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KAPADOKYA’YI ZIYARET EDEN TURISTLERIN YASAYAN MUTFAK
DENEYIMLERI UZERINE BIR ARASTIRMA
Biisra DONMEZ OZEL
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal, Yiiksek Lisans, Eyliil 2021
Damisman: Dr. Ogr. Uyesi Meral DURSUN KUCUKOGLU

OZET

Insanoglunun yeryiiziine ayak bastig1 ilk andan yasadigimiz giine dek gegmis olan
siire¢ boyunca yiyecek icecek isletmelerindesiirekli degisim gecirmis ve bu olay
cesitli siirelerde ¢esitli mutfak akimlarinin meydana gelmesine sebep olmustur. Bu
diistinceden yola cikilarak yapilan ¢alismanin amacini yasayan mutfak uygulamasini
deneyimlemek isteyen yerli ve yabanci turistlerin yasayan mutfak deneyimlerinin
demografik o&zelliklere gore farkliliklarini Slgmek olusturmaktadir. Konunun
Onemive yeni bir uygulama olmasi sebebiyle Orneklem belirleme asamasinda,
tesadiifi olmayan Ornekleme yontemi tercih edilmistir. Calismada uygulanan veri
toplama teknigi ise sosyal bilimlerde sik¢a basvurulan anket teknigidir. Toplanan
verilerin Oncelikle giivenirlik analizi ve normallik dagilimina bakilmis, faktor analizi
yapilmis ve daha sonra yiizde, frekans, aritmetik ortalama standart sapma gibi temel
analizler yapilmistir. Son olarak ise toplanan verilere T- testi ve One-Way ANOVA
yapilmistir. Kapadokya’y1 ziyaret eden turistlerin yasayan mutfak deneyimlerinin
demografik 6zelliklerine gore farkliliklarininortaya konulmasi amaciyla Nevsehir’de
bulunan ve yasayan mutfak {izerine ilk ¢aligmalar1 yapanbir konaklama isletmesine
toplamda 500 anket dagitilmis ve 356adet anket geri toplanmis ve belirlenen
analizler yapilip yorumlanmistir. Bulgular sonucunda; turistlerin yasayan mutfak
uygulamasi ile ilgili deneyimlerinde ozellikle egitim ve estetik deneyim algisinin
baskin olarak one ciktigive turistlerin demografik O6zelliklerine gore deneyim
boyutlar1 ortalamalar1 arasindaanlamli farklar oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Deneyim, Yasayan Mutfak Deneyimi, Kapadokya
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A RESEARCH ON LIVING KITCHEN EXPERIENCES OF TOURISTS
VISITING CAPPADOCIA
Biisra DONMEZ OZEL
Nevsehir Haci1 Bektas Veli university, Social Sciences Institute Department of
Gastronomy and Culinary Arts, Master Degree, September2021
Damisman: Dr. Ogr. Uyesi Meral DURSUN KUCUKOGLU

ABSTRACT

Throughout the process from the first moment that human beings set foot on the eart
to the day we live, food and beverage businesses have undergone constant changes,
and this event has led to the occurrence of various kitchen trends at various times.
Based on this idea, the aim of the study is to measure the differences in the living
cuisine application according to demographic characteristics. Due to the importance
of the subject and the fact that it is a new application, non-random sampling method
was preferred in the sampling stage. The data collection technique applied in the
study is the questionnaire technique, which is frequently used in social sciences. First
of all, the reliability analysis was performed, and then basic analyzes such as
percentage, frequency, arithmetic mean Standard deviation were made. Finally, T-
test and One- Way ANOVA were performed on the collected data. In order to reveal
the differences between the Living Cuisine Experiences of the Tourists Visiting
Cappadocia and their demographic characteristics, a total of 500 Questionnaires were
distributed to an accommodation business in Nevsehir, which made the first studies
on the living cuisine, and 356 questionnaires were collected back and the determined
analyzes were made and interpreted. As a result of the findings; it has been
determined that the perception of education and aesthetic experience is dominant in
the experiences of the tourists regarding the living kitchen application, and there are
significant differences between the averages of the experience dimensions according
to the demographic characteristics of the tourists.

Key Words: Gastronomy, Experience, Living Culinary Experience, Cappadocia
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GIRIS

Ulkelerin 6ren yerlerini, tarihi degerlerini, deniz, kum ve giinesini pazarlamanin yani
sira son yillarda mutfak kiiltiirlerinin de pazarlama araci olarak kullanilmasi
neticesinde gastronomi turizmi ortaya c¢ikmistir. Bu arastirmagastronomi turizmi
kapsaminda yer alan ve yeni bir mutfak akimi olan “yasayan mutfak™ {izerine
yapilmistir. Gastronomi turizmi kapsaminda rekabet artmis ve yenilik¢i yaklasimlar
olugsmustur. Yasayan mutfak, yerli ve yabanci turistleri gastronominin i¢ine ¢ekerek
rekabetin artmasina, yenilik arayisina ve farklilasmaya sebep olmustur. Bu
calismanin esas amacini yasayan mutfak uygulamasini deneyimlemek isteyen yerli
ve yabanci turistlerin yasayan mutfak deneyimleri ile demografik Ozellikleri

arasindaki farklilasmay1 6lgmek olusturmaktadir.

Arastirmanm &nemini iki sebeple agiklamak miimkiindiir. Ilki yasayan mutfak
konusu hakkinda yerli ve yabanci yazinda sinirli sayida kaynagin bulunmasidir.
Ikincisi ise, turizm endiistrisi i¢in yeni olan yasayan mutfak uygulamalarmnin giderek
yayilmasi1 ve Kapadokya bolgesinde de popiiler olmast sebebiyle, bu uygulamayi
biinyesinde barindiran konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinin tespiti ve yasayan
mutfak uygulamalarma sahip isletmelerde deneyimde bulunan misafirlerin
goriislerini belirlemektir.Biitiin bunlar gz oniine alindiginda arastirmanin evrenini
Tiirkiye’de yasayan mutfak uygulamasini biinyesinde bulunduran yiyecek icecek ve
konaklama igletmeleri olustururken, drneklemi ise Kapadokya’da yasayan mutfak
uygulamasini blinyesinde bulunduran konaklama ve yiyecek icecek isletmelerinde bu
uygulamayi deneyimleyen turistler olusturmaktadir. Yasayan mutfak uygulamalarini
deneyimleyen misafirlerin demografik farkliliklarini belirlemek i¢in hazirlanan bu
arastirmada nicel aragtirma yontemi uygulanmistir. Bu dogrultuda alan arastirmasi
yapilmis ve veri toplama araci olarak anket teknigi kullanilmistir. Yasayan mutfak
uygulamalarin1 deneyimleyen turistlere yapilacak olan bu c¢alisma, hem turizm

endiistrisine hem de literatiire faydali olmasi agisindan 6nem tasimaktadir.

Aragtirmanin birinci boliimiinde gastronomi hakkinda genel bilgiler, tanimlar ve
gastronomi turizmiyle ilgili bilgi birikimleri, yemek, kiiltiir ve turizm iliskisi

bulunmaktadir. Ikinci boliimde, gastronomi akimlar1 ve arastirmanin esas konusu



olan yasayan mutfak kavrami ve gelisimi, yasayan mutfagin turizm i¢in énemi ve
yasayan mutfak uygulamalar1 hakkinda detayli bilgiler, Tiirkiye ve Kapadokya’da
yasayan mutfak uygulamasini uygulayan otel ve isletmeler, deneyim kavrami ve
boyutlar1 son olarak ise yasayan mutfak deneyimi verilmektedir. Son olarak ii¢iincii
boliimde arastirmanin amaci, 6nemi, varsayim ve sinirliliklari, aragtirmanin modeli,
hipotezleri, evreni ve drneklemi, veri toplama araci ve verilerin analizi ve bulgular

kismina yer verilmistir.



BIiRINCI BOLUM

GASTRONOMIVE GASTRONOMI TURIZMi KAVRAMI

Gastronomi terimi kavram olarak ilk kez 4. yiizyilda Sicilyali Yunan Archehestratus
tarafindan kaleme alinan Akdeniz Boélgesinin gida ve sarap konularini anlatan
“Gastronomia” adli kitapta gegmektedir. Etimolojik olarak bakildiginda Gastronomi
terimi eski Yunan doneminde, gastro- agizdan baslaylp mide ve uzantilarini
kapsayan biitiin sindirim sistemini, nomi- ise diizen igeren, yonetmelik veya yonerge
anlamlarina gelen iki farkl terimden meydana gelmektedir (etymonline.com, 2019).
Uzun bir zaman sonra gastronomi kavrami 1801 yilinda Fransiz sair Joseph
Berchoux (1762-1838) tarafindan kaleme alinan “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya
Insan (Gastronomieoul.’HommedesChamps a Table)” adli kitabinda iyi yasamak
tizerine yazdig: siirine “De La Gastronomie” adini koymasiyla yeniden giin yiiziine
cikmustir. 1k genis gastronomi tanimini 1825 yilinda J.A. BrillantSavarin “Lezzet
Fizyolojisi ya da Yiice Mutfak Uzerine” isimli kitapta “insanin beslenmesi ile iliskili
olan her sey” diyerek gastronomiyi tanimlamistir. Mutfak uygulamalarini igine
barindirdig1 kadar konaklama ve agirlama endiistrisiyle de iliskili olan gastronomiyi
The EnclyopediaBritannica “gida iiriinlerinin seg¢ilmesi, hazirlanmasi, servisi ve
hosca vakit gecirilmesi sanati” olarak tanimlamistir (www.eb.com,2019). Tiirk Dil
Kurumu ise gastronomiyi “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak,

yemek diizeni ve sistemi” seklinde ifade etmektedir (www.tdk.gov.tr,2019).

Harisson 1982°de gastronomiyi, pratik, teorik, teknik ve gida gastronomisi olarak
dort ana kola bolmiistiir. Pratik gastronomi, diinya iizerinde var olan mutfaklara ait
farkl1 yiyecek ve igeceklerin, hazirlanmasi, tiretim asamalari, uygulanmasi ve servisi
icermektedir (Gillespie, 2001). Bir diger deyisle, ham {irlinlerin biitiiniiyle tabaga,

meniiye ve yemegin yaninda icilen igeceklere evrimini planlayan ve hayata gegiren


http://www.tdk.gov.tr/

bolimdiir. Sefler, ascilar, servis ve i¢ecek ekibinden olusan aktif olarak c¢alisan
gruplar pratik gastronomi sahasindadir. Uygulamali gastronomi; hammaddenin,
estetik, milli, yerel ve kiiltlirel anlamda 6zel olan yenilebilir iirlinlere ¢evrilmesi ile
ilgili teknik ve standartlarin yararlanilmasidir (Bagiran Ozseker, 2016). Teorik
gastronomi, pratik gastronomiyi giiglendiren sistem ve isleme siireclerini ele alan
yemek ve igecek iceriklerine yogunlasan boliimdir (Gillespie, 2001). Bagka bir
ifadeyle teorik gastronomi; recetelerle ilgilenen kisimdir. Yiizyillardir devam eden
geleneksel ve toplumsal logolar1 yemeklerle yaratici bir sekilde biitiinlestirerek

giiniimiize tasinmasini saglamaktadir (Bagiran Ozseker, 2016).

Teknik gastronomi; uygulamali gastronominin alt dali da denilebilir. Receteleri
yazilan yemeklerin nasil birlestirilecegi, liretimi ve 0zel bilgilerin, kullanilan arag¢
gereclerin veya makinelerin asiste edilmesinden ziyade bu yemeklerin iiretimi ve
servisi nasil etkileyecegi ilizerinde calismaktadir. Menii miihendisligi, satis analizi
konular1 teknik gastronominin ilgilendigi alanlar arasindadir. Teknik gastronominin
bir diger ilgi alami ise hizli yemek, pisirme sogutma, pisirme dondurma ve
vakumlama gibi yontem ile pisirme teknikleri ve gida gilivenligi konularidir. Besin
gastronomisi; isminden de anlasilacagi iizere yemeklerin besinsel degerleriyle
ilgilenmektedir. Teknik gastronomi, pratik gastronominin Oziinii ve sorunlu
kisimlarin1 ortaya ¢ikaran bolim olarak tanimlanmaktadir (Gillespie,2001). Bilime
dayali alanlarin menii miihendisligi veya mekan miihendisliginin bulundugu
boliimdiir. Ayrica yeni iiretim alanlari, pisirme teknikleri, geri doniisiim konular1 gibi
calismalar yaparak giivenli ve farkli zenginlikte c¢aligma ortamlarn da

tiretmektedir(Oztiirk ve Giiven, 2018).

Gida gastronomisi, yiyecek ve icecegin genetik yapilarini ele alan boliimdiir (Oztiirk
ve Giiven, 2018). Baska bir ifade ile alkollii veya alkolsiiz i¢eceklerin yemekle
uyumunu incelemektedir. En O6nemli unsuru zaman olan gida gastronomisi,
geleneksel pisirme yontemlerinin gidalara uygulanisi ve yeni yOntemlerle
karsilastirilmasi, glincel gida iirlinlerinin mevsimsel degisimlerinin izlenmesi, zaman

icinde gelistirilen ve iiretilen igeceklerin takibi, gidalarin islenmesi, kuru ve



dondurulmus gidalarin kalite ve saklama kosullarinin kontrolii konulari, gida

gastronomisinin ana hatlar1 olarak tanimlanmaktadir (Gillespie, 2001).

Biitlin bunlar g6z oniine alindiginda gastronomi, yiyecek-igecegin iiretimi, tiikketimi
ve sunumunu da kapsayan biitiin agsamalarda 6nemli bir yeri olan gidanin,
mikrobiyolojik, fizyolojik, besin degerleri 6zelliklerini ve bu asamalar neticesinde

meydana gelen yonetmelik, yontem ve kurallarin olusumudur (Akdag vd., 2015).

1.1. Gastronomi fle Tlgili Genel Kavramlar

Pisirme eylemi, insanoglunun atesi bulmasiyla birlikte gelisimini bagslatmistir
(Oztiirk ve Giiven, 2018). Atese yakin noktada bulunan etlerin atese uzak noktada
bulunan etlere gore kolay yenilebilir olmasi ve daha lezzetli oldugunun farkina
varilmasiyla birlikte gelisen ara¢ ve yontemler, giiniimiizde kullandigimiz yeni
kavramlarin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur (Wrangham, 2009). Bu kavramlardan

bazilar1 agagida verilmistir:

e Mutfak: Beslenmek icin gerekli olan yemek, yiyecek- icecek cesitleri ve
bunlarin hazirlamasi, pisirilmesi, depolanmasi ve tiiketilmesi asamasini;
bunlarla iliskili olan mekan ve arag-gereci; yiyecek icecek gelenegiyle bu
cevrede gelisim gostermis inanig ve uygulamalarindan olusan biitiinlesmis ve
kendisine has kiiltiirel bir yapiyr isaret etmektedir (www.gastronomi-

mutfaksanatlari.com, 2021).

e Yemek: Bir toplumun 6zilinli yani yasam bi¢imini ifade seklidir. Kiiltiiriin en

onemli yapi taglarindan birisidir (Yildiz, 2018).

e Gastronomi: Tirk Dil Kurumuna gore gastronomi, iyi yemek yeme meraki
seklinde tanimlanmaktadir. Diger bir TDK tanimina gore ise; saglik icin
elverigli, nitelikli bir sekilde diizenlenmis, giizel ve leziz mutfak, yemek

sistemi ve diizeni seklindedir (www.tdk.gov.tr, 2021).



Yeme-igmeden zevk almakla alakali olan gastronomi iyi yemek yemeilimi
veya iyi yemek yeme marifeti olarak adlandirilmaktadir (Gillespie ve
Cousins, 2001). Tarihi, kiiltiirel ve ¢evresel izlenimlerle iligkili olarak hangi
yemegin, ne zaman, nerede, ne sekilde ve hangi bilesiklerle yenilecegi veya
icilecegi ile ilgili Oneri teklif etme ve Onciilik etme olarak da
tanmimlanmaktadir (Oztiirk ve Giiven, 2018). Bir baska ifadeyle gastronomi,
“belirlenmis alan ve iilkelerle alakali, mutfak gelenek ve goreneklerini de
kapsayan, 1yi yemek yeme, bilim ve sanat1” olarak da adlandirilabilmektedir
(Sarusik, 2017). Bagka bir acidan gastronomi, diger seyahat aktiviteleri ve
cekiciliklerin tersine istenildigi her zaman kullanilabilen ve mevsim
kosullarindan etkilenmeyen bir turizm dalidir (Sarusik, 2017). Bununla
birlikte gastronomi, yenilebilen biitiin {irtinlerin hijyenik, sagliga uyumlu, géz
ve damak zevki 6n planda tutularak, yemek yemege uygun sekilde masaya

getirilmesine kadar olan zamam kapsamaktadir (Oztiirk ve Giiven, 2018).

Gurme: BrillantSavarin (2015), “gurme kelimesini agzinin tadinm bilen iyi
yiyecek uzmani” olarak tanimlamistir. Bagka bir tanmimla gurme, kaliteli
sarab1 ayirt edebilen, yemek ve sarap uyumu konusunda uzman, yemegin
lezzetiyle ilgili elestiri yapabilecek kadar yemek konusunda bilgiye sahip

olan kimse seklindedir.

Gastronom: Gastronom kavrami, gastronomi uzmani veya yemek
arastirmacis1 olarak anilan bagka bir ifade ile yemek pisirmeyen fakat iyi
yemegi bilen kisi olarak aciklanmaktadir (Yilmaz ve Ekincek, 2016; Sarusik,
2017). Bir bagka tanim ise damak tad1 yiliksek olan, iyi yemegi bilen kisi veya
agzinin tadini bilen seklinde ifade edilmektedir (www.tdk.gov.tr, 2021).

Turizm: Misafiri karsilama, onun rahati ve huzuruyla alakadar olma,
misafirin ~ memnun  olmast  ve  konaklama, yeme-igme @ ile
ilgiligereksinimlerigidermek seklinde ifade edilebilir (Saruig1k,2017). Turizm,
bireylerin tatile gitmek, dinlenmek, saglikli bir yasam silirmek, kiiltiirel

aktivitelerde bulunmak, spor faaliyetleri, diger toplumlar1 tanimak gibi birgok



amac¢dogrultusunda devamli yasadiklar1 yerden uzaklasarak, yurt i¢i veya yurt
disindaki bolgelere dogru hareket etmesi ve bu bolgelerde gecici olarak
kalmalaridir (Uslu, 1990).

Destinasyon: TDK’ ya gore turizm seyahati sonucunda gidilecek olan konum
seklinde ifade edilmektedir (www.tdk.gov.tr, 2021). Literatiirde turizm
destinasyonu ise Coltman (1989) tarafindan “igerisinde turistler i¢in ¢ekici
bulunan degisik dogal cazibeleri ve 6zellikleri igerisinde bulunduran yerler”
olarak tanmimlanmaktadir (Akt. Duman ve Oztiirk, 2005). Bu tanimlardan yola
cikarak turizm destinasyonu, bdlgenin elinde bulundurdugu farkli turizm
kaynaklariyla turistlerin bolgeye gelmesini saglayan ve Ozellikle de turist
ziyaretlerine ev sahipligi yapan, ¢ok sayidaki kurum ve kurulusun iginde
bulundugu, dolayli veya dolaysiz olarak olusmus karmasik bir turizm

tiriiniidiir (Ozdemir, 2008).

Gastro turist: Klasik yemekten farkli 6zellikleri i¢inde bulunduran yemekleri
yemek ve igecekleri tatmakicin seyahate c¢ikan kisileri tanimlamaktadir
(Simsek ve Olgun, 2018). Bu turistler bir ag¢ilik okuluna ziyaret¢i olarak
gidebilir, cesitli yemek turlarina katilabilir veya yoresel pazarlardan aligveris
yapabilmektedirler (www.worldfoodtravel.org, 2021). Long (2004)’a gore
gastro turist; yolculuga c¢ikmasina etki eden Oncelikli amacin degisik
bolgelerin yeme-igme kiiltiirlerinideneyimlemek ve bu yeme-icme kiiltiirii

hususunda ¢ok az bilgi sahibi olan bireyler olarak ifade edilmektedir.

Gastronomi turizmi: Gastronomi turizmi, yiyecek-igecegi aramak, bu
yiyecek ve igecegin tadina varmak amaciyla seyahate ¢ikmak, unutulmayan
gastronomik bir tecriibe olarak agiklanmaktadir (Wolf, 2002). Giiniimiizde
hizla yiikselis gosteren gastronomi trendlerinden birisi de gastronomi
turizmidir. Faaliyet olanagi genis ve yliksek oranda farkindalik etkilesimi
olusturan bolgede yasayan kisilerin kalkinmasinda,gesitli etkinliklerin
yapilmasiyla birlikte bolgenin gelismesinde ve bolge imajinin gozle goriiliir

bir sekilde degismesine olanak taniyan, bolge ve iilkelerin tanitimi i¢in etken



bir rol iistlenen stratejik agidan Snemli etkinlikler olarak tanimlanmaktadir

(Bucak ve Arici, 2013).

Bu noktada, ¢calismanin temel kavramlarindan biri olan gastronomi turizmi kavramini
tim yonleriyle ele almak yerinde olacaktir. Bu baglamda gastronomi turizmi
kavraminin tanimi, 6zellikleri, kapsami ve gastronomi turizmine iligskin yapilmis olan

siiflandirmalara yer verilecektir.

1.2. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, onceden yasanmayan bir yiyecek icecek deneyimini tatmak
amaciyla seyahat motivasyonu olusturan ve seyahat davraniglarini fark edilir oranda
etki altina alan bir turizm ¢esididir (Giizel Sahin ve Unver, 2015). Benzer bir tanimla
gastronomi turizmi, 6nceden deneyimlenmemis bir yeme-igme deneyimini tatmak
amaciyla seyahat motivasyonu meydana getiren ve seyahat davranislarinin
motivasyon olusturmasinda fark edilir bir sekilde yardimci olan turizm cesidi
seklinde adlandirilmaktadir (Harington ve Ottenbacher,2010). Diger bir ifade ile
gastronomi turizmi; yagsanilan yerin disinda bulunan mutfak kiiltiirlerindeki
yemeklerin hazirlanisi, sunulusu, tiiketilis sekli, yeme bicimleri, beslenme tarzlar1 ve
mutfagin Ozelliklerini belirlemek ve tanitmak icin yapilan turizm hareketi olarak
isimlendirilmistir (Olmez vd., 2017).Insanoglunun sahip oldugu farkli kiiltiirii
bilerek, bu kiiltiirlerle ilgili yeni bilgiler edinmek ve kiiltiirel alanlar1 kesfetmek adina
yaptiklar1 seyahate kiiltiir turizmi denilmektedir (Kargiglioglu, 2018). Kiiltiir
turizmine referans olarak nitelendirilen varliklar, egitim, sanat, kiiltiir, festival turlari,
arkeolojik kalint1 yerlerinin gezileri, yemek kiiltiirlerini i¢inde barindiran miize
gezileri, mutfak arag-gereglerinin O0grenilmesi Ornek olarak gdsterilmektedir

(Sahiner,2012).

Gastronomi turizminin en biiylik gelisim unsurlarindan bir tanesi olan yoresel veya
bolgesel olma 6zelligi tasimasi hem tatil destinasyonunun pazarlanmasi hem de genis
zamanda rekabetgilige katki saglayabilmesi konusunda 6nem tagimaktadir (Caligkan,
2013). Kiiltiirel ¢ekicilik boyutunda da onemli bir yere sahip olan gastronomi,

destinasyonlara has olma 6zelligiyle de fark meydana getiren bir pazarlama unsuru



olusturmaktadir (Kargiglioglu, 2018). Bolgelerin gastronomik varliklart ve mutfak
kiiltliriiniin 6nemi giin gectikge artan bir turizm {iriinii olmus, bu turizm ¢esidinden
edinilen tecriibeler bolgeyi gastronomik olarak ziyaret eden turistler tarafindan

onemli bulunan bir turizm eylemi sekline doniismiistiir (Selwood,2003).

Gastronomi turizmi fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij olmak iizere 4 c¢esitli
motivasyon tiiriinii i¢cinde barindirmaktadir.

e Ilki fiziksel motivasyondur. Insanoglu hayatini devam ettirebilmek icin
beslenmek zorundadir. Turistler de hem hayatlarini devam ettirmek hem de
seyahat ettikleri bolgelerde yemek yemek istemektedirler.

e ikinci motivasyon tiirii kiiltiirel motivasyondur. Belli bir kiiltiir hakkinda
detayli bir bilgiye sahip olmak isteyen turist bunu yemeklerle
edinebilmektedirler. Bu sebeple, birincil {iretim alanlarina ziyaretler
gerceklestirilir. Yoreye 0zgii yemekleri takdim eden restoranlar ve yoredeki
yemek festivalleri turistleri motive etmede en 6nemli hususu olusturmaktadir.

e Uciincii motivasyon tiirii sosyal motivasyondur. Turistin gastronomi
faaliyetlerinde etken bir sekilde bulunmasi sosyal motivasyonu
olusturmaktadir.

e Dordiincii motivasyon tiirii olan prestijde, turistler ziyarete gidilen yore
hakkinda sahip olunan deneyimlerini, daha sonra girecekleri sosyal
cevrelerinde anlatarak kendileri igin prestij edinmeyi diislemektedirler

(Guzman ve Canizares,2011).

Hu ve Ritchie (1993)’in yapmis olduklar aragtirma sonucunda, konuklar i¢in etken
bir ¢ekicilik faktorii olan yoresel mutfagin iklim, konaklama sartlar1 ve dogal
cekiciligin ardindan dordiincii en 6nemli gekicilik faktdrii oldugunu géstermislerdir.
Remmington ve Yiiksel (1998)’in yaptiklari ¢alismaya gore; yiyecekler misafir
memnuniyeti konusunda dordiincii, Tiirkiye’ye gergeklestirilen ziyaretlerin tekrar
yapilmasi acisindan da 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir. Enright ve Newton
(2005)’un yaptiklar1 arastirmada, Hong Kong i¢in yiyecegin ikinci, Bangkok ve
Singapur icin besinci en onemli ¢ekicilik faktorii oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tiirkiye’de yapilan arastirmalarin cogunlugunda yaklasik olarak benzer sonuglar elde



edilmistir (Hacioglu ve Avcikurt, 2008; Aslan, 2010;Akgol, 2012;Albayrak,
2013;Kargiglioglu ve Akbaba, 2016). Aslan (2010)’1n yaptig1 arastirmada yabanci
turistlerin Tirkiye’yi ziyaret etmesinde etkili olan sebeplerinin igerisinde Tiirk
mutfagin1 deneyimleme besinci, Akgol (2012)’lin ¢alismasinda iicilincii, Albayrak

(2013)’1n ¢alismasinda ise dordiincii sirada yer aldig1 goriilmiistiir.

Yiyecek-igecek tliketimi agisindan dikkate alinmasi1 gereken ikinci husus,
destinasyon mutfagidir. Yoresel mutfak acgisindan; 5 duyuya hitap etme orani,
yoresel yemeklerin igerisindeki iiriinler, yoresel yemegin hazirlanmasi ve pisirilme
teknikleri, yemek tipi, yoresel yemeklerin ulasilabilirligi ile fiyat- deger-kalite denge
orani; yiyecek-icecek tiiketiminde etkili olacagi disiintilen faktorler olarak
siralanmigtir (Kargiglioglu, 2018). Bu faktorlere ek olarak, gida giivenligi ve
besleyicilik faktorlerinin de eklenmesinin uygun olunacagi diisiiniilmektedir

(Kargiglioglu, 2018).

Mak, Lumbers, Eves ve Chang(2012), gastronomi turizmi i¢in yiyecek-icecek
tilketimine tesir edecek etkenleri, turist odakli bir yaklasimla ii¢ kategorik boliime

ayirmis ve her bir kategorik boliime etki eden alt faktorleri Tablo 1°de goriildiigii gibi

Ozetlemistir.

Tablo 1 Gastronomi Turizminde Tiiketime Etken Faktorler
Turist Destinasyon Mutfag Destinasyon cevresi
Kiiltiirel ve dini etkenler Duyulara seslenme Gastronomik kimlik
Sosyo-demografik etkiler Yemek icerigi Pazarlama yontemleri
Yemekle ilgili kimlik ve tutum Hazirlama-pisirme teknikleri Icerik
Gegmis deneyimler Yemek ve mutfak tipi Beklenen hizmet kalitesi
Motivasyonel faktorler Yemegin erisilebilirligi Servis sekli
Fizyolojik faktorler Fiyat, deger ve kalite Iklimsel olaylar

Kaynak: Gastronomi Turizminde Tiiketime Etken Faktorler (Mak vd., 2012).
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Destinasyon ¢evresi, yiyecek-i¢ecek tiikketimini etkileyen ve dikkat edilmesi gereken
etken faktorlerin {igiinciisidiir. Destinasyon c¢evresi acisindan bakildiginda;
destinasyonun gastronomik imajini, destinasyon gastronomisi dogrultusunda
pazarlama araglarini, yontem ve tekniklerin igerigi; sunulan hizmetlerin istekleri
gidermeoranlari, sunum ve servis yontemi, teknik donanimve araglariyla
destinasyonun iklimsel sartlari; yiyecek-igecek tiiketiminde etkili olabilecek
faktorlerdir (Kargiglioglu, 2018). Son zamanlarda, gastronomiye ve gastronomi
turizmine olan ilginin artmasiyla beraber turizm endiistrisinde bu egilimin

ilerleyisiacisindan yapilan aragtirmalar da artig gostermektedir.

1.2.1. Gastronomi Turizminin Onemi

Tiirkiye konumu sebebiyle, hem zengin mutfak kiiltiiri hem de turistik
cekicilikleriyle gastronomi turizmi agisindan en ¢ok tercih edilen iilkelerden birisidir
(Kargiglioglu, 2018). Gaziantep, Adana, Mersin, Hatay, Sanlurfa, Mardin gibi
destinasyonlar yerel yemekleri ile {inlenmis, gastronomi turizmi a¢isindan 6nemli
yorelerimiz olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Kargiglioglu, 2018). Arastirmalar
sonucunda, iilkemizi ziyarete gelen turistlerin %20-25’1 gastronomi turizmi amactyla
bu bolgeleri sectiklerini sdylemislerdir (Aslan, 2010). Gastronomi turizmi, yeni
turizm yatirnmlarinin olugmasina imkan tanimasma ve bu sektoriin gelisiminin
hizlanmasina, yerel degerlerin korunma altina alinip devamliliginin saglanmasina

olumlu yonde gelisim saglamaktadir (Yiincii,2010).

