yere seyahat etmeyi arzu eden ve planlayan bireylerin destinasyon
se¢imleri iizerinde de etkili olmaktadir. Ulke mutfaklarmi tanimaya, mutfak
kiiltiirlerini arastirmaya yonelik seyahatlerin igerisinde bulundugumuz doénem
icerisinde oldukg¢a popiiler hale gelmis olmast ise bunun sebebidir. Her turist gidip
gezdigi iilkenin yemegini, bagka bir deyisle mutfagini da merak eder ve buna baglh
olarak da seyahat isletmelerinin paket programlari goéz Oniinde bulunduruldugu
zaman, gastronominin tur programlar1 biinyesinde agirlik olusturdugu agikca

goriilebilmektedir (Kiigiikaltan, 2009).

Yoresel yemekler ve zengin Tiirk mutfagi, yiyecek igecek isletmelerinin
pazarlama etkinliklerinde isletmecilere ©Onemli avantajlar saglar. Bu sebeple
isletmeler de hangi yore igerisinde faaliyet gosteriyorlar ise, meniilerinde genel
olarak bulunduklar1 yoreye ait yemeklere yer agmaktadirlar. Ciinkii, yore kiltliri
turistlerin seyahatlerinde ¢cok 6nemli bir ¢ekicilik 6gesidir ve yoresel mutfak da bu
Ogeler igerisinde en ¢ok Onem tasiyanlarindan biridir. Bahsi gegen incelemede de
yoresel Cerkez yemekleri sunan restoranlarin gastronomi turizmine olan etkilerini

incelemek adina nitel bir aragtirma yapilmistir.

Turistler adina yemeklerin hazirlanmasinin yani sira restoran ve otellerde,
bolgesel yiyecek ve icecekler ile alakali tecriibe edinmek amaci ile turistlerin seyahat
etmesi anlamin1 barindiran gastronomi turizmi, bir toplumun kendini ifade etme sekli
olan yemek kiiltliriinii ele almaktadir. Kiiltiir, gastronomi turizminin yap1 tasidir ve
bir 6zel ilgi turizmi olmasinin yani sira gastronomi turizmi s6z konusu bdlgenin
yemekleri sayesinde kiiltiirel 6zelliklerinin de taninmasina olanak veren bir kiiltiir

turizmi Ozelligindedir. Gastronomi turizmi 6zel ilgi turizmi olarak algilanmasinin
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yant sira, ev sahibi bolgenin yemekleri araciligr ile kiiltiirel 6zelliklerinin de

ogrenilmesi anlaminda oldukga fayda saglar (Yiincii, 2010:29).

Bolgeye 6zgii yemek kiiltlirii seyahat edilecek bolgelerde ayrica 6nem arz
etmekte olup, oncelikli olarak eko turistler i¢in, bolge halkinin kiiltiiriinden parcalar
tastyan yoresel yemeklerin tadina bakip onlar1 tanimak, s6z konusu ydrenin sahip
oldugu damak lezzeti hakkinda bilgi ve deneyim sahibi olmak, dnemli 6gelerden ve
tercih sebeplerinden biri olmaktadir ve hatta bazen bu otantik lezzetin baska bir
yerde tadilmasi olanagi bulunmadigindan, yapilan turistik gezinin tek ya da oncelikli

amaci, bu essiz yoresel yemek kiiltiirii ile tanigmak olmaktadir (Giines vd., 2008).

Gastronomi turizmini tercih eden ve benimseyen bireyler ¢esitlilik aradiklar
zaman yasamdan zevk almak ve arkadaslari ile vakit gegirmek igin, birlikte yiyip
icmeyi ve baska seyleri bu yolla kesfetmeyi tercih etmektedirler. Ayrica s6z konusu
durum onlar i¢in bir yasam bigimi haline gelmektedir. Gastronomi turizmini tercih
eden ve benimseyen bireyler bu hususta genel olarak, seyahat sirketlerine ve turizm
brosiirlerine giivenmektedirler. Bu tip turistler i¢in gastronomi; bir hafta sonu,
yalnizca yemek ve i¢cmek i¢in gidilen bir yeri 6zel kilmaktadir. Bu sebeple, yiyecek-
icecek servisi endiistrisi, kiiltiirel turizmde biiylik rol oynar. Cagdas ve kiiltiirel

acidan gastronomi, turizmin her cesit miisterisine hitap edebilmektedir (Incegoz,
2009).

Bir bolgenin giiniimiizde dikkat ¢cekmesi ve turistlerin tercih ettigi bir yer
konumuna ulasmasinda, yeme-i¢gme kiiltiiriiniin 5nemi giderek artmaktadir. Ornegin
Bat1 Avrupa zenginlerinin italya’nin Toscana bolgesine, keci peyniri ile sarap igmeye
gitmeleri verilebilir. Avustralya’da Sidney ve Melbourne, genel olarak yiyecek ve
sarap restoranlar1 destinasyonlar1 olarak pazarlanmaktadir. Bu restoranlar turistler
icin ya da sarap bolgeleri ¢ok iyi vakit gecirilecek tecriibelerin olusacagi yegane

merkez 6zelligi ifade eder (Dogdubay vd., 2011).

Tatil amaci ile yasadigi bolgeden farkli bir bolgeye seyahat eden turistlerin
konaklama gereksiniminden sonraki en onemli gereksinimi beslenme olmaktadir.
Bazi durumlarda 6rnegin seyahat esnasinda gidilecek yerin uzakligina bagli olarak

yeme gereksinimi konaklama gereksiniminin Oniine gecebilmektedir. Sonugcta;
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yiyecek-icecek hizmeti saglayan isletmeler turizm sektoriiniin vazgegilemeyecek

ogeleri haline gelmektedir (Arslan, 2010:13).

Bugilin turizm sektoriinde bolgeye ozgli yiyecekler, otel, tatil koyii ve
bagimsiz yiyecek igecek isletmelerinde tiretilmekte olup, s6z konusu isletmeler
tarafindan bolgeye 6zgii yemeklerin iiretilmesi ise o kente gelen turistlere bolgeye ait
yoresel yemekleri tatma olanagi tanir. S6z konusu isletmelerde buna bagli olarak
sunulan yemekler ve bu yemeklerin de 6zellikle yoresel yemeklerden olusmasi, o
destinasyonu ziyaret eden turistler acgisindan 6nemli bir 68eyi olusturmaktadir.
Turistik bolgelerinin tercih edilmelerinin saglanmasinda ve s6z konusu bolgelerin
pazarlanmasinda yoresel mutfaklarin ve yiyecek icecek isletmelerinin 6nemli bir

etkisi bulunur (Hacioglu vd., 2009).

Gastronomi; diger turizm etkinliklerinden farkli olarak mevsim ve sezon
tanimaksizin gergeklestirilebilmektedir. Kiiltiirel, c¢agdas baglamda gastronomi,
turizmin her gesit miisterisine hitap edebilmelidir. Gastronomi, zaman faktoriiniin
etkisinden uzak, giiniin her saatinde gerceklestirilebilmektedir. Farkli kiiltiirlere sahip
bolgelerden ya da iilkelerden gelen miisterileri agirlamak i¢in restoran sektoriiniin
miisterilerinin kiiltiirel 6zelliklerini anlamalar1 fazlasiyla 6nem tagimaktadir. Gerek
restoran ve kafelerdeki i¢ dizayn, gerekse personelin egitimi, yemeklerin kaliteli,
lezzetli olusu ve restoran meniilerinin zenginligi, turistleri ceken ozellikler

olmaktadir (Dogdubay vd., 2011).

Bolgesel ve yoresel konaklama hizmetlerinden yararlanmayr isteyen
turistlerin, yoresel yemek kiiltiirii ile tanigmalar1 daha olasidir. Tercih edilen otel ve
konaklama hizmetlerinde s6z konusu bodlgeye 6zgii yiyecek ve igeceklere ulasim
olanagi oldukg¢a Onemlidir. Ayrica bolge halki tarafindan sunulan s6z konusu
tirtinlerin kalite, hijyen, makul fiyatlandirma ve potansiyeli karsilama gibi unsurlar
bakimindan tercih edilir hale gelebilmesi igin gerekli siirdiiriilebilir yaklagimlarin ve
pazarlama yontemlerinin Ozenli bir sekilde olusturulup uygulaniyor olmasi

gerekmektedir (Giines vd., 2008).
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3.5. Diinyada Gastronomi Turizmi

Yiyecek turizmi, bdlgesel gidalar iiretmekle bolgesel ekonomi tizerinde bir
carpan etkisi olusturur ve ¢evresel kosullarla ilgili olan endiselere ragmen, yerel satin
alma bi¢imiyle ve karbon ayak izini kiigiiltme ozelliklerine sahip olma yoniiyle
stirdiiriilebilir turizm alaninda 6nemli bir yere sahip olmaktadir. Bu islevin yaninda,
ayni zamanda evrensel ¢apta turizm bolgelerinin ziyaretci cekmek adina birbirleri ile
yarigmasi ve yiyecek turizmi onlara daha da ¢ekicilik olusturma olanagi vermektedir

(Sims, 2009:322).

Bolgeler ve yemekleri arasinda acik bir baglanti vardir. Kiiltiirel mirasin
olusumuna ek olarak yiyecek iiriinleri i¢in goriintiiler de olusturur. Bu duruma somut
ornekler olarak Fransiz yemeklerinin "rafine", Hint yemeklerinin "sicak," Amerikan
yemeklerinin "basit," Alman yemeklerinin "agir" olarak algilanmasi gosterilebilir.
Ayni1 zamanda s6z konusu duruma ilave olarak yiyecek icecek olarak iiretilen
markalarin bu baglamda oynadiklar1 iki rolden bahsedilebilir. Ilki sudur ki, benzersiz
bir marka imajinin sagladig: ticari etkiler séz konusu olmaktadir. Ikincisi de kiiltiirel
etkiler olmaktadir. Bir bdlgenin yiyecek ve igecek iiriinleri burasinin en Onemli
kiltiirel degerlerinin somut gostergesi olmaktadir. Marzella (2008), turistlerin %
70’inin ziyaret ettikleri bolgelerde kesfettikleri yiyecek ve icecekleri, aile ve
arkadaslariyla paylagsmak iizere, kendi yasadiklari iilkelere tasidig1 gercegine isaret

etmistir (Oguz, 2016: 36).

Romanya’y1 ziyaret eden turistler iizerinden gerceklestirilen bir calismada
Nield vd. (2000), seyahat deneyimi siirecinde ‘yemek kalitesi’, ‘yemegin 6denen
fiyata degmesi’, ‘yemegin cesitliligi’ ve ‘atmosferin c¢ekiciligi’ ogelerinin etkili

oldugu saptanmustir.

Hong Kong ve Macau’da Kivela ve Crotts (2009) gerceklestirmis olduklar
bir ¢aligmayla memnuniyetin ve ziyaret edilen yere tekrar gelme egiliminin

gastronomi deneyimi ile de iligkili oldugu gercegini saptamislardir.

Fransa, Italya ve Tayland iizerinden yiiriitiilen yiyecek imajlari, turistlerin

ziyaret nedenleri, bilgi edinme kaynaklan ve satin alma kararlan arasindaki iliskilerin
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arastirilmis oldugu calismalarinda Karim ve Chi (2010); lezzet, sunum, g¢esit,
yiyeceklerle ilgili olarak ¢ok cesitli bolgelere diizenlenen turlara dair ve yiyecek

kalitesi gibi kavramlara iliskin hususlarin 6n plana ¢iktig1 gergegini belirlemislerdir.

Malezya’da Ling ve digerleri (2010)’nin yaptig1 ¢alisma sonucunda turistlerin
yemek deneyimlerinin onlart seyahat memnuniyeti ve gelecekteki amaglari

konusunda birtakim olumlu etkiler yaptiklar1 anlasilmistir.

Gurme ve mutfak turlar1 bazi seyahat acenteleri tarafindan sistemli ve
programli sekilde diizenlenmektedir. Bu anlamda Asya, Italya ve Fransa’da pisirme
ve sarap turlari; Avustralya’da, Sydney ve Melbourne’de ise yiyecek, sarap ve
restoran turlarina sik sik yer verilmektedir. Bu baglamdan olmak iizere, baz1 bolgeler
pisirme ve sarap bdlgeleri olarak da bilinir. Anilan bu bolgeler, gastronomi
olgusunun da merkezi diye bilinmektedir. Ayrica sunu da kaydetmek gerekir ki,
epicure ve gurme gibi seyahat ve yasam tarzi temali yaymlar da gastronomi turizmini
cok etkili bicimde tesvik etmektedirler. Avustralya merkezli birgok turizm acentesi,
simdilerde Asya-Cin, Hindistan, Tayland, Malezya, Vietnam, ve Japonya gibi
destinasyonlara gurme paket tatili imkanlar1 sunmaktadir. Portekiz’de de toplam
turist harcamalarinin yaklagik dortte birini yiyecek ve igecek konusundaki
harcamalar olusturur. Portekiz'de turizm alaninda faaliyet gosteren sirketlerin % 10’u

yiyecek ve icecek isletmeleri durumundadir (Oguz, 2016: 38).

Evrensel ¢apta bakildigi zaman gastronomi turizmi; Provence (Fransa),
Piyemonte, Sicilya, Toskana, Venedik (Italya) veya Malaga (Ispanya) gibi bu konuda
cok 1yi taninmis bdolgelerdeki yemek okullarini, bolgesel lokantalari, gida
pazarlariyla bolgesel {ireticileri ziyaret etme seklinde olmaktadir. Ayrica eklemek
gerekir ki, Fransa, Italya gibi iilkelerde peynir tatmak, Belgika ve Isvigre’de gikolata
tatmak, Sri Lanka ve Japonya’da cay tatmak, Kosta Rika, Brezilya, Panama ve
Etiyopya’da kahve tatmak gastronomi turizmi ve turistleri i¢cin ¢ok degerli ve

belirleyici 6geler olabilmektedir (Chiru vd., 2011:177-178).

Gastronomi turlart 6zellikle Italya, Ispanya ve Fransa igin yogunlasmis
durumdadir. Ayrica italya™nin Toscana bdlgesi Chianti sarabi, Truf mantari ile {inlii

bir bolge durumundadir. Birgok turist her yil bu bolgeleri yiyecek ve iceceklerini
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tatmak tlizere ziyaret etmektedir. Diinyanin ikinci biiyiikk gastronomi fuarinin
yapildig1 kabul edilmis olan Barselona'y1 ise her yil 60 iilkeden, 200 bini bulan turist
ziyaret etmektedir ve Barselona her yi1l 500'e yakin yiyecek ve igecek etkinligine ev
sahipligi yapar. Barselona Universitesinin gerceklestirdigi arastirmaya gore,
Barselona'nin turizm gelirlerinin % 30'unu asan miktar1 aslinda gastronomi orijinli
olmaktadir. Yemek yeme ve yerel yiyecek icecekleri kesfetme adina La Boqueria
adli yiyecek pazarini ziyaret eden yabanci turist sayisi, giinliikk olarak, 2500 kisi
olarak saptanmistir; hemen dikkat ¢ekilmelidir ki, bu rakam Picasso Miizesi'ne giden
ziyaret¢i sayisina esit durumdadir. Amerika i¢in de benzer bir olgu su sekilde
verilebilir: Bat1 kiyisinda Disneyland'in hemen ardindan ikinci sirada en ¢ok turist
ceken bolge Napa Vadisi olmaktadir ve bolge 200'den fazla sarap imalathanesiyle
tinliidiir; turistler sarap ve ona eslik eden yoresel yemekler icin bu bdlgeyi bdyle

yogun ziyaret etmektedirler (Orcan, 2008).

TURSAB’1n hazirladigi Gastronomi Turizmi Raporuna, (2015) gore Diinya
Turizm Orgiitii (UNWTO) turistlerin % 88,2’sinin yemegi ¢ok énemli bulduklarini
belirttigini kaydetmistir. Yemek turizmiyle ilgili faaliyetler bakimindan diinya lideri
durumunda olan iilke ABD’dir. Burada 17 bin 879 topluluk yemek turizmi alaninda
caligmaktadir. Her bir turist i¢cin 828 dolar olarak hesaplanan ortalama harcamanin
yine ortalama olarak 157 dolar1 yeme i¢me etkinlikleri i¢in yapilmaktadir. Diinyada
yemek turizmine iligkin faaliyeti olan ve bu konuya odaklanmis kurum ve
kuruluslarin % 80’e yakini yemek etkinliklerine dair {iriin tiretip sunduklarini beyan

etmislerdir. Yine bu faaliyetleri, yemek turlar1 ve ascilik workshoplari takip eder.
3.6. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tirk mutfagimin gelisim siireci arastirildiginda goriilecektir ki Tiirkler,
Anadolu’ya yerlesmeleriyle birlikte Anadolu mutfagin1i  ve  6zelliklerini
benimsemislerdir; Orta Asya’dan tasidiklar1 mutfak kiiltiirlerini yeni yerlesim
bolgesindeki mutfak kiiltiiriiyle sentezleyerek daha zenginlestirmislerdir. Ilerleyen
donemler ise, Osmanli Imparatorlugu’nun cografi genislemesiyle uyumlu bigimde,
farkli cografi ve Kkiiltiirel bolgelere ait ¢ok ¢esitli gastronomik zenginlikler Tiirk
mutfagi biinyesine dahil edilmis olup, Tiirk mutfagi bdylece siire¢ iginde “fiizyon

mutfagi” niteligi edinmis durumdadir. Bu sebeple Tiirk mutfagi bugiin icin bilinen en
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eski ve en zengin mutfaklardan biri olmaktadir (Akgdl, 2012; Bilgin ve Samanci;
2008).

Stratejik agidan da ele alinsa goriilecektir ki bolgesel ve politik kalkinma
baglaminda turizm ile bolgesel mutfak arasinda kurulan bir iligski s6z konusudur.
Long (2003:2), gastronomi turizminin sosyokiiltiirel yoniine dikkat c¢ekmis ve
kisilerin bagka insan ve toplumlarin yiyeceklerini tatmalarinin, ayn1 zamanda farkli
kilttirleri goniillii kabul etmeleri ve onlar1 deneyimlemeleri demek olacagini ifade
etmistir. Mesela o, kiiltiirel turizmin, kiiltiir anlamindaki birtakim ¢ekici 6zelliklere
sahip ogelere ek olarak, yerel yiyeceklere iligkin olan o6geleri de kapsadigini iddia

etmis bulunmaktadir.

Gastronomi turizmi siirecinde, tatil amagli olarak bulunulan yerde yasayan
bolge halki ile turist arasinda sembolik etkilesim yoluyla i¢ ice gecmis duygusal bir
bag kurulmasma vesile olunur ve bdylece bolgesel imaj icin ¢ok kuvvetli bir
gelismeye yol agilmis olur. Gastronomi turizmi, turistlerin yemeklerden kazandiklar
deneyimler sayesinde, yerel iiretim ve yerel tarim olgusuyla kirsal bdolgelerin
kalkinmasi anlaminda belirleyici ve degerli bir katki saglamaktadir (Quan ve Wang,
2004:303).

Bolgesel beslenme hareketi, liretim ve tiikketim arasinda en kisa mesafedir. Bu
anlamda bolgesel beslenmeye yonelik olarak ortaya ¢ikacak her talep, tireticilerin ve
lokantalarin bolgesel tirtinlere yiikledikleri anlami artirmakta ve ayni yolla tiiketiciler
adma turizm etkinliklerini de zenginlestirmeye vesile olmaktadir. Bugiin yeni
tiikketici tabagina konan yiyecegin hammaddesinin kaynagini, nasil iretildigini ve

nasil islendigini bilmek istemektedir (Kanik, 2014).

Cografi isaret olgusu, fikri ve sinai miilkiyet haklar1 baglaminda 6nemli bir
realite durumundadir ve belirgin bir 6zelligi, inii veya diger 6zellikleri itibariyle
kokeninin bulundugu bolgeyle 6zdeslesmis bir iirlinii gosteren isaretler seklinde

tanimlamaktadir (Gokovali, 2007:143).

Cografi isaret uygulamasi, mense isareti ve mahreg isareti olarak iki tiirliidiir.

“Mense Isareti”, salt kaynaklandigi yére, iilke veya bdlgeyle amlan iiriinlerin
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isaretidir. “Mahreg Isareti” ise iiriiniin yine smirlar1 belli bir sehir veya iilkeye dzgii
olmasma ilave olarak, belirgin en az bir 6zelliginin daha olmasi gerektigini ifade
eder. Tirkiye’deki cografi isaret uygulamalar1 alaninda yetkili birim, Tiirk Patent
Enstitiisii olmaktadir. Yoresel tiriin ve degerlerin cografi isaret kavramiyla hem yurt
ici hem de yurt dis1 piyasalara verilmesi lilke ekonomisi i¢in hem makro diizeyde ve

hem de mikro diizeyde ¢ok 6nemli kazanimlar getirecektir (Orhan, 2010:250).

TURSAB’1n Gastronomi Turizmi Raporu (2015)’na gére iilkemizde turizm
gelirleri i¢inde en biiyiik pay yiyecek icecek boliimiine aittir. Konaklama
gelirlerinden de once gelen ve boylelikle ilk siraya yerlesen yiyecek icecek
harcamalarinin toplam gelir icindeki pay1 % 20 ile 25 arasi1 bir oran1 ifade etmektedir.
Ulkemizde turist basina harcama ortalama olarak 828 dolardir. Bunun 157 dolar1 ise
yeme -igcme i¢in harcanmaktadir. Yurt ici ve yurt dis1 ekseninde tanitim yapabilme
adina cografi isaretle tescillenmis durumdaki tirtinler, bir bagka sdylemle belirtilirse,
belirli bir yoreye 6zgii oldugu kamu kurumlan tarafindan onaylanmis durumdaki
iriinler ¢ok onemli ve ¢ok degerli turizm degerleri ve Ogeleri olmaktadirlar.
Tiirkiye’nin zengin mutfagindan su an i¢in tescillenmis durumdaki {iriin sayis1 heniiz
cok azdir. Tiirk Patent Enstitlisti’'nden cografi isaret belgesi almis bulunan gida sayisi
ise yalnizca 124°tiir. Tiirk Patent Enstitiisii’'nden cografi isaret almak iizere basvurusu
yapilmis ve bu bagvurusunun sonuglanmasini bekleyen gida {iriinii sayis1 ise 185’tir.
Bu konuda bir fikir vermesi acisindan su 6rnegi vermek yerinde olacaktir. En ¢ok
tescil bekleyen illerimizden olan Sanlurfa 26 yemeginin cografi isaretle
tescillenmesi i¢in siradadir. S6z konusu Sanlurfa yemekleri arasinda, Urfa ciger
kebabi, Miftahi tas kebabi, Urfa pancar boranasi, Urfa eskilisi, Urfa sogan kebabi
gibi tirlinler vardir. Gastronomi, kiiltiirel degerler bakimindan da ¢ok biiyiik bir deger
ve oneme sahip bulunmaktadir. UNESCO’nun Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras1 Listesi bu anlamda 6nemlidir. Bu baglamda Tiirkiye’nin yaptig1r basvurular
cercevesinde 28 Kasim 2011°de Geleneksel Toren Keskegi, 6 Aralik 2012°de Mesir
Macunu Festivali, 2013 yilinda da Tiirk Kahvesi ve Gelenegi bu listeye dahil
edilmigtir. Alternatif bir turizm anlayisi oldugundan ve giderek de daha cok ilgi
gosterilen ve kisilere ve toplumlara daha ¢ok kazandiran bir turizm tiirii oldugundan
gastronomi turizmi igin Tirk turizmcileri de harekete gegmis bulunmaktadir. Bu

anlamda da basta Japonya olmak iizere tiim Uzak dogululari Antep, Sanliurfa,
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Adana, Hatay ve Mardin mutfagi gibi yerel Tirk mutfagi ile tanistirmak
amaglanmistir. Ekonomik hedef olarak da, yabanci turist bagina halen 157 dolar olan

yeme igme harcamasmin 250 dolar seviyesine c¢ekilmesi belirlenmis durumdadir

(TURSAB, 2015).

