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OZET

Arastirmada bir turizm destinasyonunda ne tiir restoran bi¢imlesmelerinin ortaya
cikabileceginin belirlenmesi ve destinasyonda farkli restoran bi¢imlesmelerinin ortaya
cikmasinda turizmin nasil bir rol oynadigmin anlagilmasi amaclanmaktadir. Bu amag

dogrultusunda arastirmanin temel sorularini su sekilde siralamak miimkiin olmaktadir.

e Belirli bir turizm tiirlinlin egemen oldugu bir destinasyonda farkli restoran
uygulamalari ortaya ¢ikabilir mi?

e Bu uygulamalar farkli tiirlerdeki restoran bigimlesmelerinin olugmasina Yol
acabilir mi?

e Bu bicimlesmelerin ortaya ¢ikmasinda turist davranisinin rolii var midir? Varsa bu
rol anlagilabilir mi?

e Bu bicimlesmeler belirli 6zellikleri itibariyle tanimlanabilir mi?

Arastirmanin  alam Urgiip, Uchisar, Avanos, Gdreme, Derinkuyu ve Kaymakl
bolgelerini igeren Kapadokya bolgesi olarak belirlenmistir. Arastirma Haziran — Kasim 2014
tarthleri arasinda gerceklestirilmis ve nitel arastirma yaklasimindan yararlanilmistir. Bu
baglamda arastirmanin deseni i¢ ige gegmis tek durum g¢alismasi olarak belirlenmistir. Nitel
yaklasim c¢ergevesinde veri toplama teknigi olarak dokiiman incelenmesi ile yar1
yapilandirilmig goriisme; veri analiz yontemi olarak da igerik analizinden faydalanilmistir. Bu
cercevede arastirma yontemi birbirini izleyen ve tamamlayan bes ana asamadan olugmaktadir.
Ik dort asama Tiirkiye genelinde gastronomi ve turizm iligkisine dair dokiimanlarin
incelenmesi; Kapadokya bolgesinde gastronomi ve turizm iliskisine dair dokiimanlarin
incelenmesi; Kapadokya bolgesine ait tanitim materyalleri ile web sitelerinin incelenmesi ve
bolgedeki paydaslarla goriismeler yapilmasi seklinde siralanmaktadir. Bu dort asamada

toplanan veriler her bir asamayi takiben analize tabi tutulmustur.

Arastirmanin ana bulgularina temel teskil eden wverileri toplamak i¢in yari
yapilandirilmis goriismeler 21 — 26 Temmuz 2014 tarihleri arasinda goniilliiliik esasina dayali
olarak segilen 12 turizm paydas: ile gergeklestirilmistir. Goriisme yapilan paydaslar
profesyonel turist rehberleri, seyahat acentas1 yetkilileri, il kiiltiir ve turizm midirligii sube
miidiiri, Ogretim {yeleri, ascibasilari, dernek bagkanlar1 ve otel genel miidiiriinden
olugmaktadir. Arastirma bulgular1 restoran bigimlesmelerinin kavramsal yapisinin dort adet

ana kategori ile on dokuz adet alt kategoriden olustugunu gostermektedir. Turist profili ve
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seyahat davranist ana kategorisinin milliyet cesitliligi, seyahat motivasyonlari, seyahat sekli,
konaklama tiiri, harcama diizeyi ve satin alma davranigi alt kategorilerinden olustugu
anlasilmaktadir. Bolgede giinliik turlarin diizenlenmesi, tur programlarinin kati olmasi ve
bolgede maliyet ve satis kaygisinin baskin olmasi egemen turizm anlayisinin alt kategorilerini
olusturmaktadir. Turistlerin enformasyon arayisi, yerel mutfagi deneyimleme ve gastronomik
turizm iriinlerini tiiketme seklindeki davranislart da yerel gastronomi ile iligkili turist
davraniglar1 ana kategorisinin alt kategorileridir. Son olarak restoranlar baglaminda hedef
pazar secimi, maliyet kaygisi, uyarlanma, otantik atmosfer, yerel sunum ve restoran
bicimlesmeleri bolgedeki restoran uygulamalari ve bi¢imlesmeleri ana kategorisinin alt

kategorileri olarak belirmistir.

Kapadokya bolgesinde restoran bi¢imlesmeleri otel restoranlari, grup restoranlari,
butik restoranlar, etnik restoranlar ve kebap ve pide restoranlar1 seklinde ortaya ¢ikmaktadir.
Otel restoranlar1 bolgeye paket turla seyahat eden turistlerin yemek yedigi, yildizli otellerin
bilinyesinde yer alan ve agik biife servis sunan restoranlardir. Grup restoranlar1 bolgede
diizenlenen giinliik turlara katilan turist gruplarinin yemek yedigi ve acentalarla anlasmali
olan restoranlardir. Butik restoranlar bireysel olarak seyahat eden turistlerin yerel yemekleri
tatmak icin ziyaret ettigi ve bagimsiz sekilde ya da bir butik otel bilinyesinde hizmet veren
restoranlardir. Etnik restoranlar bolgeye gelen turistlerin milliyetleri ve damak tatlart
cercevesinde yiyecek sunan ve Uzakdogudan ya da Hindistan’dan gelen turistler i¢in hizmet
veren Japon, Kore, Hint restoran1 gibi restoranlardir. Pide ve kebap restoranlari ise yerel
halkin yemek yedigi, meniisiinde pide - kebap ¢esitleri ya da donerin agirlikta oldugu ve daha

¢ok sehir merkezinde konumlanmis olan restoranlardir.

Tim bunlarin 1518inda arastirmada bolgeyi ziyaret eden turistlerin profili ve
davraniglarinda milliyet ve seyahat seklinin onemli belirleyiciler olmasi1 ve bunlarin diger
davranigsal degiskenleri etkilemesi; paket turla gelenlerin agirlikta olmasina da bagli olarak
bolgedeki egemen turizm anlayisinin giinliik turlar iizerine kurulmus olmasi ve bu turlarda
yemege ¢ok az zaman ayrilmasi; milliyet ve seyahat sekli ile turizm anlayisi arasindaki
etkilesim ¢ergevesinde turistlerin yerel gastronomi ile ilgili davramislarimin da farklilik
gosterebilmesi ve bu baglamda bireysel olarak seyahat edenlerin yerel gastronomiye daha ¢ok
ilgili olmast; turistlerin yerel gastronomi ile ilgili davranislarina gore bolgedeki restoranlarin
hedef kitle secimlerinin ve dolayisiyla maliyet konusundaki kaygilarinin siddetinin farklilik
gostermesi; hedef kitle se¢imi ve maliyet kaygisinin restoran uygulamalarini etkilemesi ve bu
uygulamalarin da restoran bi¢cimlesmelerini belirlemesi seklindeki iligkilerin ortaya ciktigi

sOylenebilir.
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Tez caligmasinin, nitel aragtirma yaklagimi gergevesinde belirli bir turizm tiirliniin
egemen oldugu bir bolgedeki baslica paydaslarin goriisleri dogrultusunda restoran
uygulamalarinin ve bu uygulamalarin yol agtigir farkli restoran bi¢imlesmelerinin ortaya
¢ikarilmis olmasi ve restoran bicimlesmelerinde turizm tiirii ve turist davraniglarinin etkilerine

iliskin bulgularin saptanmasi yoluyla ilgili alanyazina katki verdigi diigiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yerel Yiyecek, Restoran, Restoran Bigimlesmeleri,

Kapadokya, Nitel Arastirma



SUMMARY

A QUALITATIVE STUDY ON RESTAURANT CONFIGURATIONS IN TOURISM
DESTINATIONS: THE CASE OF CAPPADOCIA

The purpose of this research is to discover how distinct restaurant configurations
emerge in a tourism destination with a particular attention to understanding the role of tourism
and tourist behavior in this emergence. With this aim, the fundamental questions of the study
are whether:

o different restaurant practices emerge in a destination where dominance of a certain

type of tourism exists.

e these practices lead to emergence of distinct restaurant configurations.

e tourist behavior plays a key role in emergence of restaurant configurations. If it

does, is it possible to understand its role?

e itis possible to define the configurations in reference to their specific attributes.

Between June - November 2014 the research was conducted in Cappadocia Region
which includes Urgiip, Uchisar, Avanos, Géreme, Derinkuyu and Kaymakl territories. In this
context research design was determined as a single case with embedded units. The study took
a qualitative research approach in which semi-structured interviews and document analysis
were employed as major data collection techniques whereas content analysis was the primary
method of analyzing the qualitative data. In this context, the research was constituted by five
main successive and complementary stages. The first four stages were as follows: the analysis
of documents on the relationship between gastronomy and tourism in Turkey, the analysis of
documents on the relationship between gastronomy and tourism in Cappadocia, analysis of
the websites and the promotional materials pertaining to Cappadocia region, and interviews
with tourism stakeholders in the region. As the fifth stage of the research model, the data were
content analyzed following each stage of data collection.

In an effort to form the basis of primary study findings, semi-structured interviews
were conducted between 21" and 26™ July 2014 with 12 tourism stakeholders based on
voluntariness. The sample included professional tourist guides, travel agency officials, brand
manager of culture and tourism directorate, faculty members, chefs, presidents of the
professional associations, and hotel managers. The findings of the study indicated that
conceptual structure of restaurant configurations consisted of four main categories and

nineteen subcategories. It was understood that diversity of tourists’ nationalities, travel



motivations, modes of travel, type of accommodation, amount of expenditure and purchasing
behavior were the subcategories of the main category of “tourist profile and travel behavior”.
Organizing daily tours in the region, rigidity of tour programs, cost and sales considerations
constituted the main category of “the dominant tourism mode”. The third main category was
“tourist behavior towards local gastronomy” and its subcategories emerged as information
search behaviors, sampling local cuisine, and consumption of local gastronomic tourism
products. Finally, target market selection, cost considerations, adaptation, authentic
atmosphere, local presentation, and restaurant configurations have been identified as the sub-

categories of “practices and configurations of restaurants”.

Five distinct restaurant configurations emerged in Cappadocia Region and those were
hotel restaurants, group restaurants, boutique restaurants, ethnic restaurants, and kebab and
pita restaurants. Hotel restaurants serve to package tour customers and their major attributes
are open-buffet service and being located within the starred hotels. Group restaurants serve
food for daily tour groups based on a special contract with travel agencies. Boutique
restaurants are visited mainly by individual travelers with an intention to taste the local
dishes, and serve food independently or within a boutique hotel. Ethnic restaurants rely on a
specific national culture such as Japanese, Korean and Indian, and serve food that completely
fits the tastes of the tourists coming from those cultures. Having a menu containing mostly
pita, meat kebabs or doner kebab, and located mostly in the city center, pita and kebab

restaurants are the places where mainly local people eat.

The findings of the research lead to the following implications: tourists’ nationalities
and modes of travel are primary determinants of profiles and behaviors of tourists visiting the
region, and those two variables also affect the other travel behaviors such as type of
accommodation, amount of expenditure and purchasing behavior; daily tours are the most
common tourism practice in the region, lunch time is kept very short and insufficient in those
tours. In a context where tourists’ nationality, modes of travel, and common tourism practice
interact, tourist behaviors towards local gastronomy differ (for instance individual tourists are
more interested in local gastronomy than package travelers). In relation to tourists’ behaviors
towards local gastronomy, the practices such as selection of target markets, intensity of cost
considerations, adaptation versus local presentation, and authentic atmosphere differ among
restaurants. As a result, different type of practices lead to emergence of distinct restaurant
configurations including hotel and group restaurants where package travelers are the target
markets, cost considerations are highly intense, adaptation to tourists’ tastes is major

orientation rather than local presentation, and a kind of staged authenticity is the main
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attribute of atmosphere; ethnic restaurants where Korean, Japanese or Indian tourists are
targeted and an ethnic atmosphere which reflects those cultures is presented; boutique
restaurants where the target market is individual travelers, the cost considerations are
minimum, and local food is served by local people in a local atmosphere; pita and kebab

restaurants where local people consume traditional pita and kebab dishes.

Within the framework of qualitative research method, it is considered that this
dissertation contributes to the related literature firstly by uncovering restaurant practices and
distinct restaurant configurations caused by these practices referring to the opinions of
stakeholders, and secondly by presenting the findings indicating the effects of tourism and

tourist behaviors on emergence of distinct restaurant configurations.

Keywords: Gastronomy, Local Food, Restaurant, Restaurant Configurations, Cappadocia,

Qualitative Research.
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Galip YILMAZ, kiz kardeslerim Seving OZDEMIR ve Banu YILMAZ, enistem Kazim
OZDEMIR ve yegenim Duru OZDEMIR ile ailemin diger iiyelerine;

ve emegi gecen herkese tesekkiir ederim.

Gokhan YILMAZ

Antalya, 2015



GIRIS

Son yillarda yiyecek ve sarap, turizm endiistrisinde 6nemli bir rol oynamaktadir
(Corigliano ve Baggio, 2002, s. 92; Santich, 2004, s. 20; Quan ve Wang, 2004, s. 299; Ryu ve
Jang, 2006, s. 507 Hall, 2006, s. 303). Bu baglamda sarap ve yiyecek turistlere hatirlanabilir
yeni deneyimler yasama ve kesfetme imkani1 sunabilmektedir (Quan ve Wang, 2004, s. 299;
Bessiere ve Tibere, 2013, s. 3421). Ozellikle de kalite, essizlik ve otantizm gibi niteliklere
sahip olan yerel yiyecek ve saraplar (Chaney ve Ryan, 2012, s. 313) turizm i¢in énemli bir
potansiyele sahip olmaktadir (Richards, 2002, s. 14). Boylece turistler gittikleri destinasyonda
dogal, tarihi ve kiiltiirel yerleri ziyaret etmenin yani sira yerel mutfak kiiltiiriinii de kesfetmek
isteyebilmektedir (Au ve Law, 2002, s. 825). Bazi turistler ise yerel mutfaklara 6zel bir ilgi
duymakta ve gastronomik deneyim yasama amaciyla seyahat etmektedir (Sparks, Bowen ve
Klag, 2003, s. 6). Bu turistler i¢in yerel yiyecekler giiclii bir ¢ekicilik olabilmektedir. Bu
baglamda seyahat edilen destinasyonda turistlere sunulan yiyecekler, tarifler, bunlar
hazirlayan sefler ve yiyecegin dayandigi kiiltiirel arka plan turistik tiiketim i¢in ideal bir
tirtiniin baslica bilesenleri haline gelmektedir (Kivela ve Crotts, 2006, s. 357; 2009, s. 163).
Bu durumun farkinda olan bir¢ok destinasyon da yerel yiyeceklerini ve mutfak kiiltiiriinii bir
turistik iiriin olarak veya bir bagka ifade ile gastronomik turizm iiriinii haline getirerek sunma
cabasi igerisine girmektedir (Hall, 2003, s. xxiii; Horng ve Tsai, 2012a, s. 40). Turistlere
sunulan gastronomik turizm Triinleri arasinda geleneksel veya yiiksek kaliteli restoranlar,
yiyecek ve sarap festivalleri, ag¢ilik okullari, sarap egitimleri, yerel pazarlar, ascilik ve yemek
yarigmalari ya da etkinlikleri (Long, 1998, s. 185), sarap fabrikalari ve iiziim baglari, sebze ve
meyve toplama alanlari, yiyecek ve sarap rotalari (Yun, Hennessey ve MacDonald, 2011, s.
2), seyyar saticilar ve ¢iftlikler (Karim ve Chi, 2010, s. 539) yer almaktadir (Ignatov ve Smith,
2006, s. 240; Smith ve Xiao, 2008, s. 290).

Turistlerin 6nemli bir kisminin yenilikleri ve farkliliklari aragtirmak (Cohen, 1972, s.
166) ve yeni deneyimler yasamak (Guzman ve Canizares, 2011, s. 63) amaciyla seyahat
ettikleri bilinmektedir. Bu baglamda yerel, bolgesel ve ulusal mutfak kiiltiirleri ve yiyecekler,
bu tiir turistlerin ilgisini ¢gekmektedir (Du Rand, Heath ve Alberts, 2003, s. 99). Bu nedenle
yerel yiyecekleri deneyimleme (Au ve Law, 2002, s. 828) ve bu yiyecekler hakkinda bilgi
sahibi olma istegi seyahatlerde diger motivasyon faktorlerine istiin gelebilmektedir (Yun,
Hennessey ve MacDonald, 2011, s. 11). Bu turistler seyahatleri esnasinda yeni ve farkli bir
yiyecek deneyimi yasama konusunda istekli olmaktadir (Cohen ve Avieli, 2004, s. 760;
Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 993). Bu baglamda da gastronomiye dayali motivasyonlarla



Seyahat eden turist sayist gittikce artis gostermektedir. Gastronomi turistleri seklinde
adlandirilan bu turistler yeni restoranlari, lezzetleri ve yemek deneyimlerini arastirma (Kivela
ve Crotts, 2009, s. 164), fiziksel aghigimi gidermenin 6tesinde yiyecek ve igecekten keyif alma
ve yerel yiyecekleri deneyimleme (Long, 1998, s. 181; 2003, s. 21) amaciyla belirli bir
destinasyona seyahat eden (Molz, 2007, s. 77; Schmantowsky, 2008) kesfedici ve maceract
turistler (Kivela ve Crotts, 2009, s. 171) seklinde tanimlanmaktadir.

Gastronomi turistleri gittikleri destinasyonda restoranlari, yiyecek pazarlarini ve sarap
baglari ile fabrikalarini ziyaret etmekte (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008, s. 139) ve
gastronomi ile ilgili faaliyetlere katilim gostermektedir (Ignatov ve Smith, 2006, s. 243-244;
Vujicic, Getz ve Robinson, 2013, s. 109-111). Ancak bir destinasyonun yerel gastronomisi
her turist i¢cin Onemli olmamakta veya bir g¢ekicilik olarak goriilmemektedir. Hatta yeni
yiyecekleri deneyimleme konusunda isteksiz olan turistler i¢in bir destinasyonun yerel
yiyecekleri o destinasyona seyahat etme konusunda bir engelleyici dahi olabilmektedir
(Cohen ve Avieli, 2004, s. 757; Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 307). Bu tiir turistler ziyaret
ettikleri destinasyonda asina olduklar1 yiyecekleri tliiketme egilimi gostermekte (Quan ve
Wang, 2004, s. 300; Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 996-1003) ve yerel restoranlar1 ziyaret
etmeme basta olmak {lizere yerel gastronomi ile ilgili iirlin ve faaliyetlerden uzak durmay1
tercih etmektedir. Bu agiklamalara gore turistler arasinda yerel gastronomiye ilgileri ve yerel

yiyecekleri tiilketme motivasyonlar1 agisindan farkliliklar gozlemlenebilmektedir.

Ilgili alanyazinda da turistlerin yerel yiyecek tiiketimi konusunda fiziksel ihtiyaglar,
kiiltiirel ihtiyaglar, sosyal ihtiyaglar ve statii (Fields, 2002, s. 37) gibi farkli motivasyonlari
olabilecegini gdsteren arastirmalar bulunmaktadir. Bazi arastirmacilar da turistleri
gastronomiye ilgilerine gore siniflandirmaktadir. S6z gelimi, Hjalager (2004) tarafindan
turistlerin motivasyonlar1 esas alinarak yapilan siniflandirmada turistler varoluscu, deneyselci,
rekreasyonel ve kolayct olmak iizere dort gruba ayrilmaktadir. Benzer bir sekilde Cohen ve
Avieli (2004, s. 773-774), Kivela ve Crotts (2005, s. 43-44; 2006, s. 357-359; 2009, s. 177-
178) ve Noseworthy, Martin, Wade, Sabev ve Csillag (2005, s. 46) da calismalarinda ayni
smiflandirmayr kullanmaktadir. Lang Research Inc. (2001, s. 7-8) tarafindan yapilan
arastirmada da turistlerin gastronomi ile ilgili faaliyetlere katilim diizeyine gore yiiksek ilgili
gastronomi ve sarap turisti, orta ilgili gastronomi ve sarap turisti ve diisiik ilgili gastronomi ve
sarap turisti seklinde ayrim yapilmaktadir. Bu siiflandirmalar turistlerin yerel gastronomiye
iliskin motivasyonlar1 ve davraniglari agisindan farkliliklar sergileyebilecegini ve bu
farkliliklarin da restoranlar basta olmak {izere bir destinasyonda farkli gastronomik turizm

tirtinlerinin ortaya ¢ikmasinda etkili olabilecegini gdstermektedir.



Son zamanlarda hem tiiketiciler hem de destinasyonlar baglaminda restoranlar ile ilgili
yapilan ¢alismalarin artis gosterdigi ve konuya akademik ilginin giderek arttig1 goriilmektedir.
Restoranlar yiyecek igecek hizmetleri endiistrisinin ve turizm destinasyonlarmin énemli bir
bileseni olarak goriilmektedir (Ozdemir, 2010, s. 219). Restoranlar insanlarin rahat bir
atmosferde yemeklerini yiyebilecegi alanlar1 saglayan ve yiyecek servisi sunan yerler olarak
ifade edilmektedir (Ali ve Nath, 2013, s. 198). Aslinda tiiketiciler veya turistler nerede yemek
yiyeceklerine karar verirken ¢esitli istek ve ihtiyaclarimi goéz oniinde bulundurmaktadir
(Tikkanen, 2007, s. 723). Buna gore tiiketiciler ya da turistler aglig1 giderme, yenilik arayisi,
eglence, mutluluk, ruh halinde iyilesme, keyif alma, kolaylik, zaman tasarrufu, sosyallesme,
aile ve arkadaslarla birlikte olma, statii ve prestij gibi amaglarla restoranlar1 ziyaret
edebilmektedir (Auty, 1992, s. 326; Kivela, Inbakaran ve Reece, 1999, s. 209; Lundberg,
1994, s. 216; Narine ve Badrie, 2007, s. 21; Ozdemir, 2010, s. 221; Ali ve Nath, 2013, s. 206;
Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea, 2013, s. 556). Turizm baglaminda ise restoranlar destinasyon
icin Onemli bir c¢ekicilik olabilmekte; destinasyon sec¢iminde Onem verilen bir faktor
olabilmekte; destinasyonun tekrar ziyaret edilmesinde etkili olabilmekte; destinasyon
tanitimina katki saglayabilmekte ve destinasyondaki turist harcamalarini arttirabilmektedir.
Turistler bolgeye 0Ozgii yiyecek ve icecekleri destinasyondaki yerel restoranlarda
bulabilmektedir (Smith ve Xiao, 2008, s. 290; Ozdemir ve Caliskan, 2011, s. 487). Bu
baglamda Hjalager (2002, s. 25) restoranlar1 turistlerin bodlgeye 0zgli yiyecekleri

deneyimleyebilecegi isletmeler olarak tanimlamaktadir.

Akademik c¢aligmalarin genellikle tiiketicilerin veya turistlerin restoran secimi,
enformasyon arayisi, tatmin gibi konular iizerine odaklandigi dikkat c¢ekmektedir. Bu
baglamda restoran sec¢imini etkileyen faktorler iizerine yapilmis cok sayida calisma
incelendiginde yiyecek kalitesi, yiyecek ¢esitliligi, yiyecek lezzeti, yiyecek sunumu, porsiyon
miktari, fiyat, atmosfer, dekor, temizlik, calisma saatleri, konum, personelin tutumu ve
davraniglari, hizmet kalitesi, servis hiz1 ve restoranin iinii gibi baslica niteliklerin restoran
se¢imini etkiledigi goriilmektedir (Lewis, 1981; Auty, 1992; Knutson ve Patton, 1993; Kivela,
1997; Clark ve Wood, 1998; Heung, 2002; Yiiksel ve Yiiksel, 2002; Cullen, 2004). Benzer
unsurlarin turistlerin de restoran se¢imini etkiledigi dikkat ¢cekmektedir. Yapilan arastirmalar
restoran se¢iminin bazi1 degiskenlerin etkisi ile farklilik gosterebilecegi yoniinde bulgular da
sunmaktadir. S6z gelimi, tiiketicilerin kutlama, sosyallesme, zaman tasarrufu veya is yemegi
gibi restorana gitme amaci; aile veya arkadas gibi restorana birlikte gidecegi kisi ile
geleneksel, liikks ve hizli servis sunan restoranlar gibi restoran tiirli restoran se¢iminde hangi
restoran niteligine ne kadar 6nem atfedilecegini belirleyebilmektedir (Auty, 1992, s. 329;

Kivela, 1997, s. 119; Kivela, Inbakaran ve Reece, 1999, s. 209; Kivela, Reece ve Inbakaran,



1999, s. 270; Choi ve Zhao, 2010, s. 238). Diger taraftan turistler 6zellikle yabanci olduklari
bir destinasyonda restoran se¢imi yapabilmek i¢in giivenilir enformasyon kaynaklarina ihtiyag
duymaktadir. Bu nedenle turistler restoranlar ile ilgili enformasyon arayisi igerisine
girebilmekte ve restoran segim kararini verebilmektedir (Ozdemir ve Caliskan, 2011, s. 488).
Turistlerin basili materyaller ve restoran nitelikleri olmak iizere baslica iki tiir enformasyon
kaynagindan yararlanabilecegi goriilmektedir (Sparks, Bowen ve Klag, 2003, s. 10; Batra,
2008, s. 11; Choi ve Zhao, 2010, s. 246).

Tiiketiciler veya turistler tatmin edici bir yemek deneyimi yasamak amaciyla
restoranlara gitmektedir (Johns ve Kivela, 2001; Hansen, Jensen ve Gustafsson, 2005, s. 135-
136; Gustafsson, Ostrém, Johansson ve Mossberg, 2006, s. 85). Bu anlayistan hareketle ilgili
alanyazinda az sayida da olsa restoranlarda tatmin konusunda arastirmalarin yer aldig: dikkat
¢ekmektedir. Bu arastirmalarda restoranlarda tatmini yiyecek, hizmet, servis personeli ve
atmosfer gibi faktorlerin etkiledigi ve bunlarin restoranlarin farklilagsmasina yol agtigi
belirtilmektedir (Yiiksel ve Yiiksel, 2002, s. 62; Namkung ve Jang, 2007, s. 401; Wu ve
Liang, 2009, s. 592).

Restoranlari turizm baglaminda inceleyen calismalarda (Inwood, Sharp, Moore ve
Stinner, 2009, s. 177; Presenza ve Del Chiappa, 2013, s. 189; Sharma, Moon, ve Strohbehn,
2014, s. 131) ise restoranlarin yerel yiyecek kullanimina odaklanildigr goériilmektedir. Bu
caligmalarda turizm destinasyonlarindaki restoranlarin yerel yiyecek kullanimi konusunda
farkli uygulamalar1 oldugu anlagilmakta ve bunun da destinasyonlarda farkli restoranlarin
ortaya ¢ikmasina neden olabilecegi akla gelmektedir. Diger taraftan daha 6nce de deginildigi
gibi turistlerin bir destinasyonda restoranlari ziyaret etme amaglarina, enformasyon arayisi
davraniglarina ve restoranlarda duyduklari tatmine gore farkli davranislar sergileyebilecegi ve
dolayisiyla farkli restoranlari tercih edebilecegi goriilmektedir. Tiim bu agiklamalar da bir

destinasyonda farkli restoran bigimlerinin ortaya ¢ikabilecegine dair isaretleri icermektedir.

Ilgili alanyazina bakildiginda ise restoranlarm siniflandirilmasi i¢in bir cat1 olarak
goriilen yiyecek ve icecek hizmetleri endiistrisi ticari yiyecek igecek isletmeleri ve ticari
olmayan yiyecek icecek isletmeleri seklinde ikiye ayrilmaktadir (S6kmen, 2006, s. 3; Aktas
ve Ozdemir, 2007, s. 13; Kiling ve Cavus, 2010, s. 14; Aktas, 2011, s. 3). Ticari yiyecek
icecek isletmeleri oteller, restoranlar, kafeler ile ulasim, alisveris ve parklarda yiyecek igecek
hizmeti sunan isletmelerden olusmakta ve kar amaci giitmektedir. Ticari olmayan yiyecek
icecek isletmeleri ise kar amaci giitmeden hastane, egitim kurumlari, hapishane, sosyal
kurumlar ve askeri kurumlar biinyesinde yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerden

olusmaktadir (S6kmen, 2006, s. 3-7; Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 13; Edwards ve Overstreet,



2009, s. 3; Kiling ve Cavus, 2010, s. 14-17; Aktas, 2011, s. 3-15). Restoran isletmeleri de
ticari yiyecek ve igecek isletmeleri icerisinde yer almaktadir (Caliskan ve Ozdemir, 2011, s.
253). Kiling ve Cavus (2010, s. 15-16) restoranlart sahiplik durumuna, Olgeklerine ve
Ozelliklerine gore siniflandirmaktadir. Bir diger bakis agisiyla restoranlarin hizmet anlayisi,
atmosfer, menii ve iggorenler gibi niteliklere bagli olarak birbirinden farklilik gosterebilecegi
belirtilmektedir (Dahmer ve Kahl, 2009, s. 17; Bujisic, Hutchinson ve Parsa, 2014, s. 1271).
Bu baglamda ilgili alanyazinda masa servisi sunan restoranlar ile hizli servis sunan restoranlar
ayrimi daha yaygin bir sekilde yapilmaktadir. S6z gelimi, Ottenbacher ve Harrington (2009, s.
525) hizli servis sunan restoranlarin kisitli bir meniisiiniin olmasi, kisitl bir servis vermesi ve
fiyatinin diisiik olmas1 gibi o6zellikleri ile masa servisi sunan restoranlardan ayrildigindan

bahsetmektedir.

Turizm baglaminda ise destinasyonda restoranlarin yerel restoranlar, turizme yonelmis
restoranlar, karma restoranlar ve zincir restoranlar gibi farkli bi¢cimlerde ortaya ¢ikabildigi
goriilmektedir. Bu ¢ercevede hem turizm destinasyonlar1 baglaminda hem de yerel anlamda
restoran bi¢imlerinin ortaya ¢ikmasinda meni, atmosfer, insan kaynagi ve konum gibi
unsurlar énemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle turizm baglaminda restoran bicimlerinin
farklilagmasina yol acan bir diger faktor ise otantizm olarak goriilmektedir. Otantizm
geleneksel kiiltiirli ve orijinalligi, 6zglinliik anlayisini, gergekligi ve essizligi ifade eden bir
kavram olarak bilinmektedir (Sharpley, 1994, s. 130; Theobald, 1998, s. 411; Wang, 1999, s.
349; Taylor, 2001, s. 17; Zeng, Go ve de Vries, 2012, s. 1091). Restoranlar baglaminda
otantizm anlayisiin igerisinde ise yiyecekler, atmosfer ve isgorenler yer almakta ve
restoranlar bu ¢ergevede farklilik yaratmak isteyebilmektedir. Ozellikle turizme yonelmis
restoranlarda otantizm aracilifiyla bu farklilik yaratma ihtiyacinin daha fazla oldugu

gorilmektedir.

Restoranlarin sundugu otantizm, bu otantizmin turistler tarafindan algilanma bi¢imi,
turistlerin yerel mutfaga asinalik diizeyleri ve buna gore yerel yiyecekleri veya yerel
restoranlar1 kabul etme egilimleri restoranlarin nitelikleri acisindan farkli uygulamalara
bagsvurmasina ve dolayisiyla restoranlarin bicimlesmesine yol agabilmektedir. Bir
destinasyondaki egemen turizm tirii ile turist profili ve davranmis1 turistlerin yerel
gastronomiye iliskin davraniglarin1 ve yerel yiyeceklerin otantizmine iligkin algilamalarini
sekillendirebilmektedir. Otantizmi 6nemseyen ve otantik deneyim arayisindaki turistler yerel
gastronomiye karsi ilgili olmakta ve dolayisiyla destinasyonda yerel yemek kiiltiiriinti
yansitan restoranlari ziyaret edebilmektedir. Bu durum da bazi restoranlarin yerel kalarak

turistlere yonelebilmelerini saglamaktadir. Diger taraftan otantizm arayisinda olmayan ancak



yerel yemek Kkiiltlirline asina olan ve yerel yiyecekleri kabul edilebilir bulan turistler de
destinasyonda kendilerini rahat ve glivende hissedecekleri restoranlari ziyaret etmek
isteyebilmektedir. Boylece bu turistlere hitap eden restoranlar menii, atmosfer ve isgdrenler
konusunda kendilerini uyarlayarak turistlere yakin bir konumu tercih etmekte ve turizme
yonelmis restoran bigcimlesmesini ortaya ¢ikarabilmektedir. Bu siiregler de turizm
destinasyonlarinda yerel restoran ve turizme yonelmis restoran olmak {izere iki ana restoran

bicimlesmesinin ortaya ¢ikmasina yol agabilmektedir.

Yukarida kavramsal olarak deginilen ancak ilgili yazinda gorgiil bulgularina
rastlanilmayan restoran bigimlesmelerinin bir destinasyonda ortaya ¢ikip ¢ikmadigimin ilgili
paydaslarin goriisleri alinarak incelenmesinin gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Tiim bunlarin
1518inda arastirmanin amacim su sekilde 6zetlemek miimkiin olmaktadir. ilgili alanyazindaki
diger arastirmalarin biiylik cogunlugunda oldugu gibi bu arastirmanin da ¢atisin1 gastronomi,
kiiltiir ve turizm iligkisi olusturmaktadir. Bu baglamda aragtirmanin 6ziinde turist davranisi ile
gastronomik turizm iirlinlerinin bi¢imlesmesi arasindaki iligkileri kavramak yer almaktadir.
Arastirmanin amaci ise bir turizm destinasyonunda ne tiir restoran bi¢imlesmelerinin ortaya
cikabilecegini belirlemek ve destinasyonda farkli restoran bicimlesmelerinin ortaya
¢ikmasinda turizmin nasil bir rol oynadigini anlayabilmektir. Bu amag¢ dogrultusunda

aragtirmanin temel sorularin1 da asagidaki gibi siralamak miimkiin olmaktadir.

e Belirli bir turizm tiirlinlin egemen oldugu bir destinasyonda farkli restoran
uygulamalari ortaya ¢ikabilir mi?

e Bu uygulamalar farkli tiirlerdeki restoran bicimlesmelerinin olusmasina yol
agabilir mi?

e Bu bicimlesmelerin ortaya ¢ikmasinda turist davranisinin rolii var midir? Varsa bu
rol anlasilabilir mi?

e Bu bicimlesmeler belirli 6zellikleri itibariyle tanimlanabilir mi?

Yukarida kisaca deginilen alanyazin ve sunulan amaglar ¢ercevesinde oOzetlemek
gerekirse ilgili yazinda restoran isletmeciligi ile ilgili yapilmis olan birgok arastirma yer
almaktadir. Ancak bu arastirmalarda pazarlama bakis agisinin hakim oldugu ve tiiketicilerin
restoran se¢imi, enformasyon arayisi, tatmin ve sadakat gibi davranislarinin incelendigi
goriilmektedir. Turizm baglaminda restoranlar ile iligkili konular1 inceleyen calismalarda da
benzer bir bakis agisinin oldugu dikkat ¢cekmektedir. Bu arastirmalarda ¢ogunlukla restoran
hizmetlerini  tiiketenlerin  goriislerinin, algilamalarmin  ve niyetlerinin  6l¢ildiigi

gorilmektedir. Diger taraftan ilgili alanyazinda restoranlarin smiflandirilmasi ile ilgili



caligmalar da bulunmaktadir. Ancak turizm baglaminda restoran uygulamalar1 ve bunlarin
sonucu ortaya ¢ikan bicimlesmelerin incelendigi bir arastirmaya rastlanilmamaktadir. Ustelik
restoranlar1 bir destinasyondaki farkli turizm paydaglariin goziinden degerlendiren bir
calisma olmamasi da bu arastirmanin Onemini arttirmaktadir. Tim bunlarin 15181nda
aragtirmanin ilgili alanyazina bir destinasyonda turizme bagli olarak restoranlarin nasil
bicimlestigi ve ne tiir restoran uygulamalarinin ortaya ¢iktig1 ile ilgili bulgular sunarak katk1

saglayacagi diisiiniilmektedir.



BIiRINCIi BOLUM
GASTRONOMI ve TURIZM

1.1. Gastronomi Kavram

Son yillarda gastronominin akademik bir disiplin olma yolunda hizla ilerledigi
goriilmektedir. S6z gelimi, Hegarty (2009, s. 1) 1996 - 2007 yillar1 arasinda gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alaninda bir¢ok akademik ¢alismanin ortaya konuldugunu ifade etmektedir.
Bu baglamda gastronomi ve yiyecek - icecek isletmeciligi alanina 6zgii akademik dergilerin
varlig1 (International Journal of Gastronomy and Food Science, Journal of Culinary Science
and Technology ve Journal of Foodservice Business Research gibi) ve bilimsel yaymlarin
sayisindaki artig dikkat cekici gelismeler olarak goriilmektedir. Diger taraftan gastronominin
turizm ile yakin iliski i¢erisinde oldugu da kabul edilmektedir. Bu ¢ergevede gastronominin
turizmin tamamlayicisi ve Onemli bir bileseni oldugunu belirten ¢ok sayida akademik
calismaya rastlamak miimkiin olmaktadir. Tiim bunlarin 1518inda gastronomi kavramini
incelemeye tarihsel gelisimi, tanimi ve diger alanlarla iliskisini agiklayarak baglamak

gerekmektedir.

1.1.1. Gastronomi Kavraminin Tarihsel Gelisimi

Gastronominin tarihsel siire¢ icerisindeki gelisiminde nispeten daha eski donemlerde
“nerede ne yenir” Onerileri ile “gastronominin insanlarin daha iyi yeme — i¢meleri i¢in bir
rehber olma niteligi” 6ne ¢ikarken; yakin donem gelismelerde ise gastronomik tekniklerde,
tirtin ve sunumlarda “yenilik¢ilik” konusu 6nem kazanmis goriinmektedir. Yine yakin donem
gelismeler icerisinde sayilabilecek akademik alandaki gelismelerde ise “molekiiler
gastronominin bir akademik disiplin olarak gelistirilmesi ¢abalar1 (This, 2006a)” ile
“gastronominin turizm ile iligkisi (Hjalager ve Richards, 2002)” o6ne ¢ikan konular

olabilmektedir.

Gastronominin “iyi yeme - igmenin rehberi olma” &zelliginin izlerini bugiinlere kadar
ulasabilmis tarihsel kaynaklarda gdrebilmek miimkiin olmaktadir. Bu baglamda gastronomi
sozciigiine ilk olarak M.O. 4. yiizyllda Antik Yunan doneminde Archestratus tarafindan
yazilan ve Akdeniz bolgesindeki yiyecek ve saraplar hakkinda bilgi veren “Gastronomia”
isimli kitapta rastlanmaktadir (Santich, 2007, s. 53). Santich’e (2004, s. 16) gore
Gastronomia, Akdeniz bolgesinde en iyi yiyecek ve sarabin nerede bulunduguna iliskin
bilgiler verdiginden gastronomi ile turizm arasindaki iliskiyi ortaya koyan ilk kitap olma

ozelligi tasimaktadir. Daha yakin ¢aglarda ise gastronomi kelimesinin Fransa’da 1800 yilinda



Jacques Berchoux tarafindan yaymnlanan “La Gastronomie” adli siirin bashigr olarak
kullanildig1 goriilmektedir (Scarpato, 2002, s. 52; Santich, 2007, s. 54). 1804 yilinda
gastronomi yayinciliginin kurucusu olan Grimod de la Reyniere tarafindan Paris halkinin
neyi, ne zaman ve nasil yemesi gerektigine dair bilgiler sunan Almanachs des Gourmands
isimli eserin yaymlandig1 ve 1814 yilinda gastronomi kavraminin Ingiltere’de The School for
Good Living tarafindan yemegin ahlak kurallar1 seklinde kelimenin kdkenine uygun bir
sekilde terciime edildigi goriilmektedir (Santich, 2004, s. 16). 1835 yilinda gastronomi
kavraminin Fransizca sozliigiinde yer aldig1 ve iyi yemek yeme sanati seklinde tanimlandigi
ifade edilmektedir (Karim, 2006, s. 14). 1867 yilinda Bayan Llanover tarafindan 480 sayfalik
Galler mutfagma ait regeteleri iceren Iyi Asciligin ve Regetelerin ilk ilkeleri (The First
Principles of Good Cookery and Recipes) (Haven-Tang ve Jones, 2005, s. 81) ve 1891 yilinda
da Pellegrino Artusi tarafindan yerel ve bolgesel italyan mutfak kiiltiiriinii ele alan Mutfak
Bilimi (La Scienza in Cucina) adli eserler yayinlanmistir (Hjalager ve Corigliano, 2000, s.
284). Karim (2006, s. 15) 1920 yilinda Fransa’da ilk defa yoresel yiyecekleri tanitma ve
tesvik etme amaciyla Gurme Rehberi yaymlandiginm1 ve 1930 yilinda da Giiney Loire’nin
Mavi Kiyilart (Guide Bleu Bords de Loire et Sud) adli tanitim rehberine yerel gastronomi ile
ilgili bilgilerin eklendigini belirtmektedir. 1938 yilinda ise Fransa’da Prosper Montagne
tarafindan Larousse Gastronomique: Diinyanin En Biiylilk Mutfak Ansiklopedisi’nin

yayinlandigi goriilmektedir.

Tarihsel kaynaklarda gastronominin bir bilim alan1 olarak goriilebilecegine iliskin ilk
goriiglere de rastlamak miimkiin olmaktadir. Bu c¢ergcevede Scarpato (2002, s. 53)
calismasinda Orta Cag doneminde gastronomi kelimesinin tip kitaplar1 ve tarim
anlagsmalarinda yer aldigimi ve 1472 yilinda modern anlamda gastronomi arastirmalarini
igeren ilk basili kitabin da Platina tarafindan yayimlandigini belirtmektedir. Reyniere, 1808
yilindaki Manuel des Amhitryons adli ¢aligmasinda gastronomiyi bir ¢aligma alani olarak
belirtmektedir. 1825 yilinda ise Brillat-Savarin, Lezzetin Fizyolojisi (La Physiologie du Gout)
adli eserinde gastronomi kavramini bir bilim dali olarak degerlendirmekte ve ilk defa detayl
bir sekilde agiklamaktadir (Brillat-Savarin, 2002; Kivela ve Crotts, 2006, s. 355; Cousins,
O'Gorman ve Stierand, 2010, s. 400).

Yenilik¢iligin 6ne ¢iktig1 yakin tarihteki gastronomik gelisme ve egilimlerden klasik
mutfak, yeni mutfak, fiizyon mutfak ve molekiiler mutfak veya gastronomi seklinde
bahsetmek miimkiin olmaktadir. Aslinda bu gelismelerden her birinin gastronomi alanindaki
yenilikleri de beraberinde getirdigi goriilmektedir. Klasik mutfak, 19. yiizyilda Aguste

Escoffier tarafindan gelistirilmistir. Escoffier’in Fransiz mutfagindaki servis ve mutfak
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organizasyonunda degisiklikler yaparak meniileri sadelestirdigi ve yemeklerin belirli bir
diizende sunulmasini sagladigi goriilmektedir (Denizer, 2003, s. 35). Nouvelle Cuisine,
Fransizca bir kelime olup malzemelerin taze ve saglikli olmasi, kullanilan tiim malzemelerin
uyumu ve temel pisirme yontemleri ile kolay sunum tekniklerini i¢ceren (Mennell, 1996, s.
163-164) yeni mutfak anlamina gelmektedir. Nouvelle Cuisine’nin esas olarak 1970’li
yillarda klasik Fransiz mutfagina alternatif yeni bir egilim olarak ortaya ¢iktigi kabul
edilmektedir. Bu egilimin Onciisii Fransiz sef Paul Bocuse sayilmakta (Cracknell ve Nobis,
1985, s. 185) ve ardindan Roger Verge, Alain Chapelle ve Michel Guerard gibi seflerin
geldigi belirtilmektedir. Fransiz yiyecek yazarlar1 Henri Gault ve Christian Millau tarafindan
1973 yilinda yayimnlanan “Nouvelle Cuisine’nin 10 Ilkesi” isimli ¢calisma ile Nouvelle Cuisine
egilimi detayli bir sekilde tanimlanmakta ve bu baglamda bir isim ve kimlik kazanmaktadir

(Mariani, 2006, s. 20; Cousins, O'Gorman ve Stierand, 2010, s. 401).

Fiizyon mutfak, yeni veya oldukca farkli yemekleri yaratabilmek icin iki veya daha
fazla ulusun mutfak geleneklerinin bir araya getirilmesi ile olusturulan mutfak seklinde
tanimlanmaktadir (McMahon, 2014). Fizyon mutfagin 1960’l1 yillarda Amerika
Kaliforniya’da bulunan “Imperial Dynasty Restoran”in sefi Richard Wing tarafindan yapilan
uygulamalarla ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir (Kennedy, 2010). Ancak 1970°li yillarda Asya
mutfag ile Avrupa mutfagini bir araya getiren sef Wolfgang Puck ile adin1 tim diinyaya

duyurdugu bilinmektedir (Multi Cultural Cooking Network, 2009).

Molekiiler gastronomi ise Oziinde mutfakta hazirlanan yiyeceklerin 6zellikleri,
olusumu, gelisimi (Linden, McClements ve Ubbink, 2008, s. 248) ve yemek pisirme
esnasinda yenilebilir malzemelerin fiziksel ve kimyasal doniisiimleri ile onlarin tiiketimleriyle
ilgili duyusal Ozellikleri ortaya koyan bir bilim dali (This, 2002, s. 83) seklinde
aciklanmaktadir. Linden, McClements ve Ubbink (2008, s. 247), fizik¢i Nicholas Kurti
tarafindan 1969 yilinda yapilan “Mutfakta Fizik Uzmani1” adli ¢alismanin gastronomi ve bilim
arasindaki iligskiyi ortaya koydugunu ve bu baglamda molekiiler gastronominin temelini
olusturdugunu belirtmektedir. Nicholas Kurti tarafindan 1980’li yillarda yapilan ¢alismalar
sayesinde molekiiler gastronominin akademik yazinda kendine yer bulabildigi (This, 2002, s.
83) ve Harold McGee tarafindan 1984 yilinda “Yiyecek ve Yemek Pisirme Uzerine: Bilim ve
Mutfak Bilgisi” isimli kitap yayinlandig1 goriilmektedir (McGee, 1984). This (2006b, s. 1062)
1988 yilinda ise Nicholas Kurti ve Herve This tarafindan bu alanin yeni bir bilim dali olarak
kabul edildigi ve Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi adinin verildigini belirtmektedir. Ayni yil
Herve This tarafindan Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi isimli kitabin yayinlandigi, 1992

yilinda da Italya Erice’de Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi isimli ilk uluslararasi
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sempozyumun diizenlendigi (This, 2009, s. 577) ve bu sempozyumun bilim insanlar ile
ascilar1 bir araya getirdigi goriilmektedir (Linden, McClements ve Ubbink, 2008, s. 247). Bu
yeni akademik disipline de 1998 yilinda molekiiler gastronomi adinin verildigi bilinmektedir
(This, 20064, s. 2).

Molekiiler mutfak kavrami ise ilk defa 2005 yilinda sef Ettore Bocchia ile Davide
Cassi tarafindan yayinlanan bilimsel bir c¢alismada kullanilmaktadir (Sezgin, 2014).
Molekiiler mutfagin temelini molekiiler gastronomi olusturmakta ve “bilime dayali pisirme”
(Gok, 2011) seklinde ifade edilmektedir. Molekiiler gastronomi yiyeceklere eklenecek ¢esitli
maddeler ile yapilarinin nasil degistirilebilecegini laboratuar ortaminda bilimsel deneylerle
incelerken molekiiller mutfak ise bu c¢alismalardan e¢lde edilen sonuglart restoran
mutfaklarinda uygulamaya gecirmekte ve farkli tat, doku ve goriintiilerde iriinler ortaya

koymaktadir (Kizilirmak ve Albayrak, 2013, s. 59).

Son yillarda gastronominin Kkiiltiirle olan baglantis1 tizerinde durulmaktadir.
Gastronominin turizmle nasil biitiinlestirilebilecegi ve bu konuda gelistirilecek stratejiler
konusu hem uygulamacilar hem de akademisyenleri ciddi sekilde mesgul etmektedir (Horng
ve Tsai, 2012a, s.40). Bu baglamda gastronomi kavramina nasil bir anlam yiiklendigi

arastirmacilar i¢in 6nemli hale gelmektedir.

1.1.2. Gastronomi Kavraminin Tanimi

Gastronomi tanimlanmasit gii¢ bir kavram olarak kabul edilmektedir. Bu baglamda
sOzciigiin etimolojik kokenine ve ilgili alanyazinda nasil anlamlandirildigina bakilarak
gastronomi kavramu ile ilgili farkli tanimlamalar1 incelemek miimkiin olmaktadir. Gastronomi
kavrami Yunanca “Gastro” ve “Nomos” sozciiklerinin bir araya gelmesiyle olugsmaktadir.
“Gastro” sozcligli mide ve onun uzantist olan agizdan baslayip tiim sindirim sistemini i¢ine
alan bir kavram olarak tanimlanirken “Nomos” sozciigli ise kural ve diizenlemeler seklinde

tanimlanmaktadir (Santich, 2004, s. 16; Katz, 2003, s. 102; Santich, 2007, s. 53).

Ilgili alanyazinda gastronomi kavrammin rehberlik, siirec ve Kkiiltiir yonleri ile
tanimlanabildigi goriilmektedir. Santich (2004, s. 16) gastronomi kavramini yeme - i¢me ile
ilgili kural ve diizenlemeler olarak degerlendirmekte ve bu baglamda gastronomiyi tarihi,
kiiltiirel ve cevresel etkilere bagli olarak neyin, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi
bilesimlerle yenilecegi veya icilecegine iliskin Oneriler sunma ve rehberlik etme seklinde
tanimlamaktadir. Besirli (2010, s. 160) gastronomiyi kiiltiirel ¢ergevede degerlendirmekte ve
yiyeceklerin iiretimi, tasinmasi, saklanmasi ve tiiketilmesi asamasindaki faaliyetlerin kiiltiirle

iligkisi oldugunu belirtmektedir. Hegarty ve O'Mahony (2001, s. 5) de gastronomiyi yeme
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icme kiiltiirii ¢ergevesinde yiyecegin hazirlanmasinda kullanilan malzeme ve regetelerini,
yiyecegin hazirlanma, pisirilme ve sunulma yontemlerini, yiyecegin gesitliligi ve miktarini,
hoslanilan ve hoslanilmayan lezzetleri, yiyecegin sunumu ile ilgili gelenek, gdrenek ve
inaniglari, kullanilan ara¢ ve geregleri igeren bir kavram olarak agiklamaktadir. Richards
(2002, s. 17) ile Kivela ve Crotts (2006, s. 355) gastronomi kavramini bir iilkenin veya
bolgenin kendine 06zgli yiyecekleri, yiyecek hazirlama ve pisirme teknikleri, yiyecegin
sunumu ve tliketimi olarak 6zetlemekte ve kiiltiirle iliskisini vurgulamaktadir. Diger taraftan
Richards (2002, s. 3), Hegarty (2005, s. 5; 2009, s. 10) ve Hegarty ve Antun (2010, s. 74)
calismalarinda gastronomiyi bir siire¢ olarak degerlendirmekte (Ozdemir ve Caliskan, 2011, s.
478) ve bu siire¢ yiyeceklerin iiretilmesi, islenmesi, toplanmasi, hazirlanmasi, sunulmasi,
tiiketilmesi ve zevk alinmasi seklinde tanimlamaktadir. Benzer bir sekilde Santich (2004, s.
18) de gastronomi ile ilgili ¢aligmalarin bir siireci kapsadigini ve bu baglamda yiyecegin
tiretimi, maliyeti, depolanmasi ve nakledilmesi, hazirlanmasi ve pisirilmesi, se¢imi, kimyasi,
sindirimi ve fizyolojik etkileri, gelenek ve goreneklerle iliskisi gibi konularin bu siirecin

pargasi oldugunu belirtmektedir.

Gastronomi kavrami ile ilgili 6onemli bir tartigma da bilim ve sanat kavramlari ile
iliskisi tizerinden yiiriitilmektedir (Caligkan, 2013, s. 39). Bu baglamda gastronomi iyi yemek
yeme sanat1 ve bilimi (Santich, 2004, s. 16; Santich, 2007, s. 53; Gillespie, 2006, s. 2) olarak
da tamimlanmaktadir. Kivela ve Crotts (2006, s. 354) ve Santich (2007, s. 53) gastronomi
kavraminin iy1 yemek yeme sanatinin yani sira iyl yemek pisirme sanatim1 da kapsadigimi
belirtmektedir. Hegarty ve Antun (2007, s. 2) gastronomiyi ger¢ekligi anlamaya c¢aligmasi
nedeniyle bir sanat; kimya, fizik ve tarih gibi alanlarla iliskili oldugu i¢in de bir bilim dali
olarak nitelemektedir. Bu baglamda gastronomik iirlinler, 6znellik ve estetik unsurlarim
icerdiginde sanat; gastronomi alaninda tretilen bilgiler nesnellik ve rasyonellik unsurlarini
icerdiginde de bilim olarak nitelenebilmektedir. Bir diger ifadeyle gastronominin ustalik ve
beceri gerektirdiginden bir sanat; mutfagin da bir bilim laboratuarindan farkli olmadigi,
gozlem ve deneye dayali bulgular elde edilebilece§inden dolay1 bir bilim dali oldugu kabul
edilmektedir (Hegarty ve Antun, 2010, s. 73). Ozdemir ve Caliskan (2011, s. 478) ise yiyecek
ve icecekle ilgili bilgilerin gastronominin bilim yoniinii; yiyecek ve i¢eceklerin insanlarin bes
duyu organina hitap edecek sekilde hazirlanmasi ve sunulmasinin da gastronominin sanat

yoniinii ortaya koydugunu belirtmektedir.

Gastronominin bilim ve sanat iliskisine de 151k tutacak sekilde Gillespie (2006, s. 3)
gastronomiyi pratik ve teorik olmak flizere iki farkli agidan degerlendirmektedir. Pratik

gastronomi insanlara iyi bir yasam siirdiirebilmeleri i¢in rehberlik etmekte, tavsiyeler
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sunmakta, estetik ve kiiltiir ¢ercevesinde ¢ig olan iiriinlerin yenilebilir hale getirilmesiyle
ilgilenmektedir. Teorik gastronomi ise yiyecek ve iceceklerin iiretimi, hazirlanmasi ve
bunlarin nerede, ne zaman, ne sekilde ve ne amagcla tiiketilmesi gerektigi konular ile ilgili
bilgi birikimini kapsamaktadir. Bu tez calismasinda ise ilgili yazindaki tartismalarin da
yonlendirmesi ile gastronominin bilimsel agidan gelismekte olan bir akademik disiplin oldugu

pratik acidan ise kiiltlirle yakindan iliskili bir kavram oldugu goriisii temel alinmaktadir.

1.1.3. Gastronominin Diger Alanlarla iligkisi

Akademik agidan gastronominin ¢ok disiplinli bir yaklagim gerektiren ve kimya,
edebiyat, biyoloji, cografya, tarih, antropoloji, miizik, felsefe, sosyoloji gibi bir¢ok calisma
alan1 ve bilim dahyla iligskisi olan (Santich, 2007, s. 56; Zahari, Jalis, Zulfifly, Radzi ve
Othman, 2009, s. 66; Croce ve Perri, 2010, s. 41) bir ¢alisma alani oldugu goriilmektedir
(Kivela ve Crotts, 2006, s. 355; Hegarty, 2009, s. 5). Bu baglamda gastronominin hem sosyal

bilimler hem de fen bilimleri ile iliskisi oldugunu sdylemek miimkiin olmaktadir.

Felsefe

Sekil 1.1. Gastronominin Diger Alanlarla Iliskisi

Kaynak: Santich, B. (2007).

- Tarih -
Iletisim Edebiyat
Ascilik / Mutfak % / \ ? Tip
Tarim ::> <:| Politika
Cografya |:> <:| Hukuk
GASTRONOMI
Ekonomi :> <:| Etik
Ticaret :> <:| Isletme
Teknoloji — ” ﬁ % Din
Fizik Kimya

“The Study of Gastronomy: A Catalyst for Cultural Understanding”. The

International Journal of The Humanities. 5 (6). s. 56 ¢aligmadan uyarlanarak hazirlanmgtir.
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Santich (2007, s. 56) gastronominin diger alanlarla olan iliskisini iiretim ve tiiketim
boyutu cergevesinde degerlendirmektedir. Bu baglamda mutfak, tarim, cografya, ekonomi,
ticaret, teknoloji gibi alanlar gastronominin {iretim boyutunu olustururken din, etik, hukuk,
siyaset gibi alanlar ise insanlar i¢in uygun olan veya izin verilen yiyeceklerin tiiketim
boyutunu olusturmaktadir. Iletisim, tarih ve edebiyat alanlari ise toplumlarin kiiltiirel
yapilarini, gelenek ve goreneklerini anlama konusunda yardimci olmaktadir. Santich’e (2007,

S. 56) gore gastronominin diger alanlarla olan iliskisi Sekil 1.1°de gosterilmektedir.

Politika, konulan ticari ambargolar ¢ercevesinde belirli {ilkelerden yiyeceklerin ithal
edilmesini  engelleyebilmekte veya iilkeler arast  yapilacak ticaretin  tiirlinii
belirleyebilmektedir. Tip, insanlarin sagligina uygun bir sekilde tiikketebilecegi yag, tuz, seker
gibi maddelerin oranlarini belirleyebilmekte, sagliga uygun beslenme tavsiyeleri verebilmekte
ve bu baglamda mutfaklarda degisiklige yol agabilmektedir. Cografya, yasanilan dogal
cevrede liretimi yapilabilecek yiyecekler tizerinde etkili olabilmektedir. Teknoloji, tarimsal
tiretimi ve yiyeceklerin islenmesini etkileyebilmektedir. S6z gelimi belirli bir cografya ve
iklimde yapilabilecek domates iiretimi 1sitilmis seralar yardimiyla soguk iklimlerde de
gerceklestirilebilmektedir. Belirli bir bolgede tiretilemeyen yiyecekler ticaret sayesinde ithal
edilebilmektedir. Din, insanlar i¢in yenilebilir olan yiyecekleri (Miislimanlar, helal
yiyecekler) ve hazirlanma bigimlerini (Yahudiler, Kosher yiyecekler) belirleyebilmektedir.
Hukuk, belirli bir bolgede yasal olarak izin verilen yiyecekler, yiyecek standartlari ve

malzemeler tizerinde etkili olabilmektedir.

Croce ve Perri (2010, s. 41) ise gastronominin temelinde doga, kiiltiir ve toplum
unsurlarinin yer aldigin1 ve ayrica botanik, zooloji, kimya, fizik, astronomi, miihendislik,
mimarlik, resim ve jeoloji gibi alanlarla iligkisi oldugunu belirtmektedir. Hegarty ve Antun
(2010, s. 73) yiyeceklerin birlestirilmesi, hazirlanmasi ve pisirilmesi asamalarmin fizik ve
kimya bilimleri ile iligkisi oldugunu belirtmektedir. This (2006a, s. 1-2) de gastronominin
yiyecek maddelerinin siiflandirilmasindan dolayr doga bilimiyle; yiyecek maddelerinin
kalitesi ve iceriklerinin degerlendirilmesinden dolay: fizikle; yiyeceklerin igerikleri ile ilgili
cesitli analizlerden dolayr kimyayla; ¢esitli yiyeceklerin uyumlu bir sekilde bir araya
getirilmesi ve sanatsal sunumundan dolay1 asgilikla; malzemelerin en ucuz fiyatla satin
alinmasi ve hazirlanan iiriinlerin karlt bir fiyattan satilmasindan dolay1 isletmeyle; ulusal ve
uluslararasi gelir yaratici etkisinden dolay1 ekonomi ile iligkisi bulundugunu ifade etmektedir.
Tim bu degerlendirmelere karsin ilgili yazindaki ¢alismalara gore gastronomi ile en yakin
iliskisi olan bilimin turizm oldugunu ve son yillarda gastronominin bu iliski baglaminda

incelendigini sdylemek miimkiin olabilmektedir.
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1.2. Gastronomi ve Turizm Iliskisi

Gastronomi ve turizm iligkisi baslig1 altinda gastronominin turizme katkilari,
gastronomi ve turizm iliskisi iizerine arastirmalar, gastronomik kimlik, gastronomik turizm
triinleri, gastronomi ile iligkili turist davraniglari ve gastronomi turizmi konular1 ele

alinmaktadir.

1.2.1. Gastronominin Turizme Katkilar:

Aragtirmacilar, gastronomi ve turizm arasindaki etkilesimleri kavramsallagtirirken
farkli unsurlar1 dikkate alabilmektedir. S6z gelimi, Tikkanen (2007, s. 725) gastronominin
turizme etkilerini degerlendirirken yiyecegin destinasyonun tanitiminda kullanilabilecek bir
cekicilik olmasi; yerel tarim ve ekonominin gelismesinde potansiyel bir unsur olmasi;
turistlerin yasayacagi deneyimin dnemli bir parcast olmasi ve yerel kiiltiirlin bir aracist olmasi
seklinde dort faktorii 6ne g¢ikarmaktadir. Henderson (2009, s. 319-321) da gastronomi ve
turizm arasindaki iligkilerde gastronominin olumlu etkilerini vurgulamakta ve yiyeceklerin
turistik bir iirlin olmasi; yiyecegin turistlere pazarlanabilecek bir unsur olmasi; destinasyonun
gelisiminde gastronomi turizminin bir ara¢ olmasi ve destinasyondaki igletmeler i¢in iiriin ve
hizmetlerini ¢esitlendirme firsatlar1 sunmasi seklinde siralanan dort unsurun oldugunu
belirtmektedir. Mak, Lumbers ve Eves (2012, s. 176) ise gastronomi ve turizm arasindaki
iligkilerin belirleyicilerini yiyeceklerin bir turistik iiriin veya faaliyetin bileseni olmasi;
turistlerin yiyecek tiiketim davraniglari; turistlerin yemek deneyimi ve turistlerin farkl
yiyecek - icecek ve bunlarla ilgili faaliyetlere 6zel ilgisinin olmast seklinde agiklamaktadir.
Kivela ve Crotts (2009, s. 180) gastronomi veya yerel yiyecekleri bir seyahat motivasyonu,
destinasyon tercihinde etkili olan bir dl¢iit, destinasyonun tekrar ziyaret edilmesini saglayan
bir unsur ve turistlerin genel memnuniyetine katki saglayan bir faktér olarak
degerlendirmektedir. Bu ¢alismalarin da 151k tuttugu gibi gastronominin turizme katkilari

asagidaki sekilde siralanabilmektedir;
e Destinasyonlarin farklilastirilmasina temel olusturmaktadir.

Diinya turizm pazarinda artan rekabetle birlikte destinasyonlar kendilerine 6zgii
tirlinleri 6ne ¢ikararak rakiplerinden farklilasma cabasi i¢ine girmektedir. Bu baglamda yerel
mutfaklar ve yiyecekler destinasyonun farklilastirilmasinda ve diger bolgelerle rekabet
edebilmesinde kullanilabilecek essiz ve farkli iirlinler olarak 6nem kazanmaktadir (Shenoy,
2005, s. 3; Horng ve Tsai, 2012a, s. 40). S6z gelimi, Avustralya, Fransa, Italya ve Singapur
gibi birgok destinasyon yerel yiyecekleri farklilasma araci olarak kullanmaktadir (Mak,
Lumbers, Eves ve Chang, 2012, s. 928).
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e Destinasyonlarin pazarlanmasinda 6énemli bir rol oynamaktadir.

Gastronomi, bir destinasyonu rakiplerinden farklilastiran ve dolayisiyla siirdiiriilebilir
rekabet Ustiinligli elde etmeye katki saglayan en 6nemli unsurlardan biri olarak goriildigii
icin (Du Rand ve Heath, 2006, s. 211) destinasyon pazarlamasinda kullanilabilmektedir. S6z
gelimi, Italyan mutfag: turistlerin italya’yr ziyaret etmesinde &nemli bir pazarlama araci
olarak kullanilmaktadir (Hjalager ve Corigliano, 2000, s. 285). Du Rand, Heath ve Alberts
(2003, s. 106) tarafindan Giiney Afrika’da 58 destinasyon pazarlama orgiitii ile yapilan
aragtirmada orgiitlerin % 52’sinin destinasyonun pazarlanmasinda yerel yiyecekleri aktif bir
sekilde kullandig1 sonucuna ulasilmistir. Du Rand ve Heath (2006, s. 216) tarafindan Giiney
Afrika’da 112 turistle yapilan bir diger ¢alismada ise turistlerin % 56’smin yiyecekleri bir
pazarlama araci olarak algiladig1 ve bu baglamda turizm paydaslarinin turizm agisindan yerel
yiyeceklerin 6neminin farkinda oldugu saptanmistir. Okumus, Okumus ve McKercher (2007,
S. 258) calismasinda Hong Kong ve Tirkiye’nin yerel yiyecekleri ve mutfagi destinasyon
pazarlamasinda kullandig1 belirlenmis, Hong Kong’un pazarlama ve tanitim materyallerinde

yiyecek kiiltiirlinii daha profesyonel bir yaklasimla sergiledigi degerlendirmesi yapilmistir.
e Destinasyonlarin tanitilmasinda 6nemli bir unsur olarak kullanilmaktadir.

Yiyeceklerin genellikle destinasyonlarin tanitim materyallerinde (brostir, film, tv
programlari) kullanildig1 goriilmektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000, s. 281). S6z gelimi,
Fransa ve Italya gibi Avrupa iilkeleri turizm tanitim stratejileri gercevesinde yerel yiyecek ve
saraplart (Burgundy, Champaign, Bordeaux, Tuscany) yaygin bir sekilde kullanmaktadir
(Corigliano, 2002, s. 183). Frochot (2003, s. 83) calismasinda igerik analizi ile Fransa’da
bulunan 19 bdlgenin tanitim materyallerini incelemekte ve Fransa’nin hem ulusal hem de
uluslararasi turizm tanitim stratejisi kapsaminda kullandigi yerel mutfak ve gastronomi
ogelerini siirekli 6n planda tuttugu ve tanitimim siirekli yerel yiyecekler (peynir, restoran
yemekleri, yoresel iiriinler ve sarap) iizerinden yapti§i sonucuna ulagsmaktadir. Benzer bir
sekilde Hong Kong da tanitim materyallerinde yiyecek temalarini agirlikli olarak kullanmakta
ve gliclil bir uluslararasi gastronomi destinasyonu imaji yaratmaya g¢alismaktadir (Okumus,

Okumus ve McKercher, 2007, s. 257).
e Turistler i¢in bir seyahat motivasyonu olabilmektedir.

Gastronominin turistleri bir destinasyona ¢eken dnemli bir motivasyon unsuru oldugu
bilinmektedir. Bu konuda yapilan bir¢ok arastirma da bu hususu destekler nitelikte bulgular
sunmaktadir. S6z gelimi, 1980°li yillarda Alman turistlerin % 46’smin Italya’y1 ziyaret etme

motivasyonunun yerel yiyecekler oldugu belirtilmektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000, s.
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290). Zagreb Turizm Enstitiisii tarafindan 2004 yilinda yapilan bir arastirmada Hirvatistan’
ziyaret eden turistlerin % 19’unun baglica ziyaret etme motivasyonunun gastronomi oldugu
goriilmektedir (Fox, 2007, s. 550). Hindistan Chandni Chowk bdélgesini ziyaret eden 68
turistle yapilan calismada ise turistlerin % 37’sinin destinasyonu ziyaret etme
motivasyonunun yerel yiyecekler oldugu sonucuna ulagilmistir (Munjal ve Sharma, 2013, s.
287). Stewart, Bramble ve Ziraldo (2008, s. 304) tarafindan yapilan ¢alismada Kanadali
turistlerin (20.875 turist) % 16’sinin baslica seyahat etme motivasyonunun yiyecek ve sarap
oldugu belirtilmektedir. Horng ve Tsai (2012b, s. 797) ¢alismasinda Japon, Hong Kong ve
Macaulu her 100 turistin 58’inin Tayvan’i seyahat etme motivasyonunun yerel yiyecekler
oldugunu belirtmektedir. Kivela ve Crotts (2005, s. 48; 2006, s. 364) tarafindan 1.067 turistle
yapilan arastirmada turistlerin % 20.8’inin Hong Kong’u ziyaret etmelerinin baglica sebebinin

yiyecek oldugu belirlenmistir.

Bazi1 destinasyonlar ya da turistler i¢in gastronominin turistik motivasyonlar i¢erisinde
ilk swrada yer almadigi, ancak hala Onemli faktorlerden biri olarak gorildigi
sOylenebilmektedir. S6z gelimi, Bessiere ve Tibere (2013, s. 3421) tarafindan Fransa’da 480
Fransiz turistle gergeklestirilen caligmada yerel yiyecek ve gastronominin (% 19), dogal
cekicilikler (% 55) ve kiltiirel mirasin (% 26) ardindan igciincii sirada geldigi ortaya
konulmaktadir. Kastenholz, Davis ve Paul (1999, s. 358) tarafindan 200 turistle yapilan
arastirmada turistlerin Portekiz’i ziyaret etme nedenlerinde yiyecegin 27 faktor arasinda
dokuzuncu sirada geldigi sonucuna ulasilmistir. Tiirkiye'yi ziyaret eden turistlerin tercih
nedenleri arasinda yerel yiyeceklerin ve mutfagin Akman’in (1998, s. 28-32) caligmasinda %
7.3’lik oran ile besinci sirada; Arslan’in (2010, s. 51) calismasinda % 29.3’liik oranla besinci
sirada; Mankan’in (2012, s. 888) calismasinda da % 28.6’lik oranla sekizinci sirada oldugu
goriilmektedir. Ozdemir ve Kinay (2004, s. 16) tarafindan yapilan ¢alismada Tiirk mutfaginin
turistlerin Tlrkiye'yi tercih etmelerinde % 19.9 gibi bir oranla 6nemli oldugu sonucuna
ulasilmistir. Benzer sekilde Okumus, Okumus ve McKercher (2007, s. 258) calismasinda
Tirkiye'de yiyeceklerin deniz-kum-giines, tarih ve arkeolojik ¢ekiciliklerden sonra geldigi
belirtilmektedir.

e Turistlerin destinasyonlar1 se¢iminde etkili olabilmektedir.

Turistler farkli destinasyonlar arasinda bir se¢im yaparken gastronomiyi de 6nemli bir
faktor olarak dikkate alabilmektedir. Baloglu ve McCleary (1999, s. 148) tarafindan
Amerikal1 448 turistle yapilan ¢alismada 5 iizerinden ortalama degerlerine gore Italya’nin
(4.45) yerel yiyecek ve mutfak cekiciliginin, Tiirkiye (4.09), Yunanistan (4.00) ve Misir’a

(3.41) gore daha giiglii oldugu ve turistlerin destinasyonu ziyaret etmelerinde 6nemli bir rol
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oynadigr sonucuna ulasilmistir. Enright ve Newton (2005, s. 345) tarafindan yapilan
caligmada turistlerin destinasyon se¢iminde yerel yiyecek ve mutfagin Hong Kong igin ikinci,
Bangkok i¢in dordiincii ve Singapur i¢in de besinci en Onemli unsur oldugu sonucuna
varilmistir. Corigliano ve Baggio (2002, s. 95) tarafindan yapilan ¢alismada da yerel mutfak
ve yiyecegin Italyan turistlerin destinasyon se¢imlerinde dogal giizellikler (% 44) ve kiiltiirel

cekiciliklerin (% 29) ardindan tiglincii sirada (% 14) yer aldig1 saptanmustir.
e  Turistlerin bir destinasyonu tekrar ziyaret etmelerini saglayabilmektedir.

Tse ve Crotts (2005, s. 968) turistlerin bir destinasyonu tekrar ziyaret etmeleri ile
gastronomi deneyimleri arasinda olumlu bir iligkinin bulundugunu belirtmektedir. Yapilan
aragtirmalar da bu iliskiyi destekleyen bulgular sunmaktadir. S6z gelimi, Rimmington ve
Yiiksel (1998, s. 49-52) tarafindan 336 turistle gergeklestirilen ¢alismada yiyecek ve yiyecek
hizmetlerinin turistlerin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etmelerinde en onemli faktor oldugu
sonucuna ulagilmaktadir. Benzer bir sekilde Yiiksel (2001, s. 163) tarafindan 343 turistle
yapilan ¢alismada da yiyeceklerin turistlerin Tiirkiye’yi tekrar ziyaret etmelerinde en 6nemli
unsur oldugu belirtilmektedir. Akman (1998, s. 28-32) tarafindan Antalya ilinde Alman (%
62.7) agirhikli Avrupal turistlerle yapilan ¢alismada yiyeceklerin Tiirkiye'yi tekrar ziyaret
etme nedenleri arasinda besinci sirada (% 9.7) oldugu sonucuna ulasilmistir. Guzman ve
Canizares (2011, s. 69) tarafindan yapilan ¢alismada turistlerin Cordoba’yr tekrar ziyaret
etmelerinde yerel yiyecekler ve mutfagin en 6nemli {i¢lincli unsur (% 18.3) oldugu ifade

edilmektedir.
e  Turist memnuniyetine katki saglayabilmektedir.

Yiyecekler diger turistik faaliyetlerin yapilabilmesi i¢in bir 6n sart niteligini tagimakta
(Corigliano ve Baggio, 2002, s. 92; Cohen ve Avieli, 2004, s. 758) ve turistlerin diger
faaliyetlerden memnun kalmalarina da katki saglamaktadir (Ardabili ve Rasouli, 2011, s.
827). Bu cergevede gastronominin turistlerin memnuniyetlerinde 6nemli bir faktoér oldugu
bilinmektedir (Nield, Kozak ve LeGrys, 2000, s. 383). S6z gelimi, Rimmington ve Yiiksel’in
(1998, s. 49-52) bulgularina gore yiyecek ve yiyecek hizmetlerinin misafirperverlik,
konaklama ve hizmet kalitesinden sonra turistlerin genel memnuniyetine katki saglayan en
onemli dordiincii unsur oldugu ve benzer bir sekilde Yiiksel (2001, s. 163) tarafindan yapilan
calismada da yiyecegin Tirkiye’yi ilk defa ziyaret eden turistlerin genel memnuniyet
diizeylerinde besinci sirada yer aldigi goriilmektedir. Heung ve Qu (2000, s. 75) tarafindan
Hong Kong’u ziyaret eden 522 Japon turistle yapilan calismada turistlerin genel

memnuniyetini etkileyen en Onemli faktoriin konaklama ve yerel yiyecekler oldugu
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belirtilmektedir. Hussain, Lema ve Agrusa (2012) tarafindan Maldivler’i ziyaret eden 150
turistle yapilan calismada ise yerel yiyeceklerin turistlerin % 72’sinin genel memnuniyetini
olumlu yonde etkiledigi goriilmektedir. Farkli amaglarla seyahat eden turistlerin
memnuniyetine sagladig katkinin yani sira baslica seyahat motivasyonu yiyecek ve igecek
olan turistlerin memnuniyeti i¢in de gastronominin ¢ok 6nemli bir rol oynadig1 bilinmektedir.
Bu dogrultuda Correia, Moital, da Costa, ve Peres (2008, s. 171) gastronomi turistlerinin
memnuniyetinin belirleyicilerini kalite ve fiyat, gastronomi ve atmosfer seklinde siralamakta
ve gastronominin bu tiir turistlerin memnuniyetini etkileyen en 6nemli faktor oldugunu

belirtmektedir.
e Destinasyonun ekonomik gelisimine yarar saglamaktadir.

