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Bursa ilinde yer alan cografi isaretli iriinlerin meniilerde kullaniminin
sirdiiriilebilir gastronomiye olan etkisini dlgmek amaciyla hazirlanan bu
calismada Bursa ilinde gorev yapan igletme sefleri ile nitel goriismeler yapilarak
veri toplanmis ve menii yoOnetimleri ile cografi isaretli irlin kullanimlar
hakkinda bilgiler toplanmistir. Arastirma katilimcilar1 secilirken isletmenin
meniisiinii olusturan ve meniilerinde cografi isaretli iiriin kullanimina yer veren
sefler arasindan segilerek amagli 6rneklem yontemi uygulanmistir. Bu aragtirma
ile mutfak seflerinin menii yonetimlerinde cografi isaretli trlinleri hangi
amagclarla kullandiklarin1 ve bu {rlinlerin meniilerde yer almasinin
sirdiiriilebilirlie katkis1 hakkinda bilgi diizeylerini 6lgmek amaglanmustir.
Arastirmaya katilan mutfak seflerinin yoreye ait iriinlere yeterince hakim
olduklar1 ve tedarik kolaylig1 ve tazelik gibi kriterlerden dolay1 isletmelerinde
¢ogunlukla cografi isaretli iiriinler kullandiklart saptanmustir.

Abstract

In this study, which was prepared to measure the effect of the use of Protected
Designation of Origin menus in Bursa on sustainable gastronomy, qualitative
interviews were conducted with the business chiefs working in Bursa, and data
were collected and information about menu management and Protected
Designation of Origin product usage was collected. While selecting the research
participants, the purposeful sampling method was applied by choosing among
the chefs who created the menu of the enterprise and included the use of
Protected Designation of Origin products in their menus. With this research, it
is aimed to measure the knowledge level of the kitchen chefs about the purpose
of using Protected Designation of Origin products in menu management and the
contribution of these products to the sustainability of the menus. It has been
determined that the kitchen chefs participating in the research have sufficient
knowledge of the local products and mostly use Protected Designation of Origin
products in their businesses due to criteria such as ease of supply and freshness.
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1.Giris

Gastronomi kavrami gidalarin sunumu ve lezzeti ile ilgilenmesinin yani sira bir beslenme
kiiltiiriinii, ekonomiyi, etik degerleri, yemegin tarihsel siirecini temsil eden bir bilim dalidir
(Cekal ve Dogan, 2022: 50). Yiyecek icecek isletmelerinin meniilerini olustururken bu
degerler cergevesinde hareket etmelerinin, miisteri memnuniyeti saglanmasinda etkili olacagi
diisiiniilmektedir. Siirdiiriilebilir bir beslenme sistemi saglanmasi, tiiketicilerin ve isletmelerin
onceliklerinden biri haline gelmektedir. Yiyecek icecek isletmeleri bu siirdiiriilebilirligi
saglamak adina farkli uygulamalarda bulunmaktadirlar. Bu uygulamalar arasinda enerji ve su
tasarrufu, gida atiklarinin  degerlendirilmesi, stirdurulebilir mentlere yer verilmesi
gosterilebilir (Apak ve Giirbiiz, 2022; Durlu Ozkaya, Ozkdk, Siinnetcioglu ve Siinnetgioglu,
2021). Siirdiirtilebilir meniiler olusturabilmek icin atilacak adimlardan biri de yerel ve yoresel

yiyeceklere menulerde yer verilmesidir.

Glinlimiizde beslenme aligkanliklarinin hizla degismesi ve yiyecek icecek sektdriiniin hiz
kesmeden biiylimesi ile restoranlar ile ilgili yapilan ¢aligmalar da artis gostermeye baslamistir
(Park vd., 2023) Tiketiciler sectikleri yiyeceklerin lezzeti ve fiyati kadar doga iizerinde
biraktiklar1 ize ve sagliklarimi nasil etkiledigine de 6nem gostermeye baslamislardir. Bu
durum isletmelerle ilgili yapilan ¢alismalarda siirdiiriilebilirlik, yesil restoran hareketleri, gida
at1g1 degerlendirme sistemleri ile ilgili konularin daha fazla tizerinde durulmasina yol agmistir

(Batat, 2020; Oztiirk ve Akoglu, 2020).

Restoran mendulerinde yeterince yer almayan yoresel yiyeceklerin bolge kiltirini yeterince
yansitmadigi, mutfak kiiltliriiniin siirdiiriilebilmesi amaciyla restoran meniilerinde yoresel
yiyeceklerin bulundurulmasi gerekmektedir (Sergeoglu, 2014). Bolgenin yoresel degerleri
olarak mahreg isaretli irilinlere isletme meniilerinde yer verilmesi yoluyla, {iriiniin deger
artirmasina ve bilinirligine katki saglayacag diistiniilmektedir. Bunun yani sira tescil edilmis
bir iirliniin kiltiiri ile varligr da korunmus olacaktir. Bu durum, ekonomik kalkinmanin yani
sira kiiltiirel kaynaklarin korunmasini ve siirdiiriilebilirligini saglayacaktir (Isin ve Yalgin,
2020: 2515). Bununla birlikte cografi isaretli iirlinlerin kullaniminin isletmelere; kalite, lezzet
ve imaj, miisteri memnuniyeti ile farkindalik ve bilinirlik hususlarinda olumlu katki sagladigi

belirlenmistir (Giile¢ ve Comert, 2022: 2155).
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Stirdiirtilebilir gastronomi yerel mutfaklarin ve yemeklerin korunmasini ve kiiltiirel mirasin
tanitilmasii kapsayan genis bir alan olarak literatiirde yer almaktadir (Siizer ve Dogdubay,
2022; Oztiirk ve Akoglu, 2020). Geleneksel yemeklerin ve yerel iireticilerin korunmas: ile
stirdiiriilebilir gastronominin gelisimine katkida bulunulabilir (Giile¢ ve Yilmaz, 2024).
Cografi isaretleme sistemi ise belirli bolge sinirlart igerisinde iiretilen veya hammaddeleri
ve/veya Uretim tekniklerinden en az biri o bdlgeye 6zgi olan ve bdlgenin 6zelliklerini
yansitan irilinleri koruma amaci giitmektedir. Bu acidan incelendiginde cografi isaretleme
sisteminin siirdiiriilebilirlige katki sagladig1 ¢ikarimi yapilabilir. Durlu Ozkaya, Siinnetgioglu
ve Can (2013), siirdiiriilebilir gastronomi turizminde cografi isaretlemenin roliini
arastirdiklar1 ¢alismalarinda literatiir taramalari ile bir kuramsal model ortaya koymuslardir.
Bu kuramsal model ile cografi isaretleme sisteminin yerel kalkinma, ekonomik bir deger
ortaya koyma, tanitma ve koruma amaciyla gastronomi turizmi hareketinde kullanilabilecegi
goriilmistliir. Bu c¢alisma ile cografi isaretleme sisteminin siirdiiriilebilir yerel ve yoresel
lezzetleri, geleneksel {retim sistemlerini koruma ve tanitma rolii sagladifi ortaya

