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Oz

Tiketicilerin turizm algisinda gida parametrelerinin etkili olmasi gastronomik turizmin Onemini
artirmaktadir. Strekli taze ve kaliteli suya olan ihtiyaglarindan dolay1 alabalik iiretimi su kaynaklarina yakin,
genellikle kirsal bolgelerde yapilabilmektedir. Tiketicilerin balik yemek i¢in baligi canli olarak goérebildikleri
alabalik tesislerinin restoranlarini tercih etmesi, bir yiyecek veya icecek deneyimi igin seyahat motivasyonu
yaratan durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu ¢alismada, tiiketicilerin gastronomik turizm deneyimlerinde
alabaligin farkli sekilde pisirilmesinin etkileri arastirmak amaciyla f¢ Anadolu Bolgesindeki (Nigde) merkeze 60
km uzakta bulunan ve diger tesislerden farkli olarak kiremitte alabalik, tiitsillenmis alabalik, siitte alabalik gibi
farkli pigirme teknikleri olan bir alabalik iiretim tesisinin miisterilerine anket ¢aligmasi yapilmistir. Caligma
neticesinde tiiketicilerin taze ve farkli sekillerde islenmis baliga olan ilgilerinden dolayr baligi yerinde
tiiketebilmek icin balik tesislerine gitmeyi tercih ettikleri, balig1 tiretim yerinde tiiketebilmek i¢in kat edilen
mesafeyi 6nemsemedikleri ve kirsaldaki bir balik iiretim tesisinin gastronomik turizme etkisinin olduk¢a fazla
oldugu sonucuna varilmustir.
Anahtar Kelimeler: Siitte alabalik, Kiremitte alabalik, Gastronomik turizm.

The Effect of Trout’s Different Cooking Methods to the Gastronomic Tourism
Motivation
Abstract

The influence of food parameters on consumers' tourism perception increasing the importance of
gastronomic tourism. Because of the need for continuous fresh and quality water, trout production is close to
water resources, usually in rural areas. Consumers are often confronted by the fact that they prefer restaurants in
the trout farms where they can see live fish for fish consumption due to fresh fish consumption, creating a travel
motivation for a food or beverage experience. In this study, a survey was conducted to the consumers of a trout
production farm which is 60 km away from the central city in the Central Anatolia Region and has different
cooking techniques such as trout in the tile, smoked trout and trout in the milk, in order to investigate the effects
of consumers different cooking types of trout in gastronomic tourism experiences As a result of the study, it was
concluded that the consumers prefer to go to the fish farms to consume processed and different shapes fishes at
the farm zone so they did not care about the distances to consume at the fish production site and that the effect of
gastronomic tourism on a rural fish production farm was very high.
Keywords: Trout in the milk, trout in the tile, gastronomic tourism.

Giris

Glinlimiizde mevcut is ve hayat temposunun stresli ortamindan uzaklasabilmek, dinlendirici
etkisinin oldugu diisiiniilen su kaynaklarini izleyebilmek ve sehir hayatinda barindirilamayan dogal
ortamda dinlenebilmek icin insanlar kirsal turizme yonelmektedir. Boylelikle yeni bir turist modeli
olugmakta ve bu yeni turistlerin ekolojik dengeye uyumlu, otantik degerlere odakli ve seyahat etmeyi
seven turist modelleri olduklar bilinmektedir (Demir ve Cevirgen, 2006). Bu tarz turistlerin genel
yapilart incelendiginde dogaya saygili olmalarmin yani sira gida giivenligi algilariin da yiiksek
oldugu goriilmektedir (Yavuzer ve ark., 2016).

