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Oz

Arastirmanin amaci Tarihi Yarimada’'daki yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarina
verilen Onemi tespit etmektir. Bolgeyi ziyaret eden yerli ve yabana turistlerin bolgede yer alan
yiyecek igecek isletmelerindeki yerel mutfak unsurlar1 hakkinda goriislerini tespit etmek ve
isletmecilerin goriisleriyle birlikte irdelemek arastirmanin diger amacidir. Nitel arastirma
yontemiyle ¢alisilan bu arastirma 15 Subat-3 Temmuz 2023 tarihleri arasinda Istanbul i Tarihi
Yarimada bolgesinde yiiriitiilmiistiir. Arastirmanin isletme 6rneklemini 4'ti Michelin Rehberine
giren restoranlar olmak {izere Tarihi Yarimada Bolgesi'nde hizmet veren 7 yiyecek igecek
isletmesi temsil etmektedir. Bununla birlikte bolgeyi ziyaret etmis olan 7'si yerli ve 6's1 yabanci
olmak {izere 13 turistle yiiz ylize goriigmeler yapilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz
yapilarak yorumlanmugtir. Yapilan arastirmaya gore, bolgedeki isletme mutfaklarinda kullanilan
yerel yemeklerin ¢ogunun malzemeleri yerel {iriin niteligi tasimaktadir. Meniilerinde yerel
iirtinlerin yer almasinn siirdiiriilebilirligi, miisteri memnuniyetini ve rekabeti olumlu yonde
etkiledigi tespit edilmistir. Yapilan arastirma Tarihi Yarimada'daki yiyecek icecek isletmelerinde
lezzet ve kalite standardi saglayabilmek adina yerel mutfak unsurlarma onem verildigi
belirlenmistir.
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Abstract

The aim of the research is to determine the importance given to local cuisine elements in food and
beverage establishments in the Historic Peninsula. Another aim of the research is to determine
the perspectives of both local and foreign tourists visiting the region regarding the local cuisine
elements in these establishments, and to analyze these perspectives alongside those of the
business operators. This qualitative study was conducted between February 15 and July 3, 2023,
in the Historic Peninsula region of Istanbul. The research sample comprises seven food and
beverage establishments operating in the Historic Peninsula, including four restaurants listed in
the Michelin Guide. In addition, face-to-face interviews were conducted with 13 tourists, 7 local
and 6 foreign tourists, who had visited the region. The data obtained were interpreted by
descriptive analysis. According to the research, the ingredients of most of the local dishes used in
the kitchens of the enterprises in the region are local products. It has been determined that the
inclusion of local products in the menus positively affects sustainability, customer satisfaction
and competition. The research has revealed that food and beverage establishments in the Historic
Peninsula give importance to local cuisine elements in order to provide flavor and quality
standards.
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GIRIS

Gastronomi, lezzetlerin cazibesi ve herhangi bir destinasyonun tanitiminda ve tekrar ziyaret etme
olasiligini arttirmada stratejik bir unsurdur (Lochman, 2023). Seyahatlerin artmasiyla birlikte
konaklama ve gastronomi birlikte gelisme gostermis ve birbirini tamamlayan iki 6nemli unsur
olmustur (Bayrak¢i ve Akdag, 2016). Gastronomi turizmi, temel motivasyonun mutfak tiiketimi
oldugu, yemek motivasyonlu bir seyahattir. Bir yer duygusu edinmek ve bir destinasyonun
mutfak kiiltiirtiniin tadma bakmak icin seyahat etme eylemidir. Gastronomi, turistik
destinasyonlardaki her turizm faaliyetinin merkezinde yer almaktadir. Ozellikle kiiltiirii ana
motivasyonu olarak goren turistler igin gastronomi turizmi, yerel mutfaklar araciligiyla yerel
kiiltiirli daha fazla deneyimleme ve 6grenme firsati sunmaktadir (Wondirad, Kebete ve Li, 2021).
Yerel gida “tiiketicilerin kendi topluluklariyla iliskilendirdigi bir cografi sinir icerisinde iiretilen,
islenen ve dagitilan gida” olarak tanimlamaktadir.

Son yillarda turistik destinasyonlarin tanitimi ve saglamlastirilmasinda temel unsurlardan biri
olan (Rinaldi, 2017) yemek kiiltiirii bir kimliktir. Bir destinasyonun gastronomisi o bdlgenin
kimliginin bir sembolii olarak otantik olmalidir. Ayrica yerel gastronomi destinasyona katma
deger katabilir ve bu sekilde cografi bolgenin rekabet giiciine katkida bulunabilir (Galvez,
Granda, Lopez-Guzman ve Coronel, 2017). Bu sebeple de yerel yiyecekler bolgeler veya iilkeler
tarafindan siklikla bolgesel kalkinma amaciyla kullanilmistir (Bjork ve Kauppinen-Réisanen,
2016). Yerel mutfak, turistlerin destinasyon tercihinde birincil motivasyon kaynag: olmamasina
ragmen, son yillardaki destinasyon secimlerinde énemli etkileme giicii olan unsurlardan birisi
haline gelmistir (http://www.unwto.org). Bu kapsamda, isletmelerde yoresel iiriinlere daha fazla
yer verilmesi yerel mutfak kiiltiiriiniin taniimi agisindan onem arz etmektedir. Boylece
bolgelerin gelenek, gorenek, kiiltiir ve tarihinin algilanmasinda ve tanitilmasinda destekleyici rol
oynayan yoresel mutfak unsurlari, uluslararas: platformlarda yer alan popiiler restoranlarin da
ana temasi olmaya baglamistir (Sengiil ve Tiirkay, 2018). Tiirkiye’de gastronomi terminolojisinin
yayginlagsmasiyla birlikte yerel mutfak unsurlarinin kullanimi daha biiyiik 6nem kazanmusgtir.
Tiirkiye'nin gesitli gastronomik destinasyonlarma diizenlenen turistik seyahatler oldukca
fazladir. Ancak Istanbul sehri iilkenin en ¢ok turist ceken bdlgesi olmast sebebiyle tipki diger
turistik alanlarda oldugu gibi gastronomi turizmi bakimindan oldukga ¢ekici konumundadr.
Uluslararasi diizeyde restoran kalitesi belirleme ve degerlendirme konusunda etkili giiciine sahip
olan Michelin Rehberi 2024 yili itibariyle Tiirkiye'de yer alan 107 restorani rehberine dahil
etmistir. Bahsi gecen bu restoranlarin 74'ii Istanbulda hizmet veren restoranlardir
(https://guide.michelin.com/tr/). Tiim bu bilgilerden yola ¢ikarak gerek tarihi dokusu ve kiiltiiriin
siiregelen temsilcisi olan gerekse turistlerin en ¢ok ziyaret ettigi bolgelerden biri olmasi sebebiyle
aragtirmanin konumu Tarihi Yarimada bolgesi olarak belirlenmistir. Bu baglamda yapilan
arastirma, bolgedeki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yerel mutfak unsurlarinin
kullanilabilirligi, isletmelerde yer alan mutfak unsurlarinin tedarik sekillerinin tespiti ve
isletmelerde olas1 farkli mutfak kiiltiirlerinin uygulaniyor olma durumunun inceleyerek bolgenin
kiiltiire] mirasina ve gastronomi turizmine katkisini ortaya koyacaktir. Ayni zamanda
turistlerden elde edilmis olan veriler sayesinde isletmelerde yoresel mutfak iizerine yapilan
faaliyetlerin ziyaretciler tarafindan algilanma durumunu gozler 6niine serecektir.

