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DESTINASYON MARKASI OLUSUMUNDA GASTRONOMIK KIMLIK VE IMALI:

KONYA MUTFAGI ORNEGI
(Doktora Tezi)

Burcu Aysenur AKBULUT

GAZI UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
Mart 2019

OZET

Mevcut pazarin dinamikleri, turistlerin istek ve arzularinin degisimi, destinasyonlarin siirdiiriilebilir bir rekabet
ustiinligli saglayabilmeleri gibi nedenler destinasyonlarin taklit edilemez marka unsurlariin belirlenmesi
zorunlulugunu dogurmustur. Benzersiz ve hatirlanabilir gastronomik kimlik, bagarili bir destinasyonun
ayrilmaz bir parcasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Belirli yiyecek ve i¢eceklerle belirli bolgelerin eslestirilmesi
bolgeye 6zgili bir gastronomik kimlik ve imajin yaratilmasina olanak saglamaktadir. Gastronomik kimlik ve
imaj, her bir destinasyonda farklilik gostermekte ve bu farkliliklar o destinasyonun taklit edilmesi zor, 6zgiin
ve simgesel bir unsuru olarak yer edinmektedir. Bu arastirmanin birincil amaci destinasyon marka olugumunda
gastronomik kimlik ve imaj unsurlarinin belirlenmesidir. Aragtirmanin ikincil amaci gastronomik imaj modeli
dogrultusunda duygusal gastronomik imaj, bilissel/algisal gastronomik imaj, genel gastronomik imaj
arasindaki iliskinin ve genel gastronomik imajin genel destinasyon imajini etkileme diizeyinin belirlenmesidir.
Arastirmanin iiglinciil amact ise Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin kisisel
ozelliklere (cinsiyet, medeni durum, yas, egitim durumu, gelir durumu, meslek durumu ve motivasyonlari) ve
uyarict dzelliklere (6nceki deneyim ve bilgi kaynaklari) gore farklilasip farklilasmadiginin tespit edilmesidir.
Bu kapsamda arastirmada ihtiya¢ duyulan veriler hem nitel hem nicel veri toplama yontemleri kullanilarak
elde edilmistir. Veri toplama araglar1 olarak gastronomik imaj 6lgegi anketi ve yapilandirilmig soru formlart
kullanilmistir. Bu arastirmanin evrenini Konya ilini 3 Aralik 2017- 15 Agustos 2018 tarihleri arasinda ziyaret
eden turistler olusturmaktadir. Orneklem grubunun seg¢iminde kolayda drneklem yontemi kullamlmustir ve 404
turiste ulagilmistir. Toplanan veriler yapisal esitlik modeli testleri, Anova ve t testleri kullanilarak analiz
edilmistir. Yapilan analizler sonucunda; turistlerin gastronomik imaj algilarmin, gelir durumlarina, meslek
durumlarina ve motivasyonlarina gore anlamli farklilik gosterdigi; genel gastronomik imajin destinasyon
imajim yiiksek diizeyde etkiledigi, duygusal imajin biligsel/algisal imaj1 ve genel gastronomik imaj1 yiiksek
diizeyde etkiledigi, biligsel/algisal gastronomik imajin da genel gastronomik imaj1 orta diizeyde etkiledigi
belirlenmistir. Ayrica aragtirmada, Konya’nin gastronomik marka algisina verilen cevaplarda en yiiksek
yiizdelerin etliekmek ve bamya ¢orbasinda oldugu, destinasyon marka algisina verilen cevaplarda ise Mevlana
Celaleddin Rumi’den sonra etliekmegin yiizdesinin en fazla oldugu tespit edilmistir.

Bilim Kodu 116906
Anahtar Kelimeler : Gastronomi, Gastronomik Kimlik, Gastronomik imaj, Konya Mutfag:
Sayfa Adedi . 106

Tez Danigmani : Prof. Dr. Irfan Yazicioglu



GASTRONOMICAL IDENTITY AND IMAGE IN DESTINATION BRAND
FORMATION: THE CASE OF KONYA CUISINE
(Ph. D. Thesis)

Burcu Aysenur AKBULUT

GAZI UNIVERSITY
INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCES
March 2019

ABSTRACT

Determining inimitable branding elements for destinations has become a necessity owing to a host of reasons
including the dynamics of the tourism market, changing demands and expectations of tourists, and the need to
sustain competitive edge of tourist destinations. In this context, a unique and memorable gastronomical identity
becomes an indispensable feature of any successful destination. The gastronomical identity and image of a
region develops as people associate specific food and beverages with that specific region. Gastronomical
identity and image differ from destination to destination, and such differences contributes to the hard to copy,
genuine, and symbolic features of destinations. The primary purpose of this study was to determine the
gastronomical identity and image elements influencing destination brand formation. The secondary purpose of
the study was to identify the relationships among affective gastronomical image, cognitive/perceptual
gastronomical image, and overall gastronomical image, and to assess the explanatory power of overall
gastronomical image in determining overall destination image. The third purpose of the study was to examine
the gastronomical image perceptions of the tourists who visit Konya in terms of personal characteristics (e.g.,
gender, marital status, age, attained level of education, income level, occupation, and motivation), and
stimulant features (e.g., prior experience and information sources). The third purpose was to investigate
destination image’s relationships with cognitive/ perceptual, affective and overall gastronomical image based
on a theoretical gastronomical image model. Both quantitative and qualitative means of data collection were
utilized in the study. The data collection instrument consisted a gastronomical image perceptions scale and a
structured open-ended question form. The target population of the study was tourist who visited Konya
Province between on 3th December 2017- 15th August 2018. The participants were gathered through
convenience sampling and 404 tourists participated in the study. The data were analyzed employing structural
model tests, t-Test and ANOVA. The results indicated that (a) the participants’ gastronomical image
perceptions vary in response to their income levels, occupation, and motivation; (b) overall gastronomical
image had a subsantial effect on destination image, (c) affective image had a subsantial effect on
cognitive/perceptual image and overall gastronomical image, and (d) cognitive/perceptual image had a
moderate effect on overall gastronomical image. Moreover, the most frequent responses associated with
Konya’s gastronomical brand perception were etliekmek (meat bread) and okra soup; whereas, Rumi (Mevlana
Celaleddin Rumi) and etlickmek (meat bread) were the most commonly referred elements of Konya’s
destination brand perception.
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Key Words  : Gastronomy, Gastronomical Identity, Gastronomical Image, Konya Cuisine
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1. GIRIS

Her gecen gilin turizm hareketlilige katilan turist sayisi artmaktadir. Diinya Turizm
Orgiitii’niin hazirladig1 turizm raporu, 2018 yilinda diinya genelinde seyahat eden turist
sayisinin %6’k artisla 1,4 milyara ulastigini, turizm gelirlerinin ise 2017 yilinda 1.332
milyar dolara ulastigini kaydetmistir (Diinya Turizm Orgiitii, 2018). Bu biiyiik pazardan pay
almaya calisan bir¢ok turizm destinasyonu vardir ve artik turizm destinasyonlari
gecmistekinden daha yogun bir rekabet ile karsi karsiyadir (Hassan ve Usakli, 2013).
Destinasyonlar, giiclii bir marka olusturma yoluyla kalite giivencesi saglarken, turistlerin
destinasyon secim kararlarin1 da etkilemektedir. Boylece destinasyon markalagmasi ve
turistlerin destinasyonlar ile ilgili olumlu imajlar1 rekabetci istlinliikk saglamaktadir.
Destinasyonlarin markalagmasinda gastronominin etkisi her gecen giin artmaktadir. Yine
Diinya Turizm Orgiitii’niin sundugu Gastronomi Turizmi Raporu’na gore, yeme-icme
harcamalarinin diinya turizm gelirleri igerisindeki payr %30 seviyesindedir. Ayrica
destinasyon se¢me kararinda yemegin Onemli oldugunu ifade eden turistler %88,2
oramindadir (TURSAB, 2014). Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii’niin diizenledigi,
2017 yilinda iiiinciisii Ispanya’da gerceklestirilen Gastronomi Turizmi Forumu yapilmis ve
gastronominin, destinasyon farklilagmas1 ve degerinin sunulmasinda bir anahtar kaynak
olmasinin yani sira tek basina bir pazar boliimii haline geldigi vurgulanmistir (Diinya Turizm
Orgiitii, 2017). Turistler daha once gdérmedikleri otantik ve kiiltiirel degerleri gdrmek,
deneyim kazanmak istemekte ve bir lilkenin yoresel yiyecek ve igeceklerini deneyimleme
arzusu i¢inde olmaktadirlar (Seyitoglu ve Caliskan, 2014) Giiniimiizde turistlerin, 6zel bir
yemek tiiriinii tatmak, tinlii bir sefin yemegini yemek ve gastronomi festivallerini ziyaret
etmek gibi etkenlerle turist hareketliligini sagladiklar1 bilinmektedir (Yazicioglu ve Akbulut,
2018). Gastronomik motivasyonlarla destinasyonlar ziyaret edilmese bile, bir destinasyonun
gastronomik unsurlar1 o destinasyonun kimligini olusturmakta ve olumlu ya da olumsuz
imajlar yaratabilmektedir. Mevcut pazarin dinamikleri, turistlerin istek ve arzularinin
degisimi, destinasyonlarin dogru marka unsurlariin dolayisiyla dogru ve giiclii kimlik
unsurlarinin belirlenmesi zorunlulugu gibi nedenler bir destinasyonun gastronomik kimligi

ve gastronomik imajinin belirlenmesinin 6nemini ortaya koymaktadir.
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Problem Durumu

Gastronomi, yemek ve kiiltiir kavramini birlestirmekte ve sehirlerin pazarlanmasina avantaj
saglayan yeni bir turizm alaninin gelismesini saglamaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015).
Gastronomiyi, turizm ag¢isindan degerli kilan en 6nemli 6zelligi, kiiltiirle olan baglantisi ile
bir destinasyonun benzersiz kimlik olusturmasina biiyiik katki saglamasidir (Richards, 2002
aktaran Caliskan, 2013). Gastronomi, benzersiz ve 6zgiin {iriinlerin, geleneklerin ve cografi

isaretlerin birlesiminden olusmaktadir ve siirekli gelisim igerisindedir (Harrington, 2005).

Gastronominin turizm i¢in kaldira¢ etkisi yaratmasi ve destinasyonlarda rekabet
edilebilirligi artirmasi, turistlerin deneyim kalitesine, motivasyonlarina, memnuniyetlerine,
tekrar ziyaret niyetine etki etmesi yoniinde pek ¢ok ¢alisma yapilmistir. Gastronomi ve
turizm iligkili yapilan ¢calismalar arasinda gastronominin destinasyon tercihi ve tekrar ziyaret
etme niyetine etkisi (Aydogdu, Ozkaya Okay ve Kose, 2016; Kivela ve Crotts, 2009; Nam
ve Lee, 2011; Sen ve Aktas, 2017), destinasyonlarin gastronomik degerlerinin ve
potansiyelinin belirlenmesi (Aksoy ve Sezgi, 2015; Akyol, 2018; Basaran, 2017; Batu, 2016;
Coémert, 2014; Giizel Sahin ve Unver, 2015; Yildirim Sagilik, Cevik ve Toptas, 2018),
gastronomi ve turizm iliskisi (Harrington ve Ottenbacher, 2010; Kii¢iikkomiirler, Sirvan ve
Sezgin, 2018; Sarngsik ve Ozbay, 2015; Yilmaz, 2017), destinasyon rekabetciligi acisindan
gastronominin 6nemi (Caliskan, 2013), seyahat motivasyonlar1 agisindan gastronomi
(Akdag, Akgiindiiz, Giiler ve Benli, 2015; Caliskan, 2013; Lopez-Guzman, Hernandez-
Mogollon ve Di Clemente, 2014; Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012; Sercek,
2018; Toksoz ve Aras, 2016), gastronomi marka imaj1 ve asinaligin destinasyon bagliligina
etkisi (Ilban, Bezirgan ve Colakoglu, 2018), gastronomi miizeleri (Mankan, 2017; Sormaz
ve Giines, 2016), destinasyon markalasmasinda ve gastronomik kimligin olusumunda
cografi isaretli {iriinler (Acar, 2018; Durlu Ozkaya, Siinnet¢ioglu ve Can, 2013; Orhan, 2010;
Sandik¢1 ve Tore Basat, 2017; Suna ve Uguk, 2018; Yenipinar, Kosker ve Karacaoglu,
2014), yoresel tirtinlerin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi (Apak ve Giirbiiz,
2018; U. Bayram, 2018; Capar ve Yenipinar, 2016; Telbakan, 2017), gastronomik marka
degeri (Sengiil, 2018), gastronomik deneyimler (Bjork ve Kauppinen-Raisdnen, 2014;
Correia, Moital, Da Costa ve Peres, 2008; Erkmen, 2018; Kivela ve Crotts, 2009; Quan ve
Wang, 2004; Robinson ve Clifford, 2012; Sidali, Kastenholz ve Bianchi, 2015; Sims, 2009;
Yiiksel ve Yiiksel, 2003), gastronomideki yeni egilimler (Cavus ve Comert, 2016; Martinez-
Monzd, Garcia-Segovia ve Albors-Garrigos, 2013; Ottenbacher ve Harrington, 2007)
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gastronomi ve siirdiiriilebilir bolgesel kimlik iligkisi (Durlu Ozkaya ve digerleri, 2013;
Everett ve Aitchison, 2008; Lee, Wall ve Kovacs, 2015; Ozkan ve Aydin, 2018; Sidali ve
digerleri, 2015), gastronomik miras farkindaligi (Ramli, Zahari, Halim ve Aris, 2016;
Serceoglu, 2014; Tastan ve Iflazoglu, 2018), gastro-turistlerin memnuniyet belirleyicileri
(Artuger ve Fidan, 2018; Basarangil ve Tokatli, 2018; M. Bayram, 2017; Correia ve
digerleri, 2008; Yiiksel ve Yiiksel, 2003), sehirlerin restoran konseptleri ve pazarlanmasi
(Akoglu ve Oztiirk, 2018; Gehrels ve Kristanto, 2007; Lu, Gursoy ve Lu, 2015; Schulp ve
Tirali, 2008; Teyin, Aslan, Sormaz, Pekersen ve Nizamlioglu, 2017), geleneksel restoran
memnuniyetleri ve kalite algis1 (Ha ve Jang, 2010; Nam ve Lee, 2011), duyusal 6zellikli
destinasyon marka olusumu (Ditoiu ve Caruntu, 2014), yemek programlar1 ve gastronomik
kimlik iliskisi (Gunders, 2008), gastronomi turlar1 (Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik, 2016),
destinasyon pazarlamasinda mutfaklarin rolii (Horng ve (Simon) Tsai, 2010; Okumus,
Okumus ve McKercher, 2007; Yazicioglu, Yayli, Sahbaz ve Yiiksel, 2017) kiiltiirel miras
ve gastronomi arasindaki iliski (Nilsson, Sviard, Widarsson ve Wirell, 2011; Westering,
1999), turizm imaj1 agisindan tarim ve gida politikalar1 (Hjalager ve Corigliano, 2000),
destinasyon markalagsmasinda gastro-turizm (Williams, Williams Jr ve Omar, 2014),
destinasyon markalamasinda destinasyon kimligi unsuru olarak gastronomi (Altas, 2017;
Aslan, Giineren ve Coban, 2014; Kilichan ve Kosker, 2015; Lin, Pearson ve Cai, 2011;
Tiifekci, Kalkan ve Tifekei, 2016), gastronomik kimlik ve olusum siireci (Fox, 2007;
Harrington, 2005), gida/gastronomi imaji (Karim, 2006; Chang ve Mak, 2018; Eren, 2016;
Frochot, 2003; Hjalager ve Corigliano, 2000; Lin ve digerleri, 2011) seklindedir.
Gastronomi ve turizm iligkili pek ¢ok ¢alismaya ragmen gastronomik kimlik ve gastronomik

imaj calismalar1 oldukga azdir.

Fox (2007) gastronomik kimlik olusumu ve bu kimligin sunulmasina yonelik hazirladigi
caligmada, turistik destinasyonlarda gastronomik kimligin yeniden kesfini incelemis ve
gastronomik kimligin olusum siirecini farklilagtirma, estetiklestirme, Ozgiinlestirme,
sembollestirme ve eskinin canlandirilmasi sekline yorumlamigtir. Gastronomik kimlik
caligmalarinda bir diger 6nemli yazar olan Harrington (2005) destinasyonlarda gastronomik
kimlik olusumu ve gastronomik kimlige etki eden unsurlar1 belirledigi calismada,

gastronomik kimligi ¢cevresel ve kiiltlirel boyutlarla degerlendirmistir.
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Gastronomik imaj ile ilgili galismalar gastronomik kimlikte oldugu gibi oldukg¢a azdir. Lin
vd. (2011) destinasyon markasi perspektifinde destinasyon kimligi agisindan gidalari
degerlendirmislerdir. Yazarlar belirledikleri gida ile iliskili gidalarin tiirii, rolii, karakteri,
degeri, gida servisi niteligi, gidayla iligskili unsurlarin 6zellikleri, gidalarin uygunlugu

seklinde yedi boyut agisindan Tayvan gastronomisini degerlendirmislerdir.

Karim (2006) benzersiz sokak yemegi saticilari, sokak pazari ziyaret olanaklari, egzotik
pisirme teknikleri, benzersiz Kkiiltiirel deneyim, restoranlara kolay erisim, ozellikli
restoranlar, uluslararasi restoran meniilerinin, gida ve sarap iliskili turlar, yiyecek ve sarap
bolgeleri, gidalara iliskin cesitlilik, ¢esitli yemek aktiviteleri, yemek pisirme dersleri ve
ciftlik ziyaretleri ifadelerinden olusan gida imaj1 6l¢egi olusturmustur. Frochot (2003) ise
Fransiz bolgesel turizm brosiirlerinde kullanilan veriler 15181nda gida imajin1 ortaya koymay1
amaglamistir. Arastirmaci, lilkenin gida imajinda kullanilan goriintiilerde, iiriin/yemek,
ham/dogal iiriinlerin baskin oldugunu bunu ise sarap ve {liziim baglar1 goriintiilerinin takip

ettigini gdzlemlemistir.

Chang ve Mak (2018) turistlerin mutfakla ilgili bakis agilarini belirlemek {izere gériisme
yontemi kullandiklari ¢alisma sonucunda, gidalara yonelik algilamalar igin gekicilikler,
lezzet profili, asinalik, pisirme yontemi/igerikleri, ayirt edilebilirlik, uygunluk /fiyat ve
saglik/giivenlik gibi yedi kategori seklinde siniflandirma yapmislardir. Eren (2016) ise
Tiirkiye’nin gastronomi imaji lizerine hazirladigi ¢alismada gastronomi imaji ve bilgi
kaynaginin, tekrar ziyaret etme niyeti lizerindeki etkisini incelemis ve s6z konusu iki
unsurun tekrar ziyaret etme niyeti iizerinde etkisi tespit edilmistir. Gastronomik kimlik
bilesenleri agisindan destinasyonlarin degerlendirilmesi ve gastronomik imaj algisinin nasil
olustuguna yonelik caligmalarin ortaya konmasi gastronomi turizmi, destinasyon markasi,

dolayisiyla destinasyonlarin pazarlanmasi agisindan olduk¢a 6nem arz etmektedir.

Tiirkiye cografi konumu, iklimsel 6zellikleri, birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi
nedeniyle zengin kiiltiir yapisi ve dolayisiyla gastronomik 6zellikleri ile son derece zengin
degerlere sahiptir. Gastronomik unsurlarin pazarlanabilmesi adina énemli gelismelerden
biri 2015 yilinda TUREB (Turist Rehberleri Birligi) onayli “Gurme ve Gastronomi
Uzmanlig1 Semineri” kapsaminda turist rehberlerinin egitimine yonelik hazirlanan gurme
turlart ve gurme uzmanhi@ egitimi amaciyla geziler diizenlenmesidir (TUREB, 2015).

Tiirkiye zengin gastronomik kimlige sahip oldugunu uluslararasi platformda da duyurmaya
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baslamis ve 2015 yilinda Gaziantep ili, gastronomi dalinda UNESCO (Birlesmis Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii)’nun Yaratict Sehirler Agina girmeye hak kazanmistir
(UNESCO, 2015). Gaziantep gibi Tiirkiye’nin pek ¢ok bolgesi kendine has yemek kiiltiirii
ile Tiirkiye’nin gastronomik kimligine katki saglamaktadir. Ankara Ticaret Odasi ve Ankara
Patent Biirosu Tiirkiye’nin 81 ilini kapsayan “Tiirkiye’nin Lezzet Haritas1’’ arastirmasinda,
toplamda 2205 ¢esit yoresel yiyecek ve igecek cesidi ortaya konmustur. Bu aragtirmaya
bolgeler agisindan bakildiginda yiyecek-igecek ¢esidiyle I¢ Anadolu’nun ilk sirada yer aldig
goriilmektedir (Milliyet, 2015). Konya ilinin i¢ Anadolu bdlgesinde biiyiik yer kaplamasi ve
yemek ¢esitliligini agisindan I¢ Anadolu Bélgesi yiyecek icecek kiiltiiriinii yansitabilmesi
yoniiyle 6nemli bir ildir. Bu aragtirmanin konusunu, Konya ilinin gastronomik kimlik
unsurlarinin belirlenmesinin yani sira turistler agisindan gastronomik imaj algisinin olusum

siirecini belirlemek olusturmaktadir.

Arastlrmanzn Amact

Bu aragtirmanin temel amaci, destinasyon markalagmasi agisindan Konya ilinin gastronomik
kimlik ve imaj algisim etkileyen faktorler ve gastronomik imaj olusumunun ortaya
konmasidir. Bu amagla aragtirmada destinasyon markalagsmasi ve gastronomik kimlik/imaj
arasindaki iliski, gastronomik kimligin ve gastronomik imajin olusumu, ozellikleri,

etkilendigi faktorler tespit edilmistir.

Arastirma sorulart

1. Konya’nin gastronomik kimlik 6zellikleri nelerdir?

2.Konya’y1 ziyaret eden turistlerin ziyaret motivasyonlar: nelerdir?

3.Konya’yi ziyaret eden turistlerin bilgi kaynaklar1 nelerdir?

4.Konya’y1 ziyaret eden turistlerin Konya sehri ile ilgili cagrisimlari nelerdir?

5.Konya’yi ziyaret eden turistlerin Konya gastronomisi ile ilgili ¢agrisimlart nelerdir?

6. Konya’y1 ziyaret eden turistlerin genel sehir imaj algilar1 ne diizeydedir?

7.Konya’yi1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilari ne diizeydedir?

8. Konya’yi ziyaret eden turistlerin genel gastronomik imaj algilar1 ne diizeydedir?
9.Konya’y1 ziyaret eden turistlerin Mevlevi mutfagi deneyimleme istegi ne diizeydedir?
10. Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 demografik 6zelliklerine

gore farklilik gostermekte midir?
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12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.

Konya’yr ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 motivasyonlarina gore
farklilik gostermekte midir?

Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 bilgi kaynaklarina gore
farklilik gostermekte midir?

Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 6nceki deneyimlerine gore
farklilik gostermekte midir?

Konya’yi ziyaret eden turistlerin genel gastronomik imaj algilar1 ne diizeydedir?
Konya’y1 ziyaret eden turistlerin duygusal gastronomik imaj algilarinin bilissel/algisal
gastronomi imaj algilarini etkileme diizeyi nedir?

Konya’y1 ziyaret eden turistlerin duygusal gastronomik imaj algilariin biligsel/algisal
gastronomi imaj algilarini etkileme diizeyi nedir?

Konya’y1r ziyaret eden turistlerin duygusal gastronomik imaj algilarinin genel
gastronomi imaj algilarini etkileme diizeyi nedir?

Konya’yr ziyaret eden turistlerin biligsel/algisal gastronomik imaj algilarinin genel
gastronomi imaj algilarini etkileme diizeyi nedir?

Konya’y1 ziyaret eden turistlerin genel gastronomik imaj algilarinin genel destinasyon

imaj algilarin etkileme diizeyi nedir?

KiSiSEL . UYARICI
FAKTORLER GASTRONOMIK IMAJ FAKTORLER
Demografik BilissellAlgisal Duygusal
(Ya;O gilllxlktlgm Gml'm-omik Gretronomik Bilgi Kaynaklary
A maj Imaj
Gtir, Meslek) 1
Genel
M Sf}_:ahirit Gastronomik f)nc eki Deneyim
MO IVBS} onu im:lj

¥

Destinasyon Genel
imaj

Sekil 1.1. Arastirma modeli



Aragtirma Hipotezleri

H, : Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 demografik 6zelliklerine

gore anlamli bir farklilik gdstermektedir.

H;, : Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 cinsiyetlerine gore
anlamli bir farklilik gostermektedir.

H;y, : Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 yas durumlarina gore
anlaml bir farklilik gostermektedir.

H;.: Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 egitim durumlarina
gore anlamli bir farklilik gostermektedir.

H,4: Konya’yi ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 gelir durumlarina gore
anlamli bir farklilik géstermektedir.

Hy. : Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 mesleki durumlarina

gore anlamli bir farklilik gostermektedir.

H, : Konya’y:r ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 motivasyonlarina gore

anlamli bir farklilik gostermektedir.

Hj3 : Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 dnceki deneyimlerine gore

anlamli bir farklilik gostermektedir.

H,: Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar1 bilgi kaynaklarina gore

anlamli bir farklilik gostermektedir.

Hjs : Konya’y: ziyaret eden turistlerin duygusal gastronomik imaj algilarinin biligsel/algisal

gastronomi imaj algilari tizerinde olumlu etkisi vardir.

Hg: Konya’yr ziyaret eden turistlerin duygusal gastronomik imaj algilarinin genel

gastronomi imaj algilar1 iizerinde olumlu etkisi vardir.

H, : Konya’y1 ziyaret eden turistlerin biligsel/algisal gastronomik imaj algilarinin genel

gastronomi imaj algilar1 iizerinde olumlu etkisi vardir.

Hg : Konya’yi ziyaret eden turistlerin genel gastronomik imaj algilarinin genel destinasyon

imaj algilar iizerinde olumlu etkisi vardir.
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Arastzrmamn Onemi

Stirdiirtilebilirligini  saglayamayan,  ¢ekiciliklerini  ¢esitlendiremeyen  dolayisiyla
kaynaklarimin degerlendirmesini dogru planlamayan, yeni ve yaratici pazarlama
faaliyetlerini uygulamayan destinasyonlar, pazardaki paylarini kaybedeceklerdir (Karabiyik
ve Siimer Inci, 2012; Ozdemir, 2007). Gastronomi, giiclii bir marka olusturmada nemli bir
faktor, cekicilikler agisindan zengin igerige sahip, siirdiiriilebilir turizm ile siki iligkileri olan
ve yaratici pazarlama faaliyetlerine olanak saglayan bir alan olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Destinasyonlarin  gastronomik ¢ekicilikleri, turistlerin destinasyon se¢im kararlarim
etkilemenin yaninda memnuniyetlerini, destinasyona olan sadakatlerini, marka algilarini,
seyahat deneyimlerini etkilemesi agisindan 6nemli bir konu haline gelmis ve 6zellikle son
yillarda bu alanda ¢alismalar da artis gdstermistir. Bir destinasyonun gastronomik kimligi
ve olumlu gastronomik imaji, o destinasyona rekabetgi iistiinliik saglayacaktir. Bu ¢aligma,
Konya’nin gastronomik kimliginin belirlenmesi ve turistler tarafindan gastronomik imajinin
nasil algilandigin1 ortaya koymaktadir. Konya sehrinin gastronomik ozellikleri zengin
kiiltiirel tarihi, cografi 6zellikleri ve sosyal 6zellikleri etrafindan sekillenmektedir. Konya’ya
gelen turistlerin gastronomik imaj algilarmi biligsel/algisal ve duygusal boyutlar
cercevesinde Ol¢iilmiis ve genel gastronomik imajin genel destinasyon imajina olan etkisi de
anlasilmaya calisilmistir. Bununla beraber gastronomik imaja etki eden kisisel ve uyarici
faktorler incelenmistir. Konya’nin marka kent olma siirecinde gastronomik kimliginin ve
imaj1 daha 6nce ¢alisilmamis bir konudur. Bu agidan ¢calismanin destinasyon marka olusumu
stirecinde gastronomik kimligin 6neminin anlasilmasina katki saglayacagi ve gastronomik

imajla ilgili ¢alismalara kuramsal katki saglayacagi diisiintilmektedir.

Varsayimlar

Calismada, Orneklemin evreni temsil ettigi varsayilmaktadir. Katilimcilarin sorulara
verdikleri cevaplarda objektif olduklar1 varsayilmaktadir. Kullanilan 6lgegin gastronomi

imaj algisin1 yeterli diizeyde 6l¢tiigii varsayilmaktadir.



Swurliliklar

Arastirma Konya 6rnegi ilizerinden gastronomik kimlik ve gastronomik imaj kavramlarinm
incelemektedir. Arastirma Konya bolgesine gelen turistler iizerinde yapilmis olup, diger

destinasyonlar i¢in genellenebilirligi sinirlidir.

Tanmimlar

Gastronomi: “Mide bilimi” olarak ¢evrilmekte ve kiiltir ile yemek arasindaki iliskiyi

arastiran yeme i¢me bilimi ve sanati olarak tanimlanmaktadir.

Gastronomik kimlik: Bir destinasyonun sahip oldugu gastronomik niteligi ve 6zelliklerinin

butinidir.

Gastronomik imaj: Bir destinasyonun gastronomik niteligi ve 6zellikleri ile ilgili insanlarin

zihninde olusan izlenimleri ve hislerinin toplamidir.
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2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Turizm Destinasyonlarinin Markalasmasi

Destinasyon tanimi, Tirk Dil Kurumu soézliginde “varilacak olan yer” olarak ifade
edilmistir (Tirk Dil Kurumu, 2018). Alanyazinda destinasyon ifadesi yerine, turizm
merkezi”, “¢cekim merkezi” gibi ifadeler kullanilsa da genel kullanim “destinasyon” seklinde
oldugu igin ¢alismada destinasyon ifadesi kullanilmistir. Pike (2004: 11) destinasyonlari,
turistik amach ziyaret edilen kita, iilke, eyalet, sehir, ilge ve turistik amagla dizayn edilmis
alanlar olarak tanimlamaktadir. Tinsley ve Lynch (2001) turizm destinasyonunu;
cekicilikler, turizm isletmeleri, ulasim, altyapidan olusa sistemler biitiinii olarak
tamimlarken, Medlik (1993) ise cekicilikler, tesisler ve ulasilabilirlik olmak {izere

destinasyonlarin {i¢ temel unsurdan olustugunu ifade etmistir.

