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OZET

YUKSEK LiSANS TEZi

TURK MUTFAK KULTURU KAPSAMINDA HATAY’IN GASTRONOMIi
SEHRI OLARAK DEGERLENDIRILMESI

Sevim SANCAK
Tez Damismani: Dr. Ogr. Uyesi NILGUN BILICI
2018, 103 sayfa

Jiiri: Dr. Ogr. Uyesi Nilgiin BILICI
Dr. (")Qr. I"Jyesi Erkan GUNES
Dr. Ogr. Uyesi Salih YILDIZ

Globallesen diinyada tiiketici taleplerinin gesitlenerek artmasi turizm sektoriinde
yeni arayis icine girilmesine sebep olmustur. Ulkelerin; hem kiiltiiriinii, yasam seklini,
dogal giizelliklerini, yemeklerini sergileyerek ekonomik kazang elde edebilmeleri hem
de turistlerin taleplerini karsilayabilmeleri i¢in gastronomi giderek daha fazla 6nem
kazanmaktadir.

Dort mevsim yapilabilecek bir turizm tiirliniin gelistirilmesi; bugiine kadar turizm
potansiyeliyle 6n planda olamamis, geri kalmis bolgeler i¢in ekonomik kalkinma araci
olabilmesi i¢in 6nemli bir husustur. Turistler artik kendilerininkinden farkli kiiltiirleri de
deneyimlemek istemektedirler. Bu yiizden soyut yerel kiiltiir varliklarina ve ge¢misini
bugiinde hala ayn1 sekilde yasatabilen yerel toplumlara ilgi duymaya baslamislardir. Bu
ilgi soncunda olusan soyut yerel kiiltiir varliklarina dayali turizm cesitleri turizm
sektoriinde yiikselise gecmekle beraber birgok iilke de az gelismis bolgelerini
kalkindirabilmek icin soyut yerel kiiltiir varliklarin1 kullanmaktadir. Bu farklilik
arayisin1 ekonomik bir kalkinma aracina doéniistiirmek isteyen iilkeler, bolgeler, iller,
yoreler alternatif turizm ¢esitleri tiretmislerdir. Gastronomi turizmi de bunlardan biridir.
Gastronomi turizminin gelistirilmesiyle hem bolgenin tanitilmasi agisindan turizme
acilmas1 hem de kiiltlirel mirasa sahip ¢ikilip korunup, gelistirilerek ekonomik katki
saglamasina destek olunmustur.

Hatay mutfaginin agirlik kazandigi bu ¢alisma da Orta Asya’dan itibaren mevcut
olan Tirk mutfak kiltlirlinden, gastronomi turizmi i¢in gerekli olan turizm {irlini
unsurlarindan, diinyadaki gastronomi turizmi Orneklerinden, Tirkiye’de ki gastronomi
turizmi orneklerinden bahsedilmistir.

Arastirmamiz da Hatay mutfak kiiltiirli, Hatay’in diinya gastronomi sehri olmast,
topraklarimin iizerinde barinan medeniyetlerle mutfak kiiltiirii etkilesiminin de
bulunmasi da yer almaktadir. Arastirmamizda Hatay mutfaginin ¢ok zengin bir mutfak
kiiltiirtine sahip oldugunu, gastronomi sehri segilmesiyle bdlgenin kalkinabilecegi agik
bir gergektir.

Anahtar Kelimeler: Turizm Uriinii, Gastronomi Turizmi, Tiirk Mutfak Kiiltiirii,
Hatay Mutfak Kiiltiirti



ABSTRACT

MASTER THESIS

EVALUATION OF HATAY AS THE CITY OF GASTRONOMY WITHIN THE
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The changing and varying increase in the consumer demands in the globalizing world
has led to new pursuits in the tourism sector. The gastronomy tourism plays a significant
role not only in countries’ obtaining economic income by exhibiting their culture, way of
life, natural beauties and dishes but in their ability to meet the demands of tourists, as well.

It is an important matter for the regions that are under-developed and not in the
forefront with their touristic potential that developing a type of tourism which can be
extended through a whole year may become an economic development tool. Today, tourists
would like to experience different cultures from their own. Therefore, they have started to
get interested in abstract cultural properties and the local communities that sustain their past
still in the same way. The types of abstract local cultural property tourism evolved as a
result of this interest are on an increase in the tourism sector. Besides, many countries
benefit from abstract local cultural properties so as to develop their less developed regions.
The countries, regions, cities and provinces that seek to turn this pursuit of difference into a
development tool have produced alternative types of tourism. One of these types is the
gastronomy tourism. Developing the gastronomy tourism has bothhelped the region be
opened to tourism in order toget known world-wide and contributed economically by
protecting and looking after the cultural heritage and improving them.

This Hatay cuisine oriented study provides information about the Turkish cuisine
culture that has remained since the Middle Asia, about tourism components needed for the
gastronomy tourism, about the examples of gastronomy tourism both in Turkey and the
World.

This research covers such issues as Hatay’s cuisine culture, its being the World’s
gastronomy city, and the presence of interaction of the civilizations residing on its land with
the cuisine culture. As a result of the interview analysis of the research, it has been
established that Hatay cuisine has a really rich culture and that the region may develop if
the city is chosen as the world’s gastronomy city, however, this development could be
achieved only if the necessary activities are realized.

Keywords: Tourism Product, Gastronomy Tourism, Turkish Cuisine Culture, Hatay
Cuisine Culture.
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GIRIS

Turizm gilinlimiiziin en 6nemli bos zaman degerlendirme aktivitelerinden biri
olmakla birlikte; 6nemli bir ekonomik kalkinma aracidir. Giin gegtikge turistlerin
talepleri degisiklik gostermektedir. Artik kendi kiiltiirlerinden farkli kiiltiirleri, yasam
sekillerini, tarihini de tanimak isteyen turistler ic¢in alternatif turizmin en degerli

pargalarindan biri olan gastronomi turizmi olduk¢a 6nem kazanmustir.

Turistik destinasyonlarda iriin ¢esitlendirme stratejisine gidilmesi ve turizm
pazarina sunulabilecek iiriinlerin tek boyutlu bir yapidan ¢ikarilarak, ¢ok boyutlu bir
yaptya donistiiriilmesi; destinasyonlarin turizm pazarlarini gelistirmedeki en onemli

faaliyetlerindendir. (Se¢ilmis, 2011).

Turizm talebinde meydana gelen gelismeler ve tiiketici tercihlerinin degismesi,
teknolojik gelismeler, yeni turizm destinasyonlari ve yeni turizm iirlinleri, turizmin
mevsimsel ozelligi, 6zel ilgi turizminin 6nem kazanmasi, sektorel lriinlerin ikdme
olanaklarinin fazla olusu, turizm {iriinlerinin yasam siireleri, artan rekabet ve turizm
bilinci gibi nedenler; turizmden 6nemli beklentileri olan iilkeler, bolgeler, yoreler ve de
isletmelerin  turizm {rlinlerinde c¢esitlendirmeye gitmelerini  zorunlu kilmistir

(Bardakoglu, 2014; Cosar, 2014; Sarkim, 2007).

Yerel gastronomi kiiltiirli; bugiin turizm i¢in kullanilan en 6nemli degerlerden
biridir. Bolgesel kalkinma, ekonomik katki agisindan da oldukca 6nem arz etmektedir.
Bunun i¢in gastronomi turizmi i¢in uygun olan séz konusu bdlgenin, yerel kiiltliriinii
koruma ve siirdiiriilebilirligini saglama, turistlerin taleplerine karsilik olarak oldukca

onemlidir.

Gegmis 60 yil boyunca turizm, gelismesini ve ¢esitlenmesi siirdiirerek, en hizl
biiyiiyen, en dnemli sektorlerden biri haline gelmistir. Farkli zamanlarda yasanan gegici
ekonomik ve siyasal krizler, bulasici hastaliklar gibi durumlar disinda turizm, diizenli

olarak yiikselis siirecinde olmay1 devam ettirmistir (UNWTO,2015).

Onceden Tiirkiye’nin  turizm anlayis1  deniz, kum, giines mantigina
dayanmaktaydi. Daha sonra degisen turist istekleri ve bolgesel kalkinmaya olan ihtiyag
sebebiyle gastronomi turizmi de olduk¢a 6nem kazandi. Gastronomi turizmi az gelismis

ve gelismemis Dogu Karadeniz, Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu bdlgeleri i¢in



hem Kkiiltiirel mirasin1 tanitma, siirdiiriilebilir olmasini saglama yoniinden hem de
bolgesel kalkinmaya saglamis oldugu katki i¢in, politikalar, projeler ve kalkinma
planlariyla desteklenmeli; Tirkiye i¢in Onemli ekonomik kaynak haline gelmesi

ongoriilmektedir.

Bu ¢aligmada genel olarak; tarihi seyir icerisinde degisen ve gelisen diinyanin en
bliyiik, en zengin mutfaklarindan biri olmus olan Anadolu mutfagi, 06zele

indirgedigimizde ise Hatay mutfagi incelenmistir.

Aragtirmamiz {i¢ boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde gastronomi turizmi
icin gerekli olan turizm iriinii unsurlari, diinyadaki ve Tirkiye’deki gastronomi
turizmine Ornekler, ikinci boliimde Tiirk Mutfak Kiiltiirli ve Tarihi, tiglincii boliimde ise
Hatay ili hakkinda genel bilgilere yer verilmis olup, Hatay’in turizmle iliskisi ve

Hatay’in gastronomi sehri se¢ilmis olmasiyla ilgili bilgilere de yer verilmistir.

Arastirmanin amaci ve dnemi; gastronomi turizminin bolgesel kalkinmaya olan
katkilarin1 agiklamak, kiiltiirel mirasin korunup siirdiiriilebilir olmasimni saglamanin
yollari belirlemek, UNESCO tarafindan 2017 yilinda ‘Diinya Gastronomi Sehri’ segilen
Hatay mutfagin1 tanitmak, Hatay’in gastronomi kenti segilmesiyle birlikte yiyecek
icecek isletmelerinde degisen durumlart belirlemek ve literatiire katki saglamak igin

hazirlanmustir.

Arastirmanin yontemi; arastirma konusu hakkinda bilgi igeren yazili kaynaklar
incelenmis ve literatiir taramasi yapilmistir. Ayrica Hatay ili sinirlari igerisinde bulunan
61 adet Turizm Isletme Belgeli ve Turizm Yatirrm Belgeli tesise anket uygulamasi

yapilmistir.



BIiRINCi BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. TURIZM URUNU KAVRAMI

Turizm literatiirinde, turizm uriini ve turistik Uriin tanimlamalar1 farkli ele
alinmaktadir fakat literatiirde bu iki kavram es anlamli olarak kullanilmaktadir. Yani

turizm iriini, turistik tiriin seklinde de adlandirilmaktadir (Bucak, 2014: 91).

Fiziksel maddeleri, sunulan hizmeti, mekani, organizasyonlari, fikirleri kapsayan
iiriin; bir istek ve yahut bir ihtiyact karsilamak icin pazarin dikkatine, kullanimina,
tilketimine, elde edilebilirligine sunulan herhangi bir sey olabilir (Kotler, Bowenand

Makens, 1999: 274).

Uriin; insanlarm ihtiyaglarii karsilayan bir mal ve ya hizmettir (Kozak, 2008:

125).

Turizm irlinii; turistin seyahat ve gecici konaklamasindan dolayr olusan
ihtiyaclarini karsilayabilir nitelige sahip olan mal, hizmet veya her ikisini de biinyesinde
barindiran olusumdur (Olali, 1990: 139). Turizm {iriinii sadece mal ve ya sadece hizmet

olabilecegi gibi, her ikisini de kapsayabilir (Olal1, 1983: 134).

Turizm {riinii i¢in bir diger tanim ise; turistlerin seyahatleri sirasinda
faydalandiklar1 konaklama, yeme-igme, ulastirma, eglence, giivenlik ve diger bir¢ok
hizmetin bir araya gelmesi ve ¢ekicilik ve bunlar gibi farkli mal ve hizmetin bir araya
getirilmesiyle olusturulmus birlesik bir iirlin ya da turistlerin her tiirlii ihtiyacini
karsilayabilecek giicteki mal ve hizmetlerin bir arada bulunmasi saglayan bir pakettir

(Uygur, 2007: 236).

Turizm Uriini; turistlerin siirekli yasadiklart yerden ayrilip, tekrar ayni yere
doniinceye kadar gegen siirede satin aldiklar1 ve ya yararlandiklart mal ve hizmetlerin

olusturdugu bir biitiindiir (Kozak, 2008: 125; Usta, 2001: 105; Usal ve Oral, 2001: 33).

Turistin seyahat karar1 vermesinden, seyahati bitinceye kadar kullanmis oldugu
tim mal ve hizmetlerin birlesimi turizm iriinii olarak adlandirilmaktadir (Giinlii ve

Sahin, 2007: 141).



Bilesik tirlin 6zeliklerine sahip olan turizm {iirlinii; ulasim, yeme-igme, konaklama,
eglence hizmetlerinin, ¢ekiciligi bulunan yer ve olaylarla bir araya gelmesiyle olusan

unsurdur (Barutgugil, 1989: 119; Hacioglu ve Avcikurt, 2008: 5).

Turizmde iirlin iki sekilde meydana gelmektedir, bunlardan ilki bir iilke ve ya bir
bolgenin sahip oldugu dogal, tarihi ve turistik kaynaklarin olusturdugu turizm iiriini,
ikicisi ise turistlerin yer degistirmelerine tatil yapmalarina olanak saglayan tiim

hizmetlerin tamamidir (Hacioglu, 2000: 39).

Yukarida yapilan turizm {riinii tanimlamalarina bakildiginda sunu sdylemek
miimkiindiir. Turizm {iriinii; bir turistin seyahat etmeye karar vermesiyle birlikte
baslayan seyahati bitip yasadigi1 yere donene kadar satin aldig1 ve kullandigi tiim mal ve

hizmetlerin butinudiir.



1.2. TURIZM URUNUNU OLUSTURAN UNSURLAR

Turistleri Ceken Varliklar ve Cekicilikler
(Turistik kaynaklar/ Turistik Urtin/Turizm Oriini)

/ .

insanlar Tarafindan Olusturulan Varhklar

Dogal Turistik Varhklar

A. Dogal Harikalar ve Manzara
B. Iklim

C. Kaplica ve Sifali Sular

D. Deniz, Gil, Akarsu vb.

E. Arazi Yapist, Bitki Ortiisii vb.

Kultiirel, Sanatsal ve Teknolojik Varliklar Turizm Endiistirisi
A, Kiiltiir, Sanat, Gelenek, Folklor A. Ulasim
B. Sanat ve Kiiltiir Kentleri B. Konaklama
C. Tarihi Eserve Anitlar C. Yiyecek ve Icecek
D. Miize ve Kiitiiphaneler D. Eglence Dinlence
E. Fuar, Sergi ve Festival E. Turizm Organizasyon yapisi
F. Temali Parklar, Rekreasyon Alanlar
G. Sosyal Goériintiive Donatilar
H. Haberlesme Bilgi ve Iletisim Teknolojisi Uriinleri
I. Diger Turistik Alt ve Ust Yapilar

Sekil 1.1. Turizm {irtiniinii Olusturan Unsurlar/Turistik Arz(Olali, 1990, s.162°den
uyarlamisgtir).

Bir tilkenin, bolgenin ya da yodrenin sahip oldugu turisti cezbeden varliklar ve

cekicilikler turizm {irlinlinii varliklarini olusturmaktadir (Sekil 1.1) (Olali, 1990: 162).

Bir iiriiniin turizm {riinii olabilmesi i¢in bazi niteliklere sahip olmasi gerekir.
Turizm {irliniiniin sahip olmas1 gereken nitelikleri Olal1 (1990: 140); cekicilik, yararlilik
ve kolay elde edilebilirlik; Kozak (2008: 127); cekicilik, etkinlikler, ulasilabilirlik,
turizm igletmeleri ve imaj; Uygur (2007: 239); cekicilik, ulasilabilirlik, turizm



isletmeleri ve imaj; Barutgugil (1989: 119-120), Hacioglu ve Avcikurt (2008: 5) ve
Hacioglu (2010: 41); ¢ekicilik, turizm isletmeleri hizmet imkanlar1 ve ulasilabilirlik;
Giinlii ve Sahin (2007: 144); cekicilikler, ulasilabilirlik, olanaklar ve imaj; Rizaoglu
(2007: 252); ¢ekicilikler, kolayliklar, gidilebilirlik kosullari, imajlar ve turiste

uygulanan fiyatlar olarak ele almislardir.

Bu arastirmamizda turizm iriiniinii olusturan 5 unsuru inceleyecegiz, bunlar;

cekicilik, ulasilabilirlik, turizm igletmeleri, olanaklar ve imajdir.

1.2.1. Cekicilik

Cekicilik; bir turistin seyahat etmek istedi bir yeri, bagka bir yere tercih etmesine

neden olacak sebeplerdir (Barutgugil, 1989: 119).

Bir iilkenin, bolgenin ve ya ydrenin turizm isletmelerine turist akisini saglayacak

unsurlara sahip olmasidir (Giinlii ve Sahin 2007: 144).

Cekicilik unsuru; bolgesel veya yoresel olabilecegi gibi, ulusal ve uluslar aras1 bir

nitelige de sahip olabilir (Hacioglu ve Avcikurt, 2008: 6).

Yer, olay ve etkinlikler, dogal unsurlar, sosyo-kiiltiirel unsurlar, ekonomik
unsurlar, psikolojik unsurlar; bir iilke, bolge ya da yerin turistler tarafindan secilmesinde

cekicilik roliinii Gistlenir (Kozak, 2008: 127).

1.2.2. Ulasilabilirlik

Ulagilabilirlik, ytiksek cekicilik 6zelligine sahip konaklama merkezlerinin,
pazardaki hedef kitleye olan yakinligi ve onlara diisiik maliyette ulasabilmeyi kapsar
(Hacioglu ve Avcikurt, 2008: 6).

Turizm iriinlerinin 1y1 bir sekilde pazarlanmasinda ve talebin diizenlenmesinde
ulasilabilirligin; uzaklik yoniinden yakin, zaman yoniinden kisa, maliyet yoniinden ucuz

olmalidir (Kozak, 2008: 128).

Ulagilabilirlik unsurunun uzaklik, zaman ve maliyet yonlerinin disinda bunlar
destekleyecek giivenlik ve konfor yonlerini de ele almak gerekir. Ulasim yollari,

kullanilan araglar, seferler, fiyatlar bu giivenlik ve konfor da gozetilerek yapilmalidir.



Ulagim unsuru, destinasyonlar ve turizm isletmeleri i¢in olduk¢a énem arz etmektedir

(Sahin, 2016 25).

Turizmdeki yenilikler, degimler ve gelismeler, turizm {irtiniinii gorsel-isitsel
odakl1 bir anlayisla, sanal ortamlarda erigilmesiyle birlikte; bilgi sahibi olabilme, farkli
secenekleri gorebilme, rezervasyon yapma, Uriin satin alabilme gibi islevlerde,
tilkketiciler agisindan turizm {iriiniinii ulasilabilir kilan unsurlardir. Tiiketicilere zaman ve
maliyet agisindan kolaylik sagladigi kadar, emniyet yoniinden de giiven icermektedir.
Ulasilabilirlik, c¢ekicilik unsurunun tamamlayicis1 olmakla birlikte; kolay elde

edilebilirlik olarak ele alinabilir(Olali, 1990: 140; Giinlii ve Sahin, 2007: 144).

1.2.3. Turizm Isletmeleri

Ulastirma, konaklama, yiyecek-i¢ecek, tur operatorleri ve seyahat acenteleri ve
diger turizm isletmeleri olarak gruplandirilabilecek turizm isletmeleri olmadan, bir

turizm Uiriiniinden bahsedilemez (Uygur, 2007: 239).

Turizm isletmeleri c¢ekiciligi yiiksek yer ve faaliyetlerin bulundugu yerlerde

kurulan merkezlerdir ( Denizer, 1992: 66).

Turizm isletmeleri bazen tek basina turizm {iriinii olarak goriilse de, daha ¢ok
cekicilik ve ulasilabilirlik unsurlarin1 tamamlayict unsur olarak faaliyet gostermektedir.
Bunun sebebi; c¢ekicilige sahip olan ve ulagimi kolay saglanabilen bir yerde turizm
isletmesinin olmamasi, turizm {riiniinii olusturamayacaktir. Turist gilizel zaman
gecirebilecegi, hediyelik esya satin alabilecegi, konaklayabilecegi, yemek yiyebilecegi
vb. isletmelere ihtiya¢ duyacaktir. Dolayisiyla turizm isletmeleri, turizm iriiniini

olusturan bas unsurlardandir (Kozak, 2008: 129;Hacioglu ve Avcikurt, 2008: 6).

1.2.4. Olanaklar

Destinasyonun ve turizm isletmelerinin tamamlayicist niteligindeki fiziksel
olanaklar (Giinlii ve Sahin, 2007: 145), alt yap1 (ulasim, atik yonetim sistemleri, ¢evre
diizenlemeleri, bilgi ve iletisim teknolojileri vb.), list yap1 (avm, saglik, spor, egitim,
finans.), danismanlik hizmetleri, giivenlik ve emniyet hizmetleri, yasal diizenlemeler ve

formaliteler (Rizaoglu, 2007: 253-254), yonetim ve organizasyon yapisli Ve



uygulamalari gibi hususlar; turizm {irliniiniin olugsmasinda énemli etkiye sahiptir. Ayrica

bu kolayliklar memnun turist ve olumlu imajin da alt yapisini olusturur.

1.2.5. imaj

Imaj; bir yer veya bir sey hakkinda insanlarin sahip olduklar1 inanglar, diisiinceler,

fikirler ve zihinsel goriintiilerdir (Oztiirk ve Tengilimioglu, 2004: 219-220).

Imaj, tiiketici igin de satis pazarlamas yapan kurulus icin de dikkatle takip edilen
turizm {iriinli unsurlarindan biridir. Turizm bdlgelerinin ve turizm isletmelerinin sahip

olduklar1 imajlar da turizm iriiniinii olusturan unsurlardandir (Uygur,2007: 239).

Zaman i¢inde sahip olunan imaj; turistin s6z konusu olan destinasyonlari, turizm

isletmelerini tercih etmelerinin nedeni olarak ilk siralarda yer alir (Kozak, 2008: 130).

Imaj gelistirmek, olusmus olumsuz imaj1 degistirmek ve ya olan olumlu imajt
pekistirmek ve bunun siirekligini saglamak i¢in olduk¢a Onemlidir (Rizaoglu,2007:

255).

Turizm triini pazarlama ¢aligmalarinin temelini olusturmak; bunun i¢in reklam
calismalarinda bulunmak, olumsuz propagandalar1 ve 6nyargili engelleyebilmek i¢in de

imaj gelistirmek 6nem teskil eder (Giinlii ve Sahin, 2007: 145).

1.3. TURIZM URUNUNUN OZELLIiKLERI

Kendine 6zgii 6zellikleri bulunan turizm {riiniiniin, bu 6zelliklerinin biiyiik kismi
turizmin hizmet sektorii olmasindan kaynaklanirken, bir boliimii kendine 6zgi
farkliliklarindan, bir bolimii ise tiiketici kitlesinin 6zellikleriyle iligkilendirilir (Kozak

ve Bahge, 2012: 63; Kozak, 2008: 130).

Turizm triinii 6zelliklerini asagidaki gibi agiklamak miimkiindiir (Olali, 1990:
140-141, 196-197; Rizaoglu, 2007: 271-274; Hacioglu ve Avcikurt, 2008: 7; Hacioglu,
2010: 40-42):

- Turizm {riinii; ulasim, konaklama, yeme-igme gibi hizmetlerin birlesiminden

olusur.



Turizm {riiniini, istek ve ihtiyaclar1 dogrultusunda, turist bir araya getirir.
Turizm isletmeleri bu konuda daha 6nceki kullanicilarin goriis ve onerilerinden
faydalanabilirler.

Turizm {irtiniin{i olusturan hizmetler, turist tarafindan bir araya getirildigi i¢in,
herkese uygun turizm tiriini gelistirmek miimkiin degildir.

Sadece bir mal ve ya bir hizmet degil, bir uyum biitiinligi turizm iiriinlinii
meydana getirir. Bu uyum somut ve soyut objeler bir araya gelerek olusur.
Turizm triinleri genellikle nesnel degil; 6znel niteliklere sahiptirler.

Turizm iirlinleri emek-yogun 6zelliklidir. Makinelesmeye fazla yatkin degildir.
Diger sektorlerde iiretilen mal ve hizmetler, standart bir 6zellige sahipken;
turizm iirlinlerinin standart olmasi pek miimkiin degildir. Bunun sebebi ise her
ne kadar oteller ve restoranlar konaklama ve yeme-igme hizmetlerini karsiliyor
olsa da her birinin sunum sekli, meniisii, hizmet sekli farklilik gostermektedir.
Turizm iiriinii emek-yogun yani insan giicliyle olusan bir 6gedir; bu yiizden
standart bir kaliteye ulastirilmasi oldukc¢a zordur.

Turizm triinliniin kullaniminda turist, tiiketici, miisteri direk tirliniin iireticisi
ile kars1 karsiya gelmektedir.

Hizmetler insanlarin 6niinde yapildig: icin olasi bir hata ya da kusur imajin
sarsilmasi riskini arttirir.

Turizm {riinleri depolanamaz, bu iirlinlerin iiretimi ve tiiketimi ayni anda olur,
genellikle iirlin 6nceden satilir, sonra {iretilir ve daha sonra tiiketilir.

Turizm {riinleri tretildikleri yerde tiiketilirler yani turizm {iriinii i¢ ve dis
pazarlarda pazarlanirken, tiiketimi tiretimi gerceklesen destinasyonda saglanir.
Turizm {riinii son tiiketicinin istegine bagli sunulmaya hazir bir iriindiir.
Bitmis ve ya yar1 bitmis turizm {irlinii tiirii s6z konusu degildir.

Turizm iirtinleri ikame olanag fazla olan tirtinlerdir.

Turizm triinleri arzinin istege bagli olmasi zordur bunun sebebi arzin esnek
olmamasidir.

Turizm tirlinlinde, ¢ekicilik, yararlilik ve kolay elde edilebilirlik birlikte yer
almalidir.

Turizm {iriinlinde imaj kavrami, markaya bagimliliktan daha degerlidir.
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- Turizm {irlinii, bu {irlinii olusturan kisilerin ve igletmelerin isbirligiyle miimkiin
kilinir.

- Turizm {iriiniiniin, tiiketicinin en 1iyi sekilde tatmini ile tireticilere optimal bir
kar saglama arasinda wuzlastirici bir denge kurabilmesinin yaninda,
stirdiiriilebilir turizm ilkelerini de dikkate alir bir yapiya biiriinmesi 6nem arz

etmektedir.

Turizm {riinii unsurlarina ve turizm triinii 6zelliklerine bakildiginda; turistin istek
ve ihtiyaclarim istedigi yerde, istedigi sekilde karsilayabilecek faaliyetlerde bulunmak
turizm endistrisinin  ilk kurali niteliginde olmalidir. Gastronomi turizminin
gelistirilebilmesi i¢inde tiim bu turizm iriinii unsurlarinin kalkinma planlariyla

gerceklestirilmesi gerekmektedir.

