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OZET

Bu ¢alisma, Tiirkiye de yoresel yemeklerin restoranlarda sunumunu sehirler
bazinda ele alan arastirmalarin bulgularin yeniden yorumlayarak biitiinciil
ctkarimlarda bulunmayr amaclamaktadir. Calisma verileri, Tiirkiye nin
cesitli gehirlerindeki restoranlarda yéresel yemekleri inceleyen on dort
aragtirmadan toplanmistir. Bu arastirmalar meta sentez yontemi ile ele
alinmis ve veriler icerik analizine tabi tutulmugtur. Bulgulara gore yiresel
mutfak ve turizm iliskisi siirdiiriilebilirlik, pazarlama araci olma ve deneyim
aract olma seklinde ii¢ boyutta ortaya c¢ikmaktadr. Yoresel yemeklere
restoranlarinda ¢ogunlukla yer veren sehirler Gaziantep, Mersin, Adana ve
Bolu’dur. Arastirma kapsaminda incelenen diger sehir restoranlarinda
yoresel yemeklere ¢ok fazla yer verilmedigi goriilmektedir. Yoresel
vemeklerin restoranlarda sunulmasinda hem iiretim hem de tiiketime bagh

faktorlerin etkili oldugu anlasilmaktadir. Arastirmalar ¢ogunlukla yéresel

vemeklerin yasatilmasi ve yayginlastirilmasi iizerine oneriler sunmaktadir.
Son olarak tiim bulgular iizerinden bir tartisma yiiriitiilmiis, teorik ve pratik
ctkarimlar sunulmustur.

ABSTRACT

This study aims to make holistic inferences by reinterpreting the findings of
the studies that deal with the presentation of local foods in restaurants in
Turkey on the basis of cities. The data used in the study, which examined
Turkey's local dishes at restaurants in various cities, were obtained from
fourteen research. These studies were handled with meta synthesis method
and the data were subjected to content analysis. According to the findings,
the relationship between local cuisine and tourism appears in three

1Bu ¢alisma, 06-07.12.2020 tarihinde online olarak diizenlenen 9. Ulusal Kirsal Turizm Kongresi’nde sunulan
“Tiirkiye’deki Restoran Meniilerinde Yoresel Yemekleri inceleyen Arastirmalar Uzerine Bir Meta Sentez Calismas1”
baslikli 6zet bildirinin genisletilmis halidir.
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dimensions as sustainability, being a marketing tool, and an experience tool.
The cities that mostly presents local dishes in their restaurants are
Gaziantep, Mersin, Adana and Bolu. It is seen that local dishes are not
presented much in other city restaurants examined within the scope of the
research. It is understood that factors related to both production and
consumption are effective in the presentation of local dishes in restaurants.
Researches mostly offer suggestions on the rediscovering and dissemination
of local dishes. Finally, a discussion was made on all the findings, and
theoretical and practical inferences were presented.

1. GIRIS

Turizm etkinlikleri cesitli amaglarla gerceklesebilir. Bu etkinlikler bazen farkli bir kiiltiirii
tanima, dinlenme, eglenme, din gibi ¢ok yaygin nedenlerle; bazen de spor, saglik, kongre gibi
daha spesifik motivasyonlarla yapilir. Hangi amagclarla olursa olsun yemek, turizm
etkinliklerinin tiimii icin vazgegilmezdir (Nebioglu 2018). Insan yasami igin hayati dnem
tasiyan bu olgu, giinlimiizde gastronomi kavrami altinda zenginlesen bir yap1 kazanmustir.
Insanlarin fizyolojik ihtiyaglarim karsilamamin disinda ziyaret edilen bélgeyi daha iyi
deneyimleme imkani sunan bir isleve biirlinmiistiir (Everett 2012). Boylelikle gegmiste
seyahatlerin goriinmez bir pargasiyken, giiniimiizde gastronomi catis1 altinda yeni ve ilgi
¢ekici bir alternatif turizm kaynag olarak goriilmeye baslamistir.

Gastronomi turizmi bir bolge kiiltiiriiniin o bdlgenin sahip oldugu gastronomik unsurlarla
deneyimlenmesi bi¢iminde tanimlanabilir (Kivela ve Crotts 2005). Birden fazla duyuya hitap
etmesinden dolayr yemek, turizm deneyimini zenginlestirmekte ve turistlere unutulmaz
deneyimler sunmaktadir (Everett 2012). Bu deneyimler ise bdlgenin sahip oldugu
gastronomik unsurlarin farkli bigimlerde deneyimlenmesi yoluyla ger¢eklesmektedir.
Turistlerin gastronomik deneyimlerinin yoresel mutfaga olan ilgiyi arttiracag, siirdiiriilebilir
mutfak mirasina ve yerel ekonomiye katki sunacagi ifade edilmektedir (DuRand vd. 2003;
Haven-Tang ve Jones; 2005).

Burada iki konu dikkat ¢ekmektedir. Bunlardan ilki gastronomik unsurlarin neler oldugudur.
Turizm baglaminda ele alinan gastronomik unsurlar temel olarak bir bélgenin gevresel ve
kiiltiirel 6zellikleri ile essiz bir rol kazanmig yoresel iriinlerini ifade etmektedir (Harrington
2005). Ikinci konu ise bu gastronomik iiriinlerin nasil deneyimlendigidir. Festivaller,
kongreler, pazarlar, restoranlar gastronomik unsurlarin turistler tarafindan baglica
deneyimlendigi yerler olarak tanimlanmaktadir (Smith ve Xiao 2008). Bu yerler arasinda
restoranlar yayginlik, hizmet saatleri ve {irlin ¢esitliligi bakimindan diger deneyim
alanlarindan ayrilarak one ¢ikmaktadir. Restoranlar hem turistik bir deneyim alani olarak
giindelik hayatta hem de akademik bir ¢aliyma olarak turizm ve gastronomi baglaminda
oldukgca ilgi gormeye baglamistir (Ak 2019).

Bu kapsamda ele alinan galigmalarin genel olarak turist perspektifini yansittiklari sdylenebilir.
Turistlerin restoranlardaki yemek yeme nedenleri; restoran seg¢imlerindeki bilgi kaynaklari,
(Sparks vd. 2003; Batra 2008); restoran se¢imlerinde dikkat ettikleri faktorler (Yiiksel ve
Yiiksel 2002; Lilliwhite ve Simonsen 2014); restoranlarda sunulan iiriinlere yonelik talepleri
(Reynolds, 1993; Yiiksel ve Yiiksel, 2002; Sparks vd., 2003) ve restoranlardaki tutum ve
davranislar1t (Bekar ve Kilig, 2014; Birdir ve Akgo6l, 2015) gibi konular buna O6rnek
gosterilebilir.
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Konuya restoran isletmeciligi agisindan yaklagsan calismalar turist perspektifinden yapilan
caligmalara nazaran yerellie daha acgik sekilde vurgu yaparlar. Restoranlarin yerel yiyecek
kullanmasinin 6nemi, yerel yiyecek tedariki (Sims 2009; Curtis ve Cowee 2009; Dougherty
ve Green 2011; Kyriakaki vd. 2013; Sharma vd. 2014; Kormann da Silva vd. 2015, Ozdemir
vd. 2015) ve yoresel yemeklerin restoranlarda ne dereceye kadar sunulduklar1 (Reynolds
1993; Kizilirmak vd. 2014; Yarig ve Comert 2015) gibi konular isletmecilik baglaminda
irdelenir.

Bu aragtirmalar arasinda son yillarda yodresel yemeklerin restoranlarda sunumunu ele alan
oldukca fazla caligmaya rastlanir. Bu g¢alismalarin ¢ogunlukla bir gehirle sinirlandirilmig
olduklar1 goriiliir. S6z konusu ¢aligmalar yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer alma
durumlarimi ortaya koyarken; yoresel yemeklerin kullanimini arttirmak adina yapilmasi
gerekenleri de tartigmaktadir. Diger bir ifadeyle bu calismalar inceledikleri sehirlere dair
oldukca degerli bilgiler sunmaktadir. Bu arastirma ise bolgesel bazda sunulan bu bulgulari
sentezlemeyi, bdylece bu arastirmalarin bulgular1 yardimiyla biitiinciil ¢ikarimlar yapabilmeyi
hedeflemistir. Meta sentez yontemi dogasi geregi Onciil nitel arastirma bulgularinin daha
kapsamli ve anlasilir bir vizyonunu ortaya koydugu gercegine gore, bu arastirmanin amacina
hizmet edecegi sdylenebilir (Yahyapour, Shamizanjani ve Mosakhani 2015).