Sanlier (2005)’in gerceklestirdigi aragtirmada Tiirk mutfaginin tanitiminda bir
dizi yanlisin oldugu ve bu alamda en basta da turistlere kendi kiiltiirlerine ait
yemeklerin sunuldugu belirlenmistir. Bolgesel mutfagin ve bolgesel yiyeceklerin ve
bunlara iligkin her tiir atmosfer Ogelerinin, anilan bolgeye aitlik olusturmasi
bakimindan ¢ok degerli ve belirleyici bir etkiyi ifade ettigi Bezirgan ve Kog (2014)
tarafindan belirlenmistir. Birdir ve Akg6l (2015) turistlerin, tilkemiz mutfagina dair
bilgileri yemekleri deneyen kimselerin tavsiye etmeleriyle kazandiklari
belirlenmigtir. Ayrica bu caligmayla, turistlerin tekrar gelme arzu ve diisiincelerinin
olugmasinda Tiirk mutfagina has yiyecek ve icecekleri yeniden tatma gibi olgularin
ancak 3. sirada olabildigi belirlenmistir. Gokdeniz ve digerleri (2015) de yiiriittiikleri
calismada, turistlerin bolgeye gelis nedenleri iginde Ayvalik mutfaginin ancak

dordiincii sirada yer aldigini ve bu konuda kararsiz kaldiklarini belirtmislerdir.

Antalya’da Yiyecek Igecek Yoneticileri Dernegi (YIYDER) ve Akdeniz
Universitesi Alanya Isletme Fakiiltesi’'nin vyiiriittiikleri ortak calismayla iic kez
diizenlenen 1., 2. ve 3. Ulusal Gastronomi Sempozyumlar1 yoluyla gastronomi bilinci
ve kavramin, Tiirk Turizmi i¢in ifade ettigi anlam ve Onemi, sektor personelleri ve
akademisyenler tarafindan sunulan bildirilerle ifade edilmis ve bdylece yemek-
mutfak kiiltiiriiniin gelisimine katki verecek yeni fikirlerin her yil panellerde yer
bulmasina araci olunmaya calisilmistir. Bu sekildeki ¢alismalarla mutfak ve yemek
kiiltiiriine yiiklenen deger, turizmciler tarafindan sektor ¢alisanlarina ve sektore ilgi

duyan insanlara aktarilmaya cabalanmaktadir (Dilsiz, 2010: 21).

Turizm Yazarlar1 ve Gazetecileri Dernegi (TUYED) tarafindan diizenlenmis
bulunan panelde, “Yabanci zincir otellerin lilkemize girisi realitesiyle birlikte, aym
zamanda {lilkemiz gastronomisinde dnemli bir noktaya da gelindigi ve anilan bu yeni
gelismenin de yabanci sef ascilar iilkemize ¢ektigi” belirlenmistir. S6z konusu bu
gelisimin, ayni anda yeni bir Tiirk as¢1 kusaginin yetistirilmesi gibi olmasi gereken

dogrultuda olumlu bir olguya da yol agtig1 saptanmistir. Biitiin bunlara ilave olarak
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panelde, fuar aktivitelerinin de Tiirk Mutfagi ve as¢iliginin kisisel {irlinlerini
sergilemesi bakimindan da ¢ok degerli ve dnemli bir tanitim arac1 oldugu gercegine

vurgu yapilmistir (www.tuyed.org.tr/).

Ulkemizde etkinligi siirmekte olan bazi turizm sirketleri gastronomi turlar
diizenlemeye baslamistir. Bu anlamda bir turizm sirketi “Mutfagin Kalbine
Yolculuk” ismini verdigi tur yoluyla miisterilerine Konya mutfak kiiltiiriinii ve yine
ayni bicimde “Kaz daglar1 Zeytin Turu” ismini verdigi gastronomi turuyla da

miisterilerine zeytin kiiltliriinii tanitma odakl1 ¢calismaktadir (Oasis, 2009).

Ulkemiz agisindan Anadolu Gurme Turlar1 yoluyla kdylerde, séz konusu o
koyiin linlii-6zgiin-yerel yemeklerini yapacak kadinlarin belirlenmesi ve o kadinlarin
evlerinin bir kdsesini veya bahgesini kiigiik bir lokantaya cevrilebilmeleri icin
kendilerine kiigiik fakat yeterli kredilerin verilmesi 6zellikle tavsiye edilmektedir.
Ayrica, gelen turistlerin s6z konusu lokantalara yonlendirilmesi yoluyla da bu
girisimler sonucunda aile ekonomilerine de hatir1 sayilir seviyelerde katki saglanmig
olacag1 ve giderek de iilke ve bdlge yemeklerinin siirekli taninir duruma gececegi

ozellikle vurgulanmaktadir (Giines vd., 2008).
3.7. Gastronomi Turizminin Gelismislik Gostergeleri

Toplu olarak goriilen gastronomi turizmi arzlarindan Tablo 3.1°de yalnizca
biri ya da birkac1 icin tercih edebilmektedirler, bunun yani sira bir destinasyonun
Tablo 3.1°de yer alan arz unsurlarina sahip olmasi, o yerin gastronomi turizmi
acisindan yeterli gelismislige sahip oldugu anlamina gelmez. Gastronomi turizminin
gelismiglik diizeyr buna bagli olarak da farkli bir bakis acis1 ile detayli olarak
irdelenmelidir. Genel olarak gecmiste Hjalager ve Richards (2002)’in gelistirmis
oldugu dortlii hiyerarsi sistemi kullanilir. Bu ¢alismada da Hjalager ve Richards
(2002)’'in  gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri kullanmilmis ve bir
destinasyonun gastronomi turizmi gercevesinde one cikabilmesi i¢in sahip olmasi
gerekenler acgiklanmaya calisilmistir. Gostergelerden bazilarinin, Tablo 3.1°de yer
alan gastronomi turizmi arzlari ile ayn1 oldugu ya da paralellik gosterdigi agikca

gosterilmelidir. Dolayist ile ayn1 ya da benzer olan konu basliklarima yeniden
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deginilme gereksinimi duyulmamistir. Tablo 3.2°de gastronomi turizmi geligsmiglik

gostergeleri yer almaktadir (Akt. Hatipoglu, 2014: 53).

Tablo 3.1. Gastronomi Turizmi Arzlar

Turistik Altyap: Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
YAPILAR TUKETIM TUKETICI Restoran
GOSTERILERI Simflama/Tescilleme
Sistemleri (Michelin
Yildizi)
Sarap Barlar1 Restoranlarda Yemek Yemek ve Sarap Yemek/Sarap
Yemek Gaosterileri Tescilleme Sistemleri
_ .. (vOA)
Ickili Mekanlar Yerel Urtinlerle Mutfak Aletleri ile Topluluklar (Slow
Piknikler Gaosteriler Food)
Ciftci Pazarlar Yiyecek ve Igecek Satin Uriin Sergileri Konaklama ve Turizm
Alma Dernekleri
Yemek Diikkanlar Kendin Topla Konsepti | FESTIVALLER Medya
Yemek Miizeleri TURLAR Yemek Festivalleri | Pazarlama Ajanslari ve
Organizasyonlar1
Restoranlar Sarap Bolgeleri Sarap Festivalleri
ARAZI Tarum Bélgeleri Bag Bozumu/Hasat
KULLANIMLARI Festivalleri
Ciftlikler Kentsel Yemek
Mekanlar
Meyve EGITIM/GOZLEM
Bahgeleri/Zeytinlikler
Uziim Baglar Yemek Okullar
Kentsel Restoran Alanlar Sarap Tadim Kurslari
SOKAKILAR/ROTALAR Sef Yarismalarim
Gozlemleme
Sarap Akslari Yiyecek ve I¢eceklerle
[gili Kitap ve Dergi
Okumak
Yemek Akslarn

Kaynak: Cagli, 2012, s.32.



Tablo 3.2. Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri-Dortlii Hiyerarsi

1. Derece
Gostergeler

Web Sitesi

Brostirler

Yerel Uriinlerin Promosyonu

Yerel Uriinlerin Marka Sayilar

Restoran Sayilari

Restoranlarm Tanmmuishigy/Imaji

Planlamasi Yapilan Yeni Restoranlar

Konaklama Tesisleri (Kentsel ve Kirsal)

Yerel Uriinlerin Sunum Tarzlar (Estetik, Paketleme)

Turistlere Yerel Uriinleri Tanitma Cabasi

Yerel Urtinlerin Sunum Kalitesi

2. Derece
Gistergeler

Uriinlerin ve Restoranlarin Kalite Standartlarim Belirleyen ve
Denetleyen Kurumlarin Varlig

Sertifikali Kaliteli Uriinlerin Turizm Brosiirlerinde Yer Almasi

Brosiirlerin Bélgesel Turizm Sorumlularinca Turistlere Ulastiriliyor
Olmas1 (Ajans. Miudiirliik)

Yerel Yiyeceklerin Giintimiiz Kosullarina ve Taleplerine Hitap Edecek
Sekilde Uyarlanmis Olmasi

3. Derece
Gistergeler

Yemegin Yerel Aktivite ve Etkinlikler ile Tanitinm

Turistleri Restoranlara Cekecek Yarisma, Eglence Gibi Cekiciliklerin
Varlizn

Gercek Dogal Yemek-Ciftlik Konseptli Tatil Opsiyonlarimn Varlig

Turistik Gastronomi Brosiirlerinin, Internet Sitelerinin Kac Yabanci Dile
Cevrildigi

Gastronomi Brosiirlerinin Gorsel Ac¢idan Zenginligi

Turistlere Yonelik Yéresel Yemekleri Pisirme Kurslarinin Varlig

Tarimsal Uretim Alanlarinm Turizme Acilmasi

Sarap Akslarinin Yaratilnus Olmasi

Gastronomi Miizesi Varligi

4. Derece
Gostergeler

Turizm Egitim Kurumlari ve Gastronomi Konusunda Ar-Ge Calismalari

Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Topluluklarmin Varligi-
Orgiitlenme

Yerel Gastronominin Ulusal ve Yerel Medvada Yer Alisi

Yerel Gastronomi Uzerinde Yazilnus Akademik Calismalar ve Tezlerin
Sayisi

Kaynak: Hjalager ve Richards, 2002'en akt. Hatipoglu, 2014: 55.
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Bir bolgenin sahip oldugu konaklama tesislerinin sayis1 ve yatak kapasitesi,

s0z konusu bolgede gastronomi turizminin ve dolayist ile turizmin gergeklesme

seviyesinin birinci dereceden gostergesi olma 6zelligine sahip oldugu Tablo 3.2°de

acikca belirtilmistir. Bir bolgede gastronomi turizmi gerceklesiyorsa, o bolgede

kaliteli yeterli ve bolgeye uygun temaya sahip konaklama tesislerinin bulunuyor

olmasi, turistlerin gastronomi turizmi i¢in o bolgeyi tercih etmesinde etkili bir faktor

olmaktadir. Ayn1 zamanda buna benzer sekilde bir bolgenin kaliteli, 6zellikli ve

turistlere yetecek kapasitede yeme-igme mekanlarina sahip olmasi, gastronomi
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turizminin gerg¢eklesmesi i¢in fazlasiyla onem tasimaktadir. Yine gastronomi ile
alakal1 televizyon programlarinin sayisindaki artig, gastronomi turizmi destinasyonu
olmak isteyen bolgelerin sayisindaki artis ve gastronomi turizmi ile ilgili yerel, ulusal
ve uluslararasi birliklere iiye olmak genel anlamda, gastronomi turizminin geligimini
gosteren isaretler arasinda sayilabilmektedir. Buglin mevcut televizyon kanallar
kisaca tarandiginda gida ile alakali programlarin bollugu ortaya ¢ikar. Ornek olarak
Ingiltere’de Carlton Food Network gibi gidaya adanmis televizyon kanallarinin

bulundugunu gosterilebilir (Fields, 2002: 45).

Baska bir acidan ele alindign zaman “Yerel Uriinlerin Sunum Tarzlar” ve
“Yerel Uriinlerin Sunum Kalitesi” 1. dereceden gelismislik gostergesi iken; “Yerel
yiyeceklerin gilinlimiiz kosullarina ve taleplerine hitap edecek sekilde uyarlanmis
olmas1” 2. dereceden gastronomi turizmi gelismislik gostergesidir, fakat s6z konusu
yerel yiyecek iriinleri oldugunda bazi problemler ortaya c¢ikabilmektedir. Bazi
yemekler her yerde farkli varyasyonlarda ve farkli kalitelerde bulunabilmesi 6rnegin
gosterilebilir. Bu sartlar altinda yemekler degisim egilimine girmektedir. Bu egilim
ozellikle sefin kokeni ile yemegin kokeninin farkli oldugu yerlerde, turistin damak
zevkine hitap edecek sekilde, sef tarafindan yorumlanmaktadir. Bu duruma o6rnek
olmasi acisindan Bali Mutfagi gosterilebilmektedir. Bali Mutfagi benzer baskilar
sonucunda hem turistler hem de yerli halk tarafindan reddedilen bir mutfaga

doniismiistiir. Bu tarz etkiler altinda yoresel gastronomilerin 6nemli farkliliklar

kaybolabilmektedir (Oney, 2013: 157).

Kiiltiirel agidan bir bélgenin gastronomisi buna benzer bigimde baska bir
bolgeye transfer edilemez ¢linkii ¢cevrenin kayb1 yeme tecriibesini degistirmektedir.
Deptford’da yapilan gazpacho ile Ispanya’da yenilen gazpachonun ayni olmamasi
buna Ornek olarak verilebilir. Saraplar ile alakali de benzer bir durum varmis gibi
goziikse de; sarapta Onemli olan nerede ve nasil yapildigidir, nerede ve nasil
tiikketildigi degildir. Fakat gazpachoda durum tersidir. Bahsi gegen durumda asil kotii
olan, bir bolgenin diger bir bolgeye ait, fikri miilkiyetin sembolleri olan kiiltiir ya da
gastronomiyi, kendi ticari markasinin bir parcasiymis gibi ekleme potansiyelidir

(Ravenscroft ve Westering, 2002: 158).
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Ayni sekilde gastronomi turizmi gelismislik gostergeleri arasinda 1. derecede
yer alan “Turistlere Yerel Uriinleri Tanitma Cabas1” hususunda, yerel halka biiyiik
bir sorumluluk yiiklenmektedir. Bu konu ise ancak yerel halkin sahip oldugu ciddi
bir turizm bilinci ile miimkiin olabilir. Bolge halkinin yerel iirlinleri sahiplenmesi,
gastronomi turizminin gelistirilmesinde ¢ok Onemli bir nokta olmaktadir. Turisti
havaalanindan alan taksi soforiinden, restoran sahibine kadar tiim yerel halk, yerel
yemeklerin ve sarabin tanitimini, pazarlamasini i¢ten inanarak ve giivenerek yapmali,

imajin olugsmasina katkida bulunmak durumundadir (Cagli, 2012: 31).

Yerel halkin haz ve zevkten Gte fiziksel gereklilik olarak yiyecek-igecek
tilketmesi, konaklama tesislerinde diisitk maliyetli yiyecek-igecek sunumu, her sey
dahil sistem nedeniyle Ote yandan geleneksel mutfagin 6zgilin tatlarindan
uzaklasilmasi, gastronomi turizminin gelisimi agisindan olumsuz drneklerdir (Oney,

2013: 159).

Ayn1 sekilde Tablo 3.2°de yer alan gastronomi turizmi gelismislik
gostergelerinden, 4. derecede yer alan “Yerel Gastronomi ve Gastronomi Turizmi
Topluluklarinin Varligi Orgiitlenme” husu suna da bu galigma kapsaminda deginilme
gereksinimi duyulmustur. Tiirkiye’de bu tarz orgiitlenmeler ilge, il ve bolge bazinda
olabilmektedir. Genel olarak bu yapilanmalar ascilik ile alakalidir. Tiirkiye’de biitiin
bu kuruluslarin hepsinin bagl oldugu bir federasyon yapilanmasi da bulunmaktadir,
fakat semsiye gorevi gormesi gereken federasyon sayisinin bir adet olmasi

makbulken; bahsi gegen federasyon sayisi Tiirkiye’de 3 adettir.
3.8. Cerkez Tarihi ve Cerkez Kavram

Icerik bakimindan ele alindiginda Cerkez, Cerkes, Adige, Kafkasl,
Kafkasyali kavramlar1 arasinda fark olmadigi goriilmektedir. Kafkas Daglari’nin
eteklerinden yasayan cesitli etnik kokenli topluluklar: ifade eden “Kafkasyali” genis
kapsamli bir kavram olarak kullanilirken; “Kafkasli” ise s6z konusu bodlgenin yerel
halkina verilen ve aidiyet duygusu barindiran bir sifat niteligindedir. Berkok eserinde
“Kafkasli” kavramini oldukg¢a sik bir bigimde kullanmistir. Writhte ise Kafkas
kelimesinin asli olan “Kas halk1” ismini ilk kullanan kisi olarak bilinmektedir

(Berkok, 1958:42).
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Adige (Adige) ve Cerkes (Kirkas) kelimelerinin arasindaki iligki ise “Her
Adige Kirkas (Cerkes)’dir seklinde ifade edilmektedir. Bunun yani sira her Kirkas
(Cerkes) Adige olarak algilanmamaktadir (Berkok, 1958: 65). Buradan yola ¢ikarak
Cerkes kelimesinin, Adige ismini kapsadigi yorumunu yapmak miimkiindiir.
Anavatan ve literatiirde yer aldigi sekliyle Cerkes, kendisini “Adige” olarak
adlandiran halka diger halklarin verdigi isim olarak bilinmektedir. Ingilizce ‘de
“Circassian” olarak bilinen Cerkes kelimesi, Amerika’da yer alan dernekte, ana dilde
Adighe dernegi olarak bilinmektedir. Urdiin ve Suriye’de bulunan Kafkas dernekleri

Arapca adlandirmada “gerkes” kelimesini kullanmaktadir (Hatam, 2011:282).

“Cerkes” sOzcigii Hatam (2011: 282) tarafindan Kuzey Kafkasya’'nin
autohton (otokton) baska bir ifade ile yerli halklarinin tamamina verilen isim olarak
ifade edilmektedir. Ulkemizde ise az sayidaki Cerkesin zorlama kabulii olarak
yorumlayan Hatam s6z konusu sozciigiin temelinde “Tiirkiyelilik paradigmasi”nin
yattigint savunmaktadir. Hatam’a gore s6z konusu yaklasimi benimseyen kimseler
Cerkes halki icin gelecek kurgularina sahip olmasindan veya kurguyu bi¢imlendiren

Tiirkiyelilik olgusundan ileri gelmektedir.

Sozlik anlamina bakildiginda ise Cerkez kavrami “Kafkasya'da yasayan bir
boy ya da soz konusu boya mensup kisi” (Tirk Dil Kurumu, 2011) olarak
tanimlanmaktadir. Bazi kaynaklarda “Cerkez”, Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde
ise “Cerkes” olarak kullanilan s6z konusu kelime Osmanli doneminde basilmis olan
eserlerin bazilarinda da “Cerkes” ve “Cerkezler” olmak iizere farkli sekillerde yer
aldig1 goriilmektedir. “Cerkez” kavraminin Yunanca, Tatarca gibi dillerde, “Topragi

isleyen” anlaminda da kullanildig: bilinmektedir (Kaya, 2011: 74,75)

Giiniimiizde Astrahan eyaletinin giineyi ve Don’dan baslayarak Tiirk ve Iran
siirlarina kadar uzanan topraklari ig¢ine alan Kafkasya simnirlar igerisindecogu
Kafkas halki hayatim1 siirdiirmektedir. S6z konusu cografyada yasayan Adigeler ve

diger kabilelerin tiimii “Cerkez” olarak bilinmektedir (Baddeley, 1989:19-20).

Erken ¢agda Cerkez-Abhaz etnik olusumu ile ilgili ortaya atilan Anadolu
tezine gore, Abhaz ve Adigelerin belirli kisminin Anadolu’nun kuzey dogusunda ve

Transkafkasya’nmn giineybat: kisminda yasadiklar1 1. A. Cahisvili, D. I. Gulia, S.
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Conagia gibi bilim insanlar1 tarafindan ifade edilmistir. Son yillarda yapilan
calismalar incelendiginde s6z konusu konunun M.M. Trgos, L. N. Solovyav, Z. V.
Angabadze gibi arastirmacilar tarafindan ele alindig1 goriilmiistiir. S6z konusu
bilginlerden bazilarina gore, eski ¢agda Abhaz-Adige etnik birligi, Kafkasya’nin
Karadeniz kiyisinda yerli niifusla, Anadolu’da yer alan bir toplulugun tahmini olarak
savas kazanmig olan Kaslarin karismasina bagli olarak ortaya ¢ikmistir (Betrozov,

2009:81).

Bunun yani sira, yapilmis son kuram ve tahminler dogrultusunda fiziksel

ozellikler bakimindan birbirinden ayrilan ii¢ kin varligindan séz edilmektedir

(Berkok, 1958:155);

« Kafkas (Beyaz),
*  Negrotik (Siyah),
*  Mongoloit (Sari).

