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OZET

Giliniimiiz diinyasinda kendisini tekrar eden turizm faaliyetlerinin disinda alternatif
arayan turistler, farkli kiltiirleri tanima arzusu duymaya baslamiglardir. Gastronomi
turizmi, giiniimiizde turizmin alternatif sektorleri arasinda en ¢ok ilgi ceken alanlarindan
biri haline gelmistir. Ulkelerin ge¢misine, kiiltiiriine, yasam bigimlerine 151k tutan
gastronomi; ekonomik etkileri sayesinde bolgesel kalkinmaya ve siirdiiriilebilir turizm
faaliyetlerine olanak sagladigi bilinmektedir. Italya, Ispanya, Fransa ve Amerika gibi
ulkelerde kdltirlerin, mutfaklarin ve ftriinlerin gastronomi turizmi ¢ergevesinde
pazarlanmalar1 yil igerisinde turizm faaliyetlerinin siirekli yapilmasini saglamig; s0z
konusu iilkelerin turist sayilarinda diinyanin geri kalanindaki bir¢ok iilkenin Oniine
geemesine yardimci olmustur.

Tlrkiye ise tarihin en eski ve en koklii mutfak kiiltlirlerinden birine sahip olmasi ile
her zaman potansiyeli yiiksek bir turizm destinasyonu durumundadir. Konunun
oneminden yola cikilarak yapilan bu arastirmanin amaci; Istanbul’ a gelen yabanci
turistlerin Turk mutfagma dair goriisleri ile Istanbul’da bulunan otel isletmeleri
hakkindaki degerlendirmelerinin gastronomi turizmi ¢ergevesinde incelemektir.

Arastirmada Oncelikle literatiir caligmas1 yapilarak gastronomi turizminde 6nemli rol
oynayan unsurlara deginilmistir. Bu unsurlar gastronomi turizmi, gastronominin
ekonomik etkileri ve gastronominin turizm ile birlikte Glke ekonomisindeki yeri gibi
boliimlerden olusup; veriler ve kaynaklarla birlikte agiklanmaya ¢aligiimustir.

Arastirmanin evreni 2017-2018 yilinda Atatiirk Havalimani bolgesi otellerinde en az
bir gece konaklayan ve mutlaka Tiirk mutfagini tatmis yabanci turistlerden olusmustur.
Arastirmanin 6rneklem sayisini ise otellerin herhangi bir yiyecek icecek isletmesinde
Tirk mutfagimi denemis 324 misafir olusturmustur. Arastirmanin veri toplama araci
olan anket, Ingilizce dilinde hazirlanarak turistlere uygulanmistir. Anketin birinci
béliminde; katilimcilarin demografik ozellikleri ile birlikte Tiirkiye’deki begenileri,
konaklama sireleri ve harcama miktarlarina deginilmistir. Ikinci bolimiinde ise
turistlerin Istanbul’a gelmeden 0Once ve geldikten sonra Tiirk mutfagina ve otel

isletmelerine dair goriislerinin analiz edilerek degerlendirilmesi yapilmistir.



Katilimcilarin demografik ve diger ozelliklerine dair bulgular frekans ve yuzde
analizi ile aktarilmistir. Elde edilen veriler SPSS programi yardimiyla analiz edilmis,
aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri gosterilmistir. Yapilan analizlerin
sonucunda, katilimeilarin Istanbul’a gelmeden 6nce ve geldikten sonra Tiirk mutfag ve
otel isletmeleri hakkindaki degerlendirmeleri arasinda olumlu agidan farkliliklar
bulunmustur.

Turistlerin  Tirk mutfagi hakkindaki goriisleri degerlendirildiginde, Turk
yemeklerinin lezzetli (X=4,28), zengin cesitlilige sahip oldugu (X=4,21), istah agici
oldugu (X=4,20) ve hos kokulu (X=4,14) oldugu bulgularina erisilmistir. Katilimcilarin
otel isletmelerine iliskin goriislerinde ise Tiirk motiflerini yansitict olmasi (X=4,14),
misafir memnuniyetine 6nem vermesi (X=4,12), keyif verici bir atmosfere sahip olmasi

(X=4,11) ve hijyen faktoriine 6nem vermesi (X=4,10) sonuglarina ulasiimistir.

Anahtar Kelimler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Tiirk Mutfag1, Otel isletmeleri
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ABSTRACT

In today's' world, tourists who look for alternatives except for repetitive tourism
activities, have started to desire recognition of new cultures. Gastronomic tourism has
become one of the most interesting areas of alternative tourism. Gastronomy, which
sheds light on the countries’ past, culture and lifestyle, is known to enable sustainable
tourism activities and regional development due to its economic effect. The marketing
of cultures, cuisines, and products within the framework of gastronomic tourism
activities to be carried out continuously throughout the year in countries such as Italy,
Spain, France, and the United States, it is helped these countries to surpass many other
countries in the world, in the number of the tourist.

Turkey is always a destination which has high potential because 1t has one of the
oldest and well-established culinary cultures. Based on the importance of the subject,
the purpose of this research is to investigate the opinions of the foreign tourist who
visited Istanbul, about Turkish cuisine and their evaluations about hotels stand in
Istanbul within the framework at gastronomic tourism.

In this research, firstly elements which play an important role in gastronomy
tourism are mentioned by studying literature review. These elements consist of sections
such as gastronomy tourism, economic effects of gastronomy and place of gastronomy
and tourism in the national economy, it has been clarified by data and resources.

The population of study consist of foreign tourist who has stayed at least one
night in hotels close to Istanbul Ataturk Airport and has definitely tasted Turkish cuisine
in 2017-2018. The sample size of the study consisted of 324 guests who tried Turkish
cuisine in any food and beverage establishments of hotels. The questionnaire was used
as a data collection tool in the study, was applied tourist in the English language. In the
first part of the questionnaire, the length of accommodation of participant and amount
their expenses have been discussed by their demographic characteristics and
appreciations in Turkey. In the second part, the analyzed opinions of participants about

Turkish cuisine and hotel business have been evaluated.

vii



Demographic and other characteristics of the participants were analyzed by
frequency and percentage analysis. The data were analyzed by SPSS program,
arithmetic mean and the standard deviation was shown. It has been found differences
from the positive point of view, between evaluations of the participant before and after
coming to Istanbul about Turkish cuisine and hotel businesses, in the results of the
analysis.

The opinions of the foreign tourists on Turkish cuisine are evaluated, it has been
pointed out that Turkish dishes are delicious (X = 4.28), rich variety (X = 4.21),
appetizing (X = 4.20) and fragrant (X = 4.14). it has also been pointed out that in terms
of the general evaluation of participants that hotel establishments are reflective of
Turkish motifs (X = 4,14), give importance to guest satisfaction (X = 4,12), have a
pleasant atmosphere (X = 4,11) and give importance to hygiene factor (X). = 4,10).

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Tourism, Turkish Cuisine, Hotel Businesses
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BIiRINCI BOLUM
1.GIRIS

Gunumuzde Turizm sektoriiniin gelisimi sasirtict diizeyde devam etmektedir. Bu
durum es zamanl olarak kiiresellesme siireglerinin yonetilmesi ve yerel kaynaklarin
degerlendirilmesi diisiincesini tetiklemektedir. Globallesen Diinya daha acik hale
gelmesine ragmen turistlerin yoresel kimlige ve kiiltiire dayali deneyimler aramasi, daha
rekabet¢i bir ortama siiriklenen turizm destinasyonlarini giderek daha dinamik ve
0zgun arayislara stiriiklemektedir. Gastronomi kavrami, saglikli bir yasam tarzi,
0zgunlik, surdurdlebilirlik gibi turizmdeki tim yeni egilimlere ayak uydurabilen; ayni
zamanda gelencksel degerleri barindirmasiyla, turistlerin bir bolgenin kultirind ve
yagam tarzini tanimak gibi arayislarina her bakimdan cevap verebilen bir yapidadir.
(Rifai, 2012)

Gastronomi ve yoresel mutfaklara duyulan ilginin artmasi sadece turizm gelirlerini
etkilemekle kalmayip ayni zamanda toplumun sosyal ve ekonomik kalkinmasina olumlu
etkiler saglamaktadir. Insanlarin gida kalitesine ve hijyene olan ilgisi, saglikli beslenme
nedeniyle siirdiiriilebilir tarima ihtiya¢ duymalari, yiyecek ve icecekler hakkinda genis
bilgilere sahip olmalar1 ve farkli mutfaklar1 tanima istegi, turizm faaliyetlerindeki
beklentilerini ve satin alma davranislarini etkilemektedir. (Soner, 2013)

Tirkiye’nin turizm potansiyeli, degisen diinya diizeninde yeni egilimlere ve
beklentilere cevap verebilecek bircok alternatif turizm 6gesini barindirmaktadir. Bu
sebeple; iilkemizde turizm alaninda faaliyet gosteren kurum ve kuruluslar, siirekli
gelisen turizm hareketlerinden maddi ve manevi kazanglarimi arttirma diisiincesi
icerisindedirler. Gastronomi turizmi, kiltiirel degerler arasinda turistlerin en ¢ok ilgi
gostermeye bagladig1 alanlardan biri haline gelmistir. Tirk mutfak kiiltUrini tanima
istegi, turistlerin seyahate ge¢mesini saglayan Oonemli bir amag olarak kullanilabilir.
Fakat iilkemizdeki ¢ogu konaklama tesisinde, Tirk mutfagina verilen degerin sinirl
olmasi, turistlere kendi mutfagimizdan ziyade diinya mutfagi 6rnekleri sunulmasina
sebep olmaktadir. Sunulan Turk yemeklerinin ise maliyet ve zaman yoniinden tasarrufa
gidilmesinden dolay1 orijinalliginden uzak olarak takdim edilmesi, Tirk mutfaginin

istenilen diizeyde tanitilamamasina yol agmaktadir. (Mankan, 2012)



Son yillarda alternatif bir turizm 6gesi ve destinasyonlarin ¢ekicilik unsuru olarak da
degerlendirilen gastronomi turizmi, turizm gelirlerinin 6nemli bir kismin
karsilamaktadir. Bu acidan disiiniildiiglinde Tiirk mutfagimin  diinyadaki 6nemli
mutfaklar arasinda olmasi, zengin ve Kkiiltiirel ¢esitliligi ile Tirkiye’nin gastronomi
turizmi i¢in sayisiz g¢ekicilik unsurunu barindirdigi gercegi goz ardi edilmemelidir.
(Cakici, 2016) Diinya’nin en Onemli mutfaklarindan birisi olan Tiirk mutfaginin,
Tirkiye’yi bir destinasyon c¢eKkicilik unsuru olarak gostermesinde siiphesiz etkileri
bulunmaktadir. Bu sayede, her gecen giin blylyen turizm endustrisinde alternatif gelir
kaynagi yaratilmasinin 6nii agilabilir.

Bu arastirmada; Tirkiye’ye gelen turistlerin, Tlrk mutfagini tamimadan onceki
izlenimleri ve deneyim ettikten sonraki degerlendirmeleri ile birlikte otel isletmeleri
hakkindaki gorisleri ortaya konmak istenmistir. Arastirmanin igerisinde; turistlerin
Turk mutfagina yaptiklar1 harcama miktarlari, Tirkiye’nin benzeri destinasyonlara
kiyasla neden geride kaldigi, iilkemizde bu endiistrinin nasil gelistirilebilecegine dair
oOneriler, bilimsel verilerin ortaya konulmasi ve yorumlanmasi 1siginda belirtilerek,

caligmanin Turkiye gastronomi kiltiirtine ve turizmine katki saglamasi amaglanmustir.

1.1 Arastirmanin Problem Durumu

Modern ¢agin beraberinde getirdigi teknolojik gelismeler, tiim sektorlerde oldugu
gibi turizm sektoriinii de kiiresel pazarda farkli bir noktaya getirmistir. Devletlerin
birincil yatirim ve gelir politikalarinin baginda yer alan turizm sektord; alternatif birgcok
sektoriin de yaratilmasina imkan saglamis, bu biiyiik pastadan paymi arttirmak isteyen
herkesi, farkli gelir kalemleri yaratmak i¢in arayislara yonlendirmistir. (Sevgi, 2017)

Turizm, insanlarin ve kiiltiirlerin birbirlerini tanimasina, anlamasina ve birbirlerine
yakinlagmasina olanak saglamaktadir. Bu baglamda gastronomi turizminin son yillarda
turistler icin gittikleri tilkelerde edindigi yer, turizmin sosyal ve ekonomik faydalarina
etkisi dikkate alinmasi1 gereken 6nemli aragtirma konularindan biridir. (Arslan, 2010)
Ancak Tiirk mutfag ile ilgili arastirmalar irdelendiginde; ¢ogu arastirmanin gastronomi
kavraminin yabanci turistler tizerindeki begeni diizeyi, bir destinasyonun tanitimindaki
rolli veya bir bolgeye ait gastronomi degerlerinin tanitilmasi gibi konulara degindigi
gorilmektedir. Ayrica yapilan arastirmalarin 6nemli bir kisminin yazhik turizm

bolgelerinde ya da mutfak kiiltiirleri genis olan sehirlerde yapildigi anlagilmaktadir.



Istanbul sehri, Turkiye turizmi icin en énemli merkezlerden biridir. Istanbul, turizm
sektdriintin bircok koluna hitap eden altyapisi ve sehrin sayisiz olanaklar1 sayesinde
milyonlarca yabanci turisti y1l boyunca kendisine ¢ekmektedir.

Ulkemizin sayisal bakimdan en fazla turisti agirlayan sehirlerinden biri olan
Istanbul’daki konaklama isletmelerinin; Tiirk mutfagim1 Karakteristik ozellikleriyle
sunmast, harcama kapasitesi yiiksek turistlerin Tiirk mutfak algilarinin olumlu olmasi
gibi hususlar, hem mutfak kiiltiirimiiziin kimlik kazanmasinda ve uluslararasi arenada
tanittiminda hem de ekonomik anlamda tilkemize ciddi avantajlar saglamasinda etkin rol
oynamas1 On goriilmektedir. Yabanc turistlerin Tiirkiye ve Tiirk mutfagi hakkinda ilk
izlenimlerini kazandigi bu isletmeler, gerek sunduklari yiyecek iceceklerle gerekse
yarattiklar1 ortam ile bu kazanimlarda pay sahibi olmaktadir. Bu agiklamalara istinaden
yabanci turistlerin Istanbul’daki otel isletmeleri ve Tiirk mutfagma iliskin algilarmnmn

oOl¢iiliip degerlendirilmesi arastirmanin problem durumu olarak ifade edilmektedir.

1.2 Arastirmanin Amaci

Yapilan bu arastirmada; Istanbul’da en az bir gece konaklayan ve Tiirk mutfagini
deneyim eden yabanci turistlerin Atatiirk havalimani1 bolgesindeki oteller hakkindaki
goriisleri ve Tirk mutfagi hakkindaki algilari, gastronomi turizmi gergevesinde
aragtirmak amag edinilmistir. Ayrica TUrk mutfaginin gastronomi agisindan énemi ve
ekonomik ac¢idan sagladigi girdilerin verilerle yansitilmasi arastirmanin amaglar
arasindadir.

Son yillarda 6nemi artan gastronomi turizminden hareketle, yabanci turistlerin Tiirk
mutfagi ve otel igletmeleri hakkindaki olumlu veya olumsuz goriislerinin belirlenmesi,
bu yolda 6nlemler alinarak oneriler gelistirilmesi arastirmanin énem arz eden noktasidir.

Arastirmanin temel aldig1 hipotezler sdyledir:

Hi: Istanbul’a gelen yabanci misafirlerin, Tiirk mutfagin1 tanimasinda otel

isletmelerinin rolii 6nemlidir.

He:  Yabanci turistlerin Istanbul’a geldikten sonra edindikleri Tirk mutfag: ve otel

isletmeleri algilari, Tiirkiye’ ye gelmeden dnceki izlenimlerden daha olumludur.



Hs: Istanbul’a gelen yabanci turistlerin seyahat tercihleri arasinda Tiirk mutfag

onemli rol oynamaktadir.

Ha: Istanbul’a farkli nedenlerle gelen turistlerin mutfak tercihleri arasinda Tiirk

mutfagi ilk siralarda yer almaktadir.

Yukarida belirtilen genel amaglarin ve gelistirilen hipotezlerin disinda arastirma

igerisinde asagidaki sorulara cevaplar aranmistir:

e Tirk mutfagi, Istanbul’a gelen yabanci turistlerin tercih nedenleri arasinda hangi
siralamadadir?

e Yabanci misafirlerin, Istanbul’a gelmeden énceki ve geldikten sonraki Tirk
mutfagi diislincelerinde olusan farklilik hangi yondedir?

e Yabanci turistlerin Istanbul’da tattif1 ve en cok begendikleri Tiirk yemekleri
hangileridir?

e Istanbul’a gelen turistlerin, demografik oOzellikleri ile Tirk mutfag
degerlendirmeleri arasinda anlamli bir iligki var midir?

e Istanbul’daki otel isletmelerinin yabanc turistler {izerindeki izlenimleri nasildir?

e Istanbul’da konaklayan yabanci turistlerin, demografik ozellikleri ile otel

isletmeleri degerlendirmeleri arasinda anlamli bir iliski var midir?

1.3 Arastirmanin Onemi

Son yillarda gastronomi kavrami diinya genelinde gelisme gosterirken, Ulkemizde
de her gecen giin degeri artan bir sektor olarak 6nemini arttirmaktadir. Bu baglamda alt
yap1 ve list yap1 ¢alismalarinin devam ettigi bu alanda, yazili arastirmalarin ve bilimsel
verilerin {ilke gastronomisine en yararli katkilari saglayacagi yadsinamaz. Konu ile ilgili
bircok kurum ve kurulusun faaliyet géstermesi, tiniversitelerde gastronomi boliimlerinin
hizla artmasi hatta bu amacla c¢alisan devlet organizasyonlarinin dahi olmasi,
gastronominin yerel ve kiiresel anlamdaki éneminin sonucudur. Giiniimiiz insanlarinin
siirekli yeni arayislar i¢inde olmasi, yediklerini ve igtiklerini bir sosyallesme araci
olarak gérmesi gastronomiye olan ilginin artmasina neden olmustur. Zengin ¢esitliligi

ve essiz lezzetleri ile diinyanin bilinen en iyi mutfaklarindan biri olan Tiirk mutfag



vasitasiyla iilkemiz gastronomisi sayisiz avantajdan yararlanma potansiyeline sahiptir.
(Belpinar, 2014)

Turistlerin bir iilkeyi ziyaret etmelerinde mutfak kiiltiirli; bir baska deyisle
gastronomik zenginligin énemli etkenlerden biri oldugu bilinmektedir. Yeterli zamana
ve maddi imkana sahip kisiler; bir {ilkenin dogal giizellikleri, eglence ve gezi, mutfak
tanima, tarih ve kiiltiir meraki gibi bir¢ok nedenden dolayi seyahat etmektedirler. Bu
aciklamadan yola c¢ikarak Tirkiye’ye gelen turistlerin Tiirk mutfagini tanimak
istedikleri sOylenebilir. Ancak Tiirk mutfaginda 6zgiin tariflere sadik kalinmamasi,
lezzet yapisinin degistirilerek servis edilmesi ya da ¢ogu isletmenin menilerinde Tirk
yemeklerine yer vermemesi, Tirk mutfaginin tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde
eksiklik meydana gelmesine neden olmaktadir. (Ozdemir, 2005)

Turizmin son yillarda en g¢ok dile getirilen kalemlerinden biri olan gastronomi
turizminin dogru icra edilmesi, hem kiiltlirin dogru tanitilmasinda hem de ekonomik
anlamda bdlgesel ve ulusal anlamda kazanimlar saglamasina olanak vermektedir.
Yapilan bu arastirma; her yil milyonlarca turisti agirlayan Istanbul sehrine gelen
yabanci turistlerin, bu sehirde tanidiklar1 Tiirk mutfagiin ve konakladiklar isletmelerin
degerlendirilmeleri agisindan Onemlidir. Ayrica yabanci turistlerin Tirk mutfag:
algilarinin gastronomi turizmi baglaminda degerlendirilmesi, mutfak tercihlerine etki
eden faktorlerin neler oldugunu belirleyerek gelistirilmesi, mikro bazda Istanbul’daki
otel igletmelerine; makro bazda ise ulke ekonomisine ¢ok yonli faydalar saglamasi,
aragtirmaninin elde etmek istedigi nemli hususlardir.

1.4 Arastirmanin Varsayimlari

Bu aragtirma, konuya iligkin belli sayida yabanci turistten elde edilen veriler

1s1g¢inda hazirlanmistir. Calisma ile ilgili varsayimlar su sekilde siralanabilir:

e Anket yapilan yabanci misafirlerin Istanbul’da en az bir gece konakladigi ve
Tiirk mutfagin1 deneyim ettikleri kabul edilmistir.

e Ankete katilan turistlerin verdigi yanitlar dogru olarak kabul edilmistir.

e Arastirmanin evrenini segilen 6rnek grup olusturmaktadir.

e Veri toplama aract olan anket, Ingilizce dilinde yabanci misafirlerin

anlayabilecegi ifadeler ile hazirlanmistir.



1.5 Arastirmanin Sinirhhiklar:

Arastirma 2017-2018 yil1 icerisinde Istanbul Atatiirk Havaliman1 bdlgesi civarinda
yer alan dort veya bes yildizli otellerde en az bir gece konaklayan ve konaklamalari
esnasinda Tiirk mutfagindan yararlanan yabanci turistler ile sinirlidir.

e Arastirmada smirli zaman, maliyet ve ulasim imkanlarindan dolay1 6rneklem

alma yontemine gidilmistir.

e Veri toplama kaynagi olarak anket teknigi kullanilmistir.

e Tirk mutfaginda bulunan yiyecek ve igeceklerin, kendi igerisinde ok fazla

ceside ayrilmasi sebebiyle arastirmada icecekler degerlendirilmemistir.

IKiNCIi BOLUM

2.1 GASTRONOMI KONUSUNDA GENEL BiLGILER

Gastronomi  kelimesinin tarihinin antik Yunan’a kadar dayandigi tahmin
edilmektedir. M.O 4.yy.da Yunan Archestratus’un yazmis oldugu, yemek ve sarabin
rehberligini  yapan kitabin isimlerinden birinin de “’Gastronomia’ oldugu
diistiniilmektedir. 1801 yilinda Joseph Bercholux gastronomiyi bir terim olarak giin
yiizine ¢ikarmistir. L’Hammes des Champs a Table kitabinda bu terimi diinyaya
kazandirmigtir. Gastronominin kavramsal anlamda gelismesini ise 1826 yilinda 3 farkli
dilde yazmis oldugu “’Pysiologie Du Gout”’ kitabiyla, Fransiz hukukgu Brilliant Savarin
saglamistir. Bu eser zamanla bircok gastronomi kaynagina esin kaynagi olmus, 20.yy.
baslarina kadar adindan uzunca bir siire s6z ettirmistir. (Hlner, 2014)

Literatirdeki gastronomi tanimlari incelendiginde, birbirinden farkli ¢ok sayida
tanimla karsilagilmaktadir. Ancak; birgogu gastronominin belirli  0zelliklerine
vurgulama yaparken, gastronominin tanimini tam anlamiyla yapabilen bir tanimlamadan
bahsetmek miimkiin degildir. Ge¢gmisten gilinlimiize ve yaslandig1 degerler itibari ile

gastronomi birgok unsura dayandirilmaktadir. Gaster(mide) ve namas(yasa)



kelimelerinin bir araya gelmesiyle kelime kokenleri olusmus olan gastronomi, sunulan
yemeklerin hem dile hem de goze hitap etmesi ig¢in 6zenle hazirlanan ve tiim bunlar
yaparken hijyen ve saglik kosullarini da goz Oniinde bulunduran Yunan kokenli bir
bilim olarak tanimlanmaktadir. (Dilsiz, 2010) Gastronomi kavrami ise icinde
bulundurdugu biitiin sanat ve bilim yonleri ile yiyecek ve igecekleri tarihin olusum
stirecinden gunimuize kadar koruyarak getiren, tim Ozelliklerini ve uygulama
asamalarmin anlasilmasini saglayan ve bunu gliniimiiz kosullarina uygulayabilen bir
bilim dalidir. (Belpmnar, 2014)

Bir¢ok tanim gastronomiyi, giizel yemek yemenin sanati ve bilimi olarak tanimlar.
Sanat ve bilim tizerindeki bu odaklanma, bilgi ve beceri ile 6zenle bag kurarak terimin
yapisini olusturmaktadir. (Santich, 2004) Gastronomiyi daha iyi anlayabilmek igin iki
nokta Uzerinde durmak gerekmektedir. Bunlardan ilki; yiyecek ve iceceklerin en iyi
sekilde tlketilmesi iken digeri gastronominin tiiketilebilir her seyi insanlara sunarken
ayni zamanda hijyen ve sunum yonlerini de dikkate alan bir bilimler aras1 disiplin olma
ozelligidir. (Daniele, 2003) Hem iireticiler hem de tiiketiciler agisindan bakildiginda;
gastronominin tanimlari farkli anlam kazanmaktadir. ki boyutlu olarak karsimiza c¢ikan
gastronomi; tiretici igin ©” lezzetli yemek pisirme, sik ve giizel hazirlanmis masalar ve
kaliteyle servis edilen bir hizmet anlayist’’ iken tiiketiciler i¢in “’lezzetli ve hos bir
aksam yemegi, luks zevklerin deneyim edilmesi, yiyecek ve igecege olan askin
tutkusu’’ olarak tanimlanabilir. Her iki boyutu da ele alinacak olursa; bir yemegin
uretiminden tiiketimine kadar gecen slrecte kultur, emek, tarih, tecriibe gibi unsurlardan
yararlanilmasi gastronominin ugras alani olarak belirtilebilir. (Dilsiz, 2010)

Gastronominin amaci; en iyi beslenme yontemlerini kullanarak insan sagliginin
devamini getirmek, gorsel ve damak zevkine hitap edecek sekilde tiiketilmek iizere
hazirlanan yiyecek ve i¢eceklerin ayn1 zamanda hijyenik olarak iiretilmesini saglayarak
hayat1 keyifli hale getirmektir. (Sormaz, 2015) Yiyecek ve iceceklerden alinan hazzi
arttirmak, iyi bir sarap ve yemegin birbiriyle uyumunu irdelemek veya yiyecek
iceceklerin yarattig1 damak zevklerine yenilik¢i yaklasimlarda bulunmak gastronominin
caligma alanlarma girmektedir. Tiim bunlara ilave olarak gastronomi; saglikli, gorsel
olarak sik goriinen, hos lezzete sahip bir yemek duzenini arar ve bu amacla sistemler

gelistirir. (Ersen, 2017)



Gastronomi konu itibari ile insana yoneliktir. Cunku; insan yeme-igme olgusu ile
beslenir. Ancak; gastronomi yalnizca yiyecek ve igecek merkezli degil, diger yandan
ulkelerin kaltarlerinin iyi bilinmesini gerektiren, mutfak gegmislerini ve yapilarin1 da
inceleyen bir bilim dalidir. Toplumun sadece iist tabakasini incelemez. Koy evinde
pisen eski usul bir yemek, baglarda islenen bir sarap ya da bir mahzende koyliilerin
hazirladig1 peynir de gastronominin inceleme alanina girmektedir. (Akgol, 2012)

Son yillarda, gastronomi kavrami bir bilim olarak gelisme siirecine girmistir.
Bununla birlikte alaninda uzman sefler, gurmeler, yemek okullari, yemek uzmanlar1 gibi
kisi ve kuruluslar bu siirecin bir sonucu olarak giin yiiziine ¢ikmistir. Toplumun bir
yansimasi olarak gastronomi yalnizca yemeklerin nasil pisirildigi ile ilgili degil; saglikli
tiketim, porsiyonlama, besin degerleri, gidalarin giivenle saklanmasi gibi biitiin
srecleri ifade etmektedir. (Belpinar, 2014)

Bir yiyecek i¢ecek bilimi olan gastronomi ayni zamanda fen ve sosyal bilimlerini de
dayanak olarak kullanmaktadir. Gastronominin diger bilimler iliskisi asagidaki gibi

aktarilabilir:

e (Gida maddelerinin siniflandirilmasi i¢in doga tarihi,

e Gidanin niteliklerinin incelenmesi icin fizik,

e (idalarin detayli analizi ve ayrisma siireglerinin takibi i¢in kimya,

e Yemeklerin pisirilmesi ve hazirlanmasi ile as¢ilik,

e Gelir-gider kontrolleri ile iligkisinden dolay1 ekonomi,

e Son olarak milletler arasi degisim ve kiiltiir faaliyetleri sayesinde politika.
(Atalay, 2016)

Gastronomi, insanlarin yeme-igme eylemini gergeklestiren, saglik agisindan
korunmasini saglayan ve bunu yaparken hayattan zevk almak adina olabildigince en
dogru beslenme yontemlerini gelistiren; bu nedenle islev olarak yenilebilir her seyi
arayan ve bunlar1 hazirlamak isteyenlere yol gosteren bir kilavuz olarak goriilmektedir.
(Dilsiz, 2010) Tum bu tanimlamalardan anlagiliyor ki; gastronominin tanimlari
benzerlikler gostermektedir. Dikkate alinmasi gereken en Onemli husus ise sadece

yiyecek ve igecegi ele almadigi; herhangi bir tadin tedarikten masaya gelene kadar



izledigi biitiin yollarin sosyo-ekonomik yapist ve diger bdliimlerle olan iligkisini de
incelemektedir. (Santich, 2004)

Ozetle gastronomi, insanlarm damak tadina ve istah zevklerine hitap eden her seyin;
tarihsel birikimin, kiiltiiriin, bilimin, yetenegin, emegin, deneme ve yanilma yontemi ile
begenilerimize ayak uyduracak sekilde Ozenle bir araya gelmesidir. Yiyecek ve

iceceklerin hazirlama, sunma ve tiiketilmesinin bilimi ve sanatidir. (Ersen, 2017)

