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OZET

Bu ¢alismanin temel amaci, yiyecek ve sarap uyumu lizerinden hareketle, Tiirkiye'deki
yerel yiyecekler ve sarap arasinda mevcut ve potansiyel iligkileri incelemektir. Calismada nitel
arastrma yontemi kullamlmistrr. Ornekleme ydntemi olarak amacli &rnekleme ydntemi
kapsaminda hem yerel yiyecek hem de sarap konusunda bilgi, deneyim ve ilgisi olan 20 kisiyle
goriismeler yapilmistir. Goriismelerde yar1 yapilandirilmis gériisme formu kullanilmig ve elde
edilen veriler igerik analiziyle analiz edilmistir. Analiz sonucunda katilimcilarin ayr1 ayr1 olarak
yerel yiyecek ve yerel sarap konusunda olumlu diizeylerde benzer algilara sahip olduklar1
belirlenmistir. Bununla birlikte yerel yiyecek ve yerel sarap uyumunun biiyiik bir potansiyele
sahip oldugu ancak bu potansiyelin farkinda olunmadigi sonucuna ulasilmistir. Yerel yiyecek
ve sarap uyumunda Ozellikle teknik eslestirme olarak ifade edilen duyusal eslesme ile birlikte
denge ve bdlge uyumunun giiclii bir etkisi oldugu anlasilmistir. Diger taraftan yerel yiyecek ve
sarap eslestirmelerini destekleyen baslica etmenlerin sosyal medya ve paydaslar arasi isbirligi
oldugu; politik, ekonomik, kiiltiirel ve kisisel engellerin ise bu durumu zorlastirdigi ortaya
¢ikmustir. Son olarak yerel yiyecek ve sarap uyumunun hem mikro diizeyde isletmelere hem de
makro diizeyde turizm ve sarap endiistrisine, iilke imajina ve bolge ekonomisine olumlu
etkilerinin olabilecegi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yerel yiyecek, Yerel sarap, Yiyecek sarap uyumu, Eslesme, Gastronomi,

Tirkiye.



Vi

SUMMARY
A QUALITATIVE RESEARCH ON THE RELATIONSHIP BETWEEN LOCAL
FOOD AND WINE IN TURKEY

The main purpose of this study is to examine the existing and potential relationships
between local food and wine in Turkey, based on the harmony of food and wine. Qualitative
research method was used in the study. As a sampling method, 20 people who have knowledge,
experience and interest in both local food and wine were interviewed within the scope of
purposive sampling method. A semi-structured interview form was used in the interviews and
the obtained data was analyzed by content analysis. As a result of the analysis, it was determined
that the participants had similar positive perceptions about local food and local wine separately.
However, it has been concluded that the pairing of local food and local wine has a great
potential, but this potential is not realized. It has been understood that balance and regional
harmony have a strong effect on the pairing of local food and wine, especially with sensory
matching, which is expressed as technical pairing. On the other hand, the main factors
supporting local food and wine pairing are social media and collaboration between
stakeholders; it has been revealed that political, economic, cultural and personal obstacles make
this situation difficult. Finally, it has been determined that local food and wine pairing can have
positive effects on both micro-level businesses and macro-level tourism and wine industry,
country image and regional economy.

Keywords: Local food, Local wine, Food and wine pairing, Matching, Gastronomy, Turkey
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ONSOZ

Yerel yiyecekler turistlere benzersiz deneyimler sunabilmeleri bakimindan basarili bir
turizm ¢ekim yerinin temel 6zelliklerinden biri olarak kabul edilmektedir (Telfer ve Wall, 2000;
Henderson, 2009). Ciinkii bu yiyecekler bir taraftan bolgenin ya da yerelin gastronomik
kiiltiirlinii ve mirasin1 tanitmakta, diger taraftan da turizm ve ¢evrenin siirdiiriilebilirligini
desteklemektedir. Bu baglamda yerel yiyecekler son yillarda alanyazini ig¢in ¢ok 6nemli bir
arastirma konusu haline gelmistir (Cohen ve Avieli, 2004; Kim vd., 2009; Sims, 2009; Seaman
vd., 2014; Kesici, 2012; Yenipmar vd., 2014; Toklu vd., 2016). Ozellikle teknoloji ile beraber
hizlanan yasam igerisinde, son yirmi yildir geleneksel ve yerel triinler, gastronomik miras,
kirsal turizm gibi birgok konu yerel yiyecekler baglaminda tartisilmaya, arastirilmaya devam
etmektedir. Ulusal yazinda da son on yildir yerel yiyecekler konusu tizerinde duran onlarca
calisma vardir (Bozok ve Kahraman, 2015; Bayrak¢1 ve Akdag, 2016; Kodas ve Ozel, 2016;
Ozkan ve Aydin, 2018). Gastronomi alanyazininda en az yerel yiyecekler kadar popiiler olan
bir bagka konu ise saraptir. Ozellikle uluslararasi yazinda sarap satin alma niyeti, demografik
degiskenleri, sise ambalajlarmin etkisi gibi bir¢ok baglamda sarap arastirmalar1 yapilmistir
(Bruwer ve Li, 2007; Charters ve Pettigrew, 2008; Sherman ve Tuten, 2011; Taylor vd., 2018).
Sarap ve yemegin gastronominin iki temel unsuru oldugu géz oniinde bulunduruldugunda,
sarap ve yemek iligkisi iizerine de bazi ¢alismalar yapilmistir (Nygren vd., 2002; Harrington,
2005; Wansink vd., 2007; Goodman vd., 2008; Harrington ve Hammond, 2009; Eschevins vd.,
2019). Ozellikle Fransa, Ispanya ve italya gibi bircok Avrupa iilkesinde saraplar, yemeklerin
onemli bir tamamlayicis1 olarak kabul edilmistir. Bu baglamda alanyazminda yemek ve
saraplarin duyusal eslesmeleri lizerine ¢alismalar yapilmis, eslesme siirecinin unsurlari ortaya
konmaya ¢alisilmistir. Bagka bir acidan bakmak gerekirse, bu eslesmelerin restoran satiglarina
olan etkileri de ilgi ¢eken bir konu olmustur. Sarap tiiketiminin yemek tiiketimini nasil
etkiledigi, sarabin veya yemegin imajinin tiiketimde ne gibi degisiklikler yarattigi gibi konular
birgok kez arastirilmistir (Goodman vd., 2008; Bastian vd., 2010; Lecat ve Chapuis, 2017;
Eschevins vd., 2019). Yemek ve sarabm siirekli etkilesim iginde gastronomiyi olusturan iki
temel unsur olmasi, bu tez ¢aligmasmin ortaya ¢ikmasinda belirleyici olan baglica etmenlerden
biri olmugtur. Bu arastirma oncelikle yerel yiyeceklerin sarapla nasil bir iliskisi oldugu sorusu
lizerinde durmay1 amaglamaktadir. Ozellikle Tiirkiye’nin gastronomik zenginligi goz dniinde
bulunduruldugunda yerel yiyecekler giinliik hayatin vazgecilmez bir unsuru durumundadir.
Ayni sekilde binlerce yildir bu topraklarda yetistirilen ve tiiketilen sarabin da gastronomimizin

onemli bir pargas1 olmasi beklenmektedir. Ne yazik ki ililke gastronomimizde sarabin geri
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planda kalmig olmasi, alanyazinda ¢ok az ¢aligma olmasi arastirilmaya deger bir konu olarak
goriilmesine sebep olmustur. Bu baglamda arastirma iilkemizde yerel yiyeceklerin ve sarabin
iliskisini ortaya koymaya calismaktadir. Ozellikle Fransiz, italyan mutfaklarindaki klasik
yemek-sarap eslestirmeleri g6z oniinde bulunduruldugunda Tiirkiye’deki yerel yiyecekleri ile
saraplarinin eslesme potansiyelleri dikkat g¢ekici bir arastrma konusudur. Bu baglamda
alanyazin tarandiginda kisith sayida yerel yiyecek ve sarap eslestirme c¢aligmalarina
rastlanmigtir (Alonso ve Liu, 2011; Alonso, 2013; Kim ve Lecat, 2017; Lecat ve Chapuis,
2017). Bununla birlikte Tiirkiye'de iki unsurun yani yerel yiyecek ile sarap ya da yerel sarap
konusunun birlikte ele alindig1 bir caligmaya rastlanmamaistir. Bu baglamda yapilan ¢alismanin
alan yazinina, Tiirkiye gastronomisine, yerel yiyecek ve sarap paydaslarma onemli katkilar
saglayacagi diistiniilmektedir.

Yerel yiyecek ve sarap iligkisini konu alan bu tez ¢aligma {i¢ ana bdliimden
olusmaktadir. Ik bdliimde yerel yiyecekler, yerel yiyeceklerin turizme etkisi, yerel yiyecek
tikketiminde etkili olan etmenler ve Tiirkiye'deki yerel yiyecekler hakkinda bilgiler verilmistir.
Ikinci béliimde ise sarap, sarap turizmi, Tiirkiye'deki saraplar, yiyecek ve sarap iliskisi hakkinda
bilgiler verilmistir. Son boliim olan arastirma boliimiinde ise yerel yiyecek ve sarap konusunda
bilgi ve deneyimi olan katilimcilarin Tiirkiye'deki yerel yiyecekler ve saraplarla ilgili goriisleri

analiz edilmistir.



BIiRINCi BOLUM
YEREL YiYECEK

1.1.  Yerel Yiyecek Kavram

Yerel yiyecek, son yillarda birgok agidan 6nemli bir konu haline gelmistir. Yerel
yiyeceklerin ele alindigi ¢aligmalarda yerellik kavrammin farkli boyutlari tartisilirken, bu
kavram ile ilgili ¢ok farkli tanimlamalar kullanilmistir. Bu baglamda yerel yiyeceklerle ilgili
bir ¢aligmaya baslamadan 6nce, yerel yiyecegin ne oldugu ve nasil tanimlandig: tartisilmalidir.

Yazinda yerel yiyecek tanimi ¢ok defa tartisilmis ancak genel kabul gormiis net bir
sonuca ulagilamamustir (Feagan, 2007; Pearson vd., 2011). Bu durum yalnizca arastirmacilar
acisindan degil ayn1 zamanda farkli ¢aligmalarda goriisiilen {ireticiler, tiiketiciler ve restoran
sahipleri gibi turizm paydaslari tarafindan da siklikla ortaya koyulmustur (Sims, 2009; Haven-
Tang ve Jones, 2005). Buradan yola ¢ikarak alanyazinda yerel yiyecek kavramu ile ilgili farkli
bakis acilar1 ile birkag farkli tamm yapilmustir. Ik olarak yerel yiyecek kavrami bazi
calismalarda mesafe baglammda tanimlanmustir. Ornegin; Haven-Tang ve Jones (2005) 30
kilometre ¢apindaki bir alanin yerel olarak vurgulanabilecegini belirtmistir. Benzer sekilde
Morris ve Buller (2003) ingiliz baglamimda yerelin, ya o ilge sinirlar1 iginde ya da 80 km’den
daha uzak olmayan bir mesafede iiretilen iiriinler olarak belirtilmistir. Ayrica benzer sekilde
mesafe baglaminda bagka bir tanim zamansal olarak yapilmistir. Bristow ve Jenkins (2018),
yerel yiyeceklerin iireticiden restorana kadar iki saatlik bir mesafe i¢erisinde olmasi gerektigini
belirtmistir. Bu iki benzer bakis acisini, yerel yiyecek ve mesafe iligskisinin barmdirdigi anlam
iizerinden soyle 6zetlenebilir. Kilometre ve saat olarak belirtilmis belirli bir alan igerisinde
iiretilen ve tiiketilen yerel yiyecekler oncelikle siirdiiriilebilirlik agisindan ele alinabilir. Bir
yiyecegin liretilmesi, paketlenmesi, satis noktalarina ulastirilmasi gibi siirecler belirli bir karbon
salinimi, paketleme ambalajlarmin kullanimi, tirtinlerin bozulmamasi igin kullanilan kimyasal
islemler gibi gevresel etkilere olan bir takim eylemlere neden olacaktir. Ornegin, Weizsacker
vd. (1998) Avrupa’da yapilan bir arastirmaya gore bir paket yogurdun tiiketiciye ulagmasi igin
en az 8000 kilometre yol kat ettigini belirtmistir. Bu da yerel yiyeceklerin daha kisa bir tedarik
zincirine, dolayistyla da daha az karbon salinimi ve daha az gevresel zarara sebep oldugunu ve
stirdiiriilebilirlik ile olan baglantisin1 ortaya koymaktadir. Ayrica yiyecekler ne kadar yakin
mesafeden tiiketiciye ulasir ve yerel olursa, insanlar bu yiyecekleri daha dogal, organik ve
kaliteli olarak algilamaktadir (Kim vd., 2009; Roininen vd., 2006). Daha genel olarak
baktigimizda yerel yiyecekler, siirdiiriilebilir bir yiyecek sistemi ile birlikte ¢ok boyutlu bir



bolgesel siirdiiriilebilirligi de ifade etmektedir. Ornegin, yiyecek mesafesini azaltarak cevresel
faktorleri en aza indirgemek diginda bdlgedeki ekonomiye katki saglamak, yerel iireticiyi
desteklemek, daha gii¢lii bir gastronomik kimlik olusmasina yardimci olmak, biiyiik turizm
merkezlerine karsi kirsal turizmin rekabet edebilirligini artrmak gibi bir¢ok anlami ifade
etmektedir (Sims, 2009; Haven-Tang ve Jones,2005).

Literatiirde bir diger yerel yiyecek tanimi daha belirsiz bir mesafeyi kapsayan ancak
bdlgesel olarak adlandirabilecegimiz sehirler, cografi bolgeler, iilkeler gibi ayrimlarla
belirlenmistir. Ornegin ulusal alanyazinda, yerel yiyecek kelimesi yerine ydresel yiyecekler
daha sik¢a kullanilmis ve belirli bir sehrin, cografi bolgenin yemekleri konu edinilmistir (Bozok
ve Kahraman, 2015; Sengiil ve Tiirkay, 2016; Ozleyen ve Tepeci, 2017). Aynmi sekilde
kullanilan italyan pizzasi, Fransiz sarabi, Hollanda peyniri gibi bolgesel olarak adlandirilmis
yiyecekler de o bolgede iiretilmis ve markalagmis olsa da, bir diger tanim olan 30 kilometre
veya 2 saat gibi mesafeye gore ¢ok biiylik capta bir alani karsilamaktadir. Bu da daha
endiistriyel ve siirdiiriilebilirlikten uzak bir iiretim agina karsilik gelebilmektedir.

Daha sik kullanilan ve daha ayrintili bir sekilde agiklanmig baska bir tanim da Enteleca
Arastrma ve Danigsmanlik (2000) tarafindan kullanilmistir. Yerel alanda iiretilen veya
yetistirilen yiyecek ve icecekler ya da yerel kimlige sahip yerel tarifler yerel olarak
tanimlanmistir. Ayrica ciftliklerde iiretilip satilan taze {riinler, bolgesel markali tirtinler ve
bolgeye 6zgli ya da benzersiz olan yerel 6zel peynirler, etler, turtalar gibi iirlinler de yerel
yiyeceklere dahil edilmistir. Bu tanim bir 6nceki tanimlara gore daha kapsamli ve daha
aciklayici gortinmektedir. Ciinkii yerel tanimini yalnizca sinirli bir bolgede tiretilen yiyecekler
olmaktan ¢ikarip, farkl yerlerden gelse de o bolge icerisinde kimlik kazanan yiyeceklere kadar
genigletilmistir. Nummedal ve Hall (2006) bu tanimi1 benzer sekilde yorumlamis ve ‘Yerel
yiyecek ve icecekler sadece yerel olarak yetistirilen iiriinler degil, ayn1 zamanda bdlgenin
disindan hammadde olarak gelen ancak yerel olarak islenen boylece yerel bir kimlik kazanan
yiyecekler de olabilir.” seklinde belirtmistir. Baska calismalarda bu tanimi destekleyen goriisler
olsa da yarattig1 celiskiyi ortaya koyan goriisler de bildirilmistir. Ornegin, Sims (2009)
calismasinda bir regel iireticisi bolgede sogan yetistirilmedigi halde firmalarmin sogan regeli
iiretiminin bolgeye 6zgii 6zel bir tarif iirettigini ve ayrica istihdam sagladigini bu yilizden bu
recelin yerel bir yiyecek oldugunu savunuyordu. Ancak ayni caligmada bagka bir iiretici
bolgede yerel bogiirtlen receli olarak satilan regellerin Amerika’dan dondurulmus olarak
getirilen meyvelerden yapildigini ve bunlarm yerel recel olarak satilmasmm yanls oldugunu
belirtiyordu. Sonug olarak ayni tanim igerisinde belirtilmis iki farkli nokta teorik olarak dogru

goriinse de sosyal ve etik olarak celiski yaratmaktadir.



Son olarak Eriksen (2013), yerel vyiyeceklerin kesin ve net bir tanimla
aciklanamayacagii belirterek iic farkli boyut altinda anlamlandirildigini 6ne siirmiistiir.
Bunlar; mesafeleri ve smirlarin g6z oniinde bulunduruldugu mesafe olarak yakinlik, yerel
yiyecek pazarmdaki paydaslarin arasindaki iliskilerin kastedildigi iliskisel yakinlik ve yerel
yiyeceklerle iliskilendirilen pozitif iligkiler, sembolik ve nitel anlamlar gibi yakinlik degeri
olarak ii¢ kategoriye ayrilarak tartigilmistir.

Bu tanimlarm disinda yerel yiyecekleri gastronomik kiiltiir, gastronomik kimlik ve
miras gibi kavramlarla iligskilendirerek daha ¢ok faydalarmna atfedilen tanimlar yapilmistir.
Ornegin; yerel yiyeceklerin bir blgenin kiiltiiriine agilan bir kap1 oldugu, yalnizca istahlarni
tatmin etmekle kalmayip yerel kiiltiirel deneyimler sundugu belirtilmistir (Seaman vd., 2014;
Kim vd., 2009). Bagka bir ¢alisma ayn1 dogrultuda, yerel yiyecek ve sarap iiretimini basarili bir
sekilde pazarlamanin, bdlgenin kiiltiiriinii ve kimligini satmanin bir yolu oldugunu (Quan ve
Wang, 2004). Okumus vd. (2007) ise kiiltiirel miras vurgusu yaparak, yerel yiyeceklerin bir
bdlgenin somut olmayan kiiltlirel mirasinin temel bir yansimasi oldugu ve turistlere otantik

kiiltiirel bir deneyim sagladigini belirtmistir.

1.2. Yerel Yiyeceklerin Turizme Etkisi

Turizmde yemek olgusu her zaman onemli olmustur. Telfer ve Wall (2000) gore
turistlerin tatil harcamalarin tigte birini olusturan yiyecekler ayni1 zamanda bir bolgeye seyahat
etmenin birincil veya ikincil nedeni olabilir (Quan ve Wang, 2004). Bu dogrultuda Rimmington
ve Yiiksel (1998) yiyeceklerin, turistlerin Tiirkiye’ye tekrar gelmesinin en 6nemli nedeni
oldugunu bulmuslardir. Baska bir arastirma ingiltere’ye gelen turistlerin %72’ sinin yerel
yiyeceklerle ilgilendigini ve bu deneyimlerinden memnun olduklarmi belirtmistir (Enteleca
Arastirma ve Danigmanlik, 2000). Bu 6rnekler yiyeceklerin turizm i¢in ne kadar 6nemli ve
etkili olabilecegini gostermektedir.

Alanyazmni incelendiginde yerel yiyeceklerin belli baslt etkilerinin Tablo 1.1°deki gibi
ozetlenmesi miimkiindiir. Ilgili tabloda gériildiigii {izere yerel yiyeceklerin turizme etkileri
ekonomik, saglik faktorii, gastronomik kiiltiir, prestij ve siirdiiriilebilirlik olarak bes ana baglk
altinda toplanmistir. Yerel yiyecekler ekonomik bakimdan bir taraftan bolgeye gelir getirirken
diger taraftan da bdlgenin zenginlestirilmis Uriinii olarak rekabet giiciinii arttirmaktadir
(Bruwer, 2003; Quan ve Wang, 2004; Marsden ve Smith, 2005; Alonso ve Northcote, 2009;
Durlu-Ozkaya vd., 2013). Yerel yiyecekler ayrica dogal, katkisiz ve yerel olmasi bakimindan
daha saglikli yiyecekler olarak kabul edilmektedir (Sparks vd., 2003; Kim vd., 2009). Ayrica

yerel yiyeceklerin saglikli kabul edilmesinin yaninda cevreyle ilgili bir boyutu da vardir.



Ozellikle karbon ayak izini azaltmasi, iyi ve etik iiretim ile hem iireticiyi hem de tiiketiciyi

desteklemesi, kirsal bolgelerin kalkinmasmi saglamasi gibi sebeplerle siirdiiriilebilir bir

gastronomi yaratmaktadir (Rimmington ve Yiiksel, 1998; Scarpato, 2003; Cohen ve Avieli,

2004; Kim vd.,

2009). Yerel yiyecekler bir bolgenin ayricalikli kiiltiiriinii yansitan baslica

iirinlerden biridir. Bu baglamda ¢ok sayida yerel yiyecek gastronomik miras olarak korunmaya

ve siirdiiriilmeye ¢alisgilmaktadir. Bu baglamda cografi isaretleme, geleneksel iiretim

yontemlerinin siirdiiriilmesi gibi ¢alismalar yapilmaktadir (Haven-Tang ve Jones, 2005; Sims,

2009; Alonso vd

. 2015; Bucak ve Turan, 2016).

Tablo 1.1 Yerel Yiyeceklerin Turizme Etkileri

Ekonomik

Bolgedeki yerel yiyecekleri iireten, isleyen, hazirlayan, sunan ve satigini yapan tiim
paydaslar ekonomik olarak kazang saglayacaktir.

Yerel yiyecekler agisindan basarili bir imaj yaratan bolgelerde artan turist sayisi ile birlikte
konaklama sektdrii, yerel el sanatlarinin {iretimi ve satigi, bolgenin cografi ve mimari
unsurlarmin ziyareti gibi birgok farkli aktivite ve buna baglh ekonomik gelir saglanacaktir.

Kaliteli yerel yiyecekler ve yerel saraplarin yarattigi cekicilik prestijli restoranlarin
acilmasina ve yiiksek gelirli turistlerin bu bolgeleri tercih etmesine neden olacaktir.

Bir destinasyon imaji yaratarak rekabet avantaji saglar.

Saghk Faktorii

Yerel yiyeceklerin daha dogal, katkisiz ve saglikli oldugu diisiincesi bir bolgeyi ziyaret
edenlerin yerel yiyecek tiiketmesine ve hediye olarak satin almasina neden olur.

Fast-food beslenmenin saglik acgisindan yarattigi olumsuzluklar nedeniyle insanlar slow-
food akimina ve bunu farklilasma unsuru olarak kullanan bdlgelere yonelmektedir.

Gastronomik Kiiltiir

Yerel yiyecekler giiclii bir gastronomik kiiltiiriin en 6nemli gostergesidir. Bu yiizden
bolgelerin gastronomisini 6grenmek ve deneyimlemek isteyen kisiler gastronomi turistleri
olarak bu bolgeleri ziyaret edeceklerdir.

Prestij
Bir yerel yiyecegi ait oldugu bolgede yemek, satin almak, yapilis veya pisirme siirecini
izlemek ve hatta internet ortaminda paylasmak giiniimiizde bir¢ok insanin yerel yiyeceklerin
bulundugu bolgelere gitme nedeni olabilmektedir.

Siirdiiriilebilirlik

Yerel yiyecekler, yiyecek millerini kisaltarak fosil yakit kullanimi, hava kirliligi ve karbon
ayak izi gibi ¢evreye verilen zarari azaltir.

Yerel yiyeceklerin korunmasi ve turizmde sunulmasi destinasyonun c¢ekiciligini artirarak
stirdiiriilebilir bir turizm yaratir.

Yerel yiyecekler tek basma bir bdlgenin ziyaret etme nedeni olabilmesi sebebiyle bolgedeki
turizmi stirekli hale getirir.

Bolgedeki tireticilerin bilyiik ¢apl tedarikgiler kargisinda ayakta kalmasini saglayarak hem
iireticiye destek olur hem de dolayli olarak gocleri engeller.

Tarimla ugrasan Tireticilerin dogrudan satis yapma olasiliklar1 artar ve bu yilizden daha
ekolojik tarim yontemleri kullanmaya yonelebilirler. Bu da bolgelerde tarim turizmi,
ekolojik turizm gibi siirdiiriilebilir turizm sekilleri yaratir.

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan derlenmistir.



1.2.1. Ekonomik Etkiler

Giiniimiizde yerel yiyeceklerin popiiler hale gelmesi ve turizme mevcut etkileri
iireticilerin markalagsmaya dnem vermesine neden olmustur. Markalasma ile tiretici ve saticilar
farklilik yaratarak {iriinlin degerini artirabilirler (Bramley ve Kirsten, 2007). Turistler
begendikleri bir yiyecegi (6rnegin bir peynir, recel, sarap olabilir) yedikten sonra hediye olarak
ya da hatira olarak satin alabilmektedir (Sims, 2009; Alonso ve Liu, 2011). Bu da turizmde ¢ok
onemli bir pazar haline gelmistir Ayrica turistler tekrar ziyaretlerinde bu yiyeceklerin ayni
sekilde tadina varmak isteyebilirler. Bu da dolayisiyla yiyeceklerin belirli recetelerle, ayni
kalitede irlinler kullanilarak hazirlandig1 ya da iyi tarim ve hayvancilik yontemleri ile
yetistirildiginden emin olduklari, belirli bir giiven bag1 kurduklar:1 markali tirtinleri sat almak
istemelerine sebep olabilmektedir (Marsden ve Smith, 2005). Ayrica burada cografi isaretli
iiriinlerin de etkisi ¢ok biiyiiktiir. Ornegin; Alonso (2013) cografi isaretli iiriin etiketlemesi
yoluyla farklilagsma yaratarak farkli nis pazarlara dahil olunabilecegini belirtmistir. Ayrica
Durlu-Ozkaya vd. (2013) cografi isaretlemenin dnemini, yoresel ve yerel degerler ile geleneksel
gastronomik mirast koruma altina alarak, yerel tarimsal faaliyetleri destekleyen, yoresel
irtinlere ekonomik deger katan ve cografi isareti alan bdlgenin tanitimini saglayan bir sistem
olarak agiklamislardir. Ulusal ve uluslararasi yazinda benzer sekilde cografi isaretlemenin
bolgede bir farklilasma ve ¢ekim unsuru olarak kullanilmasi, yeniden ziyareti etkilemesi
iizerine ¢alismalar sik¢a yapilmustir (Yenipinar vd., 2014; Acar, 2018; Durlu-Ozkaya vd., 2013;
Verbeke ve Roosen, 2009; Alonso ve Northcote, 2009).

Bolgeler yiyecekleri bir farklilagsma unsuru olarak kullanirken, turizmde nis pazarlarin
giderek daha fazla ilgi goriiyor olmasi yerel yiyeceklerin turizmde popilerligini artirmustir.
Ornegin, artik bircok iilkede gastronomi turlari, mutfak gezileri, gurme turlar isimleriyle
yiyecekler basli basina bir turizm alani yaratmaktadir. Ornegin Asya, Italya ve Fransa gibi
iilkelere gurme turlar diizenlenmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Ayrica bircok sarap bolgesi
de sarap turlar1 kapsaminda yerel yiyecekleri ve yerel saraplar: ile turizme dahil olmaktadir
(Telfer, 2001; Bruwer, 2003). Ayrica bir¢ok bdlge ulusal ve uluslararasi ¢apta yemek ve sarap
festivalleriyle yerel yiyeceklerini tanitmakta ve bdlgenin markalagsmasi i¢in bir ara¢ olarak
kullanmakta. Ayrica bu festivaller bolgedeki diger paydaslarin da bu siirecte ekonomisine katk1
saglayarak stirdiiriilebilir bir turizm zinciri yaratmaktadir (Lee ve Arcodia, 2011; Alonso vd.,

2015).



1.2.2. Sosyo-Kkiiltiirel Etkiler

Yerel yiyecekler turizmde yalnizca satin alindig1 veya sunuldugu sekliyle bir ¢ekicilik
unsuru olmaktan ¢ikmis durumdadir. Turistler artik gittikleri bdlgede yerel yiyecekleri tatmakla
kalmayip onlarmn nasil yapildigini, 6zgiin tarifleri ve pisirme tekniklerini merak edip,
deneyimlemek istemektedirler. Yerel yiyecekleri farklilagmak i¢in kullanan turizm bolgeleri bu
yiizden yemek yapma atolyeleri diizenliyor, yemek hazirliklarini otantik bir sekilde sahneliyor
ya da sattiklar1 yerel yiyeceklerin tarihlerinden ve hikayelerinden bahsediyorlar (Blichfeldt ve
Halkier, 2014; Haven-Tang ve Jones, 2005; Sims, 2009). Bu dogrultuda yerel yiyeceklerin
yalnizca yenecek bir sey olmayip bolgenin kiiltiiriinii ve otantizmini tiiketme ve deneyimleme
isteginin de turizmde itici bir gii¢ oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Sims, 2009; Seaman vd., 2014).
Bu baglamda mevcut birgok calisma yerel yiyeceklerin turistlerin istahini tatmin etmekle
kalmayip Kkiiltiirel bir deneyim sagladigini veya bdlgenin kiiltlirlinii anlamak i¢in yerel
yiyeceklerin arandigini ve tiiketildigini tespit etmistir (Quan ve Wang, 2004; Okumus vd.,
2007).

1.2.3. Cevresel Etkiler

Kiiresellesme ile birlikte gelen asir1 endiistriyellesme ve bunlarin yiyecekler tizerindeki
olumsuz etkileri de insanlarin saglikli yiyecekler i¢cin yeniden yerele donmesine neden
olmaktadir (Montanari ve Staniscia, 2009). Ayrica fast-food beslenme sekli de insan saghgi
iizerindeki olumsuz etkileri ve asir1 obezite sorunlariyla birlikte yerini, 1986°’da Roma’da Carlo
Petrini ve arkadaslar1 tarafindan baslatilan Slow-food akimina birakmaya baglamistir. Slow-
food’un 1iyi, temiz ve adil sloganiyla yiiriittiigli ve yerel yiyeceklerin kullaniminin 6n planda
tutuldugu bu anlayis, siirdiiriilebilirlikle birlikte insanlarin daha dogal, daha temiz ve saglikli
olan yiyeceklere ulasabilmesini amag¢ edinmekte ve biyogesitliligin, mutfak kiiltiirlerinin ve
geleneklerinin korunmasi ve yasatilmasi i¢in faaliyet gostermektedir (www.slowfood.com).
Bolgeler farklilagsma unsuru olarak slow food akimini da kullanmakta ve turistlerin daha dogal,
saglikli ve yerele olan ilgisini kullanarak bolgelere yeni bir imaj yaratmaktadirlar (Bucak ve
Turan, 2016; Hocaoglu, 2010).

Yerelin daha saglikli, daha dogal, organik ve kaliteli oldugu algilar1 da giinlimiizde
turistleri yerel yiyecekleri tercih etmeye yonlendirmektedir. Sparks vd. (2003) yaptiklar1
ankette turistlerin %54,7’ sinin tatile ¢ikma motivasyonlarinm gittikleri yerde saglikli
yiyecekler tiiketmek oldugunu bulmustur. Ayrica Kim vd., (2009) turistlerin yerel yiyecekleri
tilketme motivasyonlarindan birinin de saglik faktorii oldugunu, turistlerin gittikleri bolgede

yedikleri yiyeceklerin yerel ve bu baglamda daha taze ve dogal oldugunu diisiindiiklerini



bulmustur. Yerel yiyeceklere karsi gelistirilen bu bakis acisinda, belirli bir bolgede iiretilen ve
ayn1 bolge icerisinde direkt tiiketiciye ulasan iirlinlerde mesafe kat etmeyecegi i¢in kimyasala
gerek duyulmayacagi, mevsiminde ve taze olacagi diisiincesi temel olusturmaktadir.

Glinlimiizde deniz, kum, giines turizmi ¢evresel olarak da daha fazla sorun
cikarmaktadir. Kitlesel turizmin ortaya ¢ikardigi ekonomik, toplumsal, kiiltiirel ve ¢evresel
etkileri ve bu ylizden siirdiiriilebilir olmamasi giiniimiizde olduk¢a dikkat ¢ekmektedir (Ayas,
2007). Bu baglamda Scarpato (2003) yerel gastronomik sistemlerin ¢evresel siirdiiriilebilirligi,
sosyal adaleti ve adil ticareti destekledigini belirtmektedir. Bu ylizden gittik¢e rekabetin daha
da artt1g1 ve turistlerin seyahat motivasyonlarinin degistigi turizm alaninda yiyecekler turizmde
ikincil, destekleyici ya da tamamlayict {iriinler olmaktan ¢ikip bir bolgenin baslica ¢ekim
unsuru olmaya baglamistir (Rimmington ve Yiiksel, 1998; Kim vd., 2009; Cohen ve Avieli,
2004).

1.3.  Turizmde Yerel Yiyecekler

Turizmde yiyecek i¢in seyahat etmenin tek basina bir motivasyon olabilecegi,
memnuniyetin ve yeniden bdlgeyi ziyaret etmenin sebebi olabilecegi ¢ok kez arastirilmis ve
kabul gérmiis durumdadir (Hjalager ve Richards, 2003; Kivela ve Crotss, 2006; Birdir ve
Akgdl, 2015). Ornegin Birdir ve Akgdl (2015) Tiirkiye’ye gelen turistlerle yaptig1 arastirmada
katilimeilarin %37’s1 tekrar ziyaret etme nedenlerinin yerel yiyecekleri tatmak oldugunu
belirtmistir. Turizmde yerel yiyecek kavrami 6nemli olmaya basladigindan beri turistlerin bu
iirtinleri neden ve nasil tiikettigi sik¢a arastirilmistir. Ciinkii yiyecek tiiketim karari siireci
kiiltiirel, psikolojik, sosyal, duyusal kabul gibi bir¢cok faktoriin rol oynadigi karmasik bir
siirectir (Koster, 2009). Ozellikle yasadig1 ve alisik oldugu cevreden ve mutfak sisteminden
uzaklasan bir turist i¢in yiyecek tercihleri, 6zellikle yerel yiyecek tercihleri ¢cok karmasik bir
karar stlireci doguracaktir. Bu yiizden turistlerin yerel yiyecek tercihlerini ve tiiketimlerini
anlamak i¢in motivasyonlarini ve yerel yiyecek tiiketimleri 6niindeki engelleri anlamak gerekir.

Yerel yiyecek tiiketimine etki eden unsurlar disinda alanyazinda yerel yiyecek ve icecek
tiikketimi farkli yonleriyle de arastirilmustir. Ornegin; Ryu ve Han (2010) yerel mutfak
deneyimle niyetini arastirmis, tutum ve ge¢mis davranislarin davranigsal niyeti 6nemli bir
sekilde belirledigini bulmuslardir. Benzer sekilde Frisvoll vd. (2016) ge¢mis deneyimler ve
maruz kalma etkisinin turizmde yerel yiyecek tiiketimini ciddi anlamda etkiledigini tespit
etmistir. Ayn1 ¢caligmada kisilerin yerel yiyecekler ile ilgili bilgilerinin de tiikketimi etkiledigi

belirtmistir.



Bagka bir ¢alisma Choe ve Kim (2018) yerel yiyecek tiiketim degerini ve bazi1 faktorler
iizerinde etkisini aragtirmus kalite, duygusal ve epistemik degerlerin turistlerin yerel yiyeceklere
kars1 tutumlarini olumlu yonde etkiledigini bulmustur. Ayrica calismaya gore kiiltiirel gegmisin
de 1liml1 bir etkisinin oldugu belirlenmistir. Diger bir caligma Bayrak¢i ve Akdag (2016) yerel
yiyecek tiiketim motivasyonlarinin tekrar ziyarete etkisini arastirmis ve yerel yiyecekleri
tilkketme motivasyonlarinin bolgeyi tekrar ziyaret etmede olumlu bir etkisi oldugunu
bulmuslardir. Bu baglamda bagka bir ¢calisma yerel yiyecek tiiketiminin bolgenin imaji, tekrar
ziyaret etme niyetini yerel yiyecekler ile ilgili olmayan turistleri bile etkiledigini tespit etmistir
(Bjork ve Kauppinen-Raisdnen, 2014). Bu noktada yerel yiyeceklerin s6z konusu turizm
oldugunda yalnizca gastronomi turistleri i¢in degil tiim turizm sekillerinde yerel yiyeceklerin

onemli bir unsur oldugu sdylenebilir.

1.3.1. Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyonlari
[k olarak Fields (2002), Mcintosh vd. (1995) tarafindan olusturulan dort kategori ile

turizmde yiyecek tiiketimine etki eden unsurlarin siniflandirilabilecegini ileri stirmiistiir.

o Fiziksel motivasyonlar

. Kiiltiirel motivasyonlar

. Kisileraras1 motivasyonlar

. Statii ve prestij motivasyonlar1

Bir bagka calisma olan Kim vd. (2009) yerel yiyecek tiiketimini ii¢ temel kategoriye
ayirmistir ve motivasyonel faktorlere yer vermistir.

. Motivasyonel faktorler

. Demografik faktorler

. Fizyolojik faktorler

Diger bir calisma Mak vd. (2012) turistlerin yiyecek tiiketimini etkileyen faktorleri
incelemis ve bes kategoriye ayirmistir.

. Kiiltiirel ve dini etkiler

. Sosyo-demografik faktorler

. Yiyecek ile ilgili kisilik 6zellikleri

o Maruz kalma etkisi ve ge¢mis tecriibeler

J Motive edici faktorler

Turizm alaninda yerel yiyecek tiiketimi ile ilgili yapilan bir¢ok ¢alisma genel olarak
yukarida belirtilen kategoriler lizerinden yapilan, bu kategorilerin farkli faktorleri lizerine

odaklanan ¢aligmalardir.



Yiyecek tercihinin karmagik yapisi bilinmeyen bir mutfak sistemiyle karsi karsiya
kalinca daha fazla karmasiklasabilir. Ancak buna ragmen turistleri bir bolgedeki farkli ve yeni
yiyecekleri yemeye yonelten, motive eden bir¢ok faktor vardir. Bu faktorleri yukarida belirtilen
farkli yazarlarin belirledigi kategoriler {izerinden tartisabiliriz.

Kim vd. (2009) ¢alismasinda yerel yiyecek tiiketim motivasyonlarmi bir baglik altinda
ele alarak heyecan verici deneyim, rutinden kacis, saglik kaygisi, 6grenme bilgisi, otantik
deneyim, birliktelik, prestij, duyusal ¢ekicilik ve fiziki cevre olarak dokuz faktor belirlemistir.
Ik olarak, bir bolgedeki yerel yiyeceklerini tiikketmek, bilinmeyen bir yiyecekle karsilagmak
turistler icin heyecan verici olabilmektedir. Ayn1 zamanda yeni yiyecekler, yeni pigirme ve
sunma teknikleri ve farkli sofra kurallar1 bir¢ok turist igin 6nemli ve heyecanli bir deneyim
olabilir. Bu baglamda disarda yemek yeme olgusu tartisilirken de bir¢cok kez belirtildigi gibi
yeni yiyecek arayislari, yeni yiyecek deneyimleri insanlarin heyecan verici deneyimler yasama
isteklerinin bir sonucudur (Riley, 1994; Sparks vd., 2003). Ayrica Mak vd. (2012), yiyeceklerin
heyecan verici deneyim boyutunu motive edici faktérler boyutu altinda, karsithik faktorii olarak
ele almis ve insanlarin giinliikk hayatlarindakine zit bir arayis i¢inde olduklarin1 vurgulamistir.
Ayrica Kim vd. (2009) fizyolojik faktorler i¢inde insanlarm yeni yiyecekler tatmaya karsi
olumlu egilimlerini yani neofiliyi de agiklamistir. Turistlerde var olan bu egilim diger
calismalardaki heyecan verici deneyim ve cesitlilik arayis1 gibi faktorlerle benzer bir sekilde
turistlerin yeni ve bilmedikleri yiyeceklere karsi bir heyecan, merak ve istek duymasina neden
olmaktadir. Rutinden kagis faktorii, heyecan verici deneyim ile benzer bir durum olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Mak vd. (2012) rutinden kagisla birlikte ayni karsitlik faktorii olarak ele
almig ve turistlerin degisiklik arama ihtiyacini vurgulamistir. Turistler tatilleri boyunca giinliik
hayatlarindan uzaklasmak ve farkli olduklar1 veya hissettikleri bir slire¢ deneyimlemek
isteyebilirler. Bu dogrultuda yerel yiyecekler onlar i¢in bir farklilasma unsuru olabilmektedir.

Kim vd. (2009) saglik kaygisi olarak ele aldig1 bir diger faktor, yerel yiyeceklerin
turistler i¢cin saglikla direkt bir baglantis1 oldugunu vurgulamaktadir. Roininen vd. (2006) yerel
yiyeceklerin tiliketiciler tarafindan daha taze, lezzetli ve giivenilir algilandigini tespit
etmislerdir. Ayn1 sekilde yerel halkla yapilan baska bir calisma da yerel yiyeceklerin temel
olarak saglikla baglantili nedenlerle tercih ettiklerini tespit etmislerdir (Penafiel vd., 2016).
Saghk faktoriinii Mak vd. (2012) motivasyon faktorlerinin zorunlu boyutu oldugunu
belirtmistir. Ciinkii yiyecekler insanlar i¢in Oncelikle beslenme ifade ederler ve yedikleri
seylerin sagliklariyla ilgili bir tehdit olusturmamasi da beklenen ‘zorunlu hissettigi’ bir seydir.
Fields (2002) ise fiziksel motivasyonlar icerisinde sagliktan bahsederek, bdlgelerin ‘Akdeniz
Diyeti’, ‘Atlantik Diyeti’ gibi 6zel beslenme sekillerini 6ne ¢ikararak saglikli yiyeceklere ve
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mutfaklara vurgu yaptiklarini belirtmistir. Turizm disinda da yerel yiyeceklere atfedilen en
biiyiik anlamlardan biri benzer sekilde saglikli ve dogal olduklaridir.

Diger bir motivasyon faktorlii olan 6grenme bilgisi, yerel yiyeceklerin o bolgedeki
kiiltiiri ve yasam tarzini anlaminin bir yolu oldugunu ifade etmektedir (Kim vd., 2009). Mak
vd. (2012) 6grenme ve kiiltiirel deneyimleri motivasyonlarin sembolik boyutu olarak ele
alirken, Fields (2002) kiiltiirel motivasyonlar i¢inde yerel yiyecekleri tiiketirken ayn1 zamanda
bolgenin kiiltiiriinii de yasadigimizi belirtmis ve ayrica yerel yiyeceklerin bolge kiiltiirtinii
anlamamiza ve tanimamiza firsat verdigini one slirmiistiir. Yerel yiyecekler, bolgenin kiiltiiri
ve gastronomik kimligini 6§renmek ve deneyimlemek i¢in her zaman birincil kaynaklar
olmustur. Daha oOnce de belirttigimiz gibi, birgok calismada yerel yiyecekleri bolgenin
kiiltiiriine ac1lan bir kap1 ve turistlerin de bu kiiltiirleri kesfetmek i¢in seyahat edebilen 6grenme
istediginde gezginler olarak goriilmektedir (Seaman vd., 2014; Okumus vd., 2007; Kim vd.,
2009; Hjalager ve Richards, 2002).

Otantik deneyim motivasyonunu Kim vd. (2009) yerel yiyecegin 6zel ve 6zgiin olmasi
nedeniyle ortaya ¢ikan bir deneyim arayisi oldugu tespit etmislerdir. Otantik deneyimi yemek,
sunum sekli, sofra adabi, yemegin yendigi ortam gibi daha biitiinsel bir deneyim olarak da
goriilebilir. Sims (2009) ¢alismasinda otantizmin yiyeceklerin orijinalligine, 6zel tariflere,
geleneksel yonlerine ve gegmisle olan baglarina deginerek bu kavrami tartismistir. Ayrica
otantizmdeki orijinali arama vurgusunu Cohen (2004), turistlerin algilarina odaklanarak
aciklayabilecegimizi One siirmiistiir. Ciinkii turistler bir bélgenin yerel yiyeceklerini kendi
iilkelerindeki etnik restoranlarda tiiketebiliyor olsalar bile, bunu otantik bir deneyim olarak
benimsemek i¢in yemegin asil bolgesini, tarihini, orijinal sunum seklini biitliin bir sekilde
yasayabilecekleri ‘an’ 1 aramaktadirlar (Cohen, 2004; Sims, 2009; Kim vd., 2009).

