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Bu arastirmanin amaci Turkiye’de gastronomi etkinliklerinin mevcut durumunu seflerin gorislerine
dayall olarak tespit ederek, Turk gastronomisini geligtirebilecek ve etkin tanitim saglayabilecek
dizeyde nitelikli gastronomi etkinliklerinin planlanmasi, ydnetimi ve surdurilebilirligi konusunda
profesyonel bir bakis agisi sunmaktir. Bu amacla gastronominin énemli bir paydasi olan, ulusal ve
uluslararasi gastronomi etkinliklerine yarismaci, juri, organizator gibi gesitli sekillerde katilimlari ve
deneyimleri olan 17 sef ile gériisme teknigi ile veri toplanmistir. igerik analizi sonucu elde edilen
bulgular, Turkiye'de yapilan etkinliklerin planlanmasi ve yonetiminde eksiklikler ve yanhgliklar
oldugunu gostermektedir. Tirkiye'nin zengin gastronomik unsurlarinin dogru yansitilarak
gerceklestirilecegi etkinliklerin, etkin tanitiimasi ve tim sireglerde bitiincil ve profesyonel bir
bakis acgisiyla ydnetiimesi gerektigi ortaya konmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Etkinlikleri, Gastronomi Festivalleri, Yemek Yarigsmalari, Sefler.
Abstract

The purpose of this study is to determine the current situation of gastronomy events in Turkey
and provide a professional perspective on the planning, management and sustainability of
qualified gastronomy events that can contribute to the development and effective promotion of
Turkish gastronomy. To achieve this goal, data was collected through interviews with 17 chefs
who have participated in and experienced various national and international gastronomy events,
as important stakeholders of gastronomy. The findings obtained from content analysis indicate
that there are deficiencies and inaccuracies in the planning and management of events held in
Turkey. It has been revealed that events that will accurately reflect Turkey’s rich gastronomic
elements need to be effectively promoted and managed with a comprehensive and professional
perspective throughout all processes.

Key Words: Gastronomy Events, Gastronomy Festivals, Cooking Competitions, Chefs.

*Bu makale “Gastronomi etkinlikleri ve seflerin bakis agisiyla Tiirkiye'de gastronomi etkinlikleri ybnetimi”
baslikll yliksek lisans tezinden dretilmigtir.
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Extended Summary
Purpose

The purpose of this study is to determine the current situation of gastronomy events in
Turkey and provide a professional perspective on the planning, management and
sustainability of qualified gastronomy events that can contribute to the development
and effective promotion of Turkish gastronomy.

Background

In the development and management of gastronomy tourism in a region, gastronomy
events hold a significant place and destinations utilize these events to promote
gastronomy tourism (UNWTO, 2019). Gastronomy tourism is largely conducted in the
form of events. Although Turkey has one of the richest cuisines in the world, it has not
yet been able to promote these rich gastronomic values sufficiently and cannot get the
share it deserves from gastronomy tourism. Many gastronomy events are organized in
Turkey, but apart from a few of these events, events that attract a large number of
foreign tourists cannot be held. From this point of view, it is necessary to create a
gualified gastronomy event planning and management process from the perspective of
experienced professionals.

Method

The study utilized the qualitative research method of interview as one of the methods.
Chefs who have patrticipated in gastronomy events in Turkey and other countries,
either as contestants, jury members, spectators, etc. and are believed to have deep
knowledge and experience regarding these events, were selected. Thus, the purposive
sampling method of criterion sampling technique was applied.

Findings

In the study, 16 of the participating chefs are male and 1 chef is female. The chefs’
industry experience ranges from 17 to 40 years. It has been determined that Turkish
chefs have participated in numerous international gastronomy events and have
received numerous awards. Regarding gastronomy events in Turkey, negative
opinions highlighting deficiencies or inadequacies were expressed more frequently
(68%), while positive opinions emphasizing the benefits and contributions of the events
were expressed to a lesser extent (32%). The chefs emphasized “incorrect
organization" and "lack of planning and supervision" as the most common issues. The
majority of chefs stated that festivals aimed at developing Turkish gastronomy should
be organized inclusively, involving all stakeholders in unity and harmony. Some chefs
emphasized the need to showcase the traditional flavors of Turkish cuisine and reflect
the culture of the hosting region, while others emphasized the importance of fair and
merit-based events. As for who should be involved in the festivals, the most frequently
mentioned individuals were chefs, devoted professionals, academics, instructors,
masters, students, press, celebrities, sponsors, managers, industry representatives.
The most commonly mentioned aspects for a quality cooking competition were
"providing equal materials and equipment to all participants,” "good presentation,"
"impartiality,” "hygiene" and "experienced jury." Regarding their experiences in
renowned international events, they highlighted the importance of "large budgets,”
"effective advertising and promotion," "active use of social media" and "participation of
popular jury members”. When comparing these events to those in Turkey, notable
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differentiating factors were event budgets, quality of equipment and materials used,
equality and merit, discipline, jury quality, and well-executed advertising and
promotion. The importance of organizing these events with the support and approval of
government-backed institutions and organizations was also emphasized.

Results

The findings obtained from the overall opinions of the chefs in the study indicate that
there are deficiencies and inaccuracies in the events held in Turkey. Based on the
opinions of the chefs, events should be organized in a comprehensive and professional
manner, starting from the planning stage to the evaluation at the end, with accurate
representation of the unique gastronomic cultural elements specific to the region and
effective promotion. To achieve this, event committees comprising experts and
involving stakeholders (chefs, academicians, enthusiasts, industry representatives,
ministry officials, etc.) must be established. Government support and effective
sponsorship are necessary to secure the required substantial budget.

1. Girig

Festivaller, toplantilar, konferanslar, fuarlar vb. etkinlikleri iceren etkinlik endustrisi hizla
gelismekte, is ve eglenceye yonelik turizme Onemli katki saglamaktadir (Tum ve
Norton, 2006:18). Etkinlidin tiri ve kapsamina gore degismekle birlikte bu etkinlere
aktif olarak katilan kisilerin sayisi milyonlari bulabilmektedir. Ornegin diinyanin en
blylk karnaval olarak gorilen Rio Karnavalini izlemek igin gelen en az bir milyon
yabanci turist ve yaratilan dolayl igler ile birlikte multi-milyon dolarlik bir endustri
olusmaktadir (Rio Carnaval, t.y.). Bu katkilarin bilinciyle diinya sehirleri en blyuk ve en
prestijli etkinliklere ev sahipligi yapmak, markalagsma ve yer pazarlamasi yapmak icin
agresif bir sekilde rekabet etmektedir (Antchak ve dig., 2019:177). Ayni zamanda
kiresel diinya, turizmde rekabet eden destinasyonlari hizmetlerini farklilastirma baskisi
altina almakta ve destinasyonlara 6zgu gastronomik unsurlar ve deneyimler bu
farklilasmayi yaratmada giderek daha 6nemli bir hale gelmektedir (Maurer, 2019:27).

Etkinlikler icerisinde gastronomi etkinliklerinin 6zel bir yeri ve O6nemi
bulunmaktadir. Gastronomi, yiyecek ve igecekte en iyinin tadini ¢cikarmakla ilgili olup,
yenilip icilen ve yiyeceklerin girdigi her seyi kapsayan genis kapsamli bir disiplindir
(Scarpato, 2002: 52). Gastronomi turizmi ise Diinya Turizm Orgiiti'ne gére (UNWTO,
2019); ziyaretcilerin seyahat ederken yiyecek ve ilgili Grinler ve faaliyetlerle baglantili
deneyimleri ile karakterize edilen, otantik, geleneksel velveya vyenilikgi mutfak
deneyimlerinin yani sira yerel Ureticileri ziyaret etme, yemek festivallerine, yemek
pisirme kurslarina katilma gibi ilgili diger faaliyetleri de icerebilen bir turizm turudir.
Gastronomi turizmi; yerel, bodlgesel ve ulusal ekonomileri canlandirma ve
surdurulebilirligi ve kapsayicihdi artirmada muazzam bir potansiyel ve destinasyonlarin
yerel mutfaklari ile geleneklerini tanitmak igin essiz bir firsat sunmaktadir (UNWTO,
2017). Ayni zamanda destinasyonlarin turizm gelirlerinde gastronominin agirliginin
yaklasik %30 oraninda oldudu ve bu oranin destinasyonlarin bu dogrultuda calismalari
icin dnemli oldugu belirtiimektedir (UNWTO, 2012).

