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TURISTLERIN GASTRONOMI TURIZMi ETKINLIKLERINE KATILIM
DUZEYi: TURKIYE UNESCO YARATICI SEHIRLER AGI
AFYONKARAHISAR VE GAZIANTEP ORNEGI

OZET

Turistler turizm faaliyetlerinde birbirinden farkli motivasyon kaynaklar
dogrultusunda harekete ge¢mektedir. Turistik faaliyetleri sirasinda yeme-igme
eyleminin motivasyon unsuru oldugu gastronomi turizmi kapsaminda bazi
destinasyonlar sahip olduklar kiiltiirel ve tarihi zenginlikleri ile mutfak agisindan 6n
plana c¢ikmaktadir. Birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, mutfagini tarihi ve
kiiltiirel kaynaklariyla harmanlamig olan Afyonkarahisar ve Gaziantep Tiirkiye’nin
onemli turistik sehirlerinden oldugu gibi uluslararasi alanda da zengin mutfak
kiiltiirleriyle taninirlik elde etmis olup UNESCO yaratict sehirler agina dahil
olmuslardir. Bu arastirmada Afyonkarahisar ve Gaziantep sehirlerinden en az birini
turistik amagla ziyaret eden turistlerin ziyaretleri sirasinda gastronomi turizmi
etkinliklerine katilim diizeylerini belirlemek amaglanmaktadir. Bu baglamda
arastirmada veriler Mayis-Eyliil 2020 tarihleri arasinda toplanmistir. Toplamda 491
anket toplanmig olup eksik ve hatali yanitlanmis anketler ¢ikarildiktan sonra 316
anket analize uygun bulunmustur. Verilerin analizinde yiizde, frekans, t testi ve
anova testi kullanilmgtir.

Elde edilen veriler dogrultusunda arastirmaya katilanlarin; cinsiyet, medeni durum,
ziyaret edilen sehir ve egitim durumlar1 arasinda gastronomi turizmi etkinliklerine
katilimlarinda istatistiksel agidan anlaml iliskiler bulundugu goriilmektedir. Yas ve
gelir durumlarinin gastronomi turizmi etkinliklerine katilmalarinda anlamli bir iligki
olmadig1 sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: UNESCO, Gastronomi, Gastronomi Turizmi



LEVEL OF PARTICIPATION OF TOURISTS IN GASTRONOMY
TOURISM ACTIVITIES: THE CASE OF AFYONKARAHISAR AND
GAZIANTEP NETWORK OF THE UNESCO CREATIVE CITIES OF

TURKEY

ABSTRACT

We can say that tourists have different motivation sources during their participation
in tourism activities and they take action in line with these requests. The type of
tourism in which the act of eating and drinking is the motivation element during the
touristic activities is called gastronomic tourism. Afyonkarahisar and Gaziantep,
which have hosted many civilizations and blended its cuisine with its historical and
cultural resources, have gained recognition with their rich culinary cultures in the
international arena as well as being important touristic cities of Turkey and have
been included in the UNESCO creative cities network. This research was applied to
examine the participation levels of the tourists who visited at least one of the cities of
Afyonkarahisar and Gaziantep for touristic purposes, during their visit to
gastronomic tourism activities. Data were collected between May and September
2020 in the research. A total of 491 questionnaires were collected, and 316
questionnaires were found suitable for analysis after incomplete and incorrectly
answered questionnaires were eliminated. Percentage, frequency, t test and anova test
were used in the analysis of the data. According to the data obtained, those who
participated in the research; It is seen that there are statistically significant
relationships between gender, marital status, city visited and educational status in
their participation in gastronomic tourism activities. It has been concluded that there
is no significant relationship between age and income status in their participation in
gastronomic tourism activities. Some recommendations have been developed for
local businesses, non-governmental organizations and public institutions.

Keywords: UNESCO, Gastronomy, Gastronomy Tourism.
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1. GIRIS

Bireylerin kendi yasadiklari ¢evrenin disina ¢ikmasi farkli istek ve ihtiyaglar
dogrultusunda gerceklestirdikleri bir eylemdir. Yasadig1 yerin disina ¢ikan turistin
gittigi yerde farkli deneyimler yasamak istemesi turizm hareketinin baslica
motivasyon kaynaklarindandir. Birbirinden farkli alternatif deneyim &zelligi sunan
turistik mekanlar oldugu gibi tek bir giiclii yoniiyle 6n plana ¢ikan turistik
destinasyonlarin varligindan bahsetmek miimkiindiir. Kiiltiirel 6zellikler, cografi
kosullar ve tarim tretim kollarinin her birini biinyesinde bulunduran gastronomi
turizmi glinimiizde 6nem kazanan ve gelecekte Oneminin artacagi beklenen bir
turizm ¢esididir. Terimsel kullanim1 Antik Yunan’a dayanan gastronomi kavrami en
sade anlamiyla iyi yemek yeme bilimi ve sanati seklinde agiklanabilir. Sanayi
devrimiyle baslayan disarda yemek yeme kiiltiiriiniin olusmasit gastronomi turizminin
temeli sayilmaktadir. Tarihsel silire¢ igerisinde tiim gelismeler; restoranlarin
kurulmasina, mutfaklarin yoresel ve bolgesel olarak 6n plana ¢ikmasina ve yemek
pisirme tekniklerinin gelismesine zemin hazirlamistir. Boylelikle yiyecekler ve sarap

vazgecilmez bir turizm iiriinii halini almistir (Eren, 2016).

Richard Florida’nin gelistirdigi yaratici sif teorisi azalan yerellikleri basarili bir
sekilde gelecege aktarmak ve kentsel kalkinma i¢in 6nem arz eden bir kavramdir.
(Kratke, 2010). Kentsel kalkinmay1 sehir ekonomisi igin gii¢lii bir unsur haline
getirmek amaciyla UNESCO tarafindan 2004 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler A
Programi (UCCN) olusturulmustur. Bir kiiltirel miras olarak gastronomi de
UNESCO Yaratict Sehirler Aginda kentsel ekonomik gelismenin aktif rol
oynayicilarindan biri olarak belirlenmistir (Akin ve Bostanci, 2017). Gastronomi
sehirlert UNESCO Yaratic1 Sehirler Aginda yerel 6zellikler bulundurma bakimindan
en verimli yaratici sehirler tiiriidiir. Yaratic1 Sehirler Ag1 kiiltiirel endiistrileri tesvik
ederek yaraticiligi destekler. Kamu, 6zel sektdr ve sivil toplum kuruluslarinin is
birligiyle siirdiiriilebilir bir kentsel kalkinma saglar. Ulkemizde 4 temadan 6 farkl
sehir bu agin tyesidir. Gaziantep (2015), Hatay (2017) ve son olarak da
Afyonkarahisar (2019) gastronomi temasiyla listeye dahil olmustur (UCCN, 2022).



Bu baglamda gastronomi turizm etkinliklerine katilim diizeyinin belirlenmesi

amactyla bu ¢alisma gerceklestirilmistir.

Calismanin birinci boliimiinde gastronomi turizmi kavrami tim yonleriyle ele
alinarak kavramlarin tanimlart yapilmis olup gastronomi turist tipolojilerine ve
gastronomi turizmi etkinliklerine yer verilmistir. Ikinci boliimde ise arastirmanin
amacit ve Onemi, yontemi ve bulgulara iliskin bilgiler sunulmustur. Bulgular
dogrultusunda 6zel isletmeler, kamu kurum ve kuruluslar1 ve STK’lar i¢in Oneriler

gelistirilmistir.



2. GASTRONOMI TURIZMi

Maslow (1943) tarafindan hazirlanan ihtiyaclar hiyerarsisinde ilk basamakta yer alan
fizyolojik ihtiyaglar her birey i¢cin dogumla baslayan ve yasamin sona erisine dek
karsilanmasi gereken temel ihtiyaglardir. En 6nemli fiziksel ihtiyaglar; hava, su,
yemek ve barinma seklinde belirlenmistir (Kula ve Cakar, 2015). Temel diizeyde yer
alan fizyolojik ihtiyaclar, viicut sagligi ve ruh sagliginin korunabilmesi i¢in 6nem arz
etmektedir. Temel ihtiyaglarinin karsilanmasi insanlarda dogalar1 geregi daha farkli
istek ve ihtiyaglar1 oldugu diisiincesini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu ihtiyaclardan birisi

de turizm ihtiyacidir (Glizel ve Barakazi, 2018).

Istek ve ihtiyaclar turistleri seyahat etmeye yonelten farkli motivasyon kaynaklaridir
(Albayrak ve Ozkul, 2013). Turistin siirekli yasadig1 yer ile ilgili olan etmenler de
onu seyahat etmeye yoneltmektedir (Yildiz, 2016). Bunun altinda yatan psiko-
sosyolojik etmenlerin varligindan s6z etmek miimkiindiir (Mengii, 2017). Turist kimi
zaman dinlenmek, kimi zaman eglenerek keyifli vakit gegirmek, kimi zaman yeni
lezzetler denemek, kimi zaman da yeni ve farkl yerleri kesfederek kasif ruhu ortaya
cikarmak ister (Albayrak ve Ozkul, 2013). Yasadigi ¢evrenin disina cikan turistlerin
seyahat ettigi yerde o yere ozgl cekici Ozellikleri deneyimleyebilmesi turistik
hareketlerin temelini olusturan bir diger sebeptir (Tirkay ve Geng, 2017). Aglik
ithtiyacin1 gidermenin yani sira bazi psikolojik faktorler de (manzara, keyif almak)

insanlar1 disarida yemek yemeye iten faktorlerdendir (Yiincii, 2009).

Alternatif turizm ¢esitleri arasinda yer alan gastronomi turizmi son yillarda turistik
hareketler igerisinde 6nemli yer tutmaktadir (Aydm, 2015). Turistlerin gittikleri
bolgede o yoreye ait yiyecekleri tercih etmeleri de yemek yeme olgusunun turizm
davranig1 igerisinde bulundugunu gostermektedir (Yiincii, 2009). Fiziksel ya da
iklimsel turistik ¢ekim faktorlerine sahip olmayan destinasyonlarin olugturulmasi ve
kirsal bolgelerde turistik faaliyetlerin aktiflesmesi ve yayginlagmasi i¢in turist ¢ekim
unsurlarindan bir tanesi de gastronomi turizmidir (Ulama ve Uzut, 2017). Yemek, bir
toplumun yasam tarzini ifade seklidir (Du Rand ve Heath 2006). Yoresel yiyecek,

icecek ve geleneksel ev sahipligi anlayisinin sonucunda gastronomi turizmi kavrami



ortaya ¢ikmistir (Ozgelik, 2019). Gastronomi turizminin kdkeninde tarim, kiiltiir ve
turizm bulunmaktadir (Du Rand ve Heath, 2006). Bu ii¢ kavram, gastronomi
turizminin destinasyon i¢in ¢ekicilik saglayarak bolgesel tanitim faaliyetlerine katki
saglamaktadir. Tarim hammaddeyi sunarken kiiltiir; tarihi, gelenekleri ve otantikligi,

turizm ise alt yapiyla beraber diger hizmetleri sunmaktadir (Birdir ve Akgol, 2015).

Gastronomi turizminin amaci beslenmek i¢in gegistirici ve siradan olmayan, fiziki
olarak uygun ortamlarda gida {iriinlerinin tadilmasi olarak tanimlanmaktadir
(Hjalager ve Corigliano, 2000). Gastronomi turizmi; essiz ve unutulmaz bir seyahat
motivasyonu yaratan ve seyahat davranislarinda yonlendirici gii¢ olusturan bir turizm
¢esididir (Harrington ve Ottenbacher, 2010). Gastronomi turizmi asagida belirtilen

unsurlar gerg¢evesinde tanimlanmaktadir (Du Rand ve Heath, 2006):

* Turistlerde yerel kiiltiiriin bir parcas1 olarak algilanmaktadir.

* Bolgesel turizm tanitiminin yapilmasinda dnemli rol oynamaktadir.
* Yerel, tarimsal ve ekonomik kalkinmanin bir bileseni durumundadir.
* Rakip hedef pazarlar i¢inde kilit rolii vardir.

* Kiiresellesme ve yerellesmede dnemli bir tanitict olmaktadir.

» Belirli tercihler ve tiiketim kaliplart ile tiiketilen bir {irin ve hizmet olarak

gorilmektedir.

Konuyla ilgili olarak Hall ve Sharples (2003) tarafindan yapilan ¢alismaya Sekil

2.1°de yer verilmektedir.
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Sekil 2.1: Ozel ilgi Turizmi Olarak Gastronomi Turizmi
Kaynak: (Hall ve Sharples, 2003)
Hall ve Sharples (2003) tarafindan yapilan ¢alismaya gore turistlerin destinasyon
tercihlerinde birbirinden farklt motivasyon kaynaklar1 oldugu goriilmektedir.
Yiyecek-igecek faaliyetlerinin birincil ve ikincil motivasyon kaynagi oldugu turistik
faaliyetler 06zel ilgi turizminin bir kolu olan gastronomi turizmi olarak
adlandirilmigtir. Yapilan tanimlar ele alindiginda, yiyecek-igecekle ilgili aktivitelerin
ziyareti yapacak kisi i¢in destinasyon tercihinde birincil veya ikincil motivasyon
faktori oldugu turizm hareketlerinin gastronomi turizmi olarak literatiire girdigi
goriilmektedir (Eren, 2016). Yerel gidalarin seyahat davranisini ve karar verme
stirecini etkilemede birincil faktor olmasi gastronomi turizmi olarak degerlendirilir
(Hall ve Sharples, 2003). Gastronomi turizmi, turistin tatil tecriibesinde kiiltiirel ve
yoresel lezzetleri tamima ve yasama olanadi sunarak dokunsal ve kokusal hazlara
ulagsmasin1 saglamaktadir. Boylece literatlire benzersiz bir deneyim sunan turizm
¢esidi olarak girdigi goriillmektedir (Caliskan, 2013; Kalkstein-Silkes, 2007; Kresic
ve Prebezac, 2011; Brisson, 2012). Bu durum arastirmacilart gastronomi biliminin

kokenini ve gelisim asamalarini incelemeye yoneltmistir.

2.1 Gastronomi Kavram ve Gastronomi Turizminin Tarihsel Gelisimi

Etimolojik koken olarak ele alindiginda gastronomi kelimesi Yunan dilinde mide

anlamina gelen gastro ile kural anlamina gelen nomos kelimelerinin birlesmesiyle



ortaya ¢ikmistir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu bilgiye Athenaeus’un “Banquet of The
Learned” adli eserinden ulasilmaktadir (Giirsoy, 2013). Etimolojik arastirmalarin
zayif kalmasi arastirmacilar1 gastronomi kavraminin tarihini arastirmaya ve calisma
sahasini incelemeye yoneltmistir. Gastronomi alaninda ilk resmi ¢alisma Fransiz
yazar Brillat-Savarin tarafindan 1755-1856 yillarinda yapilmistir (Kivela ve Crotts,
2006). 1801 yilina gelindiginde Fransiz hukuk¢u Joseph Bercholux’un hazirladigi
Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan) adli eseriyle literatiire girdigi goriilmektedir (Tez, 2012; Uyar ve Zengin,
2015). Bazi kaynaklar ise gastronomi kavrami kullanimimin Antik Yunana kadar
uzadigint belirtmektedir (Santich, 2004). Tarih bilimcilere gore yazili ilk yemek
kitab1 Yunan Archestratus’a aittir (Gilirsoy, 2013). Bu kitap Akdeniz bdlgesi i¢in
yemek ve sarap rehberi niteliginde bir kitaptir (Wilkins ve Hill 1994, akt. Ozseker,
2016). Archestratus kitap igerisindeki gastronomi isimli siirinde yemek tarifi vererek
muhabbetli yemek masalarindan bahsetmektedir. Fakat arastirmacilarin bir kismina
gore bigimsel olarak siir oldugundan yemek kitab1 olarak kabul goérmemektedir
(Giirsoy, 2013). Arastirmacilar ¢alisma sahalar1 dogrultusunda gastronomi kavramin
birden ¢ok sekliyle tanimlamiglardir. Buna gore; gastronomi miimkiin olan en iyi
besinleri tiiketerek her yoniiyle koruyucu bir bicimde insan beslenmesini irdeleyen
bir bilim olarak ele alinmustir (Brillat-Savarin, 2015). Yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in
yapilan yeme-igme eyleminin bilimsel ve sanatsal olarak ele alinmasi olarak da
aciklanmaktadir (Ozbay, 2017). Bir diger tamima gore gastronomi; yiyecek
hazirlama, sunma, bolge mutfaklariyla ilgili gelenekleri iceren, yemenin sanat ve
bilimi olarak tanimlanir (Hatipoglu, 2010). Tiirk Dil Kurumu’nun tanimina goére ise
gastronomi; sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemdir (TDK, 2020). Yapilan tanimlar baglaminda gastronominin kapsamini gida
maddesi olarak tiiketilen yiyeceklerle kisitlamak dogru olmayacaktir. Yiyecek ve
icecek cesitleri, yiyecek ve igeceklerin iiretimi, sunumu, tiikketimi, gidalarin
fizyolojisi, mikrobiyolojisi, beslenme, yeme i¢gme egilimleri ve restoran ydnetimi
gastronomi kapsaminda degerlendirilmektedir (Caligkan, 2013). Gastronomi; fiziksel
bir ihtiyacin ve zenginligin yani sira 6zenilmis ince zevklerle ortaya ¢ikan en iyi
yiyecekle ilgilenmektedir (Akgol, 2012). Gastronomi, “yasamak i¢in yemek” veya
“yemek icin yasamak” felsefesinden hangisinin dogru oldugu tartigmalarinin digina
¢ikmis bir yaklagima agiklik getirmektedir (Dilsiz, 2010). En basit haliyle iyi yemek

pisirme ve iyl yemek yeme seklinde tanimlanmaktadir. Gastronomi ¢ok disiplinli bir
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bilim dalidir ve bu yilizden birden farkli yoniiyle incelenmektedir. 1990 yilindan
itibaren aragtirmacilar gastronomi terimini agiklayabilmek i¢in yiyecek-icecek
iiretimi, tiiketimi ve bunun sonuglar1 ilizerindeki belirleyicileri inceleyerek farkli

bakis acilariyla ele almislardir (Oney, 2013).

Yapilan aragtirmalar 1s181inda gastronomi bilimini en iyi agiklamanin yolu iiretim ve

tilkketim boyutuyla incelemek olacaktir (Hatipoglu, 2010). Bu dogrultuda;
1- Uretim boyutu:

e En iyi yemegi hazirlama, pisirme, iyi masa hazirlama, glizel sunum yapma

sanat1 ve bilimi,
e lyi yemek ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme ve ascilik ile ilgili c¢alisma diizeni, prensipleri ve

uygulamalaridir.

e 2- Tiiketim boyutu:

e lyi yiyecek-igecek tiiketme arzusu,
e lyi yemek yeme konusunda istahl1 ve istekli davranmak,
e Liiks yiyeceklere duyulan arzu olarak ifade edilmektedir.

Gastronomi sadece pisirme yontemleri ve gida maddelerinin c¢esitliligiyle ele
aliacak bir konu degildir. Ekonominin ve liretim kaynaklarinin da degerlendirilerek

bir biitiin halinde incelenmesi gereken bir bilim dalidir (Inalcik, 2012).

