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OZET

Arastirmanin amaci yerel gastronomik triinlerin turizmde kullanilmasini etkileyen
faktorlerin ortaya c¢ikarilmasidir. Bu baglamda yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini
etkileyen faktorlerin neler oldugu konusuna agiklik getirilmeye ¢alisilmistir. Arastirma deniz,
kum, giines turizminin yogun olarak gorildiigii Alanya’da gerceklestirilmistir. Arastirma
amaci dogrultusunda aragtirma sorular1 asagida yer almaktadir;

- Alanya i¢in nasil bir yerel mutfaktan bahsedilebilir?
- Alanya mutfagi restoranlarda ne dereceye kadar sunulmaktadir?
- Alanya mutfagina ait yemeklerin restoranlarda sunulmasini etkileyen faktorler

nelerdir?

Arastirma sorulari nitel arastirma deseni tercih edilerek yanitlanmaya ¢alisilmistir. Bu
baglamda oncelikle ilk aragtirma sorusuna yanit aramak i¢in Alanya ile ilgili kitap, makale,
bildiri gibi dokiimanlar taranmis, web sayfalari incelenmis ve Alanya yerel mutfagini
karakterize eden Ozellikler tanimlanmaya calisilmistir. Sonrasinda ikinci arastirma sorusuna
yanit aramak amaciyla Alanya mutfagina ait yerel yemeklerin restoranlarda yer alip
almadigini tespit etmek icin restoranlarin menii kartlari igerik analizine tabi tutulmustur. Son
aragtirma sorusunu yanitlamak i¢in ise Oncelikle biri yerel halk (11 kisi) bir digeri de restoran
isletmecileri (5 kisi) olmak tizere iki odak grup toplantisi diizenlenmis, toplant1 bulgular
yardimiyla goriisme formu hazirlanmis ve Alanya’da faaliyet gosteren restoranlarin
yoneticileri (26 kisi) ile gorlismeler gergeklestirilmistir.

Gorlismeler sonucunda elde edilen bulgular 3 ana kategoriye ayrilmistir. Bu
kategoriler sirasiyla gastronomik kimlik, engelleyici faktorler ve kolaylastirict faktorler olarak
adlandirilmistir. Gastronomik kimlik Kategorisinin altinda yerel yemekler, yerel karakter
kazanan yemekler, gelenekler, ¢evre ve kiiltiir bulunmaktadir. Engelleyici faktorler yerel
yemeklerin nitelikleri, isgorenlerin nitelikleri, maliyet kaygisi, erisilebilirlik, mevsimsellik,
tiretim ve sunumdaki hatalar, turistlerin yemek yeme davranislarina iliskin inaniglar, yerel
halkin yemek yeme davranislari, donanim ve ekipman ihtiyaci olarak adlandirilmistir.
Kolaylastiric1 faktorler ise kiiresel ve turistik ilgi, maliyet, turizm stratejisi, turistlerin yemek
yeme davranislarina iligskin inanislar ve basarili 6rnekler olarak adlandirilmistir.

Sonu¢ olarak arastirmanin gastronomik kimlige gore yerel mutfagin nasil
sekillendigini, yerel iiriin ve yerel yemek arasindaki farki agikladigini ve yerel yemeklerin
restoranlarda yer almasinda nelerin etkili oldugunu ortaya ¢ikararak alanyazina katkida
bulundugu ifade edilebilir.

Anahtar Sozciikler: Gastronomi, Turizm, Yerel Yemek, Restoran, Nitel Aragtirma, Alanya
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SUMMARY
THE FACTORS AFFECTING USAGE OF LOCAL GASTRONOMIC PRODUCTS IN
TOURISM

The main purpose of this study is to investigate the factors affecting usage of local
gastronomic products in tourism. In this context what affects usage of local gastronomic
products had been tried to derive. The study was applied in Alanya where the sea, sand, sun
tourism is seen intensely. For the purpose of the study, the study questions are below.

- How can we identify Alanya’s local cuisine?

- To what extent is Alanya cuisine presented in restaurants in Alanya?

- What are the factors affecting usage of local gastronomic products?

The study questions are tried to answered by using qualitative research design. In this
context to answer the first study question, the documents are scanned such as books, articles,
proceedings, web sites are examined and the features which characterized Alanya local
cuisine. Then restaurants’ menu cards were content analysed to determine whether Alanya
cuisine foods have been served to answer the second research question. Two focus group
interviews had organized to answer the last research question. The first focus group
interviews performed with local people (11 people), the second focus group interviews
performed with restaurant managers (5 people). Interview form was prepared through focus
group interview findings and interviews were performed with restaurant managers (26 people)
in Alanya.

Findings were classified into three main catagories after the interviews. These
catagories were named as gastronomic identity, preventing factors and facilitating factors.
Local foods, foods have local character, customs, environment and culture are located in
gastronomic identity catagory. Qualification of local foods, qualification of employees,
concerns about food costs, availability, seasonability, tourists’ food consuming behaviors,
local people’s food consuming behaviors, equipment requirement were named as preventing
factors. Global and touristic interests, costs, tourism strategy, tourists’ food consuming
behaviors and succesfull instances were named as facilitating factors.

Consequently, the research contributed to literature by explaining how local cuisines
take a form according to gastronomic idendity and the affecting factors presenting local dishes
in restaurants.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Local Dish, Restaurants, Qualitative Research, Alanya
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ONSOZ

Son yillarda gastronomiye karsi bir ilgi artisi gézlenmektedir. Bu durumu hem
akademik alanyazinda hem de hayatin diger alanlarinda gdérmek miimkiindiir. Ornegin
alanyazinda son yillarda gastronomi ile ilgili ¢alismalarin sayica attig1 goriiliirken; giinliik
hayatta sozgelimi sosyal medyada insanlarin gastronomiye olan diiskiinliikleri rahatlikla
izlenebilmektedir. “Ingilizler yasamak igin yemek yer, Fransizlar ise yemek yemek igin
yasar.” derler. Giliniimiizde anlasilan o ki insanlarin ¢ogu kendini Fransizlarin safinda
gormektedir. Diger bir ifadeyle gastronomiye deger veren ve yemek tiiketim etkinliklerini
olabildigince farkli yonleri ile deneyimlemek isteyenlerin sayist giderek artmaktadir.
Insanlarin yemek yeme aliskanliklar1 ve bir mutfagin sahip oldugu ozellikler her ne kadar
dinamik bir yapiya sahip olsa da gastronomi belirli bir cografyada belirli karakteristik
ozelliklere sahip olmakta ve giiniimiizde turizm i¢in de 6nemli bir unsur halini almaktadir.
Insanlarin gerceklestirdikleri turistik etkinlikler tamamen gastronomi merkezli olmasa bile
gastronominin turistik destinasyonlar i¢in 6nemli bir bilesen oldugu anlasilmaktadir. Bu
asamada rekabet avantajina sahip olmak isteyen destinasyonlarin gastronomiden
yararlanmalari onlarin yararma goriinmektedir. Bu baglamda tez konusunun ortaya ¢ikmasi
basit bir sorudan kaynaklanmistir. Ulkemizin 6nemli turistik destinasyonlarindan biri olan
Alanya’da yasadigim siire boyunca yerel halktan siirekli Alanya yemeklerinin ¢ok giizel
oldugu, 6nemli tarihi ve geleneksel Ozellikleri biinyesinde barindirdigi konusunda pek ¢ok
yorum aldim. Ancak oOzellikle Alanya’daki turistik restoranlarda bana bahsedilen yerel
lezzetleri gormekte zorlandim. Bu nedenle bu yemeklerin restoranlarda yer almasinda ne gibi
faktorlerin etkili oldugu sorusu arastirmanin temel konusu oldu. Aslinda basit gibi goriinen bu
soru oldukca karmasik bir kavramsal yapiyr ortaya ¢ikardi. Bu noktada tezin
tamamlanmasinda tesekkiir etmek istedigim 6nemli kisiler bulunmakta.

Oncelikle yemek yemeyi basit fizyolojik bir olgu olmaktan ¢ikarip yemek iizerine
diisiinebilmeyi ve akademik bir bakis agisina sahip olma yetisini bana kazandiran danigsmanim
Saym Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR hocama doktora dénemimin her asamasinda yanimda
oldugu ve desteklerini esirgemedigi i¢in ¢ok tesekkiir ederim.

Tez izleme komitesinde bulunarak degerli goriislerini benimle paylasan degerli
hocalarim Sayin Prof. Dr. Beykan CIZEL ve Dog. Dr. Cem Oktay GUZELLER ’e; tez jiirimde
bulunan Sayin Yard. Dog. Dr. Cagil Hale OZEL ve Yard. Dog. Dr. Osman CALISKAN

hocalarima saygilarimi sunarim.
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stikran bor¢luyum.
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GIRIS

Gastronomi Ozellikle son birka¢ ylizyilda 6nemli bir gelisim sergilemis (Scarpato
2002(a); Santich 2004) ve bu gelisim neticesinde insanlarin fizyolojik gereksinimlerini
karsilamanin 6tesine gegerek psikolojik ve sosyal bir olgu halini almistir. Bu asamada yemek
ve yemek yeme olgusu basta sosyoloji, ekonomi, gida bilimi, beslenme ve diyetetik gibi pek
¢ok farkli akademik disiplinin arastirma konusu olmustur (Reynolds 1993; Beardsworth ve
Keil 2011; Besirli 2012). Son yillarda ise turizm ve yemek, diger bir ifadeyle turizm ve
gastronomi arasindaki iliski birgok arastirmacinin ilgisini ¢ekmektedir. Oyle ki gastronomi,
turizmin O6nemli bir bileseni olarak goriilmiis; destinasyonlar1 ¢ekici hale getirme, turizm
sezonunu uzatma ve tatil deneyimini zenginlestirme gibi dnemli etkilere sahip oldugu pek ¢ok
arastirmada vurgulanmistir (Reynolds 1993; Beer vd. 2002; Corigliano 2002; Hall ve Mitchell
2002; Richards 2002; Du Rand vd. 2003; Quan ve Wang 2004; Henderson 2004; Brownlie
vd. 2005; Harrington 2005; Kivela ve Crotts 2006; Okumus vd. 2007; Smith ve Xiao 2008;
Everett ve Aitchison 2008; Henderson 2009; Kim vd. 2009; Dulau ve Coros 2010; Blakey
2011; Alonso ve Liu 2011; Yurtseven ve Kaya 2011; Bertella, 2011; Kan vd. 2012; Lopez-
Guzman ve Sanchez-Canizares 2012; Soner 2012; Everett 2012; Horng ve Tsai 2012; Mak
vd. 2012(a); Okumus vd. 2013; Alonso ve Liu, 2013; Silkes vd. 2013; Everett ve Slocum
2013; Spilkova ve Fialova 2013; Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt 2013; Wan ve Chan 2013;
Sava ve Clesiu 2014; Diinya Yiyecek ve Seyahat Orgiitii 2014; Bezirgan ve Kog¢ 2014;
Yilmaz ve Ozdemir 2015; Erkol ve Zengin 2015; Polat 2015, TURSAB 2015).

Alanyazindaki arastirmalar Oncelikle turistlerin gastronomiye olan motivasyonlarini
(Fields 2002; Kim vd. 2009; Yurtseven ve Kaya 2011; Mak vd. 2012(b); Everett 2012; Silkes
2012) ve davraniglarini incelemis (Richards 2002; Cohen ve Avieli 2004; Quan ve Wang
2004; Mak vd. 2012(a); Mkono vd. 2013) ve bu motivasyon — davraniglara gore turistleri
smiflandirmaya ¢alismistir (Boyne vd. 2003; Hjalager 2004; Ignatov ve Smith 2006; Sanchez-
Canizares ve Lopez-Guzman 2012; Busby vd., 2013). Diger yandan da destinasyondaki
gastronomik {irlin kaynaklarinin neler olduklarini ve bunlarin nasil bir gelisim iginde
olduklarin1 (Corigliano 2002; Scarpato 2002(b); Hjalager 2002; Richards 2002; Hall ve
Mitchell 2002; Harrington 2005; Smith ve Xiao 2008; Mak vd. 2012(a); Hillel vd. 2013;
Caliskan 2013) aciklamaya c¢alisarak gastronominin turizm cercevesinde basarili bir sekilde
kullanilmas1 hususunda ¢esitli stratejiler gelistirmeye (Du Rand ve Heath 2006; Ottenbacher
ve Harrington 2013; Everett ve Slocum 2013) odaklanmistir. Bu baglamda yapilan ¢alismalar



gastronomik arz kaynaklarinin tanimlanmasi ve smniflandirilmasi,  turizm = stratejisi
olusturmada gastronomi ve paydaslarin 6nemi gibi konulart aragtirmistur.

Makro agidan bir turizm stratejisi olusturmayi hedefleyen bu arastirmalara ek olarak
belirli gastronomik {riinler cercevesinde yapilan ¢esitli c¢alismalara da alanyazinda
rastlanmaktadir. Ornegin, gastronomik bir turizm {iriinii olarak festivaller, yiyecek-igecek
tiretim alanlari, sarap rotalari, pazarlar ve restoranlar pek ¢ok farkli aragtirmanin (Scarpato
2002(b); Corigliano 2002; Smith ve Xiao 2008; Silkes 2012; Mason ve Paggiaro 2012;
Ergiiven 2015) konusu olagelmistir. Bu arastirmalarda da genel olarak ziyaret edilen
destinasyondaki kiiltiiriin  turistler tarafindan en 1iyi bi¢cimde deneyimlenmesi igin
gastronominin nasil kullanilmasi gerektigi konular1 arastirmalarin temel problem climlesini
olusturmustur. Bu sorulara yanit aranan gastronomik iriinlerden biri de yerel gastronomik
iriinlerin sunuldugu yerler ya da bazi durumlarda yerel gastronomik iiriiniin kendisi olarak da
tanimlanabilen restoranlardir. Gastronomi turizmine gosterilen ilgi restoranlar {izerine de
yogunlagmis; alanyazinda restoranlarin yerel yiyecekleri kullanmasinin 6nemi, yerel yiyecek
tedariki (Sims 2009; Curtis ve Cowee 2009; Dougherty ve Green 2011; Kyriakaki vd. 2013;
Sharma vd. 2014; Kormann da Silva vd. 2015, Ozdemir vd. 2015(a); Ozdemir vd. 2015(b) ve
yerel yemeklerin restoranlarda ne dereceye kadar sunulduklari (Reynolds 1993; Yurtseven ve
Kaya 2011, Kizilrmak vd. 2014; Yaris ve Comert 2015) gibi konular c¢ogunlukla
incelenmistir. Bu aragtirmalarda ise genellikle yerel yiyecek ve yerel yemek kavramlari
cogunlukla ayni anlamda ele alinmig ve bir ayrima gerek duyulmadan incelenmistir (Chang
vd. 2010; Yaris ve Comert 2015; Lilliwhite ve Simonsen 2014, Frash vd. 2015). Bu
arastirmada ise yerel yiyecekler ile yerel yemeklerin kavramsal olarak birbirinden farkli ele
alinabilecegi agiklanmakta ve arastirma, yerel gastronomik iriinler olarak yerel yemeklerin
turizm destinasyonlarindaki restoranlarda kullanilmasimi etkileyen faktorlerin  neler
olduklarin1 ortaya ¢ikarmaya odaklanmaktadir. Bu ¢ercevede alanyazindan yararlanarak ve
yapilan alan arastirmasi vasitasiyla asagidaki konulara da agiklik getirilmeye calismistir.

- Gastronomik kimlik nasil olusmaktadir? Bu baglamda destinasyonlarin gastronomik
kimliklerini karakterize eden wunsurlar nelerdir ve bu unsurlara bagli olarak
destinasyonun yerel bir mutfaga sahip olup olmadig: ac¢iklanabilir mi?

- Yerel yiyecek ve yerel yemek konusu birbirinden bagimsiz bi¢cimde kavramsal
cercevede nasil aciklanabilir?

- Destinasyonun karakteristik bir mutfak kiiltiirli varsa, bu mutfak kiiltiirii restoranlarda
ne derecede kendine yer bulabilmektedir?

- Yerel yemeklerin restoranlarda yer almasinda etkili olan faktorler nelerdir?



Bu sekilde gastronomik kimligin yansimasi olarak yerel mutfak, bu mutfagi meydana
getiren unsurlar ve yerel gastronominin 6rnekleri olan yerel yemeklerin restoranlarda yer

bulabilmesinde etkili olan faktorlere agiklik getirilecektir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMI VE TURISTIiK TALEP

Bu béliimde gastronomi kavrami tartisilmis, gastronominin turizm ile olan iliskisine
ve turizm baglaminda yiiriitiilen gastronomi arastirmalarinin talep ekseninde incelemesine yer

verilmigtir.

1.1 Gastronomi Kavramnin Cagdas Anlamlari
Gastronomi neyi, nerede, ne zaman, hangi sekillerde ve hangi kurallarla yiyip
icecegimizle alakali tavsiyelerden olusan; yeme i¢me ile ilgili bilgi ve yeteneklere sahip olma
durumu veya bir yasama sanati olarak ifade edilebilir (Santich, 2004, s.15-17). 1835’te
yayimlanan Fransiz Akademi Sozliigiinde gastronomi sozcligli “iyi yemek yeme sanati”
olarak (Scarpato, 2002(a), s.53); Tiirk Dil Kurumu Biiyiik Sozliigiinde de “iyi yemek yeme
merak1” olarak tanimlanmaktadir. Bu baglamda gastronomi “iyi yemegi arama, tiikketme ve bu
konuda bilgi sahibi olma durumu” olarak ifade edilebilir. Yukaridaki tanimlarin ortak 6zelligi
gastronominin yemegin tiiketimi konusuna vurgu yapmasidir. Spang (2007) de Paris ve
modern gastronomi kiiltiirii lizerine yazdig1 eserinde 18. yiizyilda iyi yemek tiiketiminin bir
prestij meselesi olarak algilandigini ifade etmektedir. Bu nedenle bu kavram onceleri yalnizca
soylularin yemek tiiketimleri ile ilgili olmus, zaman iginde “kirsal bolgelerde {iretilen
yiyecekler” gibi tipik bolgesel ve yerel mutfagi da i¢ine almistir (Richards, 2002, s.3). Son
yillarda ise yiyeceklerin iiretiminden hazirlanma asamalarina ve tiiketimlerine kadar tim
stiregleri kapsayacak sekilde genisletilmistir (Santich, 2004, s.18). Scarpato (2002(a), s.52) da
gastronominin en iyi yemegi arama durumu ile yemek iizerine diistinme olgusunu kapsadigini
vurgulamaktadir. Burada ifade edilen yemek {iizerine diisiinme kavrami, yemegin yalnizca
tiiketiminin degil, ayn1 zamanda o yemegi ortaya ¢ikaran sosyokiiltiirel, ekonomik ve cografi
etkenlerin de 6grenilmesi seklinde agiklanabilir. Yukaridaki agiklamalar 1s13inda gastronomi
kavraminin gelisiminin 3 farkli boyutta gerceklestigi ifade edilebilir. Buna gore gastronomi;
- Yalnizca belirli bir kesime ait yiyecekleri ilgilendiren bir konu olmaktan c¢ikip
bolgesel ve yerel mutfagi da kapsamistir.
- Eniyi yemegi aramanin yaninda, o yemegi ortaya ¢ikaran etmenlerin neler olduguna
odaklanmustir.
- Yiyeceklerin tiikketim boyutu disinda nasil hazirlandiklarint ve sunulduklarini da

incelemistir.



Giirsoy (2014, s.7) da gastronominin yalnizca tiiketim boyutuyla degil ayn1 zamanda
olusum ve iiretim boyutlartyla da incelenmesi gerektigini Larousse Gastronomique’e atifta
bulunarak “Tarihi ve kiiltiirii olmadan gastronomi, rastlantisal ve sinirlari belirsiz bir sanattir”
s0zl ile vurgulamaktadir.

Bu gelisimlere paralel olarak gastronominin bir bilim olarak tanimlanmasi ilk kez
Brillat Savarin tarafindan gerceklestirilmistir. Savarin, gastronominin temel prensiplerini
belirleyerek diger bilimler arasinda yer edinmesi gerektigini vurgulamistir (Scarpato, 2002(a),
s.54; Kivela ve Crotts, 2006, s.355). Scarpato’ya (2002(a), s.55) gére Savarin tarafindan
ortaya atilan “gastronominin bir bilim olarak ele alinmasi” fikrinin bagarili kabul edilecek
veya yetersiz goriilebilecek yonleri bulunmaktadir. Bagarili sayilacak noktasi, yemek yeme
olgusuna farkli anlamlar yiiklemesidir. Savarin’den sonra yemek yeme aktiviteleri fizyolojik
boyuttan ¢ikarak yiyeceklerin kokeninden yapim agamalarina kadar genis bir ¢ercevede farkli
anlamlartyla da diisiniilmeye baglanmistir. Yukarida gastronomi taniminda yer alan gelisim
de bu durumu kanitlamaktadir.

Yetersiz goriilebilecek noktalar1 ise gesitli sekillerde agiklanabilir. Bunlardan ilki
Savarin’in bilimsel iisluptan uzak yazi dilini kullanmasidir. Savarin gastronomi konusunu bir
hikayeci gibi islemis, bu nedenle akademik agidan dikkate alinmamustir (Scarpato, 2002(a),
s.55). Buna ek olarak Platon felsefesi de gastronominin bir bilim olarak algilanmasinin
ontindeki engellerden biri olarak gosterilmektedir. Platon’a gore “Yo6netenler yemek yapmayi
bilmek zorunda degildir” (Scarpato, 2002(a), s.55). Bu felsefeyi savunanlar gastronomiyi
bilimsellikten uzak, basit bir olgu olarak gordiiklerinden arastirmaya deger bulmamislardir.
Bir diger konu ise gastronominin farkli disiplinler tarafindan ele alinmis olmasidir. Bu durum
da gastronominin tek basina farkli bir disiplin olarak ortaya ¢ikisini geciktirmistir (Hjalager
ve Richards, 2002; Santich, 2004). Akademik alanyazinda mutfak uygulamalarinin, menti,
sofra adabi, inanglar, kavramlar ve yemeklerin ¢ok az tanimlandigi (Reynolds, 1993, s.48)
goriilse de gilinlimiizde gastronominin farkli disiplinler tarafindan incelenmesi devam
etmektedir. Pek cok disiplin, ¢ogunlukla sosyal bilimler, gastronomiye katki yapmaktadir
(Scarpato, 2002(a), s.57). Reynolds’a (1993, s.48) gore yiyecek ve yemek yeme {izerine
calismalar daha ¢ok antropoloji ve tarihin konusu olmustur. Beardsworth ve Keil’e (2011,
s.16) gore, yiyecek igecek etkinlikleri tiretim yOniinden tarim uzmanlarinin, ekonomistlerin,
cografyacilarin; tiikketim yoniinden ise beslenme uzmani ve diyetisyenlerin ortak alani olarak
goriilmektedir. Ayni sekilde yemek konusu kiiltiir ve gii¢ ekseninde sosyologlar tarafindan da
incelenmektedir (Besirli, 2012). Bu durum g¢esitli noktalarda gastronominin alanina farkli
disiplinlerce miidahale edildigi sonucunu dogurmaktadir. Yiyecegin pek ¢ok akademik

disiplinin konusu olmasi bir sorun olarak goriilse de Hjalager ve Richards (2002, s.228),



disiplinler arasi ¢alismanin 6nemini vurgulamaktadir. Alanyazinda goze carpan disiplinler
arasi ¢aligmalara bakildiginda, gastronomi ve turizm konularini bir arada ele alan ¢aligmalarin
sayisinin giinden giine arttigi goriilmektedir (Santich, 2004, s.20). Gastronomi sozciigiiniin
yillar igindeki gelisimi dikkate alindiginda yemek yeme etkinliklerinin fizyolojik yoniiniin
disinda sembolik 6neminin de arttig1 gozlenmektedir. Sembolik 6nem kapsaminda insanlar
yalnizca fizyolojik nedenlerle degil, ayn1 zamanda bir kiiltiirii tanimak icin de yemek yeme
etkinliklerine katilabilmektedirler. Kivela ve Crotts (2006, s.354), gastronominin yemek ve
kiiltiir arasindaki iliskiyi inceledigini; Santich (2004, s.20) de gastronominin farkli kiiltiirleri
tanima konusunda diinyaya agilan bir pencere oldugunu ifade etmektedir. Scarpato (2002(a),
S.61) gastronomi ¢aligmalarinin turizme yakinlasmakta oldugunu ve agirlama hizmetlerinde
kendine yer bulmasi gerektigini vurgulamakta; Hjalager ve Richards (2002, s.225), turizm ve
gastronomi konusunda ortak ¢alismak gerektigini belirtmektedirler. Buna ek olarak Santich
(2004, 5.21-23), turizm baglaminda gastronomi vasitasiyla ziyaret edilen bolgelerin daha iyi
anlasilabilecegini ve seyahatlerin daha yogun bir hal alacagini diisiinmekte; gastronomi
egitiminin turizm egitimi veren okullarin miifredatlarina eklenmesi gerektigini ifade
etmektedir. Yazarlarin goriisleri ¢ercevesinde gastronomi ve turizm konusunun éneminin giin
gectikge arttign goriilmektedir. Bu baglamda gastronomi ve turizm arasindaki iliskinin

irdelenmesinde yarar vardir.

1.2 Gastronomi ve Turizm Iliskisi

Diinya Turizm Orgiiti Temel Sozliigiine (2014) gore turizm, kisisel veya mesleki
amaclar i¢in siirekli yasadigimiz yerler disindaki tilkelere veya yerlere insanlarin hareketini
gerektiren sosyal, kiiltiirel ve ekonomik bir olgudur. Gastronomi turizmi ise, turistler ve yore
halki arasinda gastronomik {iriinlerin paylasimi yolu ile gerceklestirilen kiiltiirel bir etkinliktir
(Silkes vd., 2013, s.336). ilk kez Long tarafindan dile getirilen bu kavram diger kiiltiirlerin
gastronomi yoluyla taninmasimi vurgulamakta (Kivela ve Crotts, 2006, s.356); alanyazin
gastronomi turizmini “yiyecek turizmi”, “yemek turizmi”, “mutfak turizmi”, “sarap turizmi”
gibi farkli sekillerde isimlendirmektedir (Jones ve Jenkins 2002; Du Rand vd. 2003; Long
2003; Borwnlie vd. 2005; Fox 2007; Sparks 2007; McKhercher vd. 2008; Harrington ve
Ottenbacher 2010; Karim ve Geng-Qing Chi, 2010; Alebaki ve lakovidou 2011; Su ve Horng
2012; Chaney ve Ryan 2012; Horng ve Tsai 2012; Everett ve Slocum, 2013; Kyriakaki vd.
2013; Khoo ve Badarulzaman 2014; Vieira Rodriguez vd. 2014; World Food and Travel
Organisation 2014). Ancak tiim bu turizm ¢esitlerinden bu ¢aligmada gastronomi turizmi

olarak bahsedilecektir.



Alanyazinda gastronomi turizmini tamimlayan pek ¢ok ifade mevcuttur. Ornegin,
gastronomi turizmi yemek deneyimi araciligiyla ortaya ¢ikan kiiltiirel bir etkilesim (Silkes,
2012, s.327); kiiltiirel deneyim i¢in ideal bir faaliyet (Wan ve Chan, 2013, s.227) ve yerel
yiyeceklerin taninmasi, anlasilmasi ve tiiketilmesi yolu ile gergeklestirilen kiiltiirel bir etkinlik
(Smith ve Xiao, 2008, s.289) olarak tanimlanabilmektedir. Tiim bu tanimlarin ortak noktasi
kiiltirdiir. Bu noktadan hareketle gastronomi turizmi, yiyecek icecekler araciligi ile ziyaret
edilen iilkenin veya bolgenin kiiltiiriiniin taninmasi igin gergeklestirilen turistik etkinlikler
olarak ifade edilebilir.

Gastronomi, turizm i¢in 6nemli bir bilesen olmasina ragmen gastronomi ve turizm
arasindaki iliski alanyazinda ¢ok fazla irdelenmemistir (Ryu ve Jang, 2006, s.507). Hjalager
(2004, s.195), gastronomi ve turizm konulu tutarli ve kapsamli ¢alismalara rastlanamadigini
ifade etmekle birlikte gastronomi ve turizm arasindaki iliski giderek taninmakta ve yogun ilgi
gormektedir. (Beer vd., 2002, s.211; Corigliano, 2002, s.181). Blakey’e (2011, s.53) gore
gastronomi turizmi 6nemli bir nis pazardir. Everett (2011) yiyecek odakli turizmin 6nem
kazandigini ifade etmektedir. Yurtseven ve Kaya’ya (2011, s.265) gore de gliniimiiziin egilimi
turistlerin yemek i¢in seyahat etmeleridir. Bugiin gastronomi turizmi diinyada yalnizca birkag
destinasyon i¢in 6nemli durumda olsa da (Kivela ve Crotts, 2006, s.373) destinasyonlar igin
turizm stratejisinin bir pargasi olarak yogun ilgi ¢ekmeye basladigi, bir gastronomik ge¢misi
olmayan iilkelerin bile bundan yararlanmaya calistiklar1 goriilmektedir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010, s.14-17). Kivela ve Crotts (2006, s.376) gastronominin gelecekte
destinasyon se¢iminde onemli rol oynayacagini, bu nedenle gelisen bir turizm iiriinii olarak
kullanilmasimin destinasyonlar i¢in biiyiik sans olabilecegini ifade etmektedir. Bu bakimdan
gastronomi ve turizm arasindaki iligkinin daha iyi irdelenebilmesi adina gastronominin

turizme etkilerinin incelenmesinde yarar vardir.

1.2.1 Gastronominin Turizme Etkileri

Gastronominin turizme olan etkilerinin daha iyi anlagilabilmesi adina s6z konusu
etkilerin tartisilmasinin yararli olacagi diisiiniilmektedir. Bu amagla gastronominin turizme
olan etkilerinin siniflandirilarak agiklanmaya calisilacaktir. Bu g¢ergevede Corigliano, (2002,
5.166), gastronomi turizminin karmasik ancak bir o kadar da dinamik, zengin sosyokiiltiirel ve
ekonomik etkilere sahip oldugunu ifade etmektedir. Bu arastirmada da gastronominin turizme
olan etkileri ekonomik ve sosyokiiltiirel baglamda bir tablo haline getirilerek Tablo 1.1’de

Ozetlenmis, sonrasinda ise ayrintili bir sekilde agiklanmistir.



Tablo 1.1 Gastronominin Turizme Etkileri

Gastronomi Turizminin Ekonomik Etkileri Gastronomi Turizminin Sosyokiiltiirel Etkileri

- Destinasyonlar: farklilastirarak rekabet avantaji - Yerel halk iizerinde bolgenin gastronomi
ve Uriinlerin kolay pazarlanmasini saglar. kiiltiirii hakkinda biling olusturur.

- Destinasyonun tanittmina yardimeci olur ve - Ziyaret edilen boélgenin kiiltiiriinii daha 1iyi
daha fazla turistin destinasyonu ziyaret tanima firsati verir.
etmesini saglar.

- Turist harcamalarimin 6nemli bir kismim - Turistlere essiz ve kaliteli bir tatil deneyimi
olusturur. sunar.

- Yerel kaynaklarmm kullanilmast ev sahibi - Gastronomik tiriinlerin unutulmasini dnler.

iilkeye para kazandirir, ekonomik sizintiy1
azaltir. Yoresel Urlinlerin ihracatina olanak
saglar.

- Kirsal bolgelerin gelismesini saglar, yerel
tiretimi giiglendirir ve is olanaklari saglar.

- Turizm sezonunu uzatir ve sirdirilebilir
turizm i¢in dnemli bir aragtir.

Kaynak: Reynolds 1993; Beer vd. 2002; Corigliano 2002; Hall ve Mitchell 2002; Richards 2002; Du Rand vd.
2003; Quan ve Wang 2004; Henderson 2004; Harrington 2005; Kivela ve Crotts 2006; Okumus vd. 2007; Smith
ve Xiao 2008; Everett ve Aitchison 2008; Henderson 2009; Kim vd. 2009; Dulau ve Coros 2010; Blakey 2011;
Alonso ve Liu 2011; Yurtseven ve Kaya 2011; Bertella, 2011; Kan vd. 2012 Lopez-Guzman ve Sanchez-
Canizares 2012; Soner 2012; Everett 2012; Horng ve Tsai 2012; Mak vd. 2012(a); Okumus vd. 2013; Alonso ve
Liu, 2013; Silkes vd. 2013; Everett ve Slocum 2013; Spilkova ve Fialova 2013; Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt
2013; Wan ve Chan 2013; Sava ve Clesiu 2014; Diinya Yiyecek ve Seyahat Orgiitii 2014; Bezirgan ve Kog
2014; Yilmaz ve Ozdemir 2015; Erkol ve Zengin 2015; Polat 2015; TURSAB 2015; kaynaklarindan

yararlanilarak yazar tarafindan olusturulmustur.

1.2.1.1 Gastronominin Ekonomik Etkileri

Yiyecegin turizmdeki baslica rollerinden biri, destinasyonlar1 farklilagtiran bir isleve
sahip olmasidir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012, s.63). Yiyecekler bir bolgenin
sembolii olarak turizmde siklikla kullanilmis ve bdlgelerin mirasi olarak gomiilii kalmislardir
(Silkes vd., 2013, s.337). Diinyada turizmin gelismesi ve pek cok iilkenin gelisen turizm
pazarindan pay elde etmek istemesi nedeniyle destinasyonlar arasindaki rekabet arttikca yerel
kiiltiir, turistleri ¢cekmek ve rekabet avantaji saglamak konusunda 6nemli bir unsur haline
gelmis, gastronomi de yerel kiiltiirlin 6zelliklerini sergilemek hususunda 6nemli bir role sahip
olmustur (Richards, 2002, s.3). Bu baglamda Everett ve Slocum (2013, s.790) turizmcilerin
yogun rekabetten dolay1 kendilerini farklilastirmak zorunda olduklarini ifade etmektedir. Bu
farklilasma da yerel mutfaklarin 6n plana ¢ikarilmasi ile gergeklestirilebilir (Dulau ve Coros
2010; Mak vd. 2012(a); Horng ve Tsai 2012; Okumus vd. 2013; Bezirgan ve Kog¢ 2014,
Yilmaz ve Ozdemir 2015).

Yukarida ifade edildigi sekliyle yerel mutfaklarimi kullanarak farklilasan

destinasyonlar rakipleri karsisinda 6ne ¢ikabilirler. Beer vd. (2002, s.219), ¢ekici bir gevre ve



iyl yemegin turizmde Onemli faktdrler oldugunu vurgulamakta; Okumus vd. (2007) ile
Okumus vd. (2013) de benzersiz gastronomik iiriinlere sahip olan destinasyonlar ig¢in
gastronominin bir tanitim araci olarak kullanilabilecegini ifade etmektedirler. Buna ek olarak
yiyecegin onemi fizyolojik bir gereksinim olmanin 6tesine ge¢mekte ve yoresel yiyecekler
yerel kiiltiirin bir pargast olarak degerlendirilmektedir (John ve Jankins, 2002, s.115). Bu
sekliyle gastronomi turizmi, insanlar1 bir bolgeye ¢eken ve yiyecegi kullanarak yeni kiiltiirleri
kesfetmelerini saglayan bir ara¢ vazifesi gormekte (Smith ve Xiao, 2008; Henderson 2004,
Henderson 2009); destinasyonlar da turistleri gekmek igin yoresel lezzetlerini kullanmayi g6z
oniinde bulundurmaktadirlar (Everett, 2012, 5.537). Diinya Yiyecek ve Seyahat Orgiitii (2014)
gastronomi turizminin etkilerinden birinin gastronomi turizmi vasitasiyla destinasyona daha
fazla ziyaret¢i ¢ekilmesi oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda yiyecek-igceceklerin turistlerin
bir destinasyonu ziyaret etmelerinde etkili olduklar1 sdylenebilir (Beer vd., 2002, s.214; Soner
2012, s.106; Sava ve Clesiu 2014, s.66; Erkol ve Zengin, 2015, 5.599). Bu ¢er¢evede Birdir ve
Akgdl (2015) tarafindan gergeklestirilen arastirma da bunu destekler niteliktedir. Ulkemizi
ziyaret eden turistlerin ziyaret nedenlerinin incelendigi ¢aligmada katilimcilarin %32’sinin
Tiirk mutfagi yemeklerini tatmak istedikleri sonucuna ulasilmstir.

Gastronominin turizm tizerindeki ekonomik etkilerinden bir digeri de harcamalar
arttirmas1 olarak ifade edilebilir. Diinya Yiyecek ve Seyahat Orgiiti'ne (2014) gore
gastronomi turizminin ekonomik etkilerini 6lgen verilere ulasmak zordur. Bunun nedeni tiim
turistlerin yeme i¢gme etkinligi i¢cinde olmalarindan dolay: gastronomi turistlerinin demografik
ozelliklerini saptamanin zor olmasidir. Bununla birlikte Diinya Yiyecek ve Seyahat Orgiitii
(2014) gastronomi turizminde turist harcamalarinin %4’liniin yiyecek ve igeceklere yapildigini
ifade etmektedir. Telfer ve Wall (2000) tarafindan gerceklestirilen bir baska arastirmada da
yemek yeme aktiviteleri turist harcamalarinin {igte birini olusturmaktadir (Kim vd., 2009,
s.423). Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi (TURSAB) Gastronomi Turizmi Raporuna (2015)
gore de lilkemize gelen turistlerin yeme icme harcamalarinin toplam harcamalarinin yaklasik
1/5’1n1 olusturdugu goriilmektedir. Bu baglamda ister zorunlu bir aktivite isterse gastronomi
turizminin birincil aktivitesi olsun yemek turistik etkinliklerde turistler i¢in 6nemli bir yer
tutmaktadir. Bunlara ek olarak Diinya Yiyecek ve Seyahat Orgiitii (2014) gastronominin oda,
ucak bileti, restoran hizmetleri ve oto kiralama hizmetlerinde de satiglar1 arttirabilecegini
ifade etmektedir.

Gastronomi turizminin bir diger ekonomik etkisi de yerel kaynaklarin kullanilmasinin
ev sahibi iilkeye para kazandirmasi ve ekonomik sizintiyr azaltmasidir (Hall ve Mitchell,
2002, s.83; Wan ve Chan, 2013, s.227). Destinasyonda uzun siire kalan turistler yerel

ekonomiye ve bolgesel mirasa katki saglarken bu durum ekonomik sizintiy1 azaltmakta ve
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finansal kaynaklar1 geri dondiirmektedir (Blakey, 2011, s.52; Hall ve Mitchell, 2002, s.83).
Bunlara ek olarak gastronomi turizmi ayni zamanda yoresel triinlerin ihracatina da olanak
saglamaktadir. Italya’da iiretilen zeytinyagi, makarna ve peynir gibi iiriinlerin ihra¢ edilmesi
buna 6rnek olarak gosterilebilir (Corigliano, 2002, 5.167).

Gastronominin ekonomiye olan bir diger katkis1 bolgesel kalkinma (Bertella, 2011,
5.356), ozellikle de kirsal bolgelerin gelisimlerinin saglanmasi ile ilgilidir (Spilkova ve
Fialova, 2013; Deveci, Tirkmen ve Avcikurt 2013). Yerel triinlere deger katarak ¢iftgi ve
tireticilerin kalkinmasini saglar (Blakey, 2011, s.51; Hall ve Mitchell, 2002, s.83). Yerel tiriin
satin almak kirsal ekonomiye katki saglar (Kan vd. 2012; Polat 2015). Ayrica yiyeceklerin
satilmadan Once binlerce kilometre tasinmalarini da onler (Beer vd., 2002, s.214), yeni
egilimlerin ortaya ¢ikmasi ve potansiyel ek is firsatlar1 yaratir (Kivela ve Crotts, 2006, s.375;
Alonso ve Liu, 2013, s.975; Hall ve Mitchell, 2002, s.83). Turistlerin talepleri yerel
yiyeceklerden karsilanirsa yerel ekonomi kazangli ¢ikar (Richards, 2002, s.13). Yerel iiretimi
giiclendirir, tedarik zincirlerini birbirine baglar ve siirdiiriilebilir turizm i¢in dnemli bir aractir.
(Everett ve Slocum, 2013, s.789). Bunlara ek olarak dis finans kaynaklarini ¢ekerek (Hall ve
Mitchell, 2002, s.83) daha fazla vergi kazanci saglar (Diinya Turizm ve Yiyecek Orgiiti,
2014).

Gastronominin ekonomik etkilerinden sonuncusu destinasyonun siirdiiriilebilirligine
katki saglamasidir (Sims 2010, s.106; Yurtseven ve Kaya, 2011, s.264). Gastronominin
turizm takviminde stratejik bir noktaya eklenmesi turizm sezonunu uzatabilir (Kesici 2012,
5.33; Wan ve Chan, 2013, 5.227). Ozellikle deniz, kum, giines turizminden yararlanamayan
destinasyonlar i¢in olduk¢a 6nemlidir (Long, 2004; Aktaran Yurtseven ve Kaya, 2011, 264).
Bu asamada deniz, kum, giines gibi klasik turist ¢ekim unsurlar1 gibi hava durumundan
etkilenmedigi i¢in bunlara alternatif olarak yil boyu yapilabilir (Sanchez-Canizares ve Lopez-
Guzman 2012, s.242). Buna ek olarak gastronominin ozellikle sorunlarla bogusan
destinasyonlar igin itici bir gii¢ oldugu sdylenebilir. Hirvatistan buna iyi bir 6rnek teskil eder.
1990-1995 yillarindaki bagimsizlik savasindan sonra turizm endiistrisini gastronomi turizmini
kullanarak yeniden sekillendirmeye calismaktadir (Kivela ve Crotts, 2006, $.359). Tiim
bunlara ek olarak DuRand vd. (2003, s.100), gastronominin bir destinasyonun siirdiiriilebilir
gelisimine olan etkilerini tarimsal etkinliklerin, destinasyon c¢ekiciliginin ve is olanaklarinin
artmasi, marka kimliginin ve {riinlerin bolge icin bir gurur kaynagi haline gelmesi olarak

Ozetlemektedir.
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1.2.1.2 Gastronominin Sosyokiiltiirel Etkileri

Gastronominin sosyokiiltiirel etkilerinden ilki yerel halkta gastronomik iiriinlere kars
ortak bir biling olusturmasidir. Bir destinasyonda gastronomi ve turizm iligkisi gliglendikg¢e
gastronomi temelli konular medyada daha fazla yer alir. Dolayisiyla yerel halk, bolgenin
yiyecek icecekleri hakkinda daha fazla bilgi sahibi olur (Diinya Turizm ve Yiyecek Orgiitii,
2014) ve onemli bir destinasyona sahip olduklari bilincine ulagirlar (Kivela ve Crotts, 2006,
5.375).

Gastronomi turizminin bir diger sosyolojik etkisi ziyaret edilen bolgenin kiiltiiriiniin
taninmasi ile ilgilidir. Sunulan yiyecek ve icecekler yalnizca o boélge kiiltiiriine 6zgii
olduklarindan turistlere bolge ve kiiltiirle baglantiya gegme olanag: saglar (Corigliano, 2002,
s.168) ve destinasyonu ziyaret eden turistlere rehberlik ederler (Richards, 2002, s.5). Bu
sayede yerel kiiltiiriin yiyecek igecek yoluyla daha iyi anlasilmasi miimkiin olur (Kivela ve
Crotts, 2006, s.375) ve gastronomi vasitasiyla turistlerin daha fazla kiiltiirel paylasim
yagsamasli saglanabilir (Silkes vd., 2013, s.337).

Ziyaret edilen bolge kiiltiiriiniin daha iyi taninmasina ek olarak turistik deneyimin
zenginlesmesi bir bagka sosyolojik etkidir (Silkes vd., 2013, s.336). Bu noktada asil
irdelenmesi gereken konu katilimdir. Everett’e (2012, s.543) gore geleneksel tarihi alanlardan
farkli olarak gastronomi turizmi alanlar1 aktif ¢aligma alaninda bulunma, konaklama ve turizm
deneyiminin bir pargasi olma olanagi sunmaktadir. Diger bir deyisle turistler, ge¢misten
kesitler sunan miizelerden ziyade yasayan kiiltlirii denemek istemektedirler ve bunu da aktif
katilimla gergeklestirmektedirler. Bu baglamda turistlerin deneyimin bir pargasi olarak
yasayan kiltlirii incelemeleri tatil deneyimini zenginlestirecektir. Buna ek olarak deneyimi
zenginlestiren diger unsurlara ornek olarak gastronomik iiriinlerin essiz olmasi (Richards
2002, s.14) ve turistler tarafindan kaliteli olarak algilanmalar1 (Harrington 2005, $.139) da
gosterilebilir. Bu noktada deneyimin kalitesini arttiran bir kavram olarak otantizmden soz
edilebilir. Mak vd. (2012(a), s.180), otantizmi yiyecek kiiltiirlerinde tanimlamanin zorlugunu
ifade etseler de alanyazinda otantizmin tanimlarina rastlamak miimkiindiir. Tiirk Dil Kurumu
Biiytik Sozligiinde otantik sozcligi  “eskiden beri mevcut Ozellikleri tasiyan” seklinde
tanimlanirken; otantizm ise “eskiden beri mevcut Ozellikleri tasima durumu” olarak
nitelenebilir. Bu baglamda belirli bir kiiltiire bagli olarak olusan gastronomik firtinler yerel
halkin tiikettigi sekliyle mevcut 6zelliklerini koruyarak turistler tarafindan tiiketildiklerinde
turistler o kiiltiiriin izlerini siirebilirler. Bu konu hakkinda Reynolds (1993, s.49) yemegin
belki de otantizmi saglayan son alanlardan biri oldugunu ifade etmektedir. Dolayisiyla

turistler de ziyaret ettikleri destinasyonun yemeklerini tiikketme yolu ile tatil deneyimlerini
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zenginlestirebilirler, otantizm bu konuda tatil deneyimini zenginlestirerek katkida
bulunmaktadir.

Buna ek olarak gastronomik iiriinler igin talep olustugunda yalnizca gereksinim
duyulan isgiicii i¢in firsatlar gz onlinde bulundurulmaz, ayni zamanda geleneksel ¢evreler
korunur (Beer vd., 2002, s.220; Everett ve Aitchison, 2008, s.150). Bu sekliyle gastronomik
tiriinlerin unutulmasinin 6niine geg¢ilmis olur ve kiiltiirel miras korunur.

Yukaridaki ifadelerden de anlasilacagi iizere gastronominin onemli ekonomik ve
sosyokiiltiirel etkilere sahip oldugu s6ylenebilir. Calismanin bu boliimiinde de gastronomi ve

turizm iliskisi iizerine aragtirmalar talep boyutuyla turistlerin bakis agisindan incelenecektir.

1.3 Talep Acisindan Gastronomi ve Turizm iliskisi

Gastronomi ve turizm iliskisi talep acgisindan incelendiginde turist davranisini odaga
almak gerekmekte ve bu baglamda da turistlerin yerel gastronomiye iliskin motivasyonlar1 ve
deneyimleri ile turistlerin gastronomiye ilgilerine gore siniflandirilmasi konularini ele alma
ihtiyact dogmaktadir. Tablo 1.2°de goriildiigli lizere alanyazindaki calismalar da konuyu

benzer bicimde incelemektedir.

Tablo 1.2 Gastronomi Turizminde Talep Uzerine Gergeklestirilen Calismalar

Arastirma Konusu Arastirmanin Temel Vurgusu Ornek Calismalar

Turistlerin ~ gastronomi ile iliskili Fields (2002),
motivasyonlarinin neler oldugu, bu Kim vd. (2009),

Turist Motivasyonlart ~ motivasyonlarin  simiflandirilmas1 ile Yurtseven ve Kaya (2011),
motivasyonlart  etkileyen  faktorler Mak vd. (2012(b), Everett
iizerinde durmaktadir. (2012), Silkes (2012)

Aragtirmalar,  gastronomi  turizmi Boyne vd. (2003),
pazarinin daha iyi anlasilabilmesi i¢in Hjalager (2004),
turistlerin motivasyonlarina ve Ignatov ve Smith (2006),

Turist Simflandirmalar gastronomik  faaliyetlere katilim  Sanchez-Canizares ve Lopez-

diizeylerine gore gruplara  Guzman (2012), Busby vd.
ayrilabilecegini gostermektedir. (2013)
Yemek deneyiminin turist deneyimi Richards (2002), Cohen ve
Turistlerin Yemek icindeki yeri lizerinde durmaktadir. Avieli (2004), Quan ve Wang
Deneyimleri (2004), Mak vd. (2012(a)

Mkono vd. (2013)

1.3.1 Turistleri Motive Eden Unsurlar

Talep iizerine yiriitilen c¢alismalardan ilki turist motivasyonlarint belirleyen
calismalar olarak gruplandirilmistir. Bu c¢aligmalar turistlerin ziyaret ettikleri bolge veya
iilkede yerel gastronomik iriinleri tiiketmeleri konusunda etkili olan motivasyonlarin

belirlenmesi {izerine yiiriitiillen aragtirmalardir. Turist motivasyonlart ¢esitli oldugundan
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(Corigliano 2002, s.167), turistlerin hangi amagla seyahat ettikleri ve yemek tiikettiklerinin
bilinmesi de 6nemli bir konu haline gelmistir (Okumus, 2007, s.259; Silkes, 2012, 5.327,;
Harrington ve Ottenbacher, 2010). Hjalager (2004, s.195) de turist motivasyonlarini anlamak
tizere pek ¢ok arastirma yapildigini ifade etmektedir.

Gastronomik ag¢idan turistlerin motivasyonlarini inceleyen g¢alismalardan ilki Fields
(2002) tarafindan gergeklestirilen kavramsal calismadir. Fields (2002), “Gastronomi
turizminde talebi ne belirler?” sorusuna yanit aramistir. Bu baglamda motivasyon faktorleri
fiziksel unsurlar, kiiltiirel unsurlar, kisiler arasi unsurlar ve statii-prestij olarak dort farkli
kategoride ele alinmistir. Fiziksel motivasyon faktorleri rahatlama, iklim degisikligi, yeni
yiyecekler tanima, saglikli yiyecekler, yiyeceklerden haz alma, diyette degisiklik, yeme
kaliplarindaki degisiklik olarak ifade edilmistir. Kiiltiirel motivasyon unsurlari yeni kiiltiirel
deneyimler yasama ve yerel iiriinler yoluyla otantik deneyim firsat1 seklinde tanimlanmistir.
Kisiler arasi motivasyon unsurlari i¢in yemek tiiketiminin 6nemli bir sosyal olgu oldugu
belirtilmis ve son olarak da giizel bir restoranda yemek yemenin ve yemek tliketirken
baskalar1 tarafindan goriilmenin 6nemli bir motivasyon unsuru olarak kabul edilebilecegi ve
bunun da statii ve prestij ile ilgili oldugu soylenmistir.

Kim vd. (2009) turistlerin seyahat ve tatillerinde yerel yemek tiiketimlerini daha iyi
anlayabilmek iizere bir model gelistirmistir. Bu modelin gelistirilmesi asamasinda
temellendirilmis kuram yontemi kullanilmis ve son alt1 ay iginde tatil yapan yirmi kisi ile
gergeklestirilen miilakatlar neticesinde destinasyonda yerel yemek tiiketim motivasyonlart ile
ilgili bir model ortaya konulmustur. Ilgili modele gore turistlerin yerel yemek tiiketimlerini
etkileyen faktorler {i¢ ana baglik altinda incelenmistir. Bunlar demografik faktorler, psikolojik
faktorler ve motivasyon faktorleri olarak isimlendirilmistir. Arastirmada motivasyon faktorleri
baslig1 altinda, “heyecan verici deneyim, rutinden kacis, saglik, bilgi edinme, otantik
deneyim, sosyallesme, itibar, duyulari tatmin etme ve fiziki ¢evre” olarak dokuz farkli
motivasyon unsuru bulunmustur. Bunlara ek olarak demografik faktorlerden yas, cinsiyet,
egitim ve psikolojik faktorlerden de neophobia (yenilikten korkma) ve neophilia (yenilige
acik olma) egilimlerinin de turistlerin yerel yemek tiiketimlerinde etkili oldugu
vurgulanmigtir.

Yurtseven ve Kaya (2011) tarafindan gergeklestirilen g¢alismada ise turistlerin yerel
yemek tliketimlerini etkileyen temel motivasyonlarin belirlenmesi amag¢lanmistir. Nicel ve
nitel arastirma yontemlerinin birlikte kullanildigi arastirmada oncelikle yar1 yapilandirilmis
goriismelerle Gokgeada’nin ydresel {iriinleri ortaya ¢ikarilmis, restoran meniileri incelenmis,
sonra da turistlerin yerel yemek tiiketim motivasyonlarinin belirlenmesi igin 450 turist

tizerinde anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Uygulama sonrasit bes motivasyon faktorii
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bulunmustur. Bunlar lezzet kalitesi, otantik deneyim, kirsal gelisim, saglik ve bilgi olarak
isimlendirilmistir. Birincil motivasyon faktorii otantik deneyim olarak bulunmustur.

Mak vd. (2012b) de turistlerin yemek tiiketimlerini etkileyen faktorleri inceleyen
kavramsal bir ¢alisma yiirlitmiistiir. Arastirma sonrasinda yemek deneyiminde etkili olan beg
faktorden biri de motivasyon faktorleri olarak ifade edilmistir. Bunlarn icinde ise “yemegin
sembolik Onemi, zorunluluk olarak yemek, gilinliik yasamin zitti olarak yemek, gilinliik
yasamin bir uzantisi olarak yemek ve hosnut olma” gibi turistlerin yerel yiyecek tiikketimini
etkileyen faktorlerden bahsedilmistir.

Everett (2012) tarafindan yiiriitiilen arastirma ise yiyecek i¢ecek iiretim alanlarinin
turistler tarafindan ziyaret edilebilen alanlara doniistiiriilmesi konusunu aragtirmistir.
Temellendirilmis kuram yonteminin uygulandigi arastirmada tiiketicilerin motivasyonlari
konusuna odaklanilarak gastronomi turlarina neden katilmak istedikleri sorulmustur.
Arastirmaya gore katilimcilarin yiyecek igecek iiretim alanlarindaki liretim ve sunumla ilgili
stiregleri izleyerek bir seyler Ogrenmek istemeleri temel motivasyon kaynagi olarak
gosterilmistir.

Silkes (2012) tarafindan gerceklestirilen arastirmada da turistlerin yerel gastronomik
tirtinlerin satildig1 pazarlar ziyaret etmelerine yonelik motivasyonlari arastirilmistir. Nicel
yontemin kullanildig1 arastirmada daha Onceki arastirmalardan derlenerek gelistirilen anket
formlar1 248 turiste dagitilmigtir. Faktor analizi sonrasinda alti motivasyon faktorii bulunmus
ve bu faktorler itici ve ¢ekici faktdrler olmak iizere iki ana boyutta incelenmistir. Itici
faktorler eglence ve rahatlama, kacis, ailenin birlikte olmasi; c¢ekici faktorler ise yiyecek
kalitesi, aligveris olanaklar1 ve tesis-olanaklar olarak isimlendirilmistir. Bir bagka ifade ile
turistler pazarlar1 eglenceli oldugu i¢in, her zaman gerceklestirdikleri eylemlerden farkli
oldugu i¢in veya ailesi ile birlikte vakit gecirdikleri i¢in ziyaret etmek istemektedir. Bu
faktorler itici faktorler olarak tanimlanmis olup turistlerin kendi isteklerinin bir yansimasidir.
Cekici faktorler ise destinasyonun sahip oldugu ¢ekicilik faktorleri olarak tanimlanabilir.
Bunlar da sunulan iriinlerin kaliteli olmasi, aligveris deneyimi sunmas1 ve pazarlarin fiziki
acidan temiz ve diizgiin olmasi olarak ifade edilebilir. Yapilan ¢oklu regresyon analizine gore
turistlerin memnuniyetlerinde gekici faktorlerin etkili oldugu tespit edilmistir.

Alanyazin incelendiginde gastronomi ve turist motivasyonlarinin pek ¢ok turistik alan
tizerinde (peynir iiretim fabrikalari, restoranlar, pazarlar) ve pek ¢ok yontemle (kavramsal,
gorgiil (nicel veya nitel), karma yontem) arastirildigi goriillmektedir. Bu c¢alismalardan yola
cikarak turistleri motive eden unsurlar derlenerek asagida Tablo 1.3’te sunulmustur. Bu
unsurlardan ilki “Heyecan verici deneyim” olarak isimlendirilmistir. Buna gore turistler uzun

stire tiikketmek i¢in bekledikleri ve tiiketmek istedikleri yiyecekler karsisinda heyecan duyarlar
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(Kim vd., 2009, s.425). Bu heyecan da turistleri yemek tiiketimi konusunda motive eder. Bir
diger motive edici unsur da rutinden kagma istegidir. Turistler her giin tiikettikleri yiyecekler

yerine farkli yiyecekleri tikketmek isteyebilirler, bu istek de bir turisti bilindik yiyecek yerine

yeni ve farkli olan yerel yiyecegi tilkketmeye yoneltebilir (Kim vd., 2009, s.425-426).

Tablo 1.3 Turistleri Yerel Gastronomik Uriinleri Tiiketmeye Motive Eden Unsurlar

Motive Edici
Unsurlar

Aciklama

Arastirmacilar

Heyecan Verici
Deneyim

Rutinden Kagis

Saglik Nedenleri

Ogrenme

Otantik Deneyim

Birliktelik -
Sosyallesme

Statii-Prestij

Duyular1 Tatmin
Etme

Fiziksel Cevre

Uzun siire beklenen ve tiiketilmek
istenen yiyecekler insanlart
heyecanlandirir.

Glnliik rutinden, aliskanliklardan ve
sinirlandirmalardan  kagma  istegi
turistlerde yerel yemek tiiketme
motivasyonunu arttirabilir.

Yoresel trunlerin taze, Kaliteli ve
saglikli oldugu diisiiniiliir. Insanlar
bu bakimdan bu iiriinleri tiiketmek
isterler.

Yoresel {iriinleri tiiketerek yoresel
kiultir  hakkinda  bilgi  sahibi
olunabilir.

Baz1 turistler yerel yiyecekleri
tiketerek  destinasyonun  otantik
ozelliklerini deneyimlediklerini
diisiiniirler ve bdylece essiz ve
hatirlanabilir bir turizm deneyimi
yasadiklarina inanirlar.

Turistler aile ve arkadaslar ile
birlikte zaman gecirmek
istemelerinden dolay1 da yerel yemek
tiikketimi i¢inde bulunabilirler.
Bagkalarinin daha 6nce yemedigi bir
yemegi yemek ya da herkesin
erisemeyecegi yiyecekleri tiiketmek
bir statii ve prestij gostergesi olarak
kabul edilebilir. Sozgelimi turistler
icin yedikleri yemegin fotografini
¢cekmek ve bunu sosyal medyada
paylasmak bir prestij kaynagi
olabilir.

Koku, tat, doku ve gorsellik de
insanlarin yoresel yemek
tikketimlerinde etkilidir.

Yemek yenilen yerin temiz ve hos
goriinmesi insanlart yemek tiiketimi
icin motive edebilir.

Kim vd. (2009)

Kim vd. (2009), Silkes (2012),

Kim vd. (2009), Yurtseven ve
Kaya (2011), Silkes (2012)

Fields (2002), Kim vd. (2009),
Yiincii (2010), Yurtseven ve
Kaya (2011), Everett (2012),
Kizilirmak vd. (2014),
Hatipoglu vd. (2015)

Kim vd. (2009), Yurtseven ve
Kaya (2011),

Fields (2002),
Kim vd. (2009), Silkes (2012),

Fields (2002),
Kim vd. (2009),

Kim vd. (2009), Yurtseven ve
Kaya (2011),

Fields (2002),
Kim vd. (2009), Silkes (2012)
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Saglikl1 yiyecekleri tiiketme arzusu da bir baska motive edici unsur olarak dikkat
cekmektedir. Bu baglamda yoresel liriinlerin ¢ogunlukla taze ve saglikli olduklar1 diistiniiliir
ve saglikli beslenmek isteyen turistlerin ilgisini ¢ekebilir (Fields, 2002, s.38; Kim vd. 2009,
s.426; Yurtseven ve Kaya, 2011, s.270). Ogrenme ise bir baska motivasyon unsuru olarak
tanimlanmaktadir. Buna gore insanlar ziyaret ettikleri bolgelerde sunulan yerel yemeklerden
yalnizca fizyolojik baglamda degil ayn1 zamanda kiiltiirel baglamda da yararlanirlar. Turistler
yoresel Uriinleri tiiketmek vasitasiyla yerel Kiiltiir hakkinda bilgi sahibi olurlar. Bu kapsamda
gastronomik {irtinleri pisirmek, yemegin i¢indeki malzemelerin neler oldugunu, nasil
yetistigini ve mutfaktaki gelenek gorenekleri gozlemleyerek veya yaparak o6grenmek
isteyebilirler (Richards, 2002, s.17). Bazi turistler ise gastronomik {riinlerin ortaya
cikarilmasindaki siireci izlemek isterler (Everett, 2012, 5.543). Bu nedenle turistlerin sarap
yapim asamalarini izlemeleri ve bag bozumu etkinliklerine katilmalari ve bu yolla ziyaret
edilen destinasyonun gelenek-gorenek ve aligkanliklarini, kendine 6zgii yemek hazirlama
sekillerini anlamak istemeleri (Yiincii 2010, s.30; Kizilirmak vd. 2014, s.76; Hatipoglu vd.
2015, s.9) 6grenme motivasyonu ¢ercevesinde agiklanabilir.

Bir diger motivasyon unsuru da otantizmdir. Baz turistler otantizmin yeni ve essiz bir
seyahat deneyimi sunacagina inanir (Corigliano, 2002, s.167); yerel gastronomik iiriinlerin
essiz olmasina ve orijinalligine odaklanirlar (Kim vd., 2009, s.426-427). Reynolds (1993,
s.49) turistlerin otantizm arayisi iginde olduklarini, yemegin de otantizm saglayan son
alanlardan biri oldugunu belirtmektedir. Kim vd. (2009, s.426), otantizmin ev disinda, orijinal
yerinde yasandiginda farkli olma duygusu kattigini; Blakey (2011, s.52) de yemegin bir
hikayesinin olmasmin otantik deneyimler i¢in talep yarattigini ifade etmektedir. Tiim bu
gortigler de turistlerin yerel yiyecekleri tiiketerek bir destinasyonun otantik 6zelliklerini
deneyimleyebileceklerini ve bunun da Onemli bir motivasyon unsuru olabilecegini
gostermektedir.

Gastronomik etkinliklerin turistler igin bir birliktelik ve sosyallesme araci olmasi da
bir bagka motivasyon unsuru olarak ifade edilebilir (Kim vd. 2009, s.427). insanlarin hosnut
olduklart deneyimlerini baskalariyla paylagmalari ve tatilde aile veya arkadaslarla tiiketilen
yemekler bu tiir sosyal iliskilerin yeniden olugmasinda etkilidir. (Fields, 2002, s.39).
Festivallere, bag bozumu vb. etkinliklere katilim sirasinda ve sonrasinda ortaya ¢ikan yeni
insanlarla tanisma ve sosyallesme siireci ile alisveris olanaklar1 da (Silkes, 2012, s.326)
onemli bir motivasyon unsuru olabilir. Bir diger motivasyon unsuru da statii ve prestij olarak
isimlendirilmistir. Turistlerin yedikleri yemeklerin fotograflarini ¢ekmeleri ve bunu sosyal
medya lizerinden paylasmalar1 bir motivasyon unsuru olarak tanimlanabilir. Ayn1 zamanda

turistlerin Michelin yildizli restoranlar1 ziyaret etmek istemeleri de prestij kazanma
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motivasyonu ¢er¢evesinde agiklanabilir (Fields, 2002, s.40). Koku, tat, doku ve gorsellik gibi
unsurlar da turistleri yerel yemek tiiketimi konusunda motive edebilir. Bu da duyular1 tatmin
etme olarak adlandirilmaktadir. Bununla birlikte yemek yenilen yerin temiz olmasi,
yemeklerin hos goriinmesi ve hazirlama ve sunumda hijyen kurallarina uyulmasi da fiziksel

¢evre unsuru olarak tanimlanmaktadir (Kim vd., 2009, 5.427-428).

1.3.2 Gastronomiye Ilgilerine Gore Turistlerin Simflandirmasi

Turist tiplerinin belirlenmesi pazar boliimleme c¢atis1 altinda pazarlama biliminin
calisma alanlarindan biri olmustur. Kozak (2008, s.99-100) pazar boliimlendirme
caligmalarmin ilk olarak 1970’lerde basladigi1 ve turizm pazarmin demografik,
sosyoekonomik ve psikolojik olmak iizere iice ayrildigini ifade etmektedir. Buna gore hedef
pazar belirli Ozelliklerine gore siniflara ayrilmakta ve bu siniflara yonelik pazarlama
calismalar1 gerceklestirilerek bolgesel turizm otoriteleri ve isletmelerin yogunlagmalar1 ve
uzmanlagmalart gereken iriinlerin neler olacagi konusunda bilgi sahibi olacaklar
vurgulanmaktadir. Turizm pazarinin homojen olmadigi varsayimindan yola ¢ikarak
gastronomi turizmi etkinliklerine katilan turistler de farkli arastirmacilar tarafindan
simiflandirilmis ve ortak oOzellikler sergileyen turist tipleri belirlenmeye calisilmistir. Bu
baglamda Okumus vd. (2013, s.413) turist tiplerine goére tamitim calismalarinin
sekillendirilmesinin 6nemini vurgularken; Yiksel ve Yiiksel (2002, s.55-56) de turistlerin
ozelliklerine gore farkli kategorilere ayrilmasinin turist ¢ekme, turistlerin memnuniyet
diizeylerini koruma ve turistlerin destinasyona tekrar gelmelerini saglama konularinda basari
saglayacagini ifade etmektedir. Akademik acidan da turistlerin gastronomiyle ilgili
motivasyonlar1 veya katildiklar1 gastronomik faaliyetlere gore yapilan smiflandirmalar,
gastronomiyle iliskili turist davraniglarinin daha iyi anlasilmasini saglayabilir. Turistlerin,
farkli motivasyonlara ve farkli davraniglara sahip olabilecekleri bu simiflandirmalar sayesinde
ortaya konmakta ve bu smiflandirmalara bakarak gergeklestirilen akademik c¢alismalarda
turistler arasinda karsilastirmalar da yapilabilmektedir.

Bu agsamada Tablo 1.4 turist smiflandirmalart konusunda yapilan c¢aligmalarla ilgili
Ozet bilgiler sunmaktadir. Turist siniflandirmalar1 konusundaki ilk ¢alisma Boyne vd. (2003)
tarafindan gercgeklestirilmistir. Bu aragtirma neticesinde gastronomiye olan ilgilerine gore dort
farkl1 turist tipi ortaya c¢ikarilmustir. Ilk grup igin yiyecek destinasyon se¢iminde énemli bir
faktordiir ve bu gruptakiler yemekle ilgili yogun bir inceleme yaparlar. Ikinci grup icin de
yemek onemlidir. Ancak yiyecekle ilgili bilgi yiyecegin yaninda yani yemek tiiketilirken

verilmelidir. Oncesinde yemekle ilgili yogun bir arastirma séz konusu degildir. Ugiincii grup
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icin yiyecek cok oOnemli degildir, firsat olursa yiyecekle ilgili eylemlere katilabilirler.

Dordiincii gruptaki turistler ise yiyecegi neredeyse hic dnemsemezler.

Tablo 1.4 Alanyazinda Turist Simiflandirmalar1 Uzerine Yapilan Cahsmalar

Grup
Sayisi

Turist Tipleri ve Ozellikleri

Arastirmacilar

Tip 1:Yiyecekle en g¢ok ilgili olan gruptur, yiyecek
konusunda seyahat dncesinde aktif bir sekilde enformasyon
arayisina girisirler.

Tip 2:Yiyecek bu grup i¢in de dnemlidir ancak yiyeceklerle
ilgili cok fazla 6n arastirmaya gereksinim duymazlar.

Tip 3:Yiyecek ¢ok oOnemli degildir yalnizca firsat
bulduklarinda gastronomik etkinliklerde yer alirlar.

Tip 4:Bu grup i¢in yiyecek dnemli degildir.

Varoluscu: Bu tip turistler i¢cin yemek temel motivasyon
faktortidiir ve 6zellikle yerel halkin tercih ettigi restoranlarda
yemek tiiketmeyi isterler.

Deneyci: Bu tip turistler igin de yemek onemlidir ancak
tilkettikleri yemegin egilim olarak tabir edilen tiirden o
giiniin  beslenme aligkanliklar1 i¢inde moda olmasi
gerekmektedir.

Kolayci: Yemege kolay ulagmay1 hedefleyen ve McDonald’s
gibi hizli yiyecek igecek servisi sunan zincir restoranlarda
yemek yeme gereksinimlerini gideren turistlerdir.
Rekreasyonel: Yemeklerini kendileri hazirlamayi tercih
eden daha tutucu yapidaki turist tipidir.

Yemek Turisti: Yiyeceklerle ilgili etkinliklere katilmak
amaciyla seyahat eden turist tipidir.

Sarap Turisti: Sarap ile ilgili etkinliklere (bag bozumu,
sarap yapimi vb.) katilmayi tercih eden turist tipidir.

Sarap ve Yemek Turisti: Hem sarap hem de yiyeceklerle
ilgili etkinliklere katilmay1 amaglayan turist tipidir.

1: Destinasyon se¢iminde ve seyahat kararinda gastronomiyi
ilk sirada 6nemseyen turistler

2: Gastronominin 6nemini bilen ancak ilk ziyaret nedeni
gastronomi olmayan turistler

3:Gastronomi turizmi kendileri ig¢in ikinci planda olan
turistler

1: Herhangi bir restoran, kafe veya yiyecek hizmeti sunan bir
yeri sahip oldugu iyi yorumlar nedeniyle ziyaret eden turist
tipidir.

2:0zel bir mutfaga veya gastronomi rotasmna sahip olan
bolgeleri ziyaret eden turist tipidir.

3:Unlii seflerin bulundugu yerleri ziyaret eden turist tipidir.
4:Sahip olduklar1 gastronomik {iriinler sayesinde bir turizm
destinasyonu olan yerleri ziyaret eden turist tipidir.

5: Seyahat yazilar1 ve yemek kitaplarini takip ederek ziyaret
etmeyi planlayan turist tipidir.

6: Film kaynakli gastronomi turizmi gerceklestiren turist
tipidir.

Boyne vd. (2003)

Hjalager (2004)

Ignatov ve Smith
(2006)

Sanchez-
Canizares ve
Lopez-Guzman
(2012)

Busby vd. (2013)
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Turistlerin siniflandirilmalarina  yonelik bir baska c¢aligma da Hjalager (2004)
tarafindan gerceklestirilmistir. Ilgili arastirmada Hjalager turistlerin yemek motivasyonlarini
ve yemek yeme eylemini gerceklestirirken nelere dikkat ettiklerini Fransiz sosyolog Pierre
Bourdieu’niin “Yasam Tarzlar1” bakis agisindan degerlendirmistir. Modern, 6z-yonelimli,
gelenekei ve idealist olmak iizere yasam tarzlarina yon veren dort Ozellikten dogan ve
varolusgu, deneyci, rekreasyonel ve kolayci olarak isimlendirilen dort farkli turist tipi
oldugunu ifade etmistir (Hjalager, 2004, s.198). Turizmde yiyecekle ilgili etkinliklere en fazla
ilgi gosteren turist tipi varoluscu turistlerdir. Bu tiir turistler yiyecegin fizyolojik boyutunun
yaninda kiiltiirel boyutuna da 6nem vermektedirler. Bu tip turistler yerel halkin yemek
tilkettigi restoranlari tercih ederler, yiyecekle ilgili etkinlikler i¢inde aktif olarak yer alirlar.
Internet ve seyahat yazini onlarmn &nemli kaynaklaridir. Deneyci turistler icin de yemek
onemli bir faktordiir ancak onlar1 yemege yonelten birincil motivasyon modadir. En iyi
sekilde tasarlanmis sik kafe ve barlara gitmeyi severler. Bir diger turist tipi de kolayci olarak
adlandirilmigtir. Kolayc1 turistler yemege kolay ulasmayi hedeflerler ve ¢ok ¢aba harcamadan
bol yiyecek isterler. McDonald’s gibi zincir restoranlarin bilindik mentilerini tercih ederler.
Kolayc1 turistler i¢in yemek miktar1 kaliteden 6nce gelir. Egzotik yiyeceklerden hoslanmazlar.
Rekreasyonel turistler ise dordiincii turist tipidir. Daha tutucudurlar. Tatilleri siiresince
bilindik yiyecek igecekleri gormek isterler. Genellikle yiyecek igeceklerini yanlarinda
getirmeyi tercih ederler. Yemeklerini kendilerinin hazirlayabilecegi apart oteller gibi
konaklama tesislerini tercih ederler. Bilinmeyen yiyeceklerden kaginirlar (Hjalager, 2004;
Aktaran, Kivela ve Crotts, 2006, s.357-359). Caligkan (2013, s.45) da Tip 1 ve Tip 2 ile
Varoluscu ve Deneyci turist tiplerinin yoresel yemeklere daha genis bir ifadeyle ziyaret edilen
bolgenin yerel gastronomisine daha fazla ilgi gosterecegini ifade etmektedir.

Turist tipleri {izerine yiiriitiilen bir bagka aragtirma da Ignatov ve Smith (2006)
tarafindan gercgeklestirilmistir. Ignatov ve Smith (2006) gastronomi turizmi pazarinin homojen
bir yapida olmadigini1 vurgulayarak pazarin bolimlere ayrilmasi gerektigini ifade etmis, bu
maksatla da Kanada gastronomi turizmi pazarini inceleme altina alarak ti¢ farkli turist tipi
ortaya c¢ikarmislardir. Bunlar; yalnizca yemekle ilgili etkinliklere katilan turistler; yalnizca
sarap etkinliklerine katilan turistler ve hem yemek hem de sarapla ilgili etkinliklere katilan
turistler olarak ti¢ alt kategoride incelenmistir.

Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman (2012) gastronominin turistik bir kaynak olarak
ele alinmasi1 ekseninde Ispanya’min Cordoba kentini ziyaret eden gastronomi turistlerini
simiflandirmigtir. Arastirma baglaminda ii¢ farkli gastronomi turisti tipi ortaya c¢ikmustir.

Bunlar gastronomi kendileri i¢in en dnemli unsur olan turistler, gastronominin énemini bilen
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ancak kendileri i¢in ilk ziyaret nedeni olmayan turistler ve gastronomi kendileri i¢in ikinci
planda olan turistler olarak siniflandirilmistir.

Busby vd. (2013) tarafindan da turistler gerceklestirdikleri eylemler iizerinden bir
siniflamaya tabi tutulmuslardir. Bu siniflamaya gore turistler 6 kategoriye ayrilmislardir. 1
numarali turist tipi 6zellikle Michelin yildizina sahip restoranlari ziyaret eden turist tipidir. 2
numarali turist tipine dahil olan turistler bir bolgenin sahip oldugu yoresel mutfagina ilgi
gosteren veya sarap, bira vb. rotalar1 ziyaret eden turist tipidir. 3 numarali turist tipi ise
genellikle tinlii seflerin bulunduklar1 bolgeleri ziyaret ederler. 4 numarali turist tipine dahil
olanlarsa cografi isarete sahip olan sertifikali, yerel olarak iiretilen iiriinleri tercih ederler. 5
numaralt turist tipi seyahat yazilar1 ve yemek Kkitaplarii takip ederek seyahatlerini
gerceklestirirler. 6 numaral turist tipi ise yemek programlar1 ve/veya yemekle ilgili filmleri
takip ederek gastronomi turizmi etkinliklerini gergeklestirirler.

Yukaridaki turist siniflandirmalart incelendiginde ilk iki siniflandirmanin (Boyne vd.
2003; Hjalager 2004) tiim turizm pazarindaki turistleri goéz oniinde bulundurdugu diger
smiflandirmalarin (Ignatov ve Smith 2006; Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman 2012;
Busby vd. (2013) ise yalnizca gastronomi turistlerini belirli 6zelliklerine gore gruplandirdigi
anlasilmaktadir. Buna ek olarak Boyne vd. (2003) ile Hjalager’in (2004) siniflandirmalarinda
turist motivasyonlart 6n planda iken diger ¢aligmalarda gastronomi turistlerinin katildiklar

faaliyetlere odaklanilmis oldugu goriilmektedir.

1.3.3 Turistlerin Yemek Deneyimleri

Gastronomi turizminde talep iizerine yiiriitiilen ¢alismalardan bir digeri de turizm
baglaminda yemek deneyimi, baska bir ifadeyle turistlerin yemek yeme davraniglari {izerine
yiriitiilen ¢aligmalar olmustur. Yemek yemek fizyolojik nedenlerle kaginilmaz bir davranis ve
ayn1 zamanda ¢ok fazla seyahat edenler i¢in farkli kiiltiirlerin yemeklerinin denenmesi de
kag¢inilmaz bir durum (Kivela ve Crotts, 2006, s.356) olarak tanimlanirken turistlerin ne
yedigi ve neden yediginin aslinda olduk¢a karmasik oldugu ifade edilmektedir (Hjalager,
2004, 5.195). Kivela ve Crotts (2005, s.356) gastronominin turist deneyiminde énemli bir rol
oynadigimi ifade etmekte; Fields (2002, 43) ise turizm baglaminda gastronomik deneyimi
olusturmak icin yemek deneyiminin boyutlarindan haberdar olunmas1 gerektigini
vurgulamaktadir. Bu ¢ergevede yapilan az sayida ¢alismada turistlerin yemek yeme
davraniglarinin daha iyi anlasilabilmesi i¢in turist deneyimi iginde yiyecegin oynadigi roliin
anlasilmasi gerektigine vurgu yapilmstir. Tablo 1.5°te bu ¢alismalar 6zetlenmistir.

Daha once de agiklandigr gibi gastronomi kavrami tanimlanirken ilk olarak insanlarin

karinlarim1 1yi yemeklerle doyurmalar1 vurgulanirken, gastronominin gelisimi ile birlikte
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yemek yeme olgusuna farkli anlamlar yliklenmistir. Bu gelismeyi izleyen ve yemek deneyimi
kavramini inceleyen ¢alismalarda da oncelikle yemek yeme davranisinin fizyolojik boyutunun

yan1 sira psikolojik, sosyolojik ve bilissel boyutlar1 {izerinde de duruldugu goriilmektedir.

Tablo 1.5 Alanyazinda Turistlerin Yemek Deneyimleri Uzerine Yapilan Cahsmalar

Yemek Deneyimi

Boyutlar1 Yemek Deneyimi Boyutlarinin Icerigi Arastirmacilar
2 Fizyolojik ve Psikolojik- Sosyolojik - Richards (2002) Mak vd.
Bilissel Boyut (2012(a)
5 Birincil Deneyim ve Destekleyici Deneyim Quan ve Wang (2004)
9 Birincil Deneyim Olarak Yiyecek ve Evdeki Mkono vd. (2013)

Rutinin Uzantis1 Olarak Yiyecek

Richards (2002, s.4) “gastronominin turizm sektoriinde tiretim ve tiiketim boyutlarinda
zorunlu bir olgu olup olmadigin1” kavramsal bir g¢ercevede inceledigi ¢aligmasinda yemegin
fizyolojik bir zorunluluk olmaktan ¢ikarak unutulmaz deneyimler yasattigini vurgulamis ve
yemek yeme olgusunun yalnizca fizyolojik boyutuyla degil ayn1 zamanda sosyal ve psikolojik
boyutlariyla da degerlendirilmesi gerektigini ifade etmistir. Buna ek olarak Hjalager ve
Corigliano (2000, s.281) da yemek tiiketimi turistik deneyimin zorunlu bir pargasi olarak
goriilse bile bunu tek boyutta incelemenin dogru olmadigini ve yemek yemenin fizyolojik
yanina ek olarak kiiltiirel boyutlarinin da oldugunu belirtmektedir. Benzer sekilde Mak vd.
(2012(a), s.183) tarafindan gergeklestirilen ¢aligmada da turizm baglaminda yemek yeme
davraniginin iki boyutu oldugu oOne siiriilmektedir. Bunlar zorunluluk olarak yemek ve
sembolik olarak yemek olarak siralanmaktadir. Zorunluluk olarak yemek yeme davraniglari
fizyolojik boyuta gonderme yaparken, sembolik olarak yemek ise psikolojik baglamda ele
alinabilir. Fields’a (2002, s.37) gore yemek yemenin fizyolojik boyutu gérme, koklama ve tat
alma duyularimi kullanarak gergeklestirilen bir eylemdir. Bu baglamda insanlarin katildiklar
turistik aktivitelerde yasamlarin1 devam ettirebilmek i¢in gergeklestirdikleri yemek yeme
davranis1 fizyolojik bir davranis olarak ele alinabilir. Psikolojik boyut ise fizyolojik boyut
disinda kalan diger ozellikler olarak ifade edilebilir. Yemek yeme etkinliklerinden bir seyler
ogrenilmesi bu boyutta 6rneklendirilebilir. Konuya bu agidan yaklasildiginda yemek yeme
davraniginin psikolojik ve sosyolojik boyutlarinda kiiltiir konusunun o6ne c¢iktig1 ifade
edilebilir. (Birdir ve Akgol 2015, s.57). Reynolds’a (1993, s.49) gore, yemek yeme
davraniglar1 kiiltlirlin bir pargasi olarak goriilmelidir. Aslinda turistik etkinliklere katilanlarin
bir kism1 yemek yeme davranisini ziyaret ettikleri bolgenin kiiltiiriinii daha 1y1 anlayabilmenin

bir yolu olarak gorebilmektedir.