1.4. GASTRONOMIi

1.4.1. Gastronomi Kavrami ve Onemi

Dil bilimi agisindan gastronomi kelimesi Yunanca “gaster” (mide) ve “gnomas”
(yasa) kelimelerinin birlesimiyle olugmustur. Oxford So6zliigi'nde; Yunan sair
Atheneaus’ un yiyecek ve yemenin zevki konusunda yazdigi siirin bashgidir

(Mavis,2005).

Gastronomi 1yi yemek yeme, segcme ve pisirme sanati ve pratigi olarak da

tanimlanir (Cagli,2012: 23).

Gastronomiye iliskin bilinen ilk c¢alisma; Jean Anthelme Brillat-Savarian
tarafindan 1825 yilinda yazilan Physiologie Du Gout olup, Ingilizceye pek ¢ok kez The
Phsycology of Taste adiyla ¢evirisi saglanmistir. Brillat-Savarin eserinde; yemek ve
yeme-i¢gme tiiketimi arasindaki iligkiyi, kendisinden sonraki ¢aligsmalara 151k tutarak, bir

bilim olarak ifade etmistir (Kivela and Crotts, 2006).

Gastronomide; mutfak ve servis sanatlar1 konusunda uzmanlasmis kisilere
Gastronom, damak zevki olup, agiz tadiyla iyi yemekten ve biraz da mutfaktan

anlayanlara ise gurme denilmektedir (Altinel, 2009).

Gastronomi iiretim ve tiikketim boyutlar1 a¢isindan incelendiginde (Mavis,2005);
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Uretim boyutu;

- Mikemmel yemek hazirlama, pisirme, sunma ve iyi masa hazirlama giizel
sanat1 ve bilimidir.
- lyi yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimidir.

- Yemek pisirme ve as¢ilikla ilgili prensipler ve uygulamalardir.
Tiiketim boyutu;

- Iyi yiyecek ve igecekten hoslanmak
- Iyi yemek yeme konusunda abartili ask

- Liiks yiyeceklere diiskiinliik ve tutkudur.
Uretim ve tiiketim boyutu birlikte;

- Yiyecek hazirlama, sunma ve yemenin sanat ve bilimidir.

- Belirli bolge ve iilkelerle ilgili, mutfak gelenek ve goreneklerini de iceren, iyi
yiyecek ve yeme bilim ve sanatidir.

- Damak tadi ve istah gibi zevkler amaci ile deneme ve yanilmanin, tarihsel
bilginin, kiiltiirlin, aligkanligin, yetenegin, emegin, ihtisammn ve askin
kazanilmis begenilerimize uygun olarak ahenkli bir sekilde bir arada

bulunmasidir.

Gastronomi ayni zamanda bir bilim dalhidir ve fen bilimlerinden ve sosyal
bilimlerden azami 6lgiide faydalanmay:r 6ngoriir. Uriinlerin {iretime hazirlik siireci,
iiretim siireci, hazirlanmasi, pisirme teknikleri ve sunumunun yani sira; {riiniin tadi,
besin Ogelerinin etkisi, hijyen ve sanitasyon gastronominin bir yoniinii olustururken;
tilketicilerin gastronomiye yonelimlerindeki sosyal, ekonomik ve psikolojik etkenler
triiniin tarthsel siirecini ve halk bilimi 6gelerinin kullanilmasi ve pazarlanmasini bir

diger yonii olusturur (Mavis, 2005; Kivela and Crotts; 2006).

Ziyaret amacinin ne oldugu gozetilmeksizin, turistler yemek yemenin hem
zorunlu bir ihtiya¢ olmasindan Otiirii hem de tatil deneyiminin bir parcasi olmasini
istediklerinden dolay1 gittikleri bolgenin yerel mutfagini tatmak isterler. Turistlerin
arasinda son zamanlarda One c¢ikmaya baglayan unsurlar arasinda gidilen bolgede
yapilan yemekler veya sadece orada iiretilen hammadde ile yapilan yemekleri tatmak

arzusu bulunmaktadir. Turistler yalnizca aglik hislerini gidermek i¢in degil, gittikleri
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yerin farkli ve yeni yiyeceklerinden tatmak, atmosferden ve manzaradan keyif almakla
birlikte (Yiinci, 2010: 28); giivenilir, uygun fiyatli, kaliteli, dogru beslenmeye uygun
yiyecekler, giiler yiizlii isgorenleri ve lezzetli yiyecekleri istemektedirler (Sanlier, 2005:
215).

Yerel mutfak tirtinleri, soyut kiiltiirel mirasin énemli bir pargast olmakla birlikte,
en temel yasam Kkiiltiirii 6gelerindendir. Mutfak kiiltiirii zengin olan bir iilke, yerel
gastronomi iirlinlerinin tanitimina ve pazarlanmasina agirlik vererek, turist ¢cekmeyi
hedeflemis ve bunu biiyiik 6l¢iide basariyla sonug¢landirmistir (Timothy ve Boyd, 2003:
33). Ornegin; yerel mutfak Kkiiltiiriiniin; ¢iftliklerden taze ve organik {iriinlerin
yetistirilmesi, kirsal bolgelere 6zgii yemeklerin aymi sekilde ikrami, yiyecek-i¢ecek
temal1 miizeler, geleneksel metotlarla iiretilen bolgeye has yemeklerin ortaya cikarilip,
sunulmas1 gibi farkli yontemlerle turist cekmeyi basaran Fransa, bu alanda 6ne ¢ikan

onemli bir destinasyon merkezini olugturmaktadir (Bessiere, 1998).

Birinci boliimde de ele aldigimiz gibi Tiirk mutfagi pisirme teknikleri, sofra
diizeni ve sunumu ile Fransiz ve Cin mutfagi ile birlikte diinyanin sayili ii¢ mutfagindan
biri konumundadir. Orta Asya’ dan Anadolu’ ya gelen Tiirkler tarihsel siirecinden
dolayr zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir; bunun nedeni ise bir ¢ok ulusla i¢ ice
yasamig ve onlarin da mutfak kiiltiirlinde olan1 kendine uydurarak kullanmistir. Bu
kiltiirel etkilesimin yaninda yetistirilen yiyecek cesidinin fazla olmasi da zengin bir
mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir. Insanlarin beslenme bigimleri yasamis olduklari
tarihsel stirece ve ekonomik duruma gore de sekil almaktadir. Tiirk mutfagr kavrami
denildiginde; bolgede yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-i¢eceklerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, muhafaza edilmesi yani mutfak ve cevresinde gelisen her

aliskanlik ve inanislar akla gelmelidir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008).

1.4.2. Gastronomi Tarihi

[Ik insanm var olusundan beri yeme faaliyetini iginde barindiran ve insan
ithtiyacina cevaben siirekli olan besin iiretiminin sonucunda “mutfak kiiltiirii, kiiltlir ve
gelenegin her zaman en uzun siire ayakta kalan basamagini olusturmustur. Boylelikle
yemek kiiltiirii bir toplumda yiyecegin iiretiminden tiiketimine kadar gegen zaman ve bu

siirece bagli olarak ortaya ¢ikan maddi, manevi kiiltiirel 6gelerin olusturdugu énemli bir
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kiiltiirel sistemdir” bi¢ciminde agiklanmasi ile yemek yemenin hem somut hem de soyut

tarafina 6nem verilmistir ve birlestirici bir tanimdir (Ay ve Sahin, 2014 : 12).

Orta Asya’dan Anadolu’ ya go¢ eden Tiirk boylari, goc ettikleri bolgelerden
simdiki Tiirkiye’nin bulundugu yere gelene kadar bir ¢ok uluslu i¢ ige yasamis, yol
boyu gectikleri iilkeden her malzemeyi Anadolu’ ya tasmmislardir. Yerlestikleri
alanlarda yetisen meyve, sebzelerden yeni yemek yapmayr 6grenmis, icinde bulunan
diger uluslarin mutfak kiiltiirlerinden etkilenmis, o kiiltiirleri de etki altina almislardir

(Akgol1,2012).

1.4.3. Gastronomi Turizmi

Diinya tizerindeki kiiltiirlerin en 6nemli bilesenlerinden biri olan mutfak kiiltiiri
ve lezzetlerini taniyip kesfetmeye yonelik yapilan turizm tiirii gastronomi turizmidir.
Bundan dolay1 bu turizm de en 6nemli unsur yeme-igme faaliyetidir. Diinya iizerinde bu

alanda potansiyeli olan iilkeler mutfak kiiltiirii bakimindan zengin olan iilkelerdir.

Italya, Fransa, Tiirkiye, Cin bu alanda one ¢ikan iilkelerdendir. Tanimda da
bahsedildigi lizere gastronomi turizminde yeme-igme esas amagtir. Gastronomi turizmi
yiyecek-igecek tadip bu alanda tecriibe elde etmektir. Gastronomi turizminin igerisinde
sarap evlerini ziyaret etmek de bulunur. Yemek yemenin haricinde, ayni zamanda
kimlik, kiiltiir, iiretim, tiikketim ve siirdiiriilebilirlik konulariyla da dogrudan alakalidir

(Saruhan,2012).

Soyut yerel kiiltiir varliklarindan biri olan yerel gastronomi/mutfak kiiltiiri,
dogrudan ve dolayli ekonomik katkilarimin yaninda; turistlerin tatillerinde ki
memnuniyetin énemi, bolgesel kalkinmaya aract olusu, bolgenin kiiltliriiniin tanitilip
sirdiiriilebilmesi gibi sebeplerle; turizm isletmeleri, destinasyonlar tarafindan

canlandirilip, turizm pazarina sunulmak i¢in ¢aba gosterilmektedir (Cagli,2012).

Her seyahat turizm hareketi olarak adlandirilamayacagi gibi her yeme-igme
faaliyeti de gastronomi olarak adlandirilamaz. Yeme- i¢gme ile gastronomi arasindaki
fark ortiinme ve giyinme arasindaki farktan daha fazla olmakla birlikte; algilardan duyu
organlarina, iirlinden ortama, servisten sunuma kadar degisik unsurlar1 bir arada

barindiran bilesendir (Mavis,2005).



14

Bugiin yeme-igme olayina sadece zorunlu bir gereksinim olarak bakilmamakta,
Maslow’ un ihtiyaclar hiyerarsisine paralel olarak, fizyolojik, psikolojik ve sosyolojik
yonleri de ele alinarak, bu alanda triinler hazirlanip sunus asamasina getirilmektedir.
Insan ihtiyaclarinin temelinde olan yeme-igme olay1, gastronomi faktérii ile ihtiyaclar

basamaginin en tepesine ulagabilmektedir (Tikkanen, 2007).

Yeni tatlar ve tarifler bulmak amaciyla, yemek elestirmenleri ve {inlii sefler, yeni
ve farkli gastronomi Uriinlerini tatmak, eski ve unutulmus tarifleri tekrar giin yiiziine
cikarmak, yeni malzemeler bulmak, yeni gastronomi merkezleri bulmak amaciyla tim
diinyay1 gezerken; bu gelismeleri dikkate alan turizm igletmeleri, destinasyonlar da;
gastronomik yemekleri, tarifleri, sefleri, yemeklerin merkezini ve tarihini kapsayacak
nitelikte birlestirerek sunuma hazirlarlar. Bu durumda gastronomi ve turizm isletmeleri
arasinda ortak yasam ile ortaya ¢ikan bir iliski s6z konusu oldugunu sdyleyebiliriz

(Richards, 2002; Scarpato, 2002; Kivela and Crotts, 2006).

Gastronomi turizmi; sadece yada oncelikli amag bir yerin yemegini ya da sarabini
tatmak i¢in yapilan seyahat, bu seyahati yapan kisi de “gastronot” olarak tanimlanir

(Gastro Turizm, 2014).

Tablo 1.1. Turistler ve Gastronomiye Yaklagimlari

Gastronomiyi Gastronomivi Gastronomiyi Farklt
Dinlence- no Varliklarinin Bir | Gastronomi
N Farklilik/Cesitlilik . .
Eglence Olarak Pargas1 Olarak Deneyimleri
> . Araci Olarak i
Goren Turistler Géren Turistler (2) Goren Arayan
(1) Turistler(3) Turistler(4)
< Genis yiyecek
Gastronomi iiﬁiiuvve ?ﬁiﬁigzlaemek Yeni yiyecek bilgisi, agzinin
Motifleri : o g y tirlerini tatmak | tadina uygunlugu
gidermek yemek MO
mutlak dnceligi
Yemek Yiyecek ve Yiyecekleriyle
. - . ve tatlartyla S _.
deneyimlerini icecekler sosyal ilili Dogru yiyecegi
Sosyal Motifler | aile ve ortamlarda bir g . dogru yerlerde
. deneyimleri .
akrabalariyla arada olmak i¢in yeme stratejisi
bagkalariyla
paylasma bahane
paylagsma
Yabanci v FzSt-:;Ogd Kirsal gidalar,
yabancive Bilinmeyen onceden fast-food
Uzak icerigini ivecekleri pisirilmis ve vecekler ve
Durduklart bilmedikleri iy onceden Y1y
. begenmeme . demode
yiyecekler paketlenmis
. restoranlar
yiyecekler
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Modern/
olagantistii
Tercih Ettikleri | Sec¢kin Genis ve Sade, gosterigsiz | dekora sahip
Yeme restoranlarda goOsterigsiz siradan | uygun ortama yerler ya da iyi
Ortamlari rahat etmezler hizmet yerler sahip yerler mekanlar. Tim
servis deneyimi
¢ok onemli
Kendi
yiyeceklerini Yemek pisirme
Tatildeyken hazirlamay1 Bilinen restoran dersleri ve diger | Rahat ve keyifli
Disarida Yeme | tercih etme, zincirlerinde yollarla mutfak | yiyecek ve sarap
Aktiviteleri yiyecegini yemek yeme sanatlarini turlar1 arama
beraberinde ogrenme
getirme
Kendi Fransa, Ingiltere, | Trend mekanlara
_— iilkelerinde ki Konaklama Cin gibi ve en iyi
%?;i?:ﬁ Yer vatandaslarin olanaklari iyi gastronomi restoranlara
¢ogunlukla bilinen yerler gecmisi zengin | ulasabilecekleri
gittigi yerler tilkeler her yer
- Arkadas ve . Internet, Giindemdeki
Bilgi Destinasyonlarin e tatlar1 takip
akrabalarin o kiitiphane, R
Kaynaklart . . brogiirleri ) ettikleri, yemek
tavsiyeleri seyahat kitaplari o
modasi dergileri

Kaynak: An analysis of the Chinese group tourists diningi-outexperiences while holidaying in

Australiaandit’s contrubution to their visit satisfaction, Chang, 2007, p.50.

Cohen’in (1984) turist yasam tarzinin fenomenolojik kategorizasyonuna
dayanarak, Hjaleger (2003) farkli ve 6zgiin bir gastronomi turizm modeli 6n plana
cikmistir. Bu modelde (Tablo: 2) turistlerin yiyecek ve icecek konularindaki tercih ve
hareketleri dort kategoride bir araya getirilmistir. Bunlar; eglence/dinlence,
farklilik/gesitlilik arayan, varoluscu ve deneyselci gastronomi turistleri olup; gastronomi
motifleri, sosyal motifleri, ilgi/istek ve ¢ekince/korkulart ile gastronomi deneyimleri
tercithlerine iliskin  mekanlar ve bilgi kaynaklari acisindan  karsilastirilip,
degerlendirilmistir. Bu degerlendirmelere gore her bir turist kategorisinin gastronomiye
yaklasimi farklilhik gostermektedir. Bu farkliliklarda g6z Oniine alinarak turizm
destinasyonlarinin bunlara uygun gastronomik faaliyetlerde bulunmasi isletmenin
yararina olacaktir (Chang,2007).

Karim (2006), turistik mal ve hizmet iiretim ve tiilketim siirecini, turistlerin
gastronomi deneyimleri ile iliskilendirerek, icerigi iyi hazirlanmig, sunumu giizel
yapilmis, yiyeceklerin turistler tarafindan unutulmayacagini, zaman igerisinde turistler

tarafindan bu unutulmaz deneyimin seyahat hatiralar1 iginde 6ne ¢ikacagini ve bununla
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birlikte yiyecek ve sarap turizminin yani gastronomi turizminin 6ne ¢ikacagi (Sekil-2)
ifade etmektedir. Tiim bunlarla birlikte artan yiyecek-igecek sunumlarinin kalitesi,
turistlerin gastronomi deneyimlerinin kalitesini de arttiracagi; bu yiizden de turizm

destinasyonlarinin giderek artan bir degere sahip olacagin1 6ngérmektedir.

MALZEME URUN HiZMET DENEYIM
Uretim Tiiketim
fcerik — Sunum —— Yemek —— Gastronomik
Deneyim
Yemek ve sarap turizmi ———  Mutfak Turizmi —— Gastronomi
Turizmi
Sunumun Kalitesi Deneyimin Kalitesi

| > Giderek Artan Deger

Sekil 1.2. Uretim ve Tiiketimin Gastronomi Turizmi Deneyimiyle Iliskilendirmesi.
Culinary as a destination attraction: An ampirical exemination of the destination’sfood image and
information sources, Karim, 2006, p.28.

Yeme-igme tecriibeleri ve turizm, kirsal bolgelerin kalkindirilmasinda oldukca

onemli olmakla birlikte, turistlerin yeme-igme harcamalarini arttirmalar1 adina yapilan

calismalar, turizm destinasyonlar: tarafindan kabul goéren bir gercektir (Mynttinen vd.
2015).

Turistlerin gastronomi iirlinlerine artan ilgi ve harcamalari; tarimsal {riinlerin ve
isletmelerin  gesitlenerek ekonominin gelismesine, yerel destinasyon kimliginin
giiclenmesine, kiiltiirel miras varliklarinin siirdiiriilebilir olmasina énemli dl¢lide olanak
saglar (Bessiere, 1998; Everett and Aitchison, 2008; Sims, 2009; Mynttinen et al.,
2015).
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Tanmsal
Aktiviteler

Otantik
Ozelikleri Agiga

Markalagma

|

Yoresel Gidalar/
Yiyecek ve
icecekler

Kaliteli Uretim

\ ilgi Odaklama

Yeni Is Sahalari

Olusturma ve

Gilclendirme

Sekil 1.3.Destinasyonlarda Yoresel Gidalarin (yiyecek-igeceklerin) Siirdiiriilebilir
Gelisiminin Saglanmasi.

Food, tourismand destination differentiation: The case of Rotorua, New Zealand, Steinmetz, 2010, p.44
Gastronomi turizmi pazarinda yer edinmek isteyen isletmeler, yiyecek ve
icecekleri sadece turistin beklentilerine gore hazirlamayr degil; bununla birlikte
gastronomi Uriinliniin kaynagi olan yoresel besin maddelerinin siirekli {iretiminin
saglanmasia, tarimsal faaliyetlerin desteklenmesine, otantik Ozelliklerin ortaya
cikarilmasina, sektdrde yeni is alani olusturulmasina, kaliteli {iretimle birlikte

markalagmaya gidilmesine 6nciiliik edilmelidir (Steinmetz, 2010).
Steinmetz’in bu konuda ki 6nerilerini aciklamak gerekirse;

- Destinasyonlar, tarimsal Uriinleri ve bu {irlinlerin elde edildigi topraklar
koruyup cesitlendirerek gelistirmelidir. Fuarlar, festivaller gibi tarimsal
faaliyetleri destekleyerek de kirsal odakliligr da gelistirmelilerdir.

- Yerel gastronomi iirlinlerinin belirleyici Ozeliklerini ortaya cikarmak igin

aragtirmalar yapilmali, tarih, kiiltlir, edebiyat gibi alanlarda gastronomi adina
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varsa belgeler bulunmali, bunlar turiste gastronomi iiriinleriyle birlikte sunup,
pazarlama calismalar1 yapilmalidir.

- Destinasyon yoneticileri de dahil olmak {lizere, yerel paydaslarda, yoresel
gidalar hakkinda bilgilendirilmeleri, bilinglendirilmeleri ve s6z konusu
iiriinlerin gastronomi iirlinli olarak pazarlanabilmesi i¢in ¢aba sarfedilmelidir.
Bununla birlikte yerel gastronomi iirlinleri i¢cin hem farkindalik olusacak hem
de gii¢ birligi olusacaktir.

- Yoresel gida iiriinlerinin gastronomi turizmi odakli ele alinmasi ile birlikte; bu
iiriinlerin tohumlarinin temin edilmesi, yetistirilmesi, toplanmasi, paketlenmesi,
islenip sunuma hazirlanmasina kadar gecirdigi agamalara hizmet verecek farkli
isletmelere ihtiyag duyulacagi gibi; mevcut islerin ve isletmelerinde
niteliklerini arttirmalar1 gerekecektir.

- Destinasyonlar, gastronomi turizminin gelisimi ve yoresel yiyeceklerin gelisimi
adina; tiretim tekniklerini gelistirerek, daha kaliteli iirlinler {ireterek, pazara
stirmelidir.

- Destinasyonlarin sahip olduklar1 gastronomi {iriinlerinin cografi isaret ve patent
gibi tescil caligmalar1 ile koruma altina almalidir. Bununla birlikte
markalagmaya yonelmelidir. Bu amag¢ dogrultusunda ulusal ve uluslar arasi
diizeydeki gastronomi kuruluslarina iiye olmak, gastronomi sehri olabilmek,
soyut kiiltlire] mirasa s6z konusu {riiniin girebilmesi destinasyonlarin dikkat

etmesi geren unsurlardir.

Chaney ve Ryan’ da (2012); gastronomi turizmi pazarinda yer edinmek, 6n planda

olmak isteyen destinasyonlarin gelisim siireci plani (Sekill.4).
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2-Uluslararasi ve ulusal
gastronomiturizm rekabetve
pazarlama trendlerinin
gelisimini izleme

1-Gastro-Turizm 3-ihtiyaglan Belirleme

pazarlarinin begeni

dizeylerinin gelisimi @

ﬁ 4-PotansiyeliBelirleme
9-Tekrar ziyaretleri Gastronomik
saglayabilme adina,
destinasyonu eve tagima Destinasyonlarm ﬂ
(hediyeler, fotograflarile
dongiyi tamamlama) Gelisim
. . 5- Gastronomik
Sureci Destinasyon olarak marka
ﬁ ve dzgiin kimlik gelistirme
ve bu dogrultuda gastro-
8- Yeni deneyimleryaratabilmek turizm pazarinda flerleme

adina yogun kalite ve tecribe

aktarma @
ﬁ 6-Uygun haberlesme

kanallar ve yéntemlerini
7-Altyapi, kapasite, deneyim ve cekici gilic balirlarme
odakl gelisim

Sekil 1.4. Gastronomi Turizmi Stratejik Gelisim Siireci.
Analyzing the evolution of Singapore’s World Gourmet Summit: An example of gastronomic tourism,
Chaney&Ryan, 2012, p.316

1- Gastronomi turizmi pazarlarindaki begeni oranlari, moda yemekler ve yerler,
beslenme aligskanliklar1 gibi unsurlara dikkat edip takibini yapma,

2- Uluslar arasi ve ulusal konumdaki gastronomi turizmi rekabet ve pazarlama
cesitlerinin izledigi yolu ve gelisimini yakindan takip etme,

3- Arz ve talep yonlii olmak iizere, gastronomi turizmi pazarina yonelik
ihtiyaglar1 tespit etme,

4- Gastronomi turizmi pazari potansiyelini i¢ ve dis pazar olarak tahmin etmekle

birlikte; arz potansiyelini de belirleme,
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5- Marka ve 0Ozgiin kimlik gelistirerek, gastronomi turizm pazarinda gelisme
saglama,

6- Gastronomi turizm pazarlarina hitap edebilmek i¢in, en uygun haberlesme
yontemlerini saptama,

7- Genelde turizm, 6zelde gastronomi olmak tizere; turistik alt yap1 ve kapasiteyi
gelistirerek, ziyaretcilerin tecriibeleri acgisindan ¢ekici bir gastronomik giice
odaklanmak,

8- Ozgiin, kaliteli, ziyaretcilere de keyif alabilecekleri iiriinler hazirlama,

9- Ziyaretgilerin, tekrar geri doniisiinii saglamak amaciyla; gastronomik hediye
iriinler, yemek kitaplari, regeteler, fotograf gibi Ogelerle gelisim siireci

dongiislinii tamamlamak gerektigini sdylemislerdir.

Mak, Lumbers, Eves ve Chang (2012a)’de; gastronomi turizminde yiyecek-icecek
tiketiminde etkili olabilecek unsurlari, turist odakli yaklasimla 3 kategoriye

ayrrmiglardir (Sekil-5)

Burada dikkate alinmasi gereken unsurlardan ilkini ‘turist’ faktorii olusturur.
Turistlerin; inanglari, deger yargilar1 ve kiiltlirel yap1 ve birikimleri; sosyo-ekonomik
yapilart ve demografik 6zellikleri; yiyecek-igeceklere olan tutumlar1 ve aliskanliklari;
gecmis gastronomi deneyimleri; gastronomi Ozelindeki motivasyonel (psikolojik)
faktorler ile fizyolojik tepkimeleri; onlarin yiyecek ve icecek tiiketiminde etkili olan

unsurlardandir.

Ikinci unsuru ise destinasyon mutfagi yani s6z konusu bélgenin yerel mutfag

olusturur.

Destinasyonun mutfagmin (yerel mutfak); duyulara hitap etme derecesi,
yemeklerinin igerigi, hazirlama ve pisirme teknikleri, yemek/mutfak tipi, yemeklerin
ulagilabilirligi ile fiyat-deger-kalite dengesi; yiyecek ve icecek tiiketiminde etkili olan

unsurlardandir.

Yiyecek-igecek tiikketimi agisindan dikkate alinmasi gereken tiglincii unsuru ise

destinasyon c¢evresi olusturmaktadir.

Destinasyon ¢evresi; destinasyonun imaj algisi; destinasyon gastronomisine
yonelik pazarlama araglari, yontem ve teknikleri ile igerigi; sunulan hizmetlerin

beklentileri karsilama diizeyleri, sunum ve servis yontem, teknik, ekipman ve donatilar
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ile destinasyonun mevsimsel kosullari; yiyecek ve icecek tiiketiminde etkili olabilecek

unsurlar olarak ele alinmistir.

Turizmde Yiyecek Tiketimi

(Gastronomi Turizminde Tilketime Etken Unsurlar)

TURIST DESTINASYONUN MUTFAGI DESTINASYONUN CEVRESI

-Kiiltiirel ve dinsel etkiler -Duyulara hitap edebilme (tat, -Gastronomik imaj
aromavs.)

-Sosyo-demografik faktorler -Pazarlama yontemleri

(Sosyo-ekonomik durum vs.) -Yemekte kullarlan Griinler (internet, brosiirvs.)
(malzeme, soslarvs.) .

-Yemek-bagintili kimlik ve -Igerik (zaman, mekan, kisiler)

tutum (gesitlilik arama) -Hazirlama ve pisirme sekilleri

-Beklenen hizmeti
-Gegmis deneyimler -Yemek/mutfak tipi (ulusal, saglayabilme

bolgesel, geleneksel vs.)