Tarkiye dinyanin en zengin mutfaklarindan birine sahip oldugu halde, bu zengin
gastronomik degerlerini heniz yeterince tanitamamakta ve gastronomi turizminden hak
ettigi payr alamamaktadir. Tlrkiye'de birgok gastronomi etkinligi diizenlenmekte ancak
bu etkinliklerden birkagi disinda ¢ok sayida yabanci turist g¢eken etkinlik
gerceklestiriememektedir. Oysa gastronomi turizmiyle ilgili faaliyetlerin bagsinda yeme-
icme etkinlikleri gelmekte ve dinyada bu alanda faaliyette bulunan kuruluslarin
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yaklasik yluzde 90’1 yemek etkinliklerine yodnelik Urln drettiklerini belirtmektedir
(TURSAB, 2015). Gastronomi turizminin biyilk oranda etkinlikler seklinde yuritilmesi,
bu etkinliklerin etkin planlanmasi ve yénetimini zorunlu kilmaktadir. Bu, organizasyona
katilanlarin memnuniyeti, bolgenin ve Ulkenin gastronomik drlnlerinin ve kulturdnin
tanitimi ile surdurulebilirliginin saglanmasi agisindan oldukga énemlidir. Bu baglamda
deneyimli profesyonellerin bakis agisiyla nitelikli bir gastronomi etkinligi planlama ve
yonetim sureci olusturmak gerekmektedir. Bir sef, bir gastronomi etkinliginin en énemli
parcalarindan birisidir (Collier, 2018). Arastirmada Turk gastronomisini gelistirebilecek
ve etkin tanitim saglayabilecek dizeyde nitelikli etkinliklerin planlanmasi, yénetimi ve
surdarulebilirligi - konusunda  seflerin  goruslerini  belilemek amacglanmistir.  Bu
dogrultuda Turkiye’de gastronomi alaninin énemli bir paydasi olan ve uluslararasi
gastronomi etkinliklerinin baslicalari olan festivaller, yarigsmalar ve fuarlara cesitli
sekillerde katilimlari ve deneyimleri olan seflerin gorislerine basvurularak bir alan
arastirmasi yarttilmustar.

2. Kavramsal Cergeve
2.1. Etkinlik ve Etkinlik Yonetimi Kavramlari

Rituel bir uygulama ve bir toplulugun yasaminin belirtecleri olarak etkinlikler insanhk
tarihinin antik donemlerine kadar uzanmaktadir (Antchak ve dig., 2019: 9). Ge¢misten
itibaren ¢ok dnem verilen bu organizasyonlar zaman igerisinde evrilerek, ginimuizde
blyUk bir endUstriye déntismus ve dnemli bir turizm tlrl haline gelen etkinlik turizmi de
olusmustur. Getz’e goére (2008: 403) etkinlikler, turizmde ©6nemli bir motive edici
unsurdur ve birgok turistik destinasyonun gelisiminin anahtaridir. Antchak ve dig.’e
goére (2019: 5) etkinlik turizmi, etkinliklerin turizm ve ekonomik kalkinmada oynadigi
rollerle tanimlanan bir alandir. Her ne kadar etkinlikler sehirler ve Ulkeler igin giderek
daha cesitli hedeflere ulassa da, birincil dislince her zaman ekonomik olmustur. Ancak
gunimuz etkinlik planlamalarinda, etkinlikler ve etkinlik paydaslari ve 6zellikle ev sahibi
topluluklar arasinda olumlu iligkiler saglayacak bir denge kurulmasina ve bunu
yaparken surdurulebilirige ve miras kavramina énem verilmesi gerektigi ifade
edilmektedir (Lockstone Binney ve Ong, 2019: 43). Miras, bir etkinlik igin olusturulan,
etkinligin kendisinden daha uzun sire kalan, planlanmig ve planlanmamig, olumlu ve
olumsuz, somut ve somut olmayan tim yapilar olarak tanimlanabilmekte ve yeni
altyapi, kentsel canlanma, artan turizm, is firsatlari gibi miraslar olumlu, hizmet ve
konut fiyatlarinin artmasi, yiksek maliyetler, asiri enerji ve su kullanimi gibi miraslar
ise olumsuz olarak degerlendiriimektedir (Antchak ve dig., 2019: 29).

Etkinlik yOnetimi kavrami ise; sosyo-kultirel ya da kurum amaglarina yonelik
bitiin detaylari 6nceden planlanarak gerceklestirilien geleneksel ritlielleri, gosteri,
performans veya kutlamalari ifade etmektedir (Peltekoglu, 2014: 321). Etkinliklere
hikimetlerin ve kurumsal katiimin blylmesiyle, sektér ¢ok daha karmasik hale
geldigi icin, etkinlik yoneticilerinin artik ¢ok cesitli paydaslari belirlemesi ve onlara
hizmet ederken onlarin ihtiya¢ ve hedeflerini dengelemesi gerekmektedir (Tum ve
Norton 2006: 18). Etkinliklerdeki kiresel buyimenin isiginda ve rekabet ortaminda
etkinlik ydneticileri her zamankinden daha cazip deneyimler yaratmak zorunda
kalmaktadir (Lockstone Binney ve Ong, 2019: 43).

2.2. Gastronomi Etkinlikleri
Bir bdlgede gastronomi turizminin gelisimi ve yonetiminde gastronomi mirasi,

gastronomik drdnler ve dUreticiler, konaklama sektorl, gastronomi egitimi veren
kuruluglar gibi unsurlar ile birlikte gastronomi etkinliklerinin 6nemli bir yeri

371




372

Tiirkiye’deki Seflerin Bakis Agisiyla Gastronomi Etkinliklerinin Degerlendirilmesi

bulunmaktadir ve destinasyonlar gastronomi turizmini tesvik etmede etkinliklerden
yararlanmaktadir (UNWTO, 2019:16-17). Gastronomi etkinlikleri mevcut isletmelere
can vermekte ve yeni is alanlari yaratmaktadir (Campoverde-Aguirre ve dig., 2022).
Turistler, seyahat ettikleri bolgelerde yiyecek icecek isletmelerinden yoresel yemekler
yiyerek ve gesitli gastronomi etkinliklerine katilarak yerel yemek kulttriyle yakin bag
kurmakta, onu saglayan tabiati tanimakta ve kirsal ekonomiyi dogrudan
desteklemektedir (Hall ve dig., 2003: 31-32).

Yeme-icme faaliyetleri zaten etkinliklerin énemli bir gelir saglayicisi olarak
etkinliklere katilan ziyaretgilerin destinasyonda olumlu bir ekonomik etki yaratmasini
saglamaktadir (Raj ve Musgrave, 2009: 59). Hem yeme igcme tliketimi sayesinde gelir
elde etme hem de yeme icme alani ile ilgili meslek sahibi olanlarin istihdam edilmesi
bu ekonomik katkiyr saglamaktadir. Dolayisiyla birgok etkinlikte yiyecek ve igcecek
hizmeti ana tema ve programa goére ikincildir, ancak dogal olarak gastronomi
etkinliklerinde deneyimsel olarak en ust dizeydedir (Getz, 2007: 230).

Gastronomi etkinlikleri, Grin (tek Grtn, ¢oklu temal drinler), yerel, bolgesel,
ulusal ve uluslararasi sekillerde siniflandirilabilmektedir (Hall ve Sharples, 2008: 14).
Ayrica, etkinlikler ayri ayri dizenlenebildigi gibi festivaller igerisinde work shoplar,
fuarlarda cesitli yemek vyarismalari vb. bitinlesik etkinlikler de organize
edilebilmektedir. Bu c¢alismada gastronomi etkinlikleri kapsaminda en sik
gercgeklestirilen festival, fuar ve yarisma etkinlikleri Gzerinde durulmaktadir.

2.2.1. Gastronomi Festivalleri

Gastronomi festivalleri, belirli yiyeceklere veya yiyeceklerle ilgili 6gelere veya
davraniglara odaklanan festivallerdir. Genellikle ev sahibi toplumun paylasmak istedigi
yerel yemeklerin, yemekle ilgili gururun, geleneklerin veya kendilerine 6zgl niteliklerin
bir kutlamasi olmakla birlikte, 6zellikle yabanci turistlere yerel turizm ve/veya mutfaklar
tanittim amaciyla vyaratilan veya canlandirilan bir turistik cazibe merkezi de
olabilmektedir (Hu, 2010: 8-9). Katilimcilara benzersiz deneyimler sunabilen ve bu
ozelligi ile dnemli bir seyahat motivasyonu olabilen festivaller, turizm hareketliligi
icerisinde son yillarda en hizli bilyliyen sektérlerden biridir (Krajickova, ve Sauer,
2018: 189). Bugunun festivalleri ve fuarlar gecmisten daha cesitli, cok yonlu ve
gelismistir (Hoyle, 2002: 152). Yemek yarismalari, gosterileri ve tadimi gibi cesitli
etkinlikleri iceren gastronomi festivalleri, yemek ve insanlarin giinlik yasami arasindaki
yakin badlar nedeniyle her yastan ziyaretciyi eglendirmenin kolay bir yolu olarak
gorulmektedir (Hu, 2010: 28).

