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ABSTRACT

The research aims to reveal gastronomy tourism potential in Canakkale from
the perspective of professional tourist guides in Canakkale Regional Tourist
Guides’ Chamber. In accordance with this purpose, phenomenological research
type from qualitative research methods was utilized. Research participants are
composed of 11 professional tourist guides actively working and registered in
the Canakkale Regional Tourist Guides” Chamber. Research data were acquired
online through semi-structured interview forms. Content analysis was applied
to them. As a result of the research, it is observed that gastronomic activities
and resources belonging to gastronomy supply are inadequate despite its
potential and demand for gastronomic products are not at high level in parallel
with this result. In addition, the results demonstrate that education of tourist
guides in gastronomy is insufficient, yet they would like to have this education
and specializing in gastronomy makes contribution to both themselves and the
region.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Tourism, Tourist Guide, Canakkale
Regional Tourist Guides’ Chamber
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1. INTRODUCTION

Action of eating has been among fundamental necessities since the dawn of humankind.
Humans preferred various eating methods and types in accordance with the conditions they
lived. With their geography, weather patterns, and other possible conditions, they developed
these eating types over time and passed down from generation to generation. For this reason,
it can be possible to state that societies and civilizations that went through the above-
mentioned conditions experienced shifts in their eating habits depending on technological,
social and cultural improvements. It has become an indispensable part of human life when
regarding it as one of the biggest pleasures (Avcikurt, Sarioglan and Girgin, 2007).
Individuals turn this process into an experience by combining eating with other actions
(Richards, 2003: 11; Kim, Kim, Goh and Antun, 2011: 88; Kyriakaki, Zagkotsi and Trihas,
2016: 228), one of which is travelling or visiting different destinations. It is observed under
the umbrella of tourism that classical tourism activities ought to be diversified and therefore,
alternative tourism types have been at the center of attraction (Cohen, 1987; Isaac, 2010;
Jovicic, 2016; Ei and Karamanis, 2017). In this regard gastronomy tourism is considered one
of alternative tourism types (Alonso and Liu, 2011; Sanchez-Caiizares and Lopez-Guzman,
2012; Jiménez Beltran, Lopez-Guzman, and Santa-Cruz: 2016; Sorcaru, 2019). Food &
Beverage oriented tourism activities heavily make up gastronomy tourism while there are
also other certain activities in the gastronomy tourism, consisting of food festivals, food-
oriented events and others(Jalis, Zahari, Zulkifly and Othman, 2009: 32; Kim, Kim, Goh and
Antun, 2009: 241). Today, tourists that seek for unique experiences of destinations (Bonow
and Rytkonen, 2012: 3) prefer participating in these events. Regarding as a tourism type
which motivates tourists for experiencing unique food (Y1lmaz and Y6net Eren, 2019: 143),
provides competitive advantage to destinations with its food and beverage products and also
gastronomic events (Tellstrom, Gustafsson and Mossberg, 2005). Tourists motivated by
food experiences participate in food and beverage-oriented tourism activities, recommended
by the tourist guide and where guidance is important. Therefore, gastronomy tourism
acquires a different dimension when analyzing it in terms of tourist guide perspectives. A
tourist guide is an individual that introduces destinations, informs about the tourist
attractions, and has direct contact with tourists during a tour (Cohen, 1985; Lovrentjev,
2015). Direct and long-lasting contact with tourists can be turned into advantages. For
example, tourists that attend package tours consider recommendations of tourist guides about
gastronomic products of the destination; for this reason, they also give importance to
information and suggestions about food and beverage culture of the destination (Caligkan,
2013: 45). Considering the increase in alternative tourism activities, tourist guides are
required to improve their knowledge about special interest areas (gastronomy, war fields,
botany etc.) and specialize in these areas (Weiler and Ham, 2002: 54; Yu, Weiler and Ham,
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2002: 79; El-Sharkawy, 2007: 91). Research on motivations of tourists is essential to
understand the expectations of tourists.

A limited number of studies analyzing gastronomy tourism from the perspectives of
professional tourist guides were encountered in the literature. Therefore; this research aims
to reveal gastronomy tourism potential of Canakkale province from the perspectives of
professional tourist guides, the members of Canakkale Regional Chamber of Tourist
Guides. This study will contribute to the relavant literature.

2. CONCEPTUAL FRAMEWORK

Origins of the term “gastronomy” date back to the 4" century BC. According to one belief,
Sicilian Archestratus had written a book entitled “Gastronomia” focusing on food and wine
in the Mediterranean; however, the book didn’t survive until today. On the other hand,
Scarpato (2002: 52) states that the word gastronomy was first seen in the title of a poem
published by Jacques Berchoux in 1804. Since then, the term of gastronomy has been utilized
in various fields for different aims and described in different forms. Richards (2002: 17)
describes gastronomy as ‘the reflexive cooking, preparation, presentation and eating of
food”. The term accounts for not only actions; but also a multidisciplinary approach
(Maberly and Reid, 2014: 273). For this reason, gastronomy cannot be regarded as a
homogeneous discipline. Gastronomy is one of the elements characterizing a society and an
aspect of a culture (Moulin, 2000: 20). It is not only composed of qualified food but also
healthy food. It is a combination of food and beverages and an approach following
international traditions and fashion; a respect for traditions of a community such as special
recipes (Callot, 2004). Gastronomy Tourism is defined by Santich (2004: 20) as follows:
“Tourism or travel motivated, at least partially, by an interest in food and beverages”.
However, in terms of tourism phenomenon, this definition deficient. Since gastronomy
contains all issues about food and beverages, the definition should include activities, events
and festivals. Gastronomy tourism is defined as “a type of tourism where an opportunity for
memorable food and drink experiences contributes significantly to travel motivation and
behavior” (Ottenbacher and Harrington, 2011: 4). In gastronomy tourism the action of eating
constitutes a touristic experience.

Gacnik (2012: 40) argues that gastronomic products do not only meet biological needs; they
are motivative factors for individuals for culture and travel and also indispensable cultural
issue of gastronomy term; therefore, gastronomy tourism is a sub-element of cultural tourism
(Chaney and Ryan, 2012: 310). For tourists seeking quality, it also matters the ingredients
used in a dish; its cooking style, presentation of the food, and the atmosphere the meal is
served. For this reason, local food is a taste of unfamiliar culture (Fields, 2003: 38). Tourists
acquire knowledge about the culture and the tastes. For example, a guest visiting a family
house for the first time are offered bread. If s/he doesn’t accept to taste the bread, it is highly
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possible s/he might find him/herself unwelcome visitor (Ince, 2016: 288). Gastronomic
traditions/habits are reflections of a specific culture. In this regard, it can be concluded that
gastronomy tourism is relevant to the culture of a community and also it is an
interdisciplinary field (Kivela and Crotss, 2006: 355).

Gastronomy discipline is related to other disciplines such as psychology, Sociology,
physics, chemistry, anthropology, history, handicrafts, philosophy, music and biology. In
other words, the action of eating reach a different dimension by combining these various
fields (Aksoy and Sezgi, 2015: 80).

The other definition in the literature is as follows by (Ignatov and Smith, 2006: 238):
‘Tourism trips during which the purchase or consumption of regional foods (including
beverages), or the observation and study of food production process (from agriculture to
cooking classes) represent a significant motivation or activity’.

In this regard, the leading roles of tourist guides is significant. In Turkey, tourist guides tend
to specialize in various special interest tours(Basoda, Aylan, Kiligchan and Acar, 2018: 1810).
The city of Canakkale hosts rich historical, natural and cultural resources. However, it also
has potential in gastronomy tourism and it is essential to take the advantage of this potential
for the development of tourism. In this regard, experiences and views of tourist guides, an
inseparable part of the tourism sector make a major contribution.

As tourist guides contribute to the experience of tourists,, tourists heavily rely on the
recommendations of guides in the destination (Heungh, 2008: 306). Therefore, the
contribution of tourist guide to gastronomic tourism experience is invaluable.

Sahin et.al (2011) focused on gastronomy tourism and the role of tourist guide in introducing
the food culture that the certain marketing strategies; books, documentaries, gastronomy
competitions are not as effective as a tourist guide’s role and contribution. Being a bicultural
person a tourist guide has a major responsibility to introduce traditional culinary culture.
Irigiiler and Giiler (2017) investigated the perceptions of tourist guides towards gastronomy
tourism in Turkey. Tourist guides have an important intermediary role to introduce
gastronomy potential of Turkey and they are required to have sophisticated education and
specialization in gastronomy. Authors argue that when compared to the number of
specialized tourist guides tourist guides specialized in gastronomy are inadequate.
Therefore, institutions such as the Ministry of Culture and Tourism, The Association of
Turkish Travel Agencies, The Union of Turkish Tourist Guides should have a leading role
in educating the qualified guides.

Akay and Ozdgiitcii (2018) conducted a conceptual study on gastronomy tours and guiding.
The authors defined the gastronomy expert as “a competent individual that provides tourists
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with in-depth guiding services about traditional cusine, practices and experience of a
destination in terms of subject, activity and space”.

Focusing on the effect of tourist guides on the recommendations and perceptions towards
gastronomy, Keskin, Yetis and Yorganci (2020). determined meaningful and positive
relations between the recommendations and perceptions. They suggest that tourist guide
candidates should be systematically educated on food and beverage traditions of destinations
which they visit during their training trip organized by the Union of Turkish Tourist Guides.

As there are limited number of studies focusing on the gastronomy tourism from tourist
guide's perspectivesin this research it is aimed to fill the gap in the literature and present
some practical implications.

Canakkale Regional Chamber of Tourist Guides Canakkale Regional Chamber of Tourist Guides
(CARO) is a professional chamber holding public institution status, which was founded on
11th of March in 2013 by the law no. 6326. Guides working in the provinces of Canakkale,
Balikesir and Tekirdag are in the jurisdiction of the chamber. CARO is a member of the
Turkish Tourist Guides Union. Its mission is to protect the legal rights of its members,
contribute to tourism development in Turkey and enable visitors to have correct and accurate
knowledge about the region and country. According to data of the Union of Turkish Tourist
Guides, 155 (111 territorial and 44 regional) active while 39 (30 territorial and 9 regional)
inactive professional tourist guides are registered in the chamber . Number of the total
registered tourist guides in the chamber is 194.

3. METHOD

A qualitative research method was adopted in this study. Qualitative research is an in-depth
research investigating and elaborating the meaning of an event, a subject or a situation from
the perspective of participants, which enables it to be holistically analyzed (Patton, 1990).
In this sense, phenomenological research type was used in this research. Since the research
aims to evaluate gastronomy tourism potential of Canakkale from the perspectives of
professional tourist guides, phenomenological research method is convenient for the
analyzes. In phenomenological research, participants need to experience the research subject
beforehand (Rolfe, 2006).

3.1. Study Group

In the phenomenological research, groups constituting the sample of the study should have
certain characteristics and the number of participants could be between 5 to 25 individuals
(Creswell, 2013; Neuman, 2014). Participants of this research consist of 11 professional
active tourist guides registered in Canakkale Regional Chamber of Tourist Guides.
Purposeful sampling method, a non-random sampling method, is used to determine the
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perspectives of participants. It enables researchers to understand the research subject/s in-
depth. Also, it allows them to discover and explain the relations between the research
subjects as well as to utilize their own judgements for selection and involving fit for purpose
ones in the sampling (Balci, 2005; Biiyiikoztiirk, Cakmak, Akgilin, Karadeniz ve Demirel,
2017). , one of the authors who is a member of Canakkale Regional Chamber of Tourist
Guides facilitated the process of selecting and reaching participants. Participants are given
code numbers such as P1, P2, P3. Information about participants and interviews is shown in

Table 1.

Table 1. Information about Participants and Interviews

Professional

Participant Date Duration Gender Experience
(year)
P(1) 30.10.2020 21 min Male 9
P (2) 15.07.2020 15 min Male 15
P (3) 30.10.2020 18 min Female 2
P (4) 10.06.2020 27 min Female 4
P (5) 30.10.2020 12 min Male 13
P (6) 11.06.2020 32 min Male 15
P (7) 12.06.2020 17 min Female 3
P (8) 26.10.2020 19 min Female 2
P (9) 17.08.2020 18 min Male 9
P (10) 18.05.2020 23 min Male 2
P (11) 19.09.2020 26 min Male 2
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3.2. Data Collection

One of the most appropriate in-depth data collection tools is semi-structured interviews
(Tomas, 2014: 32). In this regard, a semi-structured interview technique was utilized to
collect data in this study. Semi-structured interviewsenable to discuss the research subject in
a deeper way with the participants. Besides, interviewers have freedom to elaborately
analyze the answers and to follow a line of inquiry (Mathers, Fox and Hunn, 1998: 2). As
information about gastronomy tourism and tourist guiding in the literature is limited,
interviews were structured using open-ended questions based on the related literature
(Heungh, 2008; Sahin et al., 2011; Akay and Ozdgiitcii, 2018; Keskin et al., 2020) to acquire
detailed information from participants.

An expert in gastronomy, in tourist guiding and in qualitative research methods make a great
contribution in preparing the interview questions. Upon having their feedback, some of the
interview questions are corrected while some questions are combined to each other. Next, a
pilot interview was carried out with two professional tourist guides that are active in the
Canakkale region. As a result of this pilot study, interview questions were put into final form.
Interviews were conducted between the dates of 18.05.2020-30.10.2020. Due to the
pandemic COVID-19, no face to face interviews were conducted. Interviews were conducted
through phone, e-mail and Whatsapp and recorded. Interviews, lasted between 15 and 25
minutes.

3.3. Data Analysis

Data were analyzed using content analysis method, which is a research method enabling to
analyze the qualitative data in systematic and reliable way. According to Merriam (2015),
the process in content analysis is composed the phases of constituting categories and themes.
Interviews records were deciphered and meaningful and frequent statements were
determined and encoded. Upon encoding the data, common and different statements were
determined. Following analyzing the relationship between these statements, similar ones
were categorized under same themes. Themes, categories and codes were constituted for
further common and similar statements.

3.4. Reliability

For the reliability and validity of the research the interview questions were consulted by
some experts, the modifications were made. Reliability calculations were conducted.
According to the formula of Miles and Huberman (1994: 64), Reliability = consensus /
Consensus + Disagreement was calculated. In accordance with the formula, encoding was
performed and degree of internal validity was calculated. In parallel with the dimension and
interval of the encoding schema, consensus should be between 85% and 90%. Besides,
research results are regarded reliable if reliability results are higher than 70% (Miles and
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Huberman, 1994: 64). In data analysis, average reliability was found to be 100%, which
shows that the research is reliabile.

4. FINDINGS

Themes and codes obtained from data analysis are presented in the following tables. These
themes are supported with direct quotations from participants’ narratives.

4.1. Gastronomic Activities

The following question was asked to participants: “What are the gastronomic tourism
activities in the region?”. This theme is entitled as “Gastronomic Activities” and two
categories namely Festival and Event were determined (see Table 2). Table 2 shows the
frequencies of these activities.

Tablo 2. Gastronomic Activities

Theme 1 Categories Codes

Festival Bozcaada Festival (8)

Festival of Canakkale Culinary Culture (4)

Gastronomic
Activities

Event Event of Gokc¢eada Marine Products (3)

Participants express their opinions regarding gastronomic tourism activities in the region.
P1, P6 and P11 Ali mention that such events are only a few in Canakkale province.

“I don’t think gastronomic activities account not more than 10% of all tourism activities in
the province of Canakkale. However, Food & beverage festivals organized on Bozcaada are
important for the region” (P1)

“A couple of gastronomic events such as Festival of Canakkale Culinary Culture are
organized but they are not so efficient since there are no various options” (P6)
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Gastronomic activities constitutes a very low percentage of all tourism activities. However,
there is high demand for the Bozcaada Vinzage Festival” (P11)

4.2. Gastronomic Supply

The replies given to the questions “What are the resources for gastronomic tourism activities
in the region?” and “Are these resources adequate?” were analyzed, the theme entitled
“Gastronomy Supply” was formed and four categories in the theme were determined (Table
3). Table 3 shows the categories and the frequencies of this theme.

Table 3. Gastronomic Supply

Theme 2 Categories Codes

Inadequate (10)
Facilities
Unqualified (5)

Present and adequate (2)
Educational Institutions

Gastronomic Present but inadequate (5)

Supply

Inadequate (8)

Competent Individuals

Practice Areas (Kitchens etc.) Inadequate (10)

Opinions of participants about gastronomic supply in gastronomy activities are as follows:

“I always hear good things about educators although I don’t have too much knowledge
about gastronomy education in Canakkale but | think the problem is the lack of
infrastructure. As far as | am concerned, practice areas are limited. These can be enhanced
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by the management of the university. Number of Gastronomic facilities is quite inadequate.

Regarding the number, it is even inadequate at the city center, it creates a huge problem for
my tours in the Gallipoli Peninsula.” (P3)

“I don’t think there is an attractive facility in the region in terms of gastronomy tourism. As
far as | know, the gastronomy department at the university has been recently opened.
Therefore, I don’t have as much knowledge and experience as I can make a remark”. (P7)

“I don’t know whether qualified experts in gastronomy are raised or not in the region but |
am experiencing the fact that quality of facilities are lower than gastronomy potential in the
region.” (P10).

4.3. Demand for Gastronomy

Answers to the question “How do participant evaluate the demand for gastronomy tourism
activities in the region?”” were analyzed, the theme entitled “Demand for Gastronomy” was
formed and two categories in the theme were determined (Table 4).

Table 4. Demand for Gastronomy

Theme 3 Categories Codes

Demand for Festivals Bozcaada Festivals (3)

Peynir Helvasi (10)
Demand for Ezine Cheese (8)
Gastronomy Demand for Products ~ Wine (5)

Qil (5)

Sardine (3)

Goat Meat (3)

Grapes produced in Bozcaada (3)

Comments of the participants on demand for gastronomy activities are given below:
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“There is no high demand for gastronomic products since tourists are more interested in
history of the region. However, when they ask about it, I recommend sardine, cheese and

halva.” (P6)

“My guests don’t have high demand for gastronomy but sometimes they are interested in
peynir helvasi as a gastronomic product and festivals in Bozcaada as gastronomic events.”

(P11)
4.4. Level of Gastronomic Knowledge

Answers to the question “Dou you consider that you have knowledge about the region in
terms of gastronomy tourism at an adequate level?” was analyzed and the theme “Level of
Gastronomic Knowledge” was formed. Also, two categories in the theme were determined
(Table 5). Frequencies are shown in Table 5.

Table 5. Level of Gastronomic Knowledge

Theme 4 Categories Codes

Adequate (8)
About Products
Partially adequate (3)

Adequate (8
Level of a ®)
Gastronomic About Facilities Partially adequate (3)
Knowledge

Adequate (2)

Partially adequate (3)

About Activities
Inadequate (6)

Opinions of participants about level of gastronomic knowledge are as follows:

“I am as knowledgeable about gastronomic products and facilities as I can give

recommendations to my guests.” (P6)
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“I have adequate knowledge about local gastronomic products such as peynir helvasi or
tomato but I am not informed enough about gastronomic activities.” (P11)

4.5. Education of Tourist Guides in Gastronomy

Participants' answers to the questions “Have you had any training/education in gastronomy?”
and “Would you like to have any training/education in gastronomy in the future?” were
analyzed, the theme entitled “Gastronomy Education” was formed and two categories in the
theme were determined (Table 6). Categories, codes and the frequencies are presented in
Table 6.

Table 6. Gastronomy Education

Theme 5 Categories Codes

No education (8)

Any education/training in ~ As @ course at the university (2)

the past As special gastronomy-oriented course (1)
Gastronomy
Education
I would like to (8)
Desire for having May be (2)

education in the future
I don’t prefer (1)

Comments of the of participants on gastronomic education/training are as follows:

“I took a gastronomy course at university. Besides, | participated in gastronomy workshops
organized by the Agriculture and Rural Development Support Institution, the Commaodity
Exchange, universities and NGOs.” (P2)

“I don’t have any unfortunately. I would like to attend if any educational program is
organized.” (P4)

“I don’t have any. I don’t plan to have any education/training in the future.” (P§)
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Specialization in Gastronomy

The results of data analysis regarding the question “Do you agree with the fact that
specializing in gastronomy is beneficial for tourist guides and the region?” entitled
“Specialization in Gastronomy” and three categories in the theme were determined (Table
7).

Table 6. Specialization in Gastronomy

Theme 5 Categories Codes

Beneficial (9)
Revenue
Not beneficial (2)

o livatinn i Beneficial (7)
Specialization in New Opportunities
Gastronomy Not beneficial (4)

Beneficial (8)
Image of the Region
Not beneficial (3)

P10 and P 11 explained their opinions on specialization in gastronomy as follows:

“Specialization in gastronomy is advantageous especially in terms of our colleagues
working with local tourists. One of the first important things given emphasis for these local
groups is what to eat and drink in the region. Therefore, guides specialized in gastronomy
are able to communicate with their guests in a more strong way. In this regard, it increases
guest satisfaction.” (P10)

“In terms of specialization and new job opportunities, it can be advantageous, and it also
contributes to the region, too. However, this will take time.” (P11)
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5. RESULTS AND RECOMMENDATIONS

This research’s aim is to reveal gastronomy tourism in Canakkale from perspectives of
professional tourist guides registered in Canakkale Regional Chamber of Tourist Guides. While
no studies on evaluating gastronomy tourism from tourist guides’ perspectives were
encountered in the foreign literature, there are a limited number of studies discussing the
subject from different perspectives. Some of these studies focused on tourist guides'
perception towards gastronomy(irigiiler and Giiler, 2017; Keskin et al., 2020) whereas others
are on the role of tourist guides in introducing culinary and food culture (Sahin et al., 2011).
In addition, there are also some studies based on the usage of gastronomic elements in tours
(Akay and Oz giitci, 2018). Results demonstrate that gastronomic activities and gastronomic
resources in the region are inadequate despite the high potential of local food . In addition,
it is clear that demand for gastronomic elements in the region is not high. On the other hand,
tourist guides’ gastronomic knowledge about the region is satisfactory although their
educational background is not sufficient. However, tourist guides desire to have
education/training in gastronomy in the future, this will contribute to both guides and the
region

Regarding the results of the research, for the improvement of gastronomic tourism in the
region hereinbelowedrecommendations can be given:

e The number and quality of food and beverage facilities for high-level customers are
very limited. In order to increase the entrepreneurship in the region, institutions such
as Canakkale Chamber of Industry and Commerce, Canakkale Commodity Exchange
should encourage initiatives through policy instruments.

e Gastronomy and culinary art programs at the university and practice opportunities
for students need to be enhanced. This should be led by related bodies of Canakkale
Onsekiz Mart University.

e Frequent and systematical promotion of gastronomic elements and resources in the
region should be carried out through travel agencies. This can be managed by
Canakkale Regional Chamber of Tourist Guides and regional representative of
TURSAB (Association of Turkish Travel Agencies)

e Tourist guides, cultural ambassadors of the region, should be active stakeholders in
organization and promotion process of gastronomic events held in the region (for
example, Bozcaada Vintage Festival etc.),. For this reason, Regional Chamber of
Tourist Guides and other bodies should work in collaboration.

e Clustering and geographical indication studies can be carried out to increase
recognition and competitiveness of the leading gastronomic products in the region
such as peynir helvasi. In the region, South Marmara Food Cluster was founded
under the leadership of South Marmara Development Agency. Development studies
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should be professionally conducted under the umbrella of this cluster. This process
should be led by Canakkale Chamber of Industry and Commerce which was the
partner of the project.

o Canakkale Regional Chamber of Tourist Guides should organize gastronomic-
oriented trainings in its in-service trainings and raise awareness among its members.
These trainings should be delivered by experts from either university or related
NGOs (such as Association of Canakkale Professional Cooks). Besides, these
trainings should be certificated..

e Regarding today’s marketing strategies and technological opportunities, it is
inevitable for the region to promote its gastronomic values on digital platforms. In
addition, projects on gastronomy tourism in the region can be financially supported
by national and international fund programs from development agencies or the EU.

More research and studies are required to analyze impacts of gastronomy tourism in
destinations. This research is limited to the remarks of tourist guides, one of the important
actors in the tourism sector. In this regard, further studies should be carried out with other
stakeholders of tourism industry by utilizing both guantitative and qualitative methods.
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OZET

Hizmet odakli bir sektor olan turizm sektorii turistler agisindan siirekli giincel kalmak
durumundadir. Bu durum alternatif turizm ¢esitlerine olan ilgiyi artirmaktadir.
Gastronomi turizmi dikkat ¢eken bir alternatif turizm ¢esidi olarak kabul edilmekte olup
yerel yiyecekler gastronomi turizmi agisindan olduk¢a Onemli goriilmektedir. Yerel
yiyecekler turistlerin yore halkinin kiiltiiriinii anlamasinda oldukga biiyiik bir etkendir.
Ayni zamanda yerel yiyecekler turistler {izerinde yarattigi motivasyon unsurlar ile
turistlerin tekrar ziyaret niyetlerini de etkilemektedir. Bu aragtirma Van ilinde Van
kahvaltisin1 tadan yerli turistler lizerinde gergeklestirilmis ve turistlerin tekrar ziyaret
etme niyetlerinin belirlenmesi amaglanmigtir. Verilerin toplanmasi i¢in anket teknigi
kullanilmis olup veriler sapan analizi ve normallik testinin ardindan faktor analizi ve
regresyon analizi ile degerlendirilmistir. Aragtirmada tekrar ziyaret niyetine iligkin yerel
yiyecek tiiketim motivasyonlar1 “Kiiltiirel Deneyim”, “Heyecan Arayis1”, “Duyusal
Cekicilik”, “Bireyler Aras: iliski” ve “Saglik Beklentisi” olmak iizere 5 boyut altinda
degerlendirilmistir. Caligma sonucunda “Heyecan Arayisi” boyutunun turistlerin uzun
dénemde tekrar ziyaret etme niyetleri {izerinde anlamli bir etkisi oldugu belirlenirken,
kisa donemde tekrar ziyaret etme niyeti iizerinde “Saglik Beklentisi” boyutunun anlamli
bir etkisi oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, yerel yiyecek tiiketim motivasyonu,
tekrar ziyaret niyeti, Van kahvaltisi

ABSTRACT

Tourism industry which is based on service has to stay updated for tourist. This case
increases the interest on alternative tourism types. Gastronomy torurism is considered as
a remarkable alternative tourism kind and therefore local food is very important. Local
food is an important way for tourists to understand local people’s culture. Also local food
affects tourists so they may want to visit that place again. This research was applied on
the torists who tested “Van Breakfast” and aimed to find whether they want visit again.
Questionnaire was done to collect data. The data was evalvated by sling analysis,
normality test and regression analysis. In this research, the tourists motivation for local
food were evalvated by” Culture Experience”, “Need for Thrill”, “Sensory Appeal”,
“Relationship among People” and “Expectation for Health”. In the result of the research,
“Need for Thrill” is expected to be important on tourists wishes for revisit in long term.
“Expectation for Health” is expected to be important in short term.

.Keywords: Gastronomy tourism, local food consumption motivation, revisit intention,
Van breakfast.
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1. GIRIS

Son donemlerde farkli mutfak kiiltiirlerini tanima istegi ve mutfak kiiltiirlerini arastirmaya
yonelik seyahatlerin artmasi, gastronomi ve turizm kavramlarinin birlikte anilmasina yol
acmustir. Turizm faaliyetine katilan her turistin gittigi bélgenin yemegini merak etmesi ve
tilkketmesi gastronomik faaliyetlerin turizm igerisinde ne derece Onemli oldugunu
gostermektedir. Yerel yiyecekler, yerel kimligin zenginliklerini i¢eren 6nemli bir unsurdur
(Timothy ve Ron, 2013). Ayrica yerel yiyecekler, turistlerin memnuniyet diizeylerini
etkileyen onemli bir faktér olmasinin yani sira, arastirmacilara adi gegen alanda ilham
kaynag1 olmaktadir (Bayrak¢1 ve Akdag, 2016). Yerel yiyecek tiiketimi kisiye sunacagi
kiiltirel deneyimin yaninda, turistlere sosyallesme, animsanabilir seyahat deneyimi, prestij
saglama gibi ayricaliklar da sunmaktadir (Meladze, 2015). Turistlerin gastronomi turizmi
tecriibelerinde yemek oldukc¢a onemli bir yer edinmekte ve turistlerin tekrar ziyaret
niyetlerini etkileyen en 6nemli faktorlerden bir olmaktadir (Namkung ve Jang, 2007).

Turizm cenneti olarak da nitelendirilen Tiirkiye’de turizm sektoriinde esit bir dagilim
goriilmemekte olup yabanci turistler i¢in 6zellikle ana ¢ekim unsuru deniz kum giines ti¢liisii
olmaktadir. Ancak son yillarda popiiler kiiltiiriin de etkisi ile turistler farklilik arayisina
girmektedir. Turizmin sadece deniz kum giinesten ibaret olmadigini diisiinen turistler bu
dogrultuda alternatif turizm tiirlerine yonelmektedir. Alternatif turizm ¢esitlerinden biri
olarak goriilen gastronomi turizmi, yemekleri tecriibe etmenin disinda mutfak kiiltiiriini,
gastronomi festivallerini, ¢iftlik ziyaretlerini ve fabrika turlarin1 da kapsayan genis bir alana
sahiptir (Santich, 2004). Bu dogrultuda gastronomi turizmi ile giindeme gelen yerel
yiyecekler bolgelerin gelisimine 6nemli katkilar saglayabilmektedir. Bu c¢alismada
gastronomi turizmi kapsaminda 6nemli ¢ekici unsurlara sahip olan Van ilini ziyaret eden
yerli turistlerin tekrar ziyaret etme niyetleri lizerine yerel yiyecek (Van kahvaltisi)
motivasyonlarinin etkisinin belirlenmesi amaclanmistir. Calisma sonucunda elde edilen
bulgularin Van ilinde gastronomi turizmi kapsaminda uygun ve kalici stratejiler
gelistirilmesine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.Gastronomi Turizmi

“Gastronomi” sozciigii dilimize Fransizca’dan girmis olup, kelime anlami incelendiginde
Yunanca “gastros” (mide) ve “nomos” (yasa, kural) kelimelerinden meydana geldigi
goriilmektedir (Balli, 2016). Gastronominin ¢ikis noktasinin 1800°1ii yillar oldugu ve Fransiz
Mutfagi temelli oldugu sdylenmektedir (Saatci, 2016). Fakat insanlarin yemekle iliskisi
insanlik tarihi kadar eskiye dayanmaktadir (Cetin, 2006). Gastronomi; yiyecek ve
iceceklerin hazirlanisini, sofra diizen ve nizamini, tatlarini, yapiliglarini, goriiniiglerini ve
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aralarindaki baglantiyr inceleyen, yiyecek ve icecekleri arastirma konusu yapan ayrica
gastronomi etkinliklerine katilim saglayanlarin bir disiplindir (Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Fizyolojik bir ihtiya¢ olan yemek yeme eylemi her giin karsilanmasi gereken bir ihtiyagtir.
Glnliik hayatta rutinden kagmak isteyen insanlar yeni bir yemek kesfetme ve bunu tatma
ihtiyact duymaktadir. Bu baglamda gastronomi turizminin ihtiyagtan yola ¢ikarak 6zel bir
turizm alt dalina doniigsmesi ile popiilaritesi artmistir. Gastronomi turizmini farklt mutfaklara
duyulan ilginin degisen boyutlar1 arasindaki herhangi birini veya hepsini kesfetme niyeti ile
yapilan bir turizm bi¢imi olarak tanimlamak miimkiindiir (Long, 2003). Cesitli seyahat
aktiviteleri igerisinde her topluma 6zgii degerler dogrultusunda farkli seyahat motivasyonlari
olabilecegi belirtilmekte olup yiyecek ve icecekler bu seyahat motivasyonlari igerisinde
oldukea dikkat ¢ekici bulunmaktadir (Briggs, 2001). Gastronomi turizmi, yerel halk ve turist
arasinda kurdugu baglantidan dolay1 seyahat edilen yoreye dnemli bir katki saglamaktadir
(Silkes, Cai ve Lehto, 2008). Seyahat deneyimlerinde gastronomi baglaminda yasanilan
tecriibeler, turistlerin memnuniyet diizeylerinde etkili bir role sahip olabilmekte ve ayni
zamanda destinasyonu tekrar ziyaret etme motivasyonu olarak kendini géstermektedir
(Sarusik, 2017).

2.2.Yerel Yiyecekler ve Turizmde Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyonlar:
Yiyeceklerin hazirlanmasinda biiyiik rol oynayan cografi etmenler yerel mutfaklarin ¢ikis
noktasini belirtmektedirler (Delemen, 2001; Sandik¢ioglu, 2007). Yerel mutfaklara ilgi
duyan turistler alternatif bir turizm tiirii olan gastronomi turizminin gelismesine zemin
hazirlamistir. Yiyecek ve icecekler yerel mutfagin tanitiminda olduk¢a 6nemli yer edinmekte
ve destinasyonlari gekici bir unsur olarak 6n plana ¢ikartabilmektedir (Hjalager ve Richards,
2002). Yoresel yiyeceklerin, turistlerin akilda kalan bir deneyime sahip olmalarinda etkin ve
bir destinasyonu tercih edilmesinde 6nemli bir rol oynadigini ifade edilmektedir (Selwood,
2003). TURSAB (2015)’m yayinladig1 Gastronomi Turizmi Raporu’na gore turist sayisi
Diinya capinda 1 miyardan fazladir ve ¢ok biiylik bir ¢ogunlugu destinasyon se¢iminde
yemegin Oonemli bir yer edindigini sOylemektedir. Yerel yiyecek, belli cografi smirlar
dahilinde {retilen ve sunulan yiyecekler olarak tanimlanabilmektedir (Demirci,
Yilmazdogan ve Yasin, 2015).

Turist motivasyonlari, 20. yy ortalarindan bu yana alan yazinda olduk¢a dikkat ¢eken ve
giincel kalabilen bir arastirma konusu olmustur (Hsu, Cai ve Li, 2010). Ayrica motivasyon
turistlerin sergiledikleri davranislarin iyi bir agiklayicisidir ve bununla birlikte turizm
lizerine yapilan ¢alismalarda 6nemli bir yer edinmektedir (Hsu ve Huang, 2008). Motivasyon
kavrami, amaca yonelik gerceklestirilen davranislar ve davranigin agiga g¢ikmasi igin
gerceklestirilen eylemler olarak tanimlanabilmektedir (Durmaz, 2011; Kog, 2008). insanlar
seyahatleri siiresince yemek secimlerinde yerel yiyecek tadimi ve tecriibesi ile alakali farkl
motivasyon tiirleri sergileyebilmektedirler (Bayrak¢i ve Akdag, 2016). Kim, Eves ve Scarles
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(2009), gergeklestirdikleri calismalarinda, yerel yiyecek tiiketim motivasyonunda dokuz
cesit faktoriin etkili oldugunu ifade etmis olup bu faktorlerin; heyecan verici deneyim,
rutinden uzaklasma, saglik, 6grenme diizeyi, 6zgiin deneyim, birliktelik, prestij, duyusal
tatmin ve fiziksel ¢cevre oldugunu bildirmislerdir.

Kim ve Eves (2012) turistlerin, yoresel yemekleri tiiketim motivasyonlarin1 belirlemeye
yonelik bir olgek gelistirdikleri ¢alismalarinda yoresel yemek tiiketimine dair bes farklh
motivasyon boyutu saptamislardir. Bunlar; kiiltiirel tecriibe, bireylerarasi iligki, heyecan,
duyusal ¢ekicilik ve saglik problemleri olmustur.

Toks6z ve Aras (2016) yapmis olduklar1 caligmada yerel yiyecekleri tiikketme kararinin
kiiltiirel deneyim, kisiler arasi iliski, heyecan, duyusal cekicilik ve saglik endisesi
faktorlerinden etkilendigini bildirmislerdi. Saglik kaygisinin turist motivasyonlarinda
oncelikli bir etken oldugu, bundan dolay:1 taze ve kaliteli yiyeceklerin bolgedeki mutfak
kiiltiirtiniin 6nemli bir ¢ekici unsuru oldugunu belirtmislerdir.

Yapilan bir diger calismada ise Gaziantep’e seyahat eden yerli turistlerin yerel yiyecek
tilketim motivasyonu i¢in dort boyut belirlenmis olup bunlar heyecan arayisi, kiiltiirel
deneyim, duyusal ¢ekicilik ve saglik beklentisi seklinde siralanmistir (Bayrakei, 2014).

2.3.Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

Destinasyon ziyaretlerinde elde edilen tecriibeler sonucunda turistlerin zihninde olumlu bir
alg1 ile geri doniis saglanmasi istenmektedir. Bu durum mevcut olan turistlerin varliginin
devamin saglanmasi ve ayrica yeni turist kitlelerine hitap ederek isletmelerin varliklarimi
siirdlirebilmeleri agisindan olduk¢a Onemlidir (Cati ve Kogoglu, 2008). Bu baglamda
isletmelerin hizmetlerinin kalitesini arttirarak miisterilerin ziyaret siiresini maksimum
seviyede tutmalarn isletmeye katki saglayarak gelir diizeylerinde artis saglamaktadir.
Turistlerin bir destinasyonu tekrar ziyaret etme niyetlerindeki motivasyonlarinin isletmeleri
etkilemesinin yan1 sira bolgeye saglayacagi ¢esitli faydalar da bulunmaktadir. Ziyaret edilen
bir destinasyonun tekrar ziyaret edilmesi ilk ziyaretten alinan verime gore sekillenmektedir.
Ik seferden sonra gerceklestirilecek olan ziyaretler daha ©nceden yapilan seyahat
hatiralarindan yola ¢ikilacak ya da giincel olan ¢ekici unsurlarin aktarimini gergeklestirecek
olan galigmalar ile saglanacaktir (Um, Chon ve Ro, 2006).

2.4.Van ili ve Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Van ili, Van Golii Havzasi i¢cinde yer almakta olup oldukga eski bir tarihe sahiptir. 10. yiizyil
ortalarinda Tugba (Van) Merkez olmak tizere Urartu Krallig1 bu cografyada kurularak, 200
yil siiresince faaliyetini siirdiiren Dogu Anadolu ve Bati Asya’nin en gorkemli devleti
olmustur. Bir¢ok uygarliga ve kiiltiire ev sahipligi yapmis olan Van’in tarihi ve dolayisiyla
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insan yasantisi, bunun beraberinde de beslenme sekli hakkindaki bilgiler cok eski devirlere
kadar uzanmaktadir. Birbirini destekleyen olgular sonucunda Dogu Anadolu mutfak kiiltiiri,
uzun ve zorlu kis sartlar1 nedeniyle ulagimin olmamasindan dolayi, her zaman bulunabilen
gida maddeleri etrafinda sekillenmistir (Ocak, 2016). Dogu Anadolu’nun bazi kesimlerinde
yapimi gerceklestirilen otlu peynir Van mutfag ile 6zdeslesmistir.

Cografi konumunun Ipek Yolu iizerinde bulunmasinin, mutfaginin gelismesinde ve kahvalt1
kiltliriiniin olusmasinda biiyiik bir etkisi olmustur (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021) . Van
kahvaltisinin temel 6zelligi kahvalti igerigindeki yiyeceklerin yerel tiriinlerden meydana
gelmesidir. Kahvaltida bircok yoreye 6zgii yiyecek bulunur. Bunlar; otlu peynir, hakiki Van
bali, yogurt kaymagi, siit kaymagi, yayik tereyagi, cacik, otlu peynir, 6rme peynir, beyaz
peynir, kavurmali-sucuklu yumurta, zeytin, murtuga, kavut, genciriitten olusmaktadir
(Milliyet Gazetesi, 2014). Erken saatlerde agilan kahvalti salonlar1 Van ilinin ara
sokaklarinda ge¢ saatlere kadar acik olmaktadir (Bayhan, 2014). Markalagmada gastronomi
kiiltiirli olduk¢a 6nemli bir yere sahip olup Van ve kahvaltisint markalagtirmak amaci ile 1
Haziran 2014 yilinda “Diinyanin En Kalabalik Kahvalti Sofrasi Organizasyonu”
gerceklestirilmistir (Kilichan ve Kosker, 2015).

3.YONTEM

3.1. Arastirma Modeli

Bu calismada Van’a seyahat eden yerli turistlerin yerel yiyecekleri tercih etme
motivasyonlarinin Van’1 daha sonra tekrar ziyaret etme niyetlerine olan etkisi incelenmistir.
Bu amag dogrultusunda Kasim 2019-Ocak 2020 tarihlerinde yiiriitiilen ¢alisma ii¢ boliimden
olusmaktadir. Birinci boliimde katilimcilarin demografik 6zellikleri degerlendirilirken,
ikinci boliimiinde yerel yemek tiiketim motivasyonlar ve {iglincli boliimiinde ise hem kisa
ve hem de uzun donemde tekrar ziyaret niyetlerine ait bulgular verilmistir.

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Tiirkiye’den Van’a gelen yerli turistler olusturmaktadir. Evren
blytikliglniin fazla oldugu durumunda Orneklemin 384 kisi olmasi1 yeterli olarak
goriilmektedir (Biiyiikoztirk, 2010; Ural ve Kilig, 2013). Calisma Van’da bulunan
kahvalticilar sokagi, Edremit ilgesinde bulunan kahvalticilar ve Bak Hele Bak Yusuf Konak
gibi sehir ile biitiinlesmis kahvalt1 salonlarinda gergeklestirilmistir. Orneklemi ¢alismaya
katilmaya goniillii 388 yerli turist olusturmustur.

3.3.Verilerin Toplanmasi

Turistlerin yerel yiyecekleri tercih etme motivasyonu ile tekrar ziyaret niyetleri arasindaki
iliskiyi ortaya koymak icin veri toplama yontemi olarak anket teknigi kullanilmistir. 3
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bolimden meydana gelmekte olan anketin birinci bdlimiinde demografik bilgileri
belirlemeye yonelik sorular yer alirken, ikinci boliimiinde yerel yemek tiiketim
motivasyonlarini ve licilincii boliimiinde ise tekrar ziyaret niyetini belirlemeye yonelik
sorular yer almistir. Yerel yemek tiiketim motivasyonlar1 24 soru ile degerlendirilmis olup
Kim ve Eves (2012) tarafindan olusturulan 6l¢ek temel alinmistir. Kim ve Eves (2012) yerel
yemek tiiketim motivasyonunu 7 faktor altinda toplamistir. Bunlar; “Heyecan Arayisi”,
“Duyusal Cekicilik”, “Kiiltiirel Deneyim”, “Rutinden Kagis”, “Prestij”, “Birliktelik” ve
“Saglik Beklentisi’dir. Bu ¢alismada analizler sonucunda arastirma 5 boyut iizerinden
degerlendirilmis olup bunlar sirasiyla; “Kiiltiirel Deneyim”, “Heyecan Arayis1”, “Duyusal
Cekicilik”, “Bireyler Arasi Iliski”, “Saglik Beklentisi” dir. Tekrar ziyaret etme niyeti 9 soru
ile degerlendirilmis olup zamansal olarak iki sekilde (kisa vadede ziyaret niyeti ve uzun
vadede ziyaret niyeti) arastirmaya dahil edilmistir. Tekrar ziyaret etme niyetine yonelik
sorular Bayrak¢r ve Akdag (2016)’nin calismasi Van iline uyarlanarak hazirlanmastir.
Arastirmada kullanilan anket 5°li likert Olgege gore hazirlanmis olup 6lcekteki tercih
kategorileri; 1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2. Katilmiyorum, 3. Kararsizim, 4. Katilyyorum ve
5. Kesinlikle Katilryorum seklindedir.

3.4.Giivenilirlik Analizi

Kullanilan 6lgegin giivenirliginin belirlenmesi i¢in Cronbach alfa degerleri tespit edilmis
olup bu degerler veriler Tablo 1’de verilmistir. Cronbach alfa katsayr degerinin,
0,80<0<1.00 araliginda olmas1 oOlgegin giivenilirlik diizeyinin yiiksek oldugunu
belirtmektedir (Kayis, 2010). Giivenilirlik testi sonucunda 24 maddeden olusan yerel
yiyecek tercih motivasyon 6l¢egi i¢in Cronbach alfa degeri ,894 olarak belirlenirken, tekrar
ziyaret niyeti Olge8i i¢in ,955 olarak bulgulanmistir. Sonuglar kullanilan 6lgeklerin
giivenirlik diizeylerinin yiiksek oldugunu ortaya koymustur.

Tablo 1. Kullanilan Olgegin Giivenilirlik Degeri

Olcek Cronbah Alfa Degeri
Yerel Yemek Tercih Motivasyon Olgegi ,894
(24 Madde)
Tekrar Ziyaret Niyeti Olcegi ,955
(9 Madde)

3.5.Verilerin Degerlendirilmesi
Arastirma sirasindan elde edilen veriler bir istatistik paket programi kullanilarak analiz
edilmistir. Istatistik analizler igin ilk olarak sapan analizi ve normallik testi
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gerceklestirilmistir. Ardindan faktor analizi ve regresyon analizi uygulanarak veriler
degerlendirilmis ve yorumlanmistir.

4 BULGULAR
4.1. Sapan Analizi ve Normallik Testi

Yerel yiyecek tiikketim motivasyonlar1 6l¢eginde gergeklestirilen sapan analizi sonucunda
hatal1 oldugu goriilen 13 anketin ¢caligmadan ¢ikarilmasi uygun goriilmiistiir. Tekrar ziyaret
etme niyeti 6lgegi de sapan analizi ile degerlendirilmis olup analiz sonucunda 16 anket veri
setinin disinda birakilmistir. Sapan analizi sonucunda veri setindeki 417 anketin 29 tanesi
cikarilmis ve 388 anket ile aragtirmaya devam edilmistir. Sapan analizin sonrasinda hem
yerel yiyecek tiiketim motivasyonlart hem de tekrar ziyaret etme niyeti dlgeklerine goklu
normal dagilim testi uygulanmistir. Gergeklestirilen normallik testinde ¢arpiklik ve basiklik
degerlerin -2/42 araliginda oldugu belirlenmis olup verilerin normal dagilim gosterdikleri
bulgulanmistir. Degerlerin +2.0 ve -2.0 arasinda yer almasinin ¢ogu durumda yeterli oldugu
bildirilmektedir (George ve Mallery, 2010). Degerler normal dagilim gosterdikleri igin
paremetrik testlerin kullanilmasi uygun goriilmiistir.

4.2.Demografik Ozellikler

Aragtirmaya katilan katilimcilarin  %47,4’tinlin kadin ve %52,6’sinin erkek oldugu
belirlenmistir. Katilimcilarin biiyiik cogunlugu (%60,8) 18-25 yas aras1 oldugu belirlenirken,
en az katilime1 (%7,0) sayisinin 41-64 yas aralifinda oldugu bulgulanmistir. Katilimeilarin
%25,0’1 evli iken %75,0’1 bekardir. Katilimcilarin egitim diizeyleri incelendiginde; hem
kadinlarda (%75,5) hem de erkeklerde (%59,3) lisans egitim diizeyinin yliksek oldugu
(toplam %67,0), bunu sirasiyla lise (%10,8) ve lisansiistii (%10,6) egitimin izledigi
belirlenmistir. Katilimcilarin %50,3’{ 6grenci, %25,0’1 memur, %10,1°1 ig¢i olup bunlar1 ise
strastyla %6,4 ile serbest meslek, %4,4 ile emekli/¢alismiyor ve son olarak %3,9 ile esnaf is
grubunun takip ettigi bulgulanmistir. Son olarak katilimcilarin %63,7’sinin Van ilini daha
once ziyaret ettikleri belirlenmistir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore dagilimlari
Tablo 2’de verilmistir.
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Tablo 2. Demografik Ozellikler

Kadin Erkek Toplam

N % N % N %
Yas
18-25 128 69,6 108 52,9 236 60,8
26-40 49 26,6 76 37,3 125 32,2
41-64 7 3,8 20 9,8 27 7,0
Medeni Hal
Evli 42 22,8 55 27,0 97 25,0
Bekar 142 77,2 149 73,0 291 75,0
Egitim Durumu
ko gretim 4 2,2 6 2,9 10 2,6
Lise 17 9,3 25 12,3 42 10,8
Onlisans 12 6,5 23 11,3 35 9,0
Lisans 139 75,5 121 59,3 260 67,0
Lisansiistii 12 6,5 29 14,2 41 10,6
Meslek
Emekli/Calismiyo 13 7,1 4 2,0 17 4.4
r
Memur 44 23,9 53 26,0 97 25,0
Isci 9 4,9 30 14,7 39 10,1
Esnaf 2 11 13 6,4 15 3,9
Serbest Meslek 10 54 15 7,3 25 6,4
Ogrenci 106 57,6 89 43,6 195 50,3
Van’1 Daha Once Ziyaret Durumu
Evet 110 59,8 137 67,2 247 63,7
Hayir 74 40,2 67 32,8 141 36,3
TOPLAM 184 100 204 100 388 | 100,0
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4.3.Faktor Analizi

Yerel Tiiketim Motivasyon dlgeginde gergeklestirilen faktor analizi sonucunda KMO degeri
,881 olarak belirlenmistir (Tablo 3). KMO degerin ,80’in lizerinde olmasi verilerin faktor
analizi yapmak i¢in uygunlugunun “gok iyi” oldugunu gostermektedir (Kalayci, 2010).
Tekrar Ziyaret Niyetleri Olgeginin KMO degeri ise ,909 olarak bulgulanmustir (Tablo 4).
Degerinin ,90°dan daha yiiksek olarak tespit edilmis olmasi1 ile faktér analizi igin
“miikemmel” bir uygunluk sagladig1 saptanmistir (Cokluk, Sekercioglu ve Blyiikoztiirk,
2012). Ayrica incelenen Bartlett Kiiresellik Testi sonuglart p<,000 anlamlilik diizeyinde
Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyonu 6lgegi i¢in 3318,582 ve Tekrar Ziyaret Etme Niyetleri
Olcegi icin 3944,555 olarak belirlenmistir. Elde edilen bu veriler ile her iki dl¢gekte de faktor
analizinin uygunlugu test edilmis ve analiz yapmak i¢in yeterli olduklar1 belirlenmistir.

Tablo 3. Yerel Yemek Tiiketim Motivasyonu Olcegine Iliskin Faktor Analizi

Faktor Degerleri 5 ge E
. . 1) S I A © Q. .
Faktorler/Ifadeler ) s S S 8 £
R 259 < : o
Q &> 2
1 2 3 4 5 o
Kiiltiirel Deneyim 4,343
2. Orijinal yerinde yerli halk
tarafindan sunulan yemekler, 761 0,951 | 4,351

yerel kiiltiirli anlamam i¢in essiz
bir firsat sunar.

3. Yerel yiyecek deneyimi, yerel
kiiltiirle ilgili yeni seyler ,704 0,861 | 4,276
kesfetmeme olanak saglar.

1. Yerel yiyecegin nasil bir tat

oldugunu anlamam igin ,697 0,989 | 4,402
orijinalini yemem gerekir. 2,988 | 13,583 | 0,799

6. Yerel yiyecek deneyimi,

geleneksel sunumuyla ,637 0,868 | 4,333
ayricaliklidir.

7. Yerel yiyecek deneyimi, farkli
kiltiirler hakkinda bilgimi ,588 0,854 | 4,260
artirmama olanak saglar.

8. Yerel yiyecek deneyimi, kendi
yerinde yendigi zaman otantik,

dzgiin bir deneyim 955 0,796 | 4,433
Saglar.
Heyecan Arayisi 2,795 | 12,706 | 0,825 4,048
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12. Yerel yiyecek tadimi heyecan

. ,809 0,923 | 4,103
vericidir.
11. _Yerel_ yiyecek deneyimi, bana 806 0.822 | 4198
keyif verir
10. Tatllde yerel yiyecek yemek, 739 0.909 | 3814
beni rahatlatir
9. Orl!lngl yerl.nde yerel yiyecek 662 0.993 | 4077
deneyimi, beni heyecanlandirir.
Duyusal Cekicilik 4,375
20. Tatilde yedigim yerel
yiyecegin goriintiisiiniin giizel ,798 0,780 | 4,404
olmasi 6nemlidir.
19. Tatilde yedigim yerel
yiyecegin tadinin giizel olmast ,7196 0,701 | 4,530
Snemlidir. 2,704 | 12,293 | 0,782
18. Tatilde yedigim yerel
yiyecegin giizel kokmasi ,781 0,810 | 4,366
onemlidir
21. Ozgiin yerinde yenen yerel
yiyecegin tadi, bagka yerlerde ,519 0,923 | 4,201
yenilenden farklilik gdsterir.
Bireyler Arasi iliskiler 3,929
15. Yerel yiyecek, dost ve
akrabalar1 bir araya getirerek ,668 1,066 | 3,876
iligkileri artirir.
17. Dost ve akrabalar ile birlikte
yenen yerel yiyecek, keyifli vakit ,653 0,848 | 4,211
gegirmeme olanak saglar.
14. Yerel yiyecek 2,433 | 11,058 | 0,735
deneyimlerimden herkese ,635 1,044 | 3,881
bahsetmekten mutlu olurum
13. .Tatl.lde yerel yiyecek tadimu, 634 1152 | 3,541
beni rutin olmaktan uzaklastirir
16. Seyahat etmek isteyenlere
yerel yiyecek deneyimlerim
hakkinda tavsiyede bulunmak 560 0867 | 4134
isterim.
Saghk Beklentisi 3,823
24. Yerel yiyecek sagliklidir. 841 | 2,326 | 10,572 | 0,820 1,018 | 3,793
22. Yerel yiyecek besleyicidir. ,808 1,006 | 3,817
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23. Yerel yiyecek, yerel bir
alanda tiretilen ¢ok sayida taze ,780 1,004 | 3,860
malzemeler igerir.

Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi. A¢iklanan toplam varyans: % 60,212
Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Olgiimii: % 88,1
Bartlett Testi:X2: 3318,582; s.d.: 231; p<,000
Genel ortalama: 4,104; Olgegin tamami icin Alfa: 894

Cevap Kategorileri: (1) Kesinlikle katilmiyorum, (2) Katilmiyorum, (3) Kararsizim (4) Katilyyorum, (5) Kesinlikle
katiliyorum

Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyon Olgeginin faktér analizi 24 madde {izerinden
gerceklestirilmis olup bu amagla TBA analizi ve Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi
kullanilmistir. Oz deger istatistigi 1’in, faktdr yiikii ise 0.50’nin iizerinde olan degerler goz
Online alinmustir. Bu veriler 1s1ginda faktor yiikii birden fazla olan ifadeler o6lgekten
cikarilmistir. Birden fazla Olgekte yer alan ifadelerin kompleks ifadeler oldugu
bildirilmektedir (Biiyiikoztiirk, 2002). Olgekten ¢ikarilacak ifadeler; “4. Yerel yiyecek
deneyimi, normalde géremeyecegim seyleri anlamama olanak saglar” ve 5. Yerel yiyecek
deneyimi, diger insanlarin nasil yagadigin1 anlamama olanak saglar” olarak belirlenmistir.
Belirtilen iki ifadenin ardindan 6lgekteki ifadeler 5 boyut icerisinde degerlendirilmis olup
bu 5 boyutun toplam varyansin %60,212’sini agikladig1 bulgulanmistir (Tablo 3).

Yapilan faktor analizi sonuglarina gore ¢alismanin boyutlar1 kullanilan 6l¢egin orjinaline
uygun olarak “Kiiltiirel Deneyim”, “Heyecan Arayis1”, “Duyusal Cekicilik”, “Bireyler Arasi
lliskiler” ve “Saglik Beklentisi” olarak belirlenmistir. “Kiiltiirel Deneyim” boyutu 6
maddeyi kapsamakta olup toplam varyansi agiklamada oran1 %13,583, 6zdegeri ise 2,988
olarak tespit edilmistir. 4 ifadeden olusan “Heyecan Arayis1” toplam varyansin %12,706’s1m
agiklamaktadir. Bu boyutun dzdegeri 2,795 olarak bulgulanmistir. Ugiincii boyut olan ve 4
maddeden olusan “Duyusal Cekicilik” toplam varyansin %12,293’sin1 agiklamakta olup
ozdegeri ise 2,704 olarak belirlenmistir. Dordiincii boyutun “Bireyler Arasi Iliski” oldugu
saptanmis ve iceriginin 5 maddeden olustugu goriilmiistiir. Bu boyutun toplam varyansi
aciklama oranin %11,058 ve 6zdegerinin 2,433 oldugu belirlenmistir. “Saglik Beklentisi”
son boyut olarak belirlenmistir. Ug ifadeden olusan bu boyut toplam varyansin %10,572’sini
aciklamaktadir ve 6zdegeri 2,326’dir. Yerel yemek tiiketim motivasyon 6lgeginde boyutlarin
ortalamalar1 degerlendirildiginde “Kiiltiirel Deneyim”, “Heyecan Arayis1”, “Duyusal
Cekicilik”, “Bireyler Arasi iliski” ve “Saglik Beklentisi” boyutlarinin ortalamasinin sirastyla
4,343, 4,048, 4,375, 3,929 ve 3,823 oldugu belirlenmistir. Elde edilen tiim bu bulgular
dogrultusunda boyutlarin toplam varyans agiklama oranlarindaki yakinlik dikkat ¢ekmis
olup en fazla 6neme sahip olan boyutun “Kiiltiirel Deneyim”, en az éneme sahip olanin
“Saglik Beklentisi” oldugu goriilmiistiir.
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Tekrar Ziyaret Niyeti 6l¢eginin faktor analizine ait veriler Tablo 4’de yer almistir. Toplam
9 ifadeden olusan lgek aslina uygun olarak 2 boyut altinda toplanmistir. Olgegin agikladig
varyans oraninin %83,8 oldugu saptanmistir. “Uzun Dénemde Tekrar Ziyaret Niyeti” ilk
boyut olup 6 ifadeden olusurken, “Kisa Donemde Tekrar Ziyaret Niyeti” 3 ifadeden
olusmustur. ilk boyut toplam varyansin, %42,258’sini agiklarken ikinci boyutun agiklama
orani %41,508 olarak belirlenmis olup 6zdegerler ise sirasiyla 3,803 ve 3,736 olarak
saptanmistir. Katilimcilarin cevaplarina gore “Uzun Donemde Tekrar Ziyaret Niyeti”
ortalamalar1 3,794’ diir. “Kisa Donemde Tekrar Ziyaret Niyeti” ortalamasi ise 3,943 olarak
belirlenmistir.

Tablo 4. Tekrar Ziyaret Niyetleri Olgegine Iliskin Faktor Analizi

Faktor .
Degerleri 9 £ g
Faktorler/ifadeler 1 2 ’E‘J Sals =3 o
T 28 < 21 ©
Q AR o}
<0 ]
> wn
Uzun Vadede Tekrar Ziyaret Niyeti (6 Madde) 3,803 | 42,2 | 0,95 3,7
58 2 94
9. Gelecek 5 yilda Van’1 tekrar ziyaret etmeyi ,906 1,32 | 3,73
planltyorum. 5 4
8. Gelecek 5 yilda Van’1 tekrar ziyaret olasiligim var. 877 1,29 | 3,73
8 2
7. Gelecek 5 yilda Van’1 tekrar ziyaret etmek ilgimi 871 1,30 | 3,75
ceker. 3 5
6. Gelecek 3 yilda Van’1 tekrar ziyaret etmeyi ,652 1,21 | 3,81
planltyorum. 5 7
4. Gelecek 3 yilda Van’1 tekrar ziyaret etmek ilgimi 611 1,24 | 3,83
ceker. 5 2
5. Gelecek 3 yilda Van’1 tekrar ziyaret olasiligim var. ,569 1,19 | 3,89
5 1
Kisa Vadede Tekrar Ziyaret Niyeti (3 Madde) 3,736 | 41,5 | 0,90 3,94
08 1 3
2. Gelecek 12 ayda Van’1 tekrar ziyaret etme olasiligim ,893 1,13 | 4,05
var. 5 7
3. Gelecek 12 ayda Van’1 tekrar ziyaret etmeyi ,860 1,22 | 3,98
planltyorum. 2 9
1. Gelecek 12 ayda Van’1 tekrar ziyaret etmek ilgimi , 766 1,29 | 3,78
¢eker. 5 4
Varimax rotasyonlu temel bilesenler analizi.
Agiklanan toplam varyans: % 83,8 Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Olgiimii: % 90,9
Bartlett Testi:X2: 3944,555; s.d.: 36; p<,000 Genel ortalama: 3,868; Olgegin tamamu i¢in Alfa: ,878
Cevap Kategorileri: (1) Kesinlikle katilmiyorum, (2) Katilmiyorum, (3) Kararsizim (4) Katiliyorum, (5)
Kesinlikle katiliyorum
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4.4.Regresyon Analizi

Van ilini ziyaret eden turistlerin toplam yerel yiyecek tiiketim motivasyonunun, toplam
tekrar ziyaret niyetlerine etkisini belirlemeye yonelik gerceklestirilen regresyon analizi
sonuclart Tablo 5°de gosterilmistir. Regresyon analizinin her bagimsiz degiskenin
anlamlilig1 t-testi ve p degiskeni ile incelenmektedir (Akbulut, 2010). Gergeklestirilen
regresyon analizi sonucunda yerel yiyecek tiiketim motivasyonunun, tekrar ziyaret etme
niyeti lizerinde istatistiki agidan anlamli bir etkisi oldugu belirlenmistir (p<,01). Diizeltilmis
R? degeri 0,085 olarak belirlenmis olup model varyans1 %8,5 oraninda agiklamistir.

Hatal1 degiskenler arasinda baglanti olmamasi regresyonun temel ongoriilerindendir. Hatali
degiskenler arasinda baglanti olmasi ise oto-korelasyonun (D-W) mevcut oldugunu
gostermektedir (Unver ve Gamgam, 1996: 345). Analiz sonucunda D-W testi istatistigi
1,787 olarak belirlenmis olup bu degerin 1,5-2,5 arasinda olmasi modelde bir oto-
kolerasyonun olmadigini ifade etmektedir (Kiigiiksille, 2010). Coklu dogrusal baglanti
probleminin varligini tespit edebilmek icin Tolerans ve VIF degerlerinin de incelenmesi
gerekmektedir (Gazibey, Tiiren ve Gokmen, 2012). VIF degerinin 10’dan kiigiik olmasi
istenirken (Alpar, 2011), tolerans degerinin 0,200’den daha kii¢iik olmamasi (Biiyiikoztiirk,
2008) gerekmektedir. Ayrica ¢oklu baglanti sorununun olmamasi i¢in CI degerinin de 30’u
ge¢memesi gerektigi bildirilmektedir (Biiylikoztirk, 2008).  Elde edilen bulgular
dogrultusunda ¢oklu baglanti sorununun olmadig tespit edilmistir (Tolerans: 1,000, VIF:
1,000 ve CI: 16,342). Bulgular incelendiginde Van ilini ziyaret eden yerli turistlerin yerel
yiyecek tiilketim motivasyonlarindaki bir birimlik bir ylikselmenin tekrar ziyaret niyetinde
0,296 degerinde artis sagladig goriilmiistiir. Sonu¢ olarak yerel yiyecek tiiketim
motivasyonunun tekrar ziyaret niyetine pozitif yonlii ve anlamli bir destek sagladigi ortaya
koyulmustur.
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Tablo 5. Toplam Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyonun, Toplam Tekrar Ziyaret Etme Niyetine
Etkisinin Regresyon Analizi Bulgulari

2 . =
g E &
Ey |Tx N <
£ = £ = -2 2
s = e > - ~
g 3 s g ' 2 z >
- ve _— e B N E (8} 0 5
Bagimsiz Degiskenler ‘5 g = Q ol B [ L 2
E Z 3 p
@ a E
Std =
B B =
Hata | oo Z
Sabit 1,260 | 427 ,088{,085 | 37,135 ,003
Yerel Yemek Tuketim 1 09 | 103 | 206 6,094 | ,000
Motivasyonu
Coklu Baglanti Istatistikleri:
Durbin-Watson (DW) Testi : 1,787 (1,5 —2,5) - VIF:1,000 - CI:16,342 - Tolerance:1,000
Bagimli Degisken: Toplam Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

Yerel yiyecek tiikketim motivasyon boyutlarinin toplam tekrar ziyaret etme niyetine etkisinin
belirlenmesi igin gergeklestirilen regresyon analizi sonuglari Tablo 6’da verilmistir.
Gergeklestirilen analiz ile boyutlarin her birinin tekrar ziyaret etme niyetine olan etkileri
degerlendirilmistir. Sonug olarak, toplam motivasyon boyutlarimin tekrar ziyaret etme niyeti
tizerinde anlaml bir etkisi oldugu (p<,01) ve yerel yemek tiiketim motivasyonu boyutlarinin
tekrar ziyaret etme niyetinin %8,0’ini acikladigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar
dogrultusunda yerel yiyecek tiiketim motivasyon boyutlarinin tek tek tekrar ziyaret niyetine
istatistiki agidan Onemli etkileri gozlenmemistir (p>,05). Coklu baglanti verilerine
bakildiginda ise oto-korelasyon (D-W Testi: 1,780) ayrica ¢oklu baglanti sorunlarinin
(Tolerans: 0,593-0,761, VIF: 1,314-1,687, Cl: 13,446-24,432) olmadig1 goriilmektedir.
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Tablo 6. Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyon Boyutlarinin Toplam Tekrar Ziyaret Etme Niyetine
Etkisinin Regresyon Analizi Bulgulari

£ z £

< =] 20

£ |2% & S

£33 |® 8 = B = =

= = J E (<] (%3] D

G S 8 | R2 = [ Q 20

Bagimsiz Degiskenler I X T~ = . 2

= <§ N L et Y

3 w2 = =

n (= =

£

Std. =

B Beta =

Hata Z
Sabit 1,314 ,446 ,092 | ,080 | 7,729 ,003
Kiiltiirel Deneyim ,075 , 100 | ,044 , 750 454
Heyecan Arayisi ,131 ,085 | ,092 1,541 | 124
Duyusal Cekicilik ,146 ,100 | ,086 1,466 | ,144
Bireyler Arasi iliski | ,134 ,097 | ,087 1,374 | 170
Saghk Beklentisi ,134 ,069 | ,108 1,932 | ,054

Coklu Baglant: Istatistikleri:
Durbin-Watson (DW) Testi: 1,780 (1,5 — 2,5) En kiigiik — en biiyiik VIF: 1,314 — 1,687
En kiigiik — en biiyiik CI: 13,446 — 24,432
En kiiciik — en biiyiik Tolerance: 0,593 — 0,761
Bagiml Degisken: Toplam Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

Yerel yiyecek tiiketim motivasyonu boyutlariin Van ilini ziyaret eden turistlerin uzun
donemde tekrar ziyaret niyeti iizerine etkisine iliskin veriler Tablo 7°de belirtilmistir.
Regresyon analizi sonucunda toplam yerel yiyecek motivasyonu boyutlarinin uzun dénemde
tekrar ziyaret niyeti iizerinde anlamli bir etkisi oldugu gorilmiistiir (p<,05). Motivasyon
boyutlarinin toplaminin uzun dénemde ziyaret niyetini % 8,2 diizeyinde agikladigi
belirlenmistir.
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Tablo 7. Yerel Yemek Tiiketim Motivasyon Boyutlarinin Uzun Dénemde Tekrar Ziyaret Etme
Niyetlerine Etkilerinin Regresyon Analizi Bulgulari

z R 2

g g %

E g = 5 o T

= = = = =4 =y

s = 2 ~ - ~

Bag g 3 = 3 E @ = =
agimsiz E § 5 § = i 3 ’gﬁ

Degisk s = '

egiskenler g g R2 3 L . i

53 wn = ot

wn a E

Std. =

B Hata Beta 2

Sabit 1,071 | ,472 ,094 | ,082 | 7,921 ,02
Kiiltiirel Deneyim | ,098 ,105 ,054 ,927 ,354
Heyecan Arayis1 | ,181 ,090 | 121 2,020 | ,044
Duyusal Cekicilik | ,138 ,106 | ,076 1,304 ,193
Bireyler Arast | 44 | 103 | 089 1404 | 161

Hiski
Saghk Beklentisi | ,104 ,073 | ,079 1,415 ,158
Coklu Baglanti Istatistikleri:
Durbin-Watson (DW) Testi: 1,786 (1,5 — 2,5) En kiiciik — en biiyiik VIF: 1,414 - 2,441
En kiiciik — en biiyiik CI: 11,907 — 22,833
En kiigiik — en biiyiik Tolerance: 0,410 — 0,707
Bagimli Degisken: Uzun Déonemde Tekrar Ziyaret Etme Niyeti

Her motivasyon boyutu ayr1 ayr1 degerlendirildiginde “Heyecan Arayis1” boyutunun uzun
donemde tekrar ziyaret niyetine anlamli (p<0,05) bir etki sagladig:r bulgulanmis olup bu
boyutun uzun dénemde tekrar ziyaret etme niyetiyle %12,1 diizeyinde iliskili oldugu, yani
heyecan arayisindaki 1 birimlik artisin uzun dénemde ziyaret niyetinde 0,121 birimlik bir
artis sagladigi tespit edilmistir. “Heyecan Arayis1” disinda kalan diger yerel yiyecek tliketim
motivasyon boyutlarinin uzun donemde tekrar ziyaret niyeti lizerinde onemli bir etkileri
olmadigi goriilmiistiir (p>,05). Coklu baglant1 analizleri incelendiginde oto-korelesyon (D-
W Testi: 1,786) ve ¢oklu baglant1 sorunlar1 (Tolerans: 0,410-0,707, VIF: 1,414 - 2,441, CI:
11,907-22,833) yasanmadig1 goriilmektedir.

170



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2,155-176 , 2021

Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyonlarinin Yerli Turistlerin Tekrar
Ziyaret Etme Niyetlerine Etkisinin Belirlenmesi: Van Kahvaltisi Ornegi

Aysegiil DASDEMIR, Ayse Biisra MADENCI

Yerel yiyecek tiiketim motivasyonunun boyutlarinin kisa dénemde tekrar ziyaret niyetini
etkileri Tablo 8’de verilmistir. Modeldeki veriler incelendiginde toplam yerel yiyecek
tiiketim motivasyonu boyutlarinin, kisa donemde tekrar ziyaret etme niyeti tizerindeki etkisi
anlamli bulunmustur (p<,000). Yerel yiyecek tiiketim motivasyonu boyutlarinin, kisa donemde
tekrar ziyaret niyetine etkisi %5,8 diizeyinde agiklanmaktadir. Coklu baglant1 analizlerine
bakildiginda oto-korelasyon (D-W Testi: 1,793) ve ¢oklu baglanti1 sorunlar1 (Tolerans: 0,410-
0,707, VIF: 1,414-2,441, ClI: 11,907-22,833) yasanmadig1 bilgisine ulasilmaktadir. Boyutlar
tek tek degerlendirildiginde sadece “Saglik Beklentisi” boyutunun kisa doénemde tekrar
ziyaret etme niyeti lzerinde anlamli (p<,01) bir etkisi oldugu gorilmustir. Saglk
beklentisindeki 1 birimlik artisin kisa donemde tekrar ziyaret etme niyetini 0,151 birimlik
bir artisa neden oldugu tespit edilmistir.

Tablo 8. Yerel Yiyecek Tiiketim Motivasyon Boyutlarinin Kisa Dénemde Tekrar Ziyaret Etme
Niyetlerine Etkilerinin Regresyon Analizi Bulgular

2 . =

E | E %

£y |Tx o e

[P ~- = m [="

s 5|l 5 "~ ~

g3 | 3 =1 8| 8 | 5

— T E (5] wn -5

Bagimsiz Degiskenler = g = g = | F & R0

o= = 2| | W - =]

s & R 3 =

@ = %

Std. =

B Beta

Hata 2
Sabit 1,801 | ,469 ,070 | ,058 |5,756| 3,841 | ,000
Kiiltiirel Deneyim ,029 | ,105 | ,016 275 | ,784
Heyecan Arayisi ,030 | ,089 | ,020 332 | ,740
Duyusal Cekicilik ,164 | ,105 | ,092 1,560 | ,120
Bireyler Arasi liski 112 | ,102 | ,070 1,095 | ,274
Saghk Beklentisi , 194 | ,073 | ,151 2,669 | ,008

Coklu Baglanti Istatistikleri:
Durbin-Watson (DW) Testi: 1,793 (1,5 — 2,5) En kiiciik — en biiyiik VIF: 1,414 - 2,441
En kiiciik — en biiyiik CI: 11,907 — 22,833
En kii¢iik — en biiyiik Tolerance: 0,410 — 0,707
Bagimli Degisken: Kisa Donemde Tekrar Ziyaret Etme Niyeti
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4.SONUC VE DEGERLENDIRME

Yerel yiyecekler bulunduklart kiiltiiriin bir pargasi olmakta ve o kiiltiiriin izlerini
tagimaktadir. Bu ylizden yerel yiyecekler turizm seyahatlerini gerceklestiren bireylere tadi,
sunumu, igerisindeki malzemenin 6zgiinliigii ile essiz bir deneyim sunmaktadir. Ayrica yerel
yiyeceklerinde meniilerde yer almasi destinasyon agisindan ¢ekici bir unsur olmaktadir ve
turistleri karar verme silirecinde etkilemektedir (Fields, 2002). Turisti yerel yiyecek
tilketimine iten motivasyon unsurlarinin belirlenmesi gastronomi turizminin gelisimine
onemli katkilar saglayabilmektedir. Yerel yiyecege ilginin giin gectik¢e artmasindan dolay1
bu alandaki calisma sayilar1 da her gegen giin artmaktadir. Ayrica alan yazinda turizmde
seyahat motivasyonu iizerine yapilan ¢alismalar da yer almaya baslamistir.

Gergeklestirilen bu aragtirma Van ilini ziyaret eden yerli turistlerin yerel yiyecek tiiketim
motivasyonlarinin tekrar ziyaret niyetlerini nasil etkilediklerini anlamaya yonelik olarak
yapilmistir. Tekrar ziyaret niyeti slirdiirtilebilirlik agisindan oldukg¢a 6nemlidir. Arastirmanin
konusu olan tekrar ziyaret niyeti ifadesi uzun donemde tekrar ziyaret niyeti ve kisa donemde
tekrar ziyaret niyeti olmak iizere zamansal olarak iki sekilde belirlenmeye c¢alisilmistir.
Yapilan analizler sonucunda Van ilini ziyaret eden yerli turistlerin, toplam yerel yiyecek
titketim motivasyonlarinin toplam tekrar ziyaret etme niyeti izerinde olumlu ve anlamli bir
etkisi gdzlemlenmistir. Yerel yiyecek tiiketim motivasyonu boyutlar: tek tek incelendiginde
bunlarin toplam tekrar ziyaret niyeti iizerindeki etkisinin istatiksel olarak anlamli olmadig1
bulgulanmastir.

Bu arastirmada yerel yiyecek tliketim motivasyonu 5 boyut altinda toplanmis olup bu
boyutlar “Kiiltiirel Deneyim”, “Heyecan Arayis1”, “Duyusal Cekicilik”, “Bireyler Arasi
Iliski” ve “Saghk Beklentisi’dir. Bu baglamda diisiiniildiigiinde Van’a seyahat eden
turistlerin  6ncelikli motivasyon unsuru “Kiiltirel Deneyim”dir. Analiz sonuglari
incelendiginde toplam yerel yiyecek tiikketim motivasyonlarinin uzun déonemde tekrar ziyaret
niyeti lzerinde anlamli ve Onemli etkisinin oldugu bulgulanmistir. Motivasyon
boyutlarindan “Heyecan Arayisi”’nin uzun donemde tekrar ziyaret niyetine etkisinin anlamli
oldugu sonucuna ulasilmistir. Geriye kalan 4 boyutun; “Kiiltiirel Deneyim”, “Duyusal
Cekicilik”, “Bireyler Arasi Iliski” ve “Saglik Beklentisi’nin uzun dénemde tekrar ziyaret
niyetine dnemli bir etkisinin olmadigi gozlemlenmistir. Yapilan analizlerden yola ¢ikarak
yerel yiyecek tadiminin turistlerde heyecan uyandirdigi yorumu yapilabilmektedir. Ayrica
uzun donemde tekrar ziyaret niyetinde turisti motive eden unsurun, turistin heyecan arayisi
igerisinde olmasindan kaynaklandig1 kanisina ulasilmasi miimkiindiir. Ayn sekilde yapilan
regresyon analizleri sonucunda ise toplam yerel yiyecek tiiketim motivasyonlarinin, kisa
donemde tekrar ziyaret etme niyetine etkisinin dnemli ve anlamli oldugu bulgulanmistir.
Ayrica kisa donemde tekrar ziyaret niyetinde “Saglik Beklentisi”nin etkisi anlamli bulunmusg
ve diger 4 boyut olan “Kiiltiirel Deneyim”, “Heyecan Arayis1”, “Duyusal Cekicilik” ve
“Bireyler Arasi lliski’nin énemli bir etkiye sahip olmadig1 bulgulanmistir. Buradan yola
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cikarak kisa donemde tekrar ziyaret etme niyetinde olan turistlerin yerel yiyecegi saglikli
bulmasi ve tekrar ziyaretinde yerel yiyecegin sagliklt oldugu diisiincesi ile seyahatini
gergeklestirecegi yorumu yapilabilmektedir.

Yerel yiyecekler, bolgeye ve isletmelere saglayacagi katkilarin yaninda siirdiiriilebilir
turizmi desteklemektedir. Arastirmanin 6rneklemi Van ilini seyahat eden yerli turistleri
kapsamaktadir ancak daha sonraki ¢alismalarda bolgeyi ziyaret eden yabanci turistlere de
uygulanabilecegi diisliniilmektedir. Van kahvaltisinda bulunan yerel yiyecekler turistler
acisindan motivasyonel olarak anlamli ve olumlu bir etki yaratmaktadir. 2014 yilinda
“Diinyanin en kalabalik kahvalti sofrasi” rekoru 51 bin 793 kisinin katilimi ile Van’da
kirilmistir. Ayrica Van Ticaret ve Sanayi Odast (VANTSO) isbirligi ile Guinness Rekorlar
Kitabr’na giren Van kahvaltisinin uluslararasi bir iine ulagsmasi1 amaciyla 7 Haziran Diinya
Kahvalti Giinii olarak kutlanmasi i¢in girisimlerde bulunmaktadir. Tekrar ziyaret niyeti
tizerindeki bu anlamli etkiyi Van kahvaltisinin yarattigi marka imaj1 desteklemektedir.
Ayrica yapilan ¢aligma Van kahvaltis1 ve Van ili i¢in yapilacak olan gastronomi turizm
faaliyetleri ile alakali caligmalara yol gosterici nitelikte olup isletmelere turistler hakkinda
fikir verecek ve hizmetlerine bu yonde sekil vermeleri acisindan yol gosterici nitelikte
olacag ongodriilmektedir.
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OZET

Endiistri 4.0, dordiincii sanayi devrimidir. Turizm 4.0, ise akilli turizmdir. Gastronomi
4.0, yiyecek-igecek sektoriinde goriilen yenilik¢i teknolojik gelismeler olarak ifade
edilmektedir. 4.0’ gelistirilmesi ve hayata gegcirilmesi giiniimiiz teknoloji ¢agindaki
ilerlemelere 6ncii olmustur. Teknoloji ¢aginda endiistri alaninda yasanan gelismeler
bir¢ok sektdriin gelisimi iizerinde etkili olmaktadir. Turizm ve turizm faaliyetlerinin

GAS ROIA onemli bir boliimiinii kapsayan gastronomi de, yenilik¢i teknolojik gelismelerden
etkilenmektedir. Yapilan ¢aligmanin amaci, gastronomide 4.0’ m kullanimini aragtirmak
ve arastirma dogrultusunda yiyecek-icecek sektoriinde yenilik¢i teknoloji tirtinlerinin
kullanimina dair tavsiyelerde bulunmaktir. Calismanin amaci dogrultusunda nitel
arastirma yontemlerinden dokiiman incelemesi yapilmistir. Arastirma sonucunda turizm
endiistrisinde otellerde ve yiyecek-igecek isletmelerinde yenilikgi teknoloji iiriinlerinden
¢esitli tasarimlarda robotik cihazlarin kullandigina, 4.0’ yiyecek-igecek isletmelerinde
kiiresel anlamda bir etkide bulunduguna, fakat robotik cihazlarin kullaniminda
tereddiitlerin olduguna dolayisiyla yenilikei teknolojileri benimsemeyen isletmelerin de
olduguna ulasilmistir.
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Industry 4.0 is the fourth industrial revolution while tourism 4.0 is called smart tourism.
On the other hand, gastronomy 4.0 can be referred to as the technological developments
experienced in food and beverage industry. The improvement of 4.0 and its applcation
to life has led to the developments in today’s era of technology. The improvements
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of robotic devices, thus there have been companies that have not cherished the innovative
technologies.
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1. GIRIS

Teknolojide meydana gelen gelismeler, endiistri alaninda bir¢ok yeniligin hayata
gecirilmesinde oncii olmaktadir. Baglangi¢ noktasi Almanya’daki akilli fabrikalara dayanan
Endiistri 4.0 kavrami, dordiincii sanayi devrimini ifade etmektedir. Endiistri 4.0 ile endiistri
alaninda yasanan gelismeler, ¢cagin teknoloji kullanimini ileri bir boyuta tagimistir (Karakus,
2020). Teknolojinin geldigi bu boyut iiretim sonucu elde edilen iriinlerin dijital ortama
yansitilmasina ve sonrasinda tiim kontroliin dijital unsurlarla devam ettirilmesine katki
saglamaktadir. Bu nedenle Endiistri 4.0 devrimi, endiistrinin bir ¢ok alaninda 6zellikle de
turizm endiistrisinde teknolojik ¢aga ayak uydurmasi ve endiistri alaninda siirdiiriilebilirligin
saglanmasi gibi noktalarda yarar saglamaktadir (Perakovic, PeriSa ve Zori¢, 2019).

Endiistri 4.0’ 1n sundugu teknolojik hizmetlerin, insanlarin kisisel bilgilerine erisim agisindan
0zel hayatin gizliligini tehlikeye attigina yonelik endiseler bulunmaktadir. Ancak Endiistri
4.0’ tiim sektorlerde giivenilir bigimde kullanilmasi igin birtakim ¢aligmalar yapilmistir.
Endiistri 4.0 tabanli uygulamalara erisimde akilli s6zlesmeler, tekonizasyon, veri giivenligi,
merkezi olmayan depolama, degismezlik, mutabakat, yazili blok, igeriklerin alt kiimelere
ayrilmasi, erisim haklar1 yonetimi, blok zinciri izinlerine standartlar koyulmasi, standart veri
formatlama, giincellenebilirlik, blok =zincirleri arasi sifreleme yapabilme, UX (user
experience) ve gelistirme operasyonlari uygulamalarin daha giivenilir, ulasilabilir ve
sorunsuz bir sekilde kullanilabilmesini saglamaktadir (Bodkhe vd., 2020).

Endiistri 4.0 ile turizm basta olmak iizere endiistrinin her alaninda, endiistri kapsaminda elde
edilen somut faktorler ve dijital ortamda islenebilecek sanal faktorler bir araya getirilmistir.
Bu birlestirme verilerin iletilmesinde, yani teknolojinin endiistriyel iletisimde
kullanilmasinda yarar saglamaktadir (Perakovic, Perisa ve Cviti¢, 2018). Ayrica Endiistri
4.0’m sundugu teknolojik imkanlar, hizmete yonelik talebi arttirmada, dijital ortamdaki
verimliligi arttirmada, kalite faktorlerini gelistirmede ve isletim maliyetini azaltmada da
onemli rol oynamaktadir (Perakovic, PeriSa ve Cviti¢, 2019).