Beraberlik motivasyonu ile Kim vd. (2009) yerel yiyeceklerin sosyallesme araci olarak
goriilmesine vurgu yaparken, Mak vd. (2012) yemekten zevk alma ile iliskilendirmistir. Fields
(2002) bu iki goriisii birlestirerek kisilerarasi motivasyonlar altinda, bir deneyimi paylasacak
birisinin olmasi bu deneyimin verdigi zevki artiracagi seklinde belirtmistir. Yani yerel
yiyecekleri tiiketme motivasyonu, turistler i¢in bir sosyallesme ve paylasimda bulunma
istegiyle birlikte ortaya ¢ikabilmektedir. Ayrica sosyallesme faktoriiniin etkisi ile birlikte yerel
yiyeceklere karsi daha fazla memnuniyet ortaya ¢ikmaktadir (Lopez-Guzman vd., 2017).

Diger bir yerel yiyecek tiikketme motivasyonu olan prestij ile yiyecegin turistler igin bir
farklilagma araci olarak goriildiiglinii ortaya ¢ikmaktadir. Kim vd. (2009) ¢alismasina gore
turistler yiyeceklerle yalnizca kisisel olarak ilgilenmiyor, fotograf ve videolarla baskalarina da

gostermek ve 1ilgi duyulmasini istiyorlardi. Fields (2002) bu konuyu statii ve prestij
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motivasyonlar1 olarak ele almis ve gliniimiizde sosyal sinif ayrimlariin dogas1 geregi yasam
sekillerinin ve tercihlerin daha ¢ok vurgulandigmi belirtmistir. Ozellikle gastronomi turizmi,
sarap rotalar1 ve turlar1 gibi turizmde nis pazarlarin, daha ¢ok yiiksek gelirli, daha egitimli ve
deneyimli kisilerin tercih ettigi turizm sekilleri olarak goriilmesi de prestij kavraminin
yiyeceklerle olan baglantisini agiklayabilir. Benzer bir 6rnek olarak, insanlarin Michelin y1ldizli
restoranlarda veya iinlii kisilerin tercih ettigi restoranlarda bulunma istegi de belirli bir sosyal
smif ve statli gostergesi olarak algilandigi i¢in tercih ettiklerini sdyleyebiliriz.

Son olarak duyusal ¢ekicilik ve fiziki ¢evre faktorlerini ele alabiliriz. Kim vd. (2009)
yerel yiyeceklerin goriiniisii ve kokusu gibi duyusal faktorlerin yerel yiyecekleri tercih etmede
onemli bir unsur olabilecegini belirtmislerdir. Ciinkii bir yiyecegin tadina bakmadan once
kokusu ve goriiniisiine maruz kalinmaktadir. Ayrica pisirme performansinin da turistler i¢in ilgi
cekici oldugu ve bu sekilde yerel yiyecegi tiilketmeye karar verebildiklerini de belirtmiglerdir.
Mak vd. (2012) duyusal ¢ekiciligi yiyecekten alinan zevkle iliskilendirmistir. Fields (2002) ise
fiziksel motivasyonlar altinda goriiniis, tat ve kokunun yiyecekleri begenmemizde énemli bir
rol oynadigini belirtmistir. Fiziki ¢evrenin de yerel yiyecekleri tercih ederken onemli bir
motivasyon oldugu belirtilmistir ( Kim vd., 2009). Calismada fiziki ¢evre genel olarak temizlik,
biiytikliik ve dig goriiniis olarak ele alinmistir. Yemek yenecek ortamin temiz olmasi, insanlarin
rahat ve ferah bir sekilde oturabilecekleri ve belki de uygun bir miizik gibi dogru bir ambiyans
yerel yiyecekleri tiiketmek icin itici bir faktor olabilmektedir. Agirlama alaninda restoran
atmosferinin yani fiziki ¢evrenin, restoran tercihi, memnuniyet ve tekrar ziyaret etmeye olan
etkisi bir¢ok kez arastirilmis ve atmosferin bu unsurlar {izerinde olumlu bir etkisi oldugu tespit
edilmistir (Chang, 2000; Han ve Ryu, 2009; Albayrak, 2014; Unal vd., 2014).

Motivasyon faktorleri disinda, Mak vd. (2012) gore bir yiyecek ile ilgili ge¢mis
deneyim, ayni zamanda yiyecek tiiketim davranmismi  da @ Onemli  Olglide
etkileyebilmektedir. Turistin s6z konusu yiyecegi daha 6nceden arastirmis olmasi ve igerigini,
hazirlanis seklini bilmesi ya da daha 6nceden etnik bir restoranda veya Onceki tatillerinde
benzer bir yemegi deneyimlemis olmasi yerel yiyecekleri tiiketmesine neden olabilmektedir.
Giiniimiizde kiiresellesme ile birlikte bircok mutfak ve yiyecek uluslararasi boyutlarda daha
kolay ulagilabilir hale gelmis ve insanlarin bu mutfaklara ulagsmasi ve deneyimlemesi bu ylizden
daha kolaylagmistir ( Cohen ve Avieli, 2004).

Yazinda yerel yiyecek tiiketimi motivasyonlari ile ilgili yapilan bazi ¢aligmalar ve
bulgularinda ortaya ¢ikan unsurlar Tablo.1.2°de belirtilmistir. ilgili tabloda goriildiigii {izere
2002-2018 yillar1 arasinda yazilmis 8 ¢aligmada yerel yiyecek tiiketimini motive eden toplam

16 etmen bulunmaktadir. Bu etmenler arasinda en sik ifade edilenler otantik ve kiultiirel
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deneyim, Ogrenme ve bilgi edinme ile statii ve prestij olmustur. Buradan yerel yiyecek

tiikketiminin tirtinden ¢ok, 6zellikli bir deneyim oldugu anlagilmaktadir.

Tablo 1.2 Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyonlarim1 Konusunda Baz1 Cahsmalar

Yazarlar

Unsurlar

Fields
(2002)

Kim vd.
(2009)

Sims
(2009)

Chang
vd.
(2010)

Mak vd.
(2012)

Kodas
ve Ozel
(2016)

Bayrake1
ve Akdag
(2016)

Semerci ve
Akbaba
(2018)

Neofili

Saglik faktorii

Heyecan verici
deneyim

<

Rutinden kagis

Otantik ve kiiltiirel
deneyim

AN BN BN N

Ogrenme ve bilgi
edinme firsati

Duyusal ¢ekicilik

Birliktelik/
Sosyallesme

AN BN N N N N BN

Fiziki ¢evre

NI IR RN IS IS RN RN IR RN

Tanidiklik

NI RN IS RN IR RN

Sosyo-demografik
faktorle

<

Statii ve prestij

Siirdiiriilebilirlik

Cesitlilik

Onerilerin etkisi

Oznel alg1

Kaynak: Arastirmaci tarafindan derlenmistir.

1.3.2. Yerel Yiyecek Tiiketim Engelleri

Turistler yeni bir bolgeye gitmeye karar verdikten sonra yeni yerler, kiiltlirler gérme,

farkli yiyecekler tatma konusunda ne kadar heyecan duysalar da bazilar1 yiyeceklerle ilgili

kusku ve korku duyabilmektedirler. Ciinkii farkli bir bolgede turistleri karsilayan yalnizca

bilmedikleri yiyecekler degil bilmedikleri bir mutfak sistemi olacaktir (Cohen ve Avieli, 2004).

Bu durumda turistler i¢in yerel yiyecek tiiketimi oniinde bazi engeller ortaya ¢ikmaktadir. Bu

engeller alanyazinda sikga arastirilmig ve bazi farkli boyutlar altinda toplanmustir (Cohen ve
Avieli, 2004; Kim vd., 2009; Mak vd., 2012). Bu engelleri birka¢ kategori altinda inceleyerek

turistlerin yerel yiyecekleri tiikketme 6niindeki engellerini anlayabiliriz.
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Ik olarak bu engelleri en kapsamli ifade eden neofobi veya yeni yiyecek korkusundan
bahsetmeliyiz. Pliner ve Hobden (1992), neofobiyi yeni yiyecek {irlinlerini, mutfaklar1 ve
yemekleri denemeye isteksiz olma olarak tanimlamistir. Bagka bir tanimla, yeni yiyeceklerden
kaginma egilimi olan yiyecek neofobisi, bireyleri potansiyel olarak toksik gidalar tiikketmekten
koruyan biyolojik bir mekanizma olarak belirtilmistir (Rozin ve Vollmecke, 1986). Yani
turistlerin bilmedikleri bir yiyecekle karsilastiklarinda sergiledikleri neofobi, aslinda bu
bilinmeyendeki olas1 riskler olarak algilanmaktadir. Ornegin saglikli olup olmadigs,
icerigindeki maddelerin bilinmezligi veya beslenme alisgkanliginda olmayan bir {iriinle
karsilasma ihtimali, dini etkiler, mutfagin ve yemegin temizligi gibi bir¢cok faktdr turistlerin
yiyeceklere karsi endise duymasina ve bunlar1 tatmaktan ¢ekinmesine neden olacaktir. Diger
taraftan yeni yiyecek korkusu yalnizca turizmde degil beslenme alaninda da ¢ok arastirilan ve
onemsenen bir konudur (Galloway vd., 2003; Ceylan ve Sahingdz, 2019). Bu baglamda
neofobinin aslinda yalnizca tatillerde ortaya ¢ikmadigi, beslenme aliskanliklar1 sebebiyle zaten
kisilerde var olan bir durum oldugu ancak tatillerde, bilinmeyen yerlerde bu korkunun arttigi
sOylenebilmektedir.

Neofobi turistlerde farkli nedenlerle tetiklenebilmektedir. Ornegin, en Onemli
etkenlerden birinin saglikla ilgili endiseler oldugunu sdylenebilir. Bu baglamda Cohen ve
Avieli (2004), saglik ve hijyeni neofilik egilimler Oniindeki engellerden biri oldugunu
belirterek, igme sularindan sokakta satilan yiyeceklere kadar genis bir yiyecek yelpazesinden
hasta olma korkusuyla kagmildigini tespit etmistir. Ornegin; Tayland sokak yemekleri ile ilgili
tutumlar1 inceleyen bir ¢aligmada turistlerin bu yemeklere karsi hijyen endisesi duydugu tespit
edilmistir (Chavarria ve Phakdee-auksorn, 2017). Bunlar disinda kendi mutfak sistemlerinde
bulunmayan ve daha 6nce hi¢ tiiketilmemis kabuklu deniz canlilari, yarasa eti, kdpek eti,
salyangoz gibi yiyecekler, yeni yiyecekleri tatmaya hevesli insanlarda bile kendilerini hasta
edebilecegi diislincesiyle bir tereddiit yaratabilmektedir.

Kiiltiir ve din insanlarin hayatlarinda bir¢ok se¢ime yon veren 6nemli etkenlerdir. Bu
yiizden yerel yiyeceklerin tiiketimine engel olabilmektedirler. Bazi1 dinlerde yasak olan
yiyecekler, drnegin Islam’da helal-haram ya da Musevilikte koser- kasrut gibi bir takim dini
mutfak sistemleri ve Hinduizm’de inek eti tiikketilmemesi gibi dini zorunluluklar turistleri yerel
yiyeceklerden uzaklastiracaktir. Ornegin Hassan ve Hall (2004), Yeni Zelanda’y1 ziyaret eden
Miisliiman turistlerin %82,2 gibi biiyiik bir oranin ‘helal yiyecek’ arayisinda oldugunu tespit
etmistir. Ayn1 zamanda kiiltiir de yerel yiyeceklere kars1 bir engel olusturabilecek potansiyele
sahiptir. Clinkii kiiltlir, insanlarin hayatlar1 boyunca tiim durumlara kars1 olan davranislarimi

yonlendirir ve yemek sekilleri de dahil olmak tizere birgok sosyal hareketini belirler
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(Mak vd., 2012). Bu baglamda kiiltiirel olarak yenmesi uygun olmayan kedi, kopek, siiriingen
eti gibi baz1 yiyecekler, yerel yiyecek tiiketimi oniinde bir engel olusturmaktadir (Cohen ve
Avieli, 2004). Bir baska calismada goriisiilen turistlerden biri salyangozun yenilecek bir sey
olmadigin1 belirtmistir ve kiiltiirel etkilerin yiyecek tercihlerimizde ne kadar etkili olabilecegi
goriilmektedir (Kim vd., 2009). Cohen ve Avieli (2004) ise bazi restoran uygulamalarini da
kiiltiirel yonden kabul edilemeyecegini vurgulamustir. Ornegin Cin, Tayvan, Vietnam, Hong
Kong gibi iilkelerde, restoranda canli hayvan sergilemek ve siparis verildikten sonra
oldiiriilmesi ve sergilenmesi normal bir uygulamadir. Ancak bazi turistler bu tiir uygulamalar
ile kendilerine servis edilen yiyecekleri reddedebilmektedir. Ciinkii kendi kiiltiirlerinde boyle
bir uygulama yoktur. Kiiltiirel ve dini etkilerle birlikte sekillenen hayat rutinimizdeki beslenme
aliskanliklarimiz benzer sekillerde turizm bdlgesinde de yerel yiyecek kararlarimizi
etkileyebilmektedir. Ornegin, Birdir ve Akgdl (2015) ¢ahsmasinda Tiirk yemeklerinin
begenilmesiyle ilgili sonuglarda en diisiik puan1 yemeklerin yag-seker oranlar1 almistir. Benzer
sekilde farkli milletlerden turistlerin Tiirk yemeklerine dair goriisleriyle ilgili yapilan bagka bir
calismada da 6zellikle Rus ve Ingilizler bu yemeklerin kendi mutfaklarina gére daha fazla yag,
seker, baharat icerdigini bu yiizden de daha sagliksiz ve kalorili buldugunu tespit edilmistir
(Albayrak, 2013). Buradan yola ¢ikarak giinliik rutinlerinde daha az kalorili ve saglikli beslenen
kisilerin tatillerinde de bu ylizden yerel yiyeceklere karsi olumsuz bir tavir sergileyebilmeleri
muhtemeldir. Ayrica vegan ve vejetaryen insanlar beslenme sekillerinden dolay1 bazi yerel
yiyecekleri tiikketmekten kagiacaklardir. Bu dogrultuda, yapilan bir caligmaya gore vegan ve
vejetaryen beslenen kisilerin bu yiizden seyahat motivasyonlarmin etkilendigi, hatta bazilarmin
yiyeceklerini yanlarinda gotiirdiikleri belirtilmistir (Huang vd., 2019).

Cohen ve Avieli (2004) sofra adab1 ve iletisim sorunlarimi da yerel yiyecek tiikketimi
oniindeki engeller oldugunu agiklamistir. Turistlerin seyahatleri sirasin maruz kaldiklar1 farkli
mutfak diizenleri beraberinde sofra adabinda degisiklikler de yaratabilmektedir. Ornegin
Batililar, Asya tatillerinde yiyeceklerin elle yenilmesini veya ortak bir kap kullanilmasi bir
sorun olarak gormektedirler. Ancak Asya kiiltiiriinde yemegi elle yemek, catal bigak
kullanilmamasi, ortak bir tabaktan yenilmesi gibi durumlar o kiiltiirdeki sofra adabiyla ilgilidir.
Ayrica iletisim sorunu da benzer sekilde turistlerin kendilerini giivende hissetmemeleriyle
ilgilidir. Gidilen bolgedeki yerel dilin bilinmemesi turist ve saticilar arasinda iletisim sorunlar1
cikarmakta ve turistlerin yiyecekleri seylerin tam olarak ne oldugunu ve igerigini
anlamamalarma neden olabilir (Cohen ve Avieli, 2004). Ayrica turist ve yerel liriinii satan kigi
arasindaki iletisim problemi licret konusunda da biiyiik sikint1 yaratmaktadir. Satan tarafin

iletisimsizligi bir avantaja ¢evirip normalin tizerinde fiyatlar sunmasi ve turistlerin yerel {iriiniin
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asil fiyatin1 bilememesi sonucunda yerel yiyecekler ve icecekler igin yliksek fiyatlar
Odenecektir. Bu da turistlerde bir giivensizlik olugsmasma ve fiyatin belirli oldugu zincir
restoranlari tercih etmesine neden olmaktadir.

Yerel yiyeceklerin tiikketimi 6niindeki bir diger engel de isletmelerde kullaniminin kisitl
olmasidir. Bunun sebebi alanyazinda genel olarak yerel yiyecegin dogasi ile aciklanmugtir.
Omegin Kapucuoglu ve Nergiz (2018) yaptiklar1 ¢alismada yerel yiyeceklerin isletme
meniisiinde kullanilmamasi sebeplerinden birinin yerel iiriinlerin mevsimsel olmasindan
kaynaklandigmi vurgulamistir. Ayni Uriinii her mevsim ayni kalitede ve miktarda temin
edememek isletmeler i¢in yerel yiyecek kullanimi 6niinde bir engel olusturmaktadir. Bunun
yaninda bagka bir ¢alismada yerel yiyeceklerin temin edilebilmesi igin birden fazla tedarikgi ile
calismak gerektigi, bu da tedarik siirecini uzattigi icin tercih edilmedigi belirtilmistir (Atif ve
Karamustafa, 2017). Isletmelerin bu gibi sorunlar baglaminda yerel yiyecek kullanmamasi

tiikketicilerin de bu yiyeceklere ulasimini ve tiiketimi engelleyebilmektedir.

1.4. Tirkiye’de Yerel Yiyecekler

Bir bdlgedeki mutfak kiiltiiriinii olusturan ve etkileyen bircok etmen vardir. Ornegin
cografi yap1 ve konum, sosyoekonomik faktorler, bolgedeki etnik c¢esitlilik, hayat tarzlar1 gibi
bircok faktor mutfak kiiltliriiniin olusmasinda etkili olmaktadir. Benzer sekilde Danhi (2003)
gore de mutfak kimliginin belirlenmesinde cografya, tarih, etnik ¢esitlilik, gorgili kurallari,
gegerli tatlar ve tarifler ¢ok Onemli faktorlerdir. Mutfak kiiltiiriimiiz tarih boyunca bu
topraklarda kurulmus farkli medeniyetlerinin kiiltiirel 6zelliklerinden etkilenerek gelismistir.
Orta Asya’nin sade yemegi, Anadolu’da Selguklu ve Osmanli kiiltlirlerinin ihtisami ile
zenginleserek sekillenmis, Cumhuriyet doneminde Bati kiiltiirlerinden de etkilenerek bugiinkii
halini almistir (Biiyiiktuncer ve Yiicecan, 2009).

Ozellikle cografi konum Tiirkiye’de ulusal mutfagin gelismesinde cok etkili olmaktadir.
7 cografi bolgenin birbirinden farkli iklim sartlar1 ve buna bagh firetilen ve tiiketilen
yiyeceklerin gesitlenmesine neden olmaktadir. Oyle ki yalnizca bdlgeler arasi degil ayni
zamanda bdlgelerin i¢ ve kiy1 kesimleri ya da dogu ve bat1 kisimlar1 gibi bolgeler ¢cok farkl
yemek kiiltiirlerine sahiptir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013). Ornegin; mevsimlerin daha sert
gectigi i¢ bolgelerde hayvansal yaglar daha sik kullanilirken, kiyr bolgelerde zeytinyagi
kullanilmas1 veya benzer sekilde i¢ bolgelerde biiylikbas hayvan etleri tiiketilirken kiyilarda
kiigiikbas ve baliketi tiiketiminin fazla olmasit cografyanin etkisini agik bir sekilde
gdstermektedir. Ayn1 baglamda Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu’da etli ve
daha agir yemekler tiiketilirken, Ege ve Akdeniz gibi kiy1 bolgelerde zeytinyagi ile yapilan daha
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hafif sebze yemekleri, ¢esitli ot yemekleri tiiketilmektedir. Baska bir 6rnek olarak da iilke
genelinde bugday unu kullanimi yaygin olmasima ragmen Karadeniz’de yliksek misir iiretimi
misir unu kullanimina neden olmaktadir.

Mutfak kiiltlirlerinin olugmasinda tarihi siirecler de biiylik etkiye sahiptir. Yasam
bicimleri, gogler, farkli medeniyetlerle etkilesimler ve komsu kiiltiirler tarih boyunca ne yiyip
ne ictigimizi belirleyen dgeler olmustur. Ornegin Tiirkler, gdcebe bir yasam siirerken at eti,
kimiz, tereyagi, peynirler ve ayran gibi hayvan kaynakli yiyecekler tiiketmislerdir. Daha
sonrasinda Anadolu’ya go¢ edilmesiyle bu kez de karsilasilan yeni iirlinler ve iklime bagli
beslenme sekillerinden etkilenmislerdir. Hayvansal iriinlerin 6nemi degismezken, tahillar,
sebzeler, hamur igleri ve balik gibi tiriinler de mutfak kiiltiiriinde yer edinmistir (Talas, 2005;
Giiler, 2010). Bu donemlerde Roma ve Bizans mutfaklarindan bircok yemek mutfagimiza
girmistir. Sonrasinda Islamiyet ile birlikte mutfak kiiltiiriinde koklii degisiklikler olmustur.
Domuz eti ile birlikte at, esek, katir eti de din etkisiyle tiiketilmemistir. Islamiyet ayrica Arap
kiiltliriiniin de mutfagimiza etkilemesine neden olmustur. Ayrica Osmanli Dénemi, ¢ok genis
bir cografyaya hitkmedildigi icin mutfak da ¢ok biiyiik etkilere maruz kalmistir. Bati’nin etkisi
ve Amerika’nin kesfi ile gelen sebzeler mutfak kiiltliriiniin bir diger biliyiik degisime neden
olmustur. Ozellikle domates 1800’lerde topraklarimiza girerek mutfak kiiltiiriimiizde 6nemli
bir yer edinmistir. Oyle ki giiniimiizde ev yemeklerinde yag- sogan- sal¢a ii¢liisii olmazsa olmaz
bir hale gelmistir. Ayrica miibadeleler, farkli kiiltiirlerle komsuluk da mutfagimizi ciddi manada
etkilemistir. Ornegin, Giritli Miisliimanlarin Anadolu’ya geldikten sonra yogun ot yemekleri
ile yerlestikleri bolgelerin yemek kiiltiiriine olan etkisi veya Van otlu peynirinin ilk olarak
bolgede yasayan bir Ermeni doktor tarafindan yapildig: rivayeti kiiltiirel etkilesimlere 6rnek
verilebilir (Karaca vd., 2015; Yenipinar vd., 2014).

Tim bu stiregler ve etkenlerle olusan mutfak kiiltiirii kiiresellesme ve ileri teknoloji ile
birlikte unutulmaya, degismeye ve doniismeye maruz kalmaya baslamistir. Ornegin eskiden
odun atesinde veya toprak firmlarda pisirilen yemekler artik ev tipi gazli ve elektrikli ocaklarda
pisirilirken, ayn1 zamanda kullanilan bakir, toprak kaplar yerlerini ¢elik, diidiiklii tencere gibi
farkli materyallere birakmistir (Demirel ve Ayyildiz, 2017). Degisen pisirme sekilleri ve pisme
stiresini kisaltan uygulamalar yemeklerin tatlarin1 da degistirmistir. Diger yandan tarim ve
hayvanciliktaki yanlis politikalar, genetigi degistirilmis iirlinlerin hayatimiza girmesi, kdyden
kente goc ile insanlarin yerel baglarmm kopmasi gibi faktorler de gercek, dogal ve lezzetli
yiyeceklere ulagmay1 zorlastirmakta ve yerel yiyeceklerimizin unutulmasina sebep olmaktadir.
Ayrica kentlesme ve kentlerdeki hizli ve tempolu yagam da insanlarin yemek kiiltlirlerini

degistirmektedir. Marketlerdeki hazir gidalarin artmasi bu durumun bir 6rnegidir. Dogranmis
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ve dondurulmus sebzeler, dondurulmus borekler, paketli mezeler, pisirilmis ve konserve haline
getirilmis bakliyat gibi bir¢ok {irlin giiniimiizde market raflarinda yerini almistir. Hizli ve kolay
ulagilabilmesi bu yiyecekler icin olumlu bir imaj yaratsa da, katki maddeli ve nerede ne
kosullarda iiretildigi bilinmeyen bu yiyecekler mutfak kiiltiiriiniin degismesi ve unutulmasina
sebep olmaktadir. Ayn1 zamanda kotii tarim ve hayvancilik politikalar1 da yerel ve gercek
yiyecege ulasmay1 zorlastrmaktadir. Ornegin, hayvanciliktaki yiiksek maliyete ragmen siit
fiyatmm diisiik olmas1 hayvancilikla ugrasanlarin hayvanlarini kesmesine neden olmustur.
Ayni sekilde yiiksek maliyetler ve artan et ithalati da hayvancilikla ugrasan yerel halkin
hayvancilig1 birakmasina neden olmaktadir (Aydin vd., 2010). Bu baglamda yerel hayvansal
iirlinlerin fiyat1 artmakta ve dolayisiyla endiistriyel ve ithal tiriinler diisiik fiyatlariyla daha ¢ok
tercih edilmektedir. Isletmeler de genel olarak yerel yiyeceklerin mevsimsellik, diisiik kalite,
yiiksek fiyatlar gibi bir¢ok faktor sebebiyle yerel olmayan veya ithal iirtinler kullandiklarini
belirtmislerdir (Culha ve Dagkiran, 2016). Bu olumsuz tablo devam ettigi siirece bir¢ok yerel
iirliniin Uretilmesi duracak ve belki de bolgelere 6zgii bircok yerel meyve, sebze tiiriiniin ve siit,
peynir, tereyagi gibi hayvansal iirlinler unutulmayla karsi karsiya kalacaktir.

Tim bu olumsuzluklara ragmen giinlimiizde saglikli ve dogal yiyecek arayis1 da
yiikselen bir akimdir. Tiiketici bilincinin artmasi ile yiyeceklerde dogal, az islenmis veya fazla
katk1 maddesi icermeyen tiriinlerin tercih edilmesi, yerel tiriinlerin liretiminin ve pazarlamasinin
onemini artrmistir (Kadanali ve Dagdemir, 2016). Ozellikle insanlarm organik gida pazarlari,
yoresel yiyecek pazarlari gibi pazarlara artan ilgisi ve cografi isaretli iirlinleri tercih etmesi daha
taze, dogal ve yerel irilinler satin alma istekleri ile agiklanabilir. Bu baglamda yapilan
aragtirmalara gore tliketiciler cografi isaretli yerel yiyeceklerin daha kaliteli ve daha lezzetli
oldugunu diisiliniirken ayn1 zamanda bu iiriinlere daha fazla 6deme yapmaya istekli olduklari
tespit edilmistir (Meral ve Sahin, 2013; Toklu vd., 2016). Gastronomik kiiltiiriin bilingli bir
sekilde korundugu Fransa, Italya gibi iilkelerde yerel iiriinlerin kdkeni, iiretim siireci ve genel
nitelikleri gibi Ozellikleri belirli etiketleme ve isaretleme yOntemleriyle koruma altina
alimmistir. Bu isaretleme yontemi ile yerel {riinlerin varligi, orijinalligi korunurken ayni
zamanda yerel ekonomiye siirdiiriilebilir bir katki saglanmakta ve bolgelerde rekabet igin bir
farklilasma unsuru olmaktadir (Mercan ve Uziilmez, 2014; Hazarhun ve Tepeci, 2018).

Yerel yiyeceklerin bir bolgenin gastronomik kimligi ve siirdiiriilebilir bir gastronomik
miras i¢in 6nemi g6z oniinde bulunduruldugunda iilkemizde de resmi olarak tescillenmis veya
koruma altina alinmis triinler Tablo 1,3’te listelenmistir. Ayrica bu listenin disinda halen
basvuru asamasinda olan birgok iiriin tescil i¢in beklemektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2019).
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Tablo 1.3 Cografi Isaretli Yiyecekler

ILLER YIYECEK VE iCECEKLER
Adana Adana Kebabi
Adiyaman Besni Uziimii, Adiyaman Etsiz Cig Kofte

Afyonkarahisar

Afyon Kaymagi, Patatesli Ekmek Afyon Pastirmasi, Afyon Sucugu, Cay Ilgesi Visnesi,
Kaymakli Ekmek Kadayifi

Aksaray Inceelek Tatlisi, Tulum Kebabi

Amasya Cigek Bamyasi, Misket Elmasi, Merzifon Keskegi

Al Ankara Doneri, Erkeg Pastlrma._shnAr}kara Tava, Ankara Simidi, Beypazar1 Kurusu,
Cubuk Tursusu, Kalecik Karas1 Uziimii, Kizilcahamam Bazlamasi

Antalya Alanya Avokado§u, VAlanyia Guluklu (Hiiltikli) Corba, Alanya VYenidiinyasL Antalya
Piyazi, Tavsan Yiiregi Zeytini, Finike Portakali, Korkuteli Karyagdi Armudu

Ardahan Cigek Bali, Posof (Badele) Elmasi

Artvin Hopa Laz Boregi, Puguko

Aydin Aydin Inciri, Aydin Kestanesi, Cine Kéftesi, Dalama Tandir1, Nazilli Kar Helvast

Agri Dogubayazit Abdigor Koftesi

Balikesir Ayvgll.k Zeytinyagl, I-.Iésmuerim Tat11§1, Bal1ke§ir Kuzu Eti, Edremit Korfezi Yesil Cizik
Zeytini, Edremit Zeytinyag1, Kapidag Mor Sogani, Susurluk Ayrani, Susurluk Tostu

Batman Sam Boregi

Bayburt Lor Dolmasi, Tath Corba

Bilecik Pazaryeri Helvasi

Bingol Cobantas1 Kavurmasi

Bolu Kizilcik Tarhanasi, Goyniik Bombay Fasulye

Burdur Ceviz Ezmesi, Sis Koftesi, Melli Inciri

Bursa Bursa Siyah Iriciri, Gemlik Zeytini, Bursa Seftalisi, Giirsu Deveci Armudu, Inegol Kofte,
Karacabey Sogani, Orhangazi Gedelek Tursusu

Canakkale Bayrami¢ Beyazi, Bayrami¢ Elmasi, Ezine Peyniri

Cankir Cankirt Sarimsakli Et, Cankir1 Yumurta Tatlist

Corum Corum Leblebisi, Iskilip Dolmasi, Iskilip Tursusu

Denizli Cameli Fasulyesi, Denizli Leblebisi, Isabey Cekirdeksiz Uziimii, Kale Biberi, Tavas
Baklavasi

Diyarbakir Burma Kadayifi, Orgii Peyniri, Diyarbakir Karpuzu, Karacadag Pirinci

Diizce Alfg:akoca Manca{h Pid?si, Akgakoca Mqleggﬁccegi Tatlis;, Akgakoca Sar1 Findigy,
Diizce Acikasi, Diizce Koftesi, Onuralp Pirinci

Edirne Edirne Beyaz Peyniri, Tava Cigeri, Kesan Satir Et, Ipsala Pirinci

Elang Agmn Leblebisi, Bogazkere Uziimii, Elaz1g Orcigi, Okiizgozii Uziimii

Erzincan Cimin Uziimii, Tulum Peyniri, Refahiye Bali

Erzurum Ci\(il Peyniri, Kad'aylf Dolmasi, Kiifli Ciyil Peyniri, Hinis Fasulyesi, Ispir Kaymagi,
Ispir Kurufasulyesi, Karnavas Dut Pekmezi, Oltu Cag Kebabi

EsKisehir Ciborek, Met Helvasi, Sivrihisar Muska Baklavasi
Antep Baklavasi, Antep Beyrani, Antep Bulguru, Antep Fistigi, Antep Fistik Ezmesi,

Gaziantep Antep 'Firigi, Antep Katmeri, Koy Kah'k§si, Antep I.(urab.i}{esi, Kuruluk Pathcan, Meyan
Serbeti, Antep Muskasi, Antep Peyniri, Antep Siveydizi, Tirnakli Pide, Yuvarlama,
Antep Lahmacunu, Yesil Zeytin Boregi, Nizip Zeytinyagi

. Camoluk Seker Kuru Fasulyesi, Kalinkara Findigi, Sivri Findig1, Tombul Findigi, Gorele

Giresun L

Dondurmasi, Piraziz Elmasi
R Dut Pestili, Giimiishane Ekmegi, Glimiishane Komesi, Giimiishane Sironu, Kiirtiin
Giimiishane Arakoy Ekmegi
y g

Hakkari Dogaba, Doleme, Kiris

Hatay Antakya Kiiflii Siirkii, Antakya Kiinefesi, Antakya Siirkii, Dortyol Mandarini.

Isparta Kabune Pilavi, Uluborlu Banagi

Igdir

Igdir Kayisisi, Tag Kofte Yemegi
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Bergama Kozak Cam Fistig1, Bozdag Kestane Sekeri, Ege Inciri, Ege Sultani Uziimi,

izmir Giiney Ege Zeytin Yaglari, Boyoz, Kumru, Lokma, Sambali, Kuzey Ege Zeytinyaglar,
Odemis Patatesi, Urla Sakiz Enginar1
Andirin Tirsigi, Caglayancerit Cevizi, Maras Biberi, Maras Coregi, Maras Dondurmasi,
Kahramanmaras Sumak Eksissig Algtl,gl\/};ras Tarhanast ’ o ’
Karabiik Eflani Hindi Bandirmasi, Safranbolu Lokumu, Safranbolu Safrani
Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri
Kars Kagizman Uzun Elmasi, Kars Bali, Kars Kasar1
Kastamonu Daday Etli Ekmegi, Devrekani Hindi Banfiurflasg Cekme Helva, "Kaftamonu §imidi,
Siyez Bulguru, Pmarbags1 Kara Corba, Taskoprii Kuyu Kebabi, Tagkoprii Sarimsagi
Kayseri Biinyaq Gilaburusu, Devgli ClV}kllSl, Incesu Karaevre.k I:Tzumu, Kayseri Mantist,
Kayseri Pastirmasi, Kayseri Sucugu, Tomarza Kabak Cekirdegi, Yamula Patlican1
Kilis Cennet Camuru, Kilis Katmeri
Kocaeli [zmit Pismaniyesi, izmit Simidi
Konya Akgabelen Sekgr .Fa.suly.esi, Aksehir. Kjfaiz..l’ Etegli Be}{az Kirazi, Erfagli Siygh Havucu,
Kadmbhani Tahinli Pidesi, Konya Etli Diigiin Pilavi, Etliekmek, Peynir Sekeri
Kiitahya Tavsanl Leblebisi
Kirklareli Kirklareli Hardaliyesi
Kirikkale Keskin Tava, Kiliglar Sogani
Kirsehir Kirsehir Cullamasi, Kirsehir Hosmerim Tatlisi
Arapgir Kéhnii Uziimii, Arapgir Mor Reyhani, Hekimhan Cevizi, Dalbasti Kirazi,
A Malatya Kayisisi
ya Kay1sis
Akhisar Domat Zeytini, Akhisar Uslu Zeytini, Alﬁhisar Kofte, Kirkagag Kavunu, Kula
Manisa Leblebisi, Mesir Macunu, Sultani Cekirdeksiz Uziimii, Taban Simidi, Salihli Odun
Kofte, Salihli Kirazi
Mardi Mardin Imlebbes, Mardin Bulguru, Mardin Ikbebet, Kaburga Dolmasi, Mardin Kibe,
ardin .
Mardin Sembusek
Anamur Muzu, Erdemli Lamas Limonu, Mersin Cezeryesi, Mersin Kerebici, Mersin
Mersin Tantunisi, Mut Kayisisi, Mut Zeytinyagi, Silifke Cilegi, Tarsus Beyazi Uziim, Tarsus
Humusu, Sariulak Zeytini, Tarsus Salgami, Tarsus Yayla Bandirmasi
Mugla Bodr.um Manda{ini, Marmaris Cflm Bali, Milas Te}zsi Béuregi,' Mila§ Yaglh Zeytini, Milas
Zeytinyagi, Mugla Cam Bali, Goce Tarhanasi, Mugla Koftesi, Mugla Saraylisi
Mus Corti As1, Corti Tursusu
Nevsehir Nevsehir Kabak Cekirdegi
Nigde Bor Sogiirmesi
Ordu Akkus Seker Fasulyesi, Kabatas Helvasi, Ordu Kivisi, Persembe Ceviz Helvasi, Yayla
Pancar1 Tursusu
Osmaniye Osmaniye Yer Fistig1
Rize C_aygli_ Kuru Fasulye Yemegi, Derepazar1 Pidesi, Baston Ekmek, Rize Kavurmasi, Rize
Simidi
Sakarya Dartili Keskek, Islama Kofte
Bafra Nokulu, Bafra Pidesi, Carsamba Pidesi, Samsun Kaz Tiridi, Samsun Simidi, Terme
Samsun L
Pidesi, Yakakent Mantis1
Siirt Pervari Bali, Biiryan Kebabi, Perde Pilavi
Sinop Boyabat Gazidere Domatesi, Sinop Nokulu
Sivas Gemerek Gilaburusu, Kangal Koyunu, Sivas Katmeri, Sivas Koftesi
Birecik Patlicani, Karakoprii Nari, Urfa A¢ik Ekmegi, Sanlurfa Biberi, Sanliurfa Cig
Kofte, Sanliurfa Tirnakli Ekmegi, Urfa Ciger Kebabi, Urfa Eksili, Haghas Kebabi, Keme
Sanlurfa quanlsl, I¢li Kofte, Kazan Kebabi, Klymah.SG.giitme," Urfa.Lebenisi, M?yan .Serbeti
(Biyanbali), Sogan Kebabi, Frenk Comlegi, Isot Comlegi, Urfa Kiliingesi, Urfa
Lahmacunu, Urfa Patlicanli Kebabi, Pencer (Pazi) Boranisi, Su Kabag1 Yemegi, Uzlemeli
Pilavi, Sillik Tatlis1, Urfa Tiriti, Yumurtali Kofte, Urfa Zerdesi
Sirnak Simsipe
Tekirdag Malkara Eski Kasar Peyniri
Tokat Erbaa Nar.ince "Bag 'Yapragl ve Sglamurash Niksar Cevizi, Turhal Yogurtmaci, Tokat
Kebabi, Zile Komesi, Zile Pekmezi
Trabzon Akgaabat Koftesi, Tonya Tereyagi, Hamsikdy Siitlaci, Vakfikebir Ekmegi
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Tunceli Cemisgezek Ulukale Dutu, Tunceli Sarimsagi, Sorbik Corbasi

Usak Usak Tarhanasi

Van Murtuga, Vank Kavut, Van Keledosu, Van Otlu Peyniri

Yozgat Yozgat Arabagsisi, Yozgat Tandir Kebabi, Canak Peyniri, Parmak Coregi

Tiirkiye

Geleneksel Tiirk Ahududu Likérii, Geleneksel Tiirk Kayisi Likori, Geleneksel Tiirk Giil
Likori, Geleneksel Tiirk Visne Likori, Raki

Kaynak: www.ci.gov.tr

Tabloda goriildiigii gibi Tiirkiye’nin toplam 75 ilinden cografi isaretli yiyeceklere yer

verilmistir. Bu yiyeceklerin bir kismi sadece sebze meyvelerden olusurken, biiyiik bir kismi

yerel yemekler ve yerel peynirlerden olusmaktadir. Ozellikle Gaziantep ve Sanlurfa cografi

isaretli lirlin sayismin en yiiksek oldugu yerler arasinda ilk siralardadir. Tablo 1.3’e ek olarak

uluslararas1 bir organizasyon olan Slow Food’un biyogesitliligi arastirmak, siirdiirmek ve

korumak i¢in olusturdugu kollarindan biri olan Ark of Taste (Nuh’un Ambari) listesine alinmig

Tiirkiye’de bulunan yerel yiyecekler de Tablo 1.4’te siralanmistur.

Tablo 1.4 Nuh’un Ambarn Listesi

BOLGELER

YiYECEK VE iCECEKLER

Akdeniz

Kiiflii Katik Peyniri (Kepsut kiiflii katik peyniri), Cakmak Peyniri,
Ev Yapmu Turung Eksisi, Koca Tarhana, Patkara Uziimii, Kirmiz1
Tort Peyniri (Dolaz), Sar1 Ulak Zeytin, Yelten Tarhanasi, Yanik
Dondurma, Tatl1 Limon.

Dogu Anadolu

Kars Eski Kagar Peyniri, Beysehir Tarhanasi, Cerez Tarhana, Divli
Obruk Peyniri, Hanak Bali, Kars Kazi, Tlirkmen Sagak Peyniri, Van
Otlu Peyniri, Kuru Kaymak.

Ege

Armola Peyniri, Bardacik Inciri, Bodrum Peksimeti, Cavus Uziimii,
Cekme Makarna, Erkence Sizma Zeytinyagi, izmir Tulum Peyniri,
Fogca Karasi, Foga Tarhanasi, Gambilya (Bodrum Baklasi),
Gambilya (Bodrum Baklasi), Havyar (Dalyan Kefal Balig
Havyar1), Hurma Zeytini, imroz Koyunu, Karalahna Uziimii, Kozak
Cam Fistigt Helvasi, Isirganli Eriste, Sakiz Koyunu, Sakizli
Tarhana, Geleneksel Boyoz, Tirk Kopanisti Peyniri, Vasilaki
Uziimii, Yabani Lavanta Regeli (Karabas Otu), Yanik Yogurt, Tiirk
Kopanisti Peyniri.

Giiney Dogu Anadolu

Isot Biberi, Eksi Tarhana

¢ Anadolu

Bogatepe Gravyeri, Canak Peyniri, Egin Dut Pekmezi, Gombe
Tarhana, Karaman Kara Mercimegi, Karayaka Koyunu, Kargi
Tulum Peyniri, Kavilca Bugdayr (Emmer), Eksi Kara Uziim,
Geleneksel Afyon Kaymagi, Tunceli Sarimsagi

Karadeniz

Bileki Ekmegi, Camlihemsin Kara Kovan Bali, Goncola Peyniri,
Kastamonu Pastirmasi, Cam Sakizi, Siyez Bugdayi.

Marmara

Hirsiz Calmaz Kavun, Kuntra (Karasakiz) Uziimii, Sile Kestane
Baly, Sile Kestane Bal1 Sirkesi, Mihali¢ Peyniri, isli Cerkes Peyniri,
Seker Pancart Pekmezi, Geleneksel Hardaliye, Yiinli Tulum
Peyniri, Yedikule Marulu

Kaynak:www.fondazioneslowfood.com


http://www.ci.gov.tr/
http://www.fondazioneslowfood.com/
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Tablolarda gordiigiimiiz mevcut {iriin ¢esitliligine ragmen tilkemizde yerel yiyeceklerin
turizmde kullanimi oldukga smnirhidir. Buradan hareketle ulusal yazinda yerel yiyecekle ilgili
calismalarin da son on yilda artma egilimi gostermis olmasi kazanmis olmasi bunun bir
yansimasidir (Nurettin ve Tiirkmen, 2018). Akademik anlamda yerel yiyeceklerin turizmde
Oonemi her ne kadar anlasilmaya baslanmig olsa da ililkemizde bazi ¢aligmalara gore yerel halk
ve isletmeciler i¢in halen yabanci veya yeni bir kavramdir ve turistik bolgelerde restoranlar
cogunlukla tek tip, benzer yiyecekler sunmaktadir (Kizilirmak vd., 2014; Biiyliksalvarci vd.,
2016, Serceoglu, 2014). Ayrica lilkemizde yerel yiyecekler heniiz, turistlerin bdlgeyi ziyaret
etme nedenleri arasinda {i¢lincli veya dordiincli siradadir (Albayrak, 2013; Birdir ve Akgol,
2015; Sengiil ve Tiirkay, 2016). Bu ¢alismalar isletmecilerin heniiz yeterince bilingli olmadigini
tespit etmekle birlikte 6zellikle ekonomik kaygilarin turizmde yerel yiyeceklerin kullanimini
olumsuz etkiledigini One siirmektedirler. Ornegin, turistlerin bilmedikleri yiyecekleri
yemeyebilecegi diisiincesi, yerel ve dogal iirlinlerin maliyetli olabilmesi ve tedarik
organizasyonlarinin zayif olmasi isletmelerin yerel yiyecekleri meniilerine koymalarina engel
olmaktadir. Bu konuda Yaris ve Comert (2015), restoranlarda yerel (iirlinlerin
kullanilmamasinda yerel yemeklerin yapimlarinin uzun siirmesi, bazi liriinlerin mevsimsel
olmasi, teslimat ve 6deme sikintilar1 gibi faktorlerin etkili oldugunu tespit etmislerdir. Ayrica
yerel halkin da bu konuda heniiz yeterli bilince sahip olmamas1 yerel yiyeceklerin oncelik
haline getirildigi siirdiirtilebilir bir turizm anlayisma ulasilmasinda olumsuz bir etkendir.