Ekonomik bir bakis acisi ile ele alindiginda turistlerin seyahatleri esnasinda yiyecek ve
disarida yemek yemek icin yaptig1r harcamalar, gastronominin turizm endiistrisindeki 6nemini
gostermektedir. Hall ve Sharples (2003, s. 3) yiyeceklerin turistlerin giinliik harcamalarinda
konaklamanin (% 36) ardindan en onemli ikinci unsur (% 28) oldugunu belirtmektedir.
Yapilan diger arastirmalar da toplam turist harcamalar1 igerisinde yiyecek igin yapilan
harcamalarin oraninin % 25 - % 40 arasinda olabilecegini gostermektedir. S6z gelimi, Boyne,
Williams ve Hall (2002, s. 91) turist harcamalarnin % 40’1 yiyecek harcamalarinin
olusturdugunu belirtirken Hudman (1986), Ardabili ve Rasouli (2011, s. 827) ile Canizares ve
Guzman (2012, s. 230) bu oranin % 25 diizeyinde oldugunu belirtmektedir. Rimmington ve
Yiiksel (1998, s. 41), Telfer ve Wall (2000, s. 422), Torres (2002, s. 283) ve MacLaurin,
Blose ve Mack (2007, s. 1) de turist harcamalarinin iigte birini yiyecek harcamalarinin
olusturdugunu ifade etmektedir. Tiirkiye Istatistik Kurumu raporuna gére 2005 - 2007 yillari
arasinda Tirkiye’ye gelen turistlerin toplam harcamalariin % 28.6’sinin yiyecek ve disarida
yemek yeme faaliyetlerine ayrildigi belirtilmektedir (Yurtseven ve Kaya, 2011, s. 265).
Benzer bir sekilde Giiney Afrika’da ortalama olarak yabanci turist harcamalarinin % 8’inin ve
yerel turist harcamalariin da % 24’{iniin yiyecek harcamalari oldugu belirtilmektedir (Du

Rand, Heath ve Alberts, 2003, s. 98).

Genel turist harcamalarinin yan1 sira gastronomi amagli seyahat eden turistlerin yaptigi
harcamalar da yerel halka ekonomik katki saglayan énemli bir unsur olmaktadir (Haven-Tang
ve Jones, 2005, s. 69). S6z gelimi, Almanya Miinih’de her yil diizenlenen Oktoberfest bira
festivalini 2013 yilinda 6.4 milyon turistin ziyaret ettigi ve 6.7 milyon litre biranin tiiketildigi
belirtilmektedir (Spiegel Online, 2013). Ayrica turistler tarafindan 549.899 adet tavuk,
140.225 cift yerel sosis, 44.320 kg balik ve 116 adet inek olmak iizere yerel yiyecek iiriinleri
tiketildigi goriilmektedir (Oktoberfest.net, 2013). Bir diger drnekte ise 2010 yilinda Kanada
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Ontario bolgesini ziyaret eden gastronomi turistlerinin 816 milyon Kanada dolar1 harcama
yaptig1 belirtilmektedir (Richards, 2012, s. 23). Schmantowsky (2008) calismasinda farkli
yerel mutfaklar1 kesfetmek ve yerel yiyecekleri tatmak amaciyla seyahat eden turistlerin kisi
basi ortalama 1.194 dolar; Green ve Dougherty (2008, s. 149) de 1.000 dolar civarinda
harcama yaptigini belirtmektedir. Bunu destekler nitelikte Noseworthy, Martin, Wade, Sabev
ve Csillag (2005, s. 49) gastronomi turistlerinin giinliikk ortalama harcamalarimin normal
turistlerin harcamalarinin iki kati oldugunu belirtmektedir. Bu harcama diizeylerine
ulasilmasinda turistlerin gastronomik {iriin ve hizmetler i¢in yaptiklar1 6demelerin de pay1
oldukga biiyilk olmaktadir. Aslinda bazi turistler yerel yiyecekleri deneyimleyebilme
amaciyla daha fazla licret 6demeye istekli olmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008, s. 160). Bu
baglamda Enteleca Research and Consultancy (2001, s. 21) tarafindan 1.440 ingiliz turistle
yapilan arastirmada turistlerin % 67’sinin yerel yiyecek ve iceceklere daha fazla iicret
o6demeye istekli oldugu sonucuna ulasilmistir. Westering (1999, s. 75) turistlerin iki giinliik
Fransa Loire Vadisi sarap ve mantar turlari i¢in 425 pound ve 7 giinlik Yunanistan Odessa
sarap turu i¢in de 3.999 pound 6dedigini belirtmektedir. Hunter (2006) de turistlerin 3 saatlik
ascilik kursu, konaklama, gurme kahvaltilar1 ve aksam yemeginin de dahil oldugu gastronomi

turlarina 680-1000 dolar 6dedigini ifade etmektedir.
e  Turizm paydaslar i¢in deger yaratmaktadir.

Gastronomi turizm paydaslarinin  ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degerlerinin
gelismesine de yardimci olmaktadir (Charters ve Ali-Knight, 2002, s. 312). Kivela ve Crotts
(2006, s. 375) tarafindan Hong Kong’da yapilan ¢alismada gastronomi turizminin treticilere,
turizm endiistrisine, yerel halka ve turistlere cesitli katkilarinin bulundugu sonucuna
ulagilmigtir. Haven-Tang ve Jones (2005, s. 82) da yerel yiyecek ve igeceklerin turistlere,
turizm isletmelerine ve yerel halka ¢esitli faydalarinin oldugunu belirtmektedir. Quan ve
Wang (2004, s. 303) gastronomi turizminin bir destinasyonun tanitilmasi, gelistirilmesi ve
pazarlanmasindaki 6nemini kirsal alanlarda bulunan yiyecek iireticileri i¢in alternatif firsatlar
yaratma ve {retilen driinlere katma deger saglama, bolgede bulunan zengin ve g¢esitli
yiyecekler ile yoresel mutfak kiiltiirlinli yiyecekle ilgili festival veya etkinlere doniistiirme ve
turistlerin gelebilecegi cazibe merkezleri yaratma, yiyeceklerin tek basma bir turistik {iriin
olarak sunulmasi sonucu turizm faaliyetlerini ¢esitlendirme ve yerel halkin yerel kimligini ve
kiltiiriini gelistirme ve bir¢cok kisinin katilimina yardimci olma seklinde 6zetlemektedir.
Genel anlamda yerel yiyecekler veya gastronomi turizminin turistlere, tireticilere, yerel halka,
turizm endiistrisine ve g¢evreye cesitli katkilari bulunmaktadir. Bu katkilar Tablo 1.1°de

gosterilmektedir.
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Faydalanan Faydalar Ilgili Cahsmalar
Ignatov ve Smith (2006, s. 238); Kivela ve Crotts
Yerel kiiltiirleri kesfetme araci olmasi (2009, s. 174); Ozdemir ve Caliskan (2011, s.
479); Caligkan (2013, s. 45)
Farkl yiye'cekleri deneyimleme ve Kivela ve Crotts (2006, s. 375)
satin alma imkani sunmasi
Turistler Gastronomi odakli faaliyetlere Kivela ve Crotts (2006, s. 375)
katilim firsatlar1 sunmasi
Hjalager ve Corigliano (2000, s. 282); Enteleca
Turist memnuniyetine katk1 Research and Consultancy (2001, s. 3); Ozdemir
saglamasi ve Caligkan (2011, s. 479); Chang, Kivela ve Mak
(2011, s. 307)
Du Rand, Heath ve Alberts (2003, s. 100); Hall
Tarmmsal faaliyetleri gelistirmesi (2003, s. xxiii); Smith ve Hall (2003, s. 249);
Green ve Dougherty (2008, s. 148)
Yerel hayvancilig1 gelistirmesi Ozdemir ve Caliskan (2011, s. 479)
Utetim ve satislarmn artmasim Enteleca Research and Consultancy (2001, s. 2);
. . Smith ve Hall (2003, s. 249); Everett (2012, s.
Ureticiler saglamasi
537)
Uriin ve hizmetlerin kalitesini ve Kivela ve Crotts (2006, s. 375); Stewart, Bramble
cesitliligini arttirmasi ve Ziraldo (2008, s. 303)
Yerel tireticilerin, turizm
endiistrisinin bir pargasi olmasini Haven-Tang ve Jones (2005, s. 82)
saglamasi
Yerel kimligi giiglendirmesi Bessiere (1998, s. 21); Richards (2012, s. 23)
Du Rand, Heath ve Alberts (2003, s. 100);
Yeni is firsatlar1 yaratmasi Henderson (2009, s. 321); Horng ve Tsai (2012b,
S. 799)
Yerel . o Kivela ve Crotts (2006, s. 375); Silkes (2012, s.
Kiiltiirlerarasi etkilesimi arttirmasi
Halk 327)
Hjalager ve Corigliano (2000, s. 290); Hall (2003,
.. . . s. xxiii); Green ve Dougherty (2008, s. 148);
Yerel ckonominin gelismesi Richards (2012, s. 23); Everett (2012, s. 537);
Hjalager ve Johansen (2013, s. 419)
Turist sayismm artmast Telfer ve Wall (1996, s. 635); Guzman ve
Canizares (2011, s. 69)
Telfer ve Wall (1996, s. 635); Everett ve
Kalis siiresinin uzamast Aitchison (2008, s. 160); Guzman ve Canizares
Turizm (2011, s. 71)
Endiistrisi Telfer ve Wall (1996, s. 635); Ignatov ve Smith
Turist harcamalarinin artmasi (2006, s. 236); Everett ve Aitchison (2008, s.
160); Ozdemir ve Caligkan (2011, s. 479)
Turizm tiirlerinin gelistirilmesi Nield, Kozak ve LeGrys (2000, s. 375)
Alternatif tirtinlerin sunulmast Alonso ve Liu (2011, s. 974)
Yevrel destinasyonun geligimine katki Montanari ve Staniscia (2009, s. 1465)
saglamasi
Yerel ¢gekicilikleri korumaya Haven-Tang ve Jones (2005, s. 82); Everett ve
Cevre yardimc1 olmasi Slocum (2013, s. 789)

Cevre dostu altyapinin gelistirilmesi
Siirdiiriilebilirligin saglanmasina
yardime1 olmast

Du Rand, Heath ve Alberts (2003, s. 97)
Silkes (2012, s. 326); Horng ve Tsai (2012b, s.
799)
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1.2.2. Gastronomi ve Turizm iliskisi Uzerine Arastirmalar

Gastronomi ve turizm arasindaki iligkiler ve bu iligkiler cergevesinde turist
davraniglart bir destinasyondaki restoranlar1 ve uygulamalarini anlamada Onemli bir
kavramsal altyapi olusturmaktadir. Bu baglamda bu konuyu ilgili alanyazin 1s1ginda
aciklamak tez acisindan onem arz etmektedir. Giinlimiizde gastronomi ve turizm iliskisi
lizerine yapilan akademik ¢aligmalarin nitelik ve nicelik olarak belirli bir diizeye ulagtig1 ve

agirlikli olarak asagidaki konulara odaklandigi sdylenebilmektedir.

e Destinasyon ve yerel mutfak iliskisi (Hjalager ve Corigliano, 2000; Barkat ve
Vermignon, 2006; Guzman ve Canizares, 2011; Beer, Ottenbacher ve Harrington,
2012)

e Yerel mutfaklarin tanitilmasi (Hashimoto ve Telfer, 2006; Horng ve Tsai, 2010;
Lan, Wu ve Lee, 2012) ve pazarlanmasi (Du Rand, Heath ve Alberts, 2003; Du
Rand ve Heath, 2006; Okumus, Okumus ve McKercher, 2007; Horng ve Tsai,
2012c)

e Turistlerin yerel mutfaga karsi tutumlar1 (Torres, 2002; Hjalager, 2004; Cohen ve
Avieli, 2004; Kim, Eves ve Scarles, 2009; Chang, Kivela ve Mak, 2010; Chang,
Kivela ve Mak, 2011; Mak, Lumbers, Eves ve Chang, 2012)

e Turistlerin gastronomik deneyime iliskin beklenti ve memnuniyetleri (Ryu ve Jang,
2006; Correia, Moital, da Costa ve Peres, 2008)

e Turistlerin gastronomi ile iliskilerine gore siniflandirilmasi (Hjalager, 2004; Ignatov
ve Smith, 2006; Kivela ve Crotts, 2009; Yun, Hennessey ve MacDonald, 2011;
Canizares ve Guzman, 2012) ve pazar dilimi olarak belirlenmesi (Kivela ve Crotts,
2005; MacLaurin, Blose ve Mack, 2007; Mack, Blose ve MacLaurin, 2009;
McKercher, Okumus ve Okumus, 2008)

e Gastronomik kimlik (Harrington, 2005; Fox, 2007; Harrington ve Ottenbacher,
2010; Lin, Pearson ve Cai, 2011; Caliskan, 2013)

e Gastronomi turizmi, mutfak turizmi, yiyecek turizmi ve sarap turizmi (Long, 1998;
Hall ve Mitchell, 2001; Hjalager, 2002; Charters ve Ali-Knight, 2002; Hall,
Sharples, Mitchell, Macionis ve Cambourne, 2003; Hall ve Mitchell, 2005; Kivela
ve Crotts, 2006; Tikkanen, 2007; Henderson, 2009)

e Gastronomi turizmi kaynaklar1 (Deneault, 2002; Smith ve Xiao, 2008; Silkes, 2012)
ve gelistirme stratejileri (Green ve Dougherty, 2008; Horng ve Tsai, 2012a; Horng
ve Tsai, 2012b; Ottenbacher ve Harrington, 2013)
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Ozellikle turistlerin yerel mutfaga karsi tutumlari, turistlerin gastronomik deneyime
iliskin beklenti ve memnuniyetleri, turistlerin gastronomi ile iligkilerine gore siniflandirilmasi
ve pazar dilimi olarak belirlenmesi, gastronomik kimlik ve gastronomi turizmi alanlarinda
yapilan g¢alismalarin tezin amaciyla dogrudan baglantis1 bulunmaktadir. Bu nedenle bu
konulara gastronomik kimlik, gastronomi ile baglantili turist davraniglar1 ve gastronomi
turizmi bagliklar1 altinda deginilmektedir. Bu baglamda 6nce arzla ilgili konular ardindan da
taleple ilgili konular ele alinmakta ve son olarak bu iki unsuru birlestiren bir kavram olarak

gastronomi turizmi anlatilmaktadir.

1.2.3. Gastronomik Kimlik

Yiyecekler yemek yeme eyleminden daha fazlasini ifade etmektedir. Bu baglamda
yiyeceklerin kiiltiir ve kimlik konulariyla yakindan ilgisi bulunmaktadir (Hall ve Mitchell,
2000, s. 29). Yiyecek ve igecekler bir destinasyonun kimligini olusturan baslica bilesenler
olarak goriilmektedir (Haven-Tang ve Jones, 2005, s. 83; Munjal ve Sharma, 2013, s. 281).
Bu goriislere dayanilarak ilgili alanyazinda destinasyonlarin kendi gastronomileri {izerine
kurulu kimliklerinin olabilecegi, bir baska ifade ile destinasyonlarin gastronomik kimlik
sahibi olabilecegi belirtilmektedir. Bu baglamda gastronomik kimlik, belirli bir bolgenin ya
da toplulugun yiyecek kiiltiiriinii yansitan bir kimlik (Bessiere, 1998, s. 23; Lin, Pearson ve
Cai, 2011, s. 34) olarak ifade edilmektedir. Konu ile ilgili ¢alismalarda ise gastronomik
kimligin bilesenlerinin neler oldugu ve olusumunda hangi faktorlerin etkisinin bulundugu
aciklanmaktadir. S6z gelimi, Danhi (2003) bir bolgenin gastronomik kimligini belirleyen alti
ana unsurun oldugunu belirtmekte ve bu unsurlari cografya, tarih, etnik ¢esitlilik, mutfak
gorgii kurallari, yaygin lezzetler ve yerel receteler seklinde siralamaktadir. Rao, Monin ve
Durand (2003, s. 800) klasik dénemden yeni doneme gegis siirecinde Fransiz mutfagindaki
kimlik hareketinin mutfak sdylemi, pisirme kurallari, malzemeler, ascilar ve menii yonetimi

olmak {izere bes boyutta gerceklestigini belirtmektedir.

Harrington (2005, s. 133) gastronomik kimligin olusmasina etki eden faktorleri kiiltiir
ve cevre olmak iizere iki kategoride smiflandirmaktadir. Kiiltiir kategorisini tarih, etnik
cesitlilik, deneme - yanilma, yenilikler, beceriler, gelenekler, inanglar ve degerler
olustururken ¢evre kategorisini ise cografya, iklimler, mikro iklimler, yerel iiriinler ve yeni
tirtinlerin uyumu olusturmaktadir. Bu baglamda ¢evre ve kiiltiiriin etkisiyle lezzet profilleri,
gorgii kurallari, receteler, malzeme veya tekniklerin birlesimi, sarap ve yiyecek uyumu, iklim
bolgeleri ile sarapgilikta yeni diinya ve eski diinya tarzlarindan olusan bir gastronomik kimlik
yaratilmaktadir. Boylece gastronomik kimligin ana bilesenlerinden olan yiyecekler, belirli bir

bolgenin sosyal, kiiltiirel ve dogal 6zelliklerini yansitir hale gelmektedir (Lockie, 2001, s.
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241). Harrington’a (2005, s. 142-150) gore bir bdlgenin gastronomik kimliginin olusmasi
stirecinde cografya, iklim, tarihsel siire¢ ve etnik ¢esitlilik 6ne ¢ikan unsurlar olmaktadir. Bu
baglamda tarihsel siirecte bolgede gergeklesen gogler, savaslar, dini ziyaretler ve kesifler ile
farkli kiiltiirlere sahip toplumlarin bir araya gelerek olusturdugu etnik ¢esitlilik bolgenin
gastronomik kimligini etkilemektedir. Ticari faaliyetlerle uzak bolgelerden getirilen yeni ve
farkli yiyecek ve igecekler, yerel iirlinlerle birlestirilerek yeni hazirlama yontemlerinin
gelistirilmesine ve yerel geleneklerin degismesine neden olmaktadir. Deneme - yanilma ile
yenilikler yapilabilmekte ve boylece tiiketicilerin artan isteklerini tatmin etmek olanakli hale
gelmektedir. Gastronomik kimlik, deneme - yanilma ve yeniliklerin yani sira yerel halkin
becerileri ile sekillenmektedir. Cevresel faktorler yiyeceklerin nasil yetistirilecegi ile ilgili
olan unsurlardan olugmaktadir. Toprak cesitleri, yagis, sicaklik, riizgar, nem ve yiikselti gibi
cografi ve iklimsel degisiklikler, bir bolgede iiretilen veya yetistirilen yiyecek cesitliligi ile
insanlarin yeme aligskanliklarini etkilemektedir. Bu baglamda ortaya ¢ikan yerel iirlinler,
yetistirildigi cografi bolgenin 6zelliklerini tasiyan ve genellikle iyi kaliteli olarak algilanan

yiyecek ve icecekler olmaktadir.

Diinyada gastronomik kimlik ac¢isindan basarili Orneklere rastlamak miimkiin
olmaktadir. S6z gelimi, Harrington ve Ottenbacher (2010, s. 28) 140 ¢esit peynir ve Bresse
tavugu gibi yerel yiyeceklere, 61 adet Michelin yildizli restorana ve Burgundy gibi sarap
baglarina sahip olan Lyon sehrini hem Fransa’nin hem de diinyanin gastronomi baskenti
olarak belirtmektedir. Lin, Pearson ve Cai (2011, s. 31) Tayvan’in gesitli ve farkli yerel
yiyecekleri ile gastronomi destinasyonu kimligine sahip oldugunu dile getirmektedir. Hong
Kong’un gastronomi kiiltiirii, cesitli iilkelerin ve etnik gruplarin kiiltlirlinden etkilendiginden
giinlimiizde Asya’nin Gastronomi Cenneti olarak anilmaktadir. Benzer bir sekilde Singapur da
sahip oldugu mutfak kiiltiirliniin ¢esitli etnik gruplardan etkilenmis olmas1 nedeniyle Asya’nin
Gastronomi Baskenti olarak bilinmektedir. Bu durum Hong Kong ve Singapur i¢in bir
gastronomik kimlik olusturmaktadir (Horng ve Tsai, 2012c, s. 285). Chang, Kivela ve Mak
(2011, s. 313) calismasinda Avustralya’da koyun ve kuzu gibi hayvanlarin bol olmasi
sebebiyle iilkenin gastronomik kimliginin koyun ve kuzu yemeklerini icerdigini
belirtmektedir. Fransiz mutfagi, iginde barindirdigi yerel ve etnik unsurlar cercevesinde
diinyada sayili mutfaklar arasinda yer almakta (Ganter, 2004, s. 440) ve bdylece Fransa sahip
oldugu mutfak kiltirii ile taninmaktadir (Barkat ve Vermignon, 2006, s. 2). Fransa eski
Bagbakan1 Charles de Gaulle, 1961 yilinda Newsweek dergisine verdigi roportajda iilkesinin
sahip oldugu cesitliligi “246 ¢esit peynirin oldugu bir iilkeyi kim nasil yonetebilir” climlesiyle
dile getirmektedir (Nadeau ve Barrow, 2005, s. 21). Aslinda peynir sozciigiiniin bdlgenin

iklim, tarih, kiltiir, cografya ve mutfagi gibi unsurlari ifade eden (Harrington ve Ottenbacher,
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2010, s. 15) en etkili gastronomik kimlik unsurlarindan biri oldugu sdylenebilmektedir

(Caliskan, 2013, s. 40).

Boylece gastronomik kimlik turistlerin essiz ve hatirlanabilir gastronomik deneyim
yasamalar1 i¢in kullanilabilir olmaktadir (Harrington ve Ottenbacher, 2010, s. 18). Bu
baglamda belirli bir destinasyona 6zgi gii¢lii bir gastronomik kimlik, o destinasyonun turizm
gelisimindeki basarisinin ayrilmaz bir pargasi haline gelmektedir (Fox, 2007, s. 546).
Gastronomik kimlik destinasyonlarin ziyaret edilmesinde turistler i¢in g¢ekici faktorlerden
birini olusturabilmektedir. Turistler seyahat ettikleri destinasyonun gii¢lii bir gastronomik
kimlige sahip olmasi sebebiyle yerel yiyecekleri deneyimlemek isteyebilmektedir (Chang,
Kivela ve Mak, 2011, s. 313). Bu aciklamalar esas alindiginda gastronomik kimligin
destinasyonlar i¢in ¢ok dnemli bir kaynak olabilecegi akla gelmektedir. Bu g¢ercevede Fox
(2007, s. 553-556) destinasyonun gastronomik kimliginin turizm destinasyonlarina katkisini
farklilagtirma, estetiklestirme, otantiklestirme, sembollestirme ve canlandirma olmak {izere
bes boyutta degerlendirmektedir. Farklilastirma, yiyeceklerin bélgeler ve toplumlar arasindaki
kiiltiirel farkliligin 6nemli bir gostergesi oldugunu ve bu yolla destinasyonun farklilasacagini
belirtmektedir. Estetiklestirme, yiyecek ve icecek deneyimi ile turist deneyiminin estetik hale
getirilmesini ifade etmektedir. Tarih, ticaret, ulasim, teknoloji ve etnik cesitlilik gibi
unsurlarin da igerisinde yer aldig1 gastronomik kimlik otantiklestirme c¢ercevesinde turistlerde
gecmisi yasama istegi olusturmaktadir. Sembollestirme, gastronomik kimligin ¢esitli
gastronomik sembollerle sunulabilecegini ifade etmekte ve bu duruma Italya gastronomisinin
pizza ile sembollestirilmesi 6rnegini vermektedir. Canlandirma yolu ile eski gelenekler ve
mutfak mirasinin  turizmde kullanilmas:  saglanarak destinasyona yeni bir imaj

kazandirilabilecegini belirtmektedir.

Gastronomik kimligin yaratilmasina etki eden unsurlarin bolgeden bolgeye degisiklik
gostermesi, farkli gastronomik kimliklerin ortaya ¢ikmasina ve her bir gastronomik kimligin
taklit edilememesine yol agmaktadir (Caliskan, 2013, s. 42). Gastronomik kimlik degerli
olmasi, kit olmasi, taklit edilemez olmasi ve ikame edilemez olmasi gibi 6zelliklerinden
dolay1 destinasyonlar i¢in stratejik bir kaynak olmaktadir (Harrington ve Ottenbacher, 2010, s.
17). Bu baglamda belirli yiyecek ve i¢eceklerle belirli bolgelerin eslestirilmesi (Groves, 2001,
S. 249) bolgeye 6zgii gastronomik kimlik ile olanakli hale gelmektedir (Haven-Tang ve Jones,
2005, s. 83). Boylece yiyecekler belirli bir bolge ile giiglii bir baga sahip olmaktadir (Lin,
Pearson ve Cai, 2011, s. 32). Diinyanin en kaliteli kopiikli sarabi olarak bilinen sampanya
sadece Fransa’nin Champagne bdlgesinde {iretilebilmektedir. Bu nedenle sampanya ile

Champagne bolgesi eslesmekte ve bolgeye 6zgili bir gastronomik kimlik ortaya ¢ikmaktadir
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(Ozdemir ve Caliskan, 2011, s. 486). Benzer bir sekilde Konyak ile Cognac bdlgesinin
eslestirilmesi benzersiz bir gastronomik kimligin yaratilmasina imkan saglamaktadir
(Caliskan, 2013, s. 41). Boylece gastronomik kimligin bir destinasyonun turizm gelisimi ile
biitiinlestirilmesiyle o destinasyonun turizm pazarindaki siddetli rekabet ortaminda bir rekabet
Ustiinliigii kazanmast olanakli olabilmektedir (Horng ve Tsai, 2012a). Bunun igin
destinasyonlarin essiz gastronomik kimliklerine dayali gastronomik turizm {irtinleri

olusturmalar1 ve sunmalar1 gerekmektedir.

1.2.4. Gastronomik Turizm Uriinleri

Gastronomik turizm {riinleri turistlerin seyahatleri esnasinda tiiketebilecegi veya
belirli bir siire kullanabilecegi, merkezinde gastronomik unsurlarin (yiyecek-igecek gibi) yer
aldigi iiriin, hizmet veya bunlarin bilesiminden olusan unsurlar seklinde tanimlanabilmektedir.
S6z gelimi, destinasyonda bulunan yerel restoranlar, sarap fabrikalar1 ve sarap baglari,
turistlerin keyif verici bir deneyim yasayabilecegi baslica gastronomik turizm {iriinleri
arasinda yer almaktadir (Kivela ve Crotts, 2006, s. 356). Daha kapsamli olarak diisiiniiliirse
ilgili yazindaki ¢alismalarda gastronomik turizm {irtinleri arasinda geleneksel veya yiiksek
kaliteli restoranlar, yiyecek ve sarap festivalleri, as¢ilik okullari, sarap egitimleri, yerel
pazarlar, ag¢ilik ve yemek yarigmalar1 ya da etkinlikleri (Long, 1998, s. 185), saraphane ve
lizlim baglari, sebze ve meyve toplama alanlari, yiyecek ve sarap rotalart (Yun, Hennessey ve
MacDonald, 2011, s. 2), seyyar saticilar ve g¢iftlikler (Karim ve Chi, 2010, s. 539)

sayilmaktadir.

Gastronomik turizm firtinlerinin gelistirilebilmesi i¢in bir takim kaynaklara ihtiyag
duyulmaktadir. Bu konuda kapsamli bir siniflandirma yapan arastirmacilar da bulunmaktadir.
S6z gelimi, Ignatov ve Smith (2006, s. 240) ve Smith ve Xiao (2008, s. 290) gastronomik
turizm ftriinlerinin kaynaklarini tesisler ve olanaklar, faaliyetler, etkinlikler ve kuruluslar
olmak tizere dort kategoride siniflandirmaktadir. Bu smiflandirma Tablo 1.2°de
gosterilmektedir. Tesisler ve olanaklar, yiyeceklerin tiretildigi, hazirlandig1 ve dagitildigt
binalar, araziler ve rotalar1 kapsamaktadir. Bu tesis ve olanaklar turistlerin ziyaretine agik olan
ve gastronomik iriinleri satin alabilecegi, tiiketebilecegi, liretim alanlarini goérebilecegi ve
yerel kiiltiirii 6grenebilecegi alanlardir. Faaliyetler igerisinde yerel restoranlarda yemek yeme,
sarap ve tarim bdlgelerini ziyaret etme, ascilikla ilgili kurslar, sarap tadim egitimleri ve
yarigmalara katilma bulunmaktadir. Tiiketici fuarlar1 ve festivaller kapsaminda da turistler,

cesitli yiyecek ve igecek fuarlarini ziyaret edebilmekte ve yerel festivallere katilabilmektedir.



27

Tablo 1.2. Gastronomik Turizm Uriinlerinin Kaynaklar

Simiflandirma Kategoriler Alt Kategoriler

Yiyecek fabrikalari
Sarap fabrikalari
Bira fabrikalar1
Binalar — yapilar Ciftci pazarlari
Yiyecek depolar1
Yiyecek miizeleri
Restoranlar
Olanaklar Ciftlikler
Meyve bahgeleri
Uziim baglar1
Restoran bolgeleri
Sarap rotalari
Rotalar Yiyecek rotalari
Gurme rotalart

Tesisler ve

Araziler

Restoranlarda yemek yeme

Tiketim Yerel iirtinlerle piknik yapma
Yoresel yiyecek ve igecekleri satin alma
Sarap bolgeleri

Turlara katilim Tarim bolgeleri

Faaliyetler Sehirlerdeki yiyecek bolgeleri

Yemek kurslari
Sarap tadimi1 ve egitimi

Egitim - gozlem Sarap fabrikalar1 gozlemleri
Ascilik yarigmalari
Yiyecek ve icecek dergi ve kitaplari

Yiyecek ve sarap fuarlari
Tiiketici fuarlart Mutfak ve ascilik ekipmanlari fuari
Etkinlikler Uriin tamtimlari
Yiyecek festivalleri
Festivaller Sarap festivalleri
Hasat festivalleri

Restoran smiflandirma ve sertifika sistemleri (Michelin gibi)

Yiyecek ve sarap sertifikalandirma sistemleri (VQA gibi)

Birlikler (Cuisine Canada, Taste of Scotland, COPIA: The American Center for Food,
Slow Food gibi)

Kuruluslar

Kaynak : Ignatov, E. ve Smith, S. (2006). “Segmenting Canadian Culinary Tourists”. Current Issues in Tourism.
9 (3). s. 240 ve Smith, S. ve Xiao, H. (2008). “Culinary Tourism Supply Chains: A Preliminary Examination”.

Journal of Travel Research. 46. s. 290 ¢alismalarindan uyarlanarak hazirlanmisgtir.

Dogrudan gastronomik turizm triinlerinin icerisinde sayilmasa da gastronomi ile ilgili
kuruluglar gordiikleri islevler acisindan biliyiikk 6nem arz etmektedir. S6z gelimi, gastronomi
turizmini gelistirmek isteyen destinasyonlar yiyecek ve saraplarla ilgili bir takim
diizenlemeler yapma ihtiyact duymaktadir. Bu baglamda kuruluslar tarafindan yapilacak
diizenlemelerin yiyecek kalitesinin 6nemli bir belirleyicisi haline gelecegi diisiiniilmektedir
(Hjalager ve Corigliano, 2000, s. 285). Kuruluslar yerel yiyecek ve saraplarin kalitesini

onaylayan, belgeleyen ve kontroliinii saglayan sistemler veya Orgiitler olarak belirtilmektedir
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(Smith ve Xiao, 2008, s. 290). Yiyeceklerin sertifikalandirilmasi triinleri garanti altina
almakta ve kalitesini arttirmaktadir (Horng ve Tsai, 2010, s. 81). S6z gelimi, Hong Kong
Turizm Biirosu’nun restoranlarda hizmet kalitesini garanti altina alabilme ve {iriinlerin
standartlarinin ve miisteri giivenliginin arttirilmasi amaciyla Kaliteli Turizm Hizmetleri (QTS:
Quality Tourism Services) uygulamalarini baslattig1 bilinmektedir (Chang, Kivela ve Mak,
2011, s. 315). Bu uygulama turistlerin giivenilir restoranlart bulmasini ve bdylece kendilerini

giivende hissetmelerini saglamaktadir (Horng ve Tsai, 2012c, s. 292).

Tablo 1.2°deki bilgilerden hareketle baglica gastronomik turizm {iriinlerini gastronomi
turlari, fabrikalar (sarap, bira), ciftlikler ve ¢ift¢i pazarlari, yemek kurslari, festivaller, miizeler
ve restoranlar seklinde siralamak miimkiin olmaktadir. Gastronomi turlar1 6zellikle farkli
mutfak kiiltiirleri, yiyecek ve saraplar1 kesfetme amaciyla belirli bir rota (sarap bolgesi, tarim
bolgesi gibi) lizerinde gergeklestirilen ve yerel pazarlarda yiyecek aligverisi yapma (Kivela ve
Crotts, 2006, s. 359), yemek pisirme ve sarap tadim derslerine katilma (Hunter, 2006) gibi
faaliyetleri de iceren tiirde etkinlikler olabilmektedir. S6z gelimi, Kanada’da Bati Kiyilari
Mutfag: isimli 8 giinliik gastronomi turlar1 diizenlenmekte ve turistler yerel yiyeceklerin nasil
tiretildigini ve hazirlandigini 6grenmektedir (Hashimoto ve Telfer, 2006, s. 46). Ciftci
pazarlar1 yerel halkin {irettigi veya hazirladig yerel {irlinlerin dogrudan tiiketicilere sunuldugu
(Smith ve Xiao, 2008, s. 294), taze ve organik lirlinlerin alinabilecegi (Henderson, 2009, s.
319) yerler olarak belirtilmektedir. Ciftgi pazarlar turistlere yerel kiiltiir ve yasam hakkinda
internet ve seyahat dergileri gibi bilgi kaynaklarinda elde edemeyecekleri bilgiler sunmaktadir
(Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 314). Bolgeye 6zgii sarap ya da bira gibi tirlinlerin imalatinin
yapildig1 fabrikalara yapilan ziyaretler de benzer islevi gdrmektedir. Yiyecek, peynir, sarap ve
mutfak miizeleri gibi miizeler ¢esitli yiyeceklerin ve bu yiyeceklerle ilgili donanimlarin
sergilendigi alanlar (Bessiere, 1998, s. 30) seklinde tanimlanmaktadir. Ciftlik ziyaretleri ise
turistlerin yerel iiretici ve yerel iriinlerle dogrudan temas kurmasini saglamaktadir (Bessiere
ve Tibere, 2013, s. 3424). Yemek kurslar1 restoranlar (Green ve Dougherty, 2008, s. 150)
veya oteller (Henderson, 2009, s. 319) tarafindan diizenlenen, turistlerin yerel yiyeceklerin
nasil hazirlandigin1 6grenebilecegi (Bessiere, 1998, s. 30) ve yerel yiyecekleri tiiketebilecegi
yerler (Horng ve Tsai, 2012c, s. 292) olarak agiklanmaktadir. Yeme i¢me kiiltiirii ile eglenceyi
birlestiren yiyecek festivalleri (Ozdemir ve Caligkan, 2011, s. 479) yerel yiyecek ve iiriinlerin
ana temada yer aldig1 (Henderson, 2009, s. 319), 1-3 giin gibi kisa siireli ve periyodik olarak
diizenlenen (Smith ve Xiao, 2008, s. 295) etkinliklerdir. Kanada Ontario bolgesinde her yil
yiyecek ve sarap temali 73 festival diizenlenmektedir. Festivaller bazi durumlarda birgok
gastronomik turizm iirliniiniin bir arada sunuldugu kapsamli bir iirin de olabilmektedir. S6z

gelimi, Galler’de her yil diizenlenen 2 giinliilk Abergavenny Yiyecek Festivali kapsaminda
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ziyaretcilere sarap tadimi, as¢ilik siniflarina katilim, yiyecek sunumu ve tadimi, yerel
tireticilerden yerel iiriinleri satin alma, balik pazarini ziyaret etme gibi imkanlar sunulmaktadir

(Haven-Tang ve Jones, 2005, s. 81).

Ilgili alanyazindaki bir¢ok arastirma da gastronomik kaynaklarin ve gastronomik
turizm {irtinlerinin hem destinasyonlar hem de turistler agisindan 6nemini ortaya koymaktadir.
Horng ve Tsai (2012a, s. 47) gastronomi turizminin ¢ok yonlii gelistirilebilmesinin yiyecek
rotalari, yiyecek festivalleri, tiiketici fuarlari, sarap turlar1 gibi gastronomik kaynaklar ile
miimkiin olabilecegini belirtmektedir. Bu baglamda bir¢cok destinasyon sahip oldugu essiz
gastronomik kaynaklarin1 ortaya koymaya ve tanitmaya calismaktadir (Cohen ve Avieli,
2004, s. 758). S6z gelimi, Kanada yerel festivaller, tarim turizmi faaliyetleri, asgilik okullart,
ciftlik tatilleri, yiyecek festivalleri, aksam yemegi aktiviteleri, bag bozumu, yiyecek, sarap ve
bira rotalari, sarap ve bira fabrikalar turlari, peynir iiretim merkezleri, yiyecek miizeleri, ¢iftci
pazarlar1 ve Ozel sarap tadim turlar1 (Deneault, 2002, s. 3) ve gurme restoranlar (Stewart,
Bramble ve Ziraldo, 2008, s. 304) gibi ¢ok sayida ve gesitte gastronomik turizm triiniini
sunmaya ¢aligmaktadir. Hong Kong ve Singapur gibi Asya iilkelerinin gastronomik turizmi
tirlinlerini ise genellikle yerel mutfaga ait yiyecek sunan restoranlar ve yiyecek ile ilgili

festivaller olusturmaktadir (Horng ve Tsai, 2012a, s. 42).

llgili alanyazindaki birgok arastirmada turistlerin destinasyonlarda bu faaliyetlere
katilim gosterdigi yoniinde bulgular sunulmaktadir. Kivela ve Crotts (2009, s. 170) tarafindan
Hong Kong ve Macau’yu ziyaret eden Tayvanli ve Avustralyal turistlerle yapilan ¢alismada,
turistlerin ¢iftlikleri ziyaret etme, as¢ilik kurslarina katilma, meyve toplama ve peynir
tireticilerini ziyaret etme gibi yiyecek ile ilgili faaliyetlere katildigi ortaya konulmaktadir.
Benzer bir sekilde Yun, Hennessey ve MacDonald (2011, s. 6) turistlerin gastronomi ile ilgili
katildiklar1 faaliyetleri yerel iriinler satan pazarlar1 ziyaret etme, yoresel fuarlara katilma,
yiyecek ve sarap festivallerine katilma, as¢ilik ve sarap kurslarina katilma, yerel yiyecekler
Sunan restoranlarda veya liikks restoranlarda yemek yeme, sarap ve bira fabrikalar turlarina
katilma, yiyecek ve sarap rotalarini ziyaret etme, ¢iftlikleri ziyaret etme ve yiyecek iiretim
yerlerini ziyaret etme seklinde siralamaktadir. Vujicic, Getz ve Robinson (2013, s. 42-62)
tarafindan Isvec’i ziyaret eden 3.137 Avrupali turistle yapilan calismada ise turistlerin
seyahatleri esnasinda yiyecekle ilgili faaliyetlerinin yerel restoranlarda yerel yiyecekleri
deneyimleme (% 32), yerel yiyecek pazarlarini ziyaret etme ve yerel iirlinleri satin alma (%
30), romantik aksam yemegi deneyimi yasama (% 21), yiyecek festivallerine katilma (% 19),

yiyecek rotalarini ziyaret etme (% 6) ve ascilik dersleri alma (% 5) oldugu saptanmustir.
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Benzer bir sekilde Bessiere ve Tibere (2013, s. 3423) Fransiz turistlerin seyahatleri
esnasinda yerel yiyecekleri kesfedebilecegi alanlari ciftlik ve iiretim yerleri (% 25),
restoranlar (% 22) ve yerel pazarlar ile ev yemeklerinin yapildig1 yerler (% 17) seklinde
siralamaktadir. Lin, Pearson ve Cai (2011, s. 39) tarafindan Tayvan’da turizm gorevlileri ve
turizm endiistrisinde {list kademe yonetici olarak (miidiir, yonetici) gorev yapan 83 kisiyle
yapilan ¢aligmada turistlerin katildig1 faaliyetler sirasiyla yiyecek festivalleri (4.42), gurme
turlar1 (4.39) ve gurme tatilleri (4.18) seklinde siralanmaktadir. Ayrica turistlerin Tayvan
mutfagini deneyimlemeleri hususunda en ¢ekici unsurun yerel festivallere, gurme turlarina ve
tatillerine katilim oldugu belirtilmektedir. Du Rand, Heath ve Alberts (2003, s. 103)
tarafindan Giiney Afrika’da 42 kisi ile yapilan ¢alismada gastronomik turizm iiriinleri 6zellikli
restoranlar (% 62), yerel destinasyonda tiretilmis yiyecek iiriinleri (% 59), yiyecek rotalar1 (%
45), yiyecek festivalleri (% 31), yiyecekle ilgili 6zel etkinlikler (% 19) ve diger (% 14)
seklinde belirlenmistir. Lang Research Inc. (2006, s. 3) tarafindan yapilan arastirmada
Kanadal1 turistlerin % 22’sinin ascilik ve sarap tadim kurslari, % 17.4’linlin sarap fabrikasi
ziyareti ve sarap tadimi, % 11.9’unun peynir fabrikasi gibi yiyecek iiretim merkezleri ziyareti,
% 10.5’inin bira fabrikasi ziyareti ve bira tadim1 ve % 3.3’iiniin de tiim faaliyetlere katilimi
baslica seyahat etme nedeni olarak gosterdigi belirtilmektedir. Amerika’da yapilan bir
arastirmada turistlerin % 17’sinin (Harrington ve Ottenbacher, 2010, s. 15) ve Kanada'da
yapilan aragtirmada da turistlerin % 74'iniin (Stewart, Bramble ve Ziraldo, 2008, s. 304)
seyahatleri esnasinda yiyecek ve sarap ile ilgili faaliyetlere katilim gdsterdigi sonucuna
ulasilmistir. Destinasyonda gastronomik turizm Triinlerinin tiiketimi turist davranist ile
yakindan iligkili bir konu olarak goriilmektedir. Bu nedenle turist davranmislarinin 6zellikle
gastronomi ile baglantili yonlerinin daha iyi anlasilmasi i¢in bu davranislarin altinda yatan

nedenlerin de incelenmesi gerekmektedir.

1.2.5. Gastronomi ile Iliskili Turist Davramslari

llgili alanyazina bakildiginda gastronomi ile ilgili turist davranislarmin turistik
deneyimde gastronominin rolii, turistlerin yerel gastronomiye iliskin tutumlar1 ve turistlerin
gastronomiye ilgilerine gore smiflandirilmasi ¢ergevesinde incelenmekte oldugu

anlasilmaktadir.

1.2.5.1. Turistik Deneyimde Gastronominin Rolii

Gastronomi baglaminda turist davranisinin temellerini anlamak i¢in turistik deneyim
icerisinde Ozellikle turistin bakis acisiyla gastronominin nasil bir rol oynadigini1 ve bu roliin
neye gore degistigini incelemenin iyi bir baslangi¢ noktasi olacagi diisiiniilmektedir. Bu

dogrultuda Sekil 1.2’de sunulan ve Quan ve Wang (2004, s. 300) tarafindan gastronominin
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turistik deneyimdeki yerini gosteren kavramsal modele bakmak gerekmektedir. Modele gore
turist deneyimi yiiksek deneyim ve destekleyici deneyim boyutlarindan meydana gelmektedir.
Quan ve Wang (2004, s. 300) turist deneyimin boyutlarin1 giindelik deneyim ile
iliskilendirmektedir. Bu baglamda yiliksek deneyim ve destekleyici deneyim giinliik
deneyimin uzantis1 (Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 999; Mak, Lumbers ve Eves, 2012, s.
184), yogunlastiriimis hali (Quan ve Wang, 2004, s. 301) veya zitt1 (Cohen ve Avieli, 2004, s.
760; Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 1007) seklinde olabilmektedir. Yiiksek deneyim
turistlerin temel seyahat motivasyonunu olusturan unsurlari igerirken destekleyici deneyim ise
turistlerin seyahatleri esnasinda konaklama, ulasim, yeme-igme @ibi temel tiiketim

ihtiyaglariin karsilanmasina yonelik unsurlart icermektedir.

Farklilagtirma

A

A 4

Yiiksek Deneyim Destekleyici Deneyim

Degisebilirlik

Zithik

Yogunlastirma Yogunlastirma

Uzant1 Uzant1

Giinliik Deneyim

Sekil 1.2. Turist Deneyimine Iliskin Kavramsal Model

Kaynak: Quan, S. ve Wang, N. (2004). “Towards A Structural Model of The Tourist Experience: An Illustration

From Food Experiences in Tourism”. Tourism Management. 25. s. 300 ¢alismadan uyarlanarak hazirlanmstir.

Modele gore turistik deneyim igerisinde yiyecegin rolii, yiiksek ya da destekleyici
deneyim boyutlarindan birinde yer almasina gore degisebilmektedir. Bu baglamda yiyecekler,
turistler tarafindan yiiksek deneyim veya destekleyici deneyim olarak goriilebilmektedir.
Yiyecek tliketimi, yiliksek deneyim igerisinde yer aliyorsa giinlilk deneyimin zitti olmasi
beklenmektedir. Bu baglamda turistler yeni yiyecekleri kesfetme veya yerel yeme-igme
kiiltiirini  0grenme gibi gilinliik deneyimden tamamen farkli ve zitti faaliyetler
gerceklestirebilmektedir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012, s. 186). Aksine yiyecekler turist i¢in
destekleyici deneyimin bir parcasi ise turistlerin yerel yiyeceklere iliskin davranislar giinliik
yasantilarinda da yedikleri ve asina olduklar1 yiyeceklerin tiiketilmesi gibi giinliik
deneyimlerinin bir uzantisi (Mak, Lumbers, Eves ve Chang, 2012, s. 928) seklinde
olabilmektedir. S6z gelimi, Chang, Kivela ve Mak (2011, s. 314) calismasinda Cinli ve
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Tayvanli turistlerin Avustralya seyahatlerinde yemek deneyiminine ¢ok fazla zaman
ayirmadigimi ve giinliik deneyiminin bir uzantis1 olarak destekleyici deneyim seklinde

algiladigini belirtmektedir.

Quan ve Wang (2004, s. 300) calismasinda yiyeceklerin genellikle destekleyici
deneyimin bir parcast oldugunu ve nadiren yiiksek deneyimin igerisinde yer aldigim
vurgulamaktadir. Modele gore yiiksek ve destekleyici deneyim unsurlar1 arasinda gecisler de
olabilmektedir. Bu ¢er¢evede yiyecekler seyahat esnasinda baglica seyahat etme motivasyonu
haline gelebilmekte ve yiiksek turistik deneyime doniisebilmektedir. S6z gelimi, birincil
motivasyonu dogal ¢ekicilikler olan turist gittigi destinasyonda yerel yiyeceklerle ilgili
diizenlenen bir festivali daha cekici bulabilmekte ve festivale katilarak yerel yiyecekleri
tiketme davranisi gosterebilmektedir. Bunun sonucunda baglangigta destekleyici deneyimin
bir pargasi olan yiyecek, festivale katilim ile yiiksek deneyim haline gelebilmektedir. Benzer
bir sekilde Kivela ve Crotts (2009, s. 173) ¢alismasinda turistlerin seyahat etme nedenleri
farkli olsa dahi seyahatleri esnasinda gastronomiden keyif alabilecegini ve yiiksek turistik
deneyim haline doniisebilecegini belirtmektedir. Turist deneyimi igerisinde yiyecegin
oynadigi rol esasen turistlerin yerel yiyecek ve gastronomiye olan tutumlarini da

etkileyebilmektedir.

1.2.5.2. Turistlerin Yerel Gastronomiye iliskin Tutumlar

Aragtirmacilar turistlerin yerel gastronomiye iligkin tutumlarini anlayabilmek igin
yerel yiyeceklere yaklasimlarini etkileyen faktorleri incelemeyi tercih etmektedir. Bu
cercevede yerel yiyeceklerin bolgenin yerel kiiltiirlinii yansitan ve bolgede {liretilen veya
yetistirilen yiyecek ve igecekler (Nummedal ve Hall, 2006, s. 366) seklinde tanimlandigi
goriilmektedir. Yerel yiyecekler cogunlukla restoranlar, yiyecek ile ilgili faaliyetler (festival,
tur, ziyaret gibi) veya paketlenmis ya da kutulanmis yerel yiyeceklerin satilmasi yoluyla
turistlere sunulmaktadir (Ardabili ve Rasouli, 2011, s. 829). Yerel yiyecekler veya gastronomi
hem turistlerin bir destinasyonu ziyaret etmelerini saglayan bir ¢ekicilik (Selwood, 2003, s.
178; Cohen ve Avieli, 2004, s. 756; Kivela ve Crotts, 2006, s. 357; Henderson, 2009, s. 317,
Munjal ve Sharma, 2013, s. 291; Hjalager ve Johansen, 2013, s. 419) hem de turistleri bir
destinasyonu ziyaret etmekten vazgeciren bir engel (Cohen ve Avieli, 2004, s. 757; Chang,
Kivela ve Mak, 2011, s. 307) olarak goriilebilmektedir. Bu nedenle turistler de yerel
yiyeceklere iliskin farkli tutumlar gelistirebilmektedir. Bu baglamda alanyazinda turistlerin
yerel yiyecek tercihlerini ve tiiketimlerini etkileyen faktorler iizerine yapilmis ¢alismalara

ornekler Tablo 1.3’te gosterilmektedir.
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Tablo 1.3. Turistlerin Yerel Yiyecek Tercihlerini Etkileyen Faktorler

Cahsma

Ana Degiskenler

Torres (2002)

Cohen ve Avieli (2004)

Kim, Eves ve Scarles (2009)

Chang, Kivela ve Mak (2011)

Mak, Lumbers, Eves ve Chang
(2012)

Turistlerin Milliyeti

Turist Tipolojisi (Kitlesel veya Bireysel)

Cekicilikler

Engeller

Motivasyonel faktorler (Yerel kiiltiirii 6grenme, otantik deneyim,
rutinden kagis, statii ve prestij, aile tiyeleriyle birlikte olma)
Demografik faktorler

Psikolojik faktorler

Turistlerin yemek kiiltiiri

Baglamsal faktorler (Otantizm, deneyim yasama)

Yiyecek cesitliligi

Destinasyon algilamasi

Hizmet performansi

Tur rehberinin performansi

Turist (Kiiltirel ve dini faktdrler, sosyo-demografik faktorler,
motivasyonel faktorler)

Yiyecek (Yiyecegin igerigi, hazirlama ve pisirme yontemleri,
yiyecek ve mutfak ¢esitliligi)

Destinasyon (Gastronomik kimlik, pazarlama, hizmet performansr)

Tablo 1.3’e bakildiginda turistlerin yerel yiyeceklere iliskin tutumlarini etkileyen

faktorlerin Mak, Lumbers, Eves ve Chang (2012) tarafindan gerceklestirilen kavramsal

calismada en kapsamli hali ile tanimlandig1 ve turistin kendisi, yiyecek ve destinasyon olmak

lizere li¢ ana grup altinda toplanabilecegi anlagilmaktadir. Ancak bunlar ¢ok genel kategorileri

gostermekte ve turist davranisi ile yerel yiyecek tercihi arasindaki iliskiyi daha iyi anlamak

icin baglica faktorlerin tek tek incelenmesi gerekmektedir. Bu c¢ercevede Tablo 1.3’teki

arastirmalarin bulgularindan yararlanilarak baslica faktorler asagidaki gibi siralanabilir:

e Turist profili

e Psikolojik faktorler (yiyecek meraki — yiyecek korkusu)

e Sosyo-demografik faktorler

e Destinasyon algilamasi

e Tur rehberi
e Kiiltir
o Cesitlilik

e Motivasyonel faktorler
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Torres (2002, s. 285) tarafindan yapilan ¢alismada turistlerin milliyetinin ve turist
tipolojisinin yerel yiyecek tercihlerini ve tiiketimlerini etkiledigi sonucuna ulasilmaktadir.
Diger ¢alismalarda da benzer bulgulardan s6z edilmektedir. S6z gelimi, Japon turistler kendi
mutfaklarini veya yiyeceklerini sunan isletmeler olmadikca bir destinasyonu ziyaret etmede
isteksiz olmaktadir. Asyali turistler, seyahat ettikleri destinasyonlarda kendi mutfaklarimni
sunan isletmelere daha ¢ok bagimli olabilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004, s. 775). Benzer bir
sekilde Telfer ve Wall (2000, s. 440) da ¢alismasinda Endonezya’y1 ziyaret eden Asyali
turistlerin kendi yiyeceklerini tiiketirken, Avrupali turistlerin daha ¢ok farkli yiyecekleri talep

ettigini ifade etmektedir.

Yiyecek meraki veya yiyecek korkusu gibi psikolojik faktorler turistlerin yerel yiyecek
tercihlerini etkilemektedir (Fischler, 1988, s. 278; Cohen ve Avieli, 2004, s. 761-769; Kim,
Eves ve Scarles, 2009, s. 425-430; Mak, Lumbers, Eves ve Chang, 2012, s. 932; Chaney ve
Ryan, 2012, s. 316). Yiyecek korkusu, turistlerin yeni veya bilinmedik yiyeceklere siiphe ile
yaklasma ve hoglanmama egilimini; yiyecek meraki ise yeni ve yabanci yiyeceklerin
aranilmasi ve tiiketilmesi i¢in istekli olunmasi egilimini (Fischler, 1988, s. 278; Haven-Tang
ve Jones, 2005, s. 74) ifade etmektedir. S6z gelimi, Cohen ve Avieli (2004, s. 761-769)
tarafindan yapilan caligmada turistlerin kendi iilkesinde bulunan etnik restoranlar ile
destinasyonda bulunan yerel restoranlarin yerel mutfaklari deneyimleme hususunda
kolaylastirict etkilerinin oldugu (yiyecek merakini tetiklemekte) buna karsin hijyen, saglik,
yerel yeme aligkanliklari ve sofra adabi ile iletisim eksiklikleri gibi faktorlerin de yerel
yiyecek tiiketimini olumsuz yonde etkiledigi (yiyecek korkusunu tetiklemekte) sonucuna
vartlmustir. Turistlerin hijyen, saglik, hastalik (Kim, Eves ve Scarles, 2009, s. 426) ve
giivende olma kaygilar1 (Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 1003), genellikle seyahatlerinden
once ila¢ alma ve as1 olma gibi 6nlemlere bagvurmalarina ve yerel yiyeceklere, malzemelere
ve pisirme yontemlerine karsi siiphe duymalarina ve bunlardan uzak durmalarma sebep
olmaktadir. Benzer bir sekilde Sparks, Bowen ve Klag (2003, s. 9) tarafindan Avustralya’y1
ziyaret eden 459 turistle yapilan ¢alismada da turistlerin % 55’inin seyahatleri esnasinda
saglikli yiyecekleri tiiketme egiliminde oldugu sonucuna ulasilmistir. Yerel yeme
aliskanliklar1 (Asya lilkelerinde canli hayvanlarin tiiketilmesi) ve sofra adabi (bireysel yemek
yeme, catal kullanimi, elle yeme) gibi Asya ve Avrupa kiiltiirlerinde farklilik gosteren
hususlar (Batra, 2008, s. 4) ile yerel dilde hazirlanmis menii, servis personelinin yetersiz
yabanci dil bilgisi, yerel yiyeceklerle ilgili bilgi eksikligi ve aldatilma korkusu gibi iletisim
eksiklikleri (Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 311-315) de yerel yiyecek tiiketimini olumsuz
yonde etkileyebilmektedir.
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Yas, cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, is ve gelir gibi sosyo-demografik
faktorler de turistlerin yerel yiyecek tiikketimini etkileyebilmektedir (Kivela, 1997, s. 118; Au
ve Law, 2002, s. 821; Kim, Eves ve Scarles, 2009, s. 425-430; Chaney ve Ryan, 2012, s. 316;
Mak, Lumbers, Eves ve Chang, 2012, s. 929-934). S6z gelimi, kadinlarin yerel yiyecekleri
deneyimleme hususunda daha ilgili oldugu, yash turistlerin saglik kaygisi sebebiyle yerel
yiyeceklerden kagindig1 ve egitim seviyesi yliksek olan turistlerin yiyecekler araciligiyla yerel

kiltiirii kesfetme egiliminde oldugu goriilmektedir.

Ilgili alanyazin turistin ziyaret ettigi destinasyona iliskin algilamasinin onun
destinasyonda sunulan yerel yiyeceklere yaklasiminda etkili olabilecegini sdylemektedir. S6z
gelimi, Chang, Kivela ve Mak (2011, s. 311-315) tarafindan Avustralya’y: ziyaret eden Cin,
Hong Kong ve Tayvanli turistlerle yapilan bir ¢alismada turistlerin destinasyon algilamasini
olusturan unsurlarin gastronomik kimlik ve beklenen hizmet diizeyinden olustugu
saptanmistir. Bir destinasyonun gastronomik kimligine iliskin algilamalar1 turistlerin yerel
yiyeceklerden beklentilerini etkileyebilmektedir. Beklenen hizmet diizeyi ise turistlerin
destinasyondaki yiyecek - igecek isletmelerinin miisterisi olup olmayacaklarin1 ve alacaklari
hizmetin kalitesi ile ilgili beklentilerini belirleyebilmektedir. Tur rehberinin performansi da
turistlerin yerel yiyecek tercihlerini etkileyebilmektedir. Benzer bir sekilde Chang, Kivela ve
Mak (2011, s. 311-315) tarafindan yapilan galigmada turistlerin yerel yiyecekleri tiiketmeye
yonlendirilmesinde tur rehberlerinin agiklama, araci olma ve kolaylastirma seklinde {i¢c 6nemli
islevi yerine getirdigi belirlenmistir. Turistler, tur rehberinin yerel kiiltiir hakkinda bilgi sahibi
olmasmmi ve bu bilgi gercevesinde yerel yiyecekleri agiklamasimi beklemektedir. Tur
rehberleri, turistlere yerel yiyecekleri tanitan ve tavsiye eden bir araci rolii iistlenmekte
(Cohen ve Avieli, 2004, s. 772) ve bu baglamda turistlere yerel yiyeceklerle ilgili 6neriler
sunmaktadir (Santich, 2007, s. 53). Ayrica tur rehberleri, servis esnasinda yemeklerin uygun
bir sekilde sunulmas1 (Ozdemir ve Caliskan, 2011, s. 491), turistlerin memnun edilmesi ve
servisin kolaylastirilmasi gibi gorevleri de tistlenmektedir. Chang, Kivela ve Mak’in (2011, s.
311-315) calismasinda turistlerin yemek deneyimini degerlendirmelerini etkileyen faktorler
arasinda yer alan bir diger unsurun g¢esitlilik oldugu goriilmektedir. Turistler seyahatleri
esnasinda hem yiyeceklerin hem de yemek diizenlemelerinin gesitli olmasini beklemekte ve
bu cesitlilik turistlere yerel yiyecekler lizerinden yeni ve zengin bir deneyim yasama imkani

sunmaktadir.

Kiiltiirel farkliliklar yiyecek malzemelerini, hazirlama ve saklama kosullarini,
sunumunu ve tiiketilmesini etkilemekte (Hegarty ve O'Mahony, 2001, s. 5) ve bu ¢ergevede

baz1 yiyecekler bir toplum i¢in kabul edilebilir iken diger toplumlar icin kabul edilemez
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olarak nitelenebilmektedir (Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 308). Dahasi kiiltiir, insanlarin ne
yiyeceginin baslica belirleyicisi olarak kabul edilmekte (Atkins ve Bowler, 2001, s. 5) ve bu
cercevede dini inaniglar ve turistlerin kendi mutfak kiiltiirii yiyecek tiiketimlerini etkileyen
baslica faktorler (Pizam ve Sussmann, 1995, s. 907; March, 1997, s. 234; Long, 1998, s. 184;
Garine, 2001, s. 488; McKercher, 2002, s. 36; Bon ve Hussain, 2010, s. 49; Chang, Kivela ve
Mak, 2010, s. 1008) olabilmektedir. Turistler, inanglarina uygun olmayan yerel yiyecekleri
tilketmekten kaginma egilimi gostermektedir (Horng ve Tsai, 2010, s. 80). S6z gelimi, Hassan
ve Hall (2003, s. 99) tarafindan Yeni Zelanda’y1 ziyaret eden Miisliman turistlerle yapilan
calismada arastirmaya katilanlarin % 82.2’°sinin destinasyonda helal yiyecekleri aradigi ve
sadece helal yiyecekleri tiikettigi ortaya konulmaktadir. Packard ve Margaret (1993)
inanglarin yiyecek tiiketimi {izerinde bazi1 yiyeceklerin yasaklanmis olmasi; yiyeceklerin
belirli hazirlama kosullarinin olmasi (Kosher gida, helal kesim) ve orug¢ uygulamalarinin
olmasi seklinde g tiir etkisinin oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda Miisliimanlarin domuz
eti ve Hintlerin et yememesi (Chaney ve Ryan, 2012, s. 312); buna karsin Cinlilerin kopek ve
maymun, Fransizlarin kurbaga, salyangoz ve at, Araplarin deve eti yemesi inan¢ olgusu

cercevesinde ger¢eklesmektedir (Leigh, 2000, s. 10).

Turistlerin kendi mutfak kiltiirleri, gittikleri destinasyonda yiyecek tiiketimini ve
se¢imini etkileyen 6nemli bir faktor olarak bilinmektedir (Tse ve Crotts, 2005, s. 968). Soz
gelimi, Chang, Kivela ve Mak (2010, s. 996-1003) tarafindan Avustralya’yi ziyaret eden Cin,
Hong Kong ve Tayvanli 25 turistle yapilan nitel bir arastirmada turistlerin yiyecek tercihlerini
etkileyen faktorler arasinda Cin yiyeceklerinin ve kiiltiiriiniin 6nemli oldugu sonucuna
ulagilmaktadir. Bu baglamda Cin yiyecekleri boyutunun alt degiskenleri olarak merkezi
yemek yeme davranisi, asina lezzetler ve lezzet garantisi hususlar1 ortaya c¢ikmaktadir.
Turistlerin gilinliikk hayatinda tiikettigi yiyeceklerin seyahatleri esnasinda da yemek yeme
davraniglarinin merkezinde oldugu; Cin yiyeceklerini tiiketmenin istenen lezzeti yakalamak
icin en giivenilir yol oldugu ve asina lezzetlerin (malzemeler, pisirme yontemleri) de yerel
yiyeceklerin kabul edilebilirligini ve lezzetini arttirmada etkili oldugu belirtilmektedir. Benzer
bir sekilde Chang, Kivela ve Mak’in (2011, s. 311-315) ¢alismasinda turistlerin kendi yemek
kiiltiiri cergevesinde sahip oldugu enformasyon ile lezzet algis1 ve pisirme yontemleri gibi

hususlarin da yerel yiyeceklerin degerlendirilmesinde etkili oldugu goriilmektedir.

llgili alanyazinda motivasyonel faktorlere ayri bir énem verilmekte ve ayrmtili bir
sekilde ele alimmaktadir. Richardson ve Fluker’e (2004, s. 66) gére motivasyon tim
davraniglar1 harekete geciren gii¢ seklinde tanimlanmaktadir. Turizmde motivasyonel

faktorler itici ve gekici faktorler olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir (Crompton, 1979;
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Swarbrooke ve Horner, 2007, s. 53). Itici faktorleri rutinden kagis, kendini kesfetme,
rahatlama, statii, bikkinlik, aile {iyeleri ile birlikte olma ve sosyal etkilesim; ¢ekici faktorleri
de yenilik arayis1 ve egitim (bilgi, kesif) olusturmaktadur. itici (i¢sel) faktorler, turistlerin icsel
istekleri ve fiziksel gereksinimleri ile ilgili iken; ¢ekici (dissal) faktorler ise turistlerin disinda
olmakta ve destinasyonun ya da turistik {irliniin sahip oldugu 6zelliklerle ilgili bulunmaktadir.
Yerel mutfak ve yiyecekler ise ¢ekici faktorler arasinda yer almaktadir (Au ve Law, 2002, s.
828).

Sekil 1.3’te belirtildigi gibi gastronomi alanindaki motivasyonlarla ilgili ilk kavramsal
cerceveyi cizen Fields (2002, s. 37) turistlerin fiziksel ihtiyaglar, kiiltiirel ihtiyaglar, sosyal
ihtiyaglar ve statii olmak lizere dort farkli motivasyonla seyahat edebilecegini belirtmektedir.
Fiziksel ihtiyaglar1 yeni tatlar1 kesfetme ve yerel yiyeceklerden faydalanma istegi; kiiltiirel
ihtiyaglar1 destinasyonun yerel mutfagi hakkinda bilgi sahibi olma ve yeni bir kiiltlirii
O0grenme istegi; sosyal ihtiyaglar1 yiyecek araciligiyla yeni sosyal iliskiler kurma veya sosyal
iligkileri giiclendirme istegi ve statii ihtiyacin1 da yeni mutfaklar1 ve yiyecekleri deneyimleme
yoluyla mutfak bilgisini arttirarak insanlardan farkli olma istegi seklinde ifade etmek miimkiin

olmaktadir.

Statii
Sosyal Ihtiyaglar
Kiiltiirel Thtiyaglar

Fiziksel Thtiyaclar

Sekil 1.3. Gastronomi Turistlerinin Seyahat Motivasyonlari

Kaynak: Fields, K. (2002). “Demand for the Gastronomy Tourism Product: Motivational Factors”. Hjalager, A.
M. ve Richards, G. Tourism and Gastronomy. Londra: Routledge. s. 37'den uyarlanarak yazar tarafindan

olusturulmustur.

Daha yakin donemde gerceklestirilen kavramsal ve gorgiil ¢calismalarda ise turistlerin
yerel gastronomiye iliskin motivasyonlarini etkileyen ¢ok sayida faktér oldugundan s6z
edilmektedir (Kim, Eves ve Scarles, 2009; Chang, Kivela ve Mak 2010; Mak, Lumbers, Eves
ve Chang, 2012). Bu galismalar igerisinde ise Mak, Lumbers, Eves ve Chang (2012, s. 929-

934) tarafindan yapilan ¢alisgmada bu motivasyon faktorleri bes ana grupta toplanmaktadir.
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e Sembolik: Yerel Kkiiltirii kesfetme veya otantik bir deneyim yasama yoluyla
(Reynolds, 1994, s. 191; Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 1000; 2011, s. 312;
Yurtseven ve Kaya, 2011, s. 271; Chaney ve Ryan, 2012, s. 316; Hjalager ve
Johansen, 2013, s. 420) yerel yiyecek ve igecekleri 6grenme ve 6grenilenleri bir statii
gostergesi olarak kullanma istegi (Rozin, 2006, s. 21; Chaney ve Ryan, 2012, s. 316;
Park, Reisinger ve Kang, 2008, s. 171; Kim, Eves ve Scarles, 2009, s. 426; Mak,
Lumbers ve Eves, 2012, s. 177; Hussain, Lema ve Agrusa, 2012, s. 77),

e Zorunluluk: Saglik (Kim, Eves ve Scarles, 2009, s. 426; Yurtseven ve Kaya, 2011, s.
271) ve hijyen kaygist (Cohen ve Avieli, 2004, s. 761) gibi nedenlerle zorunlu olarak
yerel yiyeceklerden uzak durma ve yiyecegi sadece temel fizyolojik bir ihtiyag olarak
gorme (Fields, 2002, s. 37),

e Zitlik: Yeni yiyecekleri tikketme yoluyla giindelik yasayistan uzaklagma ve rutinden
kagis (Cohen ve Avieli, 2004, s. 760; Quan ve Wang, 2004, s. 301; Yuan, Cali,
Morrison ve Linton, 2005, s. 51; Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 1007; Harrington ve
Ottenbacher, 2010, s. 19; Azman, 2012, s. 69-70) ve boylece giindelik hayatin zitt1 bir
deneyim yasama,

e Uzanti: Asina yiyeceklerin aranmasi ve tiiketilmesi ile seyahatlerde de giindelik
hayatin bir uzantisi olarak yiyecek tiikketme istegi (Chang, Kivela ve Mak, 2010, s.
999; Quan ve Wang, 2004, s. 301; Mak, Lumbers ve Eves, 2012, s. 184) ve

e Memnuniyet: Es, dost ve aile iiyeleri ile birlikte olma ve yerel yiyeceklerin duyulari
tatmin edecegi beklentisi ile keyifli bir yiyecek deyimi yasama istegi (Boniface, 2003;
Kivela ve Crotts, 2006, s. 360; Yuan, Cai, Morrison ve Linton, 2005, s. 51; Park,
Reisinger ve Kang, 2008, s. 171; Kim, Eves ve Scarles, 2009, s. 425; Harrington ve
Ottenbacher , 2010, s. 19; Chaney ve Ryan, 2012, s. 316; Azman, 2012, s. 69-70;
Hjalager ve Johansen, 2013, s. 420).

1.2.5.3. Turistlerin Gastronomiye Ilgilerine Gore Simiflandiriimasi

Ilgili alanyazinda gastronomi ile turist davranisi arasindaki iliskiyi daha iyi anlamak
icin turistlerin seyahatleri esnasinda gastronomiye gosterdikleri ilgiye gore siiflandirildigy
goriilmektedir. Bu baglamda aragtirmalarin sosyo-demografik 6zelliklerine gore gastronomiye
ilgi duyan turistlere iliskin bir profil belirlemeye yoneldigi ya da motivasyonlarina gére veya
gastronomik faaliyetlere katilim diizeylerine gore turistleri gruplandirdigi séylenebilmektedir.
Ilgili calismalar turistlerin yer aldig1 gruba veya siifa gore gastronomi ile ilgili
davraniglarinin da farklilik gosterdigini ileri siirmektedir. Bu ¢aligmalara 6rnekler Tablo 1.4°te

sunulmaktadir.
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Tablo 1.4. Turistlerinin Gastronomiye ilgilerine Gére Siniflandirilmasi

Cahsma

Simiflandirma

Cohen (1972), Plog (1974; 2001),
Djursaa ve Kragh (1998)

Lang Research Inc. (2001)

Enteleca Research and Consultancy
(2001)

Mitchell ve Hall (2003)
Cohen ve Avieli (2004)
Hjalager (2004)

Kivela ve Crotts (2005; 2006;
2009)

Noseworthy, Martin, Wade, Sabev
ve Csillag (2005)

Ignatov ve Smith (2006)

Mack, Blose ve MacLaurin (2009)
Yun, Hennessey ve MacDonald
(2011)

Ice doniik turistler ve disa doniik turistler

Yiiksek ilgili gastronomi ve sarap turisti, orta ilgili gastronomi ve sarap
turisti ve diistik ilgili gastronomi ve sarap turisti

Gastronomi turistleri, merakli alicilar, heniiz ulasilamamis olanlar, yerel
yiyecekler ile ilgilenmeyenler ve tamamen ilgisizler

Gastronomlar, yerel yiyecek gurmeleri, turist gurmeler ve asina
yiyeceklere diiskiin turistler

Varoluseu turistler, deneyselci turistler, rekreasyonel turistler

Varolusgu turistler, deneyselci turistler, rekreasyonel turistler, kolayci
turistler

Varolusgu turistler, deneyselci turistler, rekreasyonel turistler, kolayci
turistler

Varoluscu (birincil) gastronomi turistleri ve deneyselci (ikincil)
gastronomi turistleri

Yiyecek turisti, sarap turisti ve yiyecek ve sarap turisti

Gastronomi turisti ve gastronomi turisti olmayanlar

Bilingli gastronomi turistleri, firsatg1 gastronomi turistleri, tesadiifi

gastronomi turistleri ve ilgisiz gastronomi turistleri

Dinamik gastronomi turistleri, aktif gastronomi turistleri, pasif

Vujicic, Getz ve Robinson (2013) S
gastronomi turistleri

Turistlerin profili ile ilgili yapilan arastirmalar incelendiginde Lang Research Inc.
(2001, s. 12-13), Yuan, Cai, Morrison ve Linton (2005, s. 51), Ignatov ve Smith (2006, s.
245), Lang Research Inc. (2006, s. 4-5), MacLaurin, Blose ve Mack (2007, s. 7), Mack, Blose
ve MacLaurin (2009, s. 9), Yun, Hennessey ve MacDonald (2011, s. 3) ve Azman’in (2012, s.
69-70) calismalarinda kadin turistler agirlikli iken Noseworthy, Martin, Wade, Sabev ve
Csillag (2005, s. 47) ve Canizares ve Guzman’in (2012, s. 235) cgalismalarinda ise erkek
turistlerin agirlikta oldugu goriilmektedir. Alanyazindaki tiim ¢alismalarda turistlerin agirlikli
olarak lisans mezunu oldugu dikkat ¢ekmektedir. Corigliano ve Baggio (2002, s. 93),
Harrington ve Ottenbacher (2010, s. 28) ve Hjalager ve Johansen (2013, s. 419) de
caligmalarinda gastronomi turistlerinin egitim seviyesinin yiiksek oldugunu belirtmektedir.
Yas araliginin Azman’in (2012, s. 69-70) ¢alismasinda 18-30; Yuan, Cai, Morrison ve Linton
(2005, s. 51), Ignatov ve Smith (2006, s. 245), Mack, Blose ve MacLaurin (2009, s. 9),
Canizares ve Guzman (2012, s. 235) ve Silkes’in (2012, s. 331) ¢alismalarinda 36-45; Lang
Research Inc. (2006, s. 4-5), MacLaurin, Blose ve Mack (2007, s. 7) ve Yun, Hennessey ve

MacDonald’in (2011, s. 3) calismalarinda 45 ve {iizeri oldugu sonucuna ulasilmaktadir.
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Ortalama gelirin de Azman’in (2012, s. 69-70) calismasinda 50.000 dolar ve iizeri;
Noseworthy, Martin, Wade, Sabev ve Csillag (2005, s. 47) ve MacLaurin, Blose ve Mack’in
(2007, s. 7) galismalarinda 70.000 dolar ve tizeri; Yuan, Cai, Morrison ve Linton (2005, s. 51)
ve Ignatov ve Smith’in (2006, s. 245) ¢alismalarinda 80.000 dolar ve iizeri; Lang Research
Inc. (2006, s. 4-5), Yun, Hennessey ve MacDonald (2011, s. 3) ve Guzman ve Canizares’in
(2011, s. 67) c¢alismalarinda da 100.000 dolar ve tizeri oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismalara
gore gastronomiye ilgili duyan turistlerin kadin veya erkek, yiiksek gelirli ve yiiksek egitimli,

orta ve lizeri yas grubundaki kisilerden olustugu sdylenebilmektedir.

