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NEVSEHIR GASTRONOMI TURIZMININ GELISMISLIiK DUZE YININ
BELIRLENMESI
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Turizm Isletmeciligi Anabilim Dah, Yiiksek Lisans, Mayis 2019
Damisman: Dog¢. Dr. Duygu EREN

OZET

Gastronomi triinleri tilkeleri, bolgeleri ve destinasyonlar1 digerlerinden farkli kilan
ve rekabet avantaji saglayabilen iirlinlerdir. Fakat sadece gastronomi iiriinlerinin
varlig1 ve cesitliligi bolgeyi turistler tarafindan tercih edilen bir yer yapmak ig¢in
yeterli degildir. Gastronomi turizminin gelisim gostermesi i¢in ayni zamanda
bolgedeki tiim paydaslarin ve bdlge gastronomi imajinin belirlenen hedeflere
ulasmada destekleyici unsurlar olmasi gerekmektedir. Bu sebeple gastronomi
turizminin gelismislik diizeyinin belirlenmesi ve mevcut durumu ile yetersizliklerinin
tespit edilmesi stratejik bir 6neme sahiptir. Bu arastrmanin amaci Nevsehir
gastronomi turizminin gelismislik diizeyinin belirlenmesi ve mevcut potansiyelin
goriilmesi ile Nevsehir’de gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik stratejiler
sunmaktir.

Calismada veri toplama yontemi olarak anket formu kullanilmistir. Ankette yer alan
gastronomi turizminin gelismislik diizeyini belirlemeye yonelik ifadeler bu konu ile
ilgili ge¢miste yapilan gecerliligi ve giivenilirligi kabul goérmiis bir Olgekten
yararlanilarak olusturulmustur. Arastrma kapsaminda anket, “Turizm Isletme
Belgeli” 4 ve 5 yildizli otel ve butik otel yoneticilerine, yiyecek-igecek isletmeleri ile
A grubu seyahat acentelerinin iist kademe yoneticilerine yiiz ylize uygulanmistir.

Arastirma sonucunda, Nevsehir’de gastronomi turizminin yeterince gelismedigi
saptanmigtir. Ancak Nevsehir’deki mevcut turizm hareketliligi ilde gastronomi

turizminin gelistirilmesi i¢in avantaj saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Gastronomik Kimlik.
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Supervisor: Associate Dog¢. Dr. Duygu EREN

ABSTRACT

Gastronomy products are the products that make countries, regions and destinations
different from others and can provide competitive advantage. However, the existence
and diversity of gastronomy products is not enough to make the region a place
preferred by tourists. For the development of gastronomy tourism, all stakeholders in
the region and the regional gastronomy image should be supportive elements in
achieving the desired targets. For this reason, it has a strategic importance to
determine the development level of gastronomy tourism and to determine its current
situation and deficiencies. The aim of this study is to determine the development
level of Nevsehir gastronomy tourism and to with the recognition of the current
potential, to present strategies for the development of gastronomy tourism in
Nevsehir.

The questionnaire was used as the data collection method. Expressions aiming to
determine the level of development of gastronomy tourism in the questionnaire have
been formed by using a scale that has been validated and reliable in the past. Within
the scope of the survey, Tourism Operating Certificate was applied face to face to 4
and 5 star hotel and boutique hotel managers, food and beverage companies and top
management of A group travel agencies.

As a result of the study, it was determined that gastronomy tourism was not
developed sufficiently in Nevsehir. However, the current tourism mobility in
Nevsehir provides an advantage for the development of gastronomic tourism in the

province.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy Tourism, Gastronomic Identity.
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GIRIiS
Hizmet ekonomisinde yer alan turizm endiistrisi, diinya genelinde 20. yiizyildan
giiniimiize kadar yiliksek ekonomik ve sosyal getirisinden dolayr en hizli gelisen ve
biiyiiyen sektorlerden biri olmustur. Turizm endiistrisinde “deniz-kum-giines”
merkezli turizm faaliyetlerinin yan1 swra farkli turizm cgesitlerine de
odaklanilmaktadir. Insanlar1 seyahate ¢eken faktorlerin icerisine giin gectikce yeni
bir faktor daha eklenmektedir (Oguz ve Unur, 2018). Ciinkii diinyada degisen turizm
egilimleri ve destinasyonlar arasi rekabetin artmasi ile alternatif turizm cesitlerine
olan talebin arttig1 goriilmektedir. Alternatif turizm c¢esitlerinden biri olarak da

gastronomi turizmi 6n plana ¢ikmaktadir.

Diinya c¢apinda bir¢ok destinasyon mutfaklar1 ve mutfak kiiltiirleri ile 6n plana
cikmaya calismaktadr (Aglamaz, 2018). Onemli bir turizm tiirii olan gastronomi
turizmi, destinasyonlar i¢in turistlere farkli turistik dirlinler sunma olanagi
saglamaktadir (Karim ve Chi, 2010). Son yillarda tizerinde yogun olarak durulan
gastronomi turizmi, kiiltiir turizminin alt dali olarak da bahsedilen, mutfak ve mutfak
kiiltiriiyle alakali bir 6zel ilgi turizmidir. Gastronomi turizmi, turistlerin ziyaret
ettikleri destinasyonlarda gerceklestirmekte olduklar1 yemek-igme faaliyetinden
farklidir. Gastronomi turizminde asil seyahat motivasyonu kesinlikle yemek ve/veya

yemek kiiltiiriiyle alakali olmalidir (Aglamaz, 2018).

Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin, Tirk kiltiiriinii tanimak istemeleri,
mutfak kiltiirini 6grenme ve yiyecek-icecekleri tatma istekleri, gelenek ve
goreneklere olan ilgileri sayesinde Tiirk insani kendi mutfagina yeniden yonelmeye
baglamistir (Cigerim, 2001). Turizm odakli yiyecek-igecek hizmeti sunan
destinasyonlar icin yoresel mutfaklar en dogru ve temel cekicilik unsurlari

arasindadir (Cohen ve Avieli, 2004). TURSAB Gastronomi Turizmi Raporu’na



(2015) gore Tirkiye’de turist bagina 828 dolar olan harcamanin ortalama 157 dolar1
yeme-igme harcamalarina gitmektedir. Tiirkiye’de turizm gelirleri icindeki en biiyiik
pay konaklamanin 6niinde gelen ve ilk sirada olan yiyecek i¢ecek harcamalarina
aittir.  Yiyecek-icecek harcamalarinin turizm gelirleri igindeki payr %?20-25
arasindadir. Ayrica diinyada gastronomi turizmiyle ilgili etkinliklerde bulunan
kuruluslarin % 80’e yakini bu etkinliklerine yonelik {iriin irettiklerini belirtmistir.
Turizm gelirleri kapsaminda 6nemli bir paya sahip olan yiyecek-igecek harcamalari
gdz Oniinde bulundurularak destinasyonlarda gastronomi turizminin geligimine

yonelik caligmalar yapmak onem arz etmektedir.

Bu baglamda gerekli yatirimlarin ve tanitimlarin yapilmasi agisindan bolgelerin ve
destinasyonlarin gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin tespit edilmesi 6nem tegskil
etmektedir. Gastronomi turizminin gelisimi i¢in bolgedeki tim paydaslarin ve
bolgedeki gastronomi imajinin bu hedeflere ulasmak i¢in eslik etmesi gerekmektedir.
Calismanin amaci Nevsehir gastronomisinin gelismislik diizeyinin belirlenmesi ve
mevcut potansiyelin goriilmesidir. Bu dogrultuda Nevsehir’de gastronomi turizminin

gelistirilmesine yonelik stratejiler sunmaktir.

Bu ¢alismanin alan yazin kisminda “gastronominin tanimi ve tarihsel gelisiminden,
gastronomi turizminin tanimi ve ulusal/uluslararasi boyuttaki O6neminden,
gastronomik kimlik kavraminin tanimindan, Nevsehir gastronomisi ve Nevsehir’in
gastronomi turizmindeki yeri ve dneminden bahsedilmistir. Calismada son olarak
Nevsehir gastronomi turizminin gelismislik diizeyini belirlemek i¢in ilde faaliyet
gdsteren “Turizm Isletme Belgeli” tesislerin yoneticilerinin cevaplar1 dogrultusunda
ortaya ¢ikan mevcut durum ve eksiklikler belirlenmis olup bunlarin giderilmesine

yonelik ¢6ziim 6nerileri sunulmustur.



BiRINCIi BOLUM
GASTRONOMI VE TURIZM

1.1. Gastronomi Kavram ve Kapsam

Gastronomi kelimesinin etimolojik kokenine bakildiginda, Yunancada mide
anlammna gelen “Gastros” ve bilgi ya da yasa anlamina gelen “Gnomos”
kelimelerinin birlesiminden olusmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 355). Yani
gastronomi yeme ve i¢me ile ilgili kurallar1 ve standartlar1 ifade eder (Santich, 2004:
16). Gastronomi kelimesi, Tiirk Dil Kurumu s6zliigiinde "yemegi iyi yeme meraki,
saglhiga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak; yemek diizeni ve sistemi"
olarak (www.tdk.gov.tr, 2006); Britannica ansiklopedisinde ise “iyi yiyecekleri tercih
etme, hazirlama, servis etme ve iyi yiyeceklerden keyif alma sanat1” olarak

tanimlanmistir (Alexandra, 2013: 22).

“Mutfak” ile “Gastronomi” terimleri siklikla ayni anlamda kullanilir ve iilkelerin
veya bolgelerin yemekleri, yiyecekleri, yiyecek hazirlama teknikleri seklinde
tanimlanr (Kivela ve Crotts, 2005: 41). Sanitch’e (2004: 18) gore, gastronomi
arastirmasi temelde yeme ve icme ile ilgili olsa da, cagdas gastronomi yaklasimi
arastrmanin kapsamini genisleterek yiyecek ve iceceklerin nerede, nasil, ne zaman
iiretildigini, hazirlandigmi ve neden tiiketildigini de kapsamaktadir. Eren’e (2007:
74) gore gastronomi, i¢inde barindirdig: tiim sanatsal ve bilimsel 6gelerle yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisim siirecinden baglayarak tiim Ozelliklerinin ayrintili bir
bi¢imde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarina uyarlanmasi
caligmalarmni kapsayan bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir. Hegarty (2005) ise
gastronomi kavramini, kisilerin memnuniyet duyarak, besleyici sekilde ve
mikrobiyolojik anlamda giivenilir olan yiyecekleri tiikettikleri bir siire¢ olarak

aciklamistir.


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

Johns ve Kivela (2001) gastronomi caligmalarinin, yiyecek iiretimi ve iretim
araglartyla, yiyeceklerin taginmasi, depolanmasi, islenmesi ve pisirilmesiyle,
yemekler ve usul ile yiyeceklerin sindirimi, kimyasi ve fizyolojik etkileri ile yiyecek
secimleri, gelenek ve gorenekleri ile ilgili oldugunu ifade etmistir. Oney’e (2013)
gore gastronomi, tarimi, yiyeceklerin liretimini, satigin1 ve tiiketimini i¢eren tiim
sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve politik 6gelerle iligkili bir siire¢ olarak tanimlanmistir.
Gastronomi, fen bilimlerinden (kimya, biyoloji) ve sosyal bilimlerden (sosyoloji,
antropoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama, psikoloji, felsefe) faydalanmaktadir
(Kivela ve Crotts, 2006). Zahari vd. (2009: 71) ise ¢aligmalarinda gastronominin ¢ok
disiplinli bir alan oldugunu ifade etmistir. Olusturduklar1 modele gore gastronominin
tarim, cografya, iletisim, mutfak, ekonomi, ticaret, edebiyat, tip, teknoloji, tarih,
politika, hukuk, din, ahlak ve felsefe disiplinleriyle yakindan iliskili oldugu

goriilmektedir.

Gastronomi iki kategoride incelenerek daha iyi agiklanabilir. ilk kategoride basit
sekilde gastronomi, en iyi yiyecek ve igecekleri tiiketmekle ilgi bir olgu olarak
aciklanmaktadir. ikinci kategoride ise gastronomi, tiim yiyecek-igecekler gida
giivenligi ve gida tiretimi gibi yonleriyle incelenmekte ve gastronominin iiretim,
tilkketim boyutlar1 ile disiplinler arasi1 bir bilim olma 6zelligi vurgulanmaktadir
(Scarpato, 2003). Gastronominin {iretim boyutunda, iyi yemek hazirlama, pisirme ve
sunum yer almaktadir. Yani gastronominin iiretim boyutu genel olarak insan
saglhigina zarar vermeyecek, nitelikli malzemelerle yemek hazirlama ve pisirme
asamalarini icermektedir. Tiiketim boyutunda ise iyi yiyecek ve icecekten zevk alma,
liks ve lezzetli yiyeceklere olan ilgi ve tutkudan bahsedilmektedir. Bu boyutta
fizyolojik ihtiyaclarin giderilmesi de s6z konusudur (Hatipoglu, 2010).

Gastronomi tanimmi yapmaya ¢alisan yazarlarin sayist tespit edildiginde,
gastronomiyi tanimlamanin kolay olmadig: goriiliir. Gastronomi yiyecek ve igecek
zevki ile alakalidir ve bu durumda gastronominin konusu insandir. Insanoglu yemek
ve igmekten hoslanir. Gastronomik degerler, kiiltiirel, cografik, toplumsal ve sosyal
beslenme faktorleri gibi bircok temele dayalidir (Gillespie ve Cousins, 2001).
Gastronomi ile ilgili tanimlar birbiriyle ortiisen iki temel aciklamadan meydana

gelmektedir. Alan yazina bakildiginda ya “yemek yeme eyleminden keyif alma” ya



da “yiyecek icecek ile ilgili her seyi igine alan genis kapsamli bir disiplin” olarak
aciklanmaktadir (Richards 2003: 5). Gastronomi kelimesinin yillar i¢indeki gelisimi
dikkate alindiginda, yemek yeme etkinliklerinin fizyolojik yOniiniin disinda sembolik
Ooneminin de arttig1 gozlenmektedir ve bu sembolik 6nem kapsaminda insanlar
sadece fizyolojik nedenlerle degil, bunun yani sira bir kiiltiirii tanimak i¢in de yemek

yeme etkinliklerine katilabilmektedirler (Nebioglu, 2016: 6).

1.1.1. Gastronomi Tarihgesi

[k insanlar beslenme ihtiyaglarmi karsilamak igin énce avcilik, toplayicilik sonraki
siireclerde ise tarim yapmaya baslamislardir. 11k insanlar vahsi hayvanlari, baliklar:
avlayarak, dogada kendiliginden yetisen meyveleri, aga¢ yapraklarmmi ve bitki
koklerini toplayarak beslenmiglerdir (Mavis 2003: 2). Bu donem, insanlarin
yasamak i¢in yedigi zamanlardir ve ates bulunmadig1 i¢in insanlar etleri pisirmeden,
yumusamasi i¢in dinlendirerek yemislerdir (Dilsiz 2010: 9). Atesin bulunmasiyla,
insanlar yiyeceklerini pisirerek beslenmeye ve lezzeti arttirmak, ¢ignemeyi
kolaylastirmak i¢in g¢esitli yontemler aramaya baslamislardir. Yabani bitkileri
ehlilestirmisler ve iirettikleri bitkileri saklamaya baslamislardir. Ik zamanlar
hayvanlarin kemiklerinden, kabuklarindan iiretilen kaplar zamanla yerini, madenin
islenmesi ile metal kaplara birakmistir (Cigerim, 2001: 50). Gastronomi tarih
siiresince sofra gereclerinden sirasiyla bicak, kasik ve c¢atalin bulundugu
goriilmiistiir. Ozellikle ¢atalin icadi ve yaygm olarak kullanilmasiyla yemek yeme
olay1 uygarlasmis ve catal bir reform simgesi olmustur (Altinel 2009: 11). Insanlar
icin beslenme, yerlesik hayata gectikten sonra karmn doyurmanin yam sira sofra
kurmak ve sofrada degisik yiyecekleri birlikte kullanmak seklinde gelisim
gostermistir (Merdol, 1998: 137).

Gastronomi kelimesinin bilinen en eski kullammi M.O 4. yiizyillda Antik Yunan
Donemindedir. Sicilyali Yunan Archestratus’un yazdig: kitap muhtemelen Akdeniz
bolgesindeki en eski yiyecek ve sarap rehberi niteligindedir (Wilkins ve Hill, 1994:
35). Archestratus’un, gastronomi fikrini sekillendiren yazarlar arasinda ilk oldugu
bilinmektedir ve “The Art of High Living” adli eseri, o ddonemde mevcut olmayan bir
kelime olan “Gastronomi” olarak terciime edilmistir. Daha sonra “Deipnosophists”

adli kitabiyla Athenaeus, tarihgilerin, sairlerin ve filozoflarmn icki bardag: sekilleri,
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miizik aletleri ve yiyecek gemileri gibi keyifle ilgili konularin yiyeceklerle olan
iligkilerini ele alarak ilk belirgin gastronomik analizlerden birini giiniimiize

kazandiran isim olmustur (Scarpato, 2003).

Scarpato’ya (2002) gore “Gastronomi” kelimesi ilk modern goériiniimiinii Fransa'da
1801 yilinda bir siir basligi1 olarak yapmistir. Jacques Berchoux tarafindan yazilan
“Gastronomie ou L’Homme des champs a Table” (Gastronomi ya da Tarladan
Sofraya Insan) adli eser ile gastronomi kelimesi literatiire girmistir (Goker, 2011:
28). Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢alisma ise Fransiz Jean Anthelme Brillat-Savarin
tarafindan 1825 yilinda yapilmustir. Brillat-Savarin, “La Physiologie du Gout” yani
“Tat Fizyolojisi” olarak cevrilen bu calismada, yemek ve yeme-igme tiiketimi
arasindaki iligkiyi bir bilim olarak aciklayip diger ¢aligmalara da Onciiliik etmistir

(Kivela ve Crotts, 2006: 355).

Ik Tiirk yemek kitabi, tip hocasi olan Mehmet Kamil tarafindan 1844 yilinda
yayimlanmistir. “Melceii’t-Tabbahin” yani “Ascilarin Siginagr” adh kitap dénem
as¢ilarinin hep ayni eski yemekleri pisirmeleri ve yeniliklere 6nem vermemeleri
nedeniyle yazilmistir. Basildigi donemde oldukga ilgi gormiis ve bat1 usuli
yemeklere ilk kez bu kitapta yer verilmistir. Kitap Ingilizce, Arapca ve 1997 yilinda
Ciineyt Kut tarafindan Tiirk¢eye ¢evrilerek yayimlanmistir (Tek ve Stiriictioglu 2014:
225-226). Ancak Tirkiye’de gastronomi ilgili calismalar 1980°den bu yana
yogunlasmaya baslamstir. 2009 yilindan Omer Kili¢ tarafindan yazilan “Yemegin
Tarihi” adli kitap bu konudaki 6rnekler arasindadir (Goker, 2011: 30). ilki 1938°de
yayimlanan “Larousse Gastronomique” (Diinyanin En Biiyiilk Mutfak Ansiklopedisi)
2005°te de Tiirkiye’de yayimlanmistir ve yemek, sarap iizerine temel bir eser olma

ozelligi tagimaktadir (Atalay, 2016: 11).

1.1.2. Gastronomi Ile Tlgili Kavramlar

Gastronomi bilimi kendi disiplini igerisinde bir takim kavramlarin dogmasma zemin

hazirlamistir (Akgol, 2012: 41).

Gastronomi Turisti: Hatipoglu (2010) gastronomi turisti, farkli iilkelere ender

bulunan yiyecekleri tatmak i¢in seyahat eden ve sadece yemek yemek igin baska
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iilkelere gidebilecek bos zaman ve maddi olanaga sahip olan kisiler olarak
tanimlamistir. Bu tip turistler yoresel yiyecekleri farkli destinasyonlarda tatmak i¢in
veya bu yiyecekleri alip evlerinde tilketmek icin seyahat ederler (Molz, 2007: 77).
Gastronomi turistleri belirli yas ve cinsiyete ya da herhangi bir etnik gruba bagl
degildirler ve ayn1 zamanda kiiltiir turistleri diye tabir edilen bu kisiler i¢in ziyaret
ettikleri destinasyonlarin zengin yemek kiiltiirii ve bu yemeklerin servis edilis
bi¢imleri 6nemlidir (Cavusoglu, 2011: 529-530). Ayrica gastronomi turistleri, yerel
irlinlerle yapilan yemeklerin, dogal olarak yetistirilen veya yetisen besin

maddelerinin tiiketimine hassasiyet gostermektedirler (Caliskan, 2013: 44).

Gastronom: kelime anlami ile “midesine diiskiin, yemek meraklis1 ya da damak
zevki olan, agzmin tadmi bilen, iyi yemekten anlayan” kisidir (www.tdk.gov.tr,
2006). Altinel (2009: 2) ise gastronomu, mutfak ve servis sanatlari konusunda
uzmanlasmis kisiler seklinde tanimlamistir. Baska bir ifade ile gastronom; yemek
pisirme sanatgis1 veya ustasidir. Iyi yiyecek konusunda sohreti olan bir restoranmn
sahibi veya bir ev sahibidir. Mutfak ve servis sanatlar1 uzmanidir, gastronomi

sanatinda egitimli kisidir (Hatipoglu, 2010: 7).

Gurme: Fransiz kokenli “gourmet” kelimesinden gelir ve lezzeti kesfetmis, damak
tad1 gelismis kisi olarak tanimlanir. Gurmenin yemek tadimini bilmesinin yani sira
yemek pisirmeyi, yemegi olusturan malzemelerin orijinalligini ve uyumunu da
bilmesi gerekmektedir. Ayrica saraplar konusunda da yiiksek zevk ve ayirt etme
yetenegine sahip olmasi gerekmektedir (Kilig, 2010: 9). Hatipoglu (2010) ise
gurmenin, yemeklerin iyi veya kotli oldugunu ayirt edebilecek ve yargilayacak
diizeyde egitimli olmasi gerektigini vurgulamistir. Ayrintili sekilde agiklamak
gerekirse gurme, yeme ve i¢me ile ilgilenen, bu konuda degerlendirme yapabilme
bilgi ve deneyimine sahip olan kisidir (Pitte, 2002: 6). Brillat Savarin, “Tat
Fizyolojisi” adli eserinde; “Yeni bir yemegin bulunusu, insani yeni bir yildizin
bulunusundan daha mutlu kilar” demektedir. Her gurmenin amaci, yeni lezzetlerin
verdigi hazzi yagamaktir ve gurme olan kisi igerisinde gurmelik felsefesini tasiyarak,

degisik tatlar1 kesfettikge mutlu olmaktadir (Zat, 2005°den aktaran Dilsiz, 2010: 5).
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Degiistator: meslegi icecek tadimi yapan kisiler olarak tanimlansa da diinya
genelinde sarap tadimini yapan kisiler olarak kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2010: 7).

Sarap degiistasyonu, insan duyularmin kullanildigi ve sarabin renk, kivam gibi
goriiniis Ozellikleri ile lezzet ve aroma gibi duyusal 6zelliklerini gérme, koklama,
tatma duyulariin tepkilerini 6lgen, analiz eden ve agiklayan bir disiplindir

(megeb.meb.gov.tr, 2012).

1.1.3. Mutfak Akimlan

Molekiiler Gastronomi: mutfak siireclerinde ortaya ¢ikan olaylarin arkasindaki
bilim ile ilgilenen Fizikokimyact Herve This ve Oxford Universitesi'nin eski
profesorii  olan Nicholas Kurti tarafindan 1988 yilinda  bulunmustur
(www.britannica.com, 2010). Gastronominin fizik, kimya ve gida teknolojileri gibi
farkli disiplinlerle iligkisi neticesinde ortaya ¢ikmis, caligmalarini yeni yiyecek ve
icecekler gelistirmek amaciyla yapan yaratici bir mutfak bilimidir (Ozdogan, 2014:
213-226). Giizel (2009) molekiiler gastronomiyi, yiyecegin hammadde halinden
servis siirecine kadar ugradigi kimyasal ve fiziksel degisim olarak tanimlamakta ve
yiyeceklerin ana yapisinin bozulmadan tadinda ve dokusunda farkliliklar yakalayarak

sunulmasi gerektiginden bahsetmektedir.

Fiizyon Mutfak: flizyon kelime olarak “birlesme, kaynasma” anlamma gelir
(www.tdk.gov.tr, 2006). Fiizyon mutfak ise farkli uluslara ait mutfak kiiltiirlerinin,
tekniklerinin ve malzemelerinin, tek bir ulusal 6zellik 6ne ¢ikmadan ayni tabakta
birlesmesidir (Kirim, 2005). Fiizyon mutfakta birgok iilkenin mutfak kiiltiiriinden
teknikler ve malzemeler kullanilacag: i¢in ortaya ¢ikan {iriin aslinda “cok uluslu”
iirlin niteligi tasir. Bu ¢ok ulusluluk ise yemegi kiiresel boyutlara tasir (Mil, 2009: 5).
Giizel (2009) fiizyon mutfag:, farkli uluslara veya yorelere ait yemek pigirme
tekniklerinin ve malzemelerinin bilingli bir sekilde ayni tabakta karigmasi,
birlesmesiyle olusan, 6zgiin, yaratici ve yenilik¢i bir teknik olarak tanimlamigtir.
Flizyon mutfak 1980°1i yillarda Bati ile Uzakdogu teknik ve malzemelerinin
birlestirilmesiyle ortaya c¢cikmustir (Giizel, 2009: 28). Baslangicta Asya Fiizyonu
olarak bilinmekteydi ancak sonraki yillarda farkli fiizyon mutfaklar1 olugsmustur
(Kirim, 2005). Tirkiye’de flizyon mutfagindan meniiler hazirlayan restoranlarin

bircogu Istanbul’dadir. Bu restoranlar Tiirk Mutfagma ait yoresel lezzetleri, Fransa,
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Italya, Uzakdogu mutfaklarmin lezzetleriyle birlestirerek yeni yemekler

yaratmaktadirlar (Giizel, 2009: 28).