Gastronomi Turizminin Turistik Destinasyonlara Katkis1

Gastronomi turizmi kiiltiirel turizmin bir dahdir, bolgesel kimlikleri destekler ve bir bolgenin
kendine 6zgii karakteri ile kiiltiiriine dair i¢ gorii saglar. Ayn1 zamanda mutfak mirasim koruyan
ve destinasyonun kimligine katkida bulunan gastronomi turizmi kiiltiirel stirdiirtilebilirligi de
destekler (Stone, Migacz ve Wolf, 2021). Yerel mutfaklar, bir destinasyonun kiiltiiriinden ayr1
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diisiiniilemeyen bir unsur oldugundan dolay1 gastronomi turizminin temel yap: taglarindan
biridir (Nugroho, Kurniawati ve Sinangjoyo, 2021). Gastronomi turizmi, destinasyonlarin cografi
konumlarindan, gevresel Ozelliklerinden ve sosyo-kiiltiirel dokularindan oldukca etkilenir
(Garibaldi ve Pozzi, 2018). Bundan dolay1 toplumun hangi {iriinii nasil ve neden tiikettigi ya da
neden tiiketmedigi gibi olgular bize toplumun kimliksel 6zelliklerini gostermektedir. Mutfak
kiiltiirii evrensel bir olgu niteligi tagir (Goody, 2013). Bu baglamda yerel mutfak kiiltiirii bolgeye
0zgii nitelikleri tasirken bir taraftan da tiim diinya iilkelerini ziyarette bulunan turistler igin
dikkate deger bir ¢ekicilik unsuru oldugu diisiiniiliir. Bu sebeple de giinden giine gastronomi
turizmine olan ilgi giiclenmekte ve turizm endiistrisi igerisindeki pay1 genislemektedir (Sio,
Fraser ve Fredline, 2021). World Food Travel Association (2020)'1n ¢alismalarina gore turistlerin
gittigi destinasyonlarda yaptiklar1 yeme i¢me harcamalarmin toplam tutarin %25'ini gectigi
tahmin edilmektedir. Bunun yaninda, daha pahal: destinasyonlarda ise bu oranin %35lere kadar
¢iktigr vurgulanmaktadir (https://www.worldfoodtravel.org/). Gastronomi turizmi goézlem
iceren (yemek sovlari), katiimc (mutfak dersleri) ve deneyimsel (tadim) ozellikleri sayesinde
kapsayic1 bir turistik deneyim sunmaktadir. Bu sebeple de destinasyon pazarlamacilar
tarafindan marka degeri olusturmak amaciyla kullanilan bir unsur haline gelmektedir. (Dixit,
2020). Yerel mutfak unsurlar1 gastronomi turizminde destinasyon cekiciligi saglanmas: adina
biiylik énem arz etmektedir. Nitekim bir bolgenin yemek deneyimini egsiz kilan 6zelligi o
bolgede sunulan yerel ve yoresel iiriinlerden meydana gelmektedir. Yerel diizeyde derin etkileri
olan gida siirdiiriilebilirligi, diinya goriisiimiiz ile toplumda birlikte yasama bigimimizde
degisiklikler iceren gelecek nesiller i¢in garanti altina almabilen kiiresel bir olgudur (Nascimento,
2023). Yemekler ancak islevsel olarak siirdiiriilebilir malzemeler ve teknikler ile {iretildigi,
hazirlandigi, servis edildigi ve bu kapsamda deneyimsel olarak sunuldugu taktirde gida
stirdiiriilebilirligi ve dolayisiyla gastronomik destinasyon siirdiiriilebilirligi saglanabilir.
(Ostergren, Walter, Gustavsson, Jonsson ve Challenges, 2023). Yiyeceklerin siirdiiriilebilirligi
destinasyonlarin siirdiiriilebilir kalkinmas: igin énemli bir potansiyeldir. Ekonomik, sosyal ve
cevresel siirdiiriilebilirlige katki saglamasi ve destinasyonlarin gekiciligini ve rekabet giiciinii
artiran faktorleri temsil edebilecegi teorisi bir¢ok arastirma alaninda yaygin olarak kabul
gormektedir (Rinaldi, 2017).

Yerel Mutfak ve Gastronomi Turizmi liskisi

Giiniimiizde insanlar karmn doyurmanin diginda yemek ile ilgili farkli deneyimler yasamak igin
ev disinda da yemek yemektedir (Aslan, Giineren ve Coban, 2014). Turizm sektoriiniin
merkezinde konaklama ve seyahat olgular1 olmakla birlikte yeme-igme de bu olgularin ayrilmaz
bir parcasi olarak turizm sektoriinde 6nemli bir etken haline gelmistir (Benli, 2019). Diinya
Turizm Orgiitii'niin Kiiresel Gida Turizmi Raporu'na gore, ortalama turistler tatil biitgelerinin
yaklasik {icte birini yiyecek ve iceceklere harcryor. Bu durum bu sektoriin bir ziyaretginin varis
noktasindaki deneyimiyle ne kadar ilgili oldugunu gostermektedir (Som, Nordin ve Ghazali,
2020).

Son zamanlarda gida pazarmin evrensel capta gelisme gdstermis olmasina ragmen modern
tiikketiciler giin gectikge yerel gidalara daha fazla ilgi gdstermeye baslamistir (Mirosa ve Lawson,
2012). Yerel mutfak, bir destinasyonun sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii, bu kiiltiirde yer alan
yemeklerin nasil hazirlandigy, servis edildigi, sunuldugu ve tiiketildigi gibi cesitli unsurlar1 ifade
eden bir kavramdir (Toks0z ve Aras, 2016).

Seyahatin vazgecilmez bir unsuru olarak yerel gida tiiketimi, turistlerin yemek ihtiyaglarimin ve
otantik yerel deneyim taleplerinin karsilanmasi agisindan énemlidir. Kiiresellesme ve turistlerin
artan hareketlilik diizeyleriyle birlikte gida talebi basit bir islevden ¢ok daha fazlasina hizmet
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ediyor. Turistler destinasyonlarda sunulan yerel mutfaga giderek daha fazla ilgi duymakta ve bu
mutfaga kars1 hevesli hale gelmektedir (Zhang, Li, Yang ve Zhang, 2018). Ziyaret edilen bolgenin
sahip oldugu yerel mutfak kiiltiirii, turistlerin tatil kalitelerini arttirmak icin oldukca 6nemli bir
etkendir (Presenza ve locca, 2012). Yapilan bir arastirmaya gore yemek turistlerin bir
destinasyondaki seyahat davraniglarini biiyiik Olglide etkiliyor. Turistlerin %901 {inlii yerel
yemekleri denemek igin disarida yemek yiyecegini, %87'si yerel sokak yemeklerini arayacagin
ve %79'u bir destinasyonu ziyaret ettiginde mutfak festivalleri ve gida pazarlar1 gibi kiiltiirel
acidan benzersiz yemek deneyimleri arayacagini ifade etmistir (Zhang vd., 2018).

Gastronomi, diger ekonomik sektorler gibi, tirtinler ve tekniklerle siirekli yenilik yapma
ihtiyacia sahiptir. Bu baglamda, gastronomi ile ilgili deneyimler arayisi, belirli bir sehri ziyaret
etmek icin baslica cazibe merkezi olabilir ve mutlaka seyahat i¢in ikinci bir motivasyon degildir.
Dolayisiyla destinasyona katma deger saglayabilen yerel gastronomi cografi alanin rekabet
giicline katkida bulunabilir. Bu baglamda farkli bircok arastirma makaleleri, her iilke, bolge,
vilayet veya sehrin turist c¢ekebilmek igin kendi gastronomisini tanitmasi gerektigini
vurgulamaktadir (Galvez, Granda, Lopez-Guzman ve Coronel, 2017). Bu goriislerden yola
cikarak yapilan aragtirmada ile Istanbul Tarihi Yarimada bolgesinde yer alan 6nemli yerel
gastronomik unsurlarin yiyecek igecek isletmelerinde kullanilma diizeyi arastirmay1 énemli hale
getirmektedir.