-Motivasyonel unsurlar -Servis sekli

-Yemegin ulagilabilirligi (cesitlilik,

-Fizyolojik unsurlar (actkma . -Mevsimsellik (destinasyonun
alternatiflervs.)

vs.) mevsimi, sicaklig)

-Fiyat, deger, kalite

Sekil 1.5. Turizmde Yiyecek Tiiketimine Etken Faktorler
Factor influencing tourist food consumption, Mak et al., 2012a., p.930

Gastronomiye ve gastronomi turizmine giinden giine artan ilgi sebebiyle bu alanda
aragtirmalara sik¢a rastlamak miimkiindlir. Bu alanda yapilan c¢aligmalarin en
kapsamlilarindan birini Camillo, Kim, Moreo&Ryan, (2012) tarafindan yapilan Mutfak
(Gastronomi) Trendleri Ongérii Modeli olusturmaktadir (Tablo 1.3).
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Tablo 1.2. Mutfak (Gastronomi) Trendleri Ongdrii Modeli

OLCUTLER
Thiketiciler
T_uketlcﬂer Pazarlam Harici _ o in {rtin
Gida in sosyo- . etmenleri || Tiiketiciler bilgisi,
o . Teknolojik a A
endiistrisin | demografi . e n in birincil lezzet
- gelismeler aktivitele || .. .. e o
in durumu k b tilketiciye || oncelikleri | tercihleri
durumlar etkisi ve yemek
secimleri
NITELIKLER
-Restoran ve -Saglikli -Yeni yiyecek -Gida -Gidanin -Gidanin -
irtin yasam iretim dagitim ucuzlugu hazirlanig Televizyonda
dongiisii, -Obezite teknolojileri sistemlerin -Tiiketicinin || asamasini ki yemek
-Yenilik -Yemegin -Genetigiyle de degisim alim giicii bilme programlari
-Kesfetme ulagilabilirlig || oynanmug -Gida -fhracat -Yeni tatlarm || -Ascilik
-Yeniden i yiyecekler ihracat kanunlari kesfi dersleri
Canlandirm -Kiiltiirel - vergileri -Saglik -Yeni -Yemek
-Yeni miras Profesyonelmutf | -Yiyecek diizenlemel || yiyecekleri kitaplari
mutfaklar -Yasam tarzi ak arag gesitlerinin || eri ve deneme istegi || -Yemek ve
-Farkli -Aile gereglerinin tiiketicinin gidanin -Sadelik sarap tatma
mutfaklarin biiylikligii ve || evlere temini psikolojik glivenilirligi || -Yeniden dersleri
birlestirilmes || gelir/gider - profiliyle - hazirlanmasi -Ciftlikler ve
i dengesi Programlanabili || iligkisi Ekonominin || kolay ciftlik Griini
-Essiz -Din ve r pisirme -Alisveriste || durumu tabaklar satan yerleri
yemekler yiyecek geregleri kolaylik -Cevresel -Nostaljik ziyaret
-Bilime -Yas, -Kaba tarimdan saglama etmenler yeme -Egitimin
dayali yemek | cinsiyet, yetigtirme -Diistik -Mevsim- aligkanliklar1 | strekliligi
pisirme medeniduru ciftliklerine fiyat gida iliskisi || -Misterilerin || -Bagh
-Ascilik ve m doniisiim avantaji -sosyal egitim diizeyi || bulunan iilke
ascilik -Tiiketici -Yiiksek kaliteli || - aglar -Dogustan -Seyahat ve
okullarinda algisiyla ve giivenilir Tiiketicileri || - gelen yeni tat || yemek
patlama yiyecek imaji || gida tiretimi n talepleri Kiireselles kesfetme pisirme
-Seflerin ve -Yiyecek -Tarimsal me istegi -Lezzet ve
inli titketim iriin -Is-yasam sadeligin
isimlerin aligkanliklar ihracati dengesi birlikteligi
artigi artigi -Sonradan
-Uriin kazanilan
fiyatlari begeniler
-Isgiicii
mevcudiyet
i
-Bagl
bulunan
ilkeye ait
reklam
kampanyal

arl

Kaynak: A model of historical development and future trends of Italian cuisine in America, Camillo et

al., 2010, p.556

Gastronomi turizminin dnemini vurgulamak i¢in, International Culinary Tourism

Association (2012) (bu giinkii adiyla World Food Travel Assocation) tarafindan yapilan

degerlendirmeler, gastronominin ve gastronomi turizminin destinasyonlar ve isletmeler

acisindan 6nemi vurgulamaktadir;
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- Turistlerin neredeyse tamamina yakini seyahatleri sirasinda disarida yemek
yemekte ve her yemekte, yerel yiyecekleri ve insanlari tanima firsatlar1 vardir.

- Yemek, her zaman en sevilen ii¢ turistik aktiviteden bir tanesidir.

- Gastronomi sanat1 ve sarap tatma bes duyuya da hitap eden tek sanat dalidir
(gorme, duyma, isitme, tatma ve dokunma).

- Sarap tatma ve yemekle ilgilenen turist ile, kiiltiirel faaliyetlerle ilgilenen turist
birbiriyle baglantilidir.

- Gastronomi alaniyla ilgilenmek belirli kriterlere 6zgii (yas, cinsiyet vb) bir sey
degildir.

- Gastronomi yilin her aninda yapilabilmesi uygun bir turizm ¢esididir.

1.4.3.1. Diinya’da Gastronomi Turizmi

Bugiin, benzersiz gastronomileri ile gittikce artis gdsteren destinasyonlar turistler
tarafindan ragbet géormektedir. Bu destinasyonlar ‘foodie’ (yemekleri ile 6n plana ¢ikan)
veya sarap tatil merkezleri olarak adlandirilmaktadir. Fransa’da ki asc¢ilik egitimli
tatiller, Melbourne’ deki restoranlar ve sarap mahzenleri, Munich’ in Octoberfest’ i,
Bordeaux’un sarap tatma turlar1 ve bunlar gibi seyahatler, bu kapsamda yer almaktadir.
S6z konusu destinasyonlar i¢in gastronomi, turist ¢ekim unsuru olusturmaktadir

(Hjalager, 2002).

CNN’ in yapmis oldugu bir arastirmada; diinya genelinde en popliler mutfagin
Tayland mutfagi oldugu, 2002 yilinda donemin Tayland Basbakani tarafindan
baslatilan, Tayland Mutfak Kiiltiiriiniin Diinya’ da taninmasi projesi kapsaminda
Tayland restoranlar1 sayisinin 2000’lerden 15000’lere ¢iktig1, sadece Londra’ da 500’iin
tizerinde Tayland restoraninin bulundugu bilinmektedir. Elbette ki bu basar1 sadece
yemeklerle degil; restoranlarin fiziksel yapilari, donatilari, ambiansi, pisirme usiilleri,
kullanilan malzemeler, personelin kiyafetleri, geleneksel kiiltiirden taviz vermemek
basariy1 da beraberinde getirmistir. Bu sayede {ilkenin bir zamanlar sahip oldugu kotii

imaj1 yikarak; en 6nemli tanitim, gelir ve thra¢ kalemine biirlinmiistiir (Ranta,2015).

Diinya gastronomi turizmi pazarinda giincel konulardan biri de, Birlesmis
Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltir Orgiiti (UNESCO-United Nations Educational,

Scientific and Cultural Organization) tarafindan belirlenen ‘yaratict sehirler agr’
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(creativecities network) kapsaminda yer alan ‘gastronomi sehirleri’ nden (cities of

gastronomy) biri olarak kabul gérmektir. Bu unvana sahip olabilmek i¢in asagida ki

sartlar1 yerine getirmelidir (UNESCO,2014).

Bolge veya sehir, iyi gelismis gastronomi karakteristigine sahip olmali,
Geleneksel pisirme sekillerinde kendine ait olan malzemeleri kullaniyor olmali
Yeterli sayida geleneksel sefler ve restoranlari blinyesinde barindiran canl bir
gastronomi topluluguna sahip olmall,

Geleneksel yiyecek pazarlar1 ve yiyecek endiistrisinin varligi,

Cevreye saygili ve yerel {irlinlerin siirdiiriilebilirligini destekleyen faaliyetlerin
uygulanmasi,

Endiistriyel ve teknolojinin etkisinden kurtulmus, yerelde yasatilan, geleneksel
mutfak faaliyetleri ve pisirme yontemlerine sahip olunmasi,

Genis hedef kitlelere hitap eden, gastronomi festivalleri, odiiller, yarismalar
gibi etkinliklerin diizenlenmesi,

Halki bilinglendirmek i¢in, egitim kurumlarinda beslenme konusunda
bilgilendirme yapilip, ascilik okullar1 miifredatinda bio-koruma programinin

yer almas1 gerekmektedir.

UNESCO’nun 2005 yilindan itibaren belirledigi ‘diinya gastronomi sehirleri
asagida ifade edilmistir (Tablo-4). Tirkiye’den Antakya (2011), Sanhwurfa (2014),

Gaziantep (2014) yilarinda diinya gastronomi sehri olabilmek icin UNESCO’ya

miiracaat etmis olup; 2015 de Gaziantep, 2017 de ise Hatay gastronomi sehri

secilmigtir. Aragtirmamizda Hatay ilinin gastronomi kenti olmasinda ki unsurlar

inceleyecegiz.
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Tablo 1.3.UNESCO Diinya Gastronomi Sehirleri

S.No Ulke Sehir Uye Oldugu Y1
1 Kolombiya Popayan 2005
2 Isveg Ostersund 2010
3 Cin Chengdu 2010
4. Giiney Kore Jeonju 2012
5 Liibnan Zahle 2013
6 Cin Shunde 2014
7 Japonya Tsuruoka 2014
8 Brezilya Florianopolis 2014
9 Brezilya Belem 2015
10. Norveg Bergen 2015
11. Ispanya Burgos 2015
12. Ispanya Denia 2015
13. Tiirkiye Gaziantep 2015
14. Italya Parma 2015
15. Tayland Phuket 2015
16. Iran Rasht 2015
17. ABD Tucson 2015
18. Meksika Ensenada 2015
19. Cin Macao 2017
20. Romanya Alba 2017
21. Brezilya Paraty 2017
22. Bolivya Cochabamba 2017
23. Kolombiya Buenaventura 2017
24, Florida Panama City 2017
25. Ispanya San Antonio 2017
26. Tiirkiye Hatay 2017

Kaynak: UNESCO,

2017, http: //en.unesco.org/creative-cities/home adresinden erigilmistir.
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1.4.3.2. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tiirkiye’de mevcutta gastronomi amaclh ziyaret edilen illeri gelismis iller
olusturmakta, yerel gastronomi Orgilitlenmelerinin bulundugu, il ¢apinda gergeklesen
yerel gastronomi unsurlarina dayali festivallerin oldugu ancak turizm amach
gerceklesmedigi, bu illerin gastronomi miizelerine de sahip oldugu fakat bu miizelerin
fazla taninmadig1, gastronomi amagli ziyaret yapilan illerde olumlu bir imaj olustugu,
iilkemizde ki bir¢ok ilin essiz potansiyele sahip oldugu ve bunlarin degerlendirilmesi

gerektigi bilinen bir gergektir (Cagli,2012).

Tiirkiye’ de gastronomi odakli diizenlenen turlarin sayisinin artmasiyla birlikte
gastronomi amagli seyahatlere ev sahipligi yapan destinasyonlarin da arttigini,

cesitlendigini ve ziyaret¢i sayilarindaki artis1 gozlemlemekteyiz (TURSAB, 2015).

Son yillarda artan ve zenginlesen gastronomi miizelerini Tablo 1.4°te goérebiliriz

(Cagli,2012):

Tablo 1.4. Tiirkiye’de illere Gére Gastronomi Miizeleri

Mller Gastronomi Miizesi Ad1 Acihis Yil
1. Tekirdag Miirefte Feyzi Kutman Sarap Miizesi 1900’ lerin bas1
2. Canakkale Adatepe Zeytinyag1 Miizesi 2001
3. Balikesir Edremit Evren Ertiir Tarihi Zeytinyagi 2005
Aletleri Miizesi
4. Gaziantep Emine G6glis Mutfak Miizesi 2008
5.1zmir Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag1 Tarihi Sergi | 2011
Alani
6. Sanlurfa Geleneksel Mutfak Miizesi (Tarihi 2011

Hacibanlar Evi)

7. Hatay Antakya Mutfak Miizesi Acilis Asamasinda

Kaynak: Tiirkiye’de yerel kiiltiiriin turizm odakli kalkinmadaki rolii: Gastronomi turizmi 6rnegi, Cagl,
2012, s.80.

(Caglinmin 2012°deki arastirmasinda bahsettigi Hatay’da ki Antakya Mutfak
Miizesi’nin, 2017 yilinda agilis1 gergeklesmistir).
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Ayrica 2012 yilinda bir gastronomi miizesi daha faaliyete girmistir. Bu miize
Marmaris’de yer alir. Ismi ise Marmaris Bal Evi’dir. Miizede o bdlgeye 6zgii cam

balinin tanitimi yapilmaktadir.

Ulkemizde gelismemis ya da az gelismis illerimizde, kalkinma planlariyla beraber
gastronomi turizmi gelistirilebilir, giiclendirilebilir. Bu turizm c¢esidinin gelistirilmesi
hem iilkemiz adina hem de s6z konusu bdlge adina gelir kaynagi olusturacak ve kiiltiirel
mirasin devamlilig1 saglanmis olacaktir. Bu alanda yapilan arastirmalara bakildiginda
gastronomi turizmi faaliyetlerinin yetersiz oldugu goriilmektedir. Bolgesel kalkinma
icin gastronomi turizmi faaliyetleri arttirllmali, toplumun bu konuya duyarlilig

saglanmalidir.

TURSAB (Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi); ulusal diizeyde gastronomi

turizminin gelistirilebilmesi i¢in;

- Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip Tiirkiye’nin muhakkak bir gastronomi
haritasinin olmasi,

- Uzakdogu’dan baslayan gastronomi turlarinin, diger ilkelerde de
yayginlastirilmis olmasi,

- Yeme-igme festivallerinin sik sik giindemde olmasi,

- 1l ¢apinda yerel lezzetleri ortaya ¢ikarilmast,

- Ascilik okullarinin ve gastronomi programli yiiksek Ogretim kuruluslarinin
sayilar1 arttirilmali,

- ltalya denilince pasta denilen makarna ve pizzasi, Fransa denilince sarap aka
geliyorsa; Tiirkiye denilince de kendi lezzetlerini tanitim calismasi yapmast

gerektigi, onerilerinde bulunmustur.
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IKiNCi BOLUM

TURK MUTFAK KULTURU VE TARIHi

2.1. MUTFAK KAVRAMI

Mutfak Arapca matbah sozciigiinden gelir, kokii “tabh” yani pisirme demektir.
Tabahat ise as¢ilik, yemek pisirme sanat1 anlamindadir (Emiroglu,2001: 118).

Mutfak hem mekansal hem de kiiltiirle iliski kurularak tanimlanan iki anlama
sahip bir kavramdir. Fiziki olarak bakildiginda yeme i¢gme servisinin hazirlandigi

mekanlar olarak sdylenebilir (Moltay, 1995).

Yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler, yemek pisirme
sanatinin incelikleri, yemek torelerini gosteren kiiltiir olarak da tanimlanmaktadir

(Mussman ve Pahal1, 1996).

Mutfak yemek hazirlanan ve yemek pisirilen yerdir. Orta Asya Tiirkleri gocebe
hayati siirdiikleri donemde cadirlarinin bir boliimiini mutfak olarak kullanmiglardir.

Yerlesik hayata gectiklerinde de evlerinin bir boliimiinii mutfak olarak kullanmislardir.

2.2. KULTUR KAVRAMI

Kiiltlir; toplumu olusturan kisilerin ortak yasam ve davranig big¢imlerinin

biitiiniidiir. Her toplumsal varlikta bulunan bir dokudur (Turan, 1990: 13).

Kiiltir, insanoglunun ogrendigi bilgi, gelenek-gérenek, sanat, beceri ve
aligkanliklar i¢cinde barindiran bir bilesimdir. Kiiltlir 6grenilir, siireklidir, toplumsaldir,
degisir, ideallestiricidir, biitiinlestiricidir, doyum vericidir denilebilir (Gliveng,2002:
101).

Insan hangi durumlarda, nasil iiretim sagliyor ise bu ¢aba onun kiiltiiriinii yansitir.

2.3. TURK MUTFAK KULTURU

Tiirk’e bir selam ver, yiyecegini diisiinme. Bu atasozii Tiirk iin misafirperverligi
ve comertligi kadar eski bir atasoziidiir. Bes bin yillik Tiirk milleti en son din olan

Islamiyet'i kabul ettikten sonra da eski olma, yasama, inanma ve uygulama seklini
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Oziinde devam ettirmektedir (Masala,1988: 9). Kisilerin yemek secebilme imkani
oldugunda tiikettigi yiyecekleri ne sekilde elde ettigi, nasil pisirdigi, ne zaman ve nerede
yedigi, kendi toplumsal kiiltiiriiniin aligkanliklarina gére degisim gostermektedir. Tiirk
toplumunda da yemek kiiltiirii 6zellikleri bakimindan diger toplumlarin kiiltiirlerinden
farklilik gosterir (Tezcan,1987: 113).

Yiizyillardir siire gelen gelisim icinde Tirk mutfagi, beslenme ¢esitleri, sofra
adabi, servis sekilleri, pisirme usulleri ve kis i¢in hazirlanan yiyecekleriyle kendine
O0zgii bir mutfak kiiltiirine sahip olmustur. Tiim diinyanin sahip oldugu mutfak
kiiltiirlerinin i¢ginde Osmanli’dan 6ncede var olan Tiirk mutfagi Osmanli ‘yla birlikte

diinyanin sayil1 essiz mutfaklarindan biri haline gelmistir (Halic1,2001).

Gegmiste Tirk mutfagiyla birlikte anilan mutfak kiiltiirlerine baktigimizda; Cin
mutfagi et ve sebzelerin ince ince kiyilip dograndigi, sebzelerin bir siire az yagda
kavruldugu, daha ¢ok renkli ve taze sebzelerin kullanildig1 bir mutfaktir. Fransizlarin
yemek pisirme yontemleri ve etkileyici lezzetleriyle son 2-3 yiizyildan beri bir iine sahip
oldugu bilinmektedir. italyanlarinda sadece makarnalarinin {inlii oldugu séylenmektedir

(Wilson ve ark.1975: 37).

Toplumlar kendilerine 6zgii mutfak kiiltiirlerine sahiptirler. Tiirkiye de ¢ok zengin
bir mutfaga sahip olan iilkelerden biridir. Selguklu ve Osmanli doneminin saray
mutfaklar1 bu kiiltiiriin zenginlesmesinde ve sofra diizeninde 6nemli bir yere sahiptir.
Tiirkiye de her bolgede yiizlerce gesit yemek yapilmakta, bu bolgelerde ve illerde
yemek ¢esitleri ve pisirme teknikleri biiyiik farkliliklar gostermektedir (Artun, 2011: 1).

Tirkler var olduklar1 giinden beri yeme igmeye ¢ok dnem vermislerdir. Sosyal
hayatta beslenme her zaman onemli bir faktér olmustur. Oyle ki; Tiirk idarecilerinin

temel ilkesi halkini a¢ ve ¢iplak birakmamaktir (Ocal,1985: 161).

Tiirk gelenek ve goreneklerinde yemegin ¢ok onemli bir yeri vardir. Oyle ki;
sosyal hayatin her doneminde, sosyal miinasebetlerin ¢ogunda yemek en 6nemli
unsurlardandir. Dogumlar, siinnet diiglinleri, diiglinler, bayramlar, toylar, imece
toplantilari, oliim olaylart ve diger sosyal miinasebetler yemek ile beraber
stirdiiriilmektedir. Sofra diizeni, yemeklerin dagitimi ve misafirleri agirlama sekli
tamamen toplumun geleneklerine gore yapilmaktadir (Talas,2005: 278). Tirk

ailelerinde yemek yapmak oldukca onemlidir ve evlerde pisen yemekler sadece aile
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fertleri i¢in yapilmaz. Tirkler misafirperver bir millet ve yoksula yardimi seven bir

millettir. Bu yiizden yerlestikleri bolgelere imarethaneler kurmuslardir (Ago,1988: 18).

Tirk mutfaginin yiizyillardir diinyanin 6nde gelen mutfaklarindan olmasinin
sebebi; yiyecek kaynaginin ¢ok olmasinin yaninda, Ui¢ kitaya hiikmeden bir
imparatorlugun sahip oldugu kiiltiire deger vermesi ve diger kiiltiirlerle olan fikir
aligverisinin ¢cok olmasindan kaynaklidir. Modern Tiirk mutfaginin temelini,
Anadolu'nun ev sahipligi yaptig1 kiltiirlerin ve nesillerin arasinda harmanlanarak
olusmustur. Catal, Hoyiik, Cayonii yorelerinde, M.O. 6000-5000 yillarinda bugday,
arpanin yani sira bezelye, nohut, kuru baklagillerinde ekilip bigildigini gosteren
kalintilar, Anadolu topraklarmnin kiiltiirel birikimini gosteren Onemli kanitlardir

(Harlan,1995).

Cografi, kiiltiirel ve sosyolojik nedenlerle komsuluk iligkilerinde bulunduklari ve
i¢ ice yasam stirdiikleri diger toplumlarla Tiirkler etnolojik olarak hem etnik vericilik

hem de etnik alicilik yapmuslardir (Tiirkdogan,1997: 550).

Tiirk kiltlirliniin ve yasaminin temel besin maddelerinin basinda et ve siit
gelmektedir. Farkli hayvansal iirlinler Tirklerin temel besin maddesini olusturmasina
ragmen her et ve siitten yapilan farkli yiyeceklerin Tiirkler tarafindan ortaya ¢ikarildig:

soylenemez (Ogel,1978: 1).

2.4. TURK MUTFAGININ TARIHSEL GELIiSiMi

Tiirkler var olduklar1 glinden bu yana ister gogebe hayat stirerken isterse yerlesik
yasamda olsun mutfaga, yemege c¢ok onem vermislerdir. Evlerinde ve ya savasa
giderken erzaklarmi genelde et ve siit Uriinleri1 olusturmustur. Sofra diizenine,
hiyerarsiye, pisirme tekniklerine her zaman 6nem vermislerdir. Islamiyetin Tiirklerin
beslenme aligkanliklarinin degismesindeki etkisi goz ardi edilemez. Tiirkler islamiyetin
de kabuliiyle baz1 yiyecek ve igeceklerden vazgegmistir; fakat beslenmeyi kendi gelenek

ve goreneklerine uygun bicimde siirdiirmeye devam etmislerdir.

2.4.1. Islamiyet’in Kabuliinden Once Orta Asya Tiirk Mutfag

Islamiyet’in kabuliinden énce Orta Asya'nin genis bozkirlarinda Tiirkler uzun

stire gdcebe bir hayat siirmiislerdir. Bolgede karasal iklim hakim oldugu i¢in Orta Asya
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topraklar1 genis bozkirlarla ve ¢ollerle kaplhidir. Doga ve iklim 6zellikleri bolgenin ayni
zamanda ekonomik durumunu da belirlemistir. Glinlimiizde 6nemli tarim faaliyetlerinin
ve hayvanciligin yapildigi genis bozkirlarda, sartlarmin elverisli olmasindan dolay1
gecmiste daha ¢ok hayvancilik yapilmaktaydi(Vasary,2007: 24-29). Yasadiklari
bolgeden dolayr beslenmelerini agirlikli olarak hayvani iiriinlerden saglayan eski
Tiirkler 6nem sirasina gore at, koyun, ke¢i ve diger biiylikbas hayvan etlerini
mutfaklarinda yer vermekteydiler. Ayrica av hayvanlarinin etlerinin ¢esitliliginden de
olusan bir mutfakti. Yenilebilen hayvanlarin siitii ve sakatatlar1 da bu mutfakta 6nemli

yer tutmaktaydi (Alpargu,2008: 24).

Hunlar koyun, ev ve av hayvanlariyla beslenmislerdir. Ilk dénemlerde etini de
yedikleri at1 cogunlukla binek olarak kullandiklar1 bilinmektedir. En fazla koyun etiyle
beslenmiglerdir. Atin siitiinii kimiz olarak kullanmiglardir. Uygurlar, daha fazla yerlesik
yasama gecebilmis Tirkler olduklari i¢in daha fazla tarim {riiniiniin varligindan s6z
edilir. Uygurlarin, Orhun kiyilarindayken karpuz yetistirmeyi bildikleri Cin
kaynaklarinda siklikla bahsedilmistir. Turfan ovasinin ise {iziim baglar1 ile meshur
oldugu bilinmektedir. Cin'e iiziim teveginin buradan gittigi, bezelye, bakla ve kisnisin
Uygurlarin  hakimiyet siirdigli bolgede c¢ok yetistirildigi de Cin kaynaklarinda
mevcuttur. Uygurlarda meyvecilik ve sarapc¢iligin yani sira ticarette dnemli Olcilide

gelismistir (Ocal,1985: 161).

Uygurlarla ilgili bilgi veren Cin elgisi Wang Yen-Te de gelir diizeyi yiiksek
kisilerin at etini yedikleri, digerlerinin ise sigir ve yaban kazinin etini yediklerini

belirtmistir (Izgi, 1986: 68).

Etin cok tiiketildigi Orta Asya Tiirklerinin sofralarinda daridan yapilan boza ilk
yiyecekler arasindadir. Pastirma ve sucuk, konargdcer yasamin bir ihtiyact olarak
iretilmis Tirk besinlerinden biridir. Etin uzun siire korunup saklanmasimi kesfeden
Tirkler pastirma ve sucuk gibi bugiiniin neredeyse aynisi olan yiyecekleri gé¢ ve savas

esnasinda genellikle at sirtinda tiikketmekteydiler (Bilgin ve Samanc1,2008: 18).

Tiirkler arasinda siit ve siit iiriinlerinin énemli bir yeri bulunmaktaydi. Ozellikle
hayvancilikla ugrasan Tirkler i¢in yag temel besin maddesi olarak goriilmekteydi.
Tereyag siitten ziyade yogurttan elde edilebilmekteydi ve tereyagindan bagka i¢ ve don
yag1 da kullanilmaktaydi (Ogel, 2000: 14).
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Etin temel besin maddesi olarak bol tiiketildigi eski Tiirk sofralarinda, buna
karsilik ekmek cok tiiketilmemekteydi. 8. yiizyil ortalarnda Tiirk hiikiimdarm Islam’a
davet etmeye giden Emevi elcisinin ‘eti ¢ok, fakat ekmegi az olan’ bir evin sofrasina
misafir edilmesi, Cin kaynaklarinin Tiirklerden s6z ederken herkesin gidasinin et
oldugunu, sadece hiikiimdarlarin sofrasinda yeterince ekmek oldugunu belirtmeleri

bunu agiklar (Baykara, 2003: 243).

Gocebe hayattan yerlesik yasama gecilmesiyle birlikte tarimla ugrasmaya
baslayan Tiirklerin yetistirdigi baslica tiriinler, bugday, cavdar, arpa ve daridir. Bugdayi
zamanla bir temel besin olarak goren Tiirkler, genellikle ekmeklerini bugdaydan

yapmaktaydilar (K6zleme, 2012: 105).

Orta Asya Tiirkleri, Cin'in temel besin maddelerinden biri olan pirincin ekimine
Cin'in de etkisiyle erken gaglardan itibaren baslamuslardir. Ozellikle Uygurlar ve
Goktirkler mutfaklarinda pirinci  kullanmiglardir. Uygur kaynaklarinda piringten

yapilan tutarkan as: adli bir yemekten sz edilmektedir (Giirsoy, 2005: 77).

