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OZET

Bu ¢aligmanin amaci; gastronominin, destinasyonlarin sundugu deniz-kum-giines, dogal giizellikler, tarihi eserler ve diger somut
kiiltiirel varliklar gibi klasik turizm tirinleri disinda; gerek mevcut turizm tirtinlerinin giiglii bir tamamlayicisi olarak gerekse de rekabet
edilebilirligini artiracak miistakil bir turizm {iriinii olarak degerlendirilmesi ve bir ¢gekim unsuru olarak destinasyonlarda turizm {iriinii
¢esitlendirilmesi plan ve uygulamalarina alinmasi gerekliligini ortaya koymaktir. Bu dogrultuda, 6rneklem olarak Hatay ili se¢ilmis ve
yerel turizm paydaslariin destinasyonun gastronomisine iliskin algi, goriis ve degerlendirmelerinin neler olduguna iliskin miilakatlar
ve degerlendirmeler yapilmistir. Kasti (kararsal) yontem ile secilen turizm sektorii paydaslari ile yapilandirilmig miilakat formu ile
goriismeler yapilmistir. Elde edilen sonuglar, betimsel analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Destinasyonun heniiz gastronomisi ile 6n
plana ¢ikmadigi ancak bu konuda biiylik potansiyel tagidigi, yapilacak genis kapsamli, etkin ve nitelikli planlamalar ile yakin bir
gelecekte gastronominin miistakil bir turizm iiriinii olarak destinasyonda ¢esitlendirilebilecegi sonuglarina ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm Uriinii, Yerel Paydaslar, Hatay

ABSTRACT

The purpose of this study is; apart from classical tourism products such as sea-sand-sun, natural beauties, historical artifacts and other
tangible cultural assets, which are offered by the destinations; gastronomy to be considered as a powerful complement to existing
tourism products and to be considered as an independent tourism product that will increase its competitiveness and to take into account
the necessity to be included in tourism product diversification plans and applications in destinations as a shooting element. In this
context, the province of Hatay was selected and interviews and evaluations were made about the perceptions, opinions and evaluations
of the local tourism stakeholders about the gastronomy of the destination. Negotiations were made with the structured interview form
with the tourism sector stakeholders selected by the intentional method. The results were evaluated with descriptive analysis method.
It has been concluded that gastronomy can be diversified in the destination as a detached tourism product in the near future with its
comprehensive potential and efficient planning and high quality planning.
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1. GIRiS

Turizmin geleneksel ve popiiler destinasyonlarinin yani sira, ¢ekim merkezi olmaya aday birgok yeni
turizm destinasyonu, turizm {iriinlerini gesitlendirmekte, farklilagtirmakta, turizm pazarina sunmakta ve pazar
paylarmi artirmaya ¢alismaktadir.

Turizm talebinde meydana gelen gelismeler, tiiketici tercihlerinin degismesi, teknolojik gelismeler,
yeni turizm destinasyonlar1 ve yeni turizm {irlinleri, turizmin mevsimsel 6zelligi, 6zel ilgi turizminin énem
kazanmasi, sektorel iirtinlerin ikdme olanaklarinin fazla olusu, turizm tiriinlerinin yasam stireleri, artan rekabet
ve turizm bilinci gibi nedenler; turizmden 6nemli beklentileri olan iilkeler, bolgeler, yoreler ve de isletmelerin
turizm {iiriinlerinde ¢esitlendirmeye gitmelerini zorunlu hale getirmistir (Bardakoglu, 2014; Cosar, 2014;
Sarkim, 2007). Turizmde iirlin ¢esitlendirme; bir turizm isletmesi veya destinasyonun, klasik turizm iiriinleri
disinda biinyesinde bulundurdugu tarihi, sosyal, kiiltiirel ve dogal kaynaklar gibi degerlerini, turizm {iriinii
haline doniistiirerek, ulasilabilir ve turistlere sunulabilir hale getirmesi (Kili¢c ve Kurnaz, 2010) ya da dogrudan
giicii olusturacak yeni tiriinlerle yeni pazarlara girerek biiyiimesi ve genislemesi olarak ifade edilebilir (Ege,
2014, s. 361). Genellikle; piyasanin rekabet 6zellikleri, liretim ve pazarlama olanaklari, finans kaynaklar1 ve
imajla iligkilendirilen turizm iirlinii ¢esitlendirilmesi faaliyetleriyle amaglanan; pazar payim korumak, pazari
gelistirmek ya da yeni pazarlara girmektir (Yagci, 2003).

Diinya genelinde, hem turist ¢ceken hem de turist gonderen en 6nemli turizm pazari konumunda olan
Avrupa Birliginde, turizmin ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel siirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla
yiiriitiilen turizm triinlerinin ¢esitlendirilmesi faaliyetleri kapsaminda; eko turizm, spor turizmi, gastronomi
(yemek ve sarap) turizmi, saglik ve giizellik turizmi, korunan dogal sit alanlarina dayali turizm ve doga turizmi
one cikarilan tematik iiriinler olup, saglanan desteklerle gelisimine calisilmaktadir (European Commision,
2015). Diger bolgeler ve lilkeler 6zelinde de benzer bir tablo s6z konusudur. Bir taraftan turistlerin 6zel
ilgilerine hitap edebilecek turizm iiriinleri ve etkinlikleri planlanirken, diger taraftan da turizm {iriinlerinin ve
etkinliklerinin siirdiiriilebilirligine ¢alisilmaktadir. Amerika’dan Avustralya’ya, Uzakdogu’dan Korfez
bolgesine kadar, iilkesel ve bolgesel turizm 6rgiitlerinin web sayfalarindan yayinlanan programlar, raporlar,
tesvikler, konuya iligkin istatistikler bu durumu net bir bigimde ortaya koymaktadir. Bu sayede yerel
kalkinmaya ve istihdama katkilar saglanildigi gibi, sanattan spora, gastronomiden biyolojik ¢esitliligin
korunmasina kadar farkli alanlarda kiiltiirel ve dogal mirasin korunmasi ve gelistirilmesi amaglanmaktadir
(Semsit, 2014, s. 321).

Yeme-igme olgusu, insanlarin temel ihtiyaglarindan biri oldugu gibi turizm firiinlerinin de temel
unsurlarindan biridir. Yiyecek-icecek temali turizm hareketleri, 1998 yilindan itibaren ‘mutfak turizmi
(culinary tourism)’, ‘yemek turizmi (food tourism)’ ve ‘gastronomi turizmi (gastronomy tourism)’ kavramlari
ile nitelendirilerek literatiirde yer almaya baslamis olup; 2000°’li yillarla beraber bu alanda potansiyeli olan
iilkelerin gelistirmeye calistiklart turizm iiriinii ¢esitlendirmeleri icerisinde onem kazanmaya baglamistir
(Hjalager ve Richards, 2002).

Gastronomi; saglhiga uygun, iyi diizenlenmis hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi (Unlii ve
Donmez Dogan, 2008, s. 2); yiyecek hazirlama, sunma ve yemenin sanat ve bilimidir (Mavis, 2005, s. 2).
Turistlerin destinasyon secimlerinde ve seyahatlerinde motive edici temel unsur olarak, s6z konusu
destinasyonda sunulan yerel yiyecek ve igeceklerin oldugu turizm ¢esidi ise gastronomi turizmidir (Hjalager
ve Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2006).

Yeme-igmenin zorunlu bir ihtiyag olmasiin yaninda; kiiltiirel bir deneyim ve 6grenme olmasi,
mutluluk ve keyif vermesi, sevilen kimselerle paylasilan giizel tatil amlari, saglikli yagsamak i¢in dogru ve iyi
beslenme arzusu, moda, aligkanlik ve 6zgiin yoresel {irlinleri tiiketme motivi gibi nedenlerle, turistlerin seyahat
tercihlerinde 6nemi giderek artan bir turizm {iriinii olarak degerlendirilmektedir (Andersson vd., 2016; Corrcia
vd., 2008; Beer, 2008). Bununla birlikte gastronomi de, bu alanda potansiyeli olan iilkeler/bolgeler tarafindan
0zel 6nem verilen bir turizm ¢esidi olarak turizm pazarinda yer bulmaya baglamistir (Horng vd., 2011; Fox,
2007; Hashimoto and Telfer, 2006).

