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OZET

Aragtirma somut olmayan kiiltiirel miraslar arasinda gosterilen yoresel yemeklerin halen kullanim durumlari
lizerine yapilmistir. Aragtirmaya konu olan Isparta yoresel yemek regetelerine ulagilmis ve kiiltiirlin bir pargasi
olan bu yemeklerin giiniimiize ulasilabilirligi irdelenmistir. I¢ turizm ve dis turizm hareketlilik alaninda olan
Isparta iline gelen turistlere kiiltiirel mirasin bir pargasi olan ve giiclii ¢ekim Ozelligi ile bilinen yoresel
yemeklere yiyecek igecek hizmetlerinde ulasip ulagsamadigi {izerine arastirma yapilmistir. Yapilan nitel aragtirma
yonetimi sonucunda yiyecek icecek isletmeleri meniilerinde smirlt sayida yoresel yemek oldugu sonucuna
ulasilmustir. Uriin tercih edilebilirligi acisindan degerlendirilen meniilerde daha giiclii sunumlarla hem var olan
mirasin siirdiiriilebilirligi hem de destinasyon alan1 6zelliklerini gii¢lii kilma adina yo6resel yemeklere daha fazla
alanin ayrilmasi gerekliligi onerisi sunulmustur.
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USAGE STATUS OF LOCAL FOOD IN FOOD AND BEVERAGE ENTERPRISES:
ISPARTA REVIEW

ABSTRACT

The research has been carried out on the current usage of local dishes shown among the intangible cultural
heritages. Isparta local recipes, which are the subject of the research, were reached and the availability of these
dishes, which are a part of the culture, was examined. As a result of the qualitative research conducted, it was
concluded that the local dishes, which are part of the cultural heritage of Isparta province, which is in the area of
domestic tourism and foreign tourism, and which are known with their strong attraction, are limited in the menus
of food and beverage businesses. With stronger presentations in the menus evaluated in terms of product
preference, the suggestion that more space should be allocated for local dishes in order to strengthen both the
sustainability of the existing heritage and the destination area features.
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GIRIS

Turizm sektord, tilkeler i¢in ekonomik anlamda birgok sektorii besleyen degerli bir alan olarak kabul
edilmistir. Sektoriin farkli disiplinler ile etkilesim halinde olmasi onu gii¢lii kilmakta ve insanlarin
bakis agisini olumlu yonde etkilemektedir. Bu giiclii sektorden gelir elde etmek isteyen bolgeler
kiiltiirel anlamda gii¢lii yonlerini tanitma ve destinasyonun bir pargasi halini almasi igin ¢aligmaktadir.
Diinya genelinde destinasyonlara konu olan iiriin ¢esitlilikleri turizm faaliyetlerin yiiriitiilmesi adina
yapilmaktadir. Destinasyonlar1 birbirinden farkli kilan unsurlarin basinda gastronomik unsurlar

gelmektedir. Turizmin temel ve giiclii sermayesi halini olan gastronomi 6zellikle yoresel yemekler ile
tirtin farklilastirmasina gidebilmektedir (Zagrali ve Akbaba, 2015:6634).

Yoresel kiltiriin ayrilmaz ve degistirilemez bir pargast (Lopez-Guzman ve Canizares-Sanchez,
2012:64) olan yemekler gegmisten giliniimiize degerler tasimaktadir. Kiiltiirel degeri olan yemekler
ayni zamanda bulundugu cografyay1 tanitan bir aractir (Bertela, 2011:357). Hikayeleri ile de bilinen
yoresel yemekler tiiketildigi bolge veya yorelerin tanitim elgisi gorevini ustlenmektedir. Tiiketildigi
bolgenin o6liim, seving, dogum, eglence vb. anlar1 ile konumlandirilan yemekler aym1 zamanda
insanlarin 6zel anlarinin sahidi gorevini yerine getirmektedir. Bu ozelliklerinden dolay1 yoresel
yemekler sayesinde tiiketildigi alan ile ilgili detayli bilgilere ulasmak miimkiindiir (Giildemir ve Isik,
2011: 151). Tiiketildigi cografyadan unsurlar tasiyan yemekler turizm agisindan giiglii destinasyon
kalemleri olusturulmasinda onemli rol oynamaktadir. Turistlerin seyahat rotalarinin olugturulmasi
(Ozleyen ve Tepecik, 2017:140) esnasinda basi ¢eken unsurlar arasinda yer alan yemekler giiniimiizde
giiclii destinasyonlarin ¢ekicilik unsuru halini almistir. Ozellikle kirsal turizm hareketinin neredeyse
biiyiik boliimii bolgesel yemeklere dayanmakta olup bu turizm hareketliliginde 6nemli bir alani tegkil
etmektedir (Kizilirmak vd., 2014:75). Isparta odakli gerc¢eklesen turizm hareketliliklerinde yore
yemeklerinin gelen misafirlere yiyecek isletmeleri tarafindan sunulup sunulmadigi arastirilmistir. Bu
kapsamda bu alanda hizmet veren isletme meniileri incelenmis, yoneticilerle goriismeler
gergeklestirilmistir.