Eski Tiirklerin sebzelerden kabak, pancar, pirasa, havug, sogan, sarimsak, salgam,
turp, patlican, dag 1spanagi, salatalik gibi sebzeleri bildikleri; ancak genel olarak
bakildiginda, o devirdeki Tiirk mutfaginda sebze ile yapilan yemeklere ilginin fazla
olmadig1 anlagilmaktadir. Sebze fazla talep gormezken meyve ve kuruyemis daha fazla
talep gormiistiir. En ¢ok talep edilen meyve ve kuruyemisler, erik, kayisi, seftali, elma,
kavun, karpuz, seftali, igde, dut, fistik, armut, iiziim, findik ve ceviz gibi iirlinlerdir.
Bunun disinda iiziimden pekmez, sirke ve sarap yapilmaktaydi (Alpargu, 2008; Kili¢ ve
Albayrak, 2012).

Tirklerin “burcak” diye adlandirdigi ve batiya go¢ ederken boriilce olarak
adlandirilan, baklagiller arasinda bakla, fasulye, bezelye, mercimek ve nohut
mutfaklarda yerini almistir. Bu baklagillerin bir ¢ogunun Cin'e de Orta Asya'dan

gectigi bilinmektedir (Giirsoy, 2005: 78).

Orta Asya Tiirklerinin en ¢ok kullandig1 icecek kimizdir. Kimizin yapilisi, taze
kisrak siitii ve bu siitiin iicte biri oraninda 6nceden hazirlanmis mayalik kimiz, deri
torbaya doldurulur. Deri torba iginde 1lik bir yerde muhafaza edilen bu kimiz, torbanin
agzindan bir sopa ile siki sik doviiliir, 12 veya 24 saat sonra kimiz igilecek hale

gelmektedir (Ogel, 2000: 173). Kimiz disinda tiiketilen bazi hububat tiirlerinin alkole
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cevrildigi ve halk igtigi, ayrica iiziimden sarap elde edilerek i¢ildigi ve Italyan seyyah
Marko Polo’ya gore de at kanmin yenilip icildigi islam &ncesinde Tiirk Kiiltiiriinde baz1

kaynaklarda yer almaktadir (Giirsoy, 2005: 83).

Eski Tiirklerin 6nemli besin maddelerinden biri de yogurttur. Yogurt tamamen bir
Tiirk bulusudur ve tim diinyaya yogurt ismiyle yayilmistir. Yogurt bir ¢ok yemegin
terbiyesinde kullanilmistir ve bu sayede Tiirk mutfagina 6zgiinliik katmistir. “Kurut”
koyun siitiinden elde edilen yogurdun kurutulmasiyla elde edilen bir peynir ¢esididir ve
savag erzagi olarak da kullanilmistir. Kurutu olan kimse aglik ¢ekmez ve yemek olarak

kimseye ihtiya¢ duymaz (Giirsoy, 2005: 20; Yilmaz, 2000).

Orta Asya Tirklerin cadirlarinda bir alan mutfak olarak kullanilirdi ve bu
mutfakta kullanilan ara¢ geregler Kasgarli Mahmud’unDivaniiLugat’it Tiirk’te
bahsedilmektedir. Bunlar, bardak, selgibicek (asc1 bicagi), etlik (et ¢engeli), 1wrik
(ibrik), tewsi (tepsi), kova, sag, sis, soku (havan) ve susgak (susak) bulunurken; kiip,
canak, ¢omgce, kasuk, tekne, tuzluk, yasgac (yasdigag) gibi toprak ve ahsap esyalar;
sana¢ (dagarcik), sarnig¢ (su tulumu), tagar (dagarcik), tulkuk (tuluk) gibi deriden
yapilan mutfak esyalaridir (Geng, 2008: 4).

2.4.2. islamiyet’in Kabuliinden Sonra Orta Asya Tiirk Mutfag

Biitiin kiiltiirlerde oldugu gibi Orta Asya Tiirk Mutfag: kiiltiirii de iklime, gevreye

ve dini inanglara gore sekil almistir.

Yerlesik hayata gegen Tiirkler, Islam dininin de bdlgede yayilmasiyla birlikte
kutsal mahiyete biirlinen ekmegin, israf edilmesinin ve yerlere atilmasinin giinah

sayildiginida belirtmek gerekir (Kozleme, 2012: 109)
Islamiyet’i kabul eden Tiirkler mutfaklarini islam'a uygun hale getirmislerdir.

Islam etkisindeki Orta Asya Tiirk mutfagindaki yemek adabr ile ilgili Yusuf Has

Hacib sunlar1 sdylemektedir:

“Senden biiyiikler bagslamadan yemege baglama. Yemege besmele ile basla
ve sag elin ile ye. Baskasimin oniindeki lokmalara dokunma, kendi éniinden ye.
Sofrada bicak ¢ikarma ve kemik siyirma. Cok obur olma ve pek de siinepe

oturma. Fakat, ne kadar tok olursan ol, ikram olunan yemege haz ve arzu ile
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elini uzatip ye ki, o yemekleri hazirlayan evin hanimi memnun olsun. Béoylece,
zahmet edip sana ziyafet hazirlayanlarin bu zahmetini de bosa ¢ikarma. Agzina
aldigini 1s1r ve ufak ufak ¢igne. Sicak yemegi agzinla iifleme. Yemek yerken sofra
lizerine siiriinme ve etrafindaki insanlarin huzurunu kacirma. Yemegi ol¢ii ile ye,

zira insan her vakit az yiyip az igmelidir (Hacip, 1947).

14. yiizyilda maceray1 ve dgrenmeyi seven iinlii seyyah Ibn Battuta Orta Asya
Tirk sofralarinda tatlh yemenin ayip olarak goriildiigiinii, at etinin sofralarin
vazgecilmezi oldugunu, davet yemeklerinden sonra Kur'an-1 Kerim okunup ilahiler

sOylendigini Seyahatnamesinde anlatmistir (Aykut, 2004: 67-69).

Karahanlilar doneminde mutfak kiiltiiri hayvani ve bitkisel yiyeceklerden
olusmaktadir. Gogebe yasamin ve yerlesik hayatin kazandirdigr yeni ogretiler Tiirk

mutfaginda yerini almistir (Geng, 2008: 3-17)

Etli yemekler, balik yemekleri, siit lirtinlerinin kullanildigi yemekler, bugday ve
bugday unundan yapilan yemekler, hamur isleri (eriste ve sehriye), tutmag, piring
yemekleri, sebze yemekleri, dar1 yemekleri Karahanlilar dénemininde pisirilen
yemeklerdendir. Uziim, elma, armut, seftali, kayis1, erik, ayva, dut, igde, fistik ve ceviz
Karahanlilar déneminde yendigi bilinen meyvelerdendir. Saraplar (icki), boza, kimiz ve
kumlak veya bal sarabi bu devrin kaynaklarinda yer alan igecekleri arasinda
bulunmaktadirlar. Ancak Islam’in kani haram kilmasindan dolay: at eti yenilmeye
devam edilmekle birlikte, at kan1 Karahanli Tiirk toplumunun igecekleri arasindan
cikartilmistir. Meyve sulari, pekmez, sirke, meyve kurulari, bal, yumurta, tuz, biber
Karahanlilar donemi mutfagina dair bilinenlerdir (Altan, 2008: 31).

Karahanlilar devrindeki beslenme anlayisi Selguklular doneminde de devam
etmistir. Tek fark olarak sdylenebilinecek sey at eti tiiketiminin giderek azalmasi ve
diger Ortadogu Islam Devletleriyle etkilesim icine girilmesidir. Selguklular zamaninda
bugdaydan yapilan icki, sarap ve kimiz yapiminin devam ediyor olmasi Islami etkinin
tam olarak Tiirk mutfagina niifuz etmedigi anlasilmaktadir. Karahanli ve Selguklu
saraylarinda bazi1 Tirk hiikiimdar ve beylerinin asc¢ibaslarinin ve igkicibaglarinin

gozetiminde saraphanelerin mutfaklardaki varligi bilinmektedir (Geng, 2008: 4).

Selcuklular donemi, bitkilerin mutfaklarda daha fazla yerini aldig1 devirdir.

Ispanak, hindiba, marul ve paz1 gibi kokleriyle birlikte ve taze olarak tiiketilebilen genis
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yaprakli sebzeler baslicalaridir. Nereden geldigi tartismaya acik olan bu bitkilere 10.
yiizyilda Orta Asya’nin bir¢ok bolgesinde bulunmakla birlikte, Selguklular zamaninda
(11-13. yiizyillar) baslayan iran cografyasindaki egemenlik sirasinda Tiirkler arasinda

yayginlasmistir (Giirsoy,2004: 79).

Yasanan Onemli siyasi gelismeler ve derin yapisal doniistimlerin etkisiyle sekil
alan Selguklu teskilat1 ve kiiltiirliniin etkileri, kendilerinden sonra kurulan bir¢ok Tiirk
devletine Ornek teskil etmistir. Memliikliller de bu Tiirk devletlerinden biridir. Bu
sebepten Otiirli Memliiklii mutfagi Selguklu mutfaginin devami olarak goériilmektedir.
Orta Asya Tirk devletlerinde herkesin riitbesine gore nereye oturacagi bellidir. Bu
hiyerarsik sofra diizeni Karahanlilardan ve Selguklulardan sonra Memliiklularda da
devam etmistir. Ayrica kurulan sofralarda yenilen yiyeceklerde statiiye gore
belirlenmektedir. Ozellikle dini bayramlarda kurulan sofralar Memluklu mutfaginin

Tiirk-islam kiiltiiriiyle ortak paydada bulustugu sofralardir (Cetin, 2008: 33,34).

Memluki mutfaginin da Karahanl ve Selguklu mutfaklarinda oldugu gibi temel
besin maddeleri et ve sebze iirlinleridir. Karahanli ve Selguklu mutfaklarinin devami
olarak adlandirilan Memluki mutfag: digerlerine gore biraz daha cok Islamlasmis bir
Tiirk mutfagidir. Milli degerlerine, kiiltiirlerine ¢ok dnem veren Tiirk milleti Islam ile
ortiisen kimlige sahip olduklari icin, Islami sahiplenerek yiizyillarca bayraktarligini
yapmislardir. Karahanli ve Selguklu doneminde ortaya ¢ikan bu miikemmel terkibin
etkileri sonraki yillarda daha da belirginlesmistir ve mutfak alani1 da dahil bir ¢ok alanda
zengin bir kiiltiirlin ortaya ¢ikmasina vesile olmustur. Osmanlilar doneminde de, ortaya
cikan bu kiiltiiriin ¢esitlendirilerek essiz tatlarin ortaya ¢ikmasini sagladigini ve se¢ili

bir damak zevkine sahip olundugunu soyleyebiliriz (Kézleme, 2012: 113-114)

2.4.3. Anadolu Selcuklular: ve Beylikler Donemi Mutfag:

Biiyiik miicadelelerle Anadolu'yu fetheden, milli ve Islami damgali zengin bir
kiltiiriin olusmasin1 saglayan Selcuklularda bu kiiltiiriin en uzun ve en Onemli
kollarindan biri mutfak kiiltiirtidiir. Geleneksel Tiirk mutfaginin devamai niteliginde olan
Anadolu Selguklular1 ve Beylikleri mutfak kiiltiirii ile ilgili gliniimiize kalan yazil
kaynaklardan o doneme ait mutfagin Ozellikleriyle ilgili bilgi edinebilmekteyiz
(Kozleme, 2012: 114).
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Anadolu Selguklular1 yasadiklart bolgenin topraginin bereketine ragmen, her
konuda oldugu gibi mutfak alaninda da satafattan uzak, yeni yeni yerlesik diizene
gecmeye calisan bir milletin sahip oldugu sadelikte bir mutfaga sahiptiler. Fakat saray
cevrelerinde ve zenginler arasinda daha satafatli mutfaklarin oldugu bilinmektedir

(Sahin, 2008: 39).

Anadolu Selguklular1 giinde iki 6giin yemek yerlerdi. Biri kugluk vakti biri de
aksam giines batmadan once yenen yemektir. Kusluk vakti yemeginin vakti uyanmaya
ya da ise gitmeye bagh olarak degisir. Diger yemek ise aksam gilines batmadan 6nce
yenir, bunun sebebi ise mum disinda bir aydinlatma aract olmadig1 i¢in giin 151¢1ndan
faydalanmilirdi. Kusluk ogiiniinde tok tutacak yiyecekler tercih edilirdi. Ogleyin de
meyve ve igecekle gecirilirdi. Aksam yemeginde ise c¢esit boldur. Selguklular
doneminde et, un ve yag yemek aliskanliginin simgesi olmustur. Kuzu, erkec, keci, at
ve tavuk eti en ¢ok tiiketilen hayvanlardir. Bazi kuslar ve baliklar da bunlara dahil
edilebilir. Sebze yemekleri ¢ok tercih edilmese de az da olsa bulunmaktadir (Glirsoy,

2004: 89; Cetin, 2008; Giiler, 2008: 4).

Selg¢uklular devrinde Tirk mutfak kiiltiirii, yemek cesitlerinin yani sira yemek
pisirme ve muhafaza etme yoOntemleriyle de gelisimini slirdiirmiistiir (Dogdubay ve

Giritlioglu, 2011).

Selguklularda her yemegin yaninda ekmek tiiketilmesi, Orta Asya Tiirklerinin

mutfagindan temel bir fark olarak ortaya ¢ikmaktadir (Kozleme, 2012: 115).

Eski gelenek ve goreneklerin devam ettigi Selguklu mutfaginda, yere kirmti
dokiilmemesi i¢in ortii serilir, lizerine 40 cm yiikseklikte altlik konulup tlizerine de sini
yerlestirilirdi. En ¢ok tahta kagiklar kullanilir ve sulu yemekler bunlarla yenirdi. Bazen
de yufka ekmegi kasik yerine kullanilirdi. Bu donemdeki gorgii kurallarina gore; 6nce
yemege biiyliklerin baslamasi, herkesin Onilinden yemesi, yemegin i¢ine elinin
girmesinin hos goriilmemesi, yemekten once ve sonra ellerin yikanmasi, sofra da artik
birakilmamasi, yemegin sag elle yenmesi, besmeleyle baslayip hamd ile bitirilmesi,

Islami bir gelenek olarak devam etmistir (Siiriiciioglu, 2008: 69; Geng, 2014).

Yemegin genellikle tek kaptan ve kasikla yendigi bu donemde, ana sofra
malzemeleri arasinda sahan, tabak, kase, tepsi, sini, masrapa ve testiler yer almaktaydi.

Yemek pisirmek igin tencere, tava veya kazan kullamlirdi. Iceceklerin veya bazi
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yiyeceklerin saklanmasinda topraktan yapilan kiipler kullanilirdi. Bu kiipler
Anadolu'nun kdy ve kasabalarinda son zamanlara kadar kullanilmaya devam edilmistir

(Taneri, 1978: 75).

2.4.3.1. Hayvani Mamiiller

11.ylizyilin sonlarina kadar uzanan bu mutfak, gécebe hayatin gelenegi olan et ve
siit gibi hayvani yiyecekler ile yerlesik yasamin ana ge¢im kaynagini gosteren tarim

tirtinlerinden olugsmaktadir (Sahin, 2008: 39)

Eski Tiirklerde hayvanciligin 6nemi biiylik oldugu icin hayvanlardan elde edilen
et, siit ve siit lirtinleri Anadolu Selguklular1 ve Beylikleri donemi mutfaginin énemli bir
tarafini olusturmaktaydi. Et her sofrada bulunurdu. Koyun ve keg¢inin bu topraklarda

verimli olmasi et ve siit lirtinlerinin fiyatinin da ucuz olmasini saglamistir (Yiicel,1991:

183)

Tavuk, horoz, 6rdek ve kaz gibi kiimes hayvanlarinin da etleri ve yumurtalar
yenilirdi. Bununla birlikte bu donemde av hayvanlar1 ve baliklarinda bu mutfakta

onemli bir yeri vardi (Sahin, 2008: 42).

2.4.3.2. Tahil Mamiilleri

Yar1 gogebe olarak Anadolu ya gelen Sel¢uklular, yerlesik hayata gectiklerinde
tizerinde bulunduklar1 verimli topraklardan yararlanmay1 bilmisgler ve tarimla ugrasmaya
baslamiglardir. Akdeniz halklarinda olan tarim ve tarim iiriinleri Sel¢uklu ve Beylikler
zamaninin ekonomisini ve mutfagini yeniden sekillendirmeye baglamistir. Bugday,
arpa, yulaf, ¢avdar, piring ve dari liretiminin yan1 sira ¢ok miktarda sebze ve meyve de
uretilmistir.  Sehirlerde kurulan bugday pazarlariyla, meslek haline doniisen
degirmencilik tarim {Uriinleri donemin mutfaginda 6nemli bir yere sahip olmustur

(Sahin, 2008: 45)

2.4.3.3. Sebze ve Meyveler

Orta Asya Tiirklerinin aksine Anadolu Selguklularinda sebze tiiketim orani

fazlaydi. Bu devirde mercimek, havug, kereviz, nane, pirasa, kabak, patlican, tere, hiyar,
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susam, marul gibi sebzeler yetistirilmekte, bagka tilkelere satilmakta ve ¢esitli yemekleri

yapilmaktaydi (Uzungarsili, 1984: 249).

O donemdeki Anadolu’da meyvenin bir ¢ok ¢esidi yetismektedir. Hemen hemen
her bolgede yetisen iiziim ve i¢ bolgelerde yetisen kayisi basta olmak {izere elma, armut,

incir, nar, erik, seftali, ayva, kavun, karpuz fazlasryla iiretiliyordu (Mevlana, 207).

Nar ve iizlimden serbet, pekmez ve sarap yapilmaktaydi. Diger meyvelerden ise
yemeklerde kullanmak i¢in veya hosaf yapiminda kullanmak ic¢in ortadan yarilip,
kurutulup, kak haline getirilirdi. Genellikle kurutularak tiiketilen badem ve ceviz
Selguklu mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir. Badem, ceviz, samfistigt ve findik

eglence yerlerinin 6nemli kuruyemisleri arasindadir (Ibn Bibi, 1996: 283).

Bunlarin disinda Akdeniz kiyilarinda narenciye yetistirilmekteydi (ibn Bibi, s.86).

2.4.3.4. icecekler ve Tathlar

Anadolu Selguklulart ve Beyliklerinde gesitli meyvelerden, bal veya sekerden elde
edilen serbetler mevcuttur. Serbetler halkin her kesiminde tiiketilen, farkli baharatlarla
daha leziz hale getirilen iceceklerdir. Serbetlerle birlikte boza, ayran ve sirke ile balin

karisimindan elde edilen sirkencubin gozde igceceklerdi (Sahin, 2008: 54).

Islammn kabuliinden sonra tiiketimi azalan kimiz, sarap ve raki da bu donemde
tiikketilen icecekler arasindaydi. Selguklu devri boyunca kimiz tiiketilmis fakat Osmanl
donemine varmadan yerini serbete birakmistir. Su; Anadolu Selguklularinda daha sonra
da Osmanli da temel ve kutsal igecekti. O zamanki Anadolu da yasayan yerli halkin
aksine; akan suyun daha temiz olacagina inanilmaktaydi; bu ylizden Selguklular ve
Osmanlilar, Bizanshlarin kullandigi sarni¢ sistemini tercih etmemislerdir (Giirsoy,

2005: 92).

Tathi yapiminda un, piring, siit gibi farkl iirlinler tercih edilmekteydi. Baklava bu
donemde de bilinmekteydi. Helva saray mutfaginda da halkin mutfaginda da bulunan
bir tathydi. Seker, yag, fistik, ceviz ve badem, bal ve ya pekmez helvanin yapiminda

kullanilird1 (Sahin, 2008: 50).
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2.4.4. Osmanh Devleti Mutfak Kiiltiirii

Diinya ¢apinda ki genel kabule gore Osmanli mutfagi, Cin ve Fransiz mutfagiyla

birlikte diinyanin ti¢ biiyiik mutfagindan biridir (Belge, 2001: 141).

Tirk mutfak kiiltiirtinlin diinyanin en zengin mutfaklarindan birisi olmasinda hem
gecmise dayanmasi hem de Osmanli Imparatorlugunun ¢ok milletli olmas1 bas etkenler
arasindadir (Toygar, 1993). Bunlara ek olarak; as¢ilarin padisahin begenecegi yemekleri
yapmak ve saraylarda verilen ziyafetleri daha gosterisli hale getirmek i¢in birbirleriyle

yarismalar1 Tiirk mutfaginin zenginlesmesine yardim etmistir (Ertas ve Karadag 2013).

Osmanli mutfagini dort ana unsur altinda toplamak miimkiindiir. Bunlardan ilki;
Orta Asya'da ki et ve siit iiriinlerine dayali olan mutfak, ikincisi Iran ve Arap
kiiltiirlerinin etkisi, li¢linciisii Anadolu da yetisen mamidiller ve Anadolu da var olan yerli

kiiltiirlerin etkisi, dérdiinciisii ise Islam 1 etkisidir (Bilgin,2008).

Osmanli mutfak kiiltiiriine giiniimiizde Istanbul mutfag1 ve Anadolu-Halk mutfag
da denilmektedir. Istanbul mutfagr degerli malzemelerin esit oranlarda kullanilarak
muhtesem birlesimlerin sunuldugu ve iyi bir sofra adabina sahip bir mutfaktir. Boyle
olmasinin sebebi ise; baskent olan Istanbul'a dért bir yandan gelen en kaliteli iiriinler ve

Tiirk mutfak sanatinin sahip oldugu inceliklerdir (Unsal, 1991: 128).

Osmanli mutfagini ge¢misten farkli kilan en 6nemli 6zelliklerden biri, Osmanli
mutfaginin baharatla tanismis olmasidir. Baharatla farkli yemekler pisirilebildigi gibi

mutfaga da ayr1 bir lezzet katmaktadir (Puri, 1988: 368).

Osmanli Devletinin kurulus donemine ait yemek cesitleri, sofra adabi, kullanilan
malzemeler ya da mutfak da gorevli personelle ilgili fazla kaynak bunmamaktadir.
Fakat bazi farkliliklarla Anadolu Selguklular1 ve Beyliklerinin devami niteliginde

oldugu bilinmektedir.

Osmanli mutfagi 15. yiizyildan sonra; istanbul'da sarayda yada saray gevresinde
yasayan giizel yemeklerden hoslanan seckin insanlardan olusan bir topluluk tarafindan
sekillendirilen bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Bu kiiltiir, yemek yemeyi, yemek yapmayi,
sofra adabini, pisirme sekillerini, mutfaklarin dizaynina kadar her seyi kapsamaktadir

(Yerasimos, 2007: 12).
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Uc kitaya yayillan Osmanli Imparatorlugu’nun goérkemi mutfakta da kendini
gostermistir. Et agirlikli beslenen Tiirkler ile yoresel Anadolu mutfagi birbiriyle
kaynagmistir. Ege’den balik ve zeytin yagi, glineyden serbetli tatlilar, Bizans'tan Roma
mutfagi bunlara Ortadogu, Giiney Akdeniz ve Avrupa yemekleri de eklenerek essiz bir

mutfak ortaya ¢ikmistir (Giirsoy,1995: 43).

Osmanli imparatorlugu’nda 15. y.y. da yemekler gesit olarak az ve sade; 16.
y.y.’da ise en satafath yillarim1 yasamistir. 17. ve 18. y.y.’da da bu gérkemli dénem
devam etmis ancak 19. y.y.’da Osmanli Imparatorlugu’nun fakirlesme donemine
girmesi Tirk Mutfak kiiltiirine de yansimigtir. Tirk Mutfak kiiltlirinlin Osmanlt
Imparatorlugu déneminde gelismesinin diger bir nedeni de, Osmanl1 Imparatorlugu’nun
cok genis cografi alana sahip olmasi ve bunun sonucunda ¢ok farkli kiiltiirlerle tanigsarak

bu kiiltiirlerden de bir seyler almis olmasidir (Tuncel, 2000: 50).

Osmanli doneminde yemek cesitliliginin yaninda yemeklerin nasil yenildigi de
onem arz eder. Yemekler biiylik bir sadelik i¢inde yenilir fakat senlikler bunlara dahil
degildir. Anadolu Selguklularinda oldugu gibi Osmanli'da da iki 68lin yemek yenir.
Bunlar kusluk ve aksam (ikindi namazindan sonra) yenilen yemeklerdir (Yerasimos,

2005: 33).

Osmanli devletinin sofra diizeni baz1 kurallar1 da iginde barindirir. Bu kurallara

ters davranmak hos goriilen bir sey degildir. Kurallara deginecek olursak;

e Sofraya ev sahibinden dnce oturmak, ev sahibinden 6nce kalkmak,

e Ev sahibinden 6nce yemege baslamak,

e Ekmek ve yemegi biiyiik lokmalarla yemek,

e Eliyle ekmek ufaklarini toplamak,

e Yemekte siirekli bagkalarinin géziine bakmak,

e Herkes yemekten elini ¢ektigi halde yemege elini uzatmak,

o Hosaf igerken kasiktaki artiklar1 silkmeden tabagin i¢ine sokmak,

e Kahve icerken agizdan ses ¢ikarmak,

e Suyu cok hizli, serbeti bitirene kadar igmek yapilmamasi gereken, dikkat
edilmesi gereken hususlardir (Bey, 1995: 276).
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Osmanli devletinde mutfak saray mutfagi ve halk mutfagi olarak ikiye ayrilir

(Gtiler: 2008).

2.4.4.1. Saray Mutfag

Orgiitlenme, damak zevkinde ki incelik, gesitlilik ve beslenme sekilleri agisindan

Osmanli déonemi mutfaginin en st seviyesi olmustur (K6zleme, 2012: 131).

Mutfak saray hayatinda onemli bir yere sahiptir. Mutfak teskilatinda Celebi
Mehmet déneminde herhangi bir gelisme olmamistir fakat 2. Murad zamaninda saray
mutfaginin kurumlasmaya basladig1 asikardir. 2. Murad déneminde ascilar, ayvazlar,
kilerciler ortaya ¢ikmistir. Ayrica yemek sofrasina imparatorlugun gérkemini getirenin

2.Murad oldugu bilinmektedir(Giirsoy,2004: 103).

Yemek yemek icin genellikle kalaylanmis bakir kaplar tercih edilirdi. Altin,
giimiis ve porselen gibi kaplar devletin giiciinii gostermek i¢in el¢i ziyaretlerinde, saraya
gelen misafire verilen degeri gostermede ve st seviyeli yoneticilerin sofralarinda
bulunurdu. Catal ve bicagin kullanilmadig: saray sofralarinda abanoz, sedef, simsir gibi
kiymetli maddelerden yapilan kasiklar ile iist seviyeli yoneticiler i¢in degerli tas ve
madenlerden yapilan pahali kasiklar kullanilirdi. Kasik Osmanli yemek kiiltiiriinde

oldukg¢a 6nemliydi (Yerasimos, 2005: 36).

Istanbul’un fethi, Orta ¢agin bitimini ve Yeni Cagin baslangicini temsil ederken;
bununla birlikte Osmanli mutfaginin da gelisimi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Osmanli
saray mutfagi en fazla gelisimini Fatih Sultan Mehmet zamaninda (Baysal, 1993: 38),
15. yilizyilin ikinci yarisinda padigsahin, Topkap:t Sarayr’na yeni mutfaklar insa
ettirmesiyle gostermistir (Giiler, 2010a: 26).