22

Turistlerin yemek deneyimleri ile ilgili kavramsal bir model ise Quan ve Wang (2004)
tarafindan gelistirilmistir. Turizm ve yiyecek tiiketiminin birbirinden ayrilmasinin gii¢
oldugunu ifade eden Quan ve Wang (2004) modellerinde yiyecegin turist deneyimi igindeki
yerini gostermeye calismistir. Bu modele gore turist deneyimi “birincil deneyim” veya
“destekleyici deneyim” olarak iki ana grupta incelenebilir. Birincil deneyim turistin ana
seyahat motivasyonu dogrultusunda yasadigi deneyimi; destekleyici deneyim ise birincil
deneyimi yasamak igin gereksinim duyulan diger deneyimleri ifade etmektedir. Turistlerin
yemek deneyimlerinin birincil ya da destekleyici deneyim olarak sekillenmesinde deneyimin
giinliik deneyimler ile iliskisi belirleyici olmaktadir. Bu iliski ¢ergevesinde birincil deneyim
giindelik yasantinin bir zitt1 olurken destekleyici deneyim uzantis1 olabilmektedir. Turistlerin
yiyecek tiiketim davraniglari ile iligkilendirildiginde turistler glinlilk yasamlarinda tiikettikleri
yemekten farkli, hatta onun zitt1 niteliginde yemek tiikettiklerinde yemek yeme davranislari
birincil deneyim olarak nitelenebilir. Tam tersi turistler giinliik yasamlarindaki yemek yeme
davranigin1 seyahatleri veya tatilleri sirasinda da siirdiiriiyorlarsa daha ¢ok fizyolojik
maksatlarla yemek tiikettikleri anlasildigindan bu davranisin destekleyici deneyim olarak
nitelendigi ifade edilmektedir. Bir baska ag¢idan yemegi dnemseyen ve asil amaci yemek olan
turistler icin turistik deneyim kapsaminda gastronomik deneyim birincil deneyim olarak
goriilecekken asil seyahat amaci yiyecek disinda bir faktdr (deniz, tarih vb.) olan turistler igin
yiyecek asil seyahat amacini gerceklestirecek faaliyetleri yliriitmenin zorunlu bir parcasi
olarak tiiketilecek ve destekleyici deneyim olarak kabul edilecektir.

Quan ve Wang’in (2004) kavramsal modeli Mkono vd. (2013) tarafindan gorgiil
olarak smanmistir. Ilgili ¢alismada Batili turistlerin bakis agisindan Afrika’daki bir turistik
destinasyonda (Victoria Selaleleri - Zimbabwe) yasadiklar1 yemek deneyimi Quan ve
Wang’in (2004) caligmasi temel alinarak nitel arastirma yontemi yardimiyla test edilmistir.
Cesitli otel ve restoran derecelendirme sitelerinde bulunan 285 katilimcit yorumunun
incelendigi arastirmada bulgular bazi turistlerin yemek deneyiminin otantizmle birlikte
giindelik rutinin bir zitt1 olarak goriilebilecegini; bazi turistler igin ise evdeki rutinin bir
uzantisi olarak destekleyici deneyim kapsaminda kalabilecegini gostermistir. Boylece Mkono
vd. (2013) tarafindan Victoria Selaleleri’nde (Zimbabawe) elde edilen bulgularin Quan ve
Wang’in (2004) kuramsal modelini biiyilik oranda destekledigi sdylenebilir.

Yemegin turist deneyimi i¢indeki dnemini daha iyi kavramak i¢in turistlerin yemek
yeme davraniglarinda etkili olan egilimlerden de bahsetmekte yarar vardir. Cohen ve
Avieli’ye (2004) gore insanlar yasantilar1 yolu ile kazandiklar1 aligkanliklarini davraniglarina
yansitirlar ve bu davranislar tatilleri siiresince de devam eder. Bu baglamda turistlerin yemek

yeme davranislarini sekillendiren iki farkli egilimden s6z etmek gerekmektedir. Bu egilimler
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yenilige kapali olma (Neophobia) ve yenilige acik olma (Neophily) olarak adlandirilmaktadir.
Yenilige acik olma egilimi ziyaret edilen bolgedeki gastronomik tiriinleri tiiketmeye istekli
olma davranisini giiclendirmektedir. Bu sekliyle bir kiiltiiri daha iyi tanimak isteyen turistler
yemek tliketim davraniglarinda yeniliklere agik olma egilimi gostermektedir. Buna karsin
yeniliklere kapali olma egilimi yerel vyiyeceklerden uzak durma davranisina yol
acabilmektedir. Boylece yenilige agik olma egilimi gosteren turistler ziyaret ettikleri bolgede
yiyeceklerde yenilik ve ¢esitlilik ararlarken; yenilige kapali olma egilimi gosteren turistler ise
onceden bildikleri yemekleri tiiketmek istemektedirler. Bu iki kavram Mak vd. (2012(b),
5.932) tarafindan da kisilik 6zellikleri olarak ifade edilmistir.

Cohen ve Avieli’'ye (2004) gore turistler yemek yeme davraniglarinda daha ¢ok
yenilige kapali olma egilimi sergilemektedir ve bunun g¢esitli nedenleri bulunmaktadir.
Bunlardan ilki hasta olma korkusu olarak tanimlanabilir. Turistler 6zellikle ziyaret ettikleri
destinasyonda hizmet sunan yiyecek igecek isletmelerinin hijyenik olmadigi inancindan yola
cikarak yeni lezzetler denemekten kag¢inmaktadir. Buna ek olarak turistlerin yasadiklari
olumsuz yemek deneyimlerinin de yeni ve farkli iriinleri tiiketmelerini engelleyebilecegi
ifade edilmektedir. Insanlar yasadiklar1 olumsuz deneyimleri cevresindekilere aktardiklarinda
onlarin da yerel yemeklere olan yaklagimlarini olumsuz yonde etkileyebilmektedirler. Turizm
baglaminda yerel yiyeceklere ve yenilige kapali olma egilimini giiglendiren ikinci faktor ise
yerel yemek yeme davraniglari ve sofra adabindaki farkliliklar olarak nitelenmektedir.
Belge’ye (2012, 5.19-22) gore yasanilan cografya ve kiiltliiriin insanlarin damak tatlarinin
olusumunda etkisi vardir. Insanlar nesiller boyu sahip olduklar1 aliskanliklar1 yemek yeme
davraniglarina yansitirlar. Dolayisiyla turistler seyahat ettikleri bolgenin farkli yerel
yemeklerinin yenilis seklini eger kendi kiiltiirlerinden oldukga farkli ve kabul edilemez
buluyorsa yerel yiyecek tiiketmek istemeyebilirler. Ornegin bat1 kiiltiiriinde masada yemek
yemeye aligmis bir turist lilkemize geldiginde yer sofrasinda yemek yemek istemeyebilir.
Buna ek olarak kiiltiir ve dinin etkisi de géz ardi edilmemelidir. Miisliimanlarin domuz eti
tiketmemeleri, Musevilerin Yahudi inanmisina gore hazirlanan ve koser olarak ifade edilen
yiyecek friinlerini tiiketmek istemeleri (Besirli, 2012, s.78-79) dinin yemek yeme
davraniglarinda yenilige kapali olma yoniinde egilim gosterilmesindeki etkisine drnek olarak
sunulabilir. Ugiincii olarak yenilige kapali olma egilimini kuvvetlendiren faktor ise iletisim
giicliikleri olarak adlandirilmaktadir. Ziyaret edilen bolgede sunulan yerel yemekler turistlere
uygun sekilde anlatilamadiginda turistler bu tip yerel tirlinleri tikketmekten kaginmaktadir. Bu
iletisim giigliiklerine 6rnek olarak servis personelinin yeterli diizeyde yabanci dil bilmemesi

ve menii kartindaki yerel yemeklerin diizgiin bi¢imde anlatilamamasi gosterilebilir.
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Bu egilimlere ek olarak Mak vd. (2012(a), s.931) turistlerin yemek tiiketim
davraniglarinda demografik faktorlerin de etkili oldugunu sdylemektedir. Bu baglamda
Ozellikle turistlerin yas, cinsiyet, milliyet gibi 06zellikleri gastronomik iriinlerin
tilketilmesinde etkilidir. Ornegin, Kim vd. (2009, s.429) tarafindan gerceklestirilen bir
arastirmada Kadinlarin yerel gastronomik iirtinleri tiikketmeye daha istekli olduklari, yaslilarin
da genglere gore saglik nedenlerinden otiirii yerel yiyeceklerden uzak durduklari ifade
edilmektedir. Buna ek olarak yiiksek egitim seviyesine sahip bireyler de diisiik egitim
seviyesine sahip bireylere oranla yemek kiiltiiri ile daha fazla ilgilidirler ve yerel yiyecege
daha ¢ok ilgi gosterebilirler. Alebaki ve lakovidou (2011, s.132) tarafindan yiiriitiilen bir
baska aragtirmada ise sarap turistleri incelenmistir. Arastirma sonuglarina gére Avrupa’da
sarap turistlerinin erkeklerden, Amerika’da ise kadinlardan olustugu ifade edilmektedir. Bekar
ve Belpinar (2015, s.6478) tarafindan Kapadokya Bolgesi’ni ziyaret eden 401 turist tizerinde
gerceklestirilen ¢alismada da Amerikali turistlerin gastronomiyle daha ilgili olduklar1 tespit
edilmistir.

Cohen ve Avieli (2004, s.766) yukarida ifade edilen egilimlerin turistlerin yemek
yeme davraniglari iizerinde olumsuz etkide bulundugunu, bu nedenle de 6zellikle restoran
isletmecilerinin sunduklar1 yiyecek icecekleri turistlerin kabul edebilecekleri sekillerde
yorumladiklarin1 vurgulamaktadir. Bir baska ifadeyle turistler ziyaret ettikleri bdlgenin
yemeklerini kendi Kkiiltiirlerine yakin bir bigimde yorumlandiginda tiiketebilmektedirler.
Benzer sekilde bu durumdan Mak vd. (2012(a) de bahsetmektedir. Buna gore turistler
genellikle daha onceden bildikleri yiyecekleri tiiketme egilimi i¢indedir. Ayni zamanda
turistlerin gegmis deneyimleri de yemek tliketim davranislarinda etkili olmaktadir. Tiim bu
aciklamalar 15181nda asagida yemek tiiketim davranislarinin daha iyi anlasilabilmesi i¢in Quan
ve Wang (2004), Cohen ve Avieli (2004), Mak vd. (2012(a) tarafindan yapilan ¢aligmalarin
yardimiyla gelistirilen sekil yer almaktadir.

Sekil 1.1 incelendiginde turist tipi, motivasyonlar, deneyim, demografik o6zellikler,
yiyecege yiiklenen anlam, yiyecegin giindelik rutinle iligkisi, egilimler ve motivasyon gibi
faktorlerin turistlerin yemek tiiketim davranisina dogrudan ya da diger faktorlerle etkilesime
girerek dolayli bir bicimde etki ettigi ifade edilebilir. Bu baglamda gastronominin turist
deneyimindeki dnemini ve dolayisiyla roliinii anlamak gerekir. Boylece bir destinasyondaki
restoranlarin yerel yemekleri ne kadar 6nemsedikleri ile ilgili kuramsal temellerden biri de
olusturulmus olur. Destinasyonu ziyaret eden turistlerin hangi nedenlerle (motivasyon,
egilimler, yiyecegin giindelik rutinle olan iliskisi, yiyecegin anlami gibi) yerel yiyecek
tilketmeye ne kadar dnem verdikleri onlara hizmet sunmasi beklenen restoranlarin da yerel

yiyecekleri meniilerinde ne oranda bulunduracaklari, iiretim ve sunumlarina ne dereceye
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kadar 6zen gosterecekleri gibi konularda etkili olabilir. Yemek deneyimini birincil deneyim
olarak goren ve ziyaret ettikleri destinasyonlarin yerel yemeklerini fizyolojik, psikolojik,
sosyolojik ve biligsel motivasyonlarla tilketme davranisi sergileyen, yemegi kiiltiirlerle iliskisi
baglaminda 6nemseyen (sembolik anlamina odaklanan) ve dolayisiyla seyahatteyken yemek
yemeyi gilindelik deneyimin zittt olarak goren turist tipolojisi (varoluggu, tip 1 vb.)
kapsamindaki turistler yenilige acik olma egilimi ile yerel yiyeceklere daha cok ilgi
gosterecek ve restoranlardan yerel yemekleri sunmalar1 konusunda talepte bulunacaktir. Bu
davraniglar1 sergileyen turistler tarafindan siklikla ziyaret edilen restoranlarin meniilerinde
yerel yemeklere daha cok rastlanilmasi ise daha olasi hale gelecektir. Aksine yemegi
destekleyici deneyim kapsaminda goriip yeni yiyeceklerden uzak duran ve giindelik
yasantisinin uzantist olarak bilindik yiyecekleri bir zorunluluk geregi tiikketme davranisi
gosteren kolayci, rekreasyonel, tip 4 vb. turist tipolojileri kapsamindaki turistlerin daha ¢ok
ziyaret ettikleri destinasyonlarda ise restoranlarin turistlerin damak tatlarma uygun olarak

yerel yiyecek yerine onlarin kiiltiirlerine ait yemekleri sunmasi sagirtict olmayacaktir.

Turist Tipi
Motivasyonlar Deneyim
(Fizyolojik, psikolojik, (Birincil deneyim,
sosyolojik, biligsel) A 4 destekleyici deneyim)
y'y YEMEK TUKETIM DAVRANISI y'y

(Yemegi Onemseme, yemekle ilgili
enformasyon arama, yerel yiyecekleri

v tilkketme veya yemege ikincil derecede v
oo 0 if enformasyon arayisi ;
Egilimler onem verme, past Y ayls Demografik
(Yenilige kapal1 olma, / ya da hig enfom_latsy(?na g?reksmln’_l T Ozellikler (Yas,
yenilige agik olma) duymama ve bilindik yiyecekleri cinsiyet, egitim vb.)
tiiketme)
Yi gin Giindelik
iyecegin Giindeli Anlamt

Rutinle iliskisi P
(Zatt1, uzantisi)

\ 4

(Zorunluluk, Sembolik)

Sekil 1.1 Turistlerin Yemek Tiiketim Davramslarinda Etkili Olan Faktorler
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IKiNCi BOLUM
GASTRONOMIK TURiIZM URUNLERI VE RESTORANLAR

Calismanin bu boliimiinde gastronomik turizm {iriinleri, bu {iriinlerin ortaya
¢ikmasinda ve gelisiminde etkili olan faktorler ile yerel gastronomik iiriinler ve restoranlar

arasindaki iliskiler ele alinmaktadir.

2.1 Arz Agsindan Gastronomi ve Turizm Iliskisi

Arz agisindan gastronomi incelendiginde akla gelen ilk soru turistlere bu baglamda
nelerin sunulacagi olmustur. Alanyazindaki ¢alismalarda turistlere gastronomi gergevesinde
sunulan triinler siniflandirilarak konunun bigimsel bir bakis agis1 ile agiklanmaya ¢alisildigi
goriilmektedir. Tablo 2.1’de de gastronomi ve turizm iligskisinde arz tizerine gergeklestirilen
calismalar dzetlenmistir. Ilgili tabloda arz acisindan gergeklestirilen ¢alismalar “Gastronomik
Kimlik, Gastronomik Uriinler, Gastronomik Uriinlerin Olusumu ve Gelisimleri” ve
“Gastronomik Arz Uzerine Yiiriitiilen Diger Calismalar” olarak iki ana bashk altinda
incelenmistir. Bu asamada gastronomik kimlik, gastronomik iiriinler, gastronomik iiriinlerin
olusumu ve gelisimleri ile ilgili yapilan c¢aligmalar cercevesinde, ilk olarak gastronomi
turizminde arzi meydana getiren bilesenler arastirmacilar tarafindan sahip olduklar1 ortak

ozelliklere gore agiklanmaya ve siniflandirilmaya caligilmistir.

Tablo 2.1 Gastronomi Turizminde Arz Uzerine Gergeklestirilen Cahsmalar

Arastirma Konusu

Arastirmamin Temel Vurgusu

Ornek Calismalar

Gastronomik Kimlik,
Gastronomik Uriinler,
Gastronomik Uriinlerin
Olusumu ve
Geligimleri

Gastronomik riiniin ne
oldugunu ve bu iriinlerin ortaya
¢ikis ve gelisim asamalarini
aciklayan aragtirmalar

Corigliano (2002), Scarpato (2002(b), Hjalager
(2002), Richards (2002), Hall ve Mitchell (2002),
Harrington (2005), Smith ve Xiao (2008), Mak vd.
(2012(a), Hillel vd. (2013), Caligkan (2013).

Gastronomik Arz
Uzerine Yiriitiilen
Diger Caligmalar

Yerel Yiyeceklerden Ornekler
Sunan Caligmalar

Stirdiirilebilir Turizm
Acisindan Yoresel Mutfaklarin
Onemine Deginen Arastirmalar

Destinasyonlar1  Gastronomik
Acgidan Karsilastiran
Aragstirmalar

Gastronomi Turizminde Strateji
Olusum  Siirecini  Inceleyen
Aragtirmalar

Alcock (1995), Comert (2014), Kash vd. (2015),
Ardig-Yetis (2015)

Durlu-Ozkaya vd. (2013), Oktem
Yenipinar vd. (2014), Karaca vd. (2015).

(2014),

Hjalager ve Corigliano (2002), Beer vd. (2002),

Okumus vd. (2007), Okumus vd. (2013).

Du Rand ve Heath (2006), Ottenbacher ve
Harrington (2013) Everett ve Slocum (2013).
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Gastronomik arz konusunun bu denli ayrintili bir sekilde incelenmesi ¢esitli agilardan
onemlidir. Bunlar gastronomik kimlik kavraminin anlasilmasinin saglanmasi, gastronomik
irtinlerin neler olduklarinin bilinmesi, gastronomik tiriinlerin olusum ve gelisim agamalarinin
ayrintilariyla ele alinmasi ve bu {riinlerin pazarlanmasi hususunda ne gibi c¢alismalar
yiritildiginiin gozler oniine serilmesi olarak 6zetlenebilir. Bu kavramlarin anlagilmas ile
turizmde gastronomik iiriinlerin kullanilmasinda etkili olan faktorlerin neler olduklart ile ilgili
kavramsal altyapr gii¢lendirilmis olacaktir. Boylece yoresel {iriinlerin restoran meniilerinde
nasil yer bulacagina iliskin soruya da kavramsal temel bulmada yol gosterici olacaktir. Bu

baglamda ilk olarak gastronomik kimlik kavramindan soz edilecektir.

2.1.1 Gastronomik Kimlik

Gastronomi ve turizm iligkisinde arz cergevesinde tartisilmasi gereken ilk kavram
gastronomik kimliktir ve gastronomik kimlik destinasyonun sahip oldugu essiz mutfak
kiiltiiriiniin nasil meydana geldiginin agiklanmasi1 konusunda olduk¢a yardimcidir. ilk
kapsamli agiklamas1 Harrington (2005) tarafindan yapilmistir. Harrington (2005, s.133)
gastronomik kimligin ¢evre ve kiiltiir olmak iizere iki ana bilesen tarafindan olustugunu;
cografya, iklim, mikro iklimler, ydreye ait iiriinler ve yeni {riinlerin yoreye uyumu gibi
faktorlerin ¢evre baslig1 altinda; tarih, etnik ¢esitlilik, deneme-yanilma, gelenekler, inanglar
ve degerlerin ise kiiltiir bagligr altinda yer aldigin1 ifade etmektedir. Buna gore bir bdlgenin
gastronomik kimliginin olugmasinda c¢evresel ve kiiltiirel faktorler etkilidir. Bu faktorler de
bolgenin lezzet yapisini, sofra adabini, yemek tariflerini, fiizyon mutfak uygulamalarini, sarap
yemek uyumunu, iklim kusagini, eski ve yeni diinya tarzlarmi etkilemekte, bu unsurlarin
biitiinii de gastronomik kimligi meydana getirmektedir. Tablo 2.2’de Harrington’in (2005)
caligmasindan derlenen faktorler ve bu faktorlere iliskin agiklamalara yer verilmektedir.

Cevre baghgi altinda ilk olarak cografyanin yer aldigi goriilmektedir. Yasanilan
cografyann insanlarin yemek yeme aliskanliklarinda etkisi oldugu sdylenebilir. Insanlar
oncelikle bulunduklari cografyada yetisen driinleri tiiketerek besin gereksinimlerini
karsilamiglardir. Harrington (2005, s.138) ilk ¢aglarda insanlarin beslenme gereksinimlerini
yakin ¢evreden karsiladiklarini sdylemekte ve s6zgelimi deniz kiyisinda yasayanlarin yogun
olarak deniz iriinlerini tiiketmelerini buna baglamaktadir. Giirsoy (2013b, s.47) da
cografyanin gastronomik kimlik {izerindeki etkisini Avrupa Kitasinin beslenme bigiminden
ornekler sunarak agiklamaktadir. Alp daglarinin etkisi ile dogal olarak Kuzey ve Giiney olarak
ikiye ayrilan Avrupa kitasinda beslenme farkliliklart goriilmektedir. MS. 5. yiizyilda
Avrupa’nin Gilineyinde hamur isi, zeytinyagi ve sarap siklikla tiiketilirken, Avrupa’nin

Kuzeyinde bira ve et tiiketiminin yaygin oldugu gézlemlenmektedir.
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Tablo 2.2 Cevre ve Kiiltiir Ekseninde Gastronomik Kimligi Olusturan Faktorler ve Bu Faktorlere iliskin

Kisa Aciklamalar
Cevre
Bolgenin bulundugu cografi konum ile yiyecek ve igeceklerin
Cografya yetismesinde ve olusumunda etkili olan cografi kosullardir.
Klim Uriinlerin yetistirilmesinde etkili olan meteorolojik kosullardur.
Bolgenin genel cografi 6zellikleri ve iklim kosullarina gore
Mikro iklimler yetistirilmesi miimkiin olmayan, ancak destinasyonun bir

bolimiinde farkli driinlerin yetismesini saglayan iklim

kosullaridir.

Cografya, iklim ve mikro iklimlerin etkisiyle eskiden beri

yorede iiretilmis ve yoreye has bir 6zellik kazanmis tiriinlerdir.

Ticaret ve teknolojinin gelismesiyle bolgeye sonradan getirilen

Yeni iiriinlerin yoreye uyumu yiyecek icecek iiriinlerinin bolgenin cografi yapisma uyum
saglamasidir.

Yoreye ait iiriinler

Kiiltiir

Toplumlarin iginden gectikleri tarihsel siirecin yemek yeme
Tarih aliskanliklar1 ve davraniglar tizerindeki etkisidir.

Bolgede yasayan ve farkli sosyokiiltiirel 6zelliklere sahip olan
halklarin arasindaki etkilesimin yiyecek icecek kiiltiirii

Etnik Cesitlilik iizerindeki etkisidir.

Yiyecek icecek iriinlerinin deneme yanilma yolu ile
Deneme Yanilma kesfedilmesi ve pisirilmesidir.

Bayram, festival gibi yemegin merkezde oldugu, uzun yillardir
Gelenekler stire gelen eylemlerdir.

Din, insanlari neleri yemeleri ya da yememeleri gerektigini
Inanglar belirleyen inanislardir.

Yiyecek igecek iiriinlerine atfedilen sembolik 6nemdir.
Degerler

Iklim ve mikro iklim kosullar1 da cografya gibi benzer sekilde bolgede hangi iiriinlerin
yetisecegi konusunda belirleyici olan iki faktordiir. Nowak ve Wichman (2010, s.38) sarap
lizerine yazdiklar1 eserlerinde asma bitkisinin her tiirlii iklime ayak uydurabildigini ancak
tercih edilen iklimin yazlarin sicak ve kurak, kislarin ise 1lik gectigi iklim tipi oldugunu ifade
etmektedir. Uygun olmayan iklimde yetistirilen {iziimlerin ise hem istenilen kalitede
olmayacagr hem de olduk¢a masrafli olacagi vurgulanmaktadir. Bu noktadan hareketle
iklimin bolgede tiretilen yiyecek icecek tirlinleri ve bu iriinlerin kalitesi konusunda etkili
oldugu ve insanlarin yasadiklar1 bolgenin iklimine en uygun iiriinleri yetistirmeyi tercih

ettikleri ifade edilebilir. Cografya ve iklim faktorlerine bagl olarak elde edilen iiriinlerin
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kullanim ile ydreye 6zgii yiyeceklerin ortaya ¢iktigi soylenebilir. Giirsoy (2013c, s.13) bir
yorenin yeme i¢cme kiiltliriiniin bi¢imlenmesinde en belirleyici faktdriin o bdlgede bulunan
gida maddeleri oldugunu ifade etmektedir. Ulkemizden &rnekler sunarak Karadeniz
Bolgesinin ¢ogunlukla karaldhana, balik ve misir gibi iirlinlere sahip oldugu ve bu iiriinlere
dayali yapilan karalahana dolmasi, hamsi tava, misir ekmegi gibi yemeklerin yoreye ait bir
ozellik sergiledigi ifade edilmektedir. Buna ek olarak bulunulan cografyada daha once
yetistirilmemis olan ancak daha sonralar1 bolgeye getirilerek, yetistirilmeye baslanmis ve bu
konuda basar1 saglanmis olan iirlinler de olabilmektedir. Bu duruma 6rnek olarak da misir
bitkisi gosterilebilir. Pollan (2009, s.33) musir bitkisinin anavataninin Amerika kitasi
oldugunu ancak giiniimiizde bu bitkinin diinyada pek ¢ok farkli yerde yetistirilen ¢ok énemli
bir tarim tirlinii oldugunu 6rnek gostererek agiklamaktadir.

Gastronomik kimligi olusturan ikinci temel kavram ise kiiltiirdiir. Bu noktada Kiltiir
basligr altinda incelenecek ilk faktor tarihtir. Buna gore toplumlarin yasadiklari tarihsel
slirecin etkisiyle gastronomik kimligin sekillendigi ifade edilebilir. Tez (2012, s.57), Hun ve
Mogollarin gbdcebe yasam tarzlarinin kurutulmus et ve kurutulmus yogurt, ¢okelek gibi
hayvansal gidalarin tiiketimini yogunlastirdigini ifade etmektedir. Buna ek olarak etnik
cesitlilik de gastronomik kimligi etkileyen bir baska faktordiir. Giirsoy (2013b, s.111) 16. ve
17. yiizy1lda Osmanli Imparatorlugu’nun ¢ok fazla genisledigini ifade ederek, etnik cesitlilik
sayesinde Osmanli Saray Mutfaginin pek cok kiiltiirden etkilenerek kalitesinin yiikseldigini
vurgulamaktadir. Bir bagka ifade ile etnik c¢esitlilik mutfaklarin gelisimine ¢esitlenme yolu ile
katki saglamaktadir. Gastronomik kimlige etki eden bir diger faktér de deneme yanilma
yontemi olarak tanimlanabilir. Belge (2012, s.36) toplumlarin deneme ve yanilma yontemini
kullanarak beslenme sekillerini gelistirdiklerini ilging bir Ornekle agiklamaktadir. Giiney
Amerika’nin tropikal bolgelerinde yetisen kassava isimli zehirli bitkinin Amazon yerlileri
tarafindan cesitli yiizeylere siirtiillerek zehrinin akitilmas: ve giineste kurutulduktan sonra
tiketilmesini insanlarin yemek tiiketimlerinde ne kadar deneyselci bir yaklagim
sergilediklerinin bir gostergesi olarak sunmaktadir. Gelenekler ise bir diger faktor olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Besirli (2012, s.84) tarim toplumlarinda ekim dikim ve hasat sirasinda
gerceklestirilen bayram, festival gibi etkinliklerin farkli toplumlarda, farkli isimlerle anilan bir
gelenek oldugunu vurgulamaktadir. Dolayisiyla bu gelenekler nesilden nesile aktarilarak
yemek kiiltiiriintin diger bir ifadeyle gastronomik kimligin olusumuna etki etmektedir.
Inanclar da insanlarin yemek tiiketimlerinde etkili olan bir baska faktordiir. Besirli (2012)
yemek sosyolojisi iizerine yazdigi eserinde 6 farkli dinin beslenme iizerindeki etkilerinden
ornekler sunmustur. Islam dininde alkollii igecek ve domuz eti tiiketiminin yasak olmasi;

Musevilikte yeme igme konusunun kati kurallara baglanmasi ve koser olarak tanimlanan
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kurallara gore yemek iretimi ve tiiketiminin gergeklesmesi; Hiristiyanlikta ekmek ve saraba
farkli anlamlar yiiklenmesi, Hinduizm’de inegin yer ve gok aleminin atasi olarak
gorildiiglinden tiiketiminin yasak olmasi; Caynistlerin vejetaryen beslenme aliskanliklarina
sahip olmalar1 ve son olarak da Japonlarin Milli Dini olarak tanimlanan Sinto dinine mensup
olanlarimin perhize ¢ok Onem vermeleri inanglarin yeme i¢me davraniglari ve kiiltiirii
tizerindeki etkisini agiklamaktadir. Degerler de gastronomik kimligin sekillenmesinde etkili
olan bir baska faktordiir ve yasanilan cografya insanlarin farkli gida maddelerine farkli
anlamlar yiikledigini gdstermektedir. Ornegin ilk olarak Mezopotamya’da iiretildigi
diistiniilen ekmek Tiirk toplumu igin ¢ok 6nemli goriilerek bir “Nimet” olarak nitelendirilirken
(Sahin, 2012, s.7); Giliney Amerika yerlileri i¢in kakao savasg¢ilara gii¢c verdigine inanilan ve
bununla birlikte krallarin da tiikettigi 6nemli bir icecek olarak tanimlanmaktadir (Negri ve
Buosi, 2008, s.16).

Yukaridaki orneklerin 1s18inda ¢evre ve kiiltiir basliklar1 altinda agiklanan faktorler
lezzet yapisini, sofra kurallarini, yemek tariflerini, flizyon mutfak uygulamalarini etkileyerek
bolgeye has, diger bolgelerden farkli yonleri bulunan bir gastronomik kimlik olugmasini
saglamaktadir.  Mutfaklarindaki  bu  farkliliklar1  koruyarak, turistlere  sunabilen
destinasyonlarin gastronomik kimliklerinin taklit edilemez olusundan dolay1 rekabet
avantajina (Harrington ve Ottenbacher, 2010, s.28, Caliskan, 2013, s.42) ve pazarlama
firsatlarina sahip olduklar1 ifade edilebilir (Kivela ve Crotts, 2006, s.375). Bu noktada
gastronomik kimligin destinasyonlar tarafindan kullanilabilmesi i¢in turistlere nasil sunulmasi
gerektigi sorusu ortaya ¢ikar. Bu baglamda agiklanmasi gereken kavram otantizm kavramidir.
Alanyazinda turizm ve otantizm kavramlarini bir arada inceleyen pek c¢ok arastirmaya
rastlanmaktadir (Hughes 1995; Wang 1999; Taylor 2001; Cohen 2002; Lau 2010; Chang vd.
2011; Dallen ve Amos 2013). Bu asamada yukarida turistik deneyiminin Kkalitesini arttirdigi
ifade edilen otantizm kavraminin yeniden irdelenmesinde yarar vardir. Mak vd.’ne (2012(a),
s.180) gore, otantizmi yiyecek kiiltlirlerinde tanimlamak zor olsa da alanyazinda otantizmin
tanimlarina rastlamak miimkiindiir. Buckland (2007, s.86) otantizmi, egzotik, gizli, gegmisten,
dokunulmamis ve bozulmamis degerler olarak tanimlamaktadir. Hillel vd.’ne (2013, s.201)
gore otantizm, ev sahibi ve misafir arasindaki iligkilerden dogan gastronomik deneyimlerin
Oznel degerlendirmeleri olarak ifade edilmektedir. Wang (1999, s.350) otantizm kavramini
turizmle baglantili olarak, festivaller, mutfak, konaklama gibi etkinliklerin yerel halk
tarafindan gelenek ve goreneklere uygun sekilde sunulmasi olarak tanimlamaktadir. Aym
calismada Wang (1999, s.351-352) otantizm kavramini turist deneyimi iginde Nesnel,
Kurmaci ve Varolugsal Otantizm olmak iizere li¢ kategoriye ayirmigtir. Nesnel otantizm

gercegin (orijinalin) otantizmi olarak tanimlanmaktadir. Diger bir ifadeyle turist
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deneyimlerinin otantizm derecesinin nesnel Olgiitlere gore degerlendirilmesi bu kavramla
ifade edilmektedir. Kurmaci otantizm ise gezip goriilen yerlerin turistlerin veya turizmcilerin
beklenti, oncelik ve inanglarina gore tasarlanmasi olarak tanimlanmaktadir. Bir diger ifadeyle
kurmaci otantizm, sunulan iirlinlerin turistlerin beklentileri ve turizmcilerin bilgi ve istekleri
dogrultusunda kurgulanmasi olarak agiklanabilir. Ornegin yerel kiiltiiriin geleneklerini
yansitacak sekilde turistlerin ve isletmecilerin isteklerine gore bir restoranin tasarlanmasi ve
turistlere bu gelenekleri yansitan sekilde yemek sunumlarinin yapilmasit kurmaci otantizm
kavramima oOrnek teskil etmektedir. Varolugsal otantizm kavrami ise turist deneyimleri
tarafindan etkinlestirilen olas1 varolugsal durumla, otantik deneyimi arama durumu ile
ilgilidir.

Yukaridaki tanimlardan anlasilacag: {izere ister orijinal durumun yasanmasi isterse de
turistler i¢in yaratilan sahnelenmis bir atmosferin deneyimlenmesi olsun otantizm eskiden beri
stiregelen bir olgunun korunarak turistlerin deneyimine sunulmasidir. Gastronomide ise bu,
gastronomik kimligin korunarak yiyecek igecek iriinlerinin yerel halkin tiikettigi sekilde
turistlere sunulmasi olarak tanimlanabilir. Dolayisiyla destinasyonun sahip oldugu kimligin
iiriinii olarak yerel gastronomik tirlinlerin yerel halkin tiikettigi sekilde sunulmasi durumu
otantizm olarak tanimlanabilir. Alanyazindaki arastirmalar gastronomik kimlik ve otantizmin
birlikte kullanilmasini mekan algisi kavrami ile agiklamaktadirlar. Gastronomik agidan mekan
algisi, yerel kiiltiire saygi duymayir ve yemeklerin ait olduklar1 yerlerde otantik bicimde
tilketilmesini ifade etmektedir (Symons 1999, s.336; Aktaran Scarpato ve Daniele 2003).
Daha acik bir ifadeyle gastronomik iirlinlerin orijinaline sadik kalinarak ya da buna uygun bir
atmosfer yaratilarak orijinal yerinde turist deneyimine sunulmasi ile ilgilidir. Bdylece turistler
tiriinler ile mekan arasinda bir bag kurabilirler. Haven-Tang ve Jones’a (2005, s.71) gore
mekan algis1 yaratmak i¢in destinasyonun ayirt edici 6zellikleri kullanilmalidir. Bu 6zellikleri
ise gastronomik kimlik karsilamaktadir. Gastronomik kimlik aracilifi ile farklilasan ve
sunumunda da otantizm ile bunu devam ettiren destinasyonlardaki gastronomik {iriinler
bulunduklar1 bolge ile birlikte anilirlar (Alonso ve Liu, 2011, s.974; Hillel vd., 2013, s.202).
Boylece rakip destinasyonlardan farkli {iriinlere sahip olan ve bu iirlinleri farkli sekilde
sunabilen destinasyonlar turistlerin géziinde mekan algis1 olusturabilir. Daha agik bir ifadeyle
belirli ve essiz yiyecek veya igeceklerle 6zdeslestirilen destinasyonlar turistlerin zihninde de
benzersiz bir konuma yerlesebilirler ve turistler i¢in bu essiz yiyecek veya igecekleri tiiketmek
icin gidilmesi gereken mekanlar olarak algilanabilirler. Bu baglamda Okumus vd. (2007,
s.253) yerel yiyeceklerin otantik sekilde tiiketiminin kiiltirel deneyime katki
saglayabilecegini; Richards (2002, s.11) turistlerin yalnizca yerel halkin gittigi yoresel
restoranlara yonelerek farkli bir deneyim yasayabileceklerini; Hjalager ve Corigliano (2000,
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5.284) bu konuda turistlerin de istekli davrandiklarini ve eski donemlere ait yemekleri ilging
bulduklarini; bir diger ifade ile otantizm kavramini 6nemsediklerini; Alonso ve Liu (2013,
s.977) ise bu durumun turistlerin yoresel yemek tiiketimlerini arttirabilecegini ifade
etmektedir. Buna gore gastronomik kimligin otantizmle birlikte kullanilarak turistler tizerinde

mekan algis1 yaratmasi Sekil 2.1°de gosterilmistir.

Gastronomik Mekan Algisi
Kimlik (Destinasyonda sunulan
+ »| gastronomik iirlinlerin
. yalnizca 0 destinasyonda
Otantizm tiketilmesi gerektigi

algisinin olusmast)

Sekil 2.1 Gastronomik Kimligin Turizmde Otantizmle Birlikte Kullanilmasi

Sekil 2.1’de goriildiigii lizere destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin yerel
halkin tiikettigi gibi otantik bir bi¢imde turistlere sunulmasi turistlerde bir mekan algisinin
olusmasimi saglayacaktir. Haven-Tang ve Jones (2005, s.79) da bu konu ile ilgili olarak
turistlere yalnizca yemegin degil ayn1 zamanda o yemegi meydana getiren unsurlarin bir diger
ifadeyle yemegin kokeninin de sunulmasi gerektigini ifade etmektedir. Boylece gastronomik
kimlige dayali olarak gelistirilecek ve otantik bir bi¢imde turistlere sunulacak gastronomik
tirtinler dnemli bir turistik gekicilik olacaktir. Bu nedenle gastronomik arz konusunun daha iyi
anlasilmasini saglamak adina turistik bir iirlin olarak gastronomik iiriin konusunun

tartisilmasinda yarar vardir.

2.1.2 Turistik Bir Uriin Olarak Gastronomik Uriin

Yukarida ifade edildigi sekliyle ¢evre ve kiiltiiriin etkisiyle olusan, kendisini diger
bolgelerden lezzet yapisi, sofra kurallari, fiizyon mutfagi uygulamalari, yiyecek ve igecek
uyumu, iklim kusagi gibi konularda farklilagtirarak (Harrington, 2005, s.133) belli bir bolgeye
Ozgii bir kimlik kazanarak ortaya ¢ikan yiyecek ve igeceklere gastronomik iiriin denmektedir.
Daha acgik bir ifadeyle gastronomik kimlige dayali olarak bir destinasyonda liretilen sebze
meyve gibi iriinler, bu iirlinlerin islenmesi sonucu iiretilen zeytinyagi, makarna, peynir, sarap
gibi paketlenip hediyelik esya olarak satisa ¢ikarilan iiriinler ile bu iiriinlerin kullanilmasi ile
yapilan yiyecek icecekler gastronomik iiriin olarak tanmimlanabilir. Atilla (2010) izmir
mutfagim anlattigi eserinde Izmir’e 6zgii tarim iiriinlerinden (arapsagi, ebegiimeci, cibez,
1sirgan gibi), zeytinin islenmesi ile olusturulan zeytinyagindan ve bu malzemelerle yapilan

yoreye 0zgii yemekler ile yoreye sonradan uyum saglayan yemeklerden de bahsetmistir. Bu
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cercevede yorede dliretilen tarim dirlinleri ile bu iriinlerin kullanimi ile olusturulan yiyecek
icecekler ve tarihsel siire¢ iginde gergeklesen etkilesimler ile sonradan yore mutfagina dahil
edilen yiyecek igecekler izmir’e 6zgii gastronomik iiriinleri olusturmustur. Bu baglamda
destinasyonlarin kendisinden izler tasiyan gastronomik {irlinlerin turistik bir {iriin olup
olmadigi sorusunu yanitlamak gerekmektedir. Bu nedenle gastronomik iiriin kavrami turizm
tirlinlerinin sahip olmasi gereken temel unsurlar baglaminda irdelenerek bu sorunun cevabi
aranacaktir. Bu asamada turistik triinlerin Kozak vd. (2011, s.41) tarafindan cekicilik,
ulagilabilirlik, turizm isletmeleri, etkinlikler ve imaj olmak {izere bes unsurdan olustugu ifade
edilmektedir. Gastronomik iiriin kavrami da ayrintilar1 ile birlikte bu temel unsurlarla

iligkilendirilerek asagida olusturulan bir tablo yardimi ile agiklanmistir.

Tablo 2.3 Turistik Uriinii Olusturan Temel Unsurlar ve Gastronomik Uriinler

Turistik Uriinii
Olusturan Temel
Unsurlar

Gastronomik Uriinlerin Turistik Uriinleri

Aciklama Olusturan Temel Unsurlarla iliskisi

Turistik urtinlerin
cekiciligini belirleyen dort
unsurdan s6z edilebilir.
Bunlar; dogal unsurlar,
sosyokiiltiirel  unsurlar,
ekonomik unsurlar ve
psikolojik unsurlardir.

Dogal ve sosyokiiltiirel unsurlar gastronomik
driinlerin  olugsmasinda son derece Onemli
etkenlerdir. Harrington da (2005) gastronomik
urtinlerin olusumunda c¢evre ve Kkiiltir olmak
iizere iki temel bilesenin etkisi oldugunu
vurgulamaktadir. Bir turistik {riiniin  talep
gormesinde fiyat onemli bir ¢ekicilik unsurudur.
Bu baglamda gastronomik friinler g¢esitlilik
bakimindan farkli ekonomik giice sahip olan
turist gruplarma hitap edebilirler. Benzer sekilde
psikolojik unsurlar altinda incelenen ve turistleri
ceken farkli motivasyon unsurlari gastronomik
triinler baglaminda da incelenen bir konu olarak
one ¢ikmaktadir.

Turistler gastronomik {iriinlere pazarlar, restoran
ve otel gibi yiyecek icecek isletmeleri ve
festivaller araciligi ile ulasabilirler.

Cekicilik

Turistik  drlinlere  kolay
ulasabilme konusundaki
altyap1 olanaklarinin varligi
olarak ifade edilebilir.
Turizm isletmeleri
konaklama isletmeleri,
yiyecek - icecek
isletmeleri, tur
operatorleri ve seyahat
acenteleri, diger turizm
isletmeleri seklinde
siniflandirilmistir.
Festivaller,
kongre, senlik ve
karnaval gibi etkinlikler
turistik {lirtin -~ baglaminda
agiklanabilir.

Bolgenin  veya iilkenin

Ulasilabilirlik

Bu baglamda gastronomik f{iriinler konaklama
isletmeleri ve yiyecek-igecek isletmeleri gibi
turizm isletmelerinde sunulabilirler.

Turizm
Isletmeleri

fuarlar, Giniimiizde yiyecek iceceklerin merkezde yer
aldig1 festivaller, fuarlar, senlik ve karnaval gibi

Etkinlikler etkinliklerin sayis1 giin gectikce artmaktadir.

Yiyecek igecekleri ile tamman bdlgeler

imaj1 da bir turizm {riinil
olarak ifade edilebilir.

Imaj

bulunduklar1 bélgenin turizm imajina katkida
bulunurlar.

Kaynak: Kozak vd. (2011)’den derlenmistir.
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Tablo 2.3’te de goriildiigii gibi turistik tirlinii olusturan ilk unsur ¢ekicilik olarak ifade
edilmistir ve dogal, sosyokiiltiirel, ekonomik, psikolojik olmak iizere dort alt unsurdan
meydana gelmektedir. Gastronomik iiriinlerin de bu ¢ekicilik niteliklerine sahip olduklari
gorilmektedir. Bir baska deyisle dogal ve sosyokiiltiirel farkliliklar nedeniyle bir yoreye has
ozellik kazanan yiyecek igecekler dnemli birer gastronomik iiriin olarak g¢ekici bir unsur
olabilirler. Daha 6nce mekan algisi kavraminda da ifade edildigi sekliyle gastronomik
trlinlerin otantik bir bicimde sunulmasi destinasyonun cekiciligine etki edebilir. Everett
(2012, s.) yiyeceklerin kaybolan veya kaybolmaya yiiz tutmus kimlikleri belirli bir zamanda
tutmaya yaradigini; Richards (2002, s.12) da bundan dolay1 pek c¢ok destinasyonun
gastronomisini canlandirmak i¢in yoresel mutfagin kdkenini yani otantizmini vurgulamaya
basladigini ifade etmektedir. Bunlara ek olarak yiyecek i¢eceklerin ¢ok farkli sekillerde, farkli
tiirde hizmet sunan yiyecek icecek isletmelerinde, farkli fiyat secenekleriyle farklt 6deme
giicline sahip turistlere sunulabilmesi ve farkli motivasyonlarla turistleri ¢ekmeleri gibi
nedenler de gastronomik firiinlerin ¢ekici bir turistik {irin olabileceginin kaniti olabilir.

Bir diger ¢ekicilik unsuru ulasilabilirlik olarak ifade edilmektedir. Yukaridaki
gastronomik {iiriin tanimindan yola ¢ikarak turistlerin gastronomik iirlinlere farkli sekillerde
ulasabilecekleri soylenebilir. Turistler destinasyona 6zgii sebze ve meyvelere pazarlarda;
yiyecek iceceklere yerel restoranlar, oteller veya festivallerde; paketlenmis gastronomik
tirtinlere de turistlere yonelik hediyelik esya satan marketlerde ulasabilirler. Gastronomik
tiriinlere bu denli genis bir yelpazede ulasilmasi gastronomik {irlinlerin turizm ile gii¢lii bir
bag kurdugunu gostermektedir. Turistik irlinii olusturan bir diger unsur da turizm isletmeleri
olarak tanimlanmistir. Buna gore turizm isletmelerinin konaklama isletmeleri, yiyecek-igecek
isletmeleri, tur operatorleri ve seyahat acenteleri ve diger turizm isletmeleri (Kozak vd. 2011,
S.44) oldugu ifade edilmektedir. Gastronomik {irlinlerin 6zellikle konaklama isletmeleri ve
yiyecek icecek igletmeleri biinyesinde yogun sekilde kullanimi turistik bir iiriin olarak kabul
edilmelerini kanitlar niteliktedir.

Etkinlikler ise gastronomik iiriinlerin hangi yollarla turistlere sunuldugunu agiklayabilir.
Son yillarda yiyecek icecegin merkezde yer aldig: festival, kongre gibi etkinliklerin goriilmesi
gastronomik tiriinlerin bir turistik iiriin olarak kabul edilebilecegini gostermektedir. Son unsur
da imaj olarak goriilmektedir. Richards (2002) turizmin gastronomik {iriinlerle yakindan ilgili
oldugunu ifade ederek gastronominin yoOresel imaja olan katkisin1 vurgulamaktadir. Tablo
2.3’ten de anlasilacag {izere turistik {irtinleri olusturan tiim unsurlar (¢ekicilik, ulasilabilirlik,
turizm isletmeleri, etkinlikler ve imaj) bir yoreye, bolgeye veya iilkeye ait yiyecek igceceklerle

dogrudan iliskili oldugundan gastronomik iirlinlerin de turistik bir iirlin olarak kabul
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edilebilecegi sOylenebilir. Bu asamada gastronomik turizm {iriinlerinin neler olduklar

alanyazinda yiiriitiilen ¢caligmalar 1s181inda ayrintilari ile agiklanacaktir.

2.1.3 Gastronomik Turizm Uriinleri

Bir destinasyona 6zgii gastronomik iiriinlerin o destinasyonu ziyaret eden turistlere
sunulmas! ile gastronomik turizm iiriinii kavrami ortaya ¢ikmaktadir. ilgili alanyazinda az
sayida da olsa bu kavrami inceleyen c¢aligmalara rastlanmaktadir. Bu g¢aligmalardan ilki
Corigliano (2002) tarafindan gerceklestirilmistir. Italyan gastronomi sebekesinin kavramsal
gergevede incelendigi arastirmada Corigliano (2002) gastronomik triinleri sarap ve
gastronomik turizm {rlinleri olarak iki ana baslik altinda incelemis ve bu {irlinlerin
tedarikcilerle olan iligkisinden bahsetmistir. Sarap disinda kalan gastronomik turizm
iriinlerine de peynir, yag, bal, salam ve jambon gibi bdlgeye 0zgli gidalar 6rnek
gosterilmistir. Sarap ve gastronomik turizm triinlerinin etkilesim ig¢inde oldugu aktorler bir
sema tlizerinde verilmistir. Bunlardan ilki konaklama isletmeleridir ve kendi iginde oteller,
kirsal turizm, yatak ve kahvalti sunan tesisler ile kamp alanlari olarak doért farkli gruba
ayrilmistir. Bir digeri sarap ve gastronomik turizm {riinlerinin i¢inde yer aldigi ozel
etkinliklerdir. Bunlar da yiyecek, sarap evleri ve yoresel lriinlerin satildigi alisveris
merkezleri olarak iice ayrilmistir. Aracilar da tur operatorleri ve seyahat acenteleri, 6zel
acenteler ve yer hizmetleri, baglantili turizm olarak ii¢ kategoride incelenmistir. Cevre ve
bolge basliginda dogal kaynaklar, kiiltiirel, sanatsal ve mimari kaynaklar, sosyal kaynaklar ve
gelenekler bulunmaktadir. Tasima ve ulasim ise basl basina bir kategori olarak gosterilmistir.
Tamamlayici etkinlikler iginde el sanatlari, ticari etkinlikler, eglence, spor olaylar: ve kiiltiirel
etkinlikler ifade edilmistir. Son olarak tarimsal ve tipik bolgesel iirlinler baslig1 altinda sarap
treticileri ve baglar1 ile gida {ireticileri ve iiretim bdlgeleri gosterilmistir. Toplam yedi
kategoride ele alinan tedarikgilerin ¢esitliligi dikkate alindiginda gastronomik kimlige dayali
gastronomik turizm {irlinlerinin gelistirilmesi ve turistlere sunulmasi icin farkli paydaglar
arasinda isbirligi ve koordinasyonu saglamanin 6nemi anlasilmaktadir.

Bir diger arastirma da Scarpato (2002b) tarafindan turistik bir {riin olarak
gastronominin siirdiiriilebilirligi konusunu ii¢ farkli turizm {iriinii tizerinden tartismistir. Nitel
arastirma yonteminin kullanildigi ¢alismada Melbourne Yemek ve Sarap Festivali, Yeni Asya
Mutfag1 ve Slow Food Odiilleri olmak iizere ii¢ farkli gastronomik turizm {iriinii secilmistir.
Ik olarak ilgili gastronomik turizm {iriinleri ile ilgili dokiimanlar incelenmis, icerik analizi
gerceklestirilmis ve gozlem yontemine bagvurulmustur. Bu kapsamda gastronomik turizm
tirtinlerinin sahip oldugu firsatlar ile tehditler ortaya ¢ikarilmistir. Melbourne Yemek ve Sarap

Festivali ile ilgili olarak Dogal ve Organik Yiyecek boliimiiniin olmasi, festivalin tiim iilkeye
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yayilmasi bir firsat olarak ifade edilirken; yerel halk ve endiistrinin katiliminin olduk¢a sinirlt
olmasi ise bir tehdit olarak tanimlanmistir. Yeni Asya mutfagi ile ilgili olarak pisirme islemi
ve coskun (euphoric) kiiresellesme firsat olarak goriilmektedir. Yeni Asya mutfagindaki
tirlinlerin en taze sekliyle ve ¢ok az yag kullanilarak hazirlanmasi ve Yeni Kiiresel Mutfagin
bir pargasi olarak goriilmesi bunda etkilidir. Buna karsin Yeni Asya mutfagiin yerel halktan
ziyade seckin turistleri hedef almas1 da bir tehdit olarak goriilmektedir. Slow Food Odiilleri
ile ilgili olarak da ¢evreci gastronomi etkinliklerinin gekiciligi ile Odiillerin diizenlendigi
Bologna sehrinin imajina olan olumlu katkilari firsatlar olarak vurgulanmaktadir. Bunun
yaninda 6diil verilen sehirlerin turistler tarafindan ¢ok fazla ziyaret edilmesinin gastronomik
stirdiriilebilirligi olumsuz yonde etkileyebilecegi de tehdit olarak ifade edilmektedir.
Arastirma ¢ergevesinde incelenen gastronomik {riinlerden ilkinin bir festival, ikincisinin
Avrupa mutfagmin teknikleri ile biitiinlesen bir mutfak kiiltiiriiniin {irlindi, ti¢iinciisiiniin de
cevreyi ve gastronomik cesitliligi korumayi amaglayan bir kurulusun diizenledigi bir etkinlik
oldugu goriilmektedir. Ug farkli gastronomik turizm iiriiniiniin siirdiiriilebilirlik ¢ergevesinde
incelendigi c¢alismada stirdiirtilebilirligin gastronomi turizmi igin 6nemli oldugu ancak
uygulanmasinin da bir o kadar emek istedigi vurgulanmastir.

Bir bagka arastirma ise Smith ve Xiao (2008) tarafindan gastronomi turizmindeki
tedarik zincirini belirlemek tizere nitel yontem kullanilarak gergeklestirilmistir. Yoresel
iiriinler satan sebze meyve pazarlari, yiyecek icecek festivalleri ve restoranlar bu baglamda
arastirma kapsamina dahil edilerek her birinin tedarik zincirinin belirlenmesine ¢alisilmistir.
Bunu yaparken gastronomik turizm {irlinleri bu iriinlerin olusumuna neden olan kaynaklar
tizerinden agiklanarak tesisler, eylemler, etkinlikler ve kuruluslar olmak tiizere dort ana
baglikta siniflandirilmigtir. Bu smiflandirmaya gore tesisler gastronomik tiriinlerin dagitim ve
isleme operasyonlart ile yiyecek iiretimi ve hazirlanmasiyla ilgili konular1 kapsamaktadir. Bu
baglamda turistler yiyecek igecek iireten restoranlari, sarap evlerini, bira {iretim tesislerini
ziyaret edip, bu tesislerde tretilen iriinler hakkinda bir seyler 6grenebilmektedir. Buna ek
olarak tesisler bashigi altinda {izim baglari, meyve bahgeleri, yiyecek ve sarap rotalari da
bulunmaktadir. Eylem odakli gastronomik iiriinler ise tiikketim, gezi ve egitim/gdzlem olmak
lizere li¢ ana baslik altinda incelenmistir. Bu baslik altindaki smiflandirma turistleri i¢inde
bulunduklar1 eyleme gore ortak kategorilere ayirmistir. Bir baska ifadeyle turistler beslenme
amacli, gezip gormek i¢in ya da egitim amaciyla gastronomik eylemler iginde
bulunmaktadirlar. Etkinlik odakli gastronomik tiirtinler ise tiiketici gosterimleri ile festivalleri
kapsamaktadir. Kuruluslar ise gastronomi turistlerinin isteklerine hizmet eden ve gastronomi
turizminin gelisimini destekleyen orgiitler olarak ifade edilmistir. Bu oOrgiitlere katilimei

restoranlarin bolgesel kaynaklarini ve sundugu yiyeceklerin kalitesini dogrulayan restoran
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smiflandirma sistemleri ile sarap ve yiyecekler icin Kalite ve gida giivenlik sistemleri dahil
edilebilir. Michelin yildizlar1i, Cuisine Canada ve Slow Food gibi organizasyonlar bu
kuruluglara 6rnek gosterilmistir.

Yukaridaki aragtirmalar incelendiginde gastronomik triinlerin tedarikg¢iler baglaminda
ele alindig1 (Corigliano 2002; Smith ve Xiao 2008); siirdiiriilebilir turizm kapsaminda
incelendigi (Scarpato 2002b) goriilmistiir. Corigliano (2002) tarafindan yiiriitiilen aragtirmada
gastronomik triinler sarap ve diger gastronomik turizm iirlinleri; Scarpato’nun (2002b)
calismasinda festival, yiyecek igecek kiiltiirii ve etkinlikler olarak incelenmistir. En kapsamli
gastronomik {iriin smiflandirmasi ise Smith ve Xiao (2008) tarafindan yapilmistir, ancak
siniflandirmada bazi kanisikliklar goriilmektedir. Ornegin tesisler bashigi altinda yer alan
restoranlar benzer sekilde etkinlikler basligi altinda da kendisine yer bulmustur. Bu ise
gastronomik turizm iiriinlerinin anlasilmasini zorlastirmaktadir. Oyle ki Smith ve Xiao’nun
(2008) galigmasinin temel amaci da gastronomik turizm trtinlerini siniflandirmak degildir. Bu
baglamda konunun daha iyi anlasilmasini saglamak amaciyla alanyazindan da yararlanilarak

Tablo 2.4’te sunulan siiflandirma gelistirilmistir.

Tablo 2.4 Gastronomik Turizm Uriinlerinin Simiflandirilmas:

Gastronomik

Uriinlerin Odag Gastronomik Uriin Tiiri Uriin Ornekleri
Ikon Yiyecek Baklava - Tiirkiye,
. Susi - Japonya
Yiyecek Odakh Ikon Igecek Tiirk Kahvesi - Tiirkiye,
Sampanya - Fransa
Yer Lyon — Fransa’nin Gastronomi
Baskenti
Yer Odakh Glizergah Sarap Turlar1 — Italya Toskana
Bolgesi
Festival Istanbul Gastronomi Festivali -
- Tiirkiye
Etkinlik Odakh Konferans Dublin Gastronomi Sempozyumu -
Irlanda
Yiyecek Icecek Isletmeleri Restoranlar, Pazarlar, Miizeler
Tesis Odakh Egitim Merkezleri Le Cordon Bleu Ascilik Okulu -
Fransa

Tablo 2.4’e gore Corigliano’nun (2002, s.168) belirttigi gibi sarap, salam, jambon,
peynir gibi yiyecek ve igecekler belirli bolgelere 0zgii gastronomik {iriinlerin basinda
gelebilmektedir. Yiyecek odakli gastronomik turizm triinleri bulunduklart bélgeyle
Ozdeslesmis yiyecek icecek iirlinleri seklinde ikon yiyecekler ve ikon igecekler olarak

smiflandirilmigtir. Bir diger simiflandirma da yer odakli gastronomik turizm firiinleri olarak
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adlandirilmigtir. Bu siniflandirmada Scarpato’nun (2002(b), s.135) calismasinda bahsi gegen
Bologna gibi gastronomi konusunda iin kazanmis destinasyonlar ile Corigliano’nun (2002)
calismasinda soz edilen Toskana Sarap Bolgesi gibi gastronomik iirlinlerin bulundugu
giizergahlardan esinlenilmistir. Etkinlik odakli gastronomik turizm {irtinleri Smith ve
Xiao’nun (2008) ¢alismasindaki eylemlerden esinlenilerek festivaller ve konferanslar olarak
iki grupta incelenmistir. Son olarak tesis odakli gastronomik turizm iiriinleri ise yine Smith ve
Xiao’nun (2008) calismasina atifta bulunarak yiyecek icecek isletmeleri ile egitim merkezleri
olarak tanimlanmistir. Bu noktada dikkat edilmesi gereken konu Smith ve Xiao’nun (2008)
caligmasinda etkinlikler baslig1 altinda yer alan egitim merkezlerinin arastirmacilar tarafindan
tesisler bagligi altina tasginmasidir. Benzer bir degisiklik yine tesisler basligr altinda yer alan
giizergdhlarin yer odakli gastronomik turizm {irlinii olarak yeniden ele alinmasidir. Bu
siniflandirma ile gastronomik turizm {iriinleri biitlinciil bir bakis acisi ile ele alinmistir.
Yiyecek odakli gastronomik turizm iiriinlerinin siniflandirilmasi ikon yiyecek ve ikon
icecek bashklar1 altinda incelenmektedir. ikon yiyecek ve icecek kavrami bir turistik
destinasyon ile 6zdeslesmis gastronomik turizm {iriinlerini ifade etmektedir. Belirli bir yoreye
ait olan saraplar (Bordeaux, Champagne vb.) ve belli bir yoreye 6zgli yemekler (kaz cigeri,
sushi vb.) ikon igecek ve yiyeceklere drnek olarak gosterilebilirler. Ulkemizden &rnek vermek
gerekirse baklava Gaziantep icin bir ikon yiyecek; Susurluk ayrani ise Balikesir i¢in bir ikon
icecek olarak kabul edilebilir. Tiirk kahvesi de iilkemiz i¢in 6nemli bir bagka ikon i¢ecektir.
Bu baglamda agiklanmasi gereken iki kavramdan ilki cografi isaretleme kavramudir.
Cogratfi isaret bir liriinlin belirli bir iilke, yore ya da bolge ile baglantisini ifade eden semboller
olarak tanimlanabilir (Yenipmar vd. 2014, s.14). Orhan (2010, s.250) da diinyada ve
tilkemizde gelenek ve gorenekleri yansitan gastronomik iirlinlerin 6nemli bir potansiyele
sahip oldugunu ve bu tip {rlinlerin korunmasinda cografi isaretlemenin Onemini
vurgulamaktadir. Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu (2008) tarafindan tilkemizin
sahip oldugu yoresel iiriinlerden bazilarinin tescillenmesi ilizerine c¢alismalar yiirtitildiigi
bilinmekte ve iilkemize ait pek ¢ok yiyecek ve icecegin tescillendigi ifade edilmektedir.
Tescilli ikon yiyecek iceceklere ornek olarak Diyarbakir Karpuzu, Corum Leblebisi, Ali
Nazik Kebab1 (Gaziantep) gosterilebilir. Gastronomi turizminin siirdiiriilebilirliginin
saglanmas1 konusunda cografi isaretleme oldukca énemlidir (Durlu-Ozkaya vd. 2013; Bucak
ve Araci 2013; Siinnetgioglu vd. 2013; Mercan ve Uziilmez, 2014; Polat 2015; Dogdubay ve
Stinnetcioglu 2015). Bu noktada dikkat edilmesi gereken ikinci kavram ise apelasyondur.
Dilimize “Kokeni Kontrollii Adlandirma” olarak da g¢evrilebilecek bu kavram ilk kez
Fransa’da 350 sarap, 29 peynir ve iizimden mercimege kadar bir diizine {iriinii kapsayacak

sekilde ortaya ¢ikmustir (Bessiere 1998, s.25). Nowak ve Wichman (2010, s.43) apelasyon



39

kavraminin haksiz rekabeti 6nlemek ve kaliteyi giivence altina almak amaciyla olusturulmus
bir sistem oldugunu, her iilkenin kendine has diizenlemeleri olsa da 1935 yilinda yiiriirlige
giren Fransiz sisteminin ¢ogunlukla 6rnek alindigimi ifade etmektedir. Sarap iiretiminden
ornek verilirse apelasyon iiziim cinsleri, budama ve liziim yetistirme teknikleri, doniim basina
izin verilen maksimum mahsul miktari, minimum alkol orani, imalat siireci gibi konularla
ilgili kurallar1 kapsar. Sampanyanin yalnizca Fransa’nin Sampanya Bdolgesi’nde; Konyak’in
yalnizca Cognac Bdlgesi’nde iiretimine izin verilmesi apelasyona ornek olarak gosterilebilir.
Caliskan (2013, s.42) cografi isaretleme ve apelasyon kavramlarinin yerel gastronomik
tiriinlerin yasal olarak korunmasi hususunda oldukgea etkili olduklarini belirtmektedir.

Yer odakli gastronomik turizm {iriinleri de yer ve giizergah olarak siniflandirilmigtir.
Ornegin Lyon sahip oldugu Michelin Yildizli restoranlarin sayist nedeniyle Fransa’nin
gastronomi bagkenti olarak ifade edilmekte (Harrigton ve Ottenbacher, 2010, s.21) ve bu
restoranlar Lyon’u yer odakli bir gastronomik iiriin haline doniistirmektedir. Giizergah ise
gastronomik turizm {irlinlerinin gezi rotalarina eklenmesini ifade etmektedir. Sarap baglarinin
ziyaret edilmesi, sarap tadim turlarinin diizenlenmesi de giizergah basligi altinda ele alinabilir
(Corigliano, 2002, s.170; Smith ve Xiao, 2008, s.290). Bu noktada Everett (2012, s.539-540)
kilise 6rnegini vererek turistlerin kiiltiirel turlarda kiliseleri ziyaret ettiklerini ayn1 zamanda
kiliselerin bir ibadet merkezi oldugunu, yiyecek iiretim alanlarinin da turistler tarafindan
ziyaret edilen ayn1 zamanda liretim islevlerini de yerine getiren yerlere doniisebilecegini
vurgulamaktadir. Bonow ve Ritkénen (2012, s.7) de mandiralarin gastronomi turizmi
gergevesinde kullanilmasinin ekonomiye olumlu etkileri olacagimi ifade etmektedir. Benzer
bicimde son yillarda {ilkemizde gerceklestirilen Trakya Kalkinma Ajanst destegi ile
olusturulan Trakya Bag Rotas1 Projesi de glizergah odakli gastronomik iiriinler igin giizel bir
ornek teskil etmektedir (Ergiliven 2015).

Etkinlik odakli gastronomik iiriinlerden ilki yiyecek igeceklerle ilgili festivallerdir. Bu
baglamda yemek yarigsmalarinin diizenlendigi, belirli bir bolge ile 6zdeslesmis {irtinlerin
tanitildigr ulusal ve uluslararasi gastronomi festivalleri ele alinabilir. Gastronomi temali
seminer ve konferanslar ise konferanslar baglig: altinda irdelenebilir.

Son olarak tesis odakli gastronomik iiriinler de iki baglik altinda incelenmektedir.
Yiyecek icecek isletmeleri ile egitim merkezleri tesis odakli gastronomik {iriin 6rnekleri
olarak siniflandirilmaktadir. Restoranlar bu baglamda 6n plana ¢ikan hem gastronomik
tirtinleri sunan hem de kendileri birer gastronomik turizm {iriinii olabilen yerlerdir. Buna ek
olarak yoresel trlinlerin satildig1 cift¢i pazarlar1 da tesisler bashigi altinda incelenebilir.
Yiyecekle ilgili miizeler de cikolata, peynir vb. temalarda gosterimlerin yapilabildigi

mekanlar olarak tesisler basligina dahil edilmistir. Yoresel, ulusal ve/veya uluslararasi
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mutfaklarin egitimlerinin verildigi ascilik okullar1 da egitim merkezleri altinda yer almaktadir.

Gastronomik turizm iriinlerinin tanimlanmasindan sonra bu firiinlerin olusumunda
etkili olan faktorlerin neler olduklar1 ve gastronomik {iriinlerin turizmdeki gelisiminin aciga
kavusturulmas1 konunun daha iyi anlasilmasimi saglayacaktir. Bu nedenle asagida

gastronomik tiriinlerin nasil olustuklart ve gelisim asamalar1 anlatilmaktadir.

2.1.4 Gastronomik Turizm Uriinlerinin Gelisimi

Gastronomik iiriinleri ortaya ¢ikaran etkenler yukarida gastronomik kimlik konusunda
ayrintili sekilde irdelenmistir. Harrington (2005, s.130) ¢evre ve kiiltiire bagli olarak olusan
gastronomik kimlik kavraminin destinasyonlarin gastronomik iiriinlerinin ortaya ¢ikmasinda
belirleyici faktor oldugunu ifade etmektedir. Bir diger ifadeyle gastronomik kimligin, bir
destinasyonun sahip oldugu c¢evresel ve kiiltiirel birikimin yiyecek icecek iriinlerine
yansimast oldugu ifade edilmektedir. Bu baglamda Hillel vd. (2013, s.200) basarili bir
gastronomik triinlerin 6zellikle gastronomik kimlige dayali olarak ortaya ¢ikan; bolge ve halk
ile bag kurmay1 basarabilen iiriinler olduklarini vurgulamaktadir. Benzer sekilde Alonso ve
O’Neill (2012, s.224) de yiyecegin bir bdlgenin kimligi ile esanlamli oldugunu ifade etmekte;
tarih, kiiltiir ve gelenekler tarafindan sekillenen yemegin diinyanin pek ¢ok bolgesi i¢in hayati
bir dneme sahip oldugunu vurgulamaktadir. Bu baglamda bulunduklar1 yoreye 6zgii 6zellikler
tastyan gastronomik turizm triinleri tasidiklar1 farkliliktan Gtiirti taklit edilemez bir nitelik
kazanirlar. Bu taklit edilemezlik destinasyonlara rekabet avantaji sunar, bu da
destinasyonlarin rakip destinasyonlardan daha basarili olmalarini saglar (Caliskan 2013, 5.42).
Bu nedenle ilk asamada gastronomik turizm {iriinlerinin gastronomik kimlige dayal1 olarak
gelistirilmesi gerekmektedir.

Bu noktada gastronomik turizm driinlerinin gelisimlerinin daha iyi anlagilmasini
saglamak amaciyla Hjalager (2002) tarafindan gergeklestirilen siniflandirmadan
yararlanmakta yarar vardir. Hjalager (2002, s.22-23) gastronomik turizm {iriinlerinin
gelisimini dort asamada incelemistir. Bu asamalar yerel gelisim asamasi, yatay gelisim
asamasi, dikey gelisim asamasi ve capraz gelisim asamasi olarak isimlendirilmistir.

Yerel gelisim asamasinda hali hazirda bolgenin sahip oldugu gastronomik turizm
tirtinlerinin turizm etkinliklerinde kullanilmasindan s6z edilmektedir. Gastronomik iiriinlerin
tanitim afislerinde yer almasi, yiyecek fuarlar1 veya festivallerde yerel gastronomik iiriinlerin
kullanilmas1 yoluyla ¢ekicilik yaratma gibi 6rnekler yoresel gelisim asamasi bagligi altindaki
uygulamalar olarak ifade edilmistir. Bu asamada amag¢ hali hazirda var olan gastronomik

tirtinlerin turistler tarafindan anlagilmasini ve daha hizli talep gérmesini saglamaktir.



41

Ikinci asama yatay gelisim olarak adlandirilmis ve gastronomik iiriinlere belirli kalite
standartlar1  getirilmesi ile ilk asamadan farklilastigi belirtilmistir. Bu asamada
yapilabileceklere restoranlarin ve tedarik¢ilerin belirli 6lgiitlere gore sertifikalandirilmasi ve
markalagmasi islemleri 6rnek gosterilebilir. Buna ek olarak yiyecekle ilgili geleneklerin
yeniden kesfi ve modernize edilmesi de bu asamada ele alinmaktadir. Hjalager (2002, s.25-
27) bu tip uygulamalarin kaliteyi yiikselttigini ve yiiksek gelir getirdigini ifade etmektedir.
Gastronomik iiriinlerin gelisme asamalarindan biri olarak markalama ve sertifikalandirma
islemlerinin yararlar1 Spilkova ve Fialova (2013, s.185) tarafindan vurgulanmaktadir. Buna
gore gastronomik tirlinlerin markalama ve sertifikalandirilmasi geleneksel iiretim ve kiiltiirel
mirasin korunmasi, bolgedeki diger girisimcilerle olan yardimlagmanin artmasi, iiriinlerin
etkili tanittminin yapilmasi, olumlu imaj ve turist sayisinda artisa neden olmaktadir.

Uciincii asama dikey gelisim olarak ifade edilmektedir. Bu asamada yiyecek icecek
tirtinlerinin farkli turizm triinleri ile birlestirilerek yeni tirtinler olusturulmasi yoniinde ¢abalar
gozlemlenmektedir. Gastronomi rotalarinin olusturulmasi, yiyecek ve turizme dayali
etkinlikler yaratilmasi, yiyeceklerle ilgili miize gibi ziyaret¢i merkezlerinin olusturulmasi bu
asamadaki belli bash uygulamalardir.

Son asama ise c¢apraz asama olarak isimlendirilmistir. Bu asamada gastronomik
bilginin etkin sekilde kullanilmasi ve gastronomik iiriin yelpazesini genisletmek iizere yapilan
calismalar goriilmektedir. Ornek olarak gastronomik turizm fiiriinleri hakkinda arastirma
gelistirme ¢aligmalar yiiriitiilmesi, gastronomi konusunda gastronomi, gida bilimi ve turizm
profesyonellerinin egitilmesi, medya merkezlerinin kurulmasi gosterilebilir.

Tablo 2.5 gastronomik turizm drinlerinin gelisim asamalarini ve bu friinlerin
gelisimlerindeki ana temalart gostermektedir. Buna gore yoresel gelisim asamasindan ikinci
asamaya gecisi saglayan tema Kalite olarak ifade edilmektedir. Gastronomik turizm
iriinlerinin  ikinci asamada yer alabilmesi i¢in {riinlerin belirli kalite standartlarinda
iiretilmeleri gerekmektedir. Uciincii asamay: ikinci asamadan ayiran temel konu ise
biitliinlestirme olarak goriilmektedir. Buna gore belirli bir kalite standardina ulastirilmis
gastronomik turizm {riinlerinin farkli turizm iriinleri ile birlestirilerek turistlere sunulmasi
gerekmektedir. Ugiincii asamadaki iriinlerin ¢apraz gelisim asamasina gegebilmesi icin bilgi
temasinin iyi kullanilmasi1 beklenmektedir. Gastronomik triinlerin arastirma gelistirme
caligmalar1 sonucunda gelistirilmesi ve profesyonellere bu konuda egitimlerin verilmesi gibi

ornekler son asamanin bilgi temasi lizerinde yogunlastigini kanitlar niteliktedir.
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Tablo 2.5 Gastronomik Turizm Uriinlerinin Gelisim Asamalari

Gastronomik Turizm Gastronomik Turizm Uriinii Gelisim Gastronomik Uriin

Uriinlerinin Gelisim Ornekleri Gelisiminin Ana
Asamalar Temasi
1. Asama Yerel gastronomik {riinlerin dogrudan
(Yerel Gelisim turizmde kullanilmasi. .
Yerellik
Asamast)
2. Asama Marka, Cografi Etiketleme, Apelasyon
(Yatay Gelisim (Kokeni Kontrolli Adlandirma) gibi .
) e 1S Kalite
Asamast) uygulamalarla yoresel tirtinlerin
sertifikalandirilmasi.
3. Asama Tur programlarina yoresel gastronomik '
(Dikey Gelisim iireticilerin dahil edilmesi, sarap rotalarinimn Biitiinlestirme
Asamast) olusturulmasi.
4. Asama Medya merkezlerinin kurulmasi,
(Capraz Gelisim gastronomik  drlinlerle  ilgili  ar-ge Bilgi
Asamast) caligmalarinin yapilmasi.

Kaynak: Hjalager’in (2002) ¢alismasindan derlenmistir.

Bununla birlikte gastronomik kimligin dinamik bir yapida oldugu da goz ardi
edilmemelidir. Alanyazinda gastronomik kimligin c¢esitli etkenler nedeniyle degisim
gosterebilecegi ifade edilmektedir. Bu etkenlerden biri olan kiiresellesme, gastronomik
kimlige dayali olarak gelisen gastronomik turizm iriinlerinin degisim ve gelisimlerindeki
temel etken olarak kabul edilebilmektedir (Hall ve Mitchell 2002; Mak vd. 2012(a)). Bu
gelisim asamalara ek olarak kiiresellesmenin gastronomik turizm {riinlerinin gelisimine
etkisi asagida irdelenmektedir.

Kiiresellesme ve gastronomi konusundaki ilk ¢alismalardan biri Hall ve Mitchell
(2002) tarafindan gerceklestirilmistir. Hall ve Mitchell (2002) gastronomik agidan
kiiresellesme ve yerellesme kavramlarmi turizm baglaminda incelemistir. Ilgili calismada ilk
olarak yemek ve kiiresellesme konusu analiz edilmis ve yemek alanindaki gelisimleri
etkileyen kiiresel faktorler ekonomik (iirlinlerin tasinmasi, pazara girisi, liretim destegi),
kiiltiirel (din, kiiltiirel kimlikle yemek iligkisi, gogmenlik, seyahat, moda) ve gevresel (toprak,
iklim, tiirlerin dagilimi) olmak {izere tce ayrilmistir. Bu faktorlerin birbirleri ile
etkilesimlerine bagli olarak da yemek yeme sekillerinin dolayisiyla gastronomik kimligin
gelistigi vurgulanmaktadir. Yazarlar buna ek olarak ortagagdan giiniimiize yiyeceklerin farkli
kiiltiirler arasinda taginmasi konusuna agiklik getirmislerdir. Buna gore {i¢ dalgalanmada Orta
Cag’dan giiniimiize kiiresellesmenin etkisiyle bolgesel mutfaklardaki degisim incelenmistir.
Bu baglamda kiiltiirlerin yemek yeme aliskanliklarinin degisiminde ilk zamanlarda ticaretin

etkili oldugu (M.S. 1400-1800), daha sonra diinya iizerinde gergeklesen gog¢lerin (M.S. 1700-
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1960) yemek yeme davranislarini etkiledigi, giiniimiizde de teknoloji ve iletisimin
gastronomik kimligi sekillendirmeye devam ettigi ifade edilmektedir. Mutfakta degisimin
temelinde de insanlarin, fikirlerin, imajlarin, triinlerin, teknolojilerin ve hizmetlerin artan
hareketliligi oldugu vurgulanmaktadir. Hall ve Mitchell’in (2002, s.81-84) calismasinda bu
konulara ek olarak yemegin esbicimlesmesi ve cesitlenmesi baglaminda kiiresellesme ve
yerellesme konusu tartigilmistir.

Kiiresellesme konusundaki bir diger calisma ise Mak vd. (2012(a)) tarafindan
yapilmistir. Ilgili calismada kiiresellesmenin turizm baglaminda yiyecek tiiketimine etkisi
irdelenmistir. Arastirmaya gore kiiresellesme ve yerellesme arasinda siirekli bir gerilim
bulunmaktadir. Kiiresellesme destinasyonun mutfak arzi iizerinde esbi¢cimlesme, kiiresel
biling ve kiiresel kiiltiir araciligiyla etki gosterirken; yerellesme farklilagsmaya, yerel bilince ve
yerel kiiltiiriin olusmasina katki vermektedir. Daha agik bir ifadeyle Mak vd. (2012(a), s.179-
181), kiiresellesmenin etkilerinin yogun yasandigi destinasyonlarin sunduklari yiyecek icecek
triinlerinin ~ diger  destinasyonlarla  benzerlik  gosterebilecegini  (esbigimlesme)
vurgulamaktadir. Boylece turistler de yiyecek konusunda kiiresel bir biling olugsmakta ve bu
da kiiresel bir kiiltiiriin yayginlasmasinda etkili olmaktadir. Diger taraftan gerek yerel halkta
gerek turistlerde var olan yerel biling ile yerel yiyecek kiiltiirleri arasindaki farkliliklarin
onemi kavranmakta ve yerel yiyecek kiiltiirlerinin korunmasi yoniinde ¢abalar artmaktadir.
Boylece kiiresellesme turistlerin yemek tiiketim davranislarinda benzesmeye neden olurken,
yerellesme ise ¢esitlenme meydana getirmektedir.

