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Bu calismanin amaci, Tekirdag’'a bagh Sarkdy yoresinde bulunan restoranlarin, bdlgeye ait
yoresel yemeklerinin menilerinde yer alma durumunu tespit edip, gastronomi turizmi
cercevesinde degerlendirmektir. Amaca ulasabilmek adina alan yazin incelenmis, nitel arastirma
yontemlerinden yari yapilandiriimig goérisme teknigi ile Sarkdy yoresindeki 8 restoran
yetkilisinden veriler toplanmistir. Yerel halkin yemek tlrlerinde zeytinyadi ve tahil Grinlerini
siklikla kullandiklar anlagiimistir. Mulakatlar sonucunda, Sarkéy’uin yéresel yemeklerinin ¢ok fazla
ugras gerektiren yemekler olmasi sebebiyle restoranlarda yeterli dizeyde sunulmadigi, diger
sebebin ise talep dusukligi oldugu saptanmistir. Katilimcilar, yoresel yemeklerin tanitimi igin
belediye reklam desteklerinin saglanmasi, Sarkdy yoresinin genel tanitiminin yapilmasi,
gastronomi festivalleri yapilmasi ve festivallere katim saglanmasi gerektigini belirtmiglerdir.

Anahtar Kelimeler: Restoran, Sarkdy, Yoresel Yemek, Gastronomi
Abstract

The main purpose of this study is to determine the status of restaurants located in the region of
Sarkdy in Tekirdag in the menus of the regional dishes of the region and to evaluate them within
the framework of gastronomic tourism. In order to reach the goal, the literature was examined,
and data was collected from 8 restaurant officials in the region of Sarkdy, using the semi-
structured interview technique, which is one of the qualitative research methods. It is understood
that local people frequently use olive oil and cereal products in their food types. As a result of the
interviews, it was determined that the local dishes of Sarkdy are not served at the restaurants at
a sufficient level because of the dishes that require a lot of effort, and the other reason is the low
demand. Participants stated that it is necessary to provide municipal advertisement supports for
the promotion of local dishes, general promotion of Sarkdy region, gastronomy festivals and
participation in festivals.
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Extended Abstract
Introduction

The tourist who visits the region to learn about the culture of the region, tastes the food
and beverages of the region and highlights different areas within the phenomenon of
tourism and thus the economy of the region has developed ($Sen and Silahsor, 2018).
With the developing economy, local people and businesses in the region may want to
increase the quality in order to meet the demand of the tourist. Bertella (2011) stated
that businesses within the scope of gastronomy tourism can encourage senses
suitable for all tastes. Also stated that regional food and beverages have a cultural
value, and he saw the food culture as a form of expression of the region. At the same
time, Yunca (2009) stated that the food and beverages specific to the region are a
distinctive element for the region, and that today's people eat out not only for the
purpose of feeding, but also with the desire to experience different tasting experiences.

Turkish, French and Chinese cuisine groups are seen as the most diverse
cuisines in the world by experts in gastronomy (Yergaliyeva, 2011). Sarkdy stands out
as a small settlement close to Istanbul by the sea, with its unique, various agricultural
products (Kiper, et al., 2011). For this reason, it is seen that agricultural products are
frequently used in meals. With its unique flavors, Sarkdy can find an important place in
terms of sustainable gastronomy. In his study, Kilichan (2015) stated that each food-
beverage, which has its own taste and is ecologically sustainable, is a work of skill,
intelligence and creativity that has been formed over the centuries.

When the literature is examined, it has been determined that there are similar
studies, but there are not many studies on the Sarkdy region, which is a touristic
holiday center close to Istanbul. The concept of gastronomy tourism was explained in
this study in which the level of serving local foods and beverages in restaurants in the
region was explained, and the local food culture and Sarkdy food culture were
mentioned. In this direction, a meeting was held with restaurant managers in the
Sarkdy region. It is thought that the results of the study will make a significant
contribution to the literature and will be a valuable guide for restaurant authorities.

Method

The main purpose of this study is to determine the status of the restaurants in the
Sarkoy region of Tekirdag to be included in the menus of the local dishes of the region
and to evaluate it within the framework of gastronomy tourism. Qualitative research
method was used in this study. Within the scope of the research, there are 22
restaurant establishments in the region. The data were collected using semi-structured
interview technique from 8 restaurants in the region that accepted the interviews.
Semi-structured interview form was used as data collection tool in the study. In the
semi-structured interview, 7 main questions are guided and different questions can be
asked in accordance with the purpose of the study. In preparing the interview form,
Aslan, et al. (2014), Mil and Denk, (2015) and Sen and Silahsor, (2018). The questions
prepared were finalized by taking the opinions of two expert researchers. Research
guestions are as follows:

1. What are the reasons for choosing the tourists coming to the region?
2. Are there any local foods in your menu?
3. Have you had local foods in your menu before?
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4. Are local foods / products in demand in your business?

5. What are the known local dishes? If yes, why are meals not served? (Is it not
preferred, are it difficult to make, are the materials expensive, etc.)

6. Where do you supply local dishes from?

7. What should be done to promote the local dishes of Sarkdy?

The open and closed-ended questions obtained from the participants were
examined, the expressions were coded and the results were tried to be reached by
analyzing the content according to these encodings. The research consists of face-to-
face semi-structured interviews with 8 restaurant officials. Interview interviews were
held between 10-26 January 2020. The results of the interview consisting of voice
recording and notes were reported in detail and analyzed by descriptive analysis
method.

Result

Within the scope of the research, it was observed that all of the officials were business
owners. All of the companies interviewed are independent and do not depend on any
chain business. As in the study of Sen and Silahsor, it has been determined that the
majority of the authorities have considerable experience, but they do not hand over the
enterprises to the professionals. In addition, it is observed that business executives are
mostly high school graduates.

It has been determined that the tourists visiting the Sarkdy region are
predominantly made up of tourists who make cheap holiday plans, the blue flag of the
sea is a major factor, and it also has a tourist structure that is described as a summer
house. It has been determined that the operators do not generally include local foods
in their restaurants. However, it is seen that two women entrepreneurs who have
entered the sector in recent years have been operating more effectively in local
cuisine. Vegetable dishes, olive oil dishes and appetizers are found in the menus of
these businesses. It was understood that half of the enterprises did not use local foods
in the previous periods, but used olive oil in many areas. It has been observed that a
business that previously offered local dishes terminated the practice due to low
demand. It has been determined that the few businesses that offer local dishes are
generally satisfied with the sales. However, the reason is thought to be the small
number of restaurants offering local products. According to the results, it has been
observed that half of the restaurant businesses do not have a demand for local food,
while the demand for local products comes from local consumers. It is also understood
that the demand for fish meatballs among local products is high. At the same time,
according to the findings obtained from the authorities, there are a lot of local foods in
Sarkdy and they are not offered in restaurants due to low demand. It has been
understood that the construction phase of some local dishes is difficult and cannot be
made due to high materials. It was concluded that the supply of materials in the
preparation of local dishes is generally made first-hand and the emphasis is placed on
fresh and natural products.