Marka; sembollerle ya da kelimelerle ifade edilen, bir iiriin ve hizmeti benzerlerinden
ayirmayi ve tercih edilirligini etkileyen bir unsur olarak degerlendirilmistir (Eroglu, 2018).
Turistik destinasyonlarin markalasmasi, pozitif imaj olusturma ve ayirt edici kimligin
olusumunu igeren bir silire¢ olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bir destinasyonun markalagsma
slireci, turizm triiniiniin ¢ok yonlii yapis1 geregi, destinasyonun kendine 6zgii 6zellikleri ile
mimkiindiir (Doganli, 2006). Gii¢lii bir destinasyon markasinin olusturulmasi,
destinasyonun sahip oldugu nitelikler ve bu niteliklerin ayirt edici 6zellikte olmas1 yoluyla
saglanir (Ozdemir ve Karaca, 2009). Destinasyon markalamasi, destinasyona yonelik tutarl
bir marka kimliginin olusturulmast ve olumlu imaj gelistirme yoluyla o markanin
farklilasmasini saglamak seklinde tanimlanmistir. Uztug (1999)’a gore bir marka, imaj ve
kimlik olarak iki temel bilesenden olusmaktadir. Marka kimligi, imaj olusturmada temel
belirleyici iken; marka imaji, marka kimligine iliskin bilesenlerin algilanmasi sonucu
zihinde olusan sentez olarak ifade edilir (Aktaran Yavuz, 2007). Destinasyonlar, rakipler
karsisinda farklilasma yoluyla pek cok fayda saglarlar. Oyle ki marka algisinin, satin alma
niyeti, kalite, motivasyonlar, sadakat, imaj, deneyimler iizerindeki etkisini 6lgmeye yonelik
caligmalar hiz kazanmustir. Ozellikle destinasyon markasi, destinasyona 6zgii marka
bilesenleri ile hatirlanabilir bir deneyim saglamakta ve turist deneyimlerini giiclendiren ve
birlestiren bir kavram olarak ifade edilmistir (Ersun ve Arslan, 2015). Son donemlerde
destinasyona 0zgli marka bilesenlerinde hatirlanabilir ve benzersiz deneyim saglamaya

olanak saglamasi acisindan gastronomik Ozelliklerin degerlendirilmesi s6z konusudur.
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Gastronomi bir destinasyon marka bileseni olarak degerlendirildiginde, turist deneyimlerini

etkileme giicii en yiiksek bilesen olmasi nedeniyle 6nemli bir konu haline gelmektedir.

2.1.1. Destinasyon Kimligi

Kimlik, herhangi bir nesneyi belirlemeye yarayan nitelik ve 6zelliklerin biitiinii olarak
tanimlanmaktadir (Tirk Dil Kurumu, 2018). Destinasyon kimligi ise, bir yerin nitelik ve
ozelliklerinin biitiinii ve diger yerlerden farklilagtiran tiim 6zellikleri seklinde tanimlanabilir.
Rainisto (2003) destinasyon kimligini, bir destinasyonla ilgili azru edilen alginin nasil
olacagim1 belirleyen bir gosterge olarak tanimlamaktadir. Ayrica destinasyon kimligi,
destinasyonlarin tiim marka bilesenlerinin benzersiz bir bilesimi, markanin var olus amaci
ve sundugu degeri ifade etmektedir (Yavuz, 2007). Destinasyon imajinin basarist iyi bir
sekilde olusturulmus destinasyon kimligi belirleyicileri ile miimkiin olabilmektedir.
Destinasyon markalamada destinasyonun kimligi, isim, sembol, logo, gibi 6zelliklerle fark
yaratilmasi, unutulmaz deneyimler yasanacagi duygusu olusturmasi, destinasyona olan
duygusal bagi artirmasi, algilanan kaliteyi ve riski azaltmasi gibi nedenlerle 6nemli bir hale
gelmektedir. Ertiirk (1996) sehirlerin kimligini olusturan unsurlari; dogal, beseri ya da insan
eliyle yapilmis cevreden kaynaklanan kimlik elemanlar1 seklinde ifade etmistir.
Destinasyonun kiiltiirel yapilari, dogal ve beseri ¢evresinin 6zgiin karakteristiklerinin 6zel
bir islev kazanmasi kimliklerinin kaynag1 olarak gosterilmektedir. Bir yerin kimligi, uzun
bir siirecte olusan, cografi durum, kiiltiirel durum, mimari, yerel gelenekler ve yasam bi¢imi
gibi niteliklerin karigtmini ifade etmektedir (Yavuz, 2007). Destinasyon kimligi ¢alismalari
arasinda daha ¢ok destinasyon kisiligi belirleme, sehirlerin pazarlanmasinda kullanilan logo,
slogan, cagrisimlar yoluyla marka olgusunun incelendigi goriilse de destinasyonlarin
tipolojilerinin belirlenmesi de marka kimligi caligmalar1 igerisinde degerlendirilebilir.
Buhalis  (2000), destinasyonlar;;  kentsel, sahil, alpine, kirsal, otantik ve
seckin/dzgiin/egzotik destinasyonlar alti kategoriye aymrmistir. Yavuz (2007) ise marka
kimligini gelistirmeye yonelik destinasyon cekicilikleri ile ilgili envanterlerin olusturulmasi
gerekliliginden s6z etmis, boylece destinasyonlarin kendilerini en iyi ifade eden pazar
boliimlerini belirlemesinin miimkiin olacagini belirtmistir. Destinasyon marka olusumunda
destinasyon kimligi ve imaj1 arasindaki iliski degerlendirildiginde, destinasyonun kimliginin
sahip oldugu ozellikleri ve diger destinasyonlardan ayiran 6zelliklerden olusmasi nedeniyle
nesnel bir durumu ifade ederken, destinasyon imajinin daha 6znel bir durumu ifade ettigi

goriiliir.
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2.1.2. Destinasyon imaji

Imaj kelimesi, Fransizca kokenli olup genel goriiniis, izlenim anlamma gelen “imge”
sozciigii ile ifade edilmektedir (Tiirk Dil Kurumu, 2018) Imge kelimesinin, &zellikle
pazarlama caligmalarinda imaj kavramini agiklama giicliigii nedeniyle bu calismada imaj
ifadesi kullanilmigtir. imaj, algilama sonucu edinilen tiim bilgilerin zihinsel bir tasarimidir.
Imaj, turizm hareketliliklerini bicimlendiren dnemli bir etken olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Sahbaz ve Kiliglar, 2009: 34).

Kotler ve dig. (1999) destinasyon imajini, bir destinasyonla ilgili turistlerin sahip oldugu
inang, fikir ve izlenimlerin toplami olarak tanimlamistir. Imaj, destinasyonla ilgili sahip
olunan bilgi, izlenim, 6nyargi, hayal ve duygular seklinde tanimlanmistir (Lawson ve Bond-
Bovy, 1977). Destinasyon imaji ile ilgili pek ¢cok ¢alisma mevcuttur (Qu, Kim, Im, 2011;
Fakeye ve Crompton, 1991; Aksoy ve Kiyci, 2011; Oter ve Ozdogan, 2005; Gartner, 1996,
Baloglu ve McCleary, 1999; Beerli ve Martin, 2004; MacKay ve Fesenmaier, 1997) Bu
caligmalar arasinda destinasyon imaj yapisinin bilissel ve duygusal degerlendirmeler
sonucunda olustugunu ifade eden ¢alismalar dikkat ¢ekicidir (Gartner, 1996, Baloglu ve
McCleary, 1999; Beerli ve Martin, 2004; MacKay ve Fesenmaier, 1997). Ayrica
arastirmacilar (Baloglu ve McCleary, 1999; Beerli ve Martin, 2004) imaj olusumu igerisinde

ticilincii bilesen olarak genel imaj1 da degerlendirmislerdir.

Biligsel/algisal imaj, “destinasyonla ilgili zihinsel degerlendirmeler” olarak ifade edilirken,
duygusal imaj “bir destinasyonla ilgili hisler” seklinde ifade etmektedir (Gartner, 1993;
Baloglu ve McCleary, 1999). Baloglu ve McCleary (1999) ise bilissel/algisal imaj1 ii¢
boyutta incelemistir. Bunlar; deneyimin kalitesi, ¢ekicilikler ve gevredir. Beerli ve Martin
(2004) bilissel imaj1, altyapi, dogal ve kiiltiirel kaynaklar, atmosfer, sosyal ¢evre, giines ve
sahil seklinde boyutlandirmislardir. Destinasyonlarin duygusal degerlendirme 6lgekleri ise
genelde semantik 6lgek kullanilmistir. Keyifli- keyifsiz, canlandiran- uyku getiren, rahatlan-
rahatsiz eden, heyecanli- kasvetli seklinde dort boyutlu ve iki u¢lu sorulardan olusmaktadir

(Baloglu ve McCleary,1999; Beerli ve Martin, 2004; Hosany, Ekinci ve Uysal; 2006).
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Destinasyon imaji modelleri incelendiginde, Gunn (1989), Chon (1990), Fakeye ve
Crompton (1991) ve Gartner (1993)’in destinasyon imaji olusumunu daha c¢ok uyarict
faktorlerle agiklamaya calistiklar1 goriilmektedir. Baloglu ve Mc Cleary (1999) ve Beerli ve
Martin (2004)’nin olusturduklar1 imaj modelleri kisisel ve uyarici faktdrlerden olugsmakta ve
daha kapsamli bir imaj modeli olugturmaktadir. Baloglu ve Mc Cleary (1999)’in modeli
Sekil 2.1°de yer almaktadir.

5 Psikolojik = 0 =
; Degerler g Biligsel/Algisal imaj E Bilgi Kaynaklari
§ Motivasyonlar ; ’§ Cesit
c Kisilik o < Tip
% Sosyal ? Duygusal imaj g
2 Yas = = Onceki Deneyimler
-é’“ Egitim 7 =
Evlilik Durumu 2  Genel imaj = Dagitimcilar
Digerleri
\ < . /

Sekil 2.1. Baloglu ve McCleary’nin destinasyon imaji modeli
(Kaynak: Baloglu ve McCleary, 1999)

Destinasyon imaji modelleri degerlendirildiginde sosyodemografik degiskenlerin, psikolojik
durumlarin, bilgi kaynaklarin, dnceki deneyimler gibi unsurlarin imaj1 etkiledigi ortaya
konmustur. Bu ¢aligmada gastronomik imaj model olusumu ile ilgili arastirmalarin azlig1
g6z oniinde bulundurulmus ve mevcut destinasyon imaji modellerinin ortaya koydugu

kuramlar gastronomik imaj tizerinde denenmistir.

2.1.3. Destinasyon Markalagsmasinda Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Destinasyon markalagmasi, destinasyonlarin sahip oldugu kaynaklarin etkin bir sekilde
kullanilmas1 yoluyla olmaktadir. Bir destinasyonun gastronomisi, destinasyonun benzersiz,
Ozgiin ve taklit edilemeyen nitelikleri arasinda yer almaktadir. Destinasyonlarda yer alan
0zglin yiyecek ve igeceklerin, bolge insanlarina 6zgili deneyim ve tekniklerle tliretilmesi ve
sunulmasi destinasyonlar1 farklilastiran 6zellikler arasindadir (Kilichan ve Kosker, 2015).
Son yillarda, destinasyonlar markalagmasinda gastronominin énemi anlasilmaya baslamis
ve konuyla ilgili ¢alismalar artmaktadir. Destinasyon markalamasi kapsaminda
gastronomiyi inceleyen c¢alismalar; destinasyon markalagsmasinda gastronominin Gnemi
(Kilighan ve Kosker, 2015) yerel mutfak deneyimleri ve marka denkligi iliskisi (Erkmen,
2018), destinasyon markalasmast kapsaminda gidalar (Lee ve digerleri, 2015; Lin ve
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digerleri, 2011) turizm pazarlamasinda yerel mutfaklarin rolii (Aslan ve digerleri, 2014)
sehir markas1 olusturma siirecinde ascilik kiiltiirii (Hoscan, Geng ve Sengiil, 2016) cografi
isaretli tirtinlerin destinasyon markasi kapsaminda degerlendirilmesi (Acar, 2018; Suna ve
Uguk, 2018; Yenipinar ve digerleri, 2014), gastronomik marka (Gordin ve Trabskaya, 2013;
Pearson ve Pearson, 2017) seklindedir. Ayrica Okumus vd. (2007) turizm destinasyonlari
pazarlamasinda yerel ve uluslararasi mutfaklarin dahil edilmesini konu edindikleri
arastirmada, iki farkli iilkenin (Hong Kong ve Tiirkiye) mutfaklarinin pazarlama
faaliyetlerinde nasil kullanildiklarini belirlemisledir. Arastirma sonuglarina gére Hong
Kong’un temel konumlandirma sdyleminin i¢erisinde yogun bir sekilde gidalar1 kullandigs,
Tiirkiye’nin yerel mutfaginin son derece zengin olmasina ragmen pazarlama araglarinda ¢ok
az referans verdigi goriilmiistiir. Yazarlar uzmanlik ve bilginin 6neminden bahsetmisler ve
destinasyonlarin kendilerini farklilastirmak icin 6zgiin mutfak kiiltiirlerini kullanmalar
tizerine Onerilerde bulunmuslardir. Lu vd. (2015) miisterilerin dzgiinliik algist ile marka
esitligi boyutlar1 arasindaki iliskinin belirlenmesi ve etnik restoranlarin marka se¢im niyeti
lizerinde marka esitliginin etkisini incelemislerdir. Ozgiinliik algisiin marka esitligi ile
anlaml1 bir iliskisi ortaya konurken, marka se¢im niyeti lizerinde marka esitliginin de etkisi
oldugu bulunmustur. Lee vd. (2015) destinasyon markalamasi {iizerinden gida
kiimelenmesinin olusumu ve kirsal bolgelerin gelisimi iizerinde hazirladiklar1 ¢aligmada,
kirsal gelisimin yaratilmasinda gida kiimelenmelerinin nasil saglandigi, paydaslarin is birligi
ve bu olusum Oniindeki basar1 ve engelleri Kanada’da yer alan iki bolgenin karsilastirmali
analizi ile sunmuslardir. Sengiil (2018) ise gastronomi marka degeri bilesenlerinin seyahat
niyeti lizerindeki etkisini arastirmis ve arastirma kapsaminda Bolu’ya gelen turistlerin marka
degeri algisinin olumlu oldugunu, gastronomi marka degeri bilesenlerinin ise seyahat
niyetini pozitif yonde etkiledigini ortaya koymustur. En giiclii etkinin marka sadakati

bileseni oldugu belirtilmistir.

Turistik bir destinasyonlarda yoresel iriinler ve yemekler, cografi ve mense isaretli
gastronomik triinler turistlerin seyahatlerinde 6nemli ¢ekicilik unsurlari arasinda yer alir.
Bir diger dnemli nokta ise marka ile baglantili her seyi ifade eden marka ¢agrisimlaridir. Bir
destinasyonun marka ¢agrisimlari arasinda gastronomik 6gelerin bulunmasi o destinasyonun
marka degerinin gastronomik unsurlarla sekillenmesi ve desteklenmesi gerektigini
gostermektedir. Destinasyon markas1 kapsaminda cagrisimlar, tiiketicilerin marka unsuru
olan nesneyi zihninde canlandirmasi yoluyla, markay1 tanimasina yonelik olumlu duygular

uyandirmasi ve markayi farklilagtirmasi agisindan 6nem arz eder.
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Gastronomi turizmi, 6zel bir yemek tiiriinii tatmak, tinlii bir sefin yemegini yemek ve
gastronomi festivallerini ziyaret etmek gibi amaglarla turistlerin seyahat hareketliligine
katilmasini ifade etmektedir. Gastronomi turizmi, yerel kiiltiiriin bir pargas1 olmasi, bolgesel
turizme katki saglamasi, yerel tarim ve ekonomik gelisime katkis1 ve rekabetci iistiinliik
saglayan pazarlama unsuru (Kesici, 2012) olarak giin gectikte daha 6nemli hale gelmektedir.
Gastronomi turizminin bolge turizmini ne sekilde gelistirdigine yonelik drnekler siralamak
miimkiindiir. Bunlardan biri 150 bin niifuslu Napa Vadisi ikiylizden fazla sarap
imalathanesiyle marka haline gelmis ve Amerika’nin bati bdlgesinde en ¢ok turist ¢ceken
ikinci nokta halini almigtir. Diger bir 6rnek ise Avustralya’da kii¢iik bir bolgenin sarap ve

yemek cekicilikleri ile milyonlarca turisti agirlamasi olarak verilebilir.

Gastronomi turizmi ile iligkili calismalar degerlendirildiginde, gastronomi ve turizm iligkisi
(Harrington ve Ottenbacher, 2010; Sarusik ve Ozbay, 2015; Yilmaz, 2017), gastronomi
miizeleri (Mankan, 2017; Sormaz ve Giines, 2016), yoresel iirtinlerin gastronomi turizmi
acisindan degerlendirilmesi (Apak ve Giirbliz, 2018; Bayram, 2018; Capar ve Yenipinar,
2016; Telbakan, 2017), gastro-turistlerin memnuniyetleri (Artuger ve Fidan, 2018;
Basarangil ve Tokatli, 2018; M. Bayram, 2017; Correia ve digerleri, 2008; Yiiksel ve
Yiiksel, 2003), sehirlerin restoran konseptleri ve pazarlanmasi (Akoglu ve Oztiirk, 2018;
Gebhrels ve Kristanto, 2007; Lu ve digerleri, 2015; Schulp ve Tirali, 2008; Teyin ve digerleri,
2017), gastronomi turlari (Kizilirmak ve digerleri, 2016), gastro-turizm (Williams ve

digerleri, 2014) gibi ¢alismalar ortaya konmustur.

Mankan (2017) gastronomi miizelerini inceledigi caligmasinda, Tirkiye’de bulunan
gastronomi miizelerini belirlemis ve destinasyonlarda ¢ekici unsur olarak degerlendirmesini
yapmistir. Calisma kapsaminda Tiirkiye’de sekiz adet gastronomi miizesi oldugunu
belirleyen Mankan, bu miizelerin tarihsel gelisimi ve temalar1 hakkinda bilgi vermistir. Bu
caligmaya gore tespit edilen miizeler ise; Feyzi Kutman Sarap Miizesi (Tekirdag), Zavot
Peynir Koyii Miizesi (Kars), Emine Gogiis Mutfak Miizesi (Gaziantep), Atatiirk Orman
Ciftligi sarap miizesi (Ankara), Hacibanlar Evi (Urfa), Adatepe Zeytinyagr Miizesi
(Canakkale), Istanbul Gastronomi Miizesi (istanbul), Oleatrum Miizesi (Kusadasi)
seklindedir. Sengiil ve Tiirkay (2016) calismalarinda, Akdeniz bolgesinin mutfak kiiltiiriini
gastronomi turizmi agisindan degerlendirmislerdir. Turistik {iriin olarak yore mutfaginin
degerlendirilmesinin yani sira bu konuda Oneriler gelistirilmistir. Bir baska gastronomi

turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek olan Williams vd. (2014)’nin destinasyon
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markalamasi agisindan gastro turizmi inceledikleri ¢alismada, gastro-turistlerin temel
motivasyonlarinin gida oldugunu ve destinasyonlarin gastronomik deneyimler icin sadece
aracilik ettigini savunurlar. Yeni gastro-turizm olusumu i¢in gerekli olan unsurlar1 belirleyen
arastirmacilar, temel altyap1 unsurlar (saglik, giivenlik, ulagim ve iletisim), gelisigiizel bir
sekilde organize olmus ev temelli kaynak ve yeteneklerin belirlenmesi, gastro-turizm marka
vaadinin olusumu ve pazarlanmasinin yani sira tiim bu siirecin geri bildirimi ile
saglanabilecegini ifade etmislerdir. Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares (2012) ise
gastronominin destinasyon rekabetinde kilit bir faktor oldugunu savunmakta ve Ispanya’nin
Kurtuba sehrinde gastronomi turizmi degerlendirmesi ve gastronominin turist
motivasyonlariyla iliskisini belirleme amaciyla bir calisma yapmislardir. Calisma sonucunca
turistlerin motivasyonlariyla yerel mutfak arasinda iligki bulunmus ve 6zellikle yiiksek
egitimli turistlerin sehri ziyaret etmelerini etkileyen unsurlardan gastronominin 6nemli
oldugu, restoranlarin tanitim i¢in yeni teknolojileri kullandig1 tespit edilmistir. Ayrica
turistlerin Ispanya’ya 6zgii yeme i¢gme deneyimlerine ve ydreye 6zgii yemeklere dnem
verdikleri ifade edilmistir. Kivela ve Crotts (2009) gastronomi turizmi ile ilgili teorik olarak
pek cok calismanin yer aldigini fakat gastronominin turizm pazari boliimii olup olmadigi,
gastronomik deneyimlerin bir destinasyonu ziyaret eden turistlerin deneyim kalitesine
katkida bulup bulunmadigi ve turistlerin deneyimledikleri mutfaklar i¢in destinasyonu tekrar
ziyaret edip etmediklerini sorgulayan ampirik ¢alismalarin eksikliginden s6z etmislerdir.
Yazarlar, ampirik yontemle yaptiklart ¢aligmada gastronominin turizm pazar
boliimlendirmesinde 6nemli bir faktdr oldugunu ve bir pazar boliimlendirmesi yapilacaksa
hatirlanabilir ~ gastronomik  deneyimlerin  olusturulmasinin  yant sira turistlerin
motivasyonlarina gore sekillenmesi gerektigine vurgu yapmislardir. Ayrica ¢alismada tipik
eglence amagli gelen turistlere nazaran gastronomi amacli gelen turistlerin restoran tercihleri

ve mutfak tercihlerinde daha bilingli oldugu ifade edilmistir.

2.2. Gastronomi, Gastronomik Kimlik ve Imaji

2.2.1. Gastronomi

Gastronomi kelimesi incelendiginde Yunancada “gastro” kelimesinin mide ve “nomos”
kelimesinin ise kural, yasa oldugu, bu iki kelimenin birlesiminden gastronomi kelimesinin
olusturuldugu bilinmektedir. Gastronomi en genel tanimiyla kiiltiir ile yemek arasindaki

iliskiyi arastiran yeme igme bilim ve sanatidir. Genis anlamiyla ise gastronomi; kiiltiir, tarih,
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yetenek, tecrilbbe vs. unsurlarla harmanlanmig giizel bir yemek hazirlanmasi, sunumu ve
hazirlanan {iriinden tiiketicinin haz duymasi asamasina kadar gecen sliregte bir gastronomun
emeginin sergilenmesidir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Son yillarda gastronomiyle ilgili
arastirmalar artis gosterdigi goriilmektedir. Bu arastirmalar gastronomiyi olusturan unsurlar
ya da gastronominin etkiledigi unsurlara yonelik olabilmektedir. Gastronomi kavramina
yonelik calismalar az olsa da Keskin, Orgiin ve Akbulut (2016) gastronomi kavramim ele
aldiklar1 ¢alismada, gastronomi egitimi alan Ogrencilerin gastronomi kelimesini
iliskilendirdikleri kavramlari incelemislerdir. Sen ve Aktas (2017) tiiketiciler iizerinde
uyguladiklar1 ¢alismalarinda destinasyon se¢iminde gastronominin rolii, gida se¢iminde
dikkat edilen ozellikler ve yoresel iirtinlerle ilgili davraniglarini belirlemislerdir. Arastirma
kapsaminda tiiketicilerin besin se¢iminde iirliniin fiyati, helal olmasi, giivenli ve lezzetli
olmasi gibi unsurlara yiiksek oranda dikkat edikleri ve bu se¢imlerinin cinsiyet durumuna
gore farklilasmadigini tespit etmislerdir. Yoresel iirlinlerle ilgili davraniglar agisindan
degerlendirildiginde ise yemek kitab1 satin alma ve tiikettigi yoresel yiyecegi yapma
davranislarinda cinsiyetlere gore bir farklilasma yasandigi, bu farklilagmanin kadinlarin
erkeklere nazaran daha fazla daha ¢ok yoresel yiyecegi yapmayir denemesinden
kaynaklandigi ifade edilmistir. Bir diger ¢alismada ise Sidali, Kastenholz ve Bianchi (2015)
gastronomi, nig pazarlar ve kirsal turizm kapsamindaki {iriinler ekseninde turistik
deneyimlere odaklanan yazarlar, ¢evresel ilgi, yerel iireticilerin desteklenmesi, lezzet ve
ozgiinliik, tazelik arayisi, kisisel kimligin gliclendirilmesinde yerel yiyeceklerin roli,
globallesmenin giicii ve dogaya yeniden doniis gibi etkenlerin yerel yiyecekleri arayisi
artirdigini ifade etmislerdir. Yazarlar, post modern tiiketicileri de hedef alarak yerel gidalarin
daha cekici nis pazar haline getirmenin 6nemli oldugunu ve bunun tutarlilik, kapitalizm
karsit1 tutum, yok etme karsinda miicadele, kisisel imza, seffaflik, mekansal ve fiziksel
asinalik ritiielleri, siirdiiriilebilirlikle ilgili uygulamalar olmak iizere yedi boyut One
siirmiislerdir. Lopez-Guzman vd. (2014) ise Ispanya’nin Caceres sehrinde destinasyon
gelisimi agisindan gastronominin Onemine vurgu yapmislar ve turistlerin seyahat
motivasyonlarinda gastronominin katkisini 6l¢gmiislerdir. Aragtirma sonuglarina gastronomi,
temel seyahat motivasyonlarindan biri oldugu ve cografyanin tarimsal iiriin imajinin
gelisiminde anahtar bir faktor oldugu belirlenmistir. Kiiltiirel miras ve gastronomi arasindaki
iliskiyi inceleyen Westering (1999), bireylerin yasam tarzinin degisimi sonucu turist
tanimlamasinin degisiminden s6z etmis ve yeni turist diye nitelendirdigi turistlerin diger
kiilttirlerle ilgili daha fazla bilgi edinmek istediklerini ifade etmistir. Yazar, gastronominin

kiiltir turizminin gelisiminde ve sirdiiriilmesinde giiclii bir etkisi olmasi ve turist
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deneyimlerinin kalitesini artirmada katalizor rolii nedeniyle 6nemli oldugundan s6z etmistir.
Yine Westering (1999) gastronomi ve kiiltiir arasindaki iliski lizerine ¢ok fazla akademik
caligma olmamasindan sz etse de son on yildir gastronomi alanindaki olumlu gelismeler
yasanmakta ve gastronominin turizme olan katkisi dolayisiyla bu alanda akademik

calismalar artmaktadir.

2.2.2.Gastronomik Kimlik

Yemek, kiiltlir ve kimlik iligkisi toplumdan topluma farklilik goéstermektedir. Bu farkliliklar
o toplumun gastronomisinin essiz, taklit edilemeyen ve zamanla toplumsal simge haline
gelmesine neden olmaktadir (Besirli, 2010). Belirli yiyecek ve i¢eceklerle belirli bolgelerin
eslestirilmesi bolgeye 6zgili bir gastronomik kimligin yaratilmasina olanak saglamaktadir
(Caligskan, 2013). Gastronomik kimlik, bir destinasyonun sahip oldugu gastronomik niteligi
ve Ozelliklerinin biitiinii olarak tanimlanabilir. Harrington (2005) gastronomik kimligi,
cevresel ve kiiltiirel bilesenlerin biitinii olarak tanimlamistir. Harrington (2005) bir
destinasyonun gastronomik kimlik olusumunu incelemis ve pek ¢ok durumun gastronomik
kimlige etki ettigini ifade etmistir. Calismada sunulan gastronomik kimlik modelinde
cevresel unsurlar iklim, cografya, tarimsal {riinler, trendlere uyum sonucu olusan yeni
irlinler seklinde ifade edilirken; kiiltiirel unsurlar din, tarih, etnik o6zellikler, yenilik,
yetenekler, gelenekler, inang ve degerler seklinde ifade edilmistir. Fox (2007) turistik
destinasyonlarda gastronomik kimligin yeniden kesfi lizerine hazirladigi calismada,
gastronomik kimligin olusum siirecini farklilastirma, estetiklestirme, Ozgiinlestirme,
sembollestirme ve eskinin canlandirilmasi sekline yorumlamistir. Fox (2007) Hirvatistan
destinasyonlarinda bolge mutfagi farklilagtiran unsurlarin ortaya konmasi, geleneksel
yiyecek ve tatlara kendine 6zgli estetik deger katilmasi, taklit edilemez ve 06zgilin
gastronomik kimlik unsurlarinin belirlenmesi ve simgesel olarak ifade edilmesi,
gastronomide eski gelenegin yeniden canlandirilmasi gerekliligine vurgu yapmustir. Yazar
caligmada, iletisimsel gastronomiden bahsetmis ve gastronomik kimligin gastronomiye 6zgii

bir iletisimle duyurulmasi gerekliligini savunmustur.

Caliskan (2013) gastronomik kimlik ile ilgili alanyazin ¢aligmalarini incelemistir.
Gastronomi turizmi ile gastronomik kimlik iligkisinin yansira gastronomik kimligin
destinasyon rekabetciligini arttirmaya ve turistlerin seyahat motivasyonuna etkisine yonelik

bir bakis agis1 sunmustur. Everett ve Aitchison (2008) siirdiiriilebilir bolgesel kimlikte
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gastronomi turizminin roliinii, kirsal yenilik, tarimsal ¢esitlilik, tiretim ve tiikketimin yakin
iliskisi baglaminda incelemislerdir. Ingiltere’de yiiriitiilen ¢alismada restoran sahipleriyle
derinlemesine goriisme yapilan calismada, gastronomi turizminin turizm harcamalarina
olumlu etkisi, turizm sezonunun genislemesine olan katkis1 ve turist tipolojilerinin
stirdiiriilebilirlik agisindan yeniden ele alinmasi konular1 ele alinmigtir. Malezya’ nin Klang
Vadisi’nde yiiriittiikleri calismada yorede yasayan insanlarin gida miras kimligi
farkindaligint 6l¢en Ramli v.d. (2016) ise gida mirasinin geleneksel gidalar olarak
tanimlandigin1 ortaya koymuslardir. Sonu¢ olarak katilimcilarin gida mirast kimligi
tanimlar1, kriter degerlendirmeleri ve gida kimligi ile birlesmis geleneksel gida tiirleri

konusunda bilgilerinin oldugu ortaya ¢ikmustir.

Sandike1 ve Tore Basat (2017) yoresel tirtinlerin gastronomik kimligin bilesenlerinden biri
oldugunu vurgularken, hazirlamis olduklar1 ¢alismada gastronomik kimligin olusumunda
cografi isaret alan yoresel Uriinlerin katkisini incelemislerdir. Bir kurumsal igletme 6rnegi
baz alinarak hazirlanan ¢alismada cografi isaretli {iriinlerin satis ve pazarlamasina yonelik
stiregler degerlendirilmistir. Nebioglu (2017) ise Antalya’nin Alanya ilgesinde yiiriittiikleri
caligmada, Alanya mutfagini gastronomik kimlik ve gastronomi turizmi agisindan ve iki
kavramsal model ile degerlendirmislerdir. Arastirma sonuglarina gore Alanya’nin
karakteristik yerel bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu ifade edilmistir. Alanya Harrington’un
gastronomik kimlik modeli agisindan degerlendirilmis ve cografi ve Kkiiltiirel mutfak
ozellikleri belirlenmistir. Hjalager’in gastronomik turizm iriinleri modeli ag¢isindan
degerlendirildiginde ise yerel yiyecekler, yerel yemekler, yemek kurslar1 ve projeler, patentli
driinler gruplandirmalarinda yer aldigi goriilmektedir. Aydogdu vd. (2016) destinasyon
tercihinde gastronomi turizminin énemi adli ¢calismalarinda destinasyon c¢ekicilik unsurlari
icerisinde yerel mutfak ve ulusal mutfak secimleri iizerinden turistlerin se¢imlerini
sorgulamiglardir.  Bozcaada’y1 ziyaret eden turistlerin adaya yonelik tercihlerinde
Bozcaada’da sunulan yeme i¢gme olanaklarinin diger olanaklara nazaran 6nemli bir rol
oynamadig1 saptanmistir. Diger yandan Bozcaada’y1 ziyaret eden turistlerin; egitim, gelir ve
yaglart ile yerel mutfak/ulusal mutfak nedeniyle aday1 ziyaret etmeleri arasinda anlamli bir

fark bulunmustur.