Kiiresellesmenin gastronomi {izerine etkilerinin incelendigi her iki arastirma da onemli
bulgulara sahiptir. Hall ve Mitchell (2002) tarafindan yiiriitiilen arastirmada kiiresellesmenin
gastronomik kimlik {izerindeki etkileri yalnizca arz boyutunda incelenirken, Mak vd. (2012(a)
kiiresellesmenin gastronomi {izerindeki etkilerini hem arz hem de talep boyutlariyla
incelemistir. Alanyazinda gastronomi ve kiiresellesme kavramlarini yukaridaki aragtirmalar
gibi dogrudan incelemeyen ancak kiiresellesmenin etkilerinden bahseden birka¢ arastirmaya
daha rastlanmaktadir. Ornegin Richards (2002, s.6), kiiltiirler aras1 yiyecek degisiminin
yiizyillardir goriildiiglinii ve bu durumun kaginilmaz oldugunu; yoresel, bolgesel ve ulusal
kimliklerin kiiresellesme tarafindan tehdit edildigini iddia etmektedir. Kiiresellesme yerel
gastronomi lizerinde mekan algisindan uzak ve birbirinin aynmi yiyeceklerin olugsmasina neden
oldugundan bir tehdit olarak goriilmektedir. Bir baska arastirmada Reynolds (1993, s.53)
kiiresellesmenin geleneksel kiiltiirli agindirdigini ve yiyeceklerin lezzet ve dokularinin Batiya
benzedigini vurgulamaktadir. Pollan (2009) o6zellikle teknolojik gelismeler ve kiiresellesme
neticesinde tiiketilen iiriinleri endiistriyel gidalar, organik iriinler ve toplayicilik baglaminda

incelemis Ozellikle misir, patates gibi benzer tarim iriinlerinin pek c¢ok iilke mutfaginda
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kullanilmaya baslandigini vurgulamistir. Kodas ve Dikici (2012, s.60) ise turistlerin sahip
olduklar kiiltiirel 6zelliklerin yerel halkin yasam bi¢imi iizerinde etkili oldugunu belirtmistir.
Yukaridaki yazarlarin bazilar1 kiiresellesmeyi destinasyonlarin gastronomik kimligine bir
tehdit olarak gorse de bunun aslinda yoresel mutfaklar adina bir zenginlik kaynagi
olabilecegini de vurgulayan arastirmalar bulunmaktadir. Bu konuda Hall ve Mitchell (2002,
s.82) yerel olmadan kiireselin olamayacagini, unutulmaya yiiz tutan ydoresel iiriinlerin
kiiresellesmenin etkisi ve turizmin yardimiyla yeniden canlandirabilecegini ifade etmektedir.
Mak vd. (2012(a), s.181) de esbi¢cimlesmenin otantik yiyecekler igin bir tehdit oldugunu;
ancak kiiresellesmenin her zaman esbicimlesmeye degil bazi durumlarda da ortaya yeni
tirtinler ¢ikararak c¢esitlenmeye neden oldugunu vurgulamakta ve bu duruma 6rnek olarak bir
destinasyonda geleneksel yiyecek firlinleri korunurken kiiresellesmenin etkileri ile yeni
tekniklerin veya malzemelerin de destinasyona getirilip orada yerlesmesi ile yeni iiriinlerin

ortaya ¢ikabilecegini gostermektedir.

2.1.5 Gastronomik Arz Uzerine Yiiriitiilen Diger Calismalar
Arastirmanin bu boliimiinde gastronomik kimlik, gastronomik turizm {iriinleri ve bu
iriinlerin gelisimi lizerine yapilan calismalar disinda kalan gastronomik arz iizerine yapilan

diger galismalar kendi i¢inde dort farkli gruba ayrilarak agiklanmaya caligilmustir.

2.1.5.1 Yerel Yiyeceklerden Ornekler Sunan Calismalar

Alanyazinda gastronomik arz konusunda yapilan galigmalarin olusturdugu 6nemli bir
grup yoreye ait gastronomik iiriinlerden érnekler sunan ¢alismalardir. ilgili galismalar belirli
bir destinasyonun sahip oldugu gastronomik turizm iirlinleri ve bu friinlerin yapiminda
kullanilan malzemeler ve pisirme teknikleri gibi konularda 6rnekler sunmuslardir. S6z gelimi
Alcock (1995) arastirmasinda Mallorca yemeklerini tarihi, dini ve saglik boyutlari ile
incelemis; Mallorca’nin sahip oldugu yerel yemeklerden o6rnekler sunmustur. Benzer bir
calisgma da Comert (2014) tarafindan yapilmistir. Comert (2014) yerel mutfaklarin turistleri
destinasyona ¢ekme konusunda 6nemli bir ¢ekim unsuru oldugunu, 6zellikle kiiltiirii yakindan
tanimak isteyen turistlerin yerel yemeklere ilgi gosterdigini vurgulamakta ve bu baglamda
Hatay Mutfagma ait olan yogurt asi, oruk, kaytaz boregi, humus, abagannus, kiinefe gibi
yiyeceklerden Ornekler sunmaktadir. Bir baska arastirma ise Kash vd. (2015) tarafindan
yiiriitiilmiistiir. lgili arastirmada gastronomik mirasin dnemine deginilmis ve 150 kdyde 500
kisi ile goriisiilerek Eskisehir yoresine ait yemeklerin bir envanteri ¢ikarilmistir. Ardig-Yetis

tarafindan (2015) gerceklestirilen bir diger arastirmada da Kapadokya’nin Mustafapasa
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(Sinasos) Beldesi’nin yerel yemek kiiltiiriine deginilmis ve gastronomi turizmi agisindan

Onemi tartigilmistir.

2.1.5.2 Siirdiiriilebilir Turizm Agsindan Yerel Mutfaklarin Onemine Deginen
Arastirmalar

Yerel yiyeceklerden ornekler sunan galismalara ek olarak destinasyonun sahip oldugu
gastronomik turizm iriinlerini siirdiiriilebilir turizm agisindan irdeleyen arastirmalar da
bulunmaktadir. Bu calismalardan biri Oktem (2014) tarafindan gerceklestirilmistir. ilgili
arastirmasinda Oktem (2014), Mersin Yéoresine ait kahvalti 6rneklerinin ortaya gikarilip
standart recetelerinin hazirlanmasin1 amaglamistir. Bu baglamda Mersin’de yasayan farkli
kiiltir ve dinden on kisi ile goriiserek standart kahvalti recetelerinin olusturulmasina
calismistir. Arastirma bulgularina gére kahvaltida sunulabilecek sikma, biik salatasi, ovmag
ve labne toplar1 gibi iriinlerin standart receteleri hazirlanmistir. Turizm baglaminda ise
yoresel gastronomik iirlinlerin korunarak belirli bir standartta sunulmasinin gastronomi
turizmine hiz kazandiracagi vurgulanmistir. Bir diger arastirma da kavramsal olarak Karaca
vd. (2015) tarafindan gerceklestirilmistir. Ilgili calismada arastirmacilar zengin yemek kiiltiirii
ve siirdiriilebilirligin bagariy1 getirecegini vurgulamaktadir. Bu baglamda Girit yemek
kiiltiriini olusturan etmenler agiklanmis, Girit mutfagi yemeklerinden ve bu yemeklerde
kullanilan otlardan bahsedilmistir. Bunlara ek olarak Girit mutfaginin Akdeniz diyetinin bir
parcasi oldugu ve saglik acisindan yararlar siralanmistir. Sonug olarak da yemek kiiltiirlerinin
stirdiiriilebilirliginin turizmin de siirdiirtilebilirligini etkiledigi ifade edilmistir.

Bu arastirmalara ek olarak Durlu-Ozkaya vd. (2013) de siirdiiriilebilir gastronomi
agisindan cografi isaretlemenin onemine deginmislerdir. Ilgili calismaya gore cografi
isaretleme sayesinde yerel {riinler koruma altina alinacak, ekonomik deger kazanacak, yerel
tarimsal liretim desteklenecek ve tanitilacaktir. Bu durum da hem yerel mirasin korunmasina
hem de siirdirilebilirligin saglanmasina etki edecektir. Cografi isaretleme konusunda
Yenipmar vd. (2014) de 120 kisi ile goriiserek nitel bir arastirma yapmis ve Van Otlu
Peynirinin ilin tamitimina, turizm sektoriine ve yerel ekonomiye katkilarmi incelemistir.
Yapilan gorligmeler sonucunda Van Otlu Peynirinin besleyici ve saglikli oldugu, markalasip
korundugunda turistlerde bu iiriinii tiiketmeleri konusunda merak uyandirabilecegi ve turist
gruplarin1 Van’a ¢ekmede 6nemli bir iiriin olabilecegi bulgularina ulagilmistir. Bu baglamda
da cografi isaretlemenin 6nemi vurgulanmig, Van Otlu Peyniri iiretiminde standartlasmanin
saglanip, markalasma ve tanitim yolu ile turistlerin bu iiriini tiiketmeleri konusunda tesvik

edilebilecegi ifade edilmistir.
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Yukaridaki aragtirmalardan da goriilecegi gibi gastronomik turizm iriinlerinin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasinda standart regetelerin kullanilmasi ve cografi isaretleme gibi

caligmalarin 6nemi vurgulanmaktadir.

2.1.5.3 Destinasyonlar1 Gastronomik A¢idan Karsilastiran Arastirmalar

Gastronomik turizm firiinleri {izerinde yapilan c¢aligmalar icinde bir diger grup ise
destinasyonlar1 sahip olduklar1 gastronomik tiirlinler baglaminda karsilastiran arastirmalardir.
Bu arastirmalar da kendi aralarinda iki bolimde incelenebilir. ilk boliimde ele alinan
arastirmalar destinasyonlarin sahip olduklar1 gastronomik Triinleri karsilastirirken; ikinci
gruptaki arastirmalar tanmitim materyallerinde gastronomik {iriinlerin  kullanimlarin
incelemislerdir.

Bu aragtirmalardan ilki Hjalager ve Corigliano (2002) tarafindan gergeklestirilmistir.
llgili arastirmada Danimarka ve Italyan mutfaklar1 “ulusal mutfagm o6zellikleri”, “yiyecek
ozellikleri ve ekonomik ozellikler”, “yiyecekle ilgili yasalar” ile “tiiketicinin rolii” olmak
tizere dort farkli boyutta incelenmistir. Ulusal mutfakla ilgili olarak Danimarka mutfaginda
cesitlilik s6z konusu iken; Italyan mutfaginda taze {iriin kullanim1 vurgulanmaktadir. Buna ek
olarak Danimarka’da tiiketilen iiriinlerin giinliik aliskanliklarin bir parcasi olmadigi, italyan
mutfaginda ise ulusal mutfaktan cok bolgesel mutfagin hakim oldugu goriilmektedir.
Danimarka mutfaginda kaliteli iiriinler ihra¢ edildiginden ydresel {iriinlerin kalite sorunu
yasadigr belirtilirken, Italyan mutfaginda kaliteli {iriinlerin ihrag &ncelikli olmadan
kullanilabildigi ifade edilmektedir. Danimarka mutfaginda yiyecek yasalari saglifa vurgu
yaparken kontrol araglarinin yetersiz oldugu; Italyan mutfaginda ise bolgesel iiriinlerin
kalitelerini vurgulayan etiketler bulunurken ¢esitli uygulamalarin da kaliteli {irin gelisimini
durdurdugu sdylenmektedir. Danimarka mutfaginda yerel halkin disarida yemek yeme
gelenegi olmadigi ifade edilirken; Italyan mutfaginda tiiketicilerin farkli restoranlarda yemek
deneyimi kiiltiiriiniin oldugu bulgularina ulagilmistir. Sonug olarak turizm politikalarindan
ziyade ulusal, ekonomik, tarim ve yiyecek politikalariin turistler i¢in yiyeceklerin gelisim ve
standartlarin1 belirledigi bulunmustur. Bu nedenle turizm politikas1 olusturmada oncelikli
olarak genel yiyecek politikalarinin olusturulmasi gerektigi ifade edilmektedir.

Gastronomik turizm iiriinlerinin karsilastirildig: bir diger aragtirma da Beer vd. (2002)
tarafindan gerceklestirilmistir. Bu baglamda bolgesel yemek kiiltiirlerinin kirsal turizmin bir
pargast olup olmadigi konusuna yanit aramak icin Ingiltere’nin Giineybati Bolgesi ve
Portekiz’in Kuzeyi arastirma kapsaminda incelenmistir. Oncelikle Ingiltere ve Portekiz’in
yemek kiiltiiriinden bahsedilmis sonrasinda ise her iki iilkenin sahip oldugu gastronomik

turizm drinleri Hjalager’in (2002) gastronomik iriin gelisimi siniflandirmasi {izerinden
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tartigtlmustir. Buna gore Giiney Bati Ingiltere’nin Kuzey Portekiz’e gore capraz asama olarak
ifade edilen dordiincii asamadaki {irtinlere sahip oldugu goriiliirken; Kuzey Portekiz’in {igiincii
asama olan dikey gelisim asamasindaki {iriinlere sahip oldugu bulunmustur. Sonug olarak her
iki lilkenin de kirsal turizmi gelistirmeye ¢aba harcadiklar1 anlasilmaktadir.

Okumus vd. (2007) Hong Kong ve Tirkiye’yi kiyaslayarak yiyecegin turizm
pazarlamasinda nasil kullanildigini arastirmayir amaclamistir. Diger bir ifadeyle caligmanin
amac1 destinasyon pazarlamasinda yiyecegin roliiniin anlasilmasini saglamaktir. Icerik
analizinin kullanildigi ve Hong Kong ile Tiirkiye’nin tanitim materyallerinin incelendigi
arastirma bulgularia goére Hong Kong’un uluslararasi bir turizm merkezi olarak tanimlandigi,
yiyecekle ilgili pek ¢ok festivalin diizenlendigi ve brosiirlerin %15’inin gastronomik turizm
iriinlerine ayrildig: ifade edilirken; Tiirkiye’ nin brosiirlerinde bolgesel mutfaklardan ¢ok Tiirk
mutfaginin tanitiminin yapildigi, uluslararas1 mutfaklardan bahsedilmedigi ve brosiirlerin
%35’1nin yiyecek icecege ayirdigi vurgulanmaktadir. Bu bulgulara ek olarak Hong Kong’un
hem yoresel hem de uluslararast mutfak iirlinlerini tanitim materyallerine tasidigi, Tiirkiye’nin
ise yalnizca ulusal mutfagi 6n plana ¢ikardigi, daha ¢ok deniz, kum, giines iizerine turizm
politikasini kurdugu sodylenmektedir. Sonu¢ olarak tanitimda bagari saglanabilmesi igin
turistlerin hangi amaglarla seyahat ettiklerinin bilinmesi gerektigi, farkl kiiltiirler i¢in farkl
brosiirlerin hazirlanabilecegi, detayli hazirlanan brosiirlerin destinasyon imajina katki
saglayabilecegi ifade edilmektedir.

Yine Okumus vd. (2013) tarafindan yiiriitillen bir bagka arastirmada ise 4 Karayip
adasmin destinasyon pazarlamasinda yoresel mutfagi nasil kullandiklari arastirilmistir.
Adalarin tanitim brosiirleri icerik analizine tabi tutularak her adanin mutfak kiiltiirt,
gastronomik {riinlerin brosiirlerdeki tanitim oranlar1 ve pazarlamadaki rolleri belirlenmeye
calistlmigtir. Bulgulara gore incelenen dort Karayip adasinda farkli baskin mutfak
kiiltiirlerinin  goriildiigii (Aruba-Hollanda, Martinik-Fransa, Dominik-Ispanya, Jamaika-
Ingiltere) ifade edilmistir. Martinik’in mutfak iiriinlerini vurgulama acisindan zengin oldugu,
ancak otantizm kavraminin Dominik Cumbhuriyeti tarafindan daha fazla kullamildig:
goriilmektedir. Tropik sebze ve meyvelerin Jamaika tarafindan olduk¢a fazla kullanildigy,
yine diinyanin en pahali kahvelerinden biri olan Blue Mountain kahvesinin brosiirlerde
tanitildig1, ayrica yerel kiiltiiri ve tarihi de diger ii¢ adaya gore daha fazla vurguladig: ifade
edilmektedir. Aruba’nin ise tanitim materyallerinde yerel sefleri 6n plana cikaran tek yer
oldugu goriilmektedir. Arastirma sonuglarina gore tanitim materyallerinin turist tiplerine gore
sekillendirilmesi gerektigi, yerel mutfagin dort ada brosiiriinde de yeterince temsil edilmedigi

ifade edilmektedir.
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2.1.5.4 Gastronomi Turizminde Strateji Olusum Siirecini Inceleyen Arastirmalar

Gastronomi turizminde strateji olusum siirecini inceleyen arastirmalardan ilki Du
Rand ve Heath (2006) tarafindan gergeklestirilmistir. Ilgili arastirmaya gére destinasyon
pazarlamasi baglaminda gastronominin etkin sekilde kullanilabilmesi i¢in bir sistem
olusturulmasi gerektigi ifade edilmistir. Bu baglamda arastirma Giiney Afrika’da vaka
incelemesi yolu ile gerceklestirilmistir. Arastirma bulgularina gore yapilmasi gerekenlerin
destinasyonu bir yiyecek ve sarap destinasyonu yapan birincil 6zelliklerin tanimlanmasi ve
gbzden gegirilmesi; destinasyonun giiglii ve zayif yonlerinin degerlendirilmesi; gastronomi
turizmi stratejilerinin planlamasi; bolgedeki gastronomi turizmini One ¢ikarmak i¢in iiriin
karmasindaki ve pazarlamasindaki bosluklarin ve firsatlarin tanimlanmasi; gastronomi
turizmine bakarak destinasyon performansi ve potansiyelinin dl¢lilmesi oldugu sonuglarina
ulasilmstir.

Ottenbacher ve Harrington (2013) da Almanya’da gerceklestirdikleri ¢aligmalarinda
bir 6rnek olaydan yola ¢ikarak gastronomi turizminde strateji olusumunu nitel bir arastirma
deseni ile turizm konusunda uzman olan yetkililer ve akademisyenlerle goriiserek belirlemeye
calismislardir. Arastirma bulgularina gore basarili bir gastronomi turizmi stratejisinin
olusturulmasinda alti 6nemli konu ortaya ¢ikarilmistir. Bunlardan ilki belirgin bir strateji
olarak isimlendirilmis; bu nedenle yoreye 6zgii gastronomik iiriinlerin olmasi ve bunlarin
otantik bir sekilde sunulmasi gerektigi vurgulanmistir. Paydaslarla giiglii iletisim bir baska
onemli konu olarak ifade edilmistir. Liderlik konusunda ise turizmin yalnizca uzmanlarin isi
olmamasi gerektigi, ayn1 zamanda farkli kiiltlirleri anlayan insanlarin da konuya dahil
edilmesi gerektigi soylenmektedir. Mutfak profilini etkinlestirme konusunda ydresel
gastronomik {irlinlerin yalnizca tiiketilmemesi ayni zamanda neyin yoresel oldugunun
belirlenerek insanlarin gastronomik triinler konusunda egitilmesi gerektigi agiklanmaktadir.
Kalite standartlar1 konusunda gastronomik turizm tirlinlerinin kalitesinin saglanmasi gerektigi
vurgulanmaktadir. Son olarak da turizm stratejisi ve markalasma konularinin 1yi planlanmasi
gerektigi ifade edilmektedir.

Everett ve Slocum (2013) ise yiyecek ve turizm arasinda etkili bir ortaklik kurulabilir
mi sorusuna yanit aramiglardir. Bu baglamda nitel arastirma deseninin kullanildig:
arastirmada 16 uzmanla goriisiilmiistiir. Gortismeler neticesinde bes farkli temadan olusan
sirdiiriilebilir turizm stratejisi ortaya ¢ikmistir. Bunlar sebekeler arasi bilgi paylagimi, tedarik
zincirlerinin  gelistirilmesi, degisime direncin azaltilmasi, bolgesellesme politikast ve
pazarlama olarak tanimlanmistir. Bu temalara ek olarak yiyecek ve turizmin bir arada
kullanilacag1 dagitim aglarinin kurulmasi, ortak pazarlama kampanyalar1 diizenlenmesi,

farkindalik ve yeni firsat politikalarinin yaratilmasi gibi 6neriler sunulmustur.
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Gastronomik arz konusu iizerine yapilan diger calismalar bashigi altinda atifta
bulunulan ¢aligmalar Hjalager’in (2002) modelinde tanimladig: kalite, biitiinlestirme ve bilgi
temalari ile kiiresellesmenin yerel gastronomiye etkisi ile ilgili calismalarda (Hall ve Mitchell,
2002; Mak vd., 2012(a) tartisilan kiiresellesme faktorlerine ek olarak siirdiriilebilirlik,
pazarlama ve tanitim ve rekabetcilik faktorlerinin de gastronomik turizm irilinlerinin

gelisiminde etkili olabilecegini gostermektedir.

2.2 Gastronomik Turizm Uriinii Olarak Restoranlar

18. ylizyilin sonlarinda Fransa’nin bagkenti Paris’te ortaya ¢ikan restoran kavrami
“yemek yenecek bir yer” olarak tanimlanmadan once “hasta ya da bitkin birine giiclini
yeniden kazandirma 6zelligine sahip yemek ya da ilag” anlamina gelen bir tiir yiyecek olarak
bilinmekteydi. Bir bagka ifadeyle restoranlar et suyuna benzeyen fakat igine disaridan hicbir
sivi eklenmeden f{iretilen yiyecekler olarak tanimlanmaktayd: (Spang, 2007, s.20). Bu
yiyeceklerin sunuldugu mekanlar da sonradan aymi isimle amlmaya basland:. Ilk restoranin
1765 yilinda Paris’te agildig1 bilinmekte (Giirsoy, 2013a, $.51) ve restoranlarin gelisiminde
Fransiz Ihtilalinin etkileri oldugu sdylenmektedir (Giirsoy 2014, s.171). Fransiz ihtilali
sonrasinda issiz kalan Fransiz aristokrasisinin ascilarinin Paris’teki restoranlarda yemek
yaparak gecimlerini saglamaya caligmalari sayesinde restoran isletmelerinin sayilarinin hizla
artt1g1 ve soylularin yedikleri yemeklerin Fransiz halki tarafindan da restoranlarda tiiketilmeye
baslandig1 ifade edilir (Beardsworth ve Keil, 2011, s.181). Oyle ki ihtilalden énce bir hayli az
olan Paris’teki restoran sayisimin hizla artis gosterdigi ve 1804 yilinda 500’1 astig
belirtilmektedir (Giirsoy, 2013a, s.53). Ihtilal sonras: hizla degisen ve gelisen yemek kiiltiirii
once Paris halki sonra da diinyanin diger iilkeleri i¢in restoranlar1 yemek yenen Onemli
kurumlar olarak giliniimiize kadar getirmistir (Lair, 2009, s.122; Beardsworth ve Keil, 2011,
5.181-182). Giirsoy (2014, s.169) aslinda 18. yiizyildan 6nce de yemek sunulan han, lokanta
benzeri kurumlarin bulundugunu, kiliselerin de gereksinim sahiplerine yemek verdigini
belirtmekle birlikte restoranlarin bu mekanlardan farkini ii¢ madde ile 6zetlemektedir. Bunlar
restoranlarin ortaya ¢ikmasi ile birlikte giiniin her saati yemek sunma olanagi dogmasi; menii
kartlar1 kullanilarak sunulan triinlerin fiyatinin belirtilmesi; alakart sistemi ve 6zel masalara
oturma uygulamasi getirilmesi olarak agiklanabilir. Kisaca giiniimiiz restoranlarinin sahip
oldugu temel 6zellikler restoranlarin donemin diger yiyecek icecek isletmeleri karsisinda 6ne
cikmasmi saglamustir. Fransiz Ihtilali disinda da restoranlarin gelisiminde 6nemli olan
faktorlerin oldugu ifade edilebilir. Sanayinin gelismesi, insanlarin refah diizeylerinin ve bos
zamanlariin artmasi bu konuda etkili olan baslica faktorlerdir (Giirsoy, 2013a s.71). Zamanla

restoranlar verdikleri hizmetin farkliligina gére hazir yemek restoranlari, et restoranlari, balik
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restoranlari, kofteci ve kebapgilar, ulusal restoranlar ve uluslararasi restoranlar gibi farkli
sekillerde siniflandirilmistir (Yildiz, 2010, s.27-30). Bu asamada restoranlarin gelisiminde
etkili olan faktorlerin (sanayilesme, refah diizeyinin ve bos zamanin artmasi) benzer sekilde
turizmin gelismesinde de etkili oldugu soOylenebilir. Bir diger ifadeyle insanlarin farkli
amaglarla gergeklestirdikleri turistik etkinliklerin ve restoranlarin gelisiminde etkili olan
faktorlerin benzer oldugu ifade edilebilir. Insanlarin refah diizeylerinin ve bos zamanlarinimn
artmas1 ile turistik etkinliklerin 6nem kazanmasi ve bu etkinlikler i¢inde restoranlarda
gerceklesen yemek deneyimi etkinliklerinin fizyolojik nedenler disinda da sekillenmesi buna
ornek olarak gosterilebilir. Bu noktadan hareketle restoranlarin turizm sektorii icinde de
turistik iriinii olusturan temel unsurlardan biri oldugu sdylenebilir. Kozak vd. (2011, s.55)
restoranlarin turistik iirlinli olusturan temel unsurlardan turistik isletmeler ana baslig1 altinda
yiyecek icecek isletmeleri biinyesinde kafeteryalar, giiniibirlik tesisler ve mola noktalar ile
birlikte yer aldigin1 vurgulamaktadir. Ziyaret edilen destinasyonda turistlerin yemek
deneyimlerini gerceklestirdikleri restoranlarin gastronomi turizmi gergevesinde de dnemli bir
gastronomik {irlin oldugu savunulmaktadir. Bu konuda Smith ve Xiao (2008) tarafindan
yiiritiilen ¢alismada da restoranlar gastronomi turizminin 6nemli bilesenlerinden biri olarak
pazarlar ve festivallerle birlikte incelenmistir. Bu ¢ergcevede c¢alismanin devaminda

restoranlarin gastronomi turizmi agisindan dnemine deginilmesinde yarar vardir.

2.2.1 Restoranlarin Destinsayonlar i¢cin Onemi

Gastronomik bir iiriin olarak restoranlarin 6nemini incelemek igin restoranlarin
destinasyona olan ekonomik ve sosyokiiltiirel etkilerinin irdelenmesinde yarar vardir. Tablo
2.6’da bu konu hakkinda bilgiler verilmektedir. Bu baglamda ilk olarak ekonomik agidan
restoranlarin etkilerine deginilmistir. Sparks vd. (2003, s.6) restoranlarin destinasyon
se¢iminde O6nemli bir etken oldugunu belirtmektedir. Zagrali ve Akbaba (2015, s.6641)
tarafindan izmir’de yerli ve yabanci turistler iizerinde gergeklestirilen galigmada ydresel
yemeklerin ilk siralarda yer almasa da destinasyon sec¢iminde etkili oldugu sonucuna
vartlmistir. Benzer bigimde Yiiksel ve Yiiksel (2002) ile Harrington ve Ottenbacher (2010,
5.28) de restoranlarin insanlar i¢in hem seyahati baglatan hem de seyahat edilen destinasyonu
tekrar ziyaret etmeyi saglayan bir etkiye sahip olduklarma deginmektedir. Batra (2008, s.2)
turistlerin yemek tiikketimlerinin diger para harcama eylemlerinden daha 6n planda oldugunu
soylemektedir. Bir diger 6nemli konu ise restoranlarda gerceklestirilen tiikketim faaliyetinin bir
serbest zaman etkinligi olarak goriilmesidir. Bu konuda Harrington ve Ottenbacher (2010,
S.16), restoranlarda gerceklestirilen yemek deneyimi etkinliklerinin turistler tarafindan en

fazla gerceklestirilen serbest zaman etkinligi oldugunu belirtmektedir.
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Tablo 2.6 Destinasyonlarda Restoranlarin Sosyokiiltiirel ve Ekonomik A¢idan Onemi

Restoranlarin Etkileri

Arastirmacilar

Destinasyon se¢imini etkiler.

Sparks vd. (2003), Zagrali ve

Akbaba (2015)
Destinasyonu tekrar ziyaret etme istegi Yiksel ve Yiksel (2002),
Restoranlarin uyandirir. Harrington ve  Ottenbacher
Ekonomik (2010),
Etkileri Diger para harcama eylemlerinden daha Batra (2008)
on plandadir.
Turistler tarafindan en fazla Harrington ve  Ottenbacher
gergeklestirilen bog zaman etkinligidir. (2010)
Yemek  deneyiminin  en  6nemli Alcock (1995), Yiiksel ve
Restoranlarin parcasidir. Yiiksel (2002)
ot .. Yerel kiiltirle temas kurmaya aracilik Nam ve Lee (2011)
Sosyokiiltiirel Etkileri eder

Siirdiiriilebilir gastronomiye katki saglar.  Durlu-Ozkaya vd. (2013)

Ekonomik etkilerinin yaninda restoranlarin sosyokiiltiirel etkilerine de deginmek
gerekmektedir. Bu konuda Alcock (1995, s.35) tarafindan yapilan caligma restoranlarin
sosyokiiltiirel yoniinii vurgulamaktadir. Ilgili calisma bulgularina gére turistlerin Mallorca’nin
yerel gastronomik {irlinlerini deneyimlemek igin daha ¢ok bar ve restoran gibi yiyecek igecek
isletmelerine gittikleri vurgulanmaktadir. Bu durum da deneyim kavrami ile agiklanabilir.
Yiiksel ve Yiiksel (2002, s.54) restoranlarin yalnmzca yemek sattiklarinin diistiniillmemesi
gerektigini; aynt zamanda restoranlarin yemek deneyimi etkinliklerinin en onemli pargasi
oldugunu ifade etmektedir. Benzer bigimde Nam ve Lee (2011, s.982) de restoranlarin
turistlere yerel kiiltiirle temas kurmada aracilik ettiklerini belirtmektedir. Bu agidan
bakildiginda restoranlar sunduklar1 yemek deneyimi etkinlikleri ile turistlerin yerel kiiltiirti
daha yakindan tamimalarina yardimci olmaktadir. Durlu-Ozkaya vd. (2013, s.17) ise
restoranlarin siirdiiriilebilir gastronominin temel bilesenlerinden biri oldugunu ifade ederek
yerel yemek kiiltiiriiniin korunmasindaki 6nemine deginmektedir.

Tablo 2.6”da incelenen gastronomik turizm iiriinii olarak restoranlarin sosyokiiltiirel ve
ekonomik etkilerinin gastronominin turizme olan ekonomik ve sosyokiiltiirel etkileri ile
benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Bu durum ise restoranlarin gastronomik bir turizm iiriini
olarak kabul edilmesini kanitlar niteliktedir. Bu baglamda Smith ve Xiao (2008, s.296)
gastronomi turizmine en fazla hizmet edenlerin restoranlar olduklarini belirtmektedir. Bu
durum birkag¢ nedenle agiklanabilir.

- Restoranlar yilin hemen hemen her giinii hizmet vermektedirler. Festivaller gibi
yilin birka¢ glinii veya pazarlar gibi yalnizca haftanin belirli giinlerinde faaliyet

gostermezler.
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- Restoranlarin hizmet saatleri daha esnektir, dolayisiyla turistler giiniin farkl
saatlerinde restoranlara daha kolay ulasabilirler.

- Sunduklar {irtin ¢esitliligi festival ve pazarlara gore daha genis yelpazeye sahiptir.
Bu baglamda restoran meniilerinde yalnizca yerel gastronomik triinler degil farkli
kiiltiirlerin mutfaklarina ait yemekler de bulunabilir.

- Festival ve pazarlarda yerel yiyecek satisi yogun bigimde goriiliirken; restoranlarda
yerel yemek satis1 yapilmaktadir. Bu da yemekler araciligi ile yerel gastronominin

turistler tarafindan daha yogun bicimde deneyimlenmesine etki eder.

Yukaridaki agiklamalar 15181nda restoranlarin gastronomik turizm iiriinleri i¢cinde 6nemli
bir yere sahip oldugu sdylenebilir. Bu 6nemin daha iyi anlasilabilmesi igin restoranlar

baglaminda turist davranislarinin irdelenmesinde yarar vardir.

2.2.2 Restoranlar ve Turist Talebi

Turizm ve restoran konusunu inceleyen arastirmalar “turistlerin restoranlarda yemek
yeme nedenleri”, “restoran se¢imlerinde enformasyon kaynaklar1”, “turistlerin restoran yemek
secerken dikkat ettikleri faktorler”, “turistlerin restoranlarda sunulan iriinlere yonelik
talepleri” ve “turistlerin restoranlarda yemek yeme davranislari” olarak bes ana baslik {izerine
odaklandig1 goriilmektedir. Tablo 2.7 bu aragtirmalarla ilgili ayrintili bilgi vermektedir.

Restoranlar ve turizm iizerine yliriitilen arastirmalarda incelenen konulardan ilki
turistlerin restoranlarda yemek tiikketim nedenlerinin neler oldugudur. Bu ¢er¢evede Sparks
(2003) tarafindan gergeklestirilen calismada turistlerin restoranlarda rahatlama, saglikli
yiyecek, deneyim, sosyal nedenler, zevk ve 6grenme (kesfetme) gibi nedenlerle yemek yemek
istedikleri goriilmektedir.

Restoranlar ve turist talebi konusunda dikkat ¢ceken diger bir konu turistlerin restoran
secimlerinde hangi enformasyon kaynaklarin1 kullandiklaridir. Bu konuda Sparks vd. (2003)
ile Batra (2008) turistlerin restoranlarda enformasyon arayisi konusunu incelemis ve

restoranlarla ilgili bilgi edinme konusunda basili materyallerle restoranin karakteristik

ozelliklerinin restoran se¢iminde etkili oldugunu vurgulamislardir.
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Turist Talebinin
Boyutlar

Kisa Aciklamalar

Arastirmacilar

Turistlerin Restoranlarda
Yemek Yeme Nedenleri

Turistlerin Restoranlarla
Ilgili Enformasyon
Arayis1

Rahatlama, saglikli yiyecek, deneyim, sosyal nedenler, zevk
ve 0grenme (kesfetme)

Zevk alma, rahatlama, deneyim, kesfetme, sosyal nedenler,
saglikli yemek

Basili kaynaklarin etkisi, restoranlarin karakteristik
ozelliklerinin etkisi

Restoranlar hakkinda enformasyonun basili dokiimanlar ve
restoranin karakteristik 6zelliklerinden saglanmasi

Sparks vd. (2003)
Batra (2008)
Sparks vd. (2003)

Batra (2008)

Turistlerin Restoran
Segerken Dikkat
Ettikleri Faktorler

Hizmet kalitesi ve calisanin tutumu, triin kalitesi ve hijyen,
cesaret isteyen menii (Yoresel yemeklerin bulunmasi, ilging
yemeklerin bulunmasi ve yerel halk tarafindan ziyaret
edilmesi), fiyat ve deger, atmosfer ve etkinlik, saglikl
yiyecek, yer ve goriiniim, sigara igilebilen boliime sahip
olmasi, hazirlama alaninin goriilebilmesi

Lezzet, atmosfer (miizik), etkileyici kahve kokusu, hijyen,
sosyallesme

Fiyat, malzeme kaynagi ve restoran tipi

Yiksel ve Yiksel
(2002)

Aksoy vd. (2014)

Lilliwhite ve
Simonsen (2014)

Turistlerin restoran meniilerinde yerel yemek goérme istegi,
batinin baskin yemeklerinin restoran meniilerinde daha az yer
almasi istegi

Restoran meniilerinde yerel yemeklere yer verilmesi istegi

Reynolds (1993)

Sparks vd. (2003)

Turistlerin Restoranlarda  Turistlerin restoran meniilerinde yoresel lezzet gorme istegi, Yurtseven ve
Sunulan Uriinlere yerel yiyeceklerle ilgili menii kartlarinda agiklama Kaya (2011)
Yonelik Talepleri bulunmasina yonelik istekleri, yoresel {irlinlerin siparis

edilmeden oOnce tadimlik olarak sunumu, yoresel {iriin
kullanilarak yapilan yemeklerin belirtilmesi
Turistlerin yerel yiyecek tiikketim taleplerinde artis goriilmesi Lilliwhite ve
Simonsen (2014)
Yerli turistlerin restoran tercihleri arasinda yerel lezzetler Bekar ve Kilig
sunan restoranlari bulunmasi (2014)
Turistlerin Asyal1 turistlerin tatillerde mutlaka yoresel yemek sunan Bekar ve Belpinar

Restoranlardaki Yemek
Yeme Davranislari

isletmeleri ziyaret etmeleri
Ulkemizi ziyaret eden turistlerin bilyiik ¢ogunlugunun yerel

(2015)
Birdir ve Akgol

yemek sunan restoranlarda yerel yiyecek icecekleri
tiiketmeleri

(2015)

Dikkat edilmesi gereken bir baska nokta ise turistlerin restoran secimlerinde nelere
dikkat ettikleridir. Yiiksel ve Yiiksel (2002) Tiirkiye’de 500 turist tizerinde gergeklestirdikleri
caligmalarinda tiiketicilerin restoran segerken dikkat ettikleri faktorleri dokuz boyutta
toplamistir. Bunlar hizmet kalitesi ve ¢alisanin tutumu, {iriin kalitesi ve hijyen, cesaret isteyen
menil (Yoresel yemeklerin bulunmasi, ilging yemeklerin bulunmas: ve yerel halk tarafindan
ziyaret edilmesi), fiyat ve deger, atmosfer ve etkinlik, saglikli yiyecek, yer ve goriiniim, sigara
igilebilen boliime sahip olmasi ve hazirlama alaninin goriilebilmesi olarak isimlendirilmistir.
Aksoy vd. (2014) tarafindan gergeklestirilen bir arastirmada da her ne kadar bir restoran
olmasa da Gaziantep’in Onemli degerlerinden biri olan Tahmis Kahvehanesi hakkinda
turistlerin goriisleri alinmistir. Katilimcilarin kahvehaneyi tercih sebepleri arasinda lezzet,

atmosfer (miizik), etkileyici kahve kokusu, hijyen, sosyallesme gibi baslica nedenlerin oldugu
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goriilmektedir. Lilliwhite ve Simonsen (2014) tarafindan yiiriitiilen arastirmada da turistlerin
restoran se¢imlerinde fiyat, malzeme kaynagi ve restoran tipi gibi faktorlerin etkisi
vurgulanmistir.

Yukarida ornekleri sunulan faktorler arasinda son zamanlarda yerel {irlinlerin de
restoran se¢iminde etkili olduguna iligskin ifadelere rastlandigi sdylenebilir. Bunlardan ilki
Yiiksel ve Yiiksel’in (2002) ¢aligmasinda yer almaktadir. Restoran se¢imlerinde etkili olan
boyutlardan cesaret isteyen menii i¢inde “yerel yemeklerin bulunmasi, ilging yemeklerin
bulunmasi ve restoranlarin yerli halk tarafindan ziyaret edilmesi” gibi faktorlerin oldugu
belirtilmektedir. Ayn1  ¢alismada restorandaki yemek deneyiminin  memnuniyetle
sonuclanmast i¢in turistlerin isteklerinin bilinmesi gerektigi, ancak turistlerin isteklerinin
homojen olmadigi, bu nedenle restoranlarda yemek deneyimi gergeklestiren turistlerin
smiflandirilarak tam olarak beklentilerinin ne oldugunun belirlenmesi ve bu beklentilerin de
karsilanarak memnuniyetin saglanmas1 gerektigi ifade edilmektedir. Bununla birlikte
restoranlar1 tercih eden turistler de bes farkli sinifa ayrilmistir. Buna gore turistler deger
arayanlar, hizmet arayanlar, maceracit yiyecek arayanlar, atmosfer arayanlar ve saglikli
yiyecek arayanlar olmak tizere simiflandirilmistir. Maceraci yiyecek arayan turistlerin yerel
gastronomik irilinleri ve ilging yiyecekleri tiikketmeye en istekli grup oldugu belirtilmistir.
Sparks vd. (2003) tarafindan yapilan bir baska arastirmada da turistlerin restoran se¢imlerinde
yoresel yemegin Oonemi sorulmus ve katilimcilarin % 31°1 restoran meniilerinde yoresel
yemege yer verilmesinin ¢ok onemli oldugu cevabini vermistir. Yurtseven ve Kaya (2011)
tarafindan Gokgeada’da 389 turist {izerinde gergeklestirilen arastirmada da turistlerin yoresel
iirlinlere olan talepleri daha agik bir bicimde ortaya ¢ikmaktadir. Buna gore turistler restoran
isletmecilerinden meniilerinde yoresel lezzetlere daha fazla yer vermelerini, yoresel
yiyeceklerle ilgili menii kartlarinda agiklamalarda bulunmalarini, sunumda geleneksel
yontemleri tercih etmelerini, siparisten Once yoresel lezzetleri tatma firsati sunmalarini,
yoresel triinlerin kullanilarak yapildigi yiyecekleri belirtmelerini istemektedir. Reynolds
(1993) tarafindan Bali’de gerceklestirilen arastirmada da katilimcilarin %58’inin restoran
meniilerinde daha fazla yoresel yemek gormek istedigi ve batinin taklit edilen yemeklerini
tiiketmek istemedikleri ifade edilmektedir. Yapilan arastirmalar turistlerin tercih nedenleri ve
oncelikleri farklilagsa da giin gectikce yoresel iirlinlere olan taleplerinin arttigini
gostermektedir. Bu talep artisini dogrulayan bir arastirma Lillywhite ve Simonsen (2014)
tarafindan restoranlarin yerel gastronomik {irlinleri satin almalarinda tiiketici tercihlerinin
roliinii belirlemek tizere gerceklestirilmistir. Bu baglamda turistlerin yerel {iriinleri veya yerel
olarak islenmis yiyecekleri tiiketmek istemelerinde artan bir talep oldugu, restoran

isletmecilerinin bu iirlinleri kullanmalarinin da karhiliklarini arttiracagi vurgulanmaktadir.
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Turist talebi ile ilgili arastirmalardan bir digeri de turistlerin restoranlarda yemek yeme
davraniglarinin incelendigi calismalar olmustur. Bu baglamda Bekar ve Kilic (2014)
tarafindan Hatay’1 ziyaret eden 231 yerli turist iizerinde gergeklestirilen arastirmada yerli
turistlerin gastronomik {iiriinlere olan ilgileri ve restoran tercihleri arastirilmistir. Arastirma
bulgularina gore katilimcilarin yarisindan fazlasinin yerel restoranlarda yemek yemeyi tercih
ettikleri ve bu g¢er¢evede yerel mutfaga ilgilerinin oldugu goriilmektedir. Bu konuda yapilan
bir diger ¢alisma ise Birdir ve Akgdl (2015) tarafindan gerceklestirilmistir. 293 yabanci
turistin gastronomi deneyimlerinin degerlendirildigi arastirmada turistlerin %72’si gibi biiyiik
bir ¢ogunlugunun yalnizca yerel yemek sunan restoranlarda yemek deneyimi etkinliklerini
gerceklestirdikleri anlasilmaktadir. Yerli ve yabanci turistler iizerinde yapilan farkli
arastirmalar dogrultusunda turistlerin son yillarda restoranlarda yerel {iriin tiiketimi konusuna
onem verdikleri anlasilmaktadir. Bekar ve Belpmar’in (2015) arastirma bulgularindan da
anlasilacagi gibi turistler yerel lezzetleri tadarken giiriiltiiden uzaklastiklarini hissettiklerini,
yerel lezzetlerin kendilerini daha saglikli yapacagini ve daha besleyici olduklarini
diistindiiklerini belirtmistir.

Turist talebi iizerine gerceklestirilen arastirmalara gore restoranlar baglamindaki turist
davraniglart (yemek yeme nedeni, enformasyon arayisi, restoran se¢imi, yemek se¢imi ve
yemek yeme davranigi) incelendiginde yerel irlinlerin 6nemini ifade eden bulgular goze
carpmaktadir. Bu c¢ergevede turistlerin yerel {iirlinlere olan taleplerinin artmasi restoran
isletmecilerinin de yerel iiriinler konusuna ilgi gostermesini saglamaktadir. Bu nedenle
alanyazinda restoran isletmeleri ve yerel gastronomik iiriinler konusunda yapilan ¢aligmalara
rastlanmaktadir. Calismanin bu asamasinda restoranlarda yerel gastronomik iiriin kullanimi

konusunun irdelenmesinde yarar vardir.

2.2.3 Restoranlarda Yerel Gastronomik Uriinlerin Kullanim

Yerel gastronomik {irlinler ve restoranlar iizerinde yiiriitiilen ¢aligmalar incelendiginde
bu ¢aligmalarin genellikle iki ana boyut tizerinde gergeklestigi goriillmektedir. Bunlardan ilkini
restoranlarin yerel yiyecek kullanimi konusunu irdeleyen arastirmalar olustururken; digerini
ise restoran isletmelerinde Yyerel yemek sunulma durumunu inceleyen arastirmalar
olusturmaktadir. Bu acidan bakildiginda alanyazinda restoranlar ve yerel gastronomik irtinler
lizerine yiriitiilen ¢aligmalarin yerel olarak iretilen tarim iriinleri (yerel yiyecek) ile yerel
yemeklerin ayrimin1 tam anlamiyla yapmadigi anlagilmaktadir. Bu noktada bazi
aragtirmacilarin (Sims 2009; Curtis ve Cowee 2009; Dougherty ve Green 2011; Kyriakaki vd.
2013; Sharma vd. 2014; Kormann da Silva vd. 2015, Ozdemir vd. 2015(a); Ozdemir vd.

2015(b) restoranlar ve gastronomik triinler konusu tizerinde calisirken yerel olarak tiretilen
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tarim driinlerini; bir takim arasgtirmacilarin da (Chang vd. 2010; Yaris ve Comert 2015;
Lilliwhite ve Simonsen 2014, Frash vd. 2015) hem yerel yiyecekleri hem de yerel yemekleri
calismalarinda ayn1 anlamda kullandiklar1 goriilmektedir. Ornegin Curtis ve Cowee (2009)
tarafindan gergeklestirilen arastirmada yerel yiyecek ile anlatilmak istenen konu belirli bir
bolgede iretilen tarim TUriinleri olurken; Kormann da Silva vd. (2015) tarafindan
gerceklestirilen bir bagka arastirmada Brezilya’daki baliklar ve bu baliklarla yapilan yemekler
yerel yiyecekler olarak tanimlanmaktadir. Bu nedenle restoranlarda yerel gastronomik
tirtinlerin kullanimi konusuna agiklik getirmek i¢in Oncelikle yerel yiyecek ile yerel yemek
ayriminin yapilmasinda yarar vardir. Bu baglamda asagida yerel {iriin ve yerel yemek
arasindaki farklar tartisilmig olup restoranlarda yerel yiyecekler ve yerel yemekler iizerine
yiiriitiilen ¢alismalar irdelenmistir.

Alanyazinda yerel gastronomik iiriinler tizerine farkli tanimlamalar yapildigi ancak
yerel yiyecek kavrami ile alakali ortak ve net bir tanimin yapilamadigi anlagilmaktadir (Hu
vd. 2010, 2). Benzer sekilde Ozdemir vd. (2015(a), s.419) yerel iiriin kavraminin alanyazinda
farkl1 yazarlar tarafindan iilke, bolge, mesafe ve kiiltiir gibi farkli 6zelliklerle tanimlandigini
ifade etmektedir. Ornegin Haven-Tang ve Jones (2008, s.75) yerel yiyecegin Ingiltere’de
genellikle tretildigi tilke veya bolgeye gore tamimlandigini ifade etmektedir. Blakey (2011,
5.52) de Sef Thomas Keller’in goriisiine gore bir yiyecegin yerel olarak kabul edilebilmesi
icin belirli bir cografyada tiretilmesinin yeterli oldugunu belirtmektedir. Kabasakal vd. (2015,
s.104) de yerel yiyecekleri kokeni, adi ve lnii belirli bir yoreye ait olan {iriinler olarak

tanimlamaktadir.

Tablo 2.8 Yerel Yiyecek ve Yerel Yemek Arasindaki Temel Fark

Yerel Gastronomik  Birincil

Uriinler Faktor Ag¢iklama Uriin Ornegi

Yerel yiyeceklerin  Sebze meyve gibi tarim {iriinleri,
iretiminde birincil faktoriin bolgeye has  yetistirilen besi
cevre olmasi, insanlarin hayvanlari, balik gibi canlilar. Ege
bulunduklarin cevresel Bolgesi’nde  ebegiimeci, pazi,
sartlara uyum saglamis tarim 1sirganotu gibi otlarin
iiriinlerini iiretebilmeleridir.  yetistirilmesi, I¢ Anadolu’da ise
patates, sogan gibi kok bitkilerin

iiretiminin yaygin olmasi.
Cevre faktoriine ek olarak Akdeniz iklimi goriilen bolgelerde
Yerel Yemekler ve  Cevre insanlarin deneyimleri, yemeklerde zeytinyaginin fazla
Icecekler ve gelenekleri, inanglari, etnik kullanilmasi, Tiirk mutfak
Kiiltiir  kokenlerinin yiyecek kiiltiiriine  zeytinyagli  yemekler

iretimlerine yansimasidir. kavraminin girmesini saglamistir.

Yerel Yiyecekler Cevre

Kaynak: Harrington’in (2005) arastirmasindan yola ¢ikarak yazar tarafindan olusturulmustur.
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Bu asamada yerel yiyecek ve yerel yemek arasindaki farki tanimlamak igin ilk olarak
konunun Harrington’in (2005) gastronomik kimlik kavrami baglaminda tartisilmasi yararli
olacaktir. Cevre ve kiiltiiriin gastronomik kimligin belirleyicisi olan iki alt faktor oldugu
bilinmektedir. Bu baglamda yerel yiyecek ve yerel yemeklerin ¢evre ve kiiltiir ekseninde
tanimlanmasimin olanakli goriildiigii ifade edilebilir. Bu tanimlamanin daha anlagilabilir
olmast adina Tablo 2.8’den yararlanilmigtir. Yerel yiyeceklerin olusumunda ¢evresel
faktorlerin birincil etkiye sahip oldugu s6ylenebilir. Daha agik bir ifadeyle yerel yiyeceklerin
olusumlarinda cografya, iklim gibi ¢evresel kosullarin agirligi goriilmektedir. Buna gore yerel
yiyeceklere 6rnek olarak bir bolgenin ¢evresel kosullarina gore yetistirilen sebze, meyve gibi
tiriinler ile yine bolge sartlarina uyum saglayan cesitli besi hayvanlarindan s6z edilebilir.
Yerel yemeklerin olusumunda ise ¢evresel faktorlere ek olarak kiiltiirel faktorlerin de etkisinin
oldugu gorillmektedir. Buna gore yerel yiyeceklerin tarih, etnik g¢esitlilik, inanislar,
gelenekler, degerler gibi farkli kiiltiirel 6zelliklerin etkisi ile islenmesi sonucu olusan
yiyecekler yerel yemekler olarak tanimlanabilir. Mason ve Brown (1999) yerel yemekleri
iklim ve topraga uyum saglamis yerel yiyeceklerle iiretilen ve yerel halkin 6zel yetenekleri ile
sekillenen bolgenin kendini ifade tarzi olarak yorumlamaktadir (Haven-Tang ve Jones 2008,
s.74). Bu tanimdan da anlasilacag tizere yerel yiyecekleri yerel yemeklerden ayiran temel
etkenin kiltlir ve bu kiiltiirii olusturan deneyimler, gelenekler, inanglar, tarih, etnik ¢esitlilik
gibi alt faktorler oldugu soylenebilir. Bu noktadan hareketle yerel yemeklerin yukaridaki
faktorler dogrultusunda gecirmis olduklari bir doniisiim neticesinde olustuklar1 ifade
edilebilir. Bu durum da yerel yemekleri yerel yiyeceklerden ayiran temel fark olarak
nitelenebilir.

Aragtirmanin bu boliimiinde yerel gastronomik iiriinler ve restoranlar tizerinde yapilan
calismalar restoranlarda yerel yiyecek kullanimi ve restoranlarda yerel yemek sunumu olmak

tizere iki ana baslik altinda irdelenecektir.

2.2.3.1 Restoranlarda Yerel Yiyecek Kullanimu ile flgili Yapilan Cahsmalar

Turistlerin yerel yiyeceklere ilgisinin artmasi arastirmacilarin restoranlarda yerel
yiyeceklerin kullanimi1 konusuna ilgi duymasini da beraberinde getirmektedir. Bu baglamda
yapilan caligmalarin ise yerel yiyeceklerin nitelikleri, yerel yiyeceklerin yararlari, yerel
yiyecek satin almanin Oniindeki engeller konularinda yogunlastigi goriilmektedir.
Restoranlarda yerel yiyecek kullanimi ile ilgili ¢alismalar oncelikle yerel yiyeceklerin sahip
oldugu bir takim 6zelliklerden bahsetmektedir. Bu ¢alismalara gore yerel yiyeceklerin sahip
oldugu ozellikler yerel {iriinlerin taze, lezzetli, kaliteli, fiyat agisindan uygun, essiz olmasi ve
cevreye daha az zarar vermesi olarak ozetlenebilir (Curtis ve Cowee 2009; Sharma vd. 2014;
Frash vd. 2015). Ulkemizde yapilan arastirmalarda da benzer bulgulara rastlandig
goriilmektedir. Ozdemir vd. (2015(a) tarafindan vyiiriitiilen arastirmada seflerin yerel yiyecek

satin alma niyetleri arastirilmis olup yerel yiyeceklerin satin alinmasini etkileyen en énemli
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ozelligin yerel yiyeceklerin kalitesi oldugu vurgulanmistir. Bir bagka arastirma ise Yaris ve
Comert (2015) tarafindan yapilmistir. Arastirma bulgularina gore seflerin yerel yiyecekleri
daha taze, besleyici, kaliteli, lezzetli ve maliyet agisindan daha uygun bulduklar1 anlagilmistir.
Bu baglamda yukaridaki 6zelliklere sahip olan yerel yiyeceklerin restoranlarda kullaniminin
yararlart1 da ¢esitli arastirmalarda tartisilmistir. Tablo 2.9 restoranlarda yerel yiyecek

kullaniminin yararlarina iligkin bilgilere yer vermektedir.

Tablo 2.9 Restoranlarda Yerel Yiyecek Kullamiminin Yararlar

Restoranlarda Yerel

Yiyecek Kullaniminin Aciklama Arastirmaci
Yararlari
Restoranlar yerel yiyecek kullandiklarinda Presenza ve  Del
Yerel Ekonomiyle lgili yerel {iretimi arttirirlar. Chiappa (2013), Yaris
Yararlar ve Comert (2015),

Frash vd. (2015)

Turistler tarafindan giivenli olarak algilanir. Curtis ve  Cowee

(2009)
Bu vyiyecekler kolay pazarlanabilir bir Sharma vd. (2014)
yapidadir.
Maliyeti diistiktiir. Presenza ve  Del
Chiappa (2013)
Restoranlara Sagladigi Farklilagmay1 saglar. Lillywhite ve
Yararlar Simonsen (2014)
Destinasyon imajini sekillendirir. Presenza ve  Del
Chiappa (2013)
Mekan algisi yaratabilir. Presenza ve  Del
Chiappa (2013)
Rekabet Avantaji saglar. Okumus vd. (2013)
Deneyim kalitesini arttirir. Sharma vd. (2014),

Turist Deneyimi ile Ilgili

Presenza  ve Del
Yararlar

Chiappa (2013)

Tablo 2.9’daki bilgiler ¢ergevesinde restoranlarda yerel yiyecek kullaniminin
avantajlart yerel ekonomiye sagladigi yararlar, restorana sagladigi yararlar ve turist
deneyimine sagladigi yararlar olmak tizere ii¢ ana boyutta incelenmektedir. Bu katkilardan
ilki Presenza ve Del Chiappa (2013, s.182) tarafindan ifade edilen yerel yiyecek kullaniminin
yerel yiyecek iiretimini arttiracagi konusudur. Boylece yerel ekonomiye katki saglanacagi
vurgulanmaktadir (Yarig ve Comert 2015, s.997). Benzer sekilde Frash vd. (2015, s.417) de
yerel vyiyecek kullaniminin bir tiir sosyal sorumluluk oldugu ve yerel ekonomiyi
destekledigini belirtmektedir. Ikinci yarar ise yerel yiyeceklerin restoran isletmelerine
sagladig1 katkilar olarak ifade edilmektedir. Bu asamada Curtis ve Cowee (2009, s.26) yerel
gastronomik triinlerin turistler tarafindan giivenli olarak algilandiklarini; Sharma vd. (2014,

s.141) de bu bakimdan bu iriinlerin kolay pazarlanabilir bir yapiya sahip oldugunu
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vurgulamaktadir. Presenza ve Del Chiappa (2013, s.187) da bu iriinlerin daha diisiik
maliyetlere sahip olacagini aciklamaktadir. Painter (2008) restoranlarin yerel iirlinler satin
almalarinin bir farklilasma stratejisi oldugunu belirtmektedir (Lillywhite ve Simonsen 2014,
5.309). Siiphesiz ki bu farklilasmanin rekabet avantajina olanak saglayacagi diisiiniilmektedir.
Bu konuda Okumus vd. (2013) Martinik’te gergeklestirdikleri arastirmalarinda yerel tireticiler
ile restoranlarin bir arada calisarak yerel yiyecekler iirettiklerini ve rekabet avantaji
yakaladiklarin1 vurgulamaktadir. Presenza ve Del Chiappa (2013) restoranlarda yerel
malzeme kullaniminin destinasyon imajina sekil verecegini ve mekan algis1 yaratacagini ifade
etmektedir. Restoranlarda yerel yiyecek kullaniminin turist deneyimini zenginlestirmesi de
diger bir onemli katki olarak goriilmektedir. Turistler agisindan bakildiginda restoranlarin
yerel yiyecekleri 6n plana ¢ikararak otantik bir bi¢imde sunmalarinin yemek deneyimini
zenginlestirdigi ifade edilmektedir (Presenza ve Del Chiappa 2013, s.183-184). Sharma vd.

(2014, s.140-141) de restoranlarin triinlerini satarken bu {irlinlerle ilgiyi hikayeleri de

satmalarinin turistleri yerel yiyecek tiikketmeye tesvik edecegini belirtmektedir.

Tablo 2.10 Restoranlarda Yerel Yiyecek Kullaniminin Oniindeki Engeller

Yerel Yiyecek
Kullaniminin Oniindeki
Engeller

Aciklama

Arastirmaci

Restoran Isletmeleri,
Paydaslar ve Isgorenlerle
Ilgili Nedenler

Mutfak ve servis personelinin yerel iiriin
konusunda yetersiz bilgi ve deneyime sahip
olmalari

Yerel iiriin satin alma Kkararn
personel olmamast

Uretici ve restoran isletmeleri arasindaki
baglantilarin zayif olmasi
Odemelerde karsilasilan sorunlar
Cok sayida tedarik¢i ile
zorunlulugu

verecek

calisma

Curtis ve Cowee (2009),
Sharma vd. (2014),
Ozdemir vd. (2015a)
Curtis ve Cowee (2009)

Sharma vd. (2014)

Ozdemir vd. (2015a)
Ozdemir vd. (2015a)

Turistlerle Tlgili Nedenler

Turistlerin yerel {irlinler konusunda yetersiz
bilgiye sahip olmalar1

Presenza ve Del Chiappa
(2013)

Uriin ve Tedarikle ilgili
Nedenler

Yetersiz {irtin ¢esitliligi

Yerel yiyecegi yalnizca mevsiminde bulma
Uriiniin maliyetinin yiiksek olmasi

Yeterli miktarda yerel {iriin bulamama
Teslimatta yasanan sikintilar

Yerel iiriinlerin gida giivenligi bakimimdan
riskli olmas1

Pazarlama acisindan zayif olmasi

Uriinlerin tescil belgeleri ile ilgili sorunlar

Curtis ve Cowee (2009),
Ozdemir vd. (2015a)
Ozdemir vd. (2015a)
Curtis ve Cowee (2009),
Presenza ve Del Chiappa
(2013),

Ozdemir vd. (2015)
Curtis ve Cowee (2009)
Curtis ve Cowee (2009),
Ozdemir vd. (2015)
Sharma vd. (2014),
Ozdemir vd. (2015)
Sharma vd. (2014)
Ozdemir vd. (2015a)
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Yerel yiyeceklerin yararlarina ek olarak alanyazinda yerel yiyeceklerin kullanimini
kisitlayan ya da engelleyen nedenlerin de oldugu goriilmektedir. Bu nedenler Tablo 2.10’da
siralanmistir. Bunlarin restoran isletmeleri, paydaslar ve isgérenlerle ilgili nedenler, turistlerle
ilgili nedenler ve iiriin ve tedarikle ilgili nedenler olarak ii¢ ana grupta siniflandirilabilecegi
goriilmektedir.

Curtis ve Cowee (2009, s.27-29) seflerin yerel yiyecek tercih etmeme veya satin
almama nedenlerini bilgi eksikligi, yetersiz gesitlilik/uygun olmayan iiriin (yetersiz miktar,
yiiksek maliyet, yetersiz organik cesitlilik, teslimattaki sikintilar) ve bu karar1 verecek yetkiye
sahip olamama olarak agiklamistir. Bu nedenlere ek olarak yerel yiyeceklerin restoranlarda
kullanilabilmesi i¢in oncelikle pazarlanabilir olmasi gerektigi ifade edilmistir. Sharma vd.
(2014) de yerel gastronomik tiriinlerin restoranlar tarafindan kullanilmasi yoniindeki engelleri
iiretici ve restoran isletmeleri arasindaki baglantilarin zayif olmasi, yerel {riinlerin gida
giivenligi konusunda daha az giivenilir olmasi ve restoran igletmelerinin {iriin tercihlerinde

mutfak ve servis personelinin deneyimini géz dniinde bulundurmalari olarak tespit etmistir.

2.2.3.2 Restoranlarda Yerel Yemeklerin Kullanimu ile ilgili Yapilan Cahsmalar

Bu calismalara ek olarak alanyazinda son zamanlarda restoran meniilerinde yerel
yemeklere yer verilmesi konusu da ilgi ¢eken arastirma konularindan biri olarak goze
carpmaktadir. S6zgelimi Reynolds (1993) Bali’de faaliyet gdsteren restoranlarin meniilerinde
yoresel yemeklere yer verme durumunu ele almistir. Arastirma gergevesinde bes yillik bir
periyotta Bali’de faaliyet gdsteren restoran meniileri incelenmis ve yerel yemeklerin restoran
mentilerinde gittikce daha az yer aldigi sonucuna ulagilmistir. Yurtseven ve Kaya (2011)
tarafindan Gokgeada’da gergeklestirilen arastirmada da restoran meniilerinde yerel
yemeklerin bulunma durumu incelenmistir. 19 restoran meniisli iizerinde gerceklestirilen
aragtirmada restoranlarin %47 oraninda Yyerel yemeklere meniilerinde yer verdikleri
goriilmektedir. Kizilirmak vd. (2014) tarafindan gergeklestirilen bir bagka arastirmada
Uzungol’de hizmet veren restoran isletmelerinin meniilerinde yerel yemeklerin bulunup
bulunmadig1r arastirilmaktadir. Bu baglamda restoran meniileri icerik analizine tabi
tutulmustur. 8 otel, 5 bagimsiz restoran olmak iizere 13 yiyecek igecek isletmesinin menii
kartlarin incelendigi arastirmada Yyerel yemeklerin otel restoranlarinda bagimsiz
restoranlardan daha fazla sunuldugu goriilmis; sonug olarak ise yerel yemeklerin restoran
mentilerinde etkili bi¢imde yer almadigi anlasilmistir. Bir bagka arastirmada ise Yaris ve
Comert (2015) Mardin’de faaliyet gosteren restoranlarin yerel yiyecek kullanimlarindaki
avantaj ve dezavantajlar1 incelemisler, bu baglamda restoran meniilerindeki yemeklerin sayist

icinde yerel yemeklerin oranini bulmaya ¢alismislardir. 14 restoran isletmesinde
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gerceklestirilen caligmada 4 restoran isletmesinin meniisiinde 5’ten az yerel yemege yer
verdigi; 5 restoran isletmesinde yerel yemek sayisinin 5 ile 10 arasinda degistigi; geriye kalan
5 restoran isletmesinde ise 10 ve iizerin yerel yemek c¢esidi oldugu goriilmektedir. Yapilan
calismada ortalama yerel yemek sayisi ile ilgili kesin bir ifadeye rastlanmamakta, yerel yemek
sayisinin restoranlarda 3 ile 15 gesit arasinda sunuldugu bilgisi verilmektedir.

Yukaridaki g¢alismalar baglaminda yerel Yyiyecekler ve yerel yemekler iizerinde
gerceklestirilen galismalarin daha ¢ok yerel yiyeceklerin 6zellikleri, yararlari, tedarik zinciri
olusturma ve seflerin yerel iirlin tercih etme konular lizerinde durduklar1 anlasilmaktadir.
Yerel yemekler ilizerine yliriitilen ¢aligmalar ise restoran meniilerinde yerel yemeklerin
bulunmasi durumunu incelemis, meniilerde yerel yemeklere yeterince yer verilmedigi
vurgulanmigsa da bunun nedenleri tizerinde durulmamastir.

Yukarida agiklanan alanyazin taramasina gore olusturulan Sekil 2.2 gastronomik arzi
sekillendiren faktorleri sunmaktadir. Buna gére makro diizeyde bakildiginda alanyazina gore
gastronomik turizm iriinlerinin sekillenmesinde gastronomik Kkimlik basta olmak {izere
turistler, kalite, biitiinlestirme, rekabet¢ilik, bilgi, otantizm, kiiresellesme, siirdiiriilebilirlik,
pazarlama ve tanitim gibi ¢ok sayida faktor etkili olabilmektedir. Sekle gore gastronomik
turizm trilinleri birinci bolimiin sonunda da agiklandigr gibi turistlerle ilgili degiskenlerden
(motivasyonlar, egilimler, deneyimler, tipoloji) etkilenmekle birlikte dogrudan turistlere
sunumu gerceklestirilen gastronomik iirlinlerdir. Bu dirlinlerin bir destinasyonda turizm
baglaminda kullanim1 ise makro ac¢idan ¢ok sayida faktoriin etkisi altindadir. Bunlardan ilki
gastronomik kimliktir. Aslinda gastronomik turizm {iriinlerine 6zgiinlik kazandiran bu
uriinlerle bir mekan algisinin yaratilmasim1 saglayan uygulama gastronomik turizm
tiriinlerinin gastronomik kimlige dayali olarak gelistirilmesidir. Ancak bu yeterli olmayacak
destinasyonlar aras1 siddetli rekabet ortaminda gastronomik turizm {riinlerinin kalite,
biitiinlestirme, bilgi ve siirdiiriilebilirlik faktorlerinden yararlanilarak gelistirilmesi ve
pazarlanmas1 — tanitilmasi gerekecektir. Diger taraftan kiiresellesmenin etkisi ile gastronomik

turizm tirtinlerinde meydana gelebilecek degisimler de dikkate alinmalidir.
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Gastronomik Kimlik

Kiiresellesme Kalite
\ ! /

Rekabetgilik \ Gastronomik Turizm Uriinleri / Biitiinlestirme
(Ikon Yiyecek Ve igecekler,
Giizergahlar, Etkinlikler ve Tesisler)
Pazarlamave T~ Bilgi
Tanitim
/ A \
Stirdiiriilebilirlik Otantizm

\4
Turist

(Motivasyonlar, Egilimler,
Deneyimler, Tipoloji)

Sekil 2.2 Gastronomik Arz1 Etkileyen Faktorler

Ancak mikro diizeyde tek tek gastronomik turizm Ornekleri (festival, miize, rota,
restoran) gz Oniinde bulunduruldugunda bu faktorlerin farklilastigi ve cesitlendigi
sOylenebilir. Nitekim restoranlarin yerel yiyecek satin alma ve kullanma konusundaki
uygulamalarinin ¢ok cesitli faktorlerin etkisiyle degistigi goriilmektedir. Bazi restoranlar
turistlerin talebini, yerel yiyeceklerin niteliklerini ve yararlarin1 dikkate alarak yerel yiyecek
satin alma konusunda daha istekli iken bazi restoranlarin tedarik, {liretim ve sunum
asamalarinda ortaya ¢ikan engeller nedeniyle yerel yiyecek satin alma olasiligi oldukca
diisebilir. Benzer degisiklikler restoranlarin yerel yemekleri sunma konusundaki
uygulamalarinda da gozlemlenebilir. Bu baglamda bir yerel gastronomik iiriin olarak yerel
yemeklerin restoran isletmelerinde sunulmasinda etkili olan faktorlerin ayrintili olarak

arastirilmasi gerektigi ortaya ¢cikmaktadir.
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UCUNCU BOLUM
YEREL GASTRONOMIK URUNLERIN TURIZMDE KULLANILMASINI
ETKILEYEN FAKTORLERE iLISKIN ALANYA’DA BiR ARASTIRMA

Calismanin bu boliimiinde 6zellikle belirli bir turizm ¢esidinin hakim oldugu bir
destinasyonda yerel gastronomik iriinlerin kullanilmasini etkileyen faktorlerin ortaya

cikarilmasi amaciyla gergeklestirilen arastirmadan s6z edilmektedir.

3.1 Arastirma Alam

Yerel gastronomik iirlinlerin turizmde kullanilmasini etkileyen faktorlerin restoran
yoneticilerinin bakis agisina gore arastirilmasi i¢in arastirma alani olarak Antalya’nin Alanya
ilgesi secilmistir. Turist ¢ekim unsurlar1 ve turizm istatistikleri incelendiginde Alanya’nin
arastirmanin ylriitilmesi icin 6nemli bir destinasyon oldugu daha iyi anlasilacaktir. Bu
baglamda arasgtirma alanmmin daha iyi betimlenmesi amaciyla Alanya’nin turist ¢ekim
unsurlar1 dogal, kiiltiirel, sosyal ve diger boyutlariyla irdelenecektir.

Cografi agidan Alanya Antalya’nin 135 km dogusunda sahil seridinde bulunan, dogal
ve tarihi giizelliklere sahip bir il¢edir (Yetkin, 2000 s.9; Seydiogullar1 2010, s.18; Késeoglu
2011, s.253). Seydiogullar1 (2010) Alanya’nin kumsal, koy, magara gibi pek ¢ok dogal turist
¢ekim unsuruna; iklimi ve degisik toprak gruplari nedeniyle de zengin bir bitki ortiisiine sahip
oldugunu vurgulamaktadir. Tarihi agidan bakildiginda ise Alanya’nin ilk yerlesimine ait
bulgularm giiniimiizden 20 bin yil Oncesine ait oldugu; zaman iginde basta Hititler,
Kilikyalilar, Persler, Roma Imparatorlugu, Anadolu Selguklu Devleti, Osmanli imparatorlugu
olmak iizere pek ¢ok devletin etkisi altinda kaldigi; bu nedenle farkli kiiltiirlerin izlerinin
gorildiigi tapmak, kaya mezari, kale gibi pek ¢ok tarihi esere ev sahipligi yaptigi
anlasilmaktadir (Seydiogullar1, 2010; Késeoglu, 2011). Goret-Ozdemir (2013, 5.40-42) dogal
ve kiiltiirel varliklara ek olarak Alanya’nin turizmde ¢ekiciligi saglayan festivaller ve sportif-
sosyal varliklara ve saglik kurumlari, egitim kurumlari gibi diger varliklara da sahip oldugunu
ifade etmektedir. Tablo 3.1’de Alanya’nin sahip oldugu varliklar ayrintili bir bigimde
listelenmektedir.

Tablo 3.1’den anlasilacagi tizere Alanya’nin dogal varliklari plajlar, magaralar,
yaylalar ve tarim iriinleri olmak {izere dorde ayrilmustir. Kiiltlirel varliklar1 6ren yerleri,
Selguklu ve Osmanli eserleri, miizeler ve Kkiiltiirel simgeler olarak dort farkli grupta
incelenmistir. Yoresel yemekler de Alanya’nin kiiltiirel simgesi olarak kiiltiirel varliklar

bashigr altinda yerini almistir. Sosyal varliklar festivaller ve spor etkinlikleri olarak
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siiflandirilmigtir. Son olarak bu ii¢ grupta yer almayan saglik kurumlari, egitim kurumlari,
yabanci temsilcilikler, yabanci dil kurslari, turizm isletmeleri, seyahat acentalar1 da diger
varliklar olarak isimlendirilmistir. Tiim bu dogal, kiiltiirel ve sosyal varliklarin birlesimi
Alanya’y1 turizm agisindan 6nemli bir merkez haline getirmistir. Alanya’nin sahip oldugu
sehir varliklar1 g6z 6nilinde bulunduruldugunda turistik ¢ekicilik bakimindan oldukga genis bir
yelpazeye sahip oldugu ifade edilebilir. Ancak bu ¢ekim unsurlarindan dogal ¢ekim
unsurlarinin 6n planda oldugu ve Alanya’yr ziyaret eden turistlerin 6zellikle deniz, kum,
giines gibi klasik ¢ekim unsurlarini tercih ettikleri sdylenebilir (ALTSO, 2014, s.105). Bu
asamada konuya daha fazla agiklik getirmek maksadiyla Alanya’daki turizm faaliyetlerinin ne

zaman basladig1 ve hangi noktalarda yogunlastigi konusunun irdelenmesi gerekmektedir.

Tablo 3.1 Alanya’nin Turistik Cekim Unsurlar:

Dogal Varhklar

Plajlar Damlatas Plaj1, Incekum Plaj1, Ulas Plaji

Damlatas, Dim, Asiklar magarasi, Barbaros Sualti magarasi, Korsanlar
magarasi vd.

Yaylalar Gokin, Gokbel, Merdiven, Mahmutseydi, Tiirktas, Karapinar, Gedevet vd.

Magaralar

Tarim Muz, nareciye, avokado, Kivi, ananas, mango, papaya gibi meyveler
Uriinleri

Kiiltiirel Varhklar

Antiocheia Ad Cragum, Aya Yorgi Kilisesi, Bickict Manastiri, Casae,

Oren Yerleri  Colybrassos Ayasofya, Gedefi Magara Kilisesi, Hamaxia, Ickale Sapeli,
fotape, Karallia, Laertes, Lamus-Adanda, Manastir, Pisarissos, Syedra

Aksebe Sultan Tiirbesi, Alaaddin Bey Tiirbesi, Alanya Feneri, Alanya

Selcuklu Kalesi, Alara Kalesi, Alarahan, Ali Kopriisii, Ehmedek, Elvan Bey

ve Medresesi, Hadimi Tiirbesi, Ickale, Kizil kule, Mecdiiddin Sarnici, Pirce
Osmanh Alaaddin Tiirbesi, Sedre Koskii, Selguklu Tersanesi, Seydi Mahmut
Eserleri Tiirbesi, Sultankiz Ziyaretgahi, Siileymaniye Camii, Sarapsahan, Tophane

Kulesi, Uzun Sih Camii
Miizeler Arkeoloji Miizesi, Atatiirk Evi ve Miizesi

Kiiltiirel Su kabagi, ipek kozasi, yoresel yemekler
Simgeler
Sosyal Varhklar
Festivaller Alanya Uluslararas: Kiiltiir ve Sanat Senligi
Spor Yamag parasiitii, dalis
Etkinlikleri

Diger Sehir Varhklar:

Saglik kurumlari, egitim kurumlari, yabanci temsilcilikler, yabanci dil

DieER Ay kurslari, turizm isletmeleri, seyahat acentalar1

Kaynak: Yetkin (1974); Yetkin (1989); Seydiogullar1 (2010); Konyali (2011); Géret-Ozdemir (2013)

kaynaklarindan derlenmistir.

Alanya’nin Tiirkiye’de turizm etkinliklerinin ilk bagsladigi yerlerden biri oldugu

sOylenebilir (Seydiogullari, 2010, s.12). Turizm agisindan tarihsel gelisimi incelendiginde ilk
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turizm hareketlerinin 1950°1i yillarda Damlatas Magarasi’n1 tedavi amaciyla ziyarete gelen
turistler nedeniyle basladigi goriiliir. Bundan 30 yil sonra 1980°li yillardan itibaren Kitle
turizmi hareketlerinin baslamasi ve Alanya c¢evresinde bulunan pek ¢ok Oren yerinin
turistlerin ziyaretine uygun durumda olmamasi nedeniyle turizm etkinliklerinin deniz, kum,
giines ekseninde gerceklestigi anlagilmaktadir. Gliniimiizde ise alternatif turizm gesitlerinden
spor turizminin gelistirilmesi adina g¢esitli projeler yiiriitilmektedir (ALTSO Ekonomik
Rapor, 2014, s.120).

Bu asamada Alanya’nin turizm istatistiklerinin irdelenmesinde Yyarar vardir.
Alanya’nin giincel turizm istatistikleri Alanya Ticaret ve Sanayi Odas1 (ALTSO) Ekonomik
Raporu (2014); Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 Turizm Istatistikleri (2014) ile Tiirkiye Seyahat
Acentalar1 Birligi (TURSAB) Istatistikleri (2014) ve Alanya Belediyesi’nin verileri
incelenerek olusturulmustur. Calisma baglaminda istatistiksel verilerin daha 1yi
anlasilabilmesi adina veriler turist, turizm gelirleri, konaklama, seyahat ve yiyecek igecek
isletmeleri verileri seklinde gruplandirilarak agiklanmistir.

Turistlerle Tlgili Istatistikler: 2014 yili verilerine gore Alanya’ya gelen toplam turist
sayisinin  3.614.794 kisi ve turistlerin ortalama geceleme sayilarinin 5 gece oldugu
goriilmektedir. Alanya’ya en ¢ok turist gonderen iilkelerin Rusya ve Almanya oldugu;
turistlerin daha ¢cok Mayis, Haziran, Temmuz, Agustos, Eyliil ve Ekim aylarinda yogun olarak
geldikleri anlagilmaktadir. Buna gore iilkemizi ziyaret eden turistlerin %8’inin Alanya’yi
tercih ettiklerini ve turizm etkinliklerini g¢ogunlukla yaz mevsiminde deniz, kum, giines
tizerine yogunlastirdiklarini sdylemek olanaklidir.

Turizm Gelirleri ile Tlgili Istatistikler: Alanya’nin 2014 yili toplam turizm gelirinin
2.993.049.432% ve ortalama kisi basi turist harcamasinin 828$% oldugu anlasilmaktadir.
Tiirkiye’nin 2014 yili toplam turizm geliri (34.305.904.000%) ile kiyaslandiginda Alanya’nin
tilkemizin toplam turizm gelirinin yaklasik %8’ini karsiladig1 anlasilmaktadir.

Konaklama Isletmeleri ile Tlgili Istatistikler: Konaklama Isletmeleri baglaminda
Alanya’daki Belediye ve Bakanlik belgeli konaklama isletmesi sayisinin 642 oldugu, bu
isletmelerin toplamda 82.431 oda ve 180.563 yatak kapasitesine sahip oldugu goriilmektedir.
Seyahat Isletmeleri ile Tlgili Istatistikler: Alanya’da faaliyet gdsteren seyahat acentalari
incelendiginde A Grubu seyahat acentasi sayisinin 300’e ulastig1 anlagilmaktadir.
Yiyecek-icecek Isletmeleri ile Tlgili istatistikler: Alanya’da faaliyet gsteren yiyecek igecek
isletmeleri ile ilgili veriler Alanya Belediyesi tarafindan saglanmistir. 24 Kasim 2015 tarihi
itibariyle Alanya Belediyesi Isyeri A¢ma ve Calisma Ruhsati Miidiirliigii verilerine gore
Alanya’da 363 ickili restoran, 213 de ickisiz restoran olmak {izere toplamda 576 yiyecek

icecek isletmesi faaliyet gostermektedir.
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Yukaridaki verilerden Alanya’nin dogal, kiiltiirel ve sosyal olmak tizere pek g¢ok
turistik c¢ekiciligi bir arada barindiran; turizm pazarlamasi stratejisini deniz, kum, giines
lizerine oturtmus bir destinasyon oldugu, kiiltirel ve sosyal varliklarin turizm ile
biitiinlestirilmesi konusunda girisimler goriilse de agirlikli olarak turist ¢ekim unsurlarinin
dogal varliklar tizerinde yogunlastigi anlasilmaktadir.  Bunlara ek olarak gastronomi
konusunda Alanya’da gergeklestirilen bir takim faaliyetler oldugu da goriilmektedir. Bu
baglamda Alanya’daki gastronomi temali etkinlikler ele alinabilir. Bu faaliyetlerden ilki
Alanya Sofrasi etkinligidir. Alanya Cevre Koruma ve Dayanisma Dernegi (ALKOD)
tarafindan 1993 yilindan beri siirdiiriilen etkinlik Alanya halkinin Alanya mutfaginin
lezzetlerini tatmasi icin gergeklestirilen bir etkinlik olarak bilinmektedir. Ayrica ilgili
etkinlige yerli ya da yabanci turistlerin katilmadigi; etkinligin yerel bazda gergeklestirildigi
ifade edilmektedir (Hatipoglu, 2015). Buna ek olarak 2011 yilindan itibaren Alanya
Belediyesi ve Altin Kepge Turizm ve Ascilar Dernegi tarafindan ortaklasa diizenlenen Alanya
Belediyesi Altin Kepge Uluslararasi Yemek Yarismast da bir diger 6nemli etkinlik olarak
goriilmektedir. 2015 verilerine gore yaklasik 1000 yarismacinin katildigi yarismaya 17 farkh

tilkeden katilimei oldugu ifade edilmektedir (www.radikal.com.tr). Yarigmanin 6nemli olarak

nitelenebilecek yonlerinden biri de “Yoresel Alanya Yemekleri” kategorisinin bulunmasidir.