Fast Food (Hizh Yeme) Akimi: 1940’1 yillara dayanan Fast Food beslenme
aligkanlhigr ilk olarak Amerika’da goriilmistiir. Gilinimiizde gida tiiketiminde rol
oynayan sosyolojik, psikolojik, kiiltiirel, demografik ve bolgesel faktorler sonucunda,
Fast Food besleneme aligkanligi zaman igerisinde biitiin diinyaya yayilmis ve
Tiirkiye’ye de 1986 yilinda girmistir. Fast Food yiyecekler ¢cabuk hazirlanip servis
edildigi ve tiiketiciyi doyurdugu i¢in, i hayatinin yogun temposundan dolayr yemek
yemeye uzun siire vakit aywramayan toplumun kisa zamanda edindigi beslenme
aliskanlig1 olmustur (Schlosser, 2004). Bu nedenle bu tiir Fast Food isletmeleri
diinyada biiyiik bir sektor haline gelmistir (Ritzer, 1998). Tiirksoy’a (2002) gore
giiniimiizde Fast Food sisteminin bu kadar popiiler olasmnin nedenleri;

e Bos zaman artisi,

e Harcanabilir gelirdeki artis,

¢ Yasam bi¢imlerindeki degisiklikler,

e lsletme sayismin artmast,

e Meniilerdeki degisim ve gelisim,

e Ticari faaliyetlerin yogunlagmasi,

e Sosyal aktivitelerin artisi,

e Teknolojik gelisimler,

e  Uriin anlayisindaki standart hizmet,

e Fiziksel ve imaj kaynakli ihtiyaglar olarak siralanmaktadir.

Slow Food (Yavas Yeme) Akimi: Slow Food akimu ilk olarak Italya’da Gazeteci
Carlo Petrini tarafindan, 1986 yilinda Roma Piazza di Spagna’da agilan McDonald’s
restoranina tepki olarak baslamistir (Jones vd., 2003: 298). Carlo Petrini
onderligimdeki gazeteciler, kaliteli malzemelerin yerel kaynaklardan saglanmasi,
stirdiiriilebilirlik, zanaatkarlar tarafindan devam ettirilen iiretim, yiyeceklerin 6zenli
ve saygin bir bi¢imde hazirlanmasi ve bunlar1 birlikte yemenin 6nemi gibi temalar1
on plana ¢ikarmay1 amaglamislardir (Belows, 2011: 89). 2003 yilinda da Slow Food
hareketini desteklemek amaciyla “Terra Madre (Toprak Ana)” hareketi baslamistir.

Terra Madre hareketi, kiiresellesmenin kiiltiir ¢esitliligini, yerel ekonomileri ve yerli
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bilgi birikimini yok ettigi fikrinden yola ¢ikarak, geleneksel beslenmeye verilecek
onem ile topraga daha ¢ok yaklasilacagini, bunun da insanlar1 rahatlatacagini 6ne
stirtiyordu. (Eker, 2012°den aktaran Sirim, 2012). Slow Food un amaci, tiiketicilerin
gida tiikketimi konusundaki tat, gelenek ve deneyimlerini geri getirmek ve ayni
zamanda uluslararasi ve endiistriyel gida iireticilerin aksine yerel gida iireticilerinin

pazardaki konumunu gii¢lendirmektir (Bratec, 2008).

1.2. Gastronomi Turizmi

Long (2004) “mutfak turizmi” terimini ilk defa 1998’de kullanmis ve mutfak
turizmini, yiyecek ve sarap vasitasi ile baska kiiltiirleri deneyimleme olarak ifade
etmistir (Kivela ve Crotts, 2006: 356). Yiyeceklerle iligkili turizm aktiviteleri; gida
turizmi, mutfak turizmi ya da gastronomi turizmi gibi cesitli terimlerle
isimlendirilmistir. Bu terimler ayni anlama gelmektedir ve Ozetle insanlarin
yiyecekleri kesfetmek amaciyla belirli destinasyonlara seyahat etmesi olarak
tanimlanmaktadir (Karim ve Chi, 2010: 532). Arastirmacilarin ¢ogu ii¢ temel nedene
bagli olarak “gastronomi turizmi” terimini tercih etmektedir (Uner, 2014: 18). Birinci
olarak, daha genis bir yelpazede turizm faaliyetlerini kapsayacak potansiyele sahiptir
ve dolayisiyla turizm pazarmin daha genis bir kesimine hitap eder. Ikinci olarak,
gastronomi turisti ve gurme olarak tabir edilen seyahat motivasyonu yiyecek/icecek
ve yeme/igme olan gezginlerin deneyimlerini daha iyi agiklar. Uciincii neden olarak
da “gastronomi turizmi” terimi schirlerin de dahil edilmesine izin vererek gastronomi
turizminin kirsal ve bolgesel alanlarla sinirli olmadigini gosterir (Santich, 2008’den

aktaran Chaney ve Ryan, 2012: 310).

2001 yilinda Erik Wolf'un “Culinary Tourism White Paper” yaymiyla diinyada
gastronomi turizmi endiistrisinin gelisimi baslamistir. Oncesinde akademisyenlerin
gastronomi turizminin gelisimi, yemek/sarap ile ilgili arastirmalar1 olmasina ragmen,
bu arastirmalar nadiren endiistri ile bulusabilmekteydi. Akabinde Eric Wolf 2003
yilinda bir grup endiistriden aldigi destek ve fikirler ile “Uluslararasi Gastronomi
Turizmi Birligi’ni (ICTA)” kurmustur. Kuruldugu yildan itibaren diinya ¢apinda
gastronomi turizminin gelisimine yonelik olarak {iye sayis1 artmis, egitim
programlar1 verilmis, iirlin gelistirme ve pazarlama konularinda toplantilar

yapilmustir (Cagli, 2012: 25).
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Gastronomi turizminin koklerini tarim, kiiltiir ve turizm olusturmaktadir (Selwood,
2003; Hjalager ve Corigliano, 2002). Her {i¢ bilesen de, gastronomi turizmini
destinasyonda cekicilik ve deneyim olarak pazarlamak ve konumlandirmak igin
firsatlar ve faaliyetler sunmaktadir. Tarim, iirlin yani yiyecegi saglar; kiiltiir, tarih ve
otantikligi saglar; turizm, altyapt ve hizmetleri saglar. Bu ii¢ bilesen, gastronomi
turizminin turizm paradigmasindaki bilesenlerden biri olarak konumlandirilmasinin

temelini olusturmaktadir (Du Rand ve Heath 2006: 209).

Gastronomi turizmi, yoresel yiyeceklerin (icecekler dahil) satin alindigi ya da
tikketildigi, gida dretiminin (tarimdan pisirme okullarma) goézlemlendigi ve
incelendigi 6nemli bir motivasyon veya aktiviteyi temsil eden turizm gezileri olarak
tanimlanmaktadir (Ignatov ve Smith, 2006: 238). Gastronomi turizmi, yiyecek
icecekler araciligi ile ziyaret edilen iilkenin veya bolgenin kiiltliriiniin taninmasi i¢in
gerceklestirilen turistik etkinlikler olarak ifade edilebilir (Nebioglu, 2016: 7). Wolf
(2006) gastronomi turizmini, unutulmaz yiyecek ve i¢cecek deneyimleri igin seyahat
motivasyonu ve davranigina onemli Olgiide katki saglayan turizm sekli olarak
tammlamistir (Caliskan, 2013: 41). Hall vd. (2001) ise gastronomi turizmini,
seyahatin birincil motivasyon faktorii olarak 6zel yiyecekleri tatmak i¢in uzman gida
iiretim bolgelerini, birincil ve ikincil yiyecek iireticilerini, yiyecek festivallerini ve
restoranlar1 ziyaret etmek seklinde tanimlamistir. Yemek bir toplumun kendisini ve
yasama tarzini ifade seklidir ve kiiltiir gastronomi turizminin goz ardi edilemez
onemli bir pargasidir. Gastronomi turizmi bir 6zel ilgi turizmi olmasimin yani sira, ev
sahibi bdlgenin kiiltiirel 6zelliklerinin de 6grenilmesi gastronomi turistlerini kiiltiir
turisti haline getirmektedir (Yiincii, 2010: 29).

UNWTO (Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii), gastronomi turizmini
gastronomik destinasyonlara yapilmis eglence amagli yiyecek ve igecekle ilgili
rekreasyonel deneyimsel aktivitelerin biitiinii olarak tanimlamistir. Bu aktiviteler
gastronomik festivaller, pazarlar ve yiyecek iiretim yerlerine seyahatler, gida fuarlari,
yemek sovlari, yoresel ve kaliteli yiyecekleri deneyimleme aktiviteleridir (Sahin ve
Unver, 2015: 64). Cagl (2012; 24) gastronomi turizmi endiistrisinin, yemek
rehberlerinden ve restoranlardan ibaret olmadigindan ve her tiirlii mutfak deneyimini

icerdiginden bahsetmistir. Bu sektoriin igerisinde; as¢ilik okullari, yemek kitaplari
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satan diikkanlar, gastronomi tur operatdrleri ve bu turlarin rehberleri, gastronomi ile
ilgili medya, televizyon programlar1 ve dergiler, gastronomi ile ilgili aktiviteler,
sarapcilar ve sarap baglari, bira fabrikalari, icki damitma yerleri, tarla sahipleri ve

ureticileri bulunmaktadir.

Mevcut alan yazin, turizm ve gastronomi arasinda bir baglanti oldugu goriisiinii
desteklemektedir. Gastronomi turistlerinin, bu pazar boliimiiniin tiim geleneksel
kosullarindan tatmin oldugu goriliiyorsa, gastronomi; dogal ve kiiltiirel ¢ekiciligi
olmayan yerlerdeki topluluklar i¢in uygun bir alternatif, dogal ve kiiltiirel ¢ekiciligi
olan yerlerdeki topluluklar i¢in ek bir g¢ekicilik unsuru olabilmektedir (Kivela ve
Crotts, 2005: 52). Yiyecek, turistler i¢in sadece temel bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda
bir destinasyonu pozitif bir sekilde temsil eden kiiltiirel bir unsurdur. Yiyecekleri ana
cekicilik unsuru olarak kullanmak ve yiyecek odakli pazarlama stratejileri
gelistirmek, farkli yiyecekleri tatmak isteyen turistleri ¢ekebilecek temel faktorleri
bilmek gastronomi destinasyonundaki pazarlamacilar i¢in énemlidir (Karim ve Chi,

2010: 534).

1.2.1. Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi sadece yiyecek ve iceceklerin hazirlanip, iiretilip ve tiiketilmesine iligkin
bir siirecten olusmayip kiiltiirel, ekonomik, sosyal ve politik yap1 iginde var olan bir
kavramdir. Son zamanlarda en c¢ok Kkiiltiir ve turizm baglantist ile 6n plana
¢ikmaktadir (Oguz, 2016: 31). Yiyecek tiiketimi, turistik deneyimlerin temel bir
parcasi olarak destinasyon pazarlamasi ve gelisimi acisindan bir¢ok firsat sunar.
Birincisi; gastronomi turizmi, 6zellikle kirsal alanlarda gida {ireticilerine ve tarim
iiriinlerine deger katmak icin alternatif firsatlardan biri olabilir. ikincisi; cesitlilik ve
yoresel gidalar agisindan zengin olan bolgeler icin yiyecek kiiltiirii, yiyecekle iliskili
etkinliklere doniisebilir ve bu sayede yiyeceklerin yerel kaynaklar1 pazarlanabilir
cazibe merkezlerine déniistiiriilebilir. Ugiinciisii; yiyecekler turistik olarak tek basina
cazibe olusturmasinin yani sira, yan etkinlik olarak diger turizm ekinliklerine de
dahil edilebilir. Dordiinciisii; gastronomi turizmi, bir hedef toplulugun yerel kimligini
gelistirmeye yardimci olan kaynaklardan biridir ve dolayisiyla daha fazla topluluk
katilimini saglar. Bu tiir toplum katilimlar1 ve destekleri, gidayla ilgili turizmin

slirdiiriilebilir olmasi i¢in sosyal kosullardan biridir (Quan ve Wang, 2004: 303).
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Gastronomi turizminde mutfaklarin kendine 6zgii {riinleri, halklar1 ve iilkeleri
belirleyici rol oynadiklar1 i¢in kiiltiirleri daha yakindan tanimada araci olmaktadirlar.
Bir yer, bdlge veya iilkenin kiiltiirline yaklagmanin bu yeni yolu; turizm
kaynaklarmin korunmasini saglayarak, iirlinlerin iiretimine ve ticarilesmesine katilan
niifusun refahini artirarak ve tatmin edici bir turizm deneyimi saglayarak
stirdiiriilebilir kalkinma agisindan 6nem arz etmektedir (Lopez ve Martin, 2006:
166). Yerel mutfaklar ve saraplar; 6zellikle mutfak, sarap ve turizm meraklilarinin
yer aldig1 bir destinasyon da bir bdlgenin profilini yiikseltmek veya gelistirmek i¢in
giiclii unsurlar olarak hizmet verebilir. Bu unsurlar, konaklama faaliyetleri de dahil
olmak iizere bircok is firsat1 yaratabilir ve bdlgesel kalkinmaya katkida bulunabilir
(Green ve Dougherty, 2009). Everett ve Aitchison (2008) gastronomi turizminin bir
destinasyona ekonomik, sosyal ve g¢evresel siirdiiriilebilirlik olarak ii¢ temel etkisi
oldugundan bahsetmektedirler. Ozellikle kirsal bdlgelerde gastronomi turizminin
tesvik edilmesinin bolgedeki ¢iftcilerin, Ureticilerin ve kiiclik isletmelerin turizm

gelirlerini arttirmasina yardimci olacagini séylemektedirler.

Diinya Gida Seyahat Birligi (2014) yiyecek turizminin faydalarini asagidaki gibi
siralamaktadir;

e Daha fazla gelen ziyaretei,

e Daha fazla satis (oda, ucak koltugu, yiyecek ve icecek, araba kiralama vb.),

e Daha fazla medyada yer alma,

e Yeni rekabet avantaji veya benzersiz satis teklifi,

e Devlete daha fazla vergi geliri,

e Genel olarak turizm konusunda artan toplum bilinci,

e Bolgenin yiyecek igecek kaynaklari ile ilgili artan farkindalik ve toplumun

bundan gururlanmasi (Oguz, 2016: 32).

Turizm ve yiyecek iiretimi, kirsal alanlarda Onemli ekonomik kalkinma
kaynaklaridir. Ayn1 zamanda yerel kimligin ve Kkiiltiiriin giliglenmesine de katki
saglamaktadirlar (Hall, Mitchell ve Sharples, 2003). Yerel yiyecekler; bir¢ok yerel
isletme i¢in fayda, yerel tiiketiciler ve turistler i¢in pozitif konaklama deneyimleri
saglayan firsatlar sunar (Alonso ve Liu, 2011: 974). Turistlerin yerel gastronomi

tirtinlerine artan ilgisi ve harcamalar1; yerel ekonomilerin gelisimi, yerel destinasyon
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kimliginin giiclenmesi ve kiiltiire]l miras 6gelerinin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi
hususlarinda onemli katkilar saglamaktadir (Everett ve Aitchison, 2008). Sims’e
(2009: 322) gore de turistlerin yerel yiyecek tiiketimlerinin artmasiyla yerel
ekonomilere fayda saglamasimin, siirdiiriilebilir turizm agisindan pek ¢ok Onemli
etkisi bulunmaktadir. Yiyecek ve icecegin turizm endiistrisindeki yeri sebebiyle
gastronomi turizmi, ekonomik ve toplumsal kalkinmaya biiyiik katki saglayacak
potansiyeli olan bir turizm tiiriidiir. Yiyecek ve igecek etrafina kurulmus turizm,
yerel tarim iireticilerinin gecimlerine destek olurken, yiiksek kalitede yiyecek ve
icecek saglanmasina da yardimci olur. Bos kalan restoran masalar1 turistler
tarafindan doldurularak satiglar1 arttirir ve dolayisiyla fazla satis, daha fazla kar ve
yatirima doniigiir. Gastronomi turizmi siirdiiriilebilir bir ekonomik gelisme icin

onemli bir katkidir (bkz. Sekil 1) (Wolf, 2006’dan aktaran Akgol, 2012: 19).

- Hizmet
Turistler — ¢ — > Yerel Halk
Para 4
Yiyecek ve
Konaklama Icecek Aktiviteler
Para
¢ ¢ ¢ Yatirrm
Tedarikgi Vergi Kar I

Sekil 1. Gastronominin Onemi
Kaynak: Wolf, 2006: 21

UNWTO (2012), yerel halkin gastronomi turizminden fayda saglamasinin
beraberinde ekonomik gelismeyi ve markalagsmay1 getirecegini ve bu noktada
markalasmak admna gastronomik faaliyetlerin gergeklestirildigi turizm {irlinlerinin,
fabrikalarin, restoranlarim, turistik alanlarin, bolgedeki tarihi yerlerin ve diger dnemli
yoresel aktivitelerin listelenmesi gerektigini agiklamistir. Rehber kitapgiklarin
hazirlanip enformasyon biirolar: tarafindan ziyaretcilere ulastirilmasi, ziyaretgilerin
bu faaliyetler hakkinda bilgilendirilmesi gerekmektedir (Sahin ve Unver, 2015: 65).

Giliniimiizde turistler, gittikleri bolge kiiltiiriine entegre olmay1 seven, kiiltiiriin tiim
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unsurlarmi gérmek isteyen bir yapiya sahiptirler. Bu sebeple turizm bolgeleri, bu
degisime uyum saglayabilmek icin yerel degerleri 6n plana ¢ikartip diger bolgelerden
farklilagma c¢abast igerisine girmektedirler (Yiinci 2010: 28). Oguz (2016: 32),
giiniimiizde giderek hiz kazanan kiiresellesme olgusunun diinyay1r benzer veya es
bi¢imli {irtinlerin sunuldugu bir pazar haline getirmeye basladigindan bahsetmistir.
Gastronomi turizminin olusmasinin ve varligmin korunmasinin, tarihsel ve kiiltiirel
mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi acisindan olduk¢a Onemli

oldugunu sdylemistir.

Gastronomi deneyimleri, yalnizca yemek deneyimi olarak degil, ayni zamanda
tilketimin gergeklestigi yerle de turistler arasinda duygusal bir bag kurmaktadir.
Boylece gastronomi deneyimleri, kisinin hafizasinda destinasyonla ilgili giiclii bir
duygusal iligki kurmasmi saglamaktadir. Bu tiir gastronomi deneyimleri,
destinasyonun pazarlamasinda gii¢lii bir rol oynamaktadir (Silkes, Cai ve Lehto,
2013). Bezirgan ve Kog (2014: 926) ise, yerel yiyeceklerin turistlerin fonksiyonel
ihtiyaglarini karsilamadaki etkisinin yani sira destinasyon kimligi iizerinde de pozitif
bir etkisi oldugunu tespit etmislerdir. Bu baglamda destinasyon kimligi iizerinde
yerel vyiyeceklerin etkisinin tespit edilmesi ile, yerel yiyeceklerin, turistlerin
destinasyonla arasinda bag kurmasinda etkili oldugu sonucuna varmslardir. Ulkeler
gastronomik miraslarin1 yasatarak ve bu miraslar1 gastronomi turizmine ve
turistlerine ¢ekici ve cazip sekilde sunarak, gastronomik rotalarin basarili
olabilmesini saglayabilirler. Gastronomi turizminin iilke ve bdlge ekonomisine
sagladig1 yararlarin basinda issizligin azaltilmasi gelmektedir. Gastronomi turizmi
gerceklestirilirken ise siirdiiriilebilirlik ilkelerine 6nem verilerek uygulama

asamasinda titizlik gostermek gerekmektedir (Unver, 2015: 27).

1.2.2.  Gastronomi Turizminin Uluslararas1 Boyuttaki Yeri ve Onemi

Giliniimiizde rekabetin artmasiyla, isletmeler miisterilerini maksimum diizeyde tatmin
etmek i¢in hareket ederken ayn1 zamanda miisteri siirekliligini saglamak i¢in de yeni
stratejiler belirlemektedirler. Bu rekabet kosullarinda ortaya ¢ikan her yeni iiriin ve
proje, isletmeler igin firsat yaratacagi gibi tehdit de olusturabilmektedir. Gastronomi,
turizm sektorii ig¢in yatirim araci olarak kullanildiginda gelecek vadeden bir

ekonomik getiri kaynagma doniisebilmektedir. Ornegin; Ispanya, italya ve Fransa
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gibi Akdeniz iilkeleri gastronomik faaliyetleri sayesinde turistik imajlarini
arttirmiglardir (Dilsiz, 2010: 20). Avrupa’nin Akdeniz bolgelerinde, yemek ve sarap
destinasyonlarinin gelisimi, turistlerin nesillerdir yetistirilen yerel iriinleri ve
yemekleri tatmak icin kirsal bolgelere seyahat ettiklerini gostermektedir (Brunori ve

Rossi, 2000).

Uzun yillardir Italya’da Toscana bdlgesinin, California’da Napa Vadisinin, Fransa’da
Champagne ve Burgundy boélgelerinin, Giliney Afrika, Avustralya ve Sili’nin
gastronomi destinasyonlar1 oldugu bilinmektedir. Ornegin; Amerika'nin bati
kiyisinda Disneyland'dan sonra 200'den fazla sarap imalathanesi bulunan Napa
Vadisi, en cok turist c¢eken ikinci destinasyon olarak on plana ¢ikmaktadir.
Turistlerin bu bolgeyi ziyaretlerinin birincil nedeni, sarap ve ona eslik eden
yemekleridir. italya'nin Toscana bdlgesini, Chianti sarabini, Triif mantarmi, Floransa
usulii et yemeklerini ve Lucca'nin zeytinyagini tatmak i¢in milyonlarca Kuzey
Avrupali turist ziyaret etmektedir. Gliney Avustralya'da da kiigiik bir bolge sadece
sarab1 ve yemekleri sayesinde her yil 7,5 milyon turisti misafir etmektedir (Altinel,
2009: 15). Mutfak ve gastronomi, bazi turistik yerlerin pazarlanmasinda ¢ok onemli
bir rol oynamaktadir. Ornegin, baz1 seyahat sirketleri diizenli olarak Asya, Italya ve
Fransa'ya gurme veya mutfak tatilleri diizenlemektedirler. Ornek olarak; Toskana ve
Provence kentinde yemek pisirme ve sarap degerlendirme derslerini kapsayan tatiller
gibi. Avustralya'da da genellikle Melbourne ve Sydney yiyecek, sarap ve restoran
destinasyonlar1 olarak pazarlanmaktadir. Fransa'daki sarap bolgeleri, Avustralya'daki
Barossa vadisi, California'daki Napa ve Sonoma vadisi, sarap turizmi i¢in 6nemli

destinasyonlar haline gelmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 356).

Internette gastronomi turlar1 diizenleyen ¢ok sayida tur operatdrii  oldugu
goriilmektedir. Gastronomi turlarmnin; agc¢ilik okullarmi ziyaret etmek, gida
ireticilerini ziyaret etmek (¢ay/kahve ekim veya hasat turlari, ¢ikolata, sarap turlari
vb.) ve yoresel mutfaklar1 veya sefleri ile {inlii restoranlarda yemek yemek seklinde
temel olarak ii¢ tiire ayrildig1 gézlemlenmektedir. Gastronomi turlarmin ¢ogu, s6z
konusu {i¢ tiiriin kombinasyonunu i¢ermektedir (Shenoy, 2013). Gastronomi turizmi,
uluslararas1 boyutta Fransa’da Provence, Italya’da Piyemonte, Toskana, Sicilya,

Venedik veya Ispanya’da Malaga gibi taninmis destinasyonlarda yemek okullarini,

16



yerel lokantalari, gida pazarlarn1 ve yerel dreticileri ziyaret etmek seklinde
gerceklesmektedir. Bununla birlikte gastronomi turizmi, Fransa ve Italya’da peynir
tadim1, Belgika ve Isvigre’de ¢ikolata tadimi, Sri Lanka ve Japonya’da cay tadimu,
Kosta Rika, Brezilya, Panama ve Etiyopya’da kahve tadimi seklinde de
gerceklesmektedir (Chiru vd., 2001°den aktaran Oguz, 2016).

1.2.3. Gastronomi Turizminin Ulusal Boyuttaki Yeri ve Onemi

Cagdas bir Kkiiltiirel kaynak olarak gastronomi, kiiltiirel turizm {iriinlerinin tiim
geleneksel gereksinimlerini karsilamaktadir Deniz, kum ve glinesten yararlanamayan
ya da dogal ve tarihi kaynaklar1 bulunmayan yeni destinasyonlar i¢in uygun bir
alternatif olmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006: 359). Bdlgelerin turizm agisindan
gelisebilmesi i¢in, bolgeye 0Ozgii cekiciliklerin belirlenmesi ve hedef pazarda
tanitilmas1 gerekmektedir. Glinlimiizde bir bdlgenin cazibe merkezi olmasi lizerinde

yeme ve i¢me kiiltiiriiniin etkisi giderek artmaktadir (Denizer, 2008: 13).