Yeme-igme bireylerin yasamlarii saglikli bir sekilde devam ettirebilmesi i¢in giin
igerisinde belirli sikliklarla karsilamak zorunda olduklar fizyolojik bir ihtiyactir. Bu
nedenle tiim konaklama tesisleri ve ¢evresinde bu ihtiyaci gidermeye yonelik hizmet
verilmektedir (Ulama ve Uzut, 2017). Fakat fizyolojik ihtiyaglarin 6tesinde yeme ve
icmekten zevk alma ve bilgi edinme gibi motivasyonlar insanlar1 seyahate
yoneltmektedir (Isildar, 2016). Ozel ilgi turizmi ya da alternatif turizm gesitleri
icerisinde yer alan gastronomi turizmi siirdiiriilebilir turizm i¢in 6nemli bir aractir
(Sahin ve Unver, 2015). Bu durum arastirmacilari gastronomi turizminin tarihsel
gelisimini incelemeye yoneltmistir. Mutfak ve sarabin her donemde turizm
deneyiminin bir par¢asi oldugu bilinmekte ancak 19. yiizyildan Once seyahat

sirasinda sunulan yiyecek-igecek hizmetlerinin kisith oldugu goriilmektedir (Telfer



ve Hashimoto, 2003). 19. yiizyilda gergeklesen endiistri devrimi teknolojik
gelismelerin  yaganmasi, saklama ve ambalajlama kosullarinin iyilesmesi,
kiiresellesme ve medyanin etkisiyle gastronomi turizmine yeni bir boyut
kazandirmustir (Uhri, 2019). Terimsel olarak incelendiginde gastronomi turizmi
kavramini ilk defa 1998 yilinda “mutfak turizmi” adiyla kullanan Long olmustur
(Kivela ve Crotts, 2006). Gastronomi turizmini, kiginin kendine ait olmayan bir gida
maddesini bagka bir mutfak diizeninin i¢inde kesif amagl yaptig1 bir turizm hareketi
olarak tamimlamustir (Long, 1998). Boniface’ye gore (2003) gastronomi turizminin
giintimiizdeki seklini kazanmasinda etkili olan bazi kiiltiirel ve teknolojik girdiler

vardir (Akgol, 2012).

e Tarimin baslangict ve gelisimi, insanlarin ¢evreye ve dogal slireglere adapte
olarak tarimda gelisim gostermeleri,

e Kiiltiir aktarimlariin ve kiiltiir hakimiyetinin 6nem kazanmasi,

e Bireysellikten kiiresellesmeye gecis ve standartlagsmanin modern var olusuna
tepki,

e Giivenilir gida ile ilgili duyulan endiselerin azalmasidir.

Bu kiiltiirel ve teknolojik girdiler gastronomi turizminin gelisim asamalari iizerinde
rol oynamistir. Buna gore arastirmacilar gastronomi turizminin baglangicini ilk
yiyecegin pisirilip tiikketilmesinden bu yana bu verilerle iliskilendirerek 8 asamaya

ayirmiglardir (Boniface 2003 akt. Yarig, 2014). Buna gore;
1. Asama: Hammaddenin yemeye uygun halde islenmesi,

2. Asama: Yemek yemenin beslenme kavramindan daha fazla anlam ifade

ettiginin kesfedilmesi,

3. Asama: Yiyecek olarak tiiketmek i¢in bazi hayvanlarin evcillestirilmesi ve

yetistirilmesi,
4. Asama: Meyve, sebze ve bitki yetistiriciligi yapilmasi,
5. Asama: Yemegin sosyal farklilagma ve statii gostergesi olarak kullanilmasi,
6. Asama: Yemeklerin ve tiirevlerinin ticaretinin yapilmasi,
7. Asama: Cevreyle ilgili kiiltiirel aktarimlar ve Avrupalilarin kolonilesmesi,

8. Asama: Gelismis iilkelerin sanayilesmesi



Tarihsel siire¢ igerisinde tiim bu gelismeler; restoranlarin kurulmasina, mutfaklarin
yoresel ve bolgesel olarak 6n plana ¢ikmasina ve yemek pisirme tekniklerinin
gelismesine zemin hazirlamistir. Boylelikle yiyecekler ve sarap vazgecilmez bir
turizm triini halini almistir (Eren, 2016). Yeni tatlarin unutulmaz bir lezzet deneyimi
yagatmast agisindan bakilacak olursa yiyecek-icecegin en Onemli ¢ekim
unsurlarindan bir tanesi olmasi onu turizmin 6nemli bilesenlerinden biri haline
getirmektedir (Selwood, 2003). Bu dogrultuda turizm pazarinda gastronomik
kimligiyle on plana ¢ikmak arzusunda olan iilke, il veya ilgeler pazarlama

caligmalarinda gastronomik degerleri 6n planda tutmalidirlar.

2.2 Turizm Cekiciligi Olarak Gastronomi

Bir bolgenin turistik iiriin olarak pazarlanabilmesi acisindan {ilkenin, bdlgenin veya
yorenin sahip olmasi gereken {i¢ 6zellik vardir. Bu 6zellikler; ulasilabilirlik, turizm
tesislerinin varlig1 ve ¢ekiciliktir. Cekicilik denilince turistin cezbedici 6zellikleri goz
Oniine alarak bir yeri baska bir yere tercih etmesi anlasilmaktadir (Kizilirmak, 2006).
Bir bolgenin turistik acidan cekici olarak nitelendirilebilmesi i¢cin bazi ozellikleri
kendi biinyesinde toplamasi gerekmektedir. Bu 6zellikler; imaj, ulasim, konaklama,
yeme-igme, park, miize, ren yeri ve benzeri eglence mekanlarinmn varligidir (ilban,
2007). Destinasyonlarin rekabet dstiinliigii saglamasinda ve rakipleri arasinda fark
yaratmasinda gastronomik unsurlar 6nemli rol oynamaktadir (Yilmaz, 2017). Diinya
Turizm Orgiitii (UNWTO) tarafindan yapilan ve yemek turizmi kiiresel raporunda
yayinlanan bir ¢alismaya gore; turizm gelirleri igerisinde gastronomi turizmi
gelirlerinin %30 civarinda oldugu goriilmektedir (Gokdeniz v.d, 2015; UNWTO,
2012). italya, Fransa ve Ispanya gibi iilkeler gelismis mutfak kiiltiirleriyle
tanitimlarini yaparak turizm pastasindan 6nemli bir pay almaktadir (Dilsiz, 2010).
Diinyada gastronomi turizmine yonelik diizenlenen turlar genel olarak {i¢ kategoriden

olusmaktadir;
1. Yemek pisirmeye yonelik egitimleri i¢eren turlar,
2. Ozel bir bdlgenin yerel yemegini yemek veya diinyaca iinlii bir sefin yaptig
yemegi yemek icin diizenlenen turlar,

3. Ozellikle bir iiriin icin gelistirilmis ve ayn1 zamanda o iiriiniin iireticileri ile

bulusma imkani1 saglayan turlardir.



Bolge 6zelinde yapilan yemekleri tatmak ya da sadece o bolgede yetisen ham madde
ile yapilan yemeklerin {iretim asamasini gozlemlemek ve tadimini yapabilmek

turistlerde motivasyon olusturan temel nedenler arasindadir (Akgol, 2012).

Son yillarda, markalagsmis turistik bolgeler yerel mutfak kiiltiirii 6gelerini iilke
kiiltiiriiniin en Onemli yansiticist oldugunu vurgulayarak kullanmaktadir. Yerel
yiyecek ve igecekler, diger geleneksel 6gelerle turistik deneyimi 6zellestirmekte ve
ikinci ziyaret i¢in altyapi olusturmaktadir (Eren, 2016). Yerel ve uluslararasi turizm
hareketi i¢inde lokal Kkiiltiire ait yeme igme aligkanliklar1 turizm pazarlamasi
kisminda onemli etkiler saglamaktadir. Kiiltiir turizminin bir kolu olan etkinlik
turizmi, destinasyonlara sagladig1 getirilerden dolay1 yiiksek 6nem tasiyan bir turizm
cesididir (Timur, Cevik, ve Kicir, 2014). Gastronomi turizmi kapsaminda yapilan
etkinlikler yerli ve yabanci turistler arasindaki kiiltiir alisverigini saglarken marka
sehir olusumu ve gelisimine de 6nemli katkilar saglamaktadir (Bilgili, Yagmur, ve

Yazarkan, 2012; Kalkstein-Silkes, 2007).

Hizmet
Para 1
Yiyecek ve Igecek Etkinlikler
Konaklama l
Para Yatirim
| I ! ‘
Tedarikei Vergi Kar

¢| I

Sekil 2.2: Gastronomi Turizminin Onemi
Kaynak: (Wolf, 2006 akt. Akgol)

Sekil 2.2°de turizm hareketi igerisinde gastronomi turizminin ekonomik ve kentsel

kalkinma i¢in sundugu potansiyel goriilmektedir.
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Yiyecek icecek etrafina kurulmus turistik faaliyetler yerel tarim iireticilerinin ve
konaklama tesisi isletmecilerinin ge¢imlerine katki saglarken kaliteli yiyecek-i¢ecek
saglanmasina da ortam olusturmaktadir. Gastronomik kimligi olan bir destinasyonu
ziyaret eden turistlerin neofobik egilimleri yoksa konakladiklar1 yerin disina ¢ikarak
“yerel” vurgusunu tasiyan isletmeleri ziyaret ettigi goriilmektedir (Caliskan, 2013).
Bu tanima goére siradan bir restorana yapilan ziyaret turizm kapsaminda
degerlendirilmemektedir. Ziyaretciler yerel yiyeceklerden ozellikle de otantik,
geleneksel ve dogal olanlardan hoslanmaktadir (McIntosh ve Goelder, 1990, akt.
Eren, 2016). Bu baglamda destinasyondaki kaliteli yiyecek ve igecegin turizm iiriinii
olarak giiclendirilmesi ve gelistirilmesi gerektigi sonucuna ulagilmaktadir (Yiinci,
2009). Guglii bir gastronomik kimlik otantikligi ve yeniligi biinyesinde barindirarak
kendi basina talep olusturur. Destinasyon tercihinde bu faktoriin 6nemliligi bir

sonraki baslikta detaylica sunulmaktadir.

2.2.1 Gastronomi turizminin destinasyonlar acisindan 6nemi

Seyahatlerde ulasilmak istenen destinasyon kisinin varmak istedigi belirlenmis yerdir
(Icdz ve Basarir, 1996). Destinasyon cekiciligini tanmimlayabilmek icin turizm
¢ekiciligi kavramindan ayirmak onemlidir (Kresic ve Prebezac, 2011). Destinasyon,
yarattig1r ve sundugu cekiciliklerle kendi basina bir talep olusturan yer pargasidir.
Ikincil ihtiyaglarm karsilanmasini gerektirmektedir (Ozmen, 2019). Destinasyonlarin
iilkeye basta eckonomik faydalar olmak iizere bir takim temel katkilarin
saglanmasinda 6nemli rol oynadig1 goriilmektedir. Bir¢ok unsurun bilesimi olan bu
yerler tek bir iirlin gibi ele alinip pazarlanmaktadir. Bir kita, bir kdy ve hatta bir
cadde de destinasyon olarak isimlendirilebilmektedir. Turizm destinasyonunun ana

hatlar1 asagida detayli olarak agiklanmaktadir (Morrison, 2019; Yavuz, 2007):

e Idari sinirlar1 olan bir alandir. Bu alanlar diinyadaki en biiyiik iilkeler
olabilecegi gibi en kiiciik sehirler de olabilir.

e Turistlere en az bir gece konaklama imkani1 sunabilen yerlerdir.

e Ziyaretgiler i¢in yeterli ¢esitlilige sahip olan yerlerdir.

e Turizm pazarlama ¢abalar1 olan yerlerdir.

e Koordinasyon ve organizasyon yapisi olusturulmus yerlerdir.

e Turistlerin zihinlerinde canlandirabildikleri yerlerdir.

e Gelistirilebilirlik agisindan diizenlemelere ve yeniliklere agik olan yerlerdir.
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Destinasyon, turizm potansiyelinin harekete gecirilmesi gorevini {istlenmektedir.
Turizmin yerel, bolgesel, ulusal ve uluslararasi anlamda degerinin anlasilmasi
yonetimleri turistik faaliyetleri giiglendirmeye yoneltmektedir (Giiltekin, 2011).
Turistik destinasyonda yiyecek-i¢cecekler destinasyon farki olusturmak ve pazar
paylarint genisletmek i¢in bir arag olarak goriilmektedir (McKercher, Okumus, ve
Okumus, 2008).

Bir iilke veya bolgenin sahip oldugu temel kiiltiirel ifadelerden biri olan gastronomik
degerler ulusal ve uluslararasi turizm hareketlerinde 6nemli bir yer tutmaktadir. Her
destinasyon digerlerinden farklilagsmak icin 6zel ¢aba gostermektedir. Yerel yiyecek-
icecekler ve mutfagin bu farkin yaratilmasinda baslica rolii oldugu belirtilmektedir
(Oney, 2013). Diinya turizm pastasinda payini biiyiitmek isteyen iilkeler turizmde
stirekliligin saglanabilmesi ve cesitlendirilebilmesi adina c¢ekicilik unsuru olarak
sayilan etmenleri yeterli gormeyip kiiltiirel 6geleri, 6zellikle de gastronomi kiiltiiriinii
on plana ¢ikarmak istemektedirler. Gastronomi belirli bir mevsime bagli kalmaksizin
tiim y1l igerisinde hizmet veren bir is kolu oldugundan turizm sektorii i¢in 6nemli bir
tiriindiir (Bucak ve Araci, 2013). Destinasyon i¢in ¢ekicilik olusturan yerel veya
bolgesel {iretimi bulunan gida iiriinlerinin bolgenin nitelikli restoranlarinda varligini
gostermesi turistik faaliyetlerde kilit rol oynamaktadir. Bu durum, bdlgesel
yiyecekleri geleneksellige bagli kalarak sunmanin bir alternatifi oldugu gibi bolge
kiiltiirine ait birgok iz bulundurmaktadir (Du Rand ve Heath, 2006). Wolf (2006)
gastronomi turizminin tarimsal yonden zengin olmayan yerlerde de gelisebilecegini
vurgulamistir (Akgol, 2012). Bireysel olarak ve gruplar halinde yapilan 6zel istege
doniik turizm ¢esitlerine olan ilgi, turizm etkinligi icerisinde festivallerin 6nemli yer
tuttugunu gostermektedir (Kargiglioglu ve Kabacik, 2017). Destinasyonlar ulusal ve
uluslararasi capta taninabilirlik i¢in festivaller diizenlemektedir. Bunlarin ¢ogunu
gida tirtinleri etrafinda yapilan festival kutlamalar1 olusturmaktadir (Kalkstein-Silkes,
2007). Destinasyon deneyimiyle gastronomi deneyimini harmanlamanin en iyi yolu
bolgedeki otel veya restoranlarda gastronomi etkinlikleri diizenlemek ya da ayni otel
ve restoranlarda yoresellii 6n plana ¢ikartarak yiyecek icecek deneyimleme firsati
sunmaktir (Cevik ve Sagilik, 2011). Bu amaca bagl olarak diinyanin her yerinde
gastronomi festivalleri diizenlenmektedir. Yerel festivaller genellikle belli bir tema
cevresinde gerceklestirilirken genel olarak yoresel yemekleri veya ydreye 06zgii

tarimsal iriinleri tanitan temalar One c¢ikmaktadir (Akgol, 2012). Festivaller
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diizenlendigi lilkeyi veya sehri turizm pazarinda 6n plana ¢ikartirken marka sehir
olusumuna oOnemli katki saglamaktadir. Paris, Roma, New York, Amsterdam,
Barselona, Istanbul, Antalya gibi pek ¢ok sehir giiniimiizde marka haline gelmistir.
Bu sehirlerin marka haline gelmesinde, sehirlerde diizenlenen festivallerin roli
biiyiiktiir. Bu nedenle, gastronomi turizmi ve yemek ile ilgili festivaller, yerel
yiyeceklerin degerini arttiran ve yerel kimligi giiclendiren araglar olarak
kullanilmaktadir (Haven-Tang ve Jones, 2005). Wolf’e (2006) goére, “Yerel tarim
tirlinleri etrafinda kurgulanmis, biiyiik kismini yerel festivallerin olusturdugu kiigiik
Olcekli yiyecek icecek etkinliklerinin bulundugu bolgenin disina ¢ikabilmesi igin
etkinliklerde 6zgiinliigiinii koruyacak sekilde tamami yerel lezzetlerden olusan ilave
tiriinler olusturulmalidir. Yerel olarak kalmamak i¢in bir diger alternatifte festivalin
s0z konusu iriiniiniin tim o6zellikleriyle essiz yahut nadir olma 6zelligi tasimasidir
(Akgol, 2012). Aym fiziki ve iklimsel kosullar yeniden olusturulamayacagi i¢in bir
gastronomik kimligi taklit etmek nerdeyse olanaksizdir. Bu durum destinasyondaki
iriinleri koruyabilmeye olanak saglamaktadir (Caliskan, 2013). Diinya gida turizmi
dernegi (WFTA) gastronomi turizminin destinasyona olan katkilarin1 su maddelerle

ortaya koymustur (WFTA, 2020):

e Kaliteli turistlerin artmast,

¢ Hem kentsel hem de kirsal alanda artan ekonomik faydasi,

e Sosyal medya etkinliginin artmasi,

e Rekabet avantajinin artmast,

e Devlet makamlarina tahsis edilen vergi gelirlerinde artis goriilmest,

e Yerel mutfak kiiltiirlerinde toplum farkindaliginin artmasi,

Bu baglamda gastronomi turizmi pazarlama stratejisinin amaci, sadece yerel kiiltiire
ait lezzetleri yasatmak ve ziyaret¢i ¢ekmek degil iilkenin i¢ ve dis kaynaklarinin
kullanilabilirligini arttirmak ve kaliteli turist olarak tanimlanan kitleyi ¢cekebilmektir.
Bu durum kaliteli turist kavrami ve gastronomi turisti veya gastroturist profilleri
hakkinda yapilacak arastirmanin gerekliligini ortaya koymustur (Horng ve Tsali,
2011; Durlu Ozkaya ve Can, 2012). Konuyla alakali ilk ¢alisma 2003 yilinda
Boniface tarafindan gastro turistlerin siniflandirilmasiyla ilgili olarak yapilmistir
(Zengin, Uyar, ve Erkol, 2015). Temel motivasyon kaynaklarinin bilinmesi gastro

turist tipolojisi hakkinda tanimlamalar yapilmasina olanak saglamstir.

13



2.3 Gastronomi Turist Tipolojisi

Gastronomi turizminin 6zel ilgi turizmi olmasinin yaninda, ev sahibi bdlgenin,
yemek sayesinde kiiltiirel 6zelliklerinin de 6grenilmesi gastronomi turistini ayni
zamanda kiiltiir turisti haline getirmektedir (Yiincii, 2009). Gastronomi turizminin
taniminda, aglik hissini gidermek i¢in yiyecek tiiketen turistler ile motivasyonlarini
ve destinasyon secimlerini gidaya olan ilgisinden alan turistler arasinda ayrim
yapmak gerekmektedir (Hall ve Sharples, 2003). Yapilan pek ¢ok tanim iginde dikkat
ceken ve Kkisileri gastronomi turizmine iten faktorler vardir. Arastirmacilar bu

faktorleri su sekilde siralamistir:

* Farkl1 yiyecek-i¢ecekleri deneyimleme ve iiretim agamasini gdzlemlemek,
* Farkl1 kiiltiirlerin mutfak geleneklerini yerinde 6grenmek,

« Ogiin sistemleri ve yeme stillerini kavramak.