2.1.1 Gastronomi Turizmi

Her gecen giin buytyen turizm sektor(, talepler karsisinda yeni arzlar tiretmektedir.
Alternatif turizm gesitlerinin yeni tatil anlayiglarin1 beraberinde getirmesi ile bu sektor
farkli boyutlar kazanmaya devam etmektedir. Iste tam bu noktada, gastronominin
varlifindan yararlanmak s6z konusudur. Son yillarda popiilerligini siirekli arttiran
gastronomi; insanlarin yeme-igme ihtiyacini karsilamanin Otesine gegmis, insanlari
turizm faaliyetine iten en onemli unsurlardan biri haline doniismiistiir. Damak zevkini
tatmin etmek isteyen ve farkli tatlara ilgisi olan insanlarin, bulunduklari yerlerden baska
bir yere seyahat etmesi ile gastronomi turizminin ortaya ¢iktigi sdylenebilir. (Dilsiz,
2010)

Gastronomi turizmi kavrami ilk defa 1998 yilinda Long isimli yazarin, farkli
kultirlere ait yemekleri deneyim etmek arzusu ile hareket etme fikrini ortaya
cikarmasiyla giin yiiziine ¢ikmistir. Long, gastronomi turizmini gastronomi ile ilgili
faaliyetlere katilan turistlerin kiiltiir ve tarihi yasayarak unutulmaz deneyimler
yasamasinin yolu olarak aktarmustir. (Yarig, 2014) Gastronomi Turizmi, literatiirde
bir¢ok farkli tanima sahip olmasina ragmen; sade bir ifade ile “’yeme ve igmenin essiz
deneyimin pesinde olmak seklinde’’ tanimlanabilir. (Sormaz, 2015)

Turizm bir biitiin olarak yapildiginda; seyahat eden turistler gittikleri bolgedeki
turizm faaliyetlerinin yaninda mutfaklar1 da merak edip deneyim etmek isterler. Ancak;
son yillarda sadece yeme-icme deneyimi istedi, basli basina bir seyahat etme nedeni
haline gelmistir. Bir bdlgenin yemek kiiltiiriinii gérmek, yiyecek ve i¢eceklerin tadina
bakmak, bir trlintin Uretimden tiiketim agsamasina kadar tiim siireglerini gézlemlemek, o
bolgeye seyahat etmenin temel nedenlerini olusturmaktadir. Daha dogru ifade edilecek
olursa; gastronomi turizmi, hali hazirdaki turistlere yiyecek-igecek isletmelerinin

sundugu hizmetler yerine, bir kilturin kendisine 6zgu yiyecek ve iceceklerini denemek



isteyen turistlerin seyahat etmesi kavramidir. (Belpinar, 2014) Gastronomi turizmi,
seyahatlerinin bir boliimiinii ya da tamamini; bir yerin mutfagini denemek veya
gastronomi kaynakli faaliyetlere katilmak icin planlayan turistler ve ziyaretciler i¢in
kullanilan bir kavramdir. (Rifai, 2012)

Glinimiiz gastronomi anlayisinin vurguladigt en Onemli sey; gastronominin
dogrudan veya dolayli olarak kiiltiirlerden, felsefeden ya da inanislardan etkilendigidir.
Gastronomi bireysel bir olgudan ziyade; toplumu bitin olarak ele alan bir bdlgede
yasayan insanlarin beslenme bigimlerini etkileyen faktorlerin anlasilmasina olanak
saglar. Literatiirdeki diger terimlere nazaran gastronOmi turizmi kavraminin tercih
edilmesinde yatan {i¢ nedeni sOyle siralayabiliriz; gastronomi turizminin diger terimlere
oranla daha genis bir anlam1 ve kitleyi kapsamasi, yiyecek ve igecege dayali seyahat
eden turistlerin asil motivasyonlarin1 daha iyi ifade etmesi, hem kirsal hem de kentsel

bolgelerin konuya dahil edilmesidir. (Huner, 2014)

Sekil 1: Gastronomi Turizminde Ozel Ilginin Seyahat Motivasyonu Olarak Onemi

GASTRONOMI TURIZMIi
KENTSEL/KIRSAL DUSUK
TURIZM ILGI/iLGiSizZ
Ziyareti
sliresince yemek
oldugu igin
bilinen
o restoranlara
T MUTFAK TURIZMi gider.
U DUSUK iLGi
R Farklilik amaciyla
i festival sarap evi ve
S GASTRONOMI/MUTFAK lokal - marketleri
T KULTURU TURIZMI gezer.
S ILGILI
A GURME TURIZM Bir  yasam tarzi
Y aktivitesi olarak sarap
| evlerini, yoresel
marketleri,
S
I YUKSEK ILGILi
Bir destinasyona o6ncelikli seyahat
amaci bir restorani ziyaret, sarap pevine
gitmek yada yoresel market gezmek
1.ONCELIK 2.ONCELIK 3. DIGER ILGiLERE BAGLI

Gastronomi Turizminde Ozel ilginin Seyahat Motivasyonu Olarak Onemi

Kaynak: C. Michael Hall Food Tourism Around (Daniele, 2003)
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Gastronominin kokleri; tarim, turizm ve kiiltirden olusmaktadir. Bu kokler;
gastronomi turizminin, yeme-igme deneyiminin pazarlanmasi ve o bdélgenin turizm
faaliyetleri agisindan tutundurulmasina olanak saglamaktadir. Tarim vasitasiyla elde
edilen pazarlama Urlnleri, kultir sayesinde anlam ve essizlik kazanmaktadir. Son olarak
bu Urtnler, turizmin alt yapisi ve hizmeti ile satilmaktadir. Tiim bu unsurlarin islemis
oldugu bu dongii, gastronomi turizminin ¢alisma faaliyetlerini olusturmaktadir. (Goker,
2011)

Son yillarda gastronomi turizmi, bolgelerin turizm pazarlamasinda 6nemli bir mesele
haline gelmistir. Yiyecek ve turizm iliskisi, son zamanlara kadar geleneksel konaklama
rehberliklerine dayanan ve genel bir terimde simiflandirilmis kavramlardi. Ancak; son
yirmi yillik donemde yiyecek ve icecekler dnemli turizm {iriinleri olarak saygi ve ilgi
toplamaya baglamislardir. Yoresel mutfaklara artan ilgi ile birlikte, birgok destinasyon
kendi turizm triinlerine yani kendi mutfaklarina yonelmistir. (Soner, 2013)

Gastronomi turizminin en 6nemli unsurlarindan yoresel mutfak, hem turizmin hem
de bolgenin rekabet yarigina olumlu etki yapmaktadir. Bir bolgenin gastronomi turizmi
kimligini iist seviyeye cekmenin yolu; bolgedeki isletmelerin mendlerinde yoresel
yiyeceklere ve iceceklere yer vermesinin yami sira YyoOresel (rlnlerin turistlere
satilabilecegi odak merkezlerinin varligl ile s6z konusudur. Gastronomi turizmi bir
yandan essiz lezzet deneyimleri sunarak yoresel kimligin korunmasinda rol oynarken,
diger yandan bolgeye gelen ziyaretcilerin yeme-icme ve konaklama harcamalar ile
ekonomik girdi kazandirmaktadir. (Kilichan, 2014) Gastronomi turizminin hakim
oldugu bolgelerde, turizm dreticilerinin maddi girdileri artarken; bu durum Ureticileri
daha kaliteli {iriin elde edilmesi konusunda arayisa zorlamaktadir. Bolgedeki yiyecek
icecek isletmelerinin miisteri sayilari, turistler sayesinde artis gostermektedir. Daha
fazla kar yapma olanag ise siirdiiriilebilir bir ekonomik gelismeye dogrudan etki
etmektedir. (Akgol, 2012) Yoresel mutfag: tatmak, turistler agisindan bakildiginda iki
farkli noktada degerlendirilebilir; hem fizyolojik ihtiyaclarini giderebilir hem de farkli
hazlar elde etmis olurlar. Kiiresellesen diinyada, toplumlarin farkliliklarini ve kiiltiirel
zenginliklerini ortaya ¢ikarmada en 6dnemli unsurlardan biri; gastronomi turizmidir. Bu
sayede turistler, o bolgenin yemeklerini yer, onlar gibi yasar ve onlar gibi inanarak

sosyallesir. (Yaris, 2014)
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Gastronomi turizmi, alaninda uzman seflerin ellerinden ¢ikan 6zel bir yemegin
pazarlama unsuru olarak kullanilmasi kadar yerel ve yoresel tatlarinda ¢ekicilik unsuru
olarak turistlere sunulmasini kapsamaktadir. Bagl basina gastronomi endiistrisi sadece
restoranlarda yapilan yemeklerin tanitimi degil herhangi bir mutfak deneyiminin tiim alt
dallar1 ile gastronomi turizmi igerisinde kendisine yer bulmaktadir. Mutfak okullari,
yemek kitaplari, gastronomi turlari, medya, cesitli aktiviteler, sarap ireticileri, liziim
baglari, biracilik, dagiticilar ve iireticiler bu genis sektdrii bir biitiin yapan parcalardir.
Gilinlimiiz diinyasinin en énemli sektorlerinin basinda gelen turizm, ¢ok yonlii bir etkiye
sahip olmasi, dolayli ve dogrudan birgok alt sektorii faaliyete gegirmesi ile bir tilkenin
ideal kalkinma planmin biiyiikk bir parcasini olusturmaktadir. Gastronomi turizminin
kalkinmasi i¢in dnemli noktalardan biri; bdlge insanlarinin yoresel tatlar1 korumasidir.
Ozellikle, o bélgenin tarim ve sarap iireticileri, oteller, tur operatorleri ve yerel
isletmeler bolge tanitiminin gastronomi turizmi i¢in 6nemini kavrayarak; bu dogrultuda
hareket etmelidirler. (Sormaz, 2015)

Herhangi bir destinasyonun gastronomi turizmi acisindan gelistirilebilmesi i¢in, 0
bolgeye ait pazarlama unsurlarinin belirlenmesi ve turizm pazarinda etkin tanitiminin
yapilmasi gerekmektedir. Gliniimiizde, yeme-i¢me kulttr( herhangi bir bolgenin cazibe
merkezi olmasi igin etkin rol oynamaktadir. Italya’nin Toscana bolgesine yapilan
gastronomi ziyaretleri, bunun en giizel 6rneklerinden biridir. Bu bolge ile birgok agidan
benzerlik tasiyan iilkemizin, sahip oldugu dogal giizelliklerinin yani sira yeme-igme
kiiltiiriiniin de On plana c¢ikarilmasi gerekmektedir. Bu konuda oOzellikle bdlge
insanlarinin  Tirk mutfak mirasin1 giinimuz teknolojileri ile yorumlayarak; gercek
degerinde sunmast gerekmektedir. Mutfak kiiltiirimiiziin  gelecek nesillere
aktarilabilmesi ve kendisine 6zgii yapisinin korunabilmesi i¢in, ydresel yiyecek ve
iceceklerin muhafaza edilip etkin tanitiminin yapilmasi gerekmektedir. (Belpinar, 2014)

S0z konusu bir destinasyonda yapilabilecek gastronomi ile ilgili faaliyetler
degerlendirildiginde; kisi ve kuruluslarin turistik {riin  olarak  gastronomi
organizasyonlarina yoneldigi goriilmiistiir. Bunu gastronomi rotalari, ascilik ve yemek
okullar ziyaretleri, sonrasinda yerel iiriinleri tanitan fuarlar, market ve liretici ziyaretleri
izlemektedir. Hem turistler agisindan hem de iireticiler acgisindan gastronomi

urinlerinden en az dikkat ¢ekenin, gastronomi miizeleri oldugu ortaya ¢ikmistir. Dlinya
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Turizm Orgutiinin gastronomi turizmi ile ilgili yaptig1 arastirmalarda, gastronomi

turizm aktiviteleri oranlart sekil 2°de gosterilmistir. (Gaztelumendi, 2012)

Sekil 2: Gastronomi Aktiviteleri

GASTRONOMI AKTIiVITELERI

Diger [ ]

Asclilik ve Yemek Kurslari

]
Mduzeler I

Yemek Organizasyonlari

Yiyecek-icecek Fuarlari

N : | |
Market ve Uretici Ziyaretleri I

Gastronomi Turlari

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Kaynak: UNWTO global report on food tourism,s 11 (Gaztelumendi, 2012)

2.1.2 Gastronomi Turizminin Uluslararas1 Boyuttaki Yeri Ve Onemi

Gastronomi turizmini, diger turizm tiirlerinden ayiran temel 0zelliklerden biri; kendi
rotasin1 belirleyen ve gastronomik unsurlarla giidiilenen turistler tarafindan tercih
edilmesidir. (Ersen, 2017) Klasik turizm firlinlerinden yararlanilamayan bolgelerde
gastronomi turizmi, surdirilebilirlik agisindan biiyilk 6nem tasimaktadir. Yo6resel
mutfak ve turizm iligkisi, politik ve bolgesel kalkinma agisindan kilit rol durumundadir.
Yapilan birgok arastirmada; yoresel mutfagin, turistlerin destinasyon seciminde etkin
rol oynadigi; bu durumun ise dogrudan mutfagin ve bolgesel ekonominin kalkinmasina
olumlu etkisi oldugu gozlemlenmistir. Turizmin ekonomik olarak sagladiklari, bolge
halki ve bazi 6zel kesimlerin bilhassa gastronomiye olan ilgisini arttirmistir. Bu
baglamda; gastronomi turizmi, yemek kalitesine, yerel gida iireticilerine, tarim ve kirsal
alanlarin sosyolojik ve ekonomik agidan gelismesine dogrudan etki etmektedir. Ayrica

bir bolgenin kimlik kazanma, turizmde markalagsma gibi avantajlar elde edebilmesi,
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gastronomi turizmi ile kolaylikla saglanabilmektedir. Tiim bu noktalarda detayli bir
inceleme yapildiginda, bir bolgenin turistik acidan pazarlanmasinda gastronomi
turizminin Onemli bir rolii bulunmaktadir. Buna bagli olarak; pazarlamasi yapilan
gastronomi iirlinlerinin ciddi anlamda gelir sagladig sayisal verilerle kanitlanmaktadir.
(Goker, 2011)

Gastronomi kavrami, glinlimiizde birgok igletme i¢in tek basina turistik bir pazarlama
unsurudur. Italya, Ispanya ve Fransa gibi iilkelere diizenlenen gurme turlar, bunun en
guzel ornekleridir. Yani gastronomi turizmi, bir turizm faaliyeti i¢in bash basina bir
amag¢ olarak kabul gormektedir. Gastronomi turizminin saglikli bir sekilde icra
edilmesinin yalnizca ekonomik anlamda degil, kimlik yaratma ve kiiltiirel kalkinma
agisindan da olumlu etkisi kaginilmaz bir gergektir. Diinya Gida ve Seyahat Birligi’ nin

2011 verilerine gore gastronomi turizminin sagladig: yararlar su sekilde siralanabilir:

e Daha fazla turist,

e Yuksek satis hacmi,

e Medya kanallarinda daha fazla siire alma,
e Yeni rekabet alani ve essizlik,

e Devlete daha fazla vergi girdisi,

e Turizm konusunda artan toplum bilinci,

e Yiyecek icecek farkindaligi, (Oguz, 2016)

Mutfak ve turizm arasindaki bag ozellikle yoresel iiriinlerin satigindaki artig ve
yarattigi is imkanlar1 ile bir bolgelerin siirdiiriilebilir kalkinmasinda 6énemli rol
oynamaktadir. Mutfak ve turizm arasindaki iliski, yakin tarihe kadar kanun koyucular,
akademisyenler ve benzer topluluklar tarafindan gézden ka¢mis bir konu olmasina
ragmen buglinlerde turizmin en hizli biiyliiyen dallarindan biri olarak gdrtlmektedir.
Konu hakkinda yapilan c¢alismalar gosteriyor ki; bu bag hem kiiltiirel kimligin bir
yansimast hem de hayat tarzini belirleyici rollere sahiptir. Bir bolgeye ait yemegi
tliketirken kisa bir siire iginde olsa turist, o kiiltiiriin bir pargasi olmaktadir. Ayrica
sunulan her yemek turistler i¢in kiiltiiriin otantik bir yansimasi halindedir. (Reza, 2014)

Bir bolgenin yiyecek ve igcecek konusunda essiz deneyim sunmasi, yerli ve yabanci
turistlerin diger turizm tiriinlerine gosterdigi ilgi kadar bu Grlinlerin de dikkat ¢gekmesini

ve tercih edilmesini saglamaktadir. Gastronomi turizmi, son yillarda seyahat faaliyetleri
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icerisinde kendisini ortaya c¢ikaran en revagta unsurlardan biridir. Cunkd; yeni bir
destinasyonu kesfetmek isteyen bir kisi mutlaka yeni tatlara da merak duymaktadir.
Yapilan arastirmalarda agik¢a belirtilmistir ki; yeni tatlarla bulugsmak ve farkh
deneyimler yasama olgusu neredeyse biitiin turistler tarafindan yapilan bir eylemdir.
Ayrica bu faaliyetlerin yil boyunca yapilmak gibi avantajlari da bulunmaktadir. (Oguz,
2016) Ekonomik agidan bakildiginda ise turistlerin neredeyse tamamu, gittikleri yerlerde
yemege para harcamaktadir. Hatta bu harcama miktarinin, bazi dénemlerde yerel halkin
harcamalarindan bes kat daha fazla oldugu verilerle desteklenmistir. Seyahatleri
esnasinda turistlerin harcamalarinda genel olarak kisitlama yaptigi tespit edilmistir.
Ancak bu durum gastronomi turizmi igin minimum duizeydedir. Tim bunlar; yemek
tilkketiminin yerel restoranlara, yiyecek endiistrisine ve dogal olarak bolge ekonomisine
onemli katkilar saglamasina olanak saglamaktadir.

Kanada ve Avustralya gibi Glkelerde, yoresel mutfaklari kalkindirma amaci ile
turistleri boliimlere gore siiflandirmak; pazarlama stratejisi olarak uzun zamandir
baslamis durumdadir. Kanada turizm komisyonu, bu dogrultuda gastronomi turizmini
hizla biiyiiyen kiiltiirel turizm faaliyetlerinin en 6nemli tamamlayicisi olarak belirlemis
ve bu yonde adimlar atmistir. (Shenoy, 2005) Gastronomi kavrami ve turizmi, Ulkemiz
acisindan da yuksek potansiyele sahip bdlgeler icin biyik 6nem arz etmektedir.
Binlerce yillik birikimi ile Tiirk Mutfaginin dogru bir imaj ve konumlandirilmasi ile
turistik bolgelerin markalagmasina biiyiik katki saglayacagi gozden kagirilmamasi
gereken bir konudur. (Goker, 2011)

Gastronomi turizminin gelismesinde gozlemlenebilecek baglica kiiresel egilimler ve
basarinin anahtari olan faktorler sunlardir:

e Artan pazar sayist,

e Destinasyonun ¢ekiciligi,

e Gastronomi turizm urind,

o Kulturel miras,

e lletisim, strateji, isbirligi,

o Kalite ve Surdrlebilirlik,

e Gastronomik kulttr ve rdnler,

e Market ve tanitim, temel Oneriler,

e Ekonomik etki, (Gaztelumendi, 2012)
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Turistik bir destinasyonda, bazi durumlarda gastronomi {riiniiniin satin
alimlabilirligi, mevcut konumlandirilma ylziinden zor olabilir. Ozellikle gastronomi
bilincinin ve pazarlama bilgisinin nispeten kisitli oldugu yerlerde, Urlinlerin turistlere
satilmas1 konusunda sikintilar olusabilir. Finansal kosullar ve maliyet seceneklerine
bagl olarak ortaya cikan kalite algisi, turistlerin yliksek ticretler ddeyerek bir bolge
mutfagini deneme arzusunun Oniine gegebilmektedir. Ayni zamanda turistlerin hali
hazirda iirtin satin aldiklari durumlarda; memnun olmamalar1 yiiksek maliyet ile
birlesince, ortaya olumsuz misafir geri bildirimleri ve kotli imaj durumlarimi ¢ikarabilir.
Bu durumda; destinasyonlarin segeneklerinde istikrar1 saglamasi, Standartlarin
olusturulmasi ve gastronomi turizm {iriiniiniin korunmasi i¢in pazarlama ve yonetim
organizasyonlarinin (stlerine diisen gorevi eksiksiz yapmalar1 gerekmektedir. (Yu,
2013)

2.1.3 Gastronomi Turlar

Tarihin ~ karanlik ¢aglarindan beri, biitiin uygarliklar cografyanin sartlarina gore
yemekler iiretmistir. Bunun iizerine gogler, savaglar, afetler eklenince birbiriyle
etkilesim igerisine giren halklar, birbirlerinin mutfak kiiltiirlerini de etkilemistir.
Zamanla bu yemek yeme olgusu yasamsal bir ihtiyacin 6tesinde tat ve keyif almaya
dogru yonelmistir. Bir yandan cografi etkenler yemegin kimyasal yapisinda belirgin rol
oynamig, diger yandan da yeni malzemelerle birlikte yeni pisirme teknikleri
gelistirilmistir. Tim bu etkenler bir araya gelince, yoresel mutfaklar gun yizine
cikmistir. (Goker, 2011 )

Son yillarda o6zellikle Avrupa’da, ilist kesim turist ve entelektiiellerin katildig:
gastronomi turlari, turistik iirlinler arasinda en revagta olani haline gelmis durumdadir.
Bu kisilerin, gittikleri lilkelerin yoresel mutfaklarini tatmak i¢in harcadiklar paralar,
acentelerin istahini kabartmis durumdadir.

Giiniimiizde mutfak alaninda ciddi ilerleme kaydetmis iilkeler, gastronomik Uriinler
yaratarak bolgelere ait turlar dizenlemektedir. Bu dogrultuda; 6nemli sayilabilecek
olanlar Fransa’da peynir ve sarap, Ispanya’da sarap ve tapas, Italya’da zeytinyag gibi
turlardir. (Aksoy, 2015) Akdeniz Ulkelerinin turizm alaninda diinyanin geri kalaninin

6nune ge¢gmesinin temel nedeni, geleneksel zenginliklerini en iyi sekilde pazarlamasidir.
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Kiiltiirel zenginligin en ayirt edici niteliklerinden biri de yemek kiiltiiriidiir. (Dilsiz,
2010)

Turistik destinasyonlara 6zgi gastronomi turlarindan o6rnekler verecek olursak;
Giiney Amerika kitasinin kahve turlari, Japonya ve Srilanka’ ya yapilan cay gezileri,
Belgika ve Isvicre’nin c¢ikolatalarimi tatma seyahatleri bunlarn arasindadir. (Aksoy,
2015) Yine Toscana ‘da asgilik okullari, Lyon’da iinlii restoranlar ve sefler, Miinih’te
October Fest ve Bordeux’un sarap turlar1 da diinyada sik¢a talep goren turlar
arasindadir. (Belpinar, 2014) Yapilan bir arastirmaya gore; gastronomi turlarina katilan
kisilerin yaslar1 30-45 arasi olup; yemek arastirmacilari, kitap yazarlari, sarap iireticileri,
gastronomi Ogrenci ve akademisyenleri gibi meslek gruplarina dahil oldugu
belirlenmistir. (Life, 2018) UNWTQO’ ya gore; gastronomi turlari, gastronomi turizm
etkinlikleri arasinda %62’lik payda ile ilk siralarda yer almaktadir. (Gaztelumendi,
2012) Diinya genelinde yapilan gastronomi turlarini daha detayli incelemek gerekirse;
bir¢ok farkli amag¢ daha karsimiza ¢ikmaktadir. Bunlar1 asagidakiler gibi siralayabiliriz:

e Yoresel peynir Ureticilerinin gezilmesi,

e Peynir yapim teknikleri,

e Uziim baglar1 ve bag bozumu faaliyetleri,

e Sarap egitimi almaya yonelik sarap tireticilerine ziyaret,

e Yoresel yiyecek icecek festivalleri,

e Mutfak okullari,

e Zeytinyag lreticilerinin gezilmesi ve zeytinyagi tadimi,

e Ozel yemekKlerin yapim dersleri,

e Yoresel Pazar etkinlikleri,

e Smokehouse,(odun atesinde tiitsiilenmis et, balik tavuk vb. )

Gastronomi turlarina katilanlarin biiyiik ¢ogunlugu, sarap rotalarina yogun ilgi
duymaktadir. Sadece Ispanya’da 2017 yilinda 1,5 milyondan fazla ziyaretgi sarap veya
sarapla ilgili faaliyetler i¢in turlara katilmislardir. Ulkemizde yoresel tatlara ulasmanin
disinda; sarap, peynir, baharat, zeytinyagi, sebze ve meyve tadimlari i¢in 6nemli
potansiyele sahip yerlere gastronomi turlari diizenlenmektedir. Yurt i¢i veya yurt
disindaki birgok organizasyon kurulusu, tlkemizde ki Hatay, Elazig, Adana, Gaziantep

gibi yoresel lezzetleriyle {in salmis sehirlere turlar diizenlemektedir. (Atalay, 2016)
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Gastronomi turlari, tarihi ve kudlturel guzellikleri igeren turlar ile benzerlik
gostermektedir. Bunun temelinde yatan neden ise daha fazla tur programinin satilmasi
diistincesidir. Ciinkii; tek basina gastronomi turunu daha az kisiye satmak yerine, ¢oklu
kalturel tur satmak, seyahat acentelerinin uyguladig bir satis yontemidir.

Ulkemizde gastronomi turlar1, genel olarak birbirine yakin olan destinasyonlarin
yoresel mutfaklarinin dahil edildigi kiiltiirel programlarla birlikte yapilmaktadir.
Tirkiye’de uygulanan gastronomi turlariin biliylik boliimiinii, Dogu Akdeniz ve
Gilineydogu Anadolu bélgesine yapilanlar olusturmaktadir. Diger bolgelere nazaran bu
bolgelerdeki yogunlugun nedeni; yore mutfaklarinin, bu bolgelerde turistik trin olarak

on plana ¢ikartilmasindan kaynaklandigi s6ylenebilir. (Kizilirmak, 2016)

Sekil 3: Tiirkiye 'de Bélgelere Gore Yapilan Gastronomi Tur Oranlar

B Dogu Akdeniz ve Glineydogu Anadolu Bolgeleri
%30

B i¢ Anadolu Bélgesi %15
Marmara Bélgesi (istanbul Harig) %15

B Dogu Anadolu Bolgesi %13

M Ege Bolgesi %13

Bati Karadeniz Bolgesi %9

Kaynak: Tiirkiye'de Uygulanan Gastronomi Turlari Rotalarinin Web Tabanli Analizi
ve Degerlendirilmesi 5,258 (Kizilirmak, 2016)

Tirkiye’de yapilan gastronomi turlarinin cogunlugu, sekilden de analiz edilecegi
gibi Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bolgesi iizerinde yogunlagsmistir. Bolgenin
tarihi mekanlarinda yaratilan atmosfer ile birlikte kiiltiir turizmini de yasamak isteyen
turistlere yonelik tur programlari diizenlenmektedir. Ulkemizde gastronomi turlarmin en
cok yapildig1 yerler; Istanbul, Hatay, Gaziantep ve Sanlrfa sehirleridir. Bu sehirlerde

gastronomi turlari, sehrin kultlrel tarihi ve dogal giizellikleri ile birlestirilerek turistlere
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sunulmaktadir. Tablo 1de Hatay ve Gaziantep sehrinin yer

gastronomi tur programlart listelenmistir.

Tablo 1: Hatay ve Gaziantep’ in Yer Aldig1 Baz1 Gastronomi Turlart

aldigt bazi O6nemli

Tur Ismi Turun Suresi Tur Istikametleri Minimum Kisi
Sayisi

Antakya-Antep 3 gun — 2 gece Hatay, Gaziantep 25 kisi

Lezzet ve Kiltur

Yolculugu

Antakya Gurme 2 giin — 1 gece Adana, Iskenderun 14 kisi

Turu

Antakya’dan 3 gun — 2 gece Adana, Antakya,

Mardine Lezzet Gaziantep, Sanliurfa,

Duraklar Turu Mardin, Diyarbakir

Gaziantep Gurme 2 gun —1 gece Gaziantep 14

Turu

Antep ve Urfa 2 gln—1 gece Sanlurfa, Gaziantep

Gurme Turu

Urfa, Antep ve 4 glin — 3 gece Sanliurfa, Gaziantep, 20 kisi

Antakya Gurme Iskenderun, Antakya

Turu

Tiim Zamanlarin ve | 3 giin — 2 gece Hatay, iskenderun, 20 kisi

Lezzetlerin Sehri Samandag

Hatay

Kaynak: Ismail Kizilirmak, Merve Ofluglu, Leyla Sisik, Tiirkive’ de uygulanan Gastronomi
Turlarimin Web Tabanli Analizi ve Degerlendirilmesi, S 262 (Kizilirmak, 2016)

Istanbul’da yapilan gastronomi turlari ise genel olarak yabanci turistlere ve tarihi

yarim adaya yonelik yapilmaktadir. Tiirkiye’de diger gastronomi turlarina nazaran,

Istanbul’da yapilanlarin daha fazla yeme-icme aktivitesi icerdigi sdylenebilir. Istanbul

i¢1 yapilan bazi turlar soyledir:

e Istanbul On Food,

e Flavours Of The Old City,

e Twilight at Taksim,
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e An Evening at Beyoglu/Pera,

e A Day on Both Sides of Bosphorus,

e A Coffe Adventure Along Golden Horn,

e A Hand-on Istanbul Culinary Adventure,

e Born On the Bosphorus: Exploring Three Distinct Waterside Neighborhoods
e Hidden Beyoglu,

e Kebab Krowl,

e Culinary Secret Of The Old City,

e Two Markets Two Continents, (Kizilirmak, 2016)

2.1.3.1 Diinya’da Gastronomi Sehirleri

Turizm, son yillarda bir bolgenin kimlik kazanmasi adina gastronomi kavramini
ciddi bir bicimde ele almaya baslamistir. Bir kiiltiiriin yansitilip etkin bir bigimde
pazarlanmas1 adma gastronomi turizmi, faaliyetlerini arttirmak isteyen {ilkelerin en
dikkat cekici olgularindan birisi haline gelmistir. Bunun en giizel drnekleri Italya,
Fransa ve Ispanya gibi iilkelerde goriilmektedir. (Kinal1, 2014)

Bir destinasyonun sahip oldugu kiiltiirel degerlerin yani sira, gastronomik Grlinleri de
0 bolgenin seyahat bolgesi olarak segilmesi agisindan 6nemlidir. Yapilan aragtirmalar;
bir turistin o bolgeyi ziyaret etme nedenleri arasinda mutfak tanima isteginin, dordincu
sirada oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Enrigh ve Newton’un 2005’deki arastirma
verilerinde Hong-Kong’un tercih sebeplerinde mutfak ikinci sirayi alirken, bu durum
Bangkok i¢in dordiincii Singapur i¢in ise besinci olarak giin yiiziine gikmustir.