konulmustur.
2. Kavramsal Cerceve
2.1 Strdurtlebilirlik ve Menl Yo6netimi

Kiiresel niifusun hizla artist ve endiistrilesmis toplumlardaki tiiketim aligkanliklarinda
meydana gelen degisiklikler, beslenme sistemlerimizin siirdiiriilebilirligi acisindan risk
olusturmaktadir (Hoek vd., 2021: 611). Bu faktorlerin yam sira, yiyecek ve icecek
endiistrisinin hizla genislemesi, enerji ve su kaynaklarinin tiiketiminde onemli artiglara ve
ciddi miktarda gida atiginin iiretilmesine neden olmustur (Jang, Zheng ve Bosselman. 2017).
Destinasyona ait kiiltiirel 6zelliklerin daha uzun siire yasatilmasi, siirdiiriilebilir gastronomi
kavraminin 6nemini arttirmaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, yerel topluluklarin ve
tarimin gelisimini desteklemekte, ¢evre dostu gida iiretimini tesvik etmektedir (Giingor,
2022:85).

Restoranlar, surdurulebilirlik ilkelerini benimseyerek ve bu degerleri tiiketicilere aktararak
hem olumlu hem de deneyimsel bir atmosfer olusturmay1 hedeflemektedir (Ostergren, Walter,

Gustavsson ve Jonsson, 2023). Restoran seflerinin, gida siirdiiriilebilirliginde aktif rol
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oynadiklar1 bilinmektedir (Siinnetgioglu, Siinnetgioglu ve Istem, 2023). Miisteri kitlesini
etkileyen en Onemli aktor olmak ile birlikte, mutfak sefleri, birbirlerini de etkileyerek
stirdiiriilebilir gastronomiye katki saglamaktadir (Akdag ve Simsek, 2017:362). Mutfak
seflerinin, belirli bir toplulugun paydaslar1 olarak yiyecek igecek trendlerini degistirerek
meslektaslarini da bu degisimler ile etkiledikleri goriilmiistiir (Richardson ve Fernqvist, 2022,

Batat, 2020: 4).

Restoran sefleri; organizasyon semasi hazirlanmasi, personel se¢imi, ihtiyag duyulan
ekipmanlarin belirlenmesi, menii planlama gibi pek ¢ok adimda siirece dahil olmaktadir
(Ozdemir ve Nebioglu, 2015). Bu sebeple restoran seflerinin planlamis oldugu bir meniiniin

stirdiirilebilir gastronomiye etki edecegi diigtiniilmektedir.

Menii bir isletmenin ne iiretecegini, nasil ve hangi ekipmanlar kullanarak iiretecegini, bunu
saglamak i¢in ne kadar personele ihtiya¢ duyuldugunu gosteren bir kilavuzdur. Firma imajinin
saglanmasinda da menii etkili olmaktadir (Ozdemir ve Caliskan, 2014). Meniiniin icerigi
misteriyi etkilemede bir strateji olarak kullanilabilir. Misterilerin istek ve beklentilerini
karsilayan meniiler hazirlanmas1 miisteri memnuniyetini de saglamaya yardimci olmaktadir.
Meniiler restoran isletmecilerinin kalabaliklart memnun edebilecegi pazarlama araglaridir (1P
ve Chark, 2023:1). Menii yonetimi ile ilgili literatiirde yer alan caligmalara géz atildiginda
caligmalarin biiyiik bir kismimin menii tasarimina odaklandig1 (Cankiil, 2019, Magnini ve
Kim, 2016; Dogdubay ve Saatgi, 2014) bir diger kisminin ise menii igerigine (Ensaff, 2021;
McCall ve Lynn, 2008; Bowen ve Moris, 1995) odaklandig1 goriilmiistiir.

Menii, miisteri memnuniyetinin saglanmasi, misterilerde tekrar ziyaretin gelistirilmesi ve
isletme verimliligi agisindan &nemli bir aragtir. Isletmeye alinmasi gereken iirlinlerin ve
ekipmanlarin, ne kadar ve hangi niteliklerde personele ihtiya¢ duyuldugunun belirleyicisi
meniilerdir (Kizildemir ve Kaderoglu, 2021: 299). Menii restoran basarisinin merkezi
bilesenlerinden biridir (Nemeschanksky vd., 2020: 2). Bu sebeple isletmede menu yonetimi

yapilmasi1 ve 1yi planlanmis meniilere yer verilmesi isletmeler icin bir gerekliliktir.

Alanyazinda yapilan c¢aligmalar incelendiginde menii tasarim ve igeriklerinin tiiketicilerin
yemek secimlerini etkiledigi goriilmiistiir (Bacon ve Krpan, 2018; Filimonau ve Krivcova,

2017). Tiketicilerin yemek se¢imleri diirtme adi verilen c¢esitli uygulamalar ile
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yonlendirilebilmektedir. Yemek seciminde yemegin fiyati, besleyiciligi, yerelligi ve gevreye

biraktig etkiler gibi pek ¢ok kriter etkili olmaktadir (Kang vd., 2015).

Ozdemir ve Nebioglu (2015), mutfak seflerinin menii planlamalar1 yaparken dikkat ettikleri
unsurlar1 belirlemek adina bir nitel arastirma hazirlamiglardir. Bu arastirma kapsaminda
mutfak seflerinin meniilerini planlarken donemsel menti analizleri yaptiklarini, iiriinlerin satig
miktarlarina gore az satilan veya tabaklarda artakalan tiriinler ile ilgili diizenlemeler yaptiklar
bulunmustur. Seflerin tiiketicilerden aldiklar1 doniitler ile servis sonunda masadan geri donen
tabaklarda kalan yiyeceklerin ne kadarinin yediklerine de dikkat ettikleri ve bunlarla ilgili
notlar alarak diizenlemeler yaptiklar1 goriilmistiir. Bu agidan bakildiginda seflerin menii
planlamasi yaparken iiriiniin begenilirligine dikkat ettikleri ve tiiketici taleplerine {iriiniin

karlilig1 kadar 6nem verdikleri goriilmiistiir.

Kapucuoglu ve Giiglii Nergiz (2018), Tiirk mutfaginin korunmasi kapsaminda yerel yiyecek
kullaniminin etkisini mutfak seflerinin bakis agisindan arastirmislardir. Seflere tedarik
zincirleri, yerel yiyecek kullaniminin sagladigi yararlar ve engeller, siirdirilebilirligi
saglamada yerel yiyecek kullanimi ile ilgili sorular yoneltilmistir ve goriigleri alinmistir.
Arastirma sonucunda seflerin yerel tedarik zincirinde yer yer sorunlar yasadiklari
gozlemlenmistir. Yerel yiyecek kullanimi ile Tirk mutfaginin korunmasma katki

saglanacagina dikkat ¢cekilmistir.