As suggestions to institutions and organizations, in the light of the information
obtained from the participants, it has been seen as the provision of municipal
advertising support for the promotion of local dishes, the general promotion of the
Sarkdy region, the organization of gastronomy festivals and participation in festivals.

As suggestions to researchers, there is a limitation as it is limited to the region
used as the sample in the study. In the context of gastronomic tourism, choosing a
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different destination where local dishes are served and examining the relationships
between them may be appropriate in terms of evaluating the factors. In addition, the
fact that the 8 participants interviewed in the study have only restaurant stakeholders
creates a limitation, and asking experts in the region on the subject will help develop
suggestions.

1. Girig

21. yazyilin ilk birkag yilinda turizm endUstrisi icerisinde arz ve talepte farkhliklarin
olustugu gorulmektedir. Dustuk maliyetli havayollari, internetin yaygin kullanimi ve
turizm Uzerindeki etkileri, daha sik tatillere gitme istedi ve farkli destinasyon bdlgelerini
ziyaret etme istegi gibi yeni trendler, turizm endustrisi igerisinde goérilmeye
baslanmistir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Cafiizares, 2011). Bireylerin gelir dizeyinin
yukselmesi ile birlikte, bos zaman ve egitim seviyeleri artmis, ulasim da kolaylagsmistir.
Yaganan gelismeler sonucunda, 21. ylzyilin ilk ddneminde, turistlerin yeni destinasyon
bolgeleri ve yeni deneyimleri kesfetme isteginin de giderek artis gdsterdigi sOylenebilir.

Farkh turizm deneyimlerine ve yiyecek-icecek ile ilgili cazibe merkezlerine artan
bir ilgi gorilmektedir. Tatildeyken, tarihi mekanlari ve muzeleri ziyaret ederken yerel
yemek kultarQ ile tanismak mirasin timinden faydalanildigini gosterir (Hjalager ve
Richards, 2002). Yerel yemek kultlru turist agisindan tatmin edici boyutta ise, turist
tekrar yasadigi yere dondidu zaman cevresine begendigi tatlan iyi bir sekilde
anlatabilir ve diger tuketicilerin ilgisini ¢ekebilir. Ak¢in (2016) calismasinda agizdan
adiza pazarlamanin 6nemine vurgu yapmis, tuketicinin Grin hakkindaki olumlu
sOylemlerinin maliyetsiz bir bicimde reklam olusturdugunu belirtmistir.

Bolgenin kdltirini 6drenmek amaci ile ziyaret eden turist, bdlge yiyecek-
iceceklerinden de tadarak turizm olgusu igerisinde farkli alanlari da éne ¢ikarmis olur
ve bu sayede bolge ekonomisi de gelisim gostermis olur (Sen ve Silahgor, 2018).
Gelisen ekonomi ile yerel halk ve bdlgede bulunan isletmeler turistin talebine karsilik
verebilmek adina kaliteyi daha yukari tasimak isteyebilir. Bertella (2011) gastronomi
turizmi kapsamindaki isletmelerin her zevke uygun duyulari tesvik edebilecegdini
belirtmistir. Ayrica boélgesel yiyecek-igeceklerin kiltlirel bir dederi oldugunu aktarmis,
yemek kultirini boélgenin bir ifade bigcimi olarak goérmustir. Ayni zamanda, Yincu
(2009) bolgeye 6zgl yiyecek-iceceklerin bolge icin fark yaratici bir unsur oldugunu,
glinimdiz insanlarinin sadece karnini doyurmak amach degil, farkli tadim deneyimleri
yasama istegi ile disarida yemek yediklerini belirtmistir.

Tuark, Fransiz ve Cin mutfak gruplari gastronomi alaninda uzmanlasmis kisiler
tarafindan diinya Uzerindeki en zengin cesitlilige sahip mutfaklar olarak gérilmektedir
(Yergaliyeva, 2011). Sarkdy kendine 6zgun, cesitli tarimsal Urlnlere sahip deniz
kiyisinda istanbul’a yakin kiciik bir yerlesim yeri olarak éne gikmaktadir (Kiper, vd.,
2011). Bu sebeple de yemeklerde tarimsal Grtnlerin sikga kullanildigi gérilmektedir.
Ozgiin tatlari ile Sarkdy, surdirilebilir gastronomi anlaminda da kendine énemli bir yer
bulabilir. Kilighan (2015) calismasinda, kendine has lezzete sahip ve ekolojik anlamda
sirdirulebilirligini devam ettiren her bir yiyecek-igecegin, yuzyillar icerisinde olusmus
beceri, akil ve yaraticilik eseri oldugunu aktarmistir.

Alan yazin incelendiginde benzer galismalarin var oldudu, ancak Istanbul’a
yakin ve turistik bir tatii merkezi olan Sarkdy yoresi ile ilgili ¢ok fazla calisma
bulunmadigi saptanmistir. Yoresel yiyecek-igeceklerin, bdlgedeki restoranlarda
sunulmasi dizeyinin belirenmeye c¢alisildigi bu galisma igerisinde gastronomi turizmi
kavrami agiklanmig, yoresel yemek kiltiriine ve Sarkdy yemek kdltiirine deginilmistir.
Bu dogrultuda Sarkdy yoresindeki restoran yoneticileri ile goriisme gergeklestiriimistir.
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Calisma sonuglarinin literatire 6nemli katki saglayacagi, restoran yetkilileri igin de
degerli bir rehber olacagi dusunulmektedir.

2. Literatiir Taramasi
2.1. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Turizm destinasyon sayisi arttikga rekabet de Ust seviyelere ulagsmaktadir. Yerel turizm
hareketleri, turisti destinasyon bdlgesine g¢ekebilmek igin degderli bir tGrin ve faaliyet
kaynagi durumuna ulasmistir. Gastronomi sadece turist deneyimi olarak degil, ayni
zamanda farkh toplumlar icerisinde 6nemli bir kimlik kaynadi haline gelmektedir
(Hjalager ve Richards, 2002). Ekonomik igbirligi ve Kalkinma Orgiiti (OECD) (2014)
gastronomi deneyimini baska bir klltlr icine katilan ve kendi kimligi hakkinda bilgiye
sahip insanlarin ve bulunduklar yerler ile iligki i¢cinde olma durumu olarak
degerlendirmistir. Ayni zamanda kultlr ve turizm arasindaki iliskinin turizmin blytme
hizina olumlu etki yaptigini da eklemistir.