Sarap veya yoresel iriinlerin tretilmekte oldugu yorelerde, kurulan turistik merkezler
ziyaretcilerin ilgisini daha ¢ok cekmekte hatta tirlinin tanitimi, dogasi ve benzeri
durumlar hakkinda ziyaretcilere bilgi verebilmektedir. Amerika Birlesik Devletleri’nin
California eyaletinde yer alan Napa Vadisi bunun 6énemli 6rneklerinden biridir.
(Kilichan, 2014).

Baz1 gastronomi destinasyonlar1 ve sehirler hakkindaki bilgiler asagidaki gibidir:

Napa Vadisi:
1850’11 yillarin baginda tamamen sarap yetistiriciligi i¢in kurulan Napa Vadisi, bugiin

diinyanin en biiyiik sarap iiretim bolgelerinden biri konumundadir. Yaklasik olarak on
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bin sarap {lireticisinin bulundugu bu vadi, iilke i¢i ve disindan milyonlarca turiste yil
igerisinde ev sahipligi yapmaktadir. Elde edilen verilere gore yaklasik olarak on bin
sarap Ureticisinin yaninda, on bin civar1 konaklama ve yiyecek servisi veren isletmenin
bulundugu bu bélge; yillik ortalama bes milyar dolar gelir elde etmektedir. (Napa
County California, 2018)

Toscana Bolgesi:

Italya’da gastronomi bolgesi denilince akla ilk gelen yer siiphesiz Toscana
bolgesidir. Her y1l yaklasik olarak dokuz milyon turisti agirlayan bu bolge, gerek sarap
tireticiligi gerekse yoresel yemeklerin varligi ile bu ayricaligi saglamistir. Tuzlu ekmek,
mantar ve kestane Uretimlerinde, Ulkedeki en ¢ok iiretim miktarina ulasilan bu bolgede;
Montalcino bali, Pienza peyniri, Floransa biftegi gibi yoresel iriinleri iireten yaklagik
5500 firma bulunmaktadir. Toscana bolgesi, mikroklimatik 6zelligi ile yiiksek gelirli
bir¢ok Alman ve Kuzey Avrupa’li turistinde ilgisini ¢ekmektedir.

Italya’nin iki 6nemli sarap iiretim merkezlerinden biri olan bu bélgede, bagcilik ve
sarap Uretiminde ciddi ilerlemeler kaydedilmistir. Toscana’nin bu sektordeki gic,
Avrupa’ya oradan da tiim Diinya’ya uzanan blyiik bir sarap ticaretini elinde tutmasini
saglamaktadir. Tim bunlarin yam1 sira sarap {reticileri, TosCana’nin en glizel
saraplarinin yerinde goriilmesi i¢cin Movimento del Tourismo Vino, Associazone

Nazionale Citta del Vino gibi sarap turlari diizenlemektir. (Odasi, 2018)

Barcelona Sehri:

Ispanya’nin en yiiksek turizm gelirine sahip sehirlerinden biri olan Barcelona, yillik
otuz milyon civar turisti agirlamaktadir. Turizm gelirinin  %30’undan fazlasi
gastronomik faaliyetlerden karsilanmaktadir. (Belpinar, 2014) Zengin Katalan
kiiltliriiniin etkisi mutfagina yansimis olan bu sehirde, 26 tane Michelin yildizli restoran
bulunmakta olup; bu restoranlar Katalan ve diinya mutfaginin en giizel 6rneklerini
sunmaktadir. El Bulli bugiin diinyanin en fazla rezervasyon talebi alan restoranlarindan
biriyken; La Baquera en fazla ziyaretci agirlayan sehir pazarlarindan biri durumundadir.
Yine La Rambla caddesinde yer alan Mercat de la Baquera pazari, ziyaret eden binlerce
turiste kentin kendisine has et, balik, meyve, sebze, baharat, tatl gibi gastronomik

tirtinlerini ayni anda erisme imkan1 sunmaktadir. (Atalay, 2016)
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Lyon Sehri:

Diinya’nin en Onemli turizm noktalarindan biri sliphesiz Lyon sehridir.
UNESCO’nun ‘’tarihi miras’’ ilan ettigi ve bugin gastronominin baskenti kabul edilen
Lyon’da gastronomi kavrami, devletin turizm politikalarinda énemli rol oynamaktadir.
1983’te Lyon’u, Paris’in gdolgesinden kurtarmak igin; diinyanin en 6nemli yeme-igme ve
konaklama fuar1 olan SIRHA ilk kez bu sehirde diizenlenmistir. Bugiin 60 iilkeden 25
bin sefin yaristigi ve 200 binden fazla ziyaret¢inin akin ettigi SIRHA, mutfak
diinyasinin en gozde organizasyonu konumundadir. (Alding, 2017)

Yiizyilin sefi olarak kabul edilen Paul Bocusse’un memleketi olan bu kent, birgok
fine dining ve Ozel restorana ev sahipligi yapmaktadir. Michelin yildizli restoranlar,
igerisinde envai ¢esit yoresel tiriiniin bulundugu gurme diikkanlar ve mutfak okullari ile
binlerce gastronomi turistinin ilgisini ¢ekmektedir. Lyon’un mutfagin1 daha derinden
irdeledigimizde, sehrin yeme-igme kiiltiirliniin ne denli gelismis oldugu gorilmektedir.
Verimli topraklarin el verdigi sayede, sehirde meyve ve sebzenin yami sira tatli su
balik¢iligi ve hayvan triinlerinde ¢ok fazla ¢esit ve kalite bir arada sunulmaktadir.
Domuz eti iirlinleri, otlu yumusak peyniri, kurbaga bacagi yemegi, sogan corbasi,
mercimekli jambon ve kaz cigeri gibi sayisiz yoresel lezzet ile Beaujolais, Coteaux du
Lyonnais ve Cotes du Rhone bolgelerindeki saraplari ile gastronomi anlaminda gayet

zengin bir kiltur deneyimi sunmaktadir. (Atalay, 2016)

2.1.3.2 Tiirkiye’de Gastronomi Sehirleri

TURYID, gastronominin Tiirkiye’de yaratic1 endiistrilerden biri olarak algilanmasini
ve bolge ekonomisini gelistiren, kaynak yaratan ve (Ulke ekonomisini biyiten
sektorlerden biri olarak kabul gormesi gerekliligini vurgulamaktadir. Bu dogrultuda;
Mart 2018°de gastro-ekonomi zirvesi adi altinda bir konferans organize edilmesini
saglamistir.

Bu konferansta gastronomi sayesinde guclenen Peru, Danimarka, Giney Kore,
Amerika ve Ispanya gibi iilkelerin yasadiklar1 siirecler ve devlet politikalari;
gastronominin tarima, ekonomiye ve turizme yapmis oldugu katkilar ile sektorler
arasinda nasil igbirligi yaptigi gibi konular masaya yatinlmistir. Tirkiye’de
gastronomiye bakisin degismesi, ev disi yeme-igme diinyasinin tarladan sofraya kadar

yarattig1 istihdam, iiretimin kaliteye etkisi gibi turizm ile baglantili her iiriinii yaratici bir
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endiistri olarak algilanmasi bu zirvede dile getirilen en 6nemli konulardir. Ayrica
gastronominin hem i¢ hem dig turizme katki saglayarak iilke mutfaklarini ve gida
tirlinlerini katma degerli iirlinler haline doniistiirmesi, sehirlerin markalagsmasina etkisi
konferansta bahsedilen konular olarak karsimiza ¢ikmustir. (Life, 2018)

2007 yilinda yapilan bir arastirmaya gore; Turkiye’de ¢ogu bdlgenin turizm imajinin
deniz, kum, giines ya da kiiltiirel miras iizerine dayandirildigi gozlemlenmistir.
Gastronomi diger tanmitim trinlerine gore ¢ok daha az kullamilmistir. Halbuki 2003
yilinda Iskogya ve Yeni Zelanda gibi iilkelerde yapilan arastirmalarda, bdlge mutfagini
tanitan igeriklerle hazirlanan Kitapgik, festival, brosiir gibi etkenler turistlerin disarida
yemek yemesinde olumlu artig yarattigi ve birgok yeni turistin de bolgeye gelmesinde
etkili oldugunu ortaya c¢ikarmistir. (Yaris, 2014)

2014 yilinda TURSAB’in yapmis oldugu arastirmada, Tiirkiye’ye gelen turist
sayisinin 41 milyon civarinda oldugu ve toplam harcama tutarlarinin 34,3 milyar dolar
seviyelerinde oldugu ortaya konulmustur. Bu harcamanin 6,5 milyar dolarinin ise
sadece yeme-icme faaliyetlerine ait oldugu arastirmanin ortaya koydugu baska onemli
bir noktadir. Yani Ulkemize gelen turistlerin cebinden ¢ikan her paranin beste birlik
kismimin yeme-igmeye harcandigi; bu rakamin ortalama 157,5 dolar seviyelerinde
oldugu yapilan bu arastirmada ortaya konulan 6nemli bir detaydir.

Gectigimiz 5 yil igerisinde yapilan yatirimlar ile Tiirkiye’de gastronomi bilinirligi
ciddi oranda artis gdstermistir. TURYID baskan1 Kemal Demirer yayimnlamis oldugu
makalede turizmin, politik alanlardaki en Onemli silahinin gastronomi olmasi
gerektiginin altim ¢izmistir. Ozellikle 2018 yil1 icerisinde, harcama kapasitesi yiiksek
olan Hindistan, Cin ve Japonya gibi iilkelerden gelen turistlerin bolge ve isletmelerini
olumlu etkiledigini aktarmustir. (Life, 2018)

Tiim bunlarin disinda UNESCO komitesi diinya lezzetlerini 6nemli bir deger olarak
gormektedir. Komitenin 2004 yilinda baslatmis oldugu ’yaratici sehirler agi’’na dahil
olmak igin bir sehrin edebiyat, film, miizik, tasarim, zanaat, halk sanatlar1 ve gastronomi
gibi alanlarindan birinde yapmis oldugu c¢alismalar ile 6ne ¢ikmasi gerekmektedir.
Ulkemizden Hatay ve Gaziantep’in gastronomi alanindaki degerleriyle listede yer alarak
“Diinya Gastronomi Sehri’’ secildigi; istanbul’un ise tasarim dalinda bu unvana layik
oldugu belirtilmelidir. (Bulut, 2018) Ulkemizde gastronomi sehirleri denilince akla

gelen vyerler; yaklasik 600 ¢esit receteye sahip, iki gastronomi miizesi bulunan ve
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“’Diinya Gastronomi Sehri’’ unvani olan Hatay, bes bin yildan fazla gegmisi bulunan
Tiirkiye’nin ilk gastronomi muzesine sahip ve ‘’Diinya Gastronomi Sehri’’ unvani olan
Gaziantep ile 2010 yilinda ¢’ Avrupa Kiiltiir Baskenti>> secilen Istanbul sehridir. (Atalay,
2016)

Hatay:

Tirkiye’nin en glineyinde yer alan, cografi konumu itibari ile ticaret yollarinin gegis
noktasinda bulunan Hatay sehri; tarihi ¢ok eskilere yaslanan 6nemli bir kent olma
0zelligini tasimaktadir. Zaman seridi igerisinde konuk ettigi Hurriler, Misirlilar, Persler,
Akadlar, Roma ve Bizans, Memlikliler ile Osmanli uygarliklarindan kiltiir harmani
olusturmus ve bu harmoniyi mutfaginin zenginlesmesinde etkili kilmistir. Sayisiz
uygarligin ve ¢evresel kosullarinin zenginlestirdigi mutfaginda 600 gesitten fazla recete
oldugu bilinmektedir. (Atalay, 2016)

Hatay mutfak kiiltiiriniin olusmasinda gevresel kosullar, sosyo-kilturel yapi,
ekonomi ve dinsel inaniglarin etkileri goriilmektedir. Ayrica globallesen diinyaya
ragmen geleneksel yapisini korumasi ve bunu gelistirerek siirdiirmesi Hatay mutfagini
farkli kilan 6zelliklerin basinda gelmektedir. Genel olarak Hatay mutfagi, Ortadogu ve
Anadolu mutfaklarmin bir sentezi halindedir. Bunun yani sira, Hatay mutfaginin
zenginliginin, icinde bulundugu cevre kosullarindan kaynaklandig1 sdylenebilir. Tklim
yapist, tarimsal arazisi, biiyiik ve kiiclik hayvancilik sayesinde her tiirlii gida maddesine
sahip sehir, mutfak yapisini tamamen kendi tiretimiyle olusturmaktadir. (Sahin, 2012)
Hatay mutfaginin sadece kendisine 0zgii birgok 6gesi ve mitolojik hikayeler ile
siislenmis higbir yerde karsilagilamayacak mutfak regeteleri mevcuttur. Bu tarihi olguyu
daha iyi yansitmak i¢in Hatay’da iki adet gastronomi miizesi agilmistir. Bunlardan ilki
ziyaretgilerine soluklanma olanagi da saglayan 6zel tasarimli Hatay’a 0zgu bitki
caylarinin, suruplarin ve serbetlerin hazirlanarak sunuldugu Hatay Tibbi ve Aromatik
Bitkiler miizesidir. Digeri ise Roma doneminden kalan mutfak ekipmanlarmi da
sergileyen ve Hatay mutfagini yansitan Hatay Antakya miizesidir. (Atalay, 2016)

Sozii gecen bu oOzelliklerinin yani sira, Hatay 2017 yilinda UNESCO ’Yaratict
Sehirler Agi’’na basvuru yaparak degerlendirme sonucunda ‘’Diinya Gastronomi

Sehri’” unvanini alan bir kent durumundadir. (Iglesias, 2017)
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Tablo 2: Hatay’ a Gelen Turist Sayilar1 Verileri

HATAY iLi KARA, DENiZ VE HAVA YOLU SINIR GIiRi$ iSTATISTiGi

YERLI GIiRiS YABANCI GIRIS GENEL TOPLAM

. GENEL

YILI ) ) YERLI | YABANCI
KARA | DENIZ | HAVA | KARA | DENIZ | HAVA TOPLA

TOPLAM | TOPLAM M

2014 95 12.450 | 102.25 | 378.349 | 2.620 | 42.115 | 114.670 423.084 537.754
2015 | 283 | 11.758 | 99.422 | 112558 | 2.317 | 42.255 | 111.463 157.130 268.593
2016 | 538 | 12.427 | 112.116 | 135.275 | 2.063 | 23.812 | 125.081 161.150 286.231
2017 | 733 | 11.358 | 113.717 | 151.907 | 1.728 | 29.019 | 125.808 182.654 308.462
2018 | 1.267 | 12.171 | 103.475 | 154.598 | 3.503 | 28.703 | 116.913 186.804 303.717

Kaynak: Hatay Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (Bakanhg T. K., 2019)

Hatay’in son bes yillik turist sayilar1 dikkate alindiginda, 2015-2016 yillarindaki
tilkenin genel turizm durumundan etkilendigi yorumlanabilir. Ancak ¢’ gastronomi
sehri”” unvani aldiktan sonra Hatay’in turist sayisinda gozle gordlir bir artis oldugu

anlasilmaktadir.

Gaziantep:

Gaziantep, tarihi zenginligi ve cografi konumu sayesinde sahip oldugu mutfak
gelenegi ile iilkemize renk katmaktadir. Yiizyillar boyunca topraklarinda agirladigi
medeniyetlerin kiiltlirlerini glinlimiize getiren evrensel bir yapiya sahiptir. Bu yapi;
igerisinde barindirmis oldugu farkli diller ve etnik kokenler ile ortak bir damak tadinda
bulusmus ve bugiiniin Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikmasinda etkin rol
oynamustir. (Miidiirliigii G. ., 2019)

Anadolu’nun ilk yerlesim merkezlerinden biri olan Gaziantep, Mezopotamya ve
Akdeniz bolgesinin  kesisme noktasinda birgok medeniyetin  hakim  oldugu
topraklardadir. Tarihin her doneminde bu 6zelligi ile 6nemini korumustur. Paleolitik
cagdan bu yana Asur, Pers, Iskenderiye, Roma, Bizans, Selcuklu ve Osmanli gibi tarihe

gecmis medeniyetlerin izlerini glinlimiize kadar tasimaktadir. Ayrica tarihi ipek yolunun
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bu guzergahta olmasi sebebiyle kiiltiir ve ticaret merkezligi 6zelliklerine de yillar
icerisinde sahip olmustur. (Belediyesi, 2015)

Gaziantep mutfagi, biiylik oranda zengin Tiirk mutfag: ile birlikte Arap mutfaginin
sentezlenmesi ile olusmustur. Bunun yani sira Hitit, Asur, Med, Roma ve Bizans
mutfaklarmin da etkisi ile farkliliklar barindiran genis bir mutfak igerigine sahip
olmustur. Bes bin yillik gegmisi oldugu tahmin edilen Gaziantep mutfagi, sehrin kendi
adiyla anmilan mutfak ismi ile Diinya’da tek olma ozelligine sahip oldugu ifade
edilmektedir. Tiirkiye’de agilan ilk gastronomi miizesi olan; yemek malzemelerinden,
mutfak arag-gereclerine, yoresel mutfak kultirinden, depolama ydntemlerine kadar
mutfak hakkinda bir¢ok seyin sergilendigi Emine GoOgiis Mutfak Miizesi Gaziantep
sehri siirlar igerisindedir. (Atalay, 2016)

Ayrica UNESCO tarafindan, 33 iilkeden 47 kentin dahil edildigi ¢’ yaratict sehirler
ag1’”’ kapsaminda 2015 yilinda “’Diinya Gastronomi Sehri’’ unvanini almisg, Tiirkiye’nin
ilk sehri olma 6zelligine sahiptir. (Iglesias, 2017)

Tablo 3: Gaziantep’ de Konaklayan Turistlerin Yillara Goére Dagilimi

TURIZM ISLETME BELGELI TESISLERDE KONAKLAYAN TURIST SAYISI

YILLAR YERLI TURIST YABANCI TURIST TOPLAM
2005 192.911 24.419 217.330
2006 193.713 23.776 214.491
2007 236.609 25.817 262.426
2008 232.465 27.776 260.171
2009 238.896 23.213 262.109
2010 203.044 32.927 236.031
2011 228.203 47.103 275.306
2012 253.043 48.327 301.370
2013 269.225 45.371 314.596
2014 310.325 123.875 434.200
2015 359.332 95.311 454.643
2016 395.065 80.249 475.314
2017 524.660 98.357 623.017
2018 562.563 113.339 675.902

Kaynak: Gaziantep 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (T.C. Kiltiir ve Turizm Bakanligi,
2019)
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Yukaridaki tablo dikkatli incelendiginde Gaziantep’in *’Gastronomi $ehri’” unvani

aldiktan sonraki yillarda, turist sayilarinda ciddi artis oldugu goriilmektedir.

Istanbul:

Tiirkiye’nin en biiyiik ve en kozmopolit sehri olan Istanbul’da yapilan son
arastirmalar, kentin yaklasik olarak 400 bin yillik bir ge¢misinin oldugunu ortaya
koymaktadir. Antik donemlerden bu yana sadece stratejik konumuyla degil dogal
giizellikleri nedeniyle de medeniyetlerin ilgisini ¢eken bir sehir olmustur. Ilk olarak
Bizans’a baskentlik yapmis olan bu sehir, Osmanli Imparatorlugu’nun da hilkmetmesi
ile 1500 yildan fazla baskentlik yapmistir. Bu sayede; sayisiz tarihi anitin yiikseldigi,
milletlerin, dinlerin ve kiiltiirlerin mozaigi haline gelen bir sehir olarak giiniimiize kadar
gelmistir. (Yildirim, 2011)

Milattan 6nce 6. yy. dan beri Istanbul; Romalilar, Bizanshilar ve Osmanli’larin
ikamet ettigi ve daha nice uygarliklarin, kabilelerin yasadigi, birgok medeniyetin ise
gecis noktasi olan bir sehir konumundadir. Istanbul, medeniyetlere ev sahibi olma
ozelliginin Otesine gecerek ticaretin, politikanin ve inanglarin merkezi haline gelmistir.
Sehir, daima farkliliklara anlayis gosteren bir yapida olmustur. Bu 6zelligi ile kentin
smirlari igerisinde; camileri, kiliseleri ve sinagoglar1 yan yana gérmek miimkiindiir.
Istanbul, her zaman diinyanin en dnemli ticaret merkezlerinden biri olmustur. Cografi
konumunun deniz ve karanin kesisen noktalarda olmasi vesilesiyle Avrupa ve
Diinya’nin geri kalani igin global anlamda degisim noktas1 olarak kabul gOrmiistiir.
Bugiin, Istanbul niifus bakimmdan Avrupa’nin en biiyiikk metropolii konumundadir.
Sinirsiz  sayidaki tarihi mekani, modern sanat atGlyelerini, galerileri, sergileri,
festivalleri ve miizeleri sehrin her yerinde gérmek mimkiindir. (Istanbul Convention &
Visitors Bureau, 2016)

15. yy. la kadar Bizans mutfagimin etkilerini tasiyan sehir, bu tarihten itibaren
Osmanli Imparatorlugu’nun varlig ile sarayda ve gevresinde yasayan seckinler grubu
tarafindan degisime ugramistir. Bu degisim yemeklerin regetelerinden, kullanilan
ekipmanlara, sofra diizeninden pisirme tekniklerine kadar biliylik boyutlarda
gerceklesmistir. (Dlizgiin, 2015) 1453 Istanbul’un fethinden sonra, Fatih Sultan Mehmet
Osmanli saray mutfag: ile Istanbul mutfagimi kaynastirmaya baslamistir. Akabinde

Osmanli mutfagina deniz tirlinleri girmis ve devaminda kullanimi yayginlagmistir. Ayni
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donemde, Sultan Mehmet ilk defa yemek yeme kurallarini belirten kanunname
uygulamigtir. (Kizildemir, 2014) Osmanli saray mutfagi, Osmanli genisledikce
Balkanlardan Orta Dogu’ya kadar uzanan cografyalarda yetisen zengin baharatlar, etler,
sebzeler ve deniz Uriinleriyle karakteristik bir 6zelligi kavusmustur. Istanbul; Turk ve
Diinya mutfaklarinin kesigim noktasi1 olarak kalmis, geleneksel &zelliklerini de
korumustur. Birgcok uygarliga ve kiiltiire dokunan yemeklerin kente gelmesi ile Istanbul
ve Osmanli mutfagi ¢ok renkli ancak 6zgiin yapisini da koruyan nadir mutfaklardan biri
haline gelmistir. (Istanbul Convention & Visitors Bureau, 2016) Istanbul mutfaginin
kiiltirel zenginliginin sebebi olan etnik gruplar; Yunanlar, Ermeniler, Cerkezler,
Sefaradli Yahudiler, Balkanlar ve Tatarlar’ dir. (Merkezi, 2016)

Turizmde Tiirkiye nin en cok turist ¢eken sehirlerinden biri olan Istanbul, sanat ve
ticaret faaliyetlerinin merkezi olma ozelligi disinda, son donemlerde gastronominin de
yiikselen bir degeri olma yolundadir. 2010 yilinda ’Avrupa Kiiltiir Bagkenti’’ secilen
Istanbul, gastronomi turizmine ilginin arttig1 son dénemlerde; Anadolu mutfaklarmin
sentezi olarak dikkat ¢cekmeye baslamis, gastronomi etkinliklerine verilen 6nem her
gecen giin artmustir. Istanbul, konumu ve baskent olmasi itibari ile Osmanli’nin ticaret
merkezi olmustur. Bu zenginlik Osmanli Saray mutfagmi olumlu etkilemistir. Istanbul
mutfaginin giiniimiizdeki halini almasi; Orta Asya gocebe Tiirk mutfagi, Arap mutfak
kiltirii, Selguklu, Bizans ve Osmanli Imparatorluklarinin kiiltiirlerinin yogrulmasiyla
gerceklesmistir. Mutfagindaki Avrupa esintileri ise 19. yy. dan sonra Fransiz mutfaginin
etkileri ile baglamistir. (Dilsiz, 2010)

Sahip oldugu koklii tarithi ve sayisiz medeniyete dair izlerin bulundugu
Istanbul’u 2017 ve 2018 yillar1 ziyaret eden turist sayis1 tablo 4’te verilmistir.
Tiirkiye’ye gelen turistlerin dortte birinden fazlasinin Istanbul’a geldigi tablodan
anlasilmaktadir. Tablonun aktardigi 6nemli hususlardan bir digeri ise turist sayilarinin
yil boyunca yiiksek oldugu, donemsel olarak ise yaz aylarinda en yiiksek rakamlara
ulastigidir.  Bir  kiyr bolgesi turizm destinasyonuna oranla Istanbul sehrinin
stirdiirtilebilir turizm faaliyetlerine daha elverigli oldugu rakamlardan yola ¢ikarak

belirtilebilir.
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Tablo 4: Istanbul’a 1 Y1l Igerisinde Gelen Turist Sayist.

ISTANBUL’A GELEN YABANCI ZIYARETCI SAYILARI

2017’ye |2017°ya
Gore Gore
Degisim | Degisim
Oram1 | Oram
TURKIYE ISTANBUL (Aylik) | (Kimilatif)
2017 2018 2017 2018
OCAK 1.055.474 1.461.570 559.372 831.307 48,6 48,6
SUBAT 1.159.833 1.527.070 590.175 848.510 43,8 46,1
MART 1.587.833 2.139.766 742.479 1.073.002 |44,5 45,5
NISAN 2.070.322 2.655.561 835.614 1.144.041 |36,9 42,9
MAYIS 2.889.873 3.678.440 830.019 984.028 18,6 37,2
HAZIRAN |3.486.940 4.505.594 827.494 1.100.389 |33 36,4
TEMMUZ |5.075.961 5.671.801 1.319.549 1.502.397 |13,9 31,2
AGUSTOS |4.658.463 5.383.332 1.247.384 1.391.036 |11,5 27,7
EYLUL 4.076.630 4.792.818 1.045.896 1.235.301 |18,1 26,4
EKIM 2.992.947 3.755.467 1.122.266 1.230.079 |9,6 24,3
KASIM 1.652.795 1.966.277 831.982 1.015.032 |22 24,1
ARALIK 1.703.789 1.950.705 888.365 1.077.979 |21,3 239
32.410.034 |39.488.401 |10.840.595 |10.840.595

Kaynak: Istanbul Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (Midiirliigi 1. 1., 2018)

Istanbul mutfagi, temelde doyurucu ve saghk acisindan hafif yiyeceklerle

Ozetlenebilir. Servis ve sunum sekli ile mideye oldugu kadar goze de hitap eden bu

mutfak; Osmanli’nin mirast ve Anadolu’nun izlerini tasiyarak miikemmel bir sehir

mutfagi ornegi olusturmus, bu 6zelligi ile giiniimiizde hala biitiin iilkeyi hatta diinyay1

etkilemeye devam etmektedir. (Kizildemir, 2014)

Gunumiizde Istanbul, Osmanli-Tiirk mutfaginin yani sira diinya mutfaklarmin da en

giizel Orneklerini yansitan dnemli bir metropol konumundadir. Sehrin bir¢ok yerinde;

eski Bizans’m kiiltiir mirasin1 tagiyan Rum meyhaneleri ve pastaneleri ile Asya ve

Avrupa mutfaklarindan basta yunan mutfagi olmak iizere italya, Fransa ve Cin

mutfaklarini yansitan isletmeler bulunmaktadir. Yine sehrin sinirlar icerisinde, Iran ve

Arap mutfaklarmin temsilcilerine rastlamak miimkiindiir.
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Istanbul mutfagi denilince, tiim bu anlatilanlarin yani sira sokak lezzetlerinin de
biiyiik yer kapladigini sdylemek yanlis olmayacaktir. Ancak son donemlerde bir gecis
noktas1 haline gelen sehir, Gilineydogu ve Anadolu’dan yerlesen kebapgi ve restoranlar
nedeniyle kendi 6zglin mutfak sinirlarinin daralmasina engel olamamistir. Bu durumun
olumlu etkisi ise Tiirk mutfagmin tamaminm Istanbul’da erisilebilir hale gelmesidir.

(Gezimanya, 2019)

2.1.4 Gastro Turist

Gastronomi turizmi; klasik turizm anlayisinin mevsimsellik 6zelliginden siyrilarak,
turizmi tim yila yayma basarisi gostermis alternatif bir turizm 6gesidir. Birlesmis
Milletler Turizm Orgiitli, gastronomi turizminin eksiksiz olarak yerine getirilebilmesi
icin; yapilmig olan seyahatlerde gastronomik faaliyetlerin igerisinde bulunulmasi
gerektigini belirtmistir. Gastronomi turizmi, bilinen algiy1 degistirerek; insanlarin
yemek yeme ihtiyaglarmin bir hareket, bir seyahat big¢imine doniisebilecegini
gostermistir. Zamanla, bu nedenlerle yapilan turizm faaliyetleri yeni bir turist
kavraminin dogmasin1 saglamig; gastronomi amaglhi yapilan ziyaretleri ortaya
cikarmustir. (TUfekgci, 2016)

Gastronomi, genel olarak geleneksel zevkler gergevesinde gelisme gostermistir. Bu
kiiltiirtin gelismesinde ve yayilmasinda, gelir ve egitim seviyeleri yiiksek gruplarin
seyahatleri 6nemli rol oynamustir. Bir destinasyonun sadece kendisine 6zgi bir yiyecegi
ya da icecegini kesfetmek amaciyla seyahat eden bu gruplar “’gastro turist’” kavraminin
dogmasini saglamistir. Gastronomi turizminin yarattigr bu yeni nesil turistler sadece
yemek yeme amaciyla seyahat ederek, turizm ve bilhassa yemek endustrisinin
kalkinmasinda etkin rol oynamaktadirlar. (Aksoy, 2015) Bir bdlgenin gastronomi
kiiltiriiniin gelismesinde; 0 bolgeye seyahat eden turistlerin profilleri ve bu turistlerin
geleneksel zevklere duyduklar ilgi 6nemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi kiiltiiriiniin
olumlu anlamda gelismesinde yiiksek gelirli ve egitim seviyesi ortalamanin iizerinde
olan bu gruplarin seyahatleri dikkate degerdir. Bir bolgenin gastronomi kiltlirline 6zgiin
yiyecek ve icecekleri deneyim etme istegini sosyal bir aktiviteye doniistiiriip bu
dogrultuda seyahat eden bireysel veya gruplar halindeki turistler, gastro turist tanimina

uymaktadir.