Ancak bu kategori yalnizca ev hanimlarinin katilimi ile sinirlandirtlmistir (www.aktad.orqg.tr).

Alanya’da gastronomi konusunda gergeklestirilen projelerden bir digeri de “Mutfak Mirast
(Culinary Heritage)” isimli web tabanli bir uygulamadir. Avrupa’da pek ¢ok iilkenin {iye
oldugu bu sistem ziyaret edilen destinasyonda yoreye 6zgii bir mutfak kiiltiirii olup olmadigi,
yoreye Ozgii yiyeceklerin neler olduklari, turistlerin bu yiyecekleri nerelerde bulabilecekleri
ve bu yemeklerin nasil yapilacagi konularinda yanitlar sunan bir sistemdir. Ulkemizde ilk
Alanya Belediyesi’nin iiye oldugu bu sistem heniiz baslangi¢ asamasindadir (Erdogmus,
2015). Yukaridaki Orneklerde oldugu gibi Alanya’nin yerel gastronomisi Tlizerine
gerceklestirilen bir takim c¢alismalar bulunsa da bunlarin yerel bazda kaldiklar1 (Alanya
Sofrast Etkinligi) ya da belirli bir olgunluga erisemedikleri (Alanya Belediyesi Altin Kepge
Uluslararas1 Yemek Yarigmasi, Mutfak Mirasi) goriilmektedir.

Yukarida agiklanan etkinliklere ek olarak Alanya ve turizm konulu akademik
caligmalara da g6z atmakta yarar vardir. Alanya turist profilini belirlemek {izere Dogan vd.
(2010) tarafindan gerceklestirilen calisma bu konuda onemli bulgulara sahiptir. llgili
calismada Alanya’ya gelen turistlerin biiyiilk ¢cogunlugunun (%75) her sey dahil konsepti
kapsaminda tatil yaptiklart ve Alanya’y1 tercihlerinde etkili olan faktdrlerin basinda deniz,
kum, giinesin geldigi anlagilmaktadir. Alanya’nin tercih edilmesinde etkili olan diger faktorler

onem sirasina gore Alanya’nin tatil i¢in giivenli bir destinasyon olarak algilanmasi, ucuz


http://www.radikal.com.tr/
http://www.aktad.org.tr/
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olmasi, tarih ve kiiltiir ile son olarak gece hayati olarak tespit edilmistir. Yerel gastronomi
kiiltiirel bir deger olarak varsayildiginda Alanya’y1 ziyaret eden turistler i¢in Alanya’nin
tercih edilmesinde ilk sirada goriilmemektedir. Buna ek olarak turistlerin ¢gogunlugunun her
sey dahil konseptinde tatil yapmalarinin bolgede faaliyet gosteren diger isletmeler iizerinde
olumsuz etkilere sahip oldugu anlasiimaktadir. Cevirgen ve Ungiiren (2009) tarafindan
Alanya esnafi iizerinde her sey dahil tatil konseptinin etkilerinin 6l¢iildiigii arastirma bulgulari
bu durumu kanitlar niteliktedir. ilgili arastirmada ydre esnafi olarak restoranlar da drnekleme
dahil edilmistir. Arastirma bulgularina goére her sey dahil sistemin yerel esnafin satiglari
tizerinde olumsuz etkilere sahip oldugu ifade edilmektedir. Sar1 (2010) tarafindan yiiriitiilen
caligmada ise Alanya’nin deniz, kum, giines odakl kitle turizmi politikalarina alternatif olarak
yayla turizmi, ¢iftlik turizmi, foto-safari, av turizmi, magara turizmi, kamp-karavan turizmi
ve rafting gibi sportif etkinlikler gosterilmektedir. Kurar ve Baltaci (2014) tarafindan Alanya
halkinin bos zaman faaliyetlerinin arastirildigi ¢alismanin bulgularina goére de Alanya’nin
yerel halkinin en fazla gerceklestirdigi bos zaman etkinliginin piknik yapma veya arkadas
ziyareti oldugu goriilmektedir.

Yukaridaki akademik calismalarin bulgularindan yola ¢ikarak Alanya’da her sey dahil
tatil konseptinin yaygin oldugu; yore esnafinin (restoran isletmecileri dahil) her sey dahil tatil
konseptinden olumsuz yonde etkilendigi, yerel halk i¢in de restoranlarda yemek deneyimi
faaliyetlerinin ¢ok 6nemli olmadig1 sdylenebilir. Buna ek olarak alternatif turizm faaliyetleri
icinde yerel gastronominin ¢ok fazla yer bulamadigi anlasilmaktadir. Gastronomi turizminin
yukarida daha 6nce bahsedilen etkileri diisliniildiigiinde, tilkemiz i¢in 6nemli bir destinasyon
olan Alanya’da gastronomi konusunun ayrintili bir sekilde arastirilmasinin 6nemi ortaya
¢ikmaktadir. Buna ek olarak turizm istatistiklerinde Alanya’nin iilkedeki payi goz Oniine
alindiginda bu 6nem daha iyi anlagilmaktadir. Tatil etkinlikleri belirli bir zaman dilimi
icerisine sikismis; deniz, kum, gilines gibi klasik turist ¢ekim unsurlarma sahip olan bir
destinasyonu gastronomi turizminin canlandiracagi distinilmektedir. Buna ek olarak
arastirmanin siirekliligi ve strdiiriilebilirligi acisindan arastirmacinin Alanya’da ikamet
etmesi, Alanya mutfagina ilgi duymasi ve Alanya mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmasi da

arastirma alaninin Alanya olarak planlanmasinda etkendir.

3.2 Arastirma Yontemi
Yerel gastronomik {irtinlerin turizmde kullanilmasinin restoranlar c¢ergevesinde
arastirilacagi bu calismada ti¢ farkli arastirma sorusu belirlenmistir. Bu sorular;
- “Alanya i¢in nasil bir yerel mutfaktan bahsedilebilir?

“Alanya mutfagi restoranlarda ne dereceye kadar sunulmaktadir?”
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- “Alanya mutfaginin restoranlarda kullanilmasini etkileyen faktorler nelerdir?”

seklinde olusturulmustur.

Arastirma sorularma derinlemesine yanmit aramak igin nitel arastirma yOntemi
secilmistir. Bu baglamda nitel arastirma yonteminin ne oldugunun, Ozelliklerinin ve
asamalarinin ve aragtirmada nitel arastirma yonteminin se¢ilme nedenlerinin agiklanmasinda
yarar vardir.

Nitel arastirma insanlarin algilarini, deneyimlerini ve tutumlarini derinlemesine
inceleyen, diger bir ifadeyle sosyal olgulari bagli bulunduklar1 ¢evre ig¢inde anlamak igin
kullanilan bir arastirma yontemi olarak tanimlanmaktadir (Yildirim ve Simsek 2011, s.41;
Giiler vd. 2013, s.39). Ozeng¢-Usak (2000, s.256) ve Yildirim ve Simsek (2011, s.45)
pozitivist disiiniirlerin sosyal bilimlerde yapilan arastirmalarin da doga bilimlerinde
kullanilan yo6ntemlerle yapilmasi gerektigini savunduklarini, ancak sosyal bilimlerin
gelisimiyle bu anlayisin degistigini; olaylar ve olgularin i¢inde bulunduklar1 ¢evre dahilinde
degerlendirilerek anlagilmaya ¢alisilmasi diisiincesinin deger kazandigini ifade etmektedir. Bu
ozellikleri nedeniyle yukaridaki arastirma sorularma yanit aramak icin nitel arastirma
yonteminin uygun oldugu ifade edilebilir. Bunlara ek olarak Strauss ve Corbin (1998) de
arastirmalarda nitel yontem kullanilmasinin gesitli nedenlerinin olabilecegini belirtmektedir.
Bunlardan ilki aragtirmacinin Oncelikleri ve/veya deneyimleri olarak tanimlanirken diger
neden ise arastirmanin dogasi geregi nitel yontemin benimsenmesi olarak izah edilmektedir.
Bu arastirmada da yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasinda etkili olan faktorlerin ortaya
cikartlmast i¢in nitel arastirma yonteminin kullanilmasinin daha wuygun olacag:
distintilmiistiir.

Buna ek olarak veri toplama araglari olarak dokiiman incelemesi, odak grup
goriismesi, gozlem ve goriismenin; verilerin analiz edilmesinde de igerik analizinin
kullanilmasi planlanmistir. Arastirma asamalar1 Tablo 3.2’de arastirmada kullanilan veri

toplama araglari ile birlikte aktarilmistir.
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Tablo 3.2 Arastirma Yonteminin Veri Toplama Araclari Cercevesinde A¢iklanmasi

Arastirmamin ~ Veri Toplama

Odak Yanit Aranan Sorular
Asamalari Araci
Alanya ile ilgili dokiimanlarin Alanya  Alanya igin nasil bir yerel
1. Asama Mutfagi baglaminda incelenmesi mutfaktan bahsedilebilir?
Dokiiman (Mevcut durumun ortaya ¢ikarilmasi)
Analizi Restoran menii kartlarinin Alanya Alanya mutfag restoranlarda ne
2. Asama Mutfagi baglaminda incelenmesi dereceye kadar sunulmaktadir?
(Mevcut durumun ortaya ¢ikarilmasi)
Dokiiman analizi bulgularinin Alanya igin nasil bir yerel
dogrulanmasi ve yar1 yapilandirilmig mutfaktan bahsedilebilir?
gortisme formunun hazirlanmasi i¢in Alanya mutfagi restoranlarda ne
Odak Grup -
3. Asama o . on ¢alisma yapilmasi dereceye kadar sunulmaktadir?
Gorilismesi .
Alanya mutfaginin restoranlarda
kullanilmasini etkileyen faktorler
nelerdir?
Bi¢imlendirilmis bir gdzlem formu Alanya mutfaginin restoranlarda
olmadan restoran yoneticileri ile kullanilmasim etkileyen faktorler
Gozlem yapilan goriismelerin restoranlarda nelerdir?
4. Asama gerceklestirilmesi yolu ile gézlem
yapilmasi
Restoran yoneticileri ile yar1 Alanya mutfagmin restoranlarda
Goriisme yapilandirilmis gériisme formu kullanilmasini etkileyen faktorler

yardimryla goriismeler yapilmast

nelerdir?

Nitel aragtirmalarda verilerin toplanmasinda kullanilabilecek dort temel aracin
dokiiman incelemesi, odak grup goriismesi, gozlem ve goriisme oldugu ifade edilebilir
(Cokluk vd., 2011, s.96). Tablo 3.2 incelendiginde arastirmanin dort asamadan olustugu ve
arastirma sorular1 dogrultusunda arastirmada tiim veri toplama araclarinin kullanilmasinin
planlandig1 anlasilmaktadir. Ilk olarak “Alanya igin nasil bir yerel mutfaktan bahsedilebilir?”
sorusuna yanit aramak amaciyla dokiiman incelemesi gergeklestirilmistir. Sonrasinda ise
“Alanya mutfagi restoranlarda ne dereceye kadar sunulmaktadir?” sorusunu yanitlamak igin
Alanya’da faaliyet gosteren restoranlarin menii kartlar1 incelenmistir. Arastirmanin {iglincii
asamasinda yerel halktan temsilciler ve restoran isletmecilerden olusan iki farkli grup
lizerinde odak grup goriismeleri gerceklestirilmistir. Ik ii¢ asamada yiiriitillen ¢aligmalar
neticesinde goriismelerde kullanilacak soru formunun hazirlanmasi i¢in bilgi toplanmasi
saglanmistir. Son asamada da gelistirilen yar1 yapilandirilmis goriisme formu ile Alanya’da
restoran yoneticilerinden olusan bir drneklem kapsaminda goriismeler yapilmistir. Buna ek
olarak arastirma agamalarinin saglikli bir sekilde izlenebilmesi amaciyla Ek 1°de yer alan bir
arastirma ginliigl tutulmustur. Arastirma asamalar1 yukarida dogrusal bir bigimde sunulsa da
nitel aragtirmanin dogas1 geregi arastirma asamalar1 birbiri ile iliskilidir. Arastirma boyunca
dokiiman incelemesi, odak grup gorlismesi, gozlem ve goriisme asamalar1 arasinda geri

doniisler yapilmugtir.
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3.2.1 Dokiiman Incelemesi

Arastirmanin ilk asamasinda Alanya mutfagi ve yemekleri hakkinda bilgi elde
edilebilecek dokiimanlara ulasilmasi amaglanmistir. Bu ¢ercevede Alanya mutfagi hakkindaki
bildiri, makale, kitaplar ile Alanya yemeklerine ait bilgilerin bulundugu web sayfalar
14.08.2014 — 03.02.2015 tarihleri arasinda taranmistir. Bu baglamda elde edilen bildiri,
makale, kitap gibi basili materyaller ve web sayfalarindan elde edilen bilgilerde Alanya
mutfagini tanimlamaya yardimci olacagi diisiiniilen yemekler ve mutfakla ilgili gelenekler
tizerinde durulmustur. Dokiiman incelemesi yapilan basili materyallere iligkin bilgiler Tablo

3.3’te yer almaktadir.

Tablo 3.3 Dokiiman Taramasi Sonucu Ulasilan Basih Materyallere iliskin Bilgiler

M%tiff:gal Materyal Adi Sayfa Sayisi Yazar ve Basim Yili

Adim Adim Alanya 56 Hasim YETKIN — 1974
Diinden Bugiine Alanya 192 Hasim YETKIN — 1989
Diinden Bugiine Alanya Sofrasi 192 Hagim YETKIN - 1994

Kitap Alanya Diinden Bugiine Alanya'da Yasam 192 Easim YETKiN t 2000
Korakesyon Kolonoros Alaiye Alanya 299 Ibrahim KOSEOGLU — 2011
Alanya 445 Sinan SEYDIOGLULLARI - 2011
Alanya, Tarihi Turistik Kilavuz 543 Ibrahim Hakki KONYALI — 2011
Alanya "Okumazsan Bi Bak Baari" 508 Hasim YETKIN - 2014

Makale  * Alanya’nin Mutfak Kiiltiirii 8 Fikret SONER - 2013

Bildiri  Diinden Bugiine Alanya’da Oliim Adetleri 10 Ali Riza GONULLU - 2012

Buna gore sayfa sayisi 8 ile 543 arasinda degisen, basim tarihi itibariyle 1974 ile 2014
yillar1 arasinda basilmis olan on adet basili materyale ulasilmistir. (Bu yayinlardan Ibrahim
Hakki KONYALI'nin Alanya, Tarihi Turistik Kilavuz isimli eseri 2011 yilinda basilmis
olmasina ragmen eserin ilk yayimlanma yili 1946’dir). Bunlardan biri bildiri, biri makale iken
kalan sekizini Alanya hakkinda yazilan kitaplar olusturmaktadir. Basili materyallerde
Alanya’nin dogal, tarihsel ve kiiltiirel olmak iizere pek c¢ok agidan incelendigi; Alanya
yemekleri, Alanya mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiiriin gelisiminde etkili olan faktorlere de
deginildigi anlasilmaktadir.

Tablo 3.4’te ise Alanya mutfagi hakkinda dokiiman taramasi yolu ile ulasilan web
sayfalart listelenmistir. Bu web sayfalarinin ayrintili web adresleri Ek 2’de verilmistir.

Toplam sekiz web sayfasindan yerel mutfakla ilgili 13 haber, roportaj vb. bilgiye ulagiimistir.
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Tablo 3.4 Dokiiman Taramasi Sonucu Ulasilan Web Sayfalarina iliskin Bilgiler

Kurum Adi Materyalin / Haberin Konusu Web Sitesi

Alanya Kaymakamligi Resimlerle Alanya www.alanya.gov.tr
Alanya Yoresel Yemekleri
Yoresel Yemek Kursu
Yoresel Yemek Kursuna Biiyiik {lgi

Alanya Belediyesi Yoresel Yemekleri Sertifikali Hanimlar Yasatacak ~ www.alanya.bel.tr

STV'de Alanya'nin Yoresel Yemekleri Tanitildi
4. Uluslararasi Alanya Belediyesi Altin Kepce
Yemek Yarigmasi

Kiiltiir ve Turizm http://www.antalyakulturt

Alanya Tanitim Brosiiri

Bakanlig urizm.gov.tr
Alanya Turizm Tanitma Yemek www.alanya.com.tr
Vakfi (ALTAV) -alanya.com.
Alanya Yemekleri www.alanya.tv
Diger Tanitict Web Alanya’nin neyi meshur? — Alanya Yemekleri Vr;\;vw'alanya'neredekal'co
Sayfalar Alanya’nin yoresel yemekleri nelerdir? www.turkcebilgi.com
Alanya Badem Kahvesine Patent www.gazetealanya.com

Dokiiman incelemesinin ikinci asamasinda ise yanit aranilan soru “Alanya yemekleri
restoranlarda ne dereceye kadar sunulmaktadir?” sorusudur. Bu nedenle Alanya’da faaliyet
gosteren restoran isletmelerinin  menii kartlar1 incelenerek bu sorunun yanitlanmasi
planlanmistir. Bu maksatla Alanya’da menii kartlarina ulasilacak restoranlar belirlenmistir.
Menii kartlarina ulasilmasi planlanan restoranlar Alanya il¢e sinirlar1 icinde faaliyet gosteren;
franchising modelinde c¢alismayan, diger bir ifade ile meniisii bir merkez tarafindan
hazirlanmayan, menii kartlarini planlama ve degistirme yetkisine sahip olan ve menii
kartlarinin toplandig1 tarihlerde acik olan restoranlar olarak kararlagtirilmistir. Kolayda
ornekleme yontemi ile 96 restoran isletmesinin menii kartlarmma ulasilabilmistir. Meni
kartlarinin incelenmesi ile restoranlarda sunulan Tiirk mutfagi ve Alanya yerel mutfagina ait
yemeklerin belirlenmesi ve Alanya yemeklerinin restoranlarda ne dereceye kadar

sunuldugunun saptanmasi ile bir durum analizinin gergeklestirilmesi amaglanmustir.

3.2.2 Goriismeler

Aragtirma kapsaminda iki farkli goriisme yonteminin gerceklestirilmesi planlanmustir.
Bunlardan ilki arastirma sorular1 baglaminda soru formunun olusturulmasi i¢in
gerceklestirilen odak grup goriismeleri; ikincisi ise arastirma sorularinin yanitlanmasi
maksadiyla yiiriitiilen goriismeler olarak planlanmustir. Ik olarak asagida odak grup

goriismesi ile ilgili bilgiler verilmistir.

3.2.2.1 Odak Grup Goriismesi
Dokiiman incelemesi bulgularimin dogrulanmasi ve goriisme formunun hazirlanmasi

amactyla biri yerel halktan temsilcilere digeri ise restoran isletmecileri ile gerceklestirilen iki
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odak grup goriismesi yapilmasi kararlastirilmistir. Odak grup goriismesi bir konu ile ilgili
bilgi almak amaciyla birden fazla kisinin katilimiyla yapilan bir goriisme yontemi olarak
tamimlanmaktadir (Giiler vd., 2013 s.125). Yildinm ve Simsek (2011, s.183) smurli bir
durumu ¢ok boyutlu tartismak amaciyla derinlemesine inceleme yapmak i¢in odak grup
goriismesi yapilmasinin uygun oldugunu ifade etmektedir. Bu arastirmada da odak grup
goriismesi yapilmasinin nedeni Alanya mutfaginin varligina ve turizm baglaminda restoran
isletmelerinde kullanilabilirligine yonelik bir tartisma ortami yaratmak ve bunun sonucunda
elde edilen bulgular yardimiyla goriisme formunu olusturmaktir. Bu nedenle dokiiman
incelemesi sonrasinda tez yazari ile tez damigmani odak grup goriisme formlarinin
olusturulmasi1 amaciyla 25.03.2015 tarihinde bir araya gelerek planlanan iki odak goriisme
formunun taslagini olusturmuslardir. Bu taslak formlar 02.04.2015 tarihinde son seklini
almistir. Planlanan iki odak goriismesinden ilki i¢in 4; ikincisi i¢in de 5 adet agik uglu soru
gelistirilmistir. Bu sorularin gelistirilmesinde dokiiman incelemesinin bulgularindan da
yararlanilmistir. Odak grup goériisme formlar1 Ek 6 ve Ek 7°de verilmistir. Her iki odak grup
goriismesi formundaki sorular “Alanya’nin yerel mutfagi hakkinda katilimcilarin goriislerini
ve Alanya yerel mutfaginin turizmde oOzellikle restoranlarda kullanilmasi hususundaki
diistincelerini” 6grenmeye yonelik hazirlanmistir.

Odak grup goriismesi siirecinin bir diger asamasi yer ve teknoloji planlamasidir
(Yildirrm ve Simsek 2011, s.186). Bu baglamda Akdeniz Universitesi ALTSO Meslek
Yiiksekokulu Miidiirliigii ile goriisiip, gereken izinler alinarak Akdeniz Universitesi ALTSO
Meslek Yiiksekokulu toplanti salonunun kullanilmasi kararlastirilmistir. Bu  salonun
kullanilmak istenmesinin temel nedeni odak grup goriismelerini gerceklestirmek icin gerekli
olan yeterli bliylikliige (50m?) ve masa, sandalye, havalandirma vb. donanimlara sahip
olmasidir. Aym1 zamanda Akdeniz Universitesi ALTSO Meslek Yiiksekokulunun tez
yazarinin da gérev yaptiglr kurum olmas ilgili toplanti salonunun odak grup goriismeleri igin
kullanilmasinda 6nemli bir etkendir. Yildirim ve Simsek (2011, s.186) odak grup gortigmeleri
icin en 6nemli konunun goriismelerin iist diizey kayit cihazlar ile kaydedilmesi oldugunu
vurgulamaktadirlar. Bu nedenle arastirmacilar tarafindan odak grup goriismelerini kaydetmek
amaciyla bir adet video kamera ile iki adet ses kayit cihazi kullanilmigtir.

Odak grup goriismesinde davet edilecek katilimcilarin belirlenmesi asamasinda dikkat
edilmesi gereken konular katilimcilarin kimler olacagi (arastirma sorularma gore
katilimcilarin nitelikleri) ve katilimci sayisinin belirlenmesidir. Bu noktada odak grup
goriismesi olas1 katilimcilarinin Alanya yerel mutfagi, turizm, tarih, restoran isletmeciligi,
irtin tedariki vb. konularda bilgi sahibi olan kisilerden sec¢ilmesine Ozen gosterilmistir.

Katilimcilarin  kimlerden olusacagi belirlendikten sonra katilimci sayisinin belirlenmesi
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islemine gecilmistir. Goriisme gruplarmin  katilimer sayist ile ilgili ¢esitli goriisler
bulunmaktadir (Cokluk vd., 2011, s.101). Yildirim ve Simsek’e (2011, s.188) gore ideal
katilimer sayis1 6-8 kisidir. Mack vd. (2005) de odak grup goriismelerinde en az 4 en fazla 12
kisi yer almasi gerektigini ifade etmektedirler (Giiler vd. 2013 s.125). Bu baglamda tez yazari
ile tez danigman1 25.03.2015 tarihinde bir araya gelerek ilk odak grup goriismesi katilimci
sayisint 12, ikinci odak grup goriismesi katilimer sayisini da 7 olarak belirlemistir. 26.03.2015
ve 30.03.2015 tarihleri arasinda olasi katilimcilarin iletisim bilgilerine ulagilmis; olasi
katilimcilar telefonla aranarak arastirmaci, arastirma konusu ve arastirma igerigi kisaca
aciklandiktan sonra goriigmeye davet edilmistir. Goriismeyi kabul eden katilimcilara odak
grup goriismesinin yeri, tarihi ve saati bildirilmistir. Yapilan aramalar sonrasinda her iki odak
grup goriismesi katilimcilart da belirlenen giin ve saatte yapilacak olan odak grup

goriismelerine katilmay1 kabul etmislerdir.

Tablo 3.5 Odak Grup Gériismelerine iliskin Bilgiler

Odak Grup 4 -
Goriismesi No Katilimer Sayisi Siire (dk) Sayfa Sayis1  Soézciik Sayisi
ODK1 11 89.27 15 6906
ODK?2 5 81.09 17 7329

Odak grup goriismeleri planlandigi tarih olan 07.04.2015°te gergeklestirilmistir.
Gorlismeye gelenlere Goniillii Katilimcr Bilgilendirme Formu imzalatilmistir. Bu form
katilimeilarin kendi istekleri dogrultusunda goriismeye katildiklarini ifade eden ve verdikleri
bilgilerin bilimsel amaglarla kullamlmasma izin verdiklerini gdsteren bir formdur. Ilgili
formun bir 6rnegi Ek 4’te yer almaktadir. Ik odak grup gériismesi saat 10:00’da baglamis ve
89.27 dakika siirmiistiir. Ikinci odak grup goriismesi ise saat 14:00’te baslamis ve 81.09
dakika stirmiistiir. Odak grup goriismelerinde iki arastirmaci da hazir bulunmus olup, tez
danmismanm odak grup yoneticisi olarak toplantilar1 yonetmis, arastirmaci da goriismede not
tutma ve goriismeleri kayit altina alma gorevini lstlenmistir. Tablo 3.6 ve Tablo 3.7 odak
grup goriismesi katilimcilarina iligkin bilgiler sunmaktadir.

Tablo 3.6’da goriildiigii gibi ilk odak grup goriismesi ODKI1 olarak isimlendirilmis,
toplantiya 11 kisi katilmis ve katilimcilara da sirasiyla 1°’den 11°e kadar numara verilmistir.
Katilimcilardan dordii (ODK1-1, ODK1-5, ODK1-8, ODK1-9) Alanya hakkinda 6nemli
eserler ortaya koymus (kitap, makale, bildiri) yazarlardan olugsmaktadir. Bir digeri (ODK1-2)
Alanya’nin en 6nemli yerel yemek restoraninin sefi ve isletmecisi, diger iki katilimer (ODK1-
4, ODK1-6) Alanya Belediyesi Cevre Koruma ve Kontrol Midiirligi’nde gorevli olan,
Alanya Belediyesi Altin Kepce Yemek Yarigsmasi, Yerel Yemek Kurslar1 ve Bolgesel Mutfak
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Miras1 uygulamalarindan birinci derecede sorumlu gida miihendisleridir. Bir diger katilime1
(ODK1-7) Alanya Badem Kahvesinin patentini alan bir restoran isletmecisi, diger iki
katilimc1 (ODK1-3, ODK1-11) ise Alanya restoranlarina ve otellerine gida tedariki yapan en
onemli toptanci marketlerden birinin yoneticileridir. Son katilimci ise (ODK1-10) dogma
biiyiime Alanyali bir akademisyendir. Odak grup goriismesine katilmasi beklenen bir

isletmeci ise goriisme giinii 6zel bir isi ¢iktigini belirterek goriismeye katilamamastir.

Tablo 3.6 Ik Odak Grup Gériismesi Katihmeilarina iliskin Bilgiler

Toplam  Bolgedeki

Katilimei Egitim Calisma Toplam
No Yas Dlgjrumu Meslek Siiresi Caﬁsma
(Y1l) Siiresi (Yil)
ODK1-1 57  Lisans Ogretmen — Yazar - Tarihgi 30 30
ODK1-2 78 Yok Sef 50 50
ODK1-3 43  Lisans Y Onetici 25 13
ODK1-4 44  Lisans Gida Miihendisi 21 21
ODK1-5 59 Lisans Ogretmen — Yazar 32 26
ODK1-6 28  Yiksek Lisans Gida Miihendisi 5 5
ODK1-7 50 Ilkdgretim Restoran Isletmecisi 35 35
ODK1-8 76  Lise Ogretmen — Yazar 27 22
ODK1-9 54  Lisans Harita Miihendisi — Yazar 32 25
ODK1-10 36 Doktora Akademisyen 16 8
ODK1-11 32 Yiiksek Lisans Yonetici 14 6

[k odak grup goriismesi katilimcilarmin yas araliklarmin 28 ile 78 arasinda olmasi
hemen her yas araligindan bireylerin goriislerine bagvuruldugunu gostermektedir.
Katilimcilarin - egitim durumlart incelendiginde bir katilimcinin higbir okulda egitim
gormedigi, bir katilmcinin ilkdgretim, bir katilimcinin lise, bes katilimcinin lisans, iki
katilimcinin yiiksek lisans ve bir katilimcinin da doktora mezunu oldugu anlagilmaktadir.
Katilimcilarin  mesleki ¢esitlilik acisindan da oldukca genis bir yelpazede dagilim
gosterdikleri goriilebilir. Ik odak grup goériismesine davet edilen katilimcilar gretmen,
tarih¢i, yonetici, gida mithendisi, yazar, restoran isletmecisi, harita miithendisi ve akademisyen
gibi farkli mesleklere sahiptirler. Katilimcilarin toplam ¢alisma siireleri ile bolgedeki ¢alisma

stirelerine bakildiginda da deneyimlerinin 5 y1l ile 50 y1l arasinda oldugu sdylenebilir.
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Tablo 3.7 ikinci Odak Grup Gériismesi Katihmcilarma iliskin Bilgiler

Toplam  Bolgedeki

Katilimel Egitim Calisma Toplam

No Yas Durumu Meslek Siiresi Calisma
(Y1) Siiresi (Y1)
ODK2-1 39 Onlisans Sef 19 12
ODK2-2 27 Lisans Sef — Restoran Isletmecisi 13 5
ODK2-3 43  Lisans Restoran Isletmecisi 20 3
ODK2-4 39 Yiiksek Lisans Restoran Isletmecisi 14 15
ODK?2-5 38  Ilkogretim Restoran Isletmecisi 10 10

Ikinci odak grup gériismesinde Alanya mutfagma ait yerel yemeklerin restoranlarda
kullanimmna yonelik bir tartigma ortami yaratmak amaciyla odak grubun restoran
isletmecilerinden ve/veya seflerinden olusturulmasi amaglanmigtir. Tablo 3.7°de gorildigi
gibi ikinci odak grup goriigmesi ODK2 olarak isimlendirilmis ve toplantida hazir bulunan 5
katihimciya sirasiyla 1’den 5’¢ kadar numara verilmistir. Ikinci odak grup goriismesi
katilimcilarindan ilki (ODK2-1) Alanya’nin 6nemli butik otellerinden birinin bas asc¢isidir.
Ikinci katilimer (ODK2-2) daha ¢ok Fransiz mutfagindan &rneklerin sergilendigi, konuk
kitlesi yerlesik yabancilardan olusan bir restoranin hem isletmecisi hem de o6diillii sefidir.
Ucgiincii katilimer (ODK2-3) meniisiinde hem Tiirk mutfagi yemekleri hem de uluslararasi
yemeklere yer veren turistik bir restoranin isletmecisi, dordiincii katilimer (ODK2-4) bir et
restorani isletmecisi ve son katilimci ise (ODK 2-5) meniisiinde yerel lezzetlere de yer veren
ve Alanya’da ti¢ farkli yerde hizmet veren bir restoran zincirinin igletmecisidir. Arastirmaya
davet edilen Ascilar Dernegi Yonetim Kurulu Baskani o tarihte baska bir programi
ciktigindan; ev yemekleri sunan bir restoranin isletmecisi olan diger olast katilimci da
islerinin yogunlugu nedeniyle goriismeye katilamamastir.

Ikinci odak grup goriismesi katilimcilarinin yas araliklarinin 27-43 arasinda oldugu
goriilmektedir. Katilimecilardan biri ilkdgretim, biri onlisans, ikisi lisans ve biri de yiiksek
lisans mezunudur. Goriismeye davet edilen katilimcilar sef ve/veya restoran isletmecisidir.
Toplam ¢aligma siirelerinin 10-20; bolgedeki toplam ¢aligma siirelerinin de 1,5-12 y1l arasinda
oldugu anlasilmaktadir.

Gorligmeler sonrasinda kayitlar 08.04.2015 - 17.04.2015 tarihleri arasinda ses kayit
cihazindan bilgisayar ortamina aktarilmis ve desifre edilerek yaziya dokiilmiistiir. Boylece
icerik analizine tabi tutulacak metinler elde edilmistir. ilk odak grup goriismesinin 15 sayfa ve
6906 sozcik, ikinci odak grup goriismesinin ise 17 sayfa ve 7329 sozciikten olustugu

anlagilmistir.
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3.2.2.2 Goriisme

Arastirmada bagvurulan veri toplama araclarindan sonuncusu da goriisme yontemidir.
Uzuner (1999, s.180) goriismeyi genellikle iki kisi arasinda gecen bilgi alma amagli bir
sohbet; Tekin de (2006, s.101) arastirilan konunun biitiin boyutlarini kapsayan daha ¢ok agik
uglu sorularin soruldugu ve ayrintili yanitlarin alindigi bir tir veri toplama aract olarak
aciklamaktadir. Bu c¢alismada da arastirilan konu hakkinda detayli bilgi almak
amaclandigindan goriisme yontemi tercih edilmistir.

Goriismede yonteminde dikkat edilmesi gereken bir husus veri toplamada kullanilacak
soru formunun nasil olusturulacagidir. Bu konuda Uzuner (1999, s.180) goriisme yonteminde
kullanilacak soru formunun yapilandirmamis veya yar1 yapilandirilmis olmak iizere iki farkli
sekilde hazirlanabilecegini ifade etmektedir. Arastirma kapsaminda yar1 yapilandirilmis soru
formu tizerinden veri toplanmasi planlanmistir. Yar1 yapilandirilmis soru formlarinin
olusturulmasi asamasinda dokiiman incelemesi ve odak grup goriismeleri ile elde edilen
veriler son derece yardimei olmustur. Ozellikle odak grup goriismeleri sonrasinda olusturulan
metinler 18.04.2015 - 28.04.2015 tarihleri arasinda tez yazari ve tez danigmani tarafindan ayri
ayrt okunmus, 29.04.2015 tarihinde de arastirmacilar bir araya gelerek olas1 sorulari
olusturmustur. Olusturulan sorular yiyecek igecek konusunda uzman bir dgretim elemani
tarafindan incelenmistir. 11.05.2015 tarihinde tez danigmani ile tekrar goriisiiliip soru formuna
son sekli verilmistir. Soru formu iki ana béliimden olusmaktadir. ilk béliimde dért soru ve bu
sorularin altinda yer alan alt sorular bulunmaktadir ve ilk bolimdeki sorularin yardimiyla
Alanya yerel mutfagini olusturan etmenler, goriisiilen restoran isletmelerinde yerel yemek
sunulma durumu, yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini etkileyen faktorler hakkinda
bilgi alinmasi1 amaglanmaktadir. Soru formunun ikinci béliimiinde ise katilimcilarin cinsiyet,
calistiklar1 pozisyon, toplam calisma siireleri, restorandaki gorev siireleri ile restoran
isletmelerinin tiirli, faaliyet durumu (sezonluk, siirekli), faaliyette oldugu siire ve hitap ettigi
kesim konusunda bilgi elde etmeyi amaglayan sorular sorulmustur.

Gorlisme yonteminin bir diger asamasi ise katilimeilarin belirlenmesidir. Bu baglamda
goriisme yapilacak oOrneklemin belirlenmesi konusu da glindeme gelmistir. Yildirim ve
Simsek (2011, s.131) nicel arastirma yontemlerinde agirlikli olarak olasilik temelli 6rneklem
yontemi kullanildigini, nitel yontemlerde ise amagh 6rneklemin yaygin olarak kullanildigini
ifade etmektedir. Bu calismada da amagh ve kartopu ornekleme yontemleri bir arada
kullanilmistir. Creswell (2013, s.154-155) amagli 6rneklem segiminde dikkat edilmesi
gereken lic husus oldugunu vurgulamaktadir. Bunlar 6rneklemde yer alan katilimecilarin
secimi, ornekleme stratejileri ve drneklemin biiyiikliigiidiir. Katilimeilart belirlerken Alanya

mutfagi konusunda bilgi sahibi olan, bagimsiz bir restoran isletmesini isleten veya bu
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isletmede calisan ve goriisme yapmaya istekli kisiler se¢ilmistir. Goriisme i¢in bagimsiz
restoran yoneticilerinin se¢ilmesinin en 6nemli nedeni bir merkeze bagl kalmadan mentiilerini
kendilerinin belirleyebilmeleridir. Katilimcilarin se¢iminde kullanilan bir diger 6rnekleme
yontemi de kartopu Ornekleme yontemidir. Bu yontem arastirma grubu iginde bir birime
ulasmay1 ve daha sonra bu birimden zincirleme hareket ederek diger birimlere ulasilarak
olusturulan 6rneklemi ifade etmektedir (Ural ve Kilig 2006, s.46). Bu baglamda amagli
ornekleme yontemi ile belirlenen katilimcilarin disinda onlarin tavsiye ettigi baska
katilimcilara ulasilmasi ile kartopu 6rnekleme yonteminden de kismen yararlanilarak goriisme
grubu olusturulmustur. Bu asamada dikkat edilmesi gereken bir diger nokta da orneklem
biyiikligidir. Creswell (2013, s.157) nitel arastirmalarin tiirline gore Orneklem
biiytikligiiniin degisebildigini ifade etmektedir. Yildinm ve Simsek (2011, s.143) de veri
miktar1 ile Ornekleme dahil edilecek birey sayisinin ters orantili oldugunu, veri miktar
arttikca birey sayisinin azalmasi gerektigini vurgulamakta; buna ek olarak kuramsal
ornekleme yonteminin de kullanabilecegini eklemektedir. Kuramsal drnekleme ise 6rnekleme
dahil edilen kisi sayisinin tam olarak kestirilemedigi durumlarda yapilan goriismelerdeki
kavram ve siireglerin kendini tekrar etmeye basladigi asamaya kadar goriismelere devam
edildigi bir yaklasgimdir. Bu arastirmada da 26 katilimci ile goriisiilmistiir. Yapilan
goriigmelerde anlatilanlar tekrar edilmeye baslandigindan goriismeler sonlandirilmistir.
Alanyazinda restoranlar iizerinde yiiriitilen nitel calismalar incelendiginde goriismelerin
cesitli drneklem sayilar ile yapildigi géze carpmaktadir. Ornegin Harrington ve Ottenbacher
(2007) tarafindan ylriitiilen arastirmada ornekleme dahil edilen kisi sayist 12°dir. Benzer
bigimde Ozdemir ve Nebioglu (2015) tarafindan yapilan bir baska arastirmada da drnekleme
dahil edilen kisi sayisinin 12 oldugu goriilmektedir. Bu baglamda arastirmadaki orneklem

sayisinin yeterli oldugu sdylenebilir.

Tablo 3.8 Gériisme Katihmeilarina iliskin Bilgiler

Gorev Katilimer Sayisi

Restoran Isletmecisi 16
Sef - Ascibasi

Restoran Isletmecisi / Sef - Ascibasi

Toplam 26

Bu ¢ergevede olasi katilimcilar 04.05.2015 tarihinden itibaren belirlenmeye baslanmis;
iletisim bilgilerine ulasilmis, telefonla aranmis, aragtirma konusu hakkinda bilgilendirilmis ve

goniilliiliik esasina gore arastirmaya dahil edilmislerdir. Gorligmelerin belirli bir diizende
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yapilabilmesi i¢in bir randevu listesi olusturulmustur. lgili listede katilimci adi, restoran ad,
telefon numarasi, goriisme tarihi ve saati gibi bilgiler yer almaktadir. Goriismeler 14.05.2015
tarihinde baslamis; 09.07.2015 tarihinde bitmis ve katilimcilarin calistiklar1 restoranlarda
gerceklesmistir. Tablo 3.8’de katilimcilara iliskin bilgilere yer verilmektedir. Arastirma
kapsaminda goriisme yapilan katilimcilarin 16’smin restoran isletmecisi; 4’linlin ag¢ibasi ve
6’sinin ise hem restoran isletmecisi hem de as¢ibasi statlisiinde gorev aldiklari belirlenmistir.
Katilimcilarla ilgili demografik bilgiler bulgular kisminda yer almaktadir.

Katilimcilara Oncelikle arastirma konusunda bilgi verilmis ayrica odak grup
goriismelerindekine benzer bir goniilli katilimer bilgilendirme formu sunulmustur. Goniillii
katilimer bilgilendirme formunun bir 6rnegi Ek 8’de goriilebilir. Katilimcilardan gereken
izinler alinip, goniillii katilimer bilgilendirme formu imzalatildiktan sonra video kamera ve ses
kay1t cihazi hazirlanmis ve goriismeler bu sekilde kaydedilmistir. Bigimsel bir yapida olmasa
da goriismelerde gozlem notlart da tutulmustur. Gergeklestirilen goriismelerle ilgili ayrintili

bilgiler Tablo 3.9’da yer almaktadir. Katilimcilara K1’den K26’ya kadar numara verilmistir.

Tablo 3.9 Gériismelere iliskin Bilgiler

Katilimeci Goriisme Siiresi Sayfa Sayisi Sozciik Sayisi
(Dakika)
K1 61.27 12 5208
K2 31.02 8 2756
K3 64.36 13 4521
K4 64.41 13 4829
K5 57.41 14 4745
K6 36.45 9 3243
K7 56.02 15 4754
K8 65.46 14 4575
K9 66.28 12 5576
K10 38.34 12 3495
K11 59.02 12 5149
K12 36.43 9 2899
K13 50.48 13 4293
K14 47.11 11 3789
K15 64.49 13 4915
K16 43.33 11 3469
K17 74.45 15 6952
K18 56.27 9 3013
K19 59.49 10 3810
K20 54.02 8 2922
K21 50.02 11 3177
K22 54.52 15 5535
K23 64.23 10 4780
K24 65.33 14 5553
K25 47.36 12 4192
K26 42.16 10 3292
Toplam 1414.23 305 111442

Ortalama Goriisme Siiresi: 54 dakika, Ortalama Sayfa Sayisi: 11,7 ve Ortalama Sozciik Sayisi: 4286
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Tablo 3.9 incelendiginde goriismelerin siire agisindan 31 dakika ile 74 dakika arasinda
degisiklik gosterdigi anlagilmaktadir. Bu baglamda goriismelerin ortalama 54 dakika siirdiigii
gorilmektedir. Goriisme kayitlart 14.05.2015 — 10.09.2015 tarihleri arasinda yaziya
dokiilmiis, bdylece igerik analizine tabi tutulacak metinler elde edilmistir. Ilgili tablo
incelendiginde metinlerin 8 ile 15 sayfa ve 2756 ile 6952 sozciik arasinda degisiklik

gosterdigi anlasilmaktadir. Toplamda ise 305 sayfalik metin icerik analizine tabi tutulmustur.

3.3 Analiz

Nitel arastirmalarda verilerin analizi genellikle betimsel analiz ve igerik analizi yolu
ile gerceklestirilmektedir. Betimsel analiz toplanan verilerin 6zgiin formuna sadik kalinarak
dogrudan alintilar yolu ile kullanilmasidir ve bazi kaynaklarda emik bakis olarak da
tanimlanmaktadir (Yildirim ve Simsek 2011, s.253; Giiler vd. 2013, s.134). igerik analizi de
en temel anlami ile metinlerin ¢oztimlenmesi (Bos ve Tarnai 1999, s.660); daha genis
anlamiyla toplanan verilerin i¢inde sakli duran bilginin ortaya c¢ikarilmasi icin yliriitiilen
calismalar biitiiniidiir (Ozdemir 2010, 5.328). Bu arastirmada hem metinlerin ¢dziimlenmesi
hem de goriisme kayitlarindan yapilan dogrudan alintilar yoluyla her iki analiz yontemi de
kullanilmustir.

Nitel arastirmalarin analizinde dikkat edilmesi gereken bir diger konu da tiimevarim
ya da timdengelim yaklagimlarinin se¢imi ile ilgilidir. Bu arastirmada tiimevarim yaklasimi
kullanilarak verilerin analiz edilmesi planlanmaktadir. Arastirmada tiimevarim yaklagiminin
secilmesinin g¢esitli nedenleri bulunmaktadir. Uzuner (1999, s.189) nitel arastirmalarda
arastirmacilarin aragtirmada hipotez gelistirmeden belirli konular {izerine sorular gelistirip bu
sorularin yanitint bulmak i¢in arastirma yaptiklarindan dolayr tiimevarim yaklasimi
egiliminde olmalar1 gerektigini ifade etmektedir. Elo ve Kyngas (2008, s.107) ise nitel
aragtirmalarda toplanan verilerin analizi sonucu elde edilen bulgulara dayali olarak
olusturulacak bir model yardimiyla incelenen konunun kavramsal bi¢imde sunulabilecegini
vurgulamaktadir. Tiim bu nedenler g6z oniinde bulunduruldugunda dogrudan alanyazindan
alman bir model bulunmamasi ve arastirma kapsaminda dokiiman incelemesi, odak grup
goriismesi ve goriisme gibi farkli veri toplama araglari kullanilarak elde edilen verilerin
biitiinsel bir sekilde sunulmasi amaglandigindan tiimevarimci bir yaklasim tercih edilmistir.

Braun ve Clarke (2006, s.87) nitel veri analizinde yapilmasi gerekenleri 6 asamada
Ozetlemistir. Bunlar verilere asinalik kazanmak, kod semasi olusturmak, temalar1 arastirmak,
temalar1 gozden gecirmek, temalarin tanimlanmasi ve adlandirilmasit ve rapor olusturma

asamalaridir. Bu arastirmada da bu asamalara uygun sekilde analizler gergeklestirilmistir.
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Yukaridaki asamalara uygun olarak oncelikle Alanya yerel mutfagina iliskin
14.08.2014 — 03.02.2015 tarihleri arasinda toplanan dokiimanlar (kitaplar, makaleler,
bildiriler, web sayfalari, menii kartlar1) verilere asinalik kazanmak maksadiyla arastirmaci
tarafindan incelenmistir. Ardindan iki arastirmaci (tez danismani ve tez yazari) alanyazindan
da destek alarak iki farkli kod semas1 gelistirmistir. Kod semalarindan biri restoranlara ait
menii kartlar1 i¢in gelistirilmistir. Diger dokiimanlar i¢in ise farkli bir kod semas1 gelistirilerek
kullanilmistir. Kitap, makale, bildiri ve web sayfalarindan elde edilen verilerin kodlamalari
05.02.2015 — 24.02.2015 tarihleri arasinda arastirmaci tarafindan yapilmistir. Dokiiman
incelemesinin ikinci asamasinda ise menii kartlar1 ikinci kod semasina uygun sekilde
25.02.2015 — 20.03.2015 tarihleri arasinda kodlanmigtir. Bu kodlama ile Tiirk mutfagi ve Alanya
yerel mutfagina ait olan yemekler listelenmistir. 25.03.2015 tarihinde tez danigsmani ile
goriisiilmiis, kodlanan veriler tez danigmani ile birlikte kontrol edilmistir.

Odak grup goriismeleri 07.04.2015 tarihinde yapilmis olup, ses kayitlar1 tez yazari
tarafindan 08.04.2015 — 17.04.2015 tarihleri arasinda yaziya dokiilmistiir. Boylece igerik
analizi gerceklestirilecek metinler elde edilmistir. Ilgili metinler 18.04.2015 — 28.04.2015
tarihleri arasinda tez yazari ve tez danigmani tarafindan ayri1 ayri okunmustur. 29.04.2015
tarihinde ise odak grup goriismeleri verileri tizerinde tartisma gergeklestirmis ve yari
yapilandirilmis goriisme formunun taslagini olusturmuslardir. Goriisme formu ayni zamanda
01.05.2015 tarihinde yiyecek icecek konusunda uzman bir Ogretim elemani tarafindan
degerlendirilmis, gerekli goriisler alindiktan sonra tez danismani ile goriisiilerek 11.05.2015
tarthinde goriisme formuna son sekli verilmistir.

Goriismeler 14.05.2015 — 09.07.2015 tarihleri arasinda gerceklestirilmis olup,
gorisme kayitlar1 14.05.2015 — 10.09.2015 tarihleri arasinda yaziya dokiilmiistiir. Bu
asamada nitel bir veri analizi programindan yararlanilarak verilerin analiz edilmesi
kararlagtirllmistir. Nitel veri analiz programi kullanmanin verilerin gruplandirilmasin
kolaylastirdigi, zaman avantaji sagladigi ve kodlayicilar arasi giivenirligi arttirdigi ifade
edilmektedir (Creswell 2013, s 201). Bos ve Tarnai (1999, s.668) bilgisayar programi
kullanilarak analiz edilecek goriigmelerin Oncelikle yaziya dokiilerek bilgisayar ortamina
aktarilmasi gerektigini belirtmektedir. Bu nedenle bilgisayar ortamina aktarilan metinler
17.09.2015 — 09.10.2015 tarihleri arasinda iki farkli aragtirmaci tarafindan NVivo nitel veri
analiz programi kullanilarak analiz edilmistir. Analizlerin daha bigimsel sekilde yapilmasi
amaciyla odak grup goriismeleri metinlerinden yararlanarak tez yazar1 ve tez danigmani
ticiincli bir kod semas1 olusturmustur. Bu baglamda gelistirilen kod semasi programa
aktarilmigtir. Kus-Saillard (2009, s.23) NVivo programinda bir metin i¢inde segilen ifadelerin

her birine “Node” denildigini ifade etmektedir. Bu asamada her iki arastirmaci tarafindan
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metinler ayr1 ayr1 okunmus ortak 6zellik sergileyen ifadeler (nodes) bulunmus ve gelistirilen
kod semasina eklenmistir. Kodlayicilar gerekli gordiiklerinde yeni kodlar ekleyebilmislerdir.
12.10.2015 - 23.10.2015 tarihleri arasinda arastirmacilar bir araya gelerek yaptiklar
kodlamalarin sonuglarini karsilastirmistir. Kodlamalar arasindaki farkliliklar tizerinde
tartisilmis ve uzlagsma saglanana kadar bu siire¢ devam etmistir. Kodlamalar {izerinde mutabik
kalindiktan sonra kategorilerin olusturulmasi asamasina geg¢ilmistir. Bu islemler Braun ve
Clarke (2006) tarafindan agiklanan nitel veri analizinin 3, 4 ve 5. asamalarini (temalar
arastirmak, temalar1 gozden gegirmek, temalarin tanmimlanmasi ve adlandirilmasi)
olusturmaktadir. Tez yazar1 ve tez danigsmani ile kategorilerin olusumu ve isimlendirilmesi
konusunda uzlagsma saglanmis ve tartismalar sonlandirilmistir.

Nitel aragtirmalarda dikkat edilmesi gereken bir baska énemli husus da inandiricilik
(thrustworthiness) kavramidir. Inandiricilik aragtirmanin giivenirlik ve gecerligi cergevesinde
aciklanabilir. Uzuner (1999, s.176), giivenirligi arastirilan konu ile ulasilan verilerin birbirine
uyumlu olmasi seklinde agiklamaktadir. Hall ve Valentin (2005, s.191) de giivenirligin
saglanmasi igin kodlamanin en az iki arastirmaci tarafindan yapilmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Bu nedenle arastirmanin giivenirligini arttirmak amaciyla kodlama islemi iki
farkli arastirmaci tarafindan yapilmistir. Gegerlik ise arastirma sonuglarinin arastirmacinin
arastirdigini belirttigi durumlar1 gergekten arastirip arastirmadigimin o6lgiitiidiir (Uzuner, 1999,
5.176). Bu asamada Johnson (1997, 5.283) nitel arastirmalarin gegerliginin saglanmasi igin bir
takim stratejiler onermektedir. Bunlar arastirmacinin katilimi, genisletilmis saha caligmasi
(uzun zaman), dogrudan alinti, ¢esitleme (veri gesitlemesi, yontem ¢esitlemesi, arastirmaci
cesitlemesi), kavram c¢esitlemesi, katilimcilarin geribildirimi ve meslektaslarin goriistidiir.
Johnson’in (1997) gecerlik Olgiitlerinden yola c¢ikarak bu arastirmada da tez yazar
arastirmalara bizzat katilmistir. Genisletilmis saha c¢alismasi acisindan bakildiginda
arastirmanin Agustos 2014’ten Ekim 2015°e kadar uzun bir dénem i¢inde gerceklestirilmis
oldugu goriilmektedir. Gegerligi saglamak i¢in arastirmada yapilan bir diger islem de
katilimcilarin ifadelerinin dogrudan alint1 yapilarak verilmesidir. Veri ¢esitlemesi yoniinden
arastirma basili dokiimanlar, web sayfalari, menii kartlari, yerel halkin ve restoran
isletmecilerinin goriisleri olmak {izere farkli veri kaynaklarina sahiptir. Yontem cesitlemesi
acisindan ise dokiiman analizi, odak grup goriismesi, gézlem ve goriisme gibi farkli veri
toplama araglarinin bir arada kullanilmis olmasi 6nemli bir gostergedir. Ayni1 zamanda
arastirmanin ¢esitli agsamalarinda meslektas goriisii alinmistir. Kavramsal agidan gastronomi
ve restoranlar konusuna farkli agilardan yaklagmay: saglayacak sekilde genis bir literatiir
taramas1 yapilmistir. Arastirma bulgulart ile ilgili geribildirim almak ve dolayisiyla

arastirmanin gegerliligini giiglendirmek i¢in katilimcilardan 10’u ile tekrar goriisiilmiis,
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arastirma bulgular1 kendilerine anlatilmig ve gorlisleri alinmustir. Tekrar goriisiilen
katilimcilar bulgularin goriismeler sirasinda anlattiklar1 deneyim ve goriislerini yansittigi
yoniinde geribildirimde bulunmuslardir. Bunlara ek olarak katilimcilarla yapilan
goriismelerde goniillii  katilimc1  bilgilendirme formlarinin  kullanilmasi1  katilimcilarin
aragtirmaya katkida bulunmak istediklerini gosterdiginden inandiriciligi desteklemektedir. Bu

sekliyle arastirmanin gecgerlik ve giivenirlik dlgiitlerini kargiladig: ifade edilebilir.

3.4 Bulgular

Arastirmanin bulgular1 ¢alismanin alt problemlerine gore diizenlenerek sunulmaktadir.
Bu ger¢evede oOnce ilk alt problemle ilgili bulgular verilmistir. Bulgular da kendi iginde
dokiiman incelemesi bulgulari, odak grup goriismesi bulgular ve gériisme bulgulari olarak {ig¢
bolime ayrilmistir. Bu baglamda alt problemlere uygun bigimde ilk olarak dokiiman

incelemesi bulgular1 yer almaktadir.



Tablo 3.10 Dokiiman incelemesi Sonucunda Alanya’nin Yerel Mutfag ile ilgili Elde Edilen Bulgular

incelenen Incelenen
Sira . Materyalin . o . Erisim
No DO;(ilil:?ian Adi - Metin Gorsel Igerik Tarihi Kaynak
Konusu
Metin: Tlgili dokiimanda Alanya'da yetistirilen muz, portakal, frenk inciri gibi meyvelerden
bahsedilmektedir.
. Adim Adim — - = — = — : = : :
1 Kitap Alanya Var Var Gorsel: Muz agaci, portakal agaci ve frenk inciri fotograflar1 Alanya yoresine ait tarim iiriinleri 05.01.2015 Yetkin (1974)
olarak ilgili dokiimanda yer almaktadir.
Metin: Tlgili dokiimanda laba dolmasi, diigiin gorbasi (giiliiklii corba) ve okiiz helvas1 (6ksiiz
Diinden helvast) yemeklerinin tarifleri verilmektedir.
2 Kitap Bugiine Var Var Gorsel: Ilgili dokiimanda frenk inciri, kuzu balifi, baharatci, dondurmacilar, muz agaglar1 ve 05.01.2015 Yetkin (1989)
Alanya narenciye agacglarinin fotograflar1 yer almaktadir.
Metin: Ilgili dokiiman Alanya'nin yoresel yemekleri hakkinda kapsamli bilgiler igermektedir.
Bolgeye ait yemekler, yemek yapiminda kullanilan malzemeler ve arag¢ geregler ile bolge mutfak
kiltiirt ayrintili sekilde incelenmektedir. Asagida ilgili dokiimanda gegen yoresel yemeklerden
ornekler sunulmaktadir.
- Corbalar (Hiiliiklii Corba, Kelle Corbasi, Mas Corbasi, Yarma Corba, Un Corbasi, Akdar1
Corbasi, Dar1 Corbasi, Tarhana Corbasi)
- Et Yemekleri (Kuyruk Kizartmasi, laba dolmasi, bagirsak dolmasi, mihla, cizik, balik manguru,
Talaturlu balik diizmesi, sirkeli et)
- Hamur isleri (Ogmag, sepit, dar1 bazlamasi, kiiliik, ogmag, ¢orek, igli bazlama, ziyare, halka, un
kurabiyesi, peksimet, S kurabiye, pisi, dokme, eriste, dolaz)
Diinden - Bakla Yemekleri (Mas)
. Bugiine - Pilavlar (D6gmeast, kisir, bulgur pilavi) .
¢ NIE Alanya VEL VEL -Sebze Yemekleri (Papaz yahnisi, kabuklu kuru fasulye diizmesi, alafasi, ilibada sarmasi, géleviz, UE0NZ0s VD (et
Sofrasi ayva yemegi, erik yemegi, gigiskan, gayyoru, pirasa sarmasi, ¢igek dolmasi, 1sirganotu boregi ve

yogurtlamasi, Talaturlu patlican diizmesi, dikenli kabak yemegi, bakla asi, gocaaga¢ mantari)

- Tatlilar (Oksiiz Helvas1, Irmik Helvas, kasik helvasi, grvrim tatlis1, yarma koftii, goc helvast,
cigirdik, aside, kiiliik helvasi, kabak tatlis1)

- Regeller (Kabak regeli, turung receli, bergamot regeli, kirtaki, boynuz pekmezi, iiziim pekmezi)
- Siit Girtinleri (ag1z)

- Sebze ve meyveler (Avokado, muz, turunggiller, nar, malta erigi, murt, pepino, bogiirtlern, dag
cilegi, hiinnap, guava, pasiflora, mart yemisi, kudret nari, kusburnu, fujiya, domates)

- Diger (Kitlikta un haline getirilen pelit, yarpuz, gavit, goce, kegibicigi, gokdiken, harnup)

Gérsel: Ilgili dokiimanda yukarida belirtilen iiriinlerin fotograflar1 yer almaktadir.
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incelenen

Sira Incelenen Materyalin Erisim
No Do;‘(ilil;?ian Adi- Metin Gorsel Igerik Tarihi Kaynak

Konusu

Metin: Tlgili dokiimanda Alanya’ya ait yerel yemeklerden (kélle, keskek, dar1
corbasi, gbleviz, okiiz helvasi, ¢igirdik) 6rnekler sunulmaktadir. Ayrica diigiin
adetleri baghg: altinda giilikli ¢orbanin diigiin evinde tiiketilen 6nemli bir
yiyecek oldugu, buna ek olarak keci ve koyun etleri ile pisirilen nohut, kuru

Korakesyon fasulye, etli veya tavuklu pilavin da ydresel tatlar oldugu vurgulanmaktadir.
. Kolonoros Ayrica dogum gelenekleri i¢inde logusa serbeti dagitmanin da yer aldigt P
5 Kitap Alaiye var var belirtilmektedir. Askere gidecek gengler i¢in diizenlenen asker yemeginden de 06.01.2015 Késeoglu (2011)
Alanya bahsedilmekte ancak sunulan yemeklerin igerikleri belirtilmemektedir.

Bayram gelenekleri incelendiginde de baklava, tel kadayif gibi tatlilarin
bayram giinlerinde yapildigindan bahsedilmektedir.

Gorsel: Ilgili dokiimanda kélle, keskek, dar corbasi, gbleviz, okiiz helvasi ve
¢igirdik gibi yerel lezzetlerin fotograflari yer almaktadir.

Metin: Tlgili dokiimanda Alanya’dan portakal ve muz diyar1 seklinde
bahsedilmektedir. Buna ek olarak hurma ve zeytin {retimi yapildigi da

.ﬁ:ll 2?3’3 belirtilmektedir. Bunlarin yani sira limon, turung, nar, incir, servi gibi
7 Kitap Turistik Var Var iriinlerden de soz edilmektedir. Ekmek olarak yufkali ag ekmegi ve dirme 06.01.2015 Konyal1 (2011)
Kilavuz ekmegi tiiketildiginden bahsedilmektedir.

Gorsel: Ilgili dokiimanda cok fazla gorsele rastlanmamaktadir. Yiyecek
icecekle ilgili bir muz agacinin resmi yer almaktadir.




incelenen incelenen
Sira Dokiiman Materyalin
No Adr -

Tiirii
Konusu

Erisim

Metin Gorsel Icerik Tarihi

Kaynak

Metin: Ilgili dokiimanda Alanya mutfak kiiltiirii tarihsel olarak incelenmis
olup, Alanya mutfagi cografi konum, iklim ve tarihge; mutfak kiiltiirtiniin
Alanya’nin tarihsel gelisimi, temel gida maddeleri ve pisirme teknikleri basliklart altinda
9 Makale Mutfak Var Var  irdelenmistir. 06.01.2015 Soner (2013)
Kiltiirii Gorsel: Tlgili dokiimanda diken kabagi ve géleviz olmak iizere iki bitkinin ve
cigirdik isimli susaml tatlinin fotograflar: yer almaktadir.

Metin: llgili dokiimanda Alanya’nin &liim adetleri hakkinda bilgi
Diinden verilmektedir. Buna gore cenazenin defninin haftasinda ilii yemegi olarak
Bugiine ifade edilen bir yemek verildigi belirtilmektedir. Bu yemekte sunulan
10 Bildiri Alanya’da Var Yok yemeklerin ise kiiliiklii ¢orba, tavuk corbasi, etli piring pilavi, kuru veya yas 06.01.2015 Goniillii (2012)
Oliim sebze yemegi, salata, tatli ve meyve oldugu ifade edilmektedir.
Adetleri Gorsel: Ilgili dokiimanda fotograf bulunmamaktadir.

Metin: Tlgili web sayfasinda Alanya'ya ait yemekler kisaca aciklanmis ve bu
yemeklerin nasil yapildigini anlatan tariflerine yer verilmistir. Alanya
mutfagina 6zgii yemekler "Yarpuzlu Akdari Corbasi, Sepit, Dogme asi, laba,
bumbar, ilibada sarmasi, goleviz, taze iiliilbii yemegi, taze bakla yemegi,
mantar, Oksiiz helvasi, ¢igirdik, turung receli, kirtaki" olarak belirtilmistir.
Gorsel: Ilgili web sayfasinda sepit, dogme as1, laba, bumbar, ilabada sarmast,
Web Alanya goleviz, taze iiliibii yemegi, oksiiz helvasi, ¢igirdik, turung regeli, kirtaki,
Var Var agure, bergamut regeli, zeytinyagl taze fasulye, Alanya piyazi, ¢agla cacig, et 06.01.2015 www.alanya.tv
yahnisi, kelle g¢orbasi, kuyruk kizartmasi, i¢li gozleme gibi yemeklerin
fotograflart bulunmaktadir. Bu fotograflara ek olarak laba, bumbar, turung
regeli, bergamut regeli, kdy ekmegi, gibi iriinlerin hazirlanma asamasini
gosteren fotograflar ile goleviz, bugdaycik, citlenbik gibi bitkiler ile iskembe,
karaciger gibi sakatatlarin fotograflari yer almaktadir. lgili web sayfasinda
ayrica teke kesimi ve kazanlarda pisen diigiin yemegi fotograflar1 da yer
almaktadir.

H Sayfasi Yemekleri

Metin: Ilgili web sayfasinda Yarpuzlu Akdari Corbasi, Sepit, Dégme asi,
laba, bumbar, ilibada sarmasi, goleviz, taze iiliibli yemegi, taze bakla yemegi,
mantar, Oksliz helvasi, ¢igirdik, turung regeli, kirtaki gibi yemekler ve bu
yemeklerin tarifleri yer almaktadir. Bu tariflere ek olarak, Alanya restoran ve
Web otellerinin uluslararast mutfaklardan sundugu lezzetlerle de 6nemli bir kent

12 Yemek Var Yok

Sayfast oldugu vurgulanmaktadir. 08.01.2015 www.alanya.com.tr

Gorsel: Ilgili web sayfasinda Alanya mutfagma ait herhangi bir gérsele
rastlanamamustir.

G8



incelenen

Sira ]I)nclf.l.enen Materyalin Meti Gorsel icerik Erisim K K
No oT'l‘m}an Adi - etin orse ceri Tarihi aynal
ury Konusu
Alanya Metin: Tlgili web sayfasinda Alanya mutfagina ait herhangi bir metne
Web Kaymakamhig1 rastlanamagl%stlr. — —
13 S - Yok Var Gorsel: Ilgili web sayfasmda muz tastyan bir ciftci ve ¢iftci pazarinda kurulan 08.01.2015 www.alanya.gov.tr
Alanya bir meyve sebze tezgahi fotograflar: yer almaktadir.
Metin: Ilgili tanitim brosiiriinde Alanya'nin ydresel mutfagi vurgulanmis ve
onemli deniz iriinlerine sahip oldugu ifade edilmistir. Yarpuzlu Akdar
Corbasi, Sepit, Dogme asi, laba, bumbar, ilibada sarmasi, géleviz, taze iilibii
Web Alanya yemegi, taze bakla yemegi, mantar, oksiiz helvasi, ¢igirdik, turung regeli, )
14 Sayfast Tanitim Var Var  kartaki gibi yemeklerin Alanya mutfagina ait oldugu belirtilmektedir. 14.08.2014  http://www.antalyakulturturizm.gov.tr
Brogiir Gorsel: Tlgili tanitim brosiiriinde balik tezgahinda sergilenen baliklar ve muz
gorselleri, bir dograma tahtasi {izerinde bulunan patlican, domates, biber,
sogan gibi sebzeler ile bir yemek resmi (islim kebabi) goriilmektedir.
Alanya Neyi Me.tin: Ilgili web sayfasmfia sepit, dbgm§ ast, .laba, bumbar Ve.ilibada sarmast
Web Miqhuer glb} yemelflerden bahsedilmekte ve turistlerin bu yemekleri tatmalari igin
15 Sayfasi Alanya Var Yok gesitli éngrller bulunmaktadir. 09.01.2015 www.alanya.neredekal.com/
yemekleri Gorsel: Ilgili web sayfasinda Alanya mutfagina ait herhangi bir gorsele
rastlanmamustir.
Metin: Ilgili haberde Alanya'da 4.'sii diizenlenen yemek yarismasinda yoresel
yemek tirlinleri kategorisinin de yer aldigi ifade edilmekte ve yarigmacilar
Al tarafindan yapilan yoresel yemekler (Sikicik corbasi, lor dolmasi, yaprak
16 SWeb Y;;ZZ; Var Var sarmasi, s pasta (kurabiye), papaz yahnisi, hiiliiklii ¢orba, tavuk dolmasi) 09.01.2015 www.alanya.bel.tr
ayfasi yemekleri aciklanmaktadir.
Gorsel: [lgili haberde oksiiz helvast ve s kurabiye ile yoresel yemek
yarigmasina katilan yarigmacilarin fotograflarina yer verilmistir.
Metin: Ilgili web sayfasinda Alanya mutfagina ait Yarpuzlu Akdari Corbast,
Alanya'nn Sepit, Dogme Ast, Laba, qubar, 11iba§q Sarmasi, Gélevizz Taze Ulubu
Web - Yemegi, Taze Bakla Yemegi, Mantar gibi yoresel yemeklerin ve Oksiiz -
17 Savfasi emekleri Var Yok  Helvasi, Cigirdik, Turung Regeli, Kirtaki gibi tatlilarin bulundugu ifade 09.01.2015 www.turkcebilgi.com
v T ardir? edilmektedir.
neterdir: Gorsel: Ilgili web sayfasinda Alanya mutfagma ait herhangi bir gorsele
rastlanamamistir.
Metin: Tlgili haberde Alanya Belediyesi Cevre Koruma Kontrol Miidiirliigii
tarafindan yoresel yemek kursu diizenlendigi ifade edilmektedir.
Web Yoresel
18 Sayfas T(emek Var Var  Gérsel: Alanya yoresine ait tathlarin (S kurabiye, Oksiiz helvasi vb.) ve 09.01.2015 www.alanya.bel.tr
ursu

yemek kursuna katilan kursiyerlerin fotograflarina yer verilmistir.
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incelenen

Incelenen

S’\lll;)a Dokiiman Ma}f(;?’?lm Metin Gorsel Icerik Frgﬁ:;? Kaynak
Tiirii
Konusu
Metin: Ilgili haberde Giiliiklii Corba, Talatorlu Patlican, Sekerli Peksimet,
Laba Dolmasi, Bumbar Dolmas1, Goleviz Yemegi ve Oksiiz Helvasi, Cigirdik,
Ydoresel Aside, Alanya Go¢ Coregi, S Pasta gibi Alanya'nin yoresel yemekleri i¢in bir
19 Web Yemek var var  kurs diizenlendigi ifade edilmektedir. 09.01.2015 www.alanya.bel.tr
Sayfast Bri(i;{islg?lagi Gorsel: Yaprak sarmasi, iiliibii piyazi, kabak tatlisi, s kurabiye gibi yemekler
ile kurstaki uygulama fotograflarina yer verilmistir.
Metin: Ilgili haberde Alanya Belediyesi tarafindan diizenlenen yoresel yemek
Yoresel kursuna katilanlara sertifika verildigi, yoresel yemeklerin bu konuda egitim
Web Yemekleri alan sertifikali kisiler tarafindan yasatilacagi vurgulanmaktadir.
20 Sertifikali Var Var — - 09.01.2015 www.alanya.bel.tr
Sayfast Hanimlar Gorsel: Ilgili haberde yoresel yemek kursuna katilanlara sertifikalari
Yasatacak sunulurken ¢ekilen fotograflar ile yoresel yemeklerden Oksiiz helvasinin
fotografi bulunmaktadir.
Metin: Ilgili haberde Alanya mutfaginin ulusal bir televizyon kanalinda
STV'de tanitiminin  yapildigi ifade edilmektedir. Televizyon programinda tanitilan
Web Alanya'nin iriinler giiliiklii corba, 6ksiiz helvas: ve Alanya ¢oregi olarak ifade edilmistir.
21 Savfast Yoresel Var Var 09.01.2015 www.alanya.bel.tr
y Yemekleri -
Tanitildi Gorsel: Ilgili haberde bahsedilen yemeklerin yani sira muz, géleviz, limon
gibi Alanya'da iiretilen tarim {irlinlerinin fotograflari bulunmaktadir.
4. Metin: Ilgili haberde Alanya'da diizenlenecek olan uluslararasi bir yemek
Uluslararasi yarigmasindan ve yarismada yoresel yemek kategorisi oldugundan
Web Alanya bahsedilmektedir.
22 Sa ?as1 Belediyesi Var Var Gorsel: Ilgili haberde gorsel olarak yarismanin afisine yer verilmistir. 09.01.2015 www.alanya.bel.tr
Y Altin Kepge
Yemek
Yarigmasi
Metin: Tlgili haberde Alanya’nin yerel bir igecegi olan badem kahvesinin
patentinin alindig1 ifade edilmektedir.
Alanya
Web Badem
23 Sayfasi Kahvesine var var Gorsel: Ilgili haberde gorsel olarak patent sahibi Cevdet Goriicii’niin fotografi 16.03.2015 wwiw.gazetealanya.com
Patent Ald1 yer almaktadir.
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Aragtirmanin bulgular1 ¢ercevesinde “Alanya icin nasil bir yerel mutfaktan
bahsedilebilir?”  sorusuna yanit aramak i¢in ulasilan Alanya ile ilgili kitap, bildiri ve
makalelerde Alanya mutfagi ile ilgili yerel yiyeceklerden, yerel yemeklerden ve yemekle ilgili
geleneklerden bahsedildigi anlasilmaktadir. Yerel vyiyecekler incelendiginde portakal,
mandalina gibi turunggiller; frenk inciri, avokado, muz, nar, malta erigi, pepino, guava,
pasiflora gibi tropikal meyveler ile mart yemisi, kudret nar1, kugsburnu, fujiya, domates, pelit,
yarpuz, gavit, goce, kegibicigi, gokdiken, harnup, murt, bogirtlen, dag cilegi, hiinnap,
goleviz, diken kabagi gibi lriinlerin Alanya’da yetistirildigi anlagilmaktadir (Yetkin 1974;
Yetkin 1989; Yetkin 1994; Yetkin 2000; Soner 2013; Yetkin 2014). Alanya’ya ait yerel
yemeklere bakildiginda pek ¢ok dokiimanda yer alan baslica yerel yemeklerin laba dolmasi,
diigiin corbas1 (giiliiklii corba) ve okiiz helvasi (6ksiiz helvasi) (Yetkin 1989; Yetkin 1994;
Seydiogullart 2010; Koéseoglu 2011; Goniillii 2012; Soner 2013) oldugu anlasilmaktadir.
Bunlara ek olarak Alanya’nin yemekle ilgili geleneklerinin de oldugu goriilmektedir.
Koseoglu (2011, s.186) Alanya halki i¢in yemegin Onemini vurgulayarak asker yemegi,
diigiin yemegi gibi pek ¢ok etkinlikte yerel yemeklerin 6n planda oldugunu ifade etmektedir.
Goniillii (2012, s.319) ise Alanya’nin 6lim adetleri hakkinda bilgi verdigi ¢aligmasinda
cenazenin defninin haftasinda Glii (6li) yemegi olarak ifade edilen bir yemek verildigini
belirtmektedir. Bu yemekte sunulan yemeklerin ise giiliiklii ¢orba, tavuk gorbasi, etli piring
pilavi, kuru veya yas sebze yemegi, salata, tatlh ve meyve oldugu ifade edilmektedir. Soner
(2013) tarafindan gerceklestirilen arastirma Alanya’nin mutfak kiiltlirlinii gozler Oniine
sermek agisindan yararli 6rnekler sunmaktadir. Soner (2013) Alanya mutfaginin meyve-sebze,
seracilik ve tropikal meyveler konusunda olduk¢a 6nemli oldugunu; cografi konum, iklim gibi
etkilerin yaninda Alanya mutfaginin gelisiminde tarihsel etkilerin de yer aldigini ifade
etmektedir. Bu etkilerin basinda Selguklu, Rum, gdcebe yasam kiiltiirii gelmektedir. Ilgili
kaynakta ayrica Alanya mutfaginin sahip oldugu temel gida maddeleri konusunda da bilgi
verilmektedir.

Kitap, makale, bildiri gibi basili dokiimanlara ek olarak incelenen web sayfalarinda da
Alanya mutfagina iliskin bilgilerin yer aldig1 anlasilmaktadir. Bu web sayfalarinin bazilarinda

Alanya yerel yemeklerinin neler oldugu hakkinda bilgi verildigi (www.alanya.gov.tr,

http://www.antalyakulturturizm.gov.tr, www.alanya.com.tr, www.alanvya.tv,

www.alanya.neredekal.com/) goriilmektedir. Bu bilgilere o6zellikle Alanya’yr turistik

amaglarla ziyaret etmek isteyen turistlere enformasyon saglamak amaciyla yer verildigi
anlasilmaktadir. Buna ek olarak Alanya mutfaginin ulusal televizyon kanallarinda tanitim

etkinliklerinin gerceklestigi (www.alanya.bel.tr), Alanya’nin yerel yemeklerinin dgrenilmesi

icin Alanya Belediyesi onciiliigiinde yerel yemek kursu diizenlendigi (www.alanya.bel.tr), bu
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kursa katilanlara egitim sertifikas1 verildigi, Alanya Belediyesi tarafindan diizenlenen
uluslararas1 yemek yarismasinda Yerel Alanya Mutfagi kategorisinin  bulundugu

(www.alanya.bel.tr) ve Alanya Badem Kahvesi’nin  patentinin alindigi

(www.gazetealanya.com) gibi bilgilere ulasilmistir.

Bu bulgular kapsaminda Alanya mutfaginin cevresel (cografi konum, iklim gibi)
faktorlerin de etkisiyle pek cok yerel iiriine sahip oldugu ve kiiltiirel (tarih, kiiltiirel etkilesim,
yasam tarzlar1 gibi) acidan da mutfak cesitliligini saglayacak onemli etmenleri biinyesinde
barindirdigi  anlasilmaktadir. Bulgular Alanya mutfagimin yerel Yyiyeceklerini, yerel
yemeklerini ve yerel mutfaga ait gelenekleri bize sunmaktadir. Genel agidan bakildiginda
bulgularin Alanya mutfagi konusunda bilgi verme, tanitim, egitim ve koruma faaliyetleri
cevresinde yogunlastigi goriilmektedir. Turizm baglaminda ise 6zellikle tanitim (Alanya
yemeklerinin tanitim brosiirlerinde yer almasi; Alanya yemekleri ile ilgili turistlere oneriler
sunulmasi ve tutundurma faaliyetleri kapsaminda yerel yemeklerin ulusal kanallarda ve
uluslararasi yarismalarda yer almasi) oldugu anlagilmaktadir. Tiim bu bulgulardan hareketle
arastirmanin ilk sorusu dogrultusunda Alanya’nin yerel bir mutfaga sahip oldugu ifade
edilebilir.

Dokiiman incelemesinin ikinci asamasi ise Alanya’daki restoran igletmelerinde
Alanya’nin yerel yemeklerine ne dereceye kadar yer verildigini 6grenmek amaciyla
yiirlitiilmistlir. Bu amacla Alanya’da faaliyet gosteren restoranlardan toplanan menii kartlar
dokiiman incelemesine tabi tutulmustur. Alanya mutfagi ile ilgili dokiiman incelemesi
asamalaria benzer sekilde menii kartlarinin incelenmesinde de tez yazar1 ve tez danigmani
tarafindan bir kod semas1 gelistirilmistir. Kod semasinda menii kartlarindaki kategori sayisi,
toplam menii kalemi sayisi, toplam Tiirk mutfag: yemegi sayisi ve toplam yerel yemek sayisi
gibi sayisal degerlere yer verilirken; Tiirk mutfagi ve Alanya’nin yerel yemeklerinin neler
olduklart da ayrintili bigimde agiklanmustir. Ozellikle Tiirk mutfagi kategorisi dokiiman
incelemesinin daha 1yi anlasilabilmesi adina tez yazari1 ve tez danigsman tarafindan kahvalti,
corba, yumurta, salatalar, mezeler, baslangiclar, pide, 1zgara/kebaplar, tencere yemekleri ve
spesiyaller ile tatlilar olarak cesitli siniflara ayrilmistir. Alanya’nin yerel yemekleri igin ise
bdyle ayrmtili bir siniflandirmaya gerek duyulmamistir. Restoran meniilerinin incelenmesi
sonucu elde edilen bulgular ayrintili sekilde Ek 3’te verilmistir. Tablo 3.11°de ise Ozet

bulgular yer almaktadir.


http://www.alanya.bel.tr/
http://www.gazetealanya.com/
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Tablo 3.11 Menii Kartlarinin incelenmesi Sonucu Alanya Restoranlarinin Tiirk Mutfagi ve Yerel Mutfak

Sunumu ile ilgili Bulgular

gg:tlg?ae: O\r(tear:]aerEa Ortalama Ortalama _ Toplam Yemekler Meniilerinde Yerel
v . Menii Kalemi Tiirk Yemegi I¢erisinde Tiirk Mutfag: Yemek Olan
Meniisii Kategorisi .
Sayisi Sayisi Yemeklerinin Orani Restoranlarin Oram
Sayisi Sayisi
96 12 84 26 %31 31/96

Incelenen 96 menii kartina iligkin bulgulara gore restoran meniilerinin ortalama yemek
kategori sayisinin 12 oldugu ve ortalama menii kalemi sayisinin da 84 oldugu goriilmektedir.
Daha agik bir ifade ile her menii kartinda restoran isletmecileri tarafindan belirlenen ve
kahvaltilar, c¢orbalar, baslangiglar, salatalar, makarnalar, Meksika mutfagi, uluslararasi
spesiyaller, deniz triinleri, pizzalar, tatlilar geklinde isimlendirilen 12 farkli kategori
bulunmaktadir. Restoranlarda sunulan ortalama yemek sayisi ise 84’tlir. Buna ek olarak
ortalama Tiirk yemegi sayisinin 26 oldugu anlagilmaktadir. Menii kartlar1 lizerinde “Giiniin
gorbas1”, “Spesiyal”, “Osmanish” ismi ile sunulan yemeklere de rastlanmistir. Restoran
isletmecilerine bu yemeklerin hangi mutfaga ait oldugu sorulmus ve “Giliniin ¢orbasi”nin
giinlin sartlarina gore (mevsim sartlari, miisteri istekleri gibi) sekillenen Yayla corbasi,
Mercimek Corbasi, Tavuk Corbasi gibi bir ¢esit Tirk mutfagina ait ¢orba oldugu; benzer
sekilde restoranlarin kendi isimlerini vererek meniilerine koyduklari spesiyal yemeklerin Tiirk
mutfagina ait kebap sinifinda; Osmanish yemeginin ise aslinda giivecte sunulan bir et sote
oldugu 6grenilmistir. Bu nedenle bu yemekler Ek 3’te sunulan listede Tiirk mutfag kategorisi
altinda kabul edilmistir. Benzer sekilde meyve salatasi, karisik meyve tabagi gibi menii
kalemleri de Tiirk mutfag1 kategorisinde degerlendirilmistir. Yiizde ile ifade edildiginde
restoran isletmelerinde sunulan Tiirk mutfagi yemeklerinin diger yemeklere oraninin %31
oldugu goriilmektedir. Daha agik bir ifade ile restoranda sunulan her {i¢ yemekten birinin
Tiirk yemegi oldugu diger yemeklerin ise Meksika, italya, Japonya gibi farkli iilke
mutfaklarinin yemekleri oldugu tespit edilmistir. Meniilerinde yerel yemeklere yer veren
restoran sayisinin ise 31 oldugu goriilmektedir. Bu say1 fazla gibi goriilse de Ek 3 ayrintili
bicimde incelendiginde aslinda Alanya’nin yerel yemeklerinin restoranlarda yeterli bigimde
yer almadig1 daha iyi anlasilacaktir. Toplam yemek sayisi iginde yerel yemeklerin oraninin
%0,67; Tiirk yemekleri i¢cinde yerel yemeklerin oraninin ise %2 oldugu saptanmistir. Buna ek
olarak arastirma kapsaminda restoranlarda sunulan yerel yemeklerin giiliiklii ¢orba (2), laba
dolmasi (2), iliibii piyazi (2), yogurtlama (3), avokado salatas1 / ezmesi (3), koy tavugu (1),
taratorlu balik (1), peynirli pide (1), mumbar dolmas: (1), taratorlu piyaz (1) oldugu
goriilebilir. Bunlara ek olarak Alanya spesiyali (14), Alanya kebabi (10), Alanya Steak (1) ve
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Spesiyal Alanya Salatasi (1) gibi isimlerle sunulan yemekler de yoresel yemek kategorisinde
ele alinmigtir. Her ne kadar Ek 3°te Alanya Spesiyali ve Alanya Kebabi gibi yemekler goriilse
de ve bunlara yerel yemek gibi tabloda yer verilse de aslinda yukarida ifade edilen yemeklerin
yerel yemek olup olmadig: tartismalidir. Tabloda bu tiir yemeklere yer verilmesinin nedeni
Alanya adi ile restoranlarin bu yemekleri o ydreye 0Ozgli yoresel bir yemek olarak
sunmasindan kaynaklanmaktadir. Alanya ismi kullanilarak bir tiir yoresellik kazandirilan bu
yemeklerin de yerel yemekler olarak kabul edilmesine ragmen Alanya restoranlarinda sunulan
yerel yemeklerin sayilarinin olduk¢a az oldugu anlasilmaktadir. Bu baglamda menii
kartlarinin incelenmesi sonucunda “Alanya mutfagi restoranlarda ne dereceye kadar
sunulmaktadir?” sorusu yanitlanmis ve Alanya mutfagimnin restoranlarda yeterince yer
almadig1 sonucuna ulasilmistir.