Dinyada ge¢misi oldukga eskilere dayanan, her yil dizenlenen, ¢ok cesitli
temalarda ve ¢ok sayida yabanci turist geken populer gastronomi festivalleri arasinda
italya Portakal Savaslari, Fransa Limon Bayrami, Kanada Mantar, Amerika Rockland
Istakoz, ispanya Domates Festivalleri sayilabilmektedir. Tirkiye’de de yiyecek igecek
festivalleri cok eski zamanlardan beri diizenlenmekte, 6zellikle tarimsal Uretime bagl
hasat senlikleri ve kutlamalari acgisindan oldukga genis bir gesitlilik bulunmaktadir.
Lale, cilek, gul, cay gibi ¢cok sayida yoéresel uUrin icin festival ve senlikler
dizenlenmektedir (Yolal, 2017: 43). Turkiye’de yapilan ¢ok sayida gastronomi
etkinliklerinden 6ne c¢ikanlar; uluslararasi dizeyde cekicilik olusturan Alagati Ot
Festivali, 400 yillik tarihi ve gelenegi ile Mesir Macunu Festivali ve GastroAntep olarak
siralanabilir.
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2.2.2. Gastronomi Fuarlari

Turizm fuarlari turizm talebi olan tiketiciler ile turistik isletmeleri bir araya getiren bir
pazar olarak nitelendirildiginden ($engel ve dig., 2018: 8), gastronomi fuarlari da
gastronomi alani ile iligkili Grinler bakimindan arz ve talebi sunan kisi ve 6rgutlerin bir
araya geldigi pazarlar olarak ifade edilebilir. Ayrica tuketiciler fuarlarda Ureticilerin
uranlerini tadabilme sansina sahip olmakta, deneyimleyerek satin almada buyik bir
firsat olusturmaktadir (Torri ve Salini, 2016: 91). Gastronomi fuarlar sayesinde
6grenmenin 6nemli bir araci olan ag olusturma (network) gelistirilebilmektedir
(UNWTO, 2019: 28).

Fuarlarin destinasyon pazarlama stratejilerinde énemli bir yeri bulunmaktadir.
Ornegin, son yillarda gastronomi turizminde énemli bir ilerleme kaydeden Peru’nun
Unli sefi tarafindan Gastronomi Derne@i'nin kurulmasi ve calismalariyla Ulkede
gastronomin gelistigi ve buyiudugu belirtimektedir. Dernek daha sonra Peru’da Latin
Amerika’nin en blylk gastronomi fuarini yaratarak, her yil ziyaretgilere Peru’nun her
bélgesine ait yemeklerini tadabilecekleri bir fuar diizenlemektedir (Morales ve Cordova,
2019: 167).

Dunyada One ¢ikan gastronomi fuarlarinda farkli etkinliklerin bir araya getirildigi
kapsamli fuarlar dizenlenmektedir. Ornegin, FIBEGA ibero-Amerikan Uluslararasi
Gastronomi Fuari’'nda tye Ulkelerin katilimiyla; gastronomi kongresi, sefler toplantisi,
yeme icme g0sterileri ve tadimlari gerceklestiriimektedir (PRNewswire, 2019). Ayrica
SIAL Paris, Dubai Gulfood, World Food Moscow, Kéln Anuga, italya Terra Madre
dinyada o©ne c¢ikan  uluslararasi gida ve icecek odakli fuarlar arasinda
sayilabilmektedir.

Tiarkiye Odalar ve Borsalar Birligi raporuna gore (2022), Turkiye'de 286 ulusal,
127 uluslararasi olmak Uzere 413 fuar gergeklestiriimistir. Bunlar igerisinde 22 adet ile
“Gida, gida isleme, igecek, teknoloji ve endustrileri” fuarlari en ylksek sayidaki ve
katihmin en ¢ok oldugu fuarlar arasindadir. Ayrica gastronominin tarimdan basladigi
dusunulduginde en ¢ok gerceklestirilen fuar turd olan “Tarim, seracilik, hayvancilik ve
teknolojileri” de bu kapsamda degerlendirilebilmektedir. Bu fuarlarin 3.725.946 yerli 51
bini askin yabanci katihmci ile en dikkat c¢eken fuarlardan birisi oldugu
soylenebilmektedir. Turkiye’de 6ne c¢ikan gastronomi fuarlarina Anfas Food Product,
WorldFood Istanbul, Helal Expo érnek olarak verilebilir. Ayrica 2022°de Diyarbakirda
ilk kez Mezopotamya Turizm ve Gastronomi Fuari dizenlenmesi 6nemli bir gelismedir.

2.2.3. Yemek Yarigmalarn

Yarisma genellikle sonucunda o&dillerin verildigi, diger katilimcilardan daha iyisini
yapmak igin rekabet edilen bir etkinliktir (Cambridge, t.y.). Yemek yarigsmalari ise belirli
kurallar dahilinde kigilerin yemek yapiminda yetenek, bilgi ve becerilerini sergileyerek
sonugta bir 6dil ve kazanim elde etmek Ulzere rekabet ettikleri planlanmis etkinler
olarak ifade edilebilmektedir.

Tarkiye'de yemek yarismalarinin iki sekilde dizenlendigi gértlmektedir. Bunlar,
ascilik federasyonlarinin énderliginde dizenlenen, profesyonel ascilarin ya da ascilik
o6grencilerinin yaristigi, ascibasilarin ya da Unli gurmelerin juri olarak gérev yaptigi
yarismalar ve yerel yonetimler tarafindan ev hanimlari gibi kisilerin katildigi daha
amatoér dizeydeki yarigmalardir (Dogan, 2019: 1962). Turkiye’de yemek yarismalari
daha cok festivaller kapsaminda ve yerel dizeyde dizenlenmektedir (Tlrk Ascl
Haberleri, t.y.).
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Yemek yarigsmalarina teorik bilgilerin uygulamalarla pekistiriimesi, yeni seyler
o6grenmek, el becerisi kazanmak ve konuk seflerle tanismak gibi amaclarla katilim
saglanabilmektedir (Boyraz ve dig., 2018: 473). Yoresel yemek yarismalarinin
dizenleyicileri ise hem katihmcilarin bu gelisimlerine destek olmak hem de yoérenin
gastronomi kultrinin o6gretiimesini, korunmasini ve tanitimasini amaglamaktadir
(Dogan, 2019). Buradan hareketle, yarigmalarin ulusal ve uluslararasi dizeye
tasinacak sekilde geligtiriimesinin bu tanmnirigr ve turist ¢cekim glclnu arttiracagi
soylenebilmektedir. Dinya ¢apinda profesyonel sefleri, sef adaylarini ve ziyaretgileri
cekebilen prestijli gastronomi/ascilik yarismalari bunu basarabilmistir. Fransa Bocuse
D'or, Almanya IKA Diinya Ascilar Olimpiyatlari, Dallas World Food Championships,
Liksemburg Diinya Ascilik Kupasi, International Food Contest, italya San Pellegrino
Young Chef Academy bu yarismalara oérnek olarak verilebilmektedir.

Tarkiye'de Ascilar ve Sefler Federasyonu tarafindan 19 yildir dizenlenmekte
olan istanbul Mutfak Gunleri, llkenin énde gelen yemek yarigsmasi ayni zamanda bir
festivaldir. Dunya Ascllar Birligi tarafindan “Kitalar Arasi” unvani verilen yarisma, ulusal
ve uluslararasi taninmis bircok sef ve meslegin dnderleri ile asgi ve as¢l adaylarini
bulusturmaktadir (istanbul Gastronomi Festivali, 2022). Ayrica Tiirkiye’de yayinlanan
¢cok sayida TV yemek yarismasina hem izleyiciler hem de yarismacilar buyuk ilgi
gostermektedir. Bunlardan Master Chef Tirkiye'nin bazi programlari farkli yorelerde o
yoérenin yemeklerinin yapilmasi seklinde de gergeklestiriimekte ve destinasyonlar,
gastronomik drtnlerini tanitma imkani nedeniyle ev sahipligi yapmak istemektedir.

2.3. Literatiir Taramasi

Literatirde seflerin goéruslerini belirlemek Uzere kisith da olsa arastirmalar yapildigi
gorulmektedir. Akoglu ve dig., (2017) Michellin yildizh seflerin molekuler gastronomi
egilimine, Kigikyaman ve dig. (2018) seflerin yoresel Urlinlere ilgisine, Fooladi ve dig.
(2018) sefler ve arastirmacilar arasindaki etkilesim/isbirligine, Ekincek ve Aktas (2020)
seflerin mutfak sanati ve sanatgilarina, Kaledzi ve Duman (2020) neden bu kadar sef
ve gastronomi etkinligi olduguna, Aydin ve dig. (2021) Turk mutfaginin uluslararasi
bilinirligindeki engellere ydnelik gbruslerini  belirlemek Gzerine arastirmalar
yapmiglardir. Genel olarak literattirde; katilimcilarin gastronomi festivallerine (Chang,
2011, Krajickova, ve Sauer, 2018) fuarlarina katihm motivasyonlari (Cembalo ve dig.,
2015; Bi ve dig., 2020), ascilik yarismasina katilan o6grencilerin kazanimlari ve
etkinligin yeterliligine iliskin algilari, beklentileri (Gul ve dig., 2017; Boyraz ve dig.
2018), yoresel yemek yarismalarinda bdlgenin yemek kultiri ve gelisimi (Dogan,
2019), festivallerin hizmet kalitesi (Campoverde-Aguirre ve. dig. 2022), fuar
tadimlarinda algi (Torri ve Salini, 2016) lizerine arastirmalar yapildigi gértlmektedir.

