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Bu arastirmanin amaci, alternatif bir turizm c¢esidi olarak mutfak turizminin
degerlendirilmesine iliskin turizm sektor temsilcilerinin gorUslerinin  incelenmesidir.
Arastirmaya toplam 40 otel yoneticisi, otel bolim yoneticisi ve mutfak sefi gonillu olarak
katilmigtir.  Arastirmada katilimcilarin - mutfak  turizminin  uygulanabilirligine iliskin
goruslerinin farkindalik, ekonomik katki, pazarlama ve uygulanabilirlik temalari ¢ergevesinde
detayli bir bigimde incelenebilmesi amaciyla hem nitel hem de nicel analizleri igeren
karmasik arastirma yontemi kullaniimistir. Nitel analizler aracihgiyla elde edilen bulgular
mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman yoneticilerinin mutfak turizmi kavraminin
farkinda olduklarini ve mutfak turizminin Turk mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasinda etkili
olabilecegine, ekonomik gelisime katki saglayabilecegine ve Tirkiye’de uygulanabilecegine
gucli bir bicimde inanmakta olduklarini gostermistir. Nicel analizler araciligiyla elde edilen
bulgular ise mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman yoneticilerinin farkindalik,
pazarlama, ekonomik katki ve uygulanabilirlik temalarina iligkin gorislerinin egitim
diizeyleri, vyaslari, mesleki deneyimleri ve pozisyonlarina gore anlamli duzeyde
farklhilasmadigini, ancak cinsiyetin farkindalik degiskeni (Gzerindeki etkisinin anlamli
oldugunu gostermistir. Arastirmanin  bulgularindan hareketle, mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman yoneticilerinin Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilir

olduguna gucli bir bicimde inandiklari sonucu ¢ikariimistir.

Anahtar kelimeler : Mutfak turizmi, gastronomi, yiyecek icecek turizmi.



ABSTRACT
A RESEARCH ON EXAMINING THE SECTOR REPRESENTATIVES’ OPINIONS
REGARDING THE EVALUATION OF CULINARY TOURISM AS AN
ALTERNATIVE TOURISM KIND
Dilek EREN
MASTER THESIS
Depermant of Tourism and Hotel Management
Supervisor: Associate Prof. Dr. Atilla Akbaba
January, 2011, 135 Pages

The aim of this study is to examine the tourism sector representatives’ opinions
regarding the evaluation of culinary toruism as an alternative tourism kind. A total of 40 chief
cooks, hotel managers, and department managers voluntarily participated in the study. With
the intention to examine the participants’ opinions about the applicability of culinary tourism
in a detailed manner within the framework of awareness, economic contribution, marketing,
and applicability themes, a mixed method design, which includes both qualitative and
quantitative analyses, was adopted in the present study. The findings of the qualitative
analyses showed that the chief cooks, hotel managers, and department managers are aware of
the concept of culinary tourism, strongly believed that it is applicable in Turkey, the culinary
tourism can be effective in promoting and marketing the Turkish kitchen, and it may
significantly contribute to economic development. The findings of the quantitative analyses,
however, demonstrated that the chief cooks’, hotel managers’, and department managers’
opinions about the awareness, economic contribution, marketing, and applicability themes did
not significantly differ as a function of their educational backgrounds, age, experience, and
titles; whereas the effect of gender on awareness variable was significant. Based on the
findings of the study, it was concluded that the chief cooks, hotel managers, and department

managers strongly believed that the culinary tourism is applicable in Turkey.

Keywords : Culinary tourism, Gastronomy, Food and beverage tourism.
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BOLUM I

GIRIS

Mutfak turizmi kavrami konuyla ilgili literatiirde hem yiyecek turizmi hem de mutfak
turizmi bagligi altinda incelenmektedir. Yiyecek kavraminin turist yasantisini olusturan temel
elemanlarindan birisi olmasina ve konaklama sirecinin 6nemli bir boyutunu olusturmasina
ragmen, Ozel anlamda yiyecek turizmi genel anlamda ise yiyecegin sosyo-kiltirel
Ozelliklerini de igeren bir kavram olarak tanimlanabilecek mutfak turizmine yonelik
uluslararasi alan yazinda sinirli sayida arastirma bulunmaktadir (Hall & Sharples, 2003).
Turkiye’de konuyla ilgili literatiir incelendiginde, mutfak turizmine yonelik olarak yapilan
arastirmalar bulunmamaktadir. Yapilan calismalar daha ¢ok Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci
turistlerin Turk mutfagina iliskin gortsleri ve Turk mutfaginin incelenmesine yonelik
betimsel calismalardan olusmaktadir. Bu arastirmalarin hi¢ birisinde mutfak turizmi ne
kuramsal ne de deneysel acidan incelenmemistir (Akman, 1998; Akman ve Hasipek, 1999;
Ozdemir ve Kinay, 1999). Bu durum Tirkiye’de mutfak turizmi kavraminin bir turizm cesidi
olarak ©6neminin yeterince anlagitlamamasina baghdir. Yiyecek kavraminin gerek turizm
endustrisi icerisinde kapsadigl yer, gerekse hazirlanmasinda kullanilan malzemelerden
tlketimine kadar uzanan sireglerin ait oldugu toplumun sosyo-kdltirel 6zelliklerini icermesi
bakimindan ifade ettigi zenginlik, onu turizm sektorii icerisinde ayricalikli bir konuma

yerlestirdigi ifade edilebilir.

Bunun anlami, yeme eylemi ve onun nesnesi olan yiyecegin insanlarin seyahatleri ve
konaklamalari stresince karsilamak durumunda olduklari temel ihtiyaglarindan bir tanesi
olmaktan daha fazla anlam tasiyabilecegidir. Bu anlam, bireylerin turistik amaclarla
gerceklestirdikleri seyahatleri ve konaklamalari siresince edindikleri yasantilar butindnd
ifade eden turistik Griin kavraminin turizm pazarlamasi ve ekonomisi agisindan ifade ettigi
onem dikkate alindiginda daha da belirginlesmektedir (Yagci, 2003). Ornegin, Giiney
Afrika’da yapilan bir calismada ulkeyi ziyaret eden uluslararasi turistlerin toplam

harcamalarinin % 24’0 yiyecege yaptiklari, ayni arastirmada yerli turistlerin ise %8’i



yiyecege harcama vyaptiklari ifade edilmistir. Turkiye’de yabanci ziyaretgilerin Tark
mutfagina iliskin goruslerinin incelendigi arastirmalardan elde edilen bulgular, yabanci
ziyaretcilerin - Turk mutfagina iliskin tutumlarinin  biylik oranda olumlu oldugunu
gostermektedir. Ornegin Akman ve Hasipek tarafindan (1999) gerceklestirilen ve Antalya’da
konaklayan yabanci ziyaretcileri kapsayan bir ¢alismada katihimcilarin baydk bir oraninin (%
71.2) Turk yemeklerini begendikleri saptanmistir. Daha da 6nemlisi bu arastirmalardan elde
edilen bulgular Tirk mutfaginin énemli bir gekicilik unsuru olduguna isaret etmektedir
(Budak ve Cigek, 2002; Akman ve Hasipek, 2000; Ozdemir ve Kinay, 1999). Dolayisiyla,
mutfak turizminin yalnizca bir “yan uriin” ya da *“destek hizmeti” olmaktan ¢ok, temel bir
urlin ya da daha acik bir ifadeyle “kapsamli bir turizm cesidi” olarak incelenmesinin hem
onemli hem de gerekli oldugu soylenebilir. Bu yoniyle mutfak turizmi uluslararasi alan
yazinda da 6zel ilgi turizmi ve kalturel miras turizmi gibi kapsamli turizm turleri kapsaminda
ya da sarap turizmiyle iligkili olarak incelenen bir turizm c¢esididir. Bu nedenle, 6zellikle son
yillarda basli basina bir turizm gesidi olarak da incelenmektedir (Cusack, 2000; Hall ve
Sharples, 2003; Wolf, 2002).

Mutfak turizminin Turkiye’ye saglayabilecegi katki sadece turizm alanina yonelik
olarak degil diger sektorler igin de 6nemli olabilecegidir. Yani, Turkiye’ye 0zgu yiyecek ve
iceceklerin satilmasiyla, bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanabilmesi icin kullanilan hammadde
ve tarimsal Uriinlerin satisinda da artis saglanabilecektir. Bunun da tlkenin ekonomisinde yeni
girdiler kazandirabilecegi diistintilebilir. Ornegin, boza geleneksel iceceklerimiz arasinda yer
almaktadir. Bozanin yabanci turistler tarafindan tercih edilen bir icecek haline gelmesi onu

ureten bitun isletmeler icin yurt disinda yeni pazarlarin olusmasini saglayabilecegidir.

Calhismanin geneli ile ilgili bilgilere ve ¢alismanin amacina, 6nemine giris bolimiinde

yer almaktadir.

1.1.Arastirmanin Amaci ve Sorulari

Bu arastirmanin amaci, alternatif turizm cesidi olan mutfak turizminin degerlendirilmesine
iliskin sektdr temsilcilerinin goérislerinin incelenmesidir. Ayrica mutfak turizmi konusunda
bilgi birikimi olusturabilmektir. Bu nedenle otel isletmelerinde calisan mutfak sefleri ve otel
yoneticilerinin  Tarkiye’de mutfak turizminin  uygulanabilirligine iliskin  gorUsleri

incelenmistir. Bu amag dogrultusunda arastirmanin sorulari asagidaki gibi belirlenmistir.



1. Mutfak seflerinin Tlrkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri
nelerdir?

2. Otel yoneticilerinin ve departman muddrlerinin  Tirkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilirligine iliskin gorusleri nelerdir?

3. Otel yoneticilerinin, departman mudarlerinin ve mutfak seflerinin Turkiye’de mutfak
turizminin uygulanabilirligine iliskin gorisleri pozisyon, cinsiyet, yas, egitim duzeyi
ve mesleki deneyim degiskenlerine gore anlamli diizeyde farklilasmakta midir?

4. Otel yoneticilerinin, departman middrlerinin ve mutfak seflerinin Turkiye’de mutfak

turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri arasinda anlamli bir iligki var midir?

1.2.Arastirmanin Onemi

Turkiye’nin dinyada, o©zellikle de Akdeniz Canaginda yapilan turizm amagli
harcamalarindan daha fazla pay elde edebilmesi icin yalnizca deniz, glines ve kuma dayali
gelirlere degil, yeni turistik Urinlerden elde edebilecegi gelirlere de odaklanmasi
gerekmektedir. Bu nedenle, mutfak turizmi gibi yeni turistik Grdnlerin olusturulmasina
odaklanmak, Turkiye’nin rekabet gucind arttirict bir faktor olabilir. Ancak, bu ve benzeri
turizm cesitlerinin uygulanmasina gecilmeden 6énce bu uygulamay! gerceklestirecek olan
bireylerin gorusleri de alinmahdir. Arastirmanin konusu olan mutfak turizmi Tirkiye’de
henuiz kavramsal agidan bile giindeme gelmemistir. Bu konuya iliskin goruslerin incelenmesi,
mutfak turizmi gibi 6nemli bir turizm gesidinin hayata gecirilmesinde merkezi konumda
bulunan alan uzmanlari gerek konuya bakisini gerekse konuya iliskin 6n bilgilerinin neler

oldugunu ortaya koymasi bakimindan énemli bir katki saglayacagi sdylenebilir.

Turkiye’de konuyla ilgili literatirde bu baglamda gergeklestirilmis bir arastirmanin
bulunmamasi nedeniyle, bu arastirmanin gerek mutfak turizminin énemli bir alternatif turizm
cesidi olarak gundeme gelmesine katki saglamasi agisindan gerekse bundan sonra
gerceklestirilecek benzeri arastirmalara basamak olusturmasi agisindan 6nemli oldugu

soylenebilir.

Yeni bir turistik rlin olabilecek olan Tirk Mutfaginin ortaya konulabilmesi ve Turk

mutfagina iliskin genel anlayisin ne oldugunun 6grenilebilmesi agisindan da énemlidir. Ayni



zamanda bu calisma, Tirk Mutfaginin henliz fark edilememis bir kaynak olarak ortaya

konulmasi dikkate degerdir.

1.3. Mutfak Turizmi ve Mutfak Turizmine iliskin Tanimlamalar

Mutfak turizmi kavrami “birincil ve ikincil yiyecek Greticilerini, yiyecek festivallerini
ziyaret etmek, vyiyecekleriyle taninmis belirli Glkelerdeki veya bolgelerdeki konaklama
isletmelerinde ve restoranlarda Uretilen yiyecekleri tatmak ve tanimak amaciyla yapilan
seyahatler” olarak tanimlanabilir (Hall ve Mitchell, 2000). Konuyla ilgili kaynaklarda mutfak
turizmi, yiyecek turizmi, gastronomi turizmi gibi farkli ve gesitli kavramlara rastlanmaktadir.
(Hall, 2004). Bu kavramlar ¢cogu zaman birbirlerinin yerine kullanilsalar da, gerek kendilerine
yonelik talebi olusturan turist yaklasiminin ilgi diizeylerine gerekse sayisina gore farkliliklar
icermektedirler. Baska bir deyisle, bu kavramlar talep dizleminde hem niteliksel hem de
niceliksel agidan birbirlerinden farklilasma egilimindedirler. Bununla birlikte, bu kavramlar
Oznesini yiyecek tuketimine yonelik turizm hareketlerinin olusturdugu kavramlar olmalari
acisindan da birbirleriyle iliskili olma egilimindedirler. Hall ve Sharples (2003) s6z konusu
kavramlar arasindaki benzerlik ve farkhliklar yiyecek turizmi bashgl altinda ve bu turizm
cesitlerine iligskin talebi olusturan turistlerin ilgili duzeyleriyle birlikte talep Onceliklerine
iliskin olarak incelemislerdir (Bkz Tablo 1.1).



Tablo 1.1. Bir 6zel ilgi turizmi olarak yiyecek turizmi (Hall ve Sharples, 2003)

KAVRAM TALEP ONCELIGI ILGI DUZEYI TANIM
Gurme Turizmi Birincil Yiiksek ilgi Bir destinasyonu
Gastronomi Turizmi belirgin bir restorandi

ya da pazari ziyaret
etmek igin se¢mek. Bu
diizeyde tum turistik
etkinlikler yiyecekle
iligkidir.

Mutfak Turizmi Ikincil Orta dlzeyli ilgi Bir yerel pazari,
restorandi veya
festivali, destinasyonu
Sectikten sonra ziyaret
etmek. Bu diizeydeki
turistik etkinliklerin
timu yiyecek odakh
degildir.

Kirsal /Turizm Diger ilgilere bagh Dusuk ilgi Bir yerel pazari,
restorandi veya
festivali farkl bir
seyler gormek igin
ziyaret etmek. Bu
dizeyde yiyecek ve
onunla ilgili etkinlikler
ya farkli bir deneyim
elde etmeye ya da
acligin giderilmesine

yoneliktir.

Tablo 1.1’de goruldigl gibi yiyecek turizmi, mutfak turizmi, gurme turizmi gibi
farkh kavramlarla ele alinmaktadir. Mutfak turizmi kavrami, Hall ve Sharples (2003)
tarafindan gurme turizmi ve gastronomi turizmi gibi farkh kavramlarla birlikte yiyecek

turizmi kapsaminda incelenmesine ragmen, bu arastirmada yiyecek turizmi kavrami tercih




edilmemis; bunun yerine mutfak turizmi kavrami kullaniimistir. Bunun nedeni, mutfak
kavraminin yiyecek kavraminin vurgu yaptigl beslenme ve/veya besin tiuketiminin 6tesinde,
yiyecegin hazirlanmasindan sunumuna, kullanilan malzemelerden, pisirilme ve sunum
Ozelliklerine kadar pek ¢ok boyutun yaninda ve sosyokdilturel icerigi de kapsayan bir kavram

olmasidir.

Diger taraftan, Tablo 1.1.’de ilgi duzeylerinden hareketle yapilan siniflama, mutfak
turizminin tanimlanmasinda seyahat yasantilarinin bir pargasi olarak yiyecek tiketen
turistlerin etkinlikleri ve davraniglarinin destinasyon secimlerinde 6nemli bir yer tuttugu
gorilebilmektedir. ilk bakista mutfak turizmine yonelik talebi olusturan en énemli kaynagin
yuksek ve orta diizeyde ilgiye sahip turistler oldugu soylenebilse de, gucli bir isteklendirme
kaynag! olarak ilginin degisken dogasi dikkate alindiginda, mutfak turizmine yonelik talebin
tim ilgi dizeylerinde kendisine bir talep yaratabilme potansiyeline sahip oldugu o©ne
surtlebilir. Nitekim Hall, Mitchell ve Sharples (2003) mutfak turizminin yoresel
kalkinmadaki énemini inceledikleri arastirmalarinda yiyecek ve turizm arasindaki iliskinin
saglikli bir bicimde tesis edilmesinin yalnizca ekonomik degil, yerel kimligin ve kultirin
guclenmesinin yoresel kalkinmaya katki sagladigini gostermislerdir. Mitchell ve Hall (2003)
ise ABD, iIngiltere ve Yeni Zelanda gibi tlkelerde mutfak turizmini talep eden turistlerin
profillerinin inceledikleri arastirmalarda, bu turistlerin daha ¢ok orta ve (st sosyo ekonomik
gelir dlzeyinde, egitim dlzeyi yuksek, orta yash, kadin turistlerden olustugunu
saptamislardir. Ancak, 6zellikle Kanada ve ABD’deki mutfak turizmine yonelik talebin, evli
ve cocuklu ciftlerden gelmekte oldugu da ayni arastirmadan elde edilen bulgular arasinda yer
almaktadir. Yapilan bir arastirmada, Yeni Zelanda’yi ziyaret eden Misliman turistlerin dini
inanclarina uygun olarak Uretilmis ve hazirlanmis yiyecekler icin gerekli miktarlari 6demeye
istekli olduklari bulgusu elde edilmistir. Avrupa’da gerceklestirilen calismalar Fransa, italya
ve Ispanya’nin mutfak turizminde onemli cekim merkezleri olduklarini ve yoresel
mutfaklarini bir marka halinde getirmede ascilik okullari gibi okullarin desteginden énemli

miktarda yararlanmakta olduklarini gostermistir (Sharples, 2003).

Gunimuzde giderek ivme kazanan kiresellesme olgusunun dunyayi es bicimli ve
benzer driinlerin sunuldugu bir pazar haline getirmeye basladigi distnilmektedir. Mutfak
turizmi gibi alternatif turizm cesitlerinin hayata gecirilmesi sosyo kdlttrel mirasa sahip
citkmayi gerektirmesi; hatta bunu 6zendirmesi tarihsel ve kultirel mirasin korunmasi ve

gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan da 6nemlidir.



Yukarida yapilan agiklamalar mutfak turizminin egitimsel, dini, kilturel, sosyolojik ve
ekonomik boyutlari bulunan 6nemli bir kavram oldugunu ve yiyecegin yalnizca seyahat
esnasinda achigin giderilmesi amaciyla ele alinabilecek bir faktor olmadigini, aksine yoresel
kalkinmayi dogrudan etkileyebilecek dnemli bir turizm ¢esidi olduguna isaret etmektedir.
Ancak, Tirkiye gibi zengin mutfak kiltlrine sahip olan bir tlkenin, bu zenginliginden bir
turizm cesidi olarak yararlanamamasi ya da bu kultiri organize bir bigimde turistik bir Griine
donustirerek kalkinmayi ivmelendirici bir gi¢ olarak kullanamamasi dusundaricudur.
Herhangi bir turizm cgesidinin hayata gegirilmesi onu uygulayacak olan insanlarin, bu
baglamda turizm personelinin, algilamalarindan bagimsiz degildir. Baska bir deyisle, bir
turizm cesidinin hayata gecirilebilmesi icin dncelikle onu uygulayacak olanlari bu konudaki
algilamalarinin incelenmesi, mutfak turizmi gibi bu giine kadar ihmal edilmis 6énemli bir
potansiyelin hayata gecirilmesinin saglanmasinda énemli bir ilk adim olma niteligindedir. Bu
nedenle, bu arastirma da turizm endistrisinde ¢alisanlarin Tirkiye’de mutfak turizminin

degerlendirilmesine iliskin gorislerinin incelenmesine odaklaniimistir,
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DUNYA MUTFAKLARI VE TURiZMDEKI YERI

Mutfak turizmi diinyadaki pek cok tlkede 6nemli bir egilim haline gelmistir. Ornegin,
mutfaklariyla Ginlii olan italya, Fransa ve Tayland gibi llkeler mutfak turizminde 6nde gelen
ulkeler arasinda yer almaktadirlar. Bununla birlikte, Kanada ve Avustralya’nin da son yillarda
yiyecek tlketimine yonelik olarak tercih edilen Ulkeler arasinda yer almaya basladiklari

g6zlemlenmektedir.

Turizm endustrisinin eko-turizm, saghk turizmi, kilttrel turizm ve spor turizmi gibi pek
cok kolu bulunmaktadir. Farkli turizm turleri farkh yasantilar saglama 6zelligine sahiptir.
Baska bir deyisle her turizm tird, bu turizm tirine yonelik olarak seyahat eden turistler igin
farkh bir deneyim butlnt saglama 6zelligine sahiptir (Karim & Chi, 2010). Nitekim turizm
endustrisinin merkezi islevlerinden birisi de yiyecekle ilgili yasantilar saglama islevidir
(Karim & Chi, 2010). Hall (2004) tarafindan gerceklestirilen bir arastirmada turistlerin
seyahatleri esnasindaki harcamalarinin yaklasik % 40’ini yiyecek icin yaptiklari harcamalarin

olusturdugu saptanmistir.

2.1. Mutfak turizminin tanimlanmasi

Mutfak turizmi genel anlamda insanlarin yiyecekler ve bu yiyeceklerle ilgili yasantilarini
tanimlayan bir kavramdir. Mutfak turizmi kavrami 1998 yilinda Lucy Long tarafindan yazina
kazandirilan bir terimdir (Karim & Chi, 2010). Long (2004) mutfak turizmini yiyeceklerin
tlketilmesi, Uretilmesi ve sunulmasini iceren ancak bunlarla sinirli olmayan yiyecek amagh
seyahatler olarak tanimlamaktadir. Buna gore, mutfak turizmi yalnizca yeme ve icmeyi degil,
tarim drunlerinin Oretildigi ciftliklerin ziyaret edilmesinden, yiyecek festivallerine yonelik
ziyarete kadar farkli aktiviteleri iceren kapsamli bir turizm hareketidir (Karim & Chi, 2010).
Long (2004), mutfak turizminin sosyo kulttirel yonune vurgu yaparak, bireylerin baskalarinin
yiyeceklerini tatmalarinin farkh kaltarleri gondlli olarak kabul etme ve tecriibe etme

yollarindan bir tanesi oldugunu belirtmistir. Nitekim konuyla ilgili yazinda mutfakla ilgili



turizm faaliyetleri kiiltiirel turizm kapsaminda incelenmektedir (Karim & Chi, 2010). Ornegin
kaltarel turizmin, kultirel anlamda cekici 0Ozelliklere sahip unsurlarin yaninda yerel
yiyeceklere iliskin oOrnekleri de icerdigini 6ne sirmistir. Bu ifade, Long’un (2004)
turistlerin ziyaret ettikleri Ulke ya da bolgelerdeki insanlarin kiltdrlerini oncelikli olarak
yiyecekleri aracthgiyla tanidiklarina iligkin gorustyle tutarlidir. Nitekim yemek ve yiyecek
kavramlarini bir toplumun sosyokdltirel yapisindan bagimsiz olarak incelemek mimkin

degildir.

Diger taraftan, Wolf (2002) mutfak turizmini seyahat edilen yerdeki yiyecekleri ve
icecekleri kesfetme, haz alma ve bu baglamda hatirlamaya deger yeni yasantilar olusturma
amaciyla yapilan turizm faaliyetleri olarak tanimlamistir. Benzer bicimde, Hall ve Mitchell
(2001) mutfak turizmini birincil ve ikincil yiyecek dreticilerini, yiyecek festivallerini ziyaret
etmek, yiyecekleriyle taninmis belirli tlkelerdeki veya bolgelerdeki konaklama isletmelerinde
ve restoranlarda Uretilen yiyecekleri tatmak ve tanimak amaciyla yapilan seyahatler olarak
tanimlamiglardir. Bu tanimlamalardan hareketle, mutfak turizminin vurgu yaptigl noktanin
“seyahat esnasinda yemek”ten ¢ok, “yemek ve yiyecek icin seyahat” oldugu soylenebilir.
Nitekim Quan ve Wang (2004) turistlerin yiyecek tuketimlerinin belirgin olarak hangi odak
noktalarindan olustugunu belirlemek amaciyla gerceklestirdikleri ¢alismalarinda, turistlerin
seyahatlerinde yiyecegin (a) ana ¢ekici unsur olarak; (b) ikincil ya da destek unsur olarak; (c)
gunllk rutinin bir parcasi olarak tercih edilmekte ve tuketilmekte oldugunu saptamislardir.
Birinci ve ikinci unsurlar mutfak turizminin gekirdek yasanti alanlarini olustururken, son

unsur yiyecek tiiketiminin zorunlu olarak yapildigi bir turizm olayini tanimlamaktadir.

2.2. Yiyecek ve Turizm arasindaki iliski

Mutfak turizmi, sadece, restoran, otel ve tatil yerlerindeki turistler igin yiyecek tedarik
etme ile ilgili oldugu devri artik sona ermistir. Turistler artik hazir yiyecek ve iceceklerden
zevk almak ve arastirmak amaciyla seyahat etmektedirler (Hall, 2004). Yiyecek, ‘bir
toplumun ve onun hayat tarzinin ifadesi’ olarak distntlmektedir. Bu durum, hem gecmiste
hem de glnimuzde kultari yiyecek turizminin ayrilmaz bir pargasi olarak goren Boniface
(2003) tarafindan dogrulanmaktadir. Long (1998) yiyecek ve mutfakla ilgili turizmin butln
duyulari kullanan duyusal bir deneyim oldugunu; béylece, bu deneyimi turizm deneyimlerinin
merkezi yaptigi gercegini vurgulamaktadir. Hall ve digerleri (2003) bunu kisaca
Ozetlemektedir ;
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« yerel kiltrin parcasi olarak gorildiugund, turistler tarafindan tiketildigini,

* bolgesel turizmin reklaminin bir unsuru oldugunu,

* bolgesel tarimsal ve ekonomik gelismenin bir bileseni oldugunu,

* rekabetci hedef pazarlamanin bir anahtari oldugunu,

* kiiresellesme ve yerellestirmenin bir gostergesi oldugunu ve

* belli tercihler ve tiketim modelleri olan turistler tarafindan tiiketilen bir Griin ve servis

oldugunu ileri surmektedir.

Mutfak turizminin cesitli yonlerini g6z ©Oninde bulundurarak, yiyecegin turizm
pazarlama stratejilerine nasil katki saglayacagi, bugtinkl arastirmalarda daha acil ve asikar bir

hal almistir.

Mutfak turizminin kokleri, tarim, kiltir ve turizmden gelmektedir (Bessiere,1998;
Cusack,2000; Hjalager ve Corigliano,2000; Selwood,2003; Wolf, 2002). Bu ¢ bilesenin
hepsi, yiyecek turizmini, bir tatil yerinde bir eglence programi ve deneyim olarak pazarlamak
ve vyerlestirmek icin firsatlar ve aktiviteler sunmaktadir. Tarim, Urind yani yiyecegi
saglamaktadir; kultir tarih ve otantikligi saglamaktadir; ve turizm altyapr ve servisleri
saglamaktadir ve bu ¢ bileseni yiyecek turizmi deneyimi olarak birlestirmektedir. Bu (¢
bilesen, yiyecek turizmini turizm modelinin bir bileseni olarak yerlestirmek icin temel

olusturmaktadir.

Yiyecek bir yeri ziyaret etmede nadiren bir temel sebeptir ve genellikle toplam yer
ziyareti deneyiminin bir parcasi olarak dustnulmektedir (Hjalager ve Richards,2002). Fakat,
yiyecek, turistlerin yeni ve otantik deneyimler ve alternatif turizm gesitlerini istemelerinden
dolay1, en dnemli eglence programi olmaktadir ( Hjalager ve Richards,2002; Selwood,2003).
Tatil yoreleri, kaynaklarini ve eglence programlarini dogru bir sekilde pazarlayarak
cekiciliklerini arttirabilirler (Creswell, 2008). Bu ise Urlin gelisimi, paketlenmesi,

yerlestirilmesi ve ¢ekiciliklerinin reklamini yaparak mimkdn olur.

Mutfak turizmi, tatil yorelerinde Onerilen en cekici olanaklardan biri olarak
dustnilmektedir ve bu ylzden bir tatil yerinin pazarlanmasinda stratejinin bir parcasini

olusturabilir. Algilanilan perspektiflerden, tatil yoresi pazarlama ve yiyecek turizminin
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baglantili oldugu bellidir. Bundan dolay! hicbir tatil mekani bir anahtar veya daha siklikla

destekleyici bir ¢ekicilik olarak yiyecegin dnemini inkar edemez.

Bugune kadar pek ¢ok arastirmaci mutfagin turistlerin destinasyon secimlerinde dnemli
etkisinin oldugunu géstermistir. Ornegin italya’ya giden turistlerin bu tilkeyi tercih etmelerini
etkileyen faktorler arasinda italyan mutfagi bulunmaktadir. Benzer bigimde, Fransa
denildiginde turistik anlamda akla gelen iki 6nemli kelime Fransiz mutfagi ve sarap
kelimeleridir. Bu kelimeler turistlerin bir destinasyon olarak Fransa’yi tercihlerinde 6nemli
bir yer tutmaktadir. Turistlerin Uzakdogu’ya ait yiyeceklere yonelik gittikce artan diizeydeki
ilgileri Hong Kong’a yapilan seyahatler icin de énemli bir motivasyon kaynagidir (Karim ve
Chi, 2010). Budak ve Cicek (2002) tarafindan Didim, Kayseri ve Kapadokya bdlgesindeki
otellerde konaklayan yabanci turistlerin Tlrk yemeklerine ilgilerini, yemeklere ve servis
ortamlarina bakis actlarini belirlemek amaciyla yapilan bir calismada da ankete katilanlarin %
46.1'1 Turkiye'de yedikleri yemeklerin lezzetli ve gesitli olmasinin Turkiye'ye tekrar
gelmelerinde etkili oldugunu ifade etmislerdir. Yiyecek kavrami bir yoreye ya da llkeye
yonelik seyahat tercihini etkileyen bir faktor olmakla birlikte, turistlerin seyahatlerinden elde
ettikleri doyumu da agiklayan bir kavramdir (Rand ve Health, 2006). Yapilan agiklamalardan
anlastlabilecegi gibi yiyecek ve turizm arasindaki iliski, turistik amagl seyahatler esnasinda
zorunlu bir ihtiyac olarak yiyecek tuketimi seklinde ele alinabilecek yiizeysel ve tek yénlu bir
iliski degil, hem destinasyon secimini hem de secilen destinasyona iliskin memnuniyet
diizeyini etkileyen derin ve iki yonlu bir iligkidir. Nitekim ulusal mutfak ve turizm arasindaki
iliski ulusal kimligin olusumunda 6nemli paya sahip mutfagin sosyo kilturel yapi igerisindeki
yerine bagl oldugu ifade edilir. Ornegin, mutfak turizminin italya’ya yonelik turizm
hareketleri igerisinde 6nemli bir yere sahip olmasi, Italyan mutfaginin italyan kimligini
olusturan faktorler icerisinde 6nemli ve merkezi bir yere sahip olmasindan kaynaklanmaktadir
(Karim & Chi, 2010). Bu 0zelligiyle yiyecek seyahat edilecek tlke ya da bolgenin kdltirel
kimliginin algilanmasinda etkili bir kavram olarak belirginlesmektedir. Bu baglamda,
yiyecegin destinasyon imajini olusturan 6nemli faktorlerden birisi oldugu sdylenebilir
(Frochot, 2003).

Bu konuyla iliski olarak yakin zamanda Karim ve Chi (2010) tarafindan yapilan bir
arastirmada Fransa, italya ve Tayland’in yiyecek imajlari ve bu (lkelere seyahat eden
turistlerin ziyaret nedenleri, bilgi edinme kaynaklari ve satin alma kararlari arasindaki iligkiler

incelenmistir. Toplam 294 kisiyi kapsayan arastirmadan elde edilen bulgular italya, Fransa ve
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Tayland’1 ziyaret eden turistlerin bu ulkelere iligkin olarak farkh yiyecek imajlarinin
bulundugunu ortaya koymustur. Buna gore, Fransa ve italya’ya iliskin yiyecek imajlari
dominant bir bicimde lezzet sunum, ¢esit, yiyecekle iliskili olarak cesitli bélgelere diizenlenen
turlar ve yiyecek kalitesi gibi kavramlarindan olusmaktadir. Bugin Tayland’a iliskin yiyecek
imajlar daha ¢ok kolaylikla ulasilabilen ve ucuz hizmet saglayan kaliteli restoranlar, dost
canlisi personel ve Ingilizce monuler gibi kavramlardan olusmaktadir. Bunlarla birlikte,
arastirmada turistlerin bu tlkelere yonelik bilgilendirilmesi Fransa ve italya icin seyahat
acenteleri, gazeteler, televizyon, brosirler ve internet gibi kaynaklardan, Tayland iginse
arkadas tavsiyesi gibi kaynaklardan edindikleri de saptanmistir.

Smith ve Costello (2009) ABD’nin Memphis kentinde her yil diizenlenen Uluslararasi
barbeki yarismasini izlemek tizere kente gelen turistlerin, s6z konusu yiyecek olayina yonelik
motivasyonlarini kime ve faktor analizleri araciligiyla incelemislerdir. Toplam 1600 turisti
kapsayan arastirmadan elde edilen bulgular 6rneklemi olusturan turistlerin s6z konusu
yiyecek olayina yonelik motivasyonlarinin yiyecek olayi, olayin yeniligi ve sosyallesme
olarak ug faktorli bir yapiyla agiklanabilecegini gostermistir. Buna gore, yiyecek olayi
faktord turistleri duzenlenen uluslararasi etkinlige yonelten motivasyonun kaliteli yiyecek
arayisi ve iyi yiyeceklerden hoslanma gibi nedenlerle aciklarken olayin yeniligi faktori
yenilik arayisi, eglence, merak ve kesif gibi nedenlerle aciklamaktadir. Sosyallesme faktor(
ise yeni insanlarla tanisma ve arkadaslarla deneyimleri paylasma unsurlarindan olusmaktadir.
Bununla birlikte, her ¢ motivasyon faktoriinden hareketle gerceklestirilen kiime analizi
sonuglari turistlerin - motivasyonlarinin  yiyecek odaklilar ve maceracilar olarak
adlandirilabilecek iki anlamh kiime orintistyle aciklanabilecegini ortaya koymustur. Buna
gore, yiyecek odakli grupta yer alan bireyler icin daha ¢ok yiyeceklerin cesit ve nitelikleri
temel motivasyon faktorleriyken ikinci grup yer alan turistler icin bunlara ek olarak sosyal ve

eglence amacli unsurlar da 6n plandadir.

Kivela ve Crotts (2006) Hong Kong’u ziyaret eden turistlerin kente iliskin
algilamalarinda mutfagin kapsadigl yer ve énem derecesinden hareketle, mutfak turizminin
anlamh bir pazar bolimi olusturup olusturmayacagini incelemislerdir. Orneklemini 1200
turistin olusturdugu arastirmadan elde edilen bulgular turistlerin gastronomi amagl seyahate
yonelik motivasyonlarinin pazar tabakalandirma calismalari icin guvenilir bir yapi
olusturdugunu ve gastronominin turistlerin destinasyon yasantilarinda anlamh bir rol

oynadigini gostermistir. Daha da 6nemlisi, Kivela ve Crotts (2006) 6rneklemde yer alan
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turistlerin Hong Kong’u yeniden ziyaret etme arzularinda gastronomi ile iliskili nedenlerin
(yemeklerin lezzetli olmasi, temizlik, trin cesitliligi vb.) déncelikli bir konumda oldugunu da

saptamiglardir.

Yukarida ozetlenen calismalardan elde edilen bulgular, yiyecek ve turizm arasindaki
iliskinin yalnizca “zorunlu bir ihtiyac olarak yiyecek” temelinde aciklanabilecek yuzeysel bir
iliski olmadigina isaret etmektedir. Baska bir deyisle, yiyecek kavrami destinasyon segimini,
destinasyon yasantilarinin olusumunu, hatta destinasyonun yeniden ziyaret edilmesine iliskin
turistik kararlari etkileyebilen 6nemli bir faktor olarak ortaya c¢ikmaktadir. Dolayisiyla,

yiyecek ve turizm arasindaki iliskinin anlamli ve ¢ok yonli bir iliski oldugu sdylenebilir.

2.3. Mutfak Turizmi ve Tatil Yorelerinin Pazarlamasi Arasindaki Iliski

Mutfak turizminin bir tatil yoresinin uzun soluklu rekabetgiligine katkisi, tatil
yorelerinin rekabetciligini basarmak igin yiyecek turizmini tanimlama, gelisim ve uygulamaya
koymayi gerektirmektedir. Mutfak turizmi, bir tatil mekaninin, bireysel Urlnlerin,
servislerin ve deneyim firsatlarinin karisimidir. Bundan dolayi, var olan turizm trunlerini
gelistirebilen olanaklarindan birisidir. Bir olanak olarak mutfak turizmi, literatlrde
tanimlandigina gore, Urtnlerin ve eglence programlarinin ¢cogunun servisinin derlemesidir.
Mutfak turizmi, doga Ozelliklerinin, kulttrin, servislerin, altyapi tesislerinin, erisimin,
turistlere karsi olan tavrin ve benzersiz olmanin bir karigimidir. Mutfak turizmi, bitln insan
duyularinin kullanilarak tecribe edilebilecek ve bundan dolayi turizm deneyimini ¢ok daha
derinlestiren tek bir Grin oldugundan dolayi tatil mekaninin bltin deneyimini ¢ok daha
ileriye goturebilmektedir. Quan ve Wang (2003)’a gére, mutfak turizminin, tarimsal Grlnlerin
degerini artirmak, eglence programlarini olusturmak icin bir takim kurmak, yiyecekle ilgili bir
olay olarak onlarin kultirinden faydalanmak, yiyecegi biyik olaylara dahil etmek ve tatil
mekaninin pazarlamasi ve gelistirilmesi i¢in yerel kimligin gelistirilmesi ve boylece yerel ve
bolgesel yiyeceklerin  6nemsiz olarak algilanmamasi ve turizm pazarlamasinda
kiigimsenmemesi gibi bircok seyi kastetmektedir. Bir turizm Uriind ve deneyimi olarak
yiyecek, eger uygun bir sekilde gelistirilebilir ve uygulanilirsa, tatil mekaninin rekabetciligine
katki saglayabilecektir.

Mutfak turizminin en 6nemli unsurlarindan biri olan yerel ve boélgesel yiyecek, hem

turizm gelismesi hem de tatil mekani pazarlama perspektifinden, bir tatil mekanindan uzun
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soluklu rekabetcilige katki saglayabilmek igin iyi bir potansiyele sahiptir. Yemek pisirmekle
ilgili mirasi koruyarak ve tatil mekaninin otantikligine deger katarak, yerel ve bolgesel turizm
kaynak temellerini genisleterek ve gelistirerek, tarimsal Uretimi tesvik ederek yerel ve
bolgesel yiyecegin reklamini yapmak, turizm ve yerel ekonomilerin tarimsal sektorlerini
desteklemek ve guclendirmenin etkili bir yoludur. Yiyecek turizmini gelistirmek ve
gerceklestirmek icin bir taslak ve kilavuzun gelistirilmesi, tatil mekani isletmecileri ve mevcut
ve muhtemel girisimcileri yerel ve boélgesel yiyecegin turizm potansiyelini en iyi sekilde
kullanmalari igin firsat yaratir. Yiyecek turizmiyle ilgili pazarlama stratejilerinin etkili
uygulamalarini basarmak ve hissedarlarin isbirligi yapmalarini saglamak icin bir taslak

hazirlama gereksinimini desteklemektedirler.

Sonug olarak, mutfak turizminin bir tatil mekaninda cazibe unsuru olarak gelismesiyle
birlikte ilerlemenin uygulanabilir olup olmadigini belirlemek igin mutfak turizmi

potansiyelinin genel bir degerlendirilmesinin yapilmasi gereklidir.

2.4. Mutfak Turizmine yonelik olarak Tirkiye disinda yapilan arastirmalar

Turkiye’de mutfak turizmine yonelik olarak yapilan arastirma olmadigi gibi yurt
disinda da bu konu ile ilgili arastirmalar diger turizm konularindaki arastirmalara gore daha

kisitl kalmaktadir. Konunun devaminda bu arastirmalara yer verilmistir.