Menii planlamalar1 yapilirken kullanilan ¢esitli modellemeler mevcuttur. Bu modellemeler
sayesinde mevcut meniilerin performanslart analiz edilebilir veya yeni olusturulacak
menllerde finansman, maliyet ve muhasebe planlamalar1 yapilirken yol gosterici olarak
kullanilabilir. Bu modellemelerden en popiiler olarak kullanilan1 Kasavana ve Smith’in
Boston Matrisi olarak da bilinen BCG Biiyiime Payr Matrisi’ni temel alarak gelistirdigi
matristir (Horvath vd., 2022: 113). Boston Matrisi pazarlama sektoérinde Urinlerin
performanslarinin degerlendirilmesi i¢in kullanilmaktadir (Noone ve Cachia, 2020: 2).
Kasavana ve Smith’in gelistirdigi matris ise menii miihendisligi alaninda kullanilmaktadir ve
meniide yer alan iriinleri isletme agisindan en yiiksek karliliga ve satisa sahip iriinler (stars),
satis hacmi yiiksek ancak karlilig1 diisiik iiriinler (plowhorses), hem satis1 hem karlilig1 diistik
urtinler (dogs) ve satisi diisiik olan ancak karlilik agisindan yiiksek kar getirisi olan trunler

(puzzles) olarak smiflandirmaktadir (Ozer ve Agan, 2019: 408). Bu tiir stratejiler ile menii
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planlamalar1 yapilirken en yiiksek karlilik hedeflenmekte ve iiriin maliyetini en uygun
seviyede tutabilmek amaclanmaktadir. Menii planlamalart yapilirken ¢ogunlukla briit kar
miktari, maliyet gibi unsurlar dikkate alinsa da isletmelerde miisterilerden gelen doniitler de

dikkate alinmakta ve bu ¢ercevede planlamalar yapilmaktadir (Jones ve Mifll, 2001).
2.2 Cografi Isaret Kavram

Cografi isaret; “Tiiketiciler igin tiriiniin kaynagini, karakteristik ozelliklerini ve iirtiniin séz
konusu karakteristik ozellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiyr gosteren ve garanti eden
kalite isaretidir” olarak ifade edilmektedir. Cografi isaret, kalitesi, gelenekselligi, yoreden
elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere sahip olan irilinlerin korunmasini
hedeflemektedir. Belirgin bir niteligi, {inii veya diger Ozellikleri bakimindan kdkenin
bulundugu yoére, alan, bolge veya lilke ile 6zdeslesen ve esas nitelikleri belirli bir cografi
alana ait dogal ve beseri unsurlardan kaynaklan {iriinler mense adi cografi isareti ile
tescillenmektedir. Belirgin bir niteligi, inii veya diger 6zellikleri itibartyla belirli bir cografi
alan ile 6zdeslesmis olan; liretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis
cografi alan i¢inde gerceklesmesi gereken iirlinler ise mahreg isareti ile tescillenmektedir

(Tark Patent Enstitust, 2023).

Cografi isaretli lirtinlerin restoran mentilerinde kullanimu ile ilgili gesitli ¢alismalar literatlrde
yer almaktadir (Giileg ve Comert, 2022: 2155; Murat ve Ergen, 2022; Kamber-Tas ve Tas,
2020; Yavuz ve Ozkanli, 2019; Yazicioglu, Isin ve Yalcin 2019; Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve
Yilmaz, 2016). Yapilan bu calismalar dogrultusunda restoran meniilerinde cografi isaretli
drtinlerin smirlhi kaldigi soylenebilir. Isin ve Yalgin (2020)’in Tiirkiye’nin yedi cografi
bolgesinde yer alan illerde www.tripadvisor.com.tr’ye gore ilk on sirada bulunan yiyecek
icecek isletmelerinin mentilerinde tescilli mahreg isaretine sahip iiriin bulundurma durumlari
incelenmis, 630 isletmeden yalnizca 21 isletmenin meniisiinde tescilli mahreg isaretine sahip
irlin yer aldig1 belirlenmistir. Benzer sekilde yapilan bir diger ¢alismada ise; Akdeniz
Bolgesi’ndeki Adana, Mersin, Hatay, Kahramanmaras, Antalya, Burdur ve Isparta illerinde
www.tripadvisor.com’a gore belirlenen ilk on yiyecek- icecek isletmesinin meniilerinde tescil
edilmis mahreg isaretli iirlinlerin yeterince sunulmadigi ortaya konmustur (Yazicioglu, Isin ve
Yalgin, 2019). Yildiz ve Akdemir (2020: 467)’in aragtirmasinda; Isparta’daki yiyecek icecek

isletmelerinin meniilerinde cografi isaretli iirin oranin1 %10 olarak tespit etmistir. Yilmaz ve
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Cilingir Uk (2021: 396) Ankara’daki turizm isletme belgeli yiyecek icecek isletmeleri
meniilerinde cografi isaretli {iriinlerin yer alma oranin %4 oldugu tespit edilmistir. Ote yandan
tur programlarindaki yeme igme etkinliklerinde cografi isaretli iirlinlere yer verilip
verilmedigini inceleyen calismalar da bulunmaktadir. GAP Bolgesi’nde bircok mense ve
mahre¢ Urlin yer almasina ragmen bunlarin tur programlarina yeterince yansitilmadigi
goriilmektedir (Sezen Dogancili, 2020: 255). Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik (2016)
caligmasinda gizli kalmis mutfak kiiltiirii ve lezzetlerin tur gilizergahlarinda yer almasinin
destinasyonlarin ulusal ve uluslararasi tanitiminin yapilmasinda etkili bir unsur oldugu ifade

edildigi i¢in tur planlayicilarinin tur igeriklerini revize etmeleri Onerilmistir.

Gastronomik kimligin korunmasinda cografi isaretlemenin rolii ile ilgili teorinin pratikte nasil
gerceklestigini aciklamak amaciyla Dogdubay ve Siinnetcioglu (2015), cografi isaret ile
tescillenen Inegdl koftesi iizerinden arastirmalar yapmustir. Hazirlanan ¢alismada, Bursa’nin
Inegél ilgesine ait cografi isaretli bir iiriin olan Inegdl koftesinin isaret almasinin iiriiniin ve
yorenin korunmasina katki sagladig1 goriilmiistiir. Ote yandan, cografi isaretli olan bu iiriiniin
herhangi bir denetiminin gergeklestirilmedigi ve iirliniin tescili ile elde edilmek istenen amaca

ulagilamadigina vurgu yapilmistir.