Tirkiye’de yerel yiyeceklerle ilgili bir diger sorun da kapsamli bir envanter
¢ikarilamamasidir. Ornegin, tablolarda belirtilen ve resmi olarak isaretlenmis veya koruma
altina alimmuis yerel yiyeceklerin ¢ogu yalnizca ait oldugu bolgede bilinirken, bir¢ogu da resmi
olarak kayit altina alinmamis durumdadir. Ulusal yazinda bu baglamda ¢alismalar yapilmis
olmasma ragmen bolgenin baslica atraksiyonu olabilecek veya bir nis pazar olabilecek
potansiyele heniiz sahip degildir (Kizilirmak vd., 2014; Serceoglu, 2014; Cémert, 2014; Bozok
ve Kahraman, 2015). Ayrica mevcut yerel yiyeceklerin isletmelerde kullanilmasi ile ilgili
yapilan galismalarin sonuglar1 da bu eksiklikleri destekler niteliktedir. Ornegin Hatipoglu vd.
(2013), Gelveri’de yapilan bir ¢aligmada igletmelerin, turistler yabanci agirlikli oldugu i¢in
genel olarak yerel yiyecekleri meniilerine koymadiklar1 ve yemeklerde kullanilan {iriinlerin de
cogunlukla yerel olarak tedarik edilmedigi ve marketlerden alindig: tespit edilmistir. Benzer
sekilde Uzungd1’de yapilan baska bir caliymada da kuymak, muhlama ve alabalik disindaki
yerel yiyeceklerin meniilerde olduk¢a az yer aldigini belirtmistir (Sergeoglu, 2014).
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IKiNCIi BOLUM
SARAP VE YIYECEK

2.1.  Sarap ve Bagcihigin Tarihsel Gelisimi

Sarap, liretimi ve tliketimi insanlik tarihi kadar eski ve bir o kadar 6nemli bir icecektir
(George, 2002). Oziinde olgunlagmus iiziim sularmin fermente olmasiyla ortaya ¢ikan dogal bir
slire¢ olan sarabin, insan tarafindan neredeyse 10 bin yildir iiretildigi tahmin edilmektedir
(Renfrew, 2002; Fehér vd., 2007). Bu tarih ilk olarak Kuzeybat: Iran’da Zagros Daglar1
iizerindeki Godin Tepe héyiigiinde bulunan bir kiiple M.O. 3.500°de sarap iiretildigi ortaya
konulmustur. Ancak daha sonra ayn1 bolgede Haci Firuz Tepe bolgesinde bulunan kalmtilar,
bu tarihi 2000 y1l daha geriye ¢ekmistir (Doger, 2004). Ayn1 zamanda insan eliyle 7000 y1l 6nce
ekilen ilk liziim ¢ekirdeklerinin de Karadeniz’in dogu ucu (Tiirkiye) ile Kafkasya ve Gilircistan
bolgesinde olmasi da bu bilgilere paralel niteliktedir. Ayrica birgok kiiltiirde sarabin bulunusu
ile farkli efsaneler bulunmaktadir. Ornegin; Pers Krali Cemsid’in veya Nuh Tufaninda Hz.
Nuh’un sarabi bulusuyla ilgili hikayeler vardir. Benzer sekilde Gilgamis Destani’nda, Babil’in
Asma Bahgelerinde ve Siimerler’de (hayat agaci) farkli sekillerde asmalara atiflarda
bulunulmustur (George, 2002; Doger, 2004).

Antik cag boyunca biitiin medeniyetler icin 6nemli bir yeri olan sarabin asil gelisimi
Helenler ve sonrasinda Romalilar tarafindan olmustur. Eski Helen’de ve Roma’da ekmek, balik
ve zeytinyagi ile birlikte sarap temel besin maddesi oldugu belirtilmistir. Ayrica saraplarin
biiyiik amforalara koyularak gemilerle ile ticaretinin yapilmaya baslanmasi bu medeniyetlerin
biiyiimesinin ve zenginlesmesinin ana kaynaklarmdan biri olmustur. M.O. 5 ve 6. yiizyillarda
Helen sarabi Bat1 Akdeniz’de Cebelitarik Bogazi’ndan Karadeniz’de Azak kiyilarma kadar
ithra¢ edilmistir. Bu dogrultuda ilerleyen yiizyillarda kiy1 bolgelerdeki sarap tiretimi neredeyse
tamamen ihra¢ edilirken bu durumu dengelemek icin i¢ bolgelerde de sarap liretimi artmistir.
M.O. 4. yiizy1l sonlar1 itibariyle Biiyiik Iskender’in fetihleriyle birlikte genis bir cografyadaki
idari, kiiltiirel ve ekonomik yakinliklar pazarin genislemesini de saglamistir. Tiim bu gelismeler
sonucunda Romalilar sarabin simdiki Avrupa’ya yayilmasina sebep olmuslardir (George, 2002;
Doger, 2004).

M.O. 7. yiizy1l olarak tarihlenen bazi buluntulara gore Italya’da bagcihigm ilk
ogretmenleri olan ve Anadolu’dan Italya’ya giden Etriiskler ise Italya’da sarap iiretiminin
baslamasma neden olmuslardir. M.O. 2. yiizy1l itibariyle sarap iiretimi Italya’da &nemli bir ivme
kazanarak iki yiizyil igerisinde bdlge isimli saraplar ile iiretim ve ihracatta patlamaya yol

acmistir. Bu ivmenin nedenleri olarak halkin Roma ve Helenlerde oldugu gibi temel
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besinlerinden biri olmasi ve sarabin kole ticaretinde bir takas maddesi olmas1 gosterilebilir.
Sonrasinda M.S. 79 yilinda Veziiv volkaninin harekete ge¢mesi ile yarimadanin en biiyiik bag
alanlarinin yok olmasima ragmen M.S. 1. yiizyilda Italya’da bag alanlarmin fazlahig1 sikintilara
neden olacak kadar fazla oldugu belirtilmistir (George, 2002; Doger, 2004).

M.S. 4. yiizyilda Roma’nin ¢okiisii Avrupa’da sarap ve bagciligin ¢okiisiine neden
olmustur. Bu ¢okiisten sonra Avrupa’da sarabin varhigini stirdiirmesi Hiristiyan Kiliseleri
sayesinde olmustur. Hiristiyanlikta ‘Isa’nm Kan1® olarak goriilen, toren ve ayinlerde kullanilan
sarap baglarin elde tutulmasi ve sarabin iiretiminin devam etmesinin en biiyiik nedeni olmustur.
Avrupa’da ozellikle Fransa, Almanya gibi iilkelerde bir¢ok manastir bu donemde bagcilikla
ilgilenerek ve gelisim gostererek uzman haline gelmislerdir. 11. yiizyila ait bazi1 kayitlara gore
Ingiltere’de, iiretim yapilan 28 bag ile Avrupa’da dnemli bir sarap iireticisiydi. Bu sirada
Ingiltere hakimiyeti altinda olan Fransa’da Bordeaux bolgesi verimli bir sarap endiistrisi
yaratmay1 basarmis ve sarap ihrag¢ etmeye baslamistir. Devaminda 16. ve 17. yiizyillar arasinda
Avrupa’nin kuzeyinde soguk bir iklim yasanmas1 ve Ingiltere’de kralin manastira el koymasiyla
birlikte Fransa Burgundy, Bordeaux ve Ren bdlgeleri ile sarap iiretiminde 6nemli bir merkez
haline gelmistir (George, 2002).

Avrupalilar kendi iilkeleri disinda kolonize ettikleri tilkelerde de bagcilik faaliyetlerini
stirdiirmiislerdir. 16. yiizyilda Peru, Sili, Arjantin gibi bolgelerde bagcilig1 tesvik etmislerdir.
Sonrasinda 17. ylizyilda Giiney Afrika’da ilk izlim baglarini olusturmuslardir. 18. yiizyilda ise
Avustralya’ya getirilen asma zamanla ve 6zellikle de Avrupali gogmenlerin etkisiyle tiim kitaya
yayilarak, simdilerde ingiltere’ye yapilan sarap ihracatinda Fransa’ya rakip olmustur. Ayrica
net bir kaynak olmamasmna ragmen 19. yiizyilda ise Ingiliz bir misyoner tarafindan Yeni
Zelanda’da asma dikimi yapildig1 diistiniilmektedir. Ne yazik ki 19. yiizyilda Amerika’dan
gelen bir asma biti tiim Avrupa baglarmi ciddi sekilde tahrip etmistir. Bu siiregte Sili, cografi
olarak korunakli yapisi nedeniyle bu asma bitinden etkilenmeyerek ¢ok onemli bir sarap iiretim
bolgesi haline gelmeye baslamistir. Yasadigimiz yiizyilda tiim bu sarap bolgeleri Eski Diinya
ve Yeni Diinya saraplari olarak ikiye ayrilmis durumdadir. Uretim geleneginin daha eski oldugu
Italya, Fransa, Ispanya, Yunanistan gibi iilkeler eski diinya olarak adlandirilirken, Avrupalilar
tarafindan sonradan sarap iiretiminin baglatildigi Afrika, Sili, Avustralya, ABD gibi iilkeler
“Yeni Diinya” olarak adlandirilmistir (George, 2002; Harrington, 2005).
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2.2. Diinyada Sarap Uretimi ve Tiiketimi

Sarap daha 6nceki boliimde de belirtildigi gibi binlerce yildir iretilip tiiketilen, tilkelerin
ekonomisine yon veren ve hatta dini ritiiellerinin bir parcast haline gelmis 6nemli bir igecektir.
Tarih boyunca tiim medeniyetler i¢in liretimi ve tiiketimi bu denli 6énemli olan sarap,
giinlimiizde de diinyada farkli iilkelerin hem ekonomisini hem de gastronomik kiltiiriinii
etkilemeye ve siirekli bir gelisim i¢inde olmaya devam etmektedir. Uzun yillardir diinyada
sarap endiistrisinin en 6nemli ii¢ biiyiik iireticisi eski diinya saraplarini iireten Fransa, Italya ve
Ispanya olmustur. Ancak kiiresellesme ile birlikte farkli iilkelerin saraplarmnm uluslararasi
pazarlara girmesi, basarili pazarlama stratejileri, iklim krizinin sarap baglarma ve iiziim
kalitesine etkisi gibi bir¢ok neden iilkeler arasi rekabete ve mevcut dengede dalgalanmalara
neden olmaktadir (Bernetti vd., 2006; Rinaldi, 2018).

Asagida yer alan Tablo 2.1°de 2014-2018 yillar1 arasinda diinya’da en fazla sarap iireten
iilkeler ve iiretim miktarlar1 gosterilmektedir. Ilgili tabloda yer alan 2018 yili verilerine
bakildiginda diinya sarap iiretiminin yarisindan fazlasi Italya, Fransa, ispanya ve ABD’den
olusan sadece dort iilkenin gergeklestirdigi goriilmektedir. Bununla birlikte 2017 yilinda ilk {i¢
biliylik Avrupa treticisinin iiretiminde distlikliik yasandigi dikkat cekmektedir. Ancak bir
sonraki yilin iiretimine bakildiginda bunun telafi edildigi goriilmektedir.

Diinyada sarap iiretiminin en onemli {i¢ iilkesinden olan Italya’da sarap, tarim
ekonomisinde lider sektordiir (Rinaldi, 2018). Ulke genelinde belgelenmis sekilde 500’den
fazla iizlim ¢esidi yetistirilmekte ve 62 binden fazla sarap imalathanesi bulunmaktadir
(Santeramo vd., 2017). Ancak Italya sarap iiretiminde de son on yildir oldukga dalgali bir siireg
yasamaktadir. Buna ragmen 2017 yilinda diinya iiretimindeki %18’lik en yiiksek payla ilk
siraya yerlesmistir (Rinaldi, 2018).

Diger bir dnemli iiretici olan Fransa ise 880.000 hektarlik iiziim baglariyla Italya ile
sarap iiretim ve ihracatinda yaris halindedir (Couderc ve Marchini, 2011). 2014 yilinda diinyada
en ¢ok sarap iireten iilke olan Fransa devam eden yillarda bu konuda liderligi Italya’ya
birakmistir. Buna ragmen Fransa sarap ihracatindan en ¢ok para kazanan iilke konumundadir
(OlV, 2019). Ispanya ise italya ve Fransa’dan sonra diinyada en ¢ok sarap iireten iigiincii iilke
konumundadir. Ihracat siralamasinda ise son yillarda hacim olarak en fazla ihracat yapan
iilkedir (OIV,2019). Sarap iiretimi diger iki iilkede oldugu gibi ekonomik agidan iilke i¢in ¢cok
onemli bir kaynak olmasinin yani sira eski saraplar ve diger alkollii igeceklerin iiretimi genel
olarak énemli bir kiiltiirel mirastir (Meneses vd., 2016). Ayrica Ispanya’nim en fazla sarap ithal
eden 15 iilke arasinda yer almamasi da rakip iki lilkeye kiyasla i¢ piyasasmndaki giiciinii

gosteriyor olabilir.
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Tablo 2.1 Diinya’da En Fazla Sarap Ureten Ulkeler (Milyon Hektolitre)

Ulkeler 2014 2015 2016 2017 2018

italya 44,2 50,0 50,9 42,5 54,8
Fransa 46,5 47,0 45,3 36,3 48,6
Ispanya 39,5 37,7 39,7 32,5 44,4
ABD 23,1 21,7 23,7 23,3 23,9
Arjantin 15,2 13,4 9,4 11,8 14,5
Sili 9,9 12,9 10,1 9,5 12,9
Avustralya 11,9 11,9 13,1 13,7 12,9
Almanya 9,2 8,8 9,0 7,5 10,3
Giiney Afrika 11,5 11,2 10,5 10,8 9,5
Cin 13,5 13,3 13,2 11,6 91
Portekiz 6,2 7,0 6,0 6,7 6,1
Rusya 51 5,6 6,6 5,8 5,5
Romanya 3,7 3,6 3,3 4,3 51
Macaristan 2,4 2,8 2,8 3,2 3,6
Brezilya 2,6 2,7 1,3 3,6 3,1
Yeni Zelanda 3,2 2,3 3,1 2,9 3,0
Avusturya 2,0 2,3 2,0 2,5 2,8
Yunanistan 2,8 2,5 2,5 2,6 2,2
Ukrayna 1,5 1,1 1,1 1,9 2,0
Moldova 1,6 1,6 1,5 1,8 1,9
isvicre 0,9 0,9 1,1 0,8 1,1
Bulgaristan 0,8 1,4 1,2 1,2 1,0
Diinya 270,0 275,0 270 249,0 292,0

Kaynak: www.oiv.int

Sarap, basta gelismis lilkeler olmak iizere diinya genelinde en ¢ok tiiketilen igeceklerden
biridir. Bununla birlikte her bolgede ayni kalite ya da aymi diizeyde sarap iiretiminin
gerceklesmesi miimkiin degildir. Farkli bolgelerde farkli 6zellikleri olan saraplardan sinirli
miktarlarda tiretim yapilmaktadir. Bu ve benzeri durumlar sarabi, uluslararasi ticarette 6nemli
bir {irtin haline getirmektedir. Asagida yer alan Tablo 2.2 ve Tablo 2.3’te diinya’da en fazla
sarap ihracat1 ve ithalat1 yapan tilkeler ayr1 ayri olarak 6zetlenmistir. Diinyanin en yiiksek sarap
iiretimini gerceklestiren italya ve Fransa’min Tablo 2.2°de gériildiigii iizere Ispanya’nin
gerisinde kalmustir.

Tablo 2.3’te sarap ithalat1 yapan iilkelere bakildiginda, en dikkat ¢eken tilkelerin ABD
ve Fransa’nin oldugu anlasilmaktadir. Diinya’nin en fazla sarap iireten iilkeleri arasinda yer
alan bu iilkelerin, ayn1 zamanda en fazla ithalat yapan ilk dort lilke arasinda yer almasi ilgili
iilkelerde sarap tiikketiminin oldukga fazla oldugunu gostermektedir. Elbette bu durumda bu

tilkelerin niifus yogunlugu da 6nemli bir rol oynamaktadir.
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Diger taraftan Almanya’nin sarap ithalati konusunda birinci sirada olmasmin sebebi
diger iiretici tlilkelere gore nispeten daha soguk bir iklime sahip olmasi ve buna bagh sinirl
cesitler yetistirebilmesi gosterilebilir. Bunun yaninda Ingiltere iiretimin diisiik olmasina ragmen
sarap tliketiminin daha ytliksek oldugu bir iilkedir. Bu yiizden ytizyillardir eski diinyadan yiiksek

miktarlarda sarap ithal eden bir {ilke olarak bilinmektedir.

Tablo 2.2 En Fazla Sarap ihracati Yapan Ulkeler (Milyon Hektolitre)

Ulkeler 2014 2015 2016 2017 2018
Ispanya 23,0 24,7 22,6 23,0 21,1
italya 20,4 20,0 20,6 21,2 19,7
Fransa 14,3 13,9 14,1 15,0 14,1
Sili 8,1 8,8 9,1 9,4 9,3
Avustralya 7,0 7,4 7,3 7,8 8,6
Giiney Afrika 4,2 4,2 43 45 53
Almanya 4,2 39 3,6 3,8 3,7
ABD 4,0 4,2 38 3,5 3,5
Portekiz 2,8 2,8 2,8 3,0 3,0
Arjantin 2,6 2,7 2,6 2,2 2,8
Yeni Zelanda 19 2,1 2,1 2,6 2,6
Moldova 1,2 12 1,3 1,4 14
Diinya 104,0 106,0 104,0 108,0 108,0

Kaynak: www.oiv.int

Tablo 2.3 En Fazla Sarap ithalati Yapan Ulkeler (Milyon Hektolitre)

Ulkeler 2014 2015 2016 2017 2018
Almanya 155 15,4 14,9 15,2 14,7
Ingiltere 13,4 13,6 13,6 13,3 13,2
ABD 10,8 11,0 11,1 12,1 11,5
Fransa 6,9 7,6 7,8 7,8 7,1
Cin 3,8 5,6 6,4 7,5 6,9
Kanada 3,8 4,1 4,2 4,2 4,2
Hollanda 3,8 3,8 4,5 4,4 4,2
Rusya 4.7 4,0 4,0 4,5 4,1
Bulgaristan 3,1 3,1 3,1 3,1 3,0
Japonya 2,7 2,8 2,7 2,8 2,6
Italya 2,8 2,9 1,7 2,1 2.1
Isvec 2,3 2,2 2,2 2,2 2,1
Portekiz 2,3 2,2 1,8 2,1 1,9
Isvicre 1,9 19 1,8 1,9 1,8
Diinya 103,0 104,0 104,0 108,0 107,0

Kaynak: www.oiv.int
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Sarap tiiketiminin genel olarak oranlarmna bakacak olursak 2018 yili verilerine gore
diinyada en ¢ok sarap tiiketimi yapan iilke ABD’dir. Ancak kisi basina yapilan tiiketim
miktarlarina baktigimizda Portekiz ilk siradadir. Genel tiiketim oranlara gére ABD’yi Fransa
ve Italya takip ederken, kisi basina tiikketimde Portekiz’i yine Fransa ve Italya takip etmektedir.
Ulkelerin kisi basma diisen sarap tiiketim miktar1 Sekil 2.1°de (Www.oiv.int), iilke bazinda
sarap tiikketim miktarlari ise Tablo 2.4’de gosterilmistir.
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Sekil 2.1 Ulkelerin Kisi Basina Diisen Sarap Tiiketim Miktarlar

Tablo 2.4 Ulkelere Gore Sarap Tiiketim Miktarlar1 (Milyon Hektolitre)
Ulkeler 2014 2015 2016 2017 2018
ABD 30.6 30,9 31,7 32,6 33,0
Fransa 27,5 27,3 27,1 27,0 26,8
italya 19,5 21,4 22,4 22,6 22,4
Almanya 20,3 20,5 20,2 19,7 20,0
Cin 17,4 18,1 19,2 19,3 17,6
Birlesik Kralhk 12,6 12,7 12,9 12,7 12,4
Rusya 111 10,8 10,5 11,1 11,9
Ispanya 9,8 9,8 9,9 10,5 10,5
Arjantin 9,9 10,3 9,4 8,9 8,4
Avustralya 54 55 5,4 5,9 6,0
Portekiz 4,3 4,8 4,7 5,2 5,5
Kanada 4,6 4,8 5,0 5,0 4,9
Romanya 4,7 4,0 3,8 4,1 4,5

Kaynak: www.oiv.int
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2.3.  Tiirkiye’de Sarap Uretimi ve Tiiketimi

Diinyada sarap iiretimine dair ilk kanitlarin Anadolu yakmlarinda olmasi ve binlerce y1l
Anadolu’da yasayan Helenler, Romalilar gibi medeniyetlerin ayakta kalmalarinin en 6nemli
sebebi olan sarap liretiminin bu topraklarda yapilmig olmasi tarihimizde sarap iiretiminin ne
kadar eskiye dayandigmi gostermektedir. Anadolu’da eski medeniyetlerden kalma birgok
yazida Egeden Marmara’ya, Karadeniz kiyilarndan I¢ ve Dogu Anadolu’ya kadar birgok
bolgenin meshur baglarindan ve saraplarmdan bahsedilmistir. Ozellikle sarap ticareti igin
elverisli kiy1 bolgelerindeki bircok sehrin eski zamanlarda kendilerine has ve kaliteli saraplarla
tanindiklar1 belirtilmistir (Doger, 2004).

Tirkiye bag alani olarak diinyada besinci ve liziim iiretiminde altinci sirada yer almasina
ragmen trettigi tizlimlerin yalnizca %3.2’s1 sarap yapiminda kullanilmaktadir (OIV, 2019).
2018 verilerine gore tlilkemizde sarap tiretimi 800.000 hektolitre civarindadir (TADB). Bag
alan1 olarak yakin biiyiikliiklere sahip oldugumuz Italya’nmn 54 milyon hektolitrelik diinya
birinciligi getiren tiretimi ile kiyaslandiginda iiretilen iiziimlerin ne kadar azinin sarap igin
kullanmildigin1 gortilmektedir (OIV, 2019). Tirkiye’de saraplik iiziim olarak iiretilen ticari
degeri olan ve kalitesiyle 6ne ¢ikmis 30 civarinda iiziimden olusan yerli ve yabanci iiziimler

Tablo 2.5’te verilmistir.

Tablo 2.5 Tiirkiye’de Yetistirilen Uziim Cesitleri

Uziim Cesidi Ko6keni ve Ozellikleri

Anavatant Diyarbakir’dir. Firat ve Dicle arasinda kalan bolge ideal teruaridir.
Bogazkere Yiiksek tanenli saraplari visne, kiraz, kuru meyve ve baharat aromalariyla bu

tiziimiin saraplari yillandirmaya miisaittir.

Elazig ve Malatya’nin kdylerinde yetisir. Yogun tanene sahip olmayan bu iiziim

ezt kiraz, karadut aromalarina sahip dengeli saraplar verir.
Kalecik karasi Ankara’nin Kalecik ilgesi anavatamidir. Zarif tanenli ve Kaliteli saraplar verir.
Denizli yoresinde yetisir. Roze sarap veren, olgunlastiginda asiditesi yiikse olan
GelllerEs bir liztimdiir. Belirgin ¢ilek ve kavun aromalarina sahiptir.
Papaz karasi Tekirdag ve Edirne’de yetigir. Meyveli, taze, ince, hafif gévdeli saraplar verir.
Canakkale ve Bozcaada’da yetisir. Asidite ve taneni yiiksek, meyve aromali
Karasakiz (Kuntra) .
saraplar verir.
Sultaniye Denizli ve Manisa’da yetisir. Zengin aromali rahat i¢imli saraplar verir.
Narince Tokat ve gevresinde yetisir. Gévdeli saraplar verir.
Kapadokya’da yetisir. Asiditesi yliksek sek saraplar ve kopiiklii saraplar yapmaya
Emir

uygundur. Yesil elma aromasi igerir.

Misket [zmir’de yetisir. Avrupa’da yetistirilmesine ragmen kokeni bu bélgedir.
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Anavatant Amasya’nin Merzifon ilgesidir. Ayrica Antalya Elmali’da
Merzifon karasi yetistirilmektedir. Miirdiim erigi ve bogiirtlen gibi taze siyah meyve aromalari

belirgin bir saraptir.

Ada Kkarasi Ozellikle Avsa Adasi olmak iizere Balikesir ve Erdek cevresinde yetisir.
Kirikkale civarinda yetigir. Govdeli ve yesil elma, armut, portakal kabugu aromali

Hasandede saraplar verir.

Vasilaki Bozcaada da yetisir. Limon ve portakal gibi canli aromalara sahip saraplar verir.
Sarkéy ve Miirefte’de yetisir. Orta govdeli, orta ve disiik asitli, elma, armut

Yapincak aromali saraplar verir.
Bozcaada’da yetigir. Tam govdeli, yiiksek asitli, tanenli ve siyah erik, siyah kiraz,

el frambuaz aromali saraplar verir.

Horoz Karasi Gilineydogu Anadolu’da yetisir.

Aci kara Akdeniz’de yetisir.

Karasakiz Trakya’da yetisir.

Dokiilgen Akdeniz Bélgesinde yetisir. Orta kalitede beyaz sofra sarabi yapulir.

Foca karasi Foga’nin yerel iiziimiidiir.

Sauvignon Blanc Fransa kokenli bir tiziimdyir.

Cinsault Fransa kokenli bir {iziimdyir.

Semillion Fransa kokenli bir tiziimdyir.

Gamay Fransa kdkenli bir tiziimdiir.

Riesling Fransa ve Almanya kokenlidir.

Chardonnay Fransa kokenli bir tiziimdiir.

Merlot Fransa kokenli bir tiziimdiir.

Cabernet Sauvignon Fransa kokenli bir tiziimdiir.

Pinot Noir Fransa kokenli bir tiziimdiir.

Carignan Fransa ve Ispanya kokenlidir.

Siraz Fransa ve Avustralya’da yetisen bir iiziimdiir.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan derlenmistir.

Ulkemizin sarap {iretimine miisait bag alanlar1 ve iklimi g6z 6niinde bulunduruldugunda
potansiyelinin altinda bir {iretim oldugu goriilmektedir. Ancak yine de iilkemizde sarapgilik
faaliyetlerini hem yurti¢i hem de uluslararasi olarak siirdiiren iireticiler vardir. Onde gelen
biiyiik iireticiler arasinda Kavaklidere, Doluca, Sevilen, Vinkara, Pamukkale, Kayra sayilabilir.
Bunun diginda iilkemizde butik sarapgilik faaliyetleri de yaygin bir durumdur. Nicelikten g¢ok
nitelige 6nem verildigi, pazarda seri iiretim saraplardan daha ¢ok ragbet goren ve daha yiiksek
fiyatlardan alic1 bulan butik saraplar da ililkemizde bir¢ok noktada faaliyet siirdiirmektedir.
Butik sarap tireticilerine Chateau Kalpak, Barbare, Chamlija, Arcadia, Urla, Suvla, Umurbey
gibi markalar drnek verilebilir (Senuyar vd., 2014; Omiir, 2016).
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Tiirkiye’de sarap tiiketiminin kisi bas1 0,9 litre oldugu ayrica bu orana iilkeye gelen
turistlerin tiiketiminin de dahil oldugu belirtilmistir. Binlerce y1l sarap tiretimi ve tiiketimine ev
sahipligi yapmis Anadolu’da sarap tiiketiminin bu denli diisiik olmasinin, tiiketimde oldugu
gibi bir¢ok engeli ve sebebi vardir. Yemek kiiltlirlimiiziin i¢inde yasadigimiz toplumun kiiltiiri,
yasam tarzi ve dini kimligiyle olustugu g6z 6niinde bulunduruldugunda sarap tiiketiminde ki
diisiik oranlar ¢ok da sasirtic1 degildir (Giirhan, 2017). Islam’da haram olarak kabul edilen
yiyecek ve icecekler arasinda sarabm yer aliyor olmasi yemek kiiltiiriimiizde sarabin yer
alamamasmin en 6nemli nedenlerinden biridir. Ayn1 zamanda dini 6gretilmislikler nedeniyle
saraba kars1 Onyargili olan toplumun sarap ve alkol tiiketimini alkolizm ile bagdastirmasi da
sarap tiiketimi 6niindeki 6nemli bir problemdir.

Ulkemizin bagcilik igin bu kadar elverisli kosullara sahip olmasi ile birlikte binlerce
yildr meshur ve kaliteli saraplar {iretmesine ragmen giinlimiizde bu potansiyelini
koruyamamistir. Buna yonelik bazi ¢alismalar iilkemizdeki sarap sektOriinlin sorunlarini
incelemis ve bu potansiyelin kullanilamamasinin nedenlerini belirtmistir. Sarap {retimini
destekleyen devlet politikalarin olmamasi, iretici kooperatiflerinin yeterli rol oynamamasi,
artan maliyetler, kalifiye isgiicii ve kaliteli hammaddeye ulasma zorlugu gibi sorunlar baslica
nedenler arasindadir. Bu baglamda iireticiler maddi yetersizlik nedeniyle yeterli gelisimi
gosterememekte ve bazi iireticiler maliyeti diistirmek i¢in kalitesiz iiretim yapmaktadir. Son
yillarda artan vergi oranlar1 ve alkollii igki reklamlarina getirilen kisitlamalar da sarap sektoriine
biiyiik darbe vurmustur. Ayrica Kapadokya’daki balon turlarindan yayilan gazlari bolgedeki
baglar1 kotii etkiledigi de belirtilmistir (Glimiis ve Glimiis, 2009; Semerci vd., 2015; Katlav vd.,
2019).

Glimiis ve Giimiis (2009) her sey dahil sistemiyle calisan otellerin iilkemizin
saraplarinin reklami i¢in olumsuz bir 6rnek olusturdugunu belirtmistir. Cok sayida turizm
isletmesi maliyetleri diisiirebilmek icin kalitesiz saraplar tercih etmekte ve bunlar1 uygun
olmayan sicaklik kosullarinda sunmaktadir. Bu yiizden yabanci turistler yerel saraplarimizi bu
sekilde diisiinerek ilgi gostermemektedir. Bu baglamda isletmelerin sarap konusunda egitimsiz
olan personelleri de iilkenin sarap sektOriiniin imajmi olumsuz sekilde etkileyebilecegi

soylenebilir.

2.4.  Sarap Tiiketim Motivasyonlan
Yiiksek tiiketim oranlar1 g6z 6niinde bulunduruldugunda sarap endiistrisi sarap alimimni
ve tiiketimini neyin tetikledigini uzun bir zamandir anlamaya ¢alismistir (Taylor vd., 2018).

Bir¢ok calisma sarap tiikketimi motivasyonlarini igsel ve dissal veya itici ve c¢ekici faktorlerin
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bazilarini ele almistir. Ornegin bazi1 ¢alismalar sarabin cinsiyet, yas ve ilgi diizeyi ne olursa
olsun oncelikle zevk almak ve keyif gibi i¢sel faktorler sebebiyle tiiketildigini belirtmistir. Bu
baglamda keyif faktorii sarabin tadindan, alkoliin etkisinden veya entelektiiel olarak sosyal bir
zevk almak gibi durumlardan kaynaklanmaktadir (Hall vd., 2004; Chartes ve Pettigrew, 2008;
Barrena ve Sanchez, 2009).

Benzer sekilde baska bir tiikketim sebebi de sosyallesmedir. Sarap tiiketimi ile
sosyallesme baglantis1 birkac farkli sekilde olabilmektedir. Ornegin, bazen yemegin yaninda
eslikei olarak tiiketilen sarap fizyolojik ve psikolojik bir sosyallesme algisi yaratabilecegi gibi
bazen de sarap festivalleri veya sarap turizmi gibi etkinlikler de sosyallesme faktoriinii ortaya
cikartabilmektedir (Pettigrew ve Charters, 2006; Carmichael, 2005; Dodd vd., 2006; Charters
ve Pettigrew, 2008). Ayrica sarabin bazi ¢alismalara gére 6zel giinlerin, kutlamalarin igecegi
olarak da goriilmesi bu motivasyonu tek basina agiklamakta yeterlidir (Pettigrew ve Charters,
2006).

Yasam tarzlari, ritiieller, estetik bir tiiketim sekli olmasi1 gibi sebepler de sarap
tiiketimine neden olabilmektedir. Birbirine bagli olan bu ii¢ faktérden en kapsamli olan1 yasam
tarz1 olarak sarap tiiketimidir. Ornegin, hizli bir hayati olan, tam zamanli ve yogun olarak
calisan insanlarin aksam eve geldiklerinde bir kadeh sarap i¢meyi rahatlama olarak
sembollestirmesi veya sik sik sarap festivalleri veya sarap tadimina katilan kisilerin bir siire
sonra sarap igmeyi bir eglence ve hobi olarak nitelendirmesi sarabin yasam tarzi olarak
tiiketilmesidir (Thach ve Olsen, 2004). Cok benzer sekilde 6zel bir glinde yemek yaninda sarap
sunulmasi gibi ritiiel haline gelmis ve estetik bir goriintii olusturan hareketler de sarap
tiiketiminin bir sebebidir (Charters ve Pettigrew, 2008).

En 6nemli tikketim motivasyonlarindan bir digeri sarap ilgisi ve bilgisi faktoridiir.
Ozellikle sarap turisti profilini ¢ikarmay: amaglayan bircok ¢alisma saraba ilgili olan, sarap
hakkinda bilgi sahibi olan veya 6grenmek isteyen Kisilerle sarap tiiketimlerini iliskilendirerek
aciklamistir. Ornegin Charters ve Ali-Knight (2002) sarap turistlerini smiflandirirken ilgililer
ve bilgililer olarak iki grubun kendilerini derecelendirmelerini istemistir. Ayni ¢aligma sarap
turizmine katilan bu kisileri, sarap severler, sarapla ilgilenenler ve sarap acemileri olarak
smiflandirarak bu kisilerin sarap hakkinda kitap okuma, TV programlari seyretme, sarap
tadimlarina ve kurslarina katilma oranlarini belirtmistir. Bu baglamda sarapla ilgilenen ve bilgi
sahibi olmak isteyen kisilerin sarap tiiketimine daha fazla motive oldugu tespit edilmistir. Bagka
bir ¢aligmada ise yasl ve yiiksek gelirli kisilerin daha ¢ok sarap tiikettigi bulunmustur. Yani
yaslandik¢a saraba dair deneyimlerin ve bilginin artmas ile birlikte yiiksek gelirin sagladig:

olanaklar sarap tiiketimini etkilemektedir (Hussain vd., 2007). Ayrica baska bir ¢calismaya gore
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sarap konusunda daha bilgili ve uzman 6zellikleri sergileyen bir grup insanmn diger gruplara
gore daha sik, daha fazla ve daha pahali saraplar tiikettikleri tespit edilmistir (Bruwer ve Li,
2007). Bu baglamda sarabin yalnizca bir icecek olmadigi sarap kurslari, tadim atolyeleri, ¢esitli
kitaplar, dergiler ve hatta saraphane ziyaretleri ile insanlarin bilgi edinmek ve 6grenmek istedigi
birgok yonii olan karisik bir gastronomik 6ge oldugunu sdyleyebiliriz.

Ayni sekilde sarabin egitim ve bilgi ile paralel olarak prestij ve statii gibi anlamlarla da
iliskilendirildigi bilinmektedir. Ornegin, yukarida o6rnek verilen Bruwer ve Li (2007)
calismasima gore daha egitimli ve geliri daha 1yi olan insanlarin bu 6zelliklere paralel sekilde
saraba 6dedikleri miktar da artmaktadir. Bu baglamda prestij kavrammin daha ¢ok kalite ve
para ile iligkilendirildigi g6z 6niinde bulunduruldugunda sarap tiiketimi, sarapla ilgilenmek ve
saraba daha fazla harcama yapmak kisilerin sosyal olarak bir prestij gostergesi olabilmektedir.
Bu baglamda Johnson ve Bruwer (2004) calismalarinda sarap tiiketicilerini belirli gruplara
ayirarak bir grup tiiketicinin sarap icmeyle ilgili ‘imaji’ sevdigini, sarap bilgileri ve segimleriyle
ovgl arayisinda olduklarini belirtmistir. Bu gruba gore sarap tiilketmek -6zellikle pahali sarap
tiiketmek- sosyal ortamlarinda prestijlerini artiracak bir faktdrdiir. Ozellikle premium ve liiks
saraplarin kiiresel sarap pazarinda son yirmi yildaki istikrarli biiyiimesi g6z Onilinde
bulunduruldugunda sarabin bir prestij gostergesi olarak algilanmasi sasirtici degildir (Sjostrom
vd., 2014).

Son olarak sarap tiikketiminin saghik motivasyonu ile nasil sekillendiginden
bahsedebiliriz. Sarap, saglik ile iligskisi binlerce yildir var olan ve her dénemde bir¢ok yarar1
nedeniyle tiiketilmesi onerilen bir icki olmustur. ilkgaglardan beri bir¢ok ilag bilesiminde
kullanilan sarap ayni zamanda anti bakteriyel 6zelligiyle binlerce yildir farkli sekillerde farkli
tedavilerde kullanilmistir (Doger, 2004). Yakin bir tarihte ortaya ¢ikan ‘Fransiz Paradoksu’
kavramiyla sarap tiiketiminin yararlar1 yeniden konusulmaya baglanmistir. Kisaca yiiksek
oranda doymus yag tiiketen iilkelerdeki kalp hastaliklarina oranla, Fransa’da sarap tliketimi
nedeniyle kalp hastaliklar1 oranlarmmin diisiik olmasi Fransiz Paradoksu olarak
adlandirilmaktadir (Renaud ve Lorgeril, 1992). Gronbaek (2001) ¢alismalarinda diisiik ve orta
miktarda sarap tiiketen kisilerde kalp hastaliklarina bagli dliimlerin daha diisiik oranda
oldugunu tespit etmistir. Ozellikle kirmizi sarapta bulunan bazi bilesiklerden kaynaklanan bu
durum ayrica bazi kanserlerde 6liim oranlarinin azalmasinda ve yaslanma hizinda da etkili
oldugu tespit edilmistir (Vidavalur vd., 2006). Son yirmi yilda artan benzeri ¢aligmalar ve
bulgularm insanlar1 sarap tiiketimine motive etmesi muhtemeldir. Ornegin; Giiney
Kaliforniya’da yapilan bir ¢alismada sarap tiiketiminin en dnemli nedeni algilanan saglik

yararlar1 olmustur (St James ve Christodoulidou, 2011).
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Buraya kadar genel olarak tiiketicilerin hedonik ve psikolojik algilariyla sekillenen i¢sel
motivasyonlarindan bahsettik. Bu faktorler disinda yazinda agiklanmig ve tiiketiciyi sarap
almaya ve tilketmeye iten birgok digsal veya itme motivasyon faktorii bulunmaktadir. Bunlar
genel olarak sarabin etiketi, sise ve tipa sekli, etiketler gibi fiziksel 6zellikler olabilecegi gibi
ayni zamanda iliziim ¢esidi, mensei, alkol seviyesi, aromasi, tadi ve birlikte alinacak yiyecek
gibi 6zellikleri de olabilmektedir (Chrea vd., 2011; Camillo, 2012; Kelley vd., 2015; Danner
vd., 2017; Taylor vd., 2018). Bu faktorler yalnizca sarap tiiketimini tek boyutla etkilemekle
kalmay1p ayni zamanda 6deme istekliligi, tiikketim miktari, begenme durumu gibi bir¢ok konuda
da etkili olmaktadir (Saenz-Navajas vd., 2013; Lee vd., 2018).

Rekabetin gittikce arttig1 kiiresel sarap endiistrisinde tiiketiciler i¢in sarap aliminda ve
tiikketiminde en 6nemli faktorlerden biri sarabin menseidir. Ornegin; sarabin prestijli bir iilkede
veya sarap bolgesinde iiretilmis olmasi, tinlii bir markanin olmas1 veya mensei etiketinin olmasi
gibi faktorler tiiketicinin bir sarabi kaliteli olarak algilamasina ve tercih etmesine neden
olabilmektedir (Jover vd., 2004). Benzer sekilde Fransiz saraplari ile ilgili yapilan bir caligmada
tiiketiciler, bolgeye 6zgii olan ve kalite siniflandirma etiketleri bulunan (Premium, cografi
isaretli gibi) belirli bdlgelerin saraplarini tercih etmis ve mensei etiketinin sarap kalitesi
algisinda en 6nemli digsal motivasyon faktorii oldugu tespit edilmistir (Saenz-Navajas vd.,
2013). Sarap sisesinin etiketindeki mensei bilgisi disinda etiketle ilgili baska 6zelliklerde sarap
tercihinde ve kalite algisinda 6nemli bir faktordiir. Etiketler tiiketicilerde kalite ve fiyat algis1
olusturmaktadir (Sherman ve Tuten, 2011). Sarap etiketinin rengi, lizerindeki sekiller, yazi stili
ve hatta yazmin sarap lizerinde bulundugu konum bile tiiketiciler icin farkli algilar
yaratmaktadir. Ornegin, etiket rengi ile ilgi yapilan ¢alismalar tiiketicilerin genel olarak
kahverengi, siyah, beyaz gibi renklerin kullanildig1 etiket tasarimlarinin, sari, yesil, kirmizi,
turuncu gibi canli renkler kullanilan tasarimlara gére daha kaliteli, daha yiiksek fiyatl olarak
algiladigin1 ve bu yilizden daha ¢ok tercih edildigini belirtmistir (Boudreaux ve Palmer, 2007;
De Mello ve Pres, 2009; Sherman ve Tuten, 2011). Baska bir ¢alisma ise bir sarap etiketinde
ne kadar farkli yazi tipi ve boyutlar1 kullanilmissa o sarabin algilanan fiyatinin daha diisiik
oldugunu tespit etmistir (Barsotti, 2010). Yaz tipiyle ilgili baska bir calisma da sarap
markasmin ve bolgesinin etikette biiylikk yazilmasinin prestij vurgusu yapabilecegini
belirtilmistir. Ayn1 ¢aliymada kullanilan baz1 yazi tiplerinin daha nostaljik goriiniimlii olmasinin
sarabin daha geleneksel ve koklii oldugu algisina neden oldugu, el yazisina benzeyen yazi
tiplerinin ise el yapimi, daha fazla titizlik ve ciddiyet seklinde algilandig: tespit edilmistir
(Celhay vd., 2013). Jarvis vd. (2010) ise etiket iizerindeki semboliin sarap tercihinde en 6nemli

neden oldugunu belirtmistir.
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Sarap etiketlerinin genel olarak fiziksel 6zelliklerinin etkilerinin digsinda 6zellikle arka
etikette yer alan sarap icindeki aromalar, duyusal 6zellikler, saklama kosullari, uygulanan 6zel
islemler ve yiyecek ile eslestirme Onerileri gibi bir¢ok faktor sarap tercihinde Onemlidir.
Ornegin Mueller vd. (2010) sarap etiketi bilgileri ve tiiketicinin sarap tercihine olan etkisini
aragtirmis, katki maddelerinin belirtilmesinin yarattig1 olumsuz etki disinda saraphane tarihi,
lezzet igin ayrintili tanimlar ve hangi yiyeceklerle uyumlu olacagi gibi arka etiket bilgilerinin
olumlu bir etki yarattigini tespit etmislerdir. Yiyecek ile eslesme bilgileri ayrica Lockshin vd.
(2009) ¢alismasina gore sarap ve gastronominin oldukca gelismis oldugu Fransa ve Italya’da

diger tlkelere gore ¢ok daha 6nemli bir tercih faktorii olarak belirtilmistir.