Duruz (2008) makalede , gunlik hayatta bir geleneksel kiltirel ¢calismanin 6neminin
yeni tarzlarla politika ve ekonomiyle sorgulanmasinda kullanilabilecegini tartismaktadir. Son
zamanlarda gerceklestirilmis kdlttrel cografik ve antropolojik ¢alismalara dikkat cekerek,
mevcut calisma, seyahat yazilari ve “kirsal kesimde” turistin nostaljik izleri aracihigiyla,
yiyecek, yer, hatiralar ve kimligin baglantisini incelemistir. Kirsal kesim imajinin zaman, yer
ve mutfaktaki sinirlari tehdit eden globallesmeyle birlikte, gérintse gore uyumlu ve karisik
olmayan ‘diger’ Avustralya — ciftlik evi mutfaginin romantizmini surdirme veya ‘gok
kaltarli® koylu yiyecekleri ve zanaatgi kulturlerinin kutlanmasi gibi bastan ¢ikaran konforlar
sunmaktadir. Fakat, hatiralar, mekan baglhgi ve sosyal iliskilerdeki farkli konumlar, kimlik
icin farkh, bazen yikici anlamlarla birlikte daha Kkaristk ‘Ulke’ performanslari
sergilemektedirler. Ayni zamanda bu tip sorumluluklar, gug ibareleriyle birlikte, Avustralya
kulturel soylevlerinde geleneksel ikilileri (otantik / otantik olmayan; turistik / yerel; kirsal /

sehirsel) sorgulamaktadir. Kultlrel ¢alismalarin uygulamasi icin, mevcut arastirma, giindelik
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hayatta yiyecek ve mekanin aktif ve coklu meditasyonlari olarak, yiyecek Kkdltirlerinin
yeniden kavramlastiriimasini ve yeniden eslestirilmesini (metinsel, deneysel, 6zel durumla

ilgili) 6nermektedir.

Hashimoto ve Tefler (2006), Kanada’daki mutfak pazarlamasi igin yapilan gelisme
stratejilerinde, Kanada’yi yemek pisirme sanatiyla ilgili bir tatil yoresi olarak pazarlamak icin
CTC (Kanada Turizm Komisyonu) dort tavsiye gelistirmislerdir. Bunlar; ulusal, bélgesel ve
sektorsel marka imajlari gelistirmek, Amerikali ve yerli pazarlari takip etmek, turizm pazar
yerlerinde bir biling yaratmak ve yemek pisirme sanatiyla ilgili bir profil olusturmak ve CTC
pazar programlarinda kullanmak icin yemek pisirme sanatiyla ilgili yeterli sayida imaj

gelistirmektir.

McKercher ve Okumus (2008) tarafindan, yapilan calismada , yiyecegin 0zel bir ilgi
mi yoksa populer turizm drund olup olmadigini arastirmaktadir. Arastirmada elde edilen
verilere gore, yazarlar, tatil mekaninda diger Urunler baglaminda degerini belirlemek igin,
yiyecek turizminin daha buitunsel bir yontemle degerlendirilmesi gerektigini iddia
etmektedirler. Sonugta, mevcut arastirma, yiyecek tiketmenin bircok ziyaretgiden ve sofistike
sehir mekanlarina kadar birgoklari igin her yerde bulunabilen bir aktivite oldugunu ve 0zel bir

kesimin temsilcisi olamayabilecegini 6ne sirmektedir.

Mutfak (icki dahil) turizmi bir turizm Grinu olarak son zamanlarda oldukga ilgi
cekmektedir (Hjalage ve Corigliano, 2000). Turist deneyiminin en temel unsuru ( Hall ve
Sharples, 2003) ve bundan dolayi ziyaretci memnuniyetini belirlemede 6nemli bir etken
olarak gorulmektedir (Remmington ve Yiksel, 1998). Turistlerin yiyecek satin alma
aliskanhgindan mi yoksa yiyecegin genel seyahat planindaki rollyle ilgili olup olmadigiyla
ilgili ok az sey biliniyor olmasina ragmen, tatil mekanlari gitgide yiyecegi kendilerini
degistirme ve pazar alanlarini genisletme araci olarak kullanmaya basladigl gortlmektedir
(Boyne, Hall ve Williams, 2003; Mitchell ve Hall, 2003).

Mutfak turizmi druntiniin gelistirilmesi ve pazarlanmasiyla ilgili diger 6nemli bir yon
ise ortakliklarin gelistirilmesi ve kicuk isletmelere yardim etmek i¢in fonlarin tstlenilmesinin
dogru olacagl ifade edilmektedir. Ayni zamanda her asamada ve mutfak turizmiyle diger
turizm Grdnlerini  birlestirirken, hikimet ve endistri arasinda da ortakliklarin  6nemi

vurgulanmaktadir. Fakat Hannam (2008), bu ortakliklari sirdirmenin zor oldugunu
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belirtmiglerdir. Bu zorluklarina ragmen, butln sektorlerin arasinda, ortakliklarin pazarlama
stratejisi gelistirme anahtari oldugunu 6ne sirtlmektedir. Ortakliklar hem konum hem de

kltdrle baglantih yiyecekle ilgili turizm Grinleriyle baglantihdir.

Aslinda, mutfak turizmi, en son 6zel ilgi turizm modasi gibi gérulmektedir. Fakat, eko
turizm, kdltdrel turizm, tarihi yer ziyareti turizmi ve endustride kokli degisiklikler yaptigi
varsayllan diger cogu yuksek-profilli 0zel ilgi turizm aktiviteleri gibi, mutfak turizminin

gercek dnemi hala belirlenecektir.

Yiyecegin turistlerin tatil mekani seciminde (Bessiere, 1998) ve en 6nemlisi ziyaretgi
memnuniyetinde 6énemli bir rol oynayabilecegini belirtmektedir (Bessiere, Hall ve Sharples,
2003; Ryan, 1997). Degisik yiyecekleri deneme arzusu bazilari icin dncelikli motivasyon
sebebi, iken bazilari icin ikincil derecede 6nemli bir motivasyon kaynagidir (Hall ve Sharples,
2003; Quan ve Wang, 2004). Bazi insanlarin degisik mutfaklari denemek igin seyahat ediyor
olmalari aslinda yiyecegin tatilde gerceklestirilen sadece eglenceli bir aktiviteden daha fazlasi
oldugun ifade edilmektedir (Ryan, 1997).

Yiyecegin de iklim, barinma ve manzaranin yani sira 6nemli bir aktivite olarak da
gorulmektedir. Remmington ve Yiksel (1998), yapilan arastirmada yiyecegin ziyaretgi
memnuniyetinde dordinct 6nemli unsur oldugunu ve turistlerin TuUrkiye’yi neden tercih
ettiklerindeki sebebin en dnemlilerinden biri oldugunu saptamislardir. Baska bir arastirmada
Yeni Zelanda’yi ziyaret eden turistlerin, disarida aksam yemegi yemenin en 6énemli etkinlik
(%57), oldugunu ifade edilmistir (Istatistik Yeni Zelanda, 2004). Enright ve Newton (2005)
tarafindan yapilan bir arastirmada, yiyecegin, Hong Kong icin ikinci; Bangkok icin dordincd;

Singapore icin besinci derecede 6nem sirasina sahip oldugu belirlenmistir.

Guney Afrika’da uluslararasi turistler, toplam harcamalarinin %8’ni yiyecek ve aksam
yemegi icin ayirdiklarini; yerli turistin ise tatil bitcelerindeki parani yaklasik olarak %24’ ini
harcadiklarini belirlemislerdir. 2003 yilinda Avustralya’ya giden turistler, toplam butcelerinin
yaklasik %24°unt yiyecek igecek ve barinmaya harcamislardir

Yukaridaki arastirmalar, seyahat ederken yiyecegin énemli bir unsur oldugunu ortaya
koymaktadirlar. Seyahate karar verme surecindeki merkeziligine dayanarak yiyecek
turistlerinin surekliliginin bulundugunu belirtmislerdir (Hall ve Sharples, 2003). Pazarin bir
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boluma, farkli yiyecekleri tatma, kendine 6zgu restoranlara gitme veya yiyecek pazarlari veya
sarap imalathanelerini ziyaret etme niyetiyle bir tatil yerine giden sofistike mutfak turistini
temsil etmektedir. Neredeyse butiin etkinlikler ve deneyimler yiyecek veya icecekle
baglantilidir. ikinci grup karar verme siireclerinde, yiyecegi, tek veya en 6nemli degil fakat
onemli bir unsur olarak gormektedirler. Sirece dogru hareket etme, mutfak sanati
etkinlikleriyle ilgilenen, karar verme sirecinde yiyecek ve/veya icecegin hi¢ rol oynamadigi
bir grup benzer turistleri de kapsayan, artan bir sekilde daha az kendini adamis turistleri
tanimlamaktadir. Bu bulgular, 6zel ilgi turistlerin var olma strecini de sonuglandiran diger

pazar arastirmalariyla da yakindan uyusmaktadir.

Avustralya, son zamanlarda, 14 ayri 6zel ilgi turizm pazar arastirma raporu
hazirlamistir. Bu calismalar, bitin ziyaretcilerin %25’inin aborijin kaltlr turisti, %89’unun

aligveris turisti ve %93’Unin yiyecek ve sarap turisti oldugunu belirlemistir.

Baska bir arastirma ise Hong Kong’daki mutfak turizminin iki farkli metodolojik bakis
acisindan incelenmesi amaclanmistir. ilk olarak, sadece yiyecegi incelemek icin dar
kapsamda; ikincisi yiyecegi mevcut turizm drinleri cesitliligindeki baglam icerisinde daha
genis bir bakis acisiyla incelenmistir. Arastirma, Kuzey Amerika, Avrupa, Cin, Cin Taipei ve
Malezya/Singapur’dan gelen ziyaretgiler tizerinde yuratilmistir. Yontemde, tabakalasma ile
birlikte coklu-asama grup 6rneklemi uygulanmistir. Sorular, yiyecegin zevk igin gezen
turistlerin seyahat kararlarini etkileyen temel bir etken olup olmadigini, Hong Kong mutfak
sanatiyla ilgili algilari ve yiyecek turizmiyle ilgili dirtleri 6lgmustir. Mevcut arastirmanin
sonuglari su noktalari géstermistir. Bitiin katilimcilar, “Yiyecekle Ilgisi Olmayan Turistler’’
ve “Yiyecekle Ilgisi Muhtemel Olmayan Turistler” olsalar bile mutfak turizmi 6zelliklerini
sergilemektedirler. Aslinda, 6zel bir ilgiyi temsil etmesinden ziyade, yiyecek, bu tatil
yoresiyle baglantili gezi, alis-veris ve yemek yemenin kitle pazar t¢li egemenliginin bir

parcasi oldugu ifade edilmektedir.

2.5. Mutfak turizmine yonelik olarak Turkiye’de yapilan arastirmalar

Turkiye’de mutfak turizmi bashgl altinda veya bu calismaya paralel bir calisma
yapilmadigl goérulmistir. Turkiye’de yapilan arastirmalarin cogunlugu Turkiye’yi ziyaret
eden turistlerin yiyecek icecekle ilgili tutumlari ve Tiurk yemeklerine iliskin yabanci turistlerin

tutumlari ile bu goérislerinin incelendigi calismalardan olusmaktadir.



18

Yeterli satin alma giictine sahip bos zamani olan, seyahat etmek isteyen kisiler, macera iklim
degisikligi, alis- veris, is, akraba ziyaretleri, egitim, degisik kulttrlerden insanlarla tanisma
istegi, evden sikilma ve bunlarin yani sira mutfaklarin gekiciligi gibi nedenlerle turizme
katilmaktadirlar. Turistlerin bir Glkeyi ziyaret etmelerinde mutfak kiltirinin énemli bir etken
oldugu ifade edilmektedir (Ozdemir ve Kinay, 1999). Ulkemize gelen ve tatil koylerinde
konaklayan, yabanci turistlerin Ttrk Mutfagini tanima diizeylerini Tirk mutfagi ve yemeklerine iligkin
yabanci turistlerin Trk mutfagini tanima diizeylerini Ttrk mutfagi ve yemeklerine iliskin dustinceleri ile
Ulkemizdeki turistik tatil kdylerinde verilen yiyecek-igecek hizmetleri iginde Tirk mutfaginin yerini ve
yararlaniima durumunu incelemek amaci ile Antalya ili'nde bulunan 5 tatil kdyiinde konaklayan toplam
1000 yabanci turist Uzerinde anket yapilmistir. Arastirmaya katilan yabanci turistlerin, Turkiye’yi
tercih etme nedenleri arasinda Tirk halkini tanima istegi, ucuz ahis veris imkani, vb.
secenekler arasindan Turk Mutfagini tanima isteginin besinci sirada yer aldigi belirtilmistir.
Ayni arastirmada yabanci turistlerin Tirkiye’de bulunduklari sure icinde yararlanmak
istedikleri mutfagin milliyetlere g6re dagilimi incelediginde, Tirk mutfaginin en cok
yararlanmak isteyenler Avrupa disi gelen dlkelerin turistleri %62,5 ve Almanlar ise %69.0
oldugu tespit edilmistir (Akman,1998). Turk Mutfaginin yabancilar tarafindan begenilmesi
onemlidir. Yine Turizm Bakanliginin 1991°de *’Yabanci Ziyaretgiler ve Turizm Gelirlerini’
saptamak amaciyla yapilan calismada Ulkemize gelen turistlerin  Tarkiye’yi tercih
etmelerindeki ikinci neden olarak, Tirk Mutfagl oldugu ifade edilmektedir (Anon, 1991).
Onemli olan konulardan birisi de Turk mutfagini yabanci turistler tarafindan ne kadar
bilindigi ve Turk mutfaginin tanitiminin nasil  gerceklestirildigidir. Orer tarafindan 1995
yilinda yapilan bir arastirmada yabanci turistlerin %47.9’unun tlkemize gelmeden &nce
Tirkiye ile ilgili bilgi edindikleri, arastirmaya katilanlarin %90’ inin yedikleri yemekle,
edindikleri bilginin tutarh oldugu, arastirmaya katilanlarin %86.3’Unun yemekleri lezzetli,
yine arastirmaya katilanlarin  %85.3 ‘Unlin yemeklerin g0ristnin glzel oldugunu
belirtmiglerdir. Kusadasi’nda Koksal tarafindan (1987) yabanci turistlerin Tlrk yemeklerini
tanima ve tatma durumlarini saptamak icin yapilan bir calismada, arastirmaya katilan
turistlerin Turk yemeklerinden bazilarini tanidiklari ve tatmis olduklari belirtilmistir. Yine
Akman ve Hasipek (1999) tarafindan Antalya’da yapilan bir arastirmada, turistlerin Turk
yemeklerini tanidiklarini ve Tirk yemeklerini begenirliklerinin olumlu oldugu ifade etmistir.
Yine Kusadasi’na gelen turistlerin Turk yemekleri hakkindaki gortslerinin olumlu oldugu ve
yemeklerin turistler tarafindan begenildigi belirtilmistir (Rizaoglu ve Tanrisevdi, 2001).
Yabanci turistlerin Tirk Mutfagina ait et yemekleri hakkindaki dustinceleri belirlemek igin
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2007 yilinda Akman ve Onay tarafindan bir calisma yapilmistir. Bu calisma sonucunda
turistlerin Tarkiye’yi tercih etme nedenleri arasinda ilk sirayl, seyahat fiyatinin uygun olusu
almaktadir. Turk mutfagin ait yemekleri tatmak istedikleri icin gelenlerin tercihleri altinci
sirada yer almaktadir. Ayni turistler Turkiye’yi tekrar ziyaret etmek istediklerini belirtmis ve
Tirk yemeklerini begenmedeki durumlarini ise besinci siraya yerlesmistir.

Yabanci turistlerin, Turkiye’yi tekrar ziyaret etmelerinde Tirk Mutfaginin ve
sunumlarinin  6nemi yuksektir. Budak ve Cigek (2002) tarafindan Didim, Kayseri ve
Kapadokya bdélgesindeki otellerde konaklayan yabanci turistlerin Tlrk yemeklerine ilgilerini,
yemeklere ve servis ortamlarina bakis acilarini belirlemek amaciyla yapilan bir calismada da
ankete katilanlarin % 46.1'i Tlrkiye'de yedikleri yemeklerin lezzetli ve cesitli olmasinin
Tirkiye'ye tekrar gelmelerinde etkili oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica, arastirmaya dahil
edilenlerin % 50'si Turkiye'ye gelmeden once kitap, brosiir ve seyahat acentesi gibi
kaynaklardan Turk yemekleri ile ilgili bilgi edindiklerini belirtmislerdir. Turistlere, Tirk
yemekleri ile ilgili gortsleri soruldugunda buyuk bir cogunlugu (% 74 ile % 85 arasi) lezzet,
gorinds, miktar ve gesit yoninden olumlu degerlendirmistir. Katihmcilarin % 65 ‘i ise Turk
yemeklerini normal yagh bulmustur. Bu olumlu degerlendirmelere karsin cevaplayicilarin %
77.1 i Tirk tathlarini agir bulduklarini ifade etmislerdir (Aktaran, Ozdemir ve Kinay, 1999).
Yerli ve yabanci turistlerin Turk mutfagl hakkindaki gorusleri icin yapilmis bir arastirmada
Sanlier (2005), yabanci turistlerin %20.9'u TV ve dergilerden, %27.1'i bilgisinin olmadigini,
%37.8'i ise daha once Turkiye'ye gelen aile ve arkadaslarindan 6grendiklerini soylemislerdir.
Yabanci turistlerin %58.6's1 kesinlikle yemekleri lezzetli, %48.9'u gesitleri ¢ok zengin,
%48.2'si kalorisini yulksek, %45.3'U kokusunu hos, %39.7'si yagli, %37.0'si tathlari bol yagl
sekerli, %31.7'si salcali, %31.3'0 ¢cok baharath bulduklarini ifade etmislerdir. Her iki grup
turistlerin Turk yemeklerini ¢ok ilgi cekici, kalorisini yuksek, yagli, salcali, baharatli, fazla
etli, soganli, sarimsakli, doyurucu, istah acici, saghksiz, pahali bulma durumlari farkinin

istatistiksel agidan énemli oldugu tespit edilmistir.

Son vyillarda Ulkemizi en ¢ok ziyaret eden yabanci turistlerin milliyetlerine
bakildiginda Rus turistler dikkat ¢ekmektedir. Tiketici davranisi gergevesinde Turkiye’yi
ziyaret eden Rus turistlerin tuketim aliskanliklari igin yapilan bir calismada arastirmaya
katilan Rus turistlerin %42’sinin et yemeklerini, % 33’0nin sebze yemeklerini, %12’sinin
yoresel Tirk yemeklerini, %3 “Unun degisik Glke mutfaklarini tercih ettikleri ifade edilmistir
(Asanbekova, 2007). Yine bu arastirmada Rus turistlerinin %212’sinin Turk yemeklerini,
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%3’ n0n degisik Glke mutfaklarini tercih etmeleri anlamhdir.

Insanlari kiltiirel turizm amagli seyahat etmeye tesvik eden unsurlari arasinda tarihi
yerler, 6ren yerleri, bolge veya ulkenin geleneksel yiyecek ve igecekleri sayilabilir (Uygur ve
Baykan,2007). Fethiye-Oludeniz Beldesindeki Hisar 6nii ve Ovacik koylerinde alti tesiste
Britanyali turistler Gzerinde, yiyecek icecek isletmelerinde psikolojik fiyat uygulamalarinin
yabanci turist algilamalari Ustlindeki etkisi de incelenerek, yiyecek ve icecek isletmelerine
psikolojik fiyat uygulamalari hakkindaki verilere ulasmak icin bir ¢alisma yapilmistir. Bu
calismada, fiyatlarin yiksek oldugu bir yiyecek-icecek isletmesinde yabanci turistlerin hizmet
kalitesiyle ilgili dnemsedikleri en énemli ifadeler yemek boyutundaki “lezzetli, sunumu hos
ve dogru sicaklikta servis edilen yemekler” dir. Servis boyutunda énemsedikleri ise “servis
yapamaya istekli, kibar, arkadasca ve yardimsever davranan personel” oldugu anlastimistir
(Bigici, 2008).

Kerimoglu ve Ciraci (2006) tarafindan, Istanbul'da uluslararasi ziyaretgilerin
memnuniyet dizeylerinin incelenmesi icin 1436 turistte yapilan ankette, 21 farkli degisken
arasindan yaz sezonunda Turk mutfagi (%39); misafirperverlik (%55), kilturel kaynaklarin
(%52), ardindan Gcunct, bahar sezonunda; misafirperverlik (%68), kultirel kaynaklar (%
60), ardindan Tirk yemekleri (%46) Uclncl, kis sezonunda ise misafirperverlik (%75),
kilturel kaynaklar (% 62), ardindan Tirk yemekleri (%47 ) Uclinci  olmustur. Uluslararasi
turistlerin Istanbul’da o kadar 6nemli degisken arasinda temizlik, trafik, givenlik, macera
firsatlari, eglence olanaklari, alisveris olanaklarinin arasindan yabancilarin Tirk Mutfagini

begenilme sirasinda tgiincu siraya yerlestirmesi dikkat cekicidir.

Alanya'da yabanci turistlerin tatil satin alma karari verirken hangi 6zellikler tzerinde
durdugu, turistik tuketicilerin tatil satin alma karari verirken beklentileri ve daha sonrasinda
bu beklentilere sahip olan turistik tiketicilerin, Alanya'da tatil satin aldiktan sonra
beklentilerinin ne o6lglde karsilandigi amaciyla bir ¢alisma yapilmistir. 673 kisi Uzerinde
yaptlan bu calismada, turistlerin “’yeme-igme olanaklar’’ sorusuna verdikleri cevaplarin
dagihminda 376 kisi "¢cok 6nemli”, 226 kisi "6nemli”, 46 kisi "ne 6nemli ne 6nemsiz", 21
kisi "Onemsiz" ve 4 kisi "Cok Onemsiz" olarak diistincelerini ifade etmislerdir (Simsek,
2008). Antalya Belek’te 2008 yilinda Agustos ve Ocak aylarinda bes yildizli otel

isletmelerinde, otel musterilerinin ylksek ve dusik sezonda hizmet beklentileri ve
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memnuniyet dizeylerinin degerlendirilmesi icin yapilan bir arastirmada, yiiksek sezonda
musterilerin otel isletmesindeki yiyecek-icecek departmanin sundugu hizmetlere olan beklenti
ve memnuniyet diizeylerine bakildiginda, misterilerin yiyecek-igeceklerin kaliteli olusu ve
restoran ve barlarda kullanilan arag gereglerin temiz olmasi kriteri igin yuksek beklenti iginde
olduklari ve bu beklentilerinin karsilanmadigi ve diisiik sezonda musterilerin, yiyecek-icecek
departmaninin - sundugu hizmetlerden tatmin olarak otel isletmesinden ayrildiklari
gorilmektedir (Bulgan, 2010). Burada da gorildigu gibi her sey dahil sistemde musteri sayisi

artikca yiyecek — igecek departmaninin sundugu yemek kalitesi dusmektedir.

Bunlarin yani sira Turk Mutfaginin, 6zgunlugt, kalitesi, turizme bugiln icgin kitle
turizmini ve kultlr turizmini destekleyici bir motif olarak katkida bulunurken, énimizdeki
donemlerde temel bir motif haline gelebilecek konumdadir (Ulusoy, 2010). Bir turist yabanci
bir Ulkede gecirdigi tatilden sonra Ulkesine dondigiinde, gezdigi gordugu yerler ile yedikleri
ve ictikleri akillarinda kalmaktadir (Bayindir,2010). Bu cerceveden bakildiginda, yiyecekler

ve icecekler turistlerin anilarinda énemli yer tutmaktadir.

Anadolu binlerce yildir kdlttrlerin  kaynasma ve bulusma merkezi olmustur
(Kizithrmak ve Kurtuldu, 2005). Bu bile yeme icme konusunda Turkiye icin buyuk kaynak
olusturmaktadir. Ancak édemeler dengesine 6nemli oranda pozitif katki saglayan, (Gulbahar,
2009) turizmin sadece deniz, kum, glines cercevesinde kalmaktadir. Bu nedenle Turkiye’deki
yaptlan ¢alismalar turistlerin yiyecek ve igecek tercihleri tizerine yapilan ¢alismalarla sinirli
kalmamali mutfak turizmi, yiyecek-igecek turizmi, yada gastronomi turizmi (zerine de

arastirmalar yapilabilmelidir.
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BOLUM I

TURK MUTFAGI

3.1. Turistik Uruin Olarak Turk Mutfag

Turizm, vyarattigl ekonomik, sosyokiltirel ve cevresel degisikliklerinin yaninda
ulkedeki diger sektorlerle de dogrudan ya da dolayl olarak baglantili olmasi nedeniyle tlkeler
icin cok onemli bir endlstri haline gelmistir. Bu nedenle 6zellikle gelismekte olan Glkenin
ekonomik kalkinmalarinda 6nemli rol oynayabilmekte ve tilke ekonomilerin de olumlu etkiler
yaratabilmektedir. Turizm endustrisi, hizmetler sektorinden genis 6lglide, tarim ve sanayi
sektorlerinden de yararlanmaktadir. Ulkeden ulkeye degisiklik gosteren bu endiistri turistlerin
ihtiyaclarinin karsilanmasini saglayan bircok faaliyetten olusmaktadir. Turizm endistrisindeki
faaliyetler dinlenme, eglence ve Kkisisel hizmetlerden olusurken, turizm sektoru, 6zelligi
nedeniyle tarim ve sanayi sektoriinden 6nemli 6lglide girdi alarak turistik mal ve hizmet
Uretmektedir. Turizm faaliyetine katilan insanlar, gittikleri yerlerde eglenme, yeme-igcme,
aligveris gibi tim zorunlu olan ve olmayan ihtiyaclarinin giderilmesi icin mal ve hizmet
tlketirler. Bu mal ve hizmetler turizm faaliyeti esnasinda tuketildigi igin bunlari turistik

urunler olarak niteleyebiliriz.

Turistik 0rdn, turistlerin ihtiyaclarini karsilayabilecek nitelikteki mal ve hizmetler
veya mal ve hizmetlerin karisimi ya da ¢oklu mal ve hizmetler karisimindan olusan bir
pakettir (Olali ve Timur,1988). Tuketimi diger mal ve hizmetlere benzemeyen turistik Grin
tek basina ve somut Urln degildir. Bu tanima gdre turistik driin, sadece bir mal ya da hizmet
olabilecegi gibi; konaklama, yiyecek-icecek hizmetleri gibi mal ve hizmet karisimi veya bilet
satigl, rehberlik hizmeti, ulasim, konaklama ve eglenceyi de iceren bir paket tur seklinde de
olabilir. Turistik Urin, ¢agdas insanin ¢ok boyutlu ihtiyaglarini karsilamak Uzere turizm
isletmesince bir araya getirilmis ve yeniden dizenlenmis dogal, toplumsal, siyasal ve
psikolojik verilerden olusan karmasik bir mal ve hizmetler buttnddir. Bu nedenle turistik
urdin, turistin strekli kaldigi yerden, yeniden evine ddnene kadar satin aldigi mal ve

hizmetlerin bir butinid olusturmaktadir (Olah ve Timur,1998). Turistin seyahat ve gegici
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konaklamalarindan dogan gereksinimlerini karsilayabilecek nitelikte olan mal, hizmet veya

mallar ve hizmetler karisimi ya da her ikisinin birden karisimindan olusan bir pakettir.

Turistik Uriinun iki sekilde ortaya ciktigi ifade edilmektedir. Birincisi bir yorenin veya
ulkenin sahip oldugu tim kaynaklarin (dogal, tarihi, turistik) olusturdugu turizm Granaddr.
Ikincisi ise tilketicilerin yer degistirmesine ve tatil yapmalarina imkan veren tiim hizmetler
yani turistik hizmetlerin tumuddr (Hacioglu, 2000). Turizm faaliyetine katilan turistler gtinlik
siradan yasantilarinin disinda daha fazla eglenmek, dinlenmek, heyecan duymak ya da zevk
almak isterler. Bundan dolayi satin aldiklar turistik dGrunlerin bu ihtiyaglarini karsilamasini

beklerler.

Turistik 0rind olusturan bir unsurda sosyo-kilturel faktorlerdir. Bir yoredeki gelenek
ve gorenekler, halkin yasam tarzi, el sanatlari, folklorik degerler ve yemek kiltird, turistik
talep acisindan Onemli bir cekicilik unsuru olabilir. Bu unsurlar, turistik Grinan
bilesenlerinden oldugu icin o6zelliklerinin belirlenmesi turistik driin politikasi agisindan
onemlidir (Sarkim, 2007). Bir bélge ya da yo6redeki turistik Ust yapi icinde yer alan yiyecek
icecek isletmelerinin kalitesi, sayisi ve cesitliligi de trun gesitlendirme agisindan 6nemlidir.
Yoresel mutfak dahil ¢cok sayida farkl Glke mutfaklarindan Grtinler sunan isletmeler olmahdir
(Hacioglu ve Avcikurt,2008). Turist agisindan turistik Grln, turistin evden ayrilisindan tekrar
eve donusune kadar gecen sirede edindigi deneyimlerin toplamini ifade eder. Turistik Grinin

Ozelliklerini soyle siralamak mumkuandur:

1. Turistik Grlnler Oretildigi yerde tlketilirler. Gaziantep iline ait herhangi bir yemegin
yapiminda kullanilacak malzeme o yo6renin tarimsal Grlinlerinden olustugu dusuntldigunde,
yemegin lezzeti, kokusu o yoreye 6zgu olacaktir. Ayni zamanda o ilin kendine ait kdltirel,
geleneksel, tarihsel degerleri de satin alinan yemekle birlikte tiketilecektir. O yérenin her
tirli dogal dokusunda yemegi tuketmek, yemege deger katacak ve UrGni anlamh hale
getirecektir. Yoksa istanbul’da Gaziantep yemegi yapan herhangi bir restoranda da ayni isimli
yemek tiketilebilir. Burada sadece yemek degil onunla birlikte birgok turistik trlin devreye
girecektir.

2. Uretildigi anda tiketilmesi gereken bu tir hizmet tiriinlerine dayaniksiz ya da kolay

bozulur drinler de denebilir.
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3. Turistik Grdn, kullanim ve mibadele degeri bakimindan diger trtinlerden farklidir.
Diger mallarin, yararlanan icin kisisel tatmininden dogan kullanim degeri, hem de satilabilme
imké&nindan dogan objektif mibadele degeri vardir. Turistik Grlinin ise sadece yararlanma
imkanindan olusan bir kullanim degeri vardir. Tlketimden geriye kalan memnuniyet veya

memnuniyetsizliktir.

4. Turistik Grlnler birbirlerini tamamlayan Grunlerdir. Bu 6zellik turistik Grinin
bilesik bir trlin olmasindan kaynaklanir (Olali, 1990). Bundan dolayi Griini ya da hizmeti
satin almak icin ulagim, konaklama ve diger yapilmasi gerekenleri de beraberinde getirecektir.
Turistik bir Grindn bilesik trtn niteliginde oldugu distnulduginde, Turkiye’nin zengin olan
mutfaginin en az onun kadar zengin tarihi ve kuiltirel cografyasiyla ele alinarak
degerlendirilmesi ve pazarlanmasi ekonomik agidan Onemli bir katma deger yaratma
potansiyeline sahiptir. Turistik bir Griin olabilecek Turk mutfagi da bilesik bir yapiya sahiptir.
Clnkd Mutfak turizmi igin gelecek olan turist lkenin tarihi ve kilturel degerlerini de

gorebilecektir.

5. Turistik Grinun kullaniminda musteri, dogrudan dogruya Grlintinun Greticisi ile temas
halinde olmaktadir. Turizm isletmelerinde hizmetin Gretim ve sunumunda genellikle

misterilerle dogrudan temas s6z konusu olmaktadir (Akbaba, 2008).

6. Turistik hizmetler makinelesmeye ve otomasyona bagli olmayip insanlar tarafindan
gerceklestirilirler. Nitekim, geleneksel ve o yoreye has yiyeceklerde ve iceceklerde emeksiz
uretim henuiz gerceklesmedigi icin yapilan yemegin tadinin, mutfak sefinin o gunku psikolojik
durumuna gore farkliliklar gosterebilecegidir. Bu nedenle de standart driinler olusturabilmek

oldukca gugtar.

7. Turistik Urlinde yore halkinin istekleri, kultirel uyum ve standartlar son derece
onemlidir (Olali ve Timur, 1988). Hizmet sektort olan turizmde misafirperverligin 6nemi
bilinmektedir. Buradan bakildiginda Turklerin turizmde hizmet kisminda basarili olmasinin
nedeninin yukarida ifade edildigi gibi gelenek ve goreneklerinden kaynaklanan ve aliskanlik
haline gelen misafirperverliginden olabilecegi de dusunulebilir. Bunu Turklerin genel glnlik
yasamlarinda da gorulebilmek mimkiin olabilmektedir. Bu misafirperlik ve severek lretme

Tirk Mutfagina buyuk katkida bulunmustur.
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Gunimuzde turizm, en hizli gelisen ve en genis kapsamli endustrilerden biridir.
Turizm, gerek turist olarak turistik faaliyete katilanlar ile turistik faaliyete katilanlarin turistik
ihtiyaclarini karsilamaya uygun turizm 0rint arz edenler ile gerekse turizm sektoriine destek
veren diger sektorler bakimindan birgok kisinin ilgi alanidir. Bu nedenle diinyada seyahate
katilanlarin sayisi fazlalastik¢a, buna bagli olarak tlkeler arasindaki rekabette artmaktadir. Bir
ulke, bolge ya da turistik isletme, turizm pazarlarindaki mevcut payini korumak ya da
arttirmak veya pazarlar da olusan dalgalanmalardan etkilenmemek icin cesitli stratejiler
uretmektedirler (Olali ve Timur, 1988). Ulusal ve uluslararasi alanda rakiplerine karsi avantaj
saglayabilmek icin yeni Grlnler gelistirebilmelidir ya da Grin farklilastirabilmelidir (Kiling ve
Tasgit, 2008). Turistik rlin cesitlendirme de bunlardan birisi olarak ifade edilebilir.

Ekonomik, sosyal, siyasal, kultirel ve teknolojik alanda meydana gelen degismeler,
tiketim kaliplarini, yasam tarzlarini etkiledigi gibi turizm anlayisini da etkilemistir. Deniz,
gunes, kum Gclustnin belirleyici oldugu, gruplar halinde paket turlardan olusan Kkitle
turizminden; turistlerin kendi zevk ve tercihleri dogrultusunda kendilerince birlestirilen
turistik drdnlerin olusturdugu bireysel turizm anlayisi 6n plana ¢ikmaya baslamistir. Bu
nedenle, gunumuzdeki turistik mal ve hizmet arz edenler karmasik ve cesitli tuketici

ihtiyaclarina uygun driinler sunmak zorundadirlar (OECD, 2004).

Bu agidan bakildiginda, Turkiye icin Turk mutfagi bir turistik rlin olarak, Tirkiye nin
Akdeniz c¢anagindaki pozisyonunu guglendirebilecek, rakiplerine karsi onemli avantaj
saglayabilecegi dusunulmektedir. Mutfak turizmi Turkiye’ye olan turistik talebi canlandirmak
ya da yeniden talep yaratmak amaciyla, turistik Grlinlin ¢esitlendirilmesi sonucu ortaya ¢ikan
yeni Grlinleri olusturabilecegi gibi, kendi basina da ¢ekim guclu yaratabilecegi
dustnilmektedir. Mutfak turizmi ilk asamada, talep yaratmayabilir. Ancak uzun vadede dogru
pazarlama stratejileriyle dikkat ¢ekici hale gelebilecegi ifade edilebilir.

3.2. Turk Mutfaginin Genel Yapisi ve Ozellikleri

insanoglunun yerlesik hayata gecisini saglayan besin Gretimi, islenmesi ve saklanmasi
Ile ilgili teknolojiler biyik 6lciide Anadolu topraklarinda gelismis ve buradan diger alanlara
yayllmistir. Bu nedenle Anadolu tarimi yapilan trtinler acisindan oldukc¢a zengindir (Merdol,
1998). Bu da Anadolu’nun zengin beslenme kiltirtine sahip olmasini saglamistir(Baysal,
1993). Bugln Turk mutfagl yemek sanatinda birbirinden farkli ve zengin ornekler verirken
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pisirme teknikleri, sunumlari ve kendine has servis sekilleriyle bircok tlke mutfagiyla yaris
halindedir. Turk mutfag! denildiginde Turkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan
yiyecekler ve icecekler, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler icin gerekli
arag-gere¢c ve teknikler ile yemek yeme aliskanliklari ve mutfak cevresinde gelisen tim
uygulamalar ve inaniglar anlasiimahidir. Sosyal bir yapiya sahip insanin beslenmesi cografi
kosullara bagl olmakla beraber onun kiltiriine de baghdir (Gizerler, 2004). Mutfak ve yemek
yeme eylemi sosyal bir varlik olan insan igin bir yasam bicimidir. Ulkemizde yemek yeme
tercihleri ve aliskanliklari bolgesel olarak degisiklik gostermekle birlikte ortak ve uyumlu
noktalari da bulunmaktadir. Yemek yemeye ve i¢meye ya da ikrama verilen 6zel anlam
kalturimuz ve davranis kaliplarimiz ve degerlerimizden olusmaktadir. Mutfak kaltrinGn

insanoglunun yasaminda oldukga dnemli bir yeri vardir.

Kisinin yiyecek tercih olanagl oldugu zaman, neyi sectigi onu ne bigimde sagladigi,
nasil pisirdigi, nasil ve ne zaman yedigi, kendi toplumsal grubunun aliskanhklarina gore
degismektedir (Tezcan, 1993) . Turk toplumu da yemek tird, tadi, 6zelligi bakimindan diger
kiltrlerden oldukga farklihk gostermektedir (Tezcan, 1990). Tlrkiye genis bir cografyaya,
buna baglh olarak da degisik iklime ve ¢ok eski tarihsel ge¢cmise sahip oldugundan, yemek
yeme aliskanliklari tarihsel ve bolgesel olarak da farkhliklar gosterebilmektedir. Bir topluma
dogmus olan insan konusmayi nasil Ogreniyorsa ve bunu kullaniyorsa, yemek yeme

aliskanhiklari ve lezzet icinde ayni seyleri sdyleyebilmek mimkdindir (Belge, 2008).

Ulkenin uzun bir gecmisinin olmasi o Glkenin mutfak konusunda zengin bir kiiltiire
sahip olmasini saglamaktadir (Ortayh, 2005). Bu zenginlik ise yemek cesitliligine
yansimaktadir. Her yorenin kendine has yiyecek ve icecek cesitliligi o yoreye 6zgu davranis
kahplar olusturmustur. Tark Mutfaginin, yemek cesitleri, yemek yapmak icin kullanilan
malzemeleri, servis ve sunus bicimleri, misafirlerini agirlamalari durumlariyla da diger

mutfaklardan ayrilan yonlerini sdyle siralanabilir;

- Ulkenin bulundugu cografi konumdan dolayi, her bolgedeki farkh iklim
kosullarindan dolay: yetisen bitkisel ve hayvansal trtnlerin cesitliligi,

- Ailelerin sosyal ve ekonomik yapilarina gore olusmus olan farkliliklar,

- Ulkemizin topraklarinda yasamis olan uygarlik ve medeniyetlerin sayisinin ¢ok
olmasi ve bundan dolay da ¢esitli kilttrlerden etkilenme ve onlari etkileme,

- Dinsel yapi ve gelenek ve gorenekleridir.
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Tirk Mutfaginin, mutfak turizm icin kaynak olusturma ve pazarlanabilir olmasinin

nedenlerini su sekilde a¢iklanabilir:

a. Ulkenin bulundugu cografi konumdan dolay1, bélgelerde degisiklik gosteren iklim
degisiklikleri ve bundan dolay! yetisen bitkisel ve hayvansal Grtnlerin cesitliligi:
Ulkedeki iklim cesitliligi bitkisel Grtinlerin fazlaligina neden olmaktadir. Bu da

mutfaktaki yiyecek icecek sayisini artirmaktadir.

b. Tirk Mutfagl tarihi gelisimi icerisinde sosyal yapiya gore de degisiklik
gostermektedir: Turk mutfak kaltird incelendiginde sehir mutfaklari ile kdy ve
kasaba mutfaklarinda degisiklik gdze carpmaktadir. Bunun nedenleri altinda
ekonomik gucin etkili oldugu gortulmektedir.

c. Dinsel yapi ve normlar, degerler Turk mutfagini etkilemistir (Yaman,1988) : Biitiin
kultirlerde oldugu gibi Turk kulttriinde de gelenek ve gorenekler, yiyecek ve icecek
tercihlerinde etkili olmustur. Ornegin bazi yiyeceklerin ve igeceklerin tercih edilmesi,

bazilarindan kaginiimasinda ise dini inanglarin etkisi biyik olmustur.

d. Bircok kultirden etkilemis ve etkilenmistir: Anadolu’da ki Konya Catalhdyuk’te
insanoglunun ilk yerlesim yerlerinden biridir. Ve bu tarihten gunimiz Turkiye’sine
kadar binlerce yildir devam etmis bu lezzet koprisu, Turk mutfaginin cesitliligini
6zgunlugunun olusmasini saglamistir. Sadece isimlerinin ifade edildigi uygarhiklar
yaninda isimleri ifade edilmeyen bircok kiltirle de etkilesimde bulunmustur.
Selguklular Dénemi ve Osmanli Imparatorlugu Donemi ve son Tirk devleti olan,
Turkiye Cumbhuriyeti Donemi Turk Mutfagr bu kadar uygarliktan etkilenerek,
etkileyerek yavas yavas ve uzun bir zamanda derin, saghkli ve lezzetli bir olusum
saglamakla kalmamis, mutfak turizminde kullanilabilecek blyik bir kaynak

olusturmustur.

e.Bunlarin yani sira Tirklerin paylasma ve birlikte olma istegiyle toplu yemek
gelenegi oldukca yaygindir. Turkler, mutfaklarinda sadece aclik gidermek amaci ile
degil dostlugu pekistirmek icin de yemek pisirmektedirler (Yaman,1986). Yemek

kultirimaz, birlikteligin, toplumsal dayanismanin ve misafirperverligin 6ne ¢iktig



28

gelenegi yansitmaktadirlar. Bu toplumsal dayanigsma istegi 0zellikle asama tOren
yemeklerinde, dini  yemeklerde, kutlama ve ugurlama yemeklerinde bir araya
gelinmesini saglamistir. Bu nedenle Trk tarihinde diginler, senlikler, kutlamalar hep
yemekle anlam kazanan 6nemli s6lenler haline gelmekle birlikte, toplu sekilde yenilen
yemekler Turklerin ikram konusundaki bilgilerinin ve nezaketlerinin gelismesine
sebep olmustur. Bundan dolayi, misafirperverlikleri kendilerine 6zgii davranislari,
gelenek ve gorenekleri, aliskanhklari ile gelistirdikleri degerler bitunind

olusturmustur.