Kafkasya’da soz konusu irklara mensup milletler asagida verilmektedir

(Berkok, 1958:129);

» Kaslar (Paleocaucaiens, Kafkasyalilar),
*  Ariler (Hint-Avrupa),

»  Turaniler.
Orhan Tiirkdogan (2006: 40)'da;

+ Kafkasyali,
*  Mogol,

»  Zenci seklinde {i¢ irktan bahseder.

Icinde bulundugumuz yillarda Hindistan’dan baglamak iizere Kuzey
Iskandinavya’ya kadar uzanan genis bir alanda yasayan acgik renkli insanlar
Kafkasyali olarak bilinmektedir (Bi, 2011:158). Misirlilar, Medler, Alanlar ve
Iskitler, Grekler, Romalilar, iranlilar, Araplar, Mogollar, Tiirkler, Tatarlar ve Slavlar,
Kafkasya’ya birbirini takip eden cok sayida sefer diizenlemislerdir. S6z konusu

milletler ya da bunlarin bir boliimii Kafkaslilarin olusumunda etkili olmus olmalarina
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karsin giiniimiizdeki antropolojik bulgulara gore Kafkas halklarinin kokeni soz
konusu 1rklarin higbirisinden gelmemektedir. Bu konu ile ilgili yapilmis ¢aligmalar
incelendiginde, Kafkasyalilarin tarih 6ncesi ¢aglarda Asya ile Avrupa arasinda genis
diizliiklerde yasayan artik her tarafta kaybolmus olan bir irktan geldigi goriilmektedir
(Baddeley, 1989:23).

Verilen bilgiler dogrultusunda Cerkezlerin kokenleri ile ilgili olarak farklh
donemlerde farkl teorilerin ortaya atildig1 goriilmektedir. S6z konusu iddialarin yani
sira Cerkezlerin Sarmat, Eski Tiirk ve hatta Slav kokenli olduklari ile ilgili goriisler
de bulunmaktadir. S6z konusu goriislerin bazilarinda atalarinin Arabistan, Misir ve
Suriye’den gelmis olduklart diigiiniilmektedir. Baz1 goriislere gore de Cerkezlerin

Habeslerle ve Hintlilerle akrabalardir (Betrozov, 2009:14).

Gegtigimiz yillarda yapilmis olan c¢aligmalarin bazilarinda arkeologlar
Cerkezlerin ilk atalarmin en azindan M.O. 3. ya da 2. bin yillarindan beri kuzeybati
ve bati Kafkasya’da var olduklari goriilmistiir. S6z konusu bolgede yasayan yerli
boylar arasinda stirekli bir kiiltiirel gelisim ve etkilesim oldugu bilinmekle birlikte,

birka¢ bin yil icinde s6z konusu silirecte onemli degisikliklere rastlanmamistir

(Betrozov, 2009:20).

S6z konusu konu ile ilgili var olan bagka bir goriis ise Kuzey Kafkasya’da
farkli irklara mensup halklarin binlerce yil bir arada yasamalarina bagli olarak
gelisen ortak kiiltiiriin, Kuzey Kafkaslilik kimligini ortaya ¢ikardigi yoniindedir
(Ozsaray, 2012:24).

“Cerkez” kelimesi etnik kdken ayrimi g6z oniinde bulundurulmaksizin 17.
yiizyilldan bu yana Karagay, Balkar, Dagistan, Adige ve Abhaz olsun Kafkasya'da
yagsayan Miisliimanlarin tamamina verilen isim olarak kabul gormekteydi (Kaya,
2011:99). Bunun yaninda Cerkezlerin Kafkasya'da yasadiklar1 bolgelerin genel adi
bazi kaynaklarda “Cerkezistan” olarak yer almaktadir (Cevdet Pasa, 1993: Cilt 1,
243,248). Kisaca ozetlemek gerekirse genel olarak Cerkez kimligi, Kafkas irkina
mensup Kafkasya'nin kadim toplulugu bilincini kazandiran, ortak orf ve adetlere

sahip Kafkas benligini ifade etmektedir.
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Cerkezler, yasamlarin1 siirdiirdiikleri bolgelerden bagimsiz olarak sahsi
Cerkez kimliklerinin tek bir halka ait oldugu diisiincesine sahiptirler. Cerkezler
anavatanlar1 olan Kuzeybati ve Merkezi Kafkasya’da ve yurtdisinda bolgesel Cerkez
gruplarinin uymus olduklar ortak davranis tarzi, 6rf ve adet hukuku (Adige Habze)

Cerkezlerin etnik bilinci agisindan oldukca dnemlidir (Betrozov, 2009:12).

Cerkez bireyler etnik kimlik konusu ile ilgili olduk¢a hassas tutuma
sahiptirler. Yer aldiklar1 siyasi, sosyal, kiiltiirel vb. farkli ortamlarda; Cerkez
kimliklerini 6n planda tutarak agikca dile getirmekte bir sakinca gérmediklerinden,
s0z konusu hassasiyetlerini anlamak miimkiindiir. Cerkez halkinin bu konuda sahip
olduklar1 hassasiyet halk arasinda yaptiklar1 esprilere yansimaktadir. Halk arasinda
anlatilan bir hikdyede - Abhaz olmasaydin ne olurdun? sorusuyla karsilasan yasl
Katkas kadini, - Mahcup olurdum cevabini verir. Cerkez kolektif kimligine mensup
olan bireyler, gelismis kimlik algilamalari ve aidiyet duygularini betimleyecek
bicimde, birbirleriyle tanistiklarinda dnce isimlerini, sonra hangi soy ya da boydan

olduklarini sormaktadirlar (Atasoy, 2014: 16).
3.8.1. Cerkes Mutfag

Kendini anlatmak Cerkes kiiltiirlinde ayip olarak algilanan bir durumdur.
Buna bagli olarak Cerkeslerle ilgili bilgilere digerlerinin onlar tasvir ettigi sekillerle
ulasmak miimkiindiir. Aragtirmaci ve yazarlarin ¢ogu Kafkasya’ya seyahat etmisler,
izlenimleri ve hatiralar1 Fransizca, Ingilizce, Almanca, Rusca, Arapca ve diger
dillerle ifade etmislerdir. Tiirk Yazarlar; Tarihgi Cevdet Pagsa “Evliya Celebi’nin
seyahatnamesi ile Hagim Efendi’nin notlarindan bagska, tarihimizde malumat yoktur.”

(Y1lmaz, 2017: 54).

Evliya Celebi Seyahatnamesi (Giines, 1969: 15-19); Unlii seyyah Evliya
Celebi 1666 yilinda Kafkasya’y1 gezerek gordiiklerini ve yasadiklarini Arap harfleri
ile biiyiik boy 100 sayfaya aktarmistir. Kafkas halkinin yasayis bi¢imleri ile ilgili

olarak tespitlerini, 6zellikle misafirperverliklerini anlatmistir.

Cerkes yemekleriyle ilgili sunlar1 yazmaktadir (Giines, 1969: 15-19);

“Ekseriya dan unundan yapilmis B’asta yerler. Dari ununu kalica pisirip top top
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edip sezbale batirip yerler. Sezbal, Cevizi havanda doviip hardal ve tuz karigtirilir.
Cevizin yagim ¢tkarip kirmizi Frenk biberiyle ceviz yagiyla peynir yagim sezbal igine
koyarlar. P’astayr sezbala batirip yerler. Semiz koyun ve kuzulan basi, boynuzlan,
tirnaklan, bobrek ve cigerleri yedi kat sularda yikayip temizlerler. Koyunu biisbiitiin
tandir da pigsirirler. Oyle pisirirler ki sanki ilik olur. Sonra ziyafet sofrasina
getirirler. Daglarda avladiklar: karaca, sigir ve tablali avlarim, dahi béyle pisirirler.
Daglarinda keklik, Turna, Karatavuk, Kaz ve Ordekleri avlar ve kebap edip
yerler.Kazanlart onarmanda sigacak kadar biiyiiktiir. Kimiz, ayran, keskin bozalar,
maksima bozalari, bal serbetleri, bal sulan icerler. Suyu ise az igerler.
Misafirhaneleri evlerinden ayridir. Misafiri muhafaza ederler” (Giines, 1969: 15-
19).

3.8.2. Cerkes Mutfagi Arac ve Gerecleri

Ortak &zelliklere sahip olan Adige, Abhas, Cegen, Ingus, Oset, Karagay,
Balkar, Dagistan mutfaklarinin birlesiminden olusan Cerkez mutfaginda genel olarak
et ve siit Urlinlerinin agirlikli oldugu goriilmektedir. S6z konusu bolgelerde genel
olarak aym yemek kendi dilleri ile farkli isimlerle ifade edilmektedir. Ornek vermek
gerekirse Adigeler’deki Sipsi, Abhaslarda “Acika”, Karagaylar’da “Hicin”,
Azerilerde “Kavurma” gibi isimlerle ifade edilen yemek genel olarak ayni yemektir.
Cerkes’lerde, 12 Cesit Sipsi, 12 Cesit Libje, 12 Cesit Cerkes Tavugu bulunmaktadir.
Cerkes asiiresi en az 12 ¢esit malzemeden yapilmakta olup, Cerkes tuzuna en az 12

cesit baharat katilmaktadir (Bi, 2011: 106).

Zengin ¢esitleri ile dikkat ¢ceken Cerkes mutfag: ii¢ boliimde ele alinmaktadir
(Y1lmaz, 2017: 109-111):

e Birincisi; Birinci grupta Kafkasya’da ozgiir ve bolluk igerisinde
olduklar1 donemde yapilan yemekler anlagilmakta olup, Prof. Dr. Siqun Hasan,
Cerkes’lerde 1000 {iizerinde yemek oldugunu, bir ziyafette 101 yemek ikram
edildigini ifade etmistir. J.Bel’de Katkasya’da, bir davette 125 ¢esit yemek ikram
edildigine tanik oldugunu belirtmistir. I¢inde bulundugumuz yillarda ise Cerkezlere
ait Ozglin yemeklerin ¢ogunun unutuldugu goriilmektedir. Geleneksel Cerkes

yemekleri agirlikli olarak et ve et iiriinlerinden olugmaktadir. Haglanmig, kurutulmus,
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firinda pisirilmis et {riinleri Cerkeslerin sevdigi ve tercih ettigi iriinlerdendir.
Bagirsak dolmasi, nekul, corume, kurutulmus bagirsak sevilmektedir. Katkasya’nin
balansi (Bje) ve bali (bjesovu) ve bal serbeti meshur olup, biiyiik bal aris1 anlaminda
bir ¢erkes boyuna “Bjedug” denildigi bilinmektedir. Esas olarak Kafkasya’da ¢ok
0zel bal anlar1 bulunmaktadir. Bal sade olarak ve yemeklere katilarak
tilkketilebilmektedir. Bal serbeti Kafkasya’da en c¢ok tercih edilen igeceklerden bir
tanesidir. Unlu gidalar ve hamur isleri Cerkes mutfaginda énemli bir yere sahip olup,
misir, arpa, ¢cavdar ve dar1 da kullanilmaktadir. Siit ve siit iirlinleri, yogurt, tereyagi,
peynir, kaymak, Cerkes peyniri, qundusiv agirlikli olarak tiiketilen {irlinlerdendir.
Kafkas halki genel olarak yemeklerde tuz kullanmamakta olup, Adigeler, 6zellikle
tavuk yemeklerinde “Cetigin™1, tuz yerine kendi yaptiklar1 “Sibjiysugu” kullanirlar.
Abazalar da “Acuka” kullanirlar. Kis boyunca yemeklerde tuz yerine cesitli
baharatlar1 katarak kendi hazirladiklar1 Cetigin, sibjiysug ve Acuka’yr kullanirlar.
Firindan ekmek ¢ikarildiktan sonra, kurutulmak igin, misir bugday gibi tahillar
konulur. Bdylece bir nevi kavrulmus gibi olurlar. Bu sekilde ekmek ve yemekleri
daha leziz hale gelmektedir. Cerkes mutfaginda basta ceviz olmak iizere findik ve
badem gibi kuru yemislerin kullanimi olduk¢a yaygindir. Yemeklerde misir unu
oldukca fazla kullanilmaktadir. Sebze yemekleri fazla tiiketilmemesine karsin patates
ve kabak en ¢ok kullanilan sebzeler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Cerkes kiiltiiriinde
ev icerisinde sebze tiikketimi goriiliirken misafirlere et iirlinleri sunulmaktadir.
Yemekler genellikle bir 6giinde tiikketilmektedir. Meyveler taze ve kurutulmus olarak
tiketilir. Cerkes yemeklerinin tadmin giizelliginin yan1 sina sunum ve gorselliginin
de giizel olmasina 6zen gosterilmektedir.

e lkincisi; Cerkez mutfagini incelerken ele alinmasi gereken ikinci grup,
anavatanlarindan ilk siiriildiikleri donem igerisinde yapilan yemeklerden ve yemek
kiiltiirlinden olugmaktadir. Anavatanlarinda yasadiklar1 siire igerisinde gecirdikleri
bolluk déneminin ardindan tanimadiklar1 cografyada, yokluk, kitlik i¢inde hayatta
kalabilme savasmin verildigi donemde gidilen bolgenin sartlarima bagli olarak
mutfagm farklilastigi goriilmektedir. Ikinci dénem Cerkez mutfagi Anadolu’nun
Karadeniz sahillerinden, Balkanlara ve Ortadogu {ilkelerine kadar dagimik alanda
yeni ve kit sartlarin mutfagi olma 6zelligi tasimaktadir. Cerkeslerin anavatanlarindan

stiriildiigii donemlerde yasananlari anlatan eserler incelendiginde, o imkéansizliklar
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icinde Cerkes Kadinin bulusgu dehasinin mutfaga nasil yansidigr goriilmektedir. S6z
konusu donemde dahi sinirlt olanaklara ragmen nefis yemeklerle donatilmis sofralar
hazirlandig1 bilinmektedir.

e Uciinciisii; Cerkes mutfagmin incelendigi son donem ise siirgiiniin
tizerinden 150 yil geg¢mis olan giiniimiizde bilinen Cerkes mutfagidir. Siirgiinden
sonra yasanan kit olanakli doneme rastlanmamaktadir. Bulunduklar iilkelere adapte
olmuglardir. Oralarinin yemekleriyle kendi yemeklerinin sentezini yaparak ve
kendilerinden bir seyler katarak giiniimiiz Cerkes Mutfagi olusmaktadir. Giiniimiizde
birgok biiyiik sehirlerde gerkes yemeklerinin sunuldugu biiyiik lokantalar vardir. Bu

tez calismasinda s6z konusu lokantalar tizerinden nitel bir calisma yiiriitiilmiistiir.

Hane yapilar1 olarak Cerkes evleri incelendiginde genellikle, sundurmali yan
yana odalardan olustugu goriilmektedir. S6z konusu evlerin bir diger 6zelligi ise
mutfagin bas tarafta bulunmasi olup, iki kath evlerde ise mutfagin alt katta bulun-
dugu goriilmektedir. Mutfak evden ayr1 fakat eve yakin bir yerde de olabilmektedir.
Mutfagin evden ayri oldugu durumlarda, kiler ve firin da bitisik olmaktadir. Mutfaga
“Pit1 ya da Hakos” denmektedir. Modem mutfaklarda alet edevat, ne varsa, Cerkes
mutfaginda da bulunmaktadir. Giiniimiizde ¢ogu unutulmus bazi alet ve edevat

soyledir (Y1ilmaz, 2017: 117-119);

e Agubje (Kepce)

e Ahe Ane (Ucayakh Cerkes sofras)): 50 cm ¢apinda, 60 cm. yiik-
sekligindedir. Daha ¢ok giirgen agacindan yapilmaktadir. Her evde birkag¢ tane
bulunmaktaydi. Her giin evde kullanilanlar misafir 6niine ¢ikarilmazdi. Ayrica agilip

kapanan Kiindekari sofra altlar1 ve kasnaklar kullanilmaktaydi.
e Ake(Masa)
e Anlle (Tekne)
e Belag: Pasta yaparken kullanilan, ahsap kiirek.

e Bje (Boynuz): Bje Cerkes kiiltiirlinde onemli bir yere sahiptir. Ge-

leneklere, hatta oyunlara girmistir. Toplum icinde Ozriin memnuniyetin ve
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onurlandirmanin ifadesinde simge idi. Bardak yerine kullanilirdi.. “Bahsime” bje ile

ikram edilirdi.
e  Cemisk (Kasik)
e Dziva; Cuval

o Epeuh(Pecete): Evin hanimlan tarafindan 6zenle hazirlanan beyaz bez
pegeteler kullanilir. Son zamanlarda yayginlagsan kagit pecetelere pek itibar edilmez.

Pegetelerin gesitli sekillerde diiriilerek sofrada yerini alir.

e  Gurghu: Nohut, misir gibi sert tahillarin kabuklarimin c¢ikarilmasinda

kullanilan i¢i konik olarak oyulmus biiyiik¢e 6zel tas.
e  Gujye (Testi)

e Haqu (Firin): Cerkes mutfaginin en 6nemli elemanidir. Mutfaga bitisik

olmaktadir.
e Japxe (Tava)
o Lecen (Legen)

e Lexuen¢: Ocagin i¢inde biraz yukarida yatay olarak yerlestirilmis demir
cubuk bulunmaktadir. Cubugun iizerine “Lehun¢” denen kancali demir zincir

bulunmaktadir. Kancaya S6ven asilmaktadir.
e Lexup (Kazan)

e Lexupusko: Biiylik Cerkes kazani. Toplu yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilan oldukca bliyiik kazanlardir. (Eviiva Celebi Seyehatnamesi'nde Cerkes

kazanlarinin icine on manda sigacak kadar biiyiiktiir) diye yazmaktadir.

e Miije bu’ace: Hasas, kisnis, gibi maddeleri siirtmek i¢in kullanilan yassi

tastir. Abazalar “Ahaka” derler.

e Miije huray: Elde tutularak siirtme islemi i¢in kullanilan yuvarlak tastir.
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Abazalar “Apilmga” derler.

e Qosin: Sivi yiyecek ve iceceklerin konulup saklandigi toprak kaplar,

ficilardir.

e Phacey: Daha cok tursu, kundusuv gibi sivi yiyecek ve igeceklerin

konuldugu ahsaptan figilardir. Yiyeceklerin saglikli saklanmasina yariyor.

e Somar (Semaver): Cerkeslerde ¢ay’m cok 6zel bir yeri vardir. Ozellikle
misafir’e yemeklerle birlikte veya yemeklerden sonra komiir kizmali, 1511 1511
semaverde ¢ay ikram edilmemesi noksanlik sayilirdi. Kafkasya’yi terk ederken, 6zel
madanden yapilmis, tugrali semaverleri de beraberlerinde getirmislerdir. Cerkes

evlerinde halen bu semaverlerden bulunmaktadir.
e Salhe (Kova)

e Sejye (Bicak)

e Shalmuje: 50 santimetre ¢apinda, 15 Cm kalinlifinda bir birine esit st
iiste konulmus iki tastir. Minyatiir degirmen de diyebiliriz. Kol giiciiyle ¢evrilerek

bircok maddenin 6giitiilmesinde kullaniliyordu.

e Siven veya soven: Alt1 yuvarlak kulplu demir dokiim kaptir. Cerkes
tenceresidir. Vacak (Ocak) i¢indeki asili duran kancali demir (Lehung)’e asili durur.

Her evde farkli biiyiikliiklerde iki ti¢ tane bulunurdu.
e Sivenlaqo (Sacayagy): Cerkesler pek kullanmaz.
e  Thagiif (Oklava)
e  Thuvalhe (Yayik)
e Tsatse (Catal)

e Vacaq (Somine): Mutfakta biiyiikge bir ocak (Somine) bulunmaktadir.