1.YORESEL YEMEK KAVRAMI

Yemekler tarih boyunca insanligin bir parcasi olarak nesiller boyu tasinmis degerler olarak
bilinmektedir. insanligin her doneminde farkli isim ve regetelerle kullanilmis ve tiiketilmistir. Hayatin
her anma sahitlik eden yemekler yasamin bir parcasi halini almistir. Sadece karin doyurma &tesinde
tiim 6zel giinlerin bir pargasi olarak tiiketilmistir. insanlarin ge¢misinden itibaren giiniimiize kadar
tagian birgok yemek regetesine ulagmak miimkiindiir. Ancak diger yemeklere gore yoresel yemekler
tasidiklar1 kiiltirel izler nedeniyle farklilik arz etmektedir. (Hatipoglu, vd. 2013:8). Yemek
recetelerinde gegmisten gliniimiize kadar gelen izler bulmak miimkiindiir. Anadolu cografyasinda
farkli medeniyetlerin yasamis olmasi yemek kiiltiiriiniin zenginlesmesinde 6nemli etkenler arasindadir
(Kalkan ve Cetin, 2019). Bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapan Anadolu iizerinde barindirdigi tiim
milletlerden etkilenmis ve etkilemistir. Bu etkilerin en ¢ok goriildiigii yemek receteleri siradan bir
tiikketim malzemesi olmanin disinda kiiltiiriinde bir pargasi halini almistir. Turizme bir biitiin halinde
turistik {iriin olusturulmasinda o bolge iirlinleri ile hazirlanmig ve o bdlgenin genlerini tasiyan
yemekler sunulmasi alani turizm agisindan giiglii kilan etmenlerdendir.

Yoresel yemekler sosyolojik agidan da ortak toplum bilincinin olustugu anlarda ortak yemek tiiketme
egilimine insanlar1 sevk etmektedir. Bu birliktelik toplum olma, bir olma ve ortak hayati1 paylagsma
anlarinin temel 6geleri arasinda yemeklerin yer almasini saglamistir. Kiiltlir olgusunun temelinde
yatan gelenekler arasinda yoresel yemeklerin kendisine yer buldugu sodylenebilmektedir. Turizm
hareketliliginde bolgelerin yoresel yemekleri kaynak olusturmasi (Sen ve Aktas, 2017:67) farkl
toplum adet ve geleneklerini tanimak maksadiyla seyahat eden turistler i¢in cazibe unsuru olarak
goriilmektedir.
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2. ISPARTA MUTFAGI

Isparta bir¢ok destinasyona ulagim konusunda merkezi bir noktada yer almaktadir. Bulundugu konum
dolayist ile sosyal, ekonomik, turizm, tarimsal vb. bir¢ok nitelikte deger kazanmasini saglamaktadir.
Isparta ili turizm hareketliligine sebep olabilecek birg¢ok niteligi biinyesinde barindirmaktadir. Isparta
ili ve Isparta’da yer alan ilgeleri ile birlikte Isparta yoresel mutfak gelisimine katkilar saglamaktadir.
Akdeniz, Ege ve I¢ Anadolu bélgelerinin tarihi degerlerini de i¢inde barindiran Isparta tercih edilen
destinasyon noktalar1 arasinda yer almaktadir (Durgun, 2006: 90). Zamanla bolge mutfaklar: birbirine
yakin olan destinasyonlardan etkilenerek bolge mutfagi sekillenmistir. Isparta mutfaginin
sekillenmesinde iklim kosullar1 ve cografi sartlarinin etkisi bulunmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017:
44). Isparta ya yakin konumda bulunan destinasyonlar ile beslenme aliskanliklar1 ve &giinlerde
tiikketilen yemek cesitleri benzerlik gosterebilmektedir. Isparta, Burdur, Antalya illeri ile i¢ Anadolu
mutfak kiiltiiriiniin zaman zaman benzerlik gosterebilmektedir. Yore mutfaklarinda farkli 6giin
zamanlarinda tarhana, yogurt, tahil {irlinleri yaygin bir sekilde hazirlanarak tiiketilmektedir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016: 92).