3.3. Turk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Doganin en gelismis canli trd insan beslenmesini ile doganin diger tirlerinden
farkhlastirarak sekillendirmistir. Bugiin beslenme, yemek-mutfak olgusu olarak toplumlarin
kalturel yapilarinin gostergesi durumundadir. Mutfak kaltari bir toplumun temel kalthr
6gelerinden birisini olusturmaktadir (Ates, 2005). Kiltlrin énemli boyutlarindan birisini de
yiyecek-icecek gelenegi olusturmaktadir. Gegmisten ginumize Tirk toplumunun sosyo-
ekonomik yapisinin bigimlendirdigi yeme-igme kulttrt; Turklerin yemek kultirt ; yemek
yeme adabi ve sofraya oturma sekli, mevsimlere gore yiyecek igecekleri , beslenme
aliskanhklar, mutfakta kullanilan arag ve gerecler sekliyle kendine 6zgu kultirel degerler
yaratmistir. Tark Mutfaginin temelini; tarihsel birikim ve cesitlilik, cografyanin zenginligi ve

degiskenligi ile deniz Grlnlerinin gesitliligi olusturmaktadir.

Anadolu topraklarinda M.O (4000-1000) ile yasamis olan Hititler, Kayrallar,
Galatlilar yemek kualturimiziin olusmasinda etkendirler. Bunu yaninda bize komsu olan
uygarliklardan olan Stmer, Misir, Antik Yunan’inda etkisi ¢cok énemli ve buyuktir. Ayrica
islam devletleri ve o devletlerin gelismis donemlerindeki yiiksek kiiltirlerinin etkisi ve Iran’in
katkilari oldukca ©nemlidir (Gursoy, 2004). Anadolu, Eski Misir ve Slmer-Babil
mutfaklarindan sonra dinyanin en eski mutfagina sahiptir. Kaynaklarla oynanmamis, onlari
degistirmemistir. Elimizdeki yemek tarifleri ginimuzde iki 6nemli mutfak kabul edilen Cin
ve Hint mutfaginin yemeklerinden ¢ok daha eski oldugu ifade edilmektedir (Unal, 2007).

Anadolu Hititliler (M.O. 2000 - 8), Urartular (M.O. 8-7), Galatlar (M.O. 280-274),
Kayrallar (M.O. 440-334), Likyalilar (M.O. 2000 - M.S.73), Lidyalilar (M.O. 700 - 300),
Grekler (M.O. 1200 — 336 ), Romalilar (M.O. 753 — M.S. 1453), iyonyahlar (M.O. 1200 —
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M.O. 7.YY), Goktirkler (745- 552), Selcuklular (1071- 1318), Osmanli vb. birgok uygarliga
ev sahipligi yapmistir (Kizihrmak ve Kurtuldu, 2005). Turkler Cin, iran, Hindistan’la da
komsuluk etmis ve etmektedir. Yukarida ifade edilen uygarliklardan degisik yemek
kalturleriyle Turkleri etkilemigler ve onlardan etkilenmislerdir. Bu nedenle Turkiye ¢ok farkli
Ozelliklere sahip, zengin bir mutfak kiltird olusturmustur. Bunun Tirkiye icin énemli bir
kaynak oldugu herkes tarafindan kabul edilmekte ancak bu kaynagin turizm igin

gelistirilebilecek yeni bir turistik tGrin oldugunun farkina varilamamaktadir.

Altinci ylzyildan baslayarak, iki yizyil boyunca bozkirlardan Akdeniz ve Karadeniz
Kiyilarina go¢ eden Oguz Kokenli halklar cok eski tarim gelenekleri olan bdlgelerden
gecmisler, kimi zaman buralarda yerlesmislerdir; bu bdlgelerde yerlesik yasam tarzi
uygulamiglardir. Uzun siiren bu gocler Oguzlar tarafindan baska besinlerin kesfedilmesine yol
acmistir. Bu goc yolu tizerinde, vahalarin ve sulanmis dag eteklerinin zenginligini, iranhlarin
sarabini ve Gzim baglarini, meyve bahgelerini ve bahge tarimini 6grenmislerdir. Eski antik
mutfagin etli, otlu, meyveli, kuruyemisli ve karisik baharatli yahnilerini de dgrenmislerdir.
Ayrica maya yapmay! ve peyniri de kesfetmislerdir. Bunun yaninda patlican, limon, i1spanak
gibi Hindistan’dan gelen yiyecekleri iran’dan 6grenmislerdir. Ayrica Kafkas yolculuklarinda
kuru ve yas meyve, baklagilleri, Akdeniz bolgesinde yesil sebzeleri ve zeytinyagini
kesfetmislerdir. Karadeniz bélgesinde ise firin yakip, ekmeklerini pisirmeyi ve odun atesinde
ekmeklerinin lezzetlerini artirmayi 6grenmisler. Bati’dan gelirken, pirincleri, dolmalari,
peynirleri, sekerlemeleri, bezelyeyi, mercimegi ve daha bircok besini Anadolu’ya
getirmislerdir. Bu zenginligi en giizel 6rneklerinden birisi de Istanbul’dur. Yiizyillar boyunca
dinyanin en zengin cografi alanlarindan birinin merkezinde yer alan istanbul’un tim
Dogu’da yeni ve geliskin bir damak zevkinin otoritesi altinda diger mutfaklari da birlestirdigi
dustunulmektedir ( Boudan, 2006).

Turk mutfaginin tarihsel gelisiminin ortaya konulabilmesi icin yararlanilan yazili

kaynaklar asagida belirtilmistir:

ORHUN YAZITLARI: Tark mutfag! ile ilgili bilgilere ulasilan ilk belgelerdir. Gokturk
alfabesiyle yazilmistir. Bu yazitlarda Bilge Kaan’in 0Olen kardesi icin diizenlenen yas

toreninde insanlara verilen Ol Asi’indan bahsedilmektedir.

KUTAD GU BILIG: Yusuf Has Hacip tarafindan olusturulan bu eser *’Kutlu Olma Bilgisi *’
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anlamina gelmektedir. Bu eserde yiyecek ve yemekle ilgili olarak toreler, térenler, s6len

duzenleri, sofra ve yemek bilgilerine ulasilabilmektedir.

IBN BATUTA SEYAHATNAMESI: ibn Batuta adli takma isimli Serefiiddiin Ebu Abdullah,
otuz yih askin bir streyle bircok llkede gezi ve incelemede bulunmustur. Bu sure icerisinde

Anadolu’da da bulunmus Anadolu halkinin yeme i¢me ve toreleri hakkinda bilgi vermistir.

DIVANU LUGATI’T-TURK: Kasgarli Mahmud tarafindan yazilan bir kaynak kitabidir. Ttrk
Kultart Uzerine arastirma yapan bir ¢ok bilim insani tarafindan dnemli bir basvuru kaynagi

olarak bilinmektedir.

BABURNAME: Bu eserde Oguz Turklerinin térenlerine iliskin bilgi verilmektedir. Ayrica,
Tirk mutfagina ait nemli belge ve bilgileri de kapsamaktadir.

EVLIYA CELEBI SEYAHATNAMESI: Turk Kulturd ile ilgili bircok bilgiyi kapsayan, bu

eser Turklerin mutfak kiltiri konusunda da 6nemli bilgilere de yer vermistir.

SELCUKNAMELER: Selcuklu donemi ile ilgili olarak hiikimdarlarin ve halkin yasayis

bicimleri hakkinda bilgi veren yazili belgelerdir.

KANUNNAMELER: Osmanli  Imparatorlugu déneminin yazili  Kayitlari  arasinda
Kanunnameler yer almaktadir. Bu belgeler sayesinde Osmanli déneminde saray mutfaklari
icin yapilan alimlar, uyulmasi gereken kurallar, yiyecek icecek malzemesinin kontroll gibi
bilgi ve belgelere ulasilabilmektedir. En eski Kanunname Fatih Sultan Mehmet devrine ait
olan Kanunnamedir. Bu nedenle de Osmanli Imparatorlugunun mutfak kultirt aktarilirken
Fatih Sultan Mehmet donemi hakkinda bilgi verilebilmektedir. Bunlarin yani sira yazili
birincil kaynaklardan bazilari da sunlardir: Melceli’'t Tabbahin, Yemek Risaliyesi, Agdiye
Risaliyesidir (Sakaoglu, 2006).

Turk mutfaginin tarinsel gelisimini Islamiyet éncesi ve islamiyet sonrasi olmak Gzere iki
donemde de incelemek mumkindir. Birinci donem M.O. VIII. Yizyilldan M.S. IX-XI.
Yiizyila kadar olan stiredir. Ttrk mutfaginin ikinci donemi ise Islamiyet’in kabuliinden sonra
baslatilabilir (Stiriictioglu ve Ozgelik, 2005). Asagida yapilan farkl bolimlemenin temelinde,

islamiyet 6ncesi ve sonrasi yapilanmanin temeli ile birlikte, Tirkler tarafindan kurulmus
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devletlerin, imparatorluklarin tarihsel donemleri yer almaktadir. Bu nedenle de Tirk Mutfagi
tarihsel olarak dort bolime ayrilmistir. Ancak yapilan énemli hatalardan birisini de soyle
ifade edebiliz; Turk Mutfagl denildiginde sadece Osmanli donemi dile getirilmektedir. Oysaki
Turk Mutfagl denildiginde akla Tuirk tarihi gelmelidir. Nitekim Tdrk mutfagini, Osmanli
mutfagl olarak isimlendirmenin yanhs olacag! ifade edilmektedir (Ates, 2005). Osmanli
Donemi olarak ifade edildiginde, alti yUz yillik bir doneme Tirk mutfagi sikistirilarak, mutfak
kaltirimaz kisitlanmaktadir. Oysa ki, bu dénemin ¢ok daha dncesi de vardir. Tirk mutfagi
tek bir imparatorluk donemi degil Anadolu topraklarinda yasamis olan birgok uygarliklar,
devletler ve topluluklarin olusturdugu karma ve buyik bir mutfaktir. Turk mutfaginin

zenginligi ve gicl de buradan gelmektedir. Turk Mutfagl asagidaki gibi bélimlendirilebilir:

1. Orta Asya DOnemi ya da Eski Turkler Dénemi Tirk Mutfagi
2. Selguklular ve Beylikler Donemi Turk Mutfagi
3. Osmanli imparatorlugu Dénemi Tirk Mutfag
a. Istanbul Saray Mutfagi
b. Yoresel Halk Mutfagi
4. Turkiye Cumhuriyeti Donemi Tirk Halk Mutfagi

3.3.1. Orta Asya Donemi ya da Eski Turkler Donemi Turk Mutfagi

Turkiye’nin  Orta Asya gogebe insaninin et ve mayalanmis sit drdnleri,
Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz gevresinin sebze ve meyveleri, Giiney Asya’nin baharati
ile birlestirerek, zengin bir yemek kultlri olusturdugu ifade edilmektedir (Baysal, 1993) . Bu
zengin yemek kultlrinl olusturan gida maddeleri, yemek cesitleri, onlari sunma ve servis
etme dlkenin kendi kultirt ve degerleri igerisinde ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. (Cigerim,
1999). Turk kavimlerinin cogunlugu gécebe yasamiglardir. Bu nedenle iklim ve yasam
kosullar1 nedeniyle bitkilerden ¢ok hayvansal gidalarla beslenmislerdir. Bunun icin kigtkbas
hayvancilik gelismistir. Hayvancilik Turk toplumunun en énemli tarimsal faaliyetlerden biri
olarak kabul edilmektedir. Bunun sonucu olarak da kiiciikbas hayvanin etinden, sitiinden,
derisinden, kilindan, sakatatindan beslenmek ve yasamak icin yararlaniimistir. Bu nedenle
hayvancilik ¢cok gelismistir. Bu durumun 6nemli getirilerinden olan et konserveciliginin ilk
defa Tirkler tarafindan yapildigi bilinmektedir (Kafesoglu ve Oztuna, 1977). Koyun, kuzu ve
kecinin hemen hemen tim organlari kullanmislardir. Ornegin bagirsak dolmasi, paga, beyin
bunlardan bir kagi olarak ifade edilebilir. Turklerin Orta Asya’ya ve 6zelikle Anadolu’da
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gecim kaynaklari tarima, hayvanciliga dayanmaktadir. Koyun etinin yani sira at eti tikettikleri
de gorilmektedir (Savkay, 2005). Ozellikle at etinin zengin Turkler tarafindan daha gok
yenildigi ifade edilmektedir. ikinci onemli tiketim maddeleri ise kuru baklagillerdir.
Bunlarin igerisinde bugday en cok kullanilanlardandir. Surekli go¢ halinde bulunan bu
topluluklar icin cabuk yapilabilir olmasi, saklanmasinin kolay olmasi ve doyuruculugunun
yuksek olmasi sebebiyle, ekmek en c¢ok tiketilen yiyecekler arasindadir. Ekmek, Turk
sofrasinin vazgecilmez besinlerinden biri olarak da halen kabul edilmektedir (Baysal,1993).
Bugiin Anadolu’da ekmek yapiminda kullanilan bitkilerin Hititler tarafindan da bilindigi ifade
edilmektedir (Eyuboglu, 1981). Yine ekmegin sadece undan degil de maya kullanilarak
yapildigi da anlagilmistir. Ayrica undan yapilan hamur ve hamurdan yapilan butin
yemeklerle, bu yemeklere eklenen yogurt ve sit ise Turklerin beslenmelerinde temel
olusturmustur. Stt ve sitten yapilabilecek yiyecek ve icecek tretmek icin kullanmiglardir.
Ayrica Turklerin en temel gida maddelerinden bir tanesi de yogurtur (Eren,2003). Tamamen
bozkir yasamin meydana getirdigi 6nemli bir bulustur. Yine hamurdan yapilan yemeklerden
ornegin, tutmac ise bu buluslarin en 6nemlilerinden birisidir. Besin degeri ylksek olan
tarhana da yogurt ve unun bir araya getirilerek yapildigi en yaygin Turk yemeklerindendir
(Tezcan, 1990). Tath yiyecekleri ise pekmez ve piringten yapilan bir cesit sutlactir (Resat,
2003). icki olarak ise kimiz ve sarap tiiketmislerdir (Geng, 2003). Dede Korkud Kitabinda
ziyafet sofralari anlatilmakta ve eski Turk Destanlarindan sayilan Manas Destaninda ise

yiyecek icecek cesitleri ile mutfak araclarindan bahsedilmektedir (Gursoy, 2004).

Gogebe Turklerin miladi 1X. Yuzyilda Uygurlarin idaresinde,yerlesik hayata gectikten
sonra mutfak kulttrlerinde blylk gelismelerin kaydedildigi goértilmektedir (Kut, 2000). M.S.
981 yilinda Uygurlarin mutfak kap-kacaklarinin altin ve gimus oldugu, kimiz ictikleri,
muzikli ziyafetlerde kopuz ( kungar) calindigi ifade edilmektedir. Divanl Ligati’t-Turk’teki
yiyecek ve icecekler donemin sosyal ve kdltiirel yasamina iliskin 6nemli bilgiler vermektedir.
Bu donemde Turk topluluklari doganin kendilerine sundugu hayvansal ve tarimsal
urtinlerden yararlanmiglardir. Yemenin ve i¢cmenin bir gereksinim olmasinin yaninda bu
donemde zevke de hitap eden bir yeme icme anlayisini gormek mimkin oldugu ifade
edilmektedir (Savkay, 2005). Divanu Lugati’t-Tlrk’te on birinci yuzyil Turk yeme igme
kaltaranan zenginliginin de ifade edildigi pek cok icki adi, tatlilar, baharatlara da yer
verilmistir (Tirkoglu, 2000). O donemde yapilan yemek isimlerinden bir kagi soyle
siralanabilir: Kémeg, kurut, tutmag, yorgemeg, soktu, borani gibi. Turkler, ¢ok eski
zamanlardan beri yiyecek ve iceceklerinde oldukca bilingli davranmiglardir. Neleri yemeleri,
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neleri yememeleri veya hangi yiyecekleri hangileri ile tiketmeleri tzerinde XIII. Yuzyildan
bu yana degerlendirmeler yapmislardir. Tlrkler, yiyeceklerin insan saghgi Uzerindeki
etkisinin bilincinde olduklart icin tip ile mutfak arasindaki iliskiler Gzerine calismalar
yaparak, eserler ortaya koymuslardir. Bugiin insanlarin hayat sirelerini uzatmak ve nitelikli
bir yasam icin beslenmenin ne kadar 6énemli olabilecegi yeni yeni ortaya konulmaktadir.
Burada da goruldugu gibi XII1. Yuzyildaki Turkler icin yemek yeme, sadece karin doyurma

yada zevk alma degil ayni zamanda saglig da ifade etmektedir.

3.3.2. Selguklular Dénemi Turk Mutfagi

Selguklular donemi ile ilgili bilgilere ibn-i Bibi, Aksarayi, Elveledi’’s Sefik, ve Paris
kopyasi olan Anonim Selgukname’den ulasiimaktadir. Ancak kaynaklarda o glne ait yeme ve
icme ile ilgili olarak yeterli bilgiye ulasilamamistir. Yalnizca Selgukname’lerde Konya’da I1.
Kilicaslan Sarayi ile 1.Alaaddin Keykubat donemleriyle ilgili yemekler, sofra adabi ve

uygulamalar yer almaktadir.

Selguklu Turkleri bu dénemde kullanilan birgok kap ve kapaklarda da gosteristen uzak
olduklari gibi yiyecekte de gosteristen uzak kalmislardir. Bu dénemde tabagin mevcut oldugu
bilinmektedir. Genellikle dairevi, ortasi cukur, kenarlari kalkik kaplara tabak denilmektedir.
Cini ve altin sahanlar da kullanilmistir. Yuvarlak bakir tepsiler, hamur tathlari ve borek
kizartmak icin kullanilmigtir. Ayrica kahve, serbet ve yemis koymak icin kullanilan ve
dikdortgen kulplu, maden ve tahtadan yapilan kaplara da rastlanmaktadir. Bakir tepsilerin
blyuklerine sini denilmektedir. Etrafina oturularak yemek yenilmekte ve yemek yemenin
kolaylasmasini saglamak icin sininin altina ayakl iskemle konulmaktadir. Su, ayran, kimiz ve
baska ickiler icin masrapalar kullanilmistir. Ayrica ¢orba ve hosaf gibi sulu gidalari icebilmek
icin kaseler kullanmiglardir.

Selguklular doneminde iki 6gtin yemek yenilmektedir. ilk 6gin kusluk 6giintidir. Bu
0glin uyanma saatinden, saat ona kadar devam eden bir surectir. Ikinci 6giinii ise aksam

yemekleri olusturmaktadir.

Selcuklular Doneminde Mevlana Mutfagi, yapisi, felsefesi, yemek cesitleriyle blyuk
yer tutmaktadir. Mevlana Celaleddin Rumi Mevlevihaneleri; konukevleri, asevleri, imaretler

niteliginde olmustur. Buralarda yapilan torenler, gelenekler ve yemek diizenlerinin bir kismi
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ginimuzde halen uygulanmaktadir. Mevlana, Mesnevi adli eserinde ekmege ¢ok siklikla yer
vermistir. Bircok beyitte ekmek tasavvufi kavramlarin agiklandigi sembol olarak ele
alinmistir. Mevlana’nin babasi Baha Veled’in, Konya’ya geldiginde iki gen¢ mdridinden
birinin ekmekei, digerinin ise kasap oldugu ifade edilmektedir. Ekmegin yapildig asil madde
olan bugdaydan pek cok beyitte s6z edilmis, ekinler, basaklar, ambar, harman, taneler, saman
copleri, degirmen, un, degirmenci, degirmen tasl, ekmekci, ekmek c¢opleri, degirmen, un
Mevlana’nin siirlerinde cesitli kavramlar olarak yer almistir (Strtictioglu ve Ozgelik, 2005).
Mevlana Celaleddin’in eserlerinde de Selguklu Déneminin mutfak malzemeleriyle, yiyecek
icecek maddelerinin envanteriyle ilgili olan bilgilere rastlanmaktadir ( Halici, F. 1986). Bunun
yaninda mutfak Mevlevilikte kutsal bir yere ve bir egitim araci olarak da 6grencilerin
yetismesinde 6nemli bir konuma sahiptir. Hz. Mevlana’nin eseri Mesnevi de dengeli
beslenmenin faydalarindan, sagligin mutfak ve yiyecek icecek maddeleriyle ne derece ilgili
oldugundan bahsedilmektedir ( Halici, 1986). Ayrica Tirkiye’ye ait olan Mevlevi ve Bektasi
tarikatlarinda mutfaga karsi blyuk bir ilgi mevcut oldugu bilinmektedir. Birbirlerinden gok
ayr1 olan Mevlevi ve Bektasi tarikatlari, mutfaklari ortak nokta olarak 6zellikle ocagl kutsal
yer olarak gormektedirler. Bektasiler icin mutfak (as evi) tekkenin belli bash dort
bolumunden biri olarak ifade edilmektedir (Algar, 1988).

3.3.3. Osmanlilar Donemi Turk Mutfagi

Osmanli Donemi Tiurk Mutfag! ise mutfak kalttruntn biyuk bir zenginlige ulastig
yuzyillari ifade etmektedir. Bu da Osmanlilarin G¢ kitaya yayilan ve geg¢mislerinden
getirdikleri dnemli degerlerindendir. Osmanli Imparatorlugu, icinde yasayan birbirinden farkli
geleneklere sahip medeniyetler, Osmanli yemek kilturlerinin  farklilasmasinda ve

cesitlenmesinde rol oynamiglardir.

Osmanl saray mutfaginin ¢ok zengin olmasinin nedenlerinden birisi de Ipek Yolu ve
Baharat Yolu’nun uzun yillar Osmanli imparatorlugunun denetiminde olmasidir. Osmanl
Saray mutfaklarindaki beslenmeyle ilgili bilgilerin bulundugu en eski kaynaklar on besinci
yuzyilin ikinci yarisina ait saray mutfak defterleridir. Bu defterde Osmanli yemek kultlriinde
dinsel kurallarin rolt biyuktar. Ziyafetlerde alkollu icki tiketilmezdi ancak kutsalligl olan
yemeklerin disindaki yemeklerde sarabin tlketildigi ifade edilmektedir (Sakaoglu, 2006).
Kanuni Sultan Siilleyman dénemi, Osmanli Imparatorlugunun en genis sinirlarina ulastigi

donemdir. O déneme ait yemek bilgilerine bir Ispanyol tutsaginin notlarini igeren bir yapittan
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ulastimaktadir. Bu yapitta Kanuni dénemdeki Hiristiyan azinhigin yeme igme aliskanliklari

uzerine net gozlemler aktarilmaktadir ( Savkay, 2005).

a.Istanbul Saray Mutfagi: Saray yemek kiltiirii Osmanh mutfak kiiltiirinin zirvesi olarak
kabul edildigi ifade edilmektedir. Osmanli topraklarinda tretilen mallarin en kaliteli olanlari
saray mutfaklarinda tiketilmektedir. Bu drinler Istanbul ve cevresi ayrica Anadolu,

Osmanlinin diger vilayetlerinden gelmektedir.

Topkapi Saray’inin beslenmesinin Fatih Sultan Mehmet doneminde kuruldugu ifade
edilen Matbah-1 Amire Emaneti saglamaktadir. Matbah-1 Amire ikinci avlunun sag tarafinda
bulunmaktadir. Matbah-1 amire de guinde elli yada altmis ¢esit yemek cikarilmakta ancak bu
yemeklerin her biri padisah tarafindan tiketilmemektedir (Ortayli, 2008). Fatih Sultan
Mehmet zamaninda yapilan yemeklerle ilgili bilgilere mutfak defterlerinden ulastimaktadir.
Matbah-1 Amire Defteri olarak ifade edilen bu defterin kayitlarinda saraya alinan yiyeceklerin
kayitlar yazilmaktadir (Savkay, 2000). Fatih Sultan Mehmet doneminde iki 6giin yemek
yenilmistir. Bu durum yirminci yuzyilin basina kadar bu sekilde devam etmistir. Bu 6gtlinler
sabah ve aksam yemekleridir. Birinci 6gun olan kahvalti, ginumuizdeki kahvaltidan ¢ok daha
doyurucu yiyeceklerden olusmaktadir. Bunun sebebi 6glen yemeginin olmamasi ve aksam
yemeginin de ikindiden sonra yenmesinden kaynaklanmaktadir. Yemekten sonra konuklara
serbet ikram edilmesi Fatih Sultan Mehmet Doneminden beri uygulanmakta olan bir
gelenektir. Bu kurum, cesitli birim ve hizmet dallarindan olusmaktadir. Bu kurumun en
onemli iki birimi ise saray halkinin yiyeceklerinin hazirlandigi mutfak ile Helvahaneden
olusturmaktadir. Osmanli mutfaklarinda calisan ascilara verilen deger c¢ok 6nemlidir.
Ascilarin getirdigi yenilikler ve Imparatorlugun cesitli yerlerinde gorev yapan ascilarin bir ev
veya bir yere 0zgl yemekleri yapmalar ve yaymalari, Osmanli mutfaginin yizyillar
icerisinde sivrilmesini saglamistir (Isin, 2009). Mutfaklarda calisan asgilar usta, kalfa ve
ciraklar olmak Uzere ¢ bolimden olusmaktadir. Ciraklar (sakirdler) kendi iclerinde béliklere
ayrilmiglardir. Her bolugin bir bolukbasi bulunmaktadir. Emanete bagli olarak calisan
personel ise kilerciler, ekmekgciler, kasaplar, tavukgular, pideciler, simitciler, pisiriciler,
buzcular, hamur karicilar, vd. olmak tzere isimlendirilmislerdir. Soganli yumurtay: en iyi
yapan Kisiyi padisah Kilerci basi olarak segmektedir (Unsal, 2003). Yani soganh yumurtanin
lezzeti kilerci basinin atanmasinda bir kistas olarak kullaniimistir. Sarayda Ucincu avluda
Kushane denilen ayri bir mutfak bulunmaktaydi. Bu mutfaktaki calisanlar padisah ve

Enderun’un diger ileri gelenlerine hizmet vermislerdir.
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Saray yemek kilttiniin olusmasinda etkili olan unsurlari séyle ifade edebiliriz:

a. Orta Asya Donemi gocebe kultirinln etkileri gorilebilmektedir. Et ve st Grtnleri
etkin bir bicimde kullanilmaktadir.

b. Islam Diinyasinin tyesi olan iran ve Arap Kiiltiriinden etkilenmistir.

c. Anadolu’da yasamis olan kilttrlerden etkilenmislerdir.

d. Ele gecirdikleri bolgelerdeki yeni uriinleri merkeze aktarmiglardir. Buralarda yetisen
urunleri 6grenerek, daha sonra yetistirmiglerdir.

e. Osmanli hanedani Gyelerinin Hiristiyan beylerinin kizlariyla yaptiklari evlikler, yeme-

icme kilturinde degisikliklere neden olmuslardir.

Saray Mutfaginda hayvansal ve bitkisel Grlnlerin tamami dengeli bir sekilde tiketilmistir.
Yemek Kkiltirinde uclara kagmadan dogu ile batinin ahliskanliklarini birlestirebilmistir.
Osmanl saray mutfaklarinda yemekle saglik arasinda bir iliski oldugu kabul edilmistir. Bu

yaklasim ise Osmanlilarin kullandiklari geleneksel islam Tibbindan kaynaklanmaktadir.

Saray sofralarinda oturma dizeni hiyerarsiye gore sekillenmistir. Ayrica saray
sofralarinda oturma bicimi ve yemek adabi kanunlarla belirlenmistir. Fatih Sultan Mehmet’in
Teskilat Kanunnamesinin yrrlige girmesinden sonra padisahlar yalnizca aile lyeleriyle

yemek yemeye baslamislardir.

Saray halkinin gunde iki 6giin yemek yedigi ifade edilmistir. Bu durum Selcuklular da
ayni sekildedir. Sabah kahvaltisi kusluk vakti, aksam yemegi ise aksam namazindan sonra
verilmektedir. Yabanci devlet temsilcilerine verilen yemekler harig, genellikle sofralarda liks

ve gosteristen uzak durulmustur.

Istanbul mutfaginin temel tiiketim triinleri icerisinde sade yag, tereyagl ve zeytinyaginin,
et, balik ve sebzelerin esit agirlikta kullanildigi gorilmistir (Unsal, 2003). Ozellikle siit
urtinlerinden yapilan tatlilar énemli yer tutmaktadir. Osmanli déneminde Istanbul’da sofraya
gelen yiyecekler doyurucu ve hafif sekilde yapilmaktadir. Osmanh dénemi Istanbul
mutfaginin derin olmasinin nedenleri arasinda yukarida ifade edildigi gibi ipek yolu ve
Baharat yolunun Imparatorlugun denetiminde olmasidir. istanbul’un meyhane kiltiiriiniin

olusmasini saglayanlarin Rumlar, Ermeniler ve Museviler oldugu bilinmektedir. Ozellikle



37

azinhklar mezelerin Turk mutfagina kazandirilmasinda etkin rol oynamislardir.

Osmanli Saray’inda 1800’lerin basinda yabanci elci ve konuklar Topkapi Saray’inda
geleneksel sekilde agirlanirken, bu usul zamanla degismistir. 1914-1918 yillari arasinda
Osmanl Arsiv’indeki kayitlarda, yabanci konuklar agirlanirken, geleneksel usil yerine

Fransiz usulunde ziyafetler hazirlanmistir ( Samanci, 2007).

b. Yoresel Halk Mutfagi: Anadolu halkinin gelenek ve goreneklerle bltunlesmis bir takim
toplumsal tore ve torenlere bagli beslenme, yemek anlayisi ve kaltirt Tirk Halk Mutfagini
olusturdugu ifade edilmektedir (Hahci, 1986). Tirk Halk Mutfagi mercimek ve bulgur
taneleriyle, Catalhdyik’ten izler tasidigl sdylenmektedir (Halici, 1993). Bolgesel farkhliklar,
urunler, kalturel anlayislar Tirk Halk Mutfaginin cogu yerde birlesmesini saglamistir.
Yoresel Halk mutfagi ile Istanbul mutfagi bir cok agidan birbiriyle 6rtismektedir. Saray ve
istanbul mutfaginin Turk ascilik sanatinin en iyi 6rneklerini sundugu bilinmektedir. Bu ise
yerel mutfaklarin varliginin énemini hicbir zaman azaltmamistir. Yéresel halk mutfaginda
yemek kultliri ve sofra adabinin Tirklerin uzun zamandir benimsedigi bigcimde devam ettigi
ifade edilmektedir. Ozellikle saray mutfaklarindaki yiyecek ve icecek cesidi yoresel
mutfaklarda ayni sekilde degildir.  Saray mutfaklarina imparatorlugun dort bir yanindan
gelen yiyeceklerin en iyileri, en lezzetlileri ulastiriimaktadir. Y6resel mutfaklarda, hayvansal

ve bitkisel beslenmenin eski Turklerde oldugu gibi devam ettigi ifade edilmistir.

Turk mutfagi Cin ve Fransiz mutfaklariyla birlikte diinyanin t¢ Gnli mutfagi arasinda
kabul edilmektedir. Yuzyillar siiren gelisimi icinde Tirk Mutfagi pisirme yontemleri, yemek
cesitleri, servis dizenleri ile kendine 6zgu bir mutfak yaratmistir. Turkler kurduklar biyik
imparatorluklari ve devletleriyle énemli mutfaklar olusturmuslardir. Anadolu halkinin
gelenek ve goreneklerle bitinlesmis birtakim toplumsal tore ve torenlere bagli beslenme,
yemek anlayisi ve kiltird Turk Halk mutfagini olusturmaktadir (Halici, 2003). Bélgesel
farkliliklar Granler, kaltirel anlayislar Turk mutfagini gogu yerde birlestirmekle birlikte
istanbul mutfagindan biraz ayiran nedenler arasinda yer almaktadir. Halici’nin (2003) ifade
ettigi gibi Halk Mutfagini asagidaki gibi bolumlendirilebilir :

A- Ginliik Ogiinler
1.Kis mevsiminde

Sabah, 0gle, aksam, yat geberlik.
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2.Yaz mevsiminde

Sabah, 6gle,aksam,yat geberlik.

B.Gecis Donemleri

Dogum, dis bugday1, slinnet, askere ugurlama, s6z kesme, nisan, nikéh, digin hamami, ceyiz
asma, kina gecesi, dugin, digin hamami, yuz acimi, digin haftasi, 6lum.

C-Kutsal Giinler

Ramazan bayrami, kurban bayrami, mevlid kandili, regaib kandili, mira¢c kandili, berat
kandili, kadir gecesi, asure, mevlid okutma.

D-Neseli Gunler

Hidrellez, Nevruz.

Yukaridaki bolimlemenin disinda farkli sekildeki boltimlemelerde bulunmaktadir.
Bazi yazarlar dinsel, toplumsal ve kisisel gibi basliklar altinda toplamiglardir ancak bunlarin
bir kismiin unutuldugunu ifade etmislerdir. Yine Araz (1998) tarafindan yapilan

bolimlemede su sekildedir:

a.Bagbozumu torenleri,
b.Dogum torenleri,

c.Duginler,

d.Evlilik térenleri,

e.Hacca gidis ve donus torenleri,
f.Hidrellez torenleri,
g.Kardeller,

h.Kazalar ve kaza karsilamalari,
I.Kog katimi torenleri,

i.Kurban bayrami,

j-Misafir agirlama torenleri,
K.Muharrem torenleri,

I.Nevruz torenleri,

m.Olum térenleri,

n.Ramazan torenleri,

0.SIra gezme toresi,

6.Slnnet dugunu,

p.Seker bayrami, yagmur duasi,
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BOLUM IV

YONTEM

Bu bolimde arastirmanin yontemi ve deseni, evren, 6rneklem, veri toplama aracl, veri

analizi, sayiltilar, sinirlamalar ve proseddre iliskin bilgilere yer verilmistir.

4.1. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmanin Turkiye’de bir ilk adim niteliginde olmasi, otel isletmelerinde
calisanlarin mutfak turizminin Turkiye’de uygulanabilirligine yonelik goruslerinin detayl bir
bicimde betimlenmesini gerekli kilmaktadir. Dolayisiyla bu arastirmada, turizm endustrisinde
calisanlarin Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gortslerinin detayh bir
bicimde incelenebilmesi amaciyla karma arastirma yontemi (mixed method) benimsenmistir.
Nitekim karma arastirma yontemi sorgulanan degiskenlerin kapsamli bir bicimde
betimlenmesine ve yorumlamasina olanak saglayan bir yontemdir. Bununla birlikte, karmas
arastirma yontemleri 0Ozellikle nitel ve nicel arastirma sorularinin bir arada yer aldig
arastirmalar icin uygun yontemlerdir. Arastirmanin birinci ve ikinci sorularinin nitel, Gglnci
ve dordinct sorularinin ise nicel bir analizle ele alinmasinin dogru bir yaklasim olacagi
dusnaldiginde, bu arastirmada karma arastirma yonteminin kullanilmasinin geregi
anlastlabilir.

Karma yontemle gerceklestirilen calismalar nitel ve nicel yaklasimin ayni ¢alisma
icerisinde bir arada kullanildigi ¢alismalardir. Bu baglamda karma yontemin kullanildig
calismalar da hem nitel hem de nicel arastirmalarin avantajlarindan yararlanmalari
saglanmaktadir (Clark ve Creswell, 2008). Bu sayede bulgular daha gecerli ve givenilir hale
getirilmesi saglanabilir. Esasen tim karma yontemlerde tcleme teknikleri kullanilir (Creswell,
2003). Ucleme teknigi bir veri grubunu olusturan bireylerin goriislerinin nitel bir yaklasimla
derinlemesine bir bicimde elde edildikten sonra bu goruslerin nicel analizlerinin de
yapilabilmesi amaciyla da kodlanarak dénustirmelerini kapsayan bir tekniktir ( Creswell,
2003). Kodlama esnasinda nitel analizler, nicel analizler ve nitel yontemle elde edilen

goruslerin nicel verilere donustirilmesi Gclemenin her bir noktasini olusturur. Bu calismada
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da uzman kanisina basvurularak acik uclu ve kapali uclu sorular olusturulmustur. Calismadaki
aclk uclu sorular nitel arastirma yontemiyle verilerin analizine olanak saglarken, kapali uclu
sorularin “Evet” ve “Hayir” cevaplarin kodlanarak nicel verilere donlstirilmesine olanak

saglamistir.

4.2. Arastirmanin Deseni

Karma yontemlerin kullanildig arastirmalarin deseni nitel, nicel ya da hem nitel hem
de nicel bir bakis acisiyla belirlenebilir. Bu noktada 6nemli olan arastirmacinin ulasmak
istedigi amaca en cok hizmet edebilecek desen ya da desenlerin secimidir. Daha 0Once
vurgulandigl gibi, mutfak turizmi italya, ispanya ve Fransa gibi tlkelerin uzun zamandir
gindemlerine aldiklari ve uyguladiklari bir turizm gesididir. Ancak, Akdeniz ¢anaginda yer
alan bu Ulkelerle birlikte ayni cografi enlemde yer almasina ve 6nemli bir rakip olarak
algilanmasina ragmen, Tirkiye’de ise heniiz tam anlamiyla uygulamaya gegilememistir.
Ustelik bu konuya iliskin Turkiye’de gerceklestirilmis bir calisma da bulunmamaktadir.
Bunun anlami bir kavram olarak mutfak turizmine iliskin otel isletmelerinde calisanlarin
algilamalarinin ne olduguna iliskin kesin bilgilerin bulunmamasidir.Dolayisiyla, bu baglamda
gerceklestirilecek bir calisma, dncelikle mutfak turizminin uygulanmasinda merkezi konumda
bulunan bireylerin goruslerini detayli bir bicimde incelemeye odaklanmalidir. Bu nedenle,
arastirmanin desenini nitel arastirma desenlerinden olgu bilimsel desen (Phenomenological
Design) olusturmustur. S0z konusu desen, farkinda olunmasina ragmen hakkinda
derinlemesine ve ayrintili bir bigimde bilgi sahibi olunmayan olgulara odaklanmanin gerekli
oldugu durumlarda nitel arastirmalarda siklikla kullantlan bir desendir (Yildirim ve Simsek,
2006).

4.3. Evren ve Orneklem

Aragtirmanin evrenini Turkiye’de Turizm ve Kdltir Bakanliginin denetimindeki
turizm isletmelerinde calisan turizm personeli olusturmaktadir. Arastirmanin érneklemini ise
evrenden amacli 6rnekleme yontemlerinden 6lclt Orneklemesi yoluyla secilen Kultir ve
Turizm Bakanligina bagh bes yildizli otellerdeki yonetici pozisyonunda bulunan bireylerle
mutfak sefleri olusturmaktadir. Olglit 6rneklemesinin amaci gorece kiigiik bir 6rneklemde
uzerinde c¢ahisilan konuda gorusleri 6nemli olan bireyleri belirli 6lgltlere gore evreni temsil

etme oranindan bagimsiz bir bigcimde 6rnekleme dahil etmektir. Buna gore, 6rneklemde yer
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alacak bireylerin belirlenmesinde iki 6lgut belirlenmistir. Bu 0Olcutlerden birincisi Kultir ve
Turizm bakanlig1 denetiminde bulunan bes yildizli otellerde calisiyor olmak, ikincisi ise bu
isletmelerde mutfak sefi ya da otel yoneticisi ya da departman yoneticisi olarak calisiyor
olmaktir. Turizm isletmelerinde yonetici pozisyonunda bulunan bireylerle mutfak seflerinin
mutfak turizminin  uygulanmasinda merkezi konumda bulunan bireyler oldugu
dusltnaldaginde, belirlenen 6lgltlerin arastirmanin  sorulaninin  cevaplanmasinda temel

olgltler oldugu sdylenebilir. Arastirmanin orneklemine iliskin bilgilere Tablo 4.1°de yer
verilmistir.