Diinyada c¢ok sayida destinasyon, mutfak kiiltiiriinii c¢ekicilik unsuru olarak
kullanmaktadir. Destinasyonlarin mutfak kiiltiirleri, bélgenin kiiltiirel karakterini ve
Ozelliklerini i¢inde bulunduran farkina varilmayan miras olarak destinasyonlari
sadece ulusal temelde degil, uluslararas1 diizeyde de cagdaslastirmaktir (Zagrali,
2018). Tarihi ve Kkiiltiirel varliklariin yaninda diinyanin zengin mutfaklarindan
birisine sahip Tiirkiye’yi ziyaret edengastronomi turistleri yaklasik 945 dolarin 259
dolarin1 yiyecek-icecekde harcamaktayken normal turistlerin 837 dolarin sadece 171

dolarin1 yeme-igmeye harcadiklar belirtilmistir (Zagrali, 2018).
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Gastronomi Turizmi Dernegi’nin Xsinghts Aragtirma Sirketine yaptirtmis oldugu
arastirmaya gore, yabanci turistlerin Tiirkiye’de tatil yapma isteklerinin ilk sirada;
tilkemizin tarihi ve kiiltlirel zenginlikleri, iilkemizin koklii geleneklerinden beslenen
mutfak kiiltiirii ve Tiirk mutfak zenginligi oldugu sonucuna varilmigtir. Diger tatil
istekleri ise sirastyla; dogal ve cografi zenginlikler, denizler ve sahiller, uygun
fiyatlar ve eglence olanaklar1 olarak siralanmaktadir (Tiirkiye’de Gastronomi

Turizmi,2017).

Gastronomi turizmi, mevsimsel turizmin tim sezona yayilmasini, diger turizm
eylemlerinin destek gormesini, turizm gelirinin artig1, gelir dagiliminin yayilmasi,
istihdam olanaginin artmasi, yiyecek igecek iiretimi ve sunumunu yapan isletmelerin
hizmet kalitesinin ylikselmesi, kiiltlirel degerlerin korunmastyla siirdiirtilebilirliginin
artmast acisindan bdlge turizminin gelismesine katki saglamaktadir (Kargiglioglu,
2018). Gastronomi turizmi, yerel, bolgesel ve iilke genelinde Onemli katki
saglamakla birlikte gelen turistlerin yasadiklar1 yerlere memnun doénmelerine de
olanak saglamaktadir (Kargiglioglu, 2018). Gastronomi arastirmalartyla saglanacak

katkilar asagidaki gibi siralanabilir (Hasrrison,2008):

e Yapilan yoresel yemeklerin degerlendirilmesini saglamak

e Bolgede bilinen yerel tatlarla ilgili detayli bilginin toplanmasini ve
kaydedilmesini saglamak

e Ulkelerin éne ¢ikan yiyecek ve igeceklerinin pisirme ve servisiyle alakali
olan gelisiminin degerlendirilmesine imkan vermek

e Yiyecek ve iceceklerin kullanimina ve pratik uygulamalara nasil uyum
saglandiginin anlatmak.

o C(Cesitli iilkelerde benzerlik gosteren eylemlerle alakali, tutumlar ile ilintili
olarak diger iilkelerin yiyecek-icecek Kkiiltiirleriyle ilgili arastirmalara katki
saglamak

e Bir kigi tarafindan tiiketilen yiyecek- icecekle ilgili zengin sosyal, ekonomik
ve teknik faktorlere gore dlgiimler yapmak

e Yemek yerken alinan zevkin nasil arttirilabilecegini tanimlamaya dogru bir

caligsma saglamak
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Giizel yemek ve sarap kavramlarinin ne anlattigin1 6ziimsemeye caligmak
Standart recete gelistirmek i¢in, hangi Olgme kriterinin kullanmildigr ve

sonucunda nasil olumlamalar sagladiginin anlagilmasini saglamaktir.

Gastronomi  turizminin  tedarikcilere olan katkilar1 ise asagidaki gibi

siralanabilmektedir (Wolf,2002):

Mevsimsel olmadigi igin, biitiin bir y1l boyunca yorenin alt yapisiyla alakali
yuk anlik ve en kiiclik diizeydedir.

Gastronomi turizmi, dolaysiz olarak tliketiciye, turiste fayda saglamayi
hedeflemek ile beraber, yerel yore halkina da yarar saglamaktadir.
Gastronomi turizmi, negatif ve pozitif yonleri ile bolgeler aras1 ve bolge ici
rekabeti beslemektedir.

Satig, karlilik ve yatirim fazlalasmasi saglamaktadir.

Kooperatiflesme ile beraber biiylik sirketlerle rekabet edilebilir duruma
gelmektedir.

Yeni nis pazarlara ve yeni egilimlere adapte olmak ve katilma imkam
saglamaktadir.

Gastronomi turizmi sayesinde, hizmet kalitesinde ylikselis gozlenmis olur.
Istihdama olanak saglar.

Yiyecek-icecek iirlinlerinin iretildigi yerde tiiketildigi i¢in, nakliye,
ambalajlama, araci komisyonu olmaksizin dolaysiz olarak satig fiyati
tireticiler tarafindan belirlenmektedir.

Uretim ve tiiketim es giidiimlii oldugu igin dogrudan geri bildirim almnur.
Dolayistyla firiinlerle ilgili tiiketicilerin egitilmesi, diyet ve saglikli
beslenmeleri i¢in secim kolaylig1 saglanmaktadir.

Yiyeceklerin iiretim sekli, orijinallikleri, pisirme teknikleri ve tliketim

sekilleri gibi seremonileri ve kurallar1 hakkinda da bilgi saglanmaktadir.

Gastronomi turizminin yararlart ve bir iilke veya bdlgeye olan katkilari; ulusal,

bolgesel ve yerel katkilar olarak asagida gosterilmektedir (Hall, Mitchell ve
Sharpless, 2003).

Ulusal Katkilar:
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e Ulusal gastronomiyi ve turizmi karsilikl1 olarak tesvik eder.

e Ulusal gastronomi ve turizm stratejilerinin belirlenmesine onciiliik eder.
e Devlet destegi saglanir.

e Ulusal marka gelistirmeye katki saglar.

e Ekonomik agiklarin kapanmasina olanak saglar.

e Gelisme potansiyeli olan biiyiik bir piyasa vaat eder.

e Toplantilar, fuarlar ve tur operatorleri icin uygun satis noktalari sunar.

e Artan satiglara bagl olarak vergi gelirleri de artar.

Bolgesel Katki:
e Bolgesel gastronomiyi ve bolge turizmini karsilikli olarak tesvik eder.
e Bolgesel gastronomi ve turizm stratejileri olusturulur.
e Bolgesel marka gelistirmesini saglar.
e Yerel yonetimin miidahalesini saglar.
e Arazinin maddi degerinin korunmasini saglar.
¢ Finansal kaynaklarin geri doniisiimiine katki saglar.
¢ Finans ve kalifiye is giicii gibi bircok kaynagi ¢eker.
e Yerel kimlik ve 6zgilinliigiin vurgulandig1 marka yaratmay1 saglar.
e Otel odalarinin ve restoran masalarinin dolmasini saglar.
e Destinasyonun tanitim ve pazarlamasi konusunda yeni is alanlari ortaya

cikartir.

Yerel Katkilar:
e Yerel iireticiler i¢in ag olusumunu saglar.
e (Ciftci ve liretici pazarlari kurulmasina olanak saglar.
e Yol iistii satis tezgahlar, ¢iftlikten satislar, kasa ve paket satiglari, mahzenden
direk satig saglar.
o Direk tiiketiciye ve restorana satig saglar.
e Bolgesel kiiltiir farkliliklarini ortaya ¢ikaracak organizasyonlar diizenlenir.
e Miisteri i¢in sadakat olusturmay1 saglar.

e Bolgesel farklilig1 odaklanarak ortaya ¢ikarir.
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e Yerel yiyecek iiriinleriyle ilgili bir deger yaratmay1 saglar.

e Sermaye olusturmada katki saglar.

e Yerel {irtinlerin degerlenmesine imkan tanir.

e Miisterilere yliz ylize satig imkani sunar.

e Miisterilerle iireticiler arasinda kapidan, tarladan satig gibi bire bir etkilesim

saglar.

1.2.2. Gastronomi Turizminin Ozellikleri

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisiminden itibaren biitiin 6zelliklerini
en ince ayrintisina kadar anlagilmasi, uygulanmasi ve gelisimi saglanarak giiniimiize
gbre uyarlanmasini i¢inde barindiran bunun yani sira bilimsel ve sanatsal birimlere
faydali olan bir bilim dali olarak da agiklanmaktadir (Deveci, vd., 2013).
Gastronomi, tiiketiciler agisindan c¢ekim saglayabilen, dnemli bilesenler meydana
getiren, kiltlirel uirtinlere geleneksel anlamda dnciiliik yapan, mimari, sanat, miizeler,
etkinlikler gibi 6nem arz eden kiiltiirel bir degere sahip turizm ¢esididir (Zengin ve
Uyar, 2015). Gastronomi kavramim bir siniflandirmaya bagimli tutacak olursak;
tiretim, tiketim ve her iki fonksiyonu barindiran 6zellikleri oldugu karsimiza

¢ikmaktadir (Kemer, 2011; Zengin ve Uyar, 2015):

e Gastronominin Uretim Boyutu

e Iyi yemek hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve giizel gdriiniime sahip masa
kurma bilim ve sanati,

e lyi yemek yemekle alakali eylemler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme veya as¢ilikla alakali kural ve uygulamalardir.

e Gastronominin Tiiketim Boyutu

e lyi yemekten ve icecekten keyif alma,

e Iyi yemek yeme hususunda miibalaga gosterme,

e Liiks ve lezzetli yiyeceklere olan asir1 istek ve diigkiinliiktiir.

e Gastronominin Uretim ve Tiiketim Boyutu

e Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis zamant,
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e Yemegin uygun prensipler ve ekipmanlardan yararlanilarak servis edilmesi
ve yenmesi,

e Meniide var olan yemeklerin tiikketiminin ne miktarda oldugu,

e Belirlenmis bolge ve iilkelerle alakali mutfak kiiltiirii, gelenek ve
goreneklerini i¢inde barindiran; iyi yiyecek yeme bilim ve sanati,

e Agiz tadi ve istah gibi begenilerin, tarihsel bilgi, kiiltiir, aligkanlik, yetenek,
emek ve itina ile begenilmeye miisait ve diizenli bir bicimde

birlestirilmesidir.

Gastronomi turizmi yiyecek-igecek isletmeleri ve iiziim baglar1 arasinda kisitl bir
platformda konumlandirilmasi yanlis bulunmakta ve ascilik okullari, yemek kitaplart,
turlar, yazili ve gorsel medya, akademik camia, gastronomik aktiviteleri i¢inde
bulunduran bir endiistri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Zagrali, 2018). Uluslararasi
mutfak turizmi dernegi, gastronomi turizminin Ozelliklerini asagidaki gibi ifade

etmektedir (Kivela ve Crotts, 2006):

e Turistlerin biitlinli seyahatleri sirasinda disarida yemek yemektedir. Bu
sebeple disarida yemek yemeyi tercih ettikleri aksam yemeklerini yerel
yemekler ve yore halkini tanimak i¢in 6nemli bir firsat olugturmaktadir.

e Gastronomi turizmi; trend turizm ¢esitlerindendir.

e Gastronomi sanati bireyin bes duyu organina da hitap edebilen bir sanat
dalidur.

e Sarap ve yerel mutfakla ilgisi olan turistler ve miize, alisveris, miizik, film,
festival vb. kiiltiirel etkinlikleriyle alakali olan turistler arasinda yiiksek ve
olumlu yonde ilisik vardir.

e Mutfaga olan talepte belli bir yas cinsiyet ya da etnik bir ekibe 6zgiinliik
bulunmamaktadir.

e Diger turizm tiirlerinin tersine gastronomi turizmi; giiniin farkli saatlerinde ve
cesitli iklim sartlarinda biitiin bir y1l boyunca yapilabilmektedir.

e Qastronomi turistlerini cogunlukla kasif kisiler olusturmaktadir.

e Gastronomi turizmi, deneyimsel bir olgudur.
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Karag6z (2006) ise gastronomi turizmi 6zelliklerini su sekilde siralamaktadir:

Gastronomi turizmi turizm sezonunun uzamasini saglamaktadir.

Gastronomi turizmi sayesinde destinasyonda var olan turizmi pozitif yonde
farklilagtirmaktadir.

Gastronomi turizmi, turizm ragbetinin lilke dahilindeki ¢esitli destinasyonlar
arasinda esit dagilimini saglamaktadir.

Gastronomi turizmi sayesinde destinasyonlara yeni gelir kaynaklar
olusturmaktadir.

Gastronomi turizmi sayesinde destinasyonlarin c¢ekiciligi ve farkindalig
yukseltilmektedir.

Gastronomi turizmi medyanin egilimini destinasyon iizerine yogunlagtirmada
etken bir faktordiir.

Gastronomi turizmi sayesinde baskin ve aktif bir imaj olusturulmaktadir. Bu
imaj ile kiiltiirel temalar olusturularak destinasyon markalagsmasina katki
saglanmaktadir.

Gastronomi turizmi tek bir gezinin kafi gelecegini diisiinen turistler igin,

tekrar ziyaret etme niyetini tesvik etmektedir. Ziyaret tesvikini arttirmaktadir.

Ozedincik (2007) ise gastronomi turizminin &zelliklerini su sekilde siralamaktadur:

Gastronomi turizmi kiiglik 6l¢ekli bir turizm ¢esididir. Kitlelerin ¢evreye
verdigi dogal, sosyal ve kiiltiirel zararlar1 vermemektedir.

Gastronomi turizmi Oncelikle yerel haklin yatirimlari sayesinde istihdam
ederek destinasyonda yasayan insanlarin 6n planda olmasini saglamaktadir.
Insanlarin birbirleri ile kaynasmasini saglamaktadir. Kiiltiirler aras1 alis-verisi
gliclendirmekte ve kiiltiirlerin birbirlerinden etkilenmesini saglamaktadir.
Gastronomi turizminin gelismesiyle beraber kiiciik ve orta oOlgekli
isletmelerin gelisimini ve cogalmasini saglamaktadir.

Dogal ve kiiltiirel kaynaklarin kontrol altinda tutularak kullanilmasina olanak
saglamak ve bununla birlikte siirdiiriilebilir turizm ortaminin olusumuna katk1

saglamaktadir.
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Sonucunda turistik bir destinasyonu ziyarette bulunan bireylerin, destinasyonun
mutfak kiiltliriinii daha detayli kesfetmek istedikleri goriilmektedir. Bu da gastronomi
turizmi i¢in seyahat giidiillenmesi olusturan bir etkendir (Dilsiz, 2010; Long, 2003;
Harrington ve Ottenbacher,2010; Kivela ve Crotts, 2006; Cevik ve Sacilik,2011).
Gastronomi turizmi, destinasyonun yoreselligine deger katmakta, bu sayede bolgesel
yiyeceklerin ve iriinlerin reklami yapilmaktadir. Ve bdylece turizmin ihtiyaci olan
kaynak temellerini genisleterek bolge ekonomisine katki saglamaktadir (Eren,2012).
Bir diger gastronomi turizmi 6zelligi ise bolge mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve

stirdiiriilebilirliginin saglanmasidir.

1.2.3. Gastronomi Turizmine iliskin Simiflandirmalar

Destinasyonlarin mutfak kiiltiirlerini kesfetmek son yillarda bir¢ok turistin seyahat
etme nedenlerinin baginda gelmektedir. Yemek turizmi biitiin yiyecek-icecek
tiirlerini i¢inde barindiran bir kavramdir. Mutfak turizminde ise ¢ogunlukla yerel
lezzetleri giin yliziine ¢ikarmak ve akildan ¢ikmayacak deneyim elde etmek esas
amag sayilsa da mutfak turizmini yemek turizminden farkli kilan 6zelligi yoresel ve
gelenekselci yemeklerin tadiminin yapilmasi, ydresel yemeklere iliskin iiretim
sekilleri, faaliyetler, belli gidalan iireten destinasyonlara, restoran ve diger yiyecek-
icecek Uretim alanlarina ziyaret gerceklestirilmesi, yemek kurslari, recete paylasima,
yerel pazarlardan aligveris yapmak gibi yemegi olusturan cevrede gelisen soyut
kiiltiirel 6zellikleri kapsamaktadir (Horng ve Tsai,2011; Bozok ve Karaman, 2018).
Bu tanimlardan yola c¢ikilarak mutfak; bir kiiltiirii tanimak i¢in kullanilan arag
anlamima gelmektedir denilebilir. Yemek turizmi ana iiriine, iiretime ve igerige
yonelik iken; mutfak turizmi ise yemekleri ve servisi konu edinmektedir (Yildiz,

2016).

Hall ve Sharples (2003), calismalarinda gurme turizmi ve gastronomi turizmini
birlikte ele almis bir destinasyonu belirli bir restorani ya da yerel pazarlar1 ziyaret
etmek amaciyla tercih ettigini belirtmislerdir. Mutfak turizmini ise yoresel pazarlari,
restoranlar1  veya festivalleri, destinasyonu belirlemenin ardindan ziyareti
gerceklestirmek olarak aciklamis ve s6z konusu bu kavramlar arasindaki farka dikkat

cekmislerdir. Baska bir ifade ile mutfak turizminde gerceklestirilen etkinliklerin
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tamami yiyecek odakli olmamaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronomi turizmi
aciklanirken ise seyahat¢inin gezi tecriibelerinin bir parcasi olmasi ve gastronomiyi
tek cekicilik unsuru olarak degerlendirmesi 6nem tasimaktadir(Bozok ve Karaman,
2018). Gastronomi turizmi birincil ve ikincil gida {riinlerine, yiyecek festivallerine,
restoranlara ve yiyecek liretimi alaninda deneyime sahip olan veya yemek tadimi ve
farklilasma i¢in seyahat gerceklestirilen yerleri kapsamaktadir (Bozok ve Karaman,
2018). Gastronomi turizminde temel giidiileyici 6zellik bir yemek ¢esidinin tadimini
yapmak ya da yemegin {iretim adimlarini gorebilmek {izere, yiyecek {ireticilerinin,
yemek festivallerini, restoranlari ve Ozel alanlara ziyaret¢i olarak seyahat etmek
gelmektedir (Bozok ve Karaman, 2018). Bu giidiileyici etkenlere ilaveten yemeklerin
cesitli liretim asamalarini gérmek ya dataninmis bir sefin elinin degdigi yemeklerden

yemek de gastronomi turizmini olusturmaktadir (Yiincii, 2010).

1.2.4. Gastronomi Turizminin Kapsam

Ignatov ve Smith (2006) ve Smith ve Xiao (2008) ¢alismalarinda gastronomi turizmi
kaynaklarini tesisler, aktiviteler, etkinlik ve organizasyonlar olmak tizere dorde

ayirarak tablodaki gibi 6zetlemislerdir.

Tablo 2 Gastronomi Turizmi Kaynaklari

TESISLER AKTIVITELER ETKINLIKLER ORGANIZASYO
NLAR
Yapilar Tiiketim Tiiketici Fuarlar e Restoran
o Gidaisleme tesisleri ¢ Restoranlarda yemek e  Yemek ve sarap Siniflama ve
e  Saraphaneler yemek gosterileri Tescilleme
e Bira fabrikalar1 e  Yerel iiriinlerle piknikler/e  Mutfak aletleri ile Sistemleri
o Ciftci pazarlar e Perakende yiyecek- gosteriler e  Yemek/Sarap
e  Yiyecek diikkanlar igecek satin alma e Uriin sergileri siiflama
e Yemek miizeleri e Kendin topla turlar1 sistemleri
e Restoranlar
Arazi Kullanimlari Turlar Festivaller
e  (Ciftlikler e  Sarap bolgeleri e  Yemek festivalleri
e Bahgeler e  Tarim bolgeleri e  Sarap festivalleri
e Baglar e Kentsel yemek e Bag bozumu
e Kentsel Restoran mekanlari festivalleri
alanlari
Rotalar Egitim /Gozlem
e  Sarap rotalari e  Yemek okullar
e  Yiyecek rotalari e  Sarap tadim/egitim
e  Gurme rotalari kurslar1
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e  Saraphane gezileri

e Sefyarismalarini
gozleme

e  Yiyecek ve icecekle
ilgili kitap ve dergi
okumak

Kaynak: Gastronomi Turizmi Kaynaklar1 (Ignatov ve Smith, 2006; Smith ve Xiao, 2008)

Sengiil (2017)’e gore, gastronomi turizmi motivasyonu ile eyleme gegen turistlerin

dikkatini ¢cekmek amaciyla arz kaynaklari ve farkli ¢ekicilik faktorleri asagidaki gibi

siralanabilir:

Bolgeye has restoranlar,

Tescillenmis yiyecek- icecekler,

Yerel yemek ve igecekler,

Uriin toplama etkinlikleri (hasat, bagbozumu vb.),
Tadim turlar,

Yiyecek - icecek festivalleri,

Yemek yarigmalari,

Mutfak egitimi veren kurum ve kuruluslar,

Mutfak miizeleri.

Gastronomi turlarindaki etkinlikler 6zetlenecek olursa;

Yerel peynir iireticilerine ziyaret,

Peynir atdlyelerinde yapilan peynir ¢aligmalari,

Kirsal alanlarda yapilan yer mantarlari arayiciligi,

Yerel pazarlarin gezilmesi

Zeytinyagi lreticilerine ziyaretler yapilmasi ve zeytinyagi tadima,

Ust sinif yemek dersleri,

Smokehouse (et ve baligin odun tiitstisii ile kurutuldugu ve saklandigi
yapilar) gezileri,

Uziim bag gezileri, bag bozumu etkinlikleri,

Sarap egitimi dogrultusunda sarap iireticilerinin gezilmesi ve sarap tadimlari,
Yerel yiyecek ve igecek festival gezileri,

Evde mutfak dersleri seklindedir (Kesici,2012).
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Genel alan yazin incelemesi 1s1ginda benzer basliklar bir araya toplanarak

gastronomi turlarindaki etkinlikler asagida alt bagliklar halinde incelenmistir.

Restoran ziyaretleri

Gastronomi turizmi kapsaminda yer alan restoran ziyareti 6zellikli bir yemegi
veya belirli bir beldeye 6zgii bir {iriinii tilketme istegiyle alanda uzman bir
as¢inin hazirladig1 bir tabagi tatma istegini igermektedir (Hall ve Sharples,
2003). Gastronomi turizmi deneyimini biitlin taraflar1 ile destinasyon
deneyimi ile birlestirmenin en gilizel ydntemi, yoreye ait iriinlerin,
yiyeceklerin veya ig¢eceklerin destinasyonda bulunan restoranlarin mentileri
igerisinde bulunmasidir (Cevik ve Sacilik, 2011). Ciinkii gastronomi turlarina
dahil olan ziyaretcilerin taninmis zincir restoranlart degil de vardigi
destinasyondaki geleneksel 6zelliklerini i¢inde barindiran, dikkat edilerek ve
Ozen gosterilerek hazirlanmig basit ve sofistike yoresel yemekleri tercih

ettikleri goriilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005).

Yoresel pazarlar
Belli bir yoreye has driinlerin satislarinin  yapildigi ve miisterilerin
bircogunun o yore disindan gelen yerli ve yabanci bireylerden olusan fiziki

alanlara yoresel pazar denilmektedir (Bozok ve Karaman, 2018).

Yemek Kurslar

Yemek kurslarinda egitime katilan kisiler evlerine geri dondiikleri zaman
ailelerine ve misafirlerine yemek kurslarinda 6grenmis olduklar1 yeni
deneyimleri gosterme ve yemek yaptigi kisileri etkileme istegi iginde bulunan
yeni ve degisik yemekler yapma ve 0grenme meraklilart i¢in deneyim alani

olusturan mekanlardir (Sharples, 2003).

Uretim Yeri ve Uretici Ziyaretleri
Uretim yeri ziyaretleri, turistlere ydresel iiriinlerin {iretilmeye devam ettigi

bilinen yorelerdeki tesislerde liretim zamanlamasi, liritiniin dogas1 ve yoreye
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has tarimi hakkinda bilgi vermektedir (Hamlacibagi, 2008). Yoresel iiriin
tretiminde kullanilan malzemeler, hazirlamada kullanilan ara¢ gereclerle

ilgili ziyaretcilere bilgi verilmektedir.

Yiyecek- I¢ecek Festivalleri

Festivaller, essiz deneyimler olusturarak, turistlerin seyahatlerindeki
onceliklerini farklilastirarak, bir destinasyonu ziyaret etme isteklerini
arttirarak  farkli  secenekler olusturmaktadir (Ozdemir ve Culha,2009).
Yoresel, bolgesel, ulusal ve de uluslararas1 biiyiikliikte yapilan yiyecek-
icecek festivalleri ise gastronomi turizmi alanmi igerisinde yer almaktadir.
Yiyecek-igecek festivalleri bir bolgede biiyiiyen spesifik bir meyve, sebze ve
mantar gibi iriinlerin toplanma zamanlarinda, yorede iiretilen zeytinyagi,
sarap, peynir, ¢ikolata gibi bolgesel bir iiriiniin iiretim donemlerinde ya da
yoresel iiriinler ile yapilan geleneksel yemeklerin reklami i¢in yapilmaktadir

(Bozok ve Karaman, 2018).

Gurme Yemek Turlar

Bu tarz turlar gidilen tilkelerde dort ve bes yildizli otel mutfaklarinin ve liks
restoranlarin asgilarn tarafindan yapilan yemeklerin tadiminin yapildigir ve
yoresel yemeklerin yapilisinin 6gretildigi turlardir (Bozok ve Karaman,

2018).

Destinasyonlar

Gastronomiye  yonelik  seyahatlerde  yiyecek  igecekleriyle  iinlii
destinasyonlarin turistik ve tarihi yerleri gezilmekle birlikte, destinasyona ait
yiyecek iceceklerin tadiminin yapilmasi ve bu yiyecek igeceklerin iiretim
siirecine katilma asamalar1 gibi sosyo-kiiltiirel ve deneyimsel c¢aligmalar
yapilmistir (Senel, 2017). Destinasyona yonelik yapilan bu turlarda kiiltiir
turizmi  ¢aligmalartyla  gastronomi  turizmi  faaliyetleri  birlikte

gerceklesmektedir.
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Mutfak Miizeleri

UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel miras maddesinin igerisinde bulunan
geleneksel mutfak  kiltiiri  bir  destinasyonun  turizm  agisindan
pazarlanmasinda tamamlayic1 faktor olarak yer almaktadir. Bunun sonucu
olarak iilkelerin ya da bdlgelerin halklariyla alakali kisilerin besin iiretimi,
hazirlanmas1 ve saklama yontemleri, yiyecek ve iceceklerin ¢esitlilikleri,
mutfak diizenleri, mutfak arag-gerecleri ile mutfak kiiltiirii gercevesinde
bicimlenmis yeme i¢gme aligkanliklari, inan¢ ve seremonilerinin bir turizm
iriinii olarak gastronomi turizmine kazandirmak icin mutfak miizelerine
ihtiya¢ duyulmustur (Kalkan,2016; Horng ve Tsai,2011).Tiirkiye’de faaliyet

gosteren mutfak miizeleri Tablo 3’ te sunulmaktadir.

Tablo 3 Tiirkiye’de Faaliyet Gosteren Mutfak Miizeleri

Sehir Mutfak Miizesinin Ismi Faaliyet Alam Kurulus
Yih

Canakkale Adatepe Zeytinyagi Miizesi Zeytinyagi 2001

Tekirdag Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi | Sarap 2004

Istanbul Mutfak Sanatlar1 Akademisi Mutfak Geregleri 2004
Gastronomi Miizesi

Balikesir Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyag1 | Zeytinyagi 2005
Aletleri Miizesi

Gaziantep Emine Goglis Gaziantep Mutfak Yoresel Mutfak Kiiltiiri 2008
Miizesi

Kars EkomiizeZavot Peynir 2011

Aydin Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagt Tarihi | Zeytin ve Zeytinyagi 2011
Miizesi

Sanlurfa Sanlurfa Geleneksel Mutfak Miizesi Yoresel Mutfak Kiiltiirii 2011

Erzurum Erzurum Evleri Restoran Miize Yoresel Mutfak Kiiltiirii 2011

Hatay Antakya Tibbi ve Aromatik Bitkiler T1ibbi ve Aromatik Bitkiler | 2013
Miizesi ve Baharatlar

Hatay Antakya Mutfak Miizesi Yoresel Mutfak Kiiltiirii 2017

Kaynak: Tirkiye’deki mutfak miizeleri ve faaliyet alanlari (Sengiil,2017)

Sarap Turizmi

Sarap turizminin birincil motivasyon faktorleri arasinda iiziim sarabi tadimi
yapmak, sarap bolgesinin Ozellikleri hakkinda bilgi almak, {iziim baglari,
sarap festivalleri ve sarap {iretim hanelerini ziyaret etmek, saraba ve
sarapeiliga duyduklart meraklarini genisletmek amaciyla bireysel veya grup
halinde katilim gosterebildikleri 6zel ilgi turizmidir (Bozok ve Karaman,

2018; ilhan, 2007). Sarap turizmi, sarap iiretimi yapilan bdlgelerdeki yasam
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bicimlerinin tecriibe edilmesi, arz ve talep, egitim, sanat, sarap ve yemek
arasinda bulunan bagi, ekonomik, sosyal ve kiiltiirel iliskileri kuvvetlendiren
bir pazarlama olanagim1 da igine alan pek ¢ok 0&zelligi biinyesinde

bulundurmaktadir (Charters ve Ali-Knight,2002).

Zeytin ve Zeytinyagt Turizmi

Zeytin turizmi kavram olarak incelendiginde, direkt olarak tiiketiciye
pazarlanan zeytin {iriinleri olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Lopez-Guzman
vd.,2016). Ayrica zeytin turizmi, zeytin yetistirme etkinliklerinin ziyaretcilere
acik olmasi veya zeytin ve zeytinyagi satisinin yapilmasi, zeytinyagi
tiretimini yerinde gorme sansiyla zeytinyagi ciftliklerinde konaklamanin
saglanmasimni da iginde bulunduran hizmet faaliyetini de icermektedir

(Alonso ve Northcote, 2010).