Odak grup goriismesi sonucunda elde edilen bulgulara gore Alanya’nin yerel bir
mutfaga sahip oldugu, bu mutfaga ait olan yemekler ve yerel yemeklerin turizmde
kullanilmasii etkileyen faktorlerin neler olduguna dair 6n bilgilere ulasilmstir. ilgili bulgular
ayrintili bigimde EK 7’de yer almaktadir. Ek 7’ye gore odak grup goriismesi bulgular ii¢ ana
baslik altinda toplanmistir. Bunlar gastronomik kimlik, yerel gastronomik iirlinlerin turizmde
kullanilmasii engelleyen faktorler ve yerel gastronomik iiriinlerin turizmde kullanilmasini
kolaylastiran faktorler olarak isimlendirilmistir. Gastronomik kimlik bashigr altinda
Alanya’nin yerel yemekleri, yerel karakter kazanan yemekler ve yerel mutfagin olusumu ve
gelisiminde etkili olan gelenekler, ¢evre ile kiiltiir konular1 {izerinde durulmustur. Yerel
gastronomik iriinlerin turizmde kullanilmasmi engelleyen faktorler yerel yemeklerin
nitelikleri, isgorenlerin nitelikleri, maliyet, turist davraniglarina iliskin inanislar,
mevsimsellik, erisilebilirlik, mevcut rekabet anlayisi, yerel halkin yemek yeme davranisi,
tretim ve sunumdaki hatalar olarak adlandirilmistir. Buna ek olarak odak grup
goriigmelerinde yerel gastronomik iriinlerin turizmde kullanilmasini kolaylastiran faktorler
ise kiiresel-turistik ilgi, maliyet, turist davranigina iligskin inaniglar, turizm stratejisi ve basarili
ornekler olarak tanimlanmistir. Bu tanimlamalar goriismeler ile olusturulan metinlerin
analizlerinde kod semasinin gelistirilmesi i¢in temel olusturmustur.

Tablo 3.12°de goriisme katilimcilarina ait bulgular yer almaktadir. ilgili bulgulara gére
katilimcilarin tiimii erkektir. Katilimcilarin restorandaki gérevleri incelendiginde sef, restoran
isletmecisi ve hem sef hem de restoran isletmecisi olarak gorev aldiklar1 anlasilmaktadir.
Toplam ¢aligma siirelerinin 13 ile 58 yil; ilgili restorandaki gorev siirelerinin ise 14 ay ile 48

y1l arasinda degisiklik gosterdigi goriilmektedir.
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Katilimer o Toplam Restorandaki
No Cinsiyet Gorev Calisma Siiresi Goreyv Siiresi
(Y1) (Y1)

K1 Erkek  Sef/Restoran Isletmecisi 29 20
K2 Erkek  Restoran Isletmecisi 18 11
K3 Erkek  Restoran Isletmecisi 25 25
K4 Erkek  Sef/Restoran Isletmecisi 18 3
K5 Erkek  Sef/Restoran Isletmecisi 32 12
K6 Erkek  Restoran Isletmecisi 13 10
K7 Erkek  Restoran Isletmecisi 19 5
K8 Erkek  Restoran Isletmecisi 30 22
K9 Erkek  Restoran Isletmecisi 24 17
K10 Erkek  Restoran Isletmecisi 40 32
K11 Erkek  Sef 20 1
K12 Erkek  Restoran Isletmecisi 15 15
K13 Erkek  Restoran Isletmecisi 29 19
K14 Erkek  Restoran Isletmecisi 45 45
K15 Erkek  Restoran Isletmecisi 40 11
K16 Erkek  Restoran Isletmecisi 58 48
K17 Erkek  Restoran Isletmecisi 26 13
K18 Erkek  Restoran Isletmecisi 30 11
K19 Erkek  Sef 26 18
K20 Erkek  Sef 26 1
K21 Erkek  Restoran Isletmecisi 30 6
K22 Erkek  Sef/Restoran Isletmecisi 17 17
K23 Erkek  Sef 18 1
K24 Erkek  Sef/Restoran Isletmecisi 35 8
K25 Erkek  Restoran Isletmecisi 34 14 ay
K26 Erkek  Sef/Restoran Isletmecisi 30 30

Tablo 3.13’te ise goriismelerin gergeklestigi restoran isletmelerinin  ozellikleri

goriilmektedir. Restoran igletmeleri tiirlerine gore siniflandirilmisg, bu siniflandirma yapilirken

bigcimsel bir gerceve izlenmemistir. Daha agik bir ifadeyle katilimcilara restoran tiirlerinin ne

oldugu sorulmus ve onlardan gelen yanitlar oldugu gibi yazilmistir. Bu baglamda goriisme

yapilan restoranlar Tiirk mutfagi (Ev yemekleri), Tirk mutfagi (Kebapg1), Akdeniz mutfagi,

uluslararas1 mutfak, balik restorani, yoresel yemek restorani, steak house gibi farkli tiirlerde

hizmet vermektedir. 5 tanesi sezonluk hizmet sunarken diger 21 tanesi yilin oniki ay1 agiktir.

Hizmet siireleri 14 ay ile 60 yil arasinda degismektedir. Hitap ettigi kesim incelendiginde ise

6 restoran yalnizca turistlere hizmet sunarken diger 20 restoranin hem turistler hem de yerel

halk tarafindan tercih edildigi anlagilmaktadir.
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Restoramn Restoranin
Restoran No Restoranmin Tiirii Faaliyet FaaI,IyEtEe Resto‘r:a.nln l-.lltap
Durumu Oldugu Siire Ettigi Kesim
(Y1)
R1 Tiirk Mutfag Stirekli 20 Turist ve Yerel Halk
R2 Uluslararas1 Mutfak Sezonluk 11 Turist
R3 Uluslararasi Mutfak Sezonluk 25 Turist
R4 éﬁfgz Mutfag: —Fine Siirekli 3 Turist ve Yerel Halk
R5 Tirk Mutfagi (Kebapgi) Stirekli 12 Turist ve Yerel Halk
R6 Uluslararasi Mutfak Stuirekli 10 Turist ve Yerel Halk
R7 Balik Restorani Surekli 14 Turist ve Yerel Halk
R8 Uluslararas1 Mutfak Sezonluk 22 Turist
Tiirk Mutfagi — Ev . o .
R9 yemekleri Stuirekli 15 Turist ve Yerel Halk
Uluslararas1 Mutfak ve N . .
R10 Tiirk Mutfag Stirekli 21 Turist ve Yerel Halk
R11 Uluslararas1 Mutfak Surekli 5 Turist ve Yerel Halk
R12 Uluslararas1 Mutfak Surekli 15 Turist ve Yerel Halk
Tiirk Mutfag ve . o .
R13 Uluslararast Mutfak Stuirekli 19 Turist ve Yerel Halk
Tiirk Mutfagi ve o <P .
R14 Uluslararas: Mutfak Strekli 60 Turist ve Yerel Halk
R15 Uluslararas1 Mutfak Surekli 11 Turist ve Yerel Halk
Tiirk Mutfagi (Ev P .
R16 p Stirekli 48 Turist ve Yerel Halk
Yemekleri)
R17 Uluslararas1 Mutfak Siirekli 13 Turist
R18 Yoresel Yemek ve Siirekli 11 Turist ve Yerel Halk
Kahvalt1
R19 Uluslararas1 Mutfak Stuirekli 24 Turist ve Yerel Halk
R20 Steak House Sezonluk 13 Turist
Uluslararas1 Mutfak . . .
R21 (Ditnya Mutfas) Siirekli 6 Turist ve Yerel Halk
R22 Tiirk Mutfag: Siirekli 45 Turist ve Yerel Halk
R23 Akdeniz Mutfagi Sezonluk 8 Turist
R24 Kebapet Stirekli 8 Turist ve Yerel Halk
R25 Lokanta — Kebapg1 Siirekli 14 ay Turist ve Yerel Halk
R26 Esnaf Lokantasi Suirekli 50 Turist ve Yerel Halk

Tablo 3.14’te goriismeler sonrasinda elde edilen bulgulara yer verilmektedir. Ilgili

tabloya gore bulgular gastronomik kimlik, yerel gastronomik iirlinlerin turizmde
kullanilmasii engelleyen ve kolaylastiran faktorler olmak iizere ii¢ ana kategoriden
olugsmaktadir. Gastronomik kimlik 5, yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini engelleyen
faktorler 11 ve yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini kolaylastiran faktorler de 6 alt
kategoriden olusmaktadir. Tabloda ayrica her bir alt kategoriye ait agiklamalara yer
verilmistir. Asagida her bir ana kategori alt kategorileri ile birlikte ilgili alintilara da yer

verilerek agiklanmaktadir.
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Tablo 3.14 Gériismeler Sonucu Elde Edilen Bulgular

Ana Kategori

Alt Kategoriler

icerik

Gastronomik

Yéreye Ozgii Yemekler

Uzun yillar boyunca yorede tiiketilmis ve yore ile biitiinlesmis
yemekler (Orn: Giiliiklii gorba, laba dolmasi gibi.)

Yerel Karakter Kazanan
Yemekler

Son zamanlarda yore mutfaginda goriillmeye baslayan yemekler
(Orn: Avokado salatasi, avokado ezmesi gibi.)

Alanya’da yasayan halkin gelistirdigi orf ve adetlerin yemek

Kimlik CE B yeme davranislari tizerindeki etkisi
Cevre Bolgenin sahip oldugu iklimsel ve cografi kosullar
Alanya’da yasayan halklarin mutfak kiltiirii tizerinde biraktigi
Kiiltiir etki ile kiiltiirel etkilesim sonucunda mutfak kiiltiiriiniin gelisim
gostermesi
- Yerel yemeklerin hazirlanmasinin emek ve zaman almasi,
Yerel Yemeklerin ST » o cyer
Nitelikleri iceriginin agir olmasi (yagl, baharatli, sarimsakli gibi), ¢esitlilik
bakimindan sinirli olmasi ve sunumlarinin zor olmast
Isgorenlerin deneyim ve bilgi eksiklikleri, hazir iiriin kullanma
Isgorenlerin nitelikleri aligkanliklar1 ve seflerin uluslararasi mutfaklara daha ok ilgi
gostermesi
Restoran isletmelerinin uygulamalarinda maliyet kaygisinin
Maliyet kaygisi baskin olmasi ve seyahat acenteleri gibi paydaslarin restoranlar
iizerindeki maliyet baskilari
Rakip sayisinin artmasi, rekabetin fiyat tizerine kurulu olmasi,
Mevcut rekabet anlayisi  restoranlar arasinda sunulan yemekler baglaminda taklit¢iligin
yaygin olmasi ve hedef pazarin turistler olmasi
Yerel _ Yenilikeilik Eksikligi Yerel yemek ve malzemelerin yaratici ve yenilik¢i sekillerde
Yemeklerin kullanilamamasi veya sunulamamast
Restoranlarda Yerel irtinlerin (otlar vb.) bulunamamasi, yerel malzeme
Sunulmasim  Erisilebilirlik tedarikinde sorunlar yasanmasi ve yoresel yemeklerin bazilarinin
Engelleyici yok olmasi
Faktorler Turizm faaliyetlerinin mevsimsel olarak yogunlagsmasi nedeniyle
. . restoran igletmecilerinin kisa siirede ¢ok para kazanma hedefi,
Mevsimsellik o . . . .
restoranlarda is géren devir hizinin yiikksek olmasi ve isletmelerin
cok sik el degistirmesi
Turist Davranislarina Turistlerin yerel yemekleri tiiketmek istemeyecegine iliskin
Mliskin Inamglar inanis
Yerel Halkin Yemek Yerel halkin disarida ¢ok sik yemek yememesi, disarida yemek
Yeme Davranislari yiyenlerin ise yoresel yemekleri tercih etmemesi
— . Yerel yemekleri standartlastiramama, yemeklerin isimlerinin
Uretim ve Sunumdaki ST . . . . .
degistirilmesi ve servis personelinin miisterileri yeterince
Hatalar N .
bilgilendirememesi sorunu
Donanim ve Arag Gereg  Yerel yemeklerin hazirlanma, pisirme veya sunum asamalarinda
Eksikligi gereksinim duyulan 6zel donanimin eksikligi
Kiiresel Tlgi Yerel yemeklere olan ilginin diinya genelinde artig gostermesi
Turistik lgi Sayilar1 az da olga bolgeye yerel yemege ilgi duyan turist
gruplarinin gelmesi
; Yerel yemeklerin 6zellikle yiyecek malzemesi acgisindan diisiik
Maliyet .o
Yerel maliyetli olmasi
Yemeklerin Yerel yonetimlerin ve tiim paydaslarin turizmi gelistirecegi
Restoranlarda inanci ile yerel yemekleri tanitmak iizere uluslararasi projelerde
Sunulmasim  Turizm Stratejisi yer almasi, festivallerde yerel yemeklere yer vermesi ve yerel
Kolaylastiric yemek kurslar1 diizenlemesi vb. faaliyetleri turizm stratejisi
Faktorler icerigine dahil etmesi

Tmist Davramslarma
Iligskin Inaniglar

Turistlerin yerel yemeklere ilgi gosterecegine olan inanis

Basarili Ornekler

Bolgede yerel yemekleri basarili bir sekilde sunan restoranlarin
olmasi
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Tablo 3.14’te yer alan bulgulara gore Alanya’nin gastronomik kimliginin baslica

unsurlarinin yoreye 6zgii yemekler, yoresel karakter kazanan yemekler ve gelenekler oldugu

ve bunlarin gelismesinde gevre ve kiiltiiriin ekilerinin oldugu anlasilmaktadir.

Yapilan goriismelerde ilk olarak restoran yoneticilerine Alanya yerel mutfagina ait

hangi yemekleri bildikleri sorulmustur. Bu ¢er¢evede restoran yoneticileri tarafindan belirtilen

yerel yemekler Tablo 3.15’te gruplandirilarak verilmistir. Bunlar uzun yillar boyu Alanya’da

tikketilmis ve Alanya ile biitiinlesmis yemekler olarak olarak gorildiigi icin yoreye oOzgi

yemekler olarak adlandirilmistir.

Tablo 3.15 Alanya’min Yerel Yemeklerine iliskin Bulgular

Yemek Grubu Yemek Adi Katihmcilar
Giilikli Corba K1, K3, K4, K5, K7, K8, K10, K11, K12, K13, K14, K186,
K17, K18, K20, K22, K24, K25, K26
Congglar Kelle paga ¢orbasi K1
Iskembe gorbasi K1, K6
Uliibii piyazi K11, K15, K17, K21, K22, K25
Otlar / Salatalar / = Fasulye piyazi K4
Mezeler Bakla piyazi K4, K9
Taze tursu K7
Bamya yemegi K1, K3, K7, K14, K18, K21
Bezelye yemegi K1
Enginar dolmasi K1
Taze fasulye yemegi K3, K15
Diken kabag1 yemegi K3
. Semizotu yemegi K8
Sebze Yemekleri = 51oviz yemegi K9, K11, K18
Taze iiliibii yemegi K15
Yogurtlamalar K4, K14
Diizmeler K7, K14, K21, K25
Karisik Sebzeli Pilaki K7
Lahana sarmasi K8, K22
Sepit K4
P Kuru yufka K4
Hamur Isleri Ogma)g/: K4, K7, K14
Pisi K14
Laba (Kaburga) dolmas1 K1, K4, K5, K7, K8, K9, K11, K14, K15, K16, K17, K18,
K24, K25
getrﬁ]l;fllél:l Bumbar dolmasi K7, K14, K16, K17, K18
Koy tavugu K7, K14, K17, K18, K22
Taratorlu balik K3, K4, K11, K14, K16
Krymali pilav K6
Pilavlar Etli pilav K7, K14
Tavuklu pilav K7, K14
Kivrim tatlist K7, K14, K21
Alanya baklavast K13, K14, K18, K24
Tathlar Oksiiz helvasi K6, K7, K9, K13, K17, K18, K20, K26
Kasik helvasi K16, K17, K18
Arap kadayifi K15

Tablo 3.15 incelendiginde Alanya’nin yerel yemeklerinin ¢orbalar, otlar — salatalar-

mezeler, sebze yemekleri, hamur isleri, et ve balik yemekleri, pilavlar ve tatlilar olmak {izere
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yedi farkli sinifa ayrildig1 goriilmektedir. Corbalar incelendiginde Alanya yerel mutfagina ait
olan ¢orbalarin gilikli ¢corba (diiglin ¢orbasi), kelle paga ¢orbasi, iskembe corbasi oldugu
goriilmektedir. K1 ve K5 nolu katilimcilar sirasiyla Alanya diigiin ¢orbasi olarak da ifade

edilebilen giiliiklii corba hakkinda asagidaki bilgileri vermektedir.
“Tiirkiye de biitiin kéylere giderseniz bir diigiin ¢orbast vardir. Bence bu herhalde Yoriik kiiltiiriinden
geliyor. Ciinkii I¢ Anadolu Bélgesi’'nde de bunlar var, Doguda da bunlar var. Bu bir ¢orba. Burada
ornek olarak bu diigiin ¢orbasina misketli ¢corba diyorlar ya da kofteli ¢corba diyorlar. Burada da
Giiliiklii ¢orba diyorlar. Giilleden gelen bir sey o. Giilleli. Mesela Adana Bélgesi miskete giille der.
Giiliiklii, giilleli yani o tabi zamanla. Ama biraz once dediniz ya sicagin bir faktorii var mi? Evet. Ornek
olarak biitiin diigiin ¢orbalarimin iginde kelle paga eti de olmali. Gériiyorsunuz yukarida tepelerde bu
corbayr yediginiz zaman bu kelle paca isin icerisine giriyor. Ama Giineye geldiginiz zaman bu kelle
paganin yerini tavuk aliyor. *

“Griliiklii corbayt iskembeden yaparlar genelde. Asli odur ama giiniimiizde kimse iskembe yemedigi i¢in

artik onlari tavuktan yapmaya basladilar. Iskembe yerine tavuk.”

Ikinci yerel yemek grubu otlar, salatalar ve mezeler olarak isimlendirilmistir. Bu
noktada iiliibli piyazi (salatasi), fasulye piyazi ve bakla piyazinin yerel salatalar olarak
goriildiigii anlasilmaktadir. Her ne kadar tam olarak bir salata veya meze olarak kabul
edilmese de taze tursu da Alanya’nin yerel mutfagina 6zgii bir {irlin olarak otlar, salatalar ve
mezeler basghigi altinda degerlendirilmistir. Bu konuda K7 nolu katilimci sunlari
sOylemektedir.

“Taze tursumuz var. Patlican veya biberi hasladiktan sonra suyunu altyorsun. Sirke, déviilmiis

sarimsak, bol nane ve limonla sosluyorsun. Iki saat kalmas: yeterli. Ondan sonra ve nefis bir sey ¢ikiyor

1

ortaya.’

Sebze yemekleri grubu incelendiginde bamya, bezelye, enginar, taze fasulye, diken
kabagi, semizotu, goleviz gibi sebzelerden yapilan tencere yemeklerinin; yogurtlamalarin;
diizmelerin; Karisik sebzeli pilaki ve lahana dolmasi gibi yemeklerin yerel yemekler olarak
nitelendigi anlagilmaktadir. Bu baglamda etli bamya yemegi 6nemli bir yerel yemek olarak
goriilmektedir. K7, K14 ve K18 nolu katilimcilar etli bamya yemegi hakkinda sirasiyla

sunlar1 sdylemektedir.
“En meshurlari etli bamya, kuru bamyadan da yapilir. Etli bamya.”
“Alanya’da bamya yaparlar etli, kemikli davar etinden. Agwrlik etli olur bizde. Mesela bamya oldugu
zaman etli olacak, kemikli etli bamya.”
“Bamyanin dogranma sekli bile ¢ok ozeldir. Yikanmus, temizlenmis bamyay: bir iki saat giines altinda
bekleteceksiniz.”

Goleviz yemegi ile ilgili K18 ve K21 nolu katilimcilar su ayrintiyr vermektedir.

¢

“Golevizi dogru sekilde dogramazsaniz pismez sert olur.*
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“Bir de bizim Alanya halkimin disinda kimsenin yapamadigi etli goleviz yemegimiz var. Yalnizca
soganlari, kokii yenen, sulak yerde yetisen tropikal bir bitki. Cok da iyi ytkanmasi gerekir. Yoksa

sakizlagir.”

Sebze ile yapilan yerel yemeklerden biri de yogurtlama olarak tanimlanmaktadir. K4
nolu katilimc1 Alanya’da yapilan yogurtlamalarin diger yorelerden farkini soyle

aciklamaktadir.

“Yogurtlamalar her yerde yapilan seyler ama buradakiler biraz farkl oluyor. Buradakilerin iizerine

s

tereyagi ve kirmizibiber gezdirirler.’

Pilakinin diger yemeklerden farkini K7 nolu katilimci asagidaki sekilde izah

etmektedir.
“Her yerde pilaki var ama buraya ézgii var. Pilakiyi suf fasulyeden degil, karisik sebzelerden de

2

yaparlar. Patlicanli, biberli.

Hamur isleri baghigr altinda sepit, ogmag, kuru yufka gibi iiriinlerden s6z edilmektedir.

K4 ve K7 nolu katilimeilar hamur isleri ile ilgili sunlar1 s6ylemektedir.
“Sepit dedikleri bir hamur isi vardir. Onlar Pazar giinleri kahvaltilarin vazgegilmezleridir. Kuru yufka
vardir. Kuruturlar, yiyecekleri zaman 1slatirlar. Ogmag yaparlar.”

“Ogmag var. Cokelekle karistirirsin. Soganla kavurup, sabahleyin ¢ayla yerler.”
Yerel mutfaga ait oldugu ifade edilen et ve balik yemeklerinin laba (kaburga) dolmasi,
bumbar dolmasi, kdy tavugu ve taratorlu balik oldugu goriilmektedir. Koy tavugu

yemeginin yapilisint K14 ve K21 nolu katilimcilar asagida kisaca tarif etmektedir.

“Tavugu tencerede pisirirler, o pistikten sonra giizelce tereyaginda kizartirsin. Onun suyuna da hafif
salcali biberli sos yaparsin, iistiine dékersin, kenarina patates kizartirsin. Bunu bir kere daha kaynatir,
masaya sunarsin. Hem patatesini, hem tavugunu hem suyunu yersin.”

“Haslamr. Kizartilir tereyaginda. Ustiine sosu, suyu. Icine elma dilimli kizarmus patates. O sekilde gelir

bizde. Biitiin halde gelir.”

Bumbar dolmas1 hakkinda ise K7 ve K14 nolu katilimcilar su bilgileri vermektedir.
“Bizde bir bumbar dolmasi yapryorlar Alanya’ya 6zgii mesela. Hayvanmin sakatati i¢ pilavla doldurulur,
haslanir.”

“Davarin kalin bagirsagi var ya onu yikarlar. Bir de eskiden béyle isli lamba var ya o lambanin camini
takarlar. Igine piring, maydanoz, biraz da karaciger dograrlardi. Sonra onu kemik suyunda kaynatirlar

ve tereyaginda kizartirlar. Agir agiwr piser, ignelerler i¢ine suyu girsin diye. Onu giizel béyle pigirirler.”

Laba dolmasi da Alanya’nin bir diger et yemegi olarak ifade edilmektedir. K7, K14 ve

K16 nolu katilimcilar laba dolmasi hakkinda sunlari1 séylemektedir.
“Laba dolmasi deriz. Kaburga dolmast derler. Bizde ¢ok meshurdur. En zenginlerin, agalarin yedigi
onemli yemektir.”
“Mesela kaburga dolmast derler yani. Laba derler. Bu laba davarin kaburgasindan her kasap kesemez.

Arasini boyle yararlar onun icine piring pilavi, icine biraz kus iiziimii, ¢am fistgt koyarlar. Iple
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dikerler, o giizelce tencerede kaynar. Sonra onu istersen firinda kizartirsin veya tavada tereyaginda
kizartirsin... Kaynatilarak yapilir. Piser. Onun iizerine giizelce tereyagi yaparlar ortaya koyarlar.”
“Davardan (kegi). Ciinkii koyundan olmaz. Koyun yagh gelir. Sigirdan hi¢ olmaz. Bu ekseri davardan

>

olur.’

K4 ve K11 nolu katilimcilar da Alanya’da baligin tarator sosla tiiketildigini, K14 nolu

katilime1 da tarator sosun nasil yapildigini soyle 6zetlemektedir.
“Burada ozellikle Alanya 'nin yerlisi baligi taratorsuz yemez.”

“Tarator soslart meshurdur baligin iizerine doktiikleri. Alanya usulii. Tarator soslari.”

“Cevizi havanda déveriz. Onu azicik sulandiririz. Igine hafiften bir limon sikariz. Onu da iizerine

5

dokeriz. Taratorlu balik, yani cevizden.’

Etli, kiymali ve tavuklu pilav da yerel yemekler olarak bilinmektedir. K6, K7 ve K14

nolu katilimcilar bunu su sekilde yorumlamaktadir.

“Kiymalr tavuklu dedigimiz bir pilavimiz vardwr. Piring pilavi bol tereyagl, bizim biiyiiklerimiz asfalt
gibi olacak derler iizerine bol kiyma. Onun iizerine de yine tereyaginda pismis tavuk parcalari.
Muhtesemdir. Cok giizel bir yemektir.”

“Bir de bizim pilavimiz vardwr o da ¢ok énemlidir. Once pilav piser, baska yerdeki gibi icerisine i¢
malzeme konmaz. Sade tereyagla piser, iizerine uzun siire haslanmis davar eti, davar yiyoruz biz
burada. Giizelce didiyoruz kii¢iik kiigiik. Ondan sonra pilavin tizerine koyuyoruz.”

“Bizim bir de etli pilavimiz var. Normal pilavin iizerine et haglanmwr. Eti béyle didiklersin. Tereyagini

kavurursun, onun iizerine dokersin. Etli pilav.”

Alanya’nin yerel tatlilar1 ise kivrim tatlisi, Alanya baklavasi, oksiiz helvasi, kasik
helvas1 ve Arap kadayifi olarak tanimlanmistir. Kivrim tathisi ile ilgili olarak K7 nolu
katilimc1 agsagidaki gibi bir tarifte bulunmaktadir.

“Yufkay: incecik agarlar. Oklavanin ucuna sararlar once, daha sonra igine ceviz dékerler igine tar¢in

ve sekerle karisik. Daha sonra bunu oklavaya sararlar. Cekerken oklavayr onu kirigtirarak ¢ikartirlar.

Akordeon gibi. Kivrim ismi oradan gelir. Sonra tepsiye yerlestirirler.”

Alanya baklavasi ile ilgili olarak K18 nolu katilimci sunlari soylemektedir.
“Hamuru iyi yapilir. Yalnizca ceviz olur iginde”
K6 ve K7 nolu katilimcilar sirasiyla Oksiiz helvast ile ilgili asagidaki bilgileri

vermektedir.
“Tath olarak da normalde oOksiiz helvasi olup, bizim bunu okiiz helvasi olarak tabir ettigimiz bir helvasi
vardir. Okiiz helvast derler ama asl oksiiz helvast ¢iinkii seker, un ve tereyagi kullamirlar. Baska hicbir
sey girmiyor isin icine. Yapumi kolay her zaman her yerde bulabileceginiz bir sey.”
“Oksiiz helvast vardir. Cok orijinal olur. Un pekmez esas ozelligi, yaparim ben burada isterseniz. Un,

’

pekmez, birazcik seker.’

Yukarida agiklanan Alanya’nin yoreye 6zgii yemeklerine ek olarak yerel karakter

kazanan bir takim yemeklerden de bahsetmek miimkiindiir. Bu yemekler Alanya mutfagina
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sonradan dahil olsalar da ydrenin adi ile anilir olduklar1 veya artik ydrenin birer yemegi
olarak kabul gormeye basladiklari anlasilmaktadir. Tablo 3.16 bu yemekler hakkinda bilgi
sunmaktadir. Ilgili tabloya gore avokado ezmesi ya da salatasi salatalar1 grubunda; icli kofte,
mant1 ve tereyagh yaprak ciger yemekler grubunda; kabak tatlis1 da tatlilar grubunda yer alan
yerel karakter kazanan yemeklerdir. Bu konu hakkinda K1 nolu katilimer yerel mutfaga

sonradan dahil olan yiyeceklerle ilgili su yorumda bulunmaktadir.

“Cok uzaga gitmeyelim, ornek olarak bir 20-25 senedir avokado su anda herkesin mutfaginda. 30-40

sene sonra Alanya’nin yoresel mutfaginda avokado, papaya, bunlar da olacak.”

Tablo 3.16 Yerel Karakter Kazanan Yemeklere Iliskin Goriisme Bulgular

Yemek Grubu Yemek Adi Katimeilar
Otlar / Salatalar / Mezeler Avokado ezmesi ve salatasi K1, K4, K8, K20, K21, K22
Icli Kofte K13
Yemekler Manti K13
Tereyagh Yaprak Ciger K5
Tath Kabak Tatlis1 K3, K21, K25

Son yillarda Alanya’da olduk¢a popiiler olan avokadonun Alanya’nin yerel
mutfaginda nasil kullanildigi konusunda K8 ve K21 nolu katumecilar sirasiyla sunlari

sOylemektedir.

“Avokadoyu nasul yapacagiz. Zaten adamlar (turistler) biliyor avokadoyu. Onu biz farkli sunuyoruz
burada. Dogradiktan sonra yag, limon sikip sarimsaklayip veriyorsun ya da eziyorsun. Onlar
avokadoyu biliyor da bu tarzda bilmiyorlar. Onlar sos yapryoriar.”

“Avokadonun salatasi, ezmesi yapiliyor. Zaten her kahvaltida avokado veriyorum su anda. Dilim

2

seklinde veriyorum. Herkes istiyor bir tane. Benim miisterilerim de iyice alist1.

Mant1 ve icli koftenin de Alanya yerel mutfagina sonradan dahil olmus yemekler

oldugu K13 nolu katilime1 tarafindan soyle agiklanmaktadir.

“Manti. Kayseri mutfagi ama Alanya’da yillardir devam ediyor. I¢li kifte, Hatay yoresinin.”

Diger bolgelerde yapilan yemeklere ek olarak daha once higbir bolgede yapilmamis

bir yemegi Alanya mutfagina kazandirdigin1 K5 nolu katilimer asagida vurgulamaktadir.

“Bu tereyagh yaprak ciger bize ozgii. Onu ben icat ettim. Onun patentini de aldim. Benden baska kimse
yapamaz diye. Tereyagl yaprak cigeri biz yapip misafirlerimize veriyoruz. Ikram ediyoruz...
Tereyaginda kavruluyor yalnizca. Cigeri yaprak yaprak dogruyoruz. Tereyaginda kavuruyoruz. Bakir

tabaklarda sunuyoruz.”

Kabak tatlisinin da son yillarda Alanya mutfaginda siklikla goriildigii ve ilk olarak

restoranlarda nasil sunulmaya baslandigin1 K25 nolu katilimer soyle 6zetlemektedir.

“Kabak tatlisi Alanya’ya 2000li yillara dogru geldi. Daha once yapan, bilen bile yoktu. Hatta bununla

ilgili ben 1995 yilindan beri restoran isletiyorum. Cesnicibast restoran vardi siz bilmezsiniz. Ben 18 yil
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orayt isglettim.. Antalya’ya giderdim. Orada sanayide bir Doyum Lokantasi vardi. Orada tatlyn herkes
konusurdu. Ben de omriimde agzima almamistim. Git gel bana é6gret dedim. Olmaz dedi. Ustami da
aldim ustabasini. Adamin kanina girdim. 2-3 giin orada tatil yaptim ustayt orada ¢alistirdim. Kabak
tatlisini orada ogrendik. Ondan sonra Alanya’da yayginlasti. O zamana kadar bilen yoktu ve bu kabak

da Adapazar: kabagidwr. Buralarda yetisen bir sey degil ki Alanya’ya 6zgii olamaz.”

Geleneklerin de Alanya mutfaginda ¢ok onemli bir yeri oldugu sdylenebilir. Bu
baglamda Alanya yemeklerinin nerede, ne zaman, kimler tarafindan yapildiginin ve
tiketildiginin, kimlere ikram edildiginin yemekle ilgili geleneklerin sekillenmesi ve
yasatilmasinda etkili oldugu goriinmektedir. Katilimcilarin ifadelerine gore diigiin, nisan,
cenaze gibi torenlerde daha ¢ok ev hanimlari tarafindan yapilan yoresel yemeklerin
misafirlere ikram edilmesi Alanya’nin gastronomik kimligine iliskin 6ne ¢ikan bir gelenek

olmaktadir. Bu hususlar K5 ve K16 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde agiklanmaktadir.

“Anneleri, anneanneleri, ev hamimlart yapiyor. Bayramda, seyranda diigiinde. Genelde de diigiinde
Yeniyor bu tiir yemekler. Aile zenginse Alanya’min en giizel yemeklerini yaptirip ikram ediyor. Ama
zengin degilse... Taze fasulye, pilav, meyve cesitleri.”

“Turizmde ¢ok az kullanilir ve kullanilan yerler zaten Alanya’nmin evleri, diigiinleri, ziyafetleri, taziye
vemekleridir... Alanya’da hi¢cbir sey unutulmaz. Alanya’nin yoresel yemekleri gibi, ev yemekleri derler
ona, Alanya’nin usul, kanunlar: vardir. Alanya’nin bugiin cenazesi, taziyesi, diigiinii bir yerde yoktur.
Hele evin oniinde olan diigiinlerde Alanya ' min diigiinii, cenazesi, taziyesi bir yerde yoktur. Bu ydresel

yemekler ekseriyetle oralarda goriiliir.”

K5 nolu katilimci da geleneklerin unutulmamas: i¢in Alanya gecelerinin

diizenlendigini sdyle ifade etmektedir.

“Simdi mesela... Alanya geceleri hazirlaniyor. Alanya 'nin yemeklerini yapryorlar.”

Alanya diiglinlerinin diger diigiinlerden farkli oldugu K22 nolu katilimei tarafindan su

sekilde anlatilmaktadir.

“Gelenekler ¢cok 6nemli. Ben bazi yerde diigiine gidiyorum. Bizim buradaki govkem yok.”

Alanya diiglinlerinde goriilen bir gelenek ise K6 nolu katilimer tarafindan soyle dile

getirilmektedir.
“Alanya’da isin olsun diye bir kavram vardiwr bilir misiniz? Mesela evleneceksiniz, Cumartesi veya
Pazar diigiiniiniiz var. Oncesi Pazartesiden itibaren biitiin hafta boyunca 5 giin boyunca ailenize aile
biiyiikleriniz, esiniz, dostunuz ziyarete gelir. Hediyeler evde verilir. Diigiinde hediye verilmez ya sonra
verirsiniz ya da once verirsiniz. Diigiin sirasinda bizde ¢ok nadirdir, ii¢ bes disaridan gelenler verir. Bu
siire zarfinda evilerde yemek piser. Her gelenin mutlaka bogazindan sikilir, yemek yedirilir zorla da
olsa. Bunda da disaridan Alanya’nmin belli basli bayanlari vardir, onlar gelirler yemekler yaparlar. 3-5

’

ay oncesinden ararsiniz. Bu haftayt bosa ¢ikar kimseye soz verme bendesin seklinde.’

Alanya’da gergeklesen nisan, diigiin gibi etkinliklerde verilen yemekleri K7 ve K16

nolu katilimcilar asagidaki sekilde 6zetlemektedir.
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“Ornek veriyorum bu hafta sonu 5 tane diigiin var ve ben besini de taniyorum. Seninle de oturuyoruz.
Arkadag 5 kiginin diigiinii var bunun hangisine yemege gidelim, hangisinde etli bamya vardir?

Hangisinde etli pilav vardir ve diigiinlere ozellikle de yemek yemeye gidilir. Su ailenin diigiiniinde etli

’

pilav vardir veya etli bamya vardir. Ya da barbunya fasulye vardwr. Orada yiyelim.’
“Gelenegin gelenegi bu. Diigiin derneklerde, toplumlarda ziyafetlerde verilen giiliiklii ¢orba. Giiliiklii
demek kiymadan boyle topak topak yaparlar, budur. Ondan sonra kiymal pilav. Mesela labasi 6zeldir.

Diigiinlerde olmaz. Evlerde davetlerde.”

Misafirlerin de Alanya yerel halki i¢in ¢ok 6nemli oldugu ve misafirlere neler ikram

edildigini K15 nolu katilimer soyle 6zetlemektedir.

“Alanya’ya 6zgii laba dolmasi var mesela. En ¢ok bilinen en ¢ok sey yapan. Yabancit misafire ikram

”

edilen ilk yemeklerden birisidir. Severiz de.

Alanya’nin yerel halkinin diigiin, ziyafet, cenaze gibi 6zel zamanlar disinda da mutfak

geleneklerini devam ettirdikleri K7 nolu katilimer tarafindan su sekilde anlatilmaktadir.
“Evde bizim hanimlar hala yemek pisiriyor. O kadar basit. Biiyiiksehirde ¢alisan is kadinlar: gibi degil.
Alanyalimin ¢ok degisik bir ozelligi vardwr. Geg evlenir. Ama evlendikten sonra da hanimint asla
calistirmaz ¢ogu.”
Ramazan ayinda yapilan Alanya’ya 6zgii Arap Kadayifi K15 nolu katilimci tarafindan
su sekilde aktarilmaktadir.

“Simdi biz Ramazan’da Arap kadayifi ¢ikariyoruz mesela... Arap kadayifi yalnizca Ramazan’a dzgii bir

tatl. Ramazan’da iftar sofrasina ozgii bir tatl. Genelde Ramazan’da. Belki pastanelerde biitiin yil

boyunca vardir ama evlerde genelde Ramazan’da akla gelir.”

Alanya’nin gastronomik kimliginin gelismesinde iklimin ve cografi kosullarin
etkisinin oldugu bir¢ok katilimci tarafindan dile getirilmistir. Bu faktorler de cevre alt
kategorisi altinda bir araya getirilmistir. Bu baglamda ¢evrenin gastronomik kimlik tizerindeki

etkisine K9 nolu katilimci su sekilde deginmektedir.

“Simdi tabi, cografya ve iklim. En ¢ok karakterize eden unsuru bu.”

Cevre faktoriine bagl olarak K1 nolu katilimci Alanya’nin cografi konumunu sdyle

aciklamaktadir.

“Simdi konum olarak Alanya’ya baktigimiz zaman Tiirkiye 'nin giineyinde bir noktada.

Alanya’nin bulundugu konumla iligkili olarak gerceklesen tarimsal faaliyetlerin bahge
tarim1 diizeyinde oldugu K9 ve K13 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde

Ozetlenmektedir.

“Cok zengin bir tarimsal alanmi yok. Yani daha ¢ok bahge tarimi dedigimiz tarimsal alanlar var.
Meyvecilik agirlikl olarak giriyor.”
“Burada daha ¢ok bahgede yetistirdigin sebzeye, evin oniinde besledigin hayvana gore yemekler

gelisiyor... Tabi onun. Burada mesela en ¢ok yenen yemek taze fasulyedir. Taze fasulye mesela
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tereyagly yapilir. Zeytinyaglhsi vardir. Herkes seyine gore yani. Burada zaten manaviar bile sonradan

gelismigstir. Herkesin bagi bahgesi oldugu igin.”

Cografi etmenlere bagli olarak Alanya’nin tarimsal faaliyetlerini K8 ve K9 nolu
katilimcilar agagidaki sekilde anlatmaktadir.

s

“Akdeniz Bélgesi’'nde sebze ¢ok diyebiliriz.’

“Burasi, ¢ok bereketli topraklar. Bahge, sera, narenciye, muz, simdi dogal olarak burada bir zenginlik

’

var ama bu zenginlik biraz boyle monokiiltiir bir tarim var.’

Yukaridaki ifadelerden de anlasilacagi gibi Alanya sebze ve tropik iiriinlerin yogun
sekilde tretildigi bir bolge olarak tabir edilmektedir. Bu konuda K13 nolu katilimci tropik

tiriinlerin Alanya’da ¢ok fazla bulunma nedenini soyle ifade etmektedir.

“Bence bu daglarin konumuyla alakali olabilir. Ciinkii bu daglarin konumu muzla da alakali. Soguk
almuyor, kesiyor. Denizin nemini aliyor daha iyi yetisiyor. Anamur dolayi da oyle. Bence cografi

yapwmin énemi var burada.”

Sebze ve meyvelere ek olarak daglarin varligi nedeniyle Alanya’da yogun bigimde

tiiketilen et tirtiniin ke¢i eti oldugu K16 nolu katilimer tarafindan soyle agiklanmaktadir.

“Davar (Keg¢i) Toroslarin malidir. Koyun ovalarin malidir. Davar daglarda gezer, koyun o kadar

gezemez... Toroslarin kendisi burasi.”

Alanya yerel mutfagini sekillendiren ¢evresel etkenlerden bir digeri de iklim olarak
gbze carpmaktadir. Bu baglamda K1 ve K12 nolu katilimeilar iklim ozellikleri nedeniyle

Alanya’nin sahip oldugu {irlin zenginligini su sekilde agiklamaktadir.

“Onlarin yaptig1 ve yetistirdigi yiyecekler. Birebir alakali. Havanin durumuyla ilgili. Bir kere yukarida
tepelerde havanmin durumuyla ilgili hi¢ karsilasmayacaginiz bitkiler burada var. Giineyde yani sicak
iklimde var.”

“Tabiki etken mesela burada avokado yalnizca Alanya’da yetisiyor. Tiirkiye'nin yalnizca %35’i
avokadoyu biliyor. Bugiin Istanbul’da bile bilinmiyor hala. Avokado Alanya’da c¢ok ciddi bilinen bir
bitki ve Alanya’da ¢ok ciddi tiiketilen bir yiyecek. Yalnizca burada yetistigi igin... Tabil ki iklimle ilgili.

Géleviz burada yetisivor yalnizea, bir takim seyler buraya ézgii...”

Cevrenin etkisine ilave olarak goriigmelerde Alanya mutfaginin olusumuna etki eden
kiiltiirel faktorlerin oldugu da anlasilmaktadir. Katilimcilarin ifadelerine gore kiiltiirel
etkilerin Alanya halkinin yasantisi, kiiltiirel etkilesimler, yoredeki daha once yasamis veya
yasamaya devam eden topluluklar (Selguklu, Osmanli, Rum, Yoriik) gibi kaynaklardan
geldigi soylenebilir. Alanya yemek kiiltiiriine etki eden nedenlerden ilki Alanya halkinin
tarihsel olarak tarim toplumu olmasi, sebzelerini ve besi hayvanlarini kendilerinin yetistirmesi

seklinde ifade edilebilir. Bu konuda K8, K11 ve K21 nolu katilimeilar sunlar1 sdylemektedir.
“Bu yemeklerin sebzelerini vatandaslarimiz zaten kendileri iiretiyorlar bahgelerinde. Bunlari yazin
yetistiriyorlar, kisin da kurutuyorlar. Bazilarin kisa saklyyorlar, bazilarint da ¢arsiya ¢ikip kéylerden

alwgveris yapmiyorlar. Kendileri yetistirip yemek yapryorlar. Her tiirlii sebze var burada.”
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“Mesela kigin her evin éniinde 40-50 tavuk olurdu. Hemen misafire kesip hazirlamak igin. Eskiden
besin yoktu ki. Ancak kigin adam, arpast bugday olsa kendisi yiyor.”

“1940-50lerde tarih kitaplarinda da geger. Alanya hallkimin gelir kaynagi hayvanciliktir. Sonradan
bahgecilik yapilmistir.”

Alanya mutfaginin gelisiminde etkili olan bir diger konu ise kiiltiirel etkilesim olarak
ifade edilebilir. K14 nolu katilimeci Alanya’nin eskiden liman kenti olmasma vurgu

yapmaktadir.
“Burast liman kenti. Ticaret olan yer. Sen burada evvelden limandan portakal limon yollardin. Kereste

1}

yollardin. Eskiden burasi, iskele ticaret iisstiydii.’

K1 ve K16 nolu katilimcilar ise Alanya’nin liman kenti olmasinin kiiltiirel etkilesime
neden oldugunu Kibris ve Misir {izerinden Alanya mutfagina giren yiyeceklere verdikleri

orneklerle aciklamaktadir.
“Burada enginar her zaman vardi. Ciinkii daha dogrusu bu bolgede kullanilan enginar daha énceden
Kibris'tan gelen. Ciinkii Istanbul, Izmir cok uzak. Bundan 100-150 sene éncesine gidersek her yer
buraya ¢ok uzak. Yakin olan iki tane yer var Kibris ve Miswr. Onlardan aldiklar:.”

5

“Mesela goleviz vardir. Géleviz Kibris tan gelme.’

Diger taraftan Alanya mutfaginin gelisiminde farkli kiiltiirler arasindaki etkilesimin

izlerini dikkate almak gerektigini K1, K9 ve K16 nolu katilimcilar sdyle vurgulamaktadir.

“Simdi biz Alanyali olarak kimi baz alacagiz, ilk once kimin kiiltiiriinii baz alacagiz bu ¢ok dnemli.
Simdi konum olarak Alanya’ya baktigimiz zaman Tiirkiye nin giineyinde bir noktada 2700 senelik tarihi
olan bir kent. Buradan 1940-50-60’larda gég¢iip giden Rumlart mi drnek alacagiz? Ondan oncesiyle
biitiin malzemelerin geldigi Mustr’t mi, Kibris't mi, Liibnan mutfagim mi, Suriye mutfagimi mi hangi
birisini ele alacagiz? Ya da gercek Alanya’yiz diyen Yoriikleri mi ele alacagiz?”

“Simdi burada aslinda birbirine ¢cok degmeyen farkl kiiltiirler var. Bir, buranin bir Yériik kiiltiirii var.
Bir de onun disinda aslinda VYiiksek ticaret limant olmast Alanya’min ticaret limani olmasindan
kaynaklanan aslhinda bir de bir Akdeniz kiiltiirii var. Akdenizlilikten gelen bir kiiltiir var. Bunlarin
ikisinin de besledigini diisiiniiyorum. Ama o Akdeniz kiiltiiriiniin tasiyicist olan dinamiklerin su anda
¢ok da fazla Alanya’da olmadigi, niifus doniistimlerinin etkisiyle ¢ok fazla Alanya’da nitelik olarak
devam etmedigini diisiintiyorum.”

“Her kesimden adam var. Burada Misir, Iskandinavya, Afrika, Arap diinyast her yerden adam var.

Bunlarin tiriinii bu.”

Yerel mutfagin kiiltiirel etkilesim nedeniyle Akdeniz mutfaginin 6zelliklerine sahip

olmas1 K1, K4 ve K11 nolu katilimeilar tarafindan asagidaki sekilde anlatilmaktadir.

“Bence biitiin yemekler ¢ok ortak. Akdeniz mutfaginin biitiin ézelliklerini tastyor Alanya yemekleri. Cok
biiyiik bir kiiltiirel etkilesme var.”
“Akdeniz havzasmin igindeyiz zaten. Yunan mutfag:, Tiirk mutfagi tabi yore yore degisse de temeline

baktigimiz zaman benzerlikleri var. Bunun igerisine Italya hatta Fransa’yi katabilirsiniz. Genelinde bir
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etkilesim vardir. Buradan Osmanli déneminde Iskandinav iilkeleri gibi ¢cok uzak iilkelere seyler (yemek
tarifleri) gitmis. Mesela dolmamiz bugiin Isve¢ 'te hala agirhgim koruyor. Isveg kiftesi bile.”
“Akdeniz mutfagr olarak. Yunan mutfagi’na cok yakin yemekler, ozellikle mezeler bir harman.

Meyhanelerimizden olsun. Rum meyhaneleri denir.”

Bazi katilimcilarin ifadelerinden kiltiirel etkilesimin izlerinin giiniimiizde bazi
yemeklerde rahatlikla goriildiigii anlasilmaktadir. Bu konuda K8 nolu katilimci Alanya
baklavasinin Selguklu siisleme tarzi olan Kiinde Kari teknigi kullanilarak kesildigini ve

ortasinin sekiz koseli bir yildiz1 olusturdugunu soyle izah etmektedir.
“Baklavanmin ozelligi 40 kat olusu, arasimin cevizli olusu ve ortasinda hatta ben size resmini de
gastereyim, Selcuklu’nun yildizi vardir onun ortasinda. Ben ézellikle seyde dikkat etmistim gegen giin.

Festivalde. Su yildizi ¢ogu kimse veremez, orijinaldir bu. Alanya baklavasi.”

Alanya’nin gastronomik kimliginin sekillenmesinde bolgede ge¢miste ve glinlimiizde
yasayan topluluklarin da onemli etkileri bulunmaktadir. Bu kapsamda Alanya mutfaginda
Osmanli mutfaginin etkilerinin goriildiigii anlagilmaktadir. Bu konuda K1 nolu katilimct

sunlar1 anlatmaktadir.
“Mesela bamyayt ¢ok, araka dedikleri bezelye ¢ok tutuluyor bu bolgede. Ondan sonra kéklii ailelere
sordugun zaman ger¢ekten bir Osmanli mutfagina sahipler. Enginarin kalbini, her tiirlisiinii
kullaniyorlar. Sakatat dedigimiz hayvanlarin her tirlii seyini kullaniyorlar. Kaburgas: dolmasi

vapilarak kullaniliyor. Kelle paga, iskembe ¢orbasi yogun bir sekilde kullanilyyor bu bélgede. ”

Benzer sekilde Rumlarin yerel mutfak tizerindeki etkisi K7 ve K21 nolu katilimeilar

tarafindan su sekilde 6zetlenmektedir.

“Yalnmiz bizde Giritli etkisi var ciinkii eskiden kale Yunannmus 1927 den once... Rum, rum etkisi. Ama
buradakilerin ¢ogu Girit’e gitmis, miibadele sonucu. En son miibadele, 1927 de gitmisler buradan.
Onlardan kalma yemekler var ama daha ¢ok deniz mahsullerinde. Bana gére karisum. Bizim
mutfagumizda mesela bir Rum etkisi var. Nedir bu ufak tefek mezelerde olsun veya taratorlu balik.
Mesela taratorlu balik bir tek Alanya’da var. Ben baska yerde gormiiyorum. Cok yere gittim mesela
ama taratorlu balik gormedim. Mesela Ege’de de gérmedim. Bana gore Alanya’ya mahsus bir sey bu
taratorlu balik.”

“1910’larda Rumlar ile beraber yasamis Tiirk halki. Bizim buralarda tepelerde kalintilar: var. Tabi ki
onlarin da bir katkist olmustur mutfaga. Ciinkii ayni ¢atyr paylasmislar. Hatta buradaki pek ¢ok tarihi

yapr Rumlar tarafindan insa edilmis.”
Alanya yerel halkinin ¢ogunu Yoriklerin olusturdugu ve Yorik kiltiirtiniin

Alanya’nin yerel mutfak kiltiiriiniin gelisimindeki etkisi K18 nolu katilimci tarafindan

asagidaki bigimde yorumlanmaktadir.

“Zaten Alanya’min ¢ogu Yoriik. Yani buraya Alanya’dan Yoriikler yerlesmis. %80°i Yoriik Alanya nin.

5

Yoriik mutfagi.’
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Bu baglamda K6, K7 ve K20 nolu katilimcilar Yoriik kiiltiirlinde egemen olan gogebe
yasam bi¢iminin Ozelliklerini ve bunlarin yeme i¢cme davraniglarina etkisini sOyle

Ozetlemektedir.

“Alanya’da bir Toros etkisi vardir. Yoriikliik, diger yoreler kadar olmasa da ozellikle et yemekleri ¢cok
yvaygindir. Bu da Alanya’da bundan 50-60 sene once bizim biiyiiklerimizden gérdiigiimiiz 6 ay yaylada
kalirlarmig, 6 ay sehre inerlermis seklinde diyebiliriz.”

“Yasayan halk evvelden eski gogebe. Yani benim babamdan, dedemden duydugum burada Mayis ayt
geldiginde herkes esegine tuz, ununu alirlar ve yaylaya gégerler. Ben burada yazin yasanmaz neden?
Sivrisinekten. Burada sinek insam yedigi icin o zaman tam ilaglama olmadigindan sinek insani 2
dakikada yermis. Her evde bir cibindirik olurdu benim hatwrladigim. Yaylaya géger, kishk yiyecegini
domatesini, biberini onlari kurutur, kis erzagini temin ederlerdi.”

“Baskin bir yayla kiiltiirii var. Ozellikle hafta sonunda yerli halk et yemek i¢in, kurban kesmek icin

yaylaya gider.”

Yoriik kiiltirtiniin Alanya mutfagina yansiyan etkilerini de K1, K7, K15 ve K20 nolu

katilimcilar sdyle agiklamaktadir.

“Ozellikle Yoriikler icin tarim icin zamamn olmadigini goriiyoruz. Hayvanciligin daha ¢ok oldugunu
goriiyoruz. Hayvansal gidalarin, solen ve cesitli 6liim zamaninda yendigini kalanin toplanan cesitli
bitkilerden. Buradaki kéylii kadinlara soruyorum. Bunu nasul yapryorsunuz diyorum. Yanit sey oluyor.
Yogurtluyoruz. Neyi sorsam yogurtluyoruz. Ciinkii haklr bir sebebi var ¢iinkii gezdigin tozdugun yerdeki
bitkilerin aslinda deneme yanilma yoluyla bunlart kullaniyorsun. Yogurt da bunun antiseptigi oluyor.
Yani yogurt ashinda herhangi bir zehirlenme vakasinda biraz daha minimal bir yolu izliyor. Yoriikler
aslinda, yériiklerin yemeklerinde yogurtlu ne varsa hepsi yogurt yani. Bitkisel olan her sey. Kalani da
gozleme ve peynir. Ama asagi tarafa daha daha ¢ok tarmmn yapildigi yere geldigimizde goriiyoruz ki
cesitli bakliyatlar ¢ikiyor, fasulye, yoresel iiliibii dedikleri béoriilce.”

“Simdi aslimiz yoriik... Yoriigiin neyi var? Bugday var un yapar, 6kiizii var, inegi var siit var yogurt
¢tkartir. Peynir yapmazlar bizde. Bizde ¢okelek yaparlar. Cékelek var. Yani peynir alti suyundan
yapilan peynir cinsine ¢okelek denir. Bazi yérelerde de lor denir. Ama lor peyniri seyden yapulr. Bir de
yufkamiz var. Kwvrim yufkadan yani ekmegin sonundan yapilan bir tatl bu. Oksiiz helvas: da neye
denir? Iste iiziimiimiiz var pekmez yapmisiz. Un var, pekmez var. Bu ikisi var.”

“Mesela bizim Alanya kegi etinden dana ve koyun etine yeni geciyor. Yani yeni nesil yemeye bagsladi
dana etini. Bizimle dogmus kisiler kegi etiyle beslenirdi. Hala oyle. Kurbanda ke¢i kesilir Alanya’da
cogunluk. Yoriik kiiltiiriiniin etkisi.”

“Alanya’ya baktigimizda Yériik. Yoriik kiiltiirii etkilemis. Kuzudan ¢cok kegi eti tercih ediliyor Alanya
mutfaginda dana pek yenilmiyor. Yayla kiiltiirii ok gelismis burada.”

Keci etinin yaygin bicimde tiiketilmesinin yaninda Alanya yerel halkinin deniz

tirlinlerine ¢ok fazla onem vermedigi goriilmektedir. Bu durum K9 nolu katilimer tarafindan

asagida aciklanmaktadir.

Burada bir ticaret yiiriiyor ve insanlar denize surti doniik yastyorlar buranin sosyolojisinde. Yani deniz

s

kiiltiiriinden ¢ok etkilenmeyen bir yapist var buranin.’
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Arastirma kapsaminda simdiye kadar aktarilan bulgular (dokiiman incelemesi, odak
grup goriismesi, goriisme) Alanya’nin bir yoresel mutfaginin bir baska ifadeyle kendine 6zgi
bir gastronomik kimliginin oldugunu ortaya koymaktadir. Turizm baglaminda ise bu
gastronomik kimlikten ne kadar yararlanlabildigi 6nemli bir soru haline gelmektedir. Bu
dogrultuda Alanya yerel mutfaginin restoranlarda kullanilmasini etkileyen faktorlerin ortaya
cilarilmas: gerekmektedir. Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular bu faktorlerin
engelleyici ve kolaylastirici olmak iizere iki ana kategoride incelenebilecegini ortaya
koymaktadir. Asagida yerel mutfagin restoranlarda kullanilmasinda etkili olan faktdrlerden ilk
olarak engelleyici faktdrler aciklanmaktadir. Engelleyici faktorler restoran yoneticilerinin
yerel yemekleri meniilerine koyarak miisterilerine sunmak istemeleri halinde dahi asagida
aciklanan nedenlerle bunu basarmalarinin ¢ok kolay olmayacagini gostermektedir.
Engelleyici faktorlerden biri yerel yemeklerin nitelikleri olarak isimlendirilmistir.
Restoranlarda kullanilmasin1  engelleyebilecek bir faktor olarak yerel yemeklerin
niteliklerinden biri Alanya yemeklerinin agir olmasi seklinde agiklanmaktadir. Buna neden
olarak yerel yemeklerin yagli olmasi ve bu nedenle turistlerin damak tadina uygun olmamasi

K6, K21 ve K23 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde ifade edilmektedir.
“Bir de yoresel yemekler ¢cok agr yemekler. O da bir detay yani. Cok agir yemekler... O riski almak
biraz zor. Simdi biz otelciyiz ve otelde de ayni sorunla karsilasiyyoruz. Ne kadar uyarsak da adam alkolii
alwor iizerine yagh yemegi yiyor ondan sonra midem yaniyor diyor.”
“...Biz bu mutfakla turiste hitap edemeyiz. Avrupali farkli istiyor. Bir kere bizim yemeklerimiz ¢cok yagl.
Avrupalilar genelde soslu ve kremall yemekleri seviyor. Ama bu iki mutfagi birlestirebilirsek turizme

1l

daha iyi, farkit hizmet veririz.’

>

“Mesela laba dolmasi agir bir yemektir.’

Yerel yemeklerin baharatli ve sarimsakli olmas1 da K7 nolu katilimci tarafindan su
sekilde vurgulanmistir.

“Bir de bizim yemeklerimiz baharatli, sarimsakli. Adam aksam evine gidecek, sarimsakli baharath

>

seyleri ¢cok tercih etmeyebilir.’

Yemeklerin igerigini agirlagtiran bir unsur olarak yerel yemeklerde 6zellikle keci eti
kullanilmasimni ve bunun etkilerini K15 ve K17 nolu katilimeilar asagidaki sekilde dile

getirmektedir.

“Kegi eti biraz daha boyle eksi, ne bileyim, boyle agwr olabilir.”
“Oldugu gibi kalori. I¢inde cigerinden tut, bobrek, tereyagi, hayvamn kendi yagi, et. Kaburganin iistii

bu... Bozar, yapar yapar. Istanbullulart ilk yeyiste ishal yapar ama sonraki yiyisinde biinyeleri aligir.”

Yerel yemeklerin cesitliliginin sinirli oldugunu ve bu nedenle restoran meniilerinin
yalnizca yoresel yemeklerden olusturulmasinin zor oldugunu K9, K20, K22 nolu katilimcilar

su sekilde aciklamaktadir.
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“Yoresel mutfagin menii kapsamini yalnmizca yéreselle sumrly tutarsanmiz buradan ticari bir iiriin

¢tkaramayabilirsiniz.”

“Cok smirl. Yalnizca Alanya yemeklerini iceren sabah, 6glen, aksamdan olusan bir menii yapabilmek

igin yeterli iirtin yok.”

“Alanya ‘min yéresel yemegi az sayidadir. Bir Hatay, Antep ile kiyaslama sansimiz hi¢ yok.”

Yerel yemeklerin restoranlarda kullanilmasini engelleyen niteliklerinden bir digeri de
yerel yemeklerin hazirlanma siireciyle ilgilidir. Bu konuda K3, K14 K17, K23, K24 ve K26
nolu katilimcilar yerel mutfaga ait yemeklerin fazla emek gerektirdigini asagidaki sekilde
acgiklamaktadir.

“Yoresel yemeklerin yapimast biraz zahmetli... Bizim yemeklerimiz emek ister. Giiliiklii ¢corbayt bile
vapmak baya bir emek ister. Evde annelerimizin yaptigi yemekler olduk¢a zaman alwr yani kolay degil.
Bizim yemeklerimize o lezzeti verebilmen i¢cin zahmet etmen gerekir.”

“Evet. Biraz daha zahmetli... Bak mesela paca ben onu evde yaptirir yerim. Hamim pagayr yapar,
terbiyesini yapar. Oturur yeriz. Emek fazla maliyet degil. Zaman. Zaman fazla. Adam bir lokantaya
otursa adamin 3 saatini alir.”

“Gergekten o tarz yemeklerin biraz daha mesakkatli yemekler oldugunu diisiiniiyorum.”

“Bizim mutfagimiz ¢ok emek isteyen bir sey. ”

“Bizim kendi kiiltiiriimiize ait yemeklerin maliyetleri diisiik ama emek isteyen yemekler. Emek yogun
oldugu igin bizim yemekler ¢ok fazla yapimiyor.”

“Sabah altida geliyorum buraya. 9-10’a kadar yemekleri ¢ikariyoruz. Tabi bir de zahmetli oluyor,

zahmet istiyor sulu yemekler. Mesela biz sabah 6’da buraya geliyoruz ama turizm olan yerler 10’da

11°de agwyorlar. Bizimki daha zahmetli.”

Alanya yerel mutfagina ait Alanya Usulii Koy Tavugunun hazirlanma asamasinda ¢ok

emek gerektirdigi K18 nolu katilimei tarafindan séyle d6rneklendirilmektedir.
“Esas koy tavugunun pismesi 1 saat 15 dakikadw. En az bir saat. Geng olursa. Az yash olursa 1 bucuk
saati bulur. Bunu elinde hazir, ben eskiden 6yle yapiyordum. Simdi burada ¢ok sey sansar tilki olayr ¢ok
burada bulunduramiyoruz. Bir de ben kendim yetistiremiyorum ben. Buralar ¢ok sicak olmaya bagsladh.
Yazin koylerden getiriyoruz bunu. Kesiyoruz... Biraz zor, emekli... Hem sinirli, hem zahmetli. Yolmasi

temizlemesi zahmetli, pisirmesi uzun stirer.”

Alanya’ya ait oldugu ifade edilen Giiliiklii ¢orbanin da hazirlanmasinin olduk¢a emek

istemesi K19 ve K20 nolu katilimcilar tarafindan asagida su sekilde vurgulanmuistir.
“Bakin bir giiliiklii corba, Esma Ablanin orada satiyor degil mi? 10 lira. Cogu ona pahali diyor. Bence
de degil. Yani pacacilar kazanlarda pacay kaynatip 15 liraya satarken, o orada 10 liraya. Insanda bel

kalmzyor o kofteyi yuvarlarken.’

“Giiliiklii corba yapiminda insan giiciine gereksinim duyulan zahmet/i bir corba. Pratik degil.”

Alanya mutfagina sonradan dahil oldugu ifade edilen manti, i¢li kofte gibi yemeklerin

hazirlanmasindaki zorlugu K13 nolu katilimei asagida su sekilde agiklamaktadir.

“Birazcik emekli bir is. Manti ve i¢li kofteden soyleyeyim. Baya emekli. Ciinkii onu a¢ip kapatmast falan

baya emekli bir is... Onlarin biraz daha i¢siligi fazla. Bence iscilikten. . Is¢iligi zor.”
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Yerel yemekler yerine tercih edilen wuluslararasi yemeklerin daha kolay

hazirlanabildigini K24 nolu katilimci asagidaki sekilde ifade etmektedir.

“Turist mesela balik yiyecek. Getir hazir soklu baligi gelen kisi sayisi kadar ¢ozdiir kullan... O yiizden
de hi¢ yoresele bakmuyor.”

Yerel yemeklerin siparisten sonra kolayca hazirlanamayacagini ve yerel yemeklerin
restoranlarda sunulabilmesi i¢in bir 6n hazirlik gerektigi K8, K11 ve K15 nolu katilimcilar

tarafindan asagida dile getirmektedir.

“Simdi bakin benim anladigim ydresel yemekleri miisteri gelmeden dnce pigirirsin, koyarsin. Geldigi
zaman dolduruyorsun. Burada 6yle bir sey yok. Bizim yaptigimizda miisteri geldikten sonra aninda
pisiyor. Siparise gore piser... Zaman ihtiyact var. Aksam genelde Avrupa’dan gelen misafirler bizim
gibi degiller. Yemek saatini takip ediyorlar. 20:00-20:30 dedi mi diikkan doluyor. 100-150 kisi geldigi
zaman nasil yapacaksin yemegi? Yéresel gibi doldurmuyorsun. Aninda yapiyorsun.”

“Simdi sdyle sdyleyeyim. Kurmug oldugunuz konsepte bagh. Yani bizim burada olusturmug oldugumuz
konseptin icinde bizim yemeklerimiz, tencere yemekleri olsun, firin yemekleri olsun bunlar onceden

pisip hazirlanmasi; bir¢ogu uzun vadede hazirlik isteyen yemekler.’

“Simdi laba dolmasint yapmak baya zahmetli bir is. Bir giin evvelinden séylenmesi gerekiyor.”

Yerel yemeklerin pisirme siirelerinin uzun olmasi da bir diger etken olarak ortaya
cikmaktadir. Ozellikle yerel yemeklerin tencere yemegi olmasi ve pisirilmesinde zamana
gereksinim duyulmas: K1, K11 ve K17 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde

aciklanmaktadir.

“...Yani siparis verilince bes dakikada hazirlanacak Alanya yemegi yok. Oyle bir sey yok. Geleneksel
normal evlerde annelerimizin, anneannelerimizin saatlerce hazirladiklart sonra tiriin  olarak
¢tkarttiklart bir yemek var.”

“Ve uzun siirede piser. Tencere yemegidir. Biz Adana yapmiyoruz, mangal yakmiyoruz. Eger tencere
yemegi ise tencere yemegi hemen pismez. Italyanlar demis, Tiirkler yemegin iki saat pismesini bekler,
bes dakika sogumasini beklemez. Acele acele agzimi yakarak yerler. Yani bizim yemeklerimiz tencere
yemegidir. O yiizden de bu mutfakla harmanlanamiyor. Stkinti orada. Harmanlamada. Mezelerde olmaz
bak. Mezelerde sikinti yasamazsin.”

“Onceden hazirlanmis olmasi lazim. Bizim su anda sundugumuz meniilerde atiyorum; bir steakler diger

yemekler gibi aninda hazirlanabilecek bir yemek degil.”
Her ne kadar Alanya’ya ait olmasa da Testi kebab1 gibi turistler tarafindan da ilgi

goren yemeklerin uzun siirede pisirilmesi gerektigi K3 ve K4 nolu katilimcilar tarafindan su

sekilde ifade edilmektedir.
“Mesela bir testi kebabim diisiin. Bir testi kebabinin her seyini hazirlarsin. Yagindan etine sebzesine
kadar her seyi koyarsin. Testiyi de atese koyarsin iki ti¢ saat yavas yavas piser. Simdi miisteri geldi.

Testi kebabi istiyor yarim saat sonra bu yemegi vereceksin. Nasil vereceksin”
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“Testi kebabi var ¢ok meshurdur. Mutlaka her seyin bir 6n hazirligi olmasi gerekiyor. Ama bu yemegin
on hazirligi olmamali. Ya oénceden siparisi alinacak, testinin iginde yapiyorsunuz ya eti, saatler

oncesinden hazirlanmali ve tas firinda yavas yavas pismeli.”

K22 nolu katilimci ise yerel yemekleri belirli donemlerde ya da siparis tizerine
yaptigini su sekilde anlatmaktadir.

“Ancak kisin yapiyorum. Yazin yok. Ciinkii zaman yok. Onu ancak siparis iizerine yapiyorum. O énce 2

saat tencerede pisecek, haslanacak... Biz ramazanda yapariz. Her seyi koyariz iftarda. Giiliiklii ¢orba
bile ramazan ayina ozel olarak var. Giiliiklii ¢corba ikindiden yapilir. Iftar vaktine... Iftar saatinde hepsi

2

var. Uliibii piyazi, giiliiklii corba, kavurma.

Bazi yerel yemeklerin hazirlanmasindan bir siire 6nce siparis verilmesi gerektigi K15,
K18 ve K19 nolu katilime tarafindan su sekilde agiklanmaktadir.

“Simdi soyle diyeyim size... Bizim asagida restoran var ya. Orada testi kebabini biz bu iiciincii sene

basladigimiz. Altinda yazar. Bir giin evvelden siparis veriniz diye. Biz ocakta pisirip, testiyi isitip

verecek olsak yarim saatlik is. Altinda yaziyor. Bir giin evvelden ya da 6 saat olmast lazim. Ozellikle

yazdik altina.”
“Tabi onceden siparis vermek zorundasin. Ciinkii bir laba dolmaswmin yapilisi asagi yukar: 5-6 saati
bulur. Bir giin onceden veya sabah versen aksama da hazirlanabilir. Ama dedigim gibi 5-6 saat siirer
hazirlamast. Simdi bunu hayvanin ozel yerinden kestirirsiniz. Ondan sonra bunun icini hazirlarsiniz. I¢
pilav. Ondan sonra etin icine doldurursunuz. Dikiyorsunuz. Ondan sonra hafif. Cok yiiksek ateste
pisirirsen zaten patlar. Kisik ateste 2-3 saat pisiriyorsun. Hafif suda. Onun tabi yagini tuzunu
koyuyorsun. Hafif suda 2-3 saat pisiyor.”
“E, tabi ki. Onceden biz giive¢ tencerede etli tiirlii yapardik. Firinda pigirirdik. Tabi bunu devamli gelen
Alman ve Hollandali miisterilere tavsiye ederdik. Bizden degisik yemekler isterlerdi. 8-10 kisi gelirlerdi.
Cok da miikemmel oluyordu. Ama dedigim gibi bir giin oncesinden siparisini alryorduk. Ama onlar da
bitti artik, bugiinlerde ne yapabiliriz mesela? Ovyle bir talebi oldugu zaman miisterinin herhangi bir
balik cesidinde veya atiyorum, bildircin, yok demiyoruz. Onlart alip kendi yemek usuliimiize gore
sunabiliriz. Ama énceden siparis olmall. Ciinkii onlart hazirladigin zaman satmak zorundasin. O giin

satamazsaniz bitti.”

Yerel yemeklerin nitelikleri ile ilgili deginilen konulardan biri de yemeklerin
sunumlari ile ilgili zorluklardir. Bu baglamda yerel yemeklerin stoklanamamasi, 1sitilip tekrar
sunulamamasi, kalan yemeklerin degerlendirilememesi, alkollii igeceklerle uyum
saglamamast ve aym anda ¢ok fazla kisiye servis edilememesi sunum acgisindan zorluk
yaratan durumlar olarak ifade edilmektedir. S6z gelimi yerel yemeklerin Tiirk mutfaginin
oldukga bilinen 6rnekleri olan kebaplar gibi hazirlandiktan sonra uzun siire bekletilememesini

K18 ve K22 nolu katilimcilar su ifadelerde anlatmaktadir.

“Bir Urfa Kebabwini, Adana Kebabwni sise dizip soguk teshir dolabinda sergileyebilirsiniz ama otekini

(verel yemekleri) sergileyemezsiniz.”
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“Tabii. Simdi bir kebap yaptik mi, o iki giin dolapta kalsa bir sey olmaz. Ama bir yiresel yemek
yaptiginda onu bitirmen lazim. Giiliiklii ¢orba en fazla 3-4 saat bekler. Mercimek ¢orbasint bir hafta
kullan. Once sade yap suyu koy. Sonra biber yap hafif renkli biberli olur. Baska hi¢chir sey olmaz. Ama

>

bir giiliiklii corba, bir bakla dolapta da olsa 2 giinden sonra tad: eksir.’

Yerel yemeklerin hazirlandigr giin tiiketilmesi gerektigini, bu nedenle daha cok
stoklanabilir yemekleri tercih ettiklerini K8, K11, K19, ve K23 nolu katilimecilar su sekilde
dile getirmektedir.

“Benim bildigim ydresel yemekleri, tekrar kaldirayim, yarin satma sansin yok... Yalnizca bizim soguk
mezelerde olur 0. 3-4 giin bekleyebilir. Tencere yemeklerini bekletemezsiniz.”

“Yemeklerimizin goyle bir seyi var. Bizim tencere yemekleri ile yapacak olursaniz yemegi ayni giin
tiiketmek zorundasiniz. Bir sonraki giine ayni yemegi veremiyorsunuz ama bizim ¢alistigimiz konseptteki
vemeklerde ise, yabanct mutfakta ise on hazirligint yaparsin, onu soklayabilirsin dolapta bir hafta iki
hafta, soklanan seyleri bir ay da iki ay da bir yil da saklayabiliyorsun ama bizde pisen yemek o giin
tiiketilmesi gerekiyor. Bir giin sonra ayni yemegi veremiyorsun. Corbayi dahi veremiyorsun, ¢orbayi
bile giinliik yapmak zorundasin.”

“O ilk pistigi andaki lezzet bir saat sonra bile biter... Tazecik sunulmast lazim. Tencerede pismis
yemegi sicak tutmak i¢in benmariye koyarlardi eskiden. Bir saat sonra ne lezzet ne gértintii kalirdi. Onu
sirkiilasyonu hizli olan... Mesela ben Balikesir’'de otogarda bir restorana gittim. Oyle yerlerde
yapacaksin. Sirkiilasyon ¢cok hizli. Yemekler tencerenin icinde sogumasina firsat kalmadan bitiyor. Oyle
isitayim bekleyeyim... Mikrodalgaya girdikten sonra zaten ozelligi kalmiyor. Kendi pistigi andaki rengi
bile gidiyor mikrodalgada. Tavada isitsan da aynist oluyor yani taze taze onu pismisken sunabilseniz.”
“Biz genelde stok yapabilecegimiz yemegi kullaniyoruz. Makarna gibi. Porsiyonlar halinde dondurup
kullaniyoruz. En azindan kayip vermemeye ¢alistyoruz. Ama meyve sebze grubunda bu tiir bir sey
kullanamryoruz. Bunlari donduramiyoruz. Donuk sebzeleri de lezzetsiz olduklart igin kullanamiyoruz.
Ustelik gelecek miisteri sayisini da kestiremiyoruz. Bazen hi¢ rezervasyon yokken 80 kisi geliyor. Bazen
de 30 kisilik rezervasyon oluyor ama bunun tistii gelmiyor. Béyle tutarsiz bir is oldugu icin de alt yapi

kuramiyorsun.”

Yerel yemeklerin sonradan isitildiginda lezzetli olmayacagit K3 ve K6 nolu
katilimcilar tarafindan su sozlerle agiklanmaktadir.

>

“Yoresel yemegi soklasan, isittiginda ayni lezzeti bulamazsin.’
“Yoresel yemeklerin ¢ogu sulu yemek tarzidir. Simdi daha iyi bilirsiniz. Sulu yemekler ilk pistiginde
giizeldir. Ne kadar sitirsaniz tadi o kadar gider. Ben aninda anlarim mesela hangi giin yapildigini.

Hangi giin demeyim de daha once isitilmis mi isitilmamis mi? Cok nettir.”

Yerel yemeklerle ilgili olarak katilimcilarin vurguladigi konulardan bir digeri de artan
iriinlin ya da tencerede yapilan yerel yemeklerin satilamadiginda bir sonraki giin
degerlendirilememesi olmustur. Bu konuda K2, K6 ve K11 nolu katilimcilar artan iiriiniin

degerlendirilememesini asagidaki sekilde belirtmektedir.
“Simdi islerimizde istikrar yok. Diin islerimiz iyiydi, onceki giin kotiydii mesela. Tencere yemegi

yvapsaydik. O yemegin yarisi, bosa giderdi. Bir de biitiin bir menii var ben o meniiyii geri ¢ekecegim ve o
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yemegi satmaya mi c¢alisacagim? O nedenle tencere yemeginden ziyade tava yemegini tercih
ediyorum.”

“Almaz da onlart mesela elinde tutamazsin, hazirda bulunduramazsin. Satamazsin. Mesela biz burada
laba dolmasin yapalim dedik. Kag kisi isteyecek? Istemezse o yapilami ¢ope mi atacaksin, yiyecek
misin?... Hayw, bence degil. Sumirli degil. Bu tiir restoranlarda yapilan seyler hazirlikla yapilp
miisterinin tercihine gore pisirilen seylerdir ama yoresel yemeklerin bircogu onceden yapilir ve o giin
satamazsaniz sey olur mesela dedigim bu kiymali tavuklu pilavi siz bunu yaparsaniz satamazsaniz
olmaz, ayni kalitede olmaz.”

“Ornegin bizim bir tencere yemegimizi bir sonraki giin veremiyorsun... Gitmiyor. Satamadik. Bir

sonraki giin o yemegi dokmek zorundasin veya personele vereceksin. Paraya geviremiyorsun.”

Yerel yemeklerin alkollii igeceklerle uygun sekilde sunulamayacagi diisiincesini de K8

nolu katilimer su sekilde anlatmaktadir.
“Simdi gdyle sdyleyeyim. Benim bildigim Tiirk kiiltiiriindeki yemekler aksama gitmez pek. Aksam onu
sunamazsin. Niye sunamazsin? Siz tutup da bir sebze yemegi ile icki icemezsiniz... Ama bizim bildigimiz

gergekten Yoriik dediginiz buradaki evdeki yaptigimiz yemeklerle bunlari yapamazsin.”

Yerel yemeklerin bir diger 6zelligi de K16 nolu katilimer tarafindan ¢ok fazla kisiye

sunulamamasi olarak asagidaki sekilde agiklanmistir.

“...Kalabalikta 50-100-200-500 kisiye verilmez onlar yani... Laba dolmast olmaz simdi. Laba dolmasini

diigiinlerde 500-1000 kisiye vermek veya lokantada satmak i¢in kag tane laba alman lazim.”