Lee ve Arcodia (2011) gastronomi etkinligi organizatorleri ve destinasyon
pazarlama uzmanlarinin gastronomi festivallerinin  destinasyon markalasmasi
konusundaki goérusleri Uzerine, Kim ve dig. (2001), etkinlik duizenleyicilerinin
katilimcilarin  motivasyonlarina ydnelik algilarini  belilemek UGzere ¢alismalar
yapmiglardir. Goruldagu Uzere literatirde gastronomi etkinlikleri Gzerine yapilan
calismalar daha cok ziyaretciler ydoninden etkinliklerin degerlendirildigi arastirmalar
olup, organizasyonda rol alan kisilerin goérUslerinin ele alindid1 ¢alismalar oldukga
sinirhdir. Buradan hareketle Tlrkiye’de dizenlenen gastronomi etkinliklerinin mevcut
durumu ve etkin planlanmasi ve yonetimi Uzerine deneyimli seflerin gorusleri ve
Onerileri Uzerine ydritilen bu arastirmanin sonuglarinin alan yazina ve uygulamaya
katki saglayacak énemde oldugu soylenebilir.
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3. Yontem

Arastirmada nitel arastirma yontemi uygulanmistir. Veriler yari yapilandiriimis gérisme
teknigi ile elde edilmistir. Arastirmacinin énceden hazirlanan sorularin beraberinde,
aldig1 cevaplara goére eszamanl ek sorular sorarak konuyu daha derinden inceleme ve
ayrintilh bilgilere ulasabilme imkéani nedeniyle bu yéntem tercih edilmistir (Yildirim ve
Simsek, 2016). Mersin’de 2019 yilinda dizenlenen Uluslararasi Narenciye Festivali
kapsaminda farkli illerden gelen taninmis seflerle gastronomi etkinlikleri Gzerine
gerceklestirilen bir bilgi aligverisi arastirma probleminin belirlenmesinde bir temel
olusturmustur. Problemin belirlenmesinden sonra yapilan literatir arastirmasi
sonucunda Gl ve dig.’ nin (2017) veri toplama aracinin organizasyon yeterliligi ile ilgili
bélimuinden, Erim’in (2011) yarismalar ile ilgili veri toplama aracinin degerlendirme
kriterleri ile ilgili bir sorusundan yararlanilmis ayni zamanda arastirmanin amaci ve
mevcut durum kapsaminda yanit aranan sorular eklenerek arastirma sorulari
olusturulmustur. Arastirma sorulari: “Katilimcilarin demografik 6zellikleri nelerdir?”,
“Katilimcilarin aldigi herhangi bir 6dil var midir?”, “Katilimcilarin mesleki bir kurulusa
(STK) uyeligi var midir?”, “Gastronomi etkinliklerindeki rolleri agisindan bu kuruluslar
ile ilgili degerlendirmeleri nelerdir?”, “Katiimcilanin katildigi yurtici ve yurtdigi
gastronomi etkinliklerinin (festival, fuar ve yarisma) sayisi ve etkinlerdeki roli/gérevleri
nedir?”, “Katiimcilarin, gastronomi gelisimi agisindan Tirkiye’de yapilan gastronomi
etkinlikleri hakkindaki gorusleri nelerdir?”, “Katilimcilara gore Tirkiye Gastronomisini
gelistirmek icin nitelikli bir gastronomi festivali nasil diizenlenmeli, yonetilmeli ve kimler
rol almahdir?”, “Katihmcilara goére objektif, seffaf ve etik niteliklere sahip bir yemek
yarismasi nasil planlanmali ve uygulanmalidir?”, “Katilimcilara gére dinyada popdiler
gastronomi etkinliklerini 6ne ¢ikaran ozellikleri nelerdir?”, “Katilimcilarin katildigi ya da
uygulanigi ile ilgili bilgi sahibi oldugu yurtdisi gastronomi etkinlikleri ile Turkiye’dekilerin
fark ya da benzerligi konusundaki gorusleri nelerdir?” ve “Katilimcilarin Turkiye’'deki
seflerin, sef adaylarinin ya da takimlarin yurtdisindaki etkinliklere katilimlari
konusundaki goérisleri nelerdir?” seklindedir. Gegerliligi saglamak amaciyla, iki
akademisyen sef ve sektdrden iki deneyimli sef ile 6n gérisme yapilarak sorular
uygunlugu, anlasilirhgr ve katkilari agisindan de@erlendiriimis, teyitleri alinmis ve
gérisme formu son haline getirilmistir. Arastirma igin gerekli izin, Mersin Universitesi
Sosyal ve Begeri Bilimler Etik Kurulu tarafindan (21.06.2021/Karar No:31) verilmistir.

Tarkiye ve Turkiye disindaki Ulkelerdeki gastronomi etkinliklerine yarismaci, juri,
izleyici vb. sekillerde katiimis ve bu dogrultuda etkinlikler ile ilgili derin bilgi ve
deneyime sahip oldugu dusinudlen gsefler segilmis, bdylece amacgsal 6rnekleme
yontemlerinden birisi olan élgit drnekleme teknigi uygulanmistir. Olglit drnekleme;
problemle ilgili olarak belirlenen niteliklere sahip kisiler, olaylar, nesneler ya da
durumlardan 6rneklemin secilmesidir (Buyukozturk ve dig., 2012: 11). Arastirmaya
katiimayi kabul eden 17 katilimci ile 15 Temmuz 2021- 25 Haziran 2022 tarihleri
arasinda gériismeler gerceklestirilmistir. COVID-19 pandemi kosullari ve énlemleri
nedeniyle bazi gorismeler ylz ylize gergeklestirilememis, goruntill telefon goérismesi
yapilmistir. Goérismeler izinler dogrultusunda kayit altina alinmig, katiimcilara numara
verilerek veriler bilgisayar ortaminda raporlanarak icerik analizi ve betimsel analiz ile
test edilmistir. igerik analizi ile kodlama, kategorileri ve kategorilerde frekanslari (siklik)
belirleme, dederlendirme, ¢ikarsama ve yorumlama asamalari gergeklestiriimis (Bilgin,
2014: 11) ve betimsel analiz ile gérusulen bireylerin goéruslerini ¢arpici bir bigcimde
yansitmak amaciyla dogrudan alintilara yer verilmistir (Yildirnm ve Simsek, 2016: 239).
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4. Bulgular
4.1. Katilimcilarin Profili

Katihmcilarin demografik ve sektérel deneyimlerine iligskin bulgular Tablo 1’de
sunulmaktadir. Tabloya yansitildigi lzere sefler oldukga deneyimlidir. ikisi diginda
diger tim katilimcilar ¢ok sayida 6dul, kupa ve plaket seklinde &dul aldiklarini
belirtmiglerdir. Carpici bir bulgu olarak gsefler arasinda Dinya Master Sefler
Olimpiyat’'nda altin madalya alan ilk Tirk sef, Dinya Kupasi ve Olimpiyat altin
madalyasi alan bir sef ve ascilik alaninda Uluslararasi Sévalye unvanina sahip ilk Turk
sef bulunmaktadir. Bu bulgulara goére Tuirk seflerin uluslararasi alanda biyilk
basarilara imza attiklari sdylenebilmektedir. Dikkat c¢ekici bir bulgu olarak Turk
gastronomisinin  tanitildigi  ve temsil edildigini belirterek yurtdisi etkinliklerde
gosterdikleri Ustlin basarilarin Ulkede deder gérmedidini vurgulayan sefler olmustur
(K4, K9).

Tablo 1: Katilimcilarin Profili

. .. Odiiller
Katilimci L Mesleki Sektorde
Cinsiyet | Yas . Meslek (Kupa, madalya,
Kodu Deneyim Danigmanlhik plaket vb.)
Ogr. Gérevlisi
K1 E 40 20 yil Yok (Kamu) 10
Dr. Ogr. Uyesi
K2 E 42 27 Y1l Var (Vakif) 50
Akademisyen
K3 K 34 17 Yl Var (Vakif) 10
K4 E 44 28 Yil Var Executive Sef 150
K5 E 54 | 30vil Var Culinary Exe. 100
Director
K 6 E 31 21 Yil Yok Executive Sous Sef 5
K7 E 37 | 23vi Var Dr. Ogr. Uyesi 25
(Kamu)
Ogr. Gérevlisi
K8 E 69 40 Yil Var (Vakif) 300
K9 E 38 26 Yil Yok Mutfak Sefi -
K 10 E 42 26 Yl Yok Ogr. Gorevlisi 4
(Kamu)
K11 E 49 33 Yil Var Mutfak Sefi 16
Ogr. Gérevlisi
K12 E 39 20 Yil Var (Vakif) -
K 13 E 39 23 Y1l Yok Executive Sef 20
Ogr. Gorevlisi
K14 E 42 26 Yl Var (Vakif) 3
K 15 E 43 22 Yl Yok Executive Sef 2
K 16 E 41 27 Y1l Var Egitmen Sef 22
K17 E 49 35Yil Var Egitmen Sef 300

4.2. Katihmcilarin STK Uyelikleri ile ilgili Bulgular

Katilimer 1, 2, 3, 9, 10, 13, 14 ve 15 gastronomi alaninda hi¢bir STK’'na bagh
olmadigini belirtmigtir. 4, 5, 6, 7, 8, 11, 12, 16 ve 17 numaral katilimcilarin ise gesitli
ascilik ve gastronomi derneklerine uyelikleri bulunmaktadir. Seflerden STK Uyelikleri
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bulunanlar incelendiginde, Turkiye ve Mengen Ascilar Federasyonlari, Avrasya
Gastronomi ve Ascllar, Giiney Anadolu Ascilar Dernekleri ve Diinya Master Sefler ve
Dinya Sefler Birligi Kaltirel Miras Komisyonu gibi birgok ulusal ve uluslararasi
kurulusta, kurucu tye, baskan, bagkan yardimcisi veya ydnetim kurulu Uyeligi gibi Ust
dizey gorevlerde bulunduklari belirlenmistir. Bazi sefler, gecmiste aktif olarak uyelikler
ve gorevler Ustlendiklerini ancak zamanla bu oérgitlerin etkinliklerdeki rolleri, amag¢ ve
vizyonlari ile ilgili olumsuzluklar nedeniyle ayrildiklarini belirtmistir. Ornegin K9, ulusal
ascilik takiminin kaptanhgini, direktérligina yaptigi siregte 50°den fazla kupa 15°'den
fazla dinya ¢apindaki etkinlikteki basarilarina ragmen, yurda dénuste higbir ilgi, tebrik
vb. gérmemesi nedeniyle bu gorevi biraktigini ifade etmistir.