2. TURIZM BAGLAMINDA YORESEL URUNLER VE RESTORANLAR
UZERINE YAPILAN CALISMALAR

Dinamik yapisindan dolayi gastronomide yoresel kavramini tanimlamak olduk¢a zordur
(Nebioglu 2020). Bu nedenle alanyazinda yodreseli tanimlayan ve bunu yaparken de farkli
konular1 vurgulayan ¢aligmalara rastlanir (Hu vd. 2010). Bu ¢alismalara gore yoresel iirlinler
iilke, bolge, mesafe ve kiiltiir gibi farkli yonleriyle tanimlanabilir (Ozdemir vd. 2015). Turist
perspektifinden bakildiginda yoresel {iriinler “bir bdlgeyi ve kiiltiirii simgeleyen veya
turistlere otantik deneyimler yasatan {riinler” olarak tanimlanabilir (Sims 2009). Arz
perspektifinden ise belirli bir bolgede iiretilen yiyecek ve igecekler veya yerel kimlige sahip
ozel yiyecekler olarak tanimlanir (Nummedal & Hall, 2008). Bu tanima gore yoresel iiriinler
belirli bir cografya ile bag kurmus (Haven-Tang ve Jones 2008; Blakey 2011), kdkeni, ad1 ve
inii belirli bir yoreye ait olan {irlinler olarak tanimlanabilir (Kabasakal 2015). Her iki
perspektifin ortak noktasi ise yoreseli cografi, sosyokiiltirel ve ekonomik baglarla ele
almalaridir.

Alanyazinda ydresel {riinler iizerine yapilan ¢aligmalarin iki farkli alanda yapildiklar
sOylenebilir. Bunlardan ilki yerel yiyeceklerdir. Genellikle yerel tarim iiriinlerini ele alan bu
aragtirmalar seflerin restoranlari i¢in yerel iriin tercihleri konusuna odaklanmaktadir (Sims
2009; Curtis ve Cowee 2009; Dougherty ve Green 2011; Kyriakaki vd. 2013; Sharma vd.
2014; Kormann da Silva vd. 2015, Ozdemir vd. 2015). Bu arastirmalar yerel iiriinlerin taze,
lezzetli, saglikl1 olduklari, yerel ekonomiye ve siirdiiriilebilir tarima katki yaptigint vurgular.

Yerel tarim iriinleri disinda kalan ¢aligmalar ise yoresel yemeklerin restoranlarda sunumu
iizerinde durur. Bunu da turizm baglaminda ele alir. S6zgelimi Reynolds (1993) Bali’de
faaliyet gosteren restoran meniilerinde yoresel yemeklere yer verme durumunu incelemistir.
Arastirma cergevesinde bes yillik bir donemde Bali’de faaliyet gosteren restoran meniileri
taranmig ve yoresel yemeklerin restoran meniilerinde gittikge daha az yer aldigi sonucuna
ulagilmistir. Avieli’nin (2013) ¢aligmasi ise Vietnam’in Hoi Ann sehrinde turizmin etkisiyle
yoresel yemeklerdeki gastronomik degisimleri irdeler. Yerelin turizm etkisiyle restoranlarda
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yasadig1 doniisiim Orneklendirilerek bu arastirmada anlatilir. Wang vd. (2014) tarafindan
Vietnam’da yapilan bir arastirma ise yoresel yemeklerin servis kalitesini belirlemek iizere
gerceklestirilmigtir.  Arastirma bulgular1  yoresel yemeklerin sunumunda iletisim gibi
eksikliklerin oldugunu gostermektedir. Botelho vd.’nin (2020) yapmis oldugu calismada ise
Kuzeydogu Brezilya restoranlarinda sunulan yoresel yemekler ve bu yemeklerin sunulma
nedenleri incelenmistir. Yoresel yemeklerin miisteriler tarafindan talep gormesi baslica
sunulma nedeni olarak goriilmektedir.

Yukaridaki arastirmalara gore yoresel {iriinler (tarim {riinleri ve yoresel yemekler)
gastronomi ve turizm iligkisinde 6nemli bir paya sahiptir. Yerelin kazandirdig1 essiz olma,
kolay taklit edilememe, siirdiiriilebilir olma gibi O6zelliklerin tiimii yoresel iirlinler igin
gecerlidir ve yerelin turizmde etkin kullammmi 6zellikle gastronomik deneyimleri
zenginlestirecegi anlamina gelmektedir. Bu alanda yapilan pek ¢ok ¢alisma yoresel {irlinlerin
turistik destinasyonlar icin ihtiyag duyulan gastronomik iiriin niteliklerini karsiladiklarini
ifade ederler (Sims 2009). Destinasyonda kullanilan yoresel gastronomik iiriinler
destinasyonun rakip destinasyonlar karsisinda daha farkli, rekabetci ve giiclii olmasina katki
sunarlar. Yoresel yemeklerin restoranlarda temsilinin turizm etkinlikleri i¢in basat bir rol
istlendiklerini; yokluklarinin ise tam tersine onemli bir basarisizlik olarak addedildigini
vurgularlar. Bu ifadelerden yola ¢ikarak son yillarda iilkemizde de turizm baglaminda yoresel
yemekler ve restoranlar lizerine odaklanan alanyazinin gelistigi goriilmektedir.

2.1. Tiirkiye’de Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Sunumu Uzerine Yapilan
Calismalar

Tirk mutfag) kokli bir tarihe sahip, pek ¢ok ¢evresel ve kiiltiirel etmenin etkisiyle gelismis
oldukca zengin bir mutfaktir. Bu mutfak en genel haliyle iki boyutta incelenebilir. Klasik
Tirk mutfag: ve Tiirk halk mutfagi. Klasik Tiirk mutfagi Osmanli Saray mutfagini tanimlar.
Tiirk halk mutfag: ise bulunulan bolgenin cografyasinin ve yerel kiiltiiriin etkisiyle sekillenen,
tasra kaynakli, bolgesel mutfaklar: ifade eder (Savkay 2000). Diinyanin diger bolgelerinde
oldugu gibi cografi yapinin etkisi, ge¢mis yillarda insanlarin bulunduklari cografyada yetisen
tiriinlere dayali bir mutfak kimligi gelistirdiklerini gostermektedir (Hall ve Mitchell 2002).
Tirk mutfagi da halk mutfagi G6zelinde benzer bir gelisim ig¢inde olmus ve Anadolu
Cografyasinin yedi farkli cografi bolgesinde farkli yoresel mutfak kimlikleri gelismistir
(Giirsoy 2013).

Bu yoresel mutfaklar bolgelerin sosyokiiltiirel zenginliklerinin bir gostergesi olurken;
glinlimiizde gastronominin gelisimiyle dogru orantili olarak turizmle iligkilendirilmeye
baslamistir. Bu nedenle ulusal alanyazinda ydresel yemeklerin restoranlarda sunumunu
turizm baglaminda ele alan ¢aligmalarin sayisi hizla artig gstermistir. Bu arastirmalar turizm
ve gastronomi iligkisini ydresel yemekler iizerinden restoranlarla iligkilendirerek kurmay:
amag edinmislerdir.

Tablo 1. Tiirkiye’de Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Sunulmasimi inceleyen Arastirmalar

Arastirma Arastirma Arastirma Sehir Restoran Tiirii incelenen Yazar/lar ve
Kodu Tiiri Yontemi Restoran Yil
Sayisi
Al Makale Nitel Trabzon Bagimsiz ve otel 13 Kizilirmak
(Uzungol) restoranlari vd. (2014)
A2 Makale Nitel Erzurum Otel restoranlari 5 Mil ve Denk
(Palandoken) (2015)
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A3 Makale Nitel Rize Bagimsiz 7 Cokisler ve

(Camlihemsin) restoranlar Tiirker (2015)

Ad Makale Karma Konya Bagimsiz 29 Biiyiiksalvarc

restoranlar 1vd. (2016)

A5 Bildiri Nitel Gaziantep Bagimsiz 41 Giritlioglu vd.
restoranlar (2016)

A6 Bildiri Nitel Sakarya Bagimsiz ve otel 8 Akdemir ve

(Taraklr) restoranlari Selguk (2017)

A7 Makale Karma Karaman Bagimsiz 32 Aylan vd.
restoranlar (2017)
A8 Makale Nitel Eskisehir Bagimsiz ve otel 53 Diindar

restoranlari Arikan (2017)

A9 Makale Nitel Kilis Bagimsiz 11 Ozel vd.
restoranlar (2017)

Al0 Bildiri Nitel Adiyaman Otel restoranlari 12 Yesilyurt vd.
(2017)

All Makale Nitel Bolu (Mengen)  Bagimsiz 8 Erdem  vd.
restoranlar (2018)

Al2 Makale Nitel Sinop Bagimsiz 18 Kargiglioglu

restoranlar ve Ayyildiz
(2018)