Tablo 4.1. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Demografik Degisken f (%) Toplam f (%)

Pozisyon 40
On biiro mudiri 3 75
Satis ve Pazarlama mudurd 8 20
Otel madurd 10 25
Otel maddr yardimcisi 3 7,5
Mutfak Sefi 16 40

Cinsiyet 40
Kadin 7 18
Erkek 33 82

Yas 40
25-35 16 40
36-50 24 60
51-65 - -
65 ve Uzeri - -

Mesleki Deneyim/Yil 40
1-5 2 5
6-10 4 10
11-15 10 25
16-20 6 15
21 ve Uzeri 18 45

Egitim Duzeyi 40
iIk6gretim 4 10
Lise 16 40
Universite 17 425
Yiksek lisans 3 7,5
Doktora - -

4.4. Veri Toplama Araci

Arastirmanin drneklemini olusturan otel yoneticilerinin ve mutfak seflerinin Tirkiye’de

mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorUsleri agik uclu sorularin yer aldigi bir
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gorusme formu araciligiyla elde edilmistir. Nitekim gorisme formu, gerek arastirmaciya
sagladigl zaman esnekligi acisindan gerekse sistematik ve Karsilastirilabilir bilgi elde
edilmesine olanak saglamasi agisindan nitel arastirmalarda siklikla tercih edilen bir veri elde
etme yaklasimidir (Yildirim ve Simsek, 2006). Acik uclu sorularin olusturulmasinda dncelikle
konuyla ilgili uluslararasi literatirde mutfak turizmine yonelik olarak gerceklestirilen
arastirmalarda odaklanilan belirgin temalar incelenmistir. Gerek giris gerekse konuyla ilgili
literatlr kisimlarinda ézetlenen arastirmalardan hareketle, bu konuda dort ayri fakat birbiriyle
iligkili temanin s6z konusu oldugu soylenebilir (6rnegin bkz. Hall ve Sharples, 2003). Bu
temalar Mutfak turizmine iliskin farkindalik, mutfak turizminin saglayacagi ekonomik katki,
mutfak turizminin pazarlanmasi ve mutfak turizminin uygulanabilirligidir. Mutfak turizmi bir
turizm cesidi olarak distnuldiginde, bu temalarin énemi daha da belirginlesmektedir.
Nitekim, bir turizm cesidine yoOnelik farkindalik onun hayata gegirilmesinde ilk adimi
olustururken, ekonomik katki ve pazarlama temalari turizm cesidinin algilanan degerinin
ortaya konmasina yoOnelik temalara isaret etmektedirler. Nihayet, mutfak turizminin
uygulanmasina iliskin algilamalar farkindalik, ekonomik katki ve pazarlama temalariyla
dogrudan iliskili oldugu soOylenebilecek bir sonuc¢ degiskenidir. Bu arastirmanin odak
noktasini s6z konusu sonu¢ degiskeni olusturmakla beraber, katilimcilarin diger temalara
iliskin goruslerinin dikkate alinmasi, mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin goruslerin
kapsamli bir bicimde ve mutfak turizmiyle dogrudan iliskili temalarla iliskili olarak

incelenmesi bakimindan 6nemli géralmastar.

sorular turizm alanindan dort akademisyen, isletme alanindan ise l¢ ayri akademisyenin
gorisune sunulmustur. Uzman gorlslerinin degerlendirmeleri sonucunda farkindalik temasi
icin iki, ekonomik katki temasi igin iki, pazarlama temasi icin iki ve uygulanabilirlik temasi
iginse Uc¢ soru olmak uzere toplam dokuz agik uclu soru olusturulmustur. Bu sorulardan
bazilari katilimcilarin énce evet ya da hayir seklinde bir yargida bulunarak kapali uclu bir
bicimde goruslerini belirtebilecekleri; sonra ise “neden?” ya da “size gore nedir?” gibi soru
ekleriyle goruslerini daha acik bir bigcimde ifade edebilecekleri sekilde hem acik hem kapali
uclu olarak dizenlenmistir. Boylece, Kkatilimcilarin  goruslerinin - nicel verilere de
dondstlrilerek degerlendirilebilmesine olanak saglanmistir. S6z konusu temalar ve bunlarla

iliskili sorulara Tablo 4.2°de yer verilmistir.
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Tablo 4.2. Gortigme formunda yer alan sorular

Faktor Sorular

Farkindalik 1. Daha 6nce mutfak turizmi kavramini duydunuz mu?*
Duydunuzsa mutfak turizmi kavrami size gore nedir?
2. Mutfak turizmini olusturan unsurlar sizce nelerdir?
Ekonomik katki 1. Tirkiye’de turizmin 12 aya yayilabilmesi icin mutfak
turizminin etkili olabilecegine inaniyor musunuz?*
Neden?
2. Mutfak turizmi tilkemizin ekonomik gelisimine katki
saglar mi?* Neden?
Pazarlama 1. Mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasi igin
onerileriniz var mi?* Varsa nelerdir?
2. Mutfak turizmi Turk mutfaginin marka haline
gelmesinde etkili olabilir mi?* Neden?
Uygulanabilirlik 1. Tlrkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi igin
yeterli potansiyelin oldugunu disuniyor musunuz?*
Neden?
2. Size gore mutfak turizminin uygulanabilmesi igin turizm
personelinin sahip olmasi gereken nitelikler nelerdir?
3. Mutfak turizminin uygulanmasi halinde musteri profilinin

Nasil olacagini disiniiyorsunuz?

* Oncelikle evet ya da hayir seklinde yanit verilmesini gerektiren sorular

Tablo 4.2°de yer alan sorular goriisme formuna rasgele bir sirayla yazilmistir. Boyle
yaparak katilhimcilarin goruslerini yansitirken olabildigince az sayida kavramsal yinelemelerde
bulunmalarinin saglanmasi ve yine goruslerinin belirgin baglamlardan hareket edilerek

alindigl izleniminin olusturulmamasi amaglanmistir.

4.5 Veri Analizi

Arastirmanin birinci ve ikinci sorularinin cevaplanabilmesi amaciyla mutfak seflerinin
ve otel yoneticilerinin farkindalik, ekonomik katki, pazarlama ve uygulanabilirlik temalar

kapsaminda sorulan sorulara iliskin olarak verdikleri cevaplar degerlendirilmistir. Buna gore,
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hem her dort temay! olusturan ve evet ya da hayir seklinde yanitlanmasi gereken sorulara
verilen yanitlardan hem de ayni temalar kapsaminda acgik uclu sorulara ve kapali uglu
sorularin acgik uclu soru koklerine iligskin olarak verilen yanitlar tablolara gecirilmistir.
Tablolarda cinsiyet (Ci), yas araligi (Ya), Egitim duzey (Ed) ve Mesleki deneyim
degiskenlerine de (Md) yer verilmistir. Boyle yaparak mutfak seflerinin (n = 16), otel
yoneticilerinin (otel midurleri ve otel mudur yardimcilari; n = 13) ve departman mudarlerinin
(satis ve pazarlama mudurleri ve 6n biro muadarleri; n = 11) Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilirligine iliskin goruslerinin kapsamli bir bicimde 6zetlenmesi ve bu baglamda

tanimlanmasi amaglanmistir.

Arastirmanin Gc¢lncl sorusunun cevaplanabilmesi icin, oncelikle her ¢ temayi
olusturan sorulardan evet ya da hayir seklinde yanitlanmasi gereken ve her bir temanin
icerigini dogrudan yansitan sorulara verilen yanitlar evet icin 1 ve hayir igin 0 olmak lzere
ikili olarak (binary) kodlanmistir. BOylece her tema sayisal bir degiskene donistirulmustdr.
ikili olarak kodlanan sorular farkindalik, ekonomik katki, pazarlama ve uygulanabilirlik
temalari icin sirasiyla “Daha dnce mutfak turizmi kavramini duydunuz mu?”, “Mutfak turizmi
ulkemizin ekonomik gelisimine katki saglar mi?”, “Mutfak turizmi Tlrk mutfaginin marka
haline gelmesinde etkili olabilir mi?” ve “Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi igin
yeterli potansiyelin oldugunu dislniyor musunuz?” sorularidir. Bu asamadan sonra ise
pozisyon, cinsiyet, yas araligl, mesleki deneyim ve egitim diizeyi degiskenlerinin bagimsiz ve
her biri sayisal degiskene donustlrilen temalarin bagimli degiskenler olarak belirlendigi bir
dizi Kruskal Wallis H testi ve Mann Whitney U testi gerceklestirilmistir. Ugiincii sorunun
Kruskal Wallis H testi ve Mann Whitney U testi gibi parametrik olmayan testlerin tercih
edilmesinin iki temel neden bulunmaktadir. Bunlardan birincisi, parametrik olmayan testlerin
parametrik testlere gore orneklem buyukluginin bu arastirmadaki gibi kiciuk oldugu
durumlarda daha saglikli sonuglar elde edilmesine olanak saglamasidir (Tabachnick ve Fidel,
2007). Ikincisi ise parametrik olmayan testlerde bagimsiz degiskenler olarak tanimlanan
degiskenler icerisinde yer alan gruplardaki birey sayisinin 6nemli miktarda farkhilk
gostermesinden kaynaklanan varyanslarin homojen olmamasi durumunun analiz sonuglari
uzerinde anlamli bir etkisinin olmamasidir (Field, 2009). Arastirmanin dordiinci sorusu iginse
capraz analizler (Cross Tabulations) gerceklestirilmis; otel yoneticilerinin ve mutfak seflerinin
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri arasindaki iliski bu
analizler sonucunda elde edilen Cramer’in V degerinin buyukligine ve anlamh olup

olmamasina bakilarak degerlendirilmistir.
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4.6. Sayiltilar

1. Arastirmada olusturulan gorisme formu otel yoOneticilerinin ve mutfak seflerinin
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine yonelik goruslerinin elde edilmesi
icin yeterlidir.

2. Katilimcilar gérisme formunda yer alan sorulara ictenlikle cevap vermislerdir.

4.7. Sinirlamalar

Bu arastirma, 2010 yilinda otel isletmelerinde calisan mutfak sefleri ve yoneticilerin

gorisleriyle ve gorisme formunda yer alan sorularla sinirhdir.

4.8.Prosedur

Bu arastirmadaki veriler  Subat 2010 ve Mart 2010 aylarinda TUYAP’ta
gerceklestirilen Mutfak Gunleri ve EMITT fuarlarinda toplanmistir. Her gorisme yiiz yize
yaptimis ve gorUsmelerin tumu arastirmaci tarafindan gerceklestirilmistir. Gortusmelerin
suresi yaklasik otuz dakikadir. Toplam kirk ayri kisi ile gorusulmustir. Katilimcilara ¢alisma
ve yaplilacak olan gdérismenin amaci hakkinda bilgi verilmis, arastirmaya katilimin génullaluk
esasina dayah oldugu belirtilmistir. Dolayisiyla, 6rneklemi olusturan katilimcilarin tim
arastirmaya gonullt olarak katiimiglardir. Gorismelerde ses ya da gorinti kaydetme cihazi
kullanilmamis, katilimcilarin  gordsleri ilgili formlara arastirmaci tarafindan yazilarak
kaydedilmistir. Gorismenin tamamlanmasinin ardindan gorislerinin yaziya dékulmus hali

katilimcilara okutulmustur.
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BOLUM V

BULGULAR VE YORUMLAR

Bu bdlimde arastirmanin sorularina iliskin olarak gerceklestirilen analizler sonucunda

elde edilen bulgulara ve bu bulgular dogrultusunda yapilan yorumlara yer verilmistir.

5.1. Mutfak seflerinin Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri

Arastirmanin birinci  sorusu “Mutfak seflerinin  Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilirligine iligkin gorusleri nelerdir?” seklinde belirlenmistir. Arastirmanin bu sorusu
farkindalik, ekonomik katki, pazarlama ve uygulanabilirlik temalari kapsaminda sorulan agik
ve kapah uclu sorulara iliskin olarak verilen yanitlardan hareketle gerceklestirilen icerik
analizi araciligiyla yanitlanmistir. Mutfak seflerinin farkindalik temasi kapsamindaki sorulara

iliskin yanitlarina Tablo 5.1de yer verilmistir.



Tabloe 5.1. Mutfak seflerinin farkindalik temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlari ve gorisleri

Daha 6nce mutfak turizmi
kavramini duydunuz mu?

Evet (n=12; %75)

Duyduysanmiz mutfak turizmi

“Yérenin, tilke ve bolgenin mutfak kiltiirtintin tamtilmasidir” (E; 25-35; Universite; 11-15)

kavrami size gore nedir ? !
“Turistlerin ziyaret ettikleri Glkenin muzesi, tarihi eseri ve yapisidir. Bunlarin yan sira ve bunlarla i¢ i¢e o
2 | ulkenin kulttr taglarindan biri olan yemek kiiltirtnin uygulamali olarak gorilmesi, tadilmasi gibi” (E; 25-35;
Yiuksek Lisans; 11-15)
3 “(;ok. y.eni bir gey; qusik gastronom@de degisik bir yere koymak tzere Tirkiye’de hentz gelismemigtir. AR-
GE’sini yapmak gerekir’’(E;25-35; Lise; 21>)
4 “Urtint iyi pazarlamak; uluslararas1 bir takim kuruluslarla isbirliginde bulunmak; Tirk mutfagmi dinyaya
tanitabilmek i¢in calismak™ (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Ulkenin tamtimi, kiltirin tanitim turizm; Ttrkiye nin yiyecek-icecek, beslenme, damak zevki, kilttradir;
Uluslararasi tanitilmasi gereken unsurlardan birisidir” (E; 36-50; Lise;16-20)
6 “Gastronomi turizmi; kiilttirin ve yemegin bir arada korunmas1” (E; 36-50; [lkégretim; 21>)
7 | “Kendi mutfagimizin tanmitim1 demek” (E; 36-50; Lise; 21>)
8 | “Uluslararasi anlamda tlke mutfaginin tamitimi i¢in yapilan hizmetlerin tima” (E; 36-50;Lise; 21>).
9 “Yurt i¢inde isletmelerde sirf yemek amaciyla turistleri iilkemize getirip satabilmek” (E;25-35; Universite;
21>).
10 | “Ascilann yetismesi; yeni yetigen arkadaslarin sektore kazandirilmasi” (E; 36-50; Lise;21>).
1 “Farkl bilgiler veriyorlar, Konferans ve seminerlerde farkli bilgiler veriyorlar, bu anlamda bilgi kirliligi var”
(E; 25-35; Lise;16-20)
12 | “Ama ne oldugunu bilmiyorum” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
Daha 6nce mutfak turizmi Hayir (n=4; %25)
kavramini duydunuz mu?
13 | “Yemeklerin daha iyi ve lezzetli olmasi ve kendisinden bahsettirmesidir” (E; 36-50; Yiiksek Lisans; 11-15)
14 | “Mutfag1 iyi olan, turizm sektoriinde iyi hizmet veren tlke anlammdadir” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
15 “Bilmiyorum” (E; 25-35; Lise; 11-15)
16 “Avrupa tarafinda gezme olarak gériililyor; sadece yiyecek-igecek var; Fransa ve Italya en popiiler olani;

Tirkiye’de heniiz yok” (E;36-50;Lise;21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

Ly



Tablo 5.1’in Devami

Soru Yanit (%) No [ Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizmini “Spor ve golf gibi farkli sebeplerle ulkeye turist gekebilmek; yalmzca deniz, gines ve kuma bagl kalmadan farkh
olusturan unsurlar (n=16; % 100) 1 alternatifler tretebilmek (E; 25-35; Universite; 11-15)
sizce nelerdir?
5 “En bagta merak, damak tadina giiven gelistirilmesi” (E; 25-35; Yuksek Lisans; 11-15)
3 “Bence en 6nemlisi yemek kultiiriniin o bu topraklarda saraptan zeytinyagina her sey var” (E; 25-35; Lise; 21>)
4 “ Egitimli aggilarin olmasi™(E; 36-50; Lise; 21>)
5 “ Vizyon, varaticilik, AR-GE, tiretkenlik ve farkliik” (E; 36-50; Lise;16-20)
6 “ O mutfaga 6zgii yontemler, teknikler, pisirme usulleri” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
. “’Kalifiye eleman” (E; 36-50; Lise; 21>)
3 “Ulkenin gegmisi olan mutfagin tanitilmas1” (E; 36-50;Lise; 21>).
9 “Bence kultirimuzin bagka ulkelerde tanitim gelir amaciyla satisi, yeme kultirtinin onu desteklemesi, asgilarin triin
bilgisinin olmasi, dogru konsept olusturabilme” (E; 25-35; Universite; 21>).
10 “Okullar, ama bana sorarsaniz, Turkiye’deki okullarin egimi yeterli degil” (E; 36-50; Lise; 21>)
“En 6nemli gergek, kultirimiize ait olmasi; oncelikle dogru regetelerle dogru yemekleri yapmak. Evet bu Turk yemegidir.
11 | Bunu din, dil, irk ayrim1 yapmadan soylemek gerekir” (E; 25-35; Lise;16-20)
12 “Yemek, pasta, soguk mutfak art1 hijyendir” (E; 36-50; [lkogretim; 21>)
13 “Kaliteli yemek, kaliteli personel, kaliteli hizmet, temeli bunlar bence” (E; 36-50; Yuksek Lisans; 11-15)
14 “Insan yemek kiiltiriiyle benimsenir; bir insan kendisini mutfagina verdiginde turist sayismi artirr”  (E; 36-50; [lkégretim;
21>)
15 “Su anda piyasansin 6n bellegi bos; kopyala yapistir tarzi on yil énceki isleri yapiyorlar” (E; 25-35; Lise; 11-15)
16 “Birincisi yemek kultirtintn aragtirilmasi gerekiyor; tarihsel kaynaklar, aragtirmalar yetersiz kaliyor” (E; 36-50; Lise ; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

8
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Tablo 5.1 incelendiginde mutfak seflerinin % 75’inin mutfak turizmi kavramini daha
once duyduklari, % 25’inin ise bu kavrami daha 6nce duymadiklari gortlmektedir. Mutfak
turizmi kavramini daha 6nce duyduklarini sdyleyen mutfak seflerinin kavramsallastirmalari
incelendiginde bu tanimlamalarin buyik oranda tanitim, kaltir ve tarih kavramlari etrafinda
sekillenmekte oldugu sdylenebilir. Mutfak turizminin birincil ve ikincil yiyecek ureticilerini,
yiyecek festivallerini ziyaret etmek, vyiyecekleriyle taninmis belirli Glkelerdeki veya
bolgelerdeki konaklama isletmelerinde ve restoranlarda Uretilen yiyecekleri tatmak ve
tanimak amaciyla yapilan seyahatler olarak (Hall ve Mitchell, 2000) tanimlanabilecegi
dustnaldiginde, mutfak seflerinin mutfak turizmine iliskin tanimlamalarinda yer alan s6z
konusu kavramlarin mutfak turizmi kavramiyla uyumlu oldugu séylenebilir. Bununla birlikte,
mutfak turizmi kavramini daha once duymadigini sdyleyen mutfak seflerinin mutfak
turizmine iligkin tanimlamalar yiyecek, hizmet ve icecek kavramlarindan olustugu ve tutarli
bir igerige sahip olmadigl gorulmektedir (Tablo 5.1.). Ancak ilging bir bigcimde mutfak
turizmi kavramini duymadigini ifade etmesine ragmen bir mutfak sefinin Fransa ve Italya gibi
ulkelerde oldugunu Turkiye’de ise heniuz olmadigini ifade etmesi ve yiyecek-icecek
kavramlarina vurgu yapmasi Onemlidir (Tablo 5.1. No: 16). Buna go0re, mutfak turizmi
kavraminin bu mutfak sefi tarafindan daha Once duyulmamis olmasina ragmen mutfak
turizminin 6nde gelen isimleriyle bu kavrami bir arada algilamasi mutfak turizmi kavraminin

Italya ve Fransa gibi tlkelerle 6zdeslestiginin bir gostergesi olarak distnilebilir.

Diger taraftan, mutfak seflerinin mutfak turizmini olusturan unsurlarin neler olduguna
iliskin gorusleri incelendiginde, bu unsurlarin yemek kultird, kalifiye personel, kaliteli
yiyecek, arastirma-gelistirme ve egitim kavramlarinin, tanitim kavramlarinin 6n plana
citkmakta oldugu gorilmektedir. Esasen kalifiye personel, arastirma-gelistirme ve kaliteli
yiyecek kavramlarinin temel vurgusunun bigimsel ve nitelikli bir egitim siirecinden ge¢mis
personel ve onun Urlnleri oldugu dustldiginde, mutfak seflerinin mutfak turizmini olusturan
unsurlar egitim, tanitim ve yemek kultirt etrafinda sekillenmekte oldugu sdylenebilir. Bunun
anlami mutfak seflerinin mutfak turizminin en 6nemli unsuru olarak bu kavramlari
gordagudar. Nitekim bu unsurlara yonelik olarak bir mutfak sefinin “kaliteli yemek, kaliteli
personel ve Kaliteli hizmet, temel bunlar bence” (Tablo 5.1. No: 13) vurgusu, mutfak
seflerinin mutfak turizmine iliskin unsurlarin neler olduguna iliskin ifadelerinin adeta bir dzeti
niteligindedir. Mutfak sefleri tarafindan mutfak turizmini olusturan unsurlara yonelik olarak
vurgulanan bu kavramlar, Turkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin hizmet Kkalitesi
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kavramini, kaliteli yiyecek, kaliteli personel ve lezzetli yiyecekler gibi kavramlara atifla ifade
etmeleriyle de tutarhdir (Bkz. Bicici, 2008).

Bununla birlikte, diger bir mutfak sefinin ise yemek kltiirli konusundaki arastirma ve
kaynaklarin yetersizligine vurgu yapmasi (Tablo 5.1. No: 16), dénemli gorllen egitim ve
arastirma kavramlarinin varligina iliskin olarak adeta bir durum tespiti niteligindedir. Giris
kisminda yapilan agiklamalarda vurgulandigi gibi Tuk mutfak kdltirinin farkl kilttrlerden
beslenmesi, kokli bir gecmise ve oldukga zengin bir igerige sahip olmasina ragmen,
ulkemizde bu konuda yapilan g¢alismalar blyuk oranda ya Turkiye’yi ziyaret eden yabanci
turistlerin Turk yemeklerini ne oranda tercih ettikleri ya da ziyaretlerinden ne kadar memnun
kaldiklarinin belirlenmesine yoneliktir. Ancak Tirk mutfak kaltlrinin sosyo kiltlrel ve
tarihi  boyutlariyla  arastirilmasina  ve  yiyecek tarifelerinin  olusturulmasi  ve
standartlastiriimasina yonelik ¢calismalar oldukga sinirlidir.

Yukarida yapilan aciklamalar 1siginda mutfak seflerinin mutfak turizminin ve
unsurlarinin neler oldugu konusunda belirgin bir algilamaya sahip olduklari sdylenebilir.
Ustelik mutfak seflerinin s6z konusu algilamalarinin mutfak turizmi kavraminin temelini
olusturan yemek kultirii ve nitelikli personel gibi 6zelliklere ve bu konudaki arastirma-
gelistirme calismalarinin yetersiz olduguna iliskin ifadeleri bu konuya iliskin ilgi duizeylerinin
yuksek olmasina isaret etmesi bakimindan anlamhdir. Bu baglamda, mutfak seflerinin mutfak

turizminin farkinda olduklari séylenebilir.

Mutfak seflerinin  Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine yonelik
goruslerinin bir diger 6nemli boyutunu olusturan ekonomik katki temasi kapsamindaki
sorulara iligkin yanitlarina Tablo 5.2°de yer verilmistir.



Tabloe 5.2. Mutfak geflerinin ekonomik katki temasinda yer alan sorulara iliskin yanitlari ve gorugleri

Soru Yanit (%) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Turkiye’de turizmin 12 aya | Evet (n = 14; %88)
yayilabilmesi i¢in mutfak
turizminin etkili olabilecegine
inanityor musunuz?
Neden? 1 | “Ciinki sahil turizmiyle baglantis1 yok, giiney turizmiyle baglantis1 yok” (E; 25-35; Universite; 11-15)
5 “ Cunkt yemek her mevsimde yenebilir. Ayni zamanda Turkiye 1liman bir iklime sahip oldugu i¢in kullanilan
urtinleri rahathikla bulabiliyoruz” (E; 25-35; Yiksek Lisans; 11-15)
3 “Dort mevsimin yasandigi bir ilke olmasi ve rafine bir mutfak kiltirinin olmasindan dolayi, ender
bulunabilecek yerlerden birisidir” (E; 25-35; Lise; 21>)
4 | “Mutfak kulttirimiizt insanlara agilamasi nedeniyle” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Turizm agisindan bakildiginda, dogru aktiviteler, ¢aligmalar, festivaller yapilirsa tabi ki olur” (E; 36-50;
Lise;16-20)
6 | “Cok derinligi olan bir mutfak zenginliginden dolay1” (E; 36-50; Ilkégretim; 21>)
7 | “Bunu uygulayan isletmelerde kendi kiltirimuzle hizmet verirsek etkili olacaktir” (E; 36-50; Lise; 21>)
2 “Turkiye dort mevsime sahip bir tlke. Tum cografyanin kiltirlerini, yemeklerini sunma imkam var. Bunu 12
aya yaymak cok kolay” (E; 36-50;Lise; 21>)
9 “Milli gelirde yuksek artig olmamakla birlikte, bunu yapabilir, ama bunun i¢in her sey dahil sisteminin kalkmas1
gerekiyor” (E; 25-35; Universite; 21>).
10 | “Is mutfakla bitmiyor. Baska unsurlar da var” (E; 36-50; Lise;21>).
1 “Edirne’den yola ¢ikin Kars’a gidin 100 km’de bir durup kofte yediginizde lezzetin farkli oldugunu gorirsintiz;
bunu Turizm bakanlig1 desteklemeli. Her ilin 6zel yemekleri yapilarak satilabilir” (E; 25-35; Lise;16-20)
“Insanlar gezemeye gittiklerinde yedikleri yemekten memnun kaliyorlarsa oray1 unutamiyorlar”
12 (E; 36-50; Yiksek Lisans; 11-15)
“Sadece alti-sekiz ay1 kullamyoruz, Karadeniz bolgesinde muhtesem yerler var, Buralara daha fazla otel
13 )21211p1)1ma11; Kis turizminde, av i¢in érdek vurulmasi, pisirilmesi; yaban domuzu verebiliriz” (E; 36-50; Ilkogretim;
>
“Turizm komple bir paket olarak satilmali bunun iginde yiyecek ve i¢ecek daha 6n planda olmali” (E; 36-50;
14 | Lise; 21>).

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

I



Tablo 5.2’nin Devami

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Turkiye’de turizmin 12 aya
yayilabilmesi i¢in mutfak Hayir (n =2; %12)
turizminin etkili olabilecegine
inanityor musunuz?
Neden? 15 “Cunku yemek i¢in gelmez. Her sey dahil oldugu strece bu tlkeye mutfak turizmi igin musteri gelmez” (E;
25-35; Lise; 11- 15)
16 “Dl')inyada turizm giines ve kumdur. Gergi su an Antalya da neredeyse 12 ay oldu” (E; 36-50; Ilkogretim;
21>
Mutfak turizm tilkemizin
ekonomik geligimine katki Evet (n = 16;%100)
saglar mi1?
1 | “Bu amacla gelen her tirlii insan bu iilkeye katki saglar” (E; 25-35; Universite; 11-15)
5 “On iki ay surdurtlebilir turizmi yakaladiktan sonra es zamanli olarak turist sayisi artacaktir”
(E; 25-35; Yuksek Lisans; 11-15)
3 Hem i¢ hem de dig turizmi artirmasi agisindan gelisen gastronomi sektoriyle birlikte gelisen mutfak
kultirtnin etkili olabilecegini diistiniyorum” (E; 25-35; Lise; 21>)
4 “En azindan yabanc1 tlkelerle iletigim acis1 katki saglar” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Tanitim ve Urtin satigini artiracag i¢in”(E; 36-50; Lise;16-20)
6 “Seyahatin artis1, bolgesel ahigveris ve uluslararasi organizasyonlarin gelisimi” (E; 36-50; Ilkégretim; 21>)
7 “Kendi hammaddelerimizi kullanacagiz, bu anlamda kendi trtinlerimiz énem kazanacak”
(E; 36-50; Lise; 21>)
“Turk mutfagr yurt digina yeterli agilimi  yaparsa, Tirk sefleri dinya da Turk yemekleri yapmak igin
8 | dolasirlarsa, Turk yemekleri de dinya ya agilir; bu da ekonomiye biytk katki saglar” (E; 36-50;Lise; 21>)
9 “Cunkt mutfak kultirinde yedikleri yemekleri evlerinde, isyerlerinde gormek isterler; bu da serbest mal
dolagimini saglar” (E; 25-35; Universite; 21>)
10 | “Su anlamda, Fransa dedigimizde, akla mutfak gelir; turizme katkisi oluyor “ (E; 36-50; Lise;21>).
11 | “Bizim basta tarim triinlerimiz olmak tizere énemli etkisi olur” (E; 25-35; Lise;16-20)
12 | “Degisik lezzetler, degisik tatlar, muisteri kazandirma yoludur” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
13 | “Cunki yemek lezzetliyse fiyati dnemli degil 6duyorlar” (E; 36-50; Yuksek Lisans; 11-15)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.2’nin Devami

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizm tlkemizin Evet (n = 16;%100)
ekonomik geligimine katki
saglar mi1?
“Gelen turist sayisinin artacagi, is potansiyelinin artacagi, ag¢iliga gontl vermeyenlerin bu meslege dogru
14 | akacag1 soylenebilir” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
“Ciddi bir potansiyel var; tiim Anadolu’da 70 gesit peynir var; Avrupa’daki peynir ¢esitlerinden fazla;
15 | saraptavar” (E; 25-35; Lise; 11-15)
16 “Cok saglar; Surekli yeni trtinler gelistiriliyor; bu da o Grtnlerden biri” (E; 36-50; Lise; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.2°ye bakildiginda mutfak seflerinin blyuk bir ¢cogunlugunun (%88) mutfak
turizminin turizmin 12 aya yayilmasinda etkili olacagini dustundikleri gortulmektedir.
Ulkemizdeki turizmin biiyiik oranda denis, giines, kum turizmine dayali oldugu ve tilkemizde
alternatif turizm cesitlerinin hentiz yeterli dizeyde gelismedigi dikkate alindiginda, mutfak
seflerinin turizmin 12 aya yayilmasinda mutfak turizminin rolini énemsemeleri dikkate
degerdir. Nitekim mutfak seflerinin bu gorUslerinin nedenleri incelendiginde, Tirkiye’nin
cografi konumu, tarihi ve kdltlrel zenginligi ve yemegin mevsimden bagimsiz bir eylem
olmasi gibi nedenlerin merkezi bir konumda oldugu gozlemlenmektedir. Mutfak seflerinin
turizmin 12 aya yayllmasinda mutfak turizminin potansiyel roline iliskin gorisleri hem
turistlerin Turkiye’yi ziyaretlerinde yiyecegin ilk bes unsur arasinda yer aldigini gdsteren
arastirmalarla (Akman ve Onay, 2007; Remmington ve Yiiksel, 1998) hem de turistlerin
Turkiye’yi ziyaret etmelerinde mutfak kualtirinin 6nemli bir yer tuttugunu gosteren
arastirmalarla tutarlidir (Akman, 1998; Ozdemir ve Kinay, 1999). Buna gore, mutfak
seflerinin turizmin 12 aya yayilmasinda mutfak turizminin rollne atfettikleri dGnemin yabanci
turistlerin Turkiye’ye iliskin ziyaret nedenleri agisindan karsiliksiz ya da temelsiz oldugu

sOylenemez.

Diger taraftan, mutfak seflerinin %212’si mutfak turizminin turizmin 12 aya
yayllmasinda etkili bir turizm cesidi olamayacagina inanmaktadirlar. iki mutfak sefi bu
gOristinu  turizmin gunes, deniz ve kumdan olustuguna ve turistlerin yemek igin
gelmeyecegine cunki her sey dahil sisteminin buna engel olacagina dayandirmaktadir (Tablo
5.2. No: 15-16). Turizmin tum dlnyada buyik oranda sahil turizmine dayandigi dogru bir
saptama olmasina ragmen, gerek gerekse Turkiye disinda yapilan arastirmalar mutfak
turizminin hem basli basina hem de kiyi turizmiyle birlikte ele alinabilecek gig¢lt bir turizm
cesidi oldugunu gostermektedir. Ustelik her sey dahil sistemine iliskin hedef miisteri
Kitlesiyle mutfak turizmine iliskin hedef musteri Kitlesinin gerek birbirleriyle ayni profile
sahip olmadiklari, gerekse tiketim ve seyahat aliskanliklarinin ve beklentilerinin farkl
olabilecegi disuldigulinde, ya her sey dahil sistemi ya da mutfak turizmi seklindeki kutuplu

dustinme biciminin konunun oldukca basite indirgenmesi anlamina gelecegi aciktir.

Mutfak seflerinin, mutfak turizminin tlkemizin ekonomik gelismesine katki saglayip
saglamayacagina iliskin gorusleri ise agik bir bigcimde katki saglayacagl yoniindedir. Buna

gore arastirmanin ornekleminde yer alan mutfak seflerinin tamami mutfak turizminin
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ulkemizin ekonomik gelisimine katki saglayacagl konusunda hem fikirdirler (Tablo 5.2.).
Mutfak sefleri bu gorislerini genel olarak, tarimsal tretimin ve cesitliliginin artmasi, istihdam
artist, gida drtnlerinin dis satiminin artmasi, tanitimin ve yaratacagl katma degerin gelen
turist sayisini artiracak olmasi gibi nedenlere baglamaktadirlar. Mutfak seflerinin saydiklari
unsurlarin timi genelde ekonomi 6zelde ise turizm ekonomisi agisindan kalkinmada énemli
rol oynayan unsurlardir (Yagcl, 2003). Bu nedenle, mutfak seflerinin mutfak turizminin
ulkemizin ekonomik gelisimine yonelik goruslerinin 6nemli noktalara isaret etmekte oldugu
sOylenebilir. Daha acik bir ifadeyle, arastirmanin érnekleminde yer alan mutfak sefleri mutfak
turizminin Turkiye’de uygulanmasi durumunda ulkenin ekonomik gelisimine 6nemli bir katki

saglayabilecegi yoninde biyik oranda goris birligi icerisindedirler.

Mutfak seflerinin  Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine yonelik
goruslerinin Gglncl boyutunu olusturan pazarlama temasi kapsamindaki sorulara iligkin

yanitlarina Tablo 5.3’te yer verilmistir.



Tabloe 5.3. Mutfak seflerinin pazarlama temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlar1 ve gorisleri

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizminin tanitim ve
pazarlanmasi igin Gnerileriniz Evet (n=15; %94)
var m1?
Varsa nelerdir? 1 “Kultur ve Turizm Bakanlig fuarlarla, ve materyallerle insanlara ulagabilir; hatta 6rnek yemekler sunabilir”
(E; 25-35; Universite; 11-15)
5 “ Yurt diginda bolca tanitim, aym zamanda girisimciligi destekleyecek tedbirler alinmali”
(E; 25-35; Yuksek Lisans; 11-15)
3 “Ozellikle Kultir ve Turizm Bakanhg: ile Dis Isleri Bakanlhigimin Tirk mutfag: tanitim buitgesi hazirlamasi
gerekir” (E; 25-35; Lise; 21>)
4 | “Devlet destek saglamah” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 | “Mentlerde bolgesel ve ulusal yemeklere daha fazla yer verilmeli” (E; 36-50; Lise;16-20)
6 “Kultur ve Turizm Bakanligi biinyesinde bir tanitim alt birimi olusturulabilir; ayrica Turkiye Mutfak
Bilimleri Akademisi kurulabilir” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
7 | “Ureticiye destek verilebilir” (E; 36-50; Lise; 21>)
8 | “Yurt disindaki Turk lokantalarinin Tiurk yemekleri konusunda egitilmesi gerekir”(E; 36-50;Lise; 21>).
9 “Devlet destegi ¢ok onemli; Devlet destegi sadece maddi degil, manevi anlam da olmal” (E; 25-35;
Universite; 21>).
10 “Turk mutfaginin revize edilmesi gerekiyor; bunun i¢in turizm okullarinda uygulamali egitim verilmesi
gerekir” (E; 36-50; Lise;21>).
11 | “Devlet destek saglamali” (E; 25-35; Lise;16-20)
12 “Bu i1 Turkiye Otelciler Federasyonu ve Antalya Aggilar Dernegi bu isi zaten yapiyor” (E; 36-50;
Ikogretim; 21>)
13 “Uluslararasi alanlarda agilan tiim fuarlarda Tirk mutfa§ini ¢ne g¢ikarmak igin bu tir organizasyonlara
katilim” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
14 | “At gozluklerini ¢ikarsinlar; turizm ve mutfakta sinir yoktur” (E; 25-35; Lise; 11-15)
15 “Egitimli ve yabanci dil bilen ag¢ilar; ne kadar yabanci dile bilirseniz kultirtinizi o kadar iyi pazarlarsimz”

(E; 36-50; Lise; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.3’lin Devam1

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizmi Turk mutfaginin
marka haline gelmesinde etkili | Evet (n=15; %94)
olabilir mi?
1 “Aslinda Turk mutfag1 zaten bir marka. Turk mutfagini bilmeyen yoktur. Mutfak turizmiyle ilgili bir
calisma yapilirsa ¢ok etkili olacagini digtintiyorum” (E; 25-35; Universite; 11-15)
5 “Cunku sadece yurt digina giden insanlar var; turizmle beraber her sey tersine donecek, tanitimi
yapilmayan yore mutfaklari kendini tamitacak” (E; 25-35; Yiksek Lisans; 11-15)
3 “Bunun ulusal ve uluslararasi boyutu var. Mutfak turizminin uluslararasi kismina ¢ok katki saglayacagini
distnayorum™ (E; 25-35; Lise; 21>)
4 | “Cunku yolu buradan geciyor; gelismenin yolu mutfak turizminden gecer” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Ascilik okullari uluslararasi aktivitelere daha ok bitge ayirmasi ve mesleki gruplar olusturulmasi
gerekir” (E; 36-50; Lise;16-20)
6 “Butun unutulmus yiyeceklerin , bolgesel yemeklerin tamtimina katkida bulunabilir”
(E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
7 | “Eski degerlerimizi 6n plana ¢ikarmak anlaminda bir katki saglayabilir” (E; 36-50; Lise; 21>)
2 “Turk seflerinin daha fazla mutfak kultara  hakkinda bilgi sahibi olup, kultir elgisi olarak hareket
etmesiyle olur” (E; 36-50;Lise; 21>)
9 “Fransa’ya gitti§inizde sadece Eiffel kulesini gormeye gitmiyorsunuz, sef egitimi alma ve yemekler igin
insanlar fazla miktarda para odiyorlar” (E; 25-35; Universite; 21>)
10 | “Yemeklerimiz kaliteli ve 6zenli” (E; 25-35; Lise; 16-20)
1 “Yeni, degisik lezzetler yaratiginizda, degisik tatlar bizim kulturimuzle birlikte, etkili bir ¢alismayla
marka olabilir” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
12 “Her sey kalite ve tanitimla, ¢ogu yemegi biz  bilmiyoruz, kendi yemek kultiramuza arastirip
uygulayabilirsek basarili olabiliriz” (E; 36-50; Yiiksek Lisans; 11-15)
13 “Genelde Fransiz mutfag: 1. sirada gortntyor; ancak 1. siraya yerlesebilmek i¢in 1srarla  galismamiz
gerekiyor” (E,36-50; Ilkogretim;, 21>)
14 | “Yunanistan’da baklava yapiyorlar; ama bizdeki farkli; daha fazla tanitim lazim™ (E;25-35; Lise; 11-15)
15 | “Oncelikle yoresel kultiire ait yemekler arastirilmaly; farkli bolgeleri tesvik edilmeli” (E; 36-50; Lise; 21>)
Mutfak turizmi Tturk mutfagimin | Hayir ( n=1; %6)
marka haline gelmesinde etkili
olabilir mi?
Neden? 16 “Ctunkd Italyan mutfagi, Meksika mutfagi ve Cin mutfagi marka halinde Tiirk mutfag: degerini yitiriyor”

(E; 36-50; Lise;21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

LS
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Tablo 5.3. incelendiginde biri mutfak sefi hari¢ tim mutfak seflerinin (n = 15) mutfak
turizminin tanitimi ve pazarlanmasi icgin Oneride bulunduklari gorilmektedir. Bu bulgu
mutfak seflerinin konuya iliskin ilgilerini gostermesi bakimindan anlamlidir. Nitekim mutfak
turizminin uygulanmasinda merkezi konumda bulunan mutfak seflerinin bu konuda bilingli ve
ilgili olmalari mutfak turizminin uygulamaya gecirilmesinde son derece 6nemlidir. Mutfak
seflerinin mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasina iliskin gérusleri dikkate alindiginda,
mutfak turizminin  tanitiminin ~ biylk oranda devlet ve bakanhk destegi ile

gerceklesebilecegini diisinmekte olduklar ifade edilmistir.