Turizmde, turistik deneyim saglayan iiriinlerden beklenen teknolojik gelismeler, Endiistri
4.0’1n Turizm 4.0 olarak kullanilmasini zorunlu kilmistir. Destinasyonlar, Endiistri 4.0"1
turistik iiriinlerde iyilestirmeye giderek, turizm potansiyelini arttirmak i¢in kullandigindan,
Endiistri 4.0 turizm igerisinde olumlu yonleri ile degerlendirilerek kullanilir hale
getirilmistir. Destinasyon yonetimine katki saglayan teknolojik sistemler, cep telefonlarina
indirilen uygulamalar, web siteleri, eglence sistemleri, sesli asistanlar, hizmet robotlari,
sanal turlar ve sanal konserler turistik hizmetlerin iyilestirilmesine katki saglayan Turizm
4.0 teknoloji iirtinleri ile gergeklestirilmektedir (Lehaney vd., 1999; Slivar, Stankov ve
Pavlukovi¢, 2019; Cohen ve Hopkins, 2019; Murphy, Gretzel ve Pesonen, 2019; Stankov ve
Gretzel, 2020; Chandler, 2020).
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Endiistri 4.0’1n turizmde kullanilmas ile turistik deneyimler i¢in daha sorumlu ve daha
donanimli teknolojik cihazlarin kullanimiyla turistlere yonelik faydali bir hizmet sunumu
benimsenmistir (Stankov ve Filimonau, 2019a). Kullanilan bu teknolojik sistemler,
turistlerin turistik deneyime yo6nelik tutumlarinda ve bir sonraki seyahat niyetlerinde etkili
olmaktadir. Dolayisiyla bu sistemler, turistleri hedonik yonden etkileyebilmekte ve
memnuniyetleri lizerinde etkili olmaktadir (Gretzel vd., 2015).

Turizm 4.0 etkilesimli sistem kullanimi saglamaktadir. Turizmde etkilesimli sistem
kullanimi, turistlerin turistik deneyime fiziksel, duyusal ve duygusal olarak her acgidan
katilimini ifade etmektedir. Insan merkezli olan etkilesimli sistemler sayesinde turistlerde
deneyim yasama egilimi artmakta ve deneyimin turist lizerindeki etkilerinin uzun siireli
devam etmesi saglanmaktadir. Turizm 4.0, saglamis oldugu birgok yenilik ve iyilestirme,
destinasyonla sinirli olan deneyimlerin daha ileri boyuta ulastirilmasina etki etmektedir.
Bundan dolay1 turistler icin destinasyon &tesi iyilestirme ve gelistirme firsatt sunan Turizm
4.0, turistik memnuniyetin saglanmasina katki saglamaktadir. (Lessiter vd., 2018; Stankov
ve Gretzel, 2020).

4.0 faaliyetleri endiistri ve turizm alaninda gelisme gostermekle birlikte, yiyecek-igecek
faaliyetlerinde ve gida sektoriinde de gelismeye baglamistir. Glinlimiizde yasanan teknolojik
gelismeleri takip eden yiyecek-icecek isletmeleri, miisterilerine isletmenin temasi veya
atmosferi hakkinda vermek istedikleri mesaji teknolojik yeniliklerin igerisinde vermektedir.
Arttinnlmis gerceklik ve sanal zeka gibi uygulamalar bu duruma 6rnek verilebilir. Ayrica
yemek hazirli§i yapabilen robotlarin iiretilmesi, robotlarin gelecekte seflerin yaninda yer
alabilecegini gostermektedir. Bundan dolayr 4.0 gelismeleri ile iretilen robotlarin ve
misterileri etkileyen diger uygulamalarin gelecekte yiyecek-igecek sektoriinde etkin rol
oynayacag diisiiniilmektedir (Linden, McClements ve Ubbink 2008; Ozgiines, Bozok ve
Kigiikaltan, 2020).

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Turizm 4.0

Endiistri 4.0 kavrami diinyada ilk olarak 2011 yilinda Alman hiikiimeti tarafindan dile
getirilmistir. Bu kavram ilk baslarda toplumlarin endiistri alaninda yiiksek teknoloji
sistemleri araciliftyla akilli fabrikalarin meydana getirilmesine yonelik olmustur. Ilerleyen
stirecte endiistri tirlinlerine bilgi ve iletisim kanallarinin eklenmesiyle endiistri tirtinleri akilli
hale getirilmistir. Endiistri iirtinlerinin akilli hale gelmesi firmalarin uluslararasi alanda sahip
olduklar1 pazar paylarinin artmasina ve ekonomik anlamda gelismesine katki saglamigtir
(Rodi¢, 2017; Diez-Olivan vd., 2019; Korze, 2019).
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Yogun bilgi ve gelistirilmis teknolojiye dayanan Endiistri 4.0 uygulamalari, teknolojik
tirlinler sayesinde isletmelerin mevcut is giicii yiikiinde azaltmaya gitmeyi hedeflemektedir
(Mutlu Oztiirk, 2020). Park’a (2017) gore Endiistri 4.0 kavrami, iiretkenligi arttirmak ve
endiistriyel iiretimi yogunlastirmak icin fiziksel ve siber sistemler arasindaki boslugu
asabilen yapay zeka (Al), biiylik veri ve robotiklere dayali hiper otomasyon ve hiper
baglantidir (Korze, 2019). Bu nedenle Endiistri 4.0 bir¢ok sektorde dijitallesme ve akilli
calisma ortamlarina dncii olmakta ve isletmelerin hem tasarruflu hem de verimli ¢alismasina
katk1 saglamaktadir (Mutlu Oztiirk, 2020). Porter ve Heppelmann (2014)’a gére ise 4.0
uygulamalar1 dijital doniisiimiin bilesenlerinden birisidir. Dolayisiyla fiziksel, dijital ve
biyolojik diinyanin birlesmesini saglayarak insan hayatinda yer almaktadir (Schwab, 2016).
Robotlarin kullaniminin artmasi, nesnelerin interneti, yapay zeka, sensorler, biligsel
teknolojiler, nanoteknoloji, internet hizmetleri, kuantum bilisimi, teknolojik giysiler ve
takilar, arttirilmis gergeklik, akilli isaretleme, akilli robotlar, biiyiik veri, 3D yazicilar, yeni
nesil teknolojiler ve akilli aglar Endiistri 4.0 kavraminin olugmasini saglayan unsurlardir
(Mutlu Oztiirk, 2020).

Turizm 4.0 ise, kisisellestirilmis seyahat deneyimi olusturmak icin ¢ok sayida gezginden
elde edilen mevcut biiyliik verileri isleme egilimidir (Korze, 2019). Turizmde dijital
doniisiim, akilli otomasyon, bulut bilisim, mobil internet, robotik, yapay zeka otonom araglar
ve 3D baski gibi teknolojik tasarimlar Turizm 4.0 kavrami olusturan gelismelerdir. Bu
gelismeler kiiresel alanda turizm is giiclinii arttirmaktadir (Papathanassis, 2017). Verevka’ya
(2018) gore Turizm 4.0, “akilli turizm”dir. Pencarelli’ ye (2019) gore ise, gelistirilmis
teknolojik iirlinlere, sanal ortama ve bu ortamda gerceklestirilen teknolojik calisma
yontemlerine bagli olarak hizmetlerin sanal yontemlerle analiz ve kontrol edilebildigi bir
platformdur. Dolayisiyla turizm endiistrisinde mal ve hizmetlerin otomatik olarak
gelistirilmis yontemlerle yoOnetilmesini kapsamaktadir (Ivanov, 2020). Perakovi¢ ve
arkadaglarina (2019) gore isletmeler Endiistri 4.0’1n sagladigr akilli teknolojik sistemler
sayesinde is ortaminda verimliligin ve is performansinin artmasina olanak saglamaktadir.
Turistlerin yanlarinda tasidiklar: iletisim cihazlar1 ve bu cihazlarda gordiikleri veriler
zihinsel olarak algilarin1 etkilemekte ve onlari fiziksel ve zihinsel olarak turizmde herhangi
bir yere tasityabilmektedir. Dolayisiyla 4.0 uygulamalarinin iletisim cihazlarinda
kullanilmasi, turistik aktivitelerde ve turistik hareketliliklerde degisiklik meydana
gelmesinde etkilidir. Bu nedenle, 4.0 uygulamalar turistleri ve turizm islemelerini etkileme
giiciine sahip olmakla birlikte, turizmin siirdiiriilebilmesi i¢in isletmeler tarafindan degerli
goriilmektedir (Stankov ve Gretzel, 2020).

Dolayistyla 4.0 uygulamalarinin iletisim cihazlarinda kullanilmas, turistik aktivitelerde ve
turistik hareketlenmelerde degisikler meydana gelmesinde etkilidir. Bu nedenle, 4.0
uygulamalar turistleri ve turizm islemelerini etkileme giiciine sahip olmakla birlikte, bu
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cihazlarin turizm isletmelerine sagladigi c¢evrim i¢i faydalardan dolayi, turizmin
stirdiiriilebilmesi igin isletmeler tarafindan degerli gortilmektedir.

Pecency ve arkadaslarina (2019) gore Turizm 4.0, turizmde fiziksel ve dijital diinyay1 bir
araya getirerek inovasyon hareketlerini hizlandirmaktadir.  Gergeklestirilen  ve
gerceklestirilecek olan inovasyonlardan yalnizca turistik tatil satin alan turistler degil, ayn1
zamanda destinasyon bolgesindeki yerel halk da etkilenebilmektedir. Bundan dolay:
turizmde Turizm 4.0 uygulamalarinin pazarlanmasi hem turist gruplart hem de yerel halk
acisindan fayda saglayabilmektedir. Turizm 4.0’1in sagladigi akilli sistemler, insanlar ile
teknoloji arasindaki etkilesimi arttirmaktadir. 4.0 uygulamalarinin turizm endiistrisinde
kullanilmast turist gruplari i¢in giiven saglayict olmaktadir. Bundan dolayi, Turizm 4.0
turistik deneyim kalitesi agisindan dnemli goriilmektedir (Case, 2015).

Turizmin akilli sistemlere odaklanmasi, bazi turistlerin bu teknolojik iiriinlere baglilik
duymasinda etkili olmustur. Ancak, bu teknolojik {iriinlerin sundugu deneyimlerin herkese
acik olma ihtimali, turistlerin deneyim asamasindaki birtakim kisisel bilgilerinin herkes
tarafindan 6grenilebilir olmas1 durumu, turistik deneyimin giivenilirligine olan olumlu algiy1
yikabilecegi diigiincesiyle elestirilere de maruz kalmaktadir (Kim ve Qu, 2014; Dinger,
Bayram ve Altindz, 2020; Stankov ve Gretzel, 2020).

Turizmde 4.0 gelismeleri sonucu elde edilen teknolojik turizm araglari, turistlerin
yeteneklerine ve hobilerine ulasarak, onlarin begenilerine yonelik deneyimler
yasayabilmesine olanak saglamaktadir. Turistlerin istek, beklenti ve begenilerini tespit
edebilen teknolojik iiriinler, turistlerin takdirini kazanmak i¢in ¢esitli plan ve programlara
tabi tutulmaktadir. Bu nedenle turizmde teknolojik iriinlerin yonetimi, turist memnuniyeti
i¢in 6nem tagimaktadir (Bec vd., 2019).

Sanal gerceklik (VR) ve arttirilmis gerceklik (AR) Turizm 4.0 teknolojileri arasinda yer alan
ve turistlerin ilgisini ¢eken uygulamalardir. Sanal gergeklik (VR), turistlerin gergek veya
kurgusal yerlere sanal yolculuk yapmasini saglarken, artirilmis gergeklik (AR) var olan, yani
gercek bir nesnenin goriintlisiiniin  dijital yontemlerle zenginlestirilerek izleyiciye
aktarilmasini saglamaktadir (Fes, 2018; Augment, 2016).

Avcr’ya (2020) gore artirilmis gercekligin oteller ve turistler agisindan su yonde avantajlari
bulunmaktadir;

e Otel odalarini ve oda diizenini uzaktan belirleyebilme,

e Otel veya restoran meniilerinde yer alan yemeklerin belirli kodlar araciligiyla
tabaktaki son halini gérme,

e Akilli masalar ile siparis verme,

e Siparis siirecini izleme,
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e Oren yerlerini ii¢c boyutlu olarak izleme,

e Sanal turlara katilma,

e Miizelerde dogal hayatin akigina uygun hayvan seslerini, hayvanin canlt sesi gibi
dinleyebilme (Sakip Sabanci Miizesi, Topkap1 Sarayi, Anadolu Medeniyetler Miizesi
vb.) imkani1 gibi miisterilerin dikkatini ¢ekecek bir¢ok uygulama artirilmis gergeklik
ile miisterilere sunulmakta ve ¢ekicilik saglanmaktadir.

Meydana gelen bu gelismelerin yan sira, yakin zamanda dijital defterler iiretilebilecek, bu
defterlerde yolcularin kimlik ve kisisel bilgileri yer alacak ve insanlar yalnizca dijital
defterlerini yanlarinda tasiyarak seyahatler yapma imkanmna sahip olabileceklerdir.
Seyahatlerde robot ve avatar robot kullanimi ile engelli bireylerin seyahat etmelerinde
yasadig1 zorluklar1 azaltilabilecek, ayni zamanda robotlarin yabanci dil bilgisine sahip
olmasi turistler ve turistleri agirlayan hizmet yetkilileri arasindaki iletisimin kolaylasmasina
katki saglayacaktir (Hausold, 2017; Cheung, Tsang ve Wong, 2017).

2.2. Gastronomide 4.0 Kullanimi

Yemek tiiketimi, giiniimiizde beslenme ihtiyacinin disinda da farkli anlamlar ifade
etmektedir. Insanlar yemegi beslenme ihtiyacinin yani sira eglenme, yeni ve gesitli lezzetler
kesfetme veya kendini gergeklestirme amaciyla tiiketebilmektedir. Yiyecek-icecek
sektoriinde cesitli isteklere yonelik hazirlanan {iriinlerin takibinde, gelistirilmesinde, pratik
yontemlerle hazirlanmasinda, iirlin satiglarinin takibinde ve miisteri memnuniyetinin
stirekliliginin ~ korunmasinda  birtakim teknolojik {irlinlerin  kullanimma ihtiyag
duyulmaktadir. Degisen ve gelisen diinyanin bir¢ok yerinde kullanilan teknolojik {irtinler,
insanlarin beklentilerinin degismesinde etkili olmustur. Bundan dolay1 yiyeceklerin,
insanlarin ¢esitli istek ve ihtiyaglarina gore hazirlanmasi ve sunulmasi asamasinda Endiistri
4.0 ile elde edilen birgok teknolojik iirlinden yararlanilmaktadir (Sahin ve Dogdubay, 2017;
Giines vd., 2018).

Endiistri 4.0’in akilli gelismelerinden yararlanan turizm endiistrisi, turizmde yasanan
deneyimlerin kalitesini yiikseltmek amaciyla akilli teknoloji iirlinlerini kullanmaktadir
(Neuhofer, Buhalis ve Ladkin, 2014). Ivanov, Webster ve Berezina’nin (2017) ¢alismasina
gore, yakin gelecekte turizm endiistrisinde yer alan servis, mutfak, restoran, eglence vb.
insan is gilicii gerektiren alanlarda yapay zekali robotlar is goreceklerdir. Mil ve Dirican
(2018), calismalarinda insanlarin duyularinin ve hislerinin elektronik ortamda karsi tarafa
aktarilmasini saglayan calismalar yapildigini, bu c¢aligmalar sayesinde gastronomi ve
restoran sektoriiniin arttirilmis gerceklik uygulamalarindan yararlanacagini ve bu sayede
sunulan hizmetin boyutunda degisiklikler goriilecegini, degisikliklerin ise isletmelerin
maliyet ve satislarinda degisiklikler meydana getirebilecegini belirtmistir.
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Turizm 4.0’1n meydana getirdigi teknolojik gelismelerden gastronomi ve yiyecek-igecek
isletmeleri de paymni almistir. Mobil cihazlarin etkin kullanimi seyahat edilen yerlere dair
bilgilerin, bu yerlere ait yerel yiyecekler ile ilgili yorumlarin ¢evrim i¢i ortamlarda aktif
olarak paylasilmasi ve uzaktan rezervasyon imkaninin olmasi, teknolojinin yiyecek-icecek
sektorlindeki varliginin ve etkisinin somut Orneklerindendir (Aydin, 2016; Eréz ve
Dogdubay, 2012).

Onemli alternatif turizm tiirlerinden birisi olan gastronomi turizmi, kiiltiiriin gelecek
nesillere aktarilmasinda Onemli bir yere sahiptir. Yiyeceklerin gelecek nesillere
aktarilmasinda kiiltiirel 6zelliklerin korunmasi 6nemlidir 6nemlidir (Karakus, Onat ve
Ozdemir, 2020). Fakat bazi mekanlarda yiyeceklerin ¢aga uygun sekilde teknolojik
yontemlerin etkisiyle sunuldugu goriilmektedir. Bazi restoran isletmecileri zarar ve kar1 goz
oniinde bulundurarak restoranlarda teknolojik yeniliklerden yararlanmayi tercih etmektedir
(Hall ve Sharples, 2003; Kimes, 2008). Djjital teknoloji sayesinde yemek masalarinda yer
alan yemek ile alakali animasyonlar, masa ve duvarlarda bulunan ses ve 1siklar, lezzeti
arttirtlmis  yiyecekler, daha zevkli ve ¢ekici hale getirilen yemek deneyimi, e-menii,
iceriginde farkli tatlar barindiran yenilebilir kagit, yenilebilir menii ve 3D yazicilar
araciligiyla istenilen sekilde yiyecek yapilmaktadir. Bazi isletmelerde de yiyeceklerin
meniileri, dokunmatik ekranli cihazlarla goriilebilmekte, boylelikle yemeklerin yapilis ve
icerigi takip edilebilmektedir. Tiim bu gelismelerin miisteri memnuniyetinde etkili olmasi,
teknolojinin gastronomi ve gastronomi turizmine olan katkisini gostermektedir (Spence ve
Piqueras-Fiszman, 2013; Garcia-Segovia vd., 2014; Aksoy ve Akbulut, 2016; lvanov vd.,
2017; Mutlu Oztiirk, 2020).

Yu (2020), calismasinda animasyon gosterisi sergileyen robotlara karsi olumlu bir algi
oldugunu fakat insans1 robotlarin kullanimi diisiiniildiigiinde insanlarin olumsuz bir algiya
kapildiklarin1 agiklamistir. Ancak Jang ve Lee’nin (2020) calismasinda miisterilerin servis
robotlarina karst olumlu bir yaklasim gosterdigi sonucuna ulasmiglardir.

Restoranlarda robot kullanimi, miisteri tercihlerini ve hangi yiyeceklerin ne siklikla tercih
edildigini belirlemede etkili olmaktadir. Bu nedenle robotlar, restoranlarin is planlamasi
yapmasina, verimlilik ve kalitenin artmasina katki saglamaktadir (Zhang vd., 2020). Ornegin
Londra’da Inamo Restoraninda kullanilan akilli masalar, arttirilmis gerceklik araciligiyla
miisterilere e-meniiler sunmaktadir. Bu masalar miisterilerin yiyeceklerin yapim asamasinda
mutfagi izlemesine ve farkli bir eglence deneyimi yasamalarina olanak saglamaktadir
(Aksoy ve Akbulut, 2016).

Seyitoglu ve Ivanov (2020), calismalarinda Covid-19’un turizme etkilerini aragtirmis ve
robotlarin insanlarin birbirleriyle olan fiziksel temasini azalttifini ve miisterilerin bu
durumdan memnun oldugunu dile getirmistir.
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Barden ve arkadaglar1 (2012), telematik ziyafet uygulamasi iizerine ¢alismalar yapmistir.
Telematik ziyafet uygulamasi, ayn1 ortamda bulunmayan miisterilerin iletisim teknolojisi
araciligiyla ayni1 atmosferi paylasiyor hissi yasayacagi bir hizmet sunmaktadir. Uygulamada
ses ve gorlntii aktarimi yapilmakta, bir tarafin el ve kol hareketinin karsi tarafin masa
goriintlisiine etki ettigi ve ayn1 masadaymis hissiyatinin olustugu bir ortam sunulmaktadir.
Londra’da EI Celler de Can Roca adli restoranda yemek deneyimi sanal goriintiiler esliginde
yapilmaktadir. Yiyeceklerin vermek istedigi tema, yemek deneyimi esliginde projeksiyon
cihazlart ile izlenmektedir. Deneyim esnasinda goriintli, sanat, miizik, tat ve kokunun
birlesmesinden dolay1 burada gerceklestirilen yemek deneyimine GastrOpera (gastronomi
ve opera birlesimi) ismi verilmistir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013; Aksoy ve Akbulut,
2016). 4.0 uygulamalarinin yemek masalarina yansimasi, yemeklerin eglenceli bir sekilde
tilketilmesi miisteri memnuniyetinin artmasinda onemli faktorlerdir. Gastronomi 4.0
gelismeleri, yiyecek-icecek isletmelerinin maliyetine, tiiriine ve ortamina uygun olarak
kullanildiginda gelir artisina da katki saglamaktadir (Kimes, 2008; Spence ve Piqueras-
Fiszman, 2013). Bu nedenle gastronomi 4.0 gelismelerinin yiyecek-igecek isletmelerinde
dogru kullanimi isletme gelecegi agisindan faydali olabilir.

3. YONTEM

Yiyecek-igecek sektoriinde teknoloji kullaniminda yasanilan gelismeleri belirlemeyi
amaclayan bu calismada nitel arastirma yontemlerinden birisi olan dokiiman analizi
tekniginden faydalanilmigtir. Dokiiman analizi yazili halde bulunan materyallerin
incelendigi nitel arastirma desenlerinden birisi olarak tanimlanmaktadir (Yildirim ve
Simsek, 2013).

4. BULGULAR
4.1. Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Goriilen Teknolojik Gelismelere Dair Ornekler

Yiyecek-igecek isletmelerinde teknolojik gelismelerden faydalanilarak misafirlere farkli

deneyimler yasatmak icin belirli iirlinler gelistirilmistir. Bunlardan bazilar su sekilde ifade
edilebilir.

e Garson Robotlar

Kafe ve restoranlarda miisterilerin yogunlugu, garson yetersizligi ve sipariglerin durumu ile
ilgili karsilagilan sorunlar1 gidermek i¢in “Waiter Robots” sistemi gelistirmistir. “Waiter
Robots” sistemi, miisteri siparislerinin herhangi bir garson yardimi olmadan veya siparis
sikigikligi yasanmadan LCD, tus takimi ve bluetooth ile olusturulan menii ¢ubugu
aracilifiyla iletilmesi ve mutfakta hazirlanan yiyeceklerin garson robot araciligiyla
miisteriye gotiiriilmesi seklinde tasarlanmistir (Asif vd., 2015).
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Resim 1

Kaynak: Asif vd. (2015)
e E-menii

E-menii, iceriginde yemek listesi, yemeklerin igerigi, ¢esitli oyunlar ve garsonsuz siparis
verme Ozelliginin yani sira, yemeklerin mutfakta hazirlanma agamasinin izlenebildigi bir
cihazdir (Margetis vd., 2013). Bu mentiler vasitasi ile subeye veya giinlere 6zel iiriin ya da
fiyat tanimlanabilir. Menti tasarimlar1 diizenlenebilir ve degistirilebilir. Yiyeceklerin alerjen
ve kalori bilgileri miisterilere yansitilabilir ve misteri isteklerine goére memnuniyet
olgiilebilir (www.restapp.com.tr, 2019).

MUSHROOM BURGER AND GRILLED STEAK AND RED WINE
BOMONTI IPA 33CL
52000 73.006

Sahtegem & ¢ ) ¥e 2 %y
v nan b Mi
GREEN APPLE KINOA SALAD AND  BAR PLATE (FOR 2 PEOPLE) AND
LOVE AND PRIDE COCKTAILS BARB BEER
73.00¢ 68.00¢

Resim 2

Kaynak: menulux.com, 2015
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e Robot Pepper

Robot Pepper, Mastercard, Pizza Hut ve Softbank Robotics’in ortakligi ile tasarlanmistir.
Pepper, Singapur’da Pizza Hut’ta menii Onerileri vermekte ve siparis alabilmektedir.
Pepper’in hizmetinden yararlanmak isteyen miisteriler telefonlarina Pizza Hut uygulamasini
indirip, Masterpess ile oturum agarak dort haneli bir sifre araciligiyla iletisime
gecebilmektedir (Diisiik, 2018; Mogg, 2018).

Resim 3

Kaynak: www.cnet.com, 2018

e Robotic Bar

Diinyanin ilk robotik barmeni Italyan robot sirketi Makr Shakr tarafindan tasarlanmus ve ilk
kez Royal Caribbean’da kullanilmaya baglanmaistir. “Shaken” ve “Stirred” isimli robotlar her
cesit icecegi karistirma, sallama ve siizebilme 6zelligine sahiptir. Miisteriler bardaki dijital
ekrandan siparislerini verebilmekte ve siparisler hazirlandiginda SeaPass karti veya
WowBand’e dokunma islemi ile robot barmenler tarafindan servis edilmektedir. Dakikada
iki adet igecek hazirlayabilen “Shaken” ve “Stirred”, giinde yaklasik bin adet i¢ki yapabilme
kapasitesine sahiptir (www.royalcarribean.com, 2016).
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Resim 4

Kaynak: www.royalcaribbean.com, 2018

e Koya ve Kona

Japonya’da iiretilen ve 2015 yilinda Cin’in Sangay kentinde bir ramen restoraninda ¢aligsma
hayatina baglayan Koya ve Kona, misterilerine ramen (Uzakdogu mutfagi yemegi)
hazirlamaktadir. Koya ve Kayi, rameni kaynatma ve dogru miktarda servis etme gibi
bilgilere hakimdir. Ayrica tim bu islemi doksan saniyede yapabilmektedir
(www.chinadaily.com, 2015).

Resim 5

Kaynak: www.chinadaily.com, 2015
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e Moley

Diinyanin ilk robot sefi olan Moley, 18 yillik bir calisma sonucunda 2015 yilinda
tasarlanmistir. Mutfakta insan eline yakin derecede davraniglar sergileyen Moley’i
kullanmak i¢in akilli telefon veya mutfaga yerlestirilen dokunmatik ekran gereklidir. Bu
sayede miisteriler istenilen yemegi secgtikten sonra yemegin hazirlanisini cam bolmenin
ardinda izleyebilmektedir (Erkilig, 2016).

Resim 6

Kaynak: Erkilig, 2016.

e Flippy

Fastfood restoranlarinda patates ve sogan halkast gibi on dokuz cesit iirlin hazirlayabilen
Flippy, yiyecekleri bir ray iizerinde hareket ederek hazirlamaktadir. Ozellikle Covid-19
salgin1 doneminde insanlar ve yiyecekler arasindaki fiziksel temasin en aza indirilmesine bir
ornektir. Flippy gibi robotlar araciligiyla yiyecekler ile yakin temasin 6nlendigi restoranlar
salgin donemleri ve insanlarin fiziksel temastan kaginmak istedigi donemler i¢in diger
restoran tiirlerine gore rekabet avantaji saglamaktadir (Meisenzahl, 2020).
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Resim 8

Kaynak: Meisenzahl, 2020.

e BellaBot

Cin’de tasarlanan BellaBot, ev ve restoranlarda yemek dagitim igin kullanilan bir robottur.
Ustiin insan-robot etkilesimi olan BellaBot yenilikg¢i bir tasarima sahiptir. Herhangi bir agida
durabilir ve hareket ederken on metrelik bir alan iginde karsisina bir engel ¢iktiginda
uzaklasabilir. Sipariglerin misteriye iletilmesinde tizerindeki dokunmatik ekrandan istenilen
yer veya ag1 ayarlanabilen bu robot mutlu, saskin, iizgiin ve sevimli gibi on dort gesit yiiz
ifadesi sayesinde miisterilerin ruh haline gore davranis sergileyebilmektedir
(www.wallexbot.com, 2020).

Resim 9

Kaynak: www.wallexbot.com, 2020.

e HolaBot

Cin’de tasarlanan HolaBot, ilk tabak toplama robotudur. HolaBot, jest ve sesleri algilayan,
6 kath ve 120 kilograma kadar tasima kapasitesi olan, dokunma islemine gerek kalmadan
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tablet, akilli saat ve ¢agri1 cihazi gibi irilinler ile gorev talimati verilebilen ve isletmenin
verimliligini arttirmada yararli olan bir robottur (www.wallexbot.com, 2020).

Resim 10

Kaynak: www.wallexbot.com, 2020

Mutfak robotlari, is giiclinde zamandan ve insan enerjisinden tasarruf saglamanin yani sira,
el ile olan temasi en aza indirecek diizeyde yiyecek iiretimine olanak sagladigi icin
yiyeceklerin saglikli ortamda ve hizli hazirlanmasinda etkili olmaktadir. Ayrica bu robotlar
insanlardan gelen birgok komutu anlamakta ve tepki verebilmektedir. Robotlarin bazilari
misteriler ile iletisim esnasinda, miisterinin yonelttigi bir soruya fiziki yanit vermesinin
yaninda, miisterilere duygu aktarimi saglamak i¢in insanlara ait ¢esitli yiiz ifadelerini taklit
edebilmektedir. Robotlarin bu 6zellikleri miisteriler agisindan dikkat ¢ekici ve keyifli bir
deneyim olmaktadir. Bu nedenle robotlarin isletmeye faydalari oldukg¢a fazladir. Dolayisiyla
4.0 uygulamalarnn sayesinde {retilmis olan bu mutfak robotlari, insan hayatim
kolaylastirmak, isletmeleri c¢ekici kilmak, isletme karlilig1 saglamak ve saglikli tirlinler
hazirlamak i¢in kullanilan cihazlardir.

5. SONUC VE ONERILER

Diinya, giiniimiiz teknolojik ¢caginda yasanan gelismelerden bir¢ok agidan etkilenmektedir.
Teknolojik alanda yasanan gelismelerden etkilenen ve endiistriyel agidan yiikselis yasayan
sektorlerden biri de turizm sektoriidiir. Teknolojik alanda gergeklestirilen bir¢ok yenilik
turizm sektoriinde deneyimlenmektedir. Akilli cihazlar, post cihazlari, e-meniiler, uzaktan
rezervasyon, arttirilmis gerceklik uygulamalar1 ve sanal turlar turizm sektoriinde goriilen
teknoloji kullanimlaridir (Mutlu Oztiirk, 2020).

Turizmde miisteri ile iliskilerde memnuniyet meydana getiren akilli cihazlar, bazi kitleler
tarafindan kabul gormemektedir (Mil ve Dirican, 2018). ABD, Cin ve New York gibi ileri
teknolojiye sahip iilke ve eyaletlerde teknolojiyi isletmesinde tamamiyla kullanan bazi
isletmeler, akilli cihazlar pozitif yonde degerlendirerek miisterilere robotiklerin hizmet
verdigi bir ortam saglamaktadir (Ozgiines vd., 2020).
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Turizmde onemli bir yere sahip olan yiyecek-icecek sektoriinde de Endiistri 4.0 etkileri
goriilmiis ve bu durum Gastronomi 4.0 olarak adlandirilmistir. Gastronomi 4.0; yiyecek-
icecek sektoriinde insan temasi ile yapilmasi gerekli olan yemek, servis, siparis, dagitim ve
toplama gibi insanin sanatsal, zihinsel ve fiziksel enerjisini gerektiren birg¢ok isin yenilik¢i
tasarimla olusturulan farkli isim ve gorevlerdeki cihaz ve robotlar ile yapilmasina verilen
isimdir (Mutlu Oztiirk, 2020).

Yiyecek-igecek sektoriinde insan temasi olmadan verilen hizmetin, miisteriyi memnun
etmeyecegi yoniinde diisiinceler mevcuttur. Fakat teknolojik ¢agda insanlarin ¢agin sundugu
hizmetlere yonelik beklentileri olduk¢a fazladir. Robotik cihazlarin kullanildig1 restoran,
kafe ve diger isletmelere gosterilen ragbet teknolojinin yiyecek-igecek sektoriinde bazi
kitlelerce kabul edildigini géstermektedir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013).

Ozellikle salgin dénemlerinde insanlarmn birbiri ile olan yakin temasm verecegi zararlar
diisiiniildiigiinde robotlar yardimiyla yapilan ve servis edilen yiyeceklerin daha fazla tercih
edilebilecegi diistiniilmektedir. Robotlarin kullanildigi mutfaklarda yapilan yiyeceklerde
insan eli lezzetinin olamayacagini diisiinen bir kitle de mevcuttur. Fakat tasarlanan robotlar
ayarlanan otomasyon sistemine gore istenilen yiyecegin igerisinde hangi iiriinlerin oldugu,
yemeklere hangi iiriinlerin ne kadar miktarda koyulmasi gerektigi ve servis tabagina ne kadar
miktar koyulacagi gibi konularda bilgi sahibidir (Alexis, 2017; Ivanov vd., 2017).

Yiyecek-igecek sektorii ve turizm igerisinde yer edinmis bir¢ok isletme tasarlanan robot ve
diger akilli cihazlardan verimlilik saglamak istemektedir. Bu nedenle Endiistri 4.0
teknolojilerin turizm ve gastronomi sektoriinde de artacagi diistiniilmektedir (Giines vd.,
2018).

Turizm 4.0 ve Gastronomi 4.0 gelismelerinin bir¢ok kitle tarafinda kabul gérmesi i¢in
insanlarin robot kullanimina yonelik bakis agilarinin pozitif yonde gelismesi gerekmektedir.
Yiyecek-icecek sektoriine yonelik diizenlenen konferans ve soylesilerde robot ve diger akilli
cihazlarin tanitimi ve igletmelere sagladigi faydalar hakkinda bilgi aktarilmasi teknoloji
kullaniminin artmasina katki saglayabilir. Kiiresel olarak insanlarin reklamlar takip ettigi
televizyon ve internet ortamlarinda, robot ve diger akilli cihazlarin insanlarin is hayatina
olan katkilar1 teknolojiye yonelik bakis agisin1 olumlu yonde etkileyebilir. Mutfak ortaminda
kullanilan  robotlara verilen talimatlarin arka planina mutfak calisanlarinin
gorevlendirilebilecegi bir ortam olusturularak mutfak ¢alisanlarinin igsiz kalma korkusuna
yonelik diisiincelerin oniine gegilebilir.

Mutfak robotlarinin hazirladig1 yemeklerin insanlarin hazirladigi yemekler kadar dikkatli ve
6zenli oldugunu yalmizca teknolojik deneyimleri seven insanlarin degil, ayn1 zamanda
geleneksel yemeklerin geleneksel yontemlerle yapilmasindan hoslanan insanlarin da
deneyimlemesi robotlara yonelik on yargilar1 azaltabilir. Ayrica robotlarin gilivenilirligini
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kanitlamak ve gelecekte insanlarin yasamlarina ve is hayatlarina zarar vermeden
hayatimizda yer alabilecegini gdstermek icin, tasarlanan robotlarin yemek sirketlerine,
okullara, otellere, is yeri yemekhanelerine satisinin arttirilmasina yonelik faaliyetler
yapilabilir. Boylelikle teknolojik gelismeler yeme-igme sektoriinde de gelisme gosterebilir.
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OZET

Teknolojinin ve ulasim olanaklarinin iyilesmesine paralel olarak 21. Yizyilda
uluslararas: seyahatlerin artis gosterdigi, bu kapsamda sehirler ve iilkelerin turizmden
daha fazla pay alabilmek i¢in kiyasiya rekabet halinde olduklari ve ¢aba harcadiklari
asinadir. Hatay, 2017 yilinda UNESCO Yaratici Sehirler Agi’na kabul edilerek
gastronomi ve gastronomi turizmi alaninda {ilkemizin 6nemli bir temsilcisi olmustur. Bu
unvanin korunarak, gastronomi alaninda yeni girisimlerin ortaya g¢ikmasi ve yeni
istihdam yaratilmasi sehrin gelisimi acgisindan olduk¢a 6nemlidir. Bu beklentilerin
karsilanmasi1 ancak daha fazla yerli ve yabanci turistin sehre ¢ekilmesi ile miimkiindiir.
Teknolojinin hayatin 6nemli bir parcast haline geldigi giliniimiizde internet/yorum
sitelerinin artmasi ile birlikte satin alma karar verme asamasinda tiiketiciler daha fazla
yorum okumakta veya deneyimlerini sanal ortamda paylagmaktadir. Bu noktadan yola
¢ikilarak Hatay ilinde hizmet veren en iyi 20 restoran isletmesini ziyaret eden yabanct
turistlerin bu isletmelere yonelik olarak yapmus olduklari ¢evrimi¢i yorumlar tasnif
edilerek igerik analizi yontemi ile analiz edilmigtir. Hatay restoranlarina yonelik yapilan
yabanci yorumlar analiz edildiginde Hatay restoranlarina yonelik yabanci turistlerce
yapilan degerlendirmelerin ikinci donemde iki kat artis gosterdigi (94/188), yorumlarin
her iki donem acisindan ele alindiginda ¢ok yiiksek derecede olumlu oldugu tespit
edilmistir. Diger taraftan yabanci turistlerin Hatay Ilinde ziyaret ettikleri restoranlarm
daha c¢ok “Yemek lezzeti, Personel yaklasimi ve Ambiyans/Mimari” sinden
etkilendikleri, bu yonde daha fazla olumlu yorum ve degerlendirmelerde bulunduklar
sonucu ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Restoranlar, Cevrimi¢i Yorumlar, Turist

Memnuniyeti, Hatay

ABSTRACT

It is known that international travel has increased in the 21st century in parallel with the
improvement of technology and transportation opportunities, and in this context, cities
and countries are in fierce competition and efforts to get more shares from tourism to
their regions. Hatay was accepted into the UNESCO Creative Cities Network in 2017
and became an important representative of our country in the field of gastronomy and
gastronomy tourism. Preserving this title, the emergence of new initiatives in the field of
gastronomy and the creation of new jobs are very important for the development of the
city. Meeting these expectations is only possible by attracting more local and foreign
tourists to the city. Today, when technology has become an important part of life, with
the increase of internet / comment sites, consumers read more comments or share their
experiences in a virtual environment during the purchasing decision process. Based on
this point, the online comments of the foreign tourists who visited the top 20 restaurant
establishments in the province of Hatay were classified and analyzed by the content
analysis method. When the foreign comments made on Hatay restaurants were analyzed,
it was found that the evaluations made by foreign tourists for Hatay restaurants increased
two-fold in the second period (94/188), and the comments were highly positive when
considered in terms of both periods. On the other hand, it has been revealed that the
restaurants visited by foreign tourists in Hatay Province are mostly influenced by the
"Food taste, Staff approach and Ambience / Architecture™ and they have more positive
comments and evaluations in this direction.

Keywords: Gastronomy, Restaurants, Online Reviews, Tourist Satisfaction, Hatay
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1. Giris

Ik insandan giiniimiize kadar tiim insanlar yasamlarmi siirdiirebilmek igin beslenmek
zorundadirlar. Insanlar toplu yasamlara baslayip sosyallestikce kiigiik topluluklar meydana
getirdiler ve beslenme ihtiyaci da giderek arttigindan dolay:1 yeni arayislara girdiler. Bu
arayislar sonunda tarimi Ogrendiler ve giin gectikce kendine ait mutfak kiiltiirleri
olusturdular. Bu olusturulan mutfak kiiltiirleri, yillar icinde degiserek, geliserek gliniimiize
kadar geldiler. Degisen diinya normlari, hizlanan yasam sartlarimiz, yemek
aligkanliklarimizi da degistirdi. Bu degisimler ve gelismelere diinyadaki niifus artis1 da
eklendi. Biiyliyen diinyada insanlarin beslenme ihtiyacini karsilamak amaciyla gida
enddistrisi ortaya ¢ikti. Bu endiistrinin meydana getirdigi seri liretim ve besin kisitlamalari
da yemek kalitesini diisiirmektedir. Bu ylizden gilinlimiizde ‘’gilizel yemek’’ kavraminin
Oonemi artmakta ve gastronomi kelimesi gilinliik hayatimizda sik¢a kullanilir haline
gelmektedir.

Turistler tanimadiklar1 bir destinasyona geldiklerinde, ilk olarak insanin temel ihtiyaci olan
yeme-icme kaygisina diiserler. Bu da yemek ve turizmin arasindaki baglantinin géz ardi
edilmemesinin gerekliligini gostermektedir. Gastronomi turizmi insanlarin seyahat ederken
olusan yemek ve yemek tecriibeleri ile ilgilidir. Turistler yedikleri yemeklerin, evlerinde
yedikleri yemeklere benzerliklerine veya agizlarinda yepyeni tatlar olusturmasina
bakabilirler. Buna gore turistler ’bu restoranda yemek yenir ya da yenmez’ (Cohen ve Avalli,
2004), cikarimini yapabilirler. Bu nedenle yemegin, turisti bir destinasyona c¢eken ana
elementlerden birisi oldugunu g6z Oniinde bulundurmak gerekmektedir. Hu ve Ritchie
(1993), yemegin hava sartlari, manzara ve konaklama imkanlarinin yaninda turistlerin bir
turistik yeri ziyaret etmelerinin en 6nemli nedenlerinden birisi oldugunu belirtmektedir. Bu
sebeple yemeklerin turistlerin ilgisini c¢ektigi gercegi anlasildikca farklilik yaratmak
amaciyla isletmelerin yerel yemeklerini de ana meniiye koymaya basladiklar1 goriilmektedir.
Ying-Chuan Wang (2015)’a gore yoreye 6zgiin ve farkli yemekler ve igecekler turistleri bir
destinasyona g¢ekebilir. Bu nedenle yoresel damak tatlar1 bir destinasyon agisindan oldukga
Oonem arz etmektedir.

Siirekli genisleyen ve rekabetin artmakta oldugu restoran sektorii, miisterilerinin sayilarini
arttirmak ve sadik miisteri olusturma c¢abasi igerisindedirler (Gursoy, McCleary ve Lepsito,
2003: 26; Lin ve Mattila, 2006: 3; Namkung, Jang ve Choi, 2011: 495). Bu da ancak tiiketici
memnuniyeti ile miimkiindiir. Tiiketici memnuniyeti, bir restorana tliketicinin tekrar gelme
istegi olugturmada 6nemli bir etmendir ve yemek unsuru bu memnuniyeti olusturmadaki en
temel 6gelerden birisidir (Namkung ve Jang, 2007: 387). Bunun yani sira sosyal medya ve
internet siteleri her alanda oldugu gibi yemek sektdriinde de dnemini arttirmaktadir. Internet
siteleri, seyahat oncesi karar verme asamasinda ¢ok onemli bir role sahiptir (Amaro ve
Duarte 2017). Seyahat edilecek destinasyonda {iriin satin alma siireci riskli goriilmekte
oldugundan, ziyaretciler seyahat dncesinde On arastirma ihtiyact duymaktadirlar (Huang,
Basu ve Hsu, 2010). Bu nedenle, daha 6nceden o destinasyona giden kisilerin yapmis oldugu
yorumlari incelemek, satin alma riskini azaltmaktadir ve seyahatten dnce gidilecek yeri
gbzde canlandirma firsat1 sunmaktadir (Bertan, Bayram, Oztiirk ve Benzergil, 2015; Gretzel
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ve Yoo, 2008). Konaklama ve bazi1 hizmet alanlarina gore yiyecek alanindaki risk durumlari
daha farkli olabilmektedir. Ornegin; konaklama alaninda yanls bir karar verdigimizi
anladigimizda, oradan ayrilip bagka bir otele gegme sansimiz vardir ancak kotii bir yemek
hizmeti aldigimizda ve yedigimiz yemekten dolay1 hasta oldugumuzda durumu hemen
degistirebilme sansimiz yoktur (Eren ve Celik, 2017). Bu riskleri en aza indirmenin en kolay
ve etkili yolu teknolojinin hayatin énemli bir parcasi haline geldigi gilinlimiizde internet
sitelerindeki yorumlar1 inceleyip, ona gore bir karar verilebilmektedir.

Bu kapsamda bu ¢alismanin amaci, 2017 yilinda UNESCO gastronomi sehri ilan edilen
Hatay ilindeki restoranlar1 ziyaret eden yabanci turistlerin bu isletmelere yonelik olarak
yorumlari analiz edilerek, ¢alisma sonucunda hem bdlgeyi ziyaret etmek isteyen turistlere
hem de bolgede hizmet veren restoranlara rehberlik etmek ve turist memnuniyetini tespit
etmektir. Bu calisma gastronomi sehri Hatay ilinde hizmet veren restoranlara yonelik
memnuniyeti ve elestirileri yabancilar goziiyle ortaya koymasi agisindan Onem arz
etmektedir.

2. Kavramsal Cerceve

Bir destinasyon hakkinda ziyaret¢ilerin nelere dikkat ederek degerlendirme yapip tutum
gelistirdiklerine bakildiginda, gastronomi ya da mutfak kiiltiiriiniin destinasyon imaji
olusturmada etkili bir rol tistlenmis oldugu goriilmektedir (Ritchie, Tung ve Ritchie, 2011).
Daha onceleri yeme ve icme kavramlar1 destinasyon imajmin bir pargasi olarak kabul
gormekteydi. Fakat mutfak kiiltiirii turizmi hakkinda yapilan arastirmalarin ¢ogalmasi
sonucunda, gastronomi turizminin yalniz basina da turist ¢ekme giicline sahip oldugu
goriilmektedir (Bessiere, 1998; Kivela ve Mak, 2010; Henderson, 2009; Choe ve Kim,
2018). Bir turistik yerin uzun siire ayakta kalabilmesi i¢in oraya daha once giden turistlerin
kulaktan kulaga sdylemleri, olusturulan medya imaj1 ve yerel yonetimlerin ¢abalar1 ¢ok
Onem arz etmektedir (Hall ve O’Sullivan, 1996). Nitekim, Dogan (2020:47,48,52) tarafindan
UNESCO gastronomi sehirleri Gaziantep ve Hatay’daki belediye girisimlerinin incelendigi
calisma neticesinde belediye girisimlerinin tarimsal desteklerden, yemek yarigmalarina,
cesitli konferanslardan kurslara dek bircok ¢abasimnin varligi tespit edilmis, yerel
yonetimlerin 6zellikle yoresel yemekleri ziyaretgilerle bulusturma ve ydre mutfagini giin
yiiziine ¢ikartma fikri kapsaminda restoran girisimciliginde bulunduklari, iki restoran
girisiminin de hem tanmirliginin yiiksek oldugu, hem de yogun bir ilgiyle karsilastiklar1 ve
bazi zamanlarda da (0zellikle hafta sonlar1) rezervasyon ile ¢alistiklar1 tespit edilmistir.
Teknolojinin gelisimi ile birlikte giiniimiizde bir destinasyonun imaj1 ¢ogunlukla ¢evrimigi
siteler tarafindan diger turistlere sunulmaktadir. Bu tiir imaja ¢evrimigi destinasyon imaji
denilmektedir. Cevrimi¢i destinasyon imaji, bir destinasyonla ilgili inang, bilgi, fikir, duygu
ve genel izlenimlerin ¢evrimici gosterimidir (Athena, 2017: 282). Bu yiizden destinasyon
imajinin dogru ve istenilen yonde belirlenmesi ¢cok dnemlidir.

Son zamanlarda sosyal medya konulu gastronomi alaninda gergeklestirilen g¢alismalar
incelendiginde, ¢ogu arastirmada genellikle tiim diinyada yaygin sekilde kullanilan bir
internet sitesi olan Tripadvisor’daki restoranlarla ilgili tiiketici yorumlarindan yola ¢ikarak
degerlendirmeler yapildigi goriilmektedir. Restoran yorumlar1 iizerine gerceklestirilen
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caligmalarda, daha Onceden o isletmeden hizmet almis olan miisterilerin yorumlari
incelenmekte ve bu yorumlardan ¢ikarimlar yapilarak restoran ozellikleri belirtilmeye
calisilmaktadir. Miisteriler genellikle daha once algilanmis olan olumlu veya olumsuz
hizmet degerlendirmelerini géz oOnilinde bulundurarak satin almaya yonelik bir tutum
gelistirirler ve bir isletmeden hizmet alma veya almama konusunda zihinsel bir karar verme
stirecinde bulunurlar (Colgate ve Lang, 2001; Cronin, Brady ve Hult, 2000; Wang, Lo ve
Yang, 2004). Oliver(1997), bu tutumu daha dnceki deneyimlere dayandirarak adilce yapilan
bir begenip/begenmeme siireci olarak tanimlamaktadir. Miisterilerin bu tutumu
gergeklestirmeleri, sunulan hizmeti veya iirlinii daha sonra o isletmeye gelme diisiincesi olan
misterilere iletme, yayma niyetleriyle yakindan ilgilidir. Ayrica Oliver (1997), davranigsal
niyetleri belirli bir davranista bulunma olasiliginin dogrulanmasi olarak tanimlamistir.

Aydin (2016), istanbul’daki bir restoran isletmesi hakkinda Tripadvisor internet sitesinde
yapilan yorumlari incelemistir. Bu ¢alisma sonunda miisteri yorumlarindan restoranin hem
olumlu hem de olumsuz sekilde etkilendigini belirtmistir. Restoranin olumlu yonlerinin;
temiz olmasi, verilen siparislerin bekleme siirelerinin kisa olmasi ve restoranin konumunun
giizel olmasi olarak siralanmistir. Restoranin olumsuz yonii ise {iriin fiyatlarinin pahalilig
oldugu sonucu ortaya ¢ikmaistir.

Unur, Erdem ve Seker (2017) tarafindan Adana ilinde yerel lezzet sunan 40 restoran
isletmesine yonelik tripadvisor.com sitesi lizerinden yapilan sikayetlerin ele alindigi caligsma
sonucunda sikayetlerin genel olarak yemegin lezzetinden, sunulan hizmetin kalitesinden,
isletmelerin temizlik ve hijyen kosullar ile uygulanan fiyat politikasindan kaynaklandigi
sonucu tespit edilmistir.

Tripadvisor ve benzeri paylasim sitelerinin turistlerin giivenini nasil kazandigina dair bir
aragtirma yapan Filieri, Alguezaui ve McLeay (2015), gliven duygusunun olusumunda
miisterilerin yorumlarindaki Onerileri ve kullanici memnuniyeti unsurunun o6ne ¢iktigini
belirtmistir. Ayrica gidilecek destinasyon hakkinda bilgi almak i¢in internet ortamindan
faydalanmak isteyen turistlerin en ¢ok Tribadvisor, Lonely planet, VirtualTourist gibi
miisteri yorumlarini paylasan sitelere yoneldigi ifade edilmistir.

Amerika Birlesik Devletleri’nde bulunan Houston sehrinin organik gastronomi imajini
ortaya ¢ikarmak i¢in bir¢ok ¢evrimici yaymin yemek bdliimlerini inceleyen Nelson (2016),
buralardaki yemek ve restoranlarin kendine has 6zelliklerini ve yorumlarda gecen tavsiye
etme, onerme yapilirken kullanilan kelimeleri analiz etmistir. Restoranlan tarif etmede
kullanilan tanimlayici kelimelerden bazilari; rahat, aile isletmesi, 6zgiin, cep dostu ve
siradan oldugu ortaya ¢ikmistir. Yemek konusundaki tanimlayici kelimeler; taze ve Vietnam
mutfagr oldugu gorillmiistiir. Tavsiye ve Oneri i¢in ise; deneyiniz ve erken gidiniz
kelimelerin kullanildigini ifade etmistir.

Tiago, Amaral, ve Tiago (2015), yapmis olduklar1 arastirmada Tripadvisor sitesindeki 813
yorumu inceleyip bu yorumlart; olumlu yorum, olumsuz yorum, miisteri ziyaret niyeti ve
restoran oOzellikleri agisindan smiflandirmislardir. Arastirmada olusturulan ¢izelgede
yiyecek ve i¢cecek kalitesinin olumlu yorumlarin bas nedeni oldugu goriilmiistiir. Yiyecek ve
icecek kalitesinin yalnizca tada degil ayn1 zamanda bes duyuya birden hitabinin da ¢ok
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onemli oldugu vurgulanmistir. Arastirma sonunda yiyecek faktdriiniin miisteri memnuniyet
algist acisindan 6nemli olugu ortaya ¢ikmustir.

Londra’da hizmet vermekte olan 300 tane restoranin miisteri yorumlarini inceleyen Pantelis
(2010), bu yorumlardaki miisteri algilarini olusturan etmenleri siralamistir. Bu etmenlerin
en Ustlinde yiyecek faktoriiniin oldugu goriilmiistiir. Bu sonug yiyecegin destinasyonlar
tizerinde ¢ok 6nemli bir role sahip oldugunu gostermektedir.

Marine-Roig ve Anton Clavé (2016), Ispanya’daki Catalonia bolgesi restoranlar ile ilgili
sosyal paylagim sitelerinde yapilmis olan 130.000 yorumu inceleyip analiz etmistir.
Arastirmada elde edilmis olan bilgilere gére, yorum yapilirken kullanilmis olan kelimelerin
%421 duygusal imaja, %58’1 ise bilissel imaja yonelik oldugu goriilmiistiir.

Bir bolgeyi turistler i¢in cazip kilan bir¢ok unsur vardir. Bunlar; o yerin tarihi ve kiiltiirel
miraslari, sanatsal etkinlikleri, sportif faaliyetleri, festivalleri, aligverig imkanlar1 ve mutfak
kiiltiirii olarak siralanabilir. Bu ¢ekicilik unsurlarindan bir tanesi olan mutfak kiiltiiriiniin
turizm pazarlamasi agisindan 6dneminin anlagilmasiyla birlikte bu unsura olan ilgi artmaya
basladigr goriilmektedir. Bu ilgi artistyla birlikte bolgesel pazarlama acisindan da
gastronomi dnem kazanmaktadir(Selwood,2003; Bahar ve Kozak, 2006). Giiniimiizde kendi
degerlerine bagl kalarak, turizm hareketlerini yerel kiiltiir izerine gelistiren turistik yerlere
ilgi artmaktadir (Siinnetgioglu, Can ve Ozkaya, 2012). Bu nedenle turizmin yerele dogru
yonelmesiyle birlikte yore halki da kendilerini turizmin bir pargasi olarak gérmektedirler ve
bolgeye bagliliklar1 artmaktadir.

Hatay ili, Tirkiye’'nin giineyinde bulunmakta olup Akdeniz batisindan, Osmaniye
kuzeyinden, Adana kuzey batisindan, Suriye gilineyinden ve dogusundan, Gaziantep ise
kuzeydogusundan il siirlarin1 olusturmaktadir. Tarihi arastirmalar, yazinin icadindan ¢ok
onceki zamanlarda Hatay’da yerlesik hayatin var oldugu sonucunu ortaya koymaktadir.
Ayrica ¢ok verimli topraklara sahip olan Amik Ovasi; Nur Daglari, Kel Dag ve Suriye
platolar1 arasinda bulunmaktadir (Hatay Gastronomi, 2020). Ge¢misten bu yana birgok
uygarligin besigi olan Hatay’1n, iizerinde yagamis olan her uygarligin farkli bir lezzet katarak
olusturmus oldugu yerel mutfagi, cok zengin bir igerige sahiptir. Bu zenginliin ve
cesitliligin sonucu olarak Hatay 2017 yilinda UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na katilmaya
hak kazanmistir. Ayrica Hatay’da ¢ok ¢esitli dinlere mensup insanlar bir arada yagsamaktadir.
Bu 06zellik de gastronomi agisindan ayri anlamda bir cesitlilik yaratmaktadir. Hatay’in
restoranlar1 da bolgenin yoresel kiiltiirden etkilenmektedir. Bugiin eski Antakya evlerinin
restore edilerek turizme yogun ve hizli bir sekilde kazandirildigr gézlemlenmektedir. Hatay
ili merkez ilgesi Antakya’nin merkezinde yer alan eski Antakya evleri mimari agidan
kendine has yapisal 6zelliklere sahiptir. “Geleneksel Antakya evleri” olarak da tanimlanan
evler, kenti ikiye bdlen Asi nehrinin dogusundaki bolge ile Habib-i Neccar (Silpius) dag:
arasinda kalan alan icerisinde yer almaktadir. Bu bolge, kentin en eski yerlesim alan1 olup
Antakya kentinde yer alan 44 mahallenin 26’s1 bu boélgede yer almaktadir (Cengiz,
2014:116). Ozellikle uzun ¢arsinin sinirlarindan baslayan, Kurtulus ve Saray caddelerinin
icerisinde yer alan eski Antakya evlerinin son yillarda ¢ehresi degismis, restore edilen eski
Antakya evleri bugiin otel, restoran, kafe ve hediyelik esya satis yerleri olarak hizmet
vermeye baslamistir. Evin biiyiikliigii ya da odalarin sayisi ne olursa olsun, bu mahalde yer
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alan evlerin temel planinda her zaman bir avlu (Bkz: Fotograf 1) yer almaktadir. Bolgede
yasayan insanlar, evlerin avlusuna ¢ikar ve oralardan hava ve 11k temin ederler (Bozkurt,
2019). TDK (2021)’e gore avlu, bir yapinin veya yap1 grubunun ortasinda kalan iistii agik,
duvarla cevrili alan olarak tanimlanmaktadir. Bugiin bu eski evlerde yer alan avlu kiiltiirii
mahalde hizmet vermeye baslayan, otel, restoran ve kafe isletmelerinin (Bkz: Fotograf 2)
bircogunda yasatilmaktadir.

-—— -

‘3 R - A

Fotograf 1: Eski Antakya evi avlusu ve bahgede havuz (Cengiz, 2014:120).

Halk arasinda ‘Havus’ ismi verilen bu avlularda ‘Seki’ adi verilen yiiksek bir boliim, su
kuyusu, ‘Biirke’ denilen kiigiikk bir siis havuzu ve cesitli meyve agaclarinin
bulunabilmektedir (Temiz 2002’den akt: Cengiz 2014:125). Tripadvisor’da en fazla
begenilen ilk 20 Hatay Restoranin incelendigi bu arastirmada incelenen restoranlarin biiyiik
cogunlugunun bir avluya sahip oldugu ve belirtilen mahalde hizmet verdigi goriilmistiir.
Mimari kiiltlirlinde gastronomi c¢esitliligine dahil edildigi Eski Antakya bolgesi bir¢ok yerli
ve yabanci turisti yoreye cekmekte, bu bolge gelecekte gastronomi ve kiiltiir turizmi
acisindan potansiyeli olan 6nemli bir ¢ekim merkezi olma yolunda ilerlemektedir.
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Fotograf 2: Eski Antakya bolgesinde hizmet veren bir Restorana ait avlu (Giirdal: 2020).

Gilinlimiizde yasanmakta olan pandemi kosullarinin Hatay ilini de 6nemli dlgtide etkiledigi
yadsinamaz. Bolgeye gelen yabanci turistlerin sayist 2019 yilinda 179.264 iken, 2020 yili
Aralik ay1 verilerine gore bu rakam 67.754’e gerilemistir (hatay.ktb.gov.tr).

3. Yontem

Bu c¢alisgmanin amaci Tripadvisor.com internet sitesinde yer alan ve tiiketici
degerlendirmeleri neticesinde Hatay ilindeki en iyi 20 restorana yonelik son 6 y1l icerisindeki
yabanci ziyaretgilerin yorumlarini analiz edilerek, turist memnuniyetini ortaya koymaktir.
Calisma kapsaminda en iyi 20 restoranin secilmesinin gerekcesi, bu isletmelere yonelik
yorum sayisinin fazla olmasi ve iyi uygulamalarin (begenilerin) tespit edilerek diger
isletmelere yol gosterici olmasi amaglanmistir. Diger yandan 2017 yilinda UNESCO
gastronomi sehri ilan edilen Hatay ilindeki restoranlari ziyaret eden yabanci turistlerin
yorumlari, ilgili y1l baz alinarak 3’er yillik birinci (2015-2017) ve ikinci donem (2018-2020)
olmak iizere iki donemde incelenmis, farkliliklar ve benzerlikler ¢calisma kapsaminda ortaya
konmaya calisilmistir. Bu arastirmanin sonucglar1 hem bolgeyi ziyaret etmek isteyen
turistlere hem de bolgede hizmet veren restoranlara rehberlik edecektir. Bu calisma
gastronomi sehri Hatay ilinde hizmet veren restoranlara yonelik memnuniyeti ve elestirileri
yabancilar goziiyle ortaya koymasi agisindan 6nem arz etmektedir. Arastirmada incelenen
yabanci yorumlarin yabanci turistlerce yapildigi varsayilarak degerlendirmeler yapilmistir.
Ingilizce olarak yapilan yorumlar yazarlarca cevrilmistir. Yazarlardan birinin uzmanlik alanm
Ingilizce dgretmenligidir. Ingilizce disindaki farkli dillerde yapilan toplam yorum sayis1 39
olup, yapilan bu yorumlarin ¢evirisinde ise Yandex, Google ve Bing Microsoft Translate
cevrimici programlardan faydalanilmustir. Ilgili yorumlarin vurgu yaptig1 konularla ilgili
ayrica 1 konu uzmanindan (Akademisyen) destek alinmistir. Bu kapsamda tiim yorumlar
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once orijinal dilden Tiirk¢e’ye, daha sonra da Tiirk¢e’den orijinal diline g¢evirilerek hem
uzman tarafindan, hem de platform iizerinden kontrolii saglanmistir. Aragtirmanin ilk
safhasinda Hatay ilinde hizmet veren en iyi 20 restoran isletmesi www.tripadvisor.com
internet adresi lizerinden siralandirilarak kayit altina alinmistir. Tripadvisor.com internet
sitesinde ilgili isletmelere yonelik yapilmis olan ¢evrimig¢i yorumlar 1 Ocak 2015 ile 31
Aralik 2017 (Birinci Dénem) ve 1 Ocak 2018 ile 31 Aralik 2020 (ikinci Dénem) tarihleri
baz alinarak ilgili ¢evrimi¢i yorumlar Ocak 2021 doneminde nitel arastirma yontemlerinden
icerik analizi yontemi ile degerlendirilmis ve dnerilerde bulunulmustur. igerik analizi, metin
icinde tanimlanan belirli karakterlerden sistematik ve tarafsiz sonuglar ¢ikarmak igin
kullanilan bir arastirma teknigidir (Stone vd. 1966: 213). Ziyaret¢i degerlendirmelerinin
kategorize edilebilmesi amaciyla Dogan tarafindan 2020 yilinda (47) yiiriitilen ve 12
kategoride ele alinmis olan calismadaki kategorilerden yararlanilarak “Yemek lezzeti,
porsiyon/tabaklama, fiyat/uygunluk, ambiyans ve mimari, temizlik/hijyen, yoresel
yemekler, personel yaklasimi, monii ¢esitliligi ve tavsiye” bu calisma kapsaminda oSlgiit
aliarak ilgili turist yorumlari analiz edilmistir.

4. BULGULAR

Tablo 1’e gore, 2015-2017 yillar1 arasinda 94 yorum; 2018-2020 yillar1 arasinda ise 188
yorum olmak iizere toplamda 282 yabanci dilde yorum yapildig1 tespit edilmistir. Incelenen
restoranlarin tamami meniilerinde yoresel yemek sunmakta olup ¢alisma kapsaminda
aragtirilan restoranlarin ¢ogunun eski Antakya bolgesinde yer aldig1 % 50’sinden fazlasinin
da bir avluya sahip oldugu ve ambiyans ve mimari olarak da (Bkz: Tablo 3) oldukca
begenildigi tespit edilmistir. Tablo 1°e gore ikinci donemde yorum sayisinin ilk déneme gore
2 kat, yorumlardaki degerlendirmelerde ilgili kategorilerde vurgu yapilan c¢esitliliginin ise
yaklagik 2,5 kat arttigi gozlemlenmistir. Ayrica yapilan yorumlarin igerik ve deginilen
kategori ¢esitliligi kapsaminda ilk doneme gore ikinci donemde arttig1 (2,36’dan 2,86°ya)
tespit edilmistir.

Tablo 1: Restoranlara ait demografik veriler

2015-2017 YILLARI |2018-2020 YILLARI
Degisken (Birinci Donem) (ikinci Dénem)
Incelenen Restoran Sayisi 20 20
Meniisiinde “Yoresel Yemek” Sunan Restoran
Sayisi 19 20
Avlusu Bulunan Restoran Sayis1 10 11
Yorum Sayisi (a) 94 188
Vurgu Yapilan Kategorilere Gore Yorum Sayisi
(b) 222 537
Yorum Bagina Vurgu Yapilan Yorum Sayisi
(b/a) 2,36 2,86
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Tablo 2’ye gore her iki donemde de Hatay ili en iyi 20 restoranina yonelik olarak son 6 yilda
yapilan yorumlarin biiyiik ¢ogunlugunun “Ingilizce” dilinde (1. Dénemde %92,5; 2.
Doénemde %83) yapildigi goriilmiistiir. Bununla birlikte ikinci donemde diger dillerde
yapilan yorum sayisinin ve dil ¢esitliliginin arttig1 da tablo 2’de goriilmektedir.

Tablo 2: Yorumlarin Yabanci Dillere Gore Dagilimi

Dil 2015-2017 YILLARI 2018-2020 YILLARI
(Birinci Donem) (ikinci Dénem)

Ingilizce 87 156

Almanca 3 10

Italyanca 0 5

Arapga 0 4

Rusca 0 4

Fransizca 3 3

Portekizce 1 0

Ispanyolca 0 2

Hollandaca 0 2

Slovakc¢a 0 1

Cince 0 1

Toplam 94 188

Tablo 3’e gore birinci ve ikinci ddnemde yapilan yabanci dildeki yorumlarin yiiksek oranda
olumlu (%94 ve iizeri) oldugu tespit edilmistir. Olumsuz yorumlar birinci donemde %35,9
iken ikinci dénemde ise %6 olarak bulunmustur. Birinci donemde yabanci yorumlar
kategorilere gore analiz edildiginde yabancilarin sirasiyla: “Yemek lezzeti (67), Personel
yaklagimi (40), Ambiyans ve Mimari (33), Fiyat/Memnuniyet ve Yoresel Yemek (24’er),
Tavsiye (18), Menii c¢esitliligi (7), Porsiyon/tabaklama (6) ve Temizlik/Hijyen (3)”
hususlarina ydnelik degerlendirmeler yaptiklar: tespit edilmistir. Ikinci donemdeki yabanci
yorumlar ise kategorilere gore analiz edildiginde yabancilarin sirasiyla: “Yemek lezzeti
(138), Personel yaklasimi (102), Ambiyans ve Mimari (95), Tavsiye (64), Yoresel Yemek
(43), Fiyat/Memnuniyet (40), Menii cesitliligi (24), Porsiyon/tabaklama (21) ve
Temizlik/Hijyen (10)” hususlarina yonelik degerlendirmeler yapmislardir.
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Tablo 3: Tripadvisor Sitesinde Hatay Restoranlari Hakkinda Yabanci Dilde Yapilan Yorumlar

2015-2017 YILLARI 2018-2020 YILLARI
KATEGORILER (Birinci Déonem) (ikinci Dénem)

OLUMLU OLUMSUZ oLuUMLU OLUMSUZ

f % f % F % f %
Yemek Lezzeti 64 95,5 3 45 132 95,7 6 43
Porsiyon/Tabaklama |5 100,0 1 0,0 17 80,9 4 19,1
Fiyat/Memnuniyet |21 87,5 3 12,5 37 92,5 3 7,5
Ambiyans ve Mimari | 31 93,9 2 6,1 93 97,9 2 2,1
Temizlik/ Hijyen 2 66,7 1 33,3 8 80,0 2 20,0
Yoresel Yemek 24 100,0 0 0,0 43 100,0 0 0,0
Personel Yaklasimi | 37 91,1 3 8,9 93 91,1 9 8,9
Menii Cesitliligi 7 100,0 0 0,0 20 83,3 4 16,7
Tavsiye 18 100,0 0 0,0 62 96,9 2 3,1
Toplam: 209 94,1 13 5,9 505 94,0 32 6,0

5. SONUC VE ONERILER

Aragtirmada Tripadvisor.com internet sitesindeki Hatay ilinde hizmet veren ve en ¢ok
begenilen 20 restorana ait yorumlar incelenmistir. Yapilan incelemeler sonucunda, 2015-
2017 wyillart arasinda 94 yorum; 2018-2020 yillar1 arasinda ise 188 yorum olmak iizere
toplamda 282 yabanci dilde yapilmis yorum analiz edilmistir. Arastirma sonuglarina gore
ikinci donemde yorum sayisinin ilk doneme gore 2 kat, yorumlardaki degerlendirmelerde
ilgili kategorilerde vurgu yapilan ¢esitliliginin ise yaklasik 2,5 kat arttig1 gozlemlenmistir.
Bu artista hem teknoloji kullaniminin artmas1 hem de Hatay ilinin 2017 yilinda UNESCO
gastronomi sehri ilan edilmesinin etkisi olabilecegi sdylenebilir. Ayrica yapilan yorumlarin
icerik ve deginilen kategori cesitliligi kapsaminda ilk doneme gore ikinci donemde arttigi
goriilmiistiir. Ilgili rakamlar kisilerin restoran ziyaretleri ile ilgili yorumlarini ikinci
donemde daha ayrintili olarak yaptigin1 da gostermektedir. Yabanci yorumlarin dillere gore
degerlendirilmesi yapildiginda yorumlarin biiyiik gogunlugunun “Ingilizce” dilinde (%86,1)
yapildig1 sonucu ortaya ¢ikmustir. Ikinci dénemde farkli dillerde yapilan yabanci yorum
sayisinin ilk doneme gore yaklasik 4,5 kat (7°den 32’ye) arttig1 goriilmiistiir. Diger taraftan
farkli milletlere ait turistlerin degerlendirme yaparken kendi dili yerine daha evrensel olarak
kabul edilen “Ingilizce” dilini kullanmis olabilecegi de unutulmamalidir.

Her iki doneme iliskin olarak Hatay restoranlarina yonelik yapilan yabanci yorumlar analiz
edildiginde Hatay restoranlarina yonelik degerlendirmelerin ¢ok yiliksek derecede olumlu
oldugu, yabanci turistlerin daha c¢ok “Yemek lezzeti, Personel yaklasgimi ve
Ambiyans/Mimari” den olumlu yonde etkilendikleri, bu yonde daha fazla olumlu yorum ve
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degerlendirmelerde bulunduklar1 sonucu ortaya ¢ikmistir. Dalgig, Giiler, ve Birdir, (2016),
Tripadvisor sitesindeki yorumlara dayanarak Mersin ve Hatay illerindeki restoranlari
incelemis ve en ¢ok yorum alan konunun lezzet oldugunu tespit etmistir. Pantelidis, (2010),
miisteri memnuniyetini saglayan en 6nemli unsurun yemek lezzeti oldugunu vurgulamistir.
Toktassynova, ve Akbaba, (2017), yaptiklari ¢alismada yemek lezzetinin miisteri
memnuniyeti saglama agisindan en iist sirada yer aldigimi belirtmislerdir. Bu sonug
restoranlarda yemek lezzetinin yani sira hizmet veren personelin yaklasiminin da oldukga
onemli oldugunu ve turistler tarafindan degerlendirildigini gdstermektedir. ikinci donemde
yapilan yorum sayis1 2 kat artig gosterir iken bu donemde Ambiyans ve Mimari’ye yonelik
yapilan olumlu yorum sayisinin yaklasik 3 kat arttig1 tespit edilmistir. Nitekim bu sonug
yabanci turistlerin restoran mekanlarinin ambiyans ve mimarisinden etkilendiklerini de
gostermektedir. Bunda degerlendirme yapilan restoranlarin ¢ogunlugunun eski Antakya
bolgesinde yer almasinin, bu restoranlarin bir avlusunun olmasinin ve tas yapt mimariye
sahip olmasimin etkisi yadsinamaz bir sonugtur. Bu kapsamda bu sonu¢ eski Antakya
bolgesinde yer alan avlulu (havuslu) tas yapilarin restore edilerek turizme kazandirilmasinin
basarili sonuglar dogurdugunu ve bu yonde turizm gelisiminin 6nemli ve devam etmesi
gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir. Diger yandan Ambiyans ve Mimari yapinin begenilmesi
Oonemli olmakla birlikte insanlarin restoran mekanlarini ziyaret etmelerinin temelinde karnini
doyurmak oldugu unutulmamalidir. Yemek lezzeti, porsiyon/tabaklama ve personel
yaklagimi hususlariin restoran isletmeleri yonetimlerince dikkate alinmasi ve bu kapsamda
personel egitimi, temizlik/hijyen 6nlemleri noktasinda ¢alismalarin planlanmasi, yapilmast
Oonem arz etmektedir. Restoran isletmemeleri kendi isletmelerine yonelik yapilan yorumlar
izlemeli ve gerekli dnlemleri periyodik olarak izlemelidir. Bu hem isletme varliginin devami
hem de turist memnuniyetinin stirdiiriilebilirligi agisindan oldukg¢a elzemdir. Her iki doneme
iliskin olarak yapilan yorumlar dikkate alindiginda Hatay ilindeki ilk 20 restorana yonelik
olumsuz degerlendirme sayisinin oldukga diisiik derecede oldugu goriilmiistiir. Bu sonugta
orneklem se¢iminde en 1yi 20 restoran isletmesinin se¢ilmesinin etkisi olabilecegi bilinmekte
olup, bu durum c¢alismanin kisitin1 olusturmaktadir. Gelecek calismalarda turist
yorumlarindan yola ¢ikilarak 3 yillik veya daha uzun dénemde olumlu veya olumsuz yonde
gelisim gosteren restoran igletmeleri tespit edilip izlenerek degerlendirilebilir.

KAYNAKCA

Amaro, S., & Duarte, P. (2017). Social media use for travel purposes: a cross cultural comparison
between Portugal and the UK. Information Technology & Tourism, 17(2), 161-181.

Athena H. N. M. (2017). Online destination image: Comparing national tourism organisation’s and
tourists’ perspectives, Tourism Management, 60, 280-297.

Aydin, A. G. B. (2016). Sosyal medyada restoran imaji: Tripadvisor Ornegi. Journal of
Multidisiplinary Academic Tourism, 1(1), 13-30.

Bahar, O.,Kozak, M.(2006). Turizm Ekonomisi, Ankara: Detay Yayincilik.

Bertan, S., Bayram, M., Oztiirk, B., & Benzergil, N. (2016). Factors influencing hotel managers’
perceptions regarding the use of mobile apps to gain a competitive advantage. Asia-Pacific
Journal of Innovation in Hospitality and Tourism, 5(1), 59-74.

209



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2,199-212 , 2021

Tripadvisor.com’da Yer Alan Restoranlara Yonelik Yabanci Yorumlarin igerik Analizi ile

Degerlendirmesi: Hatay Ili Uzerine Bir Arastirma
Sait DOGAN, Serkan DEMIRTAS

Bessiére, J. (1998). Local development and heritage: traditional food and cuisine as tourist attractions
in rural areas. Sociologia ruralis, 38(1), 21-34.

Bozkurt, S. G. (2019). Antakya’nin geleneksel evlerinin avlu 6zellikleri {izerine bir inceleme. Turkish
Journal of Forest Science, 3(1), 1-12.

Cengiz, A.K. (2014). Eski Antakya evlerinin ikamet edenler tarafindan giiniimiizde kullanimi ve
anlamlandiriima bigimleri, Mustafa Kemal Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 11
(25), 111-130.

Chandralal, L., & Valenzuela, F. R. (2015). Memorable tourism experiences: Scale development.
Contemporary Management Research, 11(3).

Chang, R., Kivela, J. & Mak, A. (2010). Food preferences of Chinese tourists, Annals of Tourism
research, 37(4), 989-1011

Choe, J.Y., & Kim, S. (2018). Effects of tourists’ local food consumption value on attitude, food
destination image, and behavioral intention, International Journal of Hospitality Management,
71, 1-10.

Cohen, E., & Avalli, N. (2004). Food in tourism: Attraction and impediment. Annals of Tourism
Research, 31(41), 755-778.

Colgate, M., & Lang, B. (2001). Switching barriers in consumer markets: an investigation of the
financial services industry. Journal of consumer marketing, Vol. 18 No. 4

Cronin Jr, J. J., Brady, M. K., & Hult, G. T. M. (2000). Assessing the effects of quality, value, and
customer satisfaction on consumer behavioral intentions in service environments. Journal of
retailing, 76(2), 193-218.

Dalgig, A., Giiler, O., & Birdir, K. (2016). Tripadvisor. com’da yer alan restoran sikayetlerinin
analizi: Mersin ve Hatay’da yoresel yiyecek sunan restoranlara yonelik bir aragtirma. Journal
of Tourism and Gastronomy Studies, 4(1), 153-173.

Dogan, S. (2020). UNESCO gastronomi sehirleri Gaziantep ve Hatay’daki belediye girisimleri:
Gaziantep mutfak sanatlari merkezi ve Hatay gastronomi evi lizerine bir arastirma, International
Travel and Tourism Dynamics: Overtourism, 8-10 October,
https://api.hacibayram.edu.tr/files/1/Hac%C4%B1bayram%20AHBV/ittd20(tr-
TR)/Bildiri%20Kitab%C4%B1/Bildiri%20Kitab%C4%B1%2025.12.2020_compressed.pdf

Eren R., & Celik M. (2017). Cevrimigi gastronomi imaji: Tirkiye restoranlariin tripadvisor
yorumlarinin igerik analizi, Turizm Akademik Dergisi, 4 (2), 121-138.

Filieri, R. Alguezaui, S., & McLeay, F. (2015). Why do travelers trust TripAdvisor? Antecedents of
trust towards consumer-generated media and its influen—ce on recommendation adoption and
word of mouth, Tourism Management, 51, 174-185.

Gretzel, U., & Yoo, K. H. (2008). Use and impact of online travel reviews. Information and
Communication Technologies in Tourism, 35-46.

Giirdal, Y. (2020). Hatay’da nerede yemek yenir?, Erisim Adresi https://kucukdunya.com/hatayda-
nerede-yemek-yenir/

Gursoy, D., McCleary, K. W., & Lepsito, L. R. (2003). Segmenting dissatisfied restaurant customers
based on their complaining response styles. Journal of Foodservice Business Research, 6(1),
25-44.

210



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2,199-212 , 2021

Tripadvisor.com’da Yer Alan Restoranlara Yonelik Yabanci Yorumlarin igerik Analizi ile

Degerlendirmesi: Hatay Ili Uzerine Bir Arastirma
Sait DOGAN, Serkan DEMIRTAS

Henderson, J. C. (2009). Food tourism reviewed, British Food Journal, 11(4) 317-326.

Hu, Y., & Ritchie, J. R. B. (1993). Measuring destination attractiveness: A contextual approach.
Journal of Travel Research, 32(2), 25-34.

Huang, Y., Basu, C., & Hsu, M. K. (2010). Exploring motivations of travel knowledge sharing on
social network sites: an empirical investigation of U.S. college students. Journal of Hospitality
Marketing & Management, 19(7), 717-734.

Kiltir ve Turizm Bakanlhigi (2020). Erisim Adresi https://hatay.ktb.gov.tr/TR-60901/turizm-
istatistikleri.html

Lin, I. Y. H., & Mattila, A. S. (2006). Understanding restaurant switching behavior from a cultural
perspective. Journal of Hospitality & Tourism Research, 30(1), 3-15.

Marine-Roig, E., & Anton Clavé, S. (2016). A detailed method for destination image analysis using
user-generated content. Information Technologies & Tourism, 15, 341-364.

Namkung, Y., & Jang, S. (2007). Does food quality really matter in restaurants? Its impact on
customer satisfaction and behavioral intentions. Journal of Hospitality & Tourism Research,
31(3), 387-4009.

Namkung, Y., Jang, S. S., & Choi, S. K. (2011). Customer complaints in restaurants: Do they differ
by service stages and loyalty levels?. International Journal of Hospitality Management, 30(3),
495-502.

Nelson, V. (2016). Food and image on the official visitor site of Houston, Texas, Journal of
Destination Marketing & Management, 5(2), 133-140.

Oliver, R. L. (1997). Satisfaction: A Behavioral Perspective on the Consumer, New York: Mc
GrawHill. Peppers D and Rogers, M. 2004. Managing Customer Relationships. Hoboken.

Pantelidis, I. S. (2010). Electronic meal experience: a content analysis of online restaurant comments,
Cornell Hospitality Quarterly, 51(4) 483-491. doi:10.1177/1938965510378574

Selwood, J. (2003). The lure of food: Food as an attraction in destination marketing in Manitoba,
Canada, Michael Hall (Ed), Food tourism around the world: Management of Development and
Markets ,Great Britain: Elseiver, ss.178-180

Stone P. J, Dunphy D. C, Marshall S. S., & Ogilvie D. M.(1966) The general inquirer: A computer
approach to content analysis, The M.L.T. Press, Massachusetts.

Siinnetcioglu, S. Can, A., & Durlu-Ozkaya, F. (2012). Yavas turizmde cografi isaretlemenin dnemi,
13. Ulusal Turizm Kongresi 6-9 Aralik 2012, Antalya, 953-962

Temiz, F.M. (2002). XIX. Yiizyil ve sonrasinda Antakya’nin kentsel mekan olusumunda meydana
gelen degisiklikler ve kurtulus caddesi. Yayimlanmamis Doktora Tezi, Yizinci Yil
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Van.

Tiago, T., Amaral, F. & Tiago, F. (2015). The good, the bad and the ugly: food quality in UGC, In
Procedia - Social and Behavioral Sciences, 175, 162-169.

Toktassynova, Z., & Akbaba, A., (2017). Content analysis of on-line booking platform reviews over
a restaurant: a case of pizza locale in Izmir. Avrasya Sosyal ve Ekonomi Arastirmalart Dergisi,
5(5), 242-249.

211



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2,199-212 , 2021

Tripadvisor.com’da Yer Alan Restoranlara Yonelik Yabanci Yorumlarin igerik Analizi ile

Degerlendirmesi: Hatay Ili Uzerine Bir Arastirma
Sait DOGAN, Serkan DEMIRTAS

Unur, K., Erdem, A., & Seker, F. (2017). Adana ilinde bulunan restoranlara yonelik internet
iizerinden yapilan tiiketici sikayetlerinin incelenmesi: Tripadvisor. com 6rnegi. Futur Tourism,
28-30.

Wang, Y., Lo, H. P. & Yang, Y. (2004). An Integrated Framework for Service Quality, Customer
Value, Satisfaction: Evidence from China’s Telecommunication Industry. Information Systems
Frontiers, 6(4), 325-340.

Wang, Y. C. (2015). A study on the influence of electronic word of mouth and the image of
gastronomy tourism on the intentions of tourists visiting Macau. Tourism: an international
interdisciplinary journal, 63(1), 67-80.