Tiirkiye, tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis ve olduk¢a zengin bir kiiltiirel miras
edinmigtir. Yeme-igme kiiltiirii de bu zenginlikler i¢inde 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica, iklimi ve cografi
kosullarinin saglamis oldugu avantaj ile de yeme-igme kiiltiiriine kaynaklik eden ¢ok cesitli bitki ve hayvan
varligin1 barmdirmaktadir. Ancak, s6z konusu zenginliklerin ve avantajlarin turizm alaninda geregince
degerlendirilebildigini sdylemek miimkiin degildir. Bu durum, yurtiginde ve yurtdisinda yapilan ¢aligmalarda,
programlarda goriilmektedir. Ornegin; periyodik olarak yapilan ve iilkelerin gesitli alanlardaki bilinirliligini;
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tiketicilerin, turistlerin géziindeki marka durumunu belirleme odakli arastirmalarda (Future Brand, 2015)
Tirkiye turizmde, yiyecek-igecek/gastronomi alanina iliskin siralamada yer almamaktadir. Benzer sekilde,
Tiirkiye Turizm Stratejileri Vizyon 2023 g¢alismasinda ya da kalkinma planlarinda (turizm 6zel ihtisas
komisyonu raporlart dahil) turizmin gesitlendirilmesi hedefleri arasinda gastronomi, degerlendirilmeye
alinmamustir.

S6z konusu c¢alismalar, planlamalar ve yaklasimlar; arastirmaci tarafindan hem turizmde iiriin
cesitlendirilmesi hedef ve uygulamalari, hem de sahip olunan gastronomi turizmi potansiyeli agisindan 6nemli
bir eksiklik ve sorun olarak goriilmistiir. Bu dogrultuda aragtirma konusunu; gastronominin bir turizm tirtini
olarak degerlendirilmesinin gerekliligi olustururken; arastirma problemi ise ‘Gastronomi, destinasyonlarda
miistakil bir turizm iiriinii olarak cesitlendirilebilir mi?’ ciimlesi ile ifade edilmistir.

S6z konusu problem ciimlesi ile ifade edilen duruma yanitlar verilebilmesi, degerlendirme ve
analizlerin yapilabilmesi i¢in yerel turizm paydaslarinin goriis ve onerilerinin neler oldugunun bilinmesine
ihtiya¢ duyulmaktadir.

2. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Gastronomi turizminin, bu alanda sahip olunan degerler dikkate alindiginda, Tiirkiye turizm sektoriine
dogrudan; diger sektorlere de dolayl olarak 6nemli katkilarda bulunabilecegi gergegi, uzak bir ihtimal degildir.
Ozellikle yurticinde diizenlenen gastronomi odakli turlarmn sayilarmin  artmasi, giizergahlarmin
cesitlenmesinin yanisira, yeme-igme, gastronomi odakli televizyon programlarindaki artislar, yazili basinda
konunun daha fazla yer bulmasi, sosyal medyada ilginin ve gastronomik paylagimlarin artmasi, bu alanda
egitim veren 0zel ve kamu kurumlarinin giderek yayginlagsmasi ve akademik ¢alismalarin 6nem kazanmasi
gibi durumlar; genelde Tiirkiye, 6zelde gastronomi alaninda 6ne ¢ikmak isteyen destinasyonlar i¢in oldukca
umut vericidir. Hatay ili Antakya merkez ilgesinin yanisira, Sanlurfa ve Gaziantep illerimizin, ‘gastronomi
sehri’ olmak adina UNESCO’ya basvuruda bulunmasi, Antakya ve Gaziantep’in bu unvani almasi; gastronomi
kiiltiirinlin tanitilmas1 ve ¢ekim unsuru olarak degerlendirebilecek yeni bir turizm iiriiniiniin olmasi1 adina
oldukca 6nemlidir.

Bu ¢alismanin amact; gastronominin, destinasyonlarin sundugu deniz-kum-giines, dogal giizellikler,
tarih eserler ve diger somut kiiltiirel varliklar gibi klasik turizm iriinleri disinda; gerek mevcut turizm
iirtinlerinin gili¢lii bir tamamlayicisi olarak gerekse de rekabet edilebilirligini artiracak miistakil bir turizm
iirlinii olarak degerlendirilmesi ve bir ¢ekim unsuru olarak destinasyonlarda turizm iiriinii ¢esitlendirilmesi
plan ve uygulamalarina alinmasi gerekliligini ortaya koymaktir.

Bu dogrultuda, 6rneklem olarak Hatay ili secilmis ve yerel turizm paydaslarinin (yerel yoneticiler,
akademisyenler, turizm isletmecileri, STK temsilcileri) destinasyonun gastronomisine iliskin algi, goriis ve
degerlendirmelerinin neler olduguna iligkin miilakatlar ve degerlendirmeler yapilmistir.

Bu degerlendirmeler neticesinde; destinasyonda gastronomi turizminin gelisimi, konuya iliskin
potansiyeli degerlendirilerek, nitelikli bir turizm {iriinii ¢esidi olarak pazara sunulabilmesi icin goriis ve
onerilerde bulunulmustur.

Boylece; turizm {irlinii planlamasina ve turizm triinii ¢esitlendirilmesine katkida bulunulmaya, 6nemli
bir soyut kiiltiirel deger olan yeme-igme/mutfak kiiltiirline ve 6nem kazanmaya baslayan gastronomi turizmi
potansiyeline dikkat ¢ekilmeye; gézde turizm destinasyonlarindan biri olmaya aday Hatay’in gastronomisine
odaklanilmaya ve gelisimine katkida bulunulmaya ¢aligilmustir.

3. ARASTIRMANIN YONTEMi

Arastirmacinin verileri i¢in dngordiigii hassasiyet derecesi, hos gorebilecegi hata marji, uygulayacagi
istatistiksel yontem ve evrenin biiyiikliigii; 6rnek kiitlenin biiylikligiiniin temel belirleyicileridir (Altunisik vd.,
2007, s. 126). Arastirmaci, ‘bliyiik 6rnek’ yerine, ‘iyi 6rnek’ se¢meyi amag¢ edinmelidir. Bu ise, drneklem
siireclerinde, sistemliligi ve duyarliligi gerektirir. Orneklemeden gereken yararin saglanabilmesi icin
olabildigince kiiciik fakat yeterince saglam (gecerli ve giivenilir) temsili bir dérneklem fizerinde calismak
gerekmektedir (Karasar, 2010; s. 110).

Calisma evrenini; Hatay’da turizm/gastronomi alaninda hizmet veren 6zel ve kamu kurum/kuruluslari
iist diizey yoneticileri ile akademisyen olarak gorev yapan kisiler olusturmaktadir. Hatay Ili genelinde miilakat
yapilacak yerel paydaslarin evren ve 6rneklemini belirlemek amaciyla konuyla dogrudan ilgili temsilcilerin
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kimler olacagina yonelik bir liste olusturulmasi yoluna gidilmistir. Bu ¢er¢evede, olasiliga dayali olmayan
ornekleme yontemlerinden, kasti (kararsal) ornekleme metodundan yararlamilmistir. Bu teknikte Ornegi
olusturan elemanlar, aragtirmacinin arastirma problemlerine cevap bulacagina inandigi kisilerden olusur. Yani
deneklerin belirlenmesindeki 6lgiit, aragtirmacinin yargisidir. Denekler rastgele secilmezler (Altunisik vd.,
2007, s. 132).

Aragtirmacinin, daha 6nce arastirma bolgesinde uzun siire yagamis olmasi, ydreyi ve yorede konuya
iligkin yeterli/dogru bilgiyi alabilecegi kisilerin ¢ogunu taniyor olmasi; s6z konusu kisi ve kurumlarin
tespitinde onemli rol oynamis ve yol gdstermistir. Bu kapsamda 7 farkli kesimden, 20 kisilik bir arastirma
orneklemi belirlenmis ve tam sayim yontemi ile belirlenen tiim kisiler, arastirma ¢alismasina dahil edilmistir.
Ancak, goriisiilmesi hedeflenen 2 kisi mazeretleri nedeniyle katilamamis, miilakat uygulamasi 18 kisi ile
tamamlanmstir. Miilakat katilimcilarina iligkin bilgiler asagiya ¢ikarilmstir.