Psiko-sosyolojik etmenler ve mutfak kiiltiiriine her anlamda duyulan merak, turistte
motivasyon kaynagi olusturmaktadir. Turist davranislari, gastronomi turizmi igin
motivasyon kaynaklarini, gastronomi turistlerinin tipolojilerini ve bu turistlerin
gastronomi turizmi faaliyetlerine katilimlarinin daha iyi anlanmasini saglamaktadir
(Stone, Migacz, ve Wolf, 2018). Kiiltirel farkliliklar ve cesitlilikler, turist
profillerinin ortaya ¢ikisinda onemli faktorler olmustur. Giinlimiiz turisti, gittigi
bolgenin kiiltlirliyle biitiinlesmeyi ve kiiltlirlin tiim 6gelerini 6grenmek isteyen bir
yapiya sahiptir (Yiincii, 2009). Bir¢ok farkli profilin bulunmasi arastirmacilar
tilketicilerin teorik bir siniflandirmasini olusturmaya yoneltmistir. Bu siniflandirma
turistlerin karar alma siireclerinde gida ve gastronomi ilgileri goz Oniinde
bulundurularak olusturulmustur. Turist profilleri su sekildedir (Boyne, Hall, ve
Williams, 2003; Ulama ve Uzut, 2017):

o Tip I tiketiciler (Varoluscu Gastronomi Turistleri): Gastronomi, turizm

deneyiminin en 6nemli unsurudur ve bu turist profili i¢cin gastronomi kiiltiiriiniin
dogal kalmighigi onemlidir. Yiyecek- icecek fiziksel ihtiyacit gidermenin 6tesinde

motivasyon olusturur.

» Tip Il tiiketiciler (Deneyselci Gastronomi Turistleri): Turizm deneyiminde

gastronomi de Onemlidir; ancak gida ile ilgili turizm bilgisine daha ¢ok Gnem

verirler. Ulastiklar1 bilgiler dogrultusunda gastronomik deneyim i¢in harekete

14



gecmek istemektedirler. Bu turist tipi icin yiyecek igecek bir nevi imza anlami

tagimaktadir, yasam bigiminin gostergesidir.

* Tip Il tiiketiciler (Kolayct Gastronomi Turistleri): Turizm deneyiminin bir pargasi

olarak gastronomiye 6nem vermemektedirler. Bu turist tipi i¢in yiyecek ve igcecegin

kalitesinden ziyade ekonomik ve doyurucu olusu 6nemlidir.

* Tip 1V tiiketiciler (Rekreasyonel Gastronomi Turistleri): Gastronomi ile higbir ilgisi

yoktur. Bu ziyaretgiler icin yiyecek igecekler fiziksel bir ihtiyagtan Oteye
gitmemektedir. Oyle ki denk gelecekleri herhangi bir yiyecek festivalinde dahi

izleyici olarak kalmay1 tercih etmektedirler.

Ozgiin ve farkli deneyimler sunabilen destinasyonlar, bu yénde arayis iginde olan
turistlere kiiltiirel varlik olarak gastronominin yerelliginden ve otantikliginden
faydalanabilme imkani sunduklarinda avantaj {stlinliigii saglamaktadir (Yildiz,

2016).

2.4 Kiiltirel Miras Olarak Gastronomi

Kiiltlirleraras1 etkilesimler, bolgenin etnik ¢esitliligi, bolgede yasayanlarin dini
inanglar1 ve degerleri, bolgede yetistirilen tarim irlinleri bolgedeki yiyecek
cesitliligini etkilemektedir (Harrington ve Ottenbacher, 2010). Yemek bir toplumun
icinde yasadigr ortami en iyl sekilde yansitan aragtir. Bu yilizden mutfaklar
kendilerine 6zgli kimlikler tasir; ancak tamamiyla birbirinden kopuk degillerdir
(Freedman, 2008). Her milletin kiiltiirinde beslenme ile ilgili bir bolim
bulunmaktadir. Mutfak kiiltiirii olarak nitelendirilen bu yapi; 0 toplumun yiyecek ve
igecekleri, bu yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, kullanilan arag-geregler, sunumu
ve yemek ile ilgili torelerden olusmaktadir (Gastro Afyon, 2020a). Gastronomi
turizmi ve kdltiir birbirinden bagimsiz olmayan yapilardir (Yiincii, 2009). Dogdubay
ve Giritlioglu (2008) yiyecek ve iceceklerden iilke mutfaginin ulusal kimligini
olusturan kiiltiirel mirasin maddi 6geleri olarak bahsetmislerdir. (Durlu-Ozkaya ve
Can, 2012). Gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmi olmasimin yani sira, pisirme
tekniginden sunuma kadar olan yolculukta bdlgenin Kkiiltliirel ozelliklerini de
yansitacagindan yemek turistini ayn1 zamanda kiiltiir turisti haline getirmektedir
(Akgol, 2012). Bir bolgenin mutfak ile ilgili miras1 bir turizm {iriinii olmasi agisindan

sektorel bazda onemli bir gii¢ haline gelmistir (Yiinci, 2009). Gastronomi bdlgeye
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6zgili yemeklerin sunumuyla o bolgeye ait kiiltiirel kimligi ve miras1 yansitir. Boylece
yerel destinasyonlar i¢in rekabet avantaji saglar (Henderson, 2009). Arastirmalar
yerel {irtinlerle hazirlanmis bir yemege veya besin maddesine yonelimin daha fazla
oldugunu ortaya koymaktadir (Yiinci, 2009). Mutfak Kkiiltiiriniin igerigi, mutfak
kimligini anlamak ve agiklamak i¢in bir nevi yol gostericidir (Horng ve Tsai, 2011).
Yiyeceklerin ve igeceklerin tarladan catala (liretim, tasima, saklama ve tiiketim)
gelme silirecinde gozlemlenen farkliliklar kiiltiirtin beslenme konusundaki 6nemini
vurgulamaktadir. Bu farkliliklar toplumlarin gastronomik kimligini taklit edilemez
bir sekle biiriir ve siire¢ i¢cinde toplumu simgeleyen unsurlar haline getirir (Besirli,

2010).

Bu durum yiyecek konusunu kiiltiir kavrami kapsaminda degerlendirmemizi zorunlu

kilmistir (Tezcan, 2000 akt. Besirli, 2010). Bu baglamda kiiltiir;

e Ne yiyecegimizin temel belirleyicisidir.

e Kiiltiir 6grenilmis davranistir. Yiyecek aligkanliklar1 da kiigiik yasta edinilir.

e Yiyecekler kiiltlirlin tamamlayici pargasidir. Diinyada hemen her mutfagin
temel sayilabilecek Ozellikleri vardir. Bunlar mutfaklarin  ayirt edici

ozellikleridir.

Gastronomi koklerini kiiltiirden alarak gilinliik hayata kok salmig yaratici bir etkinlik
olarak tanimlanir ve gastronomik kimligin malzemesini halkin yagsam tarzi olusturur.
Yaraticilik ve yenilik¢ilige bagli olan gastronominin, tiretimden tiiketime kadar her
bir agamasi bir ilham iriiniidiir (Xiaomin, 2017). Bu yiizden toplumlarin uygarliklari
incelenirken yemeklerinin de irdelenmesi gerekir. Bu yolla, o uygarliklarin buldugu
kiiltiir kat1 hakkinda fikir edinilecektir. Tirk mutfagi; Cin ve Fransiz mutfaklar ile
birlikte diinyanin en zengin mutfaklarindan birisidir (Gastro Afyon, 2020). Tiirk
mutfagi, koklii geemisi ile yedi farkli bolgenin farkli lezzetlerini barindirarak ¢ok
cesitte iirlin sunan en eski ve dnemli mutfak kiiltiirlerinden biridir (Sahin ve Unver,
2015). Mutfak ve yemek Kkiiltiirii bakimindan zengin olan sehirlerin sahip olduklar
turizm potansiyeli son derece yiiksektir (Giritlioglu, Demir, ve Ipar, 2017).

2.5 Unesco Yaratici Sehirler Ag1 ve Gastronomi Sehirleri

UNESCO kelimesi, ingilizce “United Nations Educational, Scientific and Cultural

Organization” kelimelerinin bas harflerinden olusturulmus ve dilimize “Birlesmis
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Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurulu” olarak ge¢mistir. UNESCO’nun misyonu
insan zihninde baris1 egitim, doga bilimleri, sosyal ve beseri bilimler, kiiltiir, bilgi ve
iletisim araciligiyla yapilandirmak olarak tanimlamaktadir (UNESCO, 2020).
Yaraticilik ise hayal giicli ve maharet kullanarak yeni bir sey ya da bir sanat eseri
tiretmek olarak tanimlanmaktadir (OLD, 2020). Kiiltiir denilen kavram yerel diizeyde
yasanmakta ve gilinliikk hayatta uygulanan gelenekler biitiiniidiir. Hiikiimetler,
1980'lerde sanat ve kiiltiiriin kentsel gelisim potansiyelini fark ettikten hemen sonra
kentsel gelisim i¢in zemin hazirlayacak olan yaratict sehir konseptini hayata
gecirmek istemislerdir. Yaratici sehir politikast farkli sehirlerde farkli konseptlerde
yer alsa da kiiltiir 6gelerini kentsel kalkinma politikasinin ayrilmaz bir bileseni haline
getirmistir (Grodach, 2017). Yaratici sehir veya yaratict bolge kavrami ayn1 zamanda
yaraticiligin ekonomik bir kaynak olarak degerini vurgulayan genis c¢apli bir
politikadir (Richards ve Wilson, 2007). Richard Florida’nin ortaya atmis oldugu
yaratict smif teorisi, azalan yerellikleri basarili bir sekilde gelecege aktarmak ve

kentsel kalkinma igin 6nem arz eden bir kavram olmustur (Kratke, 2010).

UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Programi UNESCO tarafindan 2004 yilinda
olusturulmus bir programdir. Giincel verilere gore; edebiyat, film, miizik, zanaat ve
halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya sanatlarindan olusan 7 yaratici alani
kapsayan agin 246 iiyesi bulunmaktadir. Sehirlerin tarihini, kiiltiirel gecmislerini ve
cesitli kiiltiir paydaslarini bir arada bulundurarak pay sahiplerini kesfetmeyi amaglar.
Program, yerel giicler tarafindan yiiriitiilen kiiltiirel endiistrilerin yaratici, ekonomik,
sosyal potansiyelini gelistirmeyi amagladiglr i¢in UNESCO’nun kiiltiirel ¢esitlilik
ideallerini desteklemektedir (UCCN, 2020). Yaratici Sehirler Ag1 projesi cesitli
bolgelerden, farkli gelir seviyeleri, kapasite ve niifusa sahip sehirlerin yaratici
endiistriler alaninda ¢alismasini destekleyen ve bu amaca hizmet eden bir girisim
olarak hayata ge¢irilmistir (UNESCO, 2020). Yaratic1 Sehirler Ag1 projesi sehirlerin
yaratic1 yonlerini ortaya ¢ikararak iist diizeyde fayda saglamak ve bunu ekonomik,
kiiltiirel, siirdiiriilebilir kalkinma i¢in bir temel olarak degerlendirmektir (UCCN,
2020). Akin ve Bostanct’ ya (2017) gore; kiltiir merkezli anlayis perspektifinde
yaratici sehir, birbirinden farkli ve kapsamli sanatlara ilaveten kiiltiiriin asil ortami
olarak tanimlanmaktadir. Yaratici kent kavramini tek bir anlayisa indirgeyerek
aciklamak, kavramsal cergevede daralmaya yol agmaktadir. Yaratici sehirler agi

turistlerden ve yatirimcilardan sehir sakinlerine ve bolgedeki isletmelere kadar fayda
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saglama potansiyeli tasimaktadir. Bunlarin rakamlara yansiyacak sekilde goriiniir
olani, gida ile ilgili etkinliklere katilan turist sayisinin artmasidir (Pearson ve
Pearson, 2016). Turizm ve ticaretin yayginlagsmasinda gida kiiresellesmesi i¢in
gelenekler ve yerellik giiglii vurgular olusturmaktadir (Xiaomin, 2017). Bir kiiltiirel
miras olarak gastronomi de, UNESCO Yaratict Sehirler Aginda kentsel ekonomik
gelismenin aktif rol oynayicisidir (Akin ve Bostanci, 2017). Gastronomi sehirleri
UNESCO Yaratic1 Sehirler Aginda yerel 6zellikler bulundurma bakimindan en
verimli yaratict sehirler tiirtidiir. Dilinyanin her bir bolgesindeki yemek kiiltiiri,
cografya, iklim, tarih farkina dayanarak zengin ve renklidir. Ozgiinliik ve yerellik,
yemek kiiltiiriiniin kilit unsurudur. Bu nedenle, yemek kiiresel bir deger kazansa bile
yerel boyutta tanimlanabiliyor olmasi gerekmektedir (Richards, 2012). Gastronomi;
sehrin cografyasindan, tarihinden, iklim 6zelliklerinden etkilenen yerel izler tasiyan
bir gelenegi ifade ediyor olmasindan dolay: sehirler icin yaraticilik unsuru olarak
goriilmektedir (Akin ve Bostanci, 2017). Yaratic1 sehirlerin 6nemli bir kolu olan
gastronomi sehri konum, islev ve ¢agrisimlariyla yaratict gelisim uygulamalarinin
zenginlestirilmesi ve gelistirilmesi siirecinde 6nem arz etmektedir (Xiaomin, 2017).
Bir sehrin, UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 dahilinde gastronomi sehri olarak kabul
edilmesi icin saglamasi gereken bazi kriterler vardir. Bunlar (Pearson ve Pearson,
2016);

e Kent merkezinde veya bolgede gelismis gastronomi kiiltiiriiniin olmasi,

e Biinyesinde restoran seflerini de barindiran aktif gastronomi topluluklarinin
olmasi,

e Endiistriyel gelismeler karsisinda varligint koruyan geleneksel ekipmanlarin
ve yoresel pisirme tekniklerinin kullaniliyor olmast,

e Geleneksel gida pazarlarinin bulunmasi,

e QGastronomi festivalleri, ddiiller, yarigmalar ve diger genis kapsamli taninirlik
faaliyetlerine ev sahipligi yapiyor olmast,

e Siirdiiriilebilir yerel iiriinlerin tesvik edilmesi,

e Kamuoyunun ilgisi ve egitim kurumlarinda biyogesitliligi korumaya yonelik

derslerin ascilik okullar1 miifredatina dahil edilmesi gerekmektedir.

Bu kriterleri saglayan sehirler yaratici sehirler agina katilma hakki elde ederler.

Gastronomi aginda 2021 yili itibariyle bu sehirler; Popayan, Kolombiya (2005),
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Chengdu, Cin (2010), Ostersund, Isve¢ (2010), Jeonju, Giiney Kore (2012), Zahle,
Liibnan (2013), Florianopolis, Brezilya (2014), Shunde, Cin (2014), Tsuruoka,
Japonya (2014), Belem, Brezilya (2015), Buenaventura, Kolombiya (2015), Bergen,
Norveg (2015), Burgos, Ispanya (2015), Ensenada, Meksika (2015), Denia, Ispanya
(2015), Gaziantep, Tiirkiye (2015), Rasht, Iran (2015), Parma, Italya (2015), Phuket,
Tayland (2015), Tucson, Arizona, ABD (2015), Alba, italya (2017), Cochabamba,
Bolivya (2017), Hatay, Tiirkiye (2017), Macao, Cin (2017), Panama City, Panama
(2017), Paraty, Brezilya (2017), San Antonio, Teksas, ABD (2017), Afyonkarahisar,
Tiirkiye (2019), Arequipa, Peru (2019) Belo Horizonte, Brezilya (2019), Bendigo,
Avusturalya (2019), Bergamo, italya (2019), Hyderabad, Hindistan (2019), Merida,
Meksika (2019), Overstrand Hermanus, Giiney Afrika (2019), Portoviejo, Ekvador
(2019), Hyderabad, Hindistan (2019), Yangzhou, Cin (2019), Bohicon, Afrika(2021)
Kermanshah, Iran (2021), Kuchin, Malezya (2021), Launceston, Avusturalya
(2021), Thessaloniki, Yunanistan (2021), Usuki, Japonya (2021), Buraidah, Suudi
Arabistan (2021), Huai’an, Cin (2021), Lankaran Azerbaaycan, (2021), Phetchaburi,
Tayland (2021), Rouen, Fransa (2021), Saint Petersburg, Rusya (2021), Santa Maria
da Feira, Portekiz (2021), olarak belirlenmistir (UCCN, 2022).

Yaratic1 Sehirler Agr kiiltiirel endistrileri tesvik ederek yaraticiligi destekler. Kamu,
0zel sektor ve sivil toplum kurulusglarinin is birligiyle siirdiiriilebilir bir kentsel
kalkinma saglar. Ulkemizde 5 temadan 7 farkli sehir bu agin iiyesidir. Gaziantep
(2015), Hatay (2017) ve son olarak da Afyonkarahisar (2019) gastronomi temasiyla
listeye dahil olmustur (UCCN, 2022).

2.5.1 UNESCO yaratia sehirleri Afyonkarahisar

Afyonkarahisar, barindirdig1 dogal giizellikleri, tarihi ve cografyasiyla turist gekme
potansiyeli yiiksek bir sehirdir. Uzun yillar boyunca tarihe tamiklik etmis her
yerlesim yeri gibi tarihi kalintilar ve sanat eserleri bakimindan oldukg¢a zengindir
(Aydin, 2015). Hititler’den Romalilar’a, Bizans'tan Osmanli Devleti’ne kadar birgok
uygarliga ev sahipligi yapmis olan Afyonkarahisar, cok zengin ve gii¢lii bir mutfaga
sahiptir. Afyonkarahisar mutfak kiiltiiri biitiin unsurlariyla genis bir yelpazede
kendine ozgii bir cesitlilik sunar. Afyonkarahisar mutfagr cogunlukla yoresel
yemeklerin hakim oldugu bir mutfaktir (Afyonkarahisar Valiligi, 2020a). Sehrin

baslica gelir kaynagi tarim ve hayvanciliktir. Bolgede tarim faaliyetleri temel olarak
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hububat ekimine dayanir. Endiistri bitkileri igerisinde ise hashas ile seker pancarinin
onemli bir yeri vardir. Afyon miizesinde Suhut’tan cikarilmis, M.O. 3.yiizyila ait
“Syanada Sikkesinde” hashas kabartmasi bulunmasi, hashasin ¢ok eski devirlerden
beri bu bolgede yetisen Onemli bir tarim drini oldugunu gdstermektedir
(Afyonkarahisar ARTSO, 2020a). ilcede; arpa, bugday, seker pancari, nohut, yesil
mercimek, aycicegi, hashas ve yonca; sebze ve meyvelerden biber, domates, fasulye,
salatalik, 1spanak, kavun, karpuz, elma, armut, erik, kayisi, kiraz, visne ve liziim
yetistirilmektedir (Afyon Belediyesi, 2020a). Afyonkarahisar bolgesinin yoresel
lezzetlerinde ekonomik dayanaklarin izleri goriilmektedir. Afyonkarahisar yoresinde
yemekler; et yemekleri, hamur isleri ve sebze yemeklerinden olusmaktadir
(Kizildemir, 2018). Yemeklerde etin 6zel bir yeri oldugu goriilmektedir.
Afyonkarahisar yoresine ait hamur islerinde, hashas ve hashas yagi kullaniminin da
yaygin oldugu goriiliir. Afyonkarahisar mutfaginda yapilan yemeklerde siklikla
kullanilan driinler ise ince ¢ekilmis bulgurdan elde edilen digi ile nohut ve
bugdaydan elde edilen gocedir. Diger bolgelere gore kullanimi daha fazla olan
patlicandan yirmi ¢esidin iistiinde yemek yapildigir bilinmektedir. Bunlardan bir
tanesi de tamamiyla Afyonkarahisar’a 6zgii olan patlican boregidir. Bolgede yetisen
baz1 iiriinlerin yore yemeklerinde yogun olarak kullanilmasi c¢esit zenginligi
olusturmaktadir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013). Afyonkarahisar’a 0zgi
yemeklerden, goce tarhanasi, et yemeklerinden biitim et, Afyon kebabi, pacik,
duvakli hindi; sebze yemeklerinden patlican boregi, ilibada dolmasi, patlican-pirasa-
maydanoz-kabak musakkalari, diigiilii yaprak dolmasi ve eksili bamya bolgede
tadilmas1 gereken lezzetlerdendir. Hamur iglerinde de arabasi, agzi agik borek,

hashasl biikkme, ocak biikmesi, katmer, cizdirma ve dvme 6nemli yer tutar (Gastro
Afyon, 2020).