Al3 Makale Nitel Erzincan Bagimsiz 17 Sen ve
restoranlar Silahsor
(2018)

Al4 Makale Karma Adana ve Bagimsiz 212 Yildirim  vd.
Mersin restoranlar (2018)

Tablo 1 bu aragtirmalar hakkinda bilgiler sunmaktadir. Arastirmaya dahil edilen ¢aligmalarin
timii “Yoresel yemeklerin restoranlarda sunulma diizeyini” incelemektedir. Bu ifadeden
kasit, yine tiim ¢alismalarda yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer alma durumu olarak
belirtilmistir. Ayn1 zamanda aragtirmaya dahil edilen g¢alismalarin tamaminda yoresel yemek
kavrami “kokeni, adi ve iinii belirli bir yoreye ait olan irlinler” olarak ortak bir tanima
sahiptir. S6z konusu bu g¢aligmalar bolgesel zenginliklerden turizmde yararlanmak igin
yoresel yemeklerin 6nemli bir deger olduklarini ve yoresel yemeklere restoranlarda yer
vererek turistik deneyimlerin daha zengin, unutulmaz ve essiz olacagini vurgulamaktadir. Bu
aragtirmalar ilkin inceledikleri bolgenin yoresel yemek kiiltiirii ve yemekleri hakkinda bilgiler
sunmus; sonrasinda ydresel yemeklerin restoranlarda sunumunu menii kartlarini inceleyerek
tespit etmislerdir. Tablo 1’de dzetlenen bu galigmalar 2014 yilindan giiniimiize kadar gecen
sirecte agirlik kazanmaktadir. Calismalardan iicii bildiri, on biri ise makale olarak
yayinlanmis; on biri nitel, diger {i¢ii ise karma yontemle ele alinmistir. Arastirmalarin
Marmara Bélgesi (1), i¢ Anadolu Bolgesi (3), Ege Bolgesi (-), Akdeniz Bélgesi (1),
Karadeniz Bolgesi (4), Dogu Anadolu Bolgesi (2) ve Gilineydogu Anadolu Boélgesi (3)
seklinde dagilim gosterdigi  anlagilmaktadir. Bunlardan 9’u  sehir merkezinde
gergeklestirilirken; 5’inin ilgeleri ya da turizm bolgelerini (Ayder, Palandoken gibi)
inceledikleri anlagilmaktadir. Arastirmalar bagimsiz restoranlar (9), otel restoranlar1 (2), hem
bagimsiz restoranlar hem de otel restoranlari (3) olmak iizere gesitli restoran tiirlerinde
gerceklestirilmistir. Incelenen restoranlarin sayisi 5 ile 212 arasinda degisim gostermektedir.

Bu aragtirmalarin amaci, gastronomik agidan son derece degerli oldugu ifade edilen yoresel
mutfak unsurlarmin temsili konusunda bir durum analizi gerceklestirmektir. Tiirk halk
mutfaginin 6nemli bir pargasini olusturan ydresel yemeklerin temsil edilme durumunu
restoranlarin menii kartlar1 {izerinden inceleyen bu ¢alismalar, genellikle belirli bir sehirle
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simirlandirilmig; yoresel yemeklerin kullanimini arttirmak adina yapilmasi gerekenleri
tartismiglardir. S6z konusu arastirmalar bdlgesel anlamda ¢ok degerli bilgiler sunmaktadir.
Bu arastirma ise Tiirk halk mutfaginin 6nemli bir parcasi olan yoresel yemeklerin
restoranlarda sunumunu ele alan ¢aligma bulgularin1 derleyerek daha biitiinciil bir bakis agis1
sunmay1 hedeflemektedir. Bu biitiinciil hedef dogrultusunda aragtirma dort aragtirma sorusu
belirlemistir. Aragtirma sorulari belirlenirken segilen g¢aligmalarin tiimiinde bu sorulara
yanitlar barindirmasi da dikkate alinmistir. Bu sekliyle arastirmaya dahil edilen ¢alismalarin
asagidaki sorulari oldukga yeterli sekilde cevaplandirabilecegi diisiiniilmektedir.

- Yoresel yemeklerin turizmle iligkisini nasil tanimlanmaktadir?

- Yoresel yemeklerin restoranlarda sunulma orani nedir?

- Yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasinda hangi faktorler belirleyicidir?

- Yoresel iiriinlerin restoranlarda sunulmasina iliskin ne gibi dneriler sunulmaktadir?

Bu sorularin yanitlanmasiyla Tiirk mutfaginin yapitast olan yoresel mutfaklarin hangi
baglamlarda turizmle iligkilendirildigi anlasilmis; yoresel yemeklerin hangi sehirlerde
basariyla temsil edildigi goriilmiistiir. Ayrica arastirma yoresel yemeklerin sunumlarinda 6ne
cikan faktorleri ve bu baglamda getirilen Onerileri derleyerek daha biitiinciil bir baglam
gelistirmistir.

3. YONTEM

Aragtirma sorularina yanit aramak i¢in meta sentez yaklagimi tercih edilmistir. Meta sentez,
nitel aragtirma bulgularinin daha bigimsel bir ¢ergevede, anlasilir sekilde sunuldugu oldukca
yeni bir nitel arastirma yaklagimidir. Bu yontem, ayni veya ilgili bir konuyla baglantili diger
nitel aragtirmalardan elde edilen bulgulari veri olarak kullanan bir nitel ¢aligma tiiridiir. Meta
sentez, belirli bir konudaki nitel alanyazinin biitiinlesik bir incelemesi ya da segilen
caligmalardan elde edilen birincil verilerin ikincil veri analizi degildir. Arastirmaya dahil
edilen c¢aligma bulgularinin bir bagka arastirmada sentezlenerek yeniden yorumlanmasidir
(Zimmer, 2006).

Bir meta-sentez arastirmasi, arastirmaci tarafindan ortaya atilan belirli bir aragtirma sorusuyla
olan ilgilerine gore segilen bireysel nitel ¢aligmalardan olusur. Yukarida ayrintili olarak
sunulan aragtirmalar incelendiginde bu arastirmalarin yoresel yemek kavramini ortak bir
baglamda kullandiklari, yoresel yemekler ve turizm iligkisini inceledikleri, gastronominin
turizmdeki etkinligini anlamak adina yoresel yemeklerin restoran meniilerindeki oranini bir
temel Olgiit olarak gordiikleri sdylenebilir. Aymi zamanda arastirmaya dahil edilen
calismalarin tiimii yoresel yemeklerin restoranlarda sunulma durumu ve bunun turizmle
iligkisini menii kartlar1 lizerinden yiiriitmekte, sonrasinda katilimcilarla yiiz yilize goriismeler
gergeklestirmektedir. Yoresel bazda oldukga degerli bilgilere sahip olan bu ¢aligmalarin bu
arastirma kapsaminda biitlinciil ¢ikarimlar sunmaya yarayacak bulgulara sahip olduklar
anlasilmaktadir. Benzer arastirma konular1 ve desenlerine sahip olmalar1 nedeniyle de meta
sentez yonteminin uygun bir arastirma yontemi oldugu sonucuna varilmistir.

Meta sentezin uygulanmasi konusunda Walsh ve Downe (2005) tarafindan sunulan adimlar
izlenmistir. Tlkin meta sentez yapilacak alan belirlenmistir. Bu asamada arastirma Tiirkiye’nin
cesitli bolgelerinde yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasini ele alan caligmalarla
simirlandirilmistir. Sonrasinda bu caligmalarin hangilerinin incelemeye alinacagina karar
verilmigtir. Bu nedenle yukarida, Tablo 1’deki aragtirmalarin tiimii caligmaya dahil edilmistir.
Ancak alanyazin taramasinda yoresel iriinler ve restoranlar1 inceleyen farkli aragtirmalara da
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rastlanmistir.  Ornegin yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasmi nicel arastirma
yontemiyle ele alan Kaya ve Sormaz’in (2019) ¢alismast arastirmaya dahil edilmemistir. Ayni
zamanda alanyazinda yerel yiyeceklerin (Yarig ve Comert 2015) ve deniz iiriinlerinin
(Tiifekei vd. 2016) restoran meniilerinde yer alma durumunu ele alan ¢alismaya rastlanmustir.
Ancak bu caligmalar yoresel yemekleri incelemedikleri i¢in kapsam digi birakilmistir.
Aragtirmaya dahil edilen ¢aligmalarin bazilarinin karma arastirma desenine sahip olduklari
g6z oniinde bulundurulmus ve sadece nitel bulgulart analize alinmistir. Bu kapsamda segilen
aragtirmalara A1’den A14’e kadar kod numaralar verilmistir (Bkz. Tablo 1). Ugiincii asama
s6z konusu arastirmalarda nelerin incelenecegidir. Arastirma sorulariyla uyumlu olarak
yoresel yemekler ve turizm iliskisi; yoresel yemeklerin restoranlarda sunulma durumu (bu
kisimda nicel ifadeden kacinilmis olup yoresel yemeklerin ne oranda restoranlarda temsil
edildigi nitel betimlemelerle agiklanmustir); yoresel yemeklerin restoranlarda sunulmasinda
belirleyici olan faktorler ve yoresel iiriinlerin restoranlarda temsilini kolaylastirici 6nerilerin
ortaya ¢ikarilmast amaglanmistir. Dordiincli agama calismalarin - degerlendirilmesini
icermektedir. Bu kisimda yukarida sozii edilen c¢aligmalar aragtirma sorulart baglaminda
incelenmistir.