Genellikle odun, misir kogani, kozalak gibi maddeler yakilir. Tezek yakit olarak asla
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kullanilmaz. Cerkeslerde ocak g¢ok Onemsenmektedir. Asla sondiiriilmez. Ocagi

sondiiriip komsudan ates isteyen ayiplanirdi.
3.8.3. Popiiler Cerkes Yemekleri

Ilgili literatirde Cerkes yemeklerinin sirr1 asagida verildigi sekliyle

gegmektedir (Bi, 2011: 108-109);

e (Cerkes Kkiiltiirinde mutfagin mimar1 kadin olarak goriilmekte olup,
yemekler ve sofra kadinlar tarafindan hazirlanmaktadir.

e (Cerkes mutfaginda Kafkasya’da dogal ortamlarda yetisen, endemik
bitkilerin kullanimi olduk¢a yaygin olmakla birlikte malzemenin en iyilerinin
secildigi gortilmektedir.

e Tuz kullaniminin bulunmadig1 Cerkes mutfaginda tuz ikamesi olarak en
az 12 baharat kullanilarak hazirlanan Cerkes tuzu kullanilmaktadir.

e (Cerkes Kkiiltiiriinde kadin yemegi yapmaya baslamadan “Allah’im, bu
yemekte nasibi olani tez gonder ki hayirli yemek olsun. Bereketli ve lezzetli artsin”
diyerek yemegini yapmaya baslar. Genellikle misafir bulunur. Misafir yoksa bile
komsu ¢agrilir. Sofraya yalniz oturulmaz.

e (erkes kiiltiirtinde hijyen ve temizlik 6nemli bir unsur olarak karsimiza
cikmaktadir. Ornek olarak kesilecek tavugun oteberi yemesini énlemek amaciyla iki
giin kalbur altinda tutulur. Yalniz bugday veya misir yemesi saglanir. Bugday once
yikanir ve giineste kurutulur.

e Degirmene gonderilmeden 6nce ekmek ¢ikmis firinda, hafifce kavrulur.
Kavrulmus misir ve bugdaydan yapilan ekmek ve yemekler daha lezzetli olur.

e Cerkes Kkiiltirinde kadin yemegin kokusunun, lezzetinin yaninda,
goriiniisii ve sofraya sunumuna kadar, biitiin bilgi ve becerisini 6zenle ortaya koyar.

e Yemege birlikte oturulup, birlikte kalkilir. “Birlikte yemek tathidir”
denilir.

e Yemege baslamadan Once biiyiikk (Thamate), besmele ¢ekerek dua

mabhiyetinde kisa bir konugsma yapar ve yemege baslatir.
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Asagida sayilan yemekler Cerkeslerin her kesiminde farkli isimlerle de olsa
aynt sekilde yapilmaktadir. Popiiler Cerkes yemekleri asagida yer almaktadir
(Y1lmaz, 2017: 122-130):

e Adigekuaye (Cerkespeyniri): iki kg siit atese konulur. Kabarmaya
baslayinca ii¢ giin 6nceden kalma eksi yogurt suyu veya g¢erkes peynir suyu yavas
yavas kepge ile dokiiliir. Yesil su i¢inde beyaz topaklar goriliir. Tel siizgecle siiziliir.
Sekil verilir tizeri tuzlanir. Uzunca bir siire dayanmaktadir. Kalsiyum ve fosfor yo-
niinden zengindir. Siit sekeri azdir. Peynir’in suyu da cok faydali olup bazi

yemeklere katilmaktadir.

e Apeyesec; Sevilen cerkes tatlisidir. Kizartilan kiigiik hamurlar iizerine bal

katilmis serbet dokiiliir.
e Ajigra: Abhas baharati
e  Agsiiray (Cerkes Asiiresi): Seker kullanilmaz, tuz kullanilir.
e Baksime: Kefir

e Bedjin: Bu yemek misafir’e ikram edilen bir yemek degildir. Kabugu
cikarilmis yulafin 6zii kaynatilir. Kivamini buluncaya kadar c¢irpilir. Sicak olarak

serbetle yenir. Yapiskandir. Yemek i¢in biraz beklemek gerekir. Dili yakabilir.
e Ciri: Kafkasyada yapilan bir portakal yemegidir.
e  Cindirdis: Hamur ve etsuyundan yapilan bir Cecen yemegidir.

e Degalibj (Kavurma et): Etler kendi yaginda kavrulur. Kaplara konarak

istii Ortiiliir. Yenecegi zaman 1sitilip mamns {izerine konur.

e Ficam: Mayalanmis hamur arasina, sarimsakli, baharathi kavrulmus
kiyma, ceviz konularak kapatilir. Ustii delinerek yumurta sarisi siiriilerek pisirilir.
Bayramlar da, ve 6zel giinlerde yapilir. Biitiin Cerkes kesimleri tarafindan degisik

sekillerde yapilir. Degisik isimleri de vardir.
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¢  Gmms: Manti hamuru kivaminda hamur agilip kareler seklinde hesilir ve

yuvarlanir. Tavuk suyunda pisirilir. Tavuk etiyle de yenir.

e Figu (Dan) Ekmegi: Dan1 ilk defa Adigeler tarafindan kullanilmistir.
Avrupa danyt Adigelerden Ogrenmistir. Nart Mitolojisinde ge¢mektedir. Nart

Tahaxalag ilk defa dar1 tohumlarini insanlara veren karakterdir.
. Gasﬁug (Tursu)

o  Gasbugac (Sirke): Sirkesi yapilacak meyvenin iyice olgunlari almir. Bol
suda iyice yikanir. Bir cam kavonoza konur. Alman meyve agirliginin dort kati
agirlikta saf su lizerine ilave edilir. Bir ¢orba kasig1 kaya tuzu ve bir ¢ay bardagi
dogal sirke ilave edilir. Karistirilir. Olgun meyveler ezilirse daha iyi olur. Kavonozun
lizeri temiz bir bezle kapatilir. Yirmi gilin sonra siiziiliir. Sirke hazirdir. Mikrop
oldiiriicti, dis taslarin1 sokiicli, hazmi kolaylastiricidir. En ¢ok elma sirkesi tercih

edilir.

e Gomile: Kelime anlami, giizel kokan kuru et yemegi demektir. Adige
usulii kumanya veya azik diyebiliriz, Cerkesler savas ve uzun yolculuklarda uzun
slire bozulmadan dayanan pratik tasima kolaylig1 olan kuvvetli besleyici ve tok tutan

yiyecektir. Farkli gomile cesitleri vardir.

e Gomilej: Dan unu, bal ve baharatlar katilarak yapilan ve uzun siire

dayanan bir tiir ekmektir.

e Gubate: Uggen seklinde kesilen agmalarin igine kiyma, peynir veya

patates konularak yagda pisirilir.

e Haluje: Hamur igine soganli kiyma konularak ateste pisirilir. Suda da
pisirilir. Ona da “Psihaluj” denir. Ce’mguyler kizartilmis doviilmiis biber koyarlar.
Bjedugh’ler dogranmis taze soganli yaparlar. Haluje ev icinde tiiketilir. Misafirlere

pek ikram edilmez.
e Haliva: Thurje tereyaginda pisirilir.

e Halvane: Bol yumurtali agmadir. ince yuvarlak acilan hamur iizeri



76

yumurtalanarak firinda pisirilir.

e Hambal: Sevilen i¢li hamur yemeklerinden biri de hampaldir. Degisik
sekillerde yapilir. I¢ olarak ekseriyetle patates piiresi konulur. Kiyma, mercimek ve
peynirde konulabilir. Bazen sdyle bir saka yapilir. Bir tanesine i¢ olarak sadece un

konularak, kime ¢ikarsa belirlenen cezaya ¢arptirilir.
e Hanp: Adige misir ¢oregi.

e Hatikh: Misir ya da dar1 unundan siitle yogrulup firinda pisirilen bir tiir

misir ekmegidir. Cok sevilir.

e  Hincel: Yuvarlak kesilmis hamur parcalari igine soganli baharatlar, kiyma
konulur. Ozel burgu seklinde kapatilir. Suda haslamir. Uzerine sarimsakli yogurt

tereyagi dokiiliir.
e Humusa: Serbetli bir tatlidir. Uzerine badem konulur.

e  Qab1 (Kabak): Cerkes mutfaginda kabagin 6énemli bir yeri vardir. Cok

sayida yemekleri ve tatlilart yapilir. Ayrica suyu i¢ecek olarak ta kullanilir.

e Jerume=Cerume: Kalin bagirsaktan yapilan Cerkes usulii sucuktur.

Gorliniigii biraz kaba gibi olmakla beraber ¢ok lezzetlidir.
e  Jijjig: Kalin hamur agilir izerine kusbasi et konularak finna verilir.

e Kundusuv: Eksi yogurt ve siitten yapilan 6zel bir Adige Igecegi dir.
Kanseri onler. Kuvvetli bir antioksidandir. Zehirlenmelerde igirilir. 21 tiir mikrobu

oldiirtir. Konuyla ilgili anekdotlar ¢coktur.

e Kalmuk Cay:. Besleneyler kusburnu dalinin ii¢ siirgiiniinii, Hat- koyler
labada (Siiorey thape) ve kuzukulagi, Cemguylar Vilevits icine siit tereyag,

karabiber koyarak kabardiktan sonra icerler.

o Lepsi (Cerkes yahnisi): Kuzu eti Cerkes tuzu ve baharatlar kullanilarak

yapilan ¢ok lezzetli ve 6zel bir yahnidir. Daha ¢ok diiglin yemeklerinde tercih
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edilmektedir.

e Ligajag (Kuru et): Etler ince ince kesilir. Tuz ve sarimsak ile iki ii¢ gilin
terbiye edilir. Ocakta 1ssiz ateste Marada bir gevirerek birka¢ giinde agir agir
kurutulur. Mamns i¢ine batinlarak yumusamasi beklenir ve yenir. Kizartilarak

Mamns tizerine konularak- ta yenir.

e Mamns: Kavrulmus misir ununun kaynar suda pisirilerek yapilan

yemektir. Ekmek yerine yenir.
e Mejac: Tepsinin alt1 yaglanarak firinda tepsi ile pisirilen misir ekmegi.
e  Meremjiy: Misir unundan yapilan bir Adige yemegidir.
e Mejag: Dan unundan agiian civik hamur tepsi i¢inde firinda pisirir.

e  Metaj: Mayali hamur iyice yogrularak acilir. Igine Cerkes peyniri, Cerkes

tuzu, konarak kapatilir. Kaynar suyun i¢inde kaynatilir. Sicak sicak yenir.

e Meterej: Katica hamurdan pargalar alinir. Temiz beyaz sepet {izerinde

sekil verilir. Kizgin yagda kizartilir.

e P’asta: Siiven de yapilir. Belag denen tahta kiirekle karigtirilir. Tlehung

denen ocaktaki zincir kullanilir.

e Palkav: Siit, yumurta tereyagi ile yogrulmus fakat mayalanmamis ve

kabartilmamis Cerkes boregidir.

e Suqu: Kuru dari unu suda ya da siit de pisirilir. Soguyunca {izerine

kaymak konarak yenir.

e Stir (Corba): Corba genellikle 6glenleri yenilir. Igine bayat ekmek

dogranir. Uzerine tereyagi gezdirilir. Cerkes tuzu ekilir. Fazla sevilmez.

e  Sepu: Inek buzagiladiginda alinan ilk siit kesilir. Adigeler “Segu” derler.
Cok besleyici olmasinin yaninda kii¢lik cocuklara yedirilirse bir¢ok hastaliklara karsi

koruyucu 6zelligi oldugu soylenir.
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e Selame: Mayali veya mayasiz yumusak hamurun kizgin yag i¢ine atilarak

yapilan sevilen bir Cerkes yiyecegidir. Genellikle ¢ay ve beyaz peynirle yenilir.

o  Sxiv (Yogurt): Kafkasya’da yararli gida maddesi olmasinin 6tesinde bazi
hastaliklarin tedavisinde sxivzig (Stizme yogurt), Sxivpst yogurt suyu tedavi amach

kullanildig1 sdylenmektedir.

e Sipsi: Cok sevilen, popiiler Cerkes yemegidir. 12 Cerkes boyu vardir. 12
cesit sipsi vardir. Bjeduglar kaymakla donatilmis tavuk sipsi, Cemguyler; Lits’uk
sipsi veya tavuk etli sipsi, Kabberdeyler; Doviilmiis ceviz katilan sipsi, Shasixh ler

stitlii s1ps1, Abzaxhler kusbas etli sips1 yaparlar.
e Vedbesim: Tandirda Cerkes usulii kebabdir.

e Velibah: Mayalanmis hamur yumruk biiyiikliigiinde iki par¢aya agilarak,
icine tercihe gore peynir, 1spanak, lahana, patates, kabak konarak 6zel burgu seklinde

kapatilir. Sag iizerinde pisirilir. Uzerine tereyag siirilir.

e  Zetec: Cesitleri vardir. Hamur acilir. Uzeri yaglanir. Rulo yapilip tekrar

acilir. Bir tavanin dibi yaglanir. Cevrilerek alti iistii pisirilir.
3.9. Gastronomi Turizmi fle Tlgili Calismalar

Ozdemir ve Kinay (2004) yapmus olduklari galigmalarinda Antalya iline
ziyaretlerini gergeklestiren toplam 313 Alman ve Rus turist iizerinde galismislardir.
Arastirmalart sonucunda iilkemize gelen turistlerin biiylik bir boliimiiniin Tiirk
yemeklerini lezzetli, ¢ekici, goriiniis olarak istah agici, hijyenik, sindirimi kolay,
besleyici, damak tatlarina uygun ve doyurucu bulduklarini ifade etmislerdir.
Arastirmacilar katilimcilarin Tirk mutfagr hakkindaki goriislerinin, yas, egitim

durumu ve milliyete gore degisiklik gosterdigini ifade etmislerdir.

Istanbul Uluslararas1 Atatiirk Havalimanindan ¢ikis yapan 293 yabanc turist
tizerinde gerceklestirdigi calismasinda Akgol (2012), arastirmaya katilan bireylerin
Tiirkiye’yi tercih etme sebepleri arasinda Tirk mutfagina 6zgii yemekleri

deneyimleme isteginin {iglincii sirada oldugu sonucuna ulagsmistir. S6z konusu
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aragtirmasinda Tirkiye’ye 0zgli yiyecekleri ve mutfagini begenilerinin cinsiyete,
egitim diizeyine, medeni duruma, ¢ocuk sahibi olma durumuna ve meslege gore
farklilik gostermedigini ifade eden Akgiil, yasin uyrugun ve ikamet edilen iilkenin

tilkemiz mutfagi begenileri tizerinde etkili faktorler oldugu sonucuna ulagmistir.

Ulkemizi ziyarete gelen turistlerin Tiirk mutfag: ile ilgili gériislerini inceleyen
diger bir arastirmada katilmcilarin %68,4'linlin Tiirk yemeklerini daha Once
denedikleri, %93,1'inin Tiirk yemeklerini begendigi, %>53,3"iniin Tiirkiye'de
bulunduklar1 siire i¢inde Tiirk yemeklerini, %36,1'inin ise hem kendi iilkesinin

yemeklerini hem de Tiirk yemeklerini tercih ettikleri belirlenmistir (Mankan, 2012).

Albayrak (2013) Tiirkiye’yi tercih etme nedenlerini inceledigi ¢alismasinda,
s0z konusu nedenlerin en Onemlisi tarthi Ozellikler oldugu sonucuna ulasmis,
tilkemizin sahip oldugu yemek Kkiiltiiriiniin ise dordiincii en 6nemli etmen oldugunu
ifade etmistir. Bunun yan1 sira arastirmaci, katilimeilarin Tiirk yemeklerini lezzetli,
kokusu giizel, istah agici, goriiniimii giizel, doyurucu, farkli, saglikli, kaliteli, glivenli

ve ¢esitli bulduklarini ifade etmistir.

Italya ve Danimarka’yr kiyaslama yoluyla bir iilkenin gastronomi imaji
tizerinde etkili olan faktorleri belirlemeyi amagladiklar1 g¢alismalar1 sonucunda
Hjalager ve Corigliano (2000), ziyaretcilere sunulacak olan yiyecek ve igecek
hizmetleri standartlarinin turizm politikalart ile degil, ulusal ekonomik, tarimsal ve
gida politikalar1 ile belirlenmekte oldugu sonucuna ulagmiglardir. Italya’da gida
politikalar1 ve Kkiiltiirleri tazelige 6nem verirken tiiketicilerin gidalar {izerindeki
kontroliinii Danimarka’ya gore ¢cok daha fazla miimkiin kilmaktadir. Her iki tilkede
de turistler, restoranlarin kalitesini etkileyen tiiketici baskisini olusturamamaktadir.
Danimarka ile karsilastirilma yapildiginda Italya halki restoranlarda yiyecek
kalitesini daha yakindan takip etmektedir. Her iki iilkede de kalite kavraminin farkl
uygulamalar1 bulunmakta olup, s6z konusu konu iizerinde arastirma yapilmamustir.
Danimarka restoranlarinda kalitenin artirllmas1 ve yenilik¢i uygulamalarin
kullanilmast hususundaki baski tiiketicilerden degil, gida iireticisi ve tedarik¢ilerden
gelmektedir. Italya gastronominin kiiltiirel roliinii gelistirmede bagarili olmustur.
Gastronomi turizminin biiyiimesi lilkedeki daha zayif olan sektorlerin gelismesine de

katki saglamaktadir.
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Ispanya’da bulunan Cordoba sehrini ziyaret eden turistlerin dzellikleri ile
motivasyon faktorlerini ve gastronominin ziyaret motivasyon faktorii olarak 6nemini
belirlemeyi amacladiklart g¢alismalarinda Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman
(2012), ziyaretgilerin %10’nun gastronomiyi temel ziyaret sebebi olarak ifade
ettigini, %68’inin gastronominin énemli ancak ziyaretlerinin temel amaci olmadigini
ve digerlerinin ise yalmizca arka planda kaldigimi ifade etmislerdir. Yiyecek
seciminde arkadaglarin, aile ve otel calisanlar1 gibi unsurlarin bilgi kaynagi olarak
gorildiiglinii ifade eden arastirmacilar, yiyecek ve icecek isletmelerinin en ¢ok
kullandig1 tutundurma araglariin kendi web siteleri, brosiirler ve medya oldugunu
ifade etmislerdir. Ziyaretcilerin Cordoba’nin gastronomisinden olduk¢a memnun
olduklar1 ve gastronomiden memnuniyet ile sehirden memnuniyet arasinda yakin
iliski oldugu anlasildig1 caligmaya katilim saglayan bireylerin yaklasik %90’min
destinasyondan memnun oldugunu ifade eden arastirmacilar, bunun yani sira
gastronominin ziyaretgilerin seyahatlerini nasil algiladiklarini etkileyen bir unsur
oldugu sonucuna ulasmislardir. Bunun yami sira arastirmacilar, destinasyonun
ziyaretgileri arasinda gastronomiyi birinci sebep olarak belirten katilimcilarin
cogunlugunun erkek oldugu, yarisinin Ispanya’dan geldigi, Ispanya’dan gelen
ziyaretcilerin Avrupa’nin diger {iilkelerinden gelen ziyaretgilere gore daha yiiksek
egitim seviyesine sahip oldugu, genel olarak garsonlardan sarap tavsiyesi almalar1 ve

gastronomiyi memnuniyetin asil kaynagi olarak gordiiklerini ifade etmislerdir.

Ottenbacher ve Robert (2013), Giiney Almanya’da yeni tanitilan gastronomi
turizmi kampanyasinin = stratejik siirecinin en Onemli noktalarin1 incelemeyi
amagladiklar1 caligmalarinda, 6zellikle s6z konusu kampanya siirecince yapilan
uygulamalari ¢ok yonlii stratejik yoOnetim bakis agisiyla degerlendirmislerdir.
Arastirmacilarin derlemis olduklar1 sonuglar gastronomi turizminin basarist ile ilgili
alt1 kilit noktay1 ortaya koymaktadir. S6z konusu kilit noktalar: a) stratejinin kendisi
b) paydaslar arasinda var olan is birligi ¢) liderlik konular1 d) gastronomi profilinin
tutundurulmas: e) kalitenin aktarilmasit ve f) turist algilarinin artirilmas: olarak
belirlenmistir. Bunun yani sira yazarlar mutfak kiiltiirleri gelismis ve taninmis olan
bircok iilkenin gastronomi turizmi firsatlarin1 fark etmis olmasinin, gastronomi

turizmi tanitim ¢alismalarina ilgi gésterilmesini saglamakta oldugunu belirtmislerdir.
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Bessiere ve Tibere (2013) yapmis olduklar1 arastirmalarinin sonucunda
seyahatin gerceklestirilme amaclart igerisinde bolgeye 6zgii yiyecek ve igeceklerin
kesfinin, dogal giizelliklerin ¢ekiciligi ve gastronomi harig¢ kiiltiirel mirasin ardindan
en Onemli tiglincli unsur oldugunu ifade etmislerdir. Cogu pazarlama kampanyasinda
kullanilan s6z konusu ogeler ziyaretcilerin beklentileri ve hayal ettikleri ile de
olduke¢a baglantili olmaktadir. Yiyecek ve igecek kesfin biitiinleyici bir parcast olup
seyahatin bagar1 ve kalitesi tlizerinde etkili olan, akilda kalic1 yeni bir deneyim olarak
ele alinmaktadir. Turistlerin zihninde yemek kiiltiirii ve ziyaret edilen yer arasinda
cok belirgin bir baglanti mevcut olup yerel bir yiyecek ve icecegin tiiketimi sembolik
olarak s6z konusu bolgenin tiiketimi olarak goriilmektedir. Yapilan arastirmalar
neticesinde gastronomi turistlerine ait ii¢ farkli profilin varligindan s6z edilmektedir.
Bahsi gegen gastronomi turisti profillerinin yiyecek ve igecek kavramlarina farkli
bigimlerde baktigini1 belirtmektedir. Bessiere ve Tibere (2013)’ e gore bu profiller
asagidaki gibidir.

e Profil 1: Yiyecek ve igecegi kendisini kesfetmek i¢in bir ara¢ olarak gdren
kesimden meydana gelmektedir.

e Profil 2: Yiyecek ve icecegi baskalarmi kesfetmek i¢in bir ara¢ olarak
degerlendirmektedirler.

e Profil 3: Yiyecek ve igecek kavramlarini bir bolgeyi kesfetmek icin bir arag

olarak gorenlerden olugsmaktadir.

Israil Negev bdlgesinin bir gastronomi destinasyonu olmasm engelleyen
faktorleri belirlemeyi amaglayan Hillel, Belhassen ve Shani, (2013), yerel halkin,
toplumsal birlik duygusunun ve bolgesel farkliligin ikna edici gastronomik
kanitlarin1 sunma hususunda yetersiz olusunu, gastronomi turizmi destinasyonu
olabilmenin Oniinde bir engel olarak gordiigiinii ifade etmislerdir. S6z konusu
caligmalarinda, mutfak Kkiiltiiri kimliklerinin tiimiiniin bir arada var olmasi ve
birbirini tamamlayacak bigimde yasamasi hususunda g¢aba sarf edilmesi gerektigi
tizerinde duran yazarlar, toplumsal ve cografi unsurlarin yerel gastronomiye
entegrasyonun saglanmast yoluyla tiim mutfak kimliklerinin yerel kiiltiirii
yansitmasinin saglanabilecegini belirtmislerdir. Bunun yani sira Hillel, Belhassen ve

Shani yoresel mutfak kimligini genel kimligin bir yansimasi olarak gostermek ve
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yerel yeme aligkanliklarinin ayirt edici bir gurur kaynagi olarak sergilenmesini
saglamanin gastronomi turizminin gelismesindeki Oneminin olduke¢a yiiksek

oldugunu belirtmislerdir.



83

DORDUNCU BOLUM

4.YONTEM

4.1.Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin amaci, Cerkez mutfaginin gastronomi turizmindeki yerinin
incelenmesidir. Calismanin diger bir amaci da, ¢erkez restoran sahipleri ve restoran
miisterileri goriislerinin karsilikli analiz edilmesidir. Ote yandan ¢alismada nitel
arastirma yontemide kullanilmigtir. Nitel veri kapsaminda gerkez restoran sahipleri
ile goriisiilmiistiir. Bu yontem ile ¢erkez mutfaginin gastronomi turizminde ki yeri
belirlenmeye ¢alisilmistir.

Bu c¢alisma karma arastirma yontemi ile gergeklestirilmistir. Nitel veri
analizinde, betimsel arastirma desenlerinden goriisme deseni kullanilmistir. Stewart
ve Cash (1985) goriisme teknigini “Onceden belirlenmis ve ciddi bir amag icin
yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina dayali karsilikli ve etkilesimli bir iletisim

siireci” seklinde ifade etmislerdir (Akt. Yildirim ve Simsek, 2016).

Nicel wveri analizinde ise, gozlemlerin ve Olgme yontemlerinin
tekrarlanabildigi ve sayisal arastirmalar vasitasiyla gerceklestirildigi aragtirma
yontemi olan nicel aragtirma yontemi kullanilarak gergeklestirilmistir (Karasar 2015:

122). Nicel veriler anket aracilig1 ile toplanmustir.