212



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2, 213-233, 2021

Yoresel Yemeklerin Tanitimi: Valilik ve Belediye Web Siteleri Uzerine Bir Icerik Analizi

Nurettin AYAZ, Duygu KIRMIZIKUSAK, Ayse Nur USLU

YORESEL YEMEKLERIN TANITIMI: VALILIK VE BELEDIYE WEB SIiTELERIi

UZERINE BiR iCERIK ANALIZi

Promotion of Local Food: A Content Analysis on The Governor's and Municipal Websites

GAS"‘HPROIA

Yayin Bilgileri

Kabul tarihi:29.07.2021
Yayin tarihi: 16.08.2021

iletisim Bilgileri

* nurettinayaz@karabuk.edu.tr
** duygukirmizikusak@karabuk.edu.tr
*** aysenuruslu@karabuk.edu.tr

* Nurettin AYAZ
** Duygu KIRMIZIKUSAK

***Ayse Nur USLU
OZET

Bu caligmanin temel amaci, gastronomi turizmi kapsaminda sehirlerin ziyaret nedenleri
arasinda gosterilen yoresel yemeklere yonelik internette paylagilan gorsel ve metinsel
ogeleri analiz etmektir. Arastirmanin amact kapsaminda Tiirkiye’nin 81 ili diizeyinde
valilik ve belediye web siteleri incelenmis ve yoresel yemeklere ait 2.048 adet ¢evrimigi
icerik degerlendirmeye alinmistir. Bu igerikler, igerik analizi yontemi kapsaminda ii¢
aragtirmaci tarafindan igerigine uygun olarak kodlanmustir. Arastirma sonuglarinda
goriilmiistiir ki yoresel yemeklere yonelik tanitimlar cogunlukla belediye web sitelerinde
yer almakta ve valilik web siteleri ile esgiidiimsel bir uyum sergilememektedir. Bununla
birlikte Tiirkiye’deki birgok ilin belediye ve valilik web sitelerinde yoresel yemeklere
yonelik herhangi bir tanitim bilgisi bulunmamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemek, Tanitim, Valilik, Belediye, Icerik Analizi.

ABSTRACT

The main purpose of this study is to analyze the visual and textual elements shared on
the internet for local foods, which are shown among the reasons for visiting cities within
the scope of gastronomic tourism. For purposes of the study, Turkey's 81 provincial-level
administrative districts and municipalities web sites has been examined, and 2,048 pieces
of online content to local food was evaluated. These contents were coded in accordance
with their content by three researchers within the scope of content analysis method. In
the results of the research, it was seen that the promotions of local foods were mostly on
the municipality websites and it was observed that this did not have a coordinated
harmony with the governorship websites. However, any identification information about
the local food does not have in many provinces municipalities and governorships website
in Turkey.

Keywords: Local Food, Promotion, Governorship, Municipality, Content Analysis.
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1. GIRIS

Yoresel yemekler, bulundugu cografyada yetisen iriinlerle ve bu cografyada yasayan
insanlarin kiiltliriiniin harmanlanmasiyla ortaya ¢ikan nis tiriinler olup, tarihi ge¢misi ve
genellikle 6zel giinlerde tiiketilmesiyle 6ne ¢ikmaktadir (Biiyiiksalvarci ve Sapcilar, 2016).
Belirli bir yoreye 6zgii iriinleri, gelenek ve gorenekleri, uygulamalari, maddi olanaklari,
hazirlik, pisirme ve sunumlari igerme yoniiyle bu yemekler farklilik arz etmektedir (Cigerim,
2001). Yoresel yemekler birer kiiltiirel deger olarak sunumu ve téren kutlamalariyla tim
diinyada olduk¢a 6nem kazanmaya baslamistir (Yiincii, 2009). Tirkiye’de farkli yorelere
has bir¢ok yemek ile yerli ve yabanci turistler acisindan 6nemli bir cazibe merkezi
konumunda bulunmaktadir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008).

Turizm pazarinda yerelligi 6ne ¢ikartma egilimi perspektifinde birgok turist gittigi bolge
kiiltiirtinii deneyimleme baglaminda yoresel yemekleri tiiketir hale gelmistir. Turizm
destinasyonlarinin ziyaret¢i ¢ekmek icin birbirleriyle rekabet ettigi bir siirecte yoresel
yemekler, belirli bir yerin tipik dogasini yakalayan ikonik (simgesel) iiriinler olarak turistler
arasinda oldukg¢a popiilerlik kazanmakta, turizm triinii gelistirme ve pazar olusturma
ozelligiyle de one c¢ikartilmaktadir (Mitchell ve Hall, 2003; Sengiil ve Tiirkay, 2015).
Insanlar arasinda tazelik, lezzet ve iireticiye giiven acisindan yoresel yiyecekler, yerel
ekonominin siirdiiriilebilirligine olan katkisiyla da 6ne ¢ikmaktadir (Ayaz ve Tiirkmen,
2018). Siirdiiriilebilir turizm, baglaminda yerellik ve yoresel yemek 6n plana ¢ikmaktadir.
Bu nedenle yoresel yemeklerin siirdiiriilebilir turizm i¢in neden dnemli oldugunu anlamak
icin turistlerin tatilleri sirasinda belirli gida trilinleriyle nasil etkilesimde bulunduklarini
arastirmak cok Onemlidir (Torres, 2002). Sims (2009) tarafindan yapilan g¢alismada
turistlerin %50'den fazlasinin hediye etmek amaciyla yerel gida veya yoresel yemek satin
aldig1 yoniindedir. Bu ¢ercevede bir destinasyonun yoresel yemeklerini tanitmasi, rekabet
edilebilirlik adina 6nem arz eden bir durumdur. Ciinkii yerel kiiltiiriin bir pargas1 olan yoresel

yiyecekler giiclii bir tanitim arac1, ekonomik kalkinmanin énemli unsurudur (Simié ve Pap,
2016).

Bu aragtirmada Tiirkiye’deki 81 ilin valilik ve merkez belediyesi web siteleri igerisindeki
yoresel yemeklerin tanitimina yonelik gorsel ve metinsel veriler igerik analizi kapsaminda
incelenmektedir. Valilik ve merkez belediyesi web siteleri arasindaki benzerlik ve
farkliliklar ¢ergevesinde illerin yoresel yemeklerinin tanitim faaliyetleri lizerine bir anlayis
gelistirilmesi amaglanmaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi turizmi kapsaminda tiiketilen yemeklerin turistler i¢in o6zel bir Onem
kazanmasiyla birlikte turizm destinasyonlar1 ekonomik, kiiltiirel ve cevresel katkilari
nedeniyle yoresel yiyecekleri daha ¢ok dnemser hale gelmektedir. Yerel kaynakli {iriinlere

214



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2, 213-233, 2021

Yoresel Yemeklerin Tamtimi: Valilik ve Belediye Web Siteleri Uzerine Bir Igerik Analizi

Nurettin AYAZ, Duygu KIRMIZIKUSAK, Ayse Nur USLU

odaklanma, siirdiriilebilirligi artirmanin bir yolu olarak goriilmeye baslamistir (Boniface,
2003). Belirli bir bolge ile 6zdeslesen "6zel" ve "geleneksel" yiyecekler arasinda yer alan
yoresel yemeklerin (Morris ve Buller, 2003) bolge disinda da satilabilmesi 6n plana ¢ikar
hale gelmistir (Watts vd., 2005). Yerel giday1 tesvik etmenin ve siirdiiriilebilir kilmanin
sosyal adaleti saglamada etkili olabilecegi diistinlilmektedir (Allen ve Hinrichs, 2007).

Yoresel yemekler, bulundugu cografyada yetisen iiriinlerle bu cografyada yasayan insanlarin
kiiltiiriiniin harmanlanmastyla olusan yiyeceklerdir. Bu nedenle her yorenin kendine has
yoresel yemek/yemekleri bulunmaktadir (Biiyiiksalvarct ve Sapcilar, 2016). Bu yemekler;
gelenek ve gorenekleri, yoreye has uygulamalari, maddi olanaklari, hazirlik, pisirme ve
sunumlartyla (Cigerim, 2001) hem yerli hem de yabanci turistler agisindan birer “yoresel
lezzet” olarak ait olduklar1 yoreleri 6nemli bir cazibe merkezi haline doniistiirmektedir
(Giines, Ulker ve Karakog, 2008). Sims (2009), tarafindan yapilan arastirmada turistlerin
yoresel yemekleri belirli yerel iiriinlerle iligkilendirme egiliminde oldugu goriilmiistiir.
Exmoor Milli Parki’n1 ziyaret eden 36 turistten 32'sinin, bolgeyle iliskilendirdikleri yiyecek
ve i¢cecekleri dogru sekilde isimlendirebilmistir. Bu durum yoresel yiyeceklerin, gastronomi
turizmi kapsaminda yerele ait 6zgiin ve simgesel {iriinler oldugunu gostermektedir (Kesici,
2012; Serceoglu, 2014; Toksdz ve Aras, 2016; Aydogdu ve Mizrak, 2017;). Varolussal
Ozglinliik deneyimine katkida bulunma yoniiyle kimlik olusumuna katkida bulunan bu
iriinler (Wang, 1999), onlar iireten insan ve yerlerle daha derinden baglandigimizi hissine
yardimci olma (Clark ve Chabrel, 2007) yoniiyle de ¢agdas tiiketimciligin 6zgiin olmayan
yapay dogasindan memnun olmayan turistler i¢in olduk¢a dnemlidir (Soper, 2007).

Turist davranist kapsaminda bir destinasyonun yiyecek ve icecek imajin1 o destinasyon i¢in
tanitmada onemli bir temadir (Seo vd., 2017). Turistik iiriin ¢esitliliginin daha az oldugu
diisiiniilen destinasyonlar i¢in rekabet iistiinliigli saglayabilmede Oonemli bir avantajdir
(Polat, 2020). Yerel malzeme ve yerel iireticilerin birlesimi “ydresel yemek” kavramini
ortaya c¢ikaran ana unsurdur (Hall vd., 2003).Yoresel yemekler, yiyecek igecek
isletmelerinin basarisini arttirdig1 icin isletmenin devamliliginin saglanmasinda oldukca
Oonem arz eder (Sengiil ve Tiirkay, 2015). Karim, Chu ve Salleh (2009), turistlerin yoresel
yemeklere yonelik olumlu bir imaja sahip olmalar1 halinde seyahatlerinden daha memnun
kaldiklarin1 ve daha fazla tavsiye ve yeniden ziyaret etme niyeti sergilediklerini
belirtmektedir. Polat (2020) tarafindan yapilan calismada ise yoresel yemek imajinin
ziyaretgilerin seyahat motivasyonlar1 {izerinde 6nemli bir etkisinin oldugu yoniindedir
(Polat, 2020).

Turistlerin seyahate ¢gikma kararindan once bilgi arastirmasi ihtiyaci, turizm ile iligkili web
sitelerini 6nemli bir yere tagimaktadir. Bu nedenle bir turizm web sitesinde ¢ok kiiltiirlii
kullanicilara hitap edebilecek yon bilgisi, yerel bilgilere kapsamli erisilebilirlik, etkilesim ve
canlt agiklama ile konaklama bilgilerinin yer almasi beklenmektedir (Zhou ve Desantis,
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2005). ilk zamanlarda seyahat ve konaklama isletmeleri ve turizm &rgiitleri i¢in daha da
Onemli bir unsur olarak kabul edilen web siteleri, son donemlerde turizm sektoriindeki
irlinlerinin bir biitiin olarak diisliniilmesi, planlanmas1 ve yonetilmesi ¢ergevesinde valilik
ve belediye gibi yerel yonetim birimleri i¢in de 6nemli hale gelmistir (Giiger vd., 2013).
Dijital ortamdaki kaynaklara ulagsmada arama motorlar1 ve web siteleri biiyiik 6nem
tagimaktadir (Henkoglu ve Demirkol, 2018). Web siteleri sayesinde ilgili kurumlar, kendi
sayfalar1 aracilig1 ile gorsellerini, bilgilerini ve etkinliklerini ¢ok bir kisa zaman iginde,
diinya capinda bir¢ok kisiye ulagtirma imkanina sahip bulmaktadir (Ates ve Karacan, 2009;
Oziipek, 2010). Bununla birlikte kurumlarin web siteleri; kullanis sekli ve fonksiyonlari ile
kurumlara giiven ve itibar saglayan bir unsur haline gelmektedir (Morkog ve Dogan, 2014).
Bu anlamda kurumsal web sitelerinin 1yi bir sekilde hazirlanmasi ve giincel tutulmasi énemli
bir gereklilik olarak goriilebilir.

Turizm pazarlamacilari, internet web sayfalarini seyahat oncesinde bilgilendirme, seyahat
sirasinda kolaylastirma ve seyahat sonrasinda ise paylagim yoniiyle 6ne ¢ikartmaktadir
(Popesku, 2014). Bu ¢ergevede web sayfalarinin gorsel ve metinsel olarak iyi hazirlanmasi
gerekmektedir. Insanin yasami boyunca sik¢a karsilastigi resimler/fotograflar, bireyin
O0grenme yasantisinda anlatilmak istenen ifadeleri basitlestirme giiciiyle one c¢ikartilan
ogelerdir (Sahin, 2014). Ozellikle gorsel bir anlatict olarak kullanici etkinlikleri ile sosyal
ve kiiltiirel ¢evreye derin bir bakis agisi saglama olasiligi yoniiyle kategori ve igerik
acisindan 6nemli ipuclaridir (Kara, 2018). insanlarin resim gibi yerel gevresel verileri
paylasmasi ise “katilimci algilama” olarak adlandirilmakta ve katilimci algilamanin internet
erisimin yayginlasmasiyla hizla arttig1 diisiiniilmektedir (Silva vd., 2013). Ozellikle gorsel
Ogelerin paylasimimin destinasyonlara yonelik imaj olusturmada Onemine dikkat
cekilmektedir (Bayram vd., 2017). Web ortamindaki metinlerin tasarim ve icerik acisindan
iyl se¢ilmis olmasi Oonemli bir gerekliliktir. Bu anlamda kullanicinin siteden bilgi
edinebilmesi adina kolay taranabilir ve yazi tipi, boyutu ve rengi gibi 6zellikleri ile kullanici
tarafindan kolay ayirt edilebilir metinler 6ne ¢ikartilmalidir. Bu metinlerin se¢ilmesi halinde
siteden bilgi alma, memnun olma ve sitede kalmada baglaminda kullanic1 iizerinde etkili
oldugu diisiiniilmektedir (Keskinkilic ve Karatag, 2010). Bununla birlikte web sitelerinin
birincil amaci bilgi sunmak olarak goriilse de kullanicinin dikkatini ¢cekebilme adina salt
yazil1 bilgi yerine, bilgiyi eglenceli bir sekilde sunmasi beklenmektedir (Huizing, 2000).

3. YONTEM

Nitel arastirma yontemi kapsaminda hazirlanan bu ¢alismada, 81 ile ait valilik ve merkez
belediyesi web siteleri kaynak dokiimanlar olarak kabul edilmis ve igerik analizi kapsaminda
degerlendirilmistir. Aragtirma kapsaminda web siteleri igerisinde yoresel yemeklere iligkin
gorsel ve metinsel veriler igerik analizi yontemi ile incelenmistir. I¢erik analizi yonteminin
uygulama siirecine bakildiginda, aragtirma sorusunu veya sorularini belirleme, 6rneklem,
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analiz birimlerini belirleme, kullanilacak kategorileri saptama, kodlama yapma, gegerlilik ve
giivenilirligi tespit etme asamalarindan olusmaktadir (Harris, 2001). Bu baglamda bu
calisma i¢in arastirma sorular1 asagidaki sekilde ongoriilmiistiir:

e Yoresel yemeklerin web sitelerine gore dagilimi nasildir?

e Yoresel yemeklerin bolgelere gore dagilimi nasildir?

e Yoresel yemeklere yonelik gorsel igeriklerin menii gruplarina gore dagilimi nasildir?

e Yoresel yemeklere yonelik metinsel igeriklerin menii gruplarima gore dagilimi

nasildir?

e Yoresel yemeklerin standart regeteye sahiplik durumuna gore dagilimi nasildir?

e Yoresel yemeklerin tariflerinin uygulanabilirlik durumlarina gére dagilimi nasildir?

e Yoresel yemeklere iligkin ek link verme durumu nasildir?

e Yoresel yemeklere iliskin tanitim materyali indirme durumu nasildir?

e Valilik ve belediye web sitelerindeki yoresel yemeklerin tutarliligi nasildir?
Arastirmanin 6rneklemini, Tiirkiye’deki 81 ilin valilik ve merkez belediyesi web sitelerinde
yer alan 2020 yilina ait gorsel ve metinsel icerikler olusmaktadir. Analiz birimleri olarak
belediye ve valilik web siteleri kabul edilmistir. Aragtirma, bu web sitelerindeki yoresel
yemeklere iliskin resim ve metinler etrafinda sekillendirilmistir. Yapilan tarama sonucunda
yoresel yemeklerin tanitimina yonelik olmak {izere 466 adet fotograf ve 1.582 adet metin
olmak iizere 2.048 igerik analiz edilmistir.

4. BULGULAR

Arastirma kapsaminda yoresel yemeklerin tanitimina yonelik valilik ve merkez belediyesi
web sitelerinde Tablo 1°de gosterilen bigimde olmak iizere toplam 2.048 adet igerige
ulasilmistir. Bu iceriklerin 466 tanesinin gorsel (%22,7) ve 1.582 tanesin de (%77,3)
metinsel oldugu tespit edilmistir. Yoresel yemeklerin tanitimina yonelik igeriklerin 1.060
tanesi (%51,7) belediye web sitelerinde 988 tanesi (%48,3) ise valilik web sitelerinde yer
almaktadir.

Tablo 1. Yoresel Yemeklerin Web Sitelerine Gore Dagilimi

Veri Belediye Valilik Toplam
Tiirii n % n % n %
Gorsel 267 57,2 199 42,8 466 22,7
Metinsel 902 57,3 680 42,7 1.582 77,3
Toplam 1.060 51,7 988 48,3 2.048 100
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Yoresel yemeklerin bolge bazinda illere gore dagiliminin Tablo 2, Tablo 3, Tablo 4, Tablo
5, Tablo 6, Tablo 7 ve Tablo 8’de gosterilen bicimde oldugu goriilmiistiir. Tiirkiye’ nin yedi
bolgesi igerisinde yoresel yemek igerigi bakimindan 554 igerikle Giiney Dogu Anadolu
Bolgesi ilk sira yer almistir. Bu bolgeyi 482 igerikle Ege Bolgesi, 314 igerikle I¢ Anadolu
Bolgesi ve 284 icerikle Karadeniz Bolgesi takip etmektedir. Bolgesel yoresel yemek
iceriklerinde en az igerige sahip bolgeler 192 igerikle Dogu Anadolu 160 igerikle Akdeniz
ve 72 igerikle Marmara Bolgesi olmustur. Valilik web siteleri diizeyinde en yiiksek yoresel
yemek tanitimi1 Giliney Dogu Anadolu Bolgesi kapsaminda ortaya ¢ikmistir. Belediye web
siteleri diizeyinde ise en ¢ok tanitima yer veren bolge 342 icerikle Ege Bolgesi olmustur.

Akdeniz Bolgesi illeri igerisinde Tablo 2’de goriildiigii lizere yoresel yemek tanitimina en
cok onem vermekte olan il 42 igerikle Isparta ilidir. Bu ili 28 icerikle Hatay ve 26 igerikle
Osmaniye illeri izlemektedir. Akdeniz bolgesi illeri bazinda yoresel tanitiminda valiliklerin
121 igerikle (9%75,7) ile belediyelere gore yoresel yemekleri tanitmaya daha ¢ok odaklandigi
sOylenebilir. Bununla birlikte Mersin ili 6zelinde valilik ve belediye web siteleri diizeyinde
hicbir yoresel yemek tanitiminin bulunmamasi ilgi ¢ekici bulunmustur.

Tablo 2. Akdeniz Bolgesi Yoresel Yemeklerin Bolgelere Gore Web Sitesi Dagilimi

Belediye Valilik Toplam
iller n % n % n %
Adana 0 0 11 100 11 7
Antalya 0 0 19 100 19 12
Burdur 0 0 21 100 21 13
Hatay 14 50 14 50 28 18
Isparta 0 0 42 100 42 26
Kahramanmaras 12 92,3 1 7,7 13 8
Mersin 0 0 0 0 0 0
Osmaniye 13 50 13 50 26 16
Toplam 39 24,3 121 75,7 160 100

Dogu Anadolu Bolgesi illeri icerisinde Tablo 3’te goriildiigii gibi yoresel yemekler icin
tanittimda 6ne ¢ikan il, 124 igerikle Elazig ilidir. Bu ili, 41 icerikle Bitlis ve 18 icerikle
Tunceli illeri izlemektedir. Akdeniz Bolgesi’nin aksine Dogu Anadolu Bolgesi illeri bazinda
yoresel yemeklerin tanitiminda belediyeler, 128 icerikle (%66,6) 6ne ¢ikmistir. Bununla
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birlikte Agri, Bingol, Erzurum, Hakkari, Igdir, Kars, Malatya, Mus ve Van illeri 6zelinde
valilik ve belediye web siteleri diizeyinde higbir yoresel yemek tanitimina yer verilmedigi
gorilmistiir.

Tablo 3. Dogu Anadolu Bolgesi Yoresel Yemeklerin Bolgelere Gore Web Sitesi Dagilimi

Belediye Valilik Toplam
iller n % n % n %
Agn 0 0 0 0 0 0
Ardahan 0 0 1 100 1 1
Bingol 0 0 0 0 0 0
Bitlis 0 0 41 100 41 21
Elazig 120 96,7 4 33 124 65
Erzincan 8 100 0 0 8 4
Erzurum 0 0 0 0 0 0
Hakkari 0 0 0 0 0 0
Igdir 0 0 0 0 0 0
Kars 0 0 0 0 0 0
Malatya 0 0 0 0 0 0
Mus 0 0 0 0 0 0
Tunceli 0 0 18 100 18 9
Van 0 0 0 0 0 0
Toplam 128 66,6 64 33,4 192 100

Ege Bolgesi illeri i¢in Tablo 4 verileri incelendiginde yoresel yemeklerin tanitimda 6ne
cikan il, 271 igerikle Mugla ilidir. Bu ili, 53 igerikle Kiitahya ve 37 icerikle Aydin illeri
izlemektedir. Ege Bolgesi illeri bazinda yoresel yemeklerin tanitiminda belediyeler 342
icerikle (%71) sahiplenmede 6ne ¢ikmaktadir. Bununla birlikte Denizli, Manisa ve Usak
illeri i¢in valilik ve belediye web siteleri diizeyinde hicbir tanitim bulunmamaktadir.
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Tablo 4. Ege Bolgesi Yoresel Yemeklerin Bolgelere Gore Web Sitesi Dagilimi

Belediye Valilik Toplam
iller n % n % n %
Afyon 71 78,8 19 21,2 90 19
Aydin 0 0 37 100 37 8
Denizli 0 0 0 0 0 0
[zmir 0 0 31 100 31 6
Kiitahya 0 0 53 100 53 11
Manisa 0 0 0 0 0 0
Mugla 271 100 0 0 271 56
Usak 0 0 0 0 0 0
Toplam 342 71 140 29 482 100

Giliney Dogu Anadolu Bolgesi i¢in Tablo 5 verileri incelendiginde yoresel yemeklerin
tanitimda 479 igerikle Sanliurfa 6ne ¢ikan il olmustur. Bu ili, 19 igerikle Kilis ve 18 igerikle
Diyarbakir illeri izlemektedir. Giliney Dogu Anadolu Boélgesi illeri bazinda yoresel
yemeklerin tanittiminda valilikler 371 igerikle (%67) konuya daha ¢ok sahiplenmislerdir.
Diger bolgelerde oldugu gibi Adiyaman ve Gaziantep illeri i¢in valilik ve belediye web
siteleri diizeyinde higbir tanitim bulunmasi diisiindiiriiciidiir. Oysaki bu iki il de yemek
cesitliligi ve zenginligi ile gastronomide 6ne ¢ikan iller konumundadir.
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Tablo 5. Giineydogu Anadolu Bolgesi Yoresel Yemeklerin Bolgelere Gére Web Sitesi Dagilimi

Belediye Valilik Toplam
iller n % n % n %
Adiyaman 0 0 0 0 0 0
Batman 0 0 11 100 11 2
Diyarbakir 3 16,6 15 83,4 18 3
Gaziantep 0 0 0 0 0 0
Kilis 0 0 19 100 19 3
Mardin 0 0 12 100 12 2
Sanliurfa 174 36,3 305 63,7 479 87
Siirt 6 100 0 0 6 1
Sirnak 0 0 9 100 9 2
Toplam 183 33 371 67 554 100

I¢ Anadolu Bolgesi illeri igerisinde Tablo 6’da gériildiigii iizere yoresel yemek tanitimda
189 igerikle Cankir1 birinci il konumundadir. Cankir ilini 95 igerikle Ankara ve 20 igerikle
Kirsehir illeri takip etmektedir. Yoresel yemeklerin tanitiminda I¢ Anadolu Bolgesi’nde
belediyeler 259 icerikle (%82,4) 6nde olmas1 konuyu 6nemsedikleri seklinde diisiiniilebilir.
Eskisehir, Karaman, Nevsehir, Nigde, Sivas ve Yozgat illeri diizeyinde valilik ve belediye
web siteleri diizeyinde herhangi bir yoresel yemek tanitim igerigi bulunmamaktadir.
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Tablo 6. ic Anadolu Bélgesi Yoresel Yemeklerin Bolgelere Gore Web Sitesi Dagilimi

Belediye Valilik Toplam
iller n % n % n %
Aksaray 0 0 0 0 0 0
Ankara 95 100 0 0 95 30
Cankirt 164 86,7 25 13,3 189 60
Eskisehir 0 0 0 0 0 0
Karaman 0 0 0 0 0 0
Kayseri 0 0 6 100 6 2
Kirikkale 0 0 0 0 0 0
Kirsehir 0 0 20 100 20 7
Konya 0 0 4 100 4 1
Nevsehir 0 0 0 0 0 0
Nigde 0 0 0 0 0 0
Sivas 0 0 0 0 0 0
Yozgat 0 0 0 0 0 0
Toplam 259 82,4 55 17,6 314 100

Karadeniz Bolgesi illerine yonelik Tablo 7 verileri incelendiginde 89 igerikle Trabzon, 65
igerikle Corum ve 62 icerikle Bolu 6ne ¢ikmaktadir. Valilikler 183 igerikle (%64,5) konuya
daha ¢ok sahiplenmektedir. Amasya, Artvin, Bartin, Bayburt, Kastamonu, Ordu illeri
diizeyinde valilik ve belediye web siteleri yoresel yemek tanitim igerigi bulunmamasi dikkat
¢ekicidir.
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Belediye Valilik Toplam
iller n % n % n %
Amasya 0 0 0 0 0 0
Artvin 0 0 0 0 0 0
Bartin 0 0 0 0 0 0
Bayburt 0 0 0 0 0 0
Bolu 22 35,5 40 64,5 62 22
Corum 65 100 0 0 65 23
Diizce 0 0 0 0 0 0
Giresun 13 48,1 27 51,9 40 14
Glimiigshane 0 0 0 0 0 0
Karabiik 0 0 1 100 1 0
Kastamonu 0 0 0 0 0 0
Ordu 0 0 0 0 0 0
Rize 0 0 0 0 0 0
Samsun 0 0 16 100 16 6
Sinop 0 0 8 100 8 3
Tokat 1 50 1 50 2 1
Trabzon 0 0 89 100 89 31
Zonguldak 0 0 1 100 1 100
Toplam 101 35,5 183 64,5 284 100

Marmara Bolgesi 6zelinde yoresel yemek tanitimlarinda Tablo 8’de goriildiigl lizere 34
icerikle Balikesir ili ilk sirada bulunmaktadir. Bu ili 7 igerikle Bursa ve Istanbul illeri takip

etmektedir. Yoresel yemeklerin tanittiminda Marmara Bolgesi’nde valilikler 65 icerikle
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(%90,3) belediyelere gére onde yer almaktadir. Bilecik ili ise valilik ve belediye web siteleri
diizeyinde herhangi bir yoresel yemek tanitimin almadig tek il konumundadir.

Tablo 8. Marmara Yoresel Yemeklerin Bolgelere Gore Dagilimi

Belediye Valilik Toplam
iller n % n % n %
Balikesir 0 0 34 100 34 47
Bilecik 0 0 0 0 0 0
Bursa 7 100 0 0 7 10
Canakkale 0 0 1 100 1 1
Edirne 0 0 6 100 6 8
Istanbul 0 0 7 100 7 10
Kirklareli 0 0 2 100 2 3
Kocaeli 0 0 4 100 4 6
Sakarya 0 0 2 100 2 3
Tekirdag 0 0 8 100 8 11
Yalova 0 0 1 100 1 1
Toplam 7 9,7 65 90,3 72 100

Valilik ve belediye web sitlerindeki yoresel yemeklere tarama calismasi sonucunda 466
gorsel veriye ulasilmistir. Bu gorsellerin 267 tanesinin (%57,3) belediye web sitesinde ve
199 tanesinde (%42,7) valilik web sitesinde yer aldigi tespit edilmistir. Arastirma

% ¢¢

kapsaminda incelenen gorseller menii alt gruplarina gore “aperatifler”, “corbalar”, “hamur
isleri”, “ana yemekler “ve “tatlilar” olmak tlizere bes kategoride olmak iizere Tablo 9’da
gosterilen bicimde kodlanmistir. Yoresel yemeklere iliskin gorsellerin ana yemek agirlikli
(%47) bir goriiniim sergiledigi goriilmiistiir. Bununla birlikte yoresel yemekler icin en az

gorsel veri, ¢corbalar kategorisinde (%9) ortaya ¢ikmistir (Tablo 9).
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Tablo 9. Yéresel Yemeklere iliskin Gérsel Verilerin Menii Gruplarina Gore Dagilimi

Menii Belediye Valilik Toplam
Grubu n % n % n %
Aperatifler 42 63,6 24 36,4 66 14
Corbalar 25 60,9 16 39,1 41 9
Hamur Isleri 33 52,3 30 47,7 63 14
Ana Yemek 125 56,8 95 43,2 220 47
Tatlilar 42 55,2 34 44,8 76 16
Toplam 267 57,3 199 42,7 466 100

Arastirma kapsaminda valilik ve belediye web sitlerinde yoresel yemeklere iliskin 1.582
metinsel veriye ulasilmistir. Tablo 10’da goriildiigii lizere metinsel verilerin 793 tanesi
(%50,1) belediye web sitelerinde ve 789 tanesi (%49,9) ise valilik web sitelerinde
toplanmaktadir. Ulasilan metinsel veriler, gorsel verilerde oldugu gibi menii alt gruplarina
gore “aperatifler”, “corbalar”, “hamur isleri”, “ana yemekler “ve “tatlilar” olmak {izere bes
kategoride kodlanmistir. Yoresel yemeklere iliskin metinsel verilerin gorsel verilerde oldugu
gibi agirlikli olarak ana yemeklere yonelik (%56) oldugu goriilmiistiir. En az metinsel

verinin ¢orbalar (%7) ve aperatifler (%8) kategorisinde olugtugu goriilmiistiir.

Tablo 10. Yéresel Yemeklere iliskin Metinsel Verilerin Menii Gruplarina Gore Dagilimi

Menii Belediye Valilik Toplam
Grubu n % n % n %
Aperatifler 76 59,8 51 40,2 127 8
Corbalar 58 55,7 46 44,3 104 7
Hamur Isleri 139 64,1 78 35,9 217 14
Ana Yemek 398 44,3 501 55,7 899 56
Tatlhilar 122 51,9 113 48,1 235 15
Toplam 793 50,1 789 49,9 1.582 100
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Tablo 11°de valilik ve belediye web sitelerinde yoresel yemeklere iliskin metinsel verilerin
analizi kapsaminda standart recete olarak verilen ydresel yemek sayis1 587 olarak
belirlenmistir. Bu yemeklerin 390 tanesinin (%66,4) belediye web sitesinde 197 tanesinin
(%33,6) ise valilik web sitelerinden toplandig1 gozlemlenmistir. Menii alt gruplarinda en ¢ok
standart recetenin ana yemeklerde (%49) en az standart recetenin ise aperatifler (%9)
grubunda olustugu goézlemlenmistir.

Tablo 11. Yoresel Yemeklerin Standart Regeteye Sahiplik Durumuna Gore Dagilimi

Standart Receteye Sahiplik Durumu Belediye Valilik Toplam

n % n % n %
Aperatifler 40 0,77 12 0,23 52 9
Corbalar 47 0,69 21 0,31 68 12
Hamur [sleri 57 0,73 21 0,27 78 13
Ana Yemek 191 0,67 96 0,33 287 49
Tathlar 55 0,54 47 0,46 102 17
Toplam 390 66,4 197 33,6 587 100

Standart regeteye sahip bulunan 587 yoresel yemek kapsaminda ulasilan iceriklerin analizi
sonucunda Tablo 12°de goriildiigii iizere 470 recetenin (%80) uygulanabilir ve 117 regetenin
(%20) ise 6zensiz bir sekilde hazirlandigi i¢in uygulanamaz olduguna karar verilmistir. Bu
bulgular ¢ercevesinde yoresel yemeklere yonelik tanitim igeriklerinin uzmanlar desteginde
hazirlanmas1 gerektigi sdylenebilir.
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Tablo 12. Yoresel Yemeklere iliskin Standart Regetelerin Uygulanabilirlik Dagilimi

Standart Regetelerin Uygunluk Uygulanabilir Uygulanamaz Toplam
Durumu

n % n % n %
Aperatifler 41 0,79 11 0,21 52 9
Corbalar 59 0,87 9 0,13 68 12
Hamur Isleri 58 0,74 20 0,26 78 13
Ana Yemek 218 0,76 69 0,24 287 49
Tatlilar 94 0,92 8 0,08 102 17
Toplam 470 80 117 20 587 100

Valilik ve belediye web sitelerinde yoresel yemeklere iliskin gorsel ve metinsel verilerin
analizinde incelenen bir bagka durum ise yoresel yemeklere iligkin link verilme durumu
olmustur. Arastirmaya dahil edilen 81 valilik web sitesi ve 81 merkez belediyesi web sitesi
baz alinarak yapilan ¢alismada Tablo 13’te gorildiigii tizere 15 web sitesinde (valilik: 9,
belediye: 6) yoresel yemekler i¢in tanitict ek link verilirken 147 web sitesinde tanitici
herhangi bir linke rastlanmamistir. Oysaki turizmde tamitimlarin basarist paydaglarin
tutarlilik adina birlikte hareketini zorunlu kilar.

Tablo 13. Yoresel Yemeklerin Link Verilme Durumuna Gore Dagilimi

Link Verilme Belediye Valilik Toplam
Durumu n % n % n %
Var 6 40 9 60 15 9
Yok 75 51 72 49 147 91
Toplam 81 50 81 50 162 100

Yoresel yemeklere iliskin gorsel ve metinsel verilerin analizinde incelenen bir diger durum
da yoresel yemeklere iliskin tanitict materyal indirilebilme durumu olmustur. Tablo 14
bulgularinda goriildiigii iizere valilik ve belediye web siteleri bu alanda oldukca yetersizdir.
Sadece valilik sitelerinde 2 ve belediye sitelerinde 2 olmak {izere yoresel yemeklere yonelik
toplam 4 adet (%4) tanittim materyali indirilebilir web sitesi bulunmaktadir.
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Tablo 14. Yoresel Yemeklere iliskin Tanitim Materyali Indirme Durumuna Gére Dagilimi
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Tamtim Materyali Indirme Durumu Belediye Valilik Toplam

n % n % n %
Var 2 50 2 50 4 4
Yok 79 80,6 19 194 98 96
Toplam 81 79,4 21 20,6 102 100

Bu arastirmada arastirma sorular1 kapsaminda irdelenen bir diger durumda da illerin web
sitelerinde metinsel yoresel yiyecek igeriklerinin birbirleri ile bir tutarlilik sergileyip,

sergilemedikleri olmustur. Yapilan analiz sonucunda Tablo 15 bulgularinda goriildiigi gibi

yoresel yemek metin igeriklerinin 1.070 tanesinin (%68,3) birbirleri ile ortlismedigi tespit
edilmistir. 1582 metin igreginden aperatiflerde 12 igerik, ¢orbalarda 39 igerik, hamur

islerinde 83 icerik, ana yemeklerde 274 icerikte ve tatlilarda ise 94 igerikte tutarlik oldugu

goriilmustiir. Biitlin icerikler i¢in tutarlilik oran1 %31,7 olarak hesaplanmuistir.

Tablo 15. Yoresel Yemeklere iliskin Metinsel Igeriklerin Tutarlilik Durumuna Gore Dagilin

Tutarhhk Benzer Farkh Toplam

Durumu n % n % n %
Aperatifler 12 0,07 150 0,93 162 10
Corbalar 39 0,22 142 0,78 181 12
Hamur [sleri 83 0,39 128 0,61 211 14
Ana Yemek 274 0,35 507 0,65 781 49
Tathlar 94 0,40 143 0,60 237 15
Toplam 502 31,7 1.070 68,3 1.582 100
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5. SONUC

Bir yoreye 6zgii olarak iiretilen, pazarlanan ve tiiketilen yoresel yiyeceklere karsi ilgi artist
yasanmaktadir. Bu ilgi artisla birlikte birgok yore, yoresel yiyecekleri i¢in bir gida sistemi
olusturma ¢abasi icerisindedir. Bununla birlikte yoresel yiyecekler, simgesel iirlinler olarak
turistler arasinda da popiilerligini artirmaktadir. Bu nedenlerle yoresel yiyeceklerin tesvik
edilmesi ve tanitim1 6nem kazanmaktadir. Bu siiregte bir yoreye 6zgii web siteleri onemli ve
kolay ulasilabilir bir tanitim araci olarak 6nemini artirmaktadir.

Bu arastirmada bir yore i¢in merkezi hiikiimetin temsil birimi olan valilikler ve yerel temsil
birimi olan belediyeler perspektifinden yoresel yemeklere iligskin gorsel ve metinsel tanitim
materyalleri web sitelerindeki igerikleri boyutuyla analiz edilmistir. Yoresel yemek
bakimindan zengin bir iirliin ¢esitliligi sahip bulunan Tirk mutfaginin tanitimima katki
saglanmas1 amaclanmistir. Bu ¢ergevede Tiirkiye’deki 81 ilin valilik ve merkez belediyesi
web sitelerinde yoresel yemekler; web sitelerinde yer alma durumu, bolgelere gore dagilim
durumu, menti alt gruplarina dagilim durumu, standart re¢eteye sahip olma durumu, ek linke
sahip olma durumu, tanitict materyale sahip olma durumu ve web siteleri arasindaki tutarlilik
durumu boyutlariyla analiz edilmistir. Arastirma kapsaminda asagidaki sonuglara
ulagtlmistir:

e Yoresel yemeklere yonelik tanitimlarda metinsel igerikler (%77,3), gorsel
iceriklerden (%22,7) daha fazla kullanilmistir.

e Yoresel yemeklerin tanitiminda belediyeler (%51,7), valiliklere (%48,3) gore daha
fazla sahiplenme sergilemektedirler.

e Tirkiye’de yoresel yemek tanitimina en ¢ok dnem veren bolge Giiney Dogu Anadolu
Bolgesi olup, en az tanitim yapan bolge ise Marmara Bolgesi olmustur.

e Valilik web siteleri diizeyinde en fazla yoresel yemek tanitimi yapan bolge, Giiney
Dogu Anadolu Bolgesi olurken belediye web siteleri diizeyinde ise en fazla tanitim
bolgesi Ege Bolgesi olmustur. Bununla birlikte gastronomi turizmi ile son
doénemlerde 6ne ¢ikarilan Gaziantep, Adiyaman, Nevsehir, Mersin illerindeki valilik
ve belediye web siteleri diizeyinde higbir yoresel yemek tanitimina rastlanmamugtir.

e  Web sitelerinde yoresel yemeklere iligkin sunulan gorsellerin ana yemek agirliklh
(%47) bir goriiniim sergiledigi ve en az gorselin ¢orbalar kategorisinde (%9)
kullanildig1 saptanmugtir.

e Yoresel yemeklere iligkin metinlerin gorsel verilerde oldugu gibi agirlikli olarak ana
yemeklere yonelik (%56) oldugu ve corba (%7) ve aperatiflerin (%8) en az metinsel
veri iceren menii grubu oldugu belirlenmistir.

e Yoresel yemek tanitimlarinda standart regeteye sahip bulunan yoresel yemek sayisi
587 olarak belirlenmistir. Menii alt gruplarinda en ¢ok standart regete; ana
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yemeklerde (%49) en az standart recete ise aperatifler (%9) grubunda ortaya
cikmustir.

e Standart regeteler teknik olarak incelendiginde yoresel yemeklerin biiyiik
cogunlugunun (%80) uygulanabilir oldugu kanaatine varilmistir.

e Yoresel yemekler i¢in sadece 15 web sitesinde tanitici ek link verildigi ve sadece 4
web sitesinde indirilebilir tanitim materyali bulundugu gézlemlenmistir.

e Arastirmada ulasilan en carpici sonug ise illerin valilik ve belediye web sitelerinde
tanitim1  yapilan yoresel yemek igeriklerinin birbirleriyle %68,3 oraninda
ortlismemesi ve tutarlilik sergilememesi olmustur.

Bu sonuglar kapsaminda yoresel yemekler i¢in tanitim yapmayr ve web sitesinde
yaymlamay1 diisiinen kurumlara; tanitim igeriklerini Tiirk Mutfaginin genel karakteristik
ozelliklerini 6n plana ¢ikaracak hazirlamalari, uzman kisilerden yararlanmalari, menii alt
gruplarina gore tanitim igeriklerine yer vermeleri, yoresel ortak bir tanitim materyali
hazirlamalari, farkli olarak hazirladiklar1 tanitim igerikleri icin birbirlerine link vermeleri,
tanitim verilerini indirilebilir dokiimanlarla desteklemeleri Onerilebilir.

Bu calismada yoresel yemekler, Tiirkiye’deki valilik ve merkez belediyesi web siteleri
boyutlartyla ele alinmis ve 2020 yili verileri ile degerlendirilmistir. Gelecekte benzer
calismalar; kaymakamliklar, ilce belediyeleri ve 1l Kiiltiir Turizm Miidiirliigii web siteleri
temel alinarak farkli zaman dilimlerinde bu c¢alisma baz alinarak uygulanabilir ve farkl
ongoriilere ulasilabilir.
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OZET

Bu arastirmanin amaci Foga'da Slow Food Hareketi'nin siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi ile iligkisini aragtirmaktir. Arastirmada ayrica Foga’da bulunan paydagslarin Slow
Food Hareketi'ni nasil tamimladiklarini ve bu hareketin faydalar1 hakkindaki
diisiincelerini 6grenerek, meveut durumun iyilestirilmesine yonelik 6nerilerde bulunmak
ve bilgi birikimine katkida bulunarak farkindaligin = arttirilmasini  saglamak
hedeflenmektedir. Arastirmanin ana sorusu “Slow Food Hareketi'nin iyi, temiz ve adil
temel ilkelerine dayanan proje ve etkinlikleri Foga'da siirdiiriilebilir gastronomi
turizminin gelisimine yonelik olarak nasil firsatlar saglayabilir?” seklinde belirlenmistir.
Aragtirma sorusunun niteligi ve konuya uygunlugu agisindan, birincil verinin toplanmast
icin nitel aragtirma yontemi ve kesifsel aragtirma tasarimi kullanilmigtir. Veriler, yari
yapilandirilmis goriigme teknigi ile toplanmistir. Arastirmanin evrenini Foga'da bulunan
Slow Food paydaslar1 (oteller, restoranlar, sivil toplum kuruluslari, kamu, acentalar,
ascilar, ciftciler vb.) olusturmaktadir. Arastirmada maksimum gesitlilik 6rneklemi
kullanilmigtir.  Yar1 yapilandirilmig goriisme ile elde edilen verilerin analizinin
gergeklestirilmesinde nitel veri analizi  yontemlerinden olan betimsel analiz
kullanilmigtir. Arastirma sonucunda Slow Food hareketi ile Foga’da siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi arasinda olumlu bir iligki oldugu belirlenmis ve bu iliskinin
etkinlestirilmesine yonelik deger yaratacak onerilerde bulunulmusgtur.

Anahtar Kelimeler: Yavas Yemek, Siirdiriilebilirlik, Siirdiiriilebilir Gastronomi
Turizmi.

ABSTRACT

The purpose of this research is to investigate the relationship between the Slow Food and
sustainable gastronomy tourism in Foga. In the research, it is also aimed to learn how the
stakeholders in Foga define the Slow Food and their opinions about the benefits of this
movement, to make suggestions for the improvement of the current situation and to
increase awareness by contributing to the knowledge. The main question of the research
is "How can the Slow Food’s projects and activities based on the basic principles of good,
clean and fair provide opportunities for the development of sustainable gastronomy
tourism in Foga?". In terms of the nature of the research question and its relevance to the
subject, qualitative research method and exploratory research design were used to collect
primary data. Data were collected using a semi-structured interview technique. Slow
Food stakeholders (hotels, restaurants, non-governmental organizations, public,
agencies, cooks, farmers, etc.) in Foga constitute the universe of the research. The
research was carried out with maximum diversity sampling. Descriptive analysis, one of
the qualitative data analysis methods, was used to analyze the data obtained through
semi-structured interviews. As a result of the research, it was determined that there was
a positive relationship between the Slow Food and sustainable gastronomy tourism in
Foga, and suggestions were made to create value for the activation of this relationship.

Keywords: Slow Food, Sustainability, Sustainable Gastronomy Tourism.
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1. GIRIS

Gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi birgok faktore baglidir. Bu faktorler arasinda yerel
iretim, adil, temiz, giivenilir ve kaliteli iirinler 6nemli rol oynamaktadir. Bu nedenle s6z
konusu faktorleri onceleyen ve gelistiren sistemli bir uygulama gergevesi kritik deger
tagimaktadir. Slow Food hareketi bu baglamda son derece etkin ve kiiresel bir referanstir.
Hareket temel ilkeleri ve uygulamalari ile stirdiiriilebilir gastronomi turizminin ihtiyaci olan
birgok c¢alismayr hedeflemektedir. Hareket kiiltiirel deger perspektifinden ekolojik ve
biyolojik cesitliligin korunmasina uzanan genis bir yelpazede gastronomi turizminin
stirdiiriilebilirligi i¢in firsatlar sunmaktadir. Bu noktadan hareketle calisma Foca'da Slow
Food Hareketi'nin siirdiiriilebilir  gastronomi turizmi ile iliskisini aragtirmayi
hedeflemektedir. Arastirma ile Slow Food hareketi ile Foca’da siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi arasinda olumlu bir iligski oldugu belirlenmis ve bu iliskinin etkinlestirilmesine
yonelik deger yaratacak onerilerde bulunulmustur.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Slow Food Hareketinin Dogusu

Kiiltiirel 6zglinligiin ortadan kalkmasi ve tek tiplesme, Carlo Petrini ve birkag aktivisti
harekete gegirerek Slow Food hareketini baslatmistir (Aveikurt ve Ozgiirel, 2018: 571).
Hareketin Kurucusu Carlo Petrini, 1948 dogumlu ve 1960'larin Italyan solunun seckin
entelektiiel cevresinde bilinen taninmis bir gida gazetecisi ve sarap uzmanidir (Leitch, 2000:
105). Haraket McDonalds ve benzerlerinin temsil ettigi hizli yeme akimina bir tepki olarak
bi¢imlenmistir.

Slow Food felsefesinde yalnizca yenilen yemek degil, ayn1 zamanda kiminle, ne zaman, ve
nasil yemek yenildigi de onemlidir. Yiyecegi anlamak icin liretim agamasindan sunum
asamasina kadar tiim faaliyetleri anlamak gerekmektedir (Carolan, 2017: 7).

1986 yilinda Slow Food hareketini baslatan aktivistler, 3 Kasim 1987'de La Gola dergisinde
bir Manifesto yayinlamiglardir. Slow Food Manifestosu'nun yaymlanmasi, Slow Food
felsefesinin Italya'nin disinda taninmasini saglamis ve fast food akiminin yayilmasiyla ilgili
endiseleri olan herkesin dikkatini ¢ekmistir (Andrews, 2008: 11-12). Slow Food, 9 Aralik
1989'da Paris'teki Opéra Comique'de uluslararasi bir hareket haline gelmistir (Petrini, 2003:
16).

Slow Food felsefesinde her insan biyolojik ve kiiltiirel bir varlik olarak kabul edilmekte,
ekonomik durumu ne olursa olsun en 1yi, kaliteli ve glivenilir yiyecekleri tatmay1 hakettigi
vurgulanmaktadir (Petrini ve Padovani, 2011: 11-12). Toplumun kiiltiiriine uygun, o yoérede
mevsiminde yetisen, tarim asamasindan sunum asamasina kadar ¢evre ve insan sagligina
zarar vermeden, nesilden nesile aktarilan, yoreye 6zgii yontemlerle hazirlanan yiyeceklerden
zevk alarak yemek, bunun yani sira hem tiiketici, hem de iireticinin emeginin karsiliini

235



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2, 234-251, 2021

Slow Food Hareketinin Gastronomi Turizminin Siirdiiriilebilirligi Ile Iliskisi: Foca Ornegi

Avsar KURGUN, Nigar ALIYEVA

alabilecegi adil fiyat, Slow Food felsefesinin temel ilkelerini olusturmaktadir (Philippon,
2015: 10).

2.2. Slow Food Hareketi Kapsaminda Yer Alan Vakif ve Projeler

Slow Food, kar amaci giitmeyen dernekler ve ticari isletmeler de dahil olmak iizere ¢esitli
kuruluglardan olusan bir semsiye kurulus olarak tanimlanabilir (Voinea, Atanase ve
Schileru, 2016: 850). Conviviumlar hareketin temelini olusturmaktadir. Bu yerel gruplarin
amaci bir bolgedeki ilgili gruplarla baglanti kurmak, yerel gidalar hakkinda bilgi almak,
yerel gidalar1 ve ciftgileri desteklemek igin firsatlar yaratmakir (Labelle, 2004: 14).
Convivium kelimesi ziyafet anlami tasimaktadir. Yerel etkinlikleri organize etmek i¢in
kurulmustur (Andrews, 2008: 41).

Slow Food Biyogesitlilik Vakfi’n1 (Slow Food Foundation for Biodiversity) Slow Food
Hareketinin onciileri kurmuslardir. Biyogesitlilik Vakfi Slow Food hareketinin bir pargasidir
ve 2003 yilinda Toskana bolgesi ile birlikte Floransa'da kurulmustur (Slow Food, 2020).
Biyogesitlilik Vakfi, bolgesel gida sistemlerinin kiiltlirel ve ekolojik ¢esitliligini korumak
i¢in projeler diizenlemekte ve finanse etmektedir (Labelle, 2004: 16-17).

Slow food kapsaminda koylii ve esnaf geleneklerinin, becerilerinin ayrica sosyal ve kiiltiirel
mirasin korunmasi i¢in Nuh'un Ambar1 projesi baslatilmistir (Petrini, 2003 : 91-92).
Uluslararasi bir proje olan Nuh'un Ambari, nesli tiikenmekte olan yerel ve bolgesel gidalar
korumay1 ve iireticilerini desteklemeyi amag edinmistir. Bu proje biyolojik ¢esitliligi tesvik
etmek ve gevre agisindan zevklerin gesitliligini korumak igin yaratilmistir (Viassone ve
Grimmer, 2015: 5).

Slow Food Biyogesitlilik Vakfi, 1998 de temel amaci yerel olarak yetistirilen iirlinlerin ve
geleneksel bitki yonetim sistemlerinin ¢esitliligini korumak amaciyla gida ile baglantili eski
geleneklerin korunmasini hedefleyen Slow Food Presidia projesini baslatmistir (Peano,
Migliorini ve Sottile, 2014: 1). Proje, benzersiz bolgelerin, ekosistemlerin, geleneksel isleme
yontemlerinin, yerli wrklarin ve yerel bitki ¢esitlerinin yok olma riskine karsin iirtinlerin
iiretim kalitelerini korumaktadir (Pezzana ve digerleri, 2014: 1).

Slow Food ayn1 zamanda tiiketicileri ve lireticileri bir araya getirilebilecegi uluslararasi ¢iftci
pazarlart ag1 olusturmayr amaglamistir (Lee, 2019: 389). Yeryiizii pazan ireticiler, yerel
yonetimler, vatandaslar, Slow Food Conviviumlar ve restoran sahipleri gibi diger paydaslari
bir araya getirerek tiiketiciler ve gida iireticileri i¢gin yeni bir bulugsma yeri olusturmaktadir
(fondazioneslowfood, 2020).

Slow Food Ascilar Ittifaki, diinya ¢apinda gida iiriinlerinin biyolojik ¢esitliligini koruyan bir
sef agidir (fondazioneslowfood, 2020). S6z konusu ag iiretici ve tiiketici arasinda etkin bir
iletisim platformu olarak rol oynamaktadir. Ascilar Slow Food ilkelerine uygun girdilerin
tiretilmesi ve yemeklerin yapilmasina yonelik faaliyetlerde gorev almaktadirlar.
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Afrika'da Bin Bahge projesi Terra Madre'nin 2010 yilindaki etkinliginde baslatilmistir. Bu
projenin destegi ile Afrika'da iyi, temiz ve adil gida felsefesine dayali bahgeler
yapilmaktadir. Bu bahcgelerde c¢evreye saygi oOnemlilik arz etmekte, toprak ve su
stirdiiriilebilir bir sekilde kullanilmakta, biyolojik cesitlilik korunarak hayvan refahina ya da
insan sagligina zarar verilmemesine dikkat edilmektedir (Gruber, 2015: 17).

Slow Food tarafindan Italya’da kurulan Gastronomi Bilimleri Universitesi lisans
programinda, mutfak tarihi, duyusal degerlendirme, tarimsal gida sistemlerinin tarihgesi ve
cografyasi, gida teknolojisi, gida antropolojisi, beslenme ve diyet, tiiketim sosyolojisi,
catering sistemleri ve gastronomi turizmi gibi derslerin verilmektedir (Pietrykowski, 2004:
312). Universite; gastronomi, bilim, kiiltiir, politika, gida ekonomisi ve ekolojisi alanlarinda
disiplinli, bilgi ve becerilere sahip yeni profesyoneller yetistirmektedir (UNISG, 2020).

Slow Food Hareketi kapsaminda yer alan vakif ve projeler; biyogesitliligi siirdiirme, yerel
iriin ve ireticiyi koruma, {iretici ve tiiketiciyi bir araya getirme, as¢ilarin olusturdugu bir
iletisim aginin yapilandirilmasi ve slow food temelli egitim ger¢eklestirilmesi dnemli roller
tistlendigi goriilmektedir. S6zii edilen bu faaliyetler bir taraftan siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi i¢in ¢ok degerli olan yerel, korunmus, giivenli ve kaliteli tiriinlerin iiretilmesini
saglarken diger taraftan etkinlikler ile hem cekicilik yaratmakta hemde yerel ekonomiye
katki sagladigi ifade edilebilir.

2.3. Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, yerel yemek ve kiiltiirle tanigmak ic¢in destinasyonlara yapilan
seyahatler anlamina gelmektedir. Yemek turizmi, tatma turizmi ya da mutfak turizmi olarak
da bilinmektedir (Alexandra, 2013: 22). Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii
(UNWTO- The United Nations World Tourism Organization) gastronomi turizmini;
ziyaretcinin seyahat ederken gida ve ilgili faaliyetlerle baglantili deneyimi ile karakterize
edilen bir tiir turizm etkinligi olarak tanimlamaktadir. Gastronomi turizmi otantik,
geleneksel ya da yenilik¢i mutfak deneyimlerinin yam sira, yerel lireticileri ziyaret etmek,
yemek festivallerine ve yemek derslerine katilmak gibi diger ilgili faaliyetleri de
icermektedir (World Tourism Organization, 2019).

Yerel isletmelerin gelistirilmesi, yerel, temiz, giivenli ve kaliteli {irlinler ile hizmet vermeyi
hedefleyen gastronomi turizminin siirdiiriilebilirlige 6nemli katki sagladig: diistintilmektedir
(Mizrak, Aydogdu ve Yasarsoy, 2017: 1007). Gastronomi turizmi, yerel bolgelerin
sirdiiriilebilir gelisimi i¢in olanaklar saglamaktadir. Ekonomik, sosyal ve cevresel
sirdiiriilebilirlige katkida bulunabilmektedir. Destinasyonlarin ¢ekiciligini ve rekabet
giiclinii artiran faktorleri igermektedir (Rinaldi, 2017: 1).

Turizm, yerel gida tretimi ile yakindan baglantilidir. Turistlerin yiyecek ihtiyaclart yerel
kaynaklardan karsilanabiliyorsa, bu durum yerel ekonomiye 6nemli bir destek saglayabilir
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(Richards, 2003: 13). Gastronomi, ekonomik kalkinma araci olarak yerel ekonomiyi ve
tikketim kaliplarini etkileyen 6nemli bir faktor olarak kabul edilmektedir (Tikkanen, 2007:
725).

Gastronomi turizmi, yerel ve bolgesel kalkinma araci olarak rol oynar, c¢evre dostu
uygulamalar1 gelistirir, yerel ekonominin yenilenmesini tesvik eder. Gastronomi turizmi
belirli kosullar altinda cevresel, ekonomik ve sosyal siirdiiriilebilirlige acik¢a katkida
bulunmaktadir (Kyriakaki, Zagkotsi ve Trihas, 2016: 236-237). Bir bolgenin karakter ve
kiiltiirel kimliginin gelisimine gidalarin olas1 katkis1 konusunda, siirdiiriilebilirlik ve
gastronomi lizerine odaklanan bir farkindalik vardir. Gastronomi giiniimiizde yerel mirasin
bir pargasi olarak kabul edilmektedir (Bratec, 2008: 29). Cevreye duyarl bir sekilde gida
iiretmek ve onu bedeni, zihni besleyecek sekilde hazirlamak, siirdiiriilebilir gastronomi i¢in
stirdiiriilebilirlik modelleri ve politikalarin gelistirilmesine katkida bulunmaktadir (Scarpato,
2002: 67).

Gastronomi turizmi, 6zellikle kirsal alanlar i¢in olumlu ekonomik etkilere sahiptir. Kirsal
alanlarda gastronomi turizmini tesvik etmek yerel iireticilere ve kii¢iik isletme sahiplerine
yarar saglarken kirsal ekonomilerin ¢esitlenmesine de yardimci olmaktadir (Blakey, 2012:
51-52). Arastirmalar gastronominin siirdiiriilebilir turizme birkag¢ diizeyde baglanabilecegini
gdstermistir. Ozellikle, yerel yiyecek ve igecek iiriinleri, siirdiiriilebilir tartm uygulamalarini
tesvik ederek, kirsal topluluklarin yagami, ¢cevrenin korunmasi ve yerel topluluklarin hayatta
kalmast igin yerel ekonomiyi desteklemektedir (Kyriakaki vd., 2016 : 236).

Gida ayn1 zamanda kiiresel diisiinerek, yerel davranma konusunda 6nemli bir yere sahiptir.
Bazi tiiketiciler uzun mesafelere taginan gidalardan kaginarak yerel isletmeleri desteklemeye
ya da ¢evreyi korumaya isteklidir (Gajic, 2015: 158). Slow food yiyeceklerin, belirli {iretim
ve tiiketim bigimlerinin gevresel etkileri hakkinda bilgi edinmeye tesvik ederek, giinliik gida
faaliyetlerinin kiiresel endiistriyel gida sistemi siireclere ile iliskisini ve nasil etkilendigini
de vurgulamaktadir (Glazer, 2007: 16). Yiyecekler bolgesel cekicilige katkida
bulunabilmekte, yerel ¢evreyi ve kiiltlirel miras1 koruyarak yerel kimlikleri ve topluluk
duygusunu giiglendirebilmektedir (Mirela, 2016: 106-107). Gastronomi, ekonomik
yoksullugu 6nlemenin bir pargasi haline gelmektedir. Yerel tiretimi, yerel istthdami giivence
altina almaya ve kirsal topluluklar1 canli tutmaya katkida bulunabilmektedir. Cok sayida
ilkede, yiyecek-igecek festivalleri yapilmaktadir (Bonow ve Rytkénen, 2012: 4). Yerel
degerleri ve gelenekleri kucaklamak, yeniden insa etmek Slow Food'un amagclarinin bir
pargasidir. Festival ve etkinlikler, ekonomik kalkinmay1 tetikleyerek yerel ekonomilere
katkida bulunabilmektedir (de la Barre ve Brouder, 2013: 216). Slow Food kiigiik ve yerel
gida iireticilerini desteklemekte ve pazardaki konumlarini giiclendirmeye caligmaktadir.
Ayrica Slow Fish (Yavas Balik/italya- Cenova), Slow Meet (Yavas Et/ABD-Denver) ve
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Terra Madre Giinii (Terra Madre Day) gibi bir¢ok uluslararasi etkinlik diizenlemektedir
(slowfood, 2020).

3. ARASTIRMA METODOLOJISI
3.1. Arastirmanin Amaci ve Arastirma Sorusu

Arastirmanin amaci Foca'da Slow Food Hareketi'nin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi ile
iligkisini arastirmaktirmaktir. Ayrica Foca’da bulunan paydaslarin Slow Food Hareketi'ni
nasil tanimladiklarini ve bu hareketin faydalarini nasil algiladiklarint 6grenerek, mevcut
durumun iyilestirilmesine yonelik bir takim 6nerilerde bulunmak ve bilgi birikimine katkida
bulunarak farkindaligin arttirilmasini saglamak hedeflenmektedir.

Arastirmanin ana sorusu “Slow Food Hareketi nin 1yi, temiz ve adil temel ilkelerine dayanan
proje ve etkinlikleri Fo¢a'da siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelisimine yonelik olarak
nasil firsatlar saglayabilir?” seklinde belirlenmistir. Ana sorunun yani sira ek olarak alt
sorular da olusturulmustur.

Alt soru 1; “Yerel yiyeceklerin stirdiiriilebilirligi ile hikayeleri ve meniilerde yer almalar
arasinda nasil bir iligki bulunmaktadir?”’

Alt soru 2; “Yerel yiyecek iiretiminde malzeme tedarik kaynaklarinin rolii diisiinildigiinde
restoranlar ve girdi saglayanlar arasinda nasil bir igbirligi yapilmaktadir?”

Alt soru 3 “Slow food ve yerel yiyeceklerin ana tema oldugu gastronomi etkinlikleri
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan nasil bir rol oynamaktadir?”

Alt soru 4 “Yerel yiyeceklere yonelik olarak genclerde bir kiiltir ve farkindalik
olusturulmast i¢in ne tiir etkinliklerin gerceklestirilmesi yararli olacaktir?”

seklinde diizenlenmistir.
3.2. Arastirmanin Yontemi Ve Tasarimi

Arastirma sorusunun niteligi ve konuya uygunlugu agisindan, birincil verinin toplanmasi
i¢in nitel arastirma yontemi ve kesifsel arastirma tasarimi kullanilmistir. Mooi ve Sarstedt
(2011) kesifsel aragtirma tasariminin problemle iliskin fikir, bilgi edinmeyi ayrica anlayis
olusturmay1 sagladigini ifade etmektedir. Sekaran (2012) ise nitel arastirmalarda problemi
ve problemin boyutlarini ortaya ¢ikarmaya yonelik olarak kesifsel arastirma tasariminin
kullanilabilecegini sdylemektedir. Paydaglarin konuya iligkin alg1 ve diistincelerinin detayl
bir bicimde incelenmesi nitel arastirma yontemleri ile uyumluluk gostermektedir. Aragtirma
tasarimi, Slow Food Hareketi'nin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi ile iligkilerini
kesfetmeye yoneliktir. Paydaslardan alinan yanit ve degerlendirmelerin yeni 6zgiin fikirlerin
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ortaya ¢ikmasina olanak taniyacagi diisiiniilmiistiir. Veriler, yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi ile toplanmistir.

3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini Foca'da bulunan Slow Food paydaslar1 (oteller, restoranlar, sivil
toplum kuruluslari, kamu, acentalar, ascilar, g¢iftciler vb.) olusturmaktadir. Evrenin
tamamina ulagsmak hedeflenmemis ve evreni en iyi sekilde yansitacak 6rneklem gercevesi
olusturulmustur. Arastirma maksimum ¢esitlilik orneklemesi ile gergeklestirilmistir.
Maksimum cesitlilige dayali 6rneklemede amag, farklilik gésteren durumlar arasinda ortak
olgularin varligini1 bulmaya calismak ve problemin farkli boyutlarini géstermektir (Yildirim
ve Simsek, 2008: 77). Cesitliligi saglayabilmek adina sivil toplum kuruluslart (3 kisi), otel
sahipleri (3 kisi), restoran ve lokanta sahipleri (3 kisi), turizmle ilgili kamu kurumu (1 kisti),
seyahat acentasi (1 kisi), rehber (1 kisti), ciftci (1 kisi) olmak {izere toplam 13 kisiyle goriisme
yapilmistir. Omona (2013) nitel arastirmalarda 6rneklem biiyiikliigliniin belirlenmesinde
katilimcilarla temas sayis1 ve siiresi onem tasidigini ifade etmektedir. Marshall (1996) nitel
calismalarda 6rneklem biiyiikliigiiniin belirlenmesinde arastirma sorusuna yeterli yanitin
alabilecegi bir biiylikliigii isaret etmekte ve basit sorular i¢in tek haneli ancak karmagik
sorular i¢in biiylik bir 6rneklemin gerekli olabilecegini vurgulamaktadir. Katilimcilar
arastirmada su bi¢imde kodlanmuslardir; sivil toplum kuruluslart (K1, K5, K10), otel
sahipleri (K4, K9, K7), restoran ve lokanta sahipleri (K8, K11, K12), turizmle ilgili kamu
kurumu (K 13), seyahat acentas1 (K3), rehber (K2), ¢ift¢i (K6)

3.4. Veri Toplama Teknigi

Gorligsme sorulari konuya iliskin yazin taramasi sonucunda olusturulmustur. Sorular, Repnik
ve Divjak (2015), Honore (2004), Andrews (2008) ve foundazionslowfood (2020) temel
alinarak hazirlanmistir. Derinlemesine veri toplamak i¢in alt sorular da olusturulmustur.
Sorular 6nceden belirlenmis olsa da goriisme sirasinda ihtiyaca uygun olarak arastirmaci
sorularda degisiklikler yapmuistir.

Gortismeler, Covid 19 salgin1 nedeniyle telefon iizerinden, onceden randevu alinarak
10.07.2020-18.07.2020 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Veri toplama asamasinda
katilimcilara gliven saglamak adina arastirmaci kendini tanitarak, arastirmanin amaci ile
ilgili bilgi sunmustur. Kisisel verinin gizliligi konusunda katilimecilara giivence verilmistir.
Gortisme Oncesinde tahmini siire ile 1lgili bilgi verilmis ve gériismeyi kayit altina almak icin
her katilimcidan ayr1 ayr1 izin istenmistir. Katilimcilarin tamami kayit igin izin vermislerdir.

3.5. Veri Analiz Teknigi

Yar1 yapilandirilmis goériisme tamamlandiktan sonra ses kayit cihazi araciligiyla elde edilen
kayitlar, her goriisme sonrasinda incelenmis ve ayni giin bilgisayar ortamina aktarilmigtir.
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Analizin her asamasinda veriler dikkatli bicimde taranarak, tamaminin aktarildigindan emin
olunmustur. Daha sonra goriismeye katilan her bir katilimciya bir kod verilmistir.
Bilgisayara kaydedilen ses kayitlari, yazili metne aktarildiktan sonra gerekli notlar eklenerek
her bir katilimcinin kodu ile tek bir rapora doniistiiriilmiistiir.

Yar1 yapilandirilmig goriisme ile elde edilen verilerin analizinin gergeklestirilmesinde nitel
veri analizi yOntemlerinden olan betimsel analiz kullanilmigtir. Betimsel analizde
katilimcilarin verdigi yanitlar yorumlanarak ve dogrudan alint1 ile aktarilmaktadir (Yildirim
ve Simsek, 2006: 223-224). Kavramsal gerg¢eve ile uyumlu veriler kullanilarak, anlasilir bir
dille tanimlanmaya ve yorumlanmaya calisilmistir. Bunun yani sira dogrudan alintilar
kullanilmistir. Konuya iligskin olmayan yanitlar analiz dis1 birakilmistir.

3.6. Arastirmanin Gecgerlik ve Giivenirligi

Arastirmada yart yapilandirilmis goriisme yontemiyle verilerin toplanmasi, maksimum
cesitlilik 6rneklemesi, veri analizi ve bulgularin degerlendirilmesi safhasinda aragtirmacilar
arasinda anlagmanin saglanmasi, dogrudan alintilarin kullanilmasi arastirmanin gegerliligini
saglamaya yonelik ¢alismalardir.

Gorligme esnasinda verilerin ses kayit cihazi ile kayit altina alinmasi, ardindan elektronik
ortamda yedeklenmesi, ayni giin birka¢ kez dinlenerek yorum katmadan oldugu gibi
bilgisayar ortamina aktarilmasi, bulgularin tanimlanmasi asamasinda arastirmacilar arasinda
uzlagma, arastirmanin giivenirligini saglamaya yonelik ¢alismalardir.

4. BULGULAR

Katilimeilara “Slow food kavramini nasil tanimlarsiniz? ”diye soruldugunda, K1 “Genetigi
degistirilmemis yerel {irlinler, K2, K6, K8 ve K13 “Saglikl1 yerel yiyecek”, K10 ve K12 ise
“Sanayi tirlinii olmayan katkisiz yerel yiyecekler” olarak tanimlamistir.

Yanitlar incelendiginde, slow food kavramini daha cok geleneksel tarim yontemleriyle
yetistirilmis, saglikli yerel yiyecekler olarak tanimladiklari goriilmiistiir. Slow Food'un
Yerylizii Pazar1 adli projesi Foca'da da faaliyet gdstermektedir ve bu pazarin insanlarin
zihninde slow food kavramu ile iligkilendirildigi anlagilmaktadir.

Katilmecilara “Fogada yerel yiyeceklere iliskin hikayeler slow food ¢alismalari agisindan
nasil degerlendiriliyor” diye soruldugunda, K1 “Son zamanlarda restoranlarda bunlarin ayri
bir meniiyle sunulmas1 gibi ufak da olsa bir ¢aba basladigini” belirtmistir. Bunun yani sira
Nuh'un ambar1 projesinde de yer alan Foga Karasi iiziimii ile ilgili “Fo¢a'nin belirli
arazilerinde yetistirildigini, her sene liretimi artsin diye liziimiin ¢ubuklarinin dagitildigini”
vurgulamistir. Daha sonra “Foca’'ya 0zgii ¢ekme makarna ve yogurtlu kupes baliginin
oldugunu ve ¢ekme makarnanin sadece evlerde yapildigini, yogurtlu kupes baliginin ise
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sadece iki restoranda sunuldugunu” belirtmistir. K2 “Eskiden bu hikayelerin agizdan agiza
aktarildigini, simdi bir kisminin kayith hafiza olarak korundugunu”, K3 “Bir mutfagin
kurulmasini ve bu mutfakta ¢ekme makarna ve yogurtlu kupes balig1 gibi yerel yiyeceklerin
yapilarak hikayesinin yasatilmas1 gerektigini” ifade etmislerdir. K4 “Bu hikayeleri
yasatabilmek i¢in yoresel yiyeceklerin sunumunu yaptigini”, K5 “Foga'ya 6zgii tarhana,
zeytin, Foca Karasi iiziimii ve ¢cekme makarna gibi yerel yiyeceklerin oldugunu” belirtmistir.
K6 “Herkes yaptig1 yemeklerin tariflerini birbirine aktararak hikayelerin yasatildigini ve
¢cekme makarna, giivecte ahtapotlarin eskisi gibi yapilmadigini, restoranlarda donmus
ahtapot kullanildigimi”, K7 “Yerel yiyeceklerle ilgili hikayelerin pek yasatilmadigini, bu
yemeklerin ara sira evlerde yapildigini” ifade ederken, K8 “Bu tarifleri biiyiiklerinden
ogrendigini ve genclere de aktarmaya ¢alistigin1” ifade etmistir. K9 “Foca’ya 6zgii yogurtlu
kupes balig1, karabas otu, Foca Karas1 iizlimiiniin oldugunu” ve “Bunlarin 6n plana ¢ikmasi
gerektigini” dile getirmistir. K10 “Hikayelerin nesilden nesile aktarildigini ve Foga'ya 6zgii
unutulmaya yliz tutmus yiyeceklerinden bir tanesinin de Kakavya oldugunu”, K11 ise “Bu
tariflerle ilgili hikayeleri ikili iliskilerinin iyi oldugu insanlardan 6grendigini ve bu
hikayelerin yasamasi igin gayret ettiklerini” ifade etmistir. K12 “Hikayelerin yasatildigin
diisiinmedigini”, K13 ise “Yerel yiyecek tariflerini i¢eren kitap oldugunu ve o kitapta cekme
makarna, balik corbasi, 1sirgan otundan yapilan kirma denilen borek, balkabagi cicegi
dolmas1 ve kalamar dolmasi gibi yerel yiyeceklerin tariflerinin yer aldigin1” belirtmistir.

Yanitlar incelendiginde, Foca'ya 6zgii yiyeceklerin hem agizdan agiza, hem de kayitli hafiza
ile nesilden nesile aktarildig, fakat bu yiyeceklerin eskisi kadar ¢ok yapilmadigini anlamak
miimkiindiir. Yanitlara dayanarak Foga'ya 0zgii cekme makarna, yogurtlu kupes baligi,
Kakavya adi ile taninan balik ¢orbasi, Kirma olarak bilinen borek, kalamar dolma, balkabagi
cicegi dolmasi gibi yiyecekler ve Foga Karasi denilen farkli bir iiziim cesidi oldugu
sOylenebilmektedir. Bu yiyeceklerin korunmasina iligkin baz1 adimlar atildig1 anlagilmistir.

Katilmecilara “Foga restoranlarinda meniilerde daha fazla yerel yiyecek bulunmasina
yonelik ne tiir diizenlemeler yapilmasi gerektigini diisiiniiyorsunuz?” diye soruldugunda,
K1, K2, K3, K6, K7, K8 ve K9 “Belediyenin projeler gelistirmesi gerektigini” ifade etmis,
K4 ve K10 “Aseilar yerel yiyecek konusunda egitilmeli, insanlar bilinglenmeli”, K5 “Halkin
katiliminin saglamasi gerekiyor” seklinde yanit vermislerdir. K11 ve K12 “Miisterilerle iy1
dialog kurarak, tavsiye olarak yerel yiyecekleri sunmak”, K13 “Turizm fuarlarinda yerel
yiyecekleri tanitmak”™ gerektigini sOylemislerdir.

Yanitlardan, Foca restoranlarinin meniilerinde daha ¢ok yerel yiyecegin bulunmasina
yonelik yerel yonetimin 6n ayak olmasi, esnafi tesvik edecek projelerin gelistirilmesi, bunun
yani sira halkin da katilim saglamasina ihtiya¢ oldugu anlagilmaktadir. Bunun i¢in hem halk,
hem de turistler bilgilendirilmeli, yerel iirlinlerde markalagsmaya gidilmesi, ¢esitliligin
artirtlmasi ve tanitim yapilmasi gerektigi soylenebilir.
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Katilimcilara  “Yerel yiyecek iiretiminde malzeme tedarik kaynaklarimin  rolii
diistinitildiigiinde restoranlar ve girdi saglayanlar arasinda Slow Food etkinliginin
artirtlmasina yonelik olarak nasil bir isbirligi diizenlenebilir? diye soruldugunda, K1 bu
soruya “Esnaf diriinleri yerelden iireticiden tedarik etmeye calisiyor, ¢ilinkii Foga'da
insanlarin aralarinda kuvvetli bir bag var bildigi tanidig1r birinden {iriin almay1 tercih
ediyorlar”, K2 ve K3 “Simdi tedarik kaynaklar ile ilgili bilgim yok, fakat yillar 6nce yerel
tireticiler tercih ediliyordu”, K4 “Malzeme ihtiyaglarimizi yerel iireticiden tedarik ediyoruz,
ama muhatap oldugumuz kisiler araci firmalar, {iriinii kdyliiden bu araci firmalar topluyor”
seklinde yanit vermistir. K5 bu soruya iliskin disiincelerini “Yerel kiigiik iireticiler
{iriinlerini restoranlara veriyor, ama bunlar devamlili§1 olmayan seyler. Ornegin turp otu
toplayan kadin bir hafta toplar, ikinci hafta gelmeyebilir ya da yerli kii¢iik balik¢ilar 2-3 kg
balik tutar ve o balig1 belirli restoranlar 6zel miisterileri i¢in alirlar. Restoranlarin ¢cogu ¢iftlik
baligin1 tercih ediyor”, K6 “Genellikle yerel iiretici tercih ediliyor. Ayrica iireticiler
tiriinlerini arabalara yiikleyip satisini da yapiyorlar”, K7 “Malzeme tedarikinde eskiden yerel
tireticiler tercih ediliyordu, simdi toptancilarla ¢alisiliyor”, K8 “Biz burada genelde yerel
balik¢ilardan tekne sahiplerinden almaya ¢alisiyoruz ya da koylerdeki ¢iftci arkadaslardan
almaya calistyoruz. Ama bulamadigimiz zaman toptancidan da aliyoruz” seklinde yanit
vermislerdir. K9 bu soruya yonelik diisiincelerini “Kahvaltilar i¢in malzemeleri genellikle
semt pazarindan tedarik ediyoruz, ama toptancilardan da tedarik ettigimiz iriinler var.
Kahvaltida ayva receli yerine karabas otundan bir regel yapilsa tabi ki onu tercih ederim”,
K10, K12 ve K13 “Miimkiin oldugu kadar yerel iireticiler ve yerel pazarlardan tedarik
ediyoruz”, K11 “Ben isletme prensibi geregi kiiltiir baligi, ¢iftlik balig1 ya da donuk balik
satmiyorum. Elimden geldigince o giin balik¢idan bize gelen ne varsa onu satmaya gayret
ediyorum” seklinde ifade etmistir.

Katilimcilar tarafindan verilen yanitlar incelendiginde, malzeme tedarikinde miimkiin
oldugunca yerel lreticilerin, ancak zor durumda kalindiginda toptancilarin tercih edildigi
anlagilmaktadir. Yerel lireticilerden tedarik etme isteginin yogun oldugu, bunun i¢in yerel
tireticiden tedarik ile ilgili baz1 diizenlemeler yapilmasi gerektigi sonucuna ulagiimaktadir.

Katilimcilara “Yerel yiyecekler ve Slow Food igin hayati 6nem tasiyan tohum konusunda
Foga’da gergeklestirilen ¢alismalar hakkinda neler diigiiniiyorsunuz?” diye soruldugunda,
K1 ve K12 “Biiyiik arazilerde hazir tohum, bahgelerde yerel tohum kullaniyor. Yerel tohum
kullanimina dair 6nerilerde bulunulmali”, K2, K9 ve K11 “Konuya iligkin bilgim yok”, K4,
K5, K6, K8 “Focada ¢ok fazla yerel tohum kullanimi yok, fakat izmir Biiyiiksehir
Belediyesi proje gelistirmekte”, K3, K7, K10, K13 “Foca’da kdyliiler kendi yetistirdikleri
ata tohumu kullaniyorlar, Gerenkdy'de yerel tohumlardan domatesler yetistiriliyor” seklinde
yanit vermistir.
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Yanitlar incelendiginde, Foga'da hem yerel, hem de ithal tohum kullanildigin1 anlamak
miimkiindiir. Ithal tohumun mahsul verimliligi agisindan firsat sagladigi icin biiyiik
arazilerde ve yerel ata tohumlarin ise daha ¢ok bahgelerde tercih edildigini sdylemek
miimkiindiir. Fo¢a Gerenkdy'de yetistirilen domateslerin yerli tohumla yetistirildigi ve bu
domateslerin hem Foga'da satisinin oldugu, hem de ithal edildigi anlagilmigtir. Verilen
yanitlardan yerel tohumun kullaniminin artmasi i¢in ¢iftgilere destek saglanmasi gerektigi
ve belediyenin proje gelistirme asamasinda oldugu sdylenebilir.

Katilimcilara “Slow Food ve yerel yiyeceklerin ana tema oldugu gastronomi etkinliklerinin
diizenlenmesi konusundaki diigtinceleriniz nelerdir? ”diye soruldugunda, K1 bu soruya
“Yilda bir Terra Madre kutlamalar1 var. Focanin degisik yerlerinde etkinlik yapiliyor.
Balik¢ilik festivali var, fakat 2018 yilindan sonra yapilmadi”, K2, K3 ve K13 “Bir festival
oluyor, ama katilmadigim i¢in ¢ok bilgim yok™ seklinde cevap vermislerdir. K4 “Keske
yapilsa, keske on plana ciksa, biz de desteklesek ve gidip gorev alsak”, K5 “Eskiden iki tane
festival vardi. Biri Foca festivali, bu genellikle yaz aylarinin baglarinda olurdu. Bir de
Focanin kurtulusu, 11 eyliilde balik¢ilik festivali yapilirdi. Simdi ikisini birlestirdiler. Eyliil
ayinda Foca balik¢ilik festivali adi altinda yapilmaya g¢alisiliyor” seklinde ifade etmistir. K6
“Eskiden Slow Food, Cittaslow kavramlar1 burada yokken biz yerel {irlinlerin tanitilmasi
amactyla festivaller kapsaminda zeytinyagli yemek vyarigmalari, deniz mahsulleri
yarismalart yapiyorduk ve Foga'lilar gercekten bunlara katiliyorlardi. Gegtigimiz yillarda
balik¢ilik festivali diizenlendi”, K7 “Cekme makarna, kabak siyirma, ot kavurmalarinin
oldugu festivallerin diizenlenmesi gerek”, K8 “Eskiden Fog¢a'da balik festivali yapiliyordu.
Bir restoran seciliyordu ve Foga'daki biitiin sefler ve iyi yemek yapabilen kisiler yarismaya
katiliyordu. Hatta birincilik kazanan mezeyi yarisma sonrasinda yapmaya basladik. Fakat
talep olmayinca yapilmamaya basland1”, K9 “Sonuncusu 2018 yilinda diizenlenen
balikcilikla ilgili bir festival vardi. Insanlar bu isin amacim anlamadan sadece {icretsiz
dagitilan balik ekmek kuyruguna giriyorlar”, K10 “Slow Food’un diizenledigi Terra Madre
giinleri oluyor”, K11 “Bu tarz etkinlikler burada yanlis tarihlerde yapiliyor. Simdi siz bana
yaz aylarinda gastronomi ile ilgili bir etkinlik var deseniz ben bes dakikami ayiramam.
Ciinkii ben burada dokuz ay kisla miicadele eden kiiciik esnafim. Benim burda yazin
olabildigince giizel is yapmam lazim ki kisin rahat edebileyim”, K12 “Balik¢ilikla ilgili
festival yapiliyor. En son yapilan bir ka¢ sene dnce oldu ve igerik agisindan kuvvetli ve ¢cok
1yi organizasyon degildi” seklinde yanitlar vermislerdir.

Katilimcilarin yanitlar1 incelendiginde, gastronomiye iligkin olarak Terra Madre Giinleri
diizenlendigi ve sonuncusu 2018 yilinda olmak tizere Balik¢ilik Festivalinin diizenlendigini
anlamak miimkiindiir. Fakat daha Oncelerden de bu gibi diger gastronomi etkinlikleri
diizenlenmis ve o etkinliklerin daha cok kiiltiirel yonde gerceklestigi, simdi diizenlenen
festivalde eksikliklerin oldugu goriilmektedir. Festivallerin yapilma tarihleri esnafin katilim
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saglamasi i¢cin dnemli husus oldugu ve festivallerin tanitiminin ve organizasyonunun iyi
yapilmas1 gerektigi ulasilan 6nemli bulgulardan biri olmustur.