Cay/Kahve/Peynir/ Mantar ve Cikolata Turizmi

Gastronomi turizminin bir ¢alisma alani olarak kabul goriilmesindeki 6nem
arz eden bir sebep seyahatler i¢in tek basina yeterli olabilen bir gekicilik
unsuru olmasidir. Son zamanlarda sarap ve zeytinyagi turlarinin yaninda yeni
bir pazar olarak cay, kahve, peynir, mantar ve ¢ikolata turlar1 giderek artan
bir taleple karsimiza ¢ikmaktadir (Bozok ve Karaman, 2018). Diinya {izerinde
cok sayida cay miizesi bulunmaktadir. Bu miizeler, ¢ay tarlalarinin bulundugu
ya da c¢ay tretiminin yapildig1 yerler c¢evresinde olugsmustur. Son yillarda
kurulan bu miizeler ¢ay tarihini, ¢ay yetistirme, ¢ay toplama ve cay iiretimi
hakkinda bilgiler vererek bu bilgileri gelecek nesillere aktarmak, tilkedeki cay
tariminin tanitimin1 yapmak, cay kiiltiiriinii devam ettirmek ve koruma altina
almak hatta ¢ay turizmini canli tutarak yerli ve yabanci ziyaretgileri bolgeye
cekmek gibi amaglar ile bu miizeler olusturulmustur (Bozok ve Karaman,
2018). Kahve turizmi, Etiyopyali coban Kaldi’nin kesfetmesi ile baslayan
kahve seriiveninin tarihsel dykiisiinde, kahve tiiketimine, kahve geleneginden
kahve yetistirilen bolgelere ve hatta kiiciik iiretici kooperatifleri ziyaretlerine
kadar kahveyle ilgili seyahat deneyimleri {izerine yapilan bir turizm ¢esididir

(Lyon, 2013). Mikoloji mantar turizmi yenilebilir yabani mantar ¢esitlerini ve

24



aralarindaki farki 6grenme, mantar tadimi ve toplama gibi ¢esitli etkinlikleri
mantar uzmanlari ile yapilan sosyal bir aktivitedir (www.spainisculture.com,
2021). Rehberli yabani mantar turlar1 2 farkli sekilde yapilmaktadir. Birincisi
sadece mantar uzmanlar1 esliginde yaban1 mantar toplama faaliyetini
icerirken; ikincisin de mantar toplama faaliyetinin yan1 sira yemek atdlyeleri
ve yabani mantar urlnlerinin satis yerleri ile yabani mantar toplama
konusunda uzmanlagsma merkezlerinin ziyaret edilmesi gibi faaliyetleri

kapsamaktadir (Bozok ve Karaman, 2018).

1.2.5. Yemek, Kiiltiir ve Turizm Iliskisi
1.2.5.1. Beslenme ve Kiiltiir

Biyolojik bir eylem olan beslenme, besinlerin temini, tiikketim i¢in uygun duruma
aktarilmas1 ve tiikketici davraniglar1 siireci, beslenmeyi salt biyolojik bir davranigin
disina ¢ikarmakta, kiiltiirel bir ger¢ek haline ¢evirmektedir (Besirli,2010). Atesin
kontrol altina alinmasi ve yemek pisirmek i¢in kullanilmasi, insanlik i¢in énemli bir
gelisim olarak gosterilebilir. Atesin kontroliiniin saglanmasi ve daha sonra avci-
toplayict toplumlarin is bolimiinii gelistirmeleriyle birlikte atesin g¢evresinde
toplumsallagma baslamistir (Yildiz, 2018). Yasamimizda meydana gelen degisim ve
doniisiim beslenmenin de farklilagsmasina yol agmistir. Béylece yeme icmede gogebe
ve yerlesik hayat sekillerinde farklilagmalar goriilmiis ve bu farkliliklar beslenmede

de azzimsanmayacak oranda etkiler meydana getirmistir (Cetin 2006:108).

Cohen’ in yaklagiminda ise alt1 uyarlanma stratejisi vardir. Bunlar; avel ve toplayici
yasam, bahceyi isleme, tarim faaliyetlerinde bulunmak, cobanlik yapma, ticaret
faaliyetlerinde bulunmak ve sanayilesme siirecidir. Avcilik toplayicilik yaklagimi
takribi olarak 10000 yil o6nce tarimsal faaliyetlerin baslamasi ve hayvanlarin
evcillestirilmesi sonucunda meydana gelene kadar insanoglunun tek gecim kaynagi
konumundadir (Besirli, 2010). Bunlarin sonucunda tarimsal faaliyetler ve
hayvanlarin evcillestirilmesi ile beraber bir¢ok yerde avci toplayiciligin yerine
geemistir(Kottak,2008). Farkli toplum tiplerini meydana getiren ve belirleyici

element olan bahsi gecen antropolojik yaklasimlar incelendigi zaman, beslenme ve
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besinlerini temin etme stratejileri toplumlarin yapilarinda sekillenmelerine nasil etki

ettigi goriilmektedir (Besirli,2010).

Birlikte gegirilen bos zaman ve gelisen toplumsal yapi, kisilerin daha ileri seviyede
iletisim kurmaya zorlamistir. Devamli olarak etkin ve hizli kalori harcayan toplumlar
da meydana gelen bos zamanlarim1 sanat, bilim ve felsefe gibi ugraslar bularak
uygarliklarinin daha ileriye tagimaya baslamislardir (Yildiz, 2018).Cagdas uygarligin
olusmasindaki temel evrim noktasi siiphesiz tarima ve yerlesik hayata ge¢cmek
oldugu soylenmektedir. Tarimin yapilmasi ve yerlesik hayata gecilmesinin ardindan
glinliik tiiketimi yapilan besinlerin {iretilmeye baslanmasi gergek anlamda

toplumsallagsmay1 baslatmis, yonetim ve i¢ boliimlerinin yapilmasini saglamistir

(Yildiz, 2018).

Olusumunu yeni tamamlayan toplumsal yasam ve ticaret yeni ve farkli besinlerle
beraber insanlarin sadece yasamlarimi devam ettirmek i¢in degil haz amach
beslenmelerinin  gelisimini saglamistir. Boylece protein yogunluklu beslenen
toplumlar karbonhidrat yogunluklu beslenmeye baslamis ve bununla birlikte niifus
artis1 yasanmis hatta kalitsal hastaliklarin olugsmasina sebep olmustur (Yildiz, 2018).
Bunlarin yanm1 sira din ve inaniglarin kisitlanmasi, yoreye aithayvan ve bitki
popiilasyonu da beslenmede ¢esitlili§e neden olmustur (Savkay,2000). Bunlarin
yaninda tretim ve tiketim alanlarindaki gelisimlerin de hem uygarlik hem de
teknolojiyle paralel sekilde arttigi goriilmistiir. Bu donem igerisinde 6zellikle artan
niifusun besin ihtiyacini karsilama gereksinimi ve yemek hazirlamak i¢in ayrilan
zamanin kisalmasi, topluluk icin tiretilen ve ¢abuk hazirlanan besin iiretimi ve besin
saklama yontemleri konusunda biiyiik bir atak olmasin1 saglamistir (The
FoodTimeline,2015). Beslenme sekilleri, uygarliklar ve insanlari
bicimlendirmektedir. Biitiin canlilar gibi insanlar da dogada bulunan diger canlilar
tilkketerek onlarin yap1 taslarini bilinyelerine almaktadir; iinlii bir s6z olan “ne yersen
osun” sdziiniin temeli buna dayanmaktadir (Yildiz, 2018). Ibn-i Haldun (1988)
beslenmenin, bireylerin bedeninde, ahlaki yapisinda ve karakterinde, dolayli olarak
da hem kendisinde hem de farkli ruhsal ve bedensel insan halleri iizerinde etkili

oldugunu sdylemistir. Doganin besin donglisii i¢inde enerji silirekli doniisiim
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halindedir.  Siirekli gelisim igerisinde olan insan sadece beslenme ihtiyacin
gidermek i¢in degil ayn1 zamanda zevk i¢in de yemek yiyerek besin zincirinin disina

cikmustir (Yildiz, 2018).

1.2.5.2. Kiiltiir

Kiiltiir, “bir topluma mensup bireylerin davraniglarini sekillendiren bir kapsam
meydana getiren boliisiilmiis degerler sistemidir” seklinde tanimlanmistir
(Geertz,1973). Daha genis bir tanimla kiiltiir, “bir topluma ait dil, din, ahlak, hukuk,
gelenek, davranis, zevkler, gorenekler, sanat, ekonomi, felsefe ve bilimsel egilimleri
gibi toplumsal kurum ve yasaminin olusturdugu bir biitiindiir” de denilmektedir
(Usta,2001). Uluslarin ellerinde tuttugu degerler, yasam bigimleri, siradan ve 6zel
torenler, miras, cinsiyet yapisi, toplumsal uzaklik, giic kullanimi, 6rf ve adetler,
folklor, toplumsal kurumlar, tutumlar, diisiince sistemi, simgeler, tabular,
okuryazarlik gibi pek ¢ok etken kiiltiirii meydana getiren 6gelerdir. Kiiltiiriin turistik
cekim giicline sahip iki 6nemli unsuru, gelenek ve mirastir (Yildiz, 2018). Gelenek,
“bir grup veya toplumun ge¢cmis ve giiniimiiz arasinda siirekliligi saglamak i¢in kabul
ettigi simgeler, gosteriler, kavramlar, kuramsal ve uygulamali teknik bilgi tutum vb.
toplami1” ya da “ tarihsel olarak benliginin farkina varmis olan bir hatirlay1s” seklinde
ifade edilmektedir (Bessiere, 1998). Gelenek, tarihten giinlimiize gelen ve bugiin
devam ettirilen soyut uygulamalar ve goriintiilerken, miras, tarihten gilinlimiize
yadigar kalan, simdilerde kullanilan, zamana uyum saglayan, degistirilebilen ve
gelecek nesillere aktarilacak olan somut ve soyut biitiin varliklar1 kapsamaktadir

(Yildiz, 2018).

Tarihi ve kiiltiirel miras unsurlari, uygarliklarin olusumlarini, ge¢mis toplumlarin
yasayislarini, yasadiklari cografyalarin kosullarina uyum saglama konularinda bizleri
bilgilendirerek geleneksel ve bolgesel anlamda giiclii, bolgesel farkindalik olusturan,
aitlik duygusunu yiikselten ve dayanisma gibi somut faydalar saglamaktadir. Tarihi
miras 6geleri yenilenemez bir kaynaktir, yok olduklarinda yeniden var edilemezler

(Kuban,2000).
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UNESCO, kiiltiirel mirast somut ve somut olmayan miraslar olarak
siniflandirilmaktadir. Somut kiiltiirel miras, biiyiik anitlar ve eski anitsal kalintilar
tizerinde birikim, biiyiik kentsel kompozisyonlar, tarihi kentler ve konut mimarisi
olarak tarihi ve kiiltiirel peyzaji olusturan miras ¢esididir (Kuban,2000). Somut
olmayan kiiltiirel miras ise yagsayan uygulamalardan olusmakta ve gelenek ile yiiksek

oranda ayni anlami tagimaktadir (Yildiz, 2018).

1.2.5.3. Kiiltiir Unsuru Olarak Yemek

Yiyecek igecek, kiiltliriin 6ziinii olusturan 6gelerden biri ve ayni zamanda turistik
cekicilik unsurudur. Jones ve Jenkins (2002)’ ye gore ise; “yemek, yalnizca temel bir
turistik gereksinim olmanin yaninda, ydresel kiiltliriin temel unsurlarindan biridir”
seklinde agiklanmigtir. Geertz (1973) yaptig1 calismada kiltlirli; “kiiltiir, ne
yedigimizin Onemli bir belirleyicisidir” seklinde ifade etmistir. Toplumun dogal
giizellikleri degerlendirme sekilleri, toprakla olan iliskisi, tarim ve hayvancilik,
yoresel iriinler, besinleri kullanma ve saklama teknikleri, yerel yemek tarifleri,
pisirme teknikleri, pisirme araclari, sofra diizeni, sofra kurallari, yemek ve servis
aracglari, 0giin sekilleri, yemek aliskanliklari, yemekle iliskili torenler, bagbozumlari,
festivaller, yerel besin fuarlari, birlikte yemek yeme, 6zel giin kutlamalari, diigiinler,
cenazeler, dogum giinleri, bayram senlikleri, 6zel ziyafetler, menii kullanimi, yeme-
icme igletmeleri, servis yontemleri, hijyen ve sanitasyon kurallari, besin iiretim
fabrikalari, tarihi mutfaklar, yemek miizeleri gibi bir¢ok kiiltiir unsuru sayilabilir ve
tiim bu unsurlar ayn1 zamanda turistik ¢ekim o6geleri olarak gosterilebilir (Yildiz,

2018).

Yemegin, kiiltirdeki yogun etkisini ortaya koyan “yeme-igme davraniginin
oziimseme ilkesi”, agagidaki gibi agiklanmaktadir (Y1ldiz, 2018):
¢ Yemek yemek, yenilen yemegin 6zellikleriyle birlesmek ve benimsemektir.
e Yemek yiyen kisi, bir kiiltiirlin pargasini olusturmaktadir. Kiiltiirel anlamda
belirlenen yemek ve pisirme, yemek yiyen bireyi sosyal bir kdinata ve

kiiltiirel bir diizenin i¢ine konumlandirir.
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Yemek bir toplumun 6ziinii olusturan, gelenekler ve 6zel olaylar1 simgesellestiren,
seyahat edilen bolgede yeme-igme, bir hedef alanin yerel kiiltiiriinii deneyimlemek
icin dnemli bir aragtir (Kivela ve Crotts, 2006). Kiiltiirel degisiklikler sebebiyle, bir
kiiltiirde 1iyi olarak betimlenen yemek, farkli bir kiiltirde kotli olarak
betimlenebilmektedir (Chang vd., 2011). Bununla birlikte, turistin gosterdigi
neofobik (yenilik korkusu) ve neofilik (yenilige agik olma durumu) yaklasimlar da
yerel mutfagi deneyimlemesinde belirleyici bir faktor olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Fischer, 1988).

1.2.5.4. Yiyecek, Kiiltiir ve Turizm iliskisi

Bir kiiltiir 6gesi olan yemegi ve bunun turizm ile iliskisini 3 boyutta ele almak uygun

goriilmiistiir (Yildiz, 2018).

1. Turistik ihtiyag¢ olarak yemek: Turist, devamli olarak yasamini siirdiirdiigli yerden
baska bir ifade ile giinliik ihtiyaclarini karsiladigi yer disina seyahat ettiginde, bu
ihtiyaclarmi vardigi yerin imkanlar1 ile giderecektir (UN ve UNWTO, 2008). Bu
ihtiyaglarin basinda dogal olarak beslenme gelmektedir. Fakat birey yasamini idame
ettirdigi yerden uzaklasip turizm faaliyetine dahil oldugunda, kagma, rahatlama ve
canlanma diirtiilerini  gidermek i¢in normal olanin disinda isteklerde
bulunabilmektedir (Y1ldiz,2018). Seyahatte ayrilan biitgeye gore, satin alma eylemi
farklilagabilmekte ve dogal olarak turistik iiriinlere daha fazla {icret 6demeye razi
olmaktadirlar (Yildiz, 2018). Bu yonde, alisilan mutfaktan farkli, hedef yorenin
kiiltiirline ayna tutan ve yiyecek igeceklere yonelebilmekte ve daha ¢ok ugras isteyen
yemeklere yiiksek fiyatlar 6demektedirler (Yildiz, 2018). Bunlarin yani sira, yiyecek
ve igecek ile alakali faaliyetler icinde bulunmak istemektedirler. Yoresel kiiltiir

ozellikleri ve yorenin gastronomik kimliginin de dnemli bir pargasi olmustur.

2. Turistik ¢cekim unsuru olarak yerel yemekler: Kisilerin seyahate ¢ikma sebepleri

itici-¢ekici 0geler diizleminde ele alinmistir (Y1ildiz, 2018).

Itici unsurlar1 incelersek; genel olarak turistin i¢ diinyast ya da toplumsal

gorgiilerinden meydana gelmektedir. Ornegin;Hartmann’in kagis/ydnelis, anlam
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kaybi/benlik yiikseltme, Gray’in gezme istegi/giines istegi ya da Cohen’in
merak/korku modellerindeki gibi zit iki giiclii yon arasindaki iliskiyi ele almistir
(Toskay, 1978; Dogan, 2004; Cohen, 1972). Psikolojik gilidiilenmeler zevk arayis1 ve
rekreasyon sinirlar1 igerisinde degerlendirilerek bireyin giidiileri, algilari, inanglari,
bilgisi ve degerleri, bilissel yapist yoniinde bigimlenim gdstermistir. Seyahat kararini
sekillendiren toplumsal 6geler ise, toplumsal konum (Olali ve Timur, 1988), yas,
cinsiyet, medeni durum, egitim ve gelir diizeyi, meslek, yerlesim birimi (kentlesme),
iletisim ve ulasim olanaklari, teknolojik gelismeler, is dis1 zaman, sosyal giivenlik,
politik kosullar, aile, din, deger yapist (Dogan, 2004) olarak verilebilir. Biitiin
bunlara ek olarak giizellik arayisi, spor, saglik, istah (Dogan,2004), egitim, ulusal
kiiltiir, dost ve akrabalar1 ziyaret, toplantilara katilma (Olali ve Timur,1988), tarihsel
baglar, dogaya yakin olma, macera (Kozak vd., 2008) bireyleri turizme ¢eken diger
Ogelerdir. Birey farklilik veya macera arayisi ile turizme yonelten istah Ogeleri
oraninda, kendi kiiltiiriinden farkli olan kiiltiirleri deneyimlemeyi arzuladigi gibi,
farkli mutfaklar, yemekler, besin {iretim yontemleri ve ortamlar gibi kiiltiirel 6geler
de turistik c¢ekim giicli yaratabilmektedir. Mutfaklar ulusal ve bdlgesel olarak
markalanirsa, yemek ve hedef bolge arasinda pozitif bir benzetme
olusturulabilmektedir (Okumus vd., 2007). Temel ¢ekim 6gesi olan yemek, kiiltiirii
ve turizmi birbiri ile ilisigi olan, yerel kiiltiiriin korunma altina alinmasi ve gelisine
dayanak olusturan, yemek iiretimi ve tliketimine alt yap1 saglayan bir o6gedir
(WFTA,2015). Bunlarin yam sira 6zellikle kiiciik 6lgekli yerel iiretici agisindan
dogrudan satis ve ekonomik farklilasma firsati olusturma konusunda dayanak

olusturmustur (Bessiere, 1998).

3. Turistik deneyim unsuru olarak yerel yemekler:Cekim Ogesi, seyahat Oncesi
istekleri belirlerken deneyim seyahat esnasinda ve sonrasinda olusur bagka bir ifade
ile tiiketim sonucu olugmaktadir (Yildiz, 2018). Turistin beklentileri, ¢ekim unsuru
ve hedef bolgesinin algilanan 6zgiinliikleri tarafindan ve turistik deneyimin ilk
basamaginda baska bir deyisle diislenen gezide gerceklesir. ikinci basamagi yasanan
gezi baska bir ifadeyle ger¢cek deneyimlerdir, turist bu deneyimleri istekleri ile
kiyaslayarak betimleyeceklerdir (Yildiz, 2018). Son basamak da uzatilan gezidir

baska bir ifadeyle turist doniis sonrasi hatiralarin1 saklamay1 tercih ederken, elde
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edinilen deneyimler ve bununla birlikte turistin yaninda getirdigi fotograf, sanat
eserleri, hediyeler gibi an1 esyalar1 bireyin kiiltiirel birikimine ve biligsel yapisina
katki saglamaktadir (Dogan, 2004). Hedef bolgede tiiketimi yapilan besinlerin
duyulara yonelik etkisi, ani, ¢cagrisim ve olumlu deneyim olusturmada net bir avantaj
tagimaktadir (Yildiz, 2018). Duyulardan tat ve koku, bilingaltinda kayit altina
alinarak, kalici anilar ve deneyimlerin olusturulmasinda etkin bir rol oynamaktadir

(Sims, 2009).

Turistin deneyiminin, hedef bdlge, kiiltiir ve yerel yemekler ile iliskisinin en {ist
diizeyde meydana gelmesi, turistin ani tetikleyici herhangi bir diirtiiye kars1 hedef
bolgeyi ve orada gecirdigi zamani hatirlamasiyla olusmaktadir (Yildiz, 2018). Bu
uyumda hedef bolgenin kararli bir bolgesel kimliginin olmasi, yemeklerin ve
destekleyici deneyimlerin de yerel, Ozgiin, kaliteli olmasi ve mekan algisini
cagirmasiyla meydana gelmektedir. Burada amag¢ hedef bolgenin hatirlanmasi ve
pozitif ¢agrisimlar yapmasi oldugunda biitiinsel deneyimin ve onu olusturan
unsurlarin “yerel” ve “oraya 6zgii” olmasi en onemli O6zelligidir. Dogal olarak
yoresel kavramina, tiiketici agisindan degisik anlamlar yiiklenecektir: “yoresellik, bir
irlintin belirli bir cografi bolgede iiretilip satilmasini ifade etmektedir (Yildiz, 2018).
Degisik bir agidan da ydresel tirlin bir bolgeye has {iriin ya da bir bolge ile baglanti
kurulabilen ve satilmasi bolge icin katma deger olusturan firiinler olarak ele
alinmaktadir. Yerellik algis1 bireyin inanglar1 ve duruma gore farklilik gosteren
toplumsal yap1 olarak ifade edilebilir. Turist, belli bir {iriiniin 6zelliklerini ve farkl
kimliklerini degerlendirmeye alip hedef bolge ile ilisik kuruyorsa “yerel” olarak

algilamaktadir” (Sims,2009).

Ayrica yoresel iriinlerin tiiketimi, turistler acisindan igsel bir doyum da
saglamaktadir. Etik olarak dogru bulunan bir tiiketim sekli algisi, es zamanl olarak
hedef bolgesinin mekan algist ve Kkiiltiiriiyle de iliski kuruldugundan, seyahatin
ardindan hatiralar1 yeniden hayal etme giicli sebebiyle yoresel tiiketim yiiksek bir
tatmin olusturmaktadir (Yildiz, 2018). Turistlerin yerli besinleri talep etmesi, yeni
pazarlama firsat1 olusturarak siirdiiriilebilir tarim uygulamalarina tesvik saglamakta,

geleneksel tarim arazilerinin korunmasini desteklemekte ve yerli ekonomiyi
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desteklemektedir (Buller ve Morris, 2004). Turist i¢cin zaman kisith ve degerlidir.
Turistler kisitli zamanda {iriinii oldugu gibi kabullenememektedir. Dolayisiyla bu
ozellikleri Ozlimsetmek icin ‘“sahneleme” yoOntemine bagvurulmaktadir. Turistin
turistik {irlin ve ortamlar1 6znel formda “6zgiin” olarak algilamas1 kafi bir eylemdir

ve “varolussal 6zgiinlik” seklinde de goriilmektedir (Wang,1999).

Biitiin bunlarin sonucunda hem ana unsur hem de destekleyici ¢ekim unsuru yiyecek-
icecegin ¢ekime odakli bir turistik {iriin sunumu, iiretimden sonraki hikayesi, kiiltiir,
miras ve gelenekleri de turiste aktarmak, turistin siirecin igerisinde bulunmasina
olanak saglayarak kendisini gelistirmesine yardimci olacak, 6zel ve hatirlanmasi
istenen deneyimler olusturmaktadir (Yildiz, 2018). Ozgiinliik ve yoresellige ek
olarak, turiste iist seviyede deneyimleri uygulatmak ve fayda saglamak da oldukca
onemli bir etkidir. Hedef bolgenin giinliik yasantisiyla olan baginin, sunulan ya da

sahnelenen yaraticilikta onemli oldugu vurgulanmaktadir (Yildiz, 2018).
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IKiNCi BOLUM
YASAYAN MUTFAK KAVRAMI VE YASAYAN MUTFAK
DENEYIMi

Yeme- igmenin yeryiiziindeki olusumunun insanin yeryliziinde olusumu kadar eski
oldugu sdylenebilmektedir (Karamustafa ve Ulker, 2018). Fakat yeme i¢me
olgusunun tarihsel gelisim siirecini kronolojik agidan ele almak konuyu daha anlagilir

hale getirecektir.

2.1. Ge¢misten Giiniimiize Gastronomi Akimlarinin Gelisimi

Yeni ticaret yollarinin ortaya ¢ikmasi, Amerika’nin kesfi, matbaanin kesfedilmesi
gibi yeni gelisimler yenicagin da yemek kiiltiiriine dogrudan etki olusturmustur ve
bununla birlikte Rénesans hareketleri ve Fransiz mutfagmin Italyan mutfagindan
etkilenerek temelini olusturmasi gibi etkenler yeme-igme aliskanliklarmin

degismesine sebep olmustur(Cetinkaya,2018).

Kimi yenilikler ya da gelismeler gerek kolaylik olsun gerekse zevk amagli olsun bir
sekilde yemek yeme kiiltiiriine ve mutfaklara katki saglamistir. Cesitli diisiinceler,
akimlar, cografi kesifler, savaslar, istilalar, isgaller gibi unsurlar mutfak kiiltiiriine
katki saglamistir (Giirsoy, 2014). Ancak 15. ve 16. yiizyilda sanat, bilim, diislince ve
giizel sanatlar alaninda olusan yenilikler Ronesans adi altinda toplanmistir ve
Italya’da baslayan bu hareket insanin neler yapabilecegini, insanin kendi giiciinii
kullanarak giizellikler insa edebilecegini savunmustur (Cetinkaya, 2018). Yavas
yavas biitlin Avrupa’ya yayilan bu hareket insanlarin her alanda farklilik yaratmasina
ve yenilik getirmesine neden olmustur (Aksoy ve Uner, 2016). Bu yeniliklerden
mutfak kiiltiirii de etkilenmis ve kendini gelistirme yolunda 6nemli bir adim atmuistir.

Bu noktada Ronesans’tan giinlimiize kadar ortaya ¢ikmis gastronomi akimlar1 olan



Rafine Mutfak (Hautecuisine), Nouvelle cuisine (Yenilik¢i/Modern Mutfak),
Avangart Mutfak, Fiizyon Mutfak, Molekiiler Gastronomi, Nbn Mutfak (Note By
Note Cuisine), Fast Food, Slow Food ve Yasayan Mutfak akimlarini ele almak

yerinde olacaktir.

Fransa’da meydana gelen ve Obiir lilke mutfaklarin1 da etkisi altina alan mutfak
akimi ise yeni mutfak (seckin mutfak) akimidir, bu mutfak 1700’1 yillarda olugsmaya
baslamistir (Giiran, 2011; Aksoy ve Uner, 2016). Bu mutfak akiminin temel felsefesi,
yemegin lezzetinin yani sira gorlinlisiine ve sunum sekline de 6zen gosterilmesidir.
Yemeklerin sunum sekline 6zen gosterilmis, porsiyonlar kii¢tltilmiis ve mutfaga

sistematik bir diizen yeni mutfak akimiyla birlikte getirilmistir (Giiran, 2011).

1920’11 yillarda ise Amerikan Sokak yemegi olarak tanman “hot dog” yemek
arabalarinin yayginlagsmasi ile birlikte fast food akimi meydana gelmistir. 1948
senesinde Richard ve Maurice McDonald kardeslerin Kaliforniya’da agilan arabaya
yemek hizmeti yapan McDonald’s restorani ise ilk agilan fastfood restorandir
(Ozdogan vd., 2014). Bireylerin zaman ve gelirlerinin simirli olmas: gibi etkenler
bazi donemlerde beslenme gereksinimlerini gidermek ic¢in fastfood akiminin ortaya
¢ikmasina yol agmistir. Kisitli bir meniiden segilen ve dnceden hazirliklar1 yapilan
yiyeceklerin hizli bir sekilde servise hazir hale getirilmesi bu akimin temel felsefesini

olusturmaktadir (URL, 1).

Auguste Escoffier’in dokunuslartyla mutfak boliimiinde iist diizeylere ulasan Klasik
Fransiz Mutfak Akimi olan yeni mutfak akimi, 1960’11 yillar1 da kapsayan bir
tistlinlik kurmustur. “Avangart” mutfak akimi ise 1960’Ii yillarin sonlarindan
baslayan bir diger yenilik¢i harekettir (Aksoy ve Uner, 2016). Mutfaklarda ascilik
sanatia iligkin farkli yaklagimlarin kabul edilmesi ve pisirme tekniklerinde degisik
teknikler kullanilmasi avangart mutfak akimiyla beraber yayginlagsmistir (Kirim,

2005).

Avangart mutfak akimiyla beraber mutfaklar ulusal sinirlarin1 ortadan kaldirmis ve

kiiresel bir hal almistir. Degisik mutfaklara ait birgcok yontem, malzeme ve tarif diger
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mutfaklarda da kullanilir duruma gelmesi kiiltiirler arasindaki etkilesim diizeyinin
hizla artmasiyla birlikte meydana gelmistir (Scarpato ve Daniel, 2003). Kiiltiirler
arasindaki bu etkilesim ile farkli ulus mutfaklarinin bir mutfak c¢atisinin altinda bir
araya gelmesiyle fiizyon mutfak akimi dogmustur. Kiiresel, eklektik, kiiltiirlerarasi,
cok kiiltiirlii ve diinya mutfagi olarak da adlandirilan bu akima flizyon mutfak akimi
denilmektedir (Aksoy ve Uner, 2016). Fiizyon mutfak; minimum iki degisik ulusun
mutfak kiiltiiriinii, bilingli bir sekilde ve es zamanli olarak bir mutfak kiiltiiriini diger
mutfak kiiltlirlinden iistiin olmayacak sekilde, yeni, farkli ve kendine has tatlar ortaya
cikarmak i¢in tek bir tabakta birlestirmek olarak tanimlanmaktadir (Kirim,

2005;Dogdubay ve Saatci, 2014; Sarioglan, 2014).

Bir diger 6nemli mutfak akimi ise molekiiler mutfaktir ve 1980’lerde ortaya
cikmigtir.  1980’lerde “Molekiiler Gastronomi” terimini ilk olarak Oxford
Universitesi’nin fizik profesérii olan Herve This ve Nicolas Kurti sdylemistir
(Ozdogan, 2014). Molekiiler gastronomi meydana gelmis bir hal, olgu ve olay: aciga
cikaran ve bunun arkasinda bulunan sebepleri ve prosesleri inceleyen bilimsel bir
disiplindir. Molekiiler gastronomideki bilgiler ve bu bilgilerden yola ¢ikarak iiretimi
yapilan teknik, yontem, ara¢ ve malzemelerden yararlanilarak yapilan yenilik¢i bu
akima ise molekiiler mutfak denilmektedir (This, 2013). Molekiiler gastronomi, fizik
ve kimya bilimleriyle mutfak uygulamasini birlestiren bir tutumdur. Molekiiler
gastronominin birincil 6zelligini yiyecek iceceklerin molekiiler striiktiirlerinin
degistirilip degisik tat, doku ve goriintiilerde sonuglar elde edilmesi olusturmaktadir.
Molekiiler mutfak ise, molekiiler gastronomi arastirmalar1 neticesinde ulasilan
sonuclardan yola cikilarak, yiyecek ve igeceklerin yapilarinin degistirilmesiyle
konuklara farkli tat, doku ve goriintiilerle iiriinler sunar (Vega ve Ubbink, 2008;
Kizilirmak ve Albayrak, 2013; Dogdubay ve Saatci, 2014; Ozdogan, 2014; Kurgun,
2016).