1453 yilinda Fatih Sultan Mehmet'in Istanbul'u fethetmesiyle birlikte Osmanli
saray mutfagr yemeklerinde ciddi degisimler goriilmiistiir. Fatih Kanunnamesiyle
birlikte yemek yeme kurallar1 bu dénemde uygulamaya baslanmistir. Yine bu donemde
Fatih Sultan Mehmet yemek bollugundan ¢ok sadelige ve doyuruculuga 6nem vermistir.
Sarayda ki gorevlilere verilen yemekleri lahana ¢orbasi, yogurtlu ve 1spanakli biiryani,
baklava, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu pazi1 ve ayran, serbet olusturmaktadir (Unver,
1952: 42).
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Tablo 2.1. Fatih Sultan Mehmet'in Saray Mutfaginda Tiiketilen Malzemeler

Yiyecek Tiirii Yiyecek

Baklagiller ve Tahillar Bulgur, piring, un, mercimek, bugday nisastasi, nohut

Sebzeler Pirasa, lahana, 1spanak, pazi, hiyar, salgam, sogan

Yaglar Zeytinyagi, kuyruk yagi, sadeyag

Misk, safran, zeytin, maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis,
Otlar ve Baharatlar nane, limon kimyon, Eflaktuzu, sakiz, sirke, fiilfiil
(karabiber), tarcin, karanfil, anber

Yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt, kaymak, istiridye,

Hayvansal Gidalar karides, paca, kaz Sigir iskembesi, bal, av kuslari, balik

_Kaynak: Giiler Sibel, (2010), Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme I¢gme Aliskanliklari, Dumlupimar Universitesi
Sosyal Bilimler Dergisi, 26, 24-30.
Osmanli'nin saray mutfaginda baklava, kadayif, zerde, muhallebi, ziilbiye, lokma
ve halkigini gibi tatlilar bulunurken; helvahanede de bilinen tiim meyvelerin recelleri
yapilmaktaydi. Deva-i misk, ayva, mesir, kizilcik ve cevaris gibi macunlar da sarayin

tiikettigi tatlilar arasindadir (Giirsoy, 2004: 98-100).

Sarayda alkollii icki bulunmadig1 i¢in ¢ok c¢esitli hosaf ve serbetler yapilmakta;
bununla birlikte su, boza, kahve ve limon suyu sarayin i¢ecekleri arasindadir (Bilgin,

2008).

Osmanli mutfaginda ¢ogunlukla tiiketilen baklagiller ve tahillar; bulgur, piring,
mercimek, un, bugday nisastasi, nohut; sebzeler pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam,
sogan, hiyar; yaglar zeytinyagi, kuyruk yagi, sadeyag; otlar ve baharatlar misk, safran,
zeytin, maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis, nane, limon, kimyon, sakiz, sirke, karabiber,
tarcin, karanfil, eflak tuzu, anber; hayvansal gidalar yumurta, tavuk, peynir, siit, yogurt,
kaymak, istiridye, karides, pa¢a, kaz, sigir iskembesi, bal, av kuslar1 ve baliktir

(Faroghi, 2006: 38).

17.ylizyildan itibaren Osmanli mutfaginda bulunmayan portakal, mandalina,
domates, muz, ananas gibi yiyecekler mutfaklarda tiiketilmeye baslandi. Bunun sebebi
ise Avrupa'yla olan ticari iligkilerin artmis olmasidir (Samanci, 2008). 19.yiizyila

gelindiginde ise bu etkilesimin artmasindan Otiirii masa ve sandalye kullanilarak
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yemekler yenilmeye baslanmistir, fakat Bati'nin sembolii olan domuz eti hi¢cbir zaman

Osmanli mutfagina girmemistir (Giirsoy, 2004: 137).

Sarayin yemek cesitlerine kalem olarak da bakildiginda gozlenen artisin sebebi
sadece niifusun artmasi degil; bununla birlikte daha liikks bir tiikketim egilimine sahip
olunmaya baglanmasidir. Fatih donemine ait muhasebe defterlerinde 102 ¢esit yiyecek
ismi bulunurken, Kanuni Sultan Siileyman doneminde bu say1r 181°e, 2. Selim
doneminde ise 342'ye yiikselmistir. Saray mutfaginda ilk baslarda cok tiiketilen bazi
yiyeceklerde de sonradan azalma olmustur (Yerasimos, 2005: 30) Bunun sebebi ise; bu
yiyeceklerin kullaniminin artmasi halkin da bunlar1 kullanmaya baslanmasidir. Buna

safran1 6rnek verebiliriz (Kozleme, 2012: 140).

1489 yilinda sarayda 18 cesit baharat kullanilirken, 1573°te 200 cesit baharat
kullanilmigtir. Bu artisin sebebi ticari iligkilerin etkisinde kalan Osmanli mutfaginin

daha da incelmesinden kaynaklanmaktadir. Fakat 17. yy'da baharat kullanim1 giderek
azalmistir (Eksen, 2008: 43).

Temel besin maddelerinin disinda bazi yiyecek ¢esitleri sadece hanedan
mensuplarina ve st seviyedeki yoneticilere takdim edilirdi . Kuzu, 6rdek, giivercin ve
kaz gibi canli hayvanlarin etleri, baz1 taze meyveler, siit {iriinlerinden kaymak ve
baskaval peynir, deniz iirlinlerinden havyar ile meyve veya sifali bitkilerden yapilan
cesitli icecekler bu ziimreye sunulurdu. Ayrica saray halki sigir ve kegi eti tiiketmezdi

(Bilgin, 2008: 80).

Padisah Yemekleri: Sultan Abdulmecid'den itibaren, her ramazan ayinin on
besinde padisah Topkap1 Sarayi'nda Hirka-i Serifi ziyaret ettiginde, padisah i¢in 6zel
iftar sofras1 kurulurdu. Bu yemekleri pisiren Enderun efendilerinin arasinda en giizel
soganli yumurta yapma yarist olurdu. Ciinkii padisah yapilan soganli yumurtay1
begenirse onu yapan Enderun efendisini kendisine kilerci basi segerdi. Sogan ve yag
yanmadan pisirilip yumurta eklenir ve bu islem 3-3,5 saat kadar siirerdi (Unsal, 1991:

137).

Enderun’daki Kiler Odasi’nmin amiri olan kilercibasi, ayn1 zamanda mutfak
personelinin tamaminin bas1 konumundaydi. Personel alimi, maas, izin ve terfi gibi isler

onun emrinde yapilird1 (Altinay, 2000: 10-25).
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Padisah erken kalktig1 i¢in saray mutfagi giin dogmadan c¢alismaya baglar. Padisah
Ogleden Once saat onda (esas yemek), ikindiden sonra aksam altida aksam yemegini
yerdi. Yemek yemek istediginde Kapiagasi'na sdyler, o da bir hadim gondererek ayni
emri Sofraci’ya iletir, o da yiyecekleri kontrol edip padisaha sunardi (Giirsoy, 2004:
107).

Harem ve Helvahane Mutfagi: Padisah yemekleri hareme bagl olan kushanede
hazirlanird1 ve padisahin yemeklerini hazirlamak icin yeterli sayida as¢1 ve helvact bu
mutfakta ¢alisirdi. Helvahanede yilda sadece bir kere yapilan “ot gecesinde” ¢ok sayida
macunlar yapilir, bu gecede hokkabazlar oynar, incesaz takimi bulunurdu. Helvahane
ocagi saray i¢in olduk¢a Onemliydi ¢linkii helvahane de ¢alisip da devlet yonetimine
kadar cikanlar olmustur. Ornegin; Kopriilii Mehmet Pasa helvahane de cirak olarak ise
baslamistir. Zekasi ve yetene8i sayesinde sadrazamlifa kadar ylikselmistir. Gedik

Ahmet Pasa ve Damat Ibrahim Pasada buna 6rnek verilebilir (Giirsoy, 2004: 109).

Harem halkinin, sehzadelerin ve Valide Sultan'in yemekleri Has Mutfak denilen
alanda hazirlanirdi. Has mutfak ascilarina “Ustadan-1 Matbah-1 Has” denilen 17 usta,
“Hulefa-1 Matbah-1 Has” denilen 12 kalfa ve has mutfak béliikleri ve boliik halkindan
olan “sagirdler” (¢iraklar) yardim ederdi. Haremde Kadin Efendi'nin yemekleri zenci
hadimlar tarafindan tasinir, padisahlarin yemek diizeni burada da uygulanird.
Kalaylanmis bakir kaplar kullanilir, bu kaplar temiz ve parlak olurdu. Kaplarin bazilari
ise beyaz porselendi. Yemek servisi Haseki Sultan'in istedigi sekilde yapilir, bu servis

bir buguk- iki saate yakin siirerdi(Giirsoy, 2004: 109).

Sarayda Ziyafetler: Yabanci elgileri agirlamak igin kurulan sofralarda ve
senliklerde ki sofralarda gilinlilk rutinin disinda daha gorkemli sofralar kurulup,
yemekler hazirlanirdi. Gilimiis sinilerde “acemi oglanlar” tarafindan getirilen siniler
alcak masalarin iizerine konulur ve bu siniler etrafinda kii¢lik gruplar halinde yemekler
yenirdi. Sofraya gelen yemek c¢esidinin zaman zaman 100 i astigi sdylenilmektedir
(Giirsoy, 2004: 128).

Bu donemde birde renkli, cesitli ve sosyal yasamin bir simgesi haline gelen
“solenler” mevcuttu. Bu solenler yemek kiiltiirlinli ve sofra diizenini de iginde
barindirirdi. Protokol i¢in ve halk i¢in diizenlenen senlikler olmak iizere ikiye ayrilirdi

(Haydaroglu, 2003: 4).
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Bu senliklere katilanlar i¢in yemek sarayda hazirlanip At Meydanina getirilirdi.
Tulumbacilar senliklere katilan kalabaligi nizama sokar ve davullar, borular esliginde

yemek yenirdi(And, 1982: 44).

Senlikler genlikle Atmeydan1 ve Kagithane'de yapilmistir. Hatta ilk slinnet ve
diigiin eglencesi de Atmeydani'nda 1490 yilinda yapilmistir. 1582 yilinda 3. Murad'in
sehzadesi Mehmet i¢in tertip ettigi senlik tiim senliklerin en goérkemlisi olmustur. 1539
yilindaki Kanuni Sultan Stileyman'in ogullar1 i¢in yaptirdigr siinnet diigiinii ise 14 giin

devam etmistir (Giirsoy, 2004: 130).

Sultan Aldulmecid’in ogullari Mehmet Resat Efendi ve Siilleyman Efendi igin
diizenledigi siinnet diigliniinde {ilkenin dort bir yanindan getirilen on bin fakir ¢ocuk da
siinnet ettirilmistir. Diigiinde 12 giin boyunca eksiksiz olarak yemekler hazirlanmis ve
bes yiiz binin istiinde kisiye sunulmustur. Bu diigiin o kadar masrafli olmus ki devlet

hazinesi zor durumda kalmistir (Ak,2007: 15).

2.4.4.2. Halk Mutfad

Konaklarda, imarethanelerde, orduda ve asevlerindeki yemek yeme aliskanliklar
saraydaki yemek yeme aligkanligindan farksizdir. Giinde iki 68iin yemek yenilmekte,
haremlik selamlik diizen islemektedir. Sarayla konaklarin arasindaki farki su sekilde
belirtebiliriz, konaklarda yemekleri mutfaktan sofraya tasiyan igoglanlar yoktur, fakat
onlarin yerine ayvazlar ve yemekleri 6zel sinilerle baslarinin {izerinde tasiyan asci

yamaklar1 bulunmaktadir (Yerasimos, 2005: 41).

Dini yemeklerin 6nemli bir béliimii ramazan ayinda diizenlenmekteydi. Iftar
sofralar1 normalde kurulan sofralardan biraz daha farkli sunulmaktaydi. Sofra yere
kurulup, tizerine bir tatli bir tuzlu olmak iizere iftariyelikler dizilmekte; aralarina simit
ve pide yerlestirilirdi (Giirsoy, 2004: 141). Bunlarla orug agildiktan sonra ayr1 bir sini de
corba ve yemekler gelirdi. Halkin uzun ve soguk kis gecelerinde ki bir diger eglencesi
ise helva sohbetleriydi. Genellikle Persembe aksamlari yapilan bu sohbetler yatsi
namazindan sonra diizenlenmekteydi. Zengin ve soylu ailelerin eglencelerine sairler,
yazarlar, sanatg¢ilar ve miizikgiler eslik ederken; orta halli halkin helva sohbetleri daha

samimi bir ortam igerisinde gecerdi (Ak, 2007: 16).
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1554 -1562 yillar1 arasinda Avusturya elgisi olarak Istanbul’da kalan Ogier
Ghiseli de Busbecq, kitap haline getirilen mektuplarinda Istanbul mutfagindan bir hayli
s6z etmistir. Istanbul halkinin yogurdu ¢ok sevdigini, bunu ekmek, sogan ve tuz ile bir
0gtin olarak yiyebildigini, ayrica yogurdun igerisine su ve tuz ekleyip ayran yapip igine
ekmek dograyarak yiyebildigini dile getirmistir. Yogurt ve tiirevlerinin disinda etli pilav
ile beraber ¢ok hosaf i¢ildigini, hamur isi borek ve tatlilarin ¢ok tiiketildigini, bal ya da
seker serbetinin ¢ok sevildigini de dile getirmistir (Giirsoy, 2004: 140).

Kervansaraylar ve Imarethaneler: Konaklama ve yeme-igme ihtiyaclarinin
kargilanabilmesi i¢in hayirseverler ve ya devlet tarafindan kurulan kervansaraylar
birbirine dokuz saatlik deve siirme mesafesi uzakliginda insa edilmistir. Buralarda
sehirler aras1 ylik ve yolcu tasityan kervanlar ve tliccarlar konaklardi. 3 giin herhangi bir
licrete tabi tutulmazlardi. Kervansaray yaptiran kisinin kurdugu vakifa bagli olarak
yonetilirdi. Mimari olarak insan ve hayvanlar i¢in ayr1 yerler bulunmakta, arabalar

avluya ¢ekilmekte, ibadet i¢in ise ayr1 boliimler yer almaktadir (Ak, 2007: 17).

Zenginlerin dini gorevlerini yerini getirmek ic¢in kurdugu, amaci yoksullari
doyurmak olan yapilardan biri imarethanedir. Cami ¢evresinde sosyal alanlarin
bulundugu kiilliyelerin i¢inde yer alan imarethanelerde de iki 6giin yemek verilmekte ve

yemekler imarethanenin mutfaginda hazirlanmaktaydi (Giirsoy, 2004: 149).

Ordu: Osmanli devletinin topraklarina toprak katma, biiyiime sebebiyle ¢iktigi
seferlerde askerleri beslemek de ayri bir ¢aba bir yonetim becerisi gerektirmektedir.
Bunu becerebilmek orduya olaganiistii bir gii¢ katmistir. Osmanli ordusu biiyiik bir ordu
oldugu i¢in orduyu beslemek oldukea giictiir. Birde diigman ordularin ¢ekilme esnasinda
besin kaynaklarina verdigi tahribatla birlikte ordu zaman zaman aglik c¢ekmistir (

Giirsoy, 2004: 151).

Ordunun, uzun siiren seferlerde ki besin kaynagi tarhana ve kurutulmus yogurt
olmustur. Tarhana ve kurutulmus yogurt yiikte hafif olmasi, gidilen yerde su ile
karistirilarak olayca hazirlanabilmesi ve doyurucu olmasi sebebiyle tercih edilmistir. 17.

yiizyillda ordunun biiylimesi sebebiyle artik orduda as¢i takimi da yerini almigtir

(Giirsoy, 2004: 151).
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Hatta Hagova Meydan Muharebesi esnasinda, ascilarin hazine c¢adirlarini
yagmalamak isteyen diisman askerlerine kars1 ascilarin ellerine gegirdikleri kepge, satir,

odun ve masayla diisman askerlerini piiskiirttiigii bilinmektedir (Unsal, 1991: 135).

Asevleri, Lokantalar: Osmanli’ nin son yillarinda Istanbul’ da ki etnik gruplarin
girisimiyle kurulan lokantalar, Cumhuriyet’in ilaniyla beraber baskent olan Ankara’ da
da agilmistir. Bu lokantalar esnafin da yemek ihtiyacini karsilamistir ve tek cesit yemek
cikaran asevlerine de bir alternatif olusturmustur. Lokantalarda genelde evde pismesi

zor yemekler yapilmis ve bu alanda da uzmanlasma saglanmistir (Giirsoy, 1995: 64).

Osmanli’dan sonraki dénemde Tiirk mutfagini Istanbul mutfagi ve Anadolu

mutfagi olarak ayirmak miimkiindiir.

2.4.5. Istanbul Mutfag

Istanbul mutfagmin Osmanli mutfaginda ayr1 bir yeri vardir. Saray mutfagmi
temsil eden bu mutfak Osmanli’'nin bagkenti olmasindan kaynaklidir. Osmanli
Imparatorlugu’na baskent olarak ev sahipligi yapan bu sehir kendi mutfak kiiltiiriinii
farkli etkilesimlerle kendi meydana getirmistir. Istanbul baskent olmasindan ve sarayi
icinde barindirmasindan 6tiirii hem kendi sahip oldugu yiyecek cesitliligine hem de
saraya farkli iilkelerden, tasralardan gelen yiyecek cesitliligine sahip bir mutfaktir

(Samanct, 2008: 1).

16. yiizyillda diger ylizyillarda da oldugu gibi, niifusu iki yiiz bine yaklasan
Istanbul’un iasesi biiyiik 6zenle devlet tarafindan olusturulmaktaydi (Yerasimos, 2007:
45). Ancak mallarin secimi ve dncelikli alim hakki saraya mahsustu. Uriiniin kalitelisi
saraya gitse de, bu durum, saray mutfagini izleyen ve olduk¢a da basarili olan bir
Istanbul mutfaginin ortaya c¢ikmasina mani degildi. Saray mutfaginda oldugu gibi,
Istanbul mutfaginda da her giin et tiiketilmekteydi. iki mutfak arasindaki fark, sarayda
hic tiikketilmemesine karsin halkin sigir eti de tiiketmesi gibi farkliliklardi (Kozleme,

2012: 156).

Istanbul mutfaginin temel 6zelligi sofrada bulunan yiyeceklerin hem doyurucu
hem de hafif olmasidir ve yemeklerin g6z zevkine de hitap ettigi bilinmektedir. Istanbul
ticaretin merkezinde olmasindan dolay1 bu sehre ¢ok ¢esitli gida iriinleri gelmekteydi
(Unsal, 2003: 130).
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18. yiizyildan itibaren Osmanli sarayinda ve istanbul mutfaklarinda portakal, 19.
yiizyilin sonuna dogru ise mandalina mutfaklarda yerini almistir. Muz ve ananas gibi
sicak iklim meyveleri saraya ait mutfak listelerinde yer almiyor olsa da,o dénemdeki
yemek kitaplarinda isimlerinin olmasi seckin Istanbul mutfaginda bu meyvelerin

tiketildigine isaret etmektedir (Samanci, 2007: 207).

Istanbul mutfaklarinda mevsimin meyve ve sebzeleri kullanilarak evlerde yapilan
yemekleri ¢ok cesitlilik gostermekteydi. Kasap, bakkal, manav, sakatatci, tursucu gibi
0zel diikkanlar mevcuttu. Yogurtcu, yagci, manav, bozaci, salepgi gibi seyyar saticilar
Cumhuriyetle beraber eski Istanbul mutfak kiiltiiriinden kalan giizel miraslardi. Et ¢esidi
ve hayvani yaglarin yerini ¢ogunlukla nebati yaglar almaktaydi. Bostan ve bahgeler de
yetisen farkli sebzeler Istanbul mutfaginda kullanilmaktaydi. Bazi yemeklerin

hazirlanmasinda ise pisirme teknikleri ve zamana daha c¢ok dikkat edilmekteydi

(Sennur, 2006: 14-21).

Tiim Tiirkiye’de oldugu gibi Istanbul’da da aksam yemekleri evde yenilmekteydi.
Restoranlarda yemek yemek pek alisitk olunan bir durum degildi. Gilinlimiizde
restoranlara sosyallesme yeri olarak bakilmaktadir. Bugiin Istanbul ‘da muhallebiciler,
seyyar saticilar, esnaf odalari gibi gecmisten giiniimiize kalan bazi yemek yerleri
varhigin stirdiirdiigii gibi, bunlarla birlikte “fastfood” ve yoresel mutfaklarin lezzetlerini
sunan yerler de agilmustir. Fransa, Italya, Japonya gibi farkli iilkelerinde lezzetlerinin

sunuldugu restoranlarda Istanbul da faaliyet gostermektedir (Sauner, 2008: 263).

2.4.6. Anadolu Mutfag

Gilintimiizde Anadolu’ da sofra diizeniyle, pisirme usuliiyle, kislik hazirliklariyla,
kullanilan malzemelerle olduk¢a zengin bir mutfak kiiltiirii vardir. Baz1 bdlgelerde
yapilan arastirmalarda Anadolu ‘ da Tirk mutfaginda taninmayan ya da yazili olarak

bulunmayan bir ¢ok yemek ¢esidi mevcuttur (Halic1, 1973: 170).

Bolgesel farkliliklar, iklim, iirtin ¢esitliligi, kiiltiirel anlayislar Tiirk halk mutfagini
yani Anadolu mutfagini Istanbul mutfagindan farkli kilan &zelliklerdir. Bu farkliliklar
Anadolu mutfaginin kendi i¢inde de farklilik teskil etmektedir. Mimari agidan da

farklilik gosteren Anadolu mutfaklarina 6rnek vermek gerekirse; Konya’ da mutfak ve
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giines gdrmeyen bir kiler ana yapidadir. Ocak, raf sekli ve tandir mutfagi tamamlayan

unsurlardir (Halic1, 2002: 285).

2.5. TURK MUTFAGININ GENEL OZELLIKLERIi

Tirk mutfaginin temelini; tarihsel birikim ve ¢esitlilik, cografyanin zenginligi ve
degiskenligi ile deniz mamiillerinin ¢esitliligi olmak iizere {i¢ unsur olusturmaktadir. Bu
unsurlardan 6tiirti Tirk mutfagina bakildiginda bazi niteliklere sahip oldugu goriliir

(Birer, 1990: 251).
Tiirk mutfaginin genel 6zellikleri asagida anlatilmistir (Halic1,1982: 105).

- Ana beslenme maddesi ekmektir.

- Yemek cesitleri ¢oktur, bunlarin baslicalar1 hamur isleridir.

- Et yemeklerinden yahni ad1 verilen sulu yemekler ve kebaplar ¢ogunluktadir.

- Sebze tiirii fazladir ve bu sebzelerin et ile birlikte soganli, domatesli ve sal¢ali
pisirilmesi yaygindir.

- Yemeklere konulan sogan diger malzemeler konmadan 6nce yagda kavrulur.

- Haglanmis sebze etin yaninda garnitiir olarak ¢ok tercih edilmez.

- Sebzelerden sogan neredeyse tiim yemeklerin ana malzemesidir ve ilk asamada
yagda kavrulurken ¢ig olarak da bir¢ok salatanin igerisine koyulur.

- Kirsal bolgelerde ot, mantar ve kokler daha fazla kullanilir.

- Tiirk mutfagi i¢in yag olduk¢a 6nemlidir. Siitten yapilan yag, i¢ yagi ve kuyruk
yag1 hemen hemen her yorede kullanilir.

- Zeytinyagi ise genellikle Anadolu'nun batisinda kullanilir.

- Koftelerde, sebze yemeklerinde ve ¢orbalarda genellikle bulgur 6n plandadir.

- Yemekler bazi meyve ya da meyve kurusuyla tatlandirildigi ve ya bu
meyvelerin yagda kavrularak yemek yapildig: da bilinir.

- Baharat tiirli az olmasina ragmen yemeklerde ¢ok kullanilir. En ¢ok kullanilan
baharat kirmizibiberdir.

- Biberlerin kurusu da yemege hafif acilik katmak i¢in kullanilir.

- Maydanoz ve dereotu gibi faydali otlar birgok yemekte kullanildig1 gibi kuru
ve yas nane de corbada, salatada ve bircok yemekte kullanilir.

- Tiirk yemeklerinde siislemeden ¢ok lezzet 6n plandadir.
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Yogurdun Tiirk sofralarinda ki yeri dnemlidir ve bazi yemeklerin {istiine
sarimsakli yada sade yogurt dokiiliir.

Genellikle sofrada sos ikram etme olmamaktadir, en ¢ok kullanilan sos ise
yemek pisirilirken kullanilan yagda kavrulmus domatestir.

Yemekler tuzlu pisirilir.

Tathilarda pekmez de kullanilmaktadir.
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UCUNCU BOLUM

HATAY’IN GASTRONOMI KENTI OLARAKDEGERLENDIRILMESI

3.1. HATAY iLi GENEL BiLGILERIi
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Sekil 3.1. Tiirkiye Haritasinda Hatay. Hatay Valiligi(www.hatay.gov.tr) sayfasindan
erigilmistir).

Hatay; Tiirkiye’nin giineyinde, Iskenderun Kérfezi, Adana, Osmaniye, Gaziantep,
Kilis ve Suriye arasinda bulunan bir smir ilidir (sekil-6). 15 ilgeye sahip olan
Hatay’in(sekil-7) merkez ilcesi Antakya olmakla birlikte, Iskenderun ilgesiyle beraber
sehrin en gbozde ve gelismis ilgelerinden ikisidir (Hatay Valiligi 2015a). Hatay
insanligin ilk yerlesim yerlerinden biridir. Gegmisten giinlimiize farklh kiiltiirlerin ve
farkl1 inanglarin bir arada barindigi, bir¢ok uygarlifa ev sahipligi yapmis baris,
kardeslik ve hosgorii kenti, Tiirkiye’nin Ortadogu’ya, Ortadogu’nun da Anadolu’ya,
Akdeniz’e ve Avrupa’ya agilan kapisidir (Hatay Valiligi, 2015b).


http://www.hatay.gov.tr/
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Sekil 3.2. Hatay Ilceler Haritasi, 2018 (http: //www.nkfu.com/ adresinden erisilmistir).

Yaklasik olarak 2300 yillik bir gecmisi olan Antakya'da ilk yerlesimin tarihi M.O.
8000'ekadar uzamr. Sehri, Iskender'in &liimiinden sonra imparatorlugu paylasan
komutanlarinda Seleukos kurmustur. Daha sonra Part, Sasani, Bizans, Abbasi,
Tolunogullari, Aksitler, Hamdanogullari, Selguklu, Ha¢li ve Memluk egemenliklerine
girmistir. Sehir Yavuz Sultan Selim'in Misir Seferi sirasinda Osmanli egemenligine
gecmistir. 1937'de bagimsiz Hatay Devleti kurulmus, 1939'da Hatay Tiirkiye
Cumbhuriyeti'ne baglanmistir. Hatay, Akdeniz Bolgesi'nin dogu ucunda Suriye ve
Liibnan daglar1 arasindaki El Bekaa Vadisi'ni i¢ine alan Gor Cukurlugu'ndan olusan bir
sinir ilimizdir. Kuzeyden Giineybatiya dogru uzanan Nur Daglar1 (Amanos) ve Kel Dag
ile Suriye platolar1 arasinda kalan ilin verimli topraklarina sahip olan Amik Ovasi,
batida serit halinde uzanan bir kiy1 ovasini olusturur. ilin baslica akarsular1 Asi, Karasu
ve Afrin nehirleridir. Iki adet sulama amaciyla kullanilan baraji bulunmakta bunlari
birisi karasu tlizerinde kurulmus olan Tahtak&prii Baraji, digeri ise Bohsin Cayi {izerinde
kurulmus olan Yarseli Baraji'dir. Bitki ortiisii bakimindan Ardig, Mese, Kayin, Kizilcik,

Kavak, Cmar agaclarindan olusan genis ormanlik alanlarin disinda Mersin, Defne,


http://www.nkfu.com/
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Kekik ve Lavanta bitkileriyle kapli makilikler de bulunur. Hatay'da Akdeniz iklimi
hakim olup, yazlar sicak ve kurak, kislar 1lik ve yagishdir (Hatay 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2015).