Katilimcilara “Gastronomi turizmi agisindan Slow Food uygulamalarimin hangi fayda ve
firsatlart saglayacagin diistiniiyorsunuz?” diye soruldugunda, K1 “Gerek Slow Food gerek
Slow City 'nin 6n plana ¢ikmasi gastronomiyi de ele almak demek. Yerel yiyeceklerin 6nem
kazanmasi demek. Foga'da kendi kimligimizle yasadigimiz siirece gelen ziyaret¢i buradaki
yasantiyr gormeye gelebilir. Siirdiiriilebilirlik bu olmali”, K2 “En azindan 6zgiin iirlinler
kullanilir diye diisiiniiyorum. En azindan mutfak ortaya ¢ikmis olur. Bu isin siireklilik arz
etmesi gerekiyor”, K3 “Fog¢a’nin bir hikayesi olmali ve baliktan ¢ikmali. Fo¢a’nin hikayeleri
var ve bu hikayeler kayboluyor. Clinkii bu hikayeleri anlatan insanlar birer birer gé¢iiyorlar.
Kendi mutfagimiza énem vermemiz lazim ve yerel yonetim bu yonde caligmalar yapmali.
Foca'ya kaliteli turizmi kazandirdiktan sonra gastronomi turizmi de basarili olabilecektir”,
K4 “Yerel iiretimin artmasi yoniinde”, K5 “Halkimiz heniiz bunun faydalarmin farkinda
degil. Slow Food, Yeryiizli Pazari'nda hormonsuz yerel iiriinler alinabilmektedir. Fakat bu
pazarin tanmittimini1 daha iyi yapmaya ihtiya¢ var ve daha biiyiilk bir alanda kurulmasi
gerektigini diisliniiyorum.”, K6 “Yerylizii Pazar1 bir fayda sagladi, fakat heniiz emekleme
asamasindayiz, daha ¢ok seyler yapilmali” seklinde diisiincelerini iletmiglerdir. K7 “Yerel
yiyeceklerin korunmasina yonelik fayda saglar, ama bunun i¢in etkinlikler diizenlenmeli”,
K8 “Fayda olarak gordiiglim Yerylizii Pazar1 var, ama onun da kalitesinden ¢ok memnun
degilim”, K9 “Slow Food kapsaminda festivaller diizenlenirse, bunu pazarlama arac1 olarak
kullanmak miimkiindiir. Ornegin yerel iiretici bu festivallerde {iriiniinii satar, oteller,
restoranlar bu triinleri alirlar, festival i¢in gelen turistler de o otellere ve restoranlara maddi
gelir saglamis olur ve bu ¢ark ekonomik katki saglar”, K10 “Fog¢a'nin yurtici ve yurtdisi
tanittm1 i¢in faydali olabilecegini diislinliyorum”, K12 “Gastronomi merkezi olabilmek,
turizm agisindan fayda saglar. Insanlarin buraya gelmesi igin tercih sebebi olabilir”, K13
“Gelen turistler, kiiltlirlimiizli, tarihimizi, mimarimizi, yerel yiyeceklerimizi merak
ediyorlar. Fakat bu yiyeceklere ulagamiyorlar. Bu konuda bir firsat yaratabilecegini
diistinliyorum” yanitlarin1 vermislerdir.

Yanutlar incelendiginde, Slow Food un gelistirdigi Yeryiizii Pazar fayda ve firsat agisindan
atilan Onemli bir adim olarak goriilmekte fakat bu pazarin gelistirilmesi gerektigi
anlasilmaktadir. Hem tireticiye, hem yerel isletmelere katki saglayacak, Fog¢a nin ¢ekiciligini
artiracak ve yerel halkin ekonomik kalkinmasina katki saglayacak festivallerin yapilmasi
gerektigi bulgulanmaktadir. Fakat bu asamada Foca'nin 6zgilinliigli korunmali ve gelen turist
icin Fo¢a'nin 6zgiinliigii ¢ekici unsur olmalidir.

Katilimcilara “Yerel vyiyeceklere ydnelik olarak gen¢lerde bir kiiltiir ve farkindalik
olusturulmasi igin neler yapilmasi gerektigini diisiiniiyorsunuz? ” diye soruldugunda, K1 bu
sorunun yanitini “Sakin sehir siireci bunun bir yolu. Ama 6nce belediyenin bunu en basta
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Oztimsemesi sart”, K2 “Fuarlarda gengler standlarin basina konulabilir”, K3 “Turizm
okullarinda ¢ekme makarna ve bunun gibi Foga'ya 6zgii yemekler ders olarak konulmali”,
K4 “Kamu kurumlari, isletme sahipleri, belediyeler, okullarda bunlarin egitimleri verilerek
bu durumun siirekli dile getirilmesi lazim”, K5 “Bu isin uzmanlarinin destegiyle halkin
bilin¢lendirilmesi lazim”, K6 “Okullar etkili bir alan. Yerel yonetimler, kooperatifler,
dernekler bu konuda programlar diizenlemeli”, K7 “ilkokulda gocuklara énce beslenme
aliskanlig egitimi verilmeli ve anneler bu yemekleri yapip okullara getirmeli ki, cocuklar da
bu yemekleri tanisin”, K8 “Evlerde yapilarak ¢ocuklar bu lezzetlere alistirilmali”, K9 “Bu
isin en kolay ve en basarili yolu bunu isletmelere empoze etmek. Yani Foga'daki restoranlara
meniiniize yerel yiyeceklerimizi de koyun, insanlara bunu da tanitin demek gerekiyor. Yani
isletmeler bunu iistlenebilir”, K10 “Yerel tur rehberleri yetistirilebilir”, K12 “Bence belediye
ya da Ilge Turizm Miidiirliigiiniin nezdinde girisim olmali ve bu konunun uzmanlarindan
destek alinmali ve gelistirme projesi yapilabilir”, K13 “Milli Egitimin ¢ocuklara bu konuda
egitim vermesi gerek. Miifredata girmese bile ayda bir, ya da yilda bir ka¢ kez
yemeklerimizle ilgili bilgi verseler cocuklarin aklina kazinir ve ¢ocuklar da ailesinden ister”
seklinde yanit vermistir.

Yanitlar incelendiginde, yerel yoOnetim, esnaf ve halk ekip olarak ilerlemesinin,
bilgilendirme amaclh toplantilar, etkinlikler diizenlenmesinin ve bu siiregte genclere de
gorevler verilerek katiliminin saglanmasi gerektigi goriilmektedir. Uzmanlardan destek
alinmasi, ¢ocuklarin egitilmesi disinda bunu pratige dokmeleri i¢in aile destekli tesvik edici
diizenlemelerin yapilmasi gerektigi ulagilan bir diger bulgudur.

5.SONUC VE DEGERLENDIRME

Stirtidiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesi yerel ekonomiye katkida bulunmasinin yani
sira siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine ulasmada da 6nemli bir rol oynamaktadir. Yemek
kimligi gastronomi turizmine katilan turistler acisindan ¢ekici bir unsur olmaktadir. Foga,
gastronomi turistlerinin ilgisini ¢ekebilecek gastronomik ve kiiltiirel zenginlige sahiptir.

Yapilan arastirma sonucu katilimeilarin tamaminin Slow Food kavramina dair bir fikir sahibi
olduklar1 belirlenmistir. Ama bazi paydaslarin bu kavram ile ilgili genis, bazilarinin ise
asgari diizeyde bilgi sahibi olduklar1 belirlenmistir. Kavram konusunda "kavram kargagas1"
yasanabilmektedir. Bir ¢ok katilimci Slow Food'u geleneksel yontemlerle tretilen yerel
yiyecekler olarak gérmekteyken, bir kismi da Yerylizii Pazar1 olarak tanimlamaktadir.

Foca'da yerel yiyeceklerin hikayeleri hem agizdan agiza aktarilarak yasatilmakta hem de
kayith hafiza olusturulmaktadir. Bunun en iyi Orneklerinden biri Foga Belediye sinin
yayinevinin yayinladigi Nurdan Cakir Tezgin'e ait Foca Mutfag adli kitaptir. Bu kitap dokuz
y1l boyunca Foga'nin yerlilerinden, 6zellikle yaslilarindan alinan bilgiler 15181inda 130°a
yakin tariften olugmaktadir. Bu ve bunun gibi kayith hafizalar incelenmeli, bu tarifler
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restoran ve lokantalara verilerek, kiiltiirel degeri ile ilgili bilinglendirilmeli ve restoranlarin
meniilerinde bu tariflere yer vermeleri konusunda onerilerde bulunulmalidir.

Bunun yani sira bu tariflerin 6grenilmesi ve yerel yiyeceklerin gelecekte de korunmasi igin
okullarda yiyeceklerin hikayeleri anlatilarak bu yemekler uygulamali yapilmali, ¢ocuklarin
yerel yiyeceklere yonelik tad egitiminin gelistirilmesi icin etkinlikler diizenlenmeli ve
ailelerin de bu etkinliklere katiliminin saglanmasi gerekmektedir. Yerel yiyeceklerin halkin
hayatina tekrar kazandirilabilmesi i¢in pazar giinleri standlar kurulmali ve o6zellikle
genglerin standlarda gorev almasi yolu ile bu siirece katilimi saglanmalidir.

Foca’nin en degerli yerel yiyecekleri cekme makarna ve yogurtlu kupes baligidir. Cekme
makarna sadece evlerde yapilmaktadir. Yogurtlu kupes baligi ise sadece birkag restoranda
sunulmaktadir. Foga'ya 6zgii olmasina ragmen son derece az iiretilen ve tanitminin yeterli
yapilmadigi bu yiyeceklerin liretimi ve yayginlagsmasi yerel idare ve sivil insiyatifler
tarafindan tesvik edilmelidir. Yerel yiyeceklerin yasatilmasi ve tanitilmasini da amaglayan
kooperatif girisiminin tamamlanmasi biiyiik yarar saglayacaktir.

Slow Foodun Nuh'un Ambar1 projesi yok olma tehlikesiyle yiiz yiize olan yiyeceklerin
sanal katalogudur. Nuh'un Ambari1 projesinde yer alan Foga Karasi tiziimii yok olmaktayken
yeniden iiretime kazandirilmistir. Foga'nin birkag yerli iireticisi tarafindan iiretilmeye
baslanan bu {iziimiin ¢ubuklarinin ¢ogalmasi amaciyla dagitimlar1 da yapilmaktadir. Elde
edilen triintin kisith olmasi nedeniyle bu {liziimden iiretilen sarap sadece birkag restoranda
miisterilere sunulmaktadir. Slow Food'un Afrika’da 10.000 bahge projesinde oldugu gibi
alanin biiytikliigii farketmeksizin patika kenari olsa dahi Foga Karasi tiziimiiniin iiretiminin
arttirilmasi icin liziim bahgeleri yapilmalidir.

Uygun yasal zemin yaratilarak Belediyeye ait ve uygun diger kamu arazileri de bu amag i¢in
degerlendirilebilir. Uretim miktari, standart ve kalite yiikseltildikten sonra ulusal ve
uluslararasi ¢esitli etkinlikler diizenlenebilir. Boylece hem Foga karasi {iziimiiniin iiretimine
iliskin stiriidiiriilebilirlik hem de yerel halka ekonomik kalkinma agisindan katki
saglanabilir. Bu etkinliklere Foga'da yetisen otlardan iiretilecek salata ve meze gibi liriinlerde
sunulabilir. Ayrica liziim baglarina ve sarap yapim atolyelerine turistik turlar diizenlenebilir.

Foca’da yerel fireticilerin, iirlin hacmi olarak talebi karsilamakta zorlandiklari zaman
toptancilar1 tercih edildigi goriilmektedir. Ciftgiye destek vererek iiretimin arttirilmasi
ayrica ireticilerin ve tiiketicilerin bir araya geldigi Yeryiizli Pazari'nin daha genis ve daha
merkezi bir alanda kurulmasi saglanabilir. Béylece hem genellikle merkezde yer alan
restoran ve lokantalara yakin oldugu i¢in esnaf ve iiretici etkilesimi artacak hem de gelen
turistlerin de bu pazar1 kesfetmesi kolaylagacaktir. Turistler Foga'ya 6zgii yiyecekleri alarak
yerel lreticiye ekonomik katki saglayacak ve Foca 'nin kiiltiirel degerlerinin taninmasi i¢in
olanak saglanacaktir.
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Foca'da hemen hemen her evde kadinlar salca, tarhana, eriste yapmaktadirlar. Bu kadinlarin
esnafla aracisiz olarak goristiirilmesi fakat bu iiretiminin siirekliliginin saglanmasi
gerekmektedir. Kadinlarin bu siirece dahil olmasi ile birlikte restoranlarin hazir eriste yerine
ev yapimi eriste kullanmas1 miimkiin olabilir. Bu olanak restoranlarda 6zgiinliigli artirmanin
yaninda kadin istthdaminin artmasina da firsat saglayabilir.

Onemli noktalardan bir tanesi de yerel yiyeceklere yonelik farkindaligin olusturulmasina
okullardan baglanmasi gerekliligidir. Gastronomi kapsaminda yer alan degerlerin korunmasi
icin ¢ocuklarda tat egitimi gelistirilmelidir. Slow Food un gelistirdigi projeler kapsaminda
yer alan Okul bahgelerinin Foga'daki okullarda da yapilandirilmasi saglanabilir. Bahgelerde
gerceklestirilecek iliretimin ciktilar1 okul yemekhanelerinde degerlendirilebilir. Boylece
cocuklar toprakla baglarini kurabilir ve kaliteli yiyeceklere erisebilirler.

Slow Food, “iyi, temiz ve adil” ilkelerini temel almaktadir. Tek tiplesmeye kars1 gelerek,
yerlerin 6zgiinliigliniin korunmasini savunmaktadir. Tarim asamasindan sunum agamasina
dek insan ve g¢evreye zarar vermeden yapilan liretimi desteklemektedir. Yoreye o6zgi
yiyeceklerin ve biyogesitliligin korunmasi, iireticinin emeginin karsiligini almasi, tiiketici
acisindan adil fiyat felsefesini savunmaktadir. Belirtilen bu temel ilkeler siirdiiriilebilir
gastronomi turizminin de i¢inde barindirdigi ekonomik, ¢evresel ve sosyal boyutlar ele
almaktadir. Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin ¢evresel boyutu, Slow Food'un "gevre ve
insan sagligina zarar vermeyen liretim, biyogetliligin korunmas1" anlamina gelen temiz ilkesi
ile uyusmaktadir. Yine benzer sekilde siirdiiriilebilir gastronomi turizminin ekonomik
boyutu, Slow Food'un "istihdam saglamasi, ekonomik kalkinma, verimlilik" anlamina gelen
adil ilkesi ile ve son olarak da sosyal boyutu da "kiiltiirel degerlerin, 6zgiinliiglin yasatilmas1"
olarak bilinen 1yi ilkesi ile ortiismektedir. Foca'da Slow Food Hareketi giiclendirilir ve Slow
Food un gelistirdigi projeler uygulanirsa siirdiiriilebilir gastronomi turizminin gelismesi i¢in
bir ¢ok firsat yaratilabilecektir.

Arastirmanin nitel arastirmalarin geleneksel sinirliliklarina sahip oldugu sdylenebilir. Bu
nedenle, konuya iligkin nicel aragtirmalar gergeklestirmek ve ortaya ¢ikacak diger muhtemel
boyutlar1 derinlemesine arastirmak i¢in ek nitel ¢alismalar yapmak deger yaratabilir. S6z
konusu nitel caligmalarin destinasyon ve paydas dokusu degistikce farkli bulgular
saglayacagi diistiniilebilir.
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OZET

Restoran isletmelerinin meniilerinde yer alan yiyecek-iceceklerle hizmet sunduklar:
miisterilerinin beklentilerinin uyumlu olmasi, isletmelerin karliligi ve siirekliligi
acisindan bir gerekliliktir. Bu aragtirmanin temel amaci, deniz {irlinleri sunan
restoranlarin tiiketici tercihlerini ne olgiide karsiladigini belirlemektir. Aragtirma evreni
olarak, yaklagik 150.000 niifuslu, Marmara Denizi’nin gliney kiyisinda yer alan, deniz
irtinleri {iretiminin ve tiiketiminin yogun olarak yapildigi Bandirma sehri secilmistir.
Nitel aragtirma tekniklerinden yar1 yapilandirilmig gériisme yontemi kullanilan, kesifsel
ve betimsel tarzda desenlenen ¢alisma; deniz iirlinleri sunan restoranlarda, deniz tiriinleri
tiiketen yirmi bes katilimeiyla yiiriitiilmiistir.

Aragtirma sonucunda, katilimeilarin en ¢ok tiikettigi balik tiirlerinin hamsi ve palamut;
balik disinda en ¢ok tiikettikleri deniz iiriinii tiirlerinin karides ve kalamar oldugu
belirlenmistir. En ¢ok tercih edilen pisirme yontemlerinin ise tava ve 1zgara oldugu tespit
edilmistir. Yine, aragtirma evrenindeki 9 adet restoranin meniileriyle tiiketici beklentileri
karsilastirildiginda, bazi deniz iriinleri igin birbirleriyle ortiismedigi bulgusuna
ulagtlmustir. Deniz {irlinleri restoranlarmin tiiketicilerin kalite beklentilerini biiyiik
Ol¢iide karsiladiklari, aragtirma sonucu elde edilen diger bir bulgudur.

Anahtar Kelimeler: Deniz iiriinleri restoranlari, Tiiketici tercihleri, Menii, Bandirma
Sehri

ABSTRACT

It is a necessity in terms of profitability and continuity that the food and beverages in the
restaurant menus are compatible with the expectations of the customers they serve. The
main purpose of this research is to determine the extent to which restaurants serving
seafood meet consumer preferences. The city of Bandirma, located on the southern shore
of the Marmara Sea with a population of approximately 150,000, where seafood
production and consumption is concentrated, was chosen as the research universe. The
study using semi-structured interview method, one of the qualitative research techniques,
and patterned in an exploratory and descriptive manner, was conducted with twenty-five
participants who consume seafood in restaurants serving seafood.

As a result of the research, it was determined that the fish species consumed the most by
the participants were anchovy and bonito, and other than fish, the most consumed
seafood species were shrimp and squid. It has been determined that the most preferred
cooking methods are pan and grill. Again, when the menus of 9 restaurants in the research
universe were compared with the consumer expectations, it was found that some seafood
products did not match each other. Another finding obtained from the research is that
seafood restaurants substantially meet the quality expectations of consumers.

Keywords: Seafood restaurants, Consumer preferences, Menu, Bandirma City
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1. GIRIS

Insanlik tarihinin baslangicindan beri en kolay elde edilen ve en cok tiiketilen besinler su
tirlinleri olmustur. Son yillarda yapilan besin bilegenlerinin incelenmesi sonucunda insan
saglig1 tizerindeki olumlu etkileri 6grenilen su {iriinleri, glinlimiizde saglik agisindan 6nemli
bir kaynak olarak degerlendirilmektedir (Turan, Kaya ve Sonmez, 2006: 505; Tatar, 1995:
169). Insanlarin hayat standartlarinin belirlenmesinde beslenme davranislarinin énemli bir
etkisi vardir. Ozellikle, insanlarin tiikettikleri hayvansal protein miktarlarlar: bu konuda
onemli bir 6lgiit olarak kabul edilmektedir (Ercan ve Sahin, 2016: 51). Son dénemde hizla
artan niifus ve kaynaklarin hizli bir sekilde tiiketilmesi sebebiyle insanlarin beslenme
standartlarinda bir diislis yasandigi ve bu diislisiin en ¢ok hayvansal kaynakli protein
aliminda gerceklestigi goriilmektedir. Su tiriinleri de igerdigi yiiksek oranda protein miktari
ve kolay ulasilabilir ve ucuz olmasi sayesinde bu eksikligin giderilmesinde 6nemli bir rol
oynayabilecek durumdadir. Ulkemizde su fiiriinleri talep ve tiiketimini etkileyen; fiyat,
tilkketicinin ekonomik durumu, tiiketici tercih ve aligkanliklari, yasanilan bdlgenin sosyal ve
ekonomik yapisi gibi birtakim faktorler bulunmaktadir (Cadir ve Duman, 2012: 62).
Ozellikle tiiketim iizerinde etkili olan bu faktdrler, bolgesel dalgalanmalara sebebiyet
vermektedir.

Insanlarin gitgide artan disarida yemek yeme olgusu, son dénemlerde yiyecek-igecek
endiistrisinde biiyiik bir hacim artisina sebep olmustur. Belirli bir iicret karsilifinda
tilketicilere triin ve hizmet sunan yiyecek-igecek isletmeleri sayisindaki artis rekabet
ortamini da giliclendirmektedir. Bu artigla birlikte isletmelerin tiiketici beklentisini
karsilamak ve memnuniyeti saglamak i¢in iiriin ve hizmet kalitelerini yiikseltmeleri
gerekmektedir. Yiyecek- igecek endiistrisine dahil olan deniz iiriinleri restoranlari da artan
rekabet ortamindan etkilenmekte ve faaliyetlerine devam edebilmek i¢in tiiketicilerin deniz
tirtinleri tiiketimi konusunda beklentilerini karsilamak durumundadirlar.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Tiiketici Beklentisi, Tiiketici Memnuniyeti ve Hizmet Kalitesi

Beklenti, tiiketicinin kendisine sunulacak mal ve hizmetlerle ilgili, ne ile karsilasacagina dair
tahminleridir. Hizmet kalitesi agisindan degerlendirildiginde ise, tiiketiciye sunulan mal ve
hizmetten, onlarin elde etmeyi arzuladiklar1 fayda ve memnuniyet olarak tanimlanabilir
(Sandike1, 2007: 62). Tiketici beklentilerini belirleyen faktorler ise; gegmis deneyimler,
reklam, kulaktan kulaga iletisim ve fiyat bilgisi olarak siralanabilir (Parasuraman, Berry ve
Zeithaml, 1991).
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Tiiketici memnuniyeti, rekabet ortaminda faaliyet gosteren isletmeler i¢in olduk¢a dnemli
bir konudur (Bilgin, 2017, s. 41). Memnuniyet, tiikketiciye sunulan hizmet karsisinda, hizmeti
alan kisinin isletmeye kars1 yaptig1 bir degerlendirme ve duygusal tepkidir (Oliver, 2003:
37). Westbrook ve Oliver (1991) “tiiketici memnuniyetini, belirli bir satin alma tercihiyle
ilgili alim sonrasinda yapilan degerlendirme yargisi” olarak ifade etmistir.

Restoran isletmeleri, degisen tiiketici davraniglar1 ve piyasalarda yasanan degisimle birlikte
artan rekabet ortamina karsi koyabilmek, siirdiiriilebilirligini saglamak ve kar saglamaya
devam edebilmek icin tiiketici beklentilerini karsilamak ve memnuniyeti artirmak
konusunda ¢alismalar yapmalidir (Barber, Goodman ve Goh, 2011: 330). Ayn1 zamanda
tilketici memnuniyetinin artirilmasi igin isletmelerin satin alma, hazirlama ve sunma gibi
hizmet kalitesini yiikseltmeye calismalar1 gerekmektedir. Ayrica restoran isletmeleri,
basarili olabilmek igin tiiketicilerin degisen ve gelisen beklentilerini tahmin etmekle
sorumludur (Bucak ve Turan, 2016: 289). Tiiketici beklentilerinin siirekli degiskenlik
gostermesi, liretim ve tliketimin ayn1 anda ger¢eklesmesi, hizmetin dagitim ve tiiketiminde
insan giicliniin fazla olmasi nedeniyle hizmet aktarimi karmasik hale gelmektedir ve bu da
hizmet isletmeleri i¢in tiikketici memnuniyeti olusturmay1 daha zor hale getirmektedir (Unal,
Akkus ve Akkus, 2014: 28).

Hizmet kalitesi, beklenti ve algi kavramlariyla iligkilidir. Tiiketici tarafindan algilanan
hizmet kalitesi, sunulan hizmet ile beklentilerin karsilastirilmasinin sonucudur (Aksu,
Korkmaz ve Siinnetcioglu, 2015: 8). Baska bir ifadeyle hizmet kalitesi, tiiketicilerin, sunulan
hizmetlerden beklentileri ile aldiklar1 hizmetlere yonelik degerlendirmeleri arasindaki
farkliliktir (Bilgin, 2017: 35). Eger alinan hizmet beklentilerin {istiinde ise hizmet iyi bir
sekilde saglanmis olmakta, alinan hizmet ve beklentiler esit durumda ise hizmet yeterli
olmakta ve eger alinan hizmet beklentileri karsilamamis ise hizmet kétii veya zayif durumda
gerceklesmis olmaktadir (Su, 2004: 392).

Restoran igletmelerinde karlilik saglamak ve siirdiiriilebilirligi artirmanin dogru yolu miisteri
memnuniyetini artiracak caligmalar yapmaktir. Restoranlarda sunulan hizmetin kalitesi
arttik¢a tiikketici memnuniyeti de artmaktadir. Bu durum tiiketicinin restorani tekrar ziyaret
etme ve ¢evresine tavsiye etme ihtimalini ylikseltmekte ve miisteri sadakatinin olusmasinda
etkili olmaktadir (Tan, Oriade ve Fallon, 2014: 33). Chow, Lau, Lo, Sa ve Yun (2007)
tarafindan restoran isletmelerinde yapilan bir arastirmada, tiiketicinin algiladigr hizmet
kalitesi artig gosterdikge, tiiketicinin tekrar ziyaret etme davranisi gosterme potansiyelinin
arttig1 gozlemlenmistir. Kim, Ng ve Kim’in (2009) yaptiklari bir ¢alismada ise, restoranlarda
miisteri memnuniyetiyle tiiketicilerin tekrar ziyaret etme niyetleri dogru orantili bir iligki
oldugu saptanmustir. Yiiksel ve Yiiksel (2002), hizmet kalitesinin 6nemini vurguladiklar
calismalarinda, Yyiyecek-igecek isletmelerinde miisteri memnuniyetinin olusturulmasinda
hizmet kalitesinin yiyecek kalitesinden daha dnemli oldugunu belirtmektedirler.
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2.2. Deniz Uriinleri Restoranlari

Deniz iiriinleri restoranlart agirlikli olarak sahil sehirlerinde, gol veya akarsu kiyilarinda
bulunmakla birlikte, deniz veya gol olmayan bir¢ok sehir merkezinde de bu tiir restoranlara
rastlanilabilmektedir. Bu restoranlarin meniilerini genellikle balik ¢esitleri, soguk mezeler,
deniz mabhsillii ara sicaklar ve salatalar olusturmaktadir. Baz1 isletmeler farkli tiiketici
beklentilerine cevap verebilmek i¢cin meniilerine et ve tavuk tiriinlerini de ekleyebilmektedir.

Bu isletmelerde salata ve mezeler biiylik 6neme sahiptir. Balik tiirleri ve diger deniz iirtinleri
cesitliliginin fazla olmasi bu restoranlar i¢in 6nemlidir. Pigsirme yontemlerine bakildiginda
ise; 1zgara, tava, firin ve bugulamanin 6n plana ¢iktig1 gériilmektedir (Yildiz, 2010: 29; Paca,
2019: 15).

2.3. Tiirk Mutfaginda Su Uriinlerinin Yeri ve Beslenmedeki Onemi

Bir toplumun yer aldig1 cografi konum, o toplumun mutfak kiiltiiriiniin olusmasinda en
onemli faktorlerden biridir. Tiirk mutfaginda deniz kiiltiiriinliin olusmasi1 da Tiirklerin
Anadolu'ya gelerek, Akdeniz, Karadeniz ve Ege denizine komsu olmasindan sonra
gerceklesmistir. Bu yerlesme ile birlikte deniz kiiltiiri Tiirk mutfagina girmis ve bu sayede
saglikli beslenme agisindan Tiirk mutfaginin 6nem kazanmasinda etkili olmustur (Bucak ve
Taspinar, 2014: 553). Ulkemizin ii¢ tarafi denizlerle ¢evrili oldugundan, insan beslenmesi
ve sagligr acisindan onemli bir faktor olan su iirlinleri ¢esitligi de oldukca fazladir. Ayrica
sahip oldugu golleri, barajlar1 ve akarsular1 da bu ¢esitliligi artirmaktadir (Akbay, Meral,
Yilmaz ve Gozek, 2013: 2; Hecer, 2012: 46).

Gegmisten bugiine, Anadolu topraklarinda yasayan bir¢ok toplum Tiirk mutfak kiiltiiriine
katki saglamistir. Giiniimiizde Marmara ve Ege su liriinleri kiiltiiriiniin olusmasinda Tiirk,
Yahudi, Ermeni ve Rumlarin yemek aligkanliklarinin biiylik bir etkisi vardir. Osmanli
donemi mutfak kayitlarinda, uskumru, kalkan, sazan, lifer, palamut, kili¢ ve yilan baligi,
ayrica havyar ve lakerdadan bahsedilmektedir. Bunun yani sira balik ¢obasi, balik tuzlama
gibi yemeklerin yapildig ulasilan bilgiler arasindadir (Akkor ve Cakmake1, 2012).

Tirk Mutfagr yorelere gore degisiklik gostermekle birlikte; bircok yorede et, sebze ve
hamurdan yapilan yemekler siklikla tiiketilmektedir. Deniz kiyisina yakin veya gol, baraj,
akarsu gibi tath su kaynaklarinin sik oldugu bolgelerde ise su firiinleri daha ¢ok
tilkketilmektedir. Birgok yoreye 6zgii, o yorede en ¢ok iiretilen su iiriinlerinden yapilan
yemekler bulunmaktadir. Karadeniz bolgesinde en ¢ok {iretilen balik olan hamsiden yapilan
“Hamsikusu” yemegi, Ege Denizi’nde yakalanan topan kefalinin yumurtasiyla yapilan
“mumlu kefal balig1 havyar1”, Marmara Denizinde ¢okca yakalanan uskumru baligindan
yapilan “uskumru dolmas1”, Egirdir G6li’niin sazanindan yapilan “sazan baligr dolmas1”,
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Canakkale’de yakalanan sardalya ile yapilan “tuzlu balik sardalya” gibi iriinler Tirk
mutfaginin yoresel yemekleri arasindadir (Sengor ve Ceylan, 2018: 387).

Tiirk kiiltiiriinde su iiriinleriyle ilgili birtakim gelenekler de bulunmaktadir. Ornegin;
Osmanli doneminde av yapilan sularda avlanan baliklarin veya diger su iirtinlerinin tamami
avlayan kisiye ait olmamakta, avlar hangi deniz, g6l ya da akarsuda avlanmis ise, yakalanan
miktarin licte biri bolgede yasayan halka verilmekteydi. Bunun sebebi, av yapilan sulak alan
avciya ait degildir, bolgede yasayan diger insanlar da oradan faydalanmaktadir. Bu yiizden
yerel halkin avda hakkinin oldugu diistiniilerek avin belli bir kismi aver tarafindan halkin
yetkilisine verilirdi. Bir baska gelenek ise; baligin yogun olarak tiiketildigi bolgelerde
avlanan veya satin alinan baligin en biiyligii evin en yash bireyine verilmektedir. Bu gelenek
uygulanmadigi takdirde yasl kisiye saygizilik olarak algilanmaktadir (Bucak ve Taspinar,
2014: 554).

Su iirlinlerinin protein oranlarinin oldukca yiiksek olmasi, bir¢ok aminoaside sahip olmast,
omega 3 ve 6 yag asitleri ve mineral ve vitamin degeri acisindan zengin olmasi, Su
iriinlerinin insan beslenmesindeki degerini ve 6nemini her zaman artirmistir. Bunun yaninda
su irilinleri, iyot, fosfor, ¢inko gibi besin elementleri bakimindan da olduk¢a zengindir
(Akbay vd., 2013: 1; Terin, vd., 2016: 241; Sen ve Sahin, 2017: 34). Viicudumuz, insan
sagligr agisindan pek ¢ok yarari bulunan balik etinin %90’1n1 kullanabilmektedir. Ayrica
balik etinin yag orani kirmizi ete gore olduk¢a diisiiktiir. Bunun yaninda balik eti insan
viicudunun kis mevsiminde daha da artan A, B ve D vitamini ihtiyaglarini1 da yiiksek oranda
karsilamaktadir (Sen, 2011: 8).

Su iiriinleri, insanlarin saglikli beslenebilmesine yardimei olan, sanayi sektoriine hammadde
saglayan ve bu sayede istihdam yaratan ve ayrica yiiksek ihracat potansiyeli sebebiyle 6zel
bir dneme sahiptir (Dagtekin ve Ak, 2007: 12). Giinlimiizde gelismis toplumlardaki saglikli
beslenme anlayisi olduk¢a Oonemli bir konuma gelmistir. Bu anlayis igerisinde, 6zellikle
¢oklu doymamis yag asitleri igeriklerinin yiiksek olmasindan dolayr balik ve diger su
tirtinleri 6nemli bir konuma sahiptir. Gida alaninda ¢alisma yapan bir¢ok arastirmaciya gore,
insanlarin  saglikli beslenebilmesi icin su iirlinleri tiiketmesi gereklidir (Sengor ve Ceylan,
2018: 387).

Diger tilkelerle karsilastirildiginda iilkemizdeki balik tiiketimi oldukga diisiik seviyelerdedir.
FAO kayitlarina gore, diinyada kisi basi yillik balik tiiketimi 20.5 kg’dir (FAO, 2019).
Balikgilik ve Su Uriinleri Genel Miidiirliigii’niin yayinladig istatistiklere gore ise iilkemizde
bu oran 6.3 kg’dir (BSGM, 2020). Ulkeler arasinda mutfak kiiltiirii aliskanliklarindaki
farkliliklar, {ilkemizde tiiketicilerin balik tiilketimi konusunda yeterince bilingli olmamas1 ve
yanlig avlanma ve av yasaklarina uymama gibi sebeplerle deniz ve i¢ sulardaki popiilasyonda
azalma, diinyadaki ve Tiirkiye’deki balik tiiketim farkinin sebeplerinden bazilar1 olarak
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gosterilebilir (Sengor ve Ceylan, 2018: 388). Ayrica lilkemizdeki mevcut tiiketim de esit bir
dagilim gostermemektedir. Su iiriinleri iiretiminin yogun olarak yapildigi ve denize kiyisi
olan Karadeniz, Akdeniz, Marmara ve Ege bolgelerinde tiiketim seviyesi yiiksekken, Dogu
Anadolu, Giineydogu Anadolu ve I¢ Anadolu bdlgelerinde tiiketim seviyesi diisiiktiir (Balik,
Yardime1 ve Turan, 2013: 19).

6.4 -
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52

5

6,26

2017 2018 2019

=4=Kisi bagina ortalama su drinleri tiketimi

Sekil 1. Tiirkiye’de kisi basina ortalama su iiriinleri tiiketimi

Kaynak: Tiirkiye Istatistik Kurumu (2019)
3. LITERATUR ARASTIRMASI

Yerli ve yabanci literatiirde tiiketicilerin disarda yemek yeme, su firiinleri tiiketme
aliskanliklari, et {irlinleri ve su iriinleri tercihleriyle ilgili pek c¢ok arastirmaya
rastlanmaktadir. Ozdemir’in (2010) yaptig1 bir calismaya gore, disarida yemek yemeye
iligkin tiiketici karar siireci; “disarida yemek yemeye karar verme, yenecek yemege karar
verme ve yemek yenecek restorana karar verme” seklinde ger¢eklesmektedir. Ertiirk (2018)
tarafindan tiiketicilerin restoran tercihlerinde etkili olan faktorleri tespit etmek ve bu kriterler
ile demografik 6zellikler arasinda belirli bir fark olup olmadigini ortaya koymak amaciyla
yapilan caligmada, tiliketicilerin restoran secerken goz Oniinde bulundurdugu kriterler
sirasiyla; yemeklerin tadi, tuvaletlerin hijyenik olmasi, hizmet veren c¢alisanlarin
davraniglari, yemeklerin kalitesi ve tazeligi, 6denen paranin karsiligini vermesi, mutfagin ve
tiretilen rlinlerin hijyenik olmasi, iiriin fiyatlarinin pahali olmamasi, personelin kisisel
bakiminin iyi ve goriiniisiiniin diizgiin olmasi1 ve serviste kullanilan malzemelerin hijyenik
olmas1 arastirmaya katilanlar tarafindan goéz onilinde bulundurulan 10 6nemli kriterdir.
Ayrica belirlenen bu kriterlerin arastirmaya katilan kisilerin demografik 6zelliklere gore
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Tayfun ve Kara (2007) tarafindan Ankara’daki birinci
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smif restoranlarda yapilan bir diger ¢alismada ise; fiziki 6zellikler, yiyecek kalitesi, hizmetin
zamaninda sunulmasi, personel tutumu ve ulasim kolaylig1 kriterleri tiiketicilerin 6nemli
buldugu konular olarak tespit edilmistir.

Konuyla ilgili bir diger arastirma ise Karakas, Bilgin ve Kingir (2017) tarafindan
Amasra’daki balik restoranlar1 miisterilerine yapilmistir. Bu calismaya gore tiiketici
kriterleri 5 faktor altinda incelenmis ve faktor yiikii en yiiksek ¢ikan ifadeler; “personelin
O0zen ve dikkati, yiyeceklerin lezzeti, restoranin sicakligi-soguklugu, restoranda calinan
miizikler ve restorana ulasimin kolayligi” seklinde belirlenmistir. Canoglu ve Balli
(2017)’nin Adana’da yaptig1 bir calismaya gore tiiketicilerin kebap restorani secerken en ¢ok
g6z Oniinde bulundurdugu faktorler; restorandaki yiyeceklerin tadi ve tazeligi, restoranin
temizligi, alinan hizmetin 6denen paraya degmesi ve fiyatin uygunlugu olarak belirlenmistir.

Bayraktar, Ergiin ve Ayvaz’in (2009) Ankara ve Canakkale illerinde, 200 katilimciyla
yaptiklar1 bir caligmaya gore; Ankara’da ankete katilanlarin %38’1 kirmizi et ve
Canakkale’de ankete katilanlarin %34°i balik eti tercihine ilk sirada yer vermislerdir.
Ankete katilanlarin ailelerinin il bazinda ortalama aylik balik tiikketim miktarlarina
bakildiginda Ankara’da %57 sinin; Canakkale’de ise %47 sinin 1 kg altinda balik tiikettigi
ve toplamda %52 sinin su tiriinleri tilketiminin 1 kg altinda oldugu tespit edilmistir. Ayrica
calismada ankete katilanlara balig: tiikettikleri yerler de sorulmus ve buna gore; Ankara’da
katilimcilarin sadece %14°1 evde, %26’s1 restoranda, %28’1 biifede (balik ekmek-fast food)
ve %32’si ise hepsi olarak goriis bildirmislerdir. Canakkale il bazinda ise %16°s1 evde, %181
restoranda, %32’si biifede ve %34°1 hepsi olarak tiiketme yeri tercihinde bulunmustur. Elde
edilen bilgiler dogrultusunda, her iki ilde de katilimcilarin ev disinda daha c¢ok balik
tilketmeyi tercih ettikleri tespit edilmistir.

Orhan ve Yiiksel (2010)’in Burdur’da yaptiklar1 ¢alismada; katilimcilarin %88’inin balik
tiikkettigi ve balik tiiketenlerin %39,8°1 saglikli olmasini, %31,8’1 damak tadini, %16°s1 aile
aliskanligini, %15,6’s1 ise diger hayvansal besinlere gore ucuz olmasini tercih sebebi olarak
belirtmislerdir. Balik disinda deniz {irtinleri tiikketenlerin orani ise %10,9 olarak bulunmustur.
Balik harici su iiriinleri tiiketenlerin oranlar1 %71,4 midye, %39,3 karides, %25,0 kalamar,
%7,1 ahtapot, %3,6 1stakoz ve %3,6 yengeg olarak belirtilmistir. Balik disinda su tiriinleri
tilketenlerin sayisinin diisiik olmasinda en biiyiikk etkenin aligkanlhikla ilgili oldugu
belirtilmistir.

Aym sekilde Yiiksel, Kuzgun ve Ozer tarafindan 2010 yilinda Tunceli’de 348 kisiyle yapilan
calismada; en begenilen et tiirlerinin sirasiyla balik eti, kirmizi et ve tavuk eti olmasina
karsin, en fazla tiiketilen et tiirleri; kirmizi et, tavuk eti ve balik eti olarak bulunmustur. Kisi
basia diisen yillik balik tiiketimi 4,1 kg olarak hesaplanmustir. il genelinde en begenilen
tiiriin dogal alabalik, en fazla tiiketilen tiiriin ise hamsi oldugu ve toplam 10 farkl: tiiriin
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tiketildigi tespit edilmistir. Bu tiirler sirasiyla, firinda, tavada, mangalda ve bugulama
seklinde pisirilerek tiiketilmektedir.

Claret vd. (2012) tarafindan Ispanya’da deniz baliklar1 satin alan tiiketicilerin tercihleri
konusunda yaptiklar1 ¢alismaya gore; deniz baliklarin1 segerken tiiketiciler i¢in en 6nemli
faktorler, mense tilkesi (%42,96), ardindan depolama kosullari (%20,58), fiyat (%19,13) ve
elde etme yontemi (%18,01) olarak tespit edilmistir. Ayrica tiiketicilerin sadece bir kisminin
(%19,6) yabani deniz baliklar1 yerine ¢iftlik deniz baliklarini tercih ettigi, ancak bu faktoriin
menge ililkeye veya depolama kosullarina kiyasla goreceli 6neminin ¢ok diisiik oldugu
bulunmustur. Bu sonug, ¢ogu tiiketici i¢in vahsi deniz baliklarinin hala ¢iftlik esdegerinden
daha iyi bir genel kalite goriintiisiine sahip olarak algilandigina isaret etmektedir.

Cardoso vd. (2013) tarafindan Avrupa’nin en énemli deniz {iriinleri pazarlarindan biri olan
Portekiz hakkinda daha derin bilgi sahibi olmak amaciyla 1083 kisiyle yapilan bir ¢aligmaya
gore; katilimeilarin %62,9°u ¢iftlik baliklarini, %29,3’1 ise av baliklarini tercih etmistir.
Ankete katilan Portekizli tiiketiciler ayrica yagh baliklar i¢in yagsiz baliklardan daha yiiksek
bir tercih sergilemislerdir (%57,3'e kars1 %31,4). Tiikketimi en ¢ok tercih edilen balik sekilleri
ise sirastyla; biitiin balik, balik biftek ve balik fileto olarak bulunmustur. Katilimcilarin
%20’sinin haftada iki kez ve daha fazla balik tiikettigi ve ¢ipura ve somon tiirlerinin diger
tiirlere nispeten daha ¢ok tiiketildigi belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin tiiketim sikliklar
ve tiikketmeyi tercih ettikleri tiirler bdlgelere gore farklilik gdstermektedir. Ornegin kiy1
bolgelerinde av baliklar tiikketimi kiyidan uzak bolgelere gore daha fazla bulunmustur.

Aydm ve Karadurmus (2013) tarafindan Trabzon ve Giresun illerinde yapilan bir ¢aligmada,
katilimcilarin en ¢ok tiikettigi et ¢esidi %41 oraniyla su iriinleri olarak belirlenmistir. Su
triinleri tiiketenlerin %46’s1 saghikli buldugu icin, %34l ise lezzetli buldugu igin
tiketmektedir. Katilimcilarin %50’sinin su tirlinlerini balik¢i tezgahlarindan, %26’sinin ise
seyyar saticilardan temin ettigi belirlenmistir. Katilimcilarin en ¢ok tiikettigi baliklar hamsi
ve istavrit baliklaridir. Su tirtinleri tiikketim bi¢imleri olarak ilk sirada kizartma, ikinci sirada
ise 1zgarada pigirme yonteminin tercih edildigi sonucuna ulasilmistir.

Kormann Da Silva vd. (2015) tarafindan Brezilya’nin Santa Catarina eyaletinde
restoranlarda baliklarin gastronomik kullanimi tizerine yapilan ¢aligmaya gore; bolgede 193
balik tiirli yakalandig1 ve 62 tiiriin restoran meniilerinde yer aldigi, meniilerde en ¢ok yer
alan tiirlerin ise sirastyla somon, pisi baligi, levrek ve kefal oldugu belirlenmistir. Ayrica
mentiilerde 12 farkli pisirme yonteminin yer aldigi, en ¢ok tercih edilen pisirme
yontemlerinin ise 1zgara ve kizartma oldugu bulunmustur. Ayrica somon ve pisi baligim
1zgarada pisirme yonteminin neredeyse tiim meniilerde yer aldig1 belirlenmistir. Elde edilen
diger bir sonug ise, somon baliginin ithal edilmesine ragmen arastirma yapilan 152 restoranin
neredeyse tamaminin meniisiinde bulundugu, fakat bdlgede en ¢ok yakalanan balik
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tirlerinden biri olmasina ragmen sardalyanin sadece restoranlarin %19’unun meniisiinde
bulundugudur.

Odabas1 tarafindan 2016 yilinda Diyarbakir’da 516 katilimciyla yapilan bir ¢alismada,
tiikketicilerin en ¢ok sirasiyla kanatli eti, kirmizi et ve su {irtinleri tiikettikleri, kisi bas1 yillik
balik tiiketiminin 12,2 kg oldugu; en fazla tiikketilen balik tiirlerinin hamsi ve alabalik oldugu,
katilimcilarin %84,5’inin balig1 taze olarak, %15’inin konserve vb. olarak tiikettikleri
belirlenmistir. Tiiketim tercihi ise daha ¢ok kizartma ve firinda pisirme yontemidir.

Sen ve Sahin (2017)’in Mersin kent merkezinde balik eti tiiketim tercihlerinin belirlenmesine
yonelik yaptiklari ¢caligmada, katilimcilarin en begendigi et tiirleri; kirmizi et (%44), balik
eti (%38) ve tavuk eti (%18) olarak saptanmistir. Ancak en az tiiketilen et tiiriiniin balik eti
(%19) oldugu gorilmistiir. Ulagilan oranlar incelendiginde, tiiketicilerin balik etini
begendikleri; ancak bu begeninin tiiketime yansimadigi goriilmektedir.

Bolat ve Cevher (2018)’in Konya’da 424 kisiyle yaptig1 ¢aligmaya gore; katilimcilarin
%12’s1 balik tiiketmekte, %81°1 balig1 lezzetli ve besleyici olmasi nedeniyle tercih etmekte,
en ¢ok tiiketilen balik ¢esidi %45 oranla hamsi olmakta ve en ¢ok tercih edilen pisirme sekli
ise %60 oranla kizartma olmaktadir. Katilimcilarin birgogunun (%77) ise balik tiiketmeyi
tercih ettikleri yer ev ortamudr.

Seul Kang vd. (2019) tarafindan Kore’nin Busan kentinde 251 katilimciyla deniz {irtinleri
yemeklerini farkli demografik 6zelliklere (yas, cinsiyet) gore analiz etmek amacgl yapilan
calismada, demografik Ozellikler ile deniz {riinii tiiketimi arasindaki fark ortaya
konulmustur. Aragtirma sonucunda 20°1i yaglardaki katilimcilarin somon, susi ve karides ile
temsil edilen modaya uygun yemek kiiltiiriinii kabul ettigi ve 30'lu yaslarda da benzer bir
egilimin oldugu tespit edilmistir. 40'li yaslarin ton balig1 restoranlar gibi isletmelerde deniz
trlinleri yemeklerine daha yiiksek harcama yapma egiliminde oldugu, 50'li ve 601
yaslardakilerin ise 1zgara balik, kizarmis balik ve ¢ig balik restoranlari tarafindan temsil
edilen muhafazakar tikketim egilimi gosterdigi belirlenmistir. Cinsiyet analizinde, erkek
katilimcilar 1zgara yilan baligi hakkinda kadinlardan daha yiiksek frekansa sahiptir.
Gelecekte, deniz iiriinleri yemek pazarinin, yeni bir yemek pazari olarak siniflandirilabilecek
susi, somon ve karides yemeklerinin genislemesiyle yeniden diizenlenecegi de ¢aligmada
belirtilmistir.

Karakaya, Sokmen ve Kirict (2020) tarafindan Erzincan’da yapilan calismaya gore;
arastirmaya dahil olan 294 kisiden %10,9’unun balik eti tiikettigi, tiiketimin daha ¢ok kig
aylarinda ve 15 giinde bir oldugu tespit edilmistir. Ayrica hamsi, tiiketimi en ¢ok tercih
edilen balik tiirii, tavada pisirme yontemi de en ¢ok tercih edilen pisirme yontemi olarak
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bulunmustur. Katilimcilarin %83’{inlin aylik balik tiiketimi 1-3 kg, %17’sinin ise 4-6 kg
olarak tespit edilmistir.

Nwokorie ve Kwusi (2020) tarafindan restoranlarda yemek servisi i¢in buharda pisirme
yontemlerine tabi tutulabilecek uygun baliklar1 belirlemek amaciyla 27 kisiyle Nijerya’da
yiiriitiilen ¢alisma sonuclarina gore; li¢ farkl balik tiiriine {i¢ farkli buharda pisirme yontemi
uygulanmis ve kullanilan buharda pisirme yontemleri ile numuneler arasinda anlamli bir fark
olmadig1 belirlenmistir.

Yerli literatiirdeki ¢alismalar degerlendirildiginde, iilkemizde en g¢ok tercih edilen ve
tiketilen deniz baligi tiiriinin hamsi oldugu goriilmektedir (Erdal ve Esengiil, 2008;
Adigiizel vd., 2009; Cadir ve Duman, 2013; Balik vd., 2013; Gilingor, 2014; Temel ve
Uzundumlu, 2014; Abdikoglu vd., 2015; Yavuz vd., 2015; Karakaya ve Kirici, 2016;
Bashimov, 2017; Saglam ve Samsun, 2018; Baydede, 2018; Bolat ve Cevher, 2018;
Bayraktar vd., 2019 Karakaya vd., 2020). En ¢ok tiiketilen tatli su balig tiirii ise alabaliktir
(Ozkan vd., 2006; Sen vd., 2008; Orhan ve Yiiksel, 2010; Nalinci, 2013; Giingér, 2014;
Cigek vd., 2014; Celik, 2014; Yavuz vd., 2015; Odabasi, 2016; Eriimit, 2016; Terin vd.,
2016).

Adigiizel vd., (2009), Arslan ve izci (2016), Karakaya vd. (2020)’nin ¢alismalarina gére
tilketicilerin en ¢ok tavada pisirme yontemini, Ercan ve Sahin (2016), Karakaya ve Kirici
(2016) ve Saglam ve Samsun (2018)’un ¢alismalarina gore katilimcilarin en ¢ok firinda
pisirme yontemini; Sar1 vd. (2000), Colakoglu vd. (2006), Sen vd. (2008), Yiiksel vd. (2010),
Cadir ve Duman (2013), Caylak (2013), Giingor (2014), Bashimov (2017), Bolat ve Cevher
(2018)’in ¢aligmalarina gore tiiketicilerin en ¢ok kizartma yontemini, Baytaktar vd.
(2019)’nin c¢aligmasina gore tiiketicilerin en ¢ok 1zgarada pisirme yontemini, Balik vd.
(2013)’nin Fatsa ve Aybasti ilgelerinde yaptiklari galismaya gore, Fatsa’da tiiketicilerin en
cok bugulama yontemini, Aybasti’da ise en ¢ok 1zgara yoOntemini tercih ettikleri
belirlenmistir.

4. AMAC ve YONTEM

Aragtirmanin amacit, tiiketicilerin deniz {irtinleri tercihleriyle deniz {iriinleri sunan yiyecek-
icecek isletmelerinin meniilerinin kargilagtirilarak, bu alanda faaliyet gosteren isletmelerin
tiiketicilerin tercih ve beklentilerine ne oranda cevap verebildigini gormek ve tiiketicilerin
deniz iirlinleri restoranlarina ne siklikla gittigini, en ¢ok hangi deniz iirlinlerini ve hangi tiir
pisirme yotemlerini tercih ettiklerini ve bu restoranlarda sunulan iiriinlerin tiiketicilerin arzu
ettikleri kalitede olup olmadigini belirlemektir.

Bandirma’da otel biinyelerinde hizmet veren restoranlarda dahil olmak {izere, toplam 9 adet
deniz iirlinli restoran1 bulunmaktadir. Niifusunun yiliksek olmasi, denize kiyis1 olmasi ve
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deniz iirlinleri liretiminin yapilmasi géz 6niine alindiginda 9 adet deniz {iriinleri restorantinin
Bandirma’da yasayan insanlar i¢in yeterli olup olmadig1 merak konusu olmustur.

Calisma, nitel arastirma yontemiyle yapilmis, kesifsel ve betimsel tarzda desenlenmistir.
Nitel arastirma; insanin kendi potansiyelini anlamasi, insanlarin yasam tarzlarini,
davraniglarini, toplumsal degismeyi anlamaya c¢alismasi ve yap1 ve sistemlerin derinliklerini
kesfetmek icin tasarladigi bilgi iiretme bicimlerindendir (Ozdemir, 2010: 325; Baltaci, 2019:
370). Nitel aragtirmalarda ¢iktilardan ¢ok stiregle ilgilenilmektedir. Bundan dolay1 anlamlar
onem arz etmektedir (Altunay, Oral, Yal¢inkaya, 2014: 64). Ayn1 zamanda nitel aragtirma,
sorgulayici, yorumlayici ve problemin dogal ortamindaki halini anlamaya calisan bir
yontemdir (Baltaci, 2019: 369).

4.1. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Bandirma ilgesinde yasayan kisiler olusturmaktadir. Bandirma,
Balikesir il sinirlarinda yer alan ve Marmara Denizi’ne kiyist olan 150.000 niifuslu bir sahil
sehridir. Deniz iirlinleri aveiliginin ve yetistiriciliginin yapildigi sehirde, agirlikli olarak;
hamsi, palamut, sardalye, kolyoz, istavrit, levrek, mezgit, liifer ve uskumru gibi balik tiirleri
avlanmaktadir. Ayrica Kusgolii'nde sazan, yayin, capak, turna ve yilan balig1 gibi tath su
baliklar1 avlanmaktadir. Tlge merkezinden Avrupa ve Uzakdogu iilkelerine dondurulmus
balik, 1stakoz, karides, midye, yenge¢ gibi kabuklu su iirtinleri ihract da yapilmaktadir.

Arastirmanin  6rneklemini ise, Bandirma’da deniz triinleri sunan restoranlarda, deniz
triinleri tiiketen kisiler olusturmaktadir. Arastirmanin orneklemi belirlenirken amagh
ornekleme ydntemlerinden 6lgiit drnekleme yontemine gore hareket edilmistir. Olgiit
ornekleme, “Orneklemin problemle ilgili olarak belirlenen niteliklere sahip kisiler, olaylar,
nesneler ya da durumlardan olusturulmas:” yontemidir (Biiyiikoztiirk, 2012: 11). Olgiit,
arastirmaci tarafindan olusturulabildigi gibi, daha 6nceden hazirlanmis olgiitler listesi de
kullanilabilir (Baltaci, 2018: 254). Arastirmacilar tarafindan belirlenen 6rneklem 6lgiitiinii,
en az 3 yildir Bandirma’da yasayan ve deniz tiriinleri sunan bir isletmede deniz liriinii tiikketen
miisteriler olusturmaktadir.

4.2. Verilerin Toplanmasi

Nitel aragtirmalarda genellikle gézlem, goriisme, dokiiman analizi ve sdylev analizi gibi nitel
teknikler kullanilir. Bu ¢aligmada goriisme teknigi kullanilmistir. Goriisme; arastirmaci ile
arastirmaya katilan kisi arasinda gecen kontrollii ve amagh sozel iletisim bi¢imidir
(Tiirntikli, 2000: 544). Goriisme tekniklerinden yari-yapilandirilmig goriisme bu ¢alisma
i¢in uygun bulunmustur. Yari-yapilandirilmis goériisme diger goriisme tekniklerine gore daha
esnektir. Arastirmaci goriigme sorularini 6nceden hazirlar ve gerekli durumlarda goriismenin
akisina bagli olarak alt sorular ekleyerek veya goriismecinin daha onceki sorulara verdigi
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yanitlardan istedigi bilgiye ulastiysa bir ya da birka¢ soruyu formdan ¢ikararak goriismeye
yon verebilir. Bu sekilde, yari-yapilandirilmig goriisme teknigiyle planlanmamis ve
derinlemesine bilgi elde edilebilir. Bu ydntemin aragtirmaciya sundugu en Onemli
kolayliklardan biri, arastirma konusunda nitelikli ve derinlikli veri saglamasidir (Yildirim ve
Simsek, 2013; Tarnikli, 2000: 547).

Konuyla ilgili yapilan alanyazin taramasi sonunda hazirlanan deneme amagli goriisme
formunda tiiketicilerin deniz iiriinleri tercihlerini belirlemeye yonelik 6 soru yer almistir.
Hazirlanan goriisme formu yapilan pilot goriisme ve alanda uzman 3 kisinin goriisleri
alindiktan sonra, 2 sorunun ¢alismanin sinirliliklar1 disinda kaldig: tespit edilerek formdan
cikarilmig ve (1) “Restoranlarda ne siklikla deniz tirlinii tiikketirsiniz?”, (2) “Bir restorana
gittiginizde hangi tiir deniz Uriinlerini tiiketmeyi tercih edersiniz, sebebi nedir?”, (3)
“Tikettiginiz deniz trlinlerini hangi tiir pisirme yontemiyle tercih edersiniz?” ve (4)
“Restoranlarda tiikettiginiz deniz iiriinlerinin arzu ettiginiz kalitede sunuldugunu diisiiniiyor
musunuz?” sorulariyla yari-yapilandirilmig gériisme formuna son hali verilmistir.

Bandirma’da bulunan ve deniz iirlinleri sunan 9 restoran tespit edilmis ve aragtirmacilar
tarafindan bu restoranlarin tamamina gidilip ¢aligmadan bahsedilerek mentileri talep
edilmigtir. Talep dogrultusunda meniilerini paylasmayr kabul eden restoran
isletmecilerinden goriismeleri restoranlarinda yapmak i¢in izin istenmis ve randevu verilen
giinde tekrar bu restoranlara gidilerek goriismeler gerceklestirilmistir. Goriigmeler, restorana
gelen miisterilere arastirmanin tanimi yapilip amaglarindan bahsedildikten ve ses kaydi i¢in
izin alindiktan sonra goniillii olarak ¢aligmaya katilmak isteyen miisterilerle yapilmigtir.
Goriismeler yapilirken katilimcilarin cevaplari arastirmacilar tarafindan not alinmis ve ses
kaydi i¢in uygun ortam olusturularak ses kayit cihaziyla kaydedilmistir. Ortalama 7 dakika
siiren ve 25 kisiyle yapilan yari-yapilandirilmis goriismeler sonucunda, 6rneklem sayisinin
belirlenmesinde verilerin olgunlugu karar verme olgiitii olarak kullanilmig, katilimcilarin
verdikleri cevaplar birbirini tekrarlamaya baslayinca, goriismelere bir siire daha devam
edilmis ve son verilmistir. Aragtirmaya katilmaya istekli olmayan hi¢ kimse, 6rnekleme dahil
edilmemistir.

4.3. Verilerin Analizi

Alan arastirmasi sonucu elde verilerin analizinde, igerik analizi teknigi kullanilmustir. “Igerik
analizinde temel amag, toplanan verileri agiklayabilecek kavramlara ve iliskilere ulagsmaktir”
(Yildirim ve Simsek, 2013: 227). igerik analizinde toplanan veriler derinlemesine analiz
edilir ve bu sayede daha dnceden belirli olmayan tema ve boyutlar ortaya konur. Kodlama
yontemiyle verilerin iginde bulunan kavramlar ve bu kavramlar arasindaki baglantilar
kesfedilir (Yildirim ve Simsek, 2013: 228). Kodlama, verinin gesitli yonlerini belirleyerek,
kiiglik pargalar halinde isaretlemek veya etiketlemektir (Celik vd., 2020: 385).
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Toplanan veriler arastirmact tarafindan farkli zamanlarda birka¢ kez okunduktan sonra
bilgisayar ortamina aktarilmis ve bir kodlama programi yardimiyla kodlanarak, kod ve
temalar olusturulmustur. Olusturulan kod ve temalar bir¢ok kez okunmus ve verilerin
anlamli olup olmadig test edilmistir. Kodlar {izerinde yapilan son diizenlemelerden sonra,
veriler kodlama tizerine egitim almis baska bir kodlayiciya gonderilmistir. Arastirmacidan
bagimsiz bir sekilde kod ve temalar ortaya koyan diger kodlayicinin kodlariyla
arastirmacimnin kodlar1 giivenirligi saglamak amaciyla karsilastirilmistir. Giivenirligi
belirlemek amaciyla Cohen Kappa katsayisi formiilii kullanilmis ve kullanilan formiile gore
¢ikan sonug 0.74 olarak tespit edilmistir. Landis ve Koch’un (1977) Cohen Kappa katsayisi
icin Onerilen uyum diizeylerine gore (0.61-0.80, “iyi diizeyde uyum”) elde edilen sonug
giivenirligi saglamaktadir.

5. BULGULAR

Calisma orneklemi 25 kisiden olugsmakta ve katilimcilar cinsiyetlerine gére 12 kadin 13
erkek olarak ayrilmaktadir. Katilimcilarin yaslar1 19 ve 57 arasinda degismekte ve 6grenim
durumlari; en ¢ok lisans 10 kisi, daha sonra esit bir sekide On lisans, lise ve ilkokul 4’er kisi,
yiiksek lisans 2 kisi ve ortaokul 1 kisi seklinde bulunmustur.

Tablo 1: Katihmcilarin demografik bilgileri

Degisken Frekans %
Kadin 12 48

Cinsiyet Erkek 13 52
18-32 11 44

Yas 33-46 10 40
47-60 4 16

Tkokul 4 16

Ortaokul 1 4

Lise 4 16

Ogrenim Durumu | On Lisans 4 16
Lisans 10 40

Yiiksek Lisans 2 8
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Katilimcilarin “Restoranlarda ne siklikla deniz {iriini tiiketirsiniz?” sorusuna verdikleri
yanitlar sirasiyla su sekildedir; 8 kisi 2 ayda 1 kez, 7 kisi ayda 1 kez, 5 kisi 2 haftada 1 kez,
4 kisi haftada 1 kez ve 1 kisi 3 ayda 1 kez yanitin1 vermistir. Sekil 2’de elde edilen sonug
grafik olarak sunulmustur.

3 Ayda 1 kez
4%

Haftada 1 kez
16%

Ayda 1 Kez
28%

2 Haftada 1 kez
20%

2 Ayda 1 Kez

32%

Sekil 2. Katihmeilarin restoranlarda deniz iiriiniin tiikketme sikhiklar:

Katilimeilarin “Bir restorana gittiginizde hangi tiir deniz {rilinlerini tiiketmeyi tercih
edersiniz, sebebi nedir?” sorusuna verdikleri yanitlar sirasiyla; 14 kisi hamsi, 8 kisi palamut,
5 kisi sardalya, 5 kisi istavrit, 5 kisi levrek, 5 kisi ¢cinekop, 5 kisi barbun, 4 kisi ¢ipura, 4 kisi
somon, 3 kisi liifer, 2 kisi mezgit yanitin1 vermis, balik disinda katilimcilarin tiikettikleri
deniz iirtinleri ise; 15 kisi karides, 11 kisi kalamar, 4 kisi midye ve 4 kisi ahtapot yanitimi
vermigstir. Arastirmaya katilan kisiler bu soruya birden fazla deniz {iriinii tiiri sOyleyerek
cevap vermistir.

Arastirmacilar goriismelere baglamadan once katilimcilardan en ¢ok tiikettikleri deniz
tiriinleri tiiriinii ilk sirada sdylemelerini istemis ve buna gore; 10 kisi en ¢cok hamsi baligini,
4 kisi palamut, 3 kisi levrek, 2 kisi istavrit, 2 kisi barbun, 1 kisi ¢inekop, 1 kisi mezgit, 1 kisi
somon ve 1 kisi sadece balik disindaki deniz iiriinlerini tiikettigini belirterek en ¢ok karides
tiikkettigi cevabini vermistir. Sorunun ikinci kismina verilen cevaplar ise; 8 kisi “lezzetli
seviyorum ve lezzetli

(13

buluyorum”, 7 kisi “seviyorum”, 4 kisi “aligkanlik”, 3 kisi
buluyorum”, 3 kisi de ““ ucuz oldugu i¢in” yanitin1 vermistir.
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Degisken Frekans %
Hamsi 10 40
Palamut 4 16
Levrek 3 12
Istavrit 2 8
Barbun 2 8
Cinekop 1 4
Mezgit 1 4
Somon 1 4
Karides 1 4
Lezzetli 8 50
Seviyorum 7 28
Aligkanlik 4 16
Seviyorum ve lezzetli 3 12
Ucuz & 12
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Ahtapot

Karides'

o %(\1 @ (\1\ A

Hamsi

Palamut

Sekil 3. Katihmcilarin en ¢ok tiikettigi iiriinlerden olusan kelime bulutu

Katilimeilarin “Tiikettiginiz deniz iiriinlerini hangi tiir pisirme yontemiyle tercih edersiniz?”
sorusuna verdigi yanitlar ise; 20 kisi tava, 14 kisi 1zgara, 9 kisi firin ve 1 kisi bugulama
olarak yanit vermistir. Arastirmacilar tarafindan en ¢ok tercih ettikleri pisirme yontemini
sOylemeleri katilimcilardan istendiginde ise; 12 kisi tava, 8 kisi 1zgara, 4 kisi firin ve 1 kisi
bugulama yontemini en ¢ok tercih ettigini belirtmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Tiiketicilerin tercih ettikleri pisirme yontemleri

Degisken Frekans %
Tava 12 48
Izgara 8 32
Firin 4 16

Bugulama 1 4

Arastirmaya dahil edilen 9 restoranin meniisii ve katilimcilardan elde edilen veriler
karsilastirildiginda ortaya ¢ikan sonuglar su sekildedir; tiiketicilerin en ¢ok tercih ettigi iirlin
olan hamsi ve pisirme yontemi ise tavadir; “hamsi tava” 9 restorandan 8’inin meniisiinde
bulunmaktadir. Bu iiriin agisindan yapilan degerlendirmede, Bandirma’da deniz {iriinii sunan
restoranlarin tiiketici beklentisini karsiladigi sdylenebilir.
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En ¢ok tercih edilen pisirme yontemlerinden bir digeri olan 1zgara ve en ¢ok tercih edilen
balik “hamsi 1zgara” seklinde 5 restoranin meniisiinde bulunmaktadir. Bu durumda “hamsi
1zgara” {iriinii i¢in tiiketici beklentilerinin orta yeterlilikte karsilandig1 séylenebilir. ikinci en
cok tiiketimi tercih edilen {riin ise palamut baligidir. Bu iiriin yalnizca 2 restoranin
meniisiinde “palamut tava” seklinde bulunmaktadir. Bu iiriin acgisindan yapilan
degerlendirmede ise, restoranlarin tiiketici beklentilerini karsilayamadigi sonucu ortaya
cikmaktadir. “Palamut 1zgara” {iriinii de yalnizca 2 restoranin meniisiinde bulunmakta ve
ayni1 sekide bu iiriin i¢in de tiiketici beklentisinin karsilanamadigi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Ayrica goriismelerin akigina gore, balik disinda en ¢ok hangi deniz tirlinlerini tiiketmeyi
tercih ettikleri sorulan katilimcilardan 15’1 karides giiveg, 10’u kalamar tava tiiketmeyi tercih
ettiklerini belirtmiglerdir. Restoranlarin tamaminin meniisiinde karides giive¢ ve kalamar
tava Uriinleri bulunmaktadir. Bu irlinler agisindan yapilan degerlendirmeye gore,
restoranlarin tiiketici beklentilerini karsiladigi sOylenebilir. Arastirmaya dahil olan
restoranlarin meniilerinde yer alan deniz iiriinleri ve pisirme yontemleri Tablo 4’de
gosterilmistir.

Restoran meniilerinde sunulan deniz iiriinleri incelendiginde, katilimcilarla yapilan
goriismeler sonucunda dile getirilmeyen bazi balik tiirii ve yemegin meniilerde yeraldigi
goriilmektedir. Tiketiciler tarafindan ismi zikredilmeyen ancak meniilerde yer alan balik
tirleri arasinda tekir, giimiis, dil, fener ve orkinos sayilabilir. Yine pisirme veya sunum
teknikleri farklilik arzeden, katilimcilarin dile getirmedigi ancak mentilerde yer alan {irlinler
arasinda karides giiveg, ahtapot sogiis, karides kokteyl, ahtapot salata, balik koftesi, siitlii
levrek, tuzda balik, uskumru kuki dikkatleri ¢ekmektedir.
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Tablo 4. Calismaya dahil edilen restoranlarin meniilerinde yer alan deniz iiriinleri ve
pisirme yontemleri

Restoran Sunulan Deniz Uriinleri Pisirme Yontemleri
Meniileri
Cinekop — Hamsi — Istavrit — Mezgit — Cupra — Levrek — Tava - Izgara
Somon — Kalamar — Karides Giiveg
Menii 1
Cupra — Levrek — Hamsi — Istavrit — Kalamar — Karides Tava - lzgara
Giiveg
Menii 2
Levrek — Cupra — Somon — Kalamar — Karides Giiveg — Tava - lzgara
Somon Fiime — Ahtapot S6giis — Karides Kokteyl
Menii 3
Giiniin Balig1 —Firinda Tuzda Balik — Balik Bugulama — Tava — Izgara - Bugulama
Kalamar — Karides Giive¢ — Ahtapot Salata — Lakerda
Menii 4
Orkinos — Uskumru — Tekir — Giimiis — Sardalya — Hamsi — | Tava — Izgara - Bugulama
Istavrit — Somon — Cipura — Levrek — Liifer — Cinekop —
Palamut — Fener — Mezgit — Dil — Barbun — Balik Kokoreg —
Menii 5 Balik ve Patates — Balik Kavurma — Deniz Uriinleri
Kavurma — Midye Tava — Karides Giiveg — Kalamar Tava
Mevsim Baliklar1 — Soslu Hamsi — Soslu Sardalya — Tava — Izgara — Firin -
Ahtapot Salata — Karides S6giis — Uskumru Kuki — Levrek Bugulama
Tursu — Lakerda — Karides Tereyaglh — Karides Giiveg —
. Kalamar — Balik Koftesi — Hamsi Miicver
Menii 6
Fener — Hamsi — Orkinos — Istavrit — Barbun — Hamsi — Tava — Izgara - Firin
Giiveg Karides — Karides — Sogiis Karides — Kalamar
Menii 7
Hamsi — Mezgit — Istavrit — Izgara — lzgara — Orkinos — Tava - lzgara
) Ispendek Levrek — Uskumru — Cupra Levrek — Somon —
Menii 8 Tekir — Somon Tava — Levrek — Cupra — Karides Giiveg —
Kalamar
Hamsi — Sardalya — Levrek — Cipura — Siitlii Levrek — Tava — Izgara — Firin -
Karides Giive¢ — Kalamar Bugulama
Menii 9
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Son soru olan “ Restoranlarda tiikettiginiz deniz {rlinlerinin arzu ettiginiz kalitede
sunuldugunu diisinliyor musunuz?” sorusuna ise katilimcilarin 18’1 (%72) “Evet
distinliyorum”, 4’4 (% 16) “Hayir disinmiyorum” ve diger 3’i (%12) de “Evet
disiiniiyorum, fakat daha Kkaliteli olabilir” cevaplarin1 vermislerdir. Bu cevaplar
degerlendirildiginde tiiketicilerin biiyiik dl¢lide (%72), restoranlar tarafindan sunulan deniz
iriinlerinin kalitesinden memnun olduklar1 sonucuna varilabilir.

6. SONUC VE ONERILER

Tiiketcilerin deniz {rilinleri restoranlarina gitme sikliklari, tercih ettikleri deniz {irtinleri
tiirleri, pisirme yontemleri ve gittikleri restoranlarin bekledikleri kalitede olup olmadigi, ayni
zamanda Bandirma’da deniz {irlinii sunan restoranlarin tiiketicilerden elde edilen bilgiler
dogrultusunda tiiketici tercihlerini karsilama durumlarinin ne diizeyde oldugu bu ¢alisma
cergevesinde arastirilmis ve elde edilen veriler dogrultusunda bazi sonuglara ulagilmistir.
Ulasilan sonuglar olusturulan temalar ¢ercevesinde agiklayici bir sekilde sunulmustur.

Yapilan goriismelerden elde edilen verilere gore, 6rnekleme dahil edilen katilimeilarin en
cok tercih ettigi lirlin hamsi tava, en ¢ok tercih ettigi balik disindaki deniz iiriinleri tiirii de
karides giiveg olarak belirlenmistir. Ulasilan restoran meniileri incelendiginde, tiikketimi en
c¢ok tercih edilen bu 2 {irlinlin neredeyse tiim meniilerde yer aldig1 goriilmektedir. Bu sonuca
gore, meniisii incelenen restoranlarin tiiketici beklentilerini yiiksek oranda karsiladigi
sOylenebilir. Calismaya dahil edilen restoranlarin tiiketici beklentilerini karsilayamadigi
durumlar da bulunmaktadir. Buna gore; tiiketimi en ¢ok tercih edilen balik olan palamut,
restoranlarin yalnizca 2 tanesinin meniisiinde bulunmaktadir, ayn1 zamanda katilimcilardan
5’1 barbun baligini tiiketmeyi tercih ettigini belirtmis ve bu 5 kisiden 2’si bu baligin en ¢ok
tercih ettigi balik tiirii oldugunu soylemistir. Fakat restoranlardan sadece 1 tanesinin
meniisiinde bulunan bu {iriin de tiiketici beklentilerinin karsilanamadig: {irtinlerden biridir.
Katilimcilarin biiytik bir cogunlugu, bu restoranlarin bekledikleri kalitede tiriin sunduklarini
belirtmis, fakat kiiclik bir kismi1 da yeterli bulmadigini sdylemistir. Ayrica elde edilen
bilgilere gore, bazi katilimcilarin tiiketmek istedikleri iirlinler sadece birka¢ restoranin
mentisiinde yer almaktadir. Bu arastirmadan elde edilen bulgular dogrultusunda, ¢alismaya
mentileriyle katilmayr kabul eden restoran isletmecilerinin tiiketicilerin eksik buldugu
tirtinleri goz oniine alarak, meniilerini tekrar yapilandirmalar tavsiye edilebilir.

Bu tiir arastirmalarin farkli restoran tipleri ve misterileriyle ilgili ve farkli bolgelerde
yapilmasi, isletmelerin sunduklar1 {irlinlerle  miisterilerin beklentilerinin  Ortiigiip
ortiismedigini tespit acisindan 6nem arz etmektedir. Yine, restoran isletmelerinin kurulus
asamasinda, potansiyel miisterilerine ve onlarin yiyecek-icecek tercihlerine yonelik benzer
arastirmalar yapmasi yahut yapilmis arastirmalar1 6zellikle kurulus yeri belirlerken ve
meniilerini olustururken dikkate almalar1 yerinde olacaktir.
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OZET

Bu caligmanin amaci pazarlama karmasi elemanlarindan hareketle tiiketicilerin cografi
isaretli iiriinlere yonelik algilarini ve davramigsal tutumlarini 6lgmektir. Bu amagla,
Mersin’de yasayan tiiketicilerin tantuni, cezerye ve kerebi¢ iriinlerinden algiladigt
pazarlama karmasi algisi (lirlin, fiyat, tutundurma) ve bu iriinlere yonelik davranigsal
tiiketim niyetleri arastirilmistir. Arastirma, betimleyici amagla nicel aragtirma yontemi
ve tarama modelinde tasarlanmustir. Veriler anketler aracilifiyla ve birak-topla temas
teknigi ile toplanmistir. Kolayda 6rnekleme teknigi ile 317 anket toplanmistir. Sapan
analizi sonucunda 42 anket veri havuzundan ¢ikarilmig ve analizler 275 gegerli anket
iizerinden gerceklestirilmistir. Bulgulardan hareketle, yerli halkin {i¢ iiriinii de sehrin
imaj1 acisindan énemli buldugu anlasilmaktadir. Tantuni ve cezerye iiriinlerine yonelik
hem pazarlama performans: algisinin hem de davramgsal tiiketim egiliminin yiiksek
oldugu goriilmektedir. Buna karsin kerebig tatlisi ile ilgili alg1 ve tutumlar diger iki iirtine
gore istatistiksel olarak anlamli sekilde diisiiktiir. Bu noktada olumsuz diisiince ve
tutumlarin kerebigin fiyat ve tanitim eksikliginden kaynaklandigi goriilmektedir.
Aragtirma, alanyazina ve uygulayicilara yonelik ¢iktilar ve Oneriler ile sonlandirilmustir.

Anahtar Kelimel.er: Gastronomik Miras, Gastronomik Siirdiiriilebilirlik, Pazarlama
Karmasi, Cografi Isaretli Urlin, Mersin

ABSTRACT

The aim of this study is to investigate the perceptions and behavioral attitudes of
consumers towards geographically indicated products based on the marketing mix
elements. Thus, the marketing mix perception (product, price, promotion) perceived by
the consumers living in Mersin from tantuni, cezerye and kerebi¢ products and
behavioral consumption intentions were investigated. The research designed in
quantitative research method and scanning model with the descriptive purpose. The data
were collected through questionnaires and with the drop-ball contact technique. Data
were collected through convenience sampling technique and totally 317 questionnaires
collected. As a result of outlier analysis 42 questionnaires were removed from the data
pool and analyzes were conducted over 275 valid questionnaires. Based on the findings,
it was understood that the local people evaluate all three products as valuable in terms of
the city image. It was seen that both the perception of marketing performance and
behavioral consumption tendency towards tantuni and cezerye products were quite high.
On the other hand, marketing perceptions and loyalty attitudes about the kerebic dessert
are statistically significantly lower than the other two products. At this point, it was
revelaed that the negative thoughts and attitudes towards kerebi¢ dessert stem from its’
high prices and lack of publicity. The research was concluded with discussion and
recommendations for the literature and practitioners.

Keywords: Gastronomic Heritage, Gastronomic Sustainability, Marketing Mix,
Geographically Indicated Product, Mersin

1 Bu Calisma I¢in Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Etik Kurulu’ndan 20/11/2020 tarihli ve 38 karar
numarali “Etik Kurul Onay1” alinmistir.
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1. GIRIS

Giliniimiiz cag siklikla tliiketim cagi olarak adlandirilmaktadir. Tiiketim talebi birgok
noktada arzin yetisemeyecegi boyutlara ¢ikmaktadir. Bu nedenle hem fireticiler hem de
pazarlamacilar siirekli yeni mal ve hizmetlerin hayatimiza girmesi noktasinda yeni arayislara
girmekteler (Gokovali, 2007: 141). Bu durum bir yandan mal ve hizmetlerde taklit ve tagsis
sorunlarina yol agarak kalite sorununu ortaya ¢ikarmakta iken (Cam, Ayaydin, Pala ve Barut
2018: 71), diger yandan bolgelerin gastronomik mirasina zarar verebilmektedir
(Siinnet¢ioglu, Can ve Durlu-Ozkaya, 2012: 960). Somut olmayan bir kiiltiirel miras olarak
degerlendirilen gastronomik miras; bir bolge ya da cografyadaki kusaktan kusaga aktarilan
yemek pisirme tarzlari, saklama kosullari, geleneksel liretim ve tiikketim sekilleri vb. yiyecek
ve icecek faaliyetlerinin tiimiinii kapsayan degerler olarak tanimlanabilir. Dolayisiyla
gastronomik miras bir kiiltiirli tantyabilmek i¢in en 6nemli araglardan birisidir (Yiincii, 2010:
27-28; Capar ve Yenipinar, 2016: 104). Gastronomik mirasin en énemli unsurlarindan birisi
yoresel yiyeceklerdir. Tiirkiye, binlerce yil icerisinde etkilendigi ve iliskili oldugu farkl
kiiltiirel ¢esitliligin sayesinde essiz bir yoresel yemek mirasina sahiptir. 7 farkli cografi
bolgenin de kendisine has yemek hazirlama, pisirme, sunma ve saklama teknikleri bir
digerinden farklilasir. Oyle ki, UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: listesinde,
Tiirkiye’ye ait olan 18 miras igerisinde yoresel yiyecekleri temsil eden “Geleneksel Toren
Keskegi”, “Mesir Macunu Festivali”, “Tiirk Kahvesi ve Gelenegi” ve “Ince Ekmek Yapma
ve Paylagma Kiiltiirli: Lavas, Katirma, Jupka, Yufka” doért miras bulunmaktadir (Unesco,
2019).

Gastronomik mirasin korunmasina yonelik kullanilan eski yontemlerden birisi de “Cografi
[saretleme” yontemidir (Bekar ve Karakulak, 2017: 156). Yoresel iiriinlerin ayirt ediciligini
tasdikleyen bir yontem olarak cografi isaretleme (Bekar ve Karakulak, 2017: 156) cografi
kaynak gosteren iirlin adlarinin koruma altina alinmasini saglayarak (Tanrikulu, 2007: 178;
Mercan ve Uziilmez, 2014: 72) gastronomik mirasin siirdiiriilebilirligine destek olur
(Tanrikulu, 2007:181; Akbaba ve Kendirci, 2016: 115; Toklu, Ustaahmetoglu ve Oztiirk
Kiiciik, 2016: 147). Bir cok iilke, cografi isareti yerel, tarimsal, ekolojik ve hatta kiiltiirel
ozelliklerin bir yansimasi olarak tanimaktadir (Giovannucci, Barham ve Pirog, 2010: 103).
Cografi isaretli tirtinler gastronomik mirasin stirdiiriilebilirligi, yerel kalkinma ve kaliteli
tirlin tiikketilmesi gibi faydalar acisindan 6nemli oldugu kadar gastronomi turizmi agisindan
da Onemli bir konudur. Yoresel yemekler ayni zamanda gastronomi turizminin de
tetikleyicisi olmus ve ziyaretgiler igin “yemek kiiltiirii” tek basina bir ziyaret motivasyonu
haline gelmistir (Yiincii, 2010: 29; Lertputtarak, 2012: 111). Bir boélgenin sahip oldugu
mutfak mirasi, ¢ok degerli bir destinasyon c¢ekim unsuru haline gelerek turizm
pazarlamasinin konusu haline gelmistir (Comert, 2014: 65). Bu noktada yerli halkin cografi
isaretli iirlinlere bakis a¢ist da arastirilmast dnemli konulardan birisi haline gelmektedir.
Yerli halkin gerek cografi igaretli lirlin algisinin ya da cografi igaretli irlin olarak tescillenmis
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gastronomik iirlinler ile ilgili diisiincelerinin olumsuz oldugu bir noktada, cografi isaret
tescilinin hem gastronomik mirasin stirdiiriilebilirligi hem de turistik ¢ekicilik anlaminda
istenen sonuglar vermesi zorlasir. Buradan hareketle gergeklestirilen bu arastirma,
Mersin’de yasayan yerli halkin Tantuni, Cezerye ve Kerebig triinlerinden hareketle cografi
isaretli lirlinlere yonelik diisiincelerini ve tutumlarini 6grenmeyi amaglamistir.