Aksoy ve Sezgi (2015) gastronomi turizmi ve Giineydogu Anadolu Bolgesi gastronomik
unsurlarini incelemis olduklar ¢alismada, gastronomik degerlerin tanitiminin yapilmasi

adima kaleme alinmasi gerektigi diislincesiyle bolgenin sahip oldugu gastronomik
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potansiyeli belirlemek amaciyla envanter ¢alismasi yapmislardir. Arastirma sonucunda
Gilineydogu Anadolu Bolgesi illerinin 6zglin gastronomik degerleri belirlenmis olup
bolgenin cografi isaretli iirlinlerinin envanteri, gastronomi miizeleri, yerel gastronomi

etkinliklerine yer verilmistir.

2.2.3. Gastronomik Kimlik Boyutlari

Fox (2007) gastronomik kimligin olusum siirecini bes boyutta ele almistir. Bunlar,
farklilastirma, estetiklestirme, 6zgiinlestirme, sembollestirme ve eskinin canlandirilmasidir.
Farklilastirmada gastronomik kimligin karakteristik ozelliklerinden, estetiklestirmede
gastronomik unsurlara 0zgiin estetik degerlerin katilmasindan, Ozgiinlestirmede
gastronomik kimligin taklit edilemez oOzelliklerinden, sembollestirmede gastronomik
kimligin kalict hale gelmesi igin simge ve semboller ile ifade edilmesinden, eskinin

canlandirilmasinda ise gastronomi ile ilgili geleneklerin yeniden canlandirilmasindan s6z

etmistir.
Tarih [ Lezzet profili ‘ Iklim
Etnik gesitlilik 5 Tarifler Cografya
Deneme-Yanilma 2 Kurallar Yerel tirtinler
Z  Yenilikler % Yemek-icki uyumu = Mikro iklim
S Olanaklar % Iklim bolgesi E Yeni tirtinlerin karlilik
a Inanglar % Teknikler ve S Wi
Degerler E malzemelerin karisimi
£ Yeni diinya-Eski
QO dinya stili
1 '

Sekil 2.2. Harrington'in gastronomik kimlik modeli (Harrington, 2005)

Harrington (2005) gastronomik kimligi, ¢evresel ve kiiltiirel bilesenlerin biitiinii olarak ele
almistir ve gastronomik kimlik modeli belirlemistir. Gastronomik kimlik modelinde ¢evresel
unsurlar iklim, cografya, tarimsal irlinler, trendlere uyum sonucu olusan yeni {irtinler
seklinde ifade edilirken; kiiltiirel unsurlar din, tarih, etnik 6zellikler, yenilik, yetenekler,
gelenekler, inang ve degerler seklinde ifade edilmistir. Ayrica tiim bu faktorlerden etkilenen
gastronomik kimlik 6zelliklerini belirlemistir. Bunlar, lezzet profili, yemek yeme kurallari,
tarifler, flizyon igerik ve teknikleri, yemek ve sarap uyumu, iklim, eski ve yeni diinya

stilleridir. Harrington (2005) gastronomik kimlik modeli Sekil 2.2 ’de yer almaktadir.
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Danhi (2003) de gastronomik kimlikle ilgili ¢aligmalar yapmis ve gastronomik kimligi
cografya, tarih, etnik ¢esitlilik, mutfak gorglii kurallari, yaygin lezzetler ve yemek

regetelerinden olusan alt1 faktor iizerinden tanimlamustir.

2.2.4.Gastronomik imaj

Gastronomik imaj, bir destinasyonun gastronomik iriinler ve yemek kiiltiirii hakkinda
olusan tiim izlenimleri olarak tanimlanmaktadir Chang ve Mak (2018) destinasyonlarda
gastronomik imaj olusumunda sofra adabi, gorgii kurallari, yeme aligkanliklari, tinli
gidalarin ve yemeklerin gastronomik imajda bilissel ifadeleri temsil ederken, gidalarin
sembolik anlamlarinin ise gastronomik imajin duygusal yonleriyle iliskisi olabilecegini ifade
etmiglerdir. Gastronomik imaj ile ilgili caligmalar gastronomik kimlikte oldugu gibi oldukca
azdir. Gastronomik imaj ile ilgili ¢aligmalar daha ¢ok turizm imaj1 agisindan tarim ve gida
politikalar1 (Hjalager ve Corigliano, 2000), gida ya da gastronomi imaj1 (Karim, 2006;
Chang ve Mak, 2018; Eren, 2016; Frochot, 2003; Hjalager ve Corigliano, 2000; Lin ve
digerleri, 2011) galismalar1 tizerinden sekillenmektedir. Lin vd. (2011) destinasyon markasi
perspektifinde destinasyon kimligi agisindan gidalar1 degerlendirmislerdir. Yazarlar
belirledikleri gida ile iliskili gidalarin tiirli, rolii, karakteri, degeri, gida servisi niteligi,
gidayla iligkili unsurlarin 6zellikleri, gidalarin uygunlugu seklinde yedi boyut agisindan
Tayvan gastronomisini degerlendirmislerdir. Karim (2006) benzersiz sokak yemegi
saticilari, sokak pazari ziyaret olanaklari, egzotik pisirme teknikleri, benzersiz kiiltiirel
deneyim, restoranlara kolay erisim, 6zellikli restoranlar, uluslararasi restoran mentilerinin,
gida ve sarap iliskili turlar, yiyecek ve sarap bolgeleri, gidalara iliskin cesitlilik, ¢esitli
yemek aktiviteleri, yemek pisirme dersleri ve ¢iftlik ziyaretleri ifadelerinden olusan gida
imaj1 Ol¢egi olusturmustur. Frochot (2003) ise Fransiz bolgesel turizm brosiirlerinde
kullanilan veriler 151¢1nda gida imajin1 ortaya koymay1 amaclamistir. Arastirmaci, iilkenin
gida imajinda kullanilan goriintiilerde, iirlin/yemek, ham/dogal {irlinlerin baskin oldugunu
bunu ise sarap ve lizlim baglar1 gériintiilerinin takip ettigini gézlemlemistir. Chang ve Mak
(2018) turistlerin mutfakla ilgili bakis acilarim1 belirlemek {izere goriisme ydntemi
kullandiklar1 ¢alisma sonucunda, gidalara yonelik algilamalar icin ¢ekicilikler, lezzet profili,
asinalik, pisirme yontemi/igerikleri, ayirt edilebilirlik, uygunluk /fiyat ve saglik/glivenlik
gibi yedi kategori seklinde smiflandirma yapmuslardir. Eren (2016) ise Tiirkiye nin
gastronomi imaj1 tizerine hazirladig1 ¢calismada gastronomi imaj1 ve bilgi kaynaginin, tekrar

ziyaret etme niyeti lizerindeki etkisini incelemis ve s6z konusu iki unsurun tekrar ziyaret
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etme niyeti lizerinde etkisi tespit edilmistir. Gastronomik imaj algisinin nasil olustuguna
yonelik ¢alismalarin ortaya konmasi gastronomi turizmi, destinasyon markasi, dolayisiyla
destinasyonlarin pazarlanmasi agisindan énemlidir. ilban vd. (2018) destinasyon baglilig
yaratmada gastronomi marka imaji ve gastronomi aginaliginin rolii iizerine yaptiklari
caligmalarinda 330 yabanci turiste anket uygulamiglardir. Aragtirma sonucunda ise
gastronomi aginalig1 ve gastronomi marka imajinin destinasyon baglilig1 {izerinde anlaml

ve pozitif etkisi oldugu tespit edilmistir.
2.2.5.Gastronomik imaj Boyutlar

Karim (2006) Fransa, italya ve Tayland iilkelerinin gastronomik imajini karsilastirmali
olarak ortaya koydugu calismada, olusturdugu ol¢ekte gida imaji, benzersiz imaj, restoran
imaj1 seklinde ii¢ boyut belirlemistir. Lin vd. (2011) gida ile iliskili gidalarin tiirti, rold,
karakteri, degeri, gida servisi niteligi, gidayla iliskili unsurlarin ozellikleri, gidalarin
uygunlugu seklinde yedi boyut agisindan Tayvan gastronomisini degerlendirmislerdir. Eren
(2016) ise Tiirkiye’nin gastronomi imaj1 tizerine hazirladig1 ¢alismada mevcut ¢alismalardan
yararlanarak olusturdugu gastronomi imaji dlgegine faktor analizi uygulamis ve “mutfak
kiiltiiri ve yiyecekler”, “gastronomi aktiviteleri” ve “yiyecek igecek isletmeleri” seklinde ti¢
boyut ortaya koymustur. Chang ve Mak (2018) boyutsal agidan degil ama kategorik agidan
belirledikleri temalar olan ¢ekicilikler, lezzet profili, asinalik, pisirme yontemi/igerikleri,
ayirt edilebilirlik, uygunluk /fiyat ve saglik/glivenlik unsurlari gastronomik imaj
Olceklendirme calismalarinda degerlendirilebilir. Gastronomik imaj ¢alismalarina
bakildiginda, gastronomik imaj boyutlarinin belirlenmesine yonelik olduk¢a az caligma
oldugu goriilmektedir. Bu arastirma destinasyon imaji1 modelini temel alarak gastronomik
imaj olusumunu anlamaya c¢alismakta ve bu yoniiyle alanyazina katki saglamayi

hedeflemektedir.
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2.3. Konya’min Gastronomik Kimligi

Gastronomik kimlik, bir destinasyonun sahip oldugu gastronomik niteligi ve 6zelliklerinin
biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Harrington (2005). Konya gastronomisini etkileyen pek
cok unsur vardir. Konya zengin tarihi ve kiiltiirel yapisiyla sahip oldugu mutfak kiiltiirtinii
de etkilemis olup, kendine has bir gastronomik kimlik &zelligine sahiptir. Bu boliimde ilk
olarak Konya’nin gastronomik kimligini etkileyen unsurlara deginilmistir. Daha sonra
Konya’nin genel mutfak kiiltliriinii olusturan 6zellikler (yiyecek ve igecekler, sofra adaba,
diigiin yemekleri ve gelenekleri) agiklanmistir. Konya’da gastronomik marka degeri
tagimasi, uluslararasi diizeyde bilinirliginin olmasi nedeniyle ilk c¢aglarda, ozellikle
Catalhoylik yerlesim yerinin gastronomik unsurlart ve Tirk Mutfagiin sekillenmesinde
onemli bir evre olan Selguklu donemi mutfagina yer verilmistir. Gastronomik kimligi
sekillendiren bir diger 6nemli unsur olan cografi 6zellikler Konya’nin sahip oldugu cografi
isaretli iirlinler agisindan ortaya konmustur. Son olarak Konya’nin genel imajinin Mevlana
Celaleddin Rumi ve inanglar agisindan sekillenmesi goz ontine alinarak Mevlevi mutfag: ve

Ozelliklerinden bahsedilmistir.

2.3.1. Konya’nin Gastronomik Kimligini Etkileyen Unsurlar

Konya mutfagi, sahip oldugu kiiltiirel ve tarihi Ozelliklerden, cografya ve iklim

ozelliklerden, inang iklimi ve sosyal yapilardan fazlasiyla etkilenmistir.

Konya mutfag kiiltiirel ve tarihsel agidan degerlendirildiginde; Konya’da yerlesik diizenin,
tarih oncesi ¢aglarda basladig: bilinmektedir. Neolitik Cag yerlesim yerlerinden biri olan ve
diinya tarihi agisindan da biiyiik bir 6nemi olan Catalhdyiik, Konya il sinirlari igerisinde yer
almaktadir. Anadolu’da hékimiyet kurmus olan Hititler, Frigler, Lidyalilar gibi antik
uygarliklara ev sahipligi yapmis olan Konya, uzun bir donem Roma hakimiyetinde kalmistir.
Tiirklerin Anadolu’ya girmesi ve batiya dogru yayilmasiyla Konya, Tiirk hakimiyetine
girmis ve Anadolu Selguklu Devletine baskentlik yapmistir. Anadolu Selguklu Devleti ug
beyi Osman Bey, Iznik’te Osmanlhi Devleti'nin ilk tohumlarmi atarken, Konya
Karamanogullar tarafindan yonetilmeye baslamistir. Konya, 1466 tarihinde Fatih Sultan
Mehmet doneminde ele gecirilmis ve Osmanli Devleti’nin en énemli sancaklarindan biri
olmustur. Milli Miicadele yillarinda Bati1 Cephesi karargahi Konya’da kurulmus olup ayni

zamanda Konya, ikmal merkezi haline gelmistir. Cumhuriyet tarihinde Konya, lirettigi tarim
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iriinleri acisindan tilke ekonomisinde 6nemli bir yere sahip olmustur. Bugiin Konya, tarihi
ve kiiltiirel dokusuyla farklilasmaktadir. Tiim bu zengin tarihi yapi, kiiltiirel bir 6ge olan
Konya mutfagina da etki etmistir (Semiz ve Toplu, 2017; Konya Belediyesi, 2018; Konya Il
Kiiltiir ve Turizm Midirliigi, 2018).

Konya mutfagi dogal ¢evre ozellikleri agisindan degerlendirildiginde; Konya’da iiretilen
gida triinlerinde ilk siralarda sekerpancart ve bugdayin yer aldig: goriilir. Hatta Konya ili,
Tiirkiye’de tretilen seker pancart ve bugday iiretiminde birinci siradadir (Ziraat
Miihendisleri Odasi, 2018). Konya’nin un ve unlu mamiilleri, pideleri ve pek ¢ok gesidi
bulunan sekerleri Konya gastronomisinin karakteristik o6zelliklerindendir. Bu durum
Konya’nin sahip oldugu gastronomik &zelliklerin cografi ve iklimsel dolayisiyla tarimsal
ozelliklerinden etkilendigini gostermektedir. Hayvansal agidan ise Konya, kiiciikbas
hayvanlarda 6ne ¢ikmakta ve Tirkiye’deki koyun varliginin %6’sin1 barindirmaktadir
(Konya il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2018). Konya gastronomisinde yine karakteristik
ozellik sayilabilecek etli yemekler, 6zellikle kiigiikbas hayvanlariyla yapilan et yemekleri
(6rnegin; kuzu tandir, kuzu tirit, v.b.), Konya’nin sahip oldugu ¢evresel durumlardan
etkilendigi gosterebilir. Ayrica Konya, cografi isaret alan gastronomik iiriinleriyle de 6ne

cikmaktadir.

Beseri ve sosyal unsurlar agisindan Konya mutfagi degerlendirildiginde; Konya gastronomik
kimligini farklilagtiran ve 6zgiinlestiren sofra kiiltiirii, 6zel giin yemekleri 6zellikle diigiin
yemeklerinden s6z etmek gerekir. Konya’da sekillenen sofra kiiltiirii, Selguklu donemi
dolayisiyla Tiirk mutfag: geleneklerinden etkilenmistir. Sofraya evin en yaslist oturmadan
oturulmamasi, o yemege baslamadan baslanmamasi, tek bir kaptan ve tek bir bardaktan su
icilmesi, yemege besmele ile baslanmasi siikrederek kalkilmasi, higbir sekilde artik ya da
¢ope atilan bir gida olmamasi 6zellikle yemegin kondugu kapta yemek artiginin kalmamasi
gibi sofra gelenekleri Konya mutfak 6zelliklerinin igerisinde yer almaktadir (Odabasi, 2001).
Konya gastronomisini etkileyen sosyal unsurlar; dogum zamani lohusa serbeti, ¢etnevir, dis
bugdayi, siinnet, kina, nisan, 6liim ve diigin yemekleridir (Colbay ve Sormaz, 2015).
Konya’da yemekler acisindan 6zellikle diiglin yemekleri 6ne ¢ikar ve Konya’ya 6zgii 6zel
bir sunumu vardir. Diigiin yemeklerinin ana yemegi diigiin pilavidir (etli pilav). Yemekler
sofraya belli bir sira halinde gelir ve baz1 yemek tiirleri tekrarlanir. Konya’nin sosyal ve

beseri 0Ozellikleri Konya’nin gastronomik kimligini olusturan ogeleri etkiledigi
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goriilmektedir. Ozellikle gastronomik kimligin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan

Konya’nin mutfaginin sosyal a¢idan degerlendirilmesi 6nem arz etmektedir.

Konya’nin destinasyon kimligini olusturan en 6nemli unsuru Mevlana Celaleddin Rumi
olup, Konya’da sekillenen ve diinyanin pek ¢ok yerine de yayilmis olan inang¢ iklimi,
Konya’nin gastronomik kimliginin inanglar agisindan 6zellikle de Mevlevi kiiltiirii agisindan
degerlendirilmesini zorunlu kilmistir. Mevlevilerde Matbah (mutfak)’in 6zel ve sembolik
bir anlami vardir. Mevlevi kiiltiirlinde bas as¢1 olarak bilinen ve Mevlevi dergahlarinda
postniginden sonra en yetkili kisi olarak kabul edilen Atesbaz-1 Veli, Konya gastronomik
kimligini olusturan unsurlardan belki de en dnemlisidir. Konya’da tiirbesi bulunan Atesbaz
Veli, bilinen tek ve ilk as¢1 anit mezarma sahip kisidir. Atesbaz-1 Veli’nin, sadece Konya
mutfagini degil Anadolu mutfak geleneklerini de etkiledigi sdylenebilir. Bugiin, inang
etrafinda sekillenen topluluklarin yemek yedikten sonra ettigi dualarda saygi gostergesi
olarak Atesbaz-1 Veli’nin ad1 anilir. Diger yandan Mevlevi mutfak kiiltiirii icerisinde yemek
ve pismek arasinda sozsel iligki insan ve kamil insan arasindaki iliskiyle biitiinlesmis ve
sembolik bir anlama gelmistir. Mevlevi mutfak kiiltlirli, gastronominin felsefi yonii
acisindan ayrica arastirilmasi gereken bir konu olmasimin yaninda Islam kiiltiiriiniin sofra
ahlakina yansimasinin en zarif Orneklerinden birini teskil eder. Konya gastronomisini
farklilastiran bir unsur olarak Mevlevi mutfagi, 6zgiin deneyimler sunmasi agisindan 6nemli

bir yere sahiptir.
2.3.2. Konya’min Mutfak Kiiltiirii Ozellikleri

I¢c Anadolu Bolgesi gerek Anadolu’nun merkezinde yer almasi gerekse ilk ¢aglardan itibaren
kiiltliriin dolayisiyla gastronominin en Onemli temsilcisi olmasit bakimindan biiyiik bir
oneme sahiptir. Oyleki giiniimiizde yapilmis olan “Tiirkiye’nin Lezzet Haritas1’
arastirmasinda toplamda 2205 cesit yoresel yiyecek ve icecek cesidi ortaya konmus ve
bolgeler agisindan bakildiginda yiyecek-icecek cesidiyle i¢ Anadolu ilk sirada yer almistir
(Milliyet, 2015). Konya ilinin I¢ Anadolu bdlgesinde biiyiik yer kaplamasi ve yemek
cesitliligini acisindan I¢ Anadolu Bolgesi yiyecek igecek kiiltiiriinii yansitabilmesi yoniiyle
onemli bir ildir. Konya, mutfak kiiltiirii ile Tirk mutfaginin temel 06zelliklerini
yansitmaktadir. Konya mutfagi; yemeklerinin yani sira pisirme yontemleri, mutfakta
kullanilan ara¢ ve geregler, mutfak yapilari, sofra ve servis diizeni agisindan da Anadolu

mutfagi ile benzerlik gosterir (Colbay ve Sormaz, 2015). Konya mutfak kiiltliriinde yoreye
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0zgii yemeklerin ana malzemesinin et ve tahil oldugu goriiliir. Yemeklerde kullanilan diger
malzemeler ise ince bulgur, yogurt, tarhun otu ve reyhan seklindedir (Buyiiksalvarci v.d.,
2016). Konya mutfagi, 6zellikle borek, yufka, eriste, baklava, sacarasi gibi yiyecekleriyle
hamur islerine dayanir. Konya’da firin kebabu, etli ekmek ve pide ¢esitleri ise restoranlarda
yapilabilmeleri nedeniyle disar1 yemekleri olarak adlandirilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,

2018).

Konya mutfak kiiltiirii ile ilgili caligmalara bakildiginda, kiiltiir ve gastronomi agisindan
Konya’nin degerlendirmesini yapan Batu (2016), Konya’nin zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahip oldugunu ifade etmistir. Konya yemeklerinin kalite, besin ve emek agisindan daha
yogun oldugunu dile getiren yazar Konya’nin Tiirkiye mutfagi agisindan 6nemli bir yeri
oldugunu ve iyi bir sekilde tanitilmasi gerektigini vurgulamistir. Konya’y1 kiiltiirel agidan
ve gastronomi agisindan ele alan Batu (2016) calismasinda Konya’nin tarihsel agidan mutfak
kiiltiirti hakkinda bilgi vermis ve Konya’nin kiiltlirel degerlerine deginmistir. Bir diger
caligmada ise Buyiiksalvarci v.d. (2016) ise Konya’da yoresel yemeklerinin restoranlarda
kullanilma durumunu inceledikleri ¢alismada, yaygin olarak hazirlanan ¢orbalari, et ve sebze
yemeklerini, pilavlari, borekleri, tatlilari, hosaflari, suruplar ve serbetleri restoranlarda yer
alma durumlarina gore degerlendirmislerdir. Colbay ve Sormaz (2015) Konya’nin yoresel
yemek kiiltiiriinii gelenekler agisindan ele almis, (Secim, 2018) ise yoresel bir iiriin olan

Konya etlieckmegini degerlendirmistir.

Konya Mutfagi

Konya mutfagi ile ilgili arastirmalar
incelendiginde Konya mutfag: icerisinde yer
alan c¢orbalarin, bamya, tarhun, arabasi,
ovmag, iskembe, tarhana, tutmac, tandir, etli

topalak, yogurt, siit, eriste, mercimek ve toyga

oldugu goriilmektedir (Batu, 2016; Yardimci, :
2012; I¢li, 2001; Konya Il Kiiltiir ve Turizm Resim 2.1.Bamya gorbas1
Miidiirliigii, 2018).
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Konya mutfag icerisinde yer alan et yemekleri, tandir kuzusu
(cebig), firin kebabu, etli pide (etlickmek), ¢ullama, kaburga

dolmasi, iki bigak arasi ciger, gerdan pisirmesi, topalak

koftesi, tas kebabi, calla, et tiridi, ebe gomeci kavurmasi

Resim 2.2. Etliekmek seklindedir (Yardimci, 2000; Halici, 1979; Odabasi, 2001).

(Kaynak: Konya Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirlagii)

Konya mutfag1 icerisinde yer alan sebze
yemekleri, eksili kabak, tatli kabak, patlican
musakkasi, yumurtali kabak, papaz yahnisi
(ziilbiye), patlicanli  bayildan, lahana

kapamasi, 1ldis kokii, patlican sogilirmesi,

borant (lahana kapuskasi), ¢Oplemedir

(Halic1, 1979). Resim 2.3. Firin kebabi
(Kaynak: Konya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)

Konya mutfagi igerisinde yer alan pilavlar; diigiin pilavi, bulgur pilavi, mercimekli bulgur

bilavi, gdmmeli bulgur pilavidir (Halic1, 1979; Yardimci, 2012).

Konya mutfagi igerisinde yer alan borekler; tandir boregi sac boregi, ¢arst boregi (firin
boregi), su boregi, sigara boregi, Mevlana boregi seklindedir (Odabasi, 2001; Halic1, 1979;
Yardimct, 2012).

Konya mutfagi igerisinde yer alan tatlilar;
hosmerim, sacarasi, aside, kamis baklavasi,
aside, katmer, kabak tathisi, tel kadayif,
ekmek kadayifi, lokma, giillag, siitlii kabak,
un helvasi, pekmez helvasi, nisasta helvasi,
irmik helvasi, zerde, paluze / pelte (visneli,
limonlu, pekmezli, portakall1), yahni (kayisi,

sar1 erik), ayva dolmasi, kaygana, pesmani,

Resim 2.4. Sacarasi kenevir helvasi, asure seklindedir (Odabasi,

(Kaynak: Konya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii) 2001; Halic, 1979; Yardimet, 2012).
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Konya mutfag: icerisinde yer alan suruplar; erik, visne, koruk, nar, kara dut, kizilciktan
yapilmaktadir. Serbetler ise; logusa serbeti, giil, menekse, zambak, gelincik serbeti

seklindedir (Yardimci, 2012).

Konya’nin 6ne ¢ikan gastronomik 6zelliklere bakildiginda, Konya’nin en bilinen yemekleri,
etliekmek, bamya ¢orbasi, Mevlana boregi ve firin kebabi seklinde siralanirken; su boregi
ve sac boreginin de en ¢ok bilinen borekleri oldugunu ifade edilmistir. Tatli ¢esidi olarak ise

en bilinenin sacarasi oldugunu belirtilmistir (Buyiiksalvarci v.d., 2016).

Konya Diigiin Yemekleri ve Diger Ozel Giin Yemekleri

Konya mutfak kiiltlirii 6zelliklerinde diiglin yemeklerinin 6zel bir yeri vardir. Konya’da
diigiin yemekleri belli bir sirayla gelirler ve gelen misafir coksa “as¢1 takimi” adi verilen
yemekler sirasi ile, daha kii¢lik capli bir davetse “kara yemek takimi” ad1 verilen yemekler
strast ile verilir. Bu sira; onden yogurt corbasi, etli diigiin pilavi, irmik helvasi, bamya
corbasi, zerde, tekrar etli diiglin pilavi ve hosaf seklindedir (Halici, 1979). Konya diigiin

yemeklerinde ana yiyecek pilav olup, “pilav dokme” ismi ile bir gelenek haline gelmistir.

Anadolu’da oldugu gibi Konya’da da gegis donemleri yeme i¢me unsurlariyla i¢ icedir.
Dogum zamani lohusa serbeti verilmesi, ¢etnevir, dis bugdayi, slinnet, kina, nisan, 6lim ve
diigiin yemeklerinin (Colbay ve Sormaz, 2015) yani sira kutsal giinlerde ‘sivlilik’ adiyla
cocuklara c¢erez dagitma adeti Konya’nin 6zel giin yiyecek ve iceceklerle c¢evrilmis
gelenekleri arasinda yer alir. Konya’ya ozgii 6zel glin yemekleri arasinda ‘“komsu
kaldirmas1” ve “gece misafir sofralar1” da sayilabilir. Konya geleneklerinde komsuya gelen
misafirlerin, misafir agirlayacak olan komsu yemeklerini hazirlayana kadar ya da misafir
yiikiinli paylagsmak i¢in kendi evine davet edilmesi ve yemek ikram edilmesi gelenegine
“komsu kaldirmas1” denir (Halic1, 1979). Komsu kaldirmasinda yaz meyveleri, kahvalti tiirii
ya da yemekli olabilir. Gece misafir sofralari ise genelde “yat geberlik” diye adlandirilan

meyveler, kahvaltiliklar, ¢etnevir gibi yiyeceklerin yer almasiyla kurulan sofralardir.
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Konya Yemekleri Pisirme Yontemleri

Konya mutfaginda Tiirk mutfaginda yer alan

pisirme yontemleri kullanilmakta olup |
geleneksel pisirme yontemleri agisindan ele
alindiginda tandir, firn ve sac kullanilarak
yapilan pisirme yontemlerinden s6z etmek
gerekir. Tandir; yerin kazilarak gevresinin ince

toprak ve saman karistirilarak elde edilen

balgik ile her giin tahminen 20 cm eklenerek Resim 2.5. Tandir

yapilan ¢ukur olarak tanimlanabilir. Yere gomiilii biiyiik bir ¢dmlek goriintiisii olan tandirda,
tandir kebabi, tandir boregi, tandir ekmeginin yapildigi bilinmektedir. Firin ise genelde
yerden bir metre yiiksek ya da yere yakin, Onleri acgik balcik ve tugla kullanilarak
yapilmaktadir (Aksoy ve Cetin, 2018). Diger yandan Konya’da kebaplar ve pideler ¢arsi
yemekleri olarak adlandirilip carsidaki biiyiikk tas firinlarda yapildigi gozlenmektedir.
Anadolu’da oldukga yaygin bir pisirme yontemi sac ile pisirmedir. Sac, ince ve yassi bir
demir celik tirlinti ad1 olup, disbiikey hali pisirme aract olarak kullanilmaktadir (Tiirk Dil
Kurumu, 2018). Genellikle yufka (sebit), bazlama gibi ekmek ¢esitlerini pisirmek i¢in sac

kullanilmaktadir.
2.3.3. Konya Gastronomisinde Cografi Isaretler

Konya, 40.838 km? yiiz 6l¢limii ile sahip oldugu alan agisindan Tiirkiye’nin en biiyiik ilidir.
Konya’nin iklimi karasal ozelliktedir. Konya’da en ¢ok iiretimi yapilan iirlinler, bugday,
arpa ve sekerdir. Tahil iiriinleri iiretimi Konya’nin kimligini sekillendirmistir. Oyleki Konya
“Tiirkiye’nin tahil ambar1” imajina sahiptir (Toprak, 2014; Ekonomik Forum dergisi, 2015).
En cok iiretimi yapilan meyveler elma, kiraz ve visne; sebzeler ise domates, havug ve
kavundur (Yarar, 2010). Konya’nin sahip oldugu gida tirlinleri ve yemeklerin marka haline
gelebilmesi, standardi ve kalitesinin siirekliliginin saglanmasi agisindan cografi isaret almasi
onemlidir. Tiirkiye’de ilk olarak 1995 yilinda yayinlanan “Cografi Isaretlerin Korunmasi”
hakkinda 555 Sayili Kanun Hiikkmiinde Kararname ile marka degeri olan {irlinlerin patent
alinmas1 saglanmistir. 2017 yilinda resmi gazete yaymlanan Siai Miilkiyet Kanunu ile
cografi isaretler bagvurularini Tiirk Patent ve Marka Kurumu (eski adi1 Tiirk Patent Enstitiisti)

degerlendirmektedir.
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Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2018) ve Sinai Miilkiyet Kanunu (2017)’nda belirtildigi

iizere cografi isareti su sekilde tanimlamaktadir:

“Cografi isaret, temel olarak benzerlerinden farklilagsmis ve bu farki kaynaklandig
yoreye borglu olan bir yoresel iiriin adint ifade eder. Bu anlamda cografi isaret,
belirgin bir niteligi, tinii veya diger ozellikleri bakimindan kokenin bulundugu yore,
alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iiriinii gésteren isarettir”’

Cografi isaretler 6zellikleri bakimindan ayrigmakta ve ikiye ayrilmaktadir. Bunlar; mense
ad1 ve mahreg isaretidir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun tescilledigi 802 geleneksel iiriin,
cografi isaret ve menge isaretli iiriin bulunmaktadir. Konya’nin tescillenmis ve basvuru
siirecinde olan 15 irlinii bulunmakta, bunlarin 7°si mense adi, 8’1 ise mahre¢ isareti
seklindedir. Tescillemis olan mense adi1 adeti 3 olup, tescillenmis mahreg isareti tiriinleri de