Turizm Alanindan Akademisyenler (Yiyecek-Igecek / Hatay Mutfagi Uzmani — 3 Kisi)
Yerel Yoneticiler (Belediye/Kamu Kurumlar — 2 Kisi)

Sivil Toplum Kuruluslar1 Yéneticileri (Turizm/Yiyecek-Icecek — 2 Kisi)

Seyahat Acentesi Sahibi/Yoneticisi (2 Kisi)

Konaklama Tesisi Sahibi/Yoneticisi (6 Kisi)

Yiyecek-igecek Isletmesi Sahibi/Y 6neticisi (2 Kisi)

Arastirmact/Yazar (Hatay Mutfagi) (1 Kisi)

NookrwdE

Onceden belirlenmis ve ciddi bir amag i¢in yapilan soru sorma ve yanitlama tarzma dayal1 karsilikli
ve etkilesimli bir iletisim siireci (Yildirim ve Simsek, 2008, s. 119) olarak tanimlanan miilakat/goriisme
yontemi dogrultusunda; 9 sorudan olusan yapilandirilmig miilakat formu hazirlanarak, paydaslar ile
gorilisiilmiistiir. Goriisme formunda, goriisiilen kisilerin yaslar1 ve gérev/unvanlarina iliskin bilgiler alindiktan
sonra sirasiyla;

. Hatay’a gelenlerin (turistlerin), baslica gelis amag¢larinin/nedenlerinin neler oldugu,

. ‘Hatay ve Turizm’ denilince, ilk akla neyin geldigi,

. ‘Hatay mutfagi/Hatay yemekleri’ denilince, ilk akla gelen iiriiniin/yemegin ne oldugu,

. Hatay mutfagina/gastronomisine iligkin goriislerinin neler oldugu (6zgiinliik, cesitlilik, taninmiglik
acisindan),

. Hatay restoranlarina & yeme — igme mekanlarina iliskin goriis ve diistincelerinin neler oldugu [ Yemekler
(Tad, Koku, Goriiniim, Tazelik, Cesit, Besleyicilik, Hijyen); Atmosfer (Servis, Sunum, Dekor, Is1, Tsik,
Miizik, Hijyen, Arag-gereg); Calisanlar (Bilgi-Beceri, Tutum-Davranis, Goriiniim, Hijyen); Kalite/Fiyat
Diizeyi-Orani (Yiyecek-Igeceklerin Fiyatlari, Fiyatlarin Yiyecek-Iceceklerin Degerine/Kalitesine
Uygunlugu)],

6. Hatay Mutfagi/Gastronomisinin, tanitim ve pazarlama ¢alismalarina iligkin diislincelerinin neler oldugu
(nasil, nasil olmali, neler yapilmali: cografi isaret, gastronomi sehri, mutfak miizesi, yayinlar,
gastronomi parkurlar vs.),

7. Hatay’da gastronomi/mutfak kiiltiirii temelli faaliyetlerin olup olmadigi, olanlarin yeterliligi (festival-
fuar-yarigma-kurs-tur-pazar vs),

8. Mevcut yapinin, Hatay mutfak kiiltliriinii/gastronomisini yeterince yansitip yansitmadigl (envanter,
yemekler, mekanlar) ve

9. Hatay mutfaginin/gastronomisinin, tek basina turist cekecek, onlart memnun edecek hatta tekrar ziyaret

etmelerine yetecek bir giice, zenginlige, 6neme sahip 6nemli bir turizm iiriinii olup olmadigina iligkin

goriisleri alinmgtir.

AW N =

9

Arastirmanin verilerinin iglenmesinde, betimsel analiz yonteminden yararlanilmustir. Betimsel analiz,
icerik analizine gore daha ylizeyseldir ve daha ¢ok arastirmanin kavramsal yapisinin 6nceden agik bicimde
belirlendigi aragtirmalarda kullanilir (Yildirim ve Simsek, 2008, s. 223). Arastirma konusuyla ilgili mevcut
durumu saptamayi, olay1 veya olguyu tasvir ederek problemi anlamay1 amagclar. Ne, nasil ve kim sorularini
yansitmaya ¢alisir. Sebep ve sonug analizine ge¢gmedigi igin ni¢in sorusunu sormaz (Arikan, 2011, s. 30).
Betimsel analizde, elde edilen veriler, daha dnceden belirlenmis basliklar altinda 6zetlenir ve yayimlanir.
Buradaki amag, ham haldeki verilerin, okuyucularin anlayabilecekleri ve isterlerse kullanabilecekleri bir sekle
sokulmasidir. Betimsel analiz; arastirma ¢ercevesinin olusturulmasi, bu ¢ergeveye gore verilerin islenmesi,
bulgularin tanimlanmas1 ve yorumlanmasi asamalarindan olusur (Altunigik vd.; 2007, s. 268).

Miilakat yontemi ile ulasilan veriler ile katilimcilarin profilleri ortaya konulmus; sorulara verdikleri
yanitlar bagliklar altinda gruplanarak, degerlendirmeleri yansitilmistir. Milakatlardan elde edilen veriler,

17



Sahin ve Tosun / Journal of Gastronomy, Hospitality, and Travel. 2 (1) — 2019

betimsel analiz yontemi ile islenerek bulgular ortaya konulup degerlendirilmis; sonug ve 6neriler de tartismaya
acilmistir.

4. BULGULAR VE YORUMLAR

Aragtirma ¢alismasi kapsaminda miilakat goriismesine katilan yerel turizm paydaslarinin profillerine
iligkin bilgiler, Tablo 1’de 6zetlenmistir.

Farkli kesimlerden segilen yerel paydaslarin, turizm ile ilgili alanlarda calisiyor ve fiilen gdrevler
yapiyor olmalarina dikkat edilmistir. 2’°si kadin, 16’s1 erkek olan katilimcilarin yas ortalamasi 44’tiir.

Akademisyen grup iiyelerinin tamami, Hatay’li olmamalarina ragmen ortalama 14 yildir burada
yasamakta; turizm, mutfak ve yiyecek icecek alanlarinda egitim, kurs, proje ve arastirmalar yiiriitmektedirler.

Konaklama isletmecilerinin / yoneticilerinin 3’ yerel halktan, 3’ii baska sehirlerden olup, ortalama 3
yildir destinasyonda gorevlerini yiiriitmektedirler.

Isletmelerin 1°i Samandag, 1°i Reyhanli, 1’i Arsuz, 2’si iskenderun, 1°i de Antakya’da bulunmaktadir.
Isletmelerin ikisi 5 y1ldizli, ikisi 4 y1ldizl, biri 3 y1ldizl, biri de termal otel sinifindadir.

Yerel yoneticiler olarak kamu kurumu (i1 Kiiltiir ve Turizm) ve biiyiiksehir belediyesi yetkilileri ile
gorilisiilmiistiir. Lokantacilar ve Pastacilar Odasi ile Turizm Dernegi yetkilileri ile sivil toplum kuruluslar
kapsaminda goriistilmiistir.

Tablo 1: Goriisiilen Kisilerin Mensubu Olduklar1 Gruplar, Yas ve Cinsiyetleri Dagilimi

Kisi

Sayssi Goriigiilen Kisi Hedef Grubu Cinsiyet Yas
1 Kadin 35
2 Akademisyen (Turizm/Yiyecek-Igecek) Erkek 37
3 Erkek 50
4 Erkek 33
5 Erkek 55
6 , e Erkek 27
7 Konaklama Isletmecisi/Y Oneticisi Erkek 33
8 Erkek 28
9 Erkek 41
10 e . Erkek 45
11 Yerel Yonetici (Belediye + Kamu Kurumu) Erkek 6
12 e e . . Erkek 63
13 STK Yoneticisi (Yiyecek I¢. + Turizm) Erkek 55
14 s e Erkek 34
15 Seyahat Acentesi YOneticisi Kadm 38
16 . . . . Erkek 44
17 Yiyecek Igecek Isletmecisi Erkek 62
18 Aragtirmaci-Yazar (Gastronomi) Erkek 63

Miilakat sorularina verilen yanitlara bakildiginda ise;

Turistlerin Hatay’a gelis amaclari ile Hatay’in turizm ve yerel mutfak iiriin algisina iliskin goriigleriniz
nelerdir (Tablo 2)?

Katilimcilara gore destinasyon, genel olarak; kiiltiir, inang, yerel mutfak, tarih ve deniz-kum-giines
odakli ziyaretlere ev sahipligi yapmaktadir. Yerli turistler daha ¢ok is-ticaret, deniz-kum-giines, mutfak, kiiltiir
amaciyla, yabanci turistler ise inang, kiiltiir (yasam, tarih) amaglar1 ile Hatay’1 ziyaret etmektedir.

Destinasyon iginde ziyaret ettikleri yerlere gore de gelis amaglari farklilik gostermektedir. Ornegin;
Antakya (merkez ilge) tarih, kiiltiir, inang, mutfak amaciyla ziyaretlerin gergeklestigi yerler iken, Iskenderun
ve Dértyol ig-ticaret; Arsuz deniz-kum-giines amagh ziyaretlere daha fazla ev sahipligi yapmaktadir. Benzer
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sekilde Defne (Harbiye) dogal giizellikler, mutfak; Samandag kiiltiir, inang, deniz; Reyhanli ve Erzin termal;
Belen dogal giizellikler, yayla kiilttiri; Kirikhan inang, ticaret odakli ziyaretgi gekmektedir.