Bununla birlikte, mutfak seflerinin mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasinda en
az devlet destegi kadar 6nem verdikleri bir diger konu ise egitim konusudur. Nitekim bir
mutfak sefinin bu konuya iliskin“Kultur ve Turizm Bakanligl binyesinde bir tanitim alt birimi
olusturulabilir ayrica Turkiye Mutfak Bilimleri Akademisi kurulabilir” seklindeki onerisi
diger mutfak seflerinin gorislerinin adeta bir 6zeti niteligindedir. Tlrkiye’de Otelcilik
Turizm Meslek Liseleriyle ve Meslek Yiksekokullar blnyesinde énemli miktarda ascilik
programi olmasina ragmen mutfak seflerinin egitim konusuna vurgu yapmalari ve Turkiye
Mutfak Bilimleri Akademisi gibi bir yiksek dgretim kurumunun geregini vurgulamalari bu
alanda egitim veren kurumlar zaten mevcut oldugu igin dikkate alinmamalidir gibi bir
sonucuna yol agmamalidir. Bu vurgu daha cok bu baglamda nitelikli ara eleman yetistirme
amaciyla egitim/6gretim hizmeti veren kurumlarin programlarindan kaynaklanmakta olan
derslerde uygulamaya ayrilan zamanin yeterli olmamasindan ya da uygulamali ders sayisinin
program icerisindeki agirliginin yetersizliginden kaynaklanan bir sorunu ifade etmekte
olabilir. Nitekim bir mutfak sefinin “Turk mutfaginin revize edilmesi gerekiyor; bunun icin
turizm okullarinda uygulamal egitim verilmesi gerekir” (bkz. Tablo 5.3; No: 10) seklindeki
Onerisi bu yorumu destekler niteliktedir. Bunu anlami, mutfak seflerinin mutfak turizminin
tanitimi ve pazarlanmasi icin gereken destegin hem devlet hem de sektore nitelikli ara eleman
yetistiren okullar tarafindan verilmesi gerektigini distindiklerdir. Mutfak turizminin tanitimi,
pazarlanmasi ve gelistirilmesinde mesleki egitimin ve devlet desteginin bu konudaki
katkilarinin 6Gnemi bundan 6nce gergeklestirilen calismalarda da siklikla tizerinde durulan bir
konudur (Hall ve Mitchell, 2000; Hall ve Sharples, 2003; Telfer ve Hashimoto, 2003). Ancak,
mutfak seflerinin bu konuyu yalnizca egitim ve devlet destegi gibi kendilerinin disindaki
kaynaklara atfen ele almalari, onlarin bu konudaki sorumluluklarinin ikincil planda kalmasi

gerektigi anlamina gelmemelidir. Aksine, egitim ve devlet destegi gibi faktorler ancak mutfak
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seflerinin bu konuya verdikleri énemle birlikte ele alindiginda islevsellesebilme potansiyeline
sahiptir. Bu nedenle, mutfak seflerinin bu yodnde bilinglendirilmesinin kendilerinin de
vurguladigl devlet destegi ve mesleki egitim konularinin mutfak turizminin tanitimi ve

pazarlanmasini ¢cok daha islevsel hale getirebilir.

Diger taraftan, mutfak seflerinin biylk cogunlugu (n = 15; %94) mutfak turizminin
Turk mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olabilecegini dustinmektedirler. Bu baglamda
mutfak seflerinin 6ne sirdikleri nedenler arasinda uluslararasi tanitim, egitim, ve kuiltur
kavramlarinin merkezi bir konumda bulunmaktadir (Tablo 5.3.). Daha acik bir ifadeyle,
mutfak sefleri Turk mutfaginin bir marka olma potansiyeline zaten sahip oldugunu ancak bu
konuda gozlemlenen uluslararasi tanitim yetersizliginin, mesleki egitimin niteliksel
sorunlarinin ve Turk mutfak kultirinln bir kiltir 6znesi olarak yeterince dikkate alinmamig
ve incelenmemis bir konu olmasinin 6nemli engeller olduklarina dikkat cekmektedirler.
Nitekim egitim, tanitim ve Kkiltirel gecmis boyutu bu konular 6zelde marka sadakati
olusturma ve genelde de pazarlama faaliyetleri icinde 6nemli yer tutan kavramlardir (Ors,
2010). Bir mutfak sefinin (Tablo 5.3; No: 16) mutfak turizminin Tirk mutfaginin marka
haline gelmesinde etkili olamayacagina iliskin diisiincesini italyan, Meksika ve Cin
mutfaklarinin marka haline gelmesine ve Tirk mutfaginin degerini yitirmesine baglamasi

arastirmanin dikkat ¢ekici bir bulgusudur.

S0z konusu mutfak sefinin bu distincesinin temelini olusturan deneyimlerinin ne
oldugu bu arastirmanin odak noktasinin disinda olmakla birlikte, bu goéris Cin, Meksika ve
italyan mutfaklarinin baskin durumunun, Turk mutfaginin belirginlesmesine ve uluslararasi
arenada geri planda kalmasina neden olacagl inancindan kaynaklanmakta olabilir
(Selwood,2003). Ancak, bu noktada s6z konusu tlkelerin mutfaklarinin bundan uzun yillar
once gunumuizdeki prestijli konumlarindan ¢ok uzakta olduklari ve uluslar arasi arenada
fazlaca taninmadiklari unutulmamalidir. Bunun anlami, mevcut durumun bir gelecek
goruntust olmadigl, ancak gelecekte yapilmasi gerekenlere iligskin ipuclari icerdigidir. Baska
bir deyisle, mevcut durumdan yola cikilarak Turk mutfaginin uluslararasi anlamda bir
gelecegi olmadigini séylemek, bu alanda merkezi bir konumda bulunan mutfak seflerini hem
Turk mutfaginin gelisimi ve tanitiminda atilan énemli adimlarin dikkate alinmamasi hem de
mevcut durumun gelisim igin bir zemin olarak degil bir sonu¢ degiskeni olarak

degerlendirilmesi yanlisina gotirebilecektir.



60

Ancak bu noktada umut verici olan unsur, daha 6nce de vurgulandigl gibi mutfak
seflerinin buylk bir cogunlugunun (n = 15; %94) boylesine bir karamsar bakis acisindan uzak
olmalari ve bu konuda atilacak olan adimlari énemsemekte olduklaridir. Mutfak seflerinin
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine yonelik goruslerinin dordiinci ve son
boyutunu olusturan uygulanabilirlik temasi kapsamindaki sorulara iliskin yanitlarina Tablo

5.4’te yer verilmistir.



Tablo 5.4. Mutfak geflerinin uygulanabilirlik temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlari ve gorisleri

Soru

Yanit ( %)

No

Gorts (Ci,Ya, Ed, Md)*

Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in yeterli
potansiyelin oldugunu
distintiyor musunuz?

Evet (n=9; % 56)

Neden?

“Turk mutfaginin alt yapisi buna hazir; sadece tamtiminin yapilmasi gerekiyor. Bu kadar ¢ok triin bagka

1 | bir tilkede yok™ (E; 25-35; Universite; 11-15)

“Fazlasiyla, Anadolu mutfak kiltirt agisindan ¢ok zengin. Kirk yagindaki bir insan Antalya’ya
2 gitmez; Sarabin Turk mutfagindaki yerini benimsetmek gerekir” (E; 25-35; Lise; 21>)

“Bu potansiyel on yildir olugturulmaya caligiliyor bolgeler bazinda yontemler, teknikler var” (E; 25-35;
3 | Lise; 21>)

“Sadece bunlarin gin yuzine ¢ikarilmasi i¢in kurumlar birleserek egitim almali; mutfak personeline
4 | Bakanlik ve tniversite destegiyle egitim verilmeli” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Ogzellikle son yillarda mutfaga buyiik ilgi olusmaya basladi” (E; 36-50; Lise; 21>)
6 “Uzman kigiler bir alt yapi saglar; yeni nesil bu konuda ¢ok iy1 yetisiyor” (E; 25-35; Lise; 16-20)
7 “Ascilik olayi ilerledi; eskisi gibi degil; yeni yetisen nesil bu konuda daha iyi”(E; 36-50; Ilkégretim; 21>)
2 “Potansiyeli var sabr1 yok” (E; 25-35; Lise; 11-15)

“Zengin bir yemek kultirti var; bunlari kayit altina almak ve sonra aragtirmalar yapmak gerekiyor” (E; 36-
9 | 50; Lise; 21>)

I9



Tablo 5.4’lin Devam1

Soru

Yanit ( %)

Gorts (Ci,Ya, Ed, Md)*

Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in yeterli

Hayir (n=17; % 44)

potansiyelin oldugunu
diistntyor musunuz?
Neden? “Cunku Turk mutfak kalttirint tanitacak kalifiye eleman ve bu kultirt tam anlamiyla yansitacak personel
10 | yok” (E; 25-35; Yuksek Lisans; 11-15)
1 “Cunku 1simizi ciddi yapmiyoruz” (E; 36-50; Lise; 21>)
12 “Bes yil sonrasina kadar hayir; ¢tiinki yeterli kalifiye eleman yok” (E; 36-50; Lise; 16-20)
13 “Henuz degil, yeterli degil; Mevcut meslek liselerinin kapasitesi yetersiz” (E; 36-50; Lise; 21>)
“Milli gelir dizeyiyle ilgili bir durum; gelir 20.000 Dolar’in tzerine g¢iktifinda bunlar kendiliginden
14 | olusacaktir” (E; 25-35; Universite; 21>)
15 | “Cunki bu iste ¢cok fazla egitimli insan yok” (E; 36-50; Yuksek Lisans; 11-15)
“Cunku bu guine kadar Turk mutfag: geri planda tutuldu; fast-food’a agirlik verildi”
16 (E; 36-50; Tlkogretim; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas araligi; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

9



Tablo 5.4’lin Devam1

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Size gore mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in turizm (n=16; % 100)

personelinin sahip olmasi
gereken nitelikler nelerdir?

1 | “Oncelikle kendi kiltiriini iyi tammali” (E; 25-35; Universite; 11-15)

2 | “Iyi bir dil bilgisi; etkili iletisim; deneyim ve uygulama” (E; 25-35; Yiksek Lisans; 11-15)

3 “Yemek kulturt konusunda bilgi sahibi olmali; egitimle mutfak personelinin kalitesinin artirilmasi” (E; 25-35;
Lise; 21>)

4 “Isin ciddiye alinmas1” (E; 36-50; Lise; 21>)

5 “Isini sevmesi; tiretken olmasi; hayal giicii; stirekli farkindaliga sahip olmas1”(E; 36-50; Lise; 16-20)

6 “Yetkinlik; yeterli egitim; teknik bilgi” (E; 36-50; Ilkégretim; 21>)

7 Egitimli olmak ve sorumluluk sahibi olmak™ (E; 36-50; Lise; 21>)

2 “Turk mutfak kaltira bilgisi; gelenek ve gorenek bilgisi” (E; 36-50; Lise; 21>)

9 | “Yabanc1 dil bilgisi; egitimli olmak ve arastirmaci olmak” (E; 25-35; Universite; 21>)

“Egitimli olmasi; okullardaki 6gretmenlerin piyasadan gelmesi gerekiyor”(E; 36-50; Lise; 21>).

10

1 “Uzmanlik, bilgi birikimi, bilirkisi olmasi gerekiyor” (E; 25-35; Lise; 16-20)

12 “Oncelikle egitim; meslegini iyi icra etmesi” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)

13 “Mutfak egitimi almig, deneyimli personel olmali” (E; 36-50; Yuksek Lisans; 11-15)

14 “Ilk basta branslara gore egitim gerekli” (E; 36-50; [lkogretim; 21>)

15 “Okullu olacaklar; okumalar gerekiyor; piyasay1 ve teknolojiyi takip edecekler”(E; 25-35; Lise; 11-15)

16 “Okullarda yemek kiltirt, hijyen konusu ve yoresel yemekler konusunda egitim almalan” (E; 36-50; Lise;

21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

£9
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Soru Yanit ( %) No | Gérus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizminin uygulanmasi
halinde musteri profilinin nasil | (n=12; % 75)
olacagini dustiniiyorsunuz?
“100 pound verip konaklayanlardan ziyade bilingli bir kesimin gelecegini diistiniiyorum” (E; 25-35; Universite;
1 | 11-15
5 “Damak zevkine dusktin, lezzet arayan, birinci simif turistlerin gelecegini distintyorum” (E; 36-50; Lise; 16-20)
3 “Gtizel bir yemek igin sehir degistirmenin normal oldugun diistinen insanlar” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
4 “Ispanya ve Yunanistan’da oldugu gibi tist diizey, daha ¢ok gelir birakabilecek kisiler” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Bu ulkenin yeme-igme kilttrtini merak eden ve Ust gelir dizeyindeki insanlar”(E; 36-50; Lise; 21>)
6 “Kaliteli musteriler” (E; 25-35; Universite; 21>)
7 “A class musteriler” (E; 25-35; Lise; 16-20)
] “Daha kaliteli ve seckin musteriler olacaktir” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
9 “Daha kultarla, daha deneyimli ve gelir diizeyi yuksek musteriler gelecektir” (E; 36-50; Yiksek Lisans; 11-15)
10 “Gelen misteri sayis1 artacak ve daha kaliteli olacaktir™ (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
“Patronu gidiyor Ispanya’ya is¢isi geliyor Ttirkiye’ye; boyle olmayacak parasi ve statsii olan turistler gelecek™
11 (E; 25-35; Lise; 11-15)
“Zengin ve ust dizey turistler gelecek™ (E; 36-50; Lise; 21>)
12

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

¥9
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Tablo 5.4. incelendiginde mutfak seflerinin % 56’sinin (n = 9) Tirkiye’de mutfak
turizminin uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin oldugunu distndikleri, % 44’0nln (n =
7) ise s6z konusu potansiyelin bulunmadigini dustindikleri gorilmektedir. Mutfak seflerinin
farkindalik, ekonomik katki ve pazarlama temalarina iliskin gorUslerinin aksine, mutfak
turizminin uygulanabilmesine iligskin yeterli potansiyelin olup olmadigi konusunda ihtilafh
goruslere sahip olduklari soylenebilir. Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilecegini
dustinen mutfak seflerinin gorisleri bu alanda yetismis personelin eskiye kiyasla daha fazla
bulundugu ve Turkiye’nin zengin bir mutfak kdltirine sahip oldugu temellerine
dayanmaktadir. Aksini disunen mutfak seflerinin gorusleri ise mutfak alaninda alanda yeteri
kadar egitimli personelin bulunmadigina, fast-food tarzi beslenme aliskanhginin Tirk mutfak
kaltdrindn ondne gectigine ve milli gelir duzeyinin distklugi gibi unsurlara dayanmaktadir
(bkz. Tablo 5.4). Esasen, mutfak seflerinin Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi
icin gerekli olan nitelikli personelin egitim almis personel olmasi gerektigi yonutndeki
gorusleri birbiriyle tutarh olmasina ragmen, onlarin bu konudaki goruslerindeki tutarsizlik
mutfak personelinin yeterli sayida ve yeterli nitelikte olup olmadigina iliskin farkl bakis
acilarindan kaynaklanmaktadir. Daha 6nce deginildigi gibi Tlrkiye’de as¢ilik alanina yonelik
olarak nitelikli ara eleman yetistiren ortadgretim ve yiksekogretim kurumlarinin sayisi ile bu
kurumlarda 6grenim goren Ogrencilerin - sayist  90°h  yillardaki ilgili  sayilarla
kiyaslanamayacak diizeyde artmistir. Dolayisiyla, mutfak turizmine bir potansiyel teskil
etmesi bakimindan egitimli personelin en azindan sayisal anlamda belirgin bir sorun
olusturdugun soylemek celiskili bir ifadedir. Bu bakis agisiyla, Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesine iliskin yeterli duzeyde egitimli personelin olmadigini séylemek mimkin

goérinmemektedir.

Ancak, bu yorum yalnizca sayisal anlamda gecerli olabilecek bir yorum olup, mutfak
turizmi alaninda hizmet verebilecek nitelikteki personelin ilgili meslek okullarindaki
programlar dogrultusunda ne oranda nitelikli olarak yetistirildikleri konusunu disarida birakan
bir yorumdur. Ancak, Tablo 5.4.’teki ifadeler incelendiginde, bu konuda olumlu disinen
mutfak seflerinin gelecegi (6rnegin bkz Tablo 5.4; No : 4 ve 7), olumsuz dustinen mutfak
seflerinin ise (6rnegin bkz Tablo 5.4; No: 10, 11 ve 15) mevcut durumu dikkate alarak
goruslerini bicimlendirdikleri sdylenebilir. Bunun anlami, bu konuda olumlu distinen mutfak
sefleriyle olumsuz diisiinen mutfak seflerinin gorusleri arasindaki farkliligin kaynaginin farkl

zaman dilimlerindeki gorunumlere yonelik vurgularindan kaynaklanmakta olabilecegidir.
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Nitekim s6z konusu vurgu farklihgi, mutfak seflerinin Tirk mutfaginin zenginliginin mutfak
turizmine temel teskil edebilecegine iliskin gorusleri acisindan da gegerlidir. Ornegin bu
konuda olumlu dustnen mutfak sefleri (6rnegin bkz. Tablo 5.4. No: 1 ve 9) Tirk mutfaginin
zengin bir icerige sahip olduguna vurgu yaparken, olumsuz distnen mutfak seflerinin ise
(bkz. Tablo 5.4; No: 16) Tirk mutfak kdltirinin fast-food beslenme tarzinin gerisinde
kaldigina vurgu yapmaktadir. Mutfak seflerinin uygulanabilirlik temasina iliskin gorusleri
arasindaki farkhihgin olasi bir kaynagi da Turk mutfak kilturi ve Turizm sektoriine nitelikli
ara elaman yetistiren okullara iligkin bilgi duzeyleri arasindaki farkliliktan kaynaklanmakta
olabilir. Ancak, bu c¢ahismada mutfak seflerinin bu konudaki bilgi dizeyleri
incelenmediginden dolayi, boyle bir yorumun gelecekte yapilacak arastirmalari gerektirdigi

aciktir.

Mutfak seflerinin timu “size gére mutfak turizminin uygulanabilmesi igin turizm
personelinin sahip olmasi gereken nitelikler nelerdir?” sorusunu yanitlamiglardir. Mutfak
seflerinin bu soruya iliskin yanitlari incelendiginde egitimli olma, kiltir tanima, teknik bilgi
ve beceri, yabanci dil bilgisi gibi bilissel bir takim faktorlerle birlikte isini sevme ve
sorumluluk gibi duygusal faktorlerinde yer aldigi gozlemlenmektedir (bkz. Tablo 5.4.).
Esasen bu faktorler giderek ivmelenen bir hizla kiresellesen diinyada hemen her meslek
grubundaki profesyoneller icin gecerli olabilecek faktorlerdir (Friedman, 2005). Ancak, s6z
konusu faktorlerin mutfak turizminin Tirkiye’de uygulanabilmesi agisindan iki nedenden
dolay! daha fazla 6nem icermektedir. Bunlardan birincisi, emek-yogun bir sektr olmasi
nedeniyle insanlarla etkin bir bicimde ve sirekli bir iletisimi gerektiren turizm sektoriinde
calisan personelin (Yagcl, 2003) yalnizca mesleki bilgi, beceri, ve yabanci dil bilgisi gibi
biligsel anlamdaki kazanimlara degil, en az onlar kadar 6nemli olan isini sevme ve sorumluluk
sahibi olma gibi duygusal kazanimlara da sahip olmasi gerekmektedir. ikincisi ise, bu
faktorlerin bir turizm personelinde bulunmasi gereken temel 6zellikler arasinda yer almasidir.
Bu nedenle, mutfak seflerinin Tirkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi ic¢in turizm
personelinin sahip olmasi gereken niteliklerine iliskin gorUslerinin konuyla ilgili literattrle

tutarh oldugu séylenebilir.

Diger taraftan, 12 mutfak sefi “mutfak turizminin uygulanmasi halinde mdasteri
profilinin nasil olacagini dustiniyorsunuz?” sorusunu yanitlarken 4 mutfak sefi bu soruya
yanit vermemistir. Dolayisiyla bu soruya iligkin gorisler 12 mutfak sefinin goruslerine dayal

olarak yorumlanmistir. Mutfak seflerinin mutfak turizminin uygulanmasi halinde mdsteri
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profilinin nasil olacagina iliskin gorisleri incelendiginde, misteri profilinin sosyoekonomik
ve sosyokdltirel dizeyi ylksek, damak zevkine 6nem veren turistlerden olusacagl yoniinde
hem fikir olduklari gérilmektedir. Mutfak seflerinin bu konudaki gorislerini olusturan s6z
konusu unsurlar, konuyla ilgili uluslararasi literatiirde yer alan arastirmalardan elde edilen
bulgularla tutarhdir. Bu arastirmalardan elde edilen bulgular, mutfak turizmine yonelik talebi
olusturan turistlerin st gelir diizeyinde yer alan, egitim diizeyi ylksek ve yiyecek kavramini
seyahat tercihlerinde 6n plana alabilen bireyler oldugu yonlndedir (Long, 2004; Karim &
Chi, 2010). Bu baglamda, mutfak seflerinin Turkiye’deki mutfak turizminin musteri profiline

iligkin kestirimlerinin gergekgi bir gériinlime sahiptir.

5.2. Otel yoneticilerinin ve departman mdaddrlerinin Tarkiye’de mutfak turizminin

uygulanabilirligine iliskin goérusleri

Arastirmanin ikinci sorusu “Otel yoneticilerinin ve departman mdidurlerinin
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorisleri nelerdir?” seklinde
belirlenmisti. Arastirmanin  bu sorusu farkindalik, ekonomik Kkatki, pazarlama ve
uygulanabilirlik temalari kapsaminda sorulan acik ve kapal uglu sorulara iliskin olarak otel
yoneticileri ve otel bolim yoneticileri tarafindan verilen yanitlardan hareketle gerceklestirilen
icerik analizi araciligiyla yanitlanmistir. Otel yoneticilerinin farkindalhik temasi kapsamindaki

sorulara iligkin yanitlarina Tablo 5.5’de yer verilmistir.



Table 5.5. Otel yoneticilerinin farkindalik temasinda yer alan sorulara iliskin yanmitlari ve gorugleri

Soru Yanit (%) No Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Daha 6nce mutfak turizmi kavramin
duydunuz mu? Evet (n=6; %46)
Mutfak turizmi kavrami size gore 1 “Butin dunyada oldugu gibi mutfagi tanitip, bu kultirG turizme kazandirmak ve bunlardan tlke
nedir ? ekonomisinin yararlanmasini saglamak”(E; 25-35; Lise; 21>)
2 | “Degisik kiiltiirleri tanimak; sadece yemek degil” (E; 36-50; Universite; 11-15)
3 “Turk yemegini en iyi sekilde tamitip, temiz bir sekilde sunmak, yemegin digindaki eglence ortamini
hazirlamak” (E; 36-50; Lise; 11-15)
4 | “Ekolojik tanimlamasini da i¢ine alan mutfak turizmi. Gida ile devam edebilendir” (E; 36-50; Lise; 21>)
R “ Bulundugun tulke ile ilgi ona 6zgl yemek ¢esitlerini dinyaya ve tulkeye tanitmak,yaymak™ (E; 36-50; Lise;
16-20)
“Dogru kullanildiginda bir kentin bir bolgenin yapisim degistirebilecek 6nemli bir turizm g¢esidi. Dogal bir
6 | kaynak olmasa bile oranin turizm merkezi haline gelmesine katki saglayacak bir turizm turadir” (E;25-
35; Yiksek lisans; 6-10)
Daha 6nce mutfak turizmi kavramini | Hayir (n=7; % 54)
duydunuz mu?
Mutfak turizmi kavrami size gore 7 “Degisik tatlar” (K; 36-50; Universite; 16-20)
nedir ?
8 | “Misteri memnuniyetidir” (E; 36-50; Universite; 21>)
9 | “Bitiin tilke mutfaklarinin turistler tarafindan 6grenilmesidir™(E; 36-50; Universite; 21>)
10 | “Tatla, damak tadiyla ilgili bir unsur” (E; 25-35; Universite; 1-5)
1 “Turkiye’de duymadim. Turkiye’de pazarlama ve konaklama énemli olmadigi igin ikinci plana atilmigtir”
(E; 36-50; Universite; 21>)
12 | “Turistin yiyecegi temiz ve hijyen yemesi anlamina gelir” ( E; 51-65; Lise; 16-20)
13 “Insanlarin tat igin, damak tadi hazzi igin gelistirdikleri turizm ¢esididir. Trabzon’da hamsi yemege,

Afyon’a kaymak vemege gitmek gibi... ” (E; 36-50; Lise; 16-20)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas araligi; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.5’in Devami

Soru Yanit (%) No [ Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizmini (n=13; % 100) “Sadece 1yi egitilmis insan” (E; 25-35; Lise; 21>)
olusturan unsurlar 1
sizce nelerdir?
5 “Cografya, insan, kiltir en énemlileri bunlar” (E; 36-50; Universite; 11-15)
3 “Gelen musterilerin istedikleri yemekten hig sikayet gelmeyecek” (E; 36-50; Lise; 11-15)
4 “Egitim art1 sunum becerisi” (K; 36-50; Lise; 21>)
5 “Yemek, bolgelere 6zgu sarap; Turkiye’ye 6zgi yemekler” (E; 36-50; Lise; 16-20)
6 “Iyi trtinti 1y1 sekilde sunmak ve en iyi sekilde pazarlamak” (E; 25-35; Yiksek lisans; 6-10)
. “Mutfaga dzel ilgisi olan insanlar” (K; 36-50; Universite; 16-20)
3 “Okullar, tniversiteler, tesisler” (E; 36-50; Universite; 21> )
“Dunyada higbir turist yemek yemege gelmez. Bolgeyi tanimaya, bolgenin guzelliklerini gormeye geliyor” (K; 36-50;,
9 | Universite; 21>)
10 “Zengin meni onu hazirlayanlarin becerileri” (K; 36-50; Universite; 21>)
“Turk yemeklerinin ¢ok iyi yapilmasi, ger¢egine uygun hazirlanmasi, gergek isimlerinin kullanilmasi, damak zevkine hitap
11 | ederken gorsel tarafinin da saglanmas1” (E; 36-50; Universite;21>)
12 “Personel, arag, gere¢” (E;51-65; Lise; 16-20)
13 “Kalite, sunum, devamlilik; yediginizde her zaman ayni tadi almak” (E; 36-50; Lise; 16-20)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.5’e bakildiginda otel yoneticilerinin % 46’sinin mutfak turizmi kavramini
daha 6nce duyduklari, % 54’n(n ise bu kavrami daha 6nce duymadiklari gorilmektedir. Bu
oranlar, mutfak turizmi kavramini daha 6nce duyduklarini ifade eden (%75) ve etmeyen
(%25) mutfak seflerinin oranlariyla Kkarsilastirildiginda, mutfak seflerinin mutfak turizmi
kavramini daha once isittikleri soylenebilir. Bu farkliligin mutfak seflerinin islerinin geregi
mutfak turizmi kavramina daha fazla isitmis olmalarindan kaynaklanmakta olabilecegi
dustnulebilir. Ancak, mutfak turizmi kavramini daha 6nce duymadiklarini ifade eden otel
yoneticilerinin gorece yuksek sayida olmasi (%54), mutfak turizminin uygulanmasinda otel
yoneticilerinin gerek tanitim gerekse mutfak turizmine yonelik uygulamalarin saghkl bir
bicimde gerceklestirilmesi, benimsenmesi ve kurumsallasmasi acisindan merkezi bir

konumda bulunduklari dikkate alindiginda, s6z konusu oranin yiiksekligi dustindirGciddir.

Diger taraftan, mutfak turizmi kavramini daha once duyduklarini soyleyen otel
yoneticilerinin  kavramsallastirmalari incelendiginde, mutfak seflerinin tanimlamalariyla
benzer bicimde tanitim, kaltir ve tarih kavramlari etrafinda sekillenmekte oldugu
gorulmektedir (Tablo 5.5). Otel yoneticilerinin mutfak turizmine iliskin kavramsallastirmalari
konuyla ilgili literattirde yer alan ve daha 6nce ifade edilen tanimlamalarla tutarhdir (Hall ve
Mitchell, 2000). Mutfak turizmini daha once duymadigini ifade eden otel yoneticilerinin
tanimlamalarinin ise “degisik tatlar” ve “musteri memnuniyeti” gibi oldukca genel ve soyut
iceriklere sahip kavramsallastirmalardan olustugu gdzlemlenmektedir. Ayrica, mutfak turizmi
kavramini daha 0Once duymadigini sdyleyen otel yoneticilerinin kavramsallastirmalarinin
kendi iclerinde de tutarh olmadigi gorilmektedir (Tablo 5.5). Baska bir deyisle, mutfak
turizmi kavramini duymadigini sdyleyen otel yoneticilerinin bu kavrami daha ¢ok turizm
olgusuna yonelik misteri memnuniyeti, hijyen, degisik lezzetler gibi turizm faaliyetlerinin

geneli icin kullanilabilecek kavramlarla tanimlama egiliminde olduklaridir.

Otel yoneticilerinin mutfak turizmini olusturan unsurlarin neler olduguna iliskin
gorusleri incelendiginde ise, egitimli personel, kaliteli yemekler, zengin meni gibi
kavramlarin 6n plana c¢ikmakta oldugu gortlmektedir (Tablo 5.5). Bu baglamda, otel
yoneticilerinin mutfak turizmini olusturan unsurlara iliskin gortslerinin hem mutfak sefleri ile
hem konuyla ilgili literatiirle tutarh oldugu séylenebilir. Ancak, otel yoneticilerinin mutfak
seflerinden farkli olarak 6ne cikardiklari bir diger unsur “cografya” kavramidir. Buna gore,

otel yoneticileri egitimli personel, kaliteli yemekler, zengin menu gibi unsurlarla birlikte,
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ulkenin ya da ziyaret edilecek yorenin cografi dzelliklerinin de dikkate alinmasi gerektigini
vurgulamaktadir. Ornegin, “Diinyada hicbir turist yemek yemege gelmez; bélgeyi tanimaya,
bolgenin guzelliklerini gérmeye geliyor” ifadesi ilk bakista mutfak turizmine yonelik
olumsuz bir c¢ikarsamayi iceriyor gibi goOrinmesine ragmen, mutfak turizminin
gerceklestirilebilmesinin yore ya da boélgenin cografi zenginligine bagli olarak algilanmakta
olduguna isaret eden bir ifade olarak yorumlanabilir. Nitekim mutfak turizminin
gerceklestirilecegi cografi bolgenin yalnizca tesis ve hizmet niteligi agisindan degil, dogal ve
tarihi acidan da zengin bir igerige sahip olmasi mutfak turizminin uygulanabilirligini
arttirmasi bakimindan 6nemlidir (Frochot, 2003; Hjalager ve Richards, 2002; Long, 2004).
Otel yoneticilerinin ekonomik katki temasi kapsamindaki sorulara iliskin yanitlarina Tablo

5.6’da yer verilmistir.



Table 5.6. Otel yoneticilerinin ekonomik katki temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlar ve gorisleri

Soru Yanit (%) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Turkiye’de turizmin 12 aya
yayilabilmesi i¢in mutfak Hayr =104 )
turizminin etkili olabilecegine Y 9
inanityor musunuz?
Neden? 1 | “Tek bagina mutfak turizmi, turizmi 12 aya yayma kapasitesine sahip degildir” ( E; 36-50; Lise; 21>)
Turkiye’de turizmin 12 aya
yayilabilmesi i¢in mutfak
turizminin etkili olabilecegine | Evet (n=12; %92)
inaniyor musunuz?
Neden? 2 | “Degisik tatlar ve lezzetler almak” (E; 36-50; Lise; 16-20)
3 | “Aradigini bulabilecegini bilmesi” (E; 51-65; Lise; 16-20)
4 “Tamtmm; Y oresel yemeklerin 12 ay boyunca tamtilabilir” (E; 36-50; Universite; 21>)
“ Turkiye’ye gelen gruplar, Tirk yemeklerinin tadim aldiktan sonra tekrar gelmek isteyeceklerdir” (E; 25-35;
5 | Universite; 1-5)
“Mutfakta turizmin bir pargasi. Su an igin bdyle bir turizme ge¢is olabilecegini sanmiyorum” (E; 36-50;
6 | Universite; 21>)
7 “Cluinkd, 1y1 yemek iyi servis belirli tarihlerde ¢ekicidir” (K; 36-50; Universite; 21>)
2 “Hava kosulunu gézetmeksizin her mevsim gelmesi” (K; 36-50; Universite; 16-20)
“Onemli faktérlerden bir tanesi ¢tinkti havaya bagli olmadigindan yapabilirsiniz ”
9 | (E; 25-35; yuksek lisans; 6-10)
10 “ Her sey mideden geger.Mutfak iyi degilse bagarili olmak mtmkun degildir” ( E; 36-50; Lise; 16-20)
1 “Yemek insam cezp eder” (K; 36-50;Universite; 11-15)
1> “Herkes yemek yemek zorunda™ (E; 36-50; Universite; 11-15)
13 | “Insanlari en fazla etkileyecek sey mutfak”(E; 25-35; Lise; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.6’nin Devami

Soru Yanit (%) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizm tlkemizin
ekonomik geligimine katki Evet (n=13; % 100)
saglar mi1?
Neden? 1 “Kismen” ( E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Satabilirsiniz, sunabilirsiniz, tabii ki” (E; 36-50; Lise; 16-20)
3 “En azindan kendi triinlerimizi tiketme imkani saglar” (E; 51-65; Lise; 16-20)
“Cunku yerli trinleri kullanacaksiniz. Yabanci mutfaklarin yemekleri igin kullanilan tim trtanler ithal” (E;
4 | 36-50; Universite; 21>)
5 “ Tekrar o tatlar tatmak istemeleri nedeniyle” (E; 25-35; Universite; 1-5)
“Hig bilmedigim bir konu. Sirf yemek i¢in gelen olmadi. Bolgesel ve trtnsel alanda katki saglar” (E; 36-50;
6 | Universite; 21>)
7 “Turizm hareketliligi olacag1 i¢in” (K; 36-50; Universite; 21>)
3 “Ispanya igin gegerli oldu. Huelun bélgesinde ciddi bir fark yaratt” (E; 25-35; yiiksek lisans; 6-10)
9 “Cunki bu kitle damak tadina énem veren kisilerdir ” ( E; 36-50; Lise; 16-20)
10 “Yemek” ( E; 36-50; Lise; 11-15)
1 “ Gida tiketimi artar, bizim tilkemizin gidalarinin tanitimi saglamr ” (K; 36-50;Universite; 11-15)
12 “Fransizlari érnek alalim. ” (E; 25-35; Lise; 21>)
13 | “Isini diizgiin yapiyorsa muhakkak bir alicisi vardir”(E; 36-50; Universite; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

gL
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Tablo 5.6’ya bakildiginda otel yoneticilerinin neredeyse timuinin (%92) mutfak
turizminin turizmin 12 aya yayilmasinda etkili olacagini dusundikleri gorulmektedir. Bu
oran, ayni baglamdaki mutfak seflerinin diisiincelerine iligskin oranla tutarhdir (%88). Baska
bir deyisle, hem otel yoneticilerinin (%92) hem de mutfak seflerinin (%88) biyuk ¢cogunlugu
mutfak turizminin turizmin 12 aya yayilmasinda etkili olacagina inanmaktadirlar. Bu konuda
olumsuz go6rus bildiren otel yoneticisinin bile mutfak turizminin  turizmin 12 aya
yayllmasinda tamamen etkisiz bir turizm gesidi oldugunu ve dikkate alinmamasi gerektigini

ifade etmedigi soylenebilir.

Otel yoneticilerinin turizmin 12 aya yayllmasinda mutfak turizminin roline iliskin
algilamalari hem turistlerin Tirkiye’yi ziyaretlerinde yiyecegin ilk bes unsur arasinda yer
aldigini gosteren arastirmalarla (Akman ve Onay, 2007; Remmington ve Yiiksel, 1998) hem
de turistlerin Turkiye’yi ziyaret etmelerinde mutfak kaltirinin énemli bir yer tuttugunu
gosteren arastirmalarla tutarlidir (Ozdemir ve Kinay, 1999). Bu baglamda mutfak seflerinin
gorusleri otel yoneticilerinin gorusleriyle karsilastirildiginda, mutfak seflerinin éne surdigu
nedenlerin Turkiye’nin cografi konumu, tarihi ve kilturel zenginligi ve yemegin mevsimden
bagimsiz bir eylem olmasi gibi nedenlerden olustugu, otel yoneticilerinin 6ne slrdugu
nedenlerin ise yemegin mevsimden bagimsiz bir eylem olmasi ve lezzetin kendi basina bir

cekicilik unsuru olmasi gibi goruslerden olustugu gortilmektedir.

Buna gore, mutfak seflerinin goruslerinin Turkiye’nin cografi konumuna ve tarihi-
kiltirel zenginligi kavramlarina iliskin vurgulariyla otel yoneticilerinin gorislerinden daha
farkl ve zengin bir icerige sahip oldugu soylenebilir. Bunun bir olasi nedeni mutfak seflerinin
yemek olgusunu kultiirle bir arada diisinmeleri ve bunun da tlkenin cografi konumundan ve
tarihsel sirecten bagimsiz olarak ele alinamayacagina iliskin inanclari olabilir. Nitekim
mutfak seflerinin mutfak turizmiyle ilgili agiklamalarinda “yemek kultir(” kavramina siklikla
vurgu yapmalari ve kultir olgusunun hem cografi konum hem de tarihsel baglam icerisinde

ele alinabilecek bir kavram olmasi bu yorumu destekler niteliktedir.

Diger taraftan, otel yoneticilerinin mutfak turizminin tlkemizin ekonomik gelismesine
katki saglayip saglamayacagina iliskin gorisleri ise acik bir bicimde katki saglayacagi
yonindedir (%2100). Bu baglamda, hem otel ydneticilerinin (%100) hem de mutfak seflerinin
(% 100) tam bir gorus birligi icerisinde olduklari séylenebilir. Otel yoneticilerinin s6z konusu
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goruslerinin nedenleri incelendiginde, tarimsal Gretim ve cesitliligin artmasi ve turizm
hareketliligi kavramlarinin 6n plana ¢ikmakta oldugu gézlemlenmektedir (Tablo 5.6). Otel
yoneticilerinin goruslerini temellendirmede kullandiklari bu nedenler mutfak seflerinin ayni
baglamdaki goruslerini temellendirmede kullandiklari tarimsal Gretimin ve cesitliliginin
artmasl, istihdam artisi, gida drinlerinin dis satiminin artmasi, tanitimin ve yaratacagi katma
degerin gelen turist sayisini artiracak olmasi gibi nedenlerle paraleldir. Dolayisiyla, otel
yoneticilerinin ifade ettikleri bu unsurlarin, mutfak seflerinin ifade ettikleri unsurlar icin de
sOylendigi gibi, turizm ekonomisi agisindan 6nemli kavramlar olduklar ve kalkinma ve
blytmede anlaml bir rol oynadiklari sdylenebilir (Yagci, 2003). Otel yoneticilerinin mutfak
turizminin tlkemizin ekonomik gelismesine Kkatki saglayip saglamayacagina iliskin
goruslerinde temel aldiklari bir diger neden ise Ispanya ve Fransa gibi tlkelerin model
alinmasidir. Buna gore, otel yoneticilerinin s6z konusu tlkelerde mutfak turizminin yarattig
ekonomik katma degerin farkinda olduklari ve benzer bir girisimin Turkiye’de de olumlu

sonuclara yola acabilecegine inanmakta olduklari sdylenebilir.

Otel yoneticilerinin  Tarkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine yo6nelik
goruslerinin Gglncl boyutunu olusturan pazarlama temasi kapsamindaki sorulara iligkin

yanitlarina Tablo 5.7°de yer verilmistir.



Table 5.7. Otel yoneticilerinin pazarlama temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlari ve gorisleri

Soru

Yanit (%)

No

Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*

Mutfak turizminin tamtim ve
pazarlanmasi igin énerileriniz
var mi1?

Evet (n=13; % 100)

Varsa nelerdir?