4.2. Evren ve Orneklem

Evren, arastirma sonuclarinin genellenmek istendigi elemanlar biitliniidiir. Bu
biitiin, ortak 6zellikleri olan canli ya da cansiz her tiirlii elemani igerebilir. Orneklem
ise, belli bir evrenden, belli kurallara gore se¢ilmis ve segildigi evreni temsil
yeterliligi kabul edilen kiiciik kiimedir (Aslantiirk ve Isleyen, 1992). Bu arastirmanin
evrenini Tiirkiye’de yer alan Cerkez restoranlari olusturmaktadir. Orneklemini ise, 6

ilde yer alan (Sakarya, Kayseri, Istanbul, Diizce, Antalya, Ankara) 12 farkli restoran
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olusturmaktadir. Arastirma kapsaminda web siteleri iizerinden tarama yapilmis,
Tiirkiye’de ¢esitli illerde yer alan 20 c¢erkez restorant tespit edilmistir. Bu
restoranlarla iletisime gegilip goriismeyi kabul eden 12 restoran sahibi ile goriisme
yapilmistir. Arastirmanin evrenini 6n gormek adina restoran sahiplerinden yillik kag
kisi geldigi vb raporlar alinmasi gerekliligi gibi nedenlerle evren sayisini tespit
edilmesi zorlagmaktadir. Bu nedenle, arastirmaya dahil olan restoranlarin
miisterilerinin homojen bir kitle olmasi, spesifik bir olgu olmasi gibi sebeplerle 5
cerkez restoranindan 200 anket toplanmistir. 200 miisteriden toplanan anketler
kullanilacak istatistikleri karsilar niteliktedir. Tavsancil (2002), 6rneklem sayisinin
madde sayisinin en az 5 en ¢ok 10 kat1 arasinda olmasi gerektigini belirtmistir. Bu
calismada 37 degisken oldugu icin toplanan anket sayisi verilerin analizini engel

olusturmayacag diisiilmiis ve analiz gegeklestirilmistir.

4.3. Veri Toplama Araglar

Arastirma kapsaminda arastirmaci tarafindan goriisme formu ve anket formu
diizenlenmistir. Goriisme formunda 7 genel bilgiler ve 10 miilakat sorusu yer
almaktadir. Anket formunda ise 9 genel bilgiler ve 37 yemek servisine iligkin ifadeler
yer almaktadir. Toplamda 12 restoran sahibi ile miilakat gerceklestirilmis ve 200

cerkez restoran miisterisine anket uygulanmistir.
4.3.1. Olgegin Degerlendirilmesi (Boyutlarin Belirlenmesi)

Soru formunun olgunlastirilmasinin ardindan 6n uygulama gerceklestirilmistir. On
uygulama 10 Temmuz 2018 ve 14 Temmuz 2018 tarihleri arasinda toplam 20 tane
Cerkez restoran miisterisine uygulanmistir. Bu dogrultuda elde edilen verilerin
giivenilirligi olgililerek 6n uygulamada elde edilen verilerin Cronbach Alpha degeri
0,98 olarak hesaplanmigtir. Test sonucunda verilerin genel Cronbach alpha’si
Nunnally’in (1967) belirttigi 0,7 diizeyinin {izerinde gerceklesmistir. Elde edilen
katsay1r 6lgegin oldukca giivenilir oldugunu gdstermektedir. Bunun sonucu olarak

calismadan herhangi bir soru ¢ikarmaya gerek olmadig goriilmektedir. Glivenilirlik
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analizinin ardindan yap1 gecerliliginin test edilmesi amaci ile 37 ifadenin bulundugu
Olcege faktor analizi uygulamasi yapilmistir.

Bu arastirmada diger bir yontem olan nitel arastirma kapsaminda ise goriisme
deseni kullanilmistir. Goriisme, nitel arastirmalarda kullanilan baglica veri toplama
araclarindan  biridir. Bu yOntemle insanlarin olgulari nasil algiladiklari,
anlamlandirdiklart ve tanimladiklart kolayca anlasilabilmektedir. Gorlismelerde
kullanilan veri toplama araclarindan biri olan gériisme formu arastirmaci tarafindan
gelistirilmis, oneriler dogrultusunda yeniden diizenlenerek forma son sekli verilmistir
(Ek 1). Bu yontemle veri toplama aracinin kapsam gegerliligi saglanmistir. Gegerlik,
gelistirilen 6lgme araglart yardimiyla 6lgiilmek istenilen 6zelligin dogru ve diger
ozelliklerle karigtiritlmadan dl¢lilmesidir. Glivenirlik ise, bir testin ya da herhangi bir
Olclim aracinin duyarli, birbiriyle tutarli ve kararli 6l¢gme sonuglar1 verebilmesidir ve

6l¢timiin kalitesinin gostergesidir (Caliskan ve Cikar, 2012: 55-56).

Ayni1 zamanda elde edilen veriler 3 katilimciya geri bildirilerek gortisleri
alimmistir. Geri bildirim yapilan 3 katilime1 yapilan yorumlarin makul oldugunu
belirtmistir. Boylelikle gegerlik ve giivenirlik simnamasi katilimer dogrulamasi da
yapilmistir. Katilimc1 dogrulamasi, elde edilen verilerin katilimcilarin bir boliimiine
geri bildirilerek makul olup olmadiklar: hakkinda goriis alinmasidir (Sharan, 2015:
221).

Gorligmeler her katilimci ile yiiz yiize ve bire bir yapilmis, verilerin
kaydedilmesi ise ses kayit cihazi kullanilarak gerceklestirilmistir. Ses kayit cihazinin
elle not tutmaya kiyasla; yapilan goriismelerin tamaminin kayit altina alinmasina ve
goriismecinin goriismeye odaklanmasina imkan vermesi gibi avantajlar1 vardir.
Ayrica elle not tutulurken, not almanin birakildigr zamanlarda katilimci kayda deger
bir sey sOylemedigi hissine kapilabilmekte, arastirmaci yazmaya odaklanmasi
nedeniyle goriismenin kontroliinii kaybedebilmekte ve sézel olmayan ipuglar
kacirilabilmektedir.  Gortisiilen  katilimcilarin tamami ses  kayit  cihazinin
kullanilmasinda bir sakinca olmadigini belirtmisgler ve siire¢ icerisinde ses kaydindan

rahatsiz olmadiklar1 da aragtirmaci tarafindan gozlemlenmistir.
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4.4. Verilerin Toplanmasi

Goriisme formu i¢in sorular hazirlanirken, yazdigimiz ilgili liiteratiir ve
gastronomi turizmine iligkin literatiir taramasi1 sonucunda ortaya ¢ikan sorulardan
yararlanilmistir. Bu baglamda Ek 1°de yer alan gdriisme formu kullanilarak gerkez
restoran sahipleri ile goriisiilmiistiir. Anket formu ise, Yiiksel A. Ve Yiiksel F. (2003)
yapmis olduklar1 ¢alismada yer alan Olgekten diizenlenmistir. Hazirlanan goriisme
formu ve alaninda uzman Kkisilere kontrol edilmis ve onay alindiktan sonra

katilimcilara uygulanmustir.

Nitel arastirma kapsaminda cerkez yemekleri yapan restoran sahipleri ile
goriisme yapilmistir. Cerkez restoranlarinin bulundugu iller belirlenerek, bu illerde
goriismeyi kabul eden cerkez restoranlarinin tamami ile goriisiilmiis, veri toplama da
uygun ve yeterli katilim saglanmaya calisilmistir. Veri toplamada asamasina uygun
ve yeterli katilimin saglanmasi, belirli bir doygunluga ulasana kadar veri analizine
devam edilmesi ve bunun i¢in yeterli zamanin harcanmasidir (Sharan, 2015: 221).
Onceden hazirlamis olan goriisme sorulari restoran sahiplerine yiizyiize miilakat
halinde sorulmustur. Veriler goriisme formu ve katilimci kisisel bilgi formu
kullanilarak toplanmistir. Nicel arastirma kapsaminda ise goriisme saglanan 12
restorandan, miisterilerine anket uygulanmasin1 kabul eden 5 farkli restoranin 200
miisterisine anket ¢aligmasi uygulanmistir. Arastirmanin evrenini 6n goérmek adina
restoran sahiplerinden yillik kac kisi geldigi vb raporlar alinmas1 gerekliligi gibi
nedenlerle evren sayisinin tespit edilmesi zorlasmaktadir. Bu nedenle, arastirmaya
dahil olan restoranlarin miisterilerinin homojen bir kitle olmasi, spesifik bir olgu
olmasi gibi sebeplerle 5 ¢erkez restoranindan 200 anket toplanmistir. 200 miisteriden
toplanan anketler kullanilacak istatistikleri karsilar niteliktedir. Tavsancil (2002),
orneklem sayisinin madde sayisinin en az 5 en cok 10 kati arasinda olmasi
gerektigini belirtmistir. Bu ¢alismada 37 degisken oldugu i¢in toplanan anket sayisi

verilerin analizini engel olusturmayacag diisiilmiis ve analiz gecgeklestirilmistir.

Elde edilen nicel veriler faktor analizi, giivenilirlik analizi, bagimsiz t testi,
varyans anlaizi ve ikili karsilastirma testleri yapilmistir. Kiritik karar verme

diizeyenin 0,05 olarak karar verilmis olup, analizler SPSS 22.0 analizine tabi
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tutulmustur. Anket formunda yer alan 37 yemek servisine iligkin ifadelerin
giivenirliliginin test edilmesi Cronbach Alpha analizi uygulanmis giivenilir oldugu
test edilmistir. Gegerliligin test edilmesi i¢in ise Ol¢ege faktdr analizi uygulanmistir.
Faktor analizinde hesaplanan KMO yeterlilik katsayis1 0.92 olarak tespit edilmis ve
yapilan 200 anketin yeterli oldugu belirlenmistir.

4.5. Verilerin Analizi

Bu arastirma nitel arastirma tekniklerinden goriisme teknigi ile
yiirlitiilmistiir. Bu sebeple goriisme tekniginde verilerin analizi betimsel analiz ile
icerik analizi yapilmistir. Elde edilen nitel veriler betimsel ve igerik analizine tabi
tutulmustur, veriler arasinda yer alan anlamli boliimlere (sozciik, ciimle vb.) ortak
isimler verilerek kodlanmustir. Icerik analizinde verilerin kavramsallastirilmas: ve
olguyu tanimlayabilecek temalarin ortaya cikarilmasi ¢abasi vardir. Sonuglar
betimsel bir anlatim ile sunulur ve sik sik dogrudan alintilara yer verilir (Yildirim ve

Simsek, 2016).

Anket araciligi ile toplanan verilerin analizinde ise, tanimlayici istatistikler
frekans, ylizde, ortalama, standart sapma degerleri ile sunulmustur. Calismadaki soru
gruplarinin  faktor yapisini tespit etmek amaci ile Aciklayic1 faktér analizi
uygulamas: yapilmistir. Iki evre gruplar i¢in bagimsiz t testi analizi ve Ug evre
grubun karsilastirilmasinda Varyans analizi (ANOVA) testi kullanilmistir. Farkli
olan gruplarin tespit edilmesi amaci ile Scheffe testi uygulanmigtir. Analizler SPSS
22.0 paket programi ile yapilmistir. Caligmada 0,05'den kiiciik p degerleri
istatistiksel olarak anlamli kabul edilmistir. Analizler SPSS 22.0 paket programu ile
yapilmistir.
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BESINCI BOLUM

5. BULGULAR
Bu bdliimde arastirma sorularinin analize dayali olarak elde edilen bulgular

yorumlanmustir.
5.1. Genel Bilgiler
Gortismeler sonucu elde edilen genel bilgiler Tablo 5.1'de yer almaktadir.

Tablo 5.1. Genel Bilgiler

n %
) Zincir Isletmeye Bagh 1 8,33
Isletme Tiiri Bagimsiz 11 91,67
Diger
1-3 vil 2 16,66
. . 4-6 vil 2 16,66
Hizmet Stiresi 710 yil 7 3334
11 vil veva Ustil 4 33.34
15-25 vas
En fazla tercih eden yas 26-35 yas
grubu 36-45 vas 10 83,34
46-55 vas 2 16,66
56 vas usti
Ala Carte 12 100
Table D’Hote
Servis Sekli Self Servis
Acik Biife
Diger
50'den az kisi 3 25
51-100 kisi 6 50
Miisteri Kapasitesi 101-150 kisi
151-200 kisi 2 16,67
201’ den fazla kisi 1 8,33
Kiiltiir/Gelenek 5 35,75
Hamur Isleri 4 28,57
Cerkez Mutfagi Denilince  Mant: 3 21,43
Akla i1k Gelen Cerkez Tavugu 1 7,14
Patates 1 7,14
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Tablo 5.1'de yer alan bilgilere gore, goriisme yapilan isletmelerin sadece 1'i
zincir igletmeye bagli iken digerleri bagimsizdir. Hizmet siirelerine bakildiginda 4
isletme 7-10 y1l, 4 isletme 11 ve iistii yildir hizmet verdigi saptanmustir. Isletmelerin
hepsi Ala carta servis seklinde hizmet vermektedir. Miisteri kapasitelerine
bakildiginda, 6 isletme 51-100 kisi, 3 isletme 50'den az kisi, 2 isletme 151-200 kisi
ve 1 isletme ise 201'den fazla kisiye ayni anda hizmet verebildiklerini ifade

etmislerdir.

Isletmelere Cerkez mutfag1 denilince akla ilk gelen sorulmustur. Alman
cevaplara gore Kiiltlir/Gelenek 5 farkli isletmenin cevabi ile ilk sirada yer almistir.

Sonrasinda hamur igleri ve mant1 gelmektedir.
5.2. Miilakat Sorulan

Bu boliimde miilakat sorularindan elde edilen cevaplarin analizlerine yer

verilecektir.
Katilimeilar agagidaki gibi kodlanmugtir:

K1:Abhaz Yemekleri Diizce
K2: Acuka Kayseri

K3: Atarta Sakarya

K4: Ficcin Istanbul

K5: Gubate Kayseri

K6: Kafkas Kiiltiir Yoresel Ev Yemeklei, Kayseri
K7: Kayseri

KS8: Kiiciik Ev Sakarya

K9: Nefesin Mant1 Evi Ankara
K10: Sakarya

K11: Sheri Janjara’s Bar Alanya
K12: Silasara Istanbul
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5.2.1. Cerkez Yemekleri ve Gastronomi Turizmi

Calisma gurubundaki katilmcilara “Bélgenizde Cerkez yemeklerinin
gastronomi turizmine katki sagladigin diisiiniiyor musunuz? Etnik Cerkez yemekleri
denemek icin seyahat eden yerli ya da yabanci turistler bolgenizi ziyaret ediyorlar

mi? Genel goriis nedir?” temel sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplara iliskin 6zel

ve onemli goriilen kisimlar ¢alisma gurubunda yer alan kisilerin kendi ifadeleri ile

asagida 6zetlenmektedir.

Tablo 5.2: Cerkez Yemekleri ve Gastronomi Turizmi

Kategoriler Kodlar n Katilimer
Bolgenizde Cerkez yemekleri ié' ig' ig'
gastronomi turizmine etki Evet 9 ’ ’ ’
etmekte midir? K10, KiL,
K12
K1, K4, K5,
Etnik Cerkez yemekleri Yerli 7 K6, K7, K8,
denemek i¢in seyahat eden K12
yerli ya da yabanci turistler Yerli ve Yabanci 3  K4,K9, K11
bolgenizi ziyaret ediyorlar m1?  Ankara-Istanbul 2 Ki1,K8
Civar Iller 2 K2, K5
Organik yiyeceklere lgi 1 K1
Saglikli 2 K2, Ko,
Lezzetli 3 K2,K6, K12
K3, K4, K7,
Begeni 9 K8, K11 K9,
K10, K12
Genel goriis nedir? Memnuniyet 3 K3, K4, K12
Entereasan 1 K4
Tamdik 2 K4, K12
Bati Halki Begeniyor 1 K5
Dogu Halki Begenmiyor 1 K5
Samimi 2 K6, K8
Yogun Tat 1 K9

Tablo 5.2'de Cerkez yemekleri ve gastronomi turizmi iligkisi incelenmistir.

Soru 3 kategori altinda kodlanmustir. Ik kodda Cerkez yemeklerinin gastronomi

turizmine olan etkisi sorulmus ve 9 katilime1 etki ettiginden bahsetmistir.
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Ikinci kodda, etnik Cerkez yemeklerini denemek igin yerli ve yabanci
turistlerin bolgeye gelip gelmedikleri sorulmustur. Genel olarak (7 katilimci) yerli
turistlerin Cerkez yemekleri i¢in bolgeye geldiklerinden bahsedilmistir. 3 katilimci
ise hem yerli hem de yabanci turistlerin bélgelerine Cerkez yemekleri igin
geldiklerinden bahsetmistir. K1 bu konuda "Bize yerli turist geliyor yabanci gelmez"
seklinde cevap vermistir. K9 ise "Yerli ve yabanci turistler geliyor. Tavsiye tizerine

gelen ¢ok oluyor." seklinde bilgilerini aktarmistir.

Ucgiincii kodda ise turistlerin genel gériisleri sorulmustur. 9 katilime1 Cerkez
yemeklerinin begenildigini, 3 katilmc1 lezzetli, 3 katilimcinin ise memnun
ayrildiklarint aktarmistir. K4 bu konudaki goriislerini su sekilde aktarmistir; "Ya ¢ok
enteresan buluyorlar ya da ¢ok tanidik. Heniiz hi¢ olumsuz yorumla karsilasmadim,

herkes ¢cok memnun ayriliyor”.
5.2.2. Cerkez Yemekleri ve Yerel Lezzetlerin Benzerlik fliskisi

Calisma gurubundaki katilimcilara “Cerkez yemekleri ve yerel lezetlerin
benzerlik iliskisi oldugunu diisiiniiyorsunuz?” temel sorusu yoneltilmistir. Verilen
cevaplara iligkin 6zel ve Onemli goriilen kisimlar c¢alisma gurubunda yer alan

kisilerin kendi ifadeleri ile asagida 6zetlenmektedir.

Tablo 5.3: Cerkez Yemekleri ve Benzerlik Iliskisi

Kodlar n Katilime1
K1, K2, K3, K4,
, K5, K6, K7, K8,
Damak Tatlar1 Benziyor 12 K9, K10, K11,
K12
) K3, K5, K8,
Lezzetleri farkli 5 K10, K12
Cerkez yemeklerinin tatlar1 yogun 2 K2, K5
Tanidik Geliyor 1 K1

Tablo 5.3'de Cerkez yemekleri ve turistlerin damak tatlarinin iliskisine iliskin
cevaplar yer almaktadir. Katilimcilarin hepsi Cerkez yemekleri ile turistlerin damak

tatlarinin benzer oldugunu belirtmislerdir. 5 katilimer ise damak tatlarinin benzer
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olmalarmin yaninda Cerkez yemeklerinde lezzet farkinin oldugunu aktarmistir. K11
bu konuda goriisiinii su sekilde dile getirmistir; "Benzerlik gosteriyor. Ozellikle
hamur isi yiyecekler benziyor. En ¢ok karadeniz yemekleri ile benzerlik gésteriyor”.
K4 ise "Genel olarak benzedigini diisiiniiyorum. Italyan, Rus, Uzak Dogu turistleri

ile benzerlik gosteriyor" seklinde goriislerini belirtmistir.
5.2.3. Turistlerin Yemek Oncelikleri

Calisma gurubundaki katilimcilara “Bolgenize gelen turistlerin yemek
onceliklerinin Cerkez yemekleri oldugunu diisiiniiyor musunuz? Diger restoranlara
gore bu baglamda konumuzu nasil gériiyorsunuz?” temel sorusu yoneltilmigtir.
Verilen cevaplara iligkin 6zel ve 6nemli goriilen kisimlar ¢alisma gurubunda yer alan

kisilerin kendi ifadeleri ile asagida 6zetlenmektedir.

Tablo 5.4: Turistlerin Yemek Oncelikleri

Kategoriler Kodlar n Katilimei
K1, K2, K
Direk Cerkez yemekleri K2, K3,
I icin selivorl 7 K4, KS,
yemek i¢in geliyorlar K10, K12
Bolgeye Gelen Turistlerin Kaliteli Hizmet ve Uriin
; 1 K2
Yemek Oncelikleri Sunuyoruz
K5, K6, K7,
Bolgeye Geldikten Sonra
Karar Veriyorlar 6 K8 KS,
y K11
Kiiltiire Dayali1 Calisiyoruz??? 2 K1, K4
Diger Mutfakl Y
iger Mutfaklara da Yer 2 K3, Kil
Verdigimiz I¢in Avantajlyiz
. ) Merkezde oldugunuzdan 1 K6
Diger Restoranlara Gore Dolay1 Avantajliyiz
Konum Bolgede Baska Cerkez 3 K5, K9,
Restorant1 yok, Alternatif Yok K11
Sadece Kalhvalti sunuldugu 1 K7

icin oncelikliyiz
Bolgede ilk olmanin avantaji 2 K8, K12

Tablo 5.4'de Turistlerin yemek oOnceliklerini 6grenmek adina iki kategori

halinde dérdiincii soru yoneltilmistir. {1k kategoride bolgeye gelen turistlerin yemek
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oncelikleri sorulmustur. Katilimcilardan yedisi direk Cerkez yemeklerini tatmak i¢in
turistlerin geldigini sOylerken, 6 katilimci ise bolgeye geldikten sonra Cerkez
restorantinda yemeye karar verdiklerini dile getirmistir. Bu baglamda K1 su sekilde
cevap vermistir; "Bize gelenler ne yiyebiliriz diye arastirip, yoresel lezzet tercih ve
merak edenlerdir gelmeden once arastirma yapip geldikleri icin dogrudan c¢erkez
vemegi yemek icin bolgeyi tercih ediyorlar. Diizce'de yoresel yemek yapan yerler yok
denecek kadar az bu bizim ic¢in bir avantaj. Biz kazanca bagl degil kiiltiire dayali

calisiyoruz.”

Ikinci kategoride ise katilimcilara diger restoranlara gore konumlarmi nasil
gordiikleri sorulmustur. 3 katilimcr bolgede bagka alternatifleri olmadiklart igin 6n
planda olduklarini ifade etmislerdir. 2 katilimcinin katildig1 diger kodlar ise, kiiltiire
dayali hizmet verdiklerinden, diger mutfaklara yer verdiklerinde ve bdlgede ilk
olmanin avantajlarin1 kullandiklarindan dolayr konumlarinin diger restoranlara gore
iyi oldugunu belirtmiglerdir. Bu baglamda K11 goriislerini "Bolgeye gelen rus,
ukrayna, kafkas, moldovya turistleri ozellikle cerkes yemekleri tercih ediyorlar.
Ciinkii onlarin damak tadina yakin ve ozledikleri lezzetler. Ayni zamanda
mentimiizde olmayan ama onlarin istedigi yemekler olursada yapiyoruz. Zaten
siparigli ¢alisiyoruz. Mutlaka bir giin once istedikleri yemegi belirtmeleri lazim
glinkii hazirlamast uzun siiren yemekler. Diger restaurantlar onlara bu imkant
sunmuyor ve alternatifleri ¢ok ama bizim alternatifimiz yok." seklinde dile

getirmistir.
5.2.4. Cerkez Yemeklerinin Diger Etnik Yemeklere Gore One Cikan Ozellikleri

Calisma gurubundaki katilimcilara “Cerkez yemeklerini diger etnik yemeklere
gore one ¢ikaran ozellikleri nelerdir?” temel sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplara
iliskin 6zel ve dnemli goriilen kisimlar ¢aligma gurubunda yer alan kisilerin kendi

ifadeleri ile asagida 6zetlenmektedir.