4 adettir (Tirk Patent, 2019).
2.3.3.1. Mense Ad1 Almis Konya Gida Uriinleri/Yemekler

Mense adlar1 sadece ait olduklar1 cografi bolgede iiretilirler. Menge isareti tanim1 asagida

yer almaktadir:

“Cografi simirlart belirlenmis bir yore, bolge veya istisnai durumlarda iilkeden
kaynaklanan, tiim veya esas ozelliklerini bu cografi alana o6zgii dogal ve beseri
unsurlardan alan, iiretimi, islenmesi ve diger iglemlerin tiimii bu cografi alanin
smirlart icinde gerceklesen iiriinleri tanimlayan adlar menge adidir. Mengse adlart
sadece ait olduklari cografi bélgede iiretilirler. Ciinkii iiriin, niteliklerini ancak ait
oldugu ydre icinde iiretildigi takdirde kazanabilir. Mense adina Finike Portakali ve
Malatya Kayisisi ornek gosterilebilir” (Tilirk Patent, 2018; Sinai Miilkiyet Kanunu,
2017)

Tiirk Patent ve Marka Kurumu'nun 2019 yilinda yayinladigi giincel listede Konya’nin
menge ad1 almis Gi¢ lirlinii bulunmaktadir. Bunlar; Eregli siyah havucu, Eregli beyaz kiraz1
ve Aksehir kirazidir. Basvuru siirecinde olan menge adlari ise; Aksehir peynir baklavasi,

Altinekin kabak ¢ekirdegi, Eregli koyun yogurdu ve Karapinar kavurgasidir.
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2.3.3.2. Mahrec Isareti Allms Konya Gida Uriinleri/Yemekler
Mahreg isareti su sekilde tanimlanmaktadir:

Cografi simirlart belirlenmis bir yore, bolge veya iilkeden kaynaklanan, belirgin bir
niteligi, iinii veya diger ozellikleri bakimindan bu cografi alan ile 6zdeglesen, iiretimi,
islenmesi ve diger islemlerinden en az biri belirlenmis cografi alanin sinirlart i¢inde
vapilan iiriinleri tamimlayan adlar mahreg isaretidir. Mahreg¢ igaretlerinin, iiriiniin
ozelliklerinden en az biri o yoreye ait olmakla birlikte, yore disinda da iiretilebilmesi
50z konusudur. Uriiniin yore ile bagi sadece iinii de olabilir. Mahre¢ isaretine Antep
Baklavasi, Hereke Ipek Halisi ornek gosterilebilir. Cografi bir yer adi icermese dahi
mengse adi ve mahreg igaretinde yer alan sartlari tasiyan bir tirtinii belirtmek igin
geleneksel olarak kullanilan, giinliik dilde yerlesmis ve cografi bir yer adi icermeyen
adlar da mense adi veya mahreg isareti olabilir (Tiirk Patent, 2018; Sinai Miilkiyet
Kanunu, 2017)

Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun 2019 yilinda yayinladigi giincel listede Konya’nin
tescillenmis mahreg isareti Urlinleri dort adettir. Bunlar; Konya peynir sekeri, Konya
etliekmek, Konya etli diigiin pilavi ve Kadinhani tahinli pidesidir. Mahre¢ isareti bagvuru
stirecinde olan tirlinleri ise Eregli uzun kabagi, Aksehir tandir kebabi, Aksehir hersesi ve

Aksehir kiraz lokumudur.
2.3.4. Tlk¢aglarda Konya-Catalhéyiik

Yeme-igme insanoglunun en temel ihtiyaclarindan biridir. Tarih 6ncesi ¢aglardan bugiine
kadar gegen siirede gida temini ve gida tercihleri kiiltiirden kiiltiire farklilik gostermistir.
Yazi Oncesi zamanlarda var olmus yeme-igme kiiltiirii hakkindaki bilgiler sinirli olsa da
gelisen teknoloji sayesinde tarihoncesi ¢aglarda insanlarin ne yiyip-igtiklerini, gidalari nasil
sakladiklari, pisirme yontemleri hakkinda bilgilere ulasilabilmektedir (Akar Sahingoz,
Akbulut ve Orgiin, 2015). Paleolitik ¢ag olarak adlandirilan giiniimiizden yaklasik iki buguk
milyon yil énce baslamis ve M.O. 10.000’lerde son bulmus olan bu ¢agda, insanlarin tek ya
da iki tarafl1 el baltasi, uzun yaprak biciminde bigaklar kullanarak hayvanlar avladigl ve
avci-toplayict bir yasam siirdiikleri diistiniilmektedir. Bu donemde; bal, sert kabuklu
yemisler, meyve, kok ve tohumlarin yani sira bocek, salyangoz, balik ve kus gibi besinlerin
tiiketildigi bilinmektedir (Akurgal, 2005; Bober, 2014, 5.29; Akar-Sahing6z ve dig., 2015).
Paleolitik ve Neolitik aras1 bir gecis donemi olan Epipaleolitik/Mezolitik Cag’da, tastan
aletler daha ¢esitlidir, kopek ilk evcil hayvan olarak goriiliir. Bu ¢aga tarihlenen yiyecek
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depolama gukurlarindan gida birikimine de baslandig1 bilinmektedir. Konya’da paleolitik
donem buluntulart degerlendirildiginde alt paleolitik donem buluntular1 agisindan
Dursunlu’nun, Epipaleolitik donem agisindan ise Dervishani Ve Piarbasi’nin 6ne ¢iktigi

goriilmektedir.

Son buzul ¢aginin sonunda kuzey buz tabakalarinin erimesiyle Avrupa ilimli ormanlar
haline, Akdeniz c¢evresi ve Orta Asya'daki ¢ayirlar da ¢6ller ve vahalar haline gelmiglerdir.
[Ik iiretime gecisin baslandigi Neolitik Cag’da; yabani bitkilerin tarimi1 ve yabani
hayvanlarin evcillestirilmesi s6z konusudur. Okiiz, kegi, koyun gibi hayvanlar
ehlilestirilmistir. ilk yerlesik hayat baslandig1 diisiiniiliir. Kap kacak yapimi baslamustir.
Anadolu ve Yakm doguda M.O 8000’lerde baslayan yerlesik yasam, Ege Bolgesi ve
Balkanlarda M.O. 6000; Avrupa’da ise M.O 4000 yillarinda gelisim gostermistir. Bu dénem
uygarliklarina iliskin en ileri diizeyde gelismislik gosteren yerlesim birimlerinden biri

Konya-Catalhdyiik tiir.

Catalhoviik Neolitik Kenti Gastronomik Ozellikleri

X NS Catalhoylik neolitik donem kazilarindan elde edilen
» bilgiler (iskelet analizleri, ¢Opler, materyal analizi,
ie? “ ) kaplarin analizi) 1s181inda, Catalhdylik insaninin nasil
7 beslendigi, tliketilen hayvansal, bitkisel ve fermente

dirtinlerin neler oldugu, pisirme yontemlerinin gelisimi,

Resim 2.6. Catalhdyik yerlesim evlerde mutfagin yeri ve Onemi, mutfakla iliskili
plani (Dogu ve Bat1) yenilmez 6gelerin neler oldugu, yeme-igmenin sosyolojik
boyutu (s6lenler/bayramlar) hakkinda bilgilerin degerlendirilmesi yapilabilmektedir.

Catalhdyiik, Konya'nin 52 km giineydogusunda; Cumra

ilcesi sinirlari igerisinde yer alan dogu ve bat1 yonlerinde

yan yana iki hoylikten olusmaktadir (Resim 2.7.).

Ovakavag!
- gOismil

Catalhdyiik (Dogu) olarak adlandirilan yerlesme 18
CatalhSyiik | ot

Igerigumra OGumra

Neolitik yerlesim katmanindan olusarak, M.O. 7400 ve

6200 yillar1 arast Ozellikleriyle Neolitik Cag'a,
Catalhdyiik (Bat1) olarak adlandirilan batidaki hdyiik ise Resim 2.7. CatalhGyiik konumu
M.O. 6.200 ve 5.200 yillar1 kiiltiirel ozelliklerini tasimakta ve Kalkolitik Cag'a

tarthlendirilmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanli§i, 2018; Anadolu Medeniyetler Miizesi,
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2018). Hoyiik farkli ytikseltili iki tepesinin ¢atal seklini andirmasi nedeniyle “Catalhdytik”

olarak anilmaktadir.

Catalhoyiik, 1958 yilinda James Mellaart, David
French ve arkadaglari tarafindan kesfedilmistir.
g 1 1961 yilinda baslanan kazi ¢aligmalarina 1965
yilinda ara verilmistir. Daha sonra 1993’te

* yeniden baslatilan kaz1 ¢alismalar1 2018’e kadar

" siirdiiriilmisstir (Konya Valiligi, 2015). 2018

’RESI -’27 —-CatalhESSIﬁk evlerinin yap1s1 yilinda ise kaz1 galismalar1 Ege Universitesi’ne
(Illiistrasyon: John Swogger) devredilmis ve halen Arkeoloji Bolimi
hocalarindan Dog. Dr. Ciler Cilingiroglu kazi bagkanligini stirdiirmektedir (Hiirriyet, 2018).
Diinyadaki en 6nemli arkeolojik alanlardan biri olma 6zelligi gosteren Catalhdyiik, insanlik
tarthinin ilk yerlesim, ilk ev mimarisi ve ilk kutsal yapilarina ait 6zgiin buluntular ile
donemin sosyal hayat1 hakkinda 6nemli bilgiler vermektedir. Tiim bu 6zellikleri nedeniyle
Catalhoyiik Neolitik Kenti, 2012 yilinda UNESCO Diinya Miras Listesi'ne alimistir
(Konya Valiligi, 2015; Anadolu Medeniyetler Miizesi, 2018). Eski Yakindogu ve Ege’nin
en gelismis Neolitik Merkezi olarak bilinen Catalhdyilik kentinin niifusunun yaklasik 8000
kisi oldugu diistiniilmektedir (Catalhdyilk Arastirma Projesi, 2010; Tarhan, 2015).

Catalhoytiik’iin bir diizene gore insa edildigi ve bu diizenin dikdortgen planli evlerin avlular

etrafinda bitisik olarak siralanmasi ile saglandigi goriillmektedir (Resim 2.9).
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Neolitik Catalhoyiik’te sokaklar yoktur, insanlar

gecis icin evlerin catilarini kullanmiglar ve evlerin

icine de catilar araciligiyla girmislerdir. Tas temelin
bulunmadigi, kerpicten diiz damli olarak yapilan bu
evlerin planlar1 da birbirinin aynidir. Evler, genis
oturma odasi disinda depo ve mutfaktan olugsmakta,

oda iglerinde yerden hafif yiiksek platformalar,

Resim 2.8. Catalhdyiik ev ici ve digt ©ocak ve firmnlar bulunmaktadir. Catalhdyiik evlerinin

goruniim

onemli Ozelliklerinden biri de her evde bulunan

platformlarin altlarina zengin armaganlarla birlikte Slilerin gémiilmesidir (Resim 2.10)
(Anadolu Medeniyetler Miizesi, 2018; Aktiiel Arkeoloji, 2018; Catalhdyiik Arastirma
Projesi, 2010; Tirkiye Arkeolojik Yerlesmeleri Projesi, 2018). Her bir evde 6 ile 8 arasinda

degisen sayida insanin kaldig1 diisiiniilmektedir (Atalay ve Hastorf, 2006).

Catalhoviik’te Ev Ici Yapilar: Firin ve Ocak

Genis oturma odasmin i¢inde bulunan platformlarin
uyumak, oturmak, dinlenmek ve giinliik islerini yapmak
icin kullanildigr tahmin edilmektedir. Oturma odasina
bagli ve depo olarak kullanilan odalarda yemek hazirlig
yapildigi diisiiniilmektedir. Ocak, firin, tahil 6glitme yerleri
ve kilerlerin evlerin gilineye bakan kisimlarinda bulundugu
ve evlerde bu boélgeler disindaki tiim yerlerinin oldukga
temiz tutuldugu bilinmektedir. Odalar icerisinde ocak ya
da firmlarin konumunun ¢ikis i¢in kullanilan bosluga gore
ayarlandigi bu nedenle de merdivenin hemen altina
yapildig1 gézlenmistir. Tavan ¢ikisinin hem baca hem de
ocak aydinlatmasi iglevi vardir. Diger yandan islerin evin
duvarin kararttig1 i¢in sik sik siva yapildigi bilinmektedir.

Oyle ki 3 cm kalinhigindaki duvar tabakasinda 160 siva

Resim 2.9. Catalhoyiik
deneysel ev firm kullanimi
(Kaynak: Shillto v.d., 2017)

tabakasi tespit edilmistir (Gasimov-Karaaslan, 2008; Catalhdyiik Arastirma Projesi, 2018:,;

Tiirkiye Arkeolojik Yerlesmeleri Projesi, 2018). Hastorf (2012: 77)’un belirttigine gore

Catalhdyiik’te toplamda 250 ev iginde 90 kil firin ve 160 ocak bulunmustur. Yine aym

caligmada firinlarin pismis topraktan ve daha saglam yapildigi, ocaklarin ise kiiciik ve kisa
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omiirlii yapildigi belirtilmistir. Zaman i¢inde firinlarin biiyiik boyutlara ulastigi ve konumu
acisindan evde daha fazla 6ne ¢ikmaya bagladigi ifade edilmistir. Giiney duvari boyunca
yerlestirilen ocak ve firmmlarda, yemeklerin pisirilmesinin yaninda ¢omlek ve kap yapimin
gergeklestirildigi bilinmektedir. Catalhdyiik’te firinin konumunun tiim odaya hakim olacak
sekilde ayarlanmasi s6z konusudur. Oda i¢i bosluklar ve yollarin belli bir diizende oldugu
ve firindaki birinin merkezi platformda neler olup bittigini gorebilecegi bir sekilde
yerlestirildigi bilinmektedir (Atalay ve Hastorf, 2006). Sekilsel agidan bakildiginda;
Catalhdyiik’te firinlarin oval bigimli olup tistlerinin diiz bir sekilde kapatildigi gériilmektedir
(Resim 2.11) (Shillto v.d., 2017; Aksoy ve Cetin, 2018). Atalay ve Hastrof (2006) firin
iistlerinin ve ocaklarin zaman zaman tahil, tohum ve bakliyat gibi kolay pisen gidalar
kavurmak i¢in kullanildigin1 diisiinmektedirler. Catalhdyiik evlerinde ocaklarin ise hemen
hemen tlimiiniin kenarlar yiikseltilmis ince bir duvarla cevrili oldugu tespit edilmistir.
Pisirme isleminin zaman zaman ¢atidaki ocaklarda ve dis mekanda yapildig1 gozlemis, ev
icinde bulunan firm ya da ocaklarin ise daha ¢ok soguk aylarda kullanildig

diistiniilmektedir.

Aksoy ve Cetin (2018)’in Catalhdyiik mutfak yapilarinin glinlimiize yansimalarini ortaya
koyduklar1 ¢aligsma gostermistir ki; Catalhoyiik bolgesinde, Neolitik donem Catalhdytik firin
ve ocaklariyla hem sekilsel hem de yapisal benzerlik gosteren firin ve ocaklar hala

kullanilmaktadir.

Catalhoviik’te Depo Odasi ve Tahil Cukurlari

# Catalhoyiik evlerinde, iginde tahil ¢ukurlar1 bulunan depo
X odalar1 yer almaktadir (Resim 2.12). Bu depo odalarindan
bazilarinda, ackilama (perdah) taslari, baltalar ve tas
] : / aletlerle dolu kil kutular bulunmustur (Tiirkiye Arkeolojik
Yerlesmeleri Projesi, 2018). Depo olarak kullanilan
= odalarda, saklama kutularimin yani sira kiiglik bir
lavabonun da yer aldigi gorilir (Kiltir ve Turizm
; Bakanligi, 2013).

m 2.10. Catalhyiik depo Catalhoylik insaninin 6zellikle kis aylarinda tiikettikleri

Resi
(Cizim: Kathryn Killackeyn)  yiyecek ve icecekler goz dniine alindiginda; bu depolarda
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tahil, baklagiller, meyve, siit lirlinleri, yag, findik, sarap veya tatlandirici surup, kurutulmus
otsu bitkilerin yani sira kurutulmus etlerin saklandigi bilinmektedir (Atalay ve Hastrof,
2006, 5.289). Catalhoyiik halkinin, sicak aylarda sadece giinliik tiiketim i¢in degil, tig ile dort
ay siiren kis aylari i¢in de bitkileri ve etleri ¢esitli islemlerden gegirerek sakladiklari tahmin
edilmektedir. Kazilarda 6zellikle meyve ve kabuklularin kiimeler halinde bulunmasi, bu
iriinlerin mevsimsel ya da 6zel olarak depolanmis olacagini desteklemektedir. Saklama
amacli olarak kalic1 kubbeli saklama bdlmeleri ve acik kaplar kullandiklari, bunlarin diginda
sepet, tahta ve ¢anta da kullandiklar1 bilinmektedir (Ergun, 2008). Daha erken donemlerde
ise saklama kabi olarak deri ve sazlardan yapilan organik kaplar ya da sivali kalici kaplarin

kullanildig: tespit edilmistir (Bursali, 2014).

Catalhoviik’te Gastronomi ile Iliskili Diger Buluntular (Yenilmez Ogeler)

Catalhoytik’te yiiriitiilen kazilarda cikarilan gastronomi ile iligkili buluntular cesitlilik
gostermektedir. Bunlar; firin ve ocaklar basta olmak iizere kil toplar, seramik kaplar, kalbur,
kemik kagiklar, sepet, eyer bigimli el degirmenleri, 6glitme taslar1, havanlar, acki taslari, el
baltalari, keserler, kemik alet ve ara¢ gerecler, oval bardaklar, derin kasiklar, kepceler,
spatiiller, sisler ve sacayagi seklindedir (Mellaart, 2002 aktaran Gasimov-Karaaslan, 2008;
Ergun, 2008).

Kil toplari

Catalhdyiik kazilarinda toplamda 9012 adet kil topu
bulunmus, bunlarin 30’unun biiyiik kil toplar1 oldugu
ve biitiin halde bulundugu ifade edilmistir. Bu kil
toplarinin ortalama agirliklar1 194 gramdir ve ortalama
uzunluklart ise 20.5 cm’dir (Resim 2.13). Kil toplar

lizerinde yapilan analizler sonucu 1sitildiklart

gozlenmistir. Binalarin igerisinde kis aylarinda

kullanilmalarinin yani sira yiyecekleri pigsirmek ya da  Regim 2.11. Catalhdyiik kazilarinda

bulunan kil toplar1

sicak  tutmak  gibi  nedenlerle  kullanildig (Kaynak: Bennison-Chapman, 2017)

diistinilmektedir (Bennison-Chapman, 2017, s.137).
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Catalhoylik kazilarinda, kil toplar1 daha ¢ok erken donem katlarinin yer aldigi giiney
bolgesinde bulunmustur. Kil toplarmin, mineral karisimli kaplarin bulundugu kuzey
bolgesinde giderek azaldigi tespit edilmistir. Bu durum Catalhdyiik halkinin erken

donemlerde sepet ve derilerde dolayli pisirme pratiklerinin, sonraki donemlerde kilden

yapilmis kaplarla dogrudan pisirmeye dogru degismesi seklinde agiklanmaktadir (Resim
2.14) (Atalay ve Hastrof, 2006).

Sepetler, organik ve tahta kaplar

Catalhoyilik, iki bin wyillik siire boyunca
kesintisiz iskdn gormiis olmasiyla neolitik
donem kentleri igerisinde Onemli bir yere
sahiptir. Bu 0Ozelligi nedeniyle ¢anak-
¢omleksiz neolitik ile ¢anak-¢comlekli neolitik
donemleri arasindaki gegis siirecini yansitmast
bakimindan biiyilk 6nem tasir (Der, 2017).
Catalhoyiik kazilar1 boyunca gesitli kaplar ele

gecirilmistir.  Catalhdyiik  halkinin  alt

s . AP AN . .. <
Resim 2.12 Catalhdyiik’te kil toplarla pisirme katmanlarda nadiren ¢omlek kap kullandigi,
Cizim: John Swogger (Kaynak: Atalay ve Hastrof,
2006)

goriiliir. Bu donemde yemek malzemeleri sepetlerde, organik ve tahta kaplarda depolanip

yasamlarinda hayati bir 6neme sahip olmadigi

hazirlanir (Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2013; Catalhoyiik Arastirma Projesi, 2016).
Catalhoyiik’te bir gomiitte organik bir kap icerisinde zincifre ile boyanmis bir kafatasi
bulunmustur. Bu kap yuvarlak, ahsap tabanli ve bir sepet gibi organik bitki malzemesinden
oriilmiis bir kaptir (Hodder, 2016). Ogiitme taslar1 ile birlikte bulunan sepet kalintilar1, kil
toplarindaki sepet izleri, tahta kaplar ve deri gibi malzemelerden elde edilen kaplarin, canak-
comleksiz neolitik donemde kullanildigr tahmin edilir. Catalhdyiik’te kil toplar ile
pisirmenin ¢anak-comleksiz donemde ahsap ya da su gegirmez organik kaplarda yapildig:
ongoriilmektedir. Ayrica Catalhdylik kazilarinda karbonlagmalar1 nedeniyle iyi korunmus
dortgen ya da oval bi¢imli ahsap kaplar bulunmustur (Tiirkiye Arkeolojik Arastirma Projesi,
2018).
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Comlekler ve diger seramik kaplar

Catalhoylik’te ¢canak ¢omlek zamansal olarak
degerlendirildiginde; erken donemlerde (12.
katman) kalin, siyah 6zli, kotii pisirimli ve
bitki kalintili olup yiizey renkleri ise devetiiyi,
krem ve acik gri seklinde oldugu goriiliir.
Sonraki donemde (8. katman) renk olarak

koyu yiizlii, koyu gri, kahverengi siyah arasi,

bicimsel olarak dar agizli ¢omlekler ve acgik

Resim 2.13 Neolitik ¢omlek koleksiyonu
Kaynak: Catalhoytlik Arastirma Projesi, 2006

kaselerin egemen oldugu goriiliir. Daha iist
katlarda ise; kirmizi astarlilar ve az sayida ¢izi
bezemeliler vardir. Comlekleri artik daha fazla goriildiigii katman olan 5. katmanda; krem,
portakal renkli, pembemsi ag¢ik renkli ¢omlekler ortaya ¢ikar ve sonraki katmanlara dogru
artarak devam ederler. Ozenli bigimlerin yapilmaya baslandig1 goriiliir. Ayrica 2. katmanla
birlikte boya bezeme ve dik yerlestirilmis ince uzun kulplar da goriiliir (Tiirkiye Arkeolojik
Yerlesmeleri Projesi, 2018; Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2013). Zamansal agidan, ¢anak
comlek yapiminda kullanilan hammaddelerin ¢esitlilik gosterdigi goriilmiistiir. Tarkan
(2015) cgalismasinda Catalhdyiik yerlesmesi erken tabakalarinda yerel kokenli killerin
kullanildigini, orta tabakalarda yeni hammaddelerin yerlesmeye dahil oldugu ve geg

tabakalara dogru ise hammaddelerde ¢esitlenme oldugu ifade etmistir.

Neolitik donem Catalhdytlik ¢anak ¢omlekleri bigimsel olarak
agiz bitimleri ve govde bigimleri kistas alinarak ‘kdseler’ ve
‘daralan agizli derin ¢omlekler’ seklinde iki ana kategoriye
ayrilmistir. Bu iki bicim, ¢ap ve yiikseklik agisindan

birbirlerinden ayrigmaktadir. Kdaseler, genelde agiz caplar

yiliksekliginin iki katina esit olmasiyla farklilagmaktadir.
Resim 2.14. Catalhoyiik
¢omlegi, Konya Arkeoloji Miizesi  diigliniilen, oldukea kiiciik kaplardir. Kulp ya da tutamak gibi

Kaselerden bazilar1 bardak boyutlarinda, 6zel islevi oldugu

eklentileri yoktur. Daralan agizli derin ¢émlekler ise yumurtayi andiran bir bigimde olup,
govde genisligi ve yliksekligi bakimindan birbirine esit, agiz ve gdvde c¢ap1 ise bunlarin
yarist kadar olan kaplardir (Tarkan, 2015). Bu kaplarin atesle temas ettikleri tespit edilmistir,

bu nedenle pisirme islevli kullanildig1 tahmin edilmektedir.
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Resim 2.15. Catalhdyiik kazilarinda ortaya ¢ikarilan insan yiizi bigimli kap
(Kaynak: Catalhdyiik Arastirma Projesi, 2007)

Catalhoyiik kazilarinda ortaya ¢ikarilan dikkat ¢ekici kap bigimlerinden biri de insan yiizii
tasvirli kaptir (Resim 2.17). Oval bi¢imli bu kabin her iki ucunda kabartma bi¢imli insan
yiizli tasviri ve uzun kenarlarinda oyma seklinde yapilmis boga baslar1 bulunmaktadir (Der,
2017). Tarkan (2015) Insan tasvirli oval bigimli yapilmis bu kabin, dayanikli olamayan bir
kil grubu olan, i¢inde ¢ok az demir olmasi nedeniyle beyaza yakin renkleri olan Marn 6rnegi
olmasi ve kazilarda nadiren bulunmasi nedeniyle kullanim 6zelliginden ¢ok gorsel

nedenlerle tercih edilmis oldugunu ifade etmistir.

Ogiitme taslar: ve el degirmenleri

Resim 2.16. Catalhdyiik’te bulunan 6giitme tasi, topuz basi ve havan
(Kaynak: Baysal, 2005)

Ogiitme taslar1 ve el degirmenlerinin yan1 sira cesitli tas aletler, havan ve havan tokmagi,
paletler (boya maddeleri 6gilitmek i¢in), baltalar, oyulmus cakil taglar1 gibi kiigiik objeleri de
iceren tas buluntularin Catalhdyiik’te iiretildigi bilinmektedir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2013). Baysal ve Wright (2005) Catalhdyiik 6giitme aletlerinin farkli oldugunu, 6glitme
plakalar1 c¢ogunlukla kiiciik, hafif ve kolay tasmabilir oldugunu ifade etmislerdir.
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Catalhoytik’teki 6giitme tas1 grubu iizerinde yapilan analizler, i¢ ice gecmis bir sosyal
sistemin varligin1 desteklemektedir. Tiim evler yiyeceklerin islenmesi icin gerekli arag-
gereglere ve el aletlerine esit erisime sahip oldugu, el degirmenleri disindaki 6giitme islevli
buluntularda hanelerin birbirleriyle olan karsilikli bagimliligima ve o6giitme gibi bazi
gorevlerin ortak yapildigina isaret edilmektedir (Der, 2017; Lemorini ve D’Errico, 2015).
Diger bir goriis ise Catalhoylik’te bulunan 6gilitme taglarinin az sayida olmasi nedeniyle,
giinliik yiyecek hazirlanmasina yetecek kadar olmadigi ve Catalhdyiik halkinin birgok
yiyecegi 6glitmeden tiikettigi diistiniilmektedir (Bursali, 2014).

Ogiitme taslarmin sadece yiyecek iiretiminde degil, pek ¢ok amacla kullanildig
bilinmektedir (Baysal, 2005). Ogiitme tas1 topluluklarinin fonksiyonel analiz sonuglari, bu
tas aletlerinin ekim islemleri, agac isleme, sivama, kil islemleri ve ¢anak ¢omlek parlatma
gibi islemlerde de kullanildigin1 gostermistir (Tsoraki, 2016). Diger yandan topuz basinin
oglitme tas1 grubunda yer almasinin yaninda etkili bir silah oldugu ve sembolik bir anlami

da oldugu diistiniilmektedir (Baysal, 2005).

Spatiil, ¢atal ve kemik kasiklar

Catalhoylik kazilarinda kemik kasik ve kepgelerin
yani sira spatulalar bulunmustur. Yiyecek hazirligi ve
servis gibi durumlarda kullanilmig olabilecegi

distiniilmekte fakat genellikle erkek mezarlarinda

bulunmasi nedeniyle sanatsal islerin yapiminda

) .. .. . . Resim 2.18. Neolitik donem kemik
kullanilan aletler de olabilecegi ifade edilmistir kasik

(Atalay ve Hastorf, 2006)

Resim 2.17. Kemik ¢atal, kemik kasik, kemik spatula (Kaynak: Russell, 2017)
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Catalhoylik kazilarinda ortaya cikarilan kasiklardan biri de hi¢ sliphesiz de hayvan ayak
motifli kagiktir. Russell (2007) Kasigin ayrintili bir sekilde oyuldugunu ve uzanan koyun
ayag1 seklinde yapildigini ifade etmistir. Catalhdyiik’te yaygin bir sekilde bulunmadigi igin
Russell (2007) bu kasiklarin sélenlerde kullanildigini 6ne siirmektedir. Kasigin tasariminin
da torensel bir anlami olabilecegini ifade etmistir (Resim 2.20.). Spatulalar kasiga
benzemekle birlikte i¢i canak seklinde degil diiz yapilmistir. Russell (2003)’in 2003
kazilarinda bulunan ¢atal spatulanin goriintiisii ¢atala benzerken, dibe dogru spatula gibi
yassilasmakta oldugu ifade edilmistir. 2007 kaz1 sezonunda ¢ikan ¢atal ise yine kemikten
yapilmis olup biraz daha ¢atali andirir. Kemikler tizerinde yapilan analizler ise fazla aginma
olmadigin1 ortaya koymus bu da avlanma gibi durumlarda kullanilmadigini diisiindiirmiistir.
Russell (2003, 2007) daha c¢ok siisleme, diiz ¢izgilerin ¢izilmesi gibi islemlerde

kullanildigini diistinmiistir.

Catalhoviik’te Beslenme Aliskanliklar: ve Tiiketilen Gidalar

Gecmis donem yerleskelerinin su kenarina kurulmus olmasi Catalhoyiik i¢in de gegerlidir.
Carsamba nehri, tarima dayali yerlesik hayata gecilmesine olanak saglamistir (Giindiiz,
2016). Catalhdyiik yerleskesinin erken donem katlarinda avcilik ve toplayicilikla geginen
Catalhoytik insaninin, 6. katmandan sonra tarima gegtigi, bugday, arpa, bezelye gibi cesitli
tahillar1 yetistirip; keci, koyun ve sigir gibi hayvanlari da evcillestirdikleri tahmin
edilmektedir. Diger yandan sonraki katmanlarda avci-toplayiciligi da stlirdiirmiislerdir
(Gasimov-Karaaslan, 2008). Catalhdyiik’te beslenme aligkanliklarinin genel olarak yerlesik
bir yagam tarzini yansitmaktadir (Giindiiz, 2016).