Motivasyon faktorleri agisindan yapilan kapsamli bir siniflandirma Hjalager’in (2004)
varolusgu, deneyselci, rekreasyonel ve kolayci turistler seklindeki gruplandirmasi olarak
goriilmektedir. Bu smiflandirmaya Cohen ve Avieli (2004, s. 773-774), Kivela ve Crotts
(2005, s. 43-44; 2006, s. 357-359; 2009, s. 177-178) ve Noseworthy, Martin, Wade, Sabev ve
Csillag (2005, s. 46) tarafindan yapilan ¢aligmalarda da atifta bulunulmaktadir. Bu baglamda
varoluscu turistler 6grenme ve kiiltiir; deneyselci turistler yenilik¢ilik; rekreasyonel turistler
bilinirlilik ve kolayci turistler de eglence ve sosyallesme amagli seyahat etmektedir. Yerel
yiyecekler varoluscu ve deneyselci turistlerde yiiksek deneyimi; kolayci ve rekreasyonel
turistlerde ise destekleyici deneyimi (Ozdemir ve Caliskan, 2011, s. 483) ifade etmektedir.
Varolusgu turistler pahali ve zincir restoranlar yerine otantik ve yerel yiyecek ile sarap sunan
yerel restoranlart tercih etmekte; gelenek ve gorenekler gercevesinde hazirlanmis ve tiretilmis
yiyecekleri tliiketmekte; tarim alanlar1 ve ciftlikleri ziyaret etmekte; meyve, sebze ve iiziim
toplamakta ve age¢ilikla ilgili kurslara katilmaktadir. Ayrica seyahat acentalarindan alacaklari
enformasyon yerine destinasyon tanitim materyallerini incelemeyi tercih etmekte ve seyahat
biitcelerinin ¢ogunlugunu gastronomi ve yiyeceklerin satin alinmasina ayirmaktadir.
Deneyselci turistler yenilikgi ve stk hizmet sunan ve iyi dizayn edilmis restoranlar
aragtirmakta; yerel yiyecek pazarlarini ziyaret etmekte; yerel yiyeceklere dogrudan maruz
kalmaktan kaginmakta ve turizme yonelmis restoranlarda yerel yiyecekleri tiiketmeyi tercih
etmektedir. Rekreasyonel turistler de kendi iilkelerindekine benzer yiyecek ve icecekleri
tercih etmekte; yabanci ve bilinmedik yiyecekleri tiiketmekten kaginmakta ve seyahatleri
esnasinda yiyecek ve icecek ¢ok fazla onem arz etmemektedir. Kolayc turistler ise popiiler,
zincir ve marka restoranlari tercih etmekte; kendi tilkelerindekine benzer yiyecek ve igecekleri
tilketmekte; kalite yerine miktara dnem vermekte ve kiyafet kisitlamasi olmayan, hizmetin
normal oldugu, giiriiltiilii ve siradan yerleri tercih etmektedir (Cohen ve Avieli, 2004, s. 773-
774; Kivela ve Crotts, 2005, s. 43-44; 2006, s. 357-359; 2009, s. 177-178).
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Motivasyon faktorlerine gére Cohen (1972, s. 168-168), Plog (1974; 2001, s. 16) ve
Djursaa ve Kragh (1998, s. 33) tarafindan yapilan bir diger siniflandirma turistleri disadoniik
(essiz ve yeni seyahat deneyimini tercih etme egilimi) ve igedoniik (rahat ve giivenilir seyahat
deneyimini tercih etme) olmak {izere iki grupta incelemektedir. Hjalager (2004, s. 196)
icedoniik turistlerin yenilige a¢ik olmayan, bilinmedik ve farkli yiyecekleri tiiketmeyen ve
genellikle bildikleri yiyecekleri tliketen turistler oldugunu; disadoniik turistlerin ise farkl
yiyecekleri kesfetme ve yerel yiyecekleri deneyimle istegi olan turistler oldugunu
belirtmektedir. Enteleca Research and Consultancy (2001, s. 17-18) tarafindan 1.440 Ingiliz
turistle gerceklestirilen arastirmada yerel yiyeceklerin seyahat deneyimdeki roli ve
gastronomi turizmine katilim motivasyonlar1 g¢ercevesinde turistler gastronomi turistleri,
merakl alicilar, heniiz ulagilamamis olanlar, yerel yiyecekler ile ilgilenmeyenler ve tamamen
ilgisizler olmak iizere bes gruba ayrilmaktadir. Gastronomi turistleri yerel yiyecekleri
deneyimleme amaciyla seyahat etmekte ve yerel yiyecekler destinasyon se¢iminde ana nedeni
olusturmaktadir. Merakl1 alicilar icin yerel yiyecekler destekleyici deneyim baglaminda
degerlendirilmekte ve turistlerin memnuniyetine katki saglamaktadir. Heniiz ulasilamamis
olanlar yerel yiyeceklerle karsilastiginda deneyimlemekten memnun olmakta ve turistik
deneyimlerine katki sagladigimmi diisiinmektedir. Yerel yiyecekler ile ilgilenmeyenler yerel
yiyecekleri deneyimleme hususunda olumsuz algiya sahip olmamaktadir. Tamamen ilgisizler

ise yerel yiyecekleri deneyimlememekte ve satin almamaktadir.

Turistlerin gastronomi ile 1ilgili faaliyetlere katilim diizeyine gore siniflandirilmasina
Lang Research Inc. (2001, s. 7-8) tarafindan telefon ve mail yoluyla 34.802 Amerikali ve
23.875 Kanadali turistle gergeklestirilen arastirma iyi bir drnek olarak goriilmektedir. Bu
arastirmada gastronomi ve sarap turistleri yerel yiyecek sunan kafe ve restoranlarda yemek
deneyimi, uluslararasi restoranlarda yemek deneyimi, sarap turlar1 ve en az bir gece
konaklama, sarap baglar1 veya fabrikasi ziyareti ve sarap tadimi gibi faaliyetlere katilim
diizeylerine gore siniflandirilmaktadir. Bu baglamda turistler gastronomi ve sarapla ilgili
faaliyetlere katilim diizeyine gore yiiksek, orta ve diisiik ilgili turistler olmak iizere ii¢ gruba
ayrilmaktadir. Bu faaliyetlere katilim cercevesinde yiiksek ilgili turistler altidan fazla
faaliyete; orta ilgili turistler ortalama alt1 faaliyete ve disiik ilgili turistler de altidan az
faaliyete katilim gerceklestirmektedir. Mitchell ve Hall (2003, s. 78-79) ise turistleri
gastronomi ve yerel yiyeceklere ilgi ve faaliyetlere katilim diizeyine gore gastronomlar, yerel
yiyecek gurmeleri, turist gurmeler ve asina yiyeceklere diiskiin turistler olmak {izere dort
grupta degerlendirmektedir. Yerel yiyeceklere ilgi ve katilim diizeyi yiiksek olan turistler
gastronom; ilgi ve katilim diizeyi yiiksek veya orta olanlar yerel yiyecek gurmeleri; ilgi ve

katilim diizeyi orta veya diisiik olanlar turist gurmeler; ilgi ve katilim diizeyi diisiik olanlar da
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asina yiyeceklere diiskiin turistler olarak tanimlanmaktadir. Ignatov ve Smith (2006, s. 243-
244) tarafindan Kanadali 5.740 turistle yapilan ¢alismada turistler yiyecek ve sarap ile ilgili
faaliyetlere katilim diizeylerine gore yiyecek turisti, sarap turisti ve yiyecek ve sarap turisti
olmak {iizere ii¢ gruba ayrilmaktadir. Calismada yiyecek ve sarap ile ilgili faaliyetler Grup 1
(¢iftci fuarlar1 veya pazarlarini ziyaret etme, yerel yiyecek satan yerler veya ciftlikleri ziyaret
etme, sebze ve meyve toplama), Grup 2 (yerel yiyecekler sunan restoranlarda yemek
deneyimi, uluslararasi restoranlarda yemek deneyimi, ascilik kurslarina katilim, gurme
restoranlar1 ziyaret etme ve konaklama) ve Grup 3 (sarap fabrikasi ziyareti ve en az 1 gece
konaklama, sarap tadim turlari, sarap tadim kurslarina katilim) olmak iizere ti¢ kKategoriye
ayrilmaktadir. Bu baglamda hem Grup 1 hem de Grup 2’den en az bir faaliyete katilanlar
yiyecek turisti, sadece Grup 3’ten en az bir faaliyete katilanlar sarap turisti ve tiim gruplardan
en az bir faaliyete katilanlar da yiyecek ve sarap turisti olarak tanimlanmaktadir.
Ormneklemdeki turistlerin % 27’sinin yiyecek turisti, % 4.2’sinin sarap turisti ve % 7.7 sinin de

yiyecek ve sarap turisti oldugu sonucuna ulasilmaktadir.

Mack, Blose ve MacLaurin (2009, s. 6) tarafindan 117 Avustralyali ve 724 Amerikali
turistle yapilan calismada turistler gastronomi ile ilgili faaliyetlere katilimlarma gore
gastronomi turistleri ve gastronomi turisti olmayanlar seklinde iki gruba ayrilmaktadir. Yun,
Hennessey ve MacDonald (2011, s. 4-5) tarafindan Prens Edward Adalarini ziyaret eden 781
turistle yapilan ¢alismada turistler gastronomi ile ilgili faaliyetlere katilim diizeyine gore
bilingli gastronomi turistleri, firsatgr gastronomi turistleri, tesadiifi gastronomi turistleri ve
ilgisiz gastronomi turistleri olmak tizere dort grupta incelenmektedir. Bilingli gastronomi
turistleri kendilerini gurmeler olarak tanimlamakta, gastronomi ile ilgili faaliyetlere yiiksek
katilim gostermekte ve ortalamadan daha yiliksek harcama yapmaktadir. Firsat¢1 gastronomi
turistleri icin gastronomi ile ilgili faaliyetler ana motivasyon olmamakla birlikte bu turistler
seyahat esnasinda yerel yiyeceklere ilgili olabilmektedir. Tesadiifi gastronomi turistleri de
gastronomi ile ilgili faaliyetlere daha az katilim gdstermektedir. Ilgisiz gastronomi turistleri
ise gastronomi ile ilgili herhangi bir faaliyete katilim gostermemektedir. Calismada turistlerin
% 15.4’linlin bilingli, % 38.7’sinin firsat¢i, % 39.1’inin tesadiifi ve % 6.9’unun da ilgisiz
gastronomi turistleri oldugu sonucuna ulasilmaktadir. Vujicic, Getz ve Robinson (2013, s.
109-111) tarafindan 2.820 Avrupali turistle yapilan arastirmada gastronomi ile ilgili
faaliyetlere katilimlar1 ¢er¢evesinde turistler dinamik gastronomi turistleri, aktif gastronomi
turistleri ve pasif gastronomi turistleri olmak iizere ii¢ grupta degerlendirmektedir. Dinamik
gastronomi turistleri ic¢in yerel yiyecekler birincil seyahat motivasyonunu olusturmakta ve
gastronomi ile ilgili faaliyetlere katilim yiiksek olmaktadir. Aktif gastronomi turistleri igin

yerel yiyecekler, destinasyon secim karari ve memnuniyetlerinde 6nemli bir etkiye sahip
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olmamakla birlikte destekleyici bir anlam tagimaktadir. Pasif gastronomi turistleri igin
seyahatleri esnasinda yiyecekler herhangi bir anlam ifade etmemektedir. Ayrica ¢alismada
turistlerin % 12.4’linlin dinamik, % 36.8’inin aktif ve % 50.8’inin de pasif gastronomi turisti
oldugu sonucuna varilmaktadir. Gastronomi baglaminda turist motivasyonlar1 ve turistlerin
simiflandirilmasi ile ilgili arastirmalar turistlerin seyahat deneyiminde yerel yiyeceklere
atfettikleri onemin ve sahip olduklar1 motivasyonlarin bir destinasyonda kendilerine sunulan
gastronomik turizm {riinlerini tiikketme diizeylerini Onemli Olgiide etkiyebilecegini
gostermektedir. Bu arastirmalarin gosterdigi bir baska olgu ise sayilar1 az olmakla birlikte
yine de goz ard1 edilmeyecek oranda bir turist i¢in gastronominin ¢ok 6nemli hatta en 6nemli

seyahat nedeni olabilmesidir. Bu olgu da akla gastronomi turizmi kavramin getirmektedir.

1.2.6. Gastronomi Turizmi

Insanlarin yerel yiyecekleri deneyimleme amaciyla seyahat etmesi ayr1 bir turizm tiirii
olarak kabul edilmektedir (Molz, 2007, s. 77). Bu turizm tiirlinii anlatmak tizere ilgili
alanyazinda Sekil 1.4’te gosterildigi gibi gastronomi turizmi, mutfak turizmi, yiyecek turizmi,
yemek turizmi, gastro turizm veya yiyecek ve sarap turizmi gibi ¢ok sayida kavramin
gelistirildigi ve zaman zaman bu kavramlarin birbirlerinin yerine kullanildig1 veya birbirinden

ayrildig goriilmektedir.

Karim ve Chi (2010, s. 532) kavramlarin 6ziinde “insanlarin belirli destinasyonlara
yiyecek ve igecekleri kesfetme amaciyla seyahat etmesi” olmasindan dolayr gastronomi
turizmi, mutfak turizmi, yiyecek turizmi ve sarap turizmi gibi kavramlarin kullanildigini ve bu
baglamda kavramlarin aslinda ayni anlama geldigini belirtmektedir. Lin (2006, s. 11) ise
hangi kavram kullanilirsa kullanilsin asil amacin belirli bir bolgede turizmi tesvik etme ve
gelistirmede yiyecek ve icecegin Onemli bir ara¢ olarak kullanilmasi oldugunu ifade
etmektedir. Buna karsin Kivela ve Crotts (2005, s. 41) ve Ignatov ve Smith (2006, s. 237)
mutfak turizmi ve gastronomi turizmi kavramlar1 arasinda farkliliklarin bulundugunu ileri
stirmektedir. Bu ayrima gore gastronomi turizmi yemek yeme ile ilgili olup tiiketim, keyif
alma ve kalite unsurlarini icermektedir. Diger bir ifade ile gastronomi turizmi kavraminda yer
alan gastronomi kelimesi daha ¢ok tiiketim boyutunu vurgulamaktadir (Ignatov ve Smith,
2006, s. 237). Mutfak turizmi ise yiyecek malzemeleri, yiyeceklerin hazirlama ve iiretim
stiregleri, yiyecek ile ilgili faaliyetler ve motivasyonlar1 kapsamakta (Kivela ve Crotts, 2005,
S. 41) olup iiretim ile tiikketim boyutunu birlikte ele almaktadir (Ignatov ve Smith, 2006, s.
237). Sarap turizminde de saraplar1 deneyimleme ve sarap fabrikalar1 ya da bolgelerini ziyaret

etme baslica seyahat etme motivasyonu olmaktadir (Charters ve Ali-Knight, 2002, s. 312).
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Yiyecek Turizmi
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Sekil 1.4. Alanyazinda Gastronomi Turizmi ile ilgili Kullanmilan Kavramlar

llgili alanyazina gore gastronomi turizmi kavramu ilk defa Dr. Lucy Long tarafindan

1998 yilinda kullanilmistir (Long, 1998, s. 181; Kivela ve Crotts,
2010, s. 533; Horng ve Tsai, 2012a, s. 41). Bu baglamda Long

2005, s. 41; Karim ve Chi,
(1998, s. 195) gastronomi

turizmini yiyecek ile ilgili faaliyetler araciligiyla diger kiiltiir ve medeniyetleri kesfetmek

amaciyla gergeklestirilen turizm ¢esidi (Kivela ve Crotts, 2005, s.

41: Kivela ve Crotts, 2006,

s. 356) seklinde tamimlamaktadir. Boylece Long (2003, s. 20) gastronomi turizminde

tiketimin yani sira farkli kiiltiirleri 6grenme amacini da vurgulamis olmaktadir. Long'un

(2003) bu vurgusu dikkate alinarak bu tez ¢alismasinda da “gastronomi turizmi” kavraminin

kullanilmasi benimsenmektedir.
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Gastronomi turizminin temeli tarim, kiiltiir ve turizme dayanmaktadir (Westering,

1999, s. 75; Cusack, 2000, s. 208; Hjalager ve Corigliano, 2000, s. 281; Everett ve Slocum,

2013, s. 790). Tarim, tiiketilecek iiriin veya yiyeceklerin saglanmasi; kiiltiir de destinasyonun

tarithi veya otantizm konusunda etkili olmaktadir. Turizm agisindan bakildiginda ise

gastronomi turizmi, kiiltiir turizminin bir ¢esidi olarak kabul edilmektedir. Ciinkii yerel

mutfak destinasyonun veya toplumun kiiltiiriiniin ayrilmaz bir pargasinit olusturmaktadir

(Horng ve Tsai, 2012c, s. 281). Gerekli altyap1 ve servis hizmetlerinin de saglanmasiyla tarim,

kiiltiir ve turizm 6geleri gastronomi turizmi ¢atisi altinda birlesmektedir (Du Rand ve Heath,

2006, s. 209).

Tablo 1.5. Gastronomi Turizmi ile Tlgili Tanimlamalar

Calisma

Tanimlama

Long (1998, s. 181; 2003, s. 21)

Richards (2002, s. 16)

Deneault (2002, s. 2)

Wolf (2002, s. 5)

Hall ve Mitchell
(2001, s. 308; 2005, s. 74)

Santich (2004, s. 20)

Ignatov ve Smith (2006, s. 238)

Chang, Kivela ve Mak (2010, s. 1000)

Silkes (2012, s. 327)
Silkes, Cai ve Lehto (2013, s. 336)

Yiyeceklerin hazirlanmasini, sunulmasini ve tiiketilmesini igeren,
kendisine ait olmayan yerel mutfak ve yeme bigimlerini 6grenme ve
kesfetme amaciyla yapilan seyahatler

Turistlerin yiyecegin iretim siireci, pisirme teknikleri, kullanilan
malzemeler ve bolgenin mutfak kiiltiiriinti 6grenebilecegi seyahatler
Yiyeceklerin tiiketilmesi ile ilgili faaliyetlerden ciftlik ziyaretleri ve
fabrika turlarina kadar birgok faaliyeti iginde barindiran, cesitli
mutfak, yiyecek ve igecekler ile tarim turizmi faaliyetlerini de
kapsayan bir olgu

Yiyecek ve icecekleri arastirma ve keyif alma amaciyla yapilan
seyahatler

Birincil ve ikincil yiyecek {reticilerine, yiyecek festivallerine,
restoranlara ve Ozel yiyecek ile sarap bolgelerine yiyecek ve
icecekleri kesfetme veya deneyimleme amaciyla yapilan ve baslica
seyahat etme nedeni yiyecek olan seyahatler

Yiyecek ve igecek ya da yeme ve icme ile ilgilenme, seyahat etme
motivasyonu ve diger kiiltiirleri deneyimleme araci

Yerel yiyeceklerin satin alinmasi veya tiiketilmesi ile yiyecegin
iiretim stireclerinin gézlemlenmesi veya 6grenilmesi amaciyla yapilan
seyahatler

Yerel yiyecekleri deneyimleme ve yerel kiiltirii ¢esitli yonleriyle

Ogrenme firsatt sunan turizm ¢esidi

Yiyecek ile ilgili deneyimleri paylasma yoluyla turist ve yerel halk

arasinda meydana gelen kiiltiirel etkilesim
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Alanyazinda gastronomi turizmi yeni bir turizm gesidi (Kivela ve Crotts, 2006, s. 359;
Smith ve Costello, 2009, s. 99; Chaney ve Ryan, 2012, s. 310; Horng ve Tsai, 2012b, s. 812);
Ozel ilgi turizmi (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008) veya nis bir pazar dilimi (Stewart,
Bramble ve Ziraldo, 2008, s. 304; Silkes, 2012, s. 334; Forga ve Valiente, 2012, s. 47) olarak
belirtilmektedir. Ustelik bazi arastirmacilar gastronomi turizmini, turizm endiistrisinde en
hizl1 biiylime gosteren (Deneault, 2002, s. 4; Mautner, 2009) ve en ¢ok talep goren turizm
tirlerinden biri (Beer, Ottenbacher ve Harrington, 2012, s. 106) olarak da gormektedir.
Gastronomi turizminin temelinde yerel yiyecekleri veya mutfaklar1 kesfetme (Horng ve Tsali,
20123, s. 41), keyif alma (Kivela ve Crotts, 2005, s. 42) ve unutulmaz bir deneyim yasama
istegi (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008, s. 138) yer almaktadir. Farkli destinasyonlara
seyahat etme turistlerin yeni kiiltiirleri, mutfaklari ve yerel yiyecekleri tanimasina ve otantizm
duygusunu yasamasina imkan saglamaktadir (Westering, 1999, s. 76; Cook, Yale ve Marqua,
1999, s. 127; Okumus, Okumus ve McKercher, 2007, s. 257). Gastronomi turizmi essiz
yiyecek, mutfak ve kiiltiir iizerine odaklanmaktadir (Yun, Hennessey ve MacDonald, 2011, s.

3). Bu baglamda gastronomi turizmi ile ilgili tanimlamalar Tablo 1.5’te yer almaktadir.

Tablo 1.5’te yer alan bilgilere gére gastronomi turizmini “Yiyeceklerin tiretilmesi,
hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesi siireci ve yeme-i¢gme bigimleri, sofra adabi1 ve mutfak
kiiltiirti konulart ile ilgili olmay1 ve destinasyonda diizenlenen yiyecek ile ilgili faaliyetlere
katilmay1 (yiyecek-igecek treticileri, sarap ve bira fabrikalari, ¢ift¢i pazarlarini ziyaret etme;
restoranlarda yemek deneyimi; festivallere katilma; gastronomi turlari; ascilik siniflar1 ve
sarap tadim kurslarina katilma) kapsayan; keyif alma, 6grenme ve kesfetme amaciyla yapilan
ve baslica seyahat etme motivasyonunu yerel yiyeceklerin olusturdugu seyahatler” seklinde
tanimlamak miimkiin olmaktadir. Bu baglamda seyahat esnasinda yiyecek tiiketiminden
ziyade yiyecek i¢in seyahat etme olgusunun o6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Gerek bu tanimin
gerekse ilgili alanyazinin isaret ettigi gibi gastronomi turizminin ayirt edici O6zellikleri

arasinda sunlar yer almaktadir:

e Yerel yiyeceklerin baslica turistik ¢ekicilik olmasi (Cohen ve Avieli, 2004, s. 756;
Kivela ve Crotts, 2006, s. 357; 2009, s. 174; Munjal ve Sharma, 2013, s. 291),

e Turistlerin ¢ogunlugun seyahatleri esnasinda disarida yemek yemesi ve bu
yemeklerin turistlere yerel yiyecekleri (Deneault, 2002, s. 1), yerel kiiltiirii (Kivela
ve Crotts, 2006, s. 360; Batra, 2008, s. 2; Kim, Eves ve Scarles, 2009, s. 426) ve
yerel insanlar1 tanima (Fox, 2007, s. 555; Kivela ve Crotts, 2009, s. 174) firsati

sunmasi,
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e Yerel yiyeceklerin turistik deneyimin 6énemli bir parcasi olmasi (Peters, 1991, s.
65; Sparks, Bowen ve Klag, 2003, s. 9; Quan ve Wang, 2004, s. 302; Kivela ve
Crotts, 2006, s. 357; Bon ve Hussain, 2010, s. 48; Bessiere ve Tibere, 2013, s.
3420),

e Gastronomi deneyimin insanlarin gérme, duyma, koklama (Kim, Eves ve Scarles,
2009, s. 427), tatma (Cohen ve Avieli, 2004, s. 757) ve dokunma olmak tizere bes
duyu organi araciligiyla yasanmasi (Long, 1998, s. 182) ve keyif verici olmasi
(Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 989; Mak, Lumbers ve Eves, 2012, s. 172),

e  Yiyecek ve sarap ile ilgilenen turistler ile festival, aligveris, miizik, sinema, tiyatro
gibi kiiltiirel faaliyetlerle ilgilenen turistler arasinda giiglii bir iliskinin olmasi
(Hashimoto ve Telfer, 2006, s. 42; Lang Research Inc., 2006, s. 9; Fox, 2007, s.
549; Vujicic, Getz ve Robinson, 2013, s. 50),

e Belirli bir yas, cinsiyet ve etnik grup gibi kisitlamalarin olmamasi (Kivela ve
Crotts, 2006, s. 360),

e Diger turizm cesitlerinin aksine yilin herhangi bir zamaninda ve herhangi bir
iklimde yapilabilmesi (Deneault, 2002, s. 6; Kivela ve Crotts, 2006, s. 360;
Canizares ve Guzman, 2012, s. 242),

e  Gastronomi turistlerinin kesfedici turist (Kivela ve Crotts, 2009, s. 164) grubunda
yer almasi ve maceraci turist (Telfer ve Wall, 2000, s. 440; Heldke, 2003, s. xxi)

olarak nitelenmesi.

Gastronomi turizmi baglaminda turistler gittikleri destinasyonda yerel restoranlar1 da
ziyaret etmektedir (Hjalager, 2002, s. 25; Nam ve Lee, 2011, s. 982; Ardabili ve Rasouli,
2011, s. 829). Yerel restoranlar, baslica gastronomik turizm {iriinlerinden birini olusturmakta
(Kivela ve Crotts, 2006, s. 357; Ignatov ve Smith, 2006, s. 240; Smith ve Xiao, 2008, s. 290)
ve gerek birincil seyahat motivasyonu yerel yiyecekler olan gastronomi turistleri gerekse
diger turistler yerel yiyecekleri deneyimlemek amaciyla yerel restoranlarda yiyecek
deneyimini yasamak istemektedir (Du Rand, Heath ve Alberts, 2003, s. 103; Bessiere ve
Tibere, 2013, s. 3423). Bu baglamda turistlerin gittikleri destinasyondaki bu davraniglarinin
restoranlarda ne tiir uygulamalar1 ortaya cikarabilecegi onem kazanmaktadir. Tiim bunlarin
151g¢inda bu tiir uygulamalar bir turizm destinasyonundaki restoranlari daha 1yi anlayabilmek
icin zemin olusturmaktadir. Ancak gastronomi ve turizm ile iliskili kavramlarin yani sira

restoran isletmeciligi ile ilgili alanyazina da yakindan bakmak gerekmektedir.
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IKINCI BOLUM
RESTORAN iSLETMECILiGi UZERINE ARASTIRMALAR
ve KAVRAMSAL CERCEVE

Bir taraftan disarida yemek yeme olgusunun giderek dnem kazanmasi diger taraftan
artan turizm hareketleri giiniimiiz toplumlar1 i¢in restoranlar1 daha 6nce hi¢ olmadig1 kadar
onemli bir konuma yerlestirmistir. Bu gelismelere paralel olarak arastirmacilar da restoran
isletmeciligine ve restoranlar baglaminda tiiketici davraniglarina giderek artan diizeyde ilgi
gostermektedir. Dolayistyla konu ile ilgili aragtirmalarin sayisi ve niteligi hizla gelisim
gostermektedir. Bu baglamda restoran isletmeciligi alaninda hatir1 sayilir bir alanyazin
olustugu sdylenebilir. Bu alanyazini tez ¢aligmasinin amacit dogrultusunda ana akim yazinda
restoran igletmeciligi lizerine aragtirmalar ve turizm baglaminda restoran isletmeciligi ile ilgili

arastirmalar seklinde iki ana grupta incelemek miimkiin olmaktadir.

2.1. Restoran Kavram ve Restoran Isletmeciligi Uzerine Arastirmalar

Glinlimiizde yiyecek ve icecek hizmetleri endiistrisinin ve bu endiistrinin énemli bir
bileseni olan restoranlarin var olma sebebi tiiketicilerin digarida yemek yeme davranist olarak
goriilmektedir (Ozdemir, 2010, s. 219). Bu cercevede oncelikle disarida yemek yeme
kavramini tanimlamak gerekmektedir. Disarida yemek yeme insanlarin evlerinin disinda
(Narine ve Badrie, 2007, s. 21), bir yiyecek icecek isletmesi tarafindan hazirlanan ve servis
edilen yiyecek ve igeceklerin belirli bir iicret karsiliginda satin alinmasi ve tiiketilmesi

(Ozdemir, 2010, s. 219; Ali ve Nath, 2013, s. 198) seklinde tanimlanmaktadur.

Restoranlarda yemek yeme disarida yemek yemenin tipik bir ornegi olmaktadir
(Warde ve Martens, 1998, s. 148). Bu baglamda insanlar agligi giderme, yenilik arayisi,
eglence, mutluluk, ruh halinde iyilesme, keyif alma, kolaylik, zaman tasarrufu, sosyallesme,
aile ve arkadaslarla birlikte olma, statii ve prestij gibi amagclarla restoranlar1 ziyaret
edebilmektedir (Auty, 1992, s. 326; Kivela, Inbakaran ve Reece, 1999, s. 209; Lundberg,
1994, s. 216; Narine ve Badrie, 2007, s. 21; Upadhyay, Singh ve Thomas, 2007, s. 9; Tayfun
ve Kara, 2007, s. 281; Batra, 2008, s. 10; Ozdemir, 2010, s. 221; Ali ve Nath, 2013, s. 206;
Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea, 2013, s. 556). S6z gelimi, Upadhyay, Singh ve Thomas
(2007, s. 9) tiiketicilerin % 48’inin sosyal nedenler, % 33.7’sinin kutlama ve % 18.3’{iniin de
is yemegi gibi nedenlerle restoranlarda yemek yediklerini belirtmektedir. Batra (2008, s. 10)
caligmasinda tiiketicilerin restoranlarda yemek yeme motivasyonlarini kesfetme (4.36),

rahatlama (4.26), deneyim yasama (4.19), keyif alma (4.11), saglikli yiyecekler (3.86) ve
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sosyal nedenler (3.68) seklinde siralamaktadir. Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea (2013, s. 556)
da tiiketicilerin % 71.5’inin zaman tasarrufu, % 13.7’sinin sosyal nedenler, % 11.6’sinin
kutlama ve % 2.9’unun is yemegi amagli restoranlari ziyaret ettigini ifade etmektedir. Boylece
insanlarin bu amaglarin1 gergeklestirmesini ve yeme i¢me ihtiyaglarinin karsilanmasini
saglayan ¢ok sayida ve cesitte restoran isletmesi giliniimiizde hemen her toplumda 6nemli
islevler goriir hale gelmistir (Caliskan ve Ozdemir, 2011, s. 251). Bu islevler restoranlara

iliskin ¢agdas tanimlamalarda da goriilmektedir.

Prentice Hall Mutfak Sanatlar1 S6zliigii’ne gore restoran, bir tesis i¢erisinde insanlarin
tilketim yapabilmesi i¢in bir menii araciligiyla yiyecek ve igecek sunumu yapilan yer (Szende,
Pang ve Yu, 2013, s. 115) seklinde tanimlanmaktadir. Yildiz’a (2010, s. 20) gbre restoran
isletmeleri miisterilerin oturabilecegi kendine 6zel bir masa ve sandalyesi bulunan, yiyecek ve
iceceklerin fiyatlarinin yazildigi bir meniisii olan ve yiyecek ve igeceklerin sunuldugu
isletmeler seklinde acgiklanmaktadir. Bir baska tanimda ise restoran, insanlarin rahat bir
atmosferde yemeklerini yiyebilecegi alanlar1 saglayan ve yiyecek servisi sunan yerler olarak
ifade edilmektedir (Ali ve Nath, 2013, s. 198). Bu tanimlar agirlikli olarak restoranlarin rahat
bir yer saglama ve kaliteli yiyecek ve icecek sunma islevlerine atif yapsa da konuya
restoranlarin igletilmesi ve yonetimi agisindan bakildiginda tanimlamalarin genisletilmesi

ithtiyaci ortaya ¢ikmaktadir.

Restoran yOnetimi, restoran isletmesinin amaglarina basariyla ulasmasini saglayacak
kararlar ve eylemler biitiinii (Caliskan ve Ozdemir, 2011, s. 251) seklinde tanimlanmaktadir.
Ilgili alanyazin incelendiginde restoran yonetimi ile ilgili yapilmis gok fazla calisma olmadig
goriilmektedir. Bu baglamda Caliskan ve Ozdemir (2011, s. 254-255) tarafindan yapilan
calismada restoran yonetiminin genel ¢ergevesinin birbiri ile baglantili amaglar, standartlar,
isletmecilik islevleri, yonetim islevleri, yonetsel eylemler ve faaliyetler olmak iizere alt1 ana
0geden olustugu belirtilmektedir. Restoran isletmelerinin genel amaglarinin arasinda kar elde
etme, kaliteli bir iirlin sunma, farklilik yaratma ve verimli bir sekilde faaliyet gdstermenin
yani sira miisterilere tatminkar bir yemek deneyimi sunma da yer almaktadir (Ingram ve
Jones, 1998, s. 68; Reich, 2002, s. 30). Restoran isletmeleri faaliyetlerini siirdiirebilmek igin
kalite, hijyen ve maliyet standartlar1 ¢ercevesinde hareket etmektedir. Bu standartlarin yon
verdigi restoran yOnetiminin igerigini ise hem planlama, 6rgiitleme, koordinasyon, yoneltme
ve kontrol olmak iizere yonetsel islevler hem de insan kaynaklari, arastirma-gelistirme,
stratejik yonetim, muhasebe, finansman, pazarlama ve halkla iligkiler olmak iizere isletmecilik
islevleri olusturmaktadir. Yonetsel islevler, isletmecilik alanlar1 ve standartlar restoran

faaliyetlerinin ve yonetsel eylemlerin igletme amagclarina uygun olarak gerceklestirilmesini
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saglayan unsurlar olarak goriilmektedir. Yonetsel eylemler iirlin gelistirme, iiretim alaninin
tasarimi, Uiretim sisteminin tasarimi, servis salonunun tasarimi, biitgeleme, tahminleme, menii
yonetimi, gida giivenligi yOnetimi, maliyet kontrolii ve gelir yonetiminden meydana
gelmektedir. Restoran faaliyetlerini de satin alma, teslim alma, depolama, maliyetleme,
tiretme ve servis olusturmaktadir. Restoran isletmeciligi ile ilgili alanyazina bakildiginda ise
ozellikle yonetsel eylemler ve faaliyetler cergevesinde bazi c¢alismalarin  yapildigi
gorilmektedir. Ama genel olarak ele alindiginda restoran isletmeciligi alaninda yapilan
calismalarin daha ¢ok tiiketici davraniglarina odaklandigi sdylenebilir. Bu baglamda ilgili
alanyazinda aragtirmacilarin restoran secimini etkileyen faktorler, restoran se¢iminde
kullanilan enformasyon kaynaklari ve restoranlardan tatmin gibi konular1 ele almis olduklari
goriilmektedir. Bu arasgtirma bulgularinin gézden gegirilmesinin hem restoran isletmeciligi
olgusunu hem de restoranlarin turizm baglamindaki roliinii daha iyi anlamada yardimci

olacag diistiniilmektedir.

2.1.1. Restoran Secimini Etkileyen Faktorler

Yiyecek servisi endiistrisinde tiiketicilerin restoran sec¢imini etkileyen faktorlerin ne
oldugu uzun siiredir tartisilmaktadir (Choi ve Zhao, 2010, s. 238). Tiiketiciler nerede yemek
yiyeceklerine karar verirken cesitli istek ve ihtiyaglarimi goz Oniinde bulundurmaktadir
(Tikkanen, 2007, s. 723). Bu istek ve ihtiyaclar da restoran se¢imini etkilemektedir. Bu
baglamda ilgili alanyazin incelendiginde konu ile ilgili ¢ok sayida arastirma yapildigi ve
tiikketicilerin restoran se¢imini etkileyen bircok faktoriin tespit edilmis oldugu goriilmektedir.
Bu faktorler de tiiketicilerin restoran se¢iminde 6nem atfettikleri restoran nitelikleri seklinde
kavramsallastirilmaktadir (Heung, 2002, s. 19; Ozdemir, 2010, s. 222). Bu anlayisa gore
tiikketiciler yiyecek kalitesi, yiyecek cesitliligi, fiyat, servis personeli, atmosfer, konum gibi
gesitli restoran niteliklerini degerlendirmekte (Kivela, Inbakaran ve Reece, 1999, s. 209) ve
bu degerlendirme sonucu restoran se¢imini yapmaktadir (Myung, McCool ve Feinstein, 2008,
s. 119; Njite, Dunn ve Kim, 2008, s. 239; Harrington, Ottenbacher ve Kendall, 2011, s. 273;
Roseman, Kim ve Zhang, 2013, s. 300). Diger taraftan Pedraja ve Yagiie’nin (2001, s. 316) de
bahsettigi gibi tiiketicilerin restoran se¢imini etkileyen faktorleri ve bu faktorlere ne kadar
Oonem atfettiklerini restoran isletmelerinin bilmesi miisteri ihtiyaclarinin karsilanmasinda

onemli bir rol oynamaktadir.

llgili alanyazinda restoran secimini etkileyen faktdrler iizerine yapilmis ¢ok sayida
calisma incelendiginde yiyecek kalitesi, yiyecek gesitliligi, yiyecek lezzeti, yiyecek sunumu,
porsiyon miktari, yiyeceklerin saglikli olmasi, alkollii i¢ki servisi, fiyat, paranin karsiligi,

O0deme kosullari, atmosfer, dekor, temizlik, ¢aligma saatleri, konum, otopark imkanlari, servis
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personeli, hizmet kalitesi, servis hizi ve restoranin iinii gibi baglica niteliklerin restoran

secimini etkiledigi goriilmektedir. Bu baglamda alanyazinda bulanan c¢aligmalar ve baglica

bulgular1 Tablo 2.1°de yer almaktadir.

Tablo 2.1. Tiiketicilerin Restoran Secimlerini Etkileyen Faktorler Uzerine Arastirmalar

Faktorler

flgili Calismalar

Yiyecek kalitesi

Yiyecek cesitliligi

Yiyecek lezzeti

Yiyecek sunumu

Porsiyon miktari

Yiyeceklerin saglikli

olmasi

Alkollii igecek servisi

Fiyat

Paranin karsiligi

Odeme kosullart

Lewis (1981), Auty (1992), Knutson ve Patton (1993), Bayraktar, Babekoglu ve
Salman (1995), Kivela (1997), Qu (1997), Clark ve Wood (1998), Koo, Tao ve Yeung
(1999), Heung (2002), Yiksel ve Yiksel (2002), Jacobsen ve Haukeland (2002),
Cullen (2004), Upadhyay, Singh ve Thomas (2007), Njite, Dunn ve Kim (2008), Law,
To ve Goh (2008), Kim, Raab ve Bergman (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve
Salleh (2011), Ali ve Nath (2013), Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea (2013), Albayrak
(2014)

Lewis (1981), Auty (1992), Knutson ve Patton (1993), Kivela (1997), Qu (1997), Clark
ve Wood (1998), Koo, Tao ve Yeung (1999), Elder vd. (1999), Heung (2002), Yiiksel
ve Yiiksel (2002), Jacobsen ve Haukeland (2002), Cullen (2004), Knutson, Beck ve
Elsworth (2006) Upadhyay, Singh ve Thomas (2007), Njite, Dunn ve Kim (2008),
Law, To ve Goh (2008), Kim, Raab ve Bergman (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve
Salleh (2011), Ariker (2012b), Ali ve Nath (2013), Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea
(2013), Albayrak (2014)

Elder vd. (1999), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Batra (2008), Choi ve Zhao (2010), Kim,
Raab ve Bergman (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve Salleh (2011), Alonso,
O'Neill, Liu ve O'Shea (2013), Albayrak (2014)

Heung (2002), Law, To ve Goh (2008), Choi ve Zhao (2010), Kim, Raab ve Bergman
(2010)

Heung (2002), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Cullen (2004), Law, To ve Goh (2008), Choi
ve Zhao (2010), Kim, Raab ve Bergman (2010)

Elder vd. (1999), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Moschis, Curasi ve Bellenger (2003),
Upadhyay, Singh ve Thomas (2007), Batra (2008), Choi ve Zhao (2010), Kim, Raab ve
Bergman (2010), Ali ve Nath (2013), Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea (2013)

Elder vd. (1999), Cullen (2004), Ariker (2012b), Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea
(2013)

Lewis (1981), Auty (1992), Knutson ve Patton (1993), Kivela (1997), Qu (1997), Clark
ve Wood (1998), Elder vd. (1999), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Jacobsen ve Haukeland
(2002), Cullen (2004), Knutson, Beck ve Elsworth (2006), Njite, Dunn ve Kim (2008),
Choi ve Zhao (2010), Kim, Raab ve Bergman (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve
Salleh (2011), Ariker (2012b), Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea (2013), Albayrak (2014)
Qu (1997), Heung (2002), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Knutson, Beck ve Elsworth
(2006), Law, To ve Goh (2008), Ali ve Nath (2013), Albayrak (2014)

Kredi kart1 kullanim Ali ve Nath (2013), Albayrak (2014);

indirim kuponlar1 Elder vd. (1999) Moschis, Curasi ve Bellenger (2003)
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Faktorler

ilgili Calismalar

Atmosfer

Dekor

Temizlik

Caligsma saatleri

Konum

Otopark imkanlari

Servis personeli

Hizmet kalitesi

Servis hizi

Lewis (1981), Auty (1992), Knutson ve Patton (1993), Bayraktar, Babekoglu ve
Salman (1995), Kivela (1997), Qu (1997), Clark ve Wood (1998), Elder vd. (1999),
Heung (2002), Yiiksel ve Yiiksel (2002), Jacobsen ve Haukeland (2002), Cullen
(2004), Upadhyay, Singh ve Thomas (2007), Njite, Dunn ve Kim (2008), Law, To ve
Goh (2008), Choi ve Zhao (2010), Kim, Raab ve Bergman (2010), Fatimah, Boo,
Sambasivan ve Salleh (2011), Ariker (2012b), Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea (2013),
Albayrak (2014)

Bayraktar, Babekoglu ve Salman (1995), Koo, Tao ve Yeung (1999), Heung (2002),
Cullen (2004), Law, To ve Goh (2008), Ali ve Nath (2013)

Qu (1997), Elder vd. (1999), Jacobsen ve Haukeland (2002), Cullen (2004), Law, To
ve Goh (2008), Choi ve Zhao (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve Salleh (2011),
Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea (2013), Albayrak (2014)

Auty (1992), Elder vd. (1999), Heung (2002), Law, To ve Goh (2008), Kim, Raab ve
Bergman (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve Salleh (2011), Ali ve Nath (2013),
Albayrak (2014)

Lewis (1981), Auty (1992), Bayraktar, Babekoglu ve Salman (1995), Kivela (1997),
Koo, Tao ve Yeung (1999), Elder vd. (1999), Heung (2002), Jacobsen ve Haukeland
(2002), Moschis, Curasi ve Bellenger (2003), Cullen (2004), Knutson, Beck ve
Elsworth (2006), Upadhyay, Singh ve Thomas (2007), Njite, Dunn ve Kim (2008),
Law, To ve Goh (2008), Kim, Raab ve Bergman (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve
Salleh (2011), Ariker (2012b), Ali ve Nath (2013), Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea
(2013), Albayrak (2014)

Koo, Tao ve Yeung (1999), Cullen (2004), Upadhyay, Singh ve Thomas (2007), Kim,
Raab ve Bergman (2010), Ali ve Nath (2013)

fletisim becerileri Elder vd. (1999), Jacobsen ve Haukeland (2002), Kim, Raab ve
Bergman (2010); samimiyeti Kivela (1997), Qu (1997), Yiiksel ve Yiiksel (2002),
Jacobsen ve Haukeland (2002), Cullen (2004), Knutson, Beck ve Elsworth (2006),
Kim, Raab ve Bergman (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve Salleh (2011), Ali ve
Nath (2013); davranmislar1 Heung (2002), Law, To ve Goh (2008), Albayrak (2014);
becerisi/yetkinligi Kivela (1997), Yiksel ve Yiksel (2002), Cullen (2004), Njite,
Dunn ve Kim (2008), Batra (2008), Albayrak (2014); goriiniimii Yiiksel ve Yiiksel
(2002)

Knutson ve Patton (1993), Koo, Tao ve Yeung (1999), Elder vd. (1999), Yiksel ve
Yiiksel (2002), Cullen (2004), Choi ve Zhao (2010), Kim, Raab ve Bergman (2010),
Alonso, O'Neill, Liu ve O'Shea (2013)

Auty (1992), Bayraktar, Babekoglu ve Salman (1995), Kivela (1997), Qu (1997), Clark
ve Wood (1998), Elder vd. (1999), Heung (2002), Moschis, Curasi ve Bellenger
(2003), Cullen (2004), Knutson, Beck ve Elsworth (2006), Law, To ve Goh (2008),
Kim, Raab ve Bergman (2010), Fatimah, Boo, Sambasivan ve Salleh (2011), Albayrak
(2014)




53

Yapilan arastirmalar tiiketicilerin restoran se¢imlerini etkileyen faktorlere atfettikleri
onemin bazi degiskenlerin etkisi ile farklilik gosterebilecegi yoniinde bulgular da
sunmaktadir. S6z gelimi, tiiketicilerin kutlama, sosyallesme, zaman tasarrufu veya is yemegi
gibi restorana gitme amaci; aile veya arkadas gibi restorana birlikte gidecegi kisi ile
geleneksel, liiks ve hizli servis sunan restoranlar gibi restoran tiirii, restoran se¢giminde hangi
restoran niteligine ne kadar 6nem atfedecegini belirleyebilmektedir (Auty, 1992, s. 329;
Kivela, 1997, s. 119; Kivela, Inbakaran ve Reece, 1999, s. 209; Kivela, Reece ve Inbakaran,
1999, s. 270; Upadhyay, Singh ve Thomas, 2007, s. 9; Myung, McCool ve Feinstein, 2008, s.
120; Kim, Raab ve Bergman, 2010, s. 164; Choi ve Zhao, 2010, s. 238). Auty (1992, s. 329)
tarafindan yapilan ¢aligmada restorana gitme amacinin restoran se¢imini etkiledigi belirtilmis
ve tiiketicilerin restorana gitme amaci sosyallesme veya zaman tasarrufu oldugunda yiyecek
cesitliliginin en 6nemli unsur oldugu, buna karsin kutlama amaciyla restorana gidildiginde
yiyecek kalitesinin en dnemli unsur oldugu saptanmistir. Kim, Raab ve Bergman (2010, s.
164) ise ¢aligmasinda restoran tiiriiniin yarattig1 farki ortaya koymakta ve liiks ve geleneksel
restoranlarda yiyecegin lezzetinin ilk sirada geldigini, biife restoranlarinda ise yiyecek
cesitliliginin daha 6nemli oldugunu belirtmektedir. Kivela (1997, s. 119) tarafindan yapilan
calismada da restoran tiirliniin restoran se¢imini etkiledigi ifade edilmektedir. Bu baglamda
restoran tiirline gore secim kararini etkileyen en 6nemli faktorler sirasiyla liiks restoranlarda
servis personeli ve prestij; temali restoranlarda atmosfer; aile ve hizli servis sunan
restoranlarda konum seklinde siralanmaktadir. Tiiketicilerin restoran segimleri yas, cinsiyet,
gelir ve medeni durum gibi sosyodemografik 6zelliklerden de etkilenebilmektedir (Lewis,
1981, s. 73; Kivela, Inbakaran ve Reece, 1999, s. 209; Kim ve Geistfeld, 2003, s. 9; Kim,
Raab ve Bergman, 2010, s. 182; Harrington, Ottenbacher ve Kendall, 2011, s. 276). Bu
baglamda ilgili alanyazindaki bazi ¢aligmalarda yasin 6nemli bir degisken olarak ele alindigi
ve bu ¢aligmalarin 6zellikle yash tiiketicilere odaklandigi goriilmektedir. S6z gelimi, Knutson
ve Patton’un (1993) 55 yas ve tizeri; Knutson, Beck ve Elsworth’un (2006) 60 yas ve iizeri ve
Kim, Raab ve Bergman’in (2010) da 50 yas ve iizeri tiiketicilerle bu c¢aligmalar1 yaptiklari
dikkat ¢cekmektedir. Bu calismalarda agirlikli olarak yaslh tiiketicilerin sosyallesme ve servis

personelinin ilgisine daha ¢ok 6nem atfettikleri bulgusu 6ne ¢ikmaktadir.

2.1.2. Restoran Seciminde Kullanilan Enformasyon Kaynaklari

Enformasyon arayisi bellekte depolanan bilginin aktivasyonu veya c¢evreden
enformasyon edinme (Engel, Blackwell ve Miniard, 1995, s. 494) seklinde tanimlanmaktadir.
Bu tanima gore enformasyon arayisi i¢sel veya digsal olmak iizere iki farkli kaynaktan
enformasyon edinmeyi gerektirmektedir. Enformasyon bireylerin ge¢mis deneyimlerinden

edinildiginde i¢sel enformasyon kaynagindan; basili ve elektronik materyaller, agizdan agza
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reklam ve pazarlama aracilar1 gibi dig kaynaklardan edinildiginde ise digsal enformasyon

kaynagindan s6z edilmektedir (Karim ve Leong, 2008, s. 166).

Tiiketicilerin restoran sec¢imleri siirecinde enformasyon arayisi ve kaynagi énemli bir
rol oynamaktadir. Tiiketiciler gidecegi restoran ile ilgili gegmis deneyime sahip ise restoran
secimi silirecinde dissal bir kaynaktan enformasyon arayisi igerisine girmeyebilmektedir.
Gecmis deneyime sahip olmayan tiiketiciler ise enformasyon arayisinda dis kaynaklarin
birinden veya birkagindan yararlanmaktadir (Pedraja ve Yagie, 2001, s. 316; Law, To ve
Goh, 2008, s. 347). Bu baglamda tiiketiciler enformasyon kaynaklarindan edindigi
enformasyonu yorumlamalari sonucunda restoran se¢im kararini vermektedir. Restoran
seciminde digsal enformasyon kaynaklarinin kullaniminda aktif enformasyon arayis1 ve pasif
enformasyon arayisi olmak iizere iki davranig bigimi ortaya ¢ikmaktadir. Aktif enformasyon
arayis1 kapsaminda tiliketiciler restoranlari onceden gormek, restoran ile ilgili ¢esitli
kaynaklardan enformasyon toplamak gibi davranislar sergileyerek restoran se¢imlerine temel
teskil edecek enformasyonu aktif bir sekilde edinme c¢abasi gostermektedir. Pasif
enformasyon davranisinda ise tiiketici reklamlar, arkadag tavsiyesi gibi yollarla kendisine bir
sekilde ulasan enformasyonu degerlendirmektedir (Pedraja ve Yagiie, 2001, s. 318; Iglesias ve
Guillen, 2002, s. 35).

Restoran tiiketicileri lizerine yapilan arastirmalar da enformasyon arayis: ile ilgili
kavramsal ¢er¢eveye uygun bulgular sunmaktadir. S6z gelimi, Pedraja ve Yagiie (2001, s.
317) tarafindan 450 kisi ile yapilan ¢alismada tiiketicilerin restoranlarla ilgili enformasyon
arayisinda es, dost ve arkadas tavsiyesi, reklam ve tanitici faaliyetler ve isletme tarafindan
saglanan enformasyondan yararlandiklar1 belirtilmektedir. Choi ve Zhao (2010, s. 246)
tarafindan South Florida’da 307 kisi ile yapilan ¢alismada ise restoran se¢iminde tiiketicilerin
% 65.1°1nin aile veya arkadas tavsiyesine basvurdugu ve ardindan reklam (% 17.6), indirim
kuponlar1 (% 7.5), brosiir (% 6.2) ve digerlerinin (% 3.6) geldigi belirlenmistir. Benzer bir
sekilde Auty (1992, s. 328), Moschis, Curasi ve Bellenger (2003, s. 56) ve Fatimah, Boo,
Sambasivan ve Salleh (2011, s. 41) tarafindan yapilan ¢alismalarda elde edilen bulgular da es,
dost ve arkadas tavsiyesinin restoran se¢imini etkileyen en Onemli enformasyon
kaynaklarindan biri oldugunu gostermektedir. Qu (1997, s. 44) ve Heung (2012, s. 23) ise
restoranin tanitim ve reklam faaliyetlerinin se¢imde etkili olabileceginden bahsetmektedir.
Moschis, Curasi ve Bellenger (2003, s. 56) ise meniiniin restoran disinda sergilenmesinin

tiikketicilerin enformasyon arayisina yardimei oldugunu vurgulamaktadir.
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Tiiketiciler restoranlar ile ilgili bilgileri basili materyaller veya es, dost ve aile
tavsiyesi gibi kaynaklarin yani sira internet aracilifiyla da edinebilmektedir. Giinlimiizde
internet tiiketicilerin restoranlar ile ilgili enformasyon arayisinda énemli bir kaynak olarak
goriilmektedir (Namkung, Shin ve Yang, 2007, s. 82; Karim ve Leong, 2008, s. 169). Ilgili
alanyazinda yer alan calismalarda da internetin tiiketicilerin restoran se¢iminde kullandiklari
enformasyon kaynaklarindan biri oldugu yoniinde tespitler bulunmaktadir. S6z gelimi, Jin
(2004) tarafindan yapilan ¢alismada tiiketicilerin % 21.5’inin restoranlar ile ilgili
enformasyon arayisinda interneti kullandig1 belirtilmektedir. Benzer bir sekilde Yom, Kyoung
ve Park (2005) galismasinda tiiketicilerin % 30’unun restoran segiminde interneti dikkate
aldigini  ve internetin enformasyon kaynaklar1 arasinda birinci sirada geldigini
vurgulamaktadir. Bu baglamda restoranlarin web siteleri sunulan {iriin veya hizmetler ile ilgili
tilkketicilere enformasyon saglamada 6nemli bir kaynak olarak goriilmektedir (Ariker, 2012a,
S. 147). Tiketicilerin restoran isletmelerinin web siteleri lizerinden edindigi enformasyon
restoran ile ilgili olumlu veya olumsuz bir algi yaratabilmekte (Namkung, Shin ve Yang,
2007, s. 94) ve bu baglamda tiiketicinin restorani ziyaret etmesine veya etmemesine neden
olabilmektedir (Stockdale ve Borovicka, 2007, s. 55).

2.1.3. Restoranlarda Tatmin

Miisteri tatmini, tliketicinin satin aldig1 {riiniin istek ve ihtiyaclarina uygun olup
olmamasi ve tiiketicinin ihtiyaglarii karsilama derecesi (Anderson, Fornell ve Lehmann,
1994, s. 54; Homburg ve Giering, 2001, s. 45; Altunisik, Ozdemir ve Torlak, 2004, s. 11;
Andaleeb ve Conway, 2006, s. 4; Han ve Ryu, 2009, s. 491) seklinde tanimlanmaktadir. Bir
diger ifadeyle misteri tatmini, bir iriin veya hizmetin kullanilmasi sonrasi miisterinin
sergiledigi davranig (Solomon, 1994, s. 346; McDougall ve Levesque, 2000, s. 393; Song ve
Cheung, 2010, s. 667) seklinde ifade edilmektedir.

Miisteriler tatmin edici bir yemek deneyimi yasamak amaciyla restoranlara
gitmektedir (Johns ve Kivela, 2001; Hansen, Jensen ve Gustafsson, 2005, s. 135-136;
Gustafsson, Ostrom, Johansson ve Mossberg, 2006, s. 85). Bu nedenle tatmin edici bir yemek
deneyimi sunmak restoranlarin baslica amaci haline gelmektedir (Caliskan ve Ozdemir, 2011,
s. 253). Tikkanen (2007, s. 723) tiiketicilerin ¢esitli istek, ihtiya¢ ve beklentilerinin oldugunu
belirtmektedir. Bu baglamda restoran isletmelerinin tiiketicileri tatmin edebilmek i¢in onlarin
ihtiyag, istek ve beklentilerini karsilamalar1 gerekmektedir. Tiiketicilerin istek, beklenti ve
ihtiyaclar karsilandigi zaman isletme ile ilgili diisiinceleri olumlu olmakta ve bu durum
tiiketicilerin restorandan tatmin olmasini saglamaktadir (Giiven, 2010, s. 291; Albayrak, 2013,
s. 29).
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Alanyazinda restoranlarda miisterilerin tatmini ile ilgili smnirli sayida c¢aligmanin
oldugu goriilmektedir (Weiss, Feinstein ve Dalbor, 2004; Andaleeb ve Conway, 2006;
Namkung ve Jang, 2007; Liu ve Jang, 2009b; Han ve Ryu, 2009; Wu ve Liang, 2009).
Aslinda tiiketicilerin restoran se¢iminde 6nem verdikleri faktorler ayn1 zamanda restoranda
yasadiklar1 deneyimden duyduklar1 tatmini de belirleyen unsurlar olabilmektedir (Ozdemir ve
Caligkan, 2011, s. 489). S6z gelimi, Weiss, Feinstein ve Dalbor (2004, s. 34) tarafindan temali
restoranlarda 172 kisi ile yapilan ¢alismada miisteri tatminini etkileyen faktorlerin restoranin
temizligi, etkili servis, yiyecek kalitesi ve yeni yiyecekleri deneyimleme seklinde siralandigi
ve bu faktorler arasinda tatmini en g¢ok etkileyen faktoriin restoranin temizligi oldugu
belirtilmektedir. Andaleeb ve Conway (2006, s. 4) tarafindan yapilan ¢alismada hizli ¢6ziim
iiretme, yiyecek kalitesi ve fiyat unsurunun restoranlarda tatmini etkileyen faktorler oldugu,
fakat restoranin atmosferini olusturan fiziksel tasarimin ve goriiniimiin miisteri tatmininde
etkili olmadig1 sonucuna varilmaktadir. Ancak daha yakin donemde yapilan bir ¢aligmada
baz1 atmosfer unsurlarinin tatmini etkileyebilecegine isaret eden bulgular elde edilmistir. Bu
baglamda Han ve Ryu (2009, s. 503) tarafindan masa servisi sunan restoranlarda 279 kisi ile
yapilan ¢alismada miisteri tatminini 6l¢gmek amaciyla dekor, tasarim ve ambiyans olmak {izere
fiziksel g¢evrenin li¢ 6gesinden yararlanilmaktadir. Calismada restoranin dekorasyonunda
kullanilan tablolar, resimler, ¢igekler, renkler, duvar ve tavan siislemeleri, mobilyalar ve sofra
takimlarinin misterilerin tatminini dogrudan etkilediginden bahsedilmektedir. Ayrica masa ve
sandalye diizenlemeleri, konfor ve genel diizeni igeren tasarim unsuru ile 1siklandirma, miizik,
hava kalitesi, sicaklik, giiriiltii diizeyi ve koku gibi 6geleri iceren ambiyans unsurunun

miisterilerin tatmini lizerinde dogrudan etkili olmadig1 da belirtilmektedir.

Atmosfer ile birlikte restoranda sunulan yiyecek de miisterilerin tatmin diizeyini
belirleyen 6nemli bir faktdr olabilmektedir. S6z gelimi, Namkung ve Jang (2007, s. 401)
tarafindan 300 kisi ile yapilan calismada miisteri tatminini etkileyen faktorlerin yiyecek
sunumu, yiyecek cesitliligi, saglikli yiyeceklerin olmasi, yiyecegin lezzeti ve yiyecegin 1sis1
oldugu belirtilmekte ve yiyecegin sunumu, lezzeti ve 1sisinin miisteri memnuniyetini en ¢ok
etkileyen faktorler oldugu vurgulanmaktadir. Restoranlarda miisterilerin yasadiglr sosyal
etkilesimler (personel ile etkilesim; diger miisterilerle etkilesim) de tatmin tizerinde etkili
faktorler arasinda sayilmaktadir. S6z gelimi, Wu ve Liang (2009, s. 592) tarafindan
Tayvan’da liikks otel restoranlarinda 392 kisi ile yapilan calismada restoranin atmosferinin
veya fiziksel ¢evresinin yam sira servis personelinin performansinin ve miisterilerin diger

miisteriler ile etkilesiminin de tatmin {izerinde etkisi oldugundan bahsedilmektedir.
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Yapilan arastirmalar restoranlarda miisteri tatminini belirleyen ana faktorlerin yiyecek,
hizmet, atmosfer ve sosyal etkilesimler seklinde siralanabilecegini gostermektedir. So6z
gelimi, Liu ve Jang (2009Db, s. 345) tarafindan Amerika’daki etnik Cin restoranlarinda 284
kisi ile yapilan galismada restoranlarda tatmini etkileyen faktorler yiyecek, hizmet, atmosfer
ve diger unsurlarla ilgili olmak {izere dort faktdr altinda toplanmaktadir. Yiyecek ile ilgili
unsurlar 6nem sirasina gore lezzet, menii ¢esitliligi, yiyecek giivenligi, yiyecegin 1sis1 ve
sunum; hizmet ile ilgili unsurlar istikrarli hizmet ve servis personelinin samimiyeti; atmosfer
ile ilgili unsurlar ise koku, temizlik, i¢ dekor ve servis personelinin kiyafeti ve diger unsurlar

da yiyecek otantizmi, paranin karsiligi ve atmosfer otantizmi seklinde siralanmaktadir.

2.2. Turizm Baglaminda Restoran isletmeciligi Uzerine Arastirmalar

Restoran isletmeciligi ile ilgili ana akim yazinda incelenen degiskenlerin turizm
baglaminda da ele alindig1 ve bu dogrultuda turistlerin 6zellikle yerel restoranlarla ilgili
davraniglarinin arastirmalara konu edildigi gériilmektedir. Ilgili alanyazinda turist bakis agisi
ile yapilan bu g¢alismalarin yani sira restoran bakis agisindan restoranlarin yerel yiyecekleri
kullanma nedenlerinin incelendigi de gozlemlenmektedir. Hem turist hem de restoran bakis
acist ile yapilmis olan bu calismalarda restoranlara yerel iireticiler ile turistler arasinda
iletisimi saglayan aract rolii yiiklenmekte ve boylece turizm ile yakindan iligkisi
kurulmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008, s. 155). Turistler bolgeye 6zgii yiyecek ve
icecekleri destinasyondaki yerel restoranlarda bulabilmektedir (Smith ve Xiao, 2008, s. 290;
Ozdemir ve Caliskan, 2011, s. 487). Bu baglamda Hjalager (2002, s. 25) restoranlari,
turistlerin bolgeye 0zgii yiyecekleri deneyimlebilecegi isletmeler olarak tanimlamaktadir.
Boylece restoranlar sadece yeme ve igme hizmeti sunma amaci giiden isletmeler olmamakta,
aslinda turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlarda yiyecek deneyimi yasamalarina aracilik
eden yerler halini almaktadir (Yiiksel ve Yiiksel, 2002, s. 54; Ardabili ve Rasouli, 2011, s.
829). Bu nedenle turistlerin genellikle yiksek kaliteli ve iyi atmosfer ve servis sunan
restoranlari tercih etmeleri sasirtict olmamaktadir (Canizares ve Guzman, 2012, s. 237). Daha
acik bir ifade ile turistler restoranlarda yasayacagi deneyimden keyif almay1 ve dolayisiyla
memnun olmay1 garanti altina almak istemektedir (Sparks, Bowen ve Klag, 2003, s. 12). Tiim
bu aciklamalar gostermektedir ki turistler seyahatleri esnasinda yeni lezzetleri ve mutfaklar
deneyimleme amaciyla yerel restoranlarda yemek yiyebilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006, s.
357). Boylece Long (1998, s. 195) ve Nam ve Lee’nin (2011, s. 982) 6zellikle belirttigi gibi
yerel restoranlar turistlere yerel kiiltiirle temas kurmada aracilik edebilmektedir. Ozellikle
yerel kiiltiirii kesfetme amacinda olan turistler de yerel yiyecekleri sunan restoranlar1 diger
restoranlara gore daha fazla tercih edebilmektedir (Ardabili ve Rasouli, 2011, s. 829). Soz
gelimi, Ignatov ve Smith (2006, s. 249) tarafindan 5.740 turist ile yapilan g¢alismada
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katilimcilarin % 94.8’sinin seyahatleri esnasinda yerel yiyecek sunan restoranlarda yemek
yedigi belirtilmektedir. Benzer bir sekilde McKercher, Okumus ve Okumus (2008, s. 141)
tarafindan Hong Kong’da 769 turistle yapilan calismada turistlerin % 91’inin yerel
restoranlarda yemek yedigi sonucuna ulasilmaktadir. Yurtseven ve Kaya (2011, s. 269)
tarafindan Gokgeada’y1 ziyaret eden 389 turistle yapilan ¢alismada ise turistlerin % 73.5’inin

yerel restoranlar1 aradigi ortaya konulmaktadir.

Arz agisindan bakilinca restoranlar destinasyondaki konaklama ve ulagim gibi baglica
turistik triinlerden birini olusturmaktadir (Reynolds, 1993, s. 48; Rimmington ve Yiiksel,
1998, s. 41). Bu baglamda turistler, restoranlar1 bir destinasyonun 6nemli niteliklerinden biri
olarak gormektedir (Batra, 2008, s. 2). Ignatov ve Smith (2006, s. 240) ile Smith ve Xiao
(2008, s. 46) da calismalarinda restoranlari destinasyonda bulunan gastronomik turizm
tirlinlerinden biri olarak gostermektedir. Aslinda restoranlar destinasyonlar agisindan gesitli
yonlerden onemli islevler gormekte ve ilgili alanyazindaki bir¢ok ¢alisma restoranlarin bu

islevlerine iligkin bulgular sunmaktadir.
e Destinasyon i¢in 6nemli bir ¢ekicilik olabilmektedir.

Destinasyonda bulunan restoranlar meniileri, atmosferi, hizmeti ve konumlar ile
turistleri cezbedebilmekte, turistler icin bir keyif kaynagi olabilmekte ve onlar1 destinasyona

cekebilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005, s. 42; 2009, s. 163).
¢ Destinasyon se¢iminde 6nem verilen bir faktor olabilmektedir.

Gyimothy, Rassing ve Wanhill (2000, s. 373) yaptiklar1 bir arastirmada turistlerin
Danimarka Bornholm’u ziyaret etmelerinde restoranlarin oynadigi rolii gosteren Onemli
bulgulara ulagsmistir. Buna gore turistlerin 1996 yili birinci ¢eyreginde % 45°i; 1997 yili
birinci ¢eyreginde % 51’1 ve 1998 yili birinci ¢eyreginde de % 48’1t Bornholm’u ziyaret
etmelerinde restoranlarin 6nemli bir faktér oldugunu belirtmektedir. Benzer bir sekilde
Sparks, Wildman ve Bowen (2002, s. 10) calismasinda turistlerin % 40’min destinasyon
seciminde restoranlarin dnemli bir rol oynadigini belirtmektedir. Daha yakin bir donemde
Sparks, Bowen ve Klag (2003, s. 9; 2004, s. 27) tarafindan Avustralya’yi ziyaret eden 459
turist ile yapilan ¢alismada da 6nceki arastirmalarin bulgularini destekler nitelikte bulgulara
ulasilmis ve turistlerin % 60’1min destinasyon sec¢iminde restoranlarin 6nemli oldugu

saptanmuistir.
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e Destinasyonun tekrar ziyaret edilmesinde etkili olabilmektedir.

Sparks, Bowen ve Klag (2004, s. 27) tarafindan yapilan g¢alismada turistlerin %
46.2°sinin destinasyonu tekrar ziyaret etmesinde restoranlarin etkili bir faktér oldugu

belirtilmektedir.
e Destinasyon tanitimina katki saglayabilmektedir.

Prewitt (1998, s. 73) ¢alismasinda New York Kongre ve Ziyaret¢i Biirosu’nun New
York’u turistlerin en iyi restoranlari bulabilecegi bir destinasyon olarak tanittigini ifade
etmektedir. Benzer sekilde Sparks, Wildman ve Bowen (2002, s. 2) calismasinda
Avustalya’da bulunan Noosa, Melbourne ve Adelaide destinasyonlarinda restoranlarin
destinasyon imajina katki sagladigini ve bu destinasyonlarin restoran isletmelerini kullanarak

turizm {riinlerini tanittigin1 belirtmektedir.
e Destinasyondaki turist harcamalarini arttirabilmektedir.

Sparks, Bowen ve Klag (2003, s. 7) ¢alismasinda Las Vegas’1 ziyaret eden turistlerin
restoranlarda yiyecek ve icecek harcamalarinin 1998 yilinda 141 dolar iken 2001 yilinda 213

dolara ¢iktigini ve bu artigin dogal olarak turist harcamalarini da arttirdigini belirtmektedir.

2.2.1. Turizm Baglaminda Restoran Secimini Etkileyen Faktorler

llgili alanyazinda restoran segimini etkileyen faktdrlere iligkin turistler {izerine
yapilmig siirlt sayida ¢alismanin oldugu goriilmektedir (Gregoire, Shanklin, Greathouse ve
Tripp, 1995; Kivela, 1997; Yiiksel ve Yiiksel, 2002; Jacobsen ve Haukeland, 2002; Law, To
ve Goh, 2008; Kim, Raab ve Bergman, 2010). Bu ¢alismalarda da ana akim yazinda restoran
seciminde etkili faktorlere benzer sekilde turistlerin restoran se¢imini etkileyen baglica
faktorlerin yiyecek kalitesi, yiyecek ¢esitliligi, fiyat, atmosfer, dekor, konum, servis personeli

ve hizmet kalitesi gibi unsurlar oldugundan bahsedilmektedir.

Ilgili yazindaki calismalarin farkli destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin bu
destinasyonlardaki restoranlari secerken 6nem verdikleri faktorlerin neler oldugunu arastirdig:
goriilmektedir. S6z gelimi, Gregoire, Shanklin, Greathouse ve Tripp (1995, s. 45-46)
tarafindan Amerika’da 2.712 turistle yapilan ¢aligmada turistlerin restoran se¢imini etkileyen
41 restoran niteligi oldugu belirtilmekte ve bu nitelikler enformasyon, restoran ozellikleri,
imkanlar ve saglk ile ilgili konular olmak iizere dort ana faktor altinda toplanmaktadir.
Jacobsen ve Haukeland (2002, s. 14) tarafindan Norveg’i ziyaret eden 816 turistle yapilan
calismada ise turistlerin seyahatleri esnasinda restoran se¢imlerini etkileyen unsurlar fiziksel

standartlar ve atmosfer (hijyen, temizlik, atmosfer), yiyecek (yiyecegin kalitesi, menii
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secenekleri, fiyat diizeyi, restoranin konumu ve ulasilabilirligi) ve insan kaynagi (iletisim

becerileri, samimiyet, arkadaslik) olarak {i¢ baslik altinda belirtilmektedir.

Law, To ve Goh (2008, s. 351) tarafindan Hong Kong’u ziyaret eden 230 Cinli turistle
yapilan caligmada da turistlerin restoran se¢imlerinde 6nemli olan unsurlar yiyecek ve igecek
(cesitlilik, porsiyonlar, kalite ve sunum), hizmet (servis hizi, servis personelinin tutumu,
caligma saatleri, farklilik), fiyat (paranin karsiligi), cevre (atmosfer, rahatlik, hijyen, konum,
dekor) ve ¢ekicilik (imaj, yeni deneyim, reklamlar, tanitim) seklinde bes ana faktdr olarak
ortaya konulmaktadir. Kim, Raab ve Bergman (2010, s. 164) tarafindan Las Vegas’ta 50 yasin
tizerinde 76 turist ile yapilan ¢aligmada servis personelinin samimiyeti, servis hizi, servis
personelinin menil bilgisi, yiyecek kalitesi, saglikli yiyecekler, menii ¢esitliligi, etnik mutfak
secenekleri, hizmet kalitesi, lezzet, besin degerlerine iliskin enformasyon sunulmasi,
yiyecegin sunumu, porsiyon miktari, indirim kuponu, 6zel indirimler, fiyat, konum, ¢alisma
saatleri, rahatlik diizeyi, otopark imkani, atmosfer olmak {izere 24 nitelikten bahsedilmektedir.
Yine ayni arastirmaya gore bu faktorler restoran tiirline gore degisiklik gostermekte ve liiks ve
aile restoranlarinda yiyecegin lezzeti, kalitesi ve servis personelinin samimiyeti ilk siralarda
yer alirken biife restoranlarinda menii ¢esitliligi, lezzet, otopark imkani ve yiyecegin kalitesi
ilk siralarda yer almaktadir. Turizm baglaminda restoran se¢imi ile ilgili yapilan arastirmalar
da ana akim yazina uygun olarak yiyecek, hizmet, atmosfer ve sosyal etkilesim ana

unsurlarinin turistlerin restoran se¢imlerini etkileyen unsurlar olabilecegine isaret etmektedir.

2.2.2. Turizm Baglaminda Restoran Se¢ciminde Kullanilan Enformasyon Kaynaklari
Turistler 6zellikle yabanci olduklar: bir destinasyonda restoran se¢imi yapabilmek i¢in
giivenilir enformasyon kaynaklarina ihtiya¢ duymaktadir. Bu baglamda turistler restoranlar ile
ilgili enformasyon arayis1 igerisine girmektedir (Ozdemir ve Caliskan, 2011, s. 488). Boylece
turistler cesitli enformasyon kaynaklarina basvurabilmekte ve bu enformasyon kaynaklari
turistlerin bir restoran1 ziyaret etmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Smith ve Xiao, 2008, s.
296). Yapilan calismalarda turistlerin basili materyaller ve restoran nitelikleri olmak iizere
baslica iki tiir enformasyon kaynagindan yararlanabilecegi ve giivenilirliklerine gore

enformasyon kaynaklarindan bazilarinin digerlerine gore restoran seciminde daha etkili

olabilecegi goriilmektedir.

Sparks, Bowen ve Klag (2003, s. 10) tarafindan Sidney ve Melbourne'ii ziyaret eden
459 turistle yapilan ¢alismada restoran se¢iminde kullanilan enformasyon kaynaklar1 basili
materyaller ve restoranin oOzellikleri seklinde iki grupta simiflandirilmaktadir. Basili
materyalleri yerel gazetelerde yer alan restoran yazilari, yiyecek kitaplarinda yer alan restoran

yazilari, yiyecek dergilerinde yer alan restoran yazilari, gazete ve dergilerde yer alan iinli
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seflerle ilgili yazilar ve reklamlar olusturmaktadir. Turistlerin restoran se¢imini etkileyen bir
diger bilgi kaynagini ise meniiniin restoran disinda sergilenmesi (% 58.8), restoranin g¢ekici
dekor ve atmosferinin olmast (% 55.4), meniide genis yiyecek ¢esitliliginin yer almast (%
52.9), restoranin yogun olmasi (% 42.3) ve meniide yerel yiyecek iiriinlerinin olmasi (% 31.1)

unsurlarini igeren restoranin 6zellikleri olugturmaktadir.

Benzer bir sekilde Batra (2008, s. 11) tarafindan Bangkok’u ziyaret eden 400 turist ile
yapilan calismada da enformasyon kaynaklari basili materyaller ve restoranin Ozellikleri
olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Basili materyaller reklamlar (3.60), yiyecek kitaplarindaki
yazilar (3.51), internet (3.23), dergilerdeki yazilar (3.22) ve gazetelerdeki yazilar (2.63) olarak
siralanmaktadir. Restoranin 6zellikleri ise meniiniin restoran diginda sergilenmesi (4.25),
dekor ve atmosfer (4.23), yerel 6zellikli iirtinler (3.91), yiyecek ¢esitliligi (3.83) ve restoranin
yogun olmasi (3.38) seklinde belirtilmektedir. Litvin, Blose ve Laird (2005, s. 158) tarafindan
Amerika’y1 ziyaret eden 138 turistle yapilan ¢aligmada da turistlerin seyahatleri esnasinda
restoran se¢iminde kullandiklari enformasyon kaynaklari internet (% 59), gegmis deneyimler
(% 38), aile veya arkadas tavsiyesi (% 24), restoranin gériiniimii (% 11), otel gorevlilerinin
tavsiyesi (% 9) ve tanitim rehberlerinde yer alan bilgiler (% 5) seklinde siralanmaktadir.
Canizares ve Guzman (2012, s. 243) ise turistlerin en 6nemli enformasyon kaynaklarinin
internet ile es ve dost tavsiyesi oldugunu belirtmektedir. Sparks, Bowen ve Klag (2003, s. 11;
2004, s. 23) ve Batra (2008, s. 11) galismalarinda turistlerin restoran se¢iminde kullandiklar
enformasyon kaynaklari i¢erisinde restoranin 6zelliklerinin basili materyallere gore daha fazla
etkili oldugu belirtilmektedir. Bu baglamda bircok turist restoran segiminde basili
materyallerde gordiigli veya okudugu yazilardan ziyade restorani gorerek elde ettigi
enformasyonu daha gilivenilir bulmakta ve dikkate almaktadir. S6z gelimi, meniiniin restoran
disinda sergilenmesi ve meniide bolgeye 6zgili yerel yiyeceklerin olmasi turistlerin restorani

tercih etmesinde etkili olabilmektedir.