Benzer sekilde K14 nolu katilimei ise yerel yemeklerin bazilarinin tek porsiyon olarak

sunulamayacagini su sekilde ifade etmektedir.

“(Laba dolmas1 hakkinda) Ama onu 4-5 kisi yer, bir kisi yiyemez ki! Adam kestigi zaman geri kalanini
ne yapacak? A¢ik konusayim.”

Yerel yemeklerin restoranlarda kullanilmasini etkileyen bir diger engelleyici faktor de
isgorenlerin nitelikleridir. Alanya yemeklerini bilen Alanyali ag¢i sayisinin az olmasi
nedeniyle yerel yemeklerin restoranlarda sunulamadigi K6, K13, K17 ve K26 nolu

katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde dile getirilmektedir.

“Alanya’da yetisen as¢ilar ¢ok az. Alanyali olarak. Kesinlikle yeterli degil. Alanya’da kag¢ as¢t var ki.”
“...insanlart getirmissin. Zaten Alanya’dan ¢alisan insan bulamiyorsun. Disaridan getirmissin. O
adami yoresel yemege nasil tamitacaksin, alistiracaksin. O misafire nasil sunacak, anlatacak? Yani
kendi basina biiyiik bir sikint1.”

“Zannetmiyorum ki Alanya’da 10 taneden fazla bu bélgenin as¢isi olsun. Yani burada yetismis kisiler
olsun. Genelde yabanci, baska yerlerden gelmis, egitimli veya egitimsiz.”

“Buradaki elemanlarin ¢ogunlugu yabanci disaridan gelme, bilmez ki digsaridan gelen bir insan...
Kiiltiiriimiizden neden koptuk biliyor musun hocam? Kiiltiiriimiizden kopmamizin nedeni, buradaki

5

esnafin %70-80’inin yabanci olmasi. Mesele o.’
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Bazi katilimcilar da restoranlarda gorev yapan isgorenlerin yerel yemekler konusunda
yetersiz bilgi diizeyine sahip olduklarmi belirtmektedir. Bu konuda K8, K10 ve K18 nolu

katilimcilar agsagidaki ifadeleri kullanmaktadir.
“Bizim as¢ilarimiz o yemekleri hazirlayamaz, yoresel yemekleri miisteriye sunum yapacak kadar
bilgilerinin oldugunu sanmiyorum.”
“Burada onu yapacak ustalarimiz da yok. Yani yok derken Alanya’da onu yapacak ¢ok az usta var.
Genelde turizm konusunda bilgi sahibi, Alanya’min kendine has yemekleri konusunda %95 restoranin
bilgi sahibi olduguna inanmiyorum.”
“Yok bilmezler zaten onu. Ancak bizim Alanya’nin yerlileri ve eskileri bilir bunu. Alanya i¢inde su kéy

tavugunu yapan yer bulamazsin.”

Alanya yemeklerinin daha ¢ok Alanyali kadinlar tarafindan bilindigi K6 ve K8 nolu

katilimcilar tarafindan su sekilde agiklanmaktadir.
“Simdi neden kadinlar? Ciinkii kadinlar anasindan babasindan dgrendiklerini  ¢ocuklarina
aktarabiliyor. Kadinlar unutmaz. Ciinkii siirekli yapiyorlar. Insanlar mesela bir bumbar dolmasi yemek
istiyorlarsa gidip bunu restorandan isteyemez. Restoranlar pisirmiyorlar artik bunlari. Annesi veya
yvasl kadmmlar. Simdi bunu pisiren insanlar da azdwr. Onu da séyleyeyim. Geng nesil bu yemekleri
bilmez. Bilenler de nadirdir?”
“Onlar daha iyi bilivor bu isleri, yoresel yemekleri zaten ev hanmimlart yapiyor. Oyle ben ¢ok cok bir

erkek sefin yoresel yemekleri, tencere yemeklerini yapacagint sanmiyorum. Cok nadirdir.”

Alanya disindan gelen ascilarin yerel mutfak konusunda deneyim sahibi olmadiklari

K4, K5 ve K15 nolu katilimeilar tarafindan su sekilde dile getirilmektedir.

“Burada dogmusg biiyiimiis olsalar anne babasinin seyini (mutfak kiiltiiriinii) ¢ok iyi bilir. Evde stirekli
giiliiklii ¢orba piser. Devaml laba dolmast olur, piyaz olur. Ben Izmir’de dogdum biiyiidiim. Ot
cennetinden gelen biriyim, otu ben bilirim. Ama burada yasayanlar ot yemeklerini iyi bilmez, ben de
laba dolmasini bilmem. Dogustan yerli birisi o iiriinleri almaya baslamigtir yani.”

“Her usta yoresel mutfagi yapamaz. Oradaki ustalarin hepsi alakart iizerine yetismis, Steak, kuru
fasulye pilav 6grenmis.”

“Bilmez digaridan gelen hi¢ kimse bilmez. Bunu Alanya’da yasamus kisiler bilir. Alanya mesela Adam

Alanyalidir. Asqidir bilir. Ama disaridan Adana’dan gelen bir adama laba desen 0 ne diye sorar yani.”

Seflerin yerel mutfaklardan ¢ok yabanci mutfaklara ilgi gosterdikleri ve uluslararasi
bir sef imaji yaratmaya cabaladiklar1 K9, K11, K15 ve K17 nolu katilimcilar tarafindan
asagidaki sekilde anlatilmaktadir.

“..ben bu konularda bizim biraz kompleksimiz oldugunu diisiiniiyorum. Yani Tiirklerin kendi

>

kiiltiirleriyle ilgili bir kompleksi var.’
“Ozenti. Biraz dnce de dedim ya. Bizim bir dzentimiz var, yabanct mutfak 6zentimiz var.”

“Onlar Avrupa mutfagini her zaman bizimkinden itistiin gordiikleri icin. Bizimkilere pek ragbet
etmiyorlar.”

s

“Yani biz biraz her konuda oldugu gibi burada da Avrupa’yr 6rnek aliyoruz.’
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Mutfaklarinda calisan seflerin Alanyali olmalarina ragmen uluslararasi yemekler

konusunda daha yetenekli olduklarin1 K19 nolu katilimci soyle ifade etmektedir.

“Bilirler, asc¢ilarimiz genellikle bu cevrenin daghk kesimlerinden. Fakat artik onlar diinya mutfag

vemeklerini kendi yemeklerimizden daha giizel yapiyorlar.”

Restoranlarda hazir {riin  kullanma aligkanliginin  artmas1  yerel yemeklerin
kullanilmasini etkileyen bir faktor olarak dikkat edilmesi gereken diger bir etmendir. Bu
konuda K2, K5, K14 ve K17 nolu katilimcilar restoranlarin hazir malzemeler kullanmaya
aliskin olduklarini, 6zellikle uluslararast yemeklerde kullandiklari soslar1 hazir olarak
marketten temin ettiklerini ve bunu biiyiik bir kolaylik olarak gordiiklerini su sekilde

acgiklamaktadir.

“Bazi soslar hazir alinmak zorunda, tabi bunlari taze sebzelerle igleyip yapiyoruz yani. Hammadde
olarak hazir seyler almak zorundayiz.”

“Simdi markete gittiginiz zaman soslarin hepsini alabiliyorsunuz. Bernaz sosu biz kendimiz yapiyorduk
mesela. Yumurtamin sarisint kir, altina ik su koy. Tereyagini erit. Cirpacagim diye ugras. E simdi hazir
sos var. Itk suyla karigtirryorsun. Al sana bernaz sos. Al sana domiglas sos.”

“Hazir1 gelmis adam neden ugrassin ki. Mesela eskiden yumurtadan mayonez yapardik. Igine limon sik,
40 dakika ugrasirdik. E simdi hazur ben neden ugrasayim?”’

“Yani % 80 as¢ilarin hazir iiriinleri kullandiklarini séyleyebilirim. Yani simdi bir demi glace sosu daha
onceden kemikleri kaynatip da firina atip bir siirii megakkatli is yapmaktansa gidiyor alyyor paketi hazir
kullaniyor. Genelde %80-90°t hazir kullaniyor biitiin soslari. Su anda zaten gergekten bu hazir iiriinler
ile birlikte ag¢ilarin isi ¢ok kolaylasti.”

“Su anda marketlerde envai ¢esit soslar var. Her sey hazir. Usta diyor ki “bana su sosu, bu sosu getir.”
Biz eskiden sos yapardik. Maydanoz, sogan, patlican kekik. Saatlerce o kaynardi. Biz tiim o kabuklar,
seyleri bir tencerede koyup onu kaynatirdik, siizerdik. Bir teneke sos ¢iksin da onu ii¢ giin kullanalim

1l

derdik. Emek harcaniyordu yani.’

Yalnizca uluslararasi soslarin degil ayn1 zamanda bazi hazir yiyeceklerin de seflerin
isini kolaylastirdig1 ve sefleri hazir lirtin kullanmaya tesvik ettigi K5, K13, K15, K19 ve K23

nolu katilimeilar tarafindan asagidaki sekilde ifade edilmektedir.

“Adam yaziyor markete, 1 koli tavuk sinitzel, 1 koli dana sinitzel, 1 koli hazir adana... gonder.”
“Markete gidiyorsun, hazir aliyorsun. Cogunu biz kendimiz yapiyoruz da mesela érnek vereyim, kifte.
Her seyin haziri var artik. Getiriyor, koyuyor soguk havasina. Miisteri geldigi zaman c¢ikariyor.
Mangalina atiyor. Pisirip veriyor. Cok basit. Ama bir manti ve i¢li kéfte oyle degil.”

“Adam sogan, domates dograyip her giin hazirlik yapacagima eti dograyp 1zgaraya atarim bitti. Ya
simdi patatesi bile dogratamiyorsun. Hazir patates satiyorsun. Eskiden o. Ben eskiden bir ara da et
sattim restoranlara. 5-6 ¢uval patates inerdi. Simdi 1 ¢uval inmiyor patates. 5-6 ¢uval, bir kisi arkada
devamly askeriyede oldugu gibi patates soyardi.”

“O tabi ki ¢ok kolaylastirdi. Gengligimde piire yapardik biz. O tencereyi karigtirirken kol kanat

5

kalmazdi. Simdi ithal marketlerden posetle al getir, karistir, tamam bitti.

s

“Artik gelecek nesil de tembellesiyor. En basit ornegi, artik her tarafta soyulmus sarimsak satilyyor.’
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Maliyet kaygisi da yerel yemeklerin restoranlarda kullanilmasini engelleyen bir bagka
faktordiir. Bu faktor bir yOniiyle restoranlarin yerel yemekleri maliyetli gormesi (satis
fiyatimin diisiikliigii, yerel iriinlerin maliyetli olmasi) ilgiliyken bir yoniiyle de seyahat
acentalar1 tarafindan uygulanan baski ile iligkilidir. Restoran isletmecilerinin maliyet
kaygisint arttiran faktorlerin basinda yerel yemekleri istedikleri fiyata satamayacaklari

diisiincesi gelmektedir. Bu ¢ergevede K6 ve K19 nolu katilimcilar su ifadeleri kullanmaktadir.
“Ben tavuklu pilava 40 lira yazsam beni topa tutarlar, ayip ya derler. Ben de burada 20 liraya yemek
satamam, yanlis anlamaymn ben burada 20 liraya yemek satarsam ben gecinemem. 30 personelim var
hepsi sigortali. Cogu 12 ay. Bizim burada oturan miisterinin minimum 60-70 liraya kalkmast lazim
ickiyle beraber. Ben biraz para kazanabileyim. Aksi takdirde benim isim ¢ok zor.”

“Mesela gegen giin bir miisterimiz evinden buraya yemege geldi. Ama sey yapmislar, kabak ¢i¢egi

dolmasi. Yaninda getirmis. Dedi kusura bakmaym. Biz evde yaptik. Dedim ne kusuru, ne giizel iste.

Uzun zamandir gormiiyordum ben mesela. Bir de zahmet de var iste onda. Satsan kaca satacaksin ama.

Para yazsan pahali bulacak insanlar.”

Yerel yemeklerin uluslararasi yemeklere gore diisiik satis fiyatina sahip olmasinin
restoran isletmesinin maliyetlerini karsilayarak kar elde etmesine katki saglamayacagi K8,
K22 ve K26 nolu katilimcilar tarafindan Alanya’da diikkan kiralarinin yiiksek olmasi drnegi

tizerinden agiklanmaktadir.

“Bu riske hi¢ kimse girmez. Su anda hi¢chbir restoran, burada kiralar ¢ok pahali, maliyetler ¢ok pahall,
burast ucuz bir yer degil. Burada yasam ¢ok pahali hem yerli hem de yabanci agisindan. Ama biitiin
giderler 12 ay iizerinden gidiyor. Tamam ama onlar bizim evierde pisen yemekler zaten. Bunlart 3-5
liraya turist alip gidip yiyor. Tadimlik gibi bir sey. Orada yiyorlar, burada aksam yemegi yiyorlar. Bir
de o paralarla bu diikkanlar dénmez, bu kiralar donmez. Sen simdi, onun degeri ne kaca satacaksin. Iki
lira, 3 lira maliyeti varsa onu yaz 5 lira. 5 liraya satmayla bu diikkan ayakta durmaz. Olmaz hocam...
Onu sunsak biz burada kiramizi ¢ikaramayiz... Cok zor o riski kimse almaz. Kirasu, isi misi oyle zor bir
meslek ki. Is yapmadigin zaman her giin iceri girersin. O riski kimsenin alacagim sanmiyorum.”

“Ama insanlar sunu séyliiyor. Bu kebabwin 25 lira fiyati vardir. Ama bir ¢orba ka¢ paradwr?  (en fazla
7-10 lira) bir ¢orba ile bir insan karnim doyuracak. Giiliiklii ¢orbanin maliyeti 5 liradir. Geriye elinde
2 lira kalacak. Adam diikkdn kirasi vermis 50 bin Euro.”

“Tabi yoksa 5-6 liraya kira ¢ikmaz... Kirayi ¢tkarmak igcin mecburen Tiirk mutfagindan vazgecti
insanlar... Kiralar yiiksek oldugu icin Tiirk yemeklerinden kirayr ¢ikaramiyorlar. 6 liraya kuru fasulye

satip da kirayi ¢tkaramaz insan. Kimse yapmak istemiyor.”
Bazi restoran igletmecilerinin yerel yemekleri maliyetli algilamasina neden olabilen
faktorlerden bir digeri ise yerel tirlinlerin maliyetinin yiiksek olmasidir. Bu durumu K13, K14

ve K23 nolu katilimcilar 6zellikle et iiriinlerinin pahali olmasia vurgu yaparak asagidaki

sekilde yorumlamaktadir.
“Et fiyatlar felaket pahalilasti. Eger et tirii bir seyle ugrasiwyorsamiz kar marji azaldi. Maliyetler
cogaldi. O ¢ok onemli bizim sektorde dzellikle.”
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“Yoresel yemeklerimizden etli olanlar da pahalidir.”

“Cok para kazanmak degil de. Zaten su an ciddi anlamda para kazandwrmuyor hi¢bir iirtin. Hem bugiin
yoresel mutfak olarak et 6n plana ¢ikiyor. Biz gecenlerde yalnizca 250 liralik kuzu sirt aldik. Bundan
18-20 porsiyon ¢ikmasi gerekiyor. Ama ¢ikmiyor. Bunun firesi var. Yalnizca etin porsiyondaki ¢iplak
maliyeti 10 liray1 gegiyor. Bunun yaninda diger malzemelerin maliyeti de var. Yoresel yemekleri hakkini

5

vererek yapmak istediginizde maliyetler otomatik olarak artiyor.’

Yerel yemeklerin mevsimi disinda meniide bulundurulmasinin da maliyeti arttirdigi
yoniindeki diistinceye K25 nolu goriismecinin  asagidaki ifadeleri iyi bir Ornek
olusturmaktadir.

“Genelde Alanya yemekleri biraz masrafli yemeklerdir... Maliyetli oluyor ve de bulundurmak oyle

kolay degil. Adam bamya yapiyor, bamya yazin ¢ikan bir iiriin. Kisin da bamya yapryor. Kisin da kuru

bamya pahalr olur. Etli bamya Alanya’ya 6zgii gibi o da. Ama bunu fiyata yansuttigi zaman pahali

diyorlar. Ne yapacaksin hem iyi olsun ucuz olsun hem.”

Yerel yemeklerin maliyeti ile ilgili algilama konusunda dikkat ¢eken bir diger konu da
satis kaygilar1 olarak goriilmektedir. Bu baglamda bazi katilimcilar restoranlarinda yerel
yemek sunduklarinda satiglarin istenen diizeye ulasamayacagini, bunun da maliyetlerini
olumsuz yonde etkileyecegini ifade etmektedir. Asagidaki alintilar bu hususu agikca ortaya
koymaktadir.

“Simdi goyle, burasi tamamen turistik bir yer. Bir de ticari amacla bir is yapiyoruz. Bir de Alanya’daki

stkinti bence kendi kiiltiiriimiizdeki yemekleri sunsan burada kimse ig yapamaz.” (K8)

“Orada su onemli. Onemli olan siiriimiin ¢cok olmasi. Siiriimiin ¢ok olmast lazim.” (K10)

“Konuldugu zaman biraz once soyledigim gibi bazi yemekler vardwir eger bir sonraki giin
verilemeyecekse insanlar bunlardan ka¢wor. Bu maliyeti 2 katina ¢ikaryor bu sefer. Meniide yok
dedigin zaman miisteride ters etki yapryor. Miisteriye yok diyemiyorsun. O zaman yaptigin zaman da
satamazsan bir maliyeti oluyor... Dedigim gibi. Bir restoranda, eger tamamen konseptini onun tizerine
olusturmamuigsan bir sonraki giine maliyet olarak biiyiik sikintist oluyor.” (K11)

“Acaba bunu ben satabilir miyim? Kafada soru igareti... Ciinkii talep yok. Siiriim olmasi lazim bunu
satmak igin.” (K19)

“Onu yaptiginda satacak bir pazar bulamiyor. Onu yaptigi zaman tiiketmesi lazim. Mesela laba dolmasi

agw bir yemektir. Pahali, maliyetli bir yemektir.” (K24)

Goriisme yapilan restoran isletmecileri seyahat acentalarinin baskisinin daha ilk
asamada turistlerin restoran se¢iminde hissedildigini belirtmektedir. Bu konu K1 nolu

katilimci tarafindan sdyle agiklanmaktadir.
“Acentalar insanlart kendi ¢alistiklar: yerlere yonlendiriyorlar. Sezon basinda her acentamin bir
katalogu vardir. Restoranlardan 10000-20000 Euro bazinda reklam alirlar ve havalimaninda gelen tiim
miisterilere bu katalog dagitilir. Bu katalogda ne var. Iste Alanya’da sunu gezersiniz. Bu tiir fikirler
yoktur icinde. Plaja gidersiniz, alisveris turu var, su var bu var. Bir de béyle harita insanlarin hi¢bir

sey bulamayacagi ve restoranlar. Biitiin miisteriler zaten yonlendirilmis vaziyette. Biitiin miisteriler
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havaalaninda ellerine aldiklart zaman katalogu hangi restoranda hangi Italyan yemegi veya Fransiz

yemegi yiyecegini goriir. Bunlarin arasinda bir tane Tiirk yemegi yoktur.”

Seyahat acentalarinin tur programlarina dahil etmeleri durumunda restoranlar1 ¢ok
diistik fiyat vermeye zorlayarak ciddi bir maliyet baskisi olusturduklar1 anlagilmaktadir. K5,

K10 ve K17 nolu katilimcilar bu konuda asagidaki goriisleri paylasmislardir.
“Mesela ben burayr devraldigimda, rehber arkadagin biri buraya geldi sana 40 kisi getirecegim, bana 6
liraya yemek vereceksin dedi. Ben 6 liraya ne vereyim sana? Diiriim 7 lira.”
“Adam diyor ki 4 Euroya yemek vereceksin. 4 Euroya yemek verdigin zaman ne kazanacaksin?
“Paket tur olarak satiyor miisteriye iste biz sizi suraya gotiirecegiz, Dim¢ayi 'na, kaleye, Alanya’nin
gezilip goriilebilecek yerlerine. Bunun igin de o bolgedeki restoramn biriyle anlasip paketi kaga

satiyorsa, 50 Euroya satiyor diyelim, restorana diyor ki, bize kisi basina 3 Euroya yemek vereceksin

diyorlar.”

Seyahat acentalarinin baskisi nedeniyle hissedilen maliyet kaygisinin yemek kalitesini
olumsuz yonde etkiledigi ve yoresel yemek sunumunu zora soktugu da belirtilmektedir. Bu

konuda K5, K7, K8, K10, K25 nolu goriismeciler asagidaki hususlara deginmislerdir.
“Gideceksin marketten hazir kéfte alacaksin, kolisi bilmem kag lira diyor. 3 tane kdfte, tek sis ¢ope
dizilmis tavuk, yaminda marulu lahanasi salatasi, bunu éniime koyacaksin tamam diyor.”

“Onlarm istedigi yemek su. Daha dnce seyahat acentasi agirladim burada. Onlar ucuz ve basit yemek

ister. Tavuk 1zgara ve i1zgara kéfte. Balik da sey baliklardan... Adam buraya miisterinin karmini 5

dakikada doyurup gitmek icin yani acentalar tutup da yani kendi maliyetini diigiirmek igin.”

“Acentalar da bunu bilmiyor ki. Dim Cayi’nda bir siirii yapanlar var. Gruplarin gittigi yemekler var.

Hicbir yéresel yemek sunuldugunu gormedim. Onlarda ¢ok pratik tavuk doner... Yamina salata,

bunlarin yemek kiiltiirii de genellikle bir tabak... Ucuz zaten ¢ok ucuz.”

“Zaten acentalarla ¢calistigin zaman higbir para kazanamazsin. Acenta ile ¢alistigin zaman yemegin en

kotiistinii veriyorsun. Ciinkii acentaci senden bir takim seyler talep ediyor. Onu talep ettigi zaman adam

diyor ki 4 Euroya yemek vereceksin. 4 Euroya yemek verdigin zaman ne kazanacaksin? Her seyin en

kotiistinii veriyorsun.”

“Onlarin ¢ogu Dim ¢ayina gelir. Istedikleri seyler balik, kifte vb. bellidir. Baska bir sey istemezler.

Maliyet ¢ok énemli onlarda. Maliyetin diisiik olmasi lazim ki kazanabilsinler.”

>

“Cok ucuz malzeme kullanyorlar ama ucuz verdikleri icin turlarla baglantilar hep éyle.’

Aragtirma bulgularina gore engelleyici faktorler ana kategorisini olusturan alt
kategorilerden biri de mevcut rekabet anlayisidir. Bu baglamda restoranlar arasindaki
rekabetin restoran sayisi, fiyat rekabeti, taklit¢ilik ve hedef pazar gibi kavramlarla
aciklanabildigi ve bunlarin da yerel yemeklerin sunumuna olumsuz etkilerinin olabildigi
goriilmektedir. Bunlar i¢inde Alanya’da birbiri ile rekabet halinde olan ¢ok sayida restoran
isletmesinin olmasi ve restoran agmanin ve ruhsat almanin nispeten kolay olmasi nedeni ile
bu saymin hizla artmasi restoranlar1 siddetli bir rekabet ortamina iten baslica faktorler olarak

kabul edilmektedir. Bu ¢ercevede asagidaki alintilar oldukca agiklayici goriinmektedir.
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“Kapasitenin %30 fazlasi restoran var. Fiyatlari zorluyor.” (K7)

“Cok fazla 2000’in iizerinde restoran varmis Alanya’da. Alanya dedigin yer bir avug yer ikibin restoran
nedir ki?” (K11)

“1968’de ben burayr agtigimda 8 lokanta vardi. 9. Ruhsat benimdi. Simdi, 3500-4000’in iizerinde adi
da lokanta degil, restoran. Bu sekilde fakat kimin ne yaptigini, ne sattigint bilmem.” (K17)

“Bence ¢ok fazla. Ara sokaklar, sahil her yer restoran. Buna bir dur denilmesi gerekiyor. Bu her yerde
ciddi bir sorun.” (K23)

“Zaten adamin cebine az bir para girse adam ya gider bir market a¢ar ya bir kafe acar ya da az daha

>

kendine giiveniyorsa restoran agar.’

Restoran agma islemlerinde ¢ok fazla ol¢iitiin olmamas:1 K1, K8, K10 ve K20 nolu

katilimcilar taradindan asagida soyle 6zetlenmektedir.
“Belediyeler i¢in bu ruhsat olayi ¢ok biiyiik bir gelir kaynagi ashinda. Bir¢ok belediyenin temel

gelirlerinden bir tanesi. Cok kolay ruhsat veriliyor. Arastirilmiyor. Herkes hemen bir igyeri agabiliyor.
Ozellikle restoran. Hichir yetkinlik aranmiyor. Formaliteler ¢ok basit. Belli bir metrekareyi
bulunduruyorsaniz ¢ok basit hemen yapilabiliyor bu isler... Yani bir kere sistemi kontrol eden yok.
Sistem kendi kendini belirliyor, kendi kendine yol agiyor.”

“Alanya’da bu isi bilen de yapiyor, bilmeyen de yapiyor. Burada adamin maddi durumu iyiyse hemen
restoran agiyor.”

“Herkes restoran agryor. 65 metrekareyi tuttugu zaman istedigin yere restoran agabilirsin.”
“Diinyamin hi¢bir yerinde boyle bir restoran kalabaligina rastlayamazsiniz. Bagka iilkelerde ruhsat

verirken benzer iki igletme arasinda 200 mt. mesafe sinmirt vardir. Burada 200’ birakin 2 metre mesafe

Il

yok. Hepsi bitisik. Iskelede durum boyle mesela.’

Restoranlar arasindaki rekabeti siddetlendiren rakip sayisinin hizla artisinda
franchising yolu ile agilan ve tiiketicilerden de talep goéren yeni restoranlarin etkisinin de

oldugu K3, K13, K24 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki gibi yorumlanmaktadir.

“Simdi ben size sunu séyleyeyim. Yoresel mutfak konusu biraz degisecek ama. Artik her sey marka
olmus. Mesela bizim hemen yammiza bir kafe acildi. Tiirkiye'de bilinen bir markaymis. Gengler
iiniversiteliler cok tercih ediyorlar. Daha once bizim restoramimiza benziyordu, farki yoktu. Isim
degisikligi isi degisik oldugu icin.”

“Bence hazir iirtinleri tasvip etmiyorum ama giiniimiiz artik o yone dogru gidiyor. Bir de franchising
sistemleri ¢ogaldi. Bence 5-10 sene sonra da yoresel mutfak da kalmayacak herhalde. Bence zarar
veriyor... Cok fazla ve gittikce de ¢ogaliyor. Az énce de sdyledim franchasing sistemi de herhalde agir
basvor Alanya’da.”

“Dénem donem sey oluyor mesela; bugiin restoran, kafe zincirleri oldu... Mesela sizin paraniz var.
Isten anlamiyorsunuz ama bu isi yapayim diyorsunuz. Simdi onlar her seyi hazirlamislar. Sana
getiriyor. Tabi. Yillarca seni sémiiriiyor. Yillarca senden alyyor zaten bunu. Hem iiriiniin satiyor
villarca hem de senden marka parast alyyor. Senin kiiltiiriini, kazancini gotiiriiyor. Simdi insanlar sunu
diisiinmeli. Ben bu sehirde yasiyorum. Alanya’da yasadigim miiddet¢e benim param nerede kalmali
hocam? Alanya’da kalmali degil mi? ... Ama simdi ben gidiyorum. Istanbul’dan A firmas: ile anlastim.

Bana bir bayilik verir misin dedim, verdi, ka¢ para? 50.000 dolar, verdim. Aldim 50.000 dolari. Benim
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giinliik 3, 5, 10 bin Euro yaptigimi varsayalim. O paranin gene %80°i gidiyor mu oraya? Buradaki
esnafa hi¢bir sey kalmiyor. Simdi burada yapilan yanlislardan bir tanesi odur yani. Sehirlerin; biiyiik
sehirlere bakmayin, oralarda giinde 5-10 bin, 50-100 bin girer ¢tkar. Ama buraya kag kisi gelir?”

Mevcut rekabet anlayisinda restoranlarin yoresel yemekleri kullanmalarini olumsuz
yonde etkileyebilecek bir faktor de taklit¢ilik olarak goriilmektedir. Restoranlarin birbirlerinin
meniilerini ¢ok fazla taklit ettikleri K1 ve K4 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde

acgiklanmaktadir.
“Bir kere ¢ok biiyiik bir kopya var. Korkung, birbirlerinden etkileniyorlar. Biiyiik bir sekilde
etkileniyorlar birbirlerinden.”
“Zaten bir¢ok mekdna gidin. Oba’ya mesela gidin. On tane restoran meniisii alin, hepsi birbirinin

s

aymisidr. Cok az fark vardir.’

Restoranlarin birbirlerinin mentilerinin taklit etmelerinin hangi boyutlara ulagtigi K15

ve K18 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde ifade edilmektedir.

“Ben zamaninda seyle karsilastim. Benim meniimii alip adam ben menii yaptirdim, Alanya’da ikinci ben
yaptirnuigtim 3 katlamali, suanda hala kullanirim. Hatta ben ikinci Meksika mutfagina giren restoranim
Alanya’da. Orada adam benimle, baktim ben 1 sene ig yaptuim. Bakti biz is yaptik degisik yemek
ctkardik. Meksika mutfagini soktuk falan. Benim yan tarafimdaki adam benim meniiniin aynisini basmis.
Yalnizca kapaktaki meniiniin ismi degisik icindeki spesiyalde restoranin adi var benim restoranin adi
duruyor orada. Onu bile ¢ikarmamis. Ona bile dikkat etmemis. Maren Spesiyal diye duruyor ...biitiin
sahil seridini gezin meniilerinin %901 aymidir. Hepsi aynidir, steakleri, siralari hepsi aymidir.”

“Simdi suradan ¢ikin biitiin restoranlarin meniisiinde olanlar belli; plank steak, pepper steak, room

steak ne bileyim omlet ¢esitleri ayni bir menemeni goremezsiniz iste orada.”

Restoran igletmecilerinin bilgi ve deneyimlerinin yetersiz olmasi nedeniyle kendilerine
Ozgli bir menii belirleyemediklerinden taklit¢i bir yaklagim sergiledikleri K8 ve K11 nolu

katilimcilar tarafindan soyle belirtilmektedir.

“Bol bol kopya ¢ekilir. Ne yapacak adam, ¢ikig yolu bulamiyor, hemen basite kasiyor. Kopya ¢ekiyor,
aliyor oradan, zaten bu meniiler uluslararas gecerli, biitiin miisterilerin %80°i meniiyii taniyor. Isim
olarak yemekleri taniyor, bizim sundugumuz yemekleri. Onun igin ne yapacak? Arastiramiyor.
Arastirsa, uluslararasi yemek cesitleri cok mu ¢ok daha fazla. Degisik bir sey, ¢iinkii bu igi bilmiyor ki
nasil yapsin.”

Zaten stkinti orada yani kimse kendi konseptini olusturamiyor. Herkes birbirinden gérdiigiinii yapiyor.
Meniilere bakiyorsun 90 tane meniiniin 85 tanesinde aynmi seyler var. Aymi resimler var, internet

s

resimleri var.’

K7, K17 ve K23 nolu katilimcilar da restoranlarin birbirlerinin meniilerini nasil

kopyaladiklarini asagidaki gibi agiklamaktadir.
“Matbaaya gidiyorlar. Ada Restoran bu meniiden yaptirdi diyorlar. Redtower’in Marina’nin da var
diyorlar. Aliyorlar meniileri, bana da sunlarmm aymisini yap diyorlar. Yani matbaacida bunun kopyasint

yaptirtyor. Ben menii degistirmekten yoruldum artik.”
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“Ajan gondermeye gerek yok. Reklamcilara gittiginiz zaman onlarda herkesin kayitlari oldugu igin
mutlaka paylasiyorlardir. Ciinkii ben kendi meniimii baska bir yerde gordiim. Hani ben bu yan tarafi
vaptigimda Meksika mutfagi ¢ok fazla yoktu Alanya da. 2008 yilinda ben orayit actim. Bu burritolari,
enchilalar, fajitalari. Yani ¢ok fazla yoktu. Biz Tiirk insami biraz taklit¢iyizdir hani. Su magazalarda
butiklerde gordiigiimiiz her seyin taklit oldugunu diistiniirsek. Yapariz.”

“Biz de yasadik aynmisini; mekdn acildiginda otel ve restoran sahipleri gelip burada yemek yerler,

yaptiklarimizi incelerler, sonra aynisini kendi isletmelerinde yapmaya ¢alisirlar. Ne kadar basart olur o

da farkl bir konu.”

Mevcut rekabet anlayisi kapsaminda restoran isletmelerinin hedef pazarmin agirlikli
olarak turistlerden olugmasinin yoresel yemek sunumu iizerinde olumsuz etkileri olabilecegi
de saptanmistir. Bu durumu K4, K19 ve K26 nolu katilimcilar asagidaki sekilde izah

etmektedir.

“Tiirkiye 'nin turizm bélgeleri, Alanya ve Giiney kasabalar: turizmle birlikte yemek kiiltiiriinii kaybetmis.
Doguya, Anadolu’ya gittiginiz zaman oradaki sefler kendi yoresinin. Doguda bir restoranda Ordek
konfit bulamazsiniz. Bir Fransiz yemegi bulamazsiniz ama burada turistle birlikte oluyor.”

“Tabi ki. Hedef Pazar yalnizca turistler. Ben Sivas'ta Kayseri'de, I¢ Anadolu’da lokantalara gidiyorum
fivat o kadar uygun ve yemekler o kadar lezzetli ki. Iste esas yéresel yemekler oralarda yasiyor.
Turizmin girdigi yerde ydresel yemek yok.”

“Turizm olmadan once, baslamadan bunlar (yerel yemekler) Alanya’da ¢ogu isyerinde vardi ama
turizm geligince, turizm girince Alanya’miza kiiltiiriimiizden kopuyoruz... Orf ve adetlerimizi

Il

oldiiriiyor.’

K2 nolu katilimci hedef pazar turistler oldugunda yerel mutfaga ait yemek sunumu

yapilmadigini kisa fakat etkili ifadelerle asagidaki gibi agiklamaktadir.
“Biz turistik bir restoraniz yani. Biz turist yemegi yapariz. Mesela biz her yemegin yanina cips, sebze ve

>

pilav koyariz.’

Mevcut rekabet anlayisi ile ilgili bir diger onemli konu ise restoran isletmeleri
arasindaki rekabetin kaliteden c¢ok fiyat iizerine kurulu olmasi seklinde agiklanabilir.
Restoranlarin rekabet edebilmek i¢in fiyatlarinda indirime gitmeleri K18, K21 ve K22 nolu

katilimcilar tarafindan soyle 6zetlenmektedir.

i)

“Tutulan mekanlarda miisteri ¢almak igin fiyat kiranlar oluyor.
“Miisteri cekmek icin fiyatta indirime gidiyorlar.”

“Rekabet genellikle fiyat tizerine yapilir.”

Turistlerin de yemeklerin fiyatlarina dikkat ettiklerini K25 nolu katilimci su sozlerle

vurgulamaktadir.

“...Fiyat. Herkes fiyata bakiyor. Sag alt kése var ya ¢ok onemli. Sag alt kéose. Herkes sag alt késeye
bakiyor. Adam geliyor, yiyip iciyorlar 10 kisi veya i¢cmeden énce ne diyorlar biliyor musun? Rakiya kag
para yazacaksin diyor. Ilk 6nce onu soruyor, sag alt késeyi soruyor. Cok énemli. Ha ondan sonra tabi

;

damak tadi hikdyesi de ¢ikiyor. Pahali olunca zaten lezzeti yoktu der, ucuz olursa ¢ok lezzetli olur.’
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Restoranlarin rekabet avantaji saglamak amaciyla yaptiklari indirim ve ikramlari, bu
ikramlar sonucunda ise verilen hizmetin kalitesinde yasanan disiisi K10 ve K19 nolu

katilimcilar agsagidaki sekilde aciklamaktadir.
“Simdi soyle bir sey var. Burada Alanya piyasasinda 8-10 kisilik bir grup geldigi zaman daha énceki
restoranlar %10 veriyor misal. Adam diyor ki %10 veriyor diger restoran, o da diyor ki ben de %15
vereyim, sarap vereyim, sunu vereyim bunu vereyim. O zaman bu hizmet ve yemegin hi¢biri iyi olmaz.
Ciinkii o hizmetin karsiligini ben alamadiktan sonra o yemegi sana iyi sunamam. Bu bir gercek.”
“Cok fazla. Her kose bast bir restoran miisteri yeterli gelmiyor. Artik kapilardan bagiriyorlar “yemege
gelirsen ¢ocuklardan para almam. * bir sise sarap ikrami gibi promosyonlar ile ¢ekmeye ¢alisiyorlar.

Ama isini iyi yapan belirli yerlerde bu yasanmaz.”

Yerel yemeklerin yenilik¢i ve yaratict bir sekilde kullanilamamasi veya
sunulamamasindan kaynaklanan eksiklikler de yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer
almalarin1 engelleyen bir durum olabilmektedir. Bu baglamda yerel yemeklerin tabakta
sunumlarmin uluslararas1 yemekler kadar etkileyici hale getirilememis olmasi K8, K13 ve

K15 nolu katilimeilar tarafindan asagidaki sekilde yorumlanmaktadir.
“Ornegin bir taze fasulye yaptimiz. Nasil sunacaksiniz. Onu bir tabaga koyup vereceksiniz. Bir semizotu
yaptiniz yogurtlu yogurtsuz. Bir dolmayr ne yapacaksiniz. Tabaga koyup vereceksiniz, adam onu yiyip
kalkacak. Onlar ¢ok pratiktir. 5 dakikada yer giderler.”
“Bizim yemeklerimiz sanirim ¢ok sunuma acik degil. Biraz daha ¢ok sulu yemek oldugu icin. Kuru
yvemek iste ne bileyim bir bonfileyi ocakta pisiriyorsunuz, simdi tahtalar ¢ikti yeni moda tahtanin tistiine
koyuyorsunuz, yanina garnitiirii, cipsi, pilavi ne istiyorsaniz verebiliyorsunuz. Ama sulu bir atiyorum
mantiyt mesela tabaktan baska hi¢bir seyde veremezsiniz veya mumbar dolmasini. Onun da kendine has
bir suyu oluyor. Onu da ne olur biraz daha veya seyde verilebilir. Sunumu onda olabilir, en giizel
sunum onda olur. Baska bir seyde de veremezsiniz.”

“Yoresel yemekler daha ¢ok tencere yemegi oldugu icin zaten o Meksika yemegindeki gorselligi pek

veremezsin tabaklara.”

Katilimcilardan bazilarinin goriislerine gore yerel yemeklerin sunumu ile ilgili bir
baska yenilikgilik eksikligi de yerel yemeklerin turistlerin talep edebilecegi sekilde modernize
edilememesi olmustur. Bu durum K7 ve K20 nolu katimcilar tarafindan soyle

yorumlanmaktadir.

“Bana kalirsa biz yoresel yemeklerimizi modernize edemedik. Tiirkiye icin gecerli bu. Yalnizca Alanya
icin gecerli degil. Biz Tiirk yemeklerini kolay, porsiyon olarak hazirlamir hale getiremedik. Tiirk
yemekleri bir grup i¢in en az bir aile i¢in hazirlanmustir. Kaptan doldurur verir. Yani ticari kaygi dedim
ya az once. Tas kebabi yaptik, kag kisilik yaptik 10 kisilik. Ama bunun iki porsiyonunu aksam sattik. Biz
bunu Osmanis kebap diye satiyoruz... Kolaydir. Dogrudur. Bilinmemesi. Biitiin stkinti orada. Yoresel
yemeklerimizi biz turistlere tanitamadik. Daha dogrusu onlarin alistigr tarzda getiremedik, tabaga
koyamadik. Modernize edemedik.”

“Gaziantep 'te yasitim olan kuzenim ciddi bir yatirim yaparak bir et lokanatast acacak. Farklilasmak,

onca benzer lokanta arasinda avantaj saglayabilmek icin sunumlarim farklilagtirma konusunda benden
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yardim istedi. Ismine uygun olarak cevizden yapilan steak tahtalarinda sunum yapmasini énerdim. Bu
fikre bayildi. Su an bununla ilgili calismalarini yapiyor... Buna ragmen yoresel yemeklerin sunumunda

bir stkintt var muhakkak.”

Yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini engelleyen faktorlerden bir digeri de
erisilebilirlik olarak isimlendirilmistir. Erisilebilirlik konusu ile ilgili sorunlardan ilki istenen
yerel tirlinlerin istenen zamanda bulunamamasidir. Buna gore yerel yemeklerin yapiminda
gereksinim duyulan iriinlerin 6zellikle belirli bir zaman diliminde ya da mevsimde

kullanilmasi gerektigi K17 ve K23 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde agiklanmaktadir.

“Dénem dénem yasanabilir. Uriinii bulmakta veya atiyorum nedir simdi, bu bazi yemekleri yaparken
mevsimi olmadigi zaman olacak bunlarin.”
“Mesela enginar yapilacaktir. Mevsimi degildir. Tazesi yoktur. Donuk kullanmazsiniz. Kuzu mesela,

haziran temmuzda olur. Daha sonrasinda koyun veya kog¢ sinifina giriyor. Bu tiir yemekler yalnizca

1l

mevsimsel olabilir. Standart bir menii olarak baz alamiyorsunuz. Bu da bir etken.’

Erisilebilirlik yerel iiriinlerin istikrarli sekilde tedarik edilebilmesi i¢in tedarikgilerle
isbirligi gelistirmeyi de gerektirmektedir. Bu olmadiginda ise erisilebilirlik agisindan sorunlar
ortaya ¢cikmaktadir. S6z gelimi bazi {iriinlerin hazirlanmasi ve islenmesi i¢in de tedarikgilerle
onceden iletisime gecilmesi gerektigi K14 nolu katilimci tarafindan su sekilde ifade
edilmistir.

“Onu gideceksin 1 giin evvelden tembih edeceksin. Davar keseceksin. Isleyeceksin. Yok. Kasaba

gidersen adam sana énceden ayirmasini séylersen sana mumbari verir.”

Benzer sekilde K4, K11 ve K18 nolu katilimcilar da yerel {irtinler konusunda yasanan

tedarik sikintisini ve {iriin kalitesi ile ilgili sorunlari su sekilde dile getirmektedir.
“Zaman zaman sorunlar yagiyoruz, kendi iiriinlerimizin tedarikinde de. Ama mesela her zaman ayni

kalitede bir eti bulamiyorsunuz mesela. Bu ¢ok sitkintili bir sey.”

1

“Ayni kalitede eti bulmak da bizim iilkemizde biraz zor.’
“O diisiince zaten var. Burada kéy tavugu yapan yerler az oldugu halde yeterli sayida tavuk

1l

bulamaziar. Tedarik sikintisi ¢ok. Ben kag tane kéyden toplattirryorum.’

Tedarik¢ilerin tekellesmesinin restoran isletmeleri tizerindeki etkilerini K9 nolu

katilimci asagida soyle aciklamaktadir.

“...piyasada tedarik¢ilerin tekellesmis olmasi, tedarik¢ilerin hep aymi iiriinleri piyasaya sunuyor
olmasi, yerel tatlara ulasmak, yerel yemekleri yapabilecegimiz hammaddelere, ara maddeleri bulmakta
zorlanmayt beraberinde getirir.”

Erisilebilirlik bir yoniiyle yerel yemeklerin iretilebilmesini saglayacak tariflere
ulagabilmeyi icermektedir. Bu tariflerin yazili hale getirilmemis olmasi nedeniyle yerel
yemeklerin ve iiriinlerin yok olmaya yiiz tutmasi ise erisilebilirlik agisindan ciddi bir sorun
olmaktadir. Arastirmaya katilan birgok katilimci da yerel halk tarafindan bilinse de yerel

yemeklerle ilgili tariflere ulasma konusunda yasanan problemlere deginmistir. S6z gelimi
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yazili kaynak olarak Alanya yerel mutfagi hakkinda eser sayisinin azligi K1 ve K19 nolu

katilimcilar tarafindan sdyle anlatilmigtir.
“...Bilimsel olarak bir tek hocamiz var Alanya’da. Hasim Yetkin’in ¢ok giizel kitaplar: var. Alanya
sofrasi ile ilgili. Ama bir¢ok yemek de kaybolmus gitmis. Yapilmamis.”
“Onu sdyle yasatmaya ¢alismiglar. Yemek ismi olarak say derseniz. Genelde Hasim Hocamiz var, o

yasatmaya ¢alistyor. Ama ne kadar etkili oluyor?”

Yerel mutfakla ilgili yemek tariflerinin daha ¢ok yerel halk tarafindan bilindigini K1,
K3 ve K8 nolu katilimcilar agagidaki gibi belirtmektedir.

“Istedikleri her tiirlii yazili dokiiman olarak degil ama kéylii pazarlarinda pazardaki kéyliilerden kime
sorarlarsa cevabini alirlar.”

“Onu yapan Alanyali annelerimiz, ablalarimiz var. Onlar onu kendileri biliyor, regetisini elleriyle
ayarlarlar.”

“Mutlaka vardir ama ben gérmedim. Insanlara sorarsan hemen anlatir, kafadan. Soyle séyle yaptim
diye.”

Regetelerin restoran sektoriine tasinamamasit K11 nolu katilimer tarafindan asagidaki

gibi ifade edilmektedir.

“Yore halkinda ¢ok giizel tarifler var. Ozellikle kadinlarda, annelerde ¢ok giizel tarifler var. Inanilmaz

glizel yemekler yapiyorlar. Bunu restoran sektoriine tastyyamadilar.”

Yeni nesillerle birlikte yerel yemeklerin unutulmasi da bir diger énemli etken olarak

K3, K15, K17 ve K19 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde vurgulanmaktadir.

“Alanya’nin yemek kiiltiirii zaten yavas yavas unutuluyor. Ben 1975 dogumluyum ve zannedersem ki
benden sonra dogan nesil bilmezler. Biz bu yemekleri bilen son nesiliz bana gore. Ben dyle
zannediyorum. Benden kiiciik olanlar bilmezler yoresel yemekleri.”

“Mesela simdi benim annem labayt (kaburga dolmasi) yapmayi bilirken benim hanimim labayr yapmayt
bilmez. Bu kadar basit. Ben de diyorum ki sen de ogren. Annem rahmetli oldu ablam yapiyor. Dedim
bak artik sen de 6gren, benim kiz da 6grensin seninle diyorum. Ben bunu yiyorum. Senede 2-3 defa
yapar yeriz biz.”

“Yoresel yemeklerin unutulmasi da soz konusu. Benim esim de Alanyali. Yeni yetisen nesil, bayanlar
bilmiyor eski, yoresel yemekleri.”

“Oyle ¢ok farkli yemekler artik evlerimizde de pismez oldu. Gégten dolay ézellikle kdylerde yasanan bu
gelenek, anneden kiza yemek pigirme kiiltiiriinii artik eviatlar okullara gittigi icin ogrenemiyorlar. Yani

adini séylesen “o ne? “dive karsinda bakar.”

Alanya’daki turizm tiiriiniin dogas1 geregi mevsimsellik yerel yemeklerin restoranlarda
uygulanmasini etkileyen bir faktor olarak da kendisini gostermektedir. Turizmin belirli
donemlerde (yiiksek sezon) yogunlagmasi dolayisiyla oOzellikle turistlere hitap eden
restoranlarin da bu dénemlerde yogun hizmet vermeleri ve yiiksek sezonda olabildigince ¢ok
kazan¢ elde etme cabalar1 mevsimsellik bashigr altinda ele alabilir. Diger taraftan

mevsimsellik restoran isletmelerinde isgiicii devir hizinin yiikselmesine ve isletmelerin kisa
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vadede ¢ok sik el degistirmesine de yol agmaktadir. Tiim bu faktorler de restoranlarda yerel
yemek sunumunu olumsuz yonde etkilemektedir. Bu baglamda restoranlarin turizm

sezonundaki ¢alismalart ile ilgili K11 ve K17 nolu katilimcilar sunlar1 anlatmaktadir.
“Kimse uzun vadeli diigiinmiiyor. Herkes sezonu kurtarmanin derdinde.”
“Bir de restoran isletmecileri maalesef sezonun gittik¢e kisalmasindan dolayr artik dért ayda ne
vurabiliriz? Ne alabilirizin pesinde... Biz burada sahil bolgesi olarak Akdeniz, Ege, turizmin geldigi her
yerde turizm yapmiyoruz. Biz yalmzca o ami, 4-5 aylik zamanmi nasi degerlendirebiliriz, nasil
isletmemizi karl bir duruma getirebiliriz? ... Burada sezonun kisa olmasi on plana ¢ikiyor... Buradaki

turizmin 4-5 ayla simirli olmamasi gerekiyor... Alanya’ya bir yazin bir de kisin bakin. Bu isletmelerin
%80°i kapalr.”

K3 nolu katilime1 sezonluk ¢alistiklari i¢in yasadigi sikintiy1 s6yle dzetlemektedir.

“...biz sezonluk ¢alistigimiz icini bizim burada 6 aylik bir sezonumuz var. Bir sene is oluyor bir sene
olmuyor. Bu sene 3 aya diistii sezon. Mayis yok bos, Haziran'da Ramazan girecek. Yerliye yonelik
calisan yerlerde sorun yok. Onlar dolu. Is yapiyorlar. Bu gidisle biz de yerlive donecek gibiyiz. Yani bir
sene daha bakacagiz, olmazsa biz de bir marka yapacagiz yani. Biz sezonluk ¢alistigimiz icin bizim
burasi dengesiz, bir ig var, bir yok... Genelde Alanya ’daki restoranlarin ¢ogu sezonluk diistintiyoriar.

Yani Mayis - Ekim arasi. Turiste yonelik ¢alisiyor ve kapatip gidiyor.”

K24 nolu katilimer ise restoranlarin sezonluk ¢alismayi neden tercih ettiklerini soyle

acgiklamaktadir.

“... sezonluk ¢alisiyor. Cok fazla yorulmak istemiyor. Dedigim gibi yerlinin kahrint her adam ¢ekmez.

Ama turistten daha az emekle, 5 masadan 1000 tl yapayim bugiinkii kart kurtarayim der.”

K15 ve K17 nolu katilimeilar kisa siiren turizm sezonunda turistlerden gelen talebin

restoranlar i¢in ne kadar 6nemli oldugunu agagidaki gibi anlatmaktadir.

“Zaten turist her zaman on planda. Turistin olmadigi yerde Alanya’da ekmek yok. Yani kisin siz
buradaysaniz goriiyorsunuzdur. Hangi restoranlar is yapiyor ki. Ocak basilari is yapiyor. Baska da bir
restoranmin alum sahim is yaptig1 yok. Personelin maasu ¢ikarabilse adam gerisi cepten gitse dua eder
adam.”

“Genelde restorancilarin, soyle soyleyeyim miisteri hedef kitlesi yabancilar. Ciinkii 5-6 aylik bir sezon

icinde igletmesini kara gegirebilmesi icin bu 5-6 ayt en iyi sekilde degerlendirmesi lazim.”

Isgiicii devir hizinin yiiksek olmasi da diger bir etken olarak goriilmektedir. K25 nolu

katilimc1 bu konuda sunlar1 sdylemektedir.

“... Bugiin éfkeleniyor sana gidiyor yan tarafta ige baslyor. Her yerde is var. Yani tutunmuyor... Yani

adam ¢alistirmak bir meziyet.”

Isgiicii devir hizina ek olarak restoran isletmelerinin ¢ok fazla el degistirmesi de yerel
yemeklerin restoranlarda sunulmasini engelleyen bir faktdr olabilmektedir. Bu durum K1 ve

K8 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde ifade edilmektedir.
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“Bakin ben size bir sey anlatayim. Yakinimda bir tane bir isyeri beni agilis duasina ¢agirdr. Burada ¢ok
onemli agilis duasina gitmek. Ben gitmedim ve adam ertesi giin geldi bana sitem etti. Ben de adama
dedim ki. Ben sizin oraya 6 senede 7 defa acilis duasina geldim. En son ag¢ilis duasina geldigim adam
2000 Euro’ya diikkdni kiralamisti. Bunlar 5000 Euroya kiralamislardi. Ben dedim dua etsem ne olacatk,
etmesem ne olacak ve adam (restoran) iki ti¢ aya yasamadi gitti. Yani burada isletmeler siirekli
degisiyor. Sahipleri de degisiyor. Dolayisiyla kisi zaten daha bélgeye, yoreye alisamadan, meniiye ne
koyacagini bilemeden gidiyor. Is yapma korkusu oldugu icin érnek olarak ben sizin restoraminizi
devralsam isler bir vaziyette devraliyorum. Is yapamiyorsunuz ama bunun sebeplerini farkli
gosteriyorsunuz. Ben de sizin yamnizda ¢alisiyorum. Isi goriiyorum. Ben bu isi yaparim diyorum. Sizden
bu isi aliyorum. Ayni korkuya sahibim. Hicbir seyi degistirmeden ayni mentiye devam ediyorum. Yani
bu hata béyle tekrarlyyarak gidiyor. O meniiler, o mesela meniilerin giiniin ¢orbasi, domates ve
mercimek. Ya da sefin spesiyali gibi bir yemegin olmasi. Bunlar hep ayni hatalardan gidiyor. Hep
ayni.”

“Yaklagik 1200 civarinda restoran var Alanya’da. Cok kisa matematigi var bu isin. Bir restoranin
ayakta kalabilmesi igin 80-100 servis yapmast gerekir. Bu da 6glen aksam insanlarin disarida yemek
yedigini varsaysaniz nereden baksaniz 60000 paxa denk gelir. Nereden baksaniz 60000 kisinin giinliik
disarida yemek yemesi lazim. Miimkiin degil o yiizden Alanya’da her yil yaklasik 400 tane restoran ya el

degistirir ya da kapanwr. Cok istikrarsiz bir piyasast var restorancilarin.”

Bazi restoran isletmecilerinin turistlerin yerel yemeklerle ilgili olumsuz davranislar
sergileyecegi yoniinde bir inanisa sahip olduklari goériilmektedir. Bunun nedenleri turistlerin
farkli bir kiiltiiriin yemeklerine karsi dnyargili olmalari, bildikleri yiyecekleri tercih etmeleri,
yerel yemeklerin veya icindeki malzemelerin damak tatlarina uygun olmamasi, saglik
kaygilari, gecmisteki kotli deneyimler ve yeme aliskanliklari seklinde siralanmaktadir. Bu
cercevede Yemek yeme davraniglarinin kiiltiirle dogrudan baglantili oldugu ve belirli kiiltiirel
ozelliklere sahip turistlerin farkli bir kiiltiiriin yemeklerine karsi Onyargili bir bigcimde
yaklagabilecekleri K9 ve K12 nolu katilmcilar tarafindan asagidaki  sekilde

yorumlanmaktadir.

“Simdi bakin yéresel yemekler, soyle bir olgu var. Yemek sonugta biz ana rahmine diistiigiimiizde
annemizin bizi karakterize ettigi tatlardan biridir. Biz onunla besleniriz. Bu annemizin iyi yemek
yapmast ile ilintili bir sey degil. Bizi karakterize eden tat o tattir. Onun beslenme aliskanligi ile
besleniriz, o yiizden suraya 10 tane yemek koysamiz géziimiiz kapali hangisinin annemizin yemegi
oldugunu segeriz. Bu onun daha iyi, giizel yemek yaptigi manasina gelmiyor. Yerel tatlar da biraz béyle
bir sey. Yani uzun soluklu bir cografyada yasamis ve o tadin iginde kendi lezzetinizi karakterize
etmigseniz her gittiginiz yerde kendi tadinizi ararsiniz. O yiizden, yerelden ulusal l¢ege gegmis ve ortak
kesen haline gelmemisse yemekler yerel tatlarda insana genellikle aradigi memnuniyeti bulamayabilir.
Bu bir risktir... Bu konuda ¢ok dényargili bir dinamik var. Had safhada. Ben 17. yilimi bitirdim bu sene.
Oyle bakarken yani ben insanlart gézlerim, belki en ivi yaptigim ozelliklerden biridir. Salonda
miigterinin ¢ignemesinden, c¢atali batirisindan yemekle iligkisini anlarim. Bu da benim senelerdir
sektorde olmamin getirdigi avantajdir. Bazi miisteriler gercekten igrenerek bakiyor béyle. Bu da yenir

>

mi gibi bir duyguyla bakiyorlar.’
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“Yani géyle soyleyeyim. Bu yemekleri burada dogup biiyiiyen insanlar yogun tiiketiyor ama ben gélevizi
hi¢ sevmiyorum. Ciinkii ben onunla 25-30 yasinda tanistim. Ben onunla belki 3-5 yasinda tanismis
olsaydim ¢ok sevdigim bir yemek olabilirdi. Bu yabancilar igin de boyle, yabancilarin sonradan
edindikleri bir aliskanlik oldugu icin, dogustan gelmedigi icin oncelikle insanlar neden keyif
alyorlarsa, aliskanliklarin degistirmek kolay degildir yani.”

Turistlerin restoranlarda bildikleri yiyecekleri tikketmek isteyeceklerine iliskin inanisa
bagli olarak restoran isletmecilerinin de turistlere yerel yemeklerden c¢ok asina olduklari
yemekleri sunma ¢abasi iginde olduklar1 anlasilmaktadir. Bu konuda K3, K7 ve K12 nolu

katilimcilar turistlerin kendi damak tatlarin1 aradigini su ifadelerle 6zetlemektedir.
“Soyle bir sey soyleyeyim. Biz yillardan beri turizmde ¢alistyoruz. Bizim sektoriimiiz turizm. Turiste
yonelik hizmet veriyoruz. Turistlerle ¢alistigimiz igin turistlerin isteklerine gére meniiler hazirlyyoruz.
Genelde bizim restoranlarimizin yemek meniileri uluslararasi meniilerdir.”
“Turistler genelde, bizim iilkemiz biraz da sicak memleket oldugu icin, onlarin biinyeleri farkll bize
gore. Nedir? Bizde mesela bizim i¢in Tayland’da ¢ekirge mide bulandwriciysa veya hamam bécegi,
onlar icin iskembe corbast da o derece mide bulandirici... Daha énceleri daha meraklilardi. Almanlar.
Ama su anda Iskandinaviar hi¢ yemek kiiltiirleri yok zaten. Bildikleri seyi istiyorlar... Bir de turistlerin
yoresel mutfagr cok tiiketmeyecegini diisiinmek ve tanitamamak gibi nedenlerden dolayr da biz
restoranlara bu yemekleri koyamiyoruz. Turiste ikram edilecek tabaklar: Alanya yoresel yemeklerinin
hepsinde olusturamadik. Bazilarini yaptik, bazilarini veriyoruz.”
“Miisterinin beklentisi ile hizmet vermeye ¢alistyoruz biz. Miisteri buradan, bizden ne bekler? Bir
insana bildigi bir seyi satmak daha kolay, bilmedigi bir seyi satmak ¢ok zordur. Bilmedigi bir seyi
satmak igin saatler harcaman gerekiyor. Ona anlatman gerekiyor aromasini ve ¢ok biiyiik de bir risk

iceriyor.”

Turistlerin tiiketmek istedikleri yiyecekler ise K18 ve K21 nolu katilimcilar tarafindan
asagida soyle agiklanmaktadir.
“Biftek, steak tiirii yemekler yiyor turistler. Onlarin her ¢esidini yapiyorlar. Hazir garnitiirler ile
kolayca yapryorlar.”
“Diinyamin her yerinde tiitsiilenmis jambonla yapilan bir patates kavurmast var. Ben de burada
yapryorum. Turist baska bir patates iiriinii yemiyor. Uzerine iki yumurta kirdirip o patates kavurmasini

yiyor. Fiyati ne olursa olsun steak yemek istiyor. Benim steak satisim ¢ok fazla burada. Ahstiklar:

damak tadina ait yemekleri burada da yemeye devam ediyorlar.”

Baz1 yemeklerde kullanilan malzemelerin de turistlerin damak tatlarina uygun
olmadig1 K13 nolu katilimci tarafindan su sekilde dile getirilmektedir.

“Simdi biz 1997 de actik buray1. Ilk actigimizda Alanya 'nin yerlisine, disaridan gelen yerli turiste, bir
de yabancilara aligtirabiliv miyiz diye baslamistik. Ama yabancilar iskembe c¢orbast deyince biraz
irkiliyorlar. Tavuk daha cazip gelebilir belki ama... Ciinkii sakatat ¢ok yemiyorlar onlar genelde. Ama
icli kofteyi yiyorlar onlarda bir stkinti yok... Ne bileyim. Diger yemeklere gore bulunamadigi icin. Bir

yabanct geldigi zaman Tiirk yemegi ne yiyebiliriz diyorlar? Soruyorlar. Sorduklarinda biz alternatifleri
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sunuyoruz, veriyoruz. Yogurtlu oldugu icin onlarin damak tadina ¢ok uygun gelmiyor. Bir ayram bile

cok tiiketmiyorlar. Bilmiyorum kendi iilkelerinde var mi?”’

Turistlerin yerel yemek tiiketimi konusunda ¢ekingen davranmalarinin saglikla ilgisi
olabilmektedir. Turistlerin yerel yemeklerin nitelikleri ve saglik gibi nedenler dolayisiyla
tiketmeme davranisi sergilemeleri K3, K7, K12 ve K13 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki

sekilde aciklanmaktadir.
Yabancilara biz bir defa birka¢ sene denedik. Firin yaptik. Tam Alanya kiiltiirii degil ama Konya ve
Adana mutfagini, etli ekmektir, pidedir onlar yapmak istedik. Ama turist yemiyor onu neden? Ciinkii
asirt hamur. Hamur oldugu icin, kilo yaptigi icin, yagh oldugu icin. Turist onlari tercih etmiyor. Hafif
yiyecekleri tercih ediyorlar.”
“Bir de sicak bélge oldugu icin ¢ok sicak yemek yenmesi tercih edilmez burada. Cok yagl yemek tercih
edilmez... Turistler mumbar dolmasi vs. yemez. Turistlere agwr gelir. Turistler bildigini yiyor. Alistigi
tatlart yiyor.”
“Turistin en ¢ok korktugu sey bir kere tatilde midesini bozmak. Dolayisiyla oncelikle bildigi seyi yiyor.
Zaten hava degisikligi, iklim degisikligi, uzun yolculuklar ve iistiine iistliik mutfakta yeni bir seyler
denerse risk iceriyor, viicut tepki gosteriyor ister istemez. En biiyiik etken yani. Bildigi seyi tercih ediyor
o nedenle diinyanin her yerinde McDonald’s var Burger King var.”
“Ciinkii sey oluyor, bu yabancilar yedikleri zaman hastalaniyorlar. Bizim bu yemeklere ¢ok alisik
olmadiklart i¢in. Ishal durumu ¢ok oluyor yabancilarda belki de o yonden de yonlendirmis olabilir
rehberler. Ciinkii bizim, tabi bizim basimiza da geliyor ¢iinkii yemek yagh oldugu zaman onlar daha
cabuk hastalaniyorlar. Bizim gibi mideleri sey hassas. Bizim gibi alisik degiller Tiirk yemeklerine.
Ciinkii burayr agmadan once 8-10 sene bir otelde ¢calismistim. Yani bakiyorsunuz ertesi giin 8-10 tane
hasta karin agrisi, mide bulantisi. Doktor geliyor. Istifra ediyorlar, ishal olmuslar. Iste mutlaka
yagindan, tuzundan, bilmem neyinden. Iste ne veriyor? Yogurt veriyor, pilav veriyor, haslanmis patates

veriyor toparlamaya ¢alisiyor. Bilmiyorum belki de bu uzaklastirabilir mi yabanci misafirleri?”

Yerel yemek tiiketimi konusunda turistlerin 6nceki yemek deneyimlerinin koti
geemesi yerel yemek tiiketiminin Onilindeki bir diger engel olarak tanimlanmaktadir. Bu

konuda K1 nolu katilimei sunlart sdylemektedir.
“Cogunlukla kétii deneyimlere sahip insanlar var. Ornegin bir restorana gidip Tiirk yemegi isteyip de
onlara olmadik seyler yedirip, birkag tane restoran denedikten sonra Tiirk yemekleri artik herhalde
boyleymis diye set ¢eken insanlar var. Bakin buraya geliyorlar, disarida yaziyor. Bu isyerinde Tiirk
yemegi vardir diye. Insanlar buraya geliyorlar. Esimle yanlarina gidiyoruz. Buyurun diyoruz. Burada
valmizca Tiirk yemegi var. Bir ¢ok insan buradan kosarak kagiyor biliyor musunuz? Cok ilging. Hele
ben ¢ok enterasan bir sey anlatayim. 17 kisilik bir Norvegli, hepsi de 40-50 yas arasinda bir grup
oturdular. Disarida yaziyor. Bu isyerinde menii karti yoktur. Tiirk yemegi vardir. Hi¢ bize bir sey
soylemeden oturdular. Esim onlara bir sey sorarken. Tiirk yemegi oldugunu ogrendiler. Ayni
ilkokuldaki yaramaz cocuklar gibi teker teker esim mesela daha bakiyor, bir tanesi kagiyor. Sola
bakiyor bir digeri kagiyor. Masada 3 kisi kaldi biliyor musunuz? Ben de gittim dedim ki siz de gidin.
Onlar da denemek istediklerini soylediler. Sey ¢ok ilgingti. Ne kadar bir korku var ki panik iginde bir

restorandan kagiyorlar. Bu da deneyimlerinin kotii oldugunu bir daha aymi sekilde riske girmek
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istemediklerini gésteriyor. McDonald’s Tiirkiye 'nin en biiyiik rekorunu kirtyor. Onyedi milyon insanin
yasadigr Istanbul’dan daha fazla satiyor buradaki Mcdonald’s. Bunun esas sebebi nedir biliyor

musunuz? Yabancular Tiirk yemegine kiismiis vaziyetteler.”

K9 nolu katilmcr ise oOzellikle geng turistlerin tek tip yemek aliskanliklarinin
oldugunu ve bu durumun yerel yemeklerin tiikketilmesinde bir engel olarak goriilebilecegini

asagidaki sekilde aciklamaktadir.
“Genglerde bu oran (verel yemekleri tiiketme orani) diisiiyor git gide. Diinyamn biitiin iilkelerinde
genglerde farkli olan yemeklere dogru egilimde ¢ok ciddi bir kiridma var. O yiizden genglerin
davramglarim gozlemlerseniz ana eksenin fast food’a oturdugunu goériirsiiniiz. Hamburger, pizza,
makarna hattina oturdugunu goriirsiiniiz. Bizim en zorlandigumiz miisteri geng¢ miisteridir. En

zorlandigimiz miisteri.”

Yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini etkileyen faktorlerden bir digeri de yerel
halkin yemek yeme davranislari olarak goriillmektedir. Bu konuda K17 nolu katilimc yerel

halkin kendi yemek kiiltliriinden ¢ok fazla haberdar olmadigini soyle dile getirmektedir.
“Gegende biz bunu konugstuk. Yoresel olarak én plana c¢ikartabilecegimiz hangi tiriiniimiiz var?
Gidiyorsunuz Ayvalik’a “ayvalik tostu *“ diye herkes biliyor bunu. Ak¢aabat koftesi var. Neyimiz var
bizim Alanya olarak? Yani simdi yéresel arastiriyoruz. Burada yasayan kisiler bile bilmiyor bunu.
Hagsim Hoca 'min disindakiler. Yani o jenerasyonda olan kisiler disinda diyeyim. Ama bakin Ak¢aabat
nerede biz neredeyiz? Bakin Akcaabat koftesini biliyoruz. Yine Inegil koftesini, Tekirdag koftesini

biliyoruz. Ayvalik tostunu biliyoruz.”

Alanya yerel halkinin ¢ok sik disarida yemek yemedigi K5, K9, K25 ve K26 nolu

katilimcilar tarafindan su sekilde anlatilmaktadir.
“Gitmez. Alanya’nin halki digsarida yemek yemez. Onlarin kiiltiiriinde yok. Benim obiir diikkanda 3 tane
diikkan sahibim vardi. 1 tane kebap satamadim hi¢birine. Disariya ¢iktilarsa Antalya’ya kesin orada bir
kofte pivaz yerler. Aksu’da. Bursa’ya Istanbul’a giderlerse disarilarda mecburiyetten yemeklerini
yerler.”
“Yani bir de sunu diisiiniin. Alanyalilar disarida yemek yemezler genelde. Disarida yemek yiyen miisteri
profilinde en az unsuru Alanyalilarin kendisi olusturur.”
“Alanya’daki Alanyali en az 30000 aile vardir, hi¢ lokantada yemek yememistir. Daha surada 3-5
senedir, 7-8 senedir yeni yeni insanlar yemege ¢ikmayr ogrendiler. Benim bildigim onlarca aile vardwr
bir lokantada yemek yememistir. Bu dogru, bilmezler. Vallahi bilmezler.”
“Alanyalinin yemek kiiltiirii biraz zayiftir. Genelde disarida yemek kiiltiirii yoktur Alanya’da. Evierde.
Genelde sulu yemek severler yani ne bileyim ailesini alip da biraz zayiftir bizim mesela yemek

kiiltiiriimiiz ailesiyle ¢ikip da. Mesela haftasonlari insanlar sepit yemek igin yaylaya ¢ikiyorlar.”

Alanya yerel halkinin disar1 ¢iktiginda ise ne tiir yiyecekleri tercih ettiklerini K6, K20,
K21, K25 ve K26 nolu katilimcilar su sekilde aktarmaktadir.

“Kesinlikle kebap yerler. Avrupa mutfagi yer veya sey. Yoresel yemez. Hele hele aksam hi¢ yeme:z.

>

Yoreseli hayatta yemez.’
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“Disariya gittiklerinde ya pideye ya kebaba giderler. Ya baliga giderler ama asla ev yemeklerine
gelmezler.”

“Genel olarak baktigimizda, doner kebap, Iskender kebap, Adana kebap yerler. Bu seyleri yerler.”

Yerel yemek yememe nedenlerini K6, K21, K25 ve K26 nolu katilimcilar su sekilde
ifade etmektedir.

“Yoresel yemek yemezler, adamlar zaten evde yiyorlar. Kralini evde yiyorlar. Ben mesela Esma Ablaya
gideli ¢cok oluyor. Yoresel yemek yemek istesem esim yapar, biiyiiklerimiz yapar. Onlarda yeriz yani.”
“Yoresel yemek evinde zaten pistigi icin disarida tavuk, sac kavurma, balik gibi farkll bir et iiriinii
yemek istiyor. ”

“Yoreseli evinde yapiyor kendisi. Ne isi var gelmez. Miimkiin degil. Ancak déner, méner, pide yiyecek
olursa. Evde yapamadigi seyler icin gelebilirler.”

s

“Tabi tabi zaten sulu yemegi evinde yapiyor. En fazla déner veya pide gibi seylerdir.’

Yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini engelleyen faktdrlerden bir digerinin ise
tiretim ve sunumdaki hatalar oldugu goriilmektedir. Bu konuda yerel yemeklerin standart bir
bi¢imde hazirlanamadigi K4, K5 ve K11 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde

agiklanmaktadir.

“Tiirkiye de kebap deyince Adana kebap gelir degil mi? Ama gidin Adana’da bile farkli restoranlarda
farkl lezzetlerdedir. Dolayisiyla standartlastirma konusunda sitkintimiz var... Uriinleri herkes farkl
sunuyor, degisik sunuyor.”

“Bunu yapacak usta her zaman aynisint yapacak mi?... Mesela sefin yerinde unlu yaparlar, dana
kellesinden yaparlar. Lider pagada normal paga yaparlar, suyu bir giin duru olur bir giin yogurt gibi
olur. Bir ayari yok. Bir giin Flash’a gider icersin bir giin hos olur, bir giin olmaz... Ama
zannetmiyorum. Bu yoresel yemekler el aliskanhigina ¢ok baghdwr. Yani bir yerde yediginiz kiymali
pilavla, baska bir yerde yediginiz kiymali pilav farkli olabilir. O yiizden.”

“Bir musakka yaptin veya karniyarik yaptin. Ben Alanya’da ka¢ tane restoranda gordiim. Alakart
restoranda yabanci mutfak. Karniwyarik. Kag tanesine sordum dedim ki siz bunu nasil yapiyorsunuz?
Hatta bir elemanmm ¢alisacakti dedim ki bunu meniiye yazmissin nasil veriyorsun? Ben bunu siparig
geldiginde ortadan yariyorum. Fritézde kizartiyorum, igine bolonez sos koyup veriyorum. Bizim

turizmimiz o yiizden zarar gortiyor. Sikinti burada. Yani mesele yazmak degil. Adabina uygun vermek.

Adabiyla uygun bir sey yapamiyorsan ben karst ¢ikiyorum, kabul etmem diyorum. Bu meniide olmaz.”

Yemeklerin hazirlanmasinda ve sunumunda standartlara dikkat edilmedigi konusu K9,
K12 ve K17 nolu katilimcilar isletmelerin Osmanis olarak adlandirdiklar1 yemegi 6rnek

vererek carpici bir sekilde anlatmaktadir.

>

“Icine ne koyarsan Osmanis oluyor. Burada 3 restoranda Osmanis baksan malzemesi farkhidir.’
“Isin garip tarafi burada farkl, diger tarafa gegivorsun diger tarafta farkli. Biz onu coban kavurma
olarak satiyoruz.”

“Yani tamam isim olarak yabancilara onu sey yapmigiz. “Osmanish “diye bir yemek hepsi biliyor.
Yabancilarin da hepsi biliyor. Ama dediginiz gibi bunun standard: nedir? Nasil yapilmasi gerekiyor?

Nasil sunulmas: gerekiyor? Her tarafta farkli sunumlar, farkli yapilan yemekler. Bu tavada sallayip
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daha sonra giive¢ kabina koyup gelen misafiri kandirmaktan bagka bir sey degil. Ya da ne diyebiliriz biz

o0 yemege ¢oban kavurma gibi... Iste et soteyi giivece koyuyorsun. Sonra oldu sana Osmanish.”

Orijinal tariflerin standart bir sekilde sunulmasinda yasanan zorluklara ek olarak
katilimcilar bazi yemeklerin isimlerinin degistirilerek turistlere sunuldugunu ifade etmektedir.

Bu konuda K2 ve K9 nolu katilimcilar sunlart séylemektedir.
“Mesela bir Osmanis derler ¢ok iinliidiir mesela. Benim de hi¢c hosuma gitmeyen bir sey zaten. Ciinkii
bildigimiz et sote yani.”
“Cok basite kactilar. Bana kalirsa hi¢biri orijinal degil onlarin. Miisteriyi kandirmaya gidiyorlar.
Miisteriyi ¢cekme amagl. Alanya kebabi nedir? Adam ilk defa gelmis buraya. Gormemis, belki buraya

s

ozgii bir sey diye denemek istiyor. Daha fazla miisteri ¢cekmek i¢in halbuki gercek payt yoktur.’

Katilimcilar yemek isimlerinin degistirilme nedenini turistlerin ilgisini ¢ekme ve
yemekleri bu sekilde kolay bir bigimde satabilme olarak 6zetlemektedir. Bu durum K3, K7,

K12 ve K26 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde yorumlanmaktadir.
“Osmanli usulii et sote yapiyoruz. O artik Osmanish oluyor. Osmanish kebap diye et soteyi veriyoruz.
Osmanish deyince turistlerin ilgisini ¢ekiyor. Asl et sote ancak et sote desek yemezler.”
“Evet, kulaga hos gelmesi. Efendime sdyleyeyim senin kaburga dolmani nasil telaffuz edecek turist.
Telaffuz edemez, Italyancayi, Ispanyolcayi. Bak bizim meze yiiz yillardir meze. Ama Ispanya’mn hig
bilinmeyen tapas, telaffuzu kolay. Cacik diyemiyor adam caciki diyor ya bu Yunan Yemegi diyor.”
“Yalnizca bir pazarlama taktigi. Ottoman Osmanli’dan geliyor. Osmanli yemegi gibi bir sey.”
“Onlar restoranlarin miisterilere degisik bir seyler sunmak icin, miisterinin dikkatini ¢cekmek igin

yapiyorlar. Miisteri ¢ekmek icin bazi seylerin ismini degistiriyorlar. Farkly bir iiriin, rekabet... Burasi

turizmle gecindigi icin turizme yonelik yapryorlar her seyi.”

Yerel yemeklere turistlerin anlayabilecekleri isimler verdiklerini K26 nolu katilimci

asagidaki sekilde aciklamaktadir.
“Biz mesela pide yapryoruz. Konya usulii. Turkish pizza diyoruz mesela. Tabi, Turkish pizza diyoruz.

Pizza onlarda normal bir sey ama Turkish pizza denildiginde onlar anliyorlar zaten.”

Yerel yemeklerin ¢evirisinin tam olarak yapilamamasinin neden oldugu gii¢liikler K18

ve K23 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde izah edilmektedir.

“Tabi zor oluyor, aciklamak zaman aliyor. Servis saatinde ¢ok hizli bir sirkiilasyon oluyor. O tiir
seylerle vakit kaybetmek istemezsin. Cevirisinde de tam istedigin ismi oturtamiyorsun.”

“Bunlar da etken tabii ki bir de insanlar tanmimadigi seyleri yemekte biraz zorlaniyor. Bizim burada
menii ¢evirileri profesyonel anlamda yapilmiyor. Mesala biz “Toskana usulii bonfile “diyoruz. Meniide
bunun igerigini ve agiklamasini dogru bir sekilde belirtebiliyoruz Tiirk¢e olarak ama bunlarin yabanci
cevirisinde yanlislhilar, aksan ¢esitliliginden kaynaklanan sikintilar oluyor. O yiizden her kesime gire
de bir menii koyamiyorsunuz... Mesela su an meniimiizde var olan bir yemek iizerine arkadaslar ile
konusuyoruz. Yemegin adinin miisteri tavafindan algilanisi farkli oluyor. Bu da miisterinin sipariginin
yanhs geldigini diigiinmesine yol aciyor. Bu da meniide kullanilan Ingilizcenin profesyonelce

kullaniimamasindan  kaynaklaniyor. Birde Iskandinav iilkelerinden gelen insanlarin telaffuzu ayni



130

olmuyor. Onlara gore ¢eviri yapamiyoruz. Hepsi farkli anlasilabiliyor. Bu yiizden de bir tedirginlik var.

Bazi seyleri yazarken biraz daha kisa ve oz yazip da belirtmek zorunda kalyyoruz.”

Yerel yemek isimlerinin yabanci dile dogru g¢evrilememesinin yaninda Servis
personelinin de yerel yemekleri turistlere anlatma konusunda yetersiz olmalar1 K5, K21 ve

K22 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde yorumlanmaktadir.

“Yalnizca igverenin bunu yapalim demesiyle olmuyor. Burada bir birlik beraberlik olmasi lazim. Bizler
burada 16 kisi birlikte ¢alisiyoruz. Hepimiz disliyiz. Dislinin biri kirildigi zaman dis atar. Simdi ben onu
orada hazirlarken garsonun onu miisteriye ¢ok giizel sekilde anlatmast gerekiyor. Onun egitimini
almasi lazim. Simdi adama desen ki oglum bunu neden anlatamadin? Usta ben bu kadar anlatiyorum,
isine gelmezse kes hesabi gonder. Boyle bir diinya var mi? Ovyle zannediyorlar, hayir yok. Oyle
zannediyorlar. Yap bakalim ¢esitlerini. Ciinkii o adam onu bilmiyor. Sen meniiye yazdin alinazik kebap.
Bunu nasil Ingilizceye cevirecegiz. Diyelim ki ¢evirmedik. Turist sordu. Bu ne dedi? Karsisinda da
resmi var. Hangi garson onu anlatacak? Icinde pathcani var, usta etini pisiriyor, tabagi cekiyor,
tizerine tereyagi dokiiyor. Bunu hangi garson anlatacak? Giiniimiizdeki garsonlar CordonBleu niin
icinde ne oldugunu bilmiyorlar. Satobiryan servisini yapmasini bilmeyenler var. Flambe servisini
yapmayanlar, yapamayanlar var. Bir baligi masada ayiklayamayan garsonlar var.”

“Bu yabanci dilde iletisim ile alakali. Herkes miikemmel Almanca ya da Ingilizce konusmuyor. Turist
yoresel yemegin igerigini sordugunda yeterince iyi dil bilmeyen garson bunu a¢iklayamaz. Mesela
tonbakan (semizotu) bilmiyorsa anlatmak i¢in zaman harcayacak.”

“Giiliiklii corbaya “Bu ne?* dedigi zaman anlatman lazim... Onu anlatacak eleman yok. Icindekileri

tek tek anlatmast lazim.”