Afyonkarahisar’in 6zel giinlerde kurulan meydan sofralari vardir. Burada toplu
yemek yenir ve bu yemek “sira yemegi” olarak adlandirilir (Gastro Afyon, 2020).
Cok c¢esit yemek tiikketmenin sindirim zorluguna yol acabilecegi g6z Oniinde
bulundurularak sira yemeginin sonunda, sindirimi kolaylastirmast i¢in “bamya
corbas1” ikram edilmesi de Afyonkarahisar’a ozgiidir (Kiiltiir Portali, 2020).
Afyonkarahisar yemek Kkiiltiiriiniin genel ozelliklerini su sekilde siralanmaktadir

(Gastro Afyon, 2020):
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e Hashas vazgecilmez bir unsur olarak one ¢ikar. Yoreye 6zgii bir bitki olan
haghas, hamur islerinde yogun olarak kullanilmaktadir. Hashasli nokul,
hashash pide, 6vme, biikme, agz1 agik ve katmer yorenin hashas katilan

hamur igleri arasindadir.

e Et ve et iriinleri de sik¢ca kullanilir. Afyonkarahisar Mutfagina o6zgii et
yemekleri arasinda biitlim et, Afyon kebabi, dana tandir, dana kavurma, paga,
hindi veya kaz etinden yapilan duvakli da sik¢a yapilan yemeklerdendir. Kis
aylarinda en ¢ok tiiketilen et iiriinlerinin basinda gelen sucuk ilin 6nemli gelir
kaynaklarindandir. Yemeklerde kullanilan etler yagl oldugu i¢in et yemekleri
hazirlanirken ayrica yag ilavesi yapilmaz. Yemek etin kendi yag ile pisirilir.
Et yemeklerinde pigsme siiresinin uzun tutulmasi lezzeti etkileyen en 6nemli

faktordur.

e Yemeklerde Anadolu’da don yagi adi verilen i¢ yagt kullanilmaktadir.

Yemeklerin kendine 6zgii lezzet olusturmasinda i¢ yag dnemli bir maddedir.

e Yorede nohut, mercimek, bugday ve bugdaydan elde edilen goce, bulgur ve
diigli yemeklerde siklikla kullanilan {iriinlerdir. Yorede yapilan biitiin

musakka ¢esitlerinde nohut kullanilir.

e Hamur isleri siklikla tiiketilen yiyecekler arasindadir. Bu nedenle
Afyonkarahisar yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahiptir. Bilkkme, agz1 agik,
katmer, Afyon eksi mayali ve patatesli ekmegi hamur islerinden en g¢ok
tiikketilenlerdendir. Bu hamurlar ¢cogunlukla hashas ilavesi ile hazirlanir; i¢
har¢ olarak basta mercimek olmak iizere peynir, patates ve kiyma

kullanilmaktadir.

e Afyonkarahisar’da sade pilav pek yapilmaz. Pilavlar domates, havug gibi
sebzelerle veya mercimek, nohut gibi kuru baklagillerle birlikte

pisirilmektedir.

Afyonkarahisarda yapilan bir calismaya gore turistlerin destinasyon seciminde
destinasyon yemek kiiltiiriiniin ve dijital platformlardaki yorumlarin 6nemli bir etkisi

oldugu goriilmektedir (Sahin Oren, Catir ve Oren, 2021)

Afyonkarahisar ydresine ait cografi isaretli iiriinler Cizelge 2.1°de sunulmaktadir (CI,
2020).
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Cizelge 2.1: Afyonkarahisar'a ait Cografi Isaretli Uriinler Listesi

Uriin Ada Isaret Yih Isaret Ad1 Uriin Grubu
Cay Ilgesi Visnesi 2007 Gida
Afyon Kaymagi 2009 Gida
Afyon Mermeri 2009 Maden

Afyon Patatesli Ekmegi 2018 Mense Adi Gida
Afyon Manda Yogurdu 2021 Gida
Sultandag Gilli Kirazi 2021 Gida
Sultandag1 Kirazi 2021 Gida

Tiirkmen El Halis1 1997 El Sanatlar1

Siiper Ince Kilim 1997 El Sanatlar1

Pazirik El Halis1 1997 El Sanatlar1

Bayat Tiirkmen Kilimi 2001 El Sanatlar1
Afyon Sucugu 2005 Gida
Suhut Keskegi 2018 Gida
Afyon Pastirmasi 2018 Gida
Afyon Kaymakli Ekmek 2019 Gida

Kadayifi

Dazkir1 Halis1 2020 El Saantlar1
Afyon Agziacik 2021 Gida
Afyon Biikmesi 2021 Gida
Afyon Kebabi 2021 Gida
Afyon Lokumu 2021 Gida
Afyon Patlican Boregi 2021 Mahreg Isareti Gida
Afyon Velense Hamur Asi 2021 Gida
Afyon Ilibada Sarmasi 2021 Gida
Afyon Goce Koftesi 2021 Gida
Afyonkara'}.usar‘ Cullama 2021 Gida

Koftesi

Emirdag Dolgulu Koftesi 2021 Gida
Emirdag Giiveci 2021 Gida
Emirdag Koyun Yogurdu 2021 Gida

Emirdag Kilimi 2021 El Sanatlar1
Emirdag Yumurtali Pidesi 2021 Gida
Sandikli Kapama Yemegi 2021 Gida
Sandikli Hashas Ezmesi 2022 Gida
Sandikl1 Kiirek Helvasi 2022 Gida
Sandikli Sac Eti 2022 Gida

Kaynak: (CI, 2022a; CI, 2022b)

Afyonkarahisar’a ait olan cografi isaretli {irlinler listesine bakildiginda mense ve

mahreg isareti almis iiriinlerin ¢cogunlukla gida tiriinleri oldugu goriilmektedir. Bu

triinlerin yapiminda kullanilan ekipmanlardan pisirme tekniklerinden ve hatta

iriiniin yetistigi topraklara kadar bir¢ok etmen, listeye girmis tirlinleri benzerlerinden

ayirmaktadir. Afyonkarahisar sahip oldugu cografi isaretli {irlin sayis1 bakimindan

tilkemizde onde gelen iller arasinda bulunmaktadir. Cografi isaretli tiriinlerin turistik
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onem ve kirsal kalkinma agisindan 6nem arz ettigi bilinmektedir. Bu iiriinlerin biiyiik
kismint gida tiriinii agirhikli cografi isaretli iiriinler olusturmaktadir (Boyraz, 2019).
Cografi isareti olmayip Afyonkarahisar ile 6zdeslesmis bazi iirlinler de vardir. Bu
iriinler; kaymak, kiraz, lokum, kaymakli seker, patates, hashas yagi ve ezmesi ve

sucuktur. Bu tirtinlerle ilgili detayl bilgiler asagida verilmektedir:
-Kaymak

Sitliin yagh kismmin degerlendirildigi bir iirtin olan kaymak Afyonkarahisar’da
¢ogunlukla manda siitiinden elde edilir (Pamuk, 2017). Kahvaltida regel ve balin
yaninda kullanimi diginda asil kullanim alani tatlilardir. Afyonkarahisar’in meshur
ekmek kadayifi ve kaymagi ayrilmaz bir ikilidir. Bunun disinda tel kadayif, ayva
tatlis1 ve baklava da kaymakla tiiketilen tatlilardandir (Kiiltiirportali, 2020a).

-Kiraz

Kiraz Afyonkarahisar’in Sultandag: ilgesinde yetismektedir. ilgenin tarim arazileri
tizerinde meyvecilik ilk sirada yer almaktadir. Kiraz, vigsne, elma iiretimi ilge

ekonomisinin temelini olusturmaktadir (Gastro Afyon, 2020).
-Lokum

Lokum; su, seker ve nisastanin belli oranlarda karistirilarak yapilan bir Tiirk
sekerlemesidir. (Gastro Afyon, 2020). Lokumun en 6nemli unsuru sekerdir. Bolgenin
iklim ozellikleri seker pancari yetistirmeye elverisli oldugundan yore halki lokum

tiretimine yonelmistir (Visitafyon, 2020a).
-Afyon Kaymaklh Ekmek Kadayifi

Bolge halkinin uzun yillardir evlerindeki bayat ekmekleri bal veya pekmez ile 1slatip
yaptiklar1 ekmek tatlisi, zamanla halk arasinda Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi
olarak bilinen tatli ¢esidi olmustur. Afyon Kaymakli Ekmek Kadayifi; ekmeklik
bugday unu, su, yas maya, tuz ile teknigine uygun hamur haline getirilerek pidemsi
yapida olan ancak yogun gozenek miktarina sahip kuru kadayif hamurunun, beyaz
seker, su ve limon tuzundan olusan serbet ile islatilip tekrar pisirilmesi ile elde

edilmektedir (CI, 2020).
-Kaymakl Seker

Iyi besili mandalardan kaliteli kaymak elde edilir. Afyon kaymagmi diger

kaymaklardan ayiran 6zelligi budur. Kaymakli sekere Afyon Kaymagi denilmesinin
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sebebi de kaymagin kalitesinden gelmektedir (Kiiltiir Portali, 2020b). Salih Seker
isimli bir sekerleme ustasi tarafindan ilk kez 1901 yilinda iiretilmis ve o giinden

bugiine bolgenin sembolii haline gelmistir (Gastro Afyon, 2020a).
-Patates

Suhut ve Sandikli ilgelerinde yetistirilen patates sari renkte ve oldukga biiyiiktiir.
Kizartma icin oOzellikle tercih edilen tiirler bu ilgelerde yetistirilmektedir. Bu
patateslerin lezzeti toprak yapisindan ve ekim sirasinda yapilan bakimdan
kaynaklanmaktadir (Kiiltiir Portali, 2020c). Suhut il¢esinde yetistirilen sar1 patates
kislik olarak yetisen bir tiirdiir. Sandikli il¢esinde yetistirilen beyaz patates ise cipslik
olarak yetistirilir (Gastro Afyon, 2020).

-Sucuk

Tiirklerin gogebe kiiltiirden kalma aliskanliklar1 Afyonkarahisar mutfak kiiltiirine de
yansimistir. Pastirma ve kavurma ile beraber Orta Asya’dan beri tiiketilen sucuk
Afyonkarahisar ili ile 6zdeslesmis {irtinlerden biridir. Sucuk yapiminin esasi pastirma
yapiminda oldugu gibi ¢ig etin, tuz ve baharatla pisirilmesidir (Kiiltiir Portals,
2020d). Pastirma yapmaya elverisli olmayan kiiciik et pargalari sucuk yapiminda

kullanilir (Gastro Afyon, 2020).
-Haghas Yagi ve Ezmesi

Ulkemizde geleneksel olarak tarimi yapilan hashas gelincikgiller familyasindandir.
Tiirkiye’de hashasin daha ¢ok beyaz ve mor cicekli cesitleri ekilmektedir. Hashag
yag1 veya hashas ezmesi iiretiminde hashas bitkisinin tohumlar1 kullanilmaktadir.
Ayrica hashas tohumlari, yemeklerde ve pastalarda kullanilir. Afyonkarahisar’da
hashas tohumlar1 sar1, beyaz ve siyah olmak iizere ii¢ ¢esittir. Hagshas tohumunun
farkli renklerde olmasi kullanim agisindan farklilik géstermemektedir (Gastro Afyon,
2020).

Afyonkarahisar’da diizenlenen 30 festivalin 12 tanesini gastronomi temal1 festivaller
olusturmaktadir (Afyon KTB, 2020; Gastro Afyon, 2020b). Bu festivaller Cizelge
2.2°de listelenmigtir. Festivaller iireticiyi desteklerken yerel halk ve ziyaretgiler
arasindaki etkilesimi giiclendirmekte ve iist seviyelere ¢ikarmaktadir (Dalgin, Atak

ve Ceken, 2016).
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Cizelge 2.2: Afyonkarahisar'da Diizenlenen Gastronomi Temal1 Festivaller

Festival Adi Festival Tarihi

Sultan D}V%l’ll Hazretleri Anma ve Sifali Her yil Muharrem aymin 10. Giinii
Asure Glini

Flamingo ve Yumurta Festivali Mayis aymnin son haftasi

Her y11 Agustos aymin ilk Cuma ve

Bolvadin Geleneksel Kaymak Festivali
Pazar1 Arasi

Avdaz Dede Katmer ve Kumalar Yaylasi 19-20-21-22 Agustos 2012

Senlikleri
Tazlar Katmer Senligi 07 Temmuz 2012
Kirka Belediyesi Kiiltlir Sanat ve Bezelye
- Temmuz Ay1
Festivali
Gliney Beled_lyes:1 Halk Kiiltiir Sanat ve Haziran Ayt
Bezelye Festivali
Hal1 Kilim ve Kaymak Boregi Festivali Haziran Ay
Kinik Katmer Senligi 23 Temmuz 2012
Kiraz Festivali Temmuz ayinin ilk haftasi
Meyfes Meyvecilik Kiiltiir ve Sanat Festivali | Temmuz ayinin ilk haftasi
Gastro Afyon Lezzet Festivali 26-27 Nisan 2019

Kaynak: (Afyon KTB, 2020c)

Cizelge 1.2°de listelenmis olan gastronomi temali festivallerin bdlgede yetistirilen
tarim TUriinleri etrafinda sekillenmesi, gelenekselligin siirdiiriilmesi ve yorede
tiketimi fazlalik gdsteren yiyeceklerin geleneksel el is¢iligi ve sanayi iiriinleri ile
birlikte festivalde yer almasi pazarlamaya yonelik olumlu etkilerin olabilecegini
gostermektedir.

Sehirde UNESCO yaratic1 gehirler agina dahil olan diger illerde oldugu gibi 6zel
olarak kurulmus bir mutfak miizesi bulunmamaktadir. Arkeoloji miizesinde ge¢mis
donemlere ait mutfak ara¢ gerecleri sergilenmektedir. Afyonkarahisar Kiiltiir ve
Sanat Evi igerisinde bulunan eski mutfak canlandirma odalarinda da mutfak

kiiltiirine ait bilgiler edinmek miimkiindiir (Afyon Belediyesi, 2020b).

2.5.2 UNESCO yaratia sehirleri Gaziantep

Gliniimiizde Gaziantep adiyla anilan sehir baz1 yazili kaynaklarda Ayintap, halk
arasinda ise Antep olarak adlandirilir (Kalkan, 2015). Farkli uygarliklarin, kiiltiirlerin
ve dinlerin biitlinlestigi bir sehir olan Gaziantep; Paleolitik, Neolitik, Kalkolitik,
Tung, Hitit, Roma, Bizans, Selcuklu, Memluklar, Dulkadiroglular1 ve Osmanl
doénemlerine ait izleri-eserleri giiniimiize kadar tasimaktadir. Ipek Yolu’nun buradan
ge¢mis olmasindan dolayr uygarliklar i¢in 6nemli yer tutmustur. Tarihin her
doneminde kiiltiir ve ticaret merkezi olma 6zelligini korumustur. Sehirde bulunan

tarihi eserlerin gesitliligi bolgenin kiiltiirel zenginliginin bir gostergesidir (Gaziantep
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Belediyesi, 2020a). insanlik tarihinde ilk kez tarim ve hayvanciligin yapilmaya
baslandig1 Mezopotamya bolgesinde yer alan Gaziantep; verimli topraklari ile sayisiz
gesitte tarimsal iiriine ev sahipligi yapmaktadir (Gastroantep, 2020b). Bolgede
Akdeniz iklimine yakin, i1liman bir kara iklimi hiikiim stirmektedir. Yoreye 0zgii
olduklar1 bilinen Antep fistig1 ve zeytin disinda, kentte domates, biber, patlican, acur,
turp, havug, salatalik ve kig kabagi, tiiylii acur, tarhun, safran yetismektedir. Bunlar
disinda kayisi, kiraz, elma, seftali, ceviz, incir, dut, nar, erik, badem, vigne, armut,
kavun, karpuz, Trabzon hurmasit gibi muhtelif meyve ¢esitleri de yorede
yetistirilmektedir. Gaziantep’te sebzeler taze olarak kullanildigi kadar kurutularak da
kullanilmaktadir. Bag yapraklari ise salamura yapilarak dolmalarda kullanilir
(Gastroantep, 2020). Tarihi miras zenginligi ve cografi konumuyla iilkemizin en
onemli yerlesim yerlerinden biri olan sehir, yemeklerinin ¢esitliligi ile Tiirk mutfak
gelenegini renklendiren 06zglin bir kiiltiirel yapt sunmaktadir (GCVB, 2020).
Ipekyolu iizerinde bulunan sehir yakin g¢evresindeki Sanliurfa, Hatay, Adana,
Adiyaman ve Halep kentlerinin mutfagindan etkilenmistir (Gaziantep KTB, 2020b).
Gaziantep, et, yag, baharat ve salcanin yogun kullanildig1 bir beslenme aligkanligina
sahiptir. Domates ve biber salgalar1 genelde karistirilarak kullanilir. Et tercihi genel
olarak kuzu ve koyun etinden yanadir. Yoreye 6zgii biitiin yemeklerde tereyagi ve
sadeyag tercih edilir. Bolgede tatlandirici olarak sumak eksisi ve nar pekmezi bolca
kullanilir. Baharatlardan en ¢ok, ¢ordiikk, haspir, karabiber, susam, kekik,
kirmizibiber, mahlep, targin, safran, sumak, tarhun tercih edilmektedir. Gaziantep
farkli etnik kokenlerin birlikte yasadigi ve birbirinden etkilendigi bir sehirdir. Bu
nedenle torenler ve adetler 6nemli yer tutar. Bu toren ister diigiin olsun, ister cenaze
olsun yemek ikrami mutlaka yapilir (Sabbag, 2015). Gii¢lii damak zevkinin getirdigi
lezzet diigkiinliigli zengin bir mutfak kiiltlirlinii ortaya koymaktadir. Gaziantep, bunu
biitliin diinyaya kanitlamistir. Mutfaklar ait olduklar: {ilkelerin isimleriyle anilirken
Gaziantep Mutfagi, kendi sehrinin ismiyle anilan, neredeyse diinyadaki tek mutfaktir
(Giritlioglu ve Karaman, 2017). Yemek pisirenlerin tecriibe ve becerisiyle beraber
yorede dogal sartlarda iiretilen bitkisel ve hayvansal iirlinlerin lezzeti Gaziantep
yemeklerindeki lezzetin sirrmin kaynagi olarak nitelendirilmektedir. Gaziantep

yemeklerinin baz1 6zelliklerini sdyle siralayabiliriz (GCVB, 2020).
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Yemeklerde kullanilan baharatlar diger bolgelere gore degisiklik gosterir.
Ornegin; yogurt iceren yemeklerde safran veya nane, bazi yemek ve corba

cesitlerinde tarhun, asurede rezene kullanilir.

Gaziantep mutfaginda tam yedi ¢esit eksi vardir ve yemegine gore kullanilir.
Bunlar; limon, limon tuzu, koruk, koruk pekmezi, sumak tozu, sumak eksisi,

nar eksisi.

Sarimsak ¢ok énemli yer tutar. Oyle ki sarimsak as1 diye tek basina bir yemek

vardir.

Firik, piring ve bulgurdan daha ¢ok kullanilir (Ertas ve Gezmen-Karadag,
2013).

Etli yemekler yapilirken hayvanin hangi bolimiiniin hangi yemekte

kullanilacagi 6nemlidir.

Dolmalik sebzelerin icleri ¢ok ince oyulur. I¢ harcinda piring ve bulgur

kullanilir; ilikli kemik, sarimsak ve nane ile pisirilir.

Yogurt etli ve sebzeli yemeklerin hemen hepsinde kullanilir. Bu ¢esit bir
kullanim bagka mutfaklarda yaygin degildir (Altinel, 2009). Gaziantep’e ait
cografi isaretli iiriinler Cizelge 2.3’de sunulmaktadir (CI, 2020).