Yiyecek kesfi, turistin giizergahini belirlerken bir taraftan da kiiltiirel kimlik ve zenginlesme
arayisini yansitir. Bu baglamda gida ciftlik veya kooperatiflerin ziyaretleri yoluyla gastronomik
yenilikler, bugiin anitlar1 veya el sanatlar1 satis noktalarini ziyaret etmek kadar turist olmanin bir
parcasi olarak goriilmektedir. Ziyaret edilen bolgelerden gelen sembolik {iriinlere ve yiyeceklere
duyulan merak, dogal alanlara veya mimariye ve iinlii anitlara duyulan ilgiyle birlikte turist
deneyiminde 6nemli bir itici gii¢ haline gelmektedir (Bessiere ve Tibere, 2013). Bu durum yorede
yasayan insanlarin destinasyonun tarihi, yasam bigimi, gelenek ve gorenekleri de gastronomi
turizminin gelismesinde elzem faktorler oldugunu ispatlamaktadir (Pamukgu, Sarag, Aytugar ve
Sandikgi, 2021). Bu kapsamda arastirmanimn yapildig1 bolgenin ozellikleri ve 6nemi asagidaki
baglkta yer almaktadar.

Aragtirma Alany; Istanbul Tarihi Yarimada

Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi'ndan 2023 Ocak ve Eyliil aylarinda elde edilen istatistiklere gore
Tiirkiye'yi ziyaret eden yabanc turist miktar1 40 milyona yaklagmistir. Turistlerin en ¢ok ziyaret
ettigi iki sehir diger illere gore acik ara farkla %33.5 ile Istanbul ve %31.5 ile Antalya olmustur
(https://data.tuik.gov.tr/). Istanbul'u ziyaret eden turistlerin en gok gezip gordiikleri yerler
sirastyla Istanbul Bogaz, Istiklal Caddesi ve Sultanahmet Camii olmustur. Istanbul gorkemli
tarihi, farkli topluluklari, dinleri ve kiiltiirleri bir arada bulunduran kiiltiirel yapitlar1 egsiz bir
cografyada toplamistir. Bu nedenle Istanbul 1985 yilinda 4 bolge olarak UNESCO Diinya Miras
Listesi'ne dahil edilmistir. Ayrica Ayasofya Camii, Kiiciik Ayasofya Camii, Topkap1 Sarayi,
Hipodrom ve Aya Irini'yi igine alan Sultanahmet, kentsel arkeolojik sit alanidir (Istanbul Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigi, 2016).

Osmanli Imparatorlugu'nda Dersaadet olarak 8000 yillik gegmisiyle Istanbul Tarihi Yarimada
bugiine ulasmistir. Tarihteki en eski “Licus” iken kurulus efsanesinden kazandirdig adiyla
“Bizantion” olmustur. Dolayisiyla Istanbul insan yerlesimlerinin siirekli devam ettigi ve
giiniimiize dek yagamin biitiin canhihgiyla siirdiigii diinyadaki essiz yerlesimlerden biridir
(Akga, 2017). Giintimiizde Fatih ilgesinin tamamina karsilik gelen tarihi yarimada; doguda
Istanbul Bogaz, giineyde Marmara Denizi, kuzeyde Hali¢ Kérfezi (Golden Horn) ve Bizanslilar
dénemine ait gehir surlariyla cevrildiginden dolayr “Suric¢i” olarak da adlandirilmaktadir
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(Ongéren ve Zaman, 2022). Tarihi Yarimada i¢inde bulunan essiz turistik yapilarla birlikte
bolgede Michelin Rehberi'ne girmis olan 7 farklh restorana ev sahipligi yapmaktadir. Bu durum
ile turistler i¢in oldukga 6nemli bir cazibe merkezi konumunda bulunmaktadir. Bu restoranlarda
ozellikle geleneksel yemeklere ve yerel {iriinlere yer verilmesi turistlere ulasilabilirlik acisindan
oldukga 6nem tasimaktadir. Michelin Rehberinin resmi sayfasinda ve restoranlarin sayfalarinda
verilen bilgiler dogrultusunda isletmeler tarafindan ydresel yemeklerin benimsendigi, kimi
zaman geleneksel sunumlarla kimi zamansa modern sunumlarla desteklenerek misafirlere
sunuldugu bilinmektedir (https://guide.michelin.com). Bu baglamda gerek tarihi énemi gerekse
sahip oldugu kiiltiirti dikkate alindiginda bolgenin yiyecek igecek isletmelerinde yerel mutfak
unsurlarimin tamtimi agisndan énemli bir konumda olmas: Istanbul Tarihi Yarimadasi’min
arastirma alani olarak secilmesine sebep olmustur.

ARASTIRMA
Aragtirmanin Amaci ve Yontemi

Destinasyonlardaki yiyecek icecek isletme meniilerinde yer alan yerel yemekler ve bu yemekler
hakkindaki tutum ve diisiincelerle ilgili ¢calismalar oldukg¢a azdir. Ayrica bu ¢alismalar arasinda
hem isletmecilerin hem turistlerin karsilikli goriislerinin yer aldig1 calismalara rastlanmamuistir.
Bu kapsamda alan yazina katki saglamak amaciyla planlanan bu aragtirma Tarihi Istanbul
Yarimadasi'nda gergeklestirilmistir. Yapilan arastirmalara gore bu bolge oldukga fazla yerli ve
yabanci turist agirlamaktadir. Bu gerekgelerle bu aragtirmanin amaci Tarihi Istanbul
Yarimadasi'nda yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarina verilen énemin hem
yiyecek igecek isletmeleri bakimindan hem de bu isletmelerde yemek yiyen miisterilerin goriigleri
kapsaminda degerlendirmektir. Ayrica bu arastirmanin alt amaglary; isletme mentilerinde yerel
mutfak unsurlarinin kullanilabilirligini ve isletmelerde yer alan mutfak unsurlarmin tedarik
sekillerini tespit etmek, yiyecek igecek isletmelerinin bolgenin mutfak kiiltiiriine ve gastronomi
turizmine katkismi incelemektir. Nitel arastirma yontemiyle yiiriitiilen aragtirma 15 Subat-3
Temmuz 2023 tarihleri arasinda Istanbul ili tarihi yarimada bolgesinde yiiriitiilmiistiir. Ciinkii bu
bolge Sultanahmet, Eminonii, Beyazit, Balat, Vefa, Haseki, Fener, Samatya, Edirnekapi, Kumkapi,
Cerrahpasa, Zeyrek gibi tarihi ve turistik degerleriyle popiiler olan pek ok semti iginde
barindirmaktadir. Bolgede 4'ii Michelin Rehberine giren restoranlar olmak {izere arastirma 7
yiyecek igecek isletmesi ile yapilmistir. Olgiit drneklem yonteminin kullanildigi arastirmada en
6nemli kriter isletmelerin meniilerinde yerel mutfak unsurlarinin yer almasidir. Bu kapsamda bu
ozellikleri tagiyan yiyecek igecek isletme yetkilileriyle yiiz yiize goriismeler yapilmigtir.

Arastirma kapsaminda ayrica bolgeye turizm amacl ziyarete gelen yerli ve yabanci turistlerle de
yiiz ylize goriismeler yapilmistir. Burada amag Istanbul’'un tarihi yarimadasinda bulunan
isletmelerde yemek yiyen ziyaretcilerin bu isletmeler hakkinda diisiincelerini belirleyerek
yiyecek icecek isletmecilerinin goriisleri ile birlikte degerlendirmektir. Bu kapsamda katilimcilar
dlciit orneklem yontemi kullamlarak belirlenmistir. En énemli kriter katilimcilarim Istanbul tarihi
yarimadada bulunan igletmelerde yemek tiiketimi gergeklestirmis olmalaridir. Yapilan
goriismelerde ziyaretgilere asagida yer alan sorular yonetilmistir.

1. Seyahatiniz boyunca en ¢ok karsilastiginiz Tiirk yemekleri hangileridir?

2. Yiyecek igecek isletmeleri mentiilerinde yer alan yerel yemek cesitliliginin ne kadar yeterli
oldugunu diisiiniiyorsunuz?

3. Yiyecek icecek isletmelerinde ¢ikarilan yemeklerin sunumu, lezzeti vb. etkenlerden ne
kadar memnunsunuz, sizi rahatsiz eden durumlar nelerdir?
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4. Ulkemizin yerel mutfak unsurlarinin yiyecek igecek isletme mentiilerinde yeterince
tanttildigini diigtiniiyor musunuz?
5. Sizce yerel mutfak unsurlarmin isletmelerde kullanilmasinin gastronomi turizmimize nasil

bir katkis1 var?