Geleneksel mirasa dayali yaraticiliklarin, maddi olmayan kiltire ve c¢agdas
yaraticiliga dayali yeni turizm bigimleriyle artan 6nemini gérmekteyiz. Gastronomi
turizmi bu dusunce ile ilgili ilk siralarda gérilebilir. Kiltirel mirasi, turizm igerisinde 6zel
bir kimlik belirtisi olarak gérmus, yiyecegin kimlik arayisinda 6énemli bir faktor olarak
One ciktigini belirtmistir (Hewison, 1987). Ayrica yemek insanlarin temel bir ihtiyacidir
ve bu sebeple en yaygin kimlik belirleyicilerinden olmasi durumu hi¢ de sasirtici hale
getirmemektedir. insanlar fizyolojik, psikolojik ve sosyolojik anlamda da talep ettigi
yiyecekleri belirlemis olarak gorulebilirler. lyer (2000) insanlarin turizm hareketleri
arttikca tlkettikleri yemek miktari da buna bagl olarak artacaktir. Bazi yiyecek-igecek
turlerinin belirli yérede bulunmasi ile artan gida hareketliligi ve mutfak farkliliklari, turist
icin yoreyi cazibe merkezi haline donlstirmektedir. Ayni zamanda, turistlerin farkl
yorelerde karsilastiklar yiyecek-iceceklere talep olusturdugunu ve gastronomi
hareketine katkida bulunduklarini belirtmistir.

Dinya Uzerinde turizm aktivitelerinden guin gegctikge daha fazla gelir elde etmeye
calisan paydaslar, turistik Griin gesitlendiriimesi ve surdurilebilirligi adina cazibe ve
cekiciligi artirmaya yonelik c¢alismalar yapmaktadirlar. Bu anlamda gastronomi
turizminin de 6nemi artmakta ve paydas Ulkelerin ekonomisine katki saglamaktadir (Mil
ve Denk, 2015). Gastronomi turizminin ortaya ¢ikis suirecini etkileyen unsurlar olarak,
turistlerin her gecen glin artan glclu ve eglenceli tatiller talep etmesi 6énemli bir rol
oynamistir (Getz, 2000). Gastronomi turizmi gibi diger turizm aktivitelerine katilim
taleplerinin artigini etkileyen 6nemli faktorler ise, modern ¢ag insanlarinin ¢alisma
sirelerinin kisalmasi ve ¢ok daha fazla para kazanmasi oldugu disuiintimektedir.
insanlarin  yemek kiiltirleri, yerel yasamlarindan ayrilmaz bir parga olarak
dusunulebilir. Yiyecek ve igecekler; bir toplumun tarihini, kdltirini ve ekonomisini
olusturmakta ve o toplumun yasam bigimiyle olgunlagsmaktadir (Mitchell ve Hall, 2006).
Yoreyi ziyaret eden turistlerin de yiyecek icecek konusunda bdlge urlnlerinden tatmin
oldugu strecte yorenin gastronomi turizmi anlaminda gelisim gdsterecegi 6ngorulebilir.
Yoreyi ziyaret eden turistler tamamen kendi isteklerine yonelik bir tatil gegirme
egiliminde olduklari slregte, guvenli, makul fiyata sahip, saglik agisindan uygun
gidalara ihtiya¢g duymaktadirlar. Buna istinaden her bir toplum, kendine ait olan mutfak
kiltirdnl turizm perspektifinde degerli hale getirerek pazarlayabilmelidir (Albayrak,
2013).
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2.2. Yoresel Yemek Kiiltiiri

Glnumuzde turistlerin, gittikleri yéreye 6zgu yiyecek icecek ve diger gida Urinleri ile
daha fazla ilgilendikleri sdylenebilir. Tatil amaciyla yére se¢imi yapan turistler igin, yore
yemek kaltdra énemli bir faktér haline gelmektedir (McKrecher, vd., 2008). Buna ek
olarak, 6zellikle yéresel Urlnlerin tadimi ile ilgilenen farkh bir turist trinin ortaya
ciktigi goérilmektedir (Kesici, 2012). Pek ¢ok turist, gastronomiyi bir katilim deneyimi
olarak algilamaktadir. Yoresel yiyecek icecekleri oldugu yoérede tatmayi, yorenin
kalturd hakkinda bilgi saglamanin bir araci olarak gérmektedir (Chang, vd., 2010).
Yoéresel yemek kualttrd, turistin bulundugu destinasyon alaninin bir pargasi, turizm
tesviki igin 6nemli bir unsur, yerel ekonomi igin bir kalkinma araci ve tlketim
modellerine etki eden bir unsur olarak kabul gdérmektedir (Tikkanen, 2007). Bu
durumda gastronomi kdltirindn tanitiminda yoéredeki paydaslarin rolinin 6nemi
ortaya gikmaktadir. Uriin kalitesi, yeterliligi, genel damak zevkine uygunlugu adina
standartlarin belirlenmesi, yoresel Urtnlerin degerlenmesine ve ekonomik kalkinmaya
katki saglayabilir. Yapilan gastronomi festivalleri, yiyecek igecek tanitim etkinlikleri,
seyahat etmek i¢in bir sebep arayan bir insan toplulugunu hedef almaktadir. Yani bu
durum; ortada bir pazar, bir talep olmasi ile ilgilidir (Deneault, 2002).

Kultlrel cazibe merkezlerinin siniflandirildigi durumda, yoéresel gastronomi
rotalari da belirli bir kilttrel turizm GrinG olarak tanimlanmaktadir (Munsters, 1994).
Yoresel yiyecek ve icecekler sunan bir yore, tarihi ve 6zel bir yapiya sahip olmasa dahi
turistin ilgisini cekmektedir. Turistin yoresel Urlnlere ilgisinden yola ¢ikarak gastronomi
turizminin ne denli dneme sahip oldugu gorilebilir, paydaslarin birlikte hareket ederek
yapacaklari stratejik hamlelerin yoérenin refahina katki saglayacagi soéylenebilir.
TURSAB (ty.) gastronomi raporu verilerine gére, diinya (zerinde seyahat
hareketlerine katilan sayisinin 1 milyar astigi ve turistlerin %88,2’si bir destinasyon
alaninin segiminde, yemeklerin 6nemli oldugunu vurgulanmistir.