Cizelge 2.3: Gaziantep’e Ait Cografi Isaretli Uriinler Listesi

Uriin Ad Isaret Yih | Isaret Ad1 | Uriin Grubu

Antep Baklavasi 2008 Gida

Gaziantep Sedef El Islemeciligi 2012 El Sanatlar

Gaziantep Bakir El Islemeciligi 2012 El Sanatlar1
Nizip Zeytinyagi 2012 Gida

Antep Isi 2016 El Sanatlar

Antep Kutnu Kumas1 2016 El Sanatlari
Antep Beyrani 2017 Gida
Antep Bulguru 2017 Tarim
Antep Fistik Ezmesi 2017 Mahrec Gida
Antep Katmeri 2017 Gida
Antep Koy Kahkesi 2017 Gida
Antep Tirnakli Pidesi 2017 Gida
Antep Yuvarlamasi 2017 Gida
Gaziantep Lahmacunu 2017 Gida
Antep Muskasi 2018 Gida
Antep Siveydizi 2018 Gida
Gaziantep Yesil Zeytin Boregi 2018 Gida
Nizip Sabunu 2018 Sanayi
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Cizelge 2.3: (Devami) Gaziantep’e Ait Cografi Isaretli Uriinler Listesi

Uriin Ada Isaret Yih | Isaret Ad1 | Uriin Grubu
Antep Meyan Serbeti 2019 Gida
Antep Kurabiyesi 2019 Gida
Antep Pekmezi 2020 Gida
Gaziantep Nohut Diiriimi 2020 Gida
Gaziantep Sarimsak As1 2020 Gida
Gaziantep Sarimsak Kebabi 2020 Gida
Gaziantep Siitlii Zerdesi 2020 Gida
Gaziantep Kuymagi 2020 Gida
Antep All1 Yesilli Dolma 2021 Gida
Antep Sumagi 2021 Gida
Antep Alt1 Ezmeli Kebap 2021 Gida
Gaziantep Alenazigi 2021 Gida
Gaziantep Arap Koftesi 2021 Gida
Gaziantep Borek Corbasi 2021 Gida
Gaziantep Bork Ast 2021 Gida
Gaziantep Cagirtlak Kebabi 2021 Gida
Gaziantep Dolangel Tatlisi 2021 Gida
Gaziantep Dograma 2021 Gida
Gaziantep Fasulyeli Kabak 2021 Gida
Gaziantep Haveydi Kofte 2021 Gida
Gaziantep Kabaklama 2021 Gida
Gazianteo Kiisleme 2021 Gida
Gaziantep Lebeniye Corbasi 2021 Gida
Gaziantep Malhitali 2021 Gida
Gaziantep Mumbar Dolmas1 2021 Gida
Gaziantep Pirpirim As1 2021 Gida
Gaziantep Sebzeli Peynirli Boregi 2021 Gida
Gaziantep Simit Kebab1 2021 Gida
Gaziantep Silizek Yapmasi 2021 Gida
Gaziantep Tene Katmasi 2021 Gida
Gaziantep Yagh Kofte 2021 Gida
Gaziantep Yeni Diinya Kebabi 2021 Gida
Gaziantep Yogurtlu Patates 2021 Gida
Gaziantep Oz Corba 2021 Gida
Gaziantep I¢li Koftesi 2021 Gida
Gaziantep Sekerli Peynirli Boregi 2021 Gida
Gaziantep Firik Pilavi 2021 Gida
Antep Firikli Acur Dolmasi 2021 Gida
Antep Mas Piyazi 2021 Gida
Oguzeli Kurutmalig1 2021 Gida
Antep Keme Kebabi 2021 Gida
Gaziantep Alaca Corbasi 2021 Gida
Gaziantep Erik Tavasi 2021 Gida
Antep Peynirli irmik Helvasi 2022 Gida
Antep Eksili Akitmali Ufak Kofte 2022 Gida
Gaziantep Buhara Pilavi 2022 Gida
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Cizelge 2.3: Gaziantep’e Ait Cografi Isaretli Uriinler Listesi

Uriin Ada Isaret Yih | Isaret Ad1 | Uriin Grubu
Gaziantep Damat Dolmasi 2022 Gida
Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye 2022 Gida
Gaziantep Cagla Asi 2022 Gida
Antepfistigi 2000 Tarim
Antep Firigi 2017 Tarim
Antep Peyniri 2018 Gida
Antep Kuruluk Patlicani 2018 Gida
Gaziantep Oguzeli Nar1 2019 Tarim
Nizip Nanesi 2020 Mense Tarim
Nizip Patlican 2020 Tarim
Antep Urma Dut Surubu 2020 Gida
Araban Sarimsagi 2020 Tarim
Antep Menengi¢ Kahvesi 2020 Gida

Antep Dolmalik Biber Kurusu 2021 Tarim

Kaynak: (CI, 2022c; CI, 2022d)

Gaziantep’e ait cografi isaretli tirinler incelendiginde yine ¢ogunluklu olarak gida
iriinlerinin yer aldig1 goriilmektedir. Tarimsal iirlin grubunda yer alan tarim iirtinleri
ise bolgenin geleneksel mutfak kiiltiliriiniin temel taslarini olusturmaktadir. Dogrudan

yorenin iSmiyle anilan Antepfistig1 bunun en 6nemli 6rnegidir.

Tiirkiye’de cografi isaret alan ilk iirlin Antep baklavasidir. UNESCO Yaratici
Sehirler Agina katildiktan sonra en fazla cografi isaret basvurusu yapan sehirlerden
biri olmugstur. Tescillenmis {iriinlere sahip olmasi gastronomik kimlik olusturabilmesi
adina biiyiik rol oynamistir (Suna ve Uguk, 2018). Gaziantep’in cografi isareti olan

ve olmayan markalagmis iirtinleri hakkinda detayl bilgiler asagida yer almaktadir:
-Baklava

Geleneksel bir tatli olan “Antep Baklavasi” babadan ogula, ustadan c¢iraga
ogretilerek, tiretim sekli ve lezzeti ile diger baklavalardan farklilasmistir. Cok ince
acilmis hamur katlar1 arasina fistik ve kaymak konularak pisirilen ve iizerine serbet
dokiilerek iiretilen bir tathdir. Yas ve kuru olmak tizere iki ¢esidi vardir. Bu iki
baklavanin {iretim sekli aymidir; fakat kuru baklavanin arasina kaymak

konulmamaktadir (TPE, 2020).

-Sira

Sira, iizlim suyunun kaynatilmasi ve igine ¢esitli katki maddelerinin de katilmasiyla

elde edilen bastik, sucuk, pekmez, dilme, tarhana, muska gibi gida maddelerine
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verilen addir. Sira, 6zellikle iiziimiin hasat mevsimi olan Eyliil ve Ekim aylarinda

yapilir.
-Antepfistig1

Antepfistig1 yorenin sahip oldugu en 6zel tattir. Uniinii tadindan alir. Sert kabuklu
olan Antepfistig1 ticari alanda 6nemli degere sahiptir (GCVB, 2020).

-Antep Katmeri

Antep Katmerinin hamuru 6n hazirlik gerektirir. Onceden hazirlamp dolapta
dinlendirilmesi gerekir. Bir giin sonra i¢ine konulacak malzemeler eklendikten sonra
kare seklinde katlanip pisirilerek servis yapilir. Icerisinde antepfistigi, seker, kaymak
ve yag bulunur. Sadece tatl olarak yapilir ve tiiketilir, tuzlusu yapilmaz. Icerisinde
serbet ilavesi yoktur. Antep Katmerinin tatliligs, iirlin hazirlanirken icerisine konulan

sekerin pisme sirasinda eriyerek iiriine yayilmasindan kaynaklanir (CI, 2020).
-Antep Firigi

Bugday saplarinin yakilmasi ile elde edilen daneler yakilir. Danelerin etrafindaki
kilgikli kisim yanarak, daneden ayrilmasi saglanir. Bu islem esnasinda danede
kendine has is tadi ve kokusu olusur. Daneler yanmis kisimlardan ayrilmasi igin
riizgarda savrulur. Boylelikle dis ile ezilebilecek yumusaklikta ve dis kabugundan
ayrilmis daneler elde edilmis olur. Kendine 6zgii tat ve is kokusuna sahip, rengi sari-

yesil arasinda degisen bu iiriin firik olarak adlandirilir (CI, 2020).
-Gaziantep Kahkesi

Gaziantep’e 6zgii olan kahke bir kurabiye ¢esididir. Iki ¢esit hamurun karisimindan
olusur. Un, su, seker, kaya tuzu, mahlep ve nohut mayasmin icinde oldugu 6n
hamurla, un, zeytinyag1 ve tereyaginin oldugu ana hamur birlestirilip dinlendirilir.
Uzerine yumurta aki siiriiliir ve susamla kaplanarak firinlanir. En énemli dzelligi iig
aya kadar disarda, alt1 aya kadar da buzdolabinda tazeligini korumasidir (Giritlioglu,

Demir, ve Ipar, 2016).

Gaziantep’te her yil diizenlenen 14 etkinlik ve festival igerisinde 5 tanesi gastronomi
temali festivallerdir (Gaziantep KTB, 2020d). Gastronomi temali yerel festivaller
Cizelge 2.4’te listelenmistir.
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Cizelge 2.4: Gaziantep’de Diizenlenen Gastronomi Temal1 Festivaller

Festival Adi Festival Tarihi
Islahiye Uziim Biber ve Kiiltiir Festivali 23-24 Agustos
Fistik Festivali 4-5 Eyliil
Oguzeli Nar ve Kiiltiir Festivali 28 Eylil
Uluslararas1 Antepfistig1 Kiiltiir ve Sanat Festivali 19 Agustos
Gastroantep Festivali 10-13 Eyliil

Kaynak: (Gaziantep KTB, 2020d)

Gaziantep mutfak kiiltiirii incelendiginde isim yapmis bircok yemegin ve tarim
tirtiniiniin oldugu goriilmektedir. Diinya ¢apinda ydrenin adiyla anilan tek mutfagin
Gaziantep mutfagi oldugunu séylemek miimkiindiir. Bununla beraber gastronomik
deneyim i¢in sehre gelen turist sayis1 oldukea yiiksektir. Fakat diizenlenen festivaller
incelendiginde ulusal ve uluslararasi festivallerin sayisinin olduk¢a az oldugu
goriilmektedir. Festivaller cogunlukla yaz aylarinin sonunda sonbahar aylarinin

basinda diizenlenmektedir.

Yoresel tirlinlerin hazirlanmasinda lezzeti de etkileyen bir faktér olarak mutfak
ekipmanlar1 6nemli bir yer tutmaktadir. Kazilarda ortaya c¢ikartilan alet edevatlarin
cesitliligi  gecmis donemlerden giliniimiize Gaziantep mutfak killtliriiniin
gelismisligini ve benzer ekipmanlara rastlanmayisi 6zgilinliigiinii ortaya koymaktadir.

Siklikla kullanilan yoresel ekipmanlar su sekildedir (Gastroantep, 2020a);

e Sahan (Yemek Tabagy),

e Tas (Ayran veya su icmek i¢in kullanilan kap),

e Kazan (Yemek pisirmeye yarayan kap),

e Masere Kazani (Sire yani pekmez pisirmede kullanilan biiytik kap),

e Seferiye Tas1 (Igerisine yemek koymada ve yemek tasimada kullanilan kap),
e Masrapa (Igerisine su, ayran vb. seyler konulan kap),

e Satil (Su tasimada kullanilan kap).

Gilinlimiiz endiistrisinin yeniliklerini takip ederek geleneksel ekipmanlardan da
baglarim1 koparmayan Gaziantep mutfagi, geleneksellik ve otantikligin mutfaga
kattig1 degerle kendine diinya mutfaklar igerisinde saglam bir yer edinmistir. Ulusal
ve uluslararas1 pazarda Gaziantep mutfak kiltiirlini  tanitmayr amaglayan
Tiirkiye’nin ilk mutfak miizesi “Emine Go6glis Mutfak Miizesi” adiyla Gaziantep’te
acilmistir. Yoresel yemekler yine yoresel detaylar verilerek miizede canlandirmalarla

tanitilmaktadir. Yine mutfak kiiltiiriinlin tanitimin1 amaglayan Gaziantep Baklava
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Miizesi ve Gaziantep Fisttk Miizesi de kentte yer almaktadir (Gaziantep KTB,
2020a).

2.5.3 UNESCO yaratici sehirleri Hatay

Hatay’da yapilan aragtirmalar burada hayatin Paleolitik ¢agda baslamis oldugunu
gostermektedir. Bolgede yapilan kazi ¢alismalarinda Orta Paleolitik, Ust Paleolitik,
flk, Orta ve Son Kalkolitik ve ilk Tun¢ ¢agma ait izlere rastlanmistir (Hatay
Gastronomi, 2020a). Diinyanin en eski yerlesim biriminden biri olmasi dolayisiyla
bircok farkli din ve kiiltiirii blinyesinde barindirir. Hatay sehri farkli medeniyetlere
ev sahipligi yapmasi nedeniyle 6nemli bir birikim ve zenginlige sahiptir. Degisik
kiiltirel ve etnik yapilarin etkisinde kalmasi mutfak kiltiiriinii de 6nemli 6lgiide
etkilemistir. Bu kiiltiirii sekillendiren Arap, Ermeni, Siiryani, Tiirk ve yorede hiikiim
siiren diger medeniyetlerin bolge kiiltliriiniin zenginlesmesine fazlaca etkileri

olmustur (Babat, Gokge, ve Varisli, 2017).

Akdeniz bolgesinin beslenme 6zellikleri ele alinacak oldugunda geleneksel mutfak
kiiltiirlerinde tahil, zeytinyagi, sebze ve meyveler, siit iirlinleri, baharat ve eksilerin
onemli yer tuttugu goriilmektedir. Bolgede zeytin, zeytinyagi ve bugdayin tarihin ilk
donemlerinden itibaren iiretiminin yapildig1 ve kullanildig1 bilinmektedir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016). Hatay mutfag: tathilari, eksileri, etleri, hamurlari, sarmalari,
dolmalari, regelleri, ekmekleri, peynirleri, ¢corbalari, soguk ve sicak yemekleri ile iin
salmig bir mutfaktir. Farkli kiiltiirlerden izler tagiyan bir mutfak olmanin en 6nemli
ozelligi, cok sayida ve ozgilin regeteleri biinyesinde barindiriyor olmasidir. Hatay
mutfaginda 400’1 askin yemek tarifinden 200’iinlin 6zgiin receteler olmasinin yan
sira kirka yakin unutulmus regeteyi de hala uyguluyor olmasi1 Hatay mutfagini diger
mutfaklardan farkli kilmigtir (Hatay Gastronomi, 2020b). Uretim kolayligi ve ham
madde maliyetinin diisiik olmasi da bolgede mutfak kiiltiiriinii sekillendirmistir.
Bunun sonucu olarak Hatay mutfag:i ¢ok cesitli yiyeceklerle Anadolu’nun en zengin
mutfaklar1 arasina girmistir. Hatay yemeklerinin bazi o6zelliklerini su sekilde
stralanmaktadir (Sahin, 2012):

e Toplandig1 ilk donemde taze olarak tiiketilen zahterden salata yapilmaktadir.
Mevsim diginda ise salamura yapilarak saklanmakta ya da kurutulmaktadir.

Kurutulmus zahter ¢okeleklerde ve yemeklerde kullanilmaktadir.

e Zeytinyag yogun olarak kullaniimaktadir.
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e Aci kirmizibiber bir¢ok yemekte kullanilir ve yemeklerin yaninda da

tilkketilirken kurutulmus kirmizibiber tiiketimi de oldukga yaygindir.

e Nar eksisi hem etli hem =zeytinyagh yemeklerde lezzet wverici olarak

kullanilmaktadir.
e Geleneksel yemekler ¢ogunlukla et ve sebze agirliklidir.

e Hatay mutfaginin doneri diger bolgelerdeki donerlerden farklidir. Et doner ve
tavuk doner 6zel soslu ekmegin i¢ine sarilarak servis edilir. Bu yonii Hatay

donerine iin kazandirmstir.

e Evlerde c¢ok yapilmayan Onemli geleneksel iiriinlerden olan kiinefelik
kadayif, kiinefelik peynir, tas kadayif, sam tatlis1 ve kire¢ kaymaginda

yapilan kabak tatlis1 da bolgede son derece meshurdur.

e Hatay mutfaginda tandir 6nemli bir yere sahiptir. Kepekli veya kepeksiz
yapilan tandir ekmegi tandirda yapilabildigi gibi firinlarda da yapilmaktadir.

Uzun siire tazeligini korur.

e Geleneksel yiyecekler i¢inde kullanim alani son derece genis olan tuzlu

yogurt hem keci hem de inek siitiinden elde edilebilir.
Hatay yoresinde cografi isaret almis iiriinler Cizelge 2.5°te verilmektedir (CI, 2020).

Cizelge 2.5: Hatay'a Ait Cografi Isaretli Uriinler Listesi

Uriin Ad1 Isaret Yih Isaret Tiirii Uriin Grubu

Antakya Kiinefesi 2006 Gida

Hatay Defne Sabunu 2017 Sanayi

Hatay Ipegi 2017 Sanayi
Antakya Stirkii 2018 Mahreg isareti Gida
Antakya Kiifli Stirkii 2018 Gida
Antakya Kagit Kebabi 2020 Gida
Antakya Tuzlu Yogurdu 2020 Gida
Hatay Kabak Tatlisi 2021 Gida
Antakya Kiinefelik Peyniri 2021 Gida
Belen Komiir¢ukuru Pekmezi 2021 Gida
Hatay Ceviz Regceli 2021 Gida
Dortyol Mandarini 2019 Mense Adi Gida

Samandag Neyi 2020 El Sanati

Antakya Carra Peyniri 2021 Gida
Samandag Biberi 2021 Gida
Kirikhan Kavunu 2021 Gida

Kaynak: (CI, 2022e; Ci, 2022f)
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Hatay’in cografi isaret almig tirlinleri sanayi ve gida iiriinii grubunda yer almaktadir.
Cizelge 2.5. incelendiginde bu fiiriin gruplar igerisinde gastronomik degeri olan
riinlerin agirlikli olarak yer aldigi goriilmektedir. Fakat marka degeri tasiyan
rtinleri oldukg¢a azdir. Hatay’in markalasmis tiriinleri hakkinda detayli bilgiler

asagida yer almaktadir.
-Antakya Kiiflii Cokelegi

Antakya Kiifli Siirkii asitligi ilerlemis inek siitiiniin veya yayik alti ayranmin
kaynatilmasi ile elde edilen c¢okelege zahter olarak bilinen ve daglardan toplanan
yabani kekik ile birlikte tuz, biber salgas1 ve istege bagli olarak degisik baharatlar,

aromatik otlar ve sarimsak ilave edilerek yogrulmast ile iiretilir (CI, 2020).
-Antakya Kiinefesi

Ince kenarli bir tepside kiinefenin ortasi acilip tereyagi konulur. Hafif ateste yag
kiinefeye yedirilip elle iyice tiftiklenir. Atesten indirilen kiinefe ikiye ayrilir. Ayni
tepside biraz tereyag: siiriiliip ayrilan kiinefenin yarisi yarim cm incelikte yayilip
sikica bastirilir. Ustiine ufalanmis tuzsuz taze peynir kenarlara tasmayacak bicimde
yerlestirilir. Kiinefenin diger yaris1 peynirin istiinii kapatacak sekilde yarim cm
incelikte diizgiin bir bi¢imde yayilip, hafif hafif dondiiriilerek alt1 pembelesinceye
kadar kizartilir. Ayr1 yaglanmis bir tepsiye alt iist edilir. Diger tarafi da kizartilip
pembelestikten sonra bir tarafa alinir. Uzerine hazirlanan sicak surup dokiiliir; sicak

servis edilir (Kiiltiir Portali, 2020e).