30



Gastro turistler, klasik turistlerin aksine; gittikleri yerde agligini gideren turist
profilinden oldukca farklidir. Seyahat amaci, turistik bir etkinlik ya da tatil disinda
sadece yemek olabilen gastro turistler, bu faaliyetlere ulasabilecek yeterli maddi imkana
ve bos zamana sahiptir. Temel motivasyonu gastronomik faaliyetlerde bulunmak olan
gastro turist; geleneksel yemeklerle, bir bolgenin kendine has Grlnlyle veya (st
klasman yemeklerinden herhangi biriyle hatta bazen timuyle ilgilenebilen, toplumdaki

cagdaslik seviyesi yiiksek bir kesimi simgelemektedir. (Akgol, 2012)

2.1.4.1 Gastro Turistin Destinasyon Se¢iminde Etkili Olan Nedenler

Turist motivasyonlari, turistler icin deger katan iiriin ve servislerin tasarim ve
yaratilmasinda anahtar rol oynamaktadir. Bu motivasyon unsurlari, dogrudan
memnuniyet ile iligkilidir ve turistlerin karar alma streclerinde 6énemli bir misyona
sahiptir. Turist motivasyonlarini etkileyen unsurlar; i¢ ve dis uyaranlar olarak ikiye
ayrilir. Kiginin seyahat etme arzusu, ego merkezli ihtiyaglarini giderme istegi, ailesi ile
rahatlama diisiincesi, dinlenme, kesif ve sosyal etkilesim i¢ uyaranlara 6rnek olarak
gosterilirken; tiim bu beklentileri karsilayacak fiziksel ve sosyal altyapiya sahip yerlerin
varligi, kiltiirel ve dogal cazibe merkezleri, Ozel etkinlikler ve festivaller,
destinasyonlardaki gida iiriinleri ile ilgili deneyimler, eglenme imkanlari, gastronomik
cesitlilik ve benzeri etkenler ise dis uyaranlara 6rnek gosterilebilir. (Herrera, 2012)
Turist deneyimine etki eden ana unsurlardan biri de yasam tarzidir. Arastirmacilar;
gastronomi turizmini, ekonomik refah1 yiiksek, seckin ve kaliteli iirlinler yetistirilen bir
yOrede, otantik bir deneyim olarak belirtmislerdir. Turizm iizerinde etkiye sahip diger
faktorler ise sosyo-ekonomik degiskenlerdir. Bu degiskenler; yas, cinsiyet, gelir ve
egitim gibi turist profillerini olugturmak i¢in yardimci olan unsurlardir.

Gastro turisti, farkli deneyimler tatmak igin bosluklar yaratan ve bu deneyimlerini
baskalariyla paylasmay1 sosyallik olarak belirten turist kategorisinde degerlendirmek
dogru olacaktir. Bu tip turistler, ortalama ziyaretcilerin (izerinde harcama
potansiyellerine sahiptirler ve turizmin Ureticileri tarafindan daima takdir ve talep
gormektedirler. Bolge halkinin yasam deneyimlerini, ayni duygular ile tatmak isteyen
kiiltiirel aktivitelere katilmayr ama¢ edinmis, minferit ya kuclk gruplar halinde

organize olmus yapi igerisindedirler. (Gheorghe, 2014)
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Karakteristik ozellikleri ile 30-50 yas grubu kiiltiir turisti ile benzerlik gosteren
gastro turist icin, gidilecek destinasyondaki yiyecek ve icecekler oldukga 6nemlidir.
Ayrica bolgedeki restoranlar ozellikle turistlerin  se¢im kararinda etkin rol
oynamaktadir. 2003 yilinda Griffith Universitesi’nde yapilan bir arastirmada; gastro
turistlerin bir bdlgeyi se¢gmesinde bdlgede yer alan restoranlarin niteligi kadar servis
ettikleri yiyecek ve iceceklerin niteligini de g6z 6niinde bulundurdugu anlasilmistir.
Bilhassa tadilacak yiyeceklerin saglikli olmasi, daha 6nce bilmedikleri iiriinler olmasi,
heyecan ve merak uyandirmasinin da gastro turistlerin kararlarinda etkin rol oynadigi;
arastirmadan elde edilen diger bir sonuctur. (Akgol, 2012)

Gastro turistlerin bir destinasyonu ziyareti , halkinin ekonomik olarak gelir elde
etmesinin yani sira bdlgede sunulan yiyecek ve igeceklerin farkindalik olusturmasinda
etkili olmaktadir. Bu farkindalik ise dogru orantili olarak yine ayni bélgenin turist
sayisinda artisa ve hizmet kalitesinin yiikselmesine olanak saglamaktadir. Tikkanen
2007 yilinda yapmis oldugu calismada; gastro turistlerin bes farkli motivasyon siirecine
deginmistir. Bunlardan ilki; gastronomik triiniin bir ¢ekim araci olarak goriilmesidir.
Ikincisi; bu iiriinler gastro turistlerin tiiketimi ve satmn almasi icindir. Ugiinciisii; essiz
bir yemek deneyiminin Oonemi ve silirekli arzulanmasidir. Dordiinciisii; gastronomik
uran, kaltardn bir yansimasidir. Besincisi ise turistik {riin ile turizm arasinda
degerlendirilesi gereken bir korelasyon bulunmaktadir. (Ozgiines, 2017) Asil seyahat
motivasyonu gastonomik aktivitelere katilmak olan gastro turistin, seyahate baglamasina

sebep olacak diger gastromi deneyimleri asagida belirtilmistir:

e Unlii bir restoranin sefinin ya da isletmecisinin organize ettigi bir seminere ya
da iirlin hazirlama performansina sahit olmak,

e Yeni acgilacak veya hali hazirda acik olan {inlii bir restoranin ya da barin
acilisina katilmak, yemek ve iceceklerini deneyim etmek,

e Yalnizca o bolgedeki halkin rahat erisebildigi lokal bir restorana ya da bara
gidebilmek,

e Yemek, sarap ve bira gibi iirlinlerin oldugu festivallere ya da etkinliklere
katilmak,

e Sadece o ydreye 0zgli bir yiyecegi tadabilmek, 6zel bir bah¢ce manav yada

bag evinin iirliniine erisebilme arzusu,
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e Sarap iretiminin yapildig1r yerleri gorebilmek, bag bozumlarma taniklik
etmek

e Yemek kurslarma katilmak.

Gastronomi turizmi sadece tuketici boyutu ile bireysel veya grup turistlerini
kapsamaz. Ayni zamanda asgilar, konunun profesyonelleri ve isletmecilerin de egitim,
etkinlik veya yarisma amagli seyahatlerini de kapsayarak; bu gruplar1 da gastro turist
olarak nitelemektedir. (Akgol, 2012)

2.1.4.2 Gastronomi Turizminin Bolgesel Kalkinmaya Etkileri

Turistik destinasyonlarda; rekabet sadece dogal giizellikler ve kiiltiirel miras ile
degil, turistlere sunulan {riinler ile de yapilmaktadir. 2008 yilinda Everet ve Atchison;
gidalarin etkin pazarlanmasinin bir bolgede kimligi giiclendiren, kiiltiir mirasinin
devamliligin1 saglayan ve gida yozlasmasinin Oniine gegen roller fistlendigini
belirtmislerdir. Nitekim; gastronomi turizminin gelismesi, bir bdlgenin stratejik
kalkinma planlarinda yer almasi1 gereken, 6nemli bir yatirim siirecini gerektirmektedir.
(Ozgiines, 2017)

Gastronomi turizmi, turizmin diger tiirlerinde oldugu gibi alt is kollarinda bir¢ok
alanda ekonomik girdi yaratan ve bu sayede c¢arpan etkisine sahip énemli bir sektorddr.
Konaklama tesisleri, seyahat acente firmalari, yiyecek ve igecek isletmeleri gibi
turizmin paydaglari ile birlikte tarim iireticileri, yerel gida tedarikgileri, ascilik kurslar
gibi gastronomi ile ilgilenen tim birimler, bu sayede kazanimlar elde etmektedirler.
(Hlner, 2014)

Turizmin mali hesaplart yapildiginda; bir iilkenin kalkinmasinda, toplu pazarlama
yontemlerinden ziyade bir destinasyonun pazarlanmasinin daha karli oldugu
gorilmektedir. Turizmden daha ¢ok girdi hedefleyen devletler, hali hazirdaki turist
adedini korumaya ¢aligmakla birlikte kendilerine yeni pazarlar aramaya baslamislardir.
Turizm destinasyonlarinin tercih edilmesinde en 6nemli etkenlerden biri gastronomidir.
Gastronomi turizmi faaliyetlerinde bulunacak turistler, seyahate ¢iktiklar1 bu yerlerin
kendisine has gastronomik Uriinlerini deneyim etmek istemektedirler. Bu deneyimlerini
baskalariyla paylasan, farkliliklar1 tatmaktan zevk alan ve bu seyahatler esnasinda ciddi

harcamalardan sakinmayan gastro turistler; yilin her zamaninda bolgedeki konaklama
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tesislerinin agik olmasini ve bolge ekonomisinin canli kalmasini saglamaktadir. (Cakar,
2017)

Gastro turistlerin ziyaret ettigi bolgeler ekonomik olarak kalkinmaya daha yatkindir.
Bu tip turistlerin yoresel yiyecek ve i¢ecekler i¢in harcama egilimlerinin fazla olmasi,
bolgede faal olan gastronomi birimlerinin olumlu etkilenmesini saglar. Bu sayede;
bolgeye yeni yatirimlar yapilmasina, mevcut yatirnmlarin gelismesine, istihdamin
artmasina, 0zgiin degerlerin korunmasina ve tiim bunlarin siirdiiriilebilir olmasina katki
saglanmaktadir. Bolgeler arasi gelismislik farklari ¢ok olan iilkelerde; yani kirsal
kesimlerin sehirlere oranla daha geri kaldigi bolgelerde, gastro turistler ve gastronomi
turizmi biiylik 6nem olusturmaktadir. Kirsal bolgelerin, go¢ ve istihdam kaynakli
sorunlarinin azaltilmasinda gastro turistlerin etkili oldugu soylenebilir. Potansiyeli olan
bolgelerde yaratilacak imaj, reklam ve dogru yatirimlar ile gastro turistlerin bolgedeki
sayisal varligini arttirarak, bolge halki ve ekonomisi i¢in ciddi avantajlar saglamak
mimkindir. (Hiiner, 2014) Ozellikle kentlesme problemleri yasayan ve geleneksel
ekonomik sektorlerden uzak olan kirsal bolgeler icin gastro turistlerin seyahat
hareketleri cok 6nemlidir. (Rifai, 2012)

Mevsimsel pazarlama stratejilerinin {izerinde bir kaynak olan gastronomi, dogal
giizelliklerden yoksun boélgeler icin de bir firsat kapisidir. Gastronominin bolgesel
kalkinmaya {i¢ ana baslikta 6nemli katkisi bulunmaktadir. Bunlarin ilki; bir bolgedeki
kirsal turizm ve tarimsal ekonomi gastronomi turizmi ile gelistirilebilir. ikincisi;
bolgenin gastronomik kaynaklar1 tur, festival ve imaj olanaklar1 yaratmada
kullanilabilir. Ugiincii ve son olarak; yiyecek ve icecekler bolgelerin gekicilik unsurunu
destekleyici faktorler olarak kullamilabilir. Ozellikle kirsal bolgelerde yapilan
seyahatlerde; yiyecek, icecek, sarap, viski, bira gibi iriinler seyahatin temel nedeni
olmasa da ©Onemli nedenlerinden biridir ve turistlerin tatmin duzeyinin bir
tamamlayicisidir. Bunun yani sira turistlere satilabilecek her tiirlii iiriin, kisi ve kurumlar
acisindan 6nemli bir kazang kaynagidir. (Eren, 2016)

UNESCO tarafindan gastronomi sehri segilen bazi sehirlerde yasanan olumlu
degisimleri, sehirlerin gastronomi yoneticileri soyle aktarmislardir:

Kolombiya’nin Papayan sehri 2010 yilinda UNESCO tarafindan gastronomi sehri
secilmistir. Sehrin valisi ve onursal gastronomi birligi baskani Guillermo Alberto

Gonzalez, bu durumla baglantili olarak her sene diizenlenen gastronomi kongresinin
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sehrin en 6nemli etkinligi oldugunu, yapilan akademik ve bilimsel ¢alismalarla 6nemli
bir referans noktas: haline geldigini aktarmistir. Kolombiya’ da 2006-2011 yillar
arasinda turist sayilarinda stirekli bir artis olmus, 2012 yili itibari ile bu rakamin 152
milyon barajina ulagtifina deginmistir.

2010 yilinda gastronomi sehri segilen Cin’in Chengdu sehrinin yiyecek ve icecek
sektoru bolimiinden sorumlu belediye baskan yardimcist Jiao Hui, bu unvani aldiktan
sonra sehir halkinin daha ¢ok bilin¢lendigini ve ortaya ¢ikan yerel mutfak kimlikleriyle
gurur duyduklarini  belirtmistir. Temmuz 2010 yilinda gastronomi sehri segilen
Ostersunds sehrinde proje miidiirii Dag Hartman, bu durumun sonucunda gastronomi ile
ugrasan ciftcilere ve girisimcilere verilen destegin artmasinin saglandigini, sehir ve
bolgenin ortak bir vizyonda bulustugunu sdylemistir.2013 yilinda gastronomi sehri
secilen Liibnan’in Zahle sehri, bu sayede turizm i¢in diisiik gegen kis sezonunda bile
aktiviteler yapabilmis ve bolgeye turist ¢gekebilmistir. (Yalgin, 2015)

Ozetlemek gerekirse gastronomi turizmi, agik bir biiyiime asamasinda olan evrensel
kapsamin yerel bir olgusudur. Turistlerin yoresel tiriinleri tanimakla kalmayip, koklerini
ve Uretim sireglerini de tanimasi ve bu Urlnleri kultdr turizminin bir ifadesi haline
getirme istekleri; bir bolgede ekonomi, istihdam ve kiiltiir miras1 tizerinde olumlu
etkiler birakmaktadir. Gastronomi turizmi, toplam turist sayisinin belli kesimini ifade
etmesine ragmen, yiksek harcama kapasitesi olan segkin turist yapisi ile siirdiiriilebilir
turizmin  gelismesi ve destinasyonun genel algisinin  iyilesmesine katkida
bulunmaktadir. Gastronomi turizminin, markalasma ve pazarlama faaliyetlerinde

sagladig1 yararlarin yani sira sagladigi kazanimlarin bazilar1 soyledir:

e (da iireticileri, restoranlar ve turizm endiistrisi arasinda bag kurmak,

e Gastronomi ile ilgili yasam tarzi ¢ekiciligini vurgulamak ve konumlandirmak,

e Pazar konumlandirmasi ve belirlenmesi,

e Temalandirma ve ambalajlama,

e Ozel restoranlarin gelismesi,

e Ulusal ve bolgesel markalarin, gastronomi ile iletisimini saglamak,

e lyi bir mutfak deneyimi sunmak, yemek yemeyi tesvik etmek, gastronomiyi
desteklemek,

e Yoresel ve ulusal mutfak profilini ortaya ¢ikarmak,
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e Yiyecek ve sarap ihracatinin gelistirilmesi,

e Egitim, 6gretim ve yetenek kazandirmak,

e Mutfak seflerini diinya siralamasinda konumlandirma,
e Turist gereksinimlerini karsilayacak {iriinler iiretebilme,

e Bolgesel mutfag, otantik bicimde kiiresel seviyede sunabilmek. (Alvarez, 2012)

2.1.5 Gastronomi Turizm Arzlar

Gastronomi turizm arzlarimi olusturan ve miisteri taleplerinin olugsmasinda rol
oynayan unsurlar; yemek ve siregelen yemek kultlrt Gzerine dayali bilesenlerden
meydana gelmektedir. Turistik driinler igerisinde ele aliman tiim bu bilesenler, bir
bakima treticiden tiiketiciye ulasan mal ve hizmetler biitiinii olarak lanse edilebilir.
Ozetle gastronomi turizmi arzlari; sadece yemek deneyimlerini degil beraberinde tiim
turizm endUstrisinin igerisinde bulundugu {irtinleri tiiketicilere sunan O6gelerden
olusmaktadir. Bu sebeplerden; gastro turistlerinin bir bolgeye ilgisini ve o bdlgenin
turizm faaliyetlerini arttirmak igin sunulan turizm iriinlerinin g¢esitliliginde ve
kalitesinde de artisa gidilmesi gerekmektedir. (Uzut, 2016)

Gastronomi turizm arzlarini yaratan iirlinlerden, sadece yemek ve sarap lizerine
yogunlasmak yetersiz olacaktir. Ozellikle bir bolgenin yoéresel Griinlerini kullanmak
veya tadabilmek turistleri bir destinasyona ¢eken dnemli faktorlerdir. Bu nedenle; ham
maddeden bitmis iirline kadar tiim tiretim slirecleri, turistlere gastronomik iiriin olarak
pazarlanabilir. Yiyecek veya sarap disinda turistlere sunulabilecek gastronomi turizm

irlinleri sunlardir;

e Piring Tarlalar1 — Ciftlikler

e Kurutulmus et iireticileri

e Sirke dreticileri

e Ekmek Firmlar

e Kaz eti ve kaz cigeri uireticileri
e Balik ciftlikleri

e Salyangoz ciftlikleri

e Tuz fabrikalar1

e Makarna yapim fabrikalar
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o Kakao ureticileri

o Kahve ureticileri

e (ay yetistiriciligi

e Cikolata yapim atolyeleri
e Sarap evleri ve baglari

e Zeytinyag Uretim tesisleri (Ersen, 2017)

Temel gida iireticileri ve gastronomi iriinleri saglayan kuruluslarin stirekli
karsilastiklari  ¢evre  sorunlarinin  azaltilmasinda,  slrdurdlebilir — gastronomi
faaliyetlerinin mutlaka yardimi olacaktir. Alternatif tarim sistemleri, sadece turistlerin
beklentilerine cevap vermekle kalmayip ayni zamanda c¢evrenin rehabilitasyonu icin
tesvik edici Ozelliklere sahiptir. (Santich B. C., 1997) Yerel gidalarin satin alinmasi,
bolgedeki yemek ve sarapla ilgili yozlasmanin ya da kaybolmanin da oniine gececektir.
Bununla birlikte geleneksel bir gida iiriiniin pazarlanmasi ve reklami, eski tekniklerin ve
becerilerin gelismesini saglayacaktir. Yerel otoritelerin, turistlerin iirin satin almasi,
restoranlarda yemek yemesi, ciftlik ve pazarlar1 ziyaret etmesi i¢in kendi iiriinlerinin
potansiyellerini ortaya ¢ikarip ilgi uyandirmalar1 ve turistleri bélgeye ¢ekebilmek icin
caligmalar yapmasi gerekmektedir. (Redl, 2013)

Gastronomi turizminin, ¢ok yonlii olup dogrudan bir¢ok kurum ve kurulusu, dolayl
olarak da birgok endistriyi etkiledigini soylemek yanlis olmayacaktir. Nitekim; artan
giinlimiiz diinyas1 rekabetinde her iilke, bolge, kurum ya da kurulus rakiplerinin 6niine
gecmeye c¢aligmaktadirlar. S6z konusu bu noktada, turizm arzlarinin ve arzi yaratan
kaynaklarin toplumun her kesimi tarafindan dikkate alinmasi, gastronominin {ireticiden
tiketiciye giden tiim asamalarda 6zenle icra edilmesi gerekmektedir.

Turizmin paydaslar1 ve gastronomi turizminin arz kaynaklarini olusturan kurum ya
da kuruluslar1 su sekilde siralayabiliriz:

e Ureticiler, iiriin yetistiricileri, ¢ift¢i ve tedarikgiler

e Televizyon, reklam araglari, gastronomi profesyonelleri

e Bankalar, araci kuruluslar, devlet

e Turizm isletmeleri, operatorler, acenteler

e Etkinlik ve festival diizenleyiciler, ascilik okullar

e QGastronomi topluluklari, dernekler ve organizasyonlar. (Oguz, 2016)
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Gastronomi arzlarmi yaratan turizm {riinleri ve arz kaynaklar asagidaki tabloda

daha detayli olarak gorulebilir:

Tablo 5: Gastronomi Turizmi Arz Kaynaklar1

Gastronomi Turizm Arzlan

Tesisler Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
YAPILAR TUKETIM TUKETICI * Restoran

* Gida iiretim * Restoranlarda Yemek | GOSTERILERI | degerlendirme ve
atolyeleri * Yoresel Piknikler * Yemek ve Sarap | derecelendirme

* Sarap evleri » Yiyecek ve Icecek Demolari mekanizmalar1

* Bira Fabrikalar Satin Alma Surecleri » Mutfak Ekipman | ¢ Dernekler

* Ciftci Pazarlan » Tiiketici odakl1 Tanitim Sovlari * Yemek/ Sarap

* Yiyecek Dukkanlar1 | konseptler « Sergiler [saratleme

* Yemek Muzeleri Sistemleri(VQA
* Restoranlar gibi)

ARAZI TURLAR FESTIVALLER

KULLANIMLARI * Sarap Baglarina * Yemek

« Ciftlikler

* Bahceler

* Baglar

« Otantik Restoranlar

e Tarim Arazileine
« Ozel Restoranlara

* Sarap Festivalleri
* Bag Bozumu
Etkinlikleri

« Yoresel Uriin
Festivalleri

ROTALAR

» Uziim Baglar1 ve
Sarap Rotalar1

* YoreselYiyecek
Rotalan

* Gurme Seyahat
Rotalan

EGITIM/GOZLEM
* Ascilik Okullar

* Sarap Egitimi ve
Sertifikasyon Kurslari
« Sarap Evi gezileri

* Ascilik Yarigmalari

* Gastronomi Konseptli
Dergi, Brosiir ve
Yaymlar.

Kaynak: Sibel Oguz(2016), Gastronomi Turizminde Stratejik Gelisme: “Dogu Akdeniz

Bolgesi Perspektifi” S:46 (Oguz, 2016)
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2.1.6 Gastronominin Turizm Ekonomisindeki Yeri

Ulke ekonomisin en énemli gelir kaynaklarindan biri olan turizm, bir iilkenin dis
ticaret agigi, istihdam ve enflasyon orani gibi problemlerinde can simidi gorevi
gormektedir. Birgok lilkeyi siyasi ve ekonomik isbirlikleriyle birbirine yakinlastirirken;
sosyal ve kulttrel anlamda, toplumlarin birbirlerini daha iyi tanimalarina olanak
saglamaktadir. Tanitim ve pazarlamada etkin rol oynayarak, ulkenin ekonomik
girdilerindeki artisa yardimer olur. (Arslan, 2010)

Turizm, giiniimiizde degisen turist profilinin yapisindan etkilenerek, kultirel yerler
ve tarihi eserlere olan taleplerin disinda; toplumun geleneklerini dahil ettigi farkli
deneyimler sunma ihtiyaci ile kars1 karsiya kalmistir. Bunun yaninda; dogal giizellikleri
bulunmayan, tarihi miras1 yeterince ilgi ¢ekmeyen buna ragmen turizm geliri arayan
bolgelerde gastronomi turizmi, alternatif bir gelir kaynagi olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bir
bodlgenin daha rahat pazarlanabilmesi, giintimiiz rekabet kosullarinda ayakta kalabilmesi
ve turistlerin ziyaret sayilarindaki artisa bagli olarak bolge ekonomisine sagladigi
faydalar, gastronomi turizmini, son yillarda iilkeler tarafindan yatirnm yapmaya tesvik
eden bir sektor olarak karsimiza c¢ikarmustir. (Goker, 2011 ) Gastronominin turizm
ekonomisinde yer edinme olgusu, 1900°lii yillarin basindan itibaren baslamigtir. Yasam
standartlarinin artmasi, teknolojinin gelismesi buna bagli olarak bos zaman kavraminin
artmast ve ulasim araclarinin gelismesi ile insanlar, farkli yerlere seyahat etmeye
baglamigtir. Gidilen yerlerde, turistler yeme-igme faaliyetlerine Onem vermeye
baslamislardir. Bu baglamda; 1901 yilinda Michelin sirketinin siiriiciilere hazirladig
rehber ve 1922 yilinda hazirlanan “’Guide Bleus’’ isimli lezzet tavsiyeleri kitaplari
gastronomi turizminin modern anlamda gelismesine oncii olmuslardir. (Kizilirmak,
2016)

Gastronomi turizminin ekonomik potansiyeli, halkin ve turizm paydaslarinin
dikkatini ¢ekmektedir. Turistlerin gastronomi ile elde ettigi deneyimler, bolgedeki gida
tireticilerini ve tarim ile ilgilenen kesimleri olumlu etkileyerek; kirsal alanlarin
kalkinmasinda fayda saglamaktadir. Ayrica bir iilkenin rekabet saglamak istedigi turizm
sektorunde, gastronomi marka ve kimlik avantaji saglamaktadir. Bu avantajlar, o
tilkenin faklilagsma, ilerleme ve gelisme sureglerine pozitif etkiler yapmaktadir.
Dolayisiyla ekonomik kalkinmanin daha etkin hale gelmesinde, gastronomi turizminin

olumlu etkileri bulunmaktadir. Bu sebeple; Ullkelerin resmi kuruluslar1 gastronomi
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turizminin gelistirilmesi i¢in destinaSyonlara finansal yatirimlar yapmalidir. (Goker,
2011)

Bu alanda yatirim yapan iilkeler, karsiligini artan turist harcamalarinin yani sira,
istihdam artisi, daha wuzun siiren turizm sezonu, Kualtir ve cevre mirasinin
stirdiirtilebilmesi gibi ulusal kazanimlar olarak almaktadirlar. Ayrica bdlgedeki altyapi
ve tesislesmenin modernlesmesi, bolge halkinda olusan gastronomi kimligi ve kiiltiir
bilinci, gastronomi turizmine yapilacak yatirimlarin karsiligi olarak geri donmektedir.

Gastronomi turizmi, bir Glkenin turizm ekonomisinin gelismesinde 6nemli bir role
sahiptir. Turist sayilarindaki artis ve sene geneline yayilmasinin disinda, yiyecek ve
icecege biiyiikk bir harcama oraninin  ayrilmasini  saglamaktadir.  Turistik
destinasyonlarda bulunan turizm isletmelerinin miisteri potansiyellerine bakildiginda,

blyuk bir bolimadnun turistlerden olustugu gézlemlenmektedir.

Tablo 6: Ulkelere Gore Turizm Gelirleri Siralamast

ULKELERE GORE TURIZM GELIRLER SIRALAMASI (MILYAR $)
SIRALAMA | ULKELER 2017 2016

1 A.B.D. 210.7 206.9 206.9
2 Ispanya 68.1 60.5 56.6
3 Fransa 60.7 54.5 58.3
4 Tayland 57.5 48.8 44.9
5 Ingiltere 49.0 47.9 50.2
6 Italya 44.2 40.2 39.4
7 Avustralya 41.7 37.0 34.2
8 Almanya 39.8 375 36.9
9 Macao 35.6 30.4 31.0
10 Japonya 34.1 30.7 25.0
11 Hong Kong 33.3 32.8 36.2
12 Cin 32.6 44.4 45.0
13 Hindistan 27.4 22.4 21.0
14 TURKIYE 22.5 18.7 26.6
15 Meksika 21.3 19.6 17.7

Kaynak: Kiltir ve Turizm Bakanligi 2018 Turizm Istatistikleri Kitapgigi (Bakanlign T. K.,
2018)

2007 yilinda Travel Industry Association’in Amerika i¢in hazirlamis oldugu raporda;
yerli turistlerin %21’lik boliimiiniin yiyecek ve sarap icin seyahat ettigi, ayrica bu

seyahatlerde ortalama harcamalarinin 1271 dolar yakinlarinda oldugu aktarilmistir. Bu
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rakam, bir turist harcamasmin neredeyse yarisina tekabul etmektedir. 2004 tarihli
Restaurant&Food Service arastirmasi da; restoran gelirlerinin  blyuk boluminin
turistler sayesinde elde edildigini yine Amerika 6zelinde yapmis oldugu arastirmada
ortaya koymustur.

UNWTO’nun 2012 yilinda Avrupa iilkelerini kapsadigi aragtirmada; ana motivasyon
kaynag1 yiyecek ve igecek olarak seyahat eden turist sayisinin 600 bin civarinda oldugu,
20 milyona yakin turistin ise seyahat amaglarinda bunu ikincil etken olarak ele aldigi
aktarilmistir. (Eren, 2016) ABD’de yapilan arastirma; sarap turlarina katilan gastro
turistlerin tur bagina yaklasik 937 dolar 6dedigini ortaya ¢ikarmistir. Ayni arastirmada,
yiyecek ile ilgili turlarda ise bu rakamin 1194 dolar civarinda oldugu bilgisi verilmistir.
Bunun yan sira turizm aglar1 gelismis iilkelerin turizm gelirlerindeki %30’luk kismin,
yiyecek ve igecek faktoriiniin birincil ya da ikincil amagla yapildigi turizm
faaliyetlerinden elde edildigi bilgisine ulagilmistir. (Uyar, 2015)

2011 yilinda elde edilen verilere gore; Ispanya’y1 ziyaret eden turist sayis1 56,7
milyon civarindadir. Bu saymin 5 milyondan fazlasi gastronomi faaliyetleri igin; daha
acik bir ifade ile Ispanya’nin yemek ve sarabimin tadini ¢ikarmayi birincil hedef alarak
ziyaret etmislerdir. Ulke iginde, gastronomi turizmi faaliyeti 5 milyon avronun izerinde
gelir elde edilmesini saglamistir. Bu vesileyle, Ispanya’nin tarim ve gida alaninda
GSYIH oran1 %7,6’ya kadar yiikselmistir. Bu da; sektdrde 400.000 iizerinde insanin
istihdam etmesini saglamstir. (Ikaeva, 2012) 2010 yilinda Irlanda’da yapilan arastirma
da; turistlerin yiyecek ve icecek icin 2009 yilinda 2 milyar dolar harcadigini
gostermistir. Bu rakamin 1,2 milyar dolart yani %60’lik kismi yabanci turistlere aittir.
Bu harcamalar, turistlere yemek hizmeti veren kurumlarda 163.200 kisinin istihdam
edilmesini saglamistir. Bunun yaninda, gastronomi etkinliklerinin kendi basina dahi
onemli bir ekonomik etkiye sahip olabildigi bilinmektedir. Amerika Birlesik
Devletleri’'nde yapilan Charleston Sarap ve Gida festivalinde 7,3 milyar dolarlik rekor
gelir elde edilmistir. Kisi basi ortalama 764 ABD dolarmin harcandigi bu
organizasyonda katilimcilarin %80’inden fazlasi, sadece etkinlik i¢in seyahat etmistir.