Tirkiye birbirinden farkli medeniyetlerin bir arada yasadigi zengin bir cografyaya
sahip olmustur ve bu medeniyetlerin biraktiklar1 kiiltiirel ¢esitlilik, farkli bolgelerde
farkli yemek tiirlerinin olugsmasimi saglamistir (Celik, 2017: 14). Ayn1 zamanda
Tirkiye, yilda dort mevsim yasayan, hem dogal giizellikleri hem de tarihi ve kiiltiirel
mirasi olan bir lilke konumundadir. Bunlarin neticesinde mevcut yedi bolge iizerinde
birbirinden lezzetli ve her bolgenin kendisine has yemek c¢esitliligi olusmustur.
Turizmde Onemli bir tanitim araci olan gastronominin 6nemi her bdlgede
vurgulanmalidir ve bolgesel lezzetler destinasyonlarin ¢ekiciligini = arttiracak
projelerle tanitimalidir (Dilsiz, 2010: 19). Gastronominin, Tiirkiye’de birgok
destinasyona deger katacagi diisiiniilmektedir. Ciinkii diinyanin en zengin
mutfaklarindan olan Tiirk Mutfagi, dogru bir konumlandirma ve olusturulacak ¢ekici
bir imajla, destinasyonlarin markalasmasna biiyiik olciide katkilar saglayacaktir
(Gtizel, 2009: 28). Quan ve Wang (2004) gastronomi turizminin, kirsal alanlarda
gida treticilerine ve tarim lriinlerine deger katacak firsatlardan biri olabileceginden

bahsetmistir.

Giliniimiiz diinyasinda bir¢ok yer, uluslararasi ticaretin hizli gelisiminden ve artan

rekabet kosullarindan etkilenmektedir. Bu yiizden kiiresellesme siirecinde
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aynilagsmaya baslayan iiriinlerde, teknolojik {iretim yontemlerine karsi geleneksel
iiretimlerin korunmasi giderek 6dnem kazanmaktadir. Cografi isaret olgusu, kiiltiirel
ve ekonomik zenginliklerin desteklenmesinde giiniimiiziin etkili araglarindan
birisidir. Belirli 6zelliklerdeki cografi ¢evrelerin telif haklar1 olarak kabul géren
cografi isaretler; kirsal alanlarin kalkinmasinda, geleneksel {iiretim degerlerinin
gelecek nesillere aktarilmasinda, {drlinlerin  isimleri ile beraber kalite ve
standartlarinin da korunmasinda 6nemli rollere sahip olmaktadir (Caliskan ve Kog,
2012: 210). “Turk Patent ve Marka Kurumu” Tiirkiye’de cografi isaret
uygulamalarinda yetkili birimdir (www.turkpatent.gow.tr, 2015). Yoresel iriinlere ve
degerlere cografi isaretler verilerek koruma altina alinmasi, hem yurt i¢i hem de yurt
dis1 piyasalarda trlinlerin menseine ve liretim siirecine ait dogru bilgilerle
degerlendirilmesi, lilke ekonomisine makro ve mikro anlamda ciddi katkilar

saglayabilmenin yolunu agmaktadir (Orhan, 2010: 250).

Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan 2008 yilinda yapilan bir
arastirma sonucunda “Tirkiye’nin Lezzet Haritas1” olusturulmustur. Tiirkiye’de 81
ili kapsayan bu haritada, 2205 ¢esit yoresel yiyecek ve icecek saptanmistir ve bu
baglamda Tiirkiye’nin gastronomi turizmine uygun kapasitede yiyecek ve icecege
sahip bir lilke oldugu kanisina varilmistir. Tiirkiye nin en zengin mutfagina sahip ili
Gaziantep olarak belirlenmistir. Gaziantep 291 tiir yiyecek, icecek ve tath ¢esidine
sahiptir. Tiirkiye’nin ikinci en zengin mutfagina sahip olan ili 154 tiir yiyecek, icecek
ve tath c¢esidiyle Elazig olarak belirlenmistir. Bolge bazinda ise; 455 yiyecek ve
icecek ¢esidiyle i¢ Anadolu Bélgesi ilk sirada, 398 yiyecek ve icecek cesidiyle
Gilineydogu Anadolu Bolgesi ikinci sirada, 397 yiyecek ve igcecek c¢esidiyle
Karadeniz Bolgesi ligiincii sirada bulunmaktadir. Akdeniz ve Marmara Bolgesi’nin
184 tiir yiyecek ve igek cesidine, Ege Bolgesi’nin 162 tiir yiyecek ve icecek ¢esidine
sahip oldugu bildirilmistir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012). Bunumla birlikte
Gastronomi Turizmi Dernegi ve Xsights Arastirma’nin 6 aylik ¢aliymasi sonucunda
hazirlanan Tiirkiye gastronomi raporuna gore; gastronomi turistlerine yonelik
aragtirma sonuglar1 gastronomi turistlerinin, normal turistlere gore %50’den daha
fazla para harcadigin1 géstermektedir. Gastronomi turistleri, Tlirkiye’de ortalama alt1

giin kalirken, normal turistler ise dokuz giin tatil yapmaktadir. Gastronomi turistleri,
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ortalama 945 dolarin 259 dolarin1 yeme i¢gmeye harcarken normal turistler 837

dolarin 171 dolarint harcamaktadir (www.xsights.co.uk, 2017).

1.2.4. Destinasyon Pazarlama Araci Olarak Gastronomi Turizmi

Turistik tirtinlerin biitiinleyicisi olan gastronomi, bir¢ok destinasyonda kendi bagina
da turistik bir iirtin haline gelmeye baslamistir. Bu nedenle gastronomi, destinasyon
imaj1 yaratmada (Kesici, 2012) ve destinasyon pazarlamasinda giderek onemli hale
gelmektedir (Selwood, 2003). Karim ve Chi (2010:532) gastronomi turizminin,
turizm endiistrisinde “nis pazarlama” olarak diinya capinda bir {in kazandigindan
bahsetmistir. Gastronomi turizmi, tatil beldelerinde Onerilen en ¢ekici firsatlardan
biri olarak diisliniilmektedir ve bu nedenle bir tatil beldesinin pazarlama stratejinde
onemli rol oynamaktadir. Diinyada turizmle ilgili gelismelere bakildiginda, turistik
destinasyonlarin pazarlanmasinda gastronominin 6nemli bir role sahip oldugu
goriilmektedir ve destinasyonlara ait gastronomik Ogelerin yogun bir sekilde
kullanildig1 pazarlama faaliyetlerinde, turistlere sunulan bu {iriine olan talep ve
gastronomi turizm faaliyetlerinden elde edilen gelirin ¢ok ciddi oldugu sayisal
verilerle kanitlanmaktadir (Giizel, 2009: 28). Gastronomi turizmi olas1 bir rekabet
avantajidir ve pazarlamacilar tarafindan bir {ilke veya destinasyonun
markalagmasinda temel bir unsur olabilmektedir (Fox, 2007). Goyniisen (2011)
arastirmasinda, sehirlerin pazarlama siirecinde sahip olduklar1 soyut ve somut
degerleri kullanarak gii¢lii bir marka yaratmaya ¢alistiklarini ve bu sebeple sehirlerin
rakiplerinde olmayan oOzelliklerini pazarlamanin ve markalagmanin ana temasi
yapmalar1 gerektigini ifade etmistir. Gastronomi ve mutfak deneyimleri destinasyon
pazarlamasi i¢in gii¢lii bir ara¢ olmaktadir ve diger seyahat aktivitelerinin ve cazibe
merkezlerinin aksine, gastronomi turizmi yil boyunca, giinlin herhangi bir saatinde

ve herhangi bir havada gergeklesebilecek avantaja sahiptir (Kivela ve Crotts, 2006).

Gastronomi turizminin 6énemli bilesenlerinden biri olan yerel ve bdlgesel yiyecekler,
hem turizmin gelisimi hem de destinasyon pazarlamasi agisindan siirdiiriilebilir bir
rekabetcilige katkida bulunma potansiyeline sahiptir. Yemek pisirmekle ilgili
kiiltiirel mirasin korunmasi, destinasyonun otantikligine deger katilmasi, yerel ve
bdlgesel turizm kaynaklarmin genisletilmesi ve gelistirilmesi, tarimsal iiretimin

tesvik edilmesi yoluyla yerel ve bolgesel yiyeceklerin tanitimini yapmak, yerel
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ekonomileri desteklemenin ve giiclendirmenin etkili bir yoludur (Du Rand ve Heath,
2006: 211). Rekabetin giderek arttigi diinya turizm pazarinda, her bolge veya
destinasyon, kendisini diger destinasyonlardan farkli kilacak benzersiz bir iiriin
arayisl i¢cine girmektedir. Bir bolgeye 0zgii yerel yemekler, daha fazla ziyaretci
almak i¢in pazarlama araci olarak kullanilabilecek ayirt edici kaynaklardandir. Bu
sayede turistlerin yiyecek tiiketimleri; yerel restoranlara, yemek yerlerine, yiyecek
endiistrisine ve dolayisiyla destinasyon ekonomisine biiyiik katki saglayacaktir

(Shenoy, 2013).

Gastronomi, destinasyonlarin tekrar tercih edilmesinde anahtar bir unsur
olabilmektedir. Destinasyonda olumlu gegen gastronomi deneyimlerinin, ziyaret
bitiminde bagkalarmna olumlu bir sekilde anlatilmasi destinasyon tanitimi1 ve imaji
acisindan olduk¢a onemlidir. Yiyecekler ile ilgili aktiviteler hakkinda bilgi edinmek
icin agizdan agza iletisim birinci sirada gelmektedir. Referans gruplarinin ve
toplumda kabul goérmiis kisilerin gastronomi deyimlerini medya araglarinda veya
sosyal medyada paylasmasi so6zii gecen destinasyonlarm tercih edilmesinde etkili
olmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2017). Gelismekte olan iilkelerdeki hiikiimetler, iilke
gelisiminin ve pazarlama stratejilerinin hayati bir parcasi olarak gastronominin
onemini kiicimsememelidirler. Gastronomi turizminin destinasyonlar1 pazarlama
asamasinda, ziyaret¢i deneyimlerini ve rekabet giiciine arttirma, markalasma
konusunda 6nemli bir potansiyele sahip oldugu aciktir (Du Rand, Heath ve Alberts,
2003).

1.2.5. Gastronomi Turizminde Arz Kaynaklar

Giliniimiizde artarak devam eden rekabet ortaminda {ilkeler, bdlgeler veya
destinasyonlar benzeri olmayan turistik {iriinler sunarak kendilerini rakiplerinden
farklilagtirmak zorundadirlar. Bu baglamda yerel yiyecekler ve gastronomi turizmi
arz kaynaklar1 bliyiik 6nem tasimaktadir (Oguz, 2016: 47). Gunn (1993) ve Tribe
(2005), bir¢ok arastrmact i¢in turizmin talep ve arz Ozellikleri bakimindan
destinasyonda ne seviyede nasil c¢alistigini kavramsallastiran modeller ortaya
koymustur ve bu yazarlara gore turizmin basarisi, destinasyonun hem talebi hem de

arz1 yaratma ve yOnetme yetenegine baghdir. Tribe’e (2005) gore arz; ulasim,
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cekicilik, agiwrlama hizmetleri, bilgi ve tanitim olmak iizere dort sektorden

olusmaktadir (Tribe, 2005°ten aktaran Kivela ve Crotts, 2005: 41).

Cagli (2012), gastronomi turizmi paydaglarini ve gastronomi turizmi arz kaynaklarini
asagidaki gibi siralamustir;

o Cifteiler, yetistiriciler, Ureticiler, tedarikgiler, sahipler, operatorler

e Islemciler, dagiticilar, tasimacilar

e Sarapeilar, i¢ckili mekanlari, sarap mahzenleri, restoranlar, oteller

e Etkinlikler, ¢ekicilikler, gosteriler, pazarlar, yemek okullari, tur operatorleri

e Medya, egitmenler, pazarlamacilar

e Turistler

e Devlet, bankalar

e Ulkeler, iller, kasabalar, topluluklar.

Destinasyonlarda gastronomi turizmi nis pazarmi kesfetmek i¢in tiim paydaslarin
kaynaklar1 ve yetenekleri iyi bir sekilde kullanilmalhdir. Bu sebeple yemek
festivalleri ve etkinlikleri, yemek pisirme dersleri, gastronomi miizesi gibi pazarlama
kanallar1 olusturmak gerekmektedir (Horng ve Tsai, 2012). Son yillarda destinasyon
pazarlamasinda; festivaller, gurme turlari, yemek sergileri ve tatil kutlamalar1 gibi
yiyecek ile ilgili etkinliklerin rolii dikkat c¢ekmeye baslamistir. Festivaller;
rekreasyonel deneyimler yaratmak, kiiltiirel degerleri desteklemek ve turizmi

gelistirmek i¢in giderek daha 6nemli hale gelmistir (Lin, 2006: 37).

Gastronomi turizmi gelismisligi agisindan, bir destinasyonun planlanan ve sahip
oldugu restoran sayis1 birinci derecede bir gostergedir. Destinasyonlarda kaliteli ve
turistlere yetecek kapasitede yiyecek-igecek mekanlarmin olmasi, gastronomi
turizminin gerceklesebilmesi agisindan olduk¢a 6nemlidir (Hjalager ve Richards,
2003). Festivaller ve etkinlikler de topluluklara kiiltiirel ve bolgesel degerlerini ve
kimliklerini dogrulamak i¢in etkili bir yol saglamaktadir. Bununla birlikte bu tiir
festival ve etkinliklerin izleyicileri, bolgedeki yerel topluluktan ¢ok daha biiyiiktiir ve
uluslararas turistlerin bolgeye katilimimi da icermektedir (Rusher, 2003: 192-193).
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Smith ve Xiao’ya (2008: 290) gore smiflandirilan gastronomi turizmi arz kaynaklar1

Tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Gastronomi Turizmi Arz Kaynaklari

Tesisler Aktiviteler Etkinlikler Organizasyonlar
YAPILAR TUKETIM TUKETICI e Restoran
e Gidaisleme e Restoranlarda GOSTERILERI siniflama ve
tesisleri Yemek Yemek ve Sarap Tescilleme
e  Saraphaneler e  Yerel Uriinlerle Gosterileri Sistemleri
e  Bira Fabrikalari Piknikler Mutfak Aletleri ile e Yemek ve
e Cift¢i Pazarlan e Perakende Gosteriler Sarap
e Yiyecek Yiyecek ve Icecek Uriin Sergileri Siniflama
Diikkanlari Satin Alma Sistemleri
e  Yemek Miizeleri e Kendin Topla e Dernekler
e Restoranlar Konseptleri
ARAZI TURLAR FESTIVALLER
KULLANIMLARI e  Sarap Bolgeleri Yemek Festivaller
o Ciftciler e Tarim Bolgeleri Sarap Festivalleri
e Bahgeler Kentsel Yemek Bag Bozum
e Baglar Mekanlari Festivalleri
e Kentsel Restoran
Alanlar1
ROTALAR EGITIM/GOZLEM
e  Sarap Rotalari e Yemek Okullar1
e  Yiyecek Rotalari e Sarap Tadim
e  Gurme Rotalari /Egitim Kurslar1
Saraphane Gezileri
Sef Yarigsmalari
Gozlemleme
e Yiyecek ve
Iceceklerle Tlgili
Dergi/Kitap
Okumak

Kaynak: Smith ve Xiao, 2008: 290

Uluslararas1 gastronomi festivalleri gastronomi turizmi gelisiminde biiyiik bir rekabet
avantaji saglamaktadr (Horng ve Tsai, 2012). Gastronomi festivalleri, bir
destinasyonun yerel kimligini gelistirmeye yardimci olan kaynaklardan biridir ve
dolayisiyla daha fazla topluluk katilimi saglamaktadir. Singapur Chilli Festivali,
Taste of Chicago, New York Suffern Cikolata Festivali ve Avrupa Sarap Turu gibi
etkinliklerle yiyecek ve igecekler bir destinasyonda cazibe merkezi olabilmektedirler
(Quan ve Wang, 2004). “Taste of Chicago” yilda bir kez diizenlenip iki hafta siiren
diinyanin en biiyilk yemek senliklerindendir. Diinyanin her yerinden milyonlarca
katilimciyr Chicago’ya ¢ekerek 2006 yilinda 3,6 milyon katilimeiyla rekor kirmistir
(Marzella, 2008°den aktaran Hatipoglu, 2014: 44).
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Tiirkiye’de gastronomi odakli diizenlenen yerel festivallerin, senliklerin ve
panayirlarin sayilarinin fazla oldugu goriilmektedir. Ancak diizenlenen s6z konusu
yerel gastronomi etkinliklerinin ¢ogu, il/ilge diizeyinde yerel halkin katilimi ile smirl
kalmaktadir. Y1l igerisinde gastronomi odakli diizenlenen en fazla etkinligin Antalya,
Denizli, Kiitahya, Manisa, Bursa, Afyon ve Ankara illerinde gerceklestigi
goriilmektedir. Tiirkiye’de yerel gastronomi etkinlikleri; bagbozumu, iiziim, meyve,
sebze, peynir, zeytin, zeytinyadi, yemek, tatli, baharat, kuruyemis, bal, pekmez ve
cay gibi yoresel iriinler kapsaminda diizenlenmektedir. Bu etkinlikler, illerin tescilli
gastronomi Uriinlerini tanitmasi agisindan olduk¢a onemlidir. Gastronomi turizminin
bolgedeki gelisimi agisindan, katilimcilarin yerli ve yabanci turistleri kapsayacak
sekilde diizenlenmesi, ulusal ve uluslararast tanitimlarmin yapilmasi1 6nem

tasimaktadir (Cagli, 2012: 81).

Gastronomi turizmi arz kapsaminda ger¢eklesen turlar, giiniimiizde gastronomik
iirlinleri kesif icin seyahat eden, entelektiiel gruplar icin cezp edici olmaktadir. Bu
gruplarin karsiliginda iicret 6deyerek tlilke mutfaklarinda yemek yapimini denedikleri
bilinmektedir. Bu anlamda acenteler “Gurme Turlar” diizenlemeye baslamislardir
(Altmel, 2009: 13). Barcelona’da diinyanin ikinci blyiikk gastronomi fuari
diizenlenmektedir ve her yil 200 bine yakin turist Barcelona’y1 ziyaret etmektedir.
Barcelona Universitesi’nin arastirmasina gore, turizm gelirinin %30’undan fazlasi
Barcelona’da gastronomi kokenlidir (Aslan, 2010: 43). Tiirkiye’de yerli turistler
Ozellikle kiiltlir turlar1 kapsaminda paket tur satn alma egilimindedir. Giiniimiizde
kiiltiir turlar1 cogunlukla tek basina cazip gelmemekte, 6zellikle kiiltiir turlarna ilgi
gosterenler gittikleri destinasyonlarda o yorenin yemeklerini tatmak istemektedirler.
Son zamanlarda artan talep sebebiyle, tur paketlerine “Lezzet Duraklar” da

eklenmektedir (Hatipoglu, 2014).

Mutfak miizeleri, yeni ve hizla ¢ogalan bir miize kategorisidir. “Insanoglunun
beslenme olgusuna dair her tirlii somut ve somut olmayan bilgi ve nesneleri
toplayan, bu bilgi ve nesneleri ait oldugu toplumun gelisimi iizerine indirgeyen veya
oldugu gibi sunan, bu konuda sergiler ve egitim programlar1 diizenleyen, mutfak
kiiltiirlerine ait bilgileri arastiran, koruyan, arsivleyen kurumlar” seklinde

tanimlanmaktadir (Koz, 2009: 6). Gastronomi turizminin gelismis oldugu iilkeler,
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gastronomi miizelerine olduk¢a 6nem vermektedirler ve bu konuda uzman kisiler
gittikleri destinasyonlarda gastronominin tarihi, gelenekler ve tekniklerle ilgili bilgi
edinecekleri bu miizelere talep goOstermektedirler. Ayn1 zamanda gastronomi
kiiltiiriiniin korunmas1 ve tanitilmasi i¢in de gastronomi miizelerinin varligr 6nemli
olmaktadir. Tiirkiye’de toplam yedi adet gastronomi miizesi bulunmaktadir.
Tekirdag’da sarap miizesi; Gaziantep, Sanlurfa ve Hatay illerinde yoresel mutfak ile
ilgili miizeler; Canakkale, Balikesir, Izmir illerinde zeytinyagi miizeleri

bulunmaktadir (Cagli, 2012: 79-80).

Turizm baglaminda yiyeceklerin pazarlanmasi ve tanitilmasi icin bolgelerde yemek
pisirme kurslarinin da aktif olarak tesvik edilmesi gerekmektedir (Steinmetz, 2010).
“Arz” unsuru ile ilgili olarak, {ilkede bulunan bir yemek pisirme kursu dogas1 geregi
kirsal bir isletmedir. Bu tatil tiirti aym1 zamanda gii¢lii bir kiiltiirel boyuta sahiptir.
Sunulan deneyimlerin bir¢ogu, kokleri bolgenin cografyasina gémiilmiis olan ulusal
veya bolgesel yiyecek maddelerinin ve yemeklerinin arastirilmasiyla ilgilidir. Yemek
pisirme kurslar1 ayni zamanda gii¢lii bir hobi veya 6zel ilgi faktoriine sahiptir. Su
anda Avrupa’da bulunan yemek pisirme kurslari olduk¢a fazladir ve yiyecek

tutkunlar1 i¢in ¢esitli yenilik¢i deneyimler icermektedir (Sharples, 2003).

Gastronomi turizmi arz kaynaklarindan bir digeri de yerel pazarlardir. Belirli bir yore
veya bolgeye 0zgii tirlinlerin satildigi, miisterilerin cogunlugunu yore disindan gelen
yerli ve yabanci turistlerin olusturdugu alanlardir. Ayrica ekonomik refah diizeyinin
artmast ile insanlarin kiiltiirel degerler konusunda giderek bilinglenmesi bu pazarlarin
gelisimi acisindan 6nem arz etmektedir (Dogan, 2006: 86-87). Giin gectikce yerel
pazarlar artmakta ve bu pazarlarda yer alan bazilar1 organik olan taze iirlinler, hem
turistleri hem de yerli halki cezp etmektedir. Bu gostergeler, seri iiretilen islenmis
gidalarm ve fabrika tarmm iriinlerinin besin degerleri hakkinda sliphe duyulan ve

korkulan saglikli yasam ¢aginda cazip gelmektedir (Henderson, 2009: 319).

Son olarak restoran smiflama sistemi, restoranlarm gida kalitesi ve hizmetleri igin bir
rehber olmaktadir. Diinya iizerinde bir¢ok tlilkede kullanilan bu sistemler ile
gastronomi alaninda hizmet veren restoranlara yildiz, kasik, catal veya as¢1 kepi gibi

sembollerle odiller verilmekte ve basarilar1 takdir edilmektedir. S6z konusu
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smiflamalar ya sadece yemek kalitesi esasina gore yapilabilir ya da hizmet ve mekan

ambiyansi, giirliltii diizeyi gibi diger faktorleri de kapsayabilir (Hatipoglu, 2014).

1.2.6. Gastronomi Turizminde Gelismislik Gostergeleri

Turistler bir destinasyonu sahip oldugu gastronomi turizmi arzlarindan biri veya bir
ka¢1 i¢in tercih edebilmektedirler. Destinasyonun arz unsurlarma sahip olmasi
demek, bahsi gegen destinasyonun gastronomi turizmi agisindan yeterli gelismislik
diizeyine sahip oldugu anlamimna gelmemektedir. Bu nedenle gastronomi turizminin
gelismislik diizeyi farkli bakis agilariyla detayli olarak incelenmelidir (Hatipoglu,
2014: 53). Stratejik gastronomi turizmi gelisim siireci, bunun i¢in bir ¢ergeve
olusturulmasmi saglamaktadir ve detayli olarak gelistirme siirecinde rol oynayan
faktorlerin fonksiyonel iliskilerini de gostermektedir (Oguz, 2016: 48). Bu baglamda
Sekil 2 ’de gastronomi turizminde stratejik gelisim siireci gériilmektedir (Chaney ve
Ryan 2012).

) Kuress:l ve BolgesVe} Rekape?t ve ) fhtiyaglarn
Turizm Pazar Egilimlerinin
Degerlendirilmesi Tanimlanmast
Gastronomi Turizm ceerendirtimest ¥
Pazarindaki -
. . Vizyonun
Memnuniyet Diizeyinin
. . Tanimlanmast
Belirlenmesi
v
f Gastronomik Gastronomik
Tekrarlanan Isleri Destinasyon Destinasyon
Tegvik Etmek Gelisim Markas1 ve Kimligi
) Siireci Gelistirmek.
Yiiksek Kalite ve Gastronomi Turizm
Deyim Yogunlugu Pazarinda Bu Algiy1
< Olusturmak
Saglayarak Hatiralar
Yaratmak ‘
Uygun lletigim
| Altyapi, Yetenek, Cekicilik ve Araglar1 Gelistirmek

Deneyimlere Odakli Kalkinma |

P
<«

Sekil 2. Stratejik Gastronomi Turizmi Geligim Siireci
Kaynak: Chaney ve Ryan, 2012: 316

Temel olarak gastronomi turizminin basarili olmasi i¢in, destinasyon imajmin

gelistirilmesini ve desteklenmesini arttirmada, mevcut bu destege katkida bulunan bir
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takim faktorlerin olmas1 gerekmektedir. Bu faktorler, ¢cevreyi ve pazari siirekli olarak

belirleyen ve yeniden gozden gecgiren eylem ve degerlendirme dongiisiinii

birlestirmektedir. Bu girisim, pazarin hedeflerine ulagsmasini ve pazara ilettikleri

mesajin daha fazla gastronomi turistlerinin se¢imiyle sonuglanmasini saglamaktadir

(Chaney ve Ryan 2012). Hjalager ve Richards (2003) tarafindan gastronomi

turizminin  gelismislik gdstergeleri, dortli  hiyerarsi seklinde Tablo 2’de

siralanmaktadir.