Isparta mutfaginda 6zel giin yemeklerinin lezzetini arttirmak amaci ile bakir pisirme ekipmanlarinin
kullanimi ve odun atesinde hazirlik asamasi gergeklesmektedir. Yorede 6zel giinlerde yemekler odun
atesinde hazirlanarak servis edilmektedir. Isparta ilinde yer alan bireylerin zaman zaman bakir
ekipmanlar kullanarak odun atesinde yemekleri hazirladiklari bilinmektedir (Kalkan, 2019: 6).
Zamanla bakir ekipmanlarin tedarik konusu ve bakimi maliyetli oldugundan dolay:1 bakir ekipmanlar
gecmis zamanlardaki yaygiligim koruyamamustir (Isparta il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii, 2014: 9).
Isparta mutfaginda Akdeniz bolgesi mutfagina 6zgii; et yemekleri, tahil ve sebze yemekleri farkli
ogiinlerde hazirlanarak servis edilmektedir. Genellikle Isparta mutfaginda yoresel mutfaklar
kapsaminda hazirlanan yemekler; Kabune, Nokul, Cakal Helvasi, Irmik Helvasi, Tandir, Sazan
Dolmasi, Yalvag Giillaci, Banak hazirlanmaktadir (Kalkan, 2019: 2). Toplumda kisilerin ekonomik
durumu ve beslenme aligkanliklarina gore ifade edilen yemek cesitleri farki 6giin zamanlarinda
hazirlanarak tiiketilmektedir. Isparta mutfaginda 6giin saatlerinde kisilerin beslenme aligkanliklarina
yonelik hazirlanan yoresel yemeklerde kullanilan araglar arasinda; celik ve aliiminyumdan yapilan
kazanlar, tabak, pisirgeg, aysiran, giigiim, kazan, sini, sahan, senit, kepce, legen, dibek, havan, masa,
sacayagl, sac ve gozer gibi yoresel mutfak araglari ifade edilebilir.

Isparta mutfagi beslenme aliskanliklarinda ydrede yasayan kisilerin koyun veya ke¢i etini genellikle
tiikketimi gerceklestigi icin iiretim konusunda tiiketimi karsilamak amaci ile zaman zaman et tiiketimi
biiyiikbas hayvanlardan karsilanabilmektedir (Isparta il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 9). Isparta
yoresel mutfaginda yemeklerin hazirlama ve pisirilme asamasinda; firin, ocak, 1zgara, tandir ve
benzeri araclar ile uygulanmaktadir. Kisilerin damak tadina gore yemekler kdzde veya kavurma olarak
hazirlanabilmektedir. Isparta mutfaginin bazi yorelerinde patates, patlican gibi {iriinler kdzlenerek
lezzeti arttirilarak tiiketilmektedir. Calismanin devam eden boéliimlerinde Isparta ilinin kendine 6zgii
bazi yemekleri, kullanilan malzemeler ve yapilislar1 hakkinda bilgiler ifade edilmistir.

2.1. Isparta Yoresel Mutfak Ornekleri
2.1.1.Kabune

Isparta’da ¢ogunlukla diiglinlerde tiiketilen, halk tarafindan sevilerek yenen bir pilav yemegidir. Sogan
piyazlik sekilde dograndiktan sonra tuz ve karabiber kullanilarak ovulur. Ocagin ¢alistirmadan 6nce
tencereye sivi yag dokiiliir. Ardindan hazirlanmis olan sogan harci iizerine nohut ve et konulur.
Ardindan yikanmis olan piringler eklenir. Su ile beraber et suyu eklenir. ilk 10 dakika yiiksek ateste
pisirme islemi yapilir. Pilavin tencere icerisindeki suyu ¢ekmesinden sonra atesin seviyesi diistiriiliir.
Tenceredeki su bitme derecesine geldiginde, tereyagi farkli bir tencerede eritilip yemegin lizerine
dokiiliir. Yemegin igerisindeki su ve buharmin alinmasi amaciyla, tencere lizerine bir pegete serilere
kapag1 kapatilir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 135).
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2.1.2.Banak

Derin tencerede kaynayan suya, kani ve sinirleri temizlenmis et eklenir. Kaynama esnasinda suyun
iizerine ¢ikan ve “kef” adi verilen istenmeyen kisim kasik veya kevgir yardimiyla toplanip atilir.
Isparta yoresindeki profesyonel asgilar et suyuna tat vermesi i¢in dogranmis sogan koymaktadirlar.
Bunun i¢in halka dogranmig sogan karabiber ekilerek biraz bekletildikten sonra kaynamakta olan
tencereye pismeye yakin konur. Biraz kaynadiktan sonra secilerek atilir. Etler elle ayrilabilecek
kivama geldiginde banak hazir demektir. Diger tarafta pide lokmalik parcalara kesilerek yayvan bir
tabaga tek kat olarak dizilir. Kafi miktarda suyla birlikte etler bunun iizerine dokiiliip dagitilir.
Tercihen iizerine karabiber serpilir. Pide bulunmadigi durumlarda (hane Olgeginde) dilimlenip
kizartilnis bayat ekmek veya kuru yufka da kullamlabilmektedir (Isparta il Kiiltiir ve Turizm
Miudiirliigi, 2014: 42).

2.1.3.Firm Kebab1

Isparta Firin Kebabi, siit kuzusu etinden yapilmaktadir. Bobrek yaglari ve kan damarlar1 temizlenen
kaburga etleri, sise takilarak firin icerisine dik olarak siralanir. Onceden yakilan mese odunu firminda
4 - 5 saat araliginda pisirilir. Pisme esnasinda firin iginde bulunan bakir sahanlardaki su buharlastirilir.
Tuz ya da baharat kullanilmadan pisirilmektedir. Firindan ¢ikan kizarmis kuzu eti yoreye 6zgii bakir
tabaklarda ince pide ekmegi lizerinde servis yapilir. Firin Kebabinda kullanilacak et, dogal ortamda
yetistirilen, dogal otlarla beslenen hayvanlardan tercih edilmektedir. Firin Kebabinin Isparta’ya 6zel
bir tad1 vardir. Merkezde bulunan lokantalarda pisirilmektedir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2014: 51).