Gastronomi kavramini, bireylerin memnuniyet ile aldigi, besleyici bir sekilde ve
mikrobiyolojik olarak giivenli olan yiyecegi tiiketebilmesi igin gergeklestirdigi siire¢ olarak
tanimlamaktadir (Hegarty ve Antun, 2007; Caliskan, 2013). Bu tamima uygun olarak balik tiretim
tesisinin restoran kisminda kizartma, tiitsiileme, kiremitte ya da siitte pisirme gibi metotlarla servis
edilen bir alabalik icerdigi yiiksek orandaki kalsiyum, fosfor ve iyot ile viicudun mineral dengesinin
korunmasina yardimci olmaktadir. Ayrica tanimda gegen “mikrobiyolojik olarak giivenli olmasi1”
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hususunda alabalik restoraninda baligin yagda kizartilarak pisirilmesi, tiitsiilenmis olmasi, ya da
kiremitte yiiksek 1sida pigirilmesi depolama periyodu siiresince mikroorganizmalardan ve lipit
oksidasyonundan kaynaklanan (Gram ve Huss, 2000; Jasour ve ark., 2011) ve aerobik kosullarda
genellikle Pseudomonas, Alteromonas, Shewanella ve Flavobacterium gibi gram negatif psikrotrofik
organizmalar tarafindan gergeklesen (Chytiri ve ark., 2004) mikrobiyolojik faaliyetlere onlem
olabilmektedir. Her seyden Gte protein kaynagi olarak alabalik tiretiminin diinya iizerinde bu kadar
yogun olmasi (Cakli ve ark., 2006; Fazio ve ark., 2016) alabalik etinde bulunan esansiyel yag asitleri
ve ¢oklu doymamis yag asitlerinin (PUFA) yiiksek seviyelerde olmasindandir (Ates ve ark., 2013;
Giiler ve ark., 2017). Bu nedenle 6zellikle gékkusagi alabaliginin, tilkemiz diginda ¢esitli tilkelerde de
yogun olarak kilttiri yapilmaktadir (Gall ve Crandell, 1992; Gékoglu ve ark., 2004; Fallah ve ark.,
2011).

Son yillarda gastronomik turizmle ilgili c¢alismalar artmakla beraber farkli arastiricilar
gastronomi ve yerel mutfakla (Horng ve Tsai, 2010), bazilar1 ise (Nam ve Lee, 2011) turistlerin
gastronomik turizmden genel memnuniyetleri ile ilgili ¢alismalar yapmuslardir. Bununla birlikte
literatiirde alabalik tiretim tesislerinin restoran kisimlarinda farkli pisirme metotlar1 uygulamalarinin
gastronomik turizme olan etkilerinin incelendigi bir caligmaya rastlanmamustir.

Materyal ve Yontem

Arastirmada veri toplama araci olarak anket teknigi kullamlmistir. Anket formu Nigde ili,
Camard: Ilgesi, Pinarbasi Koyii’nde bulunan bir Alabalik Uretim Tesisinin restoran kismina yaz
ayinda (Haziran, Temmuz, Agustos) gelen miisteriler iizerinde yiiz ylize ve homojen cinsiyet
oranlarina dikkat edilerek uygulanmistir. S6z konusu tesisin, Nigde Merkeze olan uzaklig1 60 km’dir.
Bolgede anketin yapildigi tesis disinda restorana sahip olan 4 tane daha alabalik {iretim isletmesi
bulunmaktadir. Arastirmanin evreninin bu tesis olarak belirlenmesinin ana gerekgesi tesiste diger
tesislerden farkli pisirme tekniklerinin uygulaniyor olmasidir. Bu teknikler, tiitstilenmis alabalik,
kiremitte alabalik ya da siitte alabalik seklinde adlandirilmaktadir. Orneklem ile katilimcilarin
demografik 6zellikleri ve ne kadar siire ile ev disinda yemek yedikleri, ekonomik ve egitim diizeyleri
belirlenmistir. Anket formunda ayrica bolgedeki balik tesisinin gastronomik turizme etkisinin
belirlenmesi amaci ile ilgili olarak bolgeye gelis amaci ve gelinen mesafeden olusan bir dlcek yer
almistir. Anket sonuglarinin giivenilirliginin saglanmasi i¢in bire bir olarak veriler toplanmus,
katilimcilarin sorular1 dikkatle cevaplamasi igin gerekli sartlar saglanmistir. Calismada 228 erkek ve
202 kadin katilimci olmak tizere toplam 430 kisinin verileri analiz edilmistir.