3.2. HATAY’IN TARiIHI DOKUSU VE KULTURU

Hatay’da ilk bilimsel kazi ¢aligmalar1 1932 yilinda baslamis olup; ¢alismalarin ilk
yillarinda ¢esitli ve kiymeti biiyiik olan tarihi eserlere rastlanmasi bir miize kurulmasi
fikrinin ¢ikmasina sebep olmustur. O yillarda Fransiz idaresinde bulunan Hatay’da M.
Misel Booser tarafindan hazirlanan bir proje ile c¢ikan eserlere gore bir miize
hazirlanmistir. 1939 yilinda tamamlanan miizede 3 ayr1 bilim heyetinin yaptigi
hafriyatlar sonucunda ¢ikan eserler toplanmistir. Bu eserler igerisinde mutfak arag
gerecleri ve sembolleri de olmas1 Hatay’da yasamis olan eski uygarliklarin bolgenin
yemek kiiltiiriine etkileri ve Hatay ilinde zengin bir yemek kiiltiirii oldugunun somut bir

isaretidir (Dinger,2001: 43).

Hatay kiiltiir ve turizm bakimindan zengin ve koklii bir sehir olmakla birlikte; bir
cok medeniyete ev sahipligi yapmis, ayrica topraklarinin iizerinde yasayan her
medeniyetten bir kiiltlir mirasina sahip bir sehirdir. Cografi konumundan 6tiirii; 6nemli
bir ticaret kavsaginda yer almaktadir. Helenistik ve Roma donemlerinde diinyanin sayili

uygarlik merkezlerinden biri olmustur.

Giliniimiizde de farkli kiiltlirlerden insanlarin sorunsuzca bir arada baris icinde
yasadign Hatay, biiyiik bir kiiltiirel zenginlik sergilemektedir. Insanlar1 birbirine
yaklastiran bes temel degisken bulunmaktadir. Bunlar ayni soydan olmak, aym dili
konusmak, ayni cografyay1 paylasmak, ayni inanctan olmak ve tarih birligidir. Bu
sebeple etnik koken, dil ve din Antakya’da yasayan topluluklarin kimlik olusumlarinda

onemli bir yere sahiptir (Tiirk, 2010).

3.3. HATAY VE TURIZM

Hatay; Tiirkiye’yi ve Avrupa’yr Ortadogu bolgesine baglayan karayolu iizerinde
olmas1 nedeniyle ¢ok sayida yerli ve yabanci insanlarin giris-¢ikis yaptigr énemli bir
siir sehridir. Antakya, havayolunu; Cilvegozii ve Yayladagi, karayolunu; iskenderun’

da deniz yolunu tercih edenlerin girig-¢ikis kapisidir.
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Turizm, siirekli yasanan yer disinda, ticari kazan¢ amacina dayanmayan
nedenlerle yapilan ve yirmi dort saati asan veya en az bir gecelemeden olusan gecici
seyahat ve konaklamalarin ortaya ¢ikardigi ekonomik ve sosyal nitelikli olay ve
iliskilerin bilesimidir. Hatay, Avrupa’yr Ortadogu’ya baglayan E-91 karayolu lizerinde
olmasi nedeniyle ¢ok sayida yabancinin giris-¢cikis yaptigt Onemli smir kapisi
durumundadir. Sinir kapilarindan giris yapan yabancilarin biiyiik bir kismi Hatay’da
konaklamaktadir. Kiiltiir ve Turizm agisindan yapilan hamleci faaliyetler ve 2007
yilinda havaalaninin da devreye girmesi ile Hatay’a gelen ziyaret¢i sayisinda son

yillarda oldukga fazla bir artis meydana gelmistir (Saruhan,2012).

Ancak 2010 ve 2014 yillar1 arasinda bolgeye giris ¢ikis yapan turistlerin sayisinda
ciddi bir azalma meydana gelmistir (Tablo-6). Bunun sebebi bdlgenin konjonktiirel
durumdan kaynakli olumsuzluklardir. Giivenlik ve emniyet kaygisindan 6tiirii bu disiis

yasanmistir.

Tablo 3.1. Hatay Ili Smir Giris Istatistikleri — Giris Yapan Yabancilar (2010-2014)

Yillar | Avrupa BDT Afrika | Asya Amerika | Okyanusya | Milliyetsiz | Toplam
2010 | 40906 15018 | 9996 | 580 951 2734 10 2950 652 565
2014 | 3409 727 595 404 541 273 29 60 409 634

Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015 verileri ile diizenlenmistir.

Hatay ili, Tiirkiye genelinde; yabanci turistlerin konakladiklar1 sehirler igerisinde
16., yerli turistlerin konaklamalar1 igerisinde 28. ve toplam konaklayan kisi sayisi
bakimindan 23. sirada yer almaktadir. Isletme belgeli tesislerde konaklamalar acisindan
19. ve belediye belgeli tesislerde konaklamalar acisindan ise 33. Sirada yer almaktadir

(T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanl1§1,2015).

Hatay Valiligi ve Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii (2014) verilerine gore il
genelinde; 25’1 isletme, 8’i yatirim belgeli olmak {izere toplam 33 adet (5 yildizli 2, 4
yildizli 7, 3 yildizli 11, 2 yildizli 9, 6zel isletme belgeli 2 ve butik otel olarak da 2)

Bakanlik Belgeli konaklama igletmesi mevcuttur. Bu isletmelerde toplam 1721 oda ve
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3506 yatak kapasitesi ile hizmet verilmektedir. i1’de, 59 adet A grubu Seyahat Acentesi
de merkez ve subeleri ile faal durumdadir. Ayrica; Kiiltiir ve Turizm Bakanligindan
belgeli 6’s1 6zel tesis, 1’1 de 1.simif olmak lizere 7 adet yiyecek icecek isletmesi de

hizmet vermektedir.

Hatay’in konumu ve cografyasi, diinyanin en eski yerlesim yerlerinden biri
olmasi, iklimi ve zengin turizm varliklar1 turizm potansiyelini desteklemektedir.
Hatay’a gelen yabancilar, tarihi ve kiiltiirel degerlere yogun ilgi gostermekle birlikte; en
cok ziyaret edilen yerler St. Pierre Kilisesi ve Arkeoloji miizesidir. Ayrica; Cevlik’te yer
alan Vespasianus- Titus Tiineli ve Kaya Mezarlar1 (Besikli Magara), Antakya’daki sur
kalintilar1 ile Atcana HOylgl de ziyaret edilen 6nemli yerlerdendir. Deniz turizmi
acisindan Iskenderun — Arsuz; yayla turizmi agisindan Belen, Samandag, Dértyol ve
Kirikhan; saglik turizmi agisindan ise Kumlu, Erzin ve Antakya ilgeleri, yurticinden ve
yurtdisindan ziyaretgilere alternatifler sunmaktadir (Hatay Valiligi, 2013). Hatay; koklii
tarihi, bozulmamis dogal giizellikleri ve ¢ok kiiltiirlii yapist ile turizm agisindan biiyiik
bir arz potansiyeline sahip olmasina ragmen turizm agisindan olmasi gereken yerde

bulunmamaktadir(Tosun ve Bilim, 2004).

DOGAKA nin (2015) calismasi olan “TR63 Bélgesel Plan1 2014-2023”, bélgenin
ekonomik, sosyal ve kiiltiirel a¢idan gelisimine katkida bulunacak 7 temel strateji
bagliklarindan biri “Turizm Potansiyelinin Ekonomiye Kazandirilmasi” dir. Bu
kategorinin bir alt bashigi ise bu bolgede ‘Gastronomi Turizminin Gelistirilmesi’ dir.

Bunun i¢in yapilmas1 gerekenleri ise su sekilde belirlemislerdir;

- Hatay ilinde gastronomi turizmi potansiyelinin gelistirilmesi i¢in ulusal ve
uluslararasi sertifikasyon vb. ¢alismalara teknik destek saglanmasi,

- Mersin, Adana, Hatay, Kahramanmaras, Gaziantep, Sanliurfa, Mardin ve
Diyarbakir rotasinda ,,Yukar1 Mezopotamya Gastronomi Turizmi Koridoru’nun
olusturulmasi ve tanitiminin yapilmasi,

- Dogu Akdeniz ve Giiney Dogu llleri isbirligi ile her yil ayri bir ilde

diizenlenecek sekilde gastronomi etkinliklerinin yapilmasi (Dogaka,2015).
TR63 bolgesi Hatay-Osmaniye —Kahramanmaras illerini kapsamaktadir.

Hatay, 10. Kalkinma Plan1 ve Tiirkiye Turizm Stratejisi’nde temel hedeflerden

biri olarak yer alan, alternatif turizm ¢esitliliginin gelistirilmesi hedefi agisindan, zengin
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kaynaklara sahiptir. Termal kaynaklar ve Orta Dogu iilkeleriyle olan yakin iliskileri ile
medikal-saglik hizmetleri ile saglik turizminde, diinyanin ilk kilisesi olarak kabul edilen
St. Pierre Kilisesi ile birlikte St. SimonStilit Manastir1, Barlaam Manastiri, Anadolu’nun
ilk camii Habib-i Neccar Camii, Musa Agaci, Hizir Makami, Ortodoks, Protestan,
Katolik kiliseleri ve havralart ile inang¢ turizminde ve bolge geneline yayilan zengin
tarthi mirast ile kiiltiir turizminde marka degeri olabilecek kaynaklar1 vardir.
Destinasyonun farkindalik olusturan bir diger 6zelligi de kendine has kiiltiirii ile mutfak
turizminin (gastronomi turizmi) gelistirilmesine uygun cesitlilige sahip olmasidir. Hatay
mutfagi ile hali hazirda olusmaya baslayan turizm hareketliligi, destinasyon mutfagina
iliskin planlama ve teknik destek calismalar ile kapasitesi artirilacak potansiyel bir

degerdir (Dogaka, 2015).

3.4. HATAY iLi YEREL MUTFAGI VE GASTRONOMISi

Hatay; tarihi dokusu, zengin kiiltiirii ve dogal giizellikleri ile birlikte mutfagiyla
da meshur bir ildir. Sahip oldugu koklii kiiltiir ve gegmisinin i¢inden edindigi kiiltiirlerin
kaynasmasiyla beraber, Hatay mutfagi daha zengin bir hale gelmistir (Sahin, 2012).

Hatay’in yerel mutfagimi tanitmak amaciyla yapilan calismalarda genellikle
‘Hatay Mutfag1’ ibaresi kullanilmistir. Fakat bu mutfagin dogus yeri Antakya’dir.
Antakya mutfagi yerine bagli oldugu ilin ismi ¢alismalarda gegmektedir. Hatay mutfagi
olarak anlatilan bir ¢ok lriin aslinda Antakya mutfagina aittir. Diger ilgelerin bu
mutfagin olusmasinda katkilar1 yok denecek kadar azdir. Bu calismada da Hatay

Mutfagi olarak ge¢mektedir.

Yemek kiiltiiriinde siklikla rastlanan durumlardan olan sey Kkiiltiiriin iki yonli
etkilesiminin olmasidir. Yani kiiltiir hem geldigi yorede bir miiddet etkinligini
gosterirken, giderken de o yoreden etkilenerek gitmektedir. Yemek kiiltiirli; savaslar,
istilalar, goglerle beraber tiim diinyayr dolasmis, etkilenmis ve etkilemistir. Hatay
mutfak kiiltiiri de geg¢misinde bir ¢ok medeniyeti barindigi i¢in, bir yemek deltas
konumundadir. Hatay tarihinde Akatlar, Hititler, Misirlilar, Asurlular, Oguz Tiirkleri,
Persler, Biiyiik Iskender, Roma Imparatorlugu, Bizans Imparatorlugu, Abbasiler,
Eyyubiler, Memlukler ve Osmanli Imparatorlugu’ nu barindirmistir. Bu  koklii

medeniyetlerin Antakya’ ya (Hatay) ugramalar1 sonucunda sehrin mutfak kiiltiiriiyle
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karsilikli etkilesimde bulunmuslardir. Hatay mutfagi bu tarihi kaynak sayesinde kendine
has bir mutfak olusturmayi basarmistir. Farkli mutfak kiiltiirlerine kapali kalmayip, o
kiltiirden aldiklarini kendi tat ve damak zevkine gore gelistirerek he geleneksel hem de

yeni bir mutfak olmay1 basarmistir (Budak, 2008).

Hatay mutfagimi 6zel ve farkli kilan sebeplerin en dnemlisi; her tiirlii modern
baskiya ragmen kiiltiirel zenginligini, mutfak ve yemek g¢esitlerine uygulayabilmis
olmasidir. Cevresel kosullar, sosyo-kiiltiirel durum, ekonomik yap1 ve dinsel inanislar

bu yemek kiiltiiriinii sekillendiren 6nemli faktorlerdir (Sahin, 2012: 7).

Hatay mutfaginin zenginligi her seyden 6nce iginde bulundugu cevresel kosullarin
uygun olusundan da kaynaklanmaktadir. iklim, su, tarimsal arazi, bilyiikk ve kiiciik
hayvan besiciligi bakimindan her tiirli gida maddesinin {iretimine uygun kosulda
bulunmas1 da mutfagin sekillenmesine katki saglamistir. Ciinkii mutfagin bir bileseni
olan yemeklerin temel hammaddesi yine sehrin kendi liretimiyle ve diisilk maliyetle
karsilanmaktadir. Glinliik genellikle ti¢ 6glin yemek yenilen Hatay mutfaginda her 6g8iin
zengin ¢esitleri iginde barmndirmaktadir. Hatay yemeklerinin en 6nemli ayirt edici
ozelliklerinden birisi baharatlardir. Baharatlar hem lezzet verici olarak hem de siisleme
unsuru olarak hemen hemen her yemekte hatta kahvaltilik {iriinlerde bile
kullanilmaktadir. Kimyon, karabiber, nane, sumak, pul biber, tar¢in, karanfil, ¢érek otu
disinda, sumra (rezene), kiizbara (kisnig), zahter (kekik), habak (reyhan) gibi yerel
isimleriyle bilinen bir¢ok baharat kullanilmaktadir (Sahin,2012: 9).

Hatay mutfaginda 2000 y1llik,1500 yillik, 1000 yillik, 800 yillik, 500 yillik, 200
yiullik, 100 yillik yemekler mevcut olup, bu yemeklerin orjinalligi bozulmadan agiz
tadina ve kullanilan malzemenin uygun oldugu tarifleri giiniimiize tasiyabilen bir
mutfaktir (Tablo-7). Hatay mutfag1 ge¢misten gelecege uzanan zaman tiinelinde ¢esitli
yemekleri biinyesinde bulundururken, kendi damak ve yoresel iiriinlerini de 6n planda
tutmay1 basarmistir. Orta Asya’dan Orta Dogu’ya, hatta Roma mutfagina kadar genis
bir cografyada goriilen yemek tariflerinin ayni malzeme ile mutfaginda yapiliyor
olmasi, Hatay mutfaginin giiciinii gosterir (Hatay Valiligi, 2011b). Hatay’1 sahip oldugu
mutfak kiiltiirlinlin yaninda, yemeklerinin yakin cevre {ilkelerden de etkilendigi

sOylenebilir. Bu yemeklere 6rnek verecek olursak;
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Pazi Yogurtlamasi: 15. yiizyilda tek soguk yemek olarak dikkati cekmekte olup;

giiniimiizde hala Hatay mutfaginda bir eksik malzemeyle (Corek otu) yapilmaktadir.

Kabak Basti: Osmanli zamaninda ki tarifiyle giiniimiizde de ayni tarife sahiptir.
16. yiizy1l Topkap1 Saray1r yemek listesindeki malzemeler koyun budu, tereyagi, sogan,
asma, kabak, haslanmis nohut, koruk suyu, kuru nane ve tar¢indan olusmaktadir. Bu
yemegin aynisi sadece tar¢in kullanilmadan Hatay mutfaginda yapilmaktadir. Bu demek

oluyor ki Hatay mutfagi 500 yildir bir gelenegi yasatmaktadir.

Tiffahiye: 13. yiizyilda yazilmis yemek kitabindan Sirvani tarafindan cevrilen,
verilen tarife benzeyen bu yemek hala Hatay mutfaginda yapilmaktadir. Bu yemek,
Antakya’ da yetigen dag elmalarmin kurutularak yemege konulmasindan ismini almistir.
Sirvani’ nin tarifinde bu yemek; sumak, koyun eti, piring, elma, siyah {iziim, kuru kayis1
ve cevizle yapilirken; gilinlimiizde kuzu eti, elma, piring, yag ve yaz aylarinda bu

yemege domates eklenerek farkli bir tiiffahiye yemegi yapilmaktadir.

Ceviz Regeli: Hatay mutfaginda bunun ic¢in gerekli malzemeler 100 adet taze
ceviz, 3 kg seker ve 3kg su ile yapilan serbetin icinde haslandiktan sonra, tar¢in,
karanfil, limon suyu ve kire¢ suyu malzemeleriyle yapilmaktadir. Hatay mutfaginda
kiregli sudan ¢ikartilip haglanir. Azeri ve Kuzey Kafkas mutfaginda ise haslamadan

daha az sekerli soguk suyun i¢inde 3 giin bekletilerek elde edilir.

Kamhi: 15. ve 16. yiizyilda Suriye’ de kent soylulari i¢in pisen bu yemek; et ve
bugdayin bir arada kaynatilmasiyla olusur. Bir nevi sulu keskek yemegi gibidir. Kamhi,
15. Yiizyilldan once de Antakya mutfaginda yapilmaktaydi. Kamhi, keskegin bir alt

yemegi olarak gecer.

KiskiLeben: 16.yy’ da Iran mutfagina ait bir recetede doviilmiis bugday ve
eksitilmis siitle yapildigi, bu tarife benzeyen bir yemegin de Misir ve Liibnan’ da yer
aldig1 bilinmektedir. Antakya mutfaginda ise yogurtlu bugday ¢orbasi olarak yapilan bu
corba; bugdayin haslanip sogutulmasindan sonra yogurt eklenerek ve soguk olarak
tikketilmektedir. Bugday yerine bulgur kullanildiginda ise ismi sireysil olmaktadir.

Liibnan ve Orta Dogu mutfaginda bu ¢orbanin benzerini yapilmaktadir.



Tablo 3.2. Hatay Yoresel Yemeklerinin Bazilarina Kaynak Teskil Eden Mutfaklar

Yoresel Yemek

Kaynak Mutfak

Paz1 Yogurtlamast Irak, Osmanli Mutfagi
Kabak Basti Irak, Osmanli Mutfagi
Tiiffahiye Irak, Osmanli Mutfagi
Ceviz Regeli Azerbaycan Mutfagi
Ciger Kebab1 Ozbek, Suriye Mutfag
Cerkez Tavugu Kafkasya, Abaza Mutfagi
Cevizli Biber Abaza Mutfagi
Mumbar Roma Mutfagi

Bobrek Dolmast Roma Mutfagi

Yilan Balig1 Roma Mutfagi

Siste Karaciger Roma Mutfagi
Sambusak Misir Mutfagi

I¢c Bakla Ezmesi Misir Mutfagi
Babagannus Misir Mutfagi

Et Sarma Misir, Suriye Mutfag:
Pirzolal1 Yaprak Sarma Suriye Mutfagi
Kubeybat (oruk) Misir Mutfagi

Humus Liibnan, Suriye Mutfag1
Kambhi Suriye Mutfagi

Kisk 15.yy Suriye Mutfag1
Keski Leben Suriye Mutfagi
Sireysil Suriye Mutfagi

Ak dar1 Corbast Suriye Mutfagi

Ishangi Abbasi Mutfag

Tirit Mekke Mutfagi

Giivercin Dolmasi

_Kaynak: Hatay Valiligi, 2011b, http: //www.hatay.gov.tr/default B1.aspx?content=242 sayfasindan

erigilmistir.

Misir, Roma Mutfagi
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Kisk: Yilda bir defa biiylik kazanlarda pisip komsulara da dagitilan ¢orba tiirlinde
bir yemektir. 15. yy’da et, pancar, lahana, salgam, nohut, patlican, pirasa, maydanoz,
nane ve sarimsak malzemeleriyle yapilan bu yemek Hatay mutfaginda tuzlu yogurt,
kiiciik oruklar (i¢ yagli), lahana malzemelerinden yapilan bir yemek olarak hala Hatay

mutfaklarinda yapilmaktadir.

Ak dar1 Corbasi: 2. diinya savasi sirasinda bugdayin azalmasindan kaynakli olarak

yerine beyaz dar1 kullanilmig, bununla yemek yapilmistir. Darinin 1slatilip déviilmesi
daha sonra da haslatilip yogurtla birlestirilmesiyle elde edilir. 17. Yy’ da Giircistan’da
ak dar1 ve siitle yapilan bir yemek bulunmaktadir. 15.-16.-17. yiizyillarda Giircistan,
Liibnan ve Suriye Osmanli topraklarinin i¢inde oldugu i¢in Hatay mutfaginin da bu

bolgelerin mutfaklarindan etkilenmesi kaginilmazdir.

Tirit: Kuru ekmeklerin ziyan edilmesini Onlemek ig¢in; sakatatlarin suyu ile
ekmeklerin dogranip lizerine sogan ve toz biber konularak tiiketilen bir yemektir. Kemik
suyu ile de yapilmaktadir. Hatay mutfaginda kusbasi et, patates, sogan ve ekmekten

yapilar tiiketilir. Peynirli ve yogurtlu tarifleri de mevcuttur.

Isbangi: 11. Yy yemegi olan 1sbangi Leydi Boran tarafindan diiglin yemegi olarak
sunulmaktaydi. Giiniimiizde Hatay mutfaginda yapilmaktadir ve 1spanak, piring ve et

malzemeleri kullanilir.

Giivercin Dolmasi: Giivercinin i¢ini piringle doldurup hasladiktan sonra tas

firinlarda pisen bir yemektir. Osmanli padisahlarmin yedikleri giinliik yemekler
arasinda giivercin kebabi, kaz, tavuk ve kuzu yemeklerini Osmanl ziyafetlerinde de

gormek miimkiindiir.

564 yemegi ve tatlisi, unutulan 41 yemegi ile 2017 yilinda Hatay mutfag
gastronomi sehri secilerek onurlandirilmistir. Bir ¢ok medeniyetin mutfagiyla etkilesim
halinde olmus; fakat kendi gelenek ve goreneginden, pisirme usullerinden, kendi
urettigi malzemelerden vazge¢cmeyerek Antakya (Hatay) mutfagimin devamliligini

saglamistir.
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3.5. BOLGESEL KALKINMADA GASTRONOMI TURIZMIiNiN ETKIiSi

Yerel yemek ve yerel sarap bir bolgenin turizm destinasyonu olma profilini
gelistirmede yada kotiilestirmede giiglii ve etkili bir unsurdur. Kendi bolgesinin cografi
kokenine sahip 6zgiin yemekler, bolge imajin1 giiglendirerek, markalasmay1 ve kirsal
turizmin gelismesine katkida bulunur. Yemek ve sarap potansiyelinin varligi bolgesel ve
kirsal kalkinmaya katkida bulunacak is olanaklarinin olugmasini, konaklama, yeme-
icme faaliyetlerinin gerceklesecegi isletmelerin artmasini saglar. Gastronomi turizmi,
kirsal bolge insanlart igin, turizm ile kendi yiyecek ve igeceklerini tanitmada bir
alternatif sunmaktadir. Bu siirecte hem kirsal kalkinma, bdolgenin pazarlanmasi
gerceklesmis olur, hem de bdlgenin kiiltiirel miras1 korunmus olur (Alonso ve YiLiu,

2011; Che, 2006; Green ve Dougherty, 2008; Hall ve dig, 2003).

Gastronomi turizmini kalkinma saglayacak sekilde gelistirmede paydaslarin karar
verme ve yonetim siireglerine katilimi ¢ok Onemlidir. Gastronomi turizminin
kalkinmasinda ki 6nemli olan bir diger unsur ise; bdlge halkinin yerel iiriinlerine sahip
¢ikmasidir. Turisti havaalanindan alan taksi soforiinden, restoran sahibine kadar tiim
yerel halk, yerel yemeklerin ve sarabin tanitimini, pazarlamasini igten inanarak
giivenerek yapmali, imajin olugsmasina yardimci olmalidir. Sarap ve yemek turizmini
gelistirmede paydaslarin rolii ¢ok biiyiiktiir. Bireysel bagcilar, oteller, restoranlar, tur
operatorleri, paket turlu turistler veya kendileri gelen turistler, yerel ticaret gastronomi

turizmi paydaslarinin bazilarini olusturur(Alonso ve YiLiu, 2011).

3.6. HATAY’IN DUNYA GASTRONOMI SEHRI OLARAK
DEGERLENDIRILMESINE YONELIK UYGULAMA

3.6.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Hatay sahip oldugu essiz mutfak kiiltiirii ve yemekleriyle 2017 yilinda UNESCO
tarafindan diinya gastronomi sehri secilmistir. Arastirmamizin amaci Hatay’ 1
gastronomi sehri secilmesiyle birlikte yiyecek-igecek isletmelerinde meydana gelen
degisimleri belirlemektir. Bir sehrin gastronomi sehri se¢ilmesinin o bolgeye sagladig
gelismeleri belirlemek agisindan olduk¢a 6nem tagimaktadir. Elde edilen bilgilerin hem

sektor temsilcilerine hem de il yoneticilerine karar almada katki saglayacagi da
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disiiniilmektedir. Ayrica arastirma sonuglarinin literatiire de katki saglamasi

beklenmektedir.

3.6.2. Arastirmanin Kapsam

Tez calismasinin kapsamini; Hatay ili sinirlar icerisinde bulunan Turizm Isletme

Belgeli ve Turizm Yatirim Belgeli tesislere uygulanan anket olusturmaktadir.

3.6.3. Arastirmanin Varsayimlari

Bu arastirmanin gergeklestirildigi 6rneklemin Hatay ilinde bulunan Turizm
Isletme Belgeli ve Turizm Yatirrm Belgeli tesisleri temsil ettigi, arastirmaya katilan

tesislerin yoneltilen sorulara igtenlikle ve dogru cevap verdikleri varsayilmaktadir.