Katilimeilarin ‘Hatay ve Turizm’ algilarina iliskin goriisleri degerlendirildiginde (sirasiyla), Inang-Din
anlayisinin (13 defa), Tarih-Kiiltlir vurgusunun (9 defa), dinlence-eglence (deniz-kum-giines) unsurlarimin (3
defa) ve son olarak yerel mutfak-gastronomi 6gelerinin (2 defa) one ¢ikarildigi goriilmektedir. Bu durum,
katilimcilarin yerel turizm algilarinda, degerlendirmelerinde gastronomiyi heniiz kuvvetli bir ¢ekim unsur
olarak gormediklerini ortaya koymaktadir.

Katilimeilarin ‘Hatay Mutfagi — Uriin Algisi’na iliskin goriisleri degerlendirildiginde ise (sirasiyla),
tatl: tiirlerinin, meze-salatalarin ve ana (et) yemeklerinin 6ne cikarildig1 goriilmektedir. Uriin bazinda ise
Kiinefe (14 defa) ve Humus (4 defa) en ¢ok vurgulanan ve bilinen iiriinler olarak 6ne ¢ikarilirken; bakla ezmesi,
zahter (kekik) salatasi gibi yeni ama {izerinde durulmasi gereken potansiyeli yliksek gastronomi iirlinlerine de
dikkat ¢ekilmistir.

Tablo 2: Ziyaretgilerin Gelis Amaglari, ‘Hatay ve Turizm’ ile ‘Hatay Mutfagi’na iliskin Algilari

Kisi R .. Turistlerin ‘Hatay ve Turizm’ ‘Hatay Mutfag1’
Sayisi Goriisiilen Kisi Hedef Grubu Gelis Amaci Algist Uriin Algist
St. Pierre
Inang, Kiiltiir,  Kilisesi, Musa ;
! Mutfak Agaci, Antakya Kiinefe
. . . Evleri
Akademisyen (Turizm/Yiyecek- : —
2 Icecek) Kiiltiir Inang Mozaigl, e opo
St. Pierre Kilisesi
o et Ozgiin Yasam
3 Efgrllh’ Kaltr, Kilttrt Mezeler
¢ Cesitliligi
4 Is,”T{c aret, Mozaik Miizesi Humus
Kiiltiir
5 Is, Kiiltiir Inanc Kiiltiirii Kiinefe, Mezeler
6 Konaklama Tesisi Isletmecisi / Hatay Mutfag: gte glilel;rilalj\/llozaik Kiinefe
7 Y Oneticisi Kiiltiir N Kiinefe, Humus
Miizesi
8 Inang, Dinlence Inang, Deniz Oruk, Borani,
- Eglence Kum Giines Asur
9 Deniz (3S) Inan¢ Kiiltiirii Humus
10 Yemek Kiiltiirii  Hatay Mutfagi Te"p si Kebabr,
. e . Kiinefe
Yerel Yonetici (Belediye + Kamu) St Pierre. Habib-
11 Kiiltiir, Deniz o ' Kiinefe
i Neccar
Inang, Kiiltiir, Tepsi (sini)
12 STK Yéneticisi (Yiyecek l¢. + Tarih, Deniz, ~ Mozaik Miizesi P
: 9 Kebabi
Turizm) Hatay Mutfag1
13 Kiiltiir Arsuz Kiinefe
14 Kiiltiir, Tarih Mozaik Miizesi Kiinefe
Seyahat Acentesi YOneticisi et Tarihi Yerler, St. ..
15 Kiiltiir Pierre Kilisesi Kiinefe
16 Kultur, Tarih, Mozalk .1.\/[1'1'z?s1, Asur, Humus
. . . .. Inang Inang Kiiltiirt
Yiyecek Igecek Isletmecisi .
17 Kiiltiir Kiiltiirel Yerler, Kiinef:
wi Tarih unete
Inang, Kiiltiir, Kagit Kebabi,
. Gastronomi, Inang, Bakla Ezmesi,
18 Aragtirmaci-Yazar (Gastronomi) Yasam Kiiltiiriic ~ Gastronomi Kiinefe, Zahter
Birlikteligi Salatasi
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Katilimeilarin ‘Hatay Mutfag1 — Uriin Algisi’na iliskin goriisleri degerlendirildiginde ise (sirastyla),
tatl tiirlerinin, meze-salatalarin ve ana (et) yemeklerinin 6ne ¢ikarildigi goriilmektedir. Uriin bazinda ise
Kiinefe (14 defa) ve Humus (4 defa) en ¢ok vurgulanan ve bilinen {irlinler olarak 6ne ¢ikarilirken; bakla ezmesi,
zahter (kekik) salatasi gibi yeni ama {izerinde durulmasi gereken potansiyeli yliksek gastronomi iirlinlerine de
dikkat ¢ekilmistir.

Hatay mutfagina/gastronomisine iliskin goriisleriniz nelerdir (Ozgiinliik, Cesitlilik, Taninmuislk)?

Katilimcilarin ¢ogunlugu Hatay mutfagini 6zgiin bulduklarini ifade ederken, mezeler harig, 6zgiinliik
noktasinda yeterli gormeyenler de bu durumu kismen 6zgiin olarak belirtmislerdir. Katilimcilarim yaklasik %
60’1 Hatay mutfagini cesitlilik agisindan zengin ve yeterli goriirken, geri kalanlar1 da (% 40) yine mezeleri
hari¢ olmak tizere, cesitlilik acisindan kismen yeterli oldugunu belirtmislerdir. Katilimcilarin tamami, Hatay
mutfaginin 6zellikle son 10 yilda ydreye yonelik artan yerel turlar sayesinde ulusal diizeyde taninirliginin,
bilinirliliginin oldugunu ancak uluslararasi alanda taninmadigini ifade etmislerdir (Tablo 3).

Tablo 3: Hatay Mutfagi/Gastronomisine Iliskin Gériisler

Kisi Tanmmishk (Ulusal

Sayisi Goriisiilen Kisi Hedef Grubu Ozgiinliik Cesitlilik _ Uluslararasn)
1 . . . + + + -
5 Akademisyen (Turizm/Yiyecek- n / A 3
3 Icecek) " " " .
4 - + + -
5 - / + -
6 Konaklama Tesisi Isletmecisi / + + + -
7 Y 6neticisi + + + -
8 + / + -
9 + / + -
10 . : + + + -
11 Yerel Yonetici (Belediye + Kamu) n / " -
12 STK Yéneticisi (Yiyecek I¢. + + + + -
13 Turizm) + / + -
14 R L. + + + -

Seyahat Acentesi Y Oneticisi
15 + + + -
16 Yiyecek Icecek Isletmecisi * ! * -
17 + + + -
18 Arastirmaci-Yazar (Gastronomi) + + + -

* Evet (+ ), Hayir (-), Kismen (/)

Hatay mutfagimin 6zgiinliigii ve ¢esitliligi, yoresel iiriin ¢esitliliginden ve de bolgede ge¢mis donemlerde
yasamis farkl kiiltiirlerin giiniimiize kadar gelen yemek kiiltiirlerinden kaynaklanmaktadir. Ulusal diizeyde
tammirligumin son doénemlerde artmaya baslamasina ragmen uluslararasi diizeyde heniiz yeterince
bilinmiyor olmast da yerel ve ulusal turizm paydaslarimdan kaynaklanmaktadir (1 -8).

Agirlikl olarak Antep ve Arap mutfag etkisinde hazirlanan ve sunulan yiyecekler var. Aci, baharat, yag ve
sal¢a-domates kullanimi fazla. Bu durumda bir¢ok yemegin tadinin birbirine benzer olmasina neden oluyor

(4-5-17).

Ozgiin, orijinal yemekler evlerde yapilmakta artik. Disarida yapilan yemeklerde malzemelerden ve
ticarilesmeden kaynakl sikintilar var (10).

Hatay mutfagi cesitli ancak tam ortaya konmamis. Kendine has yemekleri var, pek bilinmiyor. Bilinenler
bir elin parmagini gegmez. Aragtirma yapimasina ihtiyag var (13).

Biiyiik zenginlige sahip ancak yeterli ilgiyi gormiiyor. Artan turlar ile birlikte hem otellerin ve restoranlarin
sayist hem de meniilerinde yoresel yemeklere yer veren igletmelerin sayisi da artmaya basladi (14).
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Ev sahipligini yaptigi farkli medeniyetlerin yemek kiiltiiriinii barindiryyor. Farkli iilkelerin damak tatlarina
hitap edebilecek yapida olduguna inaniyorum. Suan daha ¢ok giiniibirlik turlarla gelen yerli turistler
kesfetmeye calisiyor. Diger sehirlerdeki Hatay mutfagi restoranlarinin ¢ogu tam olarak yore mutfaginin
ozgiinliigiinii ve ¢esitliligin yansitmiyor (15).