2.2.3. Turizm Baglaminda Restoranlarda Tatmin

Chi ve Qu (2008, s. 630) bir destinasyonda turistlerin tatminini etkileyen yedi unsur
bulundugunu ve bu unsurlardan birinin de restoranlar oldugunu belirtmektedir. Restoranlarda
tatmin konusunda ise turistlerin restoranlardan beklentileri dnemli bir rol oynamaktadir.
Chang, Kivela ve Mak’a (2011, s. 309) gore turistlerin restoranlara iliskin beklentilerinin
olusmasinda gegmis yemek deneyimleri, diger insanlardan edindikleri enformasyon, yiyecek
kiltiirleri, yazili ve gorsel basindaki oneriler ve restoran ile ilgili pazarlama kampanyalari

etkili olabilmektedir.
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Ilgili alanyazinda turistlerin restoranlardan duyduklari tatmin ile ilgili ¢aligmalarmn yok
denecek kadar az oldugu goriilmektedir (Yiiksel ve Yiiksel, 2002; Chi ve Qu, 2008; Nam ve
Lee, 2011). S6z gelimi, Yiiksel ve Yiiksel (2002, s. 62) tarafindan yapilan g¢alismada
turistlerin restoranlarda tatminini etkileyen faktorlerin hizmet kalitesi, tirlin kalitesi, hijyen,
meni c¢esitliligi, fiyat, uygunluk ve konum, servis hizi, atmosfer ve imkanlar olmak iizere
dokuz boyut altinda toplanabilecegi belirtilmektedir. Hizmet kalitesi restoranlarda tatmini
etkileyen en onemli faktor olarak ortaya konulmakta ve ardindan iirlin kalitesi ile hijyen
gelmektedir. Hizmet standardi, hizmet kalitesi, servis personelinin kibarligi, samimiyeti,
bilgisi, istekli olmasi, iletisim becerileri, yetkinligi ve dikkatli olmas1 unsurlar1 hizmet kalitesi
faktoriinii; yiyecek kalitesi, porsiyon miktari, lezzeti, 1s1s1, sunumu, hazirlama kosullar1 ve
saglik ile ilgili hususlar iirlin kalitesi faktoriinii ve servis personeli ile servis araglarinin

temizligi, restoranin diizeni ve personelin goriiniimii de hijyen faktoriinii olusturmaktadir.

Benzer bir sekilde Chi ve Qu (2008, s. 630) yiyecek kalitesi, yiyecek cesitliligi,
hizmet, turistlerin damak tadina uygun yiyecekler ve fiyatin turist tatmininde etkili oldugunu
belirtmektedir. Nam ve Lee (2011, s. 986) tarafindan Kore’deki gelencksel Kore
restoranlarinda 181 turist ile yapilan ¢alismada ise turistlerin tatminini etkileyen faktorler
hizmet kalitesi, beklentiler ve paranin karsiligi seklinde siralanmaktadir. Calismada hizmet
kalitesinin temelinde soyut unsurlar, somut unsurlar ve yiyecek olmak iizere ii¢ 6genin yer
aldig1 belirtilmektedir. Soyut unsurlar ¢alisanlarin yardimseverligi, samimiyeti, ihtiyaglari
anlamasi ve zamanlamasi gibi unsurlar1 igermekte; somut unsurlar ise restoranin fiziki yapisi,
donanimi ve dekorundan meydana gelmekte ve yiyecekler de ¢ekicilik ve lezzet unsurlarindan

olusmaktadir.

2.2.4. Turizm Baglaminda Restoranlarda Yerel Yiyecek Kullanimi

Restoranlarin tiretimlerinde yerel yiyecekleri kullanmalarinin yerel ekonomiye olumlu
katkilar1 olacagi diisiincesiyle az sayida da olsa arastirmacinin restoran isletmeciligi bakis
acist ile restoranlarin neden yerel yiyecekleri kullanmay1 tercih ettiini ya da etmedigini
inceledigi goriilmektedir. Bu baglamda yerel yiyecek kavraminin tanimlanmasi geregi ortaya
cikmaktadir. Yerel yiyecekler bir bolgenin yerel kiiltiiriinli yansitan ve bolgede tiretilen veya
yetistirilen yiyecek ve igecekler (Nummedal ve Hall, 2006, s. 366; Inwood, Sharp, Moore ve
Stinner, 2009, s. 183) seklinde tanimlanmaktadir. Yerel yiyecekler ¢cogunlukla restoranlar,
yiyecek ile ilgili faaliyetler (festival, tur, ziyaret gibi) veya paketlenmis ya da kutulanmis
yerel yiyeceklerin satilmasi yoluyla turistlere sunulmaktadir (Ardabili ve Rasouli, 2011, s.
829). Restoranlar agisindan ise yerel yiyecekler, yerel olarak yetistirilen ve restoranlar

tarafindan yerel {ireticilerden ya da yerel pazarlardan satin alinan yiyecekler (Sharma,



63

Gregoire ve Strohbehn, 2009, s. 56; Sharma, Moon ve Strohbehn, 2014, s. 131) seklinde ifade
edilmektedir.

Yerel yiyeceklerin kullanimi gastronomi ile ilgili bazi sektorlerde gittikce Onem
kazanmasina ragmen yapilan arastirmalara gére (Burrows, 2004; Severson, 2006; Curtis ve
Cowee, 2009, s. 26) restoran isletmeleri tarafindan hala kisith bir sekilde kullanildiklar
anlasilmaktadir (Bruni, 2006; Inwood, Sharp, Moore ve Stinner, 2009, s. 177; Sharma, Moon,
ve Strohbehn, 2014, s. 131). Buna ragmen gelencksel hazirlama yontemleri ve yerel
malzemeler kullanilarak hazirlanan yiyecekler restoran miisterilerinin ilgisini ¢ekebilmektedir
(Inwood, Sharp, Moore ve Stinner, 2009, s. 178). Ustelik tiiketicilerin yiyeceklerin kdkeni ve
tiretim teknikleri ile ilgili giderek artan kaygilar1 dikkate alindiginda restoranlarin yerel olarak
tiretilen iriinlerin kullanimina daha fazla yonelmesi beklenebilmektedir (Curtis ve Cowee,
2009, s. 26). Bu durumda bazi restoranlarin yerel {irlinlerle hazirlanmis yiyecekleri
miisterilere sunmak istedigi goriilmektedir (Inwood, Sharp, Moore ve Stinner, 2009, s. 187).
Bu sayede restoran isletmeleri bir tiir rekabet tistiinliigii yaratabilmektedir (Sharma, Moon ve
Strohbehn, 2014, s. 140). Boylece bazi restoranlar yerel olarak firetilen malzemelerle
hazirlanmis yiyecekleri meniilerine koymay tercih etmektedir (Lillywhite ve Simonsen, 2014,
S. 309). Ancak rekabet istiinliigii yaratma amacinin yani sira restoranlart yerel yiyecekleri
kullanmaya iten farkli faktorler olabilmekte ya da aksine bazi faktorler restoranlarin yerel
yiyecek kullanmalarini engelleyebilmektedir. S6z gelimi, Presenza ve Del Chiappa (2013, s.
189) restoranlarda yerel yiyecek kullanimini etkileyen faktorleri yiyeceklerin hazirlanmasi
icin katlanilan maliyet, yetenekli isgiicli ihtiyaci, rekabet ve iletisim imkanlar1 seklinde

siralamaktadir. Bu baglamda diger aragtirmalarin da bulgularina bakmak gerekmektedir.

Yapilan arastirmalarda restoranlarin yerel yiyecek kullaniminda yerel yiyeceklerin
daha lezzetli olduguna iliskin algilamanin 6nemli bir etken oldugu; yerel yiyeceklerin fiyat
acisindan da tstlin goriilmesinin etkili olabilecegi hususlar1 6ne ¢ikmaktadir (Inwood, Sharp,
Moore ve Stinner, 2009, s. 189; Curtis ve Cowee, 2009, s. 27-29). Bir diger unsur da restoran
isletmecileri ve seflerinin yiyecegin kokeni ve yetistirildigi bolge ile iliskisinin kurulmus
olmasinin turistlerin restoran tercihlerini etkileyecegi yoniindeki inanislar1 olabilmektedir
(Presenza ve Del Chiappa, 2013, s. 186). Sharma, Moon ve Strohbehn (2014, s. 135)
tarafindan Amerika’da 126 restoran sahibi, miidiirii ve sefi ile yapilan calismada da
restoranlarin yerel olarak lretilen yiyecekleri meniilerinde tercih etme sebepleri arasinda
yiyeceklerin besin degeri, tazeligi, temizligi, benzersiz bir {liriin olmas1 ve o bolgede yetismesi
gibi unsurlarin yer aldig1 dikkat ¢ekmektedir. Diger taraftan bir¢ok restoran yerel yiyecekleri

kullanmay1 tercih etmemektedir. S6z gelimi, Curtis ve Cowee (2009, s. 27-29) tarafindan
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Amerika’da 148 restoran sefi ile yapilan calismada seflerin yerel olarak {iretilen {iriinleri satin
alma davraniglar1 incelenmis ve seflerin % 69 unun yerel iriinleri satin almadigi, ancak %
31’inin yerel Uriinleri ge¢miste satin aldigr veya gelecekte satin almaya devam edecegi
sonucuna ulasilmistir. Seflerin yerel Uriinleri satin almama sebepleri arasinda ise yerel
yiyecekler ile ilgili enformasyon yetersizligi ve tedarikg¢ilerin gerekli miktar ve cesitlilikte

tirtin tedarik edememesi yer almaktadir.

Turizm baglaminda yapilan ¢aligmalar bir taraftan turistlerin restoranlar1 ziyaret etme
amaclarina gore farkli restoranlar1 tercih edebilecegine bir taraftan da restoranlarin yerel
yiyecek kullanimi agisindan farkli uygulamalara basvurabilecegine isaret etmektedir. Bu
durum da farkli restoran tiirlerinin ortaya cikabilecegine iliskin bir fikir vermektedir. Bu
nedenle yiyecek ve icecek hizmetleri endiistrisinde restoran tiirleri ve bu tiirlerin ortaya

cikmasinda etkili olabilecek unsurlar1 gézden ge¢irmek gerekmektedir.

2.3. Restoran Tiirleri ve Farkh Restoran Tiirlerinin Ortaya Cikmasinda Etkili Faktorler

Farkli restoran tiirlerinin neler olabilecegi ile ilgili fikir sahibi olabilmek icin 6nce
restoranlarin  yiyecek ve icecek hizmetleri endiistrisi igerisindeki yerine bakmak
gerekmektedir. Yiyecek igecek hizmetleri endiistrisi, tiikketicilere ev disinda yiyecek ve igecek
hizmetlerinin saglandig1 isletmeler (Edwards ve Overstreet, 2009, s. 2; Ozdemir, 2010, s. 219;
Ali ve Nath, 2013, s. 198) seklinde ifade edilmektedir. Genel olarak bakildiginda bu endiistri
ticari yiyecek icecek isletmeleri ve ticari olmayan yiyecek icecek isletmeleri seklinde ikiye
ayrilmaktadir (S6kmen, 2006, s. 3; Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 13; Kiling ve Cavus, 2010, s.
14; Aktas, 2011, s. 3). Ticari yiyecek icecek isletmeleri oteller, restoranlar, kafeler ile ulasim,
aligveris ve parklarda yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerden olusmakta ve kar amaci
giitmektedir. Ticari olmayan yiyecek icecek isletmeleri ise kar amaci giitmeden hastane,
egitim kurumlari, hapishane, sosyal kurumlar ve askeri kurumlar biinyesinde yiyecek igcecek
hizmeti sunan isletmelerden olusmaktadir (Sokmen, 2006, s. 3-7; Aktas ve Ozdemir, 2007, s.
13; Edwards ve Overstreet, 2009, s. 3; Kiling ve Cavus, 2010, s. 14-17; Aktas, 2011, s. 3-15).
Restoran isletmeleri de ticari yiyecek ve icecek isletmeleri igerisinde yer almaktadir (Caliskan

ve Ozdemir, 2011, s. 253).

Restoran se¢imi ve restoranlarda tatmin konularinda yapilan ¢alismalarin gosterdigi
gibi yiyecek, hizmet, atmosfer ve sosyal etkilesim gibi ana unsurlar restoranlarin en énemli
nitelikleri olarak siralanabilmektedir. Bu baglamda restoranlarin hizmet anlayisi, atmosfer,
menli ve iggorenler gibi niteliklere bagli olarak birbirinden farklilik gosterebilecegi
sOylenebilmektedir (Dahmer ve Kahl, 2009, s. 17; Bujisic, Hutchinson ve Parsa, 2014, s.

1271). S6z gelimi, Amerika Ulusal Restoran Birligi restoranlari hizli servis sunan, geleneksel,
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temal1, likks ve diger restoranlar olmak iizere bes kategoriye ayirmaktadir (Canziani, Almanza
ve McKeig, 2010, s. 2). Muller ve Woods (1994) bu siniflandirmaya is yemegi restoranlarini
ilave etmekte ve restoranlart hizli servis sunan, geleneksel, orta smif, liks ve is yemegi
restoranlari seklinde gruplandirmaktadir (Bujisic, Hutchinson ve Parsa, 2014, s. 1271). Kiling
ve Cavus (2010, s. 15-16) ise restoranlar1 sahiplik durumuna, 6lg¢eklerine ve 6zelliklerine gore
simiflandirmaktadir. Restoranlar sahiplik durumuna gore bagimsiz ve zincir restoranlar;
Olceklerine gore biiyiik, orta ve kiiclik restoranlar ve ozelliklerine gére de menii secimi,
restoran diizenlemeleri ve konum dikkate alinarak liiks restoranlar, temali restoranlar, etnik
restoranlar, hizli yemek sunan restoranlar seklinde ayrilmaktadir. Ottenbacher ve Harrington
(2007; 2009) ise restoranlar1 temelde masa servisi sunan ve hizli servis sunan restoranlar
seklinde ayirmaktadir. Benzer bir sekilde kalite agisindan da liiks restoranlar, orta sinif
restoranlar ve alt sinif restoranlar gibi ayrimlar oldugu goriilmektedir. ilgili arastirmalarda da
masa servisi (liikks restoran) ve hizli servis sunan restoran ayriminin yaygin bir sekilde

kullanildig1 goriilmektedir.

Kim ve Geistfeld (2003, s. 4) restoranlar1 liikks restoranlar ile hizli servis sunan
restoranlar seklinde ayirmakta ve likks restoranlarin hizli servis sunan restoranlara gore zaman
ve licret bakimindan daha iist diizeyde oldugunu belirtmektedir. Hizli servis sunan
restoranlarda yemek yeme amaci zaman tasarrufu ve yemek yapimindan kaginma iken liiks
restoranlarda yiyecek tiiketimi bir bos zaman faaliyeti olarak degerlendirilmektedir. Benzer
bir sekilde Bujisic, Hutchinson ve Parsa (2014, s. 1271) da ¢alismasinda hizli servis sunan
restoranlar ile liiks restoranlar seklinde bir ayrim yapmaktadir. Hizli servis sunan restoranlarin
ozellikleri arasinda kisitli bir meniiye sahip olmasi, self servis hizmeti vermesi, diisiik isgiicii
ticreti olmasi bulunurken liiks restoranlarda yiiksek kaliteli hizmet sunulmasi, kisisel bir
deneyim yasanmasi ve menii ¢esitliliginin olmasi nitelikleri 6ne ¢ikmaktadir. Ottenbacher ve
Harrington (2009, s. 525) da hizli servis sunan restoranlarin kisitli bir meniisiiniin olmasi,
kisitlt bir servis vermesi ve fiyatinin diisiik olmasi gibi 6zellikleri ile masa servisi sunan
restoranlardan ayrildigindan bahsetmektedir. Canziani, Almanza ve McKeig (2010, s. 3)
geleneksel restoranlar (masa servisi sunan) ile smirli hizmet sunan (hizli servis sunan)
restoranlarin birbirinden servis ve ddeme sekli ile ayrildigini belirtmektedir. Geleneksel
restoranlarda tiiketicilere servis garsonlar tarafindan yapilmakta ve iicretler yemek sonrasinda
O0denmektedir. Siirli servis sunan restoranlarda ise tiiketiciler yiyecekleri kendileri almakta

ve licreti yemekten 6nce 6demektedir.
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Restoranlara iligkin siniflandirmalarin restoranin bir turizm destinasyonunda yer alip
almadigina bakilmaksizin genel olarak yapildigi goriilmektedir. Bu baglamda yapilan
smiflandirmalarin turizm destinasyonlarindaki restoranlar1 anlamada yetersiz kaldigi dikkat
cekmektedir. Buna ragmen destinasyonlardaki restoranlarin yerel iirtin kullanimlar ile
turistlerin se¢im Olgiitleri ve tatminlerine gore farkl tiirlerde ortaya ¢ikmasi beklenmektedir.
Bu hususu gozden kagirmayan Cohen ve Avieli (2004) turizm destinasyonlarinda turizme
yonelmis restoranlar olabilecegini belirtmektedir. Ancak yine ayn1 c¢alismada bir
destinasyonda bulunabilecek diger restoran tiirlerinden hi¢ s6z edilmedigi de dikkat

¢ekmektedir.

flgili alanyazinin 1s18inda bakildiginda bir turizm destinasyonundaki restoranlar
kavramsal olarak yerel, turizme yoOnelmis, karma ve zincir gibi farkli bigcimlerde ortaya
cikabilmektedir. Yerel restoranlar genellikle bulundugu bolgenin kiiltiirliinii yansitmakta ve
turistlerin seyahatleri esnasinda yerel yiyecekleri kesfedebilecegi yerler olmaktadir (Bessiere
ve Tibere, 2013, s. 3423; Lillywhite ve Simonsen, 2014, s. 312). Cohen ve Avieli’e (2004, s.
767) gore turizme yoOnelmis restoranlar yenilik korkusu olan turistlere asina olduklar
yiyecekleri saglamak ve yenilik meraki olan turistler icin yeni ve 6zgiin yiyecekleri ¢ekici
hale getirmek amaciyla ortaya ¢ikmaktadir. Ancak yerel yiyecekler, turizme yonelmis
restoranlar aracilifiyla ¢esitli yonlerden degistirilerek turistlere sunulmaktadir. Turistik bir
destinasyonda restoranlar hem turistlerin  hem de yerel halkin ihtiyaglarini
karsilayabilmektedir (Hjalager ve Corigliano, 2000, s. 288). Bu baglamda hem yerel halka
hem de turistlere hizmet veren restoranlar karma restoranlar olarak tanimlanabilir. Zincir
restoranlar ise imtiyaz anlagsmalar1 veya miilkiyet hakki ile bir¢ok farkli destinasyonda ayni
marka adi altinda hizmet veren restoranlar (Hyun, 2009, s. 537) seklinde ifade edilmektedir.
Bir diger ifadeyle zincir restoranlar biiyilk ve genis bir organizasyonun bir parcasi olan,
genellikle ayni tiir menii, malzeme ve ekipman kullanilan, belirli standart ve uygulamalar1

olan isletmeler olarak tanimlanmaktadir (S6kmen, 2006, s. 6).

Gerek turizm destinasyonlari baglaminda gerekse genel anlamda olsun restoran
tiirlerinin ortaya ¢ikmasina yol agan baslica unsurlar1 menii, atmosfer, insan kaynagi ve
konum olarak siralamak miimkiin olmaktadir. Bu nedenle bu unsurlarla ilgili yazina da kisaca

g0z atmakta yarar bulunmaktadir.

2.3.1. Menii
llgili yazinda yaygin bir bicimde meniiniin tiiketicilerin satin alabilecegi iiriinleri
gorebilecegi yazili bir liste (Antun ve Gustafson, 2005b, s. 52; Dahmer ve Kahl, 2009, s. 46)

seklinde tanimlandig1 goriilmektedir. Menii bir restoranda satisa hazir yiyecek ve igeceklerin
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listesi seklinde tanimlansa da restoran isletmeleri i¢in gordiigli islevler dikkate alindiginda
menii kavraminin daha fazlasini ifade ettigi sdylenebilmektedir (Caliskan ve Ozdemir, 2011,
S. 268).

Menii, restoran isletmeleri icin etkili bir iletisim ve pazarlama araci olarak
goriilmektedir (Ozdemir, 2012, s. 378; Baiomy, Jones, Elias ve Dinana, 2013, s. 1). Menii
tilketicilerin restoran ile ilgili ilk algilamalarinda 6nemli bir rol oynamaktadir (Antun ve
Gustafson, 2005a, s. 82). Aslinda menii iyi yonetilmesi gereken bir unsur olarak
belirtilmektedir. 1lgili alanyazinda da menii ydnetimi ile ilgili ¢alismalarin genellikle menii
yonetiminin boyutlari olan menii planlama, menii fiyatlama, menii tasarimi ve menii analizi
konularina odaklandigi goriilmektedir (Jones ve Mifli, 2001, s. 61-62; Antun ve Gustafson,
20053, s. 83; Caliskan ve Ozdemir, 2011, s. 268; Ozdemir, 2012, s. 379). Menii ydnetimi
planlama, fiyatlama, tasarim ve analiz islemlerinin yiliksek performansli bir menii olusturmak
amaciyla bir biitiinliik icinde gerceklestirilmesi (Caliskan ve Ozdemir, 2011, s. 268) seklinde
tanimlanmaktadir. Menii yonetiminin boyutlar1 arasinda menii planlama restoranin sunacagi
meniiniin igeriginin belirlenmesi agisindan ¢ok onemli bir islev gormektedir. Dolayisiyla
restoranlarin menii igerikleri itibariyle birbirinden farklilik gostermesine ve farkli restoran
tiirlerinin ortaya ¢ikmasma neden olabilmektedir. Ilgili alanyazinda menii planlamasinda
ozellikle miisterilerin ihtiyaglar1 ve beklentilerinin ilk siraya konulmasi gerektigi
belirtilmektedir (Kivela, 1997, s. 119). Bu ¢ergevede bakildiginda yerel restoranlar yerel
halkin ihtiyaglarmi karsilamaya veya yerel yiyecekleri kesfetmek isteyen turistlerin
beklentilerine cevap vermeye yonelik olarak meniilerini sekillendirmektedir. Turizme
yonelmis restoranlar ise turistlerin damak tadina uygun hale getirilmis yiyeceklerin oldugu
mentileri tercih etmektedir. Bu baglamda meniiniin icerigi turistlerin yiyecek arayislari veya

damak tadi cercevesinde sekillendirilmektedir.

2.3.2. Atmosfer

Atmosfer, miisterilerin satin alma olasiligin1 arttirmak amaciyla onlarda 6zel duygusal
etkileri olusturabilecek satin alma ortamini yaratma cabalar1 (Kotler, 1973, s. 50) seklinde
tanimlamaktadir. Atmosfer unsurunun renk, boyut, sekil gibi goriilebilir; ses, yogunluk gibi
duyulabilir; koku ve tazelik gibi koklanabilir ve sicaklik ve yumusaklik gibi hissedilebilir
ozellikleri bulunmaktadir (Kotler, 1973, s. 51). Bu baglamda restoranlarda atmosfer miizik,
1siklandirma, sicaklik, giiriiltii diizeyi, renk, konfor diizeyi, temizlik, dekor, restoranin ve
personelin goriinimii gibi soyut ve somut unsurlardan meydana gelmektedir (Kivela,
Inbakaran ve Reece, 1999, s. 209; Kivela, Reece ve Inbakaran, 1999, s. 272; Sulek ve
Hensley, 2004, s. 236; Edwards ve Gustafsson, 2008, s. 23; Liu ve Jang, 2009a, s. 495;
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Bilginan, Dogdubay ve Avcikurt, 2012, s. 147). Atmosferin unsurlar1 kadar etkileri de 6nem
gostermektedir. Bu baglamda restoranin atmosferi miisterilerin bazi duygularin1 harekete

gecirebilmekte ve onlarda olumlu ya da olumsuz duygulara neden olabilmektedir (Caliskan ve

Osman, 2011, s. 261).

Atmosfer restoran se¢iminde (Finkelstein, 1989, s. 59; Auty, 1992, s. 324; Knutson ve
Patton, 1993, s. 82; Kivela, 1997, s. 118; Elder vd., 1999, s. 857; Koo, Tao ve Yeung, 1999, s.
247; Heung, 2002, s. 23; Cullen, 2004, s. 62; Batra, 2008, s. 11; Albayrak, 2014, s. 196) ve
restoran tatmininde (Kivela, Inbakaran ve Reece, 2000, s. 23; Han ve Ryu, 2009, s. 490) etkili
bir faktdr oldugundan tiiketicilerin yemek deneyiminin ayrilmaz bir pargasi olarak
goriilmektedir (Hansen, Jensen ve Gustafsson, 2005, s. 145; Gustafsson, Ostrom, Johansson
ve Mossberg, 2006, s. 90; Caliskan ve Ozdemir, 2011, s. 260). Bdylece restoranlar yiyecek
cesitliligi, yiyecek kalitesi ve fiyat gibi unsurlar bakimindan birbirine benzerlik gdsterse de
atmosferleri acisindan farkliliklar olusturabilmektedir. Bir baska ifade ile atmosfer
restoranlart farklilagtirmanin baslica unsurlarindan biri haline gelmektedir. So6z gelimi, yerel
bir pizza restorani ile ulusal bir pizza restorani birbirine benzer {riinleri ayni fiyatlarda
sunmasia ragmen dekor amacl kullanilan nesneler gibi atmosfer agisindan farklilik
gosterebilmektedir (Auty, 1992, s. 336). Cohen ve Avieli (2004, s. 768) de Cin’de bulunan
Bai restoranlarinda c¢alisan servis personelinin Bai kiyafetleri ve sapkasi giyerek servis
yapmasinin restorani diger Bai restoranlarindan farklilagtirdigini belirtmektedir. Bu ve benzeri
orneklerin de goOsterdigi gibi atmosfer farkli restoran tiirlerinin ortaya ¢ikmasinda etkili

olabilecek bir restoran niteligi olmaktadir.

2.3.3. insan Kaynag

Restoranlarda insan kaynagi servis personelinin samimi, kibar ve yardimsever olmasi;
misterileri karsilamasi; yiyecek ve igecekler hakkinda bilgi sahibi olmasi; yetenekli ve
dikkatli olmasi ve sikayetlerle basa ¢ikabilmesi agilarindan biiyiik bir énem tasimaktadir
(Kivela, Inbakaran ve Reece, 1999, s. 209; Kivela, Reece ve Inbakaran, 1999, s. 272). Bu
cercevede Ozellikle servis personeli miisterilere yiyecekler hakkinda bilgi verebilmekte ve
onlarin tercihleri tizerinde etkili olabilmektedir (Inwood, Sharp, Moore ve Stinner, 2009, s.
185). Ustelik restoranlarda miisterilerin ¢ogunlugu {iriin veya hizmetle ilgili goriislerini
hizmet aldiklar servis personelinin tutumuna gore de sekillendirmektedir. Bir diger ifade ile
miisterilerin tatmini hizmeti sunan servis personelinin davranislarindan etkilenmektedir. Bu
baglamda hizmetin kalitesi restoranin insan kaynagma bagli olmaktadir. Bir restoranda
sunulan yiyecekler ve atmosfer iyi olmasina ragmen servis personelinin tutumundan dolay1

miisteriler o restorani tercih etmeyebilmektedir (Yiiksel ve Yiiksel, 2002, s. 54). Bu g¢ergevede
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bakildiginda insan kaynaginin niteligi restoranin sundugu hizmetin kalitesini belirlemekte,
hizmet kalitesi de restoranlar arasinda farkliliklarin ortaya ¢ikmasina yol agmaktadir. S6z
gelimi, Canziani, Almanza ve McKeig (2010, s. 3) tarafindan yapilan ¢alismada masa servisi
sunan restoranlar ile hizli servis sunan restoranlarin servis personeli agisindan birbirinden
ayrildig1 belirtilmektedir. Masa servisi sunan restoranlarda servis personeli énemli bir unsur
iken hizli servis sunan restoranlarda ise miisteriler iiriinleri kendileri aldig1 igin servis
personelinin etkisi azalmaktadir. Benzer bir sekilde Bujisic, Hutchinson ve Parsa (2014, s.
1271) da ¢alismasinda ayni hususlara deginmekte ve servis personelinin masa servisi sunan ve

hizl1 servis sunan restoranlarin farklilagsmasinda 6nemli bir rol oynagindan bahsetmektedir.

Restoranlarda servis personelinin iletisim becerileri de insan kaynaginin niteligi
agisindan onemli bir faktor olarak dikkate alinmaktadir (Clark ve Wood, 1998, s. 143; Yiiksel
ve Yiiksel, 2002, s. 54; Heung, 2002, s. 23; Jacobsen ve Haukeland, 2002, s. 14; Law, To ve
Goh, 2008, s. 351; Cullen, 2004, s. 62). Turizm baglaminda restoranlardaki servis
personelinin turist ile iletisime gecebilme ve restoranin iiriin ve hizmetleri hakkinda turisti
bilgilendirebilme becerisi turistlerin yerel yiyecek tiiketimini etkileyebilmektedir. S6z gelimi,
Cohen ve Avieli’e (2004, s. 764) gore turistler servis personelinin iletisim becerilerindeki
yetersizlik nedeniyle yerel yiyecekleri tiiketmekten uzak durabilmektedir. Chang, Kivela ve
Mak (2011, s. 313) da gergeklestirdikleri gorgiil bir arastirma ile servis personelinin iletisim
becerilerinin turistlerin tercihlerinde 6nemli derecede etkisi olabilecegini gostermektedir.
Uygulamada da turistlere yonelmis restoranlarin servis personelinin iletisim becerilerini
dikkate alarak turistlerin dilini iyi konusabilen ve hatta turistlerle ayni milliyetten olan
isgorenleri tercih edebilecegi gozlemlenmektedir. Yerel restoranlar ise miisterilerinin yerellik
algisini giiclendirmek i¢in yerel iggorenleri calistirmayi tercih edebilmektedir. Bu 6rnekler de
gostermektedir ki insan kaynagi farkli restoran tiirlerinin ortaya ¢ikmasinda etkili bir faktor

olabilmektedir.

2.3.4. Konum

Konum ve dolayisiyla kolay ulasilabilirlik restoranlar i¢in dnemli niteliklerden birini
olusturmaktadir (Morrison, 1989, s. 102). Ciinkii konum restoranin karliliginin ve pazar
paymnin artmasinda etkin bir rol oynamaktadir (Tzeng, Teng, Chen ve Opricovic, 2002, s.
172). Bir restoranin merkezi bir konuma sahip olmasi, ulasim kolaylig1 ve otopark imkanlar
gibi unsurlar tiiketicilerin restoran segiminde 6nemli bir rol oynamaktadir (Sparks, Bowen ve
Klag, 2003, s. 12; Ali ve Nath, 2013, s. 198). S6z gelimi, Kivela’min (1997, s. 118)
caligmasinda turistlerin % 51°1 restoran se¢iminde konumun 6nemli oldugunu belirtmekte ve

konum 14 unsur arasinda besinci sirada yer almaktadir. Bu baglamda restoranlarin tiiketicilere
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yakin olmasi o restoranin tercih edilmesinde etkili bir rol oynayabilmektedir. Bu nedenle
konumu restoranlar farklilagtirabilecek 6nemli bir nitelik olarak gérmek gerekmektedir. S6z
gelimi, turizme yoOnelmis restoranlar ile yerel restoranlar konum agisindan farkliliklar
gosterebilmektedir. Bu baglamda turizme yonelmis restoranlar genellikle turistlerin yogun
oldugu yerlerde konumlanirken yerel restoranlar yerel halkin yasadigi yerlerde

bulunabilmektedir.

Restoran bicimlesmelerinin farklilagmasina yol acan bir diger faktor ise otantizm
olarak goriilmektedir. Ancak turizm, gastronomi ve kiltiir iliskisi ¢ergevesinde otantizm
restoranlar farklilagtirmanin da 6tesinde anlamlar igerdiginden otantizm ve turizm iligkisinin

detayl bir sekilde ele alinmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

2.4. Otantizm Kavram

Otantizm kavramiin genellikle antropoloji ve sosyoloji calismalarinda kullanildig: ve
son zamanlarda turizm alaninda yapilan ¢alismalarda da 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Otantizm
kavrami en basit haliyle 6zgiin, saf ve ger¢ek nesneler anlaminda kullanilmaktadir (Theobald,
1998, s. 411). Bir diger deyisle geleneksel kiiltiirii ve orijinalligi, 6zgiinliik anlayisini,
gercekligi ve essizligi ifade eden (Sharpley, 1994, s. 130; Theobald, 1998, s. 411; Wang,
1999, s. 349; Taylor, 2001, s. 17; Zeng, Go ve de Vries, 2012, s. 1091) bir kavram olarak
tamimlanmaktadir. Insanlarin algilamalarina odaklanan bir yaklagimla tanimlandiginda ise
otantizm, insanlarin bir {iriiniin veya deneyimin ger¢ekligini veya Ozgilinligiini algilama
derecesi seklinde kavramsallastirilmaktadir (Wang ve Wu, 2013, s. 453; Brida, Disegna ve
Osti, 2013, s. 268). Bu cercevede otantizm kavramimin turizm, yiyecek ve restoran
baglamlarinda da énem kazandig1 goriilmektedir. Ozellikle gastronomi ile iliskilendirildiginde
otantizm kavramu turistlerin bir destinasyonda yerel gastronomiye iliskin davraniglarin1 daha
Iyi anlamada giivenilir bir zemin saglamaktadir. Bu nedenle hem turizm hem de yiyecek ve
restoran alanlarinda otantizm kavrami ve bu kavramla iligkili tiiketici davranislarinin iyi
anlasilmas1 gerekmektedir. Bu nedenle tezin bu bdliimiinde otantizm kavramina nispeten

genis bir yer ayrilmaktadir.

2.4.1. Turizm ve Otantizm lliskisi

Cok yonlii bir kavram olmasia (Golomb, 1995, s. 7; Steiner ve Reisinger, 2006, s.
299; Rickly-Boyd, 2012, s. 269) da bagli olarak turizm alanyazininda otantizm ile ilgili ¢ok
sayida ve tiirde ¢alismanin yapildigi gériillmektedir (MacCannell, 1973; 1976; Cohen, 1988;
2002; Bruner, 1994; Wang, 1999; Taylor, 2001; Chhabra, Healy ve Sills, 2003; Reisinger ve
Steiner, 2006; Sedmak ve Mihalic, 2008; Daugstad ve Kirchengast, 2013; Frisvoll, 2013;
Lamont, 2014; Zerva, 2015).
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flgili alanyazin incelendiginde otantizm kavraminin 1960’11 yillarda turizm
arastirmalarina konu olmaya bagladig1 soylenebilmektedir (Sedmak ve Mihalic, 2008, s. 1009;
Daugstad ve Kirchengast, 2013, s. 172). Bu ger¢evede Boorstin (1961) tarafindan yapilan
¢alismanin turizm ve otantizm iliskisinin temellerini olusturdugu goriilmektedir. Boorstin
(1961) calismasinda turizmin sahte bir etkinlik seklinde sunuldugunu, turistlerin otantik
olmayan ticari iriinleri tercih ettigini ve otantizm arayisinda olmadiklarint belirtmektedir
(Rickly-Boyd, 2012, s. 272). Aksine, MacCannell (1973; 1976) turistlerin motivasyonlar1 ve
deneyimleri tizerine yaptig1 ¢alismalarda otantizm kavramini kullanmakta (Wang, 1999, s.
349; Cohen, 2002, s. 269) ve turistlerin rutin deneyimlerinden ve sade giinliik yasamlarindan
uzaklasmak amaciyla otantik deneyim yasamak istedigini belirtmektedir (Reisinger ve
Steiner, 2006, s. 67; Groves, 2001, s. 207).

Turizm baglaminda otantizm kavrami genellikle gelenek, gorenek ve kiiltiirel 6gelerle
iliskilendirilmektedir (Wang ve Wu, 2013, s. 456; Rickly-Boyd, 2012, s. 270; Mkono, 2013,
S. 353). Turistler belirli bir bolgede yasayan yerel halki veya bolgede sunulan turistik {irtinleri
gecmis donemleri ya da yasam bicimlerini yansitan unsurlar olarak algilamaktadir. Boylece
otantizm kavraminda orijinallik 6n plana ¢ikmaktadir (Chhabra, Healy ve Sills, 2003, s. 705).
Diger bir ifadeyle orijinal olma otantizm kavrami i¢in adeta bir on sart niteligi tagimaktadir
(Benjamin, 1968, s. 220). Bu goriise gore sanat ¢alismalari, festivaller, ritueller, mutfak
kiiltiirli, kiyafet ve yapilar gibi ¢esitli turizm iiriinlerinin yerel halk tarafindan gelenek ve
goreneklere gore yapilip yapilmadigr veya kullanilip kullanilmadigina gore otantik olan ve
otantik olmayan seklinde bir ayrim yapilabilmektedir (Sharpley, 1994, s. 189; Wang, 1999, s.
350; Grayson ve Martinec, 2004, s. 299; Chhabra, Healy ve Sills, 2003, s. 704; Reisinger ve
Steiner, 2006, s. 68; Brida, Disegna ve Scuderi, 2014, s. 520). Bu g¢ercevede turistler
tarafindan otantik olan istenirken ve hos kabul edilirken otantik olmayan ise uygunsuz ve

bozulmus olarak kabul edilmektedir (Daugstad ve Kirchengast, 2013, s. 172).

Boorstin’in (1961) goriislerinden farkli olarak son yillarda gergeklestirilen bir¢ok
aragtirmaya gore otantizm arayisi turistlerin seyahatleri esnasinda baglica motivasyon
unsurlarindan biri olabilmektedir (Hall, 2007, s. 1139; Kolar ve Zabkar, 2010, s. 652; Zeng,
Go ve de Vries, 2012, s. 1091; Brida, Disegna ve Osti, 2013; Brida, Disegna ve Scuderi,
2014, s. 525; Zerva, 2015, s. 514). Bu goriise gore turistler yerel halkin yasam big¢imlerini
ogrenme ve deneyimle istegi ile seyahat etmektedir. Diger bir deyisle turistler destinasyonun
kiiltiirtinii ortaya koyan otantik deneyimi aramaktadir (MacCannell, 1976, s. 160; Chhabra,
Healy ve Sills, 2003, s. 704; Daugstad ve Kirchengast, 2013, s. 172). Turistler ge¢mis

yagsamlara veya eski olaylara 6zlem duymakta ve bunlari turizm araciligiyla gegici bir siire de
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olsa yasamak istemektedir (Chhabra, Healy ve Sills, 2003, s. 705). Bu nedenle turistlerin
otantizm arayisi, turizmde 6nemli bir konu haline gelmektedir (Cohen, 1988, s. 373). Bu
baglamda bir¢ok destinasyon sahip oldugu turistik triinleri otantizm gerg¢evesinde sunmak
istemektedir (Zerva, 2015, s. 514). Ancak ilgili alanyazina bakildiginda tek bir otantizm
anlayis1 oldugunu sdylemek miimkiin olmamaktadir. Aksine farkli bakis acilari ile ele
alindiginda otantizm kavraminin farkli sekillerde anlasildigi goriilmektedir. Gilinlimiizde
yaygin bir sekilde kabul edilen Wang (1999, s. 351) tarafindan yapilan ayrima goére otantizm
nesnel otantizm, sahnelenmis (yapilandirilmig) otantizm ve varoluscu otantizm seklinde tig
grupta ele alinmaktadir. Bunlar arasinda sahnelenmis otantizm kavraminin turizm

aragtirmalarinda kendisine daha fazla yer buldugu sdylenebilmektedir.

Nesnel otantizm: Nesnel otantizm esyalarin, tarihi eserlerin, yapilarin ve diger
nesnelerin orijinalligini ifade etmektedir (Wang, 1999, s. 351; Rickly-Boyd, 2012, s. 272;
Wang ve Wu, 2013, s. 453; Zerva, 2015, s. 516). Nesnel otantizm anlayisina goére miizedeki
bir sanat eserinin degerlendirilmesi gibi bir nesnenin ya da ¢evrenin otantizmi de uzmanlar
tarafindan degerlendirilebilmekte ve gercek ya da 6zgiin olup olmadigi anlasilabilmektedir
(Trilling, 1972, s. 93; Appadurai, 1986, s. 25). Boorstin (1961) ve MacCannell’a (1973) gore
nesnel otantizm belirli standartlara gore degerlendirme ve test etme sonucu ortaya
¢ikmaktadir. Bu durumda nesnel otantizm uzmanlar ve profesyoneller tarafindan bagimsiz bir
sekilde degerlendirilmekte ve dlglilmektedir (Reisinger ve Steiner, 2006, s. 69; Zerva, 2015, s.
516). Diger bir ifade ile nesnel otantizmi Olgmek i¢in kesin ve nesnel unsurlar
kullanilmaktadir (Wang, 1999, s. 351; Kolar ve Zabkar, 2010, s. 653; Wang ve Wu, 2013, s.
454).

Nesnel otantizmin {i¢ temel 6zelligi bulunmaktadir. Birincisi nesnelere bir anlam
atfedilmekte; ikincisi belirli bir otorite tarafindan belirlendigi i¢in nesneler otantik kabul
edilmekte ve tiglinciisii de bir nesnenin otantikliginin deneyimlenmesinin pratik sonuglar
bulunmaktadir (Groves, 2001, s. 207). S6z gelimi, Barthel (1996) tarafindan tarihi alanlarla
ilgili yapilan ¢alismada nesnel otantizm tarihi alanlarin, yapilarin veya toplumlarin orijinalligi
ile es deger goriilmektedir. Bu baglamda bir tarihi alan, bir yap1 veya toplumsal yasayis

bicimi gibi taklit edilen herhangi bir sey otantik olmamaktadir (Rickly-Boyd, 2012, s. 272).

Sahnelenmis (yapilandirilmig) otantizm: Sahnelenmis otantizm kavraminin
MacCannell (1973) tarafindan gelistirildigi bilinmektedir. Sahnelenmis otantizm kavrami
otantizmin sosyal yoniinii vurgulamaktadir. Aslinda sosyal faktorlerin etkisi ile otantizmin
nesnel olarak Gl¢lilememesinin sonucu olarak ortaya ¢ikmakta (Johnston ve Baumann, 2010,

S. 71) ve bireylerin bir nesne ya da bir ¢evrenin otantizmi ile ilgili diislincelerini, sahip
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olduklar1 imaj1 ve beklentilerini yansitabilmektedir. Diger bir deyisle sahnelenmis otantizm
genellikle goreceli (Cohen, 1988, s. 373; Peterson, 2005, s. 1086; Reisinger ve Steiner, 2006,
S. 70) olup belirli sartlara (Salamone, 1997, s. 311), ideolojiye ve zamana bagli bulunmaktadir
(Reisinger ve Steiner, 2006, s. 70). Wang (1999, s. 355) c¢alismasinda sahnelenmis otantizm
ile ilgili birka¢ yaygin goriis oldugundan bahsetmektedir. Bu goriisleri kisaca otantizmin kesin
ve sabit olmamasi, gelenek ve gorenekler cergevesinde meydana gelen uyarlamalarin olmast,
belirli bir kisinin goriis ve yorumlar1 sonucu ortaya ¢ikmasi ve bir nesnenin baslangicta
otantik olmamasina ragmen siire¢ igerisinde otantik hale doniisebilmesi seklinde ifade

etmektedir.

Turizm baglaminda degerlendirildiginde ise turistlerin otantizm arayisi igerisine
girdigi ancak bu arayisin nesnel bir otantizm degil sahnelenmis bir otantizm oldugu goriisii
ortaya ¢ikmaktadir (Culler, 1981). Sahnelenmis otantizmde nesneler tam olarak gercegin
kendisi olmayabilir ancak gergegi yansittigi yoniinde bir algilama olusmaktadir (Reisinger ve
Steiner, 2006, s. 71). Arz agisindan ise otantizm tam olarak orijinal sekli ile olmasa da
gerceklige mimkiin oldugu kadar yaklastirilarak gelenek ve goreneklerin yeniden
¢ogaltilmasiyla sunulmaktadir (Brida, Disegna ve Osti, 2013, s. 269). Sahnelenmis otantizm
esasinda orijinalligi kesfedilebilir veya ol¢iilebilir olmayana dayanmakta ve turistlerin neyin
otantik olduguna kendi algilamalarina dayanarak karar vermelerine yol agmaktadir (Rickly-
Boyd, 2012, s. 272). Herhangi bir nesnel 6lgiit olmadig: igin de otantizm turistler agisindan
goreceli olmakta ve bazilari igin kabul edilirken bazilari i¢in de reddedilmektedir (Peterson,
2005, s. 1086; Reisinger ve Steiner, 2006, s. 70).

Sahnelenmis otantizm kavrami turist deneyimlerinin gercek ve dogal olandan giderek
uzaklagmakta oldugunu ve daha ¢ok tasarlanmis, kurgulanmis, imal edilmis bir 6zellige sahip
olmaya basladiklarini akla getirmektedir (Kaygalak, Usta ve Giinlii, 2013, s. 240). S6z gelimi
yerel halk turistlere cekici bir {rlin sunmak i¢in kendi Kkiiltiiriinii sunmakta, aslinda
sahnelemektedir (Chhabra, Healy ve Sills, 2003, s. 705). Boylece kiiltiir de sahnelenmis
olmakta ve tam anlamiyla otantik olmayan bir hale gelmektedir. Diger bir ifade ile kiiltir
uyarlanmig, yeniden yapilmis veya organize edilmis unsurlart icermektedir (Crick, 1989, s.
336). Sahnelenen kiiltiir sunulan iriinlerin bir dereceye kadar degismesini saglamaktadir. Bu
tirtinler turistlere sunulmak i¢in ilging c¢ekicilikler haline getirilmek amaciyla otantik
goriiniime biirindiirilmektedir (Cohen, 1988, s. 373). Bu baglamda birgok kiiltiirel etkinlik,
aslinda geg¢mis ve geleneksel torenlerin yeniden tiretimleri seklinde sunulmaktadir (Brida,
Disegna ve Osti, 2013, s. 269). S6z gelimi, Chhabra, Healy ve Sills (2003, s. 706)

calismasinda Isko¢ Dag Festivalinin Amerika’daki birgok eyalette diizenlendigini, etkinlik
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kapsaminda Iskog¢ kiiltiir ve geleneklerinin paylasildigini ve bu baglamda Iskogya’da
diizenlenen ge¢misteki dag festivallerinin Amerika’da yeniden canlandirmasi ile bu etkinligin

sahnelenmis otantizm c¢ercevesinde degerlendirilebilecegini belirtmektedir.

Turistik alanlar da genellikle sahnelenmis otantizm ¢ergevesinde diizenlenmekte ve
turistlere sunulmaktadir. Boylece turistler orijinal olanin otantizmini yasamak amaciyla
seyahat etseler dahi sahnelenmis otantizm ile karsilagmaktadir (Wang, 1999, s. 353).
Sahnelenmis otantizm orijinal olanin bir tir yedegi gibi islev gordiigii ve bu sayede
cekiciligin korunmasi ve siirdiiriilmesine yardime1 oldugu igin kabul gorebilmektedir. Ustelik
sahnelenmis otantizmin iyi bir sekilde sunulmasi onun daha gercekc¢i gibi algilanmasini da

saglamaktadir (Steinmetz, 2010, s. 38).

Varolus¢u otantizm: Varolusgu otantizm turistlerin motivasyonlari ve deneyimlerini
anlamak i¢in farkli bir bakis agis1 sunmaktadir (Wang, 1999, s. 351; Lamont, 2014, s. 2).
Varoluscu otantizm kisisel kimlik, Ozerlik, bireysellik ve kendini gerceklestirme gibi
kavramlarla iliskilendirilerek agiklanmaktadir (Reisinger ve Steiner, 2006, s. 301; Mkono,
2013, s. 354). Aslinda varoluscu otantizm turistlerin yasayacagi deneyimin duygularla iligkili
yoniinii de vurgulamaktadir (Berger, 1973, s. 82; Lu ve Fine, 1995, s. 543; Knudsen ve
Waade, 2010, s. 1). Varolusgu otantizm anlayisinda turistler zevkli ve eglenceli deneyimler
yasamak istemektedir. S6z gelimi, Disneyland’1 ziyaret eden turistler i¢in nehir gezintileri
esnasinda ortaya c¢ikan sahte timsahlar gercek timsahlara gdre daha eglenceli ve keyifli

olabilmektedir (Ebster ve Guist, 2004, s. 44; Jang, Liu ve Namkung, 2011, s. 665).

2.4.2. Yiyecek ve Otantizm Iliskisi

Turizmde yiyecek tiiketimi ile ilgili yapilan ¢aligmalarda otantizm kavrami iizerinde
ozellikle durulmaktadir. Bu caligmalarda daha cok yerel yiyecek tiiketimi ile yiyecegin
otantizmi arasindaki iligki incelenmektedir. Bir bagka anlatimla bir yiyecegin otantik olarak
algilanmasi ile bu yiyecegin tiiketimi arasindaki iliski tizerinde durulmaktadir. Bu baglamda
yiyeceklere belirli bir kiltir veya gelenekle iliski kurulmasinda bir tiir aract rolil
yiikklenmektedir (Robinson ve Clifford, 2012, s. 577). Yiyecekler bu aracilik roliinii iistlendigi
oranda otantik olabilmektedir. Daha agik bir ifade ile belirli bir bolgeye 6zgii oldugunda,
tanimlanmasinda yerel deyisler kullanildiginda, yerel halkla iligkilendirildiginde ve yerel
tarihle agiklanabildiginde yiyecek ile otantizm arasinda giiglii bir iliski kurulabilmektedir
(Groves, 2001, s. 246; Clifford, Robinson ve Arcodia, 2009, s. 51). Scarpato ve Daniele’e
(2003, s. 300) gore yiyeceklerin otantikligi, i¢erisinde var oldugu yerel mutfaklarin sadeligine,
Ozgiinliigiine ve otantikligine bagli olmaktadir. Bu durumda bir mutfaga ait yerel yiyecekler,

kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri ve saklama kosullar1 gibi unsurlar yiyeceklerin
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otantikliginin degerlendirilmesinde dikkate alinan unsurlar arasinda bulunmaktadir (Ritzer ve
Liska, 1997).

Turistler seyahatleri esnasinda yerel ve otantik unsurlara sahip yiyecekleri
deneyimlemek isteyebilmektedir (Du Rand ve Heath, 2006, s. 212; Schulp ve Tirali, 2008, s.
122; Sims, 2009, s. 324; Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 312). S6z gelimi, Richards (2002, s.
15) yerel yiyecek ve icecek iiriinlerini deneyimleyen turistlerin % 75’inin satin alma karari
esnasinda bu iriinlerin otantik olup olmamasini 6nemli bir unsur olarak gordiiklerini
belirtmektedir. Kim, Eves ve Scarles (2009. s. 426) ise turistlerin yerel yiyecek tiikketmeye
iliskin motivasyonlarin1 etkileyen faktorlerden birinin otantik deneyim yasama arzusu
oldugunu belirtmekte ve otantik deneyimin seyahat edilen destinasyonda yerel yiyeceklerin
tiiketilmesi ile yasanan, yerel yiyeceklerin essizligi ve 6zgiinliigiine dayanan, yeni ve farkl bir
deneyim olarak kabul edildigini vurgulamaktadir. Bu goriis Chang, Kivela ve Mak (2010, s.
1000; 2011, s. 308) ve Lin, Pearson ve Cai (2011, s.39) tarafindan yapilan arastirmalarin
bulgular1 ile de biiyiik oranda desteklenmektedir. Kisacasi yerel yiyecekler turistlerin
seyahatleri esnasinda otantik deneyim yasamalarini saglayan ¢ok onemli bir unsur olarak

kabul edilmektedir.

2.4.3. Restoran ve Otantizm fliskisi

llgili alanyazinda restoran baglaminda otantizm kavraminin daha ¢ok etnik
restoranlarda yapilan arastirmalarla incelendigi gortilmektedir. Bu ¢ercevede 6zellikle Avrupa
ve Amerika’daki etnik restoranlar iizerine yapilmis bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Lego,
Wood, McFee ve Solomon, 2002; Ebster ve Guist, 2004; Sukalakamala ve Boyce, 2007;
Schulp ve Tirali, 2008; Jang, Liu ve Namkung, 2011; Tsai ve Lu, 2012; Jang, Ha ve Park,
2012). Tiketiciler hem etnik yiyecekleri deneyimleme hem de belirli bir kiiltirle ilgili
bilgilerini arttirma amaciyla etnik restoranlarda yemek yiyebilmektedir. Birgok ¢alisma
(Lego, Wood, McFee ve Solomon, 2002; Ebster ve Guist, 2004; Sukalakamala ve Boyce
2007; Tsai ve Lu, 2012) etnik restoran miisterilerinin otantik deneyime biiyiilk 6nem verdigini
gostermektedir. Ancak ilgili yazinda bir turistik destinasyondaki restoranlarda otantizm

konusunu inceleyen bir aragtirmaya rastlanmamaktadir.

Yapilan aragtirmalarin baslica bulgularindan biri etnik temali restoranlarda otantizmin
nesnel ve sahnelenmis olmak tizere iki farkli sekilde ortaya g¢ikabilecegi yoniindedir (Ebster
ve Guist, 2004, s. 43; Jang, Liu ve Namkung, 2011, s. 665). Ebster ve Guist (2004, s. 43-44)
calismasinda nesnel otantizm kavramini restoranin atmosferi ile iligkilendirmektedir. S6z
gelimi, orijinal Yunan mobilyasi kullanilan ve modern sanat eserleri Yunanistan’da iiretilen

Yunan temali bir etnik restoran, Amerika’da tretilen Yunan tarzi mobilyalar ve antik
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heykellerle dosenmis bir restorandan daha otantik bulunmaktadir. Bu baglamda nesnel
otantizm anlayisina gore otantizm Yunanistan’da bulunan bir Yunan restoraninda
yasanabilmektedir. Temali restoranlarda nesnel otantizmin bir diger 6nemli Olglitli restoranin
ait oldugu kiiltiiriin insanlar1 olarak goriilmektedir. Etnik restoranlarda yiyecekler geleneklere
gore yerel halktan insanlar tarafindan hazirlandiginda nesnel otantizm ¢ergevesinde

degerlendirilebilmektedir (Lu ve Fine, 1995, s. 538).

Baz1 arastirmalara gore ise etnik restoranlara giden tiliketicilerin ¢ogunlugu
sahnelenmis otantizmi yasamak istemektedir (Wang, 1999, s. 351; Lu ve Fine, 1995, s. 541;
Jang, Ha ve Park, 2012, s. 993). Bu baglamda restoran isletmelerinin sahipleri ve asgilart
misterilerin isteklerine, tercihlerine ve damak tatlarmma gore yiyecekleri uyarlamakta ve
sunmaktadir (Lu ve Fine, 1995, s. 541). Dolayisiyla yiyeceklerin orijinalligi bozulmakta ve
yiyecekler belirli bir dereceye kadar degisime maruz kalmaktadir. Boylece tiiketicilerin
damak tadina uygun yiyecekler sunabilmek i¢in ¢esitli mutfaklarin uyarlanmasi ile
sahnelenmis otantizm {iretilmis olmaktadir (Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 309). Bu
baglamda sahnelenmis otantizm gercekligi sadece belirli bir dereceye kadar yansitmakta ve
restoranlarin otantik gibi goriinmesini saglamaktadir (Ebster ve Guist, 2004, s. 51). S6z
gelimi, Salamone (1997, s. 316) ¢alismasinda ayni aile tarafindan isletilen ve biri Meksika’da
ve digeri Amerika’da bulunan ayni isme sahip iki Meksika restoranin1 6rnek gostermektedir.
Bu iki restoranda servis personelinin kiyafetleri ve sunulan yiyecekler gibi fiziksel unsurlar
birbirinden farkli olmasina ragmen iki yerde de Meksika Kkiiltiirii bir dereceye kadar

yansitildigi i¢in her iki restoranin da otantik olarak algilanabilecegini belirtmektedir.

Yapilan aragtirmalar restoran ve otantizm iligkisinin meniiniin otantikligi ve restoranin
otantikligi olmak {izere iki diizeyde incelenebilecegini de gostermektedir. Bu baglamda
Schulp ve Tirali (2008, s. 124) tarafindan Hollanda’da 32 Tiirk restorani ile yapilan ¢alismada
mentiiniin otantizmini etkileyen faktorler bir model kapsaminda sunulmaktadir. Modele goére
meniiniin otantikligini etkileyen faktorler restoran sahipleri, as¢ilar, kullanilan malzemeler ve
miisteriler seklinde siralanmaktadir. Kullanilan malzemeler yerel recetelerin orijinal olmasi,
pisirme yontemleri ve ilgili bilesenlerden olusmaktadir. Restoran sahiplerinin pazar bilgisi,
pazarlama yetenekleri ve isletmenin faaliyet siiresi gibi unsurlar da meniiniin otantikligini
etkilemektedir. Restoranlarda calisan ascilarin ise kisisel 6zellikleri, yetenegi, egitim diizeyi,
memleketi ve deneyimi miisterilere daha otantik yiyecekler hazirlamalarinda etkili
olabilmektedir. Miisterilerin etnik kokenleri, egitim diizeyi, gelir ve meslek gibi sosyo-

ekonomik durumlar1 da yiyecek tercihlerini ve dolayisiyla otantikligi etkileyebilmektedir.
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Restoran diizeyinde otantizmi inceleyen ¢alismalarin ise Yyiyecek, atmosfer ve
isgorenler olmak iizere ii¢ boyut ilizerine odaklandig1 goriilmektedir. Bu baglamda yapilan

caligmalar Tablo 2.2°de gosterilmektedir

Tablo 2.2. Restoranlarda Otantizmin Boyutlari

Otantizmin Boyutlar: Cahismalar

e Luve Fine (1995)

e Lego, Wood, McFee ve Solomon (2002)

e Molz (2004)

e Sukalakamala ve Boyce (2007)

e Millenaar, van Ruijven, Go ve de Vries (2010)
e Tsaive Lu (2012)

e Jang, Ha ve Park (2012)

e Zeng, Go ve de Vries (2012)

e George (2001)

e Lego, Wood, McFee ve Solomon (2002)

e Molz (2004)

e Sukalakamala ve Boyce (2007)

Atmosfer e Schulp ve Tirali (2008)

e Millenaar, van Ruijven, Go ve de Vries (2010)
e Jang, Liu ve Namkung (2011)

e Tsaive Lu (2012)

e Jang, Ha ve Park (2012)

e Sukalakamala ve Boyce (2007)

e Tsaive Lu (2012)

Yiyecek

Isgorenler

Yiyeceklerin otantizmi: Yiyeceklerin otantikligini etkileyen en Onemli unsur
yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler olarak goriilmektedir. Turistlerin de
cogunlugunun yiyeceklerin otantikligini kullanilan malzemeler c¢ergevesinde degerlendirdigi
bilinmektedir (Cohen ve Avieli, 2004, s. 770). Diger taraftan yiyeceklerin otantik olmasi
belirli bir bolge, iilke veya etnik kokene gore yiyeceklerin iiretilmesi, hazirlanmasi ve
sunulmasi seklinde de ifade edilmektedir (Littrell, Anderson ve Brown, 1993; Lu ve Fine,
1995, s. 538). Zeng, Go ve de Vries (2012, s. 1095) Cin’de yaptiklari bir arastirma ile restoran
miisterilerinin restoranlari otantik olarak algilamasinda yiyecekleri ve yiyeceklerin hazirlanma

sekillerini en 6nemli unsur olarak gordiiklerini ortaya koymaktadir.

Molz (2004, s. 56) ¢alismasinda Amerika’da bulunan Tai restoranlarinda otantikligin
en 6nemli unsuru olarak yiyeceklerin yerel, 6zgiin ve orijinal olmasini1 gostermekte ve yerel
malzemeler ve pisirme yontemlerinin de diger 6nemli unsurlar oldugunu belirtmektedir.
Benzer bir sekilde yapilan birkag arastirmaya gore (Sukalakamala ve Boyce, 2007, s. 74; Tsali
ve Lu, 2012, s. 305) Tai restoranlarinda sunulan yiyeceklerin geleneksel pisirme yontemlerine
gore hazirlanmasi, yerel yiyeceklerin act ve baharatli olmasi restoranlarda otantikligi

belirlemektedir. Jang, Ha ve Park (2012, s. 994) calismasinda yiyecegin lezzeti, sunumu,
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servis edilen meze g¢esitleri gibi yiyecek ile ilgili unsurlarin restoranlarda otantizmin
degerlendirilmesinde etkili unsurlar oldugunu belirtmektedir. Liu ve Jang (2009b, s. 345) ise
misterilerin yiyecek ile ilgili otantik unsurlari, atmosfer ile ilgili otantik unsurlardan daha

onemli gordigiini dile getirmektedir.

Atmosferin otantizmi: Restoranlarda dekorasyon ve atmosfer otantiklige katki
saglayan onemli unsurlar olarak goriilmektedir (Cohen ve Avieli, 2004, s. 773). Atmosferin
otantik olmasi1 dekorasyon, i¢ goriiniim, restoranin ismi, yerel miizik, servis personelinin
kiyafetleri gibi ¢esitli unsurlara bagli olmaktadir (Ebster ve Guist, 2004, s. 42; Liu ve Jang,
2009b, s. 341; Jang, Liu ve Namkung, 2011, s. 667; Mkono, 2012, s. 387). Farkl: kiiltiirlere
ait restoranlarda yapilan arastirmalar bu unsurlarin restoranin atmosferinin otantik olarak

algilanmasini belirleyen baglica faktorler oldugunu ortaya koymaktadir.

S6z gelimi, George (2001, s. 82) calismasinda miisteri algilamalarina gore Cin
restoranlarinda Cin tarzi dekorasyon, Cin miizigi ve Cin kiyafetlerinin otantik atmosferi
olusturdugunu ve Cin tarz1 dekorasyonun en 6nemli otantik unsur oldugunu belirtmektedir.
Jang, Liu ve Namkung (2011, s. 667) da Cin restoranlarinda atmosferin otantik olmasin
belirleyen unsurlart 6nem sirasina gore Cin tarzi mobilyalar, Cin resimleri, Cin tarzi masa
diizeni, Cin miizikleri ve Cin menii tasarimlar1 seklinde siralamaktadir. Cin tarz1 mobilyalar

restoranin otantik atmosfere sahip olmasinda en 6nemli unsur olarak goriilmektedir

Molz (2004, s. 58) calismasinda Tai kiiltiiriinii yansitan dekorasyon, el sanatlar1 ve
miizik gibi unsurlarin restoranlarin otantizmini 6nemli derecede etkiledigini belirtmektedir.
So6z gelimi, Tai restoranlarinda Tai kralinin fotografi veya tapinak resimleri duvarlarda asili
bulunmakta, Tai miizikleri ¢almakta ve bu unsurlar otantik bir atmosfer yaratmaktadir. Benzer
bir sekilde Sukalakamala ve Boyce (2007, s. 74) ¢alismasinda Tai restoranlarinda atmosfer ile
ilgili unsurlar1 6nem sirasina gore restoranlarin otantik Tai i¢ gorlinlimiine sahip olmasi,
otantik Tai dig goriiniimiine sahip olmasi, otantik Tai miizikleri, Tai tarzi sofra takimlarinin
kullanilmasi, geleneksel Tai karsilamasinin varligi, Tai dilinde meniiniin olmas1 ve Tai tarzi
kiyafetlerin giyilmesi seklinde siralamaktadir. Tai tarzi i¢ goriinlimiin olmas1 atmosfer ile
ilgili unsurlar arasinda otantikligi belirleyen en 6nemli unsur olarak kabul edilmektedir. Tsai
ve Lu'nun (2012, s. 305) arastirmasina gore ise Tai restoranlarinda servis personelinin Tai
kiyafetleri giymesi otantik atmosferin en 6nemli unsuru olarak goriilmekte ve ardindan

restoranin Tai tarzi dekorasyonu gelmektedir.



79

Schulp ve Tirali (2008, s. 147) tarafindan yapilan ¢aligmada ise Hollandali miisteriler
Tiirk restoranlarimi Tiirk tarzi dekor, kiyafet, miizik ve ara sira oryantal ve halk oyunlari
sunulmasi baglaminda otantik olarak degerlendirmektedir. Jang, Ha ve Park (2012, s. 994)
Kore restoranlarinda gergeklestirdikleri ¢alismalarinda restoranlarin i¢ goériintimii, dis
goriiniimii, dekorasyon ve Kore miizikleri gibi atmosfer ile ilgili unsurlarin restoranlarda
otantizmin degerlendirilmesinde etkili unsurlar oldugunu belirtmektedir. Lego, Wood, McFee
ve Solomon (2002, s. 70) ise Amerika’daki irlanda barlarinda otantik bir atmosfer yaratmak
i¢in yerel kiiltiire ait miizik, kiyafet, dis cephe goriiniimii, irlanda dilinde restoran ismi gibi

unsurlara bagvuruldugunu belirtilmektedir.

Isgorenlerin otantizmi: Restoranlarin otantikligini saglayan bir diger unsur ise
isgorenler ile iliskilendirilmektedir. Isgdrenlerin etnik kokeni ve ana dilleri gibi unsurlar
otantikligi degerlendirmede On plana ¢ikmaktadir. S6z gelimi, Sukalakamala ve Boyce (2007,
S. 74) ¢alismasinda Tai restoranlarinda isgoren ile ilgili unsurlar1 6nem sirasina gére Taylandli
servis personelinin olmasi, Tai dilinin konusulmasi ve yemeklerin Taylandlilar tarafindan
hazirlanmasi seklinde siralamaktadir. Tsai ve Lu (2012, s. 305) ise c¢alismasinda Tai
restoranlarinda Tai yiyeceklerini hazirlayanlarin Taylandli olmasinin miisterilerin goziinde

otantik bir deger yarattigin1 belirtmektedir.

2.5. Kavramsal Cerceve

Onceki boliimlerde gergeklestirilen genis alanyazin taramasi tez ¢alismasinin amacina
uygun olarak turizm destinasyonlarindaki restoran bigimlesmelerinin gergeklestigi baglami
anlamaya yardimci olacak bir kavramsal g¢ergeve gelistirilmesini saglamistir. S6z konusu

kavramsal ¢ergeve Sekil 2.1°de sunulmaktadir.

Sekil 2.1’deki kavramsal c¢erceve, bir destinasyonda turizmin restoranlarin
bicimlesmesine nasil bir etki ettigini ortaya koymakta ve bu baglamda turist davraniginin nasil
bir rol oynagini anlatmaktadir. Bu g¢ergevede turizm ve restoranlar olmak iizere iki ana
unsurun oldugu goriilmektedir. Turizm ana unsuru altinda yer alan turizm tiirii ve turist profili
degiskenlerinin birbiri ile iligskisi bulunmaktadir. Alanyazinda bir¢ok ¢alisma turist profilinin
sosyodemografik unsurlar ve seyahat davraniglar1 olmak iizere iki boyuttan olustugunu ortaya
koymaktadir (Franch, Martini, Inverardi ve Buffa, 2006; Castano, Moreno ve Crego, 2007,
Muo, 2009; Ozdemir, Aksu, Ehtiyar, Cizel, Cizel ve Igigen, 2012). Yas, cinsiyet, gelir,
medeni durum, meslek, egitim ve milliyet gibi sosyodemografik unsurlar ile kalis siiresi,
konaklama tiirli, seyahat sekli, harcama diizeyi, seyahat amaci, enformasyon kaynaklari,
geemis seyahat deneyimleri gibi seyahat davranis unsurlar1 genellikle turizm arastirmalarinda

turist profilini tanimlamak i¢in kullanilmaktadir (Huh, Uysal ve McCleary, 2006, s. 85;
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Ozdemir, Aksu, Ehtiyar, Cizel, Cizel ve igigen, 2012, s. 508). Turist profili destinasyonda
egemen bir turizm tiiriinii ortaya ¢ikarabilmektedir. Daha agik bir ifade ile bir destinasyona
turistin hangi motivasyonlarla geldigi, o destinasyonda nasil bir seyahat davranis1 sergiledigi
gibi davranigsal degiskenler ile gelir diizeyi, yasi, cinsiyeti gibi sosyodemografik unsurlar
destinasyonda egemen bir turizm tliriiniin olusmasma etki etmektedir. Siire¢ olarak
bakildiginda belirli bir profil ve seyahat davranisi sergileyen ve destinasyona siirekli gelen
turist gruplart o destinasyonda bir turizm tiirliniin yerlesmesine ve dolayisiyla egemen
kilinmasina yol agmaktadir. Diger taraftan bir destinasyonda belirli bir turizm tiirii egemen
hale gelmisse ve bu durum siireklilik gosteriyorsa bu turizm tiiriinii talep eden ve belirli bir
profil ve seyahat davranisi sergileyen turistler de o destinasyona gelmeye devam etmektedir.
Boylece bir taraftan turizm tiirii ve turist profili siirekli olarak birbirini gliglendirmekte diger
taraftan destinasyonda farkli restoran tiirlerinin belirmesine yol agabilmektedir. S6z gelimi,
Uner (2014, s. 70) tarafindan yapilan ¢alisma turist profili ve davranisi ile restoran tiirleri
arasindaki iligkilere isaret eder nitelikte gorgiil bulgular sunmaktadir. Antalya’y1 ziyaret eden
Alman ve Rus agirlikli 264 turistle yapilan ¢alismada turistlerin seyahatleri esnasinda yemek
yedigi restoranlar otel restoranlar1 (% 67.2), yerel iirlinler sunan restoranlar (% 19.6),
uluslararas: iirtinler sunan restoranlar (% 8.8), zincir restoranlar (% 2.4) ve diger (% 2)
seklinde siralanmaktadir. Buna gore turistler bir destinasyonda farkli tiirlerdeki restoranlar

ziyaret etmeyi tercih edebilmektedir.

Bu baglamda daha Once alanyazin taramasit kisminda da belirtildigi gibi bir
destinasyonda yerel restoranlar, turizme yonelmis restoranlar, karma restoranlar ve zincir
restoranlar gibi farkli tiirlerde restoranlar olabilmektedir. Ancak restoran tiirii yerine restoran
bigimlesmesi kavraminin kullanilmasinin daha uygun olacag diisiiniilmektedir. Bunun birinci
nedeni restoran bigimlesmesi kavraminin bir sonug yerine bir siireci ifade etmesidir. Diger bir
ifade ile bu kavram ile bir destinasyonda turizm tiirii ve turist davranigi baglaminda farkli
restoran bicimlesmelerinin ortaya ¢ikis siireci ve bu siiregte etkili faktorlerin biitiini
anlatilmaktadir. Ikinci neden ise restoran bicimlesmesi kavrami ile belli basli restoran
niteliklerinin (menii, atmosfer, insan kaynagi, konum gibi) farklilasmasi ve farkli restoran
bicimlesmelerinin ortaya ¢ikabilecegine vurgu yapilabilmesidir. Daha agik bir ifade ile belirli
bir zaman diliminde baslica restoran niteliklerinin belirli bir oriintii gdsterecek sekilde bir
araya gelmesi ile bir restoran bigimlesmesi ortaya c¢ikabilmektedir. S6z gelimi, turistlerin
damak tadina uygun meniiler, turistlere yakin konum, turistin dilini konusan isgorenler ve
otantik bir atmosfer gibi nitelikler bir araya geldiginde turizme yonelmis restoran seklinde bir
bicimlesme gozlemlemek miimkiin olmaktadir. Restoran tiirli yerine restoran bigimlesmesi

kavraminin tercih edilmesinin iigiincli nedeni ise kisa vadede birden fazla bi¢imlesmenin bir
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arada goriilebilmesi ve bu durumun restoran tiirli kavrami ile anlatilamamasi olarak
goriilmektedir. S6z gelimi, bir restoran 6gle yemeginde yerel halka aksam yemeginde ise
agirlikli olarak turistlere hitap edebilir. Boylece 0gle saatlerinde yerel restoran aksam

saatlerinde ise turizme y6nelmis restoran bigimlesmesi sergileyebilir.

Sekil 2.1°de yer alan restoran bicimlesmelerine gore bazi restoranlar yerel
kalabilmekte bazilari ise turizme yonelebilmektedir. Yerel kalan restoranlarin 6zellikle yerel
halka hitap ettigi, turizme yonelmis olan restoranlarin ise Cohen ve Avieli’nin (2004, s. 767)
de belirttigi gibi turistleri hedef kitle olarak sectigi goriilmektedir. Bu restoranlarin disinda bir
destinasyonda kavramsal olarak karma ve zincir restoranlar da ortaya ¢ikabilmektedir. Karma
restoranlar hem yerel halka hitap eden hem de turistlere yonelik hizmet sunan bir restoran ya
da hem zincir hem de turizme yOnelmis bir restoran seklinde bir bigimlesme
gosterebilmektedir. Diger bir ifade ile karma restoranlar iki farkli restoran bigimlesmesinin
(yerel ve turizme yOnelmis restoranlar gibi) bir arada gozlemlendigi restoranlar olarak
tanimlanabilmektedir. Daha 6nce de agiklandigi gibi bigimlesmelerin ortaya ¢ikmasinda
menii, insan kaynagi, atmosfer ve konum gibi nitelikler etkili olabilmektedir. S6z gelimi,
menii baglaminda yerel restoranlar yerel halkin ihtiyaglart c¢ercevesinde meniilerini
sekillendirebilmektedir. Turizme yOnelmis restoranlar ise turistlerin damak tatlarina gore
sunulan yemek ve menii igeriklerini kullanabilmektedir. Insan kaynag1 agisindan bakildiginda
da benzer bir durum ortaya ¢ikabilmektedir. S6z gelimi, turizme yonelmis restoranlarda gelen
turist profiline uygun bir bigimde turistlerin kendi milliyetinden isgérenlerin istthdam
edilebilecegi goriilmektedir. Atmosfer acisindan bakildiginda turizme yonelmis restoranlarda
yerel kiiltiire ait unsurlar1 da turistlere sunarak bir farklilik yaratabilmek igin otantik atmosfer
gozlemlenebilmektedir. Yerel restoranlarda da atmosfer tamamen yerel unsurlardan
olusabilmektedir. Sahnelenmis otantizm kavrami agisindan bakildiginda ise turizme yonelmis
restoranlarin atmosferi sahnelenmis otantizm 6rnegi olabilirken yerel restoranlarin atmosferi
daha nesnel bir otantizmi yansitabilmektedir. Turizme yonelmis restoranlar ile yerel
restoranlar konum acisindan karsilastirildiginda turizme yonelmis restoranlar genellikle
turistlerin yogun oldugu yerlerde veya turizm merkezlerinde konumlanmakta iken yerel
restoranlar ise yerel halkin yasadigi yerlerde bulunmaktadir. Bu acgiklamalar da
gostermektedir ki turizm destinasyonlarinda turizme yonelmis restoran ve yerel restoran
olmak iizere iki ana bigimlesme gozlemlenebilmektedir. Bu iki ana bi¢imlesmenin ortaya
¢ikmasinda turizm tiirii ve turist davraniginin etkili olabilecegi soylenebilir. Ancak bu durumu
daha iyi anlayabilmek i¢in restoranlarda otantizm kavramina ve onun dogurdugu sonuglara

daha yakindan bakmanin yararli olacag: diisiiniilmektedir.