3.6.4. Veri Toplama Yontemi

Bu arastirmanin teorik kismi kaynak taramasi yontemiyle ele alinmistir. Bu
caligmanin arastirma kisminda ise Hatay ili sinirlar1 igerisinde bulunan 65 Turizm
Isletme ve Turizm Yatirnm Belgeli tesislere Hatay’in gastronomi sehri segilmesiyle
birlikte yasanan degisimleri belirlemek amaciyla Diinya Turizm Orgiitii tarafindan
“Yiyecek Turizmi Kiiresel Raporu” i¢in hazirlanan anketten yararlanilmigtir
(UNWTO:2012;6,7,SPAIN). Ayrica anketin Tiirkgeye gevrilen formunda da yiiksek
lisans tezinden faydalanilmistir(Unver,2015). Anket iki kistmdan olusmaktadir. Anketin
ilk kisminda ¢alisanlarin demografik ve mesleki 6zelliklerine, ikinci kisminda Hatay’in

gastronomi sehri segilmesi ile ilgili goriislerine yonelik sorulara yer verilmistir.

3.6.4.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Hatay ilinde faaliyet gdsteren ve yiyecek-icecek hizmeti
veren Turizm Isletme ve Turizm Yatinm Belgeli tesislerde ydnetici pozisyonunda
(miidiir, miidiir yardime1 ve departman yoneticileri) ve pazarlama departmaninda gérev
yapanlar olusturmaktadir. Hatay Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii verilerine gore ilde
yiyecek-icecek hizmeti veren (yiyecek-igecek isletmesi ve konaklama isletmeleri)

Turizm Isletme ve Turizm Yatirim Belgeli tesis sayis1 65°dir. Arastirmanin 6rneklemini
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ise katilmay1 kabul eden 61 tesis ¢alisanlari olusturmaktadir. Arastirmada 6rnekleme
yontemi olarak tesadiifi olmayan ornekleme yontemlerinden amaca gore Ornekleme
yontemi sec¢ilmistir. Amagl, kasti ornekleme yonteminde, 6rnekleme dahil edilecek
birimleri, arastirmaci 6nceki bilgi, deneyim ve gozlemlerinden hareketle arastirmanin
amacmna uygun olarak kendi yargisiyla belirler. Arastirmaci kendi yargi ve
degerlendirmeleriyle hareket ettigi icin fikir sahibi olmalidir (Ural, A., Kilig, 1. 2013:
43). 08.08.2018-25.08.2018 tarihleri arasinda arastirmaya katilmay1 kabul eden tesislere

geri doniisii saglanan toplam 209 anket {izerinden analizler gerceklestirilmistir.

3.6.5. Veri Analizi

Turizm isletme belgeli ve turizm yatirrm belgeli tesislere uygulanan anket
calismasinin degerlendirme asamasinda IBM SPSS 20.0 paket programi kullanilmastir.
Anket ¢alismasi EK 1°de yer almaktadir. Hazirlanan 23 soruluk anket 61 tesise, 209
kisiye uygulanmigtir. Asagida SPSS veri analizinin sonuglart yer almaktadir. Elde

edilen verilere frekans ve yiizde analizleri uygulanmaistir.

Analizler IBM SPSS 20.0 paket programinda yapilmis olup, c¢alismanin
giivenilirlik analizi sonucunda Cronbach’s Alpha degeri 0,671 olup, bu deger

neticesinde 6lgegimizin oldukga giivenilir oldugu ifade edilebilir.

3.6.6. Olceklerin Gegerlilik ve Giivenirlik Analizi Sonuclar

Bu asamada calismanin arastirma boliimiinde kullanilan Hatay’in Gastronomi
Sehri Olarak Degerlendirilmesi Olgegi puanlama yolu ile &lgiilen dlcek icin gecerlilik
ve gilivenilirlik analizi yapilmistir. Anket sorularinin gegerliligi ve giivenilirligi i¢in
Cronbach’s Alpha test istatistigi kullanilmistir.

Cronbach’s Alfa Katsayisinin degerlendirilmesinde uyulan degerlendirme 6l¢iiti;
(Cakir,2017)

0.00 <0 <0.40 ise 6lcek giivenilir degildir.

0.40 < a <0.60 ise dlgek diisiik giivenilirliktedir.

0.60 < a <0.80 ise dl¢ek oldukga giivenilirdir.

0.80 < a < 1.00 ise 6l¢ek yiiksek derecede giivenilirdir.
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Tablo 3.3. Olgegin Gegerlilik / Giivenilirlik Analizi Sonuglari

Cronbach’s Alpha Madde sayisi
Hatay‘in  Gastronomi  Sehri  Olarak
Degerlendirilmesi 0,671 15

Tablo 3.3’te orneklem grubuna uygulanan “Hatay’in Gastronomi Sehri Olarak
Degerlendirilmesi Olgegi” giivenirlik analizinin sonuglar1 verilmis ve “Hatay’m
Gastronomi Sehri Olarak Degerlendirilmesi Olgeginin giivenirliginin 0=0,671 ve
oldukca giivenilir oldugu, dolayisiyla bu degerlerin aragtirma igin yeterli oldugu

belirlenmistir.

Tablo 3.4. Ankete Katillan Bireylerin Demografik Ozelliklerine Ait Tanimlayici
[statistikler

Cinsiyet n % Egitim Durumu n %
Erkek 124 | 59,3 Tlkokul 4 1,9
Kadin 85 40,7 Ortaokul 19 9,1
Yas n % Lise 82 39,2
18-24 28 13,4 Onlisans 51 24,4
25-35 65 31,1 Lisans 45 21,5
36-45 38 18,2 Lisansiistii 8 3,8
46-55 53 254 Medeni Durum n %
56 ve lizeri 25 12 Evli 125 | 59,8
isletmede Calisma Siiresi n % Bekar 84 | 40,2
1-3 yil aras1 97 | 464 Isletmedeki Gorev n %
4-7 y1l arast 69 33 isletme Sahibi 5 2,4
8-10 y1l arasi 16 7,7 Midir 40 19,1
11 y1l ve iizeri 27 12,9 Midiir Yardimcist 47 22,5
Sektoér Deneyimi n % Departman Y dneticisi 65 31,1
1-3 y1l arasi 32 15,3 Pazarlama Personeli 52 | 249
4-7 yil aras1 58 27,8 Turizm Egitimi Alma Durumu n %
8-10 y1l arasi 49 23,4 Evet 114 | 54,5
11 y1l ve iizeri 70 335 Hayir 95 455

Tablo 3.4 incelendiginde arastirmaya katilanlarin %59,3°t4 erkek, %40,7’si
kadinlardan olusmaktadir. Katilimcilarin %31,1°1 25-35 yas aralifinda iken %12’lik
kismu ise 56 ve lizeri yas araligindadir. Katilimcilarin egitim durumlarina bakildiginda
%1,9’u ilkokul, %9,1’1 ortaokul ve %39,2’sinin lise mezunu iken neredeyse yarisi ise
(% 49,7) tUniversite mezunudur. Arastirmaya katilanlarin %59,8°1 evli, %40,2’si
bekarlardan ve %2,4’1 isletme sahibi, %19,1’1 midiir, %22,5’1 miidiir yardimcisi,
%24,9’u pazarlama departmani personeli ve %31,1°’1 ise departman yOneticisi

pozisyonundadir. Arastirmaya katilanlarin %46,4°1 1-3 yil arasi, %33’ 4-7 yil arasi
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ayni isletmede gorev yaparken, %33,5’inin sektér deneyimi 11 yil ve lizerindedir.

Ayrica aragtirmaya katilanlarin yarisindan fazlasi (%54,5) bir turizm egitimi aldiklarin

ifade etmislerdir.

Tirkiye'nin
turizm
pazarlamasinda
gastronaminin
kilit bir rold
aldugunu
diginiyor
MUSLNUZ

MEvet

EHayr
Orismen

Sekil 3.3. Tiirkiye’nin Pazarlanmasinda Gastronominin Etkisi

Sekil 3.3 incelendiginde Tiirkiye’'nin turizm pazarlamasinda gastronominin

kismen kilit bir rolii oldugunu diisiinenlerin oran1 %51,20°dir. Kilit bir rolii oldugunu

diisiinenlerin orant %35,41 iken, kilit bir rolii olmadigim1 diislinenlerin oranmi ise

%13,40°dur.

Tablo 3.5. Tiirkiye’nin Pazarlanmasinda Gastronominin Etkisi

Tiirkiye nin turizm pazarlamasinda gastronominin kilit bir rolii oldugunu diigiiniiyor musunuz

Evet

Hayir Toplam
74 28 101
73,26% 27,72% 100%
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Tablo 3.5.te Tirkiye’nin turizm pazarlamasinda gastronominin etkisinin
oldugunu ve etkisinin olmadigimni diisiinenlerin orani verilmistir. 209 katilimciya
uygulanan ankette 101 kisi evet veya hayir cevabini vermistir. Bu oranlar {izerinden
yapilan analizde gastronominin kilit bir rolii oldugunu diisiinenlerin oran1 %73,26 iken,
kilit bir rolii olmadigint diisiinenlerin orant %27,72’dir. Bu oran gastronomi turizminin

Onemini belirtmektedir.

Hatay'in
marka
dederinin
olusmasinda
gastronaminin
kilit bir rold
oldugunu
digdndyaor
musunuz

M Evet

EHayr
Okismen

35,28%
Kismen

Sekil 3.4. Hatay’in Marka Degerinin Olugmasinda Gastronominin Etkisi

Sekil 3.4 incelendiginde Hatay’in marka degerinin olugsmasinda gastronominin
kilit bir rolii oldugunu diisiinenlerin oran1 %44,98’dir. Kismen cevabini verenlerin orani

938,28 iken, Kilit bir rolii olmadigimi diistinenlerin oran1 %16,75’tir.
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Tablo 3.6. Hatay’in Marka Degerinin Olusmasinda Gastronominin Etkisi

Hatay’1n marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolii oldugunu diisiiniiyor musunuz
Evet Hayir Toplam
94 35 129
72,86% 27,13% 100%

Tablo 3.6’da Hatay’in marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolii
oldugunu diisiinenlerin ve kilit bir rolii olmadigini diisiinenlerin orani verilmistir. 209
katilimciya uygulanan ankette 129 kisi bu soruya evet veya hayir cevabini vermistir. Bu
analiz tizerinden kilit bir rolii oldugunu diistinenlerin oran1 %72,86 iken, kilit bir rolii
olmadigint diislinenlerin oram1 %27,13’tiir. Hatay’in marka degerinin olusmasinda

gastronomin kilit bir role sahip oldugu sdylenilebilir.

Hatay'in
gastranami
potansiyeli

disanaldaginde
glgld bir imaji
oldugunu
distiniyor
musunuz
W Evet

[ Hayir
Orismen

27 27T%
Kismen

Sekil 3.5. Hatay’in Gastronomi Potansiyeli ve Imaji Ile Tliskisi

Sekil 3.5’de Hatay’in gastronomi potansiyeli diisiiniildiigiinde giiglii bir imaja

sahip olup olmadig belirtilmistir. Katilimcilara gére gii¢lii bir imaja sahip oldugunu
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diistinenlerin orant %39,71 iken gii¢lii bir imaja sahip olmadigin1 diisiinenlerin orani

%33,01°dir. %27,27’si ise kismen cevabini vermistir.

Tablo 3.7. Hatay’in Gastronomi Potansiyeli ve Imaji Ile Iligkisi

Hatay’in gastronomi potansiyeli diisiiniildiglinde gii¢lii bir imaj1 oldugunu diisiinliyor musunuz

Evet Hayir Toplam
83 69 152
54,60% 45,39% 100%

Tablo 3.7°de Hatay’in gastronomi potansiyeli diisiiniildiiglinde giiclii bir imaj1
oldugunu ve giiclii bir imaji olmadigin1 diisiinenlerin orani verilmistir. 209 kisiye
uygulanan ankette 152 kisi evet veya hayir cevabmi vermistir. Bunlarin iizerinden
yapilan analizde gii¢lii bir imaj1 oldugunu diisiinenlerin oran1 %54,60 iken giiglii bir
imaj1 olmadigini diistinenlerin orant %45,39’dur. Oranlara bakildiginda birbirine
olduk¢a yakindir. Bunun sebebi sehrin sinirinda bulunan iilkenin ig¢inde bulundugu

savas hali sebep gosterilebilir.

Hatay'in

yerli ve
yabanci
turistler
tarafindan
gastronomi
turizming
katiimak
izin tercih
edildigini
disgindyar
musunuz
W Evet

E Hayr
Orismen

Sekil 3.6. Hatay’in Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Yerli ve Yabanci Turistler
Tarafindan Tercihi
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Sekil 3.6’da Hatay’in yerli ve yabanci turistler tarafindan gastronomi turizmine
katilmak i¢in tercih edildigini kismen diisiinenlerin oran1 %44,50°dir. Tercih edildigini

diisiinenlerin oran1 %37,32 iken, tercih edilmedigini diislinenlerin oran1 %18,18’dir.

Tablo 3.8. Hatay’in Gastronomi Turizmi Agcisindan Yerli ve Yabancit Turistler
Tarafindan Tercihi

Hatay’in yerli ve yabanci turistler tarafindan gastronomi turizmine katilmak i¢in tercih edildigini
diistiniiyor musunuz

Evet Hayir Toplam
78 38 116
67,24% 32,75% 100%

Tablo 3.8’de Hatay’in yerli ve yabanci turistler tarafindan gastronomi turizmi
icin tercih edildigini diisiinenlerin ve tercih edilmedigini diisiinenlerin oran1 verilmistir.
209 katilimciya uygulanan ankette 116 kisi evet veya hayir cevabimi vermistir. Bu
oranlar lizerinden degerlendirildiginde Hatay’in yerli ve yabanci turistler tarafindan
gastronomi turizmine katilmak i¢i tercih edildigini diisiinenlerin oranit %67,24 iken,

tercih edilmedigini diisinenlerin oran1 %32,75’tir.

\ |

4.31%
Yaresel Yemekler

Turistlere
pazarlayabildiginiz
yiyecek ve igecek

tarlen nelerdir

W eze Cegitleri

M Tathlar

Cigecekler

W Balik
Uluslararas: Mutfaklarn
Wemekleri

W Osmanh Mutfad vemekleri

HEt

] Modern Tirk MLt fad
Yemekleri

O véresel Yemekler

19,14%
lMeze Cestleri

15,79%
Et

12 44%
Tathlar

1292% |
Csman Mutfad
Yemekleri
5 26%

Illuslararas Mutfaklarn Yemekleri

| 16,75%
Izecekler

Sekil 3.7. Turistlere Pazarlanabilen Yiyecek ve icecek Tiirleri
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Sekil 3.7’te turistlere pazarlanabilen yiyecek ve igecek tiirleri verilmistir.
Katilimcilar ¢ogunlukla %19,14 ile meze gesitleri cevabim vermislerdir. ikinci sirada
ise %16,75 ile igecek cesitleri cevabi verilmistir. Katilimcilarin %15,79’u et ¢esitleri,
%12,92’si Osmanli mutfagi yemekleri, %12,44°i tatlilar, %11,48°1 balik, %5,26’s1
uluslar aras1 mutfaklarin yemekleri, %4,31°1 yoresel yemekler cevabini verirken %1,9’u
modern Tiirk mutfagi yemekleri cevabimi vermistir. Meze cesitleri, igecekler ve et

tiirleri turistlere en ¢ok pazarlanan yiyecek icecek tiirleridir.

Sektdr
icerisinden hiri
olarak Hatay'

da yiyecek-
izecek hizmeti

VEren
restaranlann
hizmet kalitesi

agisindan
tatmin edici
oldugunu
diganiyor
musunuz
MEvet

W Hayr
Okismen

Sekil 3.8. Hatay’da Yiyecek ve Igecek Hizmeti Veren Restoranlarin Kalitesi A¢isindan
Tatmin Edicilik Diizeyi

Sekil 3.8’de katilimcilara sektor igerisinden biri olarak hizmet Kalitesini tatmin
edici olup olmadig1 sorulmustur ve katilimcilarin neredeyse yariya yakini %48,33
orantyla hayir cevabini vermislerdir. %34,45°1 kismen cevabini verirken, %17,22’si ise

evet cevabini vermistir.
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Tablo 3.9. Hatay ‘da Yiyecek ve Icecek Hizmeti Veren Restoranlarin Kalitesi
Agisindan Tatmin Edicilik Diizeyi

Sektor igerisinden biri olarak Hatay’ da yiyecek-igecek hizmeti veren restoranlarin hizmet kalitesi

acisindan tatmin edici oldugunu diisiinliyor musunuz
Evet Hayir Toplam
36 101 137
26,27% 73,72% 100%

209 katilmciya uygulanan anketin analizleri yapildiginda evet veya hayir
cevabini verenler 137 kisidir. Tablo 3.9.’de hayir cevabini verenlerin oran1 %73,72, evet
cevabini verenlerin orani ise %26,27°dir. Katilimcilara gore yiyecek ve igecek hizmeti

veren restoranlarin hizmet kalitesinin yeterli olmadigini diistinmektedirler.

Hatay'da yiyecek-
igecek hizmeti
veren restoranlann
fiyat agisindan
dederlendirildiginde
talebi olumlu
etkiledidini
distndyor
musunuz

M Evet
E Hayir
O Kismen

42 11%
Hayir

Sekil 3.9. Hatay ‘da Yiyecek ve Icecek Hizmeti Veren Restoranlarin Fiyat ve Talep
Mliskisi

Sekil 3.9°da Hatay’da yiyecek icecek hizmeti veren restoranlarin fiyat agisindan

degerlendirildiginde talebi nasil etkiledigi degerlendirilmistir. Katilimcilarin %42,11°1
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hayir cevabimi vermistir. %32,54°li evet cevabii veritken %25,36’s1 ise kismen

cevabini vermistir.

Sekil 3.8’te hizmet kalitesinin yeterli olmadigini diisiinenlerin oran1 %48,33 tiir.
Fiyat acisindan degerlendirildiginde ise olumlu etkilemedigini diisiinenlerin orani
%42,11°dir. Bu ylizden hizmet kalitesi ve fiyatlandirma tekrar gézden gegirilmeli ve

cok iyi ayarlanmalidir.

Tablo 3.10. Hatay ‘da Yiyecek ve Icecek Hizmeti Veren Restoranlarin Fiyat ve Talep
MNiskisi

Hatay’da yiyecek-igecek hizmeti veren restoranlarin fiyat agisindan degerlendirildiginde talebi olumlu
etkiledigini diisliniiyor musunuz

Evet Hayir Toplam
68 88 156
43,58% 56,41% %100

Tablo 3.10°da ise sadece evet veya hayir cevabini verenler incelenmistir. 209
kisiye uygulanan ankette evet veya hayir cevabini verenler 156 kisidir. Katilimeilarin
%356,41° 1 hayir cevabini verirken, %43,58’1 evet cevabini vermistir. Katilimcilarin
cogunlugu Hatay’ da yiyecek icecek hizmeti veren restoranlarin fiyat acisindan talebi

olumlu etkilemedigini diisiinmektedir.
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Sektdr icensinden bir
olarak igletmenize
yénelik ilginin artmasin
saglayacak hangi

aktivitelere
2,39% katiimaktasimz
Tarihi Restoranlara Ziyaretler B vemek turlan

.Yiyecek-iqecek Fuarlan
DAQQIlIk Kurslan

.Baé Bozumu Turlan ve
Zarap Tacim

Pazarlar ve Yiyecek
Ureticilerine Ziyaretler
W viyecek- igecek Festivalleri
Erutfak Mizelering Ziyaretier

u Tarihi Restoranlara
Ziyaretler

2297%
‘fiyecek-lgecek Fuarlan

IBM%
‘Viyecek- lgecek Festivalleri

9,09%
Agcilikc
Hurslar

1340%
Pazarlar ve
. fiyecek

Lreticilerine
Ziyaretler

Sekil 3.10. isletmeye Yonelik Ilginin Artmasim1 Saglayacak Aktiviteler

Katilimeilara caligtiklart  igletmelere ilginin artmasimi saglayacak hangi
aktivitelere katildiklar1 sorulmustur. Sekil 3.10.’da  bu aktivitelerin oranlari
belirtilmistir. %35,41 ile yiyecek-igecek festivalleri ilk sirada yer alirken ikinci siray1
%22,97 ile yiyecek igecek fuarlar1 almistir. Ugiincii sirada %13,40 oraniyla pazarlar ve
yiyecek lreticilerine ziyaretler, dordiincii sirada %9,09 oranla as¢ilik kurslari, besinci
sirada %?7,7 oranla yemek turlari, altinct sirada %35,3 oranla bag bozumu turlar1 ve sarap
tadimi, yedinci sirada %3,8 oranla mutfak miizelerine ziyaretler yer alirken en diisiik

oran %?2,4 ile tarihi restoranlara ziyaretler olarak siralanmistir.
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Gastronomi
turizmi igin
gelen turistlers
yanelik hangi
tutundurma
araglarni
kullaniyorsunuz

B Reklam

B Satis Tutundurma
O Halkda ligkiler

B Dodrudan Satig

32 0G%
Dodruckan Satig

13,58%
Halkla lighiler

12,44%
Satig Tutuncurma

Sekil 3.11. Hatay’ a Gastronomi Turizmi igin Gelen Turistlere Yonelik Tutundurma
Araclari

Sekil 3.11.’de Hatay’a gastronomi turizmi i¢in gelen turistlere yonelik hangi
tutundurma araglarinin kullanildigima yer verilmistir. Reklam cevabi %41,63 ile ilk
siradadir. Daha sonra %32,06 ile dogrudan satis cevabi verilmistir. Katilimcilarin
%13,88’1 halka iligskiler cevabmni verirken, %12,44°i satis tutundurma cevabini
vermiglerdir. Katilimcilarin ¢ogu gastronomi turizmi i¢in gelen turistlere yonelik

tutundurma araci olarak reklami kullanmaktadirlar.
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Gastronomi turizminin
Hatay'da yarattig
ekonomik etkiler

nelerdir

[~ istihdam saglayarak igsizlii
azattmaktachr

[ Uretimi ve verimliligi
arttirmaktacr

O Geliri yaratmaktachr
Bélgesel kallkinmay

u sag‘%ﬁmalﬂadlr

O Tarim, sanayi ve hizmetler
sektdrind ethilemektedir
Al yapirn etkinligini

= saglamaktachr

Dodal kaynaklann

korunmasini ve

geligtirimesini saglamaktacir

3,83%
Dodal kaynaklarin korunmasini ve geligtiimesini sadlamaktachr

. 34 45% .
|stihclam sagl'ﬂvarak igsizligi
azaltmaktachr

29 ET%
Bélgesel kalkinmay!
saglamaktacr

. 1675%
Uretimi we wverimliligi
957% arttirmaktachr
Geliri
yaratmaktacdic

Sekil 3.12. Gastronomi Turizminin Hatay’da Yaratti§i Ekonomik Etkiler

Sekil 3.12.’de gastronominin Hatay’da yarattigi ekonomik etkiler belirlenmistir.
Hatay’da gastronomi turizminin istihdam saglayarak issizligi azalttigini diisiinenlerin
orani %34,45tir. Bolgesel kalkinmaya katki sagladigini diigiinenlerin orani ise %29,67
olarak belirlenmistir. Yine Hatay’da iiretimi ve verimliligi arttirdigini diisiinenlerin
orant %16,75 iken geliri yarattigini diisiinenlerin oran1 %9,57°dir. Dogal kaynaklarin
korunmasini ve gelistirilmesini sagladigini diislinenlerin oran1 %3,83, tarim, sanayi ve
hizmetler sektoriinii etkiledigini diislinenlerin orant %4,3, alt yapinin etkinligini

sagladigini diisiinenlerin orani ise %1,4 tiir.

Turizmin makro ekonomik faydalarinin yaninda mikro ekonomik faydalar1 da
oldukca oOnem tagimaktadir. Turizm cesitlendirilerek hem genel ekonomiye olan
faydasinin devamin saglayip, hem de bolgesel kalkinmaya katki saglamalidir. Yapilan

ankette de goriildiigli gibi bolgesel kalkinmaya katki sagladigr diistiniilmektedir.
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Hatay'a
gastronomi
turizmi igin

gelen
tunistlerin
yas aralid

nedir

W15-24
W2s-35
[J36-45
W 46-55
056 ve tzeri

Sekil 3.13. Hatay ‘a Gastronomi Turizmi I¢in Gelen Turistlerin Yas Aralig

Sekil 3.13’te Hatay’a gastronomi turizmi i¢in gelenlerin yas araligi verilmistir.
Katilimeilarin goriiglerine gore Hatay’a gastronomi turizmi i¢in gelenlerin %1,4°t4 18-
24 yag araliginda, %7,2’si 25-35 yas araliginda,%?25,4’1 36-45 yas araliginda, %60,8’1
46-55 yas araliginda ve %5,3’1 ise 56 ve lizeri yas araligindadir. Katilimeilarin ¢ogu
Hatay’a gastronomi turizmi ic¢in gelen turistlerin 46-55 yas aralifinda oldugunu

belirtmisglerdir.
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Hatay
gastronomi
gehri
secildikten
sonra
personel
saymnizda
artig oldu
mu

W Evet
B Hayr

Sekil 3.14. Hatay’in Gastronomi Sehri Secilmesiyle Personel Sayisinda Olan Degisim

Sekil 3.14’te Hatay’in gastronomi sehri secilmesinin personel sayisinda ki
degisim oranlar1 verilmistir. Hatay gastronomi sehri segildikten sonra personel sayisinda
artis olmadigin1 diisiinenlerin oranit %65,55 iken personel sayisinda artis oldugunu

diistinenlerin oran1 %34,45’tir.
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Hatay'in
gastronomi
sehn
secilmesinden
sonra yiyecek-
icecek
igletmelerinin
sayisinda artis
aldu mu

M Evet
EHayr

Sekil 3.15. Hatay Gastronomi Sehri Secildikten Sonra Yiyecek Igecek Isletmelerin
Sayisindaki Degisim

Sekil 3.15’te Hatay’in gastronomi sehri se¢ilmesiyle birlikte yiyecek igecek
isletmelerinin sayisindaki degisim verilmistir. Katilimcilara gore %58,85 oranla yiyecek

icecek isletmelerinin sayisinda artis meydana gelirken, %41,15 oranmiyla yiyecek igecek

isletmelerinde artis meydana gelmemistir.
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Hatay'in
gastranomi
sehri
secilmesinden
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artig oldu mu

WEvet
EHayr

Sekil 3.16. Hatay’in Gastronomi Sehri Se¢ilmesinden Sonra Satislardaki Durum

Sekil 3.16’da Hatay’in gastronomi sehri se¢ilmesinden sonra satiglarda artis
meydana gelip gelmedigi belirtilmistir. Katilimcilara gore %80,38 oraniyla satiglarda
artis meydana gelirtken, %19,62 oram1 ile satislarda artis meydana gelmedigi

belirtilmistir.

Satislarda meydana gelen artis isletmelerin alis-veris halinde oldugu firmalar1 da
olumlu etkileyecek, en alttaki iireticiyi de olumlu etkileyecektir. Boylelikle bolgesel

kalkinmaya katki saglayacaktir.



80

Sizce
Hatay'in
gastronomi
sehri
secilmesi
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M Evet
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Sekil 3.17. Hatay’in Gastronomi Sehri Secilmesinin Yoresel Kalkinmaya Etkisi

Sekil 3.17°de Hatay’in gastronomi sehri secilmesi yoresel kalkinmaya katki
saglayip saglayacag belirtilmistir. Katilimcilara gére %87,56 oraniyla katki saglayacagi

diistintiliirken, %12,44 oraniyla katki saglamayacagi diistiniilmektedir.