Hatay restoranlarina ve yeme — icme mekdnlarina iligkin goriis ve diisiinceleriniz nelerdir?

Tablo 4’ten de anlagilacagi gibi, katilimcilarin Hatay’da ki restoranlara/yeme-igme mekénlarina iligkin
gorligleri fiyat/kalite diizeyi (orani) ve yiyecekler konularinda genelde olumlu iken; isletmelerin
atmosferleri/ortamlar1 ve ¢alisanlarmna iliskin (isletmeciler dahil) genelde olumsuzdur. Bu durumun temel
nedenleri olarak da isletmecilik anlayis ve yaklagimlari ile ¢alisanlar goriilmektedir. Egitim caligmalari,
orgiitlenme ve koordinasyon c¢abalari ile bu sorunlarin 6nemli bir boliimiiniin ¢dziilebilecegini One
siirmektedirler.

Hatay 1 yansitan, yoreye ozgii restoranlar yapimal. Yiyecek igcecekleri, ortami, personeli ile insanlari
cekmeli, yoreyi yansitmali. Mevcut durumda bunu pek gormiiyoruz (13).

Isletmelerin ve ¢alisanlarin daha profesyonel bir anlayisla yapilandirilmalar: gerekiyor. Degisime ve
gelisime agik olmalilar. Yerel iiriinler sunan ozellikli restoranlarin artmast gerekiyor (15).

Yoresel yemekler meniilerde daha ¢ok yer almali, yiyecek i¢ecek igletmeleri orgiitlenmeli, organize olmall.
Béylece standart iiriinler/hizmetler verebilirler (14).

Yiyecek icecek isletmelerinin yeniden yapilandirilmalart i¢in mali destekler ve egitim sart. Tarim
alanlarmmin azalmasi, mevcutlarin da nitelikli ve ¢esitli tiriinler saglamasi konusunda yetersiz kalmalari,
yemeklerin cesidine, kalitesine ve fiyatlarina olumsuz etki etmekte (17).

Yerel ve mevsimsel iiriinler kullamilmakta daha cok. Isletmeden isletmeye iiriinler, fivatlar ve kalite
degismekte (18).

Yemekler (Tat, Koku, Goriiniim, Tazelik, Cesit, Besleyicilik, Hijyen);
Yiyecek igecek isletmeleri, arabesk/gazino kiiltiirii agirlikli hizmet vermekte ve genel olarak kétii

durumdalar her acidan (3 - 6).

Yemeklerin tadi, kokusu genelde iyi ancak gériiniim konusunda bir standardizasyon yok. Mezeler agisindan
zengin, ana yemekler ve tatlilar agisindan kisir. Samandag gibi yerler disaridan gelen turlara kapall,
hizmet vermek istemiyor, kotii hizmet veriyor ozellikle. Besleyici denilebilir ancak hijyen konusunda da
stkintili genel olarak (2).

Tablo 4: Hatay Restoranlarina & Yeme — Igme Mekanlarina iliskin Degerlendirmeler

Katilimci Akademisyen Konaklama Yerel STK  Sey.Ac. Yiy.lIc. Arast.
Grubu Isletmecisi / Yonet. Yonet. Yomet.  Islet. Yazar
Yoneticisi
Degerlendirme 4 5 3 4 5 5 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
Esaslari
Tat + + |/ + + + + + 4+ + + + + + + |/ +
Koku + 4+ - 4+ + + + [ o+ + + 4+ o+ o+ o+ o+ o+ ]
BGérﬁnﬁm+--//++++++++/+-+/
X~
%Tazelik + + + + 4+ + + + + [/ + + + + + + + o+
2
> CQesitliik + [/ o+ + [ + + - [ + [ o+ [ + + [ + +

Besleyicilik + / + [/ + 4+ 4+ + [ + 4+ + + [ + + + +

Hijyen - - - [/ |/ + / - - - | + [/ - [/ - + |
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Servis + - - | 0+ - - - -+ -
Sunum e T e A A T = -
Dekor - /[ ! - -0 -0 - + |/ - | [ - + -

% Is1 - - - - - - - - - /! + + + + - + =

3

5 Ik T A Y B B B L
Miizik - - BN - - - - - - EEEEm . . BE . . -
Hijyen S i A N e B
Arag-gere¢ - SN - - - - - - EEEEn | - A -+ -
oo A e B

é Goriiniim - - - - - - - -+ -
Hijyen S T AR R AR A A

o Yiyecek

% Icecek + + + + + + + + + + + + + o+ o+ o+ o+ +

% Fiyatlari

-:ZE‘ [F;zggrﬁsgfle + 4+ + + + + + + 4+ + + + o+ + o+ o+ +

*Iyi (+), Kotii (-), Orta (/)

Kaliteli ve organik iiriinler giderek daha az kullanilmakta. Seralardan gelen sebze-meyvelerin kullanimi
artmakta, bu durum da yemeklerin kalitesine olumsuz yansimakta (10). Meniiler de ¢esitli ve zengin degil.
Yemekler agirlikli olarak kirmizi et ve tavuk eti. Balik az, yetersiz (16).

Atmosfer (Servis, Sunum, Dekor, Is1, Isik, Miizik, Hijyen, Arag-gereg);

Servis salas, sunum kotii.. Dekor, 1s1 ve 151k isletmeden isletmeye degisse de genelde iyi degil. Miizik yayin
ve kullanimi yok. Hijyen ¢ok kotii, arag geregler oldukea zayif ve eksik. Ornegin balik lokantasinda balik
takimi yok (2).

Yeme-i¢me ortami iyi degil (5). Isletme sahipleri/yoneticilerinde profesyonellik yok ve isletmelerinde bu
durumun yansimalarini goriiyoruz (9).

Calisanlar (Bilgi-Beceri, Tutum-Davranis, Goriiniim, Hijyen);

Calisanlar bilgi-beceri anlaminda yetersiz ve kendilerini gelistirmeye kapalilar. Samimi olmak isterken
¢ogu zaman seviyesiz sozler ve davranislar sergileyebiliyorlar. Kisisel bakim ve goriiniimleri iyi degil,
tiniforma-kiyafet konusunda ézensiz ve diizensizler (2).

Calisanlar daha ¢ok ‘alayli’ diye tabir edilen kesimden. Egitimli, nitelikli personele ihtiya¢ var (5-11).
Calisanlarin motivasyonlart diisiik, genel bir isteksizlikleri var, mutsuzluklart her hallerinden belli (8).
Calisanlar daha ¢ok yerel halktan. Samimiyet, ilgi var, isi de is yerini de sahiplenirler. Sikdayet ¢ok az (11).

Kalite/Fiyat Diizeyi-Oram (Yiyecek-igeceklerin Fiyatlari, Fiyatlarin Yiyecek-iceceklerin Degerine/Kalitesine

Uygunlugu)

Yiyecekler ucuz. Ancak bu ucuzluk hizmet kalitesizliginden kaynaklanan maliyet diisiikliigii ile dogru
orantuli. Nitelikli personel, kaliteli ve hijyenik ortam saglamadan kaginilarak elde edilen bir maliyet
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tasarrufu ile fiyatlar seviyesi asagida. Cok az da olsa yerelden temin edilen tiriinlerde bu duruma etken
olmakta (2).

Uygun fiyath, rekabet edilebilirligi yiiksek (9).

Hatay Mutfag1 / Gastronomisinin, tanitim ve pazarlama ¢calismalarina iliskin ne diisiiniiyorsunuz? (Nasil,
Nasil Olmali, Neler Yapimali: Cografi Isaret, Gastronomi Sehri, Mutfak Miizesi, Yayinlar, Gastronomi
Parkurlar vs.)

Katilimeilar genel olarak, Hatay mutfaginin/gastronomisinin tanitim ve pazarlama c¢aligmalarini;
planlama, uygulama asamalar ile birlikte yetersiz gérmekte; arastirma, esgiidiim, genis katilim, bilgilendirme
ve ¢Ozlim iradesi noktasinda eksik bulmaktadir.

Cografi isaretler agisindan iilkemiz genelinde oldugu gibi yetersiz ancak son yillarda calismalar hiz
kazanmustir. Gastronomi sehri olarak vurgu yapilmak istenilen sey yani iiriin ¢esitliligi, 6zgiinliigii,
yerelligi ortaya konulmadig icin séylemde kalan bir kavram. Toplum, gastronomi sehri tammina uzak.
Kiiltiirel miras kapsaminda ele alinmasi gereken mutfagin, etnografik ¢alismalar: yetersiz hatta yok. Bu
nedenle mutfak miizesi de heniiz yoktur. Yapilan yayinlara ulasmak sikintilidir. Tamitim sonrasi siiregler
eksiktir (1).