2.5.  Sarap Turizmi

Sarap binlerce yildir iilkelerin hem ekonomilerine hem de gastronomik eylemlerine yon
veren bir igki olarak yasadigimiz yilizyilda kendi turizmini yaratacak konuma gelmistir. Ayni
zamanda sarap dogasi geregi de turizmle birlesme potansiyeli tasiyan rahatlama, sosyal iletisim,
yemek yeme ve misafirperverlikle bagdasmis bir ickidir (Bruwer, 2003). Hall ve Michael
(2002) turizm endiistrisi i¢in sarabin, bir destinasyonun c¢ekiciliginin onemli bir bileseni
oldugunu ve ziyaret¢iler i¢in de dnemli bir motivasyon faktorii olabilecegini belirtmistir. Bu
baglamda kiiresellesen diinyada giderek onem kazanan o6zel ilgi turizmlerinin en 6nemli
aktorlerinden olan sarap turizmi yazininda farkli sekillerde tanimlanmistir. Hall vd. (2000)
sarap turizmini, sarap deneyimi i¢in sarap bolgesindeki baglari, sarap imalathanelerini ve sarap
festivallerini ziyaret etmek olarak tanimlamistir. Getz ve Brown (2006) sarap turizminin bir
tikketici davranis bigimi oldugunu, destinasyonlarin sarapla ilgili cazibe merkezleri ve
goriintiiler gelistirerek pazarladigi bir strateji ve sarap imalathanelerinin {iriinlerini dogrudan
tiiketiciye satmasi i¢in bir pazarlama firsat1 oldugunu belirtmistir. Lopez-Guzman vd. (2009)
ise siirdiirtilebilirlige atif yaparak sarap ve yerel mutfaga baglh turizmin ziyaretgilerin yeni
iirlinlerden ve yeni yerlerden keyif almalarini ve belirli kirsal alanlarin ekonomik gelisimlerine
katki saglayarak bir uyum icerisinde siirdiiriilebilir bir kalkinma saglayacagini 6ne slirmiistiir.
Sarap turizmi arastirmalarinda sik¢a kullanilan bir baska tanim, Avustralya Ulusal Sarap
Turizmi Stratejileri Konferansi’nda yapilan ‘Sarap, yiyecek, peyzaj ve kiiltiirel faaliyetler de
dahil olmak iizere sarabin kaynaginda sarap keyfi ile iliskili ¢gagdas Avustralya yasam tarzinin
essiz niteliklerini deneyimlemek ic¢in sarap imalathanelerine ve sarap bolgelerine ziyaret’
seklindeki tanimdir. Sarap turizmi yabanci kaynaklarda eno turizm, oeno turizm, vini turizm

seklinde de isimlendirilebilmektedir.
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2.5.1. Sarap Turizminin Unsurlan

Sarap turizminin tanimlar1 géz Oniinde bulunduruldugunda yalnizca sarap tatmak
olmadigi, ¢ok daha kollektif bir turizm sekli oldugunu sdylemek miimkiindiir. Farkli
calismalarda da belirtildigi gibi sarap turizmi liziim baglari, sarap imalathaneleri, sarap satig
noktalar, restoranlar, dogal peyzaj, insanlar ve bdlgedeki mimari yapilar gibi bircok ¢evresel
ve isbirligi igindeki faktorlerden olusmaktadir (Johnson ve Bruwer, 2004; Hall vd., 2000).
Genel olarak biitiinsel bir sekilde ‘winescape’ sarap manzarasi veya sarap goriintiisii olarak
adlandirilan bu faktorlerin birlikte ve isbirligi i¢inde gelismesi, sarap turizmi i¢in oldukga
onemlidir. Bruwer vd. (2013) sarap manzarasini olusturan faktorler ne kadar gelisirse,
bolgedeki sarap turizminin de mevcut bdlgede gelisip, olumlu bir destinasyon imaj1
yaratacagini belirtmistir. Sarap manzarasi disinda Getz ve Brown (2006) daha kaliteli bir sarap
turizmi deneyimi saglayacak ¢ekim yeri 6zelliklerini tiiketiciler acisindan ele almigtir. Buna
gore daha kaliteli bir deneyim i¢in sarap turizmi bolgesinde bulunmasi gereken 6zellikleri su
sekilde belirtmistir: Ziyarete agik saraphaneler, bilgili saraphane personeli, sarap festivalleri,
yerel karaktere uygun konaklama, gurme restoranlar, geleneksel sarap kdyleri, ¢ekici manzara,
uygun iklim, uygun fiyath konaklama, bilgiye ulasma kolaylig, iyi isaretleme yapilmis sarap
yollar1.

Getz’e (1998) gore sarap, sarap endiistrisi olan bolgelere giiclii bir rekabet avantaji
saglama ve sarap imalathaneleri, diger sarapla ilgili iirlinler ve ziyaretci hizmetleri i¢in karh bir
i yaratma potansiyeline sahiptir. Bu baglamda sarap turizmi hacmi giiniimiizde Oylesine
onemli bir sekilde artis gostermektedir ki, ¢cok sayida sarap bolgesi sarap turistlerini ¢gekmek
icin olduk¢a rekabetci sekilde pazarlama yapmaktadir (Getz ve Brown, 2006). Sarap bolgeleri
de sarap endiistrisinin rekabetinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmustir. Ik olarak 1855 Gironde
Saraplarinin Smiflandirilmasi’nin resmi olarak yayinlanmasi sarap yetistirme bolgelerine bir
destinasyon kimligi saglamistir. Bu smiflandirma ile birlikte Bordeaux sarabi yalnizca kalite
olarak siniflandirilmakla kalmayarak bolge i¢in bir pazarlama aract olmustur (Hall vd., 2002).

Eski diinya saraplarimi iireten ve yiizlerce yildir gelenek haline gelmis sarap iiretiminin
en Oonemli merkezlerinden Fransa’nin Champagne, Burgundy, Bordeaux, Rhone Valley,
Italya’nin Toskana, Friuli Venezia Giulia, Veneto, Piedmont, Campania, Sicilya; Ispanya’nin
La Mancha, Rioja ve Penedes gibi bdlgeleri cok uzun zamandir sarap severlerin ziyaret ettigi
sarap turizmi bdlgeleridir. Ancak sarap gelenegine sahip olan bu iilkelere kiyasla Yeni Diinya
sarap Ureticileri de sarap bolgelerini dogru stratejiler ile gelistirerek sarap turizminde 6nemli
bolgeler haline gelmislerdir. Ornegin Kaliforniya’daki Napa Vadisi, Kanada’da Ontario
baglari, Yeni Zelanda’da Marlborough ve Hawke’s Bay ile birlikte Avustralya, Arjantin ve
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Sili’de de bir¢ok sarap bdlgesi sarap turizmi stratejileriyle eski diinya sarap bolgelerinin
basarisin1 yakalamistir (Hall vd., 2002).

Bu bolgeler turizme katilimmni birka¢ farkli sekilde gergeklestirmektedir. Bazi
bolgelerde saraphaneler, sarap tadimi, bilgilendirme, bag gezileri ve kendi restoranlarinda
yemek ve sarap sunumu seklinde sarap turizmine dahil olmaktadir. Dodd (1995) ve Carlsen
(2011) gore saraphane ziyaretleri, marka sadakati olusturmak, tiiketicilerin risk diizeyi diisiik
gercek veya yeni triinleri deneyimlemesi ve diisiik maliyetle pazarlama yapmak i¢in etkili
araclardir. Saraphanelerde sunulan bu hizmetler aslinda sarap turistlerinin de buralar1 ziyaret
etme motivasyonlariyla bagdastirilabilir. Literatiirdeki bircok calismaya gore turistler farkl
saraplar tatma, arkadaslar1 veya aileleriyle sosyal bir deneyim yasama, sarapla ilgili bir seyler
ogrenme, farkli veya kaliteli yerel saraplar satin alma gibi motivasyonlarla saraphaneleri ziyaret
etmektedir (Alant ve Bruwer, 2004).

Turist ilgisi ve deneyim arayis1 dikkate alindiginda sarap bolgelerinin sarap turizmine
daha kapsamli sekilde katilimi da ortaya ¢ikmustir. Ornegin Hall vd. (2000) sarap turizmi
gelisiminde sarap imalathaneleri ve ilgili isletmeler arasindaki ortak eylem ve aglarin ¢ok
onemli oldugunu belirtmistir. Bu baglamda bircok sarap turizmi bolgesi farkli bolgesel
isbirlikleri icine girmistir. Ozellikle son yillarda artan sarap rotalari, sarap bolgeleri ve bu
bolgelerdeki isletmelerin bu rotalara dahil olmasi, sarap turizminde Onemli bir isbirligi
yaratmaktadir. Ayn1 zamanda Avrupa’da sarap turizminin gelismesinin en biiyiik nedeni sarap
rotalaridir (Hall vd., 2000). Sarap rotalar1 basit bir anlatimla sarap temasi etrafinda kurulmus
bir ag olarak tanimlanabilmektedir (Brunori ve Rossi, 2000). Baska bir calisma, sarap
miilklerini ve saraphaneleri birbirine baglayan turist rotasi tanimini1 kullanmistir (Bruwer,
2003). Ancak tabii ki giinlimiizde sarap rotalar1 bundan ¢ok daha fazlasini icermektedir. Bir ya
da birden fazla bolgenin dahil oldugu belirlenmis giizergahlardan olusan bu rotalar dogal
giizellikler, saraphaneler, restoranlar, konaklama tesisleri, sarap baglar1 ve turistleri buralara
yonlendiren yollar ve isaretler gibi birgok 6geyi barindirmaktadir (Hall vd., 2000). Bunun
disinda sarap baglarinda rehberli turlar, sarap festivalleri, sarap egitimleri ve workshoplari,
giinbatim1 ve sarap temali piknikler, sarap miizeleri, sarap baglarinda aksam yemegi
organizasyonlar1 gibi bir¢ok etkinlik sarap rotalarmin c¢ekiciligini saglayan unsurlardir
(Pikkemaat vd., 2009; Thanh ve Kirova, 2018).

Sarap rotalar1 yalnizca sarap ile degil ayn1 zamanda yerel {irlinler ve yerel hizmetlerle
de baglantilidir (Brunori ve Rossi, 2000). Bu baglamda sarap rotalar1 6ziinde, iyi organize
olmus isbirlikleriyle, rotaya dahil olan her isletmenin ekonomisini olumlu yonde etkileyen bir

sarap turizmi hareketidir. Bu isbirliklerinde saraphaneler, ¢iftlikler, belediye, yerel yonetimler,
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sarap endiistrisi dernekleri, turizm biirolari, hiikiimet, restoranlar vb. gibi bir¢ok paydas
bulunmaktadir (Bruwer, 2003). Bu paydaslar icin ortak amag bdlgelerin siirdiiriilebilir bir
turizmle gelisimi ve stirekliligini saglarken tanitimlarin1 yaparak daha Onemli hedef
destinasyonlar konumuna gelmektir.

Son yillarda sarap bolgeleri ve sarap rotalar1 i¢in sarap festivalleri diizenlemek de
onemli bir hal almistir (Yuan vd., 2005). Sarap festivalleri veya sarap ve yemek festivalleri
ziyaretcilere ortama dahil olma firsati sunarak bir ¢ekicilik yaratmakta ve bu ¢ekicilik toplumlar
ve endiistriler tarafindan bir strateji olarak kullanilmaktadir (Houghton, 2001). Bu festivallerin
katilimcilara sundugu gastronomik deneyimler, sosyallesme, ¢esitli aktiviteler ve belirli bir
zaman diliminde bir kez olmasi gibi faktorler sinerjik bir deneyim yaratilmasma yardimci
olmaktadir (Axelsen ve Swan, 2010). Boylece festival siiresince hem yerel iiriinler, yiyecekler
ve saraplar tanitilmis olurken hem de bdlge i¢cin ekonomik bir katkis1 olmaktadir. Ayn1 zamanda
kaliteli bir sarap festivali tiiketicilerin memnuniyetini artirarak saraphaneler, sarap rotalar1 gibi
unsurlarin da tiiketici agisindan farkindaligini artirabilmektedir (Yuan ve Jang, 2008). Ayni
zamanda festivaller sayesinde artan bu farkindalikla birlikte ziyaretcilerin sonraki tatillerinde

sarap turizmi yapma egilimleri de artmaktadir (Houghton, 2001).

2.5.2 Tiirkiye’de Sarap Turizmi

Anadolu’nun sarabin anavatani olmasmin yani sira tarihin ilk bagbozumu senlikleri de
Hititliler tarafindan topraklarimizda gerceklesmistir. Giinlimiizde halen sarap turizminin
iilkemizdeki en yaygin sekli bagbozumu festivalleridir. Ornegin; Urgiip Bagbozumu Festivali,
Bozcaada Bagbozumu Festivali, Denizli Cal Bagbozumu Senlikleri, Elazig Bagbozumu
Festivali ve Izmir Gokgealan Uziim Festivali, Uluslararas1 Kalecik Karas1 Festivali gibi yaz
sonunda bagbozumunun yapilmasi ve cesitli etkinlikler ile birka¢ gilin siiren festivaller
yapilmaktadir. Bu festivaller slirecinde bolgenin yerel iirlinlerinin tanitildig: stantlar agilarak
sarap Ureticileri de saraplarinin tadimin1 ve satigin1 yapmaktadir. Bu festivallerin bazilar1 yerel
halkimn katilimiyla sinirli kalirken bazilar1 i¢in tur acenteleri bagbozumu turlar1 diizenlemektedir
(Comert ve Cetin, 2017; Katlav vd., 2019)

Ulkemizde ayrica suan bir tane sarap rotasi bulunmaktadir. Trakya Kalkinma Ajansi ve
Trakya Turizm Isletmecileri Dernegi tarafindan gergeklestirilen Trakya Bag Rotasi projesinde
Tekirdag, Sarkdy, Gelibolu ve Kirklareli bolgelerinde faaliyet gosteren 12 sarap lireticisi yer
almaktadir. Bunlar; Tekirdag’da Umurbey, Sato Nuzun, Barel Sarapgilik ve Barbare; Sarkdy’de
Melen Sarapeilik, Giilor ve Sato Kalpak; Kirklareli'nde Arcadia, Irem Camlica, Vino De Sera;

Gelibolu’da Gali ve Suvla {ireticileridir. Bu bag rotasina genel olarak bag gezileri, iiretim
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tesisinin ziyareti ve kisa bilgilendirme, ikramlar ile sarap tadimi ve bazen de yerel yiyecek
servisleri dahil edilmektedir. Ayrica bolgesel olarak (Ornegin, Tekirdag Bag Rotas1 Turu,
Kirklareli Bag Rotas1 Turu) giiniibirlik veya iki giinliik 6zel turlar gergeklestirilmekte ve bu
turlarda ayrica bolgedeki miizeler, arkeolojik alanlar gibi yerler de ziyaret edilmektedir
(www.trakyabagrotasi.com).

Bag rotasinda bag ve {liretim tesisi gezisi, sarap tadimi, sarap hakkinda kisa
bilgilendirmeler ve yemek sunumu haricinde bazi isletmeler konaklamalar da sunmaktadir.
Ozellikle Istanbul’a yakmhgi sebebiyle hafta sonu igin ideal bir tatil sekli olabilmektedir.
Ayrica iireticiler bu bag rotasmin ve ozellikle bu sayede yollar iizerine koyulan isaretlerin
mevcut devlet politikalar1 ve yasaklardan sonra iyi bir reklam sagladigin1 ve gelirlerini
artirdigini belirtmistir. Ornegin, bir iiretici satiglarim %40’1n1 bu sayede iiretim tesisinde
yaptigmi sdylemistir. Ozellikle Tiirkiye’de sarap turizminin ¢ok az bilinen bir turizm ¢esidi
olmas1 nedeniyle bir¢ok insanin iireticileri ziyaret edip, saraplar1 tadabilecegini bilmedigi ve
yol iizerindeki isaretleri goriip tesadiifen bir sarap turizmine dahil olduklar1 da sdylenmistir
(Ergtiven, 2015). Tirkiye’de ayrica Urla Sarapcilik, Urlice, Satomet, Mozaik ve USCA ve
yapim asamasinda iki tireticiyle birlikte yedi iireticinin dahil oldugu bir Urla Bag Yolu projesi
de gerceklestirilmistir (www.winesofurla.org). Bu rotada da bag ve tesis gezileri, tadimlar,
hasat etkinlikleri yapilmakta ve yerel tarifler sunulmaktadir. Urla Bag Yoluna az sayida tadim
ve gezi turlar1 diizenlense de konaklama gibi yeterli altyapilarin heniiz olmadigi belirtilmistir
(Ozdemir ve Erdogan, 2018). Bu bag rotasiyla ilgili kapsamli bir web sitesi ve akademik

calisma olmadig1 i¢in ayrintili olarak bilgi edinilememistir.

2.6. Yiyecek ve Sarap

Yiyecek ve igecek eslesmeleri yalnizca sevilen iki iiriinii birlestirmekten ¢ok daha
fazlas1 olan karmasik bir eylemdir (Eschevins vd., 2018). Ozellikle s6z konusu sosyal baglamda
stirekli yemek ile birlikte anilan ve tiiketilen sarap oldugunda, bir¢ok alanda tartisilan ve
eslestirme sekilleri dnerilen klasik bir birlesme olmustur. Ornegin, Fransa’da yapilan bir ankete
gore katilimcilarin %92’si sarabin imajinm yemekle birlikte tiiketilmesine bagli oldugunu
belirtmistir (IFOP, 2019). Bu baglamda sarap ve yiyecek eslestirmesi, Fransiz Gastronomik
Mirasi ile birlikte Unesco Somut Olmayan Kiiltiirel Miras listesinde kendine yer bulmustur.
Ayrica ABD, Avustralya, Cin gibi yeni diinya iilkelerinde de sarap tiiketiminin artmasina

paralel olarak restoranlarda da yiyecek ve sarap tiiketimleri artmustir (Sirieix vd., 2011).


http://www.trakyabagrotası.com/
http://www.winesofurla.org/
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Yemek ve sarap eslestirmeleri glinlimiizde hem turizm hem de restoran sektorleri i¢in
oldukga dnemli bir unsur haline gelmistir. Sarap bir restoranin imajini ve itibarimni gelistirirken,
konuklarin gastronomik deneyimlerini zenginlestirmektedir (Velikova vd., 2019). Sarap
tilketimindeki imaj ve statii motivasyonlar1 géz oniinde bulunduruldugunda sarabin restoran
imajma katkis1 da dogal bir durumdur. Yapilan ¢aligmalar sarap ve yemek eslestirmelerinin
miisteri memnuniyetini artirdigini, restoranda daha uzun zaman gegirmelerini saglayarak daha
fazla yemek ve sarap tiiketimine neden oldugu belirtmistir (Olsen vd., 2007; Wansink vd.,
2007). Ayn1 zamanda somdlye bulunduran ve sarap listesi olan restoranlar daha kaliteli olarak
algilanirken, miisteriler bu restoranlarda daha fazla harcama yapmaktadir (Wansink vd., 2007;
Dewald, 2008).

Restoran baglami disinda turizmde sarap bolgeleri de yiyecek ve sarap eslestirmelerini
bir pazarlama araci olarak kullanmaktadir. Ornegin Stellenboch sarap rotasinda turistler
yalnizca sarap tadmmi yapilan saraphaneler yerine sarap ve peynir eslestirmeleri yapilan
saraphaneleri daha ¢ok tercih etmektedir (Ferreira ve Muller, 2013). Benzer sekilde Kanarya
Adalari’nda yapilan bir ¢alismaya gore yerel sarap iireticileri restoranlarinda yiyecek ve sarap
eslestirmelerinin iki iiriniin de satisini1 dogal bir bigimde destekledigini belirtmislerdir (Alonso
ve Liu, 2011).

Saraplarin yiyeceklerle eslestirilmesinin kiiltiirel bir aligkanlik, gastronomik bir ritiiel
olmas1 gibi sosyal baglamlariyla birlikte Harrington (2005b), temel olarak ii¢ amagla
eslestirilme yapildigmi belirtmistir; Ferahlama, notrleme ve sinerji. Ornegin, baharath
yiyeceklerle belirli 6zelliklerde bazi saraplar eslestirilerek baharatin yogunlugu daha ferahlatici
bir yemek deneyimine donebilir. Benzer sekilde tuzlu yiyeceklerle birlikte eslestirilen bazi
kopiiklii saraplar da daha ferah bir deneyim yaratmaktadir. Notrleme ise daha ¢ok, bir tarafin
kotii 6zelliklerini eslesmeyle azaltma amacidir (Harrington, 2005b). Eschevins vd. (2019) bu
durumu duyusal 6zelliklerin azaltilmasi seklinde bir eslestirme ilkesi olarak belirtmistir.

Son olarak sinerji, genel olarak sarap ve yiyecek eslestirme yaninda en ¢ok ilgilenilen
konulardan biridir. Eslesmeyle sinerji yaratma, bilesenlerin tek baslarina yarattiklar1 etkinin
birleserek artmasini karsilamaktadir (Harrington, 2005b). Genel olarak tiim eslesmelerde iyi
yemek ile iyi ve dogru sarabim eslestirilmesi ve gastronomik deneyimin artirilmast amacinin
temel oldugu sdylenebilir.

Yiyeceklerin sarapla eslestirilmeleri ile ilgili yazinda, dergiler, kitaplar ve TV
programlarinda bir¢ok oneri ve kural belirtilmektedir. Ancak yiyeceklerin ve saraplarin
karmasik yapisi kesin kurallarla miikemmel bir eslesme yaratilamayacaginin kanitidir. Sarabin

ve yiyeceklerin heniiz topraktayken baslayan cografya ve iklimden etkilenmesi hakim
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bilesenleri, dokular1 ve tatlar1 6nemli bigimde etkileyecektir (Harrington, 2005a). Ayni
zamanda hem sarap hem de yiyecek icin tercihlerde ve begenilmesindeki tiiketici algilarinin ne
denli karmasik oldugu goz Onilinde bulunduruldugunda eslestirmelerin standartlagmasi
imkansizlasmaktadir. Ancak tiim bunlara ragmen uzmanlar sarap ve yiyeceklerin nasil

eslestirilebilecegi hakkinda genel bazi ilkeler belirlemislerdir.

2.6.1. Sarabin Duyusal Ozellikleri

Bir yiyecegin veya icecegin duyusal degerlendirmesi onu digerlerinden ayiran aroma,
goriiniis, tat, lezzet, tekstiir, ag1z hissi gibi 6zelliklerin olusturdugu bir siirectir. Ozellikle sarap
konusunda {iriiniin kalite parametrelerini belirlemek i¢cin duyusal 6zelliklerine odaklanan
analizler olduk¢a O6nemlidir (Daric1 ve Cabaroglu, 2019). Sarapta duyusal 6zellikler genel
olarak sirasiyla goriiniim, koku, tat, burukluk (tanen), asitlik ve agizda biraktig1 hissiyat
iizerinden tanimlanir. Bu duyusal 6zellikler sarap baglaminda asagida kisaca agiklanmistir

Doku

Saraplarin ve yiyeceklerin duyusal olarak tanimlamak i¢in agiz i¢cinde biraktiklar1 bir
takim tat, his gibi etkiler genel olarak doku olarak tanimlanmistir. Sarapta ana doku belirleyicisi
faktorler tanen, alkol seviyesi, mese orani ve genel govde olarak farkli hislerin ifade ediligine
dayanmaktadir (Harrington ve Hammond, 2006). Ornegin saraptaki tanen agizda kuruluk,
burukluk ve biiziilme hisleri yaratirken diisiik tanenli bir sarap daha ipeksi olarak tarif
edilmektedir (Bestian vd., 2010; Harrington, 2005b). Ayn1 zamanda tanenin yarattig1 biiziilme
saraptaki tathilik, eksilik gibi diger faktorlerden etkilenebilmektedir (Ishikawa ve Noble,
1995).Saraptaki dokuyu etkileyen tanenin de olusumunu ve seviyesini etkileyen liziimiin cinsi,
olgunluk derecesi, saplar1 ve c¢ekirdekleri gibi bir¢ok faktor bulunmaktadir (Ashok ve
Upadhyaya, 2012).

Sarap govdesi ise genel olarak sarabin kivami ve viskozitesini belirtmektedir
(Harrington ve Hammond, 2006). Gawel vd. (2007) ise sarap govdesini sarabin agiz iginde
yarattig1 genel his olarak tanimlamistir. Bu tanim aslinda doku ile ilgili yapilan tanima ¢ok
benzese de govdenin yarattigi his daha cok agirhik hissidir (MacNeil, 2015). Sarabin
govdesinden bahsederken ¢aligmalar daha cok dolgun, ince, orta, tam gdvdeli gibi ifadeler
kullanmaktadirlar. Ornegin kimyasal olarak, ince govdeli saraplar daha diisiik viskoziteye
sahipken, tam govdeli saraplarin yiiksek viskoziteye sahip oldugu tespit edilmistir. Bu kimyasal
tespit ayn1 zamanda tiiketici testlerinde de ayni sekilde algilanmaktadir (Runnebaum vd., 2011).
Daha basit bir tanimla MacNeil (2015) sarap govdesini yagsiz, yarmm yagli ve tam yagl siit ile
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aciklamistir. Ornegin yagsiz siit gibi ince govdeli bir sarap da damagimiza hafifce otururken,
yagli bir siit gibi tam govdeli bir sarap da damakta daha agir bir his birakmaktadir.

Saraptaki dokuyu olusturan ve etkileyen diger faktor ise sarabin alkol seviyesidir.
Harrington ve Hammond (2006) tanen seviyesi, sarap govdesi ile mese ve alkol seviyesinin
sarap dokusunu olusturmada 6nemli ve baglantili bir yapida oldugunu belirtmistir. Kimyasal
arastirmalar gercekten de saraptaki alkol seviyesindeki farkliliklarin (azaltilmasi veya
artirilmasi) sarabin duyusal 6zelliklerini etkiledigini belirtmektedir (Goldner vd., 2009; Longo
vd., 2017). Ornegin King vd. (2013) alkoliin kirmiz1 sarabmn duyusal algilarinda nasil bir etki
yaptigini arastirmig ve yiiksek alkoliin sarabin goriiniimii, viskozitesi, aciligi, buruklugu gibi
bircok faktorde artisa neden oldugu, ayni zamanda taze meyve aromalariin azalmasima neden
oldugunu tespit etmistir.

Benzer sekilde sarap iiretiminde kullanilan mese figilar veya sarabin icine eklenen mese
parcalar1 da sarabin genel dokusunu etkileyen bir faktordiir. Bazi ¢alismalar mese pargalariyla
bekletilen (olgunlastirilan) saraplarda hindistancevizi, vanilya ve odunsu aromalarin arttigini
belirtmistir (Gutiérrez Afonso, 2002; Garcia- Carpintero vd., 2011). Aynmi ¢alismalar mese
parcalar1 veya ficilarin acilik ve buruklugu da etkiledigini belirtirken, baz1 ¢aligmalar buna ek
olarak bu etki oraninin kullanilan mesenin cinsi ve mensei gibi faktorlere bagl oldugunu tespit
etmislerdir (Chira ve Teissedre, 2015).

Bilesenler

Sarabin duyusal 6zelliklerinden olan bir bagka grup da bilesenlerdir. Genel olarak
tathlik, acilik, asitlik, efervesans seviyesi gibi 6zellikler sarabin bilesenleri olarak belirtilmistir
(Harrington, 2005b; Koone vd., 2014). Bu bilesenler sarabin kimyasal yapisinda bulunurken
ayni zamanda diger 6geler gibi birbirinden etkilenerek artma ve azalma egilimine sahiptirler.
Ornegin yiiksek seker seviyesi sarabin ac1, asidik ve burukluk ydnleri azaltabilmektedir (Bakker
ve Clarke, 2011). Aym1 zamanda asitlik ve efervesans seviyeleri saraba duyusal olarak
ferahlatici, canli ve taze Ozellikler katmaktadir (Harrington ve Hammond, 2006; Koone vd.,
2014).

Aroma

Son olarak sarabi olusturan son grup aromalar/tatlardir. Aroma, sarabin Ozellikle
duyusal olarak karakterini ve kalitesi belirleyen 6nemli bir olgiittiir (Cabaroglu vd., 1997).
Aromalar iiziimiin kendisinden gelen kimyasal bilesikler olabildigi gibi yetistigi topraktan,
iklimden, sarap yapim siirecinden ve/veya sarabin olgunlagsma asamasmndan gelen farkli
aromalar olarak ortaya ¢ikabilir (Cabaroglu, 2003). Ayrica bu aromalar ¢esitli ugucu ve ugucu

olmayan bilesiklerden olustugu i¢in yogunlugu ve kalicilig1 degisebilmektedir (Bakker ve
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Clarke, 2011). Aromalarmn tipi, yogunlugu, kalicilig1 ve baharat orani gibi farkli unsurlar bir
sarabin duyusal 6zelliklerini etkilemektedir (Harrington, 2005a). Sarap aromalari tarif edilirken
genel olarak baharatl, meyveli, ciceksi, odunsu, hayvansal gibi terimler kullanilmaktadir
(Harrington, 2005a; Bakker ve Clarke, 2011; Nygren vd., 2017). Saraptaki aromalar duyusal
tadim siirecinde birincil ve ikincil aromalar olarak da isimlendirilebilir. Uziimiin ve yetistigi
teruarin kendisinden gelen ve dogal bir sekilde ortaya ¢ikan kirmizi meyve, narenciye, tropikal
meyve, ¢igek, ot, baharat gibi aromalar birincil aromalar olarak adlandirilir. Bunun yaninda
sarabin yapim ve olgunlagsma siirecinde ortaya ¢ikan aromalar ikincil aromalar olarak
adlandirilir. Ornegin sarabin yapim siirecinde uygulanan tortuda bekletme maya aromalarina;
malolaktik fermantasyon ise kremamsi aromolarinin olusmasmna neden olur. Benzer sekilde
mesede olgunlasan saraplarda vanilya, tarcin, karanfil gibi aromalar olusurken; yillanan
saraplarda tiitiin, kakao, kahve gibi aromalara rastlanir. Tiim bu islemler sonucu ortaya ¢ikan

aromalar ikincil aromalar olarak adlandirilir (Miller, 2019).

2.6.2. Sarap ve Yiyeceklerin Duyusal Eslestirmeleri

Saraptaki duyusal &zelliklerin birgogu yiyecekler i¢in de gegerlidir. Ornegin
yiyeceklerin tath veya tuzlu olusu, asidikligi, acilig1 bilesenlerini; baharat orani, yogunlugu ve
kalicilig1 aromalari; kullanilan ilave yaglar ve pisirme sekilleri de yaglilik ve genel govde olarak
dokuyu olusturmaktadir (Harrington, 2005a). Bugiine kadar literatiirde saraplar ve yiyecekler
duyusal agidan (doku, aroma, sarap govdesi, bilesenler vb.) benzerlik, zitlik ve sinerji yaratan
farkli kombinasyonlarla eslestirilerek deneysel olarak test edilmis ve belirli eslestirme ilkeleri
olusturulmaya c¢alisgilmistir (Nygren vd., 2002; Harrington, 2005b; Wansink vd., 2007;
Harrington ve Hammond, 2009; Harrington vd., 2010; Eschevins vd., 2018).

Tanen

Tanen daha 6nceki boliimde de bahsedildigi iizere tiziimiin cinsi, olgunluk derecesi,
cekirdekleri gibi bircok faktorden meydana gelen ve agizda biiziilme, burukluk gibi hislere
neden olan faktordiir (Bestian vd., 2010; Harrington, 2005a; Ashok ve Upadhyaya, 2012).
Genel olarak bir¢ok ¢aligmada belirtildigi gibi yliksek tanenli saraplar yaglh etlerle ve yiiksek
yagli veya kremamsi peynirlerle eslestirilmektedir. Boylece yiiksek yag dokusu saraptaki taneni
yumusatarak daha piirlizsiiz bir his yaratmaktadir. Balikla beyaz sarap klisesinin dayanak
noktasi da tanenlerdir. Ciinkii saraptaki tanenler baliketiyle etkilesime girdiginde metalik ve
kot bir tat birakmaktadir. Bu ylizden balikla birlikte tanenlerin az veya hi¢ olmadig1 beyaz
saraplar eslestirilmektedir. Ayn1 zamanda tanenli saraplar yiiksek tuzlu yiyeceklerle

tiiketildiginde tuz tanenin ac1 ve kotii bir tada doniismesine neden olmaktadir. Benzer sekilde
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act biber, i¢inde bulunan bir maddeden otiirli tanenli saraplarla tiiketildiginde buruklugu
artiracaktir. Bu ylizden yiiksek tanenli saraplarin yiiksek tuzlu ve aci biberli yiyeceklerle
eslestirilmemesi gerekmektedir (Harrington, 2007; Bastian vd., 2010; Macneil, 2015).

Govde

Temel olarak sarap ve yiyeceklerde govde-gdvde eslesmesi yapilmaktadir. Ornegin tam
govdeli bir yiyecek ile tam gdvdeli bir sarabin birlikteligi hos bir eslestirme olacaktir.
Yiyeceklerde govdeyi etkileyen pisirme sekillerine gore uygun govdeli bir sarabin se¢ilmesi
gerekmektedir. Yani 1zgarada pisirilmis bir et ile buharda pisirilmis ayn1 et icin ayni sarap ile
eslestirme yapilmayabilir. Cilinkii kuru 1s1 yontemleri ile (1zgara, firinda kizartma) pisirilen
yiyecekler yaglarmi kaybederken, nemli 1s1 yontemleri (haslama, buhar, giive¢ gibi) ve yagda
kizartma ile pisen yiyeceklerin yaglar1 kaybolmamaktadir. Hatta ilave yag ile kizartilan daha
ince govdeli bir yiyecek pisirme yontemi dolayisiyla daha giiclii bir gévdeye sahip
olabilmektedir. Ayrica yiyeceklerin pisirme yontemlerinin yani sira servis sicakliklari, birlikte
servis edilen soslar gibi faktorler de yiyeceklerin dokusunu etkilemektedir. Ayn1 zamanda
yiiksek alkol seviyesi de daha gii¢lii bir govdeyi karsilamaktadir. Bu yiizden daha hafif
yiyeceklerle (6rnegin, mezeler, salatalar, haslanmis veya buharda pismis etler, diisiik yaglh
peynirler) daha diisiik alkollii saraplarin tercih edilmesi hafif govdeli yiyeceklerle hafif govdeli
saraplarin eslestirilmesine 6rnek verilebilmektedir (Harrington, 2007; Macneil, 2015).

Tathlik

Sarapta kurudan tatliya uzanan alt1 asamali bir tathlik skalasi bulunmaktadir. Ayrica
saraptaki tathilik, asitlik, tuzluluk ve alkol orami gibi faktorlerden etkilenmektedir. Ayni
zamanda yiyecekteki tathilik da yalnizca ilave edilen sekeri degil, yiyecegin kendi yapisinda
bulunan proteinlerden gelen tathiligi tanimlamaktadir. Bu baglamda eslestirme yaparken
yiyecegin her zaman saraptan daha az veya esit tathlikta olmasi gerekmektedir. Boylece
saraptaki tathlik yiyecekteki tuz, acilik ve eksilik ile hos bir zithk olusturacaktir
(Harrington,2007). Bu agiklamalar1 destekler nitelikte baz1 deneysel ¢aligmalar vardir. Ornegin
Harrington ve Hammond (2008), yiiksek tuz oranima sahip salamura ve damarli peynirlerin tatl
saraplarla eslestirilmesiyle ortaya c¢ikan zithgm bir zithk yaratarak daha iyi bir eslesme
yarattigini tespit etmislerdir. Ancak ayni ¢calismada peynirlerin tatlilig: arttikca sek saraplarla
yapilan eslesmeler daha diisiik puanlanmistir. Bu bulgular yiyecegin her zaman saraptan daha
az tatli olmas1 gerektigi kuralin1 desteklemektedir.

Asitlik

Sarapta asitlik sekerle ters orantili bir iliski i¢indedir ve asitlik arttikca seker orani

diismektedir. Yiiksek asitli bir yiyecek ve ayn1 sekilde yiiksek asitli bir sarap eslestirildiginde
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birbirini iptal ederek tatlilik ve meyve aromalarinin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Bu
baglamda meyveli ve asitli beyaz saraplar genelde salatalarla eslestirilmektedir. Bunun
nedenlerinden biri de asitli saraplarin zeytinyag1 ve kanola gibi bitkisel bazl1 yaglarla daha iyi
eslesmesidir. Ayrica yiyecekteki asitlik seviyesi saraptaki asitlikten diisiik veya esit olmalidir.
Yiyecegin daha asitli olmas1 durumunda, diisiik asitli sarapla iyi bir eslestirme i¢in yiyecekteki
asitligin ilave tath veya yaglarla maskelenerek eslesme uygun hale getirilebilmektedir. Asya
yemeklerinin asitli yapisindan dolay1 yiliksek asitli saraplarla daha iyi bir eslesme olarak
algilanmasimin nedenlerinden biri de budur. Ayni1 zamanda asitli saraplar tuzlu yiyeceklerle
kontrast olusturarak iyi bir eslesme saglamaktadir ve bunun en yaygin 6rnegi somon flime ve
sampanyadir. (Harrington, 2007; MacNeil, 2015; Wang, 2017)

Baharat

Baharath yiyeceklerin sarapla eslesmesi diger faktorlere nispeten daha zordur. Clinkii
baharat yogunlugu arttikga eslestirme segenekleri daralacaktir. Ornegin yiyeceklerdeki tatl:
baharatlar sarap eslestirmelerinde daha genis bir skalaya sahipken, ac1 ve tuzlu baharatlar sarap
secimini kisitlayacaktir. Bu yiizden genel olarak baharath yiyecekler kuru ve asidik beyaz
saraplarla eslestirilmektedir. Ciinkii bu eslesme ferahlatici bir his olusturacaktir. Kirmizi bir
sarap baharath bir yiyecekle eslestirilecekse mutlaka diisiik tanen, diisiik alkol ve meyveli bir
aromaya sahip olmalidir (Harrington, 2007)

Tuzluluk ve Acilik

Tuzlu ve ac1 yiyecekler olumsuz etkinin azaltilmasi i¢in efervesans seviyesi yiiksek
kopiiklii saraplar ile eslestirilmelidir. Ciinkii efervesans seviyesi yiiksek olan saraplar damagi
temizleyerek daha ferah bir his yaratacaktir. Ayni zamanda tuzlu peynirler genel olarak kontrast
yaratmasi i¢in daha tath saraplarla eslestirilmektedir. Ancak yine de ac1 ve tuz seviyesi arttikga
bu eslesmeler olumsuz bir hal alabilmektedir (Harrington, 2007; MacNeil, 2015).

Aroma

Yiyecek ve sarap aromalar1 benzerlik veya zitlik kullanilarak eslestirilebilmektedir.
Ornegin meyve aromali bir sarapla fiime bir yiyecek kontrast yaratarak hos bir eslesme olabilir.
Ayn1 zamanda aroma yogunluklar1 da eslesme i¢cin 6nemli bir faktordiir. Aromasi yogun olan
bir yiyecek, diisiik aromali bir sarapla tiiketildiginde sarabi bastirarak aromalarinda azalmaya
neden olacaktir. Boylece sinerjiden uzak, bir tarafin asir1 baskin geldigi bir eslesmeye neden
olacaktir. Son olarak aromanin kalicilig1 da 6nemli bir faktordiir (Harrington, 2007).

Tablo 2.6’de Harrington (2005a) tarafindan hazirlanan klasiklesmis bolgesel yiyecek ve
sarap eslestirmelerinden ornekler verilmistir. Tabloda goriildiigii izere bdlge olarak Avrupa;

tilke olarak ise Fransa ve ABD 6n planda olmustur.



Tablo 2.6 Klasik Sarap-Yemek Eslesmeleri

45

BOLGE ESLESME ACIKLAMA
Gen¢ kuzunun zengin yaghligi, agizda piiriizsiiz bir 6zellik
olusturmak i¢in sarap tanenleriyle eslesir. Kuzularin giiglii dokusu
Kirmiz1 bordo ve kuzu ve lezzeti, bu Cabernet / Merlot karisimmin giiclii gévdesiyle
Fransa— eslesir.
Bordo
i Sauternes'in  zenginligi kaz cigerinin zenginligiyle eslesir.
Sauternes ve kaz cigeri Sauternes'teki asitlik, kaz cigerinin yagliligini azaltir.
Soganlarin topraksiligi dogal olarak yetistirilen kus ve mantarlar,
Fransa— . Eski Diinya Bordo'nun toprakli karakteriyle eslesir. Sarabi pisirme
Coq au Vin ve kirmiz . . o . o
Burgonya Buraund islemi sirasinda dahil etme koprii teknigi eslesmede yardimer olur.
gundy Pisirme yontemi ve kopriileme teknigi Pinot Noir bazl sarapla bir
viicut uyumu yaratir.
Hasl.anmuls domuz sosisi ile Beaujolais meyveli bir sekilde patliyor. Tanen bakimindan
Fransa— zeytinyagli patates ve . _— i .. .
U - nispeten diisiik olan bu miitevazi sarap, miitevazi ve topraksi
Beaujolais arpacik sogan ve veceklerle harika eslesivor
Beaujolais sarabi yy siestyor.
Giine Syrah, Grenache ve
y Mourvedre’den yapilan Zengin, vahsi kuzu lezzetleri zengin saraplarla eslesir.
Fransa
Rhone saraplar1 ve kuzu
Sance,rre veya E’OUIIIy— Chavignol'de yapilan kiigiik bir keci peyniri ve Sauvignon Blanc
Fume’ ve Crottin de . . o . .
. . . ile yapilan yiiksek asitli saraplar miikemmel keskin karsiliklar
Fransa- Chavignol (Chavignol'de salar
Loire yapilan kiickeci peyniri) glar.
Tarte Tatin ve Quarts de Chenin Blanc iiziimlerinden tatli, hafif balli tath sarap, hafif bir
Chaume kabuk {izerinde karamelize tart elmalart ile eslestirildi.
Domuz eti ve giiclii Miikemmel soguk iklim yiyecekleri bu bdlgenin Riesling'iyle
Fransa— sebzeler, patatesler, lahana  harika bir sekilde eslesir. Riesling'in asitligi, domuz etinin
Alsace ve sogan ile Alsace yagliligini azaltmak ve diger gida maddeleri ile ek bir tat hissi
Riesling servis katmani saglamak igin giizel bir kontrast saglar.
Italya— Barbaresco ve Barolo ile Beyaz triifle yapilan yemeklerin toprakli ve yogun lezzetleri,
Piemonte beyaz triif yemekleri Nebbiola iiziimleri kullanilarak yogun saraplarla eslestirildi.
Italya— Bistecca alla Fiorentina ve  Yagli ve tam govdeli 1zgara sigir eti ile Sangiovese tiziimiiniin
Toskana Chianti tanenli kirmizilar1.
Ispanya— S:é;?fﬁ{;;gﬁﬁﬁglnda Yabani mantarlarin, sizma zeytinya§l ve sarimsagin saglam
Rioja }Iéioja karakteri, Ispanyol Rioja'daki Eski Diinya saglamligi ile eslesti.
Ispanya— Sarimsakl karides ile Kuru kirmizibiber ve bol sarimsak ile sotelenmis karides ile tuzlu
Jerez Manzanilla ve zeytin kokulu Manzanilla
Ince dilimlenmis ve kizartilmis bolge ekmeklerinin her iki tarafina
fpanva— Dot kel 94 s s s e e
Penede’ s edilen Cava ' yaz g yiyeeeg pany puiiu

sarabi ile eslesti. Sarap dostu taze bahge domatesleri, yiyecek
dostu ferahlatici asidikligi Cava ile birlesti.
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Port ile kavrulmus findik

Port ile mavi peynirler (Stilton, Gorgonzola, vb.) Klasik bir

Portekiz g kontrast eslesmedir. Mavi peynirin (veya findiklarmn) tuzlulugu
ya peyn Port'un tatlilig1 ile tezat olusturur.
Mesesiz ve degisen tatlilik seviyeleri ile Riesling her yemekle
Almanva Yiiksek asitli Riesling ve eslesebilecek ¢ok yonliiliige sahiptir. Izgara sosis ve domuz
y her tiirlii et diistintilebilir kizartma gibi birgok yiyecekle asitliligi ve tamamlayicilig1 sebebi
ile eslesebilir.
. Tereyaginda Dungenes Tereyagli yenge¢ malolaktik fermantasyon yapilmis ve asirt
Amerika— : LS . ) . 9
. . yengeci ve Chardonnay meselenmemis bir Chardonnay ile eslesir. Yengecin tatliligi,
Kaliforniya S
sarabin asiditesiyle kontrast olusturur.
. Tath ve isli aromalar herhangi bir yiyecegi kirmiz1 sarap dostu
Amerika— . . o
: X Zinfandel ve 1zgaralar yapar. Sarabin meyveli ve recelimsi aromalar1 sebzeden etlere
Kaliforniya o . y
kadar her tiirlii 1zgara ile uyum saglar.
Amerika—  Hudson Vadisi kaz cigeri Kaz cigerinin zenginligi ile buz sarabinin zenginligi eslesir.
New York ile buz sarabi (ice wine) Sarabin asiditesi cigerin yaglihigmi kirar.
Pasifik Kuzeybati
Washinaton istiridyesi ile Riesling, Istiridye tuzlu ve minerallidir. Washington beyaz saraplarmdaki
g Sauvignon blanc veya yiiksek asitlik ile istiridyeler limon sikilmig gibi tamamlanir.
Semillon
Oreqon Pinot Noir ve Pasifik Yiksek asitli ve diisiik tanenli soguk iklim pinot noir, ateste
g somonu pismis somonun yaglilig ve dokusuyla eslesir.
Yogun tath ve ferahlatici asidik buz saraplari, pismis meyve,
Kanada Buz sarabi ve tatlilar meyveli tartlar, creme brule ve sekerli kurabiye gibi daha az tath
tatlilarla eslesir.
Siraz ve 1zgara biberli Avustralya sirazinin biberli karakteri baharath ve govdeli 1zgara
Avustralya : ;
biftek etlerle eslesir.