82

Restoranlar yerel veya turizme yonelmis gibi farkli bi¢imlerde de olsa bir sekilde
otantizmi sunmak istemektedir. Bu baglamda otantizm anlayisinin igerisinde yiyecekler,
atmosfer ve isgorenler yer almakta ve restoranlar bu g¢ercevede farklilik yaratmak
isteyebilmektedir. Ozellikle turizme ydnelmis restoranlarda otantizm aracihigiyla bu farklilik
yaratma ihtiyacinin daha fazla oldugu goriilmektedir. Ancak bu noktada turistlerin otantizm
ile ilgili algilamalar1 ve davranislarinin goz ardi edilmemesi gerekmektedir. Bu baglamda
destinasyonu ziyaret eden turist agisindan otantizmin ne kadar onemli oldugu ya da bir
restoran1 neye gore otantik olarak algilayacagi da dnem kazanmaktadir. Ilgili alanyazin
incelendiginde turistlerin otantizmi nesnel olarak degil daha ¢ok Oznel olarak
algilayabildikleri goriilmektedir (Culler, 1981; Rickly-Boyd, 2012, s. 272). Bu algilamalarda
turistlerin yerel yiyeceklere ve mutfaga asinaligi dnemli bir rol oynamaktadir. Turistin kendi
kiiltiirlinti referans almasi veya ziyaret ettigi destinasyonun kiiltiirii ile ilgili deneyim sahibi
olmas1 asinaligi ve dolayistyla yerel yemek kiiltiiriiniin kabul edilebilirliligini etkilemektedir.
Kiiltiir, insanlarin ne yiyeceginin baslica belirleyicisi (Atkins ve Bowler, 2001, s. 5) olup
turistlerin  kendi yiyecek kiiltiirli, kiiltirel mesafe ve dini inanglari onlarin yiyecek
tilketimlerini etkileyen baslica faktorler (Long, 1998, s. 184; McKercher, 2002, s. 36; Chang,
Kivela ve Mak, 2010, s. 1008) arasinda yer almaktadir. Kiiltiirel farkliliklar yiyecek
malzemeleri, hazirlanma ve saklanma kosullari, sunumu ve tiiketilmesi gibi faktorlerden
kaynaklanmakta (Hegarty ve O'Mahony, 2001, s. 5) ve bu gergevede bazi yiyecekler bir
toplum i¢in kabul edilebilir olabilirken diger bir toplum i¢in kabul edilemez olabilmektedir
(Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 308). Bu kuramsal agiklamalar ¢ergevesinde ele alindiginda
turistler yerel yiyecekler ve yerel restoranlarla karsilastiklarinda eger kendi yemek kiiltiirtinii
referans aliyorsa destinasyonun yemek kiiltiiriinii kabul edebilme olasiliklar1 azalmaktadir.
Ciinkii turistler yerel yiyeceklerin lezzetini kendi yiyecek kiiltiirii, pisirme yontemleri ve
damak tadi ¢ergevesinde degerlendirmekte ve cogunlukla yetersiz bulmaktadir. Boylece yerel
yiyecekleri deneyimleme davranislari olumsuz yonde etkilenmektedir (Cohen ve Avieli, 2004,
s. 763; Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 311). Bu durumda turistler yiyecegi ancak destekleyici
deneyim kapsaminda diistinmekte (Quan ve Wang, 2004, s. 301) ve bu nedenle turistlerin
yerel yiyeceklerden uzak durmasi ile asinalik ve kabul edilebilirlik diizeyi azalmaktadir
(Chang, Kivela ve Mak, 2011, s. 311). Diger taraftan turistlerin kendi {ilkesinde gidecegi
destinasyonlara 6zgii yiyecekleri etnik restoranlar araciligiyla tilketmesi destinasyonun yemek
kiiltiirti ile ilgili deneyimlerini arttirmakta ve dolayisiyla yerel yiyeceklere ve mutfaga olan
asinalig1 arttirmaktadir (Cohen ve Avieli, 2004, s. 760; Chang, Kivela ve Mak, 2010, s. 994).
Boylece turistlerin ge¢mis deneyimleri ve asinaliklart yerel yiyecekleri deneyimleme

konusunda algiladigi riski azaltabilmektedir (Mak, Lumbers ve Eves, 2012, s. 184).
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Turistlerin yerel yiyeceklere ve mutfaga asinaligi arttikga kabul edilebilirlik diizeyi de artig
gosterebilmektedir. Bu baglamda yerel yiyeceklerin veya yerel restoranlarin turist tarafindan

tercih edilme diizeyinin de arttig1 goriilebilmektedir.

Restoranlarin sundugu otantizm, bu otantizmin turistler tarafindan algilanma bi¢imi ve
asinalik diizeyleri baglaminda turistlerin yerel yiyecekleri ya da yerel restoranlar1 kabul etme
diizeyleri restoranlarin nitelikleri acisindan farkli uygulamalara bagvurmasina ve dolayisiyla
restoranlarin bigimlesmesine yol agabilmektedir. S6z gelimi, Cohen ve Avieli’e (2004, s. 767)
gore bir destinasyondaki yerel restoranlar zaman igerisinde kendilerini ziyaret eden turistlerin
sayisinin ve taleplerinin artmasi nedeni ile turizme ydnelebilmektedir. Asinalikla birlikte
kabul edilebilirlik diizeyi arttik¢a otantizm arayisi igerisinde olmasalar bile bazi turistler yerel
yiyecekleri sunan yerel restoranlar1 ziyaret edebilmektedir. Diger taraftan asina olmasalar bile
otantizmi Onemseyen ve yenilik ve farklilik arayisi icerisinde olan turistler de yerel
restoranlar1 tercih edebilmektedir. Boylece yerel restoranlar zaman igerisinde turizme daha
fazla yonelebilmektedir. Bu baglamda turizme yOnelmis restoranlar ile yerel restoranlar
ayrim1 daha da belirgin hale gelebilmektedir. Bazi restoranlar konum olarak turistlere yakin
olamadiginda, turistlerin ihtiyaglari1 karsilamaya yonelik yiyecekler veya meniiler
sunamadiginda ve bu durumu ticari a¢idan kazangh goérmediginde sadece veya agirlikli olarak
yerel halka hitap ederek yerel kalabilmektedir. Baz1 restoranlar ise konumlarimin da verdigi
ustiinliik sayesinde daha fazla sayida turiste hitap edebilmekte; menii, atmosfer ve insan
kaynagini turist profiline uyarlayarak yerel restoranlardan farkli bir bicimde turizme yonelmis
restoran bigimlesmesi gosterebilmektedir. Ancak turistlere hitap etmekle birlikte bazi
restoranlar 6zellikle yerel kalmay1 tercih etmekte, turistlere daha nesnel bir otantizm sunarak

farklilasmaya ¢alismakta ve hatta turistleri bu yerel yemek kiiltiirii konusunda egitmektedir.

Yukarida yapilan agiklamalar dogrultusunda Sekil 2.1°deki kavramsal cerceveyi
Ozetlemek gerekirse bir destinasyondaki egemen turizm tiirii ile turist profili ve davranisi
turistlerin yerel gastronomiye iliskin davraniglarini ve yerel yiyeceklerin otantizmine iliskin
algilamalarin sekillendirebilmektedir. Otantizmi 6nemseyen ve otantik deneyim arayisindaki
turistler yerel gastronomiye karsi ilgili olmakta ve dolayisiyla destinasyonda yerel yemek
kiltliriinii yansitan restoranlar1 ziyaret edebilmektedir. Bu durum da bazi restoranlarin yerel
kalarak turistlere yonelebilmelerini saglamaktadir. Diger taraftan otantizm arayisinda olmayan
ancak yerel yemek kiiltiiriine agina olan ve yerel yiyecekleri kabul edilebilir bulan turistler,
restoranlarda sahnelenmis otantizmi daha fazla tercih edebilmektedir. Bu turistlere hitap eden
restoranlar ise menii, atmosfer ve isgorenler konusunda kendilerini uyarlayarak turistlere

yakin bir konumu tercih etmekte ve turizme yonelmis restoran bi¢imlesmesini ortaya
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cikarabilmektedir. Bu slirecler de turizm destinasyonlarinda yerel restoran ve turizme

yonelmis restoran olmak {izere iki ana restoran bi¢imlesmesinin ortaya g¢ikmasma Yol

acabilmektedir.
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Sekil 2.1. Kavramsal Cerceve
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UCUNCU BOLUM
KAPADOKYA BOLGESINDE RESTORAN BICIMLESMELERI UZERINE
NITEL BiR ARASTIRMA

3.1. Arastirma Alam

Bir turizm destinasyonunda turizm paydaslarinin bakis acis1 ile farkli restoran
uygulamalarinin neler olabileceginin ve bu restoran uygulamalarinin ne tiir restoran
bicimlesmelerini ortaya c¢ikarabileceginin anlasilabilmesi amaciyla gerceklestirilen bu
arastirmanin alan1 Kapadokya bdolgesi olarak belirlenmistir. Kapadokya cografi olarak
Nevsehir, Nigde, Aksaray, Kayseri ve Kirsehir illerinden olusan bir bdlge olarak
bilinmektedir. Giiniimiizde Kapadokya bolgesi daha ¢ok Urgiip, Ughisar, Avanos, Goreme,
Derinkuyu ve Kaymakli bolgelerini igeren Nevsehir ili ile 6zdeslestirilmektedir (Tiirkes,
2005, s. 74; Asma, 2011, s. 47; Samiloglu ve Karacaer, 2011, s. 137; Eren, Limon ve
Karakus, 2011, s. 355). Sahip oldugu ¢ekicilikleri, agirladig: turist sayis1 ve bolgede faaliyet
gosteren turizm isletmelerinin sayisi gibi gostergeler agisindan Kapadokya boélgesinin Tiirkiye
turizmi igerisinde ¢ok dnemli bir potansiyele sahip oldugu anlagilmaktadir. Asagida ele alinan

bolge turizmi ile ilgili arastirmalar ve istatistikler de bu potansiyele isaret etmektedir.

Kapadokya bolgesi dogal giizelliklere, tarihi zenginliklere ve kiiltiirel ¢ekiciliklere
sahip bir turizm merkezi olarak goriillmekte (Asma, 2011, s. 52; Eren, Limon ve Karakus,
2011; Evcil, 2011, s. 22; ilhan ve Ersoy, 2011, s. 189; Samiloglu ve Karacaer, 2011, s. 131)
ve kiiltiir ve inang turizmi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bolgede kiiltiir ve inang turizmin yani sira
balon turizmi, atli doga turizmi, spor ve golf turizmi, eglence turizmi, termal turizm, kongre
turizmi, gastronomi turizmi ve sarap turizmi gibi alternatif turizm ¢esitleri de yapilmaktadir
(Evcil, 2011, s. 23; Samiloglu ve Karacaer, 2011, s. 139-145; T.C. Nevsehir Valiligi il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigii, 2014, s. 6-9). Bu baglamda ¢esitli medeniyetlere ev sahipligi yapmis
bolgenin ¢ekicilikleri arasinda peribacalari, antik kentler, kilise ve manastirlar, yer alti
sehirleri, kervansaraylar, Sel¢uklu ve Osmanli donemine ait dini yapilar, kaya oyma yapilar
ve vadiler yer almaktadir. Bolgede Tiirk gecesi, sema gosterileri, balon turlari, atv, bisiklet ve
safari turlari, at binme, yamag parasiitii, canak ve ¢omlek yapimi, yerel yiyecek ve sarap ile

ilgili faaliyetler diizenlenmektedir.
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Bolgede turizm hareketleri daha ¢ok grup turlarindan olugmaktadir. Bu c¢ercevede
seyahat acentalar1 bolgede yogun bir sekilde giinliik turlar diizenlemektedir (Ilhan ve Ersoy,
2011, s. 186). Bu turlarda turistler dogal ve kiiltiirel ¢ekicilikleri ziyaret etmektedir. Ancak
jeolojik ve tarihsel agidan 6neme sahip ¢ekicilikler kisa siireler icerisinde gergeklestirilen bu
turlar ile gezildigi igin turistlerin ortalama kalis siireleri de kisa olmakta ve genellikle iki giinii
gecmemektedir (Kusluvan ve Ilhan, 2011, s. 88). Tablo 3.1’de sunulan Kiiltiir ve Turizm
Bakanhig1 Yatirrm ve Isletmeler Genel Miidiirliigii verilerine bakildiginda bu durum agikca
gorilmektedir. 2013 yil1 verilerine gore turizm isletme belgeli tesislerde ortalama kalig siiresi
2.1 geceleme iken belediye belgeli tesislerde ise kalig siiresinin 1.6 geceleme diizeyinde
oldugu goriilmektedir. Bolgeye gelen turistlerin turizm isletme belgeli tesislerde ortalama
kalis siirelerinin yillar itibariyle artis egiliminde oldugu goriiliirken belediye belgeli tesislerde
ise ortalama kalis siiresinin yillar igerisinde dalgalanma gosterdigi dikkat ¢cekmektedir. Bu
baglamda bolgede ortalama kalig siiresi 2 gece diizeylerinde kalmaktadir. Bolgeyi ziyaret
eden turistlerle gergeklestirilen arastirmalar da benzer bulgular sunmaktadir. S6z gelimi,
Belber (2011, s. 41) tarafindan bélgede ispanyol turistlerle yapilan bir ¢alismada turistlerinin
% 72.9’unun kalig siiresinin 2 gece oldugu ve Sahin (2013, s. 787) tarafindan yapilan
calismada da turistlerin % 95.7’sinin bolgede bir haftadan az konakladig: belirtilmektedir.

Tablo 3.1. Nevsehir ilinde Konaklayan Kisi Sayis1 ve Ortalama Kals Siiresi (2000- 2013)

Konaklayan Kisi Sayisi Ortalama Kalis Siiresi
Turizm isletme Belgeli ) o Turizm isletme Belediye Belgeli
Yillar ] Belediye Belgeli Tesisler . .
Tesisler Belgeli Tesisler Tesisler

Yabanci Yerli Toplam  Yabanci Yerli Toplam Yabanct  Yerli Top. Yabanct Yerli Top.
2000 202.777 161.690 364.467 55983  133.521 189.504 1.8 16 1.7 2.2 13 16
2001  343.308 142.518 485.826 - - - 1.8 15 17 - - -
2002  325.325 165.736 491.061 64.937 179.272 244.209 1.9 1.7 18 2.3 14 16
2003  216.583 186.282 402.865 18.338  148.293 166.631 1.9 18 18 1.8 12 13
2004  271.084 163.029 434.113 16.020 58.004  74.024 1.9 17 18 2.1 18 18
2005 351.932 147.993 499.925 33.992 58477  92.469 1.9 15 17 2.0 13 16
2006  257.624 183.220 440.844 45328 84.461  129.789 1.8 16 18 1.4 12 12
2007 374112 163.837 537.949 98.757  175.012 273.769 1.8 16 18 2.0 14 16
2008 442.608 113.904 556.512 80.136 173.396 253.532 1.8 16 138 1.8 11 14
2009  418.607 240.604 659.211 250.184 368.305 618.489 1.9 16 19 15 13 14
2010 571.650 204.985 776.635 652.230 443.912 1.096.142 1.9 1.7 20 1.2 12 12
2011  535.028 256.875 791.903 261.082 238.430 441.310 2.0 20 21 2.0 16 18
2012  492.758 264.599 757.357 194.178 247.132 499.512 2.1 20 21 2.0 13 16
2013  501.507 282.437 783.944 227581 311.031 538.612 2.3 18 21 1.7 15 16

Kaynak: T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanligi Yatirm ve Isletmeler Genel Miidiirliigi,
http://www.ktbyatirimisletmeler.gov.tr/TR,9856/konaklama-istatistikleri.html, (Erisim Tarihi: 19.11.2014).
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Bolgede bulunan turizm isletme belgeli ve belediye belgeli tesislerde konaklayan kisi
say1st incelendiginde turizm isletme belgeli tesislerde konaklayan kisi sayis1 yillar itibariyle
artis gosterirken belediye belgeli tesislerde ise birbirini izleyen yillar itibariyle artis ve
azaliglar gosterdigi dikkat ¢ekmektedir. Buna ragmen 2013 yili itibariyle toplam konaklayan
kisi sayisinin 1.322.556’ya ulastig1 goriilmektedir. Bolgede konaklayan kisi sayis1 ve ortalama

kalis stiresi Tablo 3.1°de verilmektedir.

Tablo 3.2. Nevsehir iline Gelen Turist Sayisi ve Turizm Gelirleri (1990 - 2014)

Yillar Yerli Turist Sayis1 ~ Yabanci Turist Sayisi Toplam Gelir (TL)
1990 315.024 942.059 1.257.083 -
1995 330.561 581.356 911.917 -
2000 1.109.624 641.174 1.750.798 -
2001 776.122 838.534 1.614.656 -
2002 1.024.439 708.397 1.732.836 -
2003 1.260.393 468.113 1.728.506 -
2004 819.783 571.846 1.391.629 -
2005 954.042 860.239 1.814.281 -
2006 1.053.481 765.740 1.819.221 5.173.595
2007 890.899 984.781 1.875.680 7.339.511
2008 989.681 1.149.746 2.139.427 10.146.441
2009 548.275 1.138.487 1.686.762 10.672.100
2010 690.004 1.492.966 2.182.970 13.717.511
2011 917.783 1.594.121 2.511.904 7.013.487
2012 - - 2.571.821 7.936.675
2013 - - 2.689.949 8.812.108

2014 (Ocak Ekim) - - 2.575.000 -

Kaynak: T .C. Nevsehir Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2014). “Brifing Dosyas1 2014”. Nevsehir. s. 3;
Nevsehir Valiligi Cevre ve Sehircilik 11 Miidiirliigii, http://www.csb.gov.tr/iller/nevsehir/, (Erisim Tarihi:
16.08.2014) Nevsehir Valiligi, http://www.nevsehir.gov.tr/ortak icerik/nevsehir/contents/turizm.pdf, (Erigim
Tarihi: 08.08.2014) ve Sabah Gazetesi (10.11.2014). “Kapadokya’y1 10 Ayda 2 Milyon 575 Bin Turist Gezdi”.
http://www.sabah.com.tr/turizm/2014/11/10/kapadokyayi-10-ayda-2-milyon-575-bin-turist-gezdi, (Erigim

Tarihi: 11.11.2014) ‘den uyarlanarak yazar tarafindan hazirlanmigtir.

Nevsehir Valiligi verilerine gore bolgeye gelen turistlerin milliyetleri incelendiginde
Amerikali, Alman, Hollandali, Belaruslu, Fransiz, Ingiliz, ispanyol, italyan, Japon, Brezilyals,
Giliney Koreli ve Hint olmak {iizere ¢esitli milliyetlerden turistlerin bolgeyi ziyaret ettigi
goriilmektedir. 2012 yili verilerine gore bolgeye en cok gelen turistlerin sirasiyla Alman
(162.643 turist), Fransiz (157.102 turist), Ispanyol (80.633 turist), Japon (80.564 turist) ve
Giiney Koreli (57.704) oldugu sdylenebilir. Bolgeye gelen turist sayilarina bakildiginda ise

hem yerli hem de yabaci turist sayilarinda 1990 ile 2005 yillar1 arasinda bir dalgalanma



88

oldugu ve bu tarihten itibaren 2011 yilina kadar yabanci turist sayisimin giderek artis
gosterdigi dikkat cekmektedir. 2011 yilindan sonra ise yerli ve yabanci turist sayilarinin ayri
ayri tutulmadigr goriilmektedir. Kapadokya bolgesini 1990 yilinda 1 milyon 250 bin turist
ziyaret etmisken 2000 yilinda bu sayinin 1 milyon 750 bine kadar ¢iktigi, 2010 yilina
gelindigine turist sayisinin 2 milyon 200 bin civarina ulastig1 ve 2014 yili Ocak — Ekim aylar1
itibariyle bu saymin 2 milyon 575 bin civarinda oldugu goriilmektedir. Turizm gelirleri ile
ilgili istatistiki veriler ise 2006 yilindan itibaren tutulmaya baslanmistir. 2010 yilinda elde
edilen turizm gelirinin bu siire igerisinde en yiiksek diizeye ulastigi ve bu tarihten itibaren
giderek azaldigi tespit edilmektedir. Bolgeye gelen turist sayilarina ve turizm gelirlerine

iligkin bilgiler Tablo 3.2°de yer almaktadir.

Bolgede bulunan turizm isletmeleri incelendiginde konaklama isletmeleri, yiyecek
icecek igletmeleri ve seyahat acentalar: ile ilgili istatistiki verilere ulagilmis olup bu veriler
Tablo 3.3’te gosterilmektedir. Konaklama isletmelerine bakildiginda turizm belgeli tesislerin
sayisinin 2000 yilinda 32 adet, 2005 yilinda 41 adet, 2010 yilinda 45 adet ve 2013 yilinda da
54 adet oldugu ve turizm yatirim belgeli tesislerin sayisinin da 2000 yilinda 15 adet, 2005
yilinda 14 adet, 2010 yilinda 10 adet ve 2013 yilinda 19 adet oldugu goriilmektedir. Belediye
belgeli konaklama tesislerinin sayisinin ise 2000 yilinda 134 adet, 2006 yilinda 172 adet
oldugu ve 2013 yilina gelindiginde 243 adede ulastig1 anlasilmaktadir. Bu baglamda yillar
itibariyle turizm isletme belgeli, yatirnm belgeli ve belediye belgeli tesis sayisinin giderek
arttigr dikkat cekmektedir. T.C. Nevsehir Valiligi 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2014, s. 3)
verileri cercevesinde konaklama isletmelerinin yatak kapasitelerine bakildiginda 2013 yili
itibariyle belediye belgeli tesislerin 11.915, turizm belgeli tesislerin 10.388 ve yatirim belgeli
tesislerin de 3.697 adet yatak sayisina sahip oldugu goriilmektedir. Bolgedeki toplam yatak
kapasitesinin ise 26.000 civarinda oldugu belirtilmektedir. Bolgede bulunan seyahat acentasi
sayist da giderek artis gostermektedir. Seyahat acentalar1 ile ilgili istatistiki veriler
incelendiginde bdlgede 2001 yilinda 60 adet, 2003 yilinda 62 adet, 2010 yilinda 86 adet ve
2013 yilinda da 113 adet seyahat acentasinin faaliyet gosterdigi goriillmektedir (Eren, Limon
ve Karakus, 2011, s. 358; ilhan ve Ersoy, 2011, s. 182; T.C. Nevsehir Valiligi il Kiiltiir ve
Turizm Mudirligi, 2014, s. 3). Ayrica Nevsehir Rehberler Odas1 (NERO) verilerine gore
bolgede Ingilizce, Fransizca, Almanca, Italyanca, Japonca, Arapca, Ispanyolca, Portekizce,
Rusca, Cince, Korece gibi dillerde rehberlik yapan 509 profesyonel turist rehberi

bulunmaktadir.
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Bolgede bulunan yiyecek igecek isletmeleri incelendiginde 2003 yilinda 4 adet turizm
isletme belgeli restoranin bulundugu ve 2004 — 2006 yillar1 arasinda turizm isletme belgeli
restoranlarin  sayisinda herhangi bir degisme olmadigi goriilmektedir. Belediye belgeli
restoranlara bakildiginda 2003 yilinda 88 adet belediye belgeli restoran faaliyet gosterirken
2011 yilinda restoran sayis1 139 olmustur (Eren, Limon ve Karakus, 2011, s. 357). 2014 yil
verilerine gore bolgede 7 adet turizm isletme belgeli restoran faaliyet gdstermekte ve bu
restoranlarin biinyesinde 4.020 kisilik kapasite bulunmaktadir (T.C. Nevsehir Valiligi 1l
Kiiltiir ve Turizm Mudirligi, 2014, s. 3). Yerel yonetimlerden alinan bilgilere gore 2014 yili
itibariyle Avanos’ta 62 adet, Urgiip’te 47 adet, Ughisar’da 16 adet, Ortahisar’da 3 adet,
Goreme’de 37 adet ve Kaymakli’da da 3 adet lokanta ve benzeri belediye belgeli yiyecek
icecek igletmesi bulunmaktadir. Bunlarin biiyiikk bir boliimiintin yerel halka hizmet veren
restoranlar oldugu belirtilmektedir (ilhan ve Ersoy, 2011, s. 186). Turistler acisindan en ¢ok
ragbet goren yiyecek icecek isletmelerini ise kaya oyma restoranlar olusturmakta ve bolgede

sekiz adet kaya oyma restoran bulunmaktadir.

Tablo 3.3. Nevsehir Ilinde Bulunan Konaklama fsletmeleri, Yiyecek icecek isletmeleri
ve Seyahat Acentalar ile ilgili Istatistikler (2000 - 2014)

Konaklama isletmeleri Yiyecek icecek isletmeleri

Turizm isletme Turizm Yatirim Belediye Seyahat Turizm Isletme Belediye
Yillar Belgeli Belgeli Belgeli Acentalar Belgeli Belgeli

Tesis  Yatak  Tesis  Yatak Tesis Yatak Say1 Sayi1 / Kapasite Say1
2000 32 7.141 15 1.940 134 5.436 - - -
2001 38 7.731 12 1933 133 5.342 60 - -
2002 37 7.445 10 1952 133 5.342 - -
2003 38 7.350 10 2.528 73 3.502 - 471763 88
2004 41 7.784 12 2.634 - - - 4/1.763 -
2005 41 7.272 14 3.187 - - - 471763 -
2006 42 7.344 9 2592 172  9.290 62 4/1.763 -

2007 41 8.094 13 3.878 183 - - - -
2008 41 7.990 13 3.556 249 - - - -
2009 44 8.324 10 1774 207 - - - -

2010 45 8.424 10 1.694 207 - 86 - -
2011 46 8.718 8 1.638 226 - - - 139
2012 49 9.683 12 1826 238 11912 = = -
2013 54 10.284 19 3.366 243 11.915 113 7/4.020 -

2014 54 10.388 21 3.697 243 11.915 131 = =

Kaynak: lhan, 1. ve Ersoy, E. (2011). Nevsehir Ekonomisinin Sektorel Analizi. I. Uluslararas1 Nevsehir Tarih
ve Kiiltiir Sempozyumu Bildirileri. Cilt 4. 153-193. Nevsehir: Nevsehir Universitesi; Tiirkiye Seyahat Acentalart
Birligi (TURSAB), http://www.tursab.org.tr/tr/seyahat-acentalari/seyahat-acentasi-arama?search=1, (Erisim
Tarihi: 19.11.2014), T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanhigi Yatrim ve Isletmeler Genel Miidiirliigi,
http://www.ktbyatirimisletmeler.gov.tr/TR,9859/tesis-istatistikleri.html, (Erigim Tarihi: 19.11.2014) ve Nevsehir
Valiligi 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii (2014). “Brifing Dosyas1 2014”. Nevsehir. s. 3°den uyarlanarak yazar

tarafindan hazirlanmistir.
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Bolgede yerel gastronominin turizmle biitiinlestirilmesi konusunda gelismeler
yagsandigina iliskin de bilgiler bulunmaktadir. S6z gelimi, Cagh (2012, s. 77) tarafindan
yapilan bir c¢alismada bolgeye yonelik gastronomi turlarinin diizenlendigi, gastronomi
amaciyla bolgenin ziyaret edildigi ve bolgenin hem sarap hem de gastronomi meraklilarini
cektigi sonucuna varilmigtir. Sahin (2013, s. 787) de bolgeye gelen turistlerin seyahatleri
esnasinda katildiklar1 faaliyetlerin basinda yerel yemekleri deneyimlemenin (% 61.7)
geldigini ve sarap ile ilgili etkinliklere katilimin (% 11.7) da 6nemli bir unsur oldugunu
belirtmektedir. Diger taraftan Tirkiye Turizm Stratejisi 2023 ¢ergevesinde kiiltiir turizmi ile
on plana ¢ikarilmak istenen bolge, turizm potansiyelin yeterince degerlendirilebilmesi ve
turizm c¢esitliligin arttirilabilmesi i¢in Kapadokya Kiiltiir Turizmi Gelisim Bolgesi ilan
edilmistir. Bu baglamda yiirliylis icin uygun peyzaj ve parkurlar sunan cografyasi ve
comlekgeilik ve halicilik gibi zengin el sanatlarinin yani sira yerel mutfagin ve yerel saraplarin
da bolgenin baslica turistik ¢ekiciliklerini olusturmasi beklenmektedir (T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2007, s. 47). Anadolu’nun en eski sarap iiretim bolgelerinden biri olarak kabul
edilen Kapadokya’nin (Samiloglu ve Karacaer, 2011, s. 145) sarap turizminde de 6n plana
cikmasi beklenmektedir.

Yukarida sunulan bilgiler 1s18inda Kapadokya bolgesinin sahip oldugu turizm
potansiyeli ile birlikte asagida belirtilen nedenlerden dolay1 da ¢aligmanin amacina uygun bir

bolge oldugu anlagilmaktadir.

e Bolgede belirli bir egemen turizm tiirti (kiltir turizmi) ve turizm yapilis bigimi
(paket turla bolgeye turist getirme ve bolgede giinliik turlar diizenleme) olmasi;

e Cekiciliklerin  ¢esitliligine bagli olarak bdlgede turizm faaliyetlerinin
cesitlendirilmesi ve farkli turizm tiirlerinin gelismeye baslamasi, bunlar igerisinde
sarap ve gastronomi turizminin de olmast;

e Bolgeye gelen turistlerin milliyet olarak ¢esitlilik gostermesi,

o Bolgede farkli tiirlerde (belediye belgeli ve turizm isletme belgeli) ve farkli

pazarlara (yerel halk veya turist) hitap eden restoranlarin bulunmasi.

Ayrica Kapadokya bolgesinin aragtirma alani olarak secilmesinde arastirmacinin lisans
egitimini bolgede tamamlamasi ve caligmaya dahil edilebilecek potansiyel katilimcilarla

iletisimin olmas1 da nedenler arasinda yer almaktadir.
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3.2. Arastirma Yontemi

Kapadokya bolgesindeki turizm paydaslarinin bakis agisiyla bolgedeki restoranlarin
bicimlesmesi ve bu bigimlesmede turist davranisinin oynadigi rolii kesfetmek amaci ile
gerceklestirilen arastirmada nitel arastirma yaklasimindan yararlanilmistir. Boylece ilgili
paydaslarin goriislerinin derinlemesine incelenebilecegi ve restoran bigimlesmesine iliskin
ayrintili bilgilere ulasilabilecegi diisiiniilmektedir. Arastirmanin deseni i¢ ice geg¢mis tek
durum galismasi olarak belirlenmistir. Nitel yaklasim ¢er¢evesinde veri toplama teknigi olarak
dokiiman incelenmesi ile yar1 yapilandirilmis goriisme; veri analiz yontemi olarak da igerik

analizinden yararlanilmistir.

Arastirma yontemi birbirini izleyen ve tamamlayan bes ana asamadan olusmaktadir.
Ik dort asama Tiirkiye genelinde gastronomi ve turizm iliskisine dair dokiimanlarin
incelenmesi; Kapadokya bolgesinde gastronomi ve turizm iliskisine dair dokiimanlarin
incelenmesi; Kapadokya bolgesine ait tanittim materyalleri ile web sitelerinin incelenmesi ve
bolgedeki paydaslarla goriismeler yapilmasi seklinde siralanmaktadir. Bu dort asamada
toplanan veriler her bir asamayi takiben analize tabi tutulmustur. Dokiiman incelemeleri ile
toplanan verilerin analizi sonucu eclde edilen bulgular goériismeler esnasinda sorulacak
sorularin belirlenmesi ve dolayisiyla yar1 yapilandirilmig soru formunun olusturulmasi igin
glivenilir bir zemin saglamistir. Arastirma yOnteminin ilerleyisini giin giin takip etmek
amaciyla bir arastirma giinliigii de olusturulmustur. S6z konusu arastirma giinliigii Ek 1°de

yer almaktadir.

3.2.1. Dokiiman Incelemesi

Gastronomi ve turizm iliskisi tizerine dokiiman taramasi 05 — 13 Haziran 2014 tarihleri
arasinda internet lizerinden yapilmistir. Tiirleri agisindan incelendiginde taranan dokiimanlar
arasinda haber, roportaj, makale ve demeg¢ seklinde smiflandirilabilecek metinler yer
almaktadir. Diger taraftan dokiimanlar konuyu ele aldiklar1 cografi diizeye gore (ulusal veya
bolgesel) “Tiirkiye’de gastronomi ve turizm iligkisi lizerine dokiimanlar” ve “Kapadokya’da
gastronomi ve turizm iliskisi tizerine dokiimanlar” olmak iizere iki gruba ayrilmistir. Birinci
grup dokiimanlarda daha c¢ok Tirkiye’nin gastronomi alanindaki potansiyelinin
degerlendirildigi ve bu potansiyelin turizmde etkin bir sekilde nasil kullanilabileceginin
tartigtldig1 goriilmektedir. Ikinci grup dokiimanlarda ise Kapadokya’da turizm potansiyelinin
ve bu potansiyel igerisinde gastronominin roliinlin ne oldugu yoniinde igerikler yer
almaktadir. Her iki grup dokiimandaki tartismalarda asil amacin turizmde gastronominin

potansiyelinden daha fazla yararlanilmasi oldugu goriilmektedir.
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Tablo 3.4. Dokiiman Taramasi ile Ulasilan Dokiimanlara iliskin Bilgiler

Sira Yaymla_ndlgl Yaymlandig: Tiirii Web Sitesi
Tarih Yer
Gl - Internet Sitesi Makale Lokanta Diinyas1
G2 26.05.2014 Haber Sitesi Roportaj Chef Haber
G3 03.02.2012 Internet Gazetesi Demeg Turizm Gazetesi
G4 12.03.2008 Internet Gazetesi Demeg Turizm Habercisi
G5 14.04.2014 Internet Gazetesi Demeg Para Liman1 Ekonomi Platformu
G6 10.01.2013 Internet Gazetesi Makale Antalya Bugiin
G7  -06.2014 o oﬂian%ic)lhk Y Makale Apelasyon
G8 -.10.2010 Internet Sitesi Demeg Gaziantep Gastronomi ve Asgilar
Dernegi
G9 05.08.2010 Internet Gazetesi Haber T24
G10 - Dergi Haber Turizm & Yatirim Dergisi
Gl1 16.03.2013 Haber Sitesi Demeg Asc1 Haber
G12 19.10.2007 Internet Sitesi Demeg Tatil Borsasi
G13 28.11.2012 Haber Sitesi Roportaj Turizm Giincel
G14 18.04.2014 Internet Sitesi Haber Emlak Kulisi
Gl5 ) internet Sitesi Bisiies Tirkiye Lokantacilar ve Pastacilar
Federasyonu
Tiirkiye’de G16 03.02.2012 Internet Gazetesi Makale Turizm Gazetesi
. G17 25.07.2004 Ulusal Gazete Haber Sabah
Gastronomi ve G18 15.02.2014 Ulusal Gazete Haber Sabah
Turizm iliskisi G19 13.02.2014 Haber Ajansi Demeg Dogan Haber Ajansi
. G20 19.04.2014 Haber Ajansi Haber Kafkas Haber Ajansi
Uzerine G21  13.09.2011 Internet Gazetesi Haber Turizm Gazetesi
v G22 28.10.2012 Ulusal Gazete Makale Hiirriyet
Dokiimanlar G23 - Haber Sitesi Haber Asc1 Haber
G24 - Dergi Makale Turizm Diinyas1 Dergisi
G25 31.03.2014 Internet Sitesi Haber Emlak Kulisi
G26  0201.2013 Dergi (Bkonomive o TurcoMoney
Finans)
G27 13.02.2014 Dergi Haber Tourism Today
G28 20.01.2012 Internet Gazetesi Demeg Haberler.com
G29 26.04.2014 Ulusal Gazete Demeg Aksam
G30 - gilti}:fl Blog — Internet Réportaj Gourmet Blog
G31 = Dergi Makale Turizm Diinyas1
G32 - Dergi Roportaj CulinaryMag
G33 09.02.2014 Ulusal Gazete Demeg Vatan
G34 15.03.2013 Haber Sitesi Demeg Diinya
G35 28.02.2010 Haber Sitesi Makale Haberler.gen.al
G36  21.09.2010 giscl Blog ~ntemet - pemeg Nedim Atilla
G37 28.11.2012 Dergi Demeg Gastronomi Diinyas1
G38 18.01.2012 Haber Sitesi Haber Dogu Rehberi
K1 24.03.2013 Ulusal Gazete Haber Sabah
K2 - giltl:slimsal Internet Haber Argos in Cappadocia
K3 30.03.2013 Ulusal Gazete Demeg Aksam
K4 04.05.2008 Ulusal Gazete Makale Hiirriyet
K5 03.11.2011 Internet Sitesi Makale Hobi Kuliipleri
K6  02.10.2012 Surumsal fntemet Haber Yesim Tuncer Turizm
, K7 07.01.2014 Internet Gazetesi Haber Haberler
Kapadokya'da 0 55 072011 g‘g:f‘ Blog —Internet - /o0 Tadim Notlari
Gastronomi ve — .
. K9 = I(_lsls_e Ll = Iiitsimmet Haber Keyif Notlar
Turizm Iliskisi Sitesi .
Uerine K10  11.05.2014 g‘{z:fl Blog —Internet 1y e Kadehteki Lezzetin Pesinde
. K11 12.04.2014 internet Gazetesi Haber Turizmin Sesi
Dokiimanlar 15 5707.2011 Ulusal Gazete Demeg Tiirkiye
K13 19.06.2012 Dergi Roportaj Gastronomi
K4 - Internet Sitesi Makale Destsetters
K15 - Ulusal Gazete Haber Sabah
K16 02.12.2012 Ulusal Gazete Haber Radikal
K17 - Ulusal Gazete Haber Milliyet
K18 09.07.2013 Ulusal Gazete Haber Sabah
K19 - Ulusal Gazete Haber Sabah
K20 - Dergi Makale Elele
K21 26.01.2013 Online Gazete Demeg Turizmdebusabah

Not: G: Tiirkiye’de gastronomi ve turizm iliskisi lizerine dokiimanlar; K: Kapadokya’da gastronomi ve turizm iligkisi tizerine dokiimanlar
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Dokiimanlarda bulunan kaynak kisiler arasinda dernek ve birlik temsilcileri, acenta
yetkilileri, restoran isletmecileri, gazeteci yazarlar, otel isletmecileri, sefler ve asgilar,
akademisyenler ve turist rehberleri gibi baslica turizm paydaslar1 yer almaktadir. Birinci
grupta 38 adet ve ikinci grupta 21 adet dokiiman incelenmeye alinmistir. Bu dokiimanlar
gastronomi ve turizm, gastronomi turizmi, yemek turizmi, Tiirkiye ve gastronomi, Kapadokya
ve yerel mutfak, Kapadokya ve gastronomi turizmi gibi belirli anahtar kelimeler kullanilarak
secilmistir. Dokiiman taramasi ile ulasilan dokiimanlarin web siteleri Ek 2’de verilmektedir.
Dokiiman taramasinda ulasilan ve incelemeye alinan dokiimanlara iliskin bilgiler Tablo 3.4’te

yer almaktadir.

Kapadokya bolgesindeki yerel gastronomiye 6zgii unsurlarin yerel yonetimlere ait web
sitelerinde ve tanitim materyallerinde nasil kullanildiginin ve ne kadar yer tuttugunun tespit
edilmesi amaciyla arastirmaci tarafindan 05 — 07 Agustos 2014 tarihleri arasinda web siteleri
ve tanitim materyalleri incelemeye alinmistir. Bu kapsamda once belediye, kaymakamlik,
valilik ve il kiiltiir turizm miidirligiine ait web sitelerine erisim saglanmistir. Bu baglamda
Avanos, Derinkuyu, Géreme, Kaymakli, Mustafapasa, Nevsehir, Ortahisar, Uchisar ve Urgiip
belediyeleri; Avanos, Derinkuyu ve Urgiip kaymakamliklari; Nevsehir Valiligi ve Nevsehir il
Kiltir ve Turizm Midirliigi’ne ait web siteleri olmak {izere toplam 14 adet web sitesi

incelemeye alinmigtir. Web sitelerine iliskin bilgiler Tablo 3.5’te yer almaktadir.

Tablo 3.5. Web Sitelerine iliskin Bilgiler

Kurum Kurum Adi Web Sitesi
Avanos Belediyesi http://avanos.bel.tr/avanos/
Derinkuyu Belediyesi http://derinkuyu.bel.tr/
Goreme Belediyesi http://www.goreme.bel.tr/
Kaymakli Belediyesi http://www.kaymakli.bel.tr/tr/index.php
Belediye Mustafapasa Belediyesi http://www.mustafapasa.bel.tr/anasayfa.php
Nevsehir Belediyesi http://www.nevsehir.bel.tr/
Ortahisar Belediyesi http://www.ortahisar.bel.tr/
Ughisar Belediyesi http://www.uchisar.bel.tr/
Urgiip Belediyesi http://www.urgup.bel.tr/
Avanos Kaymakamlig: http://www.avanos.gov.tr/
Kaymakamhk Derinkuyu Kaymakamligi http://www.derinkuyu.gov.tr/
Urgiip Kaymakamlig http://www.urgup.gov.tr/
. Nevsehir Valiligi http://www.nevsehir.gov.tr/
Diger

Nevsehir i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii http://www.nevsehirkulturturizm.gov.tr/

Ayrica Nevsehir il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'nden alinan ve 1992 — 2014 yillart
arasinda bolgeyi ulusal ve uluslararas: alanda tanitmaya yonelik Tiirkce, Ingilizce, Japonca,
Portekizce, Fransizca, Almanca ve Rusca gibi dillerde hazirlanmis olan 13 adet tanmitim
materyali incelenmistir. Bu tanitim materyallerinin sayfa sayilarinin 40 ile 216 arasinda

degismekte oldugu ve bakanlik, belediye, turizm ile ilgili sivil toplum kuruluslar1 veya
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dernekleri tarafindan basilmis olduklari anlagilmaktadir. Tanitim materyallerine iliskin bilgiler

ise Tablo 3.6’da yer almaktadir.

Tablo 3.6. Tanitim Materyallerine iliskin Bilgiler

) Basim Tigili Sayfa
Materyal Adi Dil Basim Yapan Kurulus
Yih Bolge Sayisi

Cappadocia and Its George Robert Elford —

. . Ingili N 1992 K k 141
Peripheral Regions ngtizee Nardini Editore 99 apadokya
N RFRT - JaponCa Japon Kiiltiir ve Enformasyon
Un Milagro De La Poprtekizce Merkezi - Kapadokya Turistik 1997 Kapadokya 168
Naturaleza Capadocia * Otelciler ve Isletmeciler Dernegi
Kapadokya Turistik Otelciler ve
Kannagokus Rusga Isletmeciler Dernegi (KAPTID) — 2007 Kapadokya 40
Tiirkiye Otelciler Federasyonu
Cappadoce - Fransizca-  Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 2007-
- Kapadokya 58
Kappadokien * Almanca Tanitma Genel Midiirliigii 2008 P 4
Parcours de Randonnnes—  Fransizca-  Kiiltiir ve Turizm Bakanligi 2009-
o . N e Kapadokya 72
Trekking in Cappadocia*  Ingilizce Tanitma Genel Mudiirliigi 2012
Capadocia - Portekizce- Kiiltiir ve Turizm Bakanhig1 2010- Kapadokva 56
Kapadokya * Tiirkge Tanitma Genel Mudiirliigi 2012 P y
G?lesten Guinimiize fFur'k ,ge Goreme Belediyesi 2011 Goreme 216
Goreme Ingilizce
Cappadocia Outdoor N Kapadokya Turizm Altyap1
Sports Guide Ingilizee . met Birligi (KAPHIB) 2011 Kapadokya 168
Famous Destination Tiirkce . - .
Urgiip Guide T Urgiip Tanitim Vakfi Urglip 144

* Tanitim materyalleri farkli dillerde olmasina ragmen igerik olarak bire bir ayn1 olduklar1 anlagilmustir.

3.2.2. Goriisme

Nitel arastirma yaklasiminda en yaygin kullanilan veri toplama teknikleri arasinda
goriisme teknigi bulunmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013, s. 147). Gorlisme teknigi sozel
olarak bilgi toplama (Yazicioglu ve Erdogan, 2011, s. 154) veya katilimciya bir dizi agik uglu
soru sorarak belirli bir konu hakkindaki disiincelerinin ve gozlemleri ile ilgili bilgilerin
alinmas1 yontemidir (Kozak, 2014, s. 89). Goriisme iki veya daha fazla kisi arasinda belirli bir
amag c¢ercevesinde gergeklestirilen bilgi paylasimi olarak da ifade edilmektedir (Altunisik,
Coskun, Bayraktaroglu ve Yildirim, 2005, s. 82). Goriisme esnasinda her katilimci
diistincelerini, duygularini ve deneyimlerini rahatlikla ifade edebilmektedir (Proctor, 2005, s.
221; Kim, Eves ve Scarles, 2009, s. 425). Arastirma kapsaminda goriisme tekniklerinden yar1
yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmistir. Bu goriisme tekniginde arastirmaci goriisme
sorularini igeren goriisme formunu Onceden hazirlamakta (Ekiz, 2009, s. 63) ve sorularin

sayist ile sirasini ortama gore degistirebilmektedir (Kozak, 2014, s. 90).
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Gortigme formu, benzer konulara yonelmek yoluyla farkli insanlardan ayni tiir
bilgilerin alinmasi amaciyla hazirlanmaktadir (Patton, 1987, s. 111). Goriismeci hem 6nceden
hazirlanmis sorular1 sorma hem de bu sorular ile ilgili ayrintili bilgi alma amaciyla ek sorular
sorma imkanina sahip oldugundan (Yildirnrm ve Simsek, 2013, s. 150) yar1 yapilandirilmis
goriisme formu belirli 6l¢iide esneklik saglamaktadir (Yazicioglu ve Erdogan, 2011, s. 156).
Bu arastirmada da goriismelerin belirli bir 6l¢iide tutarlilik igerisinde gergeklesmesine katki
vermek ve aragtirma ile ilgili baslica konular1 atlamamak i¢in goriismeler sirasinda yari
yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Béylece aragtirmanin amacina uygun sekilde
baslica konularda katilimcilarin goriisleri alinabilmis ve goriismelerin ilerleyisine gore
ayrintilart sorgulayan nitelikte ilave sorularin da katilimecilara yoneltilmesi ve bu hususlarla

ilgili veri toplanabilmesi miimkiin olmustur.

Yapilan dokiiman incelemesi ve ilgili alanyazindan yararlanilarak goriismeler
sirasinda sorulabilecek olasi sorular 08 — 14 Temmuz 2014 tarihleri arasinda belirlenmistir.
Hazirlanan olas1 goriisme sorular1 15 - 20 Temmuz 2014 tarihleri arasinda iki farkli
arastirmact tarafindan tekrar incelenmis ve ardindan taslak seklinde bir goriisme formu
hazirlanmistir. Hazirlanan taslak soru formu daha 6nce bolgede profesyonel turist rehberligi
deneyimi olan ve halen {iniversitelerin turizm rehberligi boliimlerinde 6gretim {iyesi olan {i¢
uzmanin goriisiine sunulmus ve Onerileri dogrultusunda gerekli diizeltmeler yapilmigstir.
Gortisme sorulariin hazirlanmasi siireci tamamlandiktan sonra 20 Temmuz 2014 tarihinde
yar1 yapilandirilmig goériisme formuna son sekli verilmistir. Gortisme formu iki grup sorudan
olugsmaktadir. Birinci grupta bes temel soru yer almakta ve her sorunun altinda da alt sorular
bulunmaktadir. Bu sorularla Kapadokya bolgesine gelen turist profilinin ortaya ¢ikarilmasi,
turistlerin yerel mutfaga kars1 ilgi ve katilim diizeyleri ile enformasyon kaynaklarinin tespit
edilmesi, bolgedeki restoran uygulamalari ile ilgili bilgi alinmasi, bélge turizminde
gastronominin roliiniin ortaya konulmasi ve gastronomi turizmin etkin bir sekilde kullanilmasi
hakkinda bilgi toplanmasi amaglanmaktadir. Soru formunun sonunda yer alan ikinci grup
sorular ise katilimcilara iligkin demografik bilgileri elde etmeyi amaglamakta ve yas, egitim,
meslek, toplam c¢alisma siiresi, bolgedeki calisma siiresi, yabanci dil bilgisi ve eger
profesyonel turist rehberi ise ¢alisma tiirii (seyahat acentasina bagli veya bagimsiz) gibi

hususlardaki sorulardan olusmaktadir. Goriisme formu 6rnegi Ek 3’te yer almaktadir.

Gortisme formunun hazirlanmast ve nihayetlendirilmesi ile ilgili islemler devam
ederken 01 — 21 Temmuz 2014 tarihleri arasinda gériisme yapilacak paydaslar da belirlenmis
ve iletisim bilgileri toplanmistir. Nitel aragtirma yonteminde arastirmanin konusunu olusturan

olay ya da kisilerle ilgili derinlemesine veri toplanmasi hedeflendiginden amagli 6rnekleme
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yonteminin kullanimi siklikla tercih edilmektedir (Ozdemir, 2010, s. 325). Bir baska anlatimla
nitel arastirmalarda derinlemesine bir inceleme yapabilmek i¢in 6rneklem kiiglik tutulmakta
ve rastgele Orneklem sec¢imi yerine amagl Ornekleme tercih edilmektedir (Miles ve
Huberman, 1994, s. 27). Bu ger¢evede maksimum g¢esitlilik Orneklemesi bir ornekleme
stratejisi olarak kullanilabilmekte ve incelenecek olgu ya da olay1 en iyi temsil edebilecek
maksimum ¢esitlilikte bireyler secilmektedir (Yildinm ve Simsek, 2013, s. 108). Bu
calismada da amagh Ornekleme yontemi g¢ergevesinde maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi
kullanilmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini Kapadokya bdlgesinde bulunan turizm ile ilgili
paydaslar arasindan segilen kisiler olusturmaktadir. Ornekleme dahil edilen katilimcilarin
Kapadokya bolgesinde turizme yon veren paydaslardan segilmesine 6zen gosterilmistir.
Bununla birlikte o6rneklemde yer alacak turizm paydaslarinin gonilliilik esasina gore

katilimlarinin saglanmasina dikkat edilmistir.

Arastirmacinin  ¢alismaya dahil edilebilecek potansiyel katilimcilarla iletisiminin
olmasi ilk asamada temasa gegmeyi kolaylastirmis ve tanisiklik nedeni ile goriismeler
esnasinda katilimcilarin daha rahat olmalar1 saglanmistir. Goriisme yapilacak kisiler
belirlendikten sonra iletisim bilgileri kullanilarak her birine 6nce telefon araciligiyla ulasilmis
ve kisa bir sekilde arastirmanin amaci ve igerigi ile arastirmacinin kimligi agiklanmustir.
Arastirmaya katilmayr kabul eden katilimcilardan yiliz yiize goriisme yapilabilmesi igin

randevu istenmis ve randevu listesi olusturulmustur.

Tablo 3.7. Gériisiilen Kisilere Iliskin Bilgiler

Kurum, Kurulus veya Isletme Unvan Katihme Sayisi
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi . o
Ogretim Uyesi 2
Turizm Fakiiltesi
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi . ]
. . Ogretim Elemant 1
Urgiip Sebahat ve Erol TOKSOZ Meslek Yiiksekokulu
flke Egitim ve Saghk Vakfi . )
Ogretim Elemant - Asgibasi 1
Kapadokya Meslek Yiiksekokulu
Kapadokya Ascilar Dernegi (KAPASDER) Dernek Bagkani - Ascibasi 1
Nevsehir Rehberler Odasi1 (NERO) Dernek Bagkani - Rehber 1
Kapadokya Otelciler ve Isletmeciler Yoénetim Kurulu Uyesi — .
Dernegi (KAPTID) 5* Otel Genel Miidiirii
Nevsehir {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Sube Miidiirii 1
Anahita Travel Seyahat Acentas1 Yetkilisi 1
Profesyonel Turist Rehberi 3

Toplam 12
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Arastirma ¢ergevesinde yapilan goriismelerin tamami goniilliiliik esasina dayali olarak
arastirmaci tarafindan gerceklestirilmis ve 21 — 26 Temmuz tarihleri arasinda Kapadokya
bolgesinde goriismeler tamamlanmistir. Aragtirmaya katilmay1 kabul eden turizm paydaslari
ile gorev yaptiklar1 kurum, kurulus veya isletmelerinde goriisme yapilmistir. Bu baglamda
bilgileri Tablo 3.7°de gdsterilen 12 turizm paydasi 6rnekleme dahil edilebilmistir. Bu sayidaki
paydasla yapilan goriismelerle verilerin belirli bir doygunluga ulastigt ve anlatilarin
tekrarlanmaya basladig1 anlasildigindan katilime1 sayis1 yeterli goriilmiistiir. Katilimcilara

iliskin demografik bilgilere bulgular kisminda yer verilmektedir.

Aragtirma siirecinde goriigiilen her paydasa aragtirmanin igerigi ve amaci hakkinda
bilgi verilmis, goniillii katilimer bilgilendirme formu dagitilmis, bu formu okuduktan sonra
izinleri alinmis ve alinan izin ile gériismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Ayrica
goriisme esnasinda katilimcilar ile ilgili gbzlem notlar1 da tutulmustur. Goniillii katilimer
bilgilendirme formu, goriisme yapilacak kisinin arastirmaya gonillii katildigini gosteren,
arastirma kapsaminda verecegi bilgilerin bilimsel amacgl kullanilmasina izin verdigi ve
goriisme esnasindaki bazi hususlar1 kabul ettigini gosteren bir form niteligi tagimaktadir.
Aragtirmada kullanilan goniilli katilimer bilgilendirme formu Ek 4’te verilmektedir.
Gortigsmelere iliskin detayli bilgiler ise Tablo 3.8’de yer almaktadir. Goriisme yapilan kisiler

P1, P2, P3 seklinde siralanmis ve katilimcilara P1 ile P12 arasinda kodlar verilmistir.

Tablo 3.8. Gériismelere iliskin Bilgiler

Katihhmc1 Goriisme Yeri Goriisme Siiresi Sayfa Sayisi Kelime Sayis1
P1 Nevsehir 47.05 10 3670
P2 Urgiip 59.14 9 3595
P3 Nevsehir 37.15 6 2108
P4 Nevsehir 52.43 8 2978
P5 Nevsehir 45.54 7 2670
P6 Nevsehir 52.06 7 2486
P7 Nevsehir 55.54 10 3786
P8 Nevsehir 35.45 8 2830
P9 Goreme 36.33 6 2167
P10 Mustafapaga 69.22 14 5537
P11 Nevsehir 60.55 8 3140
P12 Urgiip 46.05 7 2700

Goriisme yapilan kisilerin konuya iligkin bilgisi, deneyimi ve goriisme yapilan
zamandaki yogunlugundan dolay1 goriismelerin siiresi 36 dakika ile 70 dakika arasinda

degisiklik gostermektedir. Geray (2006, s. 167) 30 dakikaya kadar olan goriismeleri kisa



98

goriismeler ve 30 dakikadan fazla olan goriismeleri ise uzun goriismeler olarak ifade
etmektedir. Goriismelerin siirelerine bakildiginda ortalama 49 dakika oldugu goriilmektedir.
Bu baglamda goriismelerin uzun goriisme olarak nitelendirilebilecegini sdylemek miimkiin
olmaktadir. Goriismelerde alinan ses kayitlar1 29 Temmuz — 04 Agustos 2014 tarihleri
arasinda transkripsiyonu yapilarak yazili hale getirilmis ve ardindan kayitlar tekrar
dinlenilerek yazili metin ile karsilagtirma yoluyla metinlerin dogrulamasi yapilmistir.
Gortismelere iliskin metinlerin sayfa sayisi bakimindan 6 ile 14 sayfa arasinda degistigi

goriilmektedir. Kelime sayist1 bakimimdan da 2108 ile 5537 kelime arasinda oldugu

anlasilmaktadir.

3.2.3. Analiz

Nitel aragtirma yontemlerine iligkin veri analizinin temelinde elde edilen yazili veya
sozel metin ya da betimlemelerin igerik agisindan analizinin yapilmasi yatmaktadir (Kozak,
2014, s. 138). Bu baglamda igerik analizi, nitel veri analizinde en sik kullanilan yontemlerden
biri olarak gériilmektedir (Ozdemir, 2010, s. 335). Igerik analizi yazi, resim, sembol, diisiince,
mesaj gibi metin igeriklerinin bir araya getirilmesi ve analiz edilmesi teknigi (Krippendorf,
1980, s. 21; Neuman, 2003, s. 19) seklinde tanimlanmakta ve genellikle yazili ve gorsel
verilerin analiz edilmesinde kullanilmaktadir (Ozdemir, 2010, s. 335). Icerik analizinde amag
birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve temalar cergevesinde bir araya getirmek ve
bunlar1 okuyucunun anlayabilecegi bir sekilde yorumlamaktir (Yildirim ve Simsek, 2013, s.
259; Neuman, 2012, s. 663). Bu baglamda calismada gerek dokiimanlarda yer alan gerekse
goriismeler ile olusturulan metinlerin analizi ig¢in igerik analizinin kullanilmasi tercih

edilmistir.

Analize baslamadan Once analiz biriminin belirlenmesi ve tiimevarim ya da
timdengelim yaklagimlarindan birinin benimsenmesi gerekmektedir (Braun ve Clarke, 2006,
s. 83). Igerik analizine tabi tutulacak ve analiz birimi olarak secilecek metnin bir biitiin olarak
degerlendirilmesi i¢in yeterince genis olmasi gerekmektedir (Graneheim ve Lundman, 2004,
s. 107). Bu baglamda bu ¢alismada dokiiman incelemesi i¢in ulasilan her bir dokiiman ve
goriismeler i¢in de goriisiilen her bir katilimciya ait goriisme metni analiz birimi olarak
secilmistir. Braun ve Clarke (2006) arastirmanin amacinin dikkate alinarak tiimevarim veya
timdengelim yaklagimlarindan birinin segilebilecegini belirtmektedir. Ayrica tiimevarim ya
da tiimdengelim yaklagimlarindan birinin tercih edilmesi igerik analizi siirecinde kodlama
yapilirken de biiyiik onem teskil etmektedir. Incelenen olgu ile ilgili gelismis bir kuramsal
altyapinin olmasi durumunda tiimdengelim yaklasimi benimsenirken incelenen olgunun

kuramsal altyapisinin yetersiz olmasi durumunda ise tiimevarim yaklagimi benimsenmektedir



99

(Hsieh ve Shannon, 2005, s. 1279). islamoglu (2002, s. 36) tiimevarim yaklasimini pargalarin
incelenmesini ve bu incelemelere dayanilarak biitiiniin tanimlanmasini amaglayan bir
yaklasim olarak ifade etmektedir. Strauss ve Corbin (1990) de incelenen olguya temel
olusturabilecek bir kuramin olmamasi durumunda tiimevarim yaklasimin kullanildiginm
belirtmektedir. Nitel arastirmalarda da arastirmacilar genellikle topladigi verilerden yola
cikarak inceledigi soruna iliskin ana temalar1 ortaya ¢ikarma, topladigi verileri anlamli bir
yapiya kavusturma ve bu baglamda bir kuram olusturma cabasi igerisine girmektedir. Bu
calismada da benzer cabalar sergilenmis ve turizm baglaminda restoran bigimlesmeleri ile
ilgili bir kuramsal altyapmin olmadigi da dikkate alinarak tiimevarim yaklagimi tercih

edilmistir.

Tiim bunlarin 15181nda dokiiman ve goriisme metinlerinin analizleri yapilmistir. Bu
asamada Strauss ve Corbin (1990) tarafindan oOnerilen modele uyulmus ve kodlama,
kategorileri belirleme, kategorileri isimlendirme ve kategorilere iliskin 6zellikleri tanimlama
islemleri gerceklestirilmistir. Kodlama, veriler arasinda yer alan anlamli béliimlere isim
verilmesi siireci olup elde edilen verileri boliimlere ayirmayi, incelemeyi, karsilastirmayi,
kavramsallastirmay1 ve iligskilendirmeyi gerektirmektedir. Kategori ise icerik analizinde elde
edilen kavramlarin birbirleriyle belirli bir kategori altinda smiflandirilmasidir. Bu
arastirmadaki genel siire¢ acisindan metinlerin igerik analizi i¢in Once bir arastirmaci
tarafindan kod semalar1 gelistirilmis ve ardindan bu kod semalar1 birbirinden bagimsiz en az
iki arastirmacit tarafindan metinlere uygulanmistir. Daha sonra bagimsiz arastirmacilarin
kodlamalar1 bir arastirmaci esliginde karsilastirilmis ve farkliliklarin olmasit durumunda
uzlagsma arayisina gidilmistir. Kodlarin bir araya getirilmesi ile kategoriler olusturulmus,
birbiri ile iliskili kategorilerin bir araya getirilmesi ile de ana kategoriler belirlenmistir. Bu

sirada da siirekli olarak arastirmacilar arasi tartisma ve uzlasma arayisi devam ettirilmistir.

Yukarida anlatilan siirece uygun olarak gastronomi ve turizm iligkisi {izerine
dokiimanlarin (Tiirkiye ve Kapadokya ile ilgili) analizi i¢in 13 — 19 Haziran 2014 tarihleri
arasinda dokiiman taramasi sonucu elde edilen dokiimanlarin arastirmaci tarafindan on
okumasi yapilmistir. Farkli bir arastirmaci tarafindan 19 — 25 Haziran 2014 tarihleri arasinda
bir kod semasi ortaya ¢ikarilmistir. Belirlenen kod semasina gore dokiimanlar 30 Haziran — 08
Temmuz 2014 tarihleri arasinda iki farkli arastirmaci tarafindan incelenmis ve kodlamalar
yapilmis, Kategoriler ve alintilar belirlenmistir. Ardindan 08 Temmuz 2014 tarihinde bir
arastirmact esliginde iki farkli aragtirmaci tarafindan yapilan kodlamalar karsilastiriimas,
birbirine benzerlik gosteren ve gostermeyen hususlar tespit edilmistir. Ardindan 25 Eyliil — 22

Ekim 2014 tarihleri arasinda farkli bir aragtirmaci tarafindan daha Kapadokya bolgesi ile ilgili
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dokiimanlar olusturulan kodlama semasina gore incelenmis ve 22 Ekim 2014 tarihinde de

yapilan kodlamalar karsilastirilmistir.

Kapadokya bolgesine ait tanitim materyalleri ve web sitelerinin analizi i¢in ilgili
alanyazindan Okumus, Okumus ve McKercher (2007) ile Horng ve Tsai’nin (2010)
calismalar1 yol gosterici olmustur. Her iki ¢alismanin ana fikrinde de belirli bir destinasyona
ait tanittm materyalleri ve web sitelerinin turistlerin destinasyon secimlerini etkileyebilecegi
olgusu yer almaktadir. Bu baglamda Okumus, Okumus ve McKercher (2007) tarafindan
yapilan calismada Hong Kong ve Tirkiye destinasyonlar1 karsilastirilmakta ve bu
destinasyonlara ait brosiir, tanitim materyalleri ve web sitelerinde yerel yiyeceklerin ne
derecede kullanildigi incelenmektedir. Bu c¢alismanin bulgulart arasinda so6z gelimi 44
sayfalik Tiirkiye Tanittim Rehberi isimli tanitim materyalinde Tiirk mutfag: ile ilgili herhangi
bir sayfa bulunmadigi; Tiirk kahvesi ve lokumu ile ilgili birkag fotograf oldugu; ayni sekilde
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 web sitesinde de yiyeceklerle ilgili yeterli bilgi yer almadigindan
soz edilmektedir. Horng ve Tsai (2010) tarafindan yapilan ¢alismada ise Hong Kong,
Japonya, Kore, Singapur, Tayvan ve Tayland’da merkezi yonetimlere ait turizm web siteleri
araciligiyla yapilan destinasyon pazarlamasinda yerel yiyeceklerin rolii incelenmektedir. Bu
cercevede web sitelerinin igeriklerinde yiyecek kiiltiirli, yiyecek receteleri, yerel mutfaklar,
sofra adabi, gastronomi turistleri igin bilgiler, gastronomi turizmi pazarlama stratejileri,
restoran bilgileri ve derecelendirme sistemleri gibi konularda bilgiler yer aldig1 saptanmustir.
Sozii edilen her iki ¢aligma tanitim materyalleri ve web sitelerinin analizi i¢in ayr1 ayr1 olmak
tizere iki kod semas1 gelistirilmesini saglamistir. Gelistirilen kod semalar1 pazarlama alaninda
calismalari olan ve cesitli fakiiltelerde gorev yapan {li¢ 6gretim iiyesi tarafindan incelenmis ve
onerileri dogrultusunda gerekli diizeltmeler yapilmistir. Diizeltilen kod semalar1 tez yazari
tarafindan ilgili metinlere 05 — 07 Agustos 2014 tarihleri arasinda uygulanmistir. Ardindan 19
— 23 Eylil tarihleri arasinda diger bir arastirmact ayni1 kod semalarini kullanarak web siteleri
ve tanitim materyallerini analiz etmistir. 24 Eyliill 2014 tarihinde iki farkli arastirmact
tarafindan yapilan analizlerin kodlama semalar1 karsilastirilmis ve sonuglarin uyumlu oldugu

tespit edilmistir.

Gortigmeler ile elde edilen metinlerin analizi i¢in 08 — 13 Agustos 2014 tarihleri
arasinda dokiiman taramasi ve ilgili yazindan da yararlanilarak bir kod semasi gelistirilmistir.
Ardindan 13 - 18 Agustos 2014 tarihleri arasinda iki farkli aragtirmaci kod semasina gore
metinleri tekrar okumus ve kodlama yapmustir. Iki farkli arastirmaci tarafindan yapilan bu
islem sonrasinda 18 Agustos 2014 tarihinde elde edilen sonuglar karsilastirilmis ve

tartisilmistir. Kodlara iliskin farkliliklar ve tartismalar bitene kadar bu siire¢ devam etmis ve
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sonunda bir anlasmaya varilmistir. Kodlama siirecinin ardindan kategorilerin olusturulmasi
asamasina ge¢ilmistir. Bu agsama sonrasinda da iki aragtirmaci arasinda kategorilerin olusumu

ve isimlendirilmesi konularinda uzlasilarak tartismalar sonlandirilmistir.

Nitel arastirmalarda ¢alismanin inandiriciligi agisindan giivenirlilik biiyiik bir 6nem
arz etmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013, s. 293). Kozak (2014, s. 137) elde edilen verilerin
giivenirliligini saglamadaki temel unsurlardan birini arastirmacinin kendisinin veri toplama
asamasina dahil olmasi ve notlarini almasi seklinde belirtmektedir. Graneheim ve Lundman
(2004, s. 109), Hsieh ve Shannon (2005, s. 1285) ve Elo, Kaariainen, Kanste, Polkki,
Utriainen ve Kyngas (2014, s. 5) arastirmalarda icerik analizinin inandiricihigimi saglamak
amaciyla birka¢ yontem oldugunu belirtmektedir. Bu yontemlerden birincisi aragtirma ve veri
analiz stireci ile ilgili detayli bilgi vermek seklinde ifade edilmektedir. Bu baglamda
arastirmanin hangi asamalarda nasil gerceklestigi ortaya konulmalidir. Bu husus ¢ercevesinde
bu ¢alismada da arastirma ydntemine iliskin detayli bilgiler verilmeye ¢alisitimistir. Ustelik
tutulan arastirma giinliigli de arastirma siirecinin giin giin ilerleyisini gostermesi agisindan
arastirma yontemini detaylari ile gozler oniine sermektedir. Inandiricilig1 arttirmanin diger bir
yontemi ise veriler ve bulgular arasindaki baglantilar1 gostermek i¢in analiz edilen metinden
dogrudan alintilar vermektir. Bu ¢alismada da bulgularin sunumunda metinlerde yer alan

ifadelerden dogrudan alintilar verilmektedir.

Igerik analizinde inandiricilik gergevesinde bir diger 6nemli husus ise kod semasi
kullanarak kodlama yapmaktir. Hall ve Valentin (2005, s. 196) arastirmalarda giivenirliligi
ortaya koymak icin kodlamanin en az iki farkli kodlayici tarafindan yapilmasi gerektigini dile
getirmektedir. Bu baglamda calismada dncelikle bir arastirmaci tarafindan kodlama yapilmas,
kod semasi gelistirilmis ve ardindan iki farkli arastirmaci tarafindan kod semalar1 kullanilarak
kodlama ayr1 ayr1 yapilmistir. Ayrica analizi gergeklestiren arastirmacilar arasinda kod
semasinin gelistirilmesi, kod semasinin metne uygulanmasi ve kategorilerin belirlenmesi
siirecinde tartigmalarin yapilmast da inandiriciliga katki saglamaktadir (Graneheim ve
Lundman, 2004, s. 109). Bu c¢alismada da bu hususa 6zellikle dikkat edilmis ve her asamada
arastirmacilar arasi tartismalar ve uzlas1 arayisi gerceklestirilmistir. Arastirmaya 6zgii bir
veritabaninin olusturulmasi ve gerektiginde erisime agilmasi da inandiricilik agisindan 6nem
arz etmektedir. Arastirma gergevesinde goriisme formlari, goniilli katilimer bilgilendirme
formlari, kod semalar, ses kayitlar1 ve dokiimanlar1 gibi belgeler hem elektronik ortamda hem
de basili olarak bir dosya seklinde saklanmaktadir. Boylece bu belgelerin olusturdugu veri
taban1 {i¢iincli taraflarin talep etmesi durumunda kendilerine sunulmak {izere hazir

bulundurulmaktadir.
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Diger taraftan aragtirmanin yapildig1 evrendeki paydaslardan arastirmanin bulgular ile
ilgili goriislerinin alinmasi da inandiriciligi arttirmaktadir. Bu baglamda 01 — 06 Kasim 2014
tarihleri arasinda Kapadokya bolgesinde faaliyet gosteren 12 restoran sahibi, midiirii veya
isletmecisine ulasilarak ¢aligsma siirecinde elde edilen bulgular kendilerine anlatilmis, goriis ve
fikirleri alinmig ve bu goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alinmistir. Bu siire¢ sonunda
goriisii alinan restoran yoneticileri bulgularin boélge i¢in dogrulugunu ifade etmis ve kendi
gercekliklerini yansittigini belirtmistir. Bu son goriismelerin siiresi 23 dakika ile 42 dakika
arasinda degismektedir. Gorlisme yapilan restoranlara bakildiginda agik biife, set menii ve
alakart menii sunan otel restorani, butik restoran, grup restorani ve etnik restoran gibi ¢esitli
restoranlarin oldugu dikkat ¢ekmektedir. Ayrica restoranlarin bulundugu bélge incelendiginde
de restoranlarin Avanos, Géreme, Uchisar, Ortahisar ve Urgiip gibi farkli noktalarda yer
aldiklar1 goriilmektedir. Bu cercevede yapilan goriismelere ait bilgiler Tablo 3.9°da yer
almaktadir. Goriisme yapilan restoran isletmecileri R1, R2, R3 seklinde siralanmis ve bu
kisilere R1 ile R12 arasinda kodlar verilmistir. Bulgularin dogrulanmasi amaciyla restoran
isletmeleri ile yapilan goriismelerin katilimcilarina iliskin demografik bilgiler Ek 5°te; bu
goriismelerde kullanilan goriisme formu Ek 6’da ve goniillii katilimei bilgilendirme formu da

Ek 7°de verilmektedir.

Tablo 3.9. Bulgularin Dogrulanmasi Amaciyla Restoran Yoneticileri ile Yapilan

Gériismelere Iliskin Bilgiler

Katihmc1 Restoranin Bulundugu Bolge Restoranin Tiirii Goriisme Siiresi
R1 Ughisar Acik biife 28.01
R2 Avanos Grup — Set menii 26.56
R3 Avanos Grup — Set menii 37.22
R4 Goreme Etnik — Hint 23.40
R5 Goreme Etnik — Kore 31.43
R6 Ortahisar Grup — Set meni 30.22
R7 Ughisar Acik biife 41.51
R8 Avanos Bireysel — Set menii 32.24
R9 Urgiip — Ayvali Butik — Yoresel 25.02
R10 Goreme Bireysel — Alakart 31.12
R11 Urgiip Otel restorani 37.53
R12 Urgiip — Ayvali Butik — Yoresel 27.41

3.3. Bulgular

Bulgular boliimiinde once 6n g¢alismayi teskil eden dokiiman incelemelerine iliskin
bulgulara kisaca yer verilmektedir. Ardindan ana c¢alisma cergevesinde yapilan goriismelere

iliskin bulgular daha kapsamli ele alinmaktadir.
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3.3.1. On Bulgular

Tiirkiye’de gastronomi ve turizm iliskisi iizerine dokiiman incelemesinin igerik
analizine tabi tutulmasi sonucu elde edilen bulgular Tablo 3.10°da sunulmaktadir. Tablo 3.10
incelendiginde Tiirkiye’de gastronomi ve turizm iliskisi {izerine ilgili paydaslarin goriislerinin
bes adet ana kategori ile on bes alt kategoriden olustugu goriilmektedir. Tablo 3.10°da her bir
alt kategoriye iliskin tanimlamalar da verilmektedir. Bu tanimlamalar ilgili alt kategorilerin
bicimsel tanimlar1 seklinde degildir. Aksine bu tanimlamalar ilgili dokiimanlarda yer alan
metinlerdeki paydas goriislerini yansitmaktadir. Tiirkiye’de gastronomi ve turizm iligkisi

tizerine dokiimanlarin bulgularina iliskin alintilar ise Ek 8’de yer almaktadir.

Bes ana kategori durum tespiti, dogrulama, strateji, uygulama ve restoran
uygulamalar1 seklinde siralanmaktadir. Bu kategorilerden ilk dordii Tiirkiye genelinde
gastronominin turizm ile biitlinlestirilmesi i¢in izlenebilecek stratejik yonetim siirecine iliskin
asamalara isaret ederken sonuncu kategori gastronomi ve turizm biitlinlesmesi baglaminda
ortaya ¢ikan restoran uygulamalari ile ilgili fikir vermektedir. Alt kategorileri ile birlikte ele
alindiginda durum tespitinin gii¢lii yonler, zayif yonler ve firsatlar ve tehditler olmak iizere {i¢
alt kategoriden olustugu tespit edilmistir. Bir iilkenin kiiltiirii ve cografyasinin etkisiyle ortaya
¢ikan 6zgiin lezzetlerinin olusturdugu gastronomik kimligi; gastronominin gelir ve istthdam
artisin1 saglamasi, iligkili sektorlere katki saglamasi ve sezonun uzatilmasini saglamasi gibi
yararlarindan olusan ekonomik katk; turistlerin yerel gastronomi ile ilgili motivasyonlar1 ve
davraniglar1 ile rakip tilkelerin bu alandaki uygulamalarinin olusturdugu iyi Ornekler
dogrulama kategorisinin alt kategorilerini olusturmaktadir. Bir bagka ifade ile paydaslar
Tiirkiye’de gastronomi ve turizmin biitiinlestirilmesine duyulan ihtiyaci Tiirkiye nin essiz bir
gastronomik kimlige sahip olmasi, gastronominin yaratacagi ekonomik katki, turist davranisi
ve rekabet boyutlari ile dogrulamaktadir. Paydaslarin goriislerine gore gastronomi ya
alternatif turizm tiirii olarak gelistirilmesi ya da egemen turizm tiirliniin biitiinleyicisi olmasi
stratejilerinden biri kullanilarak turizm ile biitiinlestirilebilmektedir. Boylece tliglincii ana
kategori strateji olarak belirlenmistir. Bolgeler itibariyle gastronomi envanterinin ¢ikarilmasi
ve ardindan gastronomi ile ilgili miizeler, rotalar, turlar, kurslar, etkinlikler gibi gastronomik
turizm triinlerinin gelistirilmesi; yerel halk, yerel yonetim veya hiikiimet gibi paydaslarin
desteginin alinmasi; gastronomi ile ilgili konularda uzman asgilar, rehberler ve seyahat
acentacilart gibi insan kaynaklarinin yetistirilmesi ve yerel gastronominin uluslararas: alanda
tanitilmast ve pazarlanmasi unsurlar1 da stratejinin uygulanmasi icin gerekli goriilen adimlar
olarak siralanmaktadir. Son olarak yerel kalma veya uyarlanma olmak iizere 6zellikle iki tiir
restoran uygulamasinin 6n plana ¢ikmis oldugu goriilmektedir. Bu durum gastronomi ve

turizmin biitiinlestirilmesi baglaminda stratejik siire¢ igerisinde restoranlarin ya yerel
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yemeklere yonelme ve bunlar1 sunma ya da menii ve isgorenlerin turistlere gore uyarlanmasi

seklinde iki temel uygulamadan birini benimseyebildigine isaret etmektedir.