Meta sentez ¢alismasinin inandiriciligini arttirmak igin Polat ve Ay (2016) tarafindan sunulan
onerilere uyulmustur. Bu asamada arastirma sorulart oldukca agik bigimde ifade edilmis;
aragtirmaya dahil edilen arastirmalar ve arastirmadan g¢ikarilan aragtirmalar ayrintili olarak
aciklanmistir. Analiz edilen 14 ¢alismayla ilgili ayrintili bilgiler tablo halinde verilmistir.
Meta sentez yontemini kullanan aragtirmalarda optimum say1r 8-12 oldugundan bu
aragtirmada ele alinan ¢alisma sayisinin niceliksel olarak yeterli oldugu sdylenebilir. Temalar
timdengelim yontemiyle gergeklestirilmis ve temalarin olusumunda nitel aragtirma
konusunda deneyimle iki farkli arastirmaci gérev almistir. Temalarn ve alt kategorilerin
isimlendirilmesi analiz gergeklestiren akademisyenlerin birlikte yiiriittiigli tartigmalarla
yapilmigtir. Bulgularin hangi arastirmalardan sentezlendigi her bulgu sonrasinda arastirma
kodlar1 parantez i¢inde sunularak gdsterilmistir. Sentezleme siireci Mart 2020 ile Eyliil 2020
tarihleri arasinda tamamlanmuistir.

4. BULGULAR

Aragtirma sorular1 baglaminda elde edilen bulgular dort ana tema altinda gruplandirilmustir.
Bulgulara iligkin ayrintili bilgiler Tablo 2°de goriilebilir. Temalar altinda agiklanan her bir alt
kategori ve bu kategoriler altinda yer alan ifadeler, incelenen arastirmalarda bahsedilme
siklig1 g6z oniinde bulundurularak listelenmistir. Daha agik bir ifadeyle daha fazla deginilen
konular 6nce, daha az deginilen konular da sonra agiklanmustir.

Yiresel Mutfak Turizm Iligkisi

So6z konusu ana tema 3 alt kategoride incelenmektedir. Bu baglamda incelenen ¢aligmalar
yoresel mutfak ve turizmi siirdiiriilebilirlik, pazarlama aracit olma ve deneyim araci olma
konulartyla ele almaktadir. Caligmalarda en fazla dile getirilen konulardan biri yoresel
yemeklerin restoranlarda sunumunun mutfak kiltiiri ve kiiltiirel mutfak mirasinin
siirdiiriilebilirligini saglamasidir (A1, A2, A3, A6, A8, A12). Buna ek olarak istihdam ve ek
gelir imkénlar1 yaratarak kirsal ekonomiye katki sundugu da belirtilmektedir (Al, A2, A6,
A13). Kirsal turizmin tamamlayicisi olma da siirdiiriilebilirlik konusundaki {igiincii alt
kategoridir (Al).
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Yoresel yemeklerin bir pazarlama araci olarak goriilmesi yoresel mutfak ve turizm iliskisi
icinde one ¢ikan bir diger konudur. Buna gore bir bdlgenin sahip oldugu yoresel yemekler o
bolge icin dnemli bir ¢cekim unsuru olabilir (Al, A2, AS, A8, A9, A10, All, Al13). Aym
zamanda yoresel yemekler destinasyonu farklilastirmaya ve rekabet iistiinliigiine (Al, A2,
A8) ve destinasyon markalasmasina da olumlu katkilar saglamaktadir (A3, A5). Buna ek
olarak yoresel mutfaklar alternatif turizm iriinii olan (A10) bir pazarlama araci olarak
goriilmektedir (A7).

Turistleri destinasyona ¢ekmenin yaninda yoresel yemekler 6nemli bir deneyim araci olarak
da goriilmektedir. Giindelik yasamlarindan uzaklasan ve farkli bir ortamda farkli deneyimler
yasayan turistler i¢in yoresel yemekler miisteri memnuniyetinin 6nemli bir pargasi olarak dile
getirilmektedir (A3, All). Bolgenin yoresel, gelencksel ve tarihsel yansimalarinin
deneyimlendigi otantik deneyim, ydresel yemeklerin bir eseri gibi goriilmektedir. (A3).
Ayrica yoresel yemeklerin tiiketimi bolge kiiltiiriiniin daha iyi taninmasina da olanak
saglamaktadir (A1, All).

Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Temsil Edilme Durumu

Ikinci ana temay1 olusturan yoresel yemeklerin restoranlarda sunulma durumu meta sentez
yaklagimin dogasi1 geregi nicel bir tanimlamadan uzak durarak ifade edilmistir. Restoranlarda
sunulan yoresel yemeklerin standart bir sekilde siniflandirilmamis olmalari, ¢alismalarin bu
bulgulari birbirlerinden farkli sekillerde sunmus olmasi bunda etkendir. Ancak bunu yaparken
incelenen arastirmalarda sunulan betimsel istatistikler dikkate alinmistir. S6z gelimi Bolu’da
%62.5; Gaziantep’te %78.9; Adana ve Mersin’de ise %84.3 gibi yoresel yemeklerin
meniideki tim yemeklere olan orani dikkate alinmis ancak bunlar aktarilirken meta sentez
yonteminin dogasina uyularak bu durum nitel tanimlamalarla sunulmustur. Boylece Tablo
2’de de sunuldugu gibi “az miktarda, kismen ve ¢ogunlukla yer veren” olmak iizere ii¢ farkli
kategori olusturulmustur. Bu kategorileri olustururken bir devlet {iniversitesinin Turizm
Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde ¢alisan bir 6gretim elemanindan bu
konuda bir degerlendirme yapmasi istenmis ve uzman goriisiine bagvurulmustur. Bu
dogrultuda s6z konusu sehirlerdeki restoranlarda yodresel yemek sunumunun ortak bir
paydada tanimlanabilecegi konusunda mutabik kalinmistir. Az miktarda nitelemesi yoresel
yemeklerin az diizeyde temsil edildigi ya da hemen hemen hi¢ temsil edilmedigi sehirleri;
kismen temsil edilenler sehre ya da bolgeye ait bazi ikon yiyeceklerin temsilini; gogunlukla
yer verenler ise yoresel yemeklerin restoranlarda kolaylikla yer buldugu sehirleri
tanimlamaktadir.

Incelenen arastirmalarda Rize (Camlihemsin) (A3), Karaman (A7), Eskisehir (AS8), Kilis
(A9), Adiyaman (A10) mutfagina ait yoresel yemeklerin oldukca az diizeyde restoranlarda
temsil edildikleri anlagilmaktadir. Trabzon (Uzungdl) (Al), Erzurum (Palanddken) (A2),
Konya (A4), Sakarya (Tarakli) (A6), Sinop (A12), Erzincan (A13) ise ydresel yemeklerin
kismen restoranlarda yer buldugu sehirlerdir. Karalahana c¢orbasi, tereyaginda alabalik,
kuymak-muhlama, tursu kavurma gibi driinler Trabzon yoresel mutfagini temsil eden ve
restoranlarda yer bulan {iriinlerdir. Cag kebabi, ayran asi, kesme as1 ve kadayif dolmasi gibi
yemekler Erzurum yoresel mutfagini temsil etmekte ve restoranlarda yer bulabilmektedir.
Arabag1, bamya ¢orbasi, etli ekmek ve firin kebab1 Konya mutfagini restoranlarda temsil eden
yoresel yemeklerdir. Keskek Sakarya (Tarakli) restoranlarinda; Sinop mantist Sinop
restoranlarinda; kasefe ise Erzincan restoranlarinda en fazla sunulan yoresel triinlerdir.
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Ancak bu sehirlerde incelenen restoranlarda sunulan diger yemeklerle kiyaslandiklarinda bu
yoresel yemeklerin restoran meniilerinde kismen yer bulduklar1 anlasilmaktadir.