Hatay’in tarithi ve Kkiiltiirel degerlerinin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilabilmesi i¢in diizenlenen festival ve senlikler vardir. Sehirde her yil
diizenlenen 27 adet etkinlikten 10 tanesini gastronomi temali etkinlikler
olusturmaktadir (Hatay Valiligi, 2020a; Hatay Gastronomi 2020b). Gastronomi

temal1 etkinlikler Cizelge 2.6’da sunulmaktadir.
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Cizelge 2.6: Hatay’da Diizenlenen Gastronomi Temal1 Festivaller

Festival Ad1 Festival Tarihi
Hatay Kiinefe Festivali 23 Temmuz
Payas Kervansaray Festivali 1-28 Eyliil
Iskenderun Balik Ekmek Festivali 28 Mart
Uluslararasi Erzin Narenciye Festivali Kasim
Erzin Zeytin ve Zeytinyagi Festivali 15-16 Ekim
Hatay Defne Festivali 14-16 Ekim
Uluslararasi Iskenderun Turizm Ve Kiiltiir
- 1-5 Temmuz
Festivali
Akcalt Yumurta Bayrami 30 Mart
Kirikhan Ciger Festivali 14 May1s
Dortyol Yemek Festivali -

Kaynak: (Hatay, KTB)

Hatay’da diizenlenen gastronomi temali festivaller incelendiginde c¢ogunlugunun
tarimsal tirlinler iizerine diizenlenmis oldugu goriilmektedir. Hatay mutfaginin etnik
yapist ve cografi konumu itibariyle hayli zengin mutfak kiltiirii olan, yerli ve
yabanci turistlere tanitilmasi gereken bir mutfak oldugu turizm ve gastronomi
arastirmacilart tarafindan yapilan calismalarla ortaya konmustur. Tanitim ve
pazarlama g¢alismalarinin yetersizligi mutfagin gerektigi O6nemi gormedigini

gostermektedir.

Hatay mutfaginda geleneksel ve modern mutfak ara¢ ve geregleri bir arada
kullanilmaktadir. Modernlesmenin kaginilmaz sonucu olarak geleneksel yemeklerin
ve yiyeceklerin yapimi modern teknolojinin etkisi altindadir. Bu nedenle
gelenekselligin izlerine rastlamak olduk¢a zordur. Ekmek yapmak i¢in kullanilan
tandir ile ¢okelek basilan toprak testilerin iiretimi de yalnizca belli yerlerde
yapilmaktadir. Bakir mutfak esyasi satan diikkanlarda 6zellikle kiinefe yapiminda

kullanilan bakir tepsiler bulunmaktadir (Sahin, 2012).

Hatay mutfak kiltiriiniin zenginligini ziyaretgilere tanitmak korumak ve bilimsel
caligmalar ile bolge tarihini aydinlatmayr hedefleyen Hatay Mutfak Miizesi’nde,
gecmisten giiniimiize kullanilan mutfak ara¢ geregleri sergilenmektedir (Hatay

Gastronomi, 2020c).
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3. GASTRONOMI TURISTLERININ ETKINLIKLERE KATILMA DUZEYI

3.1 Arastirmam1 Amaci ve Onemi

Bu arastirmanin en temel amaci; turistlerin UNESCO vyaratici sehirler agina dahil
olan Afyonkarahisar ve Gaziantep sehirlerinde gastronomi turizmi etkinliklerine
katilim diizeylerini belirlemektir. Yerel isletmelerin alinan unvan ile ilgili bilgilerinin
arttirllmasi, gastronomi Sehri unvaninit benimsemesi, korumasi ve gastronomi sehri
unvanini tanitict projeler gelistirip uygulamalari, markalasmayla birlikte ekonomik
ve kiiltiirel getirilerin 6nemi hakkindaki bilinglerinin arttirtlmasi ve gastronomi
turizmi etkinliklerine katilim diizeyine katki saglanmasi amaglanmaktadir. Iklimsel
cekim faktorlerine sahip olmayan destinasyonlari canlandirmasi, zaman ve mekan
baskis1 yaratmadan siirdiiriilebilirlige katki saglamasi tiim bunlarin yani sira
insanlarin birlikte olma, statli, prestij gibi nedenlerle yiyecek-icecek tiikketmesi
giiniimiizde gastronominin turistik faaliyetlerde temel motivasyon kaynaklarindan en
degerlisi haline gelmesini saglamistir. Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir
Orgiitii (UNESCO), sehirlerin yaratici unsurlarmin kiiltiirel birer miras olarak
korunmas1 gerektigi goriisiiyle, 2004 yilinda “UNESCO Kiiltiirel Cesitlilik Kiiresel
Ittifak1” kapsaminda “Yaratict Sehirler Ag1” (Creative Cities Network) programini
olusturmustur. insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Listesinde 117 iilkeye ait
toplamda 470 miras unsuru bulunmaktadir. Diinya genelinde, 2005 yilindan bu yana
toplamda 49 gastronomi sehri tescillenmistir. Bu unsurlar arasinda gida ve
gastronomi ile ilgili kiiltiirel unsurlar da bulunmaktadir. Somut olmayan miras
listesinde yer alan yiyecek ve igecekler, schirlerin kiiltiirel-sosyal boyutunu
vurgulamaktadir; toplum ve ritiiel uygulamalar ile iligkisi, pisirme yontemleri ve
stirecleri, beceri ve bilgi kiimesini, lretim ile ilgili uygulamalar1 ve gelenekleri,
giudalarin islenmesi, hazirlanmasi ve tiiketilmesi, gida paylasimi ve yiyeceklerin
kiiltiirel kimligi ve sosyal boyutunu kapsamaktadir (Tastan ve Iflazoglu, 2018).
Tirkiye’den 2015 yilinda Gaziantep, 2017 yilinda ise Hatay "Gastronomi Sehri"
unvaniyla Yaratict Sehirler Agi’na dahil olmustur. Son olarak da 2019 yilinda
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Afyonkarahisar UNESCO Yaratict Sehirler Agi’na katilmistir. Bu arastirmanin

amac1 kapsaminda, aragtirmada asagidaki yer verilen sorulara da cevap aranacaktir.

Turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeyi nedir?

Turistlerin gastronomi turizm etkinlerine katilim alt boyutlar1 olan; yo6resel
restoran tercihi, yoresel ilgi, aligkanliklara uygun tercih, se¢kin restoranlari

tercih, gastronomik ilgi ve asina olunan yerleri tercih diizeyi nedir?

Turistlerin  gastronomi turizm etkinliklerine katilim diizeylerinde yas,
cinsiyet, medeni durum, egitim diizeyi, ziyaret ettikleri sehirler ve gelir

diizeyine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik var midir?

Yoresel restoran tercih alt boyutunun yas, cinsiyet, medeni durum, egitim
diizeyi, ziyaret ettikleri sehirler ve gelir diizeyi 6zelliklerine gore istatistiksel

olarak anlamli bir farkliligi var midir?

Yoresel ilgi alt boyutunun yas, cinsiyet, medeni durum, egitim diizeyi, ziyaret
ettikleri sehirler ve gelir diizeyine gore istatistiksel olarak anlamli bir

farklilig1 var midir?

Turistlerin aligkanliklara uygun tercih alt boyutunun yas, cinsiyet, medeni
durum, egitim diizeyi, ziyaret ettikleri sehirler ve gelir diizeyine gore

istatistiksel olarak anlamli bir farkliligi var midir?

Turistlerin seckin restoranlar1 tercih alt boyutunun yas, cinsiyet, medeni
durum, egitim diizeyi, ziyaret ettikleri sehirler ve gelir diizeyine gore

istatistiksel olarak anlamli bir farkliligi var midir?

Turistlerin gastronomik ilgi alt boyutunun yas, cinsiyet, medeni durum,
egitim diizeyi, ziyaret ettikleri sehirler ve gelir diizeyine gore istatistiksel

olarak anlamli bir farkliligi var midir?

Turistlerin asina olunan yerleri tercihleri alt boyutu yas, cinsiyet, medeni
durum, egitim diizeyi, ziyaret ettikleri sehirler ve gelir diizeyine gore

istatistiksel olarak anlamli bir farkliligi var midir?
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3.2 Arastirmanin Yontemi

Arastirmanin evrenini Afyonkarahisar ve Gaziantep ilini ziyaret eden yerli turistler
olusturmaktadir. Afyonkarahisar ilini 2019 yilinda 450.270 yerli 6009 yabanci olmak
lizere toplam 456.279 kisi (Afyonkarahisar il Turizm Miidiirliigii, 2020), Gaziantep
ilini ise 2019 yilinda 593.592 yerli 125.220 yabanci olmak {izere toplamda 718.812
kisi ziyaret etmistir (Gaziantep KTB, 2020). Orneklemin belirlenmesinde

arastirmacinin zaman ve maliyet sinirliliklar etkili olmustur.

Arastirmada nicel arastirma yontemlerinden anket yontemi kullanilarak veri
toplanmigtir. Arastirmada Ornekleme belirlenirken olasiliga dayali 6rneklem
yontemlerinden birisi olan tabakali 6rnekleme kullanilmistir. Tabakali 6rnekleme
homojen olmayan gruplar i¢in kullanilmaktadir ve evrenin biitiiniinii olusturan
gruplar, cinsiyet, egitim diizeyi, meslek, gelir diizeyi gibi farkli 6zelliklere gore
siiflandirilmaktadir (Kozak, 2021). Bu dogrultuda arastirmanin yapilacag iilke olan
Tiirkiye’de Afyonkarahisar ve Gaziantep sehrini ziyaret etmis olan katilimcilar ile
anketler gercgeklestirilmistir. Kozak’in (2014) ‘Nicel Arastirma Yéntemlerinde
Orneklem Biiyiikliigii’ Cizelgesi referans alinarak % 95 giivenirlik diizeyi ve evrenin
heterojen varsayimi ile Orneklemin 370 katilimcidan olusmasi  gerektigi
belirlenmistir. Anket formu cinsiyet, egitim durumu, medeni durum, yas ve meslek
gibi sosyo-demografik bilgileri igeren birinci bolim ve Bekar ve Kilig (2014)
tarafindan gelistirilen turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeylerine
iliskin olgek ile toplam iki boliimden olusmaktadir. Gastronomi turizm etkinliklerine
katilim diizeyi ile ilgili 6l¢ek toplam 21 ifadeden ve yoresel restoran tercihi, yoresel
ilgi, aligkanliklara uygun tercih, segkin restoranlar tercih, gastronomik ilgi ve asina
olunan vyerleri tercih olmak {izere toplam 6 alt boyuttan olusmaktadir. Arastirma
siirecinde belirlenen sehirlere gidilecek ve anket sehri ziyaret eden turistlere
aragtirmaci tarafindan uygulanacaktir. Icisleri Bakanligi tarafindan Coronaviriis
(Covid-19) tedbirleri kapsaminda alinan 28.03.2020 tarihli kararla sehirlerarasi
otobiis ve ucak seyahatlerine sinirlandirma getirilmistir. Bu nedenle; arastirmanin B
plan1 olarak Afyonkarahisar ve Gaziantep sehirlerindeki seyahat acenteleri, kamu
kurumlar1 misafirhaneleri ve oteller ile iletisime gegilerek miisteri maillerine
ulasilacak ve ilgili kisilere anket formu internet {izerinden mail yoluyla ya da telefon
tizerinden iletisim kurularak Afyonkarahisar veya Gaziantep sehirlerine turistik
ziyarette bulunmus olmalar1 6n kosulu sunularak uygulanmistir. Anket uygulamasi

Mayis 2020 ile Eylil 2020 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. 100 anket ile
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yapilan pilot ¢alismada 6l¢egin Cronbach Alpha katsayisi 0,82 olarak belirlenmistir.
Arastirma kapsaminda anket yontemi ile 491 veri toplanmistir. Eksik ve hatali

doldurma nedeniyle degerlendirmeye 316 anket analiz edilmistir.

3.3 Bulgular ve Tartisma

Bu boliimde oncelikli olarak turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim
diizeylerini 6l¢emeye yonelik olan Olgege faktdr analizi, gegerlilik ve giivenilirlik
analizi yer almaktadir. Sonrasinda calismaya gonillii olarak katilim saglayan
katilimcilara ait demografik Ozelliklere ait bulgulara yer verilmistir. Bir sonraki
kisimda alt boyutlarima gore Olgekte yer alan tiim ifadelere iliskin betimsel

istatistiksel bulgulara yer verilmektedir.

Verilere uygulanacak analizlerin parametrik mi yoksa nonparametrik testlerden
yapilmasit gerektigi normallik testi ile sonucunda parametrik testler olarak
belirlenmistir. Olgegin faktdr analizine uygun olup olmadig: yonelik yapilan KMO
test degerinin (0,821) ¢ok Iyi diizeyde oldugu bu sekliyle 6rneklem biiylikligiiniin
faktor analizi i¢in uygun oldugu goriilmiistiir. Bartlett test sonucunda Ki-Kare degeri
1655,632; anlamlilik ise p<0,001 gore p=0,000 olarak bulunmustur. Bu deger faktor
analizinin kullanilmasinin uygunlugunu ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda yapilan
Dogrulayict Faktor Analizi sonucunda o6lgegin standartlagtirilmis ¢6ziimleme
degerlerine uygun olmamasi nedeniyle dlgekte yer alan 9. ve 13.madde ¢ikartilmistir.
Cizelge 3.1°deki gastronomi turizm etkinliklerine katilim Ol¢eginin faktor analizi
sonuglarma iliskin bulgulara gore Olcedi olusturan 6 boyutun toplam varyansin

%63,118 agikladig1 goriilmektedir.

Cizelge 3.1: Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Olgegine iliskin Faktor

Analizi
Bovutlar Madde Oz Varyansi A¢iklama | Kiimiilatif
y Sayisi Deger Oram Varyans

Yoresel Restoran 5 4,789 25,207 25,207
Tercih

Yoresel ilgi 3 1,881 9,900 35,107
Abskanhklara Uygun 3 1,748 9,200 44,307
Tercih

Seckin Restoranlan Tercih 3 1,524 8,023 52,330
Gastronomik Ilgi 3 1,050 5,528 57,859
Asmg Olunan Yerleri 2 1,011 5,323 63,181
Tercih
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Arastirmada kullanilan turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeyine
iliskin dlgegin yap1 gecerliligine yonelik olarak Cronbach’s Alpha degerleri Cizelge

3.2'de verilmektedir.

Cizelge 3.2: Turistlerin Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerine
[liskin Giivenirlik Analizi

: Cronbach’s
Boyutlar Ifadeler Alpha
Yerel kiiltiire bagh olarak hazirlanan yemeklerin
< . 0,79
hazirlandig1 yerlerde yemek yerim.
Seyahatim esnasinda yol giizergdhinda yerel
N . h . 0,80
Yoresel | yemeklerden yemeyi tercih ederim.
Restoran | Farkli mutfaklara ait yemeklerin servis edildigi
. . 0,79
Tercih | restoranlarda yemek yerim.
Bolgeye 6zel yiyeceklerin servis edildigi restoranlarda 079
yemek yerim. ’
Y oresel mutfak yemeklerini tadarim. 0,79
Sadece yerel yemeklerin bulundugu restoranlarda 0.79
Yiresel yemek yerim. ’
(H'eise Yoresel icecekleri tiiketirim. 0,79
g Yorelere 6zgii yemek programlar1 ve gosterilerini
3 . . . 0,79
izlerim, takip ederim.
Ahskanh Plazarlardan alisik oldugum yemek malzemelerini satin 0,80
Klara alirm.
Yasadigim yerde yemek hazirlarim. 0,81
Uygu_n Alisik oldugum yemeklerin servis edildigi yerlerde
Tercih . 0,81
yemek yerim.
Liiks restoranlarda yemek yerim. 0,80
Sesin | 110 epsetet tamak fin giduimn. 079
Restoranlar ——: £ . ¢ IoIh Sleetim.
1 Tercih Gidecegim destinasyondaki 6zellikli( Antep, Urfa,
Cin, Meksika vb.) bir restoranda yemek yemek igin 0,80
onceden rezervasyon yaptiririm.
Yemek yedigim yerlerde ve yemek hazirlanan bagka 079
isletmelerdeki mutfaklari ziyaret ederim. '
Gastrono | Tatil doniisii evime gotiirmek i¢in yoresel regetelerin 079
mik flgi | bulundugu yemek kitaplar1 satin alirim. '
Tatil doniisii evime gotiirmek i¢in yoresel mutfak 079
ekipmanlari satin alirim. ’
Asina Zincir restoranlarda yemek yerim. 0,81
Olunar.] Hazir yemek (fastfood; McDonald’s, KFC vb.)
Yerleri restoranlarda yemek yerim 0.82
Tercih Y yerim.
Gastronomi Turizmi EtKinliklerine Katilim 0,79

Cizelge 3.2.’deki bulgulara gore turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim

diizeylerine iliskin Cronbach’s Alpha katsayilar1 incelendiginde her bir ifadenin 0,79
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ve lizerinde oldugu belirlenmistir. Turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine
katilim diizeyleri 6lgeginin genel olarak Cronbach’s Alpha katsayisi ise 0,79 olarak
hesaplanmis ve bu degerler dogrultusunda 6lgegin gilivenilir oldugu saptanmustir.
Olgegi olusturan ifadelerin her birinin kendi aralarinda tutarlilik gdsterip
gostermedigi aralarindaki iligkinin Olgiilmesiyle ortaya cikmaktadir. Giivenirlik
katsayist 0 ve 1 arasinda degerler almakta ve bu deger 1’e yaklastikca giivenirlik
artmaktadir (Ural ve Kilig, 2018). Bu sonuglar 6l¢egin yap1 gegerliliginin
saglandigimi ve giivenilir oldugunu gostermektedir. Bekar ve Kilig (2014) da aym
Olcegi kullanarak yaptiklart calismada Cronbach’s Alpha katsayisin1 0,74 olarak

bulmuslardir.

Cizelge 3.3’de arastirmaya katilan katilimcilarin demografik 6zellikleri ve bunlara ait

yiizde ve frekans degerleri yer almaktadir.