(Sirse, 2014)
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Tablo 7: Turizm Geliri, Ortalama Harcamanin Yillara Gore Dagilimi1 ve Turizm gelirlerinin
GSYIH Igindeki Pay1

TURIZM GELIiRi, ORTALAMA HARCAMANIN YILLARA GORE
DAGILIMI VE TURIZM GELIiRLERININ GSYiH iCINDEKIi PAYI
TURIZM YILLARA
viliag | TURIZM GELIRi %'QAECT&A: GEGLSI‘?;EIN GORE GELEN
iCiNDEKi TURIST SAYISI
PAYI (%)
(1000 $) (%) MILYON
2008 25 415 067 820 3,3 26 336 677
2009 25 064 482 783 3,9 27 077 114
2010 24 930 997 755 3,2 28 632 204
2011 28 115 692 778 3,4 31 456 076
2012 29 007 003 795 3,3 31782 832
2013 32308991 824 3,4 34910 098
2014 34 305 903 828 3,7 36 837 900
2015 31464 777 756 3,7 36 244 632
2016 22 107 440 705 2,6 25 352 213
2017 26 283 656 681 3,1 32 410 034
2018 29 512 926 647 3,8 39 566 327

Kaynak: https://www.tursab.org.tr/istatistikler-icerik/turizm-geliri (Tursab, 2014)

Toplam turizm harcamalarinda %?25’den fazla orana sahip gastronomi turizm
harcamalari, turizmin en dikkat ¢eken sektorii olmaya devam etmektedir. 2003 yilinda
Kanada Sanayi Bakani agiklamalarinda; turistlerin sadece yiyecek sektérinde 46 milyon
Kanada dolar1 harcadigini belirtmistir. Bu rakam, toplam turizm harcama tutarinin
%16,2°sine  denk gelmektedir. Singapur turizm kurulunun 2007 yilinda yaptig
aciklamada; yil igerisinde turist harcamalarimin 1 milyar ABD dolarindan fazlasinin
yiyecekler icin yapildigi, toplam turist harcamalarinda ise bu rakamin %12’lik bir paya
sahip oldugu aktarilmistir. (Seyitoglu, 2014) Turistlerin seyahat harcamalarinda yemek,
tasarrufa gidilmeyen boliimdiir. Diinya genelindeki yiyecek ve igecek isletmelerinin

miisteri profillerine bakildiginda, bu durum daha net anlasilabilir. Zira disarida yemek
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yeme olgusu, bir destinasyonu ziyaret edenlerin turizm harcamalarinda ilk siralarda yer
almaktadir.

Gastronomi turizminin boélgesel kalkinma ile birlikte, turizm ekonomisinde etkin rol
oynadigini  sdylemek vyanlis olmayacaktir. Yaratilacak is firsatlari, turist
harcamalarindaki artig, uzayan turizm sezonu, altyapi ve {ist yap1 yatirimlarinin artmasi,
kiiltiirel mirasin korunmasi ve toplum bilinci gibi hususlar, gastronomi turizminin
beraberinde getirdigi faydalardir. Gastronomi adina yapilan tum faaliyetler, bolge ve
ulke ekonomisinde dogrudan ya da dolayli olarak gelir artis1 saglamaktadir. Ayrica
gastronomi turizmine katilan turistlerin harcamalari, katma degerli kazanglarin
yayginlagmasinda olumlu etkiler yaratmaktadir. Memnuniyet duygusu saglanmis
turistler, Ulkelerine dondiklerinde bile tavsiye ve onerileri ile ya da temin etmek
isteyecekleri gastronomi iriinleri ile siirdiiriilebilir girdiler saglamaya devam
etmektedirler. (Eren, 2016)

Gastronomi turizmine olan ilgi, diinya genelinde her gegen giin artmaktadir. Artan
yiyecek ve icecek harcamalari, bir iilkenin ekonomisini gelistiren katma degerli iiriin
satilmasini kolaylastirmistir. Gastronomi turizminin, Ulkelerin turizm ekonomisinde
yapmis oldugu artis géz oniine alindiginda; basta Tiirkiye gibi potansiyeli olan iilkelerde

yatirim konusu olmasi gereken 6nemli sektorlerden biri haline donlismiistiir.

Tablo 8: Turizm Gelirlerinin D1s Ticaret Agiklarin1 Kapatmadaki Pay1

TURIZM GELIRLERININ DIS TICARET ACIKLARINI KAPAMA PAYI

Turizm Gelirinin
Dis Ticaret Agigi DTA Kapama
YIL (DTA) $ Turizm Geliri pay1 (%)

2008 69.936.378 30.979.979 44,30

2009 38.785.809 32.006.149 82,52

2010 71.661.113 33.027.943 46,09

2011 105.934.807 36.151.328 34,13

2012 84.066.659 36.776.645 43,75

2013 99.858.613 32.308.991 32,35

2014 84.508.918 34.305.903 40,59

2015 63.268.398 31.464.777 49.73

2016 55.995.686 22.107.440 39.48

2017 76.736.291 26.283.656 34.25

Kaynak: www.tursab.org.tr (Tursab, 2014)
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Turkiye Gastronomi Dernegi Baskan1 Gurkan Boztepe yapmis oldugu agiklama da;
Tiirkiye’nin turizm gelirinin 50 milyar dolara yaklastigin1 ve bunun en az 15 milyar
dolarlik boliimiinlin  gastronomi turizmi sayesinde elde edildigi belirtmistir.
Derneklerinin kurulus amacinin; Tiirk mutfaginin diinyaya tanitilmasi ve yurt disindan
turist getirilmesi oldugunu aktaran Boztepe, yapmis olduklar1 caligmalarda gastro
turistlere hitap ettiklerini, Kultir ve Turizm Bakanligi ile uyumlu c¢alistiklarina
deginmis, Tiirkiye’ye gelen turistlerin gastronomi turizmini seyahat amaci olarak ikinci
siraya koyduklarini sdylemistir.

Aciklamalarmin devaminda Tiirkiye’ye gelen turistlerin, yeme-igme sektoriine
haftada kisi bas1 257 dolar biraktigin1 aktarmistir. Bu dogrultuda yapilan aragtirmalarin
Kiiltlir ve Turizm Bakanligina verildigini belirten Boztepe, amaclarinin bu rakami 700
avro civarma cekebilmek; bu dogrultuda harcama kapasitesi yiiksek turistlere yonelik
calismak oldugunu aktarmistir.

Boztepe, Istanbul, Gaziantep ve Hatay sehirlerinin, gastronomi turizminde en
popller noktalar oldugunu dile getirmistir. Istanbul’un tarihi ve Kkiiltiir turizminin
ayrilmaz bir parga olarak siirdiigiinii belirtmistir. Ozellikle Amerika, Rus ve Alman
turistlerin ¢ok fazla ilgi gosterdigi, agiklamalarinin arasinda yer almistir.

Tirkiye’de son donemlerde; gastronomi turizminin i¢ piyasada arttigini belirten
Boztepe, sadece Gaziantep’ e baklava yemek i¢in gelen turistler oldugunu aktarmistir.
Tiirk mutfagimin genis {iriin yelpazesi igerisinden kendi kiiltiirlimiizii yansitacak 10 tane
iirtiniin yaratilip diinyaya satilmasinin bile yeterli olacagini, toplu bolgesel kalkinmanin

bu sekilde gerceklesebilecegini aktararak sozlerini bitirmistir. (Ajansi, 2019)

2.2 TURK MUTFAGI

Mutfak kavrami; bir boélgenin ve halkin kendisiyle 6zdeslesmis yemeklerinin
hazirlanmasinda kullanilan gida malzemeleri, pisirme teknikleri, sunma ve yeme
aligkanliklarmin biitiiniidiir. Mutfak, bir ulusun sadece yiyecek ve igeceklerine degil,
bunlarin elde edilebilmesi, hazir hale getirilmesi ve sunumuna iligkin tiim teknikleri ve
ara¢c gerecleri, mutfagin konum ve mimari yapisini, inanislart ve benzeri tim
faaliyetlerine deginir. Geg¢misten giintimiize Kultur birikimidir, kaltirin kendisidir.
(Aydogdu, 2016)
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Turkiye, tarih siiresince sayisiz medeniyetin var oldugu aymi zamanda bu
medeniyetlerin birbirinden kiiltlir aligverisi yaptigi, bu kiiltiirlerin birleserek gelistigi bir
cografyada kurulmustur. Bu cografyada yasayan Tiirk milleti, Orta Asya’dan tasidiklari
yemek kiltiiriinli, Ortadogu ve Avrupa’da yasayan halklarin mutfaklar1 ile birlikte
Osmanli Mutfagi’nda birlestirmis; slregelen zamanda gelistirerek bugiiniin Turk
Mutfak kiiltiiriiniin olugsmasina zemin hazirlamistir. Uzunca devam eden bu tarihi
siirecte, birbirinden farkli kiiltiirlerin yaratmis oldugu bu harmoni, zengin bir mutfak
kiltirii ile birlikte yoresel gesitliligi ve bircok farkli tatlar1 da biinyesine dahil ederek
giiniimiize kadar ulasmasina olanak saglamistir. (Ozkasike1, 2013)

Turk mutfak kiltirl, gegmisten giintimiize kadar Tiirkiye cografyasinda yasamis
halklarin geleneksel 6zellikleri ve etkilesime girdigi milletlerin ortak kiiltiir 6gelerinin
sentezlenerek gelmesi ile olusmustur. Bir ulusun kiiltird ise; o toplumun akil, tavir,
aliskanlik, damak tadi gibi yasam bigimlerinin nasil olusacagina yon veren; yiizyillar
boyunca biriktirdigi ahlaki, hukuki, dini, lisani, iktisadi gibi yapilarda toplumlarla
iliskisini olusturan 6zelliklerinden meydana gelmektedir. Bu agidan bakildiginda; tarih
boyunca higbir uygarlik Tirkiye kadar kiiltiirel bir mirasi barindirmamistir. TUrk
mutfaginin kiiltiirel zenginligi, bu ylizden diinyanin sayilt medeniyetleri arasindadir.
(Goker, 2011)

Mutfak kavramimin sadece yeme-igme faaliyetlerini kapsadigini diisinmemek
gerekir. Nitekim; beslenmeyi saglayan yiyecek igeceklerin sunulmasi, saklanmasi ve
tiketilmesi gibi sirecler; buna bagli olarak iiretim ve tiiketim yeri, yeme igme
aligkanliklar1 da mutfak kavramini tanimlamaktadir. Tim bu yaklasimlardan yola
cikarak; Tirk mutfagini insanlarin yeme-igme aligkanliklari, sofrasinda sectigi ve
hazirladig1 yiyecekler, mutfagin mimarisi, yemek torenleri, inaniglar1 ve rittelleri gibi
tim faaliyetlerle anlatmak gerekmektedir. (Arslan, 2010)

Asya ve Avrupa topraklarindaki {irtin gesitliligi, tarihsel sire igerisinde hiikiim stiren
diger kiiltiirler ile etkilesim igerisine girmesi, Osmanli ve Selguklu mutfaklarinin yeni
lezzetler arayisi, son olarak Mezopotamya’nin zenginligi ile birlesince Tirk mutfaginin
cesitliligi ve tat dokusu artmistir. Orta Asya’nin gécebe insanlarinin et ve siit mamulleri,
Anadolu’nun tahil ve bakliyatlari, Asya ve Arap topraklarinin baharatlari, nihai olarak
Akdeniz’in sebze ve meyveleri ile birlesince Tiirk mutfaginin zenginligi doruk

noktasina ulagsmustir. (Cakici, 2016)
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2.2.1. Tiirk Mutfaginin Genel Ozellikleri

Tiirk mutfaginin genel 6zelliklerini olugturan faktdrlerin temelinde; tarihsel ge¢cmisi
ve ¢esitliligi, cografyasinin genis topraklara ulagsmasi ve sayisiz gida (iriiniine
ulasabilmesi gibi etkenler bulunur. Genel 6zelliklerinin olusmasinda siralanabilecek

nitelikler soyledir:

e Tarim ve hayvansal {iriinlerin ¢oklugu,

e Yasanilan cografi bolgelere gore farkli mutfak zenginliklerinin bulunmast,
e Tarihin ve toplumun gelismesi ile yapisal farkliliklar kazanmast,

e Seremoniler, ritiieller, 6zel giinler ve torenlere gore degiskenlik gostermesi,
e Geleneklerden ve dini inaniglardan etkilenmesi,

e Komsu kiiltiirlerden ve etnik yapilardan etkilenmesi, (Akman, 1998)

Tirk yemeklerinin besleyici ve saglikli olmasi, yemeklerin tek tip olarak
hazirlanmamasindan kaynaklanmaktadir. Ciinkii; Turk yemekleri genel olarak bdtiin
besin gruplarmin porsiyonlanip hazirlanmasiyla servis edilmektedir. Ancak bazi
yemeklerin fazla yagli olmasi ve bazi yemeklerin ise dogrudan atesle temas ederek
pismesi, Turk mutfaginin saglik agisindan olumsuz durum teskil edebilecek
ozelliklerinden birisidir. (Ozdemir, 2005)

Icerik ve hazirlams bakimindan; dort ana besin grubu olan et, sit, tahil ve sebze
gruplarin1 Tirk mutfaginin yemeklerinde gérmek miimkiindiir. Yeterli ve dengeli
beslenmenin Tiirk mutfag: ile rahatlikla saglanabilecegi 6rnek bir 6giin yemegi, etli
sebze, pilav ayran ya da cacik ile tiim besin gruplarin1 dahil eden bir 6giin olusturmak
suretiyle miimkiin olabilmektedir. Ayrica ¢agimizin beslenme kaynakli saglik sorunlari,
Tirk mutfaginda bolca bulunan kuru baklagil, sebze ve zeytinyaglh yemeklerin
tiketilmesi ile minimum seviyelere indirilebilir. Tlrk mutfaginin bilinen 6zellikleri

asagidakiler gibi aktarilabilir:

e Tiirk mutfagindaki yemeklerin ¢ogunda hamur isi bulunmaktadir.
e Kebaplar en bilinen et yemekleri olup sulu et yemekleri(yahni) de yapilmaktadir.
e Icerisine et konulan ve cesitli sebzelerle hazirlanan yagh ve sal¢ali yemekler

bolca yer edinmektedir.
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e Haslanmis sebzelerin garnitiir olarak kullanilmasina pek rastlanmaz.

e Tirk mutfag: birgok ¢esit yag kullanilir. Bunlarin igerisinde; sitten elde edilen
yaglar, i¢ veya kuyruk yaglar1 da bolgelere gore degisiklik gosterebilir.

e Zeytinyagi kullanim bat1 bolgesine gittikge artis gdstermektedir.

o Koftelerde, sebze yemeklerinde ve c¢orbalarda bulgurun kullanimina onem
verilir.

e Kendi kendine yetisen ot, mantar ve bitki koklerinden bolca kullanilir.

e Maydanoz, dereotu, nane gibi besin degeri yiiksek otlar salata, ¢orba ve
yemeklerde kullanilir.

e Kuru meyve veya meyve ile yemeklerin tatlandirildigi, hatta bazen meyvelerin
pisirilerek yemek olarak kullanildig1 olmustur.

e Yogurt mutfakta dnemli bir yerdedir. Yemeklerin icinde veya disinda sos ya da
terbiye amaciyla kullanilir.

e Tirk yemeklerinde gériniime verilen 6nem, damak tadinin arkasinda kalmastir.

e Ayrica yapilan yemek soslar1 neredeyse hi¢ yoktur. Genellikle yemekler kendi
soslari ile pisirilmektedir.

e Yemekler genel itibari ile yagl ve tuzludur.

e Pekmezin tatl yapiminda kullanildig olur.

e Kis mevsiminde sebze ve meyvelerin kurutulmus hallerinin kullanim1 yaygindir.

e Lezzet ve besleyiciligi kadar doyurucu olma 6zelligine sahiptir.

Tiirk mutfaginda, 3 binin tizerinde yemek ¢esidi oldugu one siiriilmektedir. Genis
cografyalara yayilan tarihi ge¢gmisi, Anadolu’nun bereketli topraklarinda her turlii besin
maddesine erisilebilmesi ve her medeniyetin kendisine has mutfak kiiltiirli, sayisiz
yemek ¢esidinin Tiirk mutfaginda giiniimiize kadar gelmesini saglamistir. Bunlar icerik

ve yapilis bakimindan tablo 9’da detayli olarak gosterilmistir.
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Tablo 9: Tiirk Mutfag1 Yemeklerinin Igerik ve Yapilis Bakimindan Cesitleri

Corbalar Et Yemekleri Etli Sebze | Diger Sebze | Etli Kuru Baklagil
Yemekleri | Yemekleri Yemekleri
-Unlu Corbalar -Biiyiik ve kiigiikbag
-Taneli Corbalar hayvan etleri
-Slizme yada ezme -Kiimes hayvani etleri
corbalar -Balik ve diger deniz
uranleri
-Av etleri
Zeytinyagh Yumurta Yemekleri Pilavlar Makarna ve | Borekler
Yemekler Mantilar
-Bast1 zeytinyaglilar -Yagl hamur
-Tepside pisen borekleri
zeytinyaglilar -Yufka borekleri
-Zeytinyagli dolmalar -Serpme hamur
-Pilakiler borekleri
-Diger zeytinyaglilar
Ekmek, Corek ve Salata ve Tursular Tathlar Hosaflar
Pideler
-Hamur
tatlilari
-Helvalar
-Satld
tathilar
-Diger
tathilar

Kaynak: Uluslararasi Gastronomi Kitab, Tiirk Mutfagimin Genel Ozellikleri, S 61

(Ozbay, 2015)

Tiirk mutfagini, Klasik Tiirk Mutfag: ve Bolgesel Halk Mutfag: olarak iki kategoride

analiz edebiliriz.

Klasik Tiirk Mutfagi: Osmanli saray mutfaginin ve Istanbul’da yasayan azinliklarin

mutfagi olan Istanbul mutfaginin birlesimidir. Osmanli donemlerinden bu yana;

geleneklerini ve dini inanglarmi koruyarak bugiine gelen g¢esitlilik, Osmanli Saray
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mutfagi ile birlesince; klasik anlamda bilinen Tiirk mutfaginin bigcimlenmesini

saglamistir.

Bolgesel Tiirk Mutfagi: Tirkiye’nin farkli bolgelerinin birlesik yemek kiiltiiriidiir.
Bu mutfak, farkli kokenlerden ve etnik gruplardan, toprak yapisindan ve iklimden gelen
farkli yemeklerle ilgili geleneklerin ve Anadolu halkinin kiiltiiriiniin bir sonucudur.

(Merkezi, 2016)

2.2.2 Tiirk Mutfagimin Gastronomi Turizmi i¢cin Onemi

Gastronomi turizminin uluslararasi ¢er¢evede sagladigi yapici faydalar ve kilturler
arast yakinlagma imkani saglamasiin yani sira ulusal anlamda da etkin bir gastronomi
bilinci olusmasma 151tk tutmak gibi O6zellikleri bulunmaktadir. Bu agidan
degerlendirildiginde; bir toplumun miikemmel lezzeti aramasi, essiz bir mutfak
deneyimi yasama arzusu ya da iyi bir restoranda kendisini 0zel hissettirecek
aligkanliklari, gastronomi bilincinin saglanmasi ile olusmaktadir. Gastronomi bilincinin
olumlu anlamda gelismesi, yiyecek icecek ve turizm sektorlerinin gelismesine olumlu
katkilar saglayacaktir. Ancak tiim bunlarin yaninda; Tiirk mutfagmin kiiresellesen
Dunya ve degisen toplum aligkanliklar1 nedeniyle bogusmak zorunda kaldig:
yabancilasma ve tanitim eksikligi gibi sorunlar, bu bilincin olusmasinda ve Tirk
mutfaginin gastronomi turizmi ile biitiinlesmesinde ciddi engeller olusturmaktadir.

Tirk mutfaginin yoresel zenginlikleri gastro turistlerin c¢ekiciligini arttirarak
gastronomi turizmini harekete gecirecek potansiyele fazlasiyla sahiptir. Tipki diger
diinya mutfaklar1 gibi iilkemizin de turist beklentilerini karsilayabilecek, onlara essiz bir
gastronomi deneyimi yaratabilecek sayisiz gastronomik {iriin ve destinasyonu
bulunmaktadir. Ancak; yetersiz seviyede sayilabilecek bu ilginin, ¢esitli gastronomi
faaliyetleri, tanittim ve markalasma c¢alismalarinin etkisiyle arttirilmasi miimkiin
olacaktir. (Belpinar, 2014)

Insanlar1 bulunduklar1 yerden baska bir cografyaya seyahat ettirebilecek kadar
motivasyon unsuru haline gelen bir dlkenin yeme-igme kdltlrd, gunimiz modern
turizminin en ¢ok ilgi ¢ceken alanlarindan biri haline gelmistir. Turizm gelir seviyelerini
arttirmak ve siirdiiriilebilir hale getirmek isteyen tiim diinya iilkeleri gibi iilkemizin de

bu alandaki dikkat ¢ekiciligi son yillarda artmigtir. Ancak; tam olarak istenilen diizeyde
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olmayan bu talep miktari, Tirk mutfaginin bolgedeki yiyecek-igecek isletmelerinde
eksiksiz ve kaliteli servis edilmesi ile arttirilabilir. Zira bu yaklasim hem isletmelerin
hem de gastronomi turizminin gelismesi agisindan olumlu etkiler yaratabilir.
Gastronomi turizmi, bir iilkenin turizm faaliyetlerindeki en ©6nemli kollarindan
biridir. Bir {ilkenin sahip oldugu kiiltiire] mutfak zenginligi ise gastronomi turizmi i¢in
oldukga Onemlidir. Bu sebeple; iilkemize hem Tirk mutfagini tatmak isteyen
misafirlerin gelecegi, hem de farkli amaglarla gelen misafirlerin Tiirk mutfagina ilgi
duymas:1 beklentiler dahilindedir. iste bu noktada; bolgedeki isletmelerin menlerinde o
yorenin ve Tirk mutfaginin seckin yemeklerini bulundurmasi son derece Onem arz
etmektedir. Ciinkii bu durum basli basina bir ¢ekicilik unsuru olmakla birlikte, dnemli

bir deneyim, tanitim ve gelir araci olarak da kullanilabilir. (Mankan, 2012)

Tablo 10: 2018 Yili Turizm Gelirinin Harcama Kalemlerine Gére Dagilimi ($)

Kisisel harcamalar (A) 22 546 616
-Yeme igme 5933 587
-Konaklama 3299 496
-Saglik 863 307
-Ulastirma (Tiirkiye ici) 1943 636
-Spor, egitim, kiiltiir 347 688
-Tur hizmetleri 117 374
-Uluslararas1 Ulagim 4191515
-Cep telefonu dolagim harcamalar 101 905
-Marina hizmet harcamalar1 37 238
-Diger Mal ve Hizmetler 5710 869
--Giyecek ve ayakkabi 3326 167
--Hediyelik esya 1260 846
--Hali, kilim vb. 93 661
--Diger harcamalar 1030 195
Paket tur harcamalan (iilkemize kalan pay) (B) 6 966 311
Turizm geliri (A+B) 29512 926

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi 2018 Turizm Istatistikleri Kitap¢igi (T.C. Kiltir ve
Turizm Bakanligi, 2019)
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Tablodan analiz edilecegi gibi yil igerisinde en ¢ok harcama kalemlerinden birini
yiyecek ve i¢cecek olusturmaktadir. Onceki arastirmalardan elde edilen verilere gore bir
degerlendirme yapilacak olursa; gelen turistlerin amaclari arasinda Tiirk mutfagini
deneyim etmenin de oldugu ve bu dogrultuda ciddi harcama biit¢eleri olusturuldugu
diisiiniilebilir.

Gastronomi turizmi, bir destinasyona ya da iilkeye yapilan seyahat tercihlerini
etkileyen onemli bir faktér olmakla birlikte, turistlerin toplam memnuniyetlerini
aciklamaya yarayan onemli bir kavramdir. Turistik harcamalardaki yeri 6nceden de
belirtildigi gibi yaklasik olarak turistlerin ortalama harcamalarmin tigte birlik kismina
tekabil etmektedir. Yiyecek igecek harcamalarinin fizyolojik ihtiyaclarin  en
onemlilerinden biri oldugu g6z oniinde bulunduruldugunda, harcamalarda kesintiye
gidilmesi diisiincesi mumkiin olmayacaktir. 2005 yilinda ABD’de yapilan arastirmada;
turistik bir destinasyonda yapilan en keyifli aktivitenin yemek faaliyetlerinde bulunmak
oldugu restoranlar federasyonu tarafindan One siiriilmiistiir. Calismanin bulgular
arasinda dikkat geken istatistik ise turistlerin restoranlarda harcama egilimi en yiiksek
olan kisiler olmasidir. Ayn1 yil Hong Kong’ta turistlerin seyahat amaglarina yonelik
arastirmada; %20,8’lik bir oranin yoresel mutfagi denemek oldugu ortaya ¢ikmustir.
Yiyecek ve igecege mutlaka biitge ayrilarak yapilan bu seyahatler, iilkemizin turizm
potansiyelini gdz Oniinde bulundurdugumuzda, (lkeye gelen turistlerin konaklama
isletmelerinde ya da yiyecek icecek isletmelerinde Tiirk mutfagini tatmasi
kagmilmazlig1 sonucunu dogurmaktadir. Ancak diinyanin en zengin mutfaklarindan biri
olan Tirk mutfaginin sadece kebap, doner, pilav gibi iiriinlere sikistirilmasi, yeterli
egitim ve tamitim desteginin olmamasi, Tirkiye’nin uluslararasi c¢ekicilik giiclinii
zedelemektedir. (Seyitoglu, 2014)

Daha oncede belirtildigi gibi son yillarda bir yoreye ait yiyecek ve igeceklerin
seyahat yeri se¢ciminde oynadigi rol artmistir. Bu yiizden; Tiirk mutfagi mutlaka
gastronomi turizmi kapsaminda blylk Oneme ve yatirima tabi tutulmalidir. Bunu
saglamanin en saglikli yollarindan biri; hali hazirda yetersiz olan Tiirk mutfag: tanitim
kampanyalarinin arttirilmasi yoniindeki ¢alismalar olacaktir. Bu amacg ekseninde;
gastronomi ile ilgilenen tiim kisi ve kuruluslarin {izerinde sorumluluk bilinci olugmasi
gerekmektedir. Ozellikle iilkenin ilk elden tanitiminda araciligy {istlenen seyahat

acenteleri Tiirk mutfagi konusunda egitilmelidir. Ulkenin y&resel lezzetlerini gdsteren
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bir mutfak haritasinin ¢ikarilmasi ve bunu farkli dillerde tanitabilecek uzman
gastronomi rehberlerinin yetistirilmesi gerekmektedir. Medya kanallarinda, yurt disi
organizasyonlarinda, televizyonlarda ve internette yaygin reklam ve tanitim

kampanyalarinin yapilmasi gerekmektedir. (Comert, 2014)

2.2.3 Tiirk Mutfaginin Diinya’daki Yeri

Bir Glkenin mutfak kaltlrd, o tlkenin temsilcisi durumundadir. Kusaktan kusaga
aktarilan bilgiler, yasam bi¢iminin ve tat duygusunun sekillenmesinde etkin roller
oynamigtir. Yoresel mutfaklar geliserek ulusal hale, ulusal mutfak ise biiyiiyerek
evrensel bir yapiya biirlinmektedir. Tiirk mutfagi, sahip oldugu degerler, kiiltiirii, zengin
yapisi ve tarihi birikimi ile evrensel mutfak unvani almayr hak etmektedir. (Arslan,
2010)

Tiirk mutfagi, Tirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesinde rol oynayan tim yiyecek
icecekleri; bunlarin hazirlanis siireglerini, pisirilerek sofraya gelmesini, bu islemler igin
gerekli olan arag-gerecler ve teknikler ile birlikte yemek kiiltiirii adab1 ve mutfak ile
ilgili tim uygulamalar1 ve inanislar1 kapsayan bir olgudur. Tarihin baslangic
sayfalarindan bu yana diinyanin en zengin mutfaklarindan biri olarak anilan Tiirk
mutfagi, uzun bir gelisim siirecinden sonra giiniimiize kadar gelmis, Cin ve Fransiz
mutfagi ile diinyanin en oOnemli mutfaklarindan biri olarak kabul goérmektedir.
(Ozdemir, 2005)

Gilinlimiiz Tiirk mutfagi, cografyasinda yasamis olan medeniyetlerin etkisiyle
gelismis bugiin ki halini almistir. Ancak beraberinde bati mutfaklarini da etkiledigi de
bilinmektedir. Ornegin; italya mutfagindaki makarnanin yapilis itibari ile Anadolu’da
yillardir yapilan eristeye benzemesi makarnanin Anadolu’dan gectigi diisiincesini
olusturmustur. Ayrica Tiirk mutfagi sebze yemekleri, borekleri, kompostolari, mezeleri
ile Diinya’da yiikselmeye baslayan vejeteryan kultri icin de alternatif bir secenektir.
(Akgol, 2012)

Son yillarda Tirkiye’yi ziyarete gelen yabancilarin Tiirk mutfagina duydugu ilgi;
toplumda yeni bir biling uyanmasimi saglamis, insanlart kendi 0zine yoneltmeyi
basarmistir. Bir¢ok bodlgede yeni agilan Tirk mutfagi restoranlari, Tiirk mutfaginin
reklam ve tamitim noktasinda oOnemli bir gorev iistlenmektedir. Fakat glinlimiiz

diinyasinin  gelisen teknolojilerini goz Oniine aldigimizda bu durumun yeterli

52



olmayacagi gergegi ortadir. Tiirk mutfaginin en biiylik sorunlarindan biri olan tanitim
eksikligi bu noktalarda bir kez daha yiiziinii géstermektedir. (Oguz, 2016)

Diinyanin en iyi mutfaklarmin degerlendirildigi bazi internet sitelerinde, TUrk
mutfag1 ile ilgili verilen bilgiler dikkat ¢ekmistir. Genel olarak diinyanin en iyi
mutfaklarini gosteren internet igeriklerin de yer almasina ragmen yapilan siralamalarda
sadece birkaginda ii¢lincli olarak gosterilmistir. Bazi sitelerde ise dordiincii, besinci,
altinc1 ve onuncu olarak siralanmistir. Her ne kadar literatiirde en iyi ii¢ mutfaktan biri
olarak stz edilse de reklam ve tanitim ag¢isindan degerlendirildiginde; dinyadaki yeri
acisindan Tiirk mutfaginin bazi sorunlar yasadigi gézlemlenmistir.