Cografi isaretli iiriinler {izerine gergeklestirilen arastirmalar incelendiginde hem yerli hem
de yabanci alanyazinda en ¢ok iizerinde durulan konunun fazladan 6deme yapma niyetine
etki eden unsurlarin arastirilmasi oldugu anlasilmaktadir. Yerli alanyazin bu konuyu cografi
isaretlerden algilanan etkiler (ekonomik destek, kiiltiir ve gelenek, kalite ve giivenilirlik)
kapsaminda aragtirirken (Aytop ve Sahin, 2014; Toklu vd. 2016; Cam vd., 2018; Duman,
Tanrisever ve Pamukcu, 2019; Toklu ve Pekersen, 2019), yabanci alanyazindaki arastirmalar
fazladan 6deme yapma niyetini, ¢ogunlukla pazarlama karmasi elemanlarindan (4p)
hareketle dlgmeye ¢alismistir (Adelaja, Brumfield ve Lininger, 1990; Patterson, 1999;
Jekanowski, Williams ve Schick, 2000; McCluskey ve Loureiro, 2003; Aprile, Caputo ve
Nayga, 2012; Somsong, McNally ve Hsieh, 2019). Yerel {iriinler ve cografi isarete sahip
tirtinler ilgili tiikketici davranislari lizerine yapilan ¢alismalar (6rn., Zepeda ve Leviten-Reid,
2004; Chambers ve ark., 2007; Lim ve Hu, 2012) olumlu tutumlarin her zaman satin alma
davraniga doniismedigini gostermektedir. Tiiketicilerin olumlu tutumlart ile gergek
davraniglar1 arasinda bosluklar mevcuttur (Feldman ve Hamm, 2015: 158). Dolayisiyla
cografi isaretli Uriinlerin etkisinin fazladan 6deme yapma niyeti ile iliskilendiren
arastirmalar, farkli tiiketici siniflarinin algilarint 6grenerek karsilastirmalar yoluyla genel
egilimleri ortaya koymaktadir (Feldman ve Hamm, 2015: 158).

Bu calismada ise diger arastirmalardan farkli olarak tipki Somsong, McNally ve Hsieh’in
(2019) yaptig1 gibi tiiketicilerin cografi isaretli iiriin algisi, pazarlama karmasi elemanlari ve
tiikketici sadakati kavramsallastirmasindan hareketle aragtirilmistir. Dolayisiyla arastirmanin
merkezine cografi isaretli iiriinlerin algilanan pazarlama performanslari ile tiiketmeye devam
etme, olumlu konugma ve baskalarina dnerme gibi davranigsal niyetler koyulmustur. Bu
acidan aragtirma hem alanyazina katki sunma hem de sehrin gastronomi turizmi paydaslari
icin faydali bilgiler ortaya koymaya potansiyeline sahiptir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Cografi Isaret Kavram

Diinya’da Paris Sozlesmesi ile 1883 yilinda uygulamaya koyulan cografi isaretleme,
iilkemizde 1995 yilinda uygulamaya konulmustur (Uziimcii, Alyakut ve Akpulat, 2017:
133). Cografi isaret, tiiketiciler i¢in tirliniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve iiriiniin
s0z konusu karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gosteren ve garanti
eden kalite isaretidir (Giovannucci vd., 2010: 102). Tiirkiye Cumhuriyeti 6769 sayil1 Sinai
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Miilkiyet Kanunu’nun 34 iincii maddesine gore; Cografi isaret “Belirgin bir niteligi, iinti
veya diger ozellikleri bakimindan kékenin bulundugu yore, alan, bélge veya iilke ile
ozdeslesmis tiriinii gosteren igarettir” (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2021a) seklinde
tanimlanir. Cografi isaret siireci iyi yapilandirildiginda ve yonetildiginde bolgesel diizeyde
genis ve adil kirsal kalkinma i¢in milkemmel bir araci rolii iistlenebilir (Giovannucci vd.
2010: 103). Bu isaret sayesinde iiriinler tescillenerek kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde
edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bagli olarak belli bir iine kavusmus riinlerin
korunmasi saglanir (Duman vd., 2019: 821; Caliskan ve Kog, 2012: 197; Dogan, 2015: 60).
Yasalarla korunan bir marka, iirliniin giivenirliligini arttirarak pazarda itibar sahibi olmasini
destekleyebilir (Giovannucci vd. 2010: 103).

Ticari markalar ve cografi isaretler birbirini tamamlayan ancak farkli kavramlardir. Ticari
markalar, {ireticinin bireysel tirlinlidiir ve haklar1 sahibine aittir. Benzer iiriinler birden fazla
kisi veya kisiler tarafindan tiretilebilir. Birinin {irlinlerini digerinin {iriinlerinden ayirt etmek
icin marka kullanilir. Buna karsilik cografi isaretler bir bolgenin ortak hakkidir ve
kokenleriyle iliskili belirli bir kalite ve giivene sahip 6zellikleri tanimlar (Giovannucci vd.
2010: 104). Cografi isaretler, mense ad1 ya da mahreg isareti olarak tescil edilir ve gidadan,
madene, el sanatlarindan, sanayi iiriinlerine kadar genis bir kullanim alani vardir. Mense adi;
temel 6zelliklerini sinirlar1 belirlenmis bir alandan alan, {iretim asamalarinin tamami bu alan
dahilinde gergeklestirilen ve niteliklerini sadece ait olduklar1 yerden tamamlayabilen Antep
fistig1, Erzincan tulum peyniri ve Isparta giilii gibi 6rneklendirilebilen iirlinlerdir (Oraman,
2015: 77). Mahreg isareti ise; “Belirli bir niteligi, tinii gibi belirli bir cografi alan ile
0zdeslesmis olan; iiretim, isleme ya da diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi
alan i¢inde gerceklesmesi gereken, Antep baklavasi, Hatay kiinefesi, Mersin tantunisi gibi
orneklendirilebilecek iirlinlerin konu oldugu cografi isaretlerdir” (Oraman, 2015: 77).
Geleneksel {iriin ise; “Mengse adi veya mahreg isareti kapsamina girmeyen ilgili piyasada
bir tiriinii tarif etmek icin geleneksel olarak en az otuz yil siireyle kullanildigi kanitlanan
adlardur” (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021a).

Cografi isaretleme bir yandan yoresel liriinleri tescilleyip, onlar1 koruma altina alirken diger
yandan da yerel ve bolgesel olarak markalagma, imaj, taninma ve ekonomik anlamda olumlu
katkilar sunmay1 amaglar. (Orhan, 2010: 244; Mercan ve Uziilmez, 2014: 72; Toklu vd.,
2016: 147; Bucak, 2018: 378; Dogan, 2015: 59). Cografi Isaretli iiriinler ayn1 zamanda
tiikketicilerde pozitif kalite algist olusturan iirlinlerdir (Gokovali, 2007: 144; Durluy,
Siinnet¢ioglu ve Can, 2013: 16; Mercan ve Uziilmez, 2014: 72; Caliskan ve Kog, 2012: 197;
Dogan, 2015: 60) ve saglikli iriin algisin1 tetikleyerek tiiketicilerin tercihlerini etkileyen en
O6nemli unsur olan giivenirliligi olumlu yonde etkiler (Lee, Niode, Simone ve Bruhn, 2012:
531-532; Oraman, 2015: 78-79; Somsong, McNally ve Hsieh, 2019: 152-153; Dogan, 2015:
60). Ozetle bir iiriiniin cografi isaretle etiketlenmesi i) iiriiniin korunmasi, ii) iireticinin
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korunmasi, iii) tiiketiciyi korumasi agisindan ve iv) milli ve kiiltiirel degerlerinin korunmasi
acisindan belirgin faydalar saglar (Tanrikulu, 2007:178).

Tirk Patent ve Marka Kurumu’nun ci.turkpatent.gov.tr isimli internet adresinden alinan
verilere gore (09.06.2021) genel olarak tescillenen toplam 770 iiriin bulunmaktadir ve 707
adet {riiniin tescil iglemleri devam etmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021Db).
Cografi isaret alarak tescillenen iiriinlerin % 64’{i Mahreg Isareti alirken; %35,6’s1 Mense
Ad alarak tescillenmistir. Geleneksel Uriin Adi ile tescil alan iiriinlerin oran1 ise %0,4’tiir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2021c). 2021 yili Haziran ay1 itibariyle Tirkiye’de
gastronomi baglaminda 621 adet {iriin bulunmaktadir. Bu {iriinler icerisinde en yiiksek orana
sahip tirtin smiflart %25,9 (199 adet) ile islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile
mantarlar ve %20,9 (160 adet) ile yemekler ve ¢orbalar ve %15,9 (122 adet) ile firincilik ve
pastacilik mamulleridir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021d).

2.2. Mersin’in Cografi Isaretli Uriinleri

2021 yilt Haziran ay1 itibariyle Mersin’de tescillenmis 18 adet cografi isaretli gastronomik
tiriin bulunmaktadir. Bunlarin i¢inde Anamur Muzu (2003), Erdemli Lamas Limonu (2019),
Erdemli Muzu (2019), Mut Kayisisi (2007), Mut Zeytinyagi (2018), Silifke Cilegi (2019),
Tarsus Beyazi Uziimii (2005), Tarsus Sariulak Zeytini (2018), Tarsus Sarrulak Zeytinyagi
(2021), Tarsus Yayla Bandirmasi (2008) olmak {izere 10 iiriin Mense adi olarak
tescillenmistir. Ek olarak, Mersin Cezeryesi (2003), Tarsus Salgami (2007), Mersin
Tantunisi (2017), Tarsus Humusu (2017) ve Mersin Kerebici (2019), Tarsus Kebabi (2020),
Tarsus Findik Lahmacunu (2020), Bozyazi Kavutu (2020) olmak iizere 8 {iriin de Mahreg
Isareti almistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2021e).

2.3. Cografi Isaretli Uriin Algis1 Uzerine Alanyazin Taramasi

Cografi isaretli iiriin algist kimi calismalarda herhangi bir iiriinden bagimsiz olarak,
tiikketicilerin genel algilar1 baglaminda arastirilmis iken (6rn., Feldmann ve Hamm, 2014;
Toklu vd. 2016; Cam vd., 2018; Duman vd. 2019), bazi caligmalar ise bir sehre ya da bolgeye
ait bir ya da birden fazla iiriin iizerinden katilimcilarin cografi isaretli iiriin algilarini
arastirmistir (6rn., Adelaja, Brumfield ve Lininger, 1990; Patterson, 1999; McCluskey ve
Loureiro, 2003; Aprile, Caputo ve Nayga, 2012; Aytop ve Sahin, 2014; Toklu vd. 2016;
Toklu ve Pekersen, 2019; Somsong, McNally ve Hsieh, 2019).

Feldmann ve Hamm (2014), derleme tiiriindeki arastirmalarinda 2010-2014 yillar1 arasinda
gergeklestirilen arastirmalar incelemis ve tiiketiciler i¢in organik iirlin ve cografi isaretli
iriin kavramlarmin ayristigt ancak fiyat algisi agisindan belirgin bir farklilik algisinin
olmadigin1 ifade etmislerdir. Bununla beraber cografi isaretli iiriinlere iliskin tiiketici
ozellikleri, algilar1 ve satin alma davraniglarinin farkliliklarini belirlemiglerdir. Toklu vd.
(2016), tiiketicilerin cografi isaretli {iriinlere olan algilarini ve bu iiriinlere daha fazla 6deme
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egilimlerini arastirdiklar1 caligmalarinda kiiltir ve gelenek, kalite ve gilivenilirlik
boyutlarinin tiiketicilerin cografi isaretli iirlin algisin1 anlamli ve olumlu olarak etkiledigini
ancak ekonomik destek boyutunun anlamli bir etkisinin bulunamadigini ortaya
koymuslardir. Ek olarak olumlu cografi isaret algisinin tiiketicilerde fazla fiyat 6deme
egilimi olusturabilecegi de bulgulanmistir. Benzer bir aragtirmayr Glimiishane iline gelen
yerli turistler 6rnekleminde yapan Cam vd. (2018), cografi isaretli liriinlerden algilan sadece
ekonomik destek boyutunun tiiketicilerin cografi isaretli iiriin algilarin1 olumlu yonde
etkiledigi kiiltiirel ve geleneksel destek ile kalite ve giivenilirlik algilarinin anlamli bir
etkisinin olmadigini bulgulamislardir.

Alanyazinda cografi isaretli {iriin algisini cografi isaret almis iiriinler {izerinden arastiran bir
dizi ¢alisma da mevcuttur. Adelaja, Brumfield ve Lininger (1990), New Jersey eyaletinin
“Jersey Fresh” etiketli domatesi 6zelinde yaptiklar1 arastirmalarinda, bu iiriiniin yerli halk
tarafindan pahali ancak kaliteli bir {iriin olarak algilandigin1 ve cografi kdkeninin satin
almay1 tesvik eden ekstra bir 6zellik olarak goriildiigiinii ortaya koymuslardir. McCluskey
ve Loureiro (2003) benzer bir sonuca “Washington Apple” cografi isaretine sahip elmalar
ornekleminde ulagarak, yiiksek fiyatli olsalar bile tercih edildiklerini bulgulamiglardir.
Patterson (1999) “Arizona Grown” cografi isaret etiketini tasiyan gida tirlinlerinin durumunu
arastirdiklar1 ¢aligmalarinda, tiiketicilerin Arizona'nin cografi isaretli {iriinleri hakkinda
biiyiik olciide habersiz oldugunu ve bu sertifikasyon sisteminin {iriin satislari iizerinde ¢ok
az veya hig etkisi olmadigini tespit etmislerdir. Aprile, Caputo ve Nayga, (2012) zeytinyagi
ornekleminde yapmis oldugu arastirmalarinda hangi cografi isaret etiketinin tiiketicilerin
fazladan 6deme yapma tercihinde daha etkili oldugunu arastirmislardir. Elde edilen bulgular
en yiiksek fiyat1 6deme niyetinde ilk sirada iiriiniin mensei etiketinin, ikinci sirada organiklik
etiketinin, iig¢lincli sirada natiirellik (saflik) etiketinin ve son sirada ise cografi isaret
etiketinin geldigini gostermektedir.

Mercan ve Uziilmez (2014), nitel arastirma ydntemiyle gerceklestirdikleri arastirmalarinda
Canakkale ilinde cografi isaret tescili almis olan (Ezine peyniri, Bayrami¢ beyazi ve
Canakkale el halis1) iiriinlere yonelik yerli halk algisinin ¢ogunlukla ekonomik katkilar
baglaminda olustugunu ortaya koymustur. Aytop ve Sahin (2014), Kahramanmaras’ta
Gemlik Zeytini 0zelinde yaptiklar1 arastirmalarinda, yerli halkin biiylik oranda Gemlik
zeytini hakkinda bilgi sahibi olup, bu zeytini tiikettiklerini ve katilimcilarin %29,8 nin
Gemlik zeytini i¢in %?25.70 daha fazla 6deme yapma egiliminde olduklar1 belirtilmistir.
Toklu vd. (2016) Artvin’li tiiketicilerin Artvin balina yonelik algilarini ve daha fazla 6deme
egilimine etkisini arastirmigtir. Arastirma bulgularma gore ‘kalite ve giivenilirlik’ algist
tiiketicilerdeki Artvin bali algisint olumlu etkilerken, ‘kiiltiir ve gelenek’ ile ‘ekonomik
destek’ algilar tiliketicilerdeki olumlu Artvin bali algisini etkilememektedir. Ek olarak
cografi igaretli Artvin bali i¢in tiiketicilerin daha fazla 6deme yapma egiliminde olduklar
goriilmektedir.
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Cakaloglu ve Cagatay (2017), Finike portakali ve Antalya Tavsan Yiiregi zeytininin bir
marka degeri tasiy1p tasimadigi sorusuna yanit aramak amaciyla yaptiklar1 arastirmalarinda
cografi isaretli iirtinlerin tiiketicilerdeki fiyat yansimalarini arastirmistir. Toplanan verilerin
analizi sonucunda tiiketicilerin cografi isaret tescilli Finike portakalina fazla fiyat 6deme
olasiligimin yiiksek oldugu buna karsin Antalya Tavsan Yiiregi zeytininin ise katilimcilarda
heniiz bir marka degerine ulagsmadig1 i¢in fazladan fiyat 6deme olasiliginin ¢ok diisiik
oldugunu belirlemislerdir. Toklu ve Pekersen (2019), Karaman’da yasayan yerli halkin
Divle Obrugu tulum peyniri hakkindaki bilgi ve cografi isaret algisinin dl¢lilmesi amaciyla
yaptiklar1 ¢alismalarinda yerli halkin peyniri duyduklarin1 ancak 6zellikleri hakkinda yeterli
bilgi diizeyine sahip olmadiklar1 belirlenmistir. Ayrica peynirin pazarlama faaliyetlerinin
yeterli diizeyde yapilamadig1 i¢in cografi isaret almis bu {irliniin liretiminin ve pazarlamasini
tesvik edilmesi gerekliligi iizerinde durulmustur.

Somsong, McNally ve Hsieh (2019), tiiketicilerin piring¢ iirlinlerine yonelik algilarini
pazarlama karmasi elemanlarindan hareketle arastirmis ve geleneksel Tayland pirinci ile
yenilik¢i Tayland pirincine yonelik bir karsilastirma yapmistir. Buna gore dogu ve batili
miisterilerin pazarlama karmasi degiskenlerine iliskin algilarin, deger algilarini ve sadakat
egilimlerini olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir. Duman vd. (2019), Kastamonu Ilgaz
Dag1 Milli Parki’nm1 ziyaret eden yerli turistler 6rnekleminde yaptigi arastirmasinda hem
katilimcilar hem de paydaslardan veri toplamistir. Buna gore katilimcilarin en olumlu
algiladig1 boyutlar cografi isarete olan hassasiyet ve cografi isaretli iirlinleri tavsiye etme
egilimidir. Yerel paydaslarin goriisleri ise cografi isaretlerin bolge ekonomisine katki
sagladigi, bolgenin turizm potansiyelini ve tanitimini artirmada bir ara¢ olabilecegi
yoniindedir.

3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Amaci, Modeli ve Sorular

Bu calismanin ana amaci; Mersin’de yasayan yerli halkin Tantuni, Cezerye ve Kerebig
iiriinlerinden hareketle cografi isaretli iriinlere yonelik diisiincelerini ve tutumlarini
arastirmaktadir. Bu ana amaca ulasabilmek icin tiiketicilerin oncelikle (i) cografi isaretli
tiriinlere yonelik genel algilar (i1) pazarlama karmasi elemanlarindan {iriin, fiyat ve tanitim
(tutundurma) degiskenleri araciligiyla tantuni, cezerye ve kerebig tirlinlerine yonelik algilar
ve (ii1) bu irlinlere yonelik davranigsal egilimleri Olgiilmiistiir. Buradan hareketle bu
arastirma, yontem olarak nicel arastirma (Biyiikoztirk, vd., 2012: 12), tiir olarak ise
betimleyici arastirma sinifina girmektedir (Sekeran, 1992: 96).

Aragtirmanin amacina tarama modeli ile ulagilmasi planlanmigtir. Tarama modelleri halen
veya gecmiste var olan1 oldugu gibi saptamaya/tanimlamaya calisan, arastirmaya konu olan
olay, birey veya nesneyi kendi kosullari i¢inde oldugu gibi tanimlamaya calisan arastirma
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modelidir (Karasar, 2014: 77). Yukarida tanimlanan ii¢ alt amaca ulasabilmek i¢in hem tekil
hem de iliskisel tarama modelleri bir arada kullanilmistir. Arastirmada yerli halkin cografi
isaret algis1 ve belirli iirlinlere yonelik diistincelerini betimlendigi gibi, iirlinler baglaminda
istatistiksel farkliliklar olup olmadig1 da arastirilmistir. Bu agidan tekil tarama hem iligkisel
tarama modelleri bir arada kullanilmigtir (Karasar, 2014: 79-81). Arastirmanin amacina
ulagmasi i¢in cevap aranan arastirma sorulari su sekildedir;

1. Katilmcilarin tantuni, cezerye ve kerebig {iriinlerini tilkketme sikliklar1 ve lezzet algilari
nasildir?

2. Katilimcilarin cografi isaretli iirlinlere yonelik genel algisi nasildir?

3. Katilimcilarin tantuni, cezerye ve kerebi¢ {rilinlerinin pazarlama performanslar
hakkindaki algilar1 nasildir?

4. Katilimcilarin tantuni, cezerye ve kerebig liriinlerine yonelik davranigsal tiiketim niyetleri
nasildir?

5. Katilimeilarin algiladiklari pazarlama performanslari cografi isaretli iiriiniin tiiriine gore
anlamli sekilde farklilagir m1?

6. Katilmecilarin algiladiklart davranigsal tiiketim niyetleri cografi isaretli iiriiniin tiiriine
gore anlamli sekilde farklilagir mi1?

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin genel evreni Mersin ili sinirlart igerisinde yasayan tiiketicilerdir. Mersin’in
2020 yili tahmini verilere gore niifusu 1.855.762°dir. Bu genel evrene ulasmak imkansiz
oldugu icin drneklem iizerinde ¢alisilmistir (Sekeran, 1992: 226-227). Ornekleme teknigi
olarak olasilikli olmayan oOrnekleme yontemlerinden kolayda ornekleme ve amaclh
ornekleme tekniklerinden faydalanilmistir. Amagh 6rnekleme teknigiyle 6rnekleme sadece
Mersin’in cografi isarete sahip Tantuni, Cezerye ve Kerebig tiriinlerinden herhangi birinin
tadim1 deneyimlemis olan kisiler dahil edilmistir. Kolayda ornekleme teknigiyle ise
onkosullar karsilayan ve Mersin’in Yenisehir ilgesinde karsilasilan tiiketicilere ulagilmasi
hedeflenmistir. Yenisehir’in 6rneklem olarak belirlenmesinin temel sebebi sahil seridinin
bulundugu G.M.K bulvarinin bu ilgede bulunmasidir. COVID-19 pandemisinden kaynakli
uygulanan sosyal mesafe ve kat1 hijyen uygulamalari nedeniyle kapali alanlardan uzak duran
ve Mersin’in farkli ilgelerinde yasayan yerli halk, aksam saatlerinde kendi sandalye ve
masalarini alarak sahil kenarinda vakit ge¢irmistir. Pandemi kosullarindan dolay1 6rneklem
hacmi olarak alisilagelen sayilara ulagabilmenin zorlugu g6z oniine alinarak, 6lgekte yer alan
madde basina en az 12 kisiye ulasabilme hedefinden hareketle 252 (21*12) ve {izerinde bir
orneklem hacmine ulasilmasi hedeflenmistir.
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3.3. Veri Toplama Araci ve Siireci

Veri toplama araci olarak anket teknigine bagvurulmustur. Hazirlanan anket formlarinin,
20.11.2020 tarihinde Mersin Universitesi Etik Kurul’u tarafindan onay almasinin ardindan
23 Kasimm 2020 - 01 Mart 2021 tarihleri arasinda veri toplama siireci baglamistir. Temas
teknigi olarak Koronaviriis (Covid-19) pandemisi nedeniyle birak ve topla teknigi
uygulanmistir. Sahil seridinde kendi sandalye ve masalarinda sohbet eden kisilere Tantuni,
Cezerye ve Kerebig iirlinlerinden herhangi birinin tadina bakip bakmadiklar1 sorulmus ve
evet cevabi verenlere anketler daha sonra toplanmak iizere birakilmistir. Anket ti¢ bélimden
olugmaktadir. Anketin ilk boliimiinde katilimcilarin demografik 6zelliklerini 6lgmeye
yonelik 9 kategorik soru yer almaktadir. Ikinci boliimde tiiketicilerin cografi isaretli iiriinlere
yonelik genel algisin1 6dlgmeye yonelik 6 soru yer almaktadir (Duman vd., 2019; Durusoy,
2017). Anketin ti¢lincii boliimiinde ise Tantuni, Cezerye ve Kerebig liriinlerinden algilanan
iriin kalitesi, fiyat uygunlugu, tamitim yeterliligi (tutundurma) ve davranigsal niyet
degiskenlerini 6lgmeye yonelik yonelik 15 soru yer almaktadir. Bu ifadeler Toklu vd. (2016),
Durusoy (2017), Duman vd. (2019) ve Somsong, McNally ve Hsieh’in (2019)
arastirmalarindaki 6lgek maddelerinden derlenmistir. Katilimecilarin yanitlara verdikleri
tepki kategorileri 1= Kesinlikle Katilmiyorum, 5= Kesinlikle Katiltyorum olacak sekilde 5°1i
Likert tipi dereceleme 6lcegi ile hazirlanmistir. Uygulanan veri toplama siireci sonucunda
317 anket toplanmistir. Elde edilen verilere gergeklestirilen ¢oklu sapan analizi sonucunda
(her bir iiriin i¢in verilen yanitlara gore ayr1 ayri) 42 anketin normal dagilimi1 bozdugu
anlasilmistir. Bunun {izerine veri setinden ¢ikartilan anketlerden sonra toplam 275 anket ile
analiz siirecine gecilmistir.

3.4. Kapsam ve Veri Analiz Teknikleri

Arastirmanin amaci baglaminda katilimcilarin cografi isaretlere yonelik algilari, pazarlama
karmasi1 elemanlarindan iiriin, fiyat ve tanitim (tutundurma) degiskenlerinden hareketle
Ol¢iilmiis iken dagitim degiskeni kapsam disinda birakilmigtir. Mersin’in  yukarida
bahsedildigi lizere cografi isaret almig gastronomi tirlinii sayis1 16°dir. Aragtirma kapsami
ise sadece Tantuni, Cezerye ve Kerebi¢ ile sinirli tutulmustur. Elde edilen verilerin
analizinde istatistik paket programlarindan faydalanilmistir. Veri setindeki degiskenlere
oncelikle giivenilirlik analiz uygulanmistir. Buna gbére Cronbach’s Alpha istatistiginden
hareketle, katilimcilarin cografi isaretli iirlinlere yonelik genel algisim1 dlgen 6 maddeli
Olcegin glivenilirlik puani 0,758, ii¢ farkli cografi isaretli iirline yonelik algisin1 12 maddeli
Olcegin giivenilirlik puan1 0,961 ve davranigsal niyeti 6l¢en 3 maddeli 6l¢egin gilivenilirlik
skoru 0,944 olarak bulunmustur. Giivenilirlik analizi bulgular1 daha detayl1 incelendiginde,
Ol¢eklerin giivenilirligini bozan ve bu yiizden de ¢ikarilmasi gereken herhangi bir madde
olmadig1 goriilmiistiir. Buradan hareketle ii¢ farkl: lirline yonelik tiiketici algilarini anlamak
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ve karsilastirmali veriler sunmak iizere betimleyici analizler ve fark testi analizleri
gergeklestirilmistir.

4. BULGULAR
4.1. Ornekleme Yonelik Tamimlayici Bulgular

Arastirmaya katilan bireylerin demografik oOzelliklerine ait bilgiler Tablo 1.°de yer
almaktadir. Buna gore arastirmaya 103 kadin (%37,5) ve 172 erkek (%62,5) katilmistir.
Katilimceilarin biiyiik kismi evli (%62,5) olup, yas araligi olarak 18-45 yas arasinda (%62),
kisilerdir (%37,5). Diger 6rneklemi tanitici bilgiler Tablo 1.’de paylasilmistir.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Bulgulari (n=275)

Cinsiyet Frekans Yiizde % Meslek Frekans Yiizde %

Erkek 172 62,5 Ev hanim 44 16,0

Kadin 103 37,5 Isci 61 22,2

Toplam 275 100,0 Memur 51 18,5

Yas Frekans Yiizde % Esnaf 46 16,7

18 -25 67 24,4 Emekli 9 3,3

26 - 35 91 33,1 Ogrenci 35 12,7

36 - 45 73 26,5 Caligmiyor 29 10,5

46 - 55 31 11,3 Toplam 275 100,0

56 ve lizeri 13 4,8 Egitim seviyesi Frekans Yiizde %

Toplam 275 100,0 ko gretim 49 17,8

Medeni Frekans Yiizde % Lise 103 37,5

durum

Bekar 103 375 On lisans 39 14,2

Evli 172 62,5 Lisans 65 23,6

Toplam 275 100,0 Lisanstistii 19 6,9
Toplam 275 100,0
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Katilimcilara arastirmanin kapsami baglaminda ele alinan Mersin’in cografi isaretli iirtinleri
ile ilgili tiiketim sikliklar1 da sorulmustur. Tablo 2.’deki bulgularda goriilecegi tlizere en sik
tilkketilen {irtin Tantuni (% 61,9) olurken, ikinci sirada Cezerye (% 42,5) ve son sirada
Kerebi¢’e (%11,4) gelmektedir. Katilimcilarin en fazla tatmadigi iiriin benzer sekilde %28,7
ile yine Kerebic¢ tatlisidir. Katilimcilardan ilgili ii¢ {riiniin lezzetine yonelik diistinceleri
sorulmustur. 10 puan iizerinden bir degerlendirme yapmalar1 istenen katilimcilarin
yanitlarindan hareketle en begenilen iiriiniin Tantuni oldugu, en diisiik lezzetli bulunan
iiriiniin ise Kerebig tatlist oldugu goriilmiistiir.

Tablo 2. Tiiketim Siklig1 ve Lezzet Ortalamalarina Yo6nelik Betimleyici Bulgular (n=275)

Tantuni Cezerye Kerebic
Sikhk Frekans Yiizde |Sikhik Frekans Yiizde |Sikhk Frekans Yiizde
Derecesi (%) Derecesi (%) Derecesi (%)
Hic 3 1,1 Hig 18 6,5 Hig 79 28,7
Nadiren |41 14,9 Nadiren 73 26,5 Nadiren 100 36,4
Arasira |61 22,2 Ara sira 67 24,4 Ara sira 65 23,6
Sik Sik |78 28,4 Sik Sik 63 22,9 Sik Sik 20 7,3
Cok Sik |92 33,5 Cok Sik 54 19,6 Cok Sik |11 4,0
Toplam |275 100,0 |Toplam 275 100,0 |Toplam 275 100,0
Lezzet Lezzet
ort. 8,26 Lezzet Ort. 7,31 Ort. 5,00

4.2. Genel ve Uriin Bazh Cografi isaret Algisina Yonelik Bulgular

Arastirmaya katilanlarin cografi isaretli liriinlere yonelik algilari ti¢ asamada arastirilmistir.
Ik olarak katilimcilarin herhangi bir iiriinden bagimsiz olarak genel cografi isaretli {iriin
algilar Slgiilmiistiir. Ikinci asamada katilimeilarin ii¢ cografi isaretli iiriine yonelik algilar:
pazarlama karmasi elemanlarinin etkinligi kapsaminda &l¢iilmiistiir. Ugiincii asamada ise
katilimeilarin iig cografi isaretli iiriine yonelik davranissal tiiketim niyetleri dl¢iilmiistiir. Ilk
asama olan genel cografi isaretli {irlin algisina yonelik 5°li Likert tipi derecelemeden
hareketle elde edilen ortalama puan 3,85°tir. Dolayisiyla katimcilarin cografi isaretli
tirtinlere yonelik olumluya yakin bir algiya sahip olduklart sdylenebilir. Tablo 3.’te yer alan
istatistiklerde goriilebilecegi lizere katilimcilarin en olumlu algilar1 “geleneksel metotlarla,
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orijinal bolgesinde firetildigine inaniyorum” ifadesinde (x=4.28) en diisiikk algilar ise
“gereginden fazla pahali oldugunu diistinmiiyorum” (x¥=3.28) ifadesinde ortaya ¢ikmustir.

Tablo 3. Genel Cografi Isaretli Uriin Algisina Yénelik Betimleyici Istatistikler (n=275)

ifadeler Ortalama Standart Sapma
Cografi isaretli Urtinlerin diger iirlinlerden farkli oldugunu 3,5964 1,31276
diisiiniiyorum. *

Cografi isaretli lirtinlerin gereginden fazla pahali oldugunu 3,2836 1,19286
diisiinmiiyorum.*

Cografi isaretli lirtinlerin daha lezzetli oldugunu 3,8691 91478
diisiiniiyorum.

Cografi isaretli lirtinlerin daha saglikli ve giivenilir oldugunu 3,9709 ,80093
diisiiniiyorum.

Cografi isaretli Urtinlerin daha kaliteli oldugunu 4,1200 , 13752
diisiiniiyorum.

Cografi isaretli lirtinlerin geleneksel metotlarla, ilgili bolgede 4,2800 ,710824

tiretildigine inantyorum.

Genel Ort. 3,8533 0,9445

Not: Ilgili ifadelerin ortalama puanlari ters kodlama isleminden sonra tekrar hesaplanmustir.

Katilimcilarin cografi isaretli iirlinlere yonelik genel algilarinin ardindan ikinci asamada
Mersin’in cografi isaretli iirlinleri olan tantuni, cezerye ve kerebice yonelik algi ve
diisiinceleri aragtirilmigtir. Pazarlama karmasi elemanlarindan tiriin kalitesi, fiyat uygunlugu
ve tutundurma (tanitim) degiskenlerine yonelik 12 ifade ile katilimcilarin diisiinceleri
Ogrenilmistir. Tablo 4.’te paylasilan bulgularda goriilecegi lizere ortalama puanlardan
hareketle en olumlu algi “Uriin, Mersin’in imaji i¢in énemli bir iiriindiir.” (x=4.48)
ifadesinde ortaya ¢ikmistir. Bu ifadenin ardindan ortalama puan olarak 4 ve {lizerinde puana
sahip olan diger ifadeler “Uriin hakkinda olumlu yorumlar mevcuttur (¥=4.10), “Uriiniin
herhangi bir markasini hatirliyorum” (¥=4.01) ve “Tad1 giizeldir” (¥=4.01) olarak ortaya
cikmistir. Bu bulgular pazarlama karmasi elemanlar1 agisindan incelendiginde iiriin ve
tutundurma boyutlarina yonelik algilarin daha yiiksek oldugu, fiyat agisindan ise nispeten
daha olumsuz bir alg1 oldugu sdylenebilir. Bulgular pazarlama karmasi elemanlarinin ii¢
boyutunu temsil eden fiyat, iiriin ve tutundurmaya yonelik ifadeler agisindan incelendiginde,
tantuniye yonelik tutum ve diislincelerin diger iki tirline kiyasla belirgin bir sekilde ¢ok daha
olumlu oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte cezeryeye yonelik diislinceler de biiyiik

288



T

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2,277-301 , 2021

Pazarlama Karmasindan Hareketle Cografi Isaretli Uriin Algisi: Mersin Ornegi

Ozan GULER, Metin OZTURK

oranda 4 ve lizerinde ortalamaya sahiptir. Ancak kerebig¢ tatlis1 s6z konusu oldugunda
katilimcilarin kararsiz bir algiya sahip oldugu anlasilmaktadir. Kerebige yonelik en yiiksek
ve olumlu alg1 ‘Uriin, Mersin’in imaj1 i¢in énemli bir iiriindiir” ifadesinde ortaya ¢ikmistir (
1=4.13). Ayirt edici 6zelliklere sahip olan bu tatliya yonelik ortaya ¢ikan bu algi dikkat
cekicidir. Buna karsin katilimcilar Kerebig tatlisinin fiyatlandirilmasi ve tutundurulmasina
yonelik algilarmin diisiik oldugu agik sekilde ortadadir. Katilimcilarin kerebig tatlisina
yonelik en olumsuz algilart “lirtinle bilinirliligi ile ilgili ilgili lilke ¢apinda yeterli tanitim
calismasi yapilmaktadir” (¥=3.03) ve “Odedigim paraya degen bir yiyecektir” (£=3.04)
ifadelerinde ortaya ¢ikmustirtir. Kerebig tatlisina yonelik algilarin genel olarak diisiik olmast,
her bir ifadenin ortalama puanmin da belirgin sekilde diismesine neden olmustur. lgili
betimleyici istatistikler Tablo 4.’te paylasiimistir.

Tablo 4. Uriin Bazli Cografi Isaretli Uriin Algisina Yonelik Betimleyici Istatistikler (n=275)

Standart
Olcek Ifadeleri Uriin Ortalama Sapma
1. Tad1 giizeldir. Tantuni 4,6145 ,67039
Cezerye 4,2145 ,90081
Kerebig 3,2182 1,37351
Genel 4,0158 1,17972
2. Yemesi giivenli bir yiyecektir. Tantuni 4,4255 ,79968
Cezerye 4,1709 ,87330
Kerebig 3,3564 1,22188
Total 3,9842 1,08207
3. Yenilige agik bir yiyecektir. Tantuni 4,3418 ,90793
Cezerye 4,1527 ,89928
Kerebig 3,2582 1,20623
Total 3,9176 1,11825
4. Uriin, Mersin’in imaj1 i¢in 6nemli bir | Tantuni 48036 ,43310
riindiir.
Cezerye 4,5055 ,68012
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Kerebic 4,1382 1,00137
Total 4,4824 ,78980
5. Saglikli bir yiyecektir. Tantuni 4,3055 ,85934
Cezerye 4,2691 ,87146
Kerebig 3,3127 1,18554
Total 3,9624 1,08489
6. Fiyat1 benim i¢in uygundur. Tantuni 4,3418 ,87100
Cezerye 4,1382 ,90568
Kerebig 3,2000 1,19610
Total 3,8933 1,11728
7. Fiyat1 genel olarak tiiketiciler i¢in Tantuni 4,2873 ,89668
uygundur.
Cezerye 4,0764 ,94637
Kerebic 3,1709 1,19452
Total 3,8448 1,12891
8. Her biitgeye uygun farkli fiyat Tantuni 4,2873 ,92473
alternatifi vardir.
Cezerye 3,9782 ,97012
Kerebic 3,0618 1,16824
Total 3,7758 1,14988
9. Odedigim paraya degen bir Tantuni 4,4436 ,86682
yiyecektir.
Cezerye 4,1855 ,95049
Kerebic 3,0436 1,33929
Total 3,8909 1,23175
10. Uriin hakkinda olumlu yorumlar Tantuni 4,5636 ,60904
mevcuttur.
Cezerye 4,2836 ,716387
Kerebig 3,4618 1,15946
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Total 4,1030 ,99162
11. Uriinle bilinirliligi ile ilgili ilgili Tantuni 4,2218 1,06276
iilke capinda yeterli tanitim ¢alismasi
yapilmaktadir. Cezerye 3,9091 1,08864
Kerebic 3,0327 1,25085
Total 3,7212 1,24239
12. Uriiniin herhangi bir markasini Tantuni 4,5018 , 78011
hatirliyorum.
Cezerye 4,1709 , 97593
Kerebig 3,3782 1,37053
Total 4,0170 1,16885

Uciincii asamada, arastirmaya katilan 275 kisinin cografi isaretli iiriinlere ydnelik
davranigsal tiikketim egilimlerine cevap aranmustir. Tablo 5.’teki istatistiklerden
goriilebilecegi lizere katilimcilarin 3 cografi isaretli tirline yonelik davranigsal tiiketim
egilimlerinin genel ortalama puandan hareketle olumluya yakindir (x=3.94). Tantuni;
olumlu konusma, tavsiye niyeti ve tekrar satin alma niyeti agisindan en begenilen iirlin iken
cezerye de benzer sekilde olumlu satin alma egilimine sahiptir. Buna karsin tipki Tablo
4.’teki bulgular1 dogrular sekilde katilimecilarin kerebig tatlisina yonelik davranigsal tiiketim
niyetleri bu iki lirline gore agikca duigiiktiir.

Tablo 5. Cografi Isaretli Uriinlere Yénelik Davranissal Tiiketim Niyeti Betimletici Istatistikleri
(n=275)

ifadeler Uriin Ortalama | Standart Sapma
1. Bu iiriinle ilgili etrafima olumlu seyler Tantuni 4,4691 ,81610
sOyliilyorum.

Cezerye 4,1709 ,92997

Kerebig 3,1673 1,34042

Genel Ort. 3,9358 1,19037

2. Bu {iriinii ¢gevremdekilere tavsiye ederim. Tantuni 4,5345 , 74094
Cezerye 4,2509 ,89542

Kerebig 3,0909 1,34914

Genel Ort. 3,9588 1,20204
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3. Bu iiriinii tiiketmeye devam edecegim. Tantuni 45527 77832
Cezerye 4,2291 ,90933
Kerebig 3,0255 1,38398
Genel Ort. 3,9358 1,24323

4.3. Fark Testi Bulgular:

Katilimcilarin cografi isaretli liriinlere yonelik algilarinin istatistiksel olarak anlamli bir
sekilde farklilasip farklilasmadigini arastirmak igin bir dizi fark testi analiz edilmistir. Ug
farkli iiriin; pazarlama karmasi elemanlar1 ve davranigsal tiiketim niyeti agisindan Tek Y onlii
Varyans Analizi’ne (ANOVA) tabi tutularak, katilimcilarin algilarinin iiriinlerin tiirtine gore
anlamli olarak degisip degismedigi arastirllmistir. Gergeklestirilen ilk ANOVA testi,
katilimcilarin cografi isaretli {irtinlerden algiladigi “lirtin” 6zelliginin istatistiksel olarak
anlamli sekilde farklilagip farklilasmadigina yoneliktir. Katilimcilarin iiriin algis1 Tablo 4.°te
yer alan ilk bes maddenin ortalamasindan hareketle hesaplanmistir (¥=4,07+,912). ANOVA
testi bulgulart ii¢ iirlin agisindan anlamli farklar ortaya ¢iktigini gostermektedir (F=129,238;
p<0,05). Bunun iizerine gergeklestirilen Tukey HSD Post-Hoc testi sonuglarina gore
algilanan {iriin 6zelliginin ii¢ lirtine gore anlamli sekilde farklilastig goriilmektedir (p<0,05).
Ortalama puanlar agisindan bakildiginda, bu ii¢ {iriin arasinda en olumlu farkin Tantuni ve
Cezerye lehine oldugu sdylenebilir. Ilgili istatistikler Tablo 6.’da paylasilimustir.

Tablo 6. Uriin Degiskenine Gore Post-Hoc Testi Bulgulari (n=275)

Uriin (I) Uriin (J) | Ortalamalar Farki (I-J) | Standart Sapma | p- degeri
Tantuni Cezerye ,23564" 0,06794 0,002
(¥=4,49+,625)  |Kerebic 1,04145 0,06794 0,000
Cezerye Tantuni -,23564" 0,06794 0,002

(¥=4,26+,720) | Kerebig ,80582" 0,06794 0,000
Kerebi¢ Tantuni -1,04145" 0,06794 0,000
(£=3,45+,996) Cezerye -,80582" 0,06794 0,000

*Ortalamalar arasindaki farklar 0,05 diizeyinde anlamlidir.

Gergeklestirilen ikinci ANOVA testi katilimcilarin cografi isaretli tirlinlerden algiladigi fiyat
Ozelliginin istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilasip farklilasmadigina yoneliktir.
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Katilimcilarin fiyat algis1 Tablo 4.’te yer alan 6 ile 9. maddeler arasindaki dért maddenin
ortalamasindan hareketle hesaplanmistir (x=3,85+1,079). ANOVA testi bulgular1 3 iiriin
acisindan anlamli farklar ortaya ¢iktigini gostermektedir (F=129,118; p<0,05). Bunun
tizerine gergeklestirilen Tukey HSD Post-Hoc testi sonuglarina gore algilanan fiyatin iig
farkli tirtine gére anlamli sekilde farklilastigi goriilmektedir (p<0,05). Ortalama puanlar
acisindan bakildiginda, bu {i¢ iirlin arasinda en olumlu farkin Tantuni ve Cezerye lehine
oldugu sdylenebilir. Ilgili istatistikler Tablo 7.’de paylasilmistir.

Tablo 7. Fiyat Degiskenine Goére Post-Hoc Testi Bulgulari

Standart
Uriin (I) Uriin (J) | Ortalamalar Farki (I-J) Sapma p-degeri
Tantuni Cezerye ,24545" 0,08038 0,007
(¥=4,34+,807) |Kerebig 1,22091" 0,08038 0,000
Cezerye Tantuni -,24545" 0,08038 0,007
(¥=4,09+,870) |Kerebig ,97545" 0,08038 0,000
Kerebic Tantuni -1,22091" 0,08038 0,000
(x=3,11£1,119) | Cezerye -,97545" 0,08038 0,000

*Ortalamalar arasindaki farklar 0,05 diizeyinde anlamlidir.

Gergeklestirilen iiciincii ANOVA testi, katilimcilarin cografi isaretli {iriinlere yonelik
“tutundurma algilarinin istatistiksel olarak anlamli sekilde farklilasip farklilasmadigina
yoneliktir. Katilimcilarin tutundurma algist Tablo 4.’te yer alan 10 ile 12 maddeler
arasindaki iic maddenin ortalamasindan hareketle hesaplanmistir (¥=3,94+,996). ANOVA
testi bulgular 3 iirlin agisindan anlamli farklar ortaya ¢iktigini géstermektedir (F=124,884;
p<0,05). Bunun {izerine gergeklestirilen Tukey HSD Post-Hoc testi sonuglarina gore
tutundurma algisinin ii¢ farkl: iirtine gére anlamli sekilde farklilastigi anlagilmistir (p<0,05).
Ortalama puanlar agisindan bakildiginda, bu iig {irlin arasinda en olumlu farkin Tantuni ve
Cezerye lehine oldugu sdylenebilir. Tlgili istatistikler Tablo 8.’de paylasilimustir.
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Tablo 8. Tutundurma Degiskenine Gore Post-Hoc Testi Bulgulari

Uriin (I) Uriin (J) | Ortalamalar Farki (I-J) | Standart Sapma | p- degeri
Tantuni Cezerye ,30788" 0,07450 0,000
(x=4,42+,671) Kerebig 1,13818" 0,07450 0,000
Cezerye Tantuni -,30788" 0,07450 0,000
(x¥=4,12+,806) Kerebig ,83030" 0,07450 0,000
Kerebi¢ Tantuni -1,13818" 0,07450 0,000
(x=3,29+1,090) Cezerye -,83030" 0,07450 0,000

*Ortalamalar arasindaki farklar 0,05 diizeyinde anlamlidir.

Gergeklestirilen son ANOVA testi, katilimcilarin cografi isaretli {iriinlere yonelik
davranigsal niyet algilarinin istatistiksel olarak anlaml sekilde farklilasip farklilasmadigin
ortaya koymaya yoneliktir. Katilimeilarin davranigsal niyetleri Tablo 5.°te yer alan ii¢
maddenin ortalamasindan hareketle hesaplanmigtir (¥=3,94+1,184). ANOVA testi bulgulari
3 iirlin agisindan anlamli farklar ortaya ¢iktigini géstermektedir (F=150,609; p<0,05). Bunun
tizerine gergeklestirilen Tukey HSD Post-Hoc testi sonuglarina gére davranissal niyetin ii¢
farkli iirline gore anlamli sekilde farklilastigi goriilmektedir (p<0,05). Ortalama puanlar
acisindan bakildiginda, bu ii¢ iiriin arasinda en olumlu farkin Tantuni ve Cezerye lehine
oldugu sdylenebilir. ilgili istatistikler Tablo 9.’da paylasilmistir.

294



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2,277-301 , 2021

Pazarlama Karmasindan Hareketle Cografi Isaretli Uriin Algisi: Mersin Ornegi
Ozan GULER, Metin OZTURK

Tablo 9. Davranissal Niyet Degiskenine Gore Post-Hoc Testi Bulgulari

Uriin (1) Uriin (J) Ortalamar Farki (I-J) | Standart Sapma p- degeri
Tantuni Cezerye ,30182" 0,08648 0,001
(#=4,51%,753) |Kerebic 1,42824 0,08648 0,000
Cezerye Tantuni -,30182" 0,08648 0,001
(¥=4,21+,885) | Kerebig 1,12242" 0,08648 0,000
Kerebic Tantuni -1,42424" 0,08648 0,000
(¥=3,09+1,184) | Cezerye -1,12242° 0,08648 0,000

*Ortalamalar arasindaki farklar 0,05 diizeyinde anlamlidir.
5. SONUC VE ONERILER

Yerli halkin cografi isaretli {iriinlere yonelik algisini pazarlama karmasi elemanlarinin
etkinligi iizerinden arastiran bu ¢alisma hem alanyazin hem de uygulamacilar agisindan
tartisilmaya deger sonuglar ortaya koymustur. Mersin ile 6zdeslesmis, gerek yerli halkin
gerek turistlerin gastronomik deneyimleri agisindan en fazla goz onilinde olan ve insanlarin
sehirlerarasi ziyaretlerinde siklikla hediye olarak gotiirebildigi tantuni, cezerye ve kerebig
tatlis1 olmak iizere ii¢ iirlin {izerinden bu arastirma gerceklestirilmistir. Alanyazinda cografi
isaretli iiriinlere yonelik algilar1 tipki bu arastirmada oldugu gibi bir ya da birden fazla iiriin
0zelinde aragtiran ¢alismalar elbette mevcuttur. Ancak bu aragtirmalarin biiylik bir kismi
cografi isaretli lirlin algisim1 boyutlar1 baglaminda fazladan édeme yapma niyetine etkisi
baglaminda incelemis ve ¢ikarimlarda bulunmustur. Bu calismada ise sehrin gastronomik
bilinirligi, taninirligl ve olumlu imajimin gelistirilmesi agisinda biiylik oneme ve degere sahip
cografi isaretli {iriinler (Duman vd., 2019) pazarlama performanslarindan hareketle (Orn.,
Somsong, McNally ve Hsieh (2019) incelenmistir. Yerli halkin 6deme yapma niyetinden
ziyade iriinlerin yerli halk goziindeki degerini iriinlerin kalite, fiyat ve tanitim gibi
performanslar1 agisindan ele alarak, halkin tirlinlere yonelik davranigsal niyetleri ile birlikte
yorumlamak gelecege yonelik neler yapilmasi gerektigine de 151k tutabilir.

Arastirmada elde edilen bulgular Mersin’deki yerli halk arasindan arastirmaya katilan
bireylerin genel anlamda cografi isaretli tirinlere yonelik diistincelerinin olumluya yakin
oldugunu gostermektedir. Katilimcilar sadece {irlinlerin fiyatlar1 ve 6zgiinliigi (farkliligr)
noktasinda bir kararsizlia sahiptir. Genel anlamda olumluya yakin bir cografi isaretli iiriin
algisina sahip bu 6rneklem, {iriinler baglaminda degerlendirme yaptig1 zaman ortaya daha
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karmasik bir sonug ¢ikmaktadir. Katilimeilar iig tirtiniin de sehrin imaj1 i¢in degerli bir {iriin
oldugu noktasinda hemfikir goriinmekteler. Uriin 6zelligi anlaminda kendilerine yoneltilen
bes ifade i¢inden “Mersin i¢in 6nemli bir iirlindiir” ifadesine katilim diizeyi ortaklasa olarak
li¢ Uiriin i¢in de yiiksektir. Katilimcilarin hemfikir olduklar1 bir diger konu ise tantuni ve
cezerye Urlinlerine yonelik algilarinin olduk¢a olumlu bununla birlikte Kerebig tatlisinin ise
bu iki iirline kiyasla belirgin olarak olumsuz oldugudur. Gerek pazarlama karmasi
elemanlarindan; iiriin, fiyat ve tutundurma, gerekse davranigsal tiiketim niyeti degiskenleri
acisindan bakildiginda Tantuni ve Cezerye birbirine yakin diizeyde olumlu algiya sahip iken,
kerebig tatlis1 i¢in benzer seyleri sdylemek miimkiin degildir. Bu arastirmada kerebig tatlisi
icin ortaya ¢ikan sonuglar, Toklu ve Pekersen’in (2019), Karaman Divle Obrugu tulum
peynirinin tutundurma performanst sonuglarina benzemektedir. Bu bulgular alanyazin
acindan 6nemli bir noktaya daha isaret etmektedir. Bir bolgeye ya da sehre ait cografi isaretli
iriinler lizerinden gergeklestirilen biitlinciil yaklasimlar yerine tekil {iriinler {izerinden
gerceklestirilecek arastirmalar ¢ok daha dogru ve yonlendirici sonuglar iiretebilir. Tipki bu
aragtirmada goriildigii gibi bazi iriinler ¢ok daha olumlu bir algi ve imaja sahipken,
gastronomik deger acisindan olduk¢a dnemli olan bir bagka iiriin farkli algilanabilmektedir.
Bu durum Cakaloglu ve Cagatay’in (2017) arastirmasinda da benzer sekilde ortaya
koyulmustur. Arastirmacilarin Finike portakali iizerine elde ettigi bulgular gayet olumlu iken
Antalya Tavsan Yiiregi zeytinine yonelik bulgular1 katilimcilar goziinde marka degerinin
dahi heniiz olusmadigin1 gdstermistir. Dolayisiyla goklu iiriinlerden (Orn., Mercan ve
Uziilmez, 2014; Cakaloglu ve Cagatay, 2017; Somsong, McNally ve Hsieh, 2019) hareketle
bolge ya da sehirlerin cografi isaretli iiriin performansini degerlendirmek daha faydal
olabilecektir.

Arastirmanin sonuglar alanyazina ek olarak uygulayicilar i¢in de bir dizi ¢ikt1 liretmektedir.
Gastronomik zenginligi ile 6n planda olan Mersin’in gastronomi turizmi agisindan daha
popliler bir destinasyon olmasinda cografi isaretli iirlinlerinin 6nemi oldukga biiyiiktiir.
Bugiin Tiirkiye’nin hemen her yerinde tantuni, muz, limon, c¢ilek, salgam, humus dendigi
zaman Mersin akla gelmektedir. Bu firiinlerin sahip oldugu {in ve gastronomik deger
insanlarin Mersin’i ziyaret etmelerinde 6nemli bir motivasyon kaynagi olmaktadir. Bu
tirlinlerin bir kismin1 Mersin’de tiiketenler icin ise Mersin disinda tiiketmek gastronomik
deneyim agisindan beklentiyi karsilayamamaktadir. Bu nedenlerden dolay1 sehrin turizm
tanittmindan sorumlu olanlar ve bu {iriinlerin Giretim ve sunumundan sorumlu olanlar yerli
halkin cografi isaretli lirlinlere yonelik diisiince ve tutumlarin1 hesaba katmalidir. Arastirma
bulgularindan goriilecegi iizere kerebig tatlisina yonelik goriisler diger iirlinlere kiyasla daha
olumsuzdur. Katilimcilarin gortisleri pazarlama karmasi elemanlarinin boyutlar1 agisindan
incelendiginde iiriin 6zelligi acgisindan ortalama puanlarda iken, fiyat ve tutundurma
acisindan daha olumsuz bir durum oldugu goriilmektedir. Bu durum dogal olarak
tiiketicilerin tavsiye niyetlerine de yansimaktadir.
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Aragtirmaya katilan 275 kisiden 79’unun kerebi¢ tatlisin1 hi¢ denemedigi dahi
diistintildiigiinde, kerebi¢cin daha olumlu bir imaja sahip olmasi noktasinda yapilmasi
gerekenler oldugu sdylenebilir. Bu noktada c¢esitli Oneriler getirilebilir. Kerebig tatlisinin
igeriginde fisttk ve ceviz kullanilmasi iriiniin fiyat olarak yiiksek olmasma neden
olmaktadir. Porsiyon olarak da oldukca biiyiik olan bu tatlilarin gramajlarinin kiigiiltiilmesi
isletmelere fiyat politikas1 baglaminda yardimci olacak bir 6neri olabilir. Baklava, kiinefe ve
kadayif gibi serbetli tatlilar sinifina giren, ¢ok giiclii rakipleri olan kerebig i¢in fiyat stratejisi
oldukca dnemli goriinmektedir. Uzerine ¢oven otundan yapilan kdpiigiin koyularak servis
edilen kerebig i¢in en fazla dile getirilen sikayetlerden birisi de asir1 doyurucu ve tatli olmast,
bu nedenle de bir tane yedikten sonra kisilerde kesilme hissi yaratmasidir. Zaten un ve
irmigin birlikte kullanimiyla hazirlanan yogun dis harca, sekerli ¢oven kopiigi de
eklendiginde yenmesi daha zor bir tath haline gelmektedir. Bu noktada seker kullaniminm
azaltmak ve glikoz surubu kullanimindan tamamen uzak durmak da bir 6neri olabilir. Son
olarak arastirmaya katilanlarin tutundurma performansini da zayif buldugu bu kerebig icin
hem isletmelerin hem de turizm ve tanitmadan sorumlu kamu ve sivil toplum kurulusu
yoneticilerinin atmasi gereken adimlar olmalidir. Tantuni ve cezeryenin her festival, fuar vb.
etkinlikte kolaylikla tanitiliyor olmasina karsin kerebi¢ i¢in bunu sdylemek pek miimkiin
degil. Coven otundan yapilan kopiik, uygun kosullar saglandiginda 24 saate kadar sonmeden
tazeligini koruyabiliyor. Sonug olarak, Mersin’in bir gastronomi sehri oldugu gerceginden
hareketle, yerel lezzetlerini 6nce kendi halkina taninir ve sevdirir hale getirebilecek
faaliyetlere yogunlagmasi, dogal olarak iilke genelinde bilinirliginin artmasin
tetikleyecektir.

Bu arastirma bir dizi simirliliga sahiptir ve sonuglarin genellenmesinde bu durumun goz
oniinde bulundurulmasi gerekmektedir. Tiim diinyay1 etkisi altinda birakan Covid-19
pandemisi nedeniyle arastirmanin 6rneklem hacmi bir miktar diisiik kalmis ve 6rnekleme
yontemi olarak kolayda orneklem tercih edilmek zorunda kalmistir. Gelecekteki
arastirmalarin daha genis temsiliyeti saglamasi arastirma sonuglarinin karsilastirilmasi
acisindan faydali olacaktir. Arastirma 3 adet cografi isaretli iirlin ile sinirlandirilmistir.
Gelecekteki aragtirmacilar, Mersin’in diger cografi isaretli lirlinlerini de hesaba katarak yerli
halkin goriislerini arastirabilir. Arastirmanin degiskenleri agisindan kapsama pazarlama
karmas1 elemanlarindan dagitim dahil edilmemistir. Gelecek arastirmalar, Mersin disinda
yasayan tiiketicilerin Mersin’in cografi isaretli {riinlerine yonelik bir arastirma
gergeklestirerek bu degiskeni de modellerine dahil edebilirler. Son olarak bu arastirmada,
iligkisel bir model altinda hipotez testi gergeklestirilmemistir. Gelecekti arastirmalarda
regresyon analizi ya da yapisal esitlik modellemesi yardimiyla cografi iiriinlerin pazarlama
performanslarinin memnuniyet, daha fazla 6deme istegi ve sadakat gibi ¢esitli degiskenlere
etkisi aragtirilabilir.
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OZET

Bu c¢alismanin amaci Gokgeada’nin gastronomik degerlerinin = siirdiiriilebilirligi
acisindan Ada’da bir gastronomi miizesinin a¢ilmasinin énemine iligkin bir bakis agisi
ortaya koymaktir. Bu kapsamda caligmada Gokgeada’nin sahip oldugu gastronomik
degerler ve bu degerlerin siirdiiriilebilirliginin nasil saglanabilecegi belirlenmeye
¢alisilmistir. Bu amagla ¢alismada Gokceada’da bulunan yerel paydaglar (Sivil toplum
kuruluslari, turizm isletmeleri, kamu kurumlar1 ve yerel halk) ile yiiz yiize goriismeler
gerceklestirilmistir. Calismada kullanilan gériisme formu 20 adet yar1 yapilandirilmig
soru ve 5 adet demografik sorudan olugmaktadir. Caligmadan elde edilen verilerin
analizinde “s6zciik siklik analizi” ve “betimsel analiz” kullanilmistir. Calisma sonucunda
Gokgeada’nin  sahip oldugu yoresel, kiiltiirel ve gastronomik degerlerin
stirdiriilebilirliginin  saglanmasi bakimindan Ada’da bir gastronomi miizesinin
acilmasinin bir gereklilik olarak goriildiigii ve s6z konusu miizenin ige merkezinde
konumlanmasi gerektigi sonucuna ulagilmistir. Bu bakimdan Gokgeada’ya 6zgii olan
yoresel recetelerin, mutfak arag & gereglerinin ve yoresel kiyafetlerin Ada’da acilacak
olan gastronomi miizesinde toplanmasi ve sergilenmesi Onerilmektedir. Calismada
ayrica miizede Ada’nin gastronomik degerlerinin sergilenmesinin yani sira egitim ve
satis gibi hizmet alanlarinin da bulunmasi gerektigi belirlenmistir. Bu kapsamda Ada’da
acilacak olan bir gastronomi miizesinin, Ada turizmi, ekonomik gelisim, destinasyon
imaj1, mutfak kiiltiirii ve yerel paydaslar {izerinde ¢esitli olumlu etkiler yaratacagi 6n
goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Miizesi, Gok¢eada, Gastronomi Turizmi, Gastro-
Turist

ABSTRACT

This study aims to present a perspective on the importance of starting a gastronomy
museum on the island in terms of the sustainability of the gastronomic values of
Gokceada. In this context, it was tried to determine the gastronomic values of Gokceada
and how these values can be maintained. Face-to-face interviews with local stakeholders
(non-governmental organizations, tourism businesses, public institutions, and local
people) were carried out using an interview survey that consisted of 20 semi-structured
and five demographic questions. Word frequency analysis and descriptive analysis
methods were utilized to analyze the data collected from the research. It was concluded
that it is necessary to start a gastronomy museum in the county town of Gokceada to
sustain the cultural and gastronomic values on the island. It is also suggested that recipes,
kitchen utensils, and traditional garments that are local to the island should be gathered
and exhibited in the museum. Additionally, it was also determined that the museum
should provide training programs and retail services alongside the exhibition of
gastronomic items. It is envisioned that a gastronomy museum on the island will have
positive effects on the island’s tourism, economic growth, destination image, culinary
culture, and local stakeholders

.Keywords: Gastronomy Museum, Gokceada, Gastronomy Tourism, Gastro-Tourist
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1. GIRIS

Insanlarin en temel gereksinimlerinden biri olan ve beslenme sistemleri ile ortaya ¢ikan
mutfak kiiltiiriiniin, bolgesel mutfaklarin gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiiltiirel boyutlar1 ve
toplumlarin refah1 gibi faktorlere paralel olarak farkli gelisim asamalarindan gectigi
bilinmektedir. Ayrica topluluklarin yasam alanlarii belirleyebilmek igin giristikleri
miicadele ve goglerden dogan gelismeler ve yer degistirmeler de mutfak Kkiiltiiriiniin
belirlenmesinde 6nemli rol oynamaktadir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42). Cogunlukla
toplumsal normlarin olugmasinda ve toplumsal iletisimde 6nemli bir ara¢ olarak kullanilan
mutfak kiiltiirti, "kiiltiir" kavraminin alt kavramlarindan biri olarak ortaya ¢ikmakta ve tiim
diinyada bolgeden bolgeye farklilik gostermektedir (Sormaz ve Gilines, 2016: 27). Bu
bakimdan uluslarin mutfak kiiltliriiniin bir disa vurumu olan gastronomi kavraminin birgok
tanimi mevcuttur.

Tiirk Dil Kurumu’na (TDK) gore gastronomi; “yemegi iyi yeme meraki, saglhga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” dir. Brillat-Savarin (2018: 53)
ise gastronomiyi; “miimkiin olan en iyi yeme aliskanliklar: yoluyla insanmin korunmasini
denetlemeyi amaglayan, yedigi seyle ilgili olarak insant ifade eden temel bilgi olarak”
tanimlanmaktadir. Gastronomi, sosyal ve fen bilimleri basta olmak iizere pek ¢ok bilim dali
ile iliskilendirilen ve pek c¢ok aragtirmaya konu olan kavramlardan biri olarak
degerlendirilmektedir. Bu kapsamda gastronomi, kiiresellesmenin getirdigi kitlesel ve
standartlastirilmis beslenme aliskanliklarina bir tepki niteliginde ortaya ¢ikan yerellesme ve
yoresel gidalarin tiiketimine artan ilginin bir sonucu olarak 6zellikle turizm literatiiriinde yer
alan galismalarda en ¢ok so6zii edilen kavramlardan biri olarak degerlendirilmektir. Degisen
turist talepleri, beslenme konusunda artan tiiketici bilinci, gelisen teknoloji, saglikli ve yerel
triinlerin tiikketime yonelik artan ilgi gastronomi turizmine duyulan meraki ve ilgiyi her
gecen giin attirmaktadir.

Gastronomi turizmi; bir bolgeye 6zgili yoresel yemekleri tatmak, bir yemegin {iretim
asamalarmi gormek veya yiyecek {ireticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve 6zel
alanlar1 ziyaret etmek ve bolgenin yerel mutfak kiiltiiriine iligkin bilgi sahibi olmak amaciyla
gerceklestirilen turizm faaliyetlerinin toplami olarak ifade edilmektedir (Zengin, Uyar ve
Erkol, 2015: 3). Yine baska bir tanima gore gastronomi turizmi; “birincil ve ikincil gida
tireticilerine, yemek festivallerine, restoranlara ve gida tadiminin ve/veya 6zel gida tiretim
bolgelerinin 6zelliklerini deneyimlemenin seyahat i¢in birincil motive edici faktor oldugu
belirli yerlere yapilan ziyarettir” bi¢iminde tanimlanmaktadir (Lee, Packer ve Scott, 2015:
1). Bu deneyim yolculugu, gastronomi turizmi deneyimi olarak kabul edilen; gastronomi
turizmine iliskin belirli 6zellikleri ve ziyaret edilen destinasyonlarda firetilen {riinleri
deneyimleyerek farkli kiiltiirlerden Ogrenilen bilgi birikimini icermektedir (Gheorghe,
Tudorache ve Nistoreanu, 2014: 13). Bir biitiin olarak incelendiginde gastronomik deneyim,
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bolgenin yemek kiiltlirtine iliskin dogru ve giivenilir bilgilerin ziyaretcilere sunulmasi,
turistik memnuniyetin saglanmas1 ve yorenin kiiltiirel siirdiiriilebilirliginin korunmasi
acisindan hayati bir 6neme sahiptir. Bu kapsamda gastronomi miizeleri, gastronomi turizmi
faaliyetlerinin ayrilmaz bilesenlerinden biri olarak degerlendirilebilir.

Belirli bir bolgeye ait mutfak kiiltliriinii, bu kiltiire ait iirlinlerin gegmisten bugiline
degisimini, yiyecek lretiminde kullanilan eski ve yeni ekipmanlari, iirlinlerin insanliga
etkilerini ve tirtinlere dair diger tiim 6zellikleri ziyaretgilerine aktaran yerler olan gastronomi
miizeleri, gastronomi turizmine yonelik talebin 6nemli belirleyicilerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Ciinkii giderek daha bilingli hale gelen turistler, bolgelerin dogal ve kiiltiirel
degerlerinin devamliligi ekseninde daha segici ve nitelikli turistik deneyimler talep
etmektedir. Bu kapsamda, 6zellikle 2001 yilindan itibaren gastronomi miizelerinin sayisinda
goriilen artis (Akyiirek ve Erdem, 2019: 23), destinasyonlarin degisen bu turistik talebe
kayitsiz kalmadiklarini, aksine turistlerin bu taleplerine cevap verecek nitelikte deneyimler
sunmaya gayret ettiklerini gostermektedir.

Dogal, kiiltiirel ve tarihi agidan 6nemli turistik ¢ekiciliklere sahip destinasyonlardan biri olan
Gokeeada, pek cok alternatif turizm tiiriine ev sahipligi yapmaktadir. Gastronomi turizmi de
Gokgeada’nin sahip oldugu potansiyel alternatif turizm tiirlerinden biri olarak kabul
edilmektedir. Ciinkii Gokgeada ¢ok sayida etnik grubun birlikte uyum ve refah iginde
yasayabildigi ayricalikli bir destinasyon olma ozelligine sahiptir. Bu ¢alismada; dogal,
kiiltiirel ve gastronomik agidan zengin deneyimler sunan Gokg¢eada’nin gastronomik
degerlerinin siirdiiriilebilirligi agisindan Gokgeada’da olusturulabilecek bir gastronomi
miizesinin 6nemine iligskin bir bakis agisinin ortaya konulmasi amaglanmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, ilk kez Lucy Long tarafindan “farkli bir mutfak kiiltiiriindeki
yiyeceklerin hazirlanmasi, sunulmasi, tiiketilmesi, ogiin sistemleri, yeme bicimlerini ve
mutfagin kesfetmek amacuyla gerceklestirilen turizm bi¢imi” olarak tanimlanmistir (Nisari,
2018: 10). Qlgili literatiirde gastronomi turizmine ait cok sayida tanim olmast ile birlikte
gastronomi turizmi en genel haliyle belirli bir alana belirli bir hedefle yapilan turizm
aktivitesi olarak tanimlanmaktadir (Agcakaya ve Can, 2019: 794). Burada ifade edilen
“belirli hedef” genel olarak yerel kiiltiire ait mutfagin ve bu mutfaga ait yoresel iiriinlerin
birincil, ikincil ve figlinclil motivasyon unsuru olarak deneyimlenmesine iliskindir.
Dolayistyla bir alternatif turizm tiirii olarak kabul edilen gastronomi turizmi, bir yoreye ait
yiyecek ve iceceklerin haz amacli kesfedilmesi ve yerel kiiltiiriin deneyimlenmesi amaciyla
gergeklestirilmektedir. Bu kapsamda gastronomi turizmi pek ¢ok tilkede ulusal {iriinlerin
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tanitimina ve tiiketimine katki saglayarak hizli bir gelisim gostermis ve yiyecek-igecek bir
turizm faaliyeti i¢erisinde destek eleman olmaktan ¢ikarak destinasyonun tercih edilmesinde
vazgecilmez bir etken haline gelmistir (Simsek ve Selguk, 2018: 28).

Gastronomi turizmi ile ortaya ¢ikan bir diger onemli kavram “gastro-turist” kavramdir.
Gastro-turistler, yiyecek ve icecekleri ile iinlii olan cografi bolgelere seyahat eden kisiler
olarak tanimlanmaktadir. Bu turistler gittikleri destinasyonda yiyecek iiretim tesislerini
ziyaret edebilirler, ¢esitli tadim turlarina ve asgilik okullarina katilabilirler, yerel yemekler
sunan restoranlarda yemek yiyebilirler, gastronomi ile ilgili ¢esitli etkinliklerde yer
alabilirler ve marketlerden ya da gurme magazalarindan hediyelik esyalar satin alabilirler
(Canakgi, 2020: 720). Bu bakimdan gastro-turist tanimu, turist ile turizm faaliyeti esnasinda
deneyimlenen yiyecek ve igecek aktiviteleri arasindaki iligkiyi tanimlamak igin
kullanilmaktadir (Soronika, 2016: 11).

Giinlimiizde turistik talep 6nemli 6l¢lide degismekte ve gastronomi turizmi yerli ve yabanci
turistleri turizm faaliyetine ¢ekmede Onemli bir unsur haline gelmektedir. Bu bakimdan
birgok destinasyon, mutfak kiiltiirlerini bir cazibe kaynagi olarak pazarlama egilimi
gostermektedir (Glizel ve Apaydin, 2016: 394). Gastronomi turizmi gerceklestigi
destinasyona, gastro turistlere ve destinasyondaki turizm paydaslarina ¢ok sayida yarar
saglamaktadir. Caligkan ve Yilmaz’a (2016) gore gastronomi turizmi, gergeklestigi
destinasyonu digerlerinden farklilagtirmakta, turistlerin yerel kiiltiiri kesfetmesini, yoresel
acidan farkli yiyecekleri satin almasini ve deneyimlemesini miimkiin kilmakta, tarimsal
faaliyetlerin ve yerel hayvanciligin gelismesine imkan yaratmakta, yerel halka istthdam
olanaklar1 sunmakta, kiiltiirleraras: etkilesimi arttirmakta ve yerel ekonominin gelisimine
katkida bulunmaktadir. Bunlara ek olarak gastronomi turizmi yabanci turist talebini ve
turistik harcamalar1 arttirmakta, turistlerin kalis siiresinin uzatmakta ve alternatif turizm
tiirlerinin gelisimine olanak tanimaktadir.

Bir destinasyonda gastronomi turizminin gergeklesebilmesi igin o destinasyonun turistik
cekim giiciine sahip birtakim arz kaynaklarina sahip olmas1 gerekmektedir. Smith ve Xiao
(akt. Sorokina, 2016), gastronomi turizminin kaynaklarint “tesisler, faaliyetler, etkinlikler
ve organizasyonlar” olmak iizere 4 baglik altinda incelemektedir. Tesisler; sarap
imalathaneleri, bira fabrikalari, gida ile ilgili miizeler, restoranlar, sarap ve yemek rotalari
ile, faaliyetler ise ascilik okullarina ve sarap tadimlarina katilimla iligkilidir. Etkinlikler gida
tirtinlerini ve pisirme ekipmanlarin1 vurgulayan gosterilerden olusuyorken, organizasyonlar
ise restoran siniflandirma sistemleri ve gida uzmanlar1 derneklerine karsilik gelmektedir. Bu
kapsamda gastronomi turizmine yonelik motivasyonu olan turistleri ¢ekebilecek arz
kaynaklar1 ve ¢cekim unsurlar1 genel olarak; bir bolgeye 6zgili yerel restoranlar, patentli
yiyecek ve icecekler, yetistiricilik faaliyetleri ({iziim hasadi gibi), tadim turlari, yiyecek ve
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icecek festivalleri, yemek pisirme yarigmalari, mutfak kurslar1 veren kurum ve kuruluslar ve
gastronomi miizeleri seklinde siralanabilmektedirler (Sahin ve Aydin, 2017).

2.2. Gastronomi Miizeleri

Gegmisten gelecege bir koprii gorevi goren miizeler (Akylirek ve Erdem, 2019: 17),
kiltiirlerin tanitilmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi ve korunarak devam ettirilmesi i¢in en
onemli turistik ¢ekim unsurlarindan biri olma 6zelligine sahiptir. Lambert vd. (2014)
miizelerin siirdiiriilebilir gelisme modelini “kiiltiirel, ¢evresel, ekonomik ve sosyal” olmak
tizere 4 boyutta incelemistir. Kiiltiirel boyut; mirasin korunmasini, kiiltiirel beceri ve bilgiyi,
kimligi korumayi, yeni kitleleri, kiiltiirel ¢esitlilik ve kiiltlirlerarasi diyalogu, yaraticilik ve
yeniligi, sanatsal canliligi, ¢evresel boyut ise kentsel planlama ve yenilemeyi, peyzaj
planlamayi, eko binalar1 ve enerji verimliligini, egitimi, eko etkinlikleri ve sergileri
kapsamaktadir. Ekonomik boyut; kiiltiir turizmini, kiiltlirel istihdami ve yerel toplumun
ekonomik bakimdan canlandirilmasina iliskin iken, sosyal boyut ise, yerel topluluklarin
genel refahina ve bir yer duygusu yaratilmasina iliskindir.

Gilintimiizde birgok iilke yerel mutfaklarina ait degerlerin korunmasi ve gelecek nesillere
aktarilabilmesi noktasinda gerek ulusal gerekse uluslararasi alanda bliylik bir c¢aba
gostermektedir. Bu kapsamda 6zellikle somut olmayan kiiltiirel miras listesinde yer alan
yiyeceklerin bu c¢abanin en dikkat ¢ekici 6rnegi oldugu disiiniilmektedir. Bu ¢abadan
hareketle 6zellikle son yillarda yerel mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilabilmesi igin
gastronomi miizeleri etkin bir yontem olarak kullanilmaktadir (Sezgin ve Sanlier, 2018:
218). Bir yoreye ait mutfak kiiltlirlinii olusturan tiim gastronomik degerlerin yansitildigi
gastronomi miizeleri, tarihi birikimin ve zenginligin aktarilmasina aracilik eden onemli
kiiltiirel varliklar olarak degerlendirilmektedir (Erdogan ve Ozdemir, 2018: 253). Bu
bakimdan gastronomi miizeleri, bir destinasyonun yerel mutfak kiiltiiriiniin korunmasina ek
olarak, uluslarin gastronomik degerlerinin gelecek kusaklara aktarilmasinda da énemli rol
oynamaktadir (Yesilyurt ve Arica, 2018: 62, Akylirek ve Erdem, 2019: 17). Bekar, Arman
ve Siriicii (2017) gerceklestirdikleri bir calismada “ge¢misin giiniimiize modern bir
sunumu” olarak ifade ettikleri gastronomi miizelerine duyulan ilginin gastronomi turizmine
yonelik ilgiyi dikkate deger 6l¢iide arttirdigini vurgulamaktadir.

Aksoy ve Sezgi (2015), bir destinasyonda yoresel gastronomik degerleri sergilemek
amaciyla agilan gastronomi miizelerinin destinasyonun gastronomik kimliginin gelisiminin
onemli gostergelerinden biri oldugunu ifade etmektedir. Ayrica, bir destinasyonu
gastronomik degerlerini deneyimlemek amaci ile ziyaret eden turistlerin ziyaret ettikleri
destinasyonlarda yoresel mutfak tarihini, geleneklerini ve tekniklerini sergileyen gastronomi
miizelerini aradiklarini belirtmektedir. Akyiirek ve Erdem (2019) tarafindan yapilan bir
calismada, ulusal ve uluslararas1 gastronomi miizeleri ¢calismalar1 ve diinyadaki gastronomi
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miizelerinin temalart incelenmis ve gastronomi miizeleri 4 temel kategoride
siiflandirilmistir. Bu kategoriler asagidaki gibidir:

2.2.1.

Tarim Odakli Gastronomi Miizeleri: Bu tiir miizeler igerik bakimindan genel olarak
tarim iriinleri, tarimsal iiriin ekipmanlar1 ve tarimsal {iriin alanlarindan olugmaktadir.
Icecek Odakli Gastronomi Miizeleri: Ozellikle sarap iiretimi hakkinda ziyaretgilere
bilgi veren bu miizeler, ayn1 zamanda ¢ay, kahve, elma suyu, kola ve bira gibi
iceceklerin iiretimi, paketlenmesi ve depolanmasi asamalarina iligkin zengin bilgi
iceren miizelerdir.

Yemek Kiiltiiriine Odaklanan Gastronomi Miizeleri: Bulunduklar1 bélgenin mutfak
kiiltiirini (mutfak arag-gerecleri, yoreye 6zgii yemekleri, sofra diizeni vb.) yansitan
miizelerdir.

Uretim Alanlarina Odaklanan Gastronomi Miizeleri: Genellikle yiyecek ve igecek
tiretim alanlarinin miizelere doniistiiriilmesi ile olusan miizelerdir. Bu tiir miizelerin
ornekleri arasinda; “tuz ocaklari, zeytinyag: fabrikalari, riizgar suyu degirmenleri,
bal iiretimi” yer almaktadir.

Diinyada Yer Alan Gastronomi Miizeleri

Diinyada pek cok lilkede gastronomi miizesi bulunmaktadir. Bu miizelerde s6z konusu
iilkenin mutfak kiiltiirli, eski donemlerden kalan mutfak ara¢ ve gerecleri, iilkenin mutfak
kiiltiirtine ait kiyafetler gibi pek cok gastronomik unsur sergilenmektedir. Tablo 1°de
diinyanin gesitli yerlerinde bulunan gastronomi miizeleri temalari ile birlikte verilmektedir.

Tablo 1. Diinyada Yer Alan Gastronomi Miizeleri

Miizeler Bulundugu Ulkeler Temalar
Giiney Yemekleri ve icecekleri Miizesi ABD Mutfak Kiiltiirii
Tarim ve Pamuk Miizesi Misir Tarim-Bitki-Pamuk
Amsterdam Peynir Miizesi Hollanda Peynir
Shin-Yokohama Ramen Miizesi Japonya Ramen (noodles)
Cikolata Miizesi Fransa Cikolata
Amerikan Firin Miizesi ABD Firmlamanin Biyografisi
Bira Miizesi ABD Bira
Bochnia Tuz Madeni Miizesi Polonya Tuz Madeni
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Bramah Cay & Kahve Miizesi Ingiltere Cay & Kahve
Cadbury Diinya Miizesi Ingiltere Cikolata
Cin Ulusal Cay Miizesi Cin Cay
Vidalia Sogan Miizesi ABD Sogan
Choco-Story Miizesi Belgika Cikolata ve Ilgili Kitaplar
Cikolata Miizesi Kanada Cikolata
Elma Sarabi Miizesi Ingiltere/Ispanya Elma Sarab1
Coca-Cola Miizesi ABD Kola ve Kola Kutusu
Napa-Copia Miizesi ABD Sarap
Kibris Sarap Miizesi Kibris Sarap
Avrupa Ekmek Miizesi Almanya Ekmek
Frietmuseum Peru Patates Hakkinda Her Sey
Alman Tuz Miizesi Almanya Tuz
Zencefil Ekmegi Miizesi Polonya Un Uretimi- Ekmek
Goa Chitra Miizesi Hindistan Tarim Ekipmanlari
Mutfak Sanatlar1 Miizesi ABD Mutfak Hakkinda Her Sey
Museo dell’Olivo italya Zeytin ve Zeytin Yagi
Yunan Gastronomi Miizesi Yunanistan Yunan Gastronomisi
Gastronomi Miizesi Cek Cumbhuriyeti Yemek ve Modern Mutfak
Isvigre Gastronomi Miizesi Isvigre Yiyecek Ve Icecek Kiiltiirii
Bully Hill Uziim Baglar1 Miizesi ABD Sarap
Avrupa Kuskonmaz Miizesi Almanya Kuskonmaz
Tereyag1 Miizesi Irlanda Tereyagi
Prosciutto di Miizesi Parma Italya Mutfak Kiilttirti
Diinya Havug Miizesi Belgika Havug
Poznan Kruvasan Miizesi Polonya Hamur isleri
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Brezilya’nin Kahve Saray1 Miizesi Brezilya Kahve
Rus Votka Miizesi Rusya Votka
Barbayannis Ouzo Miizesi Yunanistan Ouzo
Zeytinyag1 Miizesi Italya Zeytin ve Zeytin Yagi
Ekmek Miizesi Portekiz Ekmek
Kimchikan Miizesi Giiney Kore Kimchi
Mutfak Miizesi Ingiltere Mutfak

Kaynak: Akyiirek, S., & Erdem, B. (2019). Gastronomy Museums as Sustainable Hangouts in Gastronomy Tourism: A
Gastronomy Museum Proposal for Giimiishane City, Turkey. Turizam, 23(1), 17-33.

Tablo 1’de gastronomi miizelerinin biiylik ¢ogunlugunun Amerika ve Avrupa iilkeleri gibi
gelismis iilkelerde yer aldig1 goriilmektedir. Ayrica Cek Cumhuriyeti, Yunanistan, Isvicre
ve Italya’da yer alan mutfak miizelerinin diger iilkelerdeki gastronomi miizelerine gore daha
fazla iiriin ¢esitliligine sahip oldugu goriilmektedir. Cin ve Ingiltere’de yer alan cay
miizelerinin ise bulunduklar {ilkelerin mutfak kiiltiirlinde geleneksel bir yer edindigi
bilinmektedir. Bu kapsamda diinyanin hemen her yerinde acilan miizelerin temalarinin
bulunduklar tilkelerin mutfak kiiltiirlinti yansitan {iriinlerden olustugu sdylenebilir.