Cizelge 3.3: Katilimcilar Bazi Demografik Ozelliklerine Iligskin Bulgular

Kisisel

S F % Kisisel Bilgiler F %
Bilgiler
- Kadin 180 | 57,0 . Evli 141 | 44,6
Cinsiyet Erkek 136 | 43,0 Medeni Durum Bekar 175 | 55.4
Lise ve alt1 31 | 98 Afyonkarahisar 107 | 33,9
Egitim Onlisans 14 | 44 | Ziyaret Edilen | Gaziantep 136 | 43,0
Durumu Lisans 129 | 40,8 Sehir Her ikisi de 73 | 23,1
Lisansiisti 142 | 44,9

18-27 yas 141 | 44,6 2100 TL veya alt1 60 | 19,0

28-37 yas 131 | 415 2101-2800 TL 31 | 98
Yas 38-47 yas 34 | 10,8 2801-3500 TL 36 | 11,4
48 vasve 10 | 32 Gelir 3501-4200 TL 42 133
4201-4900 TL 37 | 11,7
S0LTL veya 110 | 34,8

Cizelge 3.3’de katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore dagilimlarina bakarak
cinsiyet, yas, medeni durum, gelir durumu ve mevcut ¢alismaya katilmadan 6nce
UNESCO yaratict sehirlerinden hangisini ya da hangilerini ziyaret ettiklerine dair
yiizde ve frekans dagilimlarina yer verilmektedir. Arastirmaya katilanlarin %57,0’1
kadin, %43,0’1 erkektir. Katilimcilarin %44,6’smin 18-27 yas araliginda oldugu,
%41,5’inin 28-37 yas araliginda oldugu, %10,8’inin 38-47 yas araliginda oldugu,
%3,2’sinin 48 yas ve lzerinde oldugu tespit edilmistir. Arastirmanin O6rneklem
grubunda yer alan katilimcilardan %55,4’tiiniin medeni durumu bekar, %44,6’sinin
medeni durumu ise evlidir. Arastirmaya katilanlarin %33,9’u Afyonkarahisar’i,

%43,0’1 Gaziantep’i, % 23,1’1t bu sehirlerin her ikisini de ziyaret etmistir.
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Katilimcilarin %9,8°1 lise ve alti, %4,4’4 Onlisans, %40,8’1 lisans, %44,9’unun
lisanstistii egitim diizeyine sahip olduklar1 belirlenmistir. Son olarak katilimcilarin
gelir durumu dagilimini inceledigimizde %19,0’1 2100 TL veya alt1, %9,8’inin 2101-
2800 TL, %11,4’Gniin 2801-3500 TL, %13,3’iniin 3501-4200 TL, %11,7’sinin
4201-4900 TL, %34,8’inin 4901 TL veya iizerinde gelir sahibi olduklar1 tespit
edilmistir. Demografik bulgular incelendiginde ankete katilanlarin biiyiik kismini
(%57,0) kadinlarin olusturdugu ve medeni durumu bekar olan katilimci sayisinin
(%55,4) daha yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir. Arastirmanin 6rneklem grubunda
yer alan katilimcilardan egitim durumu lisansiistii olan katilimcilarin sayis1 daha
yiiksek (%44,9) oldugu sonucuna ulagilmigtir. Gelir durumu 4901 TL ve iizeri olan
katilimcilarin sayis1 daha yiiksek bulunmustur. Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunu
18-27 yas araligindaki bireyler (%44,6) olustururken, s6z konusu sehirlerden
Gaziantep’i ziyaret edenlerin sayisinin daha yiiksek (%43,0) oldugu sonucuna
ulasilmistir.

Cizelge 3.4: Turistlerin Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerine
Mliskin Betimsel Istatistikler

Katilim Diizeyi
. = cl 5 c < c| _
Ifadeler = g = @ n |5 g X S.S.
< G -8 © = T
=N Zz | @ | & N
Yerel kiiltiire bagl olarak f| -] 18 | 113 | 129 | 56
hazirlanan yemeklerin 371 | 0.82
hazirlandig1 yerlerde yemek % | - |5,7 358 (408 |17,7| ’
yerim.
Seyahatim esnasinda yol f | 7] 33 95 | 130 | 51
giizergahinda yerel yemeklerden | | 3,59 | 0,95
yemeyi tercih ederim. 70122110471 30,1 41, 1161
Farkli mutfaklara ait yemeklerin f 110 | 50 | 121 | 107 | 28
servis edildigi restoranlarda o 3,29 | 0,95
yemek yerim. % [ 3,2|15,8| 38,3 [339| 89
Bolgeye 6zel yiyeceklerin servis f| 3|31 | 116 | 128 | 38
f/gili?;gl restoranlarda yemek % 09| 98 | 367 | 405|120 3,531 0,86
Y oresel mutfak yemeklerini fl -] 11 76 | 132 | 97 400 | 083
tadarim. % | - | 35| 241 |418|30,7| " ’
Sadece yerel yemeklerin f |21 91 | 123 | 71 | 10
Bgﬁﬁ}ldugu restoranlarda yemek % | 66288 | 389 | 225 32 2,87 | 0,94
.. . ot f | 1|50 | 119 | 110 | 36
Yoresel icecekleri tiiketirim. % 03158 |37.77 | 348 | 114 3,41 10,90
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Cizelge 3.4: (Devami) Turistlerin Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim
Diizeylerine iliskin Betimsel Istatistikler

. Katilhm Diizeyi —
Ifadeler = IC\JU = .qt, g © d xy(,‘; - IC\JU g X S.S.

Yorelere 6zgli yemek programlart | f | 28 | 80 | 107 | 70 | 31
ve g@sterilerini izlerim, takip % | 89 | 253339222/ 98 299 1,11
ederim.
Pazarlardan aligik oldugum f | 10 | 30 | 77 | 156 | 43 361095
yemek malzemelerini satin alirm. | 9% | 3,2 | 95 | 24,4 49,4 | 136 | ' ’
Yasadigim yerde yemek f 8 33 | 49 | 100 | 126 396 | 1.10
hazirlarim. % | 25 (104 |155|31,6 (39,9 ’
Alisik oldugum yemeklerin servis | f 1 16 | 107 | 19 | 33 366075
edildigi yerlerde yemek yerim. % | 0,3 | 51 |339/50,3(10,4| ’
Liiks restoranlarda yemek yerim. Ojo : 189 ?:,L ?? ’52 i'g ,88 92 ,92 1(’59 2,62 | 0,84
Restoranlara sadece meshur f | 133 | 107 | 58 | 13 5
inutfak s‘eﬂerinin'hgmrl‘adgl % | 421339184 41 | 16 1,89 | 0,95
ezzetleri tatmak i¢in giderim.
Gidecegim destinasyondaki f 120 93 |71 25 7
ozellikli bir restoranda yemek 207 | 106
yemek i¢in Onceden rezervasyon | 9% (38,0294 (225| 7,9 | 2,2 ’ ’
yaptiririm.
Yemek yedigim yerlerde ve f|175| 80 | 46 | 12 3
yemek hazirlanan baska 170 | 0.92
isletmelerdeki mutfaklar ziyaret | % | 55,4 |25,3|146| 3,8 | 0,9 ’ ’
ederim
Tatil doniisii evime gotiirmek icin | f | 203 | 57 | 38 | 11 7
yoresel rfagetelerm bulundugu % 6421180120/ 35 | 2.2 1,61 | 0,98
yemek kitaplari satin alirim.
Tatil doniisii evime gotiirmek i¢in | f | 89 | 106 | 79 | 34 8
yoresel mutfak ekipmanlar satin % |282(335|250| 108/ 2,5 2,26 | 1,06
alirim.

. . f| 28 | 70 | 137 | 76 5
Zincir restoranlarda yemek yerim. % | 89 | 222 434|241 16 2,87 | 0,93
Hazir yemek (fastfood; f | 57 | 8 |113 | 49 | 12
%iﬁ]?nald s, KFC vb.) yemek % | 180|269 | 358|155 | 3.8 2,60 | 1,07

Cizelge 3.4°de ki dagilim incelendiginde turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine

katiliminda en etkili unsurun “Yo6resel mutfak yemeklerini tadarim.” ifadesi oldugu

katilimcilarin siklikla bu ifadeye “her zaman” (x=4,00) seklinde goriis belirttikleri

sonucuna ulagilmistir. Katilimeilar “Yasadigim yerde yemek hazirlarim. (x=3,96) ve

“Yerel kiiltiire bagli olarak hazirlanan yemeklerin hazirlandig1 yerlerde yemek

yerim.” (x=3,71) ifadelerine yonelik goriis belirtmislerdir. Olgekte yer alan diger

ifadelere gore bu ifadelere katilimcilar tarafindan siklikla gergeklestirildigi tespit
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edilmistir. Giinlik hayatin bir pargasi olan dini inan¢ turizm hareketleri iginde
turistlerin kararlarin1 ve tercihlerini etkileyen 6nemli bir unsur olarak 6n plana
cikmaktadir. Mevcut etki altinda yoresellik turistlerin kesfetme isteklerini dogrudan
etkilemektedir. Gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeyleriyle ilgili
katilimcilarin daha olumsuz goriis beyan ettigi ifadeler ise su sekildedir; “Tatil
doniisii evime gotiirmek icin yoresel regetelerin bulundugu yemek kitaplari satin
alinm” ifadesine katilimcilar nadiren seklinde goriis belirtmiglerdir  (x=1,61).
“Yemek yedigim yerlerde ve yemek hazirlanan baska isletmelerdeki mutfaklari
ziyaret ederim” ifadesine de katilimcilarin benzer olarak nadiren yanitin1 vermislerdir
(x=1,70). Katilimcilarin bu ifadelere Olgekte yer alan diger ifadelere gore daha az
siklikta katilim sagladiklar1 belirlenmistir.

Gastronomi turizmi kapsaminda Onemli bir yere sahip olan ydresel yiyecek ve
icecekler gastronomi turizmi amaci ile ya da farkli amaglarla seyahat edenlerin
dikkatini ¢ekmenin yani sira tercihlerinde de etkili olmaktadir (Sengiil ve Tiirkay,
2016). Bu bulgular Bekar ve Kili¢’in (2014) calismasi ile paralellik gostermektedir.
Arastirmaya katilan turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeylerini
belirlemeye yonelik olan ifadelerin alt boyutlarina iligkin aritmetik ortalama ve
standart sapma degerleri ¢izelge 3.5’te verilmistir.

Cizelge 3.5: Turistlerin Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeyleri
Olgeginin Alt Boyutlarina Iliskin Betimsel Istatistikler

Alt Boyutlar x S.S

Yoresel Restoran Tercihi 3,62 0,69
Yoresel Hgi 3,09 0,76
Aliskanliklara Uygun Tercih 3,74 0,67
Seckin Restoranlar1 Tercih 2,19 0,73
Gastronomik Ilgi 1,86 0,79
Asina Olunan Yerleri Tercih 2,73 0,84
Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim 2,96 0,43

Turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeyleri degerlendirildiginde
aligkanliklara uygun tercih alt boyutuna iligkin ifadelerin aritmetik ortalamalaria
diger alt boyutlarda yer alan ifadelere gore daha olumlu goriis belirtildigi sonucuna
ulasiimistir (x=3,74). Olgekte yer alan gastronomik ilgi alt boyutuna iliskin ifadelere
diger alt boyutlarda yer alan ifadelere gore daha diisiik katilim saglanmistir (x=1,86).

Bu sonuglar dogrultusunda gastronomi turizmi etkinliklerine katilimda en 6nemli
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faktoriin aligkanliklara uygun tercih faktorii oldugu belirlenmistir. Bekar ve Kilig’da
(2014) yapmis olduklar1 ¢aligmada aligkanliklara uygun tercih alt boyutuna iliskin
ifadelerin aritmetik ortalama degerini diger alt boyutlara iliskin ifadelerden daha
yiiksek oldugu sonucuna ulasmislardir (x=3,42). Yine aynmi ¢alismada gastronomik
ilgi alt boyutuna iliskin ifadelerin aritmetik ortalamasi en diisiik degeri almistir
(x=2,15). Aligkanliklarin sosyal hayati etkiledigi sekilde turistik hareketleri de
etkiledigi belirlenmistir.

Turistlerin Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin Demografik

Ozelliklere Gore Karsilastirilmasi

Bu boliimde turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeylerine iliskin
goriiglerinin bireysel ozelliklerine gére anlamli bir farklilik olup olmadigini tespit
etmek amaciyla bagimsiz iki degiskeni olan cinsiyet ve medeni durum igin t-testi
uygulanmistir. Ikiden fazla degiskeni olan sehir, yas, egitim ve gelir diizeyi gibi
bireysel 6zellikler ile katihm diizeylerini 6l¢gmeye iliskin bulgularin karsilagtiritlmasi
icin de anova analizi uygulanmistir. Cizelge 3.6’da turistlerin gastronomi turizmi

etkinliklerine katiliminin cinsiyete gore karsilastirilmasina yer verilmektedir.

Cizelge 3.6: Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin Cinsiyete Gore

Karsilastirilmasi
Alt Boyutlar Cinsiyet N x S.S t p
Kadin 180 3,62 0,69
5 i : : 0,196 | 0,845
Yoresel Restoran Tercih Erkek 136 363 0.68
. Kadin 180 3,09 0,73
3 i : : 0,208 | 0,835
Yoresel Ilgi Erkek 136 | 308 | 078
Ahsl_mnhklara Uygun Kadin 180 3,90 0,57 5,222 | 0,000
Tercih Erkek 136 3,53 0,71
Segk.in Restoranlari Kadin 180 2,21 0,67 0473 | 0637
Tercih Erkek 136 2,17 0,81
. Kadin 180 1,84 0,71
i i : : 0,218 | 0,827
Gastronomik Ilgi Erkek 136 187 0.87
Asin_a Olunan Yerleri Kadin 180 2,84 0,81 2678 | 0008
Tercih Erkek 136 2,59 0,87
Gastronomi Turizmi Kadin 180 3,00 0,37
Etkinliklerine Katilm Erkek 136 2,91 0,49 18171 0,070

“p<0,05 ~p<0,001

Turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeylerinde cinsiyete gore

anlaml bir fark olup olmadigini belirlemek i¢in t testi yapilmistir. Cizelge 3.6’ya
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gore yoresel restoran tercihi, yoresel ilgi, seckin restoranlari tercih, gastronomik ilgi
alt boyutlarinda cinsiyete gore anlamli bir farklilik olmadigi tespit edilmistir.
Aligkanliklara uygun tercih ve agina olunan yerleri tercih alt boyutunda ise anlamli
bir farklilk oldugu belirlenmistir. ifadelere iliskin tiim alt boyutlarin genel
ortalamasina bakildiginda turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlarinda

cinsiyete gore anlamli bir farklilik olmadig tespit edilmistir.

Aligkanliklara uygun tercih alt boyutunun aritmetik ortalamasi incelendiginde kadin
katilimeilarin gastronomi turizmi etkinlikleri esnasinda erkek katilimcilara gore daha
olumlu goriis belirttikleri tespit edilmistir. Asina olunan yerleri tercih alt boyutunda
yine istatistiksel olarak anlamli bir sonuca ulasilmis ve kadin katilimcilarin erkek
katilimcilara gore daha olumlu goriis belirttikleri sonucuna ulagilmistir. Gaziantep’i
gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret eden turistler {izerine yapilan bir calismaya
gore kadin gastronomi turistlerinin yemek igerikli aktivitelere bakis agisinin erkek
gastronomi turistlerine gore daha olumlu oldugu sonucuna ulasilmistir (Kargiglioglu,
2015). Yapilan bir diger arastirmada ise destinasyon asinaligi, gastronomi asinaligi,
gastronomi marka imaji ve destinasyon imajmin destinasyon cekiciligi lizerinde
onemli bir etkiye sahip oldugu ve destinasyona olan tutumu olumlu sekilde
etkilemekte oldugunu ortaya konulmustur (Baloglu, 2001; ilban, Bezirgan ve
Colakoglu, 2018).

Cizelge 3.7: Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin Medeni
Duruma Gore Karsilastirilmasi

Alt Boyutlar 'E)/ISSS:: N X S.s t p

Yoresel %{estoran Tercih E\e;riar 122715 g:gé 8:;2 0,242 | 0,809
Yoresel Ilgi ESEar iﬁ 2:22 8:;3 1,126 | 0,261
Aligkanliklara Uygun Tercih E\e/riaf ﬂj g:g? 8:;; 1,693 | 0,091
Seckin Restor.anlarl Tercih ESEar ﬂi ;:ig 8:;? 0,056 | 0,955
Gastronomik Ilgi E\e/riar ﬂj 1:;2 8:3: 1,916 | 0,056
Asina Oluna-n Yer-ler1.Ter01h E\%ar iﬁ ;2411 821 1,737 | 0,083
R . BT

"p<0,05 " p<0,001
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Katilimeilarin - medeni  durumlariin  gastronomi turizmi etkinliklerine katilim
diizeylerini 6lgmek amacrtyla t-testi yapilmistir. Cizelge 3.7°ye gore yoresel restoran
tercihi, yoresel ilgi, aliskanliklara uygun tercih, secgkin restoranlar1 tercih,
gastronomik ilgi ve asina olunan yerleri tercih alt boyutlarina gore istatistiksel agidan

anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

Yoresel ilgi alt boyutuna iligkin ifadeler incelendiginde yoresel ve yerel
kavramlarmin tarladan g¢atala hakim oldugu bir siirecin yansimalar1 goriilmektedir.
Gastronomi turizmi kapsaminda Hatay’1 ziyaret eden turistlerin yoresel yoresel
yiyecekleri satin alma davranisi lizerine yapilan bir ¢alismaya gore medeni durumu
bekar ve evli olanlar arasinda yoresel yiyecekleri satin alma faktorleri agisindan
anlamli bir farklilik bulunamamistir (Simsek ve Yordam, 2021). Benzer sekilde
turistlerin yoresel mutfak tercihleri ile ilgili yapilan bir diger arastirmaya gore
medeni durumlart farkli gruplar arasinda katilimcilarin ziyaret nedenleri ve ydresel
mutfak unsurlar ile ilgili tercihleri arasinda anlamli bir farklilik saptanmamistir

(Aksu, Gezen, ve Ozcan, 2017). Bu yéniiyle ii¢ ¢alisma benzerlik gdstermektedir.

Tiirklerin gida tercihlerinde etkili olan motivasyon kaynaklarinin belirlenmesi
lizerine yapilan bir calismaya gore asinalik faktoriiniin evli kigiler tarafindan
bekarlara gore daha ¢ok dnemsedigi sonucuna ulasilmistir (Girgin ve Karakas, 2017).

Bu yoniiyle her iki ¢alisma zitlik gostermektedir.

Cizelge 3.8: Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin Sehirlere Gore

Karsilastirilmasi

Alt Boyutlar Sehir N X S.S. f p
] Afyon 107 | 346 | 0578
Yoresel Restoran Gaziantep | 136 | 3,57 | 0,773 | 11,746 | 0,000
Tercihi Herikisi | 73 | 394 | 0,562

Afyon 107 | 3,02 | 0,727
Yoresel ilgi Gaziantep | 136 | 2,99 | 0,756 | 6,010 | 0,003"

Herikisi | 73 | 335 | 0,738

Afyon 107 | 3,72 | 0,637
?élfcli‘ﬁnhklaraUygun Gaziantep | 136 | 3,75 | 0,677 | 0,085 | 0,918

Her ikKisi 73 3,76 0,690

Afyon 107 | 2,14 | 0,732
Gaziantep | 136 | 2,11 | 0,701 | 5,050 | 0,007

Seckin Restoranlari

Tercin Herikisi | 73 | 242 | 0,760
Afyon 107 | 181 | 0721
Gastronomik ilgi Gaziantep | 136 | 1,68 | 0,739 |13,139 | 0,0007"

Her ikisi 73 2,24 0,833
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Cizelge 3.8: (Devami) Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin
Sehirlere Gore Karsilastirilmasi

Alt Boyutlar Sehir N X S.S. f p

Afyon 107 2,80 0,778
Gaziantep | 136 2,78 0,879 | 2,591 | 0,077
Her ikisi 73 2,54 0,865

Asina Olunan Yerleri
Tercih

Afyon 107 | 2,90 | 0,408
Gaziantep | 136 | 2,90 | 0,409 | 11,456 | 0,000™"
Her ikisi 73 3,16 0,445

Gastronomi Turizmi
Etkinliklerine Katilim

“p<0,05 "~ p<0,001

Katilimcilarin UNESCO yaratic1 sehirler ag1 kapsaminda olan Afyonkarahisar ve
Gaziantep sehirleri icin ziyaret ettikleri sehirlere gore gastronomi turizmi
etkinliklerine katilim diizeylerini 6lgmek amaciyla anova analizi uygulanmstir.
Cizelge 3.8’e¢ gore yoresel restoran tercihi yoresel ilgi, segkin restoranlart tercih,
gastronomik ilgi alt boyutlarina iligskin ifadeler incelendiginde istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik oldugu sonucuna ulasilmistir. Aliskanliklara uygun tercih ve
asina olunan yerleri tercih alt boyutuna iliskin ifadeler incelendiginde istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir. Alt boyutlara iliskin genel ortalama
incelendiginde ziyaret edilen sehirlere gore turistlerin gastronomi turizmi
etkinliklerine katilimlarinda istatistiksel acidan anlamli bir farklilik oldugu tespit
edilmistir. Istatistiksel olarak anlamli bir sonuca ulasilan ydresel restoran tercihi alt
boyutunun aritmetik ortalamas: incelendiginde Afyonkarahisar ve Gaziantep
sehirlerinin her ikisinde de turistik ziyarette bulunan katilimcilarin daha olumlu
goriis belirttigi sonucuna ulasilmistir. Benzer sekilde yoresel ilgi ve gastronomik ilgi
alt boyutuna dair aritmetik ortalamalar incelendiginde her iki sehri ziyaret eden

turistlerin alt boyutlara iligskin ifadelere daha olumlu goriis belirttikleri belirlenmistir.