2.1.4.Sazan Dolmasi

Sazan baliginin derisi tamamen soyulur, sirtindaki yiizge¢ ve kanatlar1 temizlenir. Sal¢a, yag ve
baharatlardan olusturulan sos bali§in i¢ine ve digina tamamen siiriiliir. Balik 15 dakika beklemeye
birakilir. Yag tencerede iyice kizartilir varsa baliktan ¢ikan havyar, yumurta sarisi rengini alincaya
kadar kizartilir, daha sonra baharatlar, bulgur veya piring, cam fistig1 ve kusiiziimi katilarak bir
miiddet kavrulur, su ilave edilir ve demlenmeye birakilir. Hazirlanan bu karigim baligin igine iyice
doldurulur ve balik igne iplik yardimi ile dikilir. Firinda 2 saat pisirilir. Uzeri maydanoz, limon ve
domatesle siislenerek servis yapilir (Isparta Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 3).

2.1.5.Nokul

Kuru maya ve seker, 2 su bardagi 1lik siit igerisinde eritilir. Un, siv1 yag, tuz, su ve siit karigimu ile
hamur yogrulur. Yogrulan hamur 60 dakika kabarmaya birakilir. Haghas ezmesi, tereyagi ve sivi yag
bir kapta karistirtlir. Yogrulup dinlendirilen hamur, yaglanmis tepsi veya mermer tezgih iizerine
konularak elle agilir. Agilan hamurun igine hazirlanan i¢ harci siiriiliir ve hamur esnetilir. Cevizler
esnetilen hamurun {stline dokiiliir ve rulo seklinde sarilir, 3 parmak eninde kesilerek, yaglanmis
tepsiye sik bir sekilde dosenir. Uzerine yumurta sarist siiriiliir ve 200 derece firinda 45 dakika pisirilir.
Dinlendirilerek servis yapilir (Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 231).

2.1.6.Cakal Helvasi

Isparta bolgesine 6zgii ¢akal helvasinin hazirlanmasinda, ilk olarak tencerenin igerisine pekmez ilave
edilir. Kaynamaya basladiginda hashas ilave edilir ve yavasca karistirilip koyu bir kivama gelene
kadar kaynatilir. Kivamin istenildigi gibi olup olmadiginin anlasilmasi icin, bakir tabaga birkag damla
bu yiyecekten damlatilarak serin bir bolgede yaklasik olarak 4-5 dakika muhafaza edilir. Kivamin olup
olmadigin1 anlamak ig¢in; bir ¢ekiste bulagsmadan kalkiyorsa uygun anlamina gelmektedir. Kivami
ayarlandiktan sonra un az miktarlarda dokiilerek karistirilir. Daha sonra ocak kapatilir. Bir tepsiye un
dokiiliir ve ardindan pekmezli haghas karigimi ufak miktarlarda ilave edilir. Tepsi derin dondurucuda
yaklasik 1-2 saat donmasi i¢in bekletilir. Beklettikten sonra hashas tasinin iizerine bir parga helva alip,
¢eki¢ una batirilarak dévme islemine baslanilir. Hashas taneleri ezilip, helva yenilecek kivama
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getirilir. Daha sonra kii¢iik parcalardan parmak seklinde rulolar yapilarak un ilave edilmis tabaga
stralanir (Isparta 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 171).

3. ARASTIRMA YONTEMIi

Isparta il merkezinde yer alan yiyecek icecek isletmeleri ve konaklama tesislerinin meniisiinde yoresel
yemeklerin durumuna iligkin aragtirma yapilmistir. Yoresel yemeklerin bolge restoranlarinda
kullanilma durumu iligkin il merkezinde yer alan isletmelerinin sahibi veya yoneticilerinin goriislerini
incelemek amaciyla arastirmada nitel arastirma yontemi uygulanmistir. Nitel arastirma yontemleri
kapsaminda yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirma sorulari ile arastirma
hakkinda bilgi toplanmaktadir. Arastirmaya uygun olacagi diisiincesinden dolay1 nitel arastirma veri
tekniklerinden goriisme yontemi uygulanmaktadir (Giirbiiz ve Sahin, 2017: 428). Goriisme esnasinda
katilimcilara yonelik sorular; Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018’de hazirlamis olduklart “ Ydoresel
Yemeklerin Bolge Restoranlarinda Kullanilma Durumu: Mengen Ornegi” isimli arastirmada yer alan
arastirma sorular1 gerekli iznin alinmasindan sonra kullanilmigtir. Nitel arastirmada veri toplama
tekniklerinden goriisme teknigi uygulanirken agik uglu soru ifadeleri ile katilimcilarin arastirma
sorularina yonelik algilarini ortaya ¢ikarmaktadir (Giirbiiz ve Sahin, 2017: 428).

