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Supara ve Dasmia Etno-restoran Kirgiz mutfagina ait yiyecek ve icecekleri Al'a carte,
banket ve geleneksel servis ydontemleri ile yerli ve yabanci konuklara sunmaktadir.
Arastirmada, Supara ve Dasmia Etno-Restoranlarinin konuk karsilamada geleneksel
Kirgiz konuk karsilama ritiellerini, yemek hazirlamada geleneksel Kirgiz mutfaginin
hazirlama, pisirme ve sunum tekniklerini uyguladiklari, yerli ve yabanci konuklarina
Kirgiz kiltirel yasamindan 6érnekler sunduklari gorilmektedir. Supara ve Dasmia Etno-
Restoranlarinin, ayni zamanda tema olarak geleneksel Kirgiz ¢adiri (iiy) olan Boz Uy
(Boz yurt), Unitelerini, sofra kurallarini ve sosyal statilerini konuklarina deneyimlettikleri
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Etno-Restoran, Geleneksel Mutfak, Kirgizistan Mutfak Urtinleri.
Abstract

Supara and Dasmia Ethno-restaurant offers food and drinks belonging to Kyrgyz
cuisine to local and foreign guests with Al'a carte, banquet and traditional service
methods. The survey shows that Supara and Dasmia Etno-restaurants offer traditional
Kyrgyz guest rituals in guest-meet, traditional Kyrgyz kitchen preparation, cooking and
presentation techniques in food preparation, Kyrgyz cultural life examples for local and
foreign guests. Supara and Dasmia Etno-restaurants have also been given the
opportunity to experience the traditional Kyrgyz tent (the Boz Uy), its units, table rules
and social status as a theme for its guests.

Key Words: Ethno-Restaurant, Traditional Cuisine, Product of Kyrgyz Cuisine.
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1. Girig

Mutfak, bir dlkenin binlerce yilhk beslenme kultirunin goérinir temsilcisidir.
Mutfaklarda, Ulkenin beslenme aligkanlklari ile birlikte antropolojik gecmisi de
yasatiimaktadir. Bu nedenle her Ulkenin yemek yeme faaliyetleri, beslenme
gereksinimi yaninda mistik boyutlari da tasimaktadir. Ulke mutfaklarinin binlerce yillik
geleneklere sahip mistik boyutu Ulkeyi ziyarete gelen insanlarda merak
uyandirmaktadir. Bunun sonucunda insanlar farkli tlke mutfaklarini otantik ortamlarda
deneyimlemek Uzere bu mutfaklarin bulundugu Ulkeye veya bdlgeye gastronomi
amacli seyahat etmektedirler (Deveci, vd. 2013).

Mutfak ayni zamanda turizm Urinleri arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir.
Ozellikle kiiltiirel 6zellikleri yansitan ve otantik nitelik tasiyan mutfaklar turistlerin
oldukga ilgisini cekmektedir. Bunun farkina varan Ulkeler, otantik mutfaklarini bir turistik
urin olarak pazarlamaya calismaktadirlar. Bir otantik mutfagi deneyimlemek isteyen
insanlar, mutfak drinlerinin bGtin Uretim slrecini gézlemleyerek veya uygulayarak
deneyimlemek istemektedirler. Bu gézlemler ayni zamanda bir s6lene donismekte ve
sefler turistler icin mutfak gosterileri hazirlamaktadirlar.

Literatir calismalari, yiyecek ve igeceklerin yani sira dekorasyon, mizik,
kostim, atmosfer ve hizmet kalitesi gibi 6zelliklerin de bir restoranda algilanan
6zglnlige onemli katki yaptigini ortaya koymaktadir (Ebster and Guist, 2005; Molz,
2004). Sukalakalamala ve Boyce (2007) calismalarinda konuklarin, etno-restoranlarda
atmosferden ziyade yiyeceklerin otantikligi ile daha gok ilgilendiklerini belirlemiglerdir.

Ozellikle kiltirel turizm amagh seyahat edenler igin etnik mutfaklar, bir Glkenin
tasvir edilen ve yasatilan bir kiltirel degerleri olarak ilgi gekmektedir (Ebster ve Guist,
2005). Etno- restoranlar bu nedenle turistler icin gergek otantik ve kiiltiirel degerlerin
kiguk bir yansimasidir.

Etno-restoranlar, Ulkenin geleneksel kultirel degerlerini temsil etmeyi kendine
ilke olarak kabul ederken ayni zamanda, geleneksel mutfak kultirinin ilk elden
turistlerin  deneyimine sunmanin 6zgunligine de sahip olmaktadirlar. Cunku
geleneksel yemekler, geleneksel sofra kultirinin, beslenme kultirinin ve sosyal
yasam klltirinun de sergilendigi 6nemli mekanlar olarak ortaya ¢ikmaktadir.

2. Gastronomi Turizmi ve Etno-Restoranlar

Yiyecek-icecek isletmeleri yapisi, yansittigi ve yasattigi kultirt, konforu, hitap ettigi
musteri kitlesi, sosyal degeri, hizmet kalitesi, calisma sekli ve suresi ile insanlarin fiziki
ve sosyal beslenme ihtiyaglarini karsilayan ekonomik ve sosyal ticari igletmelerdir
(Bekar ve Donmez, 2014). Yiyecek-icecek isletmeleri asli vazifeleri konuklarina yeme-
icme hizmeti sunmak olan bunun yaninda konuklarin sosyal ihtiyaglarina uygun bos
zamanlarini degerlendirme olanaklari sunan, Griin ve hizmet kalitesi ile rakiplerinden
ayrilmaya calisan ticari iletmelerdir (Kiling, 2014).

Son yillarda gastronomi turizminin éneminin anlasiimasiyla birlikte, turistlerin
ziyaret ettikleri Ulkelerin etnik temalarina ve yemeklerine ydnelik tercihleri etno-
restoranlarin yayginlasmaya baslamasina neden olmustur. Etno-restoranlar, belirli bir
kultire ybnelik yapilanan bina tasarimi, donanimi, menUsu, muizigi, atmosferi, is
gorenleri vd. 6zellikleri ile konuklarina kendi kiltliriini yasatan restoranlardir (S6kmen,
2003; Jang, Liu ve Namkung, 2010; Wood ve Munoz, 2007).
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Modern zamanlarin turistleri, kendilerini gunlik yasamlarinin disina tasimak
istemektedirler. Bu tasima alanlarindan birisi de bagka Ulke ve Kkdiltlrlere ait
egzotik/otantik yiyecekleri deneyimlemek ve kiltirler hakkinda bilgi sahibi olma firsati
sunan restoranlardir. Ornegin, Cin, Meksika, italya, Tirkiye, Kirgizistan, vb. llkelerin
otantik yiyecekleri veya Avrupa, Asya, Afrika, Amerika vb. kitalarin ortak yiyecek
kaltarlerini, gelenek ve gdéreneklerini yerinde deneyimlemek bu rutin yasamlarin digina
tasmaya 6rnek olabilir.

Literatirde, konuklar vyiyecek icecek isletmelerinden kaliteli ve lezzetli
yiyeceklerin yani sira dekorasyon, muzik, kostimler ve hizmet gibi bir restoranin diger
yonlerinin de (Sukalakamala and Boyce, 2007) ilgilerini ¢ektigini belirtmektedirler. Bu
nedenle etno-restoranlar, sadece etnik yemekleri ile degil Glkelerinin dekoratif, mizik,
kostiimler ve geleneksel sofra kdltlrlerini de blinyesinde bulunduran ve konuklarina
sunan igletmelerdir. Ayrica, farkli kilttrleri yerinde deneyimlemek isteyen konuklar, bu
kiltarlerin temsil edildigi yerlerden olan etno-restoranlarda hem yemek yemeyi hem de
yerel mutfak kultdrlerini tecribe etmeyi tercih etmektedirler (Tsai ve Lu, 2012). Etno-
restoranlari tercih eden konuklar sadece etnik yiyecekleri deneyimlemekle kalmayip
(MacCannell,1976), ayni zamanda kulturel bilgi edinmek amaciyla da 6zgunlik arayan
kisilerdir (Ebster and Guist, 2005; Lego et al., 2002; Molz, 2004).

Bitner (1992), Finkelstein (1989) ve Auty (1992) tarafindan yapilan
arastirmalarda restoranlarda yiyecek-igecekler kadar restoranin tarzinin da &6nemli
oldugu belirlenmistir. Etno-restoan, tema restoran ve atmosferik restoranlar konuklarin
ilgilerini en az vyiyecek-icecek kalitesi kadar ¢ekmektedir. Bunun yaninda 6&zel
tasarimlar, temall tesisler ve etnik atmosfere sahip igletmeler konuklarin daha gok
ilgisini cekmektedir (Kivela, 1993). Konuklarin gdsterdidi etno veya temali restoranlar
ayni zamanda yatirimcilarin ve girisimcilerin ilgisini de cekmektedir. Daha da dnemlisi,
gastronomik amagilar i¢in seyahat edenlerin ilgisini de geken ve diger restoranlara gére
benzersiz olan etno-restoranlar gittikge uluslararasi bir 6zellik tagimaktadir.

Bir tiiketici, otantik irlanda birasi ya da Fransiz Sarabi igebilir, Japon biftegi
yiyebilir, Cin cay! i¢ebilir, Kirgiz begparmagi yiyebilir. Bu siire¢ sadece otantik bir
yiyecek-icecek deneyimleme sureci olarak kalmaz, beraberinde yerel eglence
kulturana, aile yagsam kilturdnu, yerel beslenme kiltirint de deneyimlemeyi icerebilir.
Turistlerin ve tlketicilerin bu beklentilerine ve otantikligi deneyimlemelerine cevap
verebilecek igletmelerden birisi de etno-yiyecek igecek igletmeleridir. Gastronomi
amacli seyahat eden konuklar, bir etno-restoranda essiz bir tema atmosferinde bir
Ulkenin otantik yemeklerini hos bir servis ile tiketerek blylk bir haz ve deneyim
yasamaktan memnuniyet duyar bunun i¢in gerekli ddemeyi kabul eder (Chen ve Guan,
2008).

Yiyecek icecek isletmelerinde konuklarin memnuniyetini etkileyen unsurlardan
birisi de restoranlarin tasarimidir. Bir restoranin tasarimi, ticari tasarim, hizmet tasarimi
(servis), cevre tasarimi, pazarlama ve grafik (gorsel ve isitsel) tasarimindan
olusmaktadir (Chen ve Guan, 2008). Otantik bir restoran ¢esidi olan etno-restoranlarin
geleneksel mutfak ve beslenme kiltirint bu tasarimlari dikkate alarak tasarlamasi ve
konuklarina sunmasi pazarlama agisindan biyik 6énem tasimaktadir. Bu tasarimlar
acisindan ¢ok daha iyi unsurlari biinyesinde bulunduran etno-restoranlar, gastronomik
amaglarla seyahat eden konuklar igin daha gekici olmakta ve onlarin basari sansini
arttirmaktadir.

Etnik mutfaklar yasatan restoranlar ayni zamanda bulunduklari Glkelerin veya
bolgelerin kultirel o6zelliklerini temsil eder ve yabanci konuklarina tanitirlar. Bu
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restoranlarda Ulkenin farkli bélgelerine ait yiyecekler ve bunlarin pisirme 6zellikleri ve
sofra adabi da yasatilir. Bu yiyecekler ve pisirme 6zellikleri sadece bir mutfak motifi
olarak deger tasimaz, ayni zamanda uluslararasi platformlarda Glkesini temsil eder,
hatta tek basina uluslararasi bir marka haline gelebilir. Bu sekilde bir mutfak veya
ulusal mutfaktan bir yiyecek Ulkeler arasinda baglar kurulmasina neden olabilir ve tek
basina bir pazarlama stratejisi haline bile gelebilir.

3. Kirgizistan’da Etno-Restoranlar: Supara ve Dasmia

Etno-restoranlar, bir Ulkeye veya yoéreye ait ilging ancak taninmis kultirel égelerle
rakiplerinden farklilasan ve bu amagla etnik sanat, yasam bigimi, malzeme, dekor,
mizik, mimari, isim vb. nesneler ile o llkenin geleneksel ve modern mutfak Grlnlerini
geleneksel/modern sekilde kullanan igletmelerdir (Jang, Liu ve Namkung, 2010; Wood
ve Munoz, 2007). Etno-Restoranlarda ilgili Glkenin tarih, kdltir, sanat ve mutfak
degerleri yasatilmakta ve konuklarina sunulmaktadir (Kiling, 2014; Bekar ve Dénmez,
2014). Bu o6zellikleri ile etno-restoranlar ziyaret edilen Ulkenin kultirel mirasi ile bag
kuran ve Uulkesinin mutfak kultirini konuklarina deneyimleme tecribesini sunan
isletmelerdir.

Restoran igletmeleri yalnizca ticari anlamda c¢alisan igletmeler degildir.
Restoranlar sadece yiyecek-icecek Urinleri satmazlar, ayni zamanda (lkelerinin
beslenme ve sosyal yasam kultirini de yasatirlar ve konuklarina tanitirlar. Bu
nedenle, etno-restoran Ulkeyi ziyarete gelen konuklara tlkelerini tanitma gérevlerini de
yerine getirirler. Ayni zamanda, yabanci Ulkelerde acgilacak etno-restoranlar ulke
tanitimina katkida bulundugu gibi, turistlerin de Ulkelerine seyahat etmelerine de
yardimci olacaktir. Heung (2007), Hong Kong’da faaliyette bulunan Amerikan temall
isletmelerin Amerika ile ilgili ¢esitli konularda agildigini ve konuklarin bu restoranlarda
yemek yemekten ve gevreyi izlemekten hosnut olduklarini belitmektedir.

Etno goOstergelerle donanmis ve etno-mutfadi yasatan isletmeler konuklarin
zengin mutfaklari ve mutfak kdltarlerini deneyimlemeleri igin restoranin tasarimi,
dizayni, temasi, geleneksel servisi ve konuk agirlama ritlelleri ile ¢alismakta ve
konuklarina Glkenin mutfagini, geleneklerini deneyimleme firsati saglayarak mumkuin
oldugunca onlara yagsamdan zevk alma firsati sunmaktadir.

Kirgizistan binlerce yillik tarihe ve Turk yasam geleneklerine sahip bir Orta Asya
Ulkesidir. Kirgizistan yasam ve yiyecek-icecek kultirinde Boz Uy (ev) ve geleneksel
yiyeceklerin buyidk énemi vardir. Son yillarda etno ve temali isletmelere olan ilginin
neticesinde geleneksel Kirgiz yasam ve yiyecek-icecek kultirini yansitan yiyecek-
icecek isletmeleri de faaliyete gegmeye baslamistir. Supara Etno-Restoran ile Dasmia
Etno-Restoran Kirgizistan’da bu anlamda 6n plana c¢ikan isletmelerdendir. Supara
etno-restoran, tesis olarak geleneksel Kirgiz Boz Uy'lini tema olarak segmis ve
menllerinde geleneksel Kirgiz mutfagini temsil eden besparmak, as (Ozgén pilav),
saslik, sorpo, boorsok, lagman, patir na), kattama, kalama, samsa, guguk (sucuk),kazi-
karta, akserke, manti, oromo, kuurdak, tas mangal, tas kordo, vb. yiyecekler ile galap,
maksim carma ve soro gibi geleneksel icecekleri Kirgiz gelenekleri esliginde sunmaya
calismaktadir.



ince, Turganbaeva ve Samatova 16(1) 2019 Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi/
Journal of Travel and Hospitality Management

Resim 1: Supara Etno-Restoran (1 linite boz uy).
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Supara etno-restoran ¢esitli buyukliklerdeki geleneksel Kirgiz yasam Unitesi
olan Boz Uy (nitelerinden ve cardaklarindan olusturmaktadir. Bu (niteler toy ve
banketler icin gln boyu kiralanabilmekte ve c¢esitli menller konuklara ikram
edilmektedir. Bu toy ve banketler konuklarin birlikte yemek yemesine olanak sagladigi
gibi, konuklarin birbirlerine karsi iyilik ve basar dileklerine, dostluk géstermelerine de
firsat tanimaktadir. Bu térenler Kirgiz geleneklerinin yasatiimasina ve gelecek nesillere
aktarilmasina da aracilik ve egitim gorevini de yerine getirmektedir. Boz Uy etno-
restoranlara giriste; karsilama gorevlisi(kadin/erkek) konuklarin ellerine ibrikten su
dokerek eller yikanmakta ve hazir tutulan havlu (bez havlu) ile ellerini kurulayarak igeri
girmeleri saglanmaktadir. Yemeklerin sunumu ve tiketiimesi ise toplumun
geleneklerine gore gerceklestiriimektedir. Yemeklerden sonra ise bir aksakalin (yash
ve sayilan) duasi ve iyi dilekleri ile toylar sona ermektedir. isletmeden ayrilan konuklar
is gorenler tarafindan “yine keliniz’ denilerek ugurlanmaktadir.

Dasmia Etno-Restoran geleneksel Kirgiz bozkir evi olan Boz Uy'leri etnik
tasarim olarak kullanmakta ve tema tesis olarak faaliyette bulunmaktadir. Dasmia Boz
Uy’ diinyanin en biyiik Boz Uy cadirina ev sahipligi yapmaktadir. Boz Uy unsurlari
olan Con Kiyiz, Kiyiz, boz ly agaglari ve etnik siisleme unsurlarini Boz Uy'lerde
yagsatmaktadir. Xan Tenir salonunda $irdak, Tuskiyiz (kece suslemeleri) duvarlar
suslemektedir. Geleneksel Kirgiz yemeklerinden Kiilgétay, Bici, cérgdm, Olovo,
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Akserke, Kilazik, Cupka (sitte pisiriimis hamur), Kuurma ¢ay, Kécmon g¢ay, Samoor
cay (Semaver cayi), vb. gibi yiyecekleri otantik ortamlarda konuklarina sunmaktadir.

Resim 3: Dasmia Etno-Restoran

Kirgizistan’da faaliyet gosteren Supara Etno-Restoran ayni zamanda Kirgizistan
geleneklerini de yasatmaya calisan bir etno komplekstir. Supara Etno-Restoran
kompleksi yiyecek-igecek hizmetlerinin yani sira Geleneksel Kirgiz Toylari (gocugun ilk
yurime toyu, siinnet toyu, digun toyu, Kiz uzatu toyu (Kiz tarafinin gelin ugurlama
toyu), Geleneksel Kirgiz Oyunlari ( Ordo, Arkan tartis, Cikoé Atma (asik atma), Cooluk
Tastamayl (mendil saklama), Antik Kirgiz mutfak aletleri ve esyalarinin sergilenmesi
(ziyaret), resim sergisi, avci kartal gosterileri, ok atma faaliyetleri gibi Kirgiz yasam
kultirind yansitan sosyal faaliyetleri de konuklarinin deneyimine sunmaktadir. Bu
ozelliklerinin yani sira dunyanin gesitli bélgelerinden gelen konuklarina geleneksel
Kirgiz mutfak kaltirini deneyimleme olanaklari sunmaktadir.

Bu calismada, geleneksel Kirgiz mutfak Grtnlerini, geleneksel Kirgiz yasam
alani olan Boz Uylerde sunarak yasatmayl amaclayan iki ticari yiyecek-icecek isletmesi
olan Supara ve Dasmia etno-restoran olarak incelenecektir. iki isletme yéneticileri ile
etno-restoranlarda Kirgiz geleneklerinin turistik tGrin olarak degerlendiriimesine yonelik
gérusmeler vyapilacak ve bilimsel bir anlayisla degerlendirilecektir. isletme
yoneticilerine asagida belirtilen sorular sorulacaktir.

. Resim 4: Supara etno-Restoran
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Resim 6: Kara Kuurdak (Supara)

Resim 5: Begsbarmak (Supara)
[ » o T
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4.Yontem
4.1. Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Kirgizistan, binlerce yillik bozkir kdltdrinun Kirgiz halkinin yasaminda buyik oranda
devam ettigi bir Ulkedir. Bu kdltirin 6énemli unsurlarindan olan ev ve beslenme
aliskanlklar yiyecek igcecek isletmelerinde halen yasatiimaktadir. Bunlar igerisinde
yiyecek ve icecekler ticari anlamda olduk¢a kullaniimaktadir. Bunun yaninda Kirgiz
kulturand ve geleneksel beslenme ritlellerini yasatmaya ve yerli ve yabanci turistlere
pazarlama ve deneyimleme olanaklari sunmaya, tlke ekonomisine ve kiltlrine katki
saglamaya caligan isletmeler de bulunmaktadir. Bu isletmeler geleneksel Kirgiz evini,
onun sosyal yasamdaki yerini, geleneksel yemeklerini, onlarin sunumunu ve bu
sunumun anlamini hem yerli hem de yabanci konuklara aktarmaya calismaktadir.
Bunun yaninda Kirgiz sosyal yasaminda yer alan diger kdiltiirel obje ve olaylari da
yasatmaya ve tanitmaya calismaktadir. Bu isletmelerden Dasmia 2018 yilinda
Antalya’da Dasmia adina Kirgizistan’in en biylk etno-restoran édulini almistir.

Bu nedenle galismada, yiyecek-igecek isletmelerinde geleneksel Kirgiz mutfagi,
yiyecek-igecek urunleri, bunlarin sunulmasi, konuklarin karsilanmasi, ugurlanmasi ve
yiyecek-icecek isletmelerinde geleneksel Kirgiz sanatlarinin tema olarak sergilenme
konulari arastirilmigtir. Geleneksel Kirgiz mutfagini ve yiyecek-igcecek trinlerini Greten,
pazarlayan ve tanitan Supara ve Dasmia restoranlari arastirma konusu olarak
secilmisti. Bu amagla Etno-Restoran &zelligi tasiyan isletme yoneticileri ile
yapilandiriimamis yliz ylze gérisme (bireysel gérisme ydntemi) ile hazirlanmis ucu
aclk sorulara cevap aranmistir. Alinan cevaplar bulgular bashd altinda
degerlendirilmistir.

4.2. Arastirmanin Sinirhiliklan

Aragtirmanin evreni, Bigkek sehrinde yer alan etno yiyecek-icecek isletmeleridir.
Biskek sehrinde cesitli kategorilerde toplam 1016 vyiyecek-icecek icecek igletmesi
mevcuttur. Bu isletmelerin gogunda Orta Asya’nin ortak mutfak kiltirind yansitan ve
daha ¢ok Kirgiz ve Uygur mutfagina ait yiyecek ve icecekler sunulmaktadir. Bu evren
icerisinde Supara ve Dasmia isletmeleri Kirgiz mutfaginin yaninda tema olarak
geleneksel Kirgiz konaklama uniteleri olan boz Uylerini se¢misler ve burada Kirgiz
konuk agirlama ve ugurlama ritiellerni uygulamaktadirlar. Bu O&zellikteki isletme
sayisinin ¢ok az olmasi arastirmanin sinirlarini olusturmaktadir. Bunun yaninda
sorulan sorulara gizlilik prensibi nedeniyle yeterli cevap alinamayisi diger sinirliliktir.
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5. Bulgular ve Tartigma

Supara ve Dasmia etno-restoranlarina Kirgiz mutfagdi, konuk agirlama ritielleri, Kirgiz
sofra kiltird ve konuk ugurlama kulttrlerine yonelik 11 adet soru sorulmus ve
isletmelere gidilerek ydneticilerden bu sorulara yazili olarak cevap vermeleri talep
edilmistir. Her iki isletme ydneticisinden alinan cevaplar asagida tartigiimistir.

Soru 1: Konuklarin kargilanmasinda geleneksel Kirgiz konuk kargilama ritlielleri
uygulanmakta midir?

Supara Etno-Restoran Dasmia Etno-Restoran

Evet uygulanmaktadir. Konuklar, kadin servis gorevlileri
-Mesela:  Gelen  konuklari  boorsoklar | tarafindan konuk karsilama térenleri
(geleneksel Kirgiz hamur isi) ve yag  igin 6zel tasarlanmis geleneksel ve milli
(kaymak) ile karsilanmaktadir; kiyafetlerle karsilanir. Sonra orf ve
-Kumgan (lbrik) ile konuklarin ellerine su = adetlere gére servis yapilir.

dokiiliir ve konuklarin ellerini  yikamasi
beklenir. Eller yikandiktan sonra haviu ile
kurulamalari saglanir. Sonra konuklar boz
Uiy (restoran) den igeri girerler.

Soru 2: Miisterilerin Geleneksel Kirgiz konuk kargilama ritiielleri hakkindaki geri
donusumlerini yorumlayiniz? Konuklarin duygu ve disiincelerini belirtmis
oldugu ani defteri hakkinda bilgi veriniz. En ¢ok dikkat geken konu nedir?

Supara Etno-Restoran Dasmia Etno-Restoran

Kargilamada yapilan rittieller hem yabanci : Konuklar boz dye girmeden Once
hem yerli turistlerin hosuna gitmekte ve | ibriklerdeki sularla konuklarin elleri yikanir
ilgi gekmektedir. ve havlu uzatilarak ellerini kurumalari
Konuklar, disiincelerini hatira defterine | saglanir.

yazmak suretiyle belirtmektedirler (Gizlilik i Konuklar bu uygulamanin etnik bir 6rf ve
nedeniyle gérilememistir). adet oldugunu dusinmekteler ve bu
uygulamadan memnun olduklarini
belirtmektedirler.

Bunun yaninda karsilamada geleneksel
Kirgiz yemegdi olan boorsok ve kaymak
konuklara ikram edilmektedir. Konuklar
isletme  ve uygulamalari ile ilgili
dusuncelerini ani defterine
yazmaktadirlar.

Soru 3: Meni de yer alan ulusal ve uluslararasi yiyecek-igecekler hakkinda bilgi
veriniz?

Supara Etno-Restoran Dasmia Etno-Restoran

Supara restoran, Etno-Restoran oldugu : Dasmia isletmesinin menisinin %80 lik
igin mendiide verilen yemeklerin % 807 : kismini geleneksel Kirgiz yemekleri
tamamen Kirgiz mutfagina aittir. olusturmaktadir. Avrupa yemeklerinin
orani ise % 20 dir. Butin yemekler Kirgiz
ascilar tarafindan hazirlanmaktadir.




ince, Turganbaeva ve Samatova 16(1) 2019 Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi/
Journal of Travel and Hospitality Management

129

Soru 4: Yiyecek-igecek servisinde hangi servis seklini kullaniyorsunuz.
Geleneksel Kirgiz yiyecek-icecek servis metodu (Kirgiz mutfak kiiltiiriine ait)
kullaniyor musunuz?

Supara Etno-Restoran Dasmia Etno-Restoran

Restoranda asadidaki servis sekilleri i -Agik alanda kurulan buylik kazanlarda

kullaniimaktadir: haslanan at, dana ve koyun etleri
- Standart sekli / A’la carte | pisirildikten sonra hayvanin degisik
(Avrupa) bélgelerine ait etler Kirgiz adetlerine
- Keitering/Catering  (disarida | gore tranch edilerek porsiyonlanmakta
hizmet) ve  konuklarin  statllerine  servis
- Super-gelin hizmeti (Supara | edilmektedir (Kuyruk yag tarafi (Uca) en
géreviisi bayan; geleneksel | dederli insana verilir ve karsiliginda

Kirgiz gelin kiyafetleri giyinmis | bahsis alinir).

bir sekilde, restorana gelen
toy ekibini elinde sari may ve
boorsok ile karsilar ve
ikramda bulunur).

Konuklarinin sayisina gére 7, 9 ve 11 kisiye bir tabakta et verilir. Ayri yerlerde
4,5,6 kisiye de bir tabakta et verilir. Kisinin sanina ve buyukligine gdre dnceden et
paglar hazirlanir. Konuklarin igerisinde kudalar (Dunir) varsa, en degerli olarak sayilir.

1. Xambaw - meriMaHgapgblH akcakanblHa TapTbinaT (3pkekke ga, asanra ga
Taptca 6omnor).
Cambas: Konuklarin en buyigune veriliyor (erkek veya bayanlara verilir)
2. Kymmynyak - KynpykTyy Koo 60onoT, asngapdbiH ynyycyHa TapTbinart. dpKek
Knwure TapTkaHra 6onbowr.
Kuymulgak: yaglh koyunda olur, yasli ve saygin (statii) bayanlara veriliyor.
3. KOTo XummuK -  yhyKTyry 9KMHYM TypraH MenMaHra, asn — apkek Aeben
Gepwuner.
Coto cilik: Konuklarin buyukligune (degerli) gére ikinci olan erkek veya kadina verilen
et.
4. Kawka >XUNUK - YAyKTYry yYyHYy TypraH MenmaHra, asn — 3pkek geben
bepunet
Kaska cilik: Konuklarin buyuklugune (degerli) gore Gglncu olan erkek veya kadina
verilen et.
5. Kap »Xunuk - - ynyktyry TepTyH4Yy TypraH MenmaHra, 3pkek Kuiwwure raHa
Gepunet
Kar cilik: Konuklarin buyukligine (degerli) gore doérdiincl olan, sadece erkege verilen
et.
6. [Hanbl — KawKa >XWUIMKTEH KUAWH Typyydy YCTyKaH - asdn — 3pkek geben
Oepunet
Dal (Antrikot): Kagka cilikten sonra verilen et, erkek veya kadina verilen et.
7. bBben apkanap — Xalubl —K0Ony Ku4yy, asn apkek MerMmaHgapra TapTbinar.
Bel arkalar (Sirt): Yasi kliclk erkek veya kadina verilen et.
8. KapubiraHblH kabblpranapbl — Kudyy MermMaHgapra >xe 6awka ycTykaHra
KoLlym4a TapTbifbiLbl MYMKYH.
Kargiga kabirgalari: Kiclk konuklara veya diger parca etlere ek olarak verilir.
9. KyH xunuk — kenuHgepre, ken ydypaa KudyycyHe 6epunyyyy ycTykaH, apKek
xebent.
Kiin cilik (6n kol): Gelinlere veya evin kiz kiigigliine verilen et parcasidir. Erkeklere
verilmez.



Etno-Restoranlarda Otantikligi Deneyimlemek-Kirgizistan’da Etno-Restoranlar: Supara ve
Dasmia.

10. baw — kyriee Ganara TapTbInOanT.
Uyn, Tanac »xaHa TyLWITYK anmakTapaa 6awTbl MeMMaHgapAblH akcaarbiHa TapThiiarT.
An amn blcbik — Ken meHeH HapbiHga 6yn »xawTtapra TueLlenyy ycTykaH.
Bas: Damada verilmez. Cuy, Talas ve giney taraflarda konuklarin blylgine verilir.
Isik — K&l ve Narin bdlgesinde genclere verilir.

Resim : Cambas 1 Resim : Cambas 2
— Ve
=\ (O , F
/ N\ N = ‘\\ ~ = ¢ : 7
/1‘ ¢ \)\ \\\_7 ‘-J"'\: ( S ‘ \\5 /
f /__ \ \_\‘\\\\.‘ ) i ) ﬁ‘% </

R NS A 2 :,
SN\ . r‘.y/‘; o
[// NG p e '\{- Vi
(] \\»-\, ~<¥ \ %\
[/ X \‘_J‘x |\
), Y \
</ 7 v \w

Kaynak: Kalieva, K. , Belleten, 63-1, 99,
Cambas 1: 1 — kar cilik; 2 — kin cilik; 3 - dali; 4 — coto cilik; 5 — kaska cilik; 6 -cambas.

Koyun cilikterin (Koyun eti pargalari) isimleri (Cambas 2):

1. Cotocilik, 2.Kaskacilik (leden kemigi), 3. Kambas (kal¢a); 4.Kuymulcak
(kuyruksokumu), 5.Belarkalar (omurga alt bdlgesi), 6.Karcgiga (alt kaburga), 7.
Tés (gogus), 8. Karcilik (incik), 9. Kincilik (incik), 10. Dal (Antrikot),
11.Karakabirgalar (kaburga). 12. Moyunomurtkalari (boyun omurlari), 13.
Cetimomurtkalar (omurga), 14. Bas, 15. Siyraktar (bacak).

Soru 5: Konuklarin ugurlanmasinda geleneksel Kirgiz konuk ugurlama rittiellerini
kullaniyor musunuz, érnekleyiniz?

Supara Etno-Restoran Dasmia Etno-Restoran

Misafirlere  tesekkiir — ederek, masa | Kargilama ritUelleri ugurlamada aynen
tstindeki  boorsoklar  posetin igine | gegerli. Yalniz servis edilen yiyeceklerden
konulmaktadir. llave olarak Kirgizistan | evdeki aile fertlerine sunmak ve ayni seyi
haritasi  verilir ve iyi  yolculuklari i onlarin da yasamasi icin paketlenerek
dilekleriyle ugurlanmaktadir. evlere de goturuldr.

Soru 6: Etno-restoran kompleksi olarak tesiste geleneksel Kirgiz sosyal
yasamina ait faaliyetler gergeklestiriyor musunuz?

Supara Etno-Restoran Dasmia Etno-Restoran

Evet, gerceklestirimeketdir. Hem  Etno- | Konuklarin talebi Uzerine istenilen
Restoran Supara hem Supara Cunkurcak i yerde geleneksel Kirgiz —mutfak

tesislerinde su gibi faaliyetler | uygulamalari  gergeklestiriimektedir
gerceklesmektedir: (Evlilik, kiz verme, slUnnet, cenaze
- Tas mangal, Boorsok, Simélék, | toylari ve anma toylarinda

Glilazik gibi yemeklerin gésterimi, | uygulanmaktadir).
- Su degirmenin galismasinin
gosterimi (Cavati),
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- Koyun kesme gdésterimi, Bici, Cérgém,

Klilgd yapilisinin gésterimi,

- Gogebe halkoyunlari (cigitovka, ordo,
¢likd, salburun, kiz kuumay, okguluk, tayak
tartis, kanat tartig, toguz torgool, yoluk salma

vb; boz lyin kurulmasi ve séklilmesi

Soru 7: Yabanci konuklara yonelik yiyecek-igecek hazirlama uygulamalari

(konuklarin kendileri tarafindan hazirlama) yaptinyor musunuz?

Supara Etno-Restoran

Dasmia Etno-Restoran

Tas mangal, Boorsok, Siim6l6k, Kiilazik
gibi yemeklerin gésterimi yapilmaktadir.

Izlemek ve
konuklara
bulunmaktadir.

deneyimlemek isteyen
yonelik uygulamalari

Soru 8: Personel igin geleneksel yiyecek-icecek hazirlama egitimi verilmekte

midir?

Supara Etno-Restoran

Dasmia Etno-Restoran

Evet, mutlak surette egitim almaktadirliar.
Bu egitimler genellikle is bagi egitimleri
olmaktadir. Ayrica, ybénetici tarafindan
oryantasyon egitimi verilmektedir
(konuklarin  karsilanmasi, ugurlanmasi,
servis, vb. konularda uygulamali egitim
verilmektedir.

Yeni
egitim

alinan personele yonelik surekli

uygulanmaktadir. Ozellikle
geleneksel Kkultir hakkinda teorik ve
uygulamali  egitim  verilmektedir. Bu
egitimi veren surekli bir personel gorev
yapmaktadir.

Soru 9: Personele Kirgizistan’in Geleneksel Mutfak Kiiltiirii (tarihi, cografyasi,
sunum ozellikleri, vb.) hakkinda egitim

yemeklerin mensei, yapilis sekli,
verilmekte midir?

Supara Etno-Restoran

Dasmia Etno-Restoran

Evet, her hafta ayri bir konuda hem
personele hem isteyenlere geleneksel
Kirgiz kiiltiivii, ozellikleri hakkinda
seminer verilmektedir.

Personele bu alanda egitim vermek
Uzere daimi bir gorevli bulunmaktadir.
Sezon baslangicinda personel
planlamasi yapilarak, ise yeni alinan
personele bu egitim ilgili gorevli
tarafindan is basi egitimi ile uygulamal
olarak yerinde verilmektedir.

Soru 10: Etno-restoranda Kirgizistan geleneksel kiiltiriinii temsil eden stantlar

ve satis noktalari bulunmakta midir?

Supara Etno-Restoran

Dasmia Etno-Restoran

Tesiste antik eserlerin sergilendigi mini
actk hava miizesi ile hdtra esyalar
satilan bir stant bulunmaktadir. Ayrica,
gelen misafirlere tesisi daha iyi
tamimalart  icin  rehberlik  hizmeti
verilmektedir (tesis yaz-kig hizmet veren
actk  ve kapali c¢esitli  iinitelerden

Boz iy tasariminda Geleneksel Kirgiz
motifleri yer aldig1 gibi, geleneksel
Kirgiz  iriinleri satig noktast da
bulunmaktadir. Burada, kege iiriinleri,
ayakkabilar, kalpak, Dasmia magnetler,
vb. iiriinlerin satis1 yapilmaktadir.
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olusmaktadir).

Soru 11: Etno-Restorani ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin sayisi ile ilgili bir
istatistik tutmakta misiniz? Tesisinizi ziyaret eden turistlerin milliyetleri hakkinda
istatistik mevcut mudur?

Supara Etno-Restoran Dasmia Etno-Restoran

Evet gelen konuklara ait istatistiki bilgiler | Konuklar Kore, Cin, Tirkiye,
tutulmaktadir (Bilgisayarda kayitli olup, bilgiler gizli | Norveg, Almanya, Amerika,
olarak bildirildiginden sayi alinamadi). Asagidaki | ingiltere, vb.  {lkelerden
harita lzerinde tesise gelen konuklar hangi (ilkeden | gelmektedir. Bu konuklar
gelmigler ise orayi renkli bagh toplu igne ile | geleneksel Kirgiz Mutfagini
isaretlemektedirler. Kirgiz yasam unitelerinden
olan Boz Uy'lerde
deneyimlemek igin Dasmia’yi
tercih etmektedirler.

Kirgiz etno-restoranlarinda mutfak kuiltird uygulamalari, tesislerin insasi
asamasinda baglamaktadir. Geleneksel Kirgiz evleri olan boz uyler ve Kirgiz motifleri
tesislerin i¢c ve dig tasarimlarinda bolca kullaniimaktadir. Konuklar, tesise geliste
geleneksel Kirgiz kiyafetleri giymis halde ellerinde igerisinde sicak su bulunan ibrikler
ve omuzlarinda havlular ile karsilanmaktadir. Konuklar burada ellerini yikadiktan sonra
restorana girmektedirler.

Garsonlar tarafindan siparigler alindiktan sonra, masalara kuverler agiimakta
(Kirgiz geleneklerine goére) ve aperatif yiyecekler (boorsok, may, nan (ekmek) ve
icecekler (yesil cay, kompot, vb.) servis edilmektedir. Daha sonra hazirlanan siparisler
servis edilmektedir.

Etno-restoranlarda yemek sirasinda konuklara, geleneksel Kirgiz muzikleri
dinletimekte veya canli mizik ve dans gdsteriler de sunulmaktadir. Bu sunumlari
yapan 6zel ekipler (dans ve mizik ekipleri) kadrolu olarak ¢alismakta veya 6zel guinler
icin kiralanmaktadir. Bu gorevliler gelenksel Kirgiz mizik aleti olan “Komuz”
(geleneksel 3 telli bir saz tiirii) calmakta ve folklor ekipleri geleneksel Kirgiz kiyafetleri
icerisinde Kirgiz danslarini sunmaktadirlar.

Konuklar restorandan ayrilacagi zaman, masada kalan yiyecekler uygun kaplar
ile (plastik kapall kaplar veya posetler) hazirlanir ve konuklar tarafindan gétaraltrler.
Kirgiz geleneklerinde israfa yer olmadidi i¢in béyle bir uygulama yapilmaktadir. Ayrica,
konuklarin bunlari almamalari saygisizlik olarak kabul edilmektedir.

Supara ve Dasmia etno-restoranlarinda cgesitli 6zelliklerde boz Uyler tesis olarak
kullaniimaktadir. Bunlar arasinda en buylk olanina “Han Tenir” adi verilmektedir. Han
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Tenir'lerin igerisi geleneksel Kirgiz yasam kurallarina gére tasarlanmaktadir. Bu
kurallar igerisinde buyuklerin, erkeklerin, kadinlarin ve gocuklarin yasam alanlari ayri
ayri yer almakta ve herkes bu kurallara uygun hareket etmektedir. Han Tenirler, dnemli
olaylarin yasandigi davetler (toylar) i¢in kullaniimaktadir.

Bunun yaninda Supara ve Dasmia etno-restoranlarinda geleneksel tas kebap
uygulamalari (siyah taslar Uzerinde pirzola, biftek, bonfile, vb. et pisirme)
gergeklestiriimektedir. isteyen konuklar bu etlerin pisirilmesini izleyebilmekte ve gekim
yapabilmektedir. Ayrica acik alanda kartallar ile gdsteriler yapiimakta, isteyen konuklar
fotograf ¢ektirebilmektedir.

Supara ve Dasmia etno-restoranlari Kirgizisani ziyaret eden turistlerin Biskek
sehrinde ziyaret ettikler yerlerdendir. Bu igletmeleri ziyaret eden konuklarla ilgili resmi
bir istatistik bulunmamaktadir. Supara etno-restoranini ziyaret eden konuklar, tesis
icerisinde yer alan dinya haritasina geldikleri Ulkeleri bash toplu igne yerlestirerek
isaretlemktedirler (soru 11). Dasmiaya ise konuklar, genellikle Avrupa, Asya, Amerika
ve Ortadogu ulkelerinden gelmektedir (soru 11).

6. Sonug ve Oneriler

21. ylzyll turizminde, turistleri seyahat etmeye yonelten faktdrlerden birisi de diger
uluslarin sahip oldugu 6zgiin kiiltiirel ve otantik degerlerdir. Ozellikle gelismis llkelerde
yasayan insanlar, gelismekte olan veya az gelismis Ulkelerin ekonomik, sosyal ve
kiltirel degerlerini otantik bulmakta ve bunlari deneyimlemek igin seyahatlere
cikmaktadirlar.

Kirgizistan Orta Asya’nin gelismekte olan ve ekonomik, sosyal ve kulturel otantik
degerleri yasayan Ulkelerden birisidir. Sahip oldugu yayla turizmi, kis turizmi, av turizmi
ve kultdr turizmi kaynaklari ile turizmde kalkinmaya ¢alismaktadir. Bu nedenle sahip
olunan bu degerler Kirgizistan turizmi igin blyldk 6énem tasimaktadir. Kirgizistan'da
otantik degerleri yasatmaya ve tanitmaya calisan Boz Uy (boz yurt) konseptini
kendisine tema olarak se¢gmis konaklama ve yiyecek icecek igsletmeleri bulunmaktadir.
Otantik Kirgiz evi olan Boz Uy (Boz yurt)'lii ve geleneksel Kirgiz mutfagini konsept
olarak uygulamaya calisan iki yieyecek icecek isletmesi bulunmaktadir. Bunlardan
Kirgizistan yiyecek-icecek sektériinde énemli bir yer tutan Supara Etno-Restoran ile
Dasmia Etno-Restorandir. Her iki restoran Kirgiz mutfagina ait yiyecek ve icecekleri
konuklarina tercihine gére Al'a carte, banket ve geleneksel servis yontemleri ile yerli
ve yabanci konuklara sunmaktadir. Ayrica, Kirgiz geleneklerine ait mutfak rittellerini
de konuk karsilama asamasindan, ugurlama asamasina kadar uygulamaktadirlar.
Ayrica tesisler igerisinde Kirgiz ele sanatlari motifleri yasatilarak konuklara Kirgiz boz
Uy yasami tanitilmaktadir. Bu tesislerde modernlesmenin etkisi ile unutulmaya
baslayan geleneksel Kirgiz motifleri tekrar hatirlatiimaktadir. Boylece Kirgizlarin
geleneksel Kirgiz kiltiriine sahip ¢ikmasi amaglanmaktadir.

Supara ve Dasmia Boz Uy restoranlarda; geleneksel Kirgiz konukseverligi,
Kirgiz mutfak kultirGd, Kirgiz giyim sekilleri, toylari (evlilik, sinnet, toplanti,vb.),
yiyeceklerden israf yapilmamasi, dostluk, vb. 6rf ve adetler de uygulamali olarak
yasatilmakta ve konuklara s6zIU ve uygulamali olarak tanitiimaktadir. Ayrica, isteyen
konuklara geleneksel Kirgiz vyiyecekleri yerinde yaptirilarak onlarin  bunu
deneyimlemeleri saglanmaktadir.

Sonug olarak, Dasmia ve Supara Etno-Restoranlari geleneksel Kirgiz mutfaginin
ve kaltirandn 6énemli uygulayicilar olarak Kirgizistan turizmine ve ekonomisine katki
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sunmaktadirlar. Bunun yaninda Kirgizistan turizminin gelismesinde Supara ve Dasmia
Etno-Restoranlarinin;

1- Uluslararasi turizm piyasasinda profesyonel tanitiminin yapiimasi,

2- Kirgiz yemeklerinin regetelerinin standart hale getirilmesi,

3- Kirgiz kultirini  yasatacak daha c¢ok goérseli ve uygulamalari
gerceklestirmeleri,

4- Satis sonrasi tutundurma galismalarina 6nem vermeleri,

5- Yiyecek-igecek alaninda egitim veren égretim kurumlari ile (Ornegin; Turizm
fakiiltesi ve Manas Universitesi Turizm ve Otelcilik Yilksekokulu ) daha gok
isbirligi yapmalari,

6- Bilimsel verilerle calismalar (istatistik tutma, vb.), daha basarili isletmeler
olmalarina katki saglayacaktir.

Etno-restoranlarin gelismesi ve Ulke turizmine olan katkisinin artirilabilmesi igin
asagidaki éneriler ortaya konulmustur:

1- Etno-restoranlarin kaliteli hizmet verebilmesi igin galisanlarin mesleki egitim
almis ve profesyonel kisilerden olusturulmasi gereklidir.

2- Eto-restoranlarin geleneksel mutfaklar, yasam kulttirG vb. konularda surekli
hizmet ici egitim vermeleri gereklidir.

3- Ulke turizmi igerisinde gastronomi turizminin gelistirilmesi icin etno-
restoranlarin turistik kirsal alanlarda da faaliyette bulunmalarinin tesvik
edilmesi gereklidir.

4- Kirsal alanlarda turizm alanlarina ulagim imkanlarinin gelistiriimesi igin
gerekli alt yapi (yol, su, kanalizasyon, vb.) yatinmlarinin yapiimasi gereklidir.

5- Etno-restoranlarda geleneksel temalarin kullanimina yoénelik adimlar
atilmalidir.

6- Gastronomi turizmi ve etno temali igletmelerle ilgili bilimsel ve istatistiki
calismalarin tesvik edilmesi gereklidir.

7- Turistlerin tercih ettigi mevcut destinasyonlarda etno-restoranlarin
gelismesine yonelik ¢calismalar yapilmalidir.

8- Gastronomi konusunda egitim veren egitim kuruluslari ile isbirligi icerisinde
insan kaynaklarinin yetistiriimesine ¢alisiimalidir.

9- Gastronomi turizminin uluslararasi alanda tercih edilebilir olabilmesi igin
tanitim ve pazarlama c¢alismalari yapiimalidir. Bu amagcla kullanilabilecek
sembol yiyecek ve iceceklerin tanitimina (genel tanitim icerisinde Ozel
tanitim) 6zen gdsterilmelidir.

10- Gastronomi alaninda yabanci yatirimcilarin Glkeye yatirrm yapmalarina
yonelik tesvikler uygulanmalidir.

Ayrica, Kirgizistan turizm ve yiyecek —igecek sektoriinde yeterince bilimsel
calisma yapilmamigtir. Bu nedenle akademisyenler icin oldukga verimli ¢alismalar
yapmaya uygundur. Bu c¢alismalar Kirgizistan’da turizm ve gastronomi alaninda
akademik literatiir olusmasina blylk katki saglayacaktir.
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