Arastirma verileri, SPSS 22 paket programi yardimiyla hesaplanmistir. Katilimcilarin
demografik 6zelliklerini belirleyebilmek igin frekans ve yiizde dagilimlarindan yararlanilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Katilimcilarin  demografik 6zellikleri Tablo 1°deki gibidir. Katilimcilarin yas araliklari
acisindan dagilimlarinda 14-20 (%13.95), 21-30 (%15.12), 31-40 (%20.23), 41-50 (%21.86), 51-60
(%22.56) ve 61 yas tizeri (%6.28) olarak kayit edilmistir (Tablo 1). 14-20 yas araliginin diger yaslara
yakin seviyede olmasi ailelerin balik yemeye cocuklariyla gittiklerini gostermektedir. Diger bir
nedenin ise arastirmanin yapildig1 yaz déneminde egitimin tatilde olmasidir. Cinsiyet durumuna goére
katilimcilar incelendiginde yarisina yakin bir kismunin (%53,03) erkeklerden, diger yarisinin ise
kadinlardan (%46,97) olustugu goriilmektedir. Calisanlarin aylik ortalama gelirleri 6nemli diizeyde en
yiiksek (%33,26) 1000-2000 TL arasindadir. Bu gelir diizeyini (%20,23) oranla 4001-5000 TL
arasindaki grup takip etmistir. Buda gelir diizeyleri arasinda 6nemli derecede fark olsa dahi balik
dretim tesisinin restoran kisimlarinin her ekonomik seviyeye uygun olabilecegi sonucunu
cikarmaktadir. “Gelirim yok™ secenegini isaretleyen (%1,16) anketorlerin yas gruplari ile beraber
incelendiginde 61 yas {izeri olduklar1 ve ev hanimi olduklar1 gézlenmektedir.
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Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Profili

YAS Siklik (n) Oran (%)
14-20 60 13,95
21-30 65 15,12
31-40 87 20,23
41-50 94 21,86
51-60 97 22,56
61 UZERI 27 6,28
CINSIYET Siklik (n) Oran (%)
ERKEK 228 53,03
KADIN 202 46,97
AYLIK Ortalama Gelir Siklik (n) Oran (%)
1000-2000 143 33,26
2001-3000 67 15,58
3001-4000 82 19,07
4001-5000 87 20,23
5001 ve Uzeri 46 10,70
Gelir Yok 5 1,16
Toplam 430 100

Katilimcilari haftada 1 ile ayda 1’den fazla disarida yemek yiyen gruplari tamaminin balik
restoranlar1 disinda yemege ¢ikmadigr goriilmektedir (Tablo 2). Ayda 1 disarida yemek yiyen grubun
%71,43 oranla yalnizca balik restoranlarini tercih ettigi, %28,57 olan boliimiin ise diger restoranlara
da gittigi belirlenmistir. Kisa araliklarda disarida yemege ¢ikan tiiketicilerin sadece balik restoranlarimi
tercih etmeleri baligin saglikli bir gida olmasindan kaynakli bilingli tiiketici simifinda
degerlendirilebilmelerine neden olmaktadir. Birka¢ ayda 1 disarida yemek yiyen 125 kisinin 80’1
(%64) sadece balik restoranlara gittigini belirtse de diger 45’1 (%36) farkli restoranlara da gittiklerini
ifade etmislerdir. Caligmada birka¢ ayda 1 ve yilda 1 ya da 2 digarida yemek yiyen gruplar diger
gruplardan 6nemli seviyede yliksek ¢cikmistir. Yilda 1 ya da 2 kez disarida yemek yiyen 234 kisinin
95’inin (%40,60) balik restoranlarini, 139’ununsa (%59,40) diger restoranlar1 da tercih ettikleri
gbzlenmektedir.

Tablo 2. Katilimeilarin digarida yemek yeme sikligi
Disarida Yeme Sikhgi Siklik (n) Yalnizca Balik Restoran  Oran (%) Diger Restoranlar Oran (%)

Haftada 1 15 15 100,00 0 0,00
Ayda 1 42 30 71,43 12 28,57
Ayda 1’den fazla 14 14 100,00 0 0,00
Bir kag ayda 1 125 80 64,00 45 36,00
Yilda 1 yada2 234 95 40,60 139 59,40