Tablo 2. Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri

Gastronomi Urinlerini tanitan web siteleri

Gastronomi triinlerini i¢eren brosiirler

Yerel tirtinlerin tanitimi

Yerel iiriinlerin marka sayilar1

Birinci Restoran Sayilari
Derece Restoranlarin tanmmgligi/imaji
Gostergeler | planlamasi yapilan yeni restoranlarin
Konaklama tesisleri (kirsal ve kentsel)
Yerel iriinlerin sunum sekilleri
Yerel gastronomi aktiviteleri ve etkinlikleri
Turistlere yonelik yerel iiriinleri tanitma ¢abast
Yerel iirtinlerin sunum kalitesi
Uriinlerin ve restoranlarin kalite standartlarini belirleyen ve denetleyen kurumlarin
Ikinci varhg
Derece Sertifikali kaliteli tiriinlerin turizm brosiirlerinde yer almasi
Gastergeler | Brosiirlerin bolgesel turizm sorumlulari tarafindan turistlere ulastiriliyor olmast
Yerel yiyeceklerin giiniimiiz kosullarina ve taleplerine hitap edecek sekilde
uyarlanmis olmasi
Yemegin yerel aktivite ve etkinliklerle tanitilmasi
Turistleri restoranlara ¢ekecek yarisma ve eglence gibi etkinliklerin varligi
Dogal yemek/¢iftlik konseptli tatil opsiyonlarinin varligi
Ugiincii Turistik gastronomi brosiirlerinin/internet sitelerinin ka¢ sayida yabanci dile
Derece cevrildigi
Gaostergeler | Gastronomi brosiirlerinin gorsel agidan zenginligi

Turistlere yonelik yerel yemekleri pisirme kurslarinin varlig

Tarimsal iiretim alanlarmin turizme agilmasi

Sarap rotalarinin yaratilmig olmast

Gastronomi miizesi varlig
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Dordiincii | Turizm egitim kurumlari ve gastronomi konusunda ARGE ¢alismalari

Derece Yerel gastronomi ve gastronomi turizmi topluluklarinin varlig

Gostergeler | Yerel gastronominin ulusal ve yerel medyada yer aligi

Yerel gastronomi lizerinde yazilmis akademik ¢aligmalar ve tezlerin varligi

Kaynak: Hjalager ve Richards, 2003

Gastronomi turizminin ger¢eklesmesi icin bir destinasyonda kaliteli, yeterli sayida ve
destinasyona uygun temada konaklama tesislerinin ve yiyecek-icecek mekanlarinin
olmas1 olduk¢a dnemlidir ve turistlerin o bdlgeyi tercih etmesinde etkili bir unsur
olmaktadir. Birinci derecede gostergelerin arasinda yer alan “Turistlere Yerel
Uriinleri Tanmitma Cabas1” hususunda ise, yerel halka biiyiik gorev diismektedir. Bu
hususta yerel halkin ciddi bir turizm bilincine sahip olmasi gerekmektedir
(Hatipoglu, 2014). Caglhi (2012: 31) ise bdlge halkinin yerel {iriinleri sahiplenmesinin
cok onemli oldugunu vurgulamistir. Turistleri havaalanindan alan taksi soforiinden,
restoran sahibine kadar tiim yerel halkin, yerel yemeklerin/saraplarm tanitimini ve

pazarlamasini igten inanarak yapmalar1 gerektiginden bahsetmistir.

1.2.7. Gastronomi Turizminde Talep

Son yillarda turizm piyasasi siirekli olarak gelisim gostermektedir. 1990’11 yillardan
sonra satin alma giiclinlin ve tatil imkanlarmin artmasiyla, turizm pazari ve
seyahatcilerin talepleri degisim gostermistir. Kiltlir, sanat ve tarithi miras
destinasyonlara énemli derecede katki saglamaya baslamustir. Ulke gastronomisi
temel kiiltiirel 6gelerden biridir ve bu sebeple gastronomi, ulusal ve uluslararasi
turizm hareketlerinde Onemli bir giic olmaktadwr (Altnel, 2009: 15). Turist
talebindeki ve tiiketici davranislarindaki egilimler, turistlerin yalnizca kiiltiirel ve
tarihi mekanlar1 ziyaret etmek istemedigini, ayn1 zamanda bolgeleri ve biitiin alanlari
kesfetmek istediklerini gdstermektedir. Turistler destinasyonlar1 gastronomik
kaynaklar acisindan da se¢mektedirler (Corigliano, 2003: 166). Gastronomi, bolgesel
ekonomik kalkinma i¢in Onemli ve genis kapsamli etkilere sahiptir. Yerel
mutfaklarin ve onlar1 yaratan Kkiiltlirlerin tesvik edilmesiyle; bolgesel turizm
pazarlari, yerel gelenekleri ve mirasi koruyarak, gastronomi turistlerinin artan talep

ve isteklerini karsilayarak gelirlerini artirabilirler (Blakey 2012: 51).
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Gastronomi ve turizm iligkisini talep agisindan incelemek gerekirse turist davranisi
odak noktasi olmalidir. Bu baglamda yerel gastronomiye iliskin; turistlerin
motivasyonlari, turistlerin ilgilerine gore siniflandirilmasi ve turistlerin yemek
deneyimleri ile ilgili konularm ele alinmas1 gerekmektedir. Turist motivasyonlarini
belirleyen arastirmalar, talep {iizerine yazilan arastirmalardan birincisi olarak
gruplandirilmistir. Bu arastirmalar turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonlarda yerel
gastronomi tiriinlerini tiiketmeleri hususunda etkili olan motivasyonlar1 belirlenmeye
yonelik ¢alismalar1 kapsamaktadir (Nebioglu, 2016). Gastronomi turizminde,
ziyaretgilerin seyahat motivasyonlari, turizm olgusunun arkasindaki ana itici giictiir.
Seyahat motivasyonlarmin turistlerin kararlarin1 belirledigi ve memnuniyetinin
ziyaretgilerin gelecekteki davranislar1 i¢in bir faktér oldugu kabul edildiginde,
seyahat motivasyonlar1 ve seyahat tatmini arasindaki iliskinin yakin oldugu ve

davranissal niyeti sekillendirdigi goriilmektedir (Silkes, 2012).

Gastronomi turizmi pazarinin daha iyi anlasilabilmesi i¢in turistler, motivasyonlarina
ve gastronomik faaliyetlere katilim diizeylerine gore simiflandirilmaktadirlar
(Nebioglu, 2016). Turistlerin 6zelliklerine gore farkli kategorilere ayrilmasi turist
¢cekme, turistlerin memnuniyet diizeylerini koruma ve turistlerin destinasyona tekrar
gelme niyetleri hususlarinda basar1 saglamaktadir. Ayrica turizm yoOneticilerinin
hedef pazara en etkin ve verimli sekilde ulagmalari, kaynaklar1 daha etkin bir sekilde
tahsis etmelerini ve misterilerinin ihtiyaglarim1 daha basarili bir sekilde

karsilamalarmi saglayacaktir (Yiiksel ve Yiiksel, 2002).

Gastronomi turizmini talep agisindan incelenmek i¢in yiiriitiilen aragtirmalardan biri
de yemek deneyimi {lizerine olanlardir. Gastronomi, turistlerin destinasyon
deneyimlerinde dnemli bir rol oymaktadir ve bazi turistler benzersiz gastronomi
deneyimlerinin tadmi ¢ikarmak i¢in ayni destinasyona tekrar geleceklerini
belirtmektedirler (Kivela ve Crotts, 2006). Duyusal algilarimiz, yiyeceklerin
degerlendirilmesinde ve takdir edilmesinde onemli derecede psikolojik ve fizyolojik
rol oynamaktadir. Ozellikle disarida yemek yemek zevkli bir duyusal deneyim
oldugundan, yiyecek tiiketimi bir “cekici faktdr” ve hafife alinmamasi1 gereken bir
pazarlama ve satig aract olmaktadir. Bu baglamda destinasyonda yiyecek servis

endiistrilerinin islevlerinden biri, turistlerin tatilde veya seyahat ederken gecirmeleri
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gerektigine inandiklar1 deneyimlerin ve duygularin saglanmasidir (Kivela ve Crotts,

2006).

1.3. Gastronomik Kimlik

Gastronomi ve turizm iliskisinde arz bakimindan gastronomik kimlik tartisilmasi
gereken bir kavramdir. Gastronomik kimlik, destinasyona ait benzersiz mutfak
kiiltliriiniin nasil meydana geldiginin agiklanmasi hususunda oldukg¢a yardimcidir
(Nebioglu, 2016: 27). Gastronomik kimlik, turizm tiriinlerine doniismediginde soyut
kalmaktadir ve bazi iiriinlerin ortaya ¢ikmasiyla somut unsurlara sahip olmaktadir.
Gastronomik turizm iriinleri, “bir destinasyonun 6zelliklerini yansitan hammaddeler
dahil olmak iizere hazirlanan yiyecek ve icecekler, yerel malzemeler iceren yenilikgi
tarifler, tarimsal uygulamalar ve destinasyona has iiretim teknikleri” olarak
siralanabilmektedir (Seyitoglu, 2018: 17). Danhi (2003), bir iilkenin gastronomik
kimligini belirlemede alt1 ana unsurun kritik 6neme sahip oldugunu belirtistir. Bu
unsurlar arasinda cografya, tarih, etnik ¢esitlilik, mutfak gorgii kurallari, yaygin
lezzetler ve tarifler yer almaktadir. Cografya, belirli bir bolgede yetistirilebilecek
sarap lzlimlerinin, yerli gida iirlinlerinin ve halihazirda temin edilebilecek tarim
iirlinlerinin belirlenmesinde kritik dneme sahip oldugu i¢in, gastronomik kimlik i¢in
belirleyici bir faktdr olmaktadir. Tarihsel olaylar, bir bolgede pisirme teknikleri,
malzemeler ve geleneksel bagcilik yOontemleri lizerinde 6nemli bir etkiye sahip
olmaktadir. Belirli bir bolgedeki etnik gesitlilik ise geleneksel yiyecekler hazirlama
Ve benzersiz Uriinler yaratan fiizyon mutfak {izerinde derin bir etkiye sahip
olmaktadir. Gastronomik kimligin diger bir tanimlayicist olarak mutfak gorgii
kurallar1 da belirli bir kiiltiiriin nasil ve ne yedigi ile ilgilidir. Tath, eksi, ac1 ve tuzlu
gibi temel tat oOzelliklerini, sarap ve yiyeceklerin gastronomik o&zelliklerini ve
tercihlerini tanimlamak icin lezzet profilleri saglamaktadir. Son olarak bir bolgedeki
tarifler, baskin igeriklerin, tekniklerin ve sunumlarin kullanimi yoluyla tanimlayici

faktorler saglamaktadir (Danhi, 2003).

Fox (2007), destinasyonlarda gastronomik kimlik olusumunu; farklilagtirma,
estetiklestirme, otantiklestirme, sembollestirme ve canlandirma stiregleri ile ele
almaktadir. Farklilastirmada yiyeceklerin, bdlgeler ve topluluklar arasindaki kiiltiirel

farkliliklarin en 6nemli noktalarindan biri oldugu ve ayni zamanda kiiltiirel kimligin
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onemli bir temeli oldugu ifade edilmektedir. Estetiklestirme ise yiyeceklerle ilgili
duyumsal izleme etkinliklerinin toplumun beslenme yontemlerinin bir parcasi olarak
kabul edilmesi ile 6nem arz etmektedir. Otantiklestirmede eski iyi yiyecekler, otantik
kiiltiirleri kesfetme umuduyla motive olan modern turistler i¢in gastronomik
orijinallik algis1 olusturmaktadir. Arz ¢esitliliginin fazla oldugu diinyada, miisteriye
giden yolu bulmak i¢in gastronomik kimlikler, gastronomik sembollerle temsil
edilmektedir. Bir destinasyonu sembollestirme siireci, hem destinasyonun hem de
turistlerin ~ kendilerini ¢esitli menii stilleri ve yiyecek kategorileri ile
iliskilendirmelerini ve destinasyonun gastronomik kimligine yonelik tutumlarmin
daha kolay tanimlamasini saglamaktadir. Son olarak canlandirma siireci ise eski
uygulamalarin yeniden canlandirilmasiyla destinasyonu olumlu yonde etkileyerek

daha fazla turist cekmeyi saglamaktadir (Fox, 2007).

Harrington (2005) calismasinda, gastronomik kimlik kavrami ile ilgili gevre
(cografya ve iklim) ve kiiltiiriin (tarih ve etnik etkiler) genel tat bilesenleri, yiyecek
ve iceceklerin lezzet ve dokular1 tizerindeki etkilerinden bahsetmistir. Bu baglamda

calismasinda Sekil 3’te gosterilen gastronomik kimlik modelini olusturmustur.

Gastronomik Kimlik

Lezzet Profili

e Kapasiteler
o  Gelenekler
o Inanglar
e Degerler

e Sarap ve Yemek

e Iklim Kusaklari
e Yeni Diinya &Eski

Uyumu

Diinya Tarzlar1

Kiiltiir Cevre
e Normlar
e Tarih e Tarifler Cografya
e  Etnik Cesitlilik e Teknikler ve Iklim
e Deneme-Yanilma Malzemelerin Mikro iklim
e Yenilikler Fiizyonu Yerel Uriinler

Yeni Uriinlerin
Karlilik Uyumu

Sekil 3. Gastronomik Kimlik Modeli
Kaynak: Harrington, 2005: 133
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Sekil 3'te gosterildigi gibi, gastronomik kimligin tanimlanmasinda gdze carpan
cevresel konular cografya, iklim, mikro iklimler, yerel iirlinler ve yeni liriinlerin
karlilik uyumu olarak siralanmaktadir. Cografya ve iklim, yetistirilecek yiyecek ve
sarap ile ilgili, girisimin karli olup olmayacagini ve iiriiniin kabul edilebilir bir kalite
seviyesinde olup olmayacagini etkilemektedir. Ayn1 zamanda yasadigimiz ¢evrede
mevcut olan iirlinler lezzet tercihlerini, yeme i¢cme aligkanliklarini, tarifleri ve yemek
gorgil kurallarini etkilemektedir. Ornegin, bir toplum tath su balik¢ilig1 erisimine
sahipse, balik beslenme diizenlerinin 6nemli bir parcasi haline gelmektedir.
Gastronomik kimlik kavramiyla ilgili olarak kiiltiirel konular ise; bdlgenin tarihini,
kullanilan gida sistemlerini, ticaret miktarimni ve yerini, geleneklerini, inanglarmi ve
zaman i¢inde gelistirilen kabiliyetlerini igermektedir. Bu baglamda yiyecek ve sarap
aliskanliklarinin zaman i¢inde meydana gelen cesitli kiiltiirel normlar ve olaylardan
kaynaklandig1 tahmin edilmektedir. Yenilikler ve deneme-yanilmalar ise zaman
icinde mesleki ve ticari diizeyde gastronomik kimligi etkilemektedir. Bunun yani sira
gastronomik kimlik, bolgedeki yerel iireticilerin kaliteli sarap ve yiyecek iirlinleri
iretme kapasitesine sahip olup olmadiklar1 veya kendilerini rekabetten ayiracak
yenilik¢i kapasiteye sahip olup olmadiklar1 gibi kisilerin yetenekleriyle de
belirlenmektedir. Son olarak gastronomik kimlik tanimlanmasinda inanglarm kiiltiirel
gelenekleri, pisirme yontemlerini ve yemeklerde kullanilan malzemeleri etkiledigi

goriilmektedir (Harrington, 2005).

Bir destinasyonun gastronomik kimliginin olusmasinda ¢evresel ve kiiltiirel unsurlar
etkili olmaktadir. Bu unsurlar destinasyonun lezzet yapisini, yemek tariflerini, sofra
adabini, fiizyon mutfak uygulamalarini, iklim kusagini, sarap ve yemek uyumunu,
eski ve yeni diinya tarzlarini etkilemektedir ve sonug olarak gastronomik kimligi
meydana getirmektedir (Nebioglu, 2016: 27). Arastirmalar ise “kimlik akiminin”
profesyonel kimlik, meslekler ve tiiketicilerin nihai beklentileri lizerinde evrimsel ve
kalic1 bir etkiye sahip olabilecegini gostermektedir (Harrington, 2005). Gastronomik
kimlik, destinasyonlarin rekabet giiclinii arttrrmak igin farklilik yaratacak bir unsur
olabilmektedir. Destinasyonlarda siirdiiriilebilir rekabet istiinliiiinii, gastronomik
kimlik sahip oldugu taklit edilememe 6zelligi ile saglayabilmektedir (Caligkan, 2013:
46).
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1.4. Nevsehir Mutfak Kiiltiirii

Nevsehir’de yasamis olan medeniyetler swrasiyla Asurlar, Hititler, Frigyalilar,
Lidyalilar, Persler, Makedonlar, Roma, Bizans, Anadolu Selguklu Devleti, Mogollar,
Eratnalilar, Karamanogullar1 ve Osmanli Imparatorlugu’dur. Gegmiste yapilan
goclerde bolgeye gelen Tiirkler ve Rumlar, mutfak kiiltiiriniin olusmasinda birlikte
etkili olmuslardir (Yurday ve Kingir, 2019: 418). Nevsehir hem klasik Tiirk
mutfagini yansitmakta hem de tarih dncesi kiiltiirlerin, farkli dinlerin ve toplumlarin
da birikimlerini barindirmaktadir. Selcuklu ve Osmanli donemlerinde Nevsehir
“Muskara” adinda kii¢iik bir yerlesim birimiyken Nevsehir’in kaderi burada dogan
ve dogdugu sehri unutmayan Ibrahim Pasa ile degismistir. Istanbul’da saray
mutfaginda helvaci ¢iragi olarak calisip ¢aliskanligi ve zekasiyla Osmanli Devletinin
en iist kademelerine yiikselmeyi basarmistir. Ibrahim Pasa, Osmanli Sultani III.
Ahmet doéneminde Once damisman, sonra padisahin kizi ile evlenip Sadrazam
olmustur. Kent ise Ibrahim Pasa’nmn imar faaliyetlerinden sonra gelismeye baslamis
ve “yeni kent” anlamina gelen Nevsehir adin1 almistir (Glildemir ve Isik, 2011).
Ibrahim Pasa gecmisinde yaptig1 helvacilik meslegi ve kaliteye verdigi onemi, il
mutfagia da yansitmistir ve saray mutfagindan farksiz bir mutfak kurarak, Nevsehir
mutfagma iist diizey katkilarda bulunmustur. Damat Ibrahim Pasa’dan sonra bazi
degisiklikler olmasma ragmen o donem meydana gelen mutfak kiiltiirii glinlimiize

kadar gemliyi basarmustir (Yurday ve Kingir, 2019: 419).

Nevsehir mutfagi yorede yetisen {iriinler ¢ercevesinde gelismis bir mutfaktir. Bu
cografyada tarimsal iirlinlerin ¢esitliliginin az olmas1 mutfagi dolayistyla beslenme
aliskanliklarimi etkilemistir. Yemeklerde kullanilan hammaddeler ¢cogunlukla yorede
yetisen patates, kabak, mercimek, nohut, fasulye, bugday gibi (iiriinlerden
olusmaktadir. Bu nedenle tahil ve etten olusan yemek tiirleri yore halkinin damak
zevkine uygun diigmektedir. Ayn1 zamanda tizim yetistiriciliginden dolay1 pekmezin
yaygin olarak kullanildigi goriilmektedir (www.nevsehir.bel.tr, 2014). Bolgede
iiretilen kabak ¢ekirdegi ise bolgenin geleneksel ¢erezlerindendir (Giildemir ve Isik,
2011: 6). 2019 yilinda “Nevsehir Kabak Cekirdegi” korunmak {izere Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan tescillenmistir  (www.turkpatent.gow.tr, 2019).

Tiirkiye’de yetistirilen kabak cekirdeginin %34,53’li, sarap yapimimda kullanilan
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liziimiin % 11,10y, kurutulmus liziimiin %7,08’1 ve patatesin ise % 5,20’1 Nevsehir

il sinirlart igerisinde tiretilmektedir (Yorganci, 2018: 28).

Nevsehir’de bulunan yoresel yemeklerden en dnemlileri diigli ¢orbasi, siitlii corba,
agpakla, nohutlu yahni, gendirme, divil, kayis1 dolmasi, ayva dolmas1 ve dolazdir
(www.nevsehir.bel.tr, 2014). Yapim asamasi zahmetli ve pisme siiresi uzun olan testi
kebab1 ve ¢omlekte kuru fasulye, Nevsehir mutfaginin en 6nemli yemekleri arasinda
yer almaktadir (Yorganci, 2018: 28). Bilinen ve meniilerde yer alan diger bir yoresel
yemek ise Nevsehir tava yemegidir (Aslan, Gilineren ve Coban, 2014: 8).
Tiirkiye’nin bircok bolgesinde yapilan mant1 da, Nevsehir’de sunum ve pisirilme
teknikleri acisindan farklilik gostermektedir. Nevsehir mantis1 ¢orba seklinde degil
suyu sizdirilarak servis edilmektedir. Uzerine sarimsakli ya da sarimsaksiz yogurt,
yogurdun iizerine de tereyagi ile pisirilmis nohut koyularak servis edilmektedir
(Aydm, 2016: 83). Nevsehir’de mutfak gerecleri olarak bakirdan ekmek tenceresi,
kalayli pekmez legeni, kazanlar, giigiim, toprak tencereler, testiler, tursu kiipleri,
comlekler, giivegler ve hamur tahtasi kullanilmaktadir. Yiyecekler genellikle firin,
tandir, sac, koz, haslama ve kizartma yoOntemleri kullanilarak pisirilmektedir
(Gtldemir ve Isik, 2011). Nevsehir mutfak kiiltiiriinde, yemek yapiminda kullanilan
arac ve gerecler arasinda topraktan yapilan ¢omlek ve tandir ikilisinin ayr1 bir yeri

bulunmaktadir (www.nevsehir.bel.tr, 2014).

Nevsehir’in volkanik toprak 6zelliginden ve ildeki arazilerin engebeli yapisindan
dolay1 bagcilik ve {iziim iiretimi i¢in elverisli bir ortam mevcuttur (Yorganci, 2018).

Bunun yani swra bdlgede bulunan kayalarin kolayca oyulabilmesi ve sarapgilik
acisindan bu oyuklarin sarap kavlari olarak kullanilmasi 6nemli bir avantaj
saglamaktadir (Yal¢in, 2006). Nevsehir’de ekim aymnmn basinda bag bozumu
gerceklesir ve olgunlasan iiziimler toplanmaya baglanir. Toplanan iizimlerle pekmez
ve pekmezden gesitli tiriinler yapilmaktadir. Keten gdynek, buludu, ¢avus ve parmak
iizim gibi sermelik iiziimler bagda bir yerde toplanirken “emir” ve “siyah iizim”
isimleriyle bilinen pekmezlik {iziimler baska bir yerde toplanmaktadir (Yolcu, 2018).
Ayrica bolgede iiziim yetistiriciligi nedeniyle kaliteli saraplar da {iiretilmektedir
(Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Nevsehir’de sarap denilince Turasan ve Kocabag

markali saraplar ilk akla gelenlerdendir. Ilde var olan kayadan oyma yer alt1
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mahzenlerinde hazirlanan ve muhafaza edilen saraplar, ekonomik olarak yerli halka
fayda saglamaktadir. Sarap yapiminda Nevsehir’in ilgelerinden Avanos ve Urgiip

onemli bir yer teskil etmektedir (Yorganci, 2018).

Nevsehir ilinde ozellikle kis hazirligi kapsaminda yapilan yoresel iriinler ise;
pekmez, koftiir, sire tarhanasi, yogurt tarhanasi, acili, salga, ¢omlek peyniri ve yutka
ekmek olarak siralanmaktadir (Yolcu, 2018). ilde “kak” olarak soylenen hosaf
yapiminda da kullanilan erik kurusu, {iziim ve kayis1 kurusu yapilmaktadir. Ayrica
kisin yemegi yapilan pathican, nohut, fasulye, yesil ve kirmizi mercimek
kurutulmaktadir. Kesme manti, eriste hazirlanmaktadir. Bulgur kaynatilmakta ve
kishk kavurma yapilmaktadir. Asma yapragi salamurasi ve g¢esitli tursular
yapilmaktadir. Urgiip’iin geleneksel gerezleri arasinda bulunan kabak c¢ekirdegi elde
etmek icin de bir tiir balkabagi kullanmilir ve ayiklanip kurutulan cekirdekler biiyiik
firinlarda siitle kavrulduktan sonra tiiketilmektedir (Giildemir ve Isik, 2011).