Gortigmelerden elde edilen veriler betimsel analiz yapilarak yorumlanmustir. Yiyecek igecek
isletmelerinde kullanilan yerel mutfak unsurlar ve yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak
unsurlarinin - kullanilmasimin  miisteri memnuniyeti ve gastronomi turizmi bakimindan
degerlendirilmesi olmak {izere arastirma iki tema ve bu temalara bagh olarak 9 alt tema
lizerinden ytiriitiilmiistiir. Bu bilgiler Tablo 1’de detayl olarak verilmisgtir.

Tablo 1. Aragtirmanin Yiyecek ve Igecek Isletmeleri ile ilgili Tema ve Alt Temalar

Temalar

Alt Temalar

Tema 1. Yiyecek Icecek
Isletmelerinde Kullanilan
Yerel Mutfak Unsurlar

* Yiyecek igecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarinin
kullanilma durumu

* Yiyecek icecek isletmelerinde kullamilan iilkelere/yorelere
0zgiin yerel mutfak unsurlar

* Yiyecek Icecek Isletme meniilerinde yer alan yerel yemekler,
Yiyecek icecek isletmelerinde menii olusturulurken dikkat
edilen hususlar

* Yiyecek  icecek  isletmelerinde
kullanilmasmin avantaj ve dezavantajlar:

* Rekabet unsuru olarak yerel mutfak unsurlarin kullanimi

yerel  unsurlarin

Tema 2. Yiyecek Icecek
Isletmelerinde Yerel Mutfak
Unsurlarinin
Kullanilmasinin Miisteri
Memnuniyeti ve
Gastronomi Turizmi

» Kullanilan ~ yoresel — iiriinler  hakkinda
bilgilendirme sekilleri

* Yiyecek igecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarinin
kullaniminin miisteri memnuniyetine etkisi

* Yerel mutfak  unsurlarinin  turistler  tarafindan

deneyimlenmesi ve tanitilmas: konusunda yapilabilecekler

miisterileri

Kapsaminda * Yerel mutfak unsurlarmin  kullanimmin  gastronomi
Degerlendirilmesi turizmine etkileri
ARASTIRMA BULGULARI

Yapilan aragtirmada yiiz yiize goriisiilen katilimailar Tarihi Istanbul Yarimadasi'ndaki yiyecek
icecek isletme sorumlular: ve bu bolgeyi ziyaret eden turistlerden olugsmaktadir. Bu katilmcilarin
demografik 6zellikleri asagida yer alan Tablo 2’de ayrintili bir sekilde verilmistir.

Tablo 2. Demografik Bilgiler

Isletme Ad1 | Meslek Meslek Deneyimi Isletmede Calisilan Siire
(Y1) (Y1l)

K1 Ascibasi 29 3ay

K2* Tava Sefi 8 3

K3 Mutfak Sefi 8 2

K4* Ascibasi 37 3ay

K5 Sous Sef 7 3

K6* Restoran Mudiirii 25 9

K7* Mutfak Sefi 36 6

*Bu isletmeler Michelin Rehberi’'nde yer almaktadar.
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Tablo 2’ye gore arastirmada 7 ila 37 yillik meslek deneyimine sahip ascibasi, mutfak sefi, su sefi,
tava sefi ve restoran miidiirii olmak {izere 7 katilimc1 bulunmaktadir. Bu sorumlularin isletmede
calisma siireleri 3 ay ila 9 yil arahigindadr.

Tablo 3.Yerli ve Yabanc1 Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katilimcilar Yas Meslek Egitim Diizeyi | Yasadig1 Ulke Bolgeyi
Ziyaret Etme

Durumu
K8 34 Mimar Lisans Tiirkiye 7 kez
K9 60 Emekli Yiiksek Lisans | Tiirkiye 5 kez
K10 53 Ev Hanimu Orta Ogretim | Tiirkiye 5 kez
K11 37 Isci Lisans Tiirkiye 1 kez
K12 45 Miihendis Lisans Tiirkiye 2 kez
K13 34 Isci Lisans Tiirkiye 2 kez
K14 48 Ogretmen Yiiksek Lisans | Tiirkiye 3 kez
K15 32 Pazarlamaci Lisans Polonya 4 kez
K16 48 Hemgire Lisans Suudi Arabistan 2 kez
K17 51 Avukat Yiiksek Lisans | Karadag 1 kez
K18 44 Ekonomist Yiiksek Lisans | Rusya 3 kez
K19 28 Ogrenci Lisans Romanya 2 kez
K20 51 Miihendis Lisans Almanya 4 kez

Tablo 3’ gore yerli ve yabanca turistlerin egitim durumlarinin oldukga yiiksek oldugu
belirlenmistir. Cogunlugu lisans ve yiiksek lisans olan katilimcilarin meslekleri, isci, miihendis,
mimar, hemsire, 6gretmen, avukat, pazarlamaci, ekonomist, emekli olarak kaydedilmistir. Yas
aralig1 28-60 araliginda olan katilimecilarin Tarihi Yarimada’ya en az 1, en ¢ok 7 kez gelindigi tespit
edilistir.

Aragtirmanin bulgular1 yiyecek icecek isletmelerinde kullanilan yerel mutfak unsurlarn ve
yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarimin kullanilmasinin miisteri memnuniyeti ve
gastronomi turizmi bakimindan degerlendirilmesi olmak {izere iki ana tema {izerinden
yuriitiilmiistiir. Bu temalar agagidaki gibidir.

Yiyecek icecek Isletmelerinde Kullanilan Yerel Mutfak Unsurlari

Arastirmanin bu temasinda; “Yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarimin kullanilma
durumu, Yiyecek igecek isletmelerinde kullanilan iilkelere/yorelere 6zgiin yerel mutfak
unsurlari, Yiyecek Igecek Isletme meniilerinde yer alan yerel yemekler, Yiyecek icecek
isletmelerinde menti olusturulurken dikkat edilen hususlar, Yiyecek igecek isletmelerinde yerel
unsurlarin kullamlmasinin avantaj ve dezavantajlar1 ile Rekabet unsuru olarak yerel mutfak
unsurlarin kullanim1” konular1 incelenmistir. Bahsi gegen konular ile ilgili bilgiler alt bashklar
altinda verilen kodlar ile agiklanmistr.

Yiyecek Icecek isletmelerinde Yerel Mutfak Unsurlarinin Kullanilma Durumu

Yapilan aragtirmaya gore katilimcilarin isletmelerinde kullandiklar: yerel iiriinlerin Canakkale
domatesi, enginar, kuskonmaz, keme mantar: (dolaman-Kirklareli'nden), Istanbul bogazinda
avlanan orkinos, zeytinyag1 (Balikesir, Izmir), tereyagi (Kastamonu’dan), Data bademli kurabiye
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Canakkale tarhanasi, domates ve biber salcasi ile gesitli baharatlar (Gaziantep), tahin ve ceviz
(Kahramanmaras), kayis1 (Malatya'dan), kirmiz: etler (Bursa, Balikesir), Kaz, peynir, siit (Sile),
yogurt (Bursa), krema (yurt digindan), yufka (I¢ Anadolu bélgesi), Osmanli serbeti oldugu
belirlenmistir. Isletmelerin &zellikle yerel gida iiriinlerini mevsiminde ve orijinalligini bozmadan
kullandiklar1 ifade edilmistir. Bununla birlikte isletmelerine tedarik ettikleri yerel gida
iirtinlerinin gogunlukla Cografi isaretli {irtinler oldugu belirtilmistir. Katihmcilardan K4 konu ile
ilgili goriislerini asagidaki gibi belirtmigtir:

“Sebzeler, peynir, eti yerel iiriinlerden kullaniyoruz. Aslinda bircok iiriin yerel kullaniyorum. Her
zaman yerli iiretimi one cikarmak icin calistyorum, ozellikle Cografi isaretli iiriinler kullaniyoruz,
olmazsa olmazimiz.” (K4)

Giileg ve Comert (2022)'e gore yiyecek ve icecek isletmelerinin Cografi isaretli gida triinleri
kullanmas isletmeye kalite, imaj, lezzet algisi, miisteri memnuniyeti ve farkindalik konularina
katki saglamaktadir. Cografi isaretli iirlinler ayrica isletmelere gastronomi turizmi bakimimdan
taninrlik ve yore mutfak kiiltiiriinii desteklemektedir. Sims (2009) yapmis oldugu bir ¢calismada
"yerel" yiyecek ve igecek iiriinlerinin, siirdiiriilebilir tarim uygulamalarmi tesvik edecegini ileri
stirmiistiir. Ayrica bu sayede yerel isletmeler desteklenerek ve daha fazla ziyaretci ve yatirimei
cekilerek bolgeye hem turizm hem de ekonomik anlamda fayda saglayabilecek bir "marka"
olusturulabilecegini savunmustur.