Herve This’in 6nderligini yapti1 ve temeli molekiiler gastronomiyi temel alan bir
mutfak akimi “NbN” mutfakdir (NoteByNoteCuisine) (URL, 2). Geleneksel
yemeklerin genel olarak karigim konumunda olan bir kisim bilesenler kullanilarak

yapildigin1 goren ve geleneksel enstriimanlarla calinan miizige benzeten This, bu tiir
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mutfaklar1 sadece ses notalar1 kullanilarak yapilan akustik miizige benzetmektedir.
Bu mutfak akiminin ismi “notebynote” (notalarla yapilan) benzetmesinden almistir
(Everts, 2012). NbN mutfak akimini bitki ve hayvan hiicrelerinin ayristirilmasi
sonucu dogada tabiati geregi bulunmayan bilesimlerden olusacak formda tekrar
birlestirilmesiyle meydana gelmistir (This, 2016). Bu yontemin ilerlemesiyle beraber
yiyeceklerin bozulmasi, ¢iirlimesi ve yanlis kullanilmasi sonucunda atilacak olan
yiyeceklerin degerlendirilmesiyle israfin Oniine gecilecegi kanisina varilmistir
(Aksoy ve Uner, 2016). Yeni bir yontem olan NbN ydnteminde konuyla alakali
kaynak sikintis1 bulunmaktadir. Bir diger deyisle, bu mutfak akimi hakkinda bir¢cok
sef tarafindan detaylica bilinmemekte ve kullanimi yaygin degildir. Cok fazla
bilinmemesinin yani1 sira 2009 senesinde Sef Pierre Gagnaire tarafindan Hong
Kong’da NbN mutfak akiminin yeni bir mutfak akimi olarak bu yontemin evrensel
acidan tanitim yapmistir. Paris’teki CordonBleu as¢ilik okulunda 2010°dan beri her
yil NbN yemegi yapilmaktadir (URL, 2).

Slow food akimi ise 1986 yilinda ortaya ¢ikan bir diger mutfak akimidir. Slow food
akimi; fastfood ve hizli yasam tarzina, yoresel geleneklerin kaybolmasina ve kisilerin
neler yediklerini, yedikleri yemeklerin nereden geldigini, tadinin nasil oldugunu ve
yemek oOnceliklerinin diinyanin geri kalanini nasil etkisi altina aldigiyla iliskilerin
azalmasi sebebiyle Carlo Petrini tarafindan ortaya ¢ikan bir akimdir (Bucak, 2014;
URL, 3). Siirdiriilebilir gastronomi anlayisiyla slowfood akimi da gelisme
gostermistir. Yoresel {lriinler, mevsiminde ve taze firlinler, geleneksel {iiretim
teknikleri, yerli tohumlar, yoresel pisirme yontemleri ve yore pazarlarinin tercih
edilmesine verilen 6nem, gidalarin kalitesinin artirmasini olumlu yonde etkilemekte,
yemek tiiketimi i¢in ayrilan zamanin dnemi ve yasamaktan zevk almak bu akimin
temel felsefesini olusturmaktadir (Isildar, 2016; URL, 4). Yiyeceklerin mevsiminin
disinda endiistriyel sartlar géz ardi edilerek iiretimin yapilmasi, paketlenmesinde ve
tasinmasinda ortaya ¢ikan zorunluluklari en aza indirmesi, genetigi degistirilmis
tiriinlerin iiretiminin Onlenmesi, yore iriinlerinin kullaniminin tesvik edilmesi,
cevreyi kirletecek ogelerin ortadan kaldirilmasi ve biyo-gesitliligin  korunmasi
slowfood akiminin temel hedeflerdir (Sahin ve Kutlu, 2014; Demiraslan ve Batman,

2016). Slowfood akimi yalnizca fastfood akimina karsi olan bir direnis olmamakla
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beraber, yerel ve yoresel mutfagi yok sayan diger mutfak akimlarma da tepki
olusturmustur.

2.1.1. Tarih Oncesi Caglar

Insanoglunun yeryiiziindekiyasam belirtileri ile beraber baslayan tarihsel siirecle
ilgili ayrmtili bilginin ortaya ¢ikmasi igin tarihsel gelismeler zamana gore
tasniflendirilmistir. Yazinin icadindan daha eski doneme tarih 6ncesi ¢aglar, yazinin
bulunmasindan sonraki dénem ise tarih ¢aglar1 olarak adlandirilmistir. Tarih 6ncesi
caglara genel olarak bakildiginda, donemde etkin bir sekilde kullanilan arag ve
gereclere gore tasnif edildigi gortiilmektedir. Tarih Oncesi ¢aglar; tas devri ve maden
devri olmak tizere ikiye ayrilmaktadir. Tas devrinde buzullarin meydana geldigi
doneme paleolitik, iklim degisikliginin yasandigi ve hava sicakliginin arttig
donememezolitik ve glinlimiizde kurulmus olan uygarliklarinin temellinin atildig1
doneme ise neolitik donem denilmektedir. Ek olarak farkli madenlerin islenerek
kullanildig1 ve maden devri olarak adlandirilan dénemde tarih 6ncesi ¢aglarin i¢inde

bulunmaktadir (Cetinkaya,2018).

Paleontolojik bir degisim olarak tanimlanan bu silire¢gok uzun yillar devam ettigi
diisiiniilmektedir. Bu sebeple de tarih Oncesi ¢aglarda yasam siiren insanlarin bu
degisimini tamamlamasinda yeme i¢gme seklinin nasil olustugunu incelemenin giic
oldugu soylenmektedir. Tarih Oncesi ¢aglari inceleyen bilim insanlar1 birincil bulgu
kaynagi1 olarak arkeolojik kaynaklar1 incelemis ve bu bulgularla ilgili tahminlerde
bulunmuslardir. Yiyecek kalintilar1 insanlarin yasadiklar1 donemlerde neler yenildigi
hakkinda, pisirme kabi, mutfak ara¢ gerecgleri gibi materyaller yemeklerin hazirlik

ve servis siireci hakkinda bilgi vermektedir (Cetinkaya,2018).

Konuyla ilgili arastirmalar incelendigi zaman insanligin tarihsel evrim siirecinin iki
acidan ele alindigi goriilmektedir. Birincisi insanoglunun maymundan bugiinkii
insana donistigli biyolojik evrim, digeriyse kiiltiirel evrimdir (Giirsoy, 2014).
Biyolojik evrime bakildig1 zaman insanoglunun maymundan gelip gelmediginin
tartisilmaya devam edildigi goriilmektedir. Kiiltiirel evrime bakildigi zaman ise yeme
icme aligkanliklarinin olusmasinda insanligin et oburluktan ot oburluga gegtigi

savunulmaktadir (Outram, 2007).
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Arastirmalarin bazist ilk insanlarin Oncelikle et yedigini, bazilari ise Once ot
yediklerini ortaya ¢ikarmislardir. Giinlimiize ulasabilmis yiyecek kalintilarinin en
belirgin 6zelliginin hayvan kemikleri oldugu ve bitkisel gida kalintilarinin ¢ok uzun
stire dayanmadig1 goriilmiistiir. Bu nedenle de konu hakkinda kesin bir bilgiye

ulagmanin zor oldugu diistiniilmektedir (Outram, 2007).

Tarihsel siire¢ igerisinde insanlar farkli yollarla fizyolojik gereksinimlerini
gidermislerdir. Bu tarihsel evrim siirecinin 8 devrimde olustugunu agiklayan tarihgi
Felipe Fernandez - Armestro, “ yemek i¢in yasamak, yiyeceklerle diinya tarihi” adli
kitaplarinda sekiz devrimi su sekilde agiklamaktadir (Giirsoy, 2013);
e Pisirmenin icadi,
e Yemek yeme olgusunun sadece hayati idame ettirmek i¢in zorunlu olmayip
yemek yeme olayinin sosyal bir vaka sekline getirilerek ritiiellesmesi,
e Hayvanlarin ehlilestirilmesi,
e Tarim faaliyetlerinin baglamasi,
e Yemek yemenin, sosyal degismenin bir araci haline donilismesi,
e Gida malzemelerinin bir yerden baska bir yere gotiiriilmesiyle birlikte ortaya
cikan kiiltiirel aligveristen dogan etkilesim ve degisim siireci,
e Amerika’nin kesfi ile baslayan ekolojik evrim,
e 19. Yiizyilda baslayan ve giiniimiizde de devam eden gidanin endiistriyel bir

tirtin haline geldigi siirectir.

Tarihsel siire¢ i¢inde insanlarin farkli yollara bagvurarak kendileri icin en 6nemli
fizyolojik gereksinimlerinden biri olan yeme-i¢me ihtiyacini giderdigi goriilmektedir.
Siire¢ genel olarak ele alindiginda insanlarin 6nce toplayici, sonra aver oldugu daha
sonra tarimi kesfedip gelistirdigi ve hayvanlari ehlilestirerek tarimda kullandigi, giin
gectikce de endiistriyel bir yapiya ulastiklar1 goriildiigii ve insanligin tarihsel gelisim
stirecinde li¢ 6nemli siiregten gectigi goriilmektedir (Boratav, 1980). Bunlar; aver ve
toplayict toplumlar, tarim toplumlar1 ve endiistriyel toplumlardan olusmaktadir

(Cetinkaya,2018).

38



Insanin yiyecek ve yemekle olan iliskisi insanoglunun varolusuyla ayni yasa denk
gelmektedir. Ilk insandan giiniimiize kadar beslenme insanoglu igin en temel
ihtiyactir (Gérkem ve Sevim, 2016). insanoglunun gelismesinde yiyecek énemli bir
rol oynamaktadir (Gorkem ve Sevim, 2011). Bu temel ihtiyacim1 gidermek ig¢in
yiyecek arayisina girmis ve ilk olarak toplayicilik ve aveilik yapmistir. Hayvanlarin
ehlilestirilmesi, yabani bitkilerin insanlar tarafindan yetistirilmesi ve yerlesik hayata

gecis ile birlikte yiyecek-icecek farkl bir boyut almistir (Ozseker, 2016).

2.1.2. Tarih Caglan

Tarih ¢aglarinin basindan beri kurulmus olan biitiin uygarliklar ve bu uygarliklarda
hayatini siirdiiren insanlar, yasamlarini devam ettirdikleri topraklarin verimliligine,
iklim ve cografi kosullara gore besin iiretimi yapmiglardir (Cetinkaya,2018). Mutfak
kiiltiirinlin ortaya ¢ikmasina ise gog, savas ve ticaret yollarinin kurulmast ve bu

sayede uygarliklarin birbirlerini etkilemesi sebep olmustur (Sandik¢ioglu,2007).

Diinya tarihinde yapilmis olan dénemsel ayrimlar, yemek tarihini de kapsamaktadir.
Iklim ve doga sartlarina gore gelisim ve degisim gosteren tarih ¢aglari, yazinin
icadiyla baglamakta ve giinlimiize kadar gecen siireyi biinyesinde bulundurmaktadir.

Ilk caglardan beri kurulmus olan uygarliklar ve bu uygarliklarda yasayan halk,
yasamalar i¢in gerekli olan besinleri iizerinde bulunduklar1 verimli toprak yapisina
ve yasanilan bolgenin iklim sartlarina gore sekil almaktadir. Gog, savas ve ticaret
yollarinin kurulmasi ve diger uygarliklarla yasadiklar1 etkilesim sonucunda mutfak
kiiltiirinii olusturmuslardir (Sandik¢ioglu, 2007). Tarih caglarinda mutfak kiiltiirii

incelendiginde asagidaki genel kanilara varilmistir.

Siimerler ¢ivi yazisini bulan ve bdylece yaziy1 kesfeden ilk uygarliktir. Siimerler
tarim ve hayvancilikta gelisim gosteren bir topluluktur. Bunun en 6nemli kaniti ise
Siimer evlerinde kaplar ve kiipler icerisinde sakladiklar1 tahillar, baklagiller, ballar,
saraplar ve biralar olugturmaktadir. Stimerler genellikle koyun etini tiikketmislerdir
fakat deniz ve tath su balik¢ilig1 da tiikketimi fazla olan besinleri olusturmaktadir

(Cetinkaya, 2018).
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Antik cagda Anadolu’da devlet kuran 6nemli uygarliklardan bir tanesi de Hititlerdir.
Hayvancilik Hititlerde her alanda kullanilmis ve mutfak kiiltiiriinii de 6nemli dlgiide
etkilemistir. Ornegin; hayvanlarin uzuvlarini cesitli parcalara bolmiis bunlarafarkli
isimler vermisler ve bu parcalanan hayvan uzuvlarimi degisik pisirme teknikleriyle
pisirerek kendilerine o6zgii agiz kiiltiiri olusturmuslardir (Glimbiil, 2014). Hitit
donemine ait metinlerde pisirme teknikleri ve baz1 yemeklerin tarifleri
kaydedilmistir. Bu tekniklere bakildig1 zaman eti fazla kizartmalari, ilik bakimindan
zengin olan kaval kemigini kaynatarak kemik suyu yapmalar1 ve sis kebap gesitleri
dikkat ¢ekmektedir (Unal, 1999). Hititlerin temel besin iiriinlerini ekmek
olusturmaktadir. Cok sayida ve cesitli ekmekleri bulunan Hititler genellikle arpa,

bugday, yulaf ve cavdar ekmeklerini tercih etmektedirler (Sandik¢ioglu, 2007).

Misir uygarhiginda beslenmeye bakildigi zaman temel olarak ekmek ve biranin
tiikketildigi goriilmektedir. Sik tiiketilen bu yiyecek ve igecegin ham maddesinin
bugday ve arpa oldugu goriilmektedir. Misirhilarin mutfak kiiltliriine yaptiklar1 en
biiyiik katki M.O. 2600 yillarinda bugday unu ve su karisimiyla yapilan ekmek
hamuruna tesadiifen bulduklar1 mayay1 katmalart olmustur. Boylece ekmegin daha
yumusak, daha kabarik, daha hafif ve sindirimi kolay oldugunu kesfetmislerdir.
Mayali ekmekler zenginlerin, soylularin ve sarayin gozdesi olmus ve bir donem
ekmege olan yogun talep nedeniyle ekmekler para yerine kullanilmistir (Giirsoy,

2013; Kuter,2013).

Antik Yunan uygarliginda cografi yiizeyin diiz olmamasi, diiz olan alanlardaki
topraklarin verimsiz olmast vb. kosullarin da etkisiyle tarimin bu topraklarda
gelisimini zorlastirmistir (Strabon, 1964). Zorlu cografi sartlar altinda kalan Yunan
uygarligir careyi girintili, ¢ikintili olan ve dogal limanlarin yer aldigi Akdeniz
kiyillarinda bulmusglardir. Bdylece Yunanlilar denizcilik faaliyetlerinde ilerleyip
ticaret yapmislardir (Ahmed,2016). Bunlarin yami sira iiziim baglar1 ve zeytin
agaclart da dikerek bu konularda ilerleme kaydetmislerdir. Sonu¢ olarak Yunan
uygarligi bugday, liziim ve zeytin iiretimi yaparak Akdeniz iiggeni adi verilen bir

sistemde gelismis ve mutfaklarini da bu yonde sekillendirmislerdir (Ahmed,2016).
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Roma uygarligima baktigimiz zaman ise Yunan mutfaginin mirasini devraldiklari
goriilmektedir. Romalilarin giinliikk beslenmelerine bakildigi zaman giinde li¢ 6giin
yemek yedikleri saptanmistir. Bu 6giinler; sabah giin dogarken kahvalti, 6gleden
once hafif sayilabilecek bir yemek ve giin batiminda aksam yemegi olarak
aktarilabilir. Ancak zaman gectikge iist yoneticilerin aksam yemeklerinde solen
havasinda yemekler vermesi sebebiyle hafif bir atistirmalik seklinde olan 6gle
yemekleri tam olarak bir 6glin haline donlismiis ve tam bir 6glen yemegi haline
gelmistir. Ogle yemekleri yuvarlak, kalin bir pide bigiminde ekmek, yumurta, peynir,
bal, siit ve meyve tiiketilen bir 6giin haline gelmistir. Tiiketilen ekmekler, bazen siite
bazen saraba batirilmistir. Bazen de ekmeklerin {izerine soslar siirerek tiiketmislerdir
(Matz, 2002). Romalilarin yemeklerinde dikkat ¢eken bir diger o6zellik ise fazla

baharat kullanimi olmustur.

Ortagagdan giiniimiize kadar siire gelmis olan toplu beslenme diizeni, kentlesme ve
sanayilesme ile paralel dogrultuda gelisim gostermistir (Kodas ve Dikici,2012; Bulut,
2016). Kiiltiirel yapinin degisim gosterdigi Ronesans ile birlikte yemek kiiltiirtiniin
de degisim gosterdigi gozlenmistir. 19. Yiizyil’da sanayi devrimi, 20. Yiizyil’da ise

yemek, tarihine kendi donemlerine ait farkli damgalar1 vurmuslardir (Belge, 2016).

Sanayi devrimi sonrasinda ortaya ¢ikan bos zaman kavrami ve bireylerin sosyal
yasantilarindaki degisim, kisilerin beslenme gereksinimlerinin giderilmesine yonelik
eylemlerde bulunan isletmelerin sayisindaki artis, ulusal ve uluslararas1 alanda
stirekli olarak gelisim gostermesine sebebiyet vermistir (Cetinkaya, 2018). Bdylece,
bireylerin yiyecek ve igecek isletmeleri tarafindan iiretilen mal ve hizmete olan
talebinde artis olmus, iilke ekonomisine ve hizmet endiistrisine biiylimeleri agisindan

katki saglamistir (Bucak ve Araci, 2013).

19. yiizyilda gastronominin, gazete yazarlari ve gastronomi meraklilar1 tarafindan ele
alimmustir ve 19. Yiizyil Fransiz mutfaginin gastronominin ¢ikis noktast oldugu ifade
edilmektedir (Saatci, 2016). Sanayi devrimi ile g¢aligan kisi sayisinin artmasi,

insanlar1 disarida yemek yemeye yoneltmis ve bdylece ilk restoranlar kurulmaya
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baslanmistir. Paris’te 1765°de kurulan ilk restoranin ardindan daha liiks ve farkli

yapilarda restoranlar agilmistir (Glirsoy, 2014).

Gorildigl gibi, beslenme, yeme-igme kiiltlirli tarihsel ¢aglar boyunca degisimler
gostermis ve gelismistir. Gastronomi alanindaki degisimler ve beraberindeki
gelisimler gliniimiizde de tiim hiziyla devam etmektedir. Giinlimiizde ortaya ¢ikan bu
degisimleri ve gelismeleri, gastronomiye iliskin meydana gelen akimlar ya da
trendler aracilifiyla da gérmek miimkiindiir.

2.2. Yasayan Mutfak Kavramm

Yeme — igme olgusu insanlarin yasamlarinda temel ihtiya¢ olmasinin yaninda sosyal
veya psikolojik gereksinimlerini gidermek i¢in de kullanilan 6nemli bir etkendir
(Mitchell ve Hall, 2003; Okech, 2014). Baska bir deyisle, insanlar yiyecek ve
icecekleri biyolojik gereksinimlerini gidermeye ek olarak eglenmek, iyi vakit
gecirmek ve farkli deneyimler edinmek amaciyla da kullanmaktadirlar (Trihas vd.,

2015).

Genellikle yeme — igme eylemi fizyolojik bir gereksinim olmasinin yaninda,siirekli
gelisim halinde olan yiyecek — igecek endiistrisiyle beraber bosa gegecek zamani
degerlendirme eylemi olmustur. Insanlar giiniimiizde yalnizca karin doyurmak
amacinin yani sira, manzara, atmosfer ve geri kalan sartlardan da haz alma ve doyum
duygularint  yasamak  gayesiyle de disaritda yemek yeme  eylemi

gerceklestirmektedirler (Yiincii, 2010).

Alan yazini incelendigi zaman yiyecek igecek igletmeleri; “mal ve hizmetlere karsilik
olarak kar elde etmek amaciyla tek basina ya da bir konaklama isletmesi igerisinde
bulunan ve bireylerin kendi yasam alanlar1 haricinde, beslenme, eglenme, hos vakit
gecirme, sosyallesme, saygi gérme ve cesitli deneyimler elde etmek i¢in gittigi
isletmelerdir.” seklinde ifade edilmektedir (S6kmen, 2003; Arslan, 2010; Dogdubay
ve Saatci, 2014).

Rekreasyonel turizm etkinlikleri olarak bilinen, kisilerin goniillii olarak katilim

gosterdikleri, bos zamanlarin1 degerlendirmek adimna istek ve doyum duygularini
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katarak gerceklestirdikleri, hoszaman ge¢irip degerlendirme ve soluklanmak igin
katilimda bulunduklar turistik faaliyetlerdir (Shivers ve DeLisle, 1997). Gokdeniz
(2015), turizm faaliyetinde bulunan kisilerin  genellikle yemek yeme
etkinliklerindekitaleplerinin rekreatif amacli oldugunu sdylemektedir, bunun
sonucunda turizmfaaliyeti i¢inde bulunan bireyler genel olarak yoresel mutfagi
secerek yoreye ait kiiltlirii taniyarak farkli tat ve sunumlar1 deneyerek bu isteklerini

karsilamaktadirlar.

Rekreasyonel faaliyetlerle mutfagi biitiinlestirerekmisafirlerine yeni ve farkli bir
hizmet sunan yasayan mutfak, misafirler iizerinde tatmin duygusu yasatmaktadir.
Misafirlerin mutfagin bir pargasi oldugu bu mutfak akiminda, mutfak ile eglen-dinlen
olay1 biitiinlestirilerek, konuklara degisikyiyecek icecek deneyimi yasatilmasi
amaclanmaktadir (Boliik, 2015).Turizmde pazarlamanin 6n plana c¢ikmasinda
ilkelerin tarihi degerleri, 6ren yerleri, deniz, kum ve giinesi pazarlamasinin yaninda
son donemlerdeiilkelerin mutfak kiiltiirleri kullanilmaya baslanmistir. Bu sebeple
gastronomi olgusu giiniimiizde turistlerin tatil se¢imlerinde ©6nemli bir etkeni

olusturmaktadir (Gokdeniz, 2015).

Gilinlimiiz kosullarinda turistler seyahat gergeklestirdikleri destinasyonlardaki cesitli
konumlarda seyahat ettikleri iilkelerin mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarma &zelligini
iclerinde barmdirirlar. Ozellikle topluluk turizmiyle beraber oteller turistler igin
tatilin ¢ogunlugunu gecirdikleri yerler konumuna gelmistir. Boylelikle turistler
konaklama isletmelerinden disar1 ¢ikmadan tatillerini sonlandirmaktadirlar. Ancak
bu durum turistlerin gergek bir turizm deneyimi yasamasini azaltmaktadir. Y6re halki
ile goriisemeyen veya sinirli bir zamanda bu firsati yakalayan turistler gittikleri
bolgenin mutfagr hakkinda yeterli miktarda bilgi O6grenemeden {ilkesine geri
donmektedir. Bu olaya ¢o6ziim arayan konaklama isletmeleri son yillarda
misafirlerine farklit mutfak deneyimleri yagsatmak adina cesitli arayislara girmislerdir.
Derinalp (2012), c¢alismasinda konaklama isletmelerinin basarisinin artmasinda
yiyecek — icecek boliimiiniin katkisina deginmis ve misafirlerin memnuniyet
oranlarina bakarak konaklama isletmelerinin mutfaklar1 ve konaklama isletmelerinde

kalan ya da konaklama isletmesinin disinda yeme i¢cme faaliyeti gerceklestiren
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misafirlere hafizalardan silinmeyecek deneyimler yasatmasinin &nemi iizerinde
durmustur. Bdylece giliniimiiz konaklama isletmelerinde misafir memnuniyetini
arttirmak icin yeni mutfak akimlari meydana gelmeye baslamistir. Bunlarin bir tanesi

de “yasayan mutfak” akimidir.

2.3. Yasayan Mutfak Akiminin Genel Ozellikleri

Mutfak kelimesi Tiirkceye Arapcadan gecen bir sozcliktiir. Arapcada “yemek
pisirilen yer” anlaminda kullanilan “matbah” kelimesi zamanla asimile edilerek
Tiirkgede mutfak olarak yer edinmistir (Mavis, 2003; Unsal, 2011; Emiroglu, 2012).
Mutfak tanimi iki sekilde ifade edilmektedir; bunlar kiiltiirel boyutta mutfak ve fiziki
boyutta mutfaktir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Kiiltiirel formuyla mutfak incelendigi
zaman, yiyecek ve iceceklerin hazirlanma asamasindayararlanilan ekipmanlari,
yemek pisirmenin 6nemli detaylar1, yemek ritiiellerini agiklayan ve bir millete 6zgii
olan yemek kiiltiiriinii anlatmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Fiziksel formuyla
mutfak ise, c¢esit ¢esit yiyecek ve iceceklerin hazirliginin yapildigi, yiyeceklerin
pisirildigi ve servise uygun konuma getirilip yiyecek-icecek isletmelerinin hizmet
anlayist dogrultusunda tiiketiminin gerceklestigi yerdir (Kaya, 2000; Aktas ve
Ozdemir, 2012). Kavram olarak mutfak yalnizca mekan anlaminda yiyecek iiretimi
yapilan yer degil, as¢ilarin yaraticiliklarini kullandiklari, sezgi ve hayal giiciinii bilgi

ve deneyimleriyle biitiinlestirerek kullandiklar1 yer olarak da adlandirilir (Ray, 2008).

Tirksoy (2015)’e gore yiyecek — icecek endiistrisinin geldigi bu noktadaki énemli
etken; insanlarin yasam sekillerindeki ve tiiketim aliskanliklarindaki degisiklikler,
bos zaman, harcanabilir gelir diizeyindeki artis ve yogunlasan ticari faaliyetler ile
birlikte mentilerde meydana gelen gelismelerdir. Yagsanan bu gelismeler yiyecek —
icecek isletmelerinde farkli mutfak tiirlerinin ortaya ¢ikmasini da saglamistir. Ortaya
c¢ikan bu mutfak tiirleri, sunulan hizmetin amaci ve servis edilen meniiye gore
endiistriyel mutfak ya da profesyonel mutfak gibi c¢esitli  isimlerle
siniflandirilmaktadir. Mutfaklarin siniflandirilmasinda ortaya ¢ikan bu cesitlilik,
fazlacayemek {iretilmesi ve iretilmis olan yiyecek-icecekleri birden c¢ok bireyin
tilketmesine imkan vermesine sebep olmustur(Aktas ve Ozdemir, 2012). Bdylece

yiyecek ve icecek endiistrilerinde ortaya ¢ikan temel mutfaklar; otel mutfagi,
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ozellikli restoran mutfagi, fastfood mutfaklar, catering isletmeleri mutfagi,
uzlagmaliveya endiistriyel yiyecek icecek servis imkani veren mutfaklar (hastane,
okul, yurt, askeriye vb. mutfaklari), havayolu ikram hizmetleri mutfaklar1 ve gemi

mutfagi seklindedir (Aktas ve Ozdemir, 2012).

Konaklama isletmelerinde konaklayan misafirlerin yeme-igme gereksinimlerini
gideren mutfak departmant, konaklama isletmeleri departmanlari
arasindavazgecilemez bir konumdadir (Simsek, 2006). Konaklama isletmeleri
basarili olmak i¢in misafir memnuiyetine onem vermektedirler. Bu baglamda
Ozdemir (2001), misafirlerin tatil amaciyla geldikleri konaklama isletmesinden
memnun olarak ayrilabilmeleri i¢in misafirleresaglanan imkanlarin yiyecek ve
icecekler acisindan Onemine dikkat c¢ekmistir. Derinalp (2012) ise, misafir
memnuniyetinin yiyecek — icecek departmani ve bu departmanla birlikte hareket
eden mutfagin 6nemini ve bu mutfagin konuklarina yasatti§i deneyimin onemine
vurgu yapmistir. Bunun sonucunda konaklama isletmelerinin icerisinde var olan
gelenekei triinler ve fiyatlar arasinda bulunan rekabet yerine cesitlendirilmis {iriin
rekabeti meydana gelmistir. Boylece misafirlerine bireysel ve ¢esitlendirilmis iiriin
hizmeti veren konaklama isletmeleri diger konaklama isletmelerine gore daha

rekabetc¢i ortamda konumlanacaktir (Coskun vd., 2013; Cakici vd., 2016).

Rekabetin artmasi sonucunda temelini slow food akimi ve temali restoranlardan olan
ye ve eglen restoranlarinin olusturdugu yasayan mutfak uygulamalar1 kullanilmaya
baslanmistir. Turistik yorelerde, bes yildizli biiyiik 6l¢ekli konaklama isletmeleri ve
tatil kdylerinde yasayan mutfak uygulamasi daha ¢ok kullanilmaktadir. Destinasyon
ziyaretinde bulunan turistlerin otel ve restoran mutfaklarindan bekledikleri karin
doyurmanin 6tesine gegmis ve hos vakit gegirme, eglenceli ortamlarla kargilasma ve
farkl1 deneyimler edinme istegi bu mutfak akiminin ortaya ¢ikmasina sebep
olmustur. Yasayan mutfak uygulamalar1 yalnizca {iretimi yapilan yiyecek ve igecek
iriinlerinin yaninda, bu yiyecek iceceklerin hazirlanmasi ve servisiyle cesitlilik
olusturmay1 hedeflemektedir. Bu agidan yasayan mutfak uygulamalarininana hedefi,
misafirlerineyiyecek icecek konusunda degisik deneyimler kazandirmak, her sey

dahil pansiyon sisteminin sinirlarint genisletmektir. Konuklarin bos zamanlarinda
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yeme — igme gereksinimlerini karsilarken eglenerek hos vakit gegirmelerine imkan
saglamak yasayan mutfak uygulamalarinin temel felsefesini olusturmaktadir (Boliik,
2015). Boylece, yasayan mutfak uygulamalarini biinyesindebarindiran turizm
isletmeleri rekabetin fazlaca gézlemlendigi son yillarda rakiplerine oranla fark ortaya
koyacak vebiiyiik bir avantaj elde edecektir. ilgili yazin incelendigi zaman turizm
sektoriinde farklilik olusturmanin 6nemli bir rekabet araci oldugu sdylenmektedir
(Bahar ve Kozak, 2012; Okay, 2016). Sonug olarak yasayan mutfak uygulamalar
yeni misafirleri turizm isletmesine kazandirmasinin yani sira, siirekli gelen
misafirlerin sayisinin giderek ¢ogalmasiamaci da itici gli¢ olusturmustur (Boliik,

2016).