Catalhdyiik’te tiiketilen besinlere yonelik bilgiler botanik kalintilar, ¢esitli mikro kalintilar,
kara ve deniz hayvanlar kemikleri, kus kemikleri ve yumurtalari, mikrofauna ve organik
molekiiller iizerinde yapilan analizler sonucu elde edilmistir (Bursali, 2014). Catalhoyiik
insaninin iskelet analizlerinden anlasilmistir ki kadinlar ve erkekler benzer hayatlar stirmiis
olup, genellikle aynm1 beslenme aligkanliklarina sahip olduklar1 goriilmiistiir. Calismalar
saglikli ve etkin bir hayat siirdiiklerini ortaya koymustur. Beslenme aliskanliklari
degerlendirildiginde; balik ve biftek gibi ¢esitli hayvan tirlinlerinin yani sira arpa ve bugday
gibi bitki tiirlerini de tiikettikleri bilinmektedir (Catalhdyiik Arastirma Projesi, 2018p).
Catalhdyiik insani, protein ve karbonhidrat barindiran gidalari etkin bir sekilde tiiketmekte
ve nisastal1 yiyeceklerin yani sira sert yiyecekleri de tiikettikleri bilinmektedir. (Bursali,

2014).
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Catalhoytiik’te beslenme aligkanliklari, insanlarin yerlesik bir yagsam tarzin1 benimsediklerini
ortaya koymaktadir. Tarim alanlarinda, einkorn bugdayi, emmer bugdayr ve ekmeklik
bugday, arpa, ac1 bakla ve bezelye bitkilerinin ekimleri yapilmistir (Giindiiz, 2016). Findik
ve meyvelerin yaninda nehir ve 1slak bolgelerden tuttuklari kiigiik baliklar, boga, geyik ve
yaban domuzu gibi yabani hayvanlari, keci ve koyun gibi evcillestirilmis hayvanlarin
etlerinin tiikketildigi bilinmektedir (Hodder, 2018). En ¢ok tiiketilenler koyun ve keg¢i iken;
kus, balik, yabani bitki, yabani et ve yumurta seyrek tliketilmistir. Domuz ve sigir eti ise
sOlen ve kutlamalarda yenilmektedir. Ayrica kurutulmus et de tlkettikleri tahmin
edilmektedir. Diger yandan bir diskida yapilan analizler sonucu kuru meyve, kabuklu
yemisler, yabani fistik, palamut, badem kabugu gibi besin maddelerini de yedikleri ortaya
konmustur (Hastorf, 2012 aktaran Bursali1 2014). Sasirtici bir sekilde, bdylesine biiyiik bir
yerleske icin yemek, aletler ve diger kaynaklarin tiim halk tarafindan esit bir sekilde
paylasilmakta oldugu anlagilmaktadir (Catalhdyiik Arastirma Projesi 2018p). 2016 yili
Catalhoylik kazi raporlarinda goriildiigii iizere odalar, ¢op alani gibi alanlarda elde edilen
hayvan kemikleri analizi sonucu; hayvansal kemiklerin tiiketildikten hemen sonra
gomiildiikleri diistiniilmektedir. Keci, koyun, domuz, at, tilki, kdpek, tavsan, kus, balik
kemiklerin yani sira karada ve denizde yasayabilen canli kemikleri ve siiriingen kemikleri

de goriilmiistiir (Wolthagen, Demirergi, Albesso ve Daujat, 2016).

Catalhoviik’te Yag ve Fermente Uriinler

Catalhoylik halkinin hayvansal yag kullandiklar1 kemiklerin kirilip yag ve iliklerinin
cikarilmasi yonelik veriler, ¢anak ¢omleklerde koyun ve keci yagi kalintilarinin bulunmasi
yoluyla bilinmektedir (Bober, 2014). Ertugrul (2018) ise yag tiiketimiyle ilgili yaklasik MO
6200 yillarinda iklimsel degisiklik meydana geldigini ve kiiresel 6l¢ekte havalarin sogudugu
bildirmis ve bu durumun Catalhdyilik halkinin hayvansal besin gereksinimlerini artirmig

olabilecegini, yliksek oranda hayvansal yag tiikketimini de tetikledigini ifade etmistir.

Catalhoyiik’te ele gegen seramiklerden siitiin kullanildigina dair bulgulara rastlanmistir
(Akman, 2010) Yogurt ve peynir insanlarin yiizyillardir kullandigi probiyotik iceren
fermente siit iiriinlerindendir. Ilk yogurdun nasil fermente dildigi bilinmemekle birlikte en
yaygin goriis keci derisinden veya midesinden yapilan tulumlara konan siitiin, bunlardaki
enzimlerin ve bakterilerin etkisiyle yogurt, peynir ya da kesmik olusmasi yoniindedir

(Yurdakok, 2013). Catalhdyiik’iin botanik arastirmalarin1 yapan Helbaek, ii¢ evde mese
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palamudu bulundugunu, hatta bunlardan birinde ocakta neredeyse kapsiiliinii ¢atlatmaya
hazir durumda birkag¢ palamudun bulundugunu saptamistir. Catalhdyiik kazilarinda uzunca
bir siire bagkanlik yapan Mellaart, kaz1 bolgesinde yogurt ve ayran yapiminda hala mese
palamudu kapsiillerinin kullanilmasinin devam ettigini ifade etmis ve belki de Catalhdytik
halkinin da yogurt yapiminda mese palamudundan yararlanmis olabilecegini 6ne siirmiistiir
(Bober, 2014). Diger yandan Bober (2014) mese palamudunun ekmek yapiminda da maya
olarak kullanilmis olabilecegini 6ne siirer. Uhri (2005) ise yogurt ve peynir iiretimi
varsayimi iizerine Catalhoylik halkinin tereyagimi da {irettiklerini  diistinmektedir.
Catalhoyilik paleobotanik aragtirmalarini yapan Hans Helbaek, c¢itlenbigin tim yerlesim
katlarinda bulunuyor olmasini, meyvesinin suyundan sarap yapilmis olabilecegi seklinde

yorumlamistir (Bober, 2014).

Catalhoviik’te Kullanilan Pisirme Y Ontemleri

Catalhoylik’te ana yemek pisirme bigimlerini arasinda firinlama,
kavurma, kizartma ve kaynatma yer almaktadir. Firinda mayasiz
ekmek yapimi, et ve sebzelerin kavrulmasi, sulu yiyeceklerin ve
meyve i¢eceklerinin haslanmasi, tahil ve meyvelerin kizartilmasi
gibi  islemlerden gecirerek  beslenmelerini  sagladiklar
sOylenebilir (Hastrof, 2012). Erken donemlerde pisirme islemi
kilden toplarla saglanirken daha sonra kaplarda yemek pisirmeye
| dogru gelisim gosterdigi dustinilir. Catalhdyik’te pisirme
islemleri evlerin i¢inde oldugu kadar disarida da

gerceklestirilmistir. Ozellikle kis aylarmda evlerin ici tercih

edilirken, yaz aylarinda ise evlerin gatis1 pisirme islemi i¢in ideal

Resim 2.19. Topraktan
sonsuzluga: Catalhdytik

sergisi, 2006 ¢omlek yapiminda kullanildigi diistiniilmiis ve g¢omlekgiligin

yerler arasindadir (Bursali, 2014). Firinlarin hem pisirme hem de

gelisimiyle pisirme baska bir boyut kazanmistir. Comlekgilik, 1sitma ve pisirme isleminde
uygunluk saglamasi i¢in kuskusuz teknolojik bir atilim gibi goriilmektedir. Pigirmenin

kaplarda saglanmasindan sonra, kaplarin gelismesi s6z konusudur (Gasimov-Karaaslan,
2008).
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Resim 2.20. Barcinhdyiik deneyi: Neolitik dénem pisirmer teknigi

(Kaynak: Ozbal, Gerritsen ve Ozbal, 2012)
Catalhoytik’te kilin evler, firlar, ¢omlekler, figlirinler gibi pek ¢ok sekilde kullanildig:
goriilmektedir. Catalhdyiik insaninin kilden toplar yaptig1 ve bu kil toplarini pisirme amagl
kullandiklar1 diisiiniiliir. Ozellikle erken katmanlarda pisirme genel olarak kil toplarryla
saglanirken daha sonra 1s1ya dayanikli ¢omlekler yaptiklar: goriiliir. Kil toplariyla pisirme
yonteminin; onceden firinda kil toplarinin 1sitilmasi, 1sitilan bu kil toplarinin iginde su
bulunan organik kaplara konulmasi ve 1siin korunmasi i¢in kil toplarinin siirekli degisimi
yoluyla gergeklestirildigi tahmin edilir (Atalay ve Hastrof, 2006; Bennison-Chapman,
2017). Tirkiye’de kazi caligmalar1 yapilmakta olan Barcinhdyiik’te de ayni ydntemin
1isitilmig taglarla saglandigi bilinmektedir (Resim 2.22). Barcinhoytiik’te bu pigirme yontemi
deneysel arkeoloji projesi haline getirilmis ve Catalhdyiik’te de ayni yoOntemlerin
kullanildig1 bilinmektedir (Ozbal, Gerritsen ve Ozbal, 2012). Catalhdyiik te kil toplariyla
birlikte 6zellikle erken donemlerde farkli termal 6zellikleri olan kayaclarin (volkanik kayac,
kire¢ tasi v.b.) da yemek pisirmede 1sinin kontrol altina alinmasi i¢in kullanildigi
diisiiniilmektedir (Tsoraki, 2016). Tsoraki (2016) 1sitilmig tas teknolojisinin bir pisirme

yontemi olarak kullaniminin Catalhdyiik’te rutin olarak gergeklestigi ifade etmistir.

Catalhoyiik  halkinin, seramik kaplar
icerisinde pisirme yontemini kullandigi,
comlekler {izerinde yapilan analizler

sonucu bilinmektedir. Istya maruz kaldig

tespit edilen ¢omleklerde pisirmenin

Resim 2.21 Catalhoyiikk kazilarinda ¢ikarilan
pisirme kaplar (Kaynak: Tarkan, 2015)

yapildigi  distiniiliir. Kazilarda ¢ikan
kesilmeye = maruz  kalmis  hayvan
kemiklerinin boyutlari, bulunan
comleklerle ortiismesi nedeniyle etlerin ¢comleklerde pisirilmis olabilecegi one siiriilmiistiir.

Ozellikle daralan agizli derin ¢dmleklerin pisirme islevli kullanildig1 tahmin edilmektedir.
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Tarkan (2018) orta tabakalardan (7. katman) itibaren koyu kahverengi tonlara sahip
comlekler goriildiigiinii ve bunlarin gerek hammadde gerekse teknolojisi agisindan
farklilastigin1 ifade etmistir. Volkanik kokenli kil ile farkli bir bigimde tiretilen bu kaplar
yemek pisirme esnasinda birtakim avantajlar saglamaktadir. Bu kaplar, kil yapisinda
bulunan tag¢iklarin 1s1ty1 muhafaza ederek daha uzun siire ve yavas yavas pisirmeye olanak
saglamasi acgisindan farklilasirlar. Yine Tarkan (2018) bu 6zellikteki kaplarin hemen hemen

hepsinin daralan agizli ¢dmlek bi¢iminde oldugunu ifade etmistir.

Catalhoviik’te Yeme-Icme Kiiltiiriiniin Sosyolojik Boyutu (Sélenler/Bayramlar)

Catalhoylik evlerinin, barmak, iiretim
alani, tapmak, mezarlik gibi ¢ok amach
kullanildig1 bilinmektedir (Uygun, 2015).
Bunun yaninda gomii ve ritiiellerin
gerceklestigi mekanlar olarak arkeologlarin
“tarih  evleri” (kutsal bina) olarak
adlandirdiklari, en az dort kez yeniden insa

ettikleri  bilinen yapilar da ortaya

cikarilmistir (Der, 2017). Catalhdyiik’te
Resim 2.22. Catalhéyiik evi izimi ortaya ¢ikarilan buluntular; zaman zaman
(Kaynak: Uygun, 2015) yemek yemenin bir topluluk aktivitesi
seklinde gerceklestigini ortaya koymaktadir. Ozellikle Domuz ve sigir etinin
sOlenlerde/kutlamalarda yenildigi diisiiniilmektedir (Hastrof, 2012). Catalhdyiik’te yemek,
aletler ve diger kaynaklarin halk tarafindan esit bir sekilde paylasildigy, ritiiel aktivitelerin
ise avlanma, 6liim ve hayvanlar etrafinda dondiigii bilinmektedir (Catalhdyiik Arastirma
Projesi, 2018y, Giindiiz, 2016). Der (2017) Catalhdyiik’te sosyal farklilagma ve toplumsal
yapiy1 inceledigi caligsmada; solen ve av partileri gibi etkinlikler nedeniyle insanlarin bir
araya gelmeleriyle is birligi icerisinde hareket ettiklerini ve avlanan hayvanin etinin
paylasiminin sosyal bir durum olduguna dikkat ¢ceker. Hayvan kemikleri analizleri, birden
cok hane arasinda gergeklesen yiyecek paylasim sistemini dogrulamaktadir. Yine ayni
calisgmada zaman icerisinde Catalhdyiik’teki esit paylasimin degistigi, hanelerin daha
bagimsiz birimler haline geldigi ifade edilmistir. Bu dogrultuda hayvanlara olan bakis agis1

degismis ve artik agirlikli olarak besin kaynagi olarak goriilmeye baslamistir. Bir diger

dikkat ¢ekici unsur ise kilden kadin heykellerinin siklikla tohum dolu kaplarda, ocaklarda
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ve ¢Op ¢ukurlarinda bulunmasidir. Ayrica kadin mezarlarinda siklikla kaplarla, boncuklarla
gomiilme s6z konusudur. Catalhdylik’te yeme igme olgusu sembolik pek c¢ok anlam

tagimakta ve detayl olarak incelenmesi gerekmektedir.

Anadolu, neolitik devrim sonrasi hizli bir gelisim gostermis ve bu gelisimin ilerlemesine
katk: saglayan uygarliklara ev sahipligi yapmistir. Anadolu’daki kiiltiirel hareketlenmeyi
saglayan uygarliklardan biri olan Hititler, Orta Anadolu'da tarih sahnesine ¢ikmislar ve etki
alan1 Mezopotamya sinirlarina kadar ilerleyerek biiyiik bir imparatorluga doniismiislerdir
(Bryce, 2003). MO. XIII. yiizyilda Hititler Konya bdlgesine egemen olmus ve déneme ait
cesitli eserler kazi ¢aligmalariyla ortaya ¢ikarilmistir. Bunlar; Eflatunpmar Aniti, Fasillar
Anit;, Kurunta Anit1, ivriz Amti, Yalburt Hitit Havuzu, Koyliitolu Aniti ve Emirgazi
Sunaklaridir (Aslan, Salvarci ve Bulut, 2017). Hitit mutfag; icerisinde et yemekleri, ¢esitli
corbalar, ekmek ve hamur isleri bulunduran, basit pisirme teknikleri kullanan bir mutfak
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hitit Mutfagi ile ilgili alanyazinda ¢alismalar yapilmaya
baslansa da (Unal, 2007; Sandik¢ioglu, 2009; Sensoy, 2012; Akar Sahingdz v.d., 2015)
Konya mutfagina olan etkisine yonelik bir arastirmaya rastlanmamistir. Diger yandan
Konya, Frig ve Lidya gibi antik dénem uygarliklarina ve Roma imparatorluguna uzun yillar
ev sahipligi yapmistir. Konya bolgesinde hakimiyet kurmus gii¢lii uygarliklarin Konya’da
gelisen mutfak kiiltiirtiyle iliskisine yonelik ¢alismalarin eksikligi dikkat ¢ekmektedir.
Bolgenin gida antropolojisini anlamak ve o6zgiin gastronomik deneyimler ve markalar
yaratilmasi agisindan mutfak kiiltiiriiniin tarihsel agidan incelenmesi yararli olacaktir. Bugiin
yasamayan mutfaklarin yeniden canlandirilmasina en giizel 6rneklerden biri muhakkak Frig
donemi yiyecekleri ile ilgili projedir. Eskisehir’de yer alan Gordion Midas tiimiiliisiinden
¢ikarilmis buluntulardan ornekler alinmis ve mikroarkeloji yoluyla Kral Midas igin
hazirlanan yemek ve igecek igerigi incelenmistir. “Kral Midas’in Son Aksam Yemegi” isimli
projede Frig doneminde yenildigi diisiiniilen mercimekli et yemegi ve bir icki tiirii (bira,
sarap ve bal likorii karigimli) yeniden canlandirilmistir. Hatta kesfedilen bu icki, “Midas
Touch” ismi ile marka haline gelmis ve Amerika’da bir bira fabrikasi tiretimini yapmuistir
(Ewbank, 2017). Bu ornek gidalarin tarihsel bagi ile benzersiz deneyimler ve marka
yaratmaya en giizel drneklerden biridir. Bu agidan Konya’nin gastronomik gelisiminin besin

antropolojisi a¢idan incelenmesi 6nem tagimaktadir.
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2.3.5. Sel¢uklu Déneminde Konya-Selcuklu Mutfag:

Tiirk gelenekleriyle ilgili bilgilerin de yer aldigi Kasgarli Mahmud’un eseri Divanu Lugati’t
Tiirk eserinde, Konya’ya 0zgii yemeklere rastlanmaktadir (Batu, 2016). Anadolu
Selguklular1 doéneminde baskentin Konya olmasinin, bugiinkii Konya mutfaginin
sekillenmesinde 6nemli bir yeri vardir. Konya, Tiirk mutfaginin yerlesik diizene gectikten
sonraki evresini en iyi yansitan yer olmast nedeniyle dnemlidir. Konya mutfagi, Selguklu
mutfagimin 6zelliklerini kendi i¢inde barindiririr. Tarihi a¢idan degerlendirildiginde Tiirk
mutfaginin 6nemli bir bolimiinii olusturdugu sdylenebilir. Bu nedenle Konya gastronomik

kimligi igerisinde Selguklu mutfaginin degerledirilmesi zorunludur.

Selcuklu Mutfaginin Genel Ozellikleri ve Malzemeleri

Selguklu Déneminde, Orta Asya geleneginden gelen et yeme aliskanligi devam etmis, at eti
tilkketimi yerini keci ve koyun tiiketimine birakmistir (Halic1, 2015). Selguklu déoneminde,
beslenmenin et agirlikli oldugu, ikinci 6nemli unsurun yogurt ve ayran oldugu bilinmektedir.
Oral (2003) Selguklu donemi yemeklerini 1221-1237 yillar1 arasinda Selguklu Devleti’ni
yoneten 1. Aldeddin Keykubad'in verdigi bir ziyafet listesi lizerinden Selguklu donemi
yemeklerini incelemistir. S6z konusu ¢alismaya gore biryan, dane, sdgiirme, ar1 girde, kaz

ve tavuk c¢evirmeleri Selguklu devrinde hazirlanan yemekler olarak tanimlanmastir.

Selguklu doneminde yogurt, sofranin en dnemli gidalarindan biri olup, ¢orbalarin igerisine
de katildig1 goriiliir. Yogurt siklikla ayran yapiminda kullanilmi, ayrica kurutularak da
tikketildigi bilinmektedir. Kurutulmus yogurda “kurut” ya da “kuru yogurt” denilmektedir.
Sel¢uklu doneminde eksi siitten yapilan bir peynir ¢esidine “sogut”, ayranin igine tizim
konularak “buldum” ad1 verilen yiyecekleri tiikettikleri ifade edilmistir. Ayrica siitlagin da

o donemde yapildig1 bilinmektedir (Se¢im, 2018).

Selguklu doneminde yapildig1 bilinen bir diger unsur ekmektir. Selguklu devrinde bugday
unuyla yapilan ii¢ tlir ekmek dikkat ¢ekmektedir. Bunlar, somun, bazlama¢ ve yufkadir.
Somun, firina veya tandirda pisirilen bir ekmek ¢esidi olup, bazlamag (bazlama) ise yumru
biiyiikliiglinde hamurun yassi hale getirilerek sac ya da firinda pisirilen bir ekmek cesididir.

Yufka ise Selguklu donemi metinlerinde “yuga” ya da “lavas” olarak da isimlendirilen,
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bugiin ise Konya’da “sebit” ismi daha ¢ok tercih edilen, hamurun kagit gibi inceltilerek sac

iistiinde pisirilmesiyle yapilan bir ekmek ¢esididir (Onder, 1981).

Selcuklu Donemi Yemekleri

Selguklu dénemi yemekleri Akkor (2014) ve Halic1 (2015)’nin Selguklu mutfag: iizerine
yazdiklari kitaplarda su sekilde gegmektedir. Selguklu doneminde yer alan ¢orbalar; arabast,
ciger, dovga/toyga (yogurt), iskembe, kelem (lahana), mercimek ve tandir ¢orbasidir.
Selguklu déneminde yer alan yemekler ise biryan/¢ebig, calla, ¢dmlek kebabi, firin kebabi,
gerdan eti (gerdaniye), herise, kofte, tava kebabi, yahni, kalye ¢esitleri, sakatat kebablari, av
hayvanlarinin ségiilmesi, mercimek asi, yahni, borani ¢esitleri, dane ve pilav ¢esitleri, et
tiriti, mercimek bulamaci, mercimekli sekerli tirit seklindedir. Az da olsa balik da yapildg:
goriiliir. Selcuklu déneminde yer alan tathilar; helva ¢esitleri (badem, pekmez, bal, nisasta,
fistikli, ceviz), faluze, memnuniye, akide sekeri, kadayif, yassi kadayif, badem sekeri, piring
tatlisi, zafiranl niiktildan olusur. Selguklu donemi mutfaginda serbetlerin 6nemli bir yeri
vardir. Kimi zaman istah a¢sin diye kimi zaman sifa niyetine igilen serbetler ise; siit, pekmez,

sirkencubin, koruk, nar, giilap, bal, liziim, kar ve incir serbetleri seklindedir.

Selcuklu Donemi Pisirme Y Ontemleri

Selcuklu Mutfag: pisirme yontemleri acisindan degerlendirildiginde; Konya mutfaginin
pisirme yontemleriyle benzerlik géstermekte, suda pisirme, yagda kizartma, kuru pisirme,
yag- su karisimi pisirme olarak dorde ayrilabilir (Halici, 2015). Selguklu déneminde
kebablar “biryan” seklinde adlandirilmakta, kuyu kebabi, tandir kebab1 ve ¢evirme kebabi
Selguklu doneminde biryan seklinde anilmaktadir. Selguklu déneminde kuyu kebabi; koyun
etinin, daha Once ates yakilarak kizdirilan kuyuya etin konmas1 ve Ustliniin kapatilarak
pisirilmesi ile hazirlanirken, tandir kebab1 ise koyun, kuzu ya da cebicin sicak tandira
asilmasi suretiyle pisirilmesi saglanir. Cevirme kebabi ise kesilen koyunun karin bosluguna
tuz ve baharatlar konularak dikilip, ocak iistiinde ¢evrilerek pisirilmesiyle hazirlanmaktadir
(Oral, 2003).
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Selcuklu Donemi Sofra Adabi ve Kurallari

Resim 2.23 Selguklu Dénemi Sofra

Sel¢uklu donemi sofralarinda uygulanan sofra kurallarinda, evin reisinin ya da en yaslisinin
hakimiyeti s6z konusudur. Diger yandan Tiirklerde sofranin sembolik bir anlam1 vardir,
hatta sosyal diizeni belirleyen bir sembollestirme s6z konusudur (Ogel, 1981). Hanlar, halkin
bir araya geldigi toylar ve ziyafetler diizenleyerek, onlara yemek yedirme, ziyafet ¢ekme
zorunlugu olmustur. Giiclin sembolize edilmesi yemekler yoluyla saglanmis olan
geleneklerden biri de “iiliis” torenlerinde yenilen yemeklerde, herkesin yemegi istedigi
boliimiinde yeme hakkinin olmamasidir. Bir kisinin kizartilmig bir koyunun, neresinden
yiyecegi, onceden bellidir ve bu belirleme atalarindan gelen miras yoluyla saglanmaktadir.
Miras yoluyla iiliisten pay almayanlar hizmet ve bahadirlik derecesine gore iiliis ve pay hakki
alabildikleri bilinmektedir. Cezalandirilmis olanlar ise iiliis ve pay haklarini kaybetmektedir
(Ogel, 1981). Bu durum Tiirk toplumlarmin yemegi sembollestirdigini hatta bir

derecelendirme araci olarak kullandigini géstermektedir.

Selguklu donemi sofra adabini anlamamizi saglayan devrin en dnemli kaynaklarindan Yusuf
Has Hacib’in Kutadgu Bilig eserinde; en biiyiigiin yemek yemeyi baslatmasi gerektigi, sag
el ile besmele cekerek yemege baslanmasi, kendi Oniinden yenmesi, sofrada kemik
styrilmamasi, ikram edilen yiyecegin reddedilmemesi, yemegin ufak ¢ignemelerle yenmesi,
yemek yerken insanlarin huzurunu kagiracak hareketlerin yapilmamasi ve yemegi

hazirlayana hosnutlugunun gosterilmesi seklinde sofra adabindan s6z etmistir.
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2.3.6. Inanclar Acisindan Konya-Mevlevi Mutfag

Inanglar, insanlarin yasam bi¢imini, diisiincesi, degerlerini etkilemekte, yemek kiiltiiriinii ve
ozellikle yemege yiikklenen sembolik anlami sekillendiren bir olgu olarak karsimiza
cikmaktadir. Bu boliimde Konya’da bir marka kimligi olusturma potansiyeli olmasi

acisindan Mevlevi mutfagi degerlendirilmistir.

Mevleviler mutfaga “matbah”, yemege ise ‘“‘somat”
demisledir. Matbah-1 Serif (mutfak); Mevlevihane’nin en
degerli boliimiidiir ¢iinkii burasi sadece yemek pisirilen yer
degil, dergdha girmek isteyen kisilerin egitildigi (¢ilesini
doldurdugu) yerdir. Mevlevilerde mutfagin sembolik degeri
vardir (Demirci, 2007).

Her bir dervis bin bir giin siiren ¢ilesini tamamlar ve on sekiz

b -& iste hizmet eder. Mutfakta yer alan hizmetler su sekildedir:

Resim 2.24. Mevlevihane’ye kabul
edilmek isteyen dervig (temsili)
(Kaynak: Simsekler, 2011)

“1. Kazanci Dede: As¢1 Dede'nin vekilidir. Tekke zabitani olup mutfagi, acemi Mevlevileri
topluca o yénetir.

2. Halife Dede: Mutfaga yeni gelen acemi Mevlevilere yol gosterir, onlart egitir

3. Disart Meydancisi: Hiicredeki dervislere As¢i Dede'nin emirlerini iletir

4. Camasirci: Dede ve dervislerin camasirlarinin yikanmasini saglar

5. Abrizci (su déken): Hela ve ortalik temizleyicisidir.

6. Serbet¢i: Cilesini tamamlayip, hiicre sahibi olacak dede namzedinin merasim serbetini
yapar, ayni zamanda mutfagi ziyarete gelen dedelere serbet yapip sunar.

7. Bulasik¢i: Bulasiklar: yikar ve yikatir.

8. Dolapgi: Kaplara bakar, kaplarin kalaylanmasina ve temiz tutulmasina nezaret eder.

9. Pazarci: Sabahlar: zembille pazara gider, alinmasi gereken seyleri alip gelir.

10. Somatgi: Sofrayt kurar, kaldirir, sofra mahallini siipiiriir ve stipiirtiir.

11. Iceri Meydancisi: Dervislere, dedelere ve misafirlere kahve yapar sunar.

12. Iceri Kandilcisi: Matbahin kandillerini samdanlarini temizler, hazirlar uyandurir,
dinlendirir ve siralar.

13. Tahmisg¢i: Dergdhin, kahvesini kavurur, ¢ceker un haline getirir ve kahve hazirlar.

14. Yatak¢i: Dervislerin yataklarini yapar, toplar ve kaldirir.

15. Disart Kandilcisi: Matbahin disindaki kandillere, mumlara, samdanlara bakar, onlarin
uyandirilmasi, dinlendirilmesi gibi hizmetleri goriir.

16. Siiptirgeci: Mutfagi ve avluyu temizler, siipiiriir ve stiptirtiir.
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17. Ceragci: Matbahin kandil ve samdanlarina nezaret ederdi; tiirbedarinda yardimcisi
sayilir.

18. Ayak¢i: Ayak hizmeti denilen getir-gotiir islerine bakardi. Dergdha yeni gelenlere, dnce
bu hizmet verilir” (Aksoy, Akbulut ve iflazoglu, 2016).

Mevlevi Kiiltiiriinde Asct Dede: Atesbaz-1 Veli

Gergekte ismi  Semseddin  Yusuf olan ﬁ“!

Atesbaz-1  Veli, Hazreti Mevlana’nin
zamaninda dergdhta yetistigi ve ascilik = -'_
yaptig1 bilinmektedir.  Atesbazin kelime |
anlami, atesle oynayan demektir. Mevlevi
geleneginde Atesbaz-1 Veli, herhangi bir
as¢t degil, as¢c1 dede iinvanini alan,
dergahtaki en yiiksek ikinci makamin sahibi
ve dervislerin egitiminden sorumlu kisidir

(Bekleyiciler, 2014; Ozonder, 1988).

e Resim 2.25 Mevlevi mutfagi temsili gorseller
Mevlevi kiiltiirinde yemek hazirlama ve (Kaynak: Simsekler, 2011)

yendikten sonraki siireclerde giilbank okunur ve yemekle ilgili giilbanklarda Atesbaz-1
Veli’nin ismi zikredilir. Atesbaz-1 Veli adina 13. yiizyilda yapilmis olan tiirbe, bir asci1 i¢in
yapilan diinyada bilinen ilk ve tek tiirbe olarak yer almaktadir. Ayrica giiniimiizde Konya’da

Atesbaz-1 Veli adina geleneksel olarak diizenlenen etkinlikler yapilmaktadir (Halici, 2007).

Mevlevi Kiiltiiriinde Sofra Adabi ve Mutfak Ozellikleri

I

l’{ '{W" ,-;:, . ; | Uik /), Mevlevi kiiltlirtinde yemekle ilgili her sey

bir ibadet gibi algilanmis ¢esitli ritiiellerle
sekillenmistir. Bir dervisin, yemegi
. pisirirken  abdestli  olmasi, besmele

= cckmesi, sofraya getirdigi esyalart nasil

&N eSS

‘ b ) = . edilecegi, yemek sonrasinda igilen suyun
Resim 2.26 Mevlevi sofras1 (Bektas, 2006).

getirecegi, yemek sirasinda nelere dikkat

ne sekilde i¢gilecegi gibi konular kurallara
bagliydi. (Tosun, 2004). Mevlevi mutfaginda pisirme, suda, yagda, kuru 1sida ve yag-su
karisiminda olmak iizere dort sekilde ger¢eklesmektedir (Halici, 2007). Mevlevi
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yemeklerinden, tutmag ¢orbasi, harise, kalye, borani, pismis bas, ciger kebabi, tirit, sis
kebap, as1 (bulgur pilavi) ve tarhana ¢orbasi gibi yemekler Mevlana Celaleddin Rumi’nin
eserlerinde yer almaktadir. Tirk mutfak kiiltiirine has iki tuzlu, iki tath adabinin
vazgecilmezi olarak bugilin hala yemek kiiltiirinde yer alan badem helvasi ise Mevlevi

yemek kiiltiirliniin de bir pargasi olmustur (Bekleyiciler, 2015).
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Modeli

Calismada, karma arastirma yontemi benimsenmistir. Nicel ve nitel tekniklerin ayni ¢ergeve
icerisinde kullanimi ile karma yontem aragtirmalari, her iki teknigin avantajli taraflarini
kuvvetlendirmektedir (Baki ve Gokgek, 2012). Arastirmacilarin model segimini
kolaylastiran belirli tasarimlardan olan, Leech ve Onwuegbuzie (2009)’in kismen karma-
siral1 baskin statiilii tasarimi1 esas alinmistir. Bu tasarimda iki asamadan olusan siral1 sekilde
uygulanan ve nitel veya nicel bilesenlerden birinin daha baskin oldugu bir calisma
kastedilmektedir. Bu tasarima gore aragtirmada kullanilan nitel ve nicel verileri sirayla
(sequentially) toplanmistir. Arastirmanin nitel kismi literatiir incelemesi ve agik uclu
yapilandirilmis soru seklinde yapilmistir. Nicel kismi ise anket formu yoluyla toplanmis ve

kolayda 6rneklem yontemi tercih edilmistir.