Tablo 3.10. Tiirkiye’de Gastronomi ve Turizm Iliskisi Uzerine Dokiiman Incelemesi

Bulgular:

Ana Kategori

Alt Kategori

Aciklama

Durum

Tespiti

Firsat ve

Tehditler

Zay1f Yonler

Giglii Yonler

Gastronominin turizmde etkin bir sekilde kullanilmasinda olumlu etkileri
olabilecek faktorler (gastronomi ile kiiltiir iliskisinin kurulmasi, yavas
yiyecek ve sakin sehir akimlari, disarida yemek yeme sikliginin artmast,
farkli yemek kiilttrlerine ilginin artmasi, gastronomi turizminin gelismeye
baslamasi) ile olumsuz etki edebilecek faktorlerin (ucuz ve hizli yemek
kiiltliriiniin yayginlagmasi gibi) var olmasi

Gastronominin turizmde etkin bir sekilde kullanilmasinda Tiirkiye nin
eksik kaldigi yonlerin (baslangic asamasinda olma, altyapr eksiklikleri,
pazarlama-tamtim eksikligi, yemek kiiltiiriiniin sunumunda hatalar, yerel
yemeklerin tam olarak kesfedilememis olmasi gibi) olmasi

Gastronominin turizmde etkin bir sekilde kullanilmasinda Tiirkiye nin
giiclti oldugu yonlerin (zengin mutfak kiiltiir, turistlerin Tiirk yemeklerine
artan ilgisi ve Tiirk yemeklerinden memnun kalmasi, istanbul’un yiiksek
potansiyele sahip olmasi) olmast

Dogrulama

Gastronomik
Kimlik

Ekonomik
Katki

Turist

Davranisi

Rekabet

Bir bolgede gastronominin (yeme-igme kiiltliri) gelismesinde kiiltiirel
faktorlerin (tarih, etnik ¢esitlilik, yerli halkin basarisi) etkisinin olmasz; bir
bolgede gastronominin gelismesinde cografi faktorlerin (iklim, toprak
yapisi gibi) etkisinin olmasi; belirli bir bolgede Kiiltiirel ve cografi
faktorlerin etkisi ile bolgeye 6zgii yiyecek ve i¢eceklerin (o bolge disinda
ayni lezzette bulunamayacak) var olmasi

Gastronominin turizmde etkin bir sekilde kullanilmas: ile turist sayist ve
harcamasmin artmasimin saglanmasi ve boylece turizm gelirlerinde ve
istihdamda artisin yakalanmasi; turizm sezonunun 12 aya yayilmasmin
saglanmasi; iliskili sektorlerin (tarim ve hayvancilik gibi) gelirlerinde artis
saglanmasi

Gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden turistlerin sahip olduklari
motivasyonlarin (yemek kiiltiirlerine merakli
kesfetme, seyler Ogrenme gibi) olmasi;
davraniglarin ~ (destinasyon segiminde

olma, yeni lezzetler
sergiledikleri tipik
gastronomiyi dikkate alma,
gastronomi i¢in ayni destinasyona tekrar gelme, liretimi gézlemleme ve
yapimini 6grenme, tadim yapma gibi) olmast

Gastronomi turizminin gelistirilmesinde ekonomik agidan sagladiklari
bagari ile 6rnek almabilecek rakip destinasyonlarin var olmasi; rakiplerin
gastronomi turizmini gelistirmede yararlandiklart sayisiz etkinlik

diizenleme, marka kullanma ve kiiltlirii merkeze alma gibi belli bash

yeni

uygulamalarinin var olmasi

Strateji

Alternatif
Turizm Tiiri
Egemen Turizm
Tiirtiniin

Biitiinleyicisi

Gastronominin tarih ve kiiltiir gibi diger cekiciliklerle birlestirilerek ya da
birlestirilmeyerek basli bagina bir turizm tiirii olarak gelistirilmesi

Destinasyonda egemen olan turizm tiirtiniin (kitle turizmi ya da sehir
turizmi) gastronomik unsurlarla (yerel yiyecekler gibi) biitiinlenerek
turistlerin deneyimlerinin zenginlestirilmesi
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Ana Kategori  Alt Kategori Aciklama

Zengin yemek kiiltiirliniin yeniden kesfini, yemek tariflerinin kayit altina
alimmasini ve turistlere sunulacak gastronomik degerlerin belirlenmesini
saglayacak olan gastronomi envanterinin ¢ikarilmasi ve hatta gastronomi
haritalarinin  olusturulmasi; turistlerin ilgi gdsterebilecegi gastronomi
Gastronomik  etkinliklerinin (fuar, festival gibi) ulusal ve uluslararasi diizeylerde
Turizm diizenlenmesi; icerisinde tarihi ve kiiltiirel degerleri ziyaret etme, yemek
kiiltiirii ile ilgili bilgilenme, {irlin toplama, tiretime katilma, ¢iftlik ziyareti
gibi etkinlikleri de bulunduran gecelemeli veya gecelemesiz gastronomik
Gelistirme seyahat paketleri veya turlart olusturulmast; rehberler esliginde belirli bir
giizergah ve programa gore gezilebilecek gastronomik rotalar
olusturulmast; turistlerin yemek kiiltiiri ve tarihini 6grenebilecekleri veya
yoresel yemeklerin yapimini uygulamali olarak 6grenebilecekleri kurslar
diizenlenmesi; gastronomik degerlerin sergilenebilecegi ve turistlerin

Urtinleri

ziyaretine acik gastronomi miizelerinin olusturulmasi; turistlerin ziyaret
edebilecegi yerel restoranlarin nicelik ve nitelik olarak gelistirilmesi
Bir bolgenin yerel yemeklerine o bolgenin halki tarafindan ilgi
gosterilmesi ve yemek kiiltliriiniin yasatilmasi igin c¢aba harcanmasi;
Destegini hiikiimet ve yerel yonetimlerin gastronominin turizmde etkin bir sekilde
Alma kullanilabilecegine inanmas1 ve mali ve yasal agilardan kolayliklar (vergi
indirimi gibi) saglanmasi
Yerel malzeme, teknik ve yemekleri bilen ve bunlar1 yorumlayarak yeni
lezzetler iretebilen ascilar yetistirilmesi; rehberlerin turistle yiiz yiize

Uygulama
Paydaslarin

Insan Kaynag: iletisim kapasitesinden yararlanmak ve bu yolla mutfagimizi etkin sekilde
tanitmak igin gastronomi alaninda uzman (yoresel yemek kiiltiiriini iyi
bilen) rehberler yetistirilmesi; gastronomi turlar1 ya da paketleri
olusturacak ve yerel yemek kiiltiiriinii bunlara entegre edebilecek uzman
acentacilarin yetistirilmesi

Yetistirme

Tiirkiye’nin gastronomi diinyasinda adinin duyulmasi, yabancilarin
kafasindaki Tiirk mutfagi imajmnin gelistirilmesi, Tirkiye icin bir
gastronomi destinasyonu algilamasi yaratilmasi gibi amaglarla uluslararasi
alanda tamitim yapmak Tlizere gastronomi uzmanlarini agirlama,
uluslararas1 etkinliklere (fuar, sempozyum) katilma, marka olusturma,

Pazarlama yemek kitabi yayinlama, web sitesi olusturma gibi faaliyetleri yiiriitme; var
olan mutfak kiiltiiriinii gelistirme, yoresel yemekleri yorumlayarak yeni
lezzetler gelistirme, yeni gastronomi rotalari olusturma seklinde
siralanabilecek ve restoranlar, oteller ve seyahat acenteleri araciligiyla
gastronomiye ilgi duyanlara sunulabilecek yeni trtinler gelistirilmesi ve
bunlarin pazarlanmasi

Yerel ya da yoresel lezzetlerin unutulmasini onlemek, unutulmaya yiiz
Yerel Kalma tutmug yemekleri yasatmak ve turistler araciligiyla diinyaya tanitmayi
Restoran saglamak i¢in restoranda yoresel tatlarin sunulmasi
Restoranin meniisiiniin iceriginin turistin damak tadina, dilinin de turistin
ana diline gore degistirilmesi; restoran ¢alisanlarinin (6zellikle misafirlerle
yliz yiize iletisimde olanlarm) turistin anadilini konusabilecekler arasindan
secilmesi

Uygulamalari
Uyarlanma

Kapadokya’da gastronomi ve turizm iligkisi tizerine dokiimanlarin igerik analizine tabi
tutulmas1 sonucu elde edilen bulgular ile her bir alt kategoriye iliskin paydas goriislerini
yansitan tanimlamalar Tablo 3.11°de sunulmaktadir. Kapadokya’da gastronomi ve turizm
iliskisi iizerine bulgular ii¢ adet ana kategori ile on alt1 alt kategoriden olusmaktadir. U¢ ana

kategori turizm potansiyeli, yerel gastronomi ve restoran uygulamalar1 seklinde
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siralanmaktadir. Turizm potansiyeli kategorisi temeller, ¢ekicilikler, turistik iirlinler, turizm
tiirleri ve turist davranisindan meydana gelmektedir. Yerel gastronominin yeniden kesfi, kalite
sorunu, yerel saraplar, turizm ve gastronomi iliskisi, turist davranist ve etkileri, yerel halkin
davranisi ve etkileri ile gastronomik turizm driinleri yerel gastronomi kategorisini
olusturmaktadir. Restoran uygulamalarinda da otantizm, yapilan etkinlikler, menii igerigi ve
insan kaynagi on plana ¢ikmaktadir. Tiirkiye geneli ve Kapadokya bolgesi i¢in ayri ayri
yapilan dokiiman incelemeleri sonucunda farkli ana ve alt kategorilerle ifade edilse de
birbirini destekler nitelikte bulgular elde edilmistir. Bu g¢er¢evede Tirkiye’de ve
Kapadokya’da gastronomi ve turizm iligkisinin 6nemi kavranmis olsa da uygulamada bu
iligkinin kurulmasi ve gii¢clendirilmesi i¢in heniiz yolun baginda olundugu anlasilmaktadir.
Diger taraftan turizm ve gastronomi etkilesiminde farkli restoranlarin uygulamalarinin da
ortaya cikabilecegi her iki grup dokiiman incelemesinin ortak sonuglarindan biri olarak
gorinmektedir. Bu baglamda 06zellikle Tablo 3.11°de sunulan bulgular Kapadokya
bolgesindeki restoranlarin uygulamalarina ve bunlarin turizm baglaminda hangi ana
degiskenlerin etkisinde sekillendigine iliskin ilk ipuglarim1 sunmaktadir. Bdylece
restoranlardaki otantizm anlayisi, yerel gastronomiye iliskin gergeklestirilen etkinlikler, menii
icerikleri ve sahip olunan insan kaynaklarimin nitelikleri gibi baslica restoran uygulamalarinin
bolgenin turizm potansiyeli, bolgede yerel gastronomi ile turizmin biitiinlestirilme ¢abalar1 ve
bu baglamda turist davranislari gibi degiskenlerden etkilenebilecegi  diisiincesi
giiclenmektedir. Kapadokya’da gastronomi ve turizm iligkisi iizerine dokiimanlarin

bulgularina iliskin alintilar ise Ek 9’da yer almaktadir.

Tablo 3.11. Kapadokya’da Gastronomi ve Turizm Iliskisi Uzerine Dokiiman Incelemesi

Bulgular:
Ana Kategori  Alt Kategori Aciklama
Bolge turizminin temellerinde bolgenin farkli medeniyetlere (Hitit, Roma,
Temeller Selguklu, Osmanli gibi) ev sahipligi yapmis olmasi, Hristiyanligin
yayildig1r merkezlerden birisi olmasi ve jeolojik yapisinin yer almasi
Bolgenin baglica g¢ekiciliklerini peribacalari, kaya oyma evler, konaklar,
Cekicilikler kemerli evler (tiif tagindan), ¢ok sayida kilise ve manastir, yiizlerce vadi ve
yeralti sehirlerinin olusturmasi
Bolgedeki baslica turistik iiriinleri agik hava miizeleri ve kiliselere yapilan
Turizm o ziyaretler, balon turlari, doga turlari, vadi turlari, bisiklet turlari, at turlart,
Potansiyeli TUI‘IStIk gece sovlart ve eglenceler, jeep safari, atv turlar1 ve rafting gibi
Urtinler faaliyetlerin olusturmasi; bolgede konaklama igin butik oteller,

pansiyonlar ve zincir otellerin olmasi; bdlgede el yapimi hali, ¢anak —
comlek ve sarap gibi hediyelik esyalarin olmasi

Bolgede kiiltiir turizmi, inang turizmi, termal turizm ve kongre turizmi gibi
turizm tiirlerinin olmasi

Turizm Tirleri

Turist Bolgede turist sayisinda artig olmasi, yerli turist oraninda artis olmasi,

Davranisi paket turla gelenlerin haftanin yarisini Istanbul veya Antalya’da gegirmesi,
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Ana Kategori

Alt Kategori

Aciklama

Turist Davranist

kalig siiresinin nispeten kisa olmasi ve turistin bdlge insaninin yasantisini
merak etmesi

Yerel

Gastronomi

Yerel
Gastronominin
Yeniden Kesfi

Kalite Sorunu

Yerel Saraplar

Turizm ve
Gastronomi
Mliskisi

Turist
Davranig1 ve
Etkileri
Yerel Halkin
Davranig1 ve

Etkileri

Gastronomik
Turizm

Uriinleri

Bolgede yerel gastronominin yeniden kesfedilmesine yonelik ¢aligmalarin
baslamis olmasi ve bu baglamda birkag restoran isletmesi ile sinirli olsa da
geleneksel lezzetleri yasatmak ve tamitmak i¢in ugras verilmesi; yoresel
lezzetleri kayit altina almak i¢in yemek yarigmalari diizenlenmesi ve bu
sayede bir yemek kitabinin hazirlanmis olmasi; bazi restoranlarda yoresel
yemeklerin sunulmaya baglamasi ve yore yemeklerinin ilgi gérmeye
baslamasi

Bolgede ozellikle lezzet agisindan yemek kalitesinin ortalamanin iizerine
citkamamasi1 ve bu nedenle kaliteli restoran sayismin arttirilmasi ve
nitelikli yemek sunumunun gelistirilmesi ihtiyacinin hissedilmesi

Bolgenin diinyada sarap iiretiminin yapildigi en eski topraklardan birisi
olmasi, toprak yapisinin beyaz saraplik liziim (6zellikle Emir)
yetistirilmesine ¢ok uygun olmasi, yerli sarap iireticilerinin var olmasi,
bolgede tiretilen bazi saraplarin uluslararasi basarisi ve saraplarin turistler
tarafindan da begenilmesi gibi unsurlara bagli olarak yerli saraplarin ¢ok
o6nemli bir gastronomik potansiyel olusturmasi

Bolgenin kendine 6zgii bir gastronomik kimligi (toprak yapisi, iklim,
kullanilan malzemeler, teknikler, yoresel lezzetler) olmakla birlikte
turizmde gastronomiden potansiyeli 6lgiisiinde yararlanilamamasi; turizm-
gastronomi iligkisinin iyi kurulabilmesi ve beklenen ekonomik faydanin
yaratilabilmesi i¢in gastronominin turizmle biitlinlestirilmesi ya da
gastronomi turizminin gelistirilmesi dnerilerinin yapilmasi

Turistlerin kendi damak tatlarina uygun yemekleri tercih etme egiliminde
olmasit ve bolgedeki restoranlarin meniilerini turist tercihlerine gore
uyarlamalar1

Yerel halkin (6zellikle gen¢ kusagin) yoresel yemeklere talebinin azalmis
olmas1 ve daha ¢ok kolay hazirlanabilen yemeklere yonelmeleri ve bazi
yoresel yemeklerin ve mutfak tekniklerinin (tandirda pisirme) unutulmaya
baslamasi

Sinirh say1 ve gesitte de olsa bolgenin gastronomik kaynaklarina (sarap,
yoresel yemekler gibi) ve diger turistik ¢ekiciliklerine dayali olarak
gelistirilmig olan ve asagida o6rnekleri siralanan tiirde iirin ve hizmetlerin
varligi; sarap tadimi, sarap rotasi, sarap semineri, festival, yemek ve sarap
konulu yarigmalar, organik {iriin ¢iftligi ve gastronomi turu (yemek tadimi,
sarap tadimi, bag ve sarap fabrikasi ziyareti)

Restoran

Uygulamalan

Otantizm

Etkinlikler

Menii Igerigi

Insan Kaynag1

Bolgenin manzara, tarihi bina (konak, kervansaray gibi), kayamn icine
oyulmus yapi, tiif tasindan yapilmis bina, yoresel yemekler (testi kebabi,
kuzu tandir gibi), yerel sarap, sarap mahzeni veya kavi, dekorasyon
(klasik; somine) gibi otantik unsurlara sahip olmasi ve bunlarin restoranlar
tarafindan kullanilmasi

Bolgede bulunan bazi restoranlar tarafindan sarap seminerleri, sarap
tadimi1 ve yemek kurslari gibi etkinliklerin diizenlenmesi

Bolgede bulunan restoranlarin yerel yemekler, unutulmaya yiiz tutmus
yemekler, Orta Anadolu yemekleri, modern Tiirk mutfagi, uluslararasi
mutfaklar (Fransiz, Italyan gibi) ve 6zel yemekler gibi farkli meniilere
sahip olmasi

Bolgede restoranlarda ¢aliganlar arasinda 6diillii seflerin olmasi
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Daha oOnce de belirttigi gibi ¢aligma kapsaminda Kapadokya bolgesinde bulunan
valilik, kaymakamlik ve belediye gibi yerel yonetimlere ait web siteleri de incelenmistir.
Yerel gastronomiye Ozgii unsurlarin veya yerel yiyeceklerin web sitelerinde yer alip
almadigini ve bu sitelerde yerel gastronomi ile ilgili ne diizeyde bilgi verildigini (bilgi igerigi)
tespit etmek amaciyla bu analiz yapilmistir. Tablo 3.12 incelendiginde Avanos Belediyesi ve
Kaymakamligi, Derinkuyu Belediyesi ve Kaymakamlig1 ile Kaymakli Belediyesi’'ne ait web
sitelerinde bolgenin yerel gastronomisine iliskin herhangi bir bilgiye rastlaniimadig:
goriilmektedir. Goreme Belediyesi, Ortahisar Belediyesi, Urgiip Belediyesi ve
Kaymakamligi’nin web sitelerinde ise bolgede bulunan restoranlarin iletisim bilgileri
verilmektedir. Mustafapasa Belediyesi, Nevsehir Belediyesi, Nevsehir Valiligi ve Nevsehir I
Kiiltir ve Turizm Midirliigii web sitelerinde de bolge mutfagi hakkinda bilgiler, yerel
yiyeceklerin isimleri, icerikleri ve hazirlanma sekilleri ile ilgili bilgiler yer almaktadir.
Ughisar Belediyesi’'nin web sitesinde bolgede yetistirilen iiziimler ve bagcilik hakkinda

bilgiler bulunmaktadir.

Genel olarak yerel yonetimlere ait web sitelerinde yerel gastronomi ile ilgili yeterli
bilginin olmadig, bilgi olan sitelerde yayin dilinin Tiirk¢e oldugu ve sadece yerli turistlere
hitap ettigi goriilmektedir. Bilgilerin igeriginde ise gogunlukla yeme-igme kiiltiiriiniin somut
ogeleri (yiyecek, sarap, liziim vb. ile bunlarin tarifleri) gibi dogrudan bilgiler ile bolgede
bulunan restoran sayilari, isimleri ve iletisim bilgileri gibi dolayli bilgilerin yer aldigi

gorilmektedir. Bunlarin yani sira su hususlar da dikkat ¢cekmektedir.

o Yerel yiyeceklerle ilgili bilgiye ulasimin dolayli yoldan olmasi, diger bir ifade
ile birkag alt basliktan sonra ulagilmasi,

o Satin alinabilecek yerel yiyecek iiriinlerinin isimlerinden sz edilmesi,

. Bolgede bulunan restoranlarin kalite siniflandirmasi veya ne sunduklar ile ilgili
bilgiye rastlanilmamasi,

o Turistlerin yerel yiyecek ve icecekleri veya gorselleri fark etmesini saglayacak
ve bunlara nasil ulasilacagini tarif eden tiirde bilgilerin (haritalar gibi)

bulunmamasi.



109

Tablo 3.12. Yerel Yonetimlere Ait Web Siteleri ile ilgili Bulgular

Kurum

Bilgi icerigi

Avanos Belediyesi

Avanos Kaymakamlig

Derinkuyu Belediyesi

Derinkuyu
Kaymakamlig1

Goreme Belediyesi

Kaymakli Belediyesi

Mustafapaga
Belediyesi

Nevsehir Belediyesi

Nevsehir Il Kiiltiir ve
Turizm Miidirligi

Nevsehir Valiligi

Ortahisar Belediyesi

Uchisar Belediyesi

Urgiip Belediyesi

Urgiip Kaymakamlig1

Herhangi bir bilgi ve gorsel bulunmamaktadir.

Ilgemiz bashig: altinda “Kiiltiir ve Turizm” béliimiinde tarihi ve turistik
yerler hakkinda kisaca bilgi verilmektedir. Ancak bolgeye 6zgii yerel
yiyeceklerden bahsedilmemektedir.

Turizm ve ulagim ile yeme-igme basliklari olmasma ragmen herhangi
bir bilgi ve gorsel bulunmamaktadir.

Herhangi bir bilgi ve gorsel bulunmamaktadir.

Kafe, bar ve restoranlar baslig1 altinda restoranlarin isimleri, yetkilileri
ve iletisim bilgileri verilmektedir. Projeler bagligi altinda “Kiiltiir
Sanat” boliimiinde yoresel yemek festivali hakkinda kisaca bilgi
verilmekte ve yemek festivali ile ilgili ¢esitli resimler bulunmaktadir.
Herhangi bir bilgi ve gorsel bulunmamaktadir.

Mustafapasa bashigr altinda “Mutfak” ve “Saraplar” bolimii
bulunmaktadir. Mutfak boliimiinde bolgeye ait bazi yemeklerin
isimleri, malzemeleri ve hazirlanis1 detayl bir sekilde anlatilmakta ve
gorsellerle asama asama gosterilmektedir. Saraplar boliimiinde ise
herhangi bir igerik yer almamaktadir.

Kapadokya basligi altinda “Sosyo-kiiltiirel yap1” boliimiinde yoresel
yemekler ad1 altinda yorenin mutfak kiiltiirii ve kislik hazirliklarla ilgili
kisaca bilgi verilmekte ve yoresel yemek isimlerinden (diigiin ¢orbasi,
siitli corba, agpakla, nohutlu yahni, kayisi dolmasi, gendime, divil)
bahsedilmektedir.

Kiltirel detaylar bashigi altinda “Yo6re mutfagi (Gastronomi)”
boliimiinde yoreye 6zgii corba, yemek ve tatli isimleri verilmektedir.
Ayrica bélgenin saraplarinin tiniinden bahsedilmektedir.

Turizm baglig1 altinda bulunan “Ne Yenir” bdliimiinde ydreye 6zgii
yemeklerin isimleri (zerde, ayva dolmasi, zerde pilavi, dolaz, gendirme
yemegi, nohutlu yahni, tandir fasulyesi, aside, tarhana g¢orbasi, testi
kebabi) ve tarifleri bulunmaktadir.

Turizm baglig1 altinda bulunan “Ne Alinir” boliimiinde de yoreye 6zgii
cesitli sarap, kuru tiziim, kabak ¢ekirdegi, koftiir, kuruyemis ve iiziim
suyu ile ilgili kisaca bilgiler verilmektedir.

Ortahisar rehberi bagligr altinda yiyecek igecek isletmeleri ve
restoranlarin isimleri ve iletisim bilgileri verilmektedir.

Gecim kaynaklar1 basligr altinda bageiligin tarihi ve bolgede
yetistirilen tiziim g¢esitleri hakkinda bilgi verilmektedir.

Ughisar bashig altinda “Uziimlerimiz” béliimiinde bagciligin tarihsel
gelisimi hakkinda bilgi verilmektedir.

Urgiip bashigi altinda “Turizm” béliimiinde turizmin bélge agisindan
onemi ile tarihi ve turistik yerler hakkinda bilgi verilmektedir. Ancak
bolgeye 6zgii yerel yiyeceklerden bahsedilmemekte; sadece 15 turistik
lokanta ve 4 sarap evi ve fabrikasi oldugundan soz edilmektedir.
Ayrica sitede restoranlar ve ne yenir basliklari olmasina ragmen
herhangi bir bilgi ve gorsel bulunmamaktadir.

Urgiip Belediyesi’nin web sitesinde bulunan bilgiler ile bire bir
benzerlik gostermektedir.
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Bir diger calismay1 ise bolge ile ilgili tanitim materyalleri igerisinde yiyecek ve
iceceklerle ilgili bilgilerin diger ¢ekiciliklere oranla ne derece dnemli oldugunu tespit etmek
amaciyla tanitim ile ilgili dokiimanlarin incelenmesi olusturmaktadir. Bu baglamda Nevsehir
Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii’nden alman 13 adet tamtim materyali calismaya dahil
edilmistir. Calisma kapsaminda Tiirk¢e ve Ingilizce tanitim materyallerinin yiyecek ve icecek
ile ilgili metin ve gorsel icerigi incelenirken Almanca, Fransizca, Japonca, Portekizce ve
Rusca dillerinde hazirlanan tanmitim materyallerinin ise sadece yiyecek ve igecekle ilgili
gorselleri incelenmistir. Bazi tamitim materyallerinin farkli dillerde olmasina ragmen
igeriginin bire bir ayn1 hazirlandig1 dikkat ¢ekmektedir. Tanitim materyallerine iligskin bilgiler

Tablo 3.13’te yer almaktadir.

Tablo 3.13 incelendiginde yiyecek ve icecek ile ilgili metin ve gorsellere tanitim
materyallerinde yer verilip verilmemesinin yillar itibariyle degisiklik gosterdigi
anlasilmaktadir. S6z gelimi, 2000 yili 6ncesinde hazirlanan tanitim materyallerinde yerel
gastronomiye iliskin herhangi bir bilgi ve gorsel olmadig1 ve 6zellikle 2008 yilindan sonra
hazirlanan materyallerde ise yerel gastronomi ile ilgili bilgilere yer verildigi goriilmektedir.
1992 yilinda yayinlanan ingilizce, 1997 yilinda yaymlanan Japonca ve Portekizce tanitim
materyalinde yiyecek ve icecek ile ilgili herhangi bir metin veya gorsel olmadig: tespit
edilmigtir. Diger taraftan 2011 ve 2012 yillarinda yayinlanan materyallerde ise hem metin

hem de gorsel olarak yoresel yiyecek ve icecek ile ilgili bilgiler yer almaktadir.

Materyaller icerisinde metin ve gorsel olarak yiyecek ve igecegin yer aldigi sayfa
sayisinin toplam sayfa sayisi igerisindeki oranina bakilarak da tanitimda yerel yiyecek ve
icecegin ne kadar onemli bir rol oynadigi hakkinda fikir sahibi olunabilmektedir. Bu
baglamda Urgiip Tanitim Vakfi tarafindan hazirlanan Urgiip ile ilgili tanitim materyalinde
yerel yiyecek ve icecek ile ilgili bilgilere en fazla sayida sayfa ayrildigi ve bu baglamda
toplam sayfa sayisinin % 25’in1  olusturdugu dikkat c¢ekmektedir. Diger tanitim
materyallerinde ise yiyecek ve icecekle ilgili sayfa sayisinin orant % 2.5 ile % 13 arasinda

degisirken yiyecek ve icecekle ilgili gorsel oraninin da % 4.1 ile % 25 arasinda degistigi

gorilmektedir.



Tablo 3.13. Tanitim Materyalleri ile ilgili Bulgular

Basim Savfa Yiy-ice Yiy-ice Yiy-ice Yiy-ice
Materyal Adi Yilh Saym Sayfa Sayfa Gorsel Gorsel Yiyecekle ve Icecekle Ilgili Metin I¢erigi Yiyecekle ve Icecekle Ilgili Gorsel Icerigi
y Sayisi Sayist % Sayisi Sayis1 %
Cappadocia and Its
- 2 1992 141 > = = - s
Peripheral Regions
Ay NREFT -
Un Milagro De La
9 1997 168 - - - - -
Naturaleza
Capadocia*
Yiyecek igecek isletmeleri ve restoran isimleri
Kanmangokus 2007 40 1 2.5 - - A S -
ve iletisim bilgileri
2007 R1. Peribacalari 6niinde kurutulmaya birakilmis siyah tiziimler
Cappadoce - _ 58 3 52 3 5.2 R2. Peribacalar1 ve vadiler manzarasi esliginde sunulmus kirmizi saraplar, beyaz saraplar,
K kien * . siyah liziimler, yoresel peynir ve yoresel sebzeler
appado e 2008 R3. Ughisar Kalesi manzarasinda semaver esliginde gay i¢en yedi kisilik turist grubu
R1. Asma yaprag iizerinde siyah {iziim
Parcours de . o . R2. Peribacalarinin yaninda iiziim baglart
Randonnnes Yoreye ozgii kahvalti, aksam yemeZi ve  R3 Siyah iizim
2009 icecekler hakkinda  bilgiler ve Onerilen  R4. Agaglarm golgesinde grup seklinde yemek yiyen turistler
Pedestres en _ 72 6 8.3 10 13.9 yemeklerin isimleri (gozleme, tandir kebabi, R5. Beyaz iiziim ve sarap bardagi
Cappadoce - . ' bulgur gorbasi, yaprak sarmasi, ¢omlek fasulye, R6. Kéiya oyma bir yap1 i&;erisinde Tiirk gecesi yapilan bir restoranda yemek yiyen turistler
- . 2012 un helvas, firmda siitlag) R7. Yoresel yemekler (pide, kirmizi sarap)
Tl’Ekklng n ? R8. Yoresel mutfak malzemeleri ile sunulan 1zgara gesitleri
Cappadocia* R9. Patates ve yesillik ile sunulan tavuk 1zgara
pp R10. Siyah ve beyaz iiziim
2010 Saraplarin  sunumu, Ozellikleri ve tretimi ile 2% ;{a“m dolu k‘}rl“_‘_‘z_} sarap kadehi ve mantar
. Sl il . Beyaz ve siyah iiziim
Capadocia - ilgili bilgiler R3. Peribacal da yer alan otantik bir restoranin bahgesinde yemek yiyen insanl
Kap adokva * _ 56 5 9 6 10.7 Balgede dizenlenen yiyecek, liziim, sarap ve Lo Sic;;ha‘cli 22;1:; 1);23:: a yer alan otantik bir restoranin bahgesinde yemek yiyen insanlar
padory 2012 bag bozumu festivaller ile ilgili bilgiler RS. Kirmiz sarap dolu bir kadeh
R6. Dolu bir kiraz tabagi
R1. Bolgeye 6zgii mutfak aletleri ile hububat ve yumurta
Yoresel yemeklerde kullamlan malzemeler ve  R2. Kirmizi biber ve bakliyatlar
kislik yiyeceklerin hazirlanmasi ile ilgili bilgiler ~ R3. Sofra iizerinde gesitli yemekler
Osmanli saray mutfagi ile Kapadokya mutfag R4. Yash bir yore kadinmnin kabak ¢ekirdeklerini ¢ikarmasi
FG8 R5. Kirmizi biber
lisk
Mutfakta Kullamlan malzemeler, yoresel grinfer K6 Kur izim
utfal "ta ullanilan malzemeler, yoresel triinler g7’ ceyigli pekmez sucugu
ve yoresel yemekler ile ilgili bilgiler Rg Bolgeye 6zgii mutfak aletleri ile hububat ve yumurta
(kurutulmus  sebze ve meyveler, kabak  R9.Kayaoyma bir yapi iginde yore kadinmin ekmek yapmasi ve tandirda pisirmesi
cekirdegi, kuru tizim, cevizli pekmez sucugu,  R10. Bes kasik icerisinde gesitli baharatlar ‘
bulgur gorbasi, tarhana gorbasi, ¢omlekte kuru EE glr se]ﬁ(et 1<;§rlsmtde cevizler vekcewz kirma aleti
. : o . Bir salkim domates ve sarimsal
Gegmlsten 2011 216 28 13 27 125 glsimz’siuyalfggl; Sféﬁieiféagéﬁsla?;%edozﬁ R13. Eski bir yore evinde yer sofrasi etrafinda bes kisinin ortadaki bir tencereden yemek

Gilintiimiize G6reme

kayis1 kavurmast)

Uziim  pekmezinin  yapim  asamalarinin
(hammadde, yikama ve ayiklama, daneleme ve
ezme, presleme, durultma ve asit giderme,
siranin kestirilmesi, tortunun ayrilmasi, siranin
kaynatilmas1 ve koyulagtirilmasi, pekmez
olumunun anlagilmasi, sogutma ve dinlendirme,
ambalajlama ve depolama) anlatilmasi
Kapadokya bolgesinde sarabmm ve bagciligm
tarihsel gelisimi ile ilgili bilgiler

yemesi

R14. Tandrr atesinde kara kazanda tiziim pekmezinin kaynatilmast
R15. Tandir ateginde kara kazanda tiziim pekmezinin kaynatilmasi esnasinda atesin
karistirilmast

R16. Siyah uiziimler ve yapraklari

R17. Dalinda siyah tiziim

R18. Beyaz tiziim

R19: Siyah {iziim

R20. Dalinda beyaz tiziim

R21. Eski donemlerde eseklerle baga iiziim toplamaya giden insanlar
R22. Siyah liziim

R23. Bir tas igerisinde siyah tizim

R24. Siyah iiziim

11T



Yiy-ice Yiy-ice Yiy-ice Yiy-ice
Sayfa Sayfa Gorsel Gorsel Yiyecekle ve icecekle ilgili Metin icerigi Yiyecekle ve icecekle ilgili Gorsel icerigi
Sayisi Sayis1 % Sayisi Sayis1 %

Basim Sayfa

Materyal Adi Yili Sayist

R25. Beyaz tiziim
R26. Beyaz tiziim
R27. Eski donemlerde eseklerle baga iiziim toplamaya giden insanlar
R1. Tandir atesinde yemek pisiren yore kadint
R2. Dalindan siyah iiziim kesen bir el
R3. Siyah {iziim asmas1
R4. Bir sepet igerisinde siyah ve beyaz tiziim
R5. Modern bir iiziim bagt

e  Kapadokya bolgesinde sarabin ve bagciligin  R6. Siyah iiziim bag:

tarihsel gelisimi ile ilgili bilgiler R7. Dalindan siyah iiziim kesen bir kadin
e Kapadokya mutfag, mutfakta kullamilan R8. Figinn izerine konulmus beyaz iiziim

. R9: Siyah tiziim
malzemeler ve fiziksel olarak mutfak hakkinda  gqg Beyaz iiziim

bilgiler R11. Arkasinda bolge manzarasi olan yoresel kiyafetler giymis bir kizin elinde tuttugu siyah
e  Osmanl saray mutfag: ile Kapadokya mutfagi  ve beyaz lizim
iligkisi R12. Asma yaprag: ve siyah tiziim bag1

. o R13. Sofra iizerinde gesitli yemekler
e Mutfakta kullanilan malzemeler, yoresel tiriinler R14. Tandirn icine ekmek yerlestiren yére kadint

(tandir ekmegi, bUgd_a_y, bulgur, patates, yaht_li, R15. Tandirda ekmek pisiren yore kadini
ag pahla, ayva boranisi) ve yoresel yemekler ile  R16. Tandir atesinde yemek pisiren yore kadmni

Famous Destination - ilgili bilgiler (bulamag, kis yufkas, eriste manti,  R17. Bugday )
Ureiip Guid 144 32 22.2 36 25 testi kebabi, manti, agda, aside, koftiir, pelver, ~ R18. Cesitli baklayitlar (kuru fasulye, nohut, bezelye vb.) -
rgup Guiae zeytinyagh kabak cicegi dolmasi, giiveg, yesil R19. Masa tizerinde duran zeytinyag, nar eksisi, kirmizi biber, sarimsak, fasulye

. . . R20. Tandirin igine ekmek yerlestiren yore kadint
mercimekli bulgur pilavi, domates salgasi, kuru R21. Kabak cicegi dolmast

liziim cevizli pekmez sucugu, kurtulmus sebze  Rop Ateste pisirilen bir giive
ve meyveler) R23. Giiveg yemegi
e Uziim pekmezinin  yapim  asamalarmmn  R24. Yesil mercimek
(hammadde, yikama ve ayiklama, daneleme ve R25. Uziim pekmezi yapan yore kadinlar ve erkekleri

ezme, presleme, durultma ve asit giderme, 26 Asmada bulunan yesil iziim
R27. Asma ve asma yaprag1

siranin kestirilmes, tortunun aynilmas, siranin R28. Ates tizerinde kara kazanda kaynatilan {iziim pekmezi
kaynatilmas1  ve  koyulagtirilmast, pekmez  R2g. Cevizli pekmez sucugu
olumunun anlagilmasi, sogutma ve dinlendirme,  R30. Ceviz
ambalajlama ve depolama) anlatilmasi R31. Yaninda ¢ok sayida kabak bulunan yére kadininin kabak ¢ekirdeklerini ¢ikarmasi
R32. Kabak g¢ekirdegi
R33. Kurutulmus sebze ve meyveler
R34. Kirmiz1 biber
R35. Kuru {izim
R36. Asmada bulunan siyah tiziimler
R1. Elma agac1
R2. Kiraz agaci

Cappadoci a Outdoor R3. Sikma greyfurt ve portakal suyu satan bir satici ve etrafinda turistler
. 2011 168 6 35 7 4.1 = R4. Peribacasi etrafinda yer alan {iziim baglari
SpOI’tS Guide R5. Asma ve yesil iiziim

R6. Yorede yetisen bir mantar tiirii
R7. Vadi igerisinde bulunan elma agaci

oo

* R: Tanitim materyalinde yer alan yiyecek icecekle ilgili gorsel veya resim

* Tanitim materyalleri farkli dillerde olmasina ragmen igerik olarak bire bir ayn1 olduklari anlagilmistir.

Yiyecek ve igecekle ilgili sayfa sayis1 kategorisinde hem ilgili metinlerin ve gorsellerin ayr1 ayri oldugu hem de ilgili metin ve gorsellerin bir arada bulundugu sayfalar bir sayfa olarak degerlendirilmistir.

Sadece Tiirkge ve Ingilizce dillerinde hazirlanmis olan tanitim materyallerinin metin icerigi incelenmistir. Almanca, Fransizca, Japonca, Portekizce ve Rusca dillerinde hazirlanan tanitim materyallerinin ise yiyecek
ve igecekle ilgili gorselleri incelenmistir.

Tanitim materyalleri igerisinde bulunan otel, restoran ve kafe bilgileri ve gorselleri aragtirmaya dahil edilmemistir. “Gegmisten Giiniimiize Géreme” adl1 tanitim kitabinda 9 restoranin tanitiminin yapildig: 10 sayfalik
bir alan bulunmaktadir. Bu alanlarda yer alan gorsellerde yemek yiyen yabanci turistler, yoresel lezzetler (testi kebabi, Nevsehir kebabi, ¢omlek kebabi, pide ¢esitleri, tandir kiiltiirii) ve yoresel saraplar (kirmizi ve
beyaz sarap), restoranlarin i¢ ve dis gériiniimleri, yoresel yemek pisiren yoresel insanlar yer almaktadir.

*,
<

*,
<

*,
<

o<
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Gorsel ve metinlerin igeriklerinde yer alan unsurlarin da incelenmesi fayda
saglayacaktir. Bu baglamda tanitim materyallerinde bulunan yiyecek ve igecek ile ilgili gorsel
iceriklerine bakildiginda sarap, siyah ve beyaz lizim, yerel yemekler, yoreye 6zgii yiyecekler,
kaya oyma veya otantik atmosfere sahip restoranlar ve yore mutfaginda kullanilan arag ve
gerecler ile yore insant gibi unsurlarin kullanildigi goriilmektedir. Metin igerikleri

incelendiginde ise genel olarak su bulgulara ulasmak miimkiin olmaktadir.

e Yiyecek ve icecek isletmelerinin iletisim bilgilerinin yer almasi,

e Yerel yiyecekler ve yemeklerin (kurutulmus meyve ve sebze, bugday, bulgur,
patates, ag pahla, iiziim pekmezi vb) isimleri ve tariflerinin bulunmasi,

e Yerel saraplarin sunumu, 6zellikleri ve tiretim siireci ile ilgili bilgilerin olmas,

e Bolgede yetistirilen iiztimler hakkinda bilgilerin verilmesi,

e Yerel sarap ve bagciligin tarihsel gelisimi ile ilgili bilgilerin yer almast,

e Bodlgede diizenlenen yiyecek, liziim, yemek, sarap ve bagbozumu gibi gastronomi
ile ilgili festivaller hakkinda bilgilerin olmasi,

e  Yerel mutfagin tarihi, diger mutfaklarla iligkisi ve mutfakta kullanilan malzemeler

ile ilgili bilgi verilmesi.

Tiirkiye genelinde ve Kapadokya bdlgesinde gastronomi ve turizm iliskisi ile ilgili
dokiiman incelemesi ile Kapadokya’daki yerel yOnetimlere ait web siteleri ve tanitim
materyallerin incelemesi sonucu gastronomi ve turizm iligkisinin 6neminin kavranmis oldugu;
gastronominin turizmle biitiinlestirilmesi gerekliliginin anlasilmis oldugu ve bu baglamda
baslangi¢ adimlarinin atildigr ancak 6zellikle Kapadokya bdlgesi ig¢in gastronomik turizm
tirtinlerinin yeterince gelistirilemedigi ve ¢esitlendirilemedigi, gastronominin bdlgenin tanitim
stratejisi igerisinde hak ettigi yeri alamadigi goriilmektedir. Diger taraftan bdlgedeki
paydaglarin yerel gastronomiyi dnemsedikleri ve bolgedeki restoran uygulamalarinin turizm
tirti ve turist davranisindan etkilendigi yoniinde de ilk bulgular ortaya ¢ikmis durumdadir.
Tiim bunlarin 15181nda bolgedeki turizm ile ilgili paydaslarin gbziinde gastronomi ve turizm
iligkisini ayrintili bir sekilde degerlendirmek, bu iliskinin restoran uygulamalarina ve restoran

bicimlesmelerine olan etkisini anlamak amaciyla paydaslarla goriismeler yapilmistir.

3.3.2. Goriisme Bulgular:

Goriisme yapilan katilimcilara iliskin demografik bilgiler Tablo 3.14°te yer
almaktadir. Tablo 3.14 incelendiginde katilimcilarin yaslarinin 26 ile 60 arasinda degistigi
goriilmektedir. Katilimcilarin profesyonel turist rehberi, seyahat acentasi yetkilisi, il kiiltir ve

turizm miidiirliigii sube miidiirti, 6gretim tiyesi ve elemani, asgibasi, dernek bagkani, yonetim
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kurulu tiiyesi gibi ¢esitli gorevlerde bulundugu dikkat ¢ekmektedir. Katilimcilarin toplam
calisma siiresinin 5 ile 38 yil arasinda degistigi ve bolgede ¢alisma siiresinin de 0.5 ile 38 yil
arasinda oldugu gériilmektedir. Katilimeilarin tamammin en az bir yabanci dil (Ingilizce,
Portekizce, Almanca ve Fransizca gibi) bildigi anlasilmaktadir. Goriisme yapilan bes
profesyonel turist rehberinden {igliniin seyahat acentasina bagli ve diger ikisinin de bagimsiz

calistig1 goriilmektedir.

Tablo 3.14. Katihmeilara iliskin Demografik Bilgiler

Toplam  Bolgedeki

1
Katihmcar  Yas Egitim Meslek Calisma  Calisma Yabanci Dil Ca }sr.r.la
L Lo Tiirii
Siiresi Siiresi
. Seyahat Acentasi .
P1 50 Lisans Yetkilisi - Rehber 25 20 Ingilizce Sey. Ace
P2 36 Lise Dernek Baskani- 25 25 ingilizce -
Ascibasi
. Profesyonel Turist Ingilizce
P3 26 Lisans Rehberi 9 6 Portekizce Sey. Ace
P4 51 Lisans aKbilimei - Sube 27 25 ingilizce -
Miidiiri
P5 51  Doktora  Ogretim Uyesi 30 24 Ingilizce -
P6 47 Doktora  Ogretim Uyesi 22 22 Ingilizce -
P7 60 Lisans Profesypnel Turist 38 38 Almanca Bagimsiz
Rehberi
Yonetim Kurulu Fransizea -
P8 48  Lisans Uyesi — 5* Otel 30 24 L -
e Ingilizce
Genel Miidiirii
. Profesyonel Turist o o
P9 28 Lisans Rehberi 5 5 Ingilizce Sey. Ace
P10 38  Lisans oot Blomam 12 6 ingilizce :
Ascibasi
. Dernek Bagkani — Al -
P11 47 Lise ernek Bagkant 28 1g ~ fmanca Bagimsiz
Rehber Ingilizce
P12 27 Lisans Ogretim Elemani 9 05 Ingilizce -

Kapadokya bolgesinde turist davramiglart ve turizm anlayisi ile restoranlarin
uygulamalar1 ve bigimlesmelerini anlayabilmek ve bunlar arasindaki iliskileri kesfedebilmek
amaciyla turizm paydaglart ile yapilan goriismeler yolu ile elde edilen verilerin igerik
analizine tabi tutulmasi sonucu elde edilen bulgular Tablo 3.15’te sunulmaktadir. Tablo
3.15’te gosterildigi gibi orneklem dahilindeki turizm paydaslarinin degerlendirmesi sonucu
restoran bi¢imlesmelerinin kavramsal yapisinin dort adet ana kategori ile on dokuz alt
kategoriden olustugu goriilmektedir. Turist profili ve seyahat davranisi ana kategorisinin
milliyet ¢esitliligi, seyahat motivasyonlari, seyahat sekli, konaklama tiirli, harcama diizeyi ve
satin alma davranis1 alt kategorilerinden olustugu anlasilmaktadir. Bolgede giinliik turlarin

diizenlenmesi, tur programlarinin kati olmasi1 ve bolgede maliyet ve satis kaygisinin baskin
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olmasi egemen turizm anlayisinin alt kategorilerini olusturmaktadir. Turistlerin enformasyon
arayisi, yerel mutfagi deneyimleme ve gastronomik turizm iirlinlerini tiiketme seklindeki
davraniglar1 da yerel gastronomi ile iliskili turist davranislar1 ana kategorisini olusturmaktadir.
Son olarak restoranlar baglaminda hedef pazar se¢imi, maliyet kaygisi, uyarlanma, otantik
atmosfer, yerel sunum ve restoran bicimlesmeleri bdlgedeki restoran uygulamalari ve
bi¢imlesme ana kategorisinin alt kategorisi olarak belirmistir. Tablo 3.15’te her bir alt
kategoriye iliskin tanimlamalar da verilmektedir. Bu tamimlamalar ilgili alt kategorilerin
bicimsel tanimlarmi degil, turizm paydaslarmin ilgili kavrama iliskin goriislerini
yansitmaktadir. Her bir ana kategori alt kategorileri ile birlikte ve ilgili alintilara yer verilerek

asagida agiklanmaktadir.

Tablo 3.15. Goriismeler ile ilgili Bulgular

Ana Kategori Alt Kategori Aciklama
Milliyet Cesitliligi U.zakdogu, Asya}, AYrupa ve Amerika bolgelerinden farkli
milliyetlerden turistlerin ve yerli turistlerin bolgeyi ziyaret etmesi
Seyahat Cografi ve dini ¢ekicilikleri gorme isteginin merkezde yer aldigi
Motivasyonu kiiltiirel motivasyonun baglica seyahat motivasyonu olmast
Bolgeye yapilan ziyaretlerin paket tur kapsaminda veya bireysel
Seyahat Sekli olarak gerceklesmesi; ziyaretlerin biiyiilk ¢gogunlugunun paket tur

kapsaminda yapilmasi; bireysel seyahatlerin oraninin diisiik
olmasi; milliyetin seyahat seklini etkilemesi

Bolgeye gelen turistlerin 6zellikle seyahat sekline bagli olarak
yildizli otellerde veya butik otellerde konaklamalar1 — paket tur ile
gelenlerin  yildizli otellerde, bireysel olarak gelenlerin butik
otellerde konaklamasi

Turist Profili ve Konaklama Tiirt
Seyahat Davranisi

Bolgeye gelen turistlerin 6zellikle seyahat sekline gore ortalama
Kalus Stiresi geceleme sayilarinin degismesi — paket turla gelenlerin ikiden az;

bireysel olarak gelenlerin ii¢ geceleme yapmasi

Bolgeye gelen turistlerin bolgedeki turistik tiriin ve hizmetler igin
Harcama Diizeyi yaptiklar1 ortalama harcamanin seyahat sekline gore yiiksek ya
da diisiik olmasi1 — paket turla gelenlerin harcamalarinin diisiik,
bireysel olarak gelenlerin harcamalarinin yiiksek olmasi
Satin Alma Bireysel olarak gelenlerin internet iizerinden arastirma yapip
konaklama hizmetini satin almasi, bolgeden yerel acentacilik

D
I hizmetleri (rehberlik, giinliik turlar) satin alinmasi

Cogunlukla gruplar halinde gerceklestirilen ve bolgeyi ziyaret
eden ¢esitli milliyetlerden turistlerin katilimi ile klasik turlarin
veya alternatif turlarin diizenlenmesi — klasik turlarda agik hava
Giinlitk Turlar miizelerinin (peribacalart), kiliselerin, yer alti schirlerinin,

) Diizenlenmesi vadilerin ziyaret edilmesi; alternatif turlar kapsaminda yiiriiytis
Egemen Turizm yapma, ¢anak ¢Omlek yapimini gdérme, at binme, balon turu
Anlayisi yapma, hali dokumay1 goérme, rafting yapma, bisiklet binme gibi
faaliyetlerin gergeklestirilmesi
Acentalar tarafindan gruplar halinde diizenlenen giinliik turlarda
sadece anlagmali restoranlarda yemek i¢in ayrilan kisa zamanda
Kat1 Olmas1 miisterilerin damak tadina uygun oldugu diistiniilen ve acik biife

olarak servis edilen yemeklerin tiiketilmesi

Tur Programlarinin
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Ana Kategori

Alt Kategori

Aciklama

Egemen Turizm

Anlayis1

Maliyet ve Satis
Kaygisinin Baskin

Olmasi

Acentalarin giinliik tur programlarina dahil edecekleri restoranlari
maliyeti Oncelendirerek se¢meleri ve sarap tadimi turlarinda
tadim sonrasi tura katilan turistlerin sarap satin almaya
yonlendirilmesi

Yerel Gastronomi
ile iliskili Turist

Davranislan

Enformasyon

Arayist

Yerel Mutfagi

Deneyimleme

Gastronomik
Turizm Uriinlerini

Tiiketme

Turistlerin kitap, brosiir, internet, rehberler ve tanidiklar gibi
baslica kaynaklardan seyahat dncesi ya da bolgede yerel yiyecek
ve sarabi deneyimleme esnasinda veya sonrasinda hangi
restoranda ne yenebilecegi, yemeklerin igerigi, pisirme teknigi
gibi konularda enformasyon arayisi davranisi sergilemesi

Turistin milliyetine gore yerel mutfagi deneyimlemeye agik
olmasi (Avrupa ve Amerikali turistler) ya da yerel mutfaktan uzak
durmasi, hatta kendi yiyecegini beraberinde getirmis olmasi
(Uzakdogulu ve Hint turistler)

Ozellikle bireysel olarak seyahat eden turistler tarafindan
gerceklestirilen, ¢cok az bir siklikla yapilan ve bazi hallerde
tesadiifi olarak (festivallerde oldugu gibi) katilim gosterilen yerel
restoranlarda yemek yeme, yerel sarap tiiketimi (nispeten daha sik
gerceklestirilmektedir), yemek ve bagbozumu festivaline katilma,
yemek pisirme kurslarina katilma, hediyelik iiriin satin alma gibi
gastronomik faaliyetler i¢erisinde yer alinmasi

Restoran
Uygulamalar ve

Bicimlesmeleri

Hedef Pazar

Maliyet Kaygisi

Uyarlanma

Otantik Atmosfer

Yerel Sunum

Restoran

Bigimlesmeleri

Yerel halk ve/ya paket turla gelen ve/ya gruplar i¢in diizenlenen
giinliik turlara katilan turistlerin ya da bireysel olarak seyahat
eden turistlerin hedef miigteri grubu olarak se¢ilmesi

Restoran operasyonlarinda maliyetin oncelikli kilinmasi ve yerel
yemeklerin yapiminin ve sunumunun maliyetli ve zahmetli olmas1
Restoranlarin, miisterilerinin istek ve beklentileri ile damak
tatlarina gore meniilerinde (igerik ve dil), yemekte (regete ve
sunum), serviste (agik biife) ve isgorenlerde (etnik kodken ve
yabanct dil bilgisi) uyarlanmaya gitmesi — bu uygulamanin
6zlinde bolgeye gelen turistin damak tadina uygun yemek sunumu
yapilmasi gerektigi diisiincesinin bulunmasi

Restoranlarin kaya oyma veya bolgeye 6zgii taslardan yapilan
mekanlarda konumlandirilmasi; dekorasyonda g¢omlek, tandir,
bolgede dokunan kilimler gibi kiiltiirel unsurlarin kullanilmasi
Turistlerin gittikleri yerin yemek kdltiiriinii denemek isteyecekleri
diisiincesine  dayanilarak yerel
kullanilarak hazirlanan yerel yemeklerin ve yerel saraplarin
sunulmasi, hizmetin yerel halktan ¢aliganlar ve hatta aile bireyleri
tarafindan verilmesi, yerel adetlere gore yiyecek icecek servisi
yapilmasi ve bazi restoranlarda da yemek kurslar1 diizenlenmesi
Bolgede yer alan restoranlarin, paket turla seyahat edenlerin
yemek yedigi, yildizli oteller biinyesinde yer alan ve agik biife
servis sunan otel restoranlari; grup halinde gerceklestirilen giinliik

restoranlarda malzemeler

turlara katilanlarin yemek yedigi ve acentalarla anlasmali olarak
hizmet veren grup restoranlari; bireysel olarak seyahat edenlerin
yerel yemekleri tatmak igin ziyaret ettigi bagimsiz sekilde veya
bir butik otel biinyesinde hizmet veren butik restoranlar;
Uzakdogudan ve Hindistan’dan gelen turistler i¢in hizmet veren
Japon, Kore, Hint restoranlar1 gibi etnik restoranlar; yerel halkin
yemek yedigi ve meniisiinde pide - kebap ¢esitleri ya da donerin
agirlikta oldugu ve daha c¢ok sehir merkezinde konumlanmis olan
kebap ve pide restoranlari gibi farkli bigimlesmelerinin olmasi




117

Bolgeyi ziyaret eden turistlerin profilleri ve seyahat davraniglari igerisinde milliyet
cesitliligi katilimcilarin siklikla vurguladigi bir konu olarak goriilmektedir. Asagidaki
alintilarda P2 ve P11 kodlu katilimcilar bolgeye ¢esitli milliyetlerden turistlerin yilin farkli

zamanlarinda geldigini belirtmektedir.

“Ocak - Subat - Mart aylarmmda genelde Uzakdogu calisiriz. Genelde Uzakdogu ¢alisiyoruz. Yaz
doneminde Rus ve Polonyali geliyor. Temmuzun ortasindan sonra da Kasima kadar Fransiz, Alman,

Bel¢gika. Ama genelde Fransiz ve Alman agirliktadir. Ispanyol ve Italyanlar: da unutmayalim.”

“Bolgemizde agirlikli Uzakdogu iilkeleri. Bir de kis operasyonu veya her sey dahil kapsaminda gelen
Avrupalilar var. Bunlarin i¢inde de Almanlar ¢ogunlukta. Bolge ile alakali degil, direk bolge disindan

gelen Almanlar, Koreliler, Japonlar ve yaz aylarinda agirlik yine Avrupa iilkelerinden ve Amerika’dan,

>

Latin Amerika. Kis déneminde agirlikli olarak Uzakdogulular gelir.’

Benzer bir sekilde sirasiyla P4, P5 ve P8 kodlu katilimcilar da ¢ok sayida ve gesitli

tilkelerden turistlerin bolgeye geldigini ifade etmektedir.

“Giiniimiizde bolgemize ¢ok sayida iilkelerden, degisik iilkelerden ziyaretciler gelir. Ilk akla gelenler
Alman, Fransiz, Ingiliz, Amerikali turistler. Son yillarda Rus turistler, ¢zellikle Ortodoks yapisinin

buraya yansimasi son yillarda olmaya basladi.”

“Onceden Ispanya, Fransa falan ¢ok oéndeydi ama son 10-15 yilda katlanarak Japonlar onlart gecti,

1

Uzakdogu vatandaglari. Amerikalilar geliyor, biiyiik bir ¢esitlilik var.’

“Milliyet cesitlemesi Kapadokya'da ¢ok zengin. Amerika, Fransa, Italya, Ispanya, Brezilya ciddi

>

anlamda fazlaligi séz konusu.’

Turistlerin  bolgeyi daha ¢ok kiiltiirel ve dogal c¢ekicilikleri deneyimleme
motivasyonlar1 ile ziyaret ettigi anlasilmaktadir. Bolgeye gelen turistlerin  seyahat
motivasyonlar1 arasinda kiiltiirel, tarihi ve dogal cekicilikleri gérme isteginin basta geldigini

P4 kodlu katilimer su sézlerle agiklamaktadir.

“Bélgeye gelen turistler daha ziyade kiiltiir turizmi dedigimiz bolgedeki Hiristiyanlik donemine ait
tarihi izleri gormek adina bélgeye gelmekte. Bunun yaninda dogal giizellikler olarak da peribacalar
bélgemizde dogal ¢ekicilikleri olusturmakta. Peribacalarini izlemeye gelen insan sayisi da oldukg¢a

yogundur.”

P5 ve P10 kodlu katilimcilar da kiltiirel ve dini amagli seyahatlerin 6n planda

oldugunu ifade etmektedir.

>

“... kiiltiivel amach geldiklerini séyleyebiliriz. Kiiltiirel ve dini diyebiliriz.’

“Buraya genelde kiiltiir turizmi igin gelen turistler var. ... Dini amacgl gelenler de var. Katolik olanlar

buraya gelip burada bulunan kiliseleri, eski yerleri ziyaret icin geliyorlar.”
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P7 kodlu katilimec1 turistlerin seyahat motivasyonlarinin agirlikli olarak kiiltiirel

unsurlar oldugunu dile getirmektedir.

“Tamamen kiiltiir amacl. ... Ozellikle bir dini kesimin Hiristiyanhgn ilk temellerinin atildigi, belki
bagska bir yerde ornegini géremeyecegi bir yasam tarzimin burada olusu. Arti bunun dogal giizelliklerle

biitiinlesmis olmasi Kapadokya 'yi ilging kilyyor. Esas anlamda kiiltiirel. Agwrlikly olarak kiiltiir ve din

1

diyebiliriz.’

Seyahat sekli olarak bakildiginda turistlerin bolgeye paket tur kapsaminda veya
bireysel olarak geldikleri goriilmektedir. Agirlikli olarak ise paket tur kapsaminda bdlgenin
ziyaret edildigi dikkat ¢ekmektedir. Bu baglamda P1, P5 ve P6 kodlu katilimcilar turistlerin
bolgeyi Anadolu ve Istanbul turu veya Tiirkiye turu gibi kapsamli bir turun bir parcasi olarak

ziyaret ettigini dile getirmektedir.

“Tiirkiye’ye ozellikle direk Kapadokya diye gelen sayisi az. Tiirkiye'ye genelde Tiirkiye tatili diye
geliyor. Istanbul, Istanbul’dan sonra neresini yapabilirim diye diisiiniiyor. Kapadokya ilk sunulan

yerler arasinda.”

“Insanlar kafasinda ¢ikarken ben Kapadokya'ya gideyim 2 giin kalayim diye bir sey yok. Adamlar 10
giinliik Anadolu turu icinde onun bir ayagi olarak goriiyor. Bir transit yeri gibi. Insanlarin dogrudan

geldigi, kaldigi bir destinasyon degil.”

1

“Paket turlarla gelenler Tiirkiye turu biinyesinde buraya ugruyorlar.’

Turistlerin biiyiik ¢ogunlugunun bdélgeye paket turla geldigini P2 ve P5 kodlu

katilimcilar agik bir sekilde su s6zlerle anlatmaktadir.

s

“Genelde paket turla geliyorlar, acenta iizerinden gruplar geliyor.’

“Buraya gelen turistler paket tur seklinde geliyoriar. .... Buraya paket turla geliniyor, bireysel gelenler

>

de var ama agirlikly dedigin zaman % 80-90 diye bir rakamla séylenir paket tur.’

Turistlerin geldikleri iilkelere gore seyahat seklinin degisebilecegi de bazi katilimcilar
tarafindan dile getirilmektedir. S6z gelimi, P3 kodlu katilimc1 Uzakdogulu ve Avrupali
turistlerin paket tur ¢ercevesinde bolgeye geldigini su sekilde belirtmektedir.

“Agwrlikli olarak gelen Japon gruplar onlarin hepsi paket turla gelirler. Fransizlar, Ispanyollar,

5

Italyanlar da paket turla gelirler.’

Asagidaki alintilardan ise Giiney Amerikali turistlerin bolgeye bireysel olarak

geldikleri anlasilmaktadir.

“Amerikali ve Giiney Amerika’dan gelen misafirlerimiz genelde bireysel olarak gelir.” (P3)
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“Hem paket hem de bireysel gelenler var. Geldigi iilkeye gore de degisiyor. Japon ve Koreli gruplar
genelde paket olarak geliyor. Digerleri bireysel olarak, rezervasyonlarini kendileri yaparak geliyor.”

(P9)

Elde edilen bulgulara gore bolgeye gelen turistlerin seyahat seklinin konaklama tiirtini
etkiledigi goriilmektedir. Bu baglamda paket turla gelen turistler yildizli otellerde konaklama
yaparken bireysel olarak gelenler ise butik otellerde konaklama yapmayi tercih etmektedir.
Bolgeye gelen turistlerin seyahat sekline bagli olarak konaklama tiiriiniin degistigini P3, P5 ve
P9 kodlu katilimcilar su sekilde ifade etmektedir.

“Bireysel olanlar butik oteli tercih ederler. Grup olarak gelenler yildizli otelleri tercih etmek

zorundalar.”

“Géreme’de gezersen herkesin pansiyonlarda kaldigini diigiiniirsiin, ama Urgiip’e gidersen herkes 4 ve
5 yildizly otelde kaliyor dersin, Avanos’a gidersen de baska bir sey diigiiniirsiin. Kapadokya’da yerlegim
yerine gére ilcelere gore degisik tirde konaklama tirleri var. ... yine de biiyiik otellerde

konaklandigini séyleyebiliriz, zaten yatak sayisina baktigimiz zaman bu ortaya ¢ikar.”

“Genelde paket tur alan turistler yildizli otellerde kaliyorlar, kisi sayisi fazla oldugu igin, butik

otellerde sayi az oldugundan. Bireysel gelen turistler genelde butik otellerde kalyyorlar.”

P7 ve P8 kodlu katilimcilar turistlerin konaklama tiirlerine gore dagilimi hakkinda
oran vererek paket turla gelen turistlerin yildizli otellerde, bireysel gelen turistlerin ise butik

otellerde konaklama yaptigini ortaya koymaktadir.

“Paket program uygulayanlarin % 90-95°i hatta yildizl otellerde konakliyor. Miinferiden gelen ve mali

durumunda sikintist olmayanlar butik otelleri tercih ediyor.”

I

. acenta ile gelen organize paket almis turistlerin % 70°i nereden bakarsaniz bakin yildizli

1

isletmelerde konaklamaktadir.’

P2 kodlu katilimci ise bolgeye bireysel olarak gelen turistlerin butik otellerde

konakladigin1 belirtmektedir.

“Goreme’de de hep butik otel agirlikli oldugu igin de bireysel misafirlerimiz ¢ok. Son ii¢ yildir butik

otel agirlikta kalyyorlar.”

Bolgede kalis siiresinin nispeten kisa oldugu bilinmektedir. Ustelik bu ¢alismanin
bulgularina gore bolgeye gelen turistlerin seyahat sekline gore de kalis siirelerinin degistigi
goriilmektedir. Genellikle paket turla gelen turistler ortalama iki gece civarinda kalmaktadir.
Bireysel olarak seyahat edenlerde ise bu siire ili¢ geceye cikabilmektedir. Bolgede kalis

stiresinin iKi gecelemenin altinda oldugunu P3 kodlu katilimci su sekilde belirtmektedir.

i

“Bolgede 2 giin, 2 giinden biraz daha az 1.9 gibi kalirlar.’
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Benzer bir sekilde P4 kodlu katilimeir da bolgede kalis siiresinin kisa oldugundan
bahsetmektedir.

5

“Ortalama turistler 1.8 — 1.9, konaklama siiresi 2 geceleme diyemedi heniiz.’

P8 ve P9 kodlu katilimcilar ise turistlerin bolgeye gelis sekline gére kalis siirelerin

degistigini asagidaki alintilarda dile getirmektedir.

“Turistlerin konaklama siireleri ciddi bir sitkintimiz. Hala degismedi. Miinferit hareketlerde bu
ortalama 3-4 giinii bulmakta, ama paket turlarla gelen, seyahat acentalarimin programlar ile gelenler

s

hala bolgede maksimum 2 geceleme yapmaktadir.’

“Paket turla gelenler daha az kaliyorlar genelde 1 gece. Butik otellerde kalanlar tabi daha uzun

kalwor. 1-2 giin tura katilryor, son giinii de kendine ayiriyor, ¢cogu 3 gece kaliyor.”

Bolgeye gelen turistlerin bolgede yaptiklari ortalama harcama miktar1 paket turla veya
bireysel olarak gelis sekline gore degismektedir. S6z gelimi, P1 kodlu katilimcinin ifadeleri

bu durumu agikca gostermektedir.

“Dolayisiyla rakamsal boyuttan ziyade butik tesislerde kalan misafirlerin bélgeye biraktiklart daha
fazla. Ciinkii bireysel geziyorlar, bélgedeki bireysel isletmelerden hizmet aliyorlar, dolayisiyla bélgeye
daha fazla katki sunuyor. Gruplar da ise bu isi organize eden Istanbul, Antalya ve Ege. Bunlar
paketledikleri icin direk miisteriden paray: tahsil ediyorlar. Buralara ¢ok ciizi miktarda konaklama ve

>

yeme i¢mede para biwrakiyorlar.’

Internet {izerinden satin alma davranisinin cogunlukla bireysel olarak bdlgeye gelen
turistlerde yaygin oldugu goriilmektedir. P3 ve P11 kodlu katilimcilar bireysel olarak gelen
turistlerin internet lizerinden boélge ile ilgili aragtirma yaptiklarin1 ve bu baglamda internet

lizerinden satin alma davranis1 gergeklestirdiklerini su sekilde agiklamaktadir.

“Bireysel olarak gelenler internetten arastirma yaparlar ya da kendi iilkelerinde bir acentadan hizmet
satin alirlar. Ama agwhkl olarak su an turizmin sekli de ona doniiyor internet iizerinden alirlar.
Internetten otelleri arastirirlar, belli sitelerde otellerin ka¢ puan aldiklarina bakarlar, ona gore otel
se¢imini yaparlar. Daha sonra da ya otelden ya da buradaki seyahat acentasindan hizmet alirlar. Balon
turu ve normal Kapadokya rehberli gezileri satin alirlar. Burada kalanlar agirlikly olarak Goreme’de

kalir.”

“Bolgede calisan rehberler olarak gordiigiimiiz sey tamamen internet iizerinden turlarint alyyorlar. Ya

geliyorlar buradaki bir bolge acentasi tercih ediliyor ve yorede bulunan rehberler devreye giriyor.”
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Ana kategorilerin ikincisini egemen turizm anlayisi olusturmaktadir. Bu ana kategori
kapsaminda bulunan ilk alt kategori bolgede diizenlenen giinliik turlar ile ilgili bulunmaktadir.
Bu baglamda bolgede gruplar halinde klasik ve alternatif olmak iizere iki farkli tiirde tur

diizenlendigi P1 ve P3 kodlu katilimcilarin s6zlerinden anlasilmaktadir.

“Bolgede aslinda alternatif olarak bir¢ok tur var. Baslangicta klasik kiiltiir turlari dedigimiz birisi
Nevsehir - Avanos - Urgiip iicgeninde kalan peribacalarinin bol oldugu bir destinasyon. Bir yer alti
sehri, krater golii, \hlara Vadisi ve kervansaraylari igine alan baska bir destinasyon. Bir digeri ise
Roma kalmtilari, kaya oyma kiliseleri igerisine alan Soganl Vadisi istikameti var. Bunlar kiiltiirel
amagh siirekli turlarin gittigi bolgeler. Ozel ilgi turlart var, yiiriiyiis (varim giin 7-15 km) yapiyor, onun
akabinde kiiltiirel faaliyet yapiyor. ¢canak ¢omlek, hali dokumayr gérebiliyor, tas onyx, ata binebiliyor,

rafting yapma imkanini sunmugtuk. Kano yapabiliyor, bisiklet binebiliyor.”

“En az 1 giin rehberli tur satin aliniyor, Nevsehir ilinin kuzeyi ziyaret ediliyor, kuzeyden kastimiz
Uchisar’dan baslayip Géreme ve Avanos bélgesini geziyorlar. Bu kismi kesin geziyorlar. Eger bir
giinleri daha varsa yer alti sehirlerine gidiyorlar ve vadi yiiriiyiisii yapiyorlar. Bu Soganli veya lhlara
Vadisi oluyor. Balon turlart yapuiyor, kiiltiirel turlar baslamadan énce sabah. .... Onun haricinde at
safari turlart yapabiliyorlar, Tiirk geceleri ve dervis gosterilerine gidebiliyorlar, atv turlarina

gidebiliyor.”

P10 ve P11 kodlu katilimcilar ise bolgede diizenlenen turlarin igeriklerini su sozlerle

aktarmaktadir.

“Turistlerin gezecekleri yerler Kapadokya bolgesindeki kiliseler, Ihlara Vadisi, a¢ik hava miizeleri
buralar gezerler ve buradan sonra da ¢anak ¢omlek, hali imalat yerlerini gezdirip, onlara bu satisi
yaptirip ve bu bolgelerden gonderilir. Kiiltiirel baska bir sey yok. Balon turu sadece sabah giiniin belirli

saatlerde olur.”

“Buraya gelenler agwrlikli olarak Kapadokya'nin alternatif turizmi olmasina ragmen turistlerin klasik
programlarda sabit kalmasi, acentalarin da bu turlarda sabit kalmasiyla birlikte gelip de bélgeyi
ziyaret ettikleri yerler belli bashdwr. Yer alti sehirleri, Goreme Miizesi, Goreme Milli Parki i¢erisindeki

dogal olusumlar: gormek igin gelenler agirlikta.”

Acentalar tarafindan diizenlenen gilinliik turlarda ziyaret edilen yerler Onceden
belirlenmekte ve degistirilmemektedir. Bu baglamda 6gle yemegine ayrilan siire kisa olmakta
ve turistlerin damak tadina uygun oldugu diisiiniilen acik biife restoranlar tercih edilmektedir.
Bir bagka anlatimla diizenlenen turlarda gidilen yerler, yemege ayrilan siire ve yemegin servis
sekli agisindan bir katilik oldugu anlasilmaktadir. Bu c¢ergevede P6, P8 ve P12 kodlu
katilimeilar acentalar tarafindan diizenlenen tur programlarinin kati olmasimi su sozlerle

acgiklamaktadir.
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“Acentamin programinda ne varsa oralart goriiyorlar. Son zamanlarda dikkatimi ¢eken iicretsiz
girilebilen miize gibi yerler, panoramik noktalar bu paket turla gelen kisilerin gezdikleri yerler aslinda.

Neden. Seyahat acentasi daha az para odemek veya tur maliyetini asagiya ¢ekmek adina bunu

yapiyor.”

“Bir paket tur alarak Kapadokya’ya geldiginiz zaman 2 gece yatip tam giin geziyorsunuz. Bu esnada
ben size bunu sunsam nasil gidip faydalanacaksiniz, faydalanamazsiniz. Otobiistiniiz belli, rehberiniz
belli, programiniz belli, saatleriniz belli, nereye gideceginiz, ne yapacaginiz belli, boyle olunca hazir

>

olsa bile siz bunu kullanamiyorsunuz.’

“Buraya gelen turistlerin ¢evre halkindan duydugum kadariyla sehir ici dolagma imkanlart yok,
esnaftan faydalanma restoranlardan faydalanma olaylari yok. Gelen turistler zaten turla geliyor, vadi
turu, anlagmalr bir restoran ve onun disinda anlagmalr bir halici veya ¢omlek¢iden ibaret geziler. Sehir

icinde olan turlari zaten zayifliktan ziyade yok kadar az. Belki bireysel gelenler geziyor.”

P10 ve P11 kodlu katilmcilar bolgede diizenlenen turlarin seyahat acentalarinin
istedigi sekilde gerceklestigini ve bu durumun disina ¢ikma olanaginin olmadigini su sozlerle

ifade etmektedir.

“Genelde buradaki turizm girketleri onlart paket program dahilinde getiriyorlar, otellere
yerlestiriyorlar, otellerden alwyorlar ve otelden aldiklarinda da gezilecek bélgeler belli. Her tur, her

5

acenta kendine gore bir bélge belirlemis durumda.’

“Rehberler olarak bizim programumiz acentalar tarafindan belirlenir. Acentalarin anlastiklar: yerler
vardw, surada yemek yiyeceksin, sunlara gideceksin, sunlart yapacaksin derler. Dolayisiyla ne kadar
siz bir rehber olarak yoresel tatlar: tattirayim deseniz de tattiramiyorsunuz. Ciinkii acentalar oradan
aldigy fiyatla sizin yoresel yiyecekleri tattiracaginiz yerlerin fiyatlart arasinda daglar kadar fark var.
Birisini 8-10 liraya alyyorsunuz agik biife, 15-20 ¢esit ne oldugu belirsiz yemekleri yediriyorsunuz. Cegit

1l

¢ok, secenek ¢ok. Birisinde de 40 lira gibi bir fark var. 5 kati bir fark var.’

Bolgede diizenlenen tur programlarinda yemek icin ayrilan siirenin kisith olmasini ve
acik biife yiyecek sunan restoranlarin tercih edilmesini P2, P6 ve P9 kodlu katilimcilar su

sekilde belirtmektedir.

“Yemege yeteri kadar zaman ayrilmior, yarim saat. Ogle yemegi mesela yarim saat. Genelde ucuz
olsun kaliteli olsun tercihinden dolayr acentalar boyutunda. Yemek yemesini seven insan en giizel yerde
en giizel yemegi yemeye calisir. Acenta ile grupla gezen miisteri orada belirtilen yemegi yemek

zorunda.”