Tablo 5.5: Cerkez Yemeklerinin Diger Etnik Yemeklere Gore One Cikan Ozellikleri

Kodlar n Katilimei

K1, K3, K4, K9,

Yoresel, kiiltiirel olmasi 5 K11
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Lezzetlerin ge¢misten giliniimiize aynen gelmesi 1 K2
Ozel konseptte sunulmasi (1-2giin siiren yemekler var) 3 K3, K8, K9
Herkese hitap etmesi 1 K5

. DTN K6, K7, K8,
Organik (dogal) iiriinlerin kullanilmasi 5 K10, K11
Kapsamli olmasi 2 K8, K12

Tablo 5.5'de Cerkez yemeklerinin diger etnik yemeklere gore one cikan
ozellikleri sorulmustur. En ¢ok 6ne ¢ikan cevap 5 katilimci ile yemeklerde organik
iiriinlerin kullanilmasidir. ikinci cevap ise yemeklerin yoresel, kiiltiirel 6zellik
tagimalaridir. Bu baglamda verilen cevaplara bakildiginda K8 "Cok kapsamli olmasi,
merak ediliyor olmasi. Dogal iiriinler olmasi. Cok mesakatli olmasi her yemek igin 2
— 2,5 saat gerekli. Yogun ¢alismak gerekiyor” seklinde goriislerini aktarmigtir. K9 ise
goriiglerini su sekilde bildirmistir; "Cok emek isteyen yemekler. Herseyiyle bir

kiiltiirii hissettirmesi”.
5.2.5. Cerkez Mutfag1 Konusunda Egitim Alma Durumu

Calisma gurubundaki katilimcilara “Cerkez mutfagi hakkinda ozel bir egitim
aldimiz mi?” temel sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplara iliskin 6zel ve 6nemli
goriilen kisimlar ¢aligma gurubunda yer alan kisilerin kendi ifadeleri ile asagida

Ozetlenmektedir.

Tablo 5.6: Cerkez Mutfagi Konusunda Egitim Alma Durumu

Kodlar 0 Katilimci
K1, K2, K3, K4,
Hayir 10 K6, K7, K8, K9,
K11, K12
. e ) K1, K4, K8,
Aileden, atalarimizdan 6grendik 5 K10, K11
Kiltiirel 2 K3, K5
Arastirarak 6grendim 1 K6

Tablo 5.6'da Cerkez mutfagi konusunda egitim alinip alinmama durumu

sorulmustur. Katilimcilarin hepsi 6zel bir egitim almadiklarindan bahsetmistir.
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Sadece 1 katilimci arastirarak 6grendigini "Hayir. Béyle Bir Egitim Alamda Zaten
Yok. Mesela Ben Cerkez Degilim. Arastirmact Gazeteciyim. Cerkezler Uzerine
Yaptigim Bir Arastirma Da Yemeklere Ilgi Duydum ve Zamanla Bu Kiiltiirde Buldum
Kendimi. Yemek Kitabt Bile Yazdim 160 Cesit Yemegin Yer Aldig1 Bir Kitap Yazdim"
sozleri ile dile getirmistir. K1 ise goriisiini "Hayir. Bu lezzetler ile biiyiidiik anne

babalarimizdan 6grendik” seklinde dile getirmistir.

5.2.6. Restoran Meniilerinde Yer Alan ve En Cok Tercih Edilen Cerkez

Yemekleri

Calisma gurubundaki katilimcilara “Cerkez mutfagina 6zgii hangi yemekleri
meniintizde bulunduruyorsunuz? En ¢ok tercih edilen yemekleriniz hangileri?
Sunumlariniz hakkinda neler soyleyebilirsiniz?” temel sorusu yoneltilmistir. Verilen
cevaplara iligkin 6zel ve Onemli goriilen kisimlar ¢alisma gurubunda yer alan

kisilerin kendi ifadeleri ile asagida 6zetlenmektedir.

Tablo 5.7: Restoran Meniilerinde Yer Alan ve En Cok Tercih Edilen Cerkez

Yemekleri
Kategoriler Kodlar n Katilime1
Cerkez tavugu 3 K1, K4, K11
Ezme barbunya 1 K1
Mamursa 1 K1
Abhugga 1 K1
Haluj g K1, K2, K4, K6, K8,
K9, K10, K12
Abaza peyniri 4 K1, K4, K8 K10
Velibah 4 K2, K4, K5, K6
Meniide bulanan yemekler 5y 5 K2, K8, K10, K11,
K12
Akudursasa 3 K2, K8, K12
Aktisizbal 4 K2, K8, K10, K12
Kahvaltilar 3 K2, K5, K7
Ahulgapa 4 K2, K8, K10, K12
Sips salata 1 K4
Piccin 2 K4, K6
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Gilnug 2 K4, K6
Psihalive 2 K4, K5
Girnis 1 K5
Gubate 1 K5
Helvane 1 K5
Sizbal 2 K8, K12
Acgag 4 K8, K10, K11, K12
Harsil 1 K10
Abhosii 1 K10
Akud 1 K11
Asizbal 1 K11
Ajcaa 1 K11
Akudgapa 1 K11
Abakulau 1 K11
Ahalua 1 K11
Afurye 1 K12
Barbunya ezmesi 1 K1
Haluj 5 K1, K4, K6, K10, K12
Velibah 2 K2, K7
.. Psihalive 1 K5

En ¢ok tercih edilenler Aktusizbal 1 K8
Abista 2 K10, K11
Akud 1 K11
Acacg 1 K11
Dogal kiiltiiri 1 K1
yastiyoruz
Ozel sunum 4 K2,K5,K6, K7
bulunmuyor

Yemek sunumlari Konsept olarak
hazirlantyor, tercihe 1 K3
sunulmuyor
Cevizli siislemeler 1 K4
Abista iizerine ¢erkez K12

peyniri ve isli peyniri

Tablo 5.7'de restoran mentilerinde yer alan ve en ¢ok tercih edilen Cerkez

yemekleri hakkinda bilgi istenmistir. Restoranlarda ¢ok farkli Cerkez yemeklerinin

oldugu sonucuna ulasilmistir.

Sadece Haluj yapan bir restoran da vardir.

Restoranlarin mentiilerinde genel olarak en c¢ok Haluj, Abista, Abaza peyniri,

Velibah, Aktisizbal, Ahul¢apa ve Aca¢ bulunmaktadir.
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Katilimeilarin cevaplarindan elde edilen verilere gére en ¢ok Halujun tercih

edildigi goriilmektedir. Sonrasinda Velibah ve Abista gelmektedir.

Yemek sunumlart konusunda c¢ogu restoranin 6zel bir sunum yapmadigi

sonucuna ulagilmistir.
5.2.7. Gastroturistlerin Tercih Ettigi Yemekler ve Restoran Onerileri

Calisma gurubundaki katilimcilara “Gastro turistlerin genel tercih ettikleri
bir yemek var mi? Yoksa odnerilerinizi mi dikkate aliyorlar?” temel sorusu
yoneltilmistir. Verilen cevaplara iliskin 6zel ve onemli goriilen kisimlar calisma

gurubunda yer alan kisilerin kendi ifadeleri ile asagida 6zetlenmektedir.

Tablo 5.8: Gastroturistlerin Tercih Ettigi Yemekler ve Restoran Onerileri

Kodlar n Katilime1
[k defa yiyenlere 6neriyoruz, 1 K1, K6
Onerileri dikkate aliyorlar 3 K2, K4, K10
Arastirip gelenler kendi tercih ediyor 2 K1, K6
Daha 6nceden tadanlar kendi tercih ediyor 2 K1, K5
ARkadas tavsiyesi lizerine gelinen yemekleri yiyorlar 1 K8
Restoranimizda segenek durumu yok 1 K3

[k defa gelenlere tadim yaptiriliyor 3 K5, K9, K12
Kahvalti 2 K7, K8
Siparis tisuliis tercih ediliyor 6nceden hazirlaniyor 1 K11

Tablo 5.8'de gastroturistlerin tercih ettikleri yemekler ve restoranlarin yemek
Onerilerine ait bilgiler yer almaktadir. Elde edilen verilere gore genellikle
gastroturistlerin Onerileri dikkate aldiklari (3 katilimci) gorilmiistir. K4 durumu
"Genellikle onerilerimizi dikkate aliyorlar" seklinde Ozetlemistir. Ayrica ilk defa
gelenlere de tadim yaptiran 3 restoranin oldugu saptanmistir. Arastirip gelenler ve
daha onceden yiyenlerin ise kendilerinin tercih ettikleri (2'ser katilimci) bildirilmistir.
K5 soruyla ilgili "[ik defa gelenlere tadim yaptiriyoruz. Begendigini tercih ediyorlar.

Daha once gelenlerin belli tercihleri oluyor" seklinde cevap vermistir.
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5.2.8. Yoresel Uriin Kullamm ve Yoresel Uriinlerin Gastroturistlerin

Tercihlerine Olan Etkileri

Calisma gurubundaki katilimcilara  “Yemeklerinizde yoresel iiriinler
kullantyor musunuz? Evet ise bunlari (miisterilerinizin bilmesi adina) on plana
ctkartiyor musunuz? Meniiniizdeki yéresel ¢erkez yemeklerinin turist ¢ektigini
diistintiyor musunuz?” temel sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplara iliskin 6zel ve
onemli goriilen kisimlar ¢alisma gurubunda yer alan Kkisilerin kendi ifadeleri ile

asagida 6zetlenmektedir.

Tablo5.9: Yoresel Uriin Kullanimi ve Yoresel Uriinlerin Gastroturistlerin

Tercihlerine Olan Etkileri

Kategoriler Kodlar n Katilmet
K1, K2, K3,
N K6, K7, K8,
Evet, yoresel 9 K10, K11,
K12
Yoresel triin kullanma durumu  Genelde yéresel 1 K4
Tiim tirtinleri kendimiz 1 Ks
yaptyor, yetistiriyoruz
Hayir ama kaliteli {irtin
2 K5, K9
kullaniliyor
Y oresel iiriin olduklari
Yoresel tirtinlerin 6n plana belirtiliyor 1 K1
¢ikartilma durumu Yemeklerin hikayeleri 2 K3 K4
anlatiliyor

Yemeklerin yoresel iirtinlerle K1, K4, K6,
yapildiklarinin farkinda K7, K8, K10,
geliyorlar K11l

Yoresel Cerkez yemeklerinin
turist gekme durumu

~

Tablo 5.9'da restoranlarin yoresel iiriin kullanimlari ve bu durumun
gastroturistlerin tercihine olan etkilerine iligkin bigiler yer almaktadir. Restoranlarin
bliyiik cogunlugu (9 katilimci) % 100 yoresel iiriin kullandiklarini bildirmistir. 2

restoran ise yoresel iriin kullanmadiklarini ama kaliteli iriinler ile yemeklerin
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yapildiklarini bildirmisir. Son kategoriye cevap veren katilimcilarin hepsi restorana
gelen gastroturistlerin - yemeklerin yoresel iirlinlerle yapildiklarinin farkinda

olduklarini belirtmislerdir.

K8 yoresel iiriin kullanimi ve yemeklerin turist gekme durumu ile ilgili su
sekilde bir bilgilendirme yapmistir: "Evet tamami yoresel hatta c¢esitli otlar
bahg¢emizde bizzat kenidimiz ekiyoruz. Biiyiitiiyor ve kullaniyoruz. Ayni sekilde
peyniri kendimiz yapiyoruz. Biz disaridan hi¢ birsey almiyoruz tiim tirtinleri kendimiz

yapryoruz. Bunu gelen herkes duyuyor. Bilerek geliyorlar. Tavsiye tizerine geliyor”.
5.2.9. Miisteri Portfoyii ve Gastronomi Turistlerinin Portfoydeki Yerleri

Calisma gurubundaki katilimcilara “Miisteri portfoyiiniiz daha ¢ok kimlerden
olusmaktadir?  Portfoyiiniiziin ~ arasinda  gastronomi  turistlerini  nasil
swralayabilirsiniz?” temel sorusu yoneltilmistir. Verilen cevaplara iliskin 6zel ve
onemli goriilen kisimlar ¢alisma gurubunda yer alan kisilerin kendi ifadeleri ile

asagida 6zetlenmektedir.

Tablo 5.10: Misteri Portfoyii ve Gastronomi Turistlerinin Portfoydeki Yerleri

Kategoriler Kodlar n Katilmet
Saglikli yasama dikkate 3 KL K10, K12
edenler
Egitimki Kisiler 1 K1
Akademisyenler 3 K1, K4, K6
Emekliler 1 K2
Orta yas calisanlar 1 K2
Herkesime hitap ediliyor 4 Eg K7, K8,

Miisteri Portfoyii Gazeteciler 1 K4
Hekimler 1 K4
Avukatlar 1 K4
Aileler 1 K5
Is Yemekleri 2 K4,K5
Dernek lokali 1 K10
Cerkezler 1 K6
I¢ anadolu halki 1 K6
Rus turistler 1 K11
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Ozel bir calisma yok 1 K2
Gastronomi turistlerinin Tadim ¢alismalari 1 K4
portfoydeki yerleri, turist Memmun ayriimalarini 1 K5
saglayarak
arttirma galigmalari Sosyal medya paylasimlari 1 K12
Reklamla ugragsmiyoruz 1 K6

Tablo 5.10'da goriismeye katilan restoranlarin misteri portfoyleri ve
gastronomi turistlerinin porftfoydeki yerleri, turist arttirma calismalarina iliskin
bilgiler yer almaktadir. Miisteri portfotii konusunda ¢ok farkli sonuglar alinmis
olsada her kesime hitap ediyoruz diyen 4 katilimci varken, 3'er katilimci ise
akademisyenler ve sagliklik yasama dikkat edenlerin miisteri portfoylerini
olusturduklarini bildirmislerdir. Bu konuda K1 "Saglikli yasama dikkat eden egitimli
kisiler. Mesleki olarak en c¢ok akademisyen agirlyyoruz. Bizim igin tavsiye ile
gelinmesi onemli" seklinde cevap vermistir. K6 ise ilgili soruya "Daha ¢ok cerkezler
ve i¢ anadolu halki geliyor. Yerli turistler, kayseride akademisyenler, is adamlari.
Biz kiiltiir  yasatiyoruz. Reklam vb seyler ile ugrasmiyoruz” seklinde goriis

bildirmistir.

5.2.10. Diger Cerkez Restoranlarindan Ayirt Edici Unsurlar

Calisma gurubundaki katilimcilara  “Diger c¢erkez mutfag:t temali
restoranlardan sizi aywt eden unsurlar nelerdir?” temel sorusu yoneltilmistir.
Verilen cevaplara iliskin 6zel ve 6nemli goriilen kisimlar ¢alisma gurubunda yer alan

kisilerin kendi ifadeleri ile asagida 6zetlenmektedir.

Tablo 5.11: Diger Cerkez Restoranlarindan Ayirt Edici Unsurlar

Kodlar n Katilimet
Bolgede baska restoran yok, kiyas yapamiyoruz 3 K1, K9, K11
Uygun fiyat 2 K2, K6
Kiiltiirii yasatiyoruz 1 K3

Her giin acik degiliz, rezervasyona gore hizmet 1 K3
veriyoruz

Bolgede ilk olmanin avantaji 1 K4

Cerkez yemekleri disinda seseneklerimizin olmasi 1 K5



101

Kahvalt1 odakli olmasi 1 K7
Uriinleri kendimiz iiretmemiz 1 K8
Dernek lokali olmasi 1 K10
Daha butik ¢calismamiz 1 K11
Kullanilan malzemeler 1 K12

Tablo 5.11'de katilimcilara diger Cerkez restoranlarindan sizi ayiran nedir
sorusu yoneltilmistir. Genel olarak ortak bir fikir bagliligina varilamasa da benzer
cevaplara ulasilmistir. 3 katilimci bolgede baska restoranin olmadigindan dolayi
kiyas yapamadiklarini ve rekabetin olmadigini bildirmistir. K1 bu konuda su sekilde
cevap vermistir: "Diizce Merkezde Baska Cerkez Restauranti Bulunmuyor.
Kiyaslama Yapamiyorum". 2 katilimer ise uygun fiyatlari ile 6n plana ¢iktiklarindan

bahsetmistir.
5.3. Nicel Veri Analizine iliskin Bulgular

Tablo 5.12. Giivenilirlik Ve Gegerlilik Analizleri

Boyutlar Ifade no Aciklaggn I¢ tutarlilik KMO
Varyans
Hizmet ve Per 1,2,3,4,567 %21 0,88
sonel Kalitesi
. . 23, 24, 25, 28, 29, 0
Hijyen ve Diizen 30 31, 37 %15 0,82
Yemek Kalitesi 10,11, ﬁ_) 13,14, %15 0,82 0,92
. repe s 16, 17, 18, 19, 20,
Menii Cesitliligi 21, 22 %10 0,77
Fiyat Kalite Uyumu 32,33, 34, 35, 36 %9 0,76

Faktor analizi sonucunda bes adet alt boyut tespit edilmistir. Bu boyutlar hizmet ve
personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, menii ¢esitliligi, fiyat kalite uyumu
boyutu olarak adlandirilmistir. Faktor analizinde hesaplanan KMO &rneklem
yeterlilik katsayis1 0,92 olarak tespit edilmistir. Bu katsay1 yapilan 200 adet anketin

faktor yapisini orta koymak i¢in yeterli sayida oldugunun gostergesidir. Ayrica faktor




102

yapilarinin anlamliliginin test edildigi Bartlet testi sonucuna gore (p=0,01,p<0,05)

elde edilen boyutlar yapisal olarak anlamlidir.

Elde edilen bes boyut toplam varyasnin yaklasik olarak %70°ni olusturmaktadir.
Boyutlar incelendigi zaman hizmet ve personel kalitesi boyutunun agiklanan varyans
yizdesi %21, i¢ tutarliligt ise 0,81 olarak tespit edilmistir. hijyen ve diizen
boyutunun agiklanan varyans yiizdesi %15, i¢ tutarhiligi ise 0,82 olarak tespit
edilmistir. Yemek kalitesi boyutunun agiklanan varyans yiizdesi %15 i¢ tutarliligi ise
0,82 olarak tespit edilmistir. Menii ¢esitliligi boyutunun agiklanan varyans yiizdesi
%10 i¢ tutarliligr ise 0,77 olarak tespit edilmistir. Fiyat Kalite Uyumu boyutunun
aciklanan varyans ylizdesi %9 i¢ tutarliligi ise 0,76 olarak tespit edilmistir. Ac¢iklanan
varyans yiizdesinin bu calisma icin yeterli diizeyde oldugu goriilmiistiir (Ac¢iklanan

varyans>%65).

Tablo 5.13. Boyutlarin NornallikVarsayimlarinin incelenmesi

Boyutlar K-Sp

Hizmet ve Personel Kalitesi 0,200*
Hijyen ve Diizen 0,200*
Yemek Kalitesi 0,200*
Menii Cesitliligi 0,200*
Fiyat Kalite Uyumu 0,200*

Calismada tizerinde durulmasi gereken diger bir konu da verilerin normal
dagilip dagilmadigidir. Yukarida tablo’da goriilecegi iizere kolmogrov-Smimov
testinin sonucuna gore verilerin normal dagilima sahip oldugu goriilmektedir. Hizmet
ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek Kalitesi, menii gesitliligi, fiyat kalite

uyumu alt boyutlarinin dagilimlarinin normallik yaklagimina uydugu goriilmiistiir
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(n=200, K-S p=0,200* p>0,05). Ayrica 6rneklem sayisinin 50°den biiylik olmasi

dolayist ile karsilastirilmalarda normallik varsayimi gosteren analizler yapilmistir.

5.3.1. Tanimlayici Istatistiklere Iliskin Bulgular

Tablo 5.14: Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Dagilimi

n Yiizde

Kadin 85 425

Cinsiyet Erkek 115 57,5
Total 200 100,0

Katilimcilar cinsiyetlerine gore %57,5 (n=115) Erkek, %42,5 (n=85) Kadin

seklinde dagilmislardir.

Tablo 5.15: Katilimcilarin Yaglarina Gore Dagilimi

n Yiizde
18-25 Yas 46 23,0
26-35 Yas 46 23,0
36-45 Yas 57 28,5
Yas 46-55 Yas 26 13,0
56-65 Yas 23 115
66 Yas ve Ustii 2 1,0
Total 200 100,0

Katilimcilar yas araliklarina gore %28,5 (n=57) 36-45 yas, %23,0 (n=46) 18-
25 yas, %23,0 (n=46) 26-35 yas, %13,0 (n=26) 46-55 yas, %11,5 (n=23) 56-65 yas
ve %1,0 (n=2) 66 yas ve listli seklinde dagilmiglardir.

Tablo 5.16: Katilimcilarin Gelir Durumlarina Gére Dagilimi

n Yiizde
1600 TL ve Al 42 21,0
Gelir 1601-2000 TL 26 13,0
2001-3000 TL 52 26,0
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3001-4000 TL 42 21,0
4001 TL ve Ustii 38 19,0
Total 200 100,0

Katilimcilar gelir durumlarina gére %26, 0 (n=52 ) 2001-3000 TL, %21,0
(n=42) 3001-4000 TL, %21,0 (n=42 ) 1600 TL ve alt1, %19,0 (n=38) 4001 ve stii,
%13,0 (n=26) 1601- 2000 TL seklinde dagilmislardir.

Tablo 5.17: Katilimcilarin Egitim Durumlarina Gére Dagilimi

n Yiizde
Ilkokul 14 7,0
Ortaokul 12 6,0
Lise 49 24,5
Egitim Durumu Onlisans 21 10,5
Lisans 82 41,0
Lisansiistii 22 11,0
Total 200 100,0

Katilimcilar egitim diizeylerine gore %41,0 (n=82 ) Lisans, %24,5 (n=49 )
Lise, %11,0 (n=22 ) Lisansiistii, %10,5 (n=21 ) Onlisans, %7 (n=14 ) Ilkokul ve

%6,0 (n=12 ) Ortaokul olarak dagilmislardir.