Cografi isaretleme sisteminin, Uriinlerin sahip oldugu kimligin gelismesine ve korunmasina
katki sagladig: bilinmektedir (Arslan vd., 2023). Meniilerde yer alan yiyeceklerin cografi
isarete sahip iriinlerden secilmesini, miisteriler tarafindan {irliniin taninirhgni arttiracagi ve

pekistirecegi diisiiniilmektedir.

Tablo 1. Bursa ili Cografi Isaretli Uriinleri

Bursa Ili Cografi Isaretli Uriinleri

Mabhrec isareti Mensee isareti

Bursa bigagi 2018 Bursa santa maria armudu 202x2
Bursa cantik 2021 Bursa siyah inciri 2022

Bursa cevizli lokum 2021 Bursa seftalisi 2019

Bursa doner kebab1 2022 Gemlik at1 2002

Bursa kestane sekeri 2021 Gemlik zeytini 2005
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Bursa pideli kofte Giirsu deveci armudu 2019
Bursa siit helvas1 2021 Hasanaga enginar1 2020
Bursa tahinli pide Karacabey sogani
Kemalpasa tatlis1 2021 [znik miiskiile {iziimii 2021
Miiskiile igne oyas1 2021 [znik ¢inisi 2009
Orhangazi Gedelek tursusu Yenisehir biberi

Inegol kofte 2006

Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2023

3. YOntem

3.1. Arastirmanin Amaci ve Modeli
Arastirma kapsaminda, yiyecek ve igcecek isletmelerinin perspektifinden cografi isaretli
iirlinlerin degerlendirilmesi amaclanmaktadir. Calisma ile cografi isaretli iiriinlerin yiyecek
icecek isletmeleri mentilerinde kullanimini belirlemek hedeflenmistir. Bu baglamda, Bursa
ilinde gorev yapan ve alaninda uzman 8 mutfak sefi ile goriismeler yapilmistir. Seflerin Bursa
yoresine ait cografi isaretli tirlinler ile ilgili goriisleri, menii planlama siireclerinde cografi
isaretli {irtin kullanimlar1 ve bu iirlinlerin kullaniminin siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemi
arastirllmistir.  Arastirma, katilimcilarin menii yonetimi ve planlama asamalarinda cografi
isaretli irlinler1 ne siklikla ve nasil kullandiklarin1 belirlemek amaciyla nitel arastirma
yontemlerinden biri olan olgu bilim modeli kullanilarak yiiritilmistir. Olgu bilim
arastirmalarinda arastirma katilimcilart olguyu yasayan veya deneyimlemis kisilerden

se¢ilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016).

3.2. Evren ve Orneklem
Calismanin evrenini Bursa ilinde yer alan restoranlarda gorev yapan ve meniilerinde cografi
isaretli irlinlere yer veren restoran sefleri olusturmaktadir. Veri toplanma siireci cevaplar
doyuma ulastiginda sonlandirilmistir. Katilimcilarin tamami isletmelerinde bas sef olarak
gorev yapmaktadir. Katilimeilarin %16°s1 liniversite mezunu, %50’si ise lise mezunudur.

Arastirmada yer alan veriler toplanmadan o6nce, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
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Bilimsel Arastirma Etik Kurulundan 2023-YONP-0463 nolu 21.06.2023 tarih ve 08/41 sayili

raporu alinarak aragtirmanin etik olarak uygulanabilirligi dogrulanmistir.

3.3. Verilerin Toplanmasi ve Analizi
Nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilarak cevrimigi ve yliz ylize
goriismeler gergeklestirilmistir. Nitel arastirmalarda veriler dogal ortaminda toplanmaktadir
(Marshall ve Rossman, 2014). Bu calismada elde edilen verilerin ¢ogunlukla katilimcilarin
caligma ortamlarinda toplanmasi ¢esitli gozlemler yapilmasina olanak saglamistir. Goriismeler
restoranlarda bas sef olarak gorev yapan mutfak calisanlar1 ile gerceklestirilmigtir.
Gortismeler yaklasik 30 dakika siirmiistiir. Goriismeler sirasinda ses ve goriintlii kayitlart
alimmistir. Katilimcilara toplamda 11 soru yoneltilmis olup derinlemesine bir arastirma
yiriitmek amaciyla yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmigtir. Gorligmeler sirasinda
katilimcilarin goniilliiliik esasina bagl olarak arastirmaya katilmalar1 saglanmistir.
Bilimsel arastirmalarda elde edilen bilgiler tiirlerine gore farkli yontemler kullanilarak analiz
edilir. Nitel aragtirmalarda bilgide genelleme yapmak yerine elde edilen bilgileri detayli ve
derinlemesine incelemek hedeflenmektedir (Ultay vd., 2021). Yiiriitiilen bu ¢aligmada, yar
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilarak elde edilen veriler betimsel analize tabi
tutulmustur.
Betimsel analiz; arastirmacinin gozlem ve goriismeler yoluyla elde ettigi bulgular belirli
temalar altinda diizenleyerek tanimlamasi ve yorumlamasi ile yapilmaktadir. Betimsel
analizde bulgular1 acik bir sekilde aktarabilmek amaciyla dogrudan alintilara siklikla yer
verilmektedir (Ozdemir, 2010). Bu calismada da katilimcilarin gériislerine net bir sekilde yer
verebilmek adina dogrudan alintilara bagvurulmustur. Katilimcilardan elde edilen veriler
sistematik sekilde temalandirilmig, ardindan bu temalar gercevesinde betimlemeler ile
bulgular yorumlanmistir. Katilimcilar K1, K2, K3 seklinde devam edecek sekilde
kodlanmastir.

3.5 Gegerlik ve Guvenilirlik
Calismanin gecerlik ve giivenilirliginin saglanmasi adina, ¢calismada amagl 6rnekleme
gerceklestirilmistir. I¢ gecerligi artirmak adina katilimci teyidi alinmis ve goriismeler
miimkiin oldugunda uzun tutulmustur. Calismanin giivenilirligine katki saglamak adina

dogrudan alintilara yer verilmistir (Coskun vd., 2019). Arastirmanin analizleri sirasinda elde
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edilen veriler birden fazla aragtirmaci tarafindan kodlanmis ve karsilagtirilmistir (Y1ildirim ve

Simsek, 2016).

4. Bulgular

Katilimcilara menii ile ilgili goriisleri soruldugunda meniiniin isletme i¢in énemli oldugunu
diistindiiklerini belirtmiglerdir. Meniiniin bir rehber oldugunu ve isletme i¢in bir pazarlama
aract olarak kullanilabilecegini ifade etmislerdir. Katilimcilar isletme imzasi ve isletme

kimligi kelimelerini kullanarak meniiyii tanimlamislardir.

K1: “Menii icerikten daha ¢ok restoranin kalite seviyesini belirler.”

1

K2: “(...) Restoran ¢ok giizel masa ve sandalyelerden olusmaz, menii ve hizmetten olusur.’
K3: “Menii isletmenin imzasidwr.”