Calismalar var ancak planli ve katilimci bir ¢alismadan ¢ok bazi kurum ve kuruluslarin yaptigi calismalar.
Fuarlar, TV programlar: neden-sonug iliskisi olmadan yapiliyor. Dogru kisilerin ve akademik camianin
calismalara yeterince ve geregince dahil edilmedigini, bilgilendirilmedigini goriiyoruz (2-3).

Hatay giinleri etkinligi biliniyor genelde. O da gercek anlamda yerel mutfagi yansitmaktan uzak kalryor.
Tamtim ve bilgilendirme yok, yetersiz. Bizlerinde siirece katilmasini istiyor, bekliyoruz (4-5-6-7).

Kardes sehirler, kentler olmali. Stuir kenti olmanmiz tamitim ve pazarlama agisindan dezavantaj. Turizm
bilinci tabana yayilmali, genis katilim saglanmali ki bagari olunsun (8). Ortak ¢alismalar konusunda sivil
toplum kuruluglar ile kamu kurumlarvun isbirligine gitmeleri gerekir. Tanitim ve pazarlama konusunda
ortak paydaglar eksik (9).

Gastronomi sehri konusunda 2011 yilinda UNESCO ’ya miiracaat edildi. Ancak sonraki islerin yiiriitiilmesi
konusunda siyasi ve kamu iradesi ile diger paydaslar yeterince ve geregince harekete gecemedigi icin siireg
durdu (2017 de onaylandi). Birliktelik ile bu miimkiin olacak. 2010 yilinda Antakya Yemekleri ile ilgili 3
kitap basildi (10).

Yurtici fuarlarina katilimlar var. Oniimiizdeki yillarda Hatay’da ulusal ve uluslararast katilimin olacag
mutfak etkinlikleri diizenlenmesi planlanmakta. Mevcut ¢calismalar yeterli degil ancak artirilmasina gayret
edilmekte (11-12).

Hatay mutfag olarak tamitilan, bilinen daha ¢ok Antakya mutfagi. Yapilan ¢alismalarin daha genis
katilmli, daha genig bir ¢evrede ve igerikte hazirlanmasi onemli. Deniz iiriinlerine yonelik yemekler,
salatalar pek bilinmiyor, olanlara da fazla yer verilmiyor (13).

Gastronomi alaninda tamitim ve pazarlama calismalart i¢in yurtdisindaki orneklerin iyi incelenmesi,
bizlere uyarlanmasi ya da onlardan en uygun sekilde faydalanilacak hale getirilmesi gerekir. Yerel halkin
ve isletmecilerin de stireci katilmasi, goriislerinin alinmasi iyi olacaktir (14).

Antakya Belediyesinin gastronomi sehri miiracaati ile Antakya Ticaret Odasimin gastronomi miizesi
olusturma ¢alismalarindan haberdariz ancak bu ¢alismalara katki verme ya da bilgilenme konularinda

habersizis (15-17).

Yerel élcekte organizasyon yetersiz ve etkisiz maalesef. Bu durum ulusal alana da yansimakta. Insana
yatirim, isletme 6zelinde kalite ve standart iiriinler ile pazarlama ¢alismalarindan verim alabiliriz (16).
Sadece yemekleri degil hazirlanmasinda kullanilan arag-gereci, pisirme ydntemlerini de tamitim ve
pazarlama ¢alismalarvmin bir unsuru olarak gormeli ve siirece katmaliyiz (19).

Hatay’da Gastronomi/Mutfak Kiiltiirii temelli faaliyetler var mi, yeterli mi? (Festival-Fuar-Yarisma-Kurs-
Tur-Pazar vs)

Katilimcilar, Hatay genelinde diizenlenen mutfak kiltiirii/gastronomi odakli faaliyetleri
bilmediklerini, varsa da ¢ok yetersiz oldugunu ve diger etkinlikler igerisinde yer aldigini; gastronomi temelli
faaliyetlerin ve etkinliklerin nicelik ve niteliklerinin artirilmasi gerektigine vurgu yaptiklar: gorilmiistiir.
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Cok az sayida var. Olanlar da yetersiz ve diger etkinler icinde gastronomi/yerel mutfak kiiltiirii verilmeye
calisiltyor (2-3). Gastronomi sehri olunsa da olunmasa da bir merkez olugturulmali ve bu merkez iizerinden
stirekli faaliyetler yapilmali. Belki bir Mutfak Arastirmalar: Enstitiisii kurulmali (1).Faaliyetler, etkinlikler
organize edilmeli, genis katilim, zengin icerik ile yurticinden ve disindan gelenlere hitap etmelidir (4-5-6).

Antakya Belediyesinin yerel iiriinler fuarivar ayrica merkez ilge ve diger bazi ilcelerde zaman zaman yemek
yarigmalart diizenleniyor (10-11-12). ISKUR ve Meslek odalarimin projeler kapsaminda yiiriittiikleri
mutfak kurslart oluyor, onlarda yeterli degil. Hem stireleri hem icerikleri a¢isindan (13-14).

Cevre illeri de kapsayan turlara katilanlar daha ¢ok giiniibirlik gelip donmekte, onlar da gastronomi turu
olarak bazen acenteler tarafindan satulyyor. Fuar, festival maalesef yok ve de ihtiyag¢ (16-17). Antakya
Ticaret Odasi, Akdeniz Antakya Mutfak Olimpiyatlar: adi altinda bir festival diizenlemek icin miiracaatta
bulundu ancak Tiirkiye Olimpiyat Komitesi adinda ‘Olimpiyat’ gegtigi i¢in kullanamazsiniz dedi ve siireg

durdu (18).

Sizce mevcut yapr, Hatay Mutfak Kiiltiiriinii/Gastronomisini yeterince yansitmakta nudw? (Envanter,
Yemekler, Mekdinlar)

Katilimcilar mevcut durumun, Hatay mutfak kiiltiiriinii/gastronomisini yansitmadigini, daha c¢ok
Antakya (merkez ilce) ile Ozdeslestigini, diger ilgelerde, kdylerde hangi yoresel yemeklerin oldugunun
tespitine ihtiya¢g duyuldugunu, yemeklerin her yerde ayni standart {iretim, porsiyon ve sunum esasina gore ele
almmas1 gerektigini; bu konuda as¢1 egitimlerinin énemini ve geregini vurgulamaktadirlar. Yeme igme
mekanlariin sehri ve mutfak kiiltliriinii yansitir mimari ve dekorasyon ile yapilmasi gerektigine dikkat
cekmisglerdir.

Kesinlikle yansitmamaktadr. Mekanlar-yemekler uyumsuz. Envanter ¢alismalart ¢ikariimamis durumda
(2-3). Bilinen mutfak kiiltiirii de ashinda Antakya’ya ait oldugu icin geneli degil de Antakya’yi kismen
yansitryor (6-7). Envanter ¢alismalart ozel ¢abalar ile yavas da olsa yapilmakta. Heniiz bitmedi. Ayrica
Antakya’da Gastronomi Vakfi Koleji kurulmasi giindemde (10).

Yemeklerin ashina uygun hazirlanmasinda ve sunumunda sitkinti var (4). Mevcut mekanlardaki iiriin
cesitliligi genelde birbirine benzemektedir. Salatalari, mezeleri, kebaplar: bulabilirsiniz ancak ozellikle
tencere yemeklerini bulmak oldukca zordur. Olanlarda sadece ismen vardir, gercekte yok (1). Ozellikle ev
yemeklerinin kayit altina alinmasi dnemli. Sadece Antakya degil diger il¢elerde de gastronomi envanteri
calismalart yaptimali. Tematik restoranlara ihtiyag var. Mekdnlarin mimarisinden donatimina ozgiinliik
olmal (17-18).

Mekdnlarin kiiltiirel dokuyu yansitir ve yemek kiiltiirii ile uyumlu bir sekilde hem mimari hem de dekor
olarak tasarlanmasi gerekmekte (11). Tam olarak yansitmiyor. Bilinen yemeklerden ¢ok daha fazlasi var.
Aymi yemek farkly yerlerde farkli adla, farkli tat ve goriiniimle verilmeye ¢alisilmakta. Yemeklerin orjinal
adlari ve igerikleri uyumlu yapimina sunumuna dikkat edilmeli. Ustalarin egitimine énem verilmeli. Tarihi
mekdnlarin bir kismimin da yeme i¢gme alanlart olarak sehre kazandirilmasi gerekir (13-14-15).