Farkli bir turistik Grin olarak 6ne ¢ikan yavas sehirler, yerel vatandaslar ve
turistlerin yasam kalitesini artirmak i¢cin genel anlamda yasami yavaslatmaya
kendilerini adamiglardir. Yavas sehirler ayni zamanda turistlere kiresellesmis
varyasyonlar yerine “gercek” yerel yemekleri tatma sansi sunmaktadirlar (Hjalager ve
Richards, 2002). Surdurdlebilirligin diinya Gzerinde gelinen noktada ¢ok énemli bir yere
sahip olmasi ile birlikte, yavas yemek akimina uyan surdurdlebilir restoranlar da 6nemli
hale gelmektedir. Sirdurilebilir restoranlar ve yavas yemek Kkdiltiri ile dinya
Uzerindeki 6nemli mutfak sanatlari korunmakta, ayni zamanda biyolojik c¢esitlilik ve
yerel ciftcilik olgularinin da artmasi saglanmaktadir (Stnnetgioglu, vd., 2012).

2.3. Sarkoy Mutfagi ve Yoresel Yemekleri

Sarkdy yoresinin baslica gecim kaynaklari arasinda tarim gelmektedir. Mikro klima
Ozelliginin sagladigi avantajlar ile yerel halk ¢ok yonli tarim yapabilmektedir. Sarkdy
yoresi, tarimsal Uretimde zengin potansiyele ve Urin cesitliligine sahiptir (Trakya
Kalkinma Ajansi, 2013). Yoérenin en yuksek gelir sagladigi Urinler zeytin ve Gzim
olarak gorilmektedir. Ayrica kiraz, ceviz ve elma gibi UrGnler de 6ne ¢ikmaktadir.
Tekirdag'in sadece Sarkdy yoresinde Uretilen zeytinden yiksek miktarda zeytinyagi
yapiimaktadir. Ayni zamanda diger yuksek uretime sahip Griniu Gzimden de yine
yuksek miktarda sarap yapilmaktadir. Gazikdy ve Ugmakdere kdylerinde bag ve
zeytinlik olmayan yerlerde arpa ve bugday tarimi ile sikga ugrasiimaktadir (Ozyavuz,
2010).
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2.4. Tekirdag/Sarkoy Destinasyonu

Tekirdag merkezine uzakhgi 84 km. olan Sarkdy yoresi bati kisimda kalmis, ancak son
yillarda ¢ok fazla insanin bilgi sahibi olmaya basladigi glzide bir destinasyon alani
olarak géze carpmaktadir. Sarkdy'liin toplam ndfusu 2018 yili “Adrese Dayali Nifus
Kayit Sistemi” sonuglarina gére 32,565 kisidir. Bu niifusun 20.506 kisisi ilge
merkezinde, 12.059 kigisi ise Kasaba ve Kdylerde bulunmaktadir. YUz dlgima 481 km2
olan Sarkdy yoéresinin guiney ve dogu taraflarini Marmara denizi, bati tarafini
Canakkale ilinin Gelibolu ilgesi, kuzey kisimlarini da Merkez ve Malkara ilgesi
kapsamaktadir (Kiper vd., 2011). Uzun yillardir mavi bayrakli plajlara sahip olan
destinasyon alani son yillarda ézellikle yaz mevsiminde istanbul halkinin énemli
derecede dikkatini gekmektedir. Yaklagik 30.000 olan nlfus sayisi yaz aylarinda
300.000 ile 400.000 civarlarina ulasabilmekte ve yerel halk i¢in dnemli ge¢cim kaynagdi
olmaktadir (DHA, 2015).

ilgenin genel olarak iklimi Akdeniz iklimine yakin gegmektedir. Yaz aylari, genel
olarak sicak ve nemli, kis aylari ise Balkan seridinden gelen soduk hava dalgalari
sebebiyle soduk, ayni zamanda ilik ve yagisli gegmektedir. Ancak giincel olarak 2015
yilindan sonraki suregte kislarin ¢ok daha soguk gectigi gérisi hakim olmakta, ilik ve
yagigli havalarin yerini karli ve siddetli soguklara biraktigr gortlmektedir (Kugukaltan
ve Ultanir, 2012).

Calisma yapilan alanin en dnemli gecim kaynaklari, bagcilik, tarim, hayvancilik
ve turizm olarak degerlendiriimektedir. Yilin yaklagik 3 ile 4 aylik surecinde halkin
geneli turizme hizmet etmekte ve ekonomik gelirlerini artirmaya c¢alismaktadirlar.
Tarimsal olarak verimli topraklara sahip olan bdlgede Uretilen Gzimun sirke ve sarap
yapiminda kullanildigi bilinmektedir. Zeytin ise genel olarak zeytinyagi yapiminda
kullaniimaktadir. iklimin elverigliligi sebebiyle yetistirilen cesitli meyveler, basta istanbul
olmak (izere cevre illere pazarlanmaktadir. iice bilhassa Miirefte kasabasinda birgok
sarap fabrikasina ev sahipligi yapmaktadir (Anonim, 2018).

Tablo 1: Sarkoy Tarimsal Turizm Aktiviteleri

Tarimsal Sarapgilik etkinliklerine katilma Ugmakdere
Turizm ipekbdcekciligi etkinliklerine katilma Murefte
Aricilik etkinliklerine katiima Gazikdy
Zeytincilik etkinliklerine katilma Yenikdy

Meyvecilik etkinliklerine katilma

Kaynak: (GCakir ve Cakir, 2012).

Tablo 1’e gore tarimsal turizm faaliyetlerinde ilgili bolgede yapilan etkinlikler
gorilmektedir. Kendine ait bir lezzete sahip her yoresel yemekte yizyillar igerisinde
olgunlagsmis bir birikim, yetenek ve zekad bulunmaktadir. Eko-gastronomideki temel
amag, surdurulebilirigi saglayarak gastronomi kultirini devam ettirebilmektir. Eko-
gastronomi, yerel tarimi desteklemekte, standarda uygun olmayan dretimi 6nlemekte
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ve bu gekilde gekicilik unsurlarina katki saglamaktadir. Ayrica yerel toplumu turizm ve
tarim sektorleri agisindan glglendirir, yiyecek gesitlerine marka ve kimlik olusturur ve
cevreye duyarhdi alt ve Ust yapi olusmasina olanaklar saglar (Kilighan, 2015).

Sarkdy yoresi var olan farkli yiyecek cesitleri ile eko-gastronomi anlaminda
yeterli bir yer olarak 6ne c¢ikmaktadir. Turistler ¢odunlukla sahil seridinde bulunan
restoranlarda birbirinden ilging yeni tadimlar yapabilirler. Sarkdy’in  ydresel
yiyeceklerine ise asagidaki tablolarda verilmistir.

Tablo 2: Sarkdy Mutfak Kiiltliriindeki Yoresel Gorbalar

CORBALAR

Balik corbasi Yuvalama

Papara Sutla tirit

Rakka kasa (Sut, Fasulye gorbasi

Ayran, Un)

Tarhana kavardisita Murdik gorbasi

Ugmag corbasi Sogan, salga, un, tereyag, toz biber, karabiber, tuz
(rusnisa)

Bulgur ¢orbasi ince bulgur, sogan, domates, salca, yag, nane, tuz
Kesme ¢orba Sogan, tereyag, toz biber, karabiber, un, su, tuz

Kaynak: (Cakir ve Cakir, 2012; Anonim, 2012).