2.4. Yasayan Mutfak Gelisimi

Seyahat eylemi giiniimiizde oldugu kadar ge¢miste de oldukcga etkili bir faktordiir.
Seyahat eden insanlarin ge¢miste yollar1 iizerinde bulunan han ve kervansaraylarda
kaldig1 ve yeme-igme gereksinimlerini bu han ve kervansaraylardan karsiladigi
bilinmektedir. Cagdas agidan bakildiginda ilk yeme i¢me isletmesini Paris’te 1765
yilinda faaliyete gectigi belirtilmektedir. Daha sonra 19. ve 20. yiizyilda biinyesinde
yeme i¢me servisiyapankonaklama isletmelerinin ¢cogalmaya basladigi goriilmiistiir.
Tiirkiye’de ise modern anlamda misafirlerine yiyecek-icecek hizmeti sunan ilk otelin
1892 yilinda Istanbul’da faaliyete giren “Pera Palace” oldugu bilinmektedir (Denizer,
2005; Mavis, 2005).

Hall ve Mitchell (2002) {i¢ degisim dalgasinin mutfak kiiltliriinii etkiledigini
savunmaktadirlar. Birincisi 15. ve 19. ylizyillar arasinda Avrupa’da yasanan yogun
ticaret sonucunda olmustur. Ticaretin yogunluk kazanmasi ve kesfi yapilan yerlerin
cogalmasi ile beraber cesitli gida maddelerinin Avrupa’ya taginmasi etkili olmustur.
Bunun sonucunda ydéresel mutfaklardaki doniisiim siiresince 17. ve 20. yiizyillar
araliginda tekrardan sekil almasini saglamistir. Ikinci doniisiim dalgas: ise bu zaman
icerisinde meydana gelmis, biiyilk goclerin yasanmasiyla beraber insanlarin goc
ettikleri bolgelere kendilerine 6zgii mutfak kiiltiirlerini de gotiirmeleri olusturmustur.
Mutfak kiiltiiriindeki doniisiimiin {iclincii dalgasinda ise, iletisim ve ulasim

aglarindaki gelismelerle birlikte meydana gelmistir (Hall ve Mitchell, 2002). letisim
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ve ulagimdaki gelismelerin etkilemis oldugu kiiresellesme siireci hizini arttirmis ve
evrensellesme olay1r tiim yiyecek igeceklerin, siire ve yer kisitlamasini ortadan
kaldirarak diinya lizerinde siiratli hareketineve Ogrenilmesine etki etmistir (Kanik,
2016). Popiiler medyada yeme- i¢gme kiiltiiriiniin yayginlagsmasiyla birlikte, bireylerin
yeme-igmeye olan egilimi de degisim gdstermeye baslamistir. Ornegin; Cin’in kiigiik
bir kasabasinda yapilan “Susi” tarifinin medya araciligi ile Tirkiye’nin Bodrum
beldesinde bulunan bir konaklama isletmesindedirek olarak  &grenilip
uygulanabilmektedir. Bagka bir 6rnekte ise; Gliney Amerika’da yetisen bir yiyecegin
veya orada yapilmis olan bir icecegin ulasimin gelismesi sebebiyle kolay bir sekilde
Tirkiye’ye daha sonra getirilendegisik tat ve kiiltiirde yeme i¢gmelerin olugsmasina

ortam hazirlamaktadir.

2.5. Yasayan Mutfagin Turizm i¢in Onemi

Degisim olgusu turizm isletmeleri agisindan onemli bir konu durumuna gelmistir.
Ciinkli turizm endiistrisinde rekabetin bolgesel, ulusal ve uluslararasi seviyede
stirekli yiikselmesiyle beraber, giiniimiizde turizm endiistrisinde rekabetci kalabilmek
icin Uirtin ve hizmetlerin, kalite ve cesitliliginin 6n planda oldugu belirtilmektedir
(Erdem, 2010; Bahar ve Kozak, 2012). Karacan (2006) ise, turistlere sunulmakta
olan mal ve hizmetlerin birbirleriyle benzerlik gostermelerinin, turizm isletmelerinin
mal ve hizmetlerini farklilagtirma gereksinimini dogurdugunu ifade etmektedir. Konu
ile ilgili Giiler (2005) ise, simdilerdeyeme i¢gme endiistrisinde isletmelerin rekabetgi
kalmasini farklilagmis {iriin ve hizmetler sunabilmesine bagli oldugunu ortaya
koymustur. Sonug olarak yazarlar isletmelerin son zamanlarda iiriin farklilastirmaya

yoneldiklerini agiklamaktadirlar.

Yiyecek — icecek sektoriinde ¢ogalan rekabet sebebiyle yeni lirtinlerin olugturulmasi
ve bu triinlerin devamliliginin saglanmasi gerekmektedir. Turistler i¢in énemli bir
cekicilik 6zelligi de kiiltiirdiir. Seyahat edilen bolgedeki yemek kiiltiirii de yore
kiiltiiriiniin bir kismin1 meydana getirmektedir. Ydresel yiyecek — icecekleri kiiltiirel
degerlerle birlestirerek misafirlere sunan yiyecek icecek ve konaklamaisletmeleri
diger isletmelere oranla biiyiik 6l¢iide bir farklilik meydana getirmis ve boylelikle

rekabet avantaj1 saglamistir (Comert ve Ozkaya, 2014; Gokdeniz, 2015).
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Yiyecek icecek ve konaklama isletmelerinde uygulanan yenilik¢i yaklasimlar,
stirdiiriilebilir rekabet Ustlinliigli saglamaktadir (Farsani, vd., 2015; Cakici, vd.,
2016). Tiiketicilerin tercih ve zevkleri siirekli degismekte olup, beklentileri
farklilagmaktadir. Kisiler kiiresel tliketimden, yoresel liriinlere hizlica yonelmeye
baslamistir bu da kiiresellesmeye karsi olusan bir yoresellesme cabasini meydana
getirmistir. Tiirk turizm endiistrisi agisindan konu ele alindiginda, oOzellikle
konaklama isletmeleri yerellikle zenginlestirilip, c¢ogaltilmis yenilik¢i {iriinlerin
meydana gelmesini saglamigtir. Bdylece her sey dahil konaklama sistemin
olusturdugu tek diizehizmet sunumu yaklasimi degiserek yenilik¢i hizmetlerin

olugmasina zemin hazirlamis ve hizmet kalitesinin artmasini saglamistir.

Tiirkiye gibi her sey dahil sistemin yaygin olarak kullanildig: iilkelerde, turistlerin
tatillerinin ¢ogunlugu otellerde ve o6zellikle de yiyecek — igecek departmanlarinda
harcadigi ve bu sebeple turistlerin yiyecek-icecek boliimlerinden elde edilen
deneyimin, destinasyon memnuniyetinin bir degerlendirmesi olarak 6l¢iilmektedir.
Yasayan mutfak uygulamalar1 da otel isletmelerinde misafirlerin yiyecek ve icecek
deneyimlerini arttirmak, yerel iirlinlerin sunumunu yapmak ve tanitmak amaciyla 6ne

c¢ikarilan yenilik¢i uygulamalardan olusmaktadir.

Erdem, Akylirek ve Boliik (2018) yasayan mutfak uygulamalart kavramini, rekreatif
eylemler ile mutfagin biitiinlestirilerek misafirlerle yeni ve farkli bir yemek deneyimi
yasatmast olarak tanimlamistir. Yasayan mutfak uygulamalarinda amac, misafirlerin
mutfagin  bir kesiti olarak goriilmesi ve mutfak ile rekreasyon olgusunu
biitiinlestirerek misafirlere farkli bir yeme — igme deneyimi yasatilmasidir. Erdem ve
Akytirek (2017), turistlerin otel mutfaklarindan istekleri sadece karin doyurmanin
Otesine gecerek, hos vakit gecirme, eglenme ve farkli deneyimler elde etme isteginin
yasayan mutfak uygulamalarinin ortaya c¢ikmasindaki temel neden olarak
aciklamaktadirlar.  Yasayan mutfagin  kapadokya turizmi i¢in  Onemine
deginildiginde; yiyecekve igecek isletmelerinin glinlimiiz rekabet ortaminda ayakta
durabilmeleri ve basariya ulasabilmeleri i¢in yenilikgi iirlinler sunmalar1 6nemli bir

unsurdur (Cook, vd., 2016).
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“Topraktan catala™ olarak da adlandirilan ve uzun bir siireci kapsayan gastronomi,
Oziinde toplumlarin en onemli kiiltiir 6gelerini olusturmaktadir. Bilindigi tizere bir
toplumun kiiltiir 6gelerini dil, din, folklor, sanat, edebiyat, gastronomi vb. unsurlar
olusturmaktadir. Bu kiiltiir 6geleri arasinda en hizli hareketlilik gosteren ve inovatif
yapistyla goze carpan 6ge gastronomidir. Clinkii turizm talebi statik olmayip,

dinamik ve esnektir (Boliik, 2015).

Rekabetin artmasinin yaninda turistlerin talepleri de degiskenlik gostermektedir.
Bolgenin kiiltiirii ve mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmak isteyen turist sayisinin
artmasi Kapadokya’da otel ve diger isletmeleri yasayan mutfak uygulamasi yapmaya
tesvik etmistir. Boylece bolge mutfaginin gizli kalmis giizellikleri ortaya ¢ikmaya
baslamis ve hem bolge halki hem de isletmeler agisindan gelir getiren baska kapilar

actlmigtir.

2.6. Yasayan Mutfak Uygulamalar:

Insanoglu yasamini devam ettirmek igin duyusal ve kiiltiirel etkilesimlerle yemek
yeme eylemi gerceklestirme zorunlulugundadir. insanlik tarihi i¢in yol gdsterici
boyutta hayatin merkezine degisik sekillerde tasinmistir. Bes duyu organinin (goérme,
koklama, dokunma, tatma ve duyma) yeme — i¢cme faaliyetinde duyusal
asamalardaduyumsama olusturulurken; bedensel coskunun da bu duyusal
kademelererefakatcilik etmesiyle beraber yeterlilik duygusu meydana gelmistir
(Kanik, 2016). Yasayan mutfak uygulamalarininasil amaci, misafirlerinin bes duyu
organina hitap edebilen yemekler servis etmektedir. Yasayan mutfak uygulamalariyla
beraber misafirlere yoresel yiyecek ve igceceklerin yani sira, yore halkin kiiltiirel
ozellikleri de tamitim yaparakdoyum duygusunu meydana g¢ikarmak amaglanmigtir
(Boliik, 2016). Bu mutfak uygulamasi birbirinden farkli bolgeleri i¢inde barindiracak
cesitlerde olmaktadir. Konaklama isletmelerinde yasayan mutfak uygulamasi

hususundadenk gelinenbir takim uygulamalar asagidaki gibidir (Boliik, 2015):

e Sefle Bir Giin Uygulamasi: Otelde konaklayan misafirlerin bolgede bulunan
yoresel pazarlara, gida iiretim fabrikalarina, tarim bolgelerine gotiiriilerek

yore halkinin, yoresel yiyeceklerin tanitimi yapilir, bir taraftan da turistlerin
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yoresel halk ve yore mutfagi konusunda bilgi sahibi olmasini saglayan bir
uygulamadir. Daha sonra misafirlerle beraber yore pazarlarindan alisveris
yapilmakta ve alinan iirlinler misafirlerle birlikte servise hazir hale
getirilmektedir. Hazirlanan bu iiriinler bolgeye has geleneksel bir gorselle
birlikte misafirlere servis edilmektedir. Ornegin; Karadeniz Bolgesine has bir
balik yemegini yasayan mutfak kapsaminda sefle bir giin uygulamasi
blinyesinde yapacak olan bir konuk, yasayan mutfakta caligan ascilarla
birlikte Karadenizli balik¢ilarin yerine gecerler. Yemek yapilacak mutfak ve
yemegin sunulacagi mekan da secilen konsepte uygun sekilde dekore edilir.
Yapilan yemegin yoresine has geleneksel gosterilerle kisa ve 6z sekilde
anlatiir. Daha sonra ise, misafirlere yapilan yemegin Oykiisii
anlatilipmisafirlerin gorebilecegi sekilde yemek yapilir. Boylelikle konuklar
bolge mutfaginin bir pargasi konumuna getirilir.

Canh Yaymn Uygulamasi: Uygulamanin temelini misafirlerle goriintiilii bir
haberlesme ag1 kurularak sef ile es zamanli yemek yapmak olusturur.
Misafirlere canli bir sekilde yemek yapma coskusunuhissettirmek ve degisik
bir deneyim kazandirmak bu uygulamanin amacidir. Bu uygulamayla daha
once hazirlanmig olan regete(tarif) ve malzeme sepetini satin alan misafirler
odalarinda rezervasyon saatlerinin geldigi zaman otelinbilgilendirme kanali
araciligiyla sef ile beraber yemek yapmak olusturmaktadir. Sonucunda,
uygulama vasitasiyla konaklama isletmeleri ek gelir elde eder ve
misafirlerinin de hos vakit gecirmesini saglayarak ~memnuniyeti
arttirmaktadir.

Cocuklarla Yemek Yapma Uygulamasi: Yasayan mutfak uygulamalar
ile otelde konaklayan cocuk misafirlerle farkli mutfak etkinlikleri
yapilmaktadir. Bu aktivitelerle cocuklara; duyu organlarini gelistirme,
basarma duygusu gelistirme, paylasimda bulunma, sorumluluk alabilme,
neden — sonug iligkisi kurabilme, yapilan isin sonucunu bekleme ve hayal
diinyalarmi gelistirme gibi birgok beceri kazandirilmaktadir (Oncii vd.,
2005). Sebze ve meyveler piire haline getirilerek farkli renklerde c¢esitli

soslar elde edilir ve ardindan ¢ocuk kuliibii ¢calisanlar1 ve seflerle birlikte
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cocuk misafirler tabaklarina hayal ettikleri her seyi ¢izebilir ve hatta tadina
bile bakabildikleri bir uygulamadir.

Mutfak Yemek Yarismalari: Seflerin; misafirlerin bos vakitlerini hosca
gecirebilmesi ve degisik bir yemek yeme deneyimi yasamasi amaciyla
beraber yaris yaparak yemek yapmayi i¢inde barindiran uygulamadir. Bu
uygulamada, daha Once belirlenmis olan puanlama sistemi hakkinda
misafirler bilgilendirilir ve yeteneklerini canli olarak misafirlere gdsteren
sefler misafirlercepuanlanip yarigsma sonuglanir.

Yemek Festivalleri: Misafirlere degisik sunum ve deneyimler
yasatmakamaciyla otel biinyesinde pek ¢ok kiigiik yemek festivalini kapsayan
uygulamadir (URL 5).

Yoresel Aktiviteler: Misafirlere yoreye oOzgii diigliin konseptli diigiin
yemekleri yapmayr ve eski yontemlerle yoreye O6zgii yemek yapmayr ve
servis etmeyi i¢eren etkinlikledir.

Bahcede Kahvalti: Bu uygulamay1 hayata gegiren isletmelerin bahgelerinde
bulunan iirlinlerden toplayarak kendi kahvaltilarinin hazirlanmasina yardimeci
olurlar. Orneklendirecek olursak, misafirlerin dalindan taze taze kopardig
domateslerden bulundugu noktada menemen yapilmasi ve Onceden 1sitilan
giivecte misafirlere kendisinin kiimesten aldigi yumurtayr kirarak pisirme
imkani saglayan bir uygulamadir.

Eglenceli gastronomi paketi: Bulunulan bdlgenin 6n plana ¢ikmig olan
meyve veya sebzeleriyle yapilan bir uygulamadir. Bu pakette misafirler giine
sefle beraber yapacaklari kahvalti veya 6gle yemegi ile baslamaktadirlar.
Sonrasinda bolgenin 6ne ¢ikan meyve veya sebzesinin bulundugu tarlaya
giden misafirler bir taraftan tarladaki {iriiniin tadina bakarken bir taraftan da
sepetlerini doldurmaktadirlar. Daha sonra ise isletmeye doniilerek bir sefle
birlikte Cooking Class yapilmaktadir.

Yetistir ve gotiir: Cocuklu misafirlerin odalarina taze baharat saksilari
koyulup otelden ayrilirken de yanlarinda gotiirdiikleri bir uygulamadir.
Boylece ¢ocuk misafirlerin sorumluluk duygusu, sevgi ve sahiplenme gibi
duygularinin gelismesi i¢in katki kazandirmis olur vebdylece de kendileri ile

gurur duymalarini ve hatta isletmeye sadakatle baglanmasini saglayacaktir.
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e Gastronomik Turlar: Misafirleri her sey dahil konaklamadiizeninin
olusturdugu tekdiizelikten kurtarmak, bolgede bulunan ydresel yeme i¢gme
fabrikalarin1 ve yoresel tarim alanlarina kisa zamanl gezilerdiizenlemek ve
boylelikle bolge hakkinda ¢esitli deneyimler yasamalari i¢in misafirlere firsat
vermek bu uygulamamn amacidir. Ornegin; Bodrum bolgesinde yer alan
zeytinyagi fabrikalari, yoresel halk pazarlari, ¢ilek ve mandalina bahgeleri vb.
yerler bu geziler arasinda bulunmaktadir. Bdylece misafirler, ziyaret
geceklestirilen yorelerden yag, c¢ilek ve mandalina gibi yoresel pazar
mamulleri gibi liriinler satin almakta ve boylece bolge halkina maddi destekte
bulunulmakta ve ayni1 zamanda farkli bir deneyim yasama imkanina sahip
olmaktadirlar. Bunun yani sira kendilerinin toplamis oldugu {irtinler ile otelde
calisan seflerle beraber o bolgenin yoresel yemeklerinin yapilmasinda
kullanilmakta ve boylece birlikte hem ydre yemeklerinin tanitimi hem de

farkli tatlarin sunumu misafirlere yasatilmaktadir.

Yukarda agiklamasi yapilan yasayan mutfak uygulamalari, isletmelerin gelisen
rekabet ortaminda tercih ettikleri ve bu uygulamalart ¢esitlendirdikleri
diistiniilmektedir. Bir sonraki bolimde Tiirkiye’ de 2018-2019 yillarinda turizm

bakanliginin destegiyle bu uygulamay1 yapan otel ve igletmelerin listesi verilecektir.

2.6.1. Tiirkiye’de Yasayan Mutfak Uygulamasi Uygulayan Oteller/ isletmeler

Yiyecek ve igecek isletmelerinin giinlimiiz rekabet ortaminda ayakta durabilmeleri ve
basariya gidebilmeleri i¢in yenilikgi liriinler sunmalar1 olduk¢a 6nemlidir (Cook, vd.,
2016). 2018- 2019 yilinda Turizm Bakanligi’nin destekledigi ve bu uygulamanin
yayilmasi i¢in tesviklerde bulundugu tablo asagidaki gibidir.

Tablo 4 Tiirkiye’de Yasayan Mutfak Uygulamas1 Uygulayan Oteller/ isletmeler

KONU SEHIR BILGI

Cooking Class ve Istanbul Misafirlerine restoranlarinda yemek yapabilen isletmeler
Restoran atolyeler

Cooking Class Izmir Misafirlerine restoranlarinda yemek yapabilen isletmeler
Cooking Class Kastamonu Restoraninda Yemek Atolyesi yapilabilen otel

Otel Atolye ve Konya Restoranlarinda Mevlevi yemegi yapilabilen isletmeler
Restoran Atolye
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Cooking Class Antalya Turistlere hizmet veren profesyonel bir cookingclass

Cooking Class Bodrum Tecriibeli Cooking Class

Restoran Atolye, Gaziantep Yoresel yemeklerin yapimiin 6gretildigi ve tadiminin

Cooking Class ve yapilabildi isletmeler

Uriin Yapim

Restoran Atélye, Diyarbakir Restoraninda yoresel Yemek Atdlyesi yapilabilen

Cooking Class ve isletmeler ve oteller

Uriin Yapim

Restoran Atélye, Elaz1g Biinyelerinde yoresel yemek yapilabilen ve ayni zamanda

Uriin Yapim ve Uriin iirlin yapim asamalar1 ve tadiminin da yapilabildigi

Tadimi atolyeler

Restoran Atolye Malatya Restoraninda yoresel Yemek Atdlyesi yapilabilen
isletmeler

Tablodan da anlasilacag: iizere isletmeler ve oteller yoresel kalkinmanin ve yore
tiriinlerinin tanitim1 i¢in, bolgelerine gelen turistlere atolye c¢alismalar1 yaparak

desteklemektedirler.

2.6.2. Kapadokya’da Yasayan Mutfak Uygulamasi Uygulayan Oteller/

Isletmeler

Tiirkiye’nin her kosesinde farkli kiiltiirlerin ve kesfedilmeyi bekledigi bir diger bolge
ise Kapadokya bolgesidir. Asirlardir bir yagam alan1 olarak tercih edilen bu bdlgede
fazla miktarda yiyecek ¢esitliligi bulunmaktadir. Kapadokya’nin hem yemek hem de
yemek ritiiellerinin tanitilmasi agisindan olduk¢a 6nemli bir uygulama olan yasayan
mutfagr hayata geciren oteller bulunmaktadir. Bu oteller asagidaki tabloda

verilmektedir.

Tablo 5 Kapadokya’da Yasayan Mutfak Uygulamasi Yapan Oteller

KONU SEHIR BILGI

Otel Atolye | Kapadokya | Restoraninda Yemek Atdlyesi yapilabilen otel

Otel Atolye | Kapadokya | Restoraninda Yemek Atdlyesi yapilabilen otel

Otel Atolye | Kapadokya | Restoraninda Yemek Atdlyesi yapilabilen otel

Yasayan Kapadokya | Otel Biinyesinde Biitin Yasayan Mutfak
Mutfak Uygulamalarint Yapabilen Otel
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Kelebek Otel: Kapadokya’nin Goreme beldesinde bulunan Kelebek Hotel
sabah saatlerinde bu paketi alan konuklar1 ile birlikte yerel bir pazarda
aligveris yapmaktadir. Ardindan yorenin Krallar vadisi olarak bilinen vadisine
gidip yore halki tarafindan verilen cookingclassa katilacaklardir. Bu asc¢ilik
siifinda corba, iki yemek (dolma ve sarma), mevsime gore bir ana yemek
(or. yesil fasulye, nohut), tatli ve Tiirk kahvesini kapsayan temel Kapadokya

yemeklerinin nasil yapilacagini 6greneceklerdir.

Argos in Cappadocia: Kapadokya’'nin Uchisar beldesinde bulunan bu otel,
dogaya, iiretime ve yerel iiriine 6zen gostermekte ve bunlar1 kullanmaktadir.
Argos in Cappadocia ekibi Anadolu’nun benzersiz malzemelerin bulundugu
bir cooking class atdlyesine sahiptir. Bu atdlye yil boyunca aciktir ve otel
deneyimli mutfak ekibiyle birlikte, belirlenmis bir menii veya konuklarin
tercih ettikleri 6zel yemekler hazirlanmaktadir. Ayrica Haziran- Ekim aylari
arasinda, otelin kendisine ait olan bahgesinde yetistirilen dogal {iriinleri
kendiniz toplayabilir ve toplanan {irlinlerle de yemek kurslarina katilim

saglanabilir.

Kapadokya Osmanh Konag: Kapadokya’nin Urgiip ilgesinde bulunan bu
konak, Osmanli mimarisini yansitan Onemli bir yerdir. Konakta yemek
atolyeleri diizenlenmekte ve gelen konuklar yore kadinlar1 yore yemeklerini
yaparken izleyebilmektedir. Ayn1 zamanda konagin avlusunda yapilan bu

yemekleri tiiketebilmektedirler.

Ajwa Otel Kapadokya: Kapadokya’nin Mustafapasa (Sinasos) beldesinde
bulunan bu otel bdlgenin en kapsamli yasayan mutfak uygulamasin
yapmaktadir. Heniiz yeni faaliyete geg¢mesine ragmen, otelin konumu,
bahgesi, kendilerine ait olan hayvanlar1 ve daha bir¢ok 6zelligi biinyesinde
barindirmaktadir. Yasayan mutfak uygulamalar igerisinde sayilan biitiin

etkinlikler Ajwa Otel Kapadokya da uygulanmaktadir.
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Tiirkiye’de hizla yayilan Yasayan Mutfak uygulamalarn gorildigl iizere

Kapadokya’da da ¢ok tercih edilen bir uygulamadir.

2.7. Deneyim Kavram ve Boyutlar:

Ingilizce “experience” kelimesinin karsilig1 olan “deneyim” kavram iizerinde heniiz
bir fikir birligi saglanamamistir ve bdylece alan yazinda ortak bir tanima
rastlanmamaktadir (Jurowski, 2009; Oral ve Celik, 2013; Harman, 2015). 1975
yilinda Csikszentmihalyi tarafindan yazilan kitapta (Beyond Boredom and Anxiety)
deneyim kavraminin ilk atesi yakilmigtir (Ritchie ve Hudson, 2009). Deneyim
kavrami 1982 yilinda Holbrook ve Hirschman tarafindan tiiketici davranisi
literatiiriine kazandirilmistir. 1998 yilinda Joseph Pine ve James Gilmore tarafindan
deneyim ekonomisi kavrami ortaya ¢ikmustir. Deneyimsel pazarlamanin gelisim
stireci ilk kez Pine ve Gilmore aracilifiyla “Welcome to the Experience Economy’’
adli makalede 1998 yilinda kesin olarak ortaya gelmistir. Ardindan Schmitt 1999
yilinda deneyimsel pazarlama kavramina yeni pazarlama anlayisini kazandirmistir
(Yesilot ve Dal, 2019). Baska bir ifadeyle, deneyim yeni bir olgu degildir fakat yeni
farklt bir ekonomik sunum olarak giindeme gelmektedir (Pine ve Korn, 2012).
Deneyim kavrami anlasilmasi zor ve belirsizdir (Arnould ve Price, 1993; Palmer,
2010). Knutson, Beck, Kim ve Cha (2007) ise; deneyimin ¢oklu 6geleri ve kisisel
dogas1 nedeniyle, 6lgmenin gii¢ olmasinin yaninda, tanimlamanin dahi zor oldugunu

vurgulamiglardir.

Ilgili alan yazin incelendigi zaman farkli yazarlar tarafindan deneyimler; zirve
deneyimler, ana/temel deneyimler, tatmin edici deneyimler, optimal deneyim, akis
deneyimi, anlamli deneyimler, kaliteli deneyimler, olumlu ve olumsuz deneyimler,
siradan deneyimler, sira dist deneyimler, unutulmaz deneyimler vb. sekilde
adlandirilmig ve boliimlere ayrilmistir (Thorne, 1963; Ryan, 2010; Csikszentmihalyi,
2018; Jennings ve Nickerson, 2006; Swanson, 2004; Duerden vd., 2018; Arnould ve
Price, 1993; Tung ve Ritchie, 2011).Deneyim kavrami, deneyimlerin meydana
gelisim zamanini isaret ettigini fakat her bir kavramin ayri olarak degerlendirilmesi
gerektigini ve boylece arastirma zorlugunu beraberinde getirdigini vurgulamistir

(Ritchie ve Hudson, 2009).
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Bireysel bir bakis agis1 hakkinda izlenim veren deneyim, ol¢iilmesi giig, kisisel bir
kavramdir ve tiiketicinin ¢esitli boyutlarda (duyusal, duygusal, rasyonel, fiziksel ve
ruhsal) birlesimini agiklamaktadir (Kim ve Kim, 2011; Keng, Tran ve Le, 2013;
Gentile vd., 2007). Baska bir deyisle, deneyimin bireyden bireye farklilik
sergilendigi ve herkesin hissettigi duygularin digerlerinden baska oldugu; tiiketicinin
siibjektif ve igsel tepkisinin var oldugunun 6nemi iizerinde durulmustur (Bati, 2013;

Konuk, 2014).

Tirk Dil Kurumu Biiyilik Tiirkge Sozliigiine gore deneyim; “bir kisininbelirli bir
zamandaya da hayati boyuncaelde ettigi bilgilerin tiimii, tecriibe, eksperyans” olarak
aciklanmaktadir (http://tdkterim.gov.tr/bts/, 2021). Deneyim, yontembilim terimleri
sOzliiglinde, bilgi ve beceri elde ettiren bilingli ya da bilingsiz kisisel kazanim ve

yasant1 seklinde agiklanmistir (Alemdar, 2010).

Tiirkce kokeni denemekten gelen kelimenin, basarmak ic¢in bir ise baglamak,
girisimde bulunmak, tesebbiis etmek anlamlarinda kullanilmaktadir. Cambridge
sozliiglinde; deneyim kavrami kisilerin yaparak ve gorerek etkisi altinda kaldiklari,
bir sey hissetmelerine yol acan eylemlerin sonucunda elde ettikleri bilgi ya da
becerileri ifade etmektedir (http://dictionary.cambridge.org, 2021). Websters‘in
Uciincii Yeni Uluslar aras1 Sozliigiinde (Webster's Third New International
Dictionary) deneyimi; olaylara, etkinliklere katilmaya dadirek gozlem yapmak olarak

tanimlamistir.

Cesitli sekillerde tanimlanan deneyim; genel olarak birbirleriyle iligkili ancak iki
farkli sekilde smiflandirilmistir. Birinci kullanimi sekli devamliligi olan algilar,
hisler ve dolaysiz olarak yapilan gdzlemdir. Ikincisi ise gegmiste yasanmis ve
zamanla biriken bilgi ve kazanimlar olarak tanimlanmaktadir (Sahin, 2015). Bireyin
katildig1 bir etkinlikten elde ettigi mantiksal, duygusal, eglenceli, ilgi cekici ve
unutulmaz tiiketim anilari, tiiketicide olusan g¢evre, iirlin ve hizmetin bir birlesimi,
Oznel, niteligin daha hayati yasantilar, misafirler agisindan esi olmayan, unutulmasi
miimkiin olmayan, siirdiiriilebilir, anlatilarak tekrarlanabilen ve zevkle agizdan agza

tanitiminin yapildigi yasantilar deneyim olarak tanimlanmaktadir (Mannell, 1984;
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Pine ve Gilmore, 1998; Lewis ve Chambers, 2000; Aho, 2001; Oh, vd.,2007; Oral ve
Celik, 2013).