Buna ragmen; Tirk mutfaginin Yunan, Arap ve Balkan kiiltiirlerinden iz tagiyan
zengin ve lezzetli bir mutfak oldugu bilgisi birgok sitede yer almistir. Ozellikle kahvalti
kiiltiiriindeki zenginlik goriilmeye deger olarak tavsiyelerde yer edinmistir. Genel olarak
pek cok site ve haber kaynaginda, Tiirk mutfaginin kiiltiirlerin bir sentezi oldugu, birgok
kiltiirii etkiledigi; lezzetli, doyurucu ve saglikli oldugu vurgusu yapilmistir. (Cetinkaya,
2017)

2.2.4 Yabancilar Goéziinden Tiirk Mutfag:

2011 yilinda Los Angeles’te diizenlenen ¢’Anadolu Kiiltiirleri ve Yemek
Festivali’’ne katilan Amerikalilarin Tirk mutfagi hakkinda genel gorisleri, gayet
olumlu yondedir. Festivale katilan bazi misafirler daha once Tirkiye’yi ziyaret
ettiklerini, Tiirk mutfaginda taze ve 6zenle hazirlanmis malzemelerden yapilmis bircok
yemegin tadina baktiklarini, yemekleri son derece lezzetli bulduklarimi
vurgulamiglardir. (Yasam, 2019)

2014 yilinda Hatay Gastronomi giinlerinde, yabanci seflerin Tiirk mutfagi algist
lizerine yapilan ¢alismada ortaya ¢ikan bazi degerlendirmeler dikkat ¢ekmistir. Calisma
kapsaminda; Fransa, Cezayir, Italya, Karadag, Fas gibi iilkelerin seflerine damsilmustir.
Cogundan alinan geri bildirim; Tirk mutfaginin tarihsel ve kiilttrel anlamda énemli bir
yere sahip oldugu diisiincesidir. Fakat yeteri kadar bilinmemesi ve tanitim eksikligi de
Tiirk mutfaginin mevcut sorunlarindan birisidir. Yabanct seflerin diger goriislerinde,
Tirk mutfaginin Akdeniz mutfagina nazaran daha fazla garnitiir ve ¢esniyi barindirdigi,

baharat kullaniminin olduk¢a yaygin oldugu ortaya ¢ikmistir. Genel kani itibari ile Tiirk
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mutfaginin zengin ve Kkaliteli drlinlerle hazirlanan, diinyayr etkileyen bir mutfak
oldugunu yabanci seflerin degerlendirmelerin de anlamak miimkiindiir.

Turk mutfaginin yapisti ile ilgili yapilan bir baska degerlendirmede; Tirk mutfaginin
besin degeri, kalite ve lezzet agisindan olduk¢a begenilmesine ragmen; hijyen, sindirim
ve seker oraninin fazlaligi acisindan rahatsizliklar verebilecegi ayrica tanitim eksikligi
gibi sorunlarin bulundugu ortaya ¢ikmistir. (Cakici, 2016)

Bahattin Ozdemir’in 2010 yilinda yaptig1 Rus ve Alman turistlerin Tiirk mutfagina
iliskin degerlendirmelerinin oldugu arastirmada ortaya g¢ikan birka¢g olumsuz goris
disinda, genel degerlendirmelerin olumlu oldugu sonucuna varilmistir. Katilimcilarin
bliyiik c¢ogunlugunun Tiirk mutfagin1 lezzetli, damak zevkine uygun, besleyici,
cesitliligi olan doyurucu bir mutfak olarak degerlendirdigi arastirma sonucunda ortaya
¢ikmistir. Yine galigmanin 6ne ¢ikardigi sonuglardan biri ise turistlerin Tiirkiye’yi tercih
etmelerinde, Turk mutfagiin 6nemli oranda bir unsur olmasi durumudur. S6z konusu
bu oranin arttirilmasi, konaklama ve turistik isletmelerdeki Tiirk mutfag:
uygulamalarinin arttirilmasi ve kapsamli Tiirk mutfagi tanitimi ile miimkiin olacag: da
arastirmadan ulasabilecegimiz degerlendirmeler arasindadir. (Ozdemir, 2005)

Literatiirde, Tirk mutfagmin turist gortisleri tizerinde yapilan arastirmalarda dikkat

¢eken bazi1 degerlendirmeleri sdyle siralamak miimkiindiir:

e Yabancilarin ¢ogu Tiirk mutfagin1 begenmektedir.

e Baz yabancilar Tiirk mutfagini kismen begenmez ama yenilebilir bulmaktadir.

e Yabancilar Tiirk yemeklerini, kendi iilke yemekleri ile kiyaslamaktadir.

e Yabancilara gore mutfagimizin sekillenmesinde Miisliiman kiiltiiriinin etkisi
bulunur.

e Yabancilar Turk yemekleri ile ilgili goriislerinde, Tirklerin yorumlarina
bakmaksizin degerlendirmelerde bulunur.

e Bazi yabancilarin Tirk mutfagina kars1 6n yargisi bulunur.

e Tiirk yemeklerinin bazilarini agir, yagl ve begenilmez bulurlar. (Akman, 1998)
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Tablo 11: Son 10 Yilin Turizm Geliri Ve Yabanci1 Misafirlerin Etkisi

Toplam Yabancilar
Yurt disinda
Kisi bas1 ikamet eden | Kisi basi
Turizm ortalama yabanci ortalama
geliri Ziyaretgl harcama | Turizm geliri ziyaretgi harcama
sayis1
sayisli
Yil (000 %) €)) (000 $) (%)
2008 | 25415067 | 30979979 820 19 612 296 26431 124 742
2009 | 25064 481 32 006 149 783 19 063 702 27 347 977 697
2010 | 24930996 | 33027943 755 19110 003 28510 852 670
2011 | 28115694 36 151 328 778 22 222 454 31 324 528 709
2012 | 29007003 | 36463921 795 22 410 365 31342 464 715
2013 | 32308991 39 226 226 824 25322 291 33 827 474 749
2014 | 34 305904 41 415 070 828 27778 026 35 850 286 775
2015 | 31464777 41 617 530 756 25438 923 35592 160 715
2016 | 22107 440 31 365 330 705 15991 381 25 265 406 633
2017 | 26283656 | 38620 346 681 20222971 32 079 527 630
2018 | 29512926 | 45628673 647 24 028 311 38951 902 617

Kaynak: TUIK Cikis Yapan Ziyaretciler ve Vatandas Giris Arastirmalart (Tuik, 2018)

yabanc1 misafirlerin biiyiik bir etkisi oldugu anlasilmaktadir.

2.3 Turizm Endiistrisinde Yer Alan isletmeler

Genel olarak tablonun degerlendirmesi yapildiginda; toplam turizm gelirlerinde

Turizm, insanlarin bulunduklar1 ikamet alanlar1 disinda yaptiklar1 seyahatleri

esnasinda ve gittikleri yerlerde gecici konakladiklarinda ortaya c¢ikan ihtiyaclarin

karsilanmasina ydnelik faaliyetlerdir. insanlar tarih boyunca farkli amaglarla seyahat

etmislerdir. Giiniimiizde; Sanayi alanindaki gelisme, ulasim olanaklarinin artmasi, kisi

basina diisen gelir ve refah seviyelerindeki artig turizmin farkli yonlerde gelismesini

saglamistir. Turizm hareketlerine dogrudan ya da dolayli olarak bagli olan turistlerin;

ihtiya¢ duyduklar1 mal ve hizmetleri Ureten ve pazarlayan konaklama, seyahat ve

yiyecek icecek igletmeleri, turizm enddistrisinin ayrilmaz parcalaridir.
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Turizm endustrisi, turizmin tanimindan yola ¢ikarak “’turistlerin seyahatlerinin
baslangicindan, eve geri doniislerine kadar gegen siiredeki ulastirma, konaklama, yeme
igme, eglence ve diger ihtiyaclarinin karsilayan faaliyet alanlarmi kapsamaktadir.
(Megep, 2011)

Giiniimiizde isletmelerin degisim ve gelisim egilimleri, hedef kitle ve misafir
taleplerine gore yon kazanmaktadir. Tiiketim algisindaki degisiklikler, beraberinde yeni
faaliyet alanlarinin ortaya ¢ikmasina o6n ayak olmustur. AH&LA’ nin turizm

isletmelerini, hizmetlerine gore siiflandirmasi sdyledir:

e Yiyecek icecek isletmeleri,
e Konaklama isletmeleri,

e Ulasim pazarlari,

e Rekreasyon pazari

e s ve sektdr pazar

e Egitimsel Pazar

e Perakende satis isletmeleri
e Hapishane ve 1slah evleri

e Askeri yiyecek hizmetleri (Atalay, 2016)

T.C. Milli Egitim Bakanligi’nin turizm endistrisinde yer alan isletmeleri
siniflandirmasi ise soyledir:
1.Seyahat Isletmeleri

e Tur Operatorleri

e Seyahat Acenteleri

2.Konaklama Isletmeleri

e Oteller

e Tatil Koyl
e Pansiyon

e Apart Otel

e Kamping, Dag Evi, Spor ve Avcilik Tesisleri

e Genglik Yurtlar1 ve Yuzer Tesis

56



3.Ulastirma Isletmeleri
e Havayolu Isletmeciligi
e Karayolu Isletmeleri
e Denizyolu isletmeleri

e Demiryolu Isletmeciligi

4.Yiyecek Igecek Isletmeleri
e Restoranlar
e Barlar
e Cafe

e Gazino ve Tavernalar

5.Rekreasyon Isletmeleri
e Disko
e Dans Bar
e Gece Kulubi

e (Casino

6.Alisveris Isletmeleri
e Hediyelik Esya Satan Isletmeler (Megep, 2011)

2.3.1 Yiyecek I¢ecek Isletmeleri

Yiyecek icecek isletmeleri; insanlarin beslenme ihtiyaglarimi karsilayan, sosyal
anlayis1 bulunan ve personel calistiran, ekonomik girdi kaygist ile yonetilen, fiziki
donanimli isletmelerdir. Hizmetin veya lirlinlin ayn1 anda ve ayni yerde iiretildigi ve
tiketildigi mekanlardir. Insanlarin yemek deneyimlerini yerinde yasadigi bu isletmeler,
gastronomi turizmi agisindan dnemli yere sahiptirler.

Modern cag ve degisen diinya, insanlarin yasam bicimlerinde degisiklik yaratmuis;
insanlarin yasam standartlari, zevkleri ve hizmet algilar1 eskiye gore farklilik
gostermistir. Bunun sonucunda; nerede olursa olsun hangi hizmeti alirsa alsin insanlarda
kalite ve memnuniyet beklentisini arttirmistir. Yiyecek icecek isletmeleri turistlerin

memnuniyetinde 6nemli rol oynamaktadir.
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Disarida yemek yeme olgusu ilk dogdugunda, askeri ve ticari nedenlerden seyahat
eden kisilerin etkisiyle gelisme gdstermistir. Zaman ilerledik¢e globallesen diinya ile bu
durum; bir ihtiyagtan Gteye gegmis, tat alma ve haz duyma olgusuna doniismiistiir. Bu
siire¢ sonrasinda yiyecek icecek isletmelerinin ilerleme gostermesine olanak saglamistir.
(Yaris, 2014) Yiyecek icecek isletmelerinin zamanla gelismesini saglayan faktorler

sunlardir:

e Insanlarin sosyal zamanlarindaki artis,

e Kisisel gelirlerin artmasi,

e Sektorde bulunan isletme sayisinin ¢ogalmast,

e Disarida yemek yemenin sosyallesme Slgiitii olarak kabul gérmesi,
e Tiketicileri demografik 6zellikleri,

e Cografi etkenler,

e Ulusal ve uluslararasi seyahatlerin artmasi,

e Teknolojik gelismeler (Atalay, 2016)

2.3.2 Konaklama Isletmeleri

Yerli ve yabanci turistlerin, geceleme ihtiyaglarim1 karsilayan ticari amagh
isletmelere konaklama isletmesi denilmektedir. Giiniibirlik seyahatler disinda, tim
turistler konaklama ihtiyact duymaktadir. Bir turistin konaklayacagi isletmenin tiiriinii,
hem seyahatin turu hem de gidilen yerin 6zellikleri belirlemektedir.

Konaklama isletmeleri, tarth boyunca seyahat eden insanlara ev sahipligi yapmis
durumdadir. Hanlar, kervansaraylar ile baslayan konaklama tesisleri, teknoloji ve
turizmin gelismesi ile oteller, yazliklar, pansiyonlar, dag evleri gibi bir¢cok yapida boy
gostermislerdir. Ulkemizde ise 19.yy. Selguklu devletine kadar dayanmaktadir. Biiyiik
ticari kentlerin merkezi noktalarinda yapilan kervansaraylar, bu yapilarin ilk drneklerini
olusturmaktadir.

Turistik bir seyahatin veya bolgenin, ¢ekici olmasinda konaklama tesislerinin roli
oldukga 6nemlidir. Bir isletmenin yapisal 6zellikleri, konumu, sunulan konfor, yiyecek
ve icecek hizmetleri turistlerin tatil beklentilerinin karsilanmasinda tamamlayici
roldedir. (Akman, 1998) Campell ve Smith’in 1967 yilinda yapmis olduklar

aragtirmada; turist memnuniyeti ile ilgili ilk Olgiimlerin konaklama endustrisinde
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gerceklestirildigi goriilmustiir. Bu degerlendirme; sadece konaklama isletmesinin ve
yiyecek icecek hizmetlerinin kalitesini degil, personel, atmosfer gibi ¢ok yonlii toplam
memnuniyet kavramini etkileyen faktorlerin degerlendirilmesi iizerine yapilmistir.
(Yars, 2014)

Kisacasi; konaklama isletmeleri toplam turistik aktivitelerin 6nemli bir parcasini
olusturmaktadir. Cogu bolgede bu isletmeler, destinasyonun imajint yansitmaktadir.
Turistlerin turizm faaliyetlerinin olumlu yonde tamamlanmas: igin Kritik bir gorev

iistlenmis durumdadirlar. (Akman, 1998)

2.3.2.1 Otel isletmelerinin Gastronomi Turizmindeki Rolii

Turistlerin seyahatleri esnasinda, basta konaklama olmak iizere yeme-igme, eglenme
gibi isteklerini karsilamaya elverisli olarak yapilandirilmis; personeli, mimarisi, belli
uygulamalari, konuklarla olan biitiin iligkileri kurallara ve standartlara baglanmis olan
ticari isletmelere otel denilmektedir. (Megep, 2011)

Uluslararast Turizm Akademisine gore otel isletmeleri; turistlerin seyahatleri
esnasinda belli bir {icret mukabilinde konakladiklar1 ve yeme i¢cme gereksinimlerini
karsiladiklari, kendisine has mimarisi olan ticari isletmelerdir. 1952 yilinda belirlenen
hukuki metine gore, bir isletmenin otel statiisiinii kazanmasi i¢in asagidaki belirtilen

Ozellikleri barindirmasi gerekmektedir:

e Teknik altyapisi ve idari yonetimiyle misafir beklentilerine cevap verebilmek,

e Yiyecek ve igecek hizmetini de saglamak,

e Her kosulda misafir kabul edebilmek,

e Miisterileri ile gecici anlasma imzalamak,

e Otelcilik sektoriiniin teknik ve teknolojik ihtiyaglarini karsilayabilmek,

e Saglamis oldugu lavabo, banyo, tuvalet gibi donanimlarin saglik
yonetmeliklerine uygun olmasi,

e Tiim boliimlerde yeterli sayida personel ¢alistirmasi.
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2000 yilinda resmi gazetede yayinlanan turizm tesisleri yonetmeligine gore; asil
amact misafirlerin geceleme ihtiyacim1 karsilamak olan, bunun yaninda yeme i¢me,
spor, eglence ve benzeri faaliyet alanlar1 bulunan en az 10 odali tesislerdir. (Sevgi,
2017)

Otel isletmelerinde yiyecek ve igecek bolumind; restoranlar, barlar, cafeler, ziyafet
salonlar1 ve oda servisi boliimleri olugturmaktadir. Bu birimler igletmenin biiyiikliigiine,
faaliyet alanina ve hitap ettigi misafir profiline gore degisim gosterebilir. Otellerin,
konaklama hizmetlerinin yan1 sira yiyecek icecek hizmetinde bulunmasi, otel misafiri
disindaki konuklara da bu hizmeti satmasi isletme karliligini etkileyen 6nemli bir satis
politikasidir. Bu noktada; misafirlerin kaliteli hizmet ve yiyecek igecek servisi almasi,
otellerin tizerinde yogunlagsmasi gereken hususlarin basinda gelmektedir. (Arslan, 2010)
Turizm Kkultlriniin gelismis oldugu iilkelerde oteller, son teknoloji ile gelismis mutfak
ve servis uygulamalarinin farkina varmig durumdadirlar. Bu dogrultuda; strekli hizmet
kalitesinin daima arttirtlmasina yonelik ¢caligmalar yapilmaktadir. (Met, 2017)

Yiyecek icecek hizmetleri, depolanamayan ve tasimnamayan faydalardan
olugmaktadir. Milkemmel bir hizmet, tamamlayici ve biitiinsel yapilarin birlesiminden
meydana gelir. Yani iyi hazirlanmis bir hizmet ve lezzetli yapilmis yemeklerin, glzel
atmosfer ile sunulmasi misafirlerin genel izlenimlerini daha olumlu etkileyerek, turizm
faaliyetlerine katilmis turistlerin isletmeden ve bodlgeden memnun edilmis olarak
ayrilmalaria yardimei oldugu bilinmektedir. (Atalay, 2016)

Otel isletmeleri, gastronomi turizminin 6énemli bilesenlerinden birisidir. Turistlerin
bu isletmelerdeki yiyecek ve igecek hizmetinden, mutfak lezzetlerinden memnun
kalmasi gastronomi turizminin o bolgede gelistirilmesi agisindan olduk¢a 6nem arz
etmektedir. Cunku turizm bitinsel bir olgudur. Misafirler sadece yiyecek ve iceceklerin
kalitesini degil, hizmetin, atmosferin ve personel gibi bir¢ok faktoriin degerlendirmesini
yapmaktadirlar. Bu durum toplam misafir memnuniyetlerinin karsilanmasinda 6nemli

bir rol sahibidir. (Sevgi, 2017)
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UCUNCU BOLUM
3. YONTEM

Arastirmanin bu boliimiinde; arastirmanin modeli, evren ve érneklemi, veri toplama

ve verilerin analizleri yontemlerine iliskin bilgilere deginilmistir.

3.1 Arastirmamin Modeli

Yapilan arastirmada; belirlenen bir olay ya da olgunun bir¢ok yoniiyle ele alinmasi,
detayl1 incelenerek ayrintilarinin ortaya ¢ikarilmasi hedef alinmistir. Bu tiir aragtirmalar,
giincel sorunlarin ¢oziimlerine odaklanmis tanimlayici 6zellikli ve uygulama gerektiren
arastirmalardir. (Arslan, 2010) Belirtilen bu hususlardan yola ¢ikarak bu arastirma;
Istanbul’a gelen yabanci turistlerin Tiirk mutfagi ve otel isletmeleri algisim Slgmek
amagli, elde edilen verilerin degerlendirilerek sunuldugu tasvir edici ve uygulamali bir

yaptya sahiptir.

3.2 Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini, Istanbul Atatiirk Havalimam bolgesinde bulunan 4 veya 5
yildizli otellerde en az bir gece konaklayan yabanci turistler olusturmaktadir. Istanbul
ilinin genelinde bir arastirma yapmanin neredeyse imkansiz olmasindan, Istanbul’da
konaklama yapan turistlerin birgogunun havalimani bélgesine yakin oldugu igin bu
otelleri tercih etmesinden kaynakli aragtirmanin yogunlugu bu bolge tizerine yapilmistir.
Arastirmaya konu olan 5 otelin ortalama oda kapasiteleri 300 civaridir. 2017-2018
yillar1 arasinda turizm yogunlugunu g6z Oniinde bulunduracak olursak, maksimum
kapasitede otellerin bu yil i¢erisinde 540.000 civar1 misafiri agirladigi 6n goriilmektedir.
Konuklarin belli oraninin yerli misafir oldugu kesin olsa da aragtirmanin daha genis

kitleye hitap edebilmesi i¢in 540.000 sayis1 esas alinarak drneklem olusturulmustur.
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Tablo 12: Anket Sayst igin Ornek istatistiki Tablo

Hata Pay: Guven Seviyesi
Kitle 10% 5% 1% 90% 95% 99%

100 50 80 99 74 80 88
500 81 218 476 176 218 286
1000 88 278 906 215 278 400
10.000 96 370 4900 264 370 623
100.000 96 383 8763 270 383 660
1.000.000+ |97 384 9513 271 384 664

Kaynak: https://tr.surveymonkey.com/mp/sample-size/ (Survey Monkey, 2019)

Arastirmanin, istenilen giiven seviyesi araligi %90 - %95 arasindadir. Bu dogrultuda
270-384 arasinda yapilan anket sayisinin, istenilen degerleri verdigi goriilmektedir.
Istanbul Atatiirk Havalimani bolgesindeki 5 adet 4 ila 5 yildizli otelde yaklasik olarak
400 tane anket yapilmigtir. Ancak bunlarin 3241 saghkli veri agisindan uygun oldugu

icin degerlendirilmeye alinabilmistir.

3.3 Verilerin Toplanmasi

Arastirmanin amaci dogrultusunda; literatiir kisminda gastronomi ve gastronomi
turizminin kavramsal yapis1 ve diinya tiizerindeki uygulanma bigimleri detayli
aktarilmig, Tirk mutfag ve turizm isletmelerine de agiklayict olarak yer verilmistir.
Istanbul’da konaklama yapan yabanci turistlerin, Tiirk mutfak algis1 ve otel
isletmelerine yonelik goriislerinin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi i¢in
veri toplama yontemi olarak anket uygulanmistir. Anketin uygulanabilirligi i¢in
arastirmanin yapildigi otellerden izin alinarak, restoran veya barda bulunan yabanci
misafirler ile bizzat goriisiilerek elden verilmistir. Anket; Ingilizce dilinde hazirlanarak
misafirlere sunulmus, gerekli durumlarda kendilerine yardim edilmistir.

S6z konusu anketin ilk boliminde; ankete katilanlarin demografik o6zelliklerinin
(cinsiyet, yas, egitim durumu, gelir diizeyi, meslek) yan1 sira, Tiirkiye’de bulunduklar
sire igerisindeki mutfak tercihleri ve harcama diizeylerine iligskin bilgileri elde
edebilecek sorulara yer verilmistir.

Anketin ikinci boliimiinde ise katilimcilarin Tiirk mutfagint degerlendirdigi 14 soru

ile otel isletmesini degerlendirdigi 12 soru bulunmaktadir. Toplamda sorulan 26 soru ile
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yabanci misafirlerin Istanbul’a gelmeden oOnceki izlenimleri ve geldikten sonraki
algilarinin Slgiilmesi hedeflenmistir. iki boyutta ele alinan bu ankette; katilimcilarin
degerlendirme diizeylerini 6lgmek amaciyla besli Likert (kesinlikle katilmiyorum,
katilmiyorum, kismen katilmiyorum, katiliyorum, kesinlikle katiliyorum) olgegi

kullanilmistir.

3.4 Verilerin Analizi

Aragtirmada; anket ile topladi§imiz verilerin birinci bdliimiinde yer alan
katilimeilarin demografik 6zellikleri ve diger sorular analiz edilerek, yiizde ve frekans
dagilimiyla yansitilmstir.

Yabanci misafirlerin Istanbul’a gelmeden once ve geldikten sonra Tiirk mutfagina ve
otel isletmelerine dair diistinceleri aritmetik ortalama ve standart sapma verileri ile
¢Ozlime ulastirilmistir. Yabanci turistlerden elde edilen veriler arasinda, anlamli bir
iligski olup olmadig t-testi (Paired Sample T Testes) ile analiz edilmistir. Yine yabanci
turistlerin Tiirk mutfag1 ve otel islemeleri hakkindaki toplam puanlari arasinda, anlaml
bir farklilik olup olmadigi t-testi ile analiz edilmistir.

Turistlerin Tirk mutfagt ve otel isletmelerine yonelik degerlendirmeleri ile
demografik 6zellikleri arasinda anlamli bir iligski olup olmadigs; iki bagimsiz degisken

igin t- testi, ikiden fazla grup i¢in ise varyans analizi (F) yapilarak ortaya ¢ikarilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu bolumde; turistlerin demografik 6zellikleri hakkinda bilgilere, Tiirk mutfagi ve
otel isletmeleri ile ilgili gortislerinin degerlendirilmesine, Tiirkiye’ye gelmeden 6nce ve
geldikten sonra ifadelerindeki farkliliklarin anlamli olup olmadigi, elde edilen bulgular
esiginde tartistlmistir. Turistlerin Tirk mutfagi ve otel isletmeleri hakkinda goriigleri

oncesi ve sonrasinda karsilastirmali olarak degerlendirilerek yorumlanmustir.

4.1 Katihmeilarin Demografik Ozellikleri Hakkinda Bilgiler
Bu bolimde; anket sorularina cevap veren yabanci turistlerin demografik 6zellikleri
(vas, cinsiyet, uyruk, gelir durumu, meslek) frekans ve yiizde dagilimlar ile

aktarilmastir.

Tablo 13. Yabanci Turistlerin Demografik Ozelliklerine Dair Bulgular

Degiskenler Gruplar f %
Cinsiyet Erkek 236 72,8
Kadin 88 27,2
25 ve alt1 16 49
26-35 82 25,3
Yas 36-45 99 30,6
46-55 83 25,6
56 ve (zeri 44 13,6
Ikogretim 9 8,1
Lise 28 23,0
Egitim Diizeyi Onlisans 74 20,0
Lisans 157 12,4
Lisans Ustl 56 36,5
1000€ ve daha az 33 42,0
1001-2000 € 55 34,1
Ayhk Gelir 2001-3000 € 110 16,0
3001€ ve st 126 79
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Alman 35 10,8

ABD 26 8,0
Ingiltere 23 71
Milliyet Iran 11 34
Hollanda 10 3,1
Avusturya,Rusya, Kanada, 9 2,8
Italya
Fransa, Arabistan 8 2,5
Diger 202 65,4
Is Adamu 28 8,6
Yonetici 22 6,8
Bilgi Teknoloji Uzmani 22 6,8
Meslek Emekli 19 59
Mihendis 17 5,2
Turizmci 13 4,0
Finans Analisti, Pilot 11 3,4
Diger (Hemsire Is¢i, Doktro 181 55.9
Insan Kaynaklari, Ogretmen,
Ev Hanima,

Danlsman,Ogrenci, Profesor,
Arastirmaci, Midiir, Eczaci)

Anket uygulanan turistlerin aylik gelir seviyeleri incelendiginde; biiyiikk kisminin
%38,9’luk bir oranla 3001€ ve daha st gelire sahip olan kisilerden olustugu
goriilmektedir. Diger turistlerin aylik gelir seviyelerine ait oranlar ise; %10,2’si 1000 ve
alti, %17’si 1001-2000€, %34’ 2001-3000€, ve isti gelir seviyesi olarak
saptanmugstir.(Tablo 13)

Mesleklere ait veriler incelendigi ise; yabanci turistlerin %8,6’sinin is adami,
%06,8’nin yonetici ve bilgi teknolojileri ¢alisani, %5,9 emekli, %5,2 miihendis, %4 iiniin
turizmci ve %3,4 finans analisti veya pilot, geriye kalan %55,9’luk dilimin (hemsire,
profesor, pilot, sosyal medya calisani, danigman, satis miidiirii, arastirmaci, kabin
memuru, editdr, serbest meslek c¢alisani, 6grenci, genel miidiir, tasarimci, otomotiv
sektorli calisani, mimar, kimyaci, doktor, denizci, tekstilci, as¢i, miiteahhit, avukat,
giizellik uzmani, eczaci, pazarlama miidiiri, sofor, ofis calisani, insan kaynaklari
uzmani, dis¢i, saglik calisani, gazeteci, hiikiimet ¢alisani, sporcu, akademisyen, isci, ev

hanimu, issiz, 6gretmen) gibi mesleklerden oldugu ortaya ¢ikmustir.
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Yapilan bu calismada; yabanci turistlerin ¢ogunlugunun 9%30,6’sinin 36-45 yas
araliginda oldugu goriilmektedir. Diger turistlerin yas oranlar1 ise %25,6’s1 46-55,
%25,3’1 26-35, %13,6’s1 56 ve tstii ve %4,9 unun da 25 ve alt1 yas araliginda oldugu
ortaya ¢ikmuistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerin egitim diizeyleri ile ilgili veriler bakildiginda;
biiyiik cogunlugunun %48,5’lik oranla tiniversite mezunu oldugu goriilmektedir. Diger
turistlerle ilgili oranlar ise %22,8’i 6n lisans, %17,3’l yiiksek lisans, %8,6’s1 lise ve
%2,8’inin de ilkokul mezunu oldugu gézlemlenmektedir.

Arastirmanin betimsel olarak elde edilen bulgular dikkate alindiginda; Istanbul * a
gelen turistlerin egitim seviyesinin genel olarak yiiksek oldugu, konaklama yapan
misafirlerin biiyiik ¢ogunlugunun Almanya, Amerika ve Ingiltere gibi tilkelerden gelen

yiiksek gelir gruplu kisilerden olustugu anlagilmaktadir.