“Devlet kanaliyla bir seyler yapabilmek.” ( E; 25-35; Lise; 21>)

1
5 “Uluslar aras1 gida ve turizm fuarlarina katilmak.” (E;36-50; Universite; 11-15)
3 “Y oresel mutfaklari tanitabiliriz ama Avrupali damak zevkine uygun yapilabilmeli.” (E; 36-50; Lise; 11-15)
4 “Yoresel mutfak bilinci oturmali; Fransiz peyniri degil, yore peynirleri.” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Yurtdisinda tlkeyi tamitan kitapgiklar hazirlanabilir tanitim fuarlarina katilina bilir.” (E; 36-50; Lise; 16-20)
“Urtin gesitlendirilmesi yapmalidir Ttirkiye. Sadece sis kebap, déner degil; pazarlayabilmeniz igin ¢ok fazla
6 | urtntnaz var, iginiz var. Ama insanlar bunu bilmiyor” (E; 25-35; Yuksek lisans; 6-10)
“Otellerle igbirligi yapilmali ve konaklamanin ucuza getirilmesi saglanmali. Seyahat acentelerinin de bu
7 | konuda ¢alismalar yapmasi gerek”™ (K; 36-50; Universite; 16-20)
“Turk mutfaginin  agiklanmasi gerekiyor. Osmanh yada Arap mutfagindan aynlmasi gerekiyor.
3 Universitelerimizin, kisa stireli seminer ve egitimlerle tamitilmasi, bir dokiman olugturmasi. Seve seve
personelimizi egitime gondeririz” (E; 36-50; Universite; 21>)
9 “Turizmin iginde oteller nasil pazarlaniyorsa o sekilde” (E; 36-50; Universite; 21>)
10 “Sehirlerin 6zel yemekleri, fuarlar gibi etkinliklerde tanitilabilir” (E; 25-35; Universite; 1-5)
1 “ Gergek bir Turk mutfagi gurmesi tarafindan tamtilmasi” (E; 35-50; Universite; 21>)
1> “Iyi bir tanitima ihtiyacimiz var” (E; 51-65; Lise; 16-20)
13 | “Reklam yada sunum i¢in bir standart tutturulmal ve bunun tizerinden ¢aligilmali” (E; 36-50; Lise; 16-20)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

9L



Tablo 5.7’nin Devami

Soru Yanit No Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizmi Turk mutfaginin Evet (n=12; % 92)
Marka haline gelmesinde etkili
Olabilir mi?
Neden? 1 “Zaten marka benim kanaatim” (E; 36-50; Lise; 11-15)
5 “Cunku 1yi bir mutfaga sahibiz” (E;25-35; Lise;21<)
3 “Kaliteyi 6n planda tutarak, her geyi kendimiz tretebiliniz” (E; 36-50; Lise; 16-20)
& “Marka olabilmesi i¢in insanlarmn bilmesi ve sevmesi gerekiyor” (E; 36-50; Universite; 21>)
5 Cevap yok.(E; 36-50; Lise; 21>)
6 “Kultr alt yapisi olan milletlerin mutfag: zengindir” (E; 36-50; Universite; 11-15)
7 “Ulkemizin kendi mutfagini tanitmak”™ (E; 51-65; Lise; 16-20)
2 “Yoresel yemeklerin yorelerle birlikte amlmasi” (E; 25-35; Universite; 1-5)
“Turkiye zaten marka olmaya basladi. Yiyecekler, deniz, kum, glnes, tarih. Avrupa’da insanlar
9 bunu biliyor” (E; 25-35; Ytuksek lisans; 6-10)
10 “Bizden daha zengin bir mutfak olabilecegini dustinmiyorum” (K; 36-50; Universite; 16-20)
1 “Baskalarinin trtinlerimizi ve yemeklerimizi kullanmasini engeller” (E; 36-50; Universite; 21>)
12 “Segeceginiz urtinin standardi olmali. Kebap her yerde ayni olmali vb.” (E; 36-50; Lise; 16-20)
Mutfak turizmi Ttrk mutfaginin Hayir (n=1; %8)
Marka haline gelmesinde etkili
Olabilir mi?
13 Mutfak bir tilkenin pargasidir. Tanmitim igin yeterli materyal degildir. Oyle olsa Fransa’da hi¢ kimse

Eiffel Kulesine gitmez, yemek yer” (E; 36-50; Universite; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

Ll
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Tablo 5.7. incelendiginde tim otel yoneticilerinin (n = 13) mutfak turizminin tanitimi
ve pazarlanmasi igin 6neride bulunduklari gézlemlenmektedir. Bu bulgu, otel yoneticilerinin
konuya iliskin ilgi dizeylerinin yiksek oldugu seklinde yorumlanabilir. S6z konusu ilgi
dizeyinin yuksekligi otel yoneticilerinin planlama, liderlik, yonetim stilleri ve strateji
gelistirme konularinda merkezi konumda bulunmalari nedeniyle mutfak turizminin hayata
gecirilmesinde dnemlidir. Otel yoneticilerinin mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasina
iliskin gorisleri incelendiginde, mutfak turizminin tanitiminin devlet destegi, reklam, fuarlar
ve yoresel mutfak bilincinin olusturulmasi araciligiyla gerceklesebilecegini distinmekte
olduklari gozlenmektedir (Tablo 5.7). Bu baglamda, mutfak seflerinin gorUslerinin otel
yoneticilerinin  goruslerinden  egitime  yaptiklari  vurgu  acisindan  farklilastig
gozlemlenmektedir. Clnkl mutfak seflerinin mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasinda
en az devlet destegi kadar 6nem verdikleri bir diger konu ise egitim konusudur. Buna gore,
mutfak sefleri otel yoneticilerinden farkh olarak nitelikli ara eleman yetistirme konusunun

mutfak turizminin tanitiminda 6nemli bir yer tuttuguna inanmaktadirlar.

Otel yoneticilerinin mutfak turizminin tanitimi konusunu reklam ve devlet destegi gibi
konular arasinda ele almamalari, bu konuda atilmasi gereken &ncelikli adimin islevsel
anlamda degil, yapisal anlamda olmasi gerektigine iliskin inanclarindan ya da konuyu daha
genel bir bakis acisiyla ele almalarindan kaynaklanabilir. Ancak, daha dnce de vurgulandigi
gibi, mutfak turizminin tanitimi, pazarlanmasi ve gelistirilmesinde mesleki egitimin ve devlet
desteginin bu konudaki katkilarinin  6nemli olduguna iliskin 6nemli miktarda kanit
bulunmaktadir (Hall ve Mitchell, 2000; Hall ve Sharples, 2003; Hashimoto ve Telfer, 2003).
Bunun anlami, mutfak turizmini tanitimi ve pazarlanmasinda egitim konusunun ikincil ya da
arka planda kala bir unsur olmadigi, aksine 6nemli ver merkezi bir konu oldugudur.
Dolayisiyla, otel yoneticilerinin mutfak turizmini tanitimi ve pazarlanmasi konusunu ele alis

bicimlerinin mutfak seflerine gore daha dar kapsamli bir icerige sahip oldugu soylenebilir.

Otel yoneticilerinin buyuk cogunlugu (%92) mutfak turizminin Tlrk mutfaginin
marka haline gelmesinde etkili olabilecegini dustinmektedirler. Bu baglamda otel
yoneticilerinin 0ne surdikleri temel neden Tirk mutfak kilturinin zenginligidir. Otel
yoneticilerinin bu vurgusu tarihsel bakis agisinin temel alindigl arastirmalarin sonug kisminda
yaptlan Tirk mutfak kdltirinidn zengin ve kokli bir icerige sahip oldugu yoniindeki

saptamayla tutarhdir (Baysal, 1993; Aykut, 2003). Diger taraftan, bir otel yoneticisinin
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mutfak turizminin Tlrk mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olabilecegini disunmedigi
gbzlemlenmistir (Tablo 5.7). Bu otel yoneticisi goristni “mutfak bir Glkenin parcasidir;
tanitim icin yeterli materyal degildir. Oyle olsa Fransa’da hic kimse Eiffel Kulesine gitmez,
yemek yer” seklinde gerekcelendirmektedir. Bu otel yoneticisinin mutfak turizminin bir
ulkenin genel turizm potansiyeli icerisinde yer alan énemli bir unsur olarak degerlendirilmesi
gerektigi ve dolayisiyla da saglik, spor, kiltur vb. turizm tirlerinden bagimsiz olarak degil,
ancak birlikte ele alinabilecek bir Griin niteliginde olmasina vurgu yapmakta oldugu
sOylenebilir. Nitekim bu vurgu, konuyla ilgili literatirle de tutarhdir (Hall ve Sharples, 2003).
Ancak, otel yoneticisinin bu ifadesi mutfak turizminin Tirk mutfaginin markalagsmasina
neden katkisi olamayacagini aciklamamaktadir. Nitekim bu yoneticinin Eiffel kulesi ve
Fransa’yl mutfak turizminin Tark mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olabilecegine
iliskin gorusinG aciklamada bir 6rnek olarak vermesi, “mutfak”, “yemek yeme”, “Fransa” ve
“Eiffel” kulesinin ¢agrisimsal olarak kendisinin zihninde nasil bitinlestigini gostermesi
bakimindan anlamhdir. Iste mutfak turizminin bir mutfak kultiirinii marka haline getirmesi
tam da bu cagrisimsal nitelige vurgu yapan bir kavramdir. Buna gore, hedeflenen mutfak
turizmini Tarkiye’deki tim turizm tlrlerinden bagimsiz ya da tamamen izole bir bigcimde
gelistirmek degil, zihinlerde “mutfak”, “Tirkiye”, “tarih”, “deniz”, “kultir” vb. ¢cagrisimlarini
olusturabilmek ya da bu kavramlari “Turkiye” imaji icerisinde algilanabilir hale getirmek

olmalidir.

Otel yoneticilerinin  Tarkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine yonelik
goruslerinin dordinci ve son boyutunu olusturan uygulanabilirlik temasi kapsamindaki

sorulara iligskin yanitlarina Tablo 5.8’de yer verilmistir.



Tablo 5.8. Otel yoneticilerinin uygulanabilirlik temasinda yer alan sorulara iliskin yanitlar ve gortsleri

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in yeterli Evet (n=8; % 61)
potansiyelin oldugunu
diistntyor musunuz?
Neden? 1 “Buyiik oteller var. Aggilarimiz ¢ok iddiali” (E; 36-50; Lise; 11-15)
5 “Cok degerli sefler var. Yurt disinda bir ¢ok otelde gorev yapiyorlar, mutfak kiltirtnt mutfak turizmine
donustiriyorlar”( E; 25-35; Lise; 21>)
3 “Turkiye nin orfuni ve adetlerini tanitarak, kendimizi tanitabiliriz” (E; 36-50; Lise; 16-20)
4 | “Turkiye’nin mutfak kultiirti ¢ok iyi 6nemli olan standart tutturabilmek”™ (E; 36-50; Lise; 16-20)
“Turk asgilari Turk yemeklerini yapabilecek kapasiteye sahiptir. Bunlara imkan verilmeli” (E; 36-50;
5 | Universite, 21>)
6 | “Oldukc¢a zengin bir mutfagimiz var” (K; 36-50; Universite; 16-20)
7 “Cok yiksek bir potansiyel oldugunu dugintyorum” (E; 25-35; Yiuksek lisans; 6-10)
8 | “Turkiye’de mutfak turizmi var ama bunun nasil kullamlacagim bilmiyorum” (E; 36-50; Universite; 21>9
Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in yeterli Hayir (n=5; % 39)
potansiyelin oldugunu
diistntyor musunuz?
Neden? 9 “Ulkemizde fast-food tarzi yemek tiiketimi oldugu i¢in” (E; 25-35; Universite; 1-5)
10 | “Gelismemis. Belki tatil koylerinde vardir” (E; 51-65; Lise; 16-20)
1 “Egitim yetersiz, arastirmiyoruz” (E; 36-50; Universite; 11-15)
1> “Otellerin genellemesi yapilacaksa, maalesef hala yabanci mutfak hayranligini savunan zihniyetin
degismesi” (E; 36-50; Lise; 21>)
13 “Uygulanabilirliginin zayif oldugunu disinilyorum” (E; 36-50; Universite; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.8’in Devami

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Size gore mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in turizm (n=13; %100)
personelinin sahip olmasi
gereken nitelikler nelerdir?
1 “Egitim, beceri, Ttirk kulttrtni almis olmasi gerekiyor” (E; 36-50; Universite; 21>)
“Iyi egitim almis olmali, beden hijyenine dikkat ettigi gibi mutfak hijyenine de dikkat gosterebilmeli. En
2 | 6nemlisi kendine glivenmeli” (E; 36-50; Lise; 21>)
“Egitim, gorgt, bagka mutfaklari tanima, mutfak ekipmanlarini tanima, tecriibe” (E; 36-50; Universite; 11-
3 115
4 “Egitilmis ve bilingli olmasi gerekir” (E; 51-65; Lise; 16-20)
5 “Islerini ve mesleklerini sevmeleri gerekir” (E; 25-35; Universite; 1-5)
“Seyahat acentesi sahibinin tGriin bilgisinin olmas1 gerekir. Ege de ise buttin otlar1 bilmesi gerekir” (E; 36-
6 | 50; Universite; 21>)
7 “Iyi egitim almis, dil bilen, kaliteli ve ¢alismay1 seven personel olmali. Turizm okullarinda egitim almis
olmali” ( E; 25-35; Yuksek lisans; 6-10)
2 “Vermis oldugu hizmet konusunda bilgi sahibi olmasi gerekiyor” (K; 36-50; Universite; 16-20)
“Disiplin, as¢ilik meslegini sevmesi ya da meslegini sevmesi, profesyonel olmasi” (E; 36-50; Universite;
9 |213)
10 “Personelin alt yapisi saglam olmali. Ana standart yemekleri bilmeli. Malzemeyi ve neyi nerede
kullanacagim bilmeli” (E; 36-50, Lise; 16-20)
1 “Isini sevmesi, ilgili olmas1 ve arastirmasi gerekiyor” (E; 36-50; Lise; 16-20)
12 “Iyi egitilmis, uluslar aras1 mutfak kiltirinde bilgi sahibi olmas1™ (E; 25-35; Lise; 21>)
13 | “Is yerinde prensipli calisma, sezonu ise basladig1 yerde bitirme” (E; 36-50; Lise; 11-15)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.8’in Devami

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizminin uygulanabilmesi
Halinde musteri profilinin nasil
olacagini dustiniiyorsunuz?
“Cesitli, kaliteli, secici, ne istedigini bilen, getirisi bol, geliri degil harcamasi bol ve fiyattan énce kaliteye
1 | bakan” ( E; 36-50; Universite; 21>)
5 “Daha kaliteli musterilerin gelecegini dustintyorum” (E; 51-65; Lise; 16-20)
3 “Biiytik bir patlama yasanabilir” (E; 25-35; Universite; 1-5)
4 “Uygulamada kabul gormez” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Ekonomisi daha iyi, daha kulttrld, egitimli, gezmeyi seven insanlar” (E; 36-50; Universite; 11-15)
6 “A grubu insanlar” (E; 25-35; Lise; 21>)
7 “Orta yas tsti musteriler, daha ¢ok parali musteriler” (K; 36-50; Universite; 16-20)
3 “Cok 1y1” (E; 36-50; Lise; 11-15)
9 “Kalitesi yuksek musteri profili” (E; 36-50; Lise; 16-20)
10 “Sirf mutfak deneyimi igin bir iilkeye gidiyorsa zengin, gezmis ve gérmiis birisidir” (E; 36-50; Universite;
21<)
1 “Zengin kesim” (E; 36-50; Lise; 16-20)
“Yiiksek sosyo-ekonomik diizeyde insanlarin gelecegini diistiniiyorum. Oncelikle yemeklerinizin kebap ve
12 | déner olduguna iligkin 6n yargiy1 kirmamiz gerekiyor” (E; 25-35; Yuksek lisans; 6-10)
“Bugtinkt turizmden daha kaliteli olacagini, zengin kitlenin, damak zevkine disktin insanlarin gelecegi
13 | kanisindayim” (E; 36-50; Universite; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

8
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Tablo 5.8. incelendiginde otel yoneticilerinin % 61’inin (n = 8) Turkiye’de mutfak
turizminin uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin oldugunu distndikleri, % 39 unun (n =
5) ise bdyle bir potansiyelin bulunmadigini distndikleri gortilmektedir. Bu oranlar
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin oldugunu duslinen
(%56) ve distinmeyen (%44) mutfak seflerinin gorusleriyle paralellik gdstermektedir.
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin oldugunu dislinen
otel yoneticilerinin bu goruslerinin temelini Tlrkiye’de nitelikli ag¢ilarin bulunmasi, mutfak
kaltaranan zengin olmasi ve blyik otellere sahip olunmasi gibi gerekceler olusturmaktadir.
Bu goruslerin iceriksel anlamda mutfak seflerinin gorUsleriyle paralel oldugu sdylenebilir.
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanamayacagini dislinen otel yoneticileri ise bu
goruslerini fast-food tarzi beslenme bigiminin yayginligina ve bu konudaki egitimin yetersiz

olmasi gibi gerekcelerle agiklamaktadirlar.

Egitim konusunun Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilecegini dustinen ve
distinmeyen otel yoneticilerinin temel gerekgeleri arasinda yer almasi, yoneticilerin bu
konuya iliskin bilgi dizeyleri arasindaki farkliliktan kaynaklanmakta olabilir. Nitekim daha
oncede deginildigi gibi, Turkiye’de ascilik alanina yo6nelik olarak nitelikli ara eleman
yetistiren ortadgretim ve yuksekdgretim kurumlarinin sayisi ile bu kurumlarda 6grenim goren
ogrencilerin sayist 90°li yillara iliskin sayilarla kiyaslanamayacak diizeyde artmistir.
Dolayisiyla, Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesine iliskin yeterli diizeyde egitimli
personelin mevcut olmadigini  sdéylemek mumkin gorinmemektedir. Ancak, egitim
yetersizliginin nicel anlamda degil de, niteliksel anlamda bir vurguya sahip olabilecegi
dustldugiinde, otel yoneticilerinin bu konudaki gerekgesi tartismali bir gorunime
donusmektedir. Nitekim Turkiye’de ascilik alanina yonelik olarak egitim veren lise ve
yuksekokullarin sayisindaki dikkat cekici artisa ragmen, bu okullardan yetisen nitelikli
personel adaylarinin mutfak turizmi agisindan gerekli donanima sahip olarak yetistiklerini
sOylemek hentiz mimkun gérinmemektedir. Fast-food tarzi beslenme yaklasiminin mutfak
turizminin uygulanabilirliginin 6niinde ciddi bir engel olabilecegine iliskin olarak éne surilen
gorusun ise hizli beslenme olgusunun yaygin oldugu ispanya, Fransa ve italya gibi tlkelerde
mutfak turizminin basariyla uygulanabildigi distnuldugunde (Frochot, 2003; Karim & Chi,
2010), bunun gecerli bir gorus olup olmadigi irdelenebilir.
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Otel yoneticilerinin timi “size gore mutfak turizminin uygulanabilmesi i¢in turizm
personelinin sahip olmasi gereken nitelikler nelerdir?” sorusunu yanitlamistir. Otel
yoneticilerinin bu soruya iliskin yanitlari incelendiginde, egitimli olma ve mutfak bilgisi
biligsel faktorlerle birlikte kendine guiven ve isini sevme gibi duygusal faktorlerle agiklandigi
gorulmektedir (Tablo 5.8). Otel yoneticilerinin vurguladigl bu faktérler, mutfak seflerinin
ayni temaya iliskin olarak ifade ettigi egitimli olma, kultirG tanima, teknik bilgi ve beceri,
yabanci dil bilgisi, isini sevme ve sorumluluk gibi faktorlerle de paraleldir. Bu faktorler daha
once Dbelirtildigi gibi, yalnizca turizm personelinde bulunmasi gereken nitelikleri degil,
hemen her meslek grubundaki profesyoneller igin gecerli olabilecek nitelikleri ifade
etmektedir. Dolayisiyla, otel yoneticilerinin Tirkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi
icin turizm personelinin sahip olmasi gereken niteliklerine iliskin goruslerinin konuyla ilgili

literatdrle tutarli oldugu soylenebilir.

Diger taraftan, otel yoneticilerinin timi “mutfak turizminin uygulanmasi halinde
masteri  profilinin  nasil  olacagini  dlsundyorsunuz?” sorusunu yanitlamistir.  Otel
yoneticilerinin mutfak turizminin uygulanmasi halinde musteri profilinin nasil olacagina
iliskin gorusleri incelendiginde, musteri profilinin sosyo ekonomik ve sosyo kiiltiirel dizeyi
yuksek, orta yas ve zeri, damak zevkine 6nem veren ve kalite odakli musterilerden olusacagi
yonunde gorus bildirdikleri gbzlenmistir (Tablo 5.8). Otel yoneticilerinin Turkiye’de mutfak
turizminin uygulanmasi halinde musteri profilinin nasil olacagina iliskin gorisleri mutfak
seflerinin ayni konuya iliskin olarak belirttikleri gorusleriyle blytk oranda tutarlidir. Ayrica,
konuyla ilgili literatlirde mutfak turizmine yonelik talebi olusturan turistlerin Ust gelir
diizeyinde yer alan, egitim dlzeyi yiksek ve yiyecek kavramini seyahat tercihlerinde 6n plana
alabilen bireyler oldugu yonunde énemli miktarda kanit bulunmaktadir (Long, 2004; Karim &
Chi, 2010; Smith, 1993). Dolayisiyla, otel yoneticilerinin bu konuya iliskin gérislerinin, tipki
mutfak seflerinin gorisleri gibi Turkiye’deki mutfak turizminin mdsteri profiline iliskin

gercekci tahminlerden olustugu sdylenebilir.

Diger taraftan, departman madurlerinin farkindalik temasi kapsamindaki sorulara iligkin

yanitlarina Tablo 5.9°da yer verilmistir.



Tabloe 5.9 Departman mudurlerinin farkindalik temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlar ve gorisleri

Soru Yanit (%) No Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Daha 6nce mutfak turizmi kavramin
duydunuz mu? Evet (n=5; %45)
Mutfak turizmi kavrami size gore 1 “Derinlemesine bilgim yok. Gurme tatma anlaminda oldugunu biliyorum™ (E; 25-35; Universite; 11-15)
nedir ?
“Ozellikle Avrupa’da ¢ok yaygin olan turizm. Insanlarin tim diinyay1 tanimak igin yaptiklari turizm.
2 | Turkiye’nin alt yapisini, farkli mutfak ve tatlarini olusturan turizm” (E; 25-35; Universite; 6-10)
3 “Cok fazla terim duymadik™ (E; 36-50; [lkégretim; 21>)
4 “Ama derinlemesine bilmiyorum” (K; 25-35; Universite; 6-10)
5 “Hijyeniklik, damak tadi, lezzet” (E; 36-50; Lise; 21>)
Daha 6nce mutfak turizmi kavramim | Hayir (n=6; %55) 6 “Turizm gesitliligin kazandirilmasi igin insanlarin zamanla yénlendirilmesi” (E; 25-35; Universite; 11-15)
duydunuz mu?
7 “Direkt yemek geliyor. Yemek gesitleri, uluslar arasi veya yerel yemek™ (K; 25-35; Universite; 11-15)
3 “Catering gibi bir sey mi?” (K; 25-35; Universite; 6-10 )
“Insanlarin seyahatlerini yiyecek icecek iizerine yapmasi o konuya agirlik veren ilkelere gitmesi. Gittigi
9 | tlkelerde yiyecek igecek kavramina énem vermesi” (K; 36-50; Universite; 11-15)
10 “Bilmiyorum” (K; 36-50; Universite; 21>)
11 | “Bir otelin bir restoraninda isleyen her tiirli aktivite” (K; 25-35; Universite; 1-5)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.9’un Devam1

Soru Yanit (%) No [ Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizmini (n=11; % 91) “Otantik olmasi, diinya mutfagmna hitap edebilmesi, genele hitap edebilmesi, kendisine has ama herkesin yiyebilmesi” (E; 25-
olusturan unsurlar 1 | 35; Universite; 11-15)
sizce nelerdir?
“Oncelikle insanlarin farkli anlayislar i¢inde olmasi, gittikleri tilkenin giinesini kumunu degil ayni zamanda kiiltiiriint tanima
2 | istegi” (E; 25-35; Universite; 6-10)
“Oncelikle yemek konusunda artan az taleplere gore degerlendirilir. Turizmde ok gesitlilik demek™ (E; 36-50; Ilkogretim;
3 |21
4 “Sunum g¢ok énemli, lezzete ve tada hitap etmesi gok dnemli” (K; 25-35; Universite; 6-10)
5 “Yetigmis ve egitimli personele ihtiyacimiz var” (E; 36-50; Lise; 21>)
6 “Yetigtirme, hazirlama, pisirme ve yeme” (E; 25-35; Universite; 11-15)
“Deneyim olmalidir. Sadece bolgesel yemek konusunda sinirli kalinmamalidir. Uluslararast mutfak olmali” (K; 25-35;
7 | Universite; 11-15)
3 “Deneyim, sonra gevre iyi bir pazarlama bilgisi ve tekniklerin gelistirilmesi ve kadro” (K; 25-35; Universite; 6-10 )
9 Cevap verilmedi. (K; 36-50; Universite; 11-15)
“Mutfak turizmi diye bir sey olmaz. Turk yemekleri daha iyi pazarlanabilir. Butun turizm segmentleri igerisinde oteller Turk
10 | Mutfagimi daha iyi tanitabilir” (K; 36-50; Universite; 21>)
1 “Bilmiyorum” (K; 25-35; Universite; 1-5)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.9’a bakildiginda departman mudurlerinin % 45’inin mutfak turizmi kavramini
daha 6nce duyduklari, % 55’inin ise bu kavrami daha énce duymadiklari gorilmektedir. Bu
oranlar, mutfak turizmi kavramini daha 6nce duyduklarini ifade eden (%75) ve etmeyen
(%25) mutfak seflerinin oranlariyla Kkarsilastirildiginda, mutfak seflerinin mutfak turizmi
kavramina iliskin asinalik dizeylerinin otel bolum yoneticilerinden daha yiksek oldugu
sOylenebilir. Bununla birlikte, mutfak turizmi kavramini daha 06nce duydugunu ya da
duymadigini sdyleyen departman muddrlerinin oranlari mutfak seflerinden ¢ok ayni kavrami
duydugunu ifade eden (%46) ve etmeyen (%54) otel yoneticilerinin oranlariyla oldukca
benzer bir gérintme sahiptir. Departman madurlerinin gorislerinin mutfak seflerinden ¢ok
otel yoneticileriyle benzer oranlara sahip olmasi, pozisyonlari geregi mutfak sefleri kadar bu
alandaki uygulamalara yakin olmamalariyla agiklanabilir. Ancak, mutfak turizmi kavramini
daha Once duymadiklarini ifade eden departman mudurlerinin tipki otel yoneticileri gibi
gorece yuksek sayida olmasi (%55), tanitim, planlama ve kontrol gibi asamalardaki aktif
rolleri nedeniyle dikkatle (zerinde durulmasi gereken bir konudur. Dolayisiyla, hem otel
yoneticilerinin hem de departman mudirlerinin bu konuda bilgilendirilmesi gerektigi

sOylenebilir.

Diger taraftan, mutfak turizmi kavramini daha dnce duyduklarini séyleyen departman
madurlerinin ifadeleri incelendiginde, lezzet, hijyen ve farklh mutfak icerikleri gibi
kavramlardan olustugu gorulmektedir. Buna gore, departman mudurlerinin mutfak turizmine
iliskin tanimlamalari hem mutfak seflerinin hem de otel yoneticilerinin tanimlamalarina
kiyasla daha zayif bir icerige sahiptir. Otel b6lim yoneticilerinden ikisinin “cok fazla terim
duymadik” ve “ama derinlemesine bilmiyorum” seklindeki ifadeleri, mutfak turizmi
kavramini daha 6nce duydugunu soyleyen departman mudurlerinin bile bu kavrama iliskin net
bir fikre sahip olmama durumlarini Ozetler niteliktedir. Nitekim bu kavrami daha Once
duymadigini sdyleyen departman mudurlerinin ifadeleri incelendiginde, bu kavrami daha
once duydugun soyleyen departman mudurlerinin ifadelerinden anlamli dizeyde
farkhlasmadigi gozlemlenmektedir (Tablo 5.9). Ancak, ilging¢ bir bicimde bu kavrami daha
once duymadigini sdyleyen bir otel bolim yéneticisinin “Insanlarin seyahatlerini yiyecek
icecek Uzerine yapmasi o0 konuya agirhik veren ulkelere gitmesi. Gittigi Ulkelerde yiyecek
icecek kavramina 6nem vermesi” seklindeki tanimlamasi konuyla ilgili literatirle tutarli bir
icerige sahiptir (Hall ve Mitchell, 2000). Bunun anlami, departman mudurlerinin bu kavrami

daha 6nce duymamis olmalarina ragmen mutfak ve turizm kavramlarindan hareketle mutfak
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turizmi kavramina iliskin dogru kestirimlerde bulunabilecekleridir. Dolayisiyla, bu noktada
mutfak turizmi kavraminin gastronomi turizmi gibi ya da yiyecek-icecek turizmi gibi

kavramlara kiyasla daha kolay kavranabilir bir icerige sahip oldugu soylenebilir.

Mutfak turizmini olusturan unsurlarin neler olduguna iliskin soruya, 11 otel bolim
yoneticisinin 10 tanesi yanit vermis; s6z konusu 10 otel yoneticisinin de 1 tanesi soruyu
“bilmiyorum” seklinde cevaplamistir. Dolayisiyla departman mudurlerinin mutfak turizmini
olusturan unsurlarin neler olduguna iliskin gorusleri 9 kisinin verdigi yanitlara dayanarak
konuya iligkin bilgisinin olmadigi seklinde yorumlanmistir. S6z konusu departman
madarlerinin  mutfak turizmini olusturan unsurlarin neler olduguna iliskin gorusleri
incelendiginde, 6zgunlik, kiltar, deneyim ve egitim kavramlarinin 6n plana ¢gikmakta oldugu
gorulmektedir. Departman mdaddrlerinin bu baglamdaki gorislerinin hem mutfak sefleriyle
hem de konuyla ilgili literatlrle tutarli oldugu sdylenebilir. Ancak, bu konuda goéris bildiren
bir otel bolum yoéneticisinin “mutfak turizmi diye bir sey olmaz. Turk yemekleri daha iyi
pazarlanabilir. Buttin turizm bolumleri igerisinde oteller Turk mutfagini daha iyi tanitabilir”
seklindeki ifadesi dikkat cekicidir. Bu ifade otel bolim yoneticisinin mutfak turizmini
olusturan unsurlardan ¢ok, kavramin kendisine Karsi oldugu seklinde yorumlanabilir. flging
bir bicimde ayni otel bolum ydéneticisi mutfak turizmi kavramina karsi ¢ikan ifadesinin hemen
ardindan Turk mutfaginin daha iyi tanitabilecegini sdyleyerek mutfak turizminin baslangic
asamasi icin gerekli olan bir unsura vurgu yapmistir. Mutfak turizmi kavraminin igerigi
itibartyla (Hall ve Sharples, 2003) bu otel bolum yoneticisinin celiskili icerige sahip bir
Onermede bulunmasi, mutfak turizmi kavraminin s6z konusu otel bolim yoneticisi tarafindan
net bicimde algilanamamasindan kaynaklanabilir. Departman mudurlerinin ekonomik katki

temasi kapsamindaki sorulara iliskin yanitlarina Tablo 5.10°da yer verilmistir.



Tabloe 5.10. Departman mudurlerinin ekonomik katki temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlari ve gorugleri

Soru Yanit (%) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Turkiye’de turizmin 12 aya
yayilabilmesi i¢in mutfak Hayir (n=1:% 10)
turizminin etkili olabilecegine Y 50
inanityor musunuz?
Neden? “Kisa vadede hayir. Turizm 12 aya yayilirsa olur. Mutfak turizminin tek basina ¢ekim giict yaratacagini
1 | sanmiyorum. Su su olursa evet olabilir” ( E; 25-35; Universite; 11-15)
Turkiye’de turizmin 12 aya
yayilabilmesi i¢in mutfak
turizminin etkili olabilecegine | Evet (n=10; %90)
inanityor musunuz?
5 “Cunkt giines turizmi alternatif olan bir turizm. Bize gtines ve kumda alternatif olabilecek birgok yer var. Ayrica
yeme igmenin mevsimi yoktur” (E; 25-35; Universite; 6-10)
“Bugtin diinyada bunun érnekleri var. Insanlar bir iilkeden bir iilkeye, bir sehirden bir sehre yemek yemeye
3 | gidiyorsa bizim tilkede neden olmasm™ (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
“Cok detayh bir sekilde olabilir. Yurt diginda Ocak-Subat-Mart hamsi yemenin en lezzetli zamanidir. O zaman
4 | bir diizenleme yapilabilir” (K; 25-35; Universite; 6-10)
“ En azindan kapali oldugu zamanlarda o yorenin yoresel yemekleri tanitilirsa on 1ki ay kalacaktir” (E; 36-50;,
5 | Lise; 21>)
6 “Ctinki su, giines, kara ihtiyaci yok™ ( E; 25-35; Universite; 11-15)
7 “Cunki, zaten dunya mutfaklarina bakildiginda Osmanh mutfag: ve Turk mutfagi énemli oluyor. Insanlar deniz
gtines kum i¢in gelmemeliler” (K; 25-35; Universite; 11-15)
2 “Olabilir, insanlarin bir yerden baslamasi gerekebilir” (K; 25-35; Universite; 6-10)
9 | “Her mevsime uygun yiyecek var. Iklim elverisli ” (K; 36-50; Universite; 11-15)
10 “ Sadece mutfak ve yemege gelmez yaninda bir seylerin olmast; Insanlar__ sadece yemege gelir mi ? Bir seyler
ayarlamasi gerekiyor. Su an i¢in mutfak turizmi uzak geliyor” ( K; 36-50; Universite; 21>)
11 | “ Deniz, giines ve kumu satabilmemiz icin bu da mutfaktan geciyor” (K; 25-35:Universite; 1-5)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md: Mesleki deneyim
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Tablo 5.10’un Devami

Soru Yanit ( %) No | Gérus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizm tlkemizin
ekf)nomlk gelisimine katk1 Bvet (n=11; % 100)
saglar mi1?
“ Sebebi, bildigim kadaryla yemegi tanittiktan sonra bunun hammaddesini de satabiliyorsunuz. Tarhanay1 burada
1 | yaptigimiz gibi satabiliriz de” (E; 25-35; Universite; 11-15)
5 “Oncelikle mutfak turizmine gelen insanlarin maddi durumlari digerlerine gore daha farklidir” (E; 25-35;
Universite; 6-10)
“ Zaten igletmelerinizde yeme igme olmadif: stirece yataa gelmezler. Hep birlikte miicadele vermek lazim;
3 | Isletmeler ve devlet, ¢alisanlar olarak bizler. Ancak bu gekilde bagarili oluruz” (E; 36-50;I1kogretim; 21>)
4 “ Hem yerli hem yabanci miisteri gekebilir. Ve de her yonden gelir saglanabilir” (K; 25-35; Universite; 6-10)
“Tuketim oldugu i¢in; Tarima dncelik verilecek o da koyliye gidecektir. Canakkale peynir tatlis1 vardir.” (E; 36-
5 | 50; Lise; 21>)
6 “ Tiketim olacagi i¢in” (E; 25-35; Universite; 11-15)
“Turizm, para digaridan daha ¢ok musteri gelmesine sebep olur. Sadece Avrupa’yla simirli kalmamali” (K; 25-35;
7 | Universite; 11-15)
3 “Cok biytk degil ama olabilir” (K; 25-35; Universite; 6-10)
9 “ Yani her turizm gesidi gibi turizme canhlik getirir” (K; 36-50; Universite; 11-15)
“Ciinkt bir giizel Turk yemeklerini tanitici restoranlarin; mutfak demek yeni bir endustri” (K; 36-25; Universite;
10 | 21=)
ale Ulkeye gelir getiren endustridir” (K; 25-35; Universite; 1-5)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim

06
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Tablo 5.10’a bakildiginda departman mudurlerinin mutfak turizminin turizmin 12 aya
yayllmasinda etkili olacagina biylk oranda inandiklari gortilmektedir (%90). Turkiye’deki
turizmin biyuk oranda denis, glines, kum turizmine dayali oldugu ve alternatif turizm
cesitlerinin henliz yeterli diuzeyde gelismedigi dustldigiinde, departman mudurlerinin otel
yoneticileri ve mutfak sefleri gibi turizmin 12 aya yayilmasinda mutfak turizminin rollni
dikkate almalari oldukca anlamhdir. Departman mudurlerinin mutfak turizminin turizmin 12
aya yayllmasinda etkili olacagina iliskin dustncelerinin nedenleri incelendiginde, bu
nedenlerin otel yoneticilerinin ayni baglamda 6ne surdigl gorislerin nedenleriyle paralel
olarak yemegin mevsimden bagimsiz bir eylem olmasi ve lezzetin kendi basina bir ¢ekicilik
unsuru olmasi kavramlarina dayali oldugu gorilmektedir. Bu nedenle, departman
mudurlerinin goruslerinin de otel yoneticilerinin gorlsleri icin séz konusu oldugu gibi, hem
Turkiye’yi ziyaretlerinde yiyecegin ilk bes unsur arasinda yer aldigini gosteren arastirmalarla
(Akman ve Onay, 2007; Remmington ve Yiiksel, 1998) hem de turistlerin Tirkiye’yi ziyaret
etmelerinde mutfak kalturinan énemli bir yer tuttugunu gosteren arastirmalarla tutarh oldugu
soylenebilir (Ozdemir ve Kinay, 1999). Diger taraftan, mutfak turizminin turizmin 12 aya
yayllmasinda etkili olacagini disinmeyen otel bolim ydneticisinin bu goristnd hangi nedene
dayandirdig incelendiginde (Tablo 5.10: No: 1), bu nedenin mutfak turizminin turizmin 12
aya yayllmasinda tek basina vyeterli olamayacagindan ve bu etkinin kisa vadede
gerceklesmeyeceginden kaynaklandigi goriilmektedir. Buna gore, bu konuda olumsuz goris
bildiren otel bolim yoneticisinin bile mutfak turizminin turizmin 12 aya yayilmasinda
tamamen etkisiz bir turizm gesidi oldugunu ve dikkate alinmamasi gerektigini ifade etmedigi,

ancak bunun kisa vadede gerceklesmeyecegine vurgu yaptigi sdylenebilir.

Otel bolim yoneticileri, mutfak turizminin tlkemizin ekonomik gelismesine katki
saglayacagl yonunde gorus birligi icerisindedirler (%100). Bu bulgu, hem otel yoneticilerinin
(%100) hem de mutfak seflerinin (%100) gorusleriyle tam bir uyum icerisindedir. Departman
madurlerinin mutfak turizminin Glkemizin ekonomik gelismesine katki saglayacagi yoninde
goruslerinin nedenleri incelendiginde, tarimsal Uretim ve cesitliligin artmasi ile tlketim
kavramlarinin 6n plana ¢ikmakta oldugu godzlemlenmektedir (Tablo 5.10). Departman
madarlerinin gorlslerini temellendirmede kullandiklari bu nedenler mutfak seflerinin de
tarimsal Gretimin ve cesitliliginin artmasi, istihdam artisi, gida drinlerinin dig satiminin
artmasi, tanitimin ve yaratacagl katma degerin gelen turist sayisini artiracak olmasi gibi
nedenlerle paraleldir. Dolayisiyla, departman mudurlerinin ifade ettikleri bu unsurlarin, otel

yoneticileri ve mutfak seflerinin ifade ettikleri unsurlar icin de sdylendigi gibi, ekonomik
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biyime ve kalkinma acisindan 6nemli kavramlar olduklari ve bu baglamda anlamli rol
oynadiklari séylenebilir (Oztas, 2002; Yagcl, 2003).

Departman mdudurlerinin Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine yonelik
goruslerinin Gglncl boyutunu olusturan pazarlama temasi kapsamindaki sorulara iliskin

yanitlarina Tablo 5.11’de yer verilmistir.



Table 5.11. Departman mudirlerinin pazarlama temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlari ve gorisleri

Soru

Yanit ( %)

No

Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*

Mutfak turizminin tanitim ve
pazarlanmasi igin Gnerileriniz
var mi1?