Bu orgutlerin gastronomi etkinliklerindeki rollerini dederlendirmelerinde ise sefler
(K4, K10, K14), genel olarak ¢ok sayida federasyon ve dernek bulundugunu ve
bunlarin devlet kontrolinde tek bir ¢ati altinda toplanmasinin daha uygun ve kontrol
edilebilir olacagi gérisiundedir. Cok sayida kurulus olmasinin etkinlik sayisi ve gesitliligi
anlaminda bir zenginlik oldugu da bir diger bakis acisidir (K7, K12). Bir dernegin
baskanligini yarittigu halde K16, dizenlenen etkinliklerdeki STK’larin rollerinin etkin
olmadigini su sozlerle dile getirmistir. “Maalesef gastronomiye hizmet agisindan
oldukcga zayiftir. Oradaki amacg her zaman bir araya toplanip edlenmek amacli kurulan
etkinliklerden bir adim éteye gidememistir. Tiirk mutfagini tanitan, anlatan ve gelecek
nesillere aktarabilecek bir ¢alisma maalesef ki yapilmamaktadir. Avrupa bu konuda
daha etkilidir. Yapilan etkinliklerde yemeklerin kimyasindan tarihine kadar her gey
anlatilir. Bu agidan Tirkiye'de bu konu daha profesyonel ellerde yapilirsa ve kar amaci
disina ¢ikabilirse anlam kazanacaktir’ seklinde ifade etmistir. Ulusal bir STK baskanhgi
gorevini yuruten K5 ise “...yeni mezunlara vizyon saglamak, yarismalar yapmak,
tecriibe kazandirmak ve sponsorluk hizmetleri...” gibi rolleri bulundugunu belirtmigtir.
Bir baska STK baskanligini yuriten katilimci sef ise (K7),“...STK'lar etkinliklerin
gerceklestiriimesinde, duyurulmasinda ve gelistirimesinde olduk¢a &nemli roller
istlenmekte. Ornegin bizim dernedimiz sektérel birgok festival ve yarismanin
dizenlenmesi ve gerceklegtirimesinde gbérev aliyor. Yurtdisina yarisma turlari
dizenliyor. Sektérel ihtiyaglara gbre tecriibelerini ajans ve organizatérierle
paylagiyor...” sOzleriyle goruglerini aktarmigtir.

4.3. Katihmcilarin Yurtigi ve Yurtdigi Etkinliklere Katilm Bulgulari

Katihmcilarin yurtici ve yurtdigi etkinliklere katim sayilari ile goérevlerinin yansitildigi
Tablo 2'ye gore; sefler katildiklan etkinliklerde ¢ok cesitli gbérevierde bulunmustur.
Yurtdisi gastronomi etkinliklerine katihm ise Ulkede gergeklestirilen etkinliklere gore
oldukga azdir ve sefler yurtdigi etkinliklerde daha c¢ok yarigsmaci olarak katiimistir.
Seflerin katildiklari yurtdisi etkinliklerin, Rusya, ingiltere, Ukrayna, Portekiz ve Almanya
gibi Avrupa Ulkelerinin yani sira, Orta Dogu’'da Kudis, Uzak Dogu’da Kore'ye kadar
uzanan genis bir yelpazedeki nitelikli etkinlikler oldugu belirtiimigtir. K2 ve K8in 25’er
kez yurtdisi etkinliklere cesitli gorevlerde katiimasi ve K17’'nin yurt disinda “Tirk
Yemekleri” temall 5 adet festival dizenlemis olmasi dikkat ¢eken bulgulardir.

377




378

Tiirkiye’deki Seflerin Bakis Agisiyla Gastronomi Etkinliklerinin Degerlendirilmesi

Tablo 2: Katilimcilarin Yurti¢i ve Yurtdisi Etkinliklere Katilimlari ve Gérevleri

Katihmei Yurtici Yurtdisi
Etkinlik Etkinlikteki Gorevi Etkinlik Etkinlikteki Gorevi
Sayisi Sayisi
K1 50 Yarismaci, Juri, Takln] Kaptanligi, 20 Takim Kaptanligi, )
Org. Komitesi Uyesi Organizasyon Komitesi Uyesi
Yarismaci, Juri, Konugmaci, Milli -
K2 100 Takim Ascisi 25 Yarismaci, Milli Takim Asgisi
K3 200 Stant Sahibi, Jiri, Yarismaci 5 Katilimci, Jiri, Stant Gorevlisi
Direktor, Yarigsmaci, Juri, Milli Direktor, Yarigmaci,
K4 20 Takim Direktor, Juri Bsk.,Salon 10 Workshop, Milli Takim
Bsk. Direktoru
Org. Bsk., Konusmaci, Milli Takim ..
KS 30 Bsk., Jiiri Bsk.. Jiri, Workshop 12 Bagkanlik, Jdri
K6 65 Yarismaci, Juri 2 Jari
K7 o5 Organizator, Jiri, Katilimcl, 10 Davetli, Katiimc!
Danisman
K8 300 Konugmagci, Modera}or, Jari, Jiri 25 Konusmaci, Juri, Katilimci
Baskanligi
K9 15 Yarigmaci, Juri 2 Yarigmaci, Juri
K10 12 Yarigmaci, Juri, Katilimci 3 Yarismaci, Katilimci
Organizator, Jiri, Konugmaci,
K11 50 Workshop 3 Yarismaci
Organizator, Yarigmaci,
K12 45 Konusmaci, Workshop 5 Katihmci
K13 20 Yarismaci, Juri 5 Yarismaci
K14 30 Jiiri, Konusmaci 20 Jiiri, Katihmci
K15 20 Yarismaci, Juri 5 Yarismaci
K16 100 Juri, Juri Bagkanligi 6 Yarismaci, Juri
K17 500 Organizatdr, Festival Bagkan, 15 | Yarismaci, Jiri, Organizator
Juri, Organizasyon Bagkanligi

4.4. Turkiye’de Gergeklestirilen Gastronomi Etkinliklerine Yénelik Bulgular

Seflerin, Tirkiye’de yapilan gastronomi etkinliklerini gastronomi gelisimi agisindan
degerlendirmelerinden elde edilen 80 ifade olumlu ve olumsuz goérusler seklinde
kategorilendirilerek Tablo 3’e yansitiimistir. Etkinlikler ile ilgili yetersizlik ya da eksikligin
belirtildigi olumsuzluk bildiren goéruslerin daha siklikla ifade edildigi (%68) ve
fayda/katki ifadelerinin yer aldigi olumlu goruglerin ise daha az oranda oldugu (%32)
anlasiimaktadir. Seflerin en sik dile getirdigi ifadenin “yanlis organizasyon” ile
“planlama ve denetim eksikligi” oldugu goérilmektedir. K7, “etkinlikler nicelik olarak
artiyor ancak nitelik acisindan gelistirilerek daha genis Kkitlelere ulagsmasi
saglanmalidir” derken, K16 “...Bir etkinlik diizenleniyorsa hangi sehirde ise o bélgenin
gastronomisinin iglenmesi gerekiyor. Konu ile ilgili profesyonellerin de bu konuyu
panelde insanlara tiim detaylari ile anlatmalari gerekiyor. Ayrica diizenlenecek olan
gastronomi etkinliginden sonra bbélgede bulunan kafelerin ve restoranlarin meniilerini
buna gére glincelleyecek boyutta etki saglanmamissa eger basarisiz olmus demektir’
sozleriyle gorlslerini aktarmistir. K17, “... Tlrkiye'de gastronomi festivaline yarisma
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yapiyoruz. 10 tane yabanci mutfak jirisi geliyor, 3-5 yabanci llkenin yemegini
yapiyorlar yarismacilar ve degerlendiriliyor. Bu mudur? Diinyadaki éne ¢ikan (lkeler
etkinliklerini kendi mutfaklarini, kendi kiiltiiriinii yagatarak yapiyorlar...Tiirkiye’'de bana
gére bu igin ehli odun atesinde yemek yapan insanlar, yemegin rengini simdiki gida
boyasiyla degil de otuyla yesiliyle verebilen, bir tatliyi tadini dogadaki sebze meyveyle
tatlandiran kigiler Tirk gastronomisinin temelindedir...Bizim mutfak Kdltirimiizi
yansitmiyoruz.” diyerek bdlge gastronomik unsurlarinin etkinliklerde yetersiz ve yanlis
yansitiimasini elestirmektedir. Benzer sekilde K12, “Yapilan etkinliklerin gastronomi
degerlerimizi yansittigini disiinmiyorum. Elbette yapilan her etkinligin faydasi olur
ancak daha sistemli ve diizgiin bir zemine oturtulmusg, hedefini iyi belirlemis ve bu
gcercevede plani programini hazirlamis ekipler tarafindan gergeklestiriimelidir. Bazi
organizasyonlari tekellesmis olarak gériiyoruz ve ayni yiizleri her yerde gérmekten de
Sikiliyoruz.” K13 ise “Tamamiyla kar amaciyla yapiliyor. Tiirk mutfagina bir katkisinin
oldugunu distinmiyorum. Cok fazla niteliksiz madalya vb. dagitildigi i¢in de yetisen
nesle olumsuz etkisi oluyor.” diyerek goruslerini aktarmistir.