Tablo 5.18: Katilimcilarin Medeni Durumlarina Gore Dagilimi

n Yiizde

Bekar 92 46,0

Medeni Durum Evli 108 54,0
Total 200 100,0

Katilimcilar medeni durumlarina gore %54,0 (n=108 ) Evli ve %46 (n=92 )

bekar seklinde dagilmislardir.
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Tablo 5.19: Katilimeilarin Daha Once Restorani Tercih Etmelerine Gére Dagilimi

n Yiizde
. Evet 97 48,5
Daha Once Restoran1
. Hayir 103 51,5
Tercih Etme
Total 200 100,0

Katilimcilarin daha 6nce bu restoranda bulunma durumlarina gore %51,5

(n=103 ) hay1r ve %48,5 (n=97 ) evet seklinde dagilim gostermistir.

Tablo 5.20: Katilimcilarin Restorani Tekrar Tercih Etmelerine Y6nelik Goriislerine

Gore Dagilimi

n Yiizde
Evet 139 69,5
Restoran1 Tekrar Emin Degilim 46 23,0
Tercih Hayir 15 7,5
Total 200 100,0

Katilimeilarin tekrar bu restorani tercih edip etmeme durumlarina gore %69,5

(n=139) evet, %23,0 (n=46) emin degilim ve %7,5 (n=15) hayir seklinde dagilmstir.

Tablo 5.21: Katilimcilarin Sadece Cerkez Mutfagi Oldugundan Dolay1 Restorani

Tercih Etme Durumlarina Gére Dagilimi

n Yiizde
Evet 116 58,0
Sadece Cerkez
) Hayir 84 42,0
Mutfagindan Dolay1 Tercih
Total 200 100,0

Katilimcilarin bu restorani yalnizca ¢erkez mutfagi yemegi tercih etmelerine

gore %58,0 (n=116) Evet ve %42,0 (n=84) Hay1r seklinde dagilim gostermistir.
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Tablo 5.22: Katilimcilarin Restoran1 Nereden Duyduklarina Gére Dagilimi

n Yiizde
Sosyal Medya 40 20,0
Arkadas Cevresi 90 45,0
Restoranm
Akrabalarimdan 51 25,5
Duyduklar1 Yer i
Diger 19 9,5
Total 200 100,0

Katilimcilarin restorant duyma sekillerine gore %45,0 (n=90) arkadas ¢evresi, %25,5
(n=51) akraba, %?20,0 (n=40) sosyal Medya ve %9,5 (n=19) diger seklinde
dagilmistir.

Tablo 5.23: Katilimcilarin Olgek ifadelerine Yonelik Goriislerinin Tanimlayici

Istatistikleri
n Minimum | Maximum Ort. Sss.
Sunulan hizmetin yiiksek 200 100 5 00
standartta olmasi ' ’ 3,85 0.84
Sunulan hizmetin alitesi 200 1,00 5,00 3,84 0,83
Calisanlarin nezaketi 200 1,00 5,00 3.90 0,90
Restoran yonetici ve
200 1,00 5,00 3.98 0.88
calisanlarinin giiler ylizliligi ' '
Personelin bilgi diizeyi 200 1,000 5,000 3,93 0.89
Personelin konuklara yardimci
S 200 1,00 5,00 3,99 0,89
olma istegi ' '
Personelin iletisim kabiliyeti 200 1,00 5,00 3,88 0.89
Restoran personelinin
. 200 1,00 5,00 3.86 0.90
yeterliligi ' )
Restoran personelinin zeni 200 1,00 5,00 3.87 0.88
Yemekler kalitesi 200 1,00 5,00 418 0,90
Yemek porsiyonlarinin
i 200 1,00 5,00 4,06 0,96
yeterliligi ) )
Yemeklerin lezzeti 200 1,00 5,00 411 095
Yemeklerin sicakligi 200 1,00 5,00 4,06 0.93
Yemeklerin sunumu 200 1,00 5,00 3,86 1,04
Yemeklerin uygun sekilde
200 1,00 5,00 3093 1.00
hazirlanmasi ' '
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Saglikli yemek segebilme
. 200 1,00 5,00 3.80 1.10
imkani ' '
Menii cesitliligi 200 1,00 5,00 3,75 1,01
Mentide yer alan yemekler den
o - 200 1,00 5,00 3,88 0,91
istenilenin hazirlanabilmesi ' '
Cok begenilen yemekler
] . 200 1,00 5,00 3,99 0,96
sunulabilmesi ' '
Yoresel yemeklerin
. . 200 1,00 5,00 421 0,91
sunulabilmesi ' '
Cok begenilen iceceklerin
] . 200 1,00 5,00 3,88 0,96
sunulabilmesi ' '
Saglikli yemekler segebilme
. 200 1,00 5,00 387 0.98
imkani ' !
Restoran personelinin temizligi 200 1,00 5,00 3,99 0,88
Restoranin mutfaginin ve
o 200 1,00 5,00 3.92 0.82
mutfak esyalarinin temizligi ' '
Restoranin diizenliligi 200 1,00 5,00 3,93 0.88
Personelin dig goriiniimii 200 1,00 5,00 3,92 0,89
3,78 0,99
Restoranin lokasyonu 200 1,00 5,00
Restoranin ragbet gérme diizeyi 200 1,00 5,00 3,69 0,99
Restoranin ¢alisma saatleri 200 1,00 5,00 3,87 0,92
Restoran cevresinin sessizligi | 200 1,00 5,00 3.87 0.92
Restoran iginin sessizligi 200 1,00 5,00 3,76 091
Yemekler i¢in bekleme stiresi 200 1,00 5,00 3,80 0,93
Yemek servislerinin etkinligi 200 1,00 5,00 3,80 0,94
Yemek fiyatlari 200 1,00 5,00 3,54 1,10
Yemegin ddedigim fiyati
. 200 1,00 5,00 3.66 0.99
karsilama diizeyi ' '
Restoranda ¢ocuk oyun
200 1,00 5,00 3.00 1.33
alanlarinin olmasi ' '
Restoranin atmosferi 200 1,00 5,00 4,04 0,92

Arastirmaya dahil olan katilimcilarin restoran degerlendirmeye yonelik
Olgek goriislerine katilim diizeylerine bakildiginda, restorana iliskin yemeklerin
kalitesi (X=4,18), yemeklerin lezzeti (X=4,11), yemeklerin sunumu (X=4,05),
yoresel yemeklerin sunulabilmesi (Ort. 4,2100) ve restoranin atmosferi (X=4,03) ile

ilgili goriislere yiiksek diizeyde katilim gosterdikleri tespit edilmistir.



5.3.2. Farkhliklara iligkin Bulgular

Tablo 5.24: Katilimcilarin Restoran Hizmet ve Personel Kalitesi, Hijyen ve Diizen,

Yemek Kalitesi, Menii Cesitliligi ve Fiyat — Kalite Uyumluluguna iliskin

Goriiglerinin Cinsiyetlerine Gore Farklilik Analizi

Cinsiyet n X S.s. t P

Hizmet ve Kadin 85 3,99 0.67 354 0.13

Hijyenve | Kadin 85 9 0,59 5,77 0,26
Diizen Erkek 115 3,84 0,79

Yemek | Kadm 85 4,06 0:63 5.01 0,57
Kalitesi | Erkek | 115 4,00 083

Menii Kadin 85 3,65 0,69 0,45 0,05
Cesitliligi | Erkek 115 3,87 0.78

Fiyat Kalite Kadin 85 3,56 0,74 3,42 0,72
Uyumu Erkek 115 3,60 0,86

Genel Olgek Kadin 85 3,90 0.49 10,08 0,60
Diizeyi Erkek 115 3,85 0,75

Katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek
kalitesi, menii c¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iligkin goriislerinin
cinsiyetlerine gore farklilik analizi Bagimsiz T — Testi ile analiz edilmistir. Analiz
neticesinde katilimcilarin restoran hizmeti ve persone, hijyen ve diizen, yemek
kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iliskin goriislerinin

cinsiyetlerine gore farklilik gostermedigi tespit edilmistir (p > 0,05).

Tablo 5.25: Katilimcilarin Restoran Hizmet ve Personel Kalitesi, Hijyen ve Diizen,
Yemek Kalitesi, Menii Cesitliligi ve Fiyat — Kalite Uyumluluguna Iligkin

Gorislerinin Yaslarina Gore Farklilik Analizi

Yag N X Ss. F P
Hizmet ve 18-25 Yas 46 3,99 0,87
Personel 26-35 Yas 46 3,89 0,71 2,14 0,07
Kalitesi 3645Yas | 57 | 403 0,63
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46-55 Yas 26 3,95 0,69
56-65 Yas 23 3,89 0,84
66 Yas ve Ustii | 2 2,90 1,41
Total 200 3,90 0,76
18-25 Yas 46 3,96 0,86
26-35 Yas 46 3,84 0,66
) 36-45 Yas 57 | 399 0,59
Hgi_’iz';:e 4655 Yas | 26 | 3.65 0,73 1,05 0,39
56-65 Yas 23 3,89 0,76
66 Yas ve Ustii | 2 3,50 0,88
Total 200 3,89 0,71
18-25 Yas 46 3,97 0,93
26-35 Yas 46 3,99 0,69
36-45 Yas 57 4,16 0,57
Yemek Kalitesi | 46-55 Yas 26 381 0,91 1,08 0,37
56-65 Yas 23 4,16 0,59
66 Yas ve Ustit | 2 3,78 1,10
Total 200 4,03 0,75
18-25 Yas 46 3,72 0,95
26-35 Yas 46 3,80 0,65
36-45 Yas 57 3,98 0,66
Ci\;ifﬁﬁgi 46-55Yas | 26 | 3.70 0,56 1,84 0,11
56-65 Yas 23 3,47 0,69
66 Yas ve Ustii | 2 3,40 1,98
Total 200 3,78 0,75
18-25 Yas 46 3,73 0,94
26-35 Yas 46 3,61 0,73
36-45 Yas 57 3,72 0,70
FiyatKalite == o vas | 26 | 3.29 0,82 2,19 0,06
Uyumu
56-65 Yas 23 3,24 0,84
66 Yas ve Ustii 2 3,70 0,14
Total 200 3,59 081
18-25 Yas 46 3,91 0,81
i 26-35 Yas 46 3,85 0,61
Gegz.lgfek 36-45 Yas | 57 | 400 0,55 1,54 0,18
46-55 Yas 26 3,62 0,61
56-65 Yas 23 381 0,56
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66 Yas ve Ustii

2

3,42

1,13

Total

200

3,87

0,65

Katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek

kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iligskin goriislerinin yaslarina

gore farklilik analizi Tek Yonli ANOVA Testi ile analiz edilmistir. Analiz

neticesinde katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen,

yemek kalitesi, menii gesitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iliskin goriislerinin

yaslarina gore farklilik gostermedigi tespit edilmistir (P > 0,05).

Tablo 5.26: Katilimcilarin Restoran Hizmet ve Personel Kalitesi, Hijyen ve Diizen,

Yemek Kalitesi, Menii Cesitliligi ve Fiyat — Kalite Uyumluluguna Iligkin

Goriislerinin Gelir Durumlarina Gore Farklilik Analizi

Gelir n X S.s. F =]
1600 TL ve Alt1 42 3,98 0,83
1601-2000 TL 26 3,80 0,91
Hzmet ve
2001-3000 TL 52 3,79 0,63
Personel 379 073 1,83 0,13
Kalitesi 3001-4000 TL 42 , ,
4001 TL ve Ustii 38 4,16 0,74
Total 200 3,90 0,76
1600 TL ve Alti 42 3,91 0,83
1601-2000 TL 26 3,76 0,71
. - 3,81 0,59
H|D./.en ve 2001-3000 TL 52 1,64 0,17
Diizen 3001-4000 TL 42 3,80 0,73
4001 TL ve Ustii 38 4,13 0,69
Total 200 3,89 0,71
1600 TL ve Altr* 42 3,91 0,88
1601-2000 TL 26 3,86 0,81
2001- TL* 2 3,94 0,54
Kalitesi 3001-4000 TL 42 4,06 0,81
4001 TL ve Ustii** | 38 4,37 0,65
Total 200 4,03 0,75
. 1600 TL ve Altr* 42 3,52 0,89
Mer.u%v. 600 Ve t1 3,62 0101
Cesitliligi 1601-2000 TL 26 3,68 0,81
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2001-3000 TL 52 3,72 0,60
3001-4000 TL 42 3,86 0,60
4001 TL ve Ustii** | 38 4,11 0,76
Total 200 3,78 0,75
1600 TL ve Alt1 42 3,52 0,89
1601-2000 TL 26 3,59 0,80
Fiyat Kalite 2001-3000 TL 52 347 0,82 172 015
Uyumu 3001-4000 TL 42 3,52 0,70
4001 TL ve Ustii | 38 3,88 0,79
Total 200 3,99 0,81
1600 TL ve Alt1 42 3,83 0,74
1601-2000 TL 26 3,98 0,83
Genel Olgek | 2001-3000 TL* 52 3,80 091 250 0,04
Diizeyi 3001-4000 TL 42 3,79 0,63
4001 TL ve Ustii** | 38 3,79 0,72
Total 200 4,16 0,74

Katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek

kalitesi, menii cesitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iliskin goriislerinin gelir

durumlarina goére farklilik analizi Tek Yonlii ANOVA Testi ile analiz edilmistir.

Analiz neticesinde katilimcilarin yemek kalitesi, menii ¢esitliligi ve genel olgek

diizeylerine iliskin goriislerinin gelir durumlarina gore farklilik gosterdigi tespit

edilmistir (p< 0,05). S6z konusu farkliliklarina hangi gelir diizeyi gruplar1 arasindaki

farkliliktan meydana geldigini tespit etmek icin yapilan post — hoc (Scheffe testi)

analizi neticesinde;

- 4001 TL ve tstlinde gelir durumuna sahip olan katilimcilarin restoranin

yemek kalitesine iliskin goriislerinin 1600 TL ve alt1 ile 2001-3000 TL

araliginda gelir durumuna sahip olan katilimcilara gore daha yiiksek diizeyde

oldugu,

- 4001 TL ve istiinde gelir durumuna sahip olan katilimcilarin menii

cesitliligine iliskin goriislerinin 1600 TL ve altinda gelir durumuna sahip olan

katilimcilara gore daha yiiksek diizeyde oldugu,

- 4001 TL ve istiinde gelir durumuna sahip olan katilimcilarin genel 6lgek

diizeylerine iliskin goriislerinin 2001-3000 TL araliginda gelir durumuna

sahip olan katilimcilara gore daha yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir.
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Tablo 5.27: Katilimcilarin Restoran Hizmet ve Personel Kalitesi, Hijyen ve Diizen,
Yemek Kalitesi, Menii Cesitliligi ve Fiyat — Kalite Uyumluluguna Iligkin

Goriislerinin Egitim Durumlarina Gore Farklilik Analizi

Egitm n X Ss. F P

Tlkokul 14 3,96 0,85
Ortaokul 12 3,80 0,93
Lise 49 4,08 0,62

Per?(:rzlgrl]eliz;lltietesi Onlisans 21 3,86 0,49 0,86 0,51
Lisans 82 3,83 0,85
Lisansiistii 22 3,80 0,74
Total 200 3,90 0,76
Tlkokul 14 3,74 0,87
Ortaokul 12 397 0,84
Lise 49 4,04 0,62

Hijyen ve Diizen Onlisans 21 3,95 0,40 0,89 0,49
Lisans 82 3,82 0,80
Lisansiistii 22 3,78 0,65
Total 200 3,89 0,71
flkokul 14 4,13 0,73
Ortaokul 12 4,06 0,66
Lise 49 4,26 0,58

Yemek Kalitesi Onlisans 21 3,95 0,59 1,59 0,16
Lisans 82 3,95 0,87
Lisansiistii 22 3,81 0,70
Total 200 4,03 0,75
Tlkokul 14 3,71 0,75
Ortaokul 12 3,83 0,67
Lise 49 4,00 0,67

Menii Cesitliligi Onlisans 21 3,84 0,49 1,51 0,19
Lisans 82 3,67 0,84
Lisansiistii 22 3,64 0,73
Total 200 3,78 0,75

Fiyat Kalite Ilkokul 14 | 347 1,09 143 022
Uyumu Ortaokul 12 3,45 0,97
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Lise 49 3,84 0,68
Onlisans 21 3,56 0,64
Lisans 82 3,48 0,85
Lisansiistii 22 3,57 0,72
Total 200 3,59 081
Tlkokul 14 3,86 0,74
Ortaokul 12 3,86 0,70
Lise 49 4,07 0,51
Genel Olgek 5 o 151 | 3.86 0.39 1,41 0,22
Diizeyi
Lisans 82 3,79 0,75
Lisansiistii 22 3,75 0,60
Total 200 3,87 0,65

Katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek

kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iliskin goriislerinin egitim

durumlarina gore farklilik analizi Tek Yonlii ANOVA Testi ile analiz edilmistir.

Analiz neticesinde katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve

diizen, yemek Kkalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iliskin

goriislerinin egitim durumlarma gore farklilik gostermedigi tespit edilmistir (P >

0,05).

Tablo 5.28: Katilimcilarin Restoran Hizmet ve Personel Kalitesi, Hijyen ve Diizen,

Yemek Kalitesi, Menii Cesitliligi ve Fiyat — Kalite Uyumluluguna Iliskin

Goriislerinin Medeni Durumlarina Gore Farklilik Analizi

M:ﬁn' N X Ss. t P
Hzmet ve Bekar 92 3,92 0,80
Personel
Kalitesi Evli 108 3.88 072 0,29 0,74
Hijyen ve Bekar 92 3,92 081
Diizen Evli 108 3,86 0,63 2,36 0,50
Yemek Bekar 92 4,03 0,84
Kalitesi Evli 108 4,03 0,67 2,95 0,97
Menii Bekar 92 3,87 0,83
Cesitliligi [ Evli 108 3,70 0,66 351 0,10
Fiyat Kalite | Bekar 92 3,71 0,88 3,37 0,05
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Uyumu Evi 108 3,48 0,73
Genel Olgek | Bekar 92 391 0,75
Diizeyi Evii 108 3,84 0,55 4,98 0,40

Katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek
kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iligskin goriislerinin medeni
durumlarina gore farklilik analizi Bagimsiz t- Testi ile analiz edilmistir. Analiz
neticesinde katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen,
yemek kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iliskin goriislerinin

medeni durumlaria gore farklilik géstermedigi tespit edilmistir (p > 0,05).

Tablo 5.29: Katilimcilarin Restoran Hizmet ve Personel Kalitesi, Hijyen ve Diizen,
Yemek Kalitesi, Menii Cesitliligi ve Fiyat — Kalite Uyumluluguna Iligkin

Goériislerinin Daha Once Restorani Tercih Etme Durumlarina Gore Farklilik Analizi

Daha Once Restorani -
Tercih Etme " X > ' i
Hzmet ve Evet 97 412 0,71
Personel 2,23 001
Kalitesi Hayir 103 3,70 0,75
Hijyen ve Evet 97 4,02 0.75 0,14 0,01
Diizen Hayir 103 3,76 0,66
Yemek Evet 97 4,16 0,78 0,34 0,02
Kalitesi Hayir 103 3,91 0,70
Menii Evet 97 3,98 0,78 0,68 0,01
Cesitliligi Hayir 103 3,58 0,65
Fiyat Kalite Evet 97 3,80 0,86 103 001
Uyumu Hayir 103 3,38 0,70
Genel Olgek Evet 97 4,05 0,70 1.25 0,01
Diizeyi Hayir 103 3,70 0,55

Katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek
kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iliskin goriislerinin daha 6nce

bu restorani tercih etmelerine gore farklilik analizi t tesi ile analiz edilmistir. Analiz



115

neticesinde, daha o6nce bu restorani tercih eden katilimcilarin restoran hizmet ve
personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, menii gesitliligi ve fiyat — kalite
uyumluluguna iligkin goriislerinin daha o©nce bu restoram1 tercih etmeyen

katilimcilara gore daha yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir (p< 0,05).

Tablo 5.30: Katilimcilarin Restoran Hizmet ve Personel Kalitesi, Hijyen ve Diizen,
Yemek Kalitesi, Menii Cesitliligi ve Fiyat — Kalite Uyumluluguna iliskin
Gériislerinin Restorani Sadece Cerkez Mutfagina Yonelik Yemekler Oldugu I¢in

Tercih Etme Durumuna Gore Farklilik Analizi

SadeceCerkez n X t P
Hizmet ve Evet 116 3,95
Personel 11,22 0.24
Kalitesi Hayr 84 383
Hijyen ve Evet 116 402 13,84 0,01
Diizen Hayir 84 3,71
Yemek Evet 116 4,15 2.39 0,01
Kalitesi Hayir 84 3,87
Menii Evet 116 3,82 4,08 0,30
Cesitliligi Hayir 84 3,71
Fiyat Kalite Evet 116 3,67 0,01 0,10
Uyumu Hayir 84 3,47
Genel Olgek Evet 116 3,96 8,81 0,02
Diizeyi Hayir 84 3,7474

Katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek
kalitesi, menii cesitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iliskin goriislerinin bu
restoran1 sadece ¢erkez mutfagina yonelik yemekler oldugu ig¢in tercih etme
durumuna gore farklilik analizi Bagimsiz t- Testi ile analiz edilmistir. Analiz
neticesinde, bu restorani sadece cerkez mutfagi yemekleri oldugu i¢in tercih eden
katilimcilarin restoran hijyen ve diizen, yemek kalitesi ile genel 6l¢ek diizeylerine
iliskin goriislerinin sadece cerkez mutfagi yemekleri oldugu igin tercih etmeyen

katilimcilara gore daha yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir (p< 0,05).