Yiyecek Icecek isletme Meniilerinde Yer Alan Yerel Yemekler

Yerli ve yabanci turistlerle yapilan goriismelerde bolge isletmelerinde daha ¢ok et agirlikhi
yemeklerin yogun oldugu ifade edilmistir. ig.letmelerde Ozellikle doner, Iskender, kebap, kofte,
lahmacun, manti, sarma ve dolma yemekleri, melemen, gozleme ve gesitli borekler, ayran, lokum
ve baklava tatlilarinin 6n plana c¢iktigr belirlenmistir. Bu yemeklerin 6zellikle ge¢mis kiiltiirlere
dayanan yemekler olmasimin ozellikle yabanc turistlere oldukca gekici geldigi belirlenmistir.
Katilmailardan K2 ve K15 un konu ile ilgili goriigleri asagidaki gibidir:

“Bence agirlikli olarak doner var, Iskender var bazi yerlerde. Sultanahmet civarmda en fazla doner,
Iskender ve kebap goriiyorum bir de kifte. Tatl olarak da baklava.” K2

“Déner, gozleme, baklava, kebap, Hiinkar BeZendi, lokum, siitlag... Bu yemeklerin cok gecmige
dayanmast ve o kiiltiirii halen yasatmas: oldukga heyecan verici.” K15 ("Doner, gozleme, baklava,
kebap, Hiinkar Begendi, Turkish Delight, siitlag... It is quite exciting that these dishes date back to
the past and still keep that culture alive. "K15)

Isletmelerle yapilan goriismelerde ise Istanbul yarimadasinda yer alan isletme mentiilerinde daha
cok kebap tiirleri (6zellikle patlicanli kebap), kuzu tandiri, kuzu incik, Hiinkar begendi, begendili
kuzu sirty, erikli kuzu gerdan, tirit kebap ve diger kofte gesitleri, tandir, mahmudiye, yoresel pide
cesitleri, kavun dolmasi, elma dolma, kagitta levrek, badem kurabiyesi, doner, ¢entik kebap,
piruhi, Osmanli serbetleri gibi Osmanli mutfag: ve Tiirk mutfagina ait yemeklerin yer aldig:
tespit edilmistir. Bununla birlikte bolgede Azerbaycan mutfagi (diisbere ¢orbasi, pacanga boregi,
sah pilavi) ve yerel malzemelerle Italyan mutfagi'ndan pizza gibi yemeklerin cikarildig:
belirlenmistir. Konu ile ilgili olarak katilimcilardan K2 goriislerini su sekilde bildirmistir:

“Meniimiiziin tamami yoresel yemeklerden olusuyor, Ozellikle Osmanli Saray Mutfagr yemekleri
yapryoruz. Kuzu tandir, kuzu incik, kavun dolmast ve elma dolmas: gibi yemeklerimiz var.” (K2)

Tarihi yarimada bélgesi Istanbul’da énemli tarihi yapitlari egsiz bir cografyada toplayan nemli
bir bolgedir. Bu nedenle bulundugu dénem ve boélge itibari ile yiyecek icecek isletmelerinde
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Osmanli mutfag1 dolayisiyla da Tiirk mutfaginin bu bolgede yasatiliyor olmas: Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin stirdiiriilebilirligi bakimindan oldukga 6nemlidir.

Isletmelerde Menii Olusturulurken Dikkat Edilen Hususlar

Yiyecek igecek isletmelerinde isletme sorumlularinin ve seflerin menii olusturulurken dikkate
aldig1 en 6nemli hususlarmn asagidaki unsurlarla iligkili oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 1. isletmelerde Menii Olusturulurken Dikkat Edilen Hususlar

Sekil 1’de yer aldi1g1 gibi yiyecek icecek isletme mentilerini olustururken dikkate alinan hususlarin
¢ogunlukla mevsim degisiklikleri, gida {iriinlerine zamaninda (mevsiminde) ve standart kalitede
ulagilabilirlik, tedarik imkanlarmin uygunlugu, maliyet, stirdiiriilebilirlik, calisan mutfak sefinin
uzmani oldugu mutfak konsepti, hitap edilen miisteri portfoyti, isletmenin bulundugu lokasyon,
meniiye koyulacak yemeklerin modern sunum tekniklerine uygunluk ile geleneksel ve yerel
mutfak konseptine uygunluk oldugu belirlenmistir. Katihmecilardan K4'iin konu ile ilgili
goriisleri asagidaki gibi belirtmistir:

“Bir bulundugun bolge iki hitap ettigin misafir grubu bizim meniiler tizerinde oldukca etkilidir.
Tabi ki maliyete dikkat ediyoruz mecburen. Sonra yerin bulundugu lokasyona gore istek ve
ihtiyaclara dikkat ediyoruz. Yerel gida iiriinlerine ulasilabilirlik ve bunun siirdiiriilebilirligi ne
olciide bunlar da onemli konular.” (K4)

Isletmelerinde Yerel Unsurlarin Kullanilmasinin Avantaj ve Dezavantajlari

Yapilan arastirmaya gore yerel {iriinlerin yiyecek icecek isletmelerinde kullanilmasinin énemli
avantajlar1 oldugu belirlenmistir. Bu avantajlar

e Daha saglkli ve giivenli gida iiretme, sahip olunan mutfak kiiltiiriiniin tanitimini
saglayabilme,

o  Turistlere farkl lezzetleri deneyimleme sansi sunma,

¢ Yerel mutfak unsurlarinin ticaretini yapan bireylere ekonomik agidan destek olma,

e Endiistriyel gida iiretiminden uzaklasarak daha orijinal lezzette yemek {iretimi yapma

e Tiirk mutfag: ile Osmanli mutfagr yemeklerinin regetelerine sadik kalarak iiretim
yapildigindan gelecek kusaklara bilgi aktarimina katki saglamadar.
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Yerel mutfak unsurlarinin kullaruldigr yiyecek igecek isletmeleri geleneksel recetelere sadik
kalarak iiretim yapilmasinin hem mutfak kiltiirii  yapisiin  korunmasi hem de
stirdiiriilebilirligin saglanmasi agisindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinde yerel iirtinlerin kullanilma avantajlarinin yaninda bazi
dezavantajlar1 oldugu da ortaya gikmustir. Buna gore isletmelerin 6zellikle tedarik konusunda
bazi sorunlar yasadig: ifade edilmistir. Kargolarda olusan aksakliklar, nakliye siirecinin uzamasi
ve bu siiregte hammaddenin zarar gorebilmesi gibi sorunlar yasandigi belirlenmisgtir.
Katilimcilardan K7 konu ile ilgili goriislerini agagidaki gibi belirtmistir:

“Etle ilgili maalesef tedarik konusunda sitkintilarimiz olabiliyordu. Eskiden kiiciik esnafla, kasaplarla
calistyorduk fakat artik tedarik konusunda yasanan bu sorunlardan dolay: daha profesyonel olan
biiyiik firmalarla ¢alismak zorunda kaliyoruz. Bu durum bazen isin icine prosediir, nakliye ve iscilik
gibi stkintilar da olusturabiliyor. Yani is akisinin sorunsuz ilerlemesi hepimiz icin ¢ok dnemli.” (K7)