Hatay Mutfagi/Gastronomisi, tek basina turist cekecek, onlari memnun edecek hatta tekrar ziyaret
etmelerine yetecek bir giice, zenginlige, dneme sahip miistakil bir turizm iiriinit miidiir?

Katilimeilarin 10°u, Hatay mutfaginin miistakil bir turizm {iriinii olarak ¢ekim giiciiniin oldugunu
belirtirken, 7’si ise diger turizm iriinlerinin bir tamamlayicisi olarak ele alinmasi gerektigine, miistakil bir
turizm iirlinii olabilmesi i¢in planl ve etkin ¢aligmalarin yapilmasi gerektigine vurgu yapmaktadir. 1 katilimei
da ancak planli bir sekilde sunum yapilmasi halinde miistakil bir ¢ekim unsuru olabilecegine dikkat
cekmektedir (Tablo 5).

Tablo 5: Hatay Mutfagiin Miistakil Bir Turizm Uriinii Olarak Cekim Giiciine Iliskin Gériisler

Kisi Goériisiilen Kisi Hedef Grubu Ifadeler
Sayisi
1 . . . Evet, kesinlikle katiliyorum.
2 Akademisyen (Turizm/Yiyecek- Planli bir sekilde sunuldugunda olabilir.
Icecek) = P EErTErTEBUY —
3 Hayir. Diger turizm {irlinlerinin tamamlayicisi olabilir.
4 Hayir. Diger turizm tiirleri ile degerlendirilmeli.
5 Konaklama Tesisi Isletmecisi / Hayir, katilmiyorum. Oyle bir giicii yok.
6 Yoneticisi Evet, katliyorum. Mutfagi 6nemli bir giig.
7 Evet, katiliyorum. Ancak ¢ok destek verilmeli.
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8 Hayir. Diger cekicilikleri destekler nitelikte olmali.

9 Evet. Potansiyeli yiiksek. Bu konuda ¢ok galisiimali.

10 . e . Evet, katiliyorum. Oyle bir giicii ve potansiyeli var.
—_— J’_ -

11 Yerel Yonetici (Belediye + Kamu) Evet, ¢cekim unsuru olarak giicii var. Pazarlanmali.

12 STK Yéneticisi (Yiyecek I¢. + Evet. lyi bir ¢alisma ile 6nemli bir ¢ekim unsuru olur.

13 Turizm) Evet. Ancak bolgede istikrar olmasi sart.

14 T Evet. Ancak yapilmasi gereken ¢ok sey var, limit yok.

15 Seyahat Acentesi Yoneticisi Hayir, pek degil. Ancak potansiyeli var.

16 . . . . Hayir. Diger ¢ekim unsurlari ile ele alinmal.

17 Yiyecek Igecek Isletmecisi Evet. Kamu ve 6zel sektor igbirligi yapmali.

18 Aragtirmaci-Yazar (Gastronomi)  Hayir. Heniiz degil. Potansiyeli ve giicii var.

5. SONUC VE ONERILER

Destinasyon  genelinde, 7 farkli kesimden (akademisyen/turizm-yiyecek-igecek, konaklama
isletmecileri/yoneticileri, yiyecek igecek igletmecileri, seyahat acentesi yoneticileri, yerel yoneticiler, STK
yoneticileri, arastirmaci-yazar/yerel mutfak), 18 kisi ile 9 sorudan olusan yar1 yapilandirilmis miilakat formu
ile gerceklestirilen goriismelerden elde edilen sonuglara baktigimizda, katilimcilarin;

o Turistlerin genel olarak; kiiltiir, inang, yerel mutfak, tarih ve deniz-kum-giines amacl olarak geldiklerini;
yerli turistlerin daha ¢ok ig-ticaret, deniz-kum-giines, mutfak, kiiltiir amaciyla, yabanci turistlerin ise inang,
kiiltiir (yasam, tarih) amaglari ile Hatay’1 ziyaret ettiklerini ifade etmislerdir. Ayrica, destinasyon igerisinde
gelis amaclarina gore ziyaret ettikleri yerlerinde farkliliklar gosterdigi sonuglarina ulasilmistir. Antakya
(merkez ilge) tarih, kiiltiir, inang, mutfak amaciyla ziyaretlerin gerceklestigi yerler iken, Iskenderun ve
Daortyol is-ticaret; Arsuz deniz-kum-giines amagli ziyaretlere daha fazla ev sahipligi yapmaktadir. Benzer
sekilde Defne (Harbiye) dogal giizellikler, mutfak; Samandag kiiltiir, inan¢, deniz; Kumlu ve Erzin termal,
Belen dogal giizellikler, yayla kiiltiirii; Kirikhan inang, ticaret odakli ziyaretci cekmektedir.

e Hatay ve turizm algisinda, inang/din ve tarih/kiiltiir 6geleri 6ne ¢ikmakta; yerel mutfak/gastronomi 6gesi
ise deniz/kum/gilines algisindan sonra gelmektedir. Buna gore, katilimcilarin yerel turizm algilarinda,
degerlendirmelerinde yerel mutfagi/gastronomiyi heniiz kuvvetli bir ¢ekim unsur olarak gérmedikleri
sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

e Hatay mutfag1 — iriin/yemek algilarinda; kiinefe, humus, tepsi kebabi gibi iirlinler ve tatlilar, mezeler
(sicak&soguk) ve ana yemekler olarak gruplayabilecegimiz algi siralamasi ortaya ¢ikmaktadir.

¢ Katilimcilarin tamami, yerel mutfagin/yerel gastronominin, dzellikle son yillarda artan yurtigi turlar, yazili-
gorsel-igitsel yayinlar ve tanitimlar sayesinde ulusal diizeyde taninirliginin, bilinirliliginin artarak
gelistigini ancak uluslararasi alanda taninmadigini ifade etmislerdir. Bir mutfag: uluslararasi mutfak olma
yolunda avantajli kilacak, one ¢ikaracak olan Ozgiinlik, ¢esitlilik ve tanminmuslik kriterleri agisindan
Hatay’in yerel gastronomi kiiltiiriinii; 6zgilinliik ve gesitlilik agisindan ¢ok iyi, taninmighk agisindan ise
ulusal diizeyde iyi, uluslararasi diizeyde yetersiz olarak nitelendirmek miimkiindiir.

e Hatay’daki yerel restoranlart & yeme-igme mekanlar1 cogunlukla; fiyat/kalite diizeyi ile
yemekler/yiyecekler agisindan genelde yeterli goriiliip begenilirken; isletmelerin atmosferleri/ortamlari ve
calisanlar1 (isletmeciler dahil) yetersiz goriilmekte ve begenilmektedir. S6z konusu mekanlarin, 4 temel
kriter ~ (yemekler/yiyecekler, atmosfer, c¢alisanlar, fiyat/kalite) ve 21 alt kriter agisindan
degerlendirilmelerine yakindan baktigimzda ise;

Yemekler/yiyeceklerin, sirasiyla; tat, tazelik, besleyicilik, koku, ¢esitlilik, goriiniim ve hijyen agisindan en
olumludan en olumsuza dogru nitelendirildigi;

Atmosferlerinin (ortamlarinin), sirasiyla; 151k, 1s1, dekor, servis, sunum, hijyen, arag¢ gerec¢ ve miizik agisindan
en olumludan en olumsuza dogru nitelendirildigi (yetersiz goriildiigii);

Calisanlarin, sirastyla; tutum/davranis, gériiniim, bilgi/beceri ve kisisel hijyen agisindan en olumludan en
olumsuza dogru nitelendirildigi (yetersiz goriildiigii);

Fiyat/kalite diizeyinde ise hem yiyecek-igeceklerin fiyatlari hem de yiyecek-igeceklerin fiyat/kalite
uygunluklari tiim katilimeilar tarafindan olumlu nitelendirildigi goriilmiistiir.