Hayir (n=2;%18)

Varsa nelerdir? 1 “Konunun istiine diisiinmem gerekiyor” (E; 25-35; Universite; 11-15)
2 Cevap yok. (K; 25-35; Universite; 1-5)
Mutfak turizminin tamtim ve
pazarlanmasi igin Gnerileriniz Evet (n=10 ; %382)
var m1?
Varsa nelerdir? 3 “ Bu konuda daha spesifik ¢aligmalar yapilmali, bu konuda sunulan segenekler daha genis ele alinmali” (E;
25-35; Universite; 6-10)
4 |  Tesislerin alt yapisin yapip, yemeklerin diinyaya tanitilmasi gereklidir” (E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
5 | “Fuarlar artinilabilir, yurt disindan insanlarin getirilmesi saglanabilir” (K; 25-35; Universite; 6-10)
6 “Fuarlarda tarim 1l mudirlugu de olmali, her yorenin kendi yemekleri yapilip, tamtilmah” (E; 36-50;
Lise;21>)
7 “ Her bolgenin kendi lezzetleriyle ilgili galisma yapilamasi, bunlarla ilgili fuarlara katilmali. Belki yeni
tesisler kurulmali” (E; 25-35; Universite;11-15)
3 “ Yangmalar olabilir, yurt digindaki gurmeler ¢agrilabilir, Osmanh ve Turk Mutfagi igin her yil
organizasyonlar diizenlenmeli” (K; 25-35; Universite; 11-15)
9 Oncelikle bunu kuran kisinin giiven uyandirmasi gerekiyor. Giiven insanlar igin ¢ok énemli” (K; 25-35;
Universite; 6-10)
10 “ Her sey dahil oteller negatif etki yaratacaklardir, her bolgedeki yerel lezzetlerin kusaktan kusaga ge¢mesini
saglamak, yeni nesli bu konuda tesvik etmek, servis ve hizmeti de yikseltmek” (K; 36-50; Universite; 11-15)
1 “Yemek kalitesinin yiksek tutulmasi, yoresel yemeklerin 6ne g¢ikarilmasi, Turk yemeklerinin tariflerinin

oldugu kitapeiklar hazirlanmasi” (K; 36-50; Universite; 21>)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.11’in Devami

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizmi Turk mutfaginin
marka haline gelmesinde etkili | Evet (n=11; %100)
olabilir mi?
Neden? “Osmanl kultirni ismin igine katarsaniz pazarlamasi daha rahat yapilabilir. Turk imaj parlak degil
1 | Tahta kasik kullanilabilir” (E; 25-35; Universite; 11-15)
“Bir marka olan ve farkinda olmadigimiz Ttrk mutfaginin tamtilmasinda ¢ok etkili olur. Ulkenin turizm
2 | imajmna zenginlik katar” (E;25-35; Universite; 6-10)
“Bizim mutfagimizin tanitimini yapamiyoruz. Cok cesitli insanlar tesislerimize geliyor ve mutfagimizi
3 | begeniyorlar”(E; 36-50; lkogretim; 21>)

“Cesit ve alternatif ¢ok fazla. Bunu dinyaya tanitabilir. Japonlarin sugisi tamtiliyorsa, Tturk yemekleri de

4 | satilabilir” ( K; 25-30; Universite; 6-10)
5 “Damak tadim1z ¢ok giizel , drnegin manti, eristeyi Italyanlar degerlendirmisler” (E; 36-50; Lise; 21>)
6 “Turk mutfagimiz ¢ok zengindir. Dogru lezzet ve tanitim yaparsak olur” (E; 25-35; Universite; 11-15)
“Yarigmalar olabilir, yurt digindaki gurmeler ¢agrlabilir, Osmanli ve Turk Mutfagi i¢in her yil
7 | organizasyonlar dizenlenmeli” (K; 25-35; Universite; 11-15)
2 “Cok zengin bir mutfak™ (K; 25-35; Universite; 6-10)
9 “Zaten zengin ve giizel bir mutfagimiz var” ( K; 36-50; Universite; 11-15)
“Gok zaman gegmesi gerekiyor. Ttirk standartlarinda yurt disi fuarlarda yemek yok. Fuarlarda tanitilmast
10 | gerekiyor. Kendi tanitimim fuarlarda yapsin. Yoresel seyler kullanmilsin” (K; 36-50; Universite; 21>)
1 Cevap yok. ( K; 25-35; Universite; 1-5)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.11 incelendiginde, iki otel bolum yoneticisi disinda (%18), departman
madarlerinin buyuk bir kisminin (%82) mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasi igin
Oneride bulunduklari gbzlemlenmektedir. Bu bulgu, departman maddrlerinin mutfak sefleri ve
otel yoneticileri igin s6z konusu oldugu gibi konuya iliskin ilgi dizeylerinin yiiksek oldugu
seklinde yorumlanabilir. S6z konusu ilgi duzeyinin yuksekligi departman mudirlerinin
yonetici pozisyonunda bulunmalari nedeniyle planlama, liderlik ve strateji gelistirme
konularinda aktif konumda bulunmalari nedeniyle mutfak turizminin hayata gecirilmesi

acisindan énemlidir (Olali, 1993).

Departman mudurlerinin - mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasina iliskin
gorusleri incelendiginde, mutfak turizminin tanitim ve pazarlanmasinin fuarlar, yarismalar ve
bu konudaki calismalar aracithgiyla hazirlanan  kitapgiklarin - dagitimi  yoluyla
gerceklesebilecegini dustinmekte olduklari gozlenmektedir (Tablo 5.11). Buna gore,
departman mudurlerinin gorislerinin hem otel yoneticilerinin hem de mutfak seflerinin ayni
kapsamdaki goruslerinden Tirk mutfagl ve yoéresel mutfaklarla ilgili olarak hazirlanmis
kitapciklarin hazirlanmasi ve dagitimi yoluyla gerceklesebilecegine iliskin dusunceleri
baglaminda farkllastigi soylenebilir. Esasen departman mudurlerinin mutfak turizminin
tanitimi ve pazarlanmasina iliskin bu go6rust, genelde mutfak alanina yonelik olarak
gerceklestirilmis calismalarin sinirh sayida olmasi ve bu calismalarin blylk oranda yemek
kitaplarindan olusmasi olgusuyla ve 6zelde ise mutfak turizmi alanina yonelik bu gune degin
gerceklestirilmis bir calisma bulunmamasi nedeniyle dikkate deger bir gorustir. Nitekim
Fransa ve Italya gibi mutfak turizmi alaninda basarili olan tlkelerin bu konuda dikkati ¢ceken
belirgin 6zelliklerinden bir tanesi genelde yemek Kkiltirlerine 6zelde ise mutfak
uygulamalarina iliskin olarak bilimsel arastirma ve incelemelere dayanan kapsamli bir

literattire sahip olmalaridir ( Hall, 2004).

Diger taraftan, departman mauddrlerinin timi (%2100) mutfak turizminin Tirk
mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olabilecegini disunmektedirler (Tablo 5.11). Otel
bolum  yoneticileri  bu disuncelerini Turk mutfaginin  zenginligine bagl  olarak
gerekcelendirmektedirler. Buna gore, departman mdidurlerinin tipki otel yoéneticileri ve
mutfak sefleri gibi Turk mutfak kiltirindn zenginliginin mutfak turizmi i¢in 6nemli bir temel
teskil ettigine ve bu temelin mutfak turizminin marka haline gelmesinde etkili olabilecegine
inanmakta olduklari soylenebilir.  Departman mdudurlerinin bu baglamdaki dlsunceleri

tarihsel bakis acgisinin temel alindigl arastirmalarin sonu¢ kisminda yapilan Turk mutfak
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kaltaranan zengin ve kokla bir icerige sahip oldugu yonlndeki saptamayla tutarlidir (Baysal,
1993; Aykut, 2003). Ancak, markalasma siirecinin esasen bir tanitim ve algi yonetimi sireci
oldugu ve zengin bir mutfak kalturinun varhginin tek basina markalasma sureci icin yeterli
bir unsur olmadigl dusundldiginde, departman mudurlerinin bu gorusinin dikkat cekici

olmasina ragmen eksik bir icerige sahip oldugu ve kapsamli olmadigi ifade edilebilir.

Departman mdadurlerinin Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine yonelik
goruslerinin dordinci ve son boyutunu olusturan uygulanabilirlik temasi kapsamindaki

sorulara iligkin yanitlarina Tablo 5.12’de yer verilmistir.



Tablo 5.12. Otel bolim yoneticilerinin uygulanabilirlik temasinda yer alan sorulara iligkin yanitlar1 ve gorusleri

Soru

Yanit ( %)

No

Gorts (Ci,Ya, Ed, Md)*

Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in yeterli
potansiyelin oldugunu
diistntyor musunuz?

Evet (n=9; %82)

Neden?

“Fazlasiyla var hatta; bolgelere hatta yorelere ayirirsak daha farkli oldugunu gorursiniz” (E; 25-35;
Universite; 11-15)

“Osmanli mutfagi bir imparatorluk mutfagi. Bir¢ok tlkede olmayan bir mutfak. Dinyanin birgok yerinde

2 | begeni géren bir mutfak.” (E;25-35; Universite; 6-10)
“Turk mutfag: zengin bir mutfak, alternatif gok fazla. Japon mutfa§ini yemez ama Turk mutfagim yer,
3 | uzman bir agg1 olursa bunun bir kadrosu olursa. Bolgesele olarak da ayrilabilir 7 ( K; 25-30; Universite; 6-
10)
4 “Osmanl mutfagi ¢ok zengin, bizim mutfagimiz ¢ok zengin” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 | “Cesitliligi artirma adma” (E; 25-35; Universite; 11-15)
6 “Potansiyel var ama diizgiin uygulayabilecek kisiler yok, bunu yapan kimseler var ama artmah” (K; 25-35;
Universite; 6-10)
“Mutfak turizm ig¢in uygun bir ulke, bunlari uygulayacak insan yok. Yeterince énem verilmiyor.
7 | Mutfagimizin gesitliligi ve zenginliginin farkinda degiliz.” ( K; 36-50; Universite; 11-15)
“Potansiyel var. Gelen kigilere Turk yemeklerinin daha iyi tanitilmas: gerekiyor. Restoranlar ve otellerde
8 | yoresel yemek bulmak zor” (K; 36-50; Universite; 21>)
9 “Sonug olarak Tirk mutfag: ¢ok zengin™ ( K; 25-35; Universite; 1-5)
Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in yeterli Hayir (n=2; %18)
potansiyelin oldugunu
distntyor musunuz?
Neden? 10 “Birgok isletme buna hazir degil, buna hazirlanmasi gerekir. Ekipmanlar yeterli degil. Bugtn dort dortluk
tesiste bile eksik bulusunuz” ( E; 36-50; Ilkogretim; 21>)
1 “Kiy1 bolgelerinde dustinmiyorum. Sehirlerde her sey dahil sistem farkh isler. Agcilarin yeteneklerinin

sinirl kaldigini dusiintiyorum ., sehirlerde kendilerini daha iyi ifade ederler” (K; 25-35; Universite; 11-15)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.12’nin Devami

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Size gore mutfak turizminin
uygulanabilmesi i¢in turizm (n=11; % 100)
personelinin sahip olmast
gereken nitelikler nelerdir?
1 “Diinya kilttirtine hakim, giine hakim, gelismeye acik olmas1” (E; 25-35; Universite; 11-15)

“Ozel egitim almalar1 gerekir. Uzak Doguya ve Avrupa’ya oranla genel olarak bes yildizli tesislerde hizmet
kalitemiz ¢ok iyi. Ascilarin yemeklerle ilgili hikayeleri iyi bilmeleri gerekir. Gelmigken guzel bir yemek

2 yemek degil; giizel bir yemek i¢in gitmek™ (E;25-35; Universite; 6-10)
3 “Kesinlikle egitimli personel olmasi gerekir ” ( K; 25-30; Universite; 6-10)
4 “Egitim aldiklar zaman her seyi 6greniyorlar” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Meslegini ¢ok iyi bilmesi gerekir. Sadece amaci para kazanmak olmamali ve hijyenik olmahdir” (E; 25-
35; Universite; 11-15)
6 “Isini iy1 yapmaly, tecriibeli ve egitimli olmali” (K; 25-35; Universite; 6-10)
7 “Egitim ve genel mudir bu konuya ilgi duymali” ( K; 36-50; Universite; 11-15)
“Egitimin ve hijyen biling seviyesinin yukseltilmesi gerekiyor. Ayrica insanlann farkindahklarinin
2 artirilmasi. Mesela Bursa’da kestane sekeri var ama hangi Ingiliz, Hollandali, Rus kestane sekerini biliyor”
(K; 36-50;, Universite; 21>)
9 “Deneyimli, nitelikli” ( K; 25-35; Universite; 1-5)
“Oncelikle egitim. Ascilik meslegini benimsemesi gerekiyor ve interneti ¢ok iyi kullanmasi gerekiyor” ( E;
10 | 36-50; flkogretim; 21>)
1 “Personelde nitelik yok.Ozellikle yabanci bir dil bilmek zorunda” (K; 25-35; Universite; 11-15)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md;Mesleki deneyim
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Tablo 5.12’nin Devami

Soru Yanit ( %) No | Gorus (Ci,Ya, Ed, Md)*
Mutfak turizminin uygulanmasi
halinde musteri profilininnasil | (n=11; % 100)
olacagini dustiniiyorsunuz?
“Adim adim yukselecektir. Degisiklik arayan insanlar gelecektir. Cizgiyi yukariya g¢ekerseniz kendi
1 | kitlenizi yaratirsimz.” (E; 25-35; Universite; 11-15)
5 “Cok kaliteli ve ¢ok ust diizeyde olacaktir” (E;25-35; Universite; 6-10)
3 “Misteri profilinin gelisebilecegini diigiiniiyorum. Genis kitlelere iletilebilir ” ( K; 25-30; Universite; 6-10)
4 “Tuketime zarar vermeyecek, parali musteri gelecektir” (E; 36-50; Lise; 21>)
5 “Egitimli kisilerin gelecegini diistiniiyorum. 35-60 yas grubu.” (E; 25-35; Universite; 11-15)
6 “Daha gok ¢alisan ve belli kiiltiir seviyesi olan insanlarin gelmesi” (K; 25-35; Universite; 6-10)
7 “Fiyatlarda ytikselince, kalite yiikselecek ” ( K; 36-50; Universite; 11-15)
“Musteriye 1yi servis, iy1 hizmet verilirse, otelciler fiyatlari ytikseltme konusunda fayda saglayabilir” (K;
8 | 36-50; Universite; 21>)
9 “Zengin ve kaliteli” ( K; 25-35; Universite; 1-5)
“Yemek yeme sanatinda, egitimli ag¢i, egitimli mutfak personelin elinden g¢ikacak yemekler Tirk
10 mutfaginda kaliteyi artiracak. Bu da mutfak turizmine buyiik katkilar saglayacak ” ( E; 36-50; Ilkogretim;
21>)
1 “Cok kaliteli” (K; 25-35; Universite; 11-15)

Not: *Ci: Cinsiyet; Ya; Yas aralig1; Ed; Egitim Durumu, Md; Mesleki deneyim
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Tablo 5.12°ye bakildiginda departman mudurlerinin buyuk bir kisminin (%82)
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi igin yeterli potansiyelin oldugunu
dustindukleri, ancak kugik bir kisminin (%18) ise bdyle bir potansiyelin bulunmadigi
konusunda gorus  bildirdikleri  gozlemlenmistir.  Turkiye’de  mutfak  turizminin
uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin oldugunu disunen departman mudurlerinin orani
(%82), mutfak seflerinin (%56) ve otel yoneticilerinin (%61) ayni baglamdaki oranlariyla
karsilastirildiginda departman mudurlerinin bu konuya daha olumlu bir bakis agisiyla
yaklasmakta olduklari  soylenebilir. Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi igin
yeterli potansiyelin oldugunu distnen departman madurlerinin bu gorislerinin temelini genel
olarak Turk mutfak kualtarinin zengin olmasina iliskin distnceleri olusturmaktadir. Bu
gorusler iceriksel anlamda hem mutfak sefleriyle hem de otel yoneticileriyle paraleldir. Bir
ulkenin zengin bir mutfak kultiriine sahip olmasi mutfak turizminin uygulanmasi agisindan
onemli bir potansiyel olusturmasina ragmen, mutfak turizminin hizmet ici ve hizmet 6ncesi
egitimden tesislerin kurulmasina, stre¢ yonetiminden tanitima ve pazarlama faaliyetlerine
kadar uzanan genis kapsamli bir icerige sahip oldugu dikkate alindiginda (Kercher, Okumus
ve Okumus, 2008), zengin bir mutfak kulturine sahip olmanin gerek sart oldugu, ancak yeter
sart olmadigi sdylenebilir.

Dolayisiyla, departman muddrlerinin Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi
icin yeterli potansiyelin bulunduguna iliskin gerekcelerinin genel anlamda zengin bir mutfak
kalturine sahip olma gibi bir gerekceden olusmasi, departman maddrlerinin bu yondeki
potansiyeli tanimlama yaklasimlarinin digerlerinden daha farkli sekilde oldugu gérulmustdr.
Nitekim bu konuda olumsuz goris bildiren departman mudurlerinin (n = 2) bu goruslerini
gerekgelendirmede tesis ve ekipman yetersizligi ile asgilarin yeteneklerinin yeterli olmadigina
vurgu yaptiklari gorilmektedir (Tablo 5.12). Ascilarin yetenekleri konusu, departman
madarlerinin yetenek kavramindan ne anladigina bagh olarak yorumlanmalidir. Nitekim
yetenek kavraminin kendisi gerek zeka gerekse psikoloji alanindaki arastirmalarda tzerinde
mutlak bicimde uzlasilmig bir tanimi bulunmayan bir kavramdir (Green ve Dougherty, 2008).
Dolayisiyla, departman muddrlerinin asgilarin yetenekleri konusundaki s6z konusu vurgulari
son derece 0znel ve tartismaya acik bir vurgu olmakla birlikte, Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi icin gerekli potansiyelin ne olduguna iliskin temel bir fikir verme yodniinde
de belirsiz bir ifadedir. Ancak, s6z konusu departman mudurlerinin tesis ve ekipman

yetersizligi konusundaki gorlsleri mevcut durumu betimlemesi ve Turkiye’de mutfak



101

turizminin uygulanabilmesi icin gerekli potansiyelin iceriginde 6nemli yer tutan iki 6nemli

unsura isaret etmesi bakimindan anlamhdir (Frochot, 2003).

Departman mdudurlerinin tima “size gére mutfak turizminin uygulanabilmesi igin
turizm personelinin sahip olmasi gereken nitelikler nelerdir?” sorusunu yanitlamistir (Tablo
5.12). Departman mudurlerinin bu soruya iliskin yanitlari incelendiginde, mutfak turizminin
uygulanabilmesi icin turizm personelinin sahip olmasi gereken niteliklerin egitimli olma,
deneyim ve yabanci dil bilgisi gibi biligsel faktorlerle agiklandigl gorilmektedir (Tablo 5.12).
Departman mduddarlerinin vurguladigl bu faktorler, otel yoneticilerinin ve mutfak seflerinin
ayni temaya iliskin olarak belirttigi egitimli olma, kultlri tanima, teknik bilgi ve beceri,
yabanci dil bilgisi, isini sevme ve sorumluluk gibi faktorlerle de paraleldir. Bu faktorler
yalnizca turizm personelinde bulunmasi gereken nitelikleri degil, hemen her meslek
grubundaki profesyoneller icin gecerli olabilecek nitelikleri ifade etmektedir. Bu nedenle,
departman mdudarlerinin  Tlrkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi icin turizm
personelinin sahip olmasi gereken niteliklerine iliskin gorUslerinin konuyla ilgili literatlrle
tutarh oldugu soylenebilir (Olah, 1993; Sékmen, 2005; Aktas ve Ozdemir, 2005).

Diger taraftan, departman mudarlerinin timd “mutfak turizminin uygulanmasi halinde
masteri profilinin nasil olacagini distniyorsunuz?” sorusunu da yanitlamigtir. Departman
mudarlerinin mutfak turizminin uygulanmasi halinde musteri profilinin nasil olacagina iliskin
gorusleri incelendiginde, musteri profilinin sosyoekonomik ve sosyokiltiirel diizeyi yiksek ve
kalite odakli musterilerden olusacagi yonunde gorus bildirdikleri gérilmektedir (Tablo 5.12).
Departman muddrlerinin - Tarkiye’de mutfak turizminin uygulanmasi halinde musteri
profilinin nasil olacagina iliskin gorusleri hem otel ydneticilerinin hem de mutfak seflerinin
ayni konuya iliskin olarak belirtikleri gorusleriyle tutarlidir. Konuyla ilgili literatiirde mutfak
turizmine yonelik talebi olusturan turistlerin Ust gelir diizeyinde yer alan, egitim dizeyi
yuksek ve yiyecek kavramini seyahat tercihlerinde 6n plana alabilen bireyler oldugu yoniinde
6nemli miktarda kanit bulunmaktadir (Hashimoto ve Telfer, 2006; Long, 2004; Karim & Chi,
2010; Richards, 1996). Bu nedenle, departman mudarlerinin bu konuya iliskin gorislerinin,
mutfak seflerinin ve otel yoneticilerinin gorisleri icin s6z konusu oldugu gibi gercekci

tahminlerden olustugu sdylenebilir.
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5.3. Otel yoneticilerinin, departman miuduarlerinin ve mutfak seflerinin Turkiye’de
mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin goruslerinin demografik degiskenler

acisindan degerlendirilmesi

Arastirmanin Uglinct sorusu “otel yoneticilerinin, departman mudurlerinin ve mutfak
seflerinin Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri pozisyon,
cinsiyet, yas, egitim duzeyi ve mesleki deneyim degiskenlerine gore anlamli dizeyde
farklhilasmakta midir?” seklinde belirlenmisti. Arastirmanin bu sorusunun cevaplanabilmesi
icin daha Once ifade edildigi gibi Kruskal Wallis H testi ve Mann Whitney U testleri
gerceklestirilmistir. Ancak, arastirmanin birinci ve ikinci sorularinin cevaplanmasi amaciyla
yapilan analizler sonucunda, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudarlerinin
timinin “mutfak turizmi Ulkemizin ekonomik gelisimine katki saglar mi?” sorusuna evet
yanitl verdigi saptanmistir. Bunu anlami, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman
madarlerinin  ekonomik katki temasina iliskin olarak verdigi yanitlarin degiskenlik
gostermedigidir. Nitekim Tablo 5.13’te yer alan farkindalik, ekonomi katki, pazarlama ve
uygulanabilirlik temalarina iliskin olarak verilen betimsel istatistiklere bakildiginda,
ekonomik katki temasina iliskin aritmetik ortalama (X) degerinin ikili kodlamanin en (st
duzeyini yansitacak sekilde 1’e ve standart sapma (SS) degerlerinin ise cesitlenmenin
olmadigini yansitacak sekilde 0’a esit oldugu gorilmektedir. Bu durum ekonomik katki
degiskenin olusturdugu tavan etkisinin diger degiskenlerle olan iliskisini yorumlanamaz hale
getirecegi gibi, diger degiskenlerin birbirleriyle olan iliskilerini de olumsuz bicimde
etkileyerek yorumlamasini da olanaksiz hale getirebilir (Tabachnick ve Fidel, 2007). Bu

nedenle ekonomik katki temasi bundan sonra yapilacak analizlere dahil edilmemistir.

Tablo 5.13. Betimsel istatistikler

Degiskenler X SS Varyans
Farkindahk 0,58 0,50 0,25
Ekonomik katki 1,00 0,00 0,00
Pazarlama 0,95 0,22 0,05
Uygulanabilirlik 0,68 0,47 0,23

Tablo 5.13’te yer alan degiskelerin 0 ve 1 seklinde ikili (binary) kodlamalar
araciligiyla olusturulan degiskenler oldugu disunildigiinde (en ylksek deger 1 ve en dusik

deger 0), arastirmanin 6rneklemini olusturan mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve
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departman maddrlerinin sirastyla mutfak turizminin ekonomik agidan katki saglayacagina (X
= 1,00; SS = 0,00), tanitim ve pazarlama agisindan katki saglayacagina (X = 0,95; SS = 0,22)
ve uygulanabilir olduguna (X = 0,68; SS = 0,47) glcli bicimde inanmakta olduklari
sOylenebilir. Bununla birlikte, Tablo 5.13’e bakildiginda mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman muddrlerinin mutfak turizmine iliskin farkindalik dizeylerinin
orta diizeyde oldugu da gorulebilir (X = 0,58; SS = 0,50). Bu bulgular, arastirmanin birinci ve
ikinci sorularinin cevaplanmasi amaciya gerceklestirilen analizler sonucunda elde edilen

bulgularla tutarhdir.

Diger taraftan, pozisyon, egitim duzeyi ve mesleki deneyim degiskenlerinin bagimsiz,
farkindahk, pazarlama ve uygulanabilirlik degiskenlerinin ise bagimli degiskenler olarak yer
aldigi Kruskal Wallis H testlerinin sonuglarina sirasiyla Tablo 5.14, Tablo 5.15 ve Tablo
5.16’da yer verilirken, cinsiyet ve yas degiskenlerinin bagimsiz ve farkindalik, pazarlama,
uygulanabilirlik degiskenlerinin ise bagimh degiskenler olarak yer aldigi Mann Whitney U

testlerinin sonuglari Tablo 5.17 ve Tablo 5.18’de gdsterilmistir.

Tablo 5.14. Pozisyon degiskenine gore Kruskal Wallis H testi sonuclari

Bagimli Bagimsiz Sira
Degiskenler Degiskenler Ortalamalari | ¥3(2) p
Pazarlama Pozisyon
Mutfak sefi 20,25
Otel yoneticisi 19,96 0,81 0,67
Otel bolim yoneticisi 21,50
Uygulanabilirlik | Pozisyon
Mutfak sefi 18,25
Otel yoneticisi 20,85 1,92 0,38
Otel bolim yoneticisi 23,36
Farkindalik Pozisyon
Mutfak sefi 24,00
Otel yoneticisi 18,23 3,26 0,20
Otel b6lim yoneticisi 18,09

Not: y2: Ki-kare; Parantezin icerisindeki deger serbestlik derecesidir.

Tablo 5.14’te goruldugi gibi pazarlama (33(2) = 0,81, p = 0,67), uygulanabilirlik (¥2(2)
= 1,92, p = 0,38) ve farkindalik (¥3(2) = 3,26, p = 0,20) degiskenlerinin pozisyon degiskenine
gore anlaml diizeyde farklilasmadigi gorilmektedir. Baska bir deyisle, mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman mudurlerinin mutfak turizminin tanitim ve pazarlamaya iliskin

katkisina ve uygulanabilirligine iliskin dustinceleri ile mutfak turizmine iligkin farkindaliklari
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arasinda anlamli farkliliklar bulunmamaktadir. S6z konusu degiskenlerin katilhimcilarin
pozisyonlarina gore anlamli  dizeyde farklilasmamasi  6rneklem  kigukluginden
kaynaklanmakta olabilir (Tabachnick ve Fidel, 2007). Nitekim Tablo 5.14’te yer alan sira
ortalamalari (SO) incelendiginde, mutfak seflerinin mutfak turizmine iliskin farkindalik
duzeylerinin (SO = 24,00) hem otel yoneticilerinin (SO = 18,23) hem de departman
madurlerinin (SO = 18, 09) farkindalik dizeylerinden belirgin bicimde yuksek oldugu
gorilmektedir. Bu bulgu ayni baglamda gerceklestirilen nitel analizlerden elde edilen
bulgularla tutarhdir. Daha 6nce ifade edildigi gibi, bu durum mutfak seflerinin pozisyonlari
geregi mutfak turizmi kavramina otel yoneticilerinden ve otel bélim yoneticilerinden daha
ilgili ve/veya asina olmalariyla aciklanabilir. Diger taraftan, uygulanabilirlik ve pazarlama
degiskenleri kapsaminda, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman muddrlerinin

sira ortalamalari arasinda belirgin bir farklilik gozlemlenmemistir (Tablo 5.14).

Tablo 5.15. Egitim duzeyi degiskenine gore Kruskal Wallis H testi sonugclari

Bagimli Bagimsiz Sira
Degiskenler Degiskenler Ortalamalari | ¥3(3) p
Pazarlama Egitim duzeyi
Ilkogretim 21,50
Lise 20,25 0,44 0,93
Universite 20,32
Yiksek lisans 21,50
Uygulanabilirlik | Egitim dizeyi
ilkogretim 17,00
Lise 20,75 2,72 0,44
Universite 22,29
Yiksek lisans 13,67
Farkindalik Egitim duzeyi
Ilkogretim 24,00
Lise 24,00 5,89 0,12
Universite 16,06
Yuksek lisans 22,33

Not: 42 Ki-kare; Parantezin igerisindeki deger serbestlik derecesidir.

Tablo 5.15’e bakildiginda pazarlama (¥3(3) = 0,44, p = 0,93), uygulanabilirlik (¥3(3) =
2,72, p = 0,44) ve farkindalik (¥3(3) = 5,89, p = 0,12) degiskenlerinin mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman muaddrlerinin egitim dizeylerine gore anlamh duzeyde
farkhlasmadigi gorilmektedir. Bunun anlami, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve

departman mudurlerinin egitim diizeyinin mutfak turizminin tanitim ve pazarlamaya iliskin
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katkisini, uygulanabilirligini ve farkindalik dlzeylerini anlamli diizeyde aciklayan bir
degisken olmadigidir. Ancak, Tablo 5.15°te yer alan degerler, anlamli olup olmamalarindan
bagimsiz olarak incelendiginde, uygulanabilirlik degiskenine iliskin sira ortalamalarinin
Ozellikle yiksek lisans derecesine sahip katilimcilar icin distk bir degere sahip oldugu
g6zlemlenmektedir (SO = 13,67). Bu konuda daha once gerceklestirilmis bir arastirmanin
bulunmamasi yorum yapmayi giiclestirmesine ragmen, arastirmanin bu bulgusu yiiksek lisans
derecesine sahip katilimcilarin egitim duzeylerinin yuksek olmasi nedeniyle bu konuda
egitimin 6nemine daha fazla vurgu yapmalari ve bu nedenle de mevcut personelin egitim
diizeyinin mutfak turizminin hayata gegcirilebilmesi igin yeterli olduguna inanmamalariyla
aclklanabilir. Nitekim ylksek lisans derecesine sahip  katihimcilarinin bu baglamdaki

yorumlarinin daha ¢ok egitim odakli olmasi bu yorumu destekler niteliktedir .

Tablo 5.16. Mesleki deneyim degiskenine gore Kruskal Wallis H testi sonuclar

Bagimli Bagimsiz Sira
Degiskenler Degiskenler Ortalamalari | ¥3(4) p
Pazarlama Mesleki deneyim
1-5yil 21,50
6-10 yil 21,50 2,51 0,64
11-15yil 21,50
16-20 yil 19,28
21 ve Uzeri
Uygulanabilirlik | Mesleki deneyim
1-5yil 17,00
6-10 yil 27,00 2,41 0,66
11-15yil 19,00
16-20 yil 20,33
21 ve Uzeri 20,33
Farkindalik Mesleki deneyim
1-5yil 9,00
6-10 yil 24,00 4,09 0,39
11-15yil 19,00
16-20 yil 19,00
21 ve Uzeri 22,33

Not: 42 Ki-kare; Parantezin igerisindeki deger serbestlik derecesidir.

Tablo 5.16’da gorilebilecegi gibi, pazarlama, uygulanabilirlik ve farkindalik
degiskenleri mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudurlerinin mesleki

deneyimlerine gore de anlamli diizeyde farklilasmamaktadir. Ancak, sira ortalamalari anlamli
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olup olmamalarindan bagimsiz olarak incelendiklerinde 6-10 yil arasi deneyime sahip olan
mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudarlerinin  mutfak turizminin
Turkiye’de uygulanabilecegine ylksek diizeyde inanma egiliminde olduklari (SO = 27,00) ve
1-5 yil mesleki deneyime sahip olan mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman
madarlerinin ise mutfak turizmi olgusuna yonelik farkindalik dizeylerinin gérece distk
oldugu gozlenmistir (SO = 9,00). Buna gore, 6-10 yil arasi deneyime sahip olan mutfak
seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mdaddrlerinin Tirkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilirligine mesleki deneyimi bu araligin altinda ya da tizerinde degerler alan mutfak
seflerinden, otel yoneticilerinden ve otel bolim yoneticilerinden daha fazla inanmakta
olduklari séylenebilir. Bu bulgu, 6-10 yil arasinda mesleki deneyime sahip mutfak seflerinin,
otel yoneticilerinin ve departman midurlerinin mutfak alanindaki yeniliklere acik olacak
kadar az, bu yeniliklerin 6nemini anlamlandirmalarina yetecek diizeyde de ¢ok mesleki
deneyime sahip olmalariyla aciklanabilir. Nitekim 6rgit ve yonetim alanina yonelik olarak
yapilan calismalar calisanlarin mesleki deneyimleri arttikca yeni uygulamalara karsi direng
gosterme egilimlerinin arttigina ve yeni uygulamalarin eskisinden daha iyi olabilecegine
iliskin inang duzeylerinin disme egiliminde olduguna isaret etmektedir (Argon ve Eren,
2004).

Diger taraftan, 1-5 yil mesleki deneyime sahip olan mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman mudurlerinin mutfak turizmi olgusuna yonelik farkindalik
duzeylerinin gorece dlsiuk olmasi meslekte heniiz olgunlasma asamasinin baslangicinda yer
almalariyla ve meslek alanina yonelik yeniliklerden cok, mevcut uygulamalar konusunda
ustalasmaya ve deneyim kazanmaya odaklanmis olmalariyla agiklanabilir. Ancak bu yorum,
arastirmada mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudurlerinin mevcut mesleki
uygulamalara odaklanma dereceleriyle alandaki yenilikleri ne oranda takip ettiklerinin
incelenmemesi nedeniyle tartismaya acik bir icerige sahiptir. Bu nedenle, gelecekte yapilacak
olan arastirmalarda profesyonel yasamlarinin ilk yillarinda bulunan mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman mudirlerinin  mevcut mesleki uygulamalara odaklanma
dereceleriyle alandaki yenilikleri ne oranda takip ettiklerinin bir arada incelenmesi gerektigi

sOylenebilir.
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Tablo 5.17. Cinsiyet degiskenine gére Mann Whitney U testi sonuclari

Bagimli Bagimsiz Sira
Degiskenler Degiskenler Ortalamalari U p
Pazarlama Cinsiyet
Kadin 21,50 108,50 0,81
Erkek 20,29
Uygulanabilirlik Cinsiyet
Kadin 24,14 90,00 0,38
Erkek 19,73
Farkindalik Cinsiyet
Kadin 11,86 55,00 0,03
Erkek 22,33

Not: U: Mann-Whitney U degeri

Tablo 5.17’ye bakildiginda, pazarlama (U = 108,50, p = 0,81) ve uygulanabilirlik (U =
90,00, p = 0,38) degiskenlerinin cinsiyete gore anlamli dizeyde farklilasmadigi
g6zlemlenirken, farkindalik degiskeninin cinsiyete gore anlamli dizeyde farklilagsmakta
oldugu saptanmistir (U = 55,00, p = 0,03). Buna gore, erkek katilimcilarin mutfak turizmine
iliskin farkindahk duzeyleri (SO = 22,33) kadin katilimcilara gore (SO = 11,86) anlamli
dizeyde daha yuksektir (p < 0,05). Bu baglamda elde edilen ilk bulgu olmasi, bu bulgunun
onceki arastirmalara atifla yorumlanmasini olanaksiz kilmaktadir. Ancak, bu bulgu
Turkiye’de ozellikle otel isletmelerinde calisan mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve
departman muddrlerinin  blylk oranda erkek calisanlardan olusmasina bagl olarak
aciklanabilir. Baska bir deyisle, arastirmanin bu bulgusu mutfak seflerinin, otel ydneticilerinin
ve departman mudurlerinin blylk oranda erkek calisanlardan olusmasi, erkek calisanlarin bu
alanda strateji belirleme, 6n goriide bulunma ve yenlikleri yakindan takip etme gibi konularda
kendilerini daha yetkin ve sorumlu olarak algilamalarina ve bu nedenle de mevcut
gelismelerle daha yakindan ilgilenmeleriyle agiklanabilir. Bu bulgunun bir diger agiklamasi
ise kadin yoneticilerin ilgi alanlarinin erkek yoneticilerin ilgi alanlarindan farklilasmasi
olabilir. Ancak, arastirmada katilimcilarin ilgi alanlari ve bu alanlara yonelik ilgi dizeyleri
kontrol edilmemesi nedeniyle, bu yorum tartismaya aciktir. Dolayisiyla, mutfak seflerinin,
otel yoneticilerinin ve departman muddrlerinin ilgi alanlari ve duzeylerinin dikkate alinacagi
arastirmalardan elde edilecek olan bulgular, bu baglamda daha fazla katki saglama

potansiyeline sahiptir.
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Tablo 5.18. Yas degiskenine gére Mann Whitney U testi sonuglari

Bagimli Bagimsiz Sira
Degiskenler Degiskenler Ortalamalari U p
Pazarlama Yas
25-35 21,50 176,00 0,67
36-50 19,83
Uygulanabilirlik Yas
25-35 22,00 168,00 0,52
36-50 19,50
Farkindalik Yas
25-35 21,50 176,00 0,67
36-50 19,83

Not: U: Mann-Whitney U degeri

Tablo 5.18 incelendiginde, pazarlama (U = 176,00, p = 0,67), uygulanabilirlik (U =
168,00, p = 0,52) ve farkindahik (U = 176,00, p = 0,67) degiskenlerinin mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman mudurlerinin yaslarina gore anlamli duzeyde farklilasmadigi
gorilmektedir. Tablo 5.18’de yer alan sira ortalamalari anlamli olup olmamalarindan
bagimsiz olarak incelendiginde bile pazarlama, uygulanabilirlik ve farkindalik degiskenlerine
yonelik ortalamalarin birbirleriyle belirgin bir bicimde Kkarsilastirilabilir olmadiklari
gozlemlenmektedir. Arastirmanin bu bulgusu, yas degiskeninin mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman mduddrlerinin  mutfak turizminin tanitim ve pazarlama
konusundaki etkililigine ve uygulanabilirligine iliskin gorusleriyle mutfak turizmine yonelik

farkindalik diizeyleri Gizerinde anlamli bir etkisinin bulunmadigi seklinde yorumlanabilir.

Esasen, otel yoneticilerinin, mutfak seflerinin ve departman mudarlerinin ne mesleki
deneyimlerinin ne de egitim duzeylerinin s6z konusu degiskenler tzerinde anlaml etkilerinin
bulunmamis olmasl, yas degiskeninin tek basina anlamli bir etkide bulunmamasini da dolayh
bicimde agiklamaktadir. Clinkii yas degiskeni egitim ve meslekte gecen sire gibi niteliksel
iceriklerden yoksun bir bicimde ele alindiginda yalnizca goreli bir olgunluk dizeyine isaret
etmektedir ki, bu da egitim ve deneyim gibi kazanimlarla dahi anlamli duzeyde
aclklanamayan pazarlama, uygulanabilirlik ve farkindalik degiskenlerinin yalnizca
katilimcilarin goreli olgunluk dizeylerine bagli olarak farklilasma olasiliginin son derece

distik oldugu anlamina gelmektedir.
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5.4.  Otel yoneticilerinin, departman mudurlerinin ve mutfak seflerinin Turkiye’de
mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri arasindaki iliskilerin

degerlendirilmesi

Arastirmanin son sorusu, “otel yoneticilerinin, departman mudurlerinin ve mutfak
seflerinin Tirkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorUsleri arasinda anlamli
bir iligki var midir?” seklinde belirlenmisti. Arastirmanin bu sorusunun cevaplanabilmesi
amaciyla farkindalhk, pazarlama ve uygulanabilirlik faktorleri arasindaki iliskilerin
incelenmesi amaciyla gerceklestirilen capraz analizler sonucunda elde edilen bulgulara Tablo

5.19°da yer verilmistir.

Tablo 5.19. Pazarlama, farkindalik ve uygulanabilirlik degiskenleri

arasindaki iliskilere yonelik capraz analiz tablosu

Degiskenler Cramer’s V p

Pazarlama x Farkindalik 0,04 0,83
Uygulanabilirlik x Farkindalik 0,06 0,72
Uygulanabilirlik x Pazarlama 0,16 0,31

Tablo 5.19’a bakildiginda, farkindalik ve pazarlama degiskenleri arasindaki iliskiyle
(V =0,04, p = 0,83) farkindalik ve uygulanabilirlik degiskenleri arasindaki iligskinin (V = 0,06,
p = 0,72) anlamli olmadig1 gorilmektedir. Benzer bicimde, uygulanabilirlik ve pazarlama
degiskenleri arasindaki iliski de anlamli bulunmamustir (V = 0,16, p = 0,31). Esasen anlamlilik
diizeyinin 6rneklem buyuklugine olukga hassas olmasi nedeniyle, V' degerlerinin anlamlilik
duzeyine gore degil, blylkligine gore yorumlanmasi ¢ok daha dogru bir yaklagimdir
(Tabachnick ve Fidel, 2007). Buna gore, konuyla ilgili literatirde £ 0,20 ve Uzerinde degerler
alan iliski katsayilari karsilastiritlan degiskenler arasinda yorumlanmaya deger bir iliskinin
gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Cohen, 1992; Field, 2009). Tablo 5.19°da yer alan V
degerleri bu baglamda degerlendirildiginde yalnizca uygulanabilirlik ve pazarlama degerleri
arasindaki iliskinin 0,20°ye yakin bir deger aldigi gortlmektedir. Bunun anlami, mutfak
seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudarlerinin yalnizca mutfak turizminin Turk
mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olacagina iliskin gorusleriyle Tlrkiye’de mutfak

turizminin uygulanabilmesi igin yeterli potansiyelin olduguna iliskin gorisleri arasinda
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dikkate deger ve pozitif yonla bir iliski oldugudur. Ancak, arastirmanin érneklemini olusturan
katilmcilarin - mutfak turizmine iliskin farkindaliklariyla ne mutfak turizminin Turk
mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olacagina iligskin gorusleri ne de Turkiye’de mutfak
turizminin uygulanabilmesi igin yeterli potansiyelin olduguna yo6nelik gorusleri arasinda

dikkate deger iliskiler s6z konusu degildir.

Yukarida ifade edilen bulgular bu konuda ilk adim niteliginde olma o&zellikleri
nedeniyle, bundan dnce gerceklestirilen arastirmalara dayali olarak yorumlanma olanagindan

yoksundurlar.