. Yeni Zelanda'nmn fiizyon Avr}lpa flizyonu ggleneklerl yqul urunle.r ve ch111., hme ve birgok
Yeni mutfass  ile  Sauvienon tropikal meyveyi igeren tropikal tekniklerle birlesimi mutfak
Zelanda Blancg & yarattyor. Bu bilesenler, Sauvignon Blanc'mn yiiksek asitligi, hafif

tatliligr ve keskin karakteri ile giizel bir sekilde eslesir.
Giiney el & fle [Eingings e B{:\ha{atsm pls.lrllmls 1zgara antllop, geylk, k}lle eti, sosis ve sigir
- . eti Gliney Afrika kirmizilarinin gévdeli, yogun ve tanenli yapisi
Afrika Siraz . .
ile eslesir.
Arjantin Malbec ve et Malbec, Arjantin’in en ilging sarabidir. Egzotik dogasi kavrulmus

veya mangalda hazirlanan sigir eti ile eslestirilmesine izin verir.

Kaynak: Harrington, 2007: 84.

Tablo incelendiginde Harrington’un (2007) klasik eslesmeler olarak ortaya koydugu

oneriler hem yiyecegin hem de sarabin duyusal faktdrlerine odaklanmaktadir. Ozellikle

yiyeceklerin yalnizca mevcut 6zelliklerine degil, ayn1 zamanda pigirme sekillerine ve kullanilan

baharatlara da vurgu yapilmistir. Bunun yaninda eslesmeler agiklanirken teruar etkisi, bolge

uyumu sik sik vurgulanmustir. Bir sonraki Tablo 2.7°de ise lilkemizdeki bazi saraplarin arka

etiketlerinde yer alan eslestirme Onerileri listelenmistir.
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Tablo 2.7 Sarap Etiketlerinde Yer Alan Eslesme Onerileri

BOLGE

UziM

ACIKLAMA VE ESLESME ONERISi

Izmir

Siraz, Merlot ve
Cabernet Sauvignon

Burunda kirmizi orman meyveleri ve baharat aromalarinca zengin,
damakta kalici, govdeli ve hos bitimli bir saraptir. Biftek ve baharatli
kirmiz etler ile uyumludur.

Gelibolu
Yarimadasi

Kmali Yapincak

Burunda seftali, beyaz cicekler ve taze pigmis pasta kokulari ile
thlamur ve limon notalar1 hissedilir. Damaktaki yumusak kremamsi
yapist ile artan nektarin ve hanimeli titresimleri zarif ve canli bir bitis
sunar. Kabuklu deniz iiriinleri, sebze yemekleri, makarnalar ve taze
peynirler ile uyum saglar.

Denizli

Kalecik Karasi

Burunda kiraz, muz ve karadut aromalarinin hissedildigi yuvarlak, diri,
yapili, hafif tanenli ve kalici bir garaptir. Kanatlilar, barbun ve domates
soslu kalamar ile iyi uyum saglar.

Tekirdag

Siraz

Yogun, kompleks aroma ve bukelere sahiptir. On burunda sedir agac,
tereyagl ve fiime kokularla beraber bibersilik hissedilir. Ana et
yemekleri ve av etleriyle iyi uyum saglar.

Ankara

Okiizgozii, Bogazkere,
Carignan ve Alicante

Zengin aroma karakterlerine, olgun ve yumusak tanenlere sahip,
dengeli ve dolgun bir saraptir. Kirmizi et yemekleri, makarnalar,
pizzalar ve soguk et tabaklari ile iyi uyum saglar.

Tekirdag

Merlot

Mese fig1 uygulamasiyla daha govdeli, uzun lezzetli ve kadifemsi
olmustur. On burunda kirmizi orman meyveleri ve kuru visne
aromalar1 hissedilir. Ana et yemekleri, giiclii peynirler, ordek, kaz ve
hindi etleriyle ¢ok iyi uyum saglar.

Nevsehir

Okiizgozii, Bogazkere

Kirmizi meyve aromalar1 ile burunda yogunlugunu hissettirir ve
yumusak dengeli bir i¢im sunar. Baharat soslu kirmiz1 et yemekleri,
kebaplar, t-bone steak, spagetti Carbonara ve sar1 sert peynirlere iyi bir
eslikeidir.

Ankara

Sultaniye

Uziimiin kendine 6zgii aromalar1 ile dikkat cekici, lezzetli, canli ve
dengeli bir saraptir. Izgara balik ve tavuk, deniz mahsulleri, salatalar
ve taze peynirlerle iyi uyum saglar.

Ankara

Okiizgézii ve Cal
Karasi

Meyveli, diri ve rahat i¢imli bir saraptir. Izgara tavuk ve baliklar, hafif
soslu makarnalar ve salatalarla iyi uyum saglar.

istanbul

Okiizgozii

Burunda ahududu ve bdgiirtlen aromalari, damakta kirmizi orman
meyveleri aromalartyla zarif ve ferahlatici bir saraptir. Baharath
yemekler, nar eksisi soslu salatalar, somon ve yenge¢ gibi deniz
mabhsulleriyle uyum saglar.

istanbul

Emir ve Narince

Limon, greyfurt ve kayis1 aromalarina sahip canli ve zengin yapili bir
saraptir. Zeytinyagli soguk mezelerle, her tiirli balikk ve deniz
iiriinleriyle onerilir.

Tekirdag

Gamay, Papazkarasi
ve Sensu

Kirmizi meyve aromalarinin olduk¢a baskin oldugu, orta tanenli ve
orta asiditeli bu geng sarabi 1zgara sebzeler, karbonhidrath yiyecekler,
beyaz etler ve sarkiiteri tiriinleri ile tavsiye ediyoruz.

Kirklareli

Papaskarasi

Papaskarasinin diri asiditesine sahiptir. Beyaz seftali ve tropik meyve
aromalar1 ile katmanli bir burnu vardir. Damakta ise diri asiditeye
beyaz seftali, mango ve misket limonu eslik eder. Bitisi mineralimsi ve
uzundur. Diri asiditesi sebebiyle kabuklu deniz iriinleriyle uyum
saglar. Kremali ve soslu beyaz et gesitleri ile birlikte tiiketilebilir.

Kirklareli

Alvarinho (Portekiz)

Burunda limon, seftali, misket limonu gibi meyveler, papatya ve
hanimeli gibi beyaz cicekler ile birlikte zengin aromatik kokulari
vardir. Yiiksek asidite damaga tazelik ve canlilik verir. Mineralimsi
bitis uzun ve zariftir. Kremali ve soslu yemekler ile kabuklu deniz
iirtinlerine milkemmel uyum saglar.

Kirklareli

Viognier (Fransa)

Burunda seftali, kayis1 gibi olgun meyve aromalarima beyaz cigekler
ve zencefil eslik eder. Soslu, kremali ve baharatli yemekler ile
uyumludur.

Kirklareli

Chardonnay (Fransa)

Burunda kayzisi, beyaz seftali, mango, limon ve vanilya kokular1 vardir.
Oldukg¢a mineralimsi damakta giiclii bir asiditeye sahiptir. Uzun bitigte
damakta giiglii bir mineral hissedilebilir. Kabuklu ve kremali deniz
iiriinleri ile uyumludur.
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Kirklareli

Albarino (Portekiz)

Burunda yesil limon, seftali, kayisi, mango aromalar1 ve mineral
kokular1 vardir. Beyaz ¢i¢ekler burunda meyve kokularna eslik eder.
Damakta giiglii ve diri asidite ile yogun karaktere sahiptir. Damakta
konsantre limon ve seftali tadi birakir. Bitiste limon tadi ve diri asidite
ile enerjiktir. Uzun bitisi mineralimsi yapiya sahiptir. Kabuklu deniz
irlinleri basta olmak {izere diri asiditeye eslik edebilecek tiim
yemeklerle uyum saglar.

Kirklareli

Albarino ve Narince

Beyaz cigekler ve meyve kokulari igeren zengin bir burna sahiptir.
Beyaz seftali, mango ve portakal ¢igegi kokularma mineral kokulari
eslik eder. Damakta ise diri asidite ve beyaz meyveler ile birlikte
yuvarlak bir karaktere sahiptir. Mineralimsi uzun bir bitisi vardir.
Kremali ve soslu yemekler ile kabuklu deniz iiriinlerine eslik eder.

Tekirdag

Cabernet Sauvignon

Burunda erik, blueberry, kavrulmus findik ve ¢am kokular1 hakim.
Agizda govdeli, hafif tanenli, kadifemsi ve kalict. Dana pirzola, dana
antrikot, kuzu but ile miikemmel uyum saglar.

Tekirdag

Merlot

Burunda siyah kiraz, bogiirtlen ve vanilya kokulari hissediliyor.
Agizda yuvarlak, dolgun ve kalici. Etli ¢in yemekleri, et kavurma, etli
ve baharatli pizzalar ile miikemmel uyum saglar.

Tekirdag

Cabernet Sauvignon
ve Merlot

Burunda kirmiz1 kiraz, bogiirtlen ve kirmizi frenk iiziimii kokulari
hissediliyor. Agizda dolgun, hafif tanenli ve kalici. Kuzu ve dana sis,
kuzu pirzola, kuzu kol/but ve antrikot ile miikemmel uyum saglar.

Tekirdag

Sauvignon Blanc

Burunda limon, ananas ve kavun kokular1 hakim. Agizda canli, ferah,
zarif, meyveli ve kalici. Keci peyniri, karides 1zgara, karides giiveg,
somon baligi, lakerda, kalamar, sushi, sashimi, deniz mahsullii
makarna ve pizza, roka ve parmesan ile dana carpaccio, tatli-eksi soslu
tavuk ile miikkemmel uyum saglar.

Tekirdag

Sauvignon Blanc ve
Semillion

Burunda limon, simsir, kuskonmaz ve kayisi kokular1 hissediliyor.
Agizda yuvarlak, zengin ve govdeli. Keci peyniri, eski kasar, deniz
mabhsulleri, sushi ve ¢in yemekleri ile miikemmel uyum saglar.

Tekirdag

Blend Sauvignon
Blanc ve Chardonnay

Burunda elma, ananas ve limon kokular1 hissediliyor. Agizda canli,
dengeli ve bitisinde meyveli. Deniz mahsulleri, sushi ve zeytinyagli
mezeler ile miikkemmel uyum saglar.

Tekirdag

Blend Blush

Burunda frambuaz ve kiraz kokular1 hissediliyor. Agizda canli bir
baslangic ile ferah, meyveli ve kalici. Deniz mahsullii pizzalar ve
makarnalar, baliklar ve deniz iiriinleri ile miikemmel uyum saglar.

Tekirdag

Blend Cabernet
Sauvignon ve Merlot

Burunda kiraz, erik, yesilbiber aromalari hissediliyor. Agizda
yuvarlak, canli, zarif tanenli ve dengeli. Izgara ve soslu etler, soguk et
cesitleri ve makarnalar ile miikemmel uyum saglar.

Kaynak: Arastirmaci tarafindan derlenmistir.

Tabloda bazi sarap etiketlerinde yer alan 6nerilere yer verilmistir. Sarap etiketlerindeki

oneriler Harrington (2007) calismasindaki eslesme Onerilerine gore daha genel olarak

yazilmistir. Sarabin duyusal 6zelliklerine yer verilse de, yiyecek kisminda daha genel dnerilerde

bulunulmustur. Ozellikle yerel yiyeceklerden bahsedilmemis ve bolge uyumuna hi¢ atif

yapilmamustir.

2.6.3. Sarap ve Yiyeceklerin Psikososyal Eslestirmeleri

Tamamlama

Saraplarin duyusal olarak birbirini tamamlamasinin yani sira tiiketiciler i¢in sarap ve

yemek aligkanliklar, ritiieller, kutlamalar gibi faktorlerle birbirini tamamlayan dogal unsurlar

olabilmektedir. Ornegin aksam yemeginin yaninda agilan bir sarabin romantik bir ortam olarak
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algilanmasi veya kutlama yemeklerinde i¢ecek olarak iyi bir sarabin tercih edilmesi sarap ve
yemegin tamamlayiciligini agiklamaktadir (Pettigrew ve Chartes, 2006). Ritchie’nin (2007)
caligmasindaki katilimcilara gore de sarap ve yemek birbirini tamamlayarak bir sinerji yaratma
egilimindedir ve evde veya restoranda bir yemegin yaninda mutlaka icilecek olan sey saraptur.
Ayni zamanda Fransa, Italya gibi gelismis gastronomik kiiltiire sahip iilkelerin sarap satin
alirken en cok etkilendikleri faktoriin yiyecek-sarap uyumu olmasi yalnizca duyusal bir
eslestirme degil gastronomik kimliklerinin bir pargasi haline gelmis olan tamamlayicilik oldugu
sOylenebilir (Goodman vd., 2008).

Gelenekler

Yiyecek ve sarap eslestirmelerinde bugiine kadar alisilagelmis ve gelenek olarak
nitelendirilebilecek bazi eslestirme ilkeleri vardir. Ornegin; kirmizi etle kirmizi sarap ve beyaz
etle beyaz sarap eslestirilmesi kurali herkes tarafindan bilinen, kabul edilen bir kural olmasima
ragmen tamamen dogmatiktir (Eschevins vd., 2019). Duyusal eslestirmeler kisminda da
gorebilecegimiz gibi bir yiyecegin ve bir sarabm eslesmesini etkileyen birgok faktor
bulunmaktadir ve bu yiizden bu eslestirme ilkesi tamamen agizdan agiza gelenek haline
gelmistir.

Ayni1 zamanda sarap ve yiyecegin dnemli oldugu bazi bolgelerde eslestirmeleri bolgesel
olarak yapmak da baska bir eslestirme gelenegidir. Ornegin; Bordeaux (Fransa), Douro
(Portekiz), Mosel (Almanya) gibi bdlgelerde eski diinya saraplar1 karakter olarak kendilerine
uyan yerel ve toprak karakterli mantarlar, patatesler, peynirlerle eslestirilmektedir (Harrington,
2005). Benzer sekilde aymi cografi kimlige sahip Muscadet Sévre et Maine ve istiridyenin
eslestirilmesi de buna 6rnek verilebilir (Eschevins vd., 2019).

Sosyal Algilar

Sarap tiiketiminin insanlarda yarattigi prestij ve statii algis1 goz Oniinde
bulunduruldugunda kutlamalar, is goriismeleri gibi 6zel bir giin i¢in hazirlanan bir sofrada
kaliteli bir sarap tercih ederek eslestirme yapilmasi muhtemeldir (Eschevins vd., 2019).
Duyusal eslestirmelerin daha geri planda kalabilecegi bu tercihlere 6rnek olarak Pettigrew ve
Chartres (2006) ¢alismalarinda bir goriismecinin iyi bir sarabin barbekiide bosa harcanacagini
belirtmesi 6rnek verilebilir.

Ayni zamanda sarabin daha cok kalabalik arkadas ve aile ortamlarinda yenilen
yemeklerle eslestirilmesi sosyal bir eslestirme ilkesine isaret eder. Tek basina sarap tiiketimi
sosyal olarak cok da uygun goriinmemektedir (Bastian vd., 2010). Ornegin, bir kisi tek gittigi
bir barda bira igmeyi tercih ederken, arkadaslariyla birlikte gidiyorsa yiyecek ve sarap
tilkketebilecegi bir mekan tercih edebilmektedir (Pettigrew ve Chartres, 2006).
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Mevsim

Sarap i¢indeki aromalar nedeniyle farkli mevsimlerde farkl saraplar tercih edilebilecegi
belirtilmistir (Ristic vd., 2019). Bu baglamda farkli mevsimlerde tercih edilen saraplara gore
eslestirilen yiyeceklerin de degismesi muhtemeldir. Ornegin sarap turizmi bolgelerinde
restoranlarin meniilerindeki yiyecek ve sarap eslestirmelerini mevsimsel olarak degistirdikleri
belirtilmistir (Velikova vd., 2019). Ayn1 zamanda kislar1 baharatlar ile yapilan sicak sarap ve
badem, incir ceviz gibi yiyeceklerle birlikte tiiketimine daha sik rastlanmasi veya kar
tatillerinde sarap-sucuk ritiielleri de ornek verilebilir. Mevsimsel olarak yiyecek ve sarap
eslestirmelerinin degisimiyle ilgili gordiiglimiiz kadariyla net bir calisma olmasa da bu
gostergeler eslestirmeleri etkiledigini kanitlayabilecek unsurlar olabilir.

Bireysel Tercihler

Her tiirlii yiyecek ve igecekte oldugu gibi sarap ve yiyecek eslestirmeleri de yazindaki
tiim verilerden bagimsiz olarak kisisel tercihlerle eslestirilebilmektedir. Ornegin, tek basina
begenilen bir unsur eslestirmedeki genel begeniyi olumlu anlamda etkileyecektir (Bastian vd.,
2010). Bu baglamda Eschevins vd. (2019), bir eslestirme limon aromasinin ortaya ¢ikmasina
neden oluyorsa, limon aromasini seven tiiketici i¢in bunun iyi bir eslestirme olacagini
belirtmistir. Sonug olarak 1yi bir eslestirme i¢in kisinin sevdigi ve sevmedigi tatlar1 bilmek ve
bu sekilde bir eslestirme yapmak bireysel olarak dogru eslestirmenin anahtar1 olabilmektedir

(Harrington vd., 2010).

2.7.  Yerel Yiyecek ve Sarap Eslestirmeleri

Yiyecek ve sarap eslestirmeleri alanyazini buraya kadar bahsettigimiz iizere genel
olarak yiyecek ve sarabmm duyusal olarak eslestirilmesi ve tiiketiciler agisindan algilarini
arastirmistir. Ozellikle sarap ve yiyecegin giinlilk hayatta dogal ve rutin olarak eslestirildigi
veya sarabin gastronomik kimligin bir pargasi haline geldigi iilkelerde sarap ve yiyecegin
duyusal yonlerine odaklanmak normal bir siirectir. Ancak sarap tiiketiminin az oldugu veya
sarap ve yiyecek eslestirme kiiltiiriiniin yeni olustugu iilkelerin bu eslestirme siireci daha karigik
olabilmektedir. Ornegin, batida bir yiyecekle sarabi eslestirme konusunda gok kolay tercih
yapabilecek bir somolye farkli bir mutfaga ait yemekler ile sarap eslestirmede tereddiide
diisebilecektir (Wang, 2017).

Ozellikle hem gastronomik kiiltiiriin hem de sarap kiiltiiriiniin gelistigi, yerel iiriinlerin
sertifikalarla korundugu ve iireticiler tarafindan tercih edildigi bolgelerde eslestirmeler ekstra
bir ¢aba gerekmeksizin ziinde yerel yiyecek ve sarap eslesmesi haline gelmektedir. Ornegin

Fransa’daki teruar eslesmesi kavrami bu konunun en dogru drnegidir. Teruar toprak ve iklimin
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gidalara ayirt edici Ozellikler kazandirdigi smirli alanlar1 ifade etmektedir (Barham, 2003).
Bagka bir ifade ile bir iizlimiin toprakta var olup saraba doniisene kadar etkilendigi iklim, toprak
yapisi, rlizgarlar, giineslenme stireleri, su kaynaklar1 gibi birgok faktdrden etkilenerek var olan
bir bolgeye verilen isimdir. Miller (2021: 26) ise ekosistemin her bir 6gesinin diger tiim 6geleri
son derece karmasik sekillerde etkiledigini belirterek saraplarin da bu etkinin bir ifadesi
oldugunu ileri siirmiistiir. Bununla birlikte teruar kavramini sarap agisindan ele almig ve
lizimlerin bagdan sofraya olan yolculugunda ortaya c¢ikan etkilerin toplami seklinde
aciklamistir.

Bir sarap bolgesindeki teruarin sekillendirdigi yerel sarap ayni zamanda teruarin var
ettigi yerel tiriinlerle yapilan yerel yiyeceklerle birlikte sunuldugunda dogal bir yiyecek ve sarap
eslestirmesini ortaya ¢ikmasi beklenir (Lecat ve Chapuis, 2017). Ancak Fransiz gastronomisi
g6z Oniinde bulunduruldugunda, her iilke bu kadar koklii ve saglam bir yemek sarap kiiltiiriine
sahip degildir. Bu yiizden sarap iiretiminin ve tiiketiminin yeni yeni arttig1 veya sarap ve
yiyeceklerin turizmdeki itici giiciiniin fark edildigi birgok bolge yerel yiyecek ve sarap
birlikteligine daha ¢ok 6nem vermeye baslamistir.

Sarap ve yiyecek birlikteliginin turizmde en ¢ok kullanildig1 bolgelerden Niagara sarap
rotasinda 6zellikle yerel tarim iirlinlerini kullanma ve tanima arzusu olan gida iireticileri,
isletmecileri, distribiitorleri, oteller, sarap imalathaneleri, restoranlar ve seflerin ittifakiyla
rotada Yeni Diinyanin saraplar1 ve yemekleri ziyaretgilere birlikte sunularak Eski Diinya
iilkelerinin koklii gastronomik kiiltiirleri  karsisinda yeni bir gelenek yaratilmaya
calisiimaktadir. Ozellikle Niagara’nin saraplarmm gelisimi ve kaliteli saraplar iireten bir bdlge
haline gelmesinden sonra bircok restoran ve saraphane daha fazla yerel ve kaliteli iirlin
kullanim1 i¢in harekete ge¢mistir. Ciinkii seckin bir mutfak yaratmak i¢in kaliteli ve yerel iirlinle
birlikte kaliteli yerel saraplarin kullanilmasinin en énemli unsur oldugu belirtilmistir. Ayrica
Kanada’da Niagara sarap rotasi diginda ii¢ ayr1 gastronomi rotasi ve dort tane yemek ve sarap
festivaliyle yerel yiyecekler ve sarap eslestirmelerinin basarili bir tablosunu ¢cizmektedir (Telfer
ve Hashimoto, 2004). Baska bir ¢alismada 200 yili askindir sarap iireten Uruguay’in yerel
mirasi olan Tannat saraplarimi ile yerel gastronomilerinin eslestirilmesi incelenmistir. Alonso
(2013) saraphane sahipleri, iireticiler, yoneticiler ve sarap dernekleriyle yaptigi goriismeler ile
Uruguay’da Tannat saraplarinin yerel gastronomi ile eslestirilmesi potansiyelini arastirmistir.
Gortismeciler 6zellikle sarap turizmini gelistirmek i¢in Tannat sarabr ile birlikte bolgenin yerel
etlerini birlikte sunduklarmi belirtmislerdir. Ozellikle yirmi yil dncesine kadar Tannat
saraplarmin sert ve buruklugunun yiliksek oldugu icin tercih edilmedigi, ancak gerekli

iyilestirmeler ve bolgenin yerel yagl kuzu etleri, baharath glivegleriyle eslestirilmesi ile sarabin
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evrim gegirdigini belirtmislerdir. Benzer bir sekilde Alonso ve Liu (2011) Kanarya Adalarinda
sarap ve yerel yiyeceklerin eslesme potansiyelini aragtirmistir. Bu caligmada goriismeciler daha
cok yerel yiyeceklerinin yerel saraplarinin satigindaki itici etki tizerinde durmustur. Adalarda
yerel yiyecek sunan bir¢ok isletme bu yiyeceklerle kendi saraplarini eslestirerek boylece sarap
satiglarini tesvik ettigini belirtmislerdir. Ayrica somolye yiyecek ve sarap satigindaki etkisi goz
onilinde bulunduruldugunda bdlgedeki somdlye hepsinin yerel mutfagi ya da yerel saraplarini
cok iyi bilmemeleri de potansiyel eslestirmelerin Oniindeki Onemli engellerden oldugu
belirtilmistir.

Yerel yiyecek ve sarabin eslesme potansiyellerini duyusal olarak ele alan baska bir
calisma Kim ve Lecat (2017), Kore mutfagindaki yerel yiyecekler ve sarabin duyusal olarak
eslestirilme potansiyelini incelemistir. Calismada ozellikle Kore yiyeceklerinin duyusal
ozellikleri tizerinde durulmus, ayrica tiiketicilerin rutin sarap tercihleri, tiikketim sikliklar1 gibi
faktorler tizerinden belirli eslestirme ilkeleri belirlenmeye caligilmistir. Calisma sonucunda
yedisi klasik sarap- yiyecek eslestirme kurallari ile uyumlu olmak iizere dokuz faktor
belirlenmistir. Diger iki faktoriin Korelilerin giinliik yeme aliskanliklar1 ve sarap tercihlerinden
etkilendigi diistiniilen yeni eslestirme sekilleri olmasi yerel yiyecek ve sarap eslestirmelerinin,
yiyecek ve sarap eslestirmelerinden daha farkli bir arastirma alani olabilecegi ihtimalini ortaya
cikartmustir.

Tirkiye’de ise sarap ve yiyecek eslestirmelerine iliskin herhangi bir calismaya
ulagilamamistir. Ancak 6zellikle yerel yiyecekleri konu alan bazi ¢alismalarda sarap ve yiyecek
iliskisinden de bahsedilmistir. Ornegin; Hatipoglu vd. (2013) bes farkl1 konaklama isletmesiyle
yaptiklar1 goriismelerde isletme restoranlarinin meniilerinde yerel yiyeceklere ¢ok nadir yer
verdigini ve aym1 zamanda {riinlerin genel olarak marketten alindigini tespit etmislerdir.
Bununla birlikte yemek sirasinda turistlere yalnizca talep ederlerse sarap servis edildigi, yani
bilingli bir eslestirme yapilmadigi belirtilmistir. Ayrica sarap rotasina sahip Trakya’da bir
“Lezzet Rotas1” projesi yapilmis ancak bu rotada yalnizca yerel yiyeceklerden bahsedilirken
sarap, yerel sarap veya sarap-yiyecek birlikteligi ile ilgili herhangi bir girisimde
bulunulmamustir (Cakir vd., 2017). Trakya Bag Rotasi ile ilgili yapilan baska bir ¢alismada
gorlisiilen bazi ireticiler, sarap bolgelerinin kalkinabilmesi i¢in yerel saraplarla birlikte yerel
yiyeceklerin servis edilmesini 6nemli gordiiklerini belirtmis ve misafirlerine yerel yiyecekler
sunmaya calistiklarmi sOylemislerdir. Ayrica tiim diinyada bagarili sarap bolgelerinin
saraplartyla birlikte yerel yiyecekleri kullandiklarinin farkinda olduklarini da belirtmiglerdir
(Ergtiven, 2015).



53

UCUNCU BOLUM
YEREL YIYECEK VE SARAP ILISKISININ NiTEL BIR ARASTIRMAYLA
INCELENMESI

3.1.  Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu calismanin amaci; yiyecek ve sarap iligkisi iizerinden hareketle, yerel yiyecek ve
sarap arasindaki mevcut ve potansiyel bagin incelenmesidir. Bu kapsamda arastirmada yerel
yiyecek ve sarap arasinda nasil bir iliski oldugu, bu iliskiyi giiclendiren ve zorlastiran
etmenlerin neler oldugunu ortaya koyulacaktir. Yiyecek ve sarabin uluslararasi yazinda 6nemli
bir calisgma alanmi oldugu Onceki boliimlerden anlagilmis olsa da yerel yiyecek ve sarap
kavramlar1 iizerine ¢ok az ¢alisma tespit edilmistir (Alonso ve Liu, 2011; Alonso, 2013; Wang,
2017, Kim ve Lecat, 2017). Ozellikle ulusal yazinimizda yiyecek ve sarap iizerine bir ¢alismaya
heniiz rastlanamamistir. Bu yiizden yiyecek ve sarap iliskisini yerel yiyecekler gibi 6nemli bir
konu iizerinden tartisan bir ¢alisma Oncelikle ulusal yazin olmak {izere turizm ve gastronomi
alan yazininda 6nemli bir noktaya deginecektir.

Calismanin bir diger 6nemli noktasi yerel yiyecek ve sarap iliskisinin ortaya koyulmasi
sayesinde sarap ve yerel yiyecek lreticileri basta olmak tizere sarap iireticileri, sarap satisi
yapanlar, yerel yonetimler, yerel isletmeler ve yerel halk gibi ilgili paydaslara sunacaklaridir.
Arastirma sonuclarma bagli olarak hem yerel yiyecek hem de sarap talebinin gelistirilme
potansiyeli ortaya koyulabilecektir. Boylesi bir iligskinin ortaya koyulmasi turizm sektorii
acisindan da olduk¢a 6nemlidir. Yapilan arastirmalar sarap ve yerel yiyeceklerin ayri ayri
olarak bir turizm bdlgesinin imajma olumlu katkilar sagladigini ortaya koymaktadir (Hyalager
ve Richards, 2002; Kim vd., 2009; Kivela ve Crotss, 2006; Bruwer vd., 2012; Quan ve Wang,
2004; Birdir ve Akgol, 2015). Ornegin Kivela ve Crotts (2006) tarafindan yapilan ¢alismada
bolge gastronomisinin tatil bolgesindeki deneyimleri ve tekrar ziyaret etme niyetlerini
etkiledigini ortaya koymustur. Ayni sekilde Hall vd. (2002) sarabin, bir destinasyonun
cekiciliginin 6nemli bir bileseni oldugunu ve ziyaretciler i¢cin de dnemli bir motivasyon faktorii
olabilecegini belirtmistir. Getz (1998) ise sarabin, sarap endiistrisi olan bolgelere giiglii bir
rekabet avantaji saglama potansiyelini vurgulamistir. Dolayisiyla yerel yiyecek ve sarap
iliskisinin ortaya koyulmasi ilgili bolgelerin turizm talebinde de 6nemli bir etkiye sahip olmasi

muhtemeldir.
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3.2.  Arastirmanin Kapsam ve Simrhliklar

Calismada bulunan sinirliliklardan ilki ¢aligmanin kapsamu ile ilgilidir. Yerel yiyecekler
ve sarap iliskisini arastirirken goriismeler yar1 yapilandirilmis olarak yapilmis ve goriismecilere
belirli bir yerel yiyecek ve belirli bir sarap ile ilgili olarak dogrudan sorular sorulmamistir. Bu
baglamda Tiirkiye sinirlarin genigligi, yerel yiyecek ve sarap konusunda gastronomik
zenginligi goz Oniinde bulunduruldugunda yalnizca konu hakkinda genel bilgiler elde
edilebilmistir.

Bir diger smirlilik 6rneklem belirleme ile ilgilidir. Calismanin yiiriitiildiigi siirecin
pandemi ile ayni zamana denk gelmesi 6rneklem se¢imini biiyiik 6lciide etkilemistir. Bir¢ok
isletmenin kapanmis olmasi hem isletme sahipleri, hem ¢alisanlar hem de buralarla baglantili
calisan sektor elemanlari ile iletisimi zorlagtirmistir. Ulasilabilen kisilerin bir kismu yiiz yiize
goriisme yapmaktan kacinmis, bir kismi ise ¢evrimici goriismeye istekli davranmamistir.
Seyahat kisitlamalari, evden ¢ikma yasaklar1 da goz oniinde bulunduruldugunda 6rneklem
genel olarak Antalya’da ikamet eden kisilerden olusturulmak zorunda kalinmistir. Bu durum
gbriisme boyunca katilimeilarin yerel yiyecek olarak Antalya’ya 0zgii yiyeceklere gore cevap

vermelerine neden olmustur.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Ilgili yazin incelendiginde yerel yiyecekler ve sarap iliskisi iizerinde duran cok az
calismaya rastlanmistir (Alonso ve Liu, 2011; Alonso, 2013; Kim ve Lecat, 2017). Ornegin
Kim ve Lecat (2017) ¢alismalarinda deneysel bir yontem izleyerek Kore mutfagindan belirli
yiyecekler ile belirli saraplar1 eslestirerek duyusal bir calisma yapmislardir. Bu ¢alismada
tiikketicilerin tiiketim tercihleri, tiiketim sikliklar1 gibi farkli faktorleri de g6z Oniinde
bulundurarak klasik yemek-sarap eslestirmelerinin disinda farkli sonuglar da elde etmislerdir.
Sonug olarak yerel yiyecek ve sarap eslestirmelerinin yalnizca duyusal olarak ele alinmasinin
eksik bir bakis oldugunu vurgulamislardir. Bu baglamda yukaridaki ¢alisma referans alinarak
bu arastirma da planlama asamasinda iken deneysel bir arastirma olarak planlanmistir. Belirli
yerel yiyecekler ile belirli saraplarin bir senaryo olusturularak farkli katilimcilara servis
edilmesi sonrasinda bu deneyim ile ilgili diisiincelerinin 6grenildigi bir plan yapilmistir. Ancak
bu ¢aligma i¢in Oncelikle kapsamli bir 6n ¢aligma ile yerel yiyecek ve sarap belirlenmesi,
sonrasinda bu yiyecekleri hazirlayabilecek ve ayn1 zamanda sarap servis eden bir restoran da
bulunmast gerekmektedir. Deneysel c¢alismanin planlanma siirecinde pandeminin ortaya
cikmas1 ve isletmelerin faaliyetlerini durdurmasi calismanin nitel bir c¢aligma olarak

gerceklestirilmesinde baslica sebep olmustur. Konu ile alakali derinlemesine bilgiler edinmek
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icin secilen nitel yontem, olgu ve olaylarin gercekei ve biitiinciil bir bicimde ortaya koyulmasi
icin kullanilan bir yontemdir (Yildirim ve Simsek, 2013: 45). Bu baglamda yerel yiyecekler ve
sarap iliskilerini ortaya koymak i¢in en dogru yontemin nitel aragtirma oldugu diistiniilmiistiir.

Veri toplamak icin yar1 yapilandirilmig goriisme formlar1 hazirlanarak birebir
goriismeler yapilmistir. Tekin ve Tekin (2006) goOriismeyi, arastirilan konunun biitiin
boyutlarini kapsayan, daha ¢ok agik uclu sorularin soruldugu ve detayli cevaplarin alinmasimna
imkan veren, yiiz yiize, birebir goriisiilerek bilgi toplanmasina imkan veren bir veri toplama
teknigi seklinde tanimlamistir. Qu ve Dumay (2011) ise iy1 planlanmis bir goriismenin zengin
bir veri kiimesi sunacagini vurgulamistir. Bu baglamda gorlismelerin daha sistematik ve
karsilastirilabilir bilgi elde edebilme olanag: sagladigi icin yar1 yapilandirilmis gériisme olarak
yapilmast uygun goriilmiistiir. Ayrica yar1 yapilandirilmis goriismelerin, gidisata gore ek
sorular sorulabilmesi de katilimcilarin goriislerini daha kapsamli ve derinlemesine

ogrenebilmek icin bir firsat olarak goriilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013: 150).

3.3.1. Arastirma Orneklemi

Veri toplamak icin 6rneklem belirlerken nitel ¢alismalara en sik kullanilan amaclh
ornekleme ve kartopu 6rnekleme kullanilmistir. Amacgh 6rneklemede katilimcilar, ¢calisma i¢in
en uygun Ozellikteki kisilerden se¢ilmektedir (Bagkale, 2016). Mevcut arastirmada sarap ve
yerel yiyecekler konusunda faydali diisiinceler sunabilecek akademisyen, sef, sarap uzmani,
sarap tireticisi gibi gastronomi sektoriiniin farkli kollarindan kisiler se¢ilmistir. Goriismecilerle
iletisime gecildiginde calismaya yardimci olabilecegini diisiindiikleri farkli kisiler olup
olmadig1 sorulmus ve o6rneklem kartopu 6rnekleme ile genisletilmistir. Kartopu 6rneklemenin
de kullanilmasindaki amag, evren icerisindeki zengin veri elde edilebilecek kisilere belirli kisi
ve olgular iizerinden ulagsmaktir (Creswell, 2013). Ayrica amagh ve kartopu Ornekleme
yontemlerinin yani sira tabakali 6rnekleme yontemi kullanildigi da soylenebilir. Tabakali
ornekleme temelinde amacli drneklemeyi de i¢inde barindiran, birlikte homojen bir grup
olusturabilen tabakalarm her birinden belirli sayida kisilerin secilmesi ile ortaya ¢ikan
ornekleme yontemidir (Trost, 1986; Kilig, 2013). Goriismecilerden her birinin sef, somdlye,
yiyecek i¢cecek miidiir, akademisyen gibi gastronomin farkli tabakalarini temsil eden kisilerden
secilmesi tabakali bir 6rneklem de kullanildigmin gostergesidir.

Nitel arastirmalarda nicelde oldugu gibi 6rneklem biiyiikligii ile alakali herhangi bir
hesaplama, 6lgek olmamasi nedeniyle drneklemin biiyiikliigii tartigmali bir konudur (Baskale,
2016; Baltaci, 2018). Bu ylizden nitel arastrmalarda Orneklem biiyiikligii arastirmanin

amacina, inandiricihigma, kullanighligina, zaman ve kaynaklarla yapilabileceklere bagh olarak
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secilir (Baltaci, 2018). Ayrica 6rneklem, evren hakkinda bir tahminde bulundugumuz bir unsur
oldugu i¢in evreni temsil edebilecek yeterlilikte olmas1 gerekir (Bastiirk ve Tastepe, 2013). Bu
baglamda gastronomi alanyazindaki nitel arastrmalar goézden gecirilerek Orneklem
biiyiikliiklerine bakilmistir. Alanyazinda genel olarak nitel arastirmalarda goriigmeci sayisinin
en az 12 oldugu gorilmistiir (Ottenbacher ve Harrington 2007; Everett ve Aitchison, 2008;
Alonso, 2013). Buradan yola ¢ikarak goriismeci sayisi 12’yi gectikten sonra elde edilen veriler
incelenmistir. Goriismecilerin sorulara benzer cevaplar vermeye baslamasi ile yeterli sayida

ornekleme ulasildigina karar verilmis ve 20 katilimcida veri toplama siireci durdurulmustur.

3.3.2. Verilerin Toplanmasi

Goriisme formunun hazirlanmast i¢in kapsamli bir yazin taramasi yapilmistir.
Alanyazinda yiyecek sarap eslestirmelerini ve yerel yiyecek ve saraba odaklanan ¢aligmalar
incelenmistir. Harrington (2007) yiyecek ve sarap eslestirme konulu kitabi ve yerel yiyecek ve
sarap eslestirmelerini deneysel olarak inceleyen Kim ve Lecat (2017) ¢alismasinin goriisme
sorular1 ve bulgular1 incelenerek Tiirkiye ornegi olarak yerellestirilmeye ¢aligilmistir. Ayni
zamanda Telfer ve Hashimoto (2004) ve Alonso (2013) ¢aligmalarinin sarap bdlgelerini yerel
yemekler ile birlikte ele aldig1 ¢calismalar da incelenerek goriisme sorulari i¢in kaynak olarak
kullanilmistir. Alanyazin taramasma bagli olarak olusturulan sorularin arastirma amacina
uygunlugunun belirlenmesi amaciyla, gastronomi alaninda uzman iki akademisyen ve
meniilerinde sarap bulunan bir restoran igletmecisine sunulmustur. Yapilan degerlendirmelere
bagli olarak son halini alan gériisme formu, arastirma sorulari, demografik sorular ve tiiketim
sikliklar1 sorular1 ile ii¢ bolim olarak olusturulmustur. ilk boliimde yerel yiyecek, sarap,
eslestirmeler, destekleyici ve engelleyici faktdrler gibi konularda sorular yer almustir. Ikinci
boliimde demografik bilgiler sorulmus ve tiglincii boliimde de tiiketim sikliklar: ile ilgili bir
soru yer almistir. ilgili soru formu ekler kisminda EK 3 olarak sunulmustur.

Goriligsmecilere ilk olarak e-posta yoluyla ulasilmis ve arastirma ile ilgili kisa bir bilgi
verilmigtir. Katilimc1 olmay1 kabul edenlerin, kendilerine uygun zaman ve yeri belirterek e-
posta ile doniis yapmalar1 istenmistir. Bu dogrultuda 2020 yilinda, Eyliil-Ekim aylar1 arasinda
11 katilimecr ile yiiz yiize, 9 katilimci ile de cevrimici sekilde goriismeler yapilmistir.
Gorlismeler katilimcilarin onay dogrultusunda ses kaydi veya video kaydi ile kayit altina
alimmistir. Goriismeler ortalama olarak 30 dakika stirmiistiir. Yiiz yiize goriisiilen katilimcilara
‘katilimc1  bilgilendirme ve onay formu’ verilerek imzalamalar1 istenmistir. Cevrimigi
goriisiilen katilimcilara ise form e-posta yoluyla ulastirilmigtir. Katilimcilara sunulan katilime1

bilgilendirme ve onay formu EK 2'de yer almaktadir.
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3.3.3. Verilerin Analizi

Toplanan veriler igerik analizi ve betimsel analiz kullanilarak analiz edilmistir. Icerik
analizi, ‘Hacimli olan nitel materyali alarak temel tutarliliklar1 ve anlamlar1 belirlemeye yonelik
herhangi bir nitel veri indirgeme ve anlamlandirma ¢abas1’ olarak tanimlanmigtir (Patton, 2018:
453). Bu baglamda icerik analizinin temel Ozelliginin metindeki kelime veya temalarin
kategoriler halinde smiflandirilmasi oldugu belirtilmistic (Weber, 1990). Arastirmacilar
goriismeleri birkag kez okuyarak ve bilgisayar destekli programlar kullanarak icerik analizi ile
belirli kategoriler haline getirdikleri verileri betimsel analiz ile dogrudan alintilar vererek ifade
edebilmektedir Betimsel analizin amaci, belirlenen temalarin 6zetlenmesi ve yorumlanmasina
dayandig1 i¢in arastirmada kullanilan bu iki analiz tiirii birbirini desteklemektedir (Ozdemir,
2010).

Nitel analiz siireglerinde tiimevarim ve tiimdengelim seklinde iki farkli yaklagim
bulunmaktadir. Uzuner (1999) nitel arastirmalarda arastirmacinin tiimevarimsal olarak analiz
etme egilimde oldugunu belirtmistir. Ciinkii nicel arastrmalarmn aksine nitel arastirmalarda,
arastirmaci baslangicta hipotezler gelistirmez, belli odak noktalari ile ilgili sorular gelistirir ve
bu sorularm cevaplarmi bulmak i¢in arastirma yapmaktadir (Uzuner, 1999). Bu baglamda
arastirma tiimevarim yaklasimi ile yapilirken belli analiz asamalarindan gegmektedir. Ornegin
Patton (2018), igerik analizi siirecinin once verilerin kodlanmasi, kategorilerin belirlenmesi,
kategori ve temalarin biitlinsellik, objektiflik, homojenlik gibi agilardan incelenip
diizenlenmesi, ¢ikarimlarda bulunulmasi seklinde dort asamadan olustugunu belirtmistir.
Benzer sekilde Braun ve Clarke (2006) veri analiz asamasini verilere agina olmak, baslangic
kodlarinin olusturulmasi, temalarin bulunmasi, temalarin incelenmesi, temalarin tanimlanmasi
ve adlandirilmasi, rapor olusturulmasi seklinde alt1 asamali olarak agiklamistir. Bu arastirma da
arastirmacilar yukaridaki tiim asamalar1 g6z Oniinde bulundurarak veri analiz asamasimi
gerceklestirmistir. Bu siiregte arastirmaci ve danisman goriismelerin yaziya aktarilmis halini en
az iki kere olmak sartiyla okumus ve belirli kodlar ¢cikarmislardir. Bu kodlar karsilastirildiktan
sonra alt ve ana temalar olusturulmustur. Ayrica bu siirecte MAXQDA nitel veri analiz

programindan da yararlanilmistir.