Tablo 5.31: Katilimcilarin Restoran Hizmet ve Personel Kalitesi, Hijyen ve Diizen,

Yemek Kalitesi, Menii Cesitliligi ve Fiyat — Kalite Uyumluluguna Iligkin

Goriiglerinin Restoran1 Duyduklar1 Yere Gore Farklilik Analizi

n X S.s. = )
Sosyal Medya | 40 | 83 0,67
] Arkadas Cevresi** | 90 4,11 0,71
Perls_lolrzl:: e}i;eitesi Akrabalanimdan® | 51 2:; g;z 4,57 0,01
Diger 19 ' ,
Total 200 | 390 0,76
Sosyal Medya | 40 | 3% 0,57
Arkadas Cevresi 90 3,95 0,76
Hijyen ve Diizen| Akrabalarimdan | 51 | 377 0,70 1,51 0,21
Diger 19 3,67 0,79
Total 200 | 389 0,71
Sosyal Medya a0 | 392 0,70
Arkadas Cevresi | 90 413 0,76
Yemek Kalitesi | Akrabalarimdan 51 3,95 0,72 0,97 041
Diger 19 4,00 0,85
Total 200 | 403 0,75
Sosyal Medya* a0 | 351 0,68
Arkadas Cevresi** | 90 3,96 0,79
Menii Cesitliligi | Akrabalarimdan 51 371 0,61 3,89 0,01
Diger 19 3,68 0,85
Total 200 | 378 0,75
Sosyal Medya 40 | 354 0,68
. . Arkadas Cevresi | 90 3,74 0,84
Flilja;u}::te Akrabalarimdan 51 z’:j g,jjf 2,32 0,08
Diger 19 ) )
Total 200 | 39 0,81
Sosyal Medya 40 | 380 0,51
. Arkadas Cevresi 20 4,01 0,68
Ge;?;)}ljek Akrabalarimdan 51 z’;i 2,:; 2,66 0,09
Diger 19 ' ,
Total 200 | 387 0,65
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Katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi,
menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iligkin goriislerinin restorani
duyduklar yere gore farklilik analizi Tek Yonlii ANOVA Testi ile analiz edilmistir.
Analiz neticesinde katilimcilarin restoran hizmet ve personel kalitesi ile menii
cesitliligi iliskin goriislerinin restoran1 duyduklar yere gore farklilik gosterdigi tespit
edilmistir (P < 0,05). S6z konusu farkliliklarin kaynaginin tespit edilmesi igin

yapilan post — hoc (Scheffe Testi) analizi neticesinde;

- Restoran1 arkadas cevresinden duyan katilimcilarin restoranin hizmet ve
personel kalitesine iliskin goriislerinin restorani akrabalarindan duyanlara
gore daha yiiksek diizeyde oldugu,

- Restorani arkadas ¢evresinden duyan katilimcilarin menti ¢esitliligine iligkin
goriiglerinin restorani sosyal medyadan duyanlara gore daha yiiksek diizeyde

oldugu tespit edilmistir.
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ALTINCI BOLUM

SONUC

Bu arastirmada Cerkez mutfag1 gastronomi turizmi baglaminda incelenmis ve
restoran sahipleri ile misteri gorlisleri karsilastirmali analiz yapilmistir. Arastirma
kapsaminda 6 farkli ilde yer alan 12 Cerkez restoranti sahibi ile goriisme yapilmis,
cerkez restorani tercih eden miisterilerilerede anket uygulanmistir. Goriisme
formunda 7 genel bilgi 10 miilakat sorusu yer almaktadir. Anket formunda ise 9
kisisel bilgi, 37 yemek servisene iliskin ifadeler ile ilgili soru yer almaktadir.
Goriisme formuna ve anket formuna alaninda uzman kisilerce degerlendirildikten
sonra son hali verilmistir. Nitel verileri toplarken yeterli katilimin saglanmasi igin,
cerkez restoranlar tespit edilmis ve goriigmeyi kabul eden tiim restorantlar ile
goriistilmustiir. Nitel veri arastirma sonucunda, goriisme yapilan 12 katilimcidan 3
tanesine yapmis oldugumuz yorumlar geri bildirilerek gecerlik ve gilivenirlik
simamas1 yapilmistir. Geri bildirim yapilan 3 katilimcr yorumlarin makul oldugunu
belirtmistir. Nicel verileri toplarken ise miisterilerine anket uygulanmasini kabul
eden 5 restoranin 200 miisterisine anket uygulanmis ve nicel veriler elde edilmistir.

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen veriler asagida yer almaktadir.

Genel olarak bakildiginda katilmeilar Cerkez mutfaginin  gastronomi
turizmine etki ettigini dile getirmislerdir. Turizme katkinin ise ¢ogunlukla yerli turist
tarafindan oldugu aktarilmistir. Turistlerin Cerkez yemeklerine kars1 tutumlarinin ise

olumlu oldugunu, lezzetlerin begenildigi belirtilmistir.

Katilimeilar genelde Cerkez yemeklerinin yerli turistin damak tadina hitap
ettigini, damak tatlarinin benzer oldugunu aktarmislardir. Miisterilerin doniislerine

gore, lezzetlerin farkli oldugunu soyleyenler de vardir. Bu durumun yabanci
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turistlerden kaynakli oldugu disiiniilebilir. Cerkez mutfagt uzun yillardir Tiirk
kiiltiirinde yer edindiginden dolayr yerli turistlerin lezzet konusunda ¢ok fazla

farkililik yasamamakta olduklar1 s6ylenebilir.

Katilimc1 7 farkli restoran sahibinin aktardiklarina gore, bolgeye gelen
tursitlerin biiylik ¢ogunlugu direkt ya da dolayli yoldan Cekez yemeklerini tatmak
icin gelmektedirler. 6 farkli restoran sahibi ise turistlerin bolgeye geldikten sonra

Cerkez yemeklerini tatmak istediklerini dile getirmektedir.

Diger restoranlara gére konumlar1 sorusunda ¢ok net cevaplar ya da benzesen
cevaplar alinamamistir. Bunun en biiyiik nedeni iste bolgede tek Cerkez yemeklerine
hitap eden restoran olmalarindan, rekabetin olmadigindan dolayidir. Alternatifin
olmamasi nedeni ile diger restoranlara gére konumlar1 konusunda istatiksel baglamda

onemli cevaplar alinamamuistir.

Cerkez yemeklerini 6ne ¢ikaran unsurlarin basinda yoresel ve kiiltiirel olmast,
ayni zamanda organik iiriinlerden yapiliyor olmasinin geldigi belirtilmistir. Ayrica
baz1 restoran sahipleri, Cerkez yemeklerinin ¢cok 0zel olmalarindan dolayr One
ciktigini belirtmektedir. On siparis ile hazirlanan 1-2 giin siiren yemeklerin oldugunu
dile getirmislerdir. Bu nedenle bazi restoranlar 6nceden siparis alarak caligtiklarini

belirtmislerdir.

Egitim alma konusunda 11 katilimct aile meslegi oldugunu dile getirmistir.
Bu nedenle 6zel bir egitim almadiklarini kiiltiirlerini babadan ogula aktardiklarim
belirtmislerdir. Sadece 1 katilimci aragtirarak Cerkez yemeklerini 6grendigini ve
restoran actigini belirtmistir. Bu baglamda bir egitimin de olmadigimi dile getiren

katilimcilar da vardir.

En ¢ok tercih edilen g¢erkez yemeklerinin, Haluj, Abista, Abaza peyniri,
Velibah, Aktisizbal, Ahul¢apa ve Agag¢ oldugu sonucuna ulasilmigtir. Turistlerin en
cok tercik ettigi Cerkez yemegi ise Halujdur. Bu baglamda bazi restoranlarin da tek
yemek (Sadece Haluj) konsepti ile calistigin1 da burada belirtmekte yarar vardir.
Yemek sunumlari konusunda genel goriis 6zel bir sunumun olmadigidir. Bu

baglamda Cerkez yemeklerinin 6zel sunumlar ile renklendirilmesi turistlerin ilgisini
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cekeceginden dolayi, restoranlarina olan ilgiyi arttirabilir. Gastronomi turizmine
Katkis1 olabilir. Ornegin, gelen turistlerce Instagram ya da Facebook gibi sosyal
mecralarda paylasilan sunumlar dikkat ¢ekecektir. Giinlimiizde 6zellikle Instagram

yemek paylasimlarit konusunda 6nemli bir mecra halindedir.

Gastroturistlerin genellikle yemek tercihlerini restoranlara biraktigi sonucuna
ulagilmigtir. Bunun nedeni olarak Cerkez yemekleri hakkinda ¢ok fazla bilgi sahibi
olmamalar1 olarak goriilebilir. Bunun yani sira, arastirarak gelen ve daha 6nceden
yiyenlerin ise kendi tercihlerinin oldugu da aktarilmistir. Ya da arkadas tavsiyesi ile
gelen turistlerin ayni yemekleri istedikleri de belirtilmistir. 3 restoran ise
miisterilerine tadim yaptirdiklarini dile getirmistir. Diger restoranlarinda ayn1 sekilde

tadim yaptirmalari, genel gastroturist sayisina etki edebilir.

Yoresel iirtin kullanimi konusunda 9 katilimc1 hemfikir olmustur. 2 katilimci
yoresel olmayan ama kaliteli trtinleri kullandiklarini belirtmistir. 1 katilimer ise
Cerkez yemeklerinde kullanilan tiim {riinleri kendi tarla ve bahgelerinde

yetistirdiklerini dile getirmistir.

Miisteri portfoyli konusunda c¢ok farkli goriisler yer almistir. Genel bir
portféy birligi oldugu sdylenemez. Yine de en ¢ok bahsedilenler arasinda,
akademisyenler ve saglikli yasama dikkat edenler (3'er katilimci) seklinde cevap

alinabilmistir. 4 restoran sahibi ise herkesime hitap ettiklerini dile getirmistir.

Gastroturistlerin portfoydeki yerleri ve turist artirrma konusunda 6zel bir
calisma yapan restoranin neredeyse olmadigi sonucuna ulasilmistir. 1 katilimer
sosyal medya c¢alismalar1 yaptiklarini dile getirmistir. Bu baglamda diger
katilimcilarinda gastronomi turizmini arttirmak adina sosyal medyayr yogun bir
sekilde kullanmalar1 6nemlidir. Hem ucuz hemde direkt potansiyel hedefe yonelik
paylasimlar ile gastronomi turizmini arttirma imkanlar1 vardir. Ozel sunumlar ve
konsept restoranlar tasarlayanlar bunlarin iizerinden pazarlama faaliyeleri g¢ok
rahatlikla yapabilirler. Giinlimiizde giiniibirlik ucak seyehatleri bilet fiyatlarinin ucuz
olmasi nedeni ile yapilmaya baslanmistir. Ozellike Gaziantep bu konuda énemli bir
yerdedir. Ankara Istanbul gibi biiyiik illerden giiniibirlik Gaziantep gezileri hem

kiltiirel hem de yoresel lezzetleri tatmak adina yapilmaktadir. Bu nedenle Cerkez
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mutfagininda Tiirkiye'nin her yerinde gastro turist ¢ekme imkanlart vardir.

Bulunduklari ile ya da ilgeler ile ortak turist gekme faaliyetleri diizenlebilir.

Calismanin, nicel arastirma yontemi g¢ercevesinde ise restorani tercih eden
miisterilerin restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi,

menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumluluguna iligkin goriisleri irdelenmistir.

Bu ¢er¢evede miisterilerin sosyo-demografik 6zelliklerinin restoran hizmet ve
personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, menii gesitliligi ve fiyat — kalite
uyumluluguna iliskin goriislerinde farklilik olusturma durumu incelenmistir. Buna
gore gelir durumu yiiksek olan restoran miisterilerinin yemeklerin kalitesini ve menii
cesitliligini, bu miisterilerden daha diisiik diizeyde gelir durumuna sahip olan

miisterilere gére daha fazla begendikleri goriilmiistiir.

Yapilan bir bagka analizde, restoran1 arkadas cevresinin tavsiyesi ile tercih
eden miister ilerin restoranin verdigi hizmet ve personellerin davraniglart ile menii
cesitliliginden memnuniyet diizeylerinin restoran1 sosyal medyadan duyan ve
akrabalarinin tavsiyesi ile tercih eden miisterilere gore daha yiiksek diizeyde oldugu

gorilmiistiir.

Arastirma sonucunda, restoran1 daha once tercih eden miisterilerin restoran
hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve diizen, yemek kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat
— kalite uyumlulugu olmak iizere arastirma yer alan tiim boyutlara iliskin
memnuniyet diizeylerinin daha 6nce bu restorani tercih etmeyen miisterilere gore
daha fazla oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte restorani daha sonra tercih
edecegini belirten miisterilerin yine restoran hizmet ve personel kalitesi, hijyen ve
diizen, yemek kalitesi, menii ¢esitliligi ve fiyat — kalite uyumlulugu ile ilgili
memnuniyet diizeylerinin restorani tekrar tercih etmeyecegini belirten miisterilere
gore daha fazla oldugu goriilmistiir.

Arastirmada son olarak restoran miisterilerinin, restorani sadece cerkez
mutfagina yonelik yemekler oldugundan dolay: restorani tercih etme durumlarina
gore restorana yonelik goriisleri irdelenmis ve sadece cerkez mutfagi yemekleri

oldugu i¢in tercih eden miisterilerin restoran hijyen ve diizen, yemek kalitesi ile
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genel restorana iligkin memnuniyet diizeylerinin sadece ¢erkez mutfagi yemekleri

oldugu icin tercih etmeyen katilimcilara gére daha fazla oldugu gorilmustiir.

Bu calisma sonucunda turizm sektoriine ve sonraki arastirmacilara gesitli

onerilerde bulunulmustur;

Gastronomi turizmi ve ¢erkez mutfaginin gastronomi turizmi ig¢indeki yeri
konusunda farkindalik yaratmak ve halk: bilinglendirmek gerekmektedir.
Cerkez mutfag1 hakkinda etkili tanitim kampanyalar1 diizenlenmelidir.
Tirkiye’de ¢erkez mutfagini konseptinde hizmet veren, g¢erkez kiiltiiriiniin
hakim oldugu bolgeleri kapsayacak gastronomi turizmine yonelik kapsamli
paket turlar diizenlemelidirler.

Cerkez mutfagi temali gesitli etkinlikler ya da festivaller diizenlenmeli ve her
y1l devamlilig1 saglanmalidir.

Gastronomi turizmi gelistirmek adina g¢erkez restoran sahiplerine cesitli
egitimler verilmeli.

Hizmet kalitesini artirmak adina restorana gelen miisterilerin beklentilerini,
memnuniyet ya da sikayetlerini iletebilecekleri yontemler gelistirilmelidir.
Cerkez restoran sahipleri daha ¢ok gastro turiste hitap edebilmek i¢in gerekli
reklam c¢aligmalar1 yapmali.

Cerkez restoranlar1 hem kiiltiirlerini yasatmali hem de herkese hitap edecek
hizmet, lezzet sunmali. Boylelikle daha ¢ok gastro turiste hitap edebilecekler
ve kiiltiirlerini tanitabileceklerdir.

Isletme sahiplerinin kiiltiir yasatmanin yani sira dogru tanitim, reklam, ve
pazarlama stratejileri ile gastronomi turizmine yerli ve yabanci gastro turistler

kazandirmali.

Ileride yapilacak arastirmalar igin;

Cerkez restoran1 pazarma girmeyi diislinen girisimciler acisindan ya da var
olan restoranina sube agmayi diisiinen restoran sahipleri agisindan pazar
arastirmasi iizerine ¢aligmalar yapilabilir.

Cerkez restoranlarinin {iriin ¢esitlendirmeleri iizerine aragtimalar yapilabilir.
Cerkez mutfagi konseptinde hizmet veren restoranlarin menii planlamasi

lizerine bir arastirma yapilabilir.
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Bu arastirmada veriler ¢erkez restoran sahipleri ve miisterileri ile goriigiilerek
toplanmistir. Daha sonra yapilacak arastirmalarda cerkez halkin yasadigi
bolgeler tespit edilerek, cerkez kiiltlirline sahip kisilere cesitli sorular
yoneltilebilir bununla birlikte ¢erkez mutfagi hakkinda kapsamli bilgilere
ulasilabilir. Farkli bir bakis acis1 ile ¢erkezlerin yasadigi bolgelerde yerel halk

ile ¢erkezlerin mutfak kiiltiirlerinin etkilesimleri 6l¢iilebilir.
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EKLER

Ek 1: Goriisme Formu

Genel Bilgiler
1. Isletme tiiriiniiz nedir?
() Zincir Isletmeye Bagl
() Bagimsiz
() Diger

2. Isletmeniz ne kadar zamandir hizmet vermektedir?
()1-3yl

()4-6 yil

() 7-10 y1l

() 11 yil dstii

3. Isletmenizde Cerkez yemekleri en fazla tercih eden yas grubu hangisidir?
() 15-25 yas

() 26-35 yas

() 36-45 yas

() 46-55 yas

() 56 yas st

4. Isletmenizdeki servis sekliniz nedir?
() Ala Carte

() Table D’Hote

() Self Servis

() Acik Biife

() Diger

6.Isletmenizin kabul edebilecegi en fazla miisteri kapasitesi nedir?
() 50 “den az kisi

() 51-100 kisi

() 101-150kisi

() 151-200 kisi

() 201’ den fazla kisi

7. Cerkez mutfagi denilince akla ilk gelen sizce nedir?
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Miilakat Sorularn

Bolgenizde Cerkez yemeklerinin gastronomi turizmine katki sagladiginm
diistiniiyor musunuz? Etnik Cerkez yemekleri denemek i¢in seyahat eden yerli
ya da yabanct turistler bolgenizi ziyaret ediyorlar mi1? Genel goriis nedir?

Cerkez yemekleri ve yerel lezzetlerin benzerlik gosterdigini diisiiniiyor
musunuz?

Bolgenize gelen turistlerin yemek onceliklerinin Cerkez yemekleri oldugunu
diisiiniiyor musunuz? Diger restoranlara gére bu baglamda konumuzu nasil
goriiyorsunuz?

Cerkez yemeklerini diger etnik yemeklere gore one cikaran ozellikleri nelerdir?
Cerkez mutfagi hakkinda 6zel bir egitim aldiniz m1?

Cerkez mutfagina 6zgii hangi yemekleri meniiniizde bulunduruyorsunuz? En ¢ok
tercih edilen yemekleriniz hangileri? Sunumlarmiz hakkinda neler
sOyleyebilirsiniz? (Yemeklere 6zel sunumlariniz varmi?)

Gastroturistlerin genel tercih ettikleri bir yemek var m1? Yoksa onerilerinizi mi
dikkate aliyorlar?

Yemeklerinizde yoresel iriinler kullaniyor musunuz? Evet ise bunlar
(miisterilerinizin bilmesi adina) 6n plana ¢ikartiyor musunuz? Meniiniizdeki
yoresel Cerkez yemeklerinin turist ¢ektigini diigiiniiyor musunuz?

Miisteri portfoyiiniiz daha ¢ok kimlerden olusmaktadir? PortfOyliniiziin arasinda

gastronomi turistlerini nasil siralayabilirsiniz?

10. Diger Cerkez mutfag1 temali restoranlardan sizi ayirt eden unsurlar nelerdir?
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Ek 2: Anket Formu

Sayin Katilimci,

Bu anket formu, “CERKEZ MUTFAGININ GASTRONOMIi TURIiZMi
BAGLAMINDA DEGERLENDIRILMESi: RESTORAN SAHIPLERI VE
MUSTERI GORUSLERININ KARSILASTIRMALI ANALIiZi” konulu
calismada kullanilmak {izere, restoran miisterilerinin  beklentilerini  ve
memnuniyetlerini belirlemeye yoneliktir. Asagidaki maddelerde belirtilen yargilarla
ilgili goriiglerinizi objektif olarak ictenlikle cevaplamaniz biiyiik Onem arz

etmektedir. Vereceginiz cevaplar aragtirma amagclari disinda bagka bir yerde

kullanilmayacaktir. Zaman ayirdiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

isaretleyiniz.

Rabia flhan
Sosyal Bilimler Enstitiisii

Turizm Ve Otel Isletmeciligi Anabilim Dali

Ogrencisi

BIiRINCi BOLUM: KiSiSEL BiLGILER
Asagidaki ifadelerden size en uygun olamimi liitfen carpr isareti( X) koyarak

KiSiSEL BiLGILER

1. Cinsiyetiniz nedir?

) Kadin

(2 ) Erkek

2. Yasiniz kagtir?

) 18 — 25 yas
) 36 — 45 Yas

(2 )26-35Yas
(4 )46 -55Yas
(6 )66 Yas ve Ustii

3. Aylik Geliriniz (Ortalama)

) 1600 TL Alt:
) 2001 — 3000 TL

(1
(1
(3
(5)56-65Yas
(1
(3
( 5 )4000 TL Ustii

(27)1601 - 2000 TL
(4 )3001 - 4000 TL

4. Egitim Durumunuz

5. Medeni Haliniz (1) Bekar (2 )Evl

% i;)aha once bu restorana geldiniz (1) Evet (2) Hayir

7. Tekrar bu restorani tercih eder . s

misiniz? (1) Evet (2) Emin degilim (3) Hayrr
8. Bu restorani, sadece Cerkez

mutfagi yemekleri oldugu igin mi | (1) Evet (2) Hayir

tercih ettiniz?
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9. Restorani Nereden Duydunuz?

(1) Sosyal medya

(2) Arkadas ¢evresi

(3) Akrabalarimdan

(4) Diger (Yaziniz........c....ccc.o..... )

IKINCi BOLUM: “YEMEK SERVISINE ILISKIN” ile ilgili ifadeler

Sira

No

Suan tercih ettiginiz restorani se¢cmenize etki eden unsurlardan
size uygun olani isaretleyiniz.

Liitfen her bir maddeyi eksik birakmadan isaretleyiniz.

1- Hi¢ memnun kalmadim 112 |3 ]|4
2- Memnun Kalmadim

3- Ne Memnunum Ne Degil
4- Memnun Kaldim

5- Cok Memnun Kaldim

Sunulan hizmetin yiiksek standartta olmasi

Sunulan hizmetin kalitesi

Calisanlarin nezaketi

Restoran yonetici ve ¢alisanlarinin giiler yiizliligi

a| B W N

Personelin bilgi diizeyi

Personelin konuklara yardimei olma istegi

Personelin iletisim kabiliyeti

Restoran personelinin yeterliligi

Restoran personelinin 6zeni

10

Yemekler kalitesi

11

Yemek porsiyonlarinin yeterliligi

12

Yemeklerin lezzeti

13

Yemeklerin sicakligt

14

Yemeklerin sunumu

15

Yemeklerin uygun sekilde hazirlanmasi

16

Saglikli yemek se¢ebilme imkani

17

Menii gesitliligi

18

Meniide yer alan yemekler den istenilenin hazirlanabilmesi

19

Cok begenilen yemekler sunulabilmesi

20

Yoresel yemeklerin sunulabilmesi

21

Cok begenilen i¢eceklerin sunulabilmesi
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22

Saglikli yemekler segebilme imkani

23

Restoran personelinin temizligi

24

Restoranin mutfaginin ve mutfak esyalarinin temizligi

25

Restoranin diizenliligi

26

Personelin dig goriiniimii

27

Restoranin lokasyonu

28

Restoranin ragbet gérme diizeyi

29

Restoranin ¢aligsma saatleri

30

Restoran gevresinin sessizligi

31

Restoran iginin sessizligi

32

Yemekler icin bekleme stiresi

33

Yemek servislerinin etkinligi

34

Yemek fiyatlar

35

Yemegin 6dedigim fiyati karsilama diizeyi

36

Restoranda ¢ocuk oyun alanlarinin olmast

37

Restoranin atmosferi
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