Garsonlarin yetersiz dil bilgilerinin yaninda is ortamimin yogunlugu da yerel
yemeklerin misafirlere anlatilmasini kisitlayan bir bagka engel olarak K18 nolu katilimei

tarafindan ifade edilmektedir.
“Tabi zor oluyor, aciklamak zaman alwyor. Servis saatinde ¢ok hizli bir sirkiilasyon oluyor. O tiir
seylerle vakit kaybetmek istemezsin. Cevirisinde de tam istedigin isimi oturtamiyorsun. Biz en giizeli

>

orijinal ismini koyuyoruz.’

K4 ve K20 nolu katilimcilar da servis personelinin yerel yemekleri misafirlere nasil

anlatmaya ¢alistiklarini birkag¢ 6rnekle izah etmektedir.

“Lahmacun, lahmacun olmali tabi. Belki onu telaffuz ederken gelen misafir bakti meniiye pek ayurt
edemedi manty1, o zaman raviyoli ama iste orada denebilir agiklama yaparken... Manti nedir derken
ravyoliye benzer bir makarna diyebilir. Manti mantidir. Bir Fransiz Fleminyona baska bir sey
diyemiyoruz.”

“Evet. Ismini anlatamamaktan ziyade, o ozel bir isimdir mesela. Gegen bir “ali nazik” vardi” ali

gentleman” olarak ¢evirdi garson.”

Donanim ve ekipman ihtiyaci da yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini

etkileyebilmektedir. Bu cergevede 6zellikle sulu yemek sunulmasi gereken restoranlarda bir
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takim 6zel donanimlara gereksinim duyulmasi ve sulu yemeklerin teshir edilerek satilmasi

gerekliligi K2, K8 ve K11 nolu katilimcilar tarafindan su sekilde 6zetlenmektedir.

“Yani sen burada bir Alanya mutfag: yapmak istiyorsan vitrin ¢alisacaksin. Bir vitrin yapacaksin.
Yemekleri sabahtan yapacaksin. Ozellikle 6gle yemegi cok yogun geger. Adam gelir vitrine bakar, on
cesit salata, on ¢egit meze, yaminda déner kesilir, arkada 1zgara vardir, kebaplar piger.”

”

“Onu da o zaman teshir etmek lazim, miisteri gelip bakacak, sunu istiyorum diyecek o sekilde.
“Kesinlikle bu is ekipmanla oluyor... Pide yapacaksan bunu yapmak zorundasin... Hepsi i¢in ayrt ayri.

Yemeklerini sira sira dizeceksen ona gore biiyiik bir benmari yapman gerekiyor.”

Yerel yemeklerin gereksinim duydugu donanimlarin restoranlarda kullanilmasinda da
bir takim sikintilar yasanabilecegini K4 ve K15 nolu katilimcilar asagidaki sekilde dile

getirmektedir.

“...Bir¢ok restoran elektrikli firin kullantyor. Simdi odun firint yakmaya kalksaniz. Eger bir apartmanin
altindaysaniz baca gerekebilir.”
“Alanya’da pizza firinlar: var baska bir sey yok. Mesela bizde bile tiiplii tugla firin var. Odun firmm

yakamazsin evlerin arasinda.”

Calisma bulgularma gore yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini engelleyen
faktorler oldugu kadar kolaylastiran faktorlerin de oldugu goriilmektedir. Bu faktorler
sayesinde restoran igletmecilerinin yerel yemekleri restoran meniilerine dahil etme yoniindeki
motivasyonlarinin yiikselmesi beklenebilir. Kolaylastiran faktorlerden ilki kiiresel ilgi olarak
adlandirilmistir. Bu baglamda yerel mutfaklara diinya ¢apinda ilginin artmis olmasi
restoranlarin da yerel yemeklere ilgi gdstermesi ve meniilerine dahil etmesi konusunda
kolaylastirict bir faktor olarak kabul edilmektedir. K1 ve K9 nolu katilimcilar yerel yemeklere

olan kiiresel ilgiliyi seyahat acentalarinin bakis agisindan su sekilde yorumlamaktadir.

“Cok biiyiik vaziyette bir kiiresel ilgi var. Cok fazla. Bir de bilinmeyen bir noktadan girelim.
Acentalardan. Simdi acentalarin son 25-30 yilda kar marjlar: ¢cok biiyiik bir sekilde diistii. Eskisi gibi
¢ok biiyiik rakamlara turlart satamiyorlar. Turlar: derken Tiirkiye deki otelleri ya da gezi programini
satamiyorlar. Ornek olarak bundan 20 sene énce 500-600 marka satilan bir Alanya yar: fiyatindan bile
daha aza satiliyor. Simdi acentalar daha dogrusu yurtdisindaki biiyiik acentalarla ¢alisan lokal
acentalarin kar marjlart o kadar diistii ki bu onlar1 farkli yerlere tesvik etti. Neye tesvik etti. Iste
aligveris turlari.”

“Béyle bir kitle olusuyor yavas yavas. Yemek turizmi deyin, gastronomi turizmi deyim. Turizmde
gastronomiyi énceleyen ve buna uygun tatil planlart yapan insanlar olusmaya bagsladi. Beni de tesvik

ediyorlar arkadagslar bu Anex’in sahipleri. Gastronomi gezileri ¢ikti, bak et diyorilar.”

Kiiresel olarak yerel gastronomiye ilginin artmasinin yaninda bireysel acidan da
turistlerin yerel gastronomiye olan ilgilerinin arttig1 anlasilmaktadir. Bu konu da turistik ilgi
olarak adlandirilmistir. K7, K9 ve K13 nolu katilimcilar turistlerin son zamanlarda yerel

yemeklere olan ilgilerinin artmasini s0yle ifade etmektedir.
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“Biz drnegin bir turisti davet ederken ya da bir restorana gotiiriirken Alanya yemeklerini de tatmak
istiyorum diyen turist var. Alanya’nin yemegini de tatmak isteyenler var.”

“Boyle bir oran var ama genel olarak insanlar mutlaka tatmak istiyorlar. 30-40 yas iistiine ¢iktiginizda
bunun inanilmaz genigledigini, rahatladigini ve her yéresel yemege dogru bir egilimde gelistigini
goriirsiiniiz.”

“Bence turistler arastirtyor gelince. Bizim burada da 6yle mesela, geliyor yéresel Tiirk mutfagindan

1

neler yiyebiliriz diye soruyorlar.’

Son zamanlarda oOzellikle yerli turistlerin Alanya’nin yerel yemeklerine ilgi

gosterdiklerini K26 nolu katilimci sdyle izah etmektedir.
“Turist geliyor. Bizim de kendimize 6zel miisterilerimiz var sulu yemek isteyen. Alisan zaten birakmaz
devaml gelir... Bazi yemekleri soruyorlar, merak ediyorlar... Bazen soruyor insanlar (Yerli turistler).

>

Mesela giiliiklii ¢orba var mi diye soruyorlar.’

K4 ve K11 nolu katilimeilar ise restoraninda yerel yemek sunmadigindan yerel yemek
yemek isteyen turistleri yerel yemek sunan restoranlara yonlendirdigini su sekilde

acgiklamaktadir.
“Bazen bana soruyorlar, ben de onlari yonlendiriyorum. Tarif ediyorum Giiven Lokantasi var mesela.
Alanya’nin en eski mekanlarindan birisi. Mini mutfak var merkez iginde daha ¢ok bélgenin esnafinin
gittigi. Ya da ocakbast, kebap istiyorsa Kasikara, Haydar Usta var. Onlara.”
“Bizim restoranimizda Tiirk yemegi isterim diyenler ¢ok az oluyor. Ama yolda yéresel yemekgi soran,
valnizea Tiirk yemeginin satildigi restoran var mi diye soran ¢ok miisteri olmustur ve kesinlikle bunlart

dogru adreslere yonlendirmeye ¢calistyorduk.

Turistik ilginin yalnizca fizyolojik motivasyonlardan kaynaklanmadigi ayni zamanda
turistlerin yerel yemeklerin nasil yapildigint 6grenmek istedikleri de K1 ve K9 nolu

katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde vurgulanmaktadir.
“Son 4-5 yilda bizim miisterilerimizde ¢ok yiiksek oranda bir artig var. Trip Advisor’den ve uluslararasi
kitaplardan. Gurme turu. Bir Danimarkal: acenta bana rica etti bu sene. Ben yemek kursu veriyordum
burada yabancilara. 14 sene boyunca kurs verdim. Simdi bu grup oniimiizdeki hafta baslamak iizere,
ben o gruplara burada yemek kursu verecegim. Tiirk yemekleri kursu. Yani gruplar halinde Tiirk yemegi
kursuna Danimarka’dan geliyorlar. Yalnizca bu is igin geliyorlar. Yeme turu igin geliyorlar. Rakamsal
olarak cok yiiksek rakamlara.”
“Bakin biz, tabi canim ¢ok var. Gruplarimiz da ¢ok. Biz burada atolye ¢alismast yaptigimiz gruplarimiz
da oluyor. Yani biz mesela kendi arkadas ¢evremizle, yabanci evlilik yapmis arkadaglarimizin eslerini
alwr yemek ogretiriz burada. Bizimle beraber mutfaga girerler. Bir kuru fasulye yapmayr égretiriz.
Musakka yapmayr ogretiriz. Sarma yapmay, i¢li kofte yapmayr ogretiriz. Yer yer boyle ¢ok bizimle
calisan yabancilarimiz vardir. Kisin ¢ok olur. Yazin ¢ok vaktimiz olmuyor, yazin mutfak da ¢ok hizli
aktg icin giivenlik agisindan da mutfaga kimseyi sokmuyoruz ama kisin ¢ok. Bu kis ¢cok vardi dyle
miisterilerimiz. Sonra o yaptiklarini esleri ile birlikte aksam da yiyorlar. Ben ¢ok keyif aliyorum, hatta

Finli bir grupla bir acenta iizerinden boyle bir ¢calisma diistindiik ama ¢ok yasl bir gruptu. Yani biz ¢ok
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sicak bakmadik. Bizi ¢ok fazla yoracak ve yavaslatacak bir iliskiydi. Sonugta bir taraftan da ticaretimiz

akip gidiyor.”

Yukarida engelleyici bir faktor olarak ortaya ¢ikan maliyet faktorii ayn1 zamanda
kolaylastirict bir faktor olarak da goriilmektedir. Yerel yemeklerin 6zellikle i¢inde kullanilan
malzemeler agisindan uluslararasi yemeklere gore daha az maliyetli oldugu goriisii egemen
gibi gorlinmektedir.  Asagida yerel yemeklerin maliyet acisindan avantajli  yonleri
vurgulanmaktadir. Alanya yemeklerinin turistlere sunulan uluslararasi yemeklere gore daha

uygun maliyetli olmas1 K2, K3 ve K8 nolu katilimcilar tarafindan sdyle 6zetlenmektedir.
“Yoresel yemeklerin maliyeti yok denecek kadardir... Bizim yemeklerin (uluslararasi yemeklerin)
maliyetlerinin yaninda maliyet olarak bile goriilmez yani.”

“Uluslararast yemekler daha maliyetli... Onlarin (uluslararast yemeklerin) maliyeti yiiksek, ydresel

tirtinlerin daha diigiik.”

“Alanya yemeklerinin maliyeti yoktur... Ben de restorancryim 10 liraya karnimi doyuruyorum.”

K2 ve K11 nolu katilimc1 da uluslararasi yemeklerin yerel tirtinlere gore daha pahali

olmasini kullanilan ithal tirlinlere baglayip, su sekilde yorumlamaktadir.

“Burada Roquefort peynirli bir sos yaptiguimizi diistinelim. O peynirin kilosu 150 TL. Simdi bir por¢ini
mantart kullantyorum kilosu 100 TL. Simdi gram gram koysam bile astari kendisini geger yani.”

“Yoresel yemek bizim calistigimiz konseptten daha ucuz... Yabanci mutfaklarin iiriinleri, tamamen
siselenmis ve konservelenmis iiriinlerden yapiliyor. Tamamu ithale dayali. Ornegin bir paket krema 14

lira olmug. Bizim mutfagimizda kremanin kullanildigi pek yer yoktur yemeklerimizde.”

Yerel yemeklerde kullanilan et {irlinlerinin uluslararast mutfakta kullanilanlara gore
daha az maliyete sahip oldugu K6 ve K9 nolu katilimcilar taradindan asagidaki gibi

anlatilmaktadir.

“Biz simdi bonfile veriyoruz burada, bonfilenin kilosu 70 lira. Yéresel yemekte en fazla kusbasi et
kullamirsiniz yani. O da 28-30 liralik et kullanirsiniz. Dog kullanirsiniz olur biter. Maliyet olarak daha
ucuzdur, garanti veriyorum.”

“Tiirkiye’de et ¢cok pahali bir iiriin. Yerel yemekler, yerel lezzetler o anlamda ¢ok daha maliyeti diisiik.

Icerisinde et kullanilsa bile daha diisiik, daha ucuz servis edilebilir, iiretilebilir iiriinler.”’

K12, K17, K19, K21 ve K25 nolu katilimcilar da yerel yemeklerin sebze agirlikl,
tencere yemekleri oldugunu veya et iriinlerinin sebzelerle kullanildiginda maliyeti
diisiirdligiinii asagidaki sekilde izah etmektedir.

“Bizim mutfagimiz sebze agwrlikli oldugu icin Tiirkiye 'de en ucuz olan sey sebze.”

“Bizim ydresel yemeklerimiz hani tencere yemegi bosuna atalarimiz daha onceden, bizden onceki

nesilde bir kapta, tencerede yemek pissin deyip hepsi. Buradan yola ¢ikarak tencerede yapilan yemegin

maliyetinin daha ucuz oldugunu séyleyebilirim.”

“Bizim yéresel yemeklerde kullandigimiz malzemeler o kadar para tutmaz. Zaten bir¢ogu kendi

dagimizda, baywrimizda yetigiyor.”

“Et kullamim oramindan dolay: yéresel yemekler daha diisiik maliyetli.”
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“Bizimkiler daha az maliyetli. Orada bonfile kullaniyorsun. Bonfilenin kilosu 65 lira. Bizimkilerin

maliyeti az. Ottan ne olur?”

Yerel yemeklerin turizmde kullanilmasini etkileyen bir diger faktor ise turizm stratejisi
olarak tanimlanmaktadir. Daha agik bir ifadeyle turistik bir destinasyon olarak Alanya’da
turizmin daha da gelistirilmesi i¢in yerel gastronomiden daha fazla yararlanilmasi yoniinde bir
hedef belirlenmesi ve 6zellikle yerel yonetimler basta olmak iizere tiim paydaslarin destegi ile
bu hedefe yonelik faaliyetlerin (proje, festival, yemek kurslar1 vb.) gerceklestirilmesi
destinasyonun turizm stratejisinin bir pargasi olarak goriilebilmektedir.

Belediye ve sivil toplum kuruluslarinin katkisinin yerel yemeklerin restoranlarda
sunumunu kolaylastiracagi K4 ve K17 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde dile

getirilmektedir.

“Simdi burada sonugta yoresel yemek kaybolmus, unutulmus bir sey. Bunu tekrar canlandirmak icin
kendi basina bir yatirnmcimin girigimiyle olacak sey degil bu. Bu bence destek gerektiren bir sey.
Belediye olabilir, Ticaret ve Sanayi Odast olabilir. Fuarlarda tanmitimlarda yapilabilir.”

“Bunu kimler yapmali? Tabi belediye 6n ayak olmali. Alanya tanitim vakfi diye bir vakfimiz var. Ticaret
Odas: olarak biz de stand actik Istanbul daki bir fuarda. Ne koyduk? Yok bir seyimiz , ke¢iboynuzu, su
kabag , s pastalar. Ama bakin buradaki insan tanimiyor bunu. Yani evierin disina ¢ikmast lazim. Bize
ozgii ama disaridaki. Alanya’da her yerden gelen bir siirii insan yagsiyor. Bu insanlara bile bunlari
tanitabilsek. Bunlar buradan gittikleri zaman “aaa bak bu Alanya’nmin pastasi, bu Alanya’nin ¢orbasi
iste ne bileyim kebabi” diyebilirler... Ama Alanya’mn bu kuruluslarmin bir ALTAV i, ALTIDin,

ALTSO ’nun belediyenin dnciiliik etmesi gerekiyor.”

Belediye ve sivil toplum kuruluslarinin katkilarinin ise bir proje kapsaminda

yiritillmesi gerektigi K9 nolu katilimer tarafindan soyle 6zetlenmektedir.
“On ayak olurlar ama bakin. Bunu da bir proje olarak diisiinmek lazim. Biz bunlarin yasamasini istiyor
muyuz? Istiyoruz. Bunlarin desteklenmesi lazim. Yalmzca bir ézel girisimcinin biitcesiyle kurulabilecek
seyler degil. Mutlaka kamusal olarak desteklenmesi lazim. Belediyeler de desteklemeli, kaymakamlik
biitcelerinden de desteklenmeli. Yani acentalarin oralara yénlendirmesi igin tegvik edilmeli. Ciinkii
yvalnizea sizin bunu yapmigsin kardesim, beceremezsen de sen kazansaydin parayr benle mi
paylasacaktin a bilader derler ya Alanya’da. Degil yani. Buray: bir ticari isletme olarak degil, bir proje
olarak gormek lazim. O yiizden de ¢ok onemsiyorum ben keske yani Esma Ablaya ¢ok destek verdiler.
Yiiriisiin. 5 tane Esma Abla olsun Alanya’min farkll yerlerinde olsun yani bunlar giizel seyler. Ben ¢ok
onemsiyorum. Bizi karakterize eden tatlarimiz bunlar. Buraya gelen turistlerle bunlart bulusturmamiz
lazim. Bizim yemeklerimizi tamimalart bilmeleri lazim. Gergekten bizim giizel, lezzetli bir mutfagimiz
var. Yeter ki bunu ticari olarak iyi érgiitleyelim, lezzetli taze tiriinlerle sunalim. Bu konuda sorunumuz

yok.”

Festivallerin de yerel yemeklerin tanitilmasi konusunda énemli katkilarinin oldugu ve
turizm stratejisi igerisine dahil edilmesi gerektigi K17, K20 ve K26 nolu katilimcilar

tarafindan soyle aciklanmaktadir.
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Yani yalnizca kisilerin degil. Su asagidaki festivale o kadar yabanci kisi de geliyor. O zamanlarda biz
buralarda is yapmiyoruz. Herkes asagiya gidiyor. Cok dogru bir zaman iste oraya gelen turistlere
yoresel yemekleri tattrmak igin ikram edelim ne olur ki? Yani Alanya’min giicii var. Belediye ya da
ALTAYV olarak gidip de yurt disindaki bir fuara 30-40 bin Euro harcaywp. Burada o biitceyle o dénemde
gelen misafirlere pek ¢ok yoresel lezzetimiz tattirabiliriz.”

“Muhakkak. Yaptigimiz pek ¢ok yemegi ¢ok sayida turiste tattirma sansimiz oldu. Bu tiir alanlar reklam
icin gayet é6nemli alanlar.”

“Reklam ¢ok onemli. Reklam olmadig icin. Tanitmak gerekiyor. Turizm festivalleri oluyor. Gidiyorlar
oraya. Mesela biitiin miiteahhitler, insaat¢ilar gidiyorlar emlak¢ilar orada yaptiklar: binalar

5

tanmitiyorlar... Bunun da iste onderlik yapacak... Devlet, mesela odalar var.’

Yerel yemeklerin tanitildig1 festivallerin diizenlendigi gilin sayisinin uzatilmasi ve
festivallerin Alanya’nin farkli bolgelerinde diizenlenmesi gerektigi de K13 ve K22 nolu

katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde vurgulanmaktadir.
“Bence festivallerin ¢ok katkist var bu tanitima... Bence olur. Bu festival bence ¢ok katki yapryor hem
yerlesiklere, yerlesiklerden de ¢ok bilmeyen vardir. Bu gelen misafirler de 1 haftalik geliyor. Onlara
denk geliyor festival zamani. Bence ¢ok yararli ama birkag giin daha uzasa bence ¢ok yararl olur.”
“Ama dediginiz gibi haftalik mesela aylik, bir giin iskelede bir giin Oba’da bir giin Mahmutlar’da olsa.
Devami olduktan sonra olur. Ama iskelede 3 giin yapiuiyor festival sonra bitiyor. Kag¢ tane turist

geliyor?”

Yerel yemek kurslarinin diizenlenmesi de 6nemli bir strateji olarak K7 nolu katilimci

tarafindan su sekilde ifade edilmektedir.

“Tiirkiye’'de Kiiltiir Bakanligi érnek veriyorum turistin en ¢ok geldigi mesela Antalya’nin yoresel
yemeklerini, bu bélgenin yoresel yemeklerini bir ¢calisma yaparak, Tiirkiye’deki belli as¢ilik okullariyla
calisip turistin sevecegi, kabullenecegi, arzu duyacagi bir sekle getirip tabakta sunmayir buranin
asc¢ularma, bir kursla, hizli bir egitimle ya da bir tesvikle gerekirse restoran restoran gezerek bakin bu
bolgenin yemeklerini aslinda siz satabilirsiniz bundan bir ekonomik katki saglarsiniz diye tesvik etmesi

lazim.”

Yerel yemek sunan isletmelerin yerel otoriteler tarafindan turizm stratejisi kapsaminda
desteklenmesi ve cesitli yaptirnmlar uygulanmasi gerektigi K9 ve K22 nolu katilimcilar

tarafindan su sekilde ac¢iklanmaktadir.

“Esma Ablanin yeri var mesela. Gitmigsinizdir oraya. Su anda Alanya’da Alanya yemeklerini yapmaya
gayret ediyor. Belediye ge¢mis donemde destekledi. Ben de ¢ok dnemsiyorum bu tip isletmelerin yerel
kamu otoriteleri tarafindan desteklenmesi, yasatilmasi gerekiyor. Bizi farkli kilan sey bu yemeklerdeki
Sfarklhiklarimiz, tatlardaki farkhiiklarimiz.”

“Yani gelse belediye bize dese ki “Mutlaka Alanya’nin yéresel yemegi olacak meniide.”, bu yemekler
tamitilir. Simdi su var; futbol takimlart en fazla 5 tane yabanct oyuncu alyyordu simdi 28 tane oldu ama
iginde Tiirk kaleci olmast zorunlulugu var. Bunun gibi herkes restoraminda yoresel yemek koymak

s

zorunda olsa bu yemekler tamitilir. Alanya’nin yoresel yemegini herkes bilir.’
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Restoran isletmecilerinden bazilarinin turistlerin Alanya’nin yerel yemeklerine iliskin
olumlu davranislar sergileyecegi yoniinde inaniglart oldugu da saptanmistir. Bu nedenle daha
once engelleyici faktor olarak sayilan turist davranmiglarina iligkin inanigin ayni zamanda
kolaylastirict bir faktdr olarak da goriilebilecegi anlasilmistir. Bu baglamda K4, K9 ve K18

nolu katilimcilar turistlerin yemek tiikketim davraniglarini su sekilde 6zetlemektedir.
“Ben Alanyaliyim. 20-25 yildir restoran, turizmde ¢alistyorum. Benim bugiine kadar turistlerden
edindigim izlenim. Bir kere turistler yoresel istiyor. Adamlar Tiirkiye ye gelmis, Tiirk kiiltiiriinii gérmek
istiyor... Geldigi zaman adam, iki haftalik gelmisse, bir haftalik gelmisse en az bir kere yemek ister.
Burada gergekten yoresel mutfagi sunan giizel bir yer olsa... Ciinkii biz de gittigimiz zaman, kim
istemez o yorenin yemeklerini yemeyi... Yalnizca yemekle alakali degil. Surada bir diigiin olsa adam
duruyor, dakikalarca izliyor onu. Biz bakmiyoruz. Yemekte de ayni sey.”
“Buraya gelen Avrupaliyla bizi birbirimizden ayiran sey aslhinda bu lezzet farkliliklari. Avrupali bizden
bu konuda ¢ok daha bence acik. Onlar 150 yildir turizm yapryorlar ve gittikleri yerde mutlaka yerel
tatlara ugruyorlar. Yeter ki biz bunun nitelikli sunumunu yapalim.”
“Buraya yabanci turist gelir ve bu mutfagi sever. Zaten kendi memleketinde steak vb. yiyor burada
degisik bir sey yemek istiyor... Mesela ben kendim éyleyim. Insanlarin %80 i de dyledir. Gittigi yorenin
vemegini yemek ister. Bu durum burasi icin de gecerli. Ben bununla ¢ok karsilastim. “Yoresel neyiniz

var bizim yiyebilecegimiz? ” der. Biz sayariz.”

Tekrar gelen turistlerin begendikleri lezzetleri aradiklar1i ve yerel lezzetlere

yoneldikleri K15 ve K16 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde anlatilmaktadir.

“Turistlerin her biri geldigi zaman mutlaka Cuma pazarmun oradaki lokantalarda yemek yerler.
Cogunlugu sulu yemek lokantalarinda. Yani her sene gelenler var. Senede 2 sefer gelenler var. Bunlar
zaten ¢ogu bu tiir restoranlardan (turistik restoranlardan) kacti. Su anda bizim gibi restoranlara
gelenler keyif sahibi ya da ilk defa gelenler. Yani biz mesela balik agirlikliyiz. Balik yemek icin gelirler.
Simdi ¢ogu ya ocak basi tercih ediyorlar, Turkish kebap, ya da sulu yemek lokantalarini tercih
ediyorlar.”

“Simdileri bilmem ama eski turistler bayilirdi her seyimize. 25 sene evvel gelmisler gecen I ay oluyor.
Bir kart koca geldi. Burada balik yemisler taratorlu balik. Manavgat in orada Kundu’da kaliyorlarmis.
Rehberle geldiler biz balik yiyecegiz, Giiven’e gidecegiz diye. 25 sene evvel gelmigler konustuk ettik
falan. Biz baligi kaldirdik dedik. Tarif ettik asagi taraflara gidin diye. Béyle iskele miskele. Ondan
sonra konustuk, gittiler. Sonra doniip geldiler, biz bilmedigimiz yere gitmeyelim. Gidelim orada ne
varsa yiyelim dediler. Bunu iz birakabilmek... Unutmamis ve aynisini rehbere de anlativerdik. Rehber

bize terciime etti. Hani ceviz meviz iistiine dokiiliir diye. Hesap et, iz birakacaksin bir seyde.”

Turistlerin begendikleri yemekler K5 ve K13 nolu katilimeilar tarafindan su sekilde

agiklanmaktadir.
“Bugtin iki tane Hintli geldi. Miisliiman kesim mi diyor bize. Miisliiman kesim mi diye sordu bize.
Mesela onlara bugiin bir sarma beyti verdik. Bir ¢op sis verdik. Garsonlara diyor meniiniize bakalim.
Bakwyor bakiyor bir sey anlamiyor. Ne yaziyor abi, adana, ciger, ¢op sis, yiirek, bobrek. Kafasi karisti

simdi. A¢iklama da sikintili. Usta sana et yapsin, tabakta sarimsakly yogurt falan filan. O da tamam



137

dedi. Yaptik begendi, yarin yine gelecegim dedi. Yarin bana ne yapabilirsin dedi? Simdi ne olur yarin
gelirse. Kézde patlicani pisiriveririz. Kabugunu soyar, iistiine bir porsiyon ¢opsis ¢eker, tereyagi yakar
géndeririz.”

“Genelde dolmay: ¢ok seviyorlar. Sarma. O da var onu da bulunduruyoruz. Bir de i¢li kofteyi daha ¢ok
begeniyorlar... Onlarin kiiltiirii de ¢ok farkly bir kiiltiir. Bizle onlar ¢ok farkli ama ne bileyim bir kuru
fasulye bir musakka. Onlari verdiginiz zaman gayet yiyorlar. Ben ¢arsidaki yerden biliyorum. Egimin
oraya bir iki tane turist gitmis, birisi gétiirmiis. Musakkay: falan ézellikle Finliler falan ¢ok seviyor.
Enteresandir. Simdi ilk defa gelmis yabancilar dolmayr tatmiglardi. Dolmayi ¢ok begendiler. Hig
bilmiyorlar, gérmemisler. Belki kaldiklar: otelde bilmiyorum yapiliyor mu yapilmiyor mu? Belki orada
Cazip gelmistir. Bilmiyorum da denediler hatta tabaklara bile koydurup yediler. Baklavay: mesela

’

bilenler vard: burada yerlesik olanlar. Gelip tabak tabak aldilar yediler. Su boregi oyle.’

Yerel yemegin yalnizca restoranlarda tiiketilmedigini bazi turistlerin gotiirebilecekleri

yemekleri paketletip iilkelerine gotiirdiigiinii K16 nolu katilimci soyle izah etmektedir.

“Benim yillardir miisterim var. Benim karniyarigum soklattrdi Amerika’ya gétiirdii. Taratorlu balig

s

soKlattr Amerika’ya gotiirdii.’

Yerel gastronomik iiriinlerin restoranlarda sunulmasini kolaylastiran son faktor de
basarili 6rnekler olarak isimlendirilmistir. Bu kapsamda yerel yemekleri sunarak basar1 elde
eden restoranlar diger isletmeciler i¢in de olumlu bir 6rnek olusturabilmekte ve bdylece diger
isletmecilerin yerel yemek sunma motivasyonlarini arttirabilmektedir. Bu konuda K11 ve K15
nolu katilimcilar Alanya’da basarili sekilde yerel yemek sunan restoranlarin oldugunu ve
yerel yemekler sunan restoran sayisinin artmasi gerektigini asagidaki sekilde dile

getirmektedir.

“Kesinlikle bence iskelede bir tane olmasi lazim. Iskelede ozellikle bir tane kebabi vs olan. Simdi
diyecekler ki iskele baltk yeri. Balik yer de et de satiyorsun, makarna da satiyorsun. Ben iskelede
ozellikle o 5-6 restoranin oldugu sirada kesinlikle bir tane yéreseli ¢ok iyi olan altyapisi olan restoranin
cok iyi is yapacagin diisiiniiyorum. 12 ay hem de. Insanlar gidiyor, arka taraflarda yoresel yemek yiyor
aksamlari. Niye orada kale manzarali, deniz manzarali bir yoresel yemegi yemesin ki aksamlari. Bunu
ben her zaman séylemisimdir. Icerisinde yéresel balik, et yemekleri olan iyi bir restoran. Altyapist iyi
kurulmak sartiyla ¢ok giizel olur.”

“Ashnda yapimasi gerekir. Eksik var séyle diyeyim. Ben mesela benim isyerim bu tarafta. Her zaman
hal kavsagina gidip de yemek yemek istemem. Bu tarafta olsa daha ¢abuk giderim. Bizim Tiirk insani
devamli kebap yiyeyim demez. Devamli ben pirzola yiyeyim demez. Yani bizim kiiltiiriimiizde her aksam
pirzola yemek yok ki. Bizim kiiltiiriimiizde her aksam sulu yemek. Bandira bandwra ye. Giiliiklii corbamiz

1

basli basina bir yemek. Corba bile degil. Suyunu ¢ikar icinde her tiir sey var.’

Insanlarin yerel yemekler sunan restoranlar1 tercih ettiklerini ve bu tiir rneklerin

sayisinin arttigini K21 nolu katilimer soyle agiklamaktadir.

“Alanya’da bazi kiiciik lokantalar var. Mesela Aral lokantasi. Hayat hastanesinin arkasinda. Onlar

Mahmutseydilidir, Alanya mutfagi yaparlar. Boyle kiigiik lokantalar Alanya mutfagini ¢ikarir... Tabi.
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Béyle birkag mekan var ve bizim hallamiz gidiyor buralara. Aradigi damak tadini bulabilirse her zaman

gidiyor... Ben goriiyorum bu ornekler ¢cogalyor.”

Yerel yemek sunan basarili restoranlarin diger restoran isletmecileri i¢in olumlu bir

motivasyon kaynagi olacagi K3 nolu katilimer tarafindan soyle agiklanmaktadir.

>

“Olumlu bir motivasyon olugur. Neden olusmasin. Birkag¢ restoran bu konuda basarili olabilir.’

Yerel yemeklerin talep edildigini goren restoran igletmecilerinin bu yemekleri sunan
restoran konseptine donebilecekleri ve yerel yemek sunan restoran sayisinin artacagr K2, K11

ve K23 nolu katilimcilar tarafindan asagidaki sekilde anlatilmaktadir.

“Insanlar zaten burada, herkes birbirine bakiyor. Simdi baktilar ki tutuyor ¢ogu restoran yéresel
lezzetlere donebilir.”

“Arz talep meselesi ¢cok onemli birisi eger one atilirsa taklitcilikte diinyada iistiimiize yoktur. Eger
yoreselin birisi tutsun. Hepsi yoresele doner.”

“Artar. Basarili ornek olsa her zaman artar. Yoresel yemek koyup basarily is yapan isletmeyi gérdiigii
zaman, zaten insanlar ona otomatikman yénelecek. Yani ona yonelince bu gelen turistlerin de gozii
alisacak. Lezzete alisacaklar. Ve bu iirtinleri bulmak biraz daha kolaylasacak. Bir¢ok alternatifi olacak

bu isin. Esma abla var. Onlara sormak lazim ashinda... Muhakkak gelir.

Arastirma bulgularinin alanyazindaki ¢alismalarin bulgular ile tartisilmasi konunun
derinlemesine incelenmesine olanak saglayacaktir. Bu nedenle ilk olarak arastirma bulgulari

ile alanyazindaki ¢aligma bulgular1 tartisilmis, ardindan sonug ve dnerilere gegilmistir.
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SONUC

Calismanin kavramsal ¢ercevesiyle goriismelerden elde edilen bulgularin birbirleri ile
ortistiigli gorilmektedir. Daha acik bir ifadeyle kavramsal g¢ercevede bahsedilen yerel
mutfagin olusumunu ve gelisimini saglayan unsurlar (gastronomik kimlik ve gastronomik arzi
etkileyen faktorler), yerel yemeklerin restoranlarda ne derecede yer buldugu, yerel yemeklerin
tanitim caligmalari, hazirlanma agamalari, turistlerin yemek tiikketim davranislari, egilimleri ve
motivasyonlarina arastirma bulgularinda da rastlanmistir. Bu nedenle konunun daha iyi
irdelenebilmesi adina ¢alismadan elde edilen bulgular ile alanyazindaki diger ¢alismalarin
bulgularin karsilastirilarak tartisilmasi yararli olacaktir.

Alanya’nin 6zgiin kiiltirel ve ¢evresel faktorlerle sekillenen kendine ozgii bir
gastronomik kimligi oldugu; bu kimlikte yoreye 0zgii yemekler, yerel karakter kazanan
yemeklerin ve geleneklerin 6ne ¢iktigi anlagilmaktadir. Arastirma ile gastronomik kimlige
iligkin elde edilen bulgular Harrington’in (2005) calismasinda sundugu modelle uyum
gostermektedir. Diger taraftan Soner (2013) tarafindan Alanya mutfak kiiltiirii tizerine yapilan
calisma bulgularinin tez ¢alismasindaki bulgularla benzer sonuclara ulastig1 ifade edilebilir.
Soner (2013) de ilgili calismasinda Alanya mutfagini sekillendiren unsurlar1 cografi konum,
iklim ve tarihge basliklarinda irdelemistir. Arastirma bulgularina gore Alanya’nin tropikal
trlinler dahil olmak {izere pek cok fiiriinlin yetistigi bereketli topraklara sahip oldugu
goriilmektedir. Ayrica mutfak kiiltlirliniin olusumunda Selguklu etkisi; Rumlar, Yoriik kiiltiiri
gibi farkli kiiltiirel zenginliklerin yerel mutfaga yansidigi da vurgulanmaktadir. Son olarak da
yerel mutfagr karakterize eden mutfak {Uriinlerinden ornekler sunulmaktadir. Boylece
Alanya’da deniz kum, giines lizerine dayal1 olarak gelisme kaydetmis bir turizm tiirii olsa da
bu benzersiz ozellikler sergileyen gastronomik kimligin turizm i¢in 6nemli bir potansiyel
sundugu goriilmektedir. Ancak oOzellikle restoranlar dlgeginde ele alindiginda Alanya’nin
gastronomik kimliginin yeterince kullanilamadig1; yoreye 6zgii yemeklerin restoranlarda ¢ok
az sunuldugu saptanmaktadir. Yerel yemekler yerine uluslararasi mutfaklardan 6rneklerin
restoran meniilerinde daha fazla yer aldigi anlasilmaktadir. Fox (2007), benzer bir saptamay1
Hirvatistan mutfagi icin yapmis ve Hirvatistan’da yerel gastronomik kimligin turizmle
biitiinlestirilememis olmasin1 bir eksiklik olarak gormiistir. Ancak Fox’un (2007)
calismasinda gastronomik kimlikten neden yeterince yararlanilamadigi konusunda tatmin
edici bir agiklama sunulmamistir. Bu arastirma ile ise bir takim engelleyici faktorlerin varlig
nedeniyle yerel yemeklerin restoranlar tarafindan kullanilamadig: yani gastronomik kimlik ve

turizm biitlinlesmesinin bir takim faktorlerin etkisi ile engellendigi saptanmistir. Bununla
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birlikte restoran isletmelerinin yerel yemekleri kullanma konusundaki motivasyonlarini
arttiracak kolaylastirict faktorlerin de olabilecegi anlasilmaktadir. Yine de arastirma bulgulari
engelleyici faktorlerin baskin etkisiyle Alanya’daki yerel yemekleri sunan restoran sayisinin
ve yerel yemeklerin restoran menilerinde sunulma oraninin oldukg¢a diisiik oldugunu
gostermektedir. Yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini inceleyen cesitli arastirmalar da
bu konuda benzer bulgulara sahiptir. Ormegin Reynolds (1993) tarafindan gerceklestirilen
arastirmada Bali’de turistlere hizmet sunan restoranlarin yerel lezzetleri sunmalarinin giderek
azaldig1 ifade edilmektedir. Benzer sekilde Yurtseven ve Kaya (2011) tarafindan yiiriitiilen
aragtirmada Gokgeada’da faaliyet gosteren restoranlarda yerel yemeklerin %47 oraninda yer
aldigt; Kizilirmak vd. (2014) tarafindan Uzung6l’de gergeklestirilen arastirmada da yerel
yemeklere restoranlarda yeterince yer verilmedigi sonucuna ulagilmistir.

Bu baglamda yerel yemeklerin restoranlarda sunulmalarin1 engelleyen faktorleri
tartismak uygun olacaktir. Engelleyici faktorler konusunda deginilmesi gereken konulardan
ilki, yerel yemeklerin nitelikleridir. Bu faktor altinda da yerel yemekleri hazirlamanin yogun
emek istemesi, hazirlama ve pisirme asamalarinin uzun siirmesi, yemek cesidinin sinirh
olmasi gibi nedenler 6ne ¢ikmaktadir. Goriisme bulgular1 da yerel yemeklerin niteliklerinin
yerel yemeklerin restoranlarda sunulmalarinda oldukga etkili oldugunu gostermektedir. Ek
10°’da goriisme yapilan restoranlardan hangilerinin yerel yemek sunduklari, sunulan yerel
yemeklerin neler olduklar1 ve ne sekilde sunulduklari konusunda agiklamalara yer
verilmektedir. Yerel yemeklerin nitelikleri konusunda benzer bulgulara Aslan vd. (2014)
tarafindan Nevsehir’de gerceklestirilen arastirmada da rastlanmaktadir. Ilgili calisma
bulgularma gore katilimcilar Nevsehir’in yerel yemeklerinin yapiminin zahmetli oldugunu
ifade etmektedir. Buna ek olarak bazi yerel yemeklerin 7-8 saat pigme siiresine sahip olmasi,
diger bir engelleyici faktor olarak goriilmektedir. Her ne kadar yerel mutfaklar iizerinde
yaptlmamis, ulusal mutfaklarin karsilastirildigi bir ¢alisma olsa da benzer bulgular
Ozdemir’in (2003) calismasinda gérmek miimkiindiir. Tiirk, italyan ve Fransiz mutfaklariim
karsilastirildig1 calismada Ozdemir (2003) Tiirk ve Fransiz mutfaklarinin Italyan mutfagina
gore hazirlama ve pisirme asamalarinin daha fazla emek gerektirdigini saptamistir.

Bir diger engelleyici unsur da isgorenlerin nitelikleri olarak goriilmektedir. Arastirma
bulgulari, yerel yemeklerin restoranlarda basarili sekilde sunulabilmesinin Onemli
kosullarindan biri olarak isgorenlerin yerel yemekler konusunda bilgili ve deneyimli olmalari
gerektigini isaret etmektedir. Bu noktada Manachi-Chatibura ve Saayman (2015) da Bostwana
(Giiney Afrika) yerel mutfag: iizerinde yaptiklar1 aragtirmada benzer bulgulara ulagmislardir.

Ilgili arastirmada isgorenlerin yerel yemekler konusundaki bilgi ve deneyim eksiklikleri, yerel
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yemeklerin turizmde etkin bi¢imde kullanilamamasinin altinda yatan 6nemli bir neden olarak
gosterilmistir.

Arastirma bulgular1 maliyet kaygisinin da bir diger engelleyici faktor oldugunu ortaya
c¢ikarmistir. Bu baglamda dikkat ¢eken hususlar yerel yemekleri hazirlamakta kullanilan
tiriinlerin pahali olmast ve yerel yemeklerin restoranlarda basarili sekilde satilamayacagi
diisiincesi sonucunda ortaya ¢ikan maliyet kaygilar1 olarak 6zetlenmektedir. Bu konuda Aslan
vd. (2014) tarafindan yapilan ¢calisma da benzer kaygilar isaret etmektedir. Yerel yemeklerin
yapildigr giin tiiketilmesi gerektiginden satilamayan yemeklerin restoran maliyetlerini
yiikseltecegi diisiiniilmektedir. Buna ek olarak yerel yemek yapiminda kullanilacak iiriinlerin
de maliyetlerinin yliksek olmasi diger bir problem olarak goriilmektedir. Alanyazinda
restoranlar ve yerel yiyecekler iizerine yapilan ¢aligmalarda (Curtis ve Cowee, 2009; Presenza
ve Del Chiappa, 2013) yerel iriinlerin maliyetlerinin yiiksek olmasi engelleyici bir faktor
olarak yorumlanmaktadir. Ornegin Ozdemir vd. (2015b) tarafindan sefler iizerinde yapilan
arastirmada yerel {irlinlerin maliyetlerin yiiksek olmasi, seflerin yerel {irlinlere iliskin
tercihlerinde etkili bir faktor olarak goriilmektedir. Yerel mutfaklar iizerinde yapilmamis olsa
da Tirk mutfag: lizerine yapilan literatiir caligmalarini degerlendiren Seyitoglu ve Caliskan
(2014, s.31) da Tirk mutfagindaki yemeklerin orijinal recetelerinin yiiksek maliyetli
oldugunu vurgulamaktadir.

Erisilebilirlik faktorii altinda yerel yemek tariflerine ulasma ve yerel yemekleri
yapmak i¢in gereksinim duyulan iirlinlere ulagsma 6ne ¢ikan konular olmustur. Yerel {iriinlere
ulasma konusunda ise katilimcilar 6zellikle tedarik¢ilerin 6nemini vurgulayan agiklamalarda
bulunmustur. Alanyazin incelendiginde benzer bulgular sunan arastirmalar oldugu goériilebilir.
Bu aragtirmalardan biri Hillel vd. (2013) tarafindan bir destinasyonu gastronomik agidan
nelerin ¢ekici kilabilecegini ortaya ¢ikarmak amaciyla gerceklestirilmis ve arastirma ile
ozellikle gastronomik {iriinlere erisim konusunda iiretici ve tedarik¢ilerin OGnemi ortaya
konmustur. Smith ve Xiao (2008) da ii¢ farkli gastronomik turizm iiriiniiniin (restoranlar,
festivaller, pazarlar) tedarik zincirini betimledikleri arastirmalarinda yerel gastronomi igin
tedarikin Onemini vurgulamaktadir. Buna ek olarak erisilebilirlik konusunda aslinda bir
avantaj olmas1 gerekirken dezanvantaja doniigen bir durumdan bahsetmek gerekmektedir.
Buna gore katilimcilardan bazilari, yerel riinlerin her mevsim degisim gdsterdigini, bu
nedenle de mevsime uygun menii hazirliklarinin restoran isletmecileri tarafindan oldukga
emek isteyen bir durum olarak nitelemistir.

Bir bagka engelleyici faktor, mevsimsellik olarak goriilmektedir. Mevsimsellik ana
kategorisinin altinda da turizmin belli bir doneme yogunlagmasi, restoran isletmecilerinin bu

yogun donemde yiiksek satis gelirleri elde etme kaygisi ve sezonluk hizmet veren restoran
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isletmelerinde kalifiye elaman bulma konusunda yasanan zorluklardan bahsedilmektedir. Bu
gergevede Ozellikle Manachi-Chatibura ve Saayman’in (2015) yerel yemeklerin nitelikli ve
deneyimli personel gerektirdigine iliskin vurgusu hatirlandiginda mevsimsellik 6zelligi
nedeniyle restoranlarda isgéren devir hizinin yiikselmesi yerel yemek iiretimini engelleyecek
onemli bir faktor olarak gortilebilir.

Turist davraniglarina olan inaniglar da bir diger engelleyici faktor olarak bulunmustur.
Bu konudaki arastirma bulgular1 6zellikle turistlerin bilindik yemekleri tiiketmek isteyecekleri
ve saglik kaygilarindan otiiri yerel yemekleri tiiketmekten uzak duracaklar1 seklinde
Ozetlenebilir. Bulgular Quan ve Wang’in (2004) arastirma bulgularini destekler niteliktedir.
Igili calismaya gore turistlerin yemek tiiketim davranislar birincil veya destekleyici deneyim
boyutlarinda incelenebilir. Bu da yemegin turistler tarafindan giinliik rutinlerinin zitt1 veya
uzantis1 olarak tiiketilmesine yol agmaktadir. Bu baglamda arastirma bulgular1 Alanya’yi
ziyaret eden turistlerin yemek deneyimlerinin giindelik rutinlerinin bir uzantisi olarak
cogunlukla bildikleri yemekleri tiikketmek seklinde yani destekleyici deneyim boyutunda
gerceklestigini  gostermektedir.  Turistlerin ~ Alanya  yerel yemeklerini tiilketmek
istememelerinde etkili olan bir diger konu ise saglik nedenleri ile agiklanmaktadir. Bu durum
da Cohen ve Avieli (2004) tarafindan yemegin bir ¢ekim unsuru veya engel olarak tartisildigi
calismanin kavramsal bulgular1 ile benzesmektedir. Bu baglamda Alanya’yr ziyaret eden
turistlerin yerel yemek tliketimlerinde saglik nedenlerinden &tiirii yenilikten kaginan bir
egilim sergiledikleri sOylenebilir. Turistlerin yemek tiiketim davranislarini turist
siniflandirmalart {izerinden tartismak da mimkiindiir. Bu c¢ercevede Hjalager (2004)
tarafindan gergeklestirilen turist siniflandirmasi temel alindiginda Alanya’y1 ziyaret eden
turistlerin daha ¢ok kitlesel turizm etkinliklerine katilan ve gastronominin baslica ziyaret
nedeni olmadig1 “kolayc1” ve “rekreasyonel” turist tiplerine uygun olduklar: ifade edilebilir.
Dogan ve Ungiiren’in (2010) calismasma gore de Alanya turist profili incelendiginde
turistlerin biiyiikk gogunlugunun kitle turizmini tercih ettikleri goriilmektedir.

Turistlerin yemek deneyimleri iizerine vurgulanmasi gereken bir diger konu da
restoran meniilerinde sunulan yemeklerle ilgilidir. Aragtirma bulgulari, restoranlarda Alanya
mutfagina ait ¢ok fazla yemek sunulmadigini, Tirk mutfagi yemeklerinin de ¢ogunlukla
kebaplar agirliklt olmak iizere restoranlarda yer bulabildigini gostermektedir. Bu asamada
turistlerin yerel yemek olarak ¢ogunlukla kebaplari tanimalarmi ve diger yerel yemekler
konusunda bilgi sahibi olamamalar1 sorununu ortaya g¢ikarmaktadir. Bu durum ise maruz
kalma etkisi (exposure effect) kavrami ile aciklanabilir. Mak vd. (2012(b) tarafindan
aciklanan kavrama gore turistler herhangi bir yemegi pek ¢ok restoran tarafindan sunuldugunu

gordiikler1 icin tliketmek isteyebilir. Daha ayrintili ifade etmek gerekirse turistler
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restoranlarda siklikla benzer yemeklere maruz kaldiklarinda bu yemeklere asinaliklari artacak
ve yemekler onlar icin bilindik hale gelecek, bdylece bu yemekleri tiiketme egilimleri
artacaktir. Benzer sekilde Tiirk mutfagi yemeklerinin ¢ok fazla ¢eside sahip olmasina ragmen
turistlerin Tiirk mutfagr bilgilerinin ¢ogunlukla kebaplarla sinirli olmasi ve restoran
mentilerinde genellikle Tiirk mutfag: kategorisi altinda kebaplarin yer almasi turistlerin de
yerel yemek olarak kebap tercihlerini kuvvetlendirecektir. Bu durumu Alanya yerel
mutfaginda da orneklendirmek miimkiindiir. Alanya yerel mutfagina ait olmasa da testi
kebabinin restoranlarda sov amagl olarak meniilerde yer almasi turistlerin bu yemeklere
maruz kalmalarina yol agmakta ve bu da bir nedenle asina hale geldikleri bu yemegi yerel
yemek olarak taniyip tiiketmelerinde etkili olmaktadir.

Uretim ve sunumdaki hatalar konusunda 6n plana cikan konular standart recetelere
ulasmada yasanan sorunlar ile servis elemanlarmin yerel yemekler konusunda turistlere bilgi
vermede yetersiz kalmalar1 seklinde oOzetlenebilir. Arastirma bulgular1 yerel yemekleri
turistlere dogru olarak aktarabilecek servis elemani bulmanin zorluklarindan bahsetmektedir.
Ornegin restoran menii kartlarinin incelemesinde de goriilen Osmanis ad1 verilen bir yemegin
aslinda bir tiir et sote oldugu anlagilmaktadir. Ancak bu yemegi turistlere anlatmanin zor
olmasi ve yemege turistlerin daha fazla ilgi gdstermesi i¢in yemegin bilindik ve ilging bir
sekilde isimlendirilerek satildigi goriilmektedir. Aslinda iletisim sorunu Cohen ve Avieli
(2004) tarafindan da turistlerin yerel mutfaga kars1 yenilikten korkan (neophobic) bir egilim
gelistirmelerinde etkili bir faktor olarak gosterilmistir. Benzer sekilde bu arastirmada iletisim
kaynakli sorunlarin turistlere yerel yemek sunumunu olumsuz yonde etkiledigi goriilmektedir.

Bu arastirmada yerel yemek kullanimimi olumlu yonde etkileyebilecek kolaylastiric
faktorler de olabilecegi gosterilmistir. Onemli bir kolaylastiric1 faktdr kiiresel diizeyde
turistlerde yerel gastronomiye karsi artan ilgidir. Aragtirma bulgular1 6zellikle gastronomi
konusunda bilgi sahibi olmak isteyen turistler i¢in seyahat acentalar1 ve tur operatdrleri
tarafindan gastronomi turlar1 diizenlenmeye baslandigint ve bu konuda artan bir talep
oldugunu da isaret etmektedir. TURSAB’1n (2015) gastronomi turizmi raporu da bu durumu
destekler nitelikte bilgiler sunmaktadir. lgili arastirma verileri diinyada gastronomi amaciyla
seyahat etmek isteyen turist sayisinin son yillarda biliyiik bir artis gosterdigini isaret
etmektedir. Diger taraftan ilgili literatiirde ¢ok sayida calismada (Kivela ve Crotts 2006;
Harrington ve Ottenbacher 2010; Everett 2011; Yurtseven ve Kaya 2011) bir gastronomi
turizmi pazarmin hizla gelismekte oldugunu ve gastronomik motivasyonlarla seyahat eden
turistler oldugunu (Boyne vd. 2003; Hjalager 2004; Ignatov ve Smith 2006; Sanchez-
Canizares ve Lopez-Guzman 2012; Busby vd. 2013) gostermektedir. Tiim bu gelismeler de

restoran isletmecilerini yerel yemek sunmaya tesvik edebilecek faktorlerdir.
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Yukarida engelleyici bir faktor olarak nitelenen turist davraniglart bazi durumlarda
kolaylastirict bir faktore de doniisebilmektedir. Bu asamada oncelikle turistlerin yerel yemek
tilketimi konusundaki motivasyonlariin tartisilmasinda yarar vardir. Arastirma bulgulari
turistlerin Alanya yerel yemeklerini tiiketmek isteme nedenlerini rutinden kagis ve bilgi
edinme olarak agiklamaktadir. Kim vd. (2009) de turistlerin yerel yemek tiikketim
motivasyonlarin1 inceledikleri arasgtirmalarinda her iki motivasyon unsurundan da
bahsetmislerdir. Buna ek olarak Yurtseven ve Kaya (2011) tarafindan yapilan arastirmada da
turistlerin yerel yemek tiiketimlerindeki birincil motivasyon faktérii otantizm olarak
aciklanmaktadir. Ancak arastirma bulgularindan yola ¢ikarak Alanya’daki restoran
isletmecilerinin meniilerine koyduklar1 Alanya Spesiyal, Alanya Kebab1 gibi yemeklerle bir
tiir sahnelenmis otantizm yaratmaya c¢abaladiklar1 ve turistleri bu sekilde yerel yemek
tilketmeye motive etmeye calistiklar1 ifade edilebilir.

Arastirma bulgularina goére restoran isletmecilerinin yerel yemeklere iliskin maliyet
kaygist hissettikleri saptanmig olsa da bazi yerel yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan
malzemelerin diisiik maliyetli olusu kolaylastiric1 bir faktor olarak ortaya ¢ikmistir. Aslinda
bu sonug, seflerin yerel yiyeceklerin niteliklerine iliskin algilamalarin1 6lgen arastirmalarda
(Sharma vd., 2014; Yaris ve Comert, 2015) da yerel yiyecegin diisiikk maliyetli bir {iriin olarak
goriildiigl yoniindeki bulgu ile ortiismektedir.

Turizm stratejisinde yerel gastronomiye de yer verilmeye baslanmis olmasi ya da en
azindan bu yonde cabalar oldugunu gosteren proje ve etkinliklerin giindemde olmasi da
Alanya’da gelecek yillarda restoranlarda daha fazla oranda yerel yemegin kullanilabilmesi
icin onemli bir kolaylastiric1 faktor olmaktadir. Mevcut durumda ise yerel yemek sunumu
gerceklestirerek basar1 gostermis olan birkag yerel restoran 6rneginin olmasi da bir baska
kayda deger kolaylastiric1 etkendir. Ilgili literatiirde 6zellikle Harrinton ve Ottenbacher (2013)
de gastronominin turizm stratejisi iginde gliglii bir konum elde edebilmesinde belirli bir
strateji tanim1 yaparak yoreye 6zgii basarili gastronomik iirlinlerin belirlenmesi ve bunlarin
gelistirilmesinde ve sunumunda paydaslar arasi isbirligi ile liderligin tesis edilmesinin
Oonemine vurgu yapmislardir.

Sonug olarak aragtirmanin amaci yerel gastronomik tirlinlerin turizmde kullanilmasini
etkileyen faktorlerin ortaya c¢ikarilmasidir. Daha agik bir ifadeyle yerel yemeklerin
restoranlarda sunulmasini etkileyen faktorlerin belirlenmesidir. Arastirma ¢ergevesinde
dokiiman incelemesi, odak grup gorlismeleri ve yar1 yapilandirilmis goriismeler
gerceklestirilmistir. Arastirma dort farkli evreden olusmaktadir. ilk iki evre olan dokiiman
incelemesinde Alanya’nin nasil bir yerel mutfaga sahip oldugunun belirlenmesi i¢in Alanya

hakkinda yazilmis kitap, makale, bildiri ve web sayfalar1 taranmistir ve elde edilen belgeler
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dokiiman incelemesine tabi tutulmustur. Buna ek olarak Alanya’da faaliyet gosteren restoran
isletmelerinin menii kartlar1 toplanmis ve menii kartlar1 {izerinde igerik analizi
gergeklestirilmistir. Ugiincii evrede soru formunun olusturulmasi amaciyla biri yerel halktan
temsilciler biri de restoran yoneticileri ile olmak lizere iki farkli odak grup goriismesi
gerceklestirilmis; son evrede ise restoran yoneticileri ile gortisiilmiistiir.

Ik iki evrede gerceklestirilen dokiiman analizi sonucunda Alanya yemeklerinin neler
olduklar1 ve bu yemeklerin restoranlarda ne derecede sunuldugu tespit edilmistir. Dokiiman
incelemesi bulgularma gore 6zellikle Yoriik kiiltiirii, Selguklu, Osmanli ve Rum etkilerinin
goriildiigl bir yerel mutfagin varligindan séz edilebilir. Yerel mutfagin olusumunda cografi
etkilerin goriilmesi Alanya mutfaginin Akdeniz mutfag1 6zellikleri sergilemesine de neden
olmaktadir. Dokiiman incelemesinin ikinci evresinde Alanya’da faaliyet gosteren restoran
isletmelerinin menii kartlar icerik analizine tabi tutulmus ve yerel yemeklerin restoranlarda
yer alip almadig1 sorusu yanitlanmaya caligilmistir. Bu baglamda incelenen menii kartlarinda
yerel yemeklerin yeterince yer almadigi; buna ek olarak Tiirk mutfagina ait diger yemeklerin
dahi 1/3 oraninda yer buldugu anlasilmaktadir. Diger bir ifadeyle restoranlarda sunulan her {i¢
yemekten birinin Tiirk mutfagina ait oldugu, diger yemeklerin ise biiylik oranda uluslararasi
mutfaga ait yemeklerden olustugu goriilmiistir.

Bu noktadan hareketle restoran igletmelerinde yerel yemeklerin sunulmasini etkileyen
faktorleri ortaya ¢ikarmak ve yari yapilandirilmig goriismelerde kullanilacak soru formunu
hazirlamak iizere iki odak grup gériismesi yapilmustir. ilk odak grup goriismesinde Alanya
yerel halkindan temsilciler, ikinci odak grup goriismesinde de restoran isletmecileri katilimci
olarak yer almistir. Restoran yoneticileri ile yapilan bireysel goriismelerin igerik analizine tabi
tutulmasinin ardindan {i¢ ana temaya ulasilmistir. Bunlardan ilki Alanya yerel mutfagim
olusturan ve gastronomik kimlik olarak adlandirilan temadir. Bu baslik altinda Alanya’nin
yerel yemekleri, yerel karakter kazanan yemekler, ¢evre, kiiltiir ve gelenekler goriilmektedir.
Diger iki ana tema ise engelleyici ve kolaylastirict faktorler olarak saptanmustir.

Bu cerceveden bakildiginda elde edilen bulgularin arastirma sorularini yanitladigi
anlagilmaktadir. Aragtirmanin ilk sorusu “Alanya i¢in nasil bir yerel mutfaktan
bahsedilebilir?” seklindedir. Bu baglamda arastirma bulgulari Alanya mutfagini karakterize
eden unsurlar1 ortaya koymustur. Alanya’ya ait farkli yemek tariflerinin, yemekle ilgili
geleneklerin olmast da bunu destekler niteliktedir. Arastirmanin ikinci sorusu “Alanya
mutfagi restoranlarda ne dereceye kadar sunulmaktadir?” seklindedir. Arastirma
bulgularindan Alanya yerel mutfaginin restoranlarda yeterince yer almadigi anlagilmaktadir.
Restoran menii kartlar1 incelendiginde yerel yemeklerin restoran meniilerinde nadir bigimde

yer buldugu goriilmektedir. Gorlisme bulgulart da dokiiman incelemesi bulgularini
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desteklemektedir. Gorligme bulgular1 Alanya restoranlarinda sunulan yerel yemeklerin tliibii
piyazi, avokado salatasi gibi hazirlamasi zahmetsiz ve kolay olan yiyeceklerin oldugunu;
giiliiklii ¢orba, laba dolmasi, Alanya usulii kdy tavugu gibi yemeklerin ise dnceden alinan
siparis iizerine hazirlandiklarimi  gdstermektedir. “Alanya mutfaginin restoranlarda
kullanilmasimi etkileyen faktorler nelerdir?” sorusu ise arastirmanin iiglincli sorusudur. Bu
sorunun iki farkli cevabi olmustur ve Alanya mutfaginin restoranlarda kullanilmasini
etkileyen faktorler, kolaylastirici ve engelleyici faktorler olarak iki grupta incelenmistir.
Ornegin yerel yemeklerin hazirlama asamasinin yogun emek gerektirmesi, isgdrenlerin yerel
yemekler konusunda yeterli bilgiye sahip olmamalari, yerel yemeklerin istenen fiyata
satilamayacagi, turistlerin yerel yemeklere talep gdstermeyecekleri, yerel yemek tariflerinin
kolayca bulunamayacagi, bu tariflerin standart bicimde restoranlarda uygulanamayacagi,
yemeklerin turistlerin talep edecegi sekilde yenilik¢i bicimde sunulamayacagi, restoran
isletmelerinin ¢ogunun sezonluk is yapmasi ve bu nedenle isgéren devir hizinin yiiksek
olmasi, yerel halkin da restoranlarda sunulan yerel yemeklere karsi taleplerinin diisiik olmasi
gibi nedenler yerel yemeklerin restoranlarda kullanilmasin1 engelleyen faktorler olarak
goriilmektedir. Yerel yemeklere kiiresel ve turistik bazda ilginin artmasi, 6zellikle sebze ve
etin birlikte kullanildig1 yerel yemeklerin maliyetlerinin uluslararasi yemeklere gore daha
diisiik olmasi, 6zellikle yerel yonetimlerin yardimiyla basarili bir sekilde yiirtitiilecek turizm
stratejisi ve yerel yemeklerin basarili bir sekilde sunuldugu restoranlarin goriilmesi de yerel
yemeklerin restoranlarda sunulmasini kolaylastiran etmenler olmaktadir.

Arastirmanin hem kavramsal hem de yontem anlaminda alanyazina katkilarinin
oldugunu sdylemek miimkiindiir. Alanyazindaki ¢alismalarda kavramsal olarak yerel iiriin ve
yerel yemek ayrimi tam olarak yapilmamistir. Bu arastirma ise yerel {iriin ve yerel yemek
ayrimini anlasilabilir 6l¢iide tanimlamaya ¢alismistir. Bir bagka kavramsal katki gastronomik
turizm  Uriinlerinin ~ siiflandirilmast  {izerine  olmustur.  Alanyazindaki  ¢alismalar
incelendiginde gastronomik turizm iriinlerinin siniflandirilmaya calisildig1 goriilse de bu
siniflandirmanin karmasik ve anlagilmasi zor bir yapida oldugu sdylenebilir. Bu arastirmada
ise yerel gastronomik iirlinlerin daha anlasilabilir bir bicimde siniflandirmast yapilmaistir.
Arastirmanin bir diger katkis1 ise makro agidan gastronomi turizmi iizerine ortaya konulmaya
calisan stratejileri mikro acgidan restoranlar 6rnegi ile gostererek gastronomik turizm {irtinleri
icin gerceklestirilecek stratejinin her gastronomik iriiniin kendi 6zel durumu icinde
kurgulanmasi1 gerektigini ortaya ¢ikarmasidir. Daha agik bir ifadeyle yerel yemeklerin
restoranlarda kullanilmasini etkileyen faktorlerde oldugu gibi ikon yiyecek-igecekler,
destinasyonlar, giizergahlar, pazarlar, festivaller, miizeler ve gastronomi iizerine egitim veren

okullar seklindeki diger gastronomik turizm iiriinlerinin her biri i¢in ayr1 ayr1 olmak iizere bu
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tirtinlerin turizmde kullanilmasimi etkileyen faktorlerin farklilagabilecegi anlasilmaktadir.
Arastirmanin yontem agisindan da alanyazina katkilar sagladigi soylenebilir. Gastronomi
turizmi ile ilgili yapilan ¢alismalarda turist motivasyonlari, gastronomi ve strateji, turistlerin
yemek deneyimleri gibi konulardaki birka¢ arastirma disinda genellikle nicel arastirma
yonteminin tercih edildigi goriilmektedir. Ulusal yazinda da son zamanlarda gastronomi
turizmi kavramini daha iyi ¢ozlimleyebilmek adina Aslan vd. (2014) ve Yilmaz (2015)
tarafindan nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Ancak bu arastirmalarin sayisi oldukca
sinirlidir. Bu arastirmada nitel arastirma yontemlerinde kullanilan dort farkli veri toplama
aracinin (dokiiman incelemesi, gozlem, odak grup goriigmesi ve goriisme) da kullanilmasi ve
restoran isletmelerinin bu yolla incelenmesi alanyazina yontem agisindan yapilan katkiyi
gostermektedir. Buna ek olarak arastirma bulgular1 ile ortaya konan faktorlerin
olusturulabilecek bir 6l¢cek yardimiyla nicel anlamda da test edilebilmesi firsatt dogmustur.

Arastirma bulgularinin yardimiyla bir takim 6nerilerde bulunmak miimkiindiir. flk
olarak gastronomik arzi olusturan yerel gastronomik tirtinlerin korunmasi ve gelistirilmesi igin
alinmasi gereken onlemler siralanmistir.

- Alanya yerel mutfak kiiltiiriinlin korunmasi icin yerel yemeklerin standart
recetelerinin olusturulmasi gerekmektedir. Her ne kadar Yetkin (1994) tarafindan
yazilan Alanya Sofrasi isimli bir kitap bulunsa da olusturulacak standart recetelerin
daha profesyonel boyutlarda kurgulanarak kitaplastirilmasi 6nerilmektedir.

- Yerel gastronomik {rlinlerin belirli kalite standartlar1 cergevesinde {iretilmesi
saglanmalidir. Bunun i¢in de cografi isaretleme ve kokeni kontrollii adlandirma
uygulamalarinin benimsenmesi gerekmektedir. Bu konuda da o6zellikle Alanya
Ticaret ve Sanayi Odasi’nin (ALTSO) onciiliiglinde bir ¢calisma yiiriitiilmelidir.

- Yerel gastronomik iiriinler farkli turistik {iriinlerle biitiinlestirilmelidir. Ornegin
yerel yemeklerin tliketilmesi tur programlarina dahil edilebilir. Bu konuda da
Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi (TURSAB) baskanhiginda kiiltiir turlar1 veya
giinliik turlar igerisine yerel yemeklerin bulundugu etkinlikler dahil edilmelidir.

- Yerel yemeklerle ilgili bilgi paylasiminin yapilacagi, Alanya Alaaddin Keykubat
Universitesi biinyesinde Alanya Mutfag1 Arastirma Merkezi kurulabilir. Bu sayede
unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin ortaya ¢ikmasi saglanabilir. Ayni zamanda
kurulacak olan arastirma merkezinde yerel kiiltlire uygun olarak yoreye 0zgii
karakter kazanan iirlinlerin de belirli standartlar 6lglisiinde tiretilmesi i¢in ¢aligsmalar

yiiriitiilebilir.
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- Meni kartlar1 iizerinde de yerel yemeklerin orijinal isimlerinin yer almasina 6zen
gosterilmelidir.  Ayrica menii  kartlar1  yerel yOnetimler tarafindan da
denetlenebilmeli ve bunun i¢in gereken yasal diizenlemeler yapilmalidir.

Turistlerin yerel yemekler konusunda bilgi ve farkindalik seviyelerinin arttirilmasi da
diger bir 6nemli konudur. Bu agidan yapilmasi gerekenler sdyle dzetlenebilir.

- Fuar, festival vb. etkinliklerde yerel yemeklerin tanitilmasi i¢in ¢aba harcanmalidir.
Alanya’da gercgeklesen pek cok festivalde yerel yemekler 6n plana ¢ikarken, Alanya
disinda yurt i¢inde ve yurt disindaki festivallerde de ozellikle yerel yemeklerin
tanitilmast i¢in calisilmalidir. Bunlara ek olarak Alanya Belediyesi’nden (2015)
edinilen bilgiye gore Alanya basta Avrupa olmak iizere yurt disinda toplam 13
kardes sehre sahiptir. Bu sehirler Gladbeck (Almanya), Schwechat (Avusturya),
Spindleruv Mlyn (Cek Cumhuriyeti), Fushun (Cin), Rovaniemi (Finlandiya),
Almunecar (Ispanya), Boras (isveg), Talsi (Letonya), Trakai (Litvanya), Keszthely
(Macaristan), Wodzislaw (Polonya), Moscow (Rusya), Nea lonia’dir (Yunanistan).
Kardes sehirlerle yerel yemeklerin merkezde yer aldigi bir tamitim c¢alismasi
yiiriitiilebilir.

- Tamitim materyalleri iizerinde yerel yemeklere daha fazla yer verilmelidir. Ornek
olarak Alanya tanitim materyalinde islim kebabinin fotografi yer almaktadir.
Yeniden diizenlenecek tanitim materyallerinde Alanya mutfagimi daha 1iyi
karakterize edecek yemeklere yer verilmesi gerekmektedir.

- Alanya Kaymakamlig1 ve Alanya Belediyesi web sayafalarinda yerel gastronominin
yeterince temsil edilemedigi goriilmektedir. Alanya yerel mutfaginin ve bu mutfagi
olusturan unsurlarin web sayfalarinda da yer almas1 dnemlidir.

- Seyahat acentas1 rehberleri Alanya yerel yemekleri konusunda bilgilendirilmeli ve
gerektiginde hizmet i¢i egitimlere alinmalidir.

- Menii kartlar1 lizerinde yerel yemeklerin agiklamalarina yer verilmeli ve restoran
calisanlar1 da bu konuda egitilmelidir.

- Bolgede her sey dahil sistem uygulamasi nedeniyle pek cok turistin konakladiklar
otelde yemek gereksinimlerini karsiladiklar1 anlasilmaktadir. Bu baglamda
turistlerin Alanya yerel mutfagi konusundaki bilgi ve farkindalik diizeylerini
arttirmak i¢in otellerin kendi biinyelerinde yerel mutfak konseptinde alakart
restoranlar kurulabilir veya Tiirk geceleri oldugu gibi yerel mutfak uygulamalarinin

sunuldugu Alanya geceleri diizenlenebilir.

Yukaridaki onerilere ek olarak restoranlarda da yerel yemeklerin yer almasi i¢in ¢esitli

uygulamalara agirlik verilmelidir. Bu agidan asagidaki oneriler goz 6niinde bulundurulabilir.
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- Paydaslar aras1 ¢aligmalarin gelistirilmesi i¢in 0zellikle yerel yonetimlerin liderlik
ettigi bir turizm stratejisi olusturulmalidir.

- Restoranlar meniilerinde yerel yemeklere yer vermeleri i¢in tesvik edilmelidir.

- Bolge restoranlarini tanitan bir restoran tanitim rehberi olusturulabilir. Bu konuda
Alanya Belediyesi tarafindan yiiriitiillen Mutfak Miras1 (Culinary Heritage) basarilt
bir uygulama olarak goriilse de gelistirilmesi gerekmektedir.

- Restoran seflerine yerel yemek kurslar1 diizenlenmelidir. Kurslara katilan ve
kurslarda basarili olan seflere yerel yemek sertikasi verilmelidir. Yerel yemek sunan
restoranlarda da sertifikali isgdren calistirilmasi sartt aranmalidir.

- Yerel tedarikgiler ile restoranlar arasindaki baglantilarin olusturulmasi yoluyla yerel

yemeklerin yerel tiriinlerle yapilmasina agirlik verilmelidir.

Sunulan Onerilere ek olarak aragtirmanin bir takim smarliliklart oldugu ifade
edilmelidir. Bu sinirliliklardan ilki arastirmanin kapsamu ile ilgilidir. Arastirma bulgulari yerel
halk ve restoran yoneticileri iizerinden elde edilmistir. Buna ek olarak turistlerin de yer aldig1
bir bagka arastirma yapilarak elde edilen bulgularin turistlerin bakis agisina gore
degerlendirilmesi saglanabilir. Diger bir sinirhilik ise arastirma yontemi ile ilgilidir. Nitel
aragtirma yonteminin uygulandig arastirma ilerleyen siiregte nicel yontemler kullanilarak test
edilebilir. Bir diger smirlilik ise arastirma alani hakkindadir. Arastirma deniz, kum, giines
turizmi ve her sey dahil sistemin yogun olarak goriildiigli bir destinasyon olan Alanya’da
gerceklestirilmistir. ilerleyen siirecte farkli turizm cesitlerinin de yogun olarak goriildiigii
destinasyonlarda benzer bir arastirma yiiriitiilmesi ve arastirma sonuclarinin karsilastirilmasi
yerel yemeklerin restoranlarda sunulmasini etkileyen faktorlerin daha kapsamli sekilde

anlasilmasini saglayabilir.
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No Aciklama Tarih
Tez konusu belirlenmis ve tezin kavramsal gergevesi yazilmaya
1 13.06.2014
baglanmugtir.
Tez yazari tarafindan Alanya mutfagi ile ilgili dokiimanlarin (Kitap,
2 makale, bildiri, brosiir, web sayfasi) ve restoranlarin menii kartlarmin 14.08.2014 —03.02.2015
taramasi yapilmistir.
Tez izleme komitesi toplanmistir. Bu baglamda kavramsal cerceve ile
3 s o 12.12.2014
arastirmanin devaminda yapilacak konularla ilgili bilgi verilmistir.
Tez yazar1 ve tez danigmani bir araya gelerek Alanya mutfagi icin farkli,
4 . o . i . 04.02.2015
ment kartlari igin farkli olmak iizere iki kod semasi gelistirmistir.
Tez yazar tarafindan Alanya mutfagina ait dokiimanlar belirlenen kod
. semasina uygun sekilde dokiiman incelemesine tabi tutulmustur. Ul o 220
Tez yazari tarafindan Restoran Menii Kartlar1 incelenmis ve Tiirk
g mutfagr ile Alanya mutfagina ait yoresel yemekler belirlenen kod 25.02.2015 — 20.03.2015
semasina uygun sekilde dokiiman incelemesine tabi tutulmustur.
Dokiiman incelemesi bulgularin tez danigmant ile tartigilmis, gereken
7  diizeltmeler yapilmis ve bulgulara dayanarak odak grup toplantisi 25.03.2015
sorular1 ve katilimeilar: belirlenmistir.
Odak grup goriismesi katilimcilarinin iletisim bilgilerine ulagilmig ve
8 olas1 katilimcilar odak grup goriismelerine davet edilmistir. 26.03.2015-30.03.2015
Tez yazar ve tez danisman1 odak grup toplantisi formlarina son seklini
J vermek iizere tekrar toplanmistir. b AT
10 Ik odak grup toplantisi gergeklestirilmistir. 07.04.2015 10:00 - 11:30
11 Ikinci odak grup toplantis1 gergeklestirilmistir. 07.04.2015 14:00 - 15:30
12 Odak grup goriismeleri tez yazar tarafindan yaziya dokiilmiistiir. 08.04.2015 - 17.04.2015
Yaziya dokiillen odak grup goriismeleri tez yazari ve tez danigsmani
13 18.04.2015 - 28.04.2015
tarafindan ayr1 ayr1 okunmustur.
Goriisme formunun olusturulmasti i¢in arastirmacilarin bir araya gelerek
14 o . o - 29.04.2015
kategorileri belirlemisler ve goriisme formu taslagini olusturmuslardir.
15 Tez yazar tarafindan olasi katilimeilar belirlenmeye baslanmistir. 04.05.2015
Tez Izleme komitesi ikinci kez toplanmistir. Bu cercevede dokiiman
16 incelemesi ve odak grup goriismesi bulgulari paylagilmis ve komite 11.05.2015

iyelerinin goriisleri alimmustir. Ayrica tez yazari ve tez danismani



17

18

19

20

21

22

tarafindan goriisme formunun son diizeltmeleri gerceklestirilmistir.

Tez yazar1 tarafindan restoran isletmeleri ile goriismeler

gerceklestirilmistir.
Tez yazari tarafindan goriisme kayitlari yaziya dokiilmiistiir.

Goriisme dokiimleri Nvivo Paket Programi kullanilarak tez yazari ve
farkli bir aragtirmaci tarafindan ayr1 ayr1 analiz edilmistir.

Analizler sonras1 kategoriler ve alt kategoriler belirlenmis, benzerlik
gostermeyen hususlar lizerinde tartigilarak ortak bir mutabakat
saglanmustir.

Tez Izleme Komitesi iiiincii kez toplannustir. Bu baglamda goriisme
bulgular1 komite tiyeleri ile paylasilmis ve goriisleri alinmaistir.