Tablo 2’den elde edilen verilere gore yoéredeki corba kiltlrinde, igerisinde un
bulunan c¢orbalarin ¢ok fazla oldugu goértlmektedir. Burada, genel Tekirdag mutfak
kiltarG icerisinde bulunan corbalar da yer almaktadir. Tekirdag mutfak kultiriinde
oldugu gibi, tamamen Sarkdy yoresine ait olan corbalarda da ¢ok fazla tahil Grinu
kullanildidi, en fazla ise un kullanildigi gértlmektedir.

Tablo 3: Sarkoy Mutfak Kiiltiiriindeki Yoresel Sebze Yemekleri
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SEBZE YEMEKLERI

Kabak tikvenik Kesik kizartmasi
Ot koftesi Kabak kayik
Sutld patlican Sogan kapama
Patlican kapama Dilim kabak
Ispanakli borani Patlican eksilisi

Kaynak: (Gakir ve Cakir, 2012; Anonim, 2012).

Tablo 3'te yo6renin mutfak kiltirinde o6nemli yer tutan sebze yemekleri
siralanmigtir.  Yorede zeytinyadi Uretiminin yapilmasi sebebiyle bircok sebze
yemeginde zeytinyadr kullanilmaktadir. Ayrica tarimsal alanlarin ve verimli
topraklarinin fazlalidi sebebiyle cesitli sebze yemeklerinin de yapildigi gériimektedir.
Ayrica literatire girmemis daha fazla sebze yemeklerinin de bulundugu
dislnllmektedir.

Tablo 4: Sarkoy Mutfak Kiiltiiriindeki Yoresel Et Yemekleri

ET YEMEKLERI

Yaprak kebabi Ciger sarma
Goceli kapama Oglak dolmasi
Pilic dolmasi Oglak kapama

Tavuk kapama
Kaynak: (Gakir ve Cakir, 2012; Anonim, 2012).




Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yéresel Yemeklerin Restoranlarda Sunulmasi Uzerine Bir
Arastirma: Sarkoy Ornegi

Tablo 4’te Sarkdy mutfagina has yoresel et yemekleri verilmigtir. Kiglk,
merkezden uzak kirsal bir yore olan Sarkdy’de, nifusun biyik gogunlugu kiglikbas ve
kiimes hayvanlari yetistirmektedir. Tablo, yerel halkin rahat bir sekilde ulasabildigi
arind degerlendirdigini gostermektedir. Ydresel et yemeklerine bakildiginda genel
olarak kuglikbas hayvanciliga dayali bir et yemegi kaltiriinin oldugu anlasiimaktadir.
Ayrica tavuk eti ile de farkli lezzetler yapildigi gérilmektedir.

Tablo 5: Sarkdy Mutfak Kiiltliriindeki Yoresel Balik Yemekleri

BALIKLAR
Garoz Lakerda
Balik koftesi Balik dolgusu

Kolyoz baldi tuzlama
Kaynak: (Gakir ve Cakir, 2012; Anonim, 2012).

Tablo 5 verilerinde bir sahil kasabasi olan Sarkdy’de, elde edilen baliklarin gesitli
yontemler kullanilarak konserve yapildigi gérilmektedir. Tamamen deniz kenari olan
yorede 6nemli derecede taze balik tlketimi de vardir. Buradan yola c¢ikarak, yerel
halkin elde ettigi baliklarin bir kismini konserve olarak da sakladiklari saptanmaktadir.

Tablo 6: Sarkdy Mutfak Kiiltiiriindeki Yoresel Hamur isleri

HAMUR iSLERI

Karniyarik boregi Yogdurtlu Arnavut pidesi
Sparnik Firin lokumu

Gacal mantisi Kébete

Bos dolama Goémme

Cizleme Etli kordu (kurmindik)
Ispanak kodrusu Kabak boregi
Peksimet Laklor

Sarayliya Yani¢

Kuru kus kus kapama Tavuklu akitma
Zennik Nohutlu ekmek

Sac 6rgusu ¢oregi Asker turtasi

Bayram ¢oregi Topka

Kaynak: (Cakir ve Cakir, 2012; Anonim, 2012).

Tablo 6'da Sarkdy yoresinin yoéresel hamur islerinde cesitlilik barindirdig
gorilmektedir. Yoére halki igerisinde ¢ok fazla muhacir bulunmasi, goégctikleri
donemlerdeki kendi tarifleri ile yoreye gelmeleri etkin rol oynamistir. Ayni zamanda
iklimi ve arazi yapisi nedeniyle, tarimsal faaliyetler sonucunda y6rede un ile ¢ok fazla
yemek cesidi yapilmaktadir. Bu da ydérede hamur islerinin fazla olmasinin ayri bir
gostergesi olarak dusinulebilir.

Tablo 7: Sarkoy Mutfak Kiiltiiriindeki Yoresel Meze ve Zeytinyaglilar
MEZE VE ZEYTINYAGLILAR

Fava Partal ¢ilbir
Sogan cilbiri Yaz tunciligi
MurdakIG Yaprak sarmasi
Cigerli biber dolmasi Karides salatasi
Yumurta dolgusu Guridali biber
Kapicka fasulye Kig tungiligi

Kaynak: (Gakir ve GCakir, 2012; Anonim, 2012).
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Tablo 7’den gorildigu Gzere yoresel yemek kiltirinde birgok farkli zeytinyagli

meze ve yemekler bulunmaktadir. Yérede
gOrulmektedir.

zeytinyagli, hayvansal Urunler kullandidi

Tablo 8: Sarkdoy Mutfak Kiiltliriindeki Yoresel Tatlilar

TATLILAR

Dilberdudagi Ayva asl

Gazoz tathsi Cevizli seker boregi
Oturtma Nisan kurabiyesi
Peynir helvasi kurabiyesi Pekmezli zerde
Pehle Pekmez helvasi
Resediye (dedem boécegi) Tezpisti

Merdane baklavasi Kaz bogazi

Kusburnu kurabiyesi

Yumurta helvasi

Mursalli érgusu

Kaynak: (Cakir ve Cakir,

2012; Anonim, 2012).

Tablo 8'de goérildigu Uzere yére halkinin, meyve tatlilan ve helvalara 6nem
verdigi gorulmektedir. Tarim GrUnlerinin, tatlilarda da kullandigi gérilmektedir. Ydrenin
verimli topraklarn nedeniyle halkin, tatli gesitlerinde de meyveye sik¢a yer verdigi

anlasiimaktadir.