Hazirlanan g¢alisma sorulari dort farkli arastirmaci tarafindan incelenmistir. Diizenlenen goriisme
sorular1 dncelikle pilot ¢alisma kapsaminda gériisme formu, turizm ve otel isletmeciligi ve asgilik
programinda gorev yapan 2 Ogretim gorevlisine sunulmustur. Agiklayici ve anlagilir olmasi igin
gerekli diizenlemeler neticesinde goriisme formunun son hali diizenlenmistir. Goriisme sorulari iki
boliimden olugmaktadir. Birinci bdliimde; cinsiyet, yas, egitim durumu, faaliyet yil1, giinliik miigteri
kapasitesi ve meniideki toplam yemek sayisina iligkin demografik 6zelliklerin yer aldigi katilimeilara
yonelik maddelerden olusmaktadir. ikinci boliimde yoresel mutfak tamimlari, yoresel yemeklerde
bulunmas: gereken oOzellikler, Isparta’nin yoresel yemeklerini katilimcilarin bilme durumu,
katilimeilarin  Isparta’nin yoresel yemeklerine meniilerinde yer verme durumlari, katilimcilar
Isparta’nin yoresel yemeklerine meniilerinde yer verme nedenleri ve katilimeilarin yoresel mutfaklarin
tanitimina yonelik iliskin goriislerinin kayit altina alinmas1 hedeflenmektedir. Arastirmanin evren ve
orneklemini Isparta’da merkezinde hizmet veren yoresel yiyecek-igecek isletmeleri ve konaklama
isletmelerinin sahibi veya ydneticilerinden meydana gelmektedir. Aragtirmanin evren, dérneklem ve
yontemi belirlendikten sonra Isparta il merkezinde yer alan meniilerinde yoresel yiyeceklere yer veren
konaklama ve yiyecek-igecek isletmeleri belirlenmistir. Belirlenen isletmelerin sayist 3 otel 3 ise
restoran olmak tizere 6 olarak kayit altina alinmigtir. Bir yoresel yiyecek igecek isletmesi hizmeti
saglamadigin1 belirterek arastirmaya katilmayacagini belirtmistir. Arastirmaya katilmayi diislinen
isletmelerin en uygun oldugu tarih ve saat dilimi planlanmustir. Isletme yoneticileri veya sahipleri ile
olusturulan randevular dogrultusundan 06 Temmuz- 13 Temmuz 2020 tarihleri arasinda yiiz yiize
goriismeler yapilmigtir. Yapilan goriismelerden elde edilen bilgiler kayit altina alinmistir. Arastirma
kapsaminda hazirlanan sorulara iliskin yanitlar goniilliiliik esasina yonelik arastirmaci tarafindan
uygulanmigtir. Goriismeye baslamadan once arastirmaci tarafindan katilimcilara arastirma hakkinda
detayli bilgi aktarilmustir. Ses kayit cihazi ile kayit altina alinmasini isletme sahipleri ve yoneticiler
kabul etmemistir. Katilimcilara yoneltilen sorular notlar halinde kayit altina alinmistir. Arastirmada
yer alan isletme sahibi ve yoneticiler “R1 ile R5” arasinda kisaltmalar ile kayit altina alinmistir.
Katilimcilar ile gergeklestirilen goriismeler 30-35 dakika arasinda sorularin anlasilirligi ve yanitlama
stirelerine gore farklilik gostermektedir

Bulgular

Katilimeilarin demografik verileri, katilimcilarin cinsiyeti, katilimcilarin yasi, katilimeilarm 6grenim
durumu, katilimcilarin yer aldigr isletmenin faaliyet yili, katilimecilarin yer aldigr isletmelerin giinliik
miisteri kapasitesi, katilimcilarin yer aldigi isletmenin meniideki yemek sayisina iliskin yanitlar1 yer
almaktadir.
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Tablo 1. Katilimcilara Ait Demografik Veriler

Katihmceilar | Cinsiyet | Yas Ogrenim |Faaliyet Yih| Giinliik Miisteri Kapasitesi Meniideki
Durumu Yemek Sayisi
R1 Erkek | 42 Lise 2012 70 45
R2 Erkek | 29 |Yiiksek Lisans 2018 300 29
R3 Erkek | 31 Doktora 1944 105 24
R4 Erkek | 53 On lisans 1837 152 27
R5 Kadin | 40 Ortaokul 1861 198 43

Aragtirmada yer alan katilimcilarin demografik verileri Tablo 1° de islenen veriler arasindadir. Tablo 1
incelendiginde katilimcilarin genellikle erkek oldugu tespit edilmistir. Diger demografik 6zellikler
sirastyla incelendiginde katilimcilarin 29-53 yas arasinda oldugu gozlemlenmistir. Farkli bir
demografik ozellikler sirasiyla incelendiginde katilimcilarin 6grenim durumu; ortaokul ve doktora
arasinda cinsiyet, yas degiskeni gibi farkli durumlara gore cesitlilik gosterdigi ifade edilebilir. Diger
demografik ozellikler sirasiyla incelendiginde katilimeilarin yer aldigi isletmelerin faaliyet yili 1837-
2018 yillar1 arasinda cesitlilik gosterdigi islenen veriler arasindadir. Demografik 6zellikler sirasiyla
incelendiginde katilimcilarin yer aldigi isletmelerinin gilinliik miisteri kapasiteleri; 70 - 300 kisi
arasinda cesitlilik gostermektedir. Yeni normal ile birlikte bu say1 kapali alanlarda degiskenlik
gosterebilmektedir. Diger demografik ozellikler sirasiyla incelendiginde katilimcilarin yer aldigi
isletmelerinde yer alan yemek sayilari incelendiginde ise 24 — 45 yemek ¢esidinin oldugu ifade
edilmektedir.