“Seyahat acentalarimin diizenledikleri giiniibirlik ve paket turlarda mecburen yabanci turistleri
gétiirdiikleri restoranlar var. Bu restoranlar 6gle zaman dilimi igerisinde 1 saat icinde 200 kisilik
kapasitede 500 kigiye yemek veren igletmeler var. Doldur bogsalt tarzi faaliyette hizmet veriyorlar. Yarim
saatlik bir zamanda servis yapiyor, tatlisini veriyor, adeta hadi kalkin diyor. Ciinkii gelecek 100 kisilik

>

grup var daha.’
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“Zaten bu diizenli turlarda acik biife tercih ediyoruz. Bu turlarda toplama turlar oldugu icin bir¢ok
inangtan, damak tadindan insanlarin bir araya geldigi turlar oldugu icin onlar icin en uygun secenek

agik biife oluyor. Belli bir fix meniiyii dayatmak yerine biifeden almak daha mantikli.”

Arastirma bulgular1 seyahat acentalarinin giinliilk tur programlarina dahil edilecek
restoranlar1 tercih ederken maliyet ve satis kaygisinin baskisi altinda olduklarina isaret
etmektedir. S6z gelimi, acentalarin restoran se¢iminde maliyet odakli davrandigr ve bu

baglamda satig kaygisinin dncelikli oldugu P3 kodlu katilimcinin s6zlerinden anlasilmaktadir.

“Acentalar birazcik kazang amagh baktiklar: i¢in olaya zaten égle yemekleri agirlikli olarak satilyor.
Onlarda en ucuz 6gle yemeklerini nereden aliyorsa oraya gotiiriiyorlar. Gastronomi konusunda ¢ok

1l

iddiali olmak istemiyorlar. Saraptan da pek bir gelir elde etmedikieri i¢in eklemiyorlar.’

P10 kodlu katilimc1 bdlgede gastronomi ile ilgili etkinliklerde seyahat acentalarinin

ticari kaygilar1 diisiinerek hareket ettigini su sekilde aktarmaktadir.

“Bu gibi faaliyetler (yiyecek iireticilerini ziyaret etme, yiyecek festivalleri) bolgede hi¢ yok. Bu durumun
sebebi rehberlerin buradan kazang saglayamamalari. Bunun bir ticari kaygisimin olmasi lazim ki
insanlar buna egilim gostersin. Bu konuda girisimci de yok. Biz bunu yapalim ciddi bir kar pay
gelecek. Evet biz bu sektoriin iginde oldugumuz i¢in bunun diizgiin olabilecegini biliyoruz. Ve ger¢ekten
disarida satilan bir ¢omlekten ¢ok daha fazla kar marji giittiigiinii bildigimiz icin bize mantikli geliyor
ama onlar icin bir turiste yemek yedirecegim de ne kadar parasimi alacagim, suradan bir ¢omlek

1

satarim 5 kati parasini alirim gibi bir mantikla baktig: igin olaya...’

Satis  kaygisinin  Ozellikle sarap tadim turlarinda ciddi sekilde hissedildigi
anlasilmaktadir. S6z gelimi, P5 kodlu katilimer ifadelerinde bolgede diizenlenen sarap ile

ilgili etkinliklerde turistlere sarap satilmasi konusunda 6nemli ipuclart sunmaktadir.

“Benim gordiigiim sarap kurslarindan ziyade, bag bozumu gibi etkinliklerden ziyade saraphane, sarap
tadimi, sarap satimi soz konusu. Sarap turizmi dedigimiz zaman yerel pazarlarin geziminden bag
bozumu ziyaretleri, kurslar olsa iyi olur. Burada sadece satisa yonelik gelip gosterip saraplar: tanitip

sarap tanitimi anlatiminda tamitim oldugunu da séyleyemem.”

“Bu sarap fabrikasina gitme isi acentacilarin isi, hediyelik esya magazasina gider gibi. Isin ucunda
para oldugu icin adam gitmek istemese de hali, canak ¢omlege ve sarap fabrikasina gidiyor zaten bu
otobiis. Onun turunda var. Para oradan kazamliyor, acentacilar parayr oradan kazaniyor. Sistem
hediyelik esya, hali, sarap satimi tizerine kuruldugu i¢in buradan alinan komisyonlar iizerine kuruldugu
icin beni oraya niye gétiiriiyorsun diyenleri de gétiiriiyorlar. Illa gétiiriiyorlar zaten. Gelenlerin biiyiik

cogunlugu saraphanelerde duruyor zaten.”

Benzer bir sekilde P7 kodlu katilimci da sarap ile ilgili diizenlenen etkinliklerde

maliyet ve satis kaygisinin yer aldigini dile getirmektedir.
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“Her zaman garaba karsi ilgileri var ama senin bilgi vermen lazim. Bu tiir faaliyetler yapiliyor. Ama
bunlar yapilirken amag¢ burada turiste Kapadokya sarabinin kalitesini anlatmak degil amag gotiiren
kisinin ii¢ bes kurus sebeplenmesi. Orada satis olacak, o satig neticesinde de birileri ti¢ bes kazanacak.

O sebepten dolayidr ki mal sahibi, tadimi yaptiran miiessese kalitesi yiiksek sarabi tattirmaz, maliyet

1

artar.’

Ana kategorilerinden ii¢linciislinli yerel gastronomi ile iligkili turist davranislari
olusturmaktadir. Bu ana kategori kapsaminda bulunan kategoriler ise enformasyon arayisi,
yerel mutfagi deneyimleme ve gastronomik turizm {riinlerini tiiketme seklinde
siralanmaktadir. Bolgeye gelen turistlerin az da olsa bir kismi gelmeden once kitap, brostir,
internet gibi kaynaklardan yerel gastronomi ile ilgili arastirma yapmaktadir. Ancak biiyiik bir
kismi ise bolgeye geldikten sonra yerel gastronomi hakkinda enformasyon arayisi igerisine
girmektedir. Bolgeye gelen turistlerin yerel yiyecekler ile ilgili 6n arastirma yapmadiklarini

P4 kodlu katilimci su sekilde dile getirmektedir.
“Yerel mutfagini ¢cok arastirma tarzinda gelmiyor. Rehberler belirli bir én bilgilendirme yapiyor. *

P1 kodlu katilimci turistlerin yerel gastronomi ile ilgili enformasyon arayisinin

genellikle yerel yiyecekleri deneyimledikten sonra ortaya ciktigini ifade etmektedir.

“Bizden ozellikle bilgiyi yemegi yedikten sonra talep ediyorlar. Bunun iginde neler var, nasil yapiliyor.
Yemeden, o tadi almadan gercekten onu algilayamiyorlar. Ama yemegi yedikten sonra sogan
salatasimin sirr1 ne, giivecin swrrt ne, nasil yapuiyor, manti nasi yapiuliyor, bunlarin icerisinde
baharatlar nelerdir, hangi oranda yapilwr, 1zgaranin sosu nasil hazirlanir. Adam 1zgara yemis ama 6yle
bir lezzet almis ki onun sosunu, tuzunu, sarimsagin icerisindeki baharatlarin oranlarint bile soruyor.

5

Bunu evde kendisi de yapmay1 diisiiniiyor.’

Bazi turistlerin brosiir ve kitaplardan yerel yiyecekler ile ilgili aragtirma yaptiklarini

P10 kodlu katilimci su sekilde dile getirmektedir.

“Bolgeye gelmeden yerel yiyeceklerle ilgili arastirma yapanlar var. Nasil yapanlar var. Gelip ozellikle
bazi yemekleri soranlar var. Onlarda ellerine verdikleri brosiir, birka¢ kitap¢ik, bunlarda yazilan
restoranlar var, oraya gelip pide yemek bu da bizim yéresel yemeklerden bir tanesi, sa¢ kavurma

yemek, fasiilye veya dolma yemek istiyorlar.”

Turistlerin bolgeye gelirken yerel restoranlar ve yiyecekler ile ilgili bir enformasyon
kaynagi olarak es, dost ve arkadagslarindan tavsiye aldigin1 P3 ve P9 kodlu katilimcilar sdyle
belirtmektedir.

“Ancak soyle oluyor, arkadas tavsiyesi ile geliyorsa burada arkadasi biiyiik ihtimalle testi kebabini
yemis oluyor ya da baskasini yerken gériiyor ondan bahsediliyor, bir gésteri ile kirildigi icin onun

>

hakkinda biraz bilgisi oluyor, o kadar. Burada ogreniyorlar diyebiliriz kisaca.’
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“Cogunlugu gelmeden énce arastirmis oluyor yiyecekleri, bu turistin ilgisine gore degisiyor. Arkadasi

veya bir yakini burada bulunmussa eger onun tavsiyesi ile oluyor.”

Arastirma kapsamindaki katilimcilar turistlerin yerel gastronomi ile ilgili olarak hangi
konularda enformasyon arayisi icerisinde olduklar1 agisindan da deneyimlerini aktarmaktadir.
Bu ¢ercevede bolgeye gelen turistlerin yerel yiyeceklerin pisirme yontemlerini merak

ettiklerini P2 kodlu katilimci su sozlerle agiklamaktadir.

“Bilgi talep edenler var, ama ¢ok orani ¢ok degil bunun. Neyi merak ediyorlar, pisirme tekniklerini ¢cok
merak ediyorlar. Rehber araciligiyla soruyorlar, pisirme tekniklerini ¢ok merak ediyorlar. Neyde
pistigini ¢cok merak ettikleri vardir. Mesela bizim kabak ci¢egi dolmamiz var, kabak ¢icegi dolmasini,
cicek nasil doldurulur diye. Ogle yemegi vardi, ogle yemeginde servisini yaparken rehber anlatiyor

Il

kabak ¢icegi dolmast diye.’

P3 kodlu katilimcr ise turistlerin yemeklerde kullanilan malzemeleri merak ettiklerini

belirtmektedir.

“Burada ne yeriz, 6gle yemeginde ne yeriz seklinde geliyor sorular. Ben sunu duydum, burada bu vardi

seklinde olmuyor. Yemeklerle ilgili kullanilan baharatlar, yag cesidini merak ediyorlar.”

Benzer bir sekilde turistlerin yerel yiyeceklerin yapilisini merak etmesi ve dgrenmek

istemesini P2 kodlu katilimer su sekilde belirtmektedir.

“Yine misafirimizin birine dedik ki bir tatlimiz var. Bu tatlimin adi kayisi yahni. Yahni dedigimiz
zaman yemek gibi geliyor ama. Burada 2 yemegin arasinda yenir bu, tath yahni derler. Biz bunu
gtintimiize uyarladik, modernize ettik. O zaman misafirimize anlattigimiz tathimizin sekeri yok, sekersiz
tatl karabiberle yapilan bir tath dedik. Siz biliyor musunuz béyle bir tathh var mi diye sorduk.
Yedikten sonra bu nasil olur dedi. Tatli ama seker yok. Karabiber var act degil. Nasil oluyor bu tatl.
Bu kayist Kapadokya'ya dzgii bir kayisi, bu kayisi bize 6zgii. Kayisimin cinsi bitirgen cinsi deriz, lifleri
kalin olur, hava ve iklim sartlart ¢ok onemli, giindiizleri sicak ve kurak, geceleri soguk olur burast,
hala oyle. Anlattik misafirimize, yedikten sonra da miikemmel bir lezzet oldugunu séyledi ve seker
oldugunu iddia etti. Ertesi giin beraber yapalim dedik. Misafir ile mutfaga geldik, bu tatlyr beraber
yapalim, kayist yapmaya bagsladik, kayisi bitirgen cinsi, bu ¢ekirdegi ile beraber topragin iizerinde
kendi kurur. Tatlisimi beraber yaptik, icinde pekmez, tereyagi ve karabiber kullandik, toprak giivece
doldurduk ve firmma siirdiik. Normal sartlarda daha daha lezzetli olur, ama otel ortaminda koz
bulamayacagimiz i¢in firin ortaminda pisirdik bunu. Miisteri inanamadi, fotograflarimi c¢ekti,

inanamadi. Aksam tatl servisini beraber yaptik, dedi ki Kapadokya’'nin yemekleri bir farkl, ayr.”

Turistlerin Kapadokya bdlgesinde hangi restoranlarda ne yenir konusunda internet
tizerinden yaptiklar1 arastirmalar veya bolgedeki turizm isletmeleri ¢alisanlarina sorarak bir
enformasyon arayisi igerisinde olabildigi P6 kodlu katilimci tarafindan asagidaki gibi ifade

edilmektedir.
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“... internet iizerinden aragtirma yapiyorlar, internet iizerinden yapilan yerel restoranla ilgili
yorumlara bakiyorlar, buna sahit oldum. Kendi iilkelerinde degil de buraya geldikten sonra bir
arastirma yapiyorlar internet iizerinden nerede ne yenir. Paket turlarla gelenler de oteldeki agik biife
vemeklerden ziyade ozgiin yemek nerede yiyebiliriz, yoresel tatlari nerede tadabiliriz diye

soruyorlarmis otele ¢calisanlarina.”

Arastirma bulgular1 turistlerden bazilarinin yerel mutfagi deneyimlemeye acik
oldugunu, bazilarinin ise bundan uzak durdugunu gostermektedir. Daha agik bir ifade ile yerel
mutfagi deneyimleme davranisi turistlerin milliyetine gore farklilik gosterebilmektedir. S6z
gelimi, bolgeye gelen turistlerden Batili turistler yerel mutfagi deneyimleme hususunda istekli
iken Uzakdogulu ve Hint turistlerin yerel mutfagi deneyimleme hususunda istekli olmadigi P1

ve P8 kodlu katilimcilarin ifadelerinden anlasilmaktadir.

“Ozellikle Bati iilkelerinden gelenler yerel mutfaga miithis ilgililer, ama Uzakdogudan gelenlerde bir
stkinti var hala. Ozellikle Hintli sikinti var, Cinlilerde sikinti var, Japonlarda sikinti var. Sebebi farkli
bir damak tadina sahip Anadolu mutfagi, onlarin baharat kiiltiirii olsun, deniz iiriinleri kiiltiirii
bizimkinden farkli. Inan¢ sistemleri de bir sekilde etkili olabilir. Ozellikle Hint piyasasinda inang

sisteminin de etkisi var. Ama Bat kiiltiiriinde onlar her seye agik.”

“Kendi damak tadina uygun yiyecek arayanlar i¢in milliyet olarak irdelersek Japonlar ve Hintliler
icin soyleyebiliriz. ... Bugiin Avrupaliya baktiginiz zaman bizim mutfak gercekten hem biraz onlara
yakin olmasimdan dolayr hem de damak lezzetine uygun oldugu icin degistirmek yerine tam tersi
bizimkini aynen kabul etmek. Ama digerlerine baktiginiz zaman bizimkini degigtirmiyor ama kendi

damak lezzetlerine gore ilave taleplerde bulunabiliyor. Bence bu gayet de dogal.”

Bazi turistlerin yerel yiyecekleri deneyimleme egiliminde olmamasini P3 ve P9 kodlu

katilimcilar Hint turistleri 6rnek gosterek su sekilde agiklamaktadir.

“Benim karsilastigim durumlardan ornek verecek olursak Hint misafirlerin haricinde herkes bu
bolgenin yemegini tatmak istiyor. Yerel mutfagimizda olsun veya genel olarak mutfagimizda et var.

Onlarin Hintlilerin cogunlugu et yemiyor, o yiizden.”

“Hindistan veya Asya mutfaginda kendi damak tatlari farkli oldugu icin, bizimki ile farkli oldugundan
uygun yemekleri tatmak istiyorlar aslmda. Mesela Hintli miisterileri ¢ok fazla begenmiyorlar bizim
yerel yiyecekleri, tatmak istemiyorlar. Ashnda et agwihkta oldugu igin bizim mutfagimiz. Hint
restoranlarina egilim daha fazla. Uzakdogu nun da damak tatlar bize farkli oldugu icin genelde kendi

>

mutfaklarini tatmak istiyorlar.’

Benzer bir sekilde P7 kodlu katilimer da Hint ve Uzakdogulu turistlerin yerel

yiyeceklere pek sicak bakmadiklarini su sozlerle aktarmaktadir.

“Bir tek stkinti zaten Hintlilerde. Diger uluslar zaten Anadolu mutfagini severek yiyor. Hintliler diyor ki

bizim mutfagimiz, bizim baharatimiz, onlarin kendine has. Genelde zaten sitkintimiz Hintlileri sdylerken
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Uzakdogu 'yu da ilave edecektim. Japon ve Korelilerde de durum ayni. Onlarin mutfak kiiltiirii Batidan
biraz ayri. Bizim Anadolu mutfag Avrupaya girmis. Ama Uzakdogu ve Hintliler bizim buradaki mutfak

kiiltiiriine uzak kaldiklary igin onlara sanki bizimkiler ters gibi geliyor.”

P2 kodlu katilimci ise Uzakdogulu turistlerin yerel yiyeceklerden uzak durmanin da

Otesinde bolgeye gelirken yanlarinda kendi yiyeceklerini getirdiginden bahsetmektedir.

“Mesela bir Uzakdogulu geldigi zaman yaminda illaki konserve paketleri, noodlelar: yamnda getirir.
Sanmirim  gittikleri yerde bir sey bulamayiz, a¢ kaliriz korkusu var. Ciddi anlamda yanlarinda

getiriyorlar.”

Benzer bir sekilde P11 kodlu katilimct da bazi turistlerin gelirken yanlarinda kendi

yiyeceklerini getirdigini su sozlerle aktarmaktadir.

“Belli basl iilkeler var. Kendi damak zevkini arayan, kendi mutfaklarindan baska yemek yemeyen veya
o kiiltiirle gelismis o insanlara soyle bir aktarim yapilmiyor. ... Ama Koreliler, ¢cogu Koreli kendi
yiyecegini kendisi getirir. ... Hintliler kendi yemeklerini, kendi baharatlarin tercih ederler. Bunlara
muhtemelen alisagelmigin disina ¢ikmama sebep olabilir. Bu hem kiiltiirle alakali hem de inangla
alakali. Hintliler inek eti yemiyor, Hindistan in ¢ogu inege taparlar, ¢cogu vejetaryendir, et yemezler. ...
Almanlar gelir yoresel yemek yer, Fransizlar, Italyanlar vb. gelir yoresel yemekleri yer. Hintliler ve

Koreliler hari¢, bunlar kendi ¢corbasini da kendi yaninda getirir, yosununu da kendi yaninda getirir.”

Kapsami1 ve hacmi sinirli kalmakla birlikte bolgede turistlere yerel restoranlarda
yemek yeme, sarap tadimi, yemek festivalleri, yemek pisirme kurslari, bagbozumu ve sarap
festivali gibi gastronomik turizm {iriinlerinin sunuldugu ve daha ¢ok bireysel olarak seyahat
edenler olmak iizere bu triinleri tiikketen turistlerin oldugu anlasilmaktadir. P1 kodlu katilimci
oda kahvalt1 seklinde konaklayan turistlerin en az bir defa disarida yerel restoranlarda yemek
yedigini belirtmektedir.

“Tabi yerel restoranlarda yemek yiyorlar. Ozellikle oda kahvalti kalan miisteriler en azindan bir

1l

ogiinii disarida yemek istiyorlar, bunlardan agwrlikl aksam yemegini.’

Ozellikle bireysel olarak seyahat edenlerin arasinda yerel yiyecekleri deneyimlemek
amaciyla yerel restoranlara giden turistlerin oldugunu P2 ve P9 kodlu katiimcilar da su

sekilde dile getirmektedir.

1

“Surf o yemekleri yemek icin Ibrahimpasa koyiindeki restorana giden var.’

“Cogunlugu bu turistlerin yerel yani turistik restoranlarda degil de novmal halkin yemek yedigi
restoranlarda yemek yemek istiyorlar, onu tatmak istiyorlar. Bunun bir¢ok nedeni var. Ciinkii orada
fivat dengesi ¢cok énemli. Oradaki yemeklerin daha ucuz oldugunu diigtintiyorlar turistik restoranlardan.
Iceriklerinin de daha diisiik fiyatta oldugunu, aslinda daha kaliteli oldugunu da diisiiniiyorlar. Genelde

normal halk nerede yiyorsa biz orada yiyelim diisiincesi var.”
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Tiim turistler igin yerel restoranlarda yemek yeme davranisinin yaygin olmadigini,
sadece butik otellerde konaklayan turistler i¢in yaygin bir davranig oldugunu P6 kodlu

katilimer su sekilde dile getirmektedir.

“Cok yaygin bir davranis degil yerel restoranlarda yemek yemek. Butik otellerde konaklayanlar igin
daha ¢ok yaygin. Zengin gelir grubuna dahil olan pansiyonlardan bahsetmiyorum. Geceleme igin 100
dolar ve iizerinde para verilen otellerden bahsediyorum. Bu otellerde konaklayan yabancilar genellikle

disarida yemek yiyorlar.”

Bolgede turistlere yonelik yemek pisirme kurslarinin yapildigin1 P1 kodlu katilimei su

sekilde aciklamaktadir.

“Biz bir ara yemek pisirme turu da hazirladik internet iizerinden. Ozellikle kolay hazirlanabilen ama
miisterinin de evinde yapabilecegi yemekleri diisiindiik. Birisi manti, birisi yaprak sarma, imam bayild:
ve birisi giiveg, talep geldigi zaman bu turlart yapiyoruz. Bizzat hergiin yaptigimiz bir tur degil bu.
Ortalamaya vurdugumuzda yilda 2-3 kez yapiyoruz. Heniiz Kapadokya o konuda yemek pisirme turlari
yapan bir bolge degil.”

P1 kodlu katilimer bir bagka ifadesinde yemek kurslarina katilimin bireysel olarak

gercgeklestigini su sekilde dile getirmektedir.

“Mesela aile bazinda yapan var bu isi Mustafapasa’da. Ne yapiyorlar. Internet iizerinden web sayfast
hazirlamis, Anadolu cooking veya kitchen veya Anadolu mutfagi diye. Burada manti dolmasini, manti
nasil yapilir onu, yaprak sarmasi, patlican musakka, imam bayildiy1 bir sekilde turistlere gésteriyorlar
ve ikram ediyorlar. Turistler bunlara ilgi gdsteriyorlar ama grup bazinda degil bireysel bazda ilgi

gésteriyorlar.”

Turistlerin bolge saraplarini tercih ettigini P2, P8 ve P12 kodlu katilmcilar su sekilde
acgiklamaktadir.

“Burada sarapg¢ulik ¢ok onde oldugu igin yéresel saraplart i¢meyi daha ¢ok tercih ediyorlar. Sarap

>

daha one gecti, yemegin oniine gegmis durumda.’

“Yerel sarap nereye giderse gitsin, ne yemek yerse yesin mutlaka oncelikli olarak denemek istedigi bir
jiriin. Bunun fazla olmast gayet normal. Ilgi yok mu tabi var. Kiiltiirlii, birikimi olan, bu tiir konularda

daha ¢ok deneyimi olan insanlar geliyorsa ciddi anlamda ilgileniyor ve onceligini ona veriyor.”

“Her gelen yabanci misafir yerel saraplara ilgi gésteriyor. Buradan sarap alip giden misafirler de ¢ok

fazla.”
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Bolgede yerel yemekler ile ilgili yemek festivali diizenlendigi P2 ve P10 kodlu

katilimcilarin ifadelerinden anlasilmaktadir.

“Unutulmus tatlar, unutulmaya yiiz tutmug tatlar. Biz bunlarin pesindeyiz ve birakmayacagiz.
Unutulmus tatlari giin yiiziine ¢ikaracagiz. Bu konuda 2011 yilindan beri Géreme’de diizenlenen

>

Kapadokya yemek festivalini yapiyoruz.’

“Envanter ¢calismasi icin biz Géreme yemek festivali adi altinda bir festival diizenledik. Bu yil on
hamimlarindan bolge yemeklerini recete halinde alalim, bunlar kiigiik bir kitapgik haline getirelim,
buradaki yerel yemekleri artik literatiire katalim. Buna benzer bir kaynak kitap olusturalim. Bundan

sonra gelecekleri, bundan sonra yapilacaklar: biz bu kriterlere gore sabitleyelim.”

Sarap fabrikalarina turlar diizenlendigini ve hediyelik olarak sarap satin alindigini1 P3

kodlu katilimci su sozlerle dile getirmektedir.

“Sarap fabrikalarini gezmek de soyle oluyor. Urgiip te Turasan var, orast birazcik ticarete yénelik, biz
Kapadokya sarabini insanlara tanitalim, boyle bir iin kazanalim gibi degil. Orada fabrikaya geziler
diizenleniyor iicretli olarak. Gezi sirasinda birka¢ tane de sarabi tattirtyorlar. Daha sonra da satig

ofisine de gidilip alisveris yapiliyor.”

P3 ve P9 kodlu katilimcilar ise bolgede yaygin olmasa da gastronomi turlar

diizenlendiginden ve bu turlara talebin az oldugundan bahsetmektedir.

“Yine bu acenta butik mantalite de bir acenta, zaten butik oteli de var. Ne yapryorlar. Normal bir gezi
yok onlarda. Goreme ve yer alti sehirleri gezisi yok. Rehberle pazara gidiyorlar, pazardan
malzemelerini topluyorlar, daha sonra rehberleri ile beraber otelin mutfagina gidiyorlar. Otelin
mutfaginda ag¢i nasil yapacaklarini onlara agikliyor, rehber geviriyor onlara, ona gére cesitli yemekler
yapiyorlar, hazirliyorlar ve sonra da beraber yiyorlar. Bu birka¢ acenta ile sinirli. Cok az sayida gerg¢i
onlar iyi bir yol buldular ve oradan devam ediyorlar. Ama talep de az ashinda, onlarda bu turu her giin

>

yapmiyorlar. Benim tahminim 3-4 giinde bir o da sezonda.’

“Bizler misafiri aliyoruz, gastronomi turunda, yemek turunda alisveris yapryoruz beraber onunla, semt
pazarina gidiyoruz, oradan aliyoruz ve daha sonra bir koy evine gidiyoruruz. Orada buranin yerel
vemeklerinden bazilarin pisiriyoruz. Onlarda ogreniyorlar, bunlarin nasil yapidiklarini égreniyorlar.
Bunu giin olarak bazi acentalarin sitelerinde var, culinary tur diye geger. Misafir bir giiniinii buna
aywriyor, onunla beraber gidiyorsunuz semt pazarina alisveris yapryorsunuz. Sonra koy evine gidip
yoresel yemekleri yapryorsunuz. Hem yemeklerin nasil yapildigini gériiyor hem de tadiyor. Bunun igin
ortalama kigi bast 40-50 Euro kadar iicret édiiyor. Bu turlar istege bagl olarak yapilyor. Her giin
degil de miisteri talep ettigi zaman yapuiyor. Cok az, ayda 1-2 kez yapuiyor diyebilirim. Yeni yeni

>

artiyor bu turlar. Ama 3-4 acenta var culinary tour diizenleyen.’
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P1 ve P10 kodlu katilimcilar bolgede diizenlenen yemek festivaline turistlerin tesadif

eseri ilgi ve katilim gosterebildigini belirtmektedir.

“Yemek festivali zaten bir Géreme 'de var ona da diizenli talep gelmiyor. Mevcut olan buraya gelmis ve

orada gegerken durdugumuz turistler oluyor.”

“Turistler i¢in yemek festivalleri bir degisiklik. Ama bu 2 giinliik bir organizasyon oldugu icin o
bolgedeki turistlerden kim denk gelirse katilim gosteriyor. Bu festival icin gelis yok. O an igin burada
bir eglence, bir yemek, bir festival var, gegerken otobiisti durdurup bir bakalim seklinde oluyor. Gelip

bakiyorlar, fotograf ¢ekiyorlar, yarismalart goriiyorlar.”

Benzer bir durumun sarap ile ilgili etkinliklerde de oldugunu P6 ve P9 kodlu

katilimcilar su sozlerle aktarmaktadir.

“Kapadokya’ya sarap yarismasi diizenlenen tarihlerde gelen turistler vardi. Ama son zamanlarda sirf

sarap diye gelen turist oldugunu zannetmiyorum. Ciinkii bunu duyuracak bir aktivite yok.”

“Goreme’de yilda bir kez festival oluyor. Eger turistler orada ise katilma oluyor. Yine Urgiip 'te bag
bozumu festivali oluyor Eyliil Ekim aylarinda. Yani sirf onun igin gelen var mi tam bilemeyecegim. Ama
¢ok az diyebilirim. Ama o anda orda iseler bu festivallere katilmak istiyorlar. Biz o bélgedeyken festival

varsa soruyorlar, merak ediyorlar ve katilmak istiyorlar.”

Ana kategorilerinden sonuncusunu restoran uygulamalart ve bigimlesmeleri
olusturmaktadir. Bu ana kategori kapsaminda bulunan alt kategoriler ise hedef pazar, maliyet
kaygisi, uyarlanma, otantik atmosfer, yerel sunum ve restoran bigimlesmeleri seklinde

siralanmaktadir.

Bolgede bulunan restoranlar hedef pazar olarak kendilerine yerel halki, paket turla
gelen ve giinlik turlara katilan turistleri veya bireysel olarak seyahat eden turistleri
segebilmektedir. S6z gelimi, P1 kodlu katilimer bazi restoranlarin bireysel olarak seyahat eden

turistleri hedef pazar sectigini su sozlerle aktarmaktadir.

“Bireysel bazda gezenlerin talepleri var. Hangi restoranda ne yiyebilirim diye arastiriyor. Yerel bir
seyi tatmak istiyor. Yavas yavas butik otelleri restoran agmaya zorluyor. Ciinkii disaridan boyle bir
hizmeti alamiyorlar. O zaman kendisi restoran agiyor, bu miisterinin talebine karsilik cevap vermeye

calisyyorlar.”

P8 kodlu katilimer ise restoranlarin turist gruplari igerisinden kendisine hedef pazar

secimini su sekilde aciklamaktadir.

“Genelde de hangi pazara agiliyorsaniz ¢ok fazla milliyet olmasina ragmen belli bir noktada onlarin

taleplerine gore degisim yapmak zorundasiniz. Ornegin bélgede bir isletmenin hemen yamnda kiiciik

>

alakart bir Hint mutfagi agmasi ki talebin yogunluguna gore olusmus bir seydir. Béyle bir agilim oldu.’
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Restoran isletmelerinin maliyet kaygisin1 hissedebildikleri goriilmektedir. Bazi
restoranlarin maliyeti oncelikli kilmas1 ve bu baglamda sunulan yerel yiyeceklerin igeriginde
degisiklige gitmesi veya porsiyon miktarini diisiirmesi bu duruma 6rnek teskil etmektedir. P6

kodlu katilimc1 bu 6rnegi asagidaki gibi anlatmaktadir.

“Yerel yiyeceklere yer veriliyor, nasil veriliyor, bugiin sizi yerel mutfaga gotiirecegiz deyip
gétiiriiyorlar. Ogle yemeginde tur esnasinda Goreme 'de bir restorana gétiiriiyorlar, bu restoran ¢omlek
kebabi diye sunuyor, beyaz et var kirmizi et olmasi gerekirken. Sezon basinda anlasma yapmis ve soz

vermig, maliyeti kurtarmak adina yerel mutfaga benzeyen bir takim iiriinler sunuyor.”

“Kalite sorunu var. En basit ornek, rastlanan érnek testi kebabi. Herhalde testi kebabi ¢ok farkl

formatlarda iiretiliyor. Testi kebabinin éziine baktigimizda kirmizi et, domates, biber agirlikli olmasi

>

gerekir. Ama patates, patlican bol, et az seklinde iiretiliyor. Maliyeti dikkate alryorlar.’

Restoran uygulamalarinda mali kayginin 6n planda oldugunu P10 kodlu katilimci

asagidaki gibi kisa ancak carpici bir ifade ile dile getirmektedir.
“Buradaki tiim hikaye mali kayginin bizim kiiltiiriimiiziin veya bildiklerimizin éniine ge¢mesidir.”

Bu arastirma ile bir turizm destinasyonundaki restoranlarin (6zellikle turistlere hitap
edenler) bazi nitelikleri acisindan uyarlanabilecegine yonelik dikkat cekici bulgular elde
edilmistir. Bu baglamda restoranlar turistlerin damak tadina gére mentilerini olusturabilmekte,
bunun yan1 sira yemek, servis ve isgoren se¢imi gibi hususlarda uyarlamaya gidebilmektedir.
Restoran meniilerinin igeriginin ve dilinin gelen turistlerin milliyetlerine gére uyarlandigini

sirasiyla P1, P3, P8 ve P10 kodlu katilimcilar su sozlerle dile getirmektedir.

“O iilkelerin lezzeti yoniinde mesela Hintlilere dzel baharatli ve vejetaryen yemekleri ¢ikartabiliyorlar.

O sebeple giincelliyorlar. Milliyetlere gore bir hazirlik da var.”

“Uyarliyorlar kendilerini. Menii olarak uyarliyorlar. Cogunlugunda Ingilizce agiklama seklinde var. En
azindan icinde ne oldugu Ingilizce aciklama seklinde var. Haricen de Japon gruplar igin meniiler

Japonca yapilabiliyor. Agirlikli olarak Ingilizce seklinde var.”

“Otel olarak mutlaka en az ii¢ lisanda sunuyoruz ki bu rahatlikla yetiyor. Kisin dordiincii lisan Japonca
cikiyor. Italyanca, Ispanyolca ve Ingilizce mutlaka meniilerin tanziminde otelde kullaniliyor. Hatta her
giin kalan milliyete gore onem arz ediyorsa rahatlikla degistiviliyor. Otellerde, restoranlara gére daha

yaygin bunlar.”

“Gelen turistlerin milliyetine gore menii kismen degisebiliyor. Birkag tane var, ama ¢ok
karsilasmiyoruz, ama bunlary alternatif olarak koyan da var. Japonca meniileri koyan var, Fransiz
meniisti koyan var, ama ¢ok ¢ok azinlikta. Ben bir meniiyii agayim da tiim dilleri burada géreyim yok.
Otel restoranlarinda da aynmi durum séz konusu. Genelde hep Ingilizce, standartlar bunun iizerine

;

kuruluyor.”
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Restoranlarin yemekleri turistlerin damak tadina gore hazirlamasi gerektigini P5 ve P8

kodlu katilimcilar su s6zlerle aktarmaktadir.

“Turist profilini iyi analiz ederekten turistlerin kendi damagina uygun seyleri dgrenip onlara gére de
restoranlart hazirlamak lazim. .... Turistin ne istedigi olursa adam o zaman evinde oturur. O zaman ne

yapmak gerekiyor, cesitli bir yelpaze yaratmak gerekiyor.”

“Yemek olarak farkli milliyetlere aynmi aksam 8-10 tane milliyeti agirladiginiz icin yerel mutfagin
haricindekiler onlarin ortak bulusacag yemekler olarak diizenlenmektedir. Gene bizim yemegimizdir

ama birazcik oynama ile onlara uygun hale getiriyoruz.”

Benzer bir sekilde P6 kodlu katilime1 sunulan yiyecekleri turistlerin damak tadina gore

uyarlamanin 6nemli oldugunu belirtmektedir.

“Yerel mutfak derken sadece Nevsehir mutfagindan séz etmemiz dogru degil. Kayseri, Yozgat, ¢evre
iller anlaminda yerel mutfak daha etkin halde sunulabilir gelen insanlara. Tabi onlarin damak tadina

uygun hale doniistiirmek de lazim yemekleri.”

P7 kodlu katilimer turistlere sunulan yemeklerin regetesinde (6zellikle kullanilan
baharatlarda) ve sunumunda uyarlamalarin yapildigindan bahsetmekte ve Ornekler

vermektedir.

“Mutlak suretle bir Hintliye yemek verirken o dogrultuda baharatlarin da kullanildigi bir mutfak

]

kiiltiiriiniin olmasi lazim. En azindan onlarin agzimin aliskin oldugu bazi tatlari vermen gerekir.’

“Ben iyi biliyorum igli kéfteyi 1 cm kalinliginda yuvarligimi yapmis. Bu nasil i¢li kéfte dendiginde
Koreliler béyle istiyor diyor. Korelilerin damak tadina gore biz kendi mutfagimizi uyarlyyoruz. Mesela
bolgesel giive¢ var. Giivegte de yine ister istemez onlarmn istedigi baharatlari kullamirsin, hangi

baharati fazla kullanayim diye sorarsin.”

Yerel yemeklerin yapiminin zaman almasi ve zahmetli olmas1 da maliyet kaygisini
arttirabilmekte ve bu sebeple de restoranlar yemekleri icerik ve yapilis sekli olarak
uyarlayabilmektedir. Buna gore asagidaki iki alintida P11 kodlu katilimci su ifadeleri

kullanmaktadir.

“100 kisilik testi kebabi siparisi ver, yarim saat sonra hazirdir. Normal kosullarda bunun en az 2-3 saat
onceden hazirliginin yapilip firina girip pismesi gerekiyor. Nasil oluyor 50-100 kisilik bir seyi yarim
saatte hazirliyorsun. Adam diidiikliide veya baska imkanda pisiriyor, misafir gelmeden testinin icine
koyuyor, agzina bir hamur yapuyor, veriyor firtna, hamur yanincaya kadar 15-20 dk firinda duruyor.
Ben ¢ok iyi biliyorum ki testi ile kirip da i¢inin daha buz gibi oldugunu. Fuindan ¢ikirdim, firinda
pisirdim diyor iistii yantk hamurla getiriyor, kwryyorlar biiyiik bir heyecanla i¢i buz gibi. Neden.
Sogutucudan koymus, 15 dk olmugs. Testinin disi isinmis ama daha igine sicak ge¢meden getirmis

5

miisteriye testi kebabi diye sunuyorsun.’
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“Yoresel yemeklerin yapiminda ve uzun siire kullanilamayacagi icin, uzun siire servis edilemeyecegi
icin yapimuyor. Agwrlikly 1izgara tiirleri yapilir otellerde veya ¢ok beklemeye miisait ya da sogumayan

giive¢ yapilir.”

Bulgular restoranlarda yemeklerin yani sira isgdrenlerde de uyarlamalarin oldugunu
gostermektedir. S6z gelimi, P2 kodlu katilimer etnik restoranlarda galisan personelin gelen

turist profiline gore ise alindigindan su sekilde bahsetmektedir.

“Bolgede bir Hint restorami var, as¢ilari Hintli, Tiirk degil. Uzakdogu restorant var asgilart

Uzakdogulu.”

P5 ve P9 kodlu katilimcilar da isgorenler agisindan turistlerin milliyetine gore bir

uyarlama yapildigini su sozlerle aktarmaktadir.

“Ben birkag isletmeciden duydum. Japon mutfagindan érnekler sundu, malzemeler getirdi, Japonca

birini aldilar. Bu isin dogasi geregi bu.”

“Bazi restoranlar Japon piyasasina hizmet veriyorsa Japonca bilen elaman alyyor, ¢alistirtyor. Ciddi

bir sirketle ¢alistyorsa iyi derecede Japonca bilen eleman alyor.”

Bolgede ozellikle turistlere yonelen restoranlarin hemen hepsinde otantik atmosferin
One ¢ikan bir uygulama oldugu anlasilmaktadir. Bu ¢ercevede restoranlar kaya oyma veya
bolgeye 6zgii sar1 taglardan yapilan mekanlari tercih edebilmekte ve dekorasyonda hali, kilim,
canak ve ¢omlek gibi bolgeye Ozgii kiiltirel unsurlart kullanabilmektedir. S6z gelimi,
restoranlarin konumlandirilmasi i¢in kayadan oyma yapilarin siklikla kullanildigini P10 kodlu

katilimer su sozlerle aktarmaktadir.

“Yerel kiiltiivii yansitmaya ¢alisan yerler yapilmaya ¢alistyor. Aslinda bolgede boyle yerler var. Tas
oymacilig icerisinde olan, kayalarin icerisinde olan restoranlar yok degil. Ama mantik o gorselligi
yakalamak, ¢evrede bu var, kilise seklinde bir yer, bunlarin da restorant buraymig gibi. Kaya oyma bir
verler, ¢iinkii kaya o kadar miisaitti sekillenmeye veya yapilmaya. Siz bir yeri satin altyorsunuz oradan
iceriye girmeye basliyorsunuz, salon i¢in, mutfak i¢in kayayi oyabiliyorsunuz. Alani belirleyip bir ¢ivi
ve ¢eki¢le bunu yapabiliriz. Tagin yapisi buna ¢ok miisait. Bu yerel kiiltiirii yansitiyor. Kayadan oyma

her yer bu bélgenin olmus oluyor.”

Magaralarin restorana ¢evrilmesi, eski evlerin restoran olarak kullanilmasi ve
dekorasyonda bolgeye 6zgii unsurlarin kullanilmasini P3 kodlu katilimer da asagidaki alintida

Ozetlemektedir.

“Oyma magaralarin restorana cevrilmesi, eski Yunan evlerinin, tas evlerin icerisinde restoranlarin
olmasi, buralarda servis yapilmasi, yine bu evlerin icerisinde bolgede yapilan canak ¢omleklerin

konulmasi, kilimlerin duvarlara asilmasi, Soganli bebeklerinin siis olarak kullanilmasi ¢ok sahane.
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Gruplara hizmet veren restoranlarin haricinde hemen hemen hepsi bu tiir restoranlar. 3/4’ii bu sekilde

restoranlardir.”

Arastirma bulgular1 bolgede bazi restoranlarin uyarlanmanin aksine yerel sunumu
tercih edebildiklerine isaret etmektedir. Bu gergevede bazi restoranlarda turistlerin gittikleri
yerin yemek kiiltiiriinii deneyimlemek isteyecekleri diisiincesine dayanilarak yerel malzemeler
kullanilmakta, yerel yemekler hazirlanmakta ve yerel saraplar sunulmaktadir. Ayrica yerel
halktan ¢alisanlar tercih edilmekte veya yerel adetlere gore yiyecek ve igecek servisi
yapilmaktadir. P2 kodlu katilimcinin verdigi 6rnek bu durumu cok gilizel bir sekilde

aciklamaktadir.

“Ibrahimpasa’da Babayan restoran var, orada bir abimiz var lakabt bombaci, gecen yil bizi bir yemege
davet etti, tamamen kendi insa etmis evi, ¢cok giizel bir vadi iizerinde, yemeklerini tamamen annesi ile
esi yapiyor, tamamen yéresel sunum. Iste bizim bu tiir mekanlara ihtiyacimiz var. Oyle bir mekan yap ki
kaya oymast her seyi var, iceride diger illerimizin veya Tiirk mutfagini kétiilemek adina degil bizim

yoresel yemeklerimize sahip ¢cikmadigimizi gosteren bir ornek oldugu icin soyliiyorum.”
P4 kodlu katilime1 da yerel sunuma iligkin su 6rnegi vermektedir.

“Yerel kiiltiiriinden iiriiniinii alan, o bolgeden geleneksel ortamdan bir kadimin marifeti ile yapilan

yemek yapan yerler var. Malzemeler de yerel. O tip yerlerde var. Bu bolgede iiretilen bulgurundan

>

kayisisina, fasulyesine, etine kadar o tip yerlerde var.’

Calismanin amact dogrultusunda elde edilen en 6nemli bulgulardan birini de bolgede
cok sayida restoran bigimlesmesinin var oldugu yoniindeki saptama olusturmaktadir. Bu
baglamda bolgede gozlemlenen restoran bicimlesmelerini otel restoranlari, grup restoranlari,
butik restoranlar, etnik restoranlar ve kebap ve pide restoranlari seklinde siralamak miimkiin
olmaktadir. Bu restoran bi¢cimlesmeleri hitap etti§i miisteriler, servis sekli, meniileri gibi
nitelikleri agisindan birbirinden farklilik gosterebilmektedir. Restoran bicimlesmelerine iliskin
ayrintili tanimlamalar Tablo 3.15te sunulmaktadir. P2 ve P5 kodlu katilimcilar bolgeye
ozellikle paket turla gelen turistlerin konakladiklar1 otellerin restoranlarinda yemek yemeyi

tercih ettiklerini su ifadelerle aktarmaktadir.

“Gruplar genelde otelde yiyor. Gruplar bélgeye ¢ok ucuz fiyatlara gelmeye basladi. Burada bizim

i)

maliyetlerimiz ¢ok onemli.

“... isterse otellerin restoranlari olsun oralarda yemek yeniliyor.”
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Bolgede gruplara hizmet veren grup restoranlarinin varli§ina ve bu restoranlarda agik

biife servisin yaygin olduguna iligkin 6rnegi P3 kodlu katilimcr su sekilde dile getirmektedir.

“Grup turu yaptigimda grup turlarinda gittigimiz restoranlar agik biife restoranlar. Ac¢ik biife
restoranlara ¢ok liiks restoran umuduyla gittiler ve umduklarini bulamadilar dogal olarak. Meniiden

sikayet geldi. Kirmizi et yoktu seklinde.”

P6 kodlu katilimc1 da grup restoranlarinin daha ¢ok paket turlarla seyahat eden turist

gruplarina hizmet veren restoranlar oldugunu su sekilde ifade etmektedir.

“Restoran baglaminda baktigimizda daha ¢ok fazla insana nasil hizmet verebiliriz diisiincesiyle dizayn
edilmis restoranlar ¢ok. Paket turlarla gelen ¢ok sayida insana hizmet vermeyi hedefleyen restoranlar

var.”

Bolgede ¢ok az sayida da olsa butik restoranlarin oldugunu P7 ve P11 kodlu

katilimcilar su sekilde agiklamaktadir.

“Bunun yani swra butik anlamda gastronomi restoranlart var. Gergekten bunlart hakkint yemeyelim.
100 isletme varsa bunlarin 5°i hak ediyor. O 5 tane yerel kiiltiirii de yansitiyor, tasarimi da yansitryor.

s

Birkag¢ érnek var, ¢ok azinlikta.’

“Bazi butik evier var. Misafirlere yoresel ev yemeklerini yediriyor bolgede. Onlar muhtesem
sunumlarla geliyor, mezeleri, tatlisi, ana yemegi ile geliyor. Hepsi evde yapilmis, annesinin ve esinin

elinden ¢ikmig yoresel yemekler.”

Bolgede ev yemekleri sunan, bireysel turistlere yonelik hizmet veren ve mentilerinde

yerel yemekler yer alan butik restoranlar1 P1 kodlu katilime1 su sekilde ifade etmektedir.

“Bir iki ev var, ev yemekleri yapan, onlar bireysel miisteri alabiliyorlar. Bazen gruplar 2-3 saat mola
verip orada yemek yapimini gorebiliyorlar. Ve yatili gelip orada 2 giin en az bir giin manti diger giin de

s

yaprak sarmasi ya da giive¢ yapmayr 6greniyorlar ve oradan mutlu gidiyorlar.’

P4 kodlu katiimci da butik restoranlardan yerel malzemeleri kullanarak yerel

yiyecekler sunan yerel restoranlar seklinde s6z etmektedir.

“Yerel yiyecekler restoranlarin meniisiinde yeterince sunuluyor mu derseniz, yeterince sunulmuyor tabi.
Vizyonu geleneksel mutfak olan yerler var, oralarda sunuluyor. Rahatlikla bolgenin mantisini, yaprak
dolmaswni orada gérebilirsiniz. Firindan taze ¢ikarilmis ekmegi, bolge peynirini ¢omlek peynirini orada
gorebilirsiniz. ... O restoranlar azinlikta olmasina ragmen az da olsa var. Yerel kiiltiiriinden tiriintinii
alan, o bolgeden geleneksel ortamdan bir kadimin marifeti ile yapilan yemek yapan yerler var.
Malzemeler de yerel. O tip yerler de var. Bu bélgede iiretilen bulgurundan kayisina, fasulyesine, etine

kadar o tip yerler de var. Ancak her restoran o tiir demek ¢ok dogru bir sey degil.”
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Ozellikle Uzakdogulu turistlerin kiiltiirlerine ve damak tatlarma uygun yiyecekler
sunmak icin bolgede etnik restoranlarin acildigimi P12 kodlu katilimct su sozlerle

aktarmaktadir.

“...diger kiiltiirlerin damak tadina uygun yemekler ¢ikarabilmek icin burada yabanci restoranlar da
var. Bunlar Uzakdogudan ailevi baglarla gelen kigiler. Rehberlik yaparak veya mutfakta ¢alisarak

devam ediyorlar.”

P2 kodlu katilimc1 da asagidaki iki alintida Géreme’deki etnik restoranlarla ilgili su

bilgileri vermektedir.

“Goreme’de restorancilik gelismis durumda ama yoresel mutfak gelismis degil. Goreme’de Hint
restorani var, Goéreme’'de Uzakdogu restorant var, Goreme’'de Tiirk restorani yok. Géreme’de
Kapadokya yemeklerini yapan restoran yok denecek kadar az. Bu restoranlarin agilma sebebi goyle.
Acilan restoranlar acentanin kendi restorani, kendi grubu, kendi miisterisi, kendi yemegi. Olaya oyle

bakalim.”

“Géreme’de Hint restorani agildi, Kore restorani var ve bir de Uzakdogu restorani var. 3 farkl

restoran var.”

Benzer bir sekilde P7 kodlu katilimci da etnik restoranlarin varligimi su sekilde

belirtmektedir.

“Birkag tane restoran, son yillarda Hint mutfagi restorani var. Son 5-6 yildir Hintliler Kapadokya’ya
ilgi gostermeye basladi. Bu anlamda gelismis olan Hint mutfagi dogrultusunda ¢alismalar var.

Isletmelerde bolgeye sik gelen bazi uluslarin istedigi baharat tiiriinii ilave ettikleri yemekler var.”

P2 kodlu katilimci bolgede meniilerinde kebap ve pide cesitlerinin yer aldigi

restoranlarin varligindan bahsetmektedir.

“Bunun yaminda bir¢ok kebap¢t ve bir¢ok restoran var. Géreme’de yemek portfoyii ¢cok farkli”.

“... carsidaki restoranlarin cogu ya kebap¢i ya da donerci. Bizim burada pide agirlikl. Insanlar yemek

>

yemeyi sevdikleri icin degil karin doyurmay: sevdikleri icin. Bu da tamamen isin maddi boyutu.’
P12 kodlu katilime1 da yerel halkin gittigi restoranlari su sozlerle ifade etmektedir.

“Sehir icinde dolasirken ¢ok giizel bir yore halkindan birinin yaptigi yemekleri sundugu bir restoran

s

var. Ama sadece buna biz gidiyoruz.’
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Yukarida aciklanan bulgulara gore asagida siralanan iliskilerin belirdigini sdylemek

olanakli goriilmektedir.

1.

Bolgeyi ziyaret eden turistlerin profili ve davramiglarinda milliyet ve seyahat
seklinin onemli belirleyiciler olmasi ve bunlarin diger davranigsal degiskenleri
etkilemesi (konaklama tiirti, kalis siiresi, harcama diizeyi gibi)

Paket turla gelenlerin agirlikta olmasina da bagl olarak bolgedeki egemen turizm
anlayisinin kat1 programlar1 olan giinliik turlar {izerine kurulmus olmasi ve bu
turlarda yemege ¢ok az zaman ayrilmasi

Milliyet ve seyahat sekli ile turizm anlayis1 arasindaki etkilesim cergevesinde
turistlerin yerel gastronomi ile ilgili davranislarinin da farklilik gosterebilmesi ve
bu baglamda bireysel olarak seyahat edenlerin yerel gastronomiye daha ¢ok ilgili
olmasi (enformasyon arayisi, yerel yemekleri tatma ve yerel gastronomik {iriinleri
tiiketme egilimlerinin yiiksek olmasi gibi)

Turistlerin yerel gastronomi ile ilgili davraniglarina gore bolgedeki restoranlarin
hedef kitle secimlerinin ve dolayisiyla maliyet konusundaki kaygilarinin
siddetinin farklilik gostermesi (paket turla seyahat edenlerin hedef kitle olarak
secilmesi durumunda maliyet kaygisinin daha siddetli hissedilmesi gibi)

Hedef kitle se¢imi ve maliyet kaygisinin restoran uygulamalarimi (uyarlanma ya
da yerel sunum) etkilemesi ve bu uygulamalarin da restoran bigcimlesmelerini
belirlemesi (hedef kitle olarak bireysel seyahat edenler secildiginde maliyet
kaygisinin daha az hissedilmesi ve yerel yiyeceklerin yerel geleneklere gore yerel
halk tarafindan sunulmasi yoluyla yerel sunum alternatifine ydnelmis olmanin

sonucu olarak butik restoran bigimlesmesinin ortaya ¢ikmasi gibi)

Gerek calismanin ortaya koydugu ana ve alt kategoriler gerekse bunlar arasindaki

iliskiler baglaminda incelendiginde elde edilen bulgular ile kavramsal cergevede yer alan

kavramlarin biiyiik oranda birbiri ile Ortiistiigii sOylenebilir. S6z gelimi, bulgular sonucu

ortaya cikan turist profili ve seyahat davranisi ile kavramsal ¢ergevede yer alan turist profili

kavramlar1 birbirine benzerlik gostermektedir. Bu baglamda turistlerin sosyodemografik

Ozellikleri ile seyahat davraniglar1 destinasyonda egemen turizm anlayisinin ortaya ¢ikmasina

neden olabilmektedir. Bu durum kavramsal ¢er¢evede turizm tiirii seklinde ifade edilmektedir.

Enformasyon arayisi, yerel mutfagi deneyimleme ve gastronomik turizm f{riinlerini tiiketme

gibi yerel gastronomi ile ilgili turist davranislari da kavramsal cercevede yerel kiltiiri

Onemseme ve otantizm arayisi kavramlari ile anlatilmaktadir. Arastirma verileri sonucu ortaya

c¢ikan restoran uygulamalarindaki uyarlanma ve yerel sunum anlayis1 kavramsal ¢ercevede
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mentl, atmosfer, konum ve insan kaynagi olmak {izere restoran nitelikleri iizerinden ifade
edilmektedir. Bu baglamda menii, atmosfer, konum ve insan kaynaginin uyarlanmasi veya
yerel Ozellikler tasimasi restoranlari birbirinden farklilastirabilmektedir. Benzer bir sekilde
bulgularla elde edilen otantik atmosfer anlayisi kavramsal c¢ergevedeki otantizm ile
ortigmektedir. Restoranlar 6zellikle yoreye 6zgii unsurlarin ve mimari tarzin kullanilmasi ile
otantik bir atmosfer sunmaya ¢aligmaktadir. Ancak turizme yonelmis restoranlarda otantizm
anlayisinin daha ¢ok sahnelenmis otantizm seklinde oldugu sdylenebilir. Kavramsal
gergevede restoran bigimlesmeleri yerel restoranlar, turizme yonelmis restoranlar, karma
restoranlar ve zincir restoranlar seklinde agiklanmaktadir. Aslinda iki ana grup olarak yerel
restoranlar ve turizme yonelmis restoranlar 6ne ¢ikan bigimlesmeler olarak goriilmektedir. Bu
baglamda bulgularla ortaya konulan pide-kebap restoranlari ve butik restoranlar kavramsal
cercevede yer alan yerel restoranlar ile benzerlik gostermektedir. Diger taraftan otel
restoranlari, grup restoranlar1 ve etnik restoranlar ise kavramsal ger¢evedeki turizme yonelmis
restoranlara karsilik gelmektedir. Birden fazla bigimlesmenin bir arada olmasi da karma
restoran tanimlamasina uymaktadir. Bu aciklamalar sonucunda arastirma bulgularinin
ozellikle turist davranisi ve turizm tiiriiniin restoran uygulamalarini ve dolayisiyla restoran

bicimlesmelerini etkileyebilecegine isaret ettigi sOylenebilmektedir.
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Aragtirmanin amaci bir turizm destinasyonunda ne tiir restoran bigimlesmelerinin
ortaya cikabilecegini belirlemek ve destinasyonda farkli restoran bigimlesmelerinin ortaya
c¢ikmasinda turizmin nasil bir rol oynadigin1 anlayabilmektir. Bu baglamda arastirma
cercevesinde dokiiman incelemesi ve yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Dokiiman
incelemesi olarak Oncelikle Tirkiye genelinde gastronomi ve turizm iligkisine dair
dokiimanlar incelenmis ve ardindan Kapadokya bolgesi ile ilgili gastronomi ve turizm
iligkisine dair dokiimanlar incelemeye alinmistir. Tiirkiye ve Kapadokya ile ilgili dokiiman
incelemelerinin ardindan da Kapadokya bdlgesine ait tanitim materyalleri ile yerel
yonetimlere ait web sitelerinin incelenmesi gergeklestirilmistir. Son asama olarak da

bolgedeki paydagslarla goriismeler yapilmistir.

Tiirkiye genelinde gastronomi ve turizm iliskisi lizerine yapilan dokiiman incelemesi
ile dokiimanlarda goriisleri yer alan turizm paydaslarinin yerel gastronominin turizm ile
biitiinlestirilmesinin saglayacagi ekonomik ve sosyo-kiiltiirel katkilart iyi anlamig oldugu; bu
konuda tiilkenin gii¢lii ve zayif yonleri ile kars1 karsiya oldugu firsat ve tehditler hakkinda
bilgi sahibi oldugu; turizmde gastronomiden etkin bir sekilde yararlanmak icin izlenebilecek
stratejilere ve bunlarin uygulamasina iliskin Onerileri oldugu ve bu baglamda ortaya
cikabilecek farkli restoran uygulama ornekleri hakkinda bilgi verdikleri anlagilmaktadir. Buna
gore Tiirkiye’de gastronomi ve turizm iligkisinin gelistirilmesi ve etkin bir sekilde
stirdiiriilmesi i¢in turizm paydaslar1 arasinda gii¢lii bir destegin var oldugu sdylenebilir. Bu
destegin ilkedeki turizm bdlgelerinde (Kapadokya gibi) gastronominin turizm ile
biitiinlestirilmesi i¢in atilacak adimlara onciililk etmesi beklenmektedir. Kapadokya bolgesi
ile ilgili gastronomi ve turizm iligkisi {izerine yapilan dokiiman incelemesi ise yerel
gastronominin Oneminin paydaslar arasinda kavranmis oldugu; bu konuda ilk adimlarin
atilmaya basladig1 ancak yolun ¢ok basinda olundugu; tanitim agisindan heniiz gastronomiye

beklenen degerin verilmedigi hakkinda bilgi vermektedir.

Paydaslarla yapilan goriismelerin analizi sonucu elde edilen bulgulara gore Kapadokya
bolgesine gelen turistlerin milliyet agisindan gesitlilik gosterdigi ve bolgeyi agirlikli olarak
paket turlar kapsaminda ziyaret ettikleri, baslica motivasyonlarinin kiiltiirel ve dini
cekicilikleri deneyimlemek oldugu, bolgede nispeten kisa siireli kalislar sergiledikleri, yildizl
otellerde konakladiklari ve harcama diizeyinin genellikle diisiik oldugu 6ne ¢ikan hususlar

olarak gorlilmektedir. Diger taraftan sayilar1 az da olsa bolgeye bireysel olarak gelen turistler
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de bulunmaktadir. Bu turistlerin butik otelleri tercih ettikleri, kalig siiresinin daha uzun oldugu
ve daha fazla harcama yaptiklar1 da anlagilmaktadir. Bu tespitler bolgede kiiltlir turizmi
seklinde tanimlanacak egemen bir turizm tiirii olduguna isaret etmektedir. Bu baglamda
ortaya ¢ikan turizm anlayis1 da bolgede kat1 programlar1 olan giinliikk turlar diizenlenmesi

seklinde 6zetlenebilmektedir.

Turist profili ve davranisi ile bolgedeki egemen turizm anlayist turistlerin yerel
gastronomi ile ilgili davranislariin sekillenmesinde de rol oynamaktadir. 1k olarak turistlerin
yerel gastronomi ile ilgili enformasyon arayislarinin sinirli oldugu dikkat ¢cekmektedir. Diger
taraftan turistlerin yerel mutfagi deneyimlemeye ag¢ik olmalar1 ya da bundan uzak
durmalarinda milliyetlerinin etkisinin oldugu da anlasilmaktadir. Dolayisiyla yerel
gastronomik turizm {rlinlerini tiketme davraniglari da sinirhilik gostermektedir. Bolgedeki
turizm anlayist ve turist davranisina iliskin ¢ok sayida faktoriin olusturdugu baglamda
restoran uygulamalar1 da secilen hedef pazara ve maliyet kaygisinin hissedilme diizeyine gore
uyarlanma ya da yerel sunum uglarindan birisine kaymakta veya bunlarin arasinda
kalmaktadir. Ancak her kosulda bdlgedeki restoranlarin bolgeye 6zgii unsurlar1 kullanarak
otantik bir atmosfer sunma ¢abasi igerisinde olduklar1 goriilmektedir. S6z konusu restoran
uygulamalari da bolgede ¢ok sayida otel restoranlari, grup restoranlari, butik restoranlar, etnik
restoranlar ve kebap ve pide restoranlari gibi restoran bigimlesmelerinin ortaya ¢ikmasinda

onemli bir rol oynuyor goriinmektedir.

Arastirma ile elde edilen bulgular arastirma sorularinin da yanitlanmasinm
saglamaktadir. Bu baglamda arastirma sorularindan birincisi “Belirli bir turizm tiiriiniin
egemen oldugu bir destinasyonda farkli restoran uygulamalar1 ortaya ¢ikabilir mi?”
seklindedir. Bu baglamda arastirma bulgular1 egemen turizm anlayisinin etkisi ile farkli
restoran uygulamalarinin ortaya c¢ikabilecegini gostermektedir. S6z gelimi, bir turizm
destinasyonundaki kat1 tur programlari, maliyet ve satis kaygisinin baskin olmasi gibi belirli
bir egemen turizm anlayisinin temel unsurlar1 hedef pazar se¢imi ve uyarlanma gibi konularda
farkl1 restoran uygulamalarini ortaya ¢ikarmaktadir. Ikinci olarak “Bu uygulamalar farkli
tiirlerdeki restoran bigimlesmelerinin olusmasina yol acabilir mi?” sorusu yer almaktadir. Bu
baglamda restoranlarin uyarlanma ya da yerel sunum uygulamalarindan birini segmesi farkli
restoran bigimlesmelerinin ortaya ¢ikmasina yol agabilmektedir. S6z gelimi, bazi restoranlarin
uygulamalarinda turlara katilan turistleri hedeflemesi, maliyet odakli davranmasi ve turistlere
gore kendini uyarlamasi destinasyonda grup restoranlarinin belirmesine yol ag¢maktadir.
Aragtirmanin {i¢lincii sorusu “Bu bicimlesmelerin ortaya ¢ikmasinda turist davranisinin roli

var midir? Varsa bu rol anlagilabilir mi?” seklindedir. Bu baglamda arastirmada turistlerin
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milliyet cesitliligi, yerel mutfagi deneyimleme davranisi, seyahat sekli, enformasyon arayisi
ve gastronomik turizm rilinlerini tiiketme davranisi gibi degiskenlerin restoran
bicimlesmelerini etkileyebilecegi sonucuna ulagilmaktadir. S6z gelimi, turistlerin milliyet
cesitliligi ve seyahat sekli bolgede butik restoran bigimlesmesinin ortaya ¢ikmasinda etkili
olmaktadir. Ciinkii Amerika kitasindan gelen ve bireysel olarak seyahat eden turistlerin yerel
mutfak ile ilgili enformasyon arayisi igerisinde olduklari, yerel yemekleri deneyimlemek
istedikleri ve daha ¢ok yerel sunum yapan restoranlar1 tercih edebildikleri anlagilmaktadir.
Bolgede bu turistlerin ihtiyaglarina cevap veren restoranlarin butik restoranlar oldugu
goriilmektedir. Son soru ise “Bu bigimlesmeler belirli 6zellikleri itibariyle tanimlanabilir mi?”
seklinde ifade edilmistir. Bu baglamda da bolgedeki restoran bigimlesmelerinin otel
restoranlari, grup restoranlari, butik restoranlar, etnik restoranlar ve kebap ve pide restoranlari
seklinde siralanabilecegi ve her bir bigcimlesmenin belirli nitelikler ile tanimlanabilecegi
ortaya ¢ikmistir. S6z gelimi, etnik restoranlar bolgeye oOzellikle Uzakdogu iilkeleri ve
Hindistan’dan gelen turistlerin damak tatlarina uygun yiyecekler sunan restoranlar seklinde

bicimlesme gostermektedir.

Aragtirmanin hem kavramsal hem de metodolojik agidan ilgili alanyazina cesitli
katkilarinin oldugu sdylenebilir. Kavramsal agidan bakildiginda c¢aligmanin en O6nemli
katkilarim1 su sekilde aciklamak miimkiin olmaktadir. Bu arastirmada bir turizm
destinasyonunda gozlemlenebilecek restoran bigimlesmelerinin alanyazinda var olan restoran
smiflandirmalarindan  farkli oldugu anlasilmaktadir. Bu farkliligin nedenini ise bir
destinasyondaki restoran uygulamalarinin o destinasyonu ziyaret eden turistlerin davranisi ve
destinasyondaki egemen turizm tiirlinlin etkisi ile ortaya ¢ikabilecegi ve bu uygulamalarin
farkli bicimlesmeleri de beraberinde getirebilecegi seklinde aciklamak miimkiin olmaktadir.
Arastirmanin ikinci 6nemli kavramsal katkis1 arastirma ile restoran uygulamalar: ve bunlarin
ortaya cikardigi restoran bigimlesmelerine iliskin ayrintili tanimlamalarin verilmesi ve bu
tanimlamalarin bir destinasyondaki turizm paydaslarinin gdziinden sunulmasi seklinde
sOylenebilir. Calismanin metodolojik katkis1 ise Tiirkiye’de gastronomi ve turizm iliskisi
lizerine yapilan aragtirmalar arasinda yontem agisindan da bir yenilik olusturmasidir. Diger bir
ifade ile daha c¢ok nicel arastirma yaklasimi ile yapilan 6nceki ¢aligmalara karsin bu tez
calismasinda dokliman incelemesi ve gorlismeleri igeren ve verilerin igerik analizi
cercevesinde analize tabi tutuldugu bir nitel yaklasimin benimsenmis olmasi ve belirli bir
destinasyondaki turizm paydaslarinin goriislerinin bu yolla incelenmis olmast 6nemli bir
metodolojik katki olarak goriilebilir. Bu ¢er¢evede nitel yontemin bir destinasyonda turizm
tiriinlerinin  bi¢cimlesmesinde turist davranist ve turizm anlayist gibi unsurlarin roliinii

anlamada kullanilabilecek bir yaklagim oldugu da gosterilmis olmaktadir.
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Arastirma gercevesinde destinasyon pazarlamacilari ve yoneticileri ile restoranlar i¢in
cesitli Oneriler getirmek de olanakli olmaktadir. Bu baglamda destinasyon pazarlamacilari ve

yoneticileri i¢in getirilen Onerileri su sekilde 6zetlemek miimkiindiir:

e Bolgeye gelen turist profili incelendiginde agirlikli olarak paket turla seyahat
edenlerin oldugu ve az da olsa bireysel olarak gelen turistlerin bolgeyi ziyaret
ettigi goriilmektedir. Bu baglamda gelen turistlerin milliyet cesitliligi, seyahat
sekli, konaklama tiirii, kalis siiresi ve harcama diizeyi gibi unsurlar dikkate
alinarak pazarlama stratejileri gelistirilebilir. Daha ac¢ik bir ifade ile bireysel
seyahat edenlerin sayisin1 arttirmak tiizere yeni pazarlama stratejileri
diistintilmelidir.

e Bolgeye sayilari az da olsa bireysel turistlerin geldigi ve bu turistlerin
harcamalarinin, bolgede kalis siirelerinin ve gastronomi ile ilgili faaliyetlere
katilim diizeylerinin yiiksek oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu cergevede bolgeye
gelen bireysel turistlere yonelik gastronomi paketleri olusturulabilir ve bolgede bu
faaliyetlerle daha uzun kalmasi saglanabilir.

e Bolgenin tanitiminda kullanilan ve Almanca, Fransizca, Japonca, Portekizce ve
Rusca gibi farkli dillerde yaymlanan basili materyaller olmasma ragmen bu
materyallerin igerisinde yerel yiyecek veya gastronomiye ayrilan yerin kisith
oldugu goriilmektedir. Ozellikle 2010 yilindan sonra yayimnlanan materyallerde
yerel yiyecek ve gastronomiye Onem verilmeye calisildigi, ancak bunun da
yetersiz oldugu anlasilmaktadir. Bu kapsamda bu materyaller igerisinde yerel
yiyecek ve gastronomiye daha fazla yer ayrilabilir ve tanitim1 daha iyi bir sekilde
yapilabilir.

e Benzer bir sekilde yerel yonetimlere ait web sitelerinde de yerel yiyecek ve
gastronomi ile ilgili herhangi bir bilgiye rastlanilmadigi veya verilen bilginin
yeterli olmadig1 goriilmektedir. Ayrica bilgi olan web sitelerinin herhangi bir
yabanci dilde yayinlanmadigi, yayin dilinin Tiirk¢e oldugu ve sadece yerli
turistlere hitap ettigi dikkat cekmektedir. Bu ger¢evede hem yerel hem de yabanci
turistlerin enformasyon arayisina ¢oziim {iretebilecek sekilde web siteleri
diizenlenebilir ve yerel yiyecek ve gastronomi ile ilgili bilgilere daha fazla yer
verilebilir.

e Bolgede restoranlarla ilgili tamitim niteligi tasiyan bir rehber olmadigi
goriilmektedir. Bu baglamda gelen turistlerin enformasyon arayisina ¢oziim

bulabilmek amaciyla bolgede bulunan restoranlara iligskin restoranlarin isimleri,
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iletisim bilgileri, menii igerikleri, tiirleri gibi bilgilerin yer aldigi restoran
rehberleri olusturulabilir.

e Bolgede belediye belgeli ve turizm isletme belgeli restoran ayriminin diginda
restoranlarin  smiflandirilmas: ile ilgili herhangi bir ¢alisma olmadigi dikkat
¢ekmektedir. Restoran rehberlerine de temel teskil edebilecek ve menii, atmosfer,
insan kaynagi ve konum gibi restoran nitelikleri agisindan bir siniflandirma
yapilabilir ve bu siniflandirmalarin olusturulmasinda arastirma sonucunda elde
edilen restoran bigimlesmeleri ile ilgili tanimlamalardan yararlanabilir.

e Bolgede restoranlar ile ilgili bir 6rglitlenmenin olmadig1 gortiilmektedir. Bolgedeki
restoranlarin kalite Olgiitlerini gelistirmek ve gastronomi ve turizm iligkisinin
temelini olusturmak amaciyla bolgedeki paydaslar arasinda koordinasyon ve
isbirligini saglayacak gastronomi baglaminda 6zellikle restoranlar ile ilgili bir
orgiitlenme yoluna gidilebilir.

e Bolgede var olan gastronomik turizm {iriinleri arasinda restoranlar, yiyecek ve bag
bozumu festivalleri, yemek yarigsmalari, yemek pisirme kurslari, sarap fabrikalar
ve lizlim baglar1 ziyaretleri, sarap egitimleri yer almaktadir. Bu gastronomik
turizm TUriinlerinin genellikle bireysel olarak bolgeye gelen turistler tarafindan
nadiren deneyimlendi8i gorilmektedir. Bu dogrultuda var olan gastronomik

turizm triinlerinin ¢esitliligi arttirilabilir ve bu {iriinlerin deneyimlenmesi tesvik

edilebilir.

Bolgede bulunan restoranlar i¢in getirilen onerileri ise su sekilde 6zetlemek miimkiin

olmaktadir:

e  Grup restoranlari ile otel restoranlarinin restoran operasyonlarinda maliyet kaygisi
odakl1 hareket ettigi goriilmektedir. Bu baglamda bu tiir restoranlar meniilerine
veya biifelerine yerel yiyecekleri dahil edebilir ya da bu yiyeceklerin kullaniminda
daha istekli olabilir.

e  Grup restoranlar ile otel restoranlarinin hitap ettigi turist profili ile yiyeceklerin
turistlere sunum  bi¢iminin (agik biife) birbirine benzerlik gosterdigi
anlagilmaktadir. Bu dogrultuda hem grup restoranlari1 hem de otel restoranlari
birbiri ile koordineli bir sekilde calisabilir. Menii gelistirme, isgdren istthdami ve
malzeme tedariki konularinda ve Ozellikle turistlerin yerel mutfak hakkinda

egitilmesi hususunda ortak programlar gelistirilebilir.
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e Bolgede ¢ok sayida restoran bigimlesmesinin var oldugu anlasilmaktadir. Bu
cercevede var olan ve farkli bigimlerde ortaya ¢ikan restoranlar arasinda iiriin
tedarikinde ve tanitiminda isbirligi yapilabilir. Boylece yerel yiyecek
malzemelerinin daha fazla oranda kullaniminin tesvik edilmesi de olanakl
olabilir.

e Bolgede var olan etnik restoranlar yeni ve farkli yiyecekler deneyimleme
hususunda hem yerel halk hem de turistler agisindan gastronomik zenginlik
yaratmaktadir. Ancak bu tiir restoranlarin var olmas turistlerin yerel yiyecekleri
deneyimlemesini de engelleyebilmektedir. Bu baglamda bolgede yerel yiyecekleri
ve kiiltiirii sunma cabasi1 icerisinde olan butik restoranlarin agilmasina yonelik

calismalar yapilabilir.

Sinirhiliklar ve ileriki arastirmalar icin oneriler: Arastirmanin baslhica sinirliligini
kiiltiir turizminin egemen oldugu Kapadokya bdlgesinde yapilmis olmasi olusturmaktadir. Bu
baglamda ileriki aragtirmalar farkli turizm tiirlerinin egemen oldugu farkli destinasyonlarda
yapilabilir. S6z gelimi, deniz-giines-kum turizmin egemen oldugu Antalya bolgesinde bir
arastirma gerceklestirilebilir. Arastirma kapsaminda nitel yaklasim ¢ercevesinde veri toplama
teknigi olarak dokiiman incelenmesi ile yar1 yapilandirilmis goriismeden yararlanilmigtir.
Aslinda odak grup toplantilar1 seklinde de ilave veri toplama teknikleri kullanmak olanaklidir.
Ileriki arastirmalarda nitel yaklasim cergevesinde odak grup goriismesi de dokiiman
incelemesi ve goriismelere ilave olarak kullanilabilir ya da nicel yaklagim cergevesinde
genellemelere de olanak verecek sekilde anket yontemi kullanilabilir. Boylece ileriki

arastirmalar bu caligmanin bulgularin1 da zenginlestirecek yeni bulgular elde edebilir.

Aragtirmada Orneklem dahilinde profesyonel turist rehberleri, seyahat acentasi
yetkilileri, il kiltir ve turizm midirligi sube midiri, ogretim lyeleri ve elemanlari,
ascibasilar, dernek baskanlar: ve yonetim kurulu iiyeleri gibi ¢esitli gorevlerde bulunan turizm
paydaslart ile goriismeler yapilmistir. Bu durum da arastirmanm bir diger smurliligini
olusturmaktadir. Diger taraftan arastirma cercevesinde yapilan dokiiman incelemeleri ile
arastirma sonuclarinin bolgede bulunan 12 restoran sahibi, igletmecisi veya ascibasi ile
paylasilmas: bu smirhiligi bir miktar azaltmaktadir. Ileriki calismalarda farkli 6rneklemler
tizerinde aragtirma gerceklestirilebilir. S0z gelimi, arastirma seyahat acentalar1 ve tur
operatorleri ya da restoran igletmecilerinin bakis agisiyla genelden ziyade 6zellestirilerek ele

alinabilir.
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Arastirmanin bolgede var olan gastronomik turizm {iirlinlerinden sadece restoranlar
tizerinde gergeklestirilmesi diger bir sinirliligi olusturmaktadir. Bu baglamda bdlgede var olan
yiyecek ve bag bozumu festivalleri, yemek yarigsmalari, yemek pisirme kurslari, sarap
fabrikalar1 ve liziim baglar1 ziyaretleri, sarap egitimleri gibi diger gastronomik turizm {irtinleri

temel alinarak hem arz hem de talep yonii ile ilgili ¢alismalar yapilabilir.
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EKLER

EK 1- ARASTIRMA GUNLUGU

Tarih

Aciklama

05.06.2014 — 13.06.2014

13.06.2014 - 19.06.2014

19.06.2014 — 25.06.2014

27.06.2014

30.06.2014 — 08.07.2014

01.07.2014 — 21.07.2014

08.07.2014

08.07.2014 — 14.07.2014

10.07.2014 — 14.07.2014

15.07.2014 - 20.07.2014

20.07.2014

21.07.2014 - 26.07.2014

29.07.2014 — 04.08.2014

05.08.2014 — 08.08.2014

05.08.2014 — 07.08.2014

Tez yazari tarafindan internet lizerinden Tiirkiye ve Kapadokya Bdlgesinin
gastronomi turizmi ile ilgili dokiiman taramasi yapilmstir.