Tablo 3: Tiirkiye’de Gergeklestirilen Gastronomi Etkinliklerine Yonelik Bulgular

Kategoriler ifadeler

™M

i|YiEo |% |%

11
10
8,5
8,5

1.1. Yanlhs organizasyon

1.2. Planlama ve denetim eksikligi

1.3. Etkinlik kalitesinin dusukligu

1.4.Turk mutfagina katki saglayamama

»

1.5. Yetersiz juriler

1.0lumsuz 1.6. Malzeme ve ekipman eksikligi

Gorlsler 55

68

1.7. Cekicilik saglanamamasi

1.8. Etik degerlendirme eksikligi

1.9. Niteliksiz éddiller

1.10. Tanitim eksikligi (sosyal medyanin etkin
kullanilamamasi vb.)

1.11. Tekellegsme

N [ W |hlOOlO|N|N|0|©

W OO

2.1. Etkinlik sayisinin yuksekligi ve cesitliligi

2.2. Yerel etkinliklerin artisi
2.3. Sirdrdlebilirlik

(2) Olumlu 2.4. Ulke gastronomi geligimine fayda

Gorligler 25

32

2.5. Ozgiiven ve tecriibe saglamasi

2.6. Katilimcilara sosyal imkanlar

2.7. Kisisel gelisime katki
2.8. Ulusal pazarda gelisim

RPN WW(W (|0
RPlW|bd[dlhDlO|JOO|O|F

4.5. Nitelikli Bir Gastronomi Festivali Diizenlenmesine Yonelik Bulgular

Katilimcilarin gogunlugu, Turkiye gastronomisini gelistirmek icin festivallerin birlik ve
beraberlik icerisinde tim paydaslara yer verecek sekilde yapilmasi gerektigini
belirtmigtir. Katihmcilardan 5, 6, 8, 11, 16, 17 Turk mutfaginin geleneksel lezzetlerinin
on plana c¢iktigi ve dizenlendidi bolgenin kultirind yansitan etkinlikler olmasi gerektigi
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fikrinde birlesirken, katihmci 3, 4, 9, 10, 12, 16 ve 17 adil ve liyakat kurallarina uygun,
kimsenin kayiriimadi§i veya Kkisisel, kurumsal menfaatinin olmadigi etkinlikler
dizenlenmesi gerektigini vurgulamiglardir. K1, “Festival amacina uygun olarak
diizenlenmeli, mesela; yerel bazda dlizenlenen bir festival ise o ybreye 6zgii lriinlerin
6n plana ¢ikmasi farkli bélgelerden veya ithal lriinlerin yer almamasi gerekmektedir.”
seklinde cevap vermistir. K3, “Fuarlar yeme i¢cme alanlarindan fazla yeni (riinlerin
lansmanin oldugu yerler olmali” derken, K2, K7 ve K8 dizenlenen organizasyonlarda
kullanilan malzeme, ekipman, etkinlik alani gibi belirleyici unsurlarin Turkiye’de g¢ok
zayif veya yetersiz oldugunu ve bunun etkinliklerin istenilen sonuglarin elde
edilememesine neden olan bir durum olarak degerlendirmistir.

Festivallerde kimlerin rol almasi gerektigi sorusuna verilen yanitlarin analizi
sonucunda ise 69 ifade elde edilmis, bunlardan sikhidi en yiksek olan ifade sefler (14)
olmustur. Katiimcilarin en sik belirttikleri kisiler sirasiyla meslege gonil verenler (8),
akademisyenler (6), egitmenler(6), tUstatlar(5), 6grenciler(5), basin(4), unlu kisiler/sefler
(3), sponsorlar(3), isletmeciler(3), sektér temsilcileri(3), vyerel yonetimler(2),
bloggerlar/influencerlar (2), yerel Ureticiler(2), Kultir ve Turizm Bakanhgdi/mudurlukleri
(2), yerli ev hanimlari(1) seklindedir. Ornegin, K17’nin goérisleri dikkat gekmektedir:
“Gastronomi festivali adi altinda yiizlerce etkinlik diizenleniyor. Gastronominin ne
oldugunu bile bilmiyor diizenleyenler. Maalesef amacina uygun yapiimiyor.
Gastronomiyi yanlig yorumluyoruz, yanhs tanitiyoruz. Bir sehirde festival yapacaksak,
oralardaki kendi ézleriyle yemekleri yapan asgiyi, anneyi bulacaksin, her ilgeden tarihi
yemek bulup bu yemedgi birlikte yapin denilmeli...74’te diinya birinciligi getirmis duayen
as¢l var mesela bugiin onu higbir etkinlige cagirmiyorlar, (istat, gastronom onlar.”
Genel olarak katilimcilar, etkinlik planlamasinin Gzerinde durmus, profesyonel ve eger
bdlgesel bir festival ise bdlgenin tim paydaslarinin etkin bir sekilde yer aldidi bir ekip
tarafindan yonetilmesi gerektigini belirtmigtir.

4.6. Nitelikli Bir Yemek Yarigmasi Planlama ve Uygulamaya Yo6nelik Bulgular

Tulrkiye'de objektif, seffaf ve etik niteliklere sahip bir gastronomi yarigmasi planlama ve
uygulamaya dair yanitlarin analizi sonucu elde edilen 91 ifade dogrultusunda Tablo 4
olusturulmustur. Genel olarak etkinligin organizasyon tarafinda yogdunlasan
beklentilerin yani sira yarismacilarin da sunum, lezzet, hijyen ve kilik kiyafet gibi
konularda gerekli hassasiyet ve 6zeni gostermesi gerektidi vurgulanmistir. Seflerin g
kategoride degerlendirilen goéruglerinden en sik dile getirdikleri konularin; tim
yarismacilara esit malzeme ve donanim saglanmasi, iyi sunum, tarafsizlik, hijyen ve
tecribeli juri ifadeleri oldugu goérulmustur. K1, “Kurallar ¢ok net olmali. Tanidigimin
yakini gibi kayirma talepleri oluyor, olmamali. Jiri olacak kigilere bu konuda egitim
verilmeli. Degerlendirme yapilacak kistaslari standart olmall.” seklinde, K10 ise “Jiiriler
belirli bir egitim ve tecriibe kriteriyle secilmeli. Yarismaci tabaklari degerlendirilirken
sahibi bilinmemeli. Hatir igcin veya nezaketen 6dil dagitiimamali.” s6zleriyle goruslerini
detaylandirmigtir. Bir diger sef ise, “Yasadigim bir olayla mevcut durumu anlatayim.
Tiirkiye'de uluslararasi dlizeyde profesyonel bir yemek festivalinde gérevimizi en iyi
sekilde yaptik, 5 profesyonel sef jliriydik. Birincimizi sectik, 6dilli kariyeri igcin ¢ok
degerli olan bir yarismaydi. Maalesef organizasyonda yetkili birisi kendi birincisini
bizimkinin yerine secti.” diyerek carpici bir deneyimini aktarmigtir. K3 de benzer
sekilde: “Amca oglu, day! kizi aman su restoran veya firma sponsor oldu, sefi 6dLil
almali... Bizdeki en blyliik sorun bu...” demig, K2, yurtdisinda prestijli bir yarismadaki
adalet deneyimini: “Katildigim bir yarismada yanimdaki yarismacinin dértlii ocaginin
bir adedi bozuldu ve jiri esit degerlendirme yapabilmek adina benim de bir ocagimi
kapatarak adil bir yaris olmasini sagladi.” sdzleriyle aktarmistir. Ayrica sef; diinyadaki
prestijli yarismalarin ¢ok derin gecmigleri olmasi ve madalya veya belgelerin bu
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etkinliklerde oldugu gibi tim dinyada taninir ve meslege katki saglar nitelikte olmasi
gerektigini belirtmistir.