K4: “Menii isletmenin karakteridir.”

K5: “Menii isletmedeki en onemli seydir, gostergedir.”

K6: “Menii miisteriye yonelik olusturulur. Menii olustururken mevcuttaki miisteri profiline

dikkat ediyoruz (...)”
K7: “Menii bir pazarlama aracidir. Bir rehberdir.”

K8: “Menii her seydir. Biz meniimiizde c¢esitlilige yer veririz. Bursa’'daki her iiriinden

koymaya ¢aligiriz”

Menii planlamasinda énem verilen kriterler arasinda verilen ortak cevap meniilerin mevsime
uygun {rlinlerden olugsmas1 ve menii hazirlanirken maliyet hesaplamalarinin dogru yapilmasi
olmustur. Katilimcilar meniilerinde mevsiminde sebze, meyve ve etler kullanmaya 6zen
gostermektedirler. Bununla birlikte meniideki {dirinlerin dengesi ve friin ¢esitliliginin
bulunmas1 6nem verilen kriterler arasinda ikinci sirada yer almaktadir. Menii planlarken biitce
planlamas1 yapilmasi1 ve meniide yer alan lriinlerin servise ve hazirliga uygun olmasi da
dikkat edilen unsurlar arasinda yer almaktadir. Menii planlamasinda dikkat edilen hususlar

asagidaki gibi 6zetlenebilir;

Mevsimsellik
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Cesitlilik

Menii kalemleri arasindaki uyum
Operasyona uygunlugu

Karlilik

Maliyet

Lezzet

Tedarikte streklilik

Miisteri profili ve restoran konsepti

K1: “(...) donemin malzemelerini kullanirim. Mevsim meyve sebzeleri hatta donem dénem
hayvanlarin etlerinin ozellikleri bile degisir. Bazi etler bazi mevsimlerde kokar. Buna dikkat
ediyorum. Ilk etken donemsellik. Ikinci etken mentdeki Urlin cesitliligi. Yemekler arasindaki
uyuma dikkat ederim. Sulu yemekler var mi, firinda tiriin sunuyor musunuz, konsepte uygun
mu olusturulan menii. Yeni tirtinlere ozellikle yer veririz. Her meniide yeni iiriinler ekleriz.
Kemik bir meni var bunun Gzerine yeni Urlnler de eklemeye ¢alisiyoruz. Misafirimiz siirekli
gelen misafirler ayda 2 3 defa agirliyoruz her sefasinda aymi iiriinler ile agirlamak
istemiyoruz bu yiizden menii ¢esitliligi olduk¢a onemli. Operasyona uyumlu mu buna dikkat
edilir. Servise ka¢ dakikada hazirlanir bunlar: planlamak énemli. Cost da baska bir boyutu.
Isletmenin para kazanmasi da gerekli. Kazandiramayan bir menii basarili olmayabilir.
Mevsimsellik cost konusunda yardimci oluyor. Mevsiminde Urin ¢ok daha uygun fiyatlarda

oluyor. Mevsimi disinda 4 5 katinda satiliyyor.”

K2: “(...) Mevsimine gore iiriinler bulunmasina dikkat ederim. Yazlik ve kishik sebzeler

kullanmirim.”

K3: “Bir: kullanacagim iiriiniin siirekliliginin olmasi, iKi: maliyetinin diisiik olmasi, Ug:

lezzetli olmasi.”
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K6: “Simdi soyle meniileri biz olustururken mevcuttaki miisteri profiline dikkat ediyoruz. (...)
Yemegi icinde bulundugun bélgeye gore pisirmen gerekiyor. Meniiyii de buna gére

hazirlaman gerekiyor (...)"

K7: “Oncelikle kim icin, ne icin? Yani ashinda SNIK sorularint sormak lazim simdi kim igin
hazirlaniyor, ne zaman sunulacak? Zamam bile ¢cok énemli. Ozellikle hani mevsimi gok
onemli mesela. Neyle hazirlamamiz gerekiyor? Imkdnlar neler, hazirladigimiz menii ile
tedarik konusunda sikintilar yasayacak miyiz? Yasamayacak miyiz? Denizi olmayan bir

yerde deniz tiriinleriyle menii hazirlamak ¢ok maliyetli olacaktir diye diistiniiyorum”

Meniilerde bolgeye 0Ozgii iirlin kullaniminin isletmeye avantaj sagladigr katilimcilarin
cogunlugu tarafindan ortak bir gorlis olarak belirtilmigtir. Avantajlar1 arasinda {irliniin kisa
mesafede ve hizli ulasilabilir olmas1 gelmektedir. Uriinler dezavantaj yoniinde ele alindiginda
ise K1 ireticinin ihtiya¢ duyulan iriin kapasitesini karsilamakta zorlandigina ve lokal
tireticilerin tiretim kapasitesinin ihtiya¢ duyulandan diisiik kaldigina dikkat ¢ekerken, K2 ve
K3 kullanilan {irliniin restoran konseptine uyumlu olmamasimi bir dezavantaj olarak
degerlendirmistir. K5 ve K6 bolgesel triinlerin yeterli denetimlerle kontrol edilmediginden
soz etmigslerdir. K6, gerekli ISO belgelerinin ve bakanliin zorunlu tuttugu iiretim
sertifikalarinin yerel iireticilerde yer almadigindan dolayr yerel iriin kullaniminda bazi
dezavantaj yasadiklarindan s6z etmistir. K7, yerel iireticilerin ve isletmelerin birbirlerini

karsilikli olarak desteklemeleri gerektigini, bu sayede birlikte kazanacaklarini belirtmistir.

K1: “Malzemenin ka¢ km yolculuk ettigi ¢ok énemli. Bursa’da yerli bir manavimiz var
cogunlukla onlardan aligveris yapiyoruz. Ureticiyi taniyorsun, iiriinle ilgili sikinti yasama

ihtimali cok diisiik. Uriin cok yolculuk yapmiyor taze sekilde ulasilabiliyor”

K1: “Bazi iireticiler ihtiya¢ duyulan belgeleri karsilayamayabiliyor. Tarim bakanliginin
gerekli gordiigii kurallar vs. karsilanamayabiliyor. Ancak biz hi¢ yasamadik heniiz. Yasanan
olumsuzluklardan bir digeri de édeme. Odemeyi en fazla 1 ay uzatabilirsiniz ancak yerel
tireticilerde odemeyi geciktiremiyorsunuz. Her seye ragmen iiriin kalitesi hepsine bedel oluyor

’

bunu soyleyebilirim.’

K3: “Kullandigimiz iiriiniin bolgesel olmast bazen yeri geliyor ¢ok giizel oluyor c¢iinkii

bulundugumuz bélgeye ozgii oluyor, yeri geliyor farkl seyler ¢ikiyor. Tabi bu da meniiyii
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planlarken kullanima baglh. Neyi nasil kullandiginiza bagh. Dezavantaji da oluyor. Genelde
menlye veya konsepte uymuyor. Bazen tedariginde sitkinti oluyor ¢iinkii her seyi her zaman

bulamiyorsunuz”.