3.4. inandiriciik

Nitel arastirmalarda nicel arastirmalarda oldugu gibi testler yapilamamasi giivenilirlik ve
gecerlik noktalarmi daha 6nemli hale getirmistir. Gegerlilik, bulgularin verileri dogru sekilde
yansitmasi; gilivenilirlik, bulgular1 etkilemis olabilecek kisisel ve arastirma yOntemi gibi

durumlarin g6z 6niinde bulundurularak analitik siirecin tutarli olmasi seklinde tanimlanmistir
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(Brink, 1993). Genel olarak giivenilirlik ve gegerliligin saglanmasi i¢in verilerin inandiriciligi,
aktarilabilirligi, tarafsizligi, onaylanabilirligi, genellenebilirligi gibi bir¢ok faktoriin etkisi
bulunmaktadir (Guba, 1981; Brink, 1993; Noble ve Smith, 2015). Arastirma siirecinde nicel
aragtirmalarin aksine sayisal gegerlilik ve giivenilirlik testleri yapilamadigi i¢in bu nitel
aragtirmada inandiricilik kavraminin kullanilmasi tercih edilmistir. Arastirmada inandiriciligini
saglanmasi igin Oncelikle bir arastirma giinliigii tutulmus (bakmiz EK 1) ve arastirma siirecinde
gerceklestirilen faaliyetler acik ve ayrintili bir sekilde aktarilmistir. Bu nitel arastirmanin
inandiriciligmin saglanabilmesi i¢in veri analiz siirecinde tiim goriismeler iki arastirmaci
tarafindan anlama ve kod olusturma adma iki kez okunarak birincil kodlar belirlenmistir
(bakiniz EK 4). Daha sonra danigman ve aragtirmaci bir araya gelerek ayr1 ayri belirledikleri
kodlar1 gozden gegirmistir. Farkli kodlar tizerinden yapilan degerlendirmeler sonunda EK 5’te
yer alan nihai kodlara, alt temalara ve ana temalara ulagilmistir. Bu siirecin amaci arastirmanin
inandiricihigmi artirarak daha dogru bulgular elde etmektir. Ayrica arastirmalarin gegerliligini
desteklemek icin de Johnson (1997) bir takim stratejiler 6nermistir. Bunlar aragtirmacilarin
katilimi, genisletilmis calisma alani, dogrudan yapilan alintilar, veri, metot, teori ve arastirmaci
cesitliligi, katilime1 geribildirimleri, farkli arastirmacilarin goriisti, olumsuz durum 6rnekleri,
yansitma ve verilerin eslesmesidir. Bu stratejiler baglaminda birden fazla aragtirmaci veri analiz
stirecine dahil olmustur. Betimsel analiz ile katilimcilardan dogrudan alintilar yapilarak
gecerlilik desteklenmistir. Ayrica katilimcilarin farkl mesleklerden, farkli alanlardan ve farkli
demografik 6zelliklerdeki kisilerden secilmesi ile de rneklem gesitliligi saglanmistir. Ozellikle
tabakali 6rnekleme yontemi kullanilmasmin temel amaci verilerdeki inandiriciligi artirmaktir.
Bu baglamda 6rneklem segilirken uygulamaci, uzman ve tiiketici gruplarinin her birinden esit
sayida katilime1 secilmistir. Boylece herhangi bir gruptaki katilime1 sayisinin agir basarak elde
edilen veriyi etkilemesinin Oniine gegilmeye caligilmistir.

Katilimcilardan goniillii katilimer formlar1 verildikten sonra arastirma ile ilgili genel bir
aciklama yapilmstir. Agiklama yapildiktan sonra arastirma i¢in izin vermeleri gereken noktalar
aciklanmis ve form imzalatilmistir. Bu uygulamanin da ¢alismanin gegerliligine katki sagladigi
diistiniilmektedir. Son olarak analiz siirecinde nitel arastirma yontemleri ve gastronomi

konusunda yetkin, farkli akademisyenlerle iletisim icerisinde olup sik sik fikirleri alinmastir.

3.5.  Bulgular
Bu boliimde, yapilan goriismeler sonucunda olusturulan alt ve ana temalar aragtirma
sorular1 ¢ergevesinde diizenlenerek ortaya konup tartigilmaktadir. Gorligmecilerin demografik

bilgileri ile birlikte sarap ve yerel yiyecek tiiketim aligkanliklar1 Tablo 3.1°de verilmistir.



59

Tablo 3.1 Katihmcilarin Demografik Bilgileri

Sara Yerel Goriisme
Katilimai Grup Yas Cinsiyet Egitim Meslek Tiik t.p . Yiyecek Siireleri
UKEHML  riiketimi  (dakika)
K1 Uzman 43 Kadin Universite S Ba}rl' Haftada Haﬁa.(.j a 30
Isletmecisi 2 sise 4-5 giin
. Sarap Satis Haftada Haftada
K2 Uygulamaci 39 Erkek Lise Koordinatérii 2 sise 6 giin 20
K3 Uygulamact 37 Erkek Universite Asct |2'|E;1;;E;da Her giin 20
. Slow Food 1l
K4 Tiiketici 34  Kadm  Yaksek Lideri/ Orkestra  A1@0a py o 32
Lisans S 2 sise
anatgisi
K5 Uzman 45 Erkek Doktora Akademisyen ;sy;lda ! Her giin 33
K6 Uygulamact 42  Erkek Universite  Sarap Ureticisi sGi;;lde ! ?_Zﬂggj 30
K7 Uzman 40 Erkek Doktora Akademisyen ggga L Her giin 45
K8 Uzman 38 Erkek  UMVerSi® g0 slye ?zgida Her giin 46
“ Yiyecek icecek ~ Haftada  Haftada
K9 Uygulamact 43 Erkek Universite Miidiirii 1 e 2 giin 35
K10 Uzman 48 Erkek Doktora Isv.lnsam./ Sarap Qunde ! H.gﬁa 3-4 50
egitmeni sise gun
: R Haftada  Haftada
K11 Uygulamact 34 Erkek Lise Mixolojist G 12 gitn 22
R ) Universite Haftada :,
K12 Tiiketici 23 Erkek Lise Ogrencisi 2 sise Her giin 24
. Haftada ..
K13 Uygulamact 49 Erkek Universite Ase1 | gree Her giin 45
K14 Uzman 39 Erkek Doktora Akademisyen ;‘Zeda 2 Her giin 30
Yonetici/ Sarap
K15 Tiiketici 43 Erkek  Universite  Akademisi AYAa 10 Nagiren 25
Kurucusu S15¢
Giinde
K16 Tiiketici 65  Kadmn Universite ~ Emekli yarim Her giin 25
sige
I Yiiksek . Haftada .
K17 Tiiketici 74 Erkek lisans Emekli 9 e Her giin 30
K18 Tiiketici 27 Kadm Universite  Kamu personeli stgzda Her giin 25
K19 Tiiketici 30 Erkek  Universite  Gazeteci Aydal  Haftada 15
sise 1-2 giin
K20 Tiiketici 27 Kadm Universite ~ Ogrenci ':i\;/ga 4 Her giin 20

Katilimer bilgilerinin gizliligi sebebi ile her katilimciya ‘K’ harfi ile birlikte bir numara
verilmigtir. Katilimeilar uygulamaci, uzman ve tiiketici olarak {i¢ ana grupta ele alinmistur.
Sektorde isletmeci, sef veya satici olarak g¢alisan kisiler uygulamaci; sarap uzmanlar1 ve
akademisyenler uzman; sarap ve yerel yemek tiiketen, ilgilenen kisiler ise tiiketici olarak

smiflandirilmistir. Bu smiflandirmanin amaci elde edilen bulgularin giivenilirligini ve
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genellenebilirligini arttirmaktadir. Orneklem miimkiin oldugunca her gruptan esit sayida kisi
secilerek olusturulmustur. Bu kapsamda tabloda da goriildiigii lizere 6’s1 uygulamaci, 6’s1
uzman ve kalan 8’1 ise tiikketici olmak {izere toplam 20 katilimc1 bulunmaktadir.

Katilimeilarin 5’1 kadin, 15 kisi erkektir. Yag ortalamalar1 40 olup, en geng katilimci 21,
en yash katilimci 74 yasmdadir. Katilimcilarin yas ortalamalar1 alanyazindaki sarap
tiikketicilerinin demografik profilleriyle uyum gostermektedir (Bastian vd., 2005; Bruwer vd.,
2012; Taylor vd., 2018). En geng katilimcinin 23 yasinda olmasi sarap konulu bir arastirma igin
giivenilir gériinmeyebilir. Ancak katilimcmin okudugu iiniversitenin gastronomi kuliibiiniin bir
iiyesi olmasi, sosyal medyada yemek ve sarap iizerine igerik iiretmesi aragtirma amacina gore
uygun bir kisi oldugunu gostermektedir.

Katilimcilarin egitim seviyelerine bakildiginda 11 kisi tiniversite, 2 kisi yiiksek lisans,
4 kisi doktora ve 3 kisi de lise mezunudur. Bu baglamda katilimcilarin egitim seviyelerinin
yiiksek oldugu soylenebilir. Alanyazina bakildiginda sarap ve yerel yiyecek tiiketimine iligkin
calismalarda egitim seviyesi ve tliketimin dogru orantili bir iligkisi oldugunu gostermektedir
(Chartes ve J Ali- Knight, 2002; Dewald, 2003; Mak vd., 2012; Knight, 2013; Annunziata vd.,
2019). Tim demografik bilgiler ve alanyazin Ornekleri g6z Oniinde bulunduruldugunda
orneklemin amacima yonelik olarak dogru bir sekilde secildigi sdylenebilir.

Tiirkiye’de sarap tiiketimi ile ilgili olarak yeni ve net bir bilgi olmamakla beraber Duran
vd., (2019) calismasinda kisi basma diisen yillik sarap tiiketim miktarmi yaklagik olarak bir litre
olarak belirtmistir. Ancak bu arastirmadaki katilimcilar 6zellikle sarap konusunda ilgili ve
bilgili kisiler oldugu i¢in oranlar oldukga yiiksektir. Bu da Tiirkiye’nin biiyiik ¢cogunlugunda
sarap tliketim miktarinin oldukga diisiik oldugunu gdstermektedir.

Tirkiye yerel yiyecekler bakimindan ¢ok zengin bir iilkedir. Yedi cografi bolgesinde
farkli yemek kiiltiirleri barindiran ve evde yemek yeme kiiltiirliniin ¢ok yaygin oldugu iilkede

yerel yiyecek tliketiminin ¢ok sik sik olmasi sasirtict olmamaistir.

3.5.1. Yerel Yiyeceklerle lgili Bulgular

Calismanin iki ana unsurundan biri olan yerel yiyecekler hakkinda katilimecilarin
algilari belirlemek icin sorular sorulmustur. Katilimcilarin yerel yiyecekler ile ilgili
goriislerine bagh olarak belirlenen temalar ve alt temalar Tablo 3.2°de 6zetlenmistir. Yerel
yiyecekler ile ilgili olarak goriigmelerden belirlenen kodlardan yerel yiyeceklerin tanimi ve

olumlu-olumsuz yonleri olarak {i¢ alt tema olusturulmustur.
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Tablo 3.2 Yerel Yiyeceklerle ilgili Belirlenen Temalar

Ana Tema Alt Tema Referans Katilimcilar Aciklama

K3, K4, K5, K6, K7, K8 Bu bolimde katilimcilarim
Yerel yiyecegin tanim1 K10, K12, K13, K14, K15, yerel yiyecek tanimlamalari ve
K17, K19, K20 Tiirkiye’de yerel yiyecekler ile
ilgili genel diisiincelerine yer
verilmistir. Tanimlamalar
alanyazini ile paralel sekilde
farkli  noktalar  etrafinda
Olumlu bakis acilar1 K3, K4, K6, K7, K8, K12, toplanmigtir. Bunun yani sira
Yerel Yiyecekler K13 yerel yiyeceklere dair
cesitlilik, kalite gibi olumlu
bakis agilar1  sergilenirken,
olumsuz bakis agilar1 ¢ok daha
fazladir.  Ozellikle  devlet
politikalar1 ve buna bagh
yikksek fiyatlar Onemli bir
odak noktasidir.

K4, K5, K7, K8, K11, K12,

Olumsuz bakis agilari K13, K14, K20

Gorilismecilerin ilk olarak yerel yiyecegin tanimi ve kapsami hakkinda diisiinceleri
sorulmustur. Yerel yiyecegin tanimlanmasi konusunda temel olarak birkag¢ farkli bakis acisi
oldugu goriilmiistiir. Bu baglamda yerel yiyecekler ilk olarak cografi ve kiiltiirel olarak bir
bolgeye olan aitligi lizerinden tanimlanmistir. K7 ve K10 kodlu katilimcilar bu konuda sunlar1
sOylemistir:

“...yerel yiyecegin, o bélgedeki insanlar tarafindan yetistirilmesi, o bolgede yetistirilen tiriiniin yine 0

bélgedeki insanlarin gelenek géreneklerine gove, pisirme tarzlarina gére olusturulup o bélgedeki

tirtinlerle beraber sunulmasim kapsayan bir siire¢ olarak goriiyorum.” (K7)

“Yerel yiyecek dediginiz zaman kiiltiivel, sosyal, tarihsel siirecine bakmak gerekiyor. Tarihsel olarak

bakngimizda yerel yiyecek belli bir cografi bélgede iiretilen ve genelde o bolgede tiiketilen iiriinleri

konusuyoruz biz.” (K10).

Yerel yiyecek ile ilgili alanyazinda bircok calismada yerel yiyeceklerin cografi sinirlar,
gastronomik kiiltlir ve miras baglaminda tanimlanmis olmas1 katilimcilarin goriislerinin yazin
tarafindan desteklendigini gostermektedir (Morris ve Buller, 2003; Haven-Tang ve Jones, 2005;
Okumus vd., 2007; Kim vd., 2009; Seaman vd., 2014).

Baz1 goriismeciler ise yerel yiyecekleri tanimlarken yerelligin geleneksel ve standart
iiretimi, kalitesi ve siirdiiriilebilirligi gibi daha etik yonlerine vurgu yapmistir. Ornegin K4
geleneksel tiretim yapan kisilerden aligveris yapmaya ¢alistigini belirtmistir.

“Bir yere gittiysem yaptigim ilk is oramin en eski tireticisini —zeytinyagi, tahin gibi- gelenceksel iiretimi
devam ettirdiginden emin oldugum iireticileri bulmaya ¢alisrim.” (K4)

K10 ve K14 ise yerel yiyeceklerin liretiminin standart kurallarindan ve siirdiiriilebilirlik,

kalite baglamidan sz etmistir:
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“...0 cografyada, belli standartlarda iiretilen gidalar kapsiyor.” (K10)

“...Bununla birlikte bu iiriinler bir yerden bir yere tasinmiyor. Yani taginirken bir zaman gegecek, o soguk
zincir vs. gibi durumlarla tazeligi korunuyor gibi goriinse bile aslinda tazeliklerinden de kaybettiriyor bir
noktada.” (K14)

Geleneksel iiretim yontemleri, standardizasyon, kalite gibi faktorler son yillarda yerel
yiyecek tiiketiminin popiilerligi ile sikca dile getirilen konular olmustur. Ornegin alanyazinda
yerellikle ilgili en sik kullanilan tanimlamalardan birini yapmig olan Enteleca Arastirma ve
Danigsmanlik (2000), bolgeye 0zgii, geleneksel iirlinlerin ve o bolgede yetistirilip satilan taze
iirlinlerin vurgusunu yapmustir. Ayrica yerelin stirdiiriilebilirligi konusu son yillarda ¢ok fazla
onem kazanmistir. Endiistriyel, biiyiik ¢capli tarim ve hayvancili§in bircok olumsuz etkisi yerel
yiyecek, slow food gibi akimlarin 6nem kazanmasina neden olmustur. Bu baglamda Shiva
(2019: 73) endistriyellesmis yiiksek capta iiretim yapan sistemlerin kamu saghgmni, gida
kalitesini, geleneksel ge¢inme bicimlerini ve yerel kiiltiirleri olumsuz etkiledigini belirtmistir.

Yerel yiyeceklerin tilkemizdeki mevcut durumu ile ilgili sorularda goriismeciler belirli
durumlar iizerinden yerel yiyeceklerin olumlu ve olumsuz yanlarindan séz etmislerdir. Ornegin
K4 ve K12 kodlu katilimcilar Anadolu’nun yerel yiyeceklerin ¢esitlilik ve kalite acisindan ne

kadar zengin oldugunu ve restoranlarda da kullanimlarinin arttigini belirtmistir.

“Ben potansiyeline ¢ok inaniyyorum malzemelerin. Bir kere Anadolu dedigimiz dolu bir ana var, toprak
ana. O Anadolu ’yu topragin bereketinin doluluguna baglryorum agikgasi.” (K4)
“Yerel iiriin ve yemek kullammi bence giderek artiyor. Ozellikle bizim ¢evremizde one ¢ikan

restoranlarda daha belirgin bir sekilde artiyor.” (K12)

Ulusal yazinda yerel yiyecekler ile ilgili yapilan c¢aligmalarin bir¢ogu yerel
yiyeceklerimizin ¢esitlilik ve kalite agisindan ne kadar zengin oldugunu vurgulamaktadir.
Ornegin kirsal turizmin incelendigi bir calismada iilkemizdeki yerel yiyecek cesitliligin kirsal
turizmde 6nemli bir avantaj olacagi belirtilmistir (Kesici, 2012). Baska bir ¢aligma tiiketicilerin
yerel yiyecek satin alma niyetlerini incelemis ve yerel markali {iriinlerin daha kaliteli ve
giivenilir oldugunu diisiindiiklerini tespit etmistir (Kadanali ve Dagdemir, 2016).

Gorlismeciler yerel yiyeceklerin kullanildigi restoranlarmn artigmmi o6zellikle —sef
restorani, nitelikli iirlin kullanan restoran gibi- farkli tanimlamalarla ayr1 bir kategoriye
koymayz1 tercih etmislerdir. Katilimcilar cogunlukla, yerel kullaniminda isletmelerin ve seflerin
tutumlarinin ve bakis agilarmin biiyiik 6nem tasidigini diisiiniiyorlardi. Bu konuda K3 ve K7

sunlar1 sOylemistir:
“lyi bir restoran yani sef restorant ya da béyle nitelikli iiriin servis eden bir restoran degilse ¢cogu seyi
hazir alip hazir kullaniyor. Ama ben kendi mutfagima hazir sos sokmuyorum mesela. Kendi yaptigim
biitiin yemekler, etkinlikler olsun hepsinde her seyi kendim yapryorum. Bu birgok sef restoraninda da

boyledir. Hazir iiriin alinmaz. Cok minimumdur hazur alinan iiriin.” (K3)
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“...bagimsiz restoranlarda, zincir restoranlar disinda kii¢iik butik restoranlarda ise tamamen seflerin ve

isletmenin misyonuna bagh olarak yerel yivecekleri ¢ok kullanan restoranlar oldugunu sévleyebiliriz.”

(K7)

Telfer ve Wall (2000) {ii¢ farkli oteldeki satin alma siireglerini inceledikleri
calismalarinda isletmelerdeki satin alma siirecinde seflerin biiyiik rol oynadigini tespit
etmislerdir. Bu baglamda ulusal yazinda da yapilan bir ¢alismada yerel bilinci olan seflerin
restoranlarinda daha fazla yerel yiyecek kullandigi tespit edilmistir (Kapucuoglu ve Nergiz,
2018).

Ancak goriismeciler yerel yiyeceklere olumludan ¢ok olumsuz bakis agilar
sergilemektedir. Ornegin K13 yerel yiyeceklerin devlet politikalar1 sebebiyle kotii durumda
oldugunu belirtmistir.

]

“Yerel yiyecek iilkede bitik durumda. Tarim ve hayvancilik bittigi icin suan ¢ok iyi durumda degiliz.’
(K13)

Bu baglamda K3 kodlu katilimc1 da politikalar sebebiyle ithal {iriin fiyatlarinin daha
diisiik oldugunu ve bu yiizden isletmelerin ithal {irlinleri tercih ettigini belirtmistir.

“...ithal susamdan -Cin’den ithal edilen susamdan- yapilan tahinin kilosu 20-24 civariyken, yerel
susamdan yapilan tahinin kilo fivati 33-37 Civarinda. Ucuz ve ithal olan tahin yerel olanin yerini tat

olarak asla tutmuyor ancak restoranlarin ¢ogu maliyeti diigtirmek i¢in bunu kullaniyor.” (K3)

Ulusal alanyazinda devlet politikalar1 ve buna bagli ithal {iriin fiyatlarmin daha diisiik
olmas1 daha dnce de belirtilmis konulardir. Ornegin, Gérkem ve Oztiirk (2018) yerel iiretim
maliyetleri g6z 6niinde bulunduruldugunda barbunya, mercimek, sarimsak gibi yerel {irtinlerin
ithal olanlardan daha pahaliya geldigini belirtmistir.

Baska bir bakis acis1 da yerel yiyecekleri kullanan isletmelerin bunu pazarlama kaygisi,
fiyat yiikseltme, reklam, popiilerlik gibi faktorleri goz 6niinde bulundurdugu, yerel bilincinin

bizim tilkemizde heniiz olusmadig1 yoniindedir. K7 ve K10 sunlar1 sdylemistir:
“Meniilerde yerel yiyeceklerinin kullamumini pazarlama kaygisi, firsat¢ilik olarak goriiyorum.” (K7)
“Birincisi bir isletme kendini diger isletmelerden farkli pozisyona sokmak i¢in —ben Balikesir kuzusundan
kuzu pirzola veriyorum gibi- bir farkhilasma tercih edebilir. Ikincisi de isletmelerin bir kismi da bunu
daha yiiksek gelir elde etmek icin de kullanabilir. Normalde bir pirzolayr atiyorum 50 liraya satiyorsa,
biz Balikesir kuzusu kullanmiyoruz, bu ¢ok pahali, ¢ok degerli diyerek buna 80 lira yaziyoruz diyor.
Vatandas da e Balikesir’'den sahiden de kuzu gelmis bu da tabi 80 lira olur diyor ve béyle bir firsata da
doniigebiliyor.” (K10)
Alanyazinda yerel yiyeceklerin bir bolgede farklilasma unsuru olarak kullanilmasi,
marka imaj1 yaratmasi gibi etkileri sik sik dile getirilmektedir (Haven-Tang ve Jones, 2005;
Sims, 2009; Hocaoglu, 2010; Alonso, 2013; Bucak ve Turan, 2016). Ancak katilimcilarin

farklilagma unsurunun olumsuz yoniine vurgu yapmis olmalar1 bu konuda daha genis bir

arastirma yapilmasi gerektigini gdstermektedir.
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Yerel yiyeceklerin bulunabilirligi de ¢ok fazla dile getirilmistir. Ozellikle yerelin
mevsimselligi, kalitenin istikrarli olmamasi, tedarik siirekliligi ve miktarlardaki belirsizlikler
gibi faktorler yerel kullanilmamasinin sebepleri olarak gosterilmistir. K5 ve K9 bu konuyu su

sekilde aktarmistir:
“...yerel malzemeler genellikle mevsimsellik ozelligi tasiyabiliyor. Sera bile olsa seralarda bir donem
domates ekiliyor baska donem ¢ilek ekiliyor. Her zaman aymi kalitede iiriinii her sezonda bulmak belki
miimkiin olmuyor. Bu da zorlayict bir faktor olarak karsimiza ¢ikiyor.” (K5)
“...ihtiyag duydugumuz gida iiriinlerini eger istedigimiz cinste, kalitede, fiyatta ve tedariki siirdiiriilebilir
ise oncelikle yerli tiriinlere yer veriyoruz. Hatta bu oram da esitlemeye ¢alisiyoruz. Ama dedigim bu

kistaslara uymuyorsa o zaman ithal iiriinlere gidiyoruz.” (K9)

Culha ve Dagkiran (2016) yerel tirlinlerin restoran isletmelerinde tercih edilmemesinin
en biiyiik nedenlerinden birinin mevsimsellik ve buna bagli olarak tedarik sorunlar1 oldugunu
belirtmislerdir. Benzer sekilde Yaris ve Comert (2015) isletmelerin yerel iirlin tedariklerinde

sorun yasayabilecegini tespit etmistir.

3.5.2. Yerel Saraplarla ilgili Bulgular

Katilimcilarin sarap ve yerel sarapla ilgili goriislerinden belirlenen temalar asagida yer
alan Tablo 3.3'de gosterilmektedir. Tabloda goriildiigii tizere sarabin niteligi, tiiketici boyutu ve
isletmeci boyutu seklinde ii¢ alt tema belirlenmistir. Tiim bu alt temalar yerle sarap bashgi

altinda agiklanmuistir.

Tablo 3.3 Yerel Saraplarla ilgili Belirlenen Temalar

Tema Alt Tema Referans Katihmcilar Agklama

Bu béliimde katilimcilarin Tiirkiye’de
K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, sarabn mevcut durumu hakkindaki
K11, K12, K15, K16, K17 goriislerine yer verilmistir. Sarabin
Anadolu’da dogmus olmasi, mevcut
kalitesi ve gesitliliginden sikca
Tiiketici boyutu K3, K5, K11, K12, K16, K17, pahsedilmigti. Bunun yani  sira
Yerel sarap K18, K19, K20 saraplarin mevecut durumu tiiketici ve
isletmeci boyutlarma gore olumlu ve
olumsuz durumlar1 agiklanmistir.
, . K2, K6, K7, K9, K10, K13, Ozellikle butik sarapilar ve biiyiik
Isletmeci boyutu K14, K17, K18, K19 sarap markalarinin sektore etkisi
biiylk O6nem tasiyan bir tartisma

konusu olmustur.

Sarabin niteligi

Katilimcilar sarabin anavatani, gesitliligi, kalitesi gibi sarabin niteligi konusunda genel
olarak olumlu bir fikir birligi igerisindeydiler. Buna ek olarak tiiketici gozii ile baktiklarinda ise
en fazla butik sarapciliktan ve etkilerinden bahsedilmistir. Ancak isletmeci agisindan
bakildiginda biiyiik markalarin egemenligi ve ekonomik kaygilarin ¢ok 6nemli bir etken oldugu

belirtilmistir.
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Yerel saraplar ile ilgili sorularda katilimcilarin en fazla odaklandigi nokta, iilke
topraklarinin sarabin dogdugu topraklar olmasiydi. K1 ve K3 yerel sarapla ilgili benzer
noktalar1 belirtmiglerdir.

“Sarap bizim topraklarimizda dogmus bir icecek.” (K1)

“...diinyada sarabwn ilk ortaya ¢iktigi cografyadan bahsediyoruz, orada yasiyoruz.” (K3)

Bu disiincelerin devaminda katilimcilar yerel sarabin olumlu ve olumsuz
durumlarmdan s6z etmislerdir. Ornegin K4, K7 ve K8 kodlu katilimeilar yerel saraplarin

potansiyelinin yiiksekliginden, cesitlilik ve kalite acisindan ne kadar zengin oldugundan

bahsetmislerdir.

“Ben bir sarap sever olarak yerli tiirlerin potansiyelini gérmek ¢ok heyecanlandiriyor. Ozellikle onlar
tizerinde yapmaya ¢alisiyorum se¢imlerimi. Farkli teruarlarda aywmi iiziimleri, farkli teruarlarda,
rekoltelerde aym tiziimleri kiyaslamak, dikey tadim yapmak, mesela bir Trakya’daki bogazkere ile
elmalidaki bogazkere arasinda ne gibi farklar var gibi. Bogazkere iiziimii tek bir tiziimse, Tiirkiye de
bir¢ok teruar var ve her teruarin bogazkeresi farkli sonuglar verdigi icin bence bir iiziimden 5-6 farkl
gesit sarap ¢iktigindan dolayr heyecan verici ve hi¢ bog degiliz.” (K4)

“Yerel saraplarimiz da diinyada ¢esitli yarismalarda édiiller almis firmalarin saraplari. Ornegin Likya
Saraplart var burada Elmali'da, actkara mesela oraya ait oradan ¢ikmus. Likya saraplart bunun iizerine
gidiyor. Yine okiizgozii, bogazkere gibi Anadolu’nun ciddi anlamda iiziim cinsleri var. Emirden tutun da
miskete, Tokat 'in narincesine kadar iiziim tiirleri gercekten ¢ok degerli.” (K7)

“Yerel saraplarimizin ¢esitliligi son birkag yilda artti. Bu sevindirici bir sey ... Manavgat 'in yerel iiziimii
fersun var, Merzifon karasi, acikara; Mersin tarafinda akiiziim, patkara; Ankara’da Kalecik karasi;
okiizgozii ve bogazkere var Diyarbakir’da Elazig’da. Ben yarisamaya gittigimde bana 6kiizgozii
sormuglardi mesela. Diinyada popiilerligi olan beyaz narince var, kirmizi 6kiizgézii ¢ok bilinen bir sey.

Ttalya’da sangiovese, nebbiolo; Fransa’da cabernet sauvignon, merlot gibi.” (K8)

Ulkemizde sarap sektdriinden bahsederken birgok katilime1 sektdrii domine eden biiyiik
markalardan ve daha kiigiik capta iiretim yapan butik sarap¢ilardan bahsetmistir. Ozellikle
butik sarap¢iligim son 10 yilda iilkedeki sarap sektoriiniin gelismesi konusunda en biiyiik itici

giic olduguna inaniyorlardi. Bu konuda K2, K9 ve K12 sunlar1 séylemistir:
“Artik tiiketiciler yerele, ozellikle butik sarap¢ilara ¢ok merakli. Merak ediyorlar.” (K2)

“Simdi yeni yeni dev firmalarin elinden butik yerel sarap firmalart aldi. Onlar alinca, ilk 8-10 butik
tiretici ¢ok iyi igler yapinca ve satilinca da ashinda piyasada talep varmuig, insanlar iyi sarap i¢meyi
bekliyormus gordiik. Biiyiik sarap firmalari da bunu goriince biz de mahzen sarabi olarak yillardir aym
seyi tiretiyoruz, biz de yeni bir seyler yapabiliriz deyip onlar da harekete gecti. Rekabet harika bir sey
tabi bu rekabetle piyasada kalite de arttr.” (K9)

“Butik sarapg¢ilar gelistikce de Tiirkiye 'de sarap¢ilik da gelisiyor. Sarapg¢iligi zaten ii¢ biiyiige birakirsak
bir yere gitmez. Herhangi bir rekabet olmazsa, bir kalite kaygisi olmazsa tiiketicide, biiyiik sarap

firmalart ayni seyleri yapmaya devam edeceklerdi. ” (K12)
Omiir (2006) Tiirkiye’de sarapgilik raporunda biiyiik iireticiler icerisinde Kavaklidere,

Doluca, Kayra gibi 5 tane marka belirtmistir. Buna ragmen iki kat1 butik {ireticiden
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bahsetmektedir. Raporun {izerinden gegen bes yil i¢inde butik iireticiler ciddi manada artip

onem kazanmistir. Buna ragmen bu saraplara ulagsmak hala biiylik markalarin egemenligi

sebebiyle ¢ok zordur. K6, K14 ve K20 kodlu katilimcilar bu baglamda sunlar1 soylemistir:

“Meniilerde ticari boyut ¢ok onemli... O yiizden orada bir seyi kisitlamak ve insanlara bir seyler

yaptirmak da ¢ok zor igin oziinde ticaret yapryor insanlar sonugta.” (K6)

““‘Sektorii domine eden markalar var. Bir Kavaklidere, bir Pamukkale saraplarin fazlaca goriiyoruz. Bu

biraz da anlasmalarla alakalr... Isletmeler belirli alim anlasmalart yaptiklart icin. ” (K14)

“‘Restoranlarda da bu sekilde maalesef... Bir iki marka oluyor onlarin ikiser sarabin koyuyorlar segme

sanswn olmuyor.”” (K20)

3.5.3. Yerel Yiyecek ve Sarap Eslesmeleriyle Tlgili Bulgular

Arastirmanin iki unsuru olan yerel yiyecekler ve saraplar ile ilgili olarak goriismecilerin

goriisleri belirlendikten sonra ¢alismanin asil amaci olan eslesmeler hakkinda diisiinceleri

belirlenmeye caligiimistir. Katilimcilarin bu konudaki sdylemlerinden yola ¢ikarak olusturulan

teknik eslesmeler, kisisel tercihler, yerel mutfak algisi/risk algis1 ve deneme/siirec seklinde dort

alt tema altinda toplanmustir. Belirlenen temalar Tablo 3.4’te 6zetlenmistir.

Tablo 3.4 Yerel Yiyecek ve Sarap Eslesmeleri ile ilgili Temalar

Tema Alt Tema

Referans Katilhmeilar

Aciklama

Teknik eslesmeler

K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9,
K10, K11, K12, K13, K16

) Kisisel tercihler
Yerel yiyecek ve

K3, K4, K6, K7, K8, K10, K11,
K12, K13, K17, K18, K19, K20

sarap eslesmeleri Yerel mutfak algisy/

Risk algist

K3, K6, K7, K8, K10, K13, K17,
K18

Deneme ve siireg

K4, K5, K10, K13, K14, K16,
K20

Bu bolimde katilimcilarm

Tiirkiye’de yerel yiyecek ve

sarap eslesmelerine

goriisleri verilmistir.

dair

Teknik eslesmeler

Yerel yiyecekler ve sarap eslestirmeleri ile ilgili diisiincelerini belirten katilimcilar

oncelikle sarap ve yemegin duyusal olarak eslesme siire¢lerini géz 6niinde bulundurduklarmi

belirtmiglerdir. Ozellikle uygulamacilar ve sarap uzmam olan kisiler yerel yiyecek sarap

eslesmesinin temelinde igerigin goz oniinde bulunduruldugu bir yemek-sarap eslesmesi olarak

bakilmasi gerektigini belirtmislerdir. Bu baglamda 6zellikle yiyecegin bilesenleri, sarabin

aromalar1, 6zellikleri, denge, baskinlik gibi konular iizerinde durulmustur. Bu konuda K1, K4,

K6, K11 kodlu katilimcilar sunlar1 sdylemistir:
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“Sarap ve yiyecek uyumu tabi ki ¢ok uzun bir konu ancak yerel yiyecekle uyumunu da bu konudan
ayirmamiza gerek yok. Ciinkii eslestirmede temel olan dengedir. Ulkemiz mutfaginda sogan, sarimsak,
salca var diye diistiniiyorsak buna gore daha yiiksek asitli ve yiiksek tanenli saraplarla eslestirebiliriz.”’
(K1)

“Mesela hibeg var, Antalya’min yerel mezesi ve hibesle sarap tiiketilmez ¢iinkii tahinli deniyor. Ben de
tam tersini diigiiniiyorum. Neden tiiketilmesin, o da bir yiyecek ve nasil yaptiginla, i¢ine ne oranda ne
koydugunla ilgili bir sey. Ben hibesi baharatli, asidik ve biraz tuzlu ve yogun oldugu igin govdeli bir
sarapla tiiketebilirim. Ayni zamanda Antalya piyazinin yanina da ¢ok giizel bir beyaz agilabilir.”” (K4)
““...tiziimiin karakterini biraz biliyorsan ona eslik edebilecek tadi zaten asagr yukart kestirebiliyorsun.
Birbirini ortmemesi ve dengeli olmali, birbirini tolere edebilmeli. Kuru fasulyenin yamnda ¢ok giizel
roseler igebilirsiniz. Kuru fasulyenin yamnda 6&kiizgéziinden yapilmis hafif saraplar icebilirsiniz.
Pastirmall kuru fasulye yaptiysaniz ve pastirma ¢emenliyse daha yogun kirmizilar, cemensizse 6kiizgdzii-
bogazkere kupajlarimi rahathikla tiiketebilirsiniz. Burada isin sirrt igindeki salgcadr. Salgamin tuzsuz
olmast gerekiyor.”” (K6)

“Sarap tercihlerim de yediklerimle dengesine gore oluyor. Mesela balik yiyorsam Likya Chardonnay
tiiketirim. Karabiberli bir et yiyorsam Siraz icerim gibi. Ne sarap ne de yemek onde olmamalr yani,

dengeli olmali.”’ (K11)

Daha onceki boliimlerde de goriildiigii lizere alanyazinda birgok ¢alisma yemek ve
sarabin eslesmesinde icerik, aromalar, pisirme teknikleri, denge gibi konular1 temel almistir.
Ozellikle goriismecilerin belirttikleri noktalar iizerinde durmak gerekirse, salcali yemeklerin
asitli saraplar ile eslestirilmesinin sebebi saraptaki asidin yiyecekteki tuzu dengeleyecek
olmasidir. Benzer sekilde balik ve Chardonnay eslestirmesi de beyaz et ve saraptaki asidin
dengesine; baharath et ve Siraz eslestirmesi ise aromalardaki eslesme dengesine atifta
bulunmaktadir. (Harrington, 2007; MacNeil, 2015; Miller, 2019: 77-78).

Ayrica yazinda sik¢a bahsedilen bolge uyumu, katilimcilar tarafindan da dile
getirilmistir. Bu konuda K7, K8, K10, K16 kodlu katilimcilar bolge uyumunu su sekilde dile
getirmistir:

““...eslestirme yaparken bir kistastir zaten o bolgenin tiriinleri ile bolgenin saraplarimin uyumu. O

Yemegin icerisindeki baharatlarla, sarabin icerisindeki bukeler, aromalarin uygun olmasi gerekiyor ki

tam olsun. Bir Fransiz sarabi ile Tiirk yemegini eslestirmek bence biraz hakaret gibi oluyor her iki tarafa

da. Zaten teruar dedigimiz kavram o tiziimiin yetismesinden sarap oluncaya kadar gegen siire boyunca o

topragin icindeki minerallere kadar her seyi ile alakali. Diger taraftan o bélgede yetisen bir iiriiniin de

yine koklerinde genlerinde yine o dokular var.”” (K7)

““...doganin mucizeleri dedigimiz bir sey var bizim. O bolgenin sarabi ile o bolgenin yemegi harikulade

uyum sagliyor. Bu Dogu’da Giineydogu 'da kebaplar, kuzu yemekleri, yagh yemekler, Adana kebap, Urfa

kebaplari ile bu bolgelerin okiizgozii, bogazkere tiziimleriyle harikulade eslesme sagliyor. Aym sekilde

Toskana’da pizza yapiyorlar orada da Chianti igiliyor. Yemek sarap uyumunun hikdyesi budur ashinda.

O bolgede cikan sarap ve yemegin yillardr, yiizyillardir tiiketilmesi ve tiim diinyaya yayilmasiyla alakal.
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Teknik seylere bakiyorsunuz, onlart gz ediyorsunuz tabi ama teruar bunu zaten size sunuyor. Bornova
misketi gibi orada zeytinyaghlarla birlikte ¢ok giizel tiiketiyorsunuz. Cok dogal bir sey ashinda...”” (K8)
““...topragin, bir¢ok faktoriin birbiriyle eslesmesiyle olusuyor. Teruar bunlari yaratiyor. Teruart biz
sarap¢ilik icin kullantyoruz ama tiim meyveler sebzeleri de kapsar. Esasinda teruar peyniri de kapsar
ona bakarsan. Biitiin gida tiriinlerini kapsiyor ashinda bakarsan. Bunlar béyle i¢ ice ge¢cmis bir halde
yetistiriliyor. O zaman biz bugiin derste bir yemek sarap uyumunu anlatirken bélgenin yemekleriyle
bélgenin saraplart uyar diyoruz ¢iinkii orada yetisti hepsi.”” (K10)
““...Ege’de zeytinyaghlarla ¢ok giizel eslestirmeler yapilabilir. Ayni sekilde doguya gittikge ¢esitlenen et
yvemekleriyle de giizel eslestirmeler olur. Yani bu eslestirmelere bélge olarak bakmak lazim...” (K16)
Harrington (2005a) Bir bolgenin gastronomik kimliginin belirlenmesinde cografya ve
iklimin belirleyici oldugunu, sarap ve yiyeceklerde hakim olan bilesenleri, dokular1 ve tatlari
biiyiik 6lciide ekledigini belirtmistir. Ornegin Bordoux’yu ikiye bolen Gronde nehrinin iki
yakasinda da saraplar ile tath su baliklarinin sikca eslestirilmesi bolge eslestirmelerinin kanit1
olabilir (Lecat ve Chapuis, 2017). Benzer sekilde Alonso (2013) bdlgedeki Tannat kirmizi
sarabiyla ayn1 bolgedeki kirmizi yagli, baharath et yemeklerinin giizel eslestigini belirtmesi
bolge eslesmelerine 6rnek verilebilir. Daha bilimsel olarak hem sarabin hem de yiyeceklerin
yetistigi toprak, iklim ve geleneksel yontemlerden ¢ok fazla etkilendigini g6z oOniinde
bulundurdugumuzda bolge eslestirmelerinin dayandigi noktay1 anlayabiliriz.

Kigisel tercihler

Yerel yiyecek ve saraplarin eslestirilme siirecinde teknik olarak yapilan eslesmeler
genel olarak uzman veya bilgili kisilerin kullandig1 yontemler oldugu sodylenebilir. Bu
baglamda Ozellikle tiiketicilerin yerel yiyecek ve sarap eslesmelerinde onemli rol oynayan
unsur kisisel tercihleriydi. K3, K4, K17, K18 kodlu katilimcilar yerel yiyeceklerle saraplar1
farkli kisisel faktorle eslesip, eslesmeyecegini belirtmistir.

“Sarap istedigin yemekle istedigin zaman igilir. Cigkdfteyle sarap i¢mek diinyanin en keyifli seyidir.
Gergek ¢igkdftenin yamna giizel bir rose rakidan ayrandan daha giizeldir. Ayni sekilde Adana kebapla
ben raki yerine sarabt kat kat daha ¢ok yakistirryorum.” (K3)

“Simit ve kirmizi sarap bence muhtesem oluyor. Simite de en giizel eslikci peynir oldugunu diigiiniirsek
simidin o susami, kavruklugu, peynir sarap ¢ok giizel oluyor.” (K4)

“Eger yaz giintiyse kimse bana kirmizi sarap iciremez. Beyaz saraptan biraz uygununu bulup etimi

beyazla yerim. Kisin da daha ¢ok kirmizi icerim.” (K17)
“...Jarmizt sarabi daha ¢ok tercih ettigim igin genelde kirmizi sarap tiiketiyorum.” (K18)

Kisisel tercihler konusunda Harrington vd. (2010) kisilerin sevdigi ve sevmedigi tatlar1
bilmenin dogru bir eslestirme yapmak i¢in ¢ok dnemli oldugunu belirtmistir. Bu baglamda
Miller (2019: 77) domates bazli veya limonlu yemeklerin asitli saraplarla esleserek yemegin
yiiksek asidinin daha diisiik olarak algilanabilecegini belirtmistir. Buna karsilik Giirsoy

(2003: 159) domates ve limonlu yiyeceklerle sarabin iyi eslesemeyecegini ileri siirmiistiir.
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Ayrica bir yiyecegi tek basina sevmenin igecek ile eslestirmede de begeniyi artirabilecegini
ortaya koyan ¢aligmalar kisisel tercihlerin dnemini gostermektedir (Bastian vd., 2010).
Yerel mutfak algisi
Katilimcilarin eslestirmelere dair en fazla egildigi konulardan biri de yerel mutfaga karsi
tiikketicinin gelistirdigi algilardi. Ozellikle konunun igine sarap gibi yiiksek imajh bir igKi
girdiginde yerel mutfaga ve dolayisiyla eslestirmeye bakis acilarmimn degistigini belirtmislerdir.
Bu konuda K6, K7, K10 ve K11 sunlar1 soylemistir:
“Bir kuru fasulyede sal¢a miktarimi dogru ayarlarsaniz o kadar giizel bir sarap mezesi oluyor ki. Ya da
0 kadar degerli bir besin ki ama biz bunu hakir goriiyoruz.” (K6)
“Biz hep kendimizi kii¢iik, onlar yapar biz yapamayiz; Batililar ¢ok iyi onlarin saraplart da miikemmel
bizimkiler degil seklinde goriiyoruz. Kuru fasulyenin etten pahali kilosu suan mesela. Boyutuna gére
ayrilyor onlar ve biiyiik olanlar ¢ok degerli. Béyle bir pastirmali kuru fasulyenin yamnda Tiirk sarabini
eslestirmek ¢ok dogal bir sey. Ama bizim boyle bir kaygumiz var, biz yapamayiz olmaz gibi.” (K7)
“Bizim eksikligimiz su, belki 100 sene dnce bolgenin gayrimiislim iiretim yapanlar: o dolmayla o sarabi
eslestivip yiyorlardi ama biz bunu bilmiyoruz. Bilmedigimiz yerde biz simdi yeniden tarih yazmaya
basliyoruz. Tarih yazarken de tabi ki biz maalesef sarabi ithal kiiltiir olarak kabul etmeye basladik.
Ozellikle 70li 80li yillarda basimin ¢ok kuvvetli oldugu Tiirkiye 'de yeme i¢cme konusunda yeteri kadar
egitimi olmasa da snopluk yapacak ¢ok fazla gazeteci vardi ve bunlar bazi kriterlerde ¢ok belirleyici
oldular. Onlarin belirledigi kriterlerden bir tanesi su oldu: Sarap Fransiz kékenlidir, Fransiz’dir o
yiizden ithal iiriinlerle uyum saglar, Tiirk mutfagiyla uyum saglamaz. Ciinkii bir hakir gériildii bizim
mutfagimiz o donemlerde. Uyum saglayip saglamadigint test etmekten ziyade biz hakir gériip dislamaya
basladik. Bunlar olmaz dedik, sorgulamadik bile. Dedik ki kuru fasulye kéylii isidir, kuru fasulyeyi kéylii
yer ve zengin istakoz yer. Zengin istakoz yerse ayni zenginligiyle sarap igerse o zaman istakoz sarapla
eslesir.” (K10)
“Genelde disarda yemek yemek igin indigimde de pizza yiyip blush sarap iciyorum. Disarida yemek
rutinim bu. Ya da makarna gibi Italyan mutfagin tercih ediyorum. Bence sarabin yanindan en iyi gidenler
bunlar.” (K11)

Literatiirde mutfak imaj1 ve etkilerine dair yapilan calismalar katilimcilarin bu
goriislerini agiklamaya yardimei olabilir. Ornegin Fransiz mutfagmmn giiniimiizdeki imaj
benzersiz bir fiziksel imaj ile birlikte psikolojik, duygusal ve sosyal agidan birliktelik gibi
durumlar1 ifade ettigi i¢in yalnizca bir mutfak degil bir yasam tarzi olarak goriilmektedir
(Frochot, 2003). Benzer sekilde ii¢ farkli destinasyonun yemek imajlarini inceleyen ¢calismada
s0z konusu gastronomi amagli bir turizm oldugunda niyetin en fazla oldugu iki iilke Fransa ve
Italya olmustur. Ozellikle bu iki iilkenin sarap iilkeleri olmasimin katilimeilarin yiiksek niyetiyle
dogrudan baglantili oldugu tespit edilmistir (Karim ve Chi, 2010). Bu baglamda Fransiz ve
[talyan mutfaklar1 gibi ciddi gastronomik imaja sahip mutfaklarin ayni zamanda diinyanin en
onemli sarap bolgelerine sahip olmalar tiiketiciler i¢in Fransiz peyniri ve sarap eslesmesinin

daha makul bir eslesme olarak gérmesine neden olabilir.
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Risk Algisi

S6z konusu yerel yiyecekler oldugunda tiiketicilerin yeni yiyeceklere karsi korku
sergileme ihtimalleri de g6z Oniinde bulundurulmalidir. Bir yiyecegin tek basina sevilmesi
eslesme begenisini de etkileyen bir faktor oldugu belirtilmistir (Bastian vd., 2010). Bu
dogrultuda tiiketiciler farkinda olmasa da yerel bir yiyecekle sarap eslestirmeyi yeni bir sey
olarak gorilip kaginmalari, daha bilindik olan pizza-sarap, Fransiz peyniri- sarap eslesmelerini
tercih etme egilimde olmalar1 muhtemeldir. Ozellikle disarda yemek yeme kiiltiirii {ilkemizde
heniliz ¢ok yeni gelisen bir durumdur. Bu yilizden disarida yemek yerken yeni yiyecekleri
deneme amacinin daha diisiik oldugu belirtilmistir (Akargay, 2016; Ertiirk, 2018). Bu durumlari
g6z Oniinde bulundurursak tercihlerin daha diisiik riskli ve bilindik eslesmeler iizerinden
gitmesi normal olacaktir. K8 ve K14 kodlu katilimcilar bu diisiinceyi destekler nitelikte bir
goriis bildirmistir.