1.5.  Nevsehir’in Gastronomi Turizmindeki Yeri ve Onemi

Yoresel yemeklerin Anadolu turizmini gelistirme calismalarinda 6nemli bir katki
saglayacagi diisiiniilmektedir. Diinya mutfaklar1 arasinda Anadolu mutfaginin yer
almas1 i¢in meshur klasik Tiirk yemeklerinin modern yorumlarla modern mekanlarda
sunumunu gergeklestirmek biiyilk 6nem arz etmektedir. Anadolu turizminin gelisimi
i¢cin koklii bir mirasa sahip olan Anadolu mutfaginin, turizm amagh ticari sunumuna
yonelik egitimlerin artirilmasi, meniilerin diizenlenmesi ve yemeklerin standart
tariflerinin olusturulmasi 6nemli derecede katki saglayacaktir (Ayaz ve Giillii, 2008).
Cagli (2012) arastirmasida Tiirkiye’de gastronomi turizminin Giiney Dogu Anadolu
Bolgesi’nde Gaziantep ilinde, Akdeniz Bblgesi’nde Mersin, Adana, Hatay illerinde,
Ege Bolgesi'nde izmir, Mugla, Denizli illerinde, Marmara Bolgesi’nde Canakkale,
Tekirdag illerinde ve I¢ Anadolu Bolgesi’nde Nevsehir ilinde gerceklestiginden
bahsetmistir. Nevsehir dogal giizellikleri ve kiiltiirel ¢ekicilikleri ile zengin bir
yapiya sahiptir ve sahip oldugu bu Kkiiltiirel zenginligin mutfagma da yansidigi
goriilmektedir. Her destinasyon kendisini turizm rekabetinde avantajli hale getirecek
bir veya bircok ¢ekicilik unsuruna sahiptir. Nevsehir’in kiiltiirel mirasinin ve
dogasinin yani sira sahip oldugu yoresel mutfaginin kullanilmasiyla turizm

gelirlerinde artis saglamasi olasidir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Yemek ve
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sarap potansiyeli ile Nevsehir ilinin gastronomi meraklilarini kendine ¢ektigi tespit

edilmistir (Cagli, 2012).

Nevsehir ili Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin 2023 stratejileri iginde “Marka Kiiltiir
Turizm Kenti” ilan edilmistir (Yorganci, 2018: 25) ve bu stratejiye gore bdlgede
kiiltiir turizmine dair ¢aligmalarin yapilmasi gerektigi vurgulanmistir. Hazirlanan
stratejik rapor i¢inde sarap turizmi direkt olarak bulunmasa da kiiltiir turizminin bir
unsuru olarak diisiiniildiiglinde sarap turizminin Onemli bir avantaj saglayacagi
sdylenebilir (Yalgin, 2006). I¢ Anadolu Bélgesi’nde yer alan Nevsehir ili iiziim
yetistiriciliginde ve sarap tiiretiminde iilke c¢apinda iinlii bir yerdir. Gastronomi
yiyeceklerin yanmi sira icecekleri de kapsadigi icin sarap temali kiiltiir turlarmin
diizenlendigi yorenin gastronomideki onemi biiytiktiir (Dilsiz, 2010). Ayn1 zamanda
Nevsehir’in turistik bir destinasyon olmasi ve gelen turist sayisinin yiiksek olmasi da
sarap turizmi agisindan olduk¢a Onemlidir. Boylelikle Nevsehir’e gelen turistler
bolge saraplarinin tadina bakarak bu saraplar1 tanimaktadir (Yal¢in, 2006). Sarap
bolgelerinin 6zellileri incelendiginde “Kapadokya Bdlgesi” sarap iiretimine dair
uygun kosullar1 saglamaktadir. Bolgede beyaz sarap iiretiminde kullanilan “Emir
Uziimii” i¢in uygun toprak yapis1 bulunmaktadir. Kiiltiir turizmi iizerine yogunlasmis
olan Kapadokya bdlgesi, sarap turistlerine yonelik genis bir {iriin yelpazesine sahip

olusuyla yeni bir ¢ekicilik unsuru yaratacaktir (Yiincii, 2010).

Topluluklarin kiiltiirel, bolgesel degerlerini ve kimliklerini dogrulamasi adina
festivaller ve etkinlikler etkili bir yol saglamaktadir. Ayn1 zamanda bu tiir festival ve
etkinliklerin izleyicileri sadece bolgedeki yerel toplulukla smirli olmayip uluslararasi
turistlerin  bolgeye katillmmi da icermektedir (Rusher, 2003). Nevsehir’de
diizenlenen gastronomik {riin igerikli festivaller ve etkinlikler asagida

siralanmaktadir (Yorganci, 2018: 27-28);
e Cappadox Festivali (14-17 Haziran): Nevsehir’de her y1l diizenlenen Cappadox

Festivali katilimcilara, miizik, gastronomi, c¢agdas sanat ve agik hava

etkinlikleriyle 6zgiin bir festival deneyimi sunmaktadir.
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o Kiiltiir Senlikleri ve Kaymak Festivali (14 Agustos): Kaymakl il¢esinde her
yil diizenlenmekte olan festivalde kaymak yarigmasi, halk oyunlar1 ve siirpriz
gosteriler bulunmaktadir.

e Nevsehir Urgiip Bag Bozum Festivali (13-14 Eyliil): Urgiip ilgesinde
gerceklesen festivalde lezzetli, 6zel iziimler ve pekmez tadimlar1 yapilmaktadir.
Yerel dans gosterileri ve konserlerin oldugu festivalde geleneksel hale gelen gézii
kapali asil1 liziim yeme yarismalar1 gibi ¢esitli etkinlikler de yer almaktadir.

e Kapadokya Geleneksel Yemek Festivali: Goreme ilgesinde Eyliil-Ekim ay1
icerisinde sezon ve hava sartlarina gore giinii belirlenen festival (Yorganci, 2018)
ve bu festival kapsaminda ger¢eklesen yemek yarigmalar1 gastronomik turizm
iirlinleri arasinda yer almaktadir. Katilimcilara gore yemek yarigmalar1 bolgenin
mutfak envanterinin ¢ikarilmasi ve yoresel yemek mirasinin yeniden

kesfedilmesi agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir (Aydin, 2016: 84).

Nevsehir’de, Tiirkiye’de bir ilk olan bagbozumu ve Kkiiltiir turlar1 bir araya
getirilmistir. Kavaklidere Saraplari’'nin diizenledigi organizasyonlarda, kiiltiir
gezilerinin yaninda diinyada yaygin olan ve gastronominin bir kolu olan sarap
turizminin lilkemizde bilinirligini saglamak amag¢lanmistir. Kavaklidere Saraplari’nin
Manisa ve Nevsehir’deki liretim tesislerinin ve baglarin ziyaretini igeren 6zel turlar
diizenlenmektedir. Bu kapsamda sarabin {liziimden kadehe yolculugu dogal
ortamlarda gozlemlenmekte ve sarap tadimlar1 yapilmaktadir. Ayrica Nevsehir Haci
Bektas Veli Universitesi'nde her yil Nisan ayinda gastronomi senligi
diizenlenmektedir. Senlik kapsaminda 6grenci gruplarmim geleneksel olarak kendi

yorelerine ait hazirladig1 yemeklerin tanitimi yapilmaktadir (Dilsiz, 2010).

Tiirk mutfak kiiltliriiniin giizel bir 6rnegi olan Nevsehir mutfagi, dnemli bir turistik
cekicilik unsuru olmasma ragmen geri planda kalmaktadir. Ancak, Nevsehir
mutfaginin  yapilacak olan  tanitimlarla  turistlerin  ilgisini  ¢ekebilecegi
diistiniilmektedir. Destinasyona gelen turist profiline uygun sekilde olusturulan
hazirlama ve sunum yontemleri de turistlerin dikkatini ¢ekme agisindan katki
saglayacaktir. Nevsehir’in mevcut kiiltlirel zenginligi ve dogal giizelligi ile yoresel
mutfak kiiltiiriiniin zenginligi birlestirildiginde ildeki turizm hareketlerinde canlanma

yasanmas1 olasidir. Yemegin kokeni ile kiiltliriinii 6grenmek isteyen ve farkli
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lezzetler deneyimlemek isteyen turistler gastronomi turizmine katilarak bunu
gerceklestirmektedir (Aslan, Gilineren ve Coban, 2014). Bu sebeplerden dolay1
Nevsehir halihazirda etkin oldugu turizm faaliyetleriyle gastronomi turizmini
birlestirerek giiclinii biiylitecek ve boylelikle rakiplerine karsi kuvvetlenmis olarak

rekabetini siirdiirecektir (Dogan, 2018).

1.6.  Tlgili Alan Yazin

Yalgmn (2015) “Nasil Gastronomi Sehri Olunur?” adli ¢aligmasinda UNESCO
tarafindan yalnizca bes sehre diinya gastronomi sehri unvami verildigini ifade
etmistir. Unvana sahip sehirler Popayan, Chengdu, Ostersund, Jeonju ve Zahle
sehirleridir. Arastirmanin ana konusu bu sehirlerin hangi 6zellikleri ile 6ne ¢iktiklar
ve se¢im parametreleri ne oldugu ile ilgilidir. Bagvuru siirecini yiiriiten yetkililerle
yapilmis miilakatlar ve belgeler iizerinden yapilan betimsel analiz sonucunda
gastronomi sehri secimde Orgiitsel yetenegin, verimli arazilerin, gastronomik
etkinliklerin ve ekolojik tarimin etkili unsurlar oldugu saptanmistir. Khoo ve
Badarulzaman (2014) arastirmalarinda George Town sehrinin gastronomi sehri
olarak degerlendirilmesi i¢in belirleyici faktorleri incelemeyi ve sekillendirmeyi
amacglamislardir. George Town sehri 2008 yi1linda UNESCO Tarihi Sehri olarak ilan
edilmistir. Bunu kullanarak ve yemek kiiltiirii ve miras1 sayesinde tesvik edilerek
gelecekte “Gastronomi Sehri” olabilme potansiyeli oldugu goriilmiistiir.

Oguz (2016) g¢alismasinda Tirk Mutfagi’nin yalnizca bir kismini olusturan ve
gastronomik varlik agisindan oldukca zengin ve 6zgiin bir sahip yapiya olan Dogu
Akdeniz Bolgesi’'ndeki Adana, Mersin, Hatay, Osmaniye, Kahramanmaras, Sanlurfa
ve Gaziantep illerinde gastronomi turizminin gelismislik diizeyini belirlemeyi
amaglamistir. Bu baglamda calismanin temel amaci bolgede gastronomi turizminin
gelistirilmesine yOnelik stratejiler sunmaktir. Arastirmaya gore halihazirda
gastronomi turizmi amagli ziyaret edilen Adana, Hatay, Gaziantep ve Sanlrfa
illerinin orta diizeyde gelismis iller olduklar1 sonucuna varilmistir. Aragtrmada
gastronomi turizminin gelistirilmesine dair uygulamacilara ve arastirmacilara
asagidaki dneriler sunulmustur;

e Bir destinasyonun gastronomi turizminde mevcut durumunu goérmek i¢in

gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin tespit edilmesinin gerekli olmaktadir.
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e Gastronomi turizmi gelismislik diizeyinin tespiti ile gastronomi koridoru
olusturulmalidir.

e Gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik eylem planlar1 ve stratejilerin
hazirlayacak birimler kurulmali, bu stratejilerin Tiirkiye’nin turizm eylem

planlarinda yer almas1 saglanmalidir.

Kivela ve Crotts (2005) arastirmalarinda turizm ve gastronomi arasindaki iligkiyi
incelemislerdir. Hong Kong’da turistlere uyguladiklar1 anket calismasi sonucunda;
gastronominin turistlerin destinasyon deneyimleri iizerinde onemli rol oynadigi,
Hong Kong'da gastronomi turizminin biiyiik bir 6neme sahip oldugu, gastronomi
turizminin Hong Kong’a gelen turistlerin tekrar gelmesini sagladigi tespit edilmistir.

Budak ve Cigek (2002) arastirmalarinda Didim, Kayseri ve Kapadokya bdlgesindeki
otellerde konaklayan yabanci turistlerin Tiirk yemeklerine ilgilerini, yemeklere ve
servis ortamlarina bakis agilarmi belirlemeyi amaglamislardir. Turistler tizerinde
uyguladiklar1 anket ¢alismasi sonucunda turistlerin Tirkiye’de yedikleri yemeklerin
lezzetli ve ¢esitli olmasmin Tirkiye’ye tekrar gelmelerinde etkili oldugu sonucuna
ulagsmuslardir. Eren (2011) calismasinda alternatif bir turizm gesidi olarak mutfak
turizminin degerlendirilmesine dair turizm sektor temsilcilerinin goriislerini
incelemistir. Nitel analizlerle elde edilen bulgular, mutfak seflerinin, otel
yoneticilerinin ve departman yoneticilerinin mutfak turizminin éneminin farkinda
olduklarim1 gostermektedir. Ayrica bulgular yoneticilerin mutfak turizminin Tiirk
mutfagmin tanitimi ve pazarlanmasinda etkili olabilecegine, ekonomik gelismeye
katki saglayabilecegine ve Tirkiye’de uygulanabilecegine giiglii bir bigimde
inanmakta olduklarmi gdstermektedir. Ozetle arastirmanin bulgularindan hareketle
mutfak seflerinin, otel yoneticilerinin ve departman yoneticilerinin Tiirkiye’de

mutfak turizminin uygulanabilir olduguna inandiklar1 sonucu ¢ikarilmistir.

Westering (1999) ¢alismasinda seyahat i¢in temel bir itici gii¢ olarak gastronomi ve
tarini miras arasindaki iliskiyi incelemistir. Literatiir ¢alismasinin sonucunda
gastronominin; miras turizminin gelistirilmesinde ve siirdiiriilmesinde kiiltiirel bir
giic olarak, turist deneyiminin kalitesini arttirmada katalizor olarak rol oynadigi
saptannustir. Giines, Ulker ve Karakog (2008) yaptiklar1 ¢aligmada yoresel yemek

kiiltiirlinlin  siirdiirtilebilir turizm ag¢isindan Onemini incelemeyi amaglamiglardir.
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Yoresel yemek kiiltiirii ve yerel iriinler kiiltiirel mirasin bir parcasi olup ziyaret
edilen bolgenin 6zgiin niteligine katkida bulunan énemli unsurlardandir. Turizm ise
yerel iirlin ve hizmetler i¢in olduk¢a Oonemli bir tanitim ve pazarlama aracidir. Du
Rand, Heath ve Alberts (2003) yaptiklar1 arastirmada yerel ve bdlgesel yiyeceklerin
destinasyonun popiilerliginin siirdiirebilmesindeki etkisini incelemiglerdir. Gliney
Afrika’daki yiyecek pazarlamacilari ve tur operatorleri iizerinde yaptiklari anket
caligmasi sonucunda yiyeceklerin bolgenin siirdiiriilebilir turizm kalkinmasinda kilit
rol oynadigi ifade edilmistir. Boylelikle Giiney Afrika’nin turizm ve mutfak kiiltiirii
atlas1 olusturulmus olup bu atlasin bolgede ¢alisan kisilerin bilinglenmesini ve {iriin

potansiyellerinin farkina varmasini saglayacagi iddia edilmistir.

Sezer (2017) calismasinda Tiirkiye’deki gastronomi destinasyonlarini ziyaret eden
veya etme potansiyeli olan tiiketicilerin profilleri hakkinda bazi sonuglar elde etmeyi
amaglamistir. Arastirmanin sonucuna gore seyahat acentelerinin tiimiiniin gastronomi
turizmiyle kiiltiir turizmini entegre ettigi gorillmistiir. Boylelikle gastronomi
turizminin kiiltiir turizmi altinda degerlendirilmesinin dogru oldugu belirtilmistir.
Arastirmaya gore acentelerin gastronomi turlarindan genel olarak koti bir doniis
almadig1 goriilmistiir. Harrington (2005) calismasinda bir bolgenin gastronomik
kimligini tanimlamak i¢in bir ¢er¢eve sunmustur. Literatiir calismasiyla gastronomik
kimligi tanimlarken baskin cevre elemanlarinin cografya ve iklim, baskin kiiltiir
elemanlarinin din, tarih, etnik c¢esitlilik diizeyi, gelenekler, inanglar ve degerler
oldugunu saptamustir. Biitiin bu elemanlarin gastronomi iizerinde etkisi oldugunu
belirtmistir. Cohen ve Avieli (2004) calismalarinda yiyecek algisinin gidilecek yerin
cekimine etkisini incelemislerdir. Yaptiklar1 literatiir ¢alismasi sonucunda
mutfaklarin turistler ve yerel mutfak arasinda arabulucu bir rol oynadigmni
saptamiglardir. Ayni1 zamanda isletmelerdeki yemeklerin otantikliginin cesitli mutfak

deneyimleri agisindan 6nemli oldugunu ifade etmiglerdir.

Soner (2013) c¢alismasinda ¢ok fazla ¢ekiciligi olmayan kii¢iikk sehirlerin
pazarlanmasinda yerel mutfak kiiltiiriiniin etkili bir bicimde kullanilabileceginin ve
gastronomi turizmi ile deger zinciri olusturarak kii¢iik sehirlerde ekonomik gelisme
saglanabilecegini gostermeyi amaglamistir. Caligma sonucunda yerel kiiltiiriiniin ana

bileseni olarak yerel mutfak kiiltiiriiniin 6nemi vurgulanmaktadir. Bu baglamda gida,
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turizm ve destinasyon iligkisinde Onemli gelisme potansiyeli bulundugu
belirtilmektedir. Kiiglikaltan (2009) c¢alisgmasinda kiiresellesme  riizgarindan
korunmay1 bagarabilmis yoresel mutfaklarin {ilke ekonomisine ne denli katki
saglayacagini incelemistir. Ayrica bu g¢alisma kapsaminda diinya mutfaklarindan
orneklerle, tlkelerin bdlgeden bolgeye cesitlilik arz eden tirlinlerine bagli olarak
mutfagmin nasil etkilendigi ve bu mutfaklarmn turistlerin destinasyon se¢iminde ne
denli etkili oldugu aciklanmaktadir. Yapilan literatiir calismasi sonucunda yeme-
igme faaliyetlerine doniik turizm hareketlerinin turizm gelirlerinin yiikselmesine
katkida bulunacagi saptanmustir. Ozellikle yiiksek gelir grubuna sahip kisilerce lezzet
duraklar1 kesfedilmeye baslanmistr ve bu durum sayesinde yeme-icme
harcamalarinda artis goriilmiistiir. Quan ve Wang (2004) arastirmalarinda yiyecek
tiketimi ve turist tecriibesi arasindaki iligkiyi incelemeyi amaglamiglardir. Bu
baglamda turizm deneyimi ile yiyecek tiikketimine iliskin kavramsal model
olusturmuslar ve yiyecegin bolgelere turist cekecek bir faktdr olmasi icin asagidaki
tavsiyeleri sunmuslardir;

e Kirsal kesimlerin yiyecekle ilgili alanlar1 proje gelistirerek ilerletilebilir,

e Birkag yiyecek tiriiniine sahip olan yerler destinasyona doniistiiriilebilir,

e Yiyecek bir turizm hareketinin daha biiyiik pargas1 olabilir,

e Yiyecek turizmi destinasyonlarin ¢ekiciliklerini artirmak igin kullanilabilir.

Shenoy (2013) arastirmasinda yiyecek turizmine katilan turistlerin, destinasyonlarda
gerceklesen yiyecek ve yiyecekle ilgili organizasyonlara katilmalarmnin mutfak
deneyimlerini ne kadar etkiledigini belirlemeyi amaclamistir. Turistler iizerinde
uyguladig1 anket ¢alismasi neticesinde yiyecek turizminin bes aktiviteden olustugunu
tespit etmistir. Bu aktiviteler; yoresel yemekleri tatmak i¢in disarida yemek yemek,
bolgesel yiyecek iireticilerinden aligveris yapmak, yoresel icecekleri tiiketmek,
yiiksek Kkaliteli restoranlarda yemek, bolgesel restoran zincirlerinde yemek yemektir.
Calismada turistler; yiyecek turisti, deneysel turist ve genel turist olarak
gruplandirilmistir. Yiyecek turisti bulundugu destinasyonda yoresel yemek yiyen ve
satin alan kisi olarak tanimlanmis ve yiyecek turisti boliimiinde bulunanlarin daha
egitimli, diger iki boliimdeki turistlere gore daha yuksek gelir seviyesine sahip ve
stirekli yenilenen yemek cesitlerini tilketme egiliminde olduklar1 saptanmistir. Diger

bir arastirmada Kapadokya Bdlgesi’ne Asya, Avrupa ve Amerika kitasindan tatil
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amagli gelen turistlerin, gastronomi turizmine yonelik goriislerinin kiiltiirlerarasi
karsilastirilmasinin yapilmasi amaglamistir. Arastirma sonuglar: tatil amagli gelen
turistlerin ¢ogunlukla restoranlarda yemek yemeyi tercih ettiklerini, yorelere 6zgii
yemek programlarin1 ve gosterileri izlediklerini ve takip ettiklerini gostermektedir.
Turistlerin gastronomi turizmine dair tutum ve davraniglar1 incelendiginde ise
turistlerin yarisindan fazlasmin yoresel yemekleri daha saglikli ve besleyici
bulduklari, yoresel lezzetleri tadarken giiriiltiiden uzaklastiklarini1 ve dinlendiklerini

diistindiikleri gorilmiistiir (Belpinar, 2014).
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IKiINCi BOLUM
NEVSEHIR GASTRONOMI TURIZMININ GELISMISLIK
DUZEYININ BELIRLENMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA

Calismanin bu boliimiinde Nevsehir gastronomi turizminin gelismislik diizeyinin
belirlenmesine yonelik bulgular incelenmistir. Gastronomi turizmi hususunda
belirtilen 6zelliklerin gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan ne derece dnemli

oldugu ve bu 6zelliklerin Nevsehir’de ne derece yeterli oldugu ortaya konulmustur.

2.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Rekabetin giderek arttigi diinya turizm pazarinda tiim bdlge ve destinasyonlar
farkliliklar yaratmak amaciyla kendilerine 6zgii iirlinler ortaya ¢ikarmaya calisirken
yerel mutfaklar pazarlama araci olarak benzersiz birer kaynak olarak goriilmektedir
(Shenoy, 2013). Bu dogrultuda tez ¢alismasinin temel amaci1 Nevsehir gastronomi
turizmi gelismislik diizeyinin belirlenmesi ve mevcut potansiyelin goériilmesi ile

Nevsehir’de gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik stratejiler sunmaktir.

Gastronomi triinleri iilkeleri, bolgeleri ve destinasyonlar1 digerlerinden farkli kilan
ve rekabet avantaji saglayabilen iirlinlerdir. Fakat sadece gastronomi {iriinlerinin
varlig1 ve cesitliligi bdlgeyi turistler tarafindan tercih edilen bir yer yapmak i¢in
yeterli degildir. Gastronomi turizminin gelisim gostermesi i¢in ayni zamanda
bolgedeki tiim paydaslarin ve bdlge gastronomi imajmnin belirlenen hedeflere
ulagsmada destekleyici unsurlar olmasi gerekmektedir (Oguz ve Unur 2018). Bu
sebeple gastronomi turizminin gelismislik diizeyinin belirlenmesi ve mevcut durumu

ile yetersizliklerinin tespit edilmesi stratejik bir oneme sahiptir.
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2.2. Arastirmanin Yontemi

Aragtirmanin bu kisminda evren ve 6rneklem belirlenmis olup veri toplama ydntemi

ve aracl, verilerin analizi ve degerlendirilmesine yer verilmistir.

2.2.1. Evren ve Orneklem

Arastrma evrenini Nevsehir ilindeki konaklama isletmelerinin, yiyecek-icecek
isletmelerinin ve seyahat acentelerinin isletme yOneticileri olusturmaktadir.
Arastrmanm Orneklemi tesadiifi olmayan Ornekleme yoOntemlerinden yargisal
ornekleme yontemi ile belirlenmistir. Nevsehir ilinde gastronomi turizmine dair
stratejilerin gelistirilmesinde karar alma mercilerini etkileme giicleri dikkate alinarak
“Turizm Isletme Belgeli” 4 ve 5 yildizhi otellerin, butik otellerin, yiyecek-icecek
isletmelerinin ve A grubu seyahat acentelerinin isletme ydneticileri drnekleme dahil
edilmistir. Turizm Isletme belgeli s6z konusu toplam 238 isletme belirlenmis olup bu
isletmelerin 196°s1 ile yliz yiize anket uygulamasi gerceklestirilmistir. 42 adet
isletmeye ise kapali olmalarindan veya goriismek istememelerinden dolay1

ulasilamamustir.

2.2.2. Veri Toplama Yontemi ve Araci

Arastirmada, katilimcilardan elde edilecek verilerin toplanmasinda nicel arastirmada
kullanilan veri toplama yontemlerinden biri olan anket teknigi kullanilmistir (bkz. Ek
1). Ankette yer alan ifadeler 6nem ve performans analizi ile katilimcilara
yoneltilmistir. Martilla ve James (1977) tarafindan gelistirilen 6nem-performans
analizi turizm sektoriine iliskin calismalarda yillardan beri kullanilan bir analiz tiirii
olmustur. Turizm sektoriinde bir stratejik plan calismasina rehberlik edebilecek
yapida olup, eldeki firsatlarin tanimlanmasi i¢in kullanmaya son derece miisait bir

analiz yontemidir (Tekin, Kalkan ve Duman, 2014).

Anket iki boliimden olugmaktadir. Anket formunun birinci bdliimiinde gastronomi
turizminin gelismislik diizeyini belirlemeye yonelik Oguz ve Unur (2018) tarafindan
gelistirilmis olan Olgek yer almaktadir. Arastirmada gastronomi turizminin
gelismislik diizeyinin belirlenmesi i¢in yer alan ifadelerin 6nem derecesi 4 aralikli

(1=Hi¢ énemli degil, 2=Onemsiz, 3=Onemli, 4=Cok &nemli) dlcek ile dlgiilmiistiir.
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Gastronomi turizminin geligmislik diizeyinin belirlenmesi i¢in yer alan ifadelerin
Nevsehir’deki performanst ise 3 aralikli (1=Yok, 2=Var yetersiz, 3=Var yeterli)

Olcek ile Olglilmiistiir.