Tez yazan tarafindan goriisme katilimcilarindan on kisi ile calisma

sonuglari paylasilmis ve goriisleri alinmistir.
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14.05.2015 — 09.07.2015

14.05.2015 - 10.09.2015

17.09.2015 - 09.10.2015

12.10.2015 - 23.10.2015

10.11.2015

02.11.2015 -13.11.2015
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EK 2- ALANYA’DA GASTRONOMIi UZERINE iNCELENEN DOKUMANLARIN
WEB SIiTELERI

No Kurum Adi Web Sitesi Ad1 Web Sitesi
1 Alanya Alanya Kaymakamlig1 www.alanya.gov.tr/alanya-hakkinda/resimlerle-alanya/
Kaymakamligi Resmi Web Sitesi
2 Alanya Belediyesi Resmi http://www.alanya.bel.tr/Haber/7138/STV-DE-OKTAY -
Web Sayfasi USTA-DA-ALANYA-TANITILDI
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6014/
-4-ULUSLARARASI-ALANYA.-
3 Alanya Belediyesi Resmi BELEDIYESI-ALTIN-KEPCE-
Web Sayfasi YEMEK-YARISMASI-YARIN-
KULTUR-MERKEZI-NDE-
BASLIYOR
4 Alanya Belediyesi  Alanya Belediyesi Resmi r\](ttE[)KjlllgvlszLEg?— rgg}?gggggii@%ﬁ?él_AENR\_{A
Web Sayfast GORUCUYE-CIKTI-
5 Alanya Belediyesi Resmi http://www.alanya.bel.tr/Haber/7216/ALANY A-
Web Sayfasi BELEDIYESI-YORESEL-YEMEK-KURSU-BASLADI
6 Alanya Belediyesi Resmi http://www.alanya.bel.tr/Haber/9430/YEMEK-
Web Sayfasi KURSUNA-BUYUK-ILGI
Alanya Belediyesi Resmi http://www.alanya.bel.tr/Haber/7242/Y ORESEL -
7 Web Savfas: YEMEKLERI-SERTIFIKALI-HANIMLAR-
Y YASATACAK
Antalya Il Kiiltir ~ Antalya II Kiiltiir ve . .
8 ve Turizm Turizm Midirligi Resmi ?;:]?t.i/mir:ltja:]\{arﬁuIturturlzm.qov.tr/TR,67847/aIanva—
Midirligi Web Sayfasi :
9  Alanya Tanitim Alanya Tanitim Vakfi http://www.alanya.com.tr/g/Y EMEK/24
Vakfi Resmi Web Sitesi
10 Gazete Alanya http://gazetealanya.com/alanyanin-badem-kahvesine-
patent-aldi.html
http://www.alanya.tv/tr/AlanyaK%C3%BClt%C3%BCr
H Diger Alanya Web Portal %C3%BC/AlanyaYemekleri/
12 Tiirkge Genel Bilgi ve http://www.turkcebilgi.com/alanya-nin-yoresel-

13

Basvuru Sitesi
Neredekal.com

yemekleri-nelerdir
http://alanya.neredekal.com/neyi-meshur-yemekleri/



http://www.alanya.gov.tr/alanya-hakkinda/resimlerle-alanya/
http://www.alanya.bel.tr/Haber/7138/STV-DE-OKTAY-USTA-DA-ALANYA-TANITILDI
http://www.alanya.bel.tr/Haber/7138/STV-DE-OKTAY-USTA-DA-ALANYA-TANITILDI
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6014/-4-ULUSLARARASI-ALANYA-BELEDIYESI-ALTIN-KEPCE-YEMEK-YARISMASI-YARIN-KULTUR-MERKEZI-NDE-BASLIYOR
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6014/-4-ULUSLARARASI-ALANYA-BELEDIYESI-ALTIN-KEPCE-YEMEK-YARISMASI-YARIN-KULTUR-MERKEZI-NDE-BASLIYOR
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6014/-4-ULUSLARARASI-ALANYA-BELEDIYESI-ALTIN-KEPCE-YEMEK-YARISMASI-YARIN-KULTUR-MERKEZI-NDE-BASLIYOR
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6014/-4-ULUSLARARASI-ALANYA-BELEDIYESI-ALTIN-KEPCE-YEMEK-YARISMASI-YARIN-KULTUR-MERKEZI-NDE-BASLIYOR
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6014/-4-ULUSLARARASI-ALANYA-BELEDIYESI-ALTIN-KEPCE-YEMEK-YARISMASI-YARIN-KULTUR-MERKEZI-NDE-BASLIYOR
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6014/-4-ULUSLARARASI-ALANYA-BELEDIYESI-ALTIN-KEPCE-YEMEK-YARISMASI-YARIN-KULTUR-MERKEZI-NDE-BASLIYOR
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6027/ALANYA-YEMEKLERI-VE-YORESEL-YEMEKLER-GORUCUYE-CIKTI-
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6027/ALANYA-YEMEKLERI-VE-YORESEL-YEMEKLER-GORUCUYE-CIKTI-
http://www.alanya.bel.tr/Haber/6027/ALANYA-YEMEKLERI-VE-YORESEL-YEMEKLER-GORUCUYE-CIKTI-
http://www.alanya.bel.tr/Haber/7216/ALANYA-BELEDIYESI-YORESEL-YEMEK-KURSU-BASLADI
http://www.alanya.bel.tr/Haber/7216/ALANYA-BELEDIYESI-YORESEL-YEMEK-KURSU-BASLADI
http://www.alanya.bel.tr/Haber/9430/YEMEK-KURSUNA-BUYUK-ILGI
http://www.alanya.bel.tr/Haber/9430/YEMEK-KURSUNA-BUYUK-ILGI
http://www.alanya.bel.tr/Haber/7242/YORESEL-YEMEKLERI-SERTIFIKALI-HANIMLAR-YASATACAK
http://www.alanya.bel.tr/Haber/7242/YORESEL-YEMEKLERI-SERTIFIKALI-HANIMLAR-YASATACAK
http://www.alanya.bel.tr/Haber/7242/YORESEL-YEMEKLERI-SERTIFIKALI-HANIMLAR-YASATACAK
http://www.antalyakulturturizm.gov.tr/TR,67847/alanya-tanitim-brosuru.html
http://www.antalyakulturturizm.gov.tr/TR,67847/alanya-tanitim-brosuru.html
http://www.alanya.com.tr/g/YEMEK/24
http://gazetealanya.com/alanyanin-badem-kahvesine-patent-aldi.html
http://gazetealanya.com/alanyanin-badem-kahvesine-patent-aldi.html
http://www.alanya.tv/tr/AlanyaK%C3%BClt%C3%BCr%C3%BC/AlanyaYemekleri/
http://www.alanya.tv/tr/AlanyaK%C3%BClt%C3%BCr%C3%BC/AlanyaYemekleri/
http://www.turkcebilgi.com/alanya-nin-yoresel-yemekleri-nelerdir
http://www.turkcebilgi.com/alanya-nin-yoresel-yemekleri-nelerdir
http://alanya.neredekal.com/neyi-meshur-yemekleri/

EK 3- ALANYA’DA FAALIYET GOSTEREN RESTORANLARIN MENU KARTLARININ iINCELENMESiI SONUCU
RESTORANLARDA SUNULAN TURK MUTFAGI VE ALANYA MUTFAGI YEMEKLERI

Toplam Toelam Toplam Tiirk Mutfag:
Menii - . Tiirk
Kategori ~ Menii 9 Yerel Yerel
Swra Sayisi Kalemi Mutfag Yemek Yumurtalar / Salatalar / Tencere - Tava Yemekler
No y Yemegi Kahvalt1 Corba - Pide lzgaralar / Kebaplar Yemekleri ve Tath
Sayis1 Sayisi Mezeler / Aperatifler :
Sayisi Spesiyaller
Sis Kebﬁp’ A K?bap’ Osmanish Kebap,
Tiirk Giiniin . Loz LSt e [hialls, Musakka, Gulas. Alanya
1 12 97 17 1 Karisik Tiirk Mezeleri, Tiirk Karigik Izgara Tabagi, " > .
Kahvaltis1  Corbasi . T Sulu Kofte, Spesiyal
Salatasi Tavuk Sis, Begendi Kebap, Veietarven Giive
Testi Kebabi. Jetary ¢
Osmanish Kabap,
Sultan Kebabi,
Mantar Coban Kavurma,
Corbast, Izgara Kofte, Sis Kebap, Sefin Spesiyali, Baklava
5 15 124 29 1 Tiirk Domates Menemen Karsik Izgara, Kuzu Sarimsak Kebabi, Me e’ Alanya
Kahvaltis1  Corbasi, Pirzola, Tavuk Pirzola, Testi Kebabi, SalfKZSI Kebabi
Tavuk Tavuk Sis Kebap Giivegte Kuzu
Corbast. Pirzola, Karigik
Kebap, Giiveg, Kuzu
Tandir.
Sebze "Izgara Kofte,.Izgara :
o Bobrek, Kuzu Pirzola, Sis
i Kebap, Tavuk Sis Kebap,
Domates Baklava,
Tiirk - Menemen, Coban Salat.a51, Karigik Izgara, Izgara Osmanish Kebap Kiinefe
3] 16 126 28 0 Kahvaltist Tavuk, Sefin Salatasi, Akdeniz Tavuk, Adana Kebap, Tavuk Sote. Et Sot‘e Me e,
Salatasi. Tavuk Pirzola, Kiremitte ! ’ v
Corbast, . . . Salatast,
o — Kofte, Doner, Iskender,
Ty Kiremitte Bobrek, Beyti
Sarma.
Sis Kebap, Adana Kebap,
Izgara Kofte, Kuzu Pirzola,
Mantar <
Corbast Karisik [zgara Tabag, Coban Kavurma,
Tiirck Domate; Sigara Boregi, Karisik Tiirk Osmanli Kebap, Kiremite Veietarven Gﬁve’ Alanva
4 12 107 30 1 Mezeleri, Sarimsakli Mantar, ~Lahmacun  Kéfte, Sultan Kebap, Jeary G Iy
Kahvaltist ~ Corbas, " . Tavuk Sote, Memos Spesiyal
Tavuk Sefin Salatasi, Karigik Salata, _Tavuk Doner, Et Doner, Spesival
Corbast Yesil Salata. Iskender Kebap, Akdeniz pesty

Kebap, Sef Spesiyal,
Tavuk Izgara, Tavuk Sis.
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Menii
Sira
No

10

Kategori
Sayis1

13

11

Toplam
Menii
Kalemi
Sayis1

Toplam
Tiirk
Mutfag
Yemegi
Sayisi

Toplam
Yerel
Yemek
Sayisi

Tiirk Mutfag:

Kahvalt1

Tiirk
Kahvaltist.

Corba

Domates
Corbast,
Giinlin
Corbasi.

Giiniin
Corbasi

Giiniin
Corbasi

Yumurtalar / Salatalar /
Mezeler / Aperatifler

Sefin Salatasi, Coban Salatasi,
Mevsim Salata.

Mevsim Salatasi, Akdeniz
Salatasi

Akdeniz Salatasi, Coban Salata

Tencere - Tava
Pide Izgaralar / Kebaplar Yemekleri ve
Spesiyaller

Osmanish Kebap,
Et Sis, Tavuk Sis, Tavuk Sac Kavurma, Pili¢
Izgara, Izgara Kofte, Kuzu  Sote, Et Sote, Tuzda
Pirzola, Tavuk Pirzola, Tavuk, Black Pirl
Karigik Izgara. Spesiyal, Testi
Kebabi.

Tavuk Izgara, Doner, Tiirk
Izgara Tabagi, Kuzu
Pirzola, Sis Kebap.

Osmanis, Giivegte
Kofte.

Akdeniz Kebap, Osmanlt
Et Sote, Tavuk Tava, Kuzu
Pirzola, Kuzu Incik,
Karigik Izgara.

Tath

Yerel
Yemekler

897



Toplam

Tiirk Mutfag
Menii . Toplam “hog . Toplam &
Kategori ~ Menii Yerel Yerel
Sira . Mutfagy
No Sayist L] Yemegi Yemek Yumurtalar / Salatalar / . Tencere Yemekleri Yemekler
Sayis1 S Sayis1 Kahvalti Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Sis Kebap, Doner Kebap,
Mantar Adana Kebap, Osmanl Sezon .
Corbast, Meyveleri,
Tiirk Domates Kebap, Coban Kavurma, Meyve Alanya
12 14 104 20 1 Coban Salatasi, Yesil Salata, Kuzu Pirzola, Karisik v Y
Kahvaltis1  Corbast, . Salatas, Kebabi
Karigik Salata, Sefin Salatasi. Izgara, Izgara Kofte,
Tavuk : L Kabak
Iskender Kebap, Kiremitte
Corbast Kéfe Tatlist

Mantar Osmanish Kebap,
Corbast Bobrek Sis, Sis Kebap, Osmanish Tavuk, Et
Tiirk Domat e; Menemen, Gozleme, Karigik Saslik, Tavuk Sis, Kuzu Giiveg, Giivegte Alanva
14 15 130 26 1 Salata, Mevsim Salatasi, Tiirk Sis, Karigik Izgara, Tavuk Kofte, Giivegte V!
Kahvaltis1  Corbast, Sal L I Kéfte. Ki Bébrek. Vei Kebab1
Tavuk alatasi. gara, lzgara Kofte, Kuzu Obrek, Vejetaryen
Pirzola, Tavuk Kanat. Kebap, Karigik
Corbast, Gi
liveg.
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Tiirk Mutfag

. Toplam Toelam Toplam
Menii 3 " Tiirk
Kategori ~ Menii k Yerel Yerel
Sira - Mutfag
N Sayisi Kalemi A Yemek - Yemekler
° Sayis1 Yemegi Sayisi Kahvalt1 Corba jRlrtalar / Salatalar / Pide Izgaralar / Kebaplar Tencere Yemekleri Tath
y Sayisi ¥ Mezeler / Aperatifler ve Spesiyaller
(':\g ?E;i{ Beyti Kebabi, Adana
Domates  Sefin Salatasi, Coban Salatast, SIi(eriae%aSarIgE:kSIi(el?E; Kg\imﬂ:%ﬁg;;&
Tiirk Corbasi,  Mevsim Salata, Biber Dolmast, § coap, 5 L ! Alanya
15 16 123 32 1 . . . Pirzola, Izgara Kofte, Kiremitte Kofte,
Kahvaltist Tavuk Yaprak Sarma, Sigara Boregi, . . Kebab1
Clrivrs Haydari, Antep Ezmesi Tavuk Izgara, Tavuk Sis Testi Kebabi, Yildiz
Mercimek Saksuka, Ordovr Tabagi LS P;;Z(;l:; LEIHS Sl
Corbasi 9
Tavuk Diirtim, Déner
Diirlim, Adana Diiriim,
Doner Kebap, Iskender
Kebap, Pilav iistii Doner,
Menemen, Saksuka, Sigara A?gn:mK?fggé UIELaZL(gl?ap,
Mercimek . Boregi, Barbunya Pilaki, Kiymal, Kebﬁ Beyti Keba B:yti Kiremitte Mantar o
Tiirk Corbast Yaprak Sarma, Siizme Yogurt, Kagarl, S rFr){q Karisik Izp’ . Sote, Sebze Giiveg, Kadavt f’
16 16 97 57 0 u Orbasl, - Cacik, Karisik Meze Tabagi,  Kusbast, arma, RAngiK Zear, - gue Kavurma, Tavuk oot
Kahvaltis1  Domates e e R . Patlican Kebap, Yogurtlu A Meyve
Corbast Cig Kofte, I¢li Kofte, Peynir Mevlana, Kebap, Pirzola, Alinazik Sote, Kiremitte Et Tabag
Tabagi, Coban Salata, Yesil Lahmacun ! ' ' Sote,
Salata, Antep Ezme Coban Kavurma, Tavuk
! Sis, Tavuk Kanat, Tavuk
Bonfile, Tavuk Déner,
Kiremitte Kofte, Kiremitte
Sis, Kiremitte Tavuk,
Kiremitte Tavuk Sis
. . Tiirk Spesiyali, Ali
Domates KOﬂe’ LG, < Baba Spesiyali, Meyve
iirk Sis, Tavuk Izgara, Karigik dolu Spesivali ) |
17 12 84 22 1 Tur S Izgara, Osmanli Kebab1 e pestyall, SR, & anya
Kahvaltis1  Giintin Sefin Salatasi, Coban Salata Lo . Sefin Spesiyali, Meyve Spesiyal
Kiremitte Kofte, Kiremitte . .. 9
Corbast Sty CRhynstins Tle Istanbul Spesiyali, Tabag1
5 Kleopatra Spesiyali

0LT



Menii
Sira
No

19

21

Kategori
Sayisi

11

12

Toplam
Menii
Kalemi
Sayisi

66

63

Toplam
Tiirk
Mutfagy
Yemegi
Sayisi

18

14

Toplam
Yerel
Yemek
Sayisi

Tiirk Mutfag:

Kahvalt1

Tirk
Kahvaltisi

Tirk
Kahvaltisi

Corba

Domates
Corbast,
Mantar
Corbast,
Tavuk
Corbast

Giliniin
Corbasi

Yumurtalar / Salatalar /
Mezeler / Aperatifler

Mevsim Salatast

Sahanda Yumurta, Haydari,
Salatalik S6giis, Soguk Patlican,
Peynir Tabagi, Coban Salata,
Yesil Salata

Pide

Izgaralar / Kebaplar

Tavuk Sis, Tavuk Izgara,
Et Sis, Kofte, Kuzu
Pirzola, Karisik Izgara

Tavuk Izgara, Izgara Kofte

Tencere Yemekleri
ve Spesiyaller

Osmanish Giiveg,
Tavuk Giiveg, Et
Sote, Tavuk Sote,
Vejetaryen Giiveg
Ikiz Spesiyal

Tavuk Sote

Tath

Meyve
Salatasi

Meyve
Tabagt

Yerel
Yemekler
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Menii
Sira
No

Kategori
Sayist

Toplam
Menii

Kalemi
Sayis1

Toplam
Tiirk
Mutfagy
Yemegi
Sayisi

Toplam
Yerel
Yemek
Sayisi

Tiirk Mutfag:

Kahvalt1

Tirk
Kahvaltisi

Yumurtalar / Salatalar /

Corba Mezeler / Aperatifler

Domates

Corbast,

Mantar Ordovr Tabagi, Coban Salata,
Corbast, Yesil Salata, Mevsim Salata,
Giliniin Sef Salata

Corbasi

Kremali
Mantar
Corbast,
Brokoli
Corbast,
Domates
Corbast

Karigik Peynir Tabagt

Pide

Izgaralar / Kebaplar

Tavuk Déner, Tavuk Sis,
Tavuk lzgara, Tavuk
Pirzola, Et Déner,
iskender, Karisik Déner, Et
Sis, Saslik, Kofte, Kuzu
Pirzola, Kanisik Izgara

Tencere Yemekleri
ve Spesiyaller

Mantar Sote, Sebzeli
Giiveg,Tavuk Sote,
Osmanish Tavuk,
Osmanish, Giivecte
Sebzeli Kebap, Sac
Kavurma,

Sebzeli Giiveg,
Coban Kavurma,

Tath

Meyve
Tabag1

Yerel
Yemekler

Avokado
Salatasi

¢LT



Tiirk Mutfag

Menii Toplam Tfl’,?iﬁ:n Toplam
Kategori  Menii Yerel Yerel
Sira . Mutfagy
No Sayisi I;aleml Yemegi \gemek Yemekler
ayisi ayist Yumurtalar / Salatalar / . Tencere Yemekleri
Sa
yisl Kahvalti Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Doner Kebap, Tavuk Sis,
Tavuk lzgara, Tavuk But Osmanish. Mantar
11 65 19 0 Akdeniz Giinilin Izgara, Dana Sis, Kuzu S$is, Giive Seb'ze Giive Meyve
Kahvaltist ~ Corbast Yesil Salata, Coban Salata Kuzu Pirzola, Izgara Kofte, o - % Tabag1
Tavuk Giiveg
Karigik Izgara, Adana
Kebap

Adana, Kebap, Vejetaryen

Giinlin - Kebap, Mantar Kavurma Coban Kavurma, Meyve
30 10 78 27 0 Tirk Corbast, 1:\1/:1 ealzr'l;als)?g;;aY;%;aelfianng, Kuzu Pirzola, Karigik Osmanish, Tavuk Tabagi,
Kahvaltis1  Domates ydar, S1g gl Antep Izgara, Sis Kebap, Pili¢ Sote Sefin Spesiyali, Meyve
Corbast Ezme, Coban Salata, Mevsim Izgara, Pili¢ Sis, Izgara Cikla Spesiyal Salatasi
Salata, Sefin Salatast ? Kéfte ?

€LT



Tiirk Mutfag:

Menii Toplam Tg?iﬁ(m Toplam
Sira Kategori ~ Menii Mutfas: Yerel Yerel
No ~ Savst  Kalemi Yemeégi vemel Yumurtalar / Salatalar / Tencere Yemekleri Yemekler
Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Sayst Saiisy Kahvaly Corba Mezeler / Aperatifler

Sayisi

Tavuk Sote, Yarim Tavuk,

Giliniin Sarimsak Soslu Tavuk, Osmanis, Sef Karisik
32 13 72 19 1 Tirk Corbast, Izgara Kofte, Tavuk Izgara, Spesiyal', Treff Meyve Alar]ya
Kahvaltist  Domates Sigara Boregi, Et Sis, Tavuk Sis, Karisik Spesiyal, Istanbul Tabast Spesiyal
Corbast Izgara, Kuzu Pirzola, Sipesiyal &
Kiremitte Kofte,

Pilav Ustii Déner, Patlican
Kebap, Kemikli Tavuk Sis,
Adana Kebap, Kanat,

Mercimek
Corbast, Kusbas1 Et, Tavuk Sis,
34 3 14 14 0 Tavuk Doner Diiriim, Adana
Corbasi Diiriim, Tavuk Diiriim,

Kofte Diiriim, Kugbast
Diirii

VLT



Toplam

. Toplam . Toplam Tiirk Mutfag:
NSI::;“ Kategori ~ Menii Ml;l:g(gn Yerel Yerel
Sayisi Kalemi = Yemek Yumurtalar / Salatalar / . Tencere Yemekleri Yemekler
No Y - .
Sy Se:;lesgll Sayist Kahvalti Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath
Osmanish (Ottoman
Domates Kuzu Pirzola, Sis Kebap, Spec_lal), T
iirk b X K Spesiyal, Coban Al
36 12 73 16 1 Tiir] Corbast, Karis1 Izgara,_ Tavu Kavurma. Patlican anya
Kahvaltis1 ~ Mantar Coban Salatasi, Sefin Salatasi Izgara, Tavuk Sis, Izgara Kebal ¢ i Spesiyal
Corbast Kofte, °oap, .
Spesiyali, Istanbul
Spesiyal
Pilav Ustii Tavuk Déner,
Lahmacun Kuzu Pirzola, Et Sis
Giiiniin Kivmah ' Kebap, Adana Kebap, Kiinefe,
37 11 48 22 0 Sigara Boregi, Haydari, Yesil ymadt, Izgara Kofte, Karisik Et Sote, Tavuk Sote Meyve
Corbast Karigik, . <
Salata, Karigik Salata Izgara, Tavuk Sis Kebap, Tabag1
Sucuklu
Tavuk Izgara, Tavuk
Kanat, Tantuni
Domates LI Kebal;?l, Klar1$1:(_ Osmanli Tavast,
Turk Corbast IZgara' Kuzu Pirzola, Ali Coban Kavurma
38 14 143 16 0 PR Nazik, Kiil Basti, Tavuk . e >
Kahvaltist  Giinlin Sarimsakli Ekmek, Sebzeli Giiveg,
Corbasi L, WIS Ll Memos Spesiyal
Izgara, Testi Kebab1 pesty
Baklava,
Kadayif,
Siitlag,
- Kazandibi,
Peynirli
o Tavuk
Gozleme, -
Kasarl Gogsii,
asart Meyve
Gozleme, Izgara Kofte, Tavuk Tabad:
Sahanda Yumurta, Menemen, Patatesli Pirzola, Adana Kebap, Yogurtlu Makarna, £l
Kahvalti, . . L Meyve
Ekstra Sahanda Sucuklu Yur_nurta, Gozleme,  Tavuk Sis, Mantar Soslu Beyaz Peynirli Salatast
Kirymal1 Yumurta, Sigara Kiymali Tavuk Izgara, Pilav Ustii Makarna, Manti, ’
39 13 97 50 0 Kahvalti, . . - Balli Muz,
Serpme Bolregl, Akdeniz SalatasL‘ Gozlemg, Soslu Tfivuk, Kanat Izgara, Salgali Makarna, Sac Dondurmali
Kahvalti Mevsim Salatasi, Ege Sandvig,  Patatesli Et Sis, Ekmek Arasi Kavurma Et, Sac Mevve
Kumru, Coban Salatasi Kasarl Kofte, Tavuk Sis, Sucuk Kavurma Tavuk Y
. Salatasi,
Gozleme, Ekmek, Adana Kebap
. Kavun-
Patatesli
L Karpuz
Peynirli -
Gozleme Tabagy,
Kavun I¢i
Dondurma,
Marag
Dondurmasi

QLT



Toplam
Menii Toplam

Toplam Tiirk Mutfag
. o Tiirk I
Sira Kategori Menu_ Mutfag Yere
Sayis1 Kalemi A Yemek
No Yemegi
Sayis1

Yerel
Y talar / Salatalar / T Yemekleri Vemekler
Sayist umurtalar / Salatalar : encere Yemekleri
Sayisi Kahvalti  Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Adana Kebap, Sis Kebap,
Beyti Kebap, Beyti Sarma
Kebap, Domatesli Kebap,
Soganli Kebap, Patlican
Kebap, Yogurtlu Kebap,
Alinazik, Cop sis,

Kabur &2, Sa§llk, Kafte, Et Osmanis, Et
Coban Salata, Mevsim Salata. Kiilbasty, Pirzola, Et Giiveg, Et Sote
41 0 Kahvalt Corba? . ? > Lahmacun, Sarma, Karisik Kebap : i
Haydari, Saksuka, Acili Ezme, Tabag:. Tavuk Keba, Coban Kavurma,
Patlicanli Yogurt Ta vukgS’is Kebap, Ta \1731;k Kuzu Incik

Beyti, Tavuk Sarma Beyti,
Tavuk lzgara, Tavuk
Kiilbasti, Tavuk Pirzola,
Kemikli Tavuk, Kanat,
Tavuk Saslik, Tavuk

Alinazik.

9.7



Tiirk Mutfag
Menii Toplam T;?iﬁ(m Toplam
Sira Kategori  Menii Mutfag Yerel Yerel
No Sayist Kalemi vty Yemek Yemekler
Sayisi Sayis1 Yumurtalar / Salatalar / . Tencere Yemekleri
Sayisi Kahvalt  Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar

Tath

ve Spesiyaller

Giiniin Menemen, Mevsim Salata, Tavuk lzgara, Tavuk Sis,
- Tavuk Sote, Karigik Izgara,
43 13 75 26 0 Tirk Corbast, Coban Salata, Sefin Salatasi, Pirzola, Dana Sis, Kuzu
Kahvaltist  Domates  Ordovr Tabagi, Peynir Tabagi, 2 $
Corbast

Yogurt Ezme Sis, Ciger Izgara, Izgara

Kofte

Et Sote, Coban
Kavurma, Giiveg,

Osmanli Kebap, SM le ):ve
Kiremitte Kofte, alatast
Adana Kebap

gggzt;s Osmanli Kebabi, Tavuk Kiremitte Kofte,
45 8 4l 14 0 Karides’ Coban Salatast Lahmacun Izgara Tavuk’ Si Kofte, Tavuk Sote,
Corbast ’ gara, $ Tavuk Kavurma

LLT



Toplam Tiirk Mutfag
Menii Toplam Tiirk Toplam

Sira Kategori ~ Menii Mutfas: Yerel Yerel
No Sayisi Kalemi Yemeggi Yemek ) Yemekler
Sayisi Sayist Sayist Kahvalti  Corba Yumurtalar / Salatalar / Pide Izgaralar / Kebaplar Tencere Yemekleri

Mezeler / Aperatifler Tath

ve Spesiyaller

. Adana Kebap, Beyti, Kuzu
Mercimek . .
Sis, Karisik Izgara, Pirzola,
Corbast, Kiymal )
Domates ymal, Patlican Kebap, Izgara o
Corbast Kusbasili, Kofte, Tavuk Kanat, Tavuk  Kiremitte Kofte, Et
i . Kasarl, Izgara, Tavuk Sis, Ciger Giiveg, Tavuk
a7 9 55 36 0 Iéz;%zlslln Yesil Salata,s(;(l);:n Salata, Sef Mevlana, Sis, Saslik Kebap, Saray Giivee, Sefin
> Karisik, Kebap, Et Diiriim, Tavuk Spesiyali,
Kremal h P Lo s
Tavuk Lahmacun DurumZ Clguel:.Durum,.
Corbast Tavuk Sis Diriim, Et Sis

Diiriim, Kéfte Ditriim,

8.7



Tiirk Mutfag

. Toplam T°P.'am Toplam
Menii . . Tiirk I I
Sira Kategori Menu_ Mutfag Yere Yere
No Sayisi Kalemi Yemegi Yemek Ol T VemeKleri Yemekler
Sayist Sayist umurtalar / Salatalar - encere Yemekleri
Sayist Kahvalti  Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Sefin Spesiyali,
Pili¢ Sis Osmanish, Tavuk
Sote, Mantar Kebabi

Giiniin

49 10 62 8 0 Kahvalu o000 Coban Salata

6.7



Menii Toplam T;?.llfkm Toplam
Sira Kategori  Menii

Tiirk Mutfag:
g Yerel Yerel
No Sayisi Kalemi I;I:I;f:ggll Yemek Yemekler
Sayis1 Sayis1
Sayisi Yumurtalar / Salatalar / .
Kafgit Coiby Mezeler / Aperatifler Pide

Tencere Yemekleri
Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Osmanish, Coban
Kavurma, Sebze
Tavuk Diiriim, Kofte, Giiveg, Sefin
Tirk Gilinilin Kuzu Pirzola, Karigik Spesiyali, Giiveg,
51 12 86 1 0 Kahvaltist Corbast Coban Salata Lahmacun Izgara, Tavuk Sis, Tavuk Kll.':l)Zu %udu, Biitiin
Izgara Tavuk, Karigik
Dolma Tabagi, Sefin
Spesiyali

- . Sefin Spesiyali, Meyve

Tiirk Ci;‘g:; Sucuklu Yumurta, Mevsim I;z:illl(( ;ga,rrz’vikw II; 6223’ Osmanish, Coban Salatasi,

53 9 80 24 0 * Salata, Coban Salata, Haydari, $ 8313, Kavurma, Tavuk Karisik
Kahvaltisi ~ Domates - I Adana Kebap, Kuzu K

Corbast Sigara Boregi, Pirzola. Kofte Sote, Ta\_/u Meyve,

? ? Kavurma, Vejetaryen  Baklava

08T



Tiirk Mutfag:
. Toplam Toelam Toplam
Menii . " Tiirk
Kategori ~ Menii 9 Yerel Yerel
Sira a Mutfagi
No Sayisi Kalemi S Yemek Yemekler
Sayisi Sayisi P
y! Sayisi Y Kahvalt: Corba Yumurtalar / Sala'galar/ Pide Izgaralar / Kebaplar Tencere Y_emeklerl Tath
Mezeler / Aperatifler ve Spesiyaller
Giiniin Sefin Spesiyali,
. Corbast, Karigik Salata, Coban Salata, Karigik Izgara, Sis Kebap, (G5 LTy Baklava,
Tiirk . Musakka, Iskender .
54 17 99 27 0 Domates Sefin Salatasi, Karisik Meze Tavuk Sis, Tavuk Izgara . . Siitlag,
Kahvaltisi , Kebap, Kofte, Ali
Corbast, Tabag1, Mantar Izgara, Sebze Tavuk Sote, Nazik. Osmanish Meyve
Mantar Izgara, Kizartma, e e
Tavuk .
Karisik Izgara, Sis Kebap, e Meyve
Tiirk Corbas, . Pirzola, Adana Kebap, Et Sote, Elvis Ozel, Tabagi, Alanya
55 12 71 21 1 Domates Karisik Salata, Yesil Salata, . Sef Ozel, Coban
Kahvaltist . Izgara Kofte, Tavuk Izgara, Meyve Kebap
Corbast, Haydari, . o Kavurma
Mantar Tavuk Sis, Tavuk Diirtim Salatasi
Bemisiies Coban Salata, Yesil Salata, Osmanish, Coban %:trllllskl
56 10 62 14 0 ! Alanya Balik Evi Salatasi, Tavuk Sis, Tavuk Izgara Kavurma, Tavuk -
Balik . o Mevsim
Ordovr Tabagi, Giiniin Taze Sote Mevvesi
Meze Cesitleri, Peynir Tabag1 YV
Kasarl Kofte, Izgara
Kofte, Tavuk Kofte,
Kiremitte Kofte, Inegol Sade Kumpir,
Tavuk Kiymall, Kofte, Kuzu Pirzola, Karisik Kumpir,
Corbas, Kusbasili, Adana Kebap, Karisik Akdeniz Kumpir,
57 9 77 1 0 Mercimek  Sigara Boregi, Ordovr Tabagi,  Kasarli, Izgara, Tavuk $is, Kuzu Kiremitte Et Sote, Kiinefe,
Corbasi,  Mevsim Saata, Akdeniz Salata, ~Mevlana, Sis, Iskender, Tavuk Kiremitte Tavuk Siitlag
Iskembe Coban Salata Karngik, Doner, Et Doner, Karigik Sote, Tavuk
Corbasi Sucuklu Déner Tabagi, Adana Kavurma, Sac
Diirtim, Tombik Doéner, Kavurma,

Tombik Kofte, Tavuk
Diirtim, Et Diiriim

181



Tiirk Mutfag:
Menii Toplam Tfl’,?iﬁ(m Toplam
Sira Kategori  Menii Mutfag Yerel Yerel
No Sayist Kalemi Yemegi Yemek Yemekler
Sayis1 Sayis1 .
Sayist Yumurtalar / Salatalar / . Tencere Yemekleri
Kahvalti Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar Tath

ve Spesiyaller

Firinda Kasarl
Ordovr Tabagt, Yogurt, Stizme . . Mantar, Mantar Sote,
Yogurt, Acili Siizme, Haydari, PlizoziaKXégn%ig;ﬂslk Tavuk Sote, Coban
Patlican Salatasi, Acili Ezme, gara, P, Kavurma, Kiremitte Meyve
59 7 53 34 0 Kahvaltt ] Tavuk lzgara, Kaburga . -
Karisik Salata, Yesil Salata, . Kofte, Sac Kavurma, Tabag1
e Izgara, Tavuk Sis, [zgara .
Yaprak Sarmasi, Sogiis, Kéfte. Tavuk Kanat Et Sote, Kozde
Barbunya Pilaki, Pilav, ’ > Karis1 Sebze, Caglar
Yogurtlu Kizartma

Spesiyal

¢8T



Tiirk Mutfag

Menii Toplam T;gl:\km Toplam
Kategori ~ Menii Yerel Yerel
Sira . Mutfag:
N Sayisi Kalemi = Yemek Yemekler
° Saym g ® Says Salatalar / Mezeler / T Yemekleri
Sayisi alatalar / Mezeler - encere Yemekleri
Kahvalti Corba Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Testi Kebabi, Kuzu
Cevirme, Tenekede

Meze Tabagi, Acili Ezme. Laba
Dagl, ’ Tavuk, Firinda .
Haydari, Yogurt, Cacik, - Dolmasi, Koy
o Tereyagl Mantar, 2
- Zeytinyagl Sarma, Barbunya Karisik Izgara, Tavuk Tavugu,
Acik Biife 0 . ’ Firinda Kasarl
Pilaki, Beyaz Peynir, Patlican Izgara, Tavuk Sis, Tavuk Taratorlu
Kahvalti, Domates, Karigik, . . Mantar, Sebze
62 6 78 43 8 - Salatasi, Karigik Salata, Coban Kanat, Pirzola, Sis Kebap, . Balik,
Kahvalt1  Mercimek ; Kasarli . Giiveg, Coban
- Salata, Yesil Salata, Kagik Izgara Koéfte, Adana Avokado
Tabag1 . e Kavurma, Sac S
Salatasi, Sigara Boregi, Roka Kebap, Ezmesi, Koy
Kavurma, Kuzu -
Salatasi, Nar Suyu Salatasi, i . Yogurtlamast,
Koy Usiilil Sogils, Koy Incik, Koy Uliibii Piyaz
> Kavurmasi, Bildircin ’
Salatasi,

Izgara

€8T



Toplam

Menii Toplam e Toplam Tiirk Mutfag
Sira Kategori ~ Menii Mutfas Yerel
No Sayis1  Kalemi Yemeggi Yemek ]
Sayisi Sayist Yumurtalar / Salatalar / . Tencere Yemekleri
Sayist Kahvalt1 Corba Mezeler / Aperatifler Pide lzgaralar / Kebaplar Tath

ve Spesiyaller

Yerel
Yemekler

Menemen, Mevsim Salata,
Coban Salata, Sefin Salatasi,
Sigara Boregi, Sarimsakl
Ekmek

Tirk
65 15 92 26 1 Kahvaltisi

Domates,
Gilinlin

Izgara Kofte, Kasarl
Kofte, Kuzu Sis, Kuzu
Pirzola, Karisik Izgara,
Tavuk Sis, Tavuk Sote,

Tavuk lzgara,

Giivegte Kofte, Et
Sote, Sac Kavurma,
Vejetaryen, Mantar
Sote, Sefin Spesiyali

Baklava,
Kadayif,
Mevsim
Meyvesi

Alanya
Spesiyal

¥81



Toplam

. Toplam "~ Toplam
NSI::;“ Kategori ~ Menii N;l;l 'g,:‘,l Yerel
N Sayisi Kalemi & Yemek
[o] Yemegi
Sayis1 Sayisi

Sayisi

68 15 105 40 0

Tiirk Mutfag:

Yerel
Yemekler

Kahvalti

Yumurtalar / Salatalar /

Corbyg Mezeler / Aperatifler

Menemen, Coban Salata, Sefin
Salatasi, Haydari, Acili Ezme,
Yaprak Sarma, Dolma,

Domates,
Tirk Sogan, Saksuka, Barbunya Pilaki,
Kahvaltis1  Tavuk,  Patates Salatasi, Ordovr Tabagi,
Mantar Sigara Boregi, Muska Boregi

,Pacanga Boregi, Kiymali
Patates,

Pide Izgaralar / Kebaplar

Karisik Izgara, Sis Kebap,
Tavuk Sis, Pirzola, Izgara
Kofte, Soganlt Ciger
Izgara, Tavuk lzgara,
Tavuk Pirzola,

Tencere Yemekleri
ve Spesiyaller

Kiremitte Mantar,
Kiremitte Kofte,
Osmanl Giiveg,

Tavuk Sote, Mantar

Giiveg, Sebzeli
Giiveg, Vejetaryen
Giiveg, Sac
Kavurma, Smile
Spesiyal, Sefin
Spesiyali

Tath

Meyve
Tabagi,
Meyve
Salatasi

68T



Tiirk Mutfag:
Menii Toplam Tfl’,?iﬁ:n Toplam &
Kategori ~ Menii Yerel Yerel
Sira . Mutfagy
N Sayisi Kalemi =4 Yemek Yemekler
° Sapst ¥ Saym Y lar / Salatalar / T Yemekleri
Sayisi umurtalar / Salatalar . encere Yemekleri
Kahvali  Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

70 16

Osmanish Kebap,
Giivegte Kuzu
0 Tirk Domates,

132 18

Pirzola, Ozel Tiirk
Tavuk Sis, Et Sis, Saslik, G};‘fg; 8‘3:?6 Meyve
Yesil Salata, Mevsim Salatast, Kofte, Karigik Izgara, > Salatas1
Kavurma, Sefin
Spesiyali, Testi
Kebabi, Hiinkar
Begendi,

Kahvaltist ~ Mantar

987



Tiirk Mutfag

. Toplam Toelam Toplam
Menii . i Tiirk
Kategori ~ Menii - Yerel Yerel
Sira A Mutfag
No Sayisi Kalemi Yemei Yemek Yemekler
Sayisi Sayisi Yumurtalar / Salatalar / . Tencere Yemekleri
Sayisi
\ Kahvalt1 Corba Mezeler / Aperatifler Pide lzgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath
Karisik Izgara, Sis Kebap,
Yogurtlu Kebap, Beyti
Kebap, Sarma Beyti,
Menemen, Haydari, Cacik, Adana Kebap, Urfa Kebap, - Karigik
. 2 Patlican Kebap, Izgara Sebzeli Giiveg, Meyve
Peynir Tabag, Patlican . 3 =
. Kusbasili, Kofte, Pirzola, Sac Mantar Sote, Firin Tabagt,
Tiirk Domates, Kizartma, Sarma, Saksuka, L .
71 16 105 50 1 Kahvaltisi Mercimek  Sioara Béresi. Moze Tabagt Mevlana, Kavurma, Kiremit Sis, Kebabi, Osmanish Baklava,
5 . 3 = Peynirli Kirette Kofte, Ali Nazik,  Giiveg, Testi Kebabi,  Kremali
Coban Salata, Yesil Salata, 1 i | ival M
oz S, S ia Sl Alt1 Ezmeli, meates Damlatas Spesiya eyve
> Kebap, Tavuk Sis, Tavuk Tabag1
Izgara, Tavuk Sote, Tavuk
Adana, Tavuk Beyti,
Kiremitte Tavuk
Adana Kebap, Beyti Nuri B._aba _(Mar)tar
ve Peynir Kiremitte),
Kebap, Urfa, Karisik
Lavas, Izoara. Aile Boyu Karisik Coban Kavurma, Sac
Mevlana, gara, yu $ Kavurma, Ciger Kiinefe,
Izgara, Patlican Izgara, T -
Kusbasili, . Kavurma, Pili¢ Siitlag,
Domates . Domates Kebabi, Ali P Kl irli
Corbast Menemen, Coban Salata, Yesil ~ Kiymali, Nazik, Izgara Kéfte Kavurma, Klre_mltte Baklava, Eeynlrl
. A Salata, Ravza Salata, Patates Kasarli, . > . Sote (Osmanish), Kadayif,  Pide, Laba
Tiirk Mercimek . - i Iskender Kebap, Siiper - .
72 14 113 64 6 Salatasi, Ordovr Tabagi, Peynirli, ; ~ Giiveg, Aile Boyu Meyve Dolmast,
Kahvaltist  Corbast, Iskender, Doner Kebap, R B
o Saksuka, Patlican Salatasi, Lahmacun, s e . Karilik Kiremit, Salatast, Mumbar
Diigiin . < . Cips Ustii Doner, Pilav R -
Peynir Tabagi, Haydari, Ezme, Yumurtal . . Kiremitte Patlican, Tahinli Dolmast
Corbast Ustii Déner, Sis Kebap, s
Karigik . L Kiremit Sis, Kabak
. . Pirzola, Ciger Sis, Karigik L .
Pide (Yeni Sis, Kuzu Cop Sis, Tavuk Kiremitte Kofte, Tatlist,
Diinya) 5 P S15, Kiremitte Tavuk,

Izgara, Tavuk But, Tavuk
Sis, Cop Sis, Tavuk Kanat,

Manti, Vejetaryen
Giiveg, Diigiin Pilavi,
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Menii Toplam Tg?iﬁ:n Toplam
Kategori ~ Menii Yerel
Sira : Mutfagy
N Sayisi Kalemi o Yemek
° Sayisi Yemegi Sayisi
v Sayisi

Tiirk Mutfag

Yumurtalar / Salatalar /
Mezeler / Aperatifler

Kahvalti Corba Pide

Yerel
) Yemekler
Tencere Yemekleri

ve Spesiyaller Tath

Izgaralar / Kebaplar

Menemen, Yesil Salata,

Domates Peynirli Akdeniz Salatasi, Mevlana,

Kahvalti Corbast, Patlican Salata, Kézde Biber, Kasarl,
Tabagi  Mercimek  Yogurtlu Patlican, Acitli Ezme, Lahmacun,
Corbasi,  Haydari, Peynir Tabagi, Sigara ~ Kugbasili

Boregi,

Mantar Soteli Tavuk
Izgara, Tavuk lzgara,
Tavuk Sis, Izgara Koéfte,
Izgara Kuzu Pirzola, Sis
Kebap, Karigik Izgara,

Sebze Sote, Giivegte
Tavuk Sote, Coban
Kavurma,

88T



Tiirk Mutfag
Yerel

Menii Toplam Tfl’,?iﬁ(m Toplam
Sira Kategori ~ Menii Mutfag Yerel
Sayist Kalemi 2 Yemek Yemekler
Yemegi \ lar / Salatalar / T Yemekleri
Sayisi umurtalar / Salatalar . encere Yemekleri
Kahvalti Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

No Sayis1
b Sayis1

. Osmanish Kebap,
Kofte Izgara, Tavuk Tavuk Sote, Sultan
I1zgara, Kuzu Pirzola, 500 i

. Tavugu?, Giivegte
Karisik Izgara, Kuzu Sis, Kéfte, Vejetaryen
Adana Kebap, éﬁveQ

Tirk Domates .
19 0 ' Mevsim Salatasi, Coban Salata,
Kahvaltist— Mantar Akdeniz Salata, Sefin Salatast

7 11 89

Kremal

Kiremitte Tavuk, SMlei/ve
Kiremitte Kuzu, a.atast,
Meyve

Tabag1

Tavuk lzgara, lzgara
Kofte, Kuzu Pirzola
Coban Salata, Mevsim Salata, Karigik Izgara, Adana
Kebap

Tirk Domates,

7 12 3 16 0 Kahvaltisi,  Giiniin
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Toplam

Menii . Toplam Tiirk Jeelom Tiirk Mutfag:
Sira Kstego ri I?’Ifnu_ Mutfag Je relk . Ye rle(z:
ayisi alemi 55 eme Yumurtalar / Salatalar / . Tencere Yemekleri emekler
No Yemegi
Sayisi Saylsf Sayisi Kahvalti Corba Mezeler / Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Tavuk Sis, Tavuk
Osmanish, Et Sis, Kofte,
Kasarli Kofte, Karigik Berkan Spesiyal, Meyve
1zgara, Osmanish Kebap, Sefin Spesiyali Salatasi
Kiremitte Kofte, Adana
Kebap,

Tirk Domates,

82 12 n g 0 Kahvaltisi Mantar

Yesil Salata, Karigik Salata,
Sefin Salatasi

Tavuk Kavurma, Et
Kavurma, Déner, Tavuk
Tirk Domates  Sahanda Yumurta, Menemen, Déner, Tavuk Izgara,

. . Coban Kavurma,
84 12 112 27 0 Kahvaltisi, Cofbf{Sl, Coban Salata, Yesll Sa}atau,. Karigik Izgara, Et Sis, Osmanli Kebabr,
Geg Glinilin Sefin Salatasi, Sigara Boregi, Tavuk Sis, Tavuk Sefin Spesiyali
Kahvalti Corbast Sebzeli Borek, Kavurma, Izgara Kofte, pesty

Déner Kebap, Iskender
Kebap, Sultan Kebap,

06T



Humus, Maydanoz Salatast,
Haydari, Pilaki, fmam Bayild,
Karisik Kizartma, Antep Ezme,

Patates Salatasi, Kadin Budu

Kofte, Arnavut Cigeri, Piyaz,

Sarma, Coban Salatasi, Sigara
Boregi, Paganga Boregi

Izgara Kofte, Sis Kofte,
Kuzu sis, Tavuk Sis,
Tavuk Pirzola, Kuzu

Pirzola, Karigik 1zgara,

Bobrek Sis, Kagit
Kebabi, Yogurtlu Kebap,
Begendili Kebap,
Begendili Tavuk

Tiirk Mutfag
Menii Toplam T;gl:\km Toplam s
Sira Kategori  Menii Mutfag Yerel Yerel
No Sayist Kalemi Yemei Yemek Yemekler
Sayis1 Sayist Salatalar / Mezeler / - Tencere Yemekleri
Sayisi Kahvalti ~ Corba Aperatifler Pide Izgaralar / Kebaplar ve Spesiyaller Tath

Kuzu Giiveg, Tavuk

Giiveg, Bobrek
Giiveg, Karigik
Sebzeli Giiveg,
Ottoman Giiveg,
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Menii
Sira
No

Kategori
Sayisi

16

Toplam
Menii
Kalemi
Sayis1

89

35

Toplam
Tiirk
Mutfagy
Yemegi
Sayis1

Toplam
Yerel
Yemek
Sayisi

Tiirk Mutfag:

Kahvalt1

Tirk
Kahvaltisi

Kahvalti

Corba

Domates
Corbast,
Mantar
Corbast,
Tavuk
Corbast

Yumurtalar / Salatalar /
Mezeler / Aperatifler

Coban Salata, Karigik Salata

Barbunya, Cacik, Acili Ezme,
Yogurt, Saksuka, Karisik Meze,
Yaprak Sarma, Sigara Boregi,
Yesil Salata, Karigik Salata,
Haydari, Coban Salata

Pide

Izgaralar / Kebaplar

Kiremitte Tavuk, Kiremitte
Kuzu, Tavuk lzgara, lzgara
Kofte, Kuzu Pirzola,
Karisik Izgara, Tavuk
Doner, Et Doner

Sis Kebap, Tavuk Izgara,
Tavuk Sis, Izgara Kofte,
Adana Kebap, Et Sote, Sac
Kavurma, Karisik Izgara

Tencere Yemekleri
ve Spesiyaller

Osmanish, Tavuk
Sote, Firinda Kuzu
Pirzola, Vejetaryen

Giiveg, Coban
Kavurma,

Kiremitte Tavuk Sis,
Kiremitte Et Sis,
Kiremitte Adana,
Kiremitte Kofte,

Mantar Sote, Kanat
Izgara

Tath

Yerel
Yemekler
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Menii
Sira
No

Kategori
Sayisi

Toplam
Menii
Kalemi
Sayisi

102

Toplam
Tiirk
Mutfagy
Yemegi
Sayis1

Toplam
Yerel
Yemek
Sayisi

Tiirk Mutfag:

Kahvalt1

Tirk
Kahvaltisi

Tirk
Kahvaltisi

Corba

Domates
Corbast,
Gliniin
Corbasi

Gliniin
Corbast,
Domates
Corbast,

Mantar
Corbast

Yumurtalar / Salatalar /
Mezeler / Aperatifler

Yesil Salata, Sefin Salatasi,
Karisik Salata, Borek, Ordovr
Tabagt, Dolma, Saksuka,
Humus, Haydari,

Karisik Baglangig Tabagi, Sefin
Salatasi, Mevsim Salatasi

Pide

Tencere Yemekleri

ve Spesiyaller Tath

Izgaralar / Kebaplar

Sultan Kebap, Osmanish

Kebap, Adana Kebap, Sis Giivegte Kofte,
Kebap, Yogurtlu Kebap, Coban Kavurma, Baklava,
Iskender Kebap, Kuzu Sebze Giiveg, Mantar Meyve
Pirzola, Izgara Kofte, Beyti  Sote, Sefin Spesiyali, Salatasi

Sarma, Sis Kebap, Tavuk  Incik, Tavuk Sote.

1zgara, Tavuk Kanat,

Sac Kavurma, Ali Karisik

Tavuk Sis, Et Sis, Tavuk  Nazik, Beyti Kebap, Meyve
Sote Karisik Izgara, Sefin Tabagi,
Spesiyali, Baklava

Yerel
Yemekler

Alanya
Kebabi,
Alanya
Spesiyal
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EK 4- ODAK GRUP GORUSMESI GONULLU KATILIMCI
BiLGILENDIiRME FORMU

Bu form “Yerel gastronomik iiriinlerin (yoresel yemekler gibi) turizmde kullanilmasini
etkileyen faktorleri belirlemek” amaciyla hazirlanmakta olan doktora tez calismasina
katilmay1r kabul ettigimi gostermektedir. Ayrica aragtirmada verecegim bilgilere dayali
sonuclarin bilimsel ortamlarda tartisilmasina ve yaymlanmasma izin verdigimi ve bu
arastirmaya katilmakla asagida belirtilen hususlar1 anladigimi ve kabul ettigimi de beyan

ederim.

e Arastirmaya katilm goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Katilimcilar istemedikleri
konularda gerekge belirtmeksizin konugsmayabilir veya istedikleri zaman herhangi bir
sebep bildirmeksizin aragtirmadan c¢ekilebilir. Bu durumda edinilen bilgiler
kullanilmayacak ve imha edilecektir.

e Arastirma gizlilik esasi ¢ergevesinde yiiriitillecektir. Bu kapsamda verilerin
toplanmasi, analizi ve aragtirma sonuclarinin yaymlanmasi asamalarinda katilimcilarin
bilgileri kesinlikle gizli tutulacaktir.

e Arastirmadan elde edilecek veriler yalnizca bilimsel amagla kullanilacak ve bu amag
disinda higbir kisi, kurulus ya da kurumla paylasilmayacaktir. Ayrica tim veriler
calisma sonunda imha edilecektir.

e Toplantinin 60 dakikadan fazla siirmesi beklenmektedir.

e Toplanti, katilimcilarin izni dogrultusunda kameraya ve ses kayit cihazina
kaydedilecektir. Ayrica arastirmaci, toplantt boyunca gézlem ve izlenimleri ile gerekli
diger hususlar1 not edebilecektir.

e Istenildigi takdirde calisgma tamamlandiktan sonra arastirmanin genel Ozeti

katilimcilara iletilebilecektir.

Arastirmaci; Damisman; Katilimer;

Ogr. Gor. Oguz NEBIOGLU Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR Ad1 Soyadi:

Akdeniz Universitesi Akdeniz Universitesi E-mail
ALTSO MYO Turizm Fakiiltesi Imza
07400Kestel AlanyaAntalya 07058 Kampiis Antalya

0242518 14 14 0242 310 20 41

oguznebioglu@akdeniz.edu.tr bahattin@akdeniz.edu.tr
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EK 5- ILK ODAK GRUP TOPLANTISI FORMU

Bu goriisme “Yerel gastronomik iiriinlerin turizmde kullanilmasin1 etkileyen faktorleri

belirlemek” amaciyla hazirlanmakta olan doktora tez ¢alismasi i¢in yapilmaktadir. Bu nedenle

asagida size yoneltilen sorular1 deneyimleriniz ve bilgileriniz 1s18inda yanitlamaniz biiyiik

Onem arz etmektedir.

1. Alanya’nin yoresel mutfag ile ilgili neler soyleyebilirsiniz? (Alanya igin bir yoresel

mutfaktan bahsetmek s6z konusu mudur?)

2. Alanya’ya ait yoresel yemekler neler olabilir?

3. Yoresel yemeklerin turizmde kullanilmas1 hakkindaki goriislerinizi paylasabilir

misiniz?

4. Bu yemeklerin turizmde kullanilmasini etkileyen unsurlar neler olabilir?

Demografik Sorular

Yas

Egitim durumu
Meslek

Toplam c¢aligma siiresi

Bolgedeki ¢aligma siiresi

Arastirmaci;

Ogr. Gor. Oguz NEBIOGLU
Akdeniz Universitesi ALTSO MYO
07400Kestel / Alanya ANTALYA
0242518 14 14

oguznebioglu@akdeniz.edu.tr

Danisman;

Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR
Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi
07058 Kampiis ANTALYA

0242 310 20 41
bahattin@akdeniz.edu.tr
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EK 6- iKINCi ODAK GRUP TOPLANTISI FORMU

Bu goriisme “Yerel gastronomik iiriinlerin turizmde kullanilmasini etkileyen faktorleri
belirlemek” amaciyla hazirlanmakta olan doktora tez ¢alismasi i¢in yapilmaktadir. Bu nedenle
asagida size yoneltilen sorular1 deneyimleriniz ve bilgileriniz 1s18inda yanitlamaniz biiyiik

Onem arz etmektedir.

1- Yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer almalarina iliskin goriisleriniz nelerdir?

2- Restoranlarda Tiirk Mutfak kiiltiirii ne kadar temsil ediliyor?

3- Restoranlarda yoresel yemeklerin ve Tiirk Mutfak kiiltiiriniin temsil edilmesini

kolaylastiran veya zorlastiran unsurlar neler olabilir?

4- Turistlerin yemek tiiketimlerine iliskin goriisleriniz nelerdir?

5- Restoranlarda yoresel yemek tiretimi ile ilgili goriisleriniz nelerdir?
Demografik Sorular

Yas R
Egitim durumu o
Meslek P
Toplam c¢aligma siiresi e

Bolgedeki ¢aligma siiresi e

Arastirmaci; Danisman;

Ogr. Gor. Oguz NEBIOGLU Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR
Akdeniz Universitesi ALTSO MYO Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi
07400 Kestel / Alanya ANTALYA 07058 Kampiis ANTALYA

0242 518 14 14 0242 310 20 41

oguznebioglu@akdeniz.edu.tr bahattin@akdeniz.edu.tr
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EK 7- ODAK GRUP GORUSMESI BULGULARI

Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Yoreye Ozgii Yiyecekler

Gastronomik
Kimlik

Yoresel Karakter Kazanan

Yiyecekler

Gelenekler

Corbalar: Iskembe gorbas1 (ODK1-2), Giiliiklii corba (ODK2-2, ODK2-4), Dar1 Corbasi (ODK1-6),

Otlar / Salatalar / Mezeler: Kilickan otu, kaya korugu (ODK1-8), ilabada, maydanoz, roka (ODK1-4);
avokado salatas1 (ODK 1-7), {iliibii piyazi (ODK1-4); uvama (bir tiir yogurtlama) (ODK1-5),

Sebze Yemekleri: Yogurtlama (ODK2-4), ilabada sarmasi (ODK1-2), goleviz yemegi (ODK2-2, ODK2-4,
ODK1-8, ODK1-4, ODK1-10), kabak ¢icegi dolmas1 (ODK1-2, ODK1-5, ODK1-7), bamya yemegi (ODK1-
5, ODK2-4), taze fasulye diizmesi (ODKI1-1), kuru patlican diizmesi (ODK1-1, ODK1-5), diken kabagi
diizmesi (ODK1-1),

Hamur fsleri: Pisi (ODK1-6), ogmag (ODK1-1), i¢li (ODK1-1), diirme yufka ekmegi (ODK1-1, ODK1-8),
Et Yemekleri: Laba dolmasi (ODK1-1, ODK1-5), kegi eti (ODK1-1, ODK1-5), etli pilav (ODK1-5),

Balik Yemekleri: Talatur soslu balik (ODK1-2, ODK1-5),

Tathlar: Regeller (ODK1-4), oklava ¢ekmesi, kivrim tatlis1 (ODK1-8), kadayif (ODK1-2), baklava (ODK1-
1, ODK1-5, ODK1-8),

Helvalar: Oksiiz (Okiiz) helvasi (ODK1-4, ODK1-8, ODK2-3, ODK2-4), kiiliikk helvasi (ODK1-8), kuz
helvasi (ODK1-4, ODK1-5), kasik helvasi (ODK1-2, ODK1-4)

Sebze ve Meyveler: Goéleviz, enginar, bakla (ODK2-1), musmula (ODK1-10)

I¢ecekler: Fistikli limonata (ODK 1-4), badem kahvesi (ODK1-6), Alanya serbeti (ODK 1-4)

Sebze ve Meyveler: Avokado (ODK1-7, ODK1-10, ODK2-1, ODK2-2), muz (ODK1-10, ODK2-1, ODK2-
2)

Alanya gelenekleri arasinda yemek ikrami ¢ok énemli bir konudur. (ODK1-2)

1940-50’1i yillarda yemeni ustalarimin deri isledikleri bilinir. Deri islemesi sonucunda yemek ziyafeti verildigi

goriilmektedir. (ODK1-1)

L6T



Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Gelenekler
Cevre
Gastronomik
Kimlik
Kiiltiir

Alanya’nin niifus olarak kapali bir dongiisii var. Disaridan kiz alip vermek ayip karsilanan bir durum.
Digaridan kiz almak garip karsilanmaktadir. (ODK1-5)

Alanya pek ¢ok tarim iiriiniiniin 12 ay boyunca taze olarak goriilebilecegi bir yer. (ODK2-1, ODK2-2)
Cografi acidan bakildiginda Alanya eski donemlerde yolu olmayan onii deniz, arkasi daglik bir alana
kurulmus. (ODK1-5)

iki sehir aras1 (Antalya-Mersin) 600km olan bir cografyanin ortasinda yer almaktadir. (ODK1-5)

Muzun orijini Alanya olmamasina ragmen Alanya’da muz iretilebiliyor. (Muz iretilebilecek mikro iklim
kosullarinin Alanya’da goriilmesi sonucu Alanya mutfaginin yeni bir {iriine sahip olmasi) (ODK1-6)

Alanya yemekleri Konya mutfag: gibi yakin bolgedeki yemeklerle benzerlik gosteriyor. (ODK2-4)

Tarihi acidan Ibn-i Batuta, Evliya Celebi gibi gezginlerin Alanya mutfagindan sdz ettigi goriilmektedir.
(ODK1-1)

Turizmin yoresel mutfak kiiltiiriinii olumsuz agidan etkiledigi diisiiniilmektedir. (ODK2-1)

Elaz1g yoresinde de kaburga dolmasi var, kiiltiirler arasi etkilesim miimkiin ancak laba dolmasi Alanya’nin
onemli bir yemegi. (ODK1-8)

Ot yemeklerini Alanya mutfagina Giritliler getirdiler. (ODK1-8)

Alanya’nin yerel halki i¢in damak zevki 6nemli bir konu. (ODK1-1)

Eskiden tiim isler kas giicii ile yapildigindan insanlarin bir tas pekmezi bir seferde igmeleri dogal bir durum
olarak karsilanirdi. (ODK1-5)

Alanya mutfaginin olugsmasinda kiiltiirel etkilesimin de etkileri goriilmekte. (ODK1-4)

Alanya mutfaginin olugsmasinda etkili olan etmenlerden biri de Yoriik kiiltiirii. (ODK1-4, ODK1-9)

Tarihsel agidan italyan denizcilerle baslayan bir deniz ticareti ve italyan kiiltiirii etkilesimi var. (ODK1-9)

Alanya’nin Misir’la, Kibris’la olan etkilesimini goriiyoruz. (ODK1-9)

861



Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Yoresel Yemeklerin

Nitelikleri
Engelleyici
Faktorler
Yerel Halkin Yemek Yeme
Davranislan

Yoresel uirtinler bir 6n hazirlik gerektiriyor. (ODK1-7)

Yoresel yemeklerde hazir tirtinler kullanilmiyor. (ODK2-5)

Yoresel yemeklerin pigsme siiresi daha uzun. (ODK1-2, ODK1-5)

Yoresel yemekleri yapmak ¢ok emek istiyor. (ODK1-8, ODK1-5)

Baz1 yoresel iiriinler (Orn: kegi eti) her turistin tiiketebilecegi iiriinler degildir. (ODK1-1, ODK1-5)
Alanya yemekleri turistler i¢in agir gelebilir. (ODK1-5, ODK2-3)

Bazi yoresel yemekler yazin tiiketilebilecek yemekler degiller. (ODK1-5)

Alanya yemekleri yerlesimin eskiden yaylalar olmasi nedeniyle, serin yerlerde daha kolay tiiketilebilir.

(ODK1-4)
Yore mutfagina ait yemekleri yapmak beceri istiyor. (ODK1-4)

Yoresel yemekleri yapmak tava yemekleri gibi tek kisi i¢in hazirlanan uluslararasi yemeklere benzemiyor.

Yemegi diizgiin bicimde yapamazsaniz tiim tencere ¢ope gitmek zorunda kalabilir. (ODK1-4)

Alanya yemekleri i¢inde sebze tirtinleri agirlikly, turistler ncelikle et yemek istiyor. (ODK2-3)

Yerel halk misafir geldiginde oncelikli olarak ocak basi restoranlarda izgara et tiiketmeyi tercih ediyor.

(ODK1-7)

Yerel halk disar1 ¢iktiginda sebze yemegi tercih etmiyor. (ODK2-5)

Yerel halk genellikle kebapg1 ve donercilerde yemek yemeyi tercih eder. (ODK2-3)
Yerel halk aligskin oldugu lezzetlere disarida para vermek istemez. (ODK2-3)

Yerel halk yeniliklere agik degil. (ODK2-3)

Yerel halkta disarida yemek yeme aliskanligi yok. (ODK2-3)

Yerel halk genellikle misafirlerini yoresel restoranlarda agirlamiyor. (ODK1-7)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Yenilikeilik Eksikligi

Engelleyici

Faktorler Uretim ve Sunumdaki

Hatalar

Turist Davramislarindaki

inanislar

Yoresel yemekler modernize edilip orijinalligi bozulmadan meniiye konulabilir ancak bu personel tarafindan
ciddiye alinmiyor. (ODK2-2)

Mutfak calisanlar1 yeni mutfak ekipmanlari, yeni pisirme yontemleri konusunda bilgi sahibi degiller. (ODK2-
2)

Alanya’da yetistirilen yerel iiriinler (Orn: muz, avokado) yemeklerde etkin bigimde kullanilmiyor. (ODK2-1)
Alanya’da sunulan yoresel lezzetler farkli sekilde gelistirildiginde basarili olabilir. (Orn: baklanin fava
seklinde degil de bir garnitiir gibi hazirlanmasi.) (ODK2-1)

Yerel yemekler farkli tirtinlerle birlestirilerek sunulabilir. (ODK2-1)

Yerel tiriinler yeni regetelerle gelistirilerek sunulmali. (ODK2-1)

Bir restoranda olmasi gereken sey standardizasyon. lyi malzeme, temiz iscilik, hijyen. Bir receteye baglh
caligmak lazim. Insanlar bunu yapmiyorlar. Yapmayinca da her giin farkli farkli lezzetlere ulasiyorlar.
(ODK2-3)

Yoresel yemeklerde standartlarimiz yok. (ODK2-1)

Yoresel yemeklerin isimlerinin degistirilerek verilmesi. (Orn: Tiirkiye kebap, Tiirkiye dolmasi gibi) (ODK2-
1)

Yabanci mutfaklarin iiriin isimlerini biz degistirmeden oldugu gibi aliyoruz ama kendi iiriiniimiiziin ismini
degistiriyoruz. (ODK2-1)

Turist bir hafta tatile gelmigse iki giin yoresel yemek yiyor ama geri kalan siirede bildigi seyleri yemek
istiyor. (ODK2-4)

Turist her giiniinii yoresel yiyecek tliketmek istiyor mu? Bu arastiriimali. (ODK2-4)

Yeni yemeklere ilk basta mutfakta calisan personelimiz aligik degil, turistlerden de bunu bekleyemeyiz.
(ODK2-2)

Turistler bilindik yiyecekleri denemek istiyorlar. (ODK2-2)

Yoresel yemeklerimiz turistlere ¢ok ilging, ¢ekici gelmiyor. (ODK2-2)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Turist Davramislarindaki

inamslar

Mevsimsellik

Engelleyici
Faktorler

Mevcut Rekabet Anlayisi

Bize okulda uluslararasi bir yemegin yemek niteligini kazanabilmesi i¢in %50’sinin et olmasi gerektigi
ogretildi. Bu bakimdan sebze yemeklerimizi turistler yemek olarak gérmiiyorlar. (ODK2-2)

Yoresel yemeklere turistler tarafindan ¢ok fazla bir talep olacagina inanmiyorum. (ODK2-3)

Turistler basta saglik nedenlerinden 6tiirti yenilige agik degiller. (ODK2-3)

Turistler bilmedikleri yemekleri tiiketmek istemiyorlar. (ODK1-10)

Turizm sezonu kisa oldugundan dolayi kaliteden ¢ok maliyetler 6n planda yer aliyor. (ODK2-4)
Iki ay veya dort ayda kazandigimizi geri kalan sekiz ayda yemeye galisiyoruz. Bu da insanlari Daha fazla

satilabilecek, daha giivenli tarafta kalabileceginiz tiriinlere yonlendiriyor. (ODK2-3)

Insanlar kisith bir sezonda daha iyi para kazanayim. Insanlarda kesemi doldurayim, kisin daha rahat yatayim
diye bir¢ok seyden fedakarlik yapiyor. (ODK2-3)

Sezonluk caligildigindan personelin kalitesine ¢ok dikkat edilmiyor. (ODK2-1)

Alanya’da restoranlar arasinda bir gesitlilik, farklilasma bulunmuyor. (ODK1-3)

Restoran igletmecileri, isletmecilik konusunda bilgi sahibi degil. Parasi olan herkes restoran agabiliyor.
(ODK1-3, ODK2-2, ODK2,1)

Alanya’da ne yaptiginizdan ¢ok nasil sattiginiz 6nemli. (ODK2-4)

Bir cadde iizerinde bir ¢ok restoran var ve bu restoranlarin meniiler birbirinin aynisi. (ODK2-2, ODK2-1)
Restoran agilmasi konusunda kisitlayici veya denetleyici bir mekanizma yok. (ODK2-2)

Geleneksel mutfak restoran isletmecilerinin 6ncelikleri arasinda yer almiyor. (ODK2-2)

Isletmelerin dncelikli hedefi maddi kazang. (ODK2-2)

Restoranlar arasi rekabet anlayisi fiyat kirma tizerine kurulu, kaliteyi yiikselterek rekabet edilmiyor. (ODK2-
2)

Restoran isletmelerinin devir hizi ¢ok yiiksek. Bu bakimdan restoranlar kalifiye olmaya degil, para
kazanmaya oncelik veriyorlar. (ODK1-4)

Restoranlar daha ¢ok turistlere yonelik hizmet sunuyorlar. (ODK2-3)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Mevcut Rekabet Anlayisi

Maliyet Kaygisi

Engelleyici
Faktorler

Isgorenlerin Nitelikleri

Yerel mutfak sunarak restoran isletmelerinin kendilerini idame ettirmesi zor goriiniiyor. (ODK2-3)
Pazarlayamadiktan sonra meniiye yerel {iriin koymak anlamsiz. (ODK2-1)

Sistem tiim restoran igletmelerini birbirine benzer olmaya itiyor. (ODK2-1)

Yerel yonetimler isletme ruhsatini kolay bir sekilde veriyor. (ODK2-1)

Restoran isletmelerinin bir seyi yapmasi i¢in o seyin baska bir isletme tarafindan denenmis ve basarilmis
olmasi gerekiyor. Bir diger ifadeyle restoran isletmecilerinin o isten para kazanildigimi gérmesi gerekiyor.
(ODK1-6)

Turizm firmalar1 (Orn: Seyahat acentalar1) bu konuda destek vermiyorlar. Kendi cikarlar1 dogrultusunda
restoranlardan diisiikk maliyet odakli ¢aligma bekliyorlar. (ODK1-7)

Girdilerimiz ¢ok yiiksek oldugundan yiyecek iiretiminde 6nceligimiz maliyet. (ODK2-3)

Restoran igletmecileri alicisi olmayacagini diigiindiikleri tirtinleri meniiye koymuyorlar. (ODK1-10)

Ascilarin ¢cogu bonfile, biftek gibi tava yemeklerini hazirlamayi biliyor. Belli bir meniiniin disina ¢ikmiyorlar.
(ODK1-7)

Asgilar yerel yemeklerden ¢ok uluslararasi yemekleri 6grenmeye istekliler. (ODK1-7)

Personelin bir¢ogu uzun soluklu ¢alismiyor. (ODK2-5)

Mutfakta ¢alisacak deneyimli personel bulunamryor. (ODK2-2)

Mutfak personeli yenilige agik degil. (ODK2-2)

Mutfak personelinin mesleki bilgisi yetersiz. (ODK2-2)

Asgcilar hazir iirtin kullanimindan dolay1 tembellige aligmus durumdalar. (ODK2-2, ODK2-1)

Egitimli asgilar bile Fransiz mutfag: standartlarina gére egitim aliyorlar, Tiirk mutfag tizerine egitim veren
bir kurum yok. (ODK2-2)

Profesyonel as¢ilar arasinda Alanya’nin yoresel mutfagini bilen bir ag¢1 yok. (ODK1-4)

Yoresel mutfaklar: 6grenmeye istekli profesyonel asgilar yok. (ODK1-4, ODK2-1)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Isgorenlerin Nitelikleri

Asgilar aligkanliklarin1 devam ettiriyorlar, standart regetelere uymuyorlar. (ODK2-3)

Sefler yoresel mutfaklari 6grenmekten ziyade uluslararasi yemekleri 6grenmeye ve uluslararasi bir sef olmaya
daha istekliler. (ODK2-2)

Yerel Alanya yemeklerini daha ¢ok Alanyali ev hanimlari biliyorlar. (ODK1-6)

Uriin alimlarinda tedarikgiler konusunda sikint1 yasanmaktadir. (ODK2-4)

Orta Toroslar yerel yemek kiiltiirii konusunda akademik agidan arastirilmis degil. Yerel arastirmacilar diginda
tiniversitelerden ¢ok ilgi gormediginden bir ¢ok yerel yemek unutulmaya yiiz tutmus durumda. (ODK1-5)

Yerel tirtinler unutuluyor, bunu gelecek nesillere aktarmak igin bir girisimde bulunulmuyor. (ODK2-1)

Engelleyici
Faktorler
Erisilebilirlik
Turizm Stratejisi
Kolaylastirici
Faktorler

Turistik ilgi

Turist Davramslarina iliskin

Inanislar

Alanya Belediyesi tarafindan gergeklestirilen tanitim festivalinde Alanya’nin yerel yemeklerinin satilmasi.
(ODK1-4)

Ulusal kanallarda Alanya yemeklerinin tanitilmasi. (ODK1-4)

Mutfak Mirast (Culinary Heritage) konulu projenin yiiriirlige konularak ydresel {iriinlerin turizme
kazandirilmasimin amaglanmasi. (ODK1-4, ODK1-6)

Alanya yemeklerinin bulundugu bir yemek kitabr hazirlanmasi. (ODK1-4)

Alanya Ticaret ve Sanayi Odas! tarafindan yiiriitiilen bir Avrupa Birligi projesinde belirli yerel iiriinlere (Orn:
avokado) talebin arttirilmasi ile ilgili galigmalar yiirttillmesi. (ODK1-11).

Turistlerin yerel yemeklere ilgilerinin artarak devam etmesi. (ODK2-5, ODK1-3, ODK2-1)

Bazi restoran isletmelerinde turistlere yerel yemek kurslar1 diizenlenmesi. (ODK2-2)

Yerel yemeklerin nasil yapildiginin 6grenilmesi konusunda turistlerin ilgilerinin artmasi. (ODK2-2)
Alanya’daki yerlesik yabancilarin da yerel yemeklere ilgi gostermeleri. (ODK1-11)

Turist evinde yapamadigi ama begendigi bir yemegi disarida arar ve bunun {izerine bedelini 6der. (ODK2-3)
Yerel yemek konusunda bilgi sahibi olan turist sayisinin artmast. (ODK1-6)

Turistlerin yemegi bir sosyallesme araci olarak gormeleri ve yeni lezzetlere agik olmalari. (ODK2-3)

Turistler ziyaret ettikleri iilkenin mutfagin1 deneyimlemek isterler. (ODK2-1)
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Tamtimi dogru yapildiginda turistler yerel yemek tiiketmek isteyeceklerdir. (ODK1-4)

Ana Kategori Alt Kategori Almtilar
Yabanci mutfak trtinlerinin pahali olmasi, yoresel yemekleri cazip hale getiriyor. (ODK2-5)
Maliyet Yerel yemeklerde sebze kullanimi yiyecek maliyetinin diismesinde 6nemli bir etken olarak goriilmektedir.
Kolaylastirici (ODK1-3)
Faktorler Kiiresel Tlgi Diinyada yerel mutfaklarin bir egilim halini almasi. (ODK2-2)

Basarih Ornekler

Yerel iiriinler kullanilmast yolu ile yeni yemeklerin ortaya ¢ikarilmasi. (ODK2-1)

Yerel yemek sunan restoranlarin piyasada basarili bir sekilde yer almasi. (ODK1-1)
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EK 8- GONULLU KATILIMCI BiLGILENDIiRME FORMU

Bu form “Yerel gastronomik tiriinlerin (yoresel yemekler gibi) turizmde kullaniimasin
etkileyen faktorleri belirlemek” amaciyla hazirlanmakta olan doktora tez calismasina
katilmay1 kabul ettigimi gostermektedir. Ayrica arastirmada verecegim bilgilere dayali
sonuclarin bilimsel ortamlarda tartisilmasina ve yaymlanmasma izin verdigimi ve bu
arastirmaya katilmakla asagida belirtilen hususlari anladigimi ve kabul ettigimi de beyan

ederim.

e Arastirmaya katilm goniilliiliikk esasina dayanmaktadir. Katilimcilar istemedikleri
konularda gerekge belirtmeksizin konusmayabilir veya istedikleri zaman herhangi bir
sebep bildirmeksizin aragtirmadan ¢ekilebilir. Bu durumda edinilen bilgiler
kullanilmayacak ve imha edilecektir.

e Arastirma gizlilik esas1 cercevesinde yiiriitiillecektir. Bu kapsamda verilerin
toplanmasi, analizi ve arastirma sonuglarinin yayinlanmasi asamalarinda katilimcilarin
bilgileri kesinlikle gizli tutulacaktir.

e Arastirmadan elde edilecek veriler yalnizca bilimsel amagla kullanilacak ve bu amag
diginda higbir kisi, kurulus ya da kurumla paylagilmayacaktir. Ayrica tiim veriler
calisma sonunda imha edilecektir.

e Miilakatlarin ortalama 45-50 dakika stirmesi beklenmektedir.

e Miilakatlar, katilimcilarin izni dogrultusunda kameraya ve ses kayit cihazina
kaydedilecektir. Ayrica arastirmaci, miilakat boyunca gézlem ve izlenimleri ile gerekli
diger hususlar1 not edebilecektir.

e Istenildigi takdirde calisma tamamlandiktan sonra arastirmanin genel ozeti

katilimcilara iletilebilecektir.

Arastirmaci; Damisman; Katilimer;
Ogr. Gor. Oguz NEBIOGLU Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR Adi1 Soyadi:
Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi Akdeniz Universitesi E-mail
ALTSO MYO Turizm Fakiiltesi

07400 Kestel Alanya Antalya 07058 Kampiis Antalya

0242 518 14 14 0242 31020 41

oguznebioglu@akdeniz.edu.tr bahattin@akdeniz.edu.tr
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EK 9-

GORUSME FORMU

Bu goriisme “Yerel gastronomik iiriinlerin turizmde kullanilmasim etkileyen

faktorleri belirlemek” amaciyla hazirlanmakta olan doktora tez ¢aligmasi i¢in yapilmaktadir.

Bu nedenle asagida size yoneltilen sorular1 deneyimleriniz ve bilgileriniz 1s1ginda

yanitlamaniz biiyiik 6nem arz etmektedir.

1-

Alanya’nin kendine 6zgii ve turizmde de yararlanilabilecek bir yerel mutfagi olduguna
iligkin goriisleriniz nelerdir?
a) Yoreye 6zgli yemekler veya yoresel karakteri olan yemekler nelerdir?

c¢) Yoresel mutfagin gelisiminde gelenekler, kiiltiir ve ¢evrenin etkisi nedir?

Restoraninizda yoresel yemek sunuluyor mu? Sunuluyorsa neden ve nasil sunuluyor?

Yoresel Yemeklerin restoranlarda sunulmasini engelleyen etkenler neler olabilir?

a) Yoresel yemeklerin nitelikleri (Sinirli olmasi, hazirlanmasinin emek ve zaman
almasi, tirlin kalitesi vb.)

b) Isgdrenlerin nitelikleri (deneyim ve bilgi eksikligi, hazir iiriin kullanma aligkanligs,
uluslararasi sef imaj1 yaratma cabasi vb.)

c) Maliyet kaygis1 (Seyahat acenteleri, otel ve restoranlarin uygulamalarinda maliyet
kaygisinin baskin olmasi vb.)

d) Mevcut rekabet anlayisi (Rakip sayisinin artmasi, rekabetin fiyat {izerine kurulu
olmasi, taklit¢iligin yaygin olmasi, hedef pazarin turistler olmasi vb.)

e) Yenilik¢ilik eksikligi (Yoresel yemek ve malzemelerin yaratici ve yenilik¢i
sekillerde kullanilamamasi, ar-ge ¢alismalar1 yapmama vb.)

f) Erisilebilirlik (Yoresel yemeklerin bazilarinin yok olmasi, yerel malzemelerin
bulunamamasi (otlar gibi), yerel malzeme tedarikinde sorunlar vb.)

g) Mevsimsellik (Kisa siirede ¢cok para kazanma hedefi, isgiicii devir hizinin yiiksek
olusu vb.)

h) Turist davranislari ile ilgili inanislar (Yoresel yemeklerin damak tadina uymayacagi
inanci vb.)

1) Yerel halkin yemek yeme davranislar1 (Disarida yemek yerken yoresel yemekleri

tercih etmeme, yeniliklere kapali olma vb.)

j) Uretim ve sunumdaki hatalar (Standartlastiramama, yemeklerin isimlerini

degistirme vb.)
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k) Donanim ve arag gerec eksikligi (Tandir, firin vb.)

4- Restoranlarda yoresel yemek sunulmasini kolaylagtiran faktorler neler olabilir?

a) Kiiresel ilgi (Yerel yemegin ve asciliga olan ilginin artmasi vDb.)

b) Turistik ilgi (Yoreye yerel yemek ve yerel yiyecege ilgi duyan turist gruplarinin
gelmesi vb.)

c) Maliyet (Yoresel yemeklerin sebze gibi diisiik maliyetli yiyeceklerle iiretilebilmesi
vb.)

d) Turizm Stratejisi (Yerel yonetimlerin yemekleri tanitmak iizere uluslar arasi
projelerde yer almasi, festivallerde yerel yemeklere yer verilmesi, yoresel yemek
kurslar1 diizenlenmesi vb.)

e) Turist davraniglarina iliskin inaniglar (Turistlerin yerel yemeklere ilgi gosterecegine
olan inanis)

f) Basarili ornekler (Bolgede yerel yemekleri basarili sekilde sunan restoranlarin

olmast)

Demografik Sorular

Restoranin Faaliyet Durumu:  Siirekli ()  Sezonluk ()

Arastirmaci; Danisman;

Ogr. Gor. Oguz NEBIOGLU Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR

Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi
ALTSO MYO 07400 Kestel / Alanya ANTALYA 07058 Kampiis ANTALYA

0242 518 14 14 0242 310 20 41

oguznebioglu@akdeniz.edu.tr bahattin@akdeniz.edu.tr
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EK 10- GORUSULEN RESTORAN ISLETMELERININ YEREL YEMEK SUNMA
DURUMLARINA ILISKIN BiLGILER

Res,;cl%ran Sunulan Yerel Yemekler Aciklama
Uliibii piyazi, yogurtlama gibi sebze Belirli bir meniisii bulunmayan restoranin mevsimsel
R1 yemekleri siirecte 1liibli piyazi gibi yerel salatalarin sunuldugu
goriilmektedir.

Cesitli otlarin (1sirganotu, ebegiimeci  Balik restorani olarak hizmet veren restoranin hazirladigi

R7 gibi) yogurtlamast meze olarak mezeler arasinda yerel yemeklere rastlanmaktadir.
sunuluyor ve iiliibii piyazi

Giiliiklii gorba. Ev yemekleri konseptinde hizmet sunan restoranda menii

R9 giinliik olarak degigsmektedir. Bu sekilde doniisiimsel
olarak belirli giinlerde giiliiklii ¢corba, iiliibii piyaz1 gibi
yerel yemekler restoranda sunulmaktadir.

Giiliikli gorba. Tirk mutfagi ve uluslararas1 mutfaga ait yemekleri
meniisinde  bulunduran restoranda  giliikli ¢orba
sunulmaktadir. Buna ek olarak restoran isletmecisi manti,

R13 - o
icli kofte gibi yerel olmayan ancak sonradan yerel
karakter kazanan yemeklere de meniilerinde yer
verildigini ifade etmektedir.

R15 Uliibii piyaz1 ve yogurtlama Soguk olarak sunulabilen meze tiirii yerel yemekler
sunulmaktadir.

Laba dolmasi, giiliiklii corba, kdy Sabah kahvaltisi ve 6gle yemegi servisi sunan restoranda

R18 tavugu, ogmag, avokado salatasi sunulan yerel yemekler icin Onceden siparis alinmasi
gerekmektedir.
R21 Giilikli gorba Yalnizca hafta sonlar1 sunulmaktadir.
R22 Uliibii piyazi, giiliikli corba, kdy Restoranda giiliiklii corba, kdy tavugu gibi yemekler 6n
tavugu siparis alindiktan sonra hazirlanmaktadir.
Giiliikli gorba Ev yemekleri ve uluslararasi mutfaga ait yemeklerin
R25 sunuldugu restoranda her giin  gilikli g¢orba

bulunmaktadir.
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