2.2.2. Tiirkiye’de Yer Alan Gastronomi Miizeleri

Tiirkiye’de bolgenin sahip oldugu mutfak ve yerel kiiltiir degerlerini korumak, siirdiirmek
ve tanitmak amaglh bir¢cok gastronomi miizesi bulunmaktadir. Bu miizelerin temalari
cogunlukla; zeytinyagi, sarap, aricilik ve mutfak kiiltiirinden olusmaktadir. Tablo 2’de
Tirkiye’de bulunan gastronomi miizeleri temalari ile birlikte verilmektedir.
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Tablo 2. Tiirkiye’de Yer Alan Gastronomi Miizeleri

Miize Adi Bulundugu 11 Tema
Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi Tekirdag Sarap
Zavot Peynir Koyl Miizesi Kars Peynir
Emine Gogiis Mutfak Miizesi Gaziantep Yoresel Mutfak Kiiltiirii
Atatiirk Orman Ciftligi Sarap Miizesi Ankara Sarap, Tursu, Sirke
Hacibanlar Evi Mutfak Miizesi Sanliurfa Yoresel Mutfak Kiiltiirti
Adatepe Zeytinyag1 Miizesi Canakkale Zeytinyag1, Sabun
Mutfak Sanatlar1 Akademisi Istanbul Mutfak Geregleri
Gastronomi Miizesi
Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi Aydmn Zeytin ve Zeytinyagi
Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Aydmn Zeytin ve Zeytinyagi
Tarihi Miizesi
Edremit Evren Ertiir Tarihi Balikesir Zeytinyagi
Zeytinyag1 Aletleri Miizesi
Cine Aricilik Miizesi Aydm Aricilik
Ozel Mugla Aricilik Miizesi Mugla Aricilik
Antakya T1bbi ve Aromatik Bitkiler Hatay Tibb1 Aromatik Bitkiler ve
Miizesi Baharatlar
Antakya Mutfak Miizesi Hatay Yoresel Mutfak Kiiltiirii
Kostem Zeytinyagi Miizesi [zmir Zeytinyagi
Tematik Mutfak Miizesi Kahramanmaras Yoresel Mutfak Kiiltiirii
Baklava Miizesi Gaziantep Baklava
Cikolata Miizesi Istanbul Cikolata
Bicak Miizesi Bursa Bigcak
Marmaris Bal Evi Miizesi Mugla Bal

Kaynak: Sandik¢i, M., Mutlu, A. S. ve Mutlu, H. (2019). Tiirkiye’deki Gastronomi Miizelerinin Turistik Sunum
Farkliliklar1 Agisindan Arastirilmasi. Uluslararast Sosyal Arastirmalar Dergisi, 12(68), 1210-1231.
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Tablo 2’ye gore Tiirkiye’nin 14 farkli ilinde toplam 20 adet gastronomi miizesi
bulunmaktadir. Bu miizeler cografi bdlgeler kapsaminda sirasiyla; Marmara Bolgesi (6
miize), Ege Bolgesi (6 miize), Akdeniz Bolgesi (3 Miize), Gilineydogu Anadolu Bolgesi (3
Miize), i¢ Anadolu Bolgesi (1 Miize), Dogu Anadolu Bélgesinde (1 Miize) yogunlasmakta
ve agirlikli olarak zeytinyagi, yoresel mutfak kiiltiirii, baklava, ¢ikolata, bal, bigak, mutfak
geregleri, tibbi aromatik bitkiler, peynir, aricilik ve sarap temasina sahiptir. Buna bagl
olarak Tiirkiye’de gastronomi turizminde miizelerinin gesitliliginin ve 6neminin giderek
arttig1 goriilmektedir. Kars, Mugla ve Aydin’da agilan miizelerde ayn1 zamanda bolgede
tiretimi yapilan iirlinleri sergilemektedir.

2.3. Gastronomi Miizeleri ve Mutfak Miizeleri ile Tlgili Cahsmalar

Gastronomi turizmi, gastronomik mirasini, yoreye Ozgii yiyecek-igeceklerini tanitarak
pazarlayan, gastronomik kimlik insa etmek icin yoresel yiyecek-igecekleri kullanan
gruplarla ve tiim bunlar1 deneyimlemek isteyen bireylerle ilgili bir turizm tiiri olarak
degerlendirilmektedir (Ignatov ve Smith, 2006: 237, Long, 2003: 21). Ozellikle giiniimiizde
olduke¢a popiiler hale gelen gastronomi miizeleri ise, somut eserler araciligiyla yiyecek ve
iceceklerin duyularini, kimligini, anlamini, tarihi ge¢misini bu miizeleri ziyaret eden
bireylerin hafizasinda canlandirmada 6nemli bir role sahiptir. Bir destinasyonun tarih ve
kiiltiiriintin  sembolii konumunda olan gastronomi miizeleri, ydresel ve geleneksel
yemeklerin dgrenilmesi ve korunarak siirdiiriilmesi i¢in bir merkezdir. Bu miizeler ayn
zamanda, yemegin nereden geldigini, tarihini, yoreye 6zgii arag-geregleri, tiretim, tiiketim
ve dagitim siirecini de sunmaktadir. Gastronomi miizeleri; tarim, sanat, bilim ve teknoloji
gibi diger disiplinler ile de baglantilidir (Park, Kim ve Xu, 2020: 3, Kurniawati ve Lestari,
2016: 424).

Sormaz ve Giines (2016) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Tiirkiye’de bulunan gastronomi
ve mutfak miizelerinin tanitilmas1 amag¢lanmistir. Calismada yoresel ve geleneksel mutfag:
ile oldukg¢a iinlii olan Tiirkiye’de hem geleneksel hem de yoresel mutfak miizeleri ile yerel
tirtinleri tanitmak amaciyla kurulmus olan gastronomi ve mutfak miizelerinin sayica ¢ok az
ve yetersiz oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu kapsamda calismada devlet kurumlarinin, yerel
yonetimlerin, gastronomi sektdriindeki yetkililerin bu miizeleri kapsam ve igerik agisindan
mutfak kiltiirlinlin ~ tanitilmasma ve  siirdiiriilmesine yardimc1  olacak  bi¢imde
zenginlestirebilecek calismalar yapmalar1 gerektigi ve ayrica bu miizelerin sayisinin
arttirilmasi i¢in de ¢esitli girisimlerde bulunmalari gerektigi onerilerinde bulunulmustur.

Mankan (2017) Diinyadaki ve Tiirkiye’deki gastronomi miizelerini arastirmis oldugu
calismada bu miizelerin etkili bir sekilde kullanilmasina yonelik bazi 6neriler sunmustur. Bu
oneriler Mankan’nin (2017) c¢alismasinda; Tiirkiye’de daha fazla gastronomi miizesi
acilmasi, gastronomi miizelerinin destinasyon pazarlamasinda etkili bir sekilde kullanilmasi
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ve yurt i¢i ve yurt disinda tanitimlarinin yapilmasimi kapsamaktadir. Ayrica, Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, sivil toplum kurulusu ve {iniversitelerin miizelerin yasatilmasi ve
gelistirilmesi i¢in egitim toplantilar1 diizenlemesi de Oneriler kapsaminda yer almaktadir.
Yine, seyahat acenteleri ve tur rehberlerinin gastronomi miizelerini de tur rotalarina
eklemesi, miizelerin ¢ogunun revizyona ihtiyact olmasindan dolayr Kiiltiir ve Turizm
Bakanliginin destegiyle yenilenmesi ve bakimi i¢cin miizelere fon ve tesvik ayrilmasi
miizelerin etkili bir sekilde kullanilmasina yonelik onerilerdendir.

Bekar, Arman ve Siiriicii (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Marmaris’te 2012 yilindan
beri gastronomi miizesi olarak faaliyet gosteren Marmaris Bal Evi’nin turizmde c¢ekicilik
unsuru olarak kullanilmasi ve bdlgenin turizm faaliyetlerine katkisi incelenmistir.
Calismada, bolgede bulunan gastronomi miizesi ile bal ¢esitlerinin yurt iginde ve yurt disinda
bolgenin tanitimini sagladigi, Marmaris adina markalasma yolunda biiyiik bir 6nem tasidigi,
turizmden hemen hemen hi¢ faydalanamayan Osmaniye Kdoyii’niin giinliik turlarin ve
miinferit ziyaretlerin yapildigi bir yer konumuna gelmesinde 6nemli bir yere sahip oldugu
sonucuna ulagilmistir.

Sahin ve Aydin (2017) tarafindan gergeklestirilmis olan bir ¢galismada, 2012 yilinda hizmete
acilan Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Miizesi incelenmistir. Calisma sonucunda,
Oleatrium Miizesi’'ndeki uygulamalarin ve faaliyetlerin maddi ve maddi olmayan kiiltiirel
mirasin korunmasi ve tanitimi agisindan sahip oldugu 6zellikler ile 6rnek teskil ettigi ve bir
miize kurmak i¢in gerekli olan zamani, sabri, motivasyonu ve yiiksek maliyetleri bir araya
getirmenin ne kadar degerli ve gerekli oldugu sonucuna ulasilmistir. Cetin ve
Kiiciikkomiirler (2018) tarafindan gerceklestirilmis olan bir diger ¢alismada ise, Oleatrium
Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Miizesi’nin turizmde ¢ekicilik unsuru olarak kullanilmasi ve
bolgenin turizm faaliyetlerine katkisi incelenmistir. Calismada, Oleatrium Zeytin ve
Zeytinyag Tarihi Miizesi’nin Kusadasi’ndaki turizm faaliyetlerine canlilik ve farklilik
kazandirdi8i, bolgeyi ziyaret eden turistlerin sayisinda her yil artis meydana g cjn etirdigi ve
miizenin bir ¢ekicilik unsuru olarak turistlerin haz duygularina hitap ettigi, destinasyonun
tercih edilebilirligini ve gastronomik kimligini giiclendirdigi sonucuna varilmistir.

Yesilyurt ve Arica (2018) tarafindan yapilan bir ¢calismada, Tiirkiye’nin ilk mutfak miizesi
olan Emine Gogiis Mutfak Miizesi ziyaretgilerinin deneyimleri degerlendirilmistir. Calisma
sonucunda mutfak miizesi ziyaretcilerinin deneyimlerinin “egitim, kagis, tarihsel
hatirlaticilik, ¢alisanlarla yasadiklar1 deneyim boyutlar1” ile 6n plana ¢iktig1 belirlenmistir.
Calismada ayrica ziyaretgilerin mutfak miizesinden Gaziantep yemek Kkiiltiirii ile ilgili
bugiine kadar bilmedikleri yemekleri 6grenme sansi elde ettikleri ve egitim deneyimine daha
cok onem verdikleri sonucuna ulagilmistir.
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Sandike1, Mutlu ve Mutlu (2019) tarafindan gergeklestirilmis olan bir ¢alismada, Sanliurfa
Hacibanlar Mutfak Miizesi’nde kullanilan sergileme yontemleri ve bu yoOntemlerin
belirlenmesinde turist rehberlerinin etkisi incelenmistir. Calisma sonucunda “Yasayan
Mutfak” kiiltiiriiniin en gilizel orneklerinden biri olan Sanliurfa Hacibanlar Mutfak
Miizesi’nin ziyaretgilere sehrin mutfak kiiltliriinii aktardigi ve bu aktarimin sadece duragan
sergileme teknigi yoluyla gerceklestirildigi belirlenmistir. Calismada kullanilan duragan
sergileme teknikleri “vitrin i¢i sergileme, mankenler, bilgi panolar1 ve gorsellerden”
olugmaktadir. Caligmada ayrica turist rehberlerinin sergilenme seklinin tercihinde etkisinin
bulunmadigi, fakat sergilenen eserlerde ve konumlarinda etkili olduklar1 sonucuna
ulastlmistir.

Miral-Cavdirli ve Adan-Gok (2020) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise, Urla ilgesi ve
cevresinin 6nemli bir kiiltiirel miras1 olan zeytinyaginin siirdiiriilebilirligi ile ilgili Kostem
Zeytinyagl Miizesi’nin faaliyetlerinin incelenmesi amaclanmistir. Calisma sonucunda,
Kostem Zeytinyagi Miizesi’nin kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligine yonelik zeytin toplama
ve zeytin yagi tadimi etkinlikleri gibi bir¢ok faaliyet sunmakta oldugu sonucuna varilmistir.
Gastronomi

3. Gokgeada Gastronomisine iliskin Yapilmis Calismalar

Gokgeada; 289 km? yiizol¢iimii ile Tirkiye’nin en biiyiikk adast ve Canakkale ilinin bir
ilgesidir. Gokceada’da yerlesim ilge merkezi disinda 10 kdye dagilmis durumdadir. Bu
koyler Kalekdy, Zeytinlikdy, Tepekody, Derekdy, Yeni Bademli, Eski Bademli, Sahinkaya,
Sirinkdy, Ugurlu ve Eselek kdyleridir (www.gokceada.bel.tr). Gokgeada, uzun kumsallari,
temiz denizi ile yesil ve maviyi birlestiren kendine has dogasi ile deniz turizmine yonelik
onemli bir potansiyel tasimaktadir. Bu baglamda 6zellikle Aydincik, Yuvali, Yildiz Koyu,
Ugurlu, Gizli Koy Ada’nin 6nemli plajlart olarak degerlendirilmektedir. Ucurtma sorfii,
sorfeiiliik, yateilik, zipkin ve yat yarislar1 agisindan da Gokgeada cesitli turistik faaliyetlere
sahip bir destinasyon olarak goriilmektedir (Duran, 2009: 86).

Gokceada 2011 yilinda almis oldugu Cittaslow unvani ile diinyanin ilk sakin adasi olma
Ozelligini tasimakta ve sahip oldugu dogal zenginlikleri, kiiltiirel degerleri, yoresel lezzetleri
ile pek c¢ok alternatif turizm tiiriine ev sahipligi yapmaktadir. Cok sayida etnik grubun
birlikte uyum ve refah icinde yasayabildigi ayricalikli bir destinasyon konumunda olan
Gokgeada icin en Onemli potansiyel alternatif turizm tiirlerinden birisi gastronomi
turizmidir. Clinkii Gok¢eada’nin sahip oldugu 6nemli ¢ekicilik unsurlarindan bir digeri
bolgenin barindirdigr gastronomik degerlerdir. Gokgeada mutfagi, geleneksel yasam
bi¢iminin bir yansimasi olarak Tirk ve Rum mutfaklariin karisimini sofralara tasiyan
dogal, yalin ve 6zgiin tatlar igermektedir. Ozellikle “peynir, ekmek, zeytinyag1 ve sarap

313



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2, 302-335, 2021

Gokeeada'ya Ait Gastronomik Degerlerin Siirdiiriilebilirliginin Saglanmasina Yonelik Bir
Arastirma: Gastronomi Miizesi Onerisi

Miiesser KORKMAZ, Salih CAKICI, Aleyna SIRTLI

kullanim1” yorede bir ritiiel olarak algilanmaktadir. Ada’ya 6zgili yontemlerle pisirilen oglak
ya da kuzu firin Ada’nin sundugu 6nemli tatlardan bazilaridir.

Cavusoglu ve Cavusoglu (2018) yaptiklar1 calismada Gokgeada’nin lezzet rotasini
belirlemeyi amaglamistir. Calismada Gokgeada’nin lezzetleri “ice merkezi, Zeytinli koyt,
Tepekoy ve Kalekdy” olmak iizere 4 bolgede incelenmistir. Bu kapsamda Ilge merkezi; efi
badem kurabiyesi, keg¢i siitlii dondurma, karadutlu dondurma, keci peyniri, zeytinyagi, sarap,
mant1 ile, Zeytinli koyii; cicirya, sakizli muhallebi, krem karamel, domates receli, incir
receli, dibek kahvesi ile, Tepekdy; ahtapot yahnisi, sarap, firinda oglak dolma, fasulye pilaki,
kalamar dolmasi, siipye yahnisi, galaktobureko, kahve ve Kalekoy ise; kilic baligt sis,
karides giiveg, oglak ¢evirme olarak karakterize edilmistir.

Yavuz ve Ozkanl1 (2019) tarafindan gergeklestirilmis olan bir ¢alismada Gokgeada yoresel
yiyecek ve icecekleri kategoriler halinde “et yemekleri; kuzu dolma, pirasa ve domuz eti
kavurmasi, hindi/tavuk kapama, yabani tavsan yahnisi, bulgurlu salyangoz, et kavurma, etli
patates”, “siit ve siit liriinleri; tereyagi tortusu, taze keci peyniri”, “tathilar; baklava, keci siitlii
siitlag, alevria, domates tatlisi, un helvasi, samsades, koliva”, “icecekler; sarap, bogiirtlen
lik6rii”, “deniz tirtinler,; sarapl ahtapot, midyeli pilav, midye dolma, petalides, pazili sarpa,
balik pilaki, deniz kestanesi, kalamar dolmasi1”, “corbalar; balik ¢orbasi, mayiri¢a gorbasi,
un corbasi, tarhana”, “sebze yemekleri; taze bakla”, “hamur isleri; badem ezmesi,

pandispanya, arakismata, 1slak cevizli kek, bademli kurabiye, melomakarona”, “hamurlu

199 «c

tirtinler; peynirli pide, manti, sarma kabak boregi, yilbasi ¢oregi, paskalya ¢oregi, su boregi,
anevati, kiymali borek, eriste, eptazima paksimadia, papaz ekmegi”, “bakliyatlar; korkuta,
stitlii keskek”, “diger; kizartilmig zeytin” seklinde belirlenmistir.

Korkmaz ve Aydug (2021) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismada ise Gokgeada’'nin
gastronomik kimliginin kadin isletmeciler perspektifinden incelenmesi amaglanmistir.
Calismada Gokceada’nin gastronomik unsurlari sirasiyla; deniz iiriinleri (ahtapot, karides,
kalamar, kili¢ balig1), et ve siit tiriinleri (oglak, kuzu, kasap sucugu, keci siitii, keci peyniri),
tarim trlinleri (zeytin/zeytinyagi, liziim/sarap, yaz armudu, karadut, dag cilegi, hiinnap),
otlar (cibez, birtane otu, ebegilimeci, kapari, kekik, lavanta, ¢irig) ve yoresel lezzetler (damla
sakizli muhallebi, efi badem kurabiyesi, dibek kahvesi, oglak tandir, cicirya, lavanta serbeti,
kurkuti, ada riiyas1) seklinde siniflandirilmistir. Calismada ayrica "tirokafteri, imroz tabagi,
patlican regeli, kabak salatasi, ¢ullama, Rum salatasi, kirmizi pancar yemegi, kaya korugu
yemegi, gelincik ve reyhan surubu, firinda erik regeli, sicak ot ve rezene tursusu” gibi bircok
gastronomik lezzetin kadin igletmeciler tarafindan 6zgiin dokunuslar ile gelistirilerek ada
gastronomisine katkida bulundugu belirlenmistir.
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4. METODOLOJI

Bu ¢alisma kesfedici nitel bir ¢alismadir. Calismanin evrenini Gok¢eada ilge merkezindeki
yerel paydaslar (turizm isletmeleri, yerel halk, kamu kurumlari, sivil toplum kuruluslar)
olustururken, c¢alismanin 6rneklemini 5 yili askin siiredir Ada’da faaliyet gosteren yerel
paydaslar olusturmaktadir. Calismada Ada’da faaliyet gdsteren turizm isletmelerinin 5 yili
askin siiredir hizmet veriyor olmasi hususuna onem verilmis ve sezonda yeni agilan
isletmeler kapsam dis1 birakilmistir. Buradaki esas amag isletme sahibi kisilerin Ada’nin
gastronomik degerlerine iligkin bilgi edinme siirecinin Ada’da yasanilan siire ile dogrusal
bir iliskiye sahip oldugu diistincesidir.

Calismanin 6rnekleminin belirlenmesinde nitel arastirma gelenegi igerisinde ortaya ¢ikan ve
amagli Ornekleme yoOntemlerinden biri olan maksimum ¢esitlilik 6rnekleme teknigi
kullanilmistir. Amagli  6rnekleme, “derinlemesine arastirma yapabilmek amaciyla
calismanmin  amact  baglaminda bilgi ac¢isindan zengin durumlarin  segilmesidir”
(Biiytikoztiirk, vd., 2012: 9). Baska bir deyisle amagh 6rnekleme, “evrenin soruna en uygun
kesimini gozlem konusu yapmaktir” (Saldamli ve Can, 2019: 71). Maksimum c¢esitlilik
ornekleme teknigi ise; amaci goreli olarak kii¢iik bir 6rneklem olusturmak ve bu 6rneklemde
calisilan probleme taraf olabilecek bireylerin gesitliligini maksimum derecede yansitmak
olan bir drnekleme teknigi tiiridiir. Boyle bir aragtirma sonucunda ortaya cikabilecek
bulgular ve sonuglar herhangi bagka bir yontemle ulasilan sonuglara oranla daha zengin
olabilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016: 119).

Caligmanin verileri yiiz-yilize gorlisme teknigi ile toplanmigtir. Goriisme teknigi genellikle
bir hipotezi test etmek icin degil, diger insanlarin deneyimlerini ve bu deneyimleri nasil
anlamlandirdiklarin1 anlamaya ¢aligmak amaciyla kullanilmaktadir (Tiirntikld, 2000: 544).
Calismada kullanilan goriisme tiirii yar1 yapilandirilmig formdadir. Bu goriisme tiirii,
onceden belirlenmis bir dizi sorunun katilimciya sorulmasimi ve 06zel bazi konulara
deginilmesini icermektedir. Bu sorular her katilimciya sistematik ve tutarli bir sirada
sorulmaktadir ve goriisme esnasinda katilimciya bu sorularin disina ¢ikma olanagi
taninmaktadir. Bu goriisme tiirlinde goriismeciler, hazirladiklar1 standartlagtirilmis
(yapilandirilmig) sorulara aldig1 cevaplar derinlestirebilir (Berg ve Lune, 2015: 136).

Caligmada veri toplamak amaciyla kullanilan yar1 yapilandirilmig gériisme formu alan yazin
taramasi neticesinde elde edilen kuramsal verilerden ve alanda uzman akademisyenlerden
alinan goriislerden hareketle aragtirmacilar tarafindan gelistirilmistir. Calismanin Goékgeada
0zelinde gergeklestirilen 6zgilin bir ¢alisma olmasindan dolayi ilgili yazinda konuya iligkin
dogrudan yararlanilabilecek bir ¢alismaya rastlanilamamis, ancak alan yazindaki kuramsal
bilgiler goriisme sorularinin olusturulmasinda arastirmacilara 6nemli katkilar saglamistir.
Calismada kullanilan gériisme formu 20 adet agik uclu soru ve 5 adet demografik soru olmak
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lizere toplam 25 adet sorudan olusmaktadir. Goriigmeler esnasinda izin veren goriismeciler
ile yapilan gorlismeler ses kaydi araciligiyla, izin vermeyen goriismeciler ile yapilan
goriismeler ise not edilerek kaydedilmistir. Her bir goriismenin tarihi, saati ve goriisme
siiresi arastirmacilar tarafindan not edilmistir. Goriismeler 01.10.2020 ve 01.11.2020
tarihleri arasinda gerceklestirilmis, her bir goriisme ortalama 15-20 dakika slrmiistiir.
Goriismeciler, kimlik ve isletme bilgilerinin gizli tutulmasi amaci ile “K” olarak
kodlanmustir.

Calisma sonucunda elde edilen verilerin analizinde “betimsel analiz ve sdzciik siklik analizi”
kullanilmistir. Betimsel analiz, elde edilen verilerin 6ncelikle sistematik ve agik bir bigimde
betimlenmesi ve daha sonra yapilan bu betimlemelerin agiklanarak, yorumlanmasi, neden
sonu¢ iligkilerinin irdelenmesi ve birtakim sonuglara ulasilmasit siireci olarak
tanimlanmaktadir ve bir gerceve olusturma, tematik ¢erceveye gore verilerin islenmesi,
bulgularin tanimlanmasi ve bulgularin yorumlanmasi olmak iizere dort asamadan
olusmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2016: 239-240).

Sozciik siklik analizi ise; “goriisme, gozlem veya belgelerin incelenmesi yoluyla elde edilmis
vazili bigimdeki verinin, belirli siireglerden gegirilerek sayilara veya rakamlara dokiilmesi”
olarak tanimlanmaktadir. Bu analiz tiirlinlin birka¢ temel amaci1 bulunmaktadir. Birincisi,
sayisallastirmanin  giivenirligi  attirmasidir.  Ikincisi  ise yanliligi  azaltmasidir.
Nesnellestirmede amag¢ hicbir zaman “nesnelligi” yakalamak ya da nitel veriyi
“nesnellestirmek™ degildir. Ama¢ yorumlarin “adil” bir bi¢imde yapilmasini saglamaktir.
Ucgiincii olarak, nitel verinin belirli dlgiide sayilara dokiilmesi, verinin analizi sonucunda
ortaya ¢ikan temalar veya kategoriler arasinda karsilagtirma yapilmasina olanak tanimasidir.
Dordiincii olarak ise, yapilan kiiclik Olcekli bir arastirmanin veya bir durum g¢aligmasi
sonuglarimin daha sonra anket gibi araclarla daha genis bir ornekleme ulasilarak tekrar
sinanmasina imkan tanimasidir (Yildirim ve Simsek, 2016: 256).

Calismanin gecgerlik ve giivenirligi Guba ve Lincoln tarafindan belirlenen ve nitel
caligmalarda siklikla bagvurulan kriterlere gore belirlenmis ve iicgenleme/gesitleme
(triangulation) teknigi araciligiyla saglanmistir. Guba ve Lincoln nitel aragtirmalarda
gecerlik-glivenilirlikten ziyade inandiricilik (trustworthiness) olmasi gerektigine dikkat
cekmis ve bazi kriterler belirlemistir. Ilgili literatiirde altin standartlar olarak kabul géren bu
kriterler: inanirlik (i¢ gecerlik), aktarilabilirlik (dis gecerlik), giivenilebilirlik (glivenirlik) ve
onaylanabilirlik (objektiflik) ile saglanmaktadir. Bu kapsamda nitel bir arastirmada
bulgularin dogrulugunu kontrol etmek igin bu stratejilerin bir ya da daha fazlasinin
belirtilmesi 6nerilmektedir (Baskale, 2016). Bu kapsamda ¢alismanin gecerlik ve giivenirligi
ticgenleme tekniginin aktarilabilirlik kriterinin bir yontemi olan amacgli orneklem ile
saglanmstir.
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5. BULGULAR

Katilimeilarin demografik 6zelliklerine iliskin bilgiler Tablo 3’te yer almaktadir. Tablo 3
incelendiginde, ¢calismaya katilanlarin 8’nin kadin, 8’sinin ise erkek oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin yas ortalamasi 46 olarak belirlenmistir. Egitim diizeyine iliskin bulgular
incelendiginde katilimcilarin 9’unun lisans, 1’inin 6n lisans, 2’sinin ilkokul, 2’sinin lise ve
2’nin doktora egitim diizeyine sahip oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin 8’1 isletmeci, 2’si
akademisyen, 2’si kamu gorevlisi, 1’1 gazeteci, 1’1 ag¢1 ve 1°1 6gretmendir.

Tablo 3. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Katilmci Cinsiyet | Yas Egitim Medeni Durum Meslek
K1 K 40 Doktora Bekér Akademisyen
K2 E 48 Lisans Evli Kamu Calisani
K3 K 68 Ilkokul Evli Isletmeci
K4 E 54 Lise Evli Isletmeci
K5 E 45 Lisans Bekar Isletmeci
K6 K 53 Ikokul Evli Isletmeci
K7 K 50 Lisans Bekar Isletmeci
K8 E 46 Lise Evli Isletmeci
K9 E 45 Lisans Evli Isletmeci

K10 K 42 Lisans Evli Isletmeci
K11 K 32 Onlisans Bekar Kamu Calisani
K12 K 58 Lisans Bekar Gazeteci
K13 E 48 Lisans Bekar Ogretmen
K14 K 28 Lisans Bekar Asc1

K15 E 40 Lisans Evli Isletmeci
K16 E 37 Doktora Bekar Akademisyen

Katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda elde edilen verilere uygulanan betimsel analiz
ve sozciik siklik analizi neticesinde ¢alismada 4 ana tema belirlenmistir. Bu temalar ve
temalar1 olusturan kategoriler asagidaki gibidir.

Tema 1. Katihmcilarin Gastronomi Kavram Hakkindaki Diisiinceleri

Calismada katilimcilara ilk olarak “gastronomi kavrami” hakkindaki diisiinceleri sorulmus
ve elde edilen verilere betimsel analiz uygulanmistir. Bu kapsamda katilimeilarin
gastronomi kavrami ile “yemek bilimini (4 katilimci), mutfak kiiltiiriinii (3 katilimei) iyi,
giizel ve lezzetli yemegi (3 katilimc1), yemek sanatini (2 katilimei), gegmisten gelen yemek
ve beslenme birikimini (1 katilimci), toplumu yansitan yiyecek igecek temelindeki her sey
(1 katilimer), kiiltiirel degerleri (1 katilimci), yemegi 1yl yeme meraki, sagliga uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi (1 katilimc1) bagdastirdiklar
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goriilmiistiir. Katilimceilarin gastronomi kavramini tanimladigi ifadeler ayn1 zamanda

MAXQDA programi kullanilarak kelime analizine tabi tutulmus olup, ulasilan veriler Sekil
1‘de yer almaktadir.
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Sekil 1. Katilimeilarm Gastronomi Kavramu Ile liskilendirdikleri Kelimeler
Tema 2. Gok¢eada’min Gastronomik Degerlerine iliskin Bulgular

Bu tema, katilimcilarla yapilan goriismelerden elde edilen verilere uygulanan betimsel ve
sozciik siklik analizleri dogrultusunda 3 kategoriye ayrilmistir. Bu kategoriler asagidaki

gibidir:

Kategori 1. Yerli ve Yabanct Turistlerin Gékgeada’yr Tercih Etmesinde Etkili Oldugu
Diigiiniilen Gastronomik Degerler

Katilimcilara Gokgeada’nin gastronomik degerlere sahip olup olmadigr soruldugunda
katilimcilarin  timii bu soruyu “evet sahiptir” (16 katilimci) seklinde yanitlamistir.
Katilimcilarin hangi gastronomik degerlerin Ada’nin turistler tarafinda tercih edilmesinde
etkili oldugunu belirttigi ifadelerine iligkin diistinceleri sozciik siklik analizi ile analiz
edilmistir. Bu kapsamda elde edilen verilerden hareketle Ada’nin tercih edilebilirliginde
etkili olan gastronomik degerler 2 ana baslik altinda toplanmistir. Bu basliklar Tablo 4’teki
gibidir:
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Tablo 4. Gokg¢eada’nin Tercih Edilmesinde Etkili Olan Gastronomik Degerler

Yoresel Uriinler (45) Ada Kiiltiirii ve Cevresel Degerleri (11)
Zeytin ve Zeytinyagi (9) Bal (7) Ada Kiiltiirti (4)
Endemik Bitkiler (3) Sarap (6) Rum Kiiltiirii (2)
Organik Lezzetler (4) Oglak (4) Cittaslow Unvani (3)
Siit ve Siit Uriinleri (2) Karadut (1) Dogal Cekicilikler (2)
Efibadem Kurabiyesi (2) Incir (2)
Deniz Uriinleri (2) Ekmek (1)
Ada Kegisi (1) Cicirya (1)

Tablo 4’e gore Gokgeada’ nin yerli ve yabanci turistler tarafindan tercih edilmesinde etkili
olan gastronomik degerler; yoresel tirinler kapsaminda “zeytin ve zeytinyagi, bal, sarap,
oglak, organik lezzetler, endemik bitkiler, siit ve siit iiriinleri, deniz {riinleri ve efibadem
kurabiyesi” Ada kiiltiiri ve ¢evresel degerler kapsaminda ise “Ada kiiltiirii, Rum kiiltiiri,
Gokgeada’nin Cittaslow unvanina sahip olmasi ve dogal ¢ekicilikleri” seklindedir.

Kategori 2. Gikceada’ya Ozgii Olan Lezzetler

Katilimeilarin Gokgeada’ya 6zgii olan lezzetleri belirttigi ifadelere iligkin diistinceleri Tablo
4’te oldugu gibi sozciik siklik analizi ile analiz edilmis ve katilimcilardan elde edilen veriler
5 baslik altinda toplanmistir. Bu bagliklar Tablo 5°te verilmistir:
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Tablo 5. Gokgeada’ya Ozgii Gastronomik Lezzetler

Tathlar Receteler Deniz Uriinleri Icecekler Peynirler
(4)
(33) (11) (6) (10)
Sakizli Muhallebi (7) Oglak Eti (4) Kilig Balig1 (2) Sarap (7) Kagkaval
Peyniri (3)
Efibadem Kurabiyesi | Kuzu Dolma (2) | Ahtapot Yahni (2) | Dibek Kahvesi Keci
(1) (2) Peyniri (1)
Kulubi (1) Ot Yemekleri (2) | Kalamar Dolma (1) Likor (1)
Kegi Siitii Dondurma | Otlu Borek (1) Midyeli Pilav (1)
(4)
Galekta Bruko (4) Paskalya Coregi
1)
Incirli Ada Riiyas1 | Papaz Ekmegi (1)
®)

Kibris Tatlisi (1)

Samsades (1)

Likorlii Anne
Tiramisu (1)

Tablo 5’e¢ gore; Gokgeada’ya 6zgl olan lezzetler “tatlilar, deniz mahsulleri, igecekler,
peynirler ve Gokceada’ya 6zgii diger lezzetler kapsaminda en ¢ok “sakizlt muhallebi, oglak
eti, kili¢ baligi, sarap ve kaskaval peyniri” ile karakterize edilmistir.

Kategori 3. Katthimcilarin Géokgeada’nin Sahip Oldugu Gastronomik Degerlerin Tanitimi
ve Sergilenmesine Iliskin Goriisleri

Katilimcilara Gokgeada nin sahip oldugu gastronomik degerlerin tanitimi ve sergilenmesine
yonelik distlinceleri soruldugunda, katilimcilarin tamami Gokgeada’nin sahip oldugu
gastronomik degerlerin yeterince tanitilmadigini ve sergilenmedigini ifade etmistir. Elde
edilen bu yanittan hareketle katilimcilara Gokg¢eada’nin gastronomik degerlerinin yeterince
tanitilmamas1 ve sergilenmemesinden kimlerin sorumlu oldugu soruldugunda, alinan
yanitlardan hareketle elde edilen veriler 2 ana baglik altinda toplanmistir. Bu basliklar Tablo
6’da yer almaktadir.
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Tablo 6. Gokceada’min  Gastronomik  Degerlerinin  Tamitilmamas1  ve
Sergilenememesinden Sorumlu Paydaslar

Kamu Kurum ve Kuruluslari (12) Yerel Sorumlular (14)

Belediye (7) Yerel Isletmeler (6)

Kaymakamlik (4) Yerel Halk (4)

Universite (1) Reklam Ajanslari (3)
STK (1)

Tablo 6’ya gore katilimcilarin, Gokgeada’nin sahip oldugu gastronomi degerlerinin
yeterince tanitilamamast ve sergilenememesinden agirliklt olarak “belediye ve yerel
isletmeleri” sorumlu tuttugu goriilmektedir.

Tema 3. Gokceada’da Bir Gastronomi Miizesi Kurulmasina iliskin Bulgular

Katilimcilarla yapilan goriismelerden elde edilen verilerin analizi neticesinde bu tema
icerisinde 7 kategori belirlenmistir. Bu kategoriler asagidaki gibidir:

Kategori 1. Katlimcilarin Goékgeada’da Gegmisten Giiniimiize Kalan Mutfak Arag-
Gerecleri ve Bu Arag-Gereclerin Nerede Muhafaza Edildiklerine Iliskin Diisiinceleri

Katilimcilara Gokgeada’da gegmisten giinlimiize kalan mutfak arag-gereclerinin var olup
olmadig1 soruldugunda yalnizca 3 katilmcir (K3, K13 ve K15) “bilgim yok” cevabini
vermigstir. Belirtilen 3 katilimc1 disindaki diger katilimcilardan alinan yanitlar Tablo 7°deki
gibidir.
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Tablo 7. Gegmisten Giiniimiize Gok¢eada’nin Mutfak Arag-Geregleri

Sozciik Sikhik
Sarap ve Zeytinyagi Kiipleri 7
Degirmenler 4
Ekmek Tekneleri 4
Firmlar 3
Tandir 3
Bal Yapim Arag¢ Geregleri 2
Dibek 2
Ahsap ve Toprak Mutfak Arag Geregleri 1
Tarim Arag Geregleri 1
Mutfak Rendeleri 1

Katilimcilara Gokgeada’da ge¢misten giliniimiize kalan mutfak ara¢ gereclerimin nerede
muhafaza edildigi soruldugunda sadece 5 goriismeci bu soruya yanit vermistir. K1 kodlu
goriismeci “ge¢cmise ait mutfak ara¢ ve gereglerinin muhafaza edildigini diislinmiiyorum”
ifadesi ile Gokgeada’da gegmisten giiniimiize kalan mutfak arag-gereglerinin korunmadigina
belirtmistir. K2 kodlu goriismeci “muhafaza edilmiyor”, K4 ve K6 kodlu goriigmeciler
“evlerde ve miizelerde muhafaza ediliyor” ifadelerinde bulunmusglardir. K16 kodlu
goriismeci ise sadece “Gokgeada kent miizesinde yer alan mutfak arag¢ geregleri mevcuttur”
seklindeki ifadesi ile Gokgeada’da ge¢misten giliniimiize kalan mutfak arag-gerecglerinin
Gokgeada kent miizesinde muhafaza edildigini belirtmistir.

Kategori 2. Katlimcilarin Gokgeada’da Gastronomi Miizesinin Varligina ve Miizenin
Acilmasinin Gerekgelerine Iliskin Diisiinceleri

Katilimcilara Gokgeada’da bir gastronomi miizesinin olup olmadigi soruldugunda,
katilimeilarin tiimii Ada’da bir gastronomi miizesinin olmadigini ifade etmistir. Fakat
Kategoride 1’de katilimcilardan Gokgeada’da gegcmisten giinlimiize kalan arag-gereclerin
nerede muhafaza edildigini belirtmeleri istendiginde K4, K6 ve K16 kodlu goriismeciler
gecmisten giiniimiize kalan mutfak arag-gereglerinin “evlerde veya miizelerde” muhafaza
edildigini ifade etmistir ve bu ifadeleri Gokgeada’da bir gastronomi miizesinin varligina
iligkin yanitlar ile ¢elismektedir. Buradan hareketle K4, K6 ve K16 kodlu goriismeciler
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Gokgeada’da bir miizenin varligindan bahsetmektedirler ancak bu bahsettikleri yer onlar igin
tam anlamiyla Gokgeada’nin ge¢misten giiniimiize kalan mutfak degerlerini
yansitmamaktadir. Katilimcilara Gokgeada’da bir gastronomi miizesinin agilmasinin
gerekliligine iliskin goriisleri soruldugunda, katilimcilarin tiimii Ada’da bir gastronomi
miizesinin mutlaka ac¢ilmasi gerektigini ifade etmistir. Bu dogrultuda katilimcilarin
Gokgeada’da bir gastronomi miizesinin agilmasinin gerekgelerine iliskin goriisleri Tablo
8’deki gibidir.

Tablo 8. Gékgeada’da Bir Gastronomi Miizesinin A¢ilmasinin Gerekgeleri

Turizme Saglayacad Yararlar (11) Ada Mutfagina Saglayacag Yararlar (12)
Ulusal Anlamda Prestij Elde Etmek (3) Gastronomik Degerlerinin Stirdiiriilmesi (7)
Ada Tanitimina Katkida Bulunmak (5) Ada Mutfaginin Tanitilmasi (3)

Turizm Potansiyelini Artirmak (3) Gastronomik Kimlik Olusturulmasi (2)
Ekonomik A¢idan Saglayacag: Yararlar (5) Diger Yararlar (5)

Yéresel Uriinlerin Pazarlanmast (2) Gelenek ve Kiiltiirlerin Yasatilmasi (2)
Ekonomik Kazang (2) Ada Yerel Halkinin Bilinglenmesi (2)
Istihdam (1) Cittaslow Anlayisini Gelistirmek (1)

Tablo 8 incelendiginde; Gokgeada’da bir gastronomi miizesinin agilmasinin Ada’ya
saglayacag1 yararlar “turizm, Ada mutfagi, ekonomik ve diger yararlar” olmak {izere 4
kategoride toplanmistir. Bu dogrultuda Ada’da agilacak gastronomi miizesinin turizm
kapsaminda; “ulusal anlamda prestij elde etmek, Ada tanitimina katkida bulunmak ve turizm
potansiyelini artirmak”, Ada mutfagi kapsaminda  “Ada degerlerinin korunarak
stirdiiriilmesi, Ada mutfak kiiltiiriiniin ortaya ¢ikarilmasi ve Ada’da bir gastronomik kimlik
olusturmak”, ekonomik acidan “ydresel iiriinlerin pazarlanmasi, ekonomik kazang ve
istihdam”, diger yararlar olarak ise “gelenek ve kiiltiirlerin yasatilmasi, ada yerel halkinin
bilinglenmesi ve Cittaslow anlayisinin gelismesi” yoniinde ¢esitli yaralar saglayacaginin
diisiiniildiigti goriilmektedir.

Kategori 3. Katimcilarin Gékceada’da Acilacak Gastronomi Miizesinin Ismi ve
Konumuna Iliskin Diigiinceleri

Katilimcilarin Gokgeada’da bir gastronomi miizesi agilmasi durumunda miizenin isminin ne
olabilecegi ve agilacak olan miizenin nerede konumlanabilecegine dair goriislerine iliskin
bulgular Tablo 9’da verilmistir.
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Tablo 9. Gokgeada’da Acilacak Gastronomi Miizesine Iliskin Isim ve Konum Onerileri

Katihmel Miize Adi Ile Tigili Oneriler Miizenin Nerede Konumlanacagina
Kodlan Iliskin Oneriler
K1 Imroz Gastronomi Ada Merkezi
K2 Gokgeada Lezzet Miizesi Ada Merkezi
K3 - Eski Bademli
K4 - Ada Merkezi
K5 Saroz'un Sofrasi Ada Merkezi
K6 Gokgeada Miizesi Ada Merkezi
K7 Gokgeada Gastronomik Kiiltlir Miizesi Derekdy
K8 Imroz Yasayan Degerler Miizesi Eski Bademli
K9 Gokgeada Gastronomi Miizesi Ada Merkezi
K10 Gokgeada Gastronomi Miizesi Ada Merkezi
K11 Gokgeada Yasayan Degerler Miizesi Yildiz Koy
K12 Imroz Gastronomi Miizesi Kale Koy

K13 Ege’de Bir Gastronomi Ada’s1 Miizesi Derekoy
K14 Imroz Lezzet Yolculugu Miizesi Ada Merkezi
K15 Imroz Yasayan Mutfak Miizesi Laz Koyu
K16 GastroAda Ada Merkezi

Tablo 9’da katilimcilarin neredeyse tamami Gokgeada’da agilacak gastronomi miizesinin

ismi ile ilgili farkli fikirlere sahiptir. Ada’da agilacak gastronomi miizesinin nerede
konumlanmas1 gerektigi ile ilgili katilimcilarin goriigleri incelendiginde ise, biiyiik
cogunlugunun (9 katilime1) miizenin “Iige merkezinde” konumlanabilecegine iliskin goriis

bildirdikleri goriilmektedir.
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Kategori 4. Katihmcilarin Gokgeada’ya Acilacak Olan Gastronomi Miizesinde Nelerin
Bulunmast ve Sergilenmesi Gerektigine Iliskin Goriisleri

Katilimcilarin Gokgeada’da agilacak olan gastronomi miizesinde bulunmasi ve sergilenmesi
gereken gastronomik degerlere iliskin disilincelerine uygulanan sozcik siklik analizi
neticesinde ulasilan bulgular 2 temel baslik altinda toplanmistir. Bu basliklar Tablo 10°daki
gibidir.

Tablo 10. Gokgeada’da Agilacak Olan Gastronomi Miizesinde Sergilenmesi Gereken Gastronomik
Unsurlar

Yoresel Uriinler (67) Mutfak Ara¢ Gerecleri (20)
Zeytin ve Zeytinyagi (12) Sarap (10) Zeytinyag1 Sikim Araglar (5)
Siit ve Siit Uriinleri (4) Bal (9) Sarap Ekipmanlar1 (5)
Yoresel Yemekler (3) Oglak (3) Bal Yapim Ekipmanlari (4)
Yoresel Otlar (3) Dibek Kahvesi (5) Balikgilik Uriinleri (3)
Deniz Uriinleri (2) Likor (2) Dokuma Tezgéhlar1 (2)
Kekik (4) Sal¢a (1) Tarim Aletleri (1)
Ekmek (1) Baharatlar (1)
Yoresel Otlar (1) Sirke (1)
Kozmetik Uriinler (3)
Dogal Sabunlar (2)

Tablo 10’a gore; Gokgeada’da acilacak olan gastronomi miizesinde katilimcilarin agirlikl
olarak; yoresel iirlinlerin (zeytin ve zeytinyagi, sarap, bal, siit ve siit liriinleri, oglak, yoresel
yemekler, yoresel otlar, dibek kahvesi, deniz iriinleri, kekik, sal¢a, ekmek, baharatlar,
endemik bitkiler, kozmetik {iirtinler, dogal sabunlar, sirke ve likor) sergilenmesi gerektigini
diistindiikleri goriilmektedir. Bunun yan1 sira katilimcilar yoresel {irlinlerin yaninda mutfak
arag-geregleri kapsaminda ise en ¢ok “zeytinyag: sikim araglari, sarap ve bal ekipmanlar1”
gibi ara¢ gereglerin miizede sergilenmesi gerektigine iligkin goriis bildirmislerdir.

Kategori 5. Kattimcularin Gokgeada’ya Agilacak Olan Gastronomi Miizesinde Hangi
Hizmetleri Biinyesinde Barindirmasi Gerektigine Tliskin Diigiinceleri

Katilimcilarin, Gokgeada’da agilacak olan gastronomi miizesinin hangi hizmetleri
blinyesinde barindirmasi gerektigini iliskin bulgular 3 ana baslik altina toplanmis ve Tablo
11°de verilmistir.

325



Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2, 302-335, 2021

Gokeeada'ya Ait Gastronomik Degerlerin Siirdiiriilebilirliginin Saglanmasina Yonelik Bir
Arastirma: Gastronomi Miizesi Onerisi

Miiesser KORKMAZ, Salih CAKICI, Aleyna SIRTLI

Tablo 11. Gokgeada’da Agilacak Olan Gastronomi Miizesinin Biinyesinde Barindirmasi Gereken
Hizmetler

Ada Mutfagma Ait Kiiltiirel Ogeler (19) | Egitici- Ogretici Ekonomik Kazan¢ Saglayan
Faaliyetler (19) Etkinlikler (9)
Yoresel Uriinlerin Sergilenmesi (11) Egitimler (6) Yoresel Uriinlerin Satis1 (8)
Yoresel Mutfak Ekipmanlari (2) Bilgilendirici Aktiviteler (4) | Hediyelik Esya Satis1 (1)
Yemek Hikayeleri (2) Tadim Noktalari (4)
Yemek Regeteleri (2) Uygulama Atdlyesi (3)
Kilik-Kiyafet (2) Zeytin Toplama ve Sarap
Tadimi (2)

Tablo 11 incelendiginde, katilimcilarin Gokgeada’da acilacak olan gastronomi miizesinde
agirlikli olarak “Ada mutfagina ait 6gelerin, egitici-Ogretici ¢esitli faaliyetlerin ve ekonomik
kazang saglayan etkinliklerin” yer almasi1 gerektigini diisiindiikleri goriilmektedir.

Kategori 6. Katiimcilarin Gokceada’min Sahip Oldugu Gastronomik Degerlerin
Devamhiliginin Saglanmasinda Gastronomi Miizesinin Etkisine Iliskin Diisiinceleri

Katilimcilarin - Gokgeada’nin  sahip oldugu gastronomik degerlerin devamliliginin
saglamasinda gastronomi miizesinin etkisine iliskin goriisleri 3 ana bashk altinda
gruplandirilmistir. Bu basliklar Tablo 12°deki gibidir:

Tablo 12. Gokgeada’nin Sahip Oldugu Gastronomik Degerlerin Devamliliginin Saglanmasinda
Gastronomi Miizesinin Etkisi

Ada Mutfagina Katki Acisindan Etkileri (10) Turizm A¢isindan Etkiler (9)
Ada Mutfaginin Korunmasi ve Siirdiiriilebilir Olmasi (3) Ada Turizmini Gelisimi (6)
Gastronomik Kimlik Kazanmasi (2) Turistik Talep Artisi (3)
Yoresel Lezzetlere Artan Ilgi (2) Diger Etkiler (4)

Ada Mutfaginin Tanitimini (3) Istihdam Artis1 (4)

Tablo 12 incelendiginde; Gok¢eada’nin sahip oldugu gastronomik degerlerin devamliliginin
saglanmasinda agilacak olan gastronomi miizesinin; “Ada mutfagmin siirdiiriilebilirligini
saglayabilecegi ve Ada’nin gastronomik destinasyon kimligi kazanmasina olanak
tantyabilecegi, yoOresel iirlinlere olan ilgiyi arttirabilecegi ve Ada mutfaginin tanitimina
olumlu etkilerde bulunabilecegi, Ada turizmini gelistirecegi, turist potansiyelini ve yerel
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halkin istihdam olanaklarin1 artirabilecegi” seklinde cesitli olumlu etkilere sahip
olabileceginin diisiiniildiigii goriilmektedir.

Kategori 7. Katihmcilarin Gékceada’da Acilacak Gastronomi Miizesinin  Adaya
Saglayacag1 Avantaj ve Dezavantajlart Konusundaki Diisiinceleri

Katilimcilarin  Gokgeada’da acgilacak olan gastronomi miizesinin Ada’ya saglayacagi
avantajlar konusundaki diistincelerini 5 baslik atinda toplanmis ve Tablo 13’de verilmistir.

Tablo 13. Gokgeada’da Agilacak Olan Gastronomi Miizesinin Adaya Saglayacagi Avantajlar

Ada Turizmi Ac¢isindan Avantajlar (15) Ekonomik Avantajlar (11)

Ada Turizmini Gelisimi (6) Istihdam (5)

Olumlu Destinasyon Imaji (5) Ekonomik Gelisme ve Kazang (4)
Turistik Talep Artis1 (3) Girisimeilik (1)

Hizmet Kalitesinin Gelismesi (1) Rekabet Ortaminin Geligsmesi (1)

Ada Mutfag1 Acisindan Avantajlar (9) Yerel Paydaslara Yonelik Avantajlar
Siirdiiriilebilirligin Saglanmasi (3) Paydaslarln Etkilesiminin Artmasi (2)
Ada’nin Mutfak Degerlerinin Yerel Paydaglarin Bilinglenmesi (2)
Gastronomik Imaj Saglamak (2) Kiiltiirel Kaynasma (1)

Ada’nin Mutfak Kiiltiirliniin Zenginlesmesi (2)

Tablo 13 incelendiginde; Gokgeada’da agilacak gastronomi miizesinin Ada’ya “Ada
turizmine, Ada mutfagina, Ada ekonomisine ve yerel paydaslara” gibi ¢esitli avantajlar
saglayacagi gorilmektedir. Ada turizmi kapsaminda katilimcilar tarafindan 6ngoriilen en
bliylik avantaj “Ada turizminin gelistirilmesi” iken, Ada mutfagi agisindan ise “yoreye ait
mutfagin siirdiiriilebilirliginin saglanmasidir”. Ekonomik avantajlar bakimindan katilimcilar
tarafindan ongoriilen en biiylik avantaj “istthdam” iken, yerel paydaslara yonelik 6ngdriilen
en biiyiik avantaj ise “yerel paydaglarin etkilesiminin artmas1” seklindedir.

Katilimcilarin Gokgeada’da agilacak olan gastronomi miizesinin Ada’da yaratabilecegi
dezavantajlar1 konusundaki diisiinceleri incelendiginde, katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun
(11 katilimc1) s6z konusu miizenin Ada icin herhangi bir dezavantaj yaratmayacagini
diistindiikleri belirlenmistir. Bunun yani sira azinlig1 temsil etmekle birlikte miizenin Ada’ya
yonelik “niifusun artmasi (2 katilimci), Ada’nin dogal yapisinin bozulmasi (2 katilimer) ve
kentlesmenin artmasi1 (2 katilimci)” gibi ¢esitli dezavantajlara neden olacagi ifade edilmistir.
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6. TARTISMA VE SONUC

Gegmisten glinimiize kadar gelen tiim kiiltiirel degerlerin, gelenek ve goreneklerin
korunarak gelecege tasinmasinda miizeler onemli bir aragtir. Diinyada pek cok iilkede
mutfak kiltiirii ve degerleri gastronomi miizelerinde sergilenerek ve korunarak gelecek
nesillere aktarilmaktadir. Gastronomi miizeleri diinyada pek ¢ok iilkede bulundugu yerin
mutfak degerlerini ve kiiltiirlinii biinyesinde barindirarak bu degerleri muhafaza etmekte ve
gelecege aktarmaktadir. Bu miizeler aym1 zamanda bulundugu bdlgenin gastronomi
turizminin destinasyon imajinin ve bdlgenin sahip oldugu degerlerin ortaya ¢ikarilarak
zenginlesmesinde de oldukga etkili olmaktadir (Mutlu vd., 2019; Agcakaya ve Can, 2019).
Dolayistyla gastronomi miizeleri bolge mutfaginin tanitilmasi, sergilenmesi ve unutulmaya
yiiz tutmus recete ve arag gereclerin ortaya ¢ikarilmasinda ayri bir 6neme sahiptir.

Bu calisma ile Gokgeada’nin sahip oldugu gastronomik degerlerin belirlenerek ortaya
cikarilmasi ve Ada’da bir gastronomi miizesi agilmasina yonelik Oneriler gelistirilmesi
amaglanmistir. Bu kapsamda calismada oncelikle katilimcilarin gastronomi kavramina
iliskin diisiinceleri belirlenmeye calisilmis ve katilimcilarin gastronomi kavramini agirlikli
olarak “yemek bilimi, mutfak kiiltiirii, iyi, giizel ve lezzetli yemek ve yemek sanati” ile
bagdastirdiklar1 belirlenmistir. Cakict vd. (2020) tarafindan gerceklestirilmis bir ¢alismada
gastronomi kavraminin katilimcilar tarafindan “bilim dali ve sanat dali” ile iligkilendirildigi
belirlenmistir. Keskin, Orgiin ve Akbulut (2017) tarafindan gerceklestirilmis diger bir
calismada ise gastronomi kavraminin agirlikli olarak “sanat, mutfak, yemek, kiiltiir ve
lezzet” ile iliskilendirildigi sonucuna ulasilmistir. Bu kapsamda calismada ulasilan bu
sonucun Cakict vd. (2020) ve Keskin, Orgiin ve Akbulut’un (2017) ulastid1 sonuglar ile
benzerlik gosterdigi sOylenebilir.

Calismada Gokgeada’nin sahip oldugu yoresel tiriinlere en ¢ok “zeytin ve zeytinyagi, sarap,
bal, oglak eti ve organik lezzetler” Ornek olarak gosterilmistir. Calismada ayrica
Gokeeada’ya Ozgli lezzetlerin basinda ‘“‘sakizli muhallebi, efibadem kurabiyesi, galekto
bruko, kegi siitlii dondurma, kili¢ baligi, dibek kahvesi ve oglak eti ve kaskaval peynirinin”
geldigi belirlenmistir. Calismada ulasilan bu sonucun Gokgeada’nin lezzet rotasini
belirlemeyi amaglayan Cavusoglu ve Cavusoglu (2018), Yavuz ve Ozkanli (2019) ve
Korkmaz ve Aydug (2020) tarafindan gerceklestirilmis calismalarda ulasilan sonuglar ile
benzerlik gosterdigi sOylenebilir.

Caligmada, katilimcilardan alman yanitlar dogrultusunda Gokgeada’nin sahip oldugu
gastronomik degerlerin yeterince tanmitilmadigi ve sergilenmedigi belirlenmistir. Bu
kapsamda katilimcilar Gokgeada’nin sahip oldugu gastronomik degerlerin yeterince
tanitilamamas1 ve sergilenememesinden agirlikli olarak “belediye ve yerel isletmeleri”
sorumlu tutmaktadir. Giiniimiizde turizm faaliyetlerinde kiiltiirel ve geleneksel degerler
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onem kazanmakta ve turist tercihleri yerel degerlerine sahip ¢ikan destinasyonlara
yonelmektedir (Siinnetcioglu vd. 2012; 959). Bu kapsamda belediye ve yerel isletmeler basta
olmak iizere diger tiim kurum ve kuruluslarin Gokg¢eada’nin sahip oldugu gastronomik
degerlere sahip ¢ikmas1 6nem arz etmektedir. Oyle ki bu degerlerin turizmde kullanilmasi
bolge halkini gelistirmekte ve iilke ekonomisine c¢esitli katkilar saglamaktadir (Cekal ve
Aslan, 2017: 129).

Calismada, GOk¢eada’da gecmisten giliniimiize ulasan mutfak arag-gereclerinin; sarap ve
zeytinyag kiipleri, degirmenler, ekmek tekneleri, firinlar, tandir, bal yapim arag geregleri ve
dibek oldugu belirlenmistir. Gok¢eada’da gegmisten giiniimiize ulasan bu mutfak arag-
gereclerinin, evlerde, miizelerde ve kent miizesinde muhafaza edildigi belirlenmistir. Bu
kapsamda, c¢aligmada Gokgeada’da bir gastronomi miizesinin olmadigi ve Ada’da bir
gastronomi miizesinin mutlaka agilmasi gerektigi belirlenmistir. Gokgeada’da bir
gastronomi miizesinin ac¢ilmasinin gerekgeleri ise, turizm agisindan “ulusal anlamda prestij
elde etmek, Ada tamtimina katkida bulunmak ve turizm potansiyelini artirmak”, Ada
mutfagi acisindan “Ada degerlerinin korunarak siirdiiriilmesi, Ada mutfak kiiltiirliniin ortaya
cikarilmasi ve Ada’da bir gastronomik kimlik olusturmak”, ekonomik agidan “yoresel
tirtinlerin pazarlanmasi, ekonomik kazang ve istihdam”, diger yararlar olarak ise “gelenek
ve kiltiirlerin yasatilmasi, ada yerel halkinin bilinglenmesi ve Cittaslow anlayiginin
geligsmesi” olarak belirlenmistir. Sahin ve Aydin (2017) tarafindan gergeklestirilmis olan bir
calismada, 2012 yilinda hizmete agilan Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag: Tarihi Miizesi’ndeki
uygulamalarin ve faaliyetlerin maddi ve maddi olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi ve
tanitimi agisindan sahip oldugu 6zellikler ile 6rnek teskil ettigi ve bir miize kurmak igin
gerekli olan zaman, sabri, motivasyonu ve yliksek maliyetleri bir araya getirmenin ne kadar
degerli ve gerekli oldugu sonucuna ulasilmistir. Bu kapsamda calismada belirlenen
gastronomi miizesi a¢ilmasinin gerekceleri olarak belirtilenlerin Sahin ve Aydin (2017)
tarafindan ulasilan sonug ile benzerlik gdsterdigi sdylenebilir.

Calismada, Gokceada’da agilacak olan gastronomi miizesinin ismine iligkin her bir katilime1
tarafindan farkli 6nerilerde bulunulmus ve miizenin konumu i¢in en dogru noktanin “ilge
merkezi” olabilecegi belirlenmistir. Bu kapsamda Gokceada’ya agilacak olan gastronomi
miizesinde; agirlikli olarak ydoresel {irlinlerin (zeytin ve zeytinyagi, sarap, bal, siit ve siit
iriinleri, oglak, yoresel yemekler, yoresel otlar, dibek kahvesi, deniz iiriinleri, kekik, salca,
ekmek, baharatlar, endemik bitkiler, kozmetik {irlinler, dogal sabunlar, sirke ve likor) ve
Ada’nin ge¢misten giiniimiize ulasan mutfak arac-gereclerinin (zeytinyagi sikim araglari,
sarap ve bal ekipmanlari) sergilenmesi onerilmistir. Miizede ayrica; “egitici-6gretici ¢esitli
faaliyetler ve ekonomik kazan¢ saglayan etkinliklerin” gerceklestirilebilecegi de ©ne
stirtilmiistiir. Yesilyurt ve Arica (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada; gastronomi
miizesinde Ogretici faaliyetlerin sergilenmesi, yemek kursu gibi farkli deneyimlerin
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sunulmasi ve egitim gibi uygulamalarin yapilmasi gerekliligi lizerinde durulmustur. Bu
baglamda c¢alismada ulasilan bu sonucun Yesilyurt ve Arica (2018) tarafindan yapilan
calismada ulasilan sonuglar ile benzerlik gosterdigi soylenebilir.

Calismada, Gokgeada’nin  sahip oldugu gastronomik degerlerin  devamliliginin
saglanmasinda acilacak olan gastronomi miizesinin “Ada mutfagina siirdiiriilebilirlik
kazandirabilecegi ve Ada’nin gastronomik destinasyon kimligi kazanmasina olanak
tantyabilecegi, yoOresel iirlinlere olan ilgiyi arttirabilecegi ve Ada mutfaginin tanitimina
olumlu etkilerde bulunabilecegi, Ada turizmini gelistirecegi, turist potansiyelini ve yerel
halkin istihdam olanaklarini artirabilecegi” seklinde cesitli olumlu etkilere sahip olabilecegi
belirlenmistir. Calismada ayn1 zamanda Gokgeada’da agilacak olan gastronomi miizesinin
Gokgeada’ya saglayacagi avantajlar; “Ada turizmine, Ada mutfagina, Ada ekonomisine ve
yerel paydaslara” olmak tizere 4 ayrilmistir. Ada turizmi kapsaminda en biiyiik avantaj “Ada
turizminin  gelistirilmesi” iken, Ada mutfagi kapsaminda “ydreye ait mutfagin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi” seklindedir. Ekonomik avantajlar bakimindan en biiyiik
avantaj “istthdam” iken, yerel paydaslara yonelik en biiylik avantaj ise “yerel paydaslarin
etkilesiminin artmasidir”.

Bekar, Arman ve Siiriicii (2017) tarafindan gergeklestirilen bir calismada, Marmaris’te 2012
yilindan beri gastronomi miizesi olarak faaliyet gosteren Marmaris Bal Evi’nin, bal
cesitlerinin yurt icinde ve yurt disinda bolgenin tanitimini sagladigi, Marmaris adina
markalagma yolunda biiyiik 6nem tasidigi, turizmden hemen hi¢ faydalanamayan Osmaniye
Koyii’niin giinlik turlarin ve miinferit ziyaretlerin yapildigi bir destinasyon konumuna
gelmesinde dnemli bir yere sahip oldugu sonucuna ulagilmistir. Cetin ve Kiiclikkdmiirler
(2018) tarafindan gerceklestirilmis olan bir diger ¢aligmada ise, Oleatrium Zeytin ve
Zeytinyag Tarihi Miizesi’nin Kusadasi’ndaki turizm faaliyetlerine canlilik ve farklilik
kazandirdig1, bolgeyi ziyaret eden turistlerin sayisinda her yil artis meydana geldigi ve
miizenin bir ¢ekicilik unsuru olarak turistlerin haz duygularina hitap ettigi, destinasyonun
tercih edilebilirligini ve gastronomik kimligini gliclendirdigi sonucuna varilmistir. Miral-
Cavdirli ve Adan-Gok (2020) tarafindan yapilan bir caligmada ise, Kdstem Zeytinyagi
Miizesi’nin kiiltlirel mirasin siirdiiriilebilirligine yonelik zeytin toplama ve zeytin yag: tadimi
etkinlikleri gibi birgok faaliyet sunmakta oldugu sonucuna varilmistir. Bu kapsamda
calismalar incelendiginde ¢alismada ulasilan sonucun Bekar, Arman ve Siirticii (2017), Cetin
ve Kiiciikkkomiirler (2018) ve Miral-Cavdirli ve Adan-Gok’iin (2020) ulasmis oldugu
sonuclar ile benzerlik gosterdigi sdylenebilir.

Ulasilan tiim sonuglardan hareketle ¢alisma sonucunda cesitli oneriler gelistirilmistir. Bu
kapsamda  Gokgeada’nin  sahip  oldugu  gastronomik  degerlerin  korunarak
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi, bu degerlerin ulusal ve uluslararasi tanitiminin yapilmast,
mutfak arag-gereglerinin yasatilmasi, Gokgeada’yr ziyaret eden turistlerin sayisinin
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arttirtlmasi igin Gokgeada’da bir gastronomi miizesinin agilmasi énemli bir gerekliliktir.
Yerel paydaslar Gokceada’nin gastronomik bir destinasyon olarak ulusal ve uluslararasi
boyuttaki tanittminda daha aktif olmali ve turizm hareketliliginin yogunlugu o6l¢iisiinde
giincel planlamalar yapmalidir. Gokgeada’ya Ozgii yoresel lezzetler bir kitap haline
dontstiiriilerek Gokceada’y1 ziyaret eden turistlere verilmeli ve bu sayede Ada’nin
gastronomi rotasi belirlenerek, s6z konusu lezzet noktalar1 turistler tarafindan ulasilabilir
kilinmalidir. Ilgili alanda yapilacak diger ¢alismalarin Ada’nin kdyler dahil tiim turistik
noktalarin1 kapsayacak sekilde yapilmasi onerilmektedir. Ciinkii Ada’da bulunan koyler
cesitli turistik cekicilikleri biinyesinde barindirmaktadir. Tiim bu Onerilerden hareketle
Ada’ya yonelik olan turistik talebin kontrollii bir bigimde artis1 saglanmali ve Ada’nin
sosyal, cevresel ve psikolojik tasima kapasitesinin agilmamasina 6zen gosterilmelidir.
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OZET

Bu c¢aligmanin temel amaci, Tiirk tiiketicilerin bdceklerin bir gida olarak
tilketilmesine yonelik algi ve tutumlarimin ve bu tutumlarda kiiltiirel etnosentrizm
ve Onyargilarin etkili olup olmadiginin belirlenmesidir. Bu amagla, kartopu
ornekleme yontemi kullanilarak daha dnce yurt disina seyahat etmis on bes kisi ve
hi¢ yurt disina ¢ikmamis bes kisi ile (toplamda 20 kisi) goniilliiliik esasina dayali
olarak online goriisme yapilmis ve elde edilen veriler igerik analizi ile analiz
edilmigtir. Sonuglar yiyecek-igecek iiretimi ile ugrasan ve daha once yurtdigina
seyahat etmis kisilerin bocek tiiketmeye/deneyimlemeye daha istekli olduklarini
gostermektedir. Tiirk tiiketiciler bocek yiyen kiiltiirlere karst Onyargili ve
etnosentrik tutumlar gostermemekte, bocek tiiketimini kiiltlirel bir olgu olarak
degerlendirmektedirler.

Anahtar Kelimeler: Entomofoji, Etnosentrizm, Gastronomi, Beslenme, Tiirk
Tiiketiciler.

ABSTRACT

The main aim of this study is to determine the perceptions and attitudes of Turkish
consumers towards the consumption of insects as a food and whether cultural
ethnocentrism and prejudices are effective in these attitudes. For this purpose, using
the snowball sampling method, fifteen participants who have traveled abroad before
and five participants who have never traveled (20 people in total) to a foreign
country were interviewed online on a voluntary basis and the data were analyzed
using content analysis. The results show that participants dealing with food and
beverage production and who have previously traveled abroad are more willing to
consume / experience insects. Turkish consumers do not show prejudice and
ethnocentric attitudes towards insect-eating cultures (Entomophagy), and they
consider insect consumption as a cultural phenomenon.

Keywords: Entomophagy, Ethnocentrism, Gastronomy, Nutrition, Turkish
Consumers.
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1.GIRIS
Gliniimiizde hizla gelisen seyahat endiistrisi ortalama bir milyar insanin uluslararasi
seyahatlerine sahne olmaktadir. Turistler giderek artan oranda farkl tilkelerin kiiltiirlerini
deneyimlemek, farkli kiiltiirler hakkinda bilgi edinmek, rutin hayatin disinda farkli

etkinliklere katilmak amaciyla seyahat etmektedirler. Bu seyahatleri sirasinda gittikleri iilke
ve destinasyonun yerel yemeklerini de deneyimlemek istemektedirler.

Bazi turistler seyahatleri sirasinda farkli yemekleri denemeye agik iken bazilar1 ise neofobik
bir goriniim sergilemekte, yeni, farkli, siwra dist yiyecekleri deneyimlemekten
kacinmaktadirlar. Bazi turistler kiiltiirel olarak tiiketmeye aliskin oldugu ya da kendi
kiiltiiriine benzer yiyecek cesitleri ve tatlar1 aramakta, farkli tat ve yiyeceklere uzak
durmaktadir. Seyahat sirasindaki tecriibeler biitiinciil bir goriiniim arz ettiginden gidilen
kiiltiirlere 6zgli yiyeceklerin deneyimlenmemesi ya da tiiketilmemesi turistik tatmini azaltan
bir unsur olabilmektedir.

Yiyecek tiiketimi siklikla kiiltiirel etnosentrik tutumlardan ve 6nyargilardan etkilenmektedir.
Turistler seyahatleri sirasinda gittikleri tilkelerin mutfaklarina 6nyargili yaklagmakta hatta
bu kiiltiirleri onyargili olarak degerlendirerek olumsuz bir tutum gelistirebilmektedir.
Etnosentrizm olarak da ifade edilen bu durum, belirli bir kiiltiiri tanimadan; din, yemek, dil
veya ten renklerinden yola ¢ikarak bu kiiltiire kars1 olumsuz bir tutum gelistirmeyi ifade
etmektedir.

Yenilebilir bocekler ¢cok eski zamanlardan beri insanlar i¢in hem siirdiiriilebilir hem de
besleyici degeri olan besinler olmustur. Entomofoji olarak adlandirilan bu durum boceklerin
gida olarak tiiketilmesini ifade etmektedir. Bocekler, makro (yag, karbonhidrat, protein) ve
mikro besin (vitaminler ve mineraller) yoniinden zengin olmalarmin yani sira diinya
niifusunun artmasiyla, yetersiz gelen besin kaynaklarinin da iyi bir ikamesi olabilmektedir.
Ancak bir¢gok toplum, kiiltiirel olarak entomofojiye olumsuz yaklasmaktadir. Bu olumsuz
tutumlarin nedenleri arasinda; tiksinme, bocek fobisi, hijyen kaygisi, neofobi (yeni
yiyecekler denemekten korkma), etnik kokencilik yani bdcek yiyen toplumlara karsi
olumsuz tutum ve dini sebepler gosterilebilir (Neto ve Dunkel, 2016; Imathiu, 2020).

Giliniimiizde yeni yiyecek trendlerinin, molekiiler ve note by note gibi mutfaklarin
gelismesine paralel olarak bazi 6zel restoranlarin, {inlii seflerin meniilerinde bazi
cografyalarin yerel gastronomilerine, bocekten yapilan yemeklere yer verilmektedir. Hatta
artik bazi internet sitelerinde; boceklerden yapilan unlar, protein tozlari, atistirmaliklar,
tathlar, sekerler satilmaktadir. Bocekler 6zellikle Bati toplumlarinda sik tiiketilmemekle
birlikte gastronomi agisindan yiikselen bir trenddir ve sagliga olan faydalar: tartisilmaktadir
(Muslu, 2020).
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Uluslarin yemek aligkanliklari kiiltiirel bir olgudur. Boceklerin gida olarak tiiketilmesinin de
kiiltiir ile iliskili oldugundan hareketle bocek yemeyen kiiltiirlere mensup kisiler bocek
tikketimini ve bocek yiyen kiiltiirleri etnosentrik bir bakis acisiyla degerlendirebilirler. Bu
bakimdan bu arastirmada (1) Tiirk tiiketicilerin bir gida maddesi olarak bocek tiiketimine
kars1 algi ve tutumlarinin (2) yabanci iilkelere yapilan seyahatlerde bocek deneyimlemeye
karst olan tutumlariin (deneyime acik olup olmadiklar1) (3) yabanci iilkeye seyahati
sirasinda bocek tiikketen Tirk turistlerin bu konudaki tecriibelerinin (4) bocek yiyen
kiiltiirlere kars1 Tirk tiiketicilerin bakis agilari, 6nyargilar1 ve tutumlarinin belirlenmesi
amaclamistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Kiiltiirel Etnosentrizm

Etnosentrizm kavrami ilk olarak Amerikali sosyolog William Graham Sumner (1840-1910)
tarafindan kisinin kendi kiiltiiriinii diinyanin merkezine koymasi, diger kiiltiirlerin veya dini
geleneklerin daha geri planda kalmasi gerektigine inanmasi goriislinii tanimlamak ic¢in
kullanilmistir. Etnosentrizm, kisinin kendi etnik grubu veya kendi kiiltiirliniin diger etnik
gruplardan veya kiiltiirlerden iistiin olduguna ve kendi kiiltiirel standartlarinin evrensel bir
sekilde uygulanabilecegine inanmasini ifade eden bir tutumdur. Sumner etnosentrizmin,
kisilerin kendi gruplarin1 benzersiz olarak tanimlamasi (erkekler, kadinlar) veya kendi etnik
kokenini (6rnegin, Avrupalilar, Beyazlar, Yahudiler) daha istiin ve ayricalikli olarak
gormesi oldugunu ifade etmistir (Keith, 2013). Bu haliyle etnosentrizm, giiglii bir etnik grup,
benmerkezcilik ve kendi kendine dnem verme duygusunu iceren tutumsal bir ifadedir
(Bizumic vd., 2009).

Etnosentrizm ¢ok giiclii bir tutumdur. Etnosentrizm, iletisim ve is birligi agisindan etnik
kayirmaya yol agmakta, baska etnik gruplara kars1 diismanlig1 varan davraniglara; ¢atismaya,
siddete veya ayrimci davraniglara neden olabilmektedir (Bizumic ve Duckitt, 2012).

Etnosentrik anlayis nedeniyle kiiltiirel olarak farkli gruplar (dil, din, renk veya koken) hedef
alinabilmektedir. Etnosentrizm; 1rk¢ilik, onyargi, dis kiiltiirlere kapali olma ile yakindan
iliskilidir. Onyargi, bir sosyal gruba ydnelik olumsuz degerlendirme ve diismanlik olarak
goriiliirken, etnosentrizm, diger gruplara karst olumsuz degerlendirmeler ve bu
degerlendirmeleri siirdiirme egilimini ve kendinden olmayan birden g¢ok gruba karsi
diismanlig1 icermektedir (Altemeyer, 1988). Etnosentrik 6nyargi, 6zellikle belirli bir yabanci
gruba karsi olsa da bir¢ok arastirma (Scheepers, Felling ve Peters, 1990; Neuliep, Chaudoir
ve McCroskey, 2001; Cunningham, Nezlek ve Banaji, 2004;) genellikle etnosentrizmin tiim
dis gruplara genellestirildigini ortaya koymaktadir.
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Etnosentrik davranis bireylerin ideolojileri ile yakindan iliskilidir. Etnosentrizmin, sosyal
sorunlara yonelik muhafazakar tavirlari iceren sagci ideolojik yonelimin bir pargasi oldugu
varsayllmaktadir. Arastirmalar, sagci (muhafazakar) ideolojilerin Onyargili tutumlarla
yakindan iliskili oldugunu ortaya koymaktadir (Adorno vd., 1950).

Etnosentrizm, koktendincilik ile de iskili olup farkli dini inanglara sahip kisiler, farkl
kiltirlerden  kisilerle  konusmayr  kendi dini  goriislerine  hakaret  olarak
degerlendirebilmektedir. Koktendinci kisiler, belirli dini dogmalara aykir1 olan ve iletisim
kurmanin dini agindan yasak olduguna diger gruptan insanlarla iletisim kurmayabilirler.
Koktendincilik en ¢ok; beyazlar, heteroseksiiel ve Protestanlar arasinda yaygindir. Bu
gruplar diger insanlar1 hatta devletleri "6teki" olarak gorebilmektedir (Wrench vd., 2006).

Etnosentrizm 1rk¢ilikla yakindan iliskili olsa da diger irklara kars1 bir 6nyarg1 icermeyebilir.
Yani kisi diger kiiltiirii asag1 gormese bile kendi kiiltiiriinii daha iistiin gorebilir.

Literatiirde tiiketici etnosentrizmi, yani tiliketicilerin kendi toplumunda iiretilen mal ve
hizmetleri tercih etme egilimi iizerine ¢ok sayida arastirma bulunmaktadir (Hooghe, 2008).
Etnosentrik egilimleri olan bireyler 6zellikle iilkelerinde iiretilen yerli iiriinleri satin alma
niyetinde olabilirler. Yerli iiriinlerin ithal olanlara kiyasla daha diisiik kalitede olmasi
durumunda bile tiiketiciler yine de yerli markalari satin alma egilimi gosterebilmekte, hatta
daha yiiksek bir iicret 6demeyi goze alabilmektedirler (Donmez, 2020). Yirekli ve
Hasioglu’nun (2018), Kirgiz tiiketiciler tizerinde yaptig1 aragtirmada Kirgiz cevaplayicilarin,
Kirgizistan menseli Uriinleri pozitif olarak algiladiklari, basta Cin olmak {izere diger
tilkelerin tirtinlerine daha mesafeli olduklar1 sonucuna ulasilmistir.

Bazi isletmeler, yerli iirlinleri daha fazla satabilmek icin etnosentrizm odakli kampanyalar
yiiriitmekte ve pazarlamada tiiketicilerin bu tutumlarindan yararlanmaktadirlar. Ornegin;
2013 yilinda ABD'de WalMart ve Birlesik Krallik'ta John Lewis gibi sirketler milyon
dolarlik yerel satin alma programlar1 baglatmislardir. Birlesik Krallik'ta Jaguar ve Lamb’s
Navy Rum; ABD'de New Balance, Red Wing, Pendleton ve Made Movement; Romanya'da
ROM gibi sirketler etnosentrik alicilara hitap eden pazarlama ¢alismalar yliriitmektedirler
(Siamagka, 2015).

Tiiketici etnosentrizmi iizerine yapilan ¢alismalar etnosentrizm ve demografik degiskenler
arasinda anlamli farkliliklar saptamiglardir. Good ve Huddleston’in (1995), Polonyali ve Rus
tiiketiciler iizerine yaptig1 arastirmada; egitim seviyeleri diisiik, daha diisiik gelire sahip ve
daha yaslh Polonyali tiiketicilerin daha etnosentrik oldugunu belirlemistir. Ayni arastirmada
egitim seviyesi diisiik, diisiik gelirli ve yash Rus tiiketicilerin de daha etnosentrik olduklar1
belirlenmistir.
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Josiassen ve digerlerinin arastirmasi (2011) ise yash tiiketicilerin geng tiiketicilere gére daha
etnosentrik olma egiliminde olduklarini gostermektedir. Ayrica, kadin tiiketiciler arasinda
etnosentrik egilimler erkek tliketicilere gore daha yaygindir.

2.2.Entomofoji ve Yenilebilir Bocekler

Boceklerin gida olarak tiiketilmesi anlamina gelen entomofojinin kokleri insanin evrim
tarihine kadar uzanmaktadir. Bocekler, Latin Amerika, Afrika, Avrupa, Asya ve Avrupa'daki
insanlarin beslenme tarihinde 6nemli bir rol oynamistir (Bernard ve Womeni, 2017).
Defoliart’a (1995) gore avci-toplayict yasam tarzinin bir pargast olan bdceklerin
tilkketilmesinin temel nedeni, bocek popiilasyonunun fazla olmasi ve kolay bulunabilirligidir.

Diinya capinda 1900'den fazla bdcek tiirliniin insan diyetinin bir pargasi oldugu
bilinmektedir. insan diyetinin 6nemli bir pargas1 olan bazi bocekler sunlardir; ¢ekirgeler,
tirtillar, kurtguklar, termitler, arilar, solucanlar, karinca yavrulari, agustos bocekleri ve ¢esitli
su bocekleri. Diinyada iki milyardan fazla insan diizenli olarak bdcek tiiketmekte olup bazi
bolgelerde bu bocekler tiiketilen hayvansal proteinin 6nemli bir kismini saglamaktadir.
Yenilebilir bocekler, sindirilebilirligi yiiksek oldugundan; yiliksek kalitede protein ihtiva
ettiginden, yag, vitamin ve mineral bakimindan 6zellikle demir ve ¢inko agisindan zengin
oldugundan insan beslenmesi i¢in yararlidir (Bernard ve Womeni, 2017).

Bocekler 113 iilkede 300 etnik grubun diyetinin 6nemli bir par¢asidir. Van Huis vd. (2013),
Afrika'daki 27 iilkede 246 yenilebilir bocek tiirii oldugunu rapor etmistir. Giiney Asya'da
50'den fazla bocek, sadece Papua Yeni Gine ve Pasifik Adalarinda 39 tiir bocek, Giineydogu
Asya'da 150-200 ¢esit bocek gida olarak tiiketilmektedir (Johnson, 2010). Jongema'ya
(2017) gore, tiiketilen boceklerin ¢ogu Coleoptera takimina (Kinkanathilar) aittir, ardindan
Lepidoptera (6rn. Tirtillar), Hymenopterar (6rn. Arilar, esek arilar1 ve karincalar),
Orthoptera (0rn; cekirgeler ve circir bocekleri) ve son olarak, Hemiptera (6rnegin, agustos
bocekleri, yaprak zararlilari, kirmizbocekleri ve bocekler) gelmektedir. Tablo 1 diinyanin
farkli iilkelerinde tiiketilen bocekleri gostermektedir.
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Tablo 1. Bocek Yiyen Ulkeler ve Yenilebilir Bécek Tiirleri

Bocek Yiyen Ulkeler | Yenilebilir Bocek Tiirleri
Meksika Solucan, Cekirge, Hamam Bocegi
Tayland Solucan, Hamam Bocegi, Cekirge, Karinca, Akrep, Circir Bocegi
Cin Solucan, Kosnil, Arilar, Ipek Bocegi, Cekirge, Karinca, Palmiye
Bocegi
Amerika Kosnil, Arilar, Circir Bocegi
Japonya Ipek Bécegi, Sinekler, Arilar, Palmiye Bocegi, Akrep, Cekirge
Kore Cekirge, Ipek Bocegi
Afrika Sinekler, Arilar, Solucanlar
Hindistan Cekirge, Palmiye Bocegi
Avustralya Karinca, Hamam Bocegi
Endonezya Karinca, Palmiye Bécegi, Akrep, Oriimcekler, Cekirge
Jamaika Palmiye Bocegi, Cekirge
Paraguay Palmiye Bocegi, Karinca

Kaynak: Saruhan ve Tuncer, 2009; Pal ve Roy, 2014.

Diinyanin biiyiik bir boliimiinde, 6zellikle Afrika ve Latin Amerika'da, hizli niifus artisina,
iklim degisikliklerine bagli olarak gida kaynaklari giderek azalmaktadir. Bu nedenle,
insanlar yerel gida kaynaklarina yonelmektedirler. Bu kiiltiirlerde bir¢ok bdcegin canli,
kavrulmus veya kizartilmis olarak tiiketilmesi geleneksel beslenme kiiltiirii ile iliskilidir.
Ornegin; Amerika yerlileri bocekleri komiirlerin iizerinde kizartip patlamis musir gibi
yemektedirler. Meksika'da 100'den fazla bdcek tiirii Ispanyol fetihlerinden giiniimiize kadar,
yani 500 yildan uzun bir siiredir yenmektedir (Elorduy, 2009).

Afrika iilkelerinde kelebekler ¢cok popiilerdir. Bocekler, 6zellikle protein ve demir eksikligi
yasayan ¢ocuklar ve hamile kadinlar i¢in miikemmel bir tamamlayicidir. Orta ve Gliney
Amerika'da, Agav bitkisinin yapraklari arasinda yasayan ve kelebege doniisen sigman ve etli
Agav kurtlari, aranan bir yiyecektir. Asya, Afrika, Avustralya, Giliney Amerika ve
Meksika'daki yerli halk, olgunlasmamis evrelerinde sik sik ar1 yemektedirler. ignesiz arilar
daha cok tiiketilmekle birlikte esek arilar1 da tiiketilmektedir. Meksika'da su boceklerinin
yumurtalar1 (havyar) kurutularak tliketilmektedir. Amazon havzasinda, Afrika'nin bazi
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kesimlerinde ve hem tropikal hem de 1liman yogun ormanlik bolgelerde yasayan insanlar;
agaglarda, diismiis kiitiiklerde ve ormanda kolayca bulunan birgok bdocek tiiriinii
tilketmektedir (Holland, 2013).