K6: “Evet Bugiin Bursa'da bir¢ok tiriine cografi isaret alanmi var ama yani bu almayla
bitmiyor bu is. Gerekli belgeleri var ISO belgeleri, bakanligin zorunlu tuttugu bu belgeleri
verel iireticiler karsilayamiyor (...) Mesela Giirsu’da patlican yetistireceksen baska yerde
yetigsmesine izin verilmemesi gerekiyor. O zaman ne olur? O kooperatiflerle birlikte ¢iftciler

de gelisir. (...) Yeterli denetimlerin yapilmasi gerekiyor.”

K7: “Soyle, yerel Ureticilerin kesinlikle desteklenmesi taraftaryyim. Ayrica yerel Ureticinin
de buna tesvik vermesi taraftariyim. Yani karsilikli. Kesinlikle karsilikl bir etkilesim olmast
verel iiretici iiriiniiniin kullanilmas: igin igletmelere kolaylik saglamasi lazim. Yani disarrya
verdigi fiyattan ¢ok daha diisiik fiyatlara disariya verdigi kaliteden ¢ok daha yiiksek kalitelere
kendi tebaasina, kendi ¢evresindeki isletmelere iiriin vermeli. Tabii ki yerel iirtinlerin
kullaniimasi hem \ojistik a¢isindan yani nakliye agisindan biiyiik kolaylik saglayacak. Bu da

’

maliyeti diigiir. Isletme agisindan ¢ok biiyiik faydasi olacaktir.’

Katilimeilarin tamaminin cografi isaretli iiriin sistemi hakkinda 6nceden yeterli bilgiye sahip
oldugu ifade edilebilir. Katilimcilarin bir kismina giincel Bursa cografi isaretli iiriinleri listesi
(Tablo 1) yeniden gosterilerek hatirlatma yapildi. K2 ve K8 Bursa bolgesinin cografi isaretli
driinlerini degerlendirirken {irlinleri yillardir tanmidigini, kullandigmi ve kaliteli iriinler
olduklart i¢in iyi bir marka yarattigmi diistindiigiinii iletirken K4 bu konuda Siit helvasi,
Iskender kebab1 gibi mahreg isaretli iiriinlerden cok mensee isaretli iiriinlerin bu sistemde yer
almasin1 daha dogru buldugunu iletmistir. K1, diger katilimcilardan farkli olarak cografi
isaretleme sistemi ile ilgili yeterli arastirmalarin yapilmasi gerektigini ve gerekli hassasiyetin
gosterilmesi gerektigini belirtmigstir. K5, Bursa yoresinde cografi isaretleme uygulamasinin
yeni gelismekte olan bir sistem oldugunu belirterek bu uygulamay1 “emekleme asamasinda”
seklinde ifade etmistir. K7, cografi isaretin tapulastirma gibi kullanildigin1 ifade ederek amaci

disinda kullanildigin1 diistindiiglinti belirtmistir.
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K2: “Evet duydum bu sistemi. Siit helvasint daha once duymamistim. Ya bence ¢ok giizel
tiriinler. Kestane sekerini biz 25- 30 yildir tanmiyoruz, kullaniyoruz. Cok giizel bir sey ¢ok

gurur verici ve ¢ok da onemli bence. Iyi anlamda marka yaratiyor.”

K8: “Ben yillardir Osmanli ve Bursa mutfagu ile ilgili arastirmalar yapiyorum efendim. Bursa
uranleri ¢ok kiymetlidir biitiin tiriinlerini yillardir kullanwriz. Zeytinli baklava yapariz mesela,
duymus muydunuz daha once? (...) Kestane ¢orbasi, kestaneli i¢ pilav yapariz. Mesela Bursa
siyah incirinden incir dolmasi yapariz, saray mutfagindan kalmus bir yemek bu.”

K4: “(...) Bence Iskender, siit helvasi gibi islenmis iiriinler yer almamaliydi. Zeytin, seftali

)

gibi tirtinler yer almalidir.’

K1: “Cografi isaretin orijinaline ¢ok uygun verildigini diisiinmiiyorum. Cogunlukla ilk
basvuran alyyor. Mesela Bursa’da santa maria armudu oldugunu da diisiinmiiyorum neye
gore kim verdi belli degil. Cogu yerde faydali ve bolgeyi kalkindirdigint diisiiniiyorum,

Taskoprii sarimsag gibi. Ama bunun yeteri kadar denetimi yapildigim diisiinmiiyorum.”

KS: “Bursa'min cografi isaretleri dedigim gibi emekleme asamasinda. Evet. Yani bunun yolu
Uzun, Italya bunun yillar énce oturtmus. Bugiin Grana Padano yaziyorsa o peynirin iizerinde
biliyorsunuz ki sadece o bélgeden ¢ikmis olabilir. Baska bir bolgede yetisen hayvandan
yvapilan siitlere asla o damgayr basamuyor. Evet Bugiin Bursa'da bir¢ok tirtine cografi isaret
alam var ama yani bu almayla bitmiyor bu is. (...) Aslinda bunu, tarum politikasint ¢ok

keskin kurallarla netlestirip ve bolgelere bolmek lazim.”

K7: “Ashinda cografi isareti biraz sey gibi goriiyor insanlar hani, tapulagtirma gibi. Yani
sahiplenme olayr gibi goriiliiyor. Yérenin, bu benimdir demek igin yaptigi bir islem gibi
goriyorum  Turkiye'de. Amact disinda  kullaniddigini  diisiiniiyorum.  Amacini

gerc¢eklestiremedik”

Menii planlarken cografi isaretli iiriin se¢iminde K3 tedarigin saglanabilecegi tirlinlerin
meniide yer almasi gerektigini belirtmistir. K4 yerel {iriinlerin ithal iiriinler ile harmanlanarak

kullanilabilecegini ve bdylece kaliteli iirlinler ortaya koyulabilecegini aktarmigtir.

Bursa bolgesinde kullanilan cografi isaretler arasinda meniilerde en siklikla yer alan tirliniin
kestane ve kestane sekeri oldugu goriilmiistiir. Seftali, zeytin, incir, armut ise en siklikla

meniilerde kullanilan iirlinler arasinda yer almaktadir. Cografi isaretli iirtin kullaniminin
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avantaj ve dezavantajlari soruldugunda katilimcilar avantajlar arasinda mevsiminde iiriin
kullanabilmesi ve iiriine kolay ulasilabilmesinin yer aldigindan s6z etmislerdir. K4 bu konu

hakkinda goriislerini su sekilde dile getirmistir:

K4: “Bulundugumuz bolge itibari ile bu lezzetlere daha yakin ve bu lezzetleri bilen misafir
portfoyimuz var bu sebeple bu rlnleri kullanmakta herhangi bir handikap duymuyoruz.