Culha ve Dagkiran (2016)'mn yapmus oldugu bir arastirmaya gore yoresel yiyeceklerin tedarik
edilme siirecinde arz/iiretim temelli engellerle karsilasmaktadir. Mevsiminde gida {iriinlerine
ulasamama, hava sartlar1 ve erisim zorluklarimin Onemli arz/iiretim kaynakli engelleri
olusturdugu belirlenmistir. Tedarikte yasanan bu sorunlarin engeller iist diizey isletmelerin
yoresel yiyecek kullanma konusunda karsilastig1 en 6nemli engelleri olusturmaktadir. Son olarak
Aydin ve arkadaslar1 (2023) nin yapmis oldugu bir arastirmaya gore Canakkale’deki isletmelerin
tedarikgi sorunlarmin 6zellikle bolgedeki {iriin yelpazesinin dar olmasi (iiriin bulamama), stok
yetersizligi, yiiksek gida kilometresi nedeniyle tedarik siiresindeki uzunluk oldugu
belirlenmistir. Bu kapsamda tedarik konusunda yasanan sikintilar yiyecek igecek isletmelerinin
yerel {iriin kullanma konusunu olumsuz etkilemektedir.

Rekabet Unsuru Olarak Yerel Mutfak Unsurlarin Kullanimi

Tarihi Yarimada’da bulunan yiyecek icecek isletmelerinde yapilan goriismelere gore yerel mutfak
unsurlarin isletmelerde kullaniminin rekabet unsuru olarak oldukca etkili oldugu tespit
edilmistir. Aydin (2012)'ye gore meniilerde yoOresel yemeklerin yer almasi miisterilere
kazandirdigr farkli deneyimlerden otiirii rekabet piyasasinda yer alan isletmelerin bagaril
olmalarma katki saglamaktadir. Yerel mutfak unsurlarimin kullanilmasinin 6zellikle isletmeleri
imaj ve tanitim ile miisteri memnuniyeti ve miisteri sadakati i¢in daha kaliteli isler ¢ikarma
konularinda rakiplerin oniine c¢ikartmaktadir. Mil ve Denk (2015)in yapmus olduklar
arastirmada da yiyecek igecek isletmelerinde yoresel iiriinlerin meniilerde kullanilmasi, o
bolgede yer alan rakipleri ile kiyaslandiginda, kendi isletmelerinin farkliliklarmi yansitmada
onemli bir avantaji olarak dikkat cekmektedir. Ozellikle bolgede hizmet veren bazi isletmelerin
Michelin Rehberinde etki giicliniin olmas: kalite standartlarina uyma motivasyonu artirilabilir,
boylece daha kaliteli hizmetler ortaya ¢ikabilir. Konu hakkinda katilimeilardan K5 goriislerini su
sekilde bildirmistir:

“En onemli rekabet unsurumuz Michelin rehberine girmemiz. Bu sayede miisterilerin tercih ettigi
isletmeler arasindayiz. Fakat onu devam ettirebilmenin yolu kaliteli isler ¢ikarmak. Onun diginda
isletme gsefimiz turistlere yerel iiriinlerin mutfaklarda kullamim ile ilgili dersler vererek,
isletmemizin tamtimina da katkr sagliyor.” (K5)

Yiyecek icecek Isletmelerinde Yerel Mutfak Unsurlarinin Kullanilmasinin Miisteri
Memnuniyeti ve Gastronomi Turizmi Bakimindan Degerlendirilmesi

Arastirmanin ikinci temasinda; “Kullanilan ydresel {iriinler hakkinda miisterileri bilgilendirme
sekilleri, Yiyecek igecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarmmn kullaniminin mdiisteri
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memnuniyetine etkisi, Yerel mutfak unsurlarinin turistler tarafindan deneyimlenmesi ve
tanitilmas1 konusunda yapilabilecekler, Yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarmin
kullaniminin gastronomi turizmine etkileri” basliklar1 incelenmistir. Bahsi gegen konular ile ilgili
bilgiler alt basliklar altinda verilen kodlar ile agiklanmustir.

Kullanilan Yéresel Uriinler Hakkinda Miisterileri Bilgilendirme Sekilleri

Yapilan arastirmada yiyecek igecek isletmelerinde kullamilan yoresel iirtinler hakkinda
¢ogunlukla meniiniin acgitklamalar kismindan ve isletmede calisan servis elemanlarindan bilgi
alindig tespit edilmistir. Bununla birlikte bazi miisterilerin isletmelere gelmeden 6nce isletme ve
isletme mentileri hakkinda bilgi sahibi olduklarini belirtmistir. Katimcilardan K6 konu ile ilgili
goriiglerini asagidaki gibi belirtmisgtir:

“Isletmemizde servis personelimiz meniiye hikim, miisterilere gerekli bilgileri veriyor. Zaten menii
kartlarinda detayli agiklamalar var. Giiniimiizde miisteriler isletmelere artik arastivarak geliyor, dyle
pat diye cikip gelen yok.” (K6)

Yiyecek icecek Isletmelerinde Yerel Mutfak Unsurlarinin Kullaniminin Miisteri
Memnuniyetine Etkisi

Yerli ve yabanci turistler ile yapilan goriismelerde bolgede yemek cesitlerinin daha ¢ok et agirlikli
oldugu vurgulanmustir. Bolge isletmelerinde Ege bolgesinin zeytin yaghlar ile Karadeniz bolgesi
ve I¢c Anadolu bolgesinin sebze yemekleri ve unlu mamul gesitlerinin de bulunmas: gerektigi
belirtilmistir. Tiirk mutfaginin et yemeklerinden ve kebap tiirlerinden ibaret olmadig1 6zellikle
ifade edilmistir. Bu kapsamda Tiirk mutfaginin tanitimi kapsaminda daha ¢ok bolge mutfag:
dikkate alinarak menti gesitliliginin arttirilmasinin faydali olacag diistiniilmektedir. Ciinkii yerel
mutfaklarin destinasyon tercihinde dnemli bir unsur oldugu yadsmamaz bir gergektir. Ornegin
Sengiil ve Tiirkay (2018) ve Polat (2020)'mn yapmis oldugu calismalarda yoOresel mutfaklar ile
destinasyon tercihleri arasinda pozitif ve anlamli iligki oldugu belirlenmistir. Polat (2020)a gore
yoresel yemek imaji destinasyon tercihinde etkili olan Onemli bir faktér olarak dikkat
¢ekmektedir. Yapilan bir arastirmaya gore (Choe ve Kim, 2018) yerel mutfag: tercih eden
turistlerin destinasyonu gekici algiladiklar1 ve seyahatlerinden genel olarak memnun kaldiklar:
tespit edilmistir. Rimmington ve Yiiksel (1998)e gore turistlerin Tiirkiye'yi tekrar ziyaret
etmelerinin en O6nemli nedeninin mutfak kiiltiirii oldugu ve yiyeceklerin turistlerin genel
memnuniyetine katkida bulunan en énemli faktorlerden biridir.

Bununla birlikte genel anlamda bakildiginda bolgede yer alan yiyecek igecek isletmelerinden
memnun kalindigi, yemeklerin ozellikle lezzet ve sunum konusunda iist seviyede oldugu
belirtilmistir.

“Isletmelerde menii cesitliligi dikkate almmmalidir. Kebap ve et cegitleri ¢ok fazla. Esasinda iilkemizde
sebze ve balik kiiltiirii de ¢ok fazla, fakat Tarihi Yarimada bolgesinde bunlari gormemiz zor
olabiliyor.” K1

“Cesitliligin daha fazla olabilecegini diisiiniiyorum fakat yemekler bir harika (I think diversity could
be greater, but it’s not bad).” K18

“Tiirk insanlar: yemek yemeyi ve yemegin tadinm cikarmay: cok seviyorlar. Inanilmaz cok gesit var
mutfaklarmda. Isletmelerde biraz daha cesit gormek istiyoruz (Turkish people love to eat and enjoy
their food. There is an incredible variety in their kitchens. We would like to see more variety in the
businesses).” K19
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Bu verilerden yola ¢ikarak yerel mutfak kullaniminda menti gesitliligi konusunda isletmeciler ile
bolgeyi ziyaret eden turistler arasinda goriis ayriligi bulundugu tespit edilmistir. Turistler
isletmelerde daha fazla cesit gorme konusunda taleplerini belirtmistir. Bu kapsamda yapilan
aragtirma bolgede yer alan isletmecilerin igletme meniileri ile ilgili planlamalarmi yeniden
gozden gecirme konusunda 6nemli bir bilgi destegi olacag: diistiniilmektedir.