3.2. Verilerin Toplanmasi

Arastirma amaglar1 dogrultusunda ¢alismada birincil ve ikincil veriler kullanilmstir. ikincil
veri olarak gastronomik kimlik ve imaj kavramlariyla ilgili goriis ve diisiincelerin ortaya
kondugu alanyazinin yani sira Konya gastronomisini ortaya koyan Kitap, dergi ve makale
gibi kaynaklardan yararlanmilmistir. Verilerin toplanma siireci, ilgili kitaplarin temini,
kiitliphane kataloglarinin taranmasi ve internet veri tabanlari araciligiyla gerceklesmistir.
Birincil veri olarak ise destinasyon imaji kavraminin gastronomi imajma uyarlanmasi

yoluyla, mevcut literatiir de incelenerek hazirlanan anket formu kullanilmastir.

Veri toplama tekniklerinden anket teknigi kullanilan arastirmada, gastronomik imaj dlgegi
mevcut caligmalar (Baloglu ve McCleary, 1999; Beerli ve Martin, 2004; Karim, 2006;
Chang ve Mak, 2018; Eren, 2016; Lin ve digerleri, 2011) ve Konya’nin sahip oldugu
gastronomik kimlik 6zellikleri dikkate alinarak olusturulmustur. Anket formunda yer alan
Mevlevi mutfagi deneyimleme niyeti sorulari, arastirmanin gastronomik kimlik belirleme
slireci sonunda olusturulmustur. Demografik 6zellikler, bilgi kaynaklari, 6nceki deneyim,
motivasyon gibi diger sorular ise ge¢mis yillarda yapilmis mevcut aragtirmalardan ve uzman
goriislerinden faydalanilarak hazirlanmistir. ingilizce ve Tiirkce olarak hazirlanan anket, 6

boliim ve 25 sorudan olusmaktadir. Birinci boliimde, ziyaretgilerin kisisel 6zelliklerini
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belirlemek amaciyla cinsiyet, yas, medeni durum, egitim durumu, gelir, meslek, yasadigi
sehir, memleketleri ve motivasyonlarina ydnelik sorular vardir. lkinci bdliimde uyarici
faktorlerin belirlenmesine yonelik olarak, Konya ziyaretlerini etkileyen en popiiler bilgi
kaynaklar1 ve daha once sehre gelip gelmediklerini belirlemek iizere dnceki deneyimleri
sorulmustur. Ugiincii boliimde, destinasyon marka algisini belirlemek amaciyla énem sirali
acik uclu soru ve destinasyon genel imaj algisini belirlemek amaciyla 5°1i likert tipte
oranlama yapmalari istenen sorular yer almaktadir. Acik uclu soruda ziyaretgilerden Konya
denildiginde akillarina gelen ilk ii¢ 6geyi siralamalar1 istenmistir. Anketin dordiincii
boliimiinde, Konya gastronomik unsurlarinin belirlenmesi, yemek yenilen yer bilgisi, satin
alinan yenilebilir ve yenilemez gastronomik unsurlar, en begenilen yemek, Konya mutfagi
tanimlamas1 gibi Konya Gastronomisini belirlemeye yonelik sorular sorulmustur. Ilk olarak
acik uclu soru seklinde Konya denilince akla gelen gastronomik unsurlarin 6énem sirasina
gore siralanmasi istenmistir. Nerede yemek yenildigi bilgisi, ziyaret sirasinda yiyecek ya da
icecek satin alinip alinmadigi, alindiysa ne alindig1, yeme-igme disinda mutfakla iligkili bir
iriin satin alinip alinmadigi, alindiysa ne alindigi, Konya mutfagindan en begenilen
yiyecegin ne oldugu ve Konya mutfaginin nasil tanimlandig1 ya da anlatilacag: sekliden agik
uglu sorular sorulmustur. Arastirmanin besinci béliimiinde 17 ifadeden olusan 5°1i likert tipte
olusturulmus gastronomik imaj 6lgegi yer almaktadir. Ayrica genel Konya mutfagi imaji tek
ifadede 5’li likert tipte sorulmustur. Arastirmanin altinci boliimiinde ise Konya Mevlevi
mutfagi bilinirligi, Mevlevi mutfagi yeme igme gelenekleri deneyimleme istegine yonelik

sorular sorulmustur.

Alanyazin incelenerek ve Konya mutfagi 6zellikleri géz oniine alinarak hazirlanan anket
formu ile 50 katilimer iizerinde pilot uygulama yapilmistir. Yapilan pilot uygulama
sonucuda giivenirlik analizi yapilmis ve Cronbach's Alpha degeri 0.85 bulunmustur. Anketin
giivenirligi yeterli goriilse de bir ifadenin normal dagilim sergilemedigi tespit edilmistir.
Ayrica bes anket formunda ayni1 ifadenin bos birakilmasi nedeniyle, katilimcilar tarafindan
tam anlasilamadigi sonucuna varilmig ve ifade anket formundan cikarilmistir. Diger

ifadelerde sorun goriilmemis ve verilerin toplanilmasina devam edilmistir.

Aragtirmada verilerin toplanmasinda, yiiz ylize gorligme yolu tercih edilmistir. Aralik
ayinda gerceklesen Seb-1 Arus torenlerine gelen ziyaretcileri kapsamasi ve yazin seyahat
eden turistleri kapsamasi i¢in 3 Aralik 2017- 15 Agustos 2018 tarihleri arasinda Konya’y1
ziyaret eden turistlere uygulanmis ve 424 anket formu elde edilmistir. Anket formlarinin

eksik veri nedeniyle 20’si elenmis ve 404’1 kullanilmistir.
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3.3. Evren ve Orneklem

Evren, bir arastirmanin sonuglarmmin genellenmek istendigi elemanlar biitiini olarak
tanimlanmaktadir (Karasar, 2012: 109). Arastirmanin evrenini Konya’ya gelen turistler
olusturmaktadir. Konya’nin gerek Anadolu mutfagini gerekse Tiirk mutfagini temsil eden
ozelliklerinin bulunmas1 ve gastronomik imaj agisindan Konya gastronomik 6zeliklerinin
nasil algilandigini ortaya koyan yeterli caligma olmamasi nedeniyle ¢aligmanin evreni

Konya’ya gelen turistler olarak belirlenmistir.

Orneklem, belli kurallara gore belli bir evrenden secilmis ve secildigi evreni temsil yeterligi
kabul edilmis kiiciik kiime olarak tanimlanmaktadir (Karasar, 2012: 110). Arastirmanin
evreninin tiimiine ulagsma giigliigli ve maliyeti nedeniyle dérneklem alma yolu izlenmistir.
Arastiricinin inisiyatifi ile sectigi birimlerden olusan 6rneklem yontemi, olasilikli (tesadiifi)
olmayan 6rnekleme olarak adlandirilmaktadir (Yazicioglu ve Erdogan, 2004). Arastirmada,
orneklem se¢imi i¢in tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemlerinden biri olan amagli 6rneklem
yontemi tercih edilmistir. Buna gore arastirmaci sehirde yasamayan, sadece Konya sehrini
ziyaret eden kisilerden bilgi toplamistir. Sehrin gastronomik imaj algilarini 6l¢mede asgari
orneklem sayis1 belirlenmesinde Yamane (2001: 116)’nin 6rneklem se¢im formiiliinden

yararlanilmigtir.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi verilerine gére 2018 yili igerisinde Konya’y1 ziyaret eden
yabanci ziyaret¢i sayist 63.598” dir. Yerli ziyaretcilerin sayisini belirlenmemis olsa da
Tiirkiye genelinde en ¢ok ziyaret edilen miizeler arasinda yer alan Konya Mevlana Miizesi
ziyaretci sayist 2018 yili igerisinde 2.961.078 olarak belirlenmistir. Arastirmada ise yerli ve
yabanci turist sayis1 toplami 3.024.676 kisi olarak degerlendirilmistir. Kullanilan 6rneklem

tahmini formiilii sonucunda 0,05 anlamlilik diizeyi ile 6rneklem sayis1 384 bulunmustur.

3.4. Verilerin Analizi

Arasgtirmada, son yillarda 6zellikle sosyal bilimler alaninda kullanict dostu yazilimlar1 ve
birka¢ analizi birden yapma olanag: saylayarak farkli yapilar1 6lgmeye olanak saglamasi
nedeniyle yapisal esitlik modeli (YEM) modeli sik kullanilmaya baslamistir (Kandemir,
2016). Yapisal esitlik modellemesi (YEM) nedensel iliskileri test edilmesini saglayan,

tahmin eden ve yapisal teorilerin dogrulanmasinda kullanilan istatiksel bir yaklasim olarak
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tanimlanmaktadir. Analiz yontemleri agisindan degerlendirildiginde varyans analizi, faktor
analizi ve regresyon gibi analizler birinci nesil, kismi en kiigiik karaler yapisal esitlik
modellemesi ve kovaryans temelli yapisal esitlik modellemesi ikinci nesil analizler olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Arastirmada birinci nesil ve ikinci nesil analiz yontemleri bir arada
kullanilmigtir. Kismi en kiigiik kareler yapisal esitlik modellemesi, drneklemi test edip
dogrulayarak agimlayici arastirma modellerinde uygulanabilmesi, tahmin odakli
arastirmalarda ve nedensel 6ngorii analizinde giiglii bir ara¢ olmasinin yan1 sira kayip veri
oldugunda ¢alisabilmesi ve normalite gibi kosullar1 istememesi gibi nedenlerle tercih edilen
bir analiz yontemidir (Hair, Hult, Ringle ve Sarstedt, 2017; Usakli ve Kiigiikergin, 2018,
Alkis, 2016). Ayrica aragtirmada secilmesinin bir diger nedeni ise bir veya iki ifadeli
degiskenlerle de analize imkan vermesidir. Arastirmada yapisal esitlik modellemesi igin,
ulasim kolayligi nedeniyle SmartPLS istatistik paket programi kullanilmistir. Ayrica
betimsel analizler, giivenirlik analizleri, Anova ve t testi analizleri igin Sosyal Bilimler

Istatistik Programi olan IBM SPSS programi kullanilmustir.



4. BULGULAR

Bu béliimde arastirmaya katilan ziyaretcilerin sosyodemografik oOzellikleri, seyahat
motivasyonlari, bilgi kaynaklari, 6nceki deneyimlerine yonelik betimsel istatistikler,

arastirma hipotezlerine iliskin olarak farklilik testleri raporlar1 ve yapisal esitlik modeli

sonuglarina yonelik raporlar yer almaktadir.

4.1. Katihmeilarin Sosyodemografik Ozellikleri ve Seyahat Motivasyonlarina iliskin

Bulgular

Cizelge 4.1. Katilimcilarin sosyodemografik bilgileri

Cinsiyet n % Medeni Durum n %
Erkek 181 44,8 Bekar 175 43,3
Kadin 223 55,2 Evli 229 56,7

Toplam 404 100 Toplam 404 100

Yas Durumu n % Gelir durumu n %
18-24 85 21 1000 TL ve alt1 73 18,1
25-34 129 31,9 1001-3000 TL 198 49
35-50 113 28 3001-5000 TL 97 24
51-64 53 13,1 5001-7000 TL 21 5,2
65 ve listil 24 59 7001 TL 15 3,7

Toplam 404 100 Toplam 404 100

Egitim Durumu n % Ikametgih n %
Lise ve alt1 163 40,3 Istanbul 77 19,1
Universite 204 50,5 Ankara 55 136
Lisansiistii 37 9,2 [zmir 27 6,7

Toplam 404 100 Antalya 23 57

Mesleki Durum n % Yurtdist 20 50
Ogretmen/Akademisyen 42 10,4  Diger 202 50,0
Ev Hanimi 61 15,1 Toplam 404 100
Sanatc1 (Ressam, Memleket (Bolgelere
Miizis;;/er(l v.b.) 9 2,2 gore) (Bole n %
Yénetici/Kamu Idarecisi 39 9,7 Ege, Marmara ve
Ogrenci 49 12,1 Akdeniz Bolgeleri 140 411
Avniat, Mihends, 18 45  i¢AnadoluBolgesi 132 387
Isci/Sirket Calisani 90 22,3 Karadeniz Bolgesi 42 123
Emekli 49 12,1 Dogu Anadolu-

Diger 47 116 ggge};g)igu Anadolu 27 7,9
Toplam 404 100 Toplam 341 100,0
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Katilimeilarin  sosyodemografik ozellikleri Cizelge 4.1’de yer almaktadir.  Cinsiyet
acisindan bakildiginda, katilimeilarin %44,8°1 erkek, %55,2’si kadindir. Katilimcilarin yas
durumlarina bakildiginda orta yasin ¢ogunlukta oldugu sdylenebilir. Medeni durumlari
degerlendirildiginde %43,3’i bekar, %52,7’si ise evlidir. Egitim durumlar1 agisindan
bakildiginda %.50,5 oraniyla c¢ogunun {niversite egitimi aldiklart goriilmektedir.
Katilimcilarin meslek durumlarina gére Isci/Sirket Calisani (%22,3) grubunda olanlarin en
fazla, Sanatc1 (%2,2) grubunda olanlarin ise en az oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin gelir
durumlarina bakildiginda %49 “1001-3000 TL” arasinda oldugu, “7001 TL ve {istii” geliri

olan turistin az oldugu goriilmektedir.

Katilimcilara yagadigi sehirler agik uglu soru seklinde sorulmus ve en fazla yazilan iller
Cizelge 4.1°de siralanmustir. Istanbul, Ankara, izmir ve Antalya ilinden Konya’y: ziyaret
eden turistlerin ¢ogunlugu olusturdugu goriilmektedir. Yine katilimcilarin memleket
durumlan agik uglu soru seklinde sorulmus ve cevaplar bolgeler agisindan kategorik hale
getirilmis ve Cizelge 4.1’de sunulmustur. Konya’ya gelen ziyaretciler memleket agisindan
degerlendirildiginde Ege, Marmara ve Akdeniz Bélgeleri ve i¢ Anadolu Bolgelerinden daha
fazla geldikleri gortilmektedir.

Cizelge 4.2. Katilimcilarin motivasyon durumlarinin dagilimi

Motivasyon Durumlari n %
Mevlana Celaleddin Rumi 126 34,2
Gezi/Seyahat 70 19,0
Seb-i Arus Toérenleri 28 7,6
Arkadas, Aile, Akraba Ziyareti 40 10,9
Is/Ticaret 32 8,7
Tarihi ve Kiiltiirel Yerleri Ziyaret 20 5,4
Maneviyat/Tasavvufi Ortam 15 4,2
Egitim 13 3,5
Diger 24 6,5

Toplam 368 100

Arastirmaya katilan turistlere Konya’yr ziyaret etme motivasyonlart agik uclu olarak
sorulmus ve verilen cevaplar kategorik hale getirilerek Cizelge 4.2°de verilmistir. Konya’yi
ziyaret etme motivasyonlar1 degerlendirildiginde en fazla %34,2 oranla “Mevlana
Celaleddin Rumi” oldugu ifade edilmistir. Mevlana ile iliskilendirilebilecek cevaplar olan
Seb-1 Arus Torenleri (%7,6) ve Din/Maneviyat/Tasavvufi Ortam (%4,2) kategorilerle

beraber diisiiniildiigiinde Tarihi ve Manevi bir kisilik olan Mevlana Celadleddin Rumi’nin
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Konya’ya gelisleri etkileyen ¢cok énemli bir motivasyon kaynagi oldugu sdylenebilir. ikinci
onemli motivasyon kaynagi olan Gezi/Seyahat (%19), yine Tarihi ve Kiiltiirel Yerleri
Ziyaret (%5,4) kategorisiyle beraber degerlendirildiginde turistik amagla Konya’y1 ziyaret

edenlerin oranin1 vermektedir.
4.2. Katihmcilarin Onceki Deneyimleri ve Bilgi Kaynaklarina iliskin Bulgular

Aragtirmaya katilan turistlere Konya’y1r daha once ziyaret edip etmedikleri sorulmus ve
cevaplar Cizelge 4.3’de verilmistir. Arastirma katilimeilarinin %47’sinin daha 6nce

Konya’y1 ziyaret ettigi, %53 liniin ise ilk ziyareti oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.3. Katilimcilarin 6nceki deneyimlerine iliskin dagilimi

Onceki Deneyim (ilk ziyaret mi?) n %
Evet 187 47
Hayir 215 53

Toplam 402 100

Arastirma katilan ziyaretcilerin Konya ziyaretlerini etkileyen en 6nemli bilgi kaynaklar
Cizelge 4.4’te yer almaktadir. Cizelgeye gore %30,7 ile en yiiksek yiizdenin Arkadaslar,
meslektaslar ve akrabalar oldugu goriilmektedir. Ikinci sirada %23,5 ile &nceki

ziyaretlerinden edindikleri bilgiler bulunmaktadir.

Cizelge 4.4. Katilimcilarin bilgi kaynaklart dagilimi

Bilgi Kaynaklari n %
Onceki Ziyaret 95 235
Arkadaslar, meslektaglar ve akrabalar 124 30,7
Medya (basili, gorsel ve sosyal medya) 45 111
Yasadigim tilkedeki vakif ve sivil toplum kuruluslar 10 25
Seyahat acentalar1 ve tur operatorleri 51 12,6
Diger 79 19,6

Toplam 404 100

4.3. Katihmcilarin Destinasyon Marka Algilarina Iliskin Bulgular

Katilimcilara Konya sehrinin marka algisin1 belirlemek iizere Konya denildiginde aklan
gelen li¢c unsuru yazmalari istenmis ve cevaplara iligkin degerlendirme Cizelge 4.5’te yer

almaktadir. Katilimcilardan sirali olarak 1, 2 ve 3 numaralandirilmasi yapilarak verilen
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bosluklar1 doldurmalari istenen soruda, Cagrisim 1°de 1, Cagrisim 2°de 34, Cagrisim 3’de
65 siranin bos birakildigi goriilmiistiir. Toplam 1115 cevap degerlendirildiginde tarihi ve
manevi kisilikler, tarihi devlet ve isaretleri, tarihi, kiiltiirel ve dini yerler, etkinlikler,
gastronomik unsurlar, somut olmayan miras, Konya insani, Konya ilgeleri seklinde sekiz
kategori belirlenmistir. Kategorik acidan degerlendirme yapildiginda tarihi ve manevi
kisiliklerin %43,4 oraniyla en fazla yazildigi, ikinci kategori olarak %24 ile gastronomik
unsurlarin en fazla yazildig1 goriilmektedir. Yine Cizelge 4.5 kelime bazinda incelendiginde,
en fazla yazilan ¢agrisim olarak %34,7 ile Mevlana Celaleddin Rumi, ondan sonra en fazla
yazilan c¢agrisim etlieckmektir (%16,3). Diger yandan cagrisimlar sirali bir sekilde
sorulmustur. Bu nedenle ilk akla gelenler incelendiginde (Cagrisim 1), %76,9 oraniyla
Mevlana Celaleddin Rumi, %11,9 oraniyla ise Etliekmek 6ne ¢ikmaktadir. Ikinci akla gelen
incelendiginde (Cagrisim 2), %25,9 ile etlickmek en fazla yazilan ¢agrisimdir. Etliekmegi
%16,2 orantyla Mevlana Celaleddin Rumi, %15,1 oraniyla Semsi Tebrizi takip eder. Ugiincii
sirada akla gelenlerde bos birakilma durumu artmis olup, %11,2 oraniyla en fazla yazilan

unsur etliekmektir.

Cizelge 4.5. Konya'nin marka algisi

.. agrisim 1 agrisim 2 agrisim 3 Toplam
Konya Denilince Akla Gelen Ug¢ Sey Cagris Cagris Cagnis p

% n % n % n %

Tarihi ve Manevi Kisilikler 313 77,7 @ 128 34,6 43 12,7 484 434
Mevlana Celaleddin Rumi 310 76,9 60 16,2 17 5,0 387 34,7
Semsi Tebrizi 3 0,7 56 15,1 14 4,1 73 65
Alaattin Keykubat 9 2,4 10 2,9 19 17
Nasrettin Hoca 3 0,8 2 0,6 5 04
Tarihi Devlet ve isaretleri 2 0,5 7 1,9 22 6,5 31 2,8
Selguklu 2 0,5 5 14 18 5,3 25 2.2
Selcuklu Baskenti 2 0,5 2 0,6 4 04
Tugrul Kusu 2 0,6 2 0.2
Tarihi, Kiiltiirel ve Dini Yerler 9 2,2 35 9,5 60 17,7 104 9,3
Camiler 4 1,0 23 6,2 14 4,1 41 3,7
Tirbeler 1 0,2 3 0,8 14 4.1 18 1,6
Alaattin Tepesi 1 0,2 3 0,8 15 4,4 19 17
Catalhoyiik 2 0,5 4 1,1 10 2,9 16 14
Karatay Medresesi/Miizeler/Sehitlik 1 0,2 2 0,5 3 0,9 6 0,5
Etkinlikler 1 0,2 14 3,8 11 3,2 26 23
Seb-i Arus Tdérenleri 1 0,2 14 3,8 11 3,2 26 2.3
Gastronomik Unsurlar 55 136 127 343 86 254 268 24,0
Etliekmek 48 11,9 9% 25,9 38 11,2 182 | 16,3
Konya Sekeri 4 1,0 15 41 17 5,0 36 3,2

Bugday/Bugday ambari 4 11 4 1,2 8 0,7
Tandir 1 0,2 4 1,1 5 15 10 0,9
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Cizelge 4.5. devami

Tirit 2 0,5 6 1,8 8 07
Diigiin Pilavi/Konya Pilavi 7 2,1 7 06
Bamya Corbasi 2 0,5 5 1,4 1 0,3 8 07
Helva/Hosmerim 1 0,3 4 1,2 5 0,4
Su boregi 1 0,3 1 01
Kebap 1 0,3 1 01
Sacarasi 3 0,9 3 03
Somut Olmayan Miras 10 2,5 18 4,9 25 7,4 53 4,8
Mesnevi 2 0,5 3 0,9 5 04
Semazen/Dervisler/Mevlevilik 3 0,7 7 1,9 6 1,8 16 14
flah1 Ask/ Huzur/ Rab/ Maneviyat 1 0,2 6 1,6 8 2,4 15 1,3
Kiiltiir/Medeniyet 6 1,5 3 0,8 4 1,2 13 12
Ney 4 1,2 4 04
Konya Insam 4 1,0 3 0,8 11 3,2 18 1,6
Dindar Insanlar 1 0,3 5 15 6 0,5
Muhafazakar insanlar/Muhafazakarlik 1 0,2 3 0,9 4 0,4
Arkadas Canlis1 Insanlar/ 3 0,7 2 0,5 3 0,9 8 07
Arkadas/Akraba
Konya ilg:eleri 1 0,2 20 5,4 47 13,9 68 6,1
Selguk/Bosna 1 0,3 1 0,1
Meram 1 0,2 11 3,0 8 2,4 20 18
Sille 8 2,2 2 0,6 10 09
Beysehir 1 0,3 1 0,1
Diger* 8 2,0 18 49 34 10,0 63 5,7
TOPLAM 403 100 @ 370 @ 100 @ 339 100 1115 @ 100
BOS 1 34 65 100

Cizelge 4.5 sonuglart degerlendirildiginde Konya’yr ziyaret eden turistler, Konya
denildiginde yiiksek oranla Mevlana Celaleddin Rumi ile hatirlamakta, bir diger marka algisi
ise etlickmek olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Gastronomik unsur olarak -etliekmegin
destinasyon marka algisi igerisinde yer almasi, Konya’nin pazarlanmasi ve sehrin

markalama stratejileri igerisinde yer almasi gerekliligini ortaya koymaktadir.
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4.4. Katihmcilarin Genel Destinasyon Imaj Algilarina iliskin Bulgular

Arastirmaya katilan turistlerin Konya ile ilgili genel destinasyon imaj algilamalari, tek

ifadeli sekilde olumsuzdan (1) olumluya (5) likert tipte sorulmustur.

Cizelge 4.6. Arastirmaya katilan turistlerin Konya ile ilgili genel imaj algilarinin betimsel
analizi

N
2 =
. E : Yo
Genel Destinasyon Imaji E 3 2 = 3 % c_Eu § P
5 E S = s 2 £
> S +— =] =< [oX + c <
< =) = - = =) o - 8@
=] o O O ®) o [ @) NN
. f 5 20 84 189 106 404
x
Konya Genel Imaj % 12 50 208 468 262 100 3,92 0,880

* Katilimcilar, genel destinasyon imaj ozelliklerini "1=Cok Olumsuz", "2=Olumsuz", "3=Orta "4=0Olumlu","5=Cok Olumlu"
seklinde oranlamistir

Cizelge 4.6’da arastirmaya katilan ziyaretcilerin Konya sehri ile ilgili genel imaj

degerlendirmeleri verilmistir. Konya’nin destinasyon genel imajinin olumlu oldugu

sOylenebilir ( x= 3,92).
4.5. Katihmcilarin Gastronomik Marka Algilarina iliskin Bulgular

Katilimcilara Konya’nin gastronomik marka algilarin1 belirlemek amaciyla Konya
Gastronomisi (yeme-igme unsurlari) denildiginde aklan gelen ii¢ seyi yazmalari istenmistir.
Verilen cevaplar kategorik hale getirilmis ve Cizelge 4.7°de yer almaktadir. Katilimcilardan
siralt olarak 1, 2 ve 3 numaralandirilmas: yapilarak verilen bosluklari doldurmalar
istenmistir. Toplamda 1011 cevaptan olusan verilerde, Cagrisim 1°de 1, Cagrisim 2’de 53,
Cagrisitm 3’de 147 bos birakildigr tespit edilmistir. Cevaplar degerlendirildiginde,
pide/etlickmek, ¢orbalar, et yemekleri/pilav, sebze yemekleri/balik, hamur isleri, tatlilar,

icecekler ve sekerleme/lokum/hurma olmak tizere sekiz kategori olusturulmustur.



Cizelge 4.7. Konya'nin gastronomik marka algisi

Cagrisim 1 Cagrisim 2 Cagrisim 3 Toplam

Gastronomik Marka Algisi % n % n % n %
Pide/Etliekmek 300 744 53 15,1 17 6,6 370 36,6
Etliekmek 291 72,2 42 12,0 13 51 346 34,2
Pideler 4 1,0 5 1,4 9 0,9
Mevlana Pidesi 2 0,5 1 0,4 3 0,3
Bigak Arasi 6 1,7 3 1,2 9 0,9

Etli Pide 3 0,7 3 0,3
Corbalar 44 10,9 92 26,2 51 19,8 187 18,5
Bamya Corbasi 38 94 68 194 38 148 144 142
Arabas1 Corbast 11 3,1 2 0,8 13 1,3
Yogurt Corbast 3 0,7 5 14 4 1,6 12 1,2
Terhun Corbasi 1 0,2 3 0,9 2 0,8 6 0,6
Tarhana Corbasi1 1 0,2 2 0,8 3 0,3
Corbalar 1 0,2 5 1,4 3 1,2 9 0,9

Et Yemekleri/Pilav 46 114 116 33,0 69 26,8 231 22,8
Tandir 23 57 28 8,0 21 8,2 72 7,1
Tirit 5 1,2 29 8,3 23 8,9 57 5,6
Firin Kebabi 5 1,2 15 4,3 4 1,6 24 2,4
Konya Kebabi 1 0,2 1 0,3 2 0,8 4 0,4
Konya Pilavi 5 1,2 14 4,0 13 51 32 3,2
Diigiin Pilavi 2 0,8 2 0,2
Kuzu Tandir 2 0,5 1 0,3 3 0,3
Kebab 4 1,0 17 4,8 4 1,6 25 2,5
Kofte 1 0,2 3 0,9 4 0,4
Doner 4 1,1 4 0,4
Iskender 2 0,6 2 0,2
Kavurma 2 0,6 2 0,2
Sebze Yemekleri/Balik 2 0,5 1 0,3 2 0,8 5 0,5
Sarma 1 0,2 2 0,8 3 0,3
Kurma Balik 1 0,2 1 0,1
Balik 1 0,3 1 0,1
Hamur isleri 3 0,7 17 48 23 8,9 43 43
Borek 4 11 9 3,5 13 1,3

Su Boregi 3 0,7 8 2,3 2 0,8 13 1,3

Sac Boregi 3 0,9 1 0,4 4 0,4
Gevrek 8 3,1 8 0,8
Tandir Boregi 2 0,6 3 1,2 5 0,5
Tathlar 4 1,0 28 8,0 40 15,6 72 7,1
Sacarasi 4 11 9 35 13 1,3
Helva 2 0,5 6 1,7 16 6,2 24 2,4
[rmik Helvast 1 0,2 5 1,4 1 0,4 707
Hosmerim 9 2,6 9 35 18 18
Tatlilar 1 0,2 3 0,9 3 1,2 7 0,7
Baklava 1 0,3 2 0,8 3 0,3
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Cizelge 4.7. devami

icecekler 1 0,2 3 0,9 9 35 13 1,3
Ayran 1 0,2 3 0,9 3 1,2 7 0,7
Serbetler 4 1,6 4 0,4
Cay 2 0,8 2 02

Sekerleme/Lokum/Hurma 2 0,5 27 7,7 36 14,0 65 6,4
Mevlana Sekeri 1 0,2 11 3,1 8 3,1 20 2,0
Seker 1 0,2 10 2,8 16 6,2 27 2,7
Akide Sekeri 2 0,6 2 0,2
Konya Sekeri 2 0,6 4 1,6 6 0,6
Konya Sarmasi 2 0,6 2 0,8 4 0,4
Hurma 3 1,2 3 0,3
Lokum 3 1,2 3 0,3

Diger 1 0,2 14 4,0 10 3,9 25 2,5
403 100 351 100 257 100 1011 100
BOS 1 53 147 201

Katilimeilarin Konya gastronomik marka algilar1 kategorik acidan degerlendirildiginde
Pide/Etliekmek (%36,6) oraniyla en fazla olup, sirasiyla en fazla yiizdeye sahip gastronomik
cagrisimlar et yemekleri/pilav (%22,8) ve c¢orbalar (%18,5)’dir. Yine Cizelge 4.7 kelime
bazinda incelendiginde, en fazla yazilan ¢agrisim olarak %34 ile Etliekmek, ondan sonra en
fazla yazilan c¢agrisim %14,2 ile bamya c¢orbasidir. Cagrisimlar sirali  sekilde
degerlendirildiginde ise, ilk akla gelenlerde (Cagrisim 1), %74,4 oraniyla Pide/Etliekmek;
ikinci akla gelenlerde (Cagrisim 2), %33 ile et yemekleri/pilav; liglincii akla gelenlerde ise
bos birakilma durumu artmis olup, %26,8 oramiyla en fazla yazilan unsur et

yemekleri/pilavdir.
4.6. Katihmcilarin Gastronomik imaj Algilarina fliskin Bulgular

Aragtirma katilimcilarina  gastronomik imaj ifadelerini Konya Mutfagi {izerinden
cevaplandirmalar istenmis ve ortalama ve standart sapmalar1 Cizelge 4.8’de verilmistir.
Cizelgeye gore en fazla ortalamalarin “ulasilabilirdir” (¥=3,88), “yiyecek ve igeceklerde
kalite agisindan tamdir” (x=3,85) ve “lezzetlidir” (x=3,84) ifadelerinde oldugu
goriilmektedir. En diisiik ortalama ise “yenilik¢idir” (x¥=3,05) ifadesinde bulunmaktadir.
Diger yandan 2,73 ortalama ile Konya yemeklerinin rahatsizlik vermedigi sonucuna

varilabilmektedir.
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Cizelge 4.8. Konya'nin gastronomik imaj algis1

IFADELER x* s.S

Saglik ve besin degeri agisindan uygundur 3,70 1,039

'g Yiyecek ve igeceklerde kalite agisindan tamdir. 3,85 0,892

: Farkh sunum ya da yeme sekli sunar. 3,60 1,022

k= Ilgi ¢ekici yiyecek ve igecekler vardir. 3,61 1,031

% Restoranlarin ilgi ¢ekici atmosferi vardir. 3,46 0,969

£ Restoran ya da mutfak calisanlar1 misafirperverdir. 3,53 1,043

(g (:)zgiindﬁr. 3,65 1,038

= Odenen ficrete deger 3,59 1,033

& Yenilikgidir 305 1,231

§ Yiyecek ve icecekler estetik goriiniim saglar. 3,51 1,074

2 Lezzetlidir 384 1,008

E Ulasilabilirdir. 3,88 0,991

Yemek cesitliligi olduk¢a fazladir. 3,50 1,015

_ = Konya yemekleri rahatsizlik verir. 2,73 1,251

% é g Konya yemeklerini yemek bana keyif verir. 3,70 0,969

§ § ™ Konya’daki yemeklerin manevi degeri oldugunu 3,55 1,143
o diistintiriim.