Cin, yenilebilir bocekleri tiikketen iilkelerden biridir. Cin'de bocek tiikketimi 3000 y1l 6ncesine
dayanmaktadir. Cin'de 96 cinse ve 53 familyaya ait 178 bocek tiirli yaygin olarak
yenmektedir. Yenilebilir bocekler, kizartilarak, bugulanarak, kavrularak ya da pirincin
yaninda tiiketilmektedir. Yenen bocekler cesitli evrelerinde (yumurtalardan yetiskinlere
kadar) tliketilmektedir; ancak restoran meniilerinde ¢ogunlukla larva ve pupalar
bulunmaktadir. Cin'de yasam kosullar1 iyilestikge, yenilebilir boceklerin tiikketimi azalmis
ancak Cin'in baz1 yerlerinde, 6zellikle glineybati Yunnan Eyaleti'nin azinlik bolgelerinde
bocek yeme gelenegi hala devam etmektedir. Bu azinliklar, genellikle bambu bocekleri, Cin
mantar tirtili, ¢ekirge, karinca, termit, ar1, yaban arisi larvalar1 ve ipekbdcegi pupalart gibi
bocekleri tiiketmektedir. Bocekler, Yunnan Eyaleti ve Cin'in diger bdlgelerindeki birgcok
restoranin meniilerinde tiim y1l boyunca bulunmaktadir (Chen, Feng ve Chen, 2009).

Bocek tecriibe etme istegi iizerine 13 iilkede (ABD, Meksika, Peru, Brezilya, Birlesik
Krallik, Ispanya, Rusya, Hindistan, Cin, Tayland, Japonya, Giiney Afrika ve Avustralya)
yapilan bir aragtirmada; Meksika (%71), Peru (%58), Tayland (%56), Brezilya (%45) ve Cin
(%44) bocek deneme isteginin en yiiksek oldugu iilkeler olarak belirlenmistir (Castro ve
Chambers, 2018).

Diinyadaki gida agiginin azaltilmasi i¢in hem verimliligi artirmak hem de gida iiretimini
cesitlendirmek gerekmektedir. Bu baglamda; yenilebilir bocekler, gelecekte diinyadaki gida
kitlig1 sorununun azaltilmasinda 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bocekler kiiresel aglig ve
yetersiz beslenmeyi azaltmaya yardimci olabilir (Yiiksel ve Canhilal, 2018). Geleneksel
tikketim aligkanliklar1 disinda, yenilebilir bocekler, artan diinya niifusu i¢in alternatif besin
kaynaklar1 olarak giderek ilgi gormektedir (Baiano, 2020).

Sahra-Afrika, Latin Amerika ve Giineydogu Asya'da bocek yetistiriciligi, yapilmaktadir
(Gahukar, 2016). Ornegin; Tayland'da yillik yenilebilir bocek iiretimi (circir bdcekleri,
kirmiz1 palmiye bocekleri ve bambu tirtillar: gibi) 7500 tondur (Hanboonsong, Jamjanya ve
Durst, 2013).

Bocek yeme diislincesi giliniimiizde bir¢ok insan tarafindan hog goriilmemektedir. Bati
diinyasinda bocekler hi¢bir zaman tercih edilen besinler olmamis, bocekler insan besini
olarak goriilmemistir (Huis, 2016). Ancak; gilinlimiizde bocekler, Paris ve Londra’daki
bircok liiks restoranda 6zel bir yemek olarak servis edilmektedir. Diinyanin farkli
iilkelerinde bocek yiyen insanlar boceklerin ¢ok lezzetli olduklarini ve biitiin insanlara bocek
yemeyi tavsiye ettiklerini bildirmektedirler (Saruhan ve Tuncer, 2009).
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3. YONTEM

Tiirk tiiketicilerin yenilebilir boceklere karst bakis acilarini ve tutumlarini belirlemeyi
amaclayan bu arastirmada nitel arastirma deseni benimsenmistir. Kartopu ornekleme
yonteminin kullanildig1 arastirmada daha once yurt dis1 seyahati yapmis olan 15 kisi ve hig
yurt disina ¢ikmamis bes kisi ile (toplamda yirmi kisi) goniilliilik esasina gore goriisme
yapilmustir. Goriismeler arastirmacilar tarafindan 07.01.2021- 15.01.2021 tarihleri arasinda
COVID Pandemisi nedeniyle internet lizerinden online olarak gerceklestirilmistir. Yar1
yapisal bir gorigsme formunun kullanildigi arastirmada katilimcilarin bdcek yeme
deneyimlerini, bocek tilketmeye yonelik algi ve tutumlarini belirlemek amaciyla 16 tane agik
uclu soru yonetilmistir. Goriigmeler 15-20 dakika siirmiis ve ses kaydi ile kayit altina
alinmistir.

Elde edilen veriler icerik analizi ile analiz edilmis ve 11 temaya ulagilmistir. Verilerin
gecerliligi ve giivenilirligini arttirdigindan arastirmada dogrudan alintilara da yer verilmistir.

4. BULGULAR

Tablo 2, arastirmaya katilan kisilerin demografik bilgileri ve bocek yeme deneyimlerini
gostermektedir
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Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Bilgileri ve Bocek Yeme Deneyimleri

Katilimcilar Yas Cinsiyet Egitim Durumu/Alani Seyahat Ettigi Ulke Yedigi Bocek
Katilimct 1 24 Erkek Lisans/Gastronomi Yunanistan -
Katilimci 2 26 Erkek Lisans/As¢i Cikmadi -
Katilimct 3 22 Erkek Lisans/Ogretmen Cikmadi -
Katilimci 4 23 Erkek Lisans/Gastronomi Almanya, _Makedonya, Kirkayak
Danimarka

Katilimc1 5 25 Kadin Lisans/Gastronomi Almanya, Bulgaristan -
Katilimc1 6 24 Kadin Lisans/Gastronomi Avﬁiﬁﬁ% TZ’U]ZZ';:]‘;’, f:;i’;; an -
Katilimct 7 34 Kadin YL/Akademisyen Rusya Federasyonu Agustos Bicegi
Katilimct 8 23 Kadin YL/Gastronomi Cikmadi -
Katilimc1 9 26 Kadin Lisans/Gastronomi Ispanya/Kanarya Adalar -
Katilimc1 10 23 Kadin Lisans/Insaat Cikmadi -
Katilimc1 11 24 Kadin Lisans/Gastronomi Ukrayna -
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Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Bilgileri ve Bocek Yeme Deneyimleri (Devami)

Ineilt v, stan. Al Ipek bocegi, Karinca, Art
: . ngiltere, Yunanistan, Almanya,
Katilimci 12 24 Erkek Lisans/Gastronomi < . & larvast, Un Kurdu

ABD, Kibris Rum Kesimi, Norve¢

(Mealworm)

ABD, Ingiltere, Italya, Fransa,
Katilimci 13 25 Erkek Lisans/Gastronomi Japonya, Isvicre, Norveg, Bosna Cekirge

Hersek
Katilimci 14 26 Erkek YL/Lojistik Tanzanya, Zambiya, Etiyopya Akrep, Termit, Cekirge
Katilimc1 15 23 Kadin Lisans/Antrenér Cikmad -
Katihimci 16 23 Erkek Lisans/Ogretmen Belcika -
Katihimci 17 49 Kadin Lisans/Ogretmen Almanya, Kiiba -
Katilimci 18 29 Erkek Lisans/Ekonomist Yunanistan, Bulgaristan, ABD -

. . Ukrayna, Yunanistan, Bulgaristan, )

Katilimc1 19 27 Erkek Lisans/ Spor Analisti Macaristan, Giircistan, Kibris Cekirge
Katilimcer 20 24 Kadin Lisans/Gastronomi Ispanya -
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Tablo incelendiginde; katilimcilarin ortalama yaglarinin 26 oldugu, tamaminin {iniversite
egitimi aldiklari, katilimcilarin  yarisinin =~ gastronomi  boliimii mezunu olduklar
gorilmektedir. Katilimcilarin 15°1 daha 6nce yurt disi seyahati gerceklestirmis, 5°1 ise yurt
disina hi¢ ¢cikmamustir. Katilimcilarin kadin erkek orani esittir. Katilimeilarin 6’s1 daha 6nce
bocek yemistir.

Tema 1: Katihmcilarin Bocek Yeme Deneyimi

K4,K7,K12,K13, K14, K19 daha 6nce bocek yemistir. K4; Kirkayak, K7; Agustos Bocegi,
K12; ipek bocegi, Karinca, Ari larvasi, Un Kurdu (Mealworm), K13; Cekirge, K14; Akrep,
Termit ve Cekirge, K19; c¢ekirge yemistir. K12 ve K13 yedigi boceklerin tadin1 begenmis
ancak K4 ve K7 boceklerin tadin1 begenmemistir.

K4, bu durumu asagidaki gibi agiklamaktadir:

"Kirkayagin tadini hi¢ begenmedim. Kizartilmis tavuk derisini agzinin iginde
gevelemek ile ayni hissiyatta ve yedigin seyin bocek oldugunu bilmek tadini daha iyi

yapmuyor".

K12 ise Ipek bocegi, Karinca, Art larvasi, Un Kurdu (Mealworm) yeme deneyimini
asagidaki gibi ifade etmektedir:

"Ipek Bocegi, beyaz ¢ikolata ile kaplanmis bir Asya cerezi oldugu icin yedigim seyin
bocek oldugu veya tadimin tiksinti yaratacagr on yargisi olusmadi. Tadi ¢ikolata
sayesinde giizeldi ancak sert ¢ikolata katmaninin icindeki bécegin akiskan hali pek
hos degildi. Karinca, larva halinde oldugu igin, larva oldugu gercegi disinda bir
tiksinti yaratmadi. Larvalar bocek olarak yenebilecek en kolay form. Hem kii¢iik hem
de yogun bir tada sahip degil. Larva oldugu gercegi géz ardi edilirse yenebilir.
Larvalar, firmlanmis halde olup, c¢erez niyetine tiiketilmektedir. Un kurdu,
yiyemedigim, yemekten tiksinti duydugum bir bocekti. Uzun ve nispeten biiyiik
olmasi, 1sirdiginizda ortaya ¢ikan nahos kivami nedeniyle bana bocek tiiketmede bir
sinwrim oldugunu gosterdi. Tam yiyemedigim icin tadi hakkinda fikrim yok."

K14 ise akrep, termit ve ¢ekirgenin tadiyla ilgili olarak "Akrep ve termitlerin tatlari baharath
ve soslu kavrulmus misir gibiydi. Cekirgelerin tadi biraz eksimis tatl gibiydi’’ ifadesiyle
akrep ve termitleri begendigini ancak ¢ekirgeyi begenmedigini belirtmistir.
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Tema 2: Boceklere Kars1 Hisler

Katilimcilar genel olarak boceklerden rahatsizlik duymakta, tiksindirici ve igreng yaratiklar
olarak nitelendirmektedirler. K16 bu durumu soyle agiklamaktadir:

"ISreng, tiksindirici, korkutucu. Cok sevimli olduklari séylenemez. Yasadiklari
verleri diistintince temiz olduklar: da séylenemez"

K12 ise bocek yeme deneyimi sonrasi bdceklere yonelik hislerinin degistigini
belirtmektedir.

"Bocek yemeden once her tiirlii bocege karsi tiksintim vardi. Sik stk kamp yaptigim
icin boceklerle ¢ok siki fiki olmustum. Béceklere karsi fobim olsa da kamp yaparken
onlarin yasam alanina dahil oldugumun bilincinde oldugum icin pek rahatsiz
olmuyorum. Bdcek yedikten sonra kiiciik bocekler tiksindirici gelmemeye basladi
ancak biiyiik bocekler hala benim i¢in rahatsiz edici. Biiyiik bocekleri gordiigiim

zaman kasinmaya basliyorum ve asirt gergin oluyorum."”
Tema 3: Bocek Denemek isteme/Istememe Nedeni

Katilimcilar bocek tiiketimi kiiltiirel olarak aligkin olmadiklar1 bir durum oldugundan
genellikle bocek yeme deneyimine acik degildirler ve sicak bakmamaktadirlar. K5, K6, K7,
K9, K16'nin bu konu ile ilgili diisiinceleri asagida verilmektedir:

"Bocek yemeye pek sicak bakiyyorum. Kiiltiirel olarak belki pek tarzimiz degil fakat
gida krizi gibi mecburi durumlarda veya yeni lezzet arayisi amagh deneyebilirim."
(K5)

"Bugiine kadar bocek yememe sebebim boyle bir aligkanligimin olmamasiydi. Bizim
alisigimiz lezzetlere uygun degil. Dolayisiyla aliskin olmadigim igin bana igreng
geliyor." (K6)

"Daha 6nce yedim ama tekrar yemek istemem. Ciinkii aliskin oldugum damak tadina
asla uymuyor. Kiiltiirel olarak 6grenilmis, biling altinda yenebilir hayvanlar gibi
gelmiyor.” (K7)

"Ashinda yenilebilir bocekler Ispanya mutfaginda cok yaygin bir trend. Hatta
bocekleri, ¢ekirgeli tacolar gibi kendi yoresel iiriinlerine uyarlyorlar. Yemeyi
diigtiniiyordum fakat otelde her sey dahil kaldigim icin deneyemedim. Firsatim olsa
yerdim." (K9)

"Yemedim, denemek de istemem. Anadolu kiiltiiriinde bocek yemek yoktur. Ayni
zamanda igreng de buluyorum. Ama bunu igrenmeden yiyen insanlar olduguna gére
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esas sebebi kiiltiirel olarak uzak olmamiz diye diisiintiyorum. O kiiltiirde yetisseydim
sanwrim igreng bulamazdim." (K16)

Kiiltiirel olarak yakin olmasa da bocek yemeye agik olan katilimcilar da bulunmaktadir. K1
tadin1 merak ettigi ve K2 ise yeni yiyecek denemeye acik olmasi nedeniyle bocek denemek
istediklerini belirtmislerdir. K4, daha once bocek yemis olmasina ragmen hem tadinin kot
olmas1 hem de hijyenik olmadigin diisiindiigiinden tekrar yemeyecegini ifade etmistir.

Tema 4: Boceklerin Besin Degeri ve Yeme Istegi

Katilimcilar, boceklerin besin degerleri yiiksek olmasina, sigir eti veya tavuk eti kadar
protein icermelerine ragmen bocek yemekten kaginmaktadirlar. Ancak zorunlu hallerde
(aglik, kitlik vb..) bocek tiiketebilecekleri goriilmektedir. K4, K6, K8, K12 ve K17 bu
durumu sdyle aciklamaktadir:

"Mecbur degilsem protein degerinin bir 6nemi yok." (K4)

"Besin degerinin yiiksek olmasinin hi¢hir olumlu etkisi olmaz. Bocek yerine sigir veya
tavuk etini tercih ederim™ (K6)

"Zorunda kalmadigim siirece bazi bocekleri (circir bocegi vb.) yemeyi tercih etmem.
Secenegimin kalmadigr noktada yiyebilirim.” (K8)

"Mecbur kaldigim durumlar hari¢ beni besin degerinin ne oldugu etkilemez.
Yemeklerin oncelikle gorsel zevkime hitap etmesini dikkate alirim. Besin degerleri,
bir yemegi tercih etmemde ¢ok az rol oynar. Béceklerin fiziksel goriiniimleri
(biiyiikliikleri vs.) bir insanin bécegi yiyebilecegine olan inancini ¢ok etkiliyor. Ben
boceklere karst fobiye sahip birisiyim ancak buna ragmen bazi bocekleri yedim.
Ozellikle yiyemedigim ve gérmeye tahammiil edemedigim bécekler biiyiik olanlard..
Kiigiik ve goriintimiinii rahatsiz edici bulmadigim bocekleri tiikettim" (K12)

"Olumlu etkilemez. Burada lezzet ve besin degerinden ziyade bécegin benim igin
tasidigr anlami onemlidir.” (K17)

Diger katilimcilar ise boceklerin besin degerinin 6nemli olmadigina inanmaktadirlar.

Tema 5: Boceklerin Tedavi Amach Kullanilmasi (agr1 kesici, lokal anestezi, miishil, skar
tedavisi vb. ilaglarin yapiminda kullanilmasi)

Katilimeilar bocekler ilag yapiminda kullanildigi durumlarda bu ilaglari saglik nedeniyle
kullanmakta  bir sakinca  gormemekte ve bu ilaglart  olumsuz  olarak
degerlendirmemektedirler. K3, K11 ve K12 bu durumu soyle agiklamaktadir:
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"llac oldugu icin genellikle mecburiyet durumu oluyor. Istemesem de tiiketmek
durumundayim." (K3)

"Giintimiizde tiikettigimiz bir¢ok hazir gidamin icerisinde ne oldugunu biliyor muyuz?
Eger ihtiyacim olan bir ilag ise kullanirim.” (K11)

"Iyi ki bocekler var diye diisiiniiyorum. Onlar olmasa bu medikal careleri
kullanamazdik. Boceklere karsi olan fobim elbette onlarin fiziksel varligi ile
tetikleniyor. Icinde bécek olan ancak fiziksel olarak gériinmeyen iiriinleri goniil
rahathigiyla kullanirim.” (K12)

Ayrica, katilimcilara tedavi amaci ile bocek yiyip yiyemeyecekleri sorulmus, 18 katilimci
yiyebileceklerini belirtmislerdir.

Tema 6: Boceklerin Yiyecek-icecek Uretiminde Kullamilmasi Durumunda Yiyecek-
iceceklere Karsi Tutumlari (Kola iiretiminde kullanilan Cochineal olarak bilinen bir bocek
tiirii gibi)

Katilimcilarin genel olarak bocekleri korkung ve tiksindirici bulmalarina karsin bocekleri
fiziksel olarak gérmedikleri siirece bocek ihtiva eden yiyecek-igecekleri tiiketebilecekleri
belirlenmistir. K3 ve K14 bu durumu soyle ifade etmektedir:

"Tiiketmeye devam ederim. Her ne kadar béceklerden korksam da gormedigim
stirece sorun yok." (K3)

"Arastirmam sonucunda bu bocek tiiriintin bir¢ok gida iiriiniinde dogal renklendirici
olarak kullanildig bilgisini edindim. Kola icerken hi¢chir rahatsizlik duymuyorum."
(K14)

Tema 7: Bocek Yiyen Kiiltiirlere (Cin, Tayvan, Endonezya, Peru, Meksika vb.)
Yonelik Alg1 ve Tutumlar

Katilimceilarin farkli goriisleri olsa da genellikle bocek yiyen kiiltiirlere karsi onyargili
degildirler ancak baz iilkelerde tliketilen yiyeceklerin ¢ok sira disi ve abartili olduguna
inanmaktadirlar. Katilimcilar bocek tiiketme nedenini kiiltiire ve yasanilan cografya ile
yiyecek kithigina baglamaktadir. K4, K5, K7 ve K14'in bu kiiltiirel duruma kars1 goriisleri
asagida verilmektedir:

"Kitlik yiiziinden boceklere yoneldiklerini diigiiniiyorum.” (K4)

"Kesinlikle kiiltiir ve cografya meselesi. Bizim etnik yiyeceklerimiz de disaridan hep
garipsenmistir. Uriinii yoresinde degerlendirmekte fayda var.” (K5)
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"Her halkin yemek kiiltiiriiniin yasadiklari cografi imkanlarla paralel gelistigini
diigtindiigiim icin bana tiksindirici gelen besinler tiiketiyor olmalarimi normal
Karsiliyorum. Ancak yarasa, kopek, bebek cenini gibi seylerin yenmesini mantigim
almiyor.” (K7)

"Cinlilerin bu durumu biraz abarttigint diisiintiyorum. Bulagict hastalik tagiyan vahsi
hayvanlarin tiiketimi konusunda daha ¢ok dikkatli olmalar: gerekiyor.” (K14)

Katilimcilar her ne kadar bocek tiiketimini kiiltiirlere 6zgii olmasi nedeniyle olagan
karsilasalar da bu kiiltiirlerden insanlar ile arkadas olabileceklerini, ayn1 sofrada yemek
yiyebileceklerini ancak evlenmeyeceklerini ¢linkii ayni1 evde siirekli bocek yiyen birisini
gormek istemediklerini belirtmektedirler. K4 ve K7 bu durumu asagidaki gibi
acgiklamaktadir:

"Bécek yiyen insanlarla ilgili olumsuz bir goriisiim yok. Ayni sofrada (ben baska bir
yiyecek yedigim siirece) oturabilirim. Bicek yiyen biriyle arkadas olabilirim ancak
evlenmem. Stirekli ayni evde oldugum birinin oniimde bocek yemesi psikolojik olarak
beni yipratir. Ayrica, Uzakdogulularla gecirdigim yurt siireci boyunca bocek igerikli
yvemeklerin ve bu yemekleri tatlandirmak i¢in kullandiklart baharatlarin yogun
kokulart benim igin dayanilmaz boyutta oldugundan bu kiiltiirlerden gelen biri ile
evlenebilecegimi sanmryorum.” (K7)

"Herkesin kendi tercihi tabi ki. Meniide bocekten baska alternatif oldugu siirece
evlerine yemege gider, ayni masada yemek yerdim. Arkadaslarim: yedikleri seyler
icin yargilamam." (K4)

Bununla birlikte bocek yiyen bir kisi ile evlenme konusunda farkli yaklasimlar da
bulunmaktadir. K8 ve K12 bu durumu sdyle agiklamaktadir:

"Olduk¢a olagan karsiliyorum. Bazi dinlerde, kiiltiirlerde de bizim tiikettigimiz itiriinler
tiiketilmiyor. Kiiltiirel farklilik normal oldugu i¢in aymi sofrada bulunabilirim,
arkadagslik edebilir hatta evienebilirim." (K8)

"Neofobi dedigimiz yeni yiyecek deneme korkusu olayr aslinda temelde wrk¢ilikla ilgili.
Genellikle sahip olunan kiiltiiriin disindaki yiyecekler tiksindirici bulunuyor. Bugiin
Tiirkler nasil sirdan, kokoreg, beyin vs. gibi seyler tiiketiyorsa, onlar da kendi
kiiltiirlerine ait seyler tiiketiyorlar. Bécek yiyor olmalar: onlara karst irk¢t tavirlarda
bulunmayr hakli ¢ikarmaz. Bu yiizden bocek yedikleri icin karsi tarafa wk¢i bir
yaklasimim olamaz." (K12)
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Tema 8: Seyahat Sirasinda Farkh Ulkelerin Yemeklerini Deneyimlemeye Yonelik
Tutumlar

Katilimcilar genel olarak farkli kiiltiirlerin mutfaklarini denemeye agiktirlar. Tiirk yemekleri
aramamaktadirlar. Ancak Islami kurallar ve kisilerin inanci hangi yiyeceklerin
tiikketileceginde belirleyici olmaktadir. K2 bu durumu soyle agiklamaktadir:

"Istisna olan (helal olmayan iiriinler misal domuz) birkag yemek hari¢ hepsini
deneyebilirim.”

Katilimeilar farkli kiiltiirlerin mutfaklarini deneyimlemeye agik olduklarina asagidaki
ifadelerle katilmaktadirlar:

"Yabanci bir iilkeye gittigimde hi¢ Tiirk yemegi yememeyi tercih ederim.
Olabildigince o iilkenin yemek kiiltiiriinii tamimaya ¢aligirim.” (K8)

"Bir yabanct iilkeye gittigimde kendimi o tilkenin bir mensubu gibi hissetmeyi isterim.
O yiizden yurt disinda asla Tiirk yemegi yemem. Tamamen o kiiltiire ait yemekleri
titketmeye ¢aligirim."” (K12)

"Bir iilkeye gidip oranmin yemeklerini denemeden donmek yarim kalmis bir kiiltiir
ziyareti olur." (K19)

Tema 9: Seyahat Sirasinda Bocek Deneyimleme Istegi

Katilimcilarin 14 tanesinin bocek tiiketilen iilkelere seyahat ettiklerinde bocek denemeye
acik olduklar1 belirlenmistir. K1, K2, K4, K5, K8, K9, K11,K12,K13,K14, K16, K17, K19,
K20 seyahat ettikleri yerlerdeki yerel tatlar1 deneyimlemek icin bdcek yiyebileceklerini
belirtmislerdir. K12, bu durumu sdyle agiklamaktadir:

"Bir seyahat ancak o iilkenin kiiltiiriine uyum sagladiginiz zaman ¢ok iyi bir deneyim
haline gelir. Sayet seyahat bir deneyim arayisi ise ziyaret ettigim tilkede bécek
yemem iyi olacaktir. Ancak muhtemelen bu tiiketim sadece seyahatte olur. Giindelik
hayatimda tiiketmeye devam ettirmek isteyecegim bir beslenme sekli olamaz."

Seyahat sirasinda bu tiir bir deneyime agik olmayan K6 ise bu konudaki diisiincesini sdyle
ifade etmistir:

"Calistigim bir restoramn meniisiinde rokfor peyniri esliginde salyangoz vardl,
pistikten sonra ¢ok giizel kokuyordu ama yine de denemedim ¢iinkii géziime igreng
gortintiyordu."”

Tema 10: Seyahat Sirasinda Asla Denenmeyecek Yiyecekler
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Bir seyahate ¢iktiklarinda katilimcilarin asla tiiketmeyecekleri yiyecekler sunlardir:
Siirtingen etleri (K1), yarasa ve fare (K2,K7), bocek ve tiirevleri (K3), siimiiklii bocek,
domuz tirnagi ¢orbasi, domuz kafasi (K4), domuz eti (K6), ¢ekirge (K8), yemek kurdu ve
kurbaga larvasi (K10), yilan eti (K11), sushi (K13), yarasa, bocek ve canli yenen hayvanlar
(K15), bocek, siirtingen, bazi deniz tirlinleri, kerevit, ahtapot gibi (K16), bocek (K18), evcil
hayvan smifina giren hayvanlar ile yapilan yemekler (K19). K9 ve K12 ise seyahatleri
sirasinda her tiirlii yiyecek deneyimine agiktir.

"Gordiigiim lisans egitimim ve as¢ilik isi geregince yenilikler ve yeni tatlara agik
olmak denemek ve uygulamak gerekiyor. Bu yiizden denerim ¢iinkii Tiirkiye'de de
iskembe, mumbar dolmasi gibi yiyeceklerimiz de bécek yemekleri kadar farkll ve
iddiali goziikebiliyor." (K9)

"Seyahat ettigim ulkenin sahip oldugu kiiltiire uygun yiyecekleri bir kereye mahsus
tiiketmekte pek sakinca olacagini sanmiyorum. Ancak biiyiik boyutlu bdécekleri
tiiketmem pek miimkiin degil. Bu da bécek fobimden kaynaklaniyor. Yoksa seyahatim
bana verdigi 6zgiin deneyimi artirmak i¢in yemek isterim.” (K12)

Tema 11: Begenilen Mutfak Kiiltiirleri

Katilimcilar en ¢ok Italyan mutfak kiiltiiriinii begenmektedirler. Sonrasinda ise bunu
Ispanyol mutfag1 takip etmektedir. Bu durum yemek Kkiiltiirlerinin benzer olmasindan
kaynaklanmaktadir. Bir Akdeniz iilkesi olan Italya Tiirk mutfagma benzer bir yemek
kiiltiiriine ve tada sahiptir. Tablo 3, Tirk tiiketicilerin en ¢ok begendikleri mutfaklar
gostermektedir.
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5. SONUC

Bu calismada, kiiltiirel etnosentrizm odaginda Tiirk tliketicilerin bir gida olarak bocek
tilkketimine/yeme deneyimine karst tutumlar1 incelenmistir. Bu baglamda asagidaki
sonuclara ulasilmistir.

Gastronomi ve mutfak alaninda egitim alan ya da bu tiir meslekleri icra eden katilimcilar
diger mesleklere sahip katilimcilara kiyasla bocek tiiketimine karsi daha olumlu tutumlara
sahiptirler. Ayrica daha 6nce yurt digina seyahat eden ve bocek deneyimleyen kisiler bocek
tiiketimine daha olumlu yaklagmaktadirlar.

Genel olarak katilimeilar bocekleri igreng, tiksinti verici olarak degerlendirmekte ve
boceklerin tadin1 begenmemektedirler. Bu durum katilimeilarin bu tiir tatlara kiiltiirel olarak
aliskin olmadiklarindan kaynaklanmaktadir. Southampton Universitesi'nde 6grenciler
lizerinde yapilan bir arastirmada da benzer sonuglara ulasilmis olup katilimcilarin yarist
bocekleri igren¢ olduklar1 ve tadlarinin kotii olabilecegi gerekcesi ile denemeyeceklerini
belirtmislerdir (Payne v.d, 2016). Bocek yemeyen Kkiiltiirlerde boceklerin, igreng, mide
bulandiric1 olduklar ile ilgili yaygin bir kani bulunmaktadir. Orkusz v.d.'nin (2020)
aragtirmas1 da bdoceklerin tadi ve kalitesinin, boceklerin gida olarak tiiketilmesinde
belirleyici bir etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur.

Boceklerin yiliksek besin degerine sahip olmasi katilimcilar i¢in bir anlam ifade
etmemektedir. Ancak Tiirk tiiketiciler zorunlu durumlarda (aglik, kithik vb.) bocek
yiyebilmektedirler. Parma Universitesi'nde yapilan bir aragtirmada, katilimcilarin bdcek unu
igeren iirlinleri tiiketme istekliliginin boceklerin algilanan ¢evresel ve saglik yararlarina bagl
olarak degistigi belirlenmistir (Sogari, Menozzi ve Mora, 2015).

Tiirk tiiketiciler boceklerin ilag yapiminda kullanilmasi halinde bu ilaglar1 kullanmaya ya da
tedavi amaci ile bocek tiikketmeye agiktirlar. Bu amagla boceklerin tiikketilmesinde bir sakinca
gormemektedirler. Benzer sekilde bazi gidalarin {iretiminde boceklerin kullanilmasi da bu
gidalarin tliketilmesini engellememektedir. Bu durum, boceklerin yiyecegin iginde fiziksel
olarak goriinmemeleri halinde Tiirk tiiketiciler tarafindan tiiketilebilecegini gostermektedir.
Benzer bir sonuca Polonya'da ve Avustralya'da yiiriitiilen aragtirmalarda da ulasmis olup
tilkketiciler boceklerin cesitli {iriinlere eklenmesi halinde (6rnegin; un gibi) bu iirlinleri
tiiketebileceklerini belirtmislerdir (Orkusz v.d, 2020; Wilkinson v.d., 2018).

Katilimeilarin bécek yiyen kiiltiirlere (Ornegin; Cin, Tayvan, Endonezya, Filipinler vb.)
kars1 onyargili, etnosentrik bir bakis acis1 bulunmamaktadir. Bu durum kiiltiirel bir 6zellik
olarak goriildiiglinden ve bu iilkelerdeki besin kitligina baglandigindan olagan
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karsilanmaktadir. Tiirk tiiketiciler bocek yiyen bir kisi ile arkadaslik etmekte sakinca
gormemektedirler. Ancak, bocek yiyen bir kisi ile evlenme konusunda olumsuz bir tutuma
sahiptirler.

Payne v.d'nin (2016) de belirttigi gibi tiiketicilerin bocek igeren bir iriini
kabullenmeleri/tiiketmeleri, boceklerin kiiltiirel olarak gida amacli tiiketilmesine baghdir.
Bu alanda yapilan arastirmalar bocek tiiketiminin sosyal, kiiltiirel ve cografi faktorler
tarafindan belirlendigini ortaya koymaktadir. Nitekim, Kuljanic ve Gregory-Manning (2020)
de entomofajinin Avrupalilar tarafindan kabul gérmemesinin nedenini &grenilmis bir
davranig olmasina baglamaktadir.

Tiirk tiiketiciler bocek disindaki farkli besinlere ve bu besinleri tiiketen kiiltiirlere karsi
onyargili ve etnosentrik tutumlara sahiptirler. Ornegin, seyahatleri sirasinda dinen yasak
olan domuz eti gibi {irlinler ile siirlingen etleri, yarasa, fare, bebek cenini, yilan, canli yenen
hayvanlar, evcil hayvanlar1 asla yemeyeceklerini belirtmislerdir. Bu tiir iirlinleri tiikketen
kiltiirlere kars1 olumsuz bir tutuma sahiptirler.

Katilimcilar farkl tilkelere yaptiklari seyahatlerde bu iilke mutfaklarin1 deneyimlemeye ve
yeni lezzetlerle tanigmaya aciktirlar. Ancak bu yiyeceklerin uzun siire tiiketilmesi konusunda
olumsuz bir tutuma sahiptirler. Katilimeilar Tiirk yemekleri disinda 6zellikle italyan
yemeklerini ve lezzetlerini begenmektedirler. Italyan yemekleri disinda Ispanyol ve Meksika
yemekleri de begenilmektedir. Bu durum Tiirk tiiketicilerin Tiirk damak tadina uygun olan
mutfaklar1 begendiklerini dolayisi ile lezzet ve tadin kiiltiirel oldugunu, yemek tercihlerinin
aligkanliklar ile ilgili oldugunu gostermektedir.
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OZET

Bu ¢aligma, agro-turizm kapsaminda faaliyet gosteren ciftliklerdeki uygulamalarin
permakiiltiir goniilliilerinin motivasyonuna etkisini arastirmaktadir. Bu kapsamda,
ciftliklerdeki uygulamalarin permakiiltiir goniilliilerinin motivasyonuna etkisini
ortaya koymak i¢in genel memnuniyete yonelik analizler gergeklestirilmistir. Analiz
sonuglar1 permakiiltiir goniillillerinin genel olarak ciftlikteki uygulamalardan
memnun oldugunu, motivasyonlarini olumlu ydnde etkiledigini gdstermektedir.
Permakiiltiir goniillillerinin goniilliilik motivasyonlarinin tekrar ziyaret niyetlerine
etkisi ise ¢aligmanin ikincil siirecini olusturmaktadir. Bu dogrultuda permakiiltiir
goniillillerinin  goniillilik motivasyonlarinin tekrar ziyaret niyetlerine etkisini
ortaya koymak i¢in ¢oklu regresyon analizi gergeklestirilmistir. Analiz sonucunda
goniilliillik motivasyonunun permakiiltiir goniilliilerinin tekrar ziyaret niyetlerine
olumlu etki ettigi belirlenmistir. Arastirma kapsaminda 165 katilimcidan elde edilen
veriler analiz edilmigtir. Caligmada elde edilen veriler, ¢oklu regresyon analizi, t-
testi ve tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullanilarak test edilmistir. Arastirma
neticesinde elde edilen verilere uygulanan faktor analizi sonucunda permakiiltiir
goniillitlerinin goniilliiliikk motivasyonlar: sirasiyla fedakarlik, kiiltiirel deneyim ve
kendini gergeklestirme boyutlari altinda toplanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Agroturizm, Ciftlik Turizmi, Permakiiltiir, Goniilliiliik
Motivasyonlari

ABSTRACT

This study investigates the effects of practices in farms operating within the scope
of agro-tourism on the motivation of permaculture volunteers. Within this scope,
factor analysis for general satisfaction has been carried out in order to demonstrate
the effect of farm practices on the motivation of permaculture volunteers. The
analysis results show that permaculture volunteers are generally satisfied with the
practices in the farm and affect their motivation positively. The effect on the
intentions of revisit of volunteering motivations of the permaculture volunteers
constitutes the infrastructure of the study. In this respect , multiple regression
analysis has been performed to determine the effect of volunteering motivations of
the permaculture volunteers on the intention to visit again. As a result of the analysis,
it has been determined that the motivation of volunteering has a positive effect on
the intention of re-visiting permaculture volunteers. Within the scope of research,
165 datas of questionnaire have been analyzed. The datas obtained from the study
have been tested using multiple regression analysis, t-test and one-way (ANOVA)
variance analysis. As a result of the factor analysis conducted on the data obtained,
the motivation of the permaculture voluteers have respectively been placed under
the catagory of self sacrifice, cultural experience and self realization.

Keywords: Agrotourism, Farm Tourism, Permaculture, Motivations Of The
Volunteering
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1. GIRIS

Kitle turizmi, iilkelerin ekonomilerine azimsanamayacak derecede katkida bulunsa da
bolgelerin ekosistemlerine de ayn1 oranda zarar vermektedir. Kitle turizminin, kiiltiirel ve
dogal kaynaklar tizerindeki olumsuz etkilerinin her gecen giin artmasi ise turizmin kendi
gelecegini tehlikeye attiginin onemli bir gostergesi olarak kabul edilmektedir (Erdogan,
2003). Turizm aktivitelerinin fiziksel ¢evreyi kirleten, kiiltiirel degerleri tahrip eden olumsuz
etkileri, siire¢ icerisinde siirdiiriilebilirlik kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olmustur
(Kuter ve Unal, 2009: 146). Siirdiiriilebilirlik ile beraber ortaya ¢ikan kavramlarm basinda
ise ozel ilgi turizmi ve alternatif turistik hareketler gelmektedir. Ozellikle kitle turizminin
destinasyonlarda yaratmis oldugu fiziksel ve kiiltiirel hasarlar sebebiyle ortaya ¢ikan
alternatif turistik hareketler, Diinya’nin korunmasi hususundaki yaklagimlarla bir araya
gelerek adina kirsal turizm denilen alternatif yaklagimlarin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur.

Turizm ile tarrmin birbirlerini tamamlayan ortak ozellikleri bulunmaktadir. Ulkelerin
ekonomik faaliyetlerinde dnemli bir konuma sahip olan tarim, insanligin var oldugu ilk
giinden bu yana stratejik bir rol iistlenmektedir. Thtiyaglar hiyerarsisinin temel unsurlarindan
olan beslenme, biiyiilk oranda tarimsal faaliyetlerle karsilanmaktadir. Insanlarin temel
ihtiyacinin karsilamasimin yani sira tarim, kirsal alanda yasayan ve gecimlerini burada
saglayan halkin sosyo-kiiltiirel ve ekonomik agidan gelisim gosterebilmesi i¢in Snemli
birtakim gorevler iistlenmektedir. Tarim ve turizm endiistrisinin birbiri ile olan iliskisi; tartm
kaynaklarmin giderek tiikkenmesi sonucunda insanlarin dogal yasama 6zlem duymasi, iki
endiistriyi biitiinlestiren agro-turizmin ortaya g¢ikmasi ile agiklanmaktadir. Agro-turizm,
kaynaklarn stirdiirtilebilirlik dogrultusunda kullanildigi, tarimsal alanlarda yapilan alternatif
turizm tirtdir (Civelek, 2013: 1). Agro turizm ile ayn1 perspektifte olan ve kent yasamindan
sikilan, doga ile i¢ ige bir tatil planlayanlar i¢in baska bir alternatif turizm ¢esidi ise ¢iftlik
turizmidir (Uygur ve Akdu, 2009: 158).

Kirsal turizm tiirlerinden biri olan ¢iftlik turizmi, faaliyetleri bakimimdan agro turizme
benzese de 6zellikleri bakimindan farklilik gostermektedir. Tarim ile ilgili olan agro turizm
daha genis bir faaliyet alanin1 kapsadig icin ciftlik turizminden ayrilmaktadir (Civelek,
2013: 88). Ciftlik turizmi, yerel {irlinler satin almak isteyen ziyaretciler i¢in avcilik,
balikcilik, cifteilik gibi egitim faaliyetlerini kapsamaktadir. Baska bir ifadeyle ¢iftlik
turizmi, goniillii veya konuk olarak konaklayarak ciftlik deneyimlerinden yararlanabilmeyi
iceren bir turizm tiirii olarak da tanimlanmaktadir (Roberts ve Hall, 2003:1; Civelek,
2013:89). Tiirkiye’deki ciftlik turizmi uygulamalarinda resmi olarak faaliyet gosteren tek
proje ’Ekolojik Ciftliklerde Tarim Turizmi, Goniillii Bilgi ve Tecriibe Takas1’’ projesidir
(Uygur ve Akdu, 2009:158). Ekolojik tarimi tesvik etmek ve siirdiiriilebilirligini saglamak
amaciyla olusturulan “TaTuTa” (tarim-turizm-takas) projesi, ‘’Bugday Ekolojik Yasami
Destekleme Dernegi’’ tarafindan hayata gegirilmistir (Ahmadova ve Akova, 2016:18).
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TaTuTa (tarim-turizm-takas) projesi, sehirde yasayan ve ekolojik bir yasam arzulayan
bireyler i¢in ekolojik yasam alanlar1 sunmaktadir (Sahbudak ve Simsek, 2017:315). TaTuTa
projesi diger yasamlarla uyum igerisinde, ekolojik biitline saygili bireylerden olusan toplum
hayaliyle bu yonde 6rnekler olusturma, var olana destek olma ve bilginin dolagimini saglama
misyonu ile hareket etmektedir (TaTuTa, 2018). Eko-mimari yontemler kullanarak dogaya
zarar vermemeye dikkat eden TaTuTa projesi, ¢iftliklerini postmodern bir bakis acistyla insa
etmektedir (Sahbudak ve Simsek, 2017:315). TaTuTa giftliklerinde siirdiiriilebilir insan
yerlesimleri yaratma amagli sistemler uygulanmaktadir. Ekolojik yasam alanlar1 sunan
TaTuTa giftlikleri siirdiiriilebilir tarim ve turizm faaliyetlerini yiiriitiircken permakiiltiir
sistemlerinden yararlanmaktadir.

Kalic1 tarim ve kalict kiiltiir sézciiklerinin bilesiminden olusan permakiiltiir; bitkiler,
hayvanlar, binalar ve altyap1 (su, enerji, iletisim) ile ilgilenmektedir. Bu sistemde asil amag,
ihtiyaclar karsilanirken ¢evreyi somiirmeyen ve kirletmeyen, uzun vadede siirdiiriilebilir,
ekonomik ve ekolojik olarak saglikli sistemler yaratmaktir. Bagka bir ifadeyle miimkiin olan
en kiigiik alani bile kullanarak sehirler ve koyler i¢in yasami destekleyen bir sistem
olusturmak amaciyla, arazinin ve yapilarin karakteristigini bitki ve hayvanlarin dogal
ozellikleriyle bir araya getirmek olarak ifade edilmektedir (Mollison, 2017). Gelecek
nesillere yasanabilir bir diinya birakmak i¢in siirdiiriilebilirlik adina atilacak her adim hayati
Oonem tagimaktadir. TaTuTa projesi ve permakiiltiir sistemleri siirdiiriilebilirlige destek
vermek adina atilmis ¢ok Onemli adimlar arasinda yer almaktadir. Toplumu ve gelecegi
etkileyen olaylarda akademik c¢alismalarin rolii de yeri doldurulamaz destekler arasinda
bulunmaktadir. Daha 6nce yapilmis akademik ¢alismalarda, incelenen konu hakkinda
gontllii yoniinde yeterince vurgu yapilmadigi gozlemlenmistir. Bu c¢alismada, TaTuTa
ciftliklerindeki permakiiltiir uygulamalar1 {izerine goniilliilerin tutum ve davranislarim
etkileyen motivasyon dinamiklerini agiklamak hedeflenmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.Géniillii Turizmi

Turizm endiistrisi, ililke ekonomisine 6nemli 6l¢iide katki saglamaktadir. Bir iilkenin
ekonomisini belirleyen unsurlar ise; 6demeler dengesi, istihdam ve bolgesel kalkinma olarak
Ozetlenmektedir. Turizm endistrisinin gelismesi ile turizme agilan kirsal bolgeler de
kalkinmaktadir. Gelismekte olan iilkeler sahip olduklar iklim, deniz, ¢cevre, dogal yasam ve
kiltiir gibi degerlere, bu degerlere yeterli dlgiide sahip olmayan {ilkelerin vatandagslarini
cekerek ekonomilerini daha iyi bir konuma getirmeyi hedeflemektedir. Turizm
faaliyetlerinin iilke ekonomisine kattig1 olumlu etkilere karsin bir¢ok iilkenin de benzeri
turizm unsuruna sahip olmast turizm pazarindan alian pay1 azaltmaktadir. Ulkelerin turizm
pazarindan aldiklart pay1 artirabilmeleri ise hizmet ve iirlin ¢esitlendirmeleri ile miimkiin
olmaktadir. Alternatif turizm faaliyetleri gelistiren iilkeler rakipleri karsisinda avantaj elde
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etmektedir (Oztiirk ve Yazicioglu, 2002:2). Alternatif bir turizm tiirii olan goniillii turizmi,
en net ifadeyle goniillii hizmet temeline dayanan turizm sekli olarak ifade edilmektedir.
Zamani degerlendirme, giinliik hayattan uzaklagsma gibi sebeplerin yani sira i¢ huzuru
saglama, tatmin olma gibi amaglarla gergeklestirilmektedir (Kozak ve Tiirktarhan, 2012:5).
Sin (2009) goniilli turizm fikrini “ev sahibi destinasyondaki yerel halka pozitif etkide
bulunabilecek turizm girigimleri’’ olarak nitelendirmektedir (Ar ve Uguz, 2014:224). Bagka
bir yaklagima gore goniilli turizmi, kisilerin ikamet ettikleri bolgenin disinda hem
zamanlarindan hem de maddi gelirlerinden bir miktar ayirarak ihtiyaci olan kisilerle
paylasma ve yardim amaciyla seyahat etmeleri olarak acgiklanmaktadir (Ilbay ve Giirel,
2015:210). Tur operatorleri agisindan goniillii turizmi, kisinin kendi istegine bagli olarak
goniilliiliik esasiyla yapilacak olan bir isi gerceklestirmek icin bir geziye katilmak ve ayni
zamanda yerel halkla kiiltlir aligverisi yapma imkanlarinin da sunuldugu turizm tecriibesi
olarak degerlendirilmektedir (Aslaner ve Erol, 2017:425).

Goniillii ve turist kavramlari bir araya gelerek goniillii turizminin dinamigini olusturmaktadir
(Ilbay ve Giirel, 2015: 210). Wearing (2004) gerceklestirdigi calismasinda “géniillii’” yerine
“goniilli turist’” kavramimin kullanilmasi1 gerektigini 6ne siirmektedir. Bu tanima gore
“goniillii turist yalnizca bireysel gelisime degil, ayn1 zamanda dogrudan ve pozitif olarak
kendilerinin de dahil oldugu sosyal, dogal ve ekonomik baglamda karsilikli olarak fayda
saglamaya yonelik turist deneyimi arayan kisidir’> (Ilbay ve Giirel, 2015: 210). Weaver
(2002) ise goniillii turist kavramini “maddi bir karsilik almadan sosyal ¢evresel koruma i¢in
goniillii calisan turistlerden olusan bir sistemdir” seklinde agiklamaktadir (Ar ve Uguz, 2014:
223). Bu noktada goniillii turist ile c¢alisan turist kavramlar1 birbirinden ayrilmaktadir.
Goniilli turiste herhangi bir bedel veya karsilik 6denmemektedir. Goniillii turistleri ¢alisan
turistlerden ayiran en temel Ozellik goniilliilik i¢cin kendilerine maddi veya manevi bir
O6deme yapilmamasidir (Ar ve Uguz, 2014:223). Calisan turist ise bir bolgeye gidip oradaki
yerel halkin tarim, tagima, insa etme gibi giinliik islerine yardimci olmaktadir. Calisan
turistlerin bir destinasyona gidip bu faaliyetleri yapmalar1 icin araci sirketler tarafindan
ticretlendirildigi bilinmektedir. Kiiresel turizm pazarinda son 10 yil i¢inde artan biiylime
orantyla ve yilda 1,6 milyon turistin katilim gosterdigi goniillii turizmi genel olarak iist diizey
gelire sahip olan bireylere hitap etmektedir. Goniillii turizm faaliyetleri farkli sekillerde
diizenlenebilmektedir. Kiiltiirel degisim organizasyonlari, teknik ve profesyonel yardim
gruplari, uluslararas1 staj programlari, c¢alisma kampi programlart goniillii turizm
faaliyetlerine 6rnek olarak verilebilir (Kozak ve Tirktarhan, 2012:6).

2.1.1. Turizmde Goniillii Motivasyonlari

Modern toplumlarda goniilliiliik sivil hareketliligin temel gostergesi olarak bilinmektedir
(Glines, Alagoz ve Uslu, 2017:91). Bir ulusun gercek degeri kabul edilen insan kaynagi,
goniillii faaliyetler araciligiyla bireyler ve toplumlar i¢in gliven ve dayanismayi
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giiclendirmektedir. Goniilliiliik faaliyeti kapsaminda ylriitiilen islerin maliyetinin diisiik,
ekonomik ve insani kalkinma hedeflerine yaptig1 yatirnmlarin katkisinin yiiksek oldugu
kabul edilir (Yonten ve Coban, 2015:154). Goniilliiliik, topluluklara veya bireylere fayda
saglamak adma kar amaci giitmeden yapilan aktiviteler olarak adlandirilmaktadir. Bu
aktivitelere katilim saglayan kisilere ise goniillii denmektedir (Kozak ve Tiirktarhan,
2012:5). Goniillileri bu faaliyetlerde gorev almaya iten birgok motivasyon kaynagi
bulunmaktadir. Bireysel yeteneklerin gelistirilmesi, toplumsal gelisim, sosyal ¢evre ve is
yasaminda basarim giidiileri goniillii motivasyonlar1 arasinda 6nemli yer tutmaktadir
(Giines, Alagdz ve Uslu, 2017:91). Caissie ve Halpenny (2003) ise goniillii bireylerin
fiziksel, duygusal ve sosyal olarak istenen belirli faydalarin basarilmasina yonelik motive
olduklarini 6ne siirmektedir (Ar ve Uguz, 2014: 224). Goniillii davraniglar ile motivasyon
arasinda kuvvetli bir bag oldugu alanyazinda gergeklestirilen farkli calismalar ile bulgulanan
bir ger¢ektir. Goniillli turizmi katilimeilar: i¢in baska bir motivasyon kaynagi ise toplumsal
katki saglama ve toplumda fark yaratma imkan1 saglamaktir. Toplumsal katkinin yan1 sira
bireysel kazanimlar goniilliilik motivasyonlar1 arasindadir. Seyahat etmek, miicadele ve
macera arayisi, yeni beceriler kazanmak, arkadaslik kurmak, sosyallesmek, benzer ilgi
alanindaki kisilerle bir araya gelmek, iyi zaman gec¢irmek ve deneyim kazanmak goniilli
turizm motivasyonlar1 arasinda 6ne ¢ikan faktorlerdir. Bilimsel bir projede yer alma imkant
ve is hayatinin basinda olan bireylerin kariyerine ya da 6zge¢misine katki saglama amaci da
motive edici olabilmektedir. Bunlardan farkli olarak baska bir motive edici unsur ise goniillii
turizmi kurulugunun saygmhigi ve popiilerligi nedeniyle katilimda bulunma istegi
olabilmektedir (Ilbay ve Giirel, 2015: 211).

2.2. Ciftlik Turizmi

Ciftlik turizmi genellikle konaklamayi, ¢iftlik organizasyonu ve deneyimlerden
yararlanmayi igeren ciftlikle ilgili bir kavram olarak agiklanmaktadir (Roberts ve Hall,
2003:1). Kursal turizmin o6zel bir tiiri olan ¢iftlik turizmi nig pazar olarak
degerlendirilmektedir. Ciftlik turizmi, kirsal bolgelerin gelir kaynaklarini artirmak ve yerel
ekonomiyi canlandirmak amaciyla uygulanan siirdiiriilebilir kalkinma modeli olarak ifade
edilmektedir. Ciftlik turizmi, ¢iftlik islerini yapabilme olanagi sunan ciftliklerde, c¢iftlik
sahipleri ve goniilliilerle birlikte yapilan turistik faaliyetler olarak da tanimlanmaktadir
(Arslaner ve Erol, 2017:429). Ciftlik turizminde turist, belirli bir siireligine cift¢i gibi
yasamaktadir. Bu turizm tiirlinde amagc turistin ¢iftlik ortaminda c¢iftlik hayati yasamasina
ortam hazirlamaktir. Kirsal turizmin bir alt tiirii olan ¢iftlik turizminin 6zellikle 20. Yiizyil
icinde popiilerligini artirdig1 bilinmektedir. Avrupa iilkelerinde de yaygin olarak faaliyet
gosteren ciftlik turizminin sadece tarimsal liretim yapan ciftliklerden ibaret olmadigi
belirtilmektedir. Bu baglamda ¢iftlik turizmi turistlere taze gida maddelerinin sunuldugu
geceleme ve yeme-igme imkanlarini da kapsamaktadir (Uygur ve Akdu, 2009: 150). Ciftlik
turizmi faaliyetlerini su basliklar altinda siniflandirilmak miimkiindiir:
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e Konaklama,

o Ciftlik ziyaretgileri merkezi, galeriler ve miizeler,

o Uriinlerin satis1 icin ¢iftlik diikkanlari,

eRehberli yiirtiytisler,

eEgitimsel ziyaretler,

eMeyve toplama, ata binme, balik tutma gibi ¢iftlik aktiviteleri,

e Yiyecek-icecek pazarlari.

Yukarida bahsedilen faaliyetlere “giftlikte konaklama” ve “ciftlik ziyaretleri” seklinde iki
cesit katilim saglanmaktadir (Giindiiz, 2004: 44);

Ciftlikte konaklama: Ciftlik aktivitelerine katilma amaci ile gecelik konaklamay1
gerektirmektedir.

Ciftlik ziyaretleri: Ciftlikte yiiriitiilen faaliyetlere katilma amaci giiniibirlik ziyaretleri
kapsamaktadir.

Literatiirdeki tiim bu tanimlar incelendiginde tipki tarim turizmini kirsal turizmden ayiran
ozellikler oldugu gibi ¢iftlik turizmini de tarim turizmden ayiran farkliliklar bulunmaktadir.
Bu farkliliklar1 kisaca 6zetlemek gerekirse tarim turizmi ¢ogunlukla tarimsal iiriin elde
etmeye yonelik tarimsal faaliyetlerin i¢inde turistin aktif bir sekilde rol oynadigi, iiretiminde
ve sunumunda katkisinin oldugu goériiliirken, ¢iftlik turizminde tiim bu ifadelere ek olarak
turistin disaridan da katilim saglayabilecegi goriilmektedir.

2.3. Permakiiltiir

Permakdiltiir, permanent agriculture ve permanent culture sozciiklerinin birlesiminden
olusmaktadir (Tatar ve Olay, 2015:30). Bu bilesik sozciigiin anlam karsilig1 insan yasami ve
kiiltliriiniin devamliligi olarak ifade edilmektedir (Najatidashtape ve Hamamcioglu, 2018:4).
Holmgren (2001), permakiiltiirii “yerel ihtiyaclarin karsilanmasi ve kaynaklarin saglikli
tilkketilmesi i¢in stirdiirtilebilir yerlesim alanlar1 ve gida tiretim sistemlerinin uygulandig bir
peyzaj tasarimi’’ olarak tanimlamaktadir (Najafidashtape ve Hamamcioglu, 2018:4). Kisaca
permakiiltiir, siirdiiriilebilir insan yerlesimleri yaratma amacli bir tasarim sistemidir. Bill
Mollison ve David Holmgren 1974°te ¢ok yillik agaglarin, ¢alilarin, bitkilerin (sebzelerin ve
otlarin), mantarlarin ve kok sistemlerinin ¢ok yonlii verimine dayali “permakiiltiir’” ismini
verdikleri bir sistem gelistirmislerdir. Sistem iyi ekolojik modelleri temel alsa da, dogada
bulunandan daha fazla insan ve hayvan gidas1 iretmek icin tasarlanmis “’kiiltive’” (islenmis
toprak ve gorgiilii, kiiltiirlii) bir ekoloji yaratmaktadir. Bu ekolojik sistem yaratilirken
canlilarin yani sira binalar ve altyapilar da goz oniinde bulundurulmaktadir. Permakiiltiir
sistemi tam olarak bu Ogelerden cok yonlii verim alabilmek i¢in arazide nasil
yerlestirildigiyle ilgilenmektedir. Permakiiltiir, 1970’lerde aile ve topluluklarin sadece
kendilerine yetecek bir sekilde, bitki ve hayvanlarin insan yerlesimlerinde fayda saglamasi
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lizerine uygulanmaktaydi. Bill Mollison ise permakiiltiir sistemlerinin evlere gida
saglamaktan daha derin bir anlam1 oldugunu ifade etmektedir. Ornegin konvansiyonel tarim,
araziden daha fazla verim alabilmek i¢in her y1l yenilenemez kaynaklar kullanilarak topragin
verimini azaltmakta ve bunun bedelini enerji israfi ve kirlilik olarak 6detmektedir. Oysa
ihtiyaclarin karsilanabilmesi i¢in doga ile is birligi yapilmasi, dogal diinya iizerinde
egemenlik kurma diisiincesinden vazgecilmesi, dogayla uyum iginde yasamanin kabul
edilmesi gerekmektedir. Permakiiltiir, diinyadaki kendiliginden hareketli olan gorece
zararsiz enerjiyi yok etmeden, dogal kaynaklar ve besinler kullanarak yasanabilecek barisgil
bir sistem sunmaktadir. Permakiiltiir sistemlerinde asil amag¢ canlilarin ihtiyaglar
karsilanirken ¢evreyi somiirmemek ve kirletmemektir. Ekolojik olarak saglikli ve ekonomik
yonden uygulanabilir sistemler yaratarak uzun vadede siirdiiriilebilir olmak diger amaglar
arasinda yer almaktadir (Mollison, 2017).

2.3.1. Permakiiltiir Etigi

Etik kavrami, ahlaki inan¢ ve eylemler ¢ergevesinde yasamimizi siirdiirmek olarak ifade
edilmektedir. Permakiiltiir etigi ise yeryiiziindeki tiim canlilar i¢in faydali olma diislincesini
benimsemektedir. Ayrica bir tasarimi sekillendirirken kaynaklarin nasil kullanilacagini
gostermektedir. Bu baglamda permakiiltiir 3 temel etik kuralin1 igermektedir (Mollison,
2017):

Diinyaya 6zen gostermek: Canli ve cansiz tiim varliklarin ekolojik sistemde varliklarin
adil bir sekilde siirdiirebilmesi i¢in diinyaya 6zen gostermek ve onu dogru bir sekilde
kullanmak gerekmektedir.

insana 6zen géstermek: Canli ve cansiz biitiin varliklar iizerinde belirleyici etkisi olan
insan diinyada canlilar aleminin kii¢iik bir kismin1 olusturmaktadir. Bu baglamda kendi
ithtiyaglarimizi karsilarken diinyaya zarar veren yikici eylemlerden uzak durmak yine insanin
kendi yararina 6zen gostermesi demektir.

Zaman, para ve malzeme fazlasim diinyaya ve insanlara 6zen goésterme amacini
gerceklestirmek icin kullanmak: Bu etik, israfi onlemeyi hedeflemektedir. Kendi
ithtiyaglarimizi karsiladiktan sonra diger canlilarin da ihtiyaglarimi karsilayabilmesi igin
etkimizi ve enerjimizi ortaya koymay1 6nermektedir.

2.3.2. Permakiiltiir Tlkeleri

Permakiiltiir tasarimlar1 yogun enerji ve sermayeden ziyade yogun bilgi gerektirmektedir.
Fiziksel kaynaklarin yani sira bilgiye ulasma ve onu dogru isleme yetenegi tasarlanacak
permakiiltiir sisteminin verimini belirlemektedir. Iyi bir permakiiltiir tasarimu i¢in iki temel
adim bulunmaktadir. Bunlardan ilki kiiltiir ve iklimlerin farklilik gdsterdigi durumlarda,
ilkeler ve kurallar kosullara gore uyarlanabilmektedir. kinci adimda ise, bu farkliliklarmn

365



L

Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, Vol. 5, Issue 2, 359-387, 2021

Ciftlik Turizmi Uygulamalarvuin Permakiiltiir Goniilliilerinin Motivasyonlarina Etkisi

Giirkan AKDAG, Serife CICIK

degisiklik gosterebilen pratik tekniklerle baglantis1 bulunmaktadir (Mollison, 2017). Bill
Mollison permakiiltiir ilkelerini sOyle agiklamaktadir;

Bagintih yerlestirme; permakiiltiiriin 6zii tasarimdan olusmaktadir. Tasarim ise nesneler
arasindaki baglantiy1 ifade etmektedir. Bir tasarimdan randimanli bir sekilde verim
alabilmek i¢in onu dogru yere koymak gerekmektedir.

Her o6genin bircok islevi vardir; tasarim sisteminde bulunan her 6genin miimkiin
oldugunca fazla islevi yerine getirebilecek sekilde secilmesi ve yerlestirilmesi
gerekmektedir.

Her onemli islev diger 6geler tarafindan desteklenir; enerji, gida, su ve yangin kontrolii
gibi temel ihtiyaglarin en az iki, miimkiinse daha fazla bigimde karsilanmasi 6nerilmektedir.

Etkin enerji planlamasi; etkin enerji planlamasi, etkin ekonomik planlama anlamina
gelmektedir. Bitkilerin, hayvanlarin ve yapilarin mintikalara ve dilimlere (ev ve yerlesim
yerleri) gore yerlestirilmesi bu planlamanin kilit noktasini olusturmaktadir.

Fosil yakit kaynaklar: yerine biyolojik kaynaklarin kullanilmasinin 6nemi vurgulanir;
bitkilerin ve hayvanlarin miimkiin olan her yerde enerji tasarrufu saglamak ve ¢iftligin
islerini yapmak amactyla kullanilmasi hedeflenmektedir.

Arazide enerji (yakit ve insan enerjisi) geri doniistiiriiliir; permakiiltiir sistemlerindeki
bu ilke besin ve enerji akisinin bolgeden disariya yonelmesini durdurmay1 ve bunlart bir
dongiiye ¢evirmeyi amaglamaktadir.

Kiiciik olcekli yogun sistemler; sistemin yerlestirilecegi arazinin ¢cogunlugunun verimli ve
titiz bir sekilde kullanilabilecegi ve bdlgenin kontrol altinda oldugu anlamina gelmektedir.

Elverisli araziler ve topraklar elde etmek icin dogal bitki ardilhgr kullanihir ve
hizlandirilir; geleneksel tarimda bitki ortiisiinii yabani ot veya bitki seviyesinde tutmak i¢in
cok fazla enerji sarf edilmektedir. Dogal ekosistemler ise farkli bitki ve hayvan tiirlerinin
ardilligin1 hizlandirarak zaman i¢inde gelisim ve degisim gostermektedir.

Verimli ve interaktif bir sistem icin faydah tiirlerin polikiiltiirelligi ve cesitliligi
saglamir; permakiiltiirde gesitlilik genellikle istikrarla ilintilendirilmektedir. Istikrar ise
isbirligi i¢inde olan ve birbirine zarar vermeyen tiirler arasinda gerceklesmektedir.

Kenar etkileri; kenar iki ortam arasindaki farkli ekolojik yapilara sahip ara birim olarak
tanimlanmaktadir. ki ekolojik alan arasindaki sinirda verimlilik artmaktadir.

Yogun bilgi ve hayal giicii; permakiiltiir enerji ve sermayenin yani sira yogun bilgi
gerektirmektedir. Bir permakiiltiir sisteminde verimi, arazinin biiyiikliigii ya da niteligi degil
kullanilan diislince ve bilgilerin niteligi belirlemektedir.
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3.YONTEM
3.1. Arastirma Modeli

Aragtirma modeli, ¢alismada verilerin toplanabilmesi ve ¢oziimlenebilmesi i¢in uygun
kosullarin diizenlenmesi olarak tanimlanmaktadir. Arastirma modeli genel olarak iki baslik
altinda incelenmektedir. Deneme modeli ve tarama modeli olmak iizere bu iki yaklagimdan
biri arastirmanin amacina yonelik secilmektedir. Tarama modelleri, var olan bir durumu
veya geemiste var olmus bir durumu oldugu gibi betimlemeyi amaglamaktadir. Bu amaglar
genellikle soru ciimleleriyle ifade edilmektedir (Karasar, 2014:77). Bu ¢alismanin arastirma
modeli, tarama niteligindedir. Ayrica genel tarama modellerinden olan tekil tarama ve
iligkisel tarama modellerinin ikisi birlikte kullanilmistir. Arastirma kapsaminda yanitlari
aranan arastirma sorularina uygun olarak 6rnekleme dahil edilen permakiiltiir goniilliilerinin
demografik o6zelliklerine ulasmak icin tanimlayic istatistiklere yer verilmistir. Calismada,
Belentepe Dogal Yasam ve Permakiiltiir Ciftligi’ni ziyaret eden permakiiltiir goniilliilerinin
demografik 6zelliklerinin yan1 sira, goniillillerin permakiiltiir ¢iftligini tekrar ziyaret etme
niyetleri, bulunduklar ciftlikten duyduklari genel memnuniyetleri ve goniilliiliige motive
edici faktorleri arasindaki iligkiler de irdelenmistir.

3.2. Veri Kaynaklan

Veri, arastirilan konuya agiklik getirmek ve elde edilen bulgularla bir karara varmak igin
kullanilan ham materyal olarak tanimlanmaktadir. Verilerin hangi kaynaklardan hangi
yollarla elde edilecegine karar verilirken verinin 6zelligi, kaynagin durumu ve aragtirmacinin
imkan1 goz Oniinde bulundurularak se¢im yapilmaktadir (Balci, 2011:149). Arastirmacinin
degisken degerleri hakkinda sahip oldugu bilgi ile dogru bulgu ve yorumlara ulasmasi
arasinda dogru oranti bulunmaktadir. Anketler de degiskenlere dair bilgi (veri) edinme
yontemleri arasinda yer almaktadir (Altunisik ve digerleri, 2010:73). Anketler, belirli bir
plana ve amaca uygun olarak diizenlenen soru listesi olarak tanimlanmaktadir (Yazicioglu
ve Erdogan, 2004:51). Bu calismada veri toplama araci olarak anket yontemi kullanilmistir.
Calismada kullanilan anket formu Balta’min (2008) “Insanlarin géniillii etkinliklere
katilmalarina neden olan giidiisel etkenleri” izerine gergeklestirdigi arastirmada kullandigi,
gegcerliliginin ve giivenilirliginin kanitlandig1 bir anketten yararlanilarak gelistirilmistir.

3.3. Evren ve Orneklem

Bu arastirmanin evrenini 2018 yilinda Tiirkiye’deki TaTuTa giftliklerini ziyaret eden
permakiiltiir goniilliileri olusturmaktadir. Orneklem ise evrene gore daha az sayida gézlem
ya da bireyden olusan, ¢ekildigi evreni temsil eden alt kiime olarak tanimlanmaktadir.
Orneklem biiyiikliigii gozlem/denek sayis1 olarak ifade edilmektedir (Alpar, 2014:19). Baska
bir ifadeyle arastirma kapsamina fiilen giren birim sayisina Orneklem biyiikligi
denmektedir (Kalayci, 2010:68). Arastirmada evrene ait 6zellikler géz oniine alindiginda
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kolayda 6rnekleme yonteminin kullanilmasinin daha uygun oldugu belirlenmistir. Kolayda
ornekleme yonteminde Orneklem segilen birimler dogrudan ve dolayli olarak rastgele
secilmekte dolayisiyla da zaman ve maliyet agisindan kolaylik saglamaktadir. Ayrica
kolayda orneklem tiirlinde evreni olusturan herkes oOrnekleme dahil edilmektedir. Bu
baglamda aragtirmanin drneklemini 15 Haziran-11 Eyliil 2018 tarihleri arasinda Belentepe
Dogal Yasam ve Permakiiltiir Ciftligi’'ni ziyaret eden yerli permakdiltiir gonilliileri
olusturmaktadir.

3.4. Arastirma Sorulan

TaTuTa ciftliklerindeki uygulamalarin permakiiltiir goniilliilerinin motivasyonlarina etkisini
belirlemek bu calismanin ana amacini olusturmaktadir. Ayrica goniilliilerin demografik
ozellikleri ile goniilli olma niyetleri arasindaki iliski ortaya cikarilmak istenmektedir.
Calismada 6 arastirma sorusuna cevap aranacaktir.

AS;:Katihmecilarin goniilliiliik motivasyonlari cinsiyete gore farklihk gosterir mi?

Goniilliiglin esasinda bireyin kar amaci giitmeden bir topluluga veya ¢evreye fayda saglamak
lizere yaptig1 faaliyetler bulunmaktadir (Kozak ve Tiirktarhan, 2012:5). Bu baglamda birinci
arastirma sorusunda bu faaliyetlere katilim oranin cinsiyet degiskeni bakimindan
incelenmesi amag¢lanmustir.

AS;:Katihmceilarin  goniilliiliik motivasyonlar: egitim diizeylerine gore farkhhk
gosterir mi?

Stirdiirtilebilir yasam alanlart olusturmak ve insanlarin dogayr etkin deneyimlemelerini
saglamak amaciyla turizme agilan ¢iftliklerin, bilinglendirme yoluyla siirdiiriilebilir turizme
katkida bulunabilecegi ortaya konulmaktadir (Ar ve Uguz, 2014:222). Bu soru ile
goniilliilerin egitim diizeyinin goniilliiliik motivasyonlarini ne yonde etkiledigi dl¢tilmiistiir.

AS;:Katimeilarin goniilliiliik motivasyonlar1 medeni durumlarina gore farkhhk
gosterir mi?

Goniilliliik kavrami toplumlarin sosyo-ekonomik ve Kkiiltiirlerine bagli olarak farkl
sekillerde tanimlanmaktadir. Ancak en genel haliyle ailesine ayirdig1 zaman diginda higbir
karsilik beklemeden kendi hiir iradesiyle baskalarina veya ¢evreye yardim etmesi olarak
tanimlanmaktadir (Glines, Alagéz ve Uslu, 2017:91). Bu baglamda goniilliilerin medeni
durumlarmin  goniilliliik motivasyonlar1 iizerinde farklilik gosterip gostermedigi
arastirilmastir.

ASs: Katimcilarin goniilliiliik motivasyonlari gelir diizeylerine gore farkhilik gosterir
mi?
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Goniilliiler, zamani1 ve gelirini baskalarina yardim etmek i¢in kullanan bireyler olarak
tanimlanmaktadir (Kozak ve Tiirktarhan, 2012:5). Bu dogrultuda dordiincii arastirma
sorusunda goniilliilerin motivasyonlarinin gelir diizeyine gore farklilik gosterip gostermedigi
belirlenmistir.

ASs: Katimcilarin goniilliiliik motivasyonlar: yasa gore farkhihk gosterir mi?

Diinya tizerinde kiiltiirel dejenerasyon, egitim, saglik ve cevre sorunlar1 gibi pek ¢ok alanda
goniilliikk faaliyetleri bulunmaktadir (Giines, Alagoéz ve Uslu, 2017:91). Bu sorunlarin
farkindaligi ve ¢oziim odakli yaklasimi c¢esitli demografik oOzelliklere sahip bireyler
tarafindan farkl sekillerde degerlendirilmektedir. Bu anlamda demografik 6zelliklerden yas
diizeyinin goniilliilik motivasyonlar1 iizerinde farklilik gosterip gostermedigi tespit
edilmistir.

ASe: Katihmcilarin TaTuTa ciftligini secim kararinda permakiiltiir uygulamasi
olmasinin 6nemi var midir?

Turistlerin seyahate iliskin ihtiyaclarini ve buna bagli olarak davraniglarini anlamak seyahat
motivasyonlarint saglamak agisindan son derece Onemli bir yaklagim olarak ifade
edilmektedir. Turistlerin seyahat kararlarini etkileyen unsurlarin neler oldugunu anlamak
icin turistleri seyahate yonelten itici faktorleri ve c¢ekici faktorleri bilmek onemli rol
oynamaktadir (Albayrak, 2013:149). Turistlerin seyahat motivasyonuna iligkin altinci ve son
aragtirma sorusunda, goniillillerin TaTuTa ¢iftligini se¢im kararinda permakiiltiir
uygulamasi1 olmasini 6nemli bulup bulmadiklar arastirilmistir.

3.5. Teorik Cerg¢eve ve Hipotezler

Arastirilacak konu ile ilgili literatiirdeki diger c¢alismalarin bulgulariyla desteklenmesi
gereken, dogrulugu kanitlanmamis onermelere hipotez denmektedir. Hipotezin en 6nemli
kosulu, daha onceki bulgularla desteklenmesi gerekliligidir (Bayrakci, 2014:37). Bu
baglamda ¢alismanin amacina ulasabilmesi igin literatiirdeki calismalara dayanarak
simnanmasi hedeflenen hipotezler asagidaki gibidir:

H,: Ciftlik ziyaretcilerinin genel memnuniyetleri kisa vadeli tekrar ziyaret niyetlerini
pozitif yonde etkilemektedir.

Arastirmanin sorunsalini olusturan tekrar ziyaret niyeti H; ile sinanacaktir. Literatiirdeki
diger ¢alismalar incelendiginde turist motivasyonlari ile tekrar ziyaret niyetleri arasinda bir
bag oldugu sdylenmektedir. Ornegin, Organ ve Soydas, (2012:63) destinasyon hizmet
kalitesi algilamalarin1 ve tekrar ziyaret niyetlerini ortaya ¢ikarmak amaciyla bir arastirma
yapmustir. Arastirma sonucunda ise turistlerin destinasyondan duyduklari memnuniyetin
tekrar ziyaret niyetlerini olumlu yonde etkiledigi aciklanmistir. Timur (2015) ise
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caligmasinda hizmet kalitesi, destinasyon imaji1 ve tekrar ziyaret niyeti arasinda anlamli
iliskiler oldugunu ve destinasyon imajinin hizmet kalitesi ile tekrar ziyaret niyeti arasindaki
iliskide aracilik etkisinin oldugunu ortaya ¢ikarmistir.

H,: Ciftlik ziyaretcilerinin genel memnuniyetleri orta ve uzun vadeli tekrar ziyaret
niyetlerini pozitif yonde etkilemektedir.

Turistlerin gittikleri destinasyondan memnun kalmalarini veya memnun kalmamalarini
etkileyen pek ¢ok neden bulunmaktadir. Duman ve Oztiirk (2005), destinasyon dlgeginde
hizmet Kalitesi algilari, fiyat algilari, genel tatil memnuniyeti ve tekrar ziyaret niyeti
arasindaki iliskileri incelemislerdir. Calisma neticesinde; ziyaret niyetleri agisindan aktivite
ve hizmetlerin 6nemli bir gosterge oldugu ortaya ¢ikarilmistir. Dalgi¢ ve Birdir (2015:12)
gerceklestirdikleri ¢aligmalarinda, bireylerin ziyaret ettikleri destinasyonun beklentilerini
karsilamas1 ve destinasyondan memnun ayrilmalarinin, daha sonraki ziyaret kararlarinda
Onem teskil ettigini bulgulamislardir.

4. BULGULAR VE DEGERLENDIRME

Calisma kapsaminda toplanan anketlerden elde edilen veriler, SPSS programi ile bulgulara
doniistiiriilmiis ve analiz sonuglarina ulasilmistir. Bu siiregte 6ncelikle degiskenlere yonelik
faktor analizleri gerceklestirilmistir. Toplam ii¢ ifadeden olusan genel memnuniyete iliskin
Olcegin faktor analizi neticesinde Olgegin biitiin olarak agikladigi varyans oran1 %64,548
olarak bulgulanmistir. Genel memnuniyete yonelik oOlgegin o6zdegeri 5,320 olarak
belirlenmis ve katilimcilarin verdigi ortalama cevap oranin ise 4,17 oldugu tespit edilmistir.
Katilimcilarin TaTuTa ¢iftligini tekrar ziyaret etme niyetlerine iliskin uygulanan faktor
analizi sonucunda, dokuz ifadeden olusan 6lgegin iki boyutta toplandigr goriilmektedir.
Olgegin biitiin olarak agikladigi varyans oram ise %87,488 olarak bulgulanmistir. Altt
ifadeden olusan “ Orta ve uzun Donemde Tekrar Ziyaret Niyeti” olarak adlandirilan faktdr,
toplam varyansin %59,112’sini  aciklamaktadir. Faktoriin - 6zdegeri 5,320 olarak
belirlenmistir. Diger faktor olan “Kisa Dénemde Tekrar Ziyaret Niyeti” li¢ maddeden
olusmaktadir. Bu faktor, toplam varyansin %28,376’sin1 agiklamakta ve faktoriin
0zdegerinin 2,554 oldugu sonucuna ulasilmistir. Bulgulardan anlasilacagi gibi “Uzun
Donemde Tekrar Ziyaret Niyeti” Olgegin major, “Kisa Donemde Tekrar Ziyaret Niyeti”
Olcegi ise mindr degiskenini olusturmaktadir. Goniilliillik motivasyonu Olgeginde
maddelerin ti¢ faktor altinda toplandig1 ve 6l¢egin biitiin olarak agikladig: varyans oranin ise
%54,904 oldugu sonucuna ulasilmistir. ifadeler dikkate almarak olusturulan birinci faktor
“Manevi Tatmin” olarak belirlenmistir ve altt maddeden olusmaktadir. Birinci faktoriin
aciklanan varyansinin 21,018, 6zdegerlerinin ise 5,465 oldugu sonucuna ulasilmistir. Faktor
altinda yer alan ifadelere verilen cevaplarin ortalamalari, 3,81 olarak gézlenmektedir. Tkinci

’
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faktoriin altinda toplanan sekiz madde “Kiiltiirel Tatmin” olarak belirlenmistir. Faktoriin
toplam varyansi agiklama oraninin %18,749, 6zdegerinin ise 4,875 oldugu bulgular arasinda
yer almistir. Katilimceilar, faktor boyutlarina ortalama deger olarak 3,17 vermislerdir. Yedi
maddeden olusan ve “Kisisel Tatmin” olarak adlandirilan ii¢lincii ve son faktdr, toplam
varyansin %15,137’sini acgiklamaktadir. Ozdegerin 3,936 oldugu faktore katilimcilar
ortalama olarak 2,82 degerini vermislerdir. Faktor analizi sonrasinda, aragtirmaya katilan
permakiiltiir goniillillerinin demografik o6zelliklerine iliskin bulgulara yer verilmistir.
Ardindan katilimcilarin  permakiiltiirii nasil duyduklarma iligkin bulgular ve TaTuTa
ciftligini secim kararlarinda permakiiltiir uygulamasi olmasinin 6nemine iliskin bulgular yer
almaktadir. Son olarak, goniilliilerin TaTuTa ¢iftligini tekrar ziyaret etme niyetlerine iliskin
genel ve donemsel etkiyi incelenmek amaci ile gergeklestirilen regresyon analizinin
bulgularina yer verilmistir.

4.1.Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Caligma kapsaminda, orneklemi olusturan permakdiltiir goniilliilerinin cinsiyetini, egitim
durumunu, medeni durumunu, gelir durumunu, ¢alisma durumunu ve yas durumunu
gosteren demografik frekans analizleri bu boliimde betimlenmekte ve frekanslar Tablo 1
tizerinde yer almaktadir.
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Tablo.1 Katilimcilari Demografik Ozelliklerine liskin Bulgular

Ozellik Frekans (n) | Yiizde (%) | Ozellik Frekans (n) | Yiizde (%)
Cinsiyet Medeni Durum

Kadin 97 58,8 Evli 64 38,8
Erkek 68 41,2 Bekar 101 61,2
Toplam 165 100,0 Toplam 165 100,0
Calisma Durumu Gelir Durumu

Tam zamanh | 114 69,0 0-2000 32 19,4
Yar1 zamanli | 10 6,1 2001-4000 52 31,5
Emekli 14 8,5 4001-6000 42 25,5
Issiz 27 16,4 6000-iizeri 39 23,6
Toplam 165 100,0 Toplam 165 100,0
Yas Egitim Durumu

18-25 32 1,4 [lkdgretim - -
26-33 41 24,8 Lise - -
34-41 43 26,1 On Lisans - -
42-49 33 20,0 Lisans 111 67,3
50-57 16 9,7 Yiksek Lisans |54 32,7
58 velizeri |- - Doktora - -
Toplam 165 100,0 Toplam 165 100,0

Calismaya toplam 165 permakiiltiir goniilliisii dahil olmustur. Bu dogrultuda katilimcilarin
%58,8’in1 kadinlar, %41,2’sini ise erkekler olusturmaktadir. Goniilliilerin cinsiyetlere gore
dagilimlar1 incelendiginde kadin katilimecilarin  ¢ogunlukta oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin yaglara goére dagilim oranlart incelendiginde ise anketi dolduran permakiiltiir
goniilliilerinin, %19,4’linli 25 ve alt1 yas, %24,8’ini 26-33 yas, %26,1’ini 34-41 yas,
%20,0’m1 42-49 ve % 9,7’sini 50 {istli yas gruplari olusturmaktadir. Yaslara gore
dagilimlarin ¢ogunlugunu, %26,1 ile 34-41 yas aras1 grubu olan yetigkinler olusturmaktadir.
Katilimcilarin medeni durumu dikkate alindiginda %38,8’inin evli, %61,2’sinin bekar
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oldugu gozlemlenmektedir. Katilimcilarin  egitim  durumlarin1  gosteren  veriler
incelendiginde %97,3’liik oranla lisans diizeyinde egitimin ¢ogunlukta oldugu demografik
bulgular arasinda yer almaktadir. Katilimcilarin ¢alisma durumlarina iliskin veriler
incelendiginde %69,1 oranla tam zamanh calisanlarin ilk sirada oldugu goriilmektedir.
Sonrasinda %16,4 oranla igsizler, bunu takiben %38,5 oranla emekliler ve %6,1 oranla da yar1
zamanlilar gelmektedir. Belentepe Dogal Yasam ve Permakiiltiir ¢iftligini ziyaret eden
Permakiiltiir goniilliilerinin aylik kisisel gelir durumu incelendiginde %19,4’tiniin 0-2000
TL aras1, %31,5’inin 2001-4000 TL arasi, %25,5’inin 4001-6000 TL aras1 ve %23,6’sinin
6000 TL ve iizeri gelire sahip olduklar1 anlasilmaktadir. Bu bilgiler 1s1ginda ortalamanin
%31,5’ini olusturan goniilliilerin aylhik 2001-4000 TL arasi gelire sahip olduklar
goriilmektedir. Bunun yani sira ortalamanin en gerisinde kalan goniilliilerin %19,4’lik
oranla 0-2000 TL aylik gelire sahip olduklar1 belirtilmektedir.

4.2. Katihmcilarin Permakiiltiirii Nasil Duyduklarina Yonelik Bulgular

Katilimcilarin permakiiltiirii nasil duyduklarina yonelik bulgular Tablo 2 {izerinde yer
almaktadir. Tabloda yer alan bulgularda katilimecilarin permakiiltiirii gazete, televizyon,
permakiiltiir goniilliileri, sivil toplum kuruluslart ve diger kanallar arasindan hangisi
aracilifiyla duyduklarina yonelik analizlerin frekans dagilimlar1 ve yilizde hesaplar
bulunmaktadir. Bu hesaplara gore, katilimcilarin % 47,3’ii permakiitiir goniillerinden,
%33,3’li de sivil toplum kuruluslarindan permakiiltiirii duyduklar1 goriilmektedir. Diger
kanallar aracilifiyla permakiiltiiri duyan katilmecilarin  %19,4 oraninda oldugu
belirtilmektedir.