“..kark yilin basi bir dogum giiniidiir, 6zel giindiir disart cikiyorlar bu yiizden bildikleri bir yemekle

bildigi bir sarabi secip riske girmek istemiyorlar.” (K8)

“Onyargilarimiz cok fazla. Yenilige cok acik degiliz zaten. Konu bir de sarap olunca ¢ok farkli oluyor

maalesef... Bir kere disarida yemek yeme deneyimi dedigimiz olgu bizde ¢ok yeni gelisen bir oldu.”” (K14)

Deneme ve Siire¢

Yerel yiyecekler ile sarap eslesmelerini agiklarken katilimcilarin en ¢ok vurguladigi
konulardan biri eslestirmenin deneme yanilma yolu ile bir siireg igerisinde ortaya ¢ikip gelisen
bir olgu olduguydu. Bu deneme yanilma siirecinin her mutfakta gerceklesip sonrasinda klasik
bir kural olarak kaldigini belirten katilimcilar bizim iilkemizde bunun tiiketici ve iireticilerin
stire¢ icindeki gelisimi ile dogru orantili olarak yeni yeni ortaya ¢iktigindan bahsetmistir. K4,

K5 ve K14 sunlar1 sdylemistir:
“...denememig ve kesfetmemis olabilirler. Belki Ezine, Bergama tulumu, lor evet taze gibi goriinebilir
ama mesela lor laktik durumundan dolayr sarapla ¢ok giizel gidebilir. Bir ricotta ile sarap i¢iliyorsa lorla
neden igilmesin? Divle obruk peyniri var mesela. S6gle peyniri de diyecegim ama o ¢ok agir, ¢cok kegi ve
deri dilinizi yakan bir keskinlikte. O az kullamilarak sos iginde vS. degerlendirilebilir.”’ (K4)
“Tarihsel olarak da bu klasik eslesmeler nasil olusmus dersen, akil edilebilir bir sekilde deneme yanilma
ile bugiine kadar buraya getirilmis.”’ (K5)
“Mesela zamamnda bir yerde pizza yemigsin begenmissin ve zamanla bir pizza olsa da yesek demeye
baslamigsin. Bu durum yerel yiyeceklerde de yapilabilir ama 6zendirmek lazim. Bunu ozendirebilmek igin
once iiretim desteklenmesi gerekiyor. Bu destek cesitli kamu kuruluglart vasitasiyla olur. Cifici kazanirsa
tirettigini restoranlara kolaylikla pazarlayabilirv. Restoranlar bu iiriinleri giizel bir sekilde meniilerle
bulusturabilir. Meniilerde bunlar: goren insanlar bunu zamanla i¢sellestirir ve tiiketme yanlist olurlar.
Zamanla bu iiriinleri tiikete tiikete nasil tiiketilecegine dair bir yapi gelisir. Ama az onceki kebap salgam
eslesmesinde oldugu gibi belki bu yiizyillar siiren bir seydir. Belki giiniimiiz teknolojileriyle bu siire
ksaltilabilir.”” (K14)
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Katilimcilarin degindigi deneme ve siire¢ konusundaki diistinceleri klasik eslesmelerin,
oldukg¢a eski yemek ve sarap kaynaklarina sahip olan Fransa’dan olmasi tesadiif sayilamaz.
Yiyeceklerin ve sarabin uzun siire yan yana iiretilip tiiketildigi topraklarda uzun yillar boyunca
birlikte gelisen bu iki iiriin bolgenin beslenme kiiltiiriinii olusturmustur. Ulkemizde de benzer
sekilde tarihsel siiregte iiretilen {iriinler, birlikte yasayan ve etkilesime giren etnik gruplar
beslenme kiiltiirtinii olusturmustur (Besirli, 2010; Galip vd., 2015). Tezcan (2000:1) Kiiltiiriin
bir 6grenilmislik oldugunu, yiyecek aligkanliklarinin da kiigiik yasta 6grenildigi ve uzun siire
degismeyecegini belirtmistir. Bu baglamda mutfak kiiltiiriimiizdeki din ve kiiltiir etkisini de géz

oniinde bulundurdugumuzda siirecin 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.

3.5.4. Eslesmeleri Destekleyen ve Zorlastiran Faktorlerle Tlgili Bulgular

Yerel yiyecek ve sarap eslesmesini kolaylastiran ve zorlastiran etmenlerle ilgili
katilimcilarin goriislerine iligskin yapilan icerik analizi sonunda Tablo 3.5’de yer alan ana tema
ve alt temalar olusturulmustur. Tabloda goriildiigli gibi eslestirmeyi sosyal medya ve igbirlikleri
eslestirmeyi destekleyen alt temalar olarak belirlenmistir. Buna karsin politik, ekonomik,

kiiltiirel ve kisisel engeller alt temalar1 eslestirmeyi zorlastiran faktorler olarak ortaya ¢ikmistir.

Tablo 3.5 Eslesmesi Destekleyen ve Zorlastiran Faktor ile ilgili Belirlenen Temalar

Tema Alt Tema Referans Katilimcilar Aciklama

Bu bdliimde yerel yiyecek ve sarap

Destekleyen Sosyal medya K4, K6, K12, K16, K18, K20 eslestirmelerini ~ destekleyen ve

faktorler zorlagtiran faktorler belirlenmistir.

isbirlikleri K3, K4, K6, K7, K9, K10, K15, Sosyal medyanin etkisi ve

K17 paydaslarin isbirliklerinin

K1, K3, K5, K6, K7, K8, K9, eslesmeleri destekleyen faktorler

Politik engeller K10, K11, K13, K14, K15, K17, o©larak goriildiigii tespit edilmistir.

K19, K20 Bunun yaninda politik, ekonomik,

. K1, K4, K5 K6, K8, K9, K14, kiiltiirel ve kisisel engeller altinda

Zorlastiran Ekonomik engeller K15 K16. K17. K18 K19 K20 birden fazla zorlastirici faktor
faktorler belirlenmistir.

Kiiltiirel engeller

K1, K4, K5, K6, K7, K9, K12,
K13, K14, K17, K19, K20

Kisisel engeller

K3, K4, K5, K6, K7, K8, K10,
K11, K12, K13, K17, K19
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Sosyal Medya

Katilimcilarla eslesmeler agisindan olumlu disiinceleri soruldugunda en fazla
degindikleri konu sosyal medyanin etkisi olmustur. Ozellikle saraba ulasim, bilgilenme, egitim,
etkinlikler gibi bir¢cok etkinligin sosyal medya sayesinde ulagiminin ¢ok kolaylastig1 herkesin

ortak fikriydi. Bu konuda K6, K12, K16, K18 ve K20 sunlar1 sdylemistir:

“Herkes begendigi sarabin sigesini paylastiginda iste en giizel reklam bu... Sosyal medya ne yasak
dinliyor ne kural dinliyor. Miithis bir geri doniis geliyor sosyal medyadan.’’ (K6)

“Instagram’daki bloggerlar bile ¢ok ¢alistyor bu konuda bence béyle bir algiyt yaratmak icin. Sosyal
medyanin etkisi de ¢ok bu konuda.” (K12)

“...insanlar bloglar kuruyor, sosyal medyada sarap ve yemekle ilgili bir seyler yaziyorlar artik. Yeni nesil
biraz daha ilgili bu konuda... ” (K16)

“Sosyal medyanin etkisine inantyorum aslinda. Daha énce sarabi tatmamis, denememis insanlarda bile
son donemdeki bu popiilaritesinden dolayr saraba yonelim goriiyorum.” (K18)

“Sosyal medya ¢ok etkili son zamanlarda... Cok fazla sarap severe, iireticiye, uzmana ulasabiliyorsunuz.

Online egitimler var. Canli yayinlar yapiyoriar.” (K20)
Gilintimiizde sosyal medyanin yiikselisi ile birlikte, 6zellikle son 10 yildir yapilan bir¢ok

calisma sosyal medyanin yiyecek ve sarap satin alma, tiiketim, reklam basarilar1 gibi konular1
incelemektedir (Wilson ve Quinton, 2012; Fiore vd., 2016; Dolan vd., 2017; Galati vd., 2017,
Elghannam vd., 2020; Wen ve Leung, 2021). Alkol tanitim ve reklamlarinin iilkemizde yasak
oldugu g6z 6niinde bulunduruldugunda gastronomi ve sarap ile ilgili igeriklere ulagabilmek igin
sosyal medya ¢ok onemli bir alan haline gelmistir. Tug¢ ve Ozkanli (2017) ise yaptiklari
calismada, sosyal medyadaki gastronomi igeriklerinin tiiketicilerin hem disaridaki hem de
evdeki yeme sekillerini etkiledigi belirlemislerdir. Bu baglamda sarabin son 10 yildaki gelisimi
ve sosyal medyada artan ulasilabilirligi g6z Oniinde bulunduruldugunda, potansiyel
eslestirmeleri olumlu etkileyen ¢cok onemli bir faktér oldugu desteklenmektedir.

Isbirlikleri

Katilimcilar potansiyel eslestirmeleri destekleyen faktorlerden biri olarak paydaslar

arasindaki gelisen isbirligi oldugunu belirtmislerdir. K4, K6 ve K15 sunlar1 sdylemistir:

“Slowfood ’un boyle bir isbirligi derdi var agik¢asi. Mesela ark of taste iirtinlerine tilkikuyrugu, acikara,
Merzifon karasi gibi hepsine basvurduk. Tilkikuyrugu iiziimii aday oldu. Elmalinin bu iiziimiinden Likya
da giizel bir blush yapti. Olabildigince ben sosyal medyada olsun, baska sekillerde olsun, bazi
restoranlarla birlikte yemek yapmak gibi seyler yapmaya ¢alisiyoruz.” (K4)

“Ben Mutfak Dostlar: dernegine tiyeyim. Biz dernek catisi altinda yerel yemek ve sarap uyumunu ¢ok
irdeliyoruz. Neler gelistirebiliriz diye cok bakiyoruz. Gaziantep mutfaginin Unesco 'ya girmesini sagladik.
Oyle genis bir altyapimiz var. Hem kendi icimizde hem disarda olsun buna ¢ok énem veriyoruz. Bazi

restoranlart buna zorluyoruz.” (K6)
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“Kooperatif¢ilik durumu yok ama iliskiler ¢ok iyi ve daha da iyiye gidiyor. Tiirkiye’de yemek sarap
eslesmelerinin yapildigi etkinlikler artryor. Bu da restoran sahipleri ve iireticiler arasinda giizel bir koprii

kurulmasina neden oluyor.” (K15)

Ozellikle yemek ve sarap rotalarinda isbirliklerinin faydasi birgok makalede bahsedilen
bir konudur. Telfer (2001) yaptig1 ¢aligmada Niagara sarap rotasinda farkli igbirliklerinin bolge
turizmine faydasma odaklanmistir. Restoranlar, sarap {ireticileri, tur sirketleri, konaklama
isletmeleri gibi bir¢ok paydas isbirligi yaparak hem bdlgenin tanitimi hem de yerel {iriinler,
sarap gibi unsurlarm satislarinda artis yasanmustir. Ozellikle sarap iireticileri ve restoranlarm
igbirligi ile yapilan yerel yiyecek ve sarap eslestirmeleri biiylik ilgi ¢eken etkinliklerden
olmustur.

Politik Engeller

Potansiyel eslestirmelerin 6niinde engel olarak goriilen faktorlerden en fazla s6z edileni
devlet politikalar1 olmustur. Ozellikle alkol yasaklari, yiiksek vergiler, tarim, hayvancilik ve
turizm politikalar1 gibi bircok olumsuzluktan s6z edilmistir. Alkol yasaklar1 ise katilimcilar
tarafindan en ¢ok sz edilen olumsuzluk olmustur. Bu konuda K1, K8, K9, K11, K15 sunlar1
sOylemistir:

“Mevcut yasalar zaten sizin reklam yapmanizi, tamitiminizi yasakliyor.” (K1)

“Alkol yasaklart ¢ok biiyiik bir etkendir.2012den itibaren yanlis hatirlamiyorsam yazili ve gorsel

basinda, ulusal kanallarda, radyolarda alkol reklam: yapmak tamamen yasaklandr. Bu ¢ok biiyiik bir

etken...” (K8)

“Sonrasinda ozellegtirme donemi geldi. Sonra devlet alkolle ilgili tiim reklam ve pazarlamay: yasakladi.”

(K9)

“Zaten alkol yasak... Bu yiizden de alkol ve yemek eslesmelerini ¢ok deneyimleyemiyorlar. ” (K11)

“Tiirkiye de alkol yasak aslinda... Instagram’da bu alkol sayfalar: yasak, aslinda yasal degil.” (K15)

2013 yilinda yayimlanan resmi yaziin 6. maddesinde yasak su sekilde belirtilmistir:

‘Alkollii ickilerin her ne surette olursa olsun reklami ve tiiketicilere yonelik tanitimi
yapilamaz. Bu {iriinlerin kullanilmasini ve satisin1 6zendiren veya tesvik eden kampanya,
promosyon ve etkinlik yapilamaz.’

‘Alkollii ickileri tiretenler, ithal edenler ve pazarlayanlar her ne amagla olursa olsun,
tesvik, hediye, esantiyon, promosyon veya bedelsiz olarak alkollii icki dagitamazlar.’

Sarap sektorii i¢in yasaklar ile baglayan zorluklar tiiketici ve uygulamacilarin 6niine ise
yiiksek vergiler ile engel olmustur. Yiiksek vergiler sebebiyle sarabin yiiksek fiyath ve her
kesim igin ulagilamayan bir igecek olmasi potansiyel eslestirmelerin 6niinde biiyiik bir engel
yaratmstir. Bu konuda K1, K8 ve K17 sunlar1 sdylemistir:

“Ulkemizde sarap ile ilgili vergiler yiiksek, politikalar destekleyici degil.”” (K1)
“%I8 vergi var alkolde. Avrupa’da bu %I ve gida kategorisinde, bazi yerlerde %0.” (K8)
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“Tek stkinti benim burada gordiigiim tizerine konan vergilerden otiirii saraplarimiz pahali. Sarap ararken

uygun fiyath sarap aryoruz. Gidip herhangi bir istedigimiz sarabi alamiyoruz ¢iinkii ¢ok pahali.” (K17)
Ulkemizde bir sise saraba asgari olarak %18 KDV ye ek olarak 11,76 TL &zel tiiketim

vergisi uygulanmaktadir (gib.gov.tr). Avrupa’da KDV %18-20 civarinda iken, saraptan alman
ozel tiikketim vergileri ¢ok diisiik veya sifirdir. Ornegin Fransa’da bir sise saraptan 0,03 Euro
ozel tiikketim vergisi almirken, ABD’de 0,20-2 dolar arasinda degisen vergi alimmaktadir
(European Commission, Taxation and Customs Department, 2020; US Federation of Tax
Administration, 2021). Bu bir dolarlik verginin litre degil, galon bagina oldugu diistiniildiigiinde
¢ok daha diigsiik oranlara denk gelmektedir. Ancak bu noktada belirtilmelidir ki, yiiksek
vergilere bagl alkol fiyatlarindaki yiikselis tiiketimi azaltmamustir. Insanlarm yiiksek fiyatlar
karsisinda kagak alkol, evde iiretim, yurtdisindan getirtme gibi birgcok yonteme basvurarak
tiketmeye devam etmektedir (Hayrullahoglu, 2015; Buzrul, 2016). Buradan yola ¢ikarak
mevcut engellerin ulasilabilirligi engelledigi, bu baglamda da eslestirmeleri zorlastirmasi igin
uygun bir ortam yaratildigini1 soylemek yanlis olmaz.

Ekonomik Engeller

Ozellikle iilkemizde ortalama gelirin Avrupa iilkelerine gore daha diisiik oldugu goz
oniinde bulunduruldugunda, vergi ile artan sarap fiyatlar tiiketiciler i¢in biiylik bir tiiketim

engeli olusturmaktadir. Bu konuda K12 ve K20 sunlar1 soylemistir:
“Italya’da 5-10 birim paraya kola icecegime yerine onu koyarim diyebilecegin bir sarap alabilirken bizde
en standart sarabt kendini simartmak i¢in anca alabiliyorsun.” (K12)
“...ben de ¢ok fazla yerel yiyeceklerle sarap tiiketiyorum diyemem. Ciinkii sarap dyle siirekli sofraya
agilabilecek kadar uygun fiyatl: degil. ” (K20)

Katilimcilarin da soylediklerinden yola ¢ikarak yiiksek fiyath oldugu i¢in tiiketimi
stireklilik gosteremeyen bir igecegin, cogunlukla evde tiikettigimiz yerel {iriinlerle eslestirilmesi
¢ok miimkiin olmamaktadir. Insanlar daha az sikliklarla tiiketebildigi i¢in sarap yine daha sik
tikketilemeyen ‘6zel’ yiyeceklerle eslestirme egilimi vardir. Ayrica sarap ve yiyecek eslestirme
stireci alanyazinda da genel olarak hep restoranlar 6zelinde tartisilmaktadir (Dewald, 2008;
Berenguer vd., 2009; Terrier ve Jaquinet, 2016; Wang, 2017). Bu baglamda disarida yemek
yeme ritlielinin heniiz ¢ok gelismedigi bir {ilke olarak bu siirecin zorlagsmasi ¢ok dogaldir.

Yiiksek fiyat durumu yalnizca tiiketiciyi degil restoranlari da politikalarimi etkileyen
bir unsurdur. Ozellikle yerel iiriin kullanarak mevcut durumda yiiksek fiyatlar1 ve belirsizlikleri
gbze alan bir isletme i¢in yine ayni sekilde yiiksek fiyathh bir igecekle eslestirmek ciddi
ekonomik yiik yaratacaktir. K5 ve K9 isletme agisindan maliyet dnceliginin ¢ok Onemli

oldugunu belirtmistir.
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“Maliyetler 6nemli burada. Yerel malzemeler ve yerel sarap dediginiz zaman her ikisi bir arada ciddi bir
maliyet olusturacaktir. Bu maiyetleri karsilayacak bir Pazar buldugu siirece isletme unlari yapar aksi
takdirde zor." (K5)

“...icecek maliyetlerimiz milyonlarca Tiirk lirasi. Oradaki bir kalemdeki birka¢ lira yilsonunda

baktigimizda biiyiik rakamlara tekabiil ediyor.” (K9)

Egitim ve Bilingsizlik

Ekonomik engeller ile birlikte katilimcilarm ¢ogu hem uygulamacilarin hem de
tilkketicilerin bilingsiz ve egitimsiz olmalarinin potansiyel eslesmeler Oniinde engel
olusturdugunu diisiiniiyordu. K3, K10, K11 ve K15 sunlar1 sdylemistir:

“Insanlar o kadar kapali ve vizyonsuz ki sarapla sadece rokfor tiiketebiliyorum gibi bir algi var.
...miisterinin de belli bir vizyona, bilince sahip olmast lazim. Toplumsal anlamda bir vizyonun varsa her
seyi diizgiin yaparsin, her sey gelisir.” (K3)

“Bugitin bir pastirmali kuru fasulyeyle sarabi eslestirecek bir mutfak personeli ben bugiine kadar ¢ok
fazla gormedim. Mutfakta bunun bir egitimi veya kullanimi olmadigi icin boyle bir stkinti oldugunu
goriiyoruz. Bunun obiir tarafina gelirsek orada da hangi garson var, hangi miidiir var, bu konularda ne
kadar bilgisi var bunlart bilemiyoruz.” (K10)

“Giiniimiizde maalesef hi¢hir restoranda sarabi bilen garson yok. Bir restorana gittiginde
degiistasyonunu yapacak, sarabt tamitacak, anlatacak biri var mi? Yok.” (K11)

“Maliyet agisindan ¢ok zorlanilacagimi diisiinmiiyorum ama aligilmisin disinda bir sey oldugu icin, pizza

sarap gibi, ithal peynirle sarap Qibi kurallar: yikmalart zor.” (K15)
Dewald (2008) yaptig1 calismada biiyiik restoranlarda kiigiik restoranlara kiyasla yemek

ve sarap eslestirme talebinin daha fazla oldugu, bunun sebeplerinden birinin de biiyiik
restoranlara gelen tiiketicilerin daha bilingli olup, Oneri talebinde bulunduklarini belirtmistir.
Yukarida katilimcilarin tiiketici talebinin arz i¢cin énemli oldugunu vurgulamasi Dewald’in
calismasinin bulgular ile ortiismektedir. Sarap listeleri ile ilgili yapilan baska bir calismada da
seckin restoranlarda diger restoranlara gore miisterilerin yemek sarap eslestirmelerine daha ¢ok
onem verdigi tespit edilmistir (Berenguer vd., 2009).

Katilimcilarin uygulamacilarin bilingli ve egitimli olmasinin 6nemini vurgulamasi
alanyazini ile paralellik gosteren bir konudur. Alanyazinda bir¢ok calisma somodlyelerin
restoranlardaki onemine ve etkisine odaklanmaktadir. Bu baglamda somdlye bulunduran
restoranlar cogunlukla daha seckin ve daha fazla tercih edilen restoranlar olarak goriiliirken; bu
restoranlarda yiyecek ve sarap eslestirmeleri, satiglari, miisteri memnuniyeti gibi bir¢ok
unsurda artis gézlenmektedir (Manske ve Cordua, 2005; Gultek vd., 2006; Dewald, 2008;
Berenguer vd., 2009; Jin vd., 2013; Brain, 2019; Kim vd., 2019).

Kiiltiir ve Din

Sarap tiiketimindeki din etkisi gz onilinde bulunduruldugunda eslestirmeler Oniinde

zorlagtiric bir etkisi oldugu katilimcilar tarafindan da belirtilmistir. Ayn1 zamanda din ile
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birlikte sekillenen yeme igme kiiltliriimiizde de sarabin ve dolayisi ile eslestirmelerin olmayisi

biiyiik bir zorlastirict faktor olarak algilanmaktadir. K1, K4, K12 ve K19 kodlu katilimeilar din

ve kiiltiirlin gastronomik aliskanliklarimizi nasil sekillendirdigi ile ilgili sunlar1 sdylemislerdir:
“Dini ve kiiltiirel etkiler de var tabii. Nevsehir'de dnemli bir sarap tiretimi var, Kayseri de hemen yani
ve ¢ok genis bir gastronomik kiiltiirii var. Kayserinin bir yemegini alip Nevsehir 'deki sarapla eslestirelim
hadi desek olay ¢ikar. Biz maalesef gastronomiyi sarapla heniiz birlestiremedik.” (K1)
“Kiiltiiriin burada ok etkisi var. Icilmez dediklerinden degil ama aklina gelmiyor insanlarn. ... Biz de
sarabwn ¢iktigi topraklar, Ermenistan, bereketli hilal gibi biz de isin i¢indeyiz. Ama ne olduysa, belki de
Miisliimanlikla beraber itilmis kakilmis sarap. Ama yurtdisinda Italya’da mesela kiigiikliikten itibaren
alkolle sarapla ilgili kiiltiiriine sahip ¢itkma, iilkenin, topragimn farkina varma, yerele tutunma, tiriinlerini
bilme tamima var. Anne babalar ¢ocuklartyla market yerine pazara gotiriiyor. Ya da tadima,

bagbozumuna beraber gidiyorlar. Tabi ki biitiin aileler degil ama ¢ocukluktan gelen bir béyle yetisme

s

var. Bir de 30 yasindan sonra ben sarabi ¢cok seviyorum diye 6grenmek var. Bu ciddi fark ediyor bence.’
(K4)

“Oturmus bir sarap kiiltiirii de yok. Sarap kiiltiirii sonradan kodlanmis bir sey ve o da yabanci
kaynaklarla, yabanci dizi filmlerle kodlaniyor. Kuru fasulyenin ya da kebabin yanina koyamiyorsun o
yiizden kafanda.” (K12)

“Sarabi genellikle yemekle tiiketmiyorum. Evde de disarda da olsam genellikle atistirmalik bir seylerle
iciyorum. Bir antrikotun yamina sarap acayim aklima gelmez. Kiiltiir ile alakali samirim bu. O kiiltiire

sahip olmak gerekiyor. ” (K19)

Bir bolgede beslenme aliskanliklarini, gastronomik kimligi konusurken din ve kiiltiirtin
etkisi yadsinamayacak iki unsurdur. Bir¢ok dini ve kiiltiirel 6greti insanlarin neyi yiyip ne
yiyemeyecegini belirleyen kurallara sahiptir. Ornegin Musevilikte ve Miisliimanlikta yenebilen
ve yenmeyen hayvanlar kesin bir dille belirtilmistir (Besirli, 2010). Bu ve benzeri
ogrenilmislikler nesilden nesile aktarilarak insanlarin beslenme Kkiiltiirinii olusturmaktadir.
Okumus vd. (2007) yerel yiyeceklerin kiiltiirel mirasin temel bir yansimasi oldugu vurgusu bu
dogrultuda bir tespittir. Buradan yola ¢ikarak iilkemizde Islam etkisi ile sarabin giinah say1lmas1
tiikketilmesinin Oniinde zaten biiyiik bir etkenken nesiller boyunca ayni sekilde sarabin yerel
yiyeceklerin yaninda tiiketilmiyor olusu da kiiltiirel bir engel haline gelmistir. Ayazlar ve
Ongider (2018) yaptiklar1 calismada iiziim iireticilerinden biri kiiltiirel ve dini olarak etik
olmadig1 i¢in sarap iiretmeyi diisiinmedigini belirtmistir.

Rak Etkisi

Kiiltiirel etkilerden bahsederken katilimcilarin en fazla degindigi unsur raki kiiltiirii
olmustur. Her ne kadar din etkisi ile sekillenmis bir beslenme kiiltiiriinden bahsedilse de, baska
bir alkollii icecek olan rakinin sofrada ve eslestirmelerde egemenligi kabul edilmis durumdaydi.

K4 ve K13 kodlu katilimcilar bu dogrultuda sunlar1 sdylemistir:
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“Kiiltiiriin burada ¢ok etkisi var. Icilmez dediklerinden degil ama aklina gelmiyor insanlarin. Raki var
kiiltiiriimiizde, bu yiizden sarabi bastirryor bence.” (K4)

“Bizde raki ezberlenmig bir sey. Daha basit geliyor hadi bir raki balik yapalim gibi.” (K13)

Rakinin egemenligi kiiltiirel olarak kabul edilmis olmasinin yaninda s6z konusu
eslestirme oldugunda rakinin saraba gore ¢ok daha kolay ve ulasilabilir oldugu, ¢ok daha az
caba gerektirdigi vurgulanmistir. Bu konuda K6, K12 ve K17 sunlar1 soylemistir:

“...raki ve sarap kiiltiirii dive bizim iilkemizde ikive ayrilmis bir durum var. Ashnda ikisi de iizimden

yapilyor. Tkisinin birbirinden hicbir farki yok. Sadece biri daha agir alkol, daha kolay icilebilir. Birisi

daha hafif alkol, daha zor bulunabilir durumda. Ciinkii raki lezzet segmez, sarap lezzet seger.” (K6)

“Rakinn fix bir sofrasi var. Hatta rakinin o aromasim bogmak iizerine bir sofrast var. Onun yamna acili

va da sarimsakli bir sey artyor ki onu bastirsin. Sarapta isin igine uyum gelince, tiiketicinin sarabi bilmesi

lazum, yemegi bilmesi lazm ve bu ikisinin tatlarinin, Szelliklerinin ne oldugunu, bunlar nasi
dengeleyecegini bilmesi gerekiyor.” (K12)

“Bir de tabi kolayligi var. Raki gelip acildiginda masada icilir hicbir tartismast da olmazdi. Ama sarap

acildiginda masada iyi miydi, o muydu, busu muydu uzayacak o ig. Donamm istiyor yani bunu

eslestirmek.” (K17)

Giirsoy (2003: 80) kitabmm farkli bdliimlerinde Istanbul’un farkli semtlerindeki
meyhanelerden bahsederken rakmin sanildig1 gibi bir egemenligi olmadigindan bahsetmistir.
50li yillarda Istanbul meyhanelerinde raki kadar sarap da tiiketildigini, hatta yalnizca
Samatya’da ii¢ farkl sarap evi oldugunu belirtmistir.

Ancak katilimcilara gore rakinin entelektiiel birikim gerektirmeyen ve daha tanidik olan
eslesme stireci iizerine alanyazinda saraptaki gibi bir bosluk vardir. Ancak Simsek (2021) raki
sofrasinda yemek kiiltiirii ile ilgili yaptig1 calismada katilimcilarin %77’sinin raki igerken
yemek yedigini belirtmistir. Ayrica ¢alismadaki katilimeilarin tiimii raki sofrasinda en 6nemli
seyin muhabbet oldugunu belirtmislerdir. Yine raki kiiltiirii iizerine Kesmez ve Aydin
(2014:21) rakinin eslik¢i olmadigi, yiyeceklerin rakiya eslik¢i oldugunu sdylemislerdir. Bu iki
calismadan yola cikarak raki ve yiyecek eslestirmelerinin 6ziinde bir eslestirme olmadigi
yalnizca birlikte tiiketildikleri goriilmektedir. Katilimcilarin siirekli vurguladiklar1 sarabin
gerektirdigi bilgi ve donanim unsuru raki i¢in ncelikli bir durum degildir. Bu baglamda rakinin
iilkedeki sofralarda yemegin yaninda daha sik tiiketiliyor olmasi, katilimeilarin diisiincelerine
paralel olarak sarabin imajindan kaynaklaniyor olabilir.

Sarabin Cinsiyeti

Raki egemenligi ile ortaya ¢ikan sarabin entelektiiel imaji potansiyel eslestirmeleri
zorlagtiran bir faktor olarak goriilmemesine ragmen, katilimcilar sarabm farkli bir imajmnin
eslestirmeleri zorlastirdigini belirtmislerdir. Rakinin milli bir kiiltiir olarak benimsenmesinin
yaninda daha erkeksi kabul edilirken, sarap daha kadinsi bir imaja sahiptir. K5, K11 ve K17

sunlar1 soylemistir:
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“Raki biraz daha milli duygulara hitap ediyor biraz daha erkeksi. Sarap daha farkly bir yerde, kadinsi
bir yonii de var tabi unutmamak lazim.” (K5)

“...sarap da hep kadnla icilecek bir sey olarak goriiyoruz biz maalesef.” (K11)

“Tiirk erkegi bu konuda ¢ok tutucudur. Bilmedigi bir seyi, tatmadigi bir seyi tatmakta zorlaniyor.
Kadinlar buna daha yatkin. Gengler simdi daha degisikler bu hosuma gidiyor. Benim annem daha iyi
yvapardi bunu burada niye yiyim diyor. Belki annenden daha farkli bir sey yapmistir. Ama o tutuculukla
tabi zor. Ayni tutuculukla da onun yamnda yalniz raki i¢ilir gibi bir ényargt da oluyor herhalde.” (K17)

Katilimcilarin sarabin kadnsi imajin1 vurgulamasi alanyazindan birkag farkli 6rnekle
aciklanabilir. Oncelikle sarap 6zellikle rakiya gore daha diisiik alkollii olmas1 sebebiyle kadin
ickisi olarak goriiliiyor olabilir. Yazinda bir¢ok ¢aligma erkeklerin sarap tiiketiminde bile
kadinlardan daha yiiksek alkollii saraplar1 tercih ettigini tespit etmistir (Barber vd., 2006;
Bruwer vd., 2012; Bruwer ve McCutcheon 2017). Benzer sekilde Pettigrew (2003) kadinlarin
diger alkol tiirlerine gore daha fazla sarap tiikettigini ve erkeklerin acik bir sekilde olmasa da
sarap tiketmekten kagindigini belirtmistir. Velikova vd. (2013) yaptiklar1 ¢aligmada et ve
kirmizi sarap ve giiclendirilmis Port saraplari erkeksi olarak goriiliirken; beyaz, rose ve kopiiklii
saraplar kadinsi olarak algilanmistir. Bu baglamda sarabin kadinsi imajmin yalnizca raki
egemenligi ile ilgisi olmadigmi, tiim diinyada sarabin kadinla iliskilendirildigini soyleyebiliriz.

Ancak sarabin kadins1 imajinin eslestirmeleri zorlastirdig1 yoniindeki goriisler sarabin
yalnizca kadmlarin daha cok tercih etmesiyle agiklanamamaktadir. Ozellikle katilimcilar
erkeklerin yeni seylere karsi daha kati ve isteksiz oldugunu vurgulamistir. Caligmamizin
arastirdig1 yerel yiyecek ve sarap eslestirmeleri de yeni ve yaygin olmayan bir durum oldugu
icin cinsiyetin zorlastiric1 etkisine bu agidan da bakilmalidir. Ornegin Ferreira vd. (2019)
calismalarinda sarap satin alirken kadinlarin eslestirmelere daha ¢ok onem vererek tercih
yaptiklarmi tespit etmistir. Ayni1 sekilde Thomas ve Pickering (2003) ve Barber vd., (2006)
sarap tercihlerinde kadinlarin yiyecek eslestirmeleri konusuna daha fazla dikkat ederek tercih
yaptiklarini belirtmislerdir. Ayni sekilde hem yerel yiyecekler hem de yeni yiyecekler s6z
konusu oldugunda kadinlarin daha fazla yenilige acik ve denemeye istekli oldugu bir¢ok

calismada tespit edilmistir (Little vd., 2009; Gracia vd., 2012).

3.5.5. Eslesmelerin Potansiyel Etkileriyle ilgili Bulgular

Son olarak katilimcilara bu tarz eslesmelerin ne gibi etkileri olabilecegi sorulmustur.
Verilen cevaplar dogrultusunda bu etkilerin daha kiigiikk ve genis c¢apli olabilecegi
vurgulanmistir. Bu baglamda katilimcilarin cevaplari mikro ve makro olarak iki kategori altinda

ele almmustir. Tema ve alt temalar Tablo 3.6’da 6zetlenmistir.
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Tablo 3.6 Eslesmelerin Etkileri fle lgili Belirlenen Temalar

Tema Alt Tema Referans Katilimcilar Aciklama

Mikro etkiler K1 K3. K5. K6. K7. kg Bu béliimde katilmecilar eslesmelerin
E§le$melerin K12, K14. K19 Turklye’ye olumlu olarak etkilerinden

potansiyel etkileri bahsetmistir. Uretim ve tiiketimin

artmasi ile baslayan bu etkiler tersine
K1, K3, K4, K5, K6, K7,  gi¢ hareketine kadar genis bir yelpaze
K10, K12, K16 igerisinde bahsedilmistir.

Makro etkiler

Mikro Etkiler
Oncelikle eslestirmelerin yapilmasi ve artmasi ile hem yerel yiyecek hem de sarap icin

iiretim ve tiiketimin artacagi soylenmistir. K6, K12, K14 ve K19 sunlar1 sdylemistir:
“Yerel iiriiniin tiretimini tesvik edecegiz ilk olarak. Koydeki adam sehre ¢calismaya gelmeyecek, kéyiinde
tarlasimi ekecek, o yerel iiriin ¢ikaracak. Yerel iiriiniinii biz mutfakta satabilecegimiz i¢cin adama katma
degerli 6deme yapabilecegiz.” (K6)
“O iireticinin siirdiiriilebilir kalitede, stirdiiriilebilir lezzette bir sey yapwp sarap sofrasina, daha fine
dining bir sofraya girmesi biitiin sektordeki konumunu degistirir. Bambagska bir noktaya gelip markalagir.
Sarap agisindan da daha fazla tiketime sebep olur. Haftada bir et balik yaptiginda sarap ag¢iyorsa biri,
ben yerel yemeklerimle sarap icebilirimi benimsedigi zaman belki ii¢ kere dort kere agcacak.” (K12)
“Sarap tiiketimini, yerel iirtinlerin tiiketimini artirabilir. Belki yerel sarap farkindaligim artirabilir.”
(K19)
Uretim ve tiiketimin artis1 ile birlikte orijinallik ve dzgiinliigiin artacagi bu baglamda da
destinasyon tercihini etkileyecegi belirtilmistir.
“En biiyiik etki orijinallik ve ozgiinliik olur. Yenilik¢i ve yaratict bir iiriin iiretmek istiyorsaniz bu tiir
seyleri kullanabilirsiniz. Seflerin kisisel ve kariyer olarak gelisiminde de ¢ok etkili oluyor bu yemek ve
sarap eslestirmeleri.’’ (K5)
“...imajin bir parcast haline gelmek de biiyiik katki. Insanlarin buraya gelmesine gerek de yok, sarap da
var yemek de var, eslesmeleri de ¢ok giizel gibi bir bilgi bile cok nemli. Bir arti deger. Biitiin kosullar
esit oldugunda belki bu arti sayesinde bu farklilik sayesinde destinasyonun tercih edilmesi s6z konusu

olabildigi gibi belki bu fazlalik bir noktadaki eksikligimizi de dengeleyebilir.”” (KT7)

Makro Etkiler

Daha biiyiik etkiler olarak, gastronominin ve buna bagli turizmlerin gelismesi, sektoriin
gelirlerinin artmasi ve hatta iretimin artip deger kazanmasi ile tersine go¢ durumunun

baslayacagi belirtilmistir. K3, K12, K15 ve K16 sunlar1 soylemistir.
“Sarabin oldugu yerde yemek vardur. Iyi sarabin oldugu yerde de iyi yemek olur. Sen iyi sarap yaparsan,

icersen iyi de yemek istersin, damagin gelisiyor ¢iinkii. Karsiltkli olarak gelisir ve devam edersin.” (K3)
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“En faydali sey de turizme olur galiba. Sarap turizmi gibi bir sey Tiirkiye 'nin turizm gelirlerini bes on
katina ¢ikartabiliv herhalde. Surf bunu merak ettigi i¢in bile gelecek insanlar olur Tiirkiye’ye. Tiirk
yemegini yiyip Tiirk sarabint icmeye gelenler yani. Ciinkii biz makarna yiyip sarap i¢meye gidiyoruz
Italya’ya. Ya da peynir ve sarap icin Fransa’ya ayni sekilde.” (K12)
“Bunu bir marka degeri haline getirebilirsek, Tiirk kebabi-Tiirk sarabi gibi, ¢ok ciddi anlamda diinya
turizminde turist ¢ekecek etkinlikler olabilir.” (K15)
“Hatta belki tersine go¢ dedigimiz seye bile sebep olabilir. Insanlar iirettiklerinden para kazamp,
degerinin bilindigini gériirse koye geri doniip eskisi gibi tiretim yapmaya baslayabilir. Zaten bu konu tam
da bununla baglantili degil mi? Insanlar para kazanabilirse gelistirebilir bir seyleri.” (K16)
Eslestirmelerin tiretim ve tiikketim ile baglantis1 ve buna bagli daha makro 6l¢ekteki
etkileri yadsinamaz gergeklerdir. Ureticilerin iiriinlerini tiikketiciye dogrudan satis1 ve buna baglh
bolgede iiretim ve satiglarin artmasi alanyazinda ¢okga bahsedilen bir konudur (Telfer, 2001;
Cohen ve Ben-Nun, 2009; D’amico vd., 2014; Byrd vd., 2016). Ozellikle sarap rotalar1, sarap
bolgelerini konu alan ¢aligmalarda her zaman daha fazla iiretim, tiiketim ve buna bagh daha
fazla gelismis gastronomi turizmi karsimiza c¢ikmaktadir (Macionis, 1998; Telfer, 2001;
Hashimoto ve Telfer, 2003; Hall ve Mitchel, 2006; Henderson, 2009; Ferreira ve Muller, 2013).
Bu c¢aligmalar ayn1 zamanda 6nceleri kirsal olan bdlgelerin sarap ve yiyecekleri dogru bir
sekilde gelistirip kullanmasi ile yerel halkin kalkinmasina da deginir. Bu baglamda
strdiiriilebilir bir kirsal ekonomi ile tersine gog¢ fikrinin de yanlis bir ¢ikarim olmadigi

sOylenebilir. Dolayisiyla katilimcilarin sarap ve yemek eslestirmelerinin hem mikro hem de

makro Ol¢ekte yapacagini diisiindiikleri katkilar alanyazini tarafindan da desteklenmektedir.
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SONUC

Bu arastirmada gastronomi ve turizm alanlarinda 6nemli arastirma konularindan olan
yerel yiyecekler ile saraplarin Tirkiye baglaminda eslesme potansiyelleri incelenmistir.
Ozellikle son 10 yilda ulusal turizm ve gastronomi yazminda yerel yiyecekler konusu en
popiiler ¢calisma konularindan biri haline gelmistir. Buna ragmen Tiirkiye gibi yerel yiyecek ve
sarap konusunda olduk¢a zengin kaynaklara sahip bir tilkede her iki unsuru birlikte ele alan tek
bir ¢alismanin dahi olmadig: tespit edilmistir. Bu baglamda ¢alismanin yeni bir ¢alisma olarak
alanyazmina katki saglamas1 beklenmektedir. Diger taraftan yerel yiyecekler ve saraplar ayri
ayr1 ¢ok genis bir Kitleyi etkilemektedir. Yerel yonetimler ve yerel halk i¢cin 6nemli katkilari
olan yerel yiyecekler, ayn1 zamanda yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler i¢inde ciddi bir
gelir kaynagi velveya rekabet araci olabilmektedir. Ozellikle turizm bdlgelerinde yerel
yiyeceklerin potansiyel etkileri daha da belirginlesmekte ve artmaktadir. Benzer durum sarap
iriinii i¢in de s6z konusudur. Dolayisiyla yapilan galisma; yerel yonetimler, turizm ve sarap
endiistrisi basta olmak {izere ¢ok farkli taraflara hitap edebilmektedir.