Tablo 9: Sarkdoy Mutfaginda Kis Hazirliklan

KI$ HAZIRLIKLARI

Yagl tursu Basi bagl patlican tursusu
Eriste Teke peyniri

Kesme makarna Kuru yufka

Sira tarhanasi Bulama

Goce Katik

Pekmezli kabak regeli Kiraz receli

Kaynak: (Cakir ve Cakir, 2012; Anonim, 2012).

Tablo 9'da gérildigu Uzere yoére halki, kis hazirliklari kapsaminda yine tahil
drtinleri, sebze ve meyveyi sikga kullanmaktadir. Buradan yola cikildiginda, yore
halkinin yaz sezonunda Urettigi birgok trlind, kis hazirliklar icinde kullanmakta oldugu

gorilmektedir.

3. Yontem

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu galismanin temel amaci, Tekirdag'a bagh Sarkdy yoresinde bulunan restoranlarin,
bolgeye ait yoresel yemeklerinin menilerinde yer alma durumunu tespit edip,
gastronomi turizmi cercevesinde degerlendirmektir. Bu c¢alismada nitel arastirma

yontemi kullanilmistir. Calisma igin nitel

arastirma yonteminin secilme sebebi,

arastirmayi yapan kisinin katilimci olarak goérismeler yaparak daha derin bilgiler elde
edebilmesi, arastirma konusunun alaninda incelenmesi, algilanan tim verilerin ortaya
konabilmesi ve arastirmanin esnekliginin bulunmasidir (Yildirm ve Simsek, 2008;
Karasar, 2011). Ozellikle gastronomi turizminin gelismesi, yoresel kalkinmanin
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6neminin artmasi, turistlerin farkli lezzetler aramasi ve bu sebeple daha fazla seyahat
etmeye baglamasi bu yoéresel ¢calismayl 6nemli hale getirmektedir.

3.2. Veri Toplama Araci

Arastirmada kapsaminda yo6redeki 22 restoran isletmesi bulunmaktadir.  Veriler
yoredeki gorismeyi kabul eden 8 restorandan yari yapilandiriimis gérisme teknidi ile
toplanmistir.

Arastirmada veri toplama araci olarak yari yapilandirilmis goérisme formu
kullaniimigtir. Bu gérusme tekniginde arastirmayi yapan kisi, énceden hazirladiklari
sorulari karsi tarafa sormakta ve konunun derinliklerine ulagsmayi hedeflemektedir
(Karasar, 2005). Nitel arastirmalarda, arastirmacinin kendi distncelerini kargi tarafa
empoze etmemesi adina, yapilandirimis degil de yar yapilandirimis ya da
yapilandiriimamis gérisme formlari kullaniimaktadir (Mil, 2007). Yari yapilandiriimis
gérismede 7 ana soru rehberlik etmekte ayrica calismanin amacina uygun farkli
sorularda sorulabilmektedir. Gérigsme formunun hazirlanmasinda, Aslan, vd. (2014),
Mil ve Denk, (2015) ve Sen ve Silahsor, (2018) calismalarindan yararlanilmistir.
Hazirlanan sorular 2 uzman arastirmacinin goérisi alinarak son haline getirilmistir.
Arastirma sorulari ise asagidaki gibidir:

1. Yoreye gelen turistlerin tercih sebepleri nelerdir?

2. Menunuzde yoéresel yemekler var midir?

3. Daha 6nce menlnlzde yoresel yemekler bulundurdunuz mu?

4. isletmenizde yéresel yemekler/iriinler talep ediimekte midir?"

5.Bilinen yoresel yemekler hangileridir? Varsa sunulmayan yemekler neden
sunulmamaktadir? (tercih mi edilmiyor, yapimi mi zor, malzemeler mi pahali vb.)
6. Yoresel yemeklerin malzeme tedarigini nereden yapmaktasiniz?

7. Sarkoy yoresel yemeklerini tanitmak igin neler yapiimalidir?

Katilimcilardan elde edilen acik ve kapali uglu sorular incelenmis, ifadeler
kodlanmis ve bu kodlamalara gore icerik analizi yapilarak sonuclara ulasiimaya
calisiimistir. Arastirma 8 restoran yetkilisi ile yluz yluze yapilan yari yapilandiriimig
miulakatlardan olusmaktadir. Milakat gérismeleri, 10-26 Ocak 2020 tarihleri arasinda
gerceklestiriimistir. Ses kaydi ve notlardan olusan gorismeye dair sonuglar ayrintili
sekilde raporlanmis ve betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir.

3.3. Bulgular

Tablo 9 incelendiginde igyeri yetkilerinin hepsinin isveren oldugu goériimektedir.
Buradan isletmelerin profesyonel bir yonetime tabi olmadiklari gériimektedir. Ayrica
isletmelerin blylk ¢ogunlugunu yonetenlerin ise lise mezunu olduklari saptanmistir.
Kadin girisimcilerin yeni yeni artmaya basladigi da gorilmektedir. Erkek yoneticilerin
ise yuksek bir mesleki tecriibeye sahip olduklari gérilmektedir.
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Tablo 9: Katiimcilara Yonelik Demografik Bilgiler

Katilimcilar Cinsiyet Egitim Pozisyon Yas Mesleki
Diizeyi Tecriibe
K1 E Lise isveren 39 18 YIl
K2 E Universite isveren 44 17 Yl
K3 K Universite isveren 39 4 Yl
K4 E Lise isveren 46 30 Vil
K5 E Ortaokul isveren 40 20 Yl
K6 K Lise Isveren 38 2 Yl
K7 E Lise Isveren 34 15 Yl
K8 E Lise Isveren 38 15 Yil

Yoreyi ziyaret eden turistlerin Sarkoy’u tercih etme sebepleri: Konu
hakkinda gorus bildiren katilimcilarin tamami, Sarkdy’dn tercih edilme sebebinin ucuz
tatil yapabilme isteginden kaynaklandigini belirtmiglerdir. Ayrica katilimcilar gelen
turistlerin yazlikgi turistler olduklarini belirtmigler, kislar yérenin bos kaldigina vurgu
yapmiglardir. Yoéneticilerin 4’ direkt istanbul’a yakinligi sebebiyle Sarkdy’iin turist
¢ektigini de vurgulamistir. Ayni zamanda katilimcilarin 7’si mavi bayrakli plajlara sahip
Sarkdéy’un turisti 6nemli odlcide etkiledigini ve cektigini belirtmiglerdir. Yine birgok
katihmci, dogasinin ve gunlik kiralik daire sayisinin fazlaliginin turist tercihinde etkin
rol oynadigini aktarmistir. Ayrica bir katlimcinin “istanbul’a yakin bir yer ve mavi
bayrakli plaji var. Dogasi ¢ok glizel. Konaklama ucuz, giinliik kiralik daire ve pansiyon
bulmak ¢ok kolay” cimlesinin genel gorisu yansittigini soyleyebiliriz.