Yerel Mutfak Unsurlarinin Mutfak Kiiltiirii Tanitimi Kapsaminda Incelenmesi

Katihmcilardan elde edilen verilere gore Tarihi yarimada da bulunan yiyecek igecek
isletmelerinin yerel mutfak unsurlarinin kullanimi ve tanitimi konusunda yaptiklar: ¢calismalar
maddeler halinde siralanmistir. Bunlar:

1. Tarihi Yarimada'da isletme mentilerinde yer alan yemeklerde yerel {iriinlerin kullanilmasr ile
ilgili bilgilerin ve gorsellerin sosyal medyada paylasildigr belirtilmistir. Eryilmaz ve Sengiil
(2016)"in yapmus oldugu bir arastirmaya gore meniilerinde yoresel yemek sunan yiyecek icecek
isletmeleri hakkinda turistlerin sosyal medyadaki paylasimlardan etkilenmektedir. Turistlerin
seyahat etmeyi diisiindiikleri destinasyondaki yoresel yemekler hakkinda sosyal medya
araciligiyla bilgi topladiklari belirlenmistir. Hatta sosyal medyada yer alan yoresel yemek
fotografinin turistlerin destinasyon tercihlerinde etkili oldugu tespit edilmistir. Bu durum Tarihi
Yarimada'da yer alan isletmelerin sosyal medyay1 tamitim amaciyla kullanmasmin oldukga
isabetli bir uygulama oldugunu gostermektedir.

2. Isletme seflerinin reklam calismalar1 yaptig1 ve yerel mutfaklar hakkinda farkli kurumlarda
mutfak dersleri verdikleri ifade edilmistir.

3.Ramazan ay1 ve asure giinii gibi 6zel giinlerde isletmeler tematik mentiler ¢ikarilarak turistler
icin etkinlikler diizenlemektedir. Ritiiel giinlerine ait yemekler sayesinde mutfak kiiltiiriiniin
tanitilmasi ve yasatilmasina katki saglandigi vurgulanmustir.

Turistlerle yapilan goriismelerde (6zellikle yabanci turistler) Tarihi Yarimada isletmelerinde
menii gesitlili§i konusunda ge¢mis yillara gore degisiklik kaydedildigi belirtmistir. Bu durum
yiyecek ve igecek isletmelerinin bu tanitim ¢alismalarinin etkili oldugunu gostermektedir. Konu
ile ilgili katihmcilardan K3 ve K11 goriislerini su sekilde iletmistir:

“Istanbul'da daha dnce yemek yemistik. Fakat bu kez geldigimizde et ve baklava disimda cok farkl
yemekler deneyimleme sansimiz oldu.” (We have eaten in Istanbul before. But this time, we had the
chance to try different dishes other than meat and baklava.) K11

Yerel Mutfak Unsurlarinin Kullaniminin Gastronomi Turizmine Etkileri

Tarihi Yarimada’da bulunan yiyecek icecek isletmeleri ile yapilan goriismelerde yerel mutfak
unsurlarinin  isletmelerde kullanilmasmin Tiirk gastronomi turizmine katki sagladig:
belirlenmistir. Katihmcilarmn ifadesine gore bu katkilar sunlardir:

e Yerel mutfaga ait yemekler dikkat gekici ve her yerde bulunamayan ozgiin
yemeklerdir. Bu durum Tarihi yarimada destinasyonunun c¢ekiciligine de katki
saglamaktadir.

e  Yerel mutfak unsurlar1 marketlerde paketlenmis {iiriinlerle kiyaslanamayacak kadar
ozel lezzetler gelistirilerek turistlere kaliteli gastronomik deneyimler yasatmaktadir. Bu
sayede Tirk mutfak kiiltiiriiniin tanitimma ve pazarlanmasina katki saglanmaktadir.
Konu ile ilgili olarak katilimcilardan K3 goriislerini su sekilde bildirmistir:
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“Yerel yemekler sayesinde yerli miisteriler kendini memleketlerinde gibi hissediyorken, turistler
Tiirk mutfak kiiltiirii yemegini orjinal ve kaliteli bir lezzetle deneyimleme sansina erigiyor. O yiizden
mutfak kiiltiiriimiiziin tanitim konusunda oldukca avantajli bir durum olusmus oluyor.” (K3)

e Igletmeleri ziyaret eden miisterilerin gastronomiye kars ilgili olan, Istanbul’daki yerel
tatlar1 hem deneyimleyen hem de bu yerel gidalar1 sorgulayan merakli miisteriler oldugu
ifade edilmistir. Yapilan ¢alisma ile miisterilerin yasadiklar: kaliteli deneyimlerin kulaktan
kulaga turizm anlayisiyla ilintili oldugu belirlenmistir. Katihmcilardan K7 konu ile ilgili
goriislerini asagidaki gibi belirtmistir:

“Isletmemizde yerel gidalart ve yemekleri sunuyor olmamizla ilgili olumlu doniisler aliyoruz.
Turistler ilk kez gordiigii bir yemegi deneyimlemek ve yemekle ilgili cok fazla bilgi almak istiyor.
Eger gercekten lezzetli bir iiriin sunarsaniz ve bunu da miisterinize diizgiin bir sekilde tanitirsaniz
miigteri masadan memnun sekilde kalkiyor ve iilkesine gittiginde bu deneyimlerini paylastyor,
gastronomi turizmin en biiyiik hedefi de bu degil mi?” (K7).

Ortaya ¢ikan bu goriiglere paralel olarak yapilan bir arastirmaya gore (Choe ve Kim, 2018)
turistlerin yerel yiyecek deneyimlerine yonelik giiclii begenilerinin, bir varis noktasiyla duygusal
bir 6zdeglesme ve bag olusturdugunu ortaya koymustur. Yerel yiyecekleri yiyerek elde edilen
kiiltiirel deneyimler, seyahat sona erdikten uzun siire sonra bile varis noktasiyla ilgili kalic1 bir
izlenim birakmaktadir. Bu durum turistlerin destinasyonlar1 tekrar ziyaret etme diisiinceleri
iizerinde oldukga etkili oldugunu gostermektedir.

SONUC ve ONERILER

Yapilan arastirmaya gore, isletmelerin mutfaklarinda kullandiklar1 yerel yemek malzemeleri ait
oldugu bolgelerden tedarik edilmektedir. Bu gida tirtinleri ogunlukla cografi isaretli tiriinlerden
secilmektedir. Burada amag bolge insanina ekonomik anlamda destek olmak ve rakiplerine gore
farkindalik yaratmaktir. Isletmeler bu yerel gida iiriinlerini mevsiminde kullanma ve
orijjinalligini bozmama konusuna dikkat etmektedir. Bununla birlikte yiyecek igecek
isletmelerinde daha ¢ok Osmanli mutfagi ve Tiirk mutfagi, Azerbaycan mutfagi, Italyan
mutfagindan {iretimler yapilmaktadir. Bolgede Tiirk mutfagina bu kadar énem verilme sebebi
Tarihi yarimada bolgesinin tarihi ve konumu bakimindan 6nemli bir bodlge olmasi ile
iliskilendirilmistir. Istanbul'un bu Gnemli bolgesindeki yiyecek igecek isletmelerinde hala
Osmanli mutfaginin dolayisiyla da Tiirk mutfaginin bu bélgede yasatiliyor olmas: Tiirk mutfak
kiiltiirtintin stirdiiriilebilirligi bakimindan olduk¢a 6nemlidir. Buna karsin yerli ve yabanc
turistlerle yapilan goriismeler sonucunda Tiirk mutfaginin et yemeklerinden ve kebap
tiirlerinden ibaret olmadig1 vurgulanmis, bolge isletmelerinde Tiirkiye'nin diger bolgelerine ait
yemeklerin de bulunmasi gerektigine dair talepler iletilmistir. Tiirk mutfagimn tanitim
kapsaminda daha cok bolge mutfagi dikkate alimarak menii cesitliliginin arttirilmasmin
gerekliligi vurgulanmustir.