Tablo 3.11. Ankete Katilan Bireylerin Hatay’m Gastronomi Sehri Segilmesiyle ilgili Sorulara Verdikleri Cevaplara Ait Istatistikler

Hatay’a gastronomi turizmi i¢in gelen turistlerin yas aralig1 nedir? 18-24 25-35 36-45 46-55 56+
3 (%14 15(%7,2) 53(%25,4) 127(%60,8) | 11(%65,3)
Turistlere pazarlayabildiginiz yiyecek ve igecek tiirleri nelerdir? Meze C. Tatlilar icecekler Balik Ulus.M.Y. Os.M..Yem. Et M T.M.Yem. Yor.Yem.
40(%19,1) 26(%12,4) 35(%16,7) 24(%11,5) 11(%05,3) 27(%12,9) 33(%15,8) 4(%1,9) 9(%4,3)
Sektor icerisinden biri olarak Hatay’ da yiyecek-icecek hizmeti veren Evet Hayir Kismen
restoranlarin hizmet kalitesi agisindan tatmin edici oldugunu diisiiniiyor 36(%17,2) 101(%48,3) | 72(34,4)
musunuz?
Hatay’da yiyecek-icecek hizmeti veren restoranlarin fiyat agisindan Evet Hayir Kismen
degerlendirildiginde talebi olumlu etkiledigini diigiiniiyor musunuz? 68(%032,5) 88(%042,1) 53(%25,4)
Gastronomi turizmi i¢in gelen turistlere yonelik hangi tutundurma Reklam Satig Tut. Halkla iliskiler | Dog.Sats.
araglarim kullaniyorsunuz? 87(%41,6) 26(%12,4) 29(13,9) 67(%32,1)
Gastronomi turizminin Hatay’da yarattigi ekonomik etkiler nelerdir? Istih sag. Uret. ve Gelir Bol.kalk. Tar., san. ve hiz. Alt yap. etkinligini Dog.kay. kor.
Issizl.azalt. verim. Art. yaratmak. sag. Sek. Etkile. saglamaktadir. ve gelis. sag.
72(%34,4) 35(%16,7) 20(%09,6) 62(%29,7) 9(%4,3) 3(%1,4) 8(%3,8)
Tiirkiye’nin turizm pazarlamasinda gastronominin kilit bir rolii oldugunu Evet Hayir Kismen
diistiniiyor musunuz? 74(%35,4) 28(%13,4) 107(%051,2)
Hatay’in marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir roli Evet Hayir Kismen
oldugunu diisiinityor musunuz? 94(%45,0) 35(%16,7) 80(%038,3)
Hatay’in gastronomi potansiyeli diistiniildiigiinde giiglii bir imaji Evet Hayir Kismen
oldugunu diistinityor musunuz? 83(%39,7) 69(%033,0) 80(%038,3)
Hatay’1n yerli ve yabanci turistler tarafindan gastronomi turizmine Evet Hayir Kismen
katilmak i¢in tercih edildigini diisiiniiyor musunuz? 78(%37,3) 38(%18,2) 93(%44,5)
Sektor icerisinden biri olarak isletmenize yonelik ilginin artmasini Yemek turlari Yiye-icecek | Ascilik Bag B. Tur. Paz. ve Yiyecek Yiyecek- Igecek Mutfak Tarihi Res.
saglayacak hangi aktivitelere katilmaktasiniz? 16(%7,7) Fuarlar1 Kurslari ve Sar. Tad. | Uret. Ziy. Festivalleri Miiz.Ziyaretle | Ziyaretler
48(%23,0) 19(%09,1) 11(%05,3) 28(%13,4) 74(%35,4) r 5(%2,4)
8(%3,8)
Hatay gastronomi sehri secildikten sonra personel sayinizda artis oldu Evet Hayr
mu? 72(%34,4) 137(%065,6)
Hatay’in gastronomi sehri segilmesinden sonra yiyecek-igecek Evet Hayir
isletmelerinin sayisinda artig oldu mu? 123(%58,9) 86(%41,1)
Hatay’in gastronomi sehri segilmesinden sonra satiglarinizda artis oldu Evet Hayir
mu? 168(%680,4) 41(%19,6)
Sizce Hatay’in gastronomi sehri segilmesi yoresel kalkinmaya katk1 Evet183 Hayr
saglar m? (%87,6) 26(%012,4)

18
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SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada genel olarak; tarihi seyir igerisinde diinyanin en biiyiik, en zengin
mutfaklarindan biri olan Anadolu mutfagi, 6zele indirgedigimizde ise Hatay mutfagi

incelenmeye caligilmistir.

Arastirmamizin ilk béliimiinde kavramsal cerceve ele alinmustir. Oncelikle
gastronomi turizminin gercgeklestirilebilmesi i¢in gerekli olan turizm {iriinii unsurlarina
tanimlanmis ve gastronomi turizmine giris yapilmistir. Diinya’da gastronomi turizmi
ornekleri ve tllkemizde ki gastronomi turizmi Ornekleri incelenmistir. UNESCO
tarafindan secilen diinya gastronomi sehirleri tablo halinde sunulmus olup;
aragtirmamizin konusu olan Hatay’in gastronomi sehri olmasindan bahsedilmistir.
Gastronomi turizminin gelismesi i¢in yapilmasi1 gerekenler de bu boliimde yer

almaktadir.

Turizm giiniimiiziin en 6nemli bos zaman degerlendirme aktivitelerinden biri
kabul edilebilir. Turizmin dolayli veya dogrudan bir ¢ok alt sektorde canlanmaya sebep
olmasi1 ve sanayi yatirimlarindan daha az maliyetle sunulmasi ideal bir kalkinma araci

olmasina neden olmustur.

Ancak dort mevsim yapilabilecek bir turizm tiiriiniin gelistirilmesi; bugiine kadar
turizm potansiyeliyle 6n planda olamamus, geri kalmis bolgeler icin ekonomik kalkinma

araci olabilmesi i¢in 6nemli bir husustur.

Gilinlimiizde turistler artik kendilerininkinden farkli kiiltiirleri de deneyimlemek
istemektedirler. Bu ylizden soyut yerel kiiltiir varliklarina ve ge¢misini bugiinde hala
ayni sekilde yasatabilen yerel toplumlara ve yasam bigimlerine ilgi duymaya
baglamislardir. Bu ilgi sonucunda olusan soyut yerel kiiltiir varliklarina dayali turizm
cesitleri turizm sektoriinde ylikselise ge¢mekle beraber bir¢ok iilke de az gelismis
bolgelerini  kalkindirabilmek i¢in soyut yerel Kkiiltiir varliklarimi kullanmaya
baslamiglardir. Bu farklilik arayisin1 ekonomik bir kalkinma aracina doniistiirmek
isteyen {ilkeler, bdlgeler, iller, yoreler alternatif turizm ¢esitleri tretmislerdir.
Gastronomi turizmi de bunlardan biridir. Gastronomi turizminin gelistirilmesiyle hem
bolgenin tanitilmasi acisindan turizme agilmasi hem de kiiltiirel mirasa sahip ¢ikilip

korunup, gelistirilerek ekonomik katki saglamasina destek olunmustur.
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Arastirmamizin ikinci bolimiinde Tiirk mutfak kiiltiird, tarihi ve zaman i¢inde ki
gelisim stireci incelenmis olup; kullanilan iirinlerin, malzemelerin, mutfak ara¢ ve
gereglerinin, pisirme usullerinin, sunus tekniklerinin farklilik gosterdigi sonucuna
literatiir taramamizda ulagilmistir. Yaptigimiz literatliir taramasi bunun sebebinin;

cografi kosullar, dini inanglar ve iklim oldugunu gostermektedir.

Arastirmamizin ti¢lincli boliimiinde ise Hatay ili incelenmistir. Hatay ili hakkinda
genel bilgiler verilmis olup; turizm potansiyelinden bahsedilmistir. Bir ¢cok medeniyeti
biinyesinde barindiran Hatay; tarihi, kiiltiiri yam sira yemekleriyle de 6n planda
olmustur. Bunun en 6nemli sebebi ise 2000 yillik yemekleri bile giiniimiizde kendi
gelenek ve gorenekleriyle, oziiyle ¢ok degismeden hala mutfaklarinda pisiriliyor
olmasidir. Bu bolimde ayrica baska medeniyetlerden kalmis olan yemeklerin bugiin
Hatay mutfaginda nasil pistigine, hangi malzemelerle yapildigina da deginilmistir.
Ayrica bu boliimde bir uygulamaya da yer verilmistir. Hatay ili smirlar igerisinde

bulunan turizm igletme belgeli tesislere 23 soruluk anket ¢alismasi uygulanmastir.

e Oncelikle ilk béliimde katilimeilarla ilgili genel bilgilerin toplanmasi
sebebi ile ne kadar zamandir bu sektorde calistiklari, turizm egitimi alip
almadiklari, egitim durumlar1 ve isletmedeki gorevleri ile ilgili sorulalar
yoneltilmistir. Bu sorulardan elde edilen bulgulara goére katilimcilarin
%54,5’1 turizm alaninda egitim aldigr belirlenmistir. Bu durumun
calisanlarin yaridan fazlasinin mesleki egitiminin var olmasi elbette
sevindirici bir durumdur. Ancak mesleki egitim oraninin mutlak surette
yukar1 ¢ekilmesi elbette istenen bir durumdur ve gerekliligi tartisilamaz.
Katilimcilarin %33,5°1 10 y1l ve tizerinde bu sektorde ¢alisirken, %15,3’1
1 ve 3 yil arasinda bu sektorde ¢alistigr belirlenmistir. Bu durum sektorde
caligma siiresinin kisaligii gostermektedir. Isgiicii devir hizinin yiiksekligi
alanda isgilici konusunda standartlasmanin zayif oldugu kanaatini
olusturmaktadir.

e Ayrica katilimcilarin %39,2° si lise, %24,4’i On lisans, %21,5’1 lisans,
%9,1’1 ortaokul,%1,9’u ilkokul mezunudur ve %3,9’ u lisansiistii egitim
aldigimi belirlenmistir. Katilimcilarin yaridan fazlasinin ise lise ve iistii
egitim aldig1 belirlenmistir. Ama ¢arpict olan alanda calisanlarin %3,9

oraninda lisans iistli egitim ile bizzat sektorde olmalaridir.Aragtirmaya
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katilanlarin ~ %31,1’1  departman  yoOneticisiyken, 9%22,5’i midiir
yardimcist,, %19,1°1 miidiir,%24,9’u pazarlama personeli, %2,4’1 isletme
sahibi oldugu goriilmektedir. Arastirmamiza katkida bulunan kisilerin
Vo'ten fazlasi idari kadro c¢alisam oldugunu gdrmekteyiz. Isletmelerin
yonetimsel degerlendirmesi agisindan anketorlerin bu kategoride yer
almasi olumlu bir durum olarak degerlendirilebilir.

Hatay ‘a gastronomi turizmi i¢in gelen turistlerin yas araligina sorusuna
verilen cevaplar ise; % 60,81 46-55, %]1,4lnll ise 18-24 yaslar
olusturmaktadir. Katilimcilara gére Hatay’a gastronomi turizmi i¢in gelen
turistlerin yas araligi biiylik ¢ogunlukla 46-55 ‘dir. 46-55 olmas1 yasla
beraber gastronomi de deneyim sahibi olan grubun ¢ogunlukta oldugu
fikrini olusturabilir.

Turistlere pazarlanabilen yiyecek tiirlerinde meze %19,1 ile birinci sirada,
et ise %15,8 ile ikinci sirada yer almaktadir. Yiyeceklerden %12,92 ile
Osmanli mutfagr siralamaya girmektedir. Bu siralama aslinda
gastronomiye etki etmis Kkiiltiirleri ve mezelerin ilk sirada tercih
edilmesinin bolge gastronomi iiriin yelpazesinin ¢esitliliginin yansimasinin
farkliligini ortaya koymaktadir.

Yiyecek-icecek hizmeti veren tesislerin hizmet kalitesi agisindan tatmin
edici oldugunu disiinenlerin sayist %17,2 iken tatmin edici olmadigini
diisiinenlerin sayist %48,3” diir. Bu soruya %34,4 oranla kismen cevabi
verilmistir. Bu sonuglara gére hizmet kalitesinin yeterliliginin saglanmasi
ve gelistirilmesine ihtiya¢ oldugu anlagilabilir.

Hatay’da yiyecek igecek hizmeti veren restoranlari fiyat acisindan
degerlendirildiginde, fiyatin talebi olumlu etkiledigini diisiiniiyor musunuz
sorusuna verilen cevaplarda %42,1 hayir cevabi, %32,5 evet cevabi, %
25,4 kismen cevabi ¢ikmustir. Oranlar birbirine yakin olsa da fiyatin talebi
olumlu etkilemedigini ama konuklar agisindan fiyat talep iligskisinin ¢cok da
onemli olmadig1 kanaatini yaratabilir.

Gastronomi turizmi icin gelen turistlere uygulanan tutundurma araglari
soruldugunda reklam %41,6, dogrudan satis %32,1, satis tutundurma %
12,4, halkla iligkiler %13,9 olarak belirtilmistir. Tutundurma araci olarak
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cogunlukla reklam ve halkla iliskilerin etkinligi 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
da tanittimin 6nemini 6n plana ¢ikarmaktadir.

Hatay’in gastronomi schri se¢ilmesinin yarattigi ekonomik etkiler de
istihdam saglayarak issizligi azaltmasi % 34,4 ve bolgesel kalkinmaya
katki saglamast %29,7 oranlarinda kabul gérmistiir. Sehrin gastronomi
kenti sec¢ilmis olmasi is olanagini arttirdigi gibi refah diizeyini de
yiikseltebilecegi ihtimalini giiclendirmistir.

Tiirkiye’ nin turizm pazarlamasinda gastronominin kilit bir rolii oldugunu
diistinenlerin oran1 %35,4 iken, rolii olmadigin1 diisiinmeyenlerin orani
%13,4’ diir. Bu soruya kismen cevabini verenlerin orani ise %51,2’dir. Bu
durum sehrin pazarlanmasinda gastronominin kilit bir rolii istlendigi
kanaatini giiglendiren sonu¢ oldugunu gostermektedir.

Hatay’in marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolil
oldugunu diisiiniiyor musunuz sorusuna %45 evet, %16,7 hayir, %38,3
kismen cevabini verilmistir. %45 evet cevabi ilin gastronomi kenti olarak
kabul edenlerin ¢ogunlukta oldugu gostermektedir. Bu durum gastronomi
kenti olmay1 basarma yolunda olduk¢a 6nem tasimaktadir. Bu soru ve bir
onceki sorunun sonuclarina gore ¢ikarilacak sonug¢ gastronominin turizm
pazarlamasinda 6nemli oldugunu ve bélge icin ¢ekiciligi artirarak katki
sagladiginin 6nemini de vurgulamaktadir.

Hatay’in gastronomi potansiyeli diisiiniildiiglinde giiclii bir imaj1 oldugunu
diistinenlerin  oran1  %39,7 ile evet, gili¢li bir imaji oldugunu
diisinmeyenlerin oran1 ise % 33 ‘diir. Kismen cevabini verenler ise
%38,3’diir. Oranlarin birbirine yakindir. Ancak kismen cevabi verenlerin
kararsizligini olumlu agidan ele alirsak Hatay’in gastronomi potansiyeli
acisindan giiclii bir imaja sahip oldugunu sdyleyebiliriz.

Hatay’1n yerli ve yabanci turistler tarafindan gastronomi turizmi i¢in tercih
edildigini diigiinenlerin oran1 %37,3 iken bdyle oldugunu diisiinmeyenlerin
sayist %18,2°dir. Bu soruya kismen cevabini verenler ise %44,5°dir.
Hatay’1n yerli ve yabanci turistler tarafindan gastronomi turizmi i¢in tercih

edilmeme orani belirgin olarak cok diisiiktiir. Bu sonuca dayanarak
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cogunlugun sehrin gastronomi turizmi agisindan tercih edilen bir
destinasyon oldugunun kabul edildigi sdylenebilir.

e Isletmenize olan ilginin artmasi icin hangi aktivitelere katilmaktasiniz
sorusuna verilen cevaplarda en yliksek oran %35,4 ile yiyecek icecek
cevabinin alinmasi bu tip aktivitelerin artirilmasinin gerekliligine dikkat
¢ekmektedir.

e Hatay’in gastronomi sehri segilmesiyle personel sayisinda artis olan
isletmelerin oran1 %34,4 ‘diir, artis olmayan isletmelerin orani ise %65,6
dir. Ekonomik etkinin olumlu oranimnin var olmasi 6nemlidir. Bu etkinin
suanda yiiksek olmamasinin nedenlerini incelenerek etkinin artirilmasi
yoniinde ¢aba sarf edilebilir.

e Hatay’in gastronomi sehri secilmesinden sonra yiyecek igecek
isletmelerinin sayisinda artis oldugunu diisiinenlerin oram1 %58,9’dur,
%41,1°1 ise isletme sayisinda artis olmadigini diisiinmektedir. Bir 6nceki
soruda personel sayisina olumlu yansimanin yiiksek olmadigi sonucuna
ragmen isletme sayisinda artis yasanmasi olumlu bir gelismedir.

e Hatay’in gastronomi sehri se¢ilmesinden sonra satiglarinda artis olan
isletmelerin oran1 %80,4 iken; satislarinda artis olmayan isletmelerin orani
ise %19,6 dir. Hatay’in gastronomi sehri se¢ilmis olmasi satislart arttirmig
ve dolayist ile ekonomiyi katki saglamis bu durumun da yoresel
kalkinmaya olumlu etkide bulunmus oldugu sdylenebilir.

e Hatay’in gastronomi sehri se¢ilmesi yoresel kalkinmaya katki saglar mi1
sorusuna ise evet cevabini verenlerin oram %387,6, katki saglamayacagini
diistinenlerin orani ise %12,4’diir. Bu sorunun cevabi aslinda katilimcilarin
timiine yakininin katkinin ne kadar olumlu oldugunu gordiiklerini ve

kabullendiklerini gostermektedir.

Sonu¢ olarak Hatay’in gastronomi sehri seg¢ilmis olmasinin isletme sayisina,
calisan sayisina, taninirlik ve tercih edilirli§i, mevcut isletme kapasitelerine ve en

onemlisi kalkinmaya olumlu katkis1 belirlenmistir.

Gastronomi turizminin yerel ekonomik kalkinmaya katkida bulunmasinda, yerel
halkin ve 6zel sektoriin siirece etkin katilimi oldukc¢a 6nemlidir. Bu amagla, tiim illerde

gastronomi turizminin gelisim siirecini yonetecek cok sesli komiteler kurulmali; bu
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komite, gastronomi turizminin paydaslarin tamaminin temsilcilerinden olugsmalidir. Bu
temsilciler, devlet, kamu kurumlari, yerel yonetim, yerel isletme sahipleri, yerel tarimsal
iireticiler, restoran sahipleri, yerel halk, medya, reklamci ve pazarlamacilar, gastronomi
birlikleri, bankalar, turizm acentalar1 ve egitim kurumlar1 gibi, turizm gelisiminde yer
alacak gruplarin temsilcilerini olusmali ve kurulan bu komiteler, il ve bolge bazinda
gastronomi turizmi gelistirilmesine yonelik strateji ve eylem planlari hazirlamaktan,
katilim saglamaktan, yatirimci ve girisimcilere Onerilerde bulunmaktan, stratejilerin

uygulanmasindan ve takibinden sorumlu olmalidirlar (Cagl1,2012).

Sadece bir mal ve ya hizmet degil, bir uyum biitiinliigii turizm {iriiniinii meydana
getirmektedir. Bu uyum biitiinliigliniin saglanmasi i¢in gastronomi turizminin iginde
bulunan herkesin, taksi soforiinden, ¢ift¢isine, restoran yoneticisinden, garsonuna kadar
bolgenin i¢inde bulundugu gastronomik faaliyetlerden haberdar olmasi ve gelen

turistlerle de bunlar1 paylagsmasi gerekmektedir.

Bir diger Oneri ise; gastronomi turizmi pazarinda yer edinmek isteyen igletmeler,
gida lriinlerini sadece turistin beklentilerine gore degil; bununla birlikte gastronomi
iiriiniiniin kaynag1 olan yoresel besin maddelerinin siirekli iiretiminin saglanmasina,
tarimsal faaliyetlerin desteklenmesine, otantik Ozeliklerin ortaya c¢ikarilmasi, varsa
yemegin tarihinin de turiste sunulmasi, sektorde yeni is alani olusturmaya, kaliteli

iiretimle beraber markalagmaya elverigli olmalidir.

Gastronominin ve gastronomi odakli turizmin gelistirilebilmesi i¢in aggilik
okullarina, gastronomi yiiksek 6gretim kurumlarina ihtiyag¢ artmistir. Bolgesel kalkinma
ve ekonominin canlanmasi i¢in bu okullarin arttirllmasi gerekmektedir. Fakat Hatay
ilinin smir komsu iilkenin i¢inde bulunmus oldugu savas durumu Hatay ‘da da turizmi

olumsuz yonde etkilemektedir.

2002 -2015 yillarma iligkin turistlerin kisisel harcamalar1 incelendiginde yeme-
icme harcamalart hem oransal olarak hem de rakamsal olarak artis gostermektedir.
Ulkemiz i¢in bunu ekonomik kaynak olarak kullanmali gastronomi turizmine agirlik
verip farkindalig1 artiracak ¢aba ve gayretler iginde olmaliy1z. Gastronomi turizminin
diger turizm cesitlerinden farki dort mevsim on iki ay yapilabilir olmasidir. Bunu

degerlendirmek az gelismis bolgeler i¢in 6nem arz etmektedir.
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Arastirma Hatay’in gastronomi sehri se¢ilmesinden yaklagik bir yil sonra
yapildigi i¢in bazi kesin sonuglara ulasilamamaistir. Bu ylizden bu ¢alismanin daha sonra

tekrar yapilmasi kesin sonuglara ulagsmamaizi saglayabilir.

Sonug olarak; az gelismis bolgelerin gelistirilebilmesi, turizm faaliyetlerinde
bulanabilmesi, tarihinin korunabilmesi, iilke ekonomisine katki saglayabilmesi igin;
alternatif turizm cesitlerinden en degerlisi olan gastronomi turizmi gelistirilmesi ve

cesitlendirilmesi yoniinde ¢abalar arttirilmalidir.
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EKLER

EK 1. ANKET

Sayin katilimei,

Bu anket formunu doldurarak vereceginiz bilgiler Atatiitk Universitesi, Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik Boliimiinde, devam eden yiiksek lisans tez calismasinda
istatistiksel amacla kullanilacaktir.

Yiiksek Lisans Ogrencisi: Sevim SANCAK
Sosyal Bilimler Enstitiisii

Atatiirk Universitesi

Demografik Sorular

1. Cinsiyetiniz? () Erkek () Kadin
2. Yasimz? ()18-24 () 25-35 () 36-45
() 46-55 () 56 ve tizeri

3. Medeni Durumunuz? () Evl () Bekar
4. Egitim Durumunuz? () ilkokul () Ortaokul () Lise

() On lisans () Lisans () Lisansiistii
5. Turizm alaninda egitim aldimiz nm? () Evet () Hayir
6. Kag yildir bu isletmede ¢alisiyorsunuz? () 1-3 yil arasi () 4-7 yil arast

() 7-10 y1l aras1 () 10 y1l ve
tizeri

7. Kag yildir yiyecek-icecek sektoriinde ¢alisiyorsunuz?
() 1-3 yil aras1 () 4-7 y1l arasi
() 7-10 y1l aras1 () 10 y1l ve Uzeri

8. Isletmedeki Goreviniz nedir? () Isletme Sahibi () Miidiir
() Miidiir Yardimcisi 0
Departman Y oneticisi () Pazarlama Personeli
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Hatay ve Gastronomi Turizmi ile Tlgili Sorular

. Hatay’a gastronomi turizmi i¢in gelen turistlerin yas arahg nedir?
() 18-24 ()25-35 () 36-45 () 46-55 () 56 ve lizeri

. Turistlere pazarlayabildiginiz yiyecek ve icecek tiirleri nelerdir?

(OMeze Cesitleri ()Osmanli Mutfag1 Yemekleri

()Tatlilar (kiinefe,vb. ) () Et ( Kebap Tiirleri)

(Olgecekler (Serbet, Ayran, Tiirk Kahvesi, Sarap, Raki, Bira..vs)

() Balik () Modern Tiirk Mutfag: Yemekleri
() Uluslararas1 Mutfaklarin Yemekleri () Yoresel Yemekler

. Sektor i¢erisinden biri olarak Hatay’ da yiyecek-icecek hizmeti veren
restoranlarin hizmet kalitesi acisindan tatmin edici oldugunu diisiiniiyor
musunuz?

() Evet () Hayir () Kismen

. Hatay’da yiyecek-icecek hizmeti veren restoranlarin fiyat agisindan
degerlendirildiginde talebi olumlu etkiledigini diisiiniiyor musunuz?

() Evet () Hayir () Kismen

. Gastronomi turizmi i¢in gelen turistlere yonelik hangi tutundurma
araclarim kullaniyorsunuz?

() Reklam () Satis Tutundurma () Halkla iliskiler 0
Dogrudan Satis

. Gastronomi turizminin Hatay’da yaratti@1 ekonomik etkiler nelerdir?
() Istihdam saglayarak igsizligi azaltmaktadir,

() Uretimi ve verimliligi arttirmaktadir.

() Geliri yaratmaktadir.

() Bolgesel kalkinmayi1 saglamaktadir.

() Tarim, sanayi ve hizmetler sektoriinii etkilemektedir.

() Alt yapmin etkinligini saglamaktadir.

() Dogal kaynaklarin korunmasini ve gelistirilmesini saglamaktadir.

. Tiirkiye’nin turizm pazarlamasinda gastronominin Kilit bir rolii oldugunu
diisiinityor musunuz?
() Evet () Hayir () Kismen

. Hatay’mn marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolii
oldugunu diisiiniityor musunuz?
() Evet () Hayrr () Kismen
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9. Hatay’in gastronomi potansiyeli diisiiniildiigiinde giiclii bir imaj1 oldugunu
diisiinityor musunuz?
() Evet () Hayrr () Kismen

10. Hatay’in yerli ve yabanc turistler tarafindan gastronomi turizmine
katilmak i¢in tercih edildigini diisiiniiyor musunuz?
() Evet () Hayir () Kismen

11. Sektor icerisinden biri olarak isletmenize yonelik ilginin artmasini
saglayacak hangi aktivitelere katilmaktasimiz?

() Yemek turlar () Pazarlar ve Yiyecek Ureticilerine
Ziyaretler

() Yiyecek-Icecek Fuarlari () Yiyecek- icecek Festivalleri

() Ascilik Kurslari ( ) Mutfak Miizelerine Ziyaretler

() Bag Bozumu Turlar1 ve Sarap Tadimi () Tarihi Restoranlara Ziyaretler

12. Hatay gastronomi sehri secildikten sonra personel sayimzda artis oldu mu?
() Evet () Hayir

13. Hatay’in gastronomi sehri secilmesinden sonra yiyecek-icecek isletmelerinin
sayisinda artis oldu mu?
() Evet () Hayir

14. Hatay’in gastronomi sehri secilmesinden sonra satislarimizda artis oldu mu?
() Evet () Hayir

15. Sizce Hatay’1n gastronomi sehri secilmesi yoresel kalkinmaya katki saglar

m?
() Evet () Hayir

TESEKKURLER
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