4.2 Katihmeilarin Tiirkiye’yi Ziyaret Etme Sayilarina iliskin Bulgular

Katilimcilarin Tiirkiye’ye yaptiklari ziyaret sayisi tablo 14’te ylizde ve frekans
analizi ile birlikte gosterilmistir. Arastirmaya katilan turistlerin biiyiikk cogunlugunun;
%34,9 oraninda Tirkiye’ye dort kez ve Uzeri gelmekle birlikte, Glkemize ilk defa
gelenler de %30,6 gibi yuksek bir orana sahiptir (Tablo 14), Bunun yaninda; Tiirkiye’ye
ikinci kez geldigini ifade eden yabanci turistler %25°1ik bir orana sahipken, ti¢lincii kez
gelenlerin orani ise %9,6 olarak belirlenmistir. Tablo 14’den analiz edilecegi gibi,
yabanci misafirlerin bilyiik béliimiiniin Istanbul’u begendigi bunun yaninda biiyiik

kisminin istanbul’a yeniden geldigi anlagilmaktadir.

Tablo 14: Turistlerin Tirkiye'yi Ziyaret Etme Sayilari

Ziyaret sayilari F %
Ik kez 99 30,6
Ikinci kez 81 25,0
Uciincii kez 31 9,6
Dort ve lzeri 113 34,9
Toplam 324 100,0
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4.3 Katihmeilarin Tiirkiye’yi Tercih Etme Sebeplerine iliskin Frekans Analizi
Yabanci misafirlerin, Tiirkiye’yi tercih etme sebeplerine ait bulgular Tablo 15°de

frekans analizi yapilarak verilmistir.

Tablo 15: Turistlerin Tiirkiye’yi Tercih Etme Sebeplerine iliskin Frekans Analizi

Tiirkiye’yi tercih etme nedenleri f %
Uygun tatil imkani 141 43,5
Tarihi-Dogal giizellikleri kesfetmek 133 41,0
Diger (saglik, spor, aile ziyareti, i§ seyahati,transfer) =~ 132 40,7
Tiirk mutfagina 6zgii yemekleri tatmak 131 40,4
Ucuz alig-veris olanaklari 72 22,2
Merak ve Tiirk halkini tanima istegi 52 16,0
Es, dost tavsiyesi 37 11,4
Gegmis tecriibeler 35 10,8

Birden fazla segenek isaretlenerek satir yiizdeleri yansitilmistir.

Ortaya ¢ikan bulgular dahilinde; yabanci turistlerin Tirkiye’yi tercih sebeplerinin
baginda uygun tatil firsati ifadesidir. Turistlerin Tiirkiye’de bulunma sebeplerine goz
atildiginda %43,5’inin uygun tatil imkanin1 degerlendirdikleri, %41 inin tarihi ve dogal
glizellikleri kesfetmek istedigi, %40,7 sinin diger sebepler (saglik, spor, aile ziyareti, is
seyahati, transfer) ile %40,4’linlin ise Tirk mutfagina 6zgii lezzetleri deneyimlemek
igin tilkemizi ziyaret ettikleri belirlenmistir. Ucuz alis-veris imkani igin Tirkiye’ye
gelenlerin oranmin %22,2 ile besinci siray1 aldigr tespit edilmistir. Ayrica %16 oranla
Tirk halkini tanima, %11,4 ile es dost tavsiyesi ve %10,8 oranla gecmis tecriibeler yer
almigtir. Katilimeilarin birden fazla nedenle gelmis olabilecegi 6n goriileceginden, bu
bolimde ¢oklu secim yapmislardir.

Tablo 15 dikkatli irdelendiginde; Istanbul’u ziyaret eden turistlerin gelis nedenlerinin
siralamasinda bulunun ilk dort maddenin birbirine yakin oldugu gézlemlenmektedir.
Istanbul’un gelismis 6zellikleri ve genis yelpazede sagladig sektorsel gesitlilik, farkli
motivasyon kaynagi ile seyahat eden turistlerin ziyaret etmesini saglamaktadir. Bu

durum diger ifadesinin de fazla olmasinda etkili olmasina neden olmustur.
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4.4 Turistlerin Seyahatleri Boyunca Yemek Yedikleri Isletmeler

Yabanci turistlerin otel isletmesi dahilinde yemek yedikleri restoranlar ile otel

disinda faaliyet gdsteren isletmelere iligkin bulgular1 Tablo 16’da verilmistir.

Tablo 16: Turistlerin Tatilleri Siiresince Yemek Yedikleri isletmelerin Dagilimi

Yemek Yenilen Yerler F %
Konakladigim Otelin Restoraninda 236 72,8
Konakladigim Otelin Disinda Bir Restoranda 232 71,6
Diger 19 59
Tiirk Arkadasimin Evinde 14 43
Konakladigim Otelde Kendim Yaparim 4 1,2

Birden fazla segenek isaretlenerek satir yiizdeleri yansitilmistir.

Tablo 16’nin degerlendirilmesiyle anlasilacagi tizere; ankete katilan turistlerin
cogunlugu (%72,8) hem konakladiklar: otelin restoranlarinda yemek yediklerini hem de
(%71,6)” konakladiklar1 otelin disindaki bir restoranda yediklerini ifade etmislerdir.
%5,9’unun diger segenegini isaretledigi, %4,3’in0n Tirk arkadaslarinin evinde,
%1,2’sinin de konakladiklar1 otellerde kendileri hazirlayarak yemek yedikleri
anlasilmaktadir.

Bir kiy1 isletmesine ya da her sey dahil sistemin aksine, Istanbul’daki konaklama
isletmelerinde kalan misafirler yalmizca otelde degil, sehirde yemek yemeyi de tercih
etmektedirler. Bu baglamda Istanbul’un sayisiz yiyecek icecek isletmesi, her kesimden

insana hitap edebilen restoranlarinin ¢oklugu etken durumdadir.

4.5 Yemek Yenilen Isletmelerin Tiirk Mutfagina iliskin Bilgi Verme Durumlari
Turistlerin yemek yedikleri isletmelerde Tiirk mutfagina dair yiyecekler hakkinda
bilgi verilmesi konusundaki degerlendirmelerine dair elde edilen bulgular Tablo 17°de

gosterilmistir.
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Tablo 17: Yemek Yenilen Isletmelerin Tiirk Mutfagina Iliskin Bilgi Verme Durumlar1

ifadeler Otel isletmesi Restoraninda Otel Disinda Bir Restoranda
f % f %
Cok iyi 65 20,1 88 27.2
Iyi 174 53,7 151 46,6
Cok Koti 8 25 3 9

Konaklanan otellerde yer alan restoranlarda, Tiirk mutfagindaki yemeklere dair bilgi
verilmesi konusunda, turistlerin %73,8’1 ¢ok iyi ve iyi se¢enegini isaretleyerek olumlu
diisiinceler belirtirken; %21,3’0 restoranlarin Tirk mutfagindaki yemekler hakkinda
bilgi verme durumlarini orta diizeyde degerlendirmektedir. Turistlerin %5’lik bolimii,
konaklama yaptiklari isletmelerin restoranlarindan Tiirk mutfaginda yer alan yemeklere
dair fazla bilgi alamadiklarmi ifade etmigler ve koti ya da ¢ok kotu olarak
degerlendirmislerdir (Tablo 17). Turistlerin konakladiklari otel disindaki restoranlarin
Tiirk mutfagina 6zgii yemeklere iliskin bilgi vermeleri konusunda ise %73,8’1 bagimsiz
restoranlarin ¢ok iyi veya iyi derecede bilgi aktardiklarini belirterek olumlu goriis
belirtirken, %23,5’i ise bu restoranlarin orta derecede bilgi aktardiklarini belirtmistir.
Buna karsin; turistlerin %2,8’i ¢ok kotii veya kotl secenegini isaretleyerek, disaridaki
restoranlarin Tirk mutfagina ait yemekler hakkinda bilgi vermelerini yetersiz
bulmustur. (Tablo 17).

Tablonun genel degerlendirilmesi yapildiginda Istanbul’daki otel isletmelerinin
biiyiikk boliimiiniin Tiirk mutfaginin 6zelliklerini bilip anlatmaya altyapisinin oldugu,
otel dis1 isletmelerde ise yiiksek gelirli turistlerin Tirk mutfagina ait bilgileri aktarabilen

kaliteli isletmelerden hizmet aldiklar1 anlagilmaktadir.
4.6 Katihmeilarin Tiirkiye’de Bulunduklari Siire I¢erisinde Mutfak Tercihleri

Yabanci turistlerin Tiirkiye’de konaklama yaptiklari siire zarfinda tercih ettikleri
mutfak tirlerine dair elde edilen bulgular tablo 18’de gériilmektedir.
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Tablo 18 : Katilimcilarin Mutfak Tercihleri

Katilimcilarin Mutfak Tercih Durumlar

Mutfak Tercihi Tercih Edenlerin Tercih Etmeyenlerin Toplam Yiizde Oran
Sayisi ( f) Sayisi (324 Kisi) %

Tiirk Mutfagi 296 28 91,4

Uluslararas1 Mutfak 114 210 64,8

Kendi Ulke Mutfagi 39 285 12,0

Fast Food 19 305 59

Diger 19 305 59

Birden fazla segenek isaretlenerek satir yiizdeleri yansitilmistir.

Istanbul’a gelen yabanci turistlerin seyahat motivasyonlarinda, Tiirk mutfagini tatma
isteginin dordiincii sirada olmasina ragmen, gelen turistlerin ¢ogunlugunun Tiirk

mutfagini deneyimlemek istedikleri tablo 18’de gbze ¢arpan bir detay durumundadir.

4.7 Katihmcilarin Tiirkiye’de Tattiklar1 ve En Cok Begendikleri Yemekler

Turistlerin  Tirkiye’de bulunduklar1 siire igerisinde denedikleri ve en ¢ok

begendikleri Tirk mutfagina ait yemeklere ait bulgular tablo 19’da verilmistir.

Tablo 19: Katilmcilarin Tiirkiye'de Kaldiklari Zaman Zarfi Iginde Tattiklari ve En

Begendikleri Yemeklerin Dagilimi

Yemek Gruplar f %  Yemek Gruplari F %
Kebaplar 227 70,1 Borekler 97 29,9
Et Yemekleri 213 65,7 Dolma ve Sarmalar 95 29,3
Tatlilar 198 61,1 Manti 88 27,2
Corbalar 195 60,2 Makarna 86 26,5
Etli Sebze Yemekleri 152 46,9 Yumurtali yemekler 80 24,7
Zeytinyagli Yemekler 143 44,1 Sebze yemekleri 70 21,6
Pilavlar 135 41,7 Kurubaklagil yemekleri 70 21,6
Lahmacun ve Pideler 123 38,0 Tursular 28 8,6
Salatalar 116 35,8 Hosaf ve Kompostolar 26 8,0

Birden fazla secenek isaretlenerek satir yiizdeleri yansitilmistir.
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Tablo 19’a gore; turistlerin Tiirkiye’de konakladiklari siire zarfinda deneyim ettigi ve
en ¢ok begendikleri ilk bes yemek grubunda %70,1 ile kebaplar, %65,7 ile et yemekleri,
%61,1 ile tathilar, %60,2 ile etli sebze yemekleri ve %46,9 ile etli sebze yemeklerinin
oldugu goriilmiistiir. Bunun yani sira %24,7 ile yumurtali yemekler, %21,6 ile sebze ve
kuru baklagil yemekleri, %8,6 ile tursular ve %8 ile hosaf ve kompostolarin turistler
arasinda en az ilgi goren bes yemek grubunda oldugu anlagilmstir.

Katilimcilarin birden fazla segenegi isaretledigi bu boliimde; Tiirk mutfagina has
yemeklerin yani sira, popiiler olan yemeklerin begenildigi anlagilmaktadir. Tursu, hosaf
ve komposto gibi iirlinlerin fazla begenilmemesinde isletmelerin meniilerinde az yer

vermesinin etkili rol oynadigi tahmin edilmektedir.
4.8 Katihmeilarin Seyahatleri Siiresince Yiyecek ve Icecege Harcadiklar: Para
Katilimeilarin Tiirkiye’de yiyecek ve icecege giinliik harcadiklart para Tablo 20’de

frekans analizi ve ylizde dagilimi ile gosterilmistir.

Tablo 20: Katilimeilarin Seyahatleri Siiresince Yiyecek ve Icecege Harcadiklar1 Para

Giinliik harcama tutari (Euro) F %
10€ ve alt1 73 22,5
11€-20€ arasi 78 24,1
21€-30€ aras1 83 25,3
31€ ve fazlasi 91 28,1
Toplam 324 100,0

Tablo 20’nin analizi yapildiginda ise demografik ozellikleri ile Ortlisen, egitim
seviyesi yiiksek ve mutfak ilgisi olan turist profillerinin Istanbul’u ziyaret ettigi ve

dogru orantili olarak ortalamanin {izerinde harcama yaptiklar1 goriilmektedir.
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4.9 Yabanal Turistlerin Turkiye'ye Gelmeden Once ve Geldikten Sonra Tiirk
Mutfagina Iliskin Goriisleri

Turistlerin Turkiye’ye gelmeden onceki Tirk mutfagi hakkindaki diisiinceleri ile
geldikten sonraki goriisleri karsilastirmali t- testi analizleri yapilarak tablo 21’de
gosterilmigtir.

Turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden once Tiirk mutfagi hakkindaki izlenimleri g6z
ontine alindiginda; cevaplanan olumlu ifadeler icerisinde zengin ¢esitlilige sahiptir
gOriistiniin ortalamasi (X=3,55), sagliklidir ifadesinin ortalamasi (X=3,39), istah agici
goriniimii vardir ifadesinin ortalamasi (X=3,64) ve besin degeri yiiksektir ifadesinin
ortalamasi (X=3,37) olarak saptanmistir. Katilimcilarin Tiirk mutfaginin tatmin edicidir
ifadesine verdigi cevaplarin ortalamasi (X=3,54), kendisine has tatlara sahiptir ifadesine
verilen yanitlarin ortalamasi ise (X=3,62) olarak tespit edilmistir. Verilen yanitlar
arasinda ortalamasi en yiiksek olan ifade (X=3,71) ortalama ile hos kokusunun oldugu
izlenimidir. Yapilan degerlendirmeler neticesinde; yabanci turistlerin Tirkiye’ye
gelmeden once Tirk mutfag: izlenimlerinde zengin cesitlilige sahip oldugu, kendisine
has tatlar barindirdigi, istah agici goriiniise sahip oldugu ve hos bir kokusunun oldugu
ifadelerine verilen cevaplar ortalamanin tizerinde, iyiye yakin olarak tespit edilmistir.

Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye gelmeden oOnceki Tiirk mutfagi izlenimlerinde
olumsuz ifadelere verilen yanitlarda ¢ok baharathdir ifadesi (X=3,25), ¢ok yaglidir
ifadesi (X=3,25), fazla sekerlidir ifadesi (X=3,30), fazla kalorilidir ifadesi (X=3,40)
fazla salgalidir ifadesi (X=4,05) ortalamalarina sahiptirler. Ankete katilan turistlerin
Tirkiye’ye gelmeden oOnceki Tirk mutfagina dair izlenimleri degerlendirilmeye
alindiginda; genel olarak elde edilen goriislerin orta diizeyin iizerinde seyrettigi
gozlemlenmistir. Bir bagka anlatim sekliyle; yabanci turistler Tiirkiye’ye gelmeden dnce
Tirk mutfaginin baharatli, kalorisi ve yag orani yiiksek, tuz ve seker miktarinin fazla

oldugu goriislerine sahiptirler diislincesi bulgular 1s18inda gbz Oniline ¢ikmaktadir.

72



Tablo 21: Katilimeilarin Tiirkiye’ye Gelmeden Once ve Geldikten Sonra Tiirk Mutfag: Degerlendirmelerine Iliskin Bulgular

Tark Yemekleri

Tirkiye’ye Gelmeden Once

Tirkiye’'ye Geldikten Sonra

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

% % % % % X SIS % % % % % X 388 T
Zengin 43 8,6 22,5 53,7 9,3 3,55 0,52 1,2 0,6 6,8 57,1 32,7 4,21 0,39 12,25 0,000*
cesitlilige
sahiptir
Sagliklidir 31 12,7 34,9 38,3 9,6 3,39 0,93 0,9 3,7 19,8 494 25 3,94 0,83 10,53 0,000*
Goriiniis olarak 1,9 6,8 27,5 50,6 11,7 3,64 0,84 0 2,8 6,5 57,4 31,8 42 0,68 11,15 0,000*
istah agidir
Lezzetlidir 1,9 12,3 30,6 43,8 9,9 3,48 0,9 0,3 2,2 7,7 47,2 41 4,28 0,72 13,93 0,000*
Besin degeri 2,8 10,8 38,9 38,6 74 3,37 0,88 25 4,9 259 451 20,1 3,76 0,91 6,45 0,000*
yuksektir
Cok 4 17,9 38,9 27,3 8,3 3,2 0,97 4,6 17,9 30,2 30,2 15,4 3,34 1,09 2 0,046
baharatlidir
Fazla tuzludur 2,2 21 39,8 28,7 6,8 3,17 0,91 34 24,1 28,4 28,1 14,5 3,26 1,09 1,27 0,205
Cok yaghdir 31 16 38,9 32,4 7,7 3,25 0,93 5,2 18,8 26,5 34,3 13,6 3,32 1,09 1,03 0,303
Fazla sekerlidir 2,5 17,6 34,9 34,6 9 33 0,95 59 17,3 30,9 28,7 15,7 331 1,11 0,17 0,868
Tatmin edicidir 2,2 9,6 31,5 42,6 12,7 3,54 0,91 1,2 74 17 40,7 32,1 3,96 0,95 6,67 0.000*
Kendine has 0,9 8,3 31,5 441 13,6 3,62 0,85 2,2 5,2 21,6 41,7 27,8 3,89 6,67 4,33 0,000*
tatlara sahiptir
Fazla kalorilidir 3,1 12 34,9 38,9 9,6 34 0,93 34 7.4 25 40,7 21,9 3,71 1 4,44 0,000*
Fazla Salgalidir 4,6 13 36,7 38,6 5,6 3,27 0,92 4,9 14,5 244 35,8 18,8 3,49 11 3,15 0,002*
Kokusu hostur 1,5 59 26,9 49,1 15,1 3,71 0,85 0,9 3,7 14,2 41,4 38,3 4,14 0,86 7,05 0,000*
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Yabanci turistlerin Tiirkiye’ye geldikten sonra Tiirk mutfagi hakkindaki olumlu
gortsleri incelendiginde ise zengin gesitlilige sahip olmasi ifadesi (X=4,21), sagliklidir
ifadesi (X=3,94), istah agic1 goriiniime sahiptir ifadesi (X=4,20), lezzetli oldugu ifadesi
(X=4,28) olarak saptanmustir. Katilimcilarin, Tirk mutfaginin besin degeri yiiksek
oldugu ifadesine verdigi yanitlarin ortalamasi (X=3,76) iken kendisine has tatlarinin
oldugu ifadesine verilen yanitlarin ortalamasi ise (X=4,33) seklinde saptanmustir.
Turistlerin, Tirk mutfaginin tatmin edicidir ifadesine verdikleri yanitlarin ortalamasi ise
(X=3,96) dir. Tiirk mutfaginin hos kokulu yemeklere sahip oldugunu gosteren ifadenin
verilen yanitlar dahilinde ortalamas1 ise (X=4,14) olarak saptanmistir. Genel
degerlendirme yapilacak olursa; turistlerin Tirk mutfagini tattiktan sonra olumlu
ifadelere dair goriislerinde, biiyiik oranda degisim gozlemlenmistir. Besin degerinin
yiiksek oldugu ve tatmin edicidir ifadesi ortalamanin tizerinde, iyiye yakin olarak tespit
edilmigken; diger tim olumlu ifadeler iyinin Gzerinde, ¢ok iyiye yakin egilim
gostermistir. Ozetle; yabanci turistler Tiirk mutfagini zengin gesitliligi olan, kendisine
has tatlar barindiran, saglikli, lezzetli, doyurucu, hos kokulu ve besin degeri yiiksek olan
bir mutfak olarak degerlendirmislerdir.

Katilimeilarin, Tiirkiye’ye geldikten sonra Tiirk mutfagina dair olumsuz goriisleri
degerlendirildiginde; fazla baharatlidir ifadesinin ortalamasi (X=3,34) ve fazla tuzludur
ifadesinin ortalamasi (X=3,26) seklindedir. Ankete verilen cevaplar icerisinde; fazla
yaghdir goriisiine cevap verenlerin ortalamasi (X=3,32), fazla sekerlidir ifadesinin
ortalamasi ise (X=3,31) olarak saptanmustir. Katilimeilarin, olumsuz goriisler igerisinde
fazla kalorilidir ifadesine verdikleri yanitlarin ortalamasi (X=3,71), fazla salgalidir
ifadesine verilen yanitlarin ortalamasi (X=3,49) olarak tespit edilmistir. Yabanci
turistlerin, Tirkiye’ye geldikten sonraki olumsuz goriislerinde fazla kalorilidir
ifadesindeki yanitlarin ortalamasinda goriinen artis disinda, degerlendirmelerin yine
genel olarak ortalama diizeyin ilizerinde oldugu tespit edilmistir. Bagka bir anlatim
sekliyle; yabanci turistler Tirk mutfagini genel olarak fazla salgali, baharatli, fazla
kalorili, seker ve tuz orani yliksek olarak degerlendirmislerdir. Tiirk mutfaginin tuzlu
oldugunu ifade eden olumsuz goriis (X=3,26) katilimeilarin en az katilim gosterdikleri
ifade olmustur.

Yabanci turistlerin, Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerinin Tiirkiye’ye gelmeden 6nce

ve geldikten sonra farkli olup olmadigi yapilan t- testi analizleri ile gosterilmistir.
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Katilimcilarin degerlendirmeleri karsilastirildiginda ¢ok yaglidir, ¢ok baharatlidir, fazla
tuzludur ve fazla sekerlidir ifadeleri digindaki tiim ifadelerde anlamli farklilik oldugu
ortaya cikmustir.  Turistlerin genel degerlendirilmelerinin aritmetik ortalamalari
incelendiginde; zengin cesitlidir, istah agic1 goriinlime sahiptir, lezzetlidir ve hos
kokuludur ifadeleri Turkiye’ye gelmeden oOnceki izlenimleri, Tirkiye’ye geldikten
sonraki goriislerine oranla en yiiksek artig1 gosteren ifadeler olmustur.

Tim bu degerlendirmelerden anlasilacagi iizere; turistlerin Tirkiye’ye geldikten
sonraki Tiirk mutfagi degerlendirmeleri ortalamanin iizerinden, iyi ve ¢ok iyiye yakin

yonde olumlu anlamda degisim gostermistir.

4.10 Katihmeilarin Tiirkiye'ye Gelmeden Once ve Geldikten Sonra Otel
Isletmelerine Iliskin Goriisleri

Yabanci turistlerin, Tiirkiye’ye gelmeden 6nce genel otel isletmeleri diisiinceleri ve
Tiirkiye’de (Istanbul) konakladiktan sonraki degerlendirmeleri ile ilgili karsilastirmalara
yonelik veriler yapilan t-testi sonuglar1 analizleri ile birlikte tablo 22°de gosterilmistir.

Anket sorularina verilen cevaplara gore; yabanci turistlerin Tiirkiye’de bulunmadan
onceki otel isletmelerine yonelik izlenimlerinde, Tlrk kultiriine 6zgi motiflere sahiptir
ifadesinin ortalamasi (X=3,72), hijyene 6nem verilir ifadesinin ortalamasi (X=3,54)
olarak tespit edilmistir. Verilen yanitlar igerisinde hizli hizmet vermektedir ifadesinin
ortalamasi (X=3,57), hesaplidir ifadesinin ortalamasi ise (X=3,55) seklinde saptanmustir.

Ankete katilan turistlerin, otel isletmelerinin keyifli olduguna dair goriislerinde
ortalama (X=3,56) olarak saptanirken, sik tasarimli olduklarma dair diistincelerinde
ortalama (X=3,40) olarak belirlenmistir. Turistlerin, otel isletmelerindeki meniiler
hakkindaki goriislerini soran sorularda; meniler anlasilir ifadesine vermis olduklari
yanitlarin ortalamasi (X=3,50) iken farkli yas gruplarina hitap eden segenekler
mevcuttur ifadesine vermis olduklari yanitlarin ortalamasi ise (X=3,51) olarak tespit
edilmistir.

Otel isletmelerinde, Tiirk mutfagini tanitic1 faaliyetler bulunur ifadesine katilimcilar
tarafindan verilen yanitlarin ortalamasi (X=3,51) olarak belirlenmisken; otellerde farkli
yiyecek igecek alternatiflerinin bulunduguna dair ifadeye verilen cevaplarin ortalamasi

ise (X=3,56) olarak saptanmustir.
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Tablo 22: Katilimcilarin Tiirkiye'ye Gelmeden Once ve Geldikten Sonra Otel Isletmelerine Iliskin Goriisleri

Otel isletmeleri

Tiirkiye’ye Gelmeden Once

Tirkiye’ye Geldikten Sonra

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5

% % % % % X S.S. % % % % % X S.S T P
Turk kiltirine 6zgu 19 7.1 23,5 49,4 16,0 3,72 0,88 0,6 2,8 111 50,6 32,7 4,14 0,77 7,78 0,000*
motiflere sahiptir
Hijyene 6nem 3,1 7,7 32,7 41,0 13,3 354 0,93 0,6 15 16,7 47,2 31,8 4,10 0,77 9,18 0,000*
vermektedir
Hizli hizmet 1,5 8,0 30,6 47,8 9,9 3,57 0,84 0,3 3,1 21,6 43,8 29,0 4,00 0,82 7,61 0,000*
vermektedir
Hesaplidir 4,3 7,7 27,2 46,3 12,3 3,55 0,96 0,6 4,6 18,8 41,7 32,1 4,02 0,87 7,25 0,000*
Atmosfer keyif vericidir 3,7 8,0 29,6 42,3 14,2 3,56 0,96 0,9 2,5 14,2 47,5 32,7 4,11 0,80 9,12 0,000*
Tasarimu siktir. 34 11,4 31,8 35,5 15,7 3,40 1,00 0,9 52 17,6 42,9 31,2 4,00 0,89 8,03 0,000*
Meniiler anlagilir 5,6 9,0 28,1 41,0 14,2 3,50 1,03 1,2 8,0 20,1 44,4 24,1 3,83 0,93 4,97 0,000*
Farkli yas gruplarina 2,2 11,7 32,7 36,1 15,1 3,51 0,96 1,5 9,3 21,6 28,3 27,2 3,82 0,99 4,51 0,000*
hitap eden secenekler
bulunur.
Tirk mutfag: tamitihr 4,0 9,6 29,9 41,0 13,3 351 0,98 2,5 10,7 22,8 38,3 23,8 3,71 1,02 3,12 0,002*
Isletmenin farkli 2,8 8,0 35,2 34,9 170 3,56 0,96 1,2 10,2 20,7 36,7 29,0 3,83 1,00 4,14 0,000*
alternatifleri bulunur
Hizmet kalitesine 2,8 11,7 24,4 43,5 154 3,58 0,98 0,3 6,2 17,0 441 30,2 4,00 0,87 6,30 0,000*
onem verilir.
Misafir memnuniyetine 3,4 8,3 25,6 39,5 21,0 3,67 1,01 1,01 4,9 154 34,9 414 4,12 0,93 6,83 0,000*
onem verilir.
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S6z konusu otellerde; hizmet kalitesine énem verilir ifadesine katilimcilarin verdigi
cevaplarin ortalamast (X=3,58), misafir memnuniyetine 6nem verilir ifadesine ise
verilen yanitlarin ortalamasi ise (X=3,67) olarak saptanmustir.

Yabanci turistlerin, Tiirkiye’ye geldikten sonraki degerlendirmeleri igerisinde Tiirk
kiiltiiriine 6zgii motifler yansitir ifadesine verilen cevaplarin ortalamasi (X=4,14) olarak
tespit edilmistir. Verilen yanitlarda; otel isletmelerinde hijyene 6nem verilir ifadesini
ortalamasi ise (X=4,10) olarak belirlenmistir. Turistlerin, otel isletmesinde aldiklar
hizmetlerin hizli oldugu goriisiine vermis olduklar1 yanitlarin ortalamasi (X=4,00)
maliyet agisindan hesaplidir ifadesine verdikleri yanitlarin ortalamasi ise (X=4,02)
olarak goOzlemlenmistir. Anket uygulanan turistlerin, isletme atmosferlerini
degerlendirdikleri ifadeye verdikleri yanitlarin ortalamasi (X=4,11) ve sik tasarimlidir
ifadesine verdikleri yanitlarin ortalamasi ise (X=4,00) olarak tespit edilmistir.

Yabanci turistlerin, otel isletmelerinde servis edilen meniilerin anlasilirligina dair
ifadeye verdikleri yanitlarin ortalamasi (X=3,83), meniilerin farkli yas gruplarina ait
segenekler bulundurur ifadesine verdikleri yanitlarin ortalamasi ise (X=3,82) olarak
saptanmigtir. Turistlerin, Tlirk mutfag: tanitilir ifadesine verdikleri yanitlarin ortalamasi
ise (X=3,71) olarak tespit edilmistir.

Otel isletmelerinin farkli yiyecek ve igecek servis alternatifleri bulunur ifadesine,
katilimcilarin vermis oldugu yanitlarin ortalamasi (X=3,83), hizmet kalitesine 6nem
verir ifadesine vermis olduklar1 cevaplarin ortalamasi ise (X=4,00) olarak tespit
edilmistir. Otel isletmelerinin misafir memnuniyetine vermis olduklar1 6nemi Slgen
ifadede alinan yanitlarin ortalamasi ise (X=4,12) olarak saptanmuistir.

Elde edilen bulgularin genel degerlendirmeleri yapildiginda; turistlerin Tirkiye’ye
geldikten sonra otel isletmelerine ve otel isletmelerinde aldiklar1 servise yonelik
goriiglerinde olumlu yonde artis goriilmiistir. Bu artis, otel isletmelerinin yapisal
ozelliklerini nitelendiren ifadelerde i1yinin lizerinde ¢ok iyiye yakin seviyelerde artis
gostermisken; otel isletmelerinin, servis ve mutfak Ozelliklerini yansitan ifadelerde
ortanin {lizerinde iyiye yakin olarak artig gostermistir. Misafirlerin, Tiirkiye’ye geldikten
sonraki degerlendirmelerinde Tiirk mutfagina 6zgli motifler bulunur ifadesi ve misafir
memnuniyetine onem verilir ifadesi en yiiksek katilim oranina sahip olmustur. Bagka
bir anlatim bicimiyle; yabanci turistler genel olarak otel isletmelerinin yapisal

ozelliklerini begenmis ve aldiklari hizmetlerden memnun kalmislardir.
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Tablo 23: Yabanci katilimeilarin Tirk Mutfagina ve Otel Isletmelerine Dair Tiirkiye'ye

Gelmeden Once Ve Geldikten Sonraki Degerlendirmelerinin Karsilastiriimasi

Tiirkiye’ye Gelmeden Tiirkiye’ye Geldikten
Once Sonra t p
X S.S. X S.S.
Tiirk mutfag:
7,09 52,87 6,64 11,98 0,000*
47,95

Otel Isletmeleri
8,16 47,73 7,01 10,97 0,000*
42,82

*p<0,05 ise anlamli farklilik bulunur.