Tablo 2. Katilimcilarin Yéresel Mutfak Ifadeleri

Yoresel mutfak tammlarinda vurgulanan kelimeler R1| R2| R3] R4] R5| F| %

1: Bolgeye 6zgii T 1 1 3 %60

2: Yoreye 6zgil + \ 2| %40
Toplam| 5 100

Arastirma kapsaminda katilimcilarin yoresel mutfak tanimlarinda vurgulanan kelimelere yonelik
ifadeleri Tablo 2’de yer almaktadir. Isparta il merkezinde yer alan ydresel yiyecek igcecek
isletmelerinde arastirma 6rneklemini olusturan katilimcilarin yoresel mutfak ifadelerinde bolgeye 6zgii
veya yoreye Ozgii ifadeleri cesitlilik gostermistir. Katilimcilarin bazilar1 benzer yemeklerin bolgenin
birgok ilinde sunuldugunu savunurken bazilar1 ayni teknik ve malzemelerin olmadigimi vurgulamistir.
Katilimcilar arasinda ii¢ kisi bolgeye 6zgii kelimesinin yoresel mutfak tanimlarinda vurgulanmasi
gerektigini belirtmistir. Katilimeilar arasinda iki kisi yoreye Ozgli kelimesinin yoresel mutfak
tanimlarinda vurgulanmasi gerektigini belirtmistir.

Tablo 3. Katilimcilara Gore Yoresel Yemeklerde Bulunmasi Gereken Ozellikler

Yoresel Yemeklerin Ozellikleri Rl |R2| R3 R4 | R5 | F %
Baska yerde olmamasi + + + + + 5 %38,46
Farkli pigsirme tekniklerinin kullanilmast + + 2 %15,38
Kiiltiirel 6zelliklerin yansimast i + + + 5 238,46
Y 6reye ait iiriin kullanma + 1 %7,69
Toplam| 13 100,

Aragtirma Ornekleminde yer alan katilimcilarin; “katilimcilara gore yoresel yemeklerde bulunmasi
gereken ozellikler” sorusuna verdikleri ifadeler tablo 3’de ifade edilmistir. Islenen veriler
incelendiginde ulagilan frekans degerleri yorumlanmistir. Katilimcilar %38,46’s1 bagka yerde
olmamas1 ve yoresel yemeklerde bulunmasi gereken oOzelliklerin kiiltlirel 6zellikleri yansitmasi
gerektigini belirtmistir. Katilimcilarin diger ifadelere verdikleri yanitlar dogrultusunda sirasiyla
%15,38’i farkli pisirme tekniklerinin kullanilmasi, %7,69’u yoreye ait iriin kullanma olarak
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belirtilmigtir. Katilimcilarin belirtmis oldugu yanitlar “Yoresel yemeklerde bulunmasi gereken
ozelliklere” yonelik ifadeleri olarak kayit altina alinmstir.

Tablo 4. Katilimeilarin Isparta’nin Yoresel Yemeklerini Bilme Durumu

[sparta Yoresel Yemekleri R1 | R2 R3 R4 | R5 F %
(Ogmag Corbast + + + 3 6.25
Banak + + 3 6.25
Bakla baroni + A 2 4.16
Firin kebabi + + + + + 5 10.41]
Sazan dolmasi it 2 4.16
Dirgit + + + 3 6.25
Hamursuz + + 2 4.16
Su Peltesi + + + 3 6.25
Kabune + + i 5 10.41
[sparta Sis + + + 5 10.41]
Giil Surubu + + + 5 10.41
Cakal Helvasi + + + 3 6.25
Zerde + + i 3 6.25
[Uziim Hosafi + + + + 4 8.33