* Katilmcilar, Konya gastronomik imaj ozelliklerini "1=Kesinlikle Katilmiyorum",
"2=Katilmyorum", "3=Orta diizey/Ne az ne ¢ok" "4=Katilyyorum","5=Kesinlikle
Katiliyorum" seklinde oranlamistir

4.7. Katiimcilarin Genel Gastronomik imaj Algilarina iliskin Bulgular

Arastirmaya katilan turistlerin Konya’nin genel gastronomik imajlarina iligkin tek ifadeli

sekilde olumsuzdan (1) olumluya (5) likert tipte soru sorulmustur.

Cizelge 4.9. Katilimcilarin genel gastronomik imaj algilamalari

2 E
Genel Gastronomik E o E R

imai g 2 2 s =2 = E |54
maji = o g o E S 5 %’ gg
o | =X S = S = o e % o
8 S o = ~ < © = 4+ @©
A o O O @) o [ O ovow

f 7 1 1 21 7 404
Konya Genel 9 8 0 8 0 387 0863

Gastronomik Imaji % 1,7 47 200 52,0 21,5 100,

* Katilimcilar, genel gastronomil imaj algilarimt "1=Cok Olumsuz", "2=Olumsuz", "3=Orta "4=Olumiu","5=Cok
Olumlu" seklinde oranlamistir
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Cizelge 4.9’da arastirmaya katilan ziyaretgilerin Konya genel gastronomik imaj algilarina
yonelik degerlendirmeleri verilmistir. Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj

algisinin imajinin olumlu oldugu séylenebilir ( £=3,87).

4.8. Katihmcilarin - Mevlevi Mutfagin  Farkindahg, Deneyimleme Istegi ve

Motivasyonlarina iliskin Bulgular

Cizelge 4.10. Katilimcilarin Mevlevi mutfag: algisi

Mevlevilik Bilgi/ilgi Durumu n %
Evet 164 40,6
Hayir 240 59,4

Toplam 404 100

Mevlevi Mutfag Bilinirlik n %
Evet 73 18,1
Hayir 331 81,9

Toplam 404 100

Mevlevi Mutfagim Deneyimleme Istegi n %
Evet 232 57,4
Hayir 172 42,6

Toplam 404 100,0

Konya’yr ziyaret eden katilimcilara, Konya gastronomik kimlik O6zellikleri gz Oniine
alinarak, oncelikle Mevlevilik, Mevlevi kiiltiiriiyle ilgili bilgi ve ilgi durumu, sonra da
Mevlevi mutfaginin bilinirligi tespit edilmeye ¢alisilmistir. Cizelge 4.10°da goriildiigii tizere
Mevlevi kiiltiirine olan ilgilerinde %40,6 oraniyla evet cevabi verilmis, Mevlevi mutfagi

bilinirliginde ise bu oran oldukc¢a diismiistiir (%18,1).

Katilimcilara Mevlevi mutfak kiiltiiriinde yer alan unsurlar1 deneyimleme imkani verilseydi,
deneyimlemeyi isteyip istemeyecekleri sorulmus ve yanitlar1 Cizelge 4.10°da gosterilmistir.
%57,4 oraniyla ¢ogunun deneyimlemeyi istedikleri sonucuna varilmistir. Deneyimleme
istegine evet cevabi veren katilimcilara deneyimleme motivasyonlarma iliskin

yapilandirilmis cevaplar verilmistir.
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Cizelge 4.11. Katihmcilarin Mevlevi mutfagi deneyimleme istegi nedenine iliskin
dagilimlar

Mevlevi Mutfagin1 Deneyim
Motivasyonlari

Notr/Orta
Katiliyorum
Toplam
Ortalama*
Standart Sapma

Dagilim
— | Katilmiyorum

1 24 | 189 | 224

Mevlevi kiiltiiriiyle ilgili deneyimleri yasamak 279 | 0.512
hosuma gider, beni mutlu ederdi. % 49 10,7 | 84,3 | 100 ! !
Mevlevi yeme-igme geleneklerini f 21 53 150 | 224

.deneyvimledigimde, Mevlevi kﬁltﬁrﬁyle ve Mevlana % 93 236 | 66,9 | 100 2,58 | 0,659
ile bag kurdugumu hissederdim.

Mevlevi yeme igme gelenegini deneyimledigimde f 28 50 146 | 224
manevi ve huzurlu hissederdim. % | 12,5 | 22,3 | 65,1 | 100

*Katihimcilar Mevlevi Mutfagimi deneyimleme isteklerine yonelik hazirlanan sorulara "1=Katilmiyorum","2=Notr/Orta
diizey", “3= Katilyyorum” seklinde cevap vermislerdir.

2,53 | 0,708

Cizelge 4.11°de yer alan cevaplara iliskin degerlendirme yapildiginda, sirasiyla
mutluluk/hosa gitme, bag kurma, manevi ve huzurlu hissetme gibi duygular1 uyandiracagi
belirlenmistir. Bu sonug, gastronominin sosyolojik boyutuyla iligkili olup, gastronomik

deneyimlerin insanlar iizerindeki sosyal etkisinin sonucu olarak degerlendirilebilir.
4.9. Katihmeilarin Gastronomik Satin Alma Deneyimlerine Iliskin Bulgular

Cizelge 4.12°de katilimcilarin yenilebilir gastronomik {iriin satin alma deneyimini
belirlemeye yonelik agik uclu sorular kategorik olarak verilmistir. Konya’dan %74,45

orantyla en fazla Seker ¢esitleri (Akide, Konya Sekeri, Mevlana Sekeri, Hurma Sekeri) satin

alindig1 belirlenmistir.

Cizelge 4.12. Katilimeilarn yenilebilir gastronomik {iriin satin alma durumu

Satin Alinan Yenilebilir Gastronomik Unsurlar n %
Seker (Akide, Konya Sekeri, Mevlana Sekeri, Hurma Sekeri) 169 74,45
Gevrek 19 8,37
Lokum 10 4,41
Konya Sarmasi 8 3,52
Hurma 3 1,32
Pigmaniye 3 1,32
Diger 15 6,61

Toplam 227 100
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Katilimcilara sorulan yenilmez gastronomik {irin satin alma durumlar Cizelge 4.13’te
verilmistir. En fazla tahta tiriinlerin (6zellikle kasik) (%29,7) ve ¢omlek iirlinlerinin (%23,4)

tercih edildigi goriilmektedir.

Cizelge 4.13. Katilimcilarin yenilemez gastronomik iiriin satin alma durumu

Satin Alinan Yenilemez Gastronomik Unsurlar n %
Tahta Uriinler (Kasik, Oklava (2) ) 28 29,7

Comlek Uriinler (Cémlek Kap, Cémlek Bardak, Cémlek Cezve, 29 934
Comlek Fincan, Comlek Tava, Gliveg Kabi) '

Bakir Uriinler (Bardak, Cezve, Caydanlik, Demlik, Kap) 12 12,7
Diger (Catal, Kasik, Cay Kasig1, Cay Bardagi, Piring Demlik, Cini
Kase, Sekerlik, Magnet)

32 34,0

Toplam 94 100

4.10. Katihmeilarin Konya Mutfaginda En Begendikleri Yeme-icme Durumuna

Iliskin Bulgular

Katilimeilarin en begendikleri yiyecek ve igecekler Cizelge 4.14’te yer almaktadir. En fazla
begenilen yiyecegin %50,73 ile etlieckmek oldugu goriilmektedir. Ikinci en begenilen yemek
ise %16,42 ile Tandir Kebab1 ve Firin Kebabi oldugu goriiliir.

Cizelge 4.14. Katilimcilarin en begendikleri gastronomik unsur

En Begenilen Gastronomik Unsur n %

Etliekmek 173 50,73
Tandir ve Firm Kebabi (Tandir Kebabi, Firmn

Kebabi, Kuzu Tandir) 56 16,42
Bamya Corbasi 29 8,50
Tirit 19 5,57
Konya Pilav1 (Etli Pilav, Diigiin Pilavi) 9 2,64
Bicak Arasi 6 1,76
Yogurt Corbasi 5 1,47
Su Boregi 5 1,47
Serbetler 5 1,47
Diger 34 9,97

Toplam 341 100
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4.11. Katihmeilarin Konya Sehri Gastronomik imaj Algillarinin Sosyodemografik

Ozelliklerine Gore Analizi

Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin cinsiyet degiskenine gore

anlamli bir sekilde farklilasma durumuna iliskin sonuglar Cizelge 4.15’da yer almaktadir.

Cizelge 4.15. Katilmcilarin gastronomik imaj algilamalarinin cinsiyetlerine gore
farklilasma durumu

Gastronomik Imaj  Cinsiyet n ¥ S.S. t p

Bilissel/Algisal Erkek 181 3,63 0,798

Gastronomik imaj Kadm 223 366 0720 0444 0657
Duygusal Erkek 181 3,58 0,949

Gastronomik imaj Kadm 223 366 0021 798 0428
Genel Erkek 181 3,82 0,872

Gastronomik imaj Kadn 223 391 o0gss 073 0284

Yapilan analizler sonucunda, arastirmaya katilan turistlerin bilissel/algisal, duygusal ve
genel gastronomik imaj algilamalarinin cinsiyet degiskenine gore anlamli bir farklilik
gostermedigi tespit edilmistir (p>0,05). Arastirmaya konu olan “H,,: Konya yi ziyaret eden

turistlerin gastronomik imaj algilari cinsiyet degiskenine gore anlamly bir farklilik gosterir.

hipotezi kabul edilmemistir.

Cizelge 4.16. Katilmcilarin gastronomik imaj algilamalarinin yas degiskenine gore
farklilasma durumu

Gastronomik Imaj Yas n x S.S. F p
18-24 85 3,63 0,798
Bilissel/Algisal 25-34 129 358 0,703
Gastronomik Imaj 35-50 113 3,78 0,761 1673 0172
51 ve tstil 77 3,58 0,797
18-24 85 351 1,102
Duygusal 25-34 129 3,55 0,893
Gastronomik imaj 35-50 113 3,80 0,854 2,029 0.109
51 ve tstil 77 3,60 0,890
18-24 85 3,57 0,872
25-34 12 7 74
Genel >3 2357 0715 5113 0,008

Gastronomik imaj 35-50 113 3,79 0,708
51 veisti 77 359 0,795
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Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin yas durumlarina gére anlaml
bir sekilde farklilagip farklilasmadigina bakilmig ve buna iliskin analiz sonuglar1 Cizelge
4.16°da verilmistir. Yapilan analizlerle, arastirmaya katilan turistlerin biligsel/algisal,
duygusal ve genel gastronomik imaj algilamalarmin yas degiskenine gore anlamli bir
farklilik gostermedigi tespit edilmistir (p>0,05). Arastirmaya konu olan “H;,: Konya'yi
ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar: yas degiskenine gére anlamli bir farklilik

gosterir.” hipotezi kabul edilmemistir.

Cizelge 4.17. Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarinin egitim degiskenine gore
farklilasma durumu

Gastronomik imaj Egitim n x S.S. t p
Durumu
Biligsel/Algisal Lisevealt1 163 3,69 0,864
Gastronomik Imaj Universite 204 3,60 0659 748 0244
Duygusal Gastronomik Lisevealtt 163 3,74 0,969
Imaj Universite 204 3,55 0,866 2075 0,045

Lise vealtt 163 3,72 0,864
Universite 204 3,57 0,678

Genel Gastronomik imaj 5,233 0,077

Konya’yr ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin egitim degiskenine gore
anlaml bir sekilde farklilasip farklilasmadigina yonelik yapilan analiz sonuglar1 Cizelge
4.17°de gosterilmistir. Yapilan analizlerle, arastirmaya katilan turistlerin biligsel/algisal ve
genel gastronomik imaj algilamalarinin egitim durumu degiskenine gére anlamli bir farklilik
gostermedigi tespit edilirken (p>0,05), duygusal gastronomik imajmn egitim durumlarina
gore farklilagtigi tespit edilmistir (p=0,045). Ortalamalar incelendiginde Cizelge 4.17°de
goriildiigli tizere, bu farkliligin lise ve alti egitim diizeyinde olanlarin liniversite egitim
diizeyinde olanlara nazaran daha olumlu duygusal gastronomik imaj algilarindan
kaynaklandig1 goriilmektedir.  Arastirmaya konu olan “Hy.: Konya'yi ziyaret eden
turistlerin gastronomik imaj algilart egitim durumu degiskenine gore anlamli bir farkhilik

gosterir.” hipotezi kabul edilmistir.

Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin gelir durumuna gore anlamli
bir sekilde farklilagip farklilasmadigina yonelik yapilan analiz sonuglar1 Cizelge 4.18’de
verilmistir. S0z konusu ¢izelgede goriildiigli lizere arastirmaya katilan turistlerin
biligsel/algisal, duygusal ve genel gastronomik imaj algilamalarinin gelir durumuna gore

anlaml bir farklilik gosterdigi (p=0,000) tespit edilmistir.
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Cizelge 4.18. Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarmin gelir degiskenine gore

farklilasma durumu

Gastronomik Imaj Yas n X S.S. F p
1000 TL ve alt1 73 3,77 0,761
Biligsel/Algisal 1001-3000 TL 198 3,76 0,662 9.213 0.000
Gastronomik Imaj 3001-5000 TL 97 3,51 0,809 ' '
5001 TLveustt 36 3,13 0,876
1000 TL ve alt1 73 3,81 0,992
Duygusalo 1001-3000 TL 198 3,72 0,862 6.695 0.000
Gastronomik Imaj 3001-5000 TL 97 3,48 0,939 ' '
5001 TLveusti 36 3,08 0,967
1000 TL ve alt1 73 3,79 0,801
Genel 1001-3000 TL 198 3,74 0,709
Gastronomik imaj 3001-5000 TL 97 3,50 0,777 9,288 0,000
5001 TLveustt 36 3,11 0,827

Gelir degiskenine gore farklilik durumun kaynagina yonelik Post Hoc testleri yapilmis olup,

5001 TL ve iistii geliri olan ziyaretcilerin, diger gelir degiskenlerinde yer alan ziyaretgilere

gore daha olumsuz gastronomik imaj algilamalarina sahip oldugu goriilmiistiir.

380 |

360 |

3.40 |

BilisselAlgisal Gatrononik imnj
Ortalamalan

3,20 |

1000 TL we alty

Duygusal Gastronoml fmaj
Ortalamalan

=20

1001-3000 TL.

3001-5000 TL.

Gelir Dur e

5001 TL we Tizeri

1000 TL. we alta

(Genel Gastronondk lma]
Ortalamalan
[A]
8

1001-3000 TL.

3001-5000 TL.

Grelir Dhuoarrmaron

S001 TL. we tizeri

1000 TL wve alt

1001-3000 TL.

3001-5000 TL.

Geelir Do

5001 TL we tizeri

Sekil 4.1. Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarinin gelir durumuna gore farklilasma nedenleri
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Sekil 4.1°de ii¢ boyut icin de farklilasmaya yonelik grafik gosterimi yer almaktadir. Bu
grafiklere gore gelir yiikseldik¢e gastronomik imaj algilarinin daha olumsuza dogru gittigi
sOylenebilir. Sonug olarak arastirmaya konu olan “ H,,4: Konya'yi ziyaret eden turistlerin
gastronomik imaj algilart gelir durumu degiskenine gore anlaml bir farklilik gosterir.”

hipotezi kabul edilmigtir.

Konya’yr ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin meslek durumlarina gore
farklilagip farklilasmadigina iliskin sonuglar Cizelge 4.19°da yer almaktadir. Yapilan
analizler sonucunda arastirmaya katilan turistlerin duygusal ve genel gastronomik imaj
algilamalarimin meslek durumuna gore anlamli bir farklilik gosterdigi (p=0,000),
biligsel/algisal gastronomik imaj boyutunda ise anlamli bir farklilik géstermedigi (p=0,412)
tespit edilmisgtir.

Cizelge 4.19. Katilmcilarin gastronomik imaj algilamalarinin meslek degiskenine gore
farklilasma durumu

Gastronomik Imaj Meslek Durumu n X S.S. F p

Ogretmen/Akademisyen 42 3,58 0,695

Ev Hanimi 61 3,76 0,783
Bilissel/Algisal S"{é’)netici/Kamu Idarecisi 39 3,52 0,863 1010 0412
Gastronomik Imaj  Ogrenci 49 3,75 0,583 ' '
Isci/Sirket Calisan1 90 3,63 0,868
Emekli 49 3,80 0,756
Ogretmen/Akademisyen 42 357 0,859
Ev Hanimi 61 3,92 0,886
Duygusal Yénetici/Kamu Idarecisi 39 3,19 1,156 3154 0.009
Gastronomik Imaj ~ Ogrenci 49 371 0941 '
Isci/Sirket Calisan1 90 3,57 1,028
Emekli 49 3,76 0,730
Ogretmen/Akademisyen 42 3,58 0,726
Ev Hanim 61 3,84 0,767
Genel G.astr_onomlk \"(onetlcl/Kamu Idarecisi 39 3,36 0,887 2299 0045
Imaj Ogrenci 49 3,73 0,689
Isci/Sirket Calisani 90 3,60 0,890
Emekli 49 3,78 0,687

Meslek durumuna gore farklilasmanin nasil olustuguna iligskin yapilan Post Hoc testleri
sonucu, yonetici ve kamu idarecisi olanlarin diger meslek gruplarina gore daha olumsuz

gastronomik imaj algilarina sahip oldugu ve farklilasmanin kaynagi olarak goriilebilecegi
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sOylenebilir. Ayrica ortalamalarin grafiksel gosterimi Sekil 4.2°de verilmistir. Arastirmaya
konu olan “ H,4: Konya’y: ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar: gelir durumu

degiskenine gore anlaml bir farklilik gosterir.” hipotezi kabul edilmistir.
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Sekil 4.2. Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarimin meslek durumuna gore
farklilagsma nedenleri

4.12. Katihmecilarin Konya Sehri Gastronomik imaj Algillarinin Motivasyonlarina

Gore Analizi

Konya’yr ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin motivasyonlarina gore
farklilagip farklilasmadigina iliskin sonuglar Cizelge 4.20°de yer almaktadir. Yapilan
analizler sonucunda aragtirmaya katilan turistlerin = gastronomik imaj algilarn

motivasyonlarina gére anlamli bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir.



76

Cizelge 4.120. Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarinin motivasyonlarina gore
farklilasma durumu

Gastronomik

e Motivasyon Durumlari n x S.S. F p

Imaj
Mevlana 126 3,81 0,665
Gezi/ Sf:yghat, Tarihi ve Kiiltiirel 90 364 0649

Bilissel/Algtsal Yerleri Ziyaret
iligsel/Algisa : " -
Gastronomik imaj Seb-i Arus Torenler, 43 3,64 0,997 3,985 0,004

Maneviyat/Tasavvufi Ortam
Is, Ticaret ve Egitim 45 345 0,728
Arkadas, Aile, Akraba Ziyareti 40 3,37 0,707
Mevlana 126 3,87 0,710

Gezi/Seyahat, Tarihi ve Kiiltiirel

Yerleri Ziyaret 9 353 0869

Gastromomi Il oo Tt o 4 as 1ok 6302 0000
Is, Ticaret ve Egitim 45 3,26 1,053
Arkadas, Aile, Akraba Ziyareti 40 3,36 0,920
Mevlana 126 3,84 0,620

Gezi/Seyahat, Tarihi ve Kiiltiirel

Yerleri Ziyaret 9 358 0,688

Genel Seb-i Arus Torenleri
R > 5,902 0,000
Gastronomik Imaj  Maneviyat/Tasavvufi Ortam Bl 374 G
Is, Ticaret ve Egitim 45 335 0,795
Arkadas, Aile, Akraba Ziyareti 40 3,36 0,766

Katilimcilarin motivasyonlara gore farklilasmanin kaynagini tespit etmek i¢in yapilan Post
Hoc testlerinde Mevlana motivasyonuyla Konya’ya gelen turistlerin gastronomik imayj
algilarinin diger motivasyon durumlarina nazaran daha olumlu olmasindan kaynaklandigi
goriilmektedir (Bknz. Sekil 4.3). Arastirmanin “H,: Konya'yi ziyaret eden turistlerin
gastronomik imaj algilart motivasyon degiskenine gore anlaml bir farkhiik gésterir.”

hipotezi kabul edilmistir.

3,80
3,70

Biligsel/Algisal Gastronomik fmaj

Ideviana Gez/Seyahat, Tanlu  Feb-a Asus Torenlen, Ij, Ticaret wve EStun Asgkadag. Aale,
we Kiltirel Yerlen IManeviyat/Tasavwvufi Alkraba Ziyareti
Zayaret Ortam

Motivasyon Durumu

Sekil 4.3. Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarinin motivasyonlarina gore
farklilagsma nedenleri
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GezifSeyahat, Tarihi  Seb-i Arus Térenleri, I, Ticaret ve Egitim Arlcadas, Aile,

we Kiltiirel Yerlern IdlaneviyatTasavvuf Aderaba Ziyareti
Ziyaret Ortam
Motivasyon Duumu
Gezi/Seyahat, Tarihi  Seb-i Ams Torenleri, s, Ticaret ve Egitim Arlkadag, Aidle,
we Kulturel Yerleri IdaneviyatTasavvufi Alralbya Fiyareti
Fiyaret Ortam

Motivasyon Durumu

Sekil 4.3. Devami - Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarinin motivasyonlarina gore

farklilagsma nedenleri

4.13. Katihmeilarin Konya Sehri Gastronomik imaj Algilarimin Onceki Deneyimlerine

Gore Analizi

Konya’y: ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin 6nceki deneyimlerine gore

farklilasip farklilasmadigina iliskin sonuclar Cizelge 4.21°de yer almaktadir.

Cizelge 4.21. Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarmin 6nceki deneyimlerine gore

farklilasma durumu

Gastronomik Imaj Turist Deneyimleri
- Onceki Deneyim n X S.S. t p
Gfsltlulr%srfgrﬁﬁliﬂaj Ik Kez Gelig 188 3,65 0758 188 0851
Tekrarlanan Ziyaret 216 3,64 0,764 ' '
Duygusal Ik Kez Gelis 188 3,65 0,758 0723 0470
Gastronomik Imaj  Tekrarlanan Ziyaret 216 3,59 0,937 '
Genel Gastronomik  ilk Kez Gelis 188 3,66 0,932

imaj

Tekrarlanan Ziyaret 216 3,62 0,791 0,342 0,732
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Yapilan analizler sonucunda arastirmaya katilan turistlerin gastronomik imaj algilar1 6nceki
deneyimlerine gore anlamli bir farklilik gostermemistir. Buna gore “ H;: Konya 'yt ziyaret

eden turistlerin gastronomik imaj algilari onceki deneyimlerine gére anlamli bir farkhilik

gostermektedir.” hipotezi kabul edilmemistir.

4.14. Katihmeilarin Konya Sehri Gastronomik imaj Algilarimin Bilgi Kaynaklarina

Gore Analizi

Cizelge 4.22. Katilimcilarin gastronomik imaj algilamalarinin bilgi kaynaklarina gore

farklilasma durumu

Gastronomik Imaj Bilgi Kaynaklar n x ss. F p
Onceki Ziyaret 95 3,62 0,750
Biligsel/Algisal Arkadaslar, meslektaslar ve akrabalar 124 3,58 0,885 1243 0294
Gastronomik imaj ~ Medya (basili, gorsel ve sosyal medya) 45 3,62 0,662 '
Seyahat acentalar1 ve tur operatorleri 51 3,83 0,675
Onceki Ziyaret 95 3,66 0,949
Arkadaslar, meslektaslar ve akrabalar 124 3,62 1,039
Duygu§al_ - “ 0,552 0,647
Gastronomik Imaj  Medya (basili, gérsel ve sosyal medya) 45 3,52 0,682
Seyahat acentalar1 ve tur operatorleri 51 3,76 0,956
Onceki Ziyaret 95 3,64 0,773
Genel Gastronomik Arkadaglar, meslektaslar ve akrabalar 124 3,60 0,890
Imaj Medya (basili, gorsel ve sosyal medya) 45 3,57 0,624 0,859 0,463
Seyahat acentalar1 ve tur operatorleri 51 3,80 0,748

Arastirmaya katilan turistlerin gastronomik imaj algilarinin bilgi kaynaklar1 durumuna gore
farklilik gosterip gostermedigi incelenmis ve yapilan analiz sonuglart Cizelge 4.22°de
verilmistir. Yapilan analizler sonucunda herhangi bir farklilasma goriilmemistir. Arastirma

hipotezlerinden olan H, : “Konya yi ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilar: bilgi

kaynaklarina gore anlaml bir farklilik géstermektedir.” hipotezi kabul edilmemistir.
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4.15. Kismi En Kiiciik Kareler Yapisal Esitlik Modeli (Dissal ve I¢sel Model)

Arastirma Ol¢lim modeli, yansitict 6l¢iim agisindan degerlendirilmis ve oncelikle digsal
model verileri belirlenmistir. Kismi en kiigiik kareler yapisal esitlik modellemesi yapilirken
Hair v.d. (2017) ve Usakli ve Kiigiikergin (2018) yonlendirmeleri dikkate alinmustir.
Yazarlar, digsal model ve igsel model seklinde degerlendirme yapilmasini ve digssal modelde
caligmada kullanilan her bir gostergenin listesini, i¢sel modelde ise tiim yapisal iligkilerin

grafik olarak gdsterilmesini onermektedirler.
4.15.1. Dissal Model

Usakli ve Kiigiikergin (2018)’nin degerlendirilmeleri dikkate alinarak dissal model baslig
altinda digsal yiikler, yap1 giivenirligi, ortalama agiklanan varyans ve ayirt edici gegerlilik
verileri belirtilmistir. Arastirmanin digsal model sonuglarindan digsal yiikler, yap1

giivenirligi, ortalama aciklanan varyans Cizelge 23’te yer almaktadir.

Cizelge 4.23. Dissal model sonuglari

] Dissal Yapi Ortalama
BOYUTLAR/IFADELER .. L, Aciklanan
Yiikler Giivenirligi
Varyans
2 Saglik ve besin degeri 0,763
§ Estetik goriiniim 0,729
£ Lezzetli olmasi 0,733
5 = Yiyecek icecek kalitesi 0,773
E 5 Farkli sunum ve yeme sekli 0,777 0,923 0,570
%" Ilgi cekici yiyecek ve icecekler 0,774
§ Ilgi ¢ekici atmosfer 0,716
= Ozgiinliigii 0,783
R Odenen iicrete degerligi 0,744
X
El § _ Keyif vermesi 0,888
55 E 0,878 0,783
a § Manevi degeri 0,882

Usakli ve Kiigiikergin (2018)’in tavsiyeleri dogrultusunda dissal yiikler degerlendirilirken
0.70’den biiyiik yiikler dikkate alinmis, 0.70’den kiiclik yiik alan ifadeler analiz dis1

birakilmistir. Buna gore “restoran ya da mutfak ¢alisanlari misafirperverdir”, “yenilik¢idir”,

“ulasilabilirdir” ve “yemek cesitliligi olduk¢a fazladir” ifadeleri degerlendirmeye
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almmamistir. Cizelge 4.23’te goriildiigii lizere Ol¢lim yapilan madde yiikleri 0,72-0,78
arasinda degismektedir. Kismi en kiiciik kareler yapisal esitlik modelinde 6l¢egin giivenirligi
tespit edilirken Cronbach’s Alpha degeri yerine yapi giivenirliginin dikkate alinmas1 6nerilir.
Yine Cizelge 4.23’te goriildiigii iizere 6l¢timiin yap1 giivenirligi, bir boyutta 0,92 bir boyutta
0,88 seklinde olup, tavsiye edilen 0,70’den biiyiik olma kosulunu saglamaktadir. Olgiim
modeli ortalama agiklanan varyans degerleri agisindan degerlendirildiginde degerlerin
0.5’den biiyiik olmasi onerilir (Hair v.d., 2017). Cizelge 4.23’te goriildiigi tizere arastirma

modelinin agiklanan varyans degerleri 0.50’den biiyiik deger almaktadir.