Yerel yiyecek ve sarap konusunda bilgi ve deneyimi olan 20 katilimci ile yapilan
goriismelerden elde edilen sonuglarin ana bagliklariyla su sekilde 6zetlenmesi miimkiindiir.
Tiirkiye yerel yiyecek ve yerel sarap konusunda zengin kaynaklara sahiptir. Yerel yiyecekler
ve sarap arasinda gérmezden gelinen ya da farkina varilmayan giiclii bir eslesme potansiyeli
bulunmaktadir. Yerel yiyecek ve sarap eslestirmeleri lizerinde etkili olan ¢ok sayida etmen
bulunmaktadir. Bu etmenler arasinda zorlastirici etmenler, destekleyici etmenlerden ¢ok daha
fazladir. Ayrica zorlastiric1 etmenlerin biiyiik bir boliimii sarap kaynaklidir. Son olarak yerel
yiyecek ve sarap eslestirmelerinin iiretici, igletme, tiiketici ile yerel ve merkezi yonetimler
acisindan 6nemli katkilar1 olabilmektedir. Bu ana bulgular ¢er¢evesinde yapilan agiklamalar,
cikarimlar ve Oneriler soyledir:

. Katilimcilar yerel yiyecekleri cografi smirlar, kiiltiirel siire¢ler, bu siireclere bagli olarak
geleneksel iiretim yontemleri ve slirdiiriilebilirlik baglammda tanimlamiglardir. Yerel
yiyeceklerin kaliteli ve ¢esitliliginin fazla olmasi tiim katilimcilarm ortak diisiincesidir. Bunun
yaninda bu ¢esitliligin 6zellikle isletmelerde kullanilmasi konusunda en biiyiik etken sefler ve
isletmecilerdir. Buna ragmen yerel yiyecekler ile ilgili olumsuz diisiinceler daha agir
basmaktadir. Yerel yiyeceklerin devlet politikalar1 ve bu politikalara bagli olarak yiiksek fiyath
olmasi, hem tiiketicileri hem de isletmecileri ucuz olan ithale ydonlendirmektedir. Ayrica yerelin
ulasilabilirligi, mevsimselligi ve diizensiz dogasi isletmeler agisindan da sorun ¢ikarmaktadir.

Ozellikle restoran isletmeleri her zaman ayni kalitede, biiyiik miktarda, standart iiriin almak
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isterken yerel yiyecekler bunu karsilayamamaktadir. Yerel yiyeceklerin isletme meniilerinde
kullanilmasini zorlagtiran diger bir etmenin ise tiiketici tercihleri oldugu belirlenmistir.
Mevsimselligi, ulasilabilirligi ve yiiksek fiyatlar1 g6z oniinde bulunduruldugunda bu {iriinlerin
tiiketici tarafindan az talep gormesi meniideki devamliligimni olumsuz etkileyebilmektedir. Bu
noktada yerel iriin kullaniminda, isletmecilerin oldugu kadar tiiketicilerin de bilingli olmas1
onemli bir konudur.

. Yerel saraplar baglaminda katilimcilar, Tiirkiye’nin sarabin anavatani oldugunu siklikla
vurgulamigtir. Bunun yaninda yerel saraplarin cesitlilik ve kalite agisindan zengin oldugu,
ozellikle butik sarap¢iligmm bu duruma katkisinm biiyiik oldugu belirtilmistir. Ozellikle son 20
yilda Tiirkiye’de butik sarap¢iligin yiikselisi sarap sektoriiniin gelismesi agisindan olumlu bir
etki yaratmistir. Butik sarapgilar ile birlikte daha kii¢iik miktarlarda ancak daha cesitli ve farkli
saraplar iireten markalar tiiketicilerin ilgisini ¢ekmektedir. Bu sonuglarla butik sarapgilarin
sarap sektoriinde cesitliligin artisinda 6nemli etkisi bir kez daha anlasilmaktadir. Buna ragmen
biiyiik sarap markalar1 halen sektdrii domine etmektedir. Ozellikle restoranlar, barlar ve oteller
gibi isletmelerde biiylik markalarin sagladigi avantajlar sebebiyle butik sarap markalarina
ulasim ¢ok kisith kalmaktadir. Isletme agisindan bakildiginda biiyiik sarap markalari
anlastiklar isletmelere bardak, dolap, toplu alimlarda yiiksek miktarda iskonto gibi imkanlar
sunabilmektedir. Ancak butik sarapc¢ilar maddi olarak bu markalarla yarisamadiklari igin
sektore girmeleri zorlagsmaktadir. Tiketici agisindan ise bu durum c¢esitlilige ulagimi
zorlagtirmaktadir. Ozellikle restoran meniilerinde genellikle benzer markalarda benzer
saraplara denk geldiklerini sdyleyen katilimcilar, bu durumun tiiketimi olumsuz etkiledigini
ileri stirmiistiir.

. Potansiyel eslesmeler ile ilgili olarak katilimcilarin disilinceleri teknik
eslesmeler, kisisel tercihler, yerel mutfak algisi, risk algisi ve deneme-siire¢ temalar1 altinda
toplanmustir. Sarap ve yemek eslestirmelerinin temeli aromalar, igerikler, pisirme teknikleri gibi
unsurlar1 géz 6niinde bulundurularak yapilan duyusal eslestirmeler oldugu icin, yerel yiyecek
ve sarap eslestirmelerinin de bu baglamda yapilabilecegi belirtilmistir. Katilimcilar bu duyusal
eslesmeleri vurgulayarak yerel yiyecek sarap eslestirmelerinin ayri bir durum olarak
goriilmemesi gerektigini belirtmistir. Buradan hareketle 6zellikle yerel mutfak algis1 bashigi
altinda belirtilen yerel mutfagin kii¢iik goriilmesi, basite indirgenmesi gibi durumlarin yine
duyusal temeli iyi anlayan tiiketiciler sayesinde asilabilecegini s6ylemek miimkiindiir. Bu
baglamda arastirma sonuglarina gore tuzlu, salgali veya ¢ok yagli olan yerel yiyeceklerin

sarapla eslesmesi Oniinde herhangi bir engel bulunmamaktadir. Aksine yerel yiyeceklerin bu
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ozelliklerine gore daha asitli, daha tanenli veya daha orta govdeli saraplar segilerek giiglii ve
farkli bir uyum yakalanarak essiz bir deneyim saglanabilir.

o Katilimcilar hem yiyecekler hem de sarap icin bdlgesel eslesmelerin de
gastronomide kabul edilen klasik teknik bir eslesme oldugunu belirtmistir. Ozellikle
giiniimiizde insanlarm Italya’ya pizza yemek i¢in gidip yaninda da iinlii bir italyan sarabi igme
istekleri klasiklesmis bolge uyumuna bir 6rnek olarak verilebilir. Bu noktada teruar kavraminin
yalnizca sarap icin degil, yerel yiyecekler i¢in de ne kadar 6nemli oldugu bir kez daha ortaya
cikmustir. Katilimcilarin da belirttigi gibi ayni toprakta yetisen, ayni giinese, rlizgara, neme
maruz kalan her iki liriinlin de ayn1 bolgede birlikte tiiketilmesinden daha dogal baska bir sey
olamaz. Bu durum yani ayn1 bolge iirlinleri arasindaki uyum, {inlii sarap bdlgelerinde siklikla
on plana ¢ikan bir olgudur. Ozellikle Fransa, Italya veya Napa Vadisi’nde en iinlii gastronomi
noktalari, her zaman bdlgenin yerel yiyecekleri ile yerel sarabini birlikte tiiketilmesine imkan
veren noktalardir. Bu baglamda yerel bir yiyecegin yetistigi teruarda yetisen bir bagka {iriin
olarak yerel sarabin eslesmesi ¢ok daha etkili sonuglar ortaya ¢ikarmaktadir.

. Tiiketicilerin giinliik hayatta tiikettikleri tirlinler, sevip sevmedikleri tatlar ve
yeme i¢me kiiltiirleri gibi bir¢ok faktdr goz oniinde bulunduruldugunda, eslesmelerin kisisel
tercihlerle de sekillenebilecegi tespit edilmistir. Elde edilen sonuglara gore sarap tiiketmeyi
seven kisiler, sarapla birlikte yerel yiyecek tiiketimini de normallestirmektedir. Bu durum
sadece yerel saraplarin degil, diger saraplarin da yerel yiyecek ve sarap uyumunda 6nemli bir
potansiyele sahip oldugunu gostermektedir. Bir diger kisisel tercih durumu mevsimsel
kosullarla ilgilidir. Katilimcilar 6zellikle yaz giinlerinde daha fazla beyaz sarap tercih ettiklerini
ve buna bagh olarak da daha hafif yiyeceklere yonlendiklerini belirtmistir. Diger taraftan
yemekte kirmizi sarap icmeyi sevdigini belirten katilimcilarin ise daha fazla yerel peynir
tiiketmeyi tercih ettikleri ortaya ¢ikmustir. Kisisel tercihlerin tiiketici pazarlarma yon verecek
kadar 6nemli olabilecegi géz onilinde bulunduruldugunda, elde edilen sonuglar 6zellikle yiyecek
icecek isletme yOneticileri i¢cin dnemlidir. Bu yoneticiler, tiiketicilerin kisisel tercihlerini etkin
bir sekilde analiz ederek miisteri tatminini ve baglhiligini arttiracak essiz eslestirmeler
olusturabilir.

. Arastirmada yerli tiiketicilerin yenilige cok ac¢ik olmadigi, disarida yemek
yemenin de yaygmn olmamasi sebebiyle risk almak istemedikleri belirlenmistir. Risk almak
istememenin sonucu olarak tiiketiciler sarap igeceklerse ¢ok bilinen standart bir sarap tercih
etmektedirler. Buna bagli olarak da yaninda her zaman tiiketebilecekleri yerel bir yemektense
daha risksiz standart bir kirmiz1 et veya balik tercih etmektedirler. Bu da yerel yiyeceklerin

yaninda sarap tiiketilmesi ile ilgili smirlayici bir etken olmaktadir. Ozellikle tiiketici profili goz
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oniinde bulunduruldugunda sarap konusunda bilgi ve deneyimin diisiik olmasi risk algisinin
daha fazla belirgin olmasina neden olmaktadir. Bu durum da genel olarak tiiketicilerin yalnizca
et ile kirmizi1 sarap, balik ile beyaz sarap tercih ederek risk almamalar1 ile sonuglanmaktadir.

° Eslesmelerin tarihsel ve kiiltiirel bir siiregle birlikte olustugu ve gelistigi
belirtilmistir. Yerel yiyeceklere aligkin bir gastronomik kiiltiiriimiiz olsa da, soframizda bu
yemekler ile birlikte sarap tiiketmek ailemizden gérdiiglimiiz bir sey degildir. Belli bir siireg ve
deneme yamlma yolu ile gelismeye ihtiyag vardir. Ozellikle katilimeilar, yerel yiyecek ve
sarabin eslesme potansiyelini yiiksek goriirken, buna aile ve sosyal ortamlarinda ¢ok sik
rastlamadiklari icin zamanla geligebilecek bir durum olarak degerlendirmektedir. Bu baglamda
tiim biiyiik mutfaklara bakildiginda eslestirmede hem sarabin hem de yerel yiyeceklerin giinliik
hayatin bir parcas1 olmasmin dnemi ortaya ¢ikmaktadir. Ozellikle tiim giiciinii yerel mutfagina
koruyarak gelistirmeye odaklanmasindan alan Fransiz mutfaginda tiiketicilerin yemeklerini
sarapsiz diisiinememeleri bu kiiltiirel ve deneyimsel siirecin bir kanitidir.

. Eslesmeler gilinlimiizde en fazla sosyal medya tarafindan destek gérmektedir.
Katilimcilari birgogu yemek ve sarap soz konusu oldugunda en fazla sosyal medyanin giiciine
inandiklarmi vurgulamislardir. Ozellikle son yillarda sosyal medyada etkinligi artan sarap
iireticileri, sarap uzmanlari, yemek sayfalar1 gibi gastronomi hesaplar1 katilimcilarin olumlu
anlamda en sik bahsettizi konu olmustur. Ozellikle alkol vyasaklar1 gdz oniinde
bulunduruldugunda, birgok sarap saticis1 ya da iireticisi sosyal medya aracilifiyla miisteri
sayisint ya da satiglarin1 arttirmaya caligmaktadir. Bunun yami sira ozellikle Covid-19
doneminde sosyal medya lizerinden yapilan canli yaymlar, ¢evrimi¢i egitimler, ¢evrimici
etkinlikler de sosyal medyanin hem sarap hem de yerel yiyecekler konusunda itici bir unsur
haline gelmistir. Sosyal medyanin bu etkisinin yaninda yerel igbirliklerinin gelisimi de olumlu
bir durum olarak goriilmektedir. Ozellikle sarap iireticileri, restoranlar, yerel bilinci olan sefler
ve cesitli gastronomi olusumlar1 birlikte hareket ederek yerel yiyecek ve sarap eslesmeleri
konusunda destekleyici isler yapmaktadir. Bunun en 6nemli 6rneklerinden biri Urla bag yolu
ve Trakya bag rotasi gibi sarap ratolarinda sarap iireticileri, restoranlar, konaklama ve agirlama
isletmelerinin yaptiklar1 isbirlikleridir.

. Katilimcilar Tiirkiye’deki yerel yiyecekler ve sarap eslestirmeleri konusunda
¢ok sayida olumsuz faktdriin oldugunu vurgulamistir. Ozellikle politik engeller ok dnemli bir
unsurdur. Sarap yasaklari, tarim ve hayvanciliktaki kotii politikalar, yiiksek vergiler ve genel
ekonomik durum bu tiir eslestirmeleri ciddi bir sekilde zorlastrmaktadir. Bu durum hem
isletmeciler hem de tiiketiciler i¢in eslesmeleri daha zor bir hale getirmektedir. Yiiksek fiyatlar

sebebiyle disarida yemek yemenin azalmasi ve artan vergiler yiiziinden daha da yiikselen sarap
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fiyatlar1 gibi etmenler sarabi genellikle 6zel giinlerde tiiketilebilen bir icecek haline
getirmektedir. Bu durum dogal olarak tiiketicilerin eslesme deneyimlerini de sinirlamaktadir.

. Hem sektoriin hem de tiiketicinin bilingsiz ve egitimsiz olmasi da bir engel
olarak goriilmiistiir. Ozellikle sarabin bilgi, deneyim ve egitim gerektiren servis siireci goz
oniline alindiginda, Tirkiye’deki isletmeler bu konuda oldukga yetersiz kalmaktadir. Ayrica
isletmelerin ekonomik kaygilari, egitimli personel bulundurmasini da zorlagtirmaktadir. Diger
taraftan yalnizca isletmecilerin degil, tiiketicilerin de bu tiir eslestirmelerde dnemli bir rolii
vardir. Yerel yiyecek ve sarap eslestirmeleri esasen tiliketicilerin istek ve talepleriyle
sekillenebilmektedir. Bu baglamda ilgili eslestirmeleri satin almaya hazir tiiketicilerin olmas1
gerekir. Ancak tiiketicilerin sarap ve yiyecek eslestirmesini belirli bir bilgi ve deneyim
gerektiren silireg olarak gormesi, bu deneyimden kaginmalarina sebep olabilmektedir. Bu
kapsamda {iretici ve saticilar kadar tiiketicilerin de bilinglenmesi 6nemlidir.

. Toplumlarin gastronomik kiiltiirlerinin olugsmasinda en biiytik etkiye sahip olan
din ve kiiltiir etkisi de eslestirmeleri zorlastirmaktadir. Ozellikle Tiirkiye’de niifusun biiyiik bir
boliimiiniin Miisliiman olmasi alkoliin giinah olarak goriilmesine neden olmaktadir. Bununla
birlikte gegmisten gelen bir yerel yiyecek ve sarap eslestirmesi konusunda herhangi bir kaynak
ya da kanitin bulunmamasi, tiiketicilerin eslestirmeleri yeni ve yabanci olarak algilamasina
neden olmaktadir. Diger taraftan kiiltiir ile baglantili olarak katilimcilar tilkemizde rakinin,
sarap ile yapilan eslesmeleri engelledigini belirtmislerdir. Rakinin Tiirkiye’ye 6zgii bir icecek
olarak goriilmesi ve ¢ogunlukla yemekle birlikte tiiketilmesi yerel yiyecekler ile sarabin
eslesme potansiyelini de golgede birakmaktadir. Ozellikle rakiya atfedilen milliyetci
duygulari yaninda, sarabimn kadmns1 bir icki olarak goriilmesi de sarabin geri planda kalmasina
neden olmaktadir. Yapilan arastirmalara paralel sekilde katilimcilarin sarabin daha fazla kadinsi
olarak gorildigiinii belirtmislerdir (Nicolson, 1990; Velikova vd., 2013). Bu baglamda
Tiirkiye’de yerel bir yiyecegin yaninda sarap yerine raki tliketilmesi ¢ok daha muhtemel
goriilmektedir. Bunun yaninda sarabin daha entelektiiel yapisi, yerel yiyeceklerle eslesmesi icin
daha fazla bilgi ve deneyim gerektigini diisiindiirmektedir. Bu ylizden tiiketicilerin raki
tercihleri entelektiiel anlamda da bir kagis olarak goriilebilir.

. Son olarak yerel yiyecek ve sarap eslestirmesinin mikro ve makro agidan farkl
etkilerinin olabilecegi ortaya koyulmustur. Mikro acidan isletmeler diizeyinde iiretim ve
tilketimin artmasi, orijinallik ve kalitenin artmas1 gibi etkiler 6n plana ¢ikmistir. Bu etkilerin
belli bir siire¢ icinde makro etkilere de doniisebilecegi bir gergektir. Ozellikle iiretim ve
tiketimin artmasi, Uretimin deger kazanmasi turizm sekillerinde degisiklikler ortaya

cikarabilecektir. Bu baglamda sarap turizmi, gastronomi turizmi ve buna bagl kirsal turizmler
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onemli hale gelebilir. Son yillarda bu turizm ¢esitlerinin hem maddi hem de manevi olarak iilke
ekonomisine katkilar1 g6z oniinde bulunduruldugunda, yiiksek faydali makro etkilerin ortaya
cikmasi beklenir. Bu boliimde katilimcilarin bahsettigi en dikkat ¢ekici etki, olasi tersine gogtiir.
Ozellikle kdylerin ve tarim alanlarinm kiigiiliip yok olmasi, buna karsin kentlesmenin artmasi
gibi dnemli bir sorunun ¢6ziimiinde yerel yiyecek ve sarap eslestirmelerinin de dikkate deger
bir katki saglamasi muhtemeldir. Sarap ve gastronomi turizminin daha ¢ok kirsal bolgelerde
odaklanmasi, kirsalda tiretimin degerlenmesi ve iireticilerin tirettiklerini farkli sekillerde alicilt
ya da tiiketicilere ulastirabilmesi ayn1 zamanda dengeli kalkinmanin saglanmasia da hizmet
etmektedir.

Calismanin sonuglarina bagli olarak arastirmacilar ve uygulamacilar igin farkh
onerilerin sunulmasi miimkiindiir. S6z konusu oOnerilerden belli basli olanlar1 asagida
srralanmustir:

. Caligmanin iki ana unsurundan biri olan yerel yiyecekler hakkinda ulusal
alanyazinda oldukg¢a fazla sayida calisma olmasina ragmen sarap tiiketimiyle ilgili herhangi bir
calismaya ulasilamamistir. Ayrica yerel yiyecekler ve sarap eslesmeleri hakkinda uluslararasi
alanyazini da olduk¢a kisithdir. Bu ylizden ¢alismanin sonuglarini destekleyebilecek daha fazla
arastirma yapilmalidir. Ozellikle Tiirkiye’de sarabin imaji, tiiketim algilar1, meniilerde yer alma
ve satig durumlar1 gibi konulara odaklanan arastirmalara ihtiya¢ oldugu diisiiniilmektedir.

. Sonuglardan biri olan raki etkisi konusu ozellikle Tirkiye’de arastirilmasi
gereken ayr1 bir konudur. Sarap ve yerel yiyecek eslesmelerini ciddi sekilde etkiledigi
diisiiniilen rakinin da tiiketim sekilleri, imaj1, eslestirilen yiyecekler aragtirilmalidir.

. Calismada hem tiiketicilerin hem de isletmecilerin bilgi, deneyim ve vizyon
eksiklikleri ¢ok 6nemli etkenler olarak ortaya ¢ikmistir. Bu baglamda 6zellikle yerel yiyecek
ve sarap ireticisi ve saticilarmin daha fazla biling olusturmak adma gosteriler, etkinlikler,
egitimler ve arastirmalar gerceklestirmesi gerekir. Diger taraftan yerel bilincin artirilmast,
ayrica odaklanilmasi gereken bir konudur. Ozellikle son 10 yilda ulusal alanyazinda yerel
yiyecekler ile ilgili ¢aligmalar artmis olsa da pratik anlamda bilincin artirilmasi, kalitenin ve
cesitliligin ulasilabilir olmasi yerel mutfagin degerini ve imajin1 daha da arttirabilir.

. Ozellikle potansiyel eslestirmeler i¢in en dnemli etken isletmelerdir. Isletmelerin
yerel bilincinde olmasmin yaninda sarap meniilerinin daha giincel ve iizerine diigiiniilmiis
olmasi tercih edilebilirligi artiracaktir. Bunun yaninda egitimli personel ¢alistirmak ve eslesme
onerilerinde bulunmak tiiketimi artiracak bir unsurdur. Mentilerinde sarap bulunan restoranlar
ayn1 zamanda yerel yiyecekler konusunda da daha etkin rol almalidir. Ornegin peynir

tabaklarmda yerel peynirlerin tercih edilmesi ve tiiketicilere anlatilmasi, meniilerde yerellik
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vurgusunun yapilmasi, yerel yiyecek yerel sarap eslestirilmis sekilde onerilerde bulunulmasi
olumlu bir etki yaratacaktir. Ozellikle katilimcilarin risk algis1 olarak da ortaya koydugu yeni
eslesmelere karsi sergilenen isteksizlik durumu, yerel yiyecek ve sarap eslesmelerinin
restoranlarda yayginlasmasiyla azaltilabilir ya da ortadan kaldirilabilir.

o Sarap tiiketicileri ve yerel trilin {ireticiler arasinda iyi iligkiler, kooperatifeilik,
derneklesme gibi faaliyetler gelistirilmelidir. Bu sayede daha diisiik fiyatlarla daha kaliteli ve
cesitli iiriinlerin iireticiden tiiketiciye kolay bir sekilde ulastirilmas1 miimkiin olabilir. Ozellikle
butik sarape¢ilarin pazarda ulasilabilirligini artirmak i¢in hem marketler hem de isletmeler ile
daha etkin anlagmalar yapilmalidir.

J Bulgular ile birlikte ortaya ¢ikan sosyal medyanin 6nemli konumu, farkindalik
yaratmak i¢in kullanilabilir. Sarap ve yemek festivalleri, sarap etkinlikler ve bu konulardaki
cesitli egitimler sosyal medya kullanilarak daha genis kitlelere ulasilabilir.

Her c¢alismada oldugu gibi bu calismada da bir takim varsayimlar ve smirliliklar
bulunmaktadir. Daha ¢ok arastirma kapsami, orneklem ve arastirma yontemi gercevesinde
ortaya ¢ikan bu smirhliklarin sunlardir:

. Arastirma doneminin COVID siirecinde restoran isletmelerinin kapali oldugu
doneme denk gelmis olmasidir. Bu nedenle katilimcilar yiiz yiize degil telefon ya da
uygulamalar tizerinden ulasilabilmistir.

. Orneklem Antalya’dan segilmesi sebebiyle ¢alismada yerellik séz konusu
oldugunda daha fazla Antalya baglaminda cevap verilmis olmasi muhtemeldir. Bu ylizden
calismanin {ilkenin farkli bolgelerinden katilimcilar ile ya da turistlerin de dahil edildigi bir
orneklem ile yapmak farkli sonucglar verebilir. Diger bir sinirhilik katilimcilarin aylik
gelirlerinin belirlenmemis olmasidir. Sarap ve yerel yiyeceklerin yiiksek fiyatli iki unsur oldugu
g6z onilinde bulunduruldugunda katilimcilarin maddi durumu ve buna bagli yasam sekilleri cok
farkli olabilir. Bu yiizden 6rneklemin farkli gelir gruplarindan secilmesi farkli sonuclar
dogurabilir.

. Veri toplama yontemi olarak nitel yontemler kullanilmistir. Daha giivenilir ve
gecerli veriler icin deneysel ¢alismalarm yapilmasi daha uygundur. Nitekim Cin’de yerel
yiyecekler ile saraplarin deneysel olarak eslestirildigi bu sekilde bir ¢alisma bulunmaktadir
(Kim ve Lecat, 2017).

J Calisma deneysel olarak yapilmadig: i¢in belirli bir yerel yiyecek ve belirli
saraplar belirlenerek veri toplamasi yapilmamustir. Bu sekilde belirli yerel yiyecek ve saraplar

iizerinden eslestirmelerin arastirildigi bir calisma yapilabilir.
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EKLER

EK 1- ARASTIRMA GUNLUGU
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Sira Aciklama Tarih

1 Tez konusu belirlenmistir. 27.09.2019

2 Danlsma?lﬁ blrhkte arastirmanin genel gergevesi ve 15.11.2019 - 25.11.2019
tez ana boliimleri olusturulmustur

3 Tezin kavramsal kismini olusturan ilk iki boliimiin 25 12.2019 - 05.07.2020
yazimi tamamlanmigtir
Alanyazini incelemesi ve arastirma amaci dikkate

4 almarak veri toplama araci olarak goriisme formu 15.07.2020 - 12.09.2020
hazirlanmustir.

5 Gorusmeler gerceklestirilmistir. 28.09.2020 - 27.10.2020

6 Goriismeler yaziya aktarilarak danigman ile 13.11.2020 - 25.11.2020
paylasilmustir.

7 Danlsman' Ve tez yazari ayri ayri ilk kodlamalar1 95 11.2020 - 20.01.2021
gerceklestirmistir.

8 Ilk' kod'lar'nalar karsilastiritlip  ortak  kodlar 93.01.2021 - 27.01.2021
belirlenmistir.

9 Ortak kodlarin alt ve ana tfem.alarl damisman ve tez 06.02.2021 - 11.02.2021
yazar1 tarafindan belirlenmistir.

10 Alt ve ana .te.malarm karsilastirilarak son haline 99 02-2021 - 24.02.2021
karar verilmistir.

11 Aragtirma  bolimii, bulgular kismina kadar 08.04.2021 - 15.05.2021
yazilmstir.

12 Bulgular ve sonug dahil olmak iizere arastirma 29 05.2021 - 03.06.2021
boliimiiniin yazimi tamamlanmistir.

13 Tezm. tij.m boliimleri tamarfllanmls, §§k11 ve yazim 05.06.2021 - 11.06.2021
denetimi agisindan tekrar gozden gegirilmistir.

14 Tez savunma smavi igin enstitiiye bagvuru 12.06.2021
yapilmugtir.

15 Tez savunma sinavi gerceklesmistir. 30.07.2021
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EK 2- KATILIMCI BiLGILENDIiRME FORMU

Bu form ile Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Ana Bilim Dali’nda yerel yiyeceklerle sarap iliskisinin ortaya koyulmasi amaciyla yapilan bir
yiiksek lisans tez calismasina goniillii olarak katildigimi ve asagida belirtilen hususlar1

anlayarak kabul ettigimi beyan ederim.

®  Arastirmaya katilim goniilliik esasmna dayanmaktadir. Katilimcilar istedikleri zamanda
herhangi bir sebep bildirmeksizin arastirmadan ¢ekilebilir. Bu durumda elde edilen veriler
kullanilmayacak ve imha edilecektir.

®  Arastirma gizlilik esasi gercevesinde yiiriitiilecektir. Bu kapsamda verilerin toplanmasi,
analizi ve arastirma sonuglarmin yaymlanmas: asamalarinda katilimcilarin bilgileri
kesinlikle gizli tutulacaktir.

®  Arastirmadan elde edilen veriler yalnizca bilimsel amagl kullanilacak ve bu amag disinda
hicbir kisi, kurum ve kurulusla paylasilmayacaktir.

®  Goriismeler katilimcilarin izni dogrultusunda ses kayit cihaziyla kaydedilecektir. Ayrica
arastirmaci goriisme boyunca gozlemlerini ve 6nemli gordiigii noktalar1 not edebilecektir.

= fstenildigi takdirde calisma tamamlandiktan sonra arastirmanin genel 6zeti katilimcilara
iletilebilecektir.

®  Arastirmada verecegim bilgiler dogrultusunda ortaya ¢ikan sonuglarin bilimsel ortamlarda

tartisilmasia ve yaymlanmasina izin veriyorum.

Katilimei

Ad1 Soyadr:

Iletisim Bilgileri (Telefon/e-posta):
Tarih:

1mza:
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EK 3- GORUSME SORU FORMU

Sayin Katihmel,

Bu goriisme; Akdeniz Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim
Dalr’nda yerel yiyeceklerle sarap iliskisinin ortaya koyulmasi amaciyla yapilan bir yliksek lisans tez
calismasi icin yapilmaktadir. Caligmanin amacina ulagmasi sizlerin deneyim, bilgi ve goriislerinizi agik bir

sekilde paylagmaniza baghdir. Katilim ve katkiniz i¢in simdiden tesekkiir ederiz.

Arastirmaci: Damsman:

YL Ogrencisi Sila LACIN Dr. Ogr. Uyesi Vedat YIGITOGLU

Akdeniz Unv. Sosyal Bilimler Enstitiisii Akdeniz Unv. Manavgat Turizm Fakiiltesi
SORULAR

11 Ulkemizdeki yerel yiyecekler hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? (Nasil tammlarsimz, hangi tiir

malzemeler agirlikly, turistik degeri, restoran meniilerindeki dnemi, turizmdeki yeri vs.)

12 Ulkemizdeki yerel saraplar hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? (Yabanci saraplara kiyasla imaj, fiyat,
cesit, kalite, liretim, talep, market ve meniilerdeki durumu vs.)

13 Yiyecek ve sarap iliskisi hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? (Hangi tiir yiyecekler hangi tiir sarap, sarap
titketimi yiyecek tiiketimini ve deneyimini gelistirir mi? (Tersi miimkiin mii?).

14 Ulkemizdeki yerel yiyeceklerle sarap uyumu hakkinda ne diisiiniiyorsunuz? (Hangi yerel
yiyeceklerle hangi saraplar daha uyumlu, yerel yiyeceklerle yerli-yabanci sarap uyumu arasindaki farklar?)
15 Ulkemizde yerel yiyeceklerle sarap iliskisini destekleyen etmenler nelerdir? (Yerel ve merkezi
yonetimler, orgiitler, ¢aliganlar, {ireticiler, tiiketiciler, restoranlar, rakipler vs.)

16 Ulkemizde yerel yiyeceklerle sarap iliskisini zorlastiran etmenler nelerdir? (Yasalar, merkezi ya da
yerel yonetimler, kiiltiir, diger turizm tiirleri, rakipler, tiikketiciler vs.)

1.7 Yerel yiyecek ve sarap(yerli-yabanci) uyumunun ne tiir etkileri olabilir? (Restoran ve konaklama

isletmelerine, turizme, sarap endiistrisine, yerele, iilkeye ya da baska taraflara)

2. Demografik Sorular
2.1 Yasmz ....... 2.2 Mesleginiz .......

2.3 Egitim durumunuz .......
3. Tiiketim ile ilgili Sorular
3.1 Sarap tiikketim sikliginiz nedir?

3.2 Yerel yiyecek tiiketim sikliginiz nedir?

Sorular bitmistir. flginiz ve desteginiz icin tekrar tesekkiir eder, iyi giinler dileriz...
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Soru Arastirmaci Kodlamasi Danmisman Kodlamasi
1 Yasadigm yer yerel Yasanilan yer
Etkilesim Yiiksek etkilesimli

Bolgede yetismis iriin

Iyi restoranlar

Sef restorani

Isletmeci vizyonu

Miisteri vizyonu

Popiiler yiyecek baskisi

Iyi tarim ve iyi turizm politikasi
Maliyetler

Yerelin popiiler olmasi
Anadolu

Yerel iiriin igin destek

Yerel iiriin potansiyeli yiiksek
Menseine giivenmeme
Organige giivenmeme
Uretici pazar1 eksikligi
Yerinden temin etme kolay ve
stirdiiriilebilir

Imkanlar siirh

Yerel yiyecek tanimi zor
Kiiltiire ve geleneklere bagl
Yerel halkin bakist
Mevsimsellik 6zelligi

Kalite sorunu

Maliyet

Gog etkisi

Etkilesim

Restoranlarda yok

Mesafe

Pazarlama kaygisi

Popiiler etkiler

Tedarikei ve yerel etkilesimi
Anadolu mutfag

Bilgili sefler

ithal {iriin ¢ok fazla

Cografi smir

Tekellesme

Uzmanlik ve egitim

Biiyiik isletmeler i¢in zor
Stireklilik sorunu

Bolgede yetismis iiriin
Ithal {iriin baskis1

Sef etkisi

Isletmeci vizyonu
Miisteri vizyonu
Popiiler yiyecek
Turizmde ¢ok az/paradoks
Tarimve turizm politikalar1
Maliyetler

Anadolu

Cesitlilik

Menseine giivenmeme
Organige glivenmeme
Imkanlar siirl
Yerelin potansiyeli
Yerele destek

Uretici pazari

Mesafe
Siirdiiriilebilirlige etki
Zaman etkisi
Mevsimsellik

Yerel halkin bakisi
Kalite

Farkli etmenlere bagli
Fiyat-Pahali-Maliyet
Rekabet etkisi

Kalite

Gog etkisi

Etkilesim

Kaltir

Pazarlama kaygisi
Bilgili sefler

Ithal {iriin

Tekellesme

Egitim

Isletmelerde kisith kullanma
Siireklilik sorunu
Tedarikgi ozellikleri




112

2 Dogum yeri Dogum yeri
Son yillarda gelisme Son yillarda gelisme
Kaliteli Yerel saraplar degerli
Isletmeci bakist Kaliteli
Oneride bulunma Isletmeci bakist
Butik sarapcilar Oneride bulunma
Bilingli tiiketici Kalite algisi
Imaj kaygisi/etkisi Tgili tiiketici
Isletmeci vizyonu Koruma ve destek
Yerel biling eksikligi Teknolojik yetersizlikler
Politika eksikligi Uretici gayreti iyi
Diinya’da popiiler oluyor Yasal zorluklar
Teknik yetersizlik Rekabet
Yerli iiretici ve yerli malzeme kuskusu Ithal gii¢lii imaji1
Maliyet Rekabet
Yasal zorluklar Raki
Pazarlama sikintisi Zorlu gevresel etmenler
Rak1 Kiiltiir sembolii
Kiltiir Saglik sembolii
Sarabm konumu Kadins1
Kadmsi Meniide ticari baski
Firma sayis1 artti Sarabin ana vatani
Cesitlilik artist Fiyat-performans
Tarih ve kiiltiir Siyasi, dini ve beslenme aligkanliklar1 baskisi
Kiiltiir ve din Dagitim/ulasilabilir olma
Tesvik eksikligi Uretici firma tercihi 6n planda
Ulagilabilirlik Yerel mutfag: hakir gérme
Teruar etkisi Teruar etkisi
Yerel mutfaga hakir gérme Talep
Talep Ulagilabilirlik
Vergiler Marka bilinirliligi
Restoran mentilerinde az Vergiler

Meniilerde az

3-4 Denge Temel olan denge
fcerige gore sarap Yiyecek tiiriine gore sarap
Bolge uyumu Tiirk mutfagi ile sarap olur
Vizyonlu isletme Yemegin i¢indekilerin orani
Somolye eksikligi Kalifiye eleman eksikligi

Egitimli eleman eksigi
Yemegin igerigi
Sarabin ¢iktig topraklar
Din etkisi

Sarap algist

Vergi

Tanitim eksigi

Talep

Disarda yemek yeme
Tiiketici bilinci
Deneme yanilma
Popiiler kiiltiiriin etkisi
Tiiketim zevkleri
Saraba aginalik
Cesitlilik fazla

Sarap yemek ickisi
Alkolii sevmenin etkisi
Sarap bilmek lazim
Kiiltiir

Rak1 baskisi

Uretimsel engeller
Vergi

Raki sarabi bastirtyor
Din etkisi ile unutulmus
Vergiler

Etnocentrik yaklasim
Vizyon sahibi

Disarda yemek yiyen azaliyor
Yerel iireticiye 6ncelik
Yemegin elgisi

Uyum

Damak tadi

Yenilik arayist

Klasik eslestirme
Dogru eslestirme Kazan-kazan/sinerji
Talep olusturulmasi
Tiiketici bilinci

Alim giicii

Yenilik arayisi
Uzerinde ¢alisiimali
Cesitlilik fazla
Yemeklerimiz tuzlu
Peynirler taze

Kiiltiir
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Reklam ve tanitim engelleri Tecriibe

Somdlye yok Reklam ve tanitim engelleri
Imaj Eslesme yapan yok
Tiiketici profili Herkes yeni 6greniyor
Mevsime gore tercih Bilgi seviyesi diisiik
Raki ve erkeklik Bardak sarap kalitesiz
Biiyiik markalar Rak1 etkisi

Riske girmek istemiyor Erkeklik

Tiiketici tercihi Bilinen sarap tercihi
Aile Risk algis1

Siireg Stiregler

Tiiketicide gelisme Tiiketici artist

Yas aralig1 genisledi
Saraplarimiza merak var
Etkinlikler

Sarapgcilik ¢abaliyor

Isbirligi kiiltiirii

Sosyal medya

Stk ve dernekler

Butik iiretim

Organik ekolojik talebi
Kiigiik iireticinin farkindalig:
Yerel mutfak kiiltiiriinde gelisme
Restoranda gelisme
Internetten satis

Yerel algis1 gelisti

Biiyiik marketlerin destegi
Isbirligi girisimleri
Gastronomi dernegi

Online egitimler

Genisleyen yas aralig
Miinferit etkinlikler
Sarapeilikta gelisme
Merakl tiiketici
Paydaslar arasinda isgbirligi
Destek ¢ok az

Reklam yasaklar1
Yiiksek maliyetler

Bat1 hayranlhig:

Sivil toplum kuruluslari
Derneklerin ¢abalari
Reklam yasak ve maliyeti
Sosyal medya

Sarap tiiketicisi algisi
Tiiketici bilinci

Refah seviyesi
Internetten pazarlama
Yerel algis1 gelisti
Online egitim

Maliyet

Vergiler

Politikalar

Din

Kiiltiir

Klasik eslesme algisi
Rekabet

Tiiketicinin yetersiz bilinci
Toplumsal vizyon

Tiiketici anlayist

Raki

Yasal engeller

Uretimi engelleyici faaliyet
Yanlis tarim politikalari
Beslenme aliskanliklari
Bilingsiz isletme
Pazarlama kaygisi

Belirli saraplar

Ozel giinlerde riske girmek istemiyorlar
Isletmeler sorumluluk almiyor
Kartellik

Biiyiik markalar

Onyargi

Politik etkiler

Butik iiretimin azlig1
Ulasilamamast

Bilgi seviyesi

Sarap firmalarinin etkisi

Uretici maliyetleri
Yiiksek vergiler
Politikalar

Din ve kiiltiir
Vizyonsuzluk

Klasik eslesme algisi
Rekabet

Tiiketicinin yetersiz bilinci
Toplumsal vizyon
Maddi giiven
Maliyetler

Pazar bulma

Yerel halk destegi
Uretici isbirlikleri

Raki

Yasal engeller

Tarim politikalari
Entelektiiel algist
Nesilden nesile aktarim
Pazarlama kaygisi

Risk algisi

Kartellik

Eslesme ile ilgili algilar
Muhafazakar kesim
Butik iiretimin az olmasi
Bilgi/ egitim eksigi
Biiyiik firma

Miisteri talebi
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Talep

Oneri etkisi

Sarap- kadin algisi

Gastronomi egitimi kalitesiz ve yetersiz
Yiiksek fiyatlar

Siire¢ gerek

Onerinin 6nemi

Sarap kadm algist

Yiiksek fiyatlar

Uretici tiiketici arasindaki iletisim
Sofrasina sarap koyan kisi sayisi diisiik
Siireg

Gastronomiyi gelistirir
Karsilikli deger artirtyor
Iyi sarap-iyi yemek
Imaj katkist

Uriin zenginligi
Rekabete katki

Uriin farklilastirma
Destinasyon tercihine etkisi
Yerel iiretime tesvik
Talep artar

Terse goc

Uretim

Meniilere zenginlik
Insanlarin bilinglenmesi
Talep olusacak
Markalagma

Sarap tiikketimi artar
Sarap turizmi

Turizme fayda

Merak

Restoranlara fayda
Segenekler artar

Turist gekimi
Farkindalik artar

Ulke gastronomisini gelistirme
Karsilikli deger artirir

Iyi sarap iyi yemek

Tekrar ziyaret

Viral pazarlama

Imaj kaygist

Uriin zenginligi

Rekabet

Destinasyon tercihi

Yerel iiretime tesvik
Uretime daha fazla 6deme yapabilecegiz
Kirsal turizmi canlandirma
Talep artar

Uretim

Seflerin geligimine etki
Meniilerde zenginlik
Tiiketici bilinglenir
Degisen turizm trendleri
Cesitli turizm sekillleri
Sarap tiiketiminde artig
Merak

Restoranlara fayda
Turizme fayda

Farkindalik artist
Segenckler artar
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EK 5- NiIHAI KODLAR, ALT VE ANA TEMALAR

Soru

Kodlar

Alt Temalar

Ana Temalar

Genis kavram,
Cografi sinir
Etkilesim

Seflerin etkisi
Yerelin popiileritesi
Ekonomik katki
Stirdiiriilebilirlik
Rekabet

Marka imajt
Isletme vizyonu
Tiiketici vizyonu ve bilinci
Giiven

Yerelin destegi

Yerelin tanimi1
Olumlu bakis agilar
Olumsuz bakis agilari

Yerel yiyecek

Sarabin kdkeni
Gelisme potansiyeli
Kaliteli

Cesitli

Isletmeci vizyonu
Tiiketici bilinci

Her sey dahil sistem
Kiltiir

Sarabin imaji
Rekabet

Butik sarap

Turist profili

Sarabin niteligi
Isletmeci boyutu
Tiiketici boyutu

Yerel sarap

3-4

Duyusal eslesmeler
Denge

Bolge uyumu

Raki etkisi

Yerel mutfagin igerigi
Sarabin imajt
Deneme siire¢

Teknik Yonler
Tercihler

Risk Algist
Stire¢

Yerel yiyecek ve sarap
eslesmesi

Tiiketicinin geligimi
Cografya

Cesitlilik

Yerelin popiilerligi
Sosyal medya
Yerel isbirlikleri

Isbirlikleri
Sosyal medya

Destekleyici faktorler

Tiiketici vizyonu
Isletmeci ve seflerin vizyonu
Maliyetler

Vergiler

Devlet politikalari
Yasaklar

Kiltiir

Din

Egitimsizlik
Ulasilabilirlik

Her sey dahilin etkisi
Yiiksek fiyatlar

Politik engeller
Kiiltiirel engeller
Ekonomik engeller
Kisisel engeller

Engelleyici faktorler

Karsiliklt gelisim
Turizme fayda

Farkl1 turizm ¢esitlerini tetikleme

Uretimde artis
Tersine go¢
Tiiketimde artig
Orijinallik
Destinasyon imajt

Makro etkiler
Mikro etkiler

Eslestirmelerin potansiyel
etkileri
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OZGECMIS

Ad1 ve SOYADI Sila LACIN

EGITIM DURUMU

Mezun Oldugu Lise | Gliimiishacikdy Anadolu Lisesi (2008-2012)

Lisans Diplomasi Canakkale Onsekiz Mart Universitesi (2012-2017)

Yabanci Dil/Diller Ingilizce

IS DENEYIMI
2015 Bozcaada Asma6 Restoran
2016 Marika Kahvalt1 & Meyhane
2017 (Staj) [lios Taverna
2021-Devam ediyor M?ltep‘e Umversﬁesg Gastronomi ve Mutfak Sanatlari- Arastirma
Gorevlisi
SERTIFIKA VE EGITIMLER
ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yoénetim Sistemi Temel ve I¢
2014 e
Tetkik Egitimi
OHSAS 18001:2007 is Saghgi ve Is Giivenligi Ynetim Sistemi
2014 . e o
Temel ve I¢ Denetci Egitimi
2017 Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Is Saghg1 ve Giivenligi
Egitimi
2017 KOSGEB Uygulamal1 Girisimcilik Egitimi
2020 International Sommelier Guild-Intermediate Wine Certificate