Aragtirma verilerinde (Tablo 3) katilimcilarin %37,44 {iniin tesise mesafesinin 60 km oldugu
Nigde Merkezden, %30,93’iiniin tesise 171 km mesafesi olan Adana’dan, %12,33’iintin 177 km
mesafeli Mersin’den, %3,95’inin 135 km mesafeli Kayseri’den, %8,37’sinin 108 km mesafeli
Nevsehir’den, %1,86’smin 399 km mesafeli Ankara’dan ve %5,12’sinin 204 km uzaktaki Kirsehir’den
geldikleri goriilmektedir. Katilimcilarin Adana ve Mersin gibi uzak illerden tesise gelmelerinin bir
sebebinin de yaz déoneminde kendi boélgelerinin oldukga sicak, balik tesisinin bulundugu bélgenin ise
daha serin olmasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Tablo 3 ile Tablo 4 birlikte incelendiginde
katilimeilarin bolgeye gelis amaglarinin %93,72 ile balik yemek oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Yani
katilimeilarin ¢ogu geldikleri mesafe ne kadar uzun olursa olsun bolgeye balik yemek amaciyla
gelmislerdir. “Bolge ile ilgili akla ilk gelen nedir?” sorusuna ise katilimcilar %92,09 oranla “Alabalik
Tesisleri” cevabini vermisglerdir.
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Tablo 3. Katilimcilarin geldikleri bolgeler ve mesafesi

Gelinen Bolge Ortalama (km) Siklik (n) Oran (%)
Nigde Merkez 60 161 37,44
Adana 171 133 30,93
Mersin 177 53 12,33
Kayseri 135 17 3,95
Nevsehir 108 36 8,37
Ankara 399 8 1,86
Kirgehir 204 22 5,12

Tablo 4. Katilimeilarin bélge ile ilgili goriigleri

Bolgeye Gelis Amaciniz Siklik (n) Oran (%)
Balik Yemek 403 93,72
Turistik Gezi 20 4,65
Diger 7 1,63
Camardi Denince ilk Akla Gelen Siklik (n) Oran (%)
Alabalik Tesisleri 396 92,09
Demirkazik Dag1 27 6,28
Diger 0 0

Tiiketicilerin diger tesisler yerine s6z konusu tesisi tercih etme nedenleri ise baligin iglenmis
olmas1 temeline dayanan 4 adet sorudan olusturularak Tablo 5’de gosterilmistir. Bulgulara gore,
kiremitte alabalik ve siitte alabalik diger gruplardan 6nemli diizeyde farkli ¢ikmustir (P<0,05).
Destinasyon konusunda diger tesislerin sadece kizarmis alabalik yaptiklari bilindigi i¢in baligin daha
farkli tekniklerle pisirilmis olmasi tesisi tercih edilebilir hale getirmistir. Bilindigi gibi tiitsiilleme ve
kiremitte alabalik pisirme belirli bilgi ve donanmim gerektirmektedir. Bundan dolay1 tiiketicilerin ev
ortamlarinda s6z konusu pisirme modellerini saglayabilmeleri olduk¢a zordur. Zaten 430 adet
katilime1 arasinda o6nemli diizeyde diisiik oranda kalan “kizartilmis balik yeme” durumunun ev
ortaminda ya da diger tesislerde de saglanabilecek bir teknik olmasi, su iriinleri isleme teknolojilerinin
bazilarimi efektif olarak kullanilmasi bu tesisi, diger tesislerin oniine geciren faktor olarak karsimiza
cikarmustir.

Tablo 5.Katilimcilarin bu tesisi tercih etme nedeni

Tesisi Tercih Etme Nedeniniz SIKLIK (n) ORAN (%)
Tiitstilenmis Alabalik 90 20,93
Kizartilmis Alabalik 48 11,16
Siitte Alabalik 135 31,40
Kiremitte Alabalik 157 36,51

Titstileme balik muhafaza ve aromatik damak lezzeti birakma durumundan dolay1 diinya
tizerinde geleneksel olarak kullanilan bir yontemdir (Koral ve ark., 2010). Tiitstileme her ne kadar ¢ok
zor bir islem sayilmasa da yiiksek diizeyde bilgi, beceri ve donanim gerektirmektedir. Bundan dolay1
tiiketiciler tiitsillenmis baliga ulasabilmek i¢in belirli bir zaman ve para ayirma durumunda
kalmaktadir. Benzer sekilde kiremitte alabalik ve siitte alabalik da spesifik pisirme metotlar: arasinda
yer alir. Siitte alabalik, kizartilarak pisirilen baligin daha sonra siit i¢ine konarak siitlin kaynama
noktasina gelene kadar 1sitilmasi iglemi olarak tanimlanabilir. Bu pisirme y6netiminde ¢ogu zaman siit
igerisine cesitli aroma verici baharatlar katilabilmektedir. Kiremitte alabalikta ise sogan, biber gibi
cesitli ilaveler ile baligin kiremit kaplarda firinlanmasi s6z konusudur. Tiim bunlardan dolay1 mevcut
calisma baligin yalnizca bir protein ve yag asidi kaynagi degil ayn1 zamanda yiiksek diizeyde damak
zevki birakan bir gida oldugunu da gostermektedir. Cokisler ve Tiirker (2015), Dogu Karadeniz
Bolgesinde yaptiklart bir ¢alismada turistlerin ilgi duydugu yoresel iiriin siralamasini muhlama,
alabalik, lahana c¢orbasi, laz boregi ve misir ekmegi olarak bildirmiglerdir. Buda tilkemizde kiiltiirii
yaklagik olarak 30 senedir yapilmakta olan alabaligin artik yoresel bir gida olarak tanimlandigini
gostermektedir.
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Sonug