Tablo 4: Nitelikli Bir Yemek Yarigsmasi Planlama ve Uygulamaya Yonelik Bulgular

Kategoriler ifadeler >i (%i) % 100
1.1. lyi sunum 8 8,8
1.2. Tecrlbeli jUri 8 8,8
1.3. Hijyen saglanmasi 8 8,8
1.Degerlendirme ile 1.4. Dogru ve standart degerlendirme kriterleri 7 7,69
ilgili Gereklilikler 15. Lezzet 7 7.69
1.6. Yarigsmanin turiine uygun puanlama sistemi 7 53 7,69 58,2
1.7. Egitimli jiri 4 4,39
1.8. Kilik kiyafet uygunlugu 4 4,39
2.1. Tarafsizlik 8 8,8
2.2. Durustluk 5 55
2. Etik Gereklilikler
2.3. Seffaf puanlama 5 22 55 | 24,2
2.4. Liyakat 4 4,39
3.1. Esit kaliteli malzeme ve ekipman sunulmasi 10 11
3. Sunulmasi
ianﬁglr(,f:r 3.2. Uygun altyapi ve tesis 4 16 4,39 17,6
3.3. Nitelikli 6dul/belge 2 2,17

4.7. Diinyada Popiiler Gastronomi Etkinliklerinin Ozellikleri Hakkindaki Bulgular

Seflerin diinyada popdiler hale gelmis gastronomi etkinliklerinin hangi 6zellikleri ile 6ne
ciktigi sorusundan elde edilen 77 ifade 3 kategori halinde Tablo 5’e yansitiimigtir.
Seflere goére bu etkinlikleri 6ne ¢ikaran en dnemli unsurlarin baginda, buyudk butceleri,
etkin reklam ve tanitimlari, sosyal medyanin etkin kullanimi ve popduler juri tyelerinin
katilimi gelmektedir.

Tablo 5: Diinyada Popiiler Gastronomi Etkinliklerinin Ozellikleri

Kategoriler ifadeler Si |Sien |% |100
1. Destekleme ve 1.1.Blylk bltceler 8 10
Denetim 1.2. Devlet kontrolii 4 14 5 18
ile ligili Ozellikler 1.3. Siyasilerin destegi 2 3

2.1. Etkin reklam ve tanitim 8 10

2.2. Populer juri Gyelerinin katilimi 7 9
2. Planlama ve | 2.3. Sosyal medyanin etkin kullanimi 7 9
Organizasyon 2.4. Uluslararasi dizeyde gegerli 6dil verme 5 38 6,5 149
ile lgili Ozellikler 2.5. Profesyonel organizatér 5 6,5

2.6. Katilimci gesitliligi saglama 3 4

2.7. Yeni Urin tanitimlari 3 4
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Tablo 5’in devami

3.

Ozellikler 3.4. Tescilli Gran kullanimi

3.1. Tarafsizlik ilkesi

3.2. Geleneksellik
3.3. Yiksek ekipman kalitesi

6,5

ilkkeler ile Ilgili

25 33

3.5. Yerel mutfaga 6zen
3.6. Uygulama disiplini
3.7. Kilturel agiklik

N |ww|ojo| o
WA |~ O

Katilimcilarin yurt diginda deneyimledikleri veya bilgi sahibi olduklari etkinlikler
ile yurt icinde duzenlenen etkinlikleri karsilastirmalarina yonelik gérusleri de dikkat
cekmektedir. Katilmcilar tarafindan, etkinlik bitgesi, kullanilan ekipman ve malzeme
kalitesi, esitlik ve liyakat, disiplin, juri kalitesi ve iyi yapilan reklam ve tanitimlarin en
belirgin ayirt edici 6zellikler oldugu belirtiimistir. Devlet destekli ve onayli kurum ve
kuruluslarin bu etkinlikleri diizenlemesinin de énemine vurgu yapilmistir. Ornegin K7,
“sponsor ve destekgilerinin de ¢ok énemli firmalar olmasi kaliteyi artirmaktadir.”
diyerek, K2 ise “Oralarda takimlarin ayirdigi blitgeleri, malzeme ve ekipmanlari
gériince inanamiyorsunuz. Bizde display egitimi verecek seviyede egitmen sef yok.
Yurt disindan gelen seflerden aldik bu egditimleri hep. Cok calismak ve yaraticiligi
artirmak gerekiyor.” seklinde farkliliklar aktarmistir. K5, “Her isteyen etkinlik yapamiyor
onlarda, sadece bu isin profesyonelleri ve en énemlisi sadece devlet onayli kurumlar
yapiyor.” diyerek farkhligi belirtmistir. K16, “Avrupa’da jirilerin 48 saat énceden alkol
almalari yasaklanir’ seklinde kurallara vurgu yaparken, K17 “Almanya’ya git bir
ucundan bir ucuna yemekler aynidir. Ama bizde her yerde farkli yemekler var. Ama biz
sahiplenmiyoruz. Biitiin bu kiiltiirii icine alacak sekilde hareket etmen lazim. Diinya’ya
aciliyoruz diyoruz. Nasil agiliyoruz? 2 sene 6nce Rusya’da yemek festivali vardi.
Tiirkler Fransiz bali, italya makarnasi vs. ile yarigiyorlar. Sifir sifir sifir. Fransiz jiiri
geldi bize dedi ki ben Fransiz’im, bana Fransiz yemedgi yapiyorsunuz. Puan mi veririm
ben? Ertesi giin firin sltlag, helva, tarhanali et yemegi ile altin madalyalar gelmeye
basgladl.” diyerek ulusal gastronomik unsurlarin etkinliklere yansitiimasinin énemine
dikkat cekmektedir.

Ayrica arastirmada tum sefler yurtdisindaki 6ne ¢ikan etkinliklere sef ve sef
adaylarinin gerek takim gerekse bireysel olarak katimalarini 6nermektedir.
Kendilerinin bu tar katilimlar ile kisisel gelisim, 6zgliven, vizyon kazanimi ve tecriibe
gibi konularda ciddi gelisimler sagladiini dile getiren sefler, bu alanda calisan ve
calismayi planlayan her sefin imkanlari dahilinde bu etkinliklere katiimasi gerektigi
go6ruasinde birlesmektedir.

5. Sonug ve Oneriler

Arastirmada genel olarak seflerin gorislerinden elde edilen bulgular, Turkiye'de
yapilan etkinliklerde eksiklikler ve yanlisliklar oldugunu géstermektedir. Uluslararasi
dizeyde cekicilik olusturabilecek nitelikli bir etkinlik gergeklestirebilmek icin bu
eksiklikleri gidermek ve gelistiriimesi gereken noktalari géz 6nline alarak etkin bir
etkinlik yonetimi gerceklestirmek gerekmektedir. Seflerin goris ve 6nerilerinden yola
ctkarak mevcut etkinlikler iyilestirilebilir ve yeni nitelikli etkinlikler dizenlenebilir.

Tarkiye'de duzenlenen etkinlikleri, dne c¢ikan yurt disi etkinliklerle kiyaslayan
sefler, dncelikle bu etkinliklerin devlet kontroliinde ve buyuk bitcelerle yapildigina
dikkat cekmektedir. UNWTO de (2019: 53) devletlerin 6zel sektérle yakin igbirlidi icinde
calismasi ve gastronomi etkinliklerinde organizasyonu desteklemelerinin dnemini
vurgulamaktadir. Dolayisiyla devlet desteginin ve etkili sponsorlugun nitelikli bir etkinlik
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ve butge igin zorunluluk oldugu sdylenebilmektedir. Etkinlik uluslararasi alanda dikkat
cektikge ve talep gordikge sponsorluk da gekici hale gelebilecektir.

Tarkiye'de ¢ok sayida ve cesitli temalarda etkinlikler diizenlense de bunlarin
cogunlugu kiguk capta ve yerel dizeyde kalmaktadir. Arastirma bulgulari Kale6ézu ve
Duman’in (2020) seflerin Turkiye’de gastronomi etkinlikleri hakkindaki gérugleri zerine
yaptiklari arastirma sonuglariyla oldukga benzerlik gdéstermektedir. S6z konusu
calismada da sefler, bu arastirmada da oldugu gibi gastronomi etkinliklerini yetersiz
bulmakta ve yoresel ve geleneksel lezzetlerin yansitiimadigini, toplum kaltara ilgili bilgi
verilmedigini disinmektedir. Seflerin ve etkinliklerin sayica fazla oldugu ancak nitelik
olarak gelistiriimesi gerektigi, gastronomi bilgisinin yeterli olmadigi ve bu ylzden bu
etkinliklerde istenilen basarinin saglanamadigi tespit edilmistir. Ayrica arastirmada
seflerin siklikla belirttigi yerel trlnlerin etkinliklerde yer almasinin gastronomik kdltirin
tanitimi ve etkinligin basarisi acgisindan 6nemi Lee ve Arcodia’nin (2011)
arastirmasinda da ortaya konmus ve yoOresel Urlnlerinin gastronomi etkinliklerinde
kullaniminin etkinligin cekiciliginin desteklendigi ve destinasyon markasi olusturmada
belirgin bir rol oynadigi tespit edilmistir.