isletme meniilerinde bulunan yéresel yemekler: Goriisme yapilan restoran
yetkililerinin %63’lUk kismi isletme mendlerinde yoresel yiyeceklere yer vermediklerini
belirtmislerdir. Bir restoranin direkt olarak yoresel Urlnler Gizerine galistigi gorilmdas,
digerlerinin de yoéresel bazi Urlinlere restoran mentlerinde yer verdikleri saptanmistir.
isletmelerin mendilerinde yer verdikleri ydresel yemek tiirlerinin ise, genel olarak sebze
yemekleri, zeytinyaglilar ve mezelerden olustugu gortlmektedir. Ayni zamanda yoéresel
drtnler Uzerine kurulu restoran isletmesinin, Tekirdag ilinin genel tim yoresel
yemeklerine menllerinde yer vermeye calistiklarini belirtmistir. Bir katilimci gortistinde
ise “Menlimiizde birkag sebze ve zeytinyagli yemek cesidi bulunmaktadir. Bunlar
mlicver, patlican eksili, 1spanak borani, ot kéfte, fava, c¢ilbir, kapicka ve sarmadir’
Sarkoy yoresel yemeklerinin bazilar gortlmektedir.

Daha evvelden isletme meniilerinde bulunan yoéresel yemekler: Goriisme
dahilindeki isletme yoneticilerinin %50’lik gériisu, daha 6nceki zamanlarda da yoresel
yemekler bulundurmadiklari ile ilgilidir. Bir yOnetici “Hayir bulundurmadik, ¢ok fazla
talep olacagini dustinmiyoruz. Zeytinyagini ise birgok gesit icerisinde kullaniyoruz”
ifadesinde bulunmustur. Ek olarak bir baska yonetici gorusu ise, “Miicver, ot kéfte,
kabak karniyarik yaptik daha énce. Cok fazla talep gérmedi. Insanlar yére yemedi
hakkinda cok fazla bir sey bilmiyor” gorisini sunmustur. %38 oranindaki yonetici
cevabl ise, isletmelerinde daha evvelden bugline kadar yodresel yemekler
bulundurduklari Gzerinedir. Yoresel Urlnleri restoraninda sunan bir isletme sahibi ise,
“Heniiz yeni bir igletme sayiliriz. Su anda bazi yéresel iriinler mevcut. ileride duruma
gére sayi daha da fazla olabilir’ yorumunda bulunmustur.

isletmelerde talep edilen yoresel iiriinler ve yemekler: Yine konu hakkinda
goriis bildiren yoneticilerin %50’si tiiketicilerden yoresel yemeklerle ilgili herhangi bir
talep gelmedigini belirtmislerdir. Daha evvelden ydresel bazi Grtnleri bulunduran bir
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restoran igletmesinin yoneticisi ise, “Daha dénceden ybresel yemeklerden bazilarini
satiyorduk. Talep disiklligi sebebiyle satislari durdurduk. Daha sonra tekrar soran
mdigterilerimiz oldu” yanitini vermistir. %25’lik kisim ise, yoresel UGrin musteri
portféylnu yerel halkin olusturdugu bilgisini paylagsmislardir. Bir isletme ydneticisi ise
konu hakkinda, “Evet talep oluyor. Balik restoraniyiz ve O6zellikle balik koéfteyi ¢ok
satiyoruz’ cevabini vermigtir.

Sarkéy’de bilinen yoresel yemekler ve sunulmayan yoresel yemeklerin
sebebi: isletmeler 6zellikle bu soru karsisinda ¢ok fazla sayida yéresel yemek
bulundugundan bahsetmislerdir. Ancak talep konusundaki eksikligin bulunmasinin,
yoresel yemeklerin igletmelerde sunulmasina olumsuz etki yaptigini belirtmislerdir.
Ayrica yapimi zor olan Urunler bulundugunu ve fiyati pahali malzemelerin de baz
yemek tdrlerinin satisinin yapilmasinin 6nlne gegctigini sdylemiglerdir. Bir yetkili
“Buralarin paparasi, ugmacl, tiverniki, miicveri, oglak kapamasi meghurdur. Ancak yerli
halk bunlari kendi igin yapar. Saniyorum ki talebi az’ yorumunda bulunmustur. Bir
baska yetkili ise, “Cok fazla sayida ybresel yemek var burada. Ancak bir¢ogu kdylerde
kaldi. Yapilmasi zor, hizli tiiketilmesi gerekenler var, malzemesi pahali olanlar var’ bu
sekilde gorus belirtmistir. Yetkililerden bir tanesi de “Cok fazla yéresel yemek var.
Ancak yerli halkin yéresel hamur igleri ok fazla. isletme bazinda ¢ok fazla yéresel
drtin sunan bir yer yok burada. Cok tercih edilmedigini diigiiniiyorum” diye fikrini
belirtmistir.

Yoresel yemeklerin malzeme tedarik bilgileri: Katilimcilarin yarisi yoresel
urdnler satmadiklari icin malzeme tedariki ile ilgili bu soru karsisinda cevap
vermislerdir. Geriye kalan yetkililerin ise, yoresel Grinlerin timuand ilk elden aldiklari
anlasiimaktadir. Genellikle Sarkdy’in kdylerinden Uriin tedariki yapildigi goérisu
belirtiimistir. Konu hakkindaki bazi katilimci goérusleri ise, “Yemeklerde kullandigimiz
malzemelerin  blylk c¢ogunlugu Mirefte’nin  kbylerinden gelmektedir. Kadin
destekgilerimizin Uriinleridir genel olarak” ifadesinde bulunmus, balik Uzerine restoran
isleten bir yetkili ise, “Bize baliklar ve diger deniz (riinleri direkt denizden gelir. llk
elden ve taze bir bicimde” gorisuni belirtmiglerdir.