Yiyecek icecek isletmelerinde mentii olusturulurken dikkate alinan en 6nemli hususlarin 6zellikle
mevsimler, kalitede standardizasyon, maliyet, siirdiirebilirlik, miisteri portfoyii, lokasyon,
yemeklerin modern sunum tekniklerine uygunlugu ve tedarik imkanlarmin uygunlugudur.
Tedarik konusu isletmelerin en énemli endiselerinden biridir. Kargolarda olusan aksakliklar ve
nakliye siirecinde hammaddenin basmna gelebilecek aksilikler 6énemli dezavantajlar olarak
goriilmektedir. Buna karsin mutfaklarda yerel unsurlarin kullaniminin oldukga fazla avantaj
sagladig1 da arastirmanin onemli sonuglarindandir. Yiyecek igecek isletmelerinin geleneksel
regetelere sadik kalarak orijinal {iretimler yapmasinin hem mutfak kiiltiirii yapisinin korunmasi
hem de siirdiiriilebilirligin saglanmas1 agisindan oldukga onemlidir. Tarihi Yarimada yiyecek
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icecek isletmelerinde 6zellikle isletme imaj ve tanitimi, miisteri memnuniyeti ile miisteri sadakati
icin daha Kkaliteli isler ¢ikarma konularinda yerel mutfak unsurlar1 rekabet stratejisi olarak
kullanilmaktadar.

Miisteri memnuniyeti iizerinde olumlu etkisi olan yerel mutfak unsurlar1 konusunda isletmeye
gelen miisterilerin oldukga bilingli oldugu, farkli yerel tatlar1 deneyimlemek igin bu isletmeleri
ozellikle tercih ettikleri belirlenmistir. Bu durum yiyecek icecek isletmelerinde yerel gidalarin
kullanimi konusunda miisterilerin farkindahigimin yiiksek oldugunu gostermektedir. Yerli ve
yabanal turistlerin goriislerine gore Tarihi Yarimada'da yer alan yiyecek igecek isletmelerinden
yemek cesitliligi konusu haricinde genel anlamda memnun kalindigi, yemeklerin 6zellikle lezzet
ve sunum konusunda iist seviyede oldugu ortaya gikmustir.

Bolgedeki yiyecek igecek isletmeleri kendilerini ve mutfak kiiltiirlerini tamitmak icin sosyal
medyada yerel iiriinler ve yemekler ile ilgili bilgiler ve gorseller paylasmaktadir. Isletmeler
onemli rittielleri dogru kullanarak isletmelerinde tematik meniiler ¢ikarilarak ve turistler igin
etkinlikler diizenleyerek mutfak kiiltiiriniin tanitilmasi ve yasatilmasi saglanmaktadir. Tiim bu
durumlar Tarihi Yarimada’da bulunan yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak unsurlarimin
kullanimmmin Tiirk gastronomi turizmine katki sagladigimi gostermektedir. Dikkat gekici, lezzetli
ve turistlerin arastirmaya deger gordiigii bu yerel unsurlarin kullanilmas: Tarihi Yarimada
destinasyonunu gekici kilmaktadir. Yerel gidalarla hazirlanan 6zel lezzetler turistlere kaliteli
gastronomik deneyimler yasatmaktadir. Sonug olarak Tarihi Yarimada lokasyonunda yiyecek
icecek isletmelerinde lezzet ve kalite standardi saglayabilmek ve farkindalik yaratabilmek adina
yerel mutfak unsurlarina 6nem verildigi tespit edilmistir. Yapilan calisma ile Tiirk mutfak
kiiltiiriniin sahip oldugu yerel mutfak unsurlarinin yiyecek igecek isletmeleri igin oldukca
o6nemli oldugu bir kez daha goriilmiistiir. Tiim bu bilgiler dikkate alinarak aragtirma igin
gelistirilebilecek baz1 dneriler sunlardir:

e Bolge de yer alan isletmelerde alternatif yerel yemekler zenginlestirilmeli, miisterilerin
deneyimleyebilecegi meniiler biraz daha zenginlestirilerek destinasyonun cekiciligi
desteklenebilir. Ciinkii yerel yemeklerin diger rakiplere gore iistiinliik saglayabildigi agikca
goriilmektedir.

e Yerel iirtin kullanimi noktasinda yasanan 6nemli sorunlardan biri tedarik konusunda
yasanmaktadir. Bu noktada ayni bolgelerde tedarik yapan isletmelerin organize olarak tek
seferde biiyiik Olclide siparisler olusturmasi firmalarin daha biiyiik etki gliglerinin olmasini
saglayabilir.

e Belli bir standardizasyon saglamak amaciyla yiyecek igecek isletmelerinde yerel iiriin
kullanimi, mutfak {iretimi ve servis personeli noktasinda gerekli donanim ve yeterlilige sahip
olmalidir. Aksi taktirde {ilkemizin temsil bolgesi sayilabilecek destinasyonlarda
strdiiriilebilirligi saglamada sorunlarla karsilasilabilir.

e Ulkemizin en ¢ok turist geken bolgelerinden biri olan Tarihi Yarimada kiiltiirtimiiziin
tanitimi i¢in 6nemli bir vitrindir. Michelin Rehberi adinin burada yer alan isletmelerle anilmasi
turistlerin giivenilir bir sekilde restoran tercih edebilme imkanlarini biraz daha genislemistir. Bu
kapsamda basta Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 olmak tizere ¢esitli kurum ve kuruluslar tarafindan,
sefler ya da tiniversite topluluklar1 tarafindan turistlere tavsiye niteligi tasiyacak objektif bir
mutfak rehberi gelistirilebilir. Bu rehberin amaci Michelin Rehberi'nden farkli olarak tamamen
yerel iirtinler ve ¢ok fazla goz dniinde olmamasina ragmen bolge isletmelerinde yer almayan
onemli Tiirk mutfag1 temsilcilerinden olan yemekleri servis eden restoranlarda 6n plana
¢gikarilmalidir.

e Tarihi Yarimada’da genis ve turistler i¢in dnemli ugrak noktasi olan yerlerde Tiirk
Mutfag1 sokagi gibi bir tema altinda dogrudan bakanlik ve yerel idareler kontroliinde ve
desteginde tilkemizin yedi bolgesi i¢in ayri isletmelerin oldugu bir sokak kurulabilir. Bu
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sokaktaki isletmelerin amaci temsil ettigi bolgenin kiiltiiriinii en iyi sekilde yansitmak olmalidur.
Ayrica profesyonel ellerle yonetilerek kurumsal bir diizen kurulmali, amaglanan nokta hem
ekonomik getiri hem de destinasyon tanitimi olmalidir. Bu isletmeler yemegin sunumundan
masa diizenine, personelin kiyafetinden calan miizige kadar kendi bdlgesini en iyi tanitacak
sekilde tasarlanarak turistlere kiiltiiriimiiziin ne denli zengin oldugu gosterilebilir. Ayrica bu
isletmeler bolgelerin reklami olma yoniiyle de temsil ettigi destinasyonlara 6nemli bir turist
yonlendirmesi de yapabilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Herhangi bir kurum ve/veya kurulustan destek alinmamustir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ma aittir.

Etik Kurul Onay:: Karabiik Universitesi Sosyal ve Beseri Alam Bilimler Aragtirma ve Yayin Etik
Kurulundan 01.03.2024 tarih ve 03 sayili karar numarasi ile izin alinmigtir.

Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar calismaya esit oranda katki saglamistir.
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