Deneyim tiiketicilerin ge¢mis tliketim eylemlerinin tamami olarak agiklanmaktadir
ve a) Uriinle ilgili bilgi arastirmas1 b)Uriinii kullanma veya tiiketme ¢) Sahip olmak,
asamalarini icermektedir. Deneyim kavramu siibjektif (6ziinde tiiketici ne biliyor) ve
objektif (tiiketici ne kadarini algiliyor) terimlerini icermektedir (Dood vd., 2005).
Deneyim duygulara, zekaya, akil gibi ¢esitli tetikleyicilere yol agmaktadir. Deneyim
topluma biligsel, duyussal, duygusal, davranmigsal veya bagintisal faydalar
saglamaktadir (Scott vd., 2009).

Deneyim, tiiketicinin dolaysiz veya dolayli olarak igletmeyle arasinda bulunan
herhangi bir etkilesim sonucunda verdigi siibjektif ve dahilirefleksler olarak da
tanimlanmaktadir (Sahin, 2015).Dolaysiz (dogrudan) etkilesimin satin alma,
kullanma, hizmetten faydalanma durumlarinda ortaya ¢iktigi, dolayl etkilesimin ise
genel olarak isletmenin iriinleriyle, hizmetleriyle, markalariyla ve tanitim aracilig
ile planli olmadan karsilagsmasi ile olustugu ve agizdan agza sikayet ya da Oneri,
reklam vb. sekiller almakta oldugu ifade edilmistir (Meyer ve Schwager, 2007).
Gilmore ve Pine‘a gore deneyimler, tiiketicileri bireyin 6ziinde bulunduklari
hikayeler olusturarak c¢ekim saglar ve bireyi deneyim sayesinde kendisine bagimli
yapar. Deneyim boyuncayaganilan hikayeler sik sik hikaye formunda olustugu ve
saklandig1 i¢in bunlar, tiiketim deneyimlerinin kesinlesmesinoktasindan oldukc¢a
elzemdir (Uygun,2011). Deneyim, kisinin hayatina farkli dénemlerde anlamli bir
sekilde yapilan ya da yapilmakta olan siireklilik halindeki etkilesimin tecriibe
duyusudur (Sahin, 2015). Deneyimler, birey ve diger kisiler arasinda fiziksel veya
fiziksel olmayan etkilesim siirecinde olusmaktadir (Boswijk vd., 2005). Bu baglamda

deneyimler hizmetler gibi dokunulamaz ve soyut yapidadirlar.

Kisinin bakis acisindan deneyimin 6zellikleri asagidaki gibidir (Boswijk vd., 2005):
¢ Kisinin yasadig1 duyulara yiliksek yogunlagsma ve odaklanma vardir.
¢ Kisinin duyusu zamana gore degismektedir

e Duygusal olarak hissedilmektedir.

57



¢ Kisi icin siirecin esi yoktur ve hakiki i¢sel bir faydasi bulunmaktadir.

e Etkilesim mevcuttur.

e Eglence ve piyes duyusu bulunmaktadir.

¢ Kisininhalini kontrol edebilmesiyle ilgili bir duygusu bulunmaktadir.

e Verilecek emek, miicadeleyle bireyin yetenegi arasinda bir denge

bulunmaktadir.

e Deneyimde acik bir ama¢ bulunmaktadir.

Pazarlama literatiiriinde deneyim kavraminin bir¢ok farkli tanimi bulunmaktadir.

Asagidaki tabloda bu tanimlara yer verilmektedir.

Tablo 6 Deneyim tanimlari

Yazar Yil Tanim

Lashley 2008 | Ev sahibi ve misafir arasinda misafirperver bir iliski kurmak ve hikaye
olusturmak i¢in duygularla birlikte ortaya ¢ikan bakis a¢isidir.

Titz 2007 | Deneyimsel tiiketim yaygin bir sekilde tiiketici davranislarini anlamanin
orta noktasidir.

Mossberg 2007 | Deneyim, birden fazla 6genin birleserek karismasi sonucunda olusan;
tilketiciyi duygusal, fiziksel, entelektiiel ve ruhsal olarak etkisi altina alan
bir kavramdir.

Oh et al. 2007 | Tiketiciye gore deneyimler; tiiketim sirasinda meydana gelen eglenceli,
baglayici ve unutulmaz karsilagmalardir.

Andersson 2007 | Deneyim iiretim ve tiikketiminin birlestigi anda olusmaktadir.

Uriely 2005 | Deneyim, tiiketici tarafindan olusturulan anlasilmasi gii¢ ve farklidir.

Berry vd. 2002 | Deneyim, tiiketicinin satin alma olusumunda topladig1 biitiin bilgilerin
diizenlenmesidir.

Lewis ve | 2000 | Deneyim, tiiketicinin satin aldig1 {irlin ve hizmetle ¢evrenin birlesiminin

Chambers sonucunda olusan biitiin ¢iktilardir.

Mc Lellan 2000 | Deneyim olusturulmasinin amaci; fonksiyonel, baglayici, inandirici ve
unutulmaz dgelerin diizenlenmesidir.

Schmitt 1999 | Deneyimler kendiliginden olusmayan bunun tersine bazi etkiler sayesinde
olusan 6zel olaylardir.

Gupta ve | 1999 | Deneyim, hizmet saglayicisi tarafindan olusturulan degisik ogelerle

Vajic tilkketicinin etkilesimi neticesinde tiiketicide olusan algilar ve bilgilerdir.

Pine ve | 1998, | Deneyim, iiriin ve hizmetten farkli belirli ekonomik sonuglardir. Bagarili

Gilmore 1999 | deneyimler, tiiketici tarafindan esi olmayan, unutulmaz, siire¢ igerisinde
stirdiiriilebilir olmakta ve olumlu agizdan agza iletisimi desteklemektedir.

O’Sullivan 1998 | Deneyim, tiiketim aninda bireyin katilimi ile fiziksel, ruhsal, duygusal,

ve Spangler sosyal veya zihinsel 6gelerle birlesmesidir.

Carlson 1997 | Deneyim, diisiincelerin ve duygularin bilingli olarak meydana gelmesidir.

Merriam- 1993 | Dogrudan goézlem ya da katilm yoluyla, kisinin etkilenme veya bilgi

Webster kazanmasidir.

Arnold  ve | 1993 | Yiiksek derecede duygu yogunlasmasi meydana getirmektedir.

Price

Denzin 1992 | Hos deneyimler, rutinligi bozmakta ve kendini yeniden tanimlamaya sebep
olmaktadir.

Mannell 1984 | Deneyim kigiseldir ve hayatlarimizin bos vakitlerinde, niceligine kiyasla
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niteligi ilgiyi hak etmektedir.

Hirschman 1982 | Deneyim, tiiketicinin driinle alakali duyusal, duygusal ve diissel

ve Holbrook yaklasimiyla ilgilidir.

Maslow 1964 | En st diizeydeki deneyim, kisinin siradan gergekliginin ¢ok iistiindedir. Bu
deneyimler kisa vadeli ve olumlu duygular ile birliktedir.

Thorne 1963 | En ist diizeydeki deneyim, kiginin hayatinda yasayabilecegi hayatin en
dikkat ¢ekici, eglenceli, degerli ve tatmin edici deneyimdir.

Kaynak:Karaday1 ve Alan (2014) “Deneyimsel Pazarlama: Pazarlamadaki Artan Onemi” isletme
Arastirmalar1 Dergisi

Deneyim, 6zel alanlar, atmosfer ve yeni ortamlar gibi farkli uyaranlar olusturmayi
amaglamaktadir. Boylece tiiketicilerin bu uyaranlara cevap vermesi, aktif satin alma
davranis1 gostermesi, deneyim kazanmasi ve zevk, eglence gibi degisik duygular

kazanmasi beklenmektedir.

Turist deneyimleri ¢ok boyutlu, karmasik ve oldukca farklilagtirilmig bir yapidadir
(Otto ve Ritchie, 1996; Mendes vd., 2010; Robinson ve Getz, 2014). Baska bir
ifadeyle turist deneyimi; bireylerin, mekanlarin, diizenlemelerin, hareketlerin,
teknolojilerin ve nesnelerin karmasikligin1 igcinde barindiran ¢ok boyutlu ve
biitiinseldir (Osman, Johns ve Lugosi, 2014). Ryan (2010), turist deneyiminin kesin
aciklamalarimi sunma girisimlerinin zorluklarla dolu oldugunu belirterek, turist
deneyiminin kavramsallastirilmasini amaglamistir. Larsen (2007), turist deneyiminin
belirsiz bir sosyal bilimsel yap1 oldugunu ileri stirmiistiir. Otto ve Ritchie (1996),
turistlerin sahsi olarak algiladiklari, gezilerini planladiklari esnadan itibaren gezi
stiresi boyunca ve hatta ikamet ettikleri yere geri dondiiklerinde bile segtim yaptiklari
yerde yasadiklar1 bir dizi fiziksel, duygusal, duyusal, ruhsal veya entelektiiel
izlenimleri turist deneyimi olarak adlandirmiglardir. Tung ve Ritchie (2011) ise turist
deneyimini; kisinin turistik eylemleriyle alakali olarak seyahatten dnce (planlama ve
hazirlik), seyahat esnasinda (varig noktasinda) ve seyahat sonrasinda (hatirlama)
olgularin gidisatininbireysel olarak degerlendirilmesi (duygusal, biligsel ve

davranissal olarak) seklinde agiklamiglardir.

Turistler i¢in deneyim kavrami; duygu, eglence ve hayallerin devam eden bir dongii
icinde olusum gergeklestirerek zenginlesmesi veya turistin  daha Onceki
seyahatleriyle alakali hissiyat ve diisiincelerinin tamami seklinde Olgiilebilirken,

isletmeler i¢in ise misafirlerinalakasini ¢ekebilmek i¢in onlara akilda kalici bir ana
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taniklik etmeleri i¢in turistik irtinlerini kullandiklar1 mekanlar1 bir tiyatro sahnesi,
turistleri ise aktor gibi gérmektirler (Holbrook ve Hirschman, 1982; Dodd vd., 2005;
Pine ve Gilmore, 1999). Turizm dinamik bir sahadir; boylece bir turistin olumlu veya
olumsuz deneyimler yasayabilecegi birden fazla durumla yiiz yiize
gelebilmektedirler. Bunun sonucunda turizm alant ve bu alan igerisindeki turistik
tirlinler bir turistin deneyimleri agisindan genis bir pazar yeridir (Volo, 2009). Baska
bir ifade ile turistik deneyim, turizm ve turizm sanayisinin bulundugu temel
kaynaktir (Tung ve Ritchie, 2011; Walls, Okumus, Wang ve Kwun, 2011). Turistik
deneyim kavrami yalnizca turistlerin seyahat siireleri boyunca belirgin bir yerde
belirgin simirlar igerisinde yasadiglr olumlu veya olumsuz yasanmisliklar1 degildir.
Baska bir ifadeyle turistlerin tatilleri boyunca almis oldugu tiim {iriin ve hizmetlerin,
elde etmis oldugu bilgi ve becerilerin, diger bireylerle olusturdugu sosyal iliskilerin
ve tatili siiresince gegirdigi siirenin bireyinzihnindeki farkli konumlarda korunarak
degerlendirilmesiyle de ilgilidir (Albrecht ve Zemke, 2002). Turist, seyahatini
tamamladig1 otelden ve otelin verdigi hizmetlerden memnun kalabilir fakat bu olay
tek basina turistin tatil deneyimini bigimlendirmek icin yetersiz olabilir. Zira otelin
saglamis oldugu olanaklardan memnun olan turist, tatilini gecirdigi sehirde bulunan
restoranlarin yiyecek ve iceceklerinden hosnut kalmayabilir veya sehrin yeterli
olmayan altyapisi sebebiyle trafikte pek cok aksilik yasayabilmektedir (Giileg, 2016).
Boylece bir turist, seyahati boyunca gecirdigi deneyimlerden hangilerini ne kadar
sireligine  zihninde korumaya deger goriip gereksinim duydugunda da
degerlendiriyorsa seyahat deneyimini sekillendiren olaylarin da oldugu
sOylenmektedir (Mendes, Valle, Guerreiro ve Silva, 2010). Sonug¢ olarak turistik
deneyimin hem bilissel hem de duyussal bilesenleri birlikte bulunduran, ayri cinsten

kavramsal bir olay oldugunu sdylemek miimkiindiir (Garau ve Alegre, 2010).

Turistik deneyim, gilinlilk hayatta yasanan olagan deneyimlerden ve hizmetlerden
farkl bir yapiya sahiptir. Ciinkii turistler seyahat etmek zorunda olduklari i¢in degil,
seyahat etmeyi tercih ettikleri i¢in seyahat karar1 almaktadirlar (Prebensen, Vitterse
ve Dahl, 2013). Bu sebeple giindelik deneyimler ve turistik deneyimler arasinda
kesin bir zithk vardir. Turistik deneyimler, c¢ekiciliklerden dogmus iist deneyimler

olarak anlasilir iken, turistin hem tatilinde hem de giindelik yasamesasinda
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karsiladig1 gereksinimleri olan yiyecek ve igecek, konaklama, ulagim gibi deneyimler
ise destekleyici deneyimler olarak agiklanmaktadir. Giindelik yasamda var olmayan
cekicilikleri seyahat sirasinda deneyimleyen turist i¢cin bu cekicilikler, turistik
deneyimiyle alakali toplam duygunun 6nemli bir parcasidir (Papatya, Papatya ve

Gizel, 2013).

Turizm deneyimi turizm eylemi iginde yer alan bireyler i¢in elzem bir konudur.
Turistler gittikleri destinasyonlarda konuk olduklar1 otellerde, yemek yedikleri
restoranlarda, ulasim sagladiklar1 ulastirma isletmelerinde, eglendikleri eglence
isletmelerinde vb. cesitli deneyim arayisindadirlar. Turizm isletmeleri de yeni
miisteriler kazanmak veya var olan miisterilerinin siirekliligini saglamak amaciyla

miisterilerine farkli deneyimler sunmaktadirlar (Sahin, 2015).

Tiiketiciler satin alacaklar1t mal veya hizmetle ilgili bilgi arayisinda iken hangi mal
veya hizmeti satin alirlarsa daha fazla fayda saglayabileceklerini sorgulamaktadirlar.
Tiiketiciler i¢in bir diger onemli konu ise elde edecekleri faydalarin yaninda
yasayabilecekleri yeni ve farkli deneyimlerdir (Sahin, 2015). Tiiketiciler satin
aldiklar1 {iriin veya hizmetten sagladiklar iist diizey yarar ve yasadiklar1 farklh
deneyimler ile beraber tatmin olmaktadirlar. Kisa siireli tatillerinde yasayabildikleri
farkli deneyimler turistlerin tatil sonrasinda bu deneyimleri hatirlamalarina ve
boylece yasanilan olumlu deneyimler turistlerin ayni otel igletmesini tekrar

segmelerine yol agmaktadir (Sahin, 2015).

2.8. Yasayan Mutfak Deneyimi

Destinasyonlar, yoresel mutfaklar1 dahilinde bulunduran bolgeye 6zgii yiyecek-
iceceklerin ve farkli lezzetlerin varligiyla turistlerde merak duygusu tetiklemektedir
(Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013). Kiiltiirel bir mekanda, yerel yemeklerin
tilkketimi turistlere, ziyaret gerceklestirdikleri destinasyonun kiiltiirel zenginliklerini
tanima imkani sunmaktadir (Adongo vd., 2015; Guan ve Jones, 2015). Zira bu
yiyecekler yerel bolgenin kiiltiiriinde sentezlenmekte ve halkin yasam tarzina ayna
tutmaktadir. Yerel mutfak hakkinda yeni bilgiler gelistirmek isteyen turistler yurtdisi

gezilerinde, yore halkinin yiyecek {irlinlerini tadarak ve kendi iilkelerinde
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karsilagamayacaklar1 yeni yiyecekleri kesfetmektedirler (Son ve Xu, 2013). Bu
anlamda bireyleri seyahat etmeye iten dnemli faktorlerden birisi de yeni bir kiiltiirii
O0grenmenin en 1iyi alternatifi olan yore yemekleri veya yeni yiyeceklerin
deneyimlenmesi arzusudur (Adongo vd., 2015). Boylelikle farkl kiiltiirlerin
taninmasina ve destinasyonun albenisinin artirilmasina katkida bulunan yerel mutfak,
aynm1 andaydreye rekabet imkani sunmaktadir (du Rand ve Heath, 2006). Boylece
yore ekonomisinin giiglenmesinde de 6nemli bir pay1 bulunmaktadir (du Rand, Heath

ve Alberts, 2003; Horng ve Tsai, 2010).

Gastro turistler, otantik mutfak deneyimlerini ulusal ve uluslararasi diizeyde seyahat
ettiklerinde maksatli olarak arama meyilindedirler (Kivela ve Crotts, 2006; Stanley
ve Stanley, 2015). Gastronomik deneyim sadece yemeyle alakali olmayip bunun
haricinde sosyal, duygusal, hayali ve teknik bir kategorinin diger oOzellikleriyle
etkilesimdedir (Martinez ve Albeniz, 2018). Balikoglu, Kili¢ ve Bozok (2020) ‘un
yaptiklar1 ¢alismada da, turistlerin duyusal deneyim memnuniyetlerinin yoresel
yiyecekdeneyimleriyle alakali oldugu belirtilmistir. Gastronomik deneyim;
yoreselmutfaklar, gastronomik olaylar, farkli yiyecek ve igeceklerin servisinin
yapildig isletmelerin yaninda gastronomik rotalar ve turlar gibi pek ¢ok etkinlikten
tiiretilmistir (Berbel-Pineda vd., 2019). Ayrica, gastronomik deneyimlerin meydana
gelmesinde yoOresel gida perakendecileri, siipermarketler, ¢iftlikler, gida
kooperatifleri, ¢ift¢i pazarlari, yiyecek alanlari1 ve sokaklari, etnik restoranlar, temali
restoranlar, yerel restoranlar vb. 6rnek olarak verilmektedir (Bjork ve Kauppinen-

Réisénen, 2014).

Ilgili alan yazin incelendigi zaman, gastronomik deneyimler kapsaminda unutulmaz
yemek deneyimi kavrami ile ele alinan ¢aligsmalara rastlanmaktadir. Nitekim Sthapit
(2017) tarafindan Finlandiya’y1 (Rovaniemi) ziyaret eden 22 turist ile Skype araciligi
ile goriismeler yapilmis, bu arastirma ile unutulmaz yemek deneyimi bilesenlerinin
ortaya c¢ikarilmasi amaglanmistir. Arastirma sonucunda belirlenen yemek deneyimi

3

bilesenleri; “yerel ozellikler ve gida oOzellikleri (tat)”, “otantiklik”, “yenilik”,

2 (13

“beraberlik ve sosyal etkilesim”, “misafirperverlik”, “hizmet alanlar1 (servisscape)”

ve “hatiralik yiyecekler” olmak tizere 7 alt simifa ayrilmistir. Benzer olarak Stone,
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Soulard, Migacz ve Wolf’un (2017) yaptiklari ¢evrimigi anket ¢alismasinda, seyahat
boyunca unutulmaz yiyecek ve igecek deneyimlerini belirlemeyi amaglamislardir.
Bunlar; “tiiketilen yiyecek veya igecek”, “yer/ortam”, “refakatci/eslik eden
(etkilesimde bulunanlar)”, “firsat ve turistik unsurlar (6rnegin yenilik, orijinallik)” ve

“0zel durumlar (festival, yemek kursu vb.)” olmak iizere bes sinifa ayrilmistir.

Destinasyonlarin ¢ekiciliklerini arttirmak ve yerel {iriin endiistrisine yararelde etmek
icin Onemini siirekli arttiran yoresel lriinler, gelisme odakli bir stratejisi oldugu
diisiiniilmektedir (Boyne, Williams ve Hall, 2002; Telfer ve Hashimoto, 2003).
Kiiltiiriini, orijinal halini ve geleneksel dokusuna sahip ¢ikan, geleneksel
yontemlerle hazirlanmis yerel yiyeceklerine 6zen gosteren bdlgeler, turistlerin
destinasyon se¢imlerinde etken bir rol sergilemektedir (Bozok ve Kahraman, 2015).
Boylece gastronomi turizminde yerel yiyecekler ve irilinler, destinasyonlarin
pazarlanmasinda énemini giderek arttirmis ve bu sebeple yerel iiriinler, deniz ya da
kar gibi dogal cekicilik olusturmasi olasiligi disinda kalan destinasyonlar ig¢in
farklilik olusturan bir turistik iiriin yaklasimi seklinde algilanmistir (Povey, 2011;
Kivela ve Crotts, 2006).

Turizm bolgeleri ile yoreselgelisim arasindaki baglantinin temel birlesenlerinden
birisi yiyecektir. Yerel yiyeceklerin tanmirli§iningogaltilmasi igin restoran
mentilerinde bulunmasi gerekmektedir bu da yorenin veya bolgenin refah seviyesinin
artmasina yol agmaktadir (Olmez, 2017). Bu durum turistler agisindan yiyeceklerin
taninirliligima ve tiikketimine ve aynmi zamanda bdlge halkinin ve yodrenin bolgesel
anlamdagelismesindepozitif bir tesir yaratmaktadir. Ayrica bu durum yoresel
yiyeceklerin destinasyonlar1 tercih eden turistler tarafindan da potansiyel bir gii¢
meydana getirmektedir (Dash, 2014). Gastronomi turizmi kapsaminda yoresel
tirlinleri modernlestirme firsati olan destinasyonlarda; yaratici mutfak sefleri, zengin
kirsal alan alt yapilari, sarap iiretim alanlari, essiz tarimsal iirlinleri gibi faktorler
onemli rol oynamaktadir (Olmez, 2017). Es zamanli olarak destinasyonlarda yerel
liriin stratejisi olarak mevsimin sebze, meyveleri ve hayvansal gidalarin bulundugu
pazarlari, yerel yiyecek festivalleri gibi faaliyetler sirasinda yerelgidalar

deneyimleyen ve bu deneyimden hosnut olan ziyaretciler hem destinasyonlarin
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tanitimini hem de yerelgidalarin tanitimini etkileyici bir sekilde yapmaktadir (Akgol,

2012).

Farkli gelenek ve lezzetlerle tanismak isteyen turistler kiiltiirel bir eylem ve yeme
icme birlesim meydana getirerek tatillerini eglenceli bir deneyim haline getirmek
istemektedirler (Olmez, 2017). Adongo vd. (2015) ise yerel yemeklerin duygusal
coskunun yiikseltilmesinde 6nemli bir rol oynadigin1 sdylemektedirler. Baska bir
ifadeyle turistlerin yoresel yiyecek tiiketimleri, deneyimler yeni oldugu zaman, zevk
alma, duyusal ikaz ve tatmin vb.bir takim duygusal reaksiyonlari agiga ¢ikarmaktadir
(Olmez, 2017). Bu durum swra dist veya farkli yemek deneyimlerinin, olagan
olaylardan daha ¢ok akilda kalmasina imkan tanimaktadir (Adongo vd., 2015). Bu
sebeple yeme igme deneyimi; gérme, tatma, koklama, dokunma ve isitme duyular
tarafindan algilanmaktadir (Tsai, 2016). Ve boylece gezi boyunca yasanan diger
deneyimlere oranla ¢ok daha kapsamli ve derin algilanilmasina yol agmaktadir

(Olmez, 2017).

Tatillerde yasanan olumlu deneyimler turistlerin yenilenmis, canlanmis, giliglenmis,
Ozgiir ve imtiyazli duyumsamasina zemin olusturmakta ve aymi deneyimi
tekraryasama isteklerini ortaya cikarmaktadir (Olmez, 2017). Tekrarlanan bu
davraniglar ise zaman igerisinde aliskanliklara evrilmekte ve unutulmasi zor
davraniglar olusmaktadir (Deligdz, 2016). Bu sebeple, deneyimleri arttirabilecek
yoresel unsurlarin kesfedilmesini saglamak hedef nokta yoneticilerinin tercih ettikleri
turistlere unutulmaz deneyimler sunmasi gerekmektedir (Akkus, 2017). Bdylece
turistik yiyecek ve igecek isletmelerinin samimi misafirperverlik hizmeti vermesi;
turistlerle aralarindaki sosyal iletisimin yiikseltilmesi ve hizmet ortamina imkan
vermesi; yoreseltatlar sunmasi; lezzetli, yeni ve kendine has yemek deneyimleri

imkani sunmasi tizerine odaklanmalar1 gerekmektedir (Sthapit, 2017).

Deneyim kavramimin yaraticist sayilan Pine ve Gilmore (1998) deneyimin
boyutlarint misafir katilim1 ve c¢evresel iliskisi olarak ele almiglardir. Birinci boyut,
yatay eksende deneyimlere aktif veya pasif katilim gerceklesmesinden meydana

gelmektedir. Isletmelerin misafirlerine sunduklar1 deneyimlere, misafirlerin aktif
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veya pasif katilmi misafir katilimi olarak ifade edilmektedir. Aktif katilim

misafirlerin igletmenin sundugu deneyim i¢inde yer almasini ifade ederken, pasif

katilim ise misafirin isletmenin saglamis oldugu deneyimlere izleyici olarak

katilmasiyla meydana gelmektedir. Ikinci boyut olan gevresel iliski; miisteriler ile

kurulan cevresel iligki deneyimiyle miisterinin bir biitlin olmasini anlatmaktadir.

Miisteriler deneyimle zayif veya giiclii iliski igerisinde bulunmaktadir (Pine ve

Gilmore, 1998).

Deneyimin, bu iki boyuta gore dort ayri alt kategoriye ayrildigr goriilmektedir.

Yasayan mutfak deneyimi de dort ayri alt kategpride degerlendirilmeye alinmustir.

Orneklemek gerekirse;

Eglence (pasif/ilginin ¢ekilmesi)
Egitsel (aktif/ilginin ¢ekilmesi)
Gergeklerden kagis-hayal kurma (aktif/i¢inde yer alma)

Estetik (pasif/icinde yer alma)

Bu boyutlar; eglence, egitim, estetik ve kagis deneyimleridir. Buna goére deneyim

alanlar1 asagida ac¢iklanmistir.

Eglence: Bireylerin eglence olarak diistindiikleri deneyimler, genel olarak bir
gosteriyi izlerken, miizik dinlerken ya da kitap okudugu zamanlardaki gibi,
duyulariyla pasif katilimeir olarak benimsedigi deneyimlerdir. Eglence,
deneyimin en gelismis ve giiniimiizde en yaygin ve bilinen tiirii ve ayni
zamanda deneyimin en eski bi¢imidir. Bir diger énemli nokta ise eglence

deneyimi bireyin dikkatini gerektirmektedir (Pine ve Gilmore, 1999).

Egitim: insan1 gercek anlamda bilgilendirmek, bireyin bilgi ve yetenegini
gelistirmek i¢in etkinliklere aktif, zihinsel ya da bedensel katilim
gerceklestirmeleri gerekmektedir. Eglence deneyimlerinde goriildiigii lizere
turist egitim deneyiminde bulunan aktivitelere diisiinsel olarak iginde
olabilmektedir. Turizm sektoriinde egitim deneyimi boyutu igerisinde servis

edilen veya servis edilebilecek olan etkinlikler; rehberli turlar, yemek ve hobi
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kurslari, tarihi ve arkeolojik alanlar, el sanatlar1 magazalarini kapsamaktadir
(Williams, 2006). Oh ve arkadaglarinin 2007 yilinda yaptiklar1 ¢alismada;
egitim deneyimlerinin icerisinde bulunan turizm etkinlikleri ise, kisinin
bilgisini yetenegini yiikseltebilecegi, yeni bilgiler kesfedebilecegi, tarihi
ciftlikler; el sanatlari, yoresel yemekler, kirsal yasamin gozler oniine serildigi
turizm isletmeleri, tarihi ve kiiltiirel cazibe merkezlerini biinyelerinde

bulunduran destinasyonlardir.

Kagis: Kagis deneyimi, eglence ve egitim deneyimlerinden farkli olarak
bireyi daha ¢ok deneyimin i¢inde fiziksel olarak bulundurmaktir. Bagka bir
ifadeyle kacis deneyimi misterinin aktif olarak bulundugu eylemleri
kapsamaktadir. Kagis deneyimini i¢inde bulunduran yerler temali parklar,
kasinolar, macera sporlar1 gibi aktiviteleri kapsamaktadir. Bu deneyimde
birey deneyimin performansini etkilemektedir (Pine ve Gilmore, 1999). Kacis
kavrami uyandirdig1 ¢agrisimin aksine, deneyime katilan bireyler yalnizca bir
yerden ayrilmaz, es zamanl olarak gecirdikleri siireye degecek belli yerlere
belirli bir etkinlige dogru hareket ederler. Kagis deneyimi igerisinde bulunan
aktiviteler bungee jumping, su sporlari, golf, dagcilik, ekstrem sporlar,
macera turizmi vb.pek cok fiziksel aktiviteleri igerisinde bulunduran
deneyimlerdir. Kac¢is deneyiminde kisi giindelik yasamindan uzaklagmakta ve
giindelik olarak gerceklestirdigi aktivitelerden farkli deneyimler aramaktadir
(Williams, 2006). Ayni zamanda kacis deneyimi kisiyi yalnizca giinliik
hayatindan uzaklastirmakla kalmaz bireye yonelik farkli ve 6zel bir alan veya

aktiviteleri kapsamaktadir (Gelter, 2006).