Anket formunun ikinci boliimde ise katilimcilarin cinsiyeti, yasi, egitim durumu,
gorev yaptigi isletme tiirii, sektorde ¢aligma siiresi ve isletmede caligsma siiresi gibi

demografik 6zelliklerine iliskin ifadeler yer almaktadir.

2.2.3. Verilerin Analizi ve Degerlendirilmesi

Bu arastrma tanimlayict bir arastirmadir. Tanimlayici arastirmanin  amact;
“olgularin, nesnelerin, insanlarm, gruplarm ya da Orgiitlerin 6zelliklerini ortaya
cikarmak ve tanimlamaktir. Bu tip arastirmalarda, aragtirmaci durum ve olaylar1
gozlemleyerek tespitlerini tanimlar” (Giirbiiz ve Sahin, 2014). Arastirmada elde
edilen veriler uygun istatistik programinda analiz edilmistir. Analizlerde faktor ve
giivenilirlik analizi, frekans ve yiizde dagilimlari, median (ortanca deger) ve mod
(tepe deger) gibi merkezi egilim Olciileri gibi istatistiksel analiz yontemlerinden

faydalanilmistir.

Gegerlilik, ol¢iilmek istenen 6zelligin ne derece dogru Olgildiigii ile ilgili bir
kavramdir. Yani bir test veya dlgegin dl¢iilmek istenen seyi 6lgme derecesidir. Farkl
gecerlilik testleri bulunmakla beraber arastirmada anketin gegerliligini dogrulamak
icin icerik gecerliligi kullanilmistir. Igerik gecerliligi, arastirmacinin 6lgme aracinin
ilgili kavrami anlam olarak karsilayip karsilamadigina dair miimkiin oldugunca
Olgme aracini ilgili kavramin biitiin yOnlerini yansitacak sekilde tasarlamasidir

(Altunisik vd., 2012: 123).

Nevsehir gastronomi turizminin gelismislik diizeyini belirlemek amaciyla,
literatiirdeki Olgekler ve uzmanlar ile yapilan miilakatlar neticesinde 42 maddeden
olusan bir 6l¢ek olusturulmustur. Olusturulan Olgegin yapisal gegerliligini tespit
etmek amaciyla temel bilesenler (Printcipal Companent) analizi ve “varimaks” eksen
dondiirmesi teknigi kullanilarak Kesfedici Faktor Analizi uygulanmistir. KFA
neticesinde, Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) 6rneklem yeterlilik degerinin 0.66 oldugu

ve Orneklemin biylikligiiniin faktdr analizi ig¢in yeterli oldugu tespit edilmistir.
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Barttlet kiiresellik testinin anlamli olmasi (x2 (820)= 3681,591, p< 0,001) maddeler
arasindaki korelasyon iligkilerinin faktor analizi i¢in uygun olduguna isaret
etmektedir. KFA’dan 6zdegerlerin (Eigenvalues) 1’den biiyiik olmasi durumunda
faktorlerin olusmasi saglanmistir. KFA analizinin neticesinde, 12 faktorlii bir sonug
elde edilmistir. Bu kapsamda bir maddenin ¢apraz yiiklenme egilimi gosterdigi ve
0,4 altinda faktor yiikiine sahip oldugu gerekgesiyle bir maddenin Olgekten
cikarilmasma karar verilmistir. Yeniden yapilan KFA sonucunda, 41 maddelik
Olcegin 10 faktorlii bir yapida oldugu, faktorlerin toplam varyansin %60,616’sn1
acikladig1 ve maddelerin faktor yiiklerinin 0,4’{in tlizerinde oldugu tespit edilmistir.
41 maddelik olcege maddeler ve maddelerin faktorlerdeki yiiklerine iliskin KFA
sonuglar1 Tablo 3’te gosterilmistir. Faktor yiikii 0.3’lin altinda olan deger tabloda

gosterilmemistir.

Tablo 3: Nevsehir Gastronomi Turizminin Gelismislik Olceginin KFA Sonuclar
1. 2. 3. 4, 5. 6. 7. 8. 9., 10.
Faktor | Faktor | Faktor | Faktor | Faktor | Faktor | Faktor | Faktor | Faktor | Faktor

Madde
632 ,790

624 ,671
622 ,609
627 ,606
633 ,602
628 ,626
626 ,565

025 ,561
630 ,488
015 ,483

542 840
541 759
540 610
510 809
89 749
811 626

05 ,753

06 ,720

08 ,661

L\ ,526

018 ,527

031 ,502

519 473

620 ,451
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01 416
016 ,410
0636 542
035 ,498
623 ,455
04 ,748
63 , 745
017 ,626
62 ,552
038 ,860
0639 ,770
037 ,489
629 ,736
612 ,687
621 ,652
613 ,480

614 ,428
Ozdeger
(Eigenvalues)
Aciklanan
Varyans Yiizdesi | 9,038 7,514| 6,782| 6,318 5968 5241 5209| 5,013| 5,011 4,522
%
Toplam
Aciklanan
Varyans
Yiizdesi%
Not: 0,3’ten kiigiik faktor yiikleri tabloda gosterilmemistir.

7,567 3,766| 2,419| 2,132 1,756 1,647 1,499| 1,431| 1,360 1,275

60,616

Tablo 3’te goriildiigii izere dondiirme isleminden sonra birinci faktor %9,038, ikinci
faktor %7,514, tgiincli faktor %6,782, dordiincii faktér %6,318, besinci faktor
%5,968, altinc1 faktor % 5,241, yedinci faktor %5,209, sekizinci faktor %35,013,
dokuzuncu faktor 9%5,011 ve onuncu faktor 94,522, oraninda varyansi
aciklamaktadir. Faktor altinda yiiklenen maddeler ve kuramsal beklentiden yola
cikilarak bu faktorler sirasiyla yerel gastronomi tanitimi, tanitim brosiirleri ve web
siteleri, altyapt ve ulasim olanaklari, akademik ¢aligmalar, kalifiye personel,
gastronomik iiriin ¢esitliligi ve g¢ekiciligi, yerel mutfagin imaji, konaklama tesisleri
ve restoranlar, gastronomik {iriin fiyatlari, gastronomik etkinlikler ve arz imkanlari
seklinde isimlendirilmistir. Bu sonuglar dlcegin 41 maddeden olusan on faktorlii

yapisinin gecerliligine isaret etmektedir.

“Giivenilirlik, bir testin veya dlgegin 6lcmek istedigi seyi tutarl bir bigimde Slgme

derecesi olarak ifade edilmektedir. Bir test ne derece giivenilir ise ondan elde edilen
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veriler de o derece giivenilir olmaktadir” (Altunisik vd., 2012: 124). “Bilimsel
caligmanin ilk kosullarindan biri olan giivenilirlik, su ya da bu sekilde hesaplanmis
bir korelasyon katsayisi (r) ile belirlenir ve sifir ile bir arasinda degisen degerler alir.
Deger bir (1.00)’e yaklastikca giivenilirligin yiiksek oldugu kabul edilir” (Karasar,
2005).

“Gtivenilirlik katsayisinin hesaplanmasinda pek ¢ok farkli yontem kullanilmaktadir.
Arastirma kapsaminda, tek uygulamaya dayali yontemlerden Cronbach Alpha (o)
katsayis1 dikkate almmustir. Givenilirligin bir alt kestiricisi olarak kullanilan
Cronbach Alpha (a) katsayis1 6zellikle cevaplarin derecelendirme Glgeginde elde
edildigi durumlarda kullanilmaktadr” (Biiylikoztiirk vd., 2012). Cronbach’s Alpha
degerinin 0,70 ve lstii olmast Olgegin 1yi diizeyde giivenilirlik degerine sahip
oldugunu gostermektedir (Altunisik vd., 2012). Arastirmalarda, alfa (o) kat sayisina
bagli olarak 6lgegin giivenilirligi asagidaki gibi yorumlanir (Kalayci, 2010: 405):

e 0.0 <a<0.40 ise olgek giivenilir degildir,

e 0.40 <a<0.60 ise olgcegin glivenilirligi diisiik,

e 0.60 <a<0.80ise dlcek oldukga giivenilir ve

e 0.80 <a<1.00ise olgek yiiksek derecede giivenilir bir 6lgektir.

Yapilan ¢alismanin giivenilir olup olmadigmi 6lgmek amaciyla her bir 6lgegin ayri
ayr1 Cronbah’s Alpha degerine bakilmistir. Biitlin 6l¢eklere iliskin ve her bir 6lgek
icin yapilan gilivenilirlik analizi sonuglar1 (Cronbach’s Alpha Degeri) Tablo 4’te

gosterilmistir.
Tablo 4: Olgeklerin Giivenirlik Katsayilar

Olcekler Cronbach’s Alpha ifade sayis1 (N)
Yerel Gastronomi Tanitimi 0,78 5
Tanitim Brosiirleri ve Web Siteleri 0,68 5
Altyap1 ve Ulasim Olanaklar1 0,75 3
Akademik Calismalar 0,73 3
Kalifiye Personel 0,69 4
Gastronomik Uriin Cesitliligi ve Cekiciligi 0,52 6
Yerel Mutfagm imaji 0,55 3
Konaklama Tesisleri ve Restoranlar 0,50 4
Gastronomik Uriin Fiyatlar1 0,61 3
Gastronomik Etkinlikler ve Arz Imkanlar1 0,54 5
Genel Gastronomi Turizmi Gelismislik Olcegi 0,87 41
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Bu baglamda arastirma dahilinde olusturulan gastronomi turizminin gelismislik
diizeyi Ol¢egine ve alt boyutlarina yonelik giivenilirlik analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonuglarma gore; yerel gastronomi tanitimi giivenilirlik katsayisi, Alpha (o) =
0,78; tanitim brosiirleri ve web siteleri giivenilirlik katsayisi, Alpha (a) = 0,68;
altyapt ve ulasim olanaklar1 giivenilirlik katsayisi, Alpha (a) = 0,75; akademik
caligmalar giivenilirlik katsayisi, Alpha (o) = 0,73; kalifiye personel giivenilirlik
katsayisi, Alpha (a) = 0,69; gastronomik {irlin ¢esitliligi ve gekiciligi giivenilirlik
katsayisi, Alpha (o) = 0,52; yerel mutfagin imaj1 giivenilirlik katsayisi, Alpha (o) =
0,55; konaklama tesisleri ve restoranlar giivenilirlik katsayisi, Alpha (a) = 0,50;
gastronomik {irlin fiyatlar1 giivenilirlik katsayisi, Alpha (o) = 0,61; gastronomik
etkinlikler ve arz imkéanlar1 giivenilirlik katsayisi, Alpha (a) = 0,54 olarak
belirlenmistir. Genel gastronomi turizmi gelismislik 6lcegi giivenilirlik katsayisi,
Alpha (o) = 0,87 olarak tespit edilmistir. Bu sonuglara gore, arastirmada veri toplama
aract olarak kullanilan Glgegin giivenilirlik katsayisinin yiiksek ve tatmin edici

diizeyde (a0 > 0.70) oldugu goriilmiistiir.

2.3. Arastirmanin Bulgulan
2.3.1. Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Arastirmaya katilan yoneticilerin demografik 6zelliklerine iliskin elde edilen veriler

Tablo 5’te verilmektedir.

Tablo 5: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Frekans Yiizde (%)
(n 196)
Cinsiyet
Kadm 54 %27,6
Erkek 142 %72,4
Yas
25 ve alt1 yas 33 %16,8
26- 35 arasi 88 %44,9
36- 45 arast 46 %23,5
46 ve Uzeri 29 %14,8
Egitim Durumu
I1kogretim 6 %3,1
Lise 50 %25,5
On lisans 43 921,9
Lisans 80 %40,8
Lisansiistii 17 %08,7
Gérev Yapilan Isletme Tiirii
5 yildizli otel | 7 | %3,6
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4 yildiz otel 14 %7,1
Butik otel 1 %0,5
Seyahat Acentesi 169 %86,2
Yiyecek Igecek Isletmesi 5 %2,6
Sektorde Calisma Siiresi

1 yildan az 10 %5,1
1-5 yil arasi 46 %23,5
6-10 y1l arasi 37 %18,9
11-15 yil 38 %19,4
16 yil ve lizeri 65 %33,2
Isletmede ¢ahsma siiresi

1 yildan az 40 %20,4
1-5 yil arast 82 %41,8
6-10 y1l arasi 35 %17,9
11-15 yil 15 %7,7
16 y1l ve lizeri 24 %12,2

Erkeklerin  %72,4’likk oranla arastirmaya katilan yoneticilerin g¢ogunlugunu
olusturdugu goriilmektedir Kadnlarin ise % 27,6’lik bir orana sahip oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin yas araligi incelendiginde % 44,9’luk oranla 26-35 yas
araliginda olan yoneticilerin c¢ogunlugu olusturdugu goriilmektedir. Diger yas
gruplar1 incelendiginde ise %23,5’nin 36-45 yas arasi, %16,8’nin 25 yas ve alti,
%14,8’nin 46 yas ve iizerinde oldugu goriilmektedir. Katilimeilarm egitim durumlar1
degerlendirildiginde %40,8 oranla lisans egitimi alanlarin ¢ogunlukta oldugu
goriilmektedir. Katilimecilarm %25,5’nin lise, %21,9’nun 6n lisans, %48,7°sinin
lisansiistii ve %3,1’nin ilkogretim egitimi aldigi goriilmektedir. Anketin yapildigi
isletmelerin %86,2’si seyahat acentesi, %7,1’1 4 yildizli otel isletmesi, %3,6’s1 5
yildizli otel isletmesi, %2,6’s1 yiyecek ve igecek isletmesi ve %0,5°1 ise butik otel
isletmelerinden olusmaktadir. Yoneticilerin sektorde ¢alisma stirelerine bakildiginda
cogunlugun %33,2’lik oranla 16 yil ve tizeri oldugu goriilmektedir. Yoneticilere dair
diger sektorde ¢alisma siireleri ise %23,5’lik oranla 1-5 yil arasi, %19,4’liik oranla
11-15 yil arasi, %18,9’luk oranla 6-10 yil aras1 ve %5,1’lik oranla 1 yil alt1
seklindedir. Yoneticilerin isletmede ¢alisma siireleri ise %41,8 oranla 1-5 yil arasi,
%20,4’liik oranla 1 yil alt1, %17,9’luk oranla 6-10 y1l arasi1, %12,2’lik oranla 16 yil

ve lizeri, %7,7’lik oranla 11-15 yil aras1 seklindedir.

Ozetle arastirmaya katilan yoneticilerin ¢ogunlugunu 26-35 yas arah@mnda, lisans
mezunu erkek yoneticiler olusturmaktadir. Bu katilimcilarin ¢ogunlugunun seyahat
acentesi yoneticileri oldugu goriilmektedir. Sektor deneyimleri ele alindiginda

yoneticilerin ¢ogunun 16 yil ve iizeri deneyime sahip oldugu dolayisiyla genelinin
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sektor deneyiminin oldukga fazla oldugu goriilmektedir. Son olarak ydneticilerin
mevcut igletmelerinde ¢alisma siirelerine bakildiginda 1-5 yil araliginin en fazla

oldugu goriilmiistiir.

2.3.2. Nevsehir icin Ongoriilen Gastronomi Turizmi Bilesenlerinin Gastronomi
Turizmi Gelisimi Agisindan Onem Diizeyi ile Nevsehir’deki Performansiin

Degerlendirilmesi

Calismanin bu kisminda gastronomi turizmi agisindan belirtilen 6zelliklerin
Nevsehir’de gastronomi turizminin gelisimi i¢in ne derece dnemli oldugu ve mevcut
durumu ile yeterlilik diizeyi degerlendirilmistir. Bilesenlerde yer alan ifadeler,

frekans, yiizde, mod ve medyan verileri ile alt bagliklar halinde verilmistir.

2.3.2.1. “Yerel Gastronomi Tamtim1” Bileseninin Nevsehir Gastronomi

Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatiir kismindaki bilgiler 1s18inda, yerel gastronomi tanitimi bileseninin
gastronomi turizminin gelismesinde 6nem diizeyini belirlemeye yonelik ifadelerin

frekans, yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 6’da sunulmustur.

Tablo 6: Yerel Gastronomi Tanitimi Bileseninin Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyi

Yerel Gastronomi Tanitim Frekans(n)/Yiizde(%) Mod|Medyan
1 2 3 4
Nevsehir’de yerel gastronomi ve -/- 22/11,2 | 108/55,1 | 66/33,7 | 3 3
gastronomi turizmi topluluklari
Nevsehir’de ulusal, bolgesel ve yerel 6/3,1 | 15/7,7 102/52,0 | 73/37,2 | 3 3
medyada yer alan tlinli sefler
Nevsehir’de gastronomik {irtinlerini 2/1,0 | 13/6,6 79/4,3 102/52,0 | 4 4

iceren seyahat brosiirleri

Nevsehir’de yerel gastronomik driinlerin | 4/2,0 | 23/11,7 | 98/50,0 71/36,2 | 3 3
yerel medyada yer almasi

Nevsehir’de yerel gastronomik tirtinlerin | 2/1,0 | 6/3,1 81/41,3 107/54,6 | 4 4
ulusal medyada yer almasi

*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0nemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 6 incelendiginde Nevsehir’de yerel gastronomik iriinlerin ulusal medyada yer
almast (%54,6) ve gastronomik {irlinlerini igeren seyahat brosiirleri (%52)
gastronomi turizminin gelismesinde ¢ok 6nemli olarak goriilirken yerel gastronomi

ve gastronomi turizmi topluluklar1 (%55,1) ulusal, bolgesel ve yerel medyada yer
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alan iinli sefler (%52) ve yerel gastronomik iiriinlerin yerel medyada yer almasi

(%50) 6nemli olarak degerlendirilmistir.

2.3.2.2. Cevaplayicilarin Yerel Gastronomi Tanitimi Bileseninin Nevsehir’deki

Performansina iliskin Goriisleri

Literatiir kismindaki bilgiler 1s1¢inda, yerel gastronomi tanitimi bileseninin mevcut
durumunu ve yeterlilik diizeyini 6lcen ifadelerin frekans, yiizde ve mod degerleri

Tablo 7°de gosterilmistir.

Tablo 7: Yerel Gastronomi Tanitimi Bilegeninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi

Yerel Gastronomi Tanitim Frekans(n)/Yiizde(%) Mod
1 2 3

Nevsehir’de yerel gastronomi ve gastronomi 99/50,5 | 87/44,4 10/5,1 1
turizmi topluluklar

Nevsehir’de ulusal, bolgesel ve yerel medyada 141/72, | 47/24,2 6/3,1 1
yer alan {inlii sefler 7

Nevsehir’de gastronomik {iriinlerini igeren 127/64, | 61/31,1 8/4,1 1
seyahat brosiirleri 8

Nevsehir’de yerel gastronomik {riinlerin yerel | 96/49,0 | 95/48,5 5/2,5 1
medyada yer almasi

Nevsehir’de yerel gastronomik {rinlerin ulusal | 122/62, | 68/34,7 6/3,1 1
medyada yer almasi 2

*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli

Tablo 7 incelendiginde cevaplayicilar, yerel gastronomi tanitiminda yer alan hemen
hemen tiim ifadelerin mevcut olmadigin1 ya da yetersiz oldugunu diistinmektedir.
Cevaplayicilar tarafindan; Nevsehir’de ulusal, bolgesel ve yerel medyada yer alan
tnlii sefler (%72,7), gastronomik {iriinlerini igeren seyahat brosiirleri (%64,8), yerel
gastronomik {rlinlerin ulusal medyada yer almasi (62,2) ifadelerinin olmadigi
diistiniiliirken yerel gastronomi ve gastronomi turizmi topluluklar1 (%50,5) ile yerel
gastronomik tiriinlerin yerel medyada yer almasi (%49) ifadelerinin yerel gastronomi

tanitiminda genellikle mevcut olmadig1 ya da yetersiz oldugu ifade edilmistir.

2.3.2.3. “Tamtim Brosiirleri ve Internet Siteleri” Bilesenin Nevsehir Gastronomi

Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatir kismindaki bilgiler 1518inda, tanitim brosiirleri ve internet siteleri
bileseninin gastronomi turizminin gelismesinde dnem diizeyini belirlemeye yonelik

ifadelerin frekans, yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 8’de sunulmustur.
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Tablo 8: Tanitim Brosiirleri ve Internet Siteleri Bileseninin Gastronomi Turizminin Gelismesinde

Onem Diizeyi

Tamitim Brosiirleri ve Internet Siteleri Frekans(n)/Yiizde(%) Mod | Medyan
1 2 3 4

Nevsehir’de gastronomik yerel triinlerin tamtima (2/1,0 {11/5,6 |74/37,8 |109/55,6 | 4 4
Nevsehir’de turistlere yonelik gastronomik yerel |-/- 4/2,0 |88/44,9 |104/53,1 | 4 4
triinleri tanitma cabasi
Nevsehir’deki gastronomi brosiirlerinin gérsel 2/1,0 (10/5,1(97/49,5 |87/44,4 | 3 3
acidan zenginligi
Nevsehir’deki gastronomik tirtinlerini tanitan web |-/- 9/4,6 |87/44,4 |100/51,0 | 4 4
siteleri
Nevsehir’deki turistik gastronomi brosiirlerinin ve [6/3,1 [3/1,5 (84/42,9 |103/52,6 | 4 4
internet sitelerinin birkag yabanci dile ¢evrilmesi

*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0nemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 8 incelendiginde Nevsehir’de gastronomik yerel trtinlerin tanitimi (%55,6),

turistlere yonelik gastronomik yerel {riinleri tanitma c¢abast (%53,1), turistik

gastronomi brosiirlerinin ve internet sitelerinin birkag yabanci dile ¢evrilmesi

(%52,6) ve gastronomik tirtinlerini tanitan web siteleri (%51) gastronomi turizminin

gelismesinde ¢ok dnemli olarak goriiliirken gastronomi brosiirlerinin gorsel agidan

zenginligi (%49,5) 6nemli olarak degerlendirilmi

stir.

2.3.2.4. Cevaplayicilarin Tamtim Brosiirleri ve internet Siteleri Bileseninin

Nevsehir’deki Performansina iliskin Géoriisleri

Literatiir kismindaki bilgiler 1s1§inda, tanitim brosiirleri ve

internet siteleri

bileseninin mevcut durumunu ve yeterlilik diizeyini 6l¢en ifadelerin frekans, yiizde

ve mod degerleri Tablo 9’da gdsterilmistir.

Tablo 9: Tanitim Brosiirleri ve Internet Siteleri Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi

Tamitim Brosiirleri ve Internet Siteleri Frekans(n)/Yiizde(%) | Mod
1 2 3

Nevsehir’de gastronomik yerel tirtinlerin tanitimi 103/52,8 |86/44,1 |6/3,1 1
Nevsehir’de turistlere yonelik gastronomik yerel tirtinleri 112/57,1 |80/40,8 |4/2,0 1
tanitma ¢abasi
Nevsehir’deki gastronomi brosiirlerinin gorsel agidan 132/67,3 |58/29,6 |6/3,1 1
zenginligi
Nevsehir’deki gastronomik {irtinlerini tanitan web siteleri 118/60,2 |75/38,3|3/1,5 1
Nevsehir’deki turistik gastronomi brosiirlerinin ve internet 126/64,3 |58/29,6 [12/6,1 | 1
sitelerinin birka¢ yabanci dile ¢evrilmesi

*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli

Tablo 9 incelendiginde cevaplayicilar, tanitim brosiirleri ve internet siteleri

bilesenindeki tiim ifadelerin ¢ogunlukla mevcut olmadigini ya da yetersiz oldugunu
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diisiinmektedir. Cevaplayicilar tarafindan; Nevsehir’deki gastronomi brosiirlerinin
gorsel acgidan zenginligi (%67,3), turistik gastronomi brosiirlerinin ve internet
sitelerinin birka¢ yabanci dile gevrilmesi (%64,3), gastronomik iiriinlerini tanitan
web siteleri (%60,2), turistlere yonelik gastronomik yerel triinleri tanitma gabasi
(%57,1) ve gastronomik yerel {irtinlerin tanitimi (%52,8) ifadelerinin genellikle

mevcut olmadig1 diistiniilmektedir.

2.3.2.5. “Altyap1 ve Ulasim Olanaklann” Bileseninin Nevsehir Gastronomi

Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatlir kismindaki bilgiler 1s18inda, altyapt ve ulasim olanaklar1 bileseninin
gastronomi turizminin gelismesinde onem diizeyini belirlemeye yonelik ifadelerin

frekans, yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 10’da sunulmustur.

Tablo 10: Altyap: ve Ulagim Olanaklar1 Bileseninin Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem

Diizeyi
Altyapi Olanaklari Frekans(n)/Yiizde(%) Mod | Medyan
1 2 3 4
Nevsehir’deki altyapi olanaklari -/- 3/1,5 62/31,6 [131/66,8 | 4 4
Nevsehir’deki tabela ve bilgilendirme |-/- 6/3,1 41/20,9 |149/76,0 | 4 4
sistemi
Nevsehir’deki ulasim olanaklari -/- 5/2,6 26/13,3 [165/84,2 | 4 4

*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0nemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 10 incelendiginde Nevsehir’deki ulasim olanaklar1 (%84,2), tabela ve
bilgilendirme sistemi (%76) ve altyap: olanaklar1 (%66,8) olmak iizere altyap1 ve
ulasim olanaklar1 bileseninde yer alan tiim ifadeler gastronomi turizminin

gelismesinde ¢cok dnemli olarak degerlendirilmistir.