Toplam| 48 100

Aragtirmada yer alan bir diger soruda ise Isparta’nin yoresel yemeklerinin neler oldugu sorusu
katilimeilara yoneltilmistir. Katilimcilar Isparta’nin yoresel yemeklerini bilme durumuna gore
bilgilerini yansitmustir. Yansitilan ifadeler dogrultusunda Tablo 4 olusturulmustur. Tablo 4’de
Katilimeilarin Isparta’nin Yoresel Yemeklerini Bilme Durumu incelenmistir. Isletme sahibi veya
calisanlarin verdikleri yanitlar cesitlilik gostermektedir. Baz1 yemek ve icecek gruplari yogun olarak
katilimeilar tarafindan bilinmektedir. Baz1 yemekler ve igecekler yore kimligini olusturdugu birgok
katilimer tarafindan belirtilmistir. Yoresel yemeklerinde, yoresel etkinliklerinde, 6zel giinlerinde
yaygin olarak hazirladiklarini katilimcilar ifade etmistir. Isparta il merkezinde yer alan yoresel yiyecek
igecek meniisiinii tiiketicilerine sunan yonetici veya g¢alisanlara yonelik gerceklestirilen ¢aligmada
katilimeilarin  yoresel yemek ve igecekleri bilme durumlart sirasiyla ifade edilmistir. Sirasiyla;
katilimcilarin %10,40’i Firin kebabi, Kabune, Isparta sis, Giil surubu olarak ifade etmistir. Diger
siralama olarak katilimcilarin %6,25°i Ogmag ¢orbasi, Banak, Dirgit, Su peltesi, Cakal helvasi, Zerde
bilinen yemek ve tathi olarak belirtilen ifadelerdendir. Sirasiyla; katilimcilarin, %4,16’s1 Bakla
baronesi, Sazan dolmasi, Hamursuz yemekleri verilen ifadeler arasindadir.

Tablo 5. Isparta’nin Yoresel Yemeklerine Restoran Meniilerinde Yer Verme Durumu
Restoranlarin Meniilerinde Yoresel Yemeklere Yer Verme Durumu R1[R2 [R3 |R4[R5 [F [%

Evet +| + (2] 40
[Kismen + | + | + 3| 60
Hayir

Toplam| 5 | 100

Aragtirma kapsaminda yer alan sorulardan bir digeri; Isparta’nmin yoresel yemeklerine restoran
meniilerinde yer verme durumuna yonelik ifadeler Tablo 5’de belirtilmistir. Tablo 5°de yer alan
ifadelere yonelik “hayir” ifadesinin belirtilmedigi gézlemlenmektedir. Tablo verilerinde incelendigine
gore Isparta’da yiyecek igecek isletmelerinde kiigiik, orta ve biiyiik 6l¢ekli isletmelerde kismen de olsa
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yoresel yemeklerine isletmelerinin meniilerinde yer verildigi Ormeklemde yer alan katilimcilar
tarafindan belirtilmistir. Arastirmaya katilanlarin verdigi cevaplar incelendiginde “hayir” ifadesini
hicbir katilimei yanitlamamustir. Verilen yamitlar incelendiginde % 60°1 “kismen” ifadesini kullanmigtir.
Katilimeilarin oram1 %40°1 “evet” Isparta’nin yodresel yemeklerine restoran meniilerinde yer verme
durumu olarak belirtmistir.

Tablo 6. Restoranlarin Meniilerinde Yoresel Yemeklere Yer Vermeme Nedenleri

Yoresel yemeklere yer vermeme nedenleri R1|R2| R3 | R4 |R5| F %

IAnlik tretilememesi + -+ + 3 30

Bekletilmenin lezzeti olumsuz etkilemesi + | + + 3 30

Bekletilmenin sunuma olumsuz etkisi + + + |3 30

Tercih edilmemesi + 1 10
Toplam| 10

Arastirma kapsaminda yer alan sorulardan bir digeri; Isparta’nin yoresel restoranlarin meniilerinde yer
verme nedenlerine iliskin ifadeler Tablo 6’da ifade edilmistir. Tablo 6’da yer alan ifadelere yonelik
katilimcilara; anlhik {retilememesi, irinleri bekletmenin lezzeti olumsuz etkilemesi, iiriinleri
bekletmenin sunum esnasinda olumsuz etkilerinin olabilecegi ve tercih edilmemesi gibi segenekler
arasindan tercih etmeleri istenmektedir. Tablo verilerinde incelendigine gore Isparta yoresel yiyecek
icecek isletmelerinde ¢esitli sebeplerden dolay1 restoran meniilerinde yoresel yemeklere yer vermeme
nedenlerini belirtmistir. Isletme yapisina gore, (kiiciik, orta ve biiyiik) dlgekli isletmelerde farkli
nedenlerin belirtildigi gézlemlenmistir. Arastirmaya katilan isyeri sahibi veya c¢alisanlarin verdigi
cevaplar incelendiginde ‘“anlik iiretilmemesi”, “iirlinleri bekletmenin lezzeti olumsuz etkilemesi”
“Uirtinleri bekletmenin sunuma olumsuz etkisi” ifadelerine 9 katilimc1 (%30)’u ifadelerini kullanmustir.
Diger yanit incelendiginde %10’u “iiriinlerin restoranlarinda tercih edilmemesinden dolay1” ifadesini
kullanmustr.