Buna gore; yerel Olgekte hizmet veren isletmelerin ve tiim calisanlarin; isletmelerinin atmosferini
iyilestirmelerinin yaninda kendilerini, isletmecilik ve isleyis acisindan olumlu yonde gelistirmeleri,
degistirmeleri yararh olacaktir.

o Genel olarak, yerel mutfak kiiltiirliniin/gastronomisinin tanitim ve pazarlama ¢alismalarinin; planlama,
uygulama asamalari ile yetersiz goriildigl; arastirmalarin, esgiidiimiin, yerel paydaslarin katiliminin,
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bilgilendirme, 6rgiitlenme ve koordinasyon ¢alismalarinin istenilen diizeyde ve etkinlikte olmadig: ifade
edilmektedir. Belirli kisi veya kurumlarin ilgisi/bilgisi dahilinde olmadan, genis katilimli, zamaninda ve
yerinde yapilacak bilgilendirme ¢aligmalarina ihtiya¢ duyuldugu, mevcut iirlinlerin envanterinin bile heniiz
tam olarak c¢ikarilamadigi, unutulmus ya da unutulmaya yiiz tutmus yeni {irlinlerin tespitine yonelik
caligmalarin yapilamadigi, ulusal ve uluslararasi alanda iiriinlerin tescili ile reklam ve tanitim ¢alismalarinin
yetersizligi konulari, en ¢ok {izerinde durulan ve ¢6ziim beklenen konular olarak one ¢ikmistir. Yerel
mutfak kiiltiiriiniin/gastronomisinin, alaninda uzman, yetkin profesyonellerin katilimi ile yapilacak
caligmalarla tabana yayilmasi; sektorel isbirliklerinin, esgiidiim igerisinde yonlendirilerek, 6ncelikle yerel
Olcekte, daha sonra bolgesel, ulusal ve uluslararasi olgekte tamitim ve pazarlama faaliyetlerinin
gerceklestirilmesinin yararli olacagi 6ngoriilmektedir.

¢ Destinasyonda miistakil olarak diizenlenen yerel mutfak kiiltiirii/gastronomi odakli festival, fuar, yarisma,
yerel pazarlar, turlar gibi faaliyetlerden genel olarak pek fazla bilgilerinin olamadigi; diizenlenen
etkinliklerin de yetersiz ve diger etkinliklerin bir parcasi olacak sekilde diizenlendigi hususlarina vurgu
yapildig1 sonuglar1 goriilmiistiir. En ¢ok bilinen ve genis katilimi olan etkinligin, Hatay Giinleri olarak
bilinen ve Ankara-istanbul gibi biiyiiksehirlerde yapilan etkinlik oldugu, bu etkinligin de tam olarak yerel
mutfak kiiltiirlinii tanitmaktan uzak oldugu, ancak yine de bilinirlilige yaptigi katki agisindan 6nemli oldugu
ifade edilmistir. Antakya merkez il¢esinin, UNESCO Diinya Gastronomi Sehri olmak i¢in yapmis oldugu
bagvuru ile birlikte destinasyon genelinde yerel gastronomiye ve etkinliklerine yonelik bir ilginin artmaya
bagladig1, yerel yonetimler, STK’lar1 ve iiniversitenin destegi ile bu anlamda gelecekte daha olumlu ve
etkili ¢aligmalarin yapilmasi gerektigine iliskin goriisler, one ¢ikan diger hususlardir.

e Yerel mutfak kiiltiiriiniin/gastronomisinin mevcut yapisi itibari ile yerel mutfak kiiltiiriinii/gastronomisini
yansitmadigi, daha ¢ok Hatay’in merkez ilgesi Antakya’nin yoresel mutfak iiriinleri ile temsil edilip,
0zdeslestigini; destinasyon genelinde bir calisma (arastirma, sayim, tespit, kayit, tescil vb.) yapilmadigi i¢in
de bu tarz bir ¢aligma yapildiktan sonra konunun yeniden ele alinmasinin daha gergekei olacagi sonuglarina
ulagilmistir. Bu kapsamda; yiyeceklerin standart iiretim, porsiyon ve sunum esasina gore yapilandirilmast,
meniilerde yerel mutfagin 6zgiin triinlerinin, farkli ¢esitlilikleri ile birlikte yer almasi gerektigi, tarihi
dokusu olan mekanlar ile dogal giizellikleri olan yerlerin, yerel-kiiltiirel dokuyu yansitacak yeme-igme
isletmeleri olarak diizenlenmesine ihtiya¢ oldugu, tematik/6zellikli restoranlarin agilmasi gerektigi,
yemeklerle birlikte onlarin hikayesinin (diinii-bugiinii) de satilabilmesi gibi konular, goriis ve beklentiler
de one ¢ikan diger hususlardir.

e Katilimeilarin % 56°s1 (10 kisi) destinasyonun yerel mutfak kiiltiiriiniin/ gastronomisinin, miistakil bir
turizm iirlinii olarak tek basina turist cekecek, onlart memnun edecek, tekrar ziyaret etmelerine yetecek bir
giice, zenginlige ve dneme sahip olduguna katilmakta iken; % 44’1 (8 kisi) ise diger turizm iriinlerinin
tamamlayicisi olarak ele alinmasi gerektigi, miistakil bir turizm iriini olabilmesi i¢in planl ve etkin
caligmalarinin yapilmasi halinde bunun olabilecegine vurgu yaptig1 sonuclarina ulasilmistir.

Aragtirma bulgularina ve sonuglarina dayali olarak, destinasyonlarin yerel mutfak kiiltiirlerini ve
iirlinlerini; gastronomi turizmi kapsaminda bir turizm riinii haline getirebilmeleri; hem miistakil bir
gastronomi turizmi destinasyonu hem de sahip olduklar1 diger turizm iiriinlerine deger katacak nitelikte bir
gastronomi alternatif {irtinii olusturabilmeleri agisindan, asagidaki oneriler sunulmaktadir:

Hatay; sahip oldugu turistik arz kaynaklari, konumu, alternatif iiriin ¢esitliligi potansiyeli ve dzellikle
yerel mutfak kiiltiirii/gastronomisi ile bolgesel, ulusal ve uluslararasi turizm pazarlarinda rekabet giicii yiiksek
destinasyon karakteristigine sahip, 6nemli bir turizm sehridir. S6z konusu potansiyelin gercege doniismesi
icin, uzman ekiplerle, stratejik planlama ve uygulama g¢aligmalarinin gergeklestirilmesi; bu siirece; yerel,
bolgesel ve ulusal diizeydeki kurum, kurulus ve isletmelerin de motive edilerek dahil edilmesi gerekmektedir.
Siirdiiriilebilir turizm gelisimi, ¢evreci turizm igletmeleri, online seyahat pazarina uyum, iiriin ¢esitlendirme,
nitelikli personelle hizmet ve arastirma-gelistirme ¢alismalarinin yaninda; kullanma-koruma dengesine de
dikkat edilmesi, bu rekabette Hatay’1 basariya ulastiracak anahtar konulardir.

Hatay’in yerel mutfak kiiltiiri/gastronomisi ile hem miistakil bir turizm destinasyonu olarak ¢ekim
merkezi olmast hem de zengin tarihi ve kiiltiirel dokusunun yaninda, deniz/sahil, kirsal ve kentsel olgekli
turizm potansiyelini destekleyen gii¢lii bir turizm iirlinline sahip oldugu yadsinamaz bir gergektir. Yerel mutfak
irlinlerinin, profesyonel bir c¢alisma ile turizm iriinii haline getirilerek pazara sunulmasi halinde, bu
gercekligin goriilmesi ve anlasilmasi ¢ok daha kisa bir zaman alacaktir. Yerel turizm paydaglarinin yani sira,
ulusal diizeydeki turizm paydaslarinin ve planlayicilarinin da bu bilingle konuyu ele almalar1 ve ¢alismalarini
yirtitmeleri gerektigi unutulmamalidir. Gastronomi turizminin; tarim-hayvancilik, nakliye-isleme-paketleme-
depolama gibi sektorlere, istihdam ve katma deger agisindan yaptig1 yaygin etkiler de gbz oniine alindiginda;
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hem yerel 6l¢ekte hem de ulusal dlgekte 6ncelikli olarak degerlendirilmesi, strateji ve kalkinma planlarinda
yer verilmesi gereken bir turizm ¢esidi oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Yerel, bolgesel, ulusal ve uluslararasi diizeyde yapilacak planlama, uygulama, taniim ve pazarlama
caligmalari ile gastronomi kiiltiiriiniin hem miistakil bir turizm {iriinii olarak ¢ekim giicliniin ortaya ¢ikarilmasi,
hem de diger turizm {iriinlerini destekleyen, deger katan 6nemli bir turizm iirlinii olarak, destinasyonlarin
gelisimine ve turizm iiriinlerinin siirdiiriilebilirligine 6nemli katkilarda bulunabilecegi muhakkaktir.
Aragtirma yontem ve tekniklerine ekleme/gikarma yapilmasi ya da genisletilmesi, arastirma alaninin
farklilagtirilmasi, 6rneklem hacminin artirilmasi, katilimeilarin gesitlendirilmesi, arastirma kapsamina inang,
biitce, iiriin tiiketimi gibi degiskenlerin dahil edilerek farkli boyutlarinin irdelenmesi seklinde yapilacak yeni
caligmalarla, gastronomi turizminin gelisimine 6nemli katkilar saglanacagi 6ngoriilmektedir.
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