Tablo 2. Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Sunumu Baglamlnda One Cikan Konular

ANA
TEMALAR

ALT
KATEGORILER

KISA ACIKLAMALAR / ARASTIRMA KODLARI

Yoresel Mutfak
ve Turizm
Hiskisi

Siirdiirtilebilirlik

Mutfak kiiltiiriiniin ve kiiltiirel mutfak mirasinin siirdiiriilebilirligini
saglama (Al, A2, A3, A6, A8, A12)

Istihdam ve ek gelir saglayarak kirsal ekonomiye katki sunma (A1, A2,
A6, A13)

Kirsal turizmin tamamlayicist olma (A1)

Pazarlama Araci

Destinasyona turist gekmeye yardimci olmasi (A1, A2, AS, A8, A9,
A10, All, A13)

Destinasyonu farklilagtirmasi ve rekabet tistiinliigii saglama (A1, A2,
A8)

Destinasyon markalagsmasia yardimci olur (A3, AS5)

Otantik Yoresel yemeklerin turizm pazarlamasi araci olarak kullanimi
(A7)

Alternatif turizm tiriinii olma (A10)

Deneyim Araci

Farkl1 bir deneyim sunmasi yoluyla miisteri memnuniyetini arttirmasi
(A3, All)

Bolge kiiltiiriinii daha iyi tanima firsati sunmasi (A1, A11)

Otantik deneyim sunmasi (A3)

Yoresel
Yemeklerin
Restoranlarda
Temsil Edilme
Durumu

Az miktarda yer
veren sehirler

Rize (Camlihemsin) (A3)
Karaman (A7)

Eskisehir (A8)

Kilis (A9)

Adiyaman (A10)

Kismen yer veren
sehirler

Trabzon (Uzungdl) (A1)
Erzurum (Palanddken) (A2)
Konya (A4)

Sakarya (Tarakli) (A6)
Sinop (A12)

Erzincan (A13)

Cogunlukla yer
veren sehirler

Gaziantep (A5)
Bolu (Mengen) (Al11)
Adana ve Mersin (A14)

Yoresel
Yemeklerin
Restoranlarda
Sunumunu
Etkileyen
Faktorler

Uretim Boyutu

Bazi yoresel yemeklerin 6nceden hazirlanmasinin gerekmesi, hazirlanan
ve beklenen yemeklerin de lezzet kaybi yasamasi (A3, A9, A11)

Baz1 yoresel yemeklerin yapiminin zahmetli olmasi (A4, A9, A10)
Yoresel yemekleri yapan seflerin sayisinin az olmasi (A4, A7)

Yoresel yemeklerin karinin diisiik olmasi (A4, A9)

Yoresel yemeklerin istenildigi bicimde profesyonelce hazirlanamamasi
(A3)

Tiiketim Boyutu

Talep olugsmamasi yoresel yemeklerin meniilerde yer almasinda biiyiik
engel. (A3, A9, All, A12)

Yoresel halkin yoresel yemekleri restoranlarda fazla talep etmemeleri
(A4; A9)

Yoresel yemeklerin turistler tarafindan yeterince bilinmemesi (A7)

Yoresel
Yemeklerin
Restoranlarda
Sunumu
Hususunda One
Cikan Oneriler

Yoresel yemeklerin
yeniden
kesfedilmesi

Unutulmaya yiiz tutan yemeklerin regetelendirilmesi (A4, AS, A8)
Yoresel yemekler konusunda bilimsel toplantilar diizenlenmeli (A6, A7)
Yoresel yemeklerin tescillenmesi (A3)

Yoresel yemeklerin
yayginlastirilmasi

Etkinliklerde yoresel mutfaga yer verme (A4, A7, All, A13)
Tanmitim faaliyetlerinin gergeklestirilmesi (A6, A5, A8,A9)

Yoresel mutfakla ilgili kitap vb. yaymlarin yapilmasi (A3, A4, A7)
Sivil toplum kuruluglar: ve kamu kuruluslarini yoresel mutfak
konusunda bilgilendirme ve bu kuruluslarla isbirligi kurma (A6, A8)
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Halk egitim merkezlerinde yoresel yemek egitimleri verilmeli (A6, A11)
Menii kartlarinda yoresel yemekleri tanitan ibarelere yer verilmesi (Al,
A7)

Yoresel mutfak konusunda restoran isletmecilerinin bilgilendirilmesi
(A3)

Yoresel yemeklerin tanitildig: bir mutfak miizesi agilmali (A3)

Yoresel yemek kurslari (turistler i¢in) (A3)

Yoresel mutfaklarini etkin kullanan tilkeler 6rnek alinmali (A6)
Yoresel yemeklerin sunuldugu restoranlara tesvik edici 6diillendirmeler
yapilmasi (A9)

Yemeklerin profesyonel mutfaklarda sunulmalari igin yeni teknolojik
ekipmanlarin kullanilmas: (vakum makinasi gibi) (A9)

Bazi ikon yemeklerin restoranlarda temsiline ek olarak yoresel mutfagin yogun olarak
goriildiigii sehirler de bulunmaktadir. Gaziantep (AS), Bolu (Mengen) (All), Adana ve
Mersin (A14) yoresel mutfagin restoranlarda en fazla temsil edildigi sehirlerdir. incelenen
aragtirma bulgularina gore, bu sehirlerde yoresel yemekler restoranlarda oldukga yaygin
olarak sunulmaktadirlar.

Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Sunumunu Etkileyen Faktorler

Yukarida goriildiigii gibi restoranlarin biiyiik cogunlugunda yoresel yemekler az ya da kismen
servis edilmektedir. Buna gore yoresel yemeklerin sunumunu etkileyen ve ii¢iincii ana temay1
olusturan faktorlerin yoresel yemeklerin sunumunda bir engel teskil ettigi ifade edilebilir.
Yoresel yemeklerin restoranlardaki temsili, iiretim ya da tiiketimden kaynaklanan
nedenlerden etkilenmektedir.

Bazi yoresel yemeklerin 6nceden hazirlanmasinin gerekmesi, hazirlanan ve beklenen
yemeklerin de lezzet kayb1 yasamasi (A3, A9, All); baz1 yoresel yemeklerin yapiminin
zahmetli olmasi (A4, A9, A10); yoresel yemekleri yapan seflerin sayisinin az olmasi (A4,
A7) ve yemeklerin bundan dolayi istenildigi bigimde profesyonelce hazirlanamamasi (A3) ile
yoresel yemeklerin karmin diisiik olmast (A4, A9) iiretimle ilgili temel engellerdir.

Tiiketimle ilgili nedenlerse yerel halk ve turistler baglaminda iki farkli boyutta ele alinabilir.
Ancak her iki boyutta da ortak bir neden bulunmaktadir. Yoresel yemeklere hem yerel
halktan (A4, A9) hem de turistlerden yeterli talebin olmamas1 (A3, A9, A11, A12). Yoresel
yemeklerin turistler tarafindan bilinmemesi de bunda etkendir (A7).

Yoresel Yemeklerin Restoranlarda Sunumu Hususunda One Cikan Oneriler

Son ana tema ise yoresel yemeklerin restoranlarda sunumu hususunda 6ne ¢ikan onerileri
gruplandirmigtir. Bu Onerilerde yoresel yemeklerin yeniden kesfedilmesi ve yoresel
yemeklerin yayginlastirilmasi seklinde dikkat ¢eken iki temel konu bulunmaktadir.

Unutulmaya yiiz tutan yemeklerin regetelendirilmesi (A4, A5, AS), yoresel yemekler
konusunda bilimsel toplantilar diizenlenmesi (A6, A7) ve ydresel yemeklerin tescillenmesi
(A3) kiiltiirel agidan son derece dnemli olan yodresel yemeklerin yeniden kesfedilmesi ve
yasatilmasi igin getirilen onerilerdir.

Yoresel yemeklerin yayginlastirilmas: konusunda yapilmasi gerekenlerse soyle dzetlenebilir.
Yoresel mutfaklarla ilgili tamitim faaliyetlerinin yapilmasi (A6, AS, AS8,A9); ydresel
yemeklerin sunuldugu etkinliklerin diizenlenmesi ve mutfak miizesi gibi tesislerin agilmasi
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(A3, A4, A7, All, Al3), yoresel mutfaklar tanitan yayinlarin yapilmasi (A3, A4, A7) ve
restoran menii kartlarinda yoresel mutfaklarla ilgili tanitic1 bilgiler sunulmasi (A1, A7).

Bir diger yayginlastirma calismas: da egitim {izerinedir. Sivil toplum kuruluglar1 ve kamu
kuruluglarini yoresel mutfak konusunda bilgilendirme ve bu kuruluslarla is birligi kurma (A6,
A8); ¢esitli merkezlerde yerel halka, isletmecilere ve turistlere yoresel mutfak egitimleri
verme (A3, A6, Al1) egitim lizerine gelistirilen temel 6nerilerdir.