Avantaji daha fazla bizim igin”

Restoranlarda yer alan iiriinlerin siirdiiriilebilirlik agisindan sagladig1 faydalar soruldugunda
katilmcilar farkli goriisler bildirmislerdir. K2 “(...) Talep olduk¢a iiriinlerin iiretimi de
cogalacak kalitesi de artacak diye diisiiniiyorum bence onemli. Uretici ve tiiketici bilinci de
artiyor. Cografi isaretlerde bir tiir markalagsma oluyor bu da kaliteyi arttiriyor. Bence
strdiiriilebilirlik i¢in ¢ok onemli” seklinde goriislerini belirterek cografi isaretli iirlinlerin
tanitim amacli kullanilabilecegini bdylece iiriinde markalasma ile {irlin kalitesinin
arttirilabilecegini  diisiindiigiinii  belirtmistir. Ote yandan K1 siirdiiriilebilirlikte cografi
isaretlemeden Once yerel Uriin kullaniminin gelmesi gerektigini diisiindiiglinii belirterek
cografi isaretli iriinlerin lokal ve taze olduklari icin iliretimde kaliteyi de arttirdiklarini

belirtmistir:

K1: “Kesinlikle diigiiniiyorum. Uriiniin yolculugu azaliyor. Tarladan kesilen triin sekiz saat
icerisinde mutfagimda oluyor. Ancak cografi isaretli iiriin kullamimindan ¢ok lokal iiriin
kullanimimin daha onemli oldugunu diisiiniiyorum. Ornegin Simav domatesi de cografi isaretli
ancak tiriin tirin tizerinde sicakta saatlerce yolculuk yapiyor elime ulastiginda biiziismiis
oluyor. Bu yiizden cografi isaretli iiriinden énce yerel iiriin geliyor benim icin (...) Uriin taze
oldugunda daha c¢ok verim alabiliyorum. Uriin uzak yerden gelene kadar bozuluyor

maalesef.”

Katilimeilar menii planlarken siirdiiriilebilirligin saglanmasinda mevsimsel ve lokal iiriin
kullaniminin 6nemli olduguna vurgu yapmislardir. Katilimcilar mevsiminde kullanilan iirtiniin
maliyet acisindan da fayda sagladigini belirtmislerdir. K3 siirdiiriilebilir bir meni
saglayabilmek adina bir {riinii birden fazla recetede kullanabilecegi sekilde bir menii
planlamasi yaptigini belirtmistir. Bu sekilde iiriin zaiyatin1 engelleyerek bir iiriinii birden fazla

yemege doniistlirebildigini belirtmistir.
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K3: “Benim felsefem nedir biliyor musun, bir iirtinii birden fazla recetede kullanabilmek. Bu
sekilde hem iiriin zaiyati olmuyor hem de bir iiriinii birden fazla seyde degerlendirmiyg

oluyorum.”

Katilimcilarin tlimii restoranlarda cografi isaretli iirtin kullanimi ile ilgili olumlu geri doniis
aldiklarmi belirtmislerdir. Miisterilerin yedikleri {riinlerin nereden geldigini 06zellikle
ogrenmek istediklerini ve yerel iiriin kullaniminin isletmede yer alan iiriinlerin degerini de
yiikselttigini belirtmisleridir. Katilimci1 seflerin tiimii Giriinlerin tedariginde herhangi bir sorun

yasamadiklarini ve {iriinii her zaman taze bir sekilde bulabildiklerini ifade etmislerdir.
5. Sonug ve Oneriler

llgili alanyazin ile karsilastirildiginda, meniilerde yer alan cografi isaretli iiriinler ile ilgili
cesitli arastirmalar yapilmis (Unal ve Akyol, 2024; Sahin ve Giicliitirk, 2022; Murat ve
Ergen, 2022; Sahin, 2020), siirdiiriilebilir gastronomi ile iliskisinin karsilastirildigi az sayida
arastirmaya rastlanmistir (Y1lmaz ve Cilingir Uk, 2021; Y1ldiz ve Akdemir, 2020).

Unal ve Akyol (2024), yiyecek igecek isletmelerinin ydneticileriyle cografi isaretli iiriinlere
yonelik goriisleri hakkinda bir arastirma gerceklestirmislerdir. Bu aragtirmaya gore; isletme
yoneticileri, meniilerde yer alan cografi isaretli liriinlerin satiglar1 olumlu etkileyecegini ve
turizme katki saglayabilecegini diislindiiklerini iletmislerdir. Ancak c¢alisma siirdiiriilebilirlik
ile herhangi bir baglanti kurmadigindan bu ¢alismayla sonuglart bakimindan farkliliklar

gostermektedir.

Kizildemir ve Kaderoglu (2021), yiyecek icecek isletmelerinde yer alan menii tasarimlarinin
stirdiiriilebilirlige olan etkisini arastirdiklar1 caligmalarinda standart regete kullanimi ve
cografi isaretli iirlin kullamimmin siirdiiriilebilirlige katkist olabilecegini savunmuslardir.
Yapilan bu ¢aligsmada ise drnekteki makaleye benzer olarak mutfak sefleri regetelerde yer alan

cografi igaretli lirtinlerin siirdiiriilebilirlige katki saglayacagini diisiinmektedirler.

Kaya (2019), Eskisehir’de faaliyet gosteren restoranlar ile yapti§i calismada isletmelerin
surdurdlebilirlik faaliyetleri Gzerinde durmustur. Arastirmadan elde edilen bulgulara gore
stirdiiriilebilirlik faaliyetlerinin yeterli diizeyde olmadigi sonucuna ulasilmistir. Ancak bu

caligmada cografi isaretli iiriinler 6zelinde bir aragtirmaya yer verilmemistir.

138



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakultesi Dergisi
Yilmaz & Siinnet¢ioglu, 2024, 27 (1),123-149

Mutfak seflerinin cografi isaretli yoresel gastronomi {iirlinlerini kullandiklar1 ama yine de
tanitim eksikligi oldugu, miisteri memnuniyetine dair geri bildirimlerin alinmadig1 ve gesitli
nedenlerle turistlere bu iirlinlerin sunumunda hala tedirginliklerinin oldugu tespit edilmistir
(Istk ve Sevim, 2023). Bununla birlikte meniilerde cografi isaretli iiriine yer verilmeme
nedenleri; yoneticilerinin ve calisanlarinin yeterli diizeyde bilgi sahibi olmamalari, tedarik
stirecinde yasanan sorunlar, yoresel yiyecek maliyetinin yliksek olmasi, 6zgilin yiyecekleri
Olusturabilecek ve sunabilecek nitelikte personelin bulunmamasi, iriinlerin uzun siire
bekletilememesi, meniiniin uygun olmamasi, ayni kalitede iiriin devamliligi olmamasi olarak

ifade edilmemektedir (Yavuz ve Ozkanli, 2019; Kamber-Tas ve Tas, 2020).