Diger taraftan, Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin
olduguna iliskin goruslerle mutfak turizminin Tirk mutfaginin marka haline gelmesinde etkili
olup olacagina iliskin gorusler icerikleri geregi birbirlerine baghdirlar. Baska bir deyisle,
mutfak turizminin Turk mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olacagina iliskin
distincelerle, Tirk mutfaginin Turkiye’de uygulanabilirligine iliskin dustinceler mutfak
turizmi  kavraminin yalnizca isitilmis olmasinin 0tesinde, birinin degerlendirilmesinde
digerinin de dikkate alinmasini en azindan kismen gerektiren igeriklere sahiptirler. Ornegin,
mutfak turizminin Tlrk mutfagin markalasmasina katkida bulunacagina inanan bir mutfak
sefinin, otel yoneticisinin ve/veya otel bolim yoneticisinin Tlrkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi igin yeterli potansiyelin olduguna inanmamasi ilk dlsincesinin zeminini
ortadan kaldirarak kendi icerisinde bir geliskiye yol acacaktir. Nitekim Turkiye’de mutfak
turizminin uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin olduguna inanan bir mutfak sefinin, otel
yoneticisinin  ve/veya otel bolim yoneticisinin  mutfak turizminin  Turk mutfagin
markalasmasina katkida bulunacagina inanmamasi da dustinsel agidan benzer bir geliskiye yol
acacaktir.

Yapilan aciklamalar pazarlama ve uygulanabilirlik temalari arasindaki dikkate deger
ve pozitif yonelik iliskinin aydinlatiilmasina mantiksal anlamda bir cerceve saglamasina
ragmen, arastirmada mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mdudurlerinin
farkindalik, pazarlama ve uygulanabilirlik temalari baglamindaki goértslerinin yalnizca birer
soruyla incelenmis olmasi, bu konuda daha belirgin ve ayrintili yorumlarda bulunulmasini
onemli o6lgide sinirlamaktadir. Bu nedenle, s6z konusu temalarin daha fazla sayida soru
aracthgiyla incelenecegi arastirmalarin so6z konusu siirlihgin astimasi yoninde, bu

arastirmaya kiyasla daha degerli katkilar saglama potansiyeline sahip olduklari séylenebilir.
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BOLUM VI

SONUCLAR VE ONERILER

Bu bdlimde arastirmanin sorularina iliskin olarak gerceklestirilen analizler sonucunda
elde edilen bulgulardan hareketle ulasilan sonuglara ve bu sonuclar dogrultusunda yapilan

Onerilere yer verilmistir.

6.1. Arastirmanin birinci sorusuna iliskin sonuglar

Arastirmanin birinci sorusu “Mutfak seflerinin Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilirligine iligskin gortsleri nelerdir?” seklinde ifade edilmistir. Mutfak seflerinin
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorisleri farkindalik, ekonomik
katki, pazarlama ve uygulanabilirlik temalari gercevesinde incelenmistir. Buna gore, mutfak
seflerinin blylk cogunlugunun mutfak turizmi kavramini daha 6nce duyduklari ve mutfak
turizmini tanitim, kaltdr ve tarih kavramlari araciligiyla tanimlamakta olduklari saptanmistir.
Mutfak seflerinin mutfak turizmini olusturan unsurlarin neler olduguna iliskin gorusleri ise
yemek kilturd, kalifiye personel, kaliteli yiyecek, tanitim, arastirma-gelistirme ve egitim
kavramlarindan olusmaktadir. Bu unsurlar daha 6nce de ifade edildigi gibi mutfak turizmi
acisindan merkezi kavramlardir. Dolayisiyla, mutfak seflerinin mutfak turizminin ve
unsurlarinin neler oldugu konusundaki goruslerinden hareketle, mutfak turizmine iliskin

farkindahk diizeylerinin gorece yiksek oldugu sdylenebilir.

Ekonomik katki temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler sonucunda elde edilen
bulgular, mutfak seflerinin blyuk bir cogunlugunun mutfak turizminin turizmin 12 aya
yayllmasinda etkili olacagini dustinduklerini ve bu goruslerini, Turkiye’nin cografi konumu,
tarihi ve kilturel zenginligi ve yemegin mevsimden bagimsiz bir eylem olmasi gibi nedenlere
bagl olarak acgikladiklarini gostermektedir. Bununla birlikte, tim mutfak seflerinin mutfak
turizminin Glkemizin ekonomik gelismesine katki saglayacagina inanmakta olduklari da
saptanmistir. Mutfak sefleri bu goruslerini tarimsal tretimin ve ¢esitliliginin artmasi, istihndam
artist, gida dranlerinin dis satiminin artmasi, tanitimin ve yaratacagl katma degerin gelen

turist sayisini artiracak olmasi gibi nedenlerle agiklamaktadirlar. Sonug olarak, arastirmanin
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ornekleminde yer alan tim mutfak seflerinin mutfak turizminin ekonomik katki saglayacagina

inanmakta olduklari sdylenebilir.

Pazarlama temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler mutfak seflerinin blyuk bir
cogunlugunun mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasi icin 6neride bulunduklarini ve bu
Onerilerin devlet desteginin saglanmasi ve egitim konular etrafinda toplanmakta oldugunu
gOstermistir. Benzer bicimde, mutfak seflerinin biylk cogunlugu mutfak turizminin Turk
mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olabilecegini distndikleri ve bu duslincelerini
uluslararasi tanitim, egitim, ve kiltur kavramlarinin olumlu yondeki etkileriyle agikladiklari
da saptanmistir. Sonug olarak, mutfak seflerinin mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasina
iligkin gorsleri mutfak turizminin Turk mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olup
olamayacagina iliskin gorusleriyle birlikte ele alindiginda, mutfak seflerinin Turk mutfaginin
tanitimi ve pazarlanmasinda mutfak turizmini etkili ve 6nemli bir turizm turi olarak

degerlendirmekte olduklari séylenebilir.

Uygulanabilirlik temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler aracihigiyla elde edilen
bulgular ise mutfak seflerinin biylk ¢ogunlugunun Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin oldugunu, geri kalanlarin ise s6z konusu
potansiyelin  bulunmadigini distinmekte olduklarini ortaya koymustur. Bunun anlami,
farkindalik, ekonomik katki ve pazarlama temalarina iliskin gorUslerinin aksine, mutfak
seflerinin mutfak turizminin uygulanabilmesine iliskin mevcut potansiyelin yeterli oldugu

konusundaki gérusiin mutfak seflerinin ancak bir kismi tarafindan kabul gérdugidur.

Diger taraftan, mutfak seflerinin timi “size gore mutfak turizminin uygulanabilmesi
icin turizm personelinin sahip olmasi gereken nitelikler nelerdir?” sorusunu yanitlamiglar ve
bu nitelikleri hem egitimli olma, kiltiirt tanima, teknik bilgi ve beceri, yabanci dil bilgisi gibi
bilissel faktorlere hem de isini sevme ve sorumluluk gibi duygusal faktorlere atifla
aciklamiglardir. Mutfak sefleri, Turkiye’de mutfak turizminin uygulanmasi halinde mdsteri
profilini sosyoekonomik ve sosyokilturel dizeyi yiksek, damak zevkine Onem veren
turistlerin olusturacagini disuinmektedirler. Daha 6ncede vurgulandigi gibi, mutfak seflerinin
bu konudaki gorusleri konuyla ilgili uluslararasi literatiirde yer alan arastirmalardan elde
edilen bulgularla tutarhdir. Sonu¢ olarak, mutfak seflerinin uygulanabilirlik temasi
kapsaminda yer alan sorulara iligskin olarak verdikleri yanitlardan hareketle gerek musteri

profili gerekse bu musteri profilinin talep ettigi hizmeti verebilecek personelin nitelikleri
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konularindaki gorUslerinin birbiriyle tutarli oldugu ve mutfak turizminin Turkiye’de
uygulanabilirligine iliskin gortsleri arasinda gozlemlenen farkliliklarin ise blylk oranda
mevcut durum ile beklenen duruma yonelik olarak yaptiklart vurgu farkliliklarindan

kaynaklanmakta oldugu sdylenebilir.

6.2. Arastirmanin ikinci sorusuna iliskin sonuglar

Arastirmanin ikinci sorusu “otel yoneticilerinin ve departman mudurlerinin Turkiye’de
mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri nelerdir?” seklinde ifade edilmistir.
Aragtirmanin ikinci sorusu, birinci soru igin soz konusu oldugu gibi farkindalik, ekonomik
katki, pazarlama ve uygulanabilirlik temalari kapsaminda gerceklestirilen analizler

aracthgiyla yanitlanmistir.

Otel yoneticilerinin bir kismi mutfak turizmi kavramini daha 6nce duyduklari, buyik
cogunlugu ise bu kavrami daha 6nce duymadiklari ve mutfak turizmi kavramini daha énce
duyduklarini séyleyen otel yoneticilerinin bu kavrami mutfak seflerinin tanimlamalariyla
benzer bigimde tanitim, kaltir ve tarih kavramlari aracthgiyla tanimladiklari saptanmistir.
Mutfak turizmini daha 6nce duymadigini ifade eden otel yoneticilerinin tanimlamalarinin ise
degisik tatlar ve misteri memnuniyeti gibi genel ve soyut bir icerige sahip oldugu da
saptanmistir. Nitekim mutfak turizmi kavramini duymadigini séyleyen otel yoneticilerinin bu
kavrami daha ¢ok turizm olgusuna ydnelik musteri memnuniyeti, hijyen, degisik lezzetler gibi
turizm faaliyetlerinin geneli icin kullanilabilecek kavramlarla tanimlama egilimindedirler.
Diger taraftan, otel yoneticilerinin mutfak turizmini olusturan unsurlarin neler olduguna
iliskin gorisleri ise, egitimli personel, kaliteli yemekler, zengin menu gibi unsurlar etrafinda
sekillenmektedir. Sonug olarak, bu bulgular mutfak seflerinin ayni baglamdaki gorislerine
iliskin olarak elde edilen bulgularla karsilastirildiginda, otel yoneticilerinin mutfak turizminin
ve unsurlarinin neler oldugu konusundaki algilamalarinin mutfak seflerinin ayni boyutlara
iliskin algilamalariyla kismen paralellik gosterdigi ve otel yoneticilerinin mutfak turizmine
iliskin farkindalik duzeylerinin mutfak seflerinin farkindalik dizeylerinden daha dlsik

oldugu soylenebilir.

Ekonomik katki temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler araciligiyla elde edilen
bulgular, otel yoneticilerinin neredeyse timinin mutfak turizminin turizmin 12 aya

yayllmasinda etkili olacagini distndiklerin, ortaya koymustur. Otel yoneticileri mutfak
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turizminin turizmin 12 aya yayllmasinda etkili olacagina iliskin distincelerini yemegin
mevsimden bagimsiz bir eylem olmasi ve lezzetin kendi basina bir gekicilik unsuru olmasi
kavramlarina atifla aciklamaktadirlar. Ayrica, otel yoOneticilerinin timu mutfak turizminin
ulkemizin ekonomik gelismesine katki saglayacagina inanmaktadirlar. Otel yoneticileri bu
konudaki goruslerini daha ¢ok tarimsal Gretim ve gesitliligin artmasi ve turizm hareketliliginin
yaratacagl ekonomik katkiya atifla agiklama egilimindedirler. Sonu¢ olarak, otel
yoneticilerinin mutfak turizminin Ulkemizin ekonomik gelismesine katki saglayacagini
dustindukleri ve bu duslincelerinin mutfak seflerinin ayni baglamdaki disunceleriyle tutarli

oldugu soylenebilir.

Pazarlama temasi kapsaminda gergeklestirilen analizler aracithgiyla elde edilen
bulgular, tim otel yoneticilerinin mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasi ic¢in Oneride
bulunduklarini ve mutfak turizminin tanitiminin devlet destegi, reklam, fuarlar ve yoresel
mutfak bilincinin olusturulmasi araciligiyla gerceklesebilecegini distinmekte olduklarini
ortaya koymustur. Bununla birlikte, s6z konusu analizler araciligiyla elde edilen bulgular otel
yoneticilerinin neredeyse timinin mutfak turizminin Tidrk mutfaginin marka haline

gelmesinde etkili olabilecegini diistinmekte olduklarini da ortaya koymustur.

Uygulanabilirlik temasi kapsaminda gergeklestirilen analizler araciligiyla elde edilen
bulgular, otel yoneticilerinin blylk c¢ogunlugunun Turkiye’de mutfak turizminin
uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin oldugunu dustinduklerini ortaya koymustur. Otel
yoneticileri bu goruslerini Turkiye’de nitelikli ascilarin bulunmasi, mutfak kaltirinin zengin
olmasi ve biyuk otellere sahip olunmasi gibi olgularla gerekcelendirmektedirler. Otel
yoneticilerinin timu “size gore mutfak turizminin uygulanabilmesi igin turizm personelinin
sahip olmasi gereken nitelikler nelerdir?” sorusunu yanitlamistir. Otel yoOneticilerinin bu
soruya iliskin yanitlari, hem egitimli olma ve mutfak bilgisi gibi bilissel faktorlerle hem de
kendine guiven ve isini sevme gibi duygusal faktorleri icermektedir. Otel yoneticilerinin timu
“mutfak turizminin uygulanmasi halinde mdasteri profilinin nasil olacagini distnuyorsunuz?”
sorusunu da yanitlamistir. Bu baglamda, otel yoneticileri mutfak turizminin uygulanmasi
halinde misteri profilinin sosyoekonomik ve sosyokultiirel diizeyi yuksek, orta yas ve (zeri,
damak zevkine dnem veren ve kalite odakli musterilerden olusacagini distinmektedirler.
Sonug olarak, otel yoneticilerinin uygulanabilirlik temasi kapsaminda yer alan sorulara iliskin
olarak verdikleri yanitlarin hem misteri profili hem de bu mdisteri profilinin talep ettigi

hizmeti verebilecek personelin nitelikleri agisindan tutarli ve olumlu yonde bir igerige sahip
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oldugu sdylenebilir. Otel yoneticilerinin bu konudaki gérusleri mutfak seflerinin goérisleriyle
blylk oranda benzerdir. Bunun anlami, otel ydneticilerinin ve mutfak seflerinin mutfak
turizminin Turkiye’de hayata gecirilebilecegine iliskin olarak gorts birligi icerisinde
olduklaridir. Otel yoneticilerinin ve mutfak seflerinin gorls birligi icerisinde olmalari
uygulamadaki rolleri nedeniyle 6nemlidir. Baska bir deyisle, boyle bir goris birligi
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi icin gerceklestirilecek calismalari engelleyici
olmaktan cok, destekleyici bir zemin olusturmasi nedeniyle bu yénde yapilacak calismalarin

hem hizini hem de saghgini olumlu yonde etkileyebilir.

Farkindalik temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler araciligiyla elde edilen
bulgular, departman mudurlerinin yalnizca % 45’inin mutfak turizmi kavramini daha 6nce
duyduklarini ortaya koymustur. Mutfak turizmi kavramini daha 6nce duyduklarini sdyleyen
otel bolim yoneticileri mutfak turizmini lezzet, hijyen ve farkli mutfak icerikleri gibi
kavramlar araciligiyla tanimlamaktadirlar. Farkindalik temasi kapsaminda yer alan mutfak
turizmini olusturan unsurlarin neler olduguna iliskin soruyu ise departman mudurlerinin
biyik bir cogunlugu yanitlamistir. Departman mudurlerinin s6z konusu yanitlarinin icerigini
Ozgunluk, kaltar, deneyim ve egitim kavramlari olusturmaktadir. Sonug olarak, departman
madarlerinin mutfak turizminin ne oldugu ve mutfak turizminin olusturan unsurlarinin neler
oldugu konusundaki goruslerinin ne mutfak seflerinin ne de otel yoneticilerinin ayni
baglamdaki gorusleriyle paralellik olmadigi ve departman mduddrlerinin mutfak turizmine
iligkin farkindalik dizeylerinin niteliksel anlamda hem mutfak seflerinin hem de otel

yoneticilerinin farkindalik duizeylerinden daha dustik oldugu sdylenebilir.

Ekonomik katki temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler araciligiyla elde edilen
bulgular, departman mudurlerinin mutfak turizminin turizmin 12 aya yayilmasinda etkili
olacagina buyik oranda inandiklarini ortaya koymustur. Departman miudurlerinin mutfak
turizminin turizmin 12 aya yayilmasinda etkili olacagina iliskin disuncelerini, yemegin
mevsimden bagimsiz bir eylem olmasi ve lezzetin kendi basina bir cekicilik unsuru olmasi
gibi ifadelerle gerekcelendirdikleri saptanmistir. Mutfak sefleri ve otel yoneticileri gibi,
departman mudurlerinin de mutfak turizminin Turkiye’nin ekonomik gelismesine Kkatki
saglayacagl yonunde goris birligi icerisinde olduklari da arastirmadan elde edilen énemli
bulgular arasinda yer almaktadir. Departman mudurlerinin gorislerini temellendirmede
kullandiklari bu gerekceler arasinda tarimsal Gretim ve cesitliligin artmasi ile tuketim

kavramlar yer almaktadir. Nitekim bu kavramlar, daha énce de vurgulandigi gibi ekonomik
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biyime ve kalkinma agisindan 6nemli kavramlardir. Sonug olarak, departman madurlerinin
ekonomik katki temasi kapsamindaki goruslerinin hem otel yoneticileriyle hem de mutfak
sefleriyle paralel bir igerige sahip oldugu soylenebilir. Ancak, bu noktada otel yoneticileriyle
departman mudurlerinin ekonomik katki temasi kapsaminda o6ne surdukleri gerekgelerin
mutfak seflerinin 6ne surdlkleri gerekcelerden daha az kapsamli oldugu dikkatten uzak
tutulmamahdir. Bu durum departman miuddrlerinin  ve otel yoneticilerinin - mutfak
uygulamalarinda dogrudan rol alan bireyler olmaktan cok, dolayh bigimde bu uygulamalari

etkileyen bir konumda bulunmalarindan kaynaklanmakta olabilir.

Pazarlama temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler araciligiyla elde edilen
bulgular, departman mduddrlerinin blyldk bir kisminin mutfak turizminin tanitimi ve
pazarlanmasi ic¢in 6neride bulunduklarini ve mutfak turizminin tanitim ve pazarlanmasinin
fuarlar, yarismalar ve bu konudaki calismalar araciligiyla hazirlanan kitapciklarin dagitimi
yoluyla gerceklesebilecegini disiinmekte olduklarini ortaya koymustur. Bununla birlikte,
departman mudurlerinin tim0 mutfak turizminin Tirk mutfaginin marka haline gelmesinde
etkili olabilecegini dustnmektedirler. Turk mutfaginin zenginligine iliskin algilamalar
departman maddrlerinin bu konudaki goruslerinin temel zeminini olusturmaktadir. Sonug
olarak, departman mduddrlerinin Tirk mutfaginin tanitimi ve pazarlanmasinda mutfak
turizminin etkisinin olumlu olacagina inandiklari ve Tirk mutfaginin mevcut zenginligini
onun tanitimi ve pazarlanmasinda temel faktor olarak dustinme egiliminde olduklar

sOylenebilir.

Son olarak, uygulanabilirlik temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler araciligiyla
elde edilen bulgular, departman mudurlerinin biyik bir kisminin Tarkiye’de mutfak
turizminin uygulanabilmesi igin yeterli potansiyelin olduguna inandiklarini ve bu baglamdaki
inanclarint  Tark mutfak Kkdltdrandn  zengin  olmasiyla gerekgelendirdiklerini  ortaya
koymustur. Bununla birlikte, departman mudurlerinin timi “size gére mutfak turizminin
uygulanabilmesi igin turizm personelinin sahip olmasi gereken nitelikler nelerdir?”” sorusunu
yanitlamistir. Buna gore, departman mudurlerinin mutfak turizminin uygulanabilmesi igin
turizm personelinin sahip olmasi gereken nitelikleri egitimli olma, deneyim ve yabanci dil
bilgisi gibi bilissel faktorlerle aciklamaktadirlar. Ayrica, departman mudurlerinin tim
“mutfak turizminin uygulanmasi halinde masteri profilinin nasil olacagini distnuyorsunuz?”
sorusunu da yanitlamis ve musteri profilinin sosyoekonomik ve sosyokulttrel diizeyi yuksek

ve kalite odakli musterilerden olusacagl yoniinde goruslere sahip olduklari saptanmistir.
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Sonug olarak, departman mudurlerinin gerek musteri profili gerekse bu musteri profilinin
talep ettigi hizmeti verebilecek personelin nitelikleri konularindaki gorislerinin birbiriyle
tutarli oldugu One surilebilir. Bununla birlikte, departman mudurlerinin bu konudaki gorisleri
hem mutfak seflerinin hem de otel yoneticilerinin gorUsleriyle benzer bir icerige sahiptir.
Bunun anlami, mutfak turizminin Turkiye’de hayata gecirilebilmesi icin merkezi konumda
bulunan otel bélim yoneticileri, otel yoneticileri ve mutfak seflerinin bu konuda blyuk
oranda gorUs birligi icerisinde olduklaridir. Bahsedilen gorus birliginin Tirkiye’de mutfak
turizminin uygulamaya gecirilmesi yonunde atilacak adimlari olumlu bigimde etkileyebilme

potansiyeli agisindan arzu edilen bir gorus birligi oldugu séylenebilir.

6.3. Arastirmanin tigtinct sorusuna iliskin sonuglar

Aragtirmanin tgunct sorusu “otel yoneticilerinin, departman madurlerinin ve mutfak
seflerinin  Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri pozisyon,
cinsiyet, yas, egitim duzeyi ve mesleki deneyim degiskenlerine gore anlamli duzeyde
farklhlasmakta midir?” seklinde ifade edilmisti. Betimsel istatistikler araciligiyla elde edilen
bulgular mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudarlerinin mutfak turizminin
gerek ekonomik anlamda gerekse pazarlama ve tanitim anlaminda katki saglayacagina ve
Turkiye’de uygulanabilir olduguna gucli bigcimde inanmakta olduklarini ortaya koymustur.
Ancak ayni analizler araciligiyla elde edilen bulgular, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin
ve departman mudurlerinin mutfak turizmine iliskin farkindalik diizeylerinin orta diizeyde
oldugunu da goéstermistir. Bu bulgular, betimsel istatistikler araciligiyla elde edilen bulgular
arastirmanin birinci ve ikinci sorularinin cevaplanmasi amaciya gerceklestirilen analizler

sonucunda elde edilen bulgularla tutarlidir.

Farkindalik, pazarlama ve uygulanabilirlik degiskenlerinin pozisyon degiskenine gore
anlamh duzeyde farklilagip farklilasmadiginin anlasilmasi amaciyla gerceklestirilen analiz
aractligiyla elde edilen bulgular, s6z konusu degiskenlerin pozisyon degiskenine gore anlamli
duzeyde farklilasmadigini gostermistir. Ancak, anlamli olmamasina ragmen sira ortalama
degerlerinin mutfak seflerinin mutfak turizmine iliskin farkindalik dizeylerinin hem otel
yoneticilerinin hem de departman mddurlerinin farkindahk diizeylerinden daha yiksek oldugu
yoniinde ve nitel analizler araciligiyla elde edilen bulgularla tutarli bigimde kanit saglamakta
oldugu gozlemlenmistir. Sonug olarak, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman

madarlerinin mutfak turizminin tanitim ve pazarlamaya iliskin katkisiyla Tirkiye’de
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uygulanabilirligine iliskin distncelerinin birbirleriye gorece paralel bir gorinime sahip
olmakla birlikte, mutfak seflerinin mutfak turizmine iliskin farkindalik diizeylerinin hem otel
yoneticilerinin hem de departman maddrlerinin farkindalik duzeylerinden gorece ylksek

oldugu soylenebilir.

Arastirmanin ¢unct sorusunun cevaplanmasi amaciyla gerceklestirilen analizlerden
elde edilen bulgular, pazarlama, uygulanabilirlik ve farkindalik degiskenlerinin mutfak
seflerinin, otel yoOneticilerinin ve departman mudarlerinin egitim duzeylerine gore anlaml
dizeyde farklilasmadigini, ancak, uygulanabilirlik degiskenine iliskin sira ortalamalarinin
Ozellikle yiksek lisans derecesine sahip katilimcilar icin dusik bir degere sahip oldugunu
ortaya koymustur. Dolayisiyla, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman
madarlerinin egitim duzeylerinin mutfak turizminin tanitim ve pazarlamaya iliskin katkisini
ve farkindalik duzeylerini anlamli dizeyde agiklayan bir degisken olmamasina ragmen,
egitim duzeyinin mutfak turizminin Turkiye’de uygulanabilirligine iliskin inanclari anlaml

olmamakla birlikte kismen de olsa etkileme potansiyeline sahip oldugu sdylenebilir.

Diger taraftan, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman middrlerinin
pazarlama, uygulanabilirlik ve farkindalik temalarina iliskin gorUslerinin - mesleki
deneyimlerine gore de anlamli dizeyde farklilasmadigl saptanmistir. Ancak, anlamli
olmamasina ragmen, 6-10 yil arasi deneyime sahip olan mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin
ve departman madurlerinin mutfak turizminin Tirkiye’de uygulanabilecegine inanma
egilimlerinin daha ylksek olmasi ve 1-5 yil mesleki deneyime sahip olan mutfak seflerinin,
otel yoneticilerinin ve departman mdiddrlerinin ise mutfak turizmi olgusuna yonelik
farkindahk duizeylerinin daha disuk olmasi dikkat ¢ekici bulunmustur. Sonug olarak, anlamli
diizeyde farkhliklarin séz konusu olmamasina ragmen, 1-5 yil mesleki deneyime sahip olan
mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudurlerinin mutfak turizmine iliskin
farkindahk dizeylerinin disuk olma egilimiyle, 6-10 yil arasi deneyime sahip mutfak
seflerinin, otel yoneticilerinin  ve departman muddrlerinin - mutfak  turizminin
uygulanabilirligine iligkin inanglarinin yiksek olma egilimi, mesleki deneyimin farkindalik ve
uygulanabilirlik temalari Gzerinde etkili olma potansiyeli tasidigina iliskin bir ipucu olarak

degerlendirilebilir.

Cinsiyet degiskeni baglaminda yapilan analiz aracihgiyla elde edilen bulgular,

pazarlama ve uygulanabilirlik degiskenlerinin cinsiyete g6re anlamli  diizeyde
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farkhlasmadigini, ancak, erkek katihmcilarin  mutfak turizmine iliskin farkindalik
dizeylerinin kadin katiimcilara gore anlamli diizeyde daha yiksek oldugunu ortaya
koymustur. Sonug olarak, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudurlerinin
cinsiyetlerinin mutfak turizmine iliskin farkindalik diizeylerini etkileyen dnemli bir degisken

oldugu 6ne surdlebilir.

Son olarak, yas degiskeni cercevesinde yapilan analiz sonucunda pazarlama,
uygulanabilirlik ve farkindalik degiskenlerinin mutfak seflerinin, otel ydneticilerinin ve
departman madiirlerinin yaslarina gére anlamli diizeyde farklilasmadig saptanmistir. Ustelik
mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman madurlerinin pazarlama, uygulanabilirlik
ve farkindalik degiskenlerine yonelik sira ortalamalari arasinda yaslarina gore belirgin bir
egilim de goOzlemlenmemistir. Sonug¢ olarak, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve
departman mudurlerinin mutfak turizmine iliskin farkindalik duzeyleriyle mutfak turizminin
pazarlama ve tanitima iliskin katkisi ve uygulanabilirligine iliskin goruslerinin, hangi yas

araliginda bulunduklarindan bagimsiz olarak agiklanmakta oldugu sdylenebilir.

6.4. Arastirmanin dérdinci sorusuna iliskin sonuclar

Arastirmanin dordlncl ve son sorusu, “otel yoneticilerinin, departman madurlerinin
ve mutfak seflerinin Tirkiye’de mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri
arasinda anlamli bir iliski var midir?” seklinde ifade edilmisti. Bu soru dogrultusunda
gerceklestirilen analiz araciligiyla elde edilen bulgular farkindalik, pazarlama ve
uygulanabilirlik degiskenleri arasinda anlamli iliskilerin bulunmadigini ortaya koymustur.
Ancak, soz konusu degiskenler arasindaki iliskiler anlamlilik dizeylerinden bagimsiz olarak
degerlendirildiklerinde, yalnizca uygulanabilirlik ve pazarlama degerleri arasindaki pozitif
yonlu iligki blyukligi bakimindan dikkate deger bulunmustur. Buna goére, mutfak sefleri, otel
yoneticileri ve otel bolim yoneticileri mutfak turizminin Turk mutfaginin marka haline
gelmesinde etkili olacagina ne oranda inanmaktaysalar o oranda da Turkiye’de mutfak
turizminin uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin olduguna inanmaktadirlar ya da
Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi icin yeterli potansiyelin olduguna inandiklari
oranda mutfak turizminin Tirk mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olacagina
inanmaktadirlar. Sonu¢ olarak, mutfak seflerinin, otel ydneticilerinin ve departman
madurlerinin mutfak turizmine iliskin farkindaliklarina kiyasla, mutfak turizminin Tirk

mutfaginin tanitim ve pazarlanmasinda etkili olacagina iliskin gorisleriyle mutfak turizminin
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Turkiye’de uygulanabilirligine iliskin gorislerinin birbirini Kkarsilikli olarak etkileyecegi

sOylenebilir.

Ozetle, arastirmanin sorularina iliskin olarak gerceklestirilen analizler araciligiyla elde
edilen bulgular mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman madurlerinin Turkiye’de
mutfak turizminin uygulanabilir olduguna gii¢li bir bicimde inanma egiliminde olduklarina

isaret etmektedir.
6.5. Turizm sektorine yonelik oneriler

1.Mutfak seflerinin blyuk cogunlugunun mutfak turizmi kavramini daha o©nce
duyduklari ve mutfak turizmini tanitim, kaltr ve tarih kavramlari araciligiyla tanimlamakta
olduklari saptanmistir. Dolayisiyla mutfak seflerinin, mutfak turizmine iliskin farkindalk
duizeylerinin gorece yuksek oldugu soylenebilir. Bundan dolayi otel isletmelerinde mutfak
turizmine yonelik calismalarda, mutfak seflerine mutfak turizmi konusunda hizmet ici

kurslarin ve seminerlerin verilmesi gerekmektedir.

2.Departman mudurlerinin mutfak turizmine iliskin farkindalik duizeylerinin niteliksel
anlamda hem mutfak seflerinin hem de otel yoneticilerinin farkindalik dizeylerinden daha
dustik oldugu gorulmastur. Bu nedenle mutfak turizmi ile ilgili olarak gerceklestirilecek
calismalarda, ilk olarak departman midurlerinin ve otel yoneticilerinin de

egitimlere tabii tutularak, bu konuda bilgilendirilmeli saglanmalidir.

3.Ekonomik katki temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler sonucunda elde edilen
bulgularda departman mdidurlerinin, mutfak seflerinin ve otel ydéneticilerinin, mutfak
turizminin, turizmin 12 aya yayilmasinda etkili olacagina, yemegin mevsimden bagimsiz bir
eylem olmasina ve lezzetin kendi basina bir gekicilik unsuru yaratacagina inandiklari
saptanmistir. Ayrica, arastirmaya dahil olan butln personelin mutfak turizminin tlkemizin
ekonomik gelismesine katki saglayacagina inandiklari gortlmustur. Buradan hareketle
mutfak turizminin on iki ay gerceklestirilebileceginden, otel isletmelerinin bu konuyu
dikkate alarak, baslangic olarak yaz mevsiminin disindaki diger aylar i¢in mutfak turizmine
yonelik calismalari saglanmalidir. Yaz mevsiminde ise mutfak turizmini uygulayabilmek

icin “her sey dahil” sisteminin disina cikilabilmesi icin gereken tedbirler alinmalidir.
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4.Pazarlama temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler mutfak seflerinin buytk bir
cogunlugunun mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasi igin 6neride bulunduklarini ve bu
oOnerilerin devlet desteginin saglanmasi ve egitim konular etrafinda toplanmakta oldugunu

gOstermistir. Buradan hareketle ;

a.Kultdr ve Turizm Bakanhginin, “Turk Mutfagini” tanitim amaciyla daha fazla bitge

aylrmasi saglanmahdir.

b. Kdltir ve Turizm Bakanliginin, uluslar arasi gida ve turizm fuarlarinda,
yarismalarin da Turk yemeklerinin orijinaline uygun olarak, tanitiimasini saglamali ve

bu konuya 6nem vermelidir.

c.Kiltir ve Turizm Bakanliginin, Tirk Mutfagina ait kaynak olusturmak icin
tarihcilerden, turizm alan uzmanlarindan ve ascilardan yardim alarak bu alanda

yapilacak calismalara destek saglamalidir.

d. Meslek liselerinde ve meslek yuksek okullarindaki ascilik programlarinda Tirk
Mutfagl derslerine yer verilmeli ve bu derslerin uygulamali olarak  6gretilmesi

saglanmalidir.

e. Yurt digindaki otellerde calisacak olan mutfak seflerinin, iyi egitimli, Tark
Mutfagini ve kiltirind benimsemis ve yemeklerimizi dogru yapabilen Kisilerden

olusmasi amaciyla hem hizmet dncesi hem de hizmet ici egitime énem verilmelidir.

f. Otel isletmelerince Tirk yemeklerinin anlatildigi kitapgiklarin  hazirlanmasi

saglanmalidir.

g. Otel isletmelerinde Turk yemeklerinin tanitimi amaciyla turistlere kisa sureli kurslar
verilmesi saglanmalidir. Boylece Tirk Mutfaginin tanitimi en etkili yollardan biri olan

agizdan agiza iletisimiyle saglanacaktir.

6. Pazarlama temasi kapsaminda gerceklestirilen analizler mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman mudurlerinin neredeyse timinin mutfak turizminin Tark

mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olabilecegini dusiinmekte olduklarini da ortaya
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koymustur. Turk mutfaginin zenginligine iligskin algilamalari departman madurlerinin, mutfak
seflerinin ve otel yoneticilerinin bu konudaki gorislerinin temel zeminini olusturmaktadir.
Bu nedenle Turk Mutfaginin zenginligine dair algi yonetiminin gergeklestirilmesi hem
bakanlik hem de isletmeler icin 6nemli olmasi saglanmalidir. Bu sayede Turk mutfaginin
sadece doner ve sis kebaptan ibaret olmadigi, bunun yani sira tencere yemeklerinin, hamur
islerinin, serbetlerin, boza, vb. yiyecek iceceklerimizin de 06nemli oldugunun ve mutfak

turizmi icin 6nemli kaynak olusturabilecegi anlatilmalidir.

7. Mutfak turizminin Turkiye’de hayata gecirilebilmesi icin merkezi konumda bulunan
otel bolim yoneticileri, otel yoneticileri ve mutfak seflerinin bu konuda buyik oranda goérus
birligi icerisinde olduklart gortulmistir. Bahsedilen gorus birliginin Tirkiye’de mutfak
turizminin uygulamaya gecirilmesi yonunde atilacak adimlari olumlu bigimde etkileyebilme
potansiyeli acisindan arzu edilen bir gorts birligi oldugudur. Bu nedenle mutfak turizmi
konusunda yapilacak calismalarda, mutfak turizmini uygulama asamasindaki bu personelin

calismalarin her basamaginda olmalari saglanmahdir.

8. Cinsiyet degiskeni baglaminda yapilan analizde, erkek katilimcilarin mutfak
turizmine iliskin farkindalik dizeylerinin kadin katilimcilara goére anlamh diizeyde daha
yuksek oldugunu ortaya koymustur. Bundan dolayi otel isletmelerindeki kadin calisanlara

mutfak turizmi konusunda verilecek egitimlerde daha 6zenli olunmasi saglanmalidir.

6.6. Gelecekte yapilacak arastirmalara iliskin 6neriler

1. Bu calismanin 6rnekleminin gorece kuguk bir 6rnekle olmasi elde edilen
bulgularin genellenebilirligini sinirlayan 6nemli bir faktordur. Dolayisiyla, bu
konuda gelecekte yapilacak olan arastirmalar daha blylk 6rneklemlerden

hareketle gerceklestirilmelidirler.

2. Mutfak turizmi ile ilgili yapilacak olan diger calismalarda pazarlama mudiirleri,
banket ve organizasyon miudirleri ya da seyahat acentasinda calisanlarin da
farkindalik, ekonomik katki, pazarlama ve uygulanabilirlik temalarina iliskin
olarak goruslerinin alinmasi turizm alanindaki aktif gorevleri nedeniyle mutfak
turizminin uygulanabilirligi konusunda daha kapsamli bulgularin elde edilmesini
saglayabilir. Bu nedenle mutfak turizminin uygulanabilirligi konusunda otel

isletmelerinde bdyle bir calisma yapilacaksa pazarlama mudurleri, banket ve
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organizasyon mduddrleri ya da seyahat acentesinde calisanlarin da gorusleri

alinmalidir.

Bu calismanin iliskisel (correlational) bir desene sahip olmasi nedensel
ctkarimlarda bulunma olanagl vermemektedir. Ornegin, mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman mdudurlerinin mutfak turizminin Turk mutfaginin
tanitim ve pazarlamasina iliskin gorisleri mutfak turizminin uygulanabilirligi
uzerinde etkili olabilecegi gibi bu durumun tersi de gecerli olabilir. Dolayisiyla,
gelecekte bu konuya iliskin olarak boylamsal ¢alismalarin yapilmasi nedensel

cikarimlarda bulunma olanagi vermesi nedeniyle 6nemlidir.

Bu arastirmada mutfak seflerin, otel yoneticilerinin ve departman mudurlerinin
mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin gorusleri farkindalik, ekonomik katki,
pazarlama ve uygulanabilirlik temalari kapsaminda degerlendirilmistir. S6z konusu
temalar mutfak turizminin uygulanabilirligine iliskin 6nemli temalar olmasina
ragmen, gelecekte yapilacak olan arastirmalarda s6z konusu temalarin reklam,
tanitim ve egitim gibi daha spesifik temalar kapsaminda incelenmesi bu baglamda

daha kapsamli bulgularin elde edilmesini saglayabilecektir.

Bu arastirmada, mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman mudurlerinin
yas, cinsiyet, mesleki deneyim, egitim dlzeyi ve pozisyonlarinin farkindalik,
pazarlama ve uygulanabilirlik temalari tizerinde genel anlamda anlamli bir etkide
bulunmadig! gézlemlenmistir. Bu bulgu s6z konu temalarin yalnizca birer soruyla
temsil edilmesinden kaynaklanabilir. Bu sorularin temalari dogrudan vurgulayan
onemli sorular olmasina ragmen, gelecekte yapilacak olan arastirmalarda s6z
konusu temalarin daha fazla sayida soruyla temsil edilmesi, bu konuda daha

detayli bulgularin elde edilebilmesi acisindan énemlidir.

Son olarak, gelecekte yapilacak olan arastirmalarda bu konuya iliskin olarak daha
kapsamli ve detayli verilerin elde edilmesini saglama ve konuya elestirel bakis
acisi getirme potansiyeli nedeniyle, odak grup gériismesi gibi farkl nitel arastirma

yaklasimlarinin kullaniimasinin da 6nemli oldugu sdylenebilir.
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EKLER

GORUSME FORMU

Yer: Tarih ve saat:

Merhaba benim adim Dilek Eren ve Diizce Universitesi Turizm ve Otel Isletmeciligi
bolimunde yiksek lisans 6grencisiyim. Mutfak turizminin Turkiye’de uygulanabilirligi
Uzerine bir arastirma yapiyorum. Ve sizinle de mutfak turizmine iliskin goruslerinizle ilgili
olarak konusmak istiyorum. Gorlisme boyunca bana sdyleyeceklerinizin tumi arastirma
disinda higbir amacla kullanilmayacaktir. izin verirseniz baslamak istiyorum.

GORUSME SORULARI

Yas Araligl: Gorev yaptigl isletme ve isletmenin bulundugu il:
O 25-35 Gorevi:

O 36-50 Pozisyonu:

O 51-65

O 65 ve Ustu

Egitim: Cinsiyet:
O ilkogretim O Kadin
O Lise O Erkek
O Universite

O Yiksek lisans

O Doktora

Mesleki Deneyim:
O 1-5Yil

0 6-10

O 11-15

0 16-20

O 21 yil ve (st

1.Daha 6nce mutfak turizmi kavramini duydunuz mu? O Evet O Hayir
Mutfak turizmi kavrami sizce nedir?

2.Mutfak turizmini olusturan unsurlar sizce nelerdir?

3.Turkiye’de mutfak turizminin uygulanabilmesi igin yeterli potansiyelin oldugunu dustiniyor
musunuz? O Evet O Hayir
Neden?
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4. Tlrkiye’de turizmin 12 aya yayilabilmesi icin mutfak turizminin etkili olabilecegine
inantyor musunuz? O Evet O Hayir
Neden?

5.Mutfak turizmi tlkemizin ekonomik gelismesine katki saglar mi? O Evet O Hayir
Neden?

6.Mutfak turizminin tanitimi ve pazarlanmasi icin énerileriniz var mi? O Evet O Hayir
Neler?

7.Mutfak turizmi Tirk Mutfaginin marka haline gelmesinde etkili olabilir mi? O Evet O Hayir
Neden?

8.Size gore mutfak turizminin uygulanabilmesi icin turizm personelinin sahip olmasi gereken
nitelikler nelerdir?

9.Mutfak turizminin uygulanabilmesi halinde mdasteri profilinin  nasil  olacagini

dustnuyorsunuz
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