Cizelge 4.24. Ayirt edici gegerlik ve faktorler arasi korelasyon katsayilart

Biligsel A.lgl.sal . Des'tina.syon GaDsltJr)ggnuoSr?]Iik Gas(tsrgzilmik
Gastronomik Imaj Imaj1 A e
Imaj Imaj
Biligsel/Algisal 0,755*
Gastronomik Imaj
Destinasyon Imaji 0,407** 1,000*
Duygusal Gastronomik 0,680** 0,378** 0,885*
Imaj
Genel Gastronomik Imaj 0,609** 0,561** 0,590** 1,000*
*A¢iklanan ortalama varyansin karekokii **Faktorler arasi korelasyonlar

Ayirt edici gegerlik, birbirleriyle ilgili teorik yapilarin farklilagsmasi ve bu yapilarin kendi
arasindaki iliskinin ¢ok yiiksek olup olmadigini belirlemektedir. Bir boyutu 6lgen faktorlerin
birbiriyle iliskili, fakat birbiriyle ayn1 olmamasi beklenir. Fornell ve Larcker (1981) kriteri
geregi, ayirt edici gecerlik test edilirken, bir faktore iliskin agiklanan ortalama varyansin
kare kokiiniin, diger faktorlerle olan korelasyon katsayilarindan yiiksek olmasi
gerekmektedir (Usakli ve Kiigiikergin, 2018). Ayirt edici gegerlik sonuglarinda, duygusal
gastronomik imaj ve biligsel/algisal gastronomik imaj algilarinin birbiriyle iliskisi yiiksek
¢ikmis ve bu iliskiyi yiikselten “konya yemekleri rahatsizlik verir” maddesi duygusal
gastronomik imaj 6l¢eginden ¢ikarilmistir. Arastirmanin 6l¢iim modeline yonelik ayirt edici
gecerlik analizi ve yapilar arasindaki korelasyon katsayilar1 Cizelge 4.24’te yer almaktadir.
Cizelge 4.24°te belirtildigi lizere Olcililen boyutlar arasinda hesaplanan agiklanan ortalama
varyans karekok degerleri, s6z konusu yapinin diger yapilarla olan korelasyon kat sayisindan

yiiksektir. Olgiim modelinin ayirt edici gegerligi sagladig goriilmektedir.
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4.15.2. i¢sel model

Digsal model testleri sonucunda i¢sel modelde yer alacak ifadelerin yer aldigi Slgiim

modelinin son hali Sekil 4.4’te verilmistir.

S— Destinasyon imaji

Destinasyon
imiaji

_ | Genel Gatronomik imaj

Genel
Estetik Gorianiim &
Gastronomik

imaj

Yiyecek - Igecek
Calitesi

s
X ve
itgi Cekici Yiyecek

ve Igecekler

lgi Cekici Atmosfer Biligsel/Algisal Duygusal
Gastronomik Gastronomik

Ozgiinlik i & . &
imaj imai

Odenen Ueret

Degerligi

Sekil 4.4. Arastirma modeli sonucu

Igsel model boliimiinde Hair (2017) ve Usakli ve Kiigiikergin (2018)’in tavsiyeleri ile yapisal
yol iligkilerini belirlemeye yonelik test sonuclart verilmistir. Buna gore modelin iliski yolu
degerlendirmesinde R?, Q2, B, f 2, t ve p degerleri belirtilmistir. R? degeri, bir i¢sel (etkilenen
ya da bagimli) degiskene ait varyansin agiklanma ytizdesini belirtir. 0.75, 0.50 veya 0.25
degerleri sirasiyla biiylik, orta ve zayif olarak degerlendirilir (Hair v.d., 2017). Modelin
degerlendirilmesinde R? degerlerine bakilmis (Bknz. Sekil 4.5) ve Hair v.d. (2017)’nin
yonlendirmeleri dikkate almarak R? degerlerinin ortaya yakin ve kabul edilebilir diizeyde

oldugu belirlenmistir (R?> 0.25).

Digsal (etkilenen ya da bagimsiz) degiskenin icsel degiskene ait R? degerine olan katkisini
degerlendirmek i¢in f 2 degerlerine bakilmaktadir (Hair v.d, 2017). f 2 degerleri, 0,02
“kiigiik”, 0,15 “orta” ve 0,35 “biiyiik” etki olarak yorumlanmaktadir (Cohen, 1988; Hair,
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2017; Usakli ve Kiiglikergin, 2018). Arastirmanin f 2 degerleri Cizelge 4.25°te yer
almaktadir. f?sonuglarini orta etkiye yakin ve biiyiik etki seklinde yorumlamak

mumkundiir.

Cizelge 4.25. Igsel model hipotez testi sonuglart

Hipotez Etki Beta* tdegeri p Sonu¢

Duygusal Ga:tronomik maj

Hs 0,680 16,603 0,000 Kabul 0,859

Bilissel/Algisal Gastronomik Imaj

Duygusal Gastronomik Imaj
Hg v 0,590 4,447 0,000 Kabul @ 0,102

Genel Gastronomik Imaj

Biligsel/Algisal Gastronomik Imaj

H, v ) 0,385 5,096 0,000 Kabul 0,140
Genel Gastronomik Imaj

Genel Gastronomik imaj
Hg v . 0561 13,738 0,000 Kabul 0,459
Genel Destinasyon Imaj

*B<0,10 “az”, B: 0,10-0,50 aras1 “orta”; B > 0,50 “yiiksek” etki olarak siniflandirilmustir.
**0,02 kiigiik, 0,15 orta, 0,35 biiyiik etki olarak yorumlanmustir.

Cizelge 4.25’te arastirma modeli sonucu ortaya konmus hipotez sonuglari, B, f 2, t ve p
degerleri yer almaktadir. Standart beta (B) katsayilari, bir degiskenin, bir baska degisken
iizerindeki etkisinin  biiylikliigiinii ifade etmektedir. Modelin etki  biiyilikligi
siniflandirilmasi; 0.10°dan kiiglik deger alan beta katsayilarini “az etki”, 0.10-0.50 arasinda
deger alanlar1 “orta etki”, 0.50 iizerindeki beta katsayilarini ise “yiiksek etki” olarak
belirlenmistir (Hair v.d., 2017; Kline, 2011; Usakl1 ve Kiiclikergin, 2018; Usakli, 2016).
Sekil 4.5 ve Cizelge 4.25’te goriildiigii lizere biligsel/algisal gastronomik imajin genel
gastronomik imaji1 orta diizeyde etkiledigi ($=0,385, p=0,000; 2= 0,140), duygusal
gastronomik imajin hem biligsel/algisal gastronomik imaji (B=0,680; p=0,000; f?=0,859)
hem de genel gastronomik imaji ($=0,590; p=0,000; f2=0,102) yiiksek diizeyde etkiledigi
ve genel gastronomik imajin genel destinasyon imajimi (B=0,561; p=0,000; f?=0,459)
yiiksek diizeyde etkiledigi belirlenmistir.
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2

0315  —1.000— Destinasyon imaji

Destinasyon
Imiaiji

0.561

Ea]

R
0428 _—1000— Genel Gatronomik imaj

Genel \
Gastronomik

0.385 imaj 0329

Sailik ve Besin Deferi

Estetik Gorinim

x
. _0.888

flgi Cekici Yiyeeek
ve Igecekler

Bilissel/ Duygusal
Algisal Gastronomik
Gastronomik imaj
Imaj

Odenen Uerst
Degerligi

Not: Genel gastronomik imaj Q?= 0,413; biligsel/algisal gastronomik imaj Q?= 0,244;
destinasyon imaj1 Q*= 0,305
Sekil 4.5. Aragtirma model sonucu

Q? degeri, bir yapisal modelin tahmin etme uygunlugunu degerlendirmede kullamlir. Q2
degerinin 0’1 asmasi beklenir ve bu durum dissal bir degiskenin ilgili i¢sel degisken icin
tahmin etme uygunluguna sahip olduguna isaret eder (Hair v.d., 2017). Arastirmanin 6l¢iim
modelinde yer alan genel gastronomik imaj, biligsel/algisal gastronomik imaj ve destinasyon
imaji Q? degerlerine bakildiginda hepsi 0’dan biiyiiktiir ve degerlerin uygun oldugu
belirlenmistir (Bknz. Sekil 4.5).

Yapilan analiz sonuglarina gore;

“Hs : Konya’y1 ziyaret eden turistlerin biligsel/algisal gastronomik imaj algilarinin genel
gastronomi imaj algilari vizerinde olumlu etkisi vardwr.”

“Hg :Konyayi ziyaret eden turistlerin duygusal gastronomik imaj algilarimin bilissel/algisal
gastronomi imaj algilari vizerinde olumlu etkisi vardwr.”

"H,: Konya’yi ziyaret eden turistlerin duygusal gastronomik imaj algilarinin genel
gastronomi imaj algilart iizerinde olumlu etkisi vardir.”

“Hg : Konyayi ziyaret eden turistlerin genel gastronomik imaj algilarinin genel destinasyon

imaj algilart iizerinde olumlu etkisi vardir.” hipotezleri kabul edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Destinasyonlarin  stirdiiriilebilir rekabet {istiinliigli saglayabilmeleri taklit edilemez
destinasyon kimligi ve imaji yaratilmasi gerekliligini giindeme getirmektedir. Ozgiin
gastronomik kimlik, bir destinasyonun 6zgiin imajimin olusumunu saglamaktadir ve bu
durumun destinasyonlarin basarisint  6nemli Olgiide etkiledigi goriilmektedir. Bir
destinasyona 0zgii gastronomik kimlik ve imaj, 0 destinasyonun taklit edilmesini
zorlastirmakta, gii¢lii bir marka unsuru olarak yer alabilmekte ve hatta destinasyonu ziyaret
etme motivasyonu olabilmektedir. Destinasyon marka olusumunda gastronomik kimlik ve
imajin 6nemini ortaya koyan bu arastirmada, Konya’ya gelen turistlerin Konya gastronomik
imaj algilarinin, Konya genel destinasyon imaj algilarin1 etkileme diizeyi ve dolayisiyla
destinasyon marka olusumunda gastronomik imajin Oonemi ortaya konmustur. Ayrica

aragtirmada Konya ilinin gastronomik kimlik ve imaj unsurlar1 belirlenmistir.

Konya mutfagi, sahip oldugu kiiltirel ve tarihi ozelliklerden, cografya ve iklim
ozelliklerden, inang iklimi ve sosyal yapilardan fazlasiyla etkilenmistir. Konya mutfagi
kiiltiirel ve tarihsel agcidan degerlendirildiginde; diinya gida tarihi agisindan biiyiik bir 6neme
sahip olan ve Neolitik kentlerden belki de en 6nemlisi Catalhdyiik, Konya’y1 diinya gida
antropolojisi agisindan 6ne ¢ikarmaktadir. Konya gastronomisini etkileyen ve sekillendiren
bir diger unsur Sel¢uklu mutfag: 6zellikleridir. Anadolu Selguklular1 doneminde Konya’nin
baskent olmasi, Tiirk mutfagini en 1yi yansitan yerlerden biri olmasini saglamis ve bugtinkii
Konya mutfagimi sekillendirmistir. Konya mutfagi, gida sosyolojisi agisindan
degerlendirildiginde ise Konya gastronomik kimligi igerisinde 6ne ¢ikan en énemli unsur
ozel giin yemekleri ve gelenekleridir. Konya’da sekillenen sofra kiiltiirii siiphesiz bdlgenin
tarihi zenginliginden etkilenmis olup, diigiin yemeklerinde ise Konya’ya 6zgii bir sunumun
ortaya ciktig1 goriilmektedir. Gastronomik unsur iizerine kurulu bir diger gelenek ise
“sivlilik” olarak karsimiza ¢ikmaktadir. 2014 yilinda Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin somut
olmayan miras olarak kayit altina aldig: sivlilik gelenegi, ti¢ aylarin gelisiyle gece fenerlerle
kapilar1 calan ¢ocuklara yemis, ¢erez gibi kolay yenilebilir yiyeceklerin yani sira “bigi”
(hamur kizartmasi) gibi yiyeceklerin verilmesiyle gerceklesir. Konya gastronomisini 6zgiin
kilan unsurlardan belki de en 6nemlisi Mevlevi mutfagidir. Hem yeme-i¢gmenin sosyolojik
boyutu hem inanglar agisindan kendine has gastronomik 6zelliklere sahip olan Mevlevi
mutfagi, Konya gastronomisi i¢in olduk¢a 6nem arz etmektedir. Konya gastronomisi sahip

oldugu dogal ozellikler agisindan degerlendirildiginde, sahip oldugu gastronomik
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ozelliklerin cografi ve iklimsel dolayisiyla tarimsal Ozelliklerinden etkilenmektedir.
Konya’da tahil iiriinleri ve seker pancari iiretiminin one ¢iktig1 goriilmektedir. Bu durumun
Konya gastronomisine, un ve unlu mamullerinin olduk¢a 6nemli olmasi, pide cesitleri ve
pek cok cesidi bulunan sekerleri ile yansidigi sdylenebilir. Ayrica Konya, ii¢ tane tescillemis
olan mense adi ve {i¢ tane tescillenmis mahreg isareti alan gastronomik unsurlari ile cografi
isaretler agisindan da one ¢ikmaktadir. Tiim bu 6zelliklerle gerek 6zgiin gastronomik kimlik
saglamada gerekse olumlu gastronomik imaj ve hatirlanabilir deneyimler yaratmada

Konya’nin zengin bir gastronomik kimlige sahip oldugu goriilmektedir.

Aragtirmaya katilan turistlerin profili degerlendirildiginde; erkek ve kadin oranin birbirine
yakin oldugu, ¢ogunun orta yasta oldugu, tiniversite egitimi alanlarin fazla oldugu, gelir

acisindan ise orta gelirde olduklar1 ve cogunun Istanbul’da yasadig1 sdylenebilir.

Konya’nin gastronomik marka algisina verilen cevaplarda en yiiksek yiizdelerin etlickmek
ve bamya corbasinda oldugu, destinasyon marka algisina verilen cevaplarda ise Mevlana
Celaleddin Rumi’den sonra etlickmegin yiizdesinin en fazla oldugu belirlenmistir.
Gastronomik unsur olarak etliekmegin destinasyon marka algisi igerisinde yer almasi,
Konya’nin pazarlanmasi ve sehrin markalama stratejileri igerisinde yer almasi gerekliligini
ortaya koymaktadir. Arastirmaya katilan turistlerin Konya’y1 ziyaret etme motivasyonlarinin
cogunda “Mevlana Celaleddin Rumi” oldugu, Konya ziyaretlerini etkileyen en 6nemli bilgi
kaynaklarinin arkadaslar, meslektaslar ve akrabalar oldugu, Konya’nin destinasyon genel
imajimin olumlu oldugu, genel olarak gastronomik imajin olumlu oldugu goriilmiistiir.
Arastirmaya katilan turistler, Konya mutfaginin ulasilabilir olugunu, yiyecek ve i¢eceklerde
kalite agisindan tam oldugunu ve lezzetli oldugunu diisiinmektedir. En fazla tercih edilen
restoranlar, Havzan Etlieckmek ve Cemo Etliekmek’tir. Yenilebilir gastronomik iiriin satin
alma durumlar sekerleme iizerinedir. Yenilmez gastronomik iiriin satin alma durumlari ise
tahta kasik ve ¢omlek iirtinleri tizerinden sekillenmektedir. Katilimcilarin en begendikleri
yemegin etlickmek oldugu goriilmektedir. Konya’y1 ziyaret eden katilimcilarin ¢ogunun
Mevlevi mutfagini bilmedikleri goriilmektedir. Mevlevi mutfagin1 deneyimleme istegi
olumlu olup, bu istek dogrultusunda mutluluk/hosa gitme, bag kurma, manevi ve huzurlu
hissetme gibi duygular1 uyandiracagi belirlenmistir. Gastronominin sosyolojik boyutuyla

iliskili olan bu soru sonraki calismalara kaynaklik edecegi diistintilmektedir.
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Aragtirma genel model sonuglari hipotezler agisindan degerlendirildiginde (Bknz. Sekil 5.1),
Konya’y1 ziyaret eden turistlerin gastronomik imaj algilarinin demografik 6zelliklerine gore
kismen farklilastigi, bilgi kaynaklar1 ve onceki deneyim degiskenlerine gore anlamli bir
farkliligin  olmadig1r goriilmektedir. Hj hipotezi kismen kabul edilirken, Hs; ve H,
hipotezleri kabul edilmemistir. Turistlerin seyahat motivasyonlarina gore gastronomik imaj
algilarinda anlamli bir farklilik olustugu, bu farkliligin ise Mevlana Celaleddin Rumi
motivasyonuyla gelenlerin daha olumlu gastronomik

imajmma sahip olmasindan

kaynaklandigi tespit edilmistir. Arastirma konusu olan H, hipotezi kabul edilmistir.
Arastirmada turistlerin biligsel/algisal gastronomik imaj, duygusal gastronomik imaj, genel
gastronomik imaj ve destinasyon imaji algilarimin birbirlerini etkileme diizeyleri
incelenmistir. Yapisal esitlik modellemesi ile yapilan analizler sonucunda ise genel
gastronomik imajin destinasyon imajin1 yiiksek diizeyde etkiledigi, duygusal imajin
biligsel/algisal imaj1 ve genel gastronomik imaj1 yiiksek diizeyde etkiledigi, biligsel/algisal

gastronomik imajin da genel gastronomik imaj1 orta diizeyde etkiledigi belirlenmistir. Buna

gore arastirma modelini olusturan Hs , Hg , H; , Hg hipotezleri kabul edilmistir.

—p Etki
..... » Kismi Etki

—— Etkisiz

Destinasyon Genel
imaji

Resim 5.1. Arastirma Genel Hipotez Sonuglari

KiSiSEL L. UYARICI
FAKTORLER GASTRONOMIK IMAJ FAKTORLER
Demografik BiligselAlzisal Ho, Duygusal H
Ozellikler H, Gastronomik § Gastronomik 3 o
Cinsiye F PR [ - : Bilgi Kaynaklar:
Egitim
Gelir
Meslek HS H?
Hz Genel H
; N 4 .
M Sf? ahirit » Gastronomik Onceki Deneyim
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Seyahat motivasyonlari ihtiyaglar dogrultusunda sekillenir ve insanlarin farkli ihtiyaglari
nedeniyle motivasyon faktorleri degismektedir. Gastronomi ve seyahat motivasyonlari ile
ilgili ¢alismalara yerel yemek tiiketimi motivasyon faktorlerinin belirlenmesi (Sercek,
2018), gastronomi motivasyonlarinin tekrar ziyaret etme niyetine etkisi (Bayrak¢i ve Akdag,
2016), seyahat motivasyonu agisindan gastronomi (Caligkan, 2013; Toksoéz ve Aras, 2016)
gibi calismalardan s6z etmek miimkiinse de seyahat motivasyonlarinin gastronomik imaja
olan etkisi tizerine ¢aligmaya rastlanamamistir. Diger yandan Baloglu ve McCleary (1999)
ve Beerli ve Martin (2004) seyahat motivasyonlarini destinasyon imaj modelleri igerisinde
degerlendirmisler ve destinasyon imaj algilamasma etki ettigini ortaya koymuslardir.
Baloglu (1997) ve Gartner (1993) 6zellikle duygusal imaj algis1 ve motivasyon arasinda siki
bag oldugunu One siirmektedir. Arastirma sonuglar1 gostermektedir ki turistlerin
gastronomik imaj algilamalar1 motivasyonlarina gére anlamli bir sekilde farklilagmaktadir.
Bu durum arastirmanin ortaya koydugu kurami destekler niteliktedir. Diger 6nemli husus ise
Konya’y1 ziyaret eden turistlerin en fazla Mevlana motivasyonu ile sehre gelmeleridir.
Mevlana motivasyonu ile sehre gelen turistlerin gastronomik imaj algilarinin da olumlu bir
sekilde farklilasmasi1 dikkat ¢ekici bir sonugtur. Konya gastronomisi degerlendirilirken
Mevlana Celalettin Rumi ve onun felsefesi ile sekillenmis olan unsurlarin dikkate alinmast

turist deneyimi kalitesi agisindan olduk¢a 6nemli olacaktir.

Aragtirmada duygusal gastronomik imajin, biligsel/algisal imaj1 ve genel gastronomik imaji
etkiledigi sonucu c¢ikmistir. Duygulardan etkilenen gastronomik imaj algisinin
bilissel/algisal gastronomik imaj: etkilemesi dnemli bir sonugtur. Oyle ki gastronomik imaj
yaratilmasinda duygusal gastronomik imajin dikkate alinmasi ve dogru bir gastronomik imaj
olusturulmasinda dikkat edilmesi gerekmektedir. Diger yandan arastirmada biligsel/algisal
ve duygusal gastronomik imajin genel gastronomik imaj algisini olumlu diizeyde etkiledigi
sonucu bulunmustur. Turistlerin Konya gastronomisi ile ilgili diistinceleri ve duygular1 genel
gastronomik imaj etkilemekte ve dolayli olarak destinasyon imaj1 algisina etki etmektedir.
Bu agidan bakildiginda gastronomik imaj algisinin destinasyon markalamasinda 6nemli
oldugu goriilmektedir. Gastronomik imajin, destinasyonun genel imaj algisina olan olumlu
etkisi ile gastronominin 6nemli bir marka bileseni ve etkileme giicii yiiksek bir destinasyon

cekicilik unsuru oldugu ortadadir.

Destinasyonlarin sahip oldugu kaynaklarin etkin bir sekilde kullanilmasi oldukca 6nemlidir.

Konya gastronomisi, Konya sehri i¢in 6zgilin deneyimler sunma &zelliklerine sahiptir. Pine
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ve Gilmore (2012) deneyimleri, iiriin ve hizmetlerden farkli bir ekonomik sunu olarak ortaya
koymuslar ve yazarlara gore miisteriler bir iiriinii ya da hizmeti sadece onlara sagladigi
faydalardan dolay1 satin almamakta, o {iriin ya da hizmetin hafizalarinda biraktiklar1 hos
deneyimlerle de ilgilenmektedirler bu nedenle de her bir misteri i¢in farkli, sira dis1 ve
kisisellestirilmis deneyimlerin yaratilmas: gerekliligini ifade etmislerdir. Konya tarihsel
geemisi, cografi konumu, gelismis sosyal yapisi, cografi olanaklari, inanglar etrafinda
sekillenen Kkiiltiirinlin gastronomiye yansimasi ile benzersiz bir destinasyon markasi
saglama olanagina sahiptir. Mevlana Celaleddin Rumi, Konya’nin en 6nemli kisiliklerinden
biridir ve mesafeleri asmis bir tine sahiptir. Konya sehrinin destinasyon planlamasi
yapilirken, Konya mutfaginin yani sira Mevlevi mutfak gelenekleri ve Selguklu mutfak
geleneklerine yonelik deneyim yaratma yolunda calismalar yapilmalidir. Konya mutfag:
ozelliklerinin turistlere farkli deneyimler sunabilmesini saglamaya yonelik ¢alismalarin
yapilmasi Konya sehrinin tanitilmasina ve olumlu imaj olusturmaya da etki edecektir. Diger
yandan uluslararasi taninirligi olan bir diger unsur Catalhdyiik’tiir. Gastronomi agisindan
degerlendirildiginde, Catalhoylik gastronomik unsurlarinin  mutfak  sanatlariyla
birlestirilerek Catalhdyiik temas: etrafinda sekillenen mutfak sunumu hem {ilke

gastronomisine hem de Konya’ya fayda saglayacaktir.

Arastirma sonuglar1 goz Oniine alinarak Konya gastronomisi ile ilgili Oneriler asagida
siralanmustir:
v Gastronomik kimlik konusunda turizm paydaslarinin bilgilendirilmesi,
v" Konya gastronomisini tanitan etkinliklerin yapilmasi (gastronomi festivalleri,
seminerler, toplantilar v.b.),

v" Cografi isaretli tirtinler ile ilgili yerel yonetim ve halkin bilgilendirilmesi,

<

Ascilik egitimi alan Ogrencilere yoresel mutfak hakkinda bilgilendirmelerin
yapilmasi,

Turist rehberlerine yonelik Konya mutfak kiiltiirii ile ilgili egitimlerin diizenlenmesi,
Konya gastronomisini arastiran enstitiilerinin kurulmas,

Iklim degisikliginin gastronomi {izerindeki etkilerinin dngoriilerek 6nlem almmast,

S X X

Konya’ya 0zgili yiyecek ve igeceklerin satin alinabildigi gastronomi miizelerinin
acilmasi (Catalhdyiik gastronomi miizesi, Atesbaz-1 Veli gastronomi miizesi gibi.),
v' Turistlere yonelik aktif ya da pasif katiliml gastronomik etkinliklerin diizenlenmesi

(yoresel yemek kurslari, yemek yarismalari, gastronomik sergiler v.b.),
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Bolge gastronomisinin tanitiminda ulusal ve uluslararasi medyanin aktif bir sekilde
kullanilmasi,

Tematik yiyecek icecek isletmelerinin tasarlanmasit (Mevlevilik temali restoran,
CatalhOyiik temali restoran v.b),

Yenilebilir gastronomik usnurlarin marka deger haline gelmesi ve turistik {irlin
olarak sunulmasi (Konya serbetleri, Konya gevregi v.b.),

Yenilemez gastronomik unsurlarin standartlagsmasi ve satis noktalarinin artirilmasi
(toprak, bakir ve tahta tiriinleri v.b.),

Sehrin gastronomisine yonelik hatiralik esyalarin tasarlanmasi,

Turistlerin yemek yerken eglenebilecegi ve tiim duyularina hitap eden mekanlarin
tasarlanmasi,

Konya’ya gelen turistlerin motivasyonlari ve deneyimlerine yonelik ¢aligmalarin
yapilmasi,

Konya mutfak kiiltiiriniin sosyolojik agidan incelenmesine yonelik ¢aligmalarin
yapilmasi (Diigiin yemekleri, sivlilik gelenegi v.b.),

Konya mutfak kiiltiiriiniin tarihsel agidan detayli bir sekilde degerlendirilmesi,
Konya mutfagi ekseninde inanglar ve mutfak iligskisine yonelik ¢alismalarin

yapilmasi Onerilmektedir.
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EKLER



EK 1. Anket Formu

DESTINASYON MARKA OLUSUMUNDA GASTRONOMIK KiMLIiK

Sayin Katilime,

Bu aragtirmada destinasyon marka olusum siirecinde gastronomik kimligin énemi ve Konya ve Mevievi Mutfagi 'nmin gastronomik
kimlik olarak nasil algilandigimin ortaya konulmasi amaglanmaktadir. Elde edilen veriler Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarr alaminda hazirlanan doktora tezim igin kullamlacaktir. Gostermis oldugunuz ilgi ve katiliminiz iin ¢ok

tesekkiir ederim.

Ars. Gor. Burcu Aysenur Akbulut

Recep Tayyip Erdogan Universitesi
Ardesen Turizm Fakiiltesi

Prof. Dr. irfan Yazicioglu
Gazi Universitesi
Turizm Fakiiltesi

1.Cinsiyet
[ Erkek [ Kadin
2.Yas
[CJ18-24 [ 25-34 [ 35-50 5164 [ 65 ve iistii
3.Medeni Durumu
CIBekar O Evii
4. Egitim Durumu
[JLise ve altu [ Universite [J Lisansiistii
5. Mesleki Durum
[J Ogretmen/Akademisyen [JEv Hanimu [JSanatg1 (Ressam, Miizisyen v.b.)
[] Yonetici/Kamu Idarecisi [] Ogrenci [JAvukat, Miihendis, Doktor
O Isci/ Sirket Calisani [J Emekli [ Diger ( )
6. Aylik Kisisel Gelir
[J 1000 TL ve alts CJ1oo1-3000 TL [J3001-5000 TL  [J5001-7000 TL  [[J7001 TL ve iistii
7. Tkametgah Sehri ( )
8. Memleket ( )
9. Liitfen Konya'y1 ziyaretinizi etkileyen en popiiler bilgi kaynaginizi belirtiniz. (liitfen sadece bir tane seg¢iniz)
[JOnceki Ziyaret [J Arkadaslar, meslektaslar ve akrabalar
[JMedya (basili, gorsel ve sosyal medya) [ Yasadigim iilkedeki vakif ve sivil toplum kuruluslar
] Seyahat acentalari ve tur operatorleri Diger (liitfen agiklayiniz) ( )
Y Y g y
10. Bu Konya'y1 ilk ziyaretiniz mi?
[] Evet [ Hayr, daha 6nce kez ziyaret ettim.
11. Konya'da ne kadar siire bulundunuz? giin

12. Konya’ya gelmenizi etkileyen en 6nemli motivasyonunuz nedir?

13. Konya denilince akliniza gelen ilk 3 sey nedir?
1) ) @)

14. Konya sehrinin sizin i¢in genel imajim 1°den 5’e kadar nasil oranlardiniz.

Cok olumsuz Olumsuz Orta Olumlu Cok Olumlu

O a ([l O ([l

15. Konya’da nerede yemek yediniz?

16. Konya dendiginde akliniza ilk gelen gastronomik (yeme-i¢gme) unsur/lar nelerdir?

(1) ) ®3)

17. Konya ziyaretinizde hi¢ yiyecek ya da igecek satin aldiniz mi1? Aldiysaniz ne aldiniz?
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18. Konya ziyaretinizde yeme-igmeyle ilgili herhangi bagka iiriin (yemek hazirlama ya da pisirmeyle ilgili
materyaller (tahta kasik, kapkagak gibi iirlinler) satin aldiniz m1? Satin aldiysaniz ne aldiniz?

19. Konya Mutfaginda en begendiniz yemek ya da igecek nedir?

20. Konya Mutfagini daha 6nce bu mutfagi denemeyen birine anlatsaniz nasil anlatirdiniz? Nasil tanimlardiniz?

21. Konya Mutfag - >+
Asagida, Konya Mutfagi’nin kimlik algistyla ilgili bazi ifadeler yer almaktadir. 2 S g a:a’ g 2 E
Liitfen asagidaki ozellikleri “kesinlikle katilmiyorum”, “katilmiyorum”, | = 2. s 2 E S = ‘o;
“kararsizzm”, “katiliyorum”, “kesinlikle katiliyorum” olgegini kullanarak | ‘g E E g z = Z
Konya Mutfagi i¢in oranlayiniz. X E E <) E X g

Saglik ve besin degeri agisindan uygundur
Yiyecek ve iceceklerde kalite agisindan tamdir.
Farkli sunum ya da yeme sekli sunar.

Tlgi gekici yiyecek ve icecekler vardir.

Restoranlarin ilgi ¢ekici atmosferi vardir.
Restoran ya da mutfak ¢alisanlari misafirperverdir.
Ozgiindiir.

Odenen iicrete deger

Yenilik¢idir

Yiyecek ve igecekler estetik goriiniim saglar.
Lezzetlidir

Ulasilabilirdir.

Yemek cesitliligi oldukga fazladir.

Konya yemekleri bana rahatsizlik verir.
Konya yemeklerini yemek bana keyif verir.
Konyadaki yemeklerin manevi degeri olduguna inanirim.

22.Liitfen gastronomik unsur olarak Konya Mutfagi’nin genel imajim 1'den 5’e kadar oranlayimniz.
Cok olumsuz Olumsuz Orta Olumlu Cok Olumlu

(| ([l ([l ([l O
Konya ve Mevlevi Mutfagi

23. Konya’ya gelmeden 6nce Mevlevilik, Mevlevi Gelenekleri ile ilgili fikriniz ya da bu kiiltiire bir ilginiz var
miydi?

[JEvet (En cok etkilendiginiz bilgi kaynaginiz )

[CJHayir

24. Mevlevi Mutfagini daha 6nce duydunuz mu? Cevabiniz “Evet”se bilgi kaynaginiz nedir ya da kimdir?

25. Mevlevi yemekleri ve yeme-igme gelenekleri bugiin yasatilsa deneyimlemek ister midiniz?
CEvet, Ciinki........

Mevlevi kiiltiiriiyle ilgili deneyimleri yagamak hosuma gider, beni mutlu ederdi.

Katllﬁrorum Notr Kaltlﬁyorum

Mevlevi yeme-igme geleneklerini deneyimledigimde, Mevlevi kiiltiiriiyle ve Mevlana ile

O O

bag kurdugumu hissederdim. D
Mevlevi yeme igme gelenegini deneyimledigimde manevi ve huzurlu hissederdim. D D D

Diger (varsa)

D Hayir, Ciinkii... (Varsa nedeni?)
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