Yoresel Uriinler tarihi siire¢ igerisinde kiiltiiriin bir parcasi olarak tiim diinyada etkin
bir rol oynamustir (Kan, Giilgubuk, ve Kiigiikcongar, 2012). Afyonkarahisarda 2021
yilinda yapilan bir arastirmaya gore sehrin gastronomi sehri unvani almasini
saglayan en onemli O6zelliklerin mutfak kiiltiiri, cografi konum, iklim, cesitlilik,
geleneksel gida endiistrisi ve yerel restoranlar oldugu sonucuna ulagilmistir (Celik,
Kart, ve Sandikci, 2021). Yoresel iirtinler destinasyon tercihinde kiiltiirel mirasin
onemli bir dgesi olup dnemli motivasyon kaynaklarindan biri olarak goriilmektedir

(Sormaz, Ozata, ve Madenci, 2020). Her iki sehir igin gastronomi turizmi
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etkinliklerine katilimda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu sonucuna

ulastlmistir.

Turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlarinin yas gruplarma gore

karsilastirilmasinda istatistiksel a¢idan anlamli farklilik goriilmiis olup bulgular

Cizelge 3.9’da sunulmaktadir.

Cizelge 3.9: Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin Yas
Gruplarina Gore Karsilastirilmasi

Alt Boyutlar Yas N X S.S. f p
18-27 yas 141 3,52 0,699
Yoresel 28-37 yas 131 | 370 | 0,698
Restoran 1,721 0,163
Tercih 38-47 yas 34 3,68 0,613
48 yas ve lizeri 10 3,68 0,535
18-27 yas 141 2,97 0,732
) - 28-37 yas 131 3,10 0,710 .
Yoresel Ilgi 5,071 | 0,002
38-47 yas 34 3,26 0,875
48 yas ve lizeri 10 3,83 0,741
18-27 yas 141 3,75 0,712
28-37 131 3,74 0,629
Ahskanhkla_ra yas 0411 | 0,745
Uygun Tercih 38-47 yas 34 3,63 0,621
48 yas ve lizeri 10 3,86 0,632
_ 18-27 yas 141 2,15 0,719
Segkin 28-37 yas 131 | 226 | 0,754
Restoranlari 0,796 0,497
Tercih 38-47 yas 34 2,07 0,586
48 yas ve lizeri 10 2,16 1,113
18-27 yas 141 1,75 0,744
i 28-37 131 1,92 0,789
Ga;tronomlk yas 1,632 0,182
Igi 38-47 yas 34 1,92 0,816
48 yas ve lizeri 10 2,16 1,068
18-27 yas 141 2,93 0,824
i 28-37 131 2,68 0,797 -
Asina _Oluna_n yas 8,397 | 0,000
Yerleri Tercih 38-47 yas 34 2,29 | 0,808
48 yas ve lizeri 10 2,10 1,048
Gastronomi 18-27 yas 141 2,91 0,399
izmi 28-37 131 3,00 0,447
Turizmi yas 1158 | 0,326
Etkinliklerine 38-47 yas 34 2,93 0,430
Katihm 48 yas ve iizeri 10 | 308 | 0624
"p<0,05 " p<0,001
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Yas gruplarina gore gastronomi turizmi etkinliklerine katilim diizeyleri
incelendiginde yoresel restoran tercihi, aligkanliklara uygun tercih, segkin
restoranlar1 tercih ve gastronomik ilgi alt boyutuna iligskin ifadeler incelendiginde
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamistir. Yoresel ilgi ve asina olunan
yerleri tercih alt boyutlarina iliskin ifadelerde istatistiksel olarak anlamli farklilik
bulunmus olup katilimecilarin aritmetik ortalamalar1 incelendiginde ydoresel ilgi alt
boyutuna 48 yas ve tizeri kisilerin katilimlar1 daha yiiksek diizeyde bulunmustur.
Asina olunan yerleri tercih alt boyutu incelendiginde ise 18-27 yas gruplarinda
katilimin yiiksek oldugu belirlenmistir. Aragtirmanin 6érneklem grubu incelendiginde
gastronomi turizmi etkinliklerine katilimda 18-27 yas grubunun katiliminin nispeten
yiiksek oldugu sonucuna ulasilmistir. Gaziantep ilinde yapilan bir arastirmaya gore
yiyecek icerikli aktivitelere katilimda 38-47 yas olarak belirlenmis orta yas grubunun
katilim1 yiiksek olarak bulunmustur (Kargiglioglu, 2015). Yapilan bir baska
calismada turistlerin yaslar1 arttikca gastronomi turizmine yonelik tutumlarinin

olumlu yonde oldugu sonucuna ulasilmistir (Kogoglu, 2019)

Katilimcilarin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlarmin egitim durumlarina
gore farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla anova analizi yapilmistir.
Analiz sonuglart Cizelge 3.10’da sunulmustur.

Cizelge 3.10: Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin Egitim
Durumuna Gore Karsilastirilmasi

Egitim —
Alt Boyutlar Durumu N X S.S f p
Lise ve alt1 31 3,30 0,804
Yoresel Onlisans 14 3,54 0,644 -
. : 6,575 0,000
Restoran Tercih | |jsans 129 [351 | 0,660
Lisansiistii 142 3,79 0,651
Lise ve alt1 31 3,19 0,889
o Onlisans 14 2,80 0,675
Yoresel 1lgi - : : 1,094 | 0,352
8 Lisans 129 |304 |0,801
Lisansiistii 142 3,12 0,681
Lise ve alt1 31 3,75 0,999
Aliskanliklara Onlisans 14 3,61 0,702
. . 0,299 0,826
Uygun Tercih Lisans 129 | 3,77 0,612
Lisansistii 142 3,72 0,622
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Cizelge 3.10: (Devami) Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin
Egitim Durumuna Gore Karsilastirilmasi

Egitim _
Alt Boyutlar DUrumMu N x S.S f p
Seckd Lise ve alt1 31 2,05 0,966
eckin _—
Restoranlart O'nllsans 14 2,50 0,520 2331 0.074
Tercih Lisans 129 2,10 0,720
Lisansustu 142 2,27 0,639
Lise ve alt1 31 0,93 0,168
Gastronomik Onlisans 14 0,78 0,209
o ; : : 1,004 |0,391
lgi Lisans 129 10,79 0,070
Lisansustu 142 0,73 0,061
Lise ve alt1 31 2,66 0,952
Asina Olunan Onlisans 14 3,03 0,887
. . ] 1,984 0,116
Yerleri Tercih Lisans 129 | 2,83 0,820
Lisanststu 142 2,63 0,835
Gastronomi Lise ve alt1 31 2,85 0,587
Tur_lzn_1| _ O_nllsans 14 2,96 0,437 2,108 0,099
Etkinliklerine | | jsans 129 | 2,91 0,421
Katihm Lisansiistii 142 302 |0,394
"p<0,05 " p<0,001

Katilimeilarin egitim durumlarma gore gastronomi turizmi etkinliklerine katilim
diizeyleri incelendiginde; yoresel restoran tercihi alt boyutunda istatistiksel olarak
anlaml bir farklilik vardir. Egitim durumu lisansiistii diizeyde olan katilimcilarin
yoresel restoran tercih alt boyutuna iligskin ifadelere daha olumlu goriis belirttikleri
belirlenmistir. Egitim diizeyine gore gastronomi turizmi etkinliklerine katilimda
genel ortalamanin egitim durumuna gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermedigi belirlenmistir. Yapilan bir bagka ¢alismaya gore ise turistlerin egitim
diizeyi arttikca gastronomi turizmine yonelik tutumlarinin olumlu yonde oldugu
sonucuna ulasilmistir (Kogoglu, 2019). Bu yoniiyle iki ¢alisma birbiriyle zithk

gostermektedir.

Katilimeilarin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlarinin gelir diizeylerine gore
farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla anova analizi yapilmistir.

Analiz sonuglar1 Cizelge 3.11°da sunulmustur.
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Cizelge 3.11: Turistlerin Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim Diizeylerinin
Gelir Durumlarina Gore Karsilagtirilmasi

Alt Boyutlar Gelir Durumu N X S.S. f p
2100 TL veya alt1 60 3,54 | 0,692
2101-2800 31 3,31 | 0,676
Yoresel 2801-3500 36 3,64 | 0,701 -
Restoran Tercih | 3501-4200 42 3,50 | 0,742 2,934 10013
4201-4900 37 3,64 | 0,701
4901 TL veya iizeri 110 3,78 0,628
2100 TL veya alt1 60 3,13 | 0,632
2101-2800 31 2,94 | 0,784
I 2801-3500 36 2,86 | 0,644
Yoresel Ilgi 3501-4200 1 314 | 0890 1,287 | 0,269
4201-4900 37 3,03 | 0,819
4901 TL veya lizeri 110 3,17 | 0,756
2100 TL veya alt1 60 3,73 | 0,761
2101-2800 31 3,69 | 0,785
Ahskanhkla_ra 2801-3500 36 3,64 | 0,616 0.642 | 0,668
Uygun Tercih 3501-4200 42 3,88 | 0,665
4201-4900 37 3,78 | 0,609
4901 TL veya lizeri 110 3,71 0,608
2100 TL veya alt1 60 1,96 | 0,643
Seckin 2101-2800 31 2,13 | 0,815
2801-3500 36 2,22 | 0,772 -
?gf;?;anla” 3501-4200 12 | 224 | og20 | >0 0009
4201-4900 37 2,00 | 0,682
4901 TL veya lizeri 110 2,36 | 0,768
2100 TL veya alt1 60 1,79 0,664
2101-2800 31 1,64 | 0,838
Gastronomik 2801-3500 36 1,61 | 0,609 *
Mgi 3501-4200 42 1,85 | 0,687 2:320 10,043
4201-4900 37 1,86 | 0,806
4901 TL veya lizeri 110 2,02 0,878
2100 TL veya alt1 60 262 | 0,871
2101-2800 31 2,83 | 0,977
Asina Olunan 2801-3500 36 2,95 | 0,720
Yerleri Tercih | 3501-4200 42 2,83 | 0,888 1,145 ) 0,337
4201-4900 37 2,77 | 0,838
4901 TL veya lizeri 110 2,65 | 0,817
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Cizelge 3.11: (Devami) Turistlerin Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim
Diizeylerinin Gelir Durumlarina Goére Karsilastirilmasi

Alt Boyutlar Gelir Durumu N X S.S. f p
2100 TL veya alt1 60 2,88 | 0,367
Gastronomi 2101-2800 31 | 2,81 | 0,489
Turizmi 2801-3500 36 | 2,90 | 0,326 2302 | 0,045"
Etkinliklerine | 3501-4200 42 2,97 | 0,450
Katilm 4201-4900 37 | 2,94 | 0409
4901 TL veya iizeri 110 3,05 0,461

"p<0,05" p<0,001

Katilimeilarin gelir diizeylerine gore gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlari
incelendiginde yoresel ilgi, aliskanliklara uygun tercih, asina olunan yerleri tercih alt
boyutlarinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunamamaistir. Yoresel restoran
tercihi, seckin restoranlari tercih ve gastronomik ilgi alt boyutlarinda istatistiksel
olarak anlamli1 bir sonuca ulasilmistir. Bu bulgulara gore alt boyutlara iliskin ifadeler
incelendiginde gelir diizeyi yliksek olan bireylerin yerel gastronomik kiiltiire ve bu
kiiltiire 6gelerine bagli olduklar1 ve hizmet alma taleplerinin daha yiiksek seviyelerde

oldugu soylenebilir.

Bekar ve Kilig (2014) yapmis olduklar1 ¢alismada yoresel restoran tercihi, segkin
restoranlar tercih ve gastronomik ilgi alt boyutlarinda istatistiksel olarak anlamli
farklilik tespit etmislerdir. Bu yoniiyle iki calismanin sonucu birbirini destekler
niteliktedir. Shenoy tarafindan 2005 yilinda yapilmis bir diger ¢aligmaya gore gelir
diizeyi arttikca turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlarinda 6nemli

diizeyde artig goriilmiistiir (Shenoy, 2005).
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4. SONUC VE ONERILER

Turizm, temel ihtiyaglar1 kargilanmis her birey i¢in istek ve arzularin olusturdugu
motivasyonla gelisen ihtiyaglardan biri haline gelmistir. Son yillarda gastronomi
turizmi alternatif turizm ¢esitleri igerisinde ¢ekim giiciiyle yer almis ve ulusal ve
uluslararas1 anlamda gii¢lii bir turist kitlesi edinmistir. Belirli bir mevsime 06zgii
olmayist ve ziyaret edilen sehre ait kiiltlirel izleri tasimasi caziplesmesini saglayan
etkenlerdir. TURSAB’1n 2015 yilinda yayinladigi gastronomi turizmi raporuna gore
diinyada turist sayis1 bir milyar kisiyi asmakta ve bu turistlerin %388,2’sinin
destinasyon tercihlerinde yiyecek-i¢cecegin ¢ok onemli yer tutmaktadir. Bu veriler
dogrultusunda turizm pastasinda payini arttirmak isteyen iilkelerin veya sehirlerin
taninirliklarini, bilinirliklerini ve gastronomi turizmi etkinlikleri igin tercih edilme
kriterlerini belirleyerek olumsuz goriis beyan edilen yonleri gliglendirmek ve reklam
caligmalarinin bu yonde yapilmasina olanak saglayacaktir. Turistlerin gastronomi
turizmi etkinliklerine katilim diizeylerini belirlemek iizere Afyonkarahisar ve
Gaziantep sehirlerine turistik ziyarette bulunmus bireylerle yapilan calismanin

sonucu asagida 6zetlenmektedir.

Turistlerin  gastronomi turizmi etkinliklerine katilimlar1 incelendiginde ziyaret
ettikleri sehirlere gore ve gelir dlizeylerine gore istatistiksel olarak anlamli bir

farkliliga ulasilmistir.

Turistlerin gastronomi turizmi etkinliklerine katilimda, cinsiyet, medeni durum, yas

ve egitim diizeylerine gore anlamli bir farklilik bulunmamastir.

Yapilan arastirmanin sonucunda elde edilen bulgulara goére gelistirilen bazi

Onermeler sunlardir;
e Destinasyonda yoresel yemeklerin sunuldugu isletmeler olmalidir.

e Destinasyon yemek kiiltiirliniin tanitimini saglayacak regetelerin oldugu basili

materyaller gida isletmelerinde ticretsiz olarak sunulmalidir.

e Yerel lezzet sunan restoranlar sehir merkezlerinde ve ulasimi kolay yerlerde

konumlandirilmalidir.
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Devlet tesvikiyle her gelir diizeyinden bireyin yemek yiyebilecegi diisiik

biitceli meniiler planlanmalidir.

Ticaret odalarinin kamu kurumlariyla is birligi yaparak yerel halki mutfagin
otantik 0Ozellikleri konusunda bilinglendirmesi ve yerel mutfagin giicli
yonlerini  vurgulayarak cografi isaretli {riinler hakkinda egitimler

diizenlemesi pazarlama agisindan 6nemli bir noktadir.

Afyonkarahisar bolgesinde yiiksekdgretim kurumlari ve STK’lar araciligiyla

zengin mutfak kiiltiiriinii tanitacak etkinlikler diizenlenmelidir.

Tarimsal tiriin temelinde gergeklesmeyen festivaller yilin en ¢ok turist ¢eken
mevsiminde ve ileri yas gruplarinin  katilimima uygun sekilde

diizenlenmelidir.
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EKLER

Ek-1: Anket Formu

Saym katilimci, bu anket “Turistlerin Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilim

Diizeyi: Tiirkive UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 Afyonkarahisar ve Gaziantep

Ornegi” konulu yiiksek lisans tez calismasinda kullanilacak olup sdz konusu

sehirlerin gastronomik cekiciliklerini belirlemeye yonelik olarak hazirlanmistir. Elde

edilen veriler, bilimsel amact diginda kesinlikle kullanilmayacak olup kimlik bilgisi

belirtmenize gerek yoktur. Katkilarinizdan dolay: tesekkiir ederiz. Saygilarimizla.

Seda ILHAN
Istanbul Gedik Universitesi

Universitesi Yiiksek Lisans Ogrencisi

Dr. Ogr. Uyesi Nihan YARMACI

Istanbul Gedik Universitesi

1. Daha once turistik amagla Afyonkarahisar veya Gaziantep’e gittiniz mi?

() Evet () Hayir

2. Daha once turistik amacgla hangi sehri ziyaret ettiniz?

() Afyonkarahisar () Gaziantep () Her ikisi de
3.Cinsiyet: () Kadin () Erkek

4. Yas:

() 18-27 yas ()28-37yas () 38-47 yas ()48 yas ve lizeri

5. Medeni Hal: () Bekar () Evli

6. Egitim Durumu:

() Lise ve alt1 () Onlisans () Lisans () Lisanstistii

7. Gelir Durumu:

() 2100 TL veya alt1 () 2101-2800 TL () 2801-3500 TL

() 3501-4200 TL () 4201-4900 TL () 4901 TL veya lizeri

66




II. BOLUM

GASTRONOMI TURiZMi ETKINLIiKLERINE KATILIM DUZEYi

Liitfen agagidaki ifadelere iligkin katilim sikliginiz
ilgili ifadeye iliskin se¢enegin karsisina “X” isareti

koyarak belirtiniz.

Hicbir Zaman

Nadiren

Bazen

Sik Sik

Her Zaman

1.Yerel kiiltlire bagl olarak hazirlanan yemeklerin

hazirlandig1 yerlerde yemek yerim.

2.Seyahatim esnasinda yol gilizergahinda yerel

yemeklerden yemeyi tercih ederim.

3.Farkli mutfaklara ait yemeklerin servis edildigi

restoranlarda yemek yerim.

4.Bolgeye ozel yiyeceklerin servis edildigi

restoranlarda yemek yerim.

5.Yoresel mutfak yemeklerini tadarim.

6.Sadece yerel yemeklerin bulundugu restoranlarda

yemek yerim.

7.Y oresel igecekleri tiiketirim.

8.Yorelere 6zgii yemek programlari ve gosterilerini

izlerim, takip ederim.

9.Yoresel iiriinlerin satildig1 halk pazarlarini takip

ederim.

10.Pazarlardan alisik oldugum yemek

malzemelerini satin alirim.

11.Yasadigim yerde yemek hazirlarim.

12Alisik oldugum yemeklerin servis edildigi

yerlerde yemek yerim.

13.Dini inancima uygun yemeklerin servis edildigi

yerlerde yemek yerim.

14.Liiks restoranlarda yemek yerim.

15.Restoranlara sadece meshur mutfak seflerinin

hazirladig1 lezzetleri tatmak icin giderim.

16.Gidecegim destinasyondaki 6zellikli( Antep,
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Urfa, Cin, Meksika vb.) bir restoranda yemek

yemek icin dnceden rezervasyon yaptiririm.

17.Yemek yedigim yerlerde ve yemek hazirlanan

baska isletmelerdeki mutfaklar1 ziyaret ederim.

18.Tatil doniisli evime gotiirmek icin yoresel

recgetelerin bulundugu yemek kitaplari satin alirim.

19.Tatil doniisii evime gotiirmek i¢in yoresel

mutfak ekipmanlari satin alirim.

20.Zincir restoranlarda yemek yerim.

21.Hazir yemek (fastfood; McDonald’s, KFC vb.)
restoranlarda yemek yerim.
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