Katilimcilarin, Tirk mutfagina dair Tiirkiye’ye gelmeden 6nce izlenimlerinin ve
geldikten sonra goriislerinin karsilagtirmali analizleri (Paired Sample Testes) yapilarak
tablo 22’ de gosterilmistir. Elde edilen bulgular 1s1ginda; (p=0,00<0,05) aralarinda
anlamli farklilik oldugu belirlenmis, katilmcilarin Tirkiye’ye geldikten sonra Tilrk
mutfagi ile ilgili goriisleri daha olumlu olarak degismistir.

Ayni tabloda degerlendirilecegi tizere; turistlerin llkemize gelmeden Once ve
geldikten sonra otel isletmelerine olan goriisleri olumlu yonde degismistir. Yapilan
analiz (Paired Sample Testes) ile ortaya ¢ikan (p=0,00<0,05) sonucuna gdre misafirlerin
gelmeden Onceki diisiinceleri ile geldikten sonraki degerlendirmeleri arasinda anlamli
farklilik oldugu goriilmektedir.

Tablo 22’nin genel degerlendirilmesi yapildiginda; yabanci turistlerin Tirkiye’ye
yani Istanbul’a geldikten sonra Tiirk mutfag: ve otel isletmelerine dair goriisleri olumlu
yonde degismistir. Bu durum aragtirmanin basinda bahsi gecen ° H2:  Yabanci
turistlerin Istanbul’a geldikten sonra edindikleri Tiirk mutfag: ve otel isletmeleri algilari
Tiirkiye’ ye gelmeden oOnceki izlenimlerden daha olumludur.” hipotezini

desteklemektedir.

4.11 Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagma iliskin Gériislerinin Demografik ve
Kisisel Ozelliklerine Gore Degerlendirilmesi
Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin demografik ve diger 6zelliklerinin, Tirkiye’ye

geldikten sonra Tiirk mutfagina dair goriisleri ile karsilastirmasi amaci ile iki gruptaki
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bagimsiz orneklemler igin t- testi (t), ikiden fazla grup igin ise varyans (F) analizi

yapilarak elde edilen sonuglar tablo 23°te belirtilmistir.

Tablo 24: Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagina Iliskin Gériislerinin Demografik ve Kisisel

Ozelliklerine Gore Degerlendirilmesi

Degiskenler Tiirkiye ‘ye Geldikten Sonra
n X 8@ )= P
Erkek 229 53,48 6,23
Cinsiyet Kadin 88 51,28 7,39 0,48 0,747
25 ve alt1 16 52,62 6,22
Yas Aralig1 | 26-35 81 52,40 572
36-45 97 52,95 5,83 5,29 0,263
46-55 80 52,65 7,96
56 ve Uzeri 43 54,06 7,48
ko gretim 9 53,38 7,14
Lise 30 51,70 6,29
Egitim On lisans 72 50,06 8,05 0,52 0,000*
Dizeyi Lisans 154 54,14 6,12
Lisansusti 54 53,59 4,82
1000€ ve az 33 51,39 6,46
Gelir 1001-2000€ 52 52,96 6,16 0,69 0,55
Dizeyi 2001-3000€ 110 52,84 5,99
3001€ ve listii 124 53,26 7,40
15 adami 28 54,42 5,86
Yonetici 22 51,99 4,64
Bilgi Tekn. Uzm. | 22 55,36 5,66
Meslek Emekli 19 50,05 9,57 1,63 0,230
Muihendis 17 54,11 6,79
Turizmci 13 55,61 7,00
Diger 203 53,87 6,58
Almanya 35 50,00 8,14
Amerika 26 56,46 4,70
Uyruk 1ngiltere 23 50,34 5,38 1,60 0,010*
Iran 11 51,72 7,22
Hollanda 10 49,60 7,18
Diger 219 53,93 6,52
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Tablo 24’te sonuglar incelendiginde; katilimcilarin  Tirk Mutfagina dair
degerlendirmelerinde cinsiyetlerine, yaslarina, aylik gelirlerine, mesleklerine ve
uyruklarina gére anlamli bir farklilik bulunmamaktadir. Diger yandan,; turistlerin egitim
duzeylerine goére (p=0,000<0,05) sonuglar incelendiginde anlamli bir farklilik
goriilmiistiir. Turistlerin vermis olduklar1 yanitlarin genel degerlendirmesi yapildiginda;
ankete katilan turistlerin Tiirk mutfagina yonelik goriiglerinin orta diizeyin tizerinde
olumlu oldugu gézlemlenmistir.

Tiirk mutfagr hakkinda olumlu goriise sahip turistler icerisinde, lisans seviyesindeki
turistlerin (x=54,14) ve lisanslstii egitim seviyesindekilerin (x=53,59) diger egitim
seviyesindeki turistlere oranla daha olumlu degerlendirmeler yaptig1 belirlenmistir. On
lisans mezunu katilimcilarin (Xx=50,06) ilkokul ve lise egitimi seviyesindeki turistlere
nazaran daha olumlu goriis belirttigi belirlenmistir.

Turistlerin meslekleri bakimindan degerlendirilme yapildiginda ise katilim sayist en
yiiksek olan 5 meslek grubu arasinda turizmcilerin (Xx=55,61) ve bilgi teknoloji uzmani
turistlerin (x=55,36) Tlrk mutfagi hakkinda diger meslek grubundaki turistlere oranla
daha olumlu goriise sahip olduklari tespit edilmistir. Emekli turistlerin ise (x=50,05)
geri kalan tim meslek grubundaki turistlere oranla daha az olumlu goriise sahip
olduklar1 gézlemlenmistir.

Turistlerin milliyetleri agisindan incelendiginde ise ankete katilimer sayisi en yiksek
5 ililke arasinda Amerikali turistlerin (x=56,46) Tiirk mutfagi hakkinda en olumlu

degerlendirmeleri yaptiklar1 gézlemlenmistir.

4.12 Yabana Turistlerin Otel isletmelerine Iliskin Goriislerinin Demografik ve
Kisisel Ozelliklerine Gore Degerlendirilmesi

Yabanct turistlerin, Tirkiye’ye geldikten sonra otel isletmelerine dair
degerlendirmelerinin demografik ve diger 6zelliklerine gore karsilastirmasi amaciyla
yapilmis olan, iki grupta yer alan bagimsiz 6rneklemler i¢in t-testi, ikiden fazla bagimli
degiskenleri i¢in varyans (F) analizi tablo 25’te gosterilmistir.

Tablo 25’te sonuglar incelendiginde; turistlerin otel isletmeleri ile ilgili goriisleri
incelendiginde cinsiyet, yas, egitim, gelir, meslek ve milliyetleri arasinda anlamli bir

farklilik bulunamamustir.
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Tablo 25: Yabanci Turistlerin Tiirk Mutfagina Iliskin Gériislerinin Demografik ve

Kisisel Ozelliklerine Gére Degerlendirilmesi

Degiskenler Tiirkiye ‘ye Geldikten Sonra

n X $.S t/F P
Erkek 229 47,75 7,07

Cinsiyet Kadin 88 47,65 6,89 0,13 0,909
25 ve alt1 16 46,81 6,83
Yas Araligi | 26-35 81 47,92 6,90

36-45 97 47,75 7,16 0,68 0,603
46-55 80 46,98 7,36
56 ve Uzeri 43 49,04 6,36
[kogretim 9 48,66 8,38
Lise 30 48,53 6,57

Egitim On lisans 72 46,47 7,69 1,52 0,196
Dizeyi Lisans 154 48,49 6,43
Lisansust 54 46,59 7,55
1000€ ve az 33 45,28 7,55

Gelir 1001-2000€ 52 47,44 7,86 1,59 0,190
Duzeyi 2001-3000€ 110 48,19 6,48
3001€ ve iistii 124 47,73 6,90
Is adanu 28 48,35 7,31
Yonetici 22 46,31 4,97
Bilgi Tekn. Uzm. | 22 48,38 7,34

Meslek Emekli 19 44,94 8,24 1,21 0,174
Mihendis 17 49,41 5,01
Turizmci 13 47,46 6,80
Diger 203 49,04 6,61
Almanya 35 45,45 7,30
Amerika 26 51,57 3,92

Uyruk ingiltere 23 47,30 7,54 1,30 0,097
[ran 11 49,27 6,38
Hollanda 10 49,66 6,04
Diger 219 47,71 6,24
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Elde edilen veriler incelendiginde; yas diizeyleri arttikca otel isletmelerine dair
goriigleri de olumlu olarak arttii gozlenmistir. Egitim diizeyi ac¢isindan ilkokul
(x=48,66) ve lise (x=48,53) diizeyindeki yabanci turistler ile katilim sayisi en ¢ok olan 5
meslek grubu icersinde mihendis (x=49,41) ve bilgi teknoloji uzmanlarinin (x=48,38)
otel isletmelerine iliskin goriislerinin, diger meslek grubundaki turistlere gore daha
olumlu oldugu belirlenmistir. Turistlerin milliyetleri ag¢isindan degerlendirildiginde;
katilimct sayisi en ¢ok olan 5 millet arasindan Amerika (X=51,87) ve Hollandali
turistlerin  (x=49,66) diger turistlere oranla otel isletmelerine karsi daha olumlu

degerlendirmelerde bulunduklari elde edilen bulgular dahilinde tespit edilmistir.
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BESINCI BOLUM

SONUC VE ONERILER

Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin, Tirk mutfagina ve konakladiklar1 otel
isletmelerine iliskin goriislerinin degerlendirilmesi amaciyla yapilan bu aragtirmanin,
orneklem grubunu Istanbul Atatiirk Havalimam Bolgesi’ndeki 4-5 yildizli otellerde
konaklayan 324 adet yabanci turist olugturmaktadir.

Arastirmanin yapildigi otellerde konaklama yapan turistlerin ¢ogunlugu erkek, 36-45
yas araliginda, is adami yabanci turistler olusturmustur. Ayrica 6rneklem grubunun
%48,5’1ik biiyiik ¢ogunlugunu iiniversite mezunu, %38,9’luk oranla 3001 € ve iizerinde
gelire sahip Alman, Amerikan ve Ingiliz turistleri olusturmaktadir.

Aragtirmada dikkat c¢eken hususlardan biri; Istanbul’a gelen yabanci turistlerin
%75°1ik bolimiinlin en az iki veya lizeri sayida Tiirkiye’ye gelmis olmasidir. Gelen
turistlerin, Tiirkiye’yi tercih sebeplerinde uygun tatil imkan1 %43,5’lik oranla ilk sirada
yer alirken; arastirmanin deginmek istedigi dnemli noktalardan biri olan Tiirk mutfagini
tatma isteginin seyahat nedeni olmasi siralamada doérdiincii olmustur.

Arastirmaya konu olan turistlerin, Tiirkiye’ye gelme onceliklerinde Tiirk mutfagini
tatma istegi dordiincii olmasina ragmen; mutfak tercihlerinde Tiirk mutfagini hig tercih
etmeyenlerin sayisi sadece 28 kisidir. Bu da toplam oranin yalnizca %8,6’lik boliimiine
degerdir. Bu sonug, arastirmanin ortaya c¢ikarmak istedigi 6nemli ve dikkat cekici
durumlardan biridir.

Yabanci turistlerin, Tiirk mutfaginda en c¢ok begendikleri yemeklerinin basinda
kebaplar, et yemekleri, tatlilar ve ¢orbalar gelmektedir. Kuru baklagil, tursu, hosaf ve
kompostolar ise begeni siralamasinda en altta kalmiglardir.

Katilimcilarin, Tiirkiye’de bulunduklar1 siire igerisinde yiyecek ve igecek
harcamalar1 miktar1 boliimiine verdikleri cevaplarda %28,1’lik kismin 31€ ve {izeri
yiiksek harcama seviyesinde oldugu gozlemlenmistir.

Ankete katilan yabanci turistlerin, Tirkiye’ye gelmeden onceki Tirk mutfagi
izlenimlerinin genel olarak ortalamanin iizerinde oldugu sdylenebilir. Katilimcilarin

olumsuz goriislerini 6lgen tuzlu olma, yagl olma, baharatli olma, sekerli olma, fazla
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kalorili ve fazla salgali olma ifadelerinde katilim orta diizeyde gozlemlenirken;
yemeklerin fazla yagli olmasi gorlisii, izlenimlerin en olumsuzu durumdadir.
Katilimcilarin Tiirkiye’ye gelmeden onceki goriislerinde hos kokulu ve goriiniis olarak
istah acic1 ifadesi olumlu izlenimlerde ilk siradadir.

Katilimeilarin, Tirkiye’ye geldikten ve Tirk mutfagini tattiktan sonraki goriisleri
degerlendirildiginde; zengin ¢esitli olma, goriiniis olarak istah agicit olma ve lezzetli
olma ifadeleri olumlu goriislerde en ¢ok ortaya cikanlardir. Tiirk mutfagimma dair en
belirgin olumsuz ifade ise fazla kalorili oldugu gorisidir. Genel olarak
degerlendirildiginde; yabanci turistlerin Tiirk mutfagina dair diisiinceleri Tiirkiye’ye
geldikten sonra olumlu yonde artis géstermistir.

Arastirmaya katilan yabanci turistlerin; Tiirkiye’ye gelmeden once otel isletmelerine
dair goriislerinde Tiirk kiiltiiriine 6zgii motifler yansitir ve misafir memnuniyetine dnem
verir ifadeleri en yiiksek katilima sahip durumdadir. En diisiik katilim ise tasarimi siktir
ifadesi olmustur. Katilimcilarin, Tiirkiye’ye geldikten sonra otel isletmelerine dair
goriiglerinde biiyiik oranda degisme goriilmiis, olumlu anlamda artis gézlemlenmistir.
Misafir memnuniyetine 6nem verme, Tirk kiiltlirline 6zgli motifler yansitmasi ve keyifli
atmosfere sahip olmasi ifadeleri en ¢ok katilim gosterilen ifadelerdir. Tiirk mutfagini
tanitma ve farkli yas gruplarina hitap eden meniiler bulunur ifadeleri en az katilimi
almalarina ragmen; begeni ortalamalari orta diizeyin {lizerinde iyiye yakin seviyededir.

Ankete katilan yabanci turistlerin; Tiirk Mutfagina dair goriislerinde cinsiyetlerine,
yaslarma, aylik gelirlerine, mesleklerine ve uyruklarina gore anlamli bir farklilik
bulunmamaktadir. Diger taraftan; turistlerin egitim diizeylerine gore sonuglar
incelendiginde, anlamli bir farklilik vardir. Turistlerin vermis oldugu yanitlar
degerlendirildiginde; turistlerin genel olarak Tirk mutfagina dair goriislerinin orta
diizeyin Gzerinde olumlu oldugu gézlemlenmistir. Tlrk mutfag: hakkinda olumlu goriis
bildiren yabanc turistler igerisinde; lisans diizeyindeki turistlerin ve lisansiistii egitim
seviyesindeki turistlerin, diger egitim seviyesindeki turistlere oranla daha olumlu goriis
belirttikleri arastirma sonucunda ortaya ¢ikmustir. On lisans mezunu katilimeilarin diger
egitim seviyesindeki misafirlere oranla daha az olumlu goriis belirttigi, yine arastirma
sonucunda belirlenmistir. Meslekleri agisindan incelendiginde; katilim sayisi en yiiksek
olan 5 meslek grubu arasinda turizmcilerin ve bilgi teknoloji uzmani turistlerin, Turk

mutfagr hakkinda diger meslek gurubundakilere goére daha olumlu goriise sahip
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olduklar; diger taraftan emekli turistlerin diger meslek grubundaki turistlere gére daha
az olumlu goriise sahip olduklari tespit edilmistir. Turistlerin milliyetleri agisindan
incelendiginde ise ankete katilimci sayisi olarak en ¢ok 5 {ilke arasindan Amerikali
turistlerin TUrk mutfagi hakkinda en olumlu goriise sahip oldugu saptanmustir.

Anketin uygulandig1 yabanci turistlerin, otel isletmeleri ile ilgili gorisleri
incelendiginde cinsiyet, yas, egitim, gelir, meslek ve milliyetleri arasinda anlamli bir
farklilik bulunmamustir. Elde edilen veriler incelendiginde; yas diizeyleri arttik¢a otel
isletmelerine dair goriisleri de olumlu olarak arttigi goézlenmistir. Egitim diizeyi
acisindan ilkokul ve lise diizeyindeki yabanci turistler ile katilim sayis1 en ¢ok olan 5
meslek grubu igersinde muhendis ve bilgi teknoloji uzmanlarmin otel isletmelerine dair
degerlendirmelerinin, diger meslek grubundaki turistlere oranla daha olumlu oldugu
ortaya c¢ikmistir. Turistlerin milliyetleri acisindan degerlendirme yapildiginda ise
katilimcr sayisi en yiiksek olan 5 millet arasindan Amerika ve Hollandali turistlerin,
diger turistlere oranla otel isletmelerine karsi daha olumlu diisiincelere sahip olduklari
elde edilen bulgular arasindadir.

Yukarida genel olarak belirtilen sonuglar arastirmanin amaci agisindan 6zetlenecek
olursa; yabanci turistlerin Tirk mutfagina iliskin goriisleri genel olarak olumlunun
lizerinde iken Istanbul’daki otel isletmelerine karsi goriisleri ¢ogunlukla orta
dizeydedir.

Yapilan bu aragtirmada, yabanci turistlerin sekiz secenekli Tiirkiye’ye seyahat
nedenleri arasinda Tirk mutfagmin kigik bir farkla dordiincii sirayr aldigi
belirlenmistir. Bu durumda; arastirma hipotezlerinden ¢’Hs: Istanbul’a gelen yabanci
turistlerin tercih nedenleri arasinda Tiirk mutfagi 6nemli rol oynamaktadir.”” hipotezi
nispeten desteklenmistir.

Turistlerin neredeyse tamaminin Tiirkiye’de kaldiklar1 siire igerisinde hem otel
isletmesinde hem de otel dis1 bir isletmede Tiirk mutfagini, diger mutfaklara karsin
tercih etmesi arastirmanin 6nemli bulgularindan biridir. Dolayisiyla arastirmanin bir
diger hipotezi olan ** Ha: Istanbul’a farkli nedenlerle gelen turistlerin mutfak tercihleri
arasinda Turk mutfag: ilk siralarda yer almaktadir.”” hipotezi de desteklenmistir. Ayrica
arastirmaya katilan turistlerin biiyiilk cogunlugunun otel isletmelerinde de yemek
yemeyi tercih etmesi ve otel isletmelerinin Tiirk mutfagi hakkinda yeterli bilgiye sahip

olmalar1 arastirmada dikkat ¢eken hususlardandir. Dolayisiyla elde edilen bu bulgular
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dahilinde, arastirma hipotezlerinden ’Hi: Istanbul’a gelen yabanci misafirlerin Tiirk
mutfagini tanimasinda otel igletmelerinin rolii 6nemlidir.’” hipotezi desteklenmistir.

Arastirmada, amaca yonelik 6nemli bulgulardan birisi de yabanci turistlerin Tiirk
mutfagi ve otel isletmelerine dair goriislerinin Tiirkiye’ye geldikten sonra, gelmeden
once edinmis olduklar1 izlenimlere oranla daha olumlu oldugudur. Boylelikle
arastirmanin hipotezlerinden biri olan “’Hz:  Yabanci turistlerin Istanbul’a geldikten
sonra edindikleri Tirk mutfag1 ve otel isletmeleri algilar1 Tirkiye’ ye gelmeden 6nceki
izlenimlerden daha olumludur.”” hipotezi verilerle desteklenmistir. S6z konusu bu
bulgular, iki boyuta (Tirk mutfagi ve otel isletmeleri) iliskin {ilke tanmtimimnin ilke
disinda yetersiz oldugu seklinde de yorumlanabilir.

Gilinlimiiz diinyasinin degisen turizm anlayisinda, her iilke farkli ve 6zgiin iiriin ve
hizmet yaratarak kendi kiiltiiriinli 6n plana ¢ikartmanin arayisindadirlar. (Shenoy,
2005). Yaratilabilecek kiiltir Ogeleri arasinda gastronomi turizmi, bir bdolgeyi
digerlerinden ayirabilecek en 6nemli 6gelerin basinda gelmektedir. Ancak, turistlerin bir
bolgeye seyahatlerinde gastronomi imaji1 kadar o bolgedeki yiyecek i¢ecek hizmeti ve
konaklama isletmelerinin kalitesi de dnemli rol oynamaktadir. (Yaris, 2014)

Cambourne ve Macionis’in (2003) yayinlamis olduklari makalede dikkat ¢eken
Onemli ifade; gastronomi iriinlerinin turizm kapsaminda pazarlanabilmesinin en uygun
yolunun, o bdlgede bulunan konaklama isletmelerinin meniilerinde bu {irlinlere yer
vermesinin gerekli oldugu ifadesidir. (Cambourne, 2003)

Yapilan arastirmalar; bir bolgenin kendine 6zgiin kimlik yaratmasi ve iiretilen
tirlinlerde orijinallik saglamasi, o bolgenin kiiresel anlamda taninabilir ve stirdiiriilebilir
turizm faaliyetleri yaratmasina olanak verdigini gostermektedir. Bununla birlikte bir
bolgenin kalkinmasi, markalasma ve gastronomik iiriin satig1 gibi bir destinasyonu
gelistirme stratejileri, cok paydash ag yonetimleri ile miimkiindiir. Gastronomi turizmi
acisindan gelismis destinasyonlar sadece ekonomik bakimdan degil; kendine 6zgi
iriinleri, biyolojik ¢esitligi tesvik etmesi ve gastronomik gelenekler gibi kazanimlari ile
bir tilkenin kiiresel anlamda taninabilirligi i¢in 6nem arz etmektedir. (Rinaldi, 2017)

Gastronomi turizmi, gelisen turizm endiistrisinde en biiyiikk kalemlerden biri
durumuna gelmistir. Bir iilkenin gastronomi turizmini daha efektif kullanabilmesi ancak
mutfak kiiltiiriiniin dogru yansitilmas1 ve dogru pazarlanmasi ile miimkiin olacaktir.

Ulkemizin koklii tarihinin bir pargasi olan Tiirk mutfagmin sunuldugu isletmeler,
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gastronomi turizminin uygulanabilirligi agisindan kilit rol oynamaktadir. Zira bu
isletmelerde Tirk mutfaginin gastronomi turizmi gergevesinde sunulmasi, iilkemizin
alternatif ekonomi girdileri yaratmasina ve slrdurdlebilir turizm faaliyetlerinin
gelistirilmesine yardimci olmaktadir. (Mankan, 2012)

Tiirk mutfagi, sahip oldugu zengin ve koklii yapist ile diinya mutfaklar arasinda yer
edinmelidir. Bu dogrultuda; iilkemizin yedi bolgesinde farkli yoresel tatlara sahip olan
Tiirk mutfags, tek bir noktada toplandigi Istanbul mutfaginda deger kazanmaktadir. Zira
Istanbul, Tiirkiye'nin diinyaya acilan kapist konumunda olup; (lkemizi en iyi
tanimlayan ilimizdir. Sehirde yer alan tiim konaklama ve yiyecek igecek isletmeleri
birer gastronomi temsilcisidir. (Yaris, 2014)

Bu amagla; arastirmanin sonunda konuyla ilgili olan otel isletmelerine, yoneticilere,

ilgili kurumlara ve egitim kuruluslarina verilebilecek bazi 6neriler soyledir:

Ulkemizin zengin Tiirk mutfagimi yansitan gastronomi haritasi ¢ikarilmasi

gerekmektedir.

e Uzakdogu iilkelerine yonelik yapilan gastronomi turlarinin diinya geneline

yayginlastirilmalidir.

e Amerika’da yapilan yemek festivallerinin diinya geneline tasinmasi

gerekmektedir.

e Ascilik okullar1 ve gastronomiye agirlik veren yiiksek 6gretim kurumlarinin

arttirilmasi gerekmektedir. (Tursab, 2014)

e Hem otel isletmelerinde hem de bagimsiz yiyecek icecek isletmelerinde, TUrk
mutfagina ait daha fazla secenegin tarifine uygun ve hos bir servis ile sunulmasi

gereklidir.

e Isletme personellerine, Tiirk mutfagim turistlere tanitabilecek hatta Tiirk mutfag:

hakkinda tavsiyeler verebilecek donanimlar kazandirilmalidir.
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Online pazarlama faaliyetleri, yurt dis1 tamitim fuarlari, yurt disindaki
tiniversiteler ile yapilacak isbirlikleri, mutfak tanitim giinleri gibi etkinlikler ile

Tiirk mutfaginin bilinirligi arttirilmalhidar.

Ulkemizi yurt diginda birinci elden tanitan seyahat acenteleri, tur operatdrleri,
hava yolu sirketleri gibi kuruluslarin tanitim tirtinlerinde Tiirk mutfagina daha

cok yer vermesi gerekmektedir.

Harcama kapasitesi yiksek olan gastro turistleri, turistik destinasyonlara
cekebilecek aktivitelere ve tanitimlara daha fazla yatinm yapilmasi
gerekmektedir.

Sosyal aglar, web siteleri ve uluslar arasi yayin yapan kanallarda Tiirk mutfag:

tanitimi ve Tiirkiye reklamlart yapilabilir.

Misafir memnuniyetine etki eden servis, sunum ve atmosfer gibi etkenler
profesyonel diizeyde olmali ve iilkedeki isletmeler tarafindan uygulanmasi

zorunlu hale getirilmelidir.

Ulkenin kendi mutfak imajini yaratan gastronomik diriinler yaratilmasi ve
arttirtlmasi, mutfagin kimlik kazanmasi adina yemek isimlerinin Tiirkge,

aciklamalarinin ise yabanci dilde oldugu meniilerin hazirlanmas1 gerekmektedir.

Tiirk mutfaginin gastronomi turizmi ¢ercevesinde aktif olarak sunulabilmesi ve
bu sayede toplu bir kalkinmanin gerg¢eklesmesi icin basta Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi olmak tizere, Ulkedeki tim turizm ve gastronomi ile ilgili kurum ve

kuruluglarin daha 6zenli ve iiretici ¢alismalar1 gerekmektedir.
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EKLER

EK-1 INGILIZCE ANKET FORMU
This questionnaire form was created to evaluate the view of foreign tourist who visited Turkey, about

Turkish cuisine and food and beverage facilities of hotels , it will be used as a data collection tool in a
scientific study. Thank you for your contribution and valuable time

PART I
Demographic information and some other features
Gender: () Male ( ) Female ( )Idon’twantto Specify
Age : () 25orunder ()26-35age( )36-45age ( )46-55age ( )56 and more
Nationality (Please Specify): ..............oevinin
income Statue (Monthly): () 1000 € or less ( ) 1001-2000 € ( )2001-3000 € ( ) 3001 or more
Educational Level: ( ) Elementary  ( )High School (' )Associate Degree
( ) Bachelor’s degree ( ) Post Graduate
Profession: .......................
1.How many time did you visit Turkey?

() First Time ( ) Second time ( ) Third time () Fourth time or more

2.What is your reasons to visit Turkey?(You may choose more than one)

() Cheap Holiday Opportunities ( )Exploring natural-historical beauties
() Cheap Shopping ( )Old Experiences

() Curiosity and request recognition of Turkish people () Advices

() Tasting the Turkish cuisine () Other...........

3.Where do you usually eat during your holiday?

() The restaurant of Hotel one stay () I cook my own food in Hotel

( ) At city Restaurants () Other....

() At my Turkish friend’s home

4.Could you evaluate the facilities where you had meal about giving information about Turkish
Cuisine’s Foods (1=Worst, ... , 5= Best).

Facility | stay Facility at outside
(1 )z ()3 (H4 ()5 (OH1 ()2 ()3 ()4 ()5

5.What kind of unique cuisine do you prefer during your holiday in Turkey ?

(') Traditional dishes belongs to Turkish cuisine () Fast- Food
() Try to find my own country’s dishes () International Tastes
() Other.......
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6.Could you array the Turkish food’s you have tasted and most liked ones during your stay in

Turkey?

(') Soups ( )Pasta’s

() Meat dishes ( ) Stuffed dishes

( ) Kebap’s () Lahmacun and Pide
() Rice ( ) Legumes

() Manti (Turkish ravioli)

() Meat dishes with vegetables ( ) Desserts
( ) Olive oil dishes () Pastry

( ) Egg meals () Salads
( ) Compotes

() Vegetables dishes ( )Pickles

7. How much do/did you spend for food and drink during your vacation?

Daily: ( ) 10 € or less () 11-20 € () 21-30 € ( ) 31€ or more

PART I

Impressions about Turkish Cuisine, Food & Beverage Facilities

*Please click the proper box that your impressions about
Turkish cuisine, facilities and before coming to Turkey and
at this moment.

Before coming to Turkey After coming Turkey

(Fill this column based on your
pre-impression before coming to
Turkey)

(Fill this column wholly.)

] k]
> o 3 < o > > o 3 < o
59 2| =0 = 2 | £ 22
c g2 25 B|csglcso | 2|2 8
S @ 8 E TS| S| o QloSas S| E ©| 2
= .2 = o .2 2 = o] 5.2 = o 2| 2
O o OoO|no|<| O c|]noT 0| v o<

Strongly
agree

The foods of Turkish cuisine and Turkish cuisine,

Rich diversity.

Healthy.

Appetizing in appearance.

Delicious.

High in nutritional value.

Very spicy.

Very salty.

Very fatty.

Very sugary.

Satisfactory.

Has its own unique taste.

Large calorie.

Has so much tomato paste.

Smell pleasant.

Food and beverage facilities in Turkey,

Have unique motifs of Turkish Culture.

Care for hygiene.

Serve fast.

Cheap.

Have an enjoyable atmosphere .

Have a creative design.

Have understandable menus.

Have many options that appeal to every age group.

Have activities to introduce the Turkish cuisine.

Have different food&beverage facilities alternative.

Pay attention to the quality of service.

Give importance to customer satisfaction.
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