Yoresel yemeklerin tanitimi ig¢in yapilmasi gerekenler: Soru hakkinda tim
katilimcilarin ortak gortsu olarak 6ne ¢ikan, Sarkdy’dn tanitimi ve yoresel yemekler
yapan isletmelerin belediyelerce reklaminin yapilmasidir. Ayrica katilimcilarin yarisi ise
gastronomi ile ilgili festivaller dizenlenmesi ya da bu tarz festivallere katiimak
gerektigini belirtmislerdir. Yine bazi yetkililer, Sarkdy’iin istanbul’da ve gevre illerde
tanitiminin é6nemli olduguna vurgu yapmigslardir. Bir erkek yetkili “Y6resel yemekler
satan isletmelere destek saglanmali, ézellikle kadin girisimcilere. Oncelikle Sarkéy'ii
iyice tanitmak gerekli. Burasi istanbul’a yakin kiigiik ve giizel bir sahil kasabasi’
yorumunu yapmis, bir baska yetkili “Festival gibi etkinlikler yapiimali. Bagka sehirlerde
festivallere ydresel irtinlerle gidilmeli, tanitiimali. Belediye ekstra reklamlar yapmali”
sOyleminde bulunmustur. Bir bagka isletme yoneticisi de yine “Cevre illere reklamlar
yapilmali. insanlari buraya getirebilmeli, daha fazla yéresel yemek isletmesi agiimasi
desteklenmeli” yorumunda bulunmustur.

4. Sonug ve Oneriler

Arastirma Tekirdag ilinin Sarkdy yodresinde bulunan restoranlar zerine yapilmigtir.
Restoran yetkilileri ile gorismeler yapilmis, Sarkdy’e ait yoresel yemeklerin restoran
isletmelerinde bulunabilirligi dlglimustir. Ayrica restoran yetkililerinin Sarkdy yoresel
yemeklerinin tanitimi konusunda 6nerileri de alinmigtir.
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Arastirma kapsaminda yetkililerin hepsinin isletme sahibi oldugu gézlenmistir.
Gorisme yapilan igletmelerin hepsi bagimsizdir ve herhangi bir zincir igletmeye
bagimli degillerdir. Sen ve Silahsor'iin galismasinda oldugu gibi yetkililerin biyik
cogunlugunun &énemli derecede tecribe sahibi olduklari, ancak isletmeleri
profesyonellere teslim etmedikleri saptanmistir. Ayrica isletme yetkililerinin cogunlukla
lise mezunu olduklari gérilmekterdir.

Sarkdy yoresini ziyaret eden turistlerin agdirlikli olarak ucuz tatil plani yapan
turistlerden olustugu, denizinin mavi bayrakli olmasinin blylk etken oldugu, ayrica
yazlikgl olarak nitelendirilen bir turist yapisina da sahip oldugu belirlenmistir.
isletmecilerin restoranlarinda genel olarak yéresel yemeklere yer vermedigi tespit
edilmistir. Ancak sektére son yillarda giren iki kadin girisimcinin, yoresel yemekler
konusunda daha etkin igletmecilik yaptiklari gorulmektedir. Bu isletmelerinde genel
olarak mendllerinde sebze yemekleri, zeytinyaglilar ve mezelerin bulundugu
belirlenmistir. igletmelerin yarisinin daha énceki dénemlerde de yoresel yemeklere yer
vermedikleri, ancak zeytinyagini bircok alanda kullandiklar anlasiimistir. Daha evvel
yoresel yemekler sunan bir isletmenin ise uygulamayi talep disukligu sebebiyle
sonlandirdigi gortlmastar. Yoéresel yemekler sunan az sayidaki isletmelerin de genel
olarak satiglardan memnun oldugu belirlenmistir. Ancak sebebinin az sayidaki yoresel
Urtin sunan restoran oldugu disinudlmektedir. Sonuglara gore restoran isletmelerinin
yarisina yoresel yemekler ile ilgili bir talebin olmadigi gorilmus, ybresel Urtne talebin
ise yerli tlketicilerden geldigi belirtiimistir. Yoéresel trinlerden balik kéfteye ragbetin
yiksek oldugu da ayrica anlagiimaktadir. Ayni zamanda yetkililerden elde edilen
bulgulara goére, Sarkdy’de ¢ok fazla yoresel yemek bulunmakta, talep disukligi
sebebiyle restoranlarda sunulmamaktadir. Yoéresel bazi yemeklerin yapim asamasinin
zorlu oldugu ve yiiksek malzeme sebebiyle yapilamadigi anlasiimistir. Yoresel yemek
yapiminda malzeme tedarikinin genel olarak ilk elden yapildigi ayrica taze ve dogal
artinlere agirlik verildigi sonucuna ulasiimistir.

Kurum ve kuruluslara oOneriler olarak, katilimcilardan elde edilen bilgiler
iIsiginda yoéresel yemeklerin tanitimi igin belediye reklam desteklerinin saglanmasi,
Sarkdy yoresinin genel tanitiminin yapilmasi, gastronomi festivalleri yapilmasi ve
festivallere katilim saglanmasi olarak goértlmustur.

Zengin bir mutfaga sahip olan Sarkdy’in mutlaka bir gastronomi haritasi
cikariimalidir. Ayrica gastronomi turlari yayginlastiriimali, yiyecek festivalle igecek
festivalleri diizenlenmeli, ilge bazinda yoresel lezzetler ortaya c¢ikariimali, tanitimina
onem verilmeli ve Sarkéy mutfak kultirinin gastronomi turizmi c¢ercevesinde
degerlendirmeye daha fazla 6nem verilmelidir. Nasil ki italya turizm tanitiminda kdiltiirel
mirasinin yaninda pasta olarak belleklere kazidi§i makarnayr ve pizzayi
pazarlayabiliyorsa, Fransa sarap ile aniliyorsa, Sarkdy’'in de cesitli tanitimlar ile
gastronomik uranleri tanitilabilir. Ayni zamanda Sarkdy’e 6zgu sarap ve zeytinyagi
Uretiminin de yo6reye ekonomik bir deger olusturdugu bilinmektedir (Kiraci, 2006).
Turkiye’de Sarkdy, Ozellikle zeytinyagr ve sarap gibi degerli Urtnlerini daha fazla
tanitmak igin gaba harcamalidir.

Sarkdy’'e 6zgl degerli Urlinleri olarak gbze carpan zeytin, zeytinyagi, Uzim,
sarap ve sike gibi Urlnlerine cografi isaret bagvurusunda bulunulmadigr gorilmektedir
(Tark Patent, 2020). En kisa sire igerisinde bu urlnler adina yapilacak tesciller
ilerideki ddnemlerde gastronomi turizmi agisindan avantajlar saglayabilir.

Aragtirmacilara 6neriler olarak, calismada 6rneklem olarak kullanilan yore ile
sinirh tutuldugu igin sinirlilk s6z konusudur. Gastronomi turizmi baglaminda yoresel
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yemeklerin sunuldugu farkli bir destinasyon secilerek aradaki iliskiler incelenmesi
aradaki faktorleri degerlendirmesi agisindan uygun olabilir. Ayrica galismada gorisilen
8 katilimcinin sadece restoran paydaslarinin olmasi sinirlilik olusturmakta olup,
yoéredeki uzmanlardan konu ile ilgili gorus istemek Onerilerin gelistiriimesine yardimci
olacaktir.
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