2.3.2.6. Cevaplayicilarin  Altyapt ve Ulasim Olanaklann Bileseninin

Nevsehir’deki Performansina iliskin Goriisleri

Literatiir kismindaki bilgiler 15181nda, altyap1 ve ulagim olanaklar1 bileseninin mevcut
durumunu ve yeterlilik diizeyini dlgen ifadelerin frekans, yiizde ve mod degerleri

Tablo 11°de gosterilmigtir.
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Tablo 11: Altyap1 ve Ulagim Olanaklar1 Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi

Altyapi ve Ulasim Olanaklari Frekans(n)/Yiizde(%) Mod
1 2 3
Nevsehir’deki altyap1 olanaklari 48/24,5 1|95/48,5 |53/27,0 | 2
Nevsehir’deki tabela ve bilgilendirme sistemi 39/19,9 (127/64,8 |30/15,3 | 2
Nevsehir’deki ulasim olanaklari 18/9,2 127/64,8 |51/26,0 | 2

*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli

Tablo 11 incelendiginde cevaplayicilar, altyapir ve ulasim olanaklar1 bilesenindeki
tim ifadelerin ¢ogunlukla var ama yetersiz oldugunu diisiinmektedir. Cevaplayicilar
tarafindan; Nevsehir’deki tabela ve bilgilendirme sistemi (%64,8), ulasim olanaklar1
(%64,8) ve altyapr olanaklar1 (%48,5) ifadelerinin genellikle yetersiz oldugu

diistiniilmektedir.

2.3.2.7. “Akademik Cahsmalar” Bileseninin Nevsehir Gastronomi Turizminin

Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatiir kismindaki bilgiler 1s1ginda, akademik g¢alismalar bileseninin gastronomi
turizminin gelismesinde O6nem diizeyini belirlemeye yoOnelik ifadelerin frekans,

yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 12°de sunulmustur.

Tablo 12: Akademik Calismalar Bileseninin Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyi
Akademik Calismalar Frekans(n)/Yiizde(%) Mod | Medyan

1 2 3 4

Nevsehir’de yerel gastronomi lizerine yazilmis |4/2,0 |16/8,2 |89/45,4|87/44,4| 3 3
akademik ¢alismalar/ tezler

Nevsehir’deki 6zgiin yiyecek iceceklere 2/1,0 [18/9,2 |79/40,3|97/49,5| 4 3
iliskin recetelerin bulundugu kitap sayisi

Nevsehir’de yer alan turizm egitim 2/1,0 [14/7,1 |95/48,5|85/43,4| 3 3
kurumlarinda gastronomi konusunda arastirma

calismalar1

*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0Onemli degil, 3.0Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 12 incelendiginde Nevsehir’deki 6zgiin yiyecek igeceklere iliskin regetelerin
bulundugu kitap sayist (%49,5) gastronomi turizminin gelismesinde ¢ok Onemli
olarak goriilirken Nevsehir’de yer alan turizm egitim kurumlarinda gastronomi
konusunda arastirma ¢alismalar1 (%48,5) ile yerel gastronomi tizerine yazilmis

akademik caligmalar/tezler (%45,4) 6nemli olarak degerlendirilmistir.
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2.3.2.8. Cevaplayicillarin Akademik Cahsmalar Bileseninin Nevsehir’deki

Performansina iliskin Goriisleri

Literatlir kismindaki bilgiler 1s18inda, akademik ¢aligmalar bileseninin mevcut
durumunu ve yeterlilik diizeyini 6lcen ifadelerin frekans, yiizde ve mod degerleri

Tablo 13’te gosterilmistir.

Tablo 13: Akademik Caligmalar Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi
Akademik Calismalar Frekans(n)/Yiizde(%) Mod
1 2 3

Nevsehir’de yerel gastronomi tizerine yazilmis akademik [87/44,8 |96/49,5 |(11/5,7 2
caligmalar/ tezler

Nevsehir’deki 6zgiin yiyecek igeceklere iliskin 119/60,8 |73/37,2 |4/2,0 1
regetelerin bulundugu kitap sayisi
Nevsehir’de yer alan turizm egitim kurumlarinda 56/28,6 [132/67,3 |8/4,1 2

gastronomi konusunda arastirma galigmalari
*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli

Tablo 13 incelendiginde cevaplayicilar, akademik c¢aligmalar bileseninde yer alan
ifadelerin yetersiz oldugunu veya mevcut olmadigmi diistinmektedir. Cevaplayicilar
tarafindan; Nevsehir’de yer alan turizm egitim kurumlarinda gastronomi konusunda
aragtrma ¢aligmalar1 (%67,3) ve yerel gastronomi lizerine yazilmis akademik
caligmalar/tezler (%49,5) ifadelerinin var ama yetersiz oldugu diistiniiliirken
Nevsehir’deki 6zgiin yiyecek igeceklere iliskin regetelerin bulundugu kitap sayisinin

(%60,8) mevcut olmadig: diistiniilmektedir.

2.3.2.9. “Kalifiye Personel” Bileseninin Nevsehir Gastronomi Turizminin

Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatlir kismindaki bilgiler 1s18inda, kalifiye personel bileseninin gastronomi
turizminin gelismesinde Onem diizeyini belirlemeye yonelik ifadelerin frekans,

yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 14°te sunulmustur.
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Tablo 14: Kalifiye Personel Bileseninin Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyi

Kalifiye Personel Frekans(n)/Yiizde(%) Mod | Medyan
1 2 3 4

Nevsehir’deki konaklama 1/0,5 7/3,6 40/20,4 |148/755| 4 4
isletmelerinde ¢alisan kalifiye personel
say1si
Nevsehir’deki yiyecek igecek 2/1,0 6/3,1 57/29,1 1[131/66,8 | 4 4
isletmelerinde ¢alisan kalifiye personel
say1si
Nevsehir’deki ulastirma isletmelerinde  |-/- 10/5,1 85/43,4 1[101/515| 4 4
calisan kalifiye personel sayisi
Nevsehir’de yiyecek igecek 3/1,5 6/3,1 78/39,8 [109/55,6 | 4 4
tireticilerinin gastronomi turizmi
konusunda egitimi

*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0nemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 14 incelendiginde Nevsehir’deki konaklama isletmelerinde ¢alisan kalifiye
personel sayis1 (%75,5), yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan kalifiye personel sayisi
(%66,8), yiyecek igecek tireticilerinin gastronomi turizmi konusunda egitimi (%55,6)
ve ulastirma isletmelerinde ¢alisan kalifiye personel sayisi (%51,5) olmak iizere
kalifiye personel bileseninde yer alan tiim ifadeler gastronomi turizminin

gelismesinde ¢cok 6nemli olarak degerlendirilmistir.

2.3.2.10. Cevaplayicilarin Kalifiye Personel Bileseninin Nevsehir’deki

Performansina iliskin Goriisleri

Literatiir kismindaki bilgiler 1s181nda, kalifiye personel bileseninin mevcut durumunu
ve yeterlilik diizeyini Ol¢en ifadelerin frekans, ylizde ve mod degerleri Tablo 15°te

gosterilmistir.

Tablo 15: Kalifiye Personel Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi
Kalifiye Personel Frekans(n)/Yiizde(%) Mod

1 2 3
Nevsehir’deki konaklama igletmelerinde ¢alisan kalifiye [34/17,3 |151/77,0 |11/5,6 2
personel sayisi
Nevsehir’deki yiyecek igecek isletmelerinde galisan 41/20,9 |138/70,4 (17/8,7 2
kalifiye personel sayisi
Nevsehir’deki ulastirma igletmelerinde galisan kalifiye — [34/17,4 |110/56,4 |51/26,2 | 2
personel sayisi
Nevsehir’de yiyecek igecek iireticilerinin gastronomi 112/57,1 |80/40,8 |4/2,0 1
turizmi konusunda egitimi

*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli

Tablo 15 incelendiginde cevaplayicilar, kalifiye personel bileseninde yer alan

ifadelerin genellikle yetersiz oldugunu ya da mevcut olmadigini diisiinmektedir.
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Cevaplayicilar tarafindan; Nevsehir’deki konaklama isletmelerinde c¢alisan kalifiye
personel sayisi (%77), yiyecek igecek isletmelerinde galisan Kalifiye personel sayisi
(%70,4) ve ulastirma isletmelerinde c¢alisan Kkalifiye personel sayisi (%56,4)
ifadelerinin var ama yetersiz oldugu diisiliniilirken Nevsehir’de yiyecek icecek
reticilerinin ~ gastronomi  turizmi  konusunda egitimli  (%57,1) olmadig:

distiniilmektedir.

2.3.2.11. “Gastronomik Uriin Cesitliligi ve Cekiciligi” Bileseninin Nevsehir
Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatiir kismindaki bilgiler 1s1¢ginda, gastronomik iirin c¢esitliligi ve c¢ekiciligi
bileseninin gastronomi turizminin gelismesinde 6nem diizeyini belirlemeye yonelik

ifadelerin frekans, yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 16’da sunulmustur.

Tablo 16: Gastronomik Uriin Cesitliligi ve Cekiciligi Bileseninin Gastronomi Turizminin
Gelismesinde Onem Diizeyi

Gastronomik Uriin Cesitliligi ve Frekans(n)/Y iizde(%) Mod| Medyan
Cekiciligi 1 5 3 Z
Nevsehir’de turistleri restoranlara 1/0,5 26/13,3 |78/39,8 |91/46,4 4 3
cekecek yarisma, eglence gibi
gekicilikler
Nevsehir’de yerel yiyeceklerin 1/0,5 10/5,1 103/52,6 |82/41,8 3 3

giiniimiiz kosullarina ve taleplerine
hitap edecek sekilde uyarlanmasi

Nevsehir’de sunulan yiyecek ve -/- 3/1,5 72/36,7 [121/61,7 | 4 4
iceceklerin gesitliligi

Nevsehir’deki gastronomik yerel 2/1,0 3/1,5 69/35,2 [122/62,2 | 4 4
iirtinlerin sunum kalitesi

Nevsehir’deki gastronomik yerel -/- 4/2,0 87/44,4 |105/53,6 | 4 4

irtinlerin sunum tarzlarinin (estetik,
paketleme v.b.) 6zgiinliigi
Nevsehir’de  seyahat  brosiirlerinin |-/- 12/6,1 73/37,2 [111/56,6 | 4 4
bolgesel turizm sorumlularinca
turistlere ulagtirilmasi

*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0nemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 16 incelendiginde Nevsehir’deki gastronomik yerel iiriinlerin sunum kalitesi
(%62,2), Nevsehir’de sunulan yiyecek ve igeceklerin ¢esitliligi (%61,7), seyahat
brogiirlerinin  bolgesel turizm sorumlularinca turistlere ulastirilmas: (%56,6),
gastronomik yerel {iriinlerin sunum tarzlarinin (estetik, paketleme v.b.) 6zgilinligi
(%53,6) ve turistleri restoranlara ¢ekecek yarigsma, eglence gibi ¢ekicilikler (%46,4)

gastronomi turizminin gelismesinde ¢ok dnemli olarak goriiliirken yerel yiyeceklerin
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giniimiiz kosullarina ve taleplerine hitap edecek sekilde uyarlanmasi (%52,6)

onemli olarak degerlendirilmistir.

2.3.2.12. Cevaplayicilarin Gastronomik Uriin Cesitliligi ve Cekiciligi Bileseninin
Nevsehir’deki Performansina iliskin Goriisleri

Literatiir kismindaki bilgiler 1s1¢inda, gastronomik iiriin cesitliligi ve ¢ekiciligi
bileseninin mevcut durumunu ve yeterlilik diizeyini 6l¢en ifadelerin frekans, yiizde

ve mod degerleri Tablo 17’°de gosterilmistir.

Tablo 17: Gastronomik Uriin Cesitliligi ve Cekiciligi Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi

Gastronomik Uriin Cesitliligi ve Cekiciligi Frekans(n)/Yiizde(%) Mod
1 2 3
Nevsehir’de turistleri restoranlara ¢ekecek yarisma, 142/72,4 |49/25,0 |5/2,6 1

eglence gibi gekicilikler
Nevsehir’de yerel yiyeceklerin giiniimiiz kosullarma ve  (68/34,7 |109/55,6 |19/9,7 2
taleplerine hitap edecek sekilde uyarlanmasi
Nevsehir’de sunulan yiyecek ve iceceklerin ¢esitliligi 31/15,8 |134/68,4 |31/15,/8 | 2

Nevsehir’deki gastronomik yerel firtinlerin sunum 52/26,7 (120/61,5 |23/11,8 | 2
kalitesi
Nevsehir’deki gastronomik yerel {irtinlerin sunum 83/42,3 [107/54,6 |6/3,1 2

tarzlarinin (estetik, paketleme v.b.) 6zgiinligii

Nevsehir’de seyahat brogiirlerinin - bolgesel turizm [54/27,6 |75/38,3 (67/34,2 | 2

sorumlularinca turistlere ulastirilmasi
*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli

Tablo 17 incelendiginde cevaplayicilar, gastronomik iiriin ¢esitliligi ve ¢ekiciliginin
cogunlukla yetersiz oldugunu ya da mevcut olmadigint distinmektedir.
Cevaplayicilar tarafindan; Nevsehir’de sunulan yiyecek Ve iceceklerin ¢esitliligi
(%68,4), gastronomik yerel iriinlerin sunum kalitesi (%61,5), yerel yiyeceklerin
giiniimiiz kosullarma ve taleplerine hitap edecek sekilde uyarlanmasi (%55,6),
gastronomik yerel iirlinlerin sunum tarzlarinin (estetik, paketleme v.b.) 6zgiinligii
(%54,6) ve seyahat brosiirlerinin bolgesel turizm sorumlularinca turistlere
ulastirilmas:  (%38,3) ifadelerinin gastronomik iriin ¢esitliligi ve c¢ekiciliginde
yetersiz oldugu diisiiniiliirken Nevsehir’de turistleri restoranlara ¢ekecek yarisma,

eglence gibi ¢ekiciliklerin (%72,4) olmadig: diistiniilmektedir.
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2.3.2.13. “Yerel Mutfagin imaj1” Bileseninin Nevsehir Gastronomi Turizminin

Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatlir kismindaki bilgiler 1s1¢inda, yerel mutfagin imaji bileseninin gastronomi
turizminin gelismesinde Onem diizeyini belirlemeye yonelik ifadelerin frekans,

yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 18’de sunulmustur.

Tablo 18: Yerel Mutfagin imaji Bileseninin Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyi

Yerel Mutfagin imaji Frekans(n)/Yiizde(%) Mod | Medyan
1 2 3 4

Nevsehir’de yerel mutfaga kars -/- 17/8,7 102/52,0 |77/39,3 | 3 3
gurme/gurme ve yazar ilgisi
Nevsehir’de nitelikli restoranlarin 2/1,0 3/15 67/34,2 (124/63,3 | 4 4
taninmasi/ bilinmesi
Nevsehir’deki nitelikli restoranlarin |4/2,0 -/- 71/36,2 (121/61,7 | 4 4
imaji

*:1.Hi¢ Onemli Degil, 2.Onemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 18 incelendiginde cevaplayicilar tarafindan Nevsehir’de nitelikli restoranlarin
taninmasi/bilinmesi (%63,3) ve Nevsehir’deki nitelikli restoranlarin imaji (%61,7)
gastronomi turizminin gelismesinde ¢ok onemli olarak goriilirken Nevsehir’de yerel
mutfaga kars1 gurme/gurme ve yazar ilgisi (%52) yerel mutfagin imajinda 6nemli

olarak degerlendirilmistir.

2.3.2.14. Cevaplayicilarin Yerel Mutfagin imaji Bileseninin Nevsehir’deki

Performansina iliskin Goriisleri

Literatlir kismindaki bilgiler 1siginda, yerel mutfagin imaji bileseninin mevcut
durumunu ve yeterlilik diizeyini 6lcen ifadelerin frekans, yiizde ve mod degerleri

Tablo 19°da gosterilmistir.

Tablo 19: Yerel Mutfagin Imaji Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi
Yerel Mutfagin Imaji Frekans(n)/Y iizde(%) Mod

1 2 3

Nevsehir’de yerel mutfaga karsi gurme/gurme ve yazar ~ [148/75,5 |43/21,9 |5/2,6 1

ilgisi

Nevsehir’de nitelikli restoranlarin taninmasy/bilinmesi 45/23,0 |124/63,3 |27/13,7 | 2

Nevsehir’deki nitelikli restoranlarin imaji 28/14,3 |135/68,9 |33/36,8 | 2
*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli
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Tablo 19 incelendiginde cevaplayicilar, yerel mutfagin imaji bilesenindeki ifadelerin
yetersiz oldugunu veya mevcut olmadigini ifade etmistir. Cevaplayicilar tarafindan;
Nevsehir’deki nitelikli restoranlarin imaji  (%68,9) ve nitelikli restoranlarin
taninmast/bilinmesi (%63,3) ifadelerinin var ama yetersiz oldugu diisiiniiliirken yerel
mutfaga karst gurme/gurme ve VYyazar ilgisinin (%75,5) mevcut olmadigi

distiniilmektedir.

2.3.2.15. “Konaklama Tesisleri ve Restoranlar” Bileseninin Nevsehir

Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatiir kismindaki bilgiler 1s1ginda, konaklama tesisleri ve restoranlar bileseninin
gastronomi turizminin gelismesinde onem diizeyini belirlemeye yonelik ifadelerin

frekans, yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 20°de sunulmustur.

Tablo 20: Konaklama Tesisleri ve Restoranlar Bileseninin Gastronomi Turizminin Gelismesinde
Onem Diizeyi

Konaklama Tesisleri ve Frekans(n)/Yiizde(%) Mod | Medyan
Restoranlar
1 2 3 4

Nevsehir’deki restoran sayist 2/1,0 6/3,1 107/54,6 |81/41,3 | 3 3
Nevsehir’deki nitelikli restoran sayis1 |1/0,5 2/1,0 70/35,7 [123/62,8 | 4 4
Nevsehir’deki konaklama tesislerinin |-/- 5/2,6 60/30,6 [131/66,8 | 4 4

say1si

Nevsehir’deki nitelikli  konaklama |-/- 3/1,5 45/23,0 |148/75,5 | 4 4
tesislerinin sayisi

*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0nemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 20 incelendiginde Nevsehir’deki nitelikli konaklama tesislerinin sayisi
(%75,5), konaklama tesislerinin sayisi (%66,8) ve nitelikli restoran sayisi (%62,8)
gastronomi turizminin gelismesinde ¢ok Onemli olarak goriiliirken restoran sayisi

(%54,6) onemli olarak degerlendirilmistir.

2.3.2.16. Cevaplayicillarin Konaklama Tesisleri ve Restoranlar Bileseninin

Nevsehir’deki Performansina iliskin Goriisleri

Literatiir kismindaki bilgiler 15131inda, konaklama tesisleri ve restoranlar bileseninin
mevcut durumunu ve yeterlilik diizeyini dlgen ifadelerin frekans, yiizde ve mod

degerleri Tablo 21°de gdsterilmistir.
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Tablo 21: Konaklama Tesisleri ve Restoranlar Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi

Konaklama Tesisleri ve Restoranlar Frekans(n)/Yiizde(%) Mod
1 2 3
Nevsehir’deki restoran sayisi 2/1,0 106/54,4 |87/44,6 | 2
Nevsehir’deki nitelikli restoran sayisi 25/12,8 (134/68,4 |37/18,9 | 2
Nevsehir’deki konaklama tesislerinin sayisi 1/0,5 69/35,2 |126/64,3 | 3
Nevsehir’deki nitelikli konaklama tesislerinin sayisi 4/2,0 123/63,7 |66/34,3 | 2

*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli

Tablo 21 incelendiginde cevaplayicilar, konaklama tesisleri ve restoranlar
bilesenindeki ifadelerin c¢ogunlukla var ama yetersiz oldugunu diisiinmektedir.
Cevaplayicilar tarafindan; Nevsehir’deki nitelikli restoran sayist (%68,4), nitelikli
konaklama tesislerinin sayis1 (%63,7) ve Nevsehir’deki restoran sayisi (%54,4)
ifadelerinin var ama yetersiz oldugu disiiniiliirken Nevsehir’deki konaklama

tesislerinin sayisinin (%64,3) yeterli diizeyde oldugu diisiiniilmektedir.

2.3.2.17. “Gastronomik Uriin Fiyatlan” Bileseninin Nevsehir Gastronomi

Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatiir kismindaki bilgiler 1s1ginda, gastronomik {iriin fiyatlar1 bileseninin
gastronomi turizminin gelismesinde 6nem diizeyini belirlemeye yonelik ifadelerin

frekans, ylizde, mod ve medyan degerleri Tablo 22’de sunulmustur.

Tablo 22: Gastronomik Uriin Fiyatlar1 Bileseninin Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem

Diizeyi
Gastronomik Uriin Fiyatlar1 Frekans(n)/Yiizde(%) Mod | Medyan
1 2 3 4
Nevsehir’deki gastronomik 1/0,5 25/12,8 (81/41,3 |89/454 | 4 3

iriinlerin fiyatinin bolgesel
diizeyde rekabet edebilirligi
Nevsehir’deki gastronomik -/- 11/5,6 81/41,3 |104/53,1 | 4 4
rtinlerin fiyatinin ulusal
diizeyde rekabet edebilirligi
Nevsehir’deki gastronomik 1/0,5 16/8,2 61/31,1 (118/60,2 | 4 4
trtinlerin fiyatinin uluslararasi
diizeyde rekabet edebilirligi
*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0nemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 22 incelendiginde Nevsehir’deki gastronomik iiriinlerin fiyatinin uluslararasi
diizeyde rekabet edebilirligi (%60,2), gastronomik iirlinlerin fiyatinin ulusal diizeyde
rekabet edebilirligi (%53,1) ve gastronomik iriinlerin fiyatmin bolgesel diizeyde

rekabet edebilirligi (%45,4) olmak {izere gastronomik iiriin fiyatlar1 bileseninde yer
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alan tim ifadeler gastronomi turizminin gelismesinde ¢ok Onemli olarak

degerlendirilmistir.

2.3.2.18. Cevaplayicllarin  Gastronomik  Uriin  Fiyatlarn  Bileseninin

Nevsehir’deki Performansina Iliskin Goriisleri

Literatiir kismindaki bilgiler 1s181inda, gastronomik {iriin fiyatlar1 bilegseninin mevcut
durumunu ve yeterlilik diizeyini 6lgen ifadelerin frekans, yiizde ve mod degerleri

Tablo 23’te gosterilmistir.

Tablo 23: Gastronomik Uriin Fiyatlar1 Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi
Gastronomik Uriin Fiyatlari Frekans(n)/Yiizde(%) Mod

1 2 3

Nevsehir’deki gastronomik triinlerin fiyatinin bolgesel  |42/21,4 |111/56,6 |43/21,9 | 2
diizeyde rekabet edebilirligi

Nevsehir’deki gastronomik triinlerin fiyatinin ulusal 39/19,9 [69/35,2 |88/449 | 3
diizeyde rekabet edebilirligi
Nevsehir’deki gastronomik triinlerin fiyatinin 19/9,7 66/33,7 |[111/56,6 | 3

uluslararasi diizeyde rekabet edebilirligi
*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli

Tablo 23 incelendiginde cevaplayicilar, gastronomik {iriin fiyatlar1 bilesenindeki
ifadelerin ¢ogunlukla yeterli oldugunu diisiinmektedir. Cevaplayicilar tarafindan;
Nevsehir’deki gastronomik {irlinlerin  fiyatinin uluslararas1 diizeyde rekabet
edebilirligi (%56,6) ve gastronomik dirlinlerin fiyatinin ulusal diizeyde rekabet
edebilirligi (%44,9) ifadelerinin yeterli oldugu diisiiniiliirken gastronomik {iiriinlerin
fiyatinin  bolgesel diizeyde rekabet edebilirliginin (%56,6) yetersiz oldugu

diistiniilmektedir.

2.3.2.19. “Gastronomik Etkinlikler ve Arz Imkanlar” Bileseninin Nevsehir

Gastronomi Turizminin Gelismesinde Onem Diizeyinin Degerlendirilmesi

Literatiir kismindaki bilgiler 1siginda, gastronomik etkinlikler ve arz imkanlari
bileseninin gastronomi turizminin gelismesinde dnem diizeyini belirlemeye yonelik

ifadelerin frekans, yiizde, mod ve medyan degerleri Tablo 24’te sunulmustur.
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Tablo 24: Gastronomik Etkinlikler ve Arz hr_l_kanlarl Bileseninin Gastronomi Turizminin
Gelismesinde Onem Diizeyi
Gastronomik Etkinlikler ve Arz Frekans(n)/Yiizde(%) Mod | Medyan

Imkanlar: 1 2 3 2

/- 9/4,6 92/46,9 |95/485 | 4 3

Nevsehir’de dogal yemek-¢iftlik
konseptli tatil olanaklarmin var olmasi
Nevsehir’de belli gastronomik iiriinlere  |{4/2,0 12/6,1 81/41,3 [99/505 | 4 4
(6rnegin sarap ve zeytin gibi) yonelik
rotalarin belirlenmesi

Nevsehir’de yerel gastronomi aktivite ve |2/1,0 13/6,6 87/44,4 (94/48,0 | 4 3
etkinlikleri
Nevsehir’de turistlere yonelik yoresel -/- 10/5,1 103/52,6 |83/42,3 | 3 3
yemek pisirme kurslari
Nevsehir’de tarimsal iiretim alanlarmm  |2/1,0 13/6,6 74/37,8 |107/54,6| 4 4
turizme agilmasiin desteklenmesi

*:1.Hi¢c Onemli Degil, 2.0nemli degil, 3.Onemli, 4.Cok Onemli

Tablo 24 incelendiginde Nevsehir’de tarimsal {iretim alanlarinin turizme agilmasinin
desteklenmesi (%54,6), belli gastronomik iiriinlere (6rnegin sarap ve zeytin gibi)
yonelik rotalarin  belirlenmesi  (%50,5), dogal yemek-¢iftlik konseptli tatil
olanaklarinin var olmasi (%48,5) ve Nevsehir’de yerel gastronomi aktivite ve
etkinlikleri (%48) gastronomi turizminin gelismesinde ¢ok dnemli olarak goriiliirken
turistlere yonelik yoresel yemek pisirme kurslart (%52,6)  Onemli olarak

degerlendirilmistir.