Katilimeilarin yanitlarindan hareketle mutfak seflerinin biiylik bir cogunlugu cografi isaretli
yoresel gastronomi iirlinii hakkinda belirli bir bolgede tiretilmis tirlinler oldugunu belirtmekte
ve cografi isaretli Urlinlerin diger lrlinlere gore daha kaliteli oldugunu soylemektedirler.
Mutfaklarinda cografi isaretli yoresel gastronomi iirlinlerine yer vermeyen katilimcilarin
yanitlart incelendiginde bunun nedeninin mdsterilerinin talebinin olmamasi seklinde

aciklandig tespit edilmistir (Isik ve Sevim, 2023: 55).

Cografi isaretleme sistemi, yerel lriinlerin markalagmasin1 saglayarak {irlinlere ulagimi
kolaylastirmaktadir. Bu sistem ile iiretici korunarak desteklenmekte, tiiketicinin ise yiiksek
kalitedeki triine en giivenilir sekilde ulasmasi saglanmaktadir. Cografi isaretli {irtinlerin
meniilerde yer almasi yoluyla en taze ve lokal iirlin mevsiminde kullanilabilmektedir.
Bununla birlikte yerel ireticinin pazardaki yeri saglamlastirilarak {retim hacmini
genisletmesine olanak saglanmis olacaktir. Cografi isaretli tiriin kullaniminin yaninda yerel
iirlinlere yer verilmesi de siirdiiriilebilir bir menii olustururken 6nemli kriterler arasinda yer
almaktadir. Menii yOnetiminde siirdiiriilebilir bir tutum sergilemek i¢in meniide cografi
isaretli iirlinlere yer verilebilir (Rinaldi, 2017) . Boylece mevsime uygun, tedarigi kolay ve
taze hammaddeler kullanilarak tiiketicilere iyi sonu¢ alacaklar1 bir yemek deneyimi

sunulabilir.

Hazirlanan bu g¢alismada yalnizca mutfak seflerinin goriisleri alindigindan tek tarafli bir
degerlendirme yapilmistir. Gelecekte yapilacak olan arastirmalarda tiiketicilerin bakis agisi ile
meniilerde yer alan yerel ve cografi isaretli iiriinler ile ilgili goriisleri arastirilarak ¢alismaya

cift taraflh bir perspektif kazandirilabilir. Restoran meniilerinde yer alan yerel iirlinlerin artis
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goOstermesi ile yerel ireticiler de destekleneceginden meniilerde yerel {iriin kullaniminin iilke

kalkinmasinda biiyiik rol oynayacag diistiniilmektedir.
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Traditional camping has always fulfilled the need of tourists to spend time in nature (Petrusa
& Vlahov, 2019), but it is not an acceptable tourism activity for most people due to insects,
tent accommodation, food and beverage problems, wild animals and lack of comfort
(Bonifaci¢, Milohni¢, & Cerovi¢, 2017). Therefore, luxury camping has started to develop as
a type of nature-based alternative tourism that offers luxury and comfort simultaneously,
which contributes to sustainable tourism development, promotion of tourist destinations,
raising the level of accommodation quality in the destination and reducing the negative

aspects of traditional camping by providing a high level of comfort (Petrusa & Vlahov, 2019).

Luxury camping is not only an increasingly popular tourism trend for tourists, but also an
increasingly popular concept in scientific research. There are many scientific studies on
luxury camping tourism in the literature and these studies are published in databases. In
accordance with the purpose of the study, the studies in the Web of Science (WoS) database
were analyzed. WoS is a database that is frequently preferred by researchers for literature
review because it is seen as a relatively reputable citation index. From this point of view, the
aim of the study is to present a comprehensive analysis of the studies on luxury camping
tourism with the literature review method, one of the qualitative research methods, and to
reveal the development of the literature on the subject. In addition, another aim is to enable
the identification of different study topics related to luxury camping tourism. The review of
the studies lasted until 21.01.2024. The keyword "glamping tourism" was used during the
literature review. In order to determine whether the studies were related to luxury camping

tourism, the summary and method sections were read and evaluated.

147



Ankara Haci Bayram Veli Universitesi Turizm Fakultesi Dergisi
Yilmaz & Siinnet¢ioglu, 2024, 27 (1),123-149

Within the scope of this research topic, 30 studies were reached, but 2 studies were not
included in the scope of the research because they were not deemed appropriate for the
purpose of the research. The reason why 2 studies were not included in the research is that
issues other than luxury camping tourism were prioritized. In other words, a total of 28 studies
were included in the scope of the research. The reason for the low number is both the fact that
the concept of luxury camping tourism is a relatively new phenomenon and that the studies
published in the WoS database, which also constitutes the limitation of the research, are

evaluated.

Luxury camping tourism, which is a new type of tourism, continues to be a type of tourism
that is increasingly preferred by tourists. Another point that shows that luxury camping
tourism is a new tourism trend in the world is the increase in the number of research and
studies in the relevant field since 2017. While researchers examine the concept and
development of luxury camping tourism, it is seen that they also attach importance to the
issues of determining the characteristics and service quality of luxury camping businesses and
the perceptions of tourists who prefer this type of tourism. It was found that the most
emphasized topics were the qualities of luxury camping, service quality, touristic wants, needs
and preferences, touristic experiences and value, eco-tourism and sustainable tourism, and the

impact of Covid-19 on luxury camping.
The following recommendations have been developed for future studies:

e Comparison of luxury camping tourism in Turkiye and other countries,

e Examining the status of the businesses with luxury camping certificate in Turkiye in
terms of carrying the criteria mentioned in the regulation,

e How to ensure environmental, economic and social sustainability of luxury camping
tourism and what are the sustainable practices of existing businesses?

e What are the positive and negative impacts of luxury camping tourism on the
environment and local economy?

e Destination branding for luxury camping tourism marketing and research on luxury
camping tourism,

e Focusing on issues such as the digital marketing status of luxury camping tourism will

contribute to the gap in the literature.
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Along with the above items, it is noteworthy that there is a lack of destination-based studies
on luxury camping tourism. Future studies on destinations may reveal how local cultural
elements are integrated into luxury camping experiences and how they affect consumer
preferences, thus contributing to the gap in the literature. In addition, it may be useful to
conduct studies to determine the types of luxury camping facilities. Another issue that should
be considered in future studies is to determine the tourist profiles that prefer luxury camping

tourism.

When the results of studies on luxury camping tourism are analyzed, it is concluded that
tourists who have negative experiences in camping tourism have negative images of luxury
camping tourism. Therefore, studies to eliminate this negative synergy may help to increase

the popularity of luxury camping tourism.
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