Tarkiye’'nin zengin ve 6zgun gastronomik unsurlarinin dogru yansitilarak
gercgeklestirilecegdi etkinliklerin, etkin tanitiminin yapilmasi ve planlamalarin basindan
etkinligin sonunda degerlendiriimesine kadar butincil ve profesyonel bir bakis acisiyla
yonetilerek gergeklestiriimesi gerekmektedir. Bunu gergeklestirebilmek igin, uzman
kisiler ve paydaslarin mutlaka yer almasi gereken etkinlik komiteleri (sefler,
akademisyenler, meslege gondl verenler, sektor temsilcileri, bakanlik temsilcileri, vb.)
olusturulmasi dnerilebilmektedir. Bu komiteler planlamalarda metinde de deginildigi gibi
gunuimiz etkinliklerindeki tiketici davranislari, yenilik¢ilik anlayigi, sdrdurulebilirlik,
olumlu miras gibi konulari dikkate almali ve dinyada 6ne ¢ikan populer gastronomi
etkinlikleri ile ilgili bilgi edinmelidir. Komite tyelerinden goérevlendirilenler aktif olarak bu
etkinliklere katim saglayabilir ve yerinde g6zlemleyerek kiyaslama yapma sansi elde
edilebilir.

Etkinlik hazirlik asamasindan bitimine kadar seflerin dnerdigi sekilde sosyal,
yazili medya vb. tanitim araclari etkin olarak kullaniimaldir. Nitekim etkinlik yerinin
secimi ve etkinligin pazarlanmasi, katihm ve etkinligin basarisi Uzerinde énemli bir
etkiye sahiptir (Hoyle, 2002: 152). Etkinligin tim sureclerinde komite ici ve dis ¢evre ile
etkin iletisim ve koordinasyon saglamak, etkinlik bittikten sonra planlamalarin ne
Olcide gerceklestigi, ne gibi beklenmeyen durumlarla karsilasildigi  gibi
degerlendirmeler yapilarak yeni etkinlikler igin yol haritalar olusturuimalidir. Ozellikle
gelisen teknolgji ile birlikte etkinliklerin planlama sirecinde olusturulan sosyal medya
hesaplari sayesinde, ulusal ve uluslararasi alanda milyonlarca insanla etkilegim
saglayabilme, etkinlik suresince ve sonunda degerlendirme imkani elde
edilebilmektedir (Yavuz ve Enes, 2021).

Sefler yarismalarda siklikla malzeme ve ekipman eksikligini ifade etmiglerdir.
Ayni sekilde Gul ve dig. de (2017) arastirmalarinda yarismalardaki bu sorunu tespit
etmislerdir. Seflerin siklikla vurguladiklari yarisma etkinliklerindeki etik ve adil olmayan
davranislar ve kurallar ile hatalar ve yetersizlikler 6zellikle geng seflerin gelisimleri ve
meslege olan inanclarini olumsuz etkileyebilecektir. Yarigsmalarda seflerin dnerilerinden
elde edilen bulgular temelinde; dogru degerlendirme kriterleri ile standartlar olusturma,
populer ve alaninda uzman juri Gyeleri degerlendirmeleri, uluslararasi diizeyde gegerli
ve adil olarak dagitiimis oduller vb. diizenlemeler ile daha adil, tarafsiz, etkin ve gekici
yarismalar dizenlenmelidir. Boyraz ve dig. de (2018) ascilik yarigsmalarinin sef
adaylarina ¢ok yonla katkilari oldugunu tespit ettikleri galismalarinda bu etkinliklerin
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surdurulebilir olarak devam ettiriimesinin gerekliligini belirterek, yarismalarin gerek
kamu gerek Ozel sektdr tarafindan kontrolli olarak desteklenmesi gerektigini
vurgulamiglardir.

Seflerin timu yurtdigindaki 6ne ¢ikan etkinliklere sef ve sef adaylarinin gerek
takim gerekse bireysel olarak katilmalarini énermektedir. Bu hususlar ayni zamanda
Tark mutfaginin tanitiimasini da saglayabilecektir. Aydin ve dig. de (2021) seflerin
gorusleri Gzerine yaptiklar arastirmalarinda Turk mutfaginin bilinirligini artirabilmek igin
uluslararasi alanlarda dizenlenen yemek yarigsmalari ve fuarlar gibi etkinliklere katilim
saglanmasinin gerekliligini ortaya koymuslardir. Ancak bir yandan da seflerin
yarismalardan elde ettikleri 6nemli basarilara ragmen, 6rnegdin herhangi bir bransta
bireysel ya da takim olarak madalya almis sporcular gibi, deger gbérmemeleri,
glindemde yeterince yer almamalari ve takdir edilmemeleri nedeniyle ciddi kirilmalar
yasadiklarini belirtmeleri arastirmada elde edilen garpici bir bulgudur. Seflerin Tirk
gastronomisinin tanitiimasindaki ve gelistiriimesindeki bu payi g6z ardi edilmemelidir.

Arastirmada seflerin 6ne c¢ikan yurtdisi etkinliklerini de géz 6nlne alarak
belirttikleri gorislerinden edilen bulgulara dayanarak $ekil 1°de yer alan ve yarisma
oncesi, yarisma sirasi ve yarisma sonrasi olmak Uzere ayrilan bir etkinlik sireci
olusturulmustur. Sirecin her basamagi kendi icinde adim adim belirlenmeli ve
yaruttlmelidir. Etkinlik, yarisma éncesinde bltge, jlri, organizasyon yeri, nitelikli 6duller
belirlenmesi gibi faaliyetlerin yer aldi§i planlama asamasi ile baglamaktadir. Seflerin
tanitim konusunda siklikla Gzerinde durduklari sosyal medya araglari basta olmak
Uzere diger tanitim hazirliklari da bu asamada yapilmalidir. Seflerin Gzerinde énemle
durdugu Uzere 6zellikle geng yeteneklerin becerilerini gosterecekleri, yaraticiliklarini
gelistirebilecekleri yarismalar dizenlemenin yani sira de@erlendirmenin metinde
belirtilen uzman kigiler ile etik bir sekilde yapilmasi da etkinligin basarisinda énemli bir
husustur. Bu stre¢ icerisinde belirlenen kural ve kriterlerin ayni zamanda ¢ok iyi bir
sekilde denetlenmesi de basari icin 6nemli bir gereksinimdir. Ayni zamanda yarisma
sonrasinda, sosyal medya gibi kullanilan tanitim araglarinin etkililigi, katiimci sayilar
vb. konular Uzerine yapilacak bilimsel degerlendirmeler ve tespitler yeni dizenlenecek
yarismalarin planlanmasinda yardimci olabilecektir. Yarismada bagari elde eden
kisilere uluslararasi dizeyde gegerli olan, istihdam ve burs firsatlari sunan 6dullerin
verilmesi, bu Kigilerle iletisimi surdurerek kariyerlerinin takip edilmesi, yeni yarismaci
adaylarini da ¢ekici kilacak sekilde kullanilabilecektir.

Aragtirmanin  sonuglarinin literatire ve gsef adaylarina katki sagdlamasi
beklenmektedir. Ayni zamanda etkin gastronomi turizmi politikalari olusturma, tesvik ve
destekler, butce saglama vb. konularda yasa vyapicilara, ulkenin ve bdlgenin
gastronomik unsurlarini  tanitma, etkin ve surdurebilir dizeyde etkinlikler
gerceklestirebilmek igin sektor temsilcileri, etkinlik organizatorleri, ulusal ve yerel
dizeydeki yoneticiler ve STKlara yardimci olabilecedi dusiiniimektedir. Yeni
arastirmalar igin arastirmacilara, gastronomi etkinlikleri Gizerine daha kapsamli, g¢oklu
paydas goérugslerine dayali ve etkinlik dizenleyicileri ile katihmcilarinin gérislerini ve
beklentilerini karsilastirarak ortaya koyabilecek arastirmalar yurGatilmesi énerilebilir.
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Sekil 1: Nitelikli Bir Yarigma Etkinligi Sureci

e Biitcenin Belirlenmesi

¢ Organizasyon Yerinin Belirlenmesi

o Katilim Sartlarinin Belirlenmesi

—» | eJiirilerin Belirlenmesi (Egitimi)

e Sponsorlarla Anlagmalar

e Nitelikli Odiillerin Belirlenmesi

e Devlet Destegi Alinmast

e Sosyal Medya Hesaplar1 ve Tanmitim Araglarinin
Olusturulmasi

Yarigma Oncesinde

* Etik Degerlendirme

* Seffaf ve Yarigmanin Tiiriine Uygun Puanlama

Yarisma Strasinda & | Esit Malzeme ve Ekipman Kullanimi

* Yarigma Sartlarinin Dogru Uygulanmasi

» Tescilli Uriinler Kullanilmas1 (Yerel Mutfak)

* Sosyal Medya ve Tanitim Takibi

» Taninmug Kisilerin Katilimi (Sosyal
Medya/Sektor/Siyaset)

* Faaliyet Raporlarinin Hazirlanmasi

» Kamuoyu, Sektor ve Basia Geri Doniisler

» Siireg ile ilgili Istatistikler Olusturma

+ Gelecek Organizasyonlar I¢in Fikirler Olusturma
* Sosyal Medya ve Tanitim Araglarinin Etkileri

+ Odiil Alan Katilimcilarin Kariyer Takibi

Yarigma Sonrasinda | —p
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