Tablo 7. Katilimeilarin Yéresel Mutfaklarin Tanitimi Igin Yapilmasi Gerekenler Faaliyetlere liskin Goriisleri

Yoresel mutfaklarin tanitim icin Rl |R2 |R3 R4 RS |F %
yapilmasi gerekenler

Festival, fuar, kongre diizenleme + + + + + 5 [31.25
[Kurs ve seminer diizenleme 1 |6.25
Sahip ¢ikma 4 + 3 |[18.75
Sosyal medyanin kullanilmasi + + 2 | 125
[TV programlarinda tanitim yapma 2 | 125
Yerel halka ve 6grencilere egitim verme + + + + 4 25

Toplam 16

Yoresel mutfagi tanitmak amaciyla gergeklestirilmesi gereken faaliyetler bulunmaktadir. Arastirma
kapsaminda yapilmasi1 planlanan faaliyetler katilimcilara yoneltilmistir. Caligmada yer alan nitelikler
Isparta Yoresel restoranlarinda yer alan katilimcilara yoneltilmistir. Festival, fuar, kongre diizenleme,
Kurs ve seminer diizenleme, Sahip ¢ikma, Sosyal medyanin kullanilmasi, TV programlarinda tanitim
yapma, Yerel halka ve 6grencilere egitim verme olarak olusturulan ifadeler ile katilimcilarm goriisleri
arastirilmigtir. Arastirma 6rnekleminde yer alan yoresel isletme sahipleri veya calisanlariin verdigi
yanitlar incelendiginde en fazla sirasiyla; Festival, fuar, kongre diizenleme (%31,25), Yerel halka ve
ogrencilere egitim verme (%25), Sahip ¢ikma (%18,75), sosyal medyanin kullanilmas1 (%12,5)- TV
programlarinda tanitim yapma (%12,5), en diigiikk ifade olarak; kurs ve seminer diizenleme (%6,25)
ifadesine katilimcilarin tercih ettigi Tablo 7°de ifade edilmistir.
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SONUC ve ONERILER

Aragtirma kapsaminda Isparta il merkezinde yer alan yoresel yiyecek i¢ecek isletmelerinde yoresel
yemeklerin kullanilmasi durumunun sonuclarina ulagilmistir. Isparta il merkezinde yer alan yoresel
yemekleri meniilerinde kullanmalarina ragmen bazi isletmelerin {iireticiden temin etme konusunda
yasadig1 zorluklar nedeni ile ulusal ve/veya uluslararasi iirlinler kullanarak hizmet sagladigi ifade
edilmektedir. Yoresel yemeklerin Isparta il merkezinde yer alan otel restoranlar1 ve yoresel yiyecek
icecek isletmeleri meniilerinde kullanim durumu, yorenin mutfak kiiltiiriiniin gelecek kusaklara
aktarimi, yore kiiltliriiniin korunmasina, bagka kiiltiirler tarafindan taninmasi agisindan 6nemli olacagi
disiiniilmektedir. Arastirma kapsaminda ulagilan sonuglar incelendiginde; Katilimcilarin genellikle
erkek oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin yer aldigi isletmelerinin giinlitk miisteri kapasiteleri; 70-
300 kisi arasinda gesitlilik gostermektedir. Katilimcilarin %38,46’s1 baska yerde olmamasi ve yoresel
yemeklerde bulunmasi gereken ozelliklerin kiiltiirel 6zellikleri yansitmasi gerektigini belirtmistir.
Isparta’nin yoresel yemeklerine restoran meniilerinde yer verme durumuna iligkin katilimcilarin
kismen meniilerinde yer verdigi sonucuna ulasilmigtir. Bireylerin son yillarda cesitli sosyo-kiiltiirel
degerlerinden dolay1 yeme-igme deneyimini farkli ydreleri ziyaret ederek yoresinde deneyimleme
isteginden dolay1 yoresel mutfak sunumlarina ilginin arttig1 diistiniilmektedir.

Yilin her mevsimi bir¢ok alternatif turizm cesitlerine ev sahipligi yapan Isparta ilini tercih eden yerli
veya yabanci ziyaretgilere yoresel mutfak iiriinlerinin meniilerde yer almasinin saglanmasi ve
meniilerde yer almasinin arttirilmasi yore taninirligina, tercih edilebilirligine 6nemli katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Yoresel yemeklerin meniilerde yer almasi, farkli kiiltiirler tarafindan ziyaretlerin
artmas1 yore ekonomisine destek olacagi ve istihdam olusturacagi diisiincesini desteklemektedir.
Yorede yer alan dreticiler tarafindan yoresel iriinlerin yo6resel usuller ile iiretilmesi, muhafaza
edilmesi, dagitiminin yapilmasi ve kullanimi saglanmalidir. Calisma kapsaminda birtakim sinirliliklar
bulunmaktadir. Isparta il merkezinde yer alan yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde ydresel
yemeklerin bolge restoranlarinda kullanilma durumunun genelleme yapilmasi uygun olmayacaktir.
Farkli arastirmacilar tarafindan gelecek arastirmalarda farkli arasgtirma yontemleri ile farkli bulgular,
sonuclar elde edilebilir. Farkli yontemlerin uygulanabilecegi gibi 6rneklem farkli konumlarda ve
katilimeilarin gesitlendirilmesi ile farkli caligmalara onciiliik edecegi diistintilmektedir.
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