Tablo 2. Katilimeilarin Permakiiltiirii Nasil Duyduklarina liskin Bulgular

Ozellik Frekans (n) Yiizde (%)
Gazete - -
Televizyon - -
Permakiiltiir Goniillillerinden | 78 47,3

Sivil Toplum Kuruluglarindan | 55 33,3

Diger 32 194
Toplam 165 100,0
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4.3.Goniilliiliik Motivasyonlarinin Katihmeilarin Cinsiyetlerine Gore Karsilastirilmasi

Aragtirmanin birinci sorusu ‘’Katilimcilarin goniilliiliik motivasyonlar1 cinsiyete gore
farklilik gosterir mi?’” olarak belirlenmistir. Cinsiyet degiskeninin katilimcilar tarafindan
verilen cevaplar lizerindeki etkisini 6lgmek icin tek drneklem t testi uygulanmistir. Tablo 3
lizerinde gorildigl Tlizere, t testi sonucunda “Kiiltiirel Deneyim’ ve Kendini
Gergeklestirme’” faktorlerinde cinsiyet degiskenine iliskin istatistiksel olarak anlamli bir
fark bulunmamistir. Ancak “’Fedakarlik’’ faktoriinde cinsiyet degiskenine iliskin fark
oldugu saptanmistir. Yapilan analiz sonucunda ‘’Fedakarlik’’ faktoriinde cinsiyet degiskeni
bakiminda erkeklerin kadinlara oranla daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu tespit
edilmistir. Dolayistyla erkekler ile kadinlar arasinda istatistiksel olarak anlaml1 bir fark olup,
erkeklerin goniillii olmasinda fedakarlik faktoriiniin kadinlara kiyasla daha fazla etkileye
sahip oldugu sdylenebilir.

Tablo 3. Géniilliiliik Motivasyonlarinin Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Karsilagtirilmasi

Cinsiyet N Ortalama | Standart t p
Sapma
Fedakarhk Erkek 68 3,9517 ,53430 ,23739 ,013
Kadin 97 3,7143 ,67637
Kiiltiirel Erkek 68 3,1949 , 15877 ,04021 , 744
Deneyim
Kadin 97 3,1546 ,80521
Kendini Erkek 68 2,9328 ,88597 ,19345 ,181
Gerceklestirme
Kadin 97 2,7393 ,94581

4.4.Goniillillik Motivasyonlarimmn Katihmcilarin  Egitim  Durumlarmma Gore
Karsilastirilmasi

Arastirmanin ikinci sorusu ’Katilimcilarin géniilliiliik motivasyonlar1 egitim diizeylerine
gore farklilik gosterir mi?’’ olarak belirlenmistir. Katilimecilarin egitim durumlarina gore
motivasyon diizeylerinin anlaml farklilik gosterip gostermedigi bagimsiz ¢ift 6rneklem t-
testi ile incelenmistir. Tablo 4 {izerinde hipotez gruplarinin egitim durumuna gore analiz
sonuglar1 yer almaktadir. Katilimcilarin egitim durumlarini gosteren veriler incelendiginde,
egitim degiskenine gére motivasyon diizeylerine verilen puanlar arasinda ikinci (Kiiltiirel
Deneyim) ve {g¢iincli (Kendini Gergeklestirme) faktorler icin istatiksel olarak anlamli
farkliliklar bulunmamaktadir. Ancak lisans ve yliksek lisans degiskenine gore, birinci
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faktore (fedakarlik) verilen puanlar arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar
bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde, lisans mezunlarinin fedakarlik diizeylerine
verdikleri puanlarin ortalamasmin yiiksek lisans mezunlarina kiyasla yiiksek oldugu
gorilmektedir. Dolayisiyla goniilliililk motivasyonlarinda lisans mezunlariin fedakarlik
diizeylerinin daha yiiksek oldugu soylenebilir. Sonug olarak fedakarlik faktorii igin lisans
diizeyinde egitim alan katilimcilar ile yiiksek lisans diizeyinde egitim alan katilimcilar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu bulgulanmistir. Bu baglamda, lisans
egitimine sahip bireylerin goniillii olmasinda fedakarlik faktoriiniin yiiksek lisans egitimine
sahip olanlara kiyasla daha fazla oldugu soylenebilir.

Tablo 4. Goniilliiliik Motivasyonlarinin Katilimeilarin Egitim Durumlarina Gore Karsilagtirilmasi

Egitim N Ortalama | Standart t p
Durumu Sapma
Fedakarhk Lisans 111 3,8919 ,50017 ,24374 ,019
Yiksek 54 3,6481 81981
Lisans
Kiiltiirel Lisans 111 3,1453 , 17286 -,07927 ,551
Deneyim _
Yiksek 54 3,2245 81205
Lisans
Kendini Lisans 111 2,8185 ,85713 -,00157 ,992
Gerceklestirme _
Yiksek 54 28201 1,05643
Lisans

4.5. Goniilliiliik Motivasyonlarimin Katihmcilarin Medeni Durumlarina Gore
Karsilastirilmasi

Arastirmanin {iglincii sorusu *’Katilimcilarin goniilliiliik motivasyonlari medeni durumlarina
gore farklilik gosterir mi?” olarak belirlenmistir. Goniilliilliige motive eden faktoérlerde
medeni durum degiskeni bakimindan istatistiksel olarak anlamli fark olup olmadigim
belirlemek i¢in t-testi yapilmistir. Tablo 5 lizerinde katilimcilarin medeni durum degiskenine
gore motivasyon boyutlarina verdikleri puanlarin sonuglar1 yer almaktadir. Tablo 5 iizerinde
gorildiigii tizere ‘‘Kiiltiirel Deneyim’’ ve ‘’Kendini Gergeklestirme’” boyutlarinda medeni
durum degiskenine gore istatistiksel olarak anlamli fark oldugu tespit edilmistir.
“’Fedakarlik’” boyutunda ise medeni durum degiskenini bakimindan anlamli bir farklilik
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bulunamamustir. Istatistiksel olarak medeni durum degiskeni bakimindan aralarinda anlamli
bir fark bulunamayan fedakdriik boyutunda evli ve bekarlarin ortalamalar1 birbirine oldukga
yakin goriinmektedir. Ancak kiiltiirel deneyim faktoriiniin ortalamalarina bakildiginda
bekarlarin evlilere gore nispeten daha yiiksek bir ortalamaya sahip oldugu gériilmektedir.
Ote yandan kendini gerceklestirme boyutunda da evli katilmcilar bekar katilimcilara oranla
daha diisiik ortalamaya sahiptir.

Tablo 5. Goniilliiliik Motivasyonlarinin Katilimeilarin Medeni Durumlarina Gore Karsilastirilmasi

Medeni N Ortalama | Standart |t p
Durum Sapma
Fedakarhk Evli 111 3,8304 ,51782 ,02979 754
Bekar 54 3,8006 ,69549
Kiiltiirel Evli 111 2,7910 ,58378 -,62111 ,000
Deneyim
Bekar 54 3,4121 ,80186
Kendini Evli 111 2,6228 ,70693 -,32066 ,018
Gerg¢eklestirme
Bekar 54 2,9434 1,02202

4.6. Gelire Gore Goniilliillik Motivasyonlar:

Arastirmanin dordiincii sorusu ’Katilimcilarin goniilliiliik motivasyonlar: gelir diizeylerine
gore farklilik gosterir mi?’” olarak belirlenmistir. Tablo 6’da katilimcilarin motivasyon
boyutlarima verdikleri puanlarin, gelir durumlarma gore anlamli farklilik gosterip
gostermedigini test eden analiz sonuglar1 yer almaktadir. Tablo incelendiginde; fedakarlik
ve kendini gerceklestirme boyutlar1 arasinda p<0,05 anlamlilik diizeyinde istatiksel olarak
anlamli farliliklar bulunmamaktadir. Anlamli farkin bulundugu motivasyon boyutu kiiltiirel
deneyim faktoriidiir. Kiiltiirel deneyim faktoriinde yalnizca 6000 TL ve lizeri gelire sahip
olanlarin istatiksel olarak anlamli farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p<0,05). Ayrica
aragtirmada veriler elde edilirken yapilan gézlemler sonucunda 6000 TL ve iizeri gelire sahip
bireylerin, ciftlikte goniillii olarak degil konuk olarak konaklamayi tercih ettigi sdylenebilir.
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Tablo 6. Gelire Gore Goniilliiliik Motivasyonlarina Uygulanan ANOV A Sonuglari

Gelir Durumu | Gelir Durumu | Ortalama Farki | Standart p
Degiskenler ) ) () Sapma
2001-4000 ,12740 ,14162 847
0-2000 4001-6000 ,04358 ,14791 ,993
6001 ve tizeri ,10245 ,15035 ,926
0-2000 ,12740 ,14162 ,847
2001-4000 4001-6000 ,17098 ,13077 ,636
Fedakarhk 6001 ve tizeri | ,22985 ,13352 ,400
0-2000 ,04358 ,14791 ,993
4001-6000 2001-4000 ,17098 ,13077 ,636
6001 ve lizeri -,05887 ,14017 ,981
0-2000 ,10245 ,15035 ,926
6001 ve iizeri | 2001-4000 ,22985 ,13352 ,400
4001-6000 ,05887 ,14017 ,981
2001-4000 27374 ,17343 479
0-2000 4001-6000 ,26172 ,18113 ,556
6001 ve lizeri ,52935" ,18412 ,044
0-2000 -,27374 ,17343 479
2001-4000 4001-6000 -,01202 ,16014 1,000
Kiiltiirel 6001 ve iizeri | ,25561 16352 /488
Deneyim
0-2000 -,26172 ,18113 ,556
4001-6000 2001-4000 ,01202 ,16014 1,000
6001 ve lizeri ,26763 ,17166 ,490
0-2000 -,52935" ,18412 ,044
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6001 ve iizeri | 2001-4000 -,25561 16352 488
4001-6000 -,26763 17166 490
2001-4000 24828 20791 700
0-2000 4001-6000 12819 21714 951
6001 ve iizeri | -,02461 22072 1,000
0-2000 -,24828 20791 700
2001-4000 4001-6000 -,12009 19198 942
6001 ve iizeri | -,27289 19602 587
Kendini 0-2000 -,12819 21714 951
Gerceklestirme
4001-6000 2001-4000 12009 19198 942
6001 ve lizeri | -,15280 20578 907
0-2000 02461 22072 1,000
6001 ve iizeri | 2001-4000 27289 19602 587
4001-6000 15280 20578 907
* p<0,05

4.7. Yasa Gore Goniilliiliik Motivasyonlari

Gelir degiskeninden sonra, verilen cevaplar tizerindeki etkisi arastirilan diger bir demografik
degisken yastir. Arastirmanin besinci sorusu ‘’Katilimcilarin gonitlliiliik motivasyonlari
yasa gore farklilik gosterir mi?’’ olarak belirlenmistir. Yasa gore goniilliiliik
motivasyonlarinin analizinde tek yonlii varyans analizi (ANOVA) uygulanmistir. Analiz
sonuglar1 Tablo 7.’de yer almaktadir. Analiz sonuclarma gore goniilliige motive edici
faktorlerin fedakarlik boyutunda 26-33 yas gruplarinin daha az fedakar oldugu (p degeri:
,002, stn. sapma: ,14098 ve ortalama farki: ,55303"), 42 ve iizeri yas grubunun ise (p
degeri:,004, stn. sapma: ,17238 ve ortalama farki: ,64597") kiiltiirel deneyim boyutunda
diisiik bir ortalamaya sahip oldugu sdylenebilir.
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Tablo 7. Yasa Gore Goniilliilik Motivasyonlarina Uygulanan ANOVA Sonuglari

Ortalama Farki | Standart p
Degiskenler | YAS () YAS (J) (-3) Sapma
26-33 ,55303" ,14098 ,002
18-25 34-41 12843 13954 838
42 ve iizeri ,04218 13584 992
18-25 -,55303" ,14098 ,002
26-33 34-41 -42460" 13046 ,016
Fedakarhk 42 ve tizeri -,51084" 12650 ,001
18-25 -,12843 13954 838
34-41 26-33 42460 13046 ,016
42 ve tizeri -,08624 12489 924
18-25 -,04218 13584 992
42 ve iizeri 26-33 ,51084" 12650 ,001
34-41 ,08624 12489 924
26-33 /41606 17890 149
18-25 34-41 /47356 17707 071
42 ve lizeri ,64597" 17238 ,004
18-25 -,41606 17890 149
26-33 34-41 ,05750 16555 989
42 ve tizeri 22990 16053 563
Kiiltiirel 18-25 -, 47356 17707 071
Deneyim
34-41 26-33 -,05750 16555 989
42 ve tizeri 17240 15848 757
42 ve tizeri 18-25 -,64597" 17238 ,004
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26-33 -,22990 16053 563
34-41 - 17240 15848 757
26-33 12032 21695 958
18-25 34-41 -,04620 21473 997
42 ve lizeri -,27761 20904 624
18-25 -12032 21695 958
26-33 34-41 -,16652 20076 876
42 ve lizeri -,39792 19467 247
18-25 04620 21473 997
Kendini 34-41 26-33 16652 20076 876
Gerceklestirme
42 ve lizeri -,23141 19219 694
18-25 27761 20904 624
42 ve iizeri 26-33 39792 19467 247
34-41 23141 19219 694
*p<0,05

4.8. Katihmcilarin TaTuTa Ciftligini Secim Kararinda Permakiiltiir Uygulamasi
Olmasimin Onemine iliskin Bulgular

Tablo 8’de katilimcilarin TaTuTa ciftligini segerken permakiiltiir uygulamast olmasinin
Oonemine iliskin bulgular yer almaktadir. Katilimcilarin se¢im kararlarini “’hi¢ 6nemli
degil’’, “’6nemli degil’’, “’ne 6nemli ne 6nemsiz’’, ’6nemli’’ ve ’¢ok dnemli’” derecelerine
gore degerlendirmeleri istenmis ve elde edilen veriler analiz edildikten sonra ulasilan
bulgular tabloda agiklanmistir. Altinct ve son arastirma sorusuna (Katilimcilarin TaTuTa
ciftligini se¢im kararinda permakiiltiir uygulamasi olmasinin 6nemi var midir?) verilen
cevaplardan elde edilen bulgular sonucunda, katilimcilarin %52,1’inin TaTuTa ¢iftliginin
secerken permakiiltiir uygulamasinin olmasini “’6nemli’” buldugu, %38,2’sinin ise ‘’cok
onemli’” buldugu belirlenmistir. Sonuc¢ olarak bir TaTuTa ciftliginde permakiiltiir
uygulamasinin olmasi, goniilliilerin ¢iftlik se¢im kararlarinda pozitif yonde etkiye sahip
oldugu goriilmektedir.
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Tablo 8. Katilimcilarin TaTuTa Ciftligini Se¢im Kararinda Permakiiltiir Uygulamasi Olmasinin
Onemine Iliskin Bulgular

Secim Karari Frekans (n) Yiizde (%)
Hig 6nemli degil 3 1,8

Onemli degil 1 0,6

Ne 6nemli ne dnemsiz 12 7,3

Onemli 86 52,1

Cok 6nemli 63 38,2
Toplam 165 100,0

4.9.Ciftlik Ziyaretcilerinin Genel Memnuniyetinin Kisa Donemde Tekrar Ziyaret Etme
Niyetlerine Etkilerinin Regresyon Analizi Bulgulari

Arastirmanin birinci hipotezi “’Ciftlik ziyaretgilerinin genel memnuniyetleri kisa vadeli
tekrar ziyaret niyetlerini pozitif yonde etkilemektedir’’ seklinde gelistirilmigtir. Ciftlik
ziyaretgilerinin genel memnuniyetlerinin kisa vadeli tekrar ziyaret niyetlerine etkileri
tizerinde anlamli farklilik olup olmadigi regresyon analizi ile arastirilmistir. Ciftlik
ziyaretgilerinin genel memnuniyetinin kisa donemde tekrar ziyaret etme niyetine etkisini
belirleyen regresyon analizi bulgular1 Tablo 9.’da gosterilmektedir.

Tablo 9. Ciftlik Ziyaretgilerinin Genel Memnuniyetinin Kisa Doénemde Tekrar Ziyaret Etme
Niyetlerine Etkilerinin Regresyon Analizi

Standardize Standart

Edilmemis Katsayilar

Katsayilar

Std. Anlamhhik

Degisken Beta () Hata Beta () t Degeri
(Sabit) 3,866 371 10,422,000
Genel Memnuniyet ,107 ,088 ,094 1,210 |,228
R=,094 R?=,009 AR?=,003 F=1,463 Sig.=,000 D-W=1,689; Bagimli Degisken: Kisa Vadeli Ziyaret
Niyeti
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Tablolarda gosterilen standartlastirilmis beta degeri bagimsiz degiskenlerin bagimli
degiskenlerle olan iliskilerinde goreceli dnemlerini gdstermektedir (Duman ve Oztiirk, 2005:
20). Buna gore Tablo 9’da beta degeri ,094 olarak bulunmustur. Bagimsiz degiskenin
bagimli degiskeni aciklama orani olan R? degeri 0,009 olarak hesaplanmistir. Oto
korelasyonu gosteren D-W degeri ise 1,689 olarak bulgulanmistir. Regresyon katsayilarinin
anlamliligimi belirten t istatistiginin ise 1,210 oldugu goriilmektedir. Neticede ¢iftlik
ziyaretcilerinin genel memnuniyetinin, kisa donemde tekrar ziyaret etme niyetlerine etkisi
tizerinde (p<0,05 anlamlilik diizeyinde) istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmamaistir. Bu sonug ile H,; desteklenmemistir.

4.10.Ciftlik Ziyaretcilerinin Genel Memnuniyetlerinin Orta Ve Uzun Donemde Tekrar
Ziyaret Etme Niyetlerine Etkilerinin Regresyon Analizi Bulgular

Arastirmanin ikinci hipotezi “Ciftlik ziyaret¢ilerinin genel memnuniyetleri orta ve uzun
vadeli tekrar ziyaret niyetlerini pozitif yonde etkilemektedir’® seklinde gelistirilmistir.
Ciftlik ziyaretgilerinin genel memnuniyetlerinin orta ve uzun vadeli tekrar ziyaret niyetlerine
etkilerinin anlamli farklilik gdsterip gostermedigi regresyon analizi ile aragtirllmistir. Ciftlik
ziyaretgilerinin genel memnuniyetlerinin orta ve uzun donemde tekrar ziyaret etme
niyetlerine iliskin analiz sonuglar1 Tablo 10°da gosterilmektedir.

Tablo 10. Ciftlik Ziyaretgilerinin Genel Memnuniyetlerinin Orta ve Uzun Dénemde Tekrar Ziyaret
Etme Niyetlerine Etkilerinin Regresyon Analizi

Standardize Standart Katsayilar

Edilmemis

Katsayilar

Std. Anlamhhk

B B
Degisken eta (B) Hata eta () t Degeri
(Sabit) 2,237 463 4,827 ,000
Genel Memnuniyet 444 ,110  |,301 4,032 ,000
R=,301 R?>=,091 AR?>=,085 F=16,253 Sig.=,000 D-W=1,689; Bagimli Degisken: Orta ve Uzun
Vadeli Ziyaret Niyeti

Tablodaki sonuglar incelendiginde standartlagtirilmis beta degeri ,301 olarak bulunmustur.
Bagimsiz degiskenin bagimli degiskeni aciklama oram olan R? degeri 0,091 olarak
hesaplanmistir. Oto korelasyonu gosteren D-W degeri ise 1,689 olarak bulgulanmistir.
Regresyon katsayilarinin anlamliligini belirten t istatistigi (t=-4,032; p<0,05) de anlamlidur.
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Neticesinde genel memnuniyetin, ¢iftlik ziyaretcilerinin orta ve uzun donemde tekrar ziyaret
etme niyetlerine etkisi lizerinde anlamli ve pozitif yonde bir iliski bulundugu tespit
edilmistir. Dolayisiyla “Ciftlik ziyaret¢ilerinin genel memnuniyetleri orta ve uzun vadeli
tekrar ziyaret niyetlerini pozitif yonde etkilemektedir’’ seklindeki H, desteklenmistir.

5. SONUC VE ONERILER

TaTuTa ciftliklerindeki uygulamalarin permakiiltiir goniilliilerinin  motivasyonlarina
etkisinin  incelendigi  arastirmada;  goOniillilerin  memnuniyetinde  permakiiltiir
uygulamalarinin ve konakladiklar1 ¢iftligin konaklama ve yeme-igme imkanlarinin
motivasyonlarint olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir. Arastirmada, °’Ciftlik
ziyaretgilerinin genel memnuniyetleri kisa vadeli tekrar ziyaret niyetlerini pozitif yonde
etkilemektedir’’ ve ©° Ciftlik ziyaretcilerinin genel memnuniyetleri orta ve uzun vadeli tekrar
ziyaret niyetlerini pozitif yonde etkilemektedir’’ hipotezleri sinanmistir. Organ ve Soydas
(2012) turistlerin hizmet kalitesinden duyduklari memnuniyetin tekrar ziyaret niyetlerini
olumlu yonde etkiledigini bulgulamiglardir. Ancak calismada sinanan birinci hipotez
dogrultusunda, TaTuTa c¢iftliklerindeki genel memnuniyetin, ciftlik ziyaretcilerinin kisa
donemde tekrar ziyaret etme niyetleri izerinde herhangi bir anlamli farklilik bulunmamustir.
Boylece H; desteklenmemistir. Diger yandan genel memnuniyetin, ¢iftlik ziyaret¢ilerinin
orta ve uzun donemde tekrar ziyaret etme niyetlerine etkisi tizerinde anlamli ve pozitif yonde
bir iliski bulundugu tespit edilmistir. Alan yazin incelendiginde (Dalgi¢ ve Birdir 2015)
bireylerin ziyaret ettikleri destinasyonun beklentilerini karsilamasi ve destinasyondan
memnun ayrilmalarinin, daha sonraki ziyaret kararlarinda 6nem teskil ettigini sonucu ile
ortiismektedir

Arastirmada elde edilen sonuclar neticesinde ¢iftlik sahiplerine yonelik birtakim onerilerde
bulunmak miimkiindiir. Oyle ki, bir permakiiltiir uygulamas1 olusturmak oldukg¢a karmasik
ve uzun vadede sonug¢ veren bir islemdir. Bu yiizden goniilliilerin emek verdikleri bir
uygulamanin sonucunu gérmek istemesi de zaman almaktadir. Bu siire¢ igerisinde zamani
verimli degerlendirebilmeleri ve motivasyonlarini olumlu tutabilmeleri gerekmektedir. Tam
da bu noktada ciftlik sahiplerine 6nemli sorumluluklar diismektedir. Bu sorumluklardan biri
konaklama ve yeme-igme imkanlarini goniilliileri memnun edecek sekilde yerine getirmeleri
olabilir. Ciftlik sahiplerinin, goniillillerin talep ve sikayetlerini alabilecegi bir platform
olusturmasi, motivasyonlarini anlamak i¢in uygun bir ¢6ziim olabilir. Ciftlik sahiplerinin
talep ve sikdyet sonucunda yapacagi her yeniligin siirdiiriilebilirlik etigine uymasina dikkat
etmeleri onerilmektedir. Ayrica TaTuTa giftliklerini ziyaret eden goniilliilere ve konuklara
permakiiltiir uygulamalarinit daha detayli 68renebilme ve sertifika sahibi olabilme imkani
sunulabilir. Bunun i¢in her bir TaTuTa ¢iftliginde sezonun yogun oldugu dénemlerde kurslar
ve seminerler verilmelidir. Arastirma sonuglar1 neticesinde permakiiltiir goniilliilerine de
birtakim 6neriler getirilebilir. Ornegin bir permakiiltiir goniilliisiiniin ¢iftlik ziyaretini tatil
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anlayisindan ¢ikararak rutin bir aktivite haline getirmesi tavsiye edilebilir. Bu rutin aktiviteyi
her yil diizenli olarak farkli ¢iftliklerde gerceklestirmesi hem kisinin kendisi hem de ¢iftlik
sahipleri agisindan daha verimli olacagi distiniilmektedir. BOylece tarim-turizm-takas
projesi de hak ettigi yeri bulacaktir. Yapacagi her farkh ¢iftlik ziyareti bireyin kendisine
farkli deneyimler kazandiracagi gibi konakladigi ¢iftlik sahipleri iginden farkli bakis acilari
yaratmasina katki saglayacaktir. Permakiiltiir gontillillerine getirebilecek bir bagka oneri de
6grenmis oldugu permakiiltiir sistemlerini yagaminin her alanina uygulamasi olabilir. Ciinkii
dogru tasarlanmis bir permakiiltiir sistemi evlerin balkonlarinda, bahgelerinde, sokak
aralarinda da verimli olmaktadir. Boylece siirdiiriilebilirlige katki saglamasinin yani sira
farkindalig1 da artirarak iyi, temiz ve adil bir diinya yaratmak icin kendi iizerine diisen
sorumlulugu da yerine getirmis olacaktir.

Turist motivasyonlar: ve tekrar ziyaret niyetleri turizm ile ilgili alan yazinda oldukga sik ele
alian konular arasinda yer almaktadir. Turist motivasyonlarini anlamak ve tekrar ziyaret
niyetlerini bilmek bir bélgenin gelisimi ve ekonomisi agisindan énem teskil etmektedir. Bu
acidan degerlendirildiginde turist motivasyonlar1 ve tekrar ziyaret niyetleri turizm ile ilgili
alan yazinda genis bir yer bulsa da, permakiiltiir goniilliilerinin motivasyonlarinin ¢iftligi
tekrar ziyaret etme niyetlerini nasil etkiledigine dair sinirlt sayida ¢alismaya rastlanmistir.
Arastirmada ulagilan sonuglarin, permakiiltiir goniilliilerinin motivasyonlarin1 anlamaya ve
bu konuda caligma yapmak isteyen arastirmacilara kaynak saglayabilecegini sdylemek
miimkiindiir. Buradan hareketle, ileride yapilacak olan akademik c¢alismalara yonelik
birtakim Onerilerde bulunmakta fayda goriilmektedir. Arastirmanin verileri Bursa ilindeki
Belentepe Dogal Yasam Evi Permakiiltiir ciftliginde toplanmustir. Ileride yapilacak olan
calismalarin verilerinin diger illerde bulunan TaTuTa ciftliklerinde yapilmasi bu konudaki
calismalarla kiyaslama yapilabilmesine imkén saglayacaktir. Arastirma yerli goniilliiler
ornekleminde gerceklestirilmistir. Ayni1 degiskenler dikkate alinarak ileride yabanci
goniilliiler lizerinde gerceklestirilecek arastirmalar ile yerli ve yabanci goniilliilerin benzer
ve/veya farkli motivasyonlarin1 karsilagtirma firsat1 elde edilebilir. Arastirmada veriler
haziran ve eyliil donemlerinde toplanmistir. ileride yapilacak arastirmalarda verilerin diger
aylarda toplanmasi arastirma Ornekleminde yer alan goniilliilerin diger aylara gore
motivasyonlar1 arasindaki farkliliklart inceleyebilecektir. Arastirmada goniilliilerin
motivasyonlar fedakarlik, kiiltiirel deneyim ve kendini gerceklestirme boyutlarinda ele
alinmistir. Bu acidan gelecek arastirmalarda, goniillii motivasyonlarinin farkli boyutlarda
incelenmesi literatiirdeki goniilli motivasyonlarint  derinlemesine anlamaya katki
saglayacag diisiiniilmektedir. Bu kapsamda arastirmacilar tarafindan konu ile ilgili, farkl
demografik 6zelliklere sahip goniilliilere, farkli bolgelerde, farkli tarihlerde yapilacak olan
her ¢aligma literatiire katki saglayacaktir. Bunun yani sira yapilacak olan ¢aligsmalardan elde
edilen sonug¢ ve Onerilerin hem bolge turizmine hem de iilke turizmine katkida bulunacag:
diisiiniilmektedir. Ayrica bu tarz calismalar ile bolgedeki ve tilkedeki insanlarin kitle
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turizminden gorecegi zarar1 en aza nasil indirecegi ve ¢evreyi daha bilingli kullanmak adina
stirdiiriilebilir ilkelerini nasil uygulayacagi konularinda bilinglendirilmesi hiz kazanacaktir.
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OZET

Mesleki egitim, sektorel ve ulusal ekonominin isleyisi acisindan stratejik bir dneme
sahiptir. Yeme icme sektoriine nitelikli eleman hazirlama misyonuyla faaliyet gosteren
gastronomi egitimi; sektdriin kalkinmasinda ve geleceginde sorumluluk sahibidir. Egitim
mutfaklari, gastronomi egitiminde kalite yaklasiminin bes boyutundan (miifredat, sosyal
aglar, 6grenci, egitmen) biri olan, fiziki imkanlar boyutu igerisinde yer almaktadir.
Mevcut gastronomi meslek egitimi sistemi igerisinde, egitim mutfaklarinin sahip olmasi
gereken yeterlilikler hakkinda detayli bir yonerge bulunmamaktadir. Bu c¢aligma,
gastronomi egitim mutfaklarinin donanimi hakkindadir. Donanim, gerekgeli bir diigiinme
yaklagimiyla ele alinmistir. Bu ¢aligma, mutfak kurulumu agamasinda ortaya ¢ikabilecek
gereksiz/uygunsuz ekipman maliyetlerinin 6nlemeyi, 6grencilerin deneyimlerini daha
nitelikli hale getirmeyi ve kamu kaynaklarinin verimli kullanilmasina katki sunmay1
hedeflemektedir. Calismada 6ncelikle, giday1 bekletme, hazirlama, pisirme ve sunma
hakkindaki uluslararasi yontem ve teknikleri igeren kaynaklar taranmustir. Igerik
analizleriyle egitim mutfaklarindaki is; kodlar, kategoriler ve temalar kullanilarak
detaylandirilmistir. Kodlanan is (eylem/yontem/teknik) gerekli olabilecek ekipmanla
iliskilendirerek gerekgelendirilmis ve donanim listelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Planlama, Egitim Mutfaklar1, Gastronomi

ABSTRACT

Vocational education has a strategic importance in terms of the functioning of the
sectoral and national economy. Operating with the mission of preparing qualified
personnel for the food and beverage sector, gastronomy education has responsibility for
the development and future of the sector. Education kitchens are one of the expressions
under the physical opportunities, which is one of the five dimensions (curriculum, social
networks, student and faculty) of gastronomy education quality.

In the current gastronomy vocational training system, there is no detailed instructions
about the qualifications that the training kitchens should fulfill. This study is about the
equipment of gastronomy training Kkitchens. Hardware is handled with a
reasoning/justifying  thinking  approach.  This study aims to prevent
unnecessary/inappropriate equipment costs that may arise during the kitchen planning
stage, to make students' experiences more qualified and to contribute to the efficient use
of public resources. In this study, first of all, resources including international methods
and techniques about keeping, preparing, cooking and serving food were scanned. With
content analysis, using codes, categories and themes, the job in education kitchens is
detailed. Finally the equipment is justified by associating the coded job
(action/method/technique) with the equipment that may be required and listed.

Keywords: Kitchen Planning, Educational Kitchens, Gastronomy.
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1. GIRIS

Ekonominin kalkinmasinda ve gelismesinde vazgecilmez bir yere sahip olan mesleki egitim,
kurumlarinin igleyisi agisindan zahmetli ve pahali bir egitim tiiriidiir. Devletin sorumlulugunda
olan mesleki egitim sistemi; bu ylikiin altindan mezunlarin, donanimli ve hazir bir sekilde ve
bir an 6nce tiretime katilmalariyla kalkabilir (Karahan ve Kuzu, 2014). Bunun igin mesleki ve
teknik egitim sistemi; hayat boyu 6grenen, 6grenmeyi seven, iiretken, sosyal, girisken, gelisen
ogrenciler yetistirerek; egitimi toplumsal fayda (Cafaoglu, 1996) ve kalite temelinde
gerceklestirmeyi hedeflemelidir. Kurumun karakteri, kabiliyetleri, giicii ve dogruluguna olan
giiven; kalite algisinda 6nemli olan diger unsurlardir (Prisacariu, 2014). Gastronomi egitiminde
benimsenecek kalite anlayist ve olusturulacak standartlar, bu mesleki egitim dalina dair
katlanilan ulusal maliyetlerin verimliligini arttirabilir.

Mesleki egitimle iliskilendirebilmek acisindan, asgilik, temel bilgi ve yetenekler, yenilik¢ilik,
yonetim ve orgiitsel davranig gibi boyutlara sahip bir meslektir (Ko ve Chiu, 2011). Gegmisi
Isvigreli, Amerikali, Fransiz ve Avusturyali eski seflerin komileri yetistirmede uyguladiklari
Ogretilere dayanan ascilik egitimi; giinlimiizde lise ve iiniversite dereceli okullarda, egitimli
sefler tarafindan gergeklestirilmektedir. Modern ogretiler yenilik, sezgi, zeka, hayal giicii ve
duyusal analiz gibi kabiliyetleri de kazandirmay1 hedefler (Brown, 2013). Bugiiniin seflerinden,
uzman seviyesinde gida bilimi, gida teknolojisi, gida tliketimi ve uygulamalar1 bilgisi (Zahari
vd., 2009), sanatsal ve estetik bir bakis agis1 (Michel vd., 2014) gibi yeterlilikler beklenmektedir.
Gastronomi egitim kurumlar1 faaliyetlerini, sektoriin giincel ve gelecekte olusabilecek
beklentiler dogrultusunda kurgulayarak, mezunlarina gecerli nitelikler kazandirabilir.

Gastronomi egitiminde kalitenin genelde miifredat, egitimci, 6grenci, fiziki imkanlar, sosyal
aglar basliklarinda ele alindig1 goriilmektedir (Cankiil ve Sever, 2018). Miifredat, 6grencilerin
ogrenme siireclerinde aktif rol alabilecekleri, esnek Ogrenmeye acik, Ogrenci
ihtiyaglarini/beklentilerini  karsilayan,  Ogrencilerden  alinacak  geri  bildirimlerle
sekillendirilmeli ve uluslararasi sertifikasyonlarla uyumlu olacak sekilde hazirlanmalidir (ESG,
2015). Ogrenci merkezli egitimde; etkili 6grenme (Ko, 2012), ekip calismas1 ve orgiitsel
davranig (Way, Ottenbacher ve Harrington, 2011), iletisim kabiliyetleri (Miiller ve Harrington,
2009), elestirel bakis agis1 (Hegarty, 2011), canli ve online egitimler (Brown, Mao ve Chesser,
2013), teknolojik bilgi (Zahari vd., 2009), gida etigi (Shani, Belhassen ve Soskolne, 2013), felsefe
(Gustafsson, Ostrém ve Annett, 2009), yenilik, sezgi, zeka, hayal giicti ve duyusal teknik (Brown,
2013) gibi yaklasimlar tlizerinde durulmustur. Egitim kurumlarinin 6grenme ve dgretme igin
gerekli olan yeterli ve ulasilabilir kaynaklara sahip olmalari; egitim kalitesi agisindan 6nemli
diger bir konudur (ESG, 2015). Fiziksel imkanlar (Zopiatis, Theodosiou ve Constanti, 2014),
psikolojik ve fiziksel olarak giivenli ortam, uygun 6grenme materyalleri ve kaynaklar1 (Jr. vd.,
2017) egitim kurumuna karsit gelistirilen algida onemlidir. “Yeterli, nitelikli ve hedef
dogrultusunda planlanmis bir egitim mutfagi”; gastronomide egitim kalitesinde, fiziksel
olanaklar boyutu altindaki ifadelerden biridir (Cankiil ve Sever, 2018). Gastronomi egitiminin
tiim unsurlarin1 yukarida bahsedilen kalite yaklasimlariyla uyumlastirmak; boliime olan 68renci
talebinin stirdiiriilebilmesi ve sektdrdeki aktif mezun oraninin arttirilabilmesi agisindan fayda
saglayabilir. Bu ¢alisma, fiziki imkanlar boyutu altinda yeralan egitim mutfaklari ve onlarin
donanimlarina karar verme konusunu ele almaktadir. Gerekli ve yeterli ekipmana karar
vermede faydalanilabilecek bir gerekgeli sekilde diisiinme yaklagimi ortaya koymaktadir.
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Gerekgeli diisiinme yaklasimindan kasit; mutfak icerisindeki isi ve isleyisi, is i¢in yerine
getirilmesi gereken tiim eylem/yontem/teknik unsurlariyla ortaya koymak, sonrasinda her bir
unsuru gerektirdigi ekipmanla iligskilendirmektir. Bu sekilde, satin alim kararlarinda, hangi
ekipmana neden ihtiya¢ oldugu sorusunun daha net cevaplanabilecegi diistiniilmektedir. Bunun
icin bu ¢alismada, 6ncelikle egitim mutfaklar igerisindeki i ve isin akisi aciklamaya calisilmis
ve sonrasinda ekipman eslestirmeleri ekipman analiz tablolarryla verilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1.Mutfak Planlama ve Egitim mutfaklari

Mutfak somut olarak, yiyecegin hazirlandigi, pisirildigi, sunuldugu ve depolandig: fiziksel
ortami ifade eder (Aktas ve Ozdemir, 2012). Yiyecek iiretiminin yapildigi mutfaklarin
fonksiyonlar1 arasinda; mal kabul (tesellim), depolama, hazirlik, pisirme ve bulasikhane
sayilabilir (ilban ve Karadut, 2018). Teslim alma, gelen {iriinlerin irsaliye faturasi ve satin alma
emri ile karsilastirilmasi, kalite kontrold, iirlinlerin isletmeye kabulii, ilgili depolara transferi ve
stirecin raporlanmasi olarak 6zetlenebilir (Sékmen, 2005). Depolama, ham veya yari islenmis
triinlerin, nihai {riine donustiiriiliinceye kadar, uygun sicaklikta, nemde ve yerde
bekletilmesidir (Denizer, 2005). Gidanin depolanmasinda, besin maddelerinin mikrobiyolojik
bozulma risklerini engellemek hedeflenir (Topgu, Koksal ve Bilgili, 2003). Hazirlik; sebze, et ve
hamurlarin, asil pisirme siirecine hazirlanmasi islemleridir. Sebzelerin arindirilmasi, etlerin
ayiklanmasi (kemik, sinir, yag, vb.den), un ve diger iceriklerin hamur haline getirilmesi
islemlerini kapsar (Ilban ve Karadut, 2018). Herve This (2010) pisirmenin nakaratini;
mikroorganizmalar1 6ldiriilmesi, lezzetin saglanmasi ve yumusatmanin yapilmasi seklinde
tanimlar. Hazirlanmis iirlinlerin, 1s1l islemler kullanilarak, daha sindirilebilir, lezzetli, sagliga
uygun ve ¢ignenebilir hale getirilmesi asamasidir. Is1 seviyesi ve siire; pisirmede énemli ve
negatif korelasyona sahip iki 6nemli unsurdur (Eraslan, 2013). Sunum, pisirilen yiyeceklerin
sunum kaplarina (tabak, kase, kiivet, ayna, vb.) alinmasi islemini ifade eder. Cogu zaman
burada estetik, besin dengesi, ¢esitlilik ve uyum gibi hususlar géz 6niinde bulundurulur (ACF,
2018). Gidanin hazirlandig1, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi bu alanlarin tasarim ve
plani; islemler arasinda ve sirasindaki bulasmaya karst koruma dahil, gida hijyeni
uygulamalarina imkan saglayacak sekilde tasarlanir ve planlanir (ResmiGazete, 2011). Bu, ayn1
zamanda, isgiiciiniin saglig1 ve giivenligi cabalarin1 da destekler. ISG, is kazalar1 ve meslek
hastaliklarina karsi alinan 6nlemleri ifade eder ve is hukukunun temel ilkelerinden biridir. ISG
calismalari, sorunlar1 ortaya ¢ikmadan, kaynaginda yok etmeyi hedefleyen, 6nleyici bir anlayis
gerektirir (Korkmaz ve Avsalli, 2012). Yukarida siralanan fonksiyonlar agisindan bakildiginda,
egitim mutfaklar1 ve endiistriyel mutfaklar benzer temeller lizerinde faaliyet gosterir. En ayirt
edici fark; amacin iiretimden c¢ok Ogretim olmasi ve teorinin pratikteki karsiliginin
deneyimletilmesi oldugu sdylenebilir.

Egitim mutfaklarina dair, literatiirde bir tanim bulunmamakla birlikte; egitim mutfaklar1 giday1
saklama, isleme, pisirme ve sunmaya doniik; temel ve spesifik (6zel) becerilerin kazandirildigi
fiziki alanlar seklinde tanimlanabilir. Bir baska deyisle, 6grencilerin teorik bilgilerini pratige
doktiikleri uygulama mutfaklaridir (Daylar, 2015). Bu c¢alismada, egitim kurumlarindaki
mutfaklardan; uygulamali egitim diginda bir amacla kullanilamayacag: diisiincesiyle; egitim
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mutfagr olarak bahsedilmistir. Egitim mutfaklarinda gergeklesenler ve Ggrencilerin
deneyimlemesi hedeflenenler; temel mutfak uygulamalariyla agiklanabilir.

2.2. Temel Mutfak Uygulamalari

Mutfakta, giday1 hazirlama, pisirme ve sunum asamalarinda, gidaya uygulanan her miidahale
(fiziksel/kimyasal), uluslararasi pisirme yontem ve teknikleriyle aciklanabilir. Dolayisiyla,
gerek mutfaktaki isi tanmimlamada gerekse donatimi hakkinda verilecek kararlar
gerekcelendirmede; bu yontemler, teknikler ve alt teknikler, temel alinabilir.

Arastirma i¢in ulasilabilen, uluslararasi pisirme yontemlerini konu alan kitaplar; (Alsaffar ve
Kalyoncu, 2015; GCLS, 2015; Eraslan, 2013; Aduriz, 2012; ATK, 2012; Crosby, 2012; Unli, 2012;
CIA, 2011; Labensky, Hause ve Martel, 2010; McGee, 2010; Robuchon, 2008; Fleetwood, 2008; This,
2007; Hill, 2007; Peterson, 2007; ACF, 2006; CIA, 2002; Gisslen, 1999) ve elektronik yazilar (Larsen,
2019; Lucacos, 2019; Gavin, 2018; Hopkins, 2018; Toronto, 2018; Tiirkan, 2018; Sahin, 2017; Henry,
2016; Jones, 2012; Goktepe, 2008; TEGM, 1994) incelendiginde uluslararasi pisirme yontemleri ve
alt teknikler; 1s1 enerjisini gidaya aktarmak i¢in kullanilan aracilar (nem, yag, hava) temelinde
boyutlandirilabilir.

Nemli 1sida pisirme yontemlerinde, suyun kendisinin 1sinmast konveksiyonel, isinan suyun
yiyecegi 1sitmasi ise kondiiksiyoneldir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015)' (Dékmeoglu, 2007). Nemli
1sida pisirme yontemleri, sivi miktar: agisindan disiintildiiglinde; boiling, simmering ve
poaching yontemlerinde sivi gidanin {izerindedir. Peterson (2007), sivinin gida seviyesinin
altinda oldugu durumlari, braising bashigi altinda degerlendirir. Stewingi de braising
yontemiyle elde edilen bir {iriin olarak, stews baslig1 altinda ele alir. Yahnileri (stews); siire
acisindan, long braised stews ve short braised stews; renk agisindansa, white braised stews ve
brown braised stews olarak siniflandirir. Bu siiflandirmayla, bazi kaynaklarda (Eraslan, 2013;
ATK, 2012; ACF, 2006) farkli basliklarda yer alan “stewing” ve “poaching” kavramlari,
“braising” basliginda toplanabilir.

Nemli 1sida pisirme yontemlerinde, giday1 pisirmeye hazir hale getirmek ve duyusal (lezzet,
goriiniim, koku) performansini arttirmak i¢in, bazi alt teknikler de kullanilir. Bunlar;

e Et ve kemikler kir ve kanlarindan arindirilir (blanching),

e (Gidaya 6n haglama uygulanir (parboiling),

e Sivi ylizeyinde biriken kef alinir (skimming),

o Lezzetli sivi, pisirme kab1 igerisindeki aromalari canlandirmak igin kullanilir (deglazing),
e Sivi kalinlagtirtlir (thickening) ve/veya sosa doniistiiriiliir (pan gravy),

e Sivi berraklastirilir (clarifying),

e Siviigerisindeki lezzet yogunlastirirlir (reduction),

e Gidaya renk kazandirilir (browning),

e Sebzeler terletilerek lif baglar1 gevsetilir (Sweating ve smothering),
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o [s1seviyesi farkli iki gidanin 1s1s1 birbirine alistirilir (tempering),

e Gidanin igi bir baska gida/gida grubu ile doldurulur (stuffing),

e (Gida kendi etrafinda ya da baska bir gidanin etrafina sarilir (paupiette),
e Kapak yerine bir parsomen (yagli) kagidi kullanilabilir (papillotte).

Konveksiyonel hava hareketleriyle 1sinin aktarildigi kuru isida pisirme yontemlerinde, baking
ve rosting; firinlama olarak adlandirilsa da mutfaktaki tiretime konu olan gidalar (etler,
sebzeler, kuru gidalar) acisindan farklilik gosterir. Baking, kuru gidalarla hazirlanan {iriinlerin
firnda pisirilmesini ifade eder (ATK, 2012). Bunlarin disindaki iriinlerin firinlanmasinda
“roasting” ve “baking” adlandirilmasi arasinda fark yoktur (Gavin, 2018). Her iki temel yontem
sahip olduklar alt teknikler bakimindan da bazi farkliliklar gosterir. Bunlar;

Baking;

e Un havalandirilir (sifting)

e Scker ve yagin, kremalasana dek ¢irpilir (creaming),

e Kullanilan maya aktive edilir (yeast proofing),

e Hamur, hacim kazanmasi i¢in fermente edilir (bulk fermentation),

e Hacim kazanmig hamur, firina girmeden ikinci kez fermente edilir (dough proofing),
e Hamura 6n pisirme uygulanir (prebaking),

e Hamurun ilizerinde katman (kabuk, parlaklik) olusturulur (egg wash),
e Tart hamurunun delinir (docking),

e Tart hamuru iki kap arasinda pisirilir (double panning),

e Tart hamuru, iizerine agirlik konarak pisirilir (blind baking).
Rosting;

e Et marine edilir (marination),

e Eti yaglama — giydirerek (barding),

e Eti yaglama — arasina sikigtirarak (larding),

e Eti yaglama — lizerine siirerek (basting),

e Baharatlar tavada canlandirilir (toasting),

e Et dumanla pisirilir (kippering),

e Pismis et tiitsiilenir (Smoke rosting),

e Et firinda sislerde pisirilir (spit roasting),

e Et firindan ¢iktiktan sonra, pismeye devam eder (carryover cooking).
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Isimanimn kullanildig1 yontemlerde (broiling, gratinating, microwaving), isinlarda meydana
gelen dalgalanmanin sebebi, atomlar igerisinde yer alan parcaciklarin hareketidir. Atom
pargaciklarinin gida igerisindeki molekiilleri hareket ettirmesi ve birbirine siirtmesi gida
molekiillerinde 151 ag1ga ¢ikarir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Ornegin mikrodalga pisirmede,
elektromanyetik 1sinlarin her bir gegisinde, o alan saniyede 2400 milyon kez titrer. Dalgalar su
molekiilleri gibi asimetrik molekiiller boyunca birbirine iletilir (This, 2010). Bir baska ifadeyle
bu yoOntemle pisirme; 1s1 enerjisinin yer¢ekimine ragmen aktarilmasi ve 1s1 dalgalarinin
yonlendirilmesi temeline dayanir. Is1, yukardan (gratinating) veya yanlardan; giday gevirerek
(broiling) ya da alttan (grilling; 1stma+konveksiyonel) aktarilabilir.

Yagh pisirme yontemleri; gidanin bir miktar yag igerisinde, dis kisminda bir kabuk olusturacak
sekilde, kizartilarak pisirilmesi yontemidir (ATK, 2012). Is1, gidaya yag araciligiyla iletilir. Bu
yontemde yagin 1sinmast konveksiyonel, 1sinan yagin gidayr 1sitmasi da kondiiksiyonel 1s1
aktarimina ornektir (Alsaffar ve Kalyoncu, 2015). Kullanilan yag miktarina gore, ¢oktan aza
dogru; deep frying (derin yagda), shallow fat/pan frying (bol yagda tavada) ve sauteing (az
yagda karigtirarak) seklinde siralanir. Yagda pisirme yontemlerinde hazirlama ve pisirme
esnasinda kullanilan alt teknikler asagida maddeler halinde siralanmistir.

e Gida derin yagda (deep frying), basket igerisinde (basket frying) ya da yiizdiirerek (swim
frying) kizartilir,

e Gidanin dis1 ekmek kirintilartyla kaplanir (breading),

e Gida bir bulamagla kaplanir (battering),

e (Gida tavaya onceden yaglanmig olarak konur (marinating),

e Gidanin dis1 tavada miihiirlenir (Searing/sealing),

e Gida yag igerisinde, poache (60-80 C) veya simmer (80-95 C) noktasinda pisirilir (konfit),
e Hayvansal yaglar igerisindeki proteinden arindirilir (clarifying),

e Kizartma sonrasi kap dibinde kalan lezzetler sosa doniistiiriiliir (pan gravy),
e Bir 6n islem gormiis gida, az yagda ve tavada sotelenerek parlatilir (glazing),
e Sebzeler, az yagda renklendirilmeden sotelenir (sweating),

e Bazi etler tavada ve tereyagi banyosuyla pisirilir (butter roasting),

e Marine edilmis etler izli tavada izlenerek pisirilir (poelling).

Yukarida siralanan yontemlerin, tekniklerin ve alt teknikler; hem egitim mutfaklarindaki isin
detaylandirilmasina hem de donanimin gerek¢elendirilmesine yardimei olabilir. Detaylanan ve
kodlanan islerin, ihtiya¢ duyulan ekipmanla eslestirilmesiyle; iligki ve frekans degerleri ortaya
konabilir. Iliski sikliklar1 ve frekans degerleri, ekipmanin nitelik ve niceligi hakkinda karar alma
stirecine katki sunabilir.

2.3.Mutfak Ekipmanlari
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Ekipman, mutfaktaki {iretim i¢in gerekli olan donanimi ifade eder. Mutfaklarda dogru ekipman
se¢imi, temizligi, kullanim ve bakimlar1 hakkinda sahip olunan bilgi; profesyonelligin gercek
gostergeleridir (ACF, 2006). Mutfak ekipmanlarini planlama asamasinda, her bir fonksiyon igin
ayr1 ekipman yerine kompakt (¢ok yonlil) ekipmanlar tercih etmek (Tekmen, 2007), kaynaklarin
verimli kullanimina olanak saglar. Is/iiretim hacmi, personelin niteligi, iiretim alan1 biiyiikliigii
(Gokdemir, 2005); ekipmanin kullanim orani, sikligi, bireyselligi (Sakalli ve Catir, 2018) ve
mutfak iinitelerinin gereklilikleri (Aktas ve Ozdemir, 2012), ekipmani nitelik, nicelik ve konum
boyutlariyla etkiler.

Sékmen (2005) ve Ilban ve Karadut (2018) elektrikli ve sabit ekipmanlari: bilyiik mutfak
ekipmanlari; pisirme kaplarim1 ve el gereglerini: kiiciik mutfak ekipmanlari ve gerecleri;
kalanm: diger kiiciik mutfak ekipmanlari; baslhiklar altinda ele almistir. Aktas ve Ozdemir
(2012) ise, mutfak ekipmanlarini hem kullanim amaglarina hem de sabit olup olmamalarina
gore; iki farkli agryla ele almistir. Kullanim amaglart bakimindan, muhafaza, hazirlama, pisirme
ve temizlik alt basliklarini kullanmigken; sabitlik durumuna gore sabit olan ve olmayan seklinde
smiflandirmistir. Yilmaz vd. (2013) mutfak ekipmanlarini, hijyen uygulamalar1 acgisindan ele
almis; metal, cam, porselen, tekstil iiriinleri gibi basliklarda siniflandirmistir. Bu ¢alismada
mutfak ekipmanlari; yerine getirdikleri islevlerle ve bulunduklart 15 grubuyla
iliskilendirebilmek icin; teslim alma/muhafaza, hazirlama, pisirme, sunum, hijyen ve ISG (is
Saglig1 ve Glivenligi) basliklarinda ele alinmistir. Bu bagliklar altindaki alt siniflamalar iginse;
sabitlik durumu, elektrikle galisma, kullanim amaci ve yeri gibi 6zellikler kullanilmustir.

3. YONTEM

Bu aragtirmanin problemi; gastronomi egitimi veren kurumlarin, egitim mutfaklarinin
planlanmas1 hakkinda bir standartlar rehberi bulunmamasidir. Bu durum, gastronomi
egitiminde Ogrencilere kazandirilmasi hedeflenen mesleki beceriler icin, ulusal politikalar
tiretilmesi Oniinde bir engeldir. Benzer amagclar i¢in kurulan egitim mutfaklarinin donatimindaki
farkli uygulamalar; tek seferde dogruyu yapamama maliyetleri, kamu kaynaklarinin verimsiz
kullanim1 ve egitimde kalite hedeflerinden uzaklasma seklinde sonuglanabilmektedir. Bu
calismanin temel amaci; gastronomi egitimi veren kurumlarin mutfaklari i¢in, gerekgeli bir
donanim listesi ortaya koymaktir.

Yukarida bahsedilen probleme ¢6ziim {iiretebilmek i¢in, bu calisma “Egitim mutfaklarinin
donanimi nasil planlanmalidir?” sorusuna yanit aramaktadir. Bu asil soru, asagida verilen 2
soruyla birlikte derinlestirilmistir;

1. Egitim mutfaklarinda gerceklesen isin mahiyeti ve rutini (is, eylem, yontemler, teknikler
ve akis) nedir? (isin tanimi)

2. Egitim mutfaklarindaki is hangi ekipmanlarla yapilabilir? (gerekge: ne, nigin)
Bu ¢alisma,

e Gastronomi egitiminde kalite ¢abalarina, fiziki imkéanlar boyutuyla, katki sunmasi;
e Egitim kurumlarimin yoneticilerine, gastronomi programi agma planlarinda, daha gercekei
maliyet tahminleri gelistirme ve bilin¢li karar alma konusunda yardimci olmast,
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e Ulusal standartlar olusturma cabalari i¢in, soyut bir oneriyi test ederek somutlastirmasi;

e Devlet biitgesinden karsilanan kalitesizlik maliyetlerinin 6niine gegmeye yardimci olmasi
beklenen oneriler gelistirmesi;

e Ogrencilerin tercihleri sirasinda {istlendikleri riskleri ve kaygilari azaltabilecek, bir
sertifikasyona temel olusturabilmesi bakimindan 6nemlidir.

Gozlem, goriigme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama tekniklerinin, algilarin ve olaylarin
dogal ortaminda gergekei ve biitiinciil bir bigimde ortaya koymasi dolayisiyla (Bal, 2016); bu
calismada nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Bu ¢alismada, aragtirmanin deseni,
dokiiman taramasi, igerik analizi ve ekipman analiz tablolarinin olusturulmasi seklindedir.

3.1.Dokiiman Taramasi ve icerik Analizi

Dokiiman taramasi i¢in, temel mutfak uygulamalarinin bir kismin1 (muhafaza, hazirlik, pisirme,
sunum) ya da tamamini, agiklayici bir sekilde ele alan ve ulasilabilen; 17 kitap ve 11 elektronik
kaynak taranmistir. Giday1 bekletme, hazirlik, pisirme ve sunum asamalariyla ele alan
anlatimlar climle ciimle ele alinmistir. Metnin ¢6ziimlenmesi, kodlanmasi ve iliskilendirilmesi
temeline dayanan igerik analizi (Bal, 2016) yontemiyle, isi detaylandiran anlatilar
kavramsallastirilmistir (kodlama). Tarama sonucunda kodlanmis ifade sayisi; isin taniminda
140, sabit ekipmanlarda 88, sabit olmayan ekipmanlarda 183 ve 6grenci kiti Onerisinde ise
15’tir. Sonrasinda bu kodlar iligkileri (kronoloji-birbirini tamamlama) dogrultusunda
kategoriler ve temalar altinda listelenmistir. Bu temalar, gidanin siireg igerisindeki yolculuguyla
ilgili olarak; teslim alma/depolama, mutfaga transfer, hazirlik, pisirme (nemli/yagda/kuru),
sunum (mutfaktaki), hijyen ve ISG’dir. Kategoriler de tema altindaki kodlarn iliskisel olarak
bir araya getirilmesiyle olusturulmustur. Kategoriler ve temalar; mutfaktaki iiretimin
eylem/yontem/teknikleri (isin tanimi) ve silireglerini (isin akis1) ortaya koymak icin
kullanilmistir. Belirlenen isler, her bir is/ifade (kod) i¢in kullanilabilecek ekipmanla
eslestirilmis ve kategorilerin baslig1 altinda listelenmistir. Bu sekilde her bir kategori icin bir
ekipman analiz tablosu olusturulmustur.

4. BULGULAR

Bu kisimda oncelikle, egitim mutfaklarindaki isi tanimlamaya doniik bulgular ortaya
konmustur. Sonrasinda burada belirlenen isleri yapabilmek i¢in gerekli ekipmanlarin yer aldig:
analiz tablolari, sabit/ yar1 sabit ve sabit olmayan ana basliklarinda ve tema/kategori alt
basliklarinda siralanmistir. Ana basliklarin sonuna eklenen sekillerle (1, 2, 3) veriler en 6zet
haliyle gosterilmistir.

4.1 Egitim mutfaklarindaki isin tammmlanmasiyla ilgili bulgular

Egitim mutfaklarindaki isi tanimlayan ve isin akisini ortaya koyan kodlar/kategoriler/temalar
Sekil: 1’de verilmistir. Temalarla uygulamali ders kapsamindaki siire¢ ve akis1; kategorilerle
ve kodlarla, igin i¢erigi ortaya konmustur.
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Sabit/yar1 sabit ekipmanlarin gerekcelendirilmesiyle ilgili analiz tablolar1 daha onceki Sekil:
1’de siralanan is akis basliklari altinda listelenmistir. Bu temalar; “teslim alma ve depolama,
hazirlik, pisirme, sunum, hijyen, is saglig1 ve giivenligidir.

Tablo 1. Teslim Alma ve Muhafaza Ekipmanlari (Sabit/ Yar1 Sabit)

Teslim alma/ muhafaza Kod (fonksiyon)
(sabit/ yar1 sabit) o . =

g S| 2| 5| B) o B 3
m a 4 4 X4 O = >

Araba yiik tasima / servis X

Dolap malzeme kapakli X X

Dondurucu (dolap/ oda) X X X

Dondurucu sok yatay/dikey X X X

Kova/kasa saklama - kapakli/olgiilii X X X

Lavabo el yikama X

Merdiven X

Nemdolcer X X

Raf duvar X X

Raf istif X X

Sogutucu (dolap/ oda) X X X

Terazi kantar/ baskiil X X

Termometre X X

Tezgah teslim alma/verme X X
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Gerekgelendirme

Hazirlik ekipmanlari

(sabit/ yar1 sabit)

Kod (fonksiyon)

IArindirma/ hijyen

Cirpma

Dinlendirme

[s1 yOnetim

Karistirma

IKesme/ dograma

IKiyma/ rendeleme

Koruma/ kontrol

Kurutma/ siizdiirme

Oleme/ denetim

Parcalama

Soyma

Sekillendirme

'Yogurma

Yiizey

Aski/ asic1 - kepge/
kasik

Bigak bileyici elektrikli

Blast chiller/freezer

Blender el

Blender Hamilton (bar)

Buz makinesi

Dehidrator

Duglama spreyli
armator

Evye sebze yikama

Firin mikrodalga

Hamur agma makinesi

Kesme tahtalari

Makarna agma/kesme
makinesi

Mikser el

Mikser stand

Rondo (mutfak robotu)

Su aritma cihazi

Terazi hassas/ normal

Tezgah ara

Tezgah calisma

Tezgah mermer

Vakum makinasi
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Tablo 3. Pisirme Ekipmanlari (Sabit/ Yar1 Sabit)

Pisirme ekipmanlari Is1 aktarimi Pisirme yontemleri
(sabit/ yar1 sabit) g S
2o 2 5
Z g >
2| &) = | ;
2 S =] S 6D 2
v, Y, T 2 = <
Firin konveksiyonlu/ rasyonel/ kombi X X X
Fritoz X X
Ocak kuzineli/ kuzinesiz X X X
Ocak yer X X X
Ronner clip X X
Salamander X X
Tost makinesi X X
Difuser Yardimer ekipmanlar
Firga tel
Firmn eldiveni
Tezgéh firmn alt
Tezgah ara
Tablo 4. Sunum Ekipmanlari (Sabit/ Yar1 Sabit)
Sunum ekipmanlari Kod (fonksiyon)
(sabit/ yar1 sabit) £
g @ -
(]
8 5 - S —_ >
= % S 5 2 3
Az @ V2 V2 & ~
Chafing dish X X X
Servis bankosu X X
Tiitsii makinesi ve fanusu X
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Tablo 5. Hijyen Ekipmanlari (Sabit/ Yar1 Sabit)

Hijyen ekipmanlar1 Kullanim sekli Kullanim yeri
(sabit/ yar1 sabit) o g

g S 2 % B i; = § c c =
2| 5| 5 & 5| 3| 3| =5 g §| B 2
> (75} T = > &) L G} N @) O

Bigak steril dolab1 X X

Bulasik alma bankosu X X X X

Bulasik makinesi giyotin X X

Davlumbaz X X

Dispanser kagit havlu X X

Dispanser sabun X X

Dispanser s1vi deterjan X X

Dozajlama pompasi X X

(bulagik)

Duslama spreyli armatiir X X X

Evye el yikama X X

Hortum zemin yikama X X

Raf istif X X X X

Sineklik elektrikli X X

Tezgah bulagik makinesi giris/ X X X X

cikis

Tezgéh evyeli bulagik X X X X

Tezgah evyeli sebze X X X X

Tezghh tek evyeli (sag/ X X X X

sol)

Tipa zincirli X X X
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Tablo 6. ISG Ekipmanlar1 (Sabit/ Yar1 Sabit)

Gastronomi Egitim Mutfaklarinin Temel Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Planlanmast:
Gerekgelendirme

ISG ekipmanlari Bulundugu yer
A = N o
. Ecza dolab1 X
g Yangin battaniyesi X
§ Yangin dolabi X
Yangin sondiirme tiipii X
Alerjen bilgilendirme tablosu X
Dikkat kaygan zemin (ayaklr) X
Dogru yiik kaldirma ve istif rafi bilgi talimat X
Ecza dolab1 ve ilk yardim talimati X
Gaz detektorii X
Hijyenik el yikama talimati X
% Kiyafet (standart) kontrol uyari levhasi X
% Kisisel hijyen talimati X
:g Mutfak izinsiz girig yasak levhasi X
Mutfakta kosulmaz levhasi X
Ocak kontrol uyari X
Pigirici ve kesici ekipman kontrol talimati X
Sicak yiizey uyarisi X
Vana kontrol uyar1 levhalar1 (su, elektrik, dogalgaz) X
Yangin sensorii ve alarmi X
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216 - Transfer 3- Haarhk
sin ) -
Akl§l S 1- Teslim Alma/ Muhafaza . 4- Pigirme 5-Sunum  (mutfak)
z . & 3,1- Arnindirma 3,2- Olgme 3,3- isleme On 3,4- Bekletme | 3,5- isleme son 3,6- Transfer Pisirme
Mutfaga | Mutfaktan Kabma
buzdolabi depo et/siit/sebze duslama spreyli armatiir Elektrikli Haarhk Ekipmanlan | \bain marie/ chafing dish | |tezgah calisma/ortak
dolap malzeme depo evye sebze ykama bileyici bigak elektrikli mikser stand 4,5 /6,9 L firm konveksiyonel servis bankosu
dondurucu dolap depo tezgah galisma istasyon blender el (immersion) (40/20 cm tiip) rondo (mutfak robotu) yatay firm mikrodalga foto stiidyo
lavabo el ykama tezgah galisma ortak blender hamittorn/bar terazi baskiilhassas firm rasyonel
kemirgen ve bocek kovucu cihaz tezgah mermer makarna agma/kesme makinesi vakum makinast fritoz 2'li
Depo  nemdlger klormatik dehidrator blast chiller/freezer 1zgara plate diiz
raf duvar depo kiyma makinesi suartma cihaz ocak istasyon 2'lilyer
rafistif depo (ekipman-gida-kimyasal) difuser |
terazi kantar roner clip
termometre salamander
tezgah teslim alma/verme tezgah ara
. buzdolabr mutfak koltuk alti tost makinesi
E dolap malzeme mutfak
% Mutfak  raf duvar (bulagikhane/baharat)
. raf duvar mutfak (bulasik)
<>': rafistif mutfak bulagikhane
=
«
2
g iy Saghgi ve Giivenlik (iSG) Hijyen
g acil stop butonu elektrik/gaz alerjen bilgilendirme tablosu bulagik makinesi Giyotin
g ecza dolabt dikkat kaygan zemin (ayakh) dispanser sv deterjan
=] £ gazdedektorii dogru yiik kaldirma ve istif rafi bilgi talimati dozajlama pompasi (bulagik)
% merdiven - 4 ayakl-metal (depo) ik yardm talimat duslama spreyli armatiir
:9 yangn battaniyesi hijyenik el ykama talimati Bulagik evye tezgahh bulagik
2 yangndolab N kiyafet (standart) kontrol uyari levhast evye istasyon
E yangmn sensorii ve alarmi % kisisel hijyen talimati tezgah (banko) bulagik alma
2 yangn sondiime tiipii (mutfak+depo) < mutfak izinsiz giris yasak levhast tezgah bul. mak. girig/cikis
= dereceyi kontrol et g ocak kontrol uyart bigak steril dolab1
kiyafet ve kisisel hijyen standartlart pisirici ve kesici ekipman kontrol talimatt dispanser kagit havlwsabun
davlumbaz séndiirme sistemi sicak yiizey uyari Calisan lavabo el ykama
vana kontrol uyari (su, elektrk, dogalgaz) ayak hijyen havuzu
mutfakta kosulmaz Ortam sineklik elektrikli
kullanma talimatlart (ekipman) daviumbaz
yangn gikist/ Yon Zemin hortum zemin ykama

Sekil 2. Donanim Sabit/ Yar1 Sabit
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Gastronomi Egitim Mutfaklarinin Temel Mutfak Uygulamalar1 Kapsaminda Planlanmast:
Gerekgelendirme

Sabit olmayan ekipmanlarin gerekcelendirildigi analiz tablolarinda, sabit olmayan ekipmanlar
Sekil: 1’de siralanan is akig basliklar altinda listelenmistir. Bu temalar; “hazirlik, pisirme,
sunum ve hijyen”dir. Tablolarda her bir ekipman i¢in islev/kullanim frekanslari da
belirtilmistir. Burada amag, “Ekipman hangi ve ka¢ farkli isi yerine getiriyor?” sorusunun

cevabini, tek tabloda gorebilmektir.

4.3.1. Sabit Olmayan Hazirhk Ekipmanlari

Hazirlik temasi, “Arindirma, Kesme / Dilimleme, Tasima / Transfer, Kaplar / Kaliplar,
Karistirma / Cirpma, Olgme, Siizme / Eleme, Ezme / Pargalama, Sekil Verme, Diger”

kategorilerinden olugmaktadir.

Tablo 7. Hazirlik Ekipmanlari Sabit Olmayan (Arindirma)

Ekipman Kodlar

o < ~

5 2| 5 L

E RN R g

E“ E v | o | 8| 2| = £ E E P :§ E|l o g E’

x| §|eE|E|E|E|E|E2|=s | E|ES|E|s|=

S |23 | 5|2 8|5 |3¥%¥| 2|5 | 85|18 %|%8

<t O | | O |n | ¥ M | S ol dh |l || > > | M

Bigak ¢ok amaglt X X 2
Bigak soyma X | X | X 3
Elek/siizgec X X 2
Firga sert X 1

< | Kiracak ceviz X 1
g Konserve acacagi X 1
£ | Kivet delikli X X X 3
< | Kiivet deliksiz X X | X X | 4
Makas normal X 1
Piirmiiz X 1
Sebze kurutucu X 1
Tirbuson X 1
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Tablo 8. Hazirlik Ekipmanlar1 Sabit Olmayan (Olgme)

Ekipman

Kodlar

Is1

Agirlik

Hacim-Kuru

Zaman

Kod Frekanslari

Olgme

Kap 6l¢ii s1vi

< Hacim-S1vi

Kagik 6l¢ii kuru

X

Kasik 6l¢ii s1vi

X

Terazi baskiil

Terazi hassas

x| X

Termometre

Zamanlayici

Rl R RPN
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Ekipman

Kodlar

IPargalama

|Ayirma

Ezme

Stirme - Yayma

|Ayiklama
(Cirpma
Yogurma
Eleme

IKarigtirma

Muhafaza / Bekletme

Tutma/ Transfer

Siizme

Rendeleme

Oyma - Delme

IKiyma

Suyunu ¢ikarma

Isleme ilk/6n

Bigak dilimleme

Bigak ekmek

Bigak fileto

X

Bigak sef/santoku

Kesme tahtalari (5 renk)

Peynir teli/bigag:

Satir

X| X| X| X| X| X| X[Kesme/Dilimleme

Balik cimbiz1

Cengel et

Cirpma teli

Cin kiilah1

Degirmen

Elek

Et doviicii

Firga kil

Firga slikon

Havan

Kap karigtirma/mayonez

Kasik parizyen

Kagik tahta

Kevgir

X

Kiivet GN

Masat

Masa 1zgara igbiikey

Mandolin

Piire yapici (ezici)

Rende

Sarimsak ezici

Sebze oyucu

Sikacak limon

Sikacak narenciye

Spatula boyunlu

Spatula kaziyic1 metal

Spatula kaziyici plastik

Spatula silikon

Siizgec

Zester

RN RN NN R R R R R RN N R N R R W R R R R N R R N R w] wf | o] w| N |~ [Kod Frekanslan
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Tablo 10. Hazirlik Ekipmanlari Sabit Olmayan (Bekletme)

Ekipman

Kodlar

COzdiirme

[s1y1 Diigtirme

Muhafaza -
Bekletme

Dinlendirme

Fermantasyon

Bekletme

Baharatlik

s [Marinasyon

Cirpma teli

Kap karistirma/mayonez

x| X

Kap saklama

x| X

Kase

x| X| X

x| X| X

x| X| X

Kasik yemek

Kepce

Kiivet GN

X| X[ X | X

ol ol o] o= |- Kod Frekanslari

Tablo 11. Hazirlik Ekipmanlari Sabit Olmayan (Isleme son)

Ekipman

X
o
=3
o
Q

Serpme

Yayma -
Siirme

Doldurma

Bulama

Delme

Sikma

Isleme son

Bigak ¢ok amacl

Catal yemek

X

Duylar

x| x| X|[Sekil Verme

X

X

Elek ince

Fir¢a

Figek

Hamur agma makinesi/aleti

Kalip volovan (format)

x| X

Kap karigtirma/mayonez

Kase

Kagsik yemek/tatl

Kiivet GN

Merdane polietilen

Rulet hamur tirtikl

Rulet pizza diiz

X|X| X

Sikma torbasi

Spatula silikon

Sekerlik pudra/tar¢in

RlRrN R RN R R R R R RN R R w| ] ~| Kod Frekanslar
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Tablo 12. Hazirlik Ekipmanlari Sabit Olmayan (Transfer Pisirme Kabina)

Ekipman Kodlar §

Bg | E g |EE |z |<

2 | : |E |2E |E |Z

A< % = = M % M

Duylar X 1

Kap kase X 1

g Kasik mutfak X X 2
£ | Kepge X 1
é Kevgir X 1
'z | Masa X X 2
g Sikma torbasi X 1
2 Spatula boyunlu X 1
= Spatula esnek delikli X 1
Spatula kaziyici X X 2
Spatula silikon X 1

4.3.2. Sabit Olmayan Pisirme Ekipmanlari

Asagidaki tablolarda pisirme kaplari, nemli/yagli/kuru temel pisirme yontemleri basliklar
altinda, yontemleri ve alt teknikleriyle iliskilendirilerek verilmistir.
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Tablo 13. Pisirme Ekipmanlar1 Sabit Olmayan (Nemli)

Pigirme Kaplart Nemli Isida Pigirme Yontemleri Alt Teknikler
() o] o GC-;) %
o)
SRR -
2 2% 35 %522 8 8¢°o3E g a2 35
S E| 8 & S g £ 5 35 38 s/ g2 & 3§ g
O ®| a|l a|l o »| &l o bl O]l O] & a| a| »| | | a| O] &| &
Basingl X 1
Do6kiim X | X 2
5 s1g/karniyarik
© Helvane X | X X X X 5
[5]
§ Rondeau X | X X X X X X | X X 9
= Stock X | XX X | X X X[ x]8
Sos X | X[ X X| X[ X]| X X X X| X | X]| X X 1
4
Dokiim diiz X X X 3
Kagerola / X| X| X X| X| X| X X X| X| X|X 1
5 kaserol 2
S Sos / kizartma X X X| X X X 7
3+
= Sote X X X 3
Wok / X X 2
yapismaz
o Baklava / firm X X X 3
oo -
== Roasting pan X X 2
Kiivet | Delikli X X 2
GN  MDeliksiz X | X X X[ X X X 7
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Tablo 14. Pisirme Ekipmanlar1 Sabit Olmayan (Yagli)

Pisirme Kaplart Yagli Pisirme Yontemleri Alt Teknikler

Z\ ~ c')
= | 2 2 = -
= = < oy
21T |2 | o|& > 2d ol ||
| 3 > El - |l=|l=|=89 |2 S | g
2| = £ = | g€ | 8|88 R|< || &
8|2 |5 |8 8|5 |e|BE8=|8 |3|3
0| » o ol |l O || b O | » = | o
Tencereler | Helvane X 1
Rondeau X X X 3
Stock X 1
Sos X X X 3
Tavalar Dokiim diiz X X | X X X X 6
Dokiim izli X X 2
Kagerola / kaserol X X X 3
Omlet X 1
Sos / kizartma X X X X 4
Sote X X X X 4
Wok / yapismaz X X 2
Tepsiler Baklava / firin X 1
Roasting pan X 1
Kiivetler Deliksiz X X X X | 4

GN

Kaliplar Pizza X 1
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Tablo 15. Pisirme Ekipmanlar1 Sabit Olmayan (Kuru)

Pigirme Kaplart Kuru Isida Pigirme Alt Teknikler
Yontemleri
2 2
§| %5 g | 2
o ‘% 2| | 2 § & “% 2| o| £ & %
S|l |8 | 2= el 5|l || |52 |8
S| B| 8|5 |3 |=E| 2|5 8|58 %
Glo|&|8 | 6|88 8|S |L|8|als |8
Tavalar | Dokiim diiz X X 2
Dokiim izli X X X 3
Sos / kizartma 1
Sote X 1
Tepsiler | Baklava / firmn X | X | X | X X X | X 7
Ekmek baget X X 2
Ekmek delikli X X 2
Muffin kalip X 1
Roasting pan X X | X 3
Kivetler | Delikli X 1
GN Deliksiz X [ X[ X[ X[ X [ X]|X X | X | X [10
Kaliplar | Ekmek X X 2
Format (volovan) daire X 1
Format (volovan) kare X 1
Kelepgeli X 1
Pizza X X 2
Sufle X 1
Tart X X 2
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4.3.3. Sabit Olmayan Sunum Ekipmanlari

Asagidaki tabloda, yiyecegin pisirme kabindan sunum tabagina transferi ve tabak iizerinde
konumlandirilmasi i¢in kullanilan sabit olmayan ekipmanlar verilmistir.

Tablo 16. Sunum Ekipmanlari Sabit Olmayan (Geregler)

Sunum gerecleri

Kodlar

IAgirlik dlgme

iAkitma

Tasima

Tutma/ birakma

Dilimleme

Miktar 6lgme

Serpme

Sikma

Stirme/ yayma

Sekil verme

'Yakma

Bar cimbiz1

 |Lst kontrol

Bigak dilimleme

X

Bigak ekmek

X

Catal mutfak/trans

Duy takimi

Firga (kal-silikon)

Fisek

X

Kalip volovan (format) takimi

Kasik servis

X

Kagik yemek

X

Kepce

Masa 1zgara

X| X| X| X

Piirmiiz

Rulet pizza

Sivama paleti

Spatula boyunlu

X

Spatula delikli esnek

Stizgec dekor

Spatula servis

Stant stvama

Sekerlik (pudra-targin)

Terazi hassas

Termometre

Zester

Rl e k| Rk N R NN R R e N w ] NN N ] NN | k| »[Kod frekanslart
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Tablo 17. Sunum Ekipmanlari Sabit Olmayan (Kaplar)

Sunum kaplari Sunum sekli
- =
3 £
M
Kase ¢orba (altlikli) X
Kase kare/oval/mekik/yuvarlak/kugu X X
Kiivet porselen/ GN X
Tabak ana yemek X
Tabak ekmek X
Tabak kayik porselen/ cam X
Tabak makarna X
Tabak meze X X
Tabak soguk (salata) X
Tabak sunum tas X
Tabak tatl X

4.3.4. Sabit Olmayan Hijyen Ekipmanlari

Hijyen temasi i¢in gerekli sabit olmayan ekipmanlar, kullanim yerine veya amacina gore; “atik
yonetimi, ekipman ve zemin” kodlariyla eslestirilmistir.

Tablo 18. Hijyen Ekipmanlar1 Sabit Olmayan

Hijyen ekipmanlari Kullanim yeri/ amaci
(sabit olmayan)
2 : s
n = £
< m N
Basket bardak/ takim/ tabak X
Cek pas X X
Cop kovasi pedalll/ pedalsiz X
Cop kovasi tekerlekli X
Farag X
Firga evye (kiivet-lavabo) X
Firga zemin sert/ yumusak X
Kova temizlik X
Mob X
Pompa gider X
Temizlik arabast X
Yag bidonu X
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Is Saghg ve Giivenlik (ISG)

Isin 3- Hamrik
Akist > -
1- Teslim Alma/ Muhafaza 2/6 - Transfer 3,1-Anndirma | 3,2- Oleme 3,3- isleme On 34- Bekletme 3,5- Isleme son 3.6- Tm;:‘t)cmr:mmw 4- Pisirme 5- Sunum (mutfak)
. Geregler (Hazirlik - Pisirme)
Mutfaga 2) araba seiwis fisek - sos/yaglar 8 firga silikon o 5 Stock (s.ilir?diri()
araba yilk tagima g sekerlk - pudra/targm E ; merdane poliliten diiz ° Sos (delikli cam kapak) bar cimbizt
kap yemek tagima 3 kap karsstrma/mayonez 2 ; spatula diiz/svama 3 Basmgh (diidiiklii) kepge/kasik sos
kiivet GN ¥ kap kase kare stant svama E Helvane (kapakh) masa izgara ig bikey
Mutfaktan kiivet GN (1/1) kiltli Celik kap saklama cam+ Kiivet GN | Dikiim si3 (karniyark) T ruetpiza
(6) kiivet GN (1/1) kilitli Polik. o catal yemek bgaklar 2 Wok ] swvama/pasta paleti
thermobox yatay GE crpma teli 2 makasnomal =) = Dikiim diz/izli i spatula servis
thormobox dikey £ . Kagk mutfak deliksiz % mandolin E '—g Sote 2 siizgeg dekor
EE kagik yemek E peynir teli <] 'E Omlet sekerlk (pudra-targm)
X spatula silikon 3 rende - zester Sos (kizartma) zZester
refraktometre £ rende normal Kagerola (kaserol) zil resepsiyon
9 kap diism 12 L ¢ rethamuripiza L Steamer (Sizgeg/delikli tencere)
_,E kagk oleii kuru satrr & Tel kizartma (tava
-~ < kasik 6kii st 3 ¢ oyacakelma = Difusar | kase gorba (althkl)
: termometre kizilotesi ; %- oyacak sebze Baklava/firm E' stand svama
Z’ @ elek dawul Oa soyacak diiz'serit 3 Ekmek delikli f. tabak ana yemek
£ 5 elek un (el) So frravgmtel 2 Ekmek Baget (ohikl) 3 tabakante
] u siizgeg dekor/sunum 2E spatula kazyicr metal el/saph £ Roasting pan diiz/ V raf & tabak makamalsulu
i ] kagik mutfak delikli Muffin/Timbal K aliplar % tabak kayk
< - kevgir metal balk cmbizy Tart (portatif taban) 2 tabak soguk (salata)
2 7 Kevgi tel catal mutfak . £ tabaktath
E sebze kurutucu huni = *;. Format (volovan bilyiik) Daire/Kare tabak ekmek
g 2 siizgeg tel g kepge E § Pizza
g 5 siizgeg konik celik S ‘masa zgara/makasl/makarna Kek Kelepgeli
a @ siizgeg kilplu celik £ spatula boyunhu diiz Ekmek Baton
siizgeg kulplu telli spatula delikli (balik) Eldiven firm
Y et doviicii diizdigh spatula pasta 5 Spat
E havan ve eli spatula servis E" Glasso (sogutma) teli Hijyen
w piire yapict (patates ezici) Kap graten/giiveg
sarmsak ezici gakmak mutfak Sis c6p kovasi pedallipedalsiz'tekerlekli
Sikma sikacak limon engel "S" Atk |pomba gider
sikacak narenciye etiketleme makinesi -tarih yvag bidonu
1;5‘1 g degirmen- biber/ tuz 5 kesme tahtalari (6 renk) (t L k)
© kiracak ceviz !g‘ konserve agacag! farag
kalp silikon ‘masat oval'yassi Yiizey |firca evye (Kiivet-lavabo)
H duylar (set) pirmiiz kova temizik
E kalip volovan (format) stant (istif teli-5) kesme tahtalart cekpas
] merdane polieliten titikh tirbuson Zerin firga zemin sert/yumugak
& kagik parizyen mob ve kovali sistemi
Imarzipan sefi temizlk arabas1 (aparath) |

Sekil 3. Donanim Sabit Olmayan
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5. SONUC VE DEGERLENDIRME

Egitim mutfaklari, tanimlanmis isler dogrultusunda ve gerekgelendirerek planlanabilir. Bu
calismada, egitim mutfaklarinin donanim planlamalasi i¢in gerekgeli bir diisiinme sekli
benimsenmistir. Bu yaklagimda 6ncelikle, egitim mutfaklarindaki isler ve isleyis, temel mutfak
Ogretileri cercevesinde ortaya konmustur. Donanim, ortaya konan isin gerektirdigi uygunlukta
ve islevsellikte planlanmistir. Bu sekilde, uygulamali egitimin daha kaliteli olabilecegi ve
mezunlarin niteliginin arttirilabilecegi diisiiniilmektedir. Ayni zamanda bdyle bir diisiinme
sekliyle, hem tek seferde ve dogru harcamalar i¢in daha nesnel kararlar verilebilir hem de kamu
kaynaklarmin verimli kullanilmasi hususundaki risk azaltilabilir. Bunlara ek olarak, bu
calismayla ortaya konan listeler, egitim mutfaklarinin donanimi hakkinda benimsenebilecek bir
sertifikasyona veri olusturabilir.

Gelecek caligmalarla; her bir gida tiirti, yontem/teknik ve ig grubu i¢in; 6zel ontolojiler ve daha
derin is analizleri ortaya konabilir. Isin detayli analizleriyle, siire¢ ve hareket haritalari
iretilebilir. Bu haritalarin farkli ders uygulamalariyla g¢esitlendirilmesi; uygulamali egitimin
Olciilebilir sekilde kodlanabilmesi i¢in sayisal ve betimsel veriler sunabilir.

Bilgi
Bu calisma, Yilmaz Sever’in “Gastronomi Egitim Mutfaklarinin Temel Mutfak Uygulamalar
Kapsaminda Planlanmasr” adli doktora tezinden tiiretilmistir.

Makalenin yazarlari arasinda bir ¢ikar ¢atigmasi bulunmamaktadir.
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