Tez yazar tarafindan dokiiman incelemesi yapilmugtir.

Tez danigmani tarafindan Tiirkiye ve Kapadokya Bolgesinin gastronomi turizmi
ile ilgili dokiimanlarin incelemesi yapilmustir.

Tez yazari tarafindan dokiiman incelemesi sonrasinda (Tirkiye geneli ve
Kapadokya) bir kod semast ¢ikarilmustir.

Belirlenen kod semasina gore iki arastirmaci tarafindan dokiimanlar tekrar
incelenmis ve kategoriler ile alintilar ortaya ¢ikarilmistir.

Tez yazari tarafindan goriigme yapilacak kisiler belirlenmis ve iletisim bilgileri
toplanmustir.

Tez yazart ve farkli bir arastirmaci tarafindan yapilan ¢alismalar sonucunda
ortaya ¢ikan kategoriler ile alintilar tez danismani esliginde karsilastirilmus,
birbirine benzerlik gostermeyen hususlar hakkinda goriisiilmiis ve ortak bir
paydada bulusulmustur.

Tez danigmani tarafindan Kapadokya Bdlgesi ile ilgili dokiimanlar incelenmis
ve olas1 goriisme sorular1 hazirlanmustir.

Tez yazan tarafindan Kapadokya Bdlgesi ile ilgili dokiimanlar tekrar okunmus
ve incelenmistir.

Tez yazari ve tez danismani tarafindan taslak soru formu iizerinde konusulmus
ve soru formu olusturulmustur. Hazirlanan soru formu, profesyonel turist
rehberi ve turizm rehberligi bolimii 6gretim {iyesi olan {i¢ uzman tarafindan
incelenmis ve 6nerileri dogrultusunda gerekli diizeltmeler yapilmistir.

Tez yazari ve tez damigmani tarafindan goriisme soru formuna son sekli
verilmistir.

Tez yazan tarafindan Kapadokya Bolgesi’nde profesyonel turist rehberleri,
yiyecek igecek ve gastronomi alaninda c¢alisan akademisyenler, yiyecek ve
icecekle ilgili sivil toplum kuruluslar: iiyeleri ve il kiiltiir ve turizm mudiirligi
yetkilisi ile goriismeler yapilmistir.

Tez yazan tarafindan Kapadokya Bolgesi’nde yapilan goriismelerdeki ses
kayitlarinin transkripsiyonu yapilmustir.

Tez danigmani tarafindan yazili hale getirilen ses kayitlar ii¢ defa okunarak 6n
okuma yapilmistir.

Tez yazari tarafindan Kapadokya Bdlgesi ile ilgili tanitim materyalleri ve web

sitelerinin analizi yapilmistir
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Tarih

Aciklama

07.08.2014 — 12.08.2014

08.08.2014 —13.08.2014

13.08.2014 -18.08.2014

18.08.2014

19.09.2014 -23.09.2014

24.09.2014

25.09.2014 —22.10.2014

22.10.2014

22.10.2014

01.11.2014 - 06.11.2014

Kapadokya Bolgesi ile ilgili tanitim materyalleri ve web siteleri analizi
sonuglari pazarlama alaninda g¢aligmalart olan {i¢ Ogretim iyesi tarafindan
incelenmis ve dnerileri dogrultusunda gerekli diizeltmeler yapilmustir.

Tez danismani tarafindan ses kayitlar1 dokiimantasyonlar1 incelenmis ve kod
semast olusturulmustur.

Kapadokya’daki goriismelere ait metinler tez yazari ve bir bagka arastirmact
tarafindan kod semasina gore analizi yapilmistir.

Tez yazart ve farkli bir arastirmaci tarafindan yapilan ¢aligmalar sonucunda
ortaya cikarilan kategoriler ile alintilar tez danigmani esliginde karsilastirilmus,
birbirine benzerlik gostermeyen hususlar hakkinda goriisiilmiis ve ortak bir
paydada bulusulmustur.

Farkli bir aragtirmaci tarafindan Kapadokya Bolgesi ile ilgili tanitim
materyalleri ve web sitelerinin analizi yapilmustir.

Tez yazari ve farkli bir arastirmaci tarafindan tanitim materyalleri ve web
siteleri igin ortaya cikan kategoriler ile alintilar karsilastirilmig, birbirine
benzerlik gostermeyen hususlar hakkinda goriisiilmiis ve ortak bir paydada
bulusulmustur .

Kapadokya Bolgesi ile ilgili dokiimanlar i¢in belirlenen kod semasina gore
farkli bir arastirmaci tarafindan daha dokiimanlar tekrar incelenmis ve temalar
ile alintilar ortaya ¢ikarilmustir.

Kapadokya Bolgesi ile ilgili dokiimanlar1 inceleyen tez yazar1 ve farkli bir
arastirmact tarafindan belirlenen kategoriler ile alintilar karsilastirilmus,
birbirine benzerlik gostermeyen hususlar hakkinda goriisiilmiis ve ortak bir
paydada bulusulmustur.

Tez yazari, tez danismani ve farkli bir arastirmaci tarafindan Kapadokya
Bolgesi ile ilgili dokiimanlar, taniim materyalleri ve web siteleri ile ilgili
yapilan analizlerin degerlendirmesi yapilmistir.

Tez yazar tarafindan Kapadokya Bolgesi’nde restoran sahipleri, miidiirleri,
isetmecileri, sefleri ve as¢ibasilari ile calisma sonuglari paylasilmis ve goriisleri

almmustir.
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EK 2 - TURKIYE’DE ve KAPADOKYA’DA GASTRONOMI ve TURIZM ILISKIiSi
UZERINE DOKUMANLARIN WEB SIiTELERI

No Web Sitesi Ad1 Web Sitesi
Gl  Lokanta Diinyasi http://www.lokantadunyasi.com/edetay.asp?type=1&id=53
G2  Chef Haber http://www.chefhaber.com/turkiyede-gastronomi-turizmi.html
G3  Turizm Gazetesi http://kariyer.turizmgazetesi.com/articles/article.aspx?id=40637
G4  Turizm Habercisi http://www.turizmhabercisi.com/gastronomi-ve-turizm-serif-yenen.html
Para Limani . . L . . o
G5 . http://www.paralimani.com/gastronomi-turizminin-ekonomiye-katkisi-yazisi-37156/
Ekonomi Platformu
G6  Antalya Bugiin http://www.antalyabugun.com/?page=makale&MID=17081
G7  Apelasyon http://www.apelasyon.com/Y azi/2-gastronomi-ve-turizm
Gaziantep Gastronomi L . .
G8 ) http://www.gasder.com/bilgibankasi.php?objID=2
ve Ascilar Dernegi
G9 T24 http://t24.com.tr/haber/turistler-turk-mutfagina-bayiliyor,1573
610 Turizm & Yatirim http://www.turizmyatirimdergisi.com.tr/haber-detay-12-gastronomiye-otelcilerin-ilgisi-
Dergisi artiyor.html
G11 Asci Haber http://www.ascihaber.com/v4/haber/devam.asp?haber_id=15507
G12 Tatil Borsasi http://www.tatilborsasi.com/haber.php?id=79
. http://turizmguncel.com/haber/-turizm-gelirini-ancak-gastronomi-ile-artirabiliriz-
G13  Turizm Giincel
h13157.html
. http://emlakkulisi.com/turizmin-yukselen-yildizi-gastronomiden-nasil-yararlanmali-paneli-
G14 Emlak Kulisi ]
duzenlendi/247704
Tiirkiye Lokantacilar ve i i ) )
G15 http://lokantacilarvepastacilar.org.tr/gastronomi-ve-turizm.html
Pastacilar Federasyonu
G16  Turizm Gazetesi http://kariyer.turizmgazetesi.com/articles/article.aspx?id=41681
G17 Sabah http://arsiv.sabah.com.tr/2004/07/25/cp/gur101-20040627-102.html
G18 Sabah http://www.sabah.com.tr/Akdeniz/2014/02/15/gastronomi-turizmi-gelistirilmeli-cagrisi
G19 Dogan Haber Ajanst  http://www.dha.com.tr/gastronomi-turizmi-gelistirilmeli_599529.html
http://www.kha.com.tr/guncel/22838--Turkiye%E2%80%99de-gastronomi-turizminin-
G20 Kafkas Haber Ajansi )
gelecegi.html
G21 Turizm Gazetesi http://www.turizmgazetesi.com/news.aspx?ld=62738
G22 Hiirriyet http://www.hurriyet.com.tr/yazarlar/21795050.asp
G23  Asci Haber http://www.ascihaber.com/v4/haber/devam.asp?haber_id=10981
- Turizm Diinyasi http://www.turizmdunyasi.com.tr/arsiv/yazi/ciya-restaurant-musa-daddeviren-dunyaya-yerel-
Dergisi mutfady-tanytyyoruz
. http://emlakkulisi.com/sanliurfa-hacibanlar-mutfak-muzesi-turistlerden-yogun-ilgi-
G25 Emlak Kulisi
goruyor/242769
http://www.turcomoney.com/yazar/birbirini-yukselten-degerler-kent-turizmi-gastronomi-ve-
G26 TurcoMoney
markalar.html
. http://www.tourismtoday.net/haber/gastronomi-turizmi-icin-herkes-elini-tasin-altina-
G27 Tourism Today .
koymali-14491.html
G28 Haberler.com http://www.haberler.com/gaziantep-te-gastronomi-turizmi-gelistirilecek-3285630-haberi/
http://www.aksam.com.tr/yazarlar/gastronomi-turizminin-yeni-cazibe-merkezi-trakya/haber-
G29 Aksam

305030
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No Web Sitesi Ad1 Web Sitesi
G30 Gourmet Blog http://blog.nargourmet.com/2012/06/12/dogal-ve-yerel-yiyecekler-fast-foodu-alt-edecek/
http://www.turizmdunyasi.com.tr/arsiv/yazi/sunset-grillbar-sahibi-bary-tansever-gastronomi-
G31 Turizm Diinyasi L .
turizmine-sahip-cykylmaly
G32 CulinaryMag http://culinarymag.com.tr/Haberler/Detay/7dec0899-46af-40d0-91e7-c89d9807cac5
http://www.gazetevatan.com/elif-ergu-607883-yazar-yazisi-50-milyar---turizm-hedefi-
G33 Vatan .
ancak-gastronomiyle-tutar/
G34 Diinya http://www.dunya.com/turkiye-gastronomi-turizminde-ataga-kalkti-185037h.htm
G35 Haberler.gen.al http://www.haberler.gen.al/2010-02-28/gastronomi-turizmi-turkiyenin-yukselen-yildizi/
G36  Nedim Atilla http://www.nedimatilla.org/index.php?option=com_content&task=view&id=696&Itemid=65
http://www.gastronomidunyasi.com/tr/index.php?option=com_content&view=article&id=22
G37 Gastronomi Diinyas1  8:turyid-baskan-kaya-demirer-turizm-gelirini-ancak-gastronomi-ile-
artrabiliriz&catid=8&Itemid=102
) http://www.dogurehberi.com/yemek/alman-gastronomi-uzmani-robert-zengin-yemek-
G38 Dogu Rehberi o . .
kulturunuz-dunya-turizmine-acilmali-h57388.html
K1  Sabah http://www.sabah.com.tr/Pazar/2013/03/24/kapadokya-turizm-ataginda
K2  Argosin Cappadocia  http://www.argosincappadocia.com/TR/Kapadokyada-gastronomi-turizmi
http://www.aksam.com.tr/yazarlar/nedim-atilla/balon-kadar-gastronomi-turizmine-yatirim-
K3  Aksam .
yapilsin/haber-181911
K4  Hiirriyet http://www.hurriyet.com.tr/yazarlar/8851919.asp
K5  Hobi Kuliipleri http://www.hobimlemutluyum.com/haber/5063/19/0/kapadokyada-lezzet-avina-cikin!.aspx
K6  Yesim Tuncer Turizm http://www.ytt.com.tr/default.aspx?pid=83867&nid=72792
K7  Haberler http://www.haberler.com/kapadokya-yemekleri-turizmin-hizmetinde-5514145-haberi/
K8  Tadim Notlari http://tadimnotlari.blogspot.com.tr/2011/07/kapadokya-topraklar-beyaz-sarap-icin-mi.html
K9  Keyif Notlari http://www.keyifnotlari.com/keyifli_haberler/kapadokya sarap_tadim_gunleri_basliyor___
Kadehteki Lezzetin
K10 http://kadehtekilezzetinpesinde.com/?p=2815
Pesinde
K11 Turizmin Sesi http://www.turizminsesi.com/haber/kapadokyada-turizm-aski-15759.htm
K12  Tirkiye http://www.turkiyegazetesi.com.tr/sevim-gokyildiz/499999.aspx
K13 Gastronomi http://www.gastronomi.com.tr/soylesi/kapadokya-anadolunun-turizm-kaynagi-h467.html
K14 Destsetters http://www.destsetters.com/en/gastronomy-turkey/cappadocia
K15 Sabah http://www.sabah.com.tr/Turizm/2014/08/06/once-balon-turu-sonra-gondol-sefasi
] http://www.radikal.com.tr/yazarlar/vedat_atasoy/kapadokyada_12_ay dogru_turizm-
K16 Radikal
1110240
o http://www.milliyet.com.tr/kapadokya-yi-6-ayda-1-milyon-262-bin-nevsehir-yerelhaber-
K17 Milliyet
283209/
http://www.sabah.com.tr/turizm/2013/07/09/kapadokyayi-1-milyon-200-bin-turist-ziyaret-
K18 Sabah )
etti
K19 Sabah http://www.sabah.com.tr/kapadokya
K20 Elele http://www.elele.com.tr/gezi/yurt-ici/yeni-trend-gastronomi-turlari-HaberDetay-7404
) http://www.turizmdebusabah.com/haberler/kaptid-baskani-ahmet-tok-hangi-konuda-bakan-
K21 Turizmdebusabah ) )
celike-cagrida-bulundu-63425.html
Not: G: Tirkiye geneli ile ilgili dokiimanlar ve K: Kapadokya Bolgesi ile ilgili dokiimanlar
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EK 3 - TURIZM PAYDASLARI GORUSME FORMU

Bu goriisme “Turizmin gelistigi bolgelerde restoranlarin nasil c¢esitlendigi ve bu
cesitlilige bagli olarak ne tiir uygulamalar gelistigini incelemek” amaciyla hazirlanmakta olan
yiiksek lisans tez ¢alismasi ¢ergevesinde yapilmaktadir. Bu baglamda asagida size yoneltilen
sorular1 goriislerinizi, deneyimlerinizi, varsa Oykiilerinizi ve Orneklerinizi anlatarak

cevaplandirmanizi rica ediyoruz.

1. Bolgeye gelen turistlerin profilini nasil tanimlarsiniz?
a. Yerli turist mi yoksa yabanci turist mi agirliklidir? Yabanci turist ise hangi
iilkelerden gelmektedir?
b. Ne amagcla gelmektedir? (Kiiltiirel, dini, eglence, tatil motivasyonu vb.)
c. Nasil gelmektedir? (Paket tur, bireysel)
d. Nerede kalmaktadir? Ne kadar siire kalmaktadir?
e. Bolgede ne yapmaktadir? (Balon turlari, vadi turlar1) Nereleri ziyaret etmektedir?
(Acik hava miizeleri, yeralt1 sehirleri)
2. Turistlerin yerel mutfaga ilgisini nasil tarif edersiniz?
a. Turistler gelmeden 6nce yerel mutfak ile ilgili bir arastirma yapar mi1?
b. Yerel restoranlarda yemek yer mi?
c. Yerel yemekleri tatmak ister mi? Yoksa kendi damak tadina uygun lezzetleri mi
arar?
d. Yerel mutfakla ilgili bilgi talep eder mi? Yemeklerle ilgili neyi merak eder?
e. Yerel saraplara ilgi gosterir mi?
f. Yerel tireticileri ziyaret etme, festivallere katilma, yemek kurslarina katilma gibi
davraniglar yaygin mi?
3. Otel veya restoranlarda yerel yemekler ve yerel saraplar sunuluyor mu?

a. Yemekler ne olctide yerel kiiltiire aittir? (Nedenleri ile anlatiniz)

o

Yerel gastronomi ile ilgili etkinlikler (Tadim, yemek kursu vb.) var m1?

Atmosfer yerel kiiltiirli yansittyor mu? (Tarihi bina, oyma yapilar)

a o

Calisanlar yerli halktan m1?

@

Yemeklerde kullanilan malzemeler yerel malzemeler mi?

—h

Restoranlar turistlere gore kendilerini uyarliyor mu? (Menii, isgéren se¢imi)

g. Kalite ile ilgili bir sorun var m1? (Yemeklerin sunumu, hijyen)



4. Gastronominin bolge turizmi agisindan potansiyelini nasil degerlendirirsiniz?

a. Yerel gastronomiye 6zgii bir talep var m1?

Gastronominin merkezde oldugu bir turizm tiirii gelistirilebilir mi?

b.

c. Varsaengeller nelerdir?

d. Kolaylastirict faktorlerden s6z edilebilir mi?
e. Yerel halk yerel mutfaga ilgili mi?

f.

var m1?

187

Bolge ile ilgili tanitim materyallerinde yerel mutfak kiiltliriine yonelik bir bilgi

5. Size gore turizmde gastronomiden etkin bir bi¢imde yararlanabilmek i¢in bolgesel

baglamda neler yapilabilir? Yerel iirtin kullanma (yerel sarap, yerel yiyecek

malzemeleri, geleneksel tarifler), kalite iyilestirme, hedef pazar1 degistirme, tanitim ve

yerel halki bilin¢lendirme gibi alanlarda yapilmasi gerekenler var mi1?

Demografik Sorular
Yas
Egitim durumu
Meslek
Toplam caligsma siiresi
Bolgedeki ¢aligma siiresi
Yabanci dil

Calisma tiirii

Arastirmaci;

Ars. Gor. Gokhan YILMAZ

Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi
07058 Kampiis ANTALYA

0532 569 18 00 / 0242 310 66 54
gokhanyilmaz@akdeniz.edu.tr

: Bagimsiz [ ]

Seyahat acentast  [_]

Damisman;

Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR
Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi
07058 Kampiis ANTALYA

0242 310 20 41
bahattin@akdeniz.edu.tr
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EK 4 - TURIZM PAYDASLARI GONULLU KATILIMCI BILGILENDIRME
FORMU

Bu form “Turizmin gelistigi bolgelerde restoranlarin nasil ¢esitlendigi ve bu ¢esitlilige
bagli olarak ne tiir uygulamalar gelistigini incelemek” amaciyla hazirlanmakta olan yiiksek
lisans tez ¢alismasina katilmay1 kabul ettigimi gostermektedir. Ayrica arastirmada verecegim
bilgilere dayali sonuglarin bilimsel ortamlarda tartisilmasina ve yayinlanmasina izin verdigimi
ve bu aragtirmaya katilmakla asagida belirtilen hususlari anladigimi ve kabul ettigimi de

beyan ederim.

e Arastirmaya katilm goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Katilimcilar istemedikleri
konularda gerekge belirtmeksizin konusmayabilir veya istedikleri zaman herhangi bir
sebep bildirmeksizin aragtirmadan c¢ekilebilir. Bu durumda edinilen bilgiler
kullanilmayacak ve imha edilecektir.

e Arastirma gizlilik esas1 cercevesinde yiiriitiilecektir. Bu kapsamda verilerin
toplanmasi, analizi ve aragtirma sonuglarinin yaymlanmasi agamalarinda 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 Miilakatlarin ortalama 45-50 dakika siirmesi beklenmektedir.

e Miilakatlar, katilimcilarin izni dogrultusunda ses kayit cihazina kaydedilecektir.
Ayrica aragtirmaci, miilakat boyunca gozlem ve izlenimleri ile gerekli diger hususlari
not edebilecektir.

e Istenildigi taktirde ¢alisma tamamlandiktan sonra arastirmanin genel Ozeti

katilimcilara iletilebilecektir.

Arastirmaci; Damisman; Katilimer;
Ars. Gor. Gokhan YILMAZ Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR Ad1 Soyadu:
Akdeniz Universitesi Akdeniz Universitesi E-mail
Turizm Fakiiltesi Turizm Fakiiltesi

07058 Kampiis Antalya 07058 Kampiis Antalya

0242 310 66 54 0242 310 20 41

gokhanyilmaz@akdeniz.edu.tr bahattin@akdeniz.edu.tr



EK 5 - BULGULARIN DOGRULANMASI AMACIYLA RESTORAN YONETICILERi iLE YAPILAN GORUSMELERE iLiSKiN

DEMOGRAFIK BILGILER
Restoran isletmesi Katilimel
. . . . Kisi Bas1 isletme  Toplam
No Faaliyet Faaliyet Faaliyet Personel  Kuver Servis Restoran Egitim
. Ortalama Yas Statiisii Calisma  Calisma Mesleki Egitim
Siiresi Doénemi Saatleri Sayisi Sayisi Tiirii Bicimi Durumu
Harcama Siiresi Siiresi
. Restoran -
R1 16 12 Ay 08.00-17.00 15 400 Acik Biife  Grup 20 tl 40 Lise 16 26 Evet (Lise)
Miidiri
Grup - Turizm Isletme Yiiksek Restoran .
R2 18 12 Ay 09.00-17.30 21 1020 Set Menii ] 17.50 tl 34 ) o 10 12 Evet (Lisans)
Belgeli - 1.Smif Lisans Sahibi
30 t1 Ogle : Restoran )
R3 14 12 Ay 09.00-00.00 24 600 Set Menii Grup 44 Lise 14 27 Evet (Lise)
120 Aksam Muidiirii
. . . Restoran Evet (Turizm Egitim
R4 15 12 Ay 12.30-22.00 8 44 Alakart Etnik - Hint 751l 35 Lise 25 15 X
Sefi Merkezi - TUREM)
. . Restoran
R5 1 12 Ay 10.00-23.00 5) 80 Alakart Etnik - Kore 50 tl 31 Lise 6 Ay 15 Hayir
Miidiirii
Restoran
R6 6 12 Ay 08.00-20.00 11 350 Set Menti Grup 30-40 tl 34 Ortaokul Sefi 4 16 Hayir
€11
Agik Biife  Grup — Turizm sletme . Restoran
R7 15 12 Ay 08.00-17.00 29 1700 . 12t 36 Lise 15 19 Hayir
Set Menii Belgeli - 1.Smif Miidiirt
Butik- . Restoran Evet (Turizm
R8 2 12 Ay 08.00-21.00 15 248 Alakart 321l 41 Lisans . 2 11
Grup Sahibi Bakanligi)
9 Ay . . Restoran . .
R9 11 12.00-22.00 4 30 Set Menii Butik 50-60 tl 28 Lisans o 10 13 Evet (Lise - Lisans)
Mart-Kasim Sahibi
11 Ay . . Restoran .
R10 25 06.00-00.00 20 120 Alakart Butik 50 tl 28 Lise o 14 14 Evet (Lise)
Mart-Ocak Sahibi
05.00-10.00 . Evet (Usta Ogreticilik
R11 26 12 Ay 30 400 Agcik Biife Yildizli Otel — 4* = 36 Lise Asgibast 4 25 .
19.00-21.30 Belgesi)
. . Restoran Evet (Mesleki Kurs)
R12 4 12 09.00-22.00 4 50 Set Menii Butik 50-60 tl 31 Lise Sahibi 14
ahibi

68T
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EK 6 - BULGULARIN DOGRULANMASI AMACIYLA RESTORAN
YONETICILERI ILE YAPILAN GORUSMELERE ILiSKIN GORUSME FORMU

Bu goriisme “Turizmin gelistigi bolgelerde restoranlarin nasil c¢esitlendigi ve bu
cesitlilige bagli olarak ne tiir uygulamalar gelistigini incelemek” amaciyla hazirlanmakta olan
yiiksek lisans tez calismasi ¢ergevesinde yapilmaktadir. Bu baglamda size anlatilan bulgular
ile ilgili eklemek, diizeltmek veya elestirmek istediginiz hususlar1 bizimle paylasmanizi rica

ediyoruz.

Demografik Sorular
Restoran Isletmesi
Faaliyet siiresi e
Faaliyet donemi e
Faaliyet saatleri e
Personel sayisi s
Kuver sayisi e
Servis tiirii PP
Restoranin bigimi e

Kisi bas1 ortalama harcama (TL) e
Goriismeci

Yas e,
Egitim durumu e
Statiisii e
Isletmedeki calisma siiresi (y1l) ORI
Toplam caligma siiresi (y1l) e

Mesleki egitim e

Arastirmaci; Damisman;

Ars. Gor. Gokhan YILMAZ Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR
Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi Akdeniz Universitesi Turizm Fakiiltesi
07058 Kampiis ANTALYA 07058 Kampiis ANTALYA

0532 569 18 00 / 0242 310 66 54 0242 31020 41

gokhanyilmaz @akdeniz.edu.tr bahattin@akdeniz.edu.tr
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EK 7 - BULGULARIN DOGRULANMASI AMACIYLA RESTORAN
YONETICILERI ILE YAPILAN GORUSMELERE ILISKIN GONULLU KATILIMCI
BILGILENDIRME FORMU

Bu form “Turizmin gelistigi bolgelerde restoranlarin nasil ¢esitlendigi ve bu ¢esitlilige
bagh olarak ne tiir uygulamalar gelistigini incelemek™ amaciyla hazirlanmakta olan yiiksek
lisans tez calismasina katilmay1 kabul ettigimi gostermektedir. Ayrica arastirmada verecegim
bilgilere dayali sonuglarin bilimsel ortamlarda tartisilmasina ve yaymlanmasina izin verdigimi
ve bu arastirmaya katilmakla asagida belirtilen hususlari anladigimi ve kabul ettigimi de
beyan ederim.

e Arastirmaya katilm goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Katilimcilar istemedikleri
konularda gerekce belirtmeksizin konusmayabilir veya istedikleri zaman herhangi bir
sebep bildirmeksizin aragtirmadan c¢ekilebilir. Bu durumda edinilen bilgiler
kullanilmayacak ve imha edilecektir.

e Arastirma gizlilik esast c¢ergevesinde yiiriitillecektir. Bu kapsamda verilerin
toplanmasi, analizi ve arastirma sonuglarinin yayinlanmasi agamalarinda katilimcilarin
bilgileri kesinlikle gizli tutulacaktir.

e Arastirmadan elde edilecek veriler yalnizca bilimsel amacla kullanilacak ve bu amag
disinda higbir kisi, kurulus ya da kurumla paylasilmayacaktir. Ayrica tiim veriler
calisma sonunda imha edilecektir.

e Miilakatlarin ortalama 15-20 dakika stirmesi beklenmektedir.

e Miilakatlar, katilimcilarin izni dogrultusunda ses kayit cihazina kaydedilecektir.
Ayrica aragtirmaci, miilakat boyunca gozlem ve izlenimleri ile gerekli diger hususlar
not edebilecektir.

e Istenildigi taktirde c¢alisma tamamlandiktan sonra arastirmanin genel Ozeti

katilimcilara iletilebilecektir.

Arastirmaci; Damisman; Katilimer;
Ars. Gor. Gokhan YILMAZ Dog. Dr. Bahattin OZDEMIR Ad1 Soyadu:
Akdeniz Universitesi Akdeniz Universitesi E-mail
Turizm Fakiiltesi Turizm Fakiiltesi

07058 Kampiis Antalya 07058 Kampiis Antalya

0242 310 66 54 0242 310 20 41

gokhanyilmaz @akdeniz.edu.tr bahattin@akdeniz.edu.tr



EK 8 - TURKIYE'DE GASTRONOMI ve TURIZM ILiSKiSI UZERINE DOKUMAN INCELEMESINE ILISKIN BULGULAR ve

ILISKILI ALINTILAR

Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Firsat ve Tehditler

. Zayif Yonler
Durum Tespiti

Giiglii Yonler

Insanlar artik sadece aglik ihtiyaglarini karsilamak i¢in degil, ayn1 zamanda yiyecekten, atmosferden, manzaradan ve diger kosullardan zevk almak ve tatmin duygusu
yasamak i¢in evlerinin disinda yemek yemektedirler. (G6)

Gastronomi turizmini baltalayan en 6nemli sey, biitiin diinyay1 saran ve kiiresellesen fast food akimi, diinyadaki yoresel tatlarm, sofra geleneklerinin hizla
korelmesine neden oldu. (G1)

Fast-food yemek kiiltiirii, sadece insanlarin ne yedigini tanimlamakla kalmiyor, ayn1 zamanda yemek yeme bigimlerini de degistiriyor. Yemek; sosyal bir paylasim
ritiielinden ziyade salt bir tiikketim eylemine déniistiyor. (G30)

Nitekim bunun ilk uygulamalari Slow-Food ve Slow-City uygulamalariyla tiim diinyada karsihigini buldu. Kiiresellesmenin etkilerinden arindirilmis, kendi kiiltiirel,
cografik, folklorik 6z degerlerinin 6n plana ¢ikarildig1 destinasyonlar yaratma fikri “Slow-City” kavrammin dogmasina sebep olmus ve birgok destinasyon bu konuda
belgelendirilmistir. (G6)

Biitiin diinyada gastronomik aktiviteler giderek 6nem kazanirken tilkemizde bu konunun dnemi heniiz yeterince anlagilabilmis degil. (G1)

Ulkemizde, gastronomi turizminin gelismesi icin yeni adimlar atilmaya basland1. Ancak, hala yeterli seviyede degildir. (G5)

Otel, restoran, acenta yoneticileri ile yemek yazarlari, diinyanin sayili mutfaklarindan birine sahip iilke olmasina karsin Tiirkiye’nin gastronomiyi turizmde
kullanamadigini belirtiyor. (G12)

Ulkemizin yemeklerini ancak somut olarak satmaya calisiyoruz, fakat soyut olarak bu kiiltiirii pazarlama noktasma gelemedik. Tiirkiye’de gastronomi turizminin
ihtiya¢ duydugu uygulamalar sistematik olarak ortaya sunan bir altyapi da bulunmuyor. (G2)

Akdeniz bolgesinde turizmde rakiplerimiz olan iilkelerin biiyiik ¢ogunlugu tanitimda mutfaklarini 6ne ¢ikariyorlar. Kendimize baktigimizda, zengin mutfagimizi ve
yemek kiiltiriimiizii tanitmakta potansiyelimizi yeterince degerlendiremedigimiz ortada. (G4)

Alman gastronomi turizmi uzmani Dr. Hans Robert, Tiirkiye'de ¢ok zengin bir yemek kiiltiiriiniin bulundugunu soyledi. (G38)

Istanbul biitiin bu mutfaklar1 biinyesinde toplayan ve otantik mutfaklarin gittikce ogalmasiyla gastronomi turizmine en elverisli ilimiz haline geldi. (G1)

Tiim yorelerimizin yemeklerinin sunulabildigi Istanbul, biitiin yoresel mutfaklarimizi biinyesinde toplamis ve otantik mutfaklarm gittikge ¢ogalmasiyla gastronomi
turizmine en elverisli ve yemeklerimize ulasilabilir ilimiz haline gelmistir. (G5)

Istanbul bu konuda en zengin kentlerden bir tanesi. Ornegin New York’ta biitiin diinyanin yemegini, igkisini bulabilirsin. Istanbul’a geldiginizde Anadolu’nun biitiin
yemeklerinin en iyi 6rneklerini bulabilirsiniz. Hatta diyebilirim ki, en lezzetli kebab1 Istanbul’da yiyebilirsiniz. Ciinkii kebapgilar yarismak icin gidip Gaziantep’ten,
Adana’dan en iyi ustalar1 getitiyorlar. Istanbul’da her kdsede kiigiiklii biiyiikli Anadolu’nun yemeklerini yapan lokantalar agiliyor. Gittiginiz sehirde o yemekleri
bulmanizin imkani yok. O yiizden Istanbul, sonsuz lezzet duraklartyla bezenmis biiyiik bir kent. (G12)

Iste Gaziantep’te turizm adina fazlasiyla var olan boyle bir zenginligin altin1 gizmek istiyoruz. Bu zenginlik ki neredeyse biitiin diinyanin taniyip, takdir ettigi essiz

Gaziantep Mutfagimizdir. Yani turizm literatiiriindeki karsiligiyla “Gastronomi Turizmi”. (G8)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Durum Tespiti Gii¢lii Yonler

Gida Giivenligi Dernegi tarafindan yaptirilan “Gida Giivenligi Bilgi Arastirmasi”na gore; gelen turistlerin yiizde 40’1 Tiirk yemeklerinden ¢ok memnun, yiizde 56°s1
memnun, yiizde 5’1 ise tarafsiz. Aragtirma kapsaminda gorisiilen erkek turistlerin yiizde 100’1 kesinlikle yemekleri begendigini ifade ediyor. Ayn1 sekilde goriisiilen

turistlerin 35 — 54 yas arasinda olan kesimi, yiizde 100 olarak higbir tereddiitleri olmadan Tiirk yemeklerini begendiklerini ifade ediyorlar. (G9)

Gastronomik

Kimlik

Dogrulama

Ekonomik Katki

Pek ¢ok kiiltiiriin mutfagini yasatan Tiirkiye, dogu ve bati mutfaginin harmani, gegmis degerlerine sahip ¢ikan ve Osmanl saray mutfagini giiniimiize tasimaktadir
(G5)

Giineydogu’da hemen hemen her sehrin hatta her semtin kendine 6zgii dikkat ¢eken tatlart oldugunu ifade eden Akbal, “Bu bolgede her bir kentin, her bir kasabanin,
her bir kdyiin nerdeyse her bir semtin mutfag: birbirinden farklidir. Bu size ¢ok iddiali gelebilir, ancak yasadigim sehirden size bir 6rnek vereyim. Diyarbakir
gecmiste ¢ok kiiltiirlii bir sehirdi. En az 6-7 farkli etnik grup yastyordu ve her birinin mutfak kiiltiirii farkliydi. Bu nedenle her bir semtin mutfak lezzeti farkli derken
bunu abartmak igin degil bir ger¢egin altini ¢izmek igin sdyliiyorum. (G2)

Yasadigimiz topraklar tarih boyunca daima 6nemli yeralt1 ve yeriistii zenginliklere sahip olmustur. En iyi saraplik iiziimlerin yetistigi baglar, en iyi zeytinlikler, en iyi
caylar hep tilkemizde yetigmistir. (G3)

Gastronomi turizmini hareketlendirmek igin ¢ok zengin yoresel mutfaklara sahibiz. Ornegin Giineydogu mutfag:. Tiirk ve diinya mutfaklar arasinda bambaska bir
yere sahip olan Gaziantep mutfagi bunun canli bir 6rnegi. Birbirinden ilging ve lezzetli yemekleriyle Karadeniz mutfagi, bin bir ¢esit ota sahip Ege’nin degisik
zeytinyaglilart ve daha pek ¢ok bolgemiz yemeklerini diinyanin kesfetmesini bekliyor. (G1)

Giiniibirlik yolculuk ederek Tiirkiye’yi dolasan birisi her gittigi yerde bir giin 6nceki kaldig1 yerden farkli kahvalti, 6gle yemegi ve aksam yemegi ¢esitlerine de
yolculuk edecektir. Karadeniz yaylalarindaki tereyagmin tadiyla, Van kahvaltisinda otlu peyniri eritmek i¢in kullanilan tereyaginin tadi kesinlikle iklimler kadar
farklidir. (G6)

Biitiin tilkelerden daha biiyiik bir potansiyele sahip olan Tiirkiye bu 6zelligini turizme yansitmayi basarirsa trilyonluk bir turizm gelirine sahip olabilir. (G1)
Tiirkiye'nin gastronomi turizminde 5 milyar dolarhik potansiyell var. (G10)

Tiirk gastronomi turizminin en az 5 milyar dolarlik potansiyel tagidig: belirtilirken, bazi kuruluslar Tiirk mutfaginin geleneksel lezzetlerini turistlere agarak turizmde
yeni bir gelir kalemi olusturdu. (G32)

Gastronomi turizmi geng niifusun istihdami i¢in de ¢ok 6nemli. (G20)

Turk turizminin belirli bir sezona bagh kalmadan tiim yila ve tilkeye yayilabilmesi igin gastronomiyi 6nemli bir iiriin olarak goriiyoruz. (G13)

Diinya turizm pastasindan payini artirmak isteyen tilkeler: turizmin ¢esitlendirilmesi ve 12 aya yayilmasi igin iilkelerin turistik tiriin bilesenlerinde cazibe- ¢ekicilik
unsurunu yeterli bulmayip kiiltiirel 6geleri, 6zellikle de gastronomi kiiltiiriinii 6n plana ¢ikarmak istemektedirler. (G15)

Otelleri kigin da hareketlendirmek igin gastronomi turizmine yonelinmesi gerekiyor. (G19)

Gastronomi turizminin gelistirilmesiyle Gaziantep'e gelen ziyaretci sayisi artacak ve turistler Gaziantep'te daha fazla geceleyecek. (G28)

Gastronomiye olan bu ilgi Ispanya’nin gida ve tarim sektériinii de olumlu etkiliyor. Gida ve tarim milli gelirin yiizde 7.6'sin1 olustururken, 400 binden fazla insana

istihdam sagliyor. (G2)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Turist Davranist

Dogrulama

Rekabet

Ulke mutfaklarim tanimaya, mutfak kiiltiirlerini arastirmaya yonelik seyahatler giiniimiizde gittikge artmaktadir. Turizm olayina katilan her turist gittigi {ilkenin
mutfagini da merak eder. Bu durum turistin tatil zevkini, keyfini de arttirmada rol oynar. Ciinkii her turist gittigi tilkenin mutfagini, lezzetlerini merak eder. Gidilen
iilkede orada yasayan kisilerin neler yedigini, neler ictigini kesfetmek turistin ilgisini ¢eker. (G15)

Yabanci iilkelerden bir bagka iilkeye giden insan, mutlaka o iilkeye ait, kendine has bir yiyecegin kokusunu, tadini ve sunumunu merek ediyordur. (G16)

Yani yiyecek ve igecek meraklilarinin yeni seyler 6grenmek, lezzet ve tatlar kesfetmek i¢in yaptiklar seyahatler. (G17)

Turizmin vazgecilmez degerlerinden biri olan yeme-igme eylemlerinin tiimiinii kapsayan gastronomi, ozellikle gittikleri tilkelerin yemeklerini tatmak isteyen ve bir
kiiltiir deneyimi yasamak isteyen turistlerin ilgisini gekiyor. (G10)

Lezzetlerimizi kesfedip, deneyen ve hatta bizim topraklarimiza gelip arastirmalar yapip yazilar yazan, belgesel filmler ¢eken yabancilarin sayisinda ciddi artis var.
(G4)

Evet baktigimizda tadim yapmak i¢in gastronomi turizmi kapsaminda Toscana’ya, San Sebastian’a, Napa’ya gidiyor insanlar. (G33

YESAM'a gelen turistlerin en ¢ok ev yemekleri, meze gibi soguk yemekler, ¢orba, lahmacun, pide ve lavas, sarma, dolma ve siitlii tatlilarin yapimin1 6grenmek
istedigini dile getirdi. (G11)

Turistleri Istanbul’da Kanlica’da Kérfez Lokantasi, Nisantasi'nda Hiinkar Lokantasi, Kadikoy’de Ciya, Ortakdy’de Feriye Lokantasi’na gece Siitliice’ye uykuluk,
Beyoglu’na midye yemege gotiiriiyoruz. Kaz Daglari’nda kegi peyniri yapmay1 6gretiyoruz. Giineydogu’da nar eksisini, Orta Anadolu’da manti, suboregi, sag
kavurmanin nasil yapildigini 6gretiyoruz. (G12)

Ispanya’y1 kendimize 6rnek aliyoruz. ispanya krizden ¢ikmak igin turizm sektoriinde ozellikle gastronomiyi 6ne ¢ikarmaya calisiyor. 20 sene 6nce mass turizmde
ornek aldigimiz Ispanya, bugiin o alandan uzaklasarak daha fazla gelir elde edebilecegi turizm cesidi olan gastronomi turizmine yoneliyor. (G13)

Bu konuda Ispanya’nin San Sebastian kasabasi gok iyi bir rnektir. San Sebastian’da toplamda 27 adet Michelin yildiz1 var. Cok kiigiik bir kasaba, fakat yilda 7-8
milyon turist ¢ekiyor. Gastronomi alaninda ¢ekim merkezine gelen kasabanin bu 6zelligi nedeniyle, oteller odalarini 500-600 Euro’ya satabiliyor. (G13)

ABD, Fransa, Ispanya, Italya ve Yunanistan'da énemli bir gelir kaynag: haline gelen gastronomi turlar1 son yillarda smirl da olsa Tiirkiye'de de bazi seyahat
acenteleri tarafindan diizenlenmeye basladi. (G11)

Ulkeler her y1l yiizlerce gastronomi aktivitesi diizenliyor. Ornegin Barcelona her yil bes yiizden fazla gastronomi aktivitesine ev sahipligi yapiyor. (G1)

Uluslararas1 Sef ve Ascilar Birligi ile As¢1 ve Pastacilar Birlikleri Kiiltiirel Federasyonu bir araya gelip Ispanyol mutfagimin popiilerligini iist seviyede marka olarak
sermayeye katmak amactyla arastirma yapip birlik olusturdu. Ispanyol mutfagi ve gastronomisinin yurtiginde ve yurtdisinda turist destinasyonlari olarak tanitilmast

ve gelismesi i¢in siirekli keyifli ve eglenceli oldugunu vurgulayarak devamliligini saglamak ve biiyiitmek i¢in ¢alistilar. Sonug: TASTING SPAIN... (G2)

Alternatif Turizm
Strateji
Tirt

Ancak degisen talepler turizm hareketinin nesnesi ve bir pargasi olan bu siireci turizm hareketinin 6znesi durumuna gegirdi. Yani alternatif bir turizm hareketi olarak
ve turistik bir {iriin olarak sunulmakta. (G6)

Tiirkiye nin tarihi ve dogal giizelliklerinin yan1 sira 6nemli degerlerinin 6ne ¢ikarilmasi ve alternatif turizm olanaklarmin gelistirilmesinde de énemli bir unsur olan
gastronomi turizmi, restoranlarin yani sira otellerde de ivme gésteriyor. (G10)

Gaziantep'te alternatif bir turizm modeli olan gastronomi turizminin gelistirilmesini ve bélge turizminin ¢esitlendirilmesini amagladiklarini s6yledi. (G28)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Egemen Turizm
Strateji Tiirtintin

Biitiinleyicisi

Bu durumda iki farkh bir yap: ortaya ¢ikmaktadir. Birincisi, sahillerde gergeklesen mevcut turizm tasarimmna yoresel triinlerin i¢inde oldugu bir yeme-igme
anlayisinin getirilmesi, ikincisi Ozellikle yoresel yiyecek-icecek farkliliklarinin ve o diriinlerin iiretildigi yorelerin turizm destinasyonuna ve turizm iriiniine
doniistiiriilmesinin saglanmasi. Bu bakis agis1 sahile sikismig turizm anlayisini daha farkli mekanlara gekebilecek ayni zamanda turizm sektoriine yeni bir pazarlama
stratejisi ve yeni bir pazar segmenti yaratmaktadir. (G6)

Kiiltiir turlartyla paralel gelisen gastronomi turizmi, yoresel lezzetleri de i¢ine katarak, turizmden pay almak isteyen bir¢ok sehir, belde i¢in tiriin zenginligi anlaminda

6n agici oluyor. (G10)

Gastronomik

Turizm Uriinleri
Uygulama
Gelistirme

Anadolu yemek tariflerinin kayit altina alinmasi gerektigini belirterek “Biz bunu yapmaya bagladik. En bilyiik motivasyonumuz insanlari soru sormaya yonlendirmek.
Aslinda evde yaptigimiz yemekleri sorgulamamiz gerekiyor. (G14)

Bu konuda birakin bilingli isletmeleri ¢ogaltmayz, artik bolge Ulusal ve Uluslararasi Gastronomi Festivallerine ev sahipligi yapabilecek ¢izgiyi de yakalamalidir. (G8)
Lezzeti yerinde tatmak gerektigini ve bunlar i¢in kiigiik egitim ve uygulama turlar1 diizenlediklerini belirtti. En iyi ag¢1, atdlye ve restoranlarin belirlendigi turlarda
insanlart tarlalara gétiiriip workshop diizenlediklerini belirten Ergetin... (G14)

Bu ister giiniibirlik isterse daha fazla giinii igeren seyahatlerden olussun. Antalya’da yasayan birinin hafta sonu kasarli firnda alabalik yemek i¢in Ulupinar’a gitmesi
bir yerel gastronomi hareketi ve gastronomi turizmidir. Bu eylem Sirince’ye, Cesme’ye sarap tadimi i¢in ve Siirince’nin, Cesme’nin, Urfa’nin, Diyarbakir’in yoresel
yemeklerini yemeye doniik yapildiginda en az iki veya daha fazla giinliik bir seyahate karsilik gelen bir gastronomi turizm hareketi olacaktir. (G6)

Trakya Kalkinma Ajansi ve Trakya Turizm Isletmeleri Dernegi’nin ortak projesiyle Trakya’nin ‘Bag Rotasi’ olustu. Farkliliklari géz éniinde bulundurularak
Tekirdag, Liileburgaz, Kirklareli ve Canakkale {izerinden bir giizergah belirlenip, turizm acentelerine sunulmus. Yerel ve kiiltiirel bu turizm diinyada son yillarda gok
popiiler olan ‘Gastronomi Seyahatleri’ i¢in bire bir. (G29)

Ege’de Cesme, Giineydogu’da Gaziantep merkezli gastronomi haritalari ¢ikarilmali. 2 hafta dnceki toplantida iki proje 6nerdim. Biri Ayvalik’tan Bodrum’a uzanan
Ege hatti. Kuzey Ege’den basliyor, merkez Cesme. Yoresel mutfagi da dnemseyen, hatta icinde o bolgede de serpilen yerel sarap¢iligi da 6nemseyen bir gastronomi
haritast yapacagiz. (G33)

Tiirk Kiiltiir Vakfi'na bagh Cagaloglu'daki Yemek Sanatlart Merkezi'nde (YESAM) 6zel gruplara belli zamanlarda, konusunda uzmanlasmis as¢ilar geleneksel yemek
ve tath tiretimleri sergiliyor. 2 saatlik yemek turunda turistlere, Tiirk mutfaginin tarihi de anlatiliyor. (G11)

KarakOy Giilliioglu da, diizenledigi tiretim turlariyla yabanci turistlerin gozdesi oldu. Nadir Giilli markasi, yilda 5 bin turiste mutfagini agiyor. Ortalama 2.5 saat
stiren dretim turlarinda konuklara Karakdy Giillioglu'nun sahibi Nadir Giilli tarafindan kurumun ve baklava yapiminin inceliklerine dair bilgi veriliyor. Tesis
ziyaretinde yufka agilmasindan firindan ¢ikan baklavaya serbetin verilmesine kadar uygulamali olarak baklava yapimi gosteriliyor. 20 yili askin siiredir diizenlenen
baklava turlarinin fiyat1 40 dolar art1 KDV. 30 kisilik baklava turlarina diinyanin gesitli iilkelerinden biiyiik talep var. (G11)

2011 yilinda Sanhurfa Belediyesi tarafindan agilan Hacibanlar Mutfak Miizesi yerli ve yabanci turistlerden ilgi gormeye devam ediyor. Igerisinde bine yakin eserin
bulundugu miizeyi agildig1 giinden bu yana 30 bine yakin vatandas ziyaret etti. (G25)

Gastronomi turizmine en elverisli tilke olarak zincir restoranlar tilkemizde de kurulmaya baglasa. (G1)
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Ana Kategori

Alt Kategori

Alintilar

Uygulama

Paydaslarin

Destegini Alma

Insan Kaynag1

Yetistirme

Pazarlama

Bazi ilge ve beldelerde yerel halkin da katilimu ile yilda bir defa bile olsa bolgeye ait bir yeme-igme festivali yapilabilir. (G2)

Gastronominin turizmin bir pargas: veya turizmin kendisi olabilmesi bu konuda galisan profesyonellerin, yorenin veya bolgenin markalasmasimni arzu eden ve bu
konuda ¢aba harcayan yerel yoneticilerin ve bunlar1 destekleyen merkezi otoritenin inancina ve gabasina baglidir. (G6)

Tiirk mutfaginin uluslararasi arenada ivme kazanmasi sektoriin ¢abasinin yani sira devlet destegine de ihtiyag duymaktadir. (G32)

‘Gastronomi turizmini tanitacagim’ dese hiikiimet ve bizlere de ‘Sizler de elinizi tagin altina koyun’ dese koyariz. Hiikiimet bu donemde bolgede yatirim yapanlar igin
KDV’yi yari yartya indirse, SGK’y1 indirse, yatirimlar gelir ve istihdam yaratilir. (G33)

Ayrica Bagaran, devlet, seyahat acentalari, otelciler, restoranlar ve egitim kuruluslarinin bir araya gelip gastronomi turizmi konusunda bir ¢alisma grubu kurmasi
gerekliligine ve elimizdeki gastronomi turizmine hizmet verecek envanterin kayit altina alinmasi gerektigine vurgu yapiyor. (G2)

Gastronomi turizmini gelistirmek i¢in herkes elini tagin altina koymalidir. Bu sadece bizim sekt6riimiiziin diigiinmesiyle olmaz. (G27)

Ulkemiz diinyanin pek gok yerinden daha fazla yetenekli asc1 yetistirmis bir iilke olarak en iyi yiyecek-igecek etkinliklerine ev sahipligi yapabilecek zenginlikte. (G1)
Son 20 yilda kendilerini siirekli gelistiren ascilar, boylece sektoriin yapisini tamamen doniistiirdiiler. Eskiden yabanci ascilarin ¢alistigi uluslararasi zincir otellerin
mutfaklarinda asgibasi olarak yer bulmaya basladilar. Bugiin birgok zincirin sef as¢is1 konumunda olan Tiirk as¢ilar, sektorde meslegin prestijini de yiikselttiler (G10)
Yeni gelecek jenerasyonu son derece dnemsiyoruz. Ciinkii onlar hem bizim, hem de iilkemizin gelecegi. Lisan 6grenerek, isin kritik noktalarini bilerek bizlere gore
¢ok daha donanimli geliyorlar. Onlara sektore geldiklerinde biitiin bu ¢alismalari yapma amacimiz, bizim ¢ektigimiz sikintilar1 gekmemesidir. (G24)

Geleneksel mutfak kiiltiirleri iizerinde uzmanlagmis seyahat acentacilart ve turizm rehberleri yetistirmek gerekli. (G2)

Profesyonel turist rehberlerinin iilkemize gelen binlerce yabanciyla birebir iletisim kurma giicii diisiiniildigiinde, gurme turizminde de rehberlerin egitimimin ne
kadar 6nemli oldugu agiktir. (G4)

Rehberler olarak gastronomi turizmi olarak adlandirilabilecek bu turizm gesidinin her gecen giin gordiigii ilgiyi fark ederek bu konuda kendi payimiza diiseni
yapmaya galistik. Diinyaca taninan Istanbul’daki Feriye Lokantasi Isletmecisi ve Bas Ascist Vedat Basaran koordinatorliigiinde TUREB olarak Gastronomi ve Sarap
Rehberligi Uzmanlagma Egitim Programi hazirladik. Bir haftadan fazla suren bu program ¢ercevesinde rehberler, Anadolu mutfagr ile ilgili birgok konuda dersin yani
sira, Misir Cargisi, Balik Pazari, Balik Hali, Sebze ve Meyve Hali, Karakoy Giilliioglu Baklavalar1 gibi mekanlara yapilan gezilerle uygulamali egitim aldi. (G4)
Hasat zamanlar1, mevsim baslarinda, metropollerde ya da kdylerde gastronomi turizmi yapilabilir. Bununla ilgili spesifik ¢alisan acentalar olmali. (G12)

Tiirkiye’de gastronomi turizmi yeni yeni gelisirken, burada acentalara da 6nemli gorevler diisiiyor. Ciinkii pazarm biilyiimesi biraz da onlarin gosterecegi performansa
bagh. (G2)

Diinyanin her yerinde iilkemizin ismini duyuracak restoranlar zinciri kurmak bu adimi atmak i¢in ¢ok 6nemli bir girigim olacaktir. (G1)

Gaziantep yemeklerinin gastronomi turizmine kazandirilmasi projesi kapsamida ABD, Meksika, Malezya, Italya, Fransa, Azerbaycan, Arnavutluk, Sili, Ingiltere ve
Yunanistan'dan gelen sef ascilar gectigimiz Kasim ayinda Gaziantep'te 90 cesit yemegi uygulamali olarak 6grendi. Bir hafta egitim alan seflerden biri
Kaliforniya'daki restoraninda 4 Tiirk yemegini orijinal ismiyle servis ediyor. (G11)

Profesyonellerce bir Gaziantep mutfag: yemek kitabi hazirlanacagmi, tanitim filmi ve web sitesi olusturulacagini ifade eden Celiktiirk, gergeklestirecekleri ulusal ve
uluslararas faaliyetlerle yemek kitabinin ve Gaziantep mutfaginin tanitilacagini belirtti. (G28)

Kendi mutfagimizi yabancilara agmamiz ve tanitmamiz gerekiyor. (G20)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Kendi iilkelerine dondiiklerinde mutfagimizin lezzetlerini tatmayi siirdiirebilecekleri mutfagimiza ait restoranlar bulamadiklan i¢in tilkemize geldiklerinde baslayan
olumlu siireg kesintiye ugruyor. Bu konuda uluslararasi yatirimeilarimiza is distiyor. (G4)

Yerel lezzetlerin yeniden kesfi ve yoresel usullere gore yemek pisirmenin de, bu bilinglenmenin bir pargasi olarak yayginlastigini diistiniiyorum. (G30)

Televizyon programlarinin, gurmelerin ve kose yazarlarinin da etkisiyle giin yiiziine ¢ikmaya baslayan yerel mutfaklar, as¢ilarin da yeni yorumlariyla ve receteleriyle

otel mutfaklarina da giriyor. (G10)

Uygulama Pazarlama
Yerel Kalma
Restoran
Uygulamalari
Uyarlanma

Otellerde Italya'dan gelen bir turiste Italyan yemeklerinin ikram edilmesinin yanls bir sistem oldugunu sdyleyen TAFED Baskani Zeki A¢ikoz, bunun yerine Tiirk
mutfagina has yemeklerin sunulmasi gerektigini vurguladi. (G19)

Turistlere ve konuklarina en iyisini sunmak isteyen restoranlar sarabini Bozcaada’dan, meyvesini Antalya’dan, peynirini Kars’tan, etini Balikesir’den aliyor. (G31)
Araplar domuz eti satilan restoranlara girmek istemeyince moniiler yeniledi. Liiks restoranlar Arapca hazirladigi moniilere damak tatlarina uygun lezzetler ekledi.
(G23)

Restoranimiza gelen yabanci misafirlerimize Tiirk Mutfagi’ni tanimalari igin Sunset’in meniisiinde ayr1 bir sekilde sunulan segenekler mevcuttur. (G31)

Birgok restoran Arapga moniiler hazirlayip Arapca bilen garsonlari ise alirken, moniideki yemekler de onlarin damak tadina gore sil bastan yenilendi. (G23)
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EK 9 - KAPADOKYA’DA GASTRONOMI ve TURIZM IiLiSKiSi UZERINE DOKUMAN INCELEMESINE ILISKIN BULGULAR ve

Alintilar

ILISKILI ALINTILAR
Ana Kategori Alt Kategori
Temeller
Turizm
Cekicilikler
Potansiyeli

Turistik Uriinler

Tarihi ve kiiltiirel agidan degerli bir bolge olan Kapadokya, Likya, Roma, Selguklu ve Osmanlilara ev sahipligi yapmis. (K13)

Kapadokya bilindigi gibi, sizi ritya alemine gétiiren jeolojik yapisiyla, Tiirkiye nin 6nemli turistik bolgelerinden biri... (K8)

Anadolu’nun en eski yerlesim alanlarindan biri. Bolgede yerlesim Paleolitik yazih tarih ise Hititlere kadar uzaniyor. (K16)

Kapadokya bolgesi 60 milyon yil 6nce; Erciyes, Hasandag1 ve Giilliidag'm puskiirttiigii lav ve kiillerin olusturdugu yumusak tabakalarin milyonlarca y1l boyunca
yagmur ve riizgar tarafindan asindirilmasiyla ortaya ¢ikmustir. (K19)

Tarih boyunca ticaret kolonilerini barmdiran ve iilkeler arasinda ticari ve sosyal bir koprii kuran Kapadokya, Ipek Yolu'nun da 6nemli kavsaklarindan biridir. (K19)
Tiirkiye nin peribacalari, kaya kiliseleri ve yer alt1 kent yerlesimleri ile en 6nemli kiiltiir turizm merkezlerinden biri olan Kapadokya (K17)

“Kapadokya” kelimesiyle birlikte akla ilk gelen Peri bacalart... (K12)

Yaklasik 60 milyon yil 6nce; o zaman aktif volkanlar olan Erciyes, Hasandagi ve Giilliildag in piskirttiigii lavlarin, milyonlarca yil boyunca yagmur ve riizgar
tarafindan agindirilmasiyla ortaya ¢ikan bu kaya yapist ‘Peri Bacalar1’ diye adlandirilir. (K16)

Peribacalar ile tinlii Tiirkiye'nin tinlii turizm merkezlerinden Kapadokya bolgesini ziyaret eden turist sayisi bu yilin ilk 6 ayinda 1 milyon 200 bine ulagti. (K18)
UNESCO Diinya Miras Listesinde yer alan Kapadokya ve Géreme Milli Parki turizm agisindan Tiirkiye nin 6nemli bolgeleri arasinda yer alir. (K19)

Bolgenin en bilinen yerleri Géreme Acik Hava Miizesi basta olmak iizere Zelve, Agiksaray ve Mustafapasa 6ren yerleri, Nevsehir, Urgiip, Hacibektas Arkeoloji ve
Etnografya Miizesi, Hacibektas Veli Miizesi, Hacibektas Atatiirk Evi, Cavusin, Giilsehir St. Jean, Mustafapasa Constantin- Eleni, Karanlik ve El Nazar kiliseleri.
(K15)

Kapadokya bolgesinde yiizyillar dncesinde yasayan toplumlar diismanlarindan kagip saklanmak icin yeralti sehirleri insa etmisler. Iste bu yeralt: sehirleri de
goriilmeye deger yerler. Cevredeki eski evlerin bu yeralt: kentlerine gizli gegitlerle baglandigi da sdyleniyor. Ozkonak, Tatlarin, Kaymakli ve Derinkuyu yeralt:
kentleri arasinda en popiiler olanlari. (K15)

Tarihi siirecte, insanlar da bu peribacalarinin iglerine ev, kilise oymus, bunlar1 fresklerle siisleyerek, binlerce yillik medeniyetlerin izlerini giiniimiize tagimustir. (K19)
Kapadokya'da goriilecek ve gidilecek ¢ok yer var ama balonun keyfi bir baska. Vadiler tizerinde siiziilmenin keyfini anlatmak yetmiyor, mutlaka denemek gerekiyor.
Balonun tek zorlugu sabah saat 04.30 otelden ¢ikip kalkis alanina gitmek. Uguslar yaz aylarinda bazen aksamiistleri de yapilabiliyor. Ama en uygun zamani giines
dogmadan o6nce. Uchisar'dan Cavusini'ne, Giivercinlik Vadisi'nden Ask Vadisi'ne, Kapadokya'nin tim dogal giizellikleri, ayaklarinizin altinda. Balonun sepetinde
stiziiliirken dogan giinesi izlemek bambaska. .. (K15)

Tirk kiiltiirinii turistlere gostermek i¢in sovlar diizenleniyor. (K13)

Bolgeye hayat veren ve Tiirkiye'nin en uzun nehri olan Kizilirmak tizerinde yapacaginiz iki aktivite var. Birisi Venedik'tekilerin tipatip benzeri olan gondollara binip
miizik esliginde gondol sefas1 yapmak digeri ise nehrin sularinda ¢ilginca bir hizla ilerleyen jet bot ile irmak boyunca ilerlemek. (K15)

Kapadokya ayrica aligveris merkezi haline de geldi. Seramik, hali ve sarap gibi yoresel tiriinler, imalattan halka satis oldugu igin biiyiik ilgi goriiyor. (K13)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Turistik Uriinler

Irili ufakl mekanlarda semah gosterileri diizenleniyor. Ozellikle ¢ok iyi restore edilmis Saruhan kervansarayidaki gosteri, izleyenlerin ruhunda derin izler birakiyor.
(K1)

Avanos'ta babadan ogula derken seramik yapiminda iki yiizyilt devirmis bir aileye ait olan Venessa Seramik'e kesinlikle ugraymn. Buradaki sovu izleyin, sonra alin
elinize kirmizi kili ve sekillendirmeye ¢alisin. Ustanin elinde adeta bir sanat eserine doniisen kil belki size de ayn1 firsat1 verir. Sizin de elinizdeki ¢amur topag: belki
bir vazoya veya bir tabaga doniisiir. Ama sekil vermekle bu is bitmiyor. Yaptigmiz eseri, firmda kurumasi sonra sirlanmasi iizerine desenler yapilmasi gibi bir siirii
evreden gegirmek zorundasimiz. (K15)

Hizla butik oteller yapiliyor. (K21)

Bolgeye yapilan son yatirimlarla kapilarini agan zincir oteller ise diinya standartlarin1 Kapadokya’ya tasiyor. (K13)

Balon, ate1lik, yiiriiyiis, bisiklet, rafting, motosiklet ve atv turlari. Bu aktivite turlari i¢inde en az atv ile yapilan motor turlarini seviyorum. (K16)

Eglence ve kongre turizmi de Kapadokya’da mevcut. (K13)

Tabii Kapadokya kiiltiir turizminde iddiali bir bolge. (K21)

Neredeyse tiim diinyadan misafirlerimiz kiiltiir turizmi igin geliyor. (K13)

Zamanla buraya gastronomi ve balon turizmi gibi trtinleri de ekleyerek gesitliligimizi artirdik. (K21)

Termal turizm de var, fakat gelistirilmesi gerekiyor. (K13)

Bizim en biiyiik miisterimiz Avrupa. Simdi Amerika ve Japonya'dan da ziyaretcilerimiz var. Brezilya'dan, Uzakdogu'dan, Hindistan'dan gelenler oluyor. Mesela bir
Alman turist kadar Japon turist geldigini soyleyebilirim. (K21)

Bolgeyi bu yilin ilk bes aylik dsneminde 1 milyon 18 bin 316 yerli ve yabanci turist ziyaret etti. (K18)

Bolgedeki tarihi ve turistik mekanlari ise gegen yilin ilk 6 aylik doneminde 1 milyon 95 bin 854 turist ziyaret etmisti. (K15)

Bize yilda 2 milyon 200 bin civarinda turist geliyor. (K21)

Turla gelenler haftanin yarisini Istanbul ya da Antalya’da gegirip haftanin yarisin1 Kapadokya’da gegiriyorlar. (K13)

Bolgeye gelen yerli ve yabanci turist sayisi gecen yila gore artig gosterdi. (K17)

Bu konuda sikintimiz var, en fazla ii¢ giin konakliyorlar. (K13)

Turizm _
.. Turizm Tirleri
Potansiyeli
Turist Davranisi
Yerel Yerel Gastronominin

Gastronomi Yeniden Kesfi

Tiirkiye'nin 6nemli turizm merkezlerinden Kapadokya bdlgesine ait geleneksel lezzetler, 12 yillik ¢alismayla kayit altina alindi. (K7)

Tiim bu olumsuzluklara ragmen birkag "g6zii pek" isletmeci, Kapadokya mutfagini yasatmak i¢in canla basla ¢aligiyor. (K4)

12 yildir ev hanimlarinin tarifleriyle kayit altina alinan geleneksel yemekleri, turizme kazandirihiyor. (K7)

Ote yandan, isadamlari en iist diizey ziyaretciyi bile mutlu edecek tesisleri birbiri ardindan hizmete sokuyor. Bunlari cogu bélgeye yakisir yemeklerin gerekliligini
kavramus, ellerinden geleni yapiyor. (K1)

Kapadokya yemek kiiltiiriiniin korunmasi ve kayit altina alinmasi i¢in ¢aligmalar yaptiklarini ifade eden Cingil, 12 yildir diizenledikleri "Kapadokya Geleneksel
Yemek Festivali"nin bu anlamda 6nemli bir islevi oldugunu kaydetti. (K7)

Kayitlarimizdaki 62 yemek, ¢orba ve tatliy1 kitaplastirdik. Bu sayede unutulan Kapadokya lezzetlerini belgelemis olduk. (K7)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Kalite Sorunu

Yerel Saraplar

Yerel . .
Turizm ve Gastronomi

Gastronomi
Mliskisi

Turist Davranisi ve

Etkileri

Bolgenin halledemedigi tek bir sorunu var; yemeklerin kalitesi... (K1)

Kapadokya’daki seyahatimizin bence en zor kismi, lezzetli bir seyler bulmakti. Tattirilan siitte kavrulmus kabak ¢ekirdekleri, kahvaltida yedigimiz peynirler, 6gle
yemeklerinde yedigimiz kuru fasulye, manti... hepsi bence vasatti. (K9)

Buralara 6zel ugaklariyla gelenler, diinyanin en giizel, en sik bolgelerini gezip goérmiis, gittikleri yerlerde en iyi yemekleri yemeye merakli cok sayida ziyaretei,
yemeklerin kalitesinden sikayetgi. (K1)

Acikcasi daha 6nceki Kapadokya seyahatlerinden arada karsimiza ¢ikan ¢ok iyi saraplari saymazsaniz gastronomik keyiflerle dondiugimii séyleyemem. (K3)
Kapadokya, diinyada sarabin tiretildigi en eski topraklardan biri... (K2)

Amag; tarihin en eski sarap kiiltiirii merkezlerinden birisi olan “Kapadokya”nin tarih siirecinde gastronomi ve sarap yoniinden potansiyelini ortaya ¢ikarmakti. (K8)
Burasi tam sarap cografyasi, gergek bir sarap cenneti... (K3)

Yorede yetistirilen tiziim, pekmez yapiminda ve tatlandirici olarak kullanildig: gibi, Hiristiyanlar tarafindan damitilarak raki ve sarap halinde de tiiketiliyordu. (K4)
Tiirkiye nin en degerli beyaz saraplik iiziim gesitlerinden “Emir”in ana vatani... (K8)

Yore saraplari, Kapadokya’y1 ziyaret eden yerli yabanc turistler tarafindan begeniyle igiliyor. (K4)

=5

Aktivite boyunca siiren tadimlarda Kapadokya’nin 6nemli ireticileri olan “Turasan”, “Kocabag” ve “Kavaklidere-Kapadokya” saraplarindan ilging saraplar tattik.
(K8)

Fransa’nin 6nemli toprak uzmanlari olan Lydia & Claude Bourguignon cifti yapti. Kapadokya topraklarinin beyaz sarap igin yaratildigini ve bu topraklarda biiyiik
beyaz saraplarin tiretilebilecegini belirttiler. (K8)

Bu topraklarin yemek kiiltiiri de tamamen kendine has. (K12)

Gegen hafta Mutfak Dostlart Dernegi’nin ‘Kapadokya Bulusmasi’nda bu bolgenin ‘gastronomi turizmi’ igin en uygun bélgelerden biri olmasi nedeniyle neler
yapilmasi gerektigini konustuk ve umut veren 6rneklerini gordiik. (K3)

Hepsi birbirinden 6zgiin bu yemekleri Kapadokya turizmine de kazandirdik. (K7)

Tarihin en eski sarap kiiltiirii merkezlerinden birisi olan “Kapadokya”nin tarih siirecinde gastronomi ve sarap yoniinden potansiyelini ortaya ¢ikarmakti. (K8)
Kapadokya Bolgesi’nin mutfagi zor durumda. Bunun en 6nemli nedeni, turistlerin kendi damak kiiltiiriine uygun yemekleri talep etmesi. (K4)

Aym zamanda bir gezgin olan isletmeci Ismet Ince, yoredeki birgok restoramin méniilerinin turistlerin tercihlerine gére hazirlandigmi, bu nedenle de yerel tatlardan
pek fazla sunamadiklarini syledi. (K4)

Artik Kapadokya yemekleri daha ¢ok ilgi ve talep goriiyor. (K7)

Burada yérenin {inlii testi kebabimn tadina baktim. I¢i etle dolu testi, tandirda 2-3 saat kaldiktan sonra masaya getirildi. Testinin agzin1 kirmadan hamuru gikartip
servis yapan sefi ilgiyle izledim. Ondan 6grendigime gore testinin agzini kirma yore geleneginde yokmus. Turistlere sov olsun diye yapila yapila aliskanlik haline
gelmis. (K4)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Yerel Halkin

Davranis1 ve Etkileri

Gastronomik Turizm

Uriinleri

Kapadokya mutfaginin en dnemli temel tas1 ise tandir ocagi. Arkaik ocagin devami sayilan tandirm islevi hem oday1 1sitmak, hem ekmek hem de yemek pisirmek.
Tandir gorbasi, tandirda pisen etli kuru fasulye, testi kebabi, pide tandir ocaklarinin en gozde yemekleri. (K4)

Ayni sekilde bolgenin 6nemli pisirme araci tandir, bazi kdy evlerinde hala varligini korumakla birlikte yerini artik tas firmlara, elektrikli firinlara ve likit gaz
ocaklarina birakmaktadir. (K4)

Ne var ki, genis bir bolgeye yayilan Kapadokya’nin bu damak catlatan mutfagi, her gegen giin biraz daha unutulmaktadir. (K5)

Yukarida s6ziinii ettigim ki 6ncesi hazirliklar kirsal yorelerde devam etse de, kasaba ve kentlerde yasayanlar, kig hazirligi zahmetine artik katlanmiyor. (K4)
Anadolu’da bulgurdan pekmeze, meyveden sebzeye bir¢ok iiriin ki icin hazirlaniyor. Patlican, biber, domates, bamya gibi sebzeler, tiziim, kayisi, erik, incir ve
degisik meyveler kurutuluyor. Ceviz, badem, findik gibi kabuklu meyveler kis i¢in ayriliyor. Anadolu insan1 bolgesinin 6zelligine goére kis i¢in yaz doneminden
kilerini dolduruyor. (K12)

Geng kusagin yore yemeklerine talebinin azalmasi. (K4)

Kapadokya'nin, birkag y1l i¢inde en zor yemek begenen konuklari bile memnun edecek mekanlara sahip olacagina inantyorum .(K1)

Seki Mahzen’de, Tiirk saraplarini tanitmak amaciyla, Karadeniz’den Akdeniz’e, Tiirkiye’nin hemen her bolgesinden 6zenle segilmis saraplar sergileniyor. Diinya
saraplarinin da yer aldig1 binlerce yillik bu mahzeni gezen misafirler ... (K3)

Diinyadaki miize-restoran akimina Ortahisar Kiiltiir Miizesi de ayak uydurmus, binanin bir boliimiinii restorana ¢evirmisti. (K4)

Bu kesfi gergeklestirirken Kapadokya’nin unutulmus lezzetlerinin pesine diisiiyor, 100 yildan daha eski tariflerle Kapadokya mutfaginin tipik yemeklerini tadiyor,
Tiirkiye nin 4500 y1llik tarihiyle en eski sarap bolgesinin saraplar esliginde farkli bir tur yapiyoruz. (K6)

12 yildir diizenledikleri "Kapadokya Geleneksel Yemek Festivali"nin bu anlamda 6nemli bir islevi oldugunu kaydetti. (K7)

Gegen hafta, 6-10 Temmuz tarihleri arasinda Kapadokya’da, benim de konusmaci olarak yer aldigim, “Kapadokya Sarap Giinleri” baslig1 altinda dnemli bir sarap
etkinligi diizenlendi. (K8)

Nevsehir ve Kapadokya bélgesinin yemeklerinin yani sira gerezlik kabak ¢ekirdegi, kuru ve yas liziimii ile patatesi de yoreye 6zgii yiyecekler arasinda yer alryor.
(K20)

Lezzetlerin Kapadokyasi Ugakla 2 Gece 3 Giin. (K6)

Restoran Otantizm

Uygulamalari

Altindan, bir zamanlar kdyiin magara evlerini birbirine baglayan bir tiinel gegen, restoran olarak kullanilan gorkemli antik yeralt: kilisesi. (K1)

Bir 6gle yemegini tarihi Sinasos, simdiki adiyla Mustafapasa'daki 1800'lii yillardan kalma Old Greek House adli konakta yedik. (K1)

Diinya saraplarinin da yer aldig: binlerce yillik bu mahzeni gezen misafirler, yemek i¢in onlarca cesit arasindan kendi saraplarini segebiliyor ve bu mistik atmosferde
saraplarini yudumlayabiliyorlar. (K3)

Etkinliklerin tamamu ise kayaya oyulmus Sira Mahzen’inde gergeklestiriliyor. (K11)

Kapadokya'nin en meshur yemegi Testi Kebab1 ve Comlek Fasulyesi’dir. (K19)
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Ana Kategori Alt Kategori

Alintilar

Etkinlikler

Restoran

Menii Igerigi
Uygulamalari

Insan Kaynag1

Sira Kapadokya Otel ve Restaurant, 15-20 dakika siiren bir sarap tarihi anlatiminin ardindan Tiirkiye’nin degisik bolgelerinden segilmis 5 sarap teknik anlatimu ile
tadilarak unutulmaz bir giin yasatiyor. Asagidaki temalarda sarap tarihi seminerleri diizenlenmektedir. Eski ¢aglardan giiniimiize Anadolu ve Trakya’da sarap kiiltiirii;
Hititler ve Frigler doneminde Sarap Kiiltiirii; Homeros déneminden baslayarak Roma Imparatorlugu dénemine sarap kiiltiirii; Bizans ve Osmanli Dénemi Anadolu
Sarap Kiiltiirii. (K11)

Ayrica bolgedeki lokantalarda da yore yemeklerini bulmak oldukga zor. (K4)

Kapadokya’da biiyiiklii kiigiiklii bir ¢ok lezzet duragi var. Hepsinde de moniiler birbirine benziyor. (K4)

Moniideki yemekler oldukga lezzetliydi ama, bunlar1 Tiirkiye nin her hangi bir yerinde de yiyebilirdim. (K4)

Birgok restoranimizda yore yemekleri servis edilmeye baslandi. En fazla tercih edilen yemegimiz ise ¢omlek kebabi. Bu yemek biitiin restoranlarimizda var. (K7)

Sira Kapadokya Otel ve Restaurant biinyesinde bulunan Sira Restaurant, zevkle se¢ilmis a La Carte meniisii ve yemek sarap uyumu prensiplerine uygun servis
anlayisi ile konaklama diginda da gelen konuklarin en ¢ok tercih ettigi adresler arasinda yer aliyor. (K10)

Kapadokya'nin ilk ve simdilik tek Hint restorant olan Indian Rasoi'yi tavsiye ederiz. (K15)

Istanbul'da Magka Brasserie, Port Sedef, Spoil gibi mekanlara imzasmi atan Mubhittin Ulkii, gegen y1ldan beri Urgiip'te Muti adl1 bir restoran isletiyor. (K1)
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