Estetik:Bu deneyim c¢esidinde birey bir mekan ya da olaymn igine dahil
olmaktadir ancak bunun iizerine etkileri bulunmamaktadir. Estetik deneyimde
amag yalnizca katilim gostermektir. Estetik deneyimi bireyin ortamin iginde
oldugu ancak var oldugu yeri etkisi altina almadigi, baska bir ifadeyle pasif
olarak icerisinde oldugu ve var olduguortamin estetik &gelerinin keyfini
stirdiigii deneyim tiiriidiir (Pine ve Gilmore, 1999). Estetik deneyiminde

ortamin fiziksel kosullar1 ve tasarim On plandadir. Gilin igerisinde
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gerceklestirilen ¢evre ve doga parki turlari, sehir yiriyisleri, ¢ekici
manzaraya sahip dogal yerler, sanatsal tasarimla dizey edilmis odalar estetik
deneyimi igerisinde degerlendirilebilmektedir (Oh vd., 2007). Estetik
deneyimler cezbedici bir manzara izlemek, sanat galerisi ya da miize ziyareti
yapmak veya tasarim ve sanat 6gelerinin 6n planda oldugu bir mekanda vakit
gecirmeyi icermektedir. Estetik deneyimde kisi i¢inde bulundugu ortamdan

zevk almaktadir, mekanin yapis1 ve dogasi kisiyi etkilemektedir (Pine ve

Gilmore, 1999).
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UCUNCU BOLUM
TURISTLERIN YASAYAN MUTFAK DENEYIMLERI UZERINE
BiR ARASTIRMA: KAPADOKYA ORNEGI

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gastronomi ¢ergevesinde yer alan olgular; ekonomi, milenyum kusag: tiiketici algisi,
internet ve yiyecek-icecek ekosisteminin kendi i¢inde bulunan canliligi gibi cesitli
gelismelerin etkisi altinda kalarak degismektedir. Bu degisim sonucunda yeni
gastronomi akimlar1 ortaya ¢ikmaktadir. Gastronomi akimlar1 farkli bircok etkenden
etkilenmektedir. Bu etkiler; yiyeceklerin tiirli, kullanilan malzeme, hazirlanma
sekilleri ve siiresi, servisi, yiyeceklerin pazarlanmasi ve isletmelerin uygulamalari
olarak siralanabilir (Sarusik, 2017). Arastirmanin esas sorunsali olan yasayan mutfak
akimi da bu siireclerden gegerek ortaya ¢ikmistir. Gastronomi turizmi kapsaminda
rekabetin artmasi yenilik¢i yaklagimlarin olugsmasimma sebep olmustur. Bdylece
turistlerin gastronomik gezileri ve seyahatleri sirasinda sadece yoresel lezzetleri
tatmanin yaninda iiretimin bir pargasi olarak, liretim asamasini da deneyimlemeyi
istemeleri yasayan mutfak akiminin popiiler olmasini saglamistir. Yasayan mutfak,
yerli ve yabanci turistleri gastronominin igine ¢ekerek rekabetin artmasina, yenilik

arayisina ve farklilagsmaya sebep olmustur.

Yasayan mutfak uygulamasi, Kapadokya bdlgesinde yiyecek icecek ve konaklama
isletmeleri tarafindan son donemde ziyaretgilerin tliketimine sunulmaktadir.
Aragtirma i¢in Oncelikle Kapadokya bdlgesinde bu uygulamay1 ytiriiten isletmelerin
tespiti  yapilmistir.  Arastirmanin  amacimi  yasayan mutfak uygulamasimi
deneyimleyenmisafirlerin goriislerini belirlemek ve Kapadokya’da yasayan mutfak
uygulamasint deneyimlemek isteyen yerli ve yabanci turistlerin yasayan mutfak
deneyimlerini (egitim, eglence, estetik, kacis boyutlar1) ortaya koymak ve

demografik  oOzelliklere gore yasayan mutfak deneyiminin  farklilasip



farklilagmadigin1 belirlemek olusturmaktadir. Bu arastirma asagida belirtilen iki
sebepten dolayr onemlidir. ilk olarak yasayan mutfak konusu hakkinda yerli ve
yabanci yazinda smirli sayida kaynagin bulunmasi, ikincisi ise otel isletmelerinde
yeni olan yasayan mutfak uygulamasinin giderek yayilmasidir. Bu ydniiyle,
calismanin hem literatiire hem de yapilacak oneriler ile yasayan mutfak uygulamasi

hizmetini sunan veya sunmak isteyen isletmelere katki saglayacag: diisiintilmektedir.

3.2. Arastirmanin Varsayim ve Sinirhiliklar

Uygulama agamasinda analizlerin anlamli olabilmesi i¢in baz1 varsayimlar
belirlenmistir. Bunlar;
e Ankete katilan misafirlerin anket sorularma samimi ve gercegi yansitici
sekilde cevap vereceklerdir.
e Bu arastirmada toplanan biitlin veriler yeniden 6Slgiilebilir ve tekrarlanabilir
niteliktedir.
Hazirlanan calisma yasayan mutfak uygulamalari, mutfak deneyimi ve deneyim
algilar1 konularin1 kapsamaktadir. Arastirmanin kaynak, zaman ve maliyet sinirlilig
bulunmaktadir. Yasayan mutfak yaklasiminin olduke¢a yeni bir konu ve ¢alisma alani
oldugu daha once belirtilmistir. Bir diger sinirlilik ise arastirmanin bu uygulamayi
Kapadokya’da hayata geciren ilk otelde yapilmis olmasidir. Uygulamaya katilan kisi
sayis1 ve zamanin kisitli olmasi da arastirmaya sinirlilik getirmistir. Ayrica aragtirma
zamaninin pandemi kosullar i¢inde gerceklestirilmesi (otellerin biiyiik bir kisminin
kapali olmasi) ve ayni zamanda zaman ve maliyet siirliliklarinin bulunmasi gibi

nedenler arastirma ornekleminin sinirli kalmasina neden olmustur.

3.3. Arastirmanin Yontemi

Bu boliimde arastirmanin modeli, hipotezler, evren, dérneklem, veri toplama araci,
verilerin analizi ve bulgular degerlendirilmistir. Turistlerin yasayan mutfak
deneyimleri ile demografik 6zellikleri arasindaki iliskiyi belirlemek i¢in yapilan bu
calismada nicel arastirma yontemi tercih edilmistir. Bu dogrultuda alan arastirmasi

yapilarak veri toplama araci olarak anket teknigi kullanilmistir.
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3.3.1. Arastirmanin Modeli

Bagimsiz Degisken Bagimh Degisken

[ DENEYiM ]

v
Egitim

Eglence
DEMOGRAFIK /

OZELLIKLER ' )
Kagis

Estetik

Sekil 1 Aragtirma Modeli

3.3.2. Arastirmanmin Hipotezleri

Arastirmada misafirlerin yasayan mutfak deneyim algilar1 ile katilimcilarin
demografik oOzellikleri arasindaki farklili§in arastirllmast amaci ile hipotezler
olusturulmustur. Buna gore arastirmanin amaci dogrultusunda belirlenen ana

hipotezler ve alt hipotezleri su sekildedir:

H,: Demografik 6zelliklere gore deneyim alt boyutu olan egitim ortalamalar1 anlaml
bir farklilik gostermektedir.

Hq,: Deneyim alt boyutu egitim ortalamalar1 katilimcilarin cinsiyetlerine gore
anlaml bir farklilik gostermektedir.

Hjp:Deneyim alt boyutu egitimortalamalar1 katilimcilarin yaslarina goreanlamli bir

farklilik gostermektedir.

H . :Deneyim alt boyutu egitim ortalamalarikatilimcilarin egitim durumuna gore
anlaml bir farklilik gostermektedir.

Hq4:Deneyim alt boyutu egitim ortalamalarikatilimecilarin aylik gelirine géreanlaml
bir farklilik géstermektedir.

Hq,:Deneyim alt boyutu egitim ortalamalarikatilimeilarin disarida yemek yeme

sikligina gore anlamli bir farklilik gostermektedir.
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Hqs:Deneyim alt boyutu egitim ortalamalarikatilimeilarin disarida yemek yeme
nedenlerine gore anlamli bir farklilik gdstermektedir.

Hq4 :Deneyim alt boyutu egitim ortalamalarikatilimeilarin mutfak egitimlerine
goreanlamli bir farklilik gostermektedir.

Hqp :Deneyim alt boyutu egitim ortalamalarikatiimcilarin  yasayan mutfak
uygulamalarina katilma sikligina gore anlamli bir farklilik gostermektedir.

H;, :Deneyim alt boyutu egitim ortalamalarikatilimcilarin yasayan mutfak

uygulamalarindan tercih edilen uygulamaya gore anlamli bir farklilik géstermektedir.

H,: Demografik o6zelliklere goére deneyim alt boyutu olan estetik ortalamalar
anlamli bir farklilik géstermektedir.
H,,: Deneyim alt boyutu estetik ortalamalarikatilimcilarin cinsiyetlerine gore
anlaml bir farklilik gostermektedir.
H,p:Deneyim alt boyutu estetik ortalamalarikatilimcilarin yaglarina gore anlamli bir

farklilik gostermektedir.

H,.:Deneyim alt boyutu estetik ortalamalar1 katilimcilarin egitim durumuna gore
anlamli bir farklilik géstermektedir.

H,;:Deneyim alt boyutu estetik ortalamalarikatilimcilarin aylik gelirine gére anlaml
bir farklilik géstermektedir.

H,, :Deneyim alt boyutu estetik ortalamalarikatilimcilarin disarida yemek yeme
sikligina gdre anlamli bir farklilik gostermektedir.

H,p:Deneyim alt boyutu estetik ortalamalarikatilimeilarin disarida yemek yeme
nedenlerine gore anlamli bir farklilik gdstermektedir.

Hj,4:Deneyim alt boyutu estetik ortalamalarikatilimeilarin mutfak egitimlerine gére
anlamli bir farklilik géstermektedir.

H,p :Deneyim alt boyutu estetik ortalamalarikatilimcilarin  yasayan mutfak
uygulamalarina katilma sikligina gore anlamli bir farklilik gostermektedir.

H,, :Deneyim alt boyutu estetik ortalamalarikatilimeilarin  yasayan mutfak

uygulamalarindan tercih edilen uygulamaya goére anlaml bir farklilik géstermektedir.

H;: Demografik 6zelliklere gore deneyim alt boyutu olan kacgis ortalamalar1 anlaml

bir farklilik géstermektedir.
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H3,: Deneyim alt boyutu kagis ortalamalarikatilimeilarin cinsiyetlerine gore anlaml
bir farklilik gostermektedir.
H3j,:Deneyim alt boyutu kacis ortalamalarikatilimeilarin yaglarina gére anlamli bir

farklilik gostermektedir.

Hj3. :Deneyim alt boyutu kacis ortalamalarikatilimcilarin egitim durumuna gore
anlaml bir farklilik gostermektedir.

H34:Deneyim alt boyutu kacis ortalamalarikatilimceilarin aylik gelirine gére anlamli
bir farklilik géstermektedir.

H3, :Deneyim alt boyutu kacis ortalamalarikatilimcilarin disarida yemek yeme
sikligina gore anlamli bir farklilik gostermektedir.

H3; :Deneyim alt boyutu kagis ortalamalarikatilimeilarin disarida yemek yeme
nedenlerine gore anlamli bir farklilik géstermektedir.

H34:Deneyim alt boyutu kagis ortalamalarikatilimcilarin mutfak egitimlerine gore
anlaml bir farklilik géstermektedir.

H3p, :Deneyim alt boyutu kacis ortalamalarikatilimeilarin  yasayan mutfak
uygulamalarina katilma sikligina gére anlamli bir farklilik gostermektedir.

H3, :Deneyim alt boyutu kacis ortalamalarikatilimcilarin  yasayan mutfak

uygulamalarindan tercih edilen uygulamaya goreanlamli bir farklilik géstermektedir.

H,: Demografik Ozelliklere gére deneyim alt boyutu olan eglence ortalamalar
anlamli bir farklilik géstermektedir.
H,,: Deneyim alt boyutu eglence ortalamalarikatilimcilarin cinsiyetlerine gore
anlamli bir farklilik géstermektedir.
H 4p:Deneyim alt boyutu eglenceortalamalar1 katilimcilarin yaslarina gére anlamli bir

farklilik gostermektedir.

H,.:Deneyim alt boyutu eglence ortalamalar1 katilimcilarin egitim durumuna gore
anlamli bir farklilik géstermektedir.
H,4, :Deneyim alt boyutu eglence ortalamalarikatilimcilarin aylik gelirine gore
anlaml bir farklilik géstermektedir.
H,4,.:Deneyim alt boyutu eglence ortalamalarikatilimcilarin digsarida yemek yeme

sikligina géreanlamli bir farklilik gostermektedir.
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H s :Deneyim alt boyutu eglence ortalamalarikatiimeilarin disarida yemek yeme

nedenlerine gore anlamli bir farklilik gdstermektedir.

H,g4 :Deneyim alt boyutu eglence ortalamalarikatiimeilarin mutfak egitimlerine

goreanlamli bir farklilik gostermektedir.

H,, :Deneyim alt boyutu eglence ortalamalarikatilimeilarin yasayan mutfak
uygulamalarina katilma sikligina gore anlamli bir farklilik gostermektedir.

H,4, :Deneyim alt boyutu eglence ortalamalarikatilimcilarin  yasayan mutfak

uygulamalarindan tercih edilen uygulamaya goreanlamli bir farklilik géstermektedir.

3.3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Orneklem saptama basamaginda ise, konunun énemi ve yeni bir uygulama olusu
sebebiyle tesadiifi olmayan Ornekleme teknigi kullanilmigtir. Zamanin az olmasi,
mali imkanlarin smirli, evrenin de fazlaca kisith oldugu arastirmalarda genellikle
tesadiifi olmayan ornekleme yontemi tercih edilmektedir (Bastiirk ve Tastepe, 2013).
Baska bir ifade ile arastirmanin amaci, igerigi ve sinirlari goéz Oniinde
bulundurularak, bazi aragtirma tiirlerinde tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemi daha
anlamli  sonuglara  ulagilmasin1  saglamaktadir  (Kurtulug, 2010).Bilimsel
arastirmalarda arastirma problemine ¢ikar yol bulmak i¢in kullanilan bilgi ve veriler
arastirmanin biitiin kitlesinden veya biitlin kitleyi temsil ettigi diisliniilen, bir diger
ifade ile biitiin kitlenin 6zelliklerini temsil edebilme yetenegine sahip olan kiigiik bir
kesitine bakilarak ulagilabilir (Bastiirk ve Tastepe, 2013). Arastirmada ana kiitle ¢ok
iyl bilindigi icin tesadiifi olmayan ornekleme yontemi secilmistir. Arastirmacinin
ana kiitle yapis1 hakkindaki bilgileri iyi derecede bildigi ve bireysel bilgi ve
deneyimlerinin sinirlart igerisinde ana kiitleyi iyi bir sekilde temsil -ettigini
diisiindiigii birimleri 6rnek se¢cmesine, tesadiifi olmayan ornekleme denilmektedir
(Lorcu, 2015). Arastirmanin evrenini Kapadokya’da yasayan mutfak uygulamasiniilk
kez kullanan birkonaklama isletmesinde yasayan mutfak deneyimine katilan turistler
olusturmaktadir. Konaklama isletmesinden alinan bilgiye gére mart ve mayis aylari
arasinda yasayan mutfak deneyimene katilan kisi sayisimin 2000 ile 2500 kisi
arasinda oldugu 6grenilmistir. Arastirmada tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemiyle

%35 orneklem hatasinda en az 333 kisiye ulagilmasi gerektigi hesaplanmistir.
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Hesaplamalar, Yazicioglu ve Erdogan (2004) tarafindan gelistirilen orneklem

hesaplama yontemi ile hesaplanmistir. Hesaplamaya iliskin tablo asagidaki gibidir.

Tablo 7 0=0,05 i¢in drneklem biyiikliikleri

Evren +0.03 ornekleme | + 0,05 ornekleme | + 0,10 o6rnekleme
biiyiikliigii hatadi (d) hatasi (d) hatasi (d)

p=0.5 | p=0.8 | p=0.3 | p=0.5 | p=0.8 | p=0.3 | p=0.5 | p=0.8 | p=0.3

q=0.5 | ¢=0.2 | ¢=0.7 | q=0.5 | q=0.2 | q=0.7 | q=0.5 | q=0.2 | q=0.7
100 92 87 90 80 71 77 49 38 45
500 341 289 321 217 165 196 81 55 70
750 441 358 409 254 185 226 85 57 73
1000 516 406 473 278 198 244 88 58 75
2500 748 537 660 333 224 286 93 60 78
5000 880 601 760 357 234 303 94 61 79
10000 964 639 823 370 240 313 95 61 80
25000 1023 | 665 865 378 244 319 96 61 80
50000 1045 | 674 881 381 245 321 96 61 81
100000 1056 | 678 888 383 245 322 96 61 81
1000000 1066 | 682 896 384 246 323 96 61 81
100 milyon 1067 | 683 896 384 245 323 96 61 81

Kaynak: Yazicioglu ve Erdogan, 2004

Arastirmada tesadiifi olmayan oOrnekleme yontemi kullanilarak 500 anket
dagitilmistir. Dagitilan anketlerden 370 adet geri doniis olmustur. Hatal1 olan 14 adet
anket degerlendirmeye alinmamis, geriye kalan 356 adet anket ile degerlendirme
yapilmigtir. Dolayistyla bu arastirmanin  Orneklem grubu 356 katilimcidan

olusmaktadir.

3.3.4. Veri Toplama Araci

Arastirmada kullanilan veri toplama araci ise sosyal bilimler alaninda yaygin olarak
kullanilan anket teknigidir. Anket sorular1 Celtek (2010)’in kullandig1 o6lcekten
uyarlanmigtir. Celtek (2010) anket sorularini olustururken deneyim boyutlariyla
iliskili olan ifadeleri Haemoon Oh, Ann Marie Fiore ve MiyoungJeoung’un

calismasindan yararlanmistir.
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Caligmada kullanilan anket formu cevaplayacak kisilere hitaben yazilmig bir 6n bilgi
yazisi ile baglamakta ve iki boliimden olugmaktadir. Anketin birinci boliimiinde
katilimcilarin cinsiyet, yas, egitim durumu, aylik gelir, disarida yemek yeme sikligi,
disarida yemek yeme nedenleri, mutfak egitimi alinip alinmadigi, yasayan mutfak
uygulamalarina katilma sikli§i ve yasayan mutfak uygulamalarindan hangilerini
tercih ettiklerine yonelik demografik 6zelliklerini ve tercih sebeplerini belirlemeye
yonelik sorular yer almaktadir. Anketin ikinci bélimiinde ise 20 ifade ile
katilimcilarin  yasayan mutfak uygulamalarmin egitim, eglence, estetik ve kacis
olmak iizere 4 boyuttan olusan, deneyim boyutlarina yonelik bakis agilarini
belirlemeye yonelik sorular yer almaktadir. Egitim alt boyutunu 6lgmeye yonelik
“yasayan mutfak deneyimi benim bilgimi arttirdi.”, estetik alt boyutunu 6l¢meye
yonelik “yasayan mutfak uygulamalarinda fiziksel ¢evre tasarimi ve dekorasyonunda
estetik unsurlar vardi.”, kacis alt boyutunu Olgmeye yonelik “yasayan mutfak
deneyimi beni giinliik hayattaki sikintilardan uzaklastirdi.” ve eglence alt boyutunu
6lcmeye yonelik “ yasayan mutfak uygulamalarinda eglenmek icin 6zel uygulamalar
vard.” gibi ifadeler yer almaktadir. Bu ifadeler 5°li likert 6lcegi (Kesinlikle
katilmiyorum-katilmiyorum-Ne katiliyorum Ne katilmiyorum-katiliyorum-kesinlikle

katiliyorum) seklinde hazirlanmastir.

Calisgma Nevsehir’de faaliyette bulunan yasayan mutfak uygulamasimi ilk kez
kullanan konaklama isletmesinde yapilmistir. Veriler 3 Mart - 15 Mayis 2021

tarihleri arasindan toplanmistir ve 356 goriisme formu elde edilmistir.

3.4. Verilerin Analizi ve Bulgular

Arastirmadan elde edilen veriler, tez calismasimin amaglar1 dogrultusunda gerekli
olan istatistiksel analizlere tabi tutulmustur. Anket formundan elde edilen veriler
daha sonra paket program kullanilarak analiz edilmistir. Toplanan verilerin
onceliklegiivenirlik analizi ve normallik dagilimina bakilmis, faktor analizi yapilmis
ve daha sonra yiizde, frekans, aritmetik ortalama standart sapma gibi temel analizler
yapilmistir. Son olarak ise toplanan wverilere T-testi ve One- Way

ANOV Ayapilmastir.
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Arastirmada Olgegin giivenilirligi Ol¢ege iliskin Cronbach Alpha giivenilirlik
katsayis1 hesaplanarak test edilmistir. Giivenilirlik analizi, herhangi bir konuda
gelistirilmis olan 6l¢me aracinin ifadelerinin kendi aralarinda tutarli olup olmadigin
test etmek i¢in kullanilmaktadir (Ural ve Kilig, 2005). Alfa katsayisina iligkili olarak
bir dlgegin giivenilirliginin degerlendirilmesinde alfa katsayisinin 0,40 ve altinda
degere sahip olmasi dlgegin giivenilir olmadigi, 0,40 ve 0,60 arasinda degere sahip
olmasi Olgegin diisiik giivenilirlikte oldugu, 0,60 ve iistii degere sahip olmasi ise
6lcegin yliksek derece gilivenilir oldugunu gostermektedir (Kalayci vd., 2008).

Faktor analizi; birbiriyle iligkili birden fazla maddenin bir araya getirilerek, birbiri ile
tutarli daha az sayida faktér elde etmeyi ve maddelerin olusturdugu yapilarin
ortintiisiinii kesfetmeyi amaclayan, cok degiskenli analizlerin genel adidir (Kim ve
Mueller, 1978). Onceden gelistirilmis, daha once yapilmis olan calismalarda
kullanilmis ya da kuramsal dayanagi bulunan bir 6l¢egin veya modelin dogrulugunu
teyit etmek i¢in kullanilan analize dogrulayici faktor analizi denilmektedir (Giirbiiz
ve Sahin, 2017). Kullanilan 6l¢egin yapisal gecerliligini gdstermek ve degiskenler
arasindaki uygun yapiy:1 ortaya koymak amaciyla 6lgege faktor analizi yapilmistir.
Amag, degisken sayisini azaltmak ve degiskenler arasinda var olan iligkilerdeki
yapiy1 agiga cikarmaktir (Kalayci vd., 2008). Veri setinin faktér analizi ig¢in
uygunlugunu ortaya cikarmak amaciyla Kaiser-Meyer- Olkin (KMO) ve Barlett
testleri kullanilmistir. KMO 6rneklem yeterliligi katsayisinin (0,5) lizerinde olmasi
gerekmekte ve Barlett testinin de anlamli ¢ikmasi gerekmektedir. Bu testlerin
sonucunda faktor analizi yapilmasi durumunda faktorlerin elde edilmesinde yaygin
olarak kullanilan Temel Bilesenler Analizi (Principal Component Analysis- PCA )
yapilmugtir. Olgegin kag faktorden meydana geldiginin belirlenmesinde de 6zdeger
(Eigenvalue) istatistigi yapilmistir. Her bir degiskenin elde edilen faktorlerle
korelasyonunu belirleyen sayiya faktor yiikii denilmektedir (Ural ve Kilig, 2005).
Son olarak demografik 6zellikler ile yasayan mutfak deneyimi arasinda farklilik olup
olmadigini test etmek igin T- testi yapilmistir. Bagimsiz Orneklemler igin T- testi
(Independent-samples t testi) birbirinden bagimsiz iki grubun veya orneklemin
bagimli bir degiskene gore ortalamalarinin karsilastirilarak, ortalamalar arasindaki
farkin belirli bir giiven diizeyinde (%95, %99 gibi) anlamli olup olmadigini test
etmek i¢in yapilmaktadir (Dursun, 2011). Boylece, bagimsiz iki gruba tek test
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uygulanir ve iki grubun teste iliskin ortalamalari arasinda onemli bir fark olup
olmadigina bakilir. (Ural ve Kilig, 2005). Varyans analizi ya da F Testi olarak da
bilinen ANOVA testi (One- Way ANOVA), grup ortalamalar1 ve buna bagli olan
islemleri analiz etmek i¢in kullanilan analiz testidir. Baska bir ifade ile ANOVA testi
iki grup i¢in yapilan t-testi analizini ikiden ¢ok olan gruplar i¢in genellesmis hale

getirir (Giirbiiz ve Sahin, 2017).

3.4.1. Aciklayic1 Faktor Analizine iliskin Bulgular ve Yorumlar

Faktor analizi yapilmasinin amaci degisken sayisini azaltmak, boyutlar1 indirgemek
ve degiskenler arasinda bulunan iligkilerde olan yapiy1r arastirma ve degiskenleri
tasniflemektir (Kalayci, 2008). Kullanilan anket formunun yap1 gecerliligini
incelemek icin Faktor Analizine bakilmistir. Veri setinin faktor analizine uygun olup
olmadiginin degerlendirilmesinde Bartlett ve Kasier-Meyer-Olkin (KMO) olmak
lizere iki yontem kullanilmistir (Albayrak vd., 2005).  Olgekte 20 ifade
bulunmaktadir, bunlar 4 faktor olarak belirlenmistir fakat kagis ve eglence boyutlari
,050 degerinin altinda oldugu i¢in silinmistir. Geriye kalan faktorlerden bazi ifadeler

de,050’nin altinda kaldig1 ve birden ¢ok faktore yiiklendigi igin silinmistir.

Deneyim boyutlarina iligskin agiklayici faktor analizi degerleri Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8 Deneyim Boyutlarina iliskin Agiklayic1 Faktor Analizi Degerleri

FAKTORLER Faktor | Ozdeger | Varyans
Yiikii (%)
5.Yasayan mutfak deneyimi 6grenme firsati yaratti ,749 2,435 12,173
1.Yasayan mutfak deneyimi benim bilgimi arttirdi. ,684
2.Yasayan mutfak deneyiminde egitim amagh | ,640
uygulamalar vard..
E 4.Yasayan mutfak yeni bir seyler 6grenebildigim igin | ,611
= tekrar gelmek isterim.
)8 3. Yasayan mutfak deneyimi yeteneklerimi gelistirdi ,541
1,745 8,726
9.Yasayan mutfak tasarim ve dekorasyonda yoresel | ,781
unsurlar 6n plandaydi..
- 8. Yasayan mutfak estetik unsurlar 6n plandaydi ,637
o
E 10.Yasayan mutfak deneyimi i¢in gittigim isletmeni | ,594
E farkli bir tasarimi vardi.
Toplam Aciklanan Varyans 51,119
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KMO Orneklem Yeterliligi ,761

Barlett’s Kiiresellik Testi Ki-Kare Degeri 1047,924
Serbestlik Derecesi 190
Anlamlilik Diizeyi ,000

Cikarim Metodu: PrincipalComponenet Analysis
Rotasyon Metodu: Varimax

Egitim alt boyutu toplam varyansin %12,998’ini agiklamaktadir. Egitim faktoriinde
en yiiksek faktor yiikli ifadeyi (,749’luk degerle) “Yasayan mutfak deneyimi
O0grenme firsat1 yaratt1.” aciklarken, en diisiik faktor yiiklii ifadeyi (,541’lik degerle)
“Yasayan mutfak deneyimi yeteneklerimi gelistirdi.” acgiklamaktadir. Estetik alt
boyutu toplam varyansin %8,726’sin1 agiklamaktadir. Estetik faktoriinde en yiiksek
faktor yiikli ifadeyi (,781’°lik degerle) “Yasayan mutfak tasarim ve dekorasyonda
yoresel unsurlar 6n plandaydi.” agiklarken, en diisiik faktor yiiklii ifadeyi (,594°1iik
degerle) “yasayan mutfak deneyimi i¢in gittigim isletmenin farkli bir tasarimi
vardir.” agiklamaktadir.

Tabloda goriildiigii lizere egitim ve estetik faktorleri aldiklar1 faktor yiikii degerleri
ile kabul edilmistir. Ka¢is boyutunun ifadeleri ile eglence boyutunun bazi ifadeleri
birden fazla boyut altinda ortaya ¢ikmis ve birbirine yakin degerde faktor yiikleri
aldigr gozlenmistir. Bununla birlikte her iki boyutta da bazi ifadelerin faktor
ylklerinin ,50’nin altinda olmasi1 veya higbir faktoriin altinda yer almamasinedeni ile
kacis ve eglence boyutlarinin ifadeleri dlgekten ¢ikarilmistir. Sonug olarak analizler

yalnizca iki boyut (egitim ve estetik) ve 8 ifade lizerinden yapilmustir.

Giivenilirlik analizinin uygulanmasi ile 6lgegin Alfa katsayisi hesaplanmistir. Alfa
katsayisini olusturan degiskenlerin bu katsayiya ne kadar ve hangi yonde etkide
bulunduklar1 hesaplanmistir. Olgiilecek olan kavramin, olgunun veya tutumun tutarl
bir sekilde olgiilmesine giivenirlik denilmektedir. Bagka bir ifade ile ayni dlgme
araciyla ayr1 ayr1 zamanlarda yapilmis olan 6l¢liim sonuglar1 arasinda bir tutarlilik

oldugunu ifade etmek i¢in kullanilir (Giirbiiz ve Sahin, 2017).

Katilimcilarin demografik o6zelliklerini ve deneyimlerini 6l¢mek icin diizenlenmis
olan Olgege iliskin giivenilirlik analizi sunulmaktadir. Tablo 9’da, misafirlerin
deneyim algilar1 {iizerine 20 maddeden olusan toplam Olgegin, deneyim alt

boyutlarina ait gilivenilirlik analizi degerleri verilmistir.
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Tablo 9 MisafirlerinDeneyim Algilarinin Analizinde Kullanilan Olgegin Giivenilirlik Analizine
Yénelik Istatistik Degerler

Croanbach Onerme
Olcek Alpha (a) Sayisi
Deneyim Olcegi | ,765 20
Egitim Boyutu |,720 5
Estetik Boyutu |,538 3

20 maddeden olusan deneyim boyutlarina ait 6lgegin giivenilirlik analizi, Cronbach
alfa (o) degeri hesaplanarak yapilmis ve Cronbach alfa (o) gilivenilirlik katsayisi
0,76°dir. Bu deger Olgegi olusturan 8 maddenin i¢ tutarlilik glivenilir oldugunu

gostermektedir.

3.4.2. Arastirmanin Normallik Dagilimi

Normallik dagilimi i¢in carpiklik ve basiklik degerlerine bakildigt zaman, bu
degerlerin -1,5 ile +1,5 arasinda bir degerde olmasi degiskenlerin normal dagilim

gosterdigini ifade etmektedir (Hair vd., 2013).

Tablo 10 Carpiklik- Basiklik Tablosu

Egitim Estetik
Carpikhk -1,137 -,544
Basikhik ,934 -,162

Tablo 10’daki veriler incelendiginde, deneyim alt boyutlar1 degerlerinin -1,5 ile +1,5

arasinda oldugu ve bdylece verilerin normal dagilim sergiledigi goriilmektedir.