Bu konulara ek olarak yoresel mutfag: etkin kullanan iilkeler 6rnek alinmasi (A6); yoresel
yemeklerin sunuldugu restoranlara tesvik edici ddiillendirmeler yapilmast (A9) ve yoresel
yemeklerin profesyonel mutfaklarda sunulmalari ig¢in yeni teknolojik ekipmanlarin
kullanilmasi (vakum makinasi gibi) (A9) bu konuda getirilen diger onerilerdir.

5. TARTISMA VE SONUC

Arastirma kapsaminda Tiirkiye’de yoresel yemeklerin sunumunu restoranlarda ele alan
calismalar incelenmistir. {lk temada y&resel yemekler siirdiiriilebilir turizme katki saglama,
etkili bir pazarlama aract olma ve turizm deneyimini zenginlestirme konularinda turizmle
iligkilendirilmektedir. Bu iliski Onciil arastirma bulgulariyla da desteklenir. Yoresel
yemeklerin siirdiiriilebilir mutfak mirasina katki sagladigi (Beer vd. 2002); destinasyonu
farklilagtirarak etkin bir pazarlama araci islevi gordiigii (Fox 2007) ve turist deneyimini
zenginlestirdigi anlasilmaktadir (Everett 2012, Silkes vd. 2013). Ancak tiim bu olumlu
etkilerine ragmen yoresel yemeklerin her destinasyonda etkin bigcimde kullanilabildigini
soylemek dogru olmaz. Ozdemir ve Seyitoglu (2018) gastronomi ve turizm iliskisini ele
aldiklart kavramsal c¢aligmalarinda bazi destinasyonlar igin gastronominin ana bilesen
oldugunu, bazilar igin ise destekleyici bir rol oynadigini ifade etmektedir. Bundan yola
¢ikarak yoresel yemeklere restoranlarda siklikla yer veren Gaziantep, Adana, Mersin ve Bolu
gibi sehirlerin gastronomiyi ana bilesen olarak gordiikleri sdylenebilir. Oyle ki Gaziantep’in
“Tiirkiye’nin Gastronomi Bagkenti” olarak goriilen, Unesco Yaratict Sehirler Ag1 lyesi
olmast bu durumu kanitlamaktadir (Solunoglu ve Nazik 2018). Buna ek olarak Adana ve
Mersin de iilkemizde gastronomik agirligi olan sehirlerdir. Bolu (Mengen) ise “Asciligin
Bagkenti” olarak tammlanmaktadir (https://mengen.bel.tr/index.php). Dolayisiyla bahsedilen
bu sehirlerdeki restoranlarda yoresel yemeklerin siklikla kullanimi gastronominin ana bilesen
olmasiyla alakali olabilir. Bunun disinda kalan ve yoresel yemeklerin kismen ya da az
kullanildig: sehirlerin yoresel mutfag: turizmde ikinci planda tuttuklart sdylenebilir.

Incelenen gogu sehirde ydresel yemeklerin kismen ya da az sunulmasi iiretim ve tiikketim
temelli, ¢ogunlukla da engelleyici faktorlerin oldugunu gostermektedir. Yoresel yemeklerin
hazirlanmasinin zahmet gerektirmesi, seflerin yoresel yemekler konusunda yetersiz olmalari
gibi nedenler dikkat ¢cekmektedir. Bu nitelikler Aslan vd. (2015) ve Nebioglu'nun (2020)
¢alisma bulgulartyla da benzerlik gostermektedir. Yapimi zahmet isteyen ve sefler tarafindan
bilinmeyen bu yemekler restoranlarda sunulma konusunda sikintilar yagamaktadir.

Konuya tiiketim boyutundan bakildiginda da bir destinasyonun gastronomi turizmi
stratejisinde goriildiigli gibi benzer bir ayrilma goriiliir. Her destinasyon gastronomi turizmini
desteklemedigi gibi her turist i¢in de yoOresel yemekler ayni anlamlar1 tasgimaz. Bazilar1 igin
yemek seyahat etme nedeniyken bazi turistler icin ise basit, fizyolojik bir ihtiyactir. Bu
baglamda Aktag-Alan ve Suna’nin (2019) yaptifi calisma son derece dikkat cekicidir.
Gaziantep’te restoran yoneticileriyle yapilan c¢alisma menii planlamasi konusuna
odaklanmaktadir. Seflerin goriislerine gére meniideki yemekleri talep belirlemektedir. Talep
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oldugu oranda yoresel yemekler restoranlarda kendine yer bulmaktadir. Bunun benzeri bir
bulguya Ak’in (2019) caligmasinda rastlanir. Alanya’daki turistik restoranlart inceleyen
aragtirma bulgulari restoran meniilerinde ¢ogunlukla uluslararas1 yemeklere yer verildigi ifade
etmektedir. Bu arastirmaya gore de turistler bilindik yemekleri tercih ettiklerinden meniideki
yemeklerin ¢ogunun ydresel degil, bilindik ulusal (déner, kebap, pide vb.) ya da uluslararasi
(makarna, pizza vb.) yemekler oldugu anlagilmaktadir. Bu durumda yoresel yemekler {iretim
faktorlerinden etkilendigi kadar tiiketim faktorlerinden de etkilenmektedir. Restoranlar igin
bu yemeklerin ticari anlamda restoran amaglarint gergeklestirecek Ozelliklerde olmasi
beklenmektedir. Daha ayrmtili olarak bu yemekler hem profesyonel mutfaklarda
tiretilebilecek hale getirilmeli hem de insanlarin bu yemekleri tiiketmeye karsi bir talepleri
olmalidir. Ekonomideki arz talep dengesinin yoresel yemekler ve restoranlar baglaminda da
gegerli oldugu goriilmektedir.

Arastirmalardaki Oneriler yoresel yemeklerin yasatilmasi ve yayginlastirilmast seklinde ikiye
ayrilmaktadir. S6z konusu Oneriler olduk¢a onemli olsa da yoresel mutfagin turistik bir
destinasyonda kullanilmasinda belirli bir strateji izlenmesi gerekmektedir. Arastirmalarda
verilen Oneriler bu stratejileri isaret etmekten uzaktir. Bu asamada Hjalager (2002) tarafindan
sunulan yoresel gastronomik {iriin gelisim stratejisi 6rnek aliabilir. Dort asamadan olusan bu
stratejide ilk asamada yoresel yemekler giin yiiziine ¢ikarilir, ikinci asamada bu yemeklere ait
standardizasyon islemleri (cografi isaret, marka olusturma vb.) gelistirilir; li¢lincii asamada bu
tirtinler farkli Girinlere entegre edilerek yayginlagmasi saglanir; dordiincii ve son asamada ise
yeni yoresel {irlin gelistirme ¢aligmalari yer alir. Dolayisiyla yoresel yemeklerin giin 1s18ina
cikarilmasi yeterli degildir, bunlarin taklit edilmelerini dnlemek ve farkli paydaslarla basarili
ticari ortakliklar gerceklestirerek yoresel yemeklerin yayginlasmasi saglanmalidir. Tiim bu
bulgulardan yola ¢ikarak arastirmanin getirdigi temel Oneri soyledir. Yoresel yemeklerin
restoranlarda sunumunun incelenmesi sadece yoresel mutfagin temsili hakkinda bir durum
analizi sunar. Bu noktada yapilmasi gereken pek c¢ok degiskeni goz oniinde bulundurarak
belirli stratejilerle yoresel mutfagin temsilini arttirmak olmalidir.

Bu noktada aragtirmanin simirliliklarindan da s6z edilebilir. Farkli iilkelerde de benzer
desende yapilan aragtirmalara rastlansa da yapilan alanyazin taramasinda o6zellikle “Yoresel
yemek ve turizm” iliskisini restoranlarda ele alan g¢alismalarin iilkemizde yogunlastigi
anlagilmistir. Bu nedenle aragtirma yerli yazindaki arastirmalara odaklanmistir. Bu bir
sinirhilik olarak kabul edilebilir. Aragtirma bulgularinin yoresel yemeklerin restoranlarda
sunumunu ele alan on dort ¢calismadan elde edilmesi; bu nedenle sadece inceledikleri sehirler
ve bu sehirlerdeki restoranlara ait bilgiler sunmasi da bagka bir sinirlilik olarak gosterilebilir.
Ancak sadece yerli yazindaki ¢aligmalar ve bu ¢alismalarin bulgularinin dikkate alinmasinin
ulusal ¢apta daha anlamli ¢ikarimlar sunulmasina olanak sagladigi da unutulmamalidir.