Kirsal turizmin igerisinde bulundugu bolgeye olduk¢a nemli ekonomik kazanimlar1 olmakta
ve geleneksel gidalar ile beraber alternatif pisirme metotlarinin da etkili bir sekilde uygulanmasi
tiketicilerin ilgisini ¢cekerken turizm gelirlerini artirmaktadir. Bir turist destinasyonunun olusmasinda,
dogal, kiiltiirel ya da sanatsal kaynaklarin bir araya gelmesi kadar seyahatcinin istedigi deneyimi
yansitmasi gerekir (Cracolici ve ark., 2008). Mevcut ¢alismada bu deneyim kirsaldaki alabalik {iretim
tesisinin gastrofiziksel olarak tiiketiciye verdigi havuzlardan gelen su sesleri, ylizen canli alabaliklar ve
pisirilen baliklarin sunumu gibi diger ¢evresel kosullar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Aslinda genel
olarak yemek pigsirme ve yemek yeme sanati olarak tanimlanan gastronomi bilimi, gida ve kiltiir
arasindaki iligkilere odaklanan bir bilimsel arastirma alani olarak kabul edilmistir (Johns and Clarke,
2001; Ozdemir ve Seytoglu, 2017). Besin ihtiyaglarim karsilamaktan ¢ok bolgedeki spesifik damak
tatlarin1 6nemseyen turistlerin kendilerine seyahat motivasyonu yarattiklar: bilinmektedir (Galvez ve
ark., 2017). Bu nedenle 6zellikle gelismekte olan tilkelerde, ziyaretcilerin yerel gida ile ilgili algilarin
analiz etmek 6nemlidir (Mgonja ve ark., 2016). Bununla birlikte yoéresel gidalara alternatif olabilecek
ozellikle su trtinleri gibi fonksiyonel gidalarin sira dig1 sunum sekli bir bilim dali olarak kabul edilen
Gastronomi ve Mutfak Sanatlarinin ekonomiye etkisine katki saglayacaktir.

Diinyada birgok farkli iilke kendi yoresel mutfaklarindan ya da yalmzca belirli yerlerinden
elde edilebilen gastronomik turizm potansiyeline sahiptir. Ulkemizde ise tarihimizin bagladig
donemlerden gelen, kendimize has bir mutfak kiiltiirlimiiz vardir. Bu kiiltiir gliniimiiz popiiler gidalari
ile birlestiginde gastronomik turizme olduk¢a fazla katki saglamakta, yerli ve yabanci turistlerin
ilgisini ¢ekmektedir. Mevcut ¢alisma kirsaldaki bir alabalik tiretim tesisine tiiketicilerin baligi canh
olarak goriip tliketebilmelerinden dolayr mesafeye bakmaksizin geldiklerini gostermektedir. Ancak
tiketicilerin bolgedeki diger tesislere nazaran caligmanin yapildig tesisi tercih etmeleri su {iriinlerini
yetistirmek kadar, onu farkli metotlarla isleyerek tiiketicilere sunabilmenin de 6nemini belirtmektedir.
Nigde ili Camard1 Bolgesindeki bir alabalik {iretim tesisinde yapilan bu caligma alabaligin farkl
isleme metotlar ile pisirilmesinin gastronomik turizme olan pozitif etkilerini gérme konusunda énemli
fikirler vermektedir. Bununla beraber bolge halkinin tesis ¢ikiglarinda kendi yoresel tirlinlerini de
satiyor olmalari, alabalik tesislerinin gida boyutunun disinda yoresel iiriinlerin pazarlanmasia da
pozitif katkilarmin oldugunu gostermektedir.
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