3.4.3. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine ve Arastirma Olgegine Yonelik

Istatistiksel Bulgular

Tablo 11°de arastirmaya katilan misafirlerin demografik 6zellikleriyle ilgili bilgiler

ve misafirlerin demografik o6zelliklerine iliskin frekans ve ylizde dagilimlar

verilmistir.
Tablo 11 Misafirlerin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans Yiizde (%)
Erkek 174 48,9
Kadin 182 51,1
Toplam 356 100,0

Yas Frekans Yiizde (%)
18-25 67 18,8
26-33 131 36,8
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34-40 80 22,5
41-47 41 11,5
48-54 32 9,0
55+ 5 1,4
Toplam 356 100,0
Egitim Durumu Frekans Yiizde (%)
Lisans 181 50,8
Lisansiistii 43 12,1
Orta 6@renim 77 21,6
On Lisans 55 15,4
Toplam 356 100,0
Aylik Gelir Frekans Yiizde (%)
2800 TL ve alt1 43 12,1
2801-5600 TL 126 35,4
5601-8400 TL 87 244
8401 TL ve iistii 100 28,1
Toplam 356 100,0
Disarida Yemek Yeme Sikhginiz? Frekans Yiizde (%)
Ayda Bir 122 343
Haftada Bir 30 8,4
Haftada Birkac 120 33,7
Her giin 21 5,9
iki Haftada Bir 63 17,7
Toplam 356 100,0
Disarida Yemek Yeme Nedenleriniz? Frekans Yiizde (%)
is Yemegi 42 11,8
Ozel Bir Kutlama 67 18,8
Sosyallesme 137 38,5
Statii- Prestij 19 53
Yeni Yerler Deneme 91 25,6
Toplam 356 100,0
Daha 6nce mutfak egitimi aldimz nm? Frekans Yiizde (%)
Evet 104 29,2
Hayir 252 70,8
Toplam 356 100,0
'Yasayan Mutfak Uygulamalarina Katilma Sikhigimz? Frekans Yiizde (%)
Ayda bir defa 16 4,5
Ayda birkac¢ defa 9 2,5
iIk defa 257 72,2
Yilda birkag defa 74 20,8
Toplam 356 100,0
[Frekans Yiizde (%)
Yasayan mutfak uygulamalarindan hangisini tercih edersiniz?
Sefle Bir Giin Uygulamasi 35 9,8
Yemek Festivalleri 31 8,7
Canli Yayin Uygulamasi 15 4,2
Gastronomik Turlar 62 17,4
Cocuklarla Yemek Yapma Uygulamasi 29 8,1
Yetistir Ve Gotiir 8 2,2
Mutfak Yemek Yarismalari 38 10,7
Eglenceli Gastronomi Paketi 49 13,8
Yoresel Aktiviteler 44 12,4
Bahcede Kahvalti 45 12,6
Toplam 356 100,0
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Tablo 11°’de goriildigii gibi, arastirmaya katilan toplam 356 katilimci vardir.
Katilimcilarin %48,9’u erkek, %51,1°1 kadinlardan olusmaktadir. Katilimcilarin yas
araliklar1 incelendiginde, %18,8°1 18-25 yas araliginda, %36,8°1 26-33 yas araliginda,
%22,5’1 34-40 yas araliginda, %11,5’1 41-47 yas araliginda, %9’u 48-54 yas
araliginda ve %1,4’1 ise 55 yas iizeri yaslardadir. Katilimcilarin %50,8°1 lisans,
%12,1°1 lisanststii, %21,6’s1 orta 6grenim, %15,4’ii6n lisans egitim diizeylerine
sahiptirler. Ankete katilanlarin %12,1’1 2800 TL ve alt1, %35,4’i 2801-5600 TL,
%24,4’0 5601-8400 TL ve 9%28,1't 8401 TL iizeri ayhik gelire sahiptirler.
Katilimcilara disarida yemek yeme sikligi soruldugunda %34,3°1 ayda bir defa,
%38,4’1i haftada bir defa, %33,7’s1 haftada birka¢ defa, %5,9u her giin, %17,7’si1 iki
haftada bir seklinde cevaplandirmislardir. Katilimcilara disarida yemek yeme
nedenleri soruldugu zaman %11,8’1 is yemegi, %18,8’1 6zel bir kutlama, %38,5’1
sosyallesme, %35,3°1 statii ve prestij, %25,6 si ise yeni yerler deneme seklinde cevap

vermislerdir.

Daha 6nce mutfak egitimi aldiniz m1 sorusuna katilimcilarin %29,2’si evet, %70,8’1
ise hayir seklide cevaplamistir. Katilimeilara yasayan mutfak uygulamalarina katilma
siklig1 soruldugunda %4,5°1 ayda bir defa, %2,5°1 ayda birkag defa, %72,2’si ilk defa
ve %20,8’1 yilda birka¢ defa seklinde cevaplandirmislardir. Ve son olarak
katilimcilara yasayan mutfak uygulamalarindan hangisini tercih edersiniz diye
soruldugunda; %9,8’1 sefle bir giin uygulamasi, %8,7’si yemek festivalleri,%4,2’si
canli yayin uygulamasi, %17,4’0i gastronomik turlar, %8,1’1 cocuklarla yemek
yapma uygulamasi, %2,2’si yetistir ve gotiir, %10,7’si mutfak yemek yarigmalari,
%13,8’1 eglenceli gastronomi paketi ve %12,4’i yoresel aktiviteleri, %12,6’s1

bahcede kahvalti1 olarak cevaplandirmislardir.

Tablo 12’de arastirmaya katilan misafirlerin deneyim Olgegine ait ortalama ve

standart sapmalar1 verilmistir.
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Tablo 12 Olgege Yénelik Bulgular

EGITIiM Ortalama Std. Sapma | Toplam
Yasayan mutfak uygulamalarinda yeni bir seyler | 3,8961 ,81388 356
Ogrenebildigim i¢in tekrar gelmek isterim.
Yasayan mutfak yeteneklerimi gelistirdi. 3,8287 ,97943 356
Yasayan mutfak uygulamalar1 6grenme firsati yaratti. 3,7809 ,77806 356
Yasayan mutfak deneyimi benim bilgimi arttirdi.
Yasayan mutfak  deneyiminde egitim  amach | 3,7612 ,70552 356
uygulamalar vardi.

3,7444 ,76128 356
ESTETIK Ortalama Std. Sapma | Toplam
Yasayan mutfak uygulamalarinda estetik unsurlar 6n | 3,7500 ,86031 356
plandayda.
Yasayan mutfak tasarim ve dekorasyonda yoresel | 3,7163 ,80201 356
unsurlar 6n plandaydi.
Gittigim isletmenin farkli bir tasarimi vardi. 3,6938 ,77936 356

Tablo incelendiginde egitim alt boyutunun ortalamalarina bakildiginda “Yasayan
mutfak uygulamalarinda yeni bir seyler 6grenebildigim icin tekrar gelmek isterim.”
ifadesinin 3,8961°lik bir ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir. Estetik alt
boyutunun ortalamalarina bakildiginda “Yasayan mutfak uygulamalarinda estetik

unsurlar 6n plandaydi.” ifadesinin 3,7500°’liik bir ortalamas1 oldugu goriilmektedir.

3.4.4. Farklilik Analizleri

Misafirlerin demografik 6zelliklerine gore yasayan mutfak deneyim algilariarasinda
bir fark olup olmadigZt bu tez  calismasmmin  temel  amacimi
olusturmaktadir.Hipotezlerin 06zelliklerine gore, yasayan mutfak uygulamalar
deneyim boyutlarinin genel Ozelliklere gore farklilasma durumunu incelemek
amaciyla degisken sayisi ikiden fazla olan karsilagtirmalarda tek yonli varyans
analizi (One-way ANOVA), degisken sayis1 iki olanlar i¢in ise bagimsiz 6rneklem t

testi (independent-samples t test) yapilmstir.
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3.4.4.1. Yasayan Mutfak Uygulamalarinda Kullamilan Deneyim Boyutlarinin

Demografik Ozelliklere Gore Farklilasma Durumu

Misafirlerin yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlar ile
katilimcilarin cinsiyetleri arasindaki iliski bagimsiz Orneklem t testi ile analiz

edilmistir, yapilan t testi analiz sonuglar1 Tablo 13’de gosterilmektedir.

Tablo 13 Misafirlerin Yasayan Mutfak Uygulamalarinda Kullanilan Deneyimleri ile Cinsiyet
Ozellikleri Arasindaki Farklilik

Leneve Testi t-testi
F Anlamhhk t Df Anlamhhk
Egitim Varyans Esitligi | ,061 ,806 -913 354 ,362
Varsayimi
Varyans Egitsizligi -914 353,898 | ,361
Varsayimi
Estetik Varyans Esitligi | 2,412 ,121 -2,556 354 ,011
Varsayimi
Varyans Esitsizligi -2,563 351,354 | ,011
Varsayimi

Tablonun anlamlilik (p) siitunundaki degerlerden (egitim p=,362) egitim boyutunun
katilimcilarin  cinsiyetleri arasindaki iligkinin p<.05’den daha biiyiikk oldugu
goriilmektedir. Bu sonuca gore katilimcilarin cinsiyetleri ile yasayan mutfak
uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlari istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
gostermemektedir. Fakat tablonun anlamlilik (p) siitunundaki degerlerden estetik
degerine bakildiginda (estetik p=,011) oldugu goriilmektedir. Bu durumda estetik alt
boyutunun cinsiyete gore anlamli bir farklilik sergiledigi sonucuna varilabilir. Bunun
sonucunda Hq, hipotezi desteklenmezken, H,,hipotezi desteklenmistir. Baska bir
ifade ile deneyim alt boyutlarindan estetigin cinsiyete gore anlamli bir farklilik

sergiledigi goriilmektedir. Tablo 14’de detayl olarak verilmistir.

83




Tablo 14 Cinsiyete Gore T-Testi Ortalama Ve Standart Sapma Analiz Bulgulari

Cinsiyet N Ortalama Std. Sapma
EGITIM Kadin 182 3,7758 57524
Erkek 174 3,8299 54063
ESTETIK Kadmn 182 3,7161 45382
Erkek 174 3,8592 43210
KACIS Kadmn 182 3,8187 46855
Erkek 174 3,8483 42081
EGLENCE Kadin 182 3,7995 56512
Erkek 174 3,8937 52966

Misafirlerin yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlar ile
katilimeilarin daha 6nce mutfak egitimi alip almadiklar1 arasindaki iliski bagimsiz
orneklem t testi ile analiz edilmistir. Anlamlilik (p) degerlerinin (egitim p=,056;
estetik p=,877) egitim, estetik boyutlar1 ile katilimcilarin daha 6nce mutfak egitimi
alip almadiklar1 arasindaki iligkinin p<.05’den daha biiyiik oldugu goriilmektedir. Bu
sonuglara gore katilimcilarin daha 6nce mutfak egitimi alma durumlar ile yasayan
mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlari istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik gostermemektedir. Bu dogrultuda Hq 4 , Hpghipotezleri desteklenmemistir.

Yasayan mutfak uygulamalarinda deneyim boyutlarinin yas degiskenine bagl olarak
degisim gosterip gostermedigi degisken sayist ikiden fazla oldugu igin tek yonlii

varyans analizi (One-way ANOVA) ile incelenmistir.

Yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlarinin yas degiskenine
gore degisip degismedigine iliskin veriler su sekildedir. Anlamlilik (p degeri)
degerlerden (egitim p=,964; estetik p=,897) egitim ve estetik boyutlar1 ile
katilimeilarin  yaglar1 arasindaki iligkinin p < .05 diizeyinin iizerinde oldugu
goriilmektedir. Bu dogrultuda aragtirmaya katilan kisilerin yaslarina gére yasayan
mutfak deneyim boyutlarinin anlaml bir farklilik sergilemedigi goriilmektedir. Bu

dogrultuda H4j, , Hyphipotezleri desteklenmemistir.
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Yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlarinin = egitim
durumlarina gore degisip degismedigine iliskin veriler su sekildedir. Anlamlilik (p
degeri) degerlerden (e8itim p=,145; estetik p=,806) egitim ve estetik boyutlar ile
katilimcilarin egitim durumlar1 arasindaki iliskinin p < .05 diizeyinin iizerinde
oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda arastirmaya katilan kisilerin  egitim
durumlarina gore yasayan mutfak deneyim boyutlarinin anlamli bir farklilik

sergilemedigi goriilmektedir. Bu dogrultuda H,. , H, hipotezleri desteklenmemistir.

Yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlarinin katilimcilarin
aylik gelirine gore degisip degismedigine iligki veriler su sekildedir. Anlamlilik (p
degeri) degerlerden (egitim p=,815; estetik p=,207) egitim, estetik, kacis ve eglence
boyutlar1 ile katilimcilarin aylik gelirleri arasindaki iliskinin p < .05 diizeyinin
tizerinde oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda aragtirmaya katilan kisilerin aylik
gelirlerine gore yasayan mutfak deneyim boyutlarinin anlamli bir farklilik
sergilemedigi goriilmektedir. Bu dogrultuda H4,H, hipotezleri desteklenmemistir.

Yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlarinin katilimcilarin
disar1 ¢ikma sikhigima gore degisip degismedigine iliskin veriler su sekildedir.
Anlamlilik (p degeri) degerlerden (egitim p=,241; estetik p=,878) egitim ve estetik
boyutlari ile katilimcilarin disar1 ¢ikma sikligi arasindaki iligkinin p < .05 diizeyinin
tizerinde oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda arastirmaya katilan kisilerin disari
citkma sikligr ile yasayan mutfak deneyim boyutlarinin anlamli bir farklilik

sergilemedigi goriilmektedir. Bu dogrultuda H,, , H, hipotezleri desteklenmemistir.

Yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlarinin katilimcilarin
disar1 ¢ikma nedenlerine gore degisip degismedigine iligkin veriler su sekildedir.
Anlamlilik (p degeri) degerlerden (egitim p=,627; estetik p=,394) egitim ve estetik
boyutlar1 ile katilimcilarin disar1 ¢ikma nedenleri arasindaki iligkinin p < .05
diizeyinin tizerinde oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda arastirmaya katilan kisilerin
disar1 ¢ikma nedenlerine gore yasayan mutfak deneyim boyutlarinin anlamli bir

farklilk  sergilemedigi goriilmektedir.Bu dogrultuda Hyf , Hyf hipotezleri

desteklenmemistir.
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Yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlarinin katilimcilarin
yasayan mutfak uygulamalarina katilma sikli§ina gore degisip degismedigine iliskin
veriler su sekildedir. Anlamlilik (p degeri) siitunundaki degerlerden (egitim p=,409;
estetik p=,337) egitim ve estetik boyutlar1 ile katilimcilarin yasayan mutfak
uygulamalarina katilma siklig1 arasindaki iliskinin p < .05 diizeyinin tizerinde oldugu
goriilmektedir. Bu dogrultuda arastirmaya katilan kisilerin yasayan mutfak
uygulamalarina katilma siklig1 ile yasayan mutfak deneyim boyutlarinin anlaml bir
farklilik sergilemedigi goriilmektedir. Bu dogrultuda Hqp, , Hyp hipotezleri
desteklenmemistir.

Yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim boyutlarinin katilimcilarin
yasayan mutfak uygulamalarindan hangisini tercih etti§ine gore degisip degismedigi

Tablo 15°te verilmistir.

Tablo 15 Yasayan Mutfak Deneyim Boyutlari Ile Katilimeilarin Yasayan Mutfak Uygulamalarindan
Hangisini Tercih Ettigi Arasindaki iliski

Kareler Df Ortalama F Anlamhihk
Toplami Kare
Gruplar Arast 8,493 9 ,944 3,194 ,001
Grup Igi 102,225 346 ,295
;«Eﬂ Toplam 110,718 355
=
Gruplar Arasi 5,973 9 ,664 1,972 ,042
S Grup Igi 116,457 346 ,337
g Toplam 112,430 355
=

Tablolar incelendiginde anlamlilik (p degeri) silitunundaki degerlerden (egitim
p=,001; estetik p=,022) estetik ve eglence boyutlari ile katilimcilarin yagayan mutfak
uygulamalarindan hangisini tercih ettikleri arasindaki iligkinin p < .05 diizeyinin
altinda oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda arastirmaya katilan kisilerin yasayan
mutfak uygulamalarindan hangisini tercih ettikleri ile yasayan mutfak deneyim
boyutlarinin anlamli  bir farklilik sergiledigi goriilmektedir. Sonug¢ olarak
katilimcilarin yagsayan mutfak uygulamalarindan hangisini tercih ettiklerine gore

egitim, estetik, kacis ve eglence boyutlarinin degistigini sdylemek miimkiindiir. Bu
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dogrultuda H,, , H,, hipotezleri desteklenmistir. Desteklenen Hy, hipotezine
goreyasayan mutfak uygulamalarindan eglenceli gastronomi paketi ve gastronomik
turlar, egitim alt boyutu igerisinde farkliliklar1 en yiiksek olan uygulamalardir. Konu
hakkinda detayli bilgiye sahip olan kisilerin katilimcilara anlatarak yol gdstermesi
egitim alt boyutunda farklilik gostermesini saglamistir denilebilir. H;, hipotezine
goremutfak yemek yarismalar1 ve eglenceli gastronomi paketi uygulamalar, estetik
alt boyutu igerisinde farkliliklar1 en yiiksek olanlardir. Bu uygulamalar hayata
gecirilirken olusturulan atmosferden katilimcilarin oldukga etkilendigi sonucuna

varilabilir.
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SONUC VE ONERILER

Turist talebindeki siirekli degisim, kiiresellesme etkisiyle yorulan topluluklarin
yoresellige donmesi ve yenilik¢ilik anlayisinin 6nemli bir konuma gelmesiyle
beraber gastronomi sahasinda giin gectikge farkli iirlinler ve hizmetler meydana
gelmektedir. Rekabet¢i kalabilmek i¢in tiim sektorlerde yenilik yetenegi dnemli bir
ara¢ olarak kullanilmaktadir. Insanoglunun yemek yeme aliskanliklar: siirekli
degisim halindedir ve turizm hareketliligi igerisinde olan kisilerin yeme-igme
sektoriinden beklentisinin yiiksek olmasi bu alanda yeni mutfak akimlarinin
olusmasimna ortam olusturmustur. Baska bir ifade ile yeryliziinde goriilen ilk
insanlardan bu yana beslenme aligkanliklar1 siirekli bir degisim halinde olmus ve bu
durum neticesinde de farkli donemlerde ¢esitli mutfak akimlar1 olusmustur. Bu
durum 6zellikle 17. ylizyilda yemek yemeye olan egilimin yalnizca zorunlu ihtiyaci
gidermekten ¢ikmasi, degisik zevk ve deneyim yasama diisiincesiyle pek ¢ok mutfak
akiminin olugmasina yol agmistir. Son zamanlarda dogal ve yerel beslenmeden
uzaklagan insanlarda meydana gelen bir¢ok sorunla beraber eskiye donme yolunda
ilk adimlar atilmaya baglanmis ve dogal, saglikli ve yerel beslenme aligkanliklarina

olan ilgi giderek 6nem kazanmaya baslamistir.

Misafirler i¢in en 6nemli konulardan bir tanesi ise deneyim konusudur. Misafirlerin
satin alma davraniglart satin aldiklar1 {iriin veya hizmetten saglayacaklar1 farkli
olumlu deneyimleri etkilemektedir. Diger tiim isletmeler gibi turizm isletmeleri de
miisterilerinin farkli deneyim yasamasim1 ve satislarinin dolayli olarak karlilik
seviyelerinin artmasini saglamistir. Olumlu deneyimler yasamis olan turistler tatilleri
bitmeden, sosyal medya araciligi ile otelin tanitimini yapmaktadirlar. Yasanilan
rekabet¢i ortamda otel isletmelerinin birbirine benzer birden fazla uygulama hizmeti
bulunmaktadir. Boylece otel isletmeleri farklilasabilmek icin misafirlerine farkl
deneyimler yasatmak istemektedirler. Bu dogrultuda giiniimiizde hizla yayilan bir
yeni mutfak akimi da yasayan mutfaktir. Yasayan mutfak uygulamasi mutfak
seflerinin yeni sunumlar yapmasina, farkli deneyimler ve lezzetler konusunda detayl
bilgi sahibi olmasimin yaninda Tirk mutfaginin daha iyi tanitimin yapilmasina ve
seflerin kendilerini gelistirmelerine yardimei olmaktadir. Turizm endiistrisinin diinya

genelinde hizla biiyiimesi sonucunda konaklama igletmelerinin vermis olduklari



hizmetlerden dolay1 her gegen giin farkliliklar ortaya ciktigi goriilmiistiir. Rekabetin
yogun olarak hissedildigi turizm alaninda isletmeler yenilik¢i arayislarini mutfak
uygulamalar1 iizerinde de yogunlastirmaktadirlar. Bu yogunlagma neticesinde
‘yasayan mutfak’ adinda yeni bir akim ortaya ¢ikmis, kisilerin dogal ve yoresel
beslenme istekleri ve yiyecek tiiketme eyleminde farkli deneyimler edinme arzularini
temel almistir. Yillar gectikce kullanimi artan bu akimin yalnizca otellerde degil,
restoranlarda da kullanildig1 goriilmektedir. Et¢i Nusret, Tostgu Erol ve Cilgin Cig
Kofteci Ali Usta gibi restoranlar Tiirkiye’de yasayan mutfak uygulamalarini sosyal
medyada canli yayinlarda katilimcilarla birlikte yaparak miisterilerini de yemegin
yapimina katarak (canli yayin uygulamasi) kullanmakta ve boylece yenilik¢i yapisini

korumakta, taninirliligini arttirmakta ve rekabetci ortamda kalmaktadirlar.

Aragtirmaya katilan katilimcilarin  genel oOzellikleri su sekilde Ozetlenebilir:
Katilimcilarin  yaklagik olarak yaridan azi erkek, yaridan fazlasi kadinlardan
olugmaktadir. Katilimcilarin yas araliklarinin ¢gogunlugunu 26-33 yas araligi ve 34-
40 yas araligindaki kisiler olusturmaktadir. Buna gore, arastirmaya katilanlarin geng
orta yas grubuna dahil olduklarin1 sdylemek miimkiindiir. Katilimcilarin yarisinin
egitim durumunun {niversite oldugu saptanmistir. Ankete katilanlarin aylik
gelirlerine bakildiginda ise yariya yakininin 2801-5600 TL arasinda geliri oldugu ve
azimsanmayacak bir kisminin ise 8401 TL ve iizerinde gelirlere sahip oldugu
goriilmektedir. Katilimcilara disarida yemek yeme sikligi soruldugunda yaridan
fazlasinin ayda bir defa ve haftada birkag¢ defa seklinde cevap verdikleri saptanmustir.
Katilimcilara disarida yemek yeme nedenleri soruldugunda yariya yakinin
sosyallesme, azzimsanmayacak bir ¢cogunlugunun ise yeni yerler deneme seklinde
cevap verdikleri goriilmiistiir. Correia ve Yale’in (2007) yapmis olduklar1 ¢aligmada
insanlar1 degisik destinasyonlara iten nedenlerin basinda farkli seyler 6grenmek ve
sosyallesmenin 6n planda oldugu sonucuna varilmistir. Bu dogrultuda arastirmaya
dahil olan katilimcilarin sosyallesmenin disinda yeni bir yemek deneyimi
kesfetmekten keyif aldiklarini sdylemek miimkiin goriinmektedir. Katilimcilarin
yaridan fazlasinin daha once mutfak egitimi almadigi goriilmiistiir. Katilimcilarin
yaridan fazlasinin yasayan mutfak uygulamalarina ilk defa katildiklar1 goriilmiistiir.

Bu dogrultuda yasayan mutfak uygulamalarinin yeterince yaygin olmadigini
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sOylemek miimkiin olabilir. Son olarak katilimcilara yasayan —mutfak
uygulamalarindan hangisini tercih ettikleri soruldugunda; yarisindan fazlasinin
gastronomik turlar, eglenceli gastronomi paketi, yoresel aktiviteler ve bahgede
kahvalti seklinde cevaplandirdiklar1 goriilmektedir. Gastronomik turlar, eglenceli
gastronomi paketi, yoresel aktiviteler ve bahgede kahvaltinin ¢ogunlugu olusturmasi,
misafirlerin yore halkina yakin olmak ve yoresel yemek kiiltiiriinii tanimak, alaninda
uzman olan bir sefle vakit gecirmek, aktif olarak yemege dahilolmak gibi

nedenlerden kaynaklanabilir.

Her turizm faaliyeti bir deneyim icermektedir. Turistler seyahatleri boyunca
yasadiklar1 her an ile deneyimi hissetmekte ve bunu agizdan agza aktarmaktadirlar.
Yasayan mutfak deneyimi de bunlardan sadece bir tanesidir. Arastirmaya katilan
katilimcilarin deneyim Olgegine ait bulgular1 su sekilde 6zetlenebilir: Katilimeilarin
bliyiik bir ¢ogunlugu yasayan mutfak deneyiminden yeni bir seyler 6grenebildigi igin
tekrar gelmek istediklerini ifade etmislerdir. Bu sonuca gore katilimcilarin yasayan
mutfak uygulamalarindan yeni bir seyler 6grendikleri ve bu sebeple de tekrar
deneyime katilmak istedikleri sonucuna ulasilabilir. Katilimeilarin ¢ogunlugu
yasayan mutfak uygulamalarinda estetik unsurlarin 6n planda oldugunu
belirtmislerdir. Bu da katilimcilarin estetik unsurlara O6nem verdiklerini
gostermektedir. Katimcilarin biiytlik bir kismi yasayan mutfak deneyiminde farkli bir
zamanda oldugumu hissettiklerini ifade etmislerdir. Bu sonuca gore katilimcilarin
yasadiklar1 deneyimden etkilendiklerini sdylemek miimkiindiir. Son olarak
katilimcilarin ¢ogunlugu yasayan mutfak uygulamalarinda izlerken de eglendiklerini
ifade etmislerdir. Bu da katilimcilarin yasayan mutfak uygulamalarina izleyici olarak
katildiklarinda da eglendiklerini aciklamaktadir. Genel olarak bakildiginda ise bu
calismada estetik alt boyutunun en yiiksek ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.
Celtek (2010)’in yapmis oldugu c¢alismada ise deneyim boyutlarindan egitimin en az
ortalamaya sahipken kacis boyutunun en yiiksek ortalamaya sahip oldugu sonucuna

varilmigtir.

Yapilan faktor analizi sonucunda verileri toplamada kullanilan 6l¢ek boyutlarin ,50

degerinin altinda oldugu icin 2 faktore distiriilmiistiir. Egitim ve estetik alt boyutlar
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kabul edilmistir. Egitim faktoriiniin 6n plana ¢ikmasinin sebebi, yasayan mutfak
deneyiminde egitim igerikli aktivitelerin g¢ogunlukta olmasi ve katilimcilarin
deneyimden yore mutfagi hakkinda bilgi sahibi olarak ayrilmalari etki etmis olabilir.
Estetik faktoriiniin 6n plana ¢ikmasinin sebebi ise sosyal medya ve popiiler TV
programlarinin etkisi altinda kalinmasi ve yasayan mutfak deneyimine katilan
kisilerin gorseli one ¢ikan yemekleri 6grenmeleri ile ilgili olabilir. Arastirmanin
diger onemli olan bulgular1 t-testi analizinin sonuglarina yoneliktir. Bu caligmada
yasayan mutfak deneyim algisinin misafirlerin demografik 6zelliklerine gore anlaml
bir farklilik gosterip gostermedigi independent-samples t testi ve One-Way ANOVA
ile analiz edilmistir. Analiz sonuglar1 misafirlerin yasayan mutfak uygulamalarinda
kullanilan deneyim boyutlarindan estetik ile misafirlerin demografik 6zelliklerinden
olan cinsiyet ile arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gézlenmistir. Analiz
sonuclarina gore erkeklerin estetik unsurlar1 6n planda tuttuklart goriilmiistiir. Bu

dogrultuda H; ve H, ana hipotezleri kismi olarak kabul edilmistir.

Calisma bulgularina gore yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan deneyim alt
boyutlarindan estetigin erkekler {izerinde daha etkili oldugu sonucuna ulasilmistir.
Bu dogrultuda kadinlarin ve erkeklerin bakis agilarinin farkli oldugu soylenebilir.
Son yillarda sosyal medya, tv programlart trend giyim akimlar1 vb. sebeplerden
dolay1 erkeklerin estetik bakis acilar1 6n plana ¢ikmistir. Arastirmada elde edilen
bulgulara goére erkeklerin yasayan mutfak uygulamalarinda kullanilan estetik
unsurlara 6nem vermesinin sebebi de sosyal medya veya tv programlari olabilir. Bu
arastirma sonucunda yasayan mutfak deneyiminin estetik boyutu ile bes duyuya
(tatma, gérme, koklama, dokunma, isitme) hitap eden aktiviteler oldugu ve sanatin
On plana ¢iktig1 goriilmektedir. Yasayan mutfak uygulamalar1 kapsaminda hazirlanan
yemeklerin goriintiisii ve lezzetine onem verilerek estetik unsurlarin 6n plana
cikarilmasi onerilmektedir. Yasayan mutfak deneyimine katilan kisilerin yas, egitim
durumu, dana 6nce mutfak egitimi alinip alinmadig1 gibi ifadeleri etkilememe sebebi
ise katilmcilarin goriiniise daha c¢ok 6nem verdigi, egitimin, gelir durumunun

deneyime katkisinin olmadigint géstermektedir.
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Yapilan bu ¢aligmada baz1 kisitlar bulunmaktadir. Arastirmanin sinirliligini 6rneklem
sayisinin azlhig1 olusturmaktadir. Bunun sebebi ise yasayan mutfak akiminin otel
isletmeleri ve restoran isletmelerinde yeterli diizeyde yayginlasmamis olmasidir.
Daha sonra yapilacak olan aragtirmalarda konuyla ilgili genel bir gorlis ortaya
koymak {tizere Orneklem sayisinin arttirilmasi yararli olacaktir. Bir diger dnemli
sinirlilik ise veri toplama aracinda kullanilan 6l¢eklerin dogrudan konuyla alakali
calismalarin ¢ok sinirli olmasi olusturmaktadir. Bu arastirma Kapadokya
(Nevsehir)’de faaliyette bulunan yasayan mutfak temasini isletmelerinde uygulayan
otellerde konaklayan ve bu deneyime katilan misafirlere yonelik yapilmistir. Bu
dogrultuda bu ¢alisma farkli resort oteller, butik otellerde yapilabilecegi gibi sehir
otellerinde de yapilarak karsilagtirmalar yapilabilir. Ayni zamanda g¢alisma otel
isletmelerinde tiim c¢alisanlara ve tiim yoneticilere uygulanarak aradaki farkli bakis
acilar1 ortaya konabilir. Daha sonra yapilacak olan arastirma ve incelemelerde
Tirkiye’de bulunan diger tatil bolgeleri, turistik destinasyonlar, ¢ekiciligi yiiksek
olan bolgeler vb. birgcok noktada bulunan otellerin, yoresel restoranlarin da
orneklemin i¢ine dahil edilerek benzer nitelikte ¢alismalarin, incelemelerin
yapilmasinin faydali olacagi diislinlilmektedir. Aragtirmaya katilan misafirlerin

goriislerinin davranigsal niyetleri lizerindeki etkisi arastirilabilir.
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