Bu bulgulardan yola ¢ikarak turizm ve ydresel yiyecekler arasindaki iligkilerin destinasyonlar
baglaminda daha ayrintili bigimde incelenmesine gerek vardir. Yoresel yemek ve turizm
iliskisi strdiriilebilirlik, pazarlama aract ve bir deneyim araci olmanin yaninda farkli
ozelliklere sahip olabilir mi? Bu konunun derinlemesine incelenmesi gerekebilir. Buna ek
olarak yoresel yemeklerin iiretim ve tliketimlerini etkileyen faktorlerin daha ayrintili sekilde
irdelenmesi de gerekmektedir. Bir diger Oneri ise incelenen restoran sayist {iizerine
getirilebilir.  Arastirmaya dahil edilen calismalarin dokuzunda 20 ve daha az restoran
incelendigi goriilmektedir. Gelecekteki arastirmalarin kapsamlarimi gelistirerek daha fazla
restorana ulagmalar1 onerilir.
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Hem akademisyenlerin hem de uygulamacilarin yukarida ifade edilen faktorleri goz oniinde
bulundurarak yodresel yemeklerin yayginlagtirilmasi hususunda ortak stratejiler gelistirmeleri
Onerilmektedir. Bunu yapabilmek i¢in s6z konusu yemeklerin regeteleri standart bir hale
getirilmeli, bu yemeklerin bulundugu sehirle olan baglantisin1 gii¢lendirmek i¢in cografi
isaret belgesi alinmalidir. Yemekler turizmde festivaller, yemekle ilgili miizeler, restoranlar
gibi alanlarla biitiinlestirilmelidir. Bunu yaparken de tiim paydaslarin boyle bir girisime dahil
edilebilmesi saglanmalidir.

Son bir 6neri de yonteme iligkin yapilabilir. Meta-sentezden elde edilen kanitin olumsal
dogasina ve bazi yonleri hakkinda halihazirda fikir birligi olmamasina ragmen, meta-sentez
nitel arastirmacilar i¢in dnemli bir tekniktir (Walsh ve Downe 2005). Alanyazina biitiinciil bir
baglam kazandirdigindan bu yontemin turizm ve gastronomi calismalarinda daha fazla
kullanilmasi 6nerilmektedir.

KAYNAKCA

AK S. (2019). Turist Odakli Restoranlar Uzerine Bir Olgubilim Calismasi. Akdeniz
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim
Dali Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi.

AKDEMIR, N. & SELCUK, G. N. (2017). Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi Bakimindan
Yéresel Yiyeceklerin Meniilerde Yer Alma Diizeyi: Tarakli Olgeginde Bir Arastirma.
1st International Sustainable Tourism Congress / November 23-25, 2017 / Kastamonu-
Turkey.

AKTAS ALAN A., & SUNA, B. (2019). “Gastronomi Sehri Gaziantep’te Menii Planlama
Uygulamalarina Giincel Bakis”. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 7 (2):
1328-1343.

ASLAN, Z., GUNEREN, E., & COBAN, G. (2014). “Destinasyon Markalagma Siirecinde
Yoresel Mutfagin Rolii: Nevsehir Ornegi”. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 2(4): 3-13.

ASSUNCAO BOTELHO, R. B., ARAUJO, W. M. C., & ZANDONADI, R. P. (2020). “Main

Regional Foods Offered in Northeast Brazilian Restaurants and Motives for Their
Offer”. Journal of Culinary Science & Technology: 1-18.

AVIELI, N. (2013). “What is ‘local food? Dynamic culinary heritage in the World Heritage
Site of Hoi An”, Vietnam. Journal of Heritage Tourism, 8(2-3): 120-132.

AYLAN, S., IS, M., YESILCIMEN, P. (2017). “Turizm Acisindan Yé&resel Yemeklerin
Pazarlama Araci Olarak Kullamlmasi: Karaman li Ornegi”. Kesit Akademi Dergisi,
3(10): 446-462.

BATRA, A. (2008). “Foreign Tourists’ Motivation and Information Source(s) Influencing
Their Preference for Eating Out at Ethnic Restaurants in Bangkok”, International
Journal of Hospitality & Tourism Administration, 9(1): 1-17.

BLAKEY, C. (2012). “Consuming Place”, Hawai’i Community College HOHONU, 10: 51-
54.

1043



NEBIOGLU

BEER, S., EDWARDS, J., FERNANDES, C., & SAMPAIO, F. (2002). Regional Food
Cultures: Integral to the Rural Tourism Product. der. Hjalager A. M., Richards G.,
207-223, Tourism and Gastronomy, Londra ve New York, 2002.

BEKAR, A. & KILIC, B. (2014). “Turistlerin Gelir Diizeylerine Goére Destinasyondaki
Gastronomi Turizmi Etkinliklerine Katilimlar1”, Uluslararasi Sosyal ve Ekonomik
Bilimler Dergisi, 4 (1): 19-26.

BIRDIR, K. & AKGOL, Y. (2015). “Gastronomi Turizmi ve Tiirkiye’yi Ziyaret Eden
Yabanci Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi”, Isletme ve iktisat
Calismalar1 Dergisi, 3(2): 57-68.

BUYUKSALVARCI, A., SAPCILAR, M. C., & YILMAZ, G. (2016). “Yé&resel Yemeklerin
Turizm Isletmelerinde Kullanilma Durumu: Konya Ornegi”. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 165-181.

CURTIS, K. R. & COWEE, M. W. (2009). “Direct Marketing Local Food to Chefs: Chef
Preferences and Preceived Obstacles”, Journal of Food Distribution Research, 40: 26-
36.

COKISLER, N. & TURKER, A. (2015). “Mutfak Kiiltiiriniin Turizm Uriinii Olarak
Kullanim Etkinliginin Incelenmesi: Ayder Turizm Merkezi Ornegi”. Giimiishane
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Elektronik Dergisi, 6(14).

DOUGHERTY M. L. & GREEN G. P. (2011). “Local Food Tourism Networks and Word of
Mouth”, Journal of Extension, 49(2).

DU RAND G. E. HEATH E. & ALBERTS N. (2003). “The Role of Local and Regional Food
in Destination Marketing: a South African Situation Analysis”, Journal of
Travel&Tourism Marketing, 14(3): 97-112.

DUNDAR ARIKAN, A. (2017). “Eskisehir’deki Yiyecek Icecek Isletmelerinin Meniilerinde
Eskisehir Mutfaginin Yeri”. Journal of Human Sciences, 14(2): 2061-2077.

ERDEM, O., MIZRAK, M., & KEMER, A. K. (2018). “Yoresel Yemeklerin Béolge
Restoranlarinda Kullanilma Durumu: Mengen Ornegi”. Uluslararas1 Tiirk Diinyasi
Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 3(1): 44-61.

EVERETT S., (2012). “Production Places and Consumption Spaces? The Place-making
Agency of Food Tourism in Ireland and Scotland”, Tourism Geographies, 14(4): 535-
554.

FOX, R. (2007). “Reinventing the Gastronomic ldentity of Croatian Tourist Destinations”,
Hospitality Management, 26: 546-559.

GIRITLIOGLU, i., KARAKAN, H. i., AYVERDI, B. & TOPRAK, E. (2016). Gastronomi
Alaninda Unesco Sehirler Aginda Olan Marka Sehir Gaziantep’in Yiyecek Icecek
Isletmelerindeki Meniilerindeki Yoresel Yemek Oraninin Tespit Edilmesine Yonelik

Bir Calisma. 3rd International Congress on Social Sciences, China to Adriatic,
October 27-30, 2016, 134-142, Antalya / Turkey.

1044



ALANYA AKADEMIK BAKIS DERGISI 5/2 (2021)

GURSOY, D., (2013). Tiridine Tiridine Suyuna da Bandim, Tarihin Siizgecinde Yoresel
Mutfagimiz. Oglak Yaymcilik, Istanbul.

HALL, M., & MITCHELL, R., (2002). Tourism as a Force for Gastronomic Globalization
and Localization, der. Hjalager A. M., Richards G., 71-87, Tourism and Gastronomy,
Londra ve New York.

HARRINGTON, R. J., (2005). “Defining Gastronomic ldentity: The Impact of Environment
and Culture on Prevailing Components, Texture and Flavours in Wine and Food”,
Journal of Culinary Science and Technology, 4(2/3): 129-152.

HAVEN-TANG, C., & JONES, E., (2005). “Using Local Food and Drink to Differentiate
Tourism Destinations Through a Sense of Place: A Story from Wales-Dining at
Monmuthshire’s Great Table”, Journal of Culinary Science & Technology, 4(4): 69-
86.

HIJALAGER, A. M. (2002). A Typology of Gastronomy Tourism. Hjalager A. M., Richards
G., 21-35, Tourism and Gastronomy, Londra ve New York.

HU, W., QING, P., BATTE, M., WOODS, T., & ERNST, S. (2013). “What is local and for
what foods does it matter?”. Agricultural Economics, 59(10): 454-466.