2.3.2.20. Cevaplayicilarin  Gastronomik Etkinlikler ve Arz Imkénlan

Bileseninin Nevsehir’deki Performansina iliskin Géoriisleri

Literatiir kismmdaki bilgiler 1s1ginda, gastronomik etkinlikler ve arz imkéanlari
bileseninin mevcut durumunu ve yeterlilik diizeyini 6lgen ifadelerin frekans, yiizde

ve mod degerleri Tablo 25°te gosterilmistir.

Tablo 25: Gastronomik Etkinlikler ve Arz imkanlar1 Bileseninin Nevsehir’deki Performans Diizeyi
Gastronomik Etkinlikler ve Arz Imkanlari Frekans(n)/Yiizde(%) Mod
1 2 3
Nevsehir’de dogal  yemek-giftlik  konseptli  tatil {116/59,5 |68/34,9 |11/5,6 1
olanaklarinin var olmasi
Nevsehir’de belli gastronomik {iriinlere (6rnegin sarap ve [89/45,4 |92/46,9 |15/7,7 2
zeytin gibi) yonelik rotalarin belirlenmesi
Nevsehir’de yerel gastronomi aktivite ve etkinlikleri 80/41,2 (113/58,3 |1/0,5 2
Nevsehir’de turistlere yonelik yoresel yemek pigirme 85/44,0 |101/52,3 |7/3,6 2
kurslar1
Nevsehir’de tarimsal tiretim alanlarinin turizme 137/70,3 |45/23,1 |13/6,7 1
acilmasinin desteklenmesi
*:1.Yok, 2.Var/Yetersiz, 3.Var/Yeterli
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Tablo 25 incelendiginde cevaplayicilar, gastronomik etkinlikler ve arz imkanlari
bilesenindeki ifadelerin yetersiz oldugunu ya da mevcut olmadigini diistinmektedir.
Cevaplayicilar tarafindan; Nevsehir’de yerel gastronomi aktivite ve etkinlikleri
(%58,3), turistlere yonelik yoresel yemek pisirme kurslart (%52,3) ve belli
gastronomik {irlinlere (6rnegin sarap ve zeytin gibi) yonelik rotalarin belirlenmesi
(%46,9) ifadelerinin yetersiz oldugu diistiniiliirken Nevsehir’de tarimsal iiretim
alanlarmin turizme agilmasmimn desteklenmesi (%70,3) ile dogal yemek-giftlik
konseptli tatil olanaklarinin var olmasi (%59,5) ifadelerinin mevcut olmadigi

diistiniilmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Genel anlamda gastronomi turizmi, turist motivasyonunun yeme-igcme {izerine
kuruldugu bir turizm biitiinii olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi turizmi, yiyecekle
turizm arasindaki iliskinin saglikli sekilde kurulmasini saglayarak sadece ekonomik
anlamda degil, yerel kimlik ve kiiltiiriin giiclenmesine de katkida bulunarak yoresel
kalkinmay1 desteklemektedir (Akgol, 2012). Turizm denilince ilk olarak akla “deniz,
kum, gilines” gelse de alternatif turizm ¢esidi olarak gastronomi turizmi giin gegtikge
adindan daha cok soz ettiren ve iilke tanitimlarina biiyiik katkilar saglayan bir turizm
cesidi olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Gastronomi turizminde, iilkelerin yerel
lezzetlerinin yerel 6zelliklerini kaybetmeden ziyaretgiler ile bulusturulmasi ve bunu
en giizel sekilde sunulmasi amaclanmaktadir (Durusoy, 2017). Gastronomi
turizminin gelisiminde en 6nemli unsurlardan biri olan yerel ve bdlgesel olma
Ozelligi, hem destinasyonu pazarlama hem de siirdiiriilebilir rekabetcilige katki
saglayabilme agisindan olduk¢a Onemlidir. Bu baglamda gastronomik kimlik,
gastronomi ve turizm iligkisini kiiltiirel, sosyal, ekonomik ve ideolojik anlamda ele

alan bir kavram olmaktadir (Caligkan, 2013).

Alan yazinda gastronomi turizminin gelismislik diizeyini belirlemeye yonelik sadece
bir arastrmaya rastlanmistir. Oguz’un (2016) Dogu Akdeniz illerinde
gerceklestirdigi ¢alismada gastronomi turizmi agisindan illerdeki mevcut durum
analiz edilmis ve gelistirilmesine yOnelik stratejik tavsiyeler sunulmustur. Bu
baglamda Nevsehir ilinde gergeklesen bu ¢alismanin alan yazinda 6nemli bir boslugu

dolduracag: diisiiniilmektedir.

Bu ¢aligmanin temel amaci, gastronomi turizmi agisindan Nevsehir ilinin gelismiglik
diizeyini belirleyerek mevcut durumunu degerlendirmek ve gelistirilmesine katki

saglayacak stratejilerin belirlenmesini ve hayata gecirilmesini saglamaktir. Ayni

65



zamanda bu ¢aligmanin, Nevsehir’de halihazirda mevcut olan turizm potansiyelinin
zenginlestirilmesi adma da katki saglayacagi disiliniilmektedir. Bu amaglar
dogrultusunda c¢alismada, Nevsehir’de faaliyet gosteren Turizm Isletme Belgeli 4 ve
5 yildizli otellerin ve butik otellerin, A gurubu seyahat acentelerinin ve yiyecek

icecek igletmelerinin tist kademe yoneticileri ile goriisiilmiistiir.

Arastirmada elde edilen bulgular dogrultusunda katilimecilarin ¢ogunlugunu seyahat
acentesi yoneticileri olusturmaktadir. Katilimcilarin genelinin 26-35 yas arasi erkek
yoneticilerden olustugu tespit edilmistir. Yoneticilerin egitim durumunun ise
cogunlukla lisans diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Sektordeki deneyimlerine
bakildiginda 16 yil ve iizeri tecriibeye sahip yoneticilerin ¢ogunlukta oldugu, mevcut
isletmede c¢alisma yilma bakildiginda ise 1-5 yil arasi ¢alisanlarin fazla oldugu

sonucuna ulasilmstir.

Yapilan analizler neticesinde Nevsehir gastronomi turizminin gelismislik diizeyinin
tespitini agiklayan toplam 41 ifade on faktor altinda bir araya gelmektedir. Bu
faktorler sirasiyla “yerel gastronomi tanitimi, tanitim brosiirleri ve web siteleri,
altyap1 ve ulasim olanaklari, akademik caligmalar, kalifiye personel, gastronomik
iirlin ¢esitliligi ve ¢ekiciligi, yerel mutfagin imaji, konaklama tesisleri ve restoranlar,
gastronomik iirlin fiyatlari, gastronomik etkinlikler ve arz imkanlar1” seklinde

isimlendirilmistir.

Calismanin  bulgular1 neticesinde Nevsehir’deki gastronomik {iriin fiyatlarmin
gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan ¢ok 6nemli oldugu ve bu 6zelliklerin
genel anlamda Nevsehir’de yeterli diizeyde oldugu sonucuna ulasilmistir.
Gastronomik {iriin fiyatlarinin rekabet edebilirlik agisindan yeterli diizeyde olmasi

bdlgede gastronomi turizminin gelistirilebilmesi agisindan dnemli bir avantajdir.

Nevsehir’deki konaklama tesisleri ve restoranlarin sayist katilimeilar tarafindan
gastronomi turizminin gelisimi ag¢isindan ¢ok Onemli olarak degerlendirilmistir.
Bulgular sonucunda Nevsehir’de konaklama tesislerine nazaran restoran sayilarinin
daha yetersiz oldugu tespit edilmistir. Ilde konaklama tesislerinin sayisinin yeterli

diizeyde olmas1 6nemli bir avantajdir. Restoranlarin sayisinin yetersiz olmasi ise
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ozellikle gastronomi turizmi agisindan biiylik bir eksikligi giindeme getirmektedir.
Clinkii gastronomi turizminin gelismisligi acisindan destinasyonlarin sahip oldugu
restoran sayist birinci derecede bir gostergedir ve kaliteli, turistlere yetecek
kapasitede yiyecek igecek isletmelerinin var olmasi gastronomi turizminin
gerceklesebilmesi i¢in olduk¢a dnemlidir (Hjalager ve Richards, 2003). Nevsehir’de
gastronomi turistleri icin &zellikle yoresel yemekleri iyi kalitede sunan bolge
otantikligine uygun isletme sayilarinin arttirilmasi onerilmektedir. Ayrica bolgedeki
girisimcilerin  yiyecek-icecek odakli isletmelere yOnelmesi bolgedeki acigi
kapatmasmin yani sira rakip sayismin az olmasi da isletmelerin daha fazla kar elde

etmesine olanak saglayabilir.

Yerel gastronomi tanitiminda yer alan ifadelerin tiimii katilimcilar tarafindan c¢ok
onemli ya da onemli olarak degerlendirilmistir. Bu ifadelerden “yerel gastronomik
iirlinlerin ulusal medyada yer almasi” ve “gastronomik iiriinlerini iceren seyahat
brostirleri” ¢ok énemli bulunurken Nevsehir’de bu unsurlar yeterli bulunmamaktadir.
Bolgedeki paydaslarin ortak goriisleri; Nevsehir’deki yoresel yemeklerin tanitimimin
iyl yapilamadigi ve bundan dolayr bolge mutfaginin Nevsehir’in diger turistik
cekiciliklerine oranla arka planda kalmakta olduguna dairdir (Aslan, Giineren ve
Coban, 2014). Yerel gastronomi tanitiminin iyilestirilmesi i¢in kamu kuruluslar1 ve
sektordeki paydaglarin ilde gastronomi turizmine yOnelik ortak bir vizyon
gelistirmeleri ve bu vizyon dogrultusunda tanitim c¢abalarmi arttirmalari

Onerilmektedir.

Gastronomik {irlinlere yonelik tanitim brosiirleri ve web sitelerinde yer alan tiim
ifadeler katilimcilar tarafindan c¢ok Onemli olarak degerlendirilirken Nevsehir’de
gastronomi tanitim brosiirleri ve web sitelerinin mevcut olmadig1 diistiniilmektedir.
Bu eksikligin giderilmesi icin yiyecek-igecek iireticilerinin ve “Nevsehir 1l Turizm
Miidiirligi niin gastronomik triinlere dair bilgilerin yer aldig1 tanitim brosiirleri ve

web siteleri gelistirmesi gerektigi diigiiniilmektedir.

Altyap1 ve ulasim olanaklar1 bileseninde yer alan ifadelerin hepsi katilimcilar
tarafindan ¢ok Onemli olarak degerlendirilirken Nevsehir’de bu olanaklar genel

olarak yetersiz bulunmustur. Hem ilde var olan mevcut turizm hareketliligi i¢in hem
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de gastronomi turizminin gelisimi i¢in altyapt ve ulagim olanaklar1 ile ilgili
eksikliklerin giderilmesi biiyilk onem arz etmektedir. Sehir ici altyapr ve ulagim
sorunlarinin iyilestirilmesi i¢in yerel yOnetimlerin gerekli Onlemleri almasi
gerekmektedir. Ozellikle sik ziyaret edilen merkezlere dolmus seferleri arttirmasi ve
yiksek sezonda daha ge¢ saatlere kadar seferlerini devam ettirmesi tavsiye

edilmektedir.

Akademik c¢alismalar, Nevsehir’de gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in genel
olarak 6nemli fakat yetersiz bulunmaktadir. Akademik caligmalardan “Nevsehir’deki
0zglin yiyecek igeceklere iliskin recetelerin bulundugu kitap sayis1” en 6nemli unsur
olarak degerlendirilmektedir ve bu unsurun mevcut olmadig1 diisiiniilmektedir. Konu
ile ilgili akademisyenlerin ve derneklerin Nevsehir mutfak kiiltiiriiniin unutulmamasi
ayni zamanda tanitilmasi adina Nevsehir’e 0zgii yiyecek-icecek recetelerinin
bulundugu, yoresel pisirme teknikleri ve pisirme geregleri ile ilgili boliimlerin yer
aldig1 basili yayinlar yapmasi 6nerilmektedir. Ayrica bu yaymlarin birkag yabanci

dile ¢evrilmesi tavsiye edilmektedir.

Kalifiye personel bileseninde yer alan tiim ifadeler yiliksek oranla ¢ok donemli olarak
degerlendirilmistir. Katilimcilar tarafindan bu kadar 6nemli goriilen kalifiye personel
sayis1 Nevsehir’de oldukga yetersiz bulunmustur. Konaklama, yiyecek-icecek ve
ulastirma isletmelerinde ¢alisan kalifiye personel sayisi yetersiz bulunurken yiyecek
icecek ireticilerinin ise gastronomi turizmi konusunda egitimli olmagi
disiiniilmektedir. Aslan, Giineren ve Coban (2014) arastirmalarinda Nevsehir’e
gelen turistlerin yoresel yemeklere karsi ilgili oldugunu ancak isletmelerde tecriibeli
isgéren sikintisindan dolayr miisterilerin bu yondeki taleplerinin karsilanamadigi
sonucuna ulagmistirlar. Bu durumun iyilestirilmesi icin Nevsehir’deki turizm
isletmelerinin kurum i¢i egitimlerini arttirmalar1 ve ilde var olan, turizm alaninda
egitim veren iiniversitelerin ilgili bdliimlerinden mezun olan 6grencilerine istthdam
olanag1 saglamalar1 Onerilmektedir. Sektor temsilcileri ile liniversitelerdeki ilgili
kisiler birlikte hareket ederek “kariyer giinleri” adi altinda ogrencilerle sektor

temsilcilerini bir araya getirilmelidir.

68



Gastronomik iiriin ¢esitliligi ve cekiciligi ile ilgili “gastronomik yerel {iriinlerin
sunum kalitesi” ve “Nevsehir’deki yiyecek ve igeceklerin gesitliligi” katilimcilar
tarafindan en ¢ok dnemli goriilen ifadeler olmustur. Nevsehir mutfagi bu konuda
yetersiz olarak degerlendirilmistir. Yoneticilerle yapilan goriismeler dogrultusunda
bolgeye 6zgli yemeklerin giiniimiiz taleplerine hitap edecek sekilde uyarlanip
restoran meniilerinde daha ¢ok yer almasi gerektigi sonucuna ulasilmistir. Ozellikle
unutulmaya yiiz tutmus yerel yiyeceklerin tekrardan revize edilip bdlgeye 6zgi

pisirme teknikleri ve sunum geregleri ile servis edilmesi nerilmektedir.

Yerel mutfagin imaj1 bileseninde yer alan ifadelerden ‘“Nevsehir’de nitelikli
restoranlarin tanmnmasy/bilinmesi” ve “nitelikli restoranlarm imaj1” gastronomi
turizminin gelismesi agisindan c¢cok Onemli olarak degerlendirilirken Nevsehir’de
yetersiz bulunmustur. Bu baglamda restoran isletme yoOneticilerinin, iyi bir imaj
sergilemek adina kalite standartlarini yiiksek tutmalar1 ve ziyaret¢ilerin en ¢ok bilgi
aldig1 sosyal medya kanallar1 ve internet sitelerinde tanitim faaliyetlerini yogun
olarak gerceklestirmeleri tavsiye edilmektedir. Ciinkii basin ve medya kuruluslarinin
yani sira giiniimiizde sosyal medya ve internet de son derece dnemli tanitim araglar1

olarak on plana ¢ikmaktadir (Aglamaz, 2018).

Gastronomik etkinlikler ve arz imkanlar1 bileseninde yer alan ifadeler genel anlamda
onemli olarak goriiliirken “Nevsehir’de tarmmsal {retim alanlarinin turizme
acilmasinin  desteklenmesi” ¢ok Onemli olarak degerlendirilmistir. Bulgular
dogrultusunda bu 6zelliklerin Nevsehir’de yetersiz oldugu ya da mevcut olmadigi
diistiniilmektedir. Oysaki festival ve etkinlikler, yerel halkla smirli kalmayip
uluslararasi turistlerinde bdlgeye gelmesini saglamaktadir (Rusher, 2003). Ayrica
destinasyon pazarlamasinda; “festivaller, gurme turlari, yemek sergileri ve tatil
kutlamalar1” gibi etkinliklerin rolii artmaya baslamis kiiltiirel degerleri desteklemek
ve gastronomi turizmini gelistirmek i¢in Onemli hale gelmistir (Lin, 2006: 37).
Sagladig1 bu avantajlar g6z Oniinde bulunduruldugunda yerel yonetimler ve ilgili
0zel igletmeler tarafindan Nevsehir’de gastronomik etkinliklerin ve arz imkanlarinin

arttiritlmasi onerilmektedir.
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Yapilan bu ¢aligma, Nevsehir gastronomi turizmi potansiyelinin belirlenmesi
acisindan onem tagimaktadir. Nevsehir, kiiltlir turizminin aktif olarak gergeklestigi
bir destinasyon olarak diisiiniildiigiinde gastronomi de kiiltiiriin 6zelliklerini yansitan
onemli bir bilesendir. Calisma yalnizca “Turizm Isletme Belgeli” 4 ve 5 yildizl otel
ve butik otel yoneticilerini, yiyecek-igecek isletme yoneticilerini ve A grubu seyahat

acentelerinin yoneticilerini kapsamaktadir.

Konu ile ilgili arastirmacilara; benzer ¢alismalarima Nevsehir’deki belediye belgeli
konaklama isletmeleri yoneticilerini, yiyecek-icecek isletme yoneticilerini, bolgedeki
profesyonel rehberleri veya kamu c¢alisanlarimi da dahil ederek arastirmayi
tekrarlamalar1 tavsiye edilmektedir. Gelecek arastirmalarda bir ildeki gastronomi
turizmi gelisiminin, turist memnuniyeti ve tekrar ziyaret etme niyeti gibi
degiskenlerle iligkisi incelenebilir. Ayrica bu calisma potansiyeli olan farkh
sehirlerde de uygulanabilir. Son olarak Nevsehir’de gastronomi turizmine ydnelik
belirlenen eksikliklerin giderilmesi adina bu calismanin sektérdeki paydaslara bir

kilavuz olmasi temenni edilmektedir.
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EKLER

Ek 1. Anket Formu

Degerli yonetici,

Anket Formu

Bu anket, Nevsehir gastronomi turizminin gelismislik diizeyini belirlenmeye yonelik, turizm isletme
yoneticilerinin bakis ac¢ilarinin incelenmesi amaciyla yiiksek lisans tezi kapsaminda yapilmaktadir.
Verilerin gizli tutulacagmi, bilimsel amaglar diginda kesinlikle kullanilmayacagim ve yetkisiz
kisilerin eline gecmeyecegini taahhiit ederiz. Ilginiz ve katkmiz icin simdiden tesekkiir eder, iyi bir
sezon gecirmenizi dileriz.

Dog. Dr. Duygu EREN / Seving ALKAN
Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Turizm Fakiiltesi

1.BOLUM
Liitfen asagidaki ozelliklerin Nevsehir’de gastronomi

;En
N ° =
‘? | £ | turizminin gelismislik diizeyi icin ne derece onemli 'E 'E
% % oldugunu ve Nevsehir’de bu ozelliklerin ne ol¢iide yeterli | 2 3= | 2
+« | 2| 2| oldugunu size uygun olan kutucuga (X) isareti koyarak ’3 E QE, j
S| < | g | belirtiniz. 21818 S
1 |2 |3 | Nevsehir’deki nitelikli restoran sayist 1 12 |3 |4
1 2 3 | Nevsehir’deki restoran sayisi 1 2 |3 |4
1 2 3 | Nevsehir’deki konaklama tesislerinin sayisi 1 2 |3 |4
1 |2 |3 | Nevsehir’deki nitelikli konaklama tesislerinin sayisi 1 12 |3 |4
1 2 3 | Nevsehir’deki konaklama isletmelerinde ¢alisan kalifiye 1 2 3 4
personel sayisi
1 2 3 | Nevsehir’deki yiyecek icecek isletmelerinde calisan kalifiye 1 2 3 4
personel sayisi
1 2 3 | Nevsehir’deki ulastirma isletmelerinde ¢alisan kalifiye 1 2 3 4
personel sayisi
1 2 3 | Nevsehir’de yiyecek igecek iireticilerinin gastronomi turizmi 1 2 |3 |4
konusunda egitimi
1 2 3 | Nevsehir’de yerel gastronomi iizerine yazilmis akademik 1 2 |3 |4
calismalar/ tezler
1 2 3 | Nevsehir’deki 6zgiin yiyecek igeceklere iliskin recetelerin 1 2 3 4
bulundugu kitap sayisi
1 2 3 | Nevsehir’de yer alan turizm egitim kurumlarinda gastronomi 1 2 3 4
konusunda arastirma ¢alismalari
1 2 3 | Nevsehir’de belli gastronomik {irlinlere (6rnegin sarap ve 1 2 3 |4
zeytin gibi) yonelik rotalarin belirlenmesi
1 2 3 | Nevsehir’de dogal yemek-¢iftlik konseptli tatil olanaklarmn | 1 2 3 |4
var olmast
1 2 3 | Nevsehir’de turistlere yonelik yoresel yemek pisirme kurslar1 | 1 2 3 4
1 2 3 | Nevsehir’de yerel gastronomi aktivite ve etkinlikleri 1 2 3 4
1 2 3 Nevsehir’de turistleri restoranlara ¢ekecek yarisma, eglence 1 2 3 4
gibi cekicilikler
1 2 3 Nevsehir’de sunulan yiyecek ve igeceklerin cesitliligi 1 2 3 4
1 2 3 | Nevsehir’deki gastronomik yerel {iriinlerin sunum kalitesi 1 2 3 4
1 2 3 | Nevsehir’deki gastronomik yerel {irlinlerin sunum tarzlarinin 1 2 3 4
(estetik, paketleme v.b.) 6zgiinliigi
1 2 3 | Nevsehir’de yerel yiyeceklerin giintimiiz kosullarina ve 1 2 |3 |4
taleplerine hitap edecek sekilde uyarlanmasi
1 2 3 Nevsehir’de tarimsal iiretim alanlarinin turizme agilmasinin 1 2 3 4

desteklenmesi
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3 | Nevsehir’de yerel gastronomi ve gastronomi turizmi 1 2 4
topluluklart

3 | Nevsehir’de yerel mutfaga karsi gurme/gurme ve yazar ilgisi 1 2 4

3 | Nevsehir’de ulusal, bolgesel ve yerel medyada yer alan {inlii 1 2 4
sefler

3 | Nevsehir’de gastronomik yerel iiriinlerin tanitimi 1 2 4

3 | Nevsehir’de turistlere yonelik gastronomik yerel {iriinleri 1 2 4
tanitma c¢abasi

3 Nevsehir’de gastronomik iriinlerini igeren seyahat brosiirleri 1 2 4

3 Nevsehir’deki gastronomi brosiirlerinin gorsel agidan 1 2 4
zenginligi

3 | Nevsehir’deki gastronomik iiriinlerini tanitan web siteleri 1 2 4

3 Nevsehir’deki turistik gastronomi brosiirlerinin ve internet 1 2 4
sitelerinin birkag¢ yabanci dile ¢evrilmesi

3 | Nevsehir’de  seyahat  brosiirlerinin =~ bolgesel  turizm | 1 2 4
sorumlularinca turistlere ulastirilmast

3 | Nevsehir’de yerel gastronomik triinlerin yerel medyada yer | 1 2 4
almasi

3 | Nevsehir’de yerel gastronomik iirtinlerin ulusal medyada yer | 1 | 2 4
almasi

3 | Nevsehir’de yerel gastronomik iiriinlerin uluslararasi 1 2 4
medyada yer almasi

3 | Nevsehir’de nitelikli restoranlarin taninmasi/bilinmesi 1 2 4

3 | Nevsehir’deki nitelikli restoranlarin imajt 1 12 4

3 | Nevsehir’deki gastronomik tiriinlerin fiyatinin bolgesel 1 2 4
diizeyde rekabet edebilirligi

3 | Nevsehir’deki gastronomik tiriinlerin fiyatinin ulusal diizeyde | 1 | 2 4
rekabet edebilirligi

3 | Nevsehir’deki gastronomik tiriinlerin fiyatinin uluslararasi 1 2 4
diizeyde rekabet edebilirligi

3 | Nevsehir’deki altyap1 olanaklari 1 2 4

3 | Nevsehir’deki tabela ve bilgilendirme sistemi 1 2 4

3 | Nevsehir’deki ulasim olanaklar 1 2 4

2. BOLUM
Cinsiyetiniz: a) Bay b) Bayan
Yasmmz: ...............

Egitim Durumunuz: a) ilkogretim b) Lise c) Onlisans d) Lisans ) Lisansiistii

Gorev Yaptiginiz Isletme:  a) 5 Yildizl1 Otel  b) 4 Yildizli Otel  ¢) Butik Otel
d) Seyahat Acentesi e) Yiyecek Icecek Isletmesi

Sektorde Calisma Siireniz: ... (Liitfen Belirtiniz)

Isletmede Calisma Stireniz: .....................c...cccoiiiiiiiiiiiiiiiinniiin, (Liitfen Belirtiniz)
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