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Gastronomi turizmi blylk oOlglide yerel yiyecek ve igeceklerin bulundugu yerlere
yonelik i¢ ve dis turizm seyahatlerini icermektedir. Gastronomi amagli seyahat eden
turistlerin dnemli bolimu gittikleri yerlerde bolgesel yiyecekler tatmakta, yemek tarifleri
almakta ve bazi urlnleri evlerine gotirerek bunlari arkadaslari ve aileleri ile
paylasmaktadirlar. Bdylece Ulke/bdlge tanitimina ve gelirine dolayll katki
saglamaktadirlar. Bir Ulke veya bdlgenin sahip oldugu ve onun en temel kiiltirel
degerlerinden biri olan yiyecek ve icecekle ilgili degerler, ulusal ve uluslararasi turizm
hareketlerinde 6nemli bir gi¢ olarak yikselmektedir. Bu calisma ile Tuirkiye'de
konaklama yapan yerli ve yabanci konuklarin aliskanliklarinin ve tatmin dizeylerinin
ortaya konulmasi amaglanmigtir. Bu kapsamda Antalya’da konaklayan ingiliz, Alman
ve Turk 350 konuk Uzerinde U¢ boyutlu Gastronomik Aligkanhklar ve Tatmin Anketi
uygulanmig, galisma sonucunda 6nemli bulgulara ulasiimistir. Arastirma sonuglarina
gore Ingiliz, Alman ve Tirk konuklarin demografik 6zellikleri kapsaminda gastronomik
aligkanliklarinda, deneyim ve memnuniyet farkliliklar tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi turizmi, Yeme igme aligkanliklari ve
tatmin dizeyi

Abstract

Gastronomic tourism involves both domestic and foreign travel that there is local food
and beverages. The significant number of tourists, travelling for gastronomic purpose,
taste local food, take recipes and bring some gastronomic products home to share
friends and family. Thus, provide indirect contribution to the promotion of the country/
region and countries income. Gastronomic values, which are one of the most
fundamental cultural heritage of a country or region have, rise as a major impact in the
national and international tourism movement. In this study, it is aimed to reveal the
gastronomic habits of local and foreign guests and their satisfaction level. In this
context, three dimensional Gastronomic Habits and Satisfaction Survey is applied to
350 English, German and Turkish guests and obtain number of important findings. As
a result, significant differences identified in gastronomic habits, experiences and level
of satisfaction of British, German and Turkish guests in the context of demographic
characteristics.
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1. Girig

Yasamsal 6neme sahip yeme-igme ile ilgili aliskanliklar, insanhdin var oldugu giinden
bu yana en temel ihtiyaclarindandir. Tarih 6ncesi dénemlerden itibaren cesitli yazili
kaynaklarda, insanlarin yeme icme ile ilgili eylemlerine ulagiimis olsa dahi, bu konuda
bilimsel ¢alismalar son vyillarda ilgi odagi haline gelmistir. Arastirmalarda, yiyecek ve
iceceklerin kimler tarafindan ne sekilde Uretildigi, hangi ortam ve sartlarda, ne zaman,
nasil sunularak tuketildigi ve bunlari belirleyen tarihi, sosyal, kulttrel, ekonomik ve
biyolojik faktorler incelenmistir (Santich, 2004: 18).

Ulkelerin turizm potansiyellerinin tanitiimasinda, mutfak kiiltiirlerinin én plana
cikarilma istegi gin gectikge 6nem kazanmaktadir. Yeme-igmenin, bilime ve sanata
donlstirilmesi olarak degerlendirilen gastronomi kavrami, artik turizmle bitiinlesmeye
ve Ulke tanitimlarinda aktif bir rol Ustlenmeye baslamistir (Klgukaltan, 2009:8).
Gastronomi, turizm deneyiminin ayrilmaz bir pargasi olarak degerlendiriimekte ve bazi
durumlarda temel seyahat gudisi olabilecedi vurgulanmaktadir (McKrecher ve dig.,
2008:138; Yuncu, 2009:29; Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman, 2012). Turizm
sektoériinin  blyUmesini saglamak ve g¢esitliligini arttirmak igin, gastronominin
cekiciliginden yararlanilmakta oldugu belirtilirken, zamansal ve mekéansal
yogunlasmanin 6nlne gecebilmek, ‘kaliteli turist olarak tanimlanan kitleyi,
destinasyona c¢ekebilmek adina, gastronomi turizminin gelistiriimesinin éneminin alti
cizilmektedir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012:30).

Bu makalede 6ncelikli olarak gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari, ilgili
literatlr paralelinde incelenecektir. Sonraki kisimda Antalya’'nin Belek ilgesinde faaliyet
gOsteren iki otel isletmesinde konaklayan vyerli ve yabanci konuklara uygulanan
“Gastronomik Aligkanliklar ve Memnuniyet Anketi” verilerinden elde edilen bulgular
paylasilarak tartigilacaktir.

2. Gastronomi Kavrami

Gastronomi, yiyecek ve igecekle ilgili olan her sey olup, ilgili literatirde farkh gok
sayida tanim yer almaktadir. Yapilan tanimlarin cogu da gastronominin belirli yénlerini
vurgularken, gastronomiyi bitin olarak tanimlamaktan uzaktir (Gillespie, 2001).
Gastronomi; lilke ya da bdlge mutfaklarini birbirinden ayiran, bir tlkenin ya da bélgenin
yiyeceklerini, yeme-igme aliskanliklarini ve vyiyecek hazirlama tekniklerini ifade
etmektedir (Kivela ve Crotts, 2005). Ayni zamanda kdltir ve yemek arasindaki iligkiyi
inceleyen yeme-igme bilimi ve sanati olarak da tanimlanmaktadir (Cavusoglu, 2011).
Genis anlami ile gastronomi; insanin beslenmesini ilgilendiren her konuda saglanmis
bilgi birikimidir. Gastronominin amaci; midmkin olan en iyi beslenme ile insanin
korunmasi ve hayattan zevk almasinin saglanmasidir (Cémert ve Cavus, 2016:120).
Santich’e (1996) gbére gastronomi galismalari, “gidanin Gretimi, gidanin depolanmasi,
tasinmasi, hazirlanmasi, kimyasi, besinlerin tretimiyle ilgili diger 6geler, sindiriimesi ve
fizyolojik etkileri, yemek segimleri, gidanin sosyal ve ekonomik yoénleri, kiltlr ve
geleneklerin arastiriimasini icermektedir” (Akt. Chaney ve Ryan, 2012). Gastronomi;
tarihi, kulturel ve cevresel etkilere bagdli olarak neyin, nerede ne zaman ne gekilde ve
hangi bilesimlerle tiiketilecegine iliskin tavsiyeler sunma ve rehberlik etme olarak ifade
edilmektedir (Santich, 2004:18).

Her disiplin, gastronominin degisik bir boyutuna 1sik tutarak, gastronomi
dogdasinin anlasilmasi ve ona hakim olunmasinda insanlara yardim etmektedir.
Gastronomi ¢alismalarinda kullanilan ydntem ve yaklasimlar, diger disiplinlerden
derlenmis oldugu icin dogasi geredi disiplinler arasi bir yaklasimdir. Ekonomistler,
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tarihgiler, psikologlar, diyetisyenler, ziraatcilar, jeologlar, cografyacilar, arkeologlar,
cevre bilimciler, hukukgular ve siyaset bilimciler yiyecek-icecek Uzerine cgesitli
arastirmalar yapmaktadirlar (Oney, 2013:164)

2.1.Gastronomi Turizmi ve Etkileri

Gastronomi turizmi, yiyecek ve icecedin bacasiz sanayideki yeri sebebiyle, ekonomik
ve toplumsal kalkinmaya buyuk katki saglayabilecek potansiyeli olan bir turizm
cesididir ve sirdirilebilir ekonomik gelisme icin énemli bir katkidir (Wolf, 2006:21).
Gindmizde, gastronomi ve turizm arasindaki iliskide giderek artan bir farkindalik
mevcuttur (Boyne ve dig., 2003). Diinyadaki turizm pazari rekabetinde, bitin bdlgeler
ya da destinasyonlar kendilerini digerlerinden ayirabilmek igin farkli bir Griin sunma
arayisindadirlar (Shenoy, 2005). Gastronomi, ginlik yasamin bir pargasi olarak her
kdltirin bir disavurumudur. Bu unsur turizm destinasyonlari igin firsatlar yaratir
(Richards, 2012). Gastronomi, kiresellesen toplumlarda kdltir kimliginin dnemli bir
belirleyicisidir (Winter ve dig., 2008).

Gastronomi turizmi ile ilgili daha &6nceki benzer arastirmalarda gastronomi
turizminden: yiyecek turizmi (food tourism) (Bertella, 2011; Everett ve Aitchison, 2008;
Shenoy, 2005) veya mutfak turizmi (culinary tourism) (Everett, 2005; Harrington ve
Ottenbacher, 2010; Hashimoto ve Telfer, 2006; Horng ve Tsai, 2010; Karim, 2006;
Long, 1998; Stanonis, 2009; Yun ve dig., 2010) sekliyle bahsedilmistir. Tikkanem
(2007) turizm ve gastronomi ile ilgili; gastronominin turizm Griiniindn bir pargasi olmasi,
destinasyonun tanitiminda c¢ekici bir unsur olmasi, yeme-igme deneyiminde yerel
mutfagin kullaniimasi ve yerel kilturin bir parcasi olmasi seklinde doért belirgin
etkilesimi ortaya koymustur.

Gastronomi turizmi buyik o6lglide yerel yiyecek ve igeceklerin bulundugu yerlere
yonelik i¢ turizm seyahatlerini icermektedir (Gdkdeniz ve dig., 2015). Gastronomi
amacl seyahat eden turistlerin %70’ gittikleri yerlerde bdlgesel yiyecekler tatmakta,
yemek tarifleri almakta ve sarap gibi bazi yerel yiyecek Uriinleri devamli ikamet ettikleri
yerlere go6turerek bunlari arkadaglari ve aileleri ile paylagsmaktadirlar. Boéylece
Ulke/bolge tanitimina dolayh katki saglamaktadirlar (Marzella, 2008: 3). Bir Glke veya
bdlgenin sahip oldugu ve onun en temel kiiltlrel ifadelerinden biri olan yiyecek icecekle
ilgili degerler, ulusal ve uluslararasi turizm hareketlerinde 6nemli bir gug¢ olarak
yukselmektedir (Altinel, 2009: 15). Ayrica birgok turistik bolgenin sosyal, kilturel ve
cevresel idamesinde 6nemli rol oynamaktadir. Bolgesel kalkinma Uizerinde etkileri
oldukga fazladir (Yarig ve Comert, 2015:992).

Gunumuze turizm anlayiginin genellikle deniz, kum, gines, edlence ya da
kaltirel amagh bir faaliyet olarak goérilmesinin yaninda, bir bélgenin mutfakla ilgili
miras! bir turizm Grini olmasi agisindan son yillarda énemli bir gu¢ kazanmistir.
Bdlgeden bolgeye degisiklik gdsteren yemek kllturd, ziyaretgilerin ilgisini gekmekte ve
bu dogrultuda olusan gastronomi turizmi, turistik ¢ekicilik unsuru olarak turizm cesgitleri
arasinda yerini almaktadir. Bir Ulkenin turizminde, turistlerin yer segiminde o Ulke
mutfagi énemli kriterlerden biri durumuna gelmektedir. Gerek i¢ gerekse dis turizm
sektort buyumek ve cesitliligini arttirmak amaciyla gastronominin ¢ekiciliginden
yararlanmaktadir (Cémert ve Durlu Ozkaya, 2014:63).

Gastronomi turizminde; gastronomi imaji, gastronomi etkinlikleri (festivaller,
mutfak mizeleri, yemek pisirme kurslari vb.), gastronomi Grlinleri ve yiyecek-igecek
isletmeleri turisti bolgeye seyahat etmeye c¢eken faktorler arasindadir (Yarig, 2014).
Gastronomi turizmi, kirsal topluluklar igin turizm ile kendi yerel yiyecek ve i¢ceceklerinin
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bitinlestirmede alternatif olanaklar sunar. Bu sire¢ sadece kirsal kalkinmaya veya
bélgenin pazarlanmasina katkida bulunmaz, ayni zamanda bélgenin kdltir mirasinin
korunarak gelistiriimesini saglar (Alonso ve Yi Liu, 2011; Che, 2006; Green ve
Dougherty, 2008; Hall ve dig., 2003).

Gastronomi, turizm sektdrinde dnemi giderek artan bir olgu olmasiyla birlikte
(Du Rand ve Heath, 2006), dogru bir yatirm araci olarak kullanildijinda, gelecek
vadeden énemli ekonomik bir getiri kaynagi da olabilir. Bunun en guzel érnekleri olarak
gastronomik faaliyetlerden dolayi turistik imajini arttirmis olan Ispanya, Italya ve
Fransa gibi Akdeniz ulkeleri sayilabilir. Rekabetin boyutlarinin arttigi, bu nedenle
hizmette mikemmelligin 6n plana ¢iktigi gliniimiz kosullarinda igletmeler, musteriyi
maksimum diizeyde tatmin etme amaci ile hareket ederken, ayni zamanda mdusteri
surekliligini de saglamak amaciyla stratejiler belirlemektedirler. Bu kapsamda
gastronomi turizmi alternatif turizm sekli olarak rekabette Ustinlik saglamak igin tlkeye
katki saglayabilmektedir (Aslan ve dig., 2014; Dilsiz, 2010; Kesici, 2012).

Everett ve Aitchison (2008: 150-167), gastronomi turizminin destinasyonda “l¢
ana etkinin (ekonomik, sosyal ve cevresel surdlrulebilirlik)” saglanmasinda roll
oldugunu, gastronomi turizminin turizm arastirmalari disinda olmamasi gerektigini
belirtirler. Kivela ve Crotts’a gore (2005) gastronomi turizmi ekonomik getirileri
anlaminda dikkate deder ve sadik mugsteriler yaratan bir sektordur. Bu sebeple
gastronomi deneyiminin destinasyon pazarlamasinda gugli bir ara¢c oldugu
sOylenebilir. Boyne ve digerlerine gore (2003) goére yerel Urlnlere yapilan turizm
harcamalari, yerel iretim ve ekonomik canlilik saglarken, yiiksek kalitedeki yiyecek ve
icecekler ise turistik Grtin ve turist deneyimlerini gelistirebilir.

Gastronomi turizminde yapilan etkinliklerin, bdlgesel anlamda
degerlendirildiginde, ilgili destinasyona kattigi avantajlar yadsinamayacak &lglde
yuksek ve degerlidir. Alisilagelmis turizm gesitlerinin, destinasyonlarin imajina ve
surdlrulebilirligine etkisi stratejik agidan ciddi bir sekilde Gzerinde durulmasi gereken
unsurlardir. Farkli destinasyonlarin turizme kazandiriimasi disinda, mevcut turistik
bdlgelerin sahip olduklari ¢ekiciliklerin bu baglamda etkinlestiriimesi, destinasyonlarin
turistlerin algilarinda derinlestiriimesi noktasinda deger tasimaktadir (Bucak ve Araci,
2013). Barkat ve Vermignon (2006); “belirli destinasyon ve pazar béluimleri arasinda
olusan rekabet avantaji giderek dnem kazanirken, yiyecek ve yerel gastronomi de
destinasyona deger katmada énemli bir rol oynar’ degerlendirmesinde bulunmustur.
Yine Barkat ve Vermignon (2006), gastronomi turizminin toplumun gururlanmasina ve
yerel kimligin pekistiriimesine katkisinin yaninda yeni ekonomik girigsimleri tesvik ettigini
de belirtmiglerdir. Ayrica gastronomi turizmi seyahat edilen destinasyonda yasayan
yerel halk ve turist arasinda 6rnek etkilesim ile i¢ ice gegcmis duygusal bir bag
kurulmasini saglamakta ve destinasyon imaji icin c¢ok kuvvetli bir gelisime yol
agmaktadir (Kalkstein-Silkes, 2007). Bazi arastirmacilara gore (Everett ve Aitchison,
2008; Girard ve Nijkamp, 2009; Herrera ve Herranz, 2012) gastronomi turizmi bolgenin
kimliginin sekillenmesi, kultirel mirasin sidrdurdimesi ve bir bdlgenin sosyo-kultirel
dokusunun yenilenmesi acisindan 6nemli rol oynamaktadir. Hjalager ve Richard’a
(2002) gore gastronomi turizminin gelismiglik gostergeleri Tablo 1'de verilmektedir.
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Tablo 1. Gastronomi Turizminin Gelismislik Gostergeleri

1.Derece Gostergeler

2.Derece Gostergeler

Yerel Uriinlerin Sunum

3.Derece Gostergeler

Yemegin Yerel Aktivite

4.Derece Gostergeler
Turizm Egitim
Kurumlari ve

Belirleyen ve Denetleyen
Kurumlarin Varlig

Eglence Gibi
Cekiciliklerin Varlig

Ui S Kalitesi gﬁ:ml"kler 1= Gastronomi Konusunda
ARGE Calismalari
Uru_nlerm ve Restoranlarin | Turistleri Restoranlara Yerel Gastronomi ve
. Kalite Standartlarini Cekecek Yarisma, . -
Brostirler Gastronomi Turizmi

Topluluklarinin Varligi

Yerel Uriinlerin Tanimi/
Promosyonu

Sertifikali Kaliteli Uriinlerin
Turizm Brosturlerinde Yer
Almasi

Gercek Dogal Yemek
Ciftlik Konseptli Tatili
Opsiyonlarinin Varligi

Yerel Gastronominin
Ulusal ve Yerel
Medyada Yer Alisi

Yerel Uriinlerin Marka
Sayilari

Brostrlerin Bolgesel Turizm
Sorumlularinca Turistlere
Ulastirihyor Olmasi (Ajans,
Mudurlik)

Turistik Gastronomi
Brosiirlerinin, Internet
Sitelerinin Ka¢ Sayida
Yabanci Dile Cevrildigi

Yerel Gastronomi
Uzerinde Yazilmig
Akademik Calismalar
ve Tezlerin Sayisi

Restoran Sayilari

Yerel Yiyeceklerin
Gulnlmuz Kosullarina ve
Taleplerine Hitap Edecek
Sekilde Uyarlanmisg Olmasi

Gastronomi Brostirlerin
Gorsel Agidan
Zenginligi

Restoranlarin
Taninmighgl/ Imaji

Turistlere Yonelik
Yoéresel Yemekleri
Pisirme Kurslarinin
Varligi

Planlamasi Yapilan
Yeni Restoranlar

Tarimsal Uretim
Alanlarinin Turizme
Aclimasi

Konaklama Tesisleri
(Kentsel ve Kirsal)

Sarap Akslarinin
Yaratiimig Olmasi

Yerel Uriinlerin Sunum
Tarzlari (Estetik,
Paketleme)

Gastronomi Miizesi
Varhigi

Yerel Gastronomi
Aktivite ve Etkinlikleri

-:ruristlere Yerel
Urlnleri Tanitma
Cabasi

Kaynak: (Hjalager ve Richards, 2002)

Turistik destinasyonlarda ydresel yiyecekler, sahip olduklari destinasyonlari
rakiplerine gore farklilastirmakla birlikte o destinasyon igin ulusal bir marka da olusturur
(Cin, Fransiz, Italyan, Tirk Mutfagi gibi). Ulusal markasini olusturan yiyecekler ise
kaynaklarini, geleneksel hazirlama usullerinden servis edilmesi ve destinasyona 6zel
gida uretim teknikleriyle Uretiimesinden almaktadir. Turist agisindan Ulkenin geleneksel
yemeklerini tatmak kadar Uretilen yemeklerin geleneksel yéntemlere gore uretiimesi de
son derece 6nemli bir etkendir. Geleneksel ydontem ve tekniklere gore uretilen yoresel
yemeklerin turist agisindan en ¢arpici noktasi ise yemeklerin gida ve hijyen kosullarina
uygun bir sekilde Uretilmesi durumudur (Hacioglu ve dig., 2009).

Hall ve di§., (2003) arastirmalarinda yiyecek ve turizm arasindaki iliskinin saglikh
bir sekilde kurulmasinin yalnizca ekonomik etkisinin degil, yerel kimligin ve kultdrin
gliclenmesinin de yoresel kalkinmaya katki sagladigini savunmuslardir (Akgol, 2012).
Gastronomi turizminin 6zellikle kirsal alanlar i¢in olumlu etkileri vardir (Blakey, 2012).
Turistler hem damak tadi ve hem de ilgi alanlarinda daha maceraci hale geldik¢e kirsal
bélgelerin sundugu firsatlardan faydalanmak isteyeceklerdir (Park, 2008). Everett ve
Aitchison’un (2008) ifade ettigi gibi kirsal bolgelerde gastronomi turizmini tesvik etmek;
yerel ciftcilere, Ureticilere ve kiguk isletmelere turizm gelirlerini artirmak igin yardimci
olur ve kirsal ekonomilerin c¢esitlenmesini saglar. Gastronomi turizmi hem bdlgenin
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kiltirel kimligini yansittigr icin hem de kultirel mirasi korudugu icin diger
destinasyonlara karsi rekabet Gstinligl saglar (Paramo, 2006). Yerel kiltirin
tanitiimasinda ve kilturel gelenegi sirdirmede sosyal bir rol oynamaktadir (Barkat ve
Vermignon, 2006).

Turizm Ulkesi olarak bilinen Turkiye’'de turizm binlerce kigiye istihdam saglayan,
50 sektorden fazla sektére katma de@er yaratan, cari agigi kapatan lokomotif sektér
konumundadir. Ozellikle yiyecek (Ureticileri dogal Urinler lretme gayreti igerisine
girerek sebze, meyve ve 6zel bazi bitkilerin yetigtiriimesine katkida bulunacaklardir.
Tarkiye gibi gelismekte olan Ulkelerde siklikla rastlanan, kirsal kesimden kente gdg¢
olgusu da blyilik o6lclide yavaslayacaktir (Kigtkaltan, 2009). Gunimuzde gastronomi
bir destinasyon igin édnemli bir cekim unsuru olarak goérilmeye baslamistir. Bu durum
gastronominin bdlge ekonomisine katkilarini ortaya koymaktadir. Nitekim Kiiltir ve
Turizm Bakanligi da gastronomik drlnlerin tanitimda 6n plana c¢ikariimasina yonelik
calismalara agirlik vermektedir (Kiglkaltan, 2009).

Literatir incelendiginde, yemek deneyimi 6lgiml ilk olarak Campbell-Smith
(1967) tarafindan ticari konaklama endUstrisi agisindan gelistiriimis ve mdusterilerin
sadece yiyecek ve igeceklerin kalitesi degil, hizmet kalitesi, atmosfer ve diger faktorler
acisindan yemek deneyimini degerlendirdikleri sonucuna ulasiimistir. Auty (1992),
yaptigi calismada anket yoluyla musterilerin restoran sec¢imi ve boélimlemesini
incelemistir. Arastirma sonuglarina goére mdsteriler tarafindan restoran segiminde
birincil degiskenin yemek tipi ve yemek Kkalitesi oldugunu belirtiise de restoran
seciminde belirleyici faktorlerin restoran tiri ve atmosferi oldugu ortaya cikmistir.
Ayrica musteri yemek deneyiminde; yemegin turd, yemegin kalitesi, fiyati, imaji ve
atmosferi, restoranin yeri ve servisin hizi en 6énemli faktorler olmustur. Hu ve Ritchie
(1993), bir destinasyonun tercih edilmesinde, destinasyonun sahip oldugu yemek
kaltdrindn 6nemini inceledikleri c¢alismalarinda, bdlgeye &6zgu yemeklerin iklim,
konaklama ve manzaradan sonra dordinct énemli faktdr oldugunu tespit etmiglerdir.
Harris ve West (1995) ABD’deki restoranlara giden 55 yas ve Ustl musgterilerin
beklentilerini incelemisler ve c¢ogunlugunun tam servis restoranlari tercih ettigi
gérulmastdr. Bu yas grubun restoran tercihlerinde; restoran c¢alisanlari, temiz
tuvaletler, zengin bir meni, sessiz bir restoran ve kapida gorevliler tarafindan
karsilanma ve masaya kadar eslik edilmenin en 6nemli faktorler oldugu gortimustar.

Rimmington ve Yiksel (1998) yiyeceklerin ziyaretci tatmini agisindan dordincd,
Tarkiye'ye yapilan ziyaretin tekrarlanmasinda ise en 6nemli faktoér oldugunu tespit
etmistir. Akman (1998) Turkiye’'ye gelen ve tatil kdylerinde konaklayan yabanci
turistlerin Tark mutfagini tanima dizeylerini, Turk mutfagi ve yemeklerine iligkin
dislnceleri ile Turkiye'deki turistik tatil koylerinde verilen yiyecek icecek hizmetleri
icinde Tiark mutfaginin yerini ve yararlanma durumunu incelemistir. Arastirma
sonuglarina gore Turkiye'yi tercih etme sebepleri arasinda ilk sirayl seyahat fiyatlarinin
uygun olmasi alirken Tiark mutfagini tanima amacinin besinci sirada yer aldigi
belirlenmistir. Turkiye’'ye gelmeden once Tiurk mutfagi hakkinda bilgi almis olan
yabanci turistlerin milliyetlerine gore aralarinda anlaml bir fark oldugu tespit edilmistir.
Yabanci turistlerin %57,5’inin Ulkelerine dondikten sonra cevrelerine Turk mutfagi
hakkinda olumlu %23,3’Unin ise olumsuz bahsedecedi tespit edilmistir. Bessiere
(1998), bireylerin yiyecege sembol, grubun simgesi, bir destinasyonun isareti ve bir
statli belirleyicisi gibi c¢esitli anlamlar ylklendigi sonucuna ulagmistir. Wong ve
dig.,(1999) yapmis olduklari Holserv Olgegdi ile hizmet kalitesinin dlglimine yonelik
arastirmalarinda; personel, fiziksel imkanlar ve guvenilirlik hizmet kalitesinin ¢ dnemli
boyutu olarak ortaya ¢ikmis ve bunlardan en 6nemli boyutun personel oldugu
gorilmistir. Birlesmig Milletler Diinya Turizm Orgiitl tarafindan (2000) gergeklestirilen
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bir calismada, bir destinasyonun gastronomik urinlerinin, o destinasyonun en énemli
kilturel ifadesi oldugu kabul edilmistir. Nield, ve dig., (2000) turist memnuniyetinde
yiyecek hizmetlerinin rolinu incelemistir. Romanya’nin Karadeniz kiyilarindaki tatil
yerlerine gelen Dogu, Bati Avrupali ve Romanyal turistlerin érneklem olarak alindigi
arastirmada bulgularin analizine bakildidinda ¢ turist grubu arasinda fiyatlar,
yiyeceklerin kalitesi, ¢esitlilik, yiyecek hizmet standardi, yemeklerin sunumu ve
hizmetin hizi, ortaya ¢ikan énemli memnuniyet algisi farklliklarndir.

Boyne ve dig., (2003) iskogya'da; rehber kitapcik okuyanlarin yerel dretilen
gidalar tikettikleri, otel disinda yedikleri ve yerel gida magazalarindan alisverig
yaptiklarini tespit etmistir. Gastronomi turizminin yoéresel kalkinmadaki 6nemini
inceleyen Hall ve dig., (2003) arastirmalarinda yiyecek ve turizm arasindaki iligkinin
saglikli bir sekilde kurulmasinin yalnizca ekonomik degil, yerel kimligin ve kiltirin
glclenmesinin yoresel kalkinmaya katki sagladidini da gostermislerdir. Yiksel ve
Yuksel (2003)'in yaptidi restoran servisi ile turist memnuniyeti arastirmasinda saglikli
yiyecek secgeneginin olmasi en Onemli faktérlerden biridir. Cohen ve Avieli (2004)
yemegin cekiciligi ve yemek sunumunda olusan olumsuzluklar arasindaki farki analiz
etmislerdir. Destinasyona ekonomik katki acgisindan Hjalager ve Richards (2004)
“gastronomi turizmi tipolojisi” adi altinda bir bélgenin gastronomi ve turizm geligimini
yansitan bir model gelistirmiglerdir. Quan ve Wang (2004) turistlerin yiyecek
tuketimlerinin en ¢ok hangi odak noktalarindan olustugunu belirlemek amaciyla
gerceklestirdikleri galismalarinda, turistlerin seyahatlerinde yiyecegin; ana g¢ekici unsur
olarak, ikincil ya da destek unsur olarak, glnlik rutinin bir parcasi olarak tercih edilip
ve tlketilmekte oldugunu tespit etmislerdir.

Ozdemir ve Kinay'in (2004) Antalya’yl ziyaret eden toplam 313 Alman ve Rus
turistin katilimiyla gercgeklestirdikleri calismalarinda, ziyaretgilerin buyuk bir kisminin
Tark yemeklerini lezzetli, ¢ekici, goriinUs olarak istah acici, hijyenik, sindirimi kolay,
besleyici, damak tatlarina uygun ve doyurucu buldugu gérilmastir. Kogbek’in (2005)
U¢ restoranda yaptigi arastirmada, restoranda hizmet kalitesine uygun gesitli faktorlere
bagh kalarak musgterilerin beklenti ve algilarini dlgiip, musteri memnuniyeti olusup
olusmadigi arastiriimigtir. Arastirma sonugclarina gore bu tir restoranlari tercih edenler
gelir sahibi, egitimli ve ailesi-dostlariyla yeni bir yemek deneyimi yasamak isteyen
kisilerdir. MUsterilerin yiyecekler konusunda en yuksek beklentileri yiyeceklerin tazeligi
olurken hizmet ve personelden beklenen ise 6zenli ve dikkatli davranan personel
yapisinin olmasidir. isletme ile ilgili beklentilerde ise en cok I1si ve temizlik 6n
plandadir.

Shenoy’un (2005), Amerika’yl ziyaret eden yabanci turistler tizerinde uyguladigi
calismada, bolge restoraninda yemek yemenin ikinci favori aktivite oldugu gortulmustar.
Sanlier (2005), arastirmasinda yerli turistlerin Tlrk yemeklerini lezzetli, istah agici, hos
kokulu, doyurucu; yabanci turistlerin ise lezzetli, ilgi ¢ekici, yagh ve baharatli buldugunu
tespit etmistir. Hashimoto ve Telfer (2006), yiyecegin turizm destinasyonlarini
glglendirdigi ve yiyecek ile turizm endistrisi arasindaki iliskiden fayda yarattigini
belirtmigtir.

Mohsin ve dig., (2005), yiyecek—igeceklerin fiyatl, cesitliligi ve Kkalitesi,
calisanlarin becerisi, galisanlarin hizmeti sunum sekli ve zamaninda servis edisi en
onemli bes miusteri beklentisi oldugunu tespit etmistir. Albacete-Saez ve dig., (2007)
kirsal bolgelerde faaliyet gosteren turizm isletmelerinin hizmet kalitesini dlgmek igin
gelistirmis oldugu Olcekte; “calisan tepkisi”, “arz”, “turist iligkileri”, “temel talepler”,

“somut unsurlar”, “glvenlik” ve “empati” olmak Uzere toplam yedi boyut belirlenmistir.
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Yu (2007), gastronomi turizmi amagli seyahat eden turistlerin memnuniyetlerinde
en 6nemli deneyimin restoranda yemek deneyimi oldugunu belirtmistir. Altinel (2009),
arastirmasinda gastronomi isletmeciliginin, beslenmenin temel ihtiyag ve dolayisiyla da
surekli olma 6zelliginden dolayi kérli sayildigi ifade etmis ve isletmelerin hedeflerindeki
kadri elde etmek amaciyla profesyonel davranmasi ve basarili bir gastronomi
isletmeciligini ortaya koyacak yontemlerin baginda menl yonetiminin geldigini
vurgulamiglardir. Atak (2009), festival gibi etkinliklerin Ulke ve kent imajina katki
sagladigi savunmaktadir ancak Antalya gibi kiyi kitle turizmi agdirlikli bir ilde yetersiz
bitceden kaynaklanan tanitim ve pazarlama eksikliginden dolayi bu tur etkinliklere
yeterince turist gekilemedigi gortilmustir. Arslan (2010) turistlerin Tirkiye'ye gelmeden
onceki izlenimleri ile Tirkiye'ye geldikten sonraki gorisleri arasinda Tirk mutfagina,
yiyecek icecek isletmeleri ve personeline iliskin anlamh bir farkhilik gosterdigini tespit
etmigtir.

Dilsiz (2010) butin dinyada yayginlasan gastronomi kavramin bilinirligini
saglamak ve énemini vurgulamak igin “Tirkiye'de gastronomi ve turizm (istanbul
ornegi)” baslikli arastirmayi yapmistir. Gastronomi ve gastronomi turizminin, Turkiye ve
2010 Avrupa Kiiltiir Bagkenti istanbul’'un tanitiminda ne denli énemli bir kaynak
oldugunu bulgularla ve 6rneklerle ortaya ¢ikarabilmeye yénelik yapilan arastirmada,
istanbul’da bulunan 1. Sinif Turizm isletme Belgeli Restoranlar (izerinde anket
galismasi uygulanmistir. Calisma sonuglari Turkiye'nin yedi bolgesine gore sunulmus,
Marmara bolgesinde faaliyet gbsteren yiyecek igcecek isletmelerinin bélgenin cografi ve
stratejik konum avantajini iyi degerlendirerek Turkiye'nin mutfak kaltirinin tim
diinyada tanitiminda da rol Ustlenebilecegi belirtiimistir.

Harrington ve Ottenbacher (2010), gastronomik kimligin kapsaminin toprak
(bodlge), yerel kiltur, kaltirler arasi etkilesimler, ¢cevre, ekonomi ve sosyal mevkiden
olustugunu tespit etmislerdir. Hatipoglu (2010) arastirmasinda toplumlarin yiyecek
aligkanliklarini - bigimlendiren etmenlerin  bircogunun, dini kurallarla belirlendigini
belirtmistir. Arastirma sonuclarina gére mutfak yoneticilerinin  konuklarin  dini
hassasiyetlerine 6nem gdsterdikleri ve yemeklerin hazirlanmasi ve sunulmasina kadar
her asamada dini kurallari dikkate aldiklari sonucuna varilmistir.

Long (2010), bir destinasyonu segerek yapilan gastronomi arastirmalarinda
bolgeyi veya (Ulkeyi temsil etmenin yanlis olabilecegi ve dogru sonuglar
vermeyebilecegini belirtmistir. Kemer (2011), Ankara’daki 4 bes yildizli ve 1 dort yildizh
otelde calisan 60 mutfak personeli ve Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen
Meslek Yuksekokulu Ascilik Programi'nda yuksekdgrenim goren 60 égrenciye yonelik
arastirmasinda, Molekuler Gastronomi hakkinda her turli gelisimin takip edilmesi ve
uygulanmasi gerektigini ve bu alanda egditim veren okullarda yetisen gelecegin
seflerine, dinyada gelisen yeni akimlar, yéntem ve teknikler hakkinda egitimler
verilmesi gerektigini vurgulamistir.

Akgol (2012) arastirmasinda ziyaretgilerin Tirkiye'yi ziyaret etme amaglar
arasinda Turk mutfagini tanima Ugiincl sirada yer aldidi, yabanci turistlerin gastronomi
deneyimleri surecinde yiyecek-icecek igletmeleri ve personelin 6zelliklerine yonelik
degerlendirmelerinde ise, en ¢ok personelin misafiri karsilamasi ve ugurlamasindan,
yiyeceklerin tazeligi ve lezzetinden memnun kaldiklari gértlmustir. Birlesmis Milletler
Dinya Turizm Orgiti (2012), tye Ulkeler ile ilgili yaptirdi§i arastirmada gastronomik
etkinlikler arasinda gastronomi muzelerinin %12’lik oranla en az énem verilen etkinlik
oldugu ortaya ¢ikmistir.
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Demirci (2012), turist tipi, yerli turistlerin konaklama isletmesiyle ilgili bilgi edinme
kaynaklari, yerli turistlerin daha Once isletmeye gelip gelmeme durumu, yabanci
turistlerin yaslari ve yabanci turistlerin medeni durumlari gibi demografik degiskenleri
ile konaklama igletmelerinin restoranlarinda verilen hizmetlerden memnuniyet dizeyleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklihdin oldugunu saptamis ve hem yerli hem
de yabanci turistlerin en fazla personelden memnun olduklari sonucu ortaya ¢iktigi
gorulmustar.

Albayrak'in (2013) yaptigi arastirmada katihmcilarin Tirkiye'yi tercih etme
nedenlerinden en 6nemlisi tarihi 6zellikler olarak saptanirken, Tirk mutfagi dérdincu
en onemli etmen olarak goérilmas; katiimcilarin Turk yemeklerini ise lezzetli, kokusu
glzel, istah agici, gérinimi guzel, doyurucu, farkh, saglikh, kaliteli, gtivenli ve gesitli
bulduklar belirtiimistir. Komircii (2013), festivallerin gercgeklestirildigi destinasyondaki
turist sayisini arttirdigi, destinasyonun tanitimina katkida bulundugu ve destinasyonun
kalkinmasinda onemli rol oynadigi tespit etmistir. Festivaller ile ilgili yapilan
calismalara bakildiginda Yemenoglu ve dig. (2013) bulgularina gére Denizli-Honaz
kiraz festivali bdlgedeki kirsal turizm faaliyetlerinin ¢esitlenmesinde ve bilinirliginin
artmasinda ¢ok dnemli bir role sahiptir.

3. Arastirma
3.1. Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Bu arastirmanin amaci Tirkiye’de konaklama yapan yerli ve yabanci konuklarin
gastronomik aliskanliklarinin ve tatmin dizeylerinin ortaya konulmasi ve buna bagl
olarak da bir durum degerlendirmesinin yapilmasidir. Bu kapsamda Turkiye’nin
Akdeniz Bolgesinde yer alan bir zincir isletmeye ait iki otel isletmesinde 6rnek olay
calismasi olarak yapilmistir. Calisma Aralik ve Ocak aylari arasinda tatil yapan Turk,
ingiliz ve Alman olmak lizere (i uyruktan katiimcilarla gergeklestirilmistir. Veri toplama
teknigi olarak anket kullanilmistir. Bu kapsamda Turkiye’deki gastronomi turizminin
glclu ve zayif taraflarni tespit edilmeye calisiimigtir. Ayrica demografik Ozellikler
acisindan anlaml farkliliklar olup olmadidi da ortaya konulmustur.

Mevcut arastirmada verilerin toplanmasinda Birdir ve Akgoél (2015), Akman
(1998) ve Shenoy (2005) tarafindan olusturulan ve daha 6nce uygulanan olgekler
kullaniimistir.  Arastirmanin  6rneklemini hem vyerli hem de yabanci turistler
olusturmakta olup érnekleme ydntemlerinden kolayda 6rnekleme tercih edilmistir. Buna
bagl olarak olgekler Tirkce, Iingilizce ve Almanca olmak (izere (¢ farkh dilde
uygulanmistir. Yerli ve yabanci turistlere toplam 400 anket dagitilmis ancak 383’linden
geri donus olmustur. 33 anket eksik ya da hatali cevaplanmasi sebebiyle uygulama
disinda tutulmustur. Geriye kalan 350 anket ile gerekli ¢dziimlemeler yapilmis ve buna
bagh olarak bulgular ortaya konulmustur. Zaman ve izin kisitlihdi, ayrica ekonomik
kosullar nedeniyle arastirma, Antalya ili ve 2 otel isletmesi ile sinirli tutularak érnek
olay calismasi olarak yapilmistir. Mevcut arastirmada kullanilan oélgeklerin guvenilirlik
analizi sonucunda elde edilen Cronbach Alpha degerleri “Tirk yiyeceklerini ve
mutfagini begeni dizeyi” icin .93; “Turkiye’deki gastronomi deneyimi’ icin .897;
“Turkiye’deki gastronomi deneyimi, yiyecek icecek isletmeleri ve personel 6zelliklerine
iliskin tatmin dizeyleri” igin ise .976’dir. Buna gore kullanilan dlgekler oldukga glivenilir
seviyededir. Arastirmada frekans analizi, bagimsiz 6rneklem t-testi ve tek yonli
varyans analizi uygulanmistir.

3.2.Aragtirmanin Hipotezleri
Ug farkl uyruktan olan katilimcilarin Tark yiyeceklerini ve mutfagini begeni dizeyleri,
yemeklerle ilgili deneyimleri ve yiyecek igecek isletmeleri ve personel 6zelliklerine
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iliskin tatmin dizeylerinde anlamh farkhhidin olup olmadigi arastiriimistir. Buna bagh

olarak asagida arastirmanin hipotezleri yer almaktadir:

Hi.:Katilimceilarin Turk yiyeceklerini ve mutfagini begeni dizeyleri uyruklarina gore
farklilagmaktadir.

Hip:Katilimcilarin Turk yiyeceklerini ve mutfagini begeni dizeyleri cinsiyetlerine goére
farklilagmaktadir.

Hic:Katilimcilarin Tark yiyeceklerini ve mutfagini begeni duzeyleri egitim durumlarina
gore farklilasmaktadir.

Hiq:Katilimcilarin Tirk yiyeceklerini ve mutfagini begeni dizeyleri yaslarina gore
farklilagsmaktadir.

H,.:Katilimcilarin Tirkiye'de gastronomi deneyimi uyruklarina gore farklilagsmaktadir.

H,p:Katilimcilarin Tirkiye'de gastronomi deneyimi cinsiyetlerine gore farkhlagsmaktadir.

H,.:Katihmcilarin ~ Turkiye'de gastronomi  deneyimi  egitim  durumlarina gore
farklilagmaktadir.

H,g:Katilimcilarin Turkiye'de gastronomi deneyimi yaslarina gére farklilagsmaktadir.

Hsa: Katiimcilarin Tlrkiye’deki gastronomi deneyimi, yiyecek icecek isletmeleri ve
personel dzelliklerine iligkin tatmin duzeylerinin uyruklarina gére farklilagmaktadir.
Hap: Katiimcilarin Tlrkiye’deki gastronomi deneyimi, yiyecek icecek isletmeleri ve

personel dzelliklerine iligkin tatmin duzeylerinin cinsiyetlerine gére farklilagsmaktadir.
Hs.: Katilimcilarin Tarkiye’deki gastronomi deneyimi, yiyecek icecek igletmeleri ve
personel Ozelliklerine iliskin tatmin dizeylerinin egitim durumlarina goére
farklilagsmaktadir.
Hsg: Katihimceilarin Tirkiye’deki gastronomi deneyimi, yiyecek igecek igletmeleri ve
personel 6zelliklerine iliskin tatmin dlzeylerinin yaslarina gore farklilasmaktadir.

4. Arastirmanin Bulgulan

Arastirmaya katilan turistlerin demografik dagilimlari asagida tablo 2'de yer almaktadir.
Buna goére mevcut arastirmada katilimcilarin %39,1’i Alman, %32,3’U ingiliz ve
%28,6's1 Turkiye Cumhuriyeti vatandasidir. %47,1’i kadin, %52,9'u erkek olup,
%44,3’'0 lisans ve %40,6’'s1 lise mezunudur. %67,7’si evli olan katilimcilarin tatil
sezonuna bagli olarak %44,6’s1 61 yas ve Uizerindedir.

Tablo 2: Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Frekans | Yiizde(%)
Uyruk Tiirkiye Cumhuriyeti 100 % 28,6
Alman 137 % 39,1
Ingiliz 113 % 32,3
Cinsiyet Kadin 165 % 47,1
Erkek 185 % 52,9
Egitim Durumu Ilkokul 12 % 3,4
Lise 142 % 40,6
Lisans 155 % 44,3
Yiiksek lisans 17 % 4,9
Doktora 24 % 6,9
Medeni Durum | Evli 237 % 67,7
Bekar 18 % 18
Bosanmig 38 % 10,9
Dul 56 % 16
Beraber Yagiyor 1 % 0,3
Yas 20-30 15 % 4,3
31-40 38 % 10,9
41-50 65 % 18,6
51-60 76 % 21,7
61 ve lizeri 156 % 44,6
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Tablo 3'te gorildigu Gzere katilimcilarin Tirk mutfagini begeni diizeylerine
gore ortalamasi en yiksek ifadelerin sirasiyla porsiyon (3,32) ve sunum (3,28) oldugu
en dusuk ifadelerin ise sirasiyla yag/seker miktari (2,95) ve gesitlilik (3,00) oldugu
tespit edilmistir.

Tablo 3: Katiimcilarin Tiirk Mutfagini Begeni Duizeyleri

ifadeler Ortalama Standart Sapma
Porsiyon 3,32 0,89
Sunum 3,28 0,89
Kalite 3,20 0,98
Tadi 3,17 0,90
Besin Degeri 3,15 0,98
Hijyen 3,03 0,94
Cesitlilik 3,00 1,06
Yag/Seker Miktari 2,95 0,91

Katilimcilarin Tark mutfagini begeni dizeyine goére uyruklarinin anlamh bir
farklilik gosterip gostermedigi belirlemek igin tek yénli ANOVA testi yapilmistir.
Oncelikle gruplarin varyanslarinin esitligini test etmek icin yapilan Levene testine gére
grup varyanslari homojen degildir (p<0,05). Bu sonuca gére Welch ve Brown-Forsythe
testleri p degerleri 0,05’ten kiguk (p=0,000) oldugundan farkl uyruklardan olan
katilimcilarin  Tark mutfagini begeni dizeyine goére farklik goésterdigine karar
verilmistir. Bu farkliligin hangi uyruklardan kaynaklandiginin belirlenmesinde Post hoc
testlerinden “Tamhane’s T2” secilmistir. Elde edilen sonuca gére ingiliz uyruklu olan
katihmcilarin Tirk mutfagini begeni diizeylerinin Turk uyruklu olanlara gore anlamli
diizeyde farklilastigi ve yine ingiliz uyruklu olanlarin Tiirk mutfagini begeni diizeylerinin
Alman uyruklu olanlara goére anlaml diizeyde farklilastigi belirlenmistir. Tablo 4’e goére
Turk uyruklu (x = 3,34) olanlarin Tirk mutfagini begeni dizeylerinin ingilizlere (x =
2,52) gore daha yuksek oldugu; yine Alman uyruklu (x = 3,50) olanlarin Tirk mutfagini
begeni diizeylerinin ingilizlere (x = 2,52) gére daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu
sonuglara gére Hi, hipotezi kabul edilmistir.

Katilimcilarin Turk mutfagini begeni duzeylerinin yaslarina gére anlamh olarak
farklilagip farkhlagsmadigini belirlemek igin yapilan tek yonli ANOVA sonucunda
aradaki farkin anlaml olmadigi gorilmektedir (Fzs5=2,34, p=0,054). Bu sonuca gore
katihmcilarin yaslarinin Tirk mutfagini begeni diizeyi tizerinde anlamli bir etkiye sahip
olmadigi séylenebilir. Buna gére Hy4 hipotezi kabul edilmemistir.

Katilimcilarin Tark mutfagini begeni diizeyine goére egitim durumlarinin anlamh
bir farklilik gosterip gdstermedigi belirlemek icin tek yonli ANOVA testi yapilmistir.
Oncelikle gruplarin varyanslarinin esitligini test etmek icin yapilan Levene testine gére
grup varyanslari homojen degildir (p<0,05). Buna gére Welch ve Brown-Forsythe
testleri p degerleri 0,05’ten kiigik (p=0,000) oldugundan farkli egitim durumlarina sahip
olan katihmcilarin Tdrk mutfagini begeni dizeyine gore farklilk gosterdigine karar
verilmistir. Bu farkliigin hangi egitim durumlarina sahip olanlardan kaynaklandiginin
belirlenmesinde Post hoc testlerinden “Tamhane’s T2” secilmistir. Elde edilen bulgulara
gore ilkokul diplomasina sahip olan katilimcilarin Turk mutfagini bedeni dizeylerinin
lise diplomasina sahip olanlara gére anlamh dizeyde farklilastidi ve yine ilkokul
diplomasina sahip olan katihmcilarin Turk mutfagini begeni diizeylerinin lisans
diplomasina sahip olanlara gore anlamli dizeyde farklilastigi belirlenmistir. Benzer
sekilde lise diplomasina sahip olan katiimcilarin Tirk mutfagini begeni dizeylerinin
lisans diplomasina sahip olanlara gére anlamli diizeyde farkhlastidi; lisans diplomasina
sahip olan katiimcilarin Turk mutfagini begeni dizeylerinin doktorasi olanlara gore
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anlamli diizeyde farklilastigi tespit edilmistir. Tablo 4’e gére ilkokul diplomasina (x =
3,66) sahip olanlarin Turk mutfagini begeni dizeylerinin lise diplomasina (x = 3,03)
sahip olanlara gbre daha ylUksek oldugu; yine ilkokul diplomasina (x = 3,66) sahip
olanlarin Tirk mutfagini begeni dizeylerinin lisans diplomasina (x= 3,07) sahip
olanlara gore daha ylksek oldudu; lise diplomasina (x = 3,03) sahip olanlarin Turk
mutfagini begeni dizeylerinin doktorasi (x = 3,70) olanlara goére daha disik oldugu;
yine lisans diplomasina (x = 3,07) sahip olanlarin Tirk mutfagini begeni diizeylerinin
doktorasi olanlara (x = 3,70) gore daha dusik oldugu tespit edilmistir. Buna gdre H.
hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 4: Turk Mutfagini Begenl Diizeylerinin Kar§|Ia§t|r|Imasma lligkin Bulgular

Gruplar n % S.s. | sd p Anlamh Fark
TC 100 3,34 0,77 ingiliz-TC
Uyruk | Alman 137|350 | 069 | 2/347 | * | 0,00 Ingihz-AIman
Ingiliz 113 2,52 0,41
20-30 15 3,02 0,89
31-40 38 2,88 0,75
Yas 41-50 65 3,16 0,74 | 4/345 2,34 0,054 Fark yok
51-60 76 3,03 0,76
61 ve Uzeri | 156 3,25 0,78
ilkokul 12 3,66 0,33
Lise 142 3,03 | 0,73 ilkokul-Lise
Egitim Lisans 155 3,07 0,77 . llkokul-Lisans
Durumu | Yiksek 17 3,47 0,82 41345 0,00 Lise-Doktora
Lisans Lisans-Doktora
Doktora 24 3,70 0,83

*Welch ve Brown-Forsythe testleri yapilmis olup farkliligin kaynaklari Tamhane’s T2 ile belirlenmistir.

Katiimcilarin Turk mutfagini begeni diizeylerinin cinsiyete gére anlamh olarak
farklilasip farklilasmadigini belirlemek igin yapilan bagimsiz érneklem t testi sonucuna
gore aradaki farkin anlaml oldugu gorilmektedir (tz;s=-4,440, p=0,00). Tablo 5’e gore
erkek katihmcilarin ('x = 3,30) Turk mutfagini begeni dizeyinin kadin katiimcilara (x =
2,95) gore daha yuksek oldugu gorilmektedir. Buna bagl olarak Hy, hipotezi kabul
edilmistir.

Tablo 5:Tiirk Mutfagini Begeni Diizeylerinin Karsilagtinlmasina iligkin Bulgular

n X S.s. t p
Cinsiyet | Kadin 165 | 2,95 0,52
Erkek 185 | 3,30 0,91 -4,440 | 0,00

Tablo 6: Katihmcilarin Tiirkiye’de Gastronomi Deneyimlerine iligkin Bulgular

ifadeler Ortalama Standart Sapma
Yerel Tirk icecekleri tikettim. 3,19 1,17
Dlnya mutfaklarindan gesitli 6rnekler sunan restoranlarda yedim. 2,95 1,22
Temal restoranlarda yemek yedim. 2,68 1,20
Eve géturmek icin Turk yerel gida Urtnleri satin aldim. 2,66 1,23
Yuksek kaliteli luks restoranlarda yemek yedim. 2,60 1,17
Sadece yerel yemekler sunan restoranlarda yemek yedim. 2,58 1,32
Eve géturmek igin Turk mutfak aletleri satin aldim. 2,41 1,30
Bir izim bagini gezdim. 2,40 1,29
Eve géturmek icin Turk yemekleri kitabi satin aldim. 2,31 1,25
Yol kenarinda tezgahlardan yerel gida Urinleri satin aldim. 2,30 1,24
inancima uygun yemek sunan restoranlarda yemek yedim. 2,27 0,99
Asina oldugum yemekler sunan restoranlarda yemek yedim. 2,20 0,99
Fast food restoran zincirlerinde yemek yedim. 1,94 0,95
Kaldigim yerde yemegimi kendim yaptim. 1,81 0,88
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Yukarida yer alan tablo 6’da belirtildigi Uzere katihmcilarin Turkiye'deki
gastronomi deneyimlerine gére ortalamasi en ylksek ifadelerin sirasiyla “Yerel Tirk
iceceklerini tikettim” (3,19) ve “Dinya mutfaklarindan g¢esitli 6rnekler sunan
restoranlarda yedim” (2,95) ifadelerinin oldugu; en dusuk ifadelerin ise sirasiyla
“‘Kaldigim yerde yemegdimi kendim yaptim” (1,81) ve “Fast food restoran zincirlerinde
yemek yedim” (1,94) oldugu tespit edilmistir.

Katilimcilarin gastronomi deneyimlerine gore uyruklarinin anlamli bir farklilik
gosterip géstermedigi belirlemek igin tek yonli ANOVA testi yapiimistir. Oncelikle
gruplarin varyanslarinin esitligini test etmek icin yapilan Levene testine gdre grup
varyanslari homojen degildir (p<0,05). Buna gére Welch ve Brown-Forsythe testleri p
degerleri 0,05’ten kiicik (p=0,000) oldugundan farkli uyruklardan olan katilimcilarin
Turkiye'deki gastronomik deneyimlerine gore farklilik gésterdigine karar verilmistir. Bu
farklihgin hangi uyruklardan kaynaklandidinin belirlenmesinde Post hoc testlerinden
“Tamhane’s T2” segcilmigti. Tablo 7'ye gore Tiurk uyruklu olan katilimcilarin
Turkiye'deki gastronomi deneyimlerinin, ingiliz ve Alman uyruklu olanlara gére anlamli
dizeyde farkhlastigi ve vyine ingiliz uyruklu olanlarin Tirkiye'deki gastronomi
deneyimlerinin Alman uyruklu olanlara gére anlamh dizeyde farklilastigi belirlenmistir.
Elde edilen bulgulara gére Tirk uyruklu (x = 1,92) olanlarin Turkiye’deki gastronomi
deneyimlerinin ingilizlere (x= 2,19) gore daha disik oldugu; benzer sekilde Tirk
uyruklu (x= 1,92) olanlarin Tirkiye’deki gastronomi deneyimlerinin Almanlara (x =
3,05) gore daha dusik oldugu; Alman uyruklu (x= 3,05) olanlarin ise Tulrkiye'deki
gastronomi deneyimlerinin Ingilizlere (x= 2,19) gére daha yilksek oldudu tespit
edilmistir. Bu sonuca gore Hy, hipotezi kabul edilmigtir.

Katilimcilarin  Turkiye’deki gastronomi deneyimlerinin yaslarina gére anlamli
farklhlagip farklilagsmadigini belirlemek icin yapilan tek yonli ANOVA sonucunda
aradaki farkin anlaml olmadigi goértlmektedir (F345=0,388, p=0,817). Bu sonuca gore
katihmcilarin yaslarinin gastronomi deneyimleri Uzerinde anlamh bir etkiye sahip
olmadigi sdylenebilir. Hyy hipotezi kabul edilmemistir.

Tablo 7: Katimcilarin Turkiye’de Bulunduklar Siire iginde Gastronomi
Deneyimlerine lligkin Bulgular

Gruplar n X S.s. sd F p Anlamli Fark
TC 100 | 1,92 | 0,38 TC- ingiliz
Uyruk Alman 137 3,05 | 0,58 21347 * 0,00 TC-Alman
ingiliz 113 | 2,19 | 0,72 ingiliz-Alman
20-30 15 2,30 | 0,87
31-40 38 2,40 0,86
Yas 41-50 65 253 | 0,77 4/345 0,388 0,817 Fark yok
51-60 76 2,42 0,69
61 ve Gzeri | 156 2,46 0,76
ilkokul 12 3,38 | 0,50 ilkokul-Lise
Lise 142 | 255 | 0,74 ilkokul-Lisans
Egitim Lisans 155 2,31 | 0,70 llkokul-Yiiksek
Durumu | Ylksek 17 2,41 0,77 41345 6.771 0,00 Lisans
Lisans ilkokul-Doktora
Doktora 24 2,35 1,00

* Welch ve Brown-Forsythe testleri yapiimis olup farkliligin kaynaklari Tamhane’s T2 ile belirlenmistir.

Katilimcilarin Turkiye'deki gastronomi deneyimlerine goére egitim durumlarinin
anlamh bir farkhlik gdsterip gdstermedigi belirlemek igin tek yonli ANOVA testi
yapilmistir. Bu sonuclara goére farkh egitim durumlarina sahip olan katilimcilarin
gastronomi deneyimlerine gore farkhlik goOsterdigine karar verilmistir (Fs45=6,771,
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p=0,000). Bu farklihgin hangi egitim durumlarina sahip olanlardan kaynaklandiginin
belirlenmesinde Post hoc testlerinden “Tukey testi’nden yararlaniimistir. Bu testten
elde edilen sonuglara goére ilkokul diplomasina sahip olan katilimcilarin Turkiye’deki
gastronomi deneyimlerinin lise, lisans, yiksek lisans ve doktora diplomasina sahip
olanlara gére anlaml diizeyde farkllik oldugu gériilmektedir. Tablo 7’ye gére ilkokul
diplomasina ( x = 3,38) sahip olanlarin Turkiye’'deki gastronomi deneyimlerinin lise (x =
2,55), lisans (2,31), ylksek lisans (2,41) ve doktora (2,35) diplomasina sahip olanlara
gbre daha yilksek oldugu tespit edilmistir. Bu sonuglara gore H,c hipotezi kabul
edilmigtir.

Katilimcilarin  Turkiye’deki gastronomi deneyimlerinin cinsiyete gdre anlaml
olarak farkllasip farklilasmadigini belirlemek i¢in yapilan bagimsiz 6rneklem t testi
sonucuna goére aradaki farkin anlaml oldugu gérulmektedir (t34s= 6,190, p=0,00). Tablo
8’e gore kadin katimcilarin (x = 2,70) gastronomi deneyimlerinin erkek katimcilara (
x = 2,22) gére daha yUksek oldugu gdrtlmektedir. Bu sonuglara gére H,, hipotezi
kabul edilmigtir.

Tablo 8: Katimcilarin Turkiye’de Bulunduklari Siire iginde Cinsiyete Gére
Gastronomi Deneyimlerine lligkin Bulgular

n X S.s. t p
Cinsiyet | Kadin 165 2,70 0,64
Erkek 185 2,22 0,79 6,190 | 0,00

Asagida yer alan tablo 9da belirtildigi Uzere katilimcilarin Turkiye'deki
gastronomi deneyimi, yiyecek igecek isletmeleri ve personel ézelliklerine iliskin tatmin
dizeylerine goére ortalamasi en ylksek ifadelerin sirasiyla “Restorandaki kargilanma ve
ugurlanma deneyimi” (3,79) ve “Restorandaki yiyecek ve igeceklerin kalitesi” (3,77)
ifadelerinin oldugu; en dusuk ifadelerin ise sirasiyla “Restoranlarin mimari yapisinin
kalitesi” (3,48) ve “Yiyecek ve icecek fiyatlar” (3,48) oldugu tespit edilmistir.

Tablo 9: Turkiye’deki Gastronomi Deneyimi, Yiyecek icecek igletmeleri ve
Personel Ozellikleri lle Tatmin Diizeylerine lligkin Bulgular

ifadeler Ortalama | Standart Sapma
Restorandaki karsilanma ve ugurlanma deneyimi 3,79 0,98
Restorandaki yiyecek ve igeceklerin kalitesi 3,77 0,99
Personelin meni bilgisi 3,73 0,99
Yiyecek ve icecek sunumu 3,72 0,98
Personelin becerisi/lyetenegi 3,70 0,94
Personelin samimiyeti/igtenligi 3,66 0,99
Personelin deneyim duzeyi 3,65 0,95
Restoran tesislerinin temizligi 3,64 0,97
Yiyecek ve igeceklerin tazeligi 3,64 1,00
Personelin kisisel hijyeni 3,64 1,02
Yiyecek ve iceceklerin tadi 3,58 0,97
Yiyecek ve icecek cesitliligi 3,56 1,01
Hizmet tutarhhgi ve givenilirligi 3,56 0,96
Restoranlardaki renklerin uyumu 3,53 1,02
Restoranlardaki mizik uygunlugu 3,52 1,08
Hizmet hizi 3,51 0,95
Restoranlarin dekorasyon ve mobilya kalitesi 3,49 1,04
Yiyecek ve icecek fiyatlari 3,48 0,96
Restoranlarin mimari yapisinin kalitesi 3,48 1,01
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Katilimcilarin Turkiye’deki gastronomi deneyimleri, yiyecek igcecek isletmeleri ve
personel Ozelliklerine iliskin tatmin dizeylerine gore uyruklarinin anlamli bir farkhlik
gosterip géstermedigi belirlemek igin tek yonlic ANOVA testi yapiimistir. Oncelikle
gruplarin varyanslarinin esitligini test etmek icin yapilan Levene testine gdre grup
varyanslari homojen dedgildir (p<0,05). Elde edilen sonuglara gére Welch ve Brown-
Forsythe testleri p degerleri 0,05'ten kigik (p=0,000) oldugundan farkli uyruklardan
olan katilimcilarin Tarkiye’deki gastronomi deneyimlerine, yiyecek icecek isletmeleri ve
personel o6zelliklerine iligkin tatmin dlzeylerine gore farkhhk gosterdidi sonucuna
ulasiimistir (F347,=446,625, p=0,000).Bu farkliligin hangi uyruklardan kaynaklandiginin
belirlenmesinde Post hoc testlerinden “Tamhane’s T2” segilmistir. Tablo 10’a gére T.C.
uyruklu olan katilimcilarin Turkiye'deki gastronomi deneyimlerinin, yiyecek icecek
isletmeleri ve personel 6zelliklerine iliskin tatmin diizeylerinin Alman uyruklu olanlara
gére anlamh diizeyde farklilastigi ve yine Ingiliz uyruklu olanlarin Tirkiye deki
gastronomi deneyiminin yiyecek igecek isletmeleri ve personel 6zelliklerine iligkin
tatmin duzeylerinin  Alman uyruklu olanlara goére anlamh dizeyde farklilagtig
belirlenmistir. Bu sonuca gére T.C. uyruklu (x = 4,15) ve Ingiliz uyruklu (x = 4,23)
olanlarin Turkiye'deki gastronomi deneyimlerinin, yiyecek icecek isletmeleri ve
personel dzelliklerine iligkin tatmin dizeylerinin Almanlara ('x = 2,69) gore daha yuksek
oldugu tespit edilmistir. Hz, hipotezi kabul edilmistir.

Katilimcilarin Turkiye'deki gastronomi deneyiminin, yiyecek icecek igletmeleri ve
personel &zelliklerine iligkin tatmin dlzeylerinin yaglarina gére anlamh farklilasip
farklilagsmadidini belirlemek igin yapilan Tek yonli ANOVA sonucunda aradaki farkin
anlamh oldugu gorilmektedir (Fz45=2,993, p=0,019). Bu sonuca goére 31-40 yas
Aralidinda (x= 3,96) olan katilimcilarin Turkiye’deki gastronomi deneyimlerinin,
yiyecek icecek isletmeleri ve personel 6zelliklerine iliskin tatmin dizeylerinin 61 ve
Uzeri yasa (x=3,48) sahip olanlara gore daha ylksek oldudu ifade edilebilir. Bu
sonuglara gore Hzq hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 10: Turkiye’deki Gastronomi Deneyimi, Yiyecek icecek igletmeleri ve
Personel Ozellikleri lle Tatmin Diizeylerine lligkin Bulgularin Karsilastiriimasi

Gruplar n X S.s. sd F p Anlamli Fark
T.C. 100 4,15 | 0,35 TCoAl
.C.- Alman
Uyruk  [“Alman 137 | 269 | 043 | 2*% * 000 | iz Alman
Ingiliz 113 4,23 0,56
20-30 15 3,85 | 0,79
31-40 38 3,96 | 0,80 31-40 YAS- 61 ve
Yas 41-50 65 363 | 0,79 4/345 2,993 0,019 Uzesri
51-60 76 3,64 | 0,84
61 ve lzeri | 156 | 3,48 | 0,83
ilkokul 12 2,89 | 0,63
Lise 142 | 3,61 | 0,83 ilkokul-Lise
Egitim Lisans 155 [ 3,69 | 0,81 ilkokul-Lisans
Durumu | Ylksek 17 3,44 | 0,81 41345 2,765 0,028
Lisans
Doktora 24 3,64 0,91

*Welch ve Brown-Forsythe testleri yapilmis olup farkliligin kaynaklari Tamhane’s T2 ile belirlenmistir.

Katilimcilarin Turkiye’deki gastronomi deneyimlerinin, yiyecek icecek isletmeleri
ve personel ozelliklerine iligkin tatmin dlzeylerinin egitim durumlarinin anlamh bir
farklihk gOsterip gostermedigi belirlemek icin tek yonli ANOVA testi yapilmistir. Buna
gore farkli egitim durumlarina sahip olan katilimcilarin gastronomi deneyimlerine gore
farklilik gdsterdigine karar verilmistir (F345=2,765, p=0,028). Bu farkliligin hangi egitim



Cémert ve S6kmen 14 (3) 2017 Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi/

Journal of Travel and Hospitality Management

durumlarina sahip olanlardan kaynaklandiginin belirlenmesinde Post hoc testlerinden
“Tukey testi’nden yararlaniimistir. Elde edilen bulgulara goére ilkokul diplomasina sahip
olan katihmcilarin Turkiye’'deki gastronomi deneyimlerinin, yiyecek icecek igletmeleri ve
personel &zelliklerine iligkin tatmin dizeylerinin lise ve lisans diplomasina sahip
olanlara gére anlaml diizeyde farkllastigi belirlenmistir. Tablo 10’a gére ilkokul
diplomasina ( x = 2,89) sahip olanlarin Turkiye'deki gastronomi deneyimlerinin ise (x =
3,61) ve lisans (3,69) diplomasina sahip olanlara goére daha disik oldugu tespit
edilmistir. Buna gore Has. hipotezi kabul edilmistir.

Katilimcilarin Turkiye’deki gastronomi deneyimlerinin, yiyecek icecek isletmeleri
ve personel Ozelliklerine iligkin tatmin duzeylerinin cinsiyete goére anlamli olarak
farklilagip farklilasmadigini belirlemek icin yapilan bagimsiz érneklem t testi sonucuna
gbre aradaki farkin anlamli oldugu goérilmektedir (t3;5=-2,396, p=0,017). Tablo 11’e
gére erkek katimcilarin (x= 3,71) gastronomi deneyimlerinin, yiyecek igecek
isletmeleri ve personel ézelliklerine iligkin tatmin diizeylerinin kadin katilimcilara (x =
3,50) gore daha yiiksek oldugu gortlmektedir. Hap, hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 11: Cinsiyete Gore Turkiye’deki Gastronomi Deneyimi, Yiyecek icecek
Isletmeleri ve Personel Ozellikleri lle Tatmin Diizeylerine lligkin Bulgular

n X S.s. t p
Cinsiyet Kadin 165 3,50 0,79 _
Erkek 185 3,71 0,85 2,396 0,017

5. Sonug ve Oneriler

Tuarkiye’de konaklayan yerli ve yabanci ziyaretgilerin gastronomik aligkanliklarinin ve
tatmin dlzeylerinin ortaya konulmasi ve buna bagl olarak da bir durum
degerlendirmesinin yapilmasi amaciyla Gastronomik Aliskanliklar ve Tatmin Anketi
uygulanmigtir. Antalya ilinde 350 kisi Uzerinde gerceklestirilen arastirmada yerli ve
yabanci turistlerin Turk yiyeceklerini ve mutfagini begeni dizeyleri, gastronomi
turizmine iliskin dusunceleri ve tatmin dizeyleriyle ilgili anlamli birtakim sonuglar elde
edilmistir. Bu sonuglara gore yerli ve yabanci turistlerin Tirk yiyeceklerini ve mutfagini
begeni dizeyleri uyruklarina goére farklilasmaktadir. Tirk uyruklu olanlarin Tirk
yiyeceklerini ve mutfagini begeni diizeylerinin ingilizlere gére daha yiiksek oldugu; yine
Alman uyruklu olanlarin Turk yiyeceklerini ve mutfagini begeni dizeylerinin de
ingilizlere gére daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu sonug Tirk mutfagina ait
yiyecekleri tanimakla ilgili oldugu seklinde yorumlanabilir. Yas grubunun Turk
yiyeceklerini ve mutfagini begeni dizeyi Uzerinde anlamli bir etkiye sahip olmadigi
gorilmistir. ilkokul diplomasina sahip olanlarin Tirk yiyeceklerini ve mutfagini begeni
dizeylerinin lise ve lisans diplomasina sahip olanlara gére daha ylksek oldugu;
doktora diplomasina sahip olanlarin Tirk yiyeceklerini ve mutfagini begeni diizeylerinin
lise ve lisans diplomasi olanlara gbére daha ylksek oldugu tespit edilmistir.
Arastirmada erkek katilimcilarin Tirk yiyeceklerini ve mutfagini begeni diizeyinin kadin
katilimcilara gére daha yuksek oldugu gérulmektedir. Bu durumun kadinlarin hijyen,
yag orani ve cgesitlilik konularinda erkeklerden daha secici olmasindan kaynaklandigi
distnulmektedir.

Tirk uyruklu ziyaretgcilerin Tiirkiye’deki gastronomi deneyimlerinin ingilizlere ve
Almanlara gére daha dusuk oldudu; Alman uyruklu olanlarin ise Turkiye’deki
gastronomi deneyimlerinin ingilizlere gére daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu
sonucun Turklerin disarida yemek yeme aliskanliklarinin diisukliginden ve otellerdeki
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yemekleri goreli olarak evlerde pisenlere oranla daha kalitesiz bulmalarindan
kaynaklandigi dusunulebilir. Yasin gastronomi deneyimleri Gzerinde anlaml bir etkiye
sahip olmadig ortaya konulmustur. ilkokul diplomasina sahip olanlarin Tirkiye'deki
gastronomi deneyimlerinin lise, lisans, yiksek lisans ve doktora diplomasina sahip
olanlara gére daha yuksek oldugu tespit edilmistir. Egitim dizeyi dustikge segiciligin
azaldigi gibi bir sonug ortaya ¢ikmistir. Kadin katilimcilarin gastronomi deneyimlerinin
erkek katihmcilara gére daha yuksek oldugu tespit edilmistir. Kadinlarin daha fazla
yemek cesidi deneyerek zengin bir deneyim yasamaya calistiklar ifade edilebilir.
Ayrica kadin katihmcilarin mutfaga olan ilgisi ve tatmis olduklari yemekleri 6grenme
istegi deneyimlerini artirmaktadir. Son dénemde gerek yapilan yemek programlari
gerekse sosyal medya ortaminda Unlu seflerin paylasimlari bu ilginin artmasina sebep
olmaktadir.

Turk ve ingiliz uyruklu olanlarin Tirkiye'deki gastronomi deneyimlerinin, yiyecek
icecek isletmeleri ve personel Ozelliklerine iliskin tatmin duzeylerinin Almanlara goére
daha ylksek oldugu tespit edilmistir. 31-40 yas aralidinda olan katilimcilarin
Tuarkiye'deki gastronomi deneyimlerinin, yiyecek icecek isletmeleri ve personel
Ozelliklerine iliskin tatmin dlzeylerinin 61 ve Uzeri yasa sahip olanlara gére daha
yiksek oldugu ifade edilebilir. ilkokul diplomasina sahip olanlarin Turkiye deki
gastronomi deneyimlerinin lise ve lisans diplomasina sahip olanlara gére daha dusuk
oldugu tespit edilmistir. Erkek katilimcilarin gastronomi deneyimlerinin, yiyecek icecek
isletmeleri ve personel 6zelliklerine iliskin tatmin dizeylerinin kadin katilimcilara goére
daha yuksek oldugu gorilmektedir. Bunun sonucunda erkeklerin kadinlara oranla
gastronomi konusunda fazla segici davranmadiklari anlagsiimaktadir.

Arastirma kapsaminda Antalya ilinde faaliyet gosteren bir zincir isletmeye ait iki
otelde konaklayan yerli ve yabanci turistlerin genel anlamda Turkiye'deki gastronomik
aliskanliklar ve tatmin dizeylerinin belilenmesi amaglanmistir. Kullanilan G¢ boyutlu
gastronomik aliskanliklar ve tatmin o6lgegi yardimiyla demografik 6zellikler ile Turk
yiyeceklerini ve mutfagini bedeni dizeyi, Turkiye'deki gastronomik deneyimleri ile ilgili
hizmetlerden duyulan tatmin boyutlari arasinda anlamli bir iligkinin oldugu sonucuna
ulagiimistir. Bu durum, o&zelde otel isletmelerinin, genelde ise Turk Turizm
Politikalarinda  gastronominin  6nemine dikkat ¢ekmektedir. Son dénemde
gastronomiye olan ilginin arttigi goértulmektedir. Dogru pazarlama yontemlerinden
faydalanilarak ulke tanitimina katkisi ¢ok fazla olacaktir. Son derece gesitli ve zengin
olan Tirk mutfagi dogru tanitilarak dikkat ¢ekici olabilir. Otel igletmelerinin menilerinde
daha fazla yer verilerek deneme gsansi yaratilabilir. Son derece saglikl yiyeceklerden
olusan mutfagimizin bdylece dogru taninmasi saglanabilir. Calisma Antalya ilinde
faaliyet gosteren iki otel isletmesiyle sinirli kalmistir. Gelecekte farkli illerde ve farkli
otel turlerine yonelik gergeklestiriliecek calismalar, bu arastirmanin givenirliligine de
katki saglayacag: gibi ilgili literatlire de ek faydalar getirebilecektir.
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