KABASAKAL L., YALABIK N., CAKIR A., CAKIR G., ERGUVEN A. T., ERGUVEN M.
H., TEKELIOGLU Y., & ERKE E. (2015). “Bilingli Mutfak”, Beta Yayinlari:
Istanbul.

KARGIGLIOGLU, S., & AYYILDIZ, S. (2018). “Mutfak Kiiltiiriiniin Siirdiiriilebilirligi
Bakimindan Yoresel Yiyeceklerin Meniilerde Yer Alma Diizeyi: Sinop Olgeginde Bir
Aragtirma”. Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi, 6(86): 346-355.

KAYA, S., & SORMAZ, U. (2019). “Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yoresel Mutfak
Uygulamalar: Gaziantep Ornegi”. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel
Research, 3(2): 304-323.

KIZILIRMAK, I., ALBAYRAK, A., & KUCUKALI, S. (2014). “Yéresel Mutfagin Kirsal
Turizm Isletmelerinde Uygulanmasi: Uzungdl Ornegi”. International Journal of Social
and Economic Sciences, 4(1): 75-83.

KIVELA J. & CROTTS J. C. (2005). “Gastronomy Tourism”, Journal of Culinary Science &
Technology, 4(2-3): 39-55.

KORMANN DA SILVA, M., GOULART ROCHA, F. & MORTIMER AMARAL, F.
(2015). “Gastronomic Use of Fish in Restaurants of the South of Brazil”, Journal of
Culinary Science & Technology, 13: 159-174.

KYRIAKAKI, A., ZAGKOTSI, S. & TRIHAS, N. (2013). Creating Authentic Gastronomic
Experiences For Tourists Through Local Agricultural Products: The ‘Greek Breakfast’
Project. Conference: S5th International Scientific Conference “Tourism Trends and
Advances in the 21st Century”, At Rhodes, Greece: 2013.

LILLIWHITE J. M. & SIMONSEN, J. E. (2014). “Consumer Preferences for Locally
Produced Food Ingredient Sourcing in Restaurants”, Journal of Food Product
Marketing, 20: 308-324.

1045



NEBIOGLU

MASSEY, D. (2005). For space. London: Sage Publications.
Mengen Belediyesi. https://mengen.bel.tr/index.php

MIiL, B. & DENK E. (2015). Erzurum Mutfag: Yéresel Uriinlerin Otel Restoran Meniilerinde
Kullanim Diizeyi: Palandéken Ornegi. International Journal of Social and Economic
Sciences, 5(2): 01-07.

NEBIOGLU, O. (2018). Turistlerin Yemek Tiiketim Davranislari Uzerine Kavramsal Bir
Degerlendirme. Turizm Akademik Dergisi, 5(1): 124-136.

NEBIOGLU, O. (2020). Factors Affecting the Production and Presentation of Local Dishes in
Restaurants Operating in Touristic Destinations. Journal of Culinary Science and
Technology, https://doi.org/10.1080/15428052.2020.1787286.

NUMMEDAL, M., & HALL, C. M. (2008). Local food in tourism: An investigation of the
New Zealand South Island’s Bed and Breakfast sector’s use and perception of local
food. Tourism Review International, 9(4): 365-378.
d0i:10.3727/154427206776330571

(")ZDEMiR B. YILMAZ G. & CALISKAN O. AYDIN A. (2015). Seflerin Yerel Yiyecege
lliskin Algilamalart ile Yerel Yiyecek Satin Alma Niyetleri Arasindaki Iligki, 16.
Ulusal Turizm Kongresi: 418-437.

OZDEMIR, B. & SEYITOGLU, F. (2018). Gastronomi ve Turizm Biitiinlesmesine Stratejik
Yaklasim: Kuramsal Bir Model Onerisi, 19. Ulusal Turizm Kongresi, 17-21 Ekim
2018, Afyonkarahisar — Tiirkiye, 404-413.

OZEL, G., YILDIZ, F., & AKBABA, M. (2017). “Y&resel Yemeklerin Restoran Meniilerinde
Yer Alma Diizeyinin Belirlenmesi: Kilis Mutfagi Ornegi”. Kesit Akademi Dergisi,
3(11): 351-364.

POLAT, S. & AY, 0. (2016). “Meta-Sentez: Kavramsal Bir Coziimleme”. Egitimde Nitel
Aragtirmalar Dergisi- Journal of Qualitative Research in Education, 4(1): 52-64.
[Online]: http://www.enadonline.com

REYNOLDS, P. C. (1993). “Food and Tourism: Towards and Understanding of Sustainable
Culture”, Journal of Sustainable Tourism, 1(1): 48-54.

SHARMA, A., MOON J. & STROHBEHN, C. (2014). “Restaurant’s Decision to Purchase
Local Foods: Influence of Value Chain Activities™, International Journal of Hospitality
Management, 39: 130-143.

SILKES, C. A, CAI, L. A, & LEHTO, X. Y. (2013). “Marketing to the Culinary Tourist”,
Journal of Travel & Tourism Marketing, 30: 335-349.

SIMS, R. (2009). “Food, Place and Authenticity: Local Food and the Sustainable Tourism
Experience”, Journal of Sustainable Tourism, 17(3): 321-336.

SMITH, S. L. J., & XIAO, H., (2008). “Culinary Tourism Supply Chains: A Preliminary
Examination”, Journal of Travel Research, 46: 289-299.

SOLUNOGLU, A., & NAZIK, M. H. (2018). “Sokak Lezzetlerine iliskin Tiiketici Tercihleri:
Gaziantep Ornegi”. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(3): 40-59.

1046



ALANYA AKADEMIK BAKIS DERGISI 5/2 (2021)

SPARKS, B. BOWEN J. & KLAG, S. (2003). “Restaurants and the Tourist Market”,
International Journal of Contemporary Hospitality Management, 15(1): 6-13.

SIMS, R. (2009). “Food, place and authenticity: Local food and the sustainable tourism
experience”. Journal of Sustainable Tourism, 17(3): 321-336. doi:10.1080/
09669580802359293

SEN, N., & SILAHSOR, Y. (2018). “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Erzincan ili Yiyecek
Icecek Isletmelerinde Sunulan Yoresel Yemekler Uzerine Bir Arastirma”. Giincel
Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 2(Ek1): 414-429.

SAVKAY, T. (2000). Osmanl Mutfagi. Sekerbank: Ankara.

TUFEKCI, O. K., TUFEKCI, N. & KALKAN, G. (2016). Egirdir Mutfagmin Marka Kimlik
Unsurlarinin Degerlendirilmesi: Meniilere Iliskin Bir igerik Analizi. IMUCO — April
21-22, 2016 Antalya, TURKEY, 218-225.

WALSH, D., & DOWNE, S. (2005). “Meta-Synthesis Method For Qualitative Research: A
Literature Review”. Journal of Advanced Nursing, 50(2): 204-211.

WANG, L. W., TRAN, T. T., & NGUYEN, N. T. (2014). “Analyzing factors to improve
service quality of local specialties restaurants: A comparison with fast food restaurants
in southern Vietnam”. Asian Economic and Financial Review, 4(11): 1592.

YAHYAPOUR, S., SHAMIZANJANI, M., & MOSAKHANI, M. (2015). “A conceptual
breakdown structure for knowledge management benefits using meta-synthesis
method”. Journal of Knowledge Management, 19(6): 1295-1309.

YARIS, A., & COMERT, M. (2015). “Mardin ilindeki Restoranlarin Yerel Uriin
Kullanimindaki Avantaj ve Dezavantajlar1 ile Ilgili Algilari”. Uluslararasi Sosyal
Aragtirmalar Dergisi, 8(37): 991-998.

YESILYURT, H., YESILYURT C., GULER, O., & OZER, S. (2017). Otel isletmelerinin
Meniilerinde Yoresel Yemek Kiiltiiriinii Yasatmak: Adiyaman Ornegi. IWACT 2017
International West Asia Congress Of Tourism Research 28 Sept — 01 Oct 2017 Van-
Turkey, 173-183.

YILDIRIM, O., KARACA, O. B., & CAKICI, A. C. (2018). “Yoresel Yemeklere Konaklama
ve Yiyecek Icecek Isletmelerinin Meniilerinde Yer Verilme Durumu: Adana ve Mersin
Bolgesinde Bir Arastirma”. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 6(4): 376-
398.

YUKSEL A., & YUKSEL F., (2002). “Measurement of Tourist Satisfaction with Restaurant
Services: A Segment Based Approach”, Journal of Vacation Marketing, 9: 52-68.

ZIMMER, L. (2006). “Qualitative Meta-Synthesis: A Question Of Dialoguing With Texts”.
Journal of Advanced